
 

 

 

 برنامه درسی

 ییغذا عیصنا یعلوم و مهندسرشته: 

ییمواد غذا یفناور ستی: زشیگرا  

 کارشناسی ارشد: دوره

 کشاورزیدانشکده: 

وزارت علوم، تحقیقات و فناوري در خصوص تفویض اختیارات  23806/21نامه شماره آیین بر اساساین برنامه 

و در  شدهتدوین کشاورزيعلمی دانشکده هاي داراي هیأت ممیزه توسط اعضاي هیأتریزي درسی به دانشگاهبرنامه

 .تصویب رسیده است ریزي درسی و آموزشی دانشگاه بهشوراي برنامه 10/07/1403جلسه مورخ 

 ریزي درسی و آموزشی دانشگاهشوراي برنامه 10/07/1403مصوب جلسه مورخ 
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یمعاونت آموزش  

یدرس یزیربرنامه یشورا  

یدرس برنامه  

ارشد ی: کارشناسدوره  

ییغذا عیصنا یعلوم و مهندس: رشته  

ییمواد غذا یفناور ستی: زشیگرا  
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 برنامه: یو بازنگر نیتدو تهیکم یاعضا
 فردوسی مشهد عضو هیات علمی دانشگاه  التیان دومعد دکتر محمدرضا

 

 فردوسی مشهدعضو هیات علمی دانشگاه   مسعود یاورمنشدکتر 
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 الزامیواحد تخصصی  2 یتصنعمیکروبیولوژي  واحد تخصصی اجباري 3میکروبیولوژي صنعتی   .1

 الزامیواحد تخصصی  2 یمولکولیولوژي ب واحد تخصصی اجباري 3بیولوژي مولکولی   .2

 الزامیواحد تخصصی  2بیوتکنولوژي مواد غذایی  واحد تخصصی اجباري 3 ییغذابیوتکنولوژي مواد   .3
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 حذف شد. واحد اختیاري 2اکولوژي میکروبی   .5

 حذف شد. واحد تخصصی 2 هاي میکروبی متابولیت  .6

  "مواد غذایی شناسیقارچ"بهعنوان درس تغییر  واحد اختیاري 2 شناسیقارچ  .7

 اختیاري به لیست دروس  واحد  2  "پروبیوتیک هايباکتري"افزودن درس    .8

 به لیست دروس اختیاريواحد  2 "غذایی تخمیري هايفراورده"افزودن درس    .9

به واحد  2 "هوشمند در   علوم و مهندسی مواد غذایی هايسیستمکاربرد "افزودن درس    .10

 لیست دروس اختیاري

 به لیست دروس اختیاريواحد  2  "مواد غذایی شناسیسم"افزودن درس    .11

 به لیست دروس اختیاريد واح 2  "غیر غذایی تخمیري هايفراورده"افزودن درس    .12

 به لیست دروس اختیاريواحد  2  "غذایید موا غیرحرارتیفرایندهاي "افزودن درس    .13

به لیست واحد  2  "فراوري محصولات جانبی و ضایعات مواد غذایی"افزودن درس    .14

 دروس اختیاري

 به لیست دروس اختیاريواحد  2  "آنزیم شناسی"افزودن درس    .15

 به لیست دروس اختیاريواحد  2  هامیکروارگانیسمژنتیک "افزودن درس    .16
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 مشخصات کلی برنامه درسی
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  مقدمه

هاي بسیار پیچیده بـه با رابطه” فن تکنولوژي“و ” علم بیولوژي“از ترکیب  ، FOOD BIOTECHNOLOGYمواد غذایی یا  فناوريزیست

عبارت است از فنونی که از موجودات زنده براي  ريفناوزیستوجود آمده است. تعاریف متنوعی از آن ارائه شده است. طبق یک تعریف، 

 فناوريزیستکنند. ها براي کاربردهاي ویژه استفاده میانات و تغییر صفات میکروارگانیزمساخت یا تغییر محصولات، ارتقاي کیفی گیاهان یا حیو

یا  پایه علم یک بیوشیمی یا مهندسی ، ژنتیکناسیشزیستهمانند  فناوريستیز است؛ ايرشتهمیانذاتی خود، دانشی  هايویژگیبه لحاظ 

 در اثر همپوشانی که است مختلف از علوم مشترک ايحوزه کرد، بلکه شامل تعریف یسادگبه آن راو قلمرو  محدوده بتوان که نیست کاربردي

یا  شیمی ، مهندسیژنتیک ، مهندسیمولکولی شناسیزیست معادل يفناورزیستهمچنین  .است آمده به وجودبا یکدیگر  علوم این و تلاقی

 یک یا انجام” حیاتی“ محصول یک تولید بهینه به بخشیدن تحقق در جهت علوم این پیوند میان ؛ بلکهموجود نیست و مدرن سنتی از علوم یکهیچ

با  آن را علومی هايریشه کرد که شبیه درختی به توانرا می فناوريزیست. بسیار بالا است ییابا کار و دقیق نوین يهاروشبه  فرآیند زیستی

، شناسی، گیاهبیوشیمی ، مهندسیشیمی ، مهندسی، ایمونولوژي، بیوشیمی، میکروبیولوژي، ژنتیکمولکولی شناسیزیستزیاد مانند  قدمت

 (2و  1، شیما اکبري، فصلنامه نقد کتاب، سال اول شماره 1393، فناوريزیست. )دهندمی وتر و غیره تشکیل، کامپی، داروسازيجانورشناسی

  فاهدامشخصات کلی، تعریف و 

رسمی به  طوربه 1371و از سال  شدهارائههاي کشور هاي کشاورزي در دانشگاهصنایع فرآورده –این رشته در گذشته با نام مهندسی کشاورزي 

و مواد خام را  شدهانجامو صنایع غذایی تغییر نام داده است. کلیه عملیاتی که پس از صید و برداشت محصولات زراعی و باغی و یا ذبح دام  علوم

 .باشنداین گرایش می رمجموعهیزبندي و... داري، فرآوري، بستهنگه هايروشکند، شامل به ماده غذایی آماده مصرف تبدیل می

محصولات  يدارنگههایی چون اجراي عملیات تبدیل مواد غذایی، ته، تربیت نیروهاي متخصصی است که بتوانند در زمینههدف از این رش

فنی  تیمسئولفعالیت کرده و هدایت، نظارت و  موردنظرهاي سازي خطوط تولید در کارخانهکشاورزي، کنترل کیفیت، کمک به طراحی و بهینه

 .ختلف غذایی را به عهده گیرندهاي مواحدهاي تولید فرآورده

  ضرورت و اهمیت

شود در می ینیبشیپ کهينحوبهدهد قرار می تأثیربشر را تحت  هاي زندگیوسیع است که تقریباً تمام جنبه يقدربه فناوريزیستهاي کاربرد

به دلیل تأثیرات . این علم بر آن رشته هستند تأثیره نشانه ک رایج علوم و فنون یک کلمه بیو یا بیوتک هم اضافه شود يانامهآینده نزدیک کنار اکثر 

یکی از ابزارهاي قدرتمند براي موجودیت انسان به شمار  فناوريزیستآینده  بسیار زیاد آن روي رفاه و آسایش بشر اکثراً بر این باورند که در

و معالجه بیماري گرفته تا تولید مواد شیمیایی و دارویی  ص، پیشگیريبسیار گسترده است و از تشخی فناوريزیستآمد. امروزه دامنه فعالیت  خواهد

 .شود، حفظ انرژي و...  را شامل میستیزطیمحمحافظت از  جدید، منابع غذایی جدید،

علمی در سطوح مختلف  يمندبهره منظوربه،  پرورش شایستگی و مهارت موردمطالعهضرورت ایجاد این رشته و تدوین و بازنگري در دروس 

 :باشدمیمشتمل بر موارد ذیل 

 و بیو تکنولوژيو تولیدي واحدهاي صنعتی تولید مدیر  عنوانبه 

 شیمی و میکروبی در کارخانجات صنایع غذایی يهاشگاهیآزماکارشناس  عنوانبه 

 هادانشگاه آموزشی  هايآزمایشگاه در کارشناس ارشد عنوانبه 

 اتیدر مراکز تحقیق کارشناس ارشد عنوانبه 

 متخصص در طراحی واحدهاي صنعتی و بیوتکنولوژي عنوانبه 

 دولتی استاندارد  و نظارت بر مواد غذایی مؤسساتدر  کارشناس ارشد عنوانبه 
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 تعداد و نوع واحدهای درسی 

 توزیع واحدها -(1)جدول 

 تعداد واحد دروسنوع 

 12 تخصصیدروس 

 14  دروس اختیاري

 6 نامهپایان

 32 جمع

 آموختگانو شایستگی دانش ارت، توانمندیمه

هاي توانند مسئولیتهاي فردي و علمی خود، میرشته مهندسی علوم و صنایع غذایی پس از پایان تحصیلات، بسته به توانایی التحصیلانفارغ

