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 معاونت آموزشی

ریزی درسیشورای برنامه  

 برنامه درسی

 دوره: کارشناسی ارشد

غذایی صنایع مهندسی و علوم رشته:  

غذایی مواد مهندسی: گرایش  
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 یتعالبسمه

 تعریف رشته:

 ایی ع و  و   مهندسیید عیینشیع   اید صییت ت تیلت د ارش ایینشسیید ا ایید    ر ر   مقطع تحگرایش مهندسیید    

ستش   از      FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGYا شگشهب بع     ت اندم ا  الل  دتنبمع بر   هش ان

مهندسد م ا    اید "   " FOOD PROCESS ENGINEERINGمهندسد فرآیندهش    اید ا"اع د اشخع 

 انشیییم  م بو بع  " ید  امهندسییید فرآیندهش  "   گرایش رر .  بند تمتقسییی " FOOD ENGINEERINGا

اسییک رع    میشنتک سییتش،ت  ان قشح ارا ت  ان قشح مرو ...ینشمتکترم   گ  اندن    سیید مشنند م ازنع مرو   انر،  

سک  امش    گرایشرر نخشکد از قبتل ول تشت  اادهشی،زمع طرااد  سشز  ... ا  ید  امهندسد م ا  "   تبختر  مدا

   طرااد فرآیندهش    اید   رن رح  هشآنهدف آاییینشید بش خ ای فتبیید   مهندسییید م ا    اید       نقش  "

ل ا    سیید مشنند خ ای میشنتید م ا    اید   ل ل ،  م ا    اید  خ ای ان قشح رتفتک محصیی ،ت   اید اسییک  

سییک. بش این مقدمع گرایش مهندسیید م ا    اید  ایی ع و  و   مهندسیید ...برا  این گرایش    نظر گرف ع اییده امرو  

رع خ ای فتبیید   مهندسد م ا  ا لتع  ا  مداز و  و   فن ن اط ق   اممل وعا اد بع  -  اید    مقطع رش انشسد

قرا   د   بر سممحص ح افرآ       نگهدا    یلتبد ازلحشظعنشیع   اید اوم از گتشهد   امد    یشید   متیر بد  ا 

هدمد تد    نشید ،زو برا   تشزم   ن  هش ا هتش ضیییلن ت ل تد  اط وشت   ت ا هش   تمهتبات ت ل ند برا  طرااد فرآی

تلیعتمب هش  فتبیید   رن رح   تح  ند تک  فرآی ندسییید رن رح رتف یدا   محصییی ،ت   اید   مه پش گش      ند مش

   اید  ا فراهم نلشید. هش ت نفرم ،س

 هدف رشته:

ا اد رش انشسد    مقطع مهندسد م ا    اید گرایش  - ا ع مهندسد و  و   عنشیع   ایدخ عع اهداف  ط  بع

 اسک از: اندوبش ت

 آم زاد   پژ هشد مهندسد م ا    اید. هش تنعزمتربتک نتر   م خصص   محقق     ی 1

 ف ش    تح تلیعتمب منظ  بعهندسد م ا    اید ایمش  بس ر منشسب برا  انمشو تحقتقشت رش بر      زمتنع خ ای م ی 2

 فتبیید مرب ط.  هش ا همخ  ف   ت لتد  یندهش فرآاین م ا     

 فرآ    م ا    اید هش     اع ح فتبیید مرب ط بع ول تشت  ااد ی 3

 فتبیید رن رح رتفتک م ا    اید  هشاشخصتعتتن  ی 4

 دت سعع محص ،ت مدید بر مبنش  خ ای فتبیی -5

 فرآیندهش  م م     طرااد یک فرآیند مدید  تح تلیعتمب -6

 ن ین    عنشیع   اید   اادهش س تشبد بع  انش فند ول تشت  -7
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 ضرورت و اهمیت رشته:

از و  و   فن ن   ز اس راتژیک برا  اس ق ح   خ  رفشید رش   اسک. اس فش ه   هش رن ینترمهمامنتک   اید از 

طرااد تمهتبات   مصرف انر،   م ا    اید م ا    اید  رشهش ضشیعشت ت لتد  یندهش فرآ  سشزتنعبه منظ  بع

  اید   افبایش رتفتک   زمشن مشندگش   محص ،ت   اید  هش ت نفرم ،سرش آمدتر  ابداع فرآیندهش  ن ین  مهندسد 

مب بش    اخ تش   اا ن نتر    ال ررف قامنتک   اید اسک. نتل بع اهداف  تنتأمنتشزمند تربتک نتر هش  خبره بش هدف 

 نخ اهد ب  . یرپ امیشنمهندسد م ا    اید     ا زه یده آم زشانسشند م خصص   

 :آموختگاندانشنقش، توانایی و شایستگی 

   م ا   ذیل ارش انشسد ا اد  گرایش مهندسد م ا    اید  - ا ع و  و   مهندسد عنشیع   اید آم خ گشن انش

 نقش   ت انشید خ    ا ایفش نلشیند: نندت ادم

 فرآ      ت لتد  عنشیع   ایدمسئ ح فند  اادهش  نگهدا     ون انبع -

طرااد   سشخک تمهتبات   خط ط ت لتد فرآ    م ا    هشاررکمدیر فند ارش انشس ا اد م خصص   ون انبع -

   اید

 تشبعع عنشیع   اید  هشاررکشنمشت   یش رش انشس یش مسئ ح بخش تحقتق   ت سعع رش خ ون انبع -

   هش انشگشهرش انشس آزمشیشگشه بت فتبیک یش خ ای مهندسد م ا    اید برا  هلیش      ام   آم زاد  ون انبع -

 مرارب آم زاد   پژ هشد

   ل د اس شندا     نظش ت بر م ا    اید مؤسسشترش انشس ا اد  ون انبع -

 طول دوره و شکل نظام:

م  سط    سشح    ط  بعگرایش مهندسد م ا    اید  -ح    ه رش انشسد ا اد  ا ع و  و   مهندسد عنشیع   ایدط 

هف ع  16اشمل    نتلسشح تحصت د   هر نتلسشح  هرسشح. بشاددمآم زاد مرب طع سع سشح  هش نشمعیتنآادارثر آن طبق 

را  هر  ااد نظر     هر نتلسشح اشنب ه سشوک آم زش رشمل آم زاد اسک. نظشو آم زاد این    ه  ااد  اسک   ب

 ر ستک    نظر گرف ع اده اسک.

 تعداد و نوع واحدها درسی:

 ااد  32 گرایش مهندسد م ا    اید -تعدا   اادهش    سد    ه رش انشسد ا اد  ا ع و  و   مهندسد عنشیع   اید

   بع ارح ذیل اسک:

  ااد 12    س تخصصد البامد

  ااد 14          تش  اخ    س 
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  ااد 6           نشمعیشنپش

 شرایط و ضوابط ورود به دوره:

ارایط   ض ابط      بع این  ا ع قب لد    آزم ن رنی   رش انشسد ا اد    اا ن مد   رش انشسد    یید از 

 ذیل اسک:  هش ا ع

 و  و   مهندسد عنشیع   اید -

 تفتکگرایش رن رح ر-و  و   عنشیع   اید -

 گرایش عنشیع   اید-مهندسد اتلد -

 مهندسد بت ستس م -
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 دروس جبرانی -1جدول 

 دروس تخصصی -2جدول 

 ازیهم ن /نیازپیش
 تعداد واحد تعداد ساعات

 ردیف نام درس
 نظری عملی جمع نظری عملی جمع

 1   ش تحقتق 2 - 2 32 - 32 -

 2 ریندرش آف 2 - 2 32 - 32 -

 ملع رل 4 - 4 64 - 64 -

 هم نیاز /نیازپیش
 تعداد واحد تعداد ساعات

 ردیف نام درس
 نظری عملی جمع نظری عملی جمع

 1 ول تشت  ااد    مهندسد عنشیع   اید 3 - 3 48 - 48 -

 2 خ ای ان قشح مرو م ا    اید 1 1 2 16 32 48 -

 3  1خ ای  ل ل ،  م ا    اید ا 2 1 3 32 32 64 -

 4 خ ای ان قشح ارا ت   ترم  ینشمتک م ا    اید 1 1 2 16 32 48 -

 5 خ ای میشنتید م ا    اید 1 1 2 16 32 48 -

 ملع رل 8 4 12 128 128 256 -
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 اختیاری دروس -3جدول 

 . ا ان خشب نلشید 3 ااد ان خشبد از متشن    س تخصصد ان خشبد مد ح  14اس ش   اهنلش  تشلتدت رر:  انشم  ممشز اسک بش 

 هم نیاز /نیازپیش
 تعداد واحد تعداد ساعات

 ردیف نام درس
 نظری عملی جمع نظری عملی جمع

 1 رش بر   یشضتشت    مهندسد م ا    اید 3 - 3 48 - 48 -

 2 محشسبشتد    مهندسد م ا    اید هش   شرش بر   1 1 2 16 32 48 -

 3   اید  بندبس عخ ای فتبیید م ا   2 - 2 32 - 32 خ ای میشنتید م ا    اید

 4 نر،     عنشیع   ایدمدیریک ا 2 - 2 32 - 32 -

 5 مبشاث خشی    مهندسد م ا    اید 2 - 2 32 - 32 -

 6 مبشند رن رح فرآیند    مهندسد عنشیع   اید 2 - 2 32 - 32 رش بر   یشضتشت    مهندسد م ا    اید

 7 فتبیک م ا    اید –اتلد  2 - 2 32 - 32 -

 8 دخ ای سطحد   بتن سطحد م ا    ای 2 - 2 32 - 32 -

 9 نشن فنش    م ا    اید 2 - 2 32 - 32 -

 10 سنس  هش    عنشیع   اید 2 - 2 32 - 32 -

 11 مهندسد فرآیندهش  زیس د 2 - 2 32 - 32 -

 12 پتشرف ع آمش      عنشیع   اید هش   ش 2 1 3 32 32 64 -

 13 تمبیع پتشرف ع م ا    اید هش   ش 2 1 3 32 32 64 -

 14 سلتنش  - 1 1 - 32 32 -

 ملع رل 26 4 30 416 128 544 
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 مشخصات درس

 روش تحقیق ون ان   س افش سد :

 Research Methodologyون ان   س اانگ تسد : 

 -: نتشزپتشون ان                    ندا      :  ا   نتشزپتش                          مبراند ن ع   س:

 سشوک 32 تعدا  سشوک:                ااد نظر           2ن ع  ااد:                                   2 تعدا   ااد:

 اهداف کلی درس

  انشم یشن بش مراال انمشو یک پژ هش   تلشمد م ب مشت یک رش  پژ هشد آانشید

 دهدمیکه درس پرورش  هاییشایستگیتوانایی و  

   ان خشب م ض ع تحقتقشتدتعریف مسئ ع پژ هشد  -1

 رش انشسد ا اد نشمعپشیشنتد ین پتشنهش ه اپر پ زاح   -2

 دیک رش  پژ هش هش خر مد بند  تبعمعتش هش  عحتح    قتق  -3

 تر یمد–پژ هشد   یش و لد  –نگش ش مقشلع و لد  -4

   معتش هش  آن دسنمو م -5

 سرفصل درس

 :نظری

پتشنهش ه ان اع پژ هش  مراال  ستدن بع ایده پژ هشد  چگ نگد تهتع   تنظتم یک  ازمل ع   این   س  مبشاثد 

اط وشت  هش پشیگشهنشید بش مخ  ف  فرنس  هد  آا  هشسبکمخ  ف یک پر پ زاح    هشبخشپژ هش    پر پ زاحا

پژ هشد   نشمعپشیشن  سشزآمش ه  ...  مراال مخ  ف  IF  H-Index  معتش هش  ا زیشبد پژ هشد اشمل: یسدن مقشلعو لد  

 پش  پ ینک یک فشیلاس یدهش    قشلب مصش یق سرقک و لد  نح ه ا الع  س ش   هش  پژ هشد  چگ نگد آمش ه رر ن 

 خ اهد اد.  ... ا الع   pptا

 :عملی

 تد ین یک پر پ زاح

 یادگیری -روش یاددهی

    ر س ادها العمبشند تئ     -1
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 هشآن هش پر پ زاحتهتع   نگش ش پر پ زاح پژ هشد ت سط ییشیک  انشم یشن   بحث   بر سد  قتق   م ایشفشنع  -2

    ر س

 روش ارزیابی

ترمیانم آزمون نهایی پروژه  ارزشیابی مستمر 

%40  
%30  : ن ا ش  

- %30  
  -ول یر  : 

