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 :درس یکل فیتوص

کلید ورود به دنیای مواد غذایی است. هدف اصلی این آموزش، آشنایی با ساختمان و خصوصیات چهار دسته از شیمی مواد غذایی،  

ها است. اهمیت شناخت این ترکیبات به این دلیل است که ها و پروتئینها، چربیترکیبات مهم مواد غذایی، شامل: آب، کربوهیدرات

کند. چنین تغییراتی ممکن جایی مواد غذایی کمک میبهجریان تولید، نگهداری و جا ها و تغییرات شیمیایی دربه ما در درک واکنش

 .ای و کیفیت ماده غذایی، اثرات مطلوب و یا نامطلوبی را ایجاد کنداست در بافت، ارزش تغذیه

تاثیر می گذارد و که چگونه تکنیک های مختلف فرآوری بر نوع خاصییی از غذا این اسییت  هدف از آموزششیییمی مواد غذایی،  در

گیری مناسییو و اهمیت این علم در حدی اسییت که بدون بهره.همچنین با روش هایی برای افزایش کیفیت غذا آشیینا می شییویم

صحیح از آن، اساسا تولید اولیه، فرایند، نگهداری و مصرف ماده غذایی به نحوی اقتصادی و بهداشتی که همراه با خصوصیات حسی 

کلیات سم شناسی مواد خوراکی، سموم در کنار موارد بالا بررسی و آشنایی با  .شد، به هیچ وجه میسر نیستمطلوب و مورد نظر با

گامهای موثری را در راسیتای افزایش یکی از اهداف مهمی اسیت که با کمک آن می توان ها موجود در غذاها و نحوه شیناسیایی آن

 برداشت. ایمنی غذا

 :مندیتوان محورهای /یکل فاهدا

 آشنایی با سموم احتمالی  همچنینخوراکی، آشامیدنی و  فرآورده هایان با  ترکیب شیمیایی و مواد موثره موجود در آشنایی دانشجوی

 و آلاینده های آلی/فلزات سنگین آنهاموجود در 

 :مندیتوانهر  زیر محورهای /یاختصاص اهداف

 آبی و بسته بندی مواد غذایی آشنایی  با فعالیت آبی و فساد مواد غذایی، رابطه فعالیت 

 آنها، خواص کاربردی، دناتوراسیون و تغییرات شیمیایی گیاهی حیوانی پروتئین هایبا  آشنایی 

 چربیها، برگشت طعم و هیدروژناسیون  ناتو اکسیداسیونایی با  آش 

  و مواد  پکتیکی صمغ هاترکیبات وابسته به قندها، الیگوساکاریدها،  آشنایی با 

 محلول در آب و چربی ویتامینهایبا   آشنایی 

 ها و مواد معدنیآشنایی با  مینرال 

  آنهاساختار شیمیایی و رنگهای غذایی و  دهنده هاآشنایی با  طعم 

   غذایی افزودنی هایآشنایی با 

 آشنایی با اصول سم شناسی کاربردی و سموم غذایی  

 سرطان زاییای و آشنایی با فاکتورهای تغذیه 

 سموم آلی، آفت کش ها، سموم قارچی و باکتریایی و بقایای آنها آشنایی با 

  برای سلامتی آنهاغذاهای تراریخته و مخاطرات احتمالی  ویژگیهایآشنایی با 
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 :یادگیری -یاددهی هایروش

سخنرانی تعاملی )پرسش و پاسخ، *

 کوئیز، بحث گروهی و ...(

 ایفای نقش   های کوچک بحث در گروه 

 

 یاکتشاف یریادگی *

 شده تیهدا

          )PBL(مسئله  حل بر مبتنی یادگیری  )TBL(تیم  بر مبتنی یادگیری  

 

یادگیری مبتنی بر   
 سناریو

 کلاس وارونه 

استفاده از دانشجویان در تدریس  * آموزش مجازی *

 )تدریس توسط همتایان(

 نام لطفاً) موارد سایر بازی 

 -------( ببرید

 :درس میتقو

 شیمی و سم شناسی فرآورده های خوراکی و آشامیدنی

 دکتر صادقی

کلاس 

 آنلاین

 جلسه مبحث عنوان نام استاد سیتدر روش یادگیری یهاتیفعال

خود 

 آزمون

اتاق 

بحث 

 )فروم(

 فیلم تکلیف

محتوای 

چند 

 رسانه ای

جزوه و 

فایل 

 متنی

    اسلاید

دکتر حاجی  *   *     *     *  

 1 آب محمودی
دکتر حاجی  *   *     *     *  

 2 هانئیپروت محمودی
دکتر حاجی  *   *     *     *  

 3 چربیها محمودی
دکتر حاجی  *   *     *     *  

 4 کربوهیدراتها محمودی
دکتر حاجی  *   *     *     *  

 5 هاویتامین محمودی
دکتر حاجی  *   *     *     *  

 6 مواد معدنی محمودی
حاجی دکتر  *   *     *     *  

 7 هارنگ محمودی
 دکتر صادقی *   *     *     *  

 8 طعم
 دکتر صادقی *   *     *     *  

 9 بافت فرآورده
 دکتر صادقی *   *     *     *  

 10 هاآنزیم
حاجی دکتر  *   *     *     *  

 11 هاافزودنی محمودی
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اصول سم شناسی  یزدان پناهدکتر  *   *     *     *  

 غذایی
12 

ای و فاکتورهای تغذیه دکتر یزدان پناه *   *     *     *  
 سرطان زایی

13 
سموم قارچی،  دکتر یزدان پناه *   *     *     *  

 ناندوژ باکتریایی و
14 

آفت کش ها و سمیت  دکتر یزدان پناه *   *     *     *  

 آنها
15 

 سمیت آلاینده های دکتر یزدان پناه *   *     *     *  

ات فلز  غیر آلیآلی ، 
 سنگین 

16 

حاجی دکتر  *   *     *     *  

 17 غذاهای تراریخته محمودی

  دانشجو:  یابیارز روش

 ه شیمی و سم شناسی فرآورده های خوراکی و آشامیدنی

 صادقیخانم دکتر 

فعالیت های 

 یادگیری

)تکالیف، 

فروم، 

 خودآزمون(

  کوئیز میان ترم پایان ترم پروژه
سامانه 

 آزمون

شفاهی 

 آنلاین

سامانه  حضوری

 آزمون

شفاهی 

 آنلاین

سامانه  حضوری

 آزمون

شفاهی 

 آنلاین

 حضوری

سهم  % 10   % 20   % 70    

 نمره

زمان            

 برگزاری

نوع  *  * *  * *    

 برگزاری 
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