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در این درس دانشجو با مسایل ایمنی و بهداشتی گوشت و فرآورده های گوشتی آشنا می شود

اهداف اختصاصي:

دانشجو با ساختار گوشت (گوشت قرمز، ماهی و مرغ) آشنا می شود

دانشجو با انواع فراورده های گوشتی و تکنولوژی تولید آنها آشنا می شود

دانشجو با مسایل ایمنی و بهداشتی گوشت آشنا می شود 

دانشجو با نقایص احتمالی ساختار گوشت و فرآورده های گوشتی مناسب و راهکارهای لازم برای ممانعت از آنها 

آشنا می شود

شرح دوره: 

جلس

ه
تاریخفعالیت فراگیرانروش تدریسرئوس مطالب (مفاهیم مورد انتظار تدریس)

 بحث، پرسش و حضوری- نظریساختمان گوشت1

پاسخ

۱۴/۱۲/۱۹
۰۲

 بحث، پرسش و حضوری- نظریعوارض ناشی از اختلال در جمود نعشی2

پاسخ

۱۴/۰۱/۲۹
۰۳

تقسیم بندی و تکنولوژی تولید فرآورده های گوشتی 3

(1)

 بحث، پرسش و حضوری- نظری

پاسخ

۱۴/۰۲/۰۵
۰۳



معاونت آموزشی دانشگاه علوم پزشکی اهواز

مرکز مطالعات و توسعه آموزش علوم پزشکی

تقسیم بندی و تکنولوژی تولید فرآورده های گوشتی 4

(۲)

 بحث، پرسش و حضوری- نظری

پاسخ

۱۴/۰۲/۱۲
۰۳

 بحث، پرسش و حضوری- نظریکنترل بهداشتی فرآورده های گوشتی5

پاسخ

۱۴/۰۲/۱۹
۰۳

 بحث، پرسش و حضوری- نظریروشهای نگهداری و برطرف کننده آلودگی گوشت6

پاسخ

۱۴/۰۲/۲۶
۰۳

 بحث، پرسش و حضوری- نظریجمود پس از مرگ در ماهی7

پاسخ

۱۴/۰۳/۰۲
۰۳

 بحث، پرسش و حضوری- نظریاتولیز در ماهی (1)8

پاسخ

۱۴/۰۳/۰۹
۰۳

 -آزمـــــون هـــــای ســـــنجش تـــــرکـــــیبات گـــــوشـــــت (چـــــربـــــی و ۹
انواع مواد معدنی) 

 آزمون، پرسش و حضوری- عملی

پاسخ

۱۴/۰۲/۰۵
۰۳

 آزمون، پرسش و حضوری- عملی -آزمون های سنجش ترکیبات گوشت (آب، پروتئین) ۱۰

پاسخ

۱۴/۰۲/۱۲
۰۳

-آزمـون هـای انـدازه گـیری بـاقـیمانـده سـموم شـیمیایـی ۱۱
در گوشت

 آزمون، پرسش و حضوری- عملی

پاسخ

۱۴/۰۲/۱۹
۰۳

-آزمـــون ســـنجش بـــاقـــیمانـــده نـــیتریـــت در فـــراورده هـــای ۱۲
گوشتی

 آزمون، پرسش و حضوری- عملی

پاسخ

۱۴/۰۲/۲۶
۰۳

آزمـــــون هـــــای تـــــشخیص تـــــقلبات مـــــختلف در گـــــوشـــــت و ۱۳
فراورده های گوشتی- هیدروکسی پرولین

 آزمون، پرسش و حضوری- عملی

پاسخ

۱۴/۰۳/۰۲
۰۳

آزمـــــون هـــــای تـــــشخیص تـــــقلبات مـــــختلف در گـــــوشـــــت و ۱۴
فراورده های گوشتی-آزمون سنجش اوره،

 آزمون، پرسش و حضوری- عملی

پاسخ

۱۴/۰۳/۰۹
۰۳

آزمـــــون هـــــای تـــــشخیص تـــــقلبات مـــــختلف در گـــــوشـــــت و ۱۵
فراورده های گوشتی-آزمون تشخیص نوع چربی

 آزمون، پرسش و حضوری- عملی

پاسخ

۱۴/۰۳/۱۶
۰۳
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۵ تکالیف دانشجو:
نحوه ارزشیابی: انجام تکالیف، امتحان میانترم، امتحان پایانترم

۱۰ نمره تکالیف:  ۵    آزمون میان ترم:           ۵                       آزمون پایان ترم:  

منابع اصلی درس و مصوب وزارتخانه: 

رکنی، نوردهر. علوم و صنایع گوشت. انتشارات دانشگاه تهران. آخرین چاپ. •

مهـــرداد محـــمدی ، هـــدایـــت حـــسینی. اصـــول و روشـــهای تـــولـــید ســـوســـیس و کـــالـــباس. انســـتیتو تـــحقیات تـــغذیـــه ای و صـــنایـــع •
غذایی کشور ، آخرین چاپ  

•Alasalvar C., Shahidi F., Miyashita K. and Wanasundara U. Handbook of Seafood quality, safety and health 
applications. Blackwell Publishing Ltd. Last edition. 

•Mead G.C. Food safety control in the poultry industry. Woodhead Publishing Limited. Last edition. 

•Lawrie R.A. and Ledward D.A. Lawrie’s meat science. Woodhead Publishing Limited. Last edition. 

 آزمون، پرسش و حضوری- عملیبازدید علمی از کارخانجات صنایع گوشت۱۷

پاسخ

۱۴/۰۳/۲۳
۰۳