 برای ارائه موردنیازتجهیزات و امکانات 

 ... سنمدو ممم ت  نشارین   هش پشیگشه   س رسد بع  رشمپت تر   یدی  پر ،ر   

 فهرست منابع

Kothari C.R. 2004, Research Methodology (Methods and Techniques) 

Marczyk G. and DeMatteo D. 2005, Essentials of Research Design and Methodology 

 منابع مطالعاتی

International Journal of Science and Research Methodology (IJSRM) 

Organizational Research Methods (ORM) 

BMC Medical Research Methodology 

International Journal of Research and Method in Education 
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 مشخصات درس

 کارآفرینی ون ان   س افش سد :

 Entrepreneurshipون ان   س اانگ تسد : 

 -: نتشزپتشون ان                           ندا                   :  ا    نتشزپتش                            مبراند ن ع   س:

                   سشوک 32: تعدا  سشوک                              ااد نظر         2ن ع  ااد:                                  2 تعدا   ااد:

 اهداف کلی درس

 سشز  تمش     رش رسب انداز  اهمبشند رش آفریند از تعریف ایده  خ قتک  آانشید  انشم یشن بش 

 دهدمیکه درس پرورش  هاییشایستگیتوانایی و  

 عنشیع تبدی د محص ،ت رشش  ز   آفریند    ت سععرش نقش -1

    ا زه عنشیع   اید خ ق   ن  هش یدهاا الع  -2

 عنشیع   اید   رش هشرسبمدیریک  -3

 هشاررکان اع  تأستسثبک    -4

    قشلب یک پر ،ه ر سد  رش رسب سشز  تمش آانشید بش اع ح   ق اود  -5

 سرفصل درس

 :نظری

    هشآنر تشه از رش آفرینشن برتر ایران   مهشن   نقش   هش اس شن اتش یخچع  آفریناناصول کارآفرینی و ویژگی کار

ق لر  رش آفریند   مدیریک  آانشید بش تش یخچع رش آفریند  مفشهتم رش آفریند   ان اع ؟ پتشرفک مشمعع خ    چرا رش آفریند

اع ح م فقتک  شنشسد رش آفریند  فرهنگ رش آفریند ام لشود   اق صش   رش آفریند    ان ترتأثآن  فرآیند رش آفریند  

افرا  خ ق  محتط خ ق  فرآیند خ قتک   هش یژگد  ونشعر خ قتک  اتعریف خ قتک خلاقیت و نوآوری رش آفرینشن   

ن آ     اع ح  هش یژگد خ قتک  ن آ     تفش ت خ قتک   ن آ     فرآیند ن آ      هش تکتینم انع خ قتک  

   رش رسب  تعریف  رش رسبکوچک  یوکارهاکسبمدیریت سشزمشن خ ق   ن آ           م انع ن آ     ن آ

  چگ نع  رش رسب  ان اع  رش رسب  هشفرعکمس م   ایده   ا زیشبد ایده    هش تکتین   رش رسبمس م   ایده   

   م اقع   رش رسبخر ج از    رش رسب  تغتتر  رش سبر د هسشزمشن   یب  برنشمع ؟ اقعد  ا آ شز نلشیتم  رش رسبیک 

 آانشید بش ر تشت ق انتن تمش ت    ایران   مهشن  مسشلل اق قد مرب ط بع ا ا ه رسب بحران 

اررک   آانشید بش ان اع  تأستس  آانشید بش مراال ثبک    رش رسبان اع  انداز  اه  رش   مراال   یشفک مم ز برا   

   انشخک رش رسباط وشت   نقش آن    ت سعع   آ  فن  هشاررک
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 منشبع مشلد  اسشبدا   رش بر   برا  ار ع تنتأمبشزا    هش تکظرفآن  تعتتن سهم رش آفرین از  هش تکظرفبشزا    تعتتن  

هبینع برنشمع       ان برآ     مشلد برنشمع  هش بتندتشپس  آ       رش آفریند  بشزا یشبد الی ر نتید    خدمشت رش آفریند  

  طرح تمش     ان اع  رش رسباطرح  سازییتجارطرح   سرسربعنقطع   تح تلیعتمب  ا زش زمشند پ ح   بر ا بهره

  ا الع نل نع طرح  رش رسب  طرح مشلد  طرح بشزا یشبد  مدا ح   محشسبشت طرح  رش رسبآن  آانشید بش چش چ ب طرح 

 . انشم ید   قشلب پر ،ه    رش رسب

تد ین  انشم     قشلب یک پر ،ه ر سد بش ا الع یک ایده    ا  مدندا    امش پتشنهش   د ااد ول این   س  - :عملی

   مبشند تئ      س  ا تمربع نلشید. رش رسب انداز  اهطرح برا  یک 

 یادگیری -روش یاددهی

    ر س ادها العمبشند تئ     -1

 هش رش رسب  م انع م م      ودو م فقتک برخد م فق  هش ینرش آفرتح تل  -2

    ر س هشآن هش تح ت د پتشنهش هت سط  انشم یشن   بر سد خ ق  هش یدهاا الع  -3

 روش ارزیابی

ترممیان آزمون نهایی پروژه  ارزشیابی مستمر 

%02  
%06ن ا ش  :   

- %02  
- ول یر  :  

 برای ارائه موردنیازتجهیزات و امکانات 

 ... سنمدو ممم ت  نشارین   هش پشیگشهی  پر ،ر     رشمپت تر    س رسد بع  ید

 فهرست منابع

رش آفریند   ابرت    هتسریچ   مشییل پد پت رز  م رمم ستد و ترضش فتض بخش بشز گشن   التد ضش تقد یش     انشگشه عنع د 

 اریف

هشم س  م رمم ابراهتم وشمل محرابد   محسن تبرالد   انشگشه فر  سد نگرش معشعر بر رش آفریند   ان د اف ر  اتی     یچش   او 

 مشهد

 مبشند رش آفریند  محل   االدپ    ا یشند   ستد محلد مقتلد   انشگشه تهران 

 منابع مطالعاتی

The Journal Of Entrepreneurship (Sage Journals) 

Strategic Entrepreneurship Journal (Wiley Online Library) 

Journal Of Small Business & Entrepreneurship (Taylor & Francis Online) 

http://journals.sagepub.com/home/joe
http://onlinelibrary.wiley.com/journal/10.1002/(ISSN)1932-443X
https://www.tandfonline.com/rsbe20
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 مشخصات درس

 غذایی صنایععملیات واحد در مهندسی  :ون ان   س افش سد 

 Unit Operations in Food Process Engineering :ون ان   س اانگ تسد 

 :نتشزپتش ون ان                          ندا                        ا   :نتشزپتش                           تخصصد ن ع   س:

 سشوک 48 :تعدا  سشوک                              ااد نظر         3 ن ع  ااد:                                     3 دا   ااد:تع

 اهداف کلی درس

    فرآ    م ا    اید مخ  ف م   اس فش ه اادهش  ول تشتد   تح تلیعتمبآانشید بش مبشند فتبیید   مهندسد طرااد   

 دهدمیکه درس پرورش  هاییشایستگیو  توانایی 

     فتبیک اشرم بر فرآیندهش    اید -1

 ول تشتد سش ه   اادهشطرااد  -2

 رش اید  اادهش  ول تشتد  تح تلتمبیع -3

 سرفصل درس

 :نظری

  تبختر  رر نخشک   این   س مبشند مهندسد طرااد ول تشت  اادهش  عنشیع   اید اشمل رشهش اندازه  

ام لستفتیشست ن  انملش   پشس   یباست ن   اس ری تباست ن  م ب  فت  راست ن   فرآیندهش   ششید  رریس شلتباست ن  

 امنع سرفصل این   س بستش   ستع ب  ه  بنشبراین ا الع تلشمد ول تشت  اادهش   ایج  ازآنمشرع. ا  مداس خراج  ... ا الع 

 3  م نشسب بش امم   س  م   و قعتخصصد    هش تنعزمبع   اس ش    س بش ت مع  بشادنلد یرپ امیشن   عنعک   ا 

مبلتشت سرفصل تعدا   از ول تشت  اشحینبشا ااد  تعدا   از این ول تشت  اادهش  ا    یک ترو ا الع خ اهد  ا . 

  اادهش    ذیل آ   ه اده اسک.

  طرااد هشرنخشک  ان اع ر نرخشک  تعش ح   مراال  هشتسممیشنااشمل  رر نخشک: مفشهتم اسشسد رر نخشک

 رر نخشکن ین  هش   ش  رر نخشک  پتشگ ید زمشن رر نخشک هش تس مس

فت  راست ن   فرآیندهش    هش  ش ششید  ان اع  هش تس مسفت  راست ن   فرآیندهش   ششید: مبشند مهندسد فت  راست ن   

ن ین  هش   ش ششید  رش اید فرآیندهش   ششید   ش هتس مس ششید  پ  یباست ن   ظک   گرف گد  طرااد ان اع 

  ششید.
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  ان اع ا اپرات  هش  م دا ح    عنعک   ا  م شنقطعتبختر: تئ    تبختر اترم  ینشمتک   ان قشح ارا ت تبختر   عع   

د  ارا تد   بهب   رش اید ول تشت تبختر ااشمل ترارم مم هش   ش   ابدنع  چند   ابدنعطرااد ا اپرات  هش  تک 

 ن ین تبختر. هش تس مسمیشنتید   

 - :عملی

  ت انشید اسک رع    این   س مسشلل خش ج از ر س      ع  ت لب و پر ،ه برا  تق یک مبشند نظر   ذرریشناش* 

 سشوشتد    هف ع برا  ال ال لرین ت انددمل ا اس ش    س    ع  ت ع ادید   ا  مد انشم یشن طرااد محشسبشتد 

بش اس ش  مرب طع هلیش    اا ع  ت انندمدگتر    برا  این منظ    انشم یشن  ر ر  این گرایش ب   نظر  هشپر ،همسشلل   

 بشاند.

 یادگیری -روش یاددهی

    ر س ادها العمبشند تئ    

   مسشلل ر سد   خش ج از ر س هشینتلرال 

 یش مش ه   اید خشی  برا  فرآیند یک    ر چک برا  طرااد  ااد ول تشتد   هشپر ،ه

 روش ارزیابی

 برای ارائه موردنیازتجهیزات و امکانات 

 ششید اا ل رافت  راست ن  اسلب   هشتس مس   ...  اقفسعااسپر    ایر   هشرنخشکتمهتبات پشی  ت پ نک اشمل ان اع 

    ا اپرات  هش ا،یع نشز  عع      نب لد ...  ...معی س  نشن فت  راست ن  متیر فت  راست ن 

 فهرست منابع

 منابع اصلی: 

Earle, R.L. & Earle, M.D. 2004, Unit operations in food processing. 

Berk, Z. 2009, Food Process Engineering and Technology. 

Singh, R.P. & Heldman, D.R. 2012, Introduction to Food Engineering. 

Heldman, D.R. & Lund, D.B. 2007, Handbook of Food Engineering 
 

 ارزشیابی مستمر ترممیان آزمون نهایی پروژه و حل التمرین

20% 
 %40ن ا ش  : 

30% 10% 
 -ول یر  : 
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 :منابع فرعی
Barbosa-Canovas, G. Tapia, M.S. & Cano, M.P. 2004, Novel Food Processing echnology 

Vieira, M. & Ho, P. 2008, Experiment in unit operations and processing of foods. 

Perry's Chemical Engineers' Handbook, 2007, Eighth Edition 

Valentas, K.J. Rotstein, E. & Singh, R.P. 2010, Handbook of Food Engineering Practice. 

 منابع مطالعاتی

Journal Of Food Engineering 

Journal Of Food Process Engineering 

International Journal Of Food Engineering 
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 مشخصات درس

 خواص مکانیکی مواد غذاییون ان   س افش سد : 

 Mechanical Properties of Food Materialsون ان   س اانگ تسد : 

 -: نتشزپتشون ان                               ندا                    ا     :  نتشزپتش                     تخصصد ن ع   س:

 سشوک 48تعدا  سشوک:                   ااد ول د  1   ااد نظر   1ن ع  ااد:                              2 تعدا   ااد:

 اهداف کلی درس

    فرایندهش  مرب ط بع ت لتد   فرآ      اید هشآنرش بر   آانشید بش خص عتشت میشنتید م ا    اید       اهلتک  

 دهدمیکه درس پرورش  هاییشایستگی توانایی و 

     اهلتک خ ای میشنتید م ا    اید    طرااد فرایندهش    اید -1

 از نح ه ا تبشط  انش خ ای میشنتید بر رتفتک نهشید محص ،ت   اید آگشهد -2

   ا زیشبد خص عتشت میشنتید م ا    ایدرسب تس ط نسبد بر نح ه تعتتن  -3

 سرفصل درس

 :نظری

  خص عتشت ثق د   هندسد م ا  هش سبب   هشت هم  هش انعاهلتک خص عتشت فتبیید م ا    اید  سشخ لشن فتبیید 

ابعش   ایل  امم  مرو   انست ع ظشهر     اقعد  تخ خل  سطح   ...   خص عتشت اعطیشرد   مریشن م ا  ا  اید 

اعطیش  اس شتتید  اعطیش   ینشمتید  زا یع  یپ ز تخ تع   زا یع  یپ ز پر رر ن  مریشن م ا  گران لد    ا اید  

خ ای هندسد   ثق د  اعطیشرد    رش بر هش خص عتشت آلر  ینشمتید م ا    اید اضرایب   اگ   سروک اد   

 آلر  ینشمتید    مهندسد عنشیع   اید.

