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 اطلاعات درس  (1

 20141520 شماره درس: ایمنی و کیفیت روغن ها و چربی های خوراکی  نام درس: 
کارشناسی ارشد بهداشت و ایمنی مواد    : و رشته  دوره

 غذایی
 

 □کارورزی       □ کارآموزی       ■عملی       ■نوع ارائه درس: نظری 
ساعت    17نظری،     ساعت  26مدت زمان ارائه درس:   واحد عملی  5/0واحد نظری،  5/1 تعداد واحد: 

 عملی
 ندارد پیش نیاز:   1402 -1403اول  نیمسالسال تحصیلی:

 
 درس  یتمدیر (2

 دکتر آمنه نعمت الهی  مسئول درس: استاد    بهداشت و ایمنی مواد غذایی گروه ارائه دهنده: 
علوم و صنایع غذایی گرایش کنترل    رشته تحصیلی: 

 کیفی 
 amene.nematollahi@gmail.com ایمیل: 

 

 درس یادگیری  کلیهداف ا (3

 ها  های نگهداری و فرآوری آنهای خوراکی و روشانواع روغن آشنایی دانشجویان با  •

 ها ها و روغنفسادهای میکروبی، شیمیایی و فیزیکی چربیآشنایی دانشجویان با انواع  •

 ها ها و چربیای روغنآشنایی دانشجویان با تاثیر فرایندها بر ایمنی و ارزش تغذیه •

 هاها و چربیآشنایی دانشجویان با انواع تقلبات در روغن •

 توانایی انجام سخنرانی در کلاس  •

 های کلاسی شرکت در بحث •

 دادن به سوالات توانایی پاسخ  •

 هاها و چربیهای مربوط به روغنتوانایی انجام آزمون •

 های خوراکی واقف باشد.  ها و چربیکیفیت و ایمنی روغنبه اهمیت مبحث  •
 توجه کند. ها ها و چربیکنترل کیفیت روغننسبت به کسب دانش و توانمندی مرتبط با  •

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 محتوای آموزشی  (4

 الف( مباحث نظری 
ردی
 ف

مدت   عنوان مبحث درسی 
 آموزش
 )ساعت( 

ارائه  استاد 
 دهنده 

تعداد  
 سوالات 

 (تاکسونومیتعداد سوالات )سطوح 
  1سطح 

)یادآوری اصول 
 و دانش نظری(

  2سطح 

)تشخیص و 
تفسیر 
 مطالب( 

  3سطح 

)کاربرد و حل  
 مسئله(

mailto:amene.nematollahi@gmail.com
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 1 0 0 1 الهیدکتر نعمت ساعت  2 های خوراکی ها و روغنکلیات چربی 1

