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 :آدرس ایمیل
a.fazlara@scu.ac.ir 

  :علمیمرتبة 
 استاد

 :  نام و نام خانوادگی استاد
 علی فضل آرا

-2041  دوم  :نیمسااااح تحصااایلی
2042 

 دامپزشکی  : دانشکده بهداشت مواد غذائی  : گروه

 کارشناسی ارشد  : دورة تحصیلی  مواد غذایی کنترح شیمیایی  :نام درس واحد  3 : تعداد واحد
  : درسی دوره ةدر برنام جایگاه درس

روش های مختلف آنالیز ریسک، تشخیص خطر مواد شیمیایی در زنجیره مواد غذایی، بازرسی  با این درس دانشجودر 

شیمیایی مواد غذایی و نیازهای قانونی و نظارتی لازم در مواد غذایی آشنا شده و انواع روش های تشخیص و اندازه 

 گیرد. گیری بقایای آلودگی های شیمیایی را در مواد غذایی فرا می 

 هدف کلی:
 

 های مختلف آنالیز ریسک، بازرسی مواد شیمیایی و نیازهای قانونی و نظارتی لازم در مواد غذاییفراگیری روش 

: با موارد زیر آشنا خواهند شددانشجویان در پایان این دوره  :یادگیریاهداف   

 غذاییآشنایی با ترکیبات اصلی تشکیل دهنده مواد  -1

 آشنایی با هدف هر یک از آزمون های کنترل شیمیایی مواد غذایی  -2

 تهیه محلول های شیمیایی مورد نیاز در انجام آزمون های کنترل کیفیت شیمیایی مواد غذایی -3

 کار با دستگاه های آزمایشگاهی مورد استفاده در آزمون های کنترل شیمیایی مواد غذاییانجام  -4

 مواد غذایی آزمون های شیمیایی کنترل کیفیت  انجام صحیح با نحوه آشنائی -5

 مواد غذایی با توجه به نوع غذا آزمون های شیمیاییتشخیص روش مناسب برای  -6

 تفسیر مناسب و کاربردی نتایج حاصله از آزمون های شیمیایی مواد غذایی -7

 مواد غذایی مورد استفاده در امر کنترل شیمیایی جداول رایج برخی توانایی در استفاده نمودن از  -8

 استاندارد های ملی و بین المللیحدود مجاز ترکیبات مختلف مواد غذایی بر اساس آشنایی با  -9

   :رفتار ورودی
و دانشدجویان مدی بایدد بدا      واحدد مملدی  ارائده خواهدد شدد.       1واحدد نظدری و    2که بصورت  استو الزامی  این درس جزء دروس اختصاصی 

شدامل  آزمدون هدای کنتدرل      زمینده   شدده و بتوانندد اقددام لازم  در ایدن     آشدنا  مختلدف  مدواد غدذایی   کنترل کیفیت شدیمیایی  نحوه صحیح 
  دهند. شیمیایی مواد غذایی را  انجام و نتایج حاصله را مورد تفسیر و نتیجه گیری قرار

mailto:a.fazlara@scu.ac.ir


      مواد و امکانات آموزشی:

 شود. تدریس با استفاده از پاورپوینت انجام می 

 و کتاب های آموزشی فارسی و لاتین نیز استفاده خواهد شد.  آموزشی از فیلم های کمک 

 
    :روش تدریس

 سخنرانی استاد 

 ارائه پاورپوینت توسط استاد 

 ئه فیلم های آموزشیاار 

 نجام آزمون های  کنترل کیفیت شیمیایی مواد غذایی مربوط به مطالب نظری در آزمایشگاه شیمی مواد غذاییا 

 

 
  وظایف دانشجو:

 های نظری و مملی حضور مفید، منظم و فعال در کلاس -

 رفع ابهامات و بیان سوال در کلاس  -

 انجام آزمون های کنترل شیمیایی مواد غذایی تحت نظارت استاد در آزمایشگاه و پیگیری تا حصول نتیجه و تفسیر -

 مطالعه ی مباحث تدریس شده و آمادگی برای شرکت در کوئیزهای کلاسی -

 تکالیف داده شدهحل مسا ئل و  -

 

 :شیوه آزمون و ارزیابی
 

 نمره  5                         های نظری و مملیحضور مرتب و فعال در کلاس 

 نمره 11                       کوئیزهای کلاسی                       

 نمره 11                                  حل مسائل و انجام تکالیف

 نمره 75                                      از نوع امتحان کتبی پایان ترمامتحان 

        

                ------------------- 

 جمع  111نمره                       

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  منابع درس:
 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 هفتة اوح
 