هبود کیفیت تولیدات غذایی، ساخت هاي تحقیقاتی براي بها، انجام فعالیتمتفاوتی نظیر: مدیریت تولید کارخانجات، مسئولیت آزمایشگاه

هاي دیگر را بر عهده گیرند. بندي و ارائه مشاوره علمی به واحدهاي تولیدي و فعالیتمحصولات جدید، افزایش تولید، کاهش ضایعات، بسته

ها به تبدیل آن هاي ملی، با کاهش ضایعات کشاورزي از طریقبدیهی است که نقش متخصصان این رشته در جلوگیري از اتلاف سرمایه

 .پوشیده نیست کسهیچهاي غذایی مطلوب و مورد تأیید استانداردهاي جهانی و ارزآوري از طریق صادرات این محصولات بر فرآورده

 دروس مرتبط ویژه هايها و توانمنديشایستگیها، مهارت

  کارشناسی ارشد نامهپایان مخصوصاًتمام دروس  مدیر واحدهاي صنعتی و بیو تکنولوژي عنوانبه

 کارشناسی ارشد نامهپایان مخصوصاًتمام دروس  کارشناس ارشد در واحدهاي تولیدي عنوانبه

 کارشناسی ارشد نامهپایان مخصوصاًتمام دروس  در مراکز تحقیقاتی کارشناس ارشد عنوانبه

  کارشناسی ارشد نامهایانپ مخصوصاًتمام دروس  متخصص در طراحی واحدهاي صنعتی و بیوتکنولوژي عنوانبه

 کارشناسی ارشد نامهپایان مخصوصاًتمام دروس  دولتی استاندارد  و نظارت بر مواد غذایی مؤسساتدر  کارشناس ارشد عنوانبه

 دورهشرایط و ضوابط ورود به 

 .باشدمینیمسال تحصیلی(  4سال ) 2مدت مجاز تحصیل در دوره کارشناسی ارشد 

از میان دروس دوره  دروس جبرانی عنوانبه واحد را 12باشد بایستی تا می غیر مرتبطکه رشته مقطع قبلی آنان با این رشته دانشجویانی  تبصره:

قبل این رشته را در نیمسال اول تا دوم بگذرانند. انتخاب این دروس به تشخیص گروه آموزشی دانشگاه / موسسه میباشد و بایستی شامل دروسی 

باشد که دانش پایه و اصلی این رشته را در بر بگیرد. تعداد واحدهاي جبرانی نیز به تشخیص گروه آموزشی دانشگاه / موسسه و بر مبناي میزان 

 ارتباط رشته با رشته دوره قبلی دانشجو میباشد.



 6/    علوم و صنایع غذایی -مهندسی کشاورزی کارشناسی ارشد

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 فصل دوم

 جدول عناوین و مشخصات دروس
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 آموزشی(واحد به تشخیص گروه  12تا سقف  غیر مرتبط يهارشته)براي دانشجویان ورودي از  جبرانی دروس -1ل جدو

 

 

 

 الزامی تخصصی دروس -2جدول 

 

 

 

 

 

 

نیاز/ هم نیازپیش  
 تعداد واحد تعداد ساعات

 ردیف نام درس
 نظری عملی جمع نظری عملی جمع

  1 میکروبیولوژي عمومی 2 1 3 32 32 64 -

  2 1میکروبیولوژي مواد غذایی  2 1 3 32 32 64 -

میکروبیولوژي مواد 

1غذایی   
48 

32 
16 2 1 1 

 2میکروبیولوژي مواد غذایی 
3  

  4 1شیمی مواد غذایی  3 - 3 48 - 48 -

1 ییمواد غذا یمیش   5 2شیمی مواد غذایی  2 - 2 32 - 32 

  6 سمینار  1 - 1 16 - 16 -

 جمع کل 11 3 14 176 96 272 -

نیاز/ هم نیازپیش  
 تعداد واحد تعداد ساعات

 ردیف نام درس
 نظری عملی جمع نظری عملی جمع

  1 میکروبیولوژي صنعتی  2 - 2 32 - 32 32

  2 میکروبیولوژي مواد غذایی پیشرفته 2 - 2 32 - 32 32

  3 بیولوژي مولکولی 2 - 2 32 - 32 32

  4 بیوتکنولوژي مواد غذایی  2 - 2 32 - 32 32

  5  هامیکروارگانیسمفیزیولوژي  2 - 2 32 - 32 32

  6 ایمونولوژي  2 - 2 32 - 32 32

 جمع کل 12 0 12 192 0 192 -
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 اختیاری تخصصی دروس -3جدول 

 

 

 

 

 

 

 

  

نیاز/ هم نیازپیش  
 تعداد واحد تعداد ساعات

 ردیف نام درس
 نظری عملی جمع نظری عملی جمع

  1 مواد غذایی شناسیویروس 2 - 2 32 - 32 -

  2 پروبیوتیک هايباکتري 2 - 2 32 - 32 -

  3 شناسی مواد غذایی باکتري 2 - 2 32 - 32 -

  4 مواد غذایی  شناسیقارچ 2 - 2 32 - 32 -

  5 مسئله مخصوص  - 2 2 64 - 64 -

  6 سمینار  1 - 1 16 - 32 -

  7 فراوري محصولات جانبی و ضایعات مواد غذایی 2 - 2 32 - 32 -

  8 مواد غذاییغیرحرارتی فرایندهاي  2 - 2 32 - 32 -

  9 مواد غذایی شناسیسم 2 - 2 32 - 32 -

  10 غذایی تخمیري هايفراورده 2 - 2 32 - 32 -

  11 آنزیم شناسی 2 - 2 32 - 32 -

  12 غیر غذایی تخمیري هايفراورده 2 - 2 32 - 32 -

  13 در صنایع غذایی آماريپیشرفته  هايروش 2 1 3 32 32 64 -

  14 روش تحقیق 2 - 2 32 - 32 -

  15 هامیکروارگانیسمژنتیک  2 - 2 32 - 32 -

- 48 32 16 2 1 1 
علوم و مهندسی مواد   هوشمند در  هايسیستم کاربرد

 غذایی
16  

 جمع کل 28 4 32 480 64 560 -
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 فصل سوم

 های دروسویژگی
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  اهداف درس

  تخمیري، استخراج و  هايسیستمپالایی و حذف فلزات سنگین،  در فرآیندهایی نظیر زیست هامیکروارگانیسمتحقیق و بررسی کاربرد

 هامتابولیت سازيخالص

 ها هاي مقابله با آنو راه زیستمحیطهاي شناسایی آلودگی 

  فناوريزیستهاي میکروبی در کاربرد متابولیتبررسی  

  هامیکروارگانیسمتوسط  صنعتینیمهآشنایی با تخمیر در مقیاس صنعتی و 

  دهد هایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی

 .يولوژیکروبیمرتبط با م یصنعت يهايو فناور ندهایفرا یابیو ارز لیتحل -

 محصولات. تیفیبهبود عملکرد و ک يبرا یصنعت يولوژیکروبیمطالعات م يو اجرا یطراح -

 .یصنعت يولوژیکروبیم نهیر زمد لیوتحلهیتجزو  هاشیدر انجام آزما نینو يهاياستفاده از تکنولوژ ییتوانا -

 .يولوژیکروبیمرتبط با م عیدر صنا یمنیکنترل بهداشت و ا يهاياستراتژ يو اجرا هاسکیر تیریمد -

  سرفصل درس

  تعاریف و تاریخچه  میکروبیولوژي صنعتی 

  در میکروبیولوژي صنعتی یدستنییپافرایندهاي بالا و 

 هاي اولیه و ثانویهمتابولیت 

 هاها و یوکاریوتپروکاریوت-میکروبی يهاسلولتار و نحوه عملکرد مروري بر ساخ 

 کاتابولیسم-تنظیم متابولیکی -آنابولیسم-متابولیسم میکروبی -هامیکروارگانیسم ازیموردنمنابع -رشد و تغذیه میکروبی 

   عوامل ضد میکروبی -هامیکروارگانیسمکنترل رشد 

  هامیکروارگانیسمسنتیک رشد 

  وستهیناپو  وستهیپمهینناپیوسته/معادلات رشد 

  هاي غذایی مفاهیم و معادلات استریلیزاسیون محیط کشت 

   هم زدنهوادهی و 

 گاز و انتقال جرم تبادل 

 فرمولاسیون محیط کشت 

  تخمیر هايسیستمانواع 

 صنعتی يهاهیسو -هاهیسوپایداري -صنعتی هايمیکروارگانیسم 

 فتوبیوراکتور و روش کار -کنتل شرایط شیمیایی و فیزیکی بیوراکتور -بیوراکتورهاانواع -بیوراکتورها-تخمیر هايسیستم 

  جامد فرمانتور با بسترهSSF/ 

  میکروبی )فیلتراسیون، فرآیندهاي غشایی، سانتریفیوژ( هايفراوردهجداسازي انهدام/بازیافت محصول/ بازیافت /یدستنییپاعملیات 

   هانیتامیوالکل//نهیآماسیدهاي الی /اسیدهاي  هامیآنزهاي  میکروبی بولیتتولید  انواع  متا هايروشمروري بر..... 

