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 هدف کلی درس

ست. اواد غذایی مزم در هدف کلی این درس، فراگیری روشهای مختلف آنالیز ریسک، بازرسی مواد شیمیایی و نیازهای قانونی و نظارتی لا

 وواد غذایی یایی مدانشجو روشهای مختلف آنالیز ریسک، تشخیص خطر مواد شیمیایی در زنجیره مواد غذایی، بازرسی شیم ین درسدر ا

ر مواد دیمیایی را یهای شلازم در مواد غذایی آشنا شده و انواع روشهای تشخیص و اندازه گیری بقایای آلودگ نیازهای قانونی و نظارتی

 غذایی فرا می گیرد.

 

 واحد نظری 2الف( 

 جلسه اول

 مقدمه، ضرورت، اهمیت و هدف درس

 اهداف کلی

 درسو آگاهی از دروس و سرفصل های مشخص شده برای  ییمواد غذا ییایمیش یمنیاآشنایی دانشجویان با درس 

 اهداف ویژه

 ییمواد غذا ییایمیش یمنیااهمیت ا مفهوم و دانشجویان ب آشنایی -

 تدریس واحد مذکور معرفی منابع موجود جهت -

 :در پایان دانشجو 

 سر فصل ها را می شناسد  -1

 منابع را می شناسد -2

 با دروس ارائه شده در هر جلسه آشنا می شود. -3

 



 

 جلسه دوم

 مراحل آنالیز خطر

  اهداف کلی

 آنالیز خطرو ضرورت شرح اهمیت 

  اهداف ویژه

 آشنایی با مراحل آنالیز خطر -

 تعیین و شناسایی خطر -

 :ان دانشجو بایددر پای

 مراحل آنالیز ریسک را بشناسد. .1

 .فاکتورهای مهم در تعیین و شناسایی خطر را بشناسد .2

 ساختار سموم شیمیایی و چگونگی تشکیل آن را بداند. .3

 .بداند که روشهای مطالعه جمعیت از نظر میزان جذب یک ماده چگونه است .4

 

 جلسه سوم

 ادامه مراحل آنالیز خطر

 اهداف کلی

 روشهای آنالیز سمومبا آشنایی 

 اهداف ویژه

  .روشهای آنالیز سموممعرفی  -

 روشهای کنترل و پیشگیری سموم.آشنایی با  -

 در پایان دانشجو باید

 .روشهای آنالیز دستگاهی برای شناسایی ترکیبات را بشناسد .1

 .با تستهای مورد استفاده برای مواد کارسینوژن آشنایی داشته باشد .2

ی های مواد افزودن ودر مورد آفت کشها، میکوتوکسینها دهد که چگونه آنالیز ریسک منجر به قانونگذاری  به این پرسش پاسخ .3

 .غذایی می شود

 روشهای کنترل و پیشگیری از دیدگاه مدیریت ریسک را بشناسد. .4



 

 چهارمجلسه 

 آنالیز خطر آفت کشها

 اهداف کلی

 آفت کشهاآشنایی با 

 اهداف ویژه

 . آفت کشهامعرفی  -

 .مکانیسم سمیت آفت کشهاآشنایی با  -

 :در پایان دانشجو باید

 آشنا باشد. ترکیبات آفت کشبا  .1

 .علت فراگیری آفت کشها را بداند .2

 با طبقه بندی آفت کشها آشنا باشد. .3

 مکانیسم اثر هر یک از آفت کشها را بشناسد. .4

 

 جلسه پنجم

 ادامه آنالیز خطر آفت کشها

 اهداف کلی

  یت جامعه با آفت کشها و راهکارهای کاهش آنوضعیت سمآشنایی با 

 اهداف ویژه

 .مقدار استاندارد آفت کشها در مواد غذاییآشنایی با  -

 آشنایی با وضعیت جذب روزانه آفت کش ها در جامعه -

 .راهکارهای جایگزین استفاده از آفت کشهامعرفی  -

 در پایان دانشجو باید

 .ی را با میزان جذب آن در جامعه مقایسه کندمقدار استاندارد آفت کش در مواد غذای .1

  .را بشناسد روشهای جایگزین استفاده از آفت کشها .2

 

 



 

