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	جلسه دهم: روش های عمل آوری و نگه داری گوشت دام وطیور
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	جلسه یازدهم: تخم مرغ: مقدمه و اهمیت تخم مرغ، میزان تولید و مصرف تخم انواع پرندگان، انواع تخم پرندگان و ترکیبات آنها، 
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	جلسه دوازدهم: خواص فیزیکی و شیمیایی تخم مرغ، ساختمان تخم مرغ، ارزش غذایی تخم مرغ و تخم سایر پرندگان، 
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	جلسه سیزدهم: فساد تخم مرغ، تخم مرغ های غیر عادی، 
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	جلسه چهاردهم: روش های عمل آوری و نگه داری تخم مرغ
	14

	
	جلسه پانزدهم: : طرز تهیه، مواد اولیه، مواد افزودنی، نگه دارنده ها
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	جلسه شانزدهم: استاندارد های ملی تدوین در مورد گوشت و فراورده های گوشتی
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