
 (2نظری ) برنامه درس باکتری شناسی مواد غذايی

  3ترم  Ph.Dدانشجويان 

 رضویدکتر  53-51شنبه 

 

 

 استاد مبحث تاريخ رديف

1 4/21/2441  دکتر مجتهدی آلودگی ، نگهداری و فساد مواد غذایی 

2 22/21/2441 زاهدیدکتر  آلودگی ، نگهداری و فساد غلات و محصولات آن   

3 21/21/2441 دهقاندکتر آلودگی ، نگهداری و فساد قندها و فرآورده های آن   

4 11/2/2444  دکتر دهقان آلودگی ، نگهداری و فساد سبزیجات و میوه ها 

5 14/2/2444  دکتر رضوی آلودگی ، نگهداری و فساد گوشت و فرآورده های گوشتی 

6 6/1/2444 یآلودگی ، نگهداری و فساد ماهی و سایر غذاهای دریای  یدکتر رضو   

7 21/1/2444 یدکتر رضو آلودگی ، نگهداری و فساد تخم مرغ ها   

8 14/1/2444 یدکتر رضو آلودگی ، نگهداری و فساد گوشت پرندگان   

9 12/1/2444 یدکتر مجتهد آلودگی ، نگهداری و فساد شیر و فرآورده های آن   

11 1/1/2444 استفاده  آلودگی ، نگهداری و فساد غذاهای کنسرو شده با 

 از حرارت

یرکلانتریدکتر م  

11 24/1/2444 آلودگی ، نگهداری و فساد سایر مواد غذایی)غذاهای  

چرب،روغن های ضروری،نوشابه های شیشه ای،دانه های 

 خوراکی،ادویه ها و چاشنی ها...(

 دکتر دهقان

12 22/1/2444 آلودگی ، نگهداری و فساد فرآورده های آرایشی و  

 بهداشتی

زاهدیدکتر   

13 12/1/2444 یدکتر رضو گندیدگی مواد غذایی   

14 2/4/2444  در غذا دیجد یپاتوژن ها 

Food borne diseases 

یرکلانتریدکتر م  

15 12/4/2444 -پروبیوتیک ها  بیوپرزراتیو  یدکتر طالب   

16 11/4/2444 یدکتر طالب فواید استفاده از میکرو ارگانیسم ها در غذا   