 یصنعت یولوژیکروبیم عنوان درس به فارسی

 Industrial Microbiology عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی الزامی نوع درس

 ساعت 32  -واحد 2 د و تعداد ساعتتعداد واح □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

 : ..............گریموارد د کارگاه   ناریسم  شگاهیآزما  یسفر علم ؟است ازین یلیدارد، چه نوع آموزش تکم یاگر واحد عمل
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  یطیمحستیز يهایآلودگدر کاهش  هامیکروارگانیسمکاربرد 

  میکروبی هايفراوردهکیفیت و مقررات 

 یادگیری –روش یاددهی 

  هاولجدو  هاگرافآموزشی و تصاویر و  يهالمیفاستفاده از روش توضیحی همراه با 

 توسط دانشجویان تکالیف هفتگی انجام 

 روش ارزیابی 

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

10% 50% 30% 10% 

   موردنیازتجهیزات و امکانات 

 کامپیوتر، پروژکتور، فرمانتور و تجهیزات آزمایشگاهی، اینترنت

 فهرست منابع
Dilbaghi, N. & Sharma, S. (2017). Food and industrial microbiology. Hisar: University of Science and 

Technology. 
Waites, M. J. Morgan, N. L. Rockey, J. S. & Higton, G. (2019). Industrial microbiology: an introduction. John 

Wiley & Sons.  

 منابع مطالعاتی
Food Microbiology. Journal. Elsivier Ltd. 
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 اهداف درس
 در این حوزه. روزبهمفاهیم پیشرفته در زمینه میکروبیولوژي مواد غذایی به دانشجویان و ارائه اطلاعات جدید و  بررسی 

  هاي میکروبیولوژیکها و آزمونو کیفیت مواد غذایی با استفاده از تکنیکارزیابی ایمنی.  

  اعتمادقابلدر میکروبیولوژي مواد غذایی و ارائه نتایج دقیق و  وتحلیلتجزیهپیشرفته  هايروشآموزش.  

  دهد هایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی
  .روبیولوژیک و ایمنی غذاییمیک ازنظرتحلیل و ارزیابی عمیق مواد غذایی  -

  .میکروبی و حفظ بهداشت در مواد غذایی آلودگیشناخت نحوه کنترل و پیشگیري از  -

  .توانایی ارائه پیشنهادات و راهکارهاي بهبودي در زمینه ایمنی و کیفیت مواد غذایی مبتنی بر دانش میکروبیولوژي پیشرفته -

  سرفصل درس
  در صنعت غذا زايماریبص و شاخ هايمیکروارگانیسممروري بر 
  هاکپکمخمرها و /هاباکتريشاخص در مواد غذایی  هايمیکروارگانیسممروري بر 
  هامیکروارگانیسمدر رشد  مؤثرمروري بر عوامل درونی و بیرونی  
 /متقابل و سایر عوامل هايواکنشکنترل زیستی انواع ترکیبات ضد میکروبی مکانیسم اثر 
  غیرمستقیمشمارش مستقیم و  گیرينمونهمبتنی بر کشت / میکروسکوپی و  هايروش: شامل هاارگانیسممیکروتعیین و تشخیص 

 ژنتیکی هايروشایمنولوژیکی و  هايروشبیولوژیکی و فیزیکی  / هايروششیمیایی/ هايروش
   الکتریکی با ولتاژ بالا  هايمیدانکی/تشعشع/الکتری هايمیداناولترا سوند/فشار بالا /پلاسماي سرد/) یرحرارتیغ هايروشمفاهیم انواع

 (مواد غذایی هايمیکروارگانیسممغناطیسی و ماکروویو بر  هايمیدان/
 میکروبی در میکروبیولوژي مواد غذایی هايریسکپیشگوي  در ارزیابی  هايمدل 
 انی خطر و نقاط بحر وتحلیلتجزیه هايسیستمایمنی کیفیت میکروبی مواد غذایی و  هايشاخص 

 یادگیری –روش یاددهی 

  هاجدولو  هاگرافآموزشی و تصاویر و  يهالمیفروش توضیحی همراه با استفاده از 

  روش ارزیابی 

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

10% 50% 30% 10% 

  موردنیازتجهیزات و امکانات 

 اینترنتکامپیوتر، پروژکتور، فرمانتور و تجهیزات آزمایشگاهی، 

  فهرست منابع
Doyle, M. P. Diez-Gonzalez, F. & Hill, C. (2020). Food microbiology: fundamentals and frontiers. John Wiley & 

Sons. 

Forsythe, S. J. (2011). The microbiology of safe food. John Wiley & Sons. 

Matthews, K. R. Kniel, K. E. & Montville, T. J. (2017). Food microbiology: an introduction. John Wiley & Sons. 
 منابع مطالعاتی

International journal of Food Microbiology. Journal. Elsevier Ltd 

 شرفتهیپ ییمواد غذا یولوژیکروبیم عنوان درس به فارسی

 Advanced Microbiology of Food عنوان درس به انگلیسی

 تخصصی الزامی نوع درس

 ساعت 32  -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

 : ..............گریموارد د کارگاه   ناریسم  شگاهیآزما  یسفر علم ؟است ازین یلیدارد، چه نوع آموزش تکم یاگر واحد عمل
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 اهداف درس
 هامیکروارگانیسم ییجهت شناسا یولمولک يهاکیتکنبا  ییآشنا 
 و ترجمه  يبردارنسخه ،یسیرونو يندهایبا فرا ییآشنا 

  دهد هایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی
  RNA و DNAساختار آشنایی با  -

 .هاقارچ، هايباکتراز  ياهستهتوانایی در استخراج اسیدهاي  -
 و ژن کلونینگ.  PCRند مولکولی مان يهاکیتکنتوانمندي در انجام  -
 آشنایی با پرایمر و نکاتی در مورد نحوه طراحی پرایمر -

  سرفصل درس
  ساختارDNA -  ساختمانRNA  
 یسیرونو DNA  
 يبردارنسخه RNA  
 ترجمه 
 تنظیم بیان ژن 
  استخراجDNA  
 سازيخالص هايروش DNA  
 از مریپل يارهیزنج هايواکنش PCR  
 يسازنهیبه هايروش PCR  
 محدودالاثر يهامیآنزکلونینگ و  ژن 
  ترمیم موتاسیون يهاسمیمکانموتاسیون و 

 یادگیری –روش یاددهی 
  هاجدولو  هاگرافآموزشی و تصاویر و  يهالمیفروش توضیحی همراه با استفاده از 

  روش ارزیابی 

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

- 50% 30% 20% 

  موردنیازت تجهیزات و امکانا
 کامپیوتر، پروژکتور، فرمانتور و تجهیزات آزمایشگاهی، اینترنت

  فهرست منابع
Dale, J. W. & Park, S. F. (2013). Molecular genetics of bacteria. John Wiley & Sons. 
Lodish, H. F. Berk, A. Kaiser, C. Krieger, M. Bretscher, A. Ploegh, H. L. & Amon, A. (2021). Molecular cell 
biology (Vol. 1). New York: WH Freeman. 
Malacinski, G. M. (2003). Essentials of molecular biology. Jones & Bartlett Learning. 
Maurer, J. J. (2006). The mythology of PCR: a warning to the wise. In PCR methods in foods (pp. 27-40). Boston, 
MA: Springer US. 