 جلسه ششم

 آنالیز خطر میکوتوکسینها

 اهداف کلی

 خطر میکوتوکسینهاآشنایی با 

 اهداف ویژه

 . میکوتوکسینهامعرفی انواع  -

 .مکانیسم اثر مایکوتوکسینهاآشنایی با  -

 باید در پایان دانشجو

 آشنا باشد. مایکوتوکسینهاانواع با  .1

  آشنا باشد. مقدار سمیت و چگونگی اثر مایکوتوکسینها بر اندامهای بدنبا  .2

 

 جلسه هفتم

 آشنایی با خطر میکوتوکسینهاادامه 

 اهداف کلی

  وضعیت جذب سموم مایکوتوکسین در جامعهآشنایی با 

 اهداف ویژه

 کسین ها در مواد غذایی.آشنایی با مقدار استاندارد مایکوتو -

 آشنایی با وضعیت جذب روزانه مایکوتوکسین ها در جامعه -

 معرفی راهکارهای پیشگیری و کاهش مقدار مایکوتوکسین ها در مواد غذایی. -

 در پایان دانشجو باید

 .مقدار استاندارد مایکوتوکسین در مواد غذایی را با میزان جذب آن در جامعه مقایسه کند .1

  .را بشناسد هایشگیری و کاهش مقدار مایکوتوکسین پروشهای  .2

 

 

 

 



 

 جلسه هشتم

 آنالیز خطر آلاینده غیر عمدی موجود در غذا

 اهداف کلی

 آلاینده های غیر عمدی مواد غذاییآشنایی با 

 اهداف ویژه

 . آلاینده های غیر عمدی مواد غذاییمعرفی انواع  -

 .دی اکسین هاآشنایی با  -

 .سنگین آشنایی با فلزات -

 در پایان دانشجو باید

 آشنا باشد. آلاینده های غیر عمدی مواد غذایی انواع با .1

  .را بشناسد سموم دی اکسین و فلزات سنگین .2

 

 جلسه نهم

 ادامه آنالیز خطر آلاینده غیر عمدی موجود در غذا

 اهداف کلی

 هیدروکربنهای آروماتیکآشنایی با 

 اهداف ویژه

 بنهای آروماتیکانواع هیدروکرآشنایی با  -

 مکانسیم سمیت هیدروکربنهای آروماتیکآشنایی با  -

 در پایان دانشجو باید

 را بشناسد.نها آ هایویژگی انواع هیدروکربنهای آروماتیک و .1

 

 

 

 

 



 

 جلسه دهم

 آنالیز خطر آلاینده های تولید شده طی فراوری مواد غذایی

 اهداف کلی

 ری مواد غذاییآلاینده های تولید شده طی فراوآشنایی با 

 اهداف ویژه

 .آلاینده های تولید شده طی فراوری مواد غذاییمعرفی انواع  -

 .آشنایی با آکریل آمیدها -

 .آشنایی با هیدروکربنهای آروماتیک چندحلقه ای -

 در پایان دانشجو باید

 را بشناسد. آلاینده های تولید شده طی فراوری مواد غذاییانواع  .1

 .را بشناسد دروکربنهای آروماتیک چندحلقه ایسموم آکریل آمید و هی .2

 

 دهمیازجلسه 

 آنالیز خطر مواد آلاینده ناشی از بسته بندی مواد غذایی

 اهداف کلی

 مواد آلاینده ناشی از بسته بندی مواد غذایی با آشنایی

 اهداف ویژه

 .مواد غذایی بسته بندیپلیمرهای مورد استفاده در صنعت و معرفی انواع بررسی  -

 .از بسته بندی کننده ترکیبات مهاجرتسمیت بررسی  -

 در پایان دانشجو باید

 .را بشناسد پلیمرهای مورد استفاده در صنعت بسته بندی مواد غذاییانواع  .1

 .با ترکیبات مهاجرت کننده از بسته بندی و سمیت آنها آشنا باشد .2

 

 

 

 



 

 زدهمدواجلسه 

 آنالیز خطر تقلبات مواد غذایی

 اهداف کلی

 در صنایع غذایی تقلبات با اییآشن

 اهداف ویژه

 تقلبآشنایی با مفهوم  -

 آشنایی با انواع تقلبات در صنایع غذایی -

 در پایان دانشجو باید

 را بداند. تقلبمفهوم  .1

 را بشناسد.انواع تقلبات در صنایع غذایی  .2

 