 عملی:

  ت    هش انعخص عتشت هندسد   ثق د  اعطیشرد   آلر  ینشمتید م ا    اید برا  ان اع  تر گاندازه  هش  ش

  ...   ستش،ت   اید  ...هشگران ح  م ا    اید فرآ    اده ااشمل پ   هش  هش سبب  هشت هماب بشت      ند  

 یادگیری -روش یاددهی

    ر س ادها العمبشند تئ    

 مخ  ف ر سد   خش ج از ر س هش ینتلرال مسشلل   
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 انمشو یک پر ،ه رشمل   سد

 روش ارزیابی

ترممیان آزمون نهایی پروژه  ارزشیابی مستمر 

%25  
%40ن ا ش  :  

- %35  
 -: ول یر  

 برای ارائه موردنیازتجهیزات و امکانات 

اسروک اد      ینشمتید  آلرخص عتشت ثق د  اندازه   بعد  خص عتشت  تر گاندازهتمهتبات مرب ط بع 

 خص عتشت اعطیشرد اضرایب اعطیشرد   ز ایش   یپ ز 

 فهرست منابع

 منابع اصلی: 

Rao M.A. Rizvi S.H. & Datta A.K. 2005. Engineering Properties of Foods. 

Mohsenin N.N. 1970. Physical Properties of Plant and Animal Materials 

 منابع فرعی: 
Stroshine R. 1998. Physical Properties of Agricultural Materials and Food Products. 

  خ ای بت فتبیید محص ،ت رشش  ز    م ا    اید  چشپ پنمم  ان شش ات 1393 . ض    س.و.ع.   اربر    

  انشگشه فر  سد مشهد

 منابع مطالعاتی

Journal Of Food Engineering, International Journal Of Food Properties 

Biosystems Engineering, International Journal Of Food Engineering, 

Journal Of Food Science 
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 مشخصات درس

 خواص انتقال جرم مواد غذاییون ان   س افش سد : 

 Mass transfer properties of foodsون ان   س اانگ تسد : 

 -: نتشزپتشون ان                                ندا                    :  ا         نتشزپتش                       تخصصد ن ع   س:

 سشوک 48تعدا  سشوک:                       ااد ول د     1 ااد نظر     1ن ع  ااد:                              2 تعدا   ااد:

 اهداف کلی درس

    ایج    اادهشول تشت    ان قشح مرو  هش تسممیشن  تح تلتمبیعخ ای ان قشح مرو    م ا    اید    آانشید بش مبشند

 مهندسد م ا    اید

 دهدمیکه درس پرورش  هاییشایستگی توانایی و 

 ان قشح مرو    م ا    اید هش یدهپد     -1

  ا    اید   مهندسد م هش  م دا حان قشح مرو    ول تشت  ااد  تح تلتمبیع -2

 خ ای ان قشح    طرااد تمهتبات   فرم ،ست ن م ا    اید رش بر آانشید بش  -3

 سرفصل درس

 :نظری

ان قشح مرو بع   ش نف ذ    مشمدات  مشیعشت   گشزهش  ان قشح مرو بع   ش  سروک   اش    مرو ا  ظک  ان قشحمبشند 

ان قشح مرو  ان قشح آب    م ا    اید  تعتتن  هش  تئ   مشبمشید  محشسبع ضریب نف ذ  محشسبع ضریب ان قشح مرو 

  سشزمدح  سرخ رر ن  آبگتر  ممد   ...   رر نخشکا مخ  ف یندهش فرآ  ضریب ان قشح مرو طد  ضریب نف ذ

تسهتل ان قشح مرو    م ا    اید افراع ت    هش  ش  اید   هش تس مسرتن تید ان قشح مرو  ترا ش پ یر     

 بش، . تکاس شت تد  هشش    فی مشرر  

 عملی:

رتن تید ان قشح   سشزمدحبعضد از خص عتشت ان قشح مرو م ا    اید اضریب نف ذ  ضریب ان قشح مرو     تر گاندازه

   سرخ رر ن  پخک   ... رر نخشکمرو    ول تشت  ااد مخ  ف ا

 یادگیری -روش یاددهی

    ر س ادها العمبشند تئ    
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 مسشلل    ر س   خش ج از ر س   هشینتلرال 

 انمشو بر سد منشبع     اس ش  پر ،ه ول د

 ا العبع هلراه  هش ا ه  تح تلتمبیعخ ای ان قشح مرو    یک فرایند خشی    تر گاندازهامرا  پر ،ه ول د مهک 

 گبا ش

 روش ارزیابی

 برای ارائه موردنیازتجهیزات و امکانات 

   ان اع فر پخک رنسرخ  رنخشکتمهتبات پشی  ت پ نک   آزمشیشگشه مهندسد م ا    اید اشمل ان اع 

 فهرست منابع

 منابع اصلی:
Saravacos, G. D. & Maroulis, Z. B. (2001). Transport properties of foods. CRC Press. 

Welti-Chanes, J. & Velez-Ruiz, J. F. (Eds.). (2016). Transport phenomena in food processing. 

CRC press. 

Welty, J. R. Wicks, C. E. Rorrer, G. & Wilson, R. E. (2009). Fundamentals of momentum, 

heat, and mass transfer. John Wiley & Sons. 
 بع فرعی:منا

Klaewkla, R. Arend, M. & Hoelderich, W. F. (2011). Mass Transfer: Advanced Aspects. H. 

Nakajima (Ed.). InTech. 

Neogi, P. (1996). Diffusion in polymers (Vol. 32). CRC Press. 

Shewmon, P. & Janßen, M. (Eds.). (2016). Diffusion in solids. Springer. 

 ابع مطالعاتیمن

Journal Of Food Engineering, International Journal Of Food Properties, Journal Of Food 

Process Engineering, Journal Of Food Science, Food Biophysics 

 

 

 

 ارزشیابی مستمر ترممیان آزمون نهایی پروژه عملی حل تمرین

5% 25% 
 %40 ا ش  : ن

25% 5% 
 -ول یر  : 
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 مشخصات درس

 (1خواص رئولوژی مواد غذایی ) ون ان   س افش سد :

 Rheological Properties of Foods (1) ون ان   س اانگ تسد :

 -: نتشزپتشون ان                                ندا                        :  ا  نتشزپتش                     تخصصد ن ع   س:

 سشوک 64 شوک:تعدا  س                  ااد ول د     1 ااد نظر     2ن ع  ااد:                              3 تعدا   ااد:

 اهداف کلی درس

آنشلتب میشنتید بشفک ان اع م ا    اید   یسی م ر  ان اع  هش   شآانشید بش مفشهتم پشیع   بنتش    ل ل ،  م ا    اید  

 خص عتشت  ل ل ،یید  سشزمدحا زیشبد    هش   شستش،ت   اید   

 دهدمیکه درس پرورش  هاییشایستگیتوانایی و 

 ن منشسب برا  ا زیشبد میشنتید بشفک   ق او ستش،ت   ایدطرااد آزم  -1

 هشآن   فرآ     م   اس فش هتمهتبات  طراادبشفک م ا    اید مشمد   نتلع مشمد     خص عتشترش بر   -2

 هشآنمریشن ان اع ستش،ت   اید    طرااد خط ط ان قشح   فرآ     هش یژگد رش بر   -3

 ی زی ع م ا    ایدرن رح رتفتک بشفک    یس -4

 سرفصل درس

 :نظری

میشنتید   هشمدحآح   ل ل ،یید اتغتتر ایل  ررنش  تنش  مقش مک ...    ف ش هش   ل ل ،یید ایده  هش ا،همقدمع  تعریف 

نتر   تمهتبات  تر گاندازهخ ای  ل ل ،یید م ا  مشمد اتمهتبات  تر گاندازه  هش  شم ا   ل ل ،یید ایده آح  بشفک  

رش    انر،   آنشلتب پر فتل بشفک   قک   عحک  تر گاندازهزمشن  تمهتبات  تر گاندازهتغتتر ایل  تمهتبات  تر گاندازه

تمربد اشمل فشش    س  اخ رر ن   نف ذ  برش  ارس ر ،ن  رشش  خلش   هشآزم نبنتش      هشآزم ن   هشتر گاندازه

  TPA  س گشهد   اسد بشفک. بر سد خ ای  هش تر گاندازهسد هلبس گد بتن تق تد  سنمش بشفک  بر   هشآزم ن 

لبند اپنتر  رره    هشفرآ   ه...   هشتپسچ  هشای ت ل ل ،یید م ا    اید مشمد   نتلع مشمد اشمل ان اع تنق ت ا

مفه و مریشن    یسی زی ع  ستش،ت  تنش براد     مع برش  ... هش انعنشن اید ارتک  نشن...   مغبهش    هشفرآ   همشسک ...   

بر  یسی زی ع  تشبعتک  یسی زی ع بع  مش  ستش،ت  تر نت تند مس قل اپش  ،    یسی پ س تک     ابس ع  مؤثرنت تند  و امل 

ل رننده  ف ش  مریشن ستش،ت مس قل از زمشن اپش  ،  بتنگهشو  هرا ت عتف  هشمدحبع زمشن ا ل پی تک   تتیس تر پتک   

 بشلی د   رس ن     ابس ع بع زمشن ا ل لن  تنبح تنش .
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 :عملی

فشش    رششد  براد  نف ذ  ارس ر ،ن    هشآزم نپش ام رهش   ل ل ،یید م ا    اید مشمد   نتلع مشمد     تر گاندازه

 خ ای  ل ل ،یید م ا    اید ستشح  ابس ع   مس قل از زمشن تر گاندازه. TPAخلش   

 یادگیری -روش یاددهی

 آم زاد   ر ب مرمع هش ت مفپش  پ ینک   یدهش اس    قشلب     ر س ادها العمبشند نظر  

 هشآنچش چ ب  اهداف  م د ل ،    ن شیج    بش ها الع مقش،ت مرتبط بش هر مبحث    ر س   بحث 

 تیشلتف   مسشلل خش ج از ر س

 روش ارزیابی

ترممیان آزمون نهایی پروژه بی مستمرارزشیا   

10% 
 %50 ن ا ش  :

- %15  
 %25ول یر  : 

 برای ارائه موردنیازتجهیزات و امکانات 

 بخش تئ      س: رشمپت تر    یدل  پر ،ر   

  یسی م ر ل لع م یتنع بخش ول د   س:  یسی م ر    اند  بشفک سنج اتیسچرآنش،یب   

 فهرست منابع

Rosenthal, A. J. 1999, Food Texture, measurement and perception. 

McKenna, B. M. 2003, Texture in food, Volume 1: Semi-solid food. 

Rao, M.A. 2005, Engineering properties of foods. 

Steffe, J.F. 2010, Rheological Methods in Food Process Engineering. 

Bourne, M.C. 2002, Food texture and viscosity; Concepts and measurement. 

Sahin, S. & Sumnu, S. G. 2006, Physical properties of foods. 

  خ ای بت فتبیید محص ،ت رشش  ز    م ا    اید  چشپ پنمم  ان شش ات 1393 . ض    س.و.ع.   اربر    

  انشگشه فر  سد مشهد

 منابع مطالعاتی

Journal Of Texture Studies, Journal Of Applied Rheology 

International Journal Of Food Properties, Biosystems Engineering 
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 ت درسمشخصا

 خواص انتقال حرارت و ترمودینامیک مواد غذایی  :سدون ان   س افش 

 Heat Transfer and Thermodynamic Properties of Food Materialsون ان   س اانگ تسد : 

 -: نتشزپتشون ان                             ندا                     :  ا  نتشزپتش                            تخصصد  ن ع   س:

 سشوک 48تعدا  سشوک:          ااد ول د       1 ااد نظر     1ن ع  ااد:                                      2 تعدا   ااد:

 اهداف کلی درس

ت لتد    فرایندهش  مرب ط بع  هشآنآانشید بش خص عتشت ارا تد   ترم  ینشمتید م ا    اید       اهلتک   رش بر  

مخ  ف ان قشح ارا ت     هش تسممیشن  فرآ      اید. هلچنتن آانشید بش فرایندهش  ان قشح ارا ت    عنشیع   اید  

 عنشیع   اید   نح ه محشسبع ضریب ان قشح ارا ت    فرایندهش  مخ  ف.

