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  درساهداف: 

 هاي آبزيان فرآوردههاي سنجش كيفيت آموزش عملي روش .1

2. .............. 

3. .................  

  عملي بود، نوع آموزش در توضيحات بيان شود)-صورتي كه واحد عملي يا نظري(در ارائه در كلاس: رئوس مطالب و برنامه  

  توضيحات  موضوع جلسه درس  شماره جلسه

  پروري) در ايران مروري بر آخرين وضعيت توليدات آبزيان (صيد و آبزي  جلسه اول

 و جهان 

  

  هاي سنجش كيفيت روشآموزش عملي   هاي آبزيانو فرآورده مفهوم كيفيت و تازگي در ماهي  جلسه دوم

  هاي آبزيان در آزمايشگاهفرآورده

    هاي آبزيانمعرفي عوامل قبل و پس از صيد بر كيفيت فرآورده  جلسه سوم

    محصولات شيلاتيو  يماه تيفيك يابيارزهاي روش  جلسه چهارم

استفاده از با آموزش عملي ارزيابي حسي ماهي   انيآبز يهافرآوردهجهت سنجش تازگي حسي  هايارزيابي  جلسه پنجم

  )QIM( تيفيروش شاخص ك

(بازهاي ازته فرار، تيوباربيتوريك اسيد...) جهت سنجش  ييايميش يروشها  جلسه ششم

  فساد آبزيان

  و ) TVB-Nسنجش بازهاي ازته فرار (

  در آزمايشگاه) TBAتيوباربيتوريك اسيد (

  هاي بيوژن فيله ماهي سنجش آمين  به عنوان شاخص تازگي ماهي وژنيب يهانيآممعرفي   جلسه هفتم

  در آزمايشگاه 

  (بيني الكترونيكي، آناليز تصويري...) جهت  روشهاي فيزيكوشيميايي  جلسه هشتم

  كيفيت آبزيان سنجش

  بيني جهت سنجش هاي طيفآموزش روش

  فساد محصولات شيلاتي

    هاي مهم مواد خوراكيارزيابي مخاطره جهت HACCPمعرفي   جلسه نهم

    و به كارگيري آن جهت كنترل كيفيت  GMPآشنايي با مفهوم   جلسه دهم

  انجام رساندن عمليات و به كارگيري آن جهت  SSOPآشنايي با مفهوم   جلسه يازدهم

  بهداشتي مواد غذايي

SSOPآموزش عملي اصول بهداشتي سيستم 

  در آزمايشگاه



 

    محصولات شيلاتيآوري در كارخانه عمل HACCPبررسي اجراي   جلسه دوازدهم

    جهت توليد كنسرو ماهي تن HACCPفرآيند  معرفي  جلسه سيزدهم

  سنتز نانوذرات در آزمايشگاه  جهت ارزيابي كيفيت آبزيان پتانسيل استفاده از فناوريهاي ميكرو و نانو  جلسه چهاردهم

بندي نانوكامپوزيت حاوي ساخت مواد بسته  و فعال مواد غذاييبندي زيست نانوكامپوزيت مفاهيم بسته  جلسه پانزدهم

  عوامل ضدميكروبي در آزمايشگاه

  ) در بخش ISOهاي كيفيت و امنيت مواد غذايي (معرفي سيستم  جلسه شانزدهم

  غذاهاي دريايي

  

  

 

 :روش ارزشيابي 
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 : منابع 

 ، انتشارات دانشگاه شيراز.غذاهاي دريايي ارزيابي و مديريت سلامت و كيفيت .1

2.  Handbook of Seafood Quality, Safety and Health Applications 

3. Fishery Products: Quality, Safety and Authenticity 

 


