
  طرح درس

  نام درس: اصول روشها و نگهداري مواد غذايي

  توانمندي هاي هدف: 

  جايگاه آموزشي : ................................

  اهداف پايان درس: 

ايجاد مهارت در كنترل پارامترهاي تعيين علل كاربرد و تاثيرات هر فرآيند ،  ،نگهداري مواد غذايي ايجاد توانايي در شناخت فرايندهاي  -

  و شناسايي اختلافات هريك از دستگاههاي بكار گرفته شده در هر فرايندكننده هريك  

  اهداف شناختي:

  انواع روشهاي نگهداري مواد غذايي و فرآيند هاي مختلف آنآشنايي با  -

  اهداف نگرشي:

كاربردهاي گوناگون و فرآيندها مرتيط با توليد هر  غذايي و تفاوتهاي كاربردي آنها،  تغيير ديدگاه نسبت به انواع روشهاي نگهداري مواد -
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 تجربه/ تكاليف عمليكار/ 

  محاسبات فؤايند حرارتي با استفاده از توابع رياضي در اكسل

  بر اساس نمره پايان ترم وحضور فعال در كلاس  ارزشيابي درس:

  

  

  

 

 

  