 دهدمیکه درس پرورش  هاییشایستگی توانایی و 

 م ا    اید    طرااد فرایندهش    اید     اهلتک خ ای ارا تد   ترم  ینشمتید -1

 خ ای ارا تد   ترم  ینشمتید بر رتفتک نهشید محص ،ت   اید ترتأثاز نح ه  آگشهد -2

     اهلتک رن رح   هدایک پدیده ان قشح ارا ت    رتفتک محص ح نهشید. -3

  ا    ایدم ارا تد   ترم  ینشمتیدخص عتشت    ا زیشبد تر گاندازه هش   شرسب تس ط نسبد بر  -4

 سرفصل درس

 :نظری

  چندبعدمخ  ف ان قشح ارا ت اهدایک  مشبمشید   تشبش    بر سد معش ،ت مرب طع    اشلک  هش تسممیشنیش آ    

برا  تعتتن ضریب ان قشح ارا ت  اهلتک خ ای ارا تد   ترم  ینشمتید م ا    اید  مفه و فتبیید گرمش   یژه  

بر آن  مفه و فتبیید گرمش  نهشن  گرمش   مؤثرش یر گرمش   یژه م ا    اید   و امل معش ،ت تخلتن گرمش   یژه  مق

بر آن  معش ،ت تخلتن گرمش  نهشن تبختر   انملش   مفه و آن شلپد    مؤثرنهشن انملش    تبختر م ا    اید   و امل 

مخ  ف  مفه و ضریب هدایک  یندهش فرآ    م ا    اید  مش بر آن شلپد  بر سد آن شلپد ترتأثمعش ،ت تخلتن آن  بر سد 

تخلتن   هشمدحبر ضریب هدایک ارا تد م ا    اید  مقش یر ضریب هدایک ارا تد م ا    اید   مؤثرارا تد   و امل 

 ضریب هدایک ارا تد  مفه و ضریب نف ذ ارا تد  مقش یر ضریب نف ذ ارا تد م ا    اید   معش ،ت تخلتن آن 



 26    

 

خ ای ارا تد   ترم  ینشمتید     رش بر هش  ت سطحد یش مشبمشید  ضریب انبسشط ارا تد  ضریب ان قشح ارا 

 مهندسد عنشیع   اید.

 عملی:

  هشمخ  طگرمش   یژه ا  ش  ازمل عخص عتشت ارا تد   ترم  ینشمتید م ا    اید  تر گاندازه هش   شآانشید بش 

   ضریب هدایک ارا تد اپر ب ضریب هدایک ارا تد    ش م ر     ش الی ریید ...  ش سر  رر ن    ش رشلر 

 ... ...   ضریب نف ذ ارا تد  گرمش  نهشن   ادهمحشفظکعفحع  اغ 

 یادگیری -روش یاددهی

    ر س ادها العمبشند تئ    

 مخ  ف ر سد   خش ج از ر س هش ینتلرال مسشلل   

 انمشو یک پر ،ه رشمل   سد

 روش ارزیابی

ن نهاییآزمو پروژه ترممیان   ارزشیابی مستمر 

%25  
%40ن ا ش  :  

- 35% 
 -ول یر  : 

 برای ارائه موردنیازتجهیزات و امکانات 

 بخش تئ      س: رشمپت تر    یدل  پر ،ر   

 خص عتشت ثق د  اندازه   بعد   خص عتشت اعطیشرد تر گاندازهمرب ط بع آزمشیشگشهد تمهتبات بخش ول د   س: 

 نابعفهرست م

 منابع اصلی: 
Toledo R.T. 2007. Fundamentals of Food Process Engineering 

Singh R.P. & Heldman D.R. 2009. Introduction to Food Engineering. 

Kuts M. 2006. Heat Transfer Calculations. 
 منابع فرعی: 

Cengel Y.A. 2004. Heat Transfer (a Practical Approach) 

 بع مطالعاتیمنا

Journal Of Food Engineering, Journal Of Food Process Engineering 
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 مشخصات درس

 رش بر   یشضتشت    مهندسد م ا    ایدون ان   س افش سد : 

 Mathematics Applications in Food Engineeringون ان   س اانگ تسد : 

 -: نتشزپتشون ان                       ندا                          :  ا  تشزنپتش                          تخصصدن ع   س: 

 سشوک 48 تعدا  سشوک:                                    ااد نظر      3ن ع  ااد:                                  3 تعدا   ااد:

 اهداف کلی درس

هش   هش   ان گراحال ود      ا زیشبد مش ق هش   شفش ه از رشمپت تر   محشسبع خطش  اس  هش   شآانشید بش خطش   

 بع رلک رشمپت تر سشز تنعبها  بر ا    مقدمعال معش ،ت مبر     یفرانست د اوش     پش ه

 دهدمیکه درس پرورش  هاییشایستگی توانایی و 

 ود     بش اس فش ه از رشمپت تر هش   شید  بع آسشز  بع  سک مدال معش ،ت مبر     یفرانست د رع از مدح -

  MATLAB   Excelافبا  اسشز  مسشلل مقتد   نشمقتد بع رلک نروبهتنع -

 سرفصل درس

 :نظری

معش لع ا  ش  تر     ش نت تن ...   آنشلتب ود   ال  سیی گشه  هش یشییع محشسییبع تقریبد   هش  شخطشهش  محشسییبع  

عش ،ت خطد  برازش منحند   مع   ن م قد ال ان گراحود      ش  هش  شا  بر یشبد. م ود    هش ا  ش هش  

ذ زنقع    ش سییتلسیی ن    ش گ س ...   ال ود   معش ،ت  یفرانسییت د بش اییرایط ا لتع   مرز  ا  ش ا لر    ش 

ا   تل پش هتصحتح    ش تفشضل محد       ش پرتشبد   ال ود   معش ،ت  یفرانس -بتندتشپگ تش    ش  - انگ 

هش  ال معش ،ت  یفرانسییتل معل لد   هش   ان گراح  ا زیشبد مشیی قترخطد اسیی فش ه از رشمپت تر    ال معش ،ت مبر  

سشلل مقتد   نشمقتد خطد   بهتنع سد م ا    اید ترخطد سشز  م سشلل مهند ضتشت    ال م   آنشلتب ابعش    رش بر   یش

  قشح مرو   ول تشت  ااد .امیشنتک ستش،ت  ان قشح ارا ت  ان

 بشیسک انمشو گتر .پر ،ه   سد مرتبط بش مبشاث   س رع بع رلک رشمپت تر مد عملی:

 یادگیری -روش یاددهی

 ا الع   س  انمشو تیشلتف   پر ،ه   سد
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 روش ارزیابی

 برای ارائه موردنیازتجهیزات و امکانات 

 MS Officeو  MATLABافبا هش  مهک ا الع  نرو پر ،ر    یدل  رشمپت تر   

 فهرست منابع

 منابع اصلی: 

B.P. Demidovich, I.A. Maron, Computational Mathematics, Chapter 1, Approximate 

Numbers, MIR Publishers, Moscow 

 1381 یشض خراط  من چهر نتک آذ   رش بر   یشضتشت    مهندسد اتلد  م د   و  ان شش ات  انشگشه عنع د امترربتر  

   مهندسد اتلد  ان شش ات  MATLAB افبا محلدتقد اشمد م س یشن  ستد اتد   مشید ا ا ر   رش گشه نرو

 1392فد  ایسشتتس  

پ  پش  ام رمم   محشسبشت ود    آنشلتب ود   رش بر    سشزمشن ان شش ات مهش   انشگشهد اعبع  ااد  محلددو 

 1383تهران  

 .1392عفّش    ان شش ات  MATLABافبا  سشز  ت ابع مهندسد بش نروس دا  بشغ تبریب   بهتنع

 عی:منابع فر

 1383سشز     مهندسد اتلد  ان شش ات  انشگشه تهران  اهره فشطلد  رش بر   یشضتشت   مدح

 1383ا ملند مهربشند  اب الفضل محبد  رش بر   یشضتشت    مهندسد اتلد  ان شش ات ا رشن  

ن پر ازان    شش اتانهش  وصبد  منطق فشز    الگ  ی م ،ن تک  تررتب   رش بر   محل   رشش  زمهر ام رمم   ابیع

1391 

 1381مهندسد اتلد  ان شش ات  انشگشه عنع د امترربتر   مسشللود    هش   شمن چهر نتک آذ   و د بهرامد  

 1390سشز   مهش   انشگشهد  ااد عنع د اعفهشن  هش  ن ین بهتنعمحلد ضش فر زان  محلد ضش نتر مند    ش

T.F. Edgar, D.M. Himmelblau, L.S. Lasdon, Optimization of Chemical Processes, Second 

Edition, the McGraw-Hill Companies, Inc., 2001 

 

 

 ارزشیابی مستمر ترممیان آزمون نهایی پروژه

 -پر ،ه   سد رش  بش رشمپت تر

10% 

معش ،ت  ن ا ش  : ال

 %50 - یفرانستل
تش اب دا  ال معش ،ت 

 %30 - یفرانستل

 -تیشلتف ان هش  هر مبحث

%10 
 -ول یر  : 
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 مشخصات درس

 محاسباتی در مهندسی مواد غذایی یهاروشکاربرد ون ان   س افش سد : 

 Application of Computational Techniques in Food Engineering ون ان   س اانگ تسد :

                                                            -: نتشزپتشون ان                              ندا                    :  ا         نتشزپتش                          تخصصد   س: ن ع

 سشوک 48تعدا  سشوک:                 ااد ول د      1    ااد نظر  1ن ع  ااد:                                    2تعدا   ااد: 

 اهداف کلی درس

    عنشیع   اید هشآنمحشسبشتد   پ شنستل رش بر    هش  شآانشید بش مبشند برخد 

 دهدمیکه درس پرورش  هاییشایستگی توانایی و 

 ت انشید محشسبع   ال معش ،ت مهندسد عنشیع   اید -1

   بهتنع یشبد ول تشت  اادهش   ایج    عنعک   ا  سشزمدحه الند برا   هش تس مساس فش ه از  -2

 سرفصل درس

 :نظری

 هش تسیی مسیی   عیینشیع   اید  آایینشید بش  سییشز تنعبه    سییشزمدح  آایینشید بش Matlab یسییدن برنشمعآایینشید بش زبشن 

 هش تسیی مسییالگ  ی م ،ن تک   وصییبد مصیین ود  منطق فشز   هش اییبیع   عیینشیع   اید   هشآنه اییلند   رش بر  

 .دچندوشم 

 :عملی

    م   بحث محشسبشتد  هش  شآانشید  انشم  بش ان اع م    بش  منظ  بعمخ  ف   هشپر ،هنل نع    قشلب  مسشللال 

 تخصصد  افبا هشنرواین   س بش اس فش ه از 

 یادگیری -روش یاددهی

    ر س ادها العمبشند تئ    

 تخصصد    ر س      قشلب پر ،ه  فبا هشانروآانشید بش 

 یک فرایند یش فرم ،ست ن یک مش ه   اید سشز تنعبه   سشز تعاب   سشزمدحر چک برا  آانشید بش   هشپر ،ه
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 زیابیروش ار

 برای ارائه موردنیازتجهیزات و امکانات 

 تخصصد مرتبط  افبا هشنروممهب بع  ا یشنع ا هش تس مس

 فهرست منابع

 منابع اصلی:
Erdogdu, F. (Ed.). (2008). Optimization in food engineering. CRC Press. 

Sablani, S. S. Datta, A. K. Rahman, M. S. & Mujumdar, A. S. (Eds.). (2006). Handbook of 

food and bioprocess modeling techniques. CRC Press. 

 منابع فرعی: 
Demuth, H. B. Beale, M. H. De Jess, O. & Hagan, M. T. (2014). Neural network design. 

Sanchez, E. Shibata, T. & Zadeh, L. A. (Eds.). (1997). Genetic algorithms and fuzzy logic 

systems: Soft computing perspectives (Vol. 7). World Scientific. 

Zimmermann, H. J. (2011). Fuzzy set theory—and its applications. Springer Science & 

Business Media. 

