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 هدف کلی درس

است.  ت غذایی جدیددر تولید افزودنی های نوین یا محصولا DNAآشنایی با پتانسیل استفاده از فناوری نوترکیب هدف کلی این درس، 

 .آشنا می شود کاربرد بیوتکنولوژی در صنایع غذاییروشهای نوین بیوتکنولوژی و با دانشجو  رسدر این دهمچنین 

 

 جلسه اول

 مقدمه، ضرورت، اهمیت و هدف درس

 اهداف کلی

 درسو آگاهی از دروس و سرفصل های مشخص شده برای  ییمواد غذابیوتکنولوژی آشنایی دانشجویان با درس 

 اهداف ویژه

 ییمواد غذابیوتکنولوژی اهمیت ا مفهوم و ان بدانشجوی آشنایی -

 معرفی منابع موجود جهت تدریس واحد مذکور -

 :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

 تولید بیوتکنولوژی افزودنی های غذایی

  اهداف کلی



 د افزودنی های غذایی به روش بیوتکنولوژیآشنایی با تولی

  اهداف ویژه

 تولید بیوتکنولوژی طعم دهنده هاآشنایی با  -

 آشنایی با تولید بیوتکنولوژی ویتامین ها -

 آشنایی با تولید بیوتکنولوژی اسیدهای آلی -

 آشنایی با تولید بیوتکنولوژی اسیدهای آمینه -

 :در پایان دانشجو باید

 را بشناسد. ده ها به روش بیوتکنولوژیتولید طعم دهن .1

 تولید ویتامین ها به روش بیوتکنولوژی را بشناسد. .2

 تولید اسیدهای آلی به روش بیوتکنولوژی را بشناسد. .3

 تولید اسیدهای آمینه به روش بیوتکنولوژی را بشناسد. .4

 

 جلسه سوم

 ادامه تولید بیوتکنولوژی افزودنی های غذایی

  اهداف کلی

 افزودنی های غذایی به روش بیوتکنولوژیسایر لید آشنایی با تو

  اهداف ویژه

 ها پلی ساکاریدآشنایی با تولید بیوتکنولوژی  -

 رنگدانه هاآشنایی با تولید بیوتکنولوژی  -

 آشنایی با تولید بیوتکنولوژی مواد معطر -

 آشنایی با تولید بیوتکنولوژی باکتریوسین ها -

 :در پایان دانشجو باید

 ها به روش بیوتکنولوژی را بشناسد. پلی ساکاریدتولید  .1

 ها به روش بیوتکنولوژی را بشناسد. رنگدانهتولید  .2

 به روش بیوتکنولوژی را بشناسد. مواد معطرتولید  .3

 تولید باکتریوسین ها به روش بیوتکنولوژی را بشناسد. .4

 

 



 چهارمجلسه 

 نقش بیوتکنولوژی در تولید غذاهای عملگر

 اهداف کلی

 تولید غذاهای عملگر به روش بیوتکنولوژیبا آشنایی 

 اهداف ویژه

  غذاهای عملگرمعرفی  -

 بیوتکنولوژیحاصل از آشنایی با انواع غذاهای عملگر  -

 غذاهای عملگرتولید بیوتکنولوژی عوامل موثر در آشنایی با  -

 :در پایان دانشجو باید

 آشنا باشد.غذاهای عملگر با  .1

 را بشناسد.نولوژی غذاهای عملگر عوامل موثر در تولید بیوتک .2

 

 جلسه پنجم

 اساس بیوتکنولوژی نوین و مقایسه آن با کلاسیک

 اهداف کلی

  اساس بیوتکنولوژی نوین و مقایسه آن با کلاسیکآشنایی با 

 اهداف ویژه

 بیوتکنولوژی کلاسیکآشنایی با  -

 بیوتکنولوژی نوینآشنایی با  -

 در پایان دانشجو باید

  .را بشناسد ولوژی نوینروشهای بیوتکن .1

 .مقایسه کند کلاسیکرا با  روشهای بیوتکنولوژی نوین .2

 

 جلسه ششم

 تولید میکروارگانیسم های صنعتی به روش مهندسی ژنتیک

 اهداف کلی

 کاربرد مهندسی ژنتیک در تولید میکروارگانیسم هاآشنایی با 



 اهداف ویژه

  آشنایی با مهندسی ژنتیک -

 لید میکروارگانیسم های صنعتی به روش مهندسی ژنتیکروشهای توآشنایی با  -

 در پایان دانشجو باید

 آشنا باشد. تاریخچه مهندسی ژنتیکبا  .1

 روشهای تولید میکروارگانیسم های صنعتی به روش مهندسی ژنتیک را بشناسد. .2

 عوامل موثر بر این فرایند تولید را بداند. .3

 

 جلسه هفتم

 روشهای نوین بیوتکنولوژی

 یاهداف کل

 انواع روشهای نوین بیوتکنولوژیآشنایی با 

 اهداف ویژه

 روشهای کشت سلولیآشنایی با  -

 روشهای کشت بافتآشنایی با  -

 آشنایی با ریزپوشانی در صنایع غذایی -

 در پایان دانشجو باید

 .با روشهای کشت سلول و بافت آشنا شود .1

  .را بشناسد ریزپوشانی در صنایع غذاییروشهای  .2

 

