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  صنايع گوشت                 عنوان درس :

  دانشجويان كارشناسي پيوسته علوم و صنايع غذايي( گرايش كنترل كيفي و بهداشتي)مخاطبان: 

  واحد   2تعدادواحد: 

  29كد درس: 

  روزهاي دوشنبهساعت پاسخگويي به سوالات فراگيران: 

              16-14نيمسال دوم  روز هاي سه شنبه: زمان ارائه درس: 

   دانشيار كنترل كيفي و بهداشتي مواد غذايي - دكتر احسان صادقيمدرس: 

  اصول و روش هاي نگهداري مواد غذاييدرس پيش نياز: 

آنها جهت  آماده سازيآشنايي دانشجويان با روش هاي فراوري انواع گوشت قرمز و سفيد و نحوه هدف كلي درس: 

  توليد فراورده هاي گوشتي

در اين درس دانشجويان ضمن آشنايي با ساختار گوشت و عوامل موثر بر حفاظت آن توليد انواع فراورده درس: شرح 

  هاي گوشتي را با تكنولوژي مختلف مي آموزد.

  

  جلسه اول: مقدمه و آشنايي با اصول صنايع گوشت

  تعيين مقدمه واصول صنايع گوشتهدف كلي:

  اهداف ويژه:

  ناسددانشجو تعاريف اصلي را بش -1

 دانشجو با عناوين جلسات آشنا گردد. -2

  :در پايان دانشجو بايد

  دانشجو تعاريف اصلي را توضيح دهد. -1

 دانشجو عناوين جلسات را بيان كند. -2

  جلسه دوم: وضعيت توليد گوشت و فراورده هاي گوشتي در ايران و جهان



  تعيين وضعيت توليد گوشت و فراورده هاي گوشتي در ايران و جهانهدف كلي:

  اهداف ويژه:

  دانشجو وضعيت توليد گوشت و فراورده هاي گوشتي و مشكلات پيرامون آنها رابشناسد.  -1

 دانشجو اهميت صنايع تبديلي با محوريت گوشت را بشناسد. -2

 دانشجو با ارتباط وضعيت اقتصادي و صنايع گوشت آشنا شود. -3

  :در پايان دانشجو بايد

  ده هاي گوشتي رابا توجه به مشكلات آنها توضيح دهد. دانشجو بتواند وضعيت توليد گوشت و فراور -1

 دانشجو بتواند اهميت صنايع تبديلي با محوريت گوشت را بيان كند. -2

  دانشجو بتواند ارتباط وضعيت اقتصادي جامعه و صنايع گوشت رابيان كند. -3

  

  جلسه سوم: ساختار گوشت و عضله و روند جمود نعشي و كشتار

  ختار گوشت و عضله و روند جمود نعشي و كشتارتعيين و بررسي ساهدف كلي:

  اهداف ويژه:

  باض عضلانيقآشنايي با ساركومر ها و ان -1

 آشنايي با شروع وپايان جمود نعشي و نقش آنها در تبديل عضله به گوشت -2

  آشنايي با مراحل كشتار -3

  :در پايان دانشجو بايد

  ساختار ساركومر ها و انقباض عضلاني را توضيح دهد. -1

را  نشجو بتواند شروع وپايان جمود نعشي را توضيح دهد و بتواند ارتباط جمود نعشي با تبديل عضله به گوشتدا -2

 بيان كند.

  را توضيح دهد. با مراحل كشتار -3

  

  انواع گوشتجلسه چهارم: 

  تعيين، شناسايي و بررسي انواع گوشت هدف كلي:



  اهداف ويژه: 

  شناخت انواع گوشت و اختصاصات آنها -1

 برد انواع گوشت در صنايع تبديلي را بشناسدكار -2

  ويژگي هاي ساختاري انواع گوشت را بشناسد. -3

  :در پايان دانشجو بايد

  انواع گوشت و اختصاصات آنها را توضيح دهد. -1

 كاربرد انواع گوشت در صنايع تبديلي را توضيح دهد. -2

  ويژگي هاي ساختاري انواع گوشت را بيان كند. -3

  

  با تاكيد بر صنايع گوشت جلسه پنجم: چربي گوشت

  تعيين و بررسي چربي گوشت با تاكيد بر فرايندهاي مختلف موثر در تكنولوژي صنايع گوشتهدف كلي:

  