 منابع مطالعاتی
International journal of Food Microbiology. Journal. Elsevier Ltd 

 یمولکول یولوژیب عنوان درس به فارسی

 Molecular Biology عنوان درس به انگلیسی

 تخصصی الزامی نوع درس

 ساعت 32  -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ يرنظ نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

 : ..............گریموارد د کارگاه   ناریسم  شگاهیآزما  یسفر علم ؟است ازین یلیدارد، چه نوع آموزش تکم یاگر واحد عمل
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  اهداف درس
 کننده مواد هاي تهدیدهاي زیستی مبارزه علیه بیماريهفناوري تولید اجزاء مواد غذائی و رافناوري غذائی، زیستمبانی و اصول کلی زیست بررسی

 غذایی.
    دهد هایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی

 آشنایی با اصول انتقال ژن -

 هاآنآشنایی با پرایمرها، چگونگی طراحی و تهیه  -

 هاآنو منابع تهیه  يگذارنامبرش دهنده و چگونگی  يهامیآنزآشنایی با  -

  سسرفصل در
 اصول انتقال ژن 
  هاآنپرایمرها، چگونگی طراحی و تهیه  
 هاآنو منابع تهیه  يگذارنامبرش دهنده و چگونگی  يهامیآنز 
  اصول ترنسفورماسیون ژن 
  نوترکیب  هايسلولچگونگی غربالگري 
  هرکدامبررسی چند نمونه از محصولات نوترکیب و کاربرد 
 ،ژنتیکی  شدهاصلاح هايمیکروارگانیسمو  جانوران گیاهانGMO  
  کارگیريبهمحاسن و منافع GMO  
 خطرات احتمالی ناشی از مصرف GMO  
  اثرات اقتصادي، اثرات اکولوژیکی و...زیستمحیطاثرات بر ، 

 GMOs و اخلاق زیستی 
 قوانین و مقررات جهانی و ملی در خصوص محصولات GMO  
 ارزیابی ایمنی محصولات هايروش GMO 
  آزمایشگاهی محصولاتچگونگی تشخیص GMO  

 یادگیری –روش یاددهی  
  هاجدولو  هاگرافآموزشی و تصاویر و  هايفیلمروش توضیحی همراه با استفاده از 

  روش ارزیابی 

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

15% 50% 25% 10% 

  موردنیازتجهیزات و امکانات 
 تجهیزات آزمایشگاهی، اینترنتکامپیوتر، پروژکتور، فرمانتور و 

  فهرست منابع
Heller, K. J. (2005). Genetically engineered food: methods and detection. 
Johnson-Green, P. (2018). Introduction to food biotechnology. CRC Press. 
Nestle, M. (2003). Safe food: Bacteria, biotechnology, and bioterrorism (Vol. 5). Univ of California Press. 
Schmidt, R. H. & Rodrick, G. E. (2005). Food safety handbook. John Wiley & Sons. 

 منابع مطالعاتی
Applied Food Biotechnology. Journal. 

 ییمواد غذا یوتکنولوژیب عنوان درس به فارسی

 Food Biotechnology عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی الزامی نوع درس

 ساعت 32  -دواح 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

 : ..............گریموارد د کارگاه   ناریسم  شگاهیآزما  یسفر علم ؟است ازین یلیدارد، چه نوع آموزش تکم یاگر واحد عمل
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   اهداف درس
  و ترازوفیزیولوژیک هاي غذایی، داروییمحیط ازجملههاي مختلف در محیط هامیکروارگانیسمآشنایی با فیزیولوژي و عملکرد.  

  هابینی رفتار آینده آنپیش منظوربه هامیکروارگانیسمسازي فیزیولوژیک سازي و شبیهمدل هايروشآموزش.  

    دهد ایی که درس پرورش میهها و شایستگیتوانایی
 .ها در جوامع مختلفهاي آنو نحوه تأثیرگذاري بر عملکرد و نقش هامیکروارگانیسمآشنایی با دینامیک و تنظیم فیزیولوژیک  -

 .هابینی رفتار آینده آنپیش منظوربهدر شرایط مختلف  هامیکروارگانیسمتوانایی تحلیل و تفسیر عمیق عملکرد فیزیولوژیک  -
 .براي حل مسائل پیچیده هامیکروارگانیسمتجربی و محاسباتی در زمینه فیزیولوژي  هايروشها و استفاده از تکنیک -
 ها بر محیط و جوامع زیستیآن تأثیرو نحوه  هامیکروارگانیسم توسط شدهانجامهاي تنظیم و تنظیم فیزیولوژیکی شناخت عمیق پروسه -

  سرفصل درس
 ها  بر پروکاریوتیک تأکیدبا  هامیکروارگانیسمی مرور کلی ساختار سلول 
 فیزیولوژي پوشش و دیواره سلولی 

 فیزیولوژي سیتوپلاسم؛ فیزیولوژي غشا سیتوپلاسمی 

 فیزیولوژي تاژک / مکانیسم حرکت 

 زاییبیماريپیلی و  يولوژیزیف 

 فیزیولوژي اسپورزایی 

  کواروم سنسینگ()حسگري  حدنصابمفاهیم بیوفیلم و 

 هامیکروارگانیسمدر  زاییبیماري مکانیسم 

   در میکروبیولوژي مواد غذایی هامیکروارگانیسممیکروبی و پاسخ  هايتنشمفاهیم کاربردي انواع 

   متابولیسم میکروبی هايروشمفاهیم کاربردي  و انواع 
   هامیکروارگانیسممفاهیم  کاربردي ژنتیک 

 یادگیری –روش یاددهی 
  هاجدولو  هاگرافآموزشی و تصاویر و  هايفیلمتفاده از روش توضیحی همراه با اس

  روش ارزیابی 

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

15% 50% 25% 10% 

  موردنیازتجهیزات و امکانات 

 کامپیوتر، پروژکتور، فرمانتور و تجهیزات آزمایشگاهی، اینترنت

  فهرست منابع
Kallenbach, C. M. Grandy, A. S. Frey, S. D. & Diefendorf, A. F. (2015). Microbial physiology and necromass regulate 

agricultural soil carbon accumulation. Soil Biology and Biochemistry, 91, 279-290. 

Madigan, M. T. Martinko, J. M. & Parker, J. (1997). Brock biology of microorganisms (Vol. 11). Upper Saddle River, NJ: 

Prentice hall. 

Murray, P. R. Rosenthal, K. S. & Pfaller, M. A. (2020). Medical microbiology E-book. Elsevier Health Sciences, 9, 426-433. 

Sahl, S. J. Hell, S. W. & Jakobs, S. (2017). Fluorescence nanoscopy in cell biology. Nature reviews Molecular cell biology, 

18(11), 685-701. 

 منابع مطالعاتی
Microbila Physiology. Journal. S. Karger AG. 
 

 هامیکروارگانیسم یولوژیزیف عنوان درس به فارسی

  Microbial Physiology عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی الزامی نوع درس

 ساعت 32  -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

 .....: .........گریموارد د کارگاه   ناریسم  شگاهیآزما  یسفر علم ؟است ازین یلیدارد، چه نوع آموزش تکم یاگر واحد عمل
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   اهداف درس

 هاعفونتو  هايماریببرابر  ن درمطالعه سیستم ایمنی، عملکردهاي آن و نقش آن در محافظت از بد 

  .بررسی نقش ایمونولوژي در پیشگیري، تشخیص و درمان ایمنی 

    دهد هایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی

 هاي مختلف.درک تعاملات پیچیده بین سیستم ایمنی و پاتوژن -

 .و آلرژي توسط سیستم ایمنی خود ایمنی هايبیماريآشنایی با چگونگی ایجاد  -

 شناسایی کاربردهاي بالقوه اصول ایمونولوژیک در توسعه محصولات غذایی جدید. -

  سرفصل درس

 یشناسیمنیابر  يامقدمه  

 ژنیآنت 

 هاایمنوگلوبولین 

 ی ذاتینسیستم ایم 

 سیستم ایمنی اکتسابی 

 هاي اصلی سیستم ایمنیو بافت هاارگان 

 ایمنی سلولی و خونی 

 ها   سیتوکین 

 سنجش ایمنی هیبر پاتشخیصی  هايروش 

 مواد غذایی يهايآلرژ 

 یادگیری –روش یاددهی 

  هاجدولو  هاگرافآموزشی و تصاویر و  هايفیلمروش توضیحی همراه با استفاده از 

  روش ارزیابی 

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

15% 50% 25% 10% 

  موردنیازتجهیزات و امکانات 

 ور، فرمانتور و تجهیزات آزمایشگاهی، اینترنتکامپیوتر، پروژکت

  فهرست منابع
Abul K. Abbas, Andrew H. Lichtman and Shiv Pillai. (2021).   Cellular and molecular immunology. 10 th Edition. 
Delves, P. J. Martin, S. J. Burton, D. R. & Roitt, I. M. (2017). Roitt's essential immunology. John Wiley & Sons. 
Goldsby, R. A. (2003). Immunology. Macmillan. 
Immunology: An Introductory Textbook. (2019). Singapore: Pan Stanford Publishing. 
Jenni Punt, Sharon Stranford, Patricia Jones, Judy Owen. (2018).  Kuby Immunology. Eighth Edition. 
Peter J. Delves, Seamus J. Martin, Dennis R. Burton, Ivan M. Roitt. (2017). Roitt's Essential Immunology. 13th Edition. 
Sambrook, J. (2001). Molecular cloning A laboratory manual 3 Edition. Al0. 1, v. 3. 
Sam-Yellowe, T. Y. (2021). Immunology: Overview and Laboratory Manual. Germany: Springer International Publishing. 
Shepherd, P. S. & Dean, C. (Eds.). (2000). Monoclonal antibodies: A practical approach (Vol. 227). OUP Oxford. 

