
 علوم تغذیه و صنایع غذایی دانشکده

   2ترم بهداشت و ایمنی مواد غذایی کارشناسی ارشد دانشجویان مخاطبان:                  ییمواد غذا ییایمیش یمنیاعنوان درس : 

                                                                         عملی(واحد  1و  نظریواحد  2) واحد 3 :واحد )یا سهم استاد از واحد( تعداد

 16-18ساعت  ها شنبهسه: ساعت پاسخگویی به سوالات فراگیر

 1402-1403 دومنیمسال  عملی، 10-12نظری، شنبه ها  8:15-10ها شنبه: زمان ارائه درس

 دکتر بهروز تاجدار اورنج مدرس:

 اصول سم شناسی مواد غذایی :همزمانیا  پیش نیازوس در

 

ای قانونی و نظارتی فراگیری روش های مختلف آنالیز ریسک، بازرسی مواد شیمیایی و نیاز ههدف کلی این درس،  : هدف کلی درس

غذایی، انواع آلودگی های محیطی در مواد غذایی، روش های کاهش آلودگی ها و استانداردهای لازم درباره این آلودگی ها  لازم در مواد

 می باشد.

 : )هدف یک جلسه هر جهت ) نظری جلسات کلی اهداف 

  اتیکل -شیمیاییاهمیت ایمنی شیمیایی مواد غذایی، مراحل آنالیز ریسک مواد  ی،سرفصل، اهداف و منابع درس انیب -

  ییها در مواد غذا یآلودگ نیا سکیر تیریو مد ییدر مواد غذا یطیمح یها یآلودگ سکیر یابیارز -

سی و قوانین  - سموم، روش های بازر سین ها و اهمیت آنها در مواد غذایی، اقدامات کنترلی، روش های مختلف آنالیز  مایکوتوک

 مقررات 

مایکوتوکسین ها و اهمیت آنها در مواد غذایی، اقدامات کنترلی، روش های مختلف آنالیز سموم، روش های  -ادامه جلسه سوم -

 بازرسی و قوانین مقررات 

 اثر فرایند های مختلف بر تولید ترکیبات سمی و مضر در مواد غذایی، تشکیل آکریلامید در مواد غذایی  -

 د ترکیبات سمی و مضر در مواد غذایی، تشکیل کلروپروپانول و فوران در مواد غذایی اثر فرایند های مختلف بر تولی -

شکیل بنزن و آمین های آروماتیک چند حلقه ای در  - ضر در مواد غذایی، ت سمی و م اثر فرایند های مختلف بر تولید ترکیبات 

 مواد غذایی 

کسووین و هیدروکربن های آروماتیک پلی سوویکلیک در مواد برگزاری آزمون میان ترم، حضووور انواع ترکیبات پلی کلرینه، دیو -

 غذایی 

 ادامه جلسه هشت، حضور انواع ترکیبات پلی کلرینه، دیوکسین و هیدروکربن های آروماتیک پلی سیکلیک در مواد غذایی  -

 ، فتالات ها، سمی کاربازیدAبیسفنل ی از مواد در تماس با مواد غذایی آلاینده های ناش -

 ، فتالات ها، سمی کاربازید Aبیسفنل -م، آلاینده های ناشی از مواد در تماس با مواد غذاییادامه جلسه ده -

آلودگی مواد غذایی به فلزات کم مقدار، فاکتور های موثر بر سمیت فلزات سنگین، میزان ورود فلزات سنگین از محیط زیست  -

 به مواد غذایی و راه های جلوگیری از آلودگی مواد غذایی 

ادامه جلسووه دوازده، آلودگی مواد غذایی به فلزات کم مقدار، فاکتور های موثر بر سوومیت فلزات سوونگین، میزان ورود فلزات  -

 سنگین از محیط زیست به مواد غذایی و راه های جلوگیری از آلودگی مواد غذایی 

 داروهای دامپزشکی بر سلامت انسانباقیمانده داروهای دامپزشکی در مواد غذایی، نظارت بر آنها، اثرات باقیمانده  -

 باقیمانده آفت کش ها در مواد غذایی، نظارت بر آنها، اثرات باقیمانده آفت کش ها بر سلامت انسان -

  ایمنی محصولات تراریخته و کاربرد آنها جهت مصرف انسان -

 آزمون پایان ترم -



 : )هدف یک جلسه هر جهت ) نظری جلسات کلی اهداف
 ایمنی فعالیت در آزمایشگاه آشنایی دانشجویان با

 تعیین غلظت فلزات سنگین در مواد غذاییآشنایی دانشجویان با روش 

 نیتریت در مواد غذایی جویان با روش تعیین غلظتآشنایی دانش

 نیتریت در مواد غذایی جویان با روش تعیین غلظتآشنایی دانش-ادامه جلسه سوم

 نزویک در مواد غذاییآشنایی دانشجویان با روش تعیین غلظت اسید ب

 در مواد غذایی سولفیتآشنایی دانشجویان با روش تعیین غلظت 

 مواد شیمیایی با روش کاروماتوگرافی در مواد غذاییآشنایی دانشجویان با روش تعیین غلظت 

 در روغنپراکسید آشنایی دانشجویان با روش تعیین غلظت 

 امتحان عملی

 

اهمیت ایمنی شیمیایی مواد غذایی، مراحل آنالیز ریسک مواد  ی،سرفصل، اهداف و منابع درس انیب :نظری جلسه اولهدف کلی 

 اتیکل -شیمیایی

 :ویژه فاهدا

 بیان سرفصل، اهداف و منابع درسی

 ایمنی شیمیایی مواد غذایی مفاهیم اولیهآشنایی با 

 آشنایی با مراحل تجزیه و تحلیل خطر

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 .و منابع را بشناسد ها فصل سر -

 .را بداندمفاهیم اولیه مرتبط با ایمنی شیمیایی مواد غذایی  -

 مراحل تجزیه و تحلیل خطر را نام برده و شرح دهد. -

 

 ییها در مواد غذا یآلودگ نیا سکیر تیریو مد ییدر مواد غذا یطیمح یها یآلودگ سکیر یابیارز :نظری دومجلسه هدف کلی 

  :ویژه فاهدا

 شنایی با انواع آلاینده های محیطی در مواد غذاییآ 

 آشنایی با انواع رویکرد در ارزیابی ریسک آلاینده های محیطی  

 آشنایی با مراحل و رویکردهای مدیریت خطر در مواد غذایی  

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 آشنا باشد. با انواع آلاینده های محیطی و درجه سمیت و سرطان زایی این ترکیبات -

 انواع رویکرد های موجود در ارزیابی خطر را تفسیر کرده و مقایسه کند. -

 مراحل مدیریت خطر را نامبرده و توضیح دهد. -

 

مایکوتوکسین ها و اهمیت آنها در مواد غذایی، اقدامات کنترلی، روش های مختلف آنالیز سموم، روش  :نظری سومجلسه هدف کلی 

 مقرراتهای بازرسی و قوانین 

 :  ویژه فاهدا

 آشنایی با شناسایی خطر مایکوتوکسین ها



 آشنایی با ویژگی های خطر مایکوتوکسین ها

 آشنایی با اقدامات کنترلی قبل برداشت، حمل و نقل و بعد از برداشت مواد غذایی

 روش های مختلف آنالیز مایکوتوکسین های با آشنای

 توکسین ها در مواد غذاییمایکوقوانین و مقررات و حدود مجاز آشنایی با 

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 را توضیح دهد. ها نیکوتوکسیخطر ما ییشناسا -

 را شرح دهد. ها نیکوتوکسیخطر ما یها یژگیو -

 را مقایسه کند. ییقبل برداشت، حمل و نقل و بعد از برداشت مواد غذا یاقدامات کنترل -

 را شرح دهد. ها نیکوتوکسیما زیمختلف آنال یروش ها -

 را بداند. ییها در مواد غذا نیتوکسمایکوو مقررات و حدود مجاز  نیقوان -

مایکوتوکسین ها و اهمیت آنها در مواد غذایی، اقدامات کنترلی، روش های مختلف  -ادامه جلسه سوم :نظری چهارمجلسه هدف کلی 

 آنالیز سموم، روش های بازرسی و قوانین مقررات

 :ویژه ف اهدا
 ها نیکوتوکسیخطر ما ییبا شناسا ییآشنا -

 ها نیکوتوکسیخطر ما یها یژگیبا و ییآشنا -

 ییقبل برداشت، حمل و نقل و بعد از برداشت مواد غذا یبا اقدامات کنترل ییآشنا -

 ها نیکوتوکسیما زیمختلف آنال یبا روش ها ییآشنا -

 ییها در مواد غذا نیکوتوکسیو مقررات و حدود مجاز ما نیبا قوان ییآشنا -

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 دهد. حیها را توض نیکوتوکسیخطر ما ییشناسا -

 ها را شرح دهد. نیکوتوکسیخطر ما یها یژگیو -

 کند. سهیرا مقا ییقبل برداشت، حمل و نقل و بعد از برداشت مواد غذا یکنترل اقدامات -

 ها را شرح دهد. نیکوتوکسیما زیمختلف آنال یها روش -

 را بداند. ییها در مواد غذا نیکوتوکسیو مقررات و حدود مجاز ما نیقوان -

 

بر تولید ترکیبات سمی و مضر در مواد غذایی، تشکیل آکریلامید در مواد اثر فرایند های مختلف  :نظری پنجمجلسه هدف کلی 

 غذایی

 :  ویژه فاهدا

 آکریلامیدخطر  ییبا شناسا ییآشنا -

  آکریلامیدخطر  یها یژگیبا و ییآشنا -

 ییمواد غذادر  آکریلامید برای پیشگیری از تشکیل یبا اقدامات کنترل ییآشنا -

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 دهد. حیرا توض آکریلامیدخطر  ییشناسا -

  را شرح دهد. آکریلامیدخطر  یها یژگیو -

  کند. سهیرا مقا آکریلامیدبرای  یکنترل اقدامات -



 

اثر فرایند های مختلف بر تولید ترکیبات سمی و مضر در مواد غذایی، تشکیل کلروپروپانول و فوران  :نظری ششمجلسه هدف کلی 

 در مواد غذایی

 : ویژه فاهدا

 کلروپروپانول و فوران خطر ییبا شناسا ییآشنا -

 کلروپروپانول و فورانخطر  یها یژگیبا و ییآشنا -

 ییمواد غذادر کلروپروپانول و فوران  ی برای پیشگیری از تشکیلبا اقدامات کنترل ییآشنا -

 ییدر مواد غذا کلروپروپانولو مقررات و حدود مجاز  نیبا قوان ییآشنا -

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 دهد. حیرا توض کلروپروپانول و فورانخطر  ییشناسا -

  را شرح دهد. کلروپروپانول و فورانخطر  یها یژگیو -

  کند. سهیرا مقا کلروپروپانول و فوران برای یکنترل اقدامات -

 را بیان کند. ییدر مواد غذا کلروپروپانولو مقررات و حدود مجاز  نیقوان -

 

ذایی، تشکیل بنزن و آمین های اثر فرایند های مختلف بر تولید ترکیبات سمی و مضر در مواد غ :نظری هفتمجلسه هدف کلی 

 در مواد غذایی آروماتیک چند حلقه ای

 :  ویژه فاهدا
 بنزن و آمین های آروماتیک چند حلقه ای خطر ییبا شناسا ییآشنا -

 بنزن و آمین های آروماتیک چند حلقه ایخطر  یها یژگیبا و ییآشنا -

  ییمواد غذادر  بنزن و آمین های آروماتیک چند حلقه ایی برای پیشگیری از تشکیل با اقدامات کنترل ییآشنا -

  ییدر مواد غذا بنزن و آمین های آروماتیک چند حلقه ایو مقررات و حدود مجاز  نیبا قوان ییآشنا -

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 دهد. حیرا توض بنزن و آمین های آروماتیک چند حلقه ایخطر  ییشناسا -

  را شرح دهد. بنزن و آمین های آروماتیک چند حلقه ایخطر  یها یژگیو -

  کند. سهیرا مقا و آمین های آروماتیک چند حلقه ای بنزنبرای  یکنترل اقدامات -

 یی را بیان کند.در مواد غذا بنزن و آمین های آروماتیک چند حلقه ایو مقررات و حدود مجاز  نیقوان -

 

حضور انواع ترکیبات پلی کلرینه، دیوکسین و هیدروکربن های آروماتیک برگزاری آزمون میان ترم،  :نظری هشتمجلسه هدف کلی 

 پلی سیکلیک در مواد غذایی

  :ویژه فاهدا
 ترکیبات پلی کلرینه، دیوکسین و هیدروکربن های آروماتیک پلی سیکلیک  خطر ییبا شناسا ییآشنا -

 ترکیبات پلی کلرینه، دیوکسین و هیدروکربن های آروماتیک پلی سیکلیک خطر  یها یژگیبا و ییآشنا -

مواد در ترکیبات پلی کلرینه، دیوکسین و هیدروکربن های آروماتیک پلی سیکلیک  ی برای پیشگیری از تشکیل با اقدامات کنترل ییآشنا -

 یی غذا



 یی در مواد غذاترکیبات پلی کلرینه، دیوکسین و هیدروکربن های آروماتیک پلی سیکلیک و مقررات و حدود مجاز  نیبا قوان ییآشنا -

 :پایان دانشجودر  رود انتظار می

 دهد. حیرا توضترکیبات پلی کلرینه، دیوکسین و هیدروکربن های آروماتیک پلی سیکلیک خطر  ییشناسا -

  را شرح دهد.ترکیبات پلی کلرینه، دیوکسین و هیدروکربن های آروماتیک پلی سیکلیک خطر  یها یژگیو -

  کند. سهیرا مقای سیکلیک ترکیبات پلی کلرینه، دیوکسین و هیدروکربن های آروماتیک پلبرای  یکنترل اقدامات -

یی را در مواد غذاترکیبات پلی کلرینه، دیوکسین و هیدروکربن های آروماتیک پلی سیکلیک و مقررات و حدود مجاز  نیقوان -

 بیان کند.

 

ادامه جلسه هشت، حضور انواع ترکیبات پلی کلرینه، دیوکسین و هیدروکربن های آروماتیک پلی  :نظری نهمجلسه هدف کلی 

 سیکلیک در مواد غذایی

 : ویژه فاهدا
 ترکیبات پلی کلرینه، دیوکسین و هیدروکربن های آروماتیک پلی سیکلیک  خطر ییبا شناسا ییآشنا -

 ترکیبات پلی کلرینه، دیوکسین و هیدروکربن های آروماتیک پلی سیکلیک خطر  یها یژگیبا و ییآشنا -

مواد ی برای پیشگیری از تشکیل  ترکیبات پلی کلرینه، دیوکسین و هیدروکربن های آروماتیک پلی سیکلیک در با اقدامات کنترل ییآشنا -

 یی غذا

 یی در مواد غذاترکیبات پلی کلرینه، دیوکسین و هیدروکربن های آروماتیک پلی سیکلیک و مقررات و حدود مجاز  نیبا قوان ییآشنا -

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 دهد. حیرا توضترکیبات پلی کلرینه، دیوکسین و هیدروکربن های آروماتیک پلی سیکلیک خطر  ییشناسا -

  را شرح دهد.ترکیبات پلی کلرینه، دیوکسین و هیدروکربن های آروماتیک پلی سیکلیک خطر  یها یژگیو -

  کند. سهیرا مقای سیکلیک برای ترکیبات پلی کلرینه، دیوکسین و هیدروکربن های آروماتیک پل یکنترل اقدامات -

یی را در مواد غذاترکیبات پلی کلرینه، دیوکسین و هیدروکربن های آروماتیک پلی سیکلیک و مقررات و حدود مجاز  نیقوان -

 بیان کند.

 

 ، فتالات ها، سمی کاربازیدAبیسفنل -آلاینده های ناشی از مواد در تماس با مواد غذایی :نظری دهمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا
  ، فتالات ها، سمی کاربازیدAبیسفنل  ترکیبات   خطر ییبا شناسا ییآشنا -

 ، فتالات ها، سمی کاربازیدAبیسفنل  ترکیبات  خطر  یها یژگیبا و ییآشنا -

   یی مواد غذادر  ، فتالات ها، سمی کاربازیدAبیسفنل  ی برای پیشگیری از تشکیل  ترکیبات با اقدامات کنترل ییآشنا -

 یی در مواد غذا ، فتالات ها، سمی کاربازیدAبیسفنل  ترکیبات و مقررات و حدود مجاز  نیبا قوان ییآشنا -

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 دهد. حیرا توض ، فتالات ها، سمی کاربازیدAبیسفنل ترکیبات خطر  ییشناسا -

  دهد.را شرح  ، فتالات ها، سمی کاربازیدAبیسفنل ترکیبات خطر  یها یژگیو -

  کند. سهیرا مقا ، فتالات ها، سمی کاربازیدAبیسفنل برای ترکیبات  یکنترل اقدامات -

  یی را بیان کند.در مواد غذا ، فتالات ها، سمی کاربازیدAبیسفنل ترکیبات و مقررات و حدود مجاز  نیقوان -



 

، فتالات ها، سمی Aبیسفنل -ادامه جلسه دهم، آلاینده های ناشی از مواد در تماس با مواد غذایی :نظری یازدهمجلسه هدف کلی 

 کاربازید

 : ویژه فاهدا
  ، فتالات ها، سمی کاربازیدAترکیبات  بیسفنل   خطر ییبا شناسا ییآشنا -

 ، فتالات ها، سمی کاربازیدAترکیبات  بیسفنل  خطر  یها یژگیبا و ییآشنا -

 یی   مواد غذا، فتالات ها، سمی کاربازید در Aی برای پیشگیری از تشکیل  ترکیبات  بیسفنل با اقدامات کنترل ییآشنا -

 یی در مواد غذا ، فتالات ها، سمی کاربازیدAترکیبات  بیسفنل و مقررات و حدود مجاز  نیبا قوان ییآشنا -

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 دهد. حیرا توض ، فتالات ها، سمی کاربازیدAترکیبات بیسفنل خطر  ییشناسا -

  را شرح دهد. ، فتالات ها، سمی کاربازیدAترکیبات بیسفنل خطر  یها یژگیو -

  کند. سهیرا مقا ، فتالات ها، سمی کاربازیدAبرای ترکیبات بیسفنل  یکنترل اقدامات -

 یی را بیان کند. در مواد غذا ، فتالات ها، سمی کاربازیدAترکیبات بیسفنل و مقررات و حدود مجاز  نیقوان -

 

آلودگی مواد غذایی به فلزات کم مقدار، فاکتور های موثر بر سمیت فلزات سنگین، میزان ورود  :نظری دوازدهمجلسه هدف کلی 

 فلزات سنگین از محیط زیست به مواد غذایی و راه های جلوگیری از آلودگی مواد غذایی

 : ویژه فاهدا
 فلزات سنگین خطر ییبا شناسا ییآشنا -

 فلزات سنگینخطر  یها یژگیبا و ییآشنا -

 یی   مواد غذا از ورود فلزات سنگین دری برای پیشگیری با اقدامات کنترل ییآشنا -

 یی در مواد غذا فلزات سنگین و مقررات و حدود مجاز  نیبا قوان ییآشنا -

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 دهد. حیرا توض فلزات سنگین رخط ییشناسا -

  را شرح دهد. فلزات سنگینخطر  یها یژگیو -

  کند. سهیرا مقا فلزات سنگینبرای  یکنترل اقدامات -

  را بیان کند.  فلزات سنگینو مقررات و حدود مجاز  نیقوان -

 

فلزات ادامه جلسه دوازده، آلودگی مواد غذایی به فلزات کم مقدار، فاکتور های موثر بر سمیت  :نظری سیزدهمجلسه هدف کلی 

 سنگین، میزان ورود فلزات سنگین از محیط زیست به مواد غذایی و راه های جلوگیری از آلودگی مواد غذایی

 : ویژه فاهدا
 فلزات سنگین خطر ییبا شناسا ییآشنا -

 فلزات سنگینخطر  یها یژگیبا و ییآشنا -

    ییمواد غذا از ورود فلزات سنگین دری برای پیشگیری با اقدامات کنترل ییآشنا -

 یی در مواد غذا فلزات سنگین و مقررات و حدود مجاز  نیبا قوان ییآشنا -



 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 دهد. حیرا توض ر فلزات سنگینخط ییشناسا -

  را شرح دهد. فلزات سنگینخطر  یها یژگیو -

  کند. سهیرا مقا برای فلزات سنگین یکنترل اقدامات -

 فلزات سنگین را بیان کند.  و مقررات و حدود مجاز  نیقوان -

 

باقیمانده داروهای دامپزشکی در مواد غذایی، نظارت بر آنها، اثرات باقیمانده داروهای دامپزشکی  :نظری چهاردهمجلسه هدف کلی 

 بر سلامت انسان

 :  ویژه فاهدا
 باقیمانده داروهای دامپزشکی  خطر ییبا شناسا ییآشنا -

 باقیمانده داروهای دامپزشکی خطر  یها یژگیبا و ییآشنا -

   یی  مواد غذادر باقیمانده داروهای دامپزشکی  ی برای پیشگیری از ورود با اقدامات کنترل ییآشنا -

 یی در مواد غذاباقیمانده داروهای دامپزشکی   و مقررات و حدود مجاز  نیبا قوان ییآشنا -

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 دهد. حیرا توضباقیمانده داروهای دامپزشکی ر خط ییشناسا -

  را شرح دهد.باقیمانده داروهای دامپزشکی خطر  یها یژگیو -

  کند. سهیرا مقاباقیمانده داروهای دامپزشکی برای  یکنترل اقدامات -

  را بیان کند.  باقیمانده داروهای دامپزشکی و مقررات و حدود مجاز  نیقوان -

 

 باقیمانده آفت کش ها در مواد غذایی، نظارت بر آنها، اثرات باقیمانده آفت کش ها بر سلامت انسان :نظری پانزدهمجلسه هدف کلی 

 : ویژهف اهدا
 آفت کش هاباقیمانده   خطر ییبا شناسا ییآشنا -

 آفت کش ها باقیمانده  خطر  یها یژگیبا و ییآشنا -

 یی    مواد غذادر آفت کش ها  از باقیماندهی برای پیشگیری با اقدامات کنترل ییآشنا -

 یی در مواد غذاآفت کش ها باقیمانده   و مقررات و حدود مجاز  نیبا قوان ییآشنا -

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 دهد. حیرا توضباقیمانده آفت کش ها ر خط ییشناسا -

    را شرح دهد.باقیمانده آفت کش ها خطر  یها یژگیو -

  کند. سهیرا مقاباقیمانده آفت کش ها برای  یکنترل اقدامات -

    را بیان کند.  باقیمانده آفت کش ها و مقررات و حدود مجاز  نیقوان -

 

 ایمنی محصولات تراریخته و کاربرد آنها جهت مصرف انسان :نظری شانزدهمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا
 غذاهای اصلاح شده ژنتیکیبا  ییآشنا -



 مخاطرات محیطی موجودات تغییر ژنتیک یافته با  ییآشنا -

 مواد غذایی تغییر ژنتیک یافتهناشی از خطرهای سلامت انسان  با ییآشنا -

 :در پایان دانشجو انتظار میرود
 غذاهای اصلاح شده ژنتیکی را بشناسد. -

 مخاطرات محیطی موجودات تغییر ژنتیک یافته را بیان کرده و توضیح دهد. -

 مواد غذایی تغییر ژنتیک یافته را بداند.ناشی از مصرف  خطرهای سلامت انسان -

 :هفدهمجلسه هدف کلی 
 آزمون پایان ترم
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 :در پایان دانشجو 
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 اهداف ویژه
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 دستگاه نشر اتمیآشنایی با   -

 :در پایان دانشجو 
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 اتمی آشنا می شود. نشربا قسمت های مختلف دستگاه  .2

 نیتریت در مواد غذایی جویان با روش تعیین غلظتآشنایی دانش سوم عملی:جلسه هدف کلی 

 اهداف ویژه
 آشنایی با دستگاه اسپکتروفتومتری -

 ساخت محلول های استاندارد و رسم منحنی استاندارد نیتریت -

 :در پایان دانشجو

 رسم منحنی کالیبراسیون با دستگاه اسپکت آشنا می شود.با روش   .1

 دستگاه و اهمیت و نقش آشنا در اندازه گیری نیتریت در مواد غذایی آشنا می شود.با قسمت های مختلف  .2

 



 نیتریت در مواد غذایی جویان با روش تعیین غلظتآشنایی دانش-ادامه جلسه سوم عملی: چهارمجلسه هدف کلی 

 اهداف ویژه
 در ماده غذایی گوشتی تعیین غلظت نیتریت -

 مرتبطمقایسه داده ها با استانداردهای  -

 :در پایان دانشجو

 آشنا می شود.در مواد غذایی گوشتی بسته بندی شده با روش تعیین غلظت نیتریت   .3

 با توجه به مقادیر آزمایشگاهی و استانداردها در مورد کیفیت ماده غذایی اظهار نظر کند. .4

 

 مواد غذاییآشنایی دانشجویان با روش تعیین غلظت اسید بنزویک در  م عملی:پنججلسه هدف کلی 

 اهداف ویژه

 آشنایی با دستگاه اسپکتروفتومتری -

 ساخت محلول های استاندارد و رسم منحنی استاندارد اسید بنزویک  -

 تعیین غلظت اسید بنزویک  -

 مقایسه داده ها با استانداردهای مرتبط -

 :در پایان دانشجو 

 با روش تعیین غلظت اسید بنزویک آشنا می شود.  .1

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

 

 در مواد غذایی سولفیتآشنایی دانشجویان با روش تعیین غلظت  م عملی:ششجلسه هدف کلی 

 اهداف ویژه
 سولفیت در مواد غذایی گوشتی بسته بندی شدهتعیین غلظت  -

 با توجه به داده های آزمایشگاهی تعیین غلظت سولفیت انجام محاسبات -

 :در پایان دانشجو 

 آشنا می شود. سولفیت با روش تعیین غلظت   .1

 را انجام دهد. سولفیت با توجه به مقادیر آزمایشگاهی محاسبات مرتبط با تعیین  .2

 

 در مواد غذاییبا روش کاروماتوگرافی مواد شیمیایی آشنایی دانشجویان با روش تعیین غلظت  هفتم عملی:جلسه هدف کلی 

 اهداف ویژه

 نحوه عملکرد دستگاه های کروماتوگرافی در جداسازی مواد غذایی آشنا باشد. -
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 ها و چربی ها تعیین عدد پراکسید در روغن -



 مقایسه داده ها با استانداردهای مرتبط -

 :در پایان دانشجو 

 با روش تعیین عدد پراکسید آشنا می شود.  .1
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 بورد،

اثر فرایند های مختلف بر تولید ترکیبات سمی و مضر در مواد  18/01/1403 6

 غذاییغذایی، تشکیل کلروپروپانول و فوران در مواد 

بهروز تاجدار دکتر 

 اورنج

پاورپوینت، وایت 

 بورد،

7 25/01/1403 

 

اثر فرایند های مختلف بر تولید ترکیبات سمی و مضر در مواد 

در  ذایی، تشکیل بنزن و آمین های آروماتیک چند حلقه ایغ

 مواد غذایی

بهروز تاجدار دکتر 

 اورنج

پاورپوینت، وایت 

 بورد،

8 01/02/1403 

 

آزمون میان ترم، حضور انواع ترکیبات پلی کلرینه، برگزاری 

دیوکسین و هیدروکربن های آروماتیک پلی سیکلیک در مواد 

 غذایی

بهروز تاجدار دکتر 

 اورنج

پاورپوینت، وایت 

 بورد،

مجازی  9

بارگزاری در 

 نوید

ادامه جلسه هشت، حضور انواع ترکیبات پلی کلرینه، دیوکسین 

 پلی سیکلیک در مواد غذایی و هیدروکربن های آروماتیک

بهروز تاجدار دکتر 

 اورنج

سامانه ارائه 

 مجازی

10 08/02/1403 

 

، Aبیسفنل -آلاینده های ناشی از مواد در تماس با مواد غذایی

 فتالات ها، سمی کاربازید

بهروز تاجدار دکتر 

 اورنج

پاورپوینت، وایت 

 بورد،

11 22/02/1403 

 

ادامه جلسه دهم، آلاینده های ناشی از مواد در تماس با مواد 

 ، فتالات ها، سمی کاربازیدAبیسفنل -غذایی

بهروز تاجدار دکتر 

 اورنج

پاورپوینت، وایت 

 بورد،

مجازی  12

بارگزاری در 

 نوید

آلودگی مواد غذایی به فلزات کم مقدار، فاکتور های موثر بر 

فلزات سنگین از محیط زیست سمیت فلزات سنگین، میزان ورود 

 به مواد غذایی و راه های جلوگیری از آلودگی مواد غذایی

بهروز تاجدار دکتر 

 اورنج

سامانه ارائه 

 مجازی

مجازی  13

بارگزاری در 

 نوید

ادامه جلسه دوازده، آلودگی مواد غذایی به فلزات کم مقدار، 

ت فاکتور های موثر بر سمیت فلزات سنگین، میزان ورود فلزا

سنگین از محیط زیست به مواد غذایی و راه های جلوگیری از 

 آلودگی مواد غذایی

بهروز تاجدار دکتر 

 اورنج

سامانه ارائه 

 مجازی

باقیمانده داروهای دامپزشکی در مواد غذایی، نظارت بر آنها،  29/02/1403 14

 اثرات باقیمانده داروهای دامپزشکی بر سلامت انسان

بهروز تاجدار دکتر 

 اورنج

پاورپوینت، وایت 

 بورد،

15 05/03/1403 

 

باقیمانده آفت کش ها در مواد غذایی، نظارت بر آنها، اثرات 

 باقیمانده آفت کش ها بر سلامت انسان

بهروز تاجدار دکتر 

 اورنج

پاورپوینت، وایت 

 بورد،

16 12/03/1403 

 
 ایمنی محصولات تراریخته و کاربرد آنها جهت مصرف انسان

بهروز تاجدار دکتر 

 اورنج

پاورپوینت، وایت 

 بورد،

 آزمون پایان ترم 2/04/1403 17

 

 



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

  روش تدریس مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

نرم افزار/ وسیله )

 کمک آموزشی(

فعالیت در آشوونایی دانشووجویان با ایمنی  18/01/1403 1

 آزمایشگاه

 حضوری/آزمایشگاه بهروز تاجدار اورنجدکتر 

شجویان با روش  25/01/1403 2 شنایی دان تعیین غلظت آ

 فلزات سنگین در مواد غذایی

 حضوری/آزمایشگاه بهروز تاجدار اورنجدکتر 

ش 01/02/1403 3 شنایی دان  جویان با روش تعیین غلظتآ

 نیتریت در مواد غذایی

 حضوری/آزمایشگاه تاجدار اورنجبهروز دکتر 

سوم 08/02/1403 4 سه  ش-ادامه جل شنایی دان جویان با آ

 نیتریت در مواد غذایی روش تعیین غلظت

 حضوری/آزمایشگاه بهروز تاجدار اورنجدکتر 

شجویان با روش تعیین غلظت  22/02/1403 5 شنایی دان آ

 اسید بنزویک در مواد غذایی

 حضوری/آزمایشگاه بهروز تاجدار اورنجدکتر 

شجویان با روش تعیین غلظت  29/02/1403 6 شنایی دان آ

 در مواد غذایی سولفیت

 حضوری/آزمایشگاه بهروز تاجدار اورنجدکتر 

شجویان با روش تعیین غلظت  05/03/1403 7 شنایی دان آ

مواد شووویمیایی با روش کاروماتوگرافی در 

 مواد غذایی

 حضوری/آزمایشگاه بهروز تاجدار اورنجدکتر 

شجویان با روش تعیین غلظت  12/03/1403 8 شنایی دان آ

 در روغنپراکسید 

 حضوری/آزمایشگاه بهروز تاجدار اورنجدکتر 

 حضوری/آزمایشگاه بهروز تاجدار اورنجدکتر  امتحان عملی 19/03/1403 9

 


