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فرم طرح درس/طرح دوره:
	[bookmark: _Toc535156580]فرم طرح درس/ طرح دورهایمنی مواد غذایی	

	اطلاعات عمومی 
[bookmark: _Toc535156581]گروه: علوم و صنایع غذایی	   نام درس:شیمی مواد غذایی پیشرفته  تعداد واحد: 2                  پیش نیاز:  -
[bookmark: _Toc535156582] رشته: علوم و صنایع غذایی                            مقطع تحصیلی: کارشناسی ارشد                      سال تحصيلي :  1403-1402                     
 نیمسال: اول                                                 مسئول درس: دکتر عرب   .		                  مدرسین: دکتر عرب   

	مقدمه: شیمی موادغذایی یک مبحث علمی و تخصصی است که به بررسی و مطالعه فرآیندها و برهم‌کنش‌های شیمیایی همه اجزای موجود در مواد غذایی، تغییرات شیمیایی در مواد غذایی طی مراحل فرآوری، تهیه، توزیع، مصرف و نگهداری میپردازد. در این درس به بررسی اجزای موجود در مواد غذایی، میانکنشهای بین ترکیبات موجود طی تولید، فرآوری و نگهداری مواد غذایی میپردازیم.

پیامدهای یادگیری (آنچه فراگیر در آینده شغلی، در رابطه با این درس قراراست مورداستفاده قرار دهد):
در پایان دوره از دانشجویان انتظار میرود:
· در مورد انواع و ساختار اجزای موجود در مواد غذایی بداند.
· انواع میانکنشهای موجود بین اجزای موجود در مواد غذایی را بداند.
· [bookmark: _GoBack]تغییرات احتمالی در اجزای موجود در مواد غذایی طی پروسه تولید، فرآوری و نگهداری را بداند.



	هدف کلی: دادن شناختی عمیقتر در مورد ترکیبات مواد غذایی به ویژه در گروههای غذایی و تغییرات شیمیایی حاصله و نیز کاربرد افزودنیها در صنایع غذایی
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