 منابع مطالعاتی
Journal of Immunology. American Association of Immunologists. 

 

 یمونولوژیا عنوان درس به فارسی

  Immunology عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی الزامی نوع درس

 ساعت 32  -واحد 2 و تعداد ساعت تعداد واحد □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش
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   اهداف درس

  هاآن سازيخالصاستخراج و  هايروشتعیین و شناسایی و همچنین  هايروش، مهم در مواد غذایی يهاروسیوآشنایی با. 

    دهد هایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی

 منتقله از غذا. هايویروسیک درک بیولوژي و ژنت -

 در محصولات غذایی. هاویروستشخیص و کنترل  هايروششناسایی  -

 شرایط فراوري و نگهداري مواد غذایی بر بقاي ویروس. تأثیربررسی  -

 ویروسی مواد غذایی. آلودگیعوامل خطر مرتبط با  وتحلیلتجزیه -

  سرفصل درس

 تعریف ویروس 

 هاساختمان ویروس 

 هاروسبندي ویطبقه 

 هاي مهم در مواد غذاییویروس 

 هاانتروویروس 

 مقاومت به شرایط محیطی 

  خانوادهCaliciviridae 

 هاتعیین و شناسایی ویروس هايروش 

 اي از مواد غذاییهاي رودهسازي ویروساستخراج و خالص هايروش 

 هاها و میوهاي از سبزيهاي رودهفرایندهاي تغلیظ و استخراج ویروس 

 ايهاي رودهترکیبات شیر و بررسی عوامل مزاحم در شناسایی ویروس شناخت 

 ايهاي رودهشناسایی عوامل مزاحم در شناسایی ویروس 

  اي در شیرهاي رودهمولکولی در شناسایی ویروس هايروشمزایا و معایب 

 باکتریوفاژها 

 شناسی فاژهاساختار و ریخت 

 تکثیر فاژها 

 بندي فاژهاطبقه 

 وماتیکفاژهاي سکلی 

 فاژهاي کلیMale ،Specific ،RNA 

 اکولوژي فاژها 

 فاژها در آب و مواد غذایی 

  ايهاي رودهمدل براي ویروس عنوانبهارزش فاژها 

 ییمواد غذا یشناسروسیو به فارسی عنوان درس

 Food Virology عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی اختیاري نوع درس

 ساعت 32  -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش
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 شناسایی فاژها هايروش 

 شمارش پلاک  هايروشDAL & SAL 

 نحوه عفونی کردن و چگونگی تخریب سلول میزبان 

 م ایمنی آنچگونگی تعامل با ارگانیسم میزبان و سیست 

 ویروسی هايبیماري 

 سازي و کشت و استفاده در مطالعات تحقیقاتی و درمانهاي جداتکنیک 

 یادگیری –روش یاددهی 

  هاجدولو  هاگرافآموزشی و تصاویر و  هايفیلمروش توضیحی همراه با استفاده از 

  روش ارزیابی 

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

15% 50% 25% 10% 

  موردنیازتجهیزات و امکانات 

 کامپیوتر، پروژکتور، فرمانتور و تجهیزات آزمایشگاهی، اینترنت

 فهرست منابع 
 مرکز نشر دانشگاهی تهران..: تهران ، شناسی عمومیویروس. (1370) هابیلی، ن. ؛ وآل محمد، م

 . مشهد.375انتشارات دانشگاه فردوسی مشهد. شماره  ، مشهد:مونولوژيمیکروبیولوژي و ای. (1382)عدالتیان، م. ر.  ؛ ومحبی، م .شهیدي، ف

 انتشارات شرکت سهامی چهر. ، تهران:هاعفونی ویروس هايبیماريطب داخلی هاریسون.  اصول، (1371) زاده، ف.ملک
Fongaro, G. Rodriguez LAZARO, D. & Marques Souza Doris, S. (2023). Environmental and Food Virology: 

Impacts and Challenges in One Health Approach.  United States: CRC Press. 
Goyal, S. M. & Cannon, J.L. (2016). Viruses in Foods. 2end Edition,  Springer. 

 منابع مطالعاتی
Virology | Journal | ScienceDirect.com by Elsevier. 
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 اهداف درس

  در سلامت و صنعت غذا هاآنپروبیوتیک و نقش  هايباکتريآشنایی با 

  پروبیوتیک. هايباکتري ییزاسلامت يهاسمیمکانآشنایی با 

  دهد هایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی

 ها.قلبی و عروقی توسط پروبیوتیک هايبیماريو نحوه و مکانیسم کاهش کلسترول خون آشنایی با 

 سرفصل درس 

  هاپروبیوتیکتعریف و تاریخچه 

  هاپروبیوتیکتاکسونومی 

  و مخمرها( هاباکتريها )پروبیوتیک هايمیکروارگانیسمانواع 

 منابع اولیه پروبیوتیک، پري بیوتیک و سین بیوتیک 

  غذاهاي کودکان و سالمندانياغلهلبنی، نوشیدنی،  هايفراوردهغذایی نظیر  هايراوردهفکاربرد در ، 

  ها براي افزایش ایمنی غذادر بیونگهدارنده هاآننقش 

  قلبی و عروقی هايبیماريدر کاهش  هاآننقش و مکانیسم 

 کاهش چربی و کلسترول 

 کاهش اسهال و کنترل وزن و جلوگیري از سرطان 

 هاپروبیوتیک یمانزندهنوین جهت افزایش  يهايتکنولوژ 

 یادگیری –روش یاددهی 
  هاجدولو  هاگرافآموزشی و تصاویر و  هايفیلمروش توضیحی همراه با استفاده از 

 روش ارزیابی  

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

10% 50% 30% 10% 

  موردنیازتجهیزات و امکانات 

 ژکتور، فرمانتور و تجهیزات آزمایشگاهی، اینترنتکامپیوتر، پرو

 فهرست منابع 
Liong, M. T. (2011). Probiotics: biology, genetics and health aspects (Vol. 21). Springer Science & Business 

Media. 

Mojgani, N. & Dadar, M. (2021). Probiotic bacteria and postbiotic metabolites: role in animal and human health. 

Springer. 

Tamime, A. Y. Thomas, L. V. & Wiley, J. (2005). Probiotic dairy products (pp. 39-72). Blackwell Pub. 

Watson, R. R. & Preedy, V. R. (2015). Probiotics, prebiotics, and synbiotics: bioactive foods in health promotion. 

Academic Press. 

 منابع مطالعاتی
Probiotics and Antimicrobial Proteins. Elsevier. Ltd. 

 کیوتیپروب هایباکتری فارسی عنوان درس به

 Probiotic Bacteria عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی اختیاري نوع درس

 ساعت 32  -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش
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  اهداف درس

  مهم در فساد مواد غذایی  هايمیکروارگانیسمآشنایی با 

 غذایی هايستمسیمیکروبی در  وانفعالاتفعل وتحلیلتجزیه 

  پاتوژن هايباکتري ییزايماریب يهاسمیمکانمطالعه 

    دهد هایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی

 در فساد مواد غذایی. هاباکتريدرک نقش  -

 بر سلامت انسان. هاآن تأثیرهاي غذایی و مطالعه پاتوژن -

 ع غذایی.در صنای هاآنآگاهی از اصول میکروبیولوژیکی و کاربرد  -

 موجود در محصولات غذایی. هايباکتريمهارت در شناسایی انواع مختلف  -

 مواد غذایی. يهانمونهمهارت در انجام آنالیز و آزمایشات میکروبیولوژیکی در  -

  سرفصل درس

 هاساختمان غشاء سلول در پروکاریوت  

 هاباکتريغشایی داخلی و دیواره سلولی  هايسیستم 

 هایمنفو گرم  هامثبتکان و دیواره سلولی در گرم ساختمان پپتیدوگلی    

 غذازادهاي بر پاتوژن يامقدمه  

  گرم مثبت غذازاد يزايماریب هايباکتريو  ییزايماریبفاکتورهاي سیکماي جایگزین و  

 گرم منفی غذازادزاي ريبیما هايباکتري  

 زاییبیماريویرولانس )شدت( میکروبی و  -شیگلا و ویبریو  

 اتصال و چسبندگی -رود پاتوژن به بدنو  

 کلونیزاسیون و عفونت غذایی  

 ها و فاکتورهاي ویرولانستوکسین -تهاجم -جایگزینی در داخل بدن  

 هااگزوتوکسین -و ویرولانس هالخته -فیبرین  

 هاي سیتولیتیکتوکسین  

 هاي بوتولینومتتانوس و توکسین  

 یادگیری –روش یاددهی 

  هاجدولو  هاگرافآموزشی و تصاویر و  هايفیلمروش توضیحی همراه با استفاده از 

  روش ارزیابی 

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

15% 50% 25% 10% 

 

 ییمواد غذا یشناسیباکتر عنوان درس به فارسی

 Food Bacteriology عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی اختیاري نوع درس

 ساعت 32  -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش
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  موردنیازتجهیزات و امکانات 

 کامپیوتر، پروژکتور، فرمانتور و تجهیزات آزمایشگاهی، اینترنت

  فهرست منابع
Adams, M. R. & Moss, M. O. (2000). Food microbiology. Royal society of chemistry. 
Frazier, W. C. & Westhoff, D. C. (1983). Food microbiology, 3rd Ed, McGraw-Hill Companies. 

