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	مقدمه: ارزیابی حسی مواد غذایی روشی علمی است که غذا و سایر مواد را به گونهای که با حواس پنجگانه بینایی، بویایی، چشایی، شنوایی و لامسه ادراک میشوند مشاهده اندازهگیری، بررسی و نتیجهگیری و تعبیر مینماید. ویژگیهای حسی مواد غذایی از مهمترین ویژگیهای تاثیرگذار در پذیرش محصول است. یکی از موارد بسیار مهم در صنایع غذایی کشف تقلبات و نحوه اندازه گیری این تقلبات به صورت سریع و با استفاده از روشهای نوین میباشد. در این درس دانشجو با تمان این موارد آشنا میشود.


پیامدهای یادگیری (آنچه فراگیر در آینده شغلی، در رابطه با این درس قراراست مورداستفاده قرار دهد):
در پایان دوره از دانشجویان انتظار میرود:
· نحوه انجام آزمونهای حسی و نحوه انتخاب آزمون مناسب را بداند.
· در مورد انواع تقلبات موجود در صنایع غذایی بداند.
· در مورد روشهای آزمون بر خط مواد غذایی بداند.



	هدف کلی: آشنایی دانشجو با اصول ارزیابی حسی، تشخیص تقلبات و آزمونهای برخط مواد غذایی
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