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  ريس:دروش ت

  در كلاسهاي آنلاين )LECTURE( يهشفاارايه مطالب به صورت 

  صنعتي در رابطه با موضوعات مرتبطارايه تجربيات عملي، آزمايشگاهي و 

  ي و يا گروهيدر ارائه برخي از مطالب به صورت فردشركت دانشجويان 

  رسش و پاسخنها به بحث علمي از طريق پآف درسي و ورود در رابطه با موضوعات مختل طرح پرسشهاي مختلف از دانشجويان

  پاورپوينت صداگذاري شده و سامانه مجازي آموزشي نويد، اسكايپ وسايل آموزشي:

  

  سنجش و ارزشيابي

سهم از نمره كل(بر حسب   روش  آزمون

  درصد)

  ساعت  تاريخ

پرسش و پاسخ   كوئيز

  يهشفا

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

 10-8:30 09/02/1402  %10  كتبي  ترمن اآزمون مي

 ///////////////////// /////////////////////  %20  سخنراني  ارائه سمينار

 10-8:30 03/04/1402  %60  كتبي تشريحي  آزمون پايان ترم

  

  :مقررات كلاس

  انجام تكاليف

  غيبت غير موجهعدم 

  كلاس در  نضباطا

  :ارات از دانشجوانتظ

روشهاي با  آشنايي عملي آشنا باشند. همچنين ييغذا مواددر ايمني شيميايي انتظار مي رود كه در پايان دانشجويان با مهمترين مسائل 

  .تعيين سموم شيميايي داشته باشند

  دانشكده: EDOنام و امضاي مسئول   ر گروه:             نام و امضاي مدرس:             نام و امضاي مدي

  تاريخ تحويل:                          تاريخ ارسال:                                   تاريخ ارسال :



    واحد نظري) 2( ييمواد غذا ييايميش يمنيا جدول زمانبندي درس

   روش تدريس مدرس موضوع هر جلسه تاريخ جلسه

م افزار/ وسيله نر(

  وزشي)مكمك آ

  حضوري كسرلدكتر  و هدف درس  تيمقدمه، ضرورت، اهم 06/12/1401 1

  حضوري كسرلدكتر  خطر زيمراحل آنال 13/12/1401 2

 حضوري كسرلدكتر  خطر زيادامه مراحل آنال 20/12/1401 3

 سامانه نويد/مجازي كسرلدكتر  خطر آفت كشها زيآنال 27/12/1401 4

 حضوري كسرلكتر د خطر آفت كشها زيمه آنالادا 19/01/1402 5

 حضوري كسرلدكتر  نهايكوتوكسايخطر م زيآنال 26/01/1402 6

 حضوري كسرلدكتر  نهايكوتوكسيابا خطر م ييادامه آشنا 03/02/1402 7

 حضوري كسرلدكتر  موجود در غذا يعمد ريغ ندهيخطر آلا زيآنال 09/02/1402 8

 موجود يعمد ريغ ندهيخطر آلا زيادامه آنال 16/02/1402 9

 در غذا
 وريحض كسرلدكتر 

 يشده ط ديتول يها ندهيخطر آلا زيآنال 23/02/1402 10

 ييمواد غذا يفراور
 حضوري كسرلدكتر 

 ياز بسته بند يناش ندهيخطر مواد آلا زيآنال 30/02/1402 11

 ييمواد غذا
 سامانه نويد/مجازي كسرلدكتر 

 حضوري كسرلدكتر  ييتقلبات مواد غذا  06/03/1402 12

 حضوري كسرلدكتر  ييغذاتقلبات مواد  مبحثه مادا 13/03/1402 13

در  يدامپزشك يداروها ماندهيخطر باق زيآنال 20/03/1402 14

 ييمواد غذا

 حضوري كسرلدكتر 

 حضوري كسرلدكتر  دهياشعه د ييمواد غذا ايمني 27/03/1402 15

 حضوري كسرلدكتر  (توسط دانشجو) يكلاس ناريسم 27/03/1402 16

 حضوري كسرلدكتر  پايان ترم امتحان 28/03/1401 17

  

  

  

  

  



    واحد عملي) 1( ييمواد غذا ييايميش يمنيا جدول زمانبندي درس

   روش تدريس مدرس موضوع هر جلسه تاريخ جلسه

نرم افزار/ وسيله كمك (

  وزشي)آم

با اصول كار در  ييآشنا 06/12/1401 1

 شگاهيآزما

 آزمايشگاه/حضوري كسرلدكتر 

 مايشگاهحضوري/آز كسرلدكتر  يمحلول ساز 13/12/1401 2

در فرآورده هاي  تيترين يرياندازه گ 26/01/1402 3

 گوشتي)
 حضوري/آزمايشگاه كسرلدكتر 

 حضوري/آزمايشگاه كسرلدكتر   كوئيبنز دياس يرياندازه گ 09/02/1402 4

 شگاهيحضوري/آزما كسرلدكتر    فعاليت آنتي اكسيداني يرياندازه گ 16/02/1402 5

و  جوش شيرين نان يرياندازه گ 23/02/1402 6

 تبلانكي
 حضوري/آزمايشگاه كسرلدكتر 

 حضوري/آزمايشگاه كسرلدكتر  شناسايي بقاياي آنتي بيوتيك 06/03/1402 7

(عدد  آزمون هاي فساد روغن 13/03/1402 8

س و اندي تست كرايس، پراكسيد

 )يتوريك اسيدتيوبارب

 حضوري/آزمايشگاه كسرلدكتر 

 

 