روغنویژگی 2 انواع  نباتی های  های 
 خوراکی 

 1 1 0 2 الهیدکتر نعمت ساعت  2

فرآوری   3 و  استخراج  کلی  اصول 
 های خوراکی ها و چربیروغن

 1 1 0 2 الهیدکتر نعمت ساعت  2

ها  نحوه نگهداری و حمل و نقل روغن 4
 1 های خوراکی و چربی

 1 1 0 2 الهیدکتر نعمت ساعت  2

ها  نگهداری و حمل و نقل روغننحوه   5
 2 های خوراکی و چربی

      ساعت  2

روغن 6 چربیاکسیداسیون  و  های ها 
 خوراکی 

 1 0 1 2 الهیدکتر نعمت ساعت  2

چربی 7 کیفی  روغنکنترل  و  های ها 
 1 خوراکی

 1 0 1 2 الهیدکتر نعمت ساعت  2

چربی 8 کیفی  روغنکنترل  و  های ها 
 2 خوراکی

 1 1 0 2 الهیدکتر نعمت ساعت  2

روغن 9 بندی  چربیبسته  و  های  ها 
 خوراکی 

 1 0 0 1 الهیدکتر نعمت ساعت  2

سرخ کردن    های سرخ کردنی/ روغن 10
 مواد غذایی/فرایند سرخ کردن 

 1 0 0 1 الهیدکتر نعمت ساعت  2

های(  ترکیبات شیمیایی )آلاینده 11
ها و  مخاطره آمیز در ایمنی روغن

   1 های خوراکی چربی

 1 1 0 2 دانشجویان ساعت  2

های(  ترکیبات شیمیایی )آلاینده 12
ها و  مخاطره آمیز در ایمنی روغن

 2 های خوراکی چربی

 1 0 0 1 دانشجویان ساعت  2

روغن 13 در  وتقلبات   هایچربی  ها 
 خوراکی 

 0 1 0 1 دانشجویان ساعت  2

 ب( مباحث عملی 
مدت   عنوان مبحث درسی  ردیف 

 آموزش
 )ساعت( 

ارائه  استاد 
 دهنده 

تعداد  
 سوالات 

 (تاکسونومیتعداد سوالات )سطوح 
  1سطح 

)یادآوری اصول 
 و دانش نظری(

  2سطح 

)تشخیص و 
تفسیر 
 مطالب( 

  3سطح 

)کاربرد و حل  
 مسئله(

-ها و چربیهای روغن آزمون 1

 1های خوراکی 

الهیدکتر نعمت ساعت  5  1 0 1 0 

-ها و چربیروغنهای آزمون 2

 2های خوراکی 

الهیدکتر نعمت ساعت  4  1 0 1 0 

-ها و چربیهای روغنآزمون 3
 3های خوراکی 

الهیدکتر نعمت ساعت  4  1 0 1 0 

-ها و چربیروغنهای آزمون 4
 4های خوراکی 

الهیدکتر نعمت ساعت  4  1 0 1 0 

 
 راهبردهای آموزشی  (5

 استاد محوری  •

 فراگیر محوری •

 اطلاعات جمع آوری  •
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 یاددهی  های روش (6

 سخنرانی فعال  •

 طراحی پرسش و پاسخ  •

 بارش افکار  •

 انجام آزمایش  •

 طراحی پروژه •

 یادگیری( روش های ) مسئولیت های دانشجو (7

 مطالعه متون •

 یادگیری شفاهی و انتقال اطلاعات از طریق شنیدن  •

 نکته برداری  •

 ارائه سمینار  •

 انجام آزمایشات روغن •

 آموزشی مورد نیاز رسانه ها و وسائل  (8

 کامپیوتر •

 ویدیوپروژکتور  •

   آزمایشگاه مواد غذایی •

 )%( اساتیدمیزان مشارکت  (9

 % دکتر آمنه نعمت الهی 70 •

 % دانشجویان 30 •

 منابع اصلي درس   (10

نباتی خوراکی، ویژگیچربی • تدوین فرشته مالک، نشر و پخش  ها و روغنهای  ها فرآوری، ترجمه و 
 غلامی، آخرین ویرایش 

آزمایش شیمیایی مواد غذایی، گردآوری و ترجمه مهندس مرتضی مشایخ، انتشارات انستیتو  های  روش •
 تحقیقات تغذیه ای و صنایع غذایی کشور،آخرین چاپ 

 شیمی مواد غذایی، تالیف دکتر حسن فاطمی، انتشارات شرکت سهامی انتشار، آخرین چاپ و ویرایش  •

• Bailey’s Industrial Oil and Fat Products, Shahidi F. Last edition 

 های خوراکیها و چربیکتب و مقالات جدید مرتبط با روغن •

 

 روش های ارزیابی   (11

 ترم  پایان امتحان •

 حضور فعال در کلاس •

 سمینار کلاسی  •

 کارهای آزمایشگاهی  •
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 نحوه محاسبه نمره كل   (12

 نمره  12 ترم  پایان امتحان •

 نمره  4کارهای آزمایشگاهی  •

 نمره  2سمینار  •

 نمره   2مشارکت فعال در جلسات کلاس  •

 درس  مقررات  (13

 2 :در جلسات نظری  تعداد دفعات مجاز غیبت موجه  •

 1 تعداد دفعات مجاز غیبت موجه در جلسات عملی: •

 14حداقل نمره قبولي:  •

 توضیحات ضروری  (14

پیش  در صورت بروز مسائل  تهیه و اطلاع رسانی می گردد.    ابتدای نیمسال تحصیلی شناسنامه درس در   •
تواند   می  مسئول درس  استاد  نشده،  )بینی  آموزش  توسعه  دفتر  تغییرات    (EDOبا هماهنگی  دانشکده 

 ضروری را در برنامه ایجاد نماید. 

با توجه به مقطع تحصیلی، یادگیری در کلاس بیشتر مشارکتی خواهد بود تا سخنرانی استاد. بنابراین،   •
 باشد. های کلاسی ضروری میتر در بحثمطالعه پیش از کلاس برای شرکت فعال

 