 

 آشنائی دانشجو با سر فصل های درس  -1

 ی مباحث مطرح شده و شیوه تدریس در راستای بهبود یادگیری ارائه پیشنهادات در زمینه  -2

 در بازرسی مواد غذایی اهمیت کنترل شیمیایی -3

 مواد غذاییاریف و اصطلاحات متداول در کنترل شیمیایی تع -4

 آشنایی با آزمایشگاه شیمیایی مواد غذایی و اصول ایمنی کار در آزمایشگاه -5

 
 

 هفتة دوم
 
 

 مقررات و قوانین ملی و بین المللی مواد شیمیایی در مواد غذایی -1

 استانداردهای ممومی کدکس در مورد ترکیب مواد غذایی و آلوده کننده های شیمیایی، توکسین ها و ...  در مواد غذایی  -2

 مواد غذایی اییشیمی کنترل آشنایی با تجهیزات مختلف آزمایشگاه -3
 

 هفتة سوم
 
 

 و ریسک های مربوطه مواد غذایی روش های آنالیز -1

 تشخیص خطر مواد شیمیایی در زنجیره مواد غذایی  -2

 پاسخ-ویژگی های دوز -3

 رو ش های مدیریت خطر  -4

 روش های تجزیه ای مواد غذایی )قسمت اول: آب ( و بازرسی و روش های نظارتی با هدف کنترل کیفیت شیمیایی -5

 آلاینده های مربوطهکنترل کیفیت شیمیایی آب و آزمون های مربوط به  -6
 

 هفتة چهارم
 
 

 ( و بازرسی و روش های نظارتی با هدف کنترل کیفیت شیمیایی ی تجزیه ای مواد غذایی )قسمت دوم:  املاحروش ها -1

 شیمیایی در مواد غذاییروش های استاندارد آنالیز مواد آلوده کننده  -2

 بهره گیری از روش های دستگاهی آنالیز شیمیایی  مواد غذایی -3

و نیدز تهیده محلدول هدای شدیمیایی      نظیر انددازه گیدری کلسدیم، فسدفر، نمدک و ...      مباحث نظری مطرح شده آزمون های مربوط به  -4
 آزمایشگاهی

 



 هفتة پنجم
 
 

 
های تجزیه ای مدواد غدذایی )قسدمت سدوم: کربوهیددارات هدا ( و بازرسدی و روش هدای نظدارتی بدا هددف کنتدرل کیفیدت              روش  -1

 شیمیایی

 آزمون های مربوط به مباحث نظری مطرح شده و نیز تهیه محلول های شیمیایی مورد نیاز آنآزمون های مربوط به  -2
 

 
 هفتة ششم

 
 

( و بازرسدی و روش هدای نظدارتی بدا هددف کنتدرل       ادامده مبحدث کربوهیددارات هدا     : ی )قسمت سومروش های تجزیه ای مواد غذای -1
 کیفیت شیمیایی

 مسل و تقلبات مربوطه و طرز تهیه محلول های شیمیایی مورد نیاززمون های کنترل کیفیت آ -2
 
 

 هفتة هفتم
 
 
 

 روش های تجزیه ای مواد غذایی )قسمت چهارم: لیپید ها ( و بازرسی و روش های نظارتی با هدف کنترل کیفیت شیمیایی -3

 و طرز تهیه محلول های شیمیایی مورد نیاز  شناسایی نوع روغن و چربیآزمون های مربوط به  -4
 
 

 هفتة هشتم
 
 

 
 

( و بازرسدی و روش هدای نظدارتی بدا هددف کنتدرل       ادامده مبحدث لیپیدد هدا    : ی )قسدمت چهدارم  روش های تجزیده ای مدواد غدذای    -1
 کیفیت شیمیایی

 و طرز تهیه محلول های شیمیایی مورد نیاز فساد روغن و چربیآزمون های مربوط به  -2
 
 



 نهمهفتة 
 

 
( و بازرسددی و روش هددای نظددارتی بددا هدددف کنتددرل کیفیددت هددا پددروتنین : می )قسددمت پددنجروش هددای تجزیدده ای مددواد غددذای -1

 شیمیایی

 آزمون های مربوط به مباحث نظری مطرح شده و نیز تهیه محلول های شیمیایی مورد نیاز آن -2

 
 

 هفتة دهم
 
 

و بازرسدی و روش هدای نظدارتی بدا هددف کنتدرل        (هدا  مبحدث پدروتنین  ادامده  م: ی )قسدمت پدنج  روش های تجزیه ای مواد غدذای  -1
 کیفیت شیمیایی

