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معاونت آموزشی

مرکز مطالعات و توسعه آموزش علوم پزشکی
شناسنامه دروس (Course Syllabus)


· اطلاعات درس
	نام درس: شیمی مواد غذایی
	شماره درس: 171508

	دوره و رشته: کارشناسی ارشد بهداشت و ایمنی مواد غذایی
	

	نوع ارائه درس: نظری □      عملی □      کارآموزی □      کارورزی □

	تعداد واحد: 2
	مدت زمان ارائه درس: 34

	سال تحصیلی: 1404- 1403
	پيش نياز: ندارد


· مدیریت درس
	گروه ارائه دهنده: بهداشت و ایمنی مواد غذایی
	استاد مسئول درس: دکتر رقیه نجاتی

	رشته تحصیلی: بهداشت مواد غذایی
	ایمیل: f.s.h.rahanejati@gmail.com


· اهداف کلی یادگیری درس
· آشنایی دانشجویان با مبانی آب در مواد غذایی
· آشنایی دانشجویان با ساختار و نقش پروتئین​ها 
· آشنایی دانشجویان با ساختار و نقش کربوهیدرات​ها 
· آشنایی دانشجویان با ساختار و نقش لیپیدها
· آشنایی دانشجویان با ساختار و نقش ویتامین ها، طعم ها و مواد معدنی
4) محتوای آموزشی
الف) مباحث نظری
	ردیف
	عنوان مبحث درسی
	مدت آموزش (ساعت)
	استاد ارائه دهنده
	تعداد سوالات
	تعداد سوالات (سطوح تاکسونومی)

	
	
	
	
	
	سطح 1 (یادآوری اصول و دانش نظری)
	سطح 2 (تشخیص و تفسیر مطالب)
	سطح 3 (کاربرد و حل مسئله)

	1
	مبانی شیمی مواد غذایی و اهمیت آن و شناخت ساختمان آب
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	1
	1
	

	2
	انواع آب و ایزوترم آن، نقش آب در فساد مواد غذایی
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	1
	1
	

	3
	پراکندگی اجزاء در سیستمهای مواد غذایی
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	1
	1
	

	4
	انواع اسیدآمینه​ها، پروتئین​ها و ساختمان آن​ها
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	2
	
	

	5
	ویژگی​های مهم و اساسی پروتئین​ها
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	1
	1
	

	6
	فرآورده​های پروتئینی مختلف
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	2
	
	

	7
	کربوهیدرات​ها (مونو و الگیوساکاریدها) و ساختمان شیمیایی آن​ها
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	3
	1
	1
	1

	8
	ویژگی​های مهم و اساسی مونو و الیگوساکاریدها
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	1
	1
	

	9
	ساختار پلی ساکاریدها، ژلاتینه شدن، نشاسته های اصلاح شده
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	1
	1
	

	10
	انواع پلی ساکاریدها و کاربرد آنها در صنایع غذایی

	2
	دکتر رقیه نجاتی
	3
	2
	1
	

	11
	ليپيد ها، تعريف و اهميت چربي ها در مواد غذايي، انواع چربي ها و فراواني آنها در مواد غذايي، طبقه بندي، ترکيب شيميايي و انواع روش هاي نامگذاري اسیدهای چرب
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	1
	1
	

	12
	گليسيريد ها، فسفوليپيد ها، موم ها و مواد غير قابل صابوني شدن، امولسیون ها و امولسیفایرها
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	3
	2
	1
	

	13
	اکسيداسيون ليپيدها، عوامل موثر در اکسيداسيون و روش هاي مختلف ارزيابي اکسيداسيون ليپيدها، آنتي اکسيدان هاي طبيعي و مصنوعي
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	3
	1
	1
	1

	14
	ويتامين ها، طبقه بندي آنها، ترکيب و خواص ويتامين ها، فراواني در مواد غذايي
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	2
	
	

	15
	مواد معدني، طبقه بندي، خواص و منابع مهم آنها در مواد غذايي، غنی سازی مواد غذایی
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	1
	1
	

	16
	ساختارهای عامل ایجاد مزه و بو در ماده غذایی، عوامل بد طعمی در مواد غذایی
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	1
	1
	

	17
	ارائه سمینار در مورد مباحث شیمی مواد غذایی بر اساس علاقه
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	
	
	
	


5) راهبردهای آموزشی
· استاد محوری
· فرگیر محوری
6) روش های یاددهی
· سخنرانی فعال
· آموزش عملی
· بارش افکار
· فیلم آموزشی
7)مسئولیت های دانشجو (روش های یادگیری)
· مطالعه متون (يادگيري ديداري)
· مشاهده اطلاعات، تصاوير و نمودارها (يادگيري ديداري) 
· یادگيري شفاهي و انتقال اطلاعات از طريق شنيدن (يادگيري شنيداري)
· نكته برداري (يادگيري نوشتاري)
·  يادگيري الكترونيكی
·  يادگيري از همتا 
· ارائه سمینار
8) رسانه ها و وسائل آموزشی مورد نیاز
· کامپیوتر و اینترنت
· پروژکتور،وایت برد
9) میزان مشارکت اساتید (%)
· 100% دکتر رقیه نجاتی
10) منابع اصلي درس
· شمیی مواد غذایی تالیف دکتر حسن فاطمی
· Belitz, H. D., & Grosch, W. (1999). Food Chemistry, Springer

· DeMan, J. M. (1999). Principles of food chemistry. Springer.
11) روشهای ارزیابی

امتحان پایان ترم و در صورت درخواست دانشجویان برگزاری امتحان میان ترم
· امتحان پایان ترم و در صورت تمایل دانشجو امتجان میان ترم
· انجام تکالیف مجازی
· حضور فعال در کلاس
12)  نحوه محاسبه نمره كل
· امتحان میان ترم و پایان ترم 17نمره
· مشارکت فعال در جلسات 2 نمره
· انجام تکالیف مجازی1 نمره
·  مقررات درس
·  تعداد دفعات مجاز غيبت موجه در جلسات نظری: 17/4
· حداقل نمره قبولي: 12
4

