
                                                                                                                                 بسمه تعالي                                                                                                                                                                                                                     
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  دانشگاه علوم پزشكي و خدمات بهداشتي و درماني اراك    

                                             

 (مجازیآنلاین و آموزش  (طرح  درس
 بخش الف: 

                         استادیار         مرتبه علمي:         )گرایش کنترل کیفي و بهداشتي( علوم و صنایع غذایي  رشته تحصيلي:              .Ph.D آخرین مدرك تحصيلي: زهرا پیله ور نام و نام خانوادگي مدرس:

                     کارشناسي پیوسته  مقطع:                              علوم تغذیه       رشته تحصيلي فراگيران:                بهداشت نام دانشكده:تغذیه                            گروه آموزشي:

      واحد نظري 1 تعداد واحد:                                    خوراکي مواد ارزش بر فرآیند اثر  واحد درسي به طور كامل: عنوان

 غذایيشیمي مواد  عنوان درس پيش نياز:                    بهداشتدانشكده  محل تدریس:                                        8 تعداد جلسه:

 بخش ب:

ف
 ردی

 هدف کلي جلسه جلسه

اهداف ویژه رفتاري)بر اساس سه 

حیطه اهداف آموزشي: شناختي، 

 عاطفي، روان حرکتي(

 یاددهيهاي روش 

 رفتار ورودي
وسایل 

 آموزشي

فعالیت هاي 

 یادگیري

 منابع تدریس شیوه ارزشیابي

  درصد متد ارزشیابي

 اول 1

آشنایي مقدمه و 

با انواع روش 

هاي فرایند مواد 

 غذایي 

در پایان این جلسه دانشجو 

 باید:

انواع روش هاي فرایند  •

نام  را  مواد غذایي

 شناختي(حیطه) ببرد.

براي بیان روش هاي  •

 ابراز فرایند مواد غذایي

 حیطه) .دنک لیتما

 (نگرشي

روش جدیدي براي  •

فرایند مواد غذایي 

 حیطه) طراحي کند.

 (حرکتي روان

 

 فعال يسخنران .1

 پادکست .2

  يگروه بحث .3

 در پاسخ و پرسش .4

 سامانه) گفتگو قسمت

 (دینو

 يگروه فعالیت .5

 

پرسش و پاسخ 

 مجازي

 

 ارزشیابي با:

 پرسش در گفتگو .1

سوال در ابتداي  .2

 آموزش همزمان

 

 سامانه نوید .1

انواع نرم  .2

افزارهاي تولید 

 محتوا

. سامانه 3

 آموزش آنلاین

 ایمیل .3

 

حل  .1

ات تمرین

 کلاسي

و  بحث .2

  تبادل نظر

انجام . 3

 لیفاتك

 کلاسي

 

 

 مباحث در حضور فعال .1

 درصد 25-يکلاس

 درصد 25 نیتمر حل .2

 50آزمون کتبي پایان ترم  .3

 (تشریحيدرصد )
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 دوم 2

اثرات آشنایي با 

بهداشت و روش 

هاي مختلف 

نگهداري مواد 

غذایي از جمله 

در 

انبارعا،سردخانه 

ها و بسته بندي 

بر ارزش تغذیه 

 اي مواد 

در پایان این جلسه دانشجو 

 باید:

 بر بهداشت اثرات •

 مواد يا هیتغذ ارزش

 شرح دهد.یي را غذا

 (يشناخت طهیح)

هاي کلاسي در بحث •

اثرات روش مرتبط با 

مختلف نگهداري هاي 

مواد غذایي از جمله در 

انبارعا،سردخانه ها و 

بسته بندي بر ارزش 

 تغذیه اي مواد غذایي

فعالانه شرکت کند. 

 نگرشي( حیطه)

 

  فعال يسخنران .1

 پادکست .2

  يگروه بحث .3

 در پاسخ و پرسش .4

 سامانه) گفتگو قسمت

 (دینو

 يگروه فعالیت .5

 

پرسش و پاسخ 

 مجازي

 

 ارزشیابي با:

 پرسش در گفتگو .1

سوال در ابتداي  .2

 آموزش همزمان

 سامانه نوید .1

انواع نرم  .2

افزارهاي تولید 

 محتوا

. سامانه 3

 آموزش آنلاین

 ایمیل .3

. حل 1

تمرینات 

 کلاسي

. بحث و 2

 تبادل نظر 

انجام . 3

تكالیف 

 کلاسي

 

 مباحث درحضور فعال  .1

 درصد 25-يکلاس

 درصد 25 نیتمر حل .2

 50آزمون کتبي پایان ترم  .3

 درصد )تشریحي(
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 سوم 3

 اثرات با آشنایي

 ه،یتصف اتیعمل

 و انجماد حرارت،

 بر کردن خشک

  يا هیتغذ ارزش

پایان این جلسه دانشجو در 

 باید:

 هیتصفاثرات عملیات  •

 را بر ارزش غذایي

 طهیح) توضیح دهد.