 تمجلسه هش

 (GMF) غذاهای اصلاح شده ژنتیکی

 اهداف کلی

 غذاهای اصلاح شده ژنتیکی و ایمنی آنهاآشنایی با 

 اهداف ویژه

  غذاهای اصلاح شده ژنتیکیمعرفی  -

 GMFقوانین و مقررات آشنایی با  -



 GMFمخاطرات ایمنی آشنایی با  -

 در پایان دانشجو باید

 اشد.آشنا ب غذاهای اصلاح شده ژنتیکیانواع  با .1

 را بشناسد.  GMFمخاطرات ایمنی  .2

 با استانداردها و قوانین این مواد غذایی آشنا شود. .3

 

 جلسه نهم

 نقش بیوتکنولوژی در کنترل کیفی مواد غذایی

 اهداف کلی

 روشهای بیوتکنولوژی به منظور کنترل کیفیت مواد غذاییآشنایی با 

 اهداف ویژه

 ناسایی توکسینها در مواد غذاییبرای تعیین و ش ELISAاستفاده از آزمون  -

 استفاده از بیوسنسورها در کنترل کیفی مواد غذایی -

 در پایان دانشجو باید

 د.را بدان اهمیت کنترل کیفی مواد غذایی .1

 آشنایی یابد. ELISAبه تعیین و شناسایی توکسینها در مواد غذایی با استفاده از آزمون  .2

 ز بیوسنسورها آشنا شود.به کنترل کیفی مواد غذایی با استفاده ا .3

 

 جلسه دهم

 غذایی نقش بیوتکنولوژی در حذف پسماندهای صنایع

 اهداف کلی

 انواع پسماندهای مواد غذایی در صنایع مختلف و روشهای حذف بیوتکنولوژیک آنهاآشنایی با 

 اهداف ویژه

 پسماندهای مواد غذایی در صنایع مختلفمعرفی انواع  -

 یوتکنولوژیک پسماندهای مواد غذایی و کارایی آنهاروشهای حذف بآشنایی با  -

 در پایان دانشجو باید

 را بشناسد. تولید شده طی فراوری مواد غذاییپسماندهای انواع  .1



 .را بشناسدروشهای حذف بیوتکنولوژیک پسماندهای مواد غذایی  .2

 بتواند بهترین روش حذف را با توجه به نوع پسماند انتخاب کند. .3

 

 دهمیازجلسه 

 بیوتکنولوژیایندهای فر

 اهداف کلی

 فرایندهای بیوتکنولوژی با آشنایی

 اهداف ویژه

 آشنایی با مراحل بالا دستی -

 آشنایی با مراحل تخمیر -

 آشنایی با مراحل پایین دستی -

 در پایان دانشجو باید

 .را بشناسد مراحل بالادستی و عوامل موثر بر آنها .1

 .آشنا باشد تخمیر و عوامل موثر بر آنبا  .2

 مراحل پایین دستی و عوامل موثر بر آنها را بشناسد. .3

 

 زدهمدواجلسه 

 نانوبیوتکنولوژی

 اهداف کلی

 در صنایع غذایینانوبیوتکنولوژی و کاربرد آن  با آشنایی

 اهداف ویژه

 نانوآشنایی با مفهوم  -

 مفهوم نانوبیوتکنولوژیآشنایی با  -

 وژی در صنایع غذاییآشنایی با کاربردهای نانوبیوتکنول -

 در پایان دانشجو باید

 را بداند. نانو و نانوبیوتکنولوژیمفهوم  .1

 را بشناسد.در صنایع غذایی  بردهای نانوبیوتکنولوژیرکا .2



 

 

 زدهمجلسه سی

 مداوم کشت غیر -عملی

 اهداف کلی

 مداوم آشنایی با کشت غیر

 اهداف ویژه

 مایشگاهیکشت غیر مداوم آزآشنایی با مراحل بالادستی در  -

 کشت غیر مداوم آزمایشگاهیآشنایی با مرحله تخمیر در  -

 کشت غیر مداوم آزمایشگاهیآشنایی با مراحل پایین دستی در  -

 در پایان دانشجو باید

 مداوم در جهت تولید محصول بیوتکنولوژی اجرا نماید. بتواند یک نمونه کشت غیر

 

 دهمچهار جلسه

 نیمه پیوستهکشت  -عملی

 یاهداف کل

 نیمه پیوستهآشنایی با کشت 

 اهداف ویژه

 یآزمایشگاهکشت نیمه پیوسته آشنایی با مراحل بالادستی در  -

 کشت نیمه پیوسته آزمایشگاهیآشنایی با مرحله تخمیر در  -

 کشت نیمه پیوسته آزمایشگاهیآشنایی با مراحل پایین دستی در  -

 در پایان دانشجو باید

 در جهت تولید محصول بیوتکنولوژی اجرا نماید. یوستهنیمه پبتواند یک نمونه کشت 

 

 دهمپانزجلسه 

 فرمانتور -عملی

 اهداف کلی



 آشنایی با دستگاه فرمانتور

 اهداف ویژه

 انواع دستگاههای فرمانتورآشنایی با  -

 اجزای دستگاه فرمانتورآشنایی با  -

 روش کار دستگاه فرمانتورآشنایی با  -

 در پایان دانشجو باید

 نماید. راه اندازیدر جهت تولید محصول بیوتکنولوژی  فرمانتور را با رعایت دستورالعمل هااند بتو

 

 شانزدهمجلسه 

 ارائه سمینار کلاسی دانشجویان

 اهداف کلی

 دانشجویانارزیابی علمی  -

 اهداف ویژه

 تقویت قدرت بیان دانشجو و شرکت در مباحث کلاس -

 

 جلسه هفدهم

 نشجویانارائه سمینار کلاسی دا

 اهداف کلی

 ارزیابی علمی دانشجویان -

 اهداف ویژه

 تقویت قدرت بیان دانشجو و شرکت در مباحث کلاس -
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