بنام خدا


هدف کلی  و معرفی واحد درسی: 
آشنایی دانشجویان با مکانیسم عمل و طرز کار انواع دستگاه های اسپکتروسکوپی 
آشنایی دانشجویان با مکانیسم عمل و طرز کار انواع دستگاه های کروماتوگرافی 
آشنایی دانشجویان با کاربرد روش های اسپکتروسکوپی و کروماتوگرافی در تجزیه مواد غذایی

 انتظار می رود فراگیران بعد از گذراندن این دوره بتوانند:
بخش نظری:
دکتر رحیم پور:

· انواع و مفهوم روش​های تجزیه کلاسیک و دستگاهی را شرح دهد. انواع روش​های تجزیه دستگاهی را نام ببرد. خواص مورد استفاده در انواع روش​های تجزیه دستگاهی را نام ببرد. مبنای انتخاب روش تجزیه​ای را شرح دهد. معیارهای عددی برای انتخاب روش​های تجزیه​ای را محاسبه کند.
· اساس اندازه گیری در روش​های اسپکتروسکوپی را شرح دهد. انواع روش​های اسپکتروسکوپی و تفاوت و کاربرد آن​ها را شرح دهد. مکانیسم عمل و طرز کار روش ​های اسپکتروسکوپی مولکولی و اتمی جذبی و نشری را شرح دهد.
· روش رفراکتومتری، مکانیسم و کاربردهای آن را شرح دهد.
· کاربرد سایر دستگاه​ها از قبیل NMR و بیوسنسورها را تعریف کند.
دکتر افشار:
· اصول اولیه جداسازی و مفاهیم اولیه کروماتوگرافی شرح دهد.
· کروماتوگرافی گازی و کاربرد آن را شرح دهد.
· کروماتوگرافی مایع-با کارایی بالا و کاربرد آن را شرح دهد.
· الکتروفوز مویین را تعریف کند.
· کارایی روش های کروماتوگرافی را بداند و مقایسه کند.
دکتر قاسم پور: 
· اصول و کاربرد روش پلاریمتری در صنایع غذایی را شرح دهد.
· کاربرد روش رفراکتومتری، اسپکتروسکوپی و کروماتوگرافی در صنایع غذایی را مقایسه و شرح دهد.
بخش عملی:
دکتر رحیم پور:
· با کلیات در آزمایشگاه آشنا گردند
· کلیات کار با دستگاه اسپکتروفتومتری را توصیف نمایند و به کار گیرند
· کلیات کار با دستگاه جذب اتمی را توصیف نمایند
· کلیات کار با دستگاه اسپکتروفلوریمتری را توصیف نمایند
· کلیات کار با دستگاه فتومتری شعله را توصیف نمایند
· کلیات اندازه گیری با رفراکتومتر را توصیف نمایند و به کار گیرند
دکتر افشار: 

· با کلیات در آزمایشگاه آشنا گردند
· کلیات کار با دستگاه GC را توصیف نمایند 
· کلیات کار با دستگاه HPLC-UV را توصیف نمایند
· کلیات کار با دستگاه HPLC-MS/MS را توصیف نمایند
· کلیات کار با دستگاه CE را توصیف نمایند
دکتر قاسم پور:

· با دستگاه پلاریمتر کار کنند.

· نحوه اندازه گیری خاصیت آنتی اکسیدانی با دستگاه اسپکتروفوتومتر را بدانند و انجام دهند.

· نحوه استفاده از رفراکتومتر برای اندازه گیری ضریب شکست روغن و غلظت کنسانتره و رب گوجه فرنگی را بدانند و انجام دهند.

سخنراني تعاملی، پرسش و پاسخ
                     
فعاليت در آزمايشگاه و گزارش کار (5)، آزمون در حين دوره (5)، پايان ترم نظري و عملي (10)                                                      
حداقل نمره قبولي برای این درس: 10

تعداد ساعات مجاز غيبت برای این واحد درسی: طبق آئین نامه های آموزشی مصوب (17/4 درس نظری، 17/2 درس عملی و آزمایشگاهی، در دروس کارگاهی و کارآموزی و کارورزی از 10/1 مجموع ساعات تجاوز نکند)

اسکوگ وست، شيمي تجزيه دستگاهی 
دیوید هاروی، شیمی تجزیه پیشرفته 

منابع معتبر اينترنتي که بر اساس نوع مبحث به دانشجو معرفي مي گردد.

شرکت در کارگاه های اسپکتروسکوپی و کروماتوگرافی

مدرس / مدرسین دوره ( تلفن ، ایمیل و ....): 

الهه رحیم پور – 09141487321- rahimpour_e@yahoo.com
محمدرضا افشار مقدم – 09144140821- mr.afsharmogaddam@yahoo.com
زهرا قاسم پور-09141861284- ghasempourz@yahoo.com
کارشناس آموزشی ( تلفن ، ایمیل و ....): 
ایمیل کارشناس گروه



namazzadehgh@gmail.com
تلفن کارشناس گروه



04133371637

تلفن کارشناس آموزش 



04133370986




راهنمای  واحد درسی تجزیه دستگاهی در نیمسال اول 





مدرس / مدرسین: دکتر الهه رحیم پور/ دکتر محمدرضا افشار مقدم/ دکتر زهرا قاسم پور 


پیش نیاز یا واحد همزمان: شیمی مواد غذایی 2


تعداد واحد: 2    نوع واحد:  1 واحد نظری  و 1 واحد عملی    مقطع: کارشناسی


تعداد جلسات:  8 جلسه نظری، 16 جلسه عملی


تاریخ  شروع و پایان جلسات : 20 شهریور تا 10 دی ماه


زمان برگزاری جلسات در هفته  : روزهای یکشنبه (نظری) و سه شنبه (عملی)


مکان برگزاری جلسات حضوری: دانشکده تغذیه و علوم غذایی، مرکز تحقیقات آنالیز داروئی





اهداف آموزشی واحد درسی








شیوه ارائه آموزش 








شیوه ارزیابی دانشجو 








منابع آموزشی








منابع آموزشی برای مطالعه بیشتر








فرصت های یادگیری








اطلاعات تماس  
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