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 هدف کلی درس

شیمیایی در مواد  هایگیری بقایای آلودگیهای تشخیص و اندازههدف کلی این درس، فراگیری انواع روش

.غذایی است  

  هدف( یک جلسه اهداف کلی جلسات )هر

دامی منشا با غذایی مواد در هاهورمون و انگلی ضد داروهای ها،بیوتیکآنتی انواع بقایای گیریاندازه-1  

نیتریت و نیترات گیریاندازه-2  

هاوکسینآفلات گیریاندازه-3  

پروپیونیک و بنزویک اسید گیریاندازه-4  

غذایی مواد تقلبات گیریاندازه و تشخیص-5  

 غذایی مواد در کنندهبهداشتی و کنندهپاک انواع بقایای گیریاندازه و تشخیص هایروش-6

 سنگین فلزات گیریاندازه-7

 پراکسید عدد گیریاندازه-8

 جلسه اول

 مواد غذاییبهداشت و ایمنی  PhDشناسی مواد غذایی   مخاطبان: دانشجویان های ایمنی شیمیایی و سمعنوان درس: آزمون

 :پاسخگویی به سوالات فراگیرساعت   عملی                                           1تعداد واحد: 

 زمان ارائه درس:                                                  مدرس: دکتر محمدعلی تربتی

 - نیاز:درس پیش

  

 



 

 

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

 اهداف کلی

 هاانگلی و هورمونها، داروهای ضدبیوتیکآشنایی دانشجویان با بقایای انواع آنتی

 اهداف ویژه

 ها در مواد غذایی با منشا دامیبیوتیکتعیین بقایای انواع آنتی-

 انگلی در مواد غذایی با منشا دامیتعیین بقایای انواع داروهای ضد-

 ها در مواد غذایی با منشا دامیتعیین بقایای انواع هورمون-

 :در پایان دانشجو

ها در مواد غذایی ها، داروهای ضد انگلی و هورمونبیوتیکگیری بقایای انواع آنتیهای اندازهآگاهی کاملی از روش

 .با منشا دامی دارد

 جلسه دوم

 کننده در مواد غذاییکننده و بهداشتیگیری بقایای انواع پاکهای تشخیص و اندازهروش

 اهداف کلی

 کننده در مواد غذاییکننده و بهداشتیآشنایی دانشجویان با روش تعیین بقایای انواع پاک

 اهداف ویژه

 کنندهکننده و بهداشتیآشنایی با انواع مواد پاک -



 

 

 کننده در مواد غذاییکننده و بهداشتیروش تعیین بقایای انواع پاک -

 :در پایان دانشجو

 .شودکننده آشنا میکننده و بهداشتیبا انواع مواد پاک -1

 .داندکننده در مواد غذایی را میکننده و بهداشتیروش تعیین بقایای انواع پاک -2

 جلسه سوم

 اندازه گیری نیترات و نیتریت

 اهداف کلی

 غذایی آشنایی دانشجویان با روش تعیین غلظت نیترات و نیتریت در مواد

 اهداف ویژه

 آشنایی با دستگاه اسپکتروفتومتری -

 ساخت محلول های استاندارد و رسم منحنی استاندارد نیترات و نیتریت -

 تنیتریتعیین غلظت نیترات و  -

 مقایسه داده ها با استانداردهای مرتبط -

 :پایان دانشجو در

 .با روش تعیین غلظت نیترات و نیتریت آشنا می شود-1



 

 .توجه به مقادیر آزمایشگاهی و استانداردها در مورد کیفیت ماده غذایی اظهار نظر کندبا -2

 جلسه چهارم

 اندازه گیری اسید بنزویک و پروپیونیک

 اهداف کلی

 آشنایی دانشجویان با روش تعیین غلظت اسید بنزویک و پروپیونیک در مواد غذایی

 اهداف ویژه

 آشنایی با دستگاه اسپکتروفتومتری -

 ساخت محلول های استاندارد و رسم منحنی استاندارد اسید بنزویک و پروپیونیک -

 تعیین غلظت اسید بنزویک و پروپیونیک -

 مقایسه داده ها با استانداردهای مرتبط -

 :در پایان دانشجو

 .شودبا روش تعیین غلظت اسید بنزویک و پروپیونیک آشنا می-1

 .استانداردها در مورد کیفیت ماده غذایی اظهار نظر کندبا توجه به مقادیر آزمایشگاهی و -2

 جلسه پنجم

 گیری تقلبات مواد غذاییتشخیص و اندازه

 اهداف کلی



 

 آشنایی دانشجویان با انواع تقلبات در مواد غذایی و روش تشخیص آن

 اهداف ویژه

 آشنایی با انواع تقلبات در مواد غذایی -

 غذاییگیری تقلبات مواد تشخیص و اندازه -

 :در پایان دانشجو

 .شودبا انواع تقلبات در مواد غذایی آشنا می-1

 .دهد انجام را غذایی مواد تقلبات گیری اندازه و تشخیص -2

 جلسه ششم

 هاوکسینلاتآفگیری اندازه

 اهداف کلی

 ها در مواد غذاییوکسینلاتآفآشنایی دانشجویان با روش تعیین غلظت 

 اهداف ویژه

 HPLCآشنایی با دستگاه  -

 وکسینلاتهای استاندارد و رسم منحنی استاندارد آفساخت محلول -

 کسینلاتوتعیین غلظت آف -

 



 

 ها با استانداردهای مرتبطمقایسه داده -

 :در پایان دانشجو

 .شودوکسین آشنا میلاتآفبا روش تعیین غلظت -1

 .مورد کیفیت ماده غذایی اظهار نظر کندبا توجه به مقادیر آزمایشگاهی و استانداردها در -2

 جلسه هفتم

 گیری فلزات سنگیناندازه

 اهداف کلی

 آشنایی دانشجویان با روش تعیین غلظت فلزات سنگین در مواد غذایی

 اهداف ویژه

 ICPآشنایی با دستگاه  -

 تعیین غلظت فلزات سنگین -

 ها با استانداردهای مرتبطمقایسه داده -

 :در پایان دانشجو

 .شودبا روش تعیین غلظت فلزات سنگین آشنا می-1

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

 



 

 جلسه هشتم

 گیری عدد پراکسیداندازه

 اهداف کلی

 ش تعیین غلظت پراکسید در مواد غذاییورآشنایی دانشجویان با 

 اهداف ویژه

 هاها و چربیتعیین عدد پراکسید در روغن -

 مقایسه داده ها با استانداردهای مرتبط -

 :در پایان دانشجو

 .شودروش تعیین عدد پراکسید آشنا میبا -1

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

 منابع:
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 :روش تدریس

 در آزمایشگاه (lecture)ارایه مطالب به صورت شفاهی 

 انجام آزمایش عملی در آزمایشگاه

 شرکت دانشجویان در ارائه برخی از مطالب به صورت فردی و یا گروهی

علمی از طریق ها به بحث های مختلف از دانشجویان در رابطه با موضوعات مختلف درسی و ورود آنطرح پرسش

 پرسش و پاسخ

و پروژکتور، پاورپوینت صداگذاری شده و سامانه مجازی یویدتجهیزات آزمایشگاهی، کامپیوتر،  :وسایل آموزشی

 آموزشی نوید

 

 

 

 



 

 سنجش و ارزشیابی

 ساعت تاریخ سهم از نمره کل)بر حسب درصد( روش آزمون

   %11 پرسش و پاسخ شفاهی کوئیز

   %11 کتبی ترمآزمون میان

   %21 سخنرانی ارائه سمینار

   %61 کتبی تشریحی ترمآزمون پایان

 

 :لاسمقررات ک

 انجام تکالیف

 عدم غیبت غیر موجه

 انضباط در آزمایشگاه

 :انتظارات از دانشجو

 .های ایمنی شیمیایی در مواد غذایی آشنا باشندرود که در پایان دانشجویان با مهمترین مسائل آزمونانتظار می

 

 

 :دانشکده EDOمسئول امضای و نام           :گروه مدیر امضای و نام      :مدرس امضای و نام

 :ارسال تاریخ            :ارسال تاریخ         :تحویل تاریخ

 



 

 (عملی واحد 1)غذایی مواد شناسیسم و شیمیایی ایمنی هایآزمون درس زمانبندی جدول

 مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

روش 

افزار/وسیله تدریس)نرم

 کمک آموزشی(

، هابیوتیکگیری بقایای انواع آنتیاندازه  1

ها در مواد داروهای ضد انگلی و هورمون

 غذایی با منشا دامی

 آزمایشگاه دکتر تربتی

 آزمایشگاه دکتر تربتی گیری نیترات و نیتریتاندازه  2

 آزمایشگاه دکتر تربتی وکسین هالاتگیری آفاندازه  3

 گیری اسید بنزوییک واندازه  4

 پروپیونیک

 آزمایشگاه دکتر تربتی

 گیری تقلبات موادتشخیص و اندازه  5

 غذایی

 آزمایشگاه دکتر تربتی

 گیریهای تشخیص و اندازهروش  6

ننده کبهداشتی کننده وبقایای انواع پاک

 در مواد غذایی

 آزمایشگاه دکتر تربتی

 آزمایشگاه دکتر تربتی فلزات سنگین اندازه گیری  7

 آزمایشگاه دکتر تربتی اندازه گیری عدد پراکسید  8

 