 (يشناخت

براي بیان اثرات  •

 بر هیتصف اتیعمل

یي علاقه غذا ارزش

 طهیح) نشان دهد.

 (ينگرش

  فعال يسخنران .1

 پادکست .2

  يگروه بحث .3

 در پاسخ و پرسش .4

 سامانه) گفتگو قسمت

 (دینو

 يگروه فعالیت .5

 

پرسش و پاسخ 

 مجازي

 

 ارزشیابي با:

 پرسش در گفتگو .1

سوال در ابتداي  .2

 آموزش همزمان

 

 سامانه نوید .1

انواع نرم  .2

افزارهاي تولید 

 محتوا

. سامانه 3

 آموزش آنلاین

 ایمیل .3

. حل 1

تمرینات 

 کلاسي

. بحث و 2

 تبادل نظر 

انجام . 3

تكالیف 

 کلاسي

 

 مباحث درحضور فعال  .1

 درصد 25-يکلاس

 درصد 25 نیتمر حل .2

 50آزمون کتبي پایان ترم  .3

 درصد )تشریحي(
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 چهارم 4

 اثرات با آشنایي

، هیتصف اتیعمل

 و انجماد ،حرارت

 بر کردن خشک

  يا هیتغذ ارزش

در پایان این جلسه دانشجو 

 باید:

اثرات عملیات حرارت  •

نام  را  بر ارزش غذایي

 (يشناخت طهیح) .ببرد

 اتیعملبراي بیان اثرات  ▪

یي ابراز غذا ارزش بر حرارت

 (ينگرش طهیح) تمایل کند.

  فعال يسخنران .1

 پادکست .2

  يگروه بحث .3

 در پاسخ و پرسش .4

 سامانه) گفتگو قسمت

 (دینو

 يگروه فعالیت .5

 

پرسش و پاسخ 

 مجازي

 

 ارزشیابي با:

 پرسش در گفتگو .1

سوال در ابتداي  .2

 آموزش همزمان

 سامانه نوید .1

انواع نرم  .2

افزارهاي تولید 

 محتوا

. سامانه 3

 آموزش آنلاین

 ایمیل .3

. حل 1

تمرینات 

 کلاسي

. بحث و 2

 تبادل نظر 

انجام . 3

تكالیف 

 کلاسي

 

 

 مباحث درحضور فعال  .1

 درصد 25-يکلاس

 درصد 25 نیتمر حل .2

 50آزمون کتبي پایان ترم  .3

 درصد )تشریحي(

Freeland-

Graves JH, 

Peckham GC. 

Foundations of 

food 

preparation. 

Macmillan 
Publishing 

Company.New 

York, N Y. 

 پنجم 5

 اثرات با آشنایي

 ه،یتصف اتیعمل

 و انجماد حرارت،

 بر کردن خشک

  يا هیتغذ ارزش

در پایان این جلسه دانشجو 

 باید:

 انجماداثرات عملیات  •

 بیانبر ارزش غذایي را 

 (يشناخت طهیح) .کند

براي بیان اثرات  ▪

 بر انجماد اتیعمل

یي علاقه غذا ارزش

 طهیح) نشان دهد.

 (ينگرش

  فعال يسخنران .1

 پادکست .2

  يگروه بحث .3

 در پاسخ و پرسش .4

 سامانه) گفتگو قسمت

 (دینو

 يگروه فعالیت .5

 

پرسش و پاسخ 

 مجازي

 

 ارزشیابي با:

 پرسش در گفتگو .1

سوال در ابتداي  .2

 آموزش همزمان

 

 سامانه نوید .1

انواع نرم  .2

افزارهاي تولید 

 محتوا

. سامانه 3

 آموزش آنلاین

 ایمیل .3

 

. حل 1

تمرینات 

 کلاسي

. بحث و 2

 تبادل نظر 

انجام . 3

تكالیف 

 کلاسي

 

 

 مباحث درحضور فعال  .1

 درصد 25-يکلاس

 درصد 25 نیتمر حل .2

 50آزمون کتبي پایان ترم  .3

 درصد )تشریحي(
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 ششم 6

 اثرات با آشنایي

 ه،یتصف اتیعمل

 و انجماد حرارت،

 بر کردن خشک

  يا هیتغذ ارزش

دانشجو در پایان این جلسه 

 باید:

 خشک اتیعمل اثرات ▪

 یيغذا ارزش بر کردن

 طهیح. )ببرد نام  را

 (يشناخت

 اثرات انیب يبرا ▪

 کردن خشک اتیعمل

 ابراز یيغذا ارزش بر

  فعال يسخنران .1

 پادکست .2

  يگروه بحث .3

 در پاسخ و پرسش .4

 سامانه) گفتگو قسمت

 (دینو

 يگروه فعالیت .5

 

پرسش و پاسخ 

 مجازي

 

 ارزشیابي با:

 پرسش در گفتگو .1

سوال در ابتداي  .2

 آموزش همزمان

 

 سامانه نوید .1

انواع نرم  .2

افزارهاي تولید 

 محتوا

. سامانه 3

 آموزش آنلاین

 ایمیل .3

 

. حل 1

تمرینات 

 کلاسي

. بحث و 2

 تبادل نظر 

انجام . 3

تكالیف 

 کلاسي

 

 

 مباحث درحضور فعال  .1

 درصد 25-يکلاس

 درصد 25 نیتمر حل .2

 50آزمون کتبي پایان ترم  .3

 درصد )تشریحي(
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 طهیح. )کند لیتما

 (ينگرش

 هفتم 7

اثرات  با آشنایي

 يندهایفرا

 ه،یته مختلف

 و يساز آماده

 ارزش بر پخت

 مواد يا هیتغذ

 یيغذا

در پایان این جلسه دانشجو 

 باید:

 يندهایفرا ثراتا ▪

 آماده ه،یته مختلف

 ارزش بر پخت و يساز

 یيغذا مواد يا هیتغذ

 طهیح. )دهد شرح را

 (يشناخت

تسبت به یادگیري  ▪

 مختلف يندهایفرا

 و يساز آماده ه،یته

 هیتغذ ارزش بر پخت

یي علاقه غذا مواد يا

 طهیح) نشان دهد.

 (ينگرش

  فعال يسخنران .1

 پادکست .2

  يگروه بحث .3

 در پاسخ و پرسش .4

 سامانه) گفتگو قسمت

 (دینو

 يگروه فعالیت .5

 

پرسش و پاسخ 

 مجازي

 

 ارزشیابي با:

 پرسش در گفتگو .1

سوال در ابتداي  .2

 آموزش همزمان

 

 سامانه نوید .1

انواع نرم  .2

افزارهاي تولید 

 محتوا

. سامانه 3

 آموزش آنلاین

 ایمیل .3

 

. حل 1

تمرینات 

 کلاسي

. بحث و 2

 تبادل نظر 

انجام . 3

تكالیف 

 کلاسي

 

 

 مباحث درحضور فعال  .1

 درصد 25-يکلاس

 درصد 25 نیتمر حل .2

 50آزمون کتبي پایان ترم  .3

 درصد )تشریحي(
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 هشتم 8
نحوه غني سازي 

 مواد غذایي

در پایان این جلسه دانشجو 

 باید:

 مواد يساز يغن نحوه ▪

 کند فیتوصیي را غذا

 (يشناخت طهیح)

 يغن نحوهبراي توضیح  ▪

ابراز یي غذا مواد يساز

 طهیح) .تمایل کند

 (ينگرش

  فعال يسخنران .1

 پادکست .2

  يگروه بحث .3

 در پاسخ و پرسش .4

 سامانه) گفتگو قسمت

 (دینو

 يگروه فعالیت .5

 

پرسش و پاسخ 

 مجازي

 

 ارزشیابي با:

 پرسش در گفتگو .1

سوال در ابتداي  .2

 آموزش همزمان

 سامانه نوید .1

انواع نرم  .2

افزارهاي تولید 

 محتوا

. سامانه 3

 آموزش آنلاین

 ایمیل .3

. حل 1

تمرینات 

 کلاسي

. بحث و 2

 تبادل نظر 

انجام . 3

تكالیف 

 کلاسي

 

 مباحث درحضور فعال  .1

 درصد 25-يکلاس

 درصد 25 نیتمر حل .2

 50آزمون کتبي پایان ترم  .3

 درصد )تشریحي(
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 قوانين آموزشي مورد نظر استاد وفق مقررات آموزشي:

 تكالیف را در مهلت تعیین شده پاسخ دهید. -1

 بپرسید.و ایمیل سوالات خود را در پیام یا گفتگو  -2