 منابع مطالعاتی

Applied soft computing 

Computers and Electronics in Agriculture 

Journal of Food Engineering 

 

 

 

 

 

 

 

 ارزشیابی مستمر تخصصی و کاربردی افزارنرمکار با  آزمون نهایی پروژه

30% 
 %30ن ا ش  : 

20% 20% 
  -ول یر  : 

https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwj0ytK3-6DTAhUED5oKHZ-NBscQFggbMAA&url=https%3A%2F%2Fwww.journals.elsevier.com%2Fcomputers-and-electronics-in-agriculture%2F&usg=AFQjCNEEtQwlE0bWqhGJPSdoMfx1v_Ym8w&sig2=5QCBxLye2Hf6O8gQ-iUZfQ


 31    

 

 مشخصات درس

 غذایی یبندبستهخواص فیزیکی مواد ون ان   س افش سد : 

 Physical Properties of Food Packaging Materialsون ان   س اانگ تسد : 

 د  ای خ ای میشنتید م ا : نتشزپتشون ان                   ندا                   :  ا    نتشزپتش                 ن ع   س: اخ تش  

 سشوک 32 تعدا  سشوک:                    ااد نظر         2ن ع  ااد:                           2تعدا   ااد: 

 اهداف کلی درس

   رن رح رتفتک  طرااد   سشخک ان اع  هشآنم ا    اید   نقش  هش  بندبس عآانشید بش خ ای فتبیید ان اع 

 هش بندبس ع

 دهدمیکه درس پرورش  هاییشایستگیتوانایی و 

   اید هش  بندبس عبر ول یر  ان اع  مؤثرفتبیید     خ ای  -1

   اید هش  بندبس عخ ای فتبیید  پژ هشدن ین  هش تنعزم -2

 م ا    اید  بندبس ع فتبییدا زیشبد خص عتشت  -3

 سرفصل درس

   عنشیع   اید    بندبس عتک خص عتشت فتبیید م ا     عنعک   ا  اهل م   اس فش ه  بندبس عمر    بر ان اع م ا  

  بندبس ع  خص عتشت ان قشح مرو م ا   بندبس ع  م ا    اید  بر سد خ ای ثق د م ا    بندبس عتقشبل م ا  

  تشفنس ...   یر پ رششامقش مک  سف د    بندبس عبع  ط بک   ان اع گشزهش ...   خ ای میشنتید م ا   یر نف ذپ ا

  و امل  بندبس ع   خ ای ارا تد   ترم  ینشمتید م ا  ...اوب   ن    انعیشس    بندبس عخ ای ن      الی ریید م ا  

 ان اع    طرااد   سشخک  بندبس ع  نقش   رش بر  خ ای فتبیید م ا   بندبس عبر خ ای فتبیید م ا   مؤثر

   فرآیندهش    اید هش بندبس ع

 رییادگی -روش یاددهی

 پش  پ ینک   ر ب مرمع یدهش اس    ر س    قشلب  ادها العمبشند نظر  

    عنشیع   اید م   اس فش ه  بندبس عبر سد متداند خ ای م ا  

 مرتبط بش م ض ع   س الل  دتنبمقش،ت م د   
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 روش ارزیابی

ترممیان آزمون نهایی پروژه  ارزشیابی مستمر 

- 
 %50ن ا ش  : 

%30  %20  
 -: ل یر  و

 برای ارائه موردنیازتجهیزات و امکانات 

 و لد مرتبط هش پشیگشه   س رسد بع رشمپت تر    یدل  پر ،ر    برا  ا الع   س

 فهرست منابع

Robertson, G.L. 2012, Food packaging: principles and practice. 

Ahvenianen, R. 2003, Novel food packaging techniques. 

Stroshine, R. 2004, Physical properties of agricultural materials and food products. 

Sahin, S. & Sumnu, S. G. 2006, Physical properties of foods. 

Rao, M.A. 2005, Engineering properties of foods. 

Han, J.H. 2005, Innovations in food packaging 

 منابع مطالعاتی

Food Packaging And Shelf Life 

Journal Of Food Engineering 

Packaging Technology And Science 

Journal Of Packaging Technology And Research 

Trends In Food Packaging 
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 مشخصات درس

 مدیریت انرژی در صنایع غذاییون ان   س افش سد : 

 Energy Management in Food Industry ون ان   س اانگ تسد :

 -: نتشزپتشون ان                     ندا                      :  ا     نتشزپتش                           اخ تش   ن ع   س:

 سشوک 32  سشوک:تعدا                                     ااد نظر   2ن ع  ااد:                                  2 تعدا   ااد:

 اهداف کلی درس

 ن ین مدیریک مصرف   آنشلتب انر،      اادهش  فرآ      اید  هش  شآانشید بش 

 دهدمیکه درس پرورش  هاییشایستگیتوانایی و 

 ملتب  مصرف انر،      اادهش  ت لتد م ا    اید -1

  مشش  ه طرااد   سشخک تمهتبات فرآیند م ا    اید از  یدگشه مصرف انر، -2

 مصرف انر،     رش خشنمشت م ا    اید سشز تنعبه  هش س   العللتد ین  -3

 سرفصل درس

  هش  ش  تشزم   نانر،   هش تس مسان اع انر،  مصرفد    عنشیع   اید  اهلتک آنشلتب انر،  مصرفد    عنشیع   اید  

عنع د  هش ینعهب ابس ع بع مصرف انر،    هش ینعهبانر،  مصرفد   هش ینعهبانر،  مصرفد  محشسبع  هش ینعهبرشهش 

 ترتأثمصرفد    ت لتد بخش   آنشلتب انر،  مصرفد    ت لتد بخش   اق صش  ان قشح ارا ت    هشس خکمصرف انر،   ان اع 

آب مصرفد  ستیل  بند تمتقس  اید   یع   عنشبخش   محشسبع قطر ل لع بخش  برا  ان قشح آن. اق صش  مصرف آب  قطر ل لع

رشهش   هش  شرشهش مصرف آب. مصرف انر،  الی ریید    عنشیع   اید    هش  شمصرفد آب    رش خشنع  

 مصرف انر،  الی ریید  محشسبع هبینع مصرف انر،  الی ریید.

 یادگیری -روش یاددهی

    ر س ادها العمبشند تئ    

 مخ  ف ر سد   خش ج از ر س هش ینتلرال مسشلل   

  ،ه رشمل   سد ملتب  مصرف انر،     یک رش خشنع ت لتد انمشو یک پر
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 روش ارزیابی

ترممیان آزمون نهایی پروژه  ارزشیابی مستمر 

%30  
%50ن ا ش  :  

- 20% 
  -ول یر  : 

 برای ارائه موردنیازتجهیزات و امکانات 

 آنشلتب مصرف انر،   افبا هشنرورشمپت تر   یدل  پر ،ر     

 فهرست منابع

 نابع اصلی:م 
Klemes J. Smith R. and Kim J.K. 2008. Handbook of Water and Energy Management in 

Food Processing. 

Friedler F. and Bulatov I. 2010. Sustainability in the Process Industry: Integration and 

Optimization 

 منابع فرعی:

Singh, R.P. & Heldman, D.R. 2012, Introduction to Food Engineering. 

Heldman, D.R. & Lund, D.B. 2007, Handbook of Food Engineering 

 منابع مطالعاتی

Journal Of Food Engineering 

Journal Of Food Process Engineering 

Journal Of Energy Management And Technology 
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 مشخصات درس

 مباحث خاص در مهندسی مواد غذایی ون ان   س افش سد :

 Special Issues in Food Engineeringون ان   س اانگ تسد : 

 -:نتشزپتشون ان                        ندا                    :  ا          نتشزپتش                       ن ع   س: اخ تش  

 سشوک 32تعدا  سشوک:                                     ااد نظر       2ن ع  ااد:                              2 تعدا   ااد:

 اهداف کلی درس

ارع    سشیر  اادهش    سد بع بع فراخ   م ض وشت   ز آانشید بش مبشاث خشی   ن ین    مهندسد عنشیع   اید 

 رش انشسد ا اد نشمعپشیشن  هشپر ،همشو بش هدف تق یک بنتع و لد  انشم یشن مهک ان  ا  لدپر اخ ع ن هشآن

 دهدمیکه درس پرورش  هاییشایستگیتوانایی و  

   ا زه مهندسد   فتبیک م ا    اید    سطح  تقم   تحقآگشهد نسبد از مدیدترین مبشاث و لد   م ض وشت  -1

 ایران   مهشن

 رنندهمصرفتبیید  ف ش  م ا    اید ت سط بر     ف تأرتدبرا  ان خشب   ا بش  مؤثرانشخک و امل    ند   بتر ند  -2

 تح تل بشزا  مصرف م ا    اید   ان خشب   ا بش ت مع بع تغتترات فنش      نتشزهش  مشمعع -3

 سرفصل درس

مهندسد ب ع   خ   ن م ا    اید   ازمل عمعرفد ر تشت   مبشند مدیدترین مبشاث   ز    مهندسد م ا    اید 

مد ن آنشلتب فتبیید م ا    اید   هش   ش   ا زیشبد اسد م ا    اید   هش  ش   هش   گشس ر فتبیک  مدیدترین  س ش

    ا  اق صش   ف ش     مصرف   ا  ستشسک    دانشسمشمعع  ا بر  ف ش  ام لشود   فرهنگ   ترتأث  انشنشسد     ا  

  مش ر تنگ   ن   مش ر تنگ    عنعک     ا  مبشند   تضش هش    عنعک   ا    ا   ه یک  برندینگ زیسکتطمح  ا  

ستشسک   اخ ق بر مصرف   ا   ترتأث  امنتک   اید  هش سشنع  ا   تغتترات ام لشود    ا   طبقشت ام لشود    ا   

    تره. پر ازش تص یر   رش بر  آن    مهندسد م ا    اید  نشن تین ل ،     مهندسد م ا    اید  هش  شمدیدترین 

رلت ع تخصصد گرایش  تشلتدبش ت مع بع و قع   زمتنع تخصصد اس ش    س    ال ررف قین م ض وشت هر یک از ا

 .بشانددم ا العقشبلمهندسد م ا    اید 

 یادگیری -روش یاددهی

    ر س ادها العمبشند تئ    
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 تحقتق رلد   رتفد  هش  ش  مطشلعشت متداند   رش بر   هش سشنع  منشبعر سد بش بر سد   هشپر ،هانمشو 

 روش ارزیابی

 برای ارائه موردنیازتجهیزات و امکانات 

   ...    س رسد بع منشبع این رن د مرتبط هشآمش نشمعا  ار ب  مم ت  منشبع ر شبخشنع

 فهرست منابع

 ع اصلی:مناب

 م   اس فش هاس ش    س منشبع  یگر   م   و قع لد بش ت مع بع گس ر گد سرفصل   م ض ع  بشانددمبرخد از منشبع بع ارح ذیل 

 گترنددمقرا  

Guptill, A. E. Copelton, D. A. & Lucal, B. (2013). Food and society: Principles and paradoxes. 

John Wiley & Sons. 

Logue, A. W. (2014). The psychology of eating and drinking. Routledge. 

Shepherd, R. & Raats, M. (Eds.). (2006). The psychology of food choice (No. 3). Cabi. 

Spence, Ch. (2016), Gastrophysics: The new science of eating. 

 منابع فرعی:

Kringelbach, M. L. & Berridge, K. C. (2010). Pleasures of the brain. Oxford University Press, 

USA. 