 فساد شیمیایی در فراورده های پروتنینی نظیر ازت آزاد فرار تام،  ارزیابی آمین های بیوژن  و ... ارزیابی آزمون های مربوط به -2
 

 یازدهم هفتة
 
 

و بازرسددی و روش هددای نظددارتی بددا هدددف کنتددرل کیفیددت  روش هددای تجزیدده ای مددواد غددذایی )قسددمت ششددم: افزودنددی هددا (  -1
 شیمیایی

 خطرات افزودنی های غذایی، آنالیز و نظارت بر افزودنی ها در مواد غذایی -2

 استانداردهای کدکس  در زمینه قوانین کاربرد افزودنی ها در مواد غذایی -3

 دسته بندی افزودنی ها در مواد غذایی -4

 غذاییاهداف کاربرد افزودنی ها در مواد  -5

انددازه گیدری اسدید بنزوئیدک، اسدید       شناسایی و اندازه گیری مواد نگهدارنده پر مصدرف در مدواد غدذایی مانندد      آزمون های مربوط به -6
 سوربیک و ... در مواد غذایی

 
 

 دوازدهمهفتة 
 
 

بدا هددف کنتدرل    روش های تجزیه ای مواد غدذایی )قسدمت ششدم: ادامده مبحدث افزودندی هدا ( و بازرسدی و روش هدای نظدارتی            -1
 کیفیت شیمیایی

 مایکو توکسین ها و اهمیت آن ها در مواد غذایی -2

 روش های مختلف آنالیز مایکوتوکسین ها و سموم قارچی در مواد غذایی -3

 حد مجاز و استانداردهای ملی و بین المللی در خصوص مایکوتوکسین ها در مواد غذایی -4

 واد غذاییدر مارزیابی طعم دهنده ها  آزمون های مربوط به  -5

 



 سیزدهم هفتة
 
 

روش های تجزیه ای مواد غدذایی )قسدمت ششدم: ادامده مبحدث افزودندی هدا ( و بازرسدی و روش هدای نظدارتی بدا هددف کنتدرل               -1
 کیفیت شیمیایی

باقیمانده داروهای دامپزشکیی در مواد غدذایی،  نظدارت بدر آن هدا و روش هدای تجزیده ایدن مدواد شدیمیایی بدرای نظدارت مراقبدت              -2
 باقیمانده های دارویی

 اثر و موارض  باقیمانده های دارویی بر روی سلامت انسان -3

 شرایط رایج در زمینه باقیمانده های دارویی در مواد غذایی در ایران و سایر کشورها  -4

 بررسی وجود باقیمانده های دارویی در مواد غذاییآزمون های مربوط به  -5
 
 

 چهاردهم هفتة
 
 

مواد غدذایی )قسدمت ششدم: ادامده مبحدث افزودندی هدا ( و بازرسدی و روش هدای نظدارتی بدا هددف کنتدرل              روش های تجزیه ای  -1
 کیفیت شیمیایی

 رنگ در مواد غذایی و ارزیابی ایمنی استفاده از آن در مواد غذایی -2

 دسته بندی انواع رنگ ها در مواد غذایی -3

 امم از رنگ های طبیعی و یا سنتتیک تشخیص و شناسایی نوع رنگ در مواد غذاییآزمون های مربوط به  -4
 
 

 پانزدهم هفتة
 
 

روش های تجزیه ای مواد غدذایی )قسدمت ششدم: ادامده مبحدث افزودندی هدا ( و بازرسدی و روش هدای نظدارتی بدا هددف کنتدرل               -1
 کیفیت شیمیایی

 انواع ترکیبات طعم دهنده و کاربرد آنها، مقادیر مجاز و استانداردهای مربوطه -2

 شیرین کننده ها در مواد غذایی و دسته بندی آن ها  -3

 محدودیت استفاده از شیرین کننده ها در مواد غذایی مختلف و گروه های انسانی مصرف کننده -4

 موارض استفاده از شیرین کننده های مختلف در مواد غذایی -5

 شیرین کننده ها در مواد غذایی  ضوابط قانونی به کار گیری  -6

 سپتیک در مواد غذایی به تشخیص و شناسایی  مواد مهار کننده و آنتیآزمون های مربوط  -7

 



 

 شانزدهم هفتة
 
 

 غذاهای اشعه دیده و اثرات اشعه بر  روی ترکیبات اصلی مواد غذایی  -1

 کیفیت تغذیه ای غذاهای  پرتو دیده  -2

 مقررات استفاده از اشعه در حفظ و نگهداری مواد غذایی -3


