
 علوم تغذیه و صنایع غذایی دانشکده

 ییغذا مواد یمنیبهداشت و اسوم دکترای  دانشجویان مخاطبان:       هاغلات و فراورده تیفیو ک یمنیاعنوان درس : 

 هاشنبهسه ساعت پاسخگویی به سوالات فراگیر:    عملی( 5/0و  نظری 1)واحد 5/1 :تعدادواحد )یا سهم استاد از واحد(

 دکتر عبدالملکی مدرس:                          403-404 دومنیمسال   16-14  هاشنبهدوزمان ارائه درس:  

 ندارد : پیش نیازوس در

 

  هاشناخت دانش بهبود کیفیت و ایمنی غلات و فرآورده  : هدف کلی درس
 

  )هدف یک جلسه هر جهت  ( :جلسات کلی اهداف 

 

 های ارزیابی دانشجویان، شناخت انواع غلات و ساختمان آنهامنابع درسی و روشبیان سرفصل، اهداف و  -1

 نقش غلات در سلامت انسان -2

 ها و ...ها و کربوهیدارتترکیبات موجود در ساختمان دانه گندم از قبیل پروتئین - 3

 کیفیت بالاهای دانه گندم برای تولیدی نان با های موجود در بهبود کیفیت پروتئینروش -4

 عوامل فیزیکی و شیمیایی موثر در کیفیت گندم و آرد بدست آمده از آن -5

 نیازها و الزمات کیفی مصرف کنندگان  غلات از قبیل گندم، برنج، ذرت، جو، سورگوم و ارزن -6

 هاآلودگی و سموم طبیعی در دانه -7

 فلزات سنگین -8

 های آنالیزها در گندم، آرد و نان، قوانین مربوط به آن و روشدگی به مایکوتوکسینها، آلوایمنی میکروبی غلات و مایکوتوکسین -9

 هاافت کش  -10

 سموم ناشی از فرآیند -11

 تقلبات و افزودنیهای غذایی -12

 گندم استفاده از آرد غیرگندم به منظور اصلاح پارامترهای کیفی نان، اصلاح کردن به منظور کاهش دادن آلرژی و عدم تحمل -13

 ساعت(   واحد عملی 17آزمایشات ارگانولپتیکی و تعیین کیفیت آرد )

 اندازه گیری رطوبت، خاکستر، چربی، پروتئین گلوتن، فیبر، اسیدیته و نشاسته و غیره -14

محصولات تشخیص تقلبات در غلات و حبوبات، تشخیص مواد بی رنگ کننده و اصلاح کننده آرد، تشخیص فساد و کهنگی انواع  -15

 نانوایی

 بازدید از سیلو و کارخانجات آرد و نان و ماکارونی و بیسکویت سازی -16

 آزمون پایان ترم -17

 

 های ارزیابی دانشجویان، شناخت انواع غلات و ساختمان آنهابیان سرفصل، اهداف و منابع درسی و روش  :جلسه اولهدف کلی 

 :ویژه فاهدا

 های ارزیابی دانشجویانروشو  منابع درسی ،بیان سرفصل، اهداف

 شناخت انواع غلات و ساختمان آنها

 طبقه بندی انواع گندم بر اساس ژنتیک و فصل کشت آن



 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 و منابع را بشناسد ها فصل سر -

 های آن طبقه بندی کندگندم را بر اساس واریته -

 آشنا باشدبا ساختمان و خصوصیات فیزیکی و شیمیایی گندم  -

 

 نقش غلات در سلامت انسان  :دومجلسه هدف کلی 

  :ویژه فاهدا

 ای غلاتشناخت ارزش تغذیه

 شناخت نقش غلات در رژیم غذایی

 در سلامت و جلوگیری از بیماریها شناخت  نقش غلات 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 ریز مغذیها و موادفیتوکمیکال را بشناسد -

 عملکرد ذهن و قلب آشنا باشدبا اثر غلات بر  -

 نقش غلات را در سلامت گوارشی و دیابت بداند -

 

