
 

 بهداشت دانشکده

 ترم دومیع غذایی صناارشد   کارشناسی دانشجویان  مخاطبان:               پیشرفته  مواد غذایی  کنترل کیفی عنوان درس : 

 12-10شنبههارچ روزهای  ساعت پاسخگویی به سوالات فراگیر:       واحد تئوری(5/2 ،واحد عملی 5/0)واحد   3 تعدادواحد:

 محمدی رضادکتر  -میلاد روحیدکتر   مدرس:                             10-12و  8-10 هشنبسه : زمان ارائه درس

                              -   درس پیش نیاز:

 هدف کلی درس :

یم با قور مستطرشته ای است که به شاخه کنترل کیفیت بهداشتی  همان طور که از اسم رشته تحصیلی پیداست، رشته صنایع غذایی

آن مختلف  یی و صنایعواد غذامعمولا در ادراه  معاونت های غذا و دارو ، اداره استاندارد م صنعت در ارتباط است و دانش آموخته های آن 

 یی با چنین آشنابا مفاهیم کنترل کیفیت و چگونگی نظارت و همآشنایی دانشجویان  ،این درسهدف از شوند.  می لیتامشغول به فع

 ه کارشناسیدور ذاییجهت درک مفاهیم بیشتر از این درس نیاز است که دانشجو از دروس شیمی مواد غحسی  مواد غذایی است. ارزیابی 

 تسلط لازم و کافی داشته باشد. دوره کارشناسی 2و  1کنترل کیفیت مواد غذایی  و 

 

 جلسه اول

 و ضرورت این درس نحوه تدریس، آشنایی با طرح درس

 اهداف کلی

 و سرفصل های مشخص شده برای تدریس در طی دورهطراحی آزمایشات با درس ی آشنای

 اهداف ویژه

 اشراف دانشجویان به اهمیت درس -

 معرفی منابع موجود جهت تدریس واحد مذکور -

 نحوه تدریس و امتحانات گرفته شده -

 اتهدف از طراحی و استراتژی آزمایش -

 :در پایان دانشجو 

 اسدسر فصل ها را می شن  -1

 منابع را می شناسد -2



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

 با نحوه تدریس آشنا می شود -4

 آشنایی می یابد اتبا اهداف طراحی و استراتژی آزمایش -5

 

 جلسه دوم

 مروری بر طراحی آزمایشات  

 اهداف کلی

 آشنایی با مفاهیم اساسی طراحی آزمایشات

 اهداف ویژه

 دی طراحی آزمایشات  آشنایی با تعاریف کلی -

 آشنایی با متغیرها، سطوح، تعداد تیمار و نمونه -

 آشنایی با انواع طرح آزمایش، کاربردها و مزایا و معایب آنها  -

 در پایان جلسه دانشجو  

 .با مهمترین مفاهیم و تعاریف اساسی طراحی آزمایش آشنا خواهد شد 

 

 ومسجلسه 

 مروری بر اساس آنالیز آماری  

 ف کلیاهدا

 آشنایی با مفاهیم آنالیز آماری

 اهداف ویژه

 آشنایی با آزمون اهمیت و محدوده اطمینان   -

 fو  tآشنایی با آزمون  -

 در پایان جلسه دانشجو  

 آشنا خواهد شد. آنالیز آماریبا مهمترین مفاهیم و تعاریف اساسی  

 



 مچهارجلسه 

 ( RSMلزوم استفاده از روش سطح پاسخ ) 

 یاهداف کل

 (RSMآشنایی با مفاهیم اساسی روش سطح پاسخ )

 اهداف ویژه

 آشنایی با  تعاریف کلیدی روش سطح پاسخ مانند بلوک بندی، طوفان فکری   -

 آشنایی با نمایش سطوح به صورت واقعی و کد بندی   -

 (RSMآشنایی با اصول روش سطح پاسخ )  -

 (RSMآشنایی با مزایا و معایب روش سطح پاسخ ) -

 ر پایان جلسه دانشجو  د

 ( جهت طراحی آزمایش آشنا خواهد شدRSMبا مهمترین مفاهیم و تعاریف اساسی اصول سطح پاسخ ) 