Harrigan, W. F. (1998). Laboratory methods in food microbiology (Vol. 308). Academic Press. 

Jay, J. M. Loessner, M. J. & Golden, D. A. (2005). Modern food microbiology. Springer.  

Leclerc, H. & Mossel, D. A. A. (1989). Microbiologie: le tube digestif, l'eau et les aliments. 

 Nevárez-Moorillón, G. V. Prado-Barragán, A. Martínez-Hernández, & José Luis Cristobal Noé Aguilar 

(2020). Food Microbiology and Biotechnology: Safe and Sustainable Food Production. United States: Apple 

Academic Press. 
Nollet, L. M. (2004). Handbook of Food Analysis-3 Volume Set. CRC Press. 

Salle, A. J. (2007). Fundamental principles of bacteriology, Read Books. 
Sansonetti, P. (Ed.). (2010). Bacterial virulence: basic principles, models and global approaches. John Wiley & 

Sons. 

Singh, O. V. (2017). Food borne pathogens and antibiotic resistance. John Wiley & Sons 

 عاتیمنابع مطال
Journal of Medical Bacteriology.  
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   اهداف درس

  میکروسکوپی و مولکولی هايروش ازجملهغذایی،  هايقارچکشت و شناسایی  هايروشآشنایی با  

  مواد غذایی هايقارچاي، شیمیایی و میکروبیولوژیکی نحوه ارزیابی خواص تغذیه بررسی  

    دهد هایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی

  هاموجود در مواد غذایی و تعیین خصوصیات آن هايقارچشناسایی و تفکیک انواع  -

 مواد غذایی هايقارچزیابی تحقیقاتی مختلف براي آزمایش و ار هايروشتوانایی استفاده از  -

 مواد غذایی براي افزایش ایمنی و کیفیت مواد غذایی هايقارچشناخت نحوه نگهداري، حفظ بهداشت و کنترل رشد  -

 مواد غذایی هايقارچاي، شیمیایی و میکروبیولوژیکی توانایی تحلیل و ارزیابی خواص تغذیه -

  سرفصل درس

 غذایی مواد هايقارچ يگذارنامو  يبندطبقه 

  و... محیطیزیست يهایآلودگپزشکی/صنایع غذایی و تصفیه /زیستمحیطبیولوژیکی/ هايسیستمدر  هاقارچنقش 

  هاقارچساختار رویشی و زایشی 

   و تغذیه و.. تولیدمثلو متابولیسم و تنفس و  رشد :هاقارچفیزیولوژي 

  هاقارچ غیرجنسی تولیدمثل هايروشانواع  

  هاقارچجنسی  لیدمثلتو هايروشانواع  

 مواد غذایی يولوژیکروبیدر مها اهمیت زیگومیست 

 مواد غذایی يولوژیکروبیدر مها اهمیت اسکومیست 

 مواد غذایی يولوژیکروبیدر مها اهمیت بازیدیومیست 

  مواد غذایی يولوژیکروبیم ( درهاناقص )دویترومیست هايقارچاهمیت 

  اد ضد قارچیو مو هاقارچرشد  کنندهکنترلعوامل 

 مایکوزها هاقارچناشی از  هايبیماري 

 هامایکوتوکسین هاقارچهاي سمی متابولیت 

 هاقارچاقتصادي  يهاجنبه دارو وغذا/ عنوانبه هاقارچ  

  هاقارچبیوتکنولوژي 

 هاقارچهاي شناسایی تکنیک 

 یادگیری –روش یاددهی 

  هاجدولو  هاگرافو تصاویر و آموزشی  هايفیلمروش توضیحی همراه با استفاده از 

  روش ارزیابی 

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

15% 50% 25% 10% 

 ییمواد غذا  شناسیقارچ عنوان درس به فارسی

 Food Mycology عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی اختیاري نوع درس

 ساعت 32  -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

 : ..............گریموارد د کارگاه   ناریسم  شگاهیآزما  یسفر علم ؟است ازین یلیدارد، چه نوع آموزش تکم یاگر واحد عمل



 23/    علوم و صنایع غذایی -مهندسی کشاورزی کارشناسی ارشد

 
 

  موردنیازتجهیزات و امکانات 

 کامپیوتر، پروژکتور، فرمانتور و تجهیزات آزمایشگاهی، اینترنت

 فهرست منابع 
Alshannaq, A. & Yu, J. H. (2017). Occurrence, toxicity, and analysis of major mycotoxins in food. 

International journal of environmental research and public health, 14(6), 632. 
Rawat, S. (2015). Food Spoilage: Microorganisms and their prevention. Asian Journal of Plant Science 

and Research, 5(4), 47-5  

Snyder, A. B. & Worobo, R. W. (2018). Fungal spoilage in food processing. Journal of food protection, 

81(6), 1035-1040. 

Taniwaki, M. H. (2018). Editorial overview: Food mycology, Current Opinion in Food Science. 

White, P. L. (2019). Recent advances and novel approaches in laboratory-based diagnostic mycology. 

Medical mycology, 57(Supplement_3), S259-S266. 

 منابع مطالعاتی
Journal of Mycology. John Wiley & Sons Ltd.  
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 داف درساه

  اولیه  شدهفیتعرو پیش تیمارها بر مبناي پیشنهاده  هاآزمونشیپانجام 

 مورد آزمون در پیشنهاده نهایی تعیین خواهد شد.  يرهایمتغبر اساس نتایج حاصل از این درس تیمارهاي اصلی به همراه 

 دهدمیتوانایی و شایستگی که درس پرورش 

 سمینار و حضوري  ارائه رتصوبهخاص  يامسئلهي حل توانایی برا -

  سرفصل درس

 پیشنهاده دانشجویان مرتبط با موضوع 

 روش ارزیابی 

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

80% - - 20% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 مسئله مخصوص عنوان درس به فارسی

 Special Issue عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی اختیاري ع درسنو

 ساعت 64  -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر    ■یعمل    □  ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

 : ..............گریموارد د کارگاه   ناریسم  شگاهیآزما  یسفر علم ؟است ازین یلیدارد، چه نوع آموزش تکم یاگر واحد عمل



 25/    علوم و صنایع غذایی -مهندسی کشاورزی کارشناسی ارشد

 
 

 اهداف درس

 انجام کارهاي تحقیقاتی 

 دهد هایی که درس پرورش میها و شایستگییتوانای

 کارشناسی ارشد نامهپایانآشنایی با موضوع  -

  سرفصل درس

 با موضوع انتخابی مرتبط 

  روش ارزیابی 

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

100% - - - 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ناریسم عنوان درس به فارسی

 Seminar عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی اختیاري نوع درس

 ساعت 16  -واحد 1 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

 : ..............گریموارد د کارگاه   ناریسم  شگاهیآزما  یسفر علم ؟است ازین یلیدارد، چه نوع آموزش تکم یاگر واحد عمل
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  اهداف درس
  باارزش افزوده از پساب و ضایعات هايفراوردهآشنایی با تصفیه پساب و ضایعات غذایی و همچنین تولید 

  دهد هایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی
 در فرایندهاي تولید مواد غذایی. دشدهیتولصولات جانبی و ضایعات غذایی شناخت انواع و منابع مح -
 مختلف براي پردازش و استفاده از محصولات جانبی و ضایعات غذایی. يهايآورفنو  هاروشبررسی  -

 صنایع.و ضایعات غذایی در محصولات غذایی و سایر  شدهيفراوربالقوه محصولات فرعی  يکاربردهاارزیابی ارزش غذایی و  -
  سرفصل درس

  :تصفیه پساب و ضایعات 
o تصفیه پساب و ضایعات صنایع لبنی 
o ياغله هايفراوردهاب و ضایعات تصفیه پس 
o پساب و ضایعات صنایع نوشیدنی تصفیه 
o  شیلات و گوشت  هايفراوردهتصفیه پساب و ضایعات 
o  و سبزیجات  جاتوهیمتصفیه پساب و ضایعات 
o  روغن تصفیه پساب و ضایعات صنایع 
o تصفیه پساب و ضایعات، صنایع قند و شکر 