 منابع مطالعاتی

Brain Research 

Eating Behaviors 

Food Quality and Preference 

International Journal of Obesity 

Food Biophysics 

Journal of Texture Studies 

Gastrophysics 

 

 

 

 ارزشیابی مستمر ترممیان آزمون نهایی پروژه کلاسی

40% 
 %40ن ا ش  : 

- 20% 
  -ول یر  : 
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 مشخصات درس

 مبانی کنترل فرآیند در مهندسی مواد غذاییس افش سد : ون ان   

 Principle of Process Control in Food Engineering ون ان   س اانگ تسد :

 : رش بر   یشضتشت    مهندسد م ا    ایدنتشزپتشون ان             ندا                 :  ا  نتشزپتش         خ تش  ا :ن ع   س

 سشوک 48 تعدا  سشوک:             ااد نظر         2ن ع  ااد:                   2: تعدا   ااد

 اهداف کلی درس

 آانشید بش اهلتک  مشیگشه   نح ه رن رح   رش بر  ان اع رن رلرهش    عنشیع   اید

 دهدمیکه درس پرورش  هاییشایستگی توانایی و 

 هشآنهش   تشریح ول یر  رت انشید رش  بش رن رل -1

 ت انشید تشختص   طرااد مراال فرایند مهک امرا  رن رح -2

 سرفصل درس

س ع بع مدح اخطد    رن رلرهش   PIDان اع رن رلرهش:  -مبشند رن رح اد -ترخطد  اب سشیر م ا      -لغب ست د     یفران

س ع بع مدح  رن رلرهش  صبد  ن   فشز      رن رلرهش ا تر  اب ابیع و س  هش  -تررتبد رن رلرهش فشز    سن    رش بر  

عنشیع   اید رن رح اشمل  -فرآیندهش   رن رح  -  تخلتر  انملش   فرآیندهش  ارا تدرر نخشکرن رح ول تشت  ااد 

 رن رح انبش هش. -  تخلتر   بندبس عمخ  ف اشمل عنشیع پخک  لبند  گ اک   فرآیندهش  ت لتد     عنشیع

 یادگیری -روش یاددهی

    ر س ادها العمبشند تئ    

 پتشرف ع رن رح    عنشیع   اید  هش  شر چک برا  آانشید بش مبشند رن رح     هشپر ،هانمشو 

 روش ارزیابی

 

 ارزشیابی مستمر ترممیان آزمون نهایی پروژه کلاسی

20% 
 %30ن ا ش  : 

30% %20 
  -ول یر  : 
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 :برای ارائه موردنیازتجهیزات و امکانات  

ممهب بع ان اع  رن رح م م      پشی  ت پ ک عنشیع   اید      ع  ت امیشن بشز ید از  اادهش  عنع د هش تس مسان اع 

 مخ  ف  هشبخشرن رلرهش    

 فهرست منابع

 منابع اصلی:

Bhuyan, M. (2006). Measurement and control in food processing. CRC Press. 

Huang, Y. Whittaker, A. D. & Lacey, R. E. (2001). Automation for food engineering: food 

quality quantization and process control. CRC Press. 

 منابع فرعی:

Lu, R. (Ed.). (2016). Light Scattering Technology for Food Property, Quality and Safety 

Assessment. 

Mutlu, M. (Ed.). (2010). Biosensors in food processing, safety, and quality control. CRC 

Press. 

Saravacos, G. D. & Maroulis, Z. B. (2011). Food process engineering operations. CRC Press. 

 منابع مطالعاتی 

Computer and Electronics in Agriculture 

Food Control 

Sensors and Actuators B: Chemical - Journal  

Sensors and Actuators A: Physical - Journal 

 

 

 

 

 

 

https://www.journals.elsevier.com/sensors-and-actuators-b-chemical/
https://www.journals.elsevier.com/sensors-and-actuators-a-physical


 39    

 

 مشخصات درس

 زیک مواد غذاییفی-شیمیون ان   س افش سد : 

 Physical Chemistry of Foodsون ان   س اانگ تسد : 

 -: نتشزپتشون ان                       ندا                    :  ا     نتشزپتش                        ن ع   س: اخ تش  

 سشوک 32 تعدا  سشوک:                                ااد نظر       2ن ع  ااد:                                2 تعدا   ااد:

 اهداف کلی درس

  برهلینش امبا  م ا    اید   هشرنش         رن رح  هشآنآانشید بش مبشند ستن تک    فرآیندهش    اید   نقش 

 ان قشح ترم  ینشمتید  پشیدا   م ا    اید هش یدهپد

 دهدیمکه درس پرورش  هاییشایستگیتوانایی و 

   اید  هشسشمشنع   هش ارنشت عتف ستن تید  -1

 مخ  ف  هشسشمشنعپتشگ ید تغتترات خ ای م ا    اید     -2

 پشیدا   م ا    اید تحک ارایط مخ  ف  سشزمدح -3

 سرفصل درس

  هشنعسشمش    هش ارنش  تقشبل نتر هش  سن تک  ت ندهشپترم  ینشمتید    هشمنبعفتبیک اشمل  –مر    بر مبشند اتلد 

سیین تید   سیین تک تررتبشت م ا    اید   هش ارنش  اید: اعیی ح پشیع سیین تک ا  مع  ارنش  سییروک  ارنش  ان اع 

 .هشتیر ا گشنتسمم  ...   سن تک  اد   فسش  هشتنپر تئ  هشدچرب  هشیمآنب  هش انع نگ؛ هشی شمتن ا

  نشپشیدا    اذ همع ق     هشسشمشنعب بش تررتبشت م ا    اید      ابط آب   تقشبل آهشتنپر تئ  تلرهشپ پدیده ان قشح  

ر  لتد   تغتترات   هشتقشبل  خ ای رش   م ا    اید  هش،ح  هشرف   هشت نام لسس سپشنست ن  پدیده سطح  تشیتل 

   تلرهشپ   مداسشز  گشز    هشابشبفشز  ااز قبتل رریس شلتباست ن  تشیتل   هشان قشح   تع تق پ یر   تشیتل هس ع  

 م ا  مشمد نرو. تخ گدگس  انملش    ل ل ،    میشنتک  ا تشعا  هشان قشح

 یادگیری -روش یاددهی

 پش  پ ینک   ر ب مرمع یدهش اس    ر س    قشلب  ادها العمبشند نظر  

 .مرتبط بش م ض ع   س الل  دتنبمقش،ت م د   
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 روش ارزیابی

ترمنمیا آزمون نهایی پروژه  ارزشیابی مستمر 

- 
 %50ن ا ش  : 

%25  %25  
  -ول یر  : 

 برای ارائه موردنیازتجهیزات و امکانات 

 تخصصد هش پشیگشهرشمپت تر   یدل  پر ،ر     ر ب تخصصد مرتبط   این رنک بش  س رسد بع 

 فهرست منابع

Walstra, P. 2002, Physical chemistry of foods. 

Belton, P. 2007, The chemical physics of foods. 

.Physical chemistry of foods1992,  .Schwartzberg H.G. & Hartel, R.W 

Introduction to Physical chemistry of foods2013,  .C Ritzoulis, 

 منابع مطالعاتی

FOOD BIOPHYSICS 

FOOD CHEMISTRY 

COLLOID AND SURFACE 

INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD PROPERTIES 

TRENDS IN FOOD PACKAGING 
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 مشخصات درس

 ون ان   س افش سد : خ ای سطحد   بتن سطحد م ا    اید

 Surface and Interfacial Properties of foodون ان   س اانگ تسد : 

 -: نتشزپتش ون ان                        ندا                        :  ا     نتشزپتش                    ن ع   س: اخ تش  

 سشوک 32تعدا  سشوک:                                   ااد نظر          2ن ع  ااد:                           2 تعدا   ااد:

 اهداف کلی درس

فرم ،ست ن م ا   ول تشت  ااد  طرااد آانشید بش مبشند خ ای سطحد   بتن سطحد    م ا    اید   اهلتک آن    

   اید

 دهدمیکه درس پرورش  هاییشایستگی توانایی و

     خ ای سطحد   بتن سطحد    ان اع م ا    اید -1

 هش   ...    م ا    اید  رفهشت نام لسخص عتشت    آانشید بش مشیگشه خ ای سطح   بتن سطحد  -2

 سرفصل درس

خ ای سطحد م ا    اید  تشیتل ام لست ن   تس م  یسپرس   اید: تعش یف  طبتعک نتر هش    یک س هش ت نام لس

مهندسد ام لستفتیشست ن    هشت نام لست لتد   هش  ش  هشت نام لس  ان اع هشت نام لس هش یژگد پشیدا   ام لست ن  

    مهندسد فرم ،ست ن م ا    اید. هشت نام لس  رش بر  هشت نام لس ل ل ،  

  هشرف  ا زیشبد هشرفت لتد رف  پشیدا   رف  خص عتشت فتبیید   هش  شلتد رف    اید: مبشند ت   هشرف

    م ا    اید. هشرف  هشرف ل ل ،  

 یادگیری -روش یاددهی

    ر س ادها العمبشند تئ    

  هش  شر چک مهک آاییینشید بش خ ای سیییطحد   بتن سیییطحد م ا    اید     اپر ،هانمشو بر سییید منشبع   

 آن رش بر هش    تر گهانداز

 



 42    

 

 روش ارزیابی

 برای ارائه موردنیازتجهیزات و امکانات 

 خ ای سطحد   بتن سطحد تر گاندازهتمهتبات 

 هشت نام لس   هشرفتمهتبات ا زیشبد خص عتشت 

 فهرست منابع

 نابع اصلی:م

Aguilera, J. M. & Lillford, P. J. (Eds.). (2007). Food materials science: principles and 

practice. Springer Science & Business Media. 

Dickinson, E. (2003). Food colloids, biopolymers and materials (Vol. 284). Royal Society of 

Chemistry. 

Rao, M. A. Rizvi, S. S. Datta, A. K. & Ahmed, J. (Eds.). (2014). Engineering properties of 

foods. CRC Press. 

 منابع فرعی:
Dickinson, E. (Ed.). (1991). Food polymers, gels and colloids (No. 82). Elsevier. 

Dickinson, E. (Ed.). (1987). Food Emulsions and Foams. Elsevier. 

Rayner, M. & Dejmek, P. (Eds.). (2015). Engineering aspects of food emulsification and 

homogenization. CRC Press 

Schwartzberg, H. G. & Hartel, R. W. (1992). Physical chemistry of foods. CRC Press. 

 منابع مطالعاتی

Carbohydrate Polymer 

Colloids and Surfaces A: Physicochemical and Engineering Aspects 

Colloids and Surfaces B: Biointerfaces 

Food Chemistry 

Food Hydrocolloids 

International Journal of Biological Macromolecules 

 

 ارزشیابی مستمر ترممیان آزمون نهایی پروژه

%10 
 %50 ن ا ش  :

%30 %10 
  -ول یر  : 
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 مشخصات درس

 نانوفناوری مواد غذاییون ان   س افش سد : 

 Food Nanotechnologyون ان   س اانگ تسد : 

 -: نتشزپتشون ان                       ندا                         :  ا    نتشزپتش                         ن ع   س: اخ تش  

 سشوک 32تعدا  سشوک:                                   ااد نظر          2ن ع  ااد:                               2 تعدا   ااد:

 اف کلی درساهد

 آم زش مفشهتم پشیع نشن فنش      رش بر هش  آن    ا زه و  و   فنش    م ا    اید

 دهدمیکه درس پرورش  هاییشایستگیتوانایی و 

  تحقتقشت   ز هشیسک    خطرهشفرآ      ت لتد  اس شندا  هش   هش   شآانشید بش ان اع محص ،ت   اید نشن   

 نشن فنش    م ا    اید

 رفصل درسس

ا ع و  و    تأرتدمخ  ف و  و   مهندسد بش   هشاشخعتش یخچع و م   فنش    نشن    اهلتک آن       بش ه  امقدمع بر  

اس فش ه از نشن  فنش       م ا    اید  ف اید رش بر  فنش    نشن     عنعک  هش یسک مهندسد عنشیع   اید  خطرات یش 

نشن  ش  هنسپرست  ی   نشن  هشت ننشن  ام لس  هشنشن  رره  هشنشن  رپس ح  هشنشن  افره  هش ا عنشن    هشنشن ل لع  نشن  ذ ات  ا  

  مر    بر رش بر هش  فنش    نشن     عنشیع نشن  سشخ ش هش   تلرهشنشن  پ نشن  انشن فشبرییشست ن    رش  سک  هشیکرشمپ ز

  م ا    اید اییده ا ه  م ا    اید ااییتر هل ،نتبه  م ا    اید     طبتعد   عیی  تبع  اید   م   تین ل ،ِ  نشن  

نشن   اضشفع رر ن م ا  معدند  ع  تبعبریشن اده    م   فنش    سن ب  نشن     م ا    اید ام ا    اید رپس لع اده 

 نش       م ا    ایدنشن    ق انتن رش بر  نشن  ف هش  بندبس عنشن     هشپ اشنشن  بع م ا    اید   ع  تبع

 یادگیری -روش یاددهی

   مقش،ت   ر ب مرمعیدهشاس    ر س    قشلب  ادها العمبشند نظر  

 ر سد ت سط  انشم یشن تنش هش سلا الع 
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 روش ارزیابی

ترممیان آزمون نهایی سمینار  ارزشیابی مستمر 

10%  
 %60ن ا ش  : 

- 30%  
 -ول یر  : 

 برای ارائه موردنیاز تجهیزات و امکانات

 رشمپت تر   یدل  پر ،ر   

 فهرست منابع

Alexandru Mihai Grumezescu , 2016. Novel Approaches of Nanotechnology in Food, 

Academic press. 

Q. Huang, 2016 Nanotechnology in the Food, Beverage and Nutraceutical Industries, 

Woodhead Publishing Series. 