 ها و ...ها و کربوهیدارتترکیبات موجود در ساختمان دانه گندم از قبیل پروتئین  :سومجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 ها(ویتامینترکیبات شیمیایی غلات بخصوص گندم )کربوهیدرات، پروتئین، لیپید، املاح و شناخت  

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 قسمتهای متفاوت نشاسته و پروتئین گندم را بشناسد -

 فرآیند ژلاتیناسیون و بیاتی را بداند -

 با اجزاء کم مقدار در گندم آشنا باشد -

 بالا های دانه گندم برای تولیدی نان با کیفیتهای موجود در بهبود کیفیت پروتئینروش :چهارمجلسه هدف کلی 

 :ویژه ف اهدا

 دانه شناخت روشهای مورد نیاز در بهبود کیفی پروتئین

 :در پایان دانشجو انتظار میرود
 را بشناسد در بهبود کیفی پروتئین دانه فیزیکیروشهای  -

 را بشناسددانه  در بهبود کیفی پروتئین آنزیمیروشهای  -

 را بشناسددانه  در بهبود کیفی پروتئین شیمیاییروشهای  -

 عوامل فیزیکی و شیمیایی موثر در کیفیت گندم و آرد بدست آمده از آن  :پنجمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 آشنایی با نحوه ارزیابی کیفیت گندم

 های دانه و آردتعیین ویژگی

 :در پایان دانشجو انتظار میرود



 وزن هکتولیتر را بشناسد -

 وزن هزار دانه را بشناسد -

 را بداندها عوامل مؤثر بر آن -

 گیری عدد فالینگ آشنا باشدبا نحوه اندازه -

 

 و فرآورده ها غلات از قبیل گندم، برنج، ذرت، جو، سورگوم و ارزنن نیازها و الزمات کیفی مصرف کنندگا  :ششمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 ها آشنایی با استانداردها و الزامات دانه و فراورده

 :دانشجودر پایان  انتظار میرود

 ها را بداندویژگیهای هر یک از این دانه -

 شرایط تولید هر کدام را بشناسد -

 دانه جو، ذرت، برنج و چاودار را بداند کیفی مشخصات -

 های از جمله: نان، کیک، ماکارونی و بیسکویت را بداندکیفی فراورده ویژگیهای -

 هاآلودگی و سموم طبیعی در دانه  :هفتمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 هاآلودگی و سموم طبیعی در دانه شناخت

 :در پایان دانشجو انتظار میرود
 سموم گیاهی موجود در دانه را بشناسد -

 اثرات آنها را بر سلامت مصرف کننده بداند -

 فلزات سنگین  :هشتمجلسه هدف کلی 

  :ویژه فاهدا

 آشنایی با فلزات سنگین بالقوه در دانه

 خطرات ناشی از فلزاتشناخت اثرات سلامتی و 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود
 رابطه با غلات آشنا باشددر  مهمبا فلزات سنگین  -

 را بشناسد فلزاتمصرف اثرات سلامتی و خطرات ناشی از  -

 اثر فرآیند بر مقدار فلزات را بداند -

ها در گندم، آرد و نان، قوانین مربوط به آن و مایکوتوکسینها، آلودگی به ایمنی میکروبی غلات و مایکوتوکسین  :نهمجلسه هدف کلی 

 های آنالیزروش

 : ویژه فاهدا

 در دانه مهم آشنایی با منابع آلودگی میکروبی

 هاشناخت مایکوتوکسینهای بالقوه در دانه و فرآورده

 



 :در پایان دانشجو انتظار میرود -

 باکتری، مخمر و کپک آشنا باشدآشنایی با منابع آلودگی میکروبی در دانه از جمله  -

 ها بداندروشهای رایج کنترل فساد میکروبی را دانه و فرآورده -

 را بشناسد هامایکوتوکسینهای بالقوه در دانه و فرآورده -

 اثر فرآوری را بر مایکوتوکسینها بداند -

 هاافت کش  :دهمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 هاشک شناسی افتآشنایی با تعریف و اهمیت سم