  باارزش افزوده بالا از پساب و ضایعات:  هايفراوردهبخش دوم: تولید 
o  باارزش افزوده بالا  هايفراوردهزیست فرآوري در تولید 
o  بازیافت و تولید ترکیبات رنگی 
o بازیافت و تولید فیبرهاي رژیمی ؛ بازیافت و تولید پروتئین 
o هادهندهطعمتولید  بازیافت و  
o  هادانیاکسیآنتبازیافت و تولید  
o  میکروبی ياکشتهبازیافت و تولید ترکیبات زیست فعال، تولید آنزیم، تولید محیط 

 یادگیری –روش یاددهی 
  هاجدولو  هاگرافآموزشی و تصاویر و  هايفیلمروش توضیحی همراه با استفاده از 

  روش ارزیابی 

 ارزشیابی مستمر ترمانیم ییآزمون نها پروژه

15% 50% 25% 10% 

  موردنیازتجهیزات و امکانات 
 کامپیوتر، پروژکتور، فرمانتور و تجهیزات آزمایشگاهی، اینترنت

 فهرست منابع 
Bhat, R. (2021). Valorization of agri-food wastes and by-products: recent trends, innovations and sustainability challenges. 
Campos-Vega, R. Oomah, B. D. & Vergara-Castañeda, H. A. (Eds.). (2020). Food wastes and by-products: nutraceutical and 

health potential. John Wiley & Sons. 
Oreopoulou, V, & Russ. W. (2007). Utilization of By-Products and Treatment of Waste in the Food Industry, Springer Science 

Business Media, LLC. 
Wang, L. K. Hung, Y.T. Lo, H.H, & Yapijakis, C. (2006). Waste Treatment in the Food Processing Industry, New York CRC 

Press and Taylor & Francis is Group, LLC. 

 

 مواد غذایی عاتیو ضا یمحصولات جانب یفرآور عنوان درس به فارسی

 Processing of Food By-Products and Wastes عنوان درس به انگلیسی

 تخصصی اختیاري نوع درس

 ساعت 32  -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

 : ..............گریموارد د کارگاه   ناریسم  شگاهیآزما  یسفر علم ؟است ازین یلیدارد، چه نوع آموزش تکم یاگر واحد عمل
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  اهداف درس
  مواد غذاییپیشرفته فرآوري  هايروشمطالعه و بررسی 

  بر کیفیت مواد غذایی، ترکیبات زیست فعال، محتواي غذایی و ماندگاري. غیرحرارتیفراوري  تأثیربررسی 

  در عملیات تولید و فراوري مواد غذایی. غیرحرارتیفرایندهاي  بالقوه ترکیب يهاچالشبررسی مزایا و 
  دهد هایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی
 و... الکتریکی پالسی يهادانیمبالا، فشار  فراوريمواد غذایی مانند  غیرحرارتیفراوري  يهاکیتکن يهاسمیمکاندرک اصول و  -
 براي محصولات و کاربردهاي غذایی خاص. غیرحرارتی فراوريمختلف  هايروش ارزیابی اثربخشی، ایمنی و مناسب بودن -

 مواد غذایی. غیرحرارتیفراوري  هايروشبراي ارزیابی اثربخشی و ایمنی  هاشیآزما وتحلیلتجزیهتوانایی طراحی، انجام و  -

  سرفصل درس
 حرارت دهی غیرمستقیم هايروش 
 حرارت دهی تشعشعی 
 امواج رادیویی قرمزمادون، ویماکروو 
 ج مافوق صوتاموا 
 حرارت دهی اهمی  
 الکتریکی يهادانیم 
 مغناطیسی هايمیدان 
 تفاده از حرارت در فشارهاي بالااس 
 فاده از حرارت در فشارهاي پاییناست 
  ،مختلف انجماد هايروشپرتودهی 
  استفاده از روشHurdle  تولید محصولات( و کاهش میزان فرآوريminimally processed با استفاده از )کاهش  هايروش

 میزان آب فعال و ...
 یادگیری –روش یاددهی 

  هاجدولو  هاگرافآموزشی و تصاویر و  هايفیلمروش توضیحی همراه با استفاده از 

  روش ارزیابی 

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

15% 50% 25% 10% 

  موردنیازتجهیزات و امکانات 

 وتر، پروژکتور، فرمانتور و تجهیزات آزمایشگاهی، اینترنتکامپی

 فهرست منابع 
Chakraborty, S. & Dhar, R. (2022). Fundamentals of Non-Thermal Processes for Food Preservation. CRC Press. 

Kamar Sahu, J. (2014). Introduction to Advanced Food Processing Technologies, CRC Press. 
Tewari, Q, and Juneja, V.K, (2007). Advanced in Thermal and Non-Thermal Food Preservation, Blackwell 

Publishing. 

 

 مواد غذایی یرحرارتیغ یندهایفرآ عنوان درس به فارسی

 Non-Thermal Processes of Foods عنوان درس به انگلیسی

 تخصصی اختیاري نوع درس

 ساعت 32  -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

 : ..............گریموارد د کارگاه   ناریسم  شگاهیآزما  یر علمسف ؟است ازین یلیدارد، چه نوع آموزش تکم یاگر واحد عمل
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 اهداف درس
  بر انسان هاآنآشنایی با مواد سمی در مواد غذایی و اثرات. 

  دهد هایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی
 مواد غذایی و اهمیت آن در ایمنی مواد غذایی و بهداشت عمومی. شناسیسمدرک اصول  -

 تشخیص و اثرات بالقوه سلامتی. هايروشمنابع،  ازجملهمختلف در مواد غذایی،  يهاندهیآلاشناسایی و ارزیابی سموم و  -

 ر ارزیابی ریسک و مدیریت مربوط به مسائل ایمنی مواد غذایی.توسعه مهارت د -

  سرفصل درس
 در بدن  هاآنها، جذب، پراکندگی و حذف زنوبیوتیک 
 در این تبدیل  مؤثرو عوامل  هابیوترانسفورماسیون زنوبیوتیک 
 ( توکسیکودینامیک: مکانیسم اثر ماده سمی، اهدافTargetesسموم در بد )ن  
 مفهوم دوره کمو( نLatency period سموم و واکنش میان مواد سمی ) 
  ضد سرطانژئوتوکسیک و اپی ژنتیک، مواد  زاسرطان: مواد زاسرطانمواد شیمیایی  
  يهايناهنجاراثرات مواد سمی و ( جنینTeratogenesis ) 
  نوروتوکسیسیتی: اثر توکسین روي انتقالات عصبی و انتقالات یونی در غشاء سلول عصبی 
 ونوتوکسیسیتی: ایمHypersensitivity Immunosuppression و دوز پاسخ  مؤثر، رابطه بین دوز 
 با یکدیگر یمواد سماده و مقایسه آزمایش سمیت یک م 
 اد ممفهوم حاشیه سلامتی و فاکتورهاي ایمنی و عدم اعت 
  اصول کلی مدیریت بروز خطرRisk Assessment Management  
  از منابع گیاهی، حیوانی و میکروبی  د غذاییمواسموم طبیعی موجود در 
 زیستمحیط يهاکنندهآلودهسموم در غذا: مواد دارویی، مواد مهاجر،  ماندهیباق  
 هافیکوتوکسین، هاژئوکیمیکال، بایوتوکسین يهایآلودگ 
 هاآنوانین و مقررات استفاده از : قیمواد افزودن 
  شدهاصلاحغذاهاي ( ژنتیکیGMF و )مواد غذاییمختلف از جنبه توکسیکولوژي، چگونگی جستجو و تشخیص سموم در  يهانظرنقطه ،

 مواد سمی غذا در انسان و حیوان. 50LD، مکانیسم تعیین میزان مواد غذاییفلزات سنگین در  يریگاندازه
 یادگیری –روش یاددهی 

  هاجدولو  هاگرافآموزشی و تصاویر و  هايفیلمروش توضیحی همراه با استفاده از 

  روش ارزیابی 

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

15% 50% 25% 10% 

  موردنیازتجهیزات و امکانات 

 کامپیوتر، پروژکتور، فرمانتور و تجهیزات آزمایشگاهی، اینترنت

 فهرست منابع 
Hodgsson, E. (2010). A Textbook of Modern Toxicology, John Wiley & Sons. 
Molina, D. K. & Hargrove, V. (2018). Handbook of forensic toxicology for medical examiners. CRC press. 

Msagati, T. A. (2017). Food Forensics and Toxicology. John Wiley & Sons. 

