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 شهید بهشتی

 -علوم و صنایع غذایی 87 83بهمن 

 کنترل کیفی و بهداشتی
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کارشناسی 

 2ارشد

علوم پزشکی 

 شهید بهشتی

 -علوم و صنایع غذایی 90 87مهر 

 کنترل کیفی و بهداشتی
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 -علوم و صنایع غذایی 97اسفند  93مهر  تربیت مدرس 3دکتری
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 1383در آزمون سراسری سال  1124رتبه  -1

 87تبه دوم آزمون ورودی کارشناسی ارشد وزرات بهداشت، درمان آموزش پزشکی سال ر -2

 93تبه اول پذیرفته شدگان دانشگاه تربیت مدرس در کنکور نیمه متمرکز دکتری سال ر -3
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 پروژهای تحقیقاتی -3

تأثییر صأم   "ای و صنایع غذایی کشور با عنوان جری طرح تحقیقاتی مصوب انستیتو تحقیقات تغذیه م -1

 "های شیرهای اسیدی پروتئینهای رئولوژی و ریزساختار ژلکتیرا بر برخی ویژگی

 "تولید روغن خوراکی با خواص سلامت بخش"عنوان  مجری طرح تحقیقاتی مصوب سازمان اتکا با -2

پپتیدهای غذایی حاوی فنیل آلانین کأ  از تولید  " رسمصوب دانشگاه تربیت مد همکار طرح تحقیقاتی -3

 "منابع پروتئینی مختلف

 

 ثبت اختراع -4

پأودر  "سازمان یبت اسناد و املاک کشور با موضوع  89الف  038647بت اختراع به شماره گواهینامه ی -1

 "ربوهیدراتی جهت تثمین انرژی و مایعات بدنک-نوشیدنی الکترولیتی

تولید  "سازمان یبت اسناد و املاک کشور با موضوع  89الف  029233واهینامه یبت اختراع به شماره گ -2

 "روغن خوراکی مخلوط کانولا و کنجد بدون افزودن آنتی اکسیدان غیر طبیعی

 

 مقالات چاپ شده در مجلات داخلی -5

 فرمولاســیو  .تنمحمــ نجاتیــــیاري، تیمور محمدي، مسعود حاتمی، یحیی میرزائی سیس آبـاد، علـی هوش -1

ـــنایع غذیــه و  روغن مایع مخلوط حاوي روغن هاي کانولا و کنجد بدو  آنتی اکسـیدا  سـنتزي . مجلـه علــو  ت

  (. )نویسنده مسئول92-83 فحات  3شماره  9، جلد 1393غـذایی، 

ن تهیه شده به خصوصیات رئولوژیک ژل نانوامولسیونی روغن آفتابگردا ، سلیمان عباسی.نجاتیانمحمد  -2

 .27-34صفحات  10، شماره 1397ساز فراصوت. مجله نوآوری در علوم و فناوری مواد غذایی، وسیله همگن

 مقالات کنگره -6

اولین کنگره بین المللی و بیست و چهأارمین ها، مواد غذایی عملگرا، راهکاری جهت بهبود سلامت دندان -1

 .1395، تهران، دانشگاه تربیت مدرس، کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران
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اولأین کنگأره بأین های غذایی، راهکار جهت بهبود خواص عملکردی ترکیبات زیست فعال، نانوامولسیون -2

 .1395، تهران، دانشگاه تربیت مدرس، هارمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایرانالمللی و بیست و چ

راصوت، دومین فساز خصوصیات رئولوژیک ژل نانوامولسیونی روغن آفتابگردان تهیه شده به وسیله همگن -3

بع رزی و مناکشاوکنگره بین المللی و بیست و پنجمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران، دانشگاه علوم 

 .1397طبیعی ساری. 

4- Nanoemulsification of triglycerides: a novel approach to create nano-texture in 

food systems, The 10th International Chemical Engineering Congress & 

Exhibition (IChEC 2018), Isfahan, Iran, 6-10 May, 2018. 
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 سال 3به مدت  دانشگاه علوم پزشکی بقیه الله )عج(-

 به مدت یک سال و شش ماه دانشگاه پیام نور مرکز البرز-

  اصول بسته بندی مواد غذایی -1

 صنایع تخمیری -2

 )نظری و عملی( مواد غذاییتجزیه ی  -3

 شیمی مواد غذایی -4

 نداردهای مواد غذاییقوانین و استا -5

 کنترل کیفیت مواد غذایی -6

 ایر فرآیند بر ارزش مواد غذایی -7

 فرمولاسیون جیره های غذایی خاص -8

 فعالیت های شغلی مرتبط با رشته -10

 ماه. 11 وامین، 2اتکا، کارخانه روغن نباتی شماره  ژوهشگر )سرباز نخبگی( واحد تحقیق و توسعه سازمانپ -1

ر صنعت مدیر آزمایشگاه کارخانه تولید متا بی سولفیت سدی  )افزودنی غذایی(، شرکت اکسی مسئول فنی و -2

 هیرکانیان، گرگان، یک سال.

 ها مهارت -11

 سیک(و ...، و کلا HPLCاهی؛ اسپکتروفتومتری، های تجزیه و آنالیز مواد غذایی )دستگآشنایی با روش -1

 ذایی )رئومتری(غهای های بافت سنجی و رئولوژی فرآوردهآشنایی با روش -2
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 .ررسی ریزساختار مواد غذاییبدر  Freeze Drier ،Scanning Electron Microscopyآشنایی با  -3

 رزشیابی حسی مواد غذایی.های اآشنایی با روش -4

  SPSSآشنایی کامل با  -5

 TÜV-Academyدر کارخانجات صنایع غذایی از نمایندگی  ISO22000گواهینامه ممیزی استاندارد  -6

Rheinland .در ایران 

و  Food process Engineeringاور مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی و مجله علوم و صنایع غذایی، مجله د -8

.... 

 های تحقیقاتی مورد علاقهزمینه -12

 و ...(. Nutraceuticalsکنولوژی طراحی غذا، علوم تغذیه و مهندسی تولید غذاهای خاص )عملگر، ت -1

 .و ...( waهای غذایی )رئولوژی، ریزساختار، هخواص فیزیکوشیمیایی فرآورد -2

 .در تولید غذاهای بیواکتیوهای رهایش هوشمند سیست  -3

 (.ها )ژل کنندگی، امولسیفایری و ....و خواص کاربردی آنن ساختار بیوپلیمرهای غذایی رابطه بی -4

 تکنولوژی روغن، امولسیون های خوراکی )میکرو و نانوامولسیون( -1

 

 

  


