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 هدف کلی درس

ست. اغذایی واد مزم در هدف کلی این درس، فراگیری روشهای مختلف آنالیز ریسک، بازرسی مواد شیمیایی و نیازهای قانونی و نظارتی لا

 وواد غذایی یایی مدانشجو روشهای مختلف آنالیز ریسک، تشخیص خطر مواد شیمیایی در زنجیره مواد غذایی، بازرسی شیم درس نیر اد

ر مواد دیمیایی را یهای شلازم در مواد غذایی آشنا شده و انواع روشهای تشخیص و اندازه گیری بقایای آلودگ نیازهای قانونی و نظارتی

 .فرا می گیرد غذایی
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 :ان دانشجو بایددر پای
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 جلسه سوم

 آنالیز خطر آشنایی با
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های مواد  افزودنی ودر مورد آفت کشها، میکوتوکسینها دهد که چگونه آنالیز ریسک منجر به قانونگذاری  سخپرسش پابه این  .6

 .غذایی می شود

 ریسک را بشناسد. یریتاز دیدگاه مدروشهای کنترل و پیشگیری  .7

 

 چهارمجلسه 

 هاشطر آفت کآنالیز خ

 اهداف کلی

 ها(کشقارچ -هاکشعلف -هاکش)حشره هاآفت کشآشنایی با 

 اهداف ویژه

 ی مختلفهاکشت آفمعرفی  -

 هامکانیسم سمیت آفت کشآشنایی با  -

 در مواد غذایی هاآفت کشنحوه کنترل بقایای  -

 :یددانشجو بادر پایان 



 آشنا باشد. ترکیبات آفت کشبا  .1

 .ا بداندآفت کشها ر علت فراگیری .2

 با طبقه بندی آفت کشها آشنا باشد. .3

 مکانیسم اثر هر یک از آفت کشها را بشناسد. .4

 آشنا باشد. در مواد غذایی هاآفت کشنحوه کنترل بقایای  با .5

 

 جلسه پنجم

 ادامه آنالیز خطر آفت کشها

 اهداف کلی

  با آفت کشها و راهکارهای کاهش آن امعهیت جوضعیت سم با آشنایی

 اهداف ویژه

 .مقدار استاندارد آفت کشها در مواد غذاییآشنایی با  -

 آشنایی با وضعیت جذب روزانه آفت کش ها در جامعه -

 .راهکارهای جایگزین استفاده از آفت کشهامعرفی  -

 در پایان دانشجو باید
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 جلسه ششم

 آنالیز خطر میکوتوکسینها

 اهداف کلی

 خطر میکوتوکسینهاآشنایی با 

 اهداف ویژه

 . میکوتوکسینهامعرفی انواع  -

 .مکانیسم اثر مایکوتوکسینهاآشنایی با  -

 دایب شجوان دانیدر پا

 آشنا باشد. مایکوتوکسینهاانواع با  .8



  آشنا باشد. مقدار سمیت و چگونگی اثر مایکوتوکسینها بر اندامهای بدن اب .9

 

 

 جلسه هفتم

 آشنایی با خطر میکوتوکسینهاادامه 

 اهداف کلی

  وضعیت جذب سموم مایکوتوکسین در جامعهآشنایی با 

 اهداف ویژه

 مواد غذایی. ها درین سکد مایکوتوارآشنایی با مقدار استاند -

 کسین ها در جامعهجذب روزانه مایکوتوآشنایی با وضعیت  -

 معرفی راهکارهای پیشگیری و کاهش مقدار مایکوتوکسین ها در مواد غذایی. -

 در پایان دانشجو باید

 .دمقدار استاندارد مایکوتوکسین در مواد غذایی را با میزان جذب آن در جامعه مقایسه کن .10
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 جلسه هشتم

 آنالیز خطر آلاینده غیر عمدی موجود در غذا

 اهداف کلی

 هیدروکربنهای آروماتیک - آلاینده های غیر عمدی مواد غذاییآشنایی با 

 اهداف ویژه

 آلاینده های غیر عمدی مواد غذاییمعرفی انواع  -

 اکسین ها یدآشنایی با  -

 سنگین زاتبا فل اییآشن -

 بنهای آروماتیکدروکرع هیانواآشنایی با  -

 وماتیکیدروکربنهای آرمکانسیم سمیت هآشنایی با  -

 در پایان دانشجو باید

 آشنا باشد. ه های غیر عمدی مواد غذایییندآلا انواع با .12



  .را بشناسد سموم دی اکسین و فلزات سنگین .13

 را بشناسد.نها آ یهاگیویژ وماتیک وانواع هیدروکربنهای آر .14

 

 جلسه نهم

 ترمامتحان میان

 

 جلسه دهم

 آنالیز خطر آلاینده های تولید شده طی فراوری مواد غذایی

 اهداف کلی

 ری مواد غذاییه طی فراوآلاینده های تولید شدآشنایی با 

 اهداف ویژه

 .نده های تولید شده طی فراوری مواد غذایییآلامعرفی انواع  -

 .ل آمیدهاآکریآشنایی با  -

 .آشنایی با هیدروکربنهای آروماتیک چندحلقه ای -

 در پایان دانشجو باید

 را بشناسد. آلاینده های تولید شده طی فراوری مواد غذاییانواع  .15

 .را بشناسد دروکربنهای آروماتیک چندحلقه ایآمید و هیسموم آکریل  .16

 