 منابع مطالعاتی
Food and Chemical Toxicology | Journal - ScienceDirect.com 

 ییمواد غذا شناسیسم عنوان درس به فارسی

 Food Toxicology عنوان درس به انگلیسی

 تخصصی اختیاري نوع درس

 ساعت 32  -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

 : ..............گریموارد د کارگاه   ناریسم  شگاهیآزما  یسفر علم ؟است ازین یلیدارد، چه نوع آموزش تکم یاگر واحد عمل
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  اهداف درس

  قوانین مصرف این نوع محصولاتو   هاآنمختلف و کاربرد  هايمیکروارگانیسمبررسی و شناسایی بعضی از محصولات ناشی از فعالیت 

  هد دهایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی

 یر در تولید محصولات مختلف غذاییتخم يندهایفرادرک علم و فناوري  -

 در تخمیر مواد غذایی هاآنتخمیري و نقش  هايمیکروارگانیسمکسب دانش در مورد انواع  -

 و کنترل کیفیت غذاهاي تخمیر شده توسعه مهارت در تولید، نگهداري -

 در صنایع غذایی هاآنردهاي بالقوه بررسی مزایاي سلامتی مصرف غذاهاي تخمیر شده و کارب -

  سرفصل درس

 ( تولید بیومسBiomass از )و نشاسته ریپنها، آب، ملاسهادراتیکربوه 

  تولیدBiomass  از متان و متانل 

  تولیدBiomass هاي فتوتروف از میکروآلگ 

  خوراکی از ضایعات کشاورزي  يهاقارچتولید 

  در صنایع لبنی و گوشت  میکروبی جهت استفاده يهاهیماتولید 

  اسیداستیک، اسیدلاکتیک، اسیدسیتریک و اسیدگلوکونیک(  هاکروبیمتولید اسیدهاي خوراکی از فعالیت( 

  مختلف  يهامیآنزو فعالیت  هاکروبیمتولید اسیدهاي آمینه توسط 

  هامیکروبتولید پلی ساکاریدها از فعالیت  

 ِامولسیفایر -تولید امولسیفایر و دEmulsifiers and De-emulsifiers هااز فعالیت میکروب 

 یادگیری –روش یاددهی 

  هاجدولو  هاگرافآموزشی و تصاویر و  هايفیلمروش توضیحی همراه با استفاده از 

  روش ارزیابی 

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

15% 50% 25% 10% 

  موردنیازتجهیزات و امکانات 

 پروژکتور، فرمانتور و تجهیزات آزمایشگاهی، اینترنتکامپیوتر، 

  فهرست منابع
Bamforth, C. W. & Cook, D. J. (2019). Food, fermentation, and micro-organisms. John Wiley & Sons. 

Farnworth, E, R, (2008). Hand Book of fermented Functional Foods, CRC Press. 
Vogel, H. C. & Todaro C.L. (2014). Fermentation and Biochemical Engineering Hand Book, William Andrew. 

 منابع مطالعاتی
International Journal of Fermented Foods. 

 

 یریتخم ییغذا هایفراورده درس به فارسیعنوان 

 Fermented Food Products عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی اختیاري نوع درس

 ساعت 32  -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

 : ..............گریموارد د کارگاه   ناریسم  شگاهیآزما  یسفر علم ؟است ازین یلیکمدارد، چه نوع آموزش ت یاگر واحد عمل
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  اهداف درس

  هاآنمکانیسم عمل و  هاآنزیم بنديطبقهشناسایی ساختار و  

  دهد هایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی

 .بیولوژیکی هايسیستمدر  هاآنزیمارائه ساختار، عملکرد و تنظیم  -

 مهندسی آنزیم يهاشیآزماتوانایی طراحی و انجام  -

  سرفصل درس

 در بیوتکنولوژي هاآنزیماهمیت  تعریف، تاریخچه و 

  هاآنزیممکانیزم عمل 

 هاآنزیمیک آنزیم، مکانیزم عمل و سینت هاآنزیمالیت ویژه فع 

 هاآنزیم بنديطبقه  

 ي اکسیداسیون احیاء هاآنزیم هايویژگیدر  بنديطبقهOxidoredactases  

 ترانسفراز  هايویژگیو  بنديطبقهTransferases  

 ي هیدرولاز هاآنزیم هايویژگیو  بنديطبقهHydrolases  

 لیاز  هاآنزیم هايژگیویو  بنديطبقهLyases  

 ي ایزومراز هاآنزیم هايویژگیو  بنديطبقهIsomerases  

 ي لیگاز هاآنزیم هايویژگیو  بنديطبقهLigases  

  از منابع مختلف  هاآنزیمچگونگی جداسازي 

 هاآنزیم( سازيخالصتخلیص ) هايروش  

 هاآنزیمایموبیلاز کردن  هايروش  

  فرآیند و نگهداري غذا  در هاآنزیماهمیت 

  مکانیزم ترد نمودن 

  چگونگی تشدید مزه و طعم 

  هاناو نحوه اکسیداسیون، آنتی اکسید هایچربمکانیزم عمل آنزیمی روي  

  مواد غذایینقش فنولاز در غذا و فرآیند  

  ولیتیک در غذا نولیتیک و پکتیتئي پروهاآنزیماهمیت 

 جدید در تکنولوژي آنزیم در غذا يهاشرفتیپذایی، کاربرد آنزیم ایموبیلایز در صنایع غ 

 یادگیری –روش یاددهی 

  هاجدولو  هاگرافآموزشی و تصاویر و  هايفیلمروش توضیحی همراه با استفاده از 

 

 

 یشناس میآنز عنوان درس به فارسی

 Enzymology عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی اختیاري نوع درس

 ساعت 32  -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

 : ..............گریموارد د کارگاه   ناریسم  شگاهیآزما  یسفر علم ؟است ازین یلیدارد، چه نوع آموزش تکم یاگر واحد عمل
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  روش ارزیابی 

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

15% 50% 25% 10% 

  موردنیازتجهیزات و امکانات 

 ر، پروژکتور، فرمانتور و تجهیزات آزمایشگاهی، اینترنتکامپیوت

  فهرست منابع
Bisswanger, H. (2019). Practical enzymology. John Wiley & Sons. 
Punekar, N. S. (2018). Enzymes: catalysis, kinetics and mechanisms. Springer. 

Whitaker, J, R, Voragen, A.G.J. & Wong, D.W.S. (2003). Handbook of Food Enzymology, Marcel 

Dekker, Inc. New York. Basel. 

Whitaker, J. R. (2005). Principles of Enzymology for the Food Sciences, CRC Press. 
 منابع مطالعاتی

Food Chemistry. Journal. Elsevier Ltd. 

 
  

https://www.google.com/url?sa=t&source=web&rct=j&opi=89978449&url=https://www.sciencedirect.com/journal/food-chemistry&ved=2ahUKEwibgtelnp-IAxWPbPEDHe7LGW4QFnoECBgQAQ&usg=AOvVaw1NpMhJc-jPsaZIXQ3DrHhO
https://www.google.com/url?sa=t&source=web&rct=j&opi=89978449&url=https://www.sciencedirect.com/journal/food-chemistry&ved=2ahUKEwibgtelnp-IAxWPbPEDHe7LGW4QFnoECBgQAQ&usg=AOvVaw1NpMhJc-jPsaZIXQ3DrHhO
https://www.google.com/url?sa=t&source=web&rct=j&opi=89978449&url=https://www.sciencedirect.com/journal/food-chemistry&ved=2ahUKEwibgtelnp-IAxWPbPEDHe7LGW4QFnoECBgQAQ&usg=AOvVaw1NpMhJc-jPsaZIXQ3DrHhO
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  اهداف درس

  حاصل از میکروبیولوژي صنعتی غیر غذاییآشنایی با انواع محصولات 

  یر غذایی از طریق تخمیر.و پایداري تولید محصولات غ محیطیزیستآشنایی با مفاهیم 

  تخمیر شده. یرخوراکیغبالقوه و ملاحظات اخلاقی مرتبط با تولید محصولات  يهاچالشبررسی 

 : دهدمیتوانایی و شایستگی که درس در دانشجو پرورش 

 فرایندهاي تخمیر. يسازنهیبهطراحی و  -

میکروبی، شرایط تخمیر و اقدامات کنترل  يهاهیسو، مانند رندگذایم تأثیردرک عواملی که بر فرایند تخمیر در محصولات غیر غذایی  -

 کیفیت.

 درک ایمنی مواد غذایی و کنترل کیفیت در تولید محصولات غیر غذایی تخمیري. -

  سرفصل درس

 ي میکروبیهاآنزیم  

 ي قارچیهاآنزیم 

 هاآنتی بیوتیک 

 هاواکسن 

 میکروبی  يهاکشحشره 

  مواد دارویی 

  هاهورمونانواع  

 و ...، مواد دارویی دامپزشکی و ...  هاسترولا 

 یادگیری –روش یاددهی 

 هاجدولو  هاگرافآموزشی و تصاویر و  هايفیلمروش توضیحی همراه با استفاده از 

