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 تخصصی  :  ، ...(عمومی  ،تخصصی ، صلیا ،پایه،  جبرانی) درسنوع      -: واحد عملیتعداد      1: واحد نظریتعداد 

    ساعت  1 :)طبق سرفصل( ساعات تدریس کلاس در هفته

 : مطابق با سرفصل مصوب دوره و ورودی درس موضوعاتزمانی   جدول

 موضوع  جلسه آموزشی 

 مقدمه و تاریخچه هفته اول 

 خصوصیات شیمیایی و بیوشیمیایی اجزای گوشت ماهی و آبزیان خوراکی هفته دوم 

 تغییرات پس از صید در ماهی  هفته سوم 

 های شیلاتی انواع فساد در فرآورده هفته چهارم 

 های نگهداری آبزیان در آب سرد و سردخانه، نحوه محاسبه یخ مورد نیاز روش هفته پنجم

 زنجیره سرد و نقل و انتقال ماهی  هفته ششم 

 های انجماد تعریف انجماد و روش هفته هفتم 

 های آبزیان فرآورده های انجمادزدایی در روش هفته هشتم 

 

 سنجش و ارزشیابی دانشجو:*

 )تشریحی، چهار جوابی، ...( شیوه زمان نمره  

 پرسش کلاسی تشریحی، تستی و   نمره 5 ی کلاسی و ... ها ت یفعال ،آزمون میان ترم

 ، تشریحی با پاسخ کوتاه تستی  نمره 15 ترم پایانآزمون 
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