 زدهمجلسه سی

 ادامه آنالیز خطر تقلبات مواد غذایی

 اهداف کلی

 انواع تقلب در صنایع غذاییرات مخاطآشنایی با 

 اهداف ویژه

 با سمیت تقلبات در صنایع غذاییآشنایی  -

 با روشهای تشخیص تقلبات مضر در صنایع غذاییآشنایی  -

 در پایان دانشجو باید

 .را بشناسد مکانیسم سمیت تقلبات رایج در صنایع غذایی .1

 روشهای کشف تقلبات در مواد غذایی را بداند. .2

 

 

 

 

 



 

 دهمچهار جلسه

 آنالیز خطر باقیمانده داروهای دامپزشکی در مواد غذایی

 اهداف کلی

 باقیمانده داروهای دامپزشکی در مواد غذاییآشنایی با 

 اهداف ویژه

 . باقیمانده داروهای دامپزشکی در مواد غذاییمعرفی  -

 .داروهای دامپزشکی در مواد غذاییآشنایی با مکانیسم سمیت  -

 ر استاندارد داروهای دامپزشکی در مواد غذایی.آشنایی با مقدا -

 آشنایی با وضعیت جذب روزانه داروهای دامپزشکی در جامعه -

 معرفی راهکارهای جایگزین استفاده از داروهای دامپزشکی در مواد غذایی. -

 :در پایان دانشجو باید

 آشنا باشد. باقیمانده داروهای دامپزشکی در مواد غذاییبا  .1

 را بشناسد.داروهای دامپزشکی هر یک از  مکانیسم اثر .2

  .را بشناسد تشخیص داروهای دامپزشکی در مواد غذاییروشهای  .3

 

 دهمپانزجلسه 

 آنالیز خطر مواد غذایی اشعه دیده

 اهداف کلی

 خطرات مواد غذایی اشعه دیدهآشنایی با 

 اهداف ویژه

 . انواع خطرات مواد غذایی اشعه دیدهمعرفی  -

 مواد غذایی.نگهداری در  استفاده از اشعه راترآشنایی با مق -

 .روشهای تشخیص مواد غذایی اشعه دیدهمعرفی  -

 :در پایان دانشجو باید

 آشنا باشد. خطرات مواد غذایی اشعه دیدهبا  .1

  .را بشناسد تشخیص مواد غذایی اشعه دیدهروشهای  .2



 

 شانزدهمجلسه 

 ارائه سمینار کلاسی دانشجویان

 اهداف کلی

 دانشجویانی علمی ارزیاب -

 اهداف ویژه

 تقویت قدرت بیان دانشجو و شرکت در مباحث کلاس -

 

 جلسه هفدهم

 امتحان پایان ترم

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 واحد عملی 1ب( 

 جلسه اول

 آشنایی با اصول کار در آزمایشگاه

 اهداف کلی

 ایمنی فعالیت در آزمایشگاهآشنایی دانشجویان با 

 اهداف ویژه

 آناهمیت  عات ایمنی آزمایشگاه واطلا معرفی -

 مراحل مقدماتی کار با دستگاهها -

 روش مقایسه نتایج با استانداردهای مربوط و نگارش گزارش عملی آزمایشگاه -

 :در پایان دانشجو 

 آگاهی کاملی از ایمنی و کار در آزمایشگاه دارد  -1

 مقایسه نتایج با استانداردها را می داند -2

 آشنا می شود. آزمایشگاه نگارش گزارش عملیبا  -3

 

 جلسه دوم

 محلول سازی

 اهداف کلی

 روش تولید محلول با غلظت معینآشنایی دانشجویان با 

 اهداف ویژه

 آشنایی با واژه های مولاریته، نرمایته، اکی والان و سایر کلیدواژه ها در ساخت محلول -

 انجام عملی محاسبات محلول سازی -

 تولید محلول با غلظت معین -

 :در پایان دانشجو 

 با مسائل محلول سازی و روش حل آن ها آشنا می شود.  -1

 را می داند طرز رقت سازی محلول ها -2

 



 

 جلسه سوم

 اندازه گیری نیترات و نیتریت

 اهداف کلی

 تعیین غلظت نیترات و نیتریت در مواد غذاییروش آشنایی دانشجویان با 

 اهداف ویژه

 آشنایی با دستگاه اسپکتروفتومتری -

 ساخت محلول های استاندارد و رسم منحنی استاندارد نیترات و نیتریت -

 تعیین غلظت نیترات و نیتریت -

 مقایسه داده ها با استانداردهای مرتبط -

 :در پایان دانشجو 

 آشنا می شود. روش تعیین غلظت نیترات و نیتریتبا   -1

 اظهار نظر کند.ماده غذایی کیفیت اهی و استانداردها در مورد با توجه به مقادیر آزمایشگ -2

