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   غذايي مختلف خواص شيميايي  تركباتآشنايي با هدف كلي درس: 
  جدول برنامه زماني و موضوعات مورد نظر براي تدريس و ارزيابي

  موضوع  تاريخ  جلسه آموزشي

  هفته اول
 تدريس و آزمونمعارفه و آشنايي با طرح درس و نحوه   ١جلسه 

  تعريف خواص كاربردي مواد غذايي  ٢جلسه 

  هفته دوم
  تعريف تركيبات عملگرا  ٣جلسه 
  اهميت تركيبات عملگرا در مواد غذايي  ٤جلسه 

  هفته سوم
  ارتباط خواص شيميايي و عملگرا در مواد غذايي  ٥جلسه 
  انواع تركيبات شيميايي در مواد غذايي  ٦جلسه 

  هفته چهارم
  انواع تركيبات عملگرا در مواد غذايي  ٧ جلسه
  انواع شيرين كننده هاي طبيعي   ٨جلسه 

  هفته پنجم
  انواع شيرين كننده هاي مصنوعي  ٩جلسه 
  انواع قندالكلها و اهميت آنها در صنعت غذا  ١٠جلسه 

  هفته ششم
  هيدروكلوئيدهاتعريف و انواع   ١١جلسه 
  هيدروكلوئيدهاساختار شيميايي انواع   ١٢جلسه 

  هفته هفتم
  خواص عملكردي هيدروكلوئيدها  ١٣جلسه 
  كاربرد هيدروكلوئيدها در فرآوري غذا  ١٤جلسه 

  هفته هشتم
  كاربرد هيدروكلوئيدها در توليد محصولات غذايي خاص  ١٥جلسه 
  نحوه استخراج و خالص سازي انواع صمغ ها  ١٦جلسه 

  هفته نهم
  ايران و كاربرد آنها معرفي چند صمغ بومي  ١٧جلسه 
  ساختار شيميايي رنگدانه هاي طبيعي  ١٨جلسه 

  هفته دهم
  خواص و كاربرد رنكدانه هاي طبيعي در فرآورده هاي غذايي  ١٩جلسه 
  معرفي رنگهاي مصنوعي در صنعت غذا  ٢٠جلسه 

  هفته يازدهم
  ساختار و عملكرد انواع رنگدانه ها  ٢١جلسه 
  امولسيفايرها  ٢٢جلسه 

  هفته دوازدهم
  تغليظ كننده ها  ٢٣جلسه 
  پايداركننده ها  ٢٤جلسه 

  هفته سيزدم
  نگهدارنده هاي غذايي  ٢٥جلسه 
  تركيبات اسيدي كننده  ٢٦جلسه 

  هفته چهاردهم
  تركيبات احياكننده  ٢٧جلسه 
  تركيبات چلات كننده  ٢٨جلسه 

  هفته پانزدهم
  تركيبات پوشش دهنده  ٢٩جلسه 
  ممانعت كننده هاي كريستاليزاسيون  ٣٠جلسه 



  هفته شانزدهم
  تركيبات شفاف كننده  ٣١جلسه 
  تركيبات نگهدارنده رطوبت  ٣٢جلسه 

  

  * سنجش و ارزشيابي دانشجو:

  شيوه  زمان  نمره  روش 
  اي، تشريحيچند گزينهسوال     ٥  آزمون هاي ميان ترم

  اي، تشريحيسوال چند گزينه    ١٠  آزمون پايان ترم
 ارائه گزارش تحقيقاتي    ٥  تحقيق دانشجويي

  در مورد دروس نظري زمان آزمون پايان ترم مطابق تاريخ ثابت امتحاني مي باشد كه در برگه انتخاب واحد دانشجو درج شده است.
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