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 پیشرفته  تکنولوژی گوشت   نام درس:

 

فرآوری محصولات گوشتی و تولید طراحی و  توانمندی های علمی و عملی فراگیران در ارتباط بادانش و افزایش توانمندی های هدف: 

 .حسی، ایمنی و تغذیه ای گوشت و محصولات گوشتیکیفیت مهارت ارزیابی و بهبود بدست آوردن دریایی و و 

 

 واحد تولید کننده فرآورده های گوشتی.درس، کلاس جایگاه آموزشی : 

 

 اهداف پایان درس: 

دار برخور آن اصلی و فرعی تکنولوژی گوشت و فرآورده هایاصول علمی و فنی  بادر ارتباط دانش کافی و کاربردی  فراگیران از -

 بپردازند.و دریایی  گردند و بتوانند به تجزیه و تحلیل شرایط تولید و نگهداری گوشت و محصولات گوشتی

 

 اهداف شناختی:

ت شناخت کامل پیدا کنند و به صور گوشتتغییرات بیوشیمیایی و آنزیمی و کیفیت ، ساختار، ترکیباهمیت،  دانشجویان به -

 تخصصی با اصطلاحات علمی حیطه علم گوشتی آشنا گردند.

 فرمولاسیون آن ها شناخت کافی بدست آورند.و  در ایران و جهانو دریایی  انواع فرآورده های گوشتینسبت به  -

خاطرات م ارتباط بادر به تسلط علمی دست یابند و  ،نظارتی محصولات گوشتی قوانین و مقرراتحداقل ضوابط تولید و در زمینه  -

 شوند.و مسلط دیده و ریسک های میکروبی و شیمیایی در صنایع گوشتی آموزش 

 و شناخت کافی داشته باشند و نسبت به بهبودمحصولات گوشتی انواع تولید ها و اصول فرآوری و دستگاه ها و خطوط روش  از -

 کیفیت محصولات گوشتی از طریق فرآوری بهینه اطلاعات کافی بدست آورند. کنترل

نسبت به مضرات نگهدارنده های شیمیایی پرکاربرد در این صنعت مانند نیتریت آشنایی داشته باشند و در مورد جایگزین های آن -

 شناخت پیدا کنند.
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 . ندکافی برس شناخت به و چگونگی کاهش ضایعات گوشتی یدر ارتباط با نحوه استفاده از محصولات فرعی کارخانجات گوشت-

 ردند.آشنا گصنایع گوشتی و مزایا و معایب کاربرد این روش ها در و عرضه بسته بندی  فرآوری،با انواع روش های پیشرفته نوین -

ه گوناگون شناخت کافی داشتمحصولات و بهداشت اهمیت آن در کیفیت  وگوشت و تبدیل ماهیچه به در مورد تغییرات پس از ذبح -

 باشند.

 به اطلاعات جامعی دست یابند. تخمیریمحصولات دریایی و تنوع کنترل کیفیت و تولید و نحوه روش های  در مورد-

نسبت به بهبود رنگ گوشت و محصولات گوشتی و عوامل موثر در ایجاد خواص حسی گوشت و فراورده های گوشتی را بشناسند و -

 دگاه صنعتی و مصرف کننده شناخت کامل پیدا کنند.اهمیت آن از دی

 

 اهداف روانی حرکتی:

 محصولات گوشتی دست یابند. و عرضه نگهداری حل مشکلات در تولید، مهارت از طریق اطلاعات آموخته شده بتوانند به  -

قایسه و تشریح و به م کنندتجزیه و تحلیل  وبهداشت محصولات گوشتی کیفیت درتولید مختلف نقش مراحل فراگیران باید بتوانند -

 .پیشرفته در این صنعت بپردازندمعمول و انواع روش های 

 بدست آورند.با توجه به شرایط تولید را  و دریایی گوشت قرمزاعم از گوشتی فرمولاسیون محصولات طراحی مهارت -

اهکارهایی رو شرایط بهداشتی تولید ی محصولات بهبود کیفیت نهای، بتوانند نسبت به از صنایع و کارخانجات گوشتی پس از بازدید-

  ارائه دهند و به رفع مشکلات بپردازند.

 

 اهداف نگرشی:

در تولید فرآورده های گوشتی منجر به کاهش  صنعتی نوین و پیشرفتهاستفاده از روش های دانشجویان نسبت به این موضوع که -

 خواهد شد اعتقاد پیدا کنند.و محصولات گوشتی  ضایعات و بهبود کیفیت انواع گوشت

 به کاربرد روش های بهینه فرآوری گوشت و محصولات گوشتی از لحاظ اقتصادی ارزش بگذارند.-

ن حساس شوند و نسبت به مطالعه در مورد جایگزینی ایدر ارتباط با نگهدارنده شیمیایی پرکاربرد در صنایع گوشتی مانند نیتریت -

 رکیبات نگهدارنده طبیعی راغب گردند.ترکیبات با ت

 و فعال داشته باشند.مثبت محصولات گوشتی سالم و با کیفیت نگرش نسبت به تولید -

 .سبب سلامت احاد جلمعه می شودممکن و  گوشتی و دریاییمحصولات بهینه تنوع و تولید ایجاد به این باور برسند که -
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 کار/ تجربه/ تکالیف عملی

سرفصل درس مانند کاربرد مواد اولیه سلامت محور و تکنولوژی های نوین در مقالات جدید و مرتبط با و نقد بررسی ارائه سمینار و 

 برای ارتقاء سلامت فراورده های گوشتی و دریایی صنعت گوشت و فراورده های گوشتی

 ارزشیابی درس:

و ارائه یک موضوع در ارتباط با یکی از روش های پیشرفته  در مباحث کلاسیفعال مشارکت ، میزان پایان ترمتشریحی امتحان 

ید جدمرتبط با سرفصل مانند تکنولوژی های نوین در صنعت گوشت و روش های فراوری محصولات گوشتی همراه با نقد مقالات 

 .افزایش ماندگاری گوشت و محصولات گوشتی در ایران و جهان کاهش نمک و چربی در آنها و 

 

 

 

 