C. Anandharamakrishnan, S. Parthasarathi, 2017. Food Nanotechnology: Principles and 

Applications, CRC press. 

Hernández-Sánchez, Humberto, Gutierrez-Lopez, Gustavo F. 2015. Food Nanoscience and 

Nanotechnology, Springer 

 منابع مطالعاتی

FOOD NANOTECHNOLOGY 

JOURNAL OF FOOD SCIENCE 

INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD SCIENCE & TECHNOLOGY 

JOURNAL OF FOOD CHEMISTRY AND NANOTECHNOLOGY 

CRITICAL REVIEWS IN FOOD SCIENCE AND NUTRITION 
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 مشخصات درس

 غذایی یعدر صناسنسورها ون ان   س افش سد : 

 Sensors for the food industry ون ان   س اانگ تسد :

 -: نتشزپتشون ان                         ندا                  :  ا          نتشزپتش                          اخ تش   ن ع   س:

 سشوک 32شوک: تعدا  س                                       ااد نظر         2ن ع  ااد:                            2 تعدا   ااد:

 اهداف کلی درس

 آانشید بش اهلتک  مشیگشه   رش بر  ان اع سنس  هش    عنشیع   اید

 دهدمیکه درس پرورش  هاییشایستگی توانایی و 

 تشریح ول یر  سنس  هش -1

 رش بر  سنس  هش    عنشیع   اید -2

 سرفصل درس

شلتک  ل ل ،یید  فع هش یژگد سطح   بد    نگ  تر گاندازهرش بر  سنس  هش    مهندسد م ا    اید: سنس  هش  

سنس  هش   -سنس  هش  میشنتید -ان اع سنس  هش: سنس  هش  ارا تد -گتر  گشزهشآبد   ضعتک متیر بد  اندازه

 -ی مشرر  سنس  هش   -هش  الی ر نتیدبتند -سنس  هش  آنبیلد - اتلتشیدسنس  هش  الی ر -بت سنس  هش -ن   

 .  سنس  هشنشنسنس  هش  فراع ت  

 یادگیری -روش یاددهی

    ر س ادها العمبشند تئ    

انشید بش   هشپر ،هانمشو  عنشیع  هش  تین ل ،ر چک برا  آ س  هش   ایج     سن س  هش   ان اع  سن ن ین ت لتد ان اع 

   اید

 روش ارزیابی

 ارزشیابی مستمر ترممیان آزمون نهایی پروژه

 %20 
 %30ن ا ش  : 

30% 20% 
  -ول یر  : 
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 برای ارائه موردنیازتجهیزات و امکانات 

 عنشیع   اید اسنس    مش  فشش    بد  بتند الی ریید   ...  هش یشگشهآزمشان اع سنس  هش  م م      پشی  ت پ نک   

 فهرست منابع

 منابع اصلی:

Kress-Rogers, E. & Brimelow, C. J. (Eds.). (2001). Instrumentation and sensors for the food 

industry. Woodhead Publishing. 

Mutlu, M. (Ed.). (2010). Biosensors in food processing, safety, and quality control. CRC Press. 

Pearce, T. C., Schiffman, S. S., Nagle, H. T., & Gardner, J. W. (Eds.). (2006). Handbook of 

machine olfaction: electronic nose technology. John Wiley & Sons. 

Tothill, I. (Ed.). (2003). Rapid and on-line instrumentation for food quality assurance. Elsevier. 

 منابع فرعی:
Gunasekaran, S. (2000). Nondestructive food evaluation: Techniques to analyze properties 

and quality. CRC Press. 

Soloman, S. (2009). Sensors handbook. McGraw-Hill, Inc. 

Povey, M. J., & Mason, T. J. (1998). Ultrasound in food processing. Springer Science & 

Business Media. 

Wagner, G. (1993). Food biosensor analysis (Vol. 60). CRC Press. 

 منابع مطالعاتی

Computer and Electronics in Agriculture 

Sensors and Actuators B: Chemical - Journal 

Sensors and Actuators A: Physical - Journal  

 

 

 

 

 

 

https://www.journals.elsevier.com/sensors-and-actuators-b-chemical/
https://www.journals.elsevier.com/sensors-and-actuators-a-physical
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 مشخصات درس

 مهندسی فرآیندهای زیستیون ان   س افش سد : 

 Bioprocess Engineering ون ان   س اانگ تسد :

 -: نتشزپتش ون ان                ندا                          :  ا       نتشزپتش                          اخ تش   ن ع   س:

 سشوک 32تعدا  سشوک:                               ااد نظر          2ن ع  ااد:                                  2 تعدا   ااد:

 اهداف کلی درس

 سشز  این فرآیندهشهش  رن رح   بهتنع    ش هشآنانشخک فرآیندهش  زیس د   و امل مؤثر بر 

  هدمدرع   س پر  ش  هشیداشیس گد ت انشید   

ول د   فرآیند زیس د اآنبیلد یش  تحش  ترمر سد ا پر ،ه     انشم  بش گ  اندن این   س قش   بشاد طد یک ان ظش  مد

 .رند  تح تلتمبیعمتیر بد   ا    محتط یک فرمشن    منشسب ابت  ار     فرآیند طرااد   از لحشظ ستن تید 

 سرفصل درس

 تنتأمول د م ازنع    تخلتر  ان قشح ارا ت     هشمثشحآنبیلد    هش ارنش   هشس  حنر،  برا   اد م ازنع مرو   ا

بت اتلتشید  اس  رت م ر   اد   تشیتل محص ح    بت  ار     اخ  ط    بت  ار   هش    هش ارنش مش  ،زو برا  

مشیع   مشیع  –مشمد  مشیع -فشز  مشیع هش تس م   سمشبمشید   محشسبع ضریب ان قشح  بر ان قشح ارستژن تأرتدان قشح مرو بش 

پشیع  سروک    اندمشن  هش  تئ  هلگن اتلتشید   بت اتلتشید ا  هش ارنشگشز  اثر رف   اخ  ط بر ان قشح ارستژن   –

لد  سن تک آنبی سن تک  هشمدحآنبیلد    هش ارنشزیس د  سن تک  هش تس مسبرا   هش ارنش ارنش  سن تک پشیع 

  سن تک م ب س بس را    بت  ار   هش   تر هشیمآنب  سن تک  ترفعشح سشز  هشبشز ا ندهآنبیلد    اض     هش ارنش

سن تک  اد سشخ لشند    تر سشخ لشند    فرمن   هش   تر   هشمدح  هشس  حمدا و  نتلع مدا و   مدا و   سن تک  اد 

   بت  ار   هش   تر مدا و  نتلع مدا و   مدا و   هشتیر بمت اشرم بر  اد مدا و  نتلع مدا و   مدا و  معش ،

 تر هلگن    فرآیندهش  زیس د  مهندسد بت  ار    اایل  م اظشت ول د اول تشت وش   از متیر ب    هش ارنش

ا و   ا زیشبد پش ام رهش  مدا و   نتلع مد هش تس مس    د هخ  ا ه ا   ...   ول تشت  رنپخش   بر ا نل نعت قتح   

 .بشز هد 

 یادگیری -روش یاددهی

    ر س ادها العمبشند تئ     -1
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    عنشیع   اید فرآیندهش  زیس د  تح تلتمبیعطرااد   ر چک برا    هشپر ،هانمشو  -2

 روش ارزیابی

 برای ارائه موردنیازتجهیزات و امکانات 

 عنشیع   اید اسنس    مش  فشش    بد  بتند الی ریید   ...  هش یشگشهآزمشان اع سنس  هش  م م      پشی  ت پ نک   

 فهرست منابع

 منابع اصلی:

Bioprocess Computations in Biotechnology Vol.1 T. K. Ghose, 1990, Ellis Horwood. 

Bioprocess Engineering: Basic Concepts, by Michael L. Shuler and Fikret Kargi, 2001, 

Prentice Hall. 

Bioprocess Engineering Principles, Pauline M. Doran, 2012, Academic Press 

Reaction Kinetics and Reactor Design, John B. Butt. 2000, Marcel Dekker Inc. 

Bioreaction Engineering Principles, John Villadsen l Jens Nielsen l Gunnar Lide´n, 2011, 

Springer Science. 

 منابع فرعی:
Multiphase Bioreactor Design, Joaquim M. S. Cabral, Manuel Mota, J. Tramper, 2001, 

Taylor and Francis. 

Bioreactor Design And Product Yield, Biotol, 2008, Elsevier. 

Basic Bioreactor Design, Klaas van't Riet, Johannes Tramper, 1991, CRC Press. 

 منابع مطالعاتی

Biotechnology and Bioengineering, Journal of Bioscience and Bioengineering 

 

 

 

 

 ارزشیابی مستمر ترممیان آزمون نهایی پروژه

20% 
 %50ن ا ش  : 

- 20% 
 -ول یر  : 

http://www.amazon.com/Michael-L.-Shuler/e/B001IODE3W/ref=sr_ntt_srch_lnk_1?qid=1338192589&sr=1-1
http://www.amazon.com/Pauline-M.-Doran/e/B007HU1YPG/ref=sr_ntt_srch_lnk_3?qid=1338192589&sr=1-3
http://www.amazon.com/Klaas-vant-Riet/e/B001KI7JTG/ref=ntt_athr_dp_pel_1
http://www.amazon.com/s/ref=ntt_athr_dp_sr_2?_encoding=UTF8&sort=relevancerank&search-alias=books&ie=UTF8&field-author=Johannes%20Tramper
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 مشخصات درس

 پیشرفته آماری در صنایع غذایی هایروشون ان   س افش سد : 

 Advanced Statistical Methods in Food Technologyون ان   س اانگ تسد :  

 -: نتشزپتشون ان                         ندا                     :  ا      نتشزپتش                       ن ع   س: اخ تش  

 شوکس 64تعدا  سشوک:           ااد ول د      1 ااد نظر     2ن ع  ااد:                               3 تعدا   ااد:

 اهداف کلی درس

فشر   یل رشمل   مبلد  هلبس گد   هشآزم نآزمشیشد    هشطرحمر    بر مفشهتم پشیع آمش    مبشند آنشلتب  ا یشنس  

    گرست ن. بدیهد اسک طرح مبشند   مفشهتم ف ق بش هدف رش بر      ا ع و  و   مهندسد عنشیع   اید خ اهد ب  .

 دهدمیس پرورش که در هاییشایستگیتوانایی و 

  هش ا ه ...   ا بش    نظر گرف ن البامشت آمش   طرااد   امرا نلشید   نشمعپشیشن انشم  ب  اند یک طرح آزمشیش اپر ،ه  

   تفستر رند.  تح تلتمبیعآمش   منشسب   افبا هشنرواشعل  ا بع رلک 

 سرفصل درس

 :نظری

مقشیسع متشنگتن  طرااد آزمشیش یک وشم د اطرح رشم     هشآزم ن  بر آمش    اا لش،ت  آنشلتب  ا یشنس   امقدمع

 n2  n3اطرح فشر   یل  دچندوشم رشم   تصش فد  طرح مربع ،تتن  ...   طرااد آزمشیش   هشب   تصش فد  طرح 

منحند یش  ترخطد سطح پشسخ   ...    گرست ن یک م غتر    چند م غتر  خطد  هلبس گد مبلد   گرست ن   هشطرح

لگش ی م خطد    هشمدحت افقد  آزم ن اس ق ح    هشمد حرتفد    هش ا ه ...   تح تل  اچندمل عالگش ی لد  ت اند  

 ت أو  سشز تنعبها  سشزمدح  اید    هشفرآ   ه  سشز تنعبها  سشزمدح   فرآیندهش    اید سشز تنعبها  سشزمدح

   اید.  افرآ   هفرآیندهش   

 عملی:

  ال  SPSS, Minitab, CurveExpert, Design-Expertآمش   مخ  ف از قبتل   افبا هشنروآانشید بش 

 .هشآنمسشلل بش اس فش ه از 

 یادگیری -روش یاددهی

 پش  پ ینک   ر ب مرمع یدهش اس    ر س    قشلب  ادها العمبشند نظر  
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 ر سد  هشپر ،هال مسشلل   

   آمش  افبا هشنرورش  بش 

 روش ارزیابی

ترممیان آزمون نهایی پروژه  ارزشیابی مستمر 

- 
 %55ن ا ش  : 

- 20%  
 %25ول یر  : 

 برای ارائه موردنیازتجهیزات و امکانات 

 تخصصد مرتبط آمش    افبا هشنرو  تخ ع ه الند  رشمپت تر  پر ،ر    یدل  

 فهرست منابع

 منابع اصلی:
Gacula Jr, Maximo C. Statistical methods in food and consumer research. Elsevier, 2013. 

Granato, Daniel, ed. Mathematical and statistical methods in food science and technology. 

Vol. 75. John Wiley & Sons, 2013. 

Bower, John A. Statistical methods for food science: introductory procedures for the food 

practitioner. John Wiley & Sons, 2013. 

 منابع فرعی:
Montgomery, Douglas C. Design and analysis of experiments. John Wiley & Sons, 2012. 

Angela, Dean, and Voss Daniel. Design and analysis of experiments. Springer, 2017. 
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 مشخصات درس

 تجزیه پیشرفته مواد غذایی هایروشن ان   س افش سد : و

 Advanced Food Analysis Methodsون ان   س اانگ تسد : 

 -: نتشزپتشون ان                           ندا                        :  ا   نتشزپتش                         اخ تش   ن ع   س:

 سشوک 64تعدا  سشوک:            ااد ول د     1 ااد نظر     2ن ع  ااد:                                 3تعدا   ااد: 

 اهداف کلی درس:

    تحقتقشت   تمبیع م ا    اید هشآن  رش بر   سنمدتفطهش  رر مشت گرافد       ستس م

 : هدمدرع   س پر  ش  هشیداشیس گدت انشید   

 سنمدتفطرر مشت گرافد    هش تکتین انداز  اه   رسب ت انشید ول د    امرا

 سرفصل درس:

 نظری:

اعییی ح رر مشت گرافد  مبشند مداسیییشز   رر مشت گرافد فشز معی س  رر مشت گرافد فشز نرمشح  رر مشت گرافد تبش ح 

متل تررتبد   رافدا،ح فت  راسیییت ن   ترا اید ،ح   رر مشت گ دم لی لی ند اآنت ند   رشتت ند   رر مشت گرافد  ربشح 

شر اتلد   سنمدتفطم ب اتلد   سنمدتفط  سنمدتفطرر مشت گشفد گشز   مبشند  مرلد   -فرابنفش سنمدتفطن

 مرمد. سنمدتفط  قرمبمش  ن سنمدتفطف  ل  سشنس   سنمدتفط

 عملی:

 سنمدتفطرر مشت گرافد    هش تس مسآانشید بش 

 یادگیری -روش یاددهی

 پش  پ ینک   ر ب مرمع یدهش اس    ر س    قشلب  ادها العمبشند نظر  

 ال تلرین

 ادهیب  برنشمعپرسش   پشسخ 
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 روش ارزیابی

ترممیان آزمون نهایی پروژه  ارزشیابی مستمر 

- 
 %40ن ا ش  : 

40%  20%  
  -ول یر  : 

 برای ارائه موردنیازتجهیزات و امکانات 

  ،ر   ر س ممهب بع رشمپت تر    یدی  پر

 فهرست منابع

Skoog, D.A., Holler, F.J., Crouch, S.R. 2007. Principle of instrumental Analysis (6th edition), 

Brooks cok. 

Pavia, D.L., Lampman, G.M., Kriz, G.S., Vyrgan, J.R. 2009 Introduction to spectroscopy (4th 

edition), Brooks Cole. 

Nielsen, S.S. 2003. Food chnalysis, Springer. 

Meyer, V.R. 2010. Prochecol HPLC (sth edition), John Wiley, Inc. 

Waksmundzka – Hajnos, M., Sherma, J.2011. HPLC in phytochemical Analysis, CRC Press. 

Mcnair, H.M., Mileer, J.M. 2009 Basic GC (2th edition), John Wiley & Sons, Inc. 

 منابع مطالعاتی

FOOD CHEMISTRY 

FOOD ANALYTICAL METHODS 

CARBOHYDRATE RESEARCH 

JOURNAL OF FOOD SCIENCE 

EUROPEAN FOOD RESEARCH AND TECHNOLOGY 
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 مشخصات درس

 سمینارون ان   س افش سد : 

 Seminarون ان   س اانگ تسد : 

 -: نتشزپتشون ان                     ندا                         :  ا  نتشزپتش                          ن ع   س: اخ تش  

 سشوک 32تعدا  سشوک:                                       ااد ول د      1ن ع  ااد:                                  1 تعدا   ااد:

 اهداف کلی درس

   خص ی مدیدترین مبشاث و لد    زمتنع  منشبع و لد ابر سد منشبع   آ  ملع هش ت هاآانشید  انشم یشن بش 

 .   اض    انشم یشن آن  ا الع  سلتنش   تد ین منشبع   بندملع  مرتبط بش آن  هشا زهمهندسد م ا    اید   

 دهدمیکه درس پرورش  هاییشایستگیتوانایی و  

 د و لدان خشب م ض ع منشسب برا  سلتنش    سخنران -1

    قشلب سلتنش  پژ هشد –تد ین م ض ع و لد گر آ          منشبع و لدمس م هش  ه ات -2

   گبا ش نهشید سلتنش تهتع فشیل ا الع  -3

   رتفتک ا الع بش    نظر گرف ن مدیریک زمشن سخنراند و لد    اض   اسشتتد    انشم یشن -4

 سرفصل درس

 :نظری

 ندا  

 :عملی

تحقتقشتد  -مس م   و لد هش پشیگشه  آانشید مخ صر بش منشبعمس م   و لد  هش ت ها   نح ه ان خشب م ض ع سلتنش

   هشتکتین  ... یش گتر  POWERPOINTتهتع اس ید   م ن سخنراند   سلتنش  مشنند   افبا هشنروآانشید بش 

   سلتنش .PRESENTATIONا الع ا  هش  ش

 یادگیری -روش یاددهی

  س بش ت مع بع سرفصل   مقر ات آم زاد ا  ا  تحصت ت تیلت د گر هاس ش    هش ید اهنلش

   این رن د  ار شبخشنعبر سد منشبع 
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 اررک    م سشت ا الع سلتنش هش  تخصصد   و لد

 روش ارزیابی

ترومتشن آزم ن نهشید پر ،ه  ا زاتشبد مس لر 

- 
 %40گبا ش نهشید سلتنش : 

- 20%  
 %40 :ا الع

 برای ارائه موردنیازانات تجهیزات و امک

 و لد مرتبط هش پشیگشهمرب طع   س رسد بع   افبا هشنرورشمپت تر  این رنک  

 فهرست منابع

Tracy B., 2008, Speak to Win: How to Present With Power in Any Situation. 

Reynolds G. and Kawasaki G., 2011, Presentation Zen: Simple Ideas on Presentation Design 

and Delivery. 

Jolles, R., 2005, How to run seminars and workshops. 
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 مشخصات درس

 نامهپایانون ان   س افش سد : 

 Master of Science- Thesisون ان   س اانگ تسد : 

 ر تع    س: نتشزپتشون ان           ندا                       :  ا    نتشزپتش                              تخصصد  ن ع   س:

 سشوک 196 تعدا  سشوک:                   ن ع  ااد:  ااد ول د                                                6 تعدا   ااد:

 اهداف کلی درس

 پژ هش هش یشف عآانشید  انشم  بش تعریف یک م ض ع تحقتقشتد  انمشو    فشع از 

 دهدمیکه درس پرورش  هاییشایستگیتوانایی و 

 بر سد منشبع مرتبط بش م ض ع تحقتقشتد -1

تعریف یک مسئ ع پژ هشد    قشلب پر پ زاح اپتشنهش ه     فشع از آن    اض   نلشیندگشن تحصت ت تیلت د  -2

 گر ه آم زاد

 مص ب نشمعپشیشنانمشو رش هش  آزمشیشگشهد   متداند    قشلب  -3

 نشمعپشیشن  نگش ش  هش ا ه  تح تلبیعتمآنشلتب    -4

 پژ هشد    اض    ا  ان    انشم یشن هش یشف ع فشع از  -5

 نشمعپشیشنتد ین مقش،ت و لد مس خرج از  -6

 سرفصل درس

یک پر ،ه  ا ان خشب رر ه   بش  اهنلشید  م   و قع   این   س  انشم  بر اسشس پتشنهش  اس ش   اهنلش   زمتنع تخصصد 

. سپس رش  تحقتق نلشیددمب طع پتشنهش ه اپر پ زاح  خ    ا تهتع      م سع تحصت ت تیلت د گر ه از آن  فشع اس ش  مر

 هش یشف عاز  یک  نهش.  هدمدگر ه      چش چ ب پتشنهش ه مص ب   بش نظش ت اس ش   اهنلش انمشو  تشلتدخ    ا پس از 

  نلشینده تحصت ت تیلت د    انشم یشن  ا  انتئکهاهنلش  مشش    پژ هشد خ      یک م سع  سلد   بش اض   اسشتتد  

   چش چ ب مقر ات تحصت ت  نشمعپشیشناز ان خشب م ض ع پژ هشد تش  فشع  ال ررف ق. تلشمد مراال رنددم فشع 

 تیلت د  انشگشه بع انمشو خ اهد  ستد.
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 یادگیری -روش یاددهی

 نشمعپشیشنبط بش م ض ع تئ    بر مبنش     س گ  انده اده مرت

 نشمعپشیشنول د بر مبنش  رش هش  آزمشیشگشهد مرتبط بش م ض ع 

  اهنلشید   مشش  ه اسشتتد

 1روش ارزیابی

ترممیان آزمون نهایی پروژه  ارزشیابی مستمر 

- 
 %90: ا الع    فشع

 گبا ش رش % 5 -
 %5: مقشلع

 برای ارائه موردنیازتجهیزات و امکانات 

و لد  م ا   هش یگشهپشول مد   تخصصد  تمهتبات آزمشیشگشهد مرب طع  این رنک    س رسد بع   افبا هشنروتر  رشمپت 

 ...  ل ازو مصرفد آزمشیشگشهد 

 فهرست منابع

 نشمعپشیشنر ب تخصصد   مقش،ت پژ هشد مرتبط بش م ض ع 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
 کارشناسی ارشد خواهد بود. هاینامهیانپامصوب دانشگاه برای  نامهیوهشمبنای  روش ارزیابی بر .1
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 فصل چهارم

 بندی دروسجدول ترم
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 ترم اول

 هم نیاز /نیازپیش

 تعداد واحد

 ردیف نام درس نوع درس

 نظری عملی جمع

 1 ول تشت  ااد    مهندسد عنشیع   اید تخصصد 3 - 3 -

 2 خ ای میشنتید م ا    اید تخصصد 1 1 2 -

 3 رش بر   یشضتشت    مهندسد م ا    اید اخ تش   3 - 3 -

 4    مهندسد م ا    اید محشسبشتد  هش  شرش بر   اخ تش   1 1 2 -

 5 پتشرف ع آمش      عنشیع   اید هش   ش اخ تش   2 1 3 -

 6 نشن فنش    م ا    اید اخ تش   2 - 2 -

 7 رش آفریند مبراند 2 - 2 -

 جمع کل  12 3 15 

  ا تش سقف ممشز آم زاد ان خشب نلشید. 3ان خشبد مد ح  د از متشن    س تخصصد ااد ان خشب 14 انشم  ممشز اسک بش نظر اس ش   اهنلش     س تخصصد اخ تش   ف ق پتشنهش   اسک. 
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 ترم دوم

 هم نیاز /نیازپیش

 تعداد واحد
 ردیف نام درس ن ع   س

 نظری عملی جمع

 1 خ ای ان قشح مرو م ا    اید تخصصد 1 1 2 -

 2  1خ ای  ل ل ،  م ا    اید ا تخصصد 2 1 3 -

 3 ای ان قشح ارا ت   ترم  ینشمتک م ا    ایدخ  تخصصد 1 1 2 -

 4 تمبیع پتشرف ع م ا    اید هش   ش اخ تش   2 1 3 -

 5 مبشاث خشی    مهندسد عنشیع   اید اخ تش   2 - 2 -

 6   ش تحقتق مبراند 2 - 2 -

 جمع کل  10 4 14 

  ا تش سقف ممشز آم زاد ان خشب نلشید. 3مد ح ان خشبد  تخصصد    س  ااد ان خشبد از متشن 14  ش   اهنلشبش نظر اس  ممشز اسک انشم     س تخصصد اخ تش   ف ق پتشنهش   اسک. 
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 ترم سوم

 هم نیاز /نیازپیش

 تعداد واحد

 ردیف نام درس نوع درس

 نظری عملی جمع

 1 نشمعپشیشن تخصصد - 6 6 -

 2 سلتنش  اخ تش   - 1 1 -

 جمع کل  - 7 7 

 

 ترم چهارم

 هم نیاز /نیازپیش

 تعداد واحد

 ردیف نام درس نوع درس

 نظری عملی جمع

 
 1 نشمعپشیشن تخصصد - 6 6

 جمع کل  - 6 6 

 