 

 مپنججلسه 

 (RSMانتخاب فاکتور ها و سطوح مورد بررسی روش سطح پاسخ )

 اهداف کلی

 (RSMبررسی انتخاب فاکتور ها و سطوح مورد بررسی روش سطح پاسخ ) 

 اهداف ویژه

 بررسی انواع متغیرها -

 بررسی چگونگی اساس انتخاب سطوح     -

 غربال گری با روش پلاکت برمن -

 در پایان این جلسه دانشجو 

 اهند شدشنا خوآبا چگونگی اساس انتخاب سطوح و بررسی انتخاب متغیرهایی که در روش سطح پاسخ در صنایع غذایی کاربرد دارند 

 

 مششجلسه 

  RSM طراحی پاسخ سطح در



 اهداف کلی

   RSM آشنایی با انواع طراحی پاسخ سطح در

 اهداف ویژه

 (CCD)آشنایی با طراحی مرکب مرکزی -

 آشنایی با طراحی باکس بنکن -

 بررسی کاربرد هر کدام این نوع طراحی ها -

 تعیین نقاط محوری، مرکزی و فاکتوریال -

 در پایان جلسه دانشجو:

 آشنا خواهند شد  و کاربرد هر کدام این نوع طرح هاRSM طح در با انواع با انواع طراحی پاسخ س

 

 مجلسه هفت

 تفسیر سطح پاسخ 

 اهداف کلی

 تفسیر سطح پاسخ بررسی 

 اهداف ویژه

 آشنایی با معادله کلی سطح پاسخ  -

 بررسی انواع مدل های مورد استفاده -

 بررسی ضریب تبیین اصلاح شده -

 در پایان جلسه دانشجو:

لاح ب تبیین اصبه ضریکلی و انواع مدل ها )خطی، خطی با در نظر گرفتن بر همکنش های دوتایی و  درجه دوم( و نحوه محاس با معادله

 شده جهت میزان دقت کار انجام شده و روابط بین متغیرها آشنا خواهد شد

 

 مهشتجلسه 

 تفسیر سطح پاسخ بررسی  

 اهداف کلی



 تفسیر سطح پاسخ بررسی  -

 اهداف ویژه

 (ANOVAآنالیز نتایج )  -

 .C.Vآشنایی با مفاهیم   -

  Lack of fitآشنایی با مفاهیم مربوط به اثرات مربوط معنی دار بودن مدل و غیر معنی دار بودن  -

 در پایان این جلسه دانشجو 

وبی خیرها به است و متغمفاهیم آماری روش سطح پاسخ آشنا شده در این قسمت خواهد فهمید که آیا مدل به خوبی برازش شده  با

 انتخاب شده است یا نه.

 

 منهجلسه 

 بهینه سازی با سطح پاسخ

 اهداف کلی

 بررسی بهینه سازی سطح پاسخ و آنالیز نمودارهای کانتور و سه بعدی  -

 اهداف ویژه

 بررسی چگونگی بهینه سازی سطح پاسخ  -

 بررسی و آنالیز نمودارهای کانتور و سه بعدی  -

 الیز نمودارهای سه بعدی بررسی و آن -

 بررسی اثرات متقابل متغیرهای انتخاب شده -

 در پایان این جلسه دانشجو 

یل کند ایش را تحلای آزمبا  بررسی نمودار های سه بعدی و کانتور به دست آمده خواهد توانست که اثرات متقابل بین دو  متغیر پاسخ ه

 و همچنین نقطه بهینه آزمایش را انتخاب کند. 