  اهداف ويژه:

  تقسيم بندي چربي هاي گوشت را بداند. -1

 چربي گوشت هاي مختلف را بشناسد. -2

 نقش چربي در صنايع گوشت را بداند. -3

  

  :در پايان دانشجو بايد

  هاي گوشت را توضيح دهد. انواع چربي -1

 انواع  گوشت ها را بر اساس نوع چربي موجود در آنها بتواند توضيح دهد. -2

 نقش چربي در صنايع گوشت رابيان كند. -3

  با تاكيد بر صنايع گوشت جلسه ششم: پروتئين گوشت

  ژي صنايع گوشتتعيين و بررسي ساختار پروتئين گوشت با تاكيد بر فرايندهاي مختلف موثر در تكنولوهدف كلي:

  



  

  اهداف ويژه:

  انواع پروتئين هاي گوشت را بشناسد. -1

 پروتئين موجود در گوشت هاي مختلف را بشناسد. -2

 نقش كاربردي پروتئين هاي گوشت در فراوري گوشت را بشناسد. -3

  :در پايان دانشجو بايد

  انواع پروتئين هاي گوشت را توضيح دهد. -1

  آنها بتواند توضيح دهد.وجود در انواع گوشت هارا بر اساس نوع پروتئين م -2

 .بيان كنددر فراوري گوشت را نقش كاربردي پروتئين هاي گوشت  -3

 

  جلسه هفتم: آب و مواد معدني و ويتامين هاي گوشت با تاكيد بر صنايع گوشت

در تعيين و بررسي ساختار آب و مواد معدني و ويتامين هاي گوشت با تاكيد بر فرايندهاي مختلف موثر هدف كلي:

  تكنولوژي صنايع گوشت

  اهداف ويژه:

  آب موجود در انواع گوشت و نقش آن در فراوري گوشت را بشناسد. -1

 مواد معدني موجود در انواع گوشت ونقش آن در فراوري گوشت را بشناسد. -2

 ويتامين هاي انواع گوشت و تغييرات آنها در فراوري گوشت رابشناسد. -3

  :در پايان دانشجو بايد

  نواع گوشت و نقش آن در فراوري گوشت را توضيح دهد.آب موجود در ا -1

 مواد معدني موجود در انواع گوشت ونقش آن در فراوري گوشت را بيان كند. -2

 ويتامين هاي انواع گوشت و تغييرات آنها در فراوري گوشت را توضيح دهد. -3

 

  جلسه هشتم: آزمون ميان ترم

  



  جلسه نهم: سرد كردن، انجماد و بسته بندي گوشت

  انواع روشهاي سرد كردن، انجماد و بسته بندي گوشتتعيين و بررسي ف كلي:هد

  

  اهداف ويژه: 

  با روش هاي سرد كردن گوشت آشنا شود. -1

 با روش هاي انجماد گوشت آشنا شود. -2

 با روش هاي بسته بندي گوشت آشنا شود. -3

  :در پايان دانشجو بايد

  روش هاي سرد كردن گوشت را توضيح دهد. -1

 روش هاي انجماد گوشت را توضيح دهد. -2

 روش هاي بسته بندي گوشت را بيان كند.  -3

  جلسه دهم: تجهيزات و ماشين آلات مورد استفاده در صنعت گوشت

  انواع تجهيزات و ماشين آلات مورد استفاده در صنعت گوشتتعيين و بررسي هدف كلي:

  

  اهداف ويژه:

  را بشناسد. خط توليد كارخانه فراورده هاي گوشتي -1

 ماشين آلات كارخانه را بشناسد. -2

  :در پايان دانشجو بايد

   با تاكيد بر روند انجام توليد توضيح دهد. خط توليد كارخانه فراورده هاي گوشتي را -1

 توضيح دهد.را به همراه چيدمان آنها  ماشين آلات كارخانه  -2

  

  جلسه يازدهم: تكنولوژي توليد فراورده هاي گوشتي

  روشها وتكنولوژيهاي توليد فراورده هاي گوشتيين و بررسي تعيهدف كلي:

  



  اهداف ويژه:

  مراحل توليد فراورده هاي گوشتي را بشناسد. -1

 اجزاي فرعي و اصلي فرمولاسيون را بشناسد. -2

 يد آشنا شود.ولبا نقص هاي ت -3

  :در پايان دانشجو بايد

  مراحل توليد فراورده هاي گوشتي را بيان كند. -1

 ي فرمولاسيون را بيان كند.اجزاي فرعي و اصل -2

 نقص هاي توليد را توضيح دهد. -3

  

  جلسه دوازدهم: تكنولوژي توليد فراورده هاي دريايي

  انواع روشها و تكنولوژيهاي توليد فراورده هاي درياييتعيين و بررسي هدف كلي:

  

  اهداف ويژه:

  نحوه توليد فراورده هاي دريايي را بشناسد. -1

 ا بشنلسد.انواع فراورده هاي دريايي ر -2

  :در پايان دانشجو بايد

  مراحل  توليد و ويژگي هاي آن را در مورد فراورده هاي دريايي توضيح دهد. -1

 انواع فراورده هاي دريايي را بيان كند. -2

 

  جلسه سيزدهم: تكنولوژي توليد فراورده هاي گوشتي طيور

  طيور روشها و تكنولوژيهاي توليد فراورده هاي گوشتيتعيين و بررسي هدف كلي:

  

  اهداف ويژه:

  مراحل توليد فراورده هاي گوشتي طيور را بشناسد. -1



 انواع ماشين آلات مورد استفاده در خط توليد فراورده هاي گوشتي طيور را بشناسد. -2

 فرمولاسيون فراورده هاي گوشتي طيور را بشناسد. -3

  :در پايان دانشجو بايد

  مراحل توليد فراورده هاي گوشتي طيور را بيان كند. -1

 انواع ماشين آلات مورد استفاده در خط توليد فراورده هاي گوشتي طيور را توضيح دهد. -2

 فرمولاسيون  مورد استفاده در فراورده هاي گوشتي طيور را توضيح دهد. -3

  

  جلسه چهاردهم: سيستم هاي ايمني در صنايع گوشت

  انواع سيستم هاي ايمني در صنايع گوشتتعيين و بررسي هدف كلي:

  

  ژه:اهداف وي

  در صنايع گوشت را بشناسد. GMP اصول  -1

 صنايع گوشت را بشناسد.در   GHPاصول  -2

 در صنايع گوشت را فرا  گيرد. HACCP نحوه پياده سازي  -3

 وليد را فرا گيرد.نقاط بحراني و كنترل آنها در خط ت -4

  :در پايان دانشجو بايد

  در صنايع گوشت را بيان كند.  GMP نحوه پياده سازي اصول  -1

 در صنايع گوشت را بيان كند.  GHPپياده سازي اصول نحوه  -2

 در صنايع گوشت را توضيح دهد. HACCP نحوه پياده سازي  -3

 نقاط بحراني را بشناسد و نحوه كنترل آنها را بيان كند. -4

  

  جلسه پانزدهم: عوامل فساد در فراورده هاي گوشتي

  عوامل فساد در فراورده هاي گوشتيتعيين و بررسي هدف كلي:

  ژه:ياف واهد



  شناخت عوامل فسادگر در فراورده هاي گوشتي -1

 راه هاي مقابله با عوامل فسادگر در فراورده هاي گوشتي را فرا گيرد. -2

 شناخت عواقب حضور عوامل فسادگر در فراورده هاي گوشتي -3

 

  :در پايان دانشجو بايد

  را توضيح دهد. عوامل فسادگر در فراورده هاي گوشتي -1

 توضيح دهد.امل فسادگر در فراورده هاي گوشتي را راه هاي مقابله با عو -2

 محصولات رابيان كند.عواقب فساد در  -3

 

  جلسه شانزدهم: تكنولوژي نوين در زمينه فراورده هاي گوشتي

  تكنولوژيهاي نوين در توليد فراورده هاي گوشتيتعيين و بررسي هدف كلي:

  

  اهداف ويژه:

  و عمل آوري شده را فرا گيرد.نحوه توليد فراورده هاي گوشتي خام، تخميري  -1

 كاربرد تكنولوژي نوين در توليد فراورده هاي گوشتي را بداند. نقش و لزوم -2

  :در پايان دانشجو بايد

  را توضيح دهد.فراورده هاي گوشتي  بر اساس تكنولوژي هاي نوين در توليد توليد روش هاي -1

 .توضيح دهددر توليد فراورده هاي گوشتي  را كاربرد تكنولوژي نوين لزوم -2

  كلاسيجلسه هفدهم: سمينار
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