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 هدف کلی درس

 .تاس در مواد غذاییهای شیمیایی انواع روشهای تشخیص و اندازه گیری بقایای آلودگیهدف کلی این درس، فراگیری 

  )هدف یک جلسه هر جهت (تاجلس کلی اهداف

 

 ینشا داممبا  ییغذا مواد در هاو هورمون یضد انگل یداروها ها،کیوتیبیانواع آنت یایبقا یریگاندازه .1

 تیتریو ن تراتین یریگ اندازه .2

 ها نیآفلاتوکس یریگ اندازه .3

 کیونیو پروپ کیبنزو دیاس یریگ اندازه .4

 ییتقلبات مواد غذا یریو اندازه گ صیتشخ .5

 ییکننده در مواد غذایبهداشت و کنندهانواع پاک یایبقا یریگندازها و صیتشخ یهاروش .6

 نیفلزات سنگ یریگ اندازه .7

 دیعدد پراکس یریگ اندازه .8

 

 جلسه اول

 ها در مواد غذایی با منشا دامیها، داروهای ضد انگلی و هورمونبیوتیکگیری بقایای انواع آنتیندازها

 اهداف کلی

 هاها، داروهای ضد انگلی و هورمونبیوتیکاع آنتیی انوبقایاآشنایی دانشجویان با 

 اهداف ویژه



 یدر مواد غذایی با منشا دام هابیوتیکبقایای انواع آنتیتعیین  -

 در مواد غذایی با منشا دامیداروهای ضد انگلی بقایای انواع تعیین  -

 در مواد غذایی با منشا دامی هاهورمونبقایای انواع تعیین  -

 :نشجو ان دادر پای

 .رددا ا دامینشد غذایی با مها در مواها، داروهای ضد انگلی و هورمونبیوتیکگیری بقایای انواع آنتیندازهاهای روشآگاهی کاملی از 

 

 جلسه دوم

 کننده در مواد غذاییکننده و بهداشتیری بقایای انواع پاکگیهای تشخیص و اندازهروش

 اهداف کلی

 کننده در مواد غذاییکننده و بهداشتیبقایای انواع پاکتعیین ش روبا آشنایی دانشجویان 

 اهداف ویژه

  کنندهکننده و بهداشتیپاکمواد انواع آشنایی با  -

 کننده در مواد غذاییکننده و بهداشتیبقایای انواع پاکتعیین روش  -

 :در پایان دانشجو 

 د.می شوآشنا کننده کننده و بهداشتیپاکمواد انواع با   -1

 را می داند کننده در مواد غذاییکننده و بهداشتیبقایای انواع پاکتعیین روش  -2

 

 

 جلسه سوم

 اندازه گیری نیترات و نیتریت

 یف کلاهدا

 تعیین غلظت نیترات و نیتریت در مواد غذاییروش آشنایی دانشجویان با 

 اهداف ویژه

 آشنایی با دستگاه اسپکتروفتومتری -

 ستاندارد نیترات و نیتریتاندارد و رسم منحنی ای استساخت محلول ها -

 تعیین غلظت نیترات و نیتریت -

 مقایسه داده ها با استانداردهای مرتبط -



 :و ن دانشجدر پایا

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

 کند. رر نظاظهاماده غذایی کیفیت اهی و استانداردها در مورد با توجه به مقادیر آزمایشگ -2

 

 جلسه چهارم

 اندازه گیری اسید بنزویک و پروپیونیک

 اهداف کلی

 یک در مواد غذاییروش تعیین غلظت اسید بنزویک و پروپیونآشنایی دانشجویان با 

 اهداف ویژه

 آشنایی با دستگاه اسپکتروفتومتری -

 نیکدارد و رسم منحنی استاندارد اسید بنزویک و پروپیوساخت محلول های استان -

 تعیین غلظت اسید بنزویک و پروپیونیک -

 مقایسه داده ها با استانداردهای مرتبط -

 :در پایان دانشجو 

 آشنا می شود.وپیونیک ویک و پراسید بنزبا روش تعیین غلظت   -1

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

 

 

 جلسه پنجم

 ت مواد غذاییتقلبایری زه گاندا و تشخیص

 اهداف کلی

 و روش تشخیص آن در مواد غذایی انواع تقلباتآشنایی دانشجویان با 

 اهداف ویژه

 انواع تقلبات در مواد غذایی آشنایی با -

 ت مواد غذاییتقلبااندازه گیری و  تشخیص -

 :در پایان دانشجو 

 آشنا می شود. انواع تقلبات در مواد غذاییبا   -1



 را انجام دهد. ت مواد غذاییتقلبااندازه گیری و  خیصشت -2

 

 جلسه ششم

 اندازه گیری آفلاتوکسین ها

 اهداف کلی

 فلاتوکسین ها در مواد غذایین غلظت آروش تعییآشنایی دانشجویان با 

 اهداف ویژه

 HPLCآشنایی با دستگاه  -

 خت محلول های استاندارد و رسم منحنی استاندارد آفلاتوکسینسا -

 آفلاتوکسین ن غلظتتعیی -

 مقایسه داده ها با استانداردهای مرتبط -

 :در پایان دانشجو 

 با روش تعیین غلظت آفلاتوکسین آشنا می شود.  -1

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

 

 

 مهفتجلسه 

 فلزات سنگیناندازه گیری 

 اهداف کلی

 در مواد غذاییفلزات سنگین روش تعیین غلظت ا انشجویان بیی دآشنا

 اهداف ویژه

 ICPآشنایی با دستگاه  -

 فلزات سنگینتعیین غلظت  -

 ا استانداردهای مرتبطداده ها بمقایسه  -

 :در پایان دانشجو 

 آشنا می شود. سنگین فلزاتبا روش تعیین غلظت   -1

 در مورد کیفیت ماده غذایی اظهار نظر کند.دها نداربا توجه به مقادیر آزمایشگاهی و استا -2



 

 جلسه هشتم

 اندازه گیری عدد پراکسید

 اهداف کلی

 ذاییروش تعیین غلظت پراکسید در مواد غآشنایی 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

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

 آزمایشگاهدر  (LECTURE) یهارایه مطالب به صورت شفا

 ایشگاهآزم انجام آزمایش عملی در

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

 پاسخ وف درسی و ورود آنها به بحث علمی از طریق پرسش ه با موضوعات مختلدر رابط طرح پرسشهای مختلف از دانشجویان

 دموزشی نویه و سامانه مجازی آی شدصداگذار پاورپوینتکامپیوتر، ویدئو پروژکتور، تجهیزات آزمایشگاهی،  وسایل آموزشی:
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 :مقررات کلاس

 انجام تکالیف

 غیبت غیر موجهعدم 

 آزمایشگاهدر  انضباط

 :انتظارات از دانشجو



 آشنا باشند. ییغذا مواددر ایمنی شیمیایی  هایآزمون مترین مسائلبا مه انتظار می رود که در پایان دانشجویان

 دانشکده: EDOر گروه:                نام و امضای مسئولمدینام و امضای مدرس:             نام و امضای 

 ل :خ ارساتاریخ تحویل:                          تاریخ ارسال:                                   تاری



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

  روش تدریس مدرس موضوع هر جلسه جلسه

 وزشی(نرم افزار/ وسیله کمک آم)

ها، داروهای بیوتیکگیری بقایای انواع آنتیندازها 1

 ا دامییی با منشها در مواد غذاضد انگلی و هورمون

 آزمایشگاه حیدکتر رو

 آزمایشگاه دکتر روحی تیتریو ن تراتین یریاندازه گ 2

 آزمایشگاه دکتر روحی ها نیآفلاتوکس یریاندازه گ 3

 آزمایشگاه دکتر روحی کیونیپو پرو کییبنزو دیاس یریاندازه گ 4

 آزمایشگاه کتر روحید غذایی ت موادباتقلگیری  اندازهو  تشخیص 5

-ری بقایای انواع پاکگیازههای تشخیص و اندروش 6

 کننده در مواد غذایییکننده و بهداشت

 آزمایشگاه دکتر روحی

 آزمایشگاه دکتر روحی نیفلزات سنگ یریاندازه گ 7

 ایشگاهآزم روحی دکتر دیعدد پراکس یریاندازه گ 8

 

 

 