 شناخت رویکردهای نظارتی و مدیریت ایمنی آنها

 :در پایان دانشجو انتظار میرود
 ها را در دانه و فرآورده بداندروشهای ورود افت کش -

 عوامل مؤثر بر کاهش باقیمانده آنها را در طول دوره نگهداری بداند -

 با مدیریت ایمنی آنها آشنا باشد -

 سموم ناشی از فرآیند  :یازدهمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 شودشناخت انواع سموم که در طی فرآوری ایجاد می

 :در پایان دانشجو انتظار میرود
 هیدروکربنهای پلی آروماتیک را بشناسد -

 کلرو پروپانول  را بشناسد -

 آکریل آمید  را بشناسد -

 اثرات نامطلوب هر سم را بداند -

 تقلبات و افزودنیهای غذایی  :دوازدهمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 و افزودنیهای غذاییشناخت تقلبات 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود
 ها را بشناسدانواع تقلبات مربوط به غلات و فرآورده -

 ها را بشناسدانواع افزودنیها  مربوط به غلات و فرآورده -

استفاده از آرد غیرگندم به منظور اصلاح پارامترهای کیفی نان، اصلاح کردن به منظور کاهش دادن آلرژی   :سیزدهمجلسه هدف کلی 

   و عدم تحمل گندم

 : ویژه فاهدا

   کاهش دادن آلرژی و عدم تحمل گندمشناخت روشهای تولید نان و فرآورده های نانوایی جهت 

 



 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 را بشناسد  کاهش دادن آلرژی و عدم تحمل گندمروشهای تولید نان جهت انواع  -

 را بشناسد  کاهش دادن آلرژی و عدم تحمل گندمجهت  روشهای تولید فرآورده های نانواییانواع  -

 ها آشنا باشدبا مشکلات تولید این نوع فرآورده -

 اندازه گیری رطوبت، خاکستر، چربی، پروتئین گلوتن، فیبر، اسیدیته و نشاسته و غیره  :چهاردهمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 اندازه گیری رطوبت، خاکستر، چربی، پروتئین گلوتن، فیبر، اسیدیته و نشاسته و غیرهشناخت روشهای 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 کند اندازه گیری رارطوبت، خاکستر، چربی، پروتئین گلوتن، فیبر، اسیدیته و نشاسته  -

تشخیص تقلبات در غلات و حبوبات، تشخیص مواد بی رنگ کننده و اصلاح کننده آرد، تشخیص فساد و   :پانزدهمجلسه هدف کلی 

 کهنگی انواع محصولات نانوایی

 : ویژهف اهدا

 حبوباتآشنایی با تقلبات در غلات و 

 تشخیص مواد بی رنگ کننده و اصلاح کننده آرد 

 تشخیص فساد و کهنگی انواع محصولات نانوایی

 :در پایان دانشجو انتظار میرود
 با تقلبات در غلات و حبوبات آشنا باشد -

 مواد بی رنگ کننده و اصلاح کننده آرد را تشخیص دهد -

 فساد و کهنگی انواع محصولات نانوایی را تشخیص دهد -

 بازدید از سیلو و کارخانجات آرد و نان و ماکارونی و بیسکویت سازی  :شانزدهمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 سیلو و کارخانجات آرد و نان و ماکارونی و بیسکویت سازی آشنایی با 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود
 آشنا باشدفضا و دستگاها و نحوه کار در سیلو و کارخانجات آرد و نان و ماکارونی و بیسکویت سازی با  -

 :هفدهمجلسه هدف کلی 

 آزمون پایان ترم

 

 منابع:

 1400ها، انتشارات تحقیقات آموزش کشاورزی. های ایمنی غلات و فرآوردهجنبه=محمد نجاتیان، نازنین داراب زاده، 

 



 
 

 

 روش تدریس:

آموزشی، پرسش و پاسخ و بحث گروهی در کلاس یا در صورت مجازی بودن در سامانه  و عکسهای فیلم پاورپوینت، از سخنرانی، استفاده

 نوید

 

 وسایل آموزشی :

 Skypeو  و سامانه نوید Camtasiaپاورپوینت و ویدئوپروژکتور و در صورت برگزاری کلاس به صورت مجازی نرم افزار  افزار نرم وایت برد،

 

 

 

 

 

 