 دهمیازجلسه 

 اد غذاییی مواز بسته بند آنالیز خطر مواد آلاینده ناشی

 اهداف کلی

 مواد آلاینده ناشی از بسته بندی مواد غذایی با آشنایی

 اهداف ویژه

 .یغذای مواد بسته بندیپلیمرهای مورد استفاده در صنعت و معرفی انواع بررسی  -

 .بندیاز بسته  کننده ترکیبات مهاجرتسمیت بررسی  -

 در پایان دانشجو باید

 .را بشناسد صنعت بسته بندی مواد غذایی اده درپلیمرهای مورد استفانواع  .17



 .با ترکیبات مهاجرت کننده از بسته بندی و سمیت آنها آشنا باشد .18

 

 زدهمدواجلسه 

 آنالیز خطر تقلبات مواد غذایی

 یف کلاهدا

 در صنایع غذایی تقلبات با اییآشن

 اهداف ویژه

 تقلبآشنایی با مفهوم  -

 غذایی اع تقلبات در صنایعآشنایی با انو -

 در پایان دانشجو باید

 را بداند. تقلبمفهوم  .19

 را بشناسد.انواع تقلبات در صنایع غذایی  .20

 

 زدهمجلسه سی

 ادامه آنالیز خطر تقلبات مواد غذایی

 اهداف کلی

 انواع تقلب در صنایع غذاییرات مخاطی با آشنای

 اهداف ویژه

 یبا سمیت تقلبات در صنایع غذایآشنایی  -

 ص تقلبات مضر در صنایع غذاییای تشخیبا روشهآشنایی  -

 در پایان دانشجو باید

 .را بشناسد مکانیسم سمیت تقلبات رایج در صنایع غذایی .21

 روشهای کشف تقلبات در مواد غذایی را بداند. .22

 

 

 

 



 دهمچهار جلسه

 زشکی در مواد غذاییآنالیز خطر باقیمانده داروهای دامپ

 اهداف کلی

 ی در مواد غذاییدامپزشکباقیمانده داروهای آشنایی با 

 اهداف ویژه

 . باقیمانده داروهای دامپزشکی در مواد غذاییمعرفی  -

 .داروهای دامپزشکی در مواد غذاییآشنایی با مکانیسم سمیت  -

 ی.ر استاندارد داروهای دامپزشکی در مواد غذایدای با مقآشنای -

 دامپزشکی در جامعه آشنایی با وضعیت جذب روزانه داروهای -

 ی راهکارهای جایگزین استفاده از داروهای دامپزشکی در مواد غذایی.معرف -

 :در پایان دانشجو باید

 اشد.آشنا ب باقیمانده داروهای دامپزشکی در مواد غذاییبا  .23

 را بشناسد.داروهای دامپزشکی هر یک از  انیسم اثرمک .24

  .را بشناسد یتشخیص داروهای دامپزشکی در مواد غذایهای روش .25

 

 همدپانزه جلس

 آنالیز خطر مواد غذایی اشعه دیده

 اهداف کلی

 خطرات مواد غذایی اشعه دیدهآشنایی با 

 اهداف ویژه

 . انواع خطرات مواد غذایی اشعه دیدهمعرفی  -

 .مواد غذایینگهداری در  استفاده از اشعه راتریی با مقآشنا -

 .دیدهروشهای تشخیص مواد غذایی اشعه معرفی  -

 :دشجو بایدر پایان دان

 آشنا باشد. خطرات مواد غذایی اشعه دیدهبا  .26

  .را بشناسد تشخیص مواد غذایی اشعه دیدهروشهای  .27
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 دانشجویانی علمی ارزیاب -

 اهداف ویژه

 بیان دانشجو و شرکت در مباحث کلاستقویت قدرت  -
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 روش تدریس:

 در کلاس (LECTURE) یهارایه مطالب به صورت شفا

 ه با موضوعات مرتبطصنعتی در رابطارایه تجربیات عملی، آزمایشگاهی و 

 ی و یا گروهیئه برخی از مطالب به صورت فرددر اراشرکت دانشجویان 

 ها به بحث علمی از طریق پرسش و پاسخورود آنف درسی و وعات مختلدر رابطه با موض ای مختلف از دانشجویانطرح پرسشه

 یپپاورپوینت صداگذاری شده و سامانه مجازی آموزشی نوید، اسکا کتور،کامپیوتر، ویدئو پروژ وسایل آموزشی:

 

 شیابیسنجش و ارز

سهم از نمره کل)بر حسب  روش آزمون

 درصد(

 ساعت تاریخ

پرسش و پاسخ  کوئیز

 یهشفا

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

 //////////////////// ////////////////////// %10 کتبی ترمآزمون میان 

 ///////////////////// ///////////////////// %20 سخنرانی ارائه سمینار

 /////////////////////// ////////////////////// %60 کتبی تشریحی آزمون پایان ترم

 

 :مقررات کلاس

 کالیفانجام ت

 غیبت غیر موجهعدم 

 کلاس در  انضباط

 :انتظارات از دانشجو

 آشنا باشند.  ییاغذ مواددر  و سموم ییایمنی شیمیاانتظار می رود که در پایان دانشجویان با مهمترین مسائل 

 ده:دانشک EDOام و امضای مسئولر گروه:                نم و امضای مدینام و امضای مدرس:             نا

 تاریخ ارسال :                  تاریخ تحویل:                          تاریخ ارسال:                 
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