 

 جلسه چهارم

 اندازه گیری اسید بنزویک و پروپیونیک

 اهداف کلی

 روش تعیین غلظت اسید بنزویک و پروپیونیک در مواد غذاییآشنایی دانشجویان با 

 اهداف ویژه

 آشنایی با دستگاه اسپکتروفتومتری -

 دارد و رسم منحنی استاندارد اسید بنزویک و پروپیونیکساخت محلول های استان -

 تعیین غلظت اسید بنزویک و پروپیونیک -

 مقایسه داده ها با استانداردهای مرتبط -

 :در پایان دانشجو 

 آشنا می شود.اسید بنزویک و پروپیونیک با روش تعیین غلظت   -1

 ت ماده غذایی اظهار نظر کند.با توجه به مقادیر آزمایشگاهی و استانداردها در مورد کیفی -2

 



 

 جلسه پنجم

 Cاندازه گیری ویتامین 

 اهداف کلی

 در مواد غذایی Cروش تعیین غلظت ویتامین آشنایی دانشجویان با 

 اهداف ویژه

 Cتعیین غلظت ویتامین  -

 با توجه به داده های آزمایشگاهی Cانجام محاسبات تعیین ویتامین  -

 :در پایان دانشجو 

 آشنا می شود. Cیین غلظت ویتامین با روش تع  -1

 را انجام دهد. Cبا توجه به مقادیر آزمایشگاهی محاسبات مرتبط با تعیین ویتامین  -2

 

 جلسه ششم

 اندازه گیری آفلاتوکسین ها

 اهداف کلی

 روش تعیین غلظت آفلاتوکسین ها در مواد غذاییآشنایی دانشجویان با 

 اهداف ویژه

 HPLCآشنایی با دستگاه  -

 خت محلول های استاندارد و رسم منحنی استاندارد آفلاتوکسینسا -

 تعیین غلظت آفلاتوکسین -

 مقایسه داده ها با استانداردهای مرتبط -

 :در پایان دانشجو 

 با روش تعیین غلظت آفلاتوکسین آشنا می شود.  -1

 ر کند.با توجه به مقادیر آزمایشگاهی و استانداردها در مورد کیفیت ماده غذایی اظهار نظ -2

 

 

 



 

 مهفتجلسه 

 فلزات سنگیناندازه گیری 

 اهداف کلی

 در مواد غذاییفلزات سنگین روش تعیین غلظت آشنایی دانشجویان با 

 اهداف ویژه

 ICPآشنایی با دستگاه  -

 فلزات سنگینتعیین غلظت  -

 مقایسه داده ها با استانداردهای مرتبط -

 :در پایان دانشجو 

 آشنا می شود. سنگین فلزاتبا روش تعیین غلظت   -1

 با توجه به مقادیر آزمایشگاهی و استانداردها در مورد کیفیت ماده غذایی اظهار نظر کند. -2

 

 جلسه هشتم

 اندازه گیری عدد پراکسید

 اهداف کلی

 روش تعیین غلظت پراکسید در مواد غذاییآشنایی دانشجویان با 

 اهداف ویژه

 تعیین عدد پراکسید در روغن ها و چربی ها -

 مقایسه داده ها با استانداردهای مرتبط -

 :در پایان دانشجو 

 با روش تعیین عدد پراکسید آشنا می شود.  -1

 با توجه به مقادیر آزمایشگاهی و استانداردها در مورد کیفیت ماده غذایی اظهار نظر کند. -2
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 روش تدریس:

 در کلاسهای آنلاین (LECTURE) یهارایه مطالب به صورت شفا

 صنعتی در رابطه با موضوعات مرتبطارایه تجربیات عملی، آزمایشگاهی و 

 ی و یا گروهیدر ارائه برخی از مطالب به صورت فردشرکت دانشجویان 

 ف درسی و ورود آنها به بحث علمی از طریق پرسش و پاسخدر رابطه با موضوعات مختل طرح پرسشهای مختلف از دانشجویان

 پاورپوینت صداگذاری شده و سامانه مجازی آموزشی نوید، اسکایپ وسایل آموزشی:

 

 سنجش و ارزشیابی

سهم از نمره کل)بر حسب  روش آزمون

 درصد(

 ساعت تاریخ

پرسش و پاسخ  کوئیز

 یهشفا

%10 ////////////////////// /////////////////// 

 //////////////////// ////////////////////// %10 کتبی ترمآزمون میان 

 ///////////////////// ///////////////////// %20 سخنرانی ارائه سمینار

 /////////////////////// ////////////////////// %60 کتبی تشریحی آزمون پایان ترم

 

 :مقررات کلاس

 انجام تکالیف

 غیبت غیر موجهعدم 

 کلاس آنلایندر  انضباط

 :انتظارات از دانشجو

روشهای با  آشنایی عملی آشنا باشند. همچنین ییغذا مواددر ایمنی شیمیایی انتظار می رود که در پایان دانشجویان با مهمترین مسائل 

 .تعیین سموم شیمیایی داشته باشند

 دانشکده: EDOر گروه:                نام و امضای مسئولنام و امضای مدرس:             نام و امضای مدی

 تاریخ تحویل:                          تاریخ ارسال:                                   تاریخ ارسال :



   واحد نظری( 2) ییمواد غذا ییایمیش یمنیا جدول زمانبندی درس

  روش تدریس مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

م افزار/ وسیله کمک نر)

 آموزشی(
 سامانه نوید دکتر روحی و هدف درس  تیمقدمه، ضرورت، اهم 17/12/99 1

 اسکایپ دکتر روحی خطر زیمراحل آنال 24/12/99 2

 اسکایپ دکتر روحی خطر زیادامه مراحل آنال 8/1/1400 3

 اسکایپ دکتر روحی خطر آفت کشها زیآنال 15/1/1400 4

 اسکایپ دکتر روحی خطر آفت کشها زیمه آنالادا 22/1/1400 5

 اسکایپ دکتر روحی نهایکوتوکسیخطر م زیآنال 29/1/1400 6

 اسکایپ دکتر روحی نهایکوتوکسیبا خطر م ییادامه آشنا 5/2/1400 7

 سامانه نوید دکتر روحی موجود در غذا یعمد ریغ ندهیخطر آلا زیآنال 12/2/1400 8

موجود در  یعمد ریغ ندهیخطر آلا زیادامه آنال 19/2/1400 9

 غذا

 سامانه نوید دکتر روحی

 یشده ط دیتول یها ندهیخطر آلا زیآنال 26/2/1400 10

 ییمواد غذا یفراور

 سامانه نوید دکتر روحی

 یاز بسته بند یناش ندهیخطر مواد آلا زیآنال 2/3/1400 11
 ییمواد غذا

 سامانه نوید دکتر روحی

 سامانه نوید دکتر روحی ییخطر تقلبات مواد غذا زیآنال 9/3/1400 12

 سامانه نوید دکتر روحی ییخطر تقلبات مواد غذا زیادامه آنال 16/3/1400 13

در  یدامپزشک یداروها ماندهیخطر باق زیآنال 23/3/1400 14

 ییمواد غذا

 سامانه نوید دکتر روحی

 سامانه نوید حیدکتر رو دهیاشعه د ییخطر مواد غذا زیآنال 30/3/1400 15

 اسکایپ دکتر روحی )توسط دانشجو( یکلاس ناریسم 6/4/1400 16

 سامانه فرادید دکتر روحی امتحان پایان ترم 5/5/1400 17

 

 

 

 

 



   واحد عملی( 1) ییمواد غذا ییایمیش یمنیا جدول زمانبندی درس

  روش تدریس مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

نرم افزار/ وسیله کمک )

 وزشی(آم
با اصول کار در  ییآشنا 22/1/1400 1

 شگاهیآزما

 سامانه نوید/ آزمایشگاه دکتر روحی

 سامانه نوید/ آزمایشگاه دکتر روحی یمحلول ساز 29/1/1400 2

 سامانه نوید/ آزمایشگاه دکتر روحی تیتریو ن تراتین یریاندازه گ 5/2/1400 3

و  کیبنزو دیاس یریاندازه گ 12/2/1400 4

 کیونیپپرو

 سامانه نوید/ آزمایشگاه دکتر روحی

 سامانه نوید/ آزمایشگاه دکتر روحی C نیتامیو یریاندازه گ 19/2/1400 5

 سامانه نوید/ آزمایشگاه دکتر روحی ها نیآفلاتوکس یریاندازه گ 26/2/1400 6

 سامانه نوید/ آزمایشگاه دکتر روحی نیفلزات سنگ یریاندازه گ 2/3/1400 7

 سامانه نوید/ آزمایشگاه دکتر روحی دیعدد پراکس یریاندازه گ 9/3/1400 8

 

 