 سنجش و ارزشیابی 

 سهم از نمره کل روش       آزمون

 )بر حسب درصد(

 ساعت تاریخ

سمینار 

 کلاسی

کیفیت 

سمینار 

کلاسی ارائه 

 شده

 جلسات  15%

 10و  9

 14-16 شنبهدو

 میانآزمون 

 ترم

تستی و 

 تشریحی

 14-16 دوشنبه 8جلسه  15%

آزمون پایان 

 ترم

تستی و 

 تشریحی

65% 04/04/1404 10:30 

 حضور فعال

 در کلاس

پرسش و 

پاسخ و 

مشارکت در 

 بحث کلاسی

 14-16 دوشنبه هر جلسه 5%

 

 

 مقررات کلاس و انتظارات از دانشجو:

 کلاس در موقع و منظم به حضور

 موجه غیر غیبت عدم و انضباط رعایت

 درس ساعت در کلاس به احترام

 فعالیت های آموزشیمشارکت در بحث های کلاس و 

 

 

 

 

 

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

 تاریخ تحویل:                                            تاریخ ارسال:                             تاریخ ارسال :   

 



 هاایمنی وکیفیت غلات و فرآوردهجدول زمانبندی درس 

 16-14  هاشنبهدوجلسه : روز و ساعت 
 

 مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

های ارزیابی دانشجویان، بیان سرفصل، اهداف و منابع درسی و روش -1 29/11/403 1

 شناخت انواع غلات و ساختمان آنها

 دکتر عبدالملکی

 دکتر عبدالملکی نقش غلات در سلامت انسان -2 06/12/403 2

ها و ترکیبات موجود در ساختمان دانه گندم از قبیل پروتئین - 3 13/12/403 3

 ها و ...کربوهیدارت

 دکتر عبدالملکی

های دانه گندم برای تولیدی نان های موجود در بهبود کیفیت پروتئینروش -4 20/12/403 4

 با کیفیت بالا

 عبدالملکیدکتر 

 دکتر عبدالملکی عوامل فیزیکی و شیمیایی موثر در کیفیت گندم و آرد بدست آمده از آن -5 27/12/403 5

نیازها و الزمات کیفی مصرف کنندگان  غلات از قبیل گندم، برنج، ذرت،  -6 18/01/404 6

 جو، سورگوم و ارزن

 دکتر عبدالملکی

 دکتر عبدالملکی هادر دانهآلودگی و سموم طبیعی  -7 25/01/404 7

 دکتر عبدالملکی فلزات سنگین -8 01/02/404 8

ها در ها، آلودگی به مایکوتوکسینایمنی میکروبی غلات و مایکوتوکسین -9 08/02/404 9

 های آنالیزگندم، آرد و نان، قوانین مربوط به آن و روش

 دکتر عبدالملکی

 عبدالملکیدکتر  هاافت کش  -10 15/02/404 10

 دکتر عبدالملکی سموم ناشی از فرآیند -11 22/02/404 11

 دکتر عبدالملکی تقلبات و افزودنیهای غذایی -12 29/02/404 12

استفاده از آرد غیرگندم به منظور اصلاح پارامترهای کیفی نان، اصلاح  -13 05/03/404 13

 کردن به منظور کاهش دادن آلرژی و عدم تحمل گندم

 عبدالملکیدکتر 

 ساعت(   واحد عملی 17آزمایشات ارگانولپتیکی و تعیین کیفیت آرد ) 12/03/404 14

اندازه گیری رطوبت، خاکستر، چربی، پروتئین گلوتن، فیبر، اسیدیته و  -14

 نشاسته و غیره

 دکتر عبدالملکی

و تشخیص تقلبات در غلات و حبوبات، تشخیص مواد بی رنگ کننده  -15 19/03/404 15

 اصلاح کننده آرد، تشخیص فساد و کهنگی انواع محصولات نانوایی

 دکتر عبدالملکی

 دکتر عبدالملکی بازدید از سیلو و کارخانجات آرد و نان و ماکارونی و بیسکویت سازی -16 26/03/404 16

 آزمون پایان ترم 4/04/404 17

 