 

 مدهجلسه 

 (Design Expertت )دیزاین اکسپرآشنایی با نرم افزار  

 اهداف کلی



 ت )کار عملی(دیزاین اکسپربررسی آشنایی با نرم افزار  -

 اهداف ویژه

 نحوه نصب نرم افزار -

 معرفی تمامی آیکن ها و واژه های آن  -

 ارائه مثال مرتبط با رشته صنایع غذایی    -

 شجو:در پایان این جلسه دان

ی پاسخ طراح وش سطحبا نحوه نصب نرم افزار و معرفی تمامی شاخص های آن و ارائه مثالهای متعدد دانشجو قادر خواهد بود که با ر

 آزمایشات مرتبط با رشته را انجام دهد 

 

 همیازدجلسه 

 چاپ شده و تفسیر آنها ISIارائه عملی مثال از روی مقالات  

 اهداف کلی 

 ای روش سطح پاسخ آشنایی نحوه اجر -

 اهداف ویژه

 ارائه مثال های متعدد و طراحی آن در نرم افزار -

 تجزیه و تحلیل نمودارهای سه بعدی -

 تعیین نقطه بهینه آزمایش   -

 در پایان این جلسه دانشجو:

امل که و تحلیل ا تجزیبو مثال ت آشنا شده و قادر خواهد بود که خود دانشجو با طراحی حداقل ددیزاین اکسپرنحوه کار با  نرم افزار 

 تمامی ابعاد روش سطح پاسخ  در رشته صنایع غذایی آشنا شود

 

 زدهمجلسه دوا

 ارزیابی حسی 

 اهداف کلی

 با مفهوم ارزیابی حسی و روشهای آنالیز حسیآشنایی   -



 اهداف ویژه

 تعریف ارزیابی حسیآشنایی با   -

 ویژگی های ماده غذایی آشنایی با  -

 ویژگی های ماده غذایی تعاریف -

 با روشهای آنالیز حسیآشنایی  -

 آشنایی با مهم ترین جنبه های ارزیابی حسی-

 در پایان این جلسه دانشجو:

سی) شامل شیابی حو تعاریف ویژگی های ماده غذایی و روشهای آنالیز حسی و نیز مهم ترین جنبه های ارز با مفهوم ارزیابی حسی 

 واهد شد.ویتف طعم، لمس( آشنا خر

 

 زدهمسی جلسه

 ادامه ارزیابی حسی

 اهداف کلی

 انواع بافت و مزه های اصلی و معرفی مقیاس هاآشنایی با  -

 اهداف ویژه

 معرفی انواع بافت مواد غذایی-

 معرفی انواع مزه های اصلی -

 مقیاس ها) شامل مقیاس اسمی، رتبه ای و فاصله ای(آشنایی با   -

 :در پایان این جلسه دانشجو

 انواع بافت و انواع مزه های اصلی مواد غذایی و نیز با مقیاس ها و کاربرد آنها آشنا خواهد شد.با 

 

 دهمچهارجلسه 

 ارزیابی حسیادامه 

 اهداف کلی

 آزمون های اماری تجزیه و تحلیل ارزیابی حسیآشنایی با 



 اهداف ویژه

 آزمون های حسی مصرف کننده گرا و انواع آنآشنایی با    -

 آزمون حسی محصول گرا و انواع آن  آشنایی با -

 انواع آزمون های تفاوت-

 آششنایی با تفاوت آزمون ترجیح دوتایی و سه تایی-

 در پایان این جلسه دانشجو:

ت، زمون تفاوآزمونهای حسی مصرف کننده گرا )شامل آزمون ترجیح، پذیرش و لذت بخشی (و آزمون حسی محصول گرا) شامل آ  با 

 ن سه تایی،ل آزمودی شدت یک ویژگی ، امتیاز بندی یک ویژگی ،و تجزیه و تحلیل توصیفی (و انواع آزمون های تفاوت )شامرتبه بن

  آشنا خواهد شدمقایسه دوتایی و آزمون دوتریو( 

 

 دهمپانز جلسه 

 ادامه ارزیابی حسی 

 اهداف کلی

 طراحی تسهیلات مورد نیاز آزمون حسیبا  آشنایی 

 اهداف ویژه

 تسهیلات دائمی آزمون حسیبا آشنایی  -

 تجهیزات مورد نیاز برای انجام آزمون حسیآشنایی با    -

 تسهیلات موقتی آزمون حسی آشنایی با  -

 طراحی یک آزمایشگاه ساده آزمون حسی -

 در پایان جلسه دانشجو 

 تسهیلات مورد نیاز آزمون حسی شامل دائمی و موقت آشنا خواهد شد. با طراحی

 

 انزدهمشجلسه 

 ارزیابی حسی ادامه

 اهداف کلی



 آشنایی با تشکیل گروههای ارزیابی حسی

 اهداف ویژه

 چگونگی عضوگیری ارزیابهاآشنایی با  -

 جداکردن ارزیابها برای گروههای ارزیابی آموزش دیدهآشنایی با    -

 چگونگی آموزش ارزیابهاآشنایی با   -

 یابهابا بررسی و کنترل کار ارزآشنایی   -

 در پایان جلسه دانشجو 

 د شد.ا خواهبا چگونگی تشکیل گروههای ارزیابی حسی و روشهای ایجاد انگیزه در آنها تا بررسی و کنترل کار ارزیابها آشن

 

 دهمهفجلسه  

 ارزیابی حسیادامه 

 اهداف کلی

 برگزاری آزمون های حسیآشنایی  با 

 اهداف ویژه

 ایی در آزمون حسینمونه برداری مواد غذآشنایی با  -

 تهیه نمونه ها در آزمون حسیآشنایی با    -

 ارائه نمونه ها در آزمون حسیآشنایی با   -

 با استفاده از نمونه های مرجعآشنایی   -

 در پایان جلسه دانشجو 

 چگونگی برگزاری آزمون های حسی آشنا خواهد شد.با  

 

 جلسه هجدهم

 ارائه سمینار ) توسط دانشجو(  

 کلی اهداف 

 ت و نحوه اجرای روش سطح پاسخ دیزاین اکسپرآشنایی با نرم افزار  -



 اهداف ویژه

 آشنایی با نرم افزار  -

 ارائه مثال های متعدد و طراحی آن در نرم افزار -

 تجزیه و تحلیل نمودارهای سه بعدی -

 تعیین نقطه بهینه آزمایش   -

 در پایان این جلسه دانشجو:

امل و تحلیل ک ا تجزیهت آشنا شده و قادر خواهد بود که خود دانشجو با طراحی حدقل دو مثال بدیزاین اکسپرار نحوه کار با نرم افز

 تمامی ابعاد روش سطح پاسخ  در رشته صنایع غذایی آشنا شود

 

 زدهمنوجلسه 

 ارائه سمینار ) توسط دانشجو(  

 اهداف کلی 

 ای روش سطح پاسخ ت و نحوه اجردیزاین اکسپرآشنایی با نرم افزار  -

 اهداف ویژه

 آشنایی با نرم افزار  -

 ارائه مثال های متعدد و طراحی آن در نرم افزار -

 تجزیه و تحلیل نمودارهای سه بعدی -

 تعیین نقطه بهینه آزمایش   -

 در پایان این جلسه دانشجو:

امل و تحلیل ک ا تجزیهبانشجو با طراحی حداقل دو مثال ت آشنا شده و قادر خواهد بود که خود ددیزاین اکسپرنحوه کار با نرم افزار 

 تمامی ابعاد روش سطح پاسخ  در رشته صنایع غذایی آشنا شود

 

 مبیستجلسه 

 ارائه سمینار ) توسط دانشجو(  

 اهداف کلی 



 ت و نحوه اجرای روش سطح پاسخ دیزاین اکسپرآشنایی با نرم افزار  -

 اهداف ویژه

 آشنایی با نرم افزار  -

 ارائه مثال های متعدد و طراحی آن در نرم افزار -

 تجزیه و تحلیل نمودارهای سه بعدی -

 تعیین نقطه بهینه آزمایش   -

 در پایان این جلسه دانشجو:

امل و تحلیل ک ا تجزیهبت آشنا شده و قادر خواهد بود که خود دانشجو با طراحی حداقل دو مثال دیزاین اکسپرنحوه کار با نرم افزار 

 .تمامی ابعاد روش سطح پاسخ  در رشته صنایع غذایی آشنا شود

 

 جلسه بیست و یکم

  نکات لازم برای راه اندازی یک آزمایشگاه ارزیابی حسی -عملی

 اهداف کلی 

 مورد نیاز آزمایشات حسی فضا، سخت افزار و تجهیزاتآشنایی با  -

 اهداف ویژه

  فضای آزمایشگاه حسیآشنایی با  -

 تجهیزات مورد نیاز ارزیابی حسی آشنایی با -

 در پایان این جلسه دانشجو:

 .باید با مقدمات راه اندازی و شروع ارزیابی حسی آشنایی یابد

 

 جلسه بیست و دوم

  ارزیابی حسی محصول گرا -عملی 

 اهداف کلی 

 انجام یک نمونه ارزیابی حسی به صورت محصول گرا -

 اهداف ویژه



  محصول گراایجاد گروه های ارزیابی  -

 ارزیابی حسی محصول گرا تهیه پرسشنامه های مناسب -

 داده هاتجزیه و تحلیل  -

 در پایان این جلسه دانشجو:

 باید بتواند یک آزمون حسی محصول گرا را اجرا نماید.

 

 جلسه بیست و سوم

 ارزیابی حسی مصرف کننده گرا  -عملی

 اهداف کلی 

 ت مصرف کننده گراانجام یک نمونه ارزیابی حسی به صور -

 اهداف ویژه

 ایجاد گروه های ارزیابی مصرف کننده گرا  -

 تهیه پرسشنامه های مناسب ارزیابی حسی مصرف کننده گرا -

 تجزیه و تحلیل داده ها -

 در پایان این جلسه دانشجو:

 باید بتواند یک آزمون حسی مصرف کننده گرا را اجرا نماید.

 

 جلسه بیست و چهارم

  ئه یک آزمون حسی بر اساس استانداردهای معتبرارا -عملی 

 اهداف کلی 

  استانداردهای معتبر در زمینه ارزیابی حسیآشنایی با  -

 اهداف ویژه

  انواع سازمان های استاندارد در زمینه آزمون های حسیآشنایی با  -

   یک نمونه از استاندارد مرتبطارائه  -

 در پایان این جلسه دانشجو:



رتبط را ستاندارد مانه از ازمان های استاندارد در زمینه آزمون های حسی آشنا شده و بتواند مفاهیم اساسی یک نمونه یک نموبا انواع س

 ارائه دهد.

 

 جلسه بیست و پنجم

 امتحان پایان ترم 

 

 منابع:

 1393کنترل کیفیت آماری،  ترجمه دکتر رسول نورالنساء، انتشارات علم و صنعت، 

 

 روش تدریس:

 س آنلاین مجازی کلا -

 استفاده از پاور پوینت مربوط به هر قسمت

 شرکت دانشجویان در ارائه برخی از مطالب به صورت تکی و یا گروهی.

 پاسخ ودر رابطه با موضوعات مختلف درسی و ورود آنها به بحث علمی از طریق پرسش  طرح پرسشهای مختلف از دانشجویان

 ه قبل که تدریس شدهپرسش از دانشجویان در رابطه جلس -

 دقیقه 5مرور جلسه قبل به مدت  -

 وسایل آموزشی :

ه هر بینت مربوط اور پوپوسایل کمک آموزشی مورد نیاز: تمام کلاس به صورت انلاین مجازی بر گزار می شود و هر جلسه  با استفاده از 

 قسمت تدریس خواهد شد

 

 

 

 سنجش و ارزشیابی

ب سهم از نمره کل)بر حس روش آزمون

 درصد(

 ساعت تاریخ

 ////////////////////// ////////////////////// %20 پاورپوینت سمینار کلاسی



پرسش و پاسخ  آزمون میان ترم

 شفایی

5% ////////////////////// /////////////////// 

 /////////////////////// ////////////////////// %75 تشریحی آزمون پایان ترم

 

 کلاس: مقررات

 انجام تکالیف به موقع -

 حضور و غیاب در سامانه نوید -

 

 

 

 دانشکده: EDOنام و امضای مدرس:             نام و امضای مدیر گروه:                نام و امضای مسئول

 تاریخ تحویل                          تاریخ ارسال:                                   تاریخ ارسال :

 

 

 

 



 کنترل کیفیت تئوری جدول زمانبندی درس

                                 

 جلسه

  روش تدریس مدرس موضوع هر جلسه              تاریخ

نرم افزار/ وسیله )

 کمک آموزشی(
نحوه تدریس، آشنایی با طرح درس و  19/12/99 1

 ضرورت این درس

دکتر  -دکتر روحی

 محمدی

 سامانه نوید

 سامانه نوید دکتر روحی مروری بر طراحی آزمایشات  26/12/99 2

 سامانه نوید دکتر روحی مروری بر اساس آنالیز آماری  10/1/1400 3

 سامانه نوید دکتر روحی ( RSMلزوم استفاده از روش سطح پاسخ ) 17/1/1400 4

انتخاب فاکتور ها و سطوح مورد بررسی  24/1/1400 5

 (RSMروش سطح پاسخ )

 سامانه نوید ر روحیدکت

 سامانه نوید دکتر روحی  RSM طراحی سطح پاسخ در 31/1/1400 6

 سامانه نوید دکتر روحی تفسیر سطح پاسخ  31/1/1400 7

 سامانه نوید دکتر روحی تفسیر سطح پاسخ بررسی  7/2/1400 8

 سامانه نوید دکتر روحی بهینه سازی با سطح پاسخ 7/2/1400 9

ت دیزاین اکسپرشنایی با نرم افزار آ 14/2/1400 10

(Design Expert) 

 سامانه نوید دکتر روحی

چاپ  ISIارائه عملی مثال از روی مقالات  14/2/1400 11

 شده و تفسیر آنها

 سامانه نوید دکتر روحی

 اسکایپ دکتر محمدی ارزیابی حسی  21/2/1400 12

 اسکایپ دکتر محمدی ادامه ارزیابی حسی 28/2/1400 13



 اسکایپ دکتر محمدی ادامه ارزیابی حسی 28/2/1400 14

15 
 

 اسکایپ دکتر محمدی ادامه ارزیابی حسی 4/3/1400

 اسکایپ دکتر محمدی ادامه ارزیابی حسی 4/3/1400 16

 اسکایپ دکتر محمدی ادامه ارزیابی حسی 11/3/1400 17

تر دک -دکتر روحی ارائه سمینار ) توسط دانشجو(  18/3/1400 18

 محمدی

 اسکایپ

دکتر  -دکتر روحی ارائه سمینار ) توسط دانشجو(  18/3/1400 19

 محمدی

 اسکایپ

دکتر  -دکتر روحی ارائه سمینار ) توسط دانشجو(  25/3/1400 20

 محمدی

 اسکایپ

نکات لازم برای راه اندازی یک  -عملی 25/3/1400 21

 آزمایشگاه ارزیابی حسی 

 آزمایشگاهسامانه نوید/  دکتر محمدی

 سامانه نوید/ آزمایشگاه دکتر محمدی ارزیابی حسی محصول گرا  -عملی 1/4/1400 22

 سامانه نوید/ آزمایشگاه دکتر محمدی ارزیابی حسی مصرف کننده گرا  -عملی 8/4/1400 23

ارائه یک آزمون حسی بر اساس  -عملی 15/4/1400 24

 استانداردهای معتبر 

دکتر  -دکتر روحی

 محمدی

 اسکایپ

دکتر  -دکتر روحی امتحان پایان ترم 2/5/1400 25

 محمدی

 سامانه فرادید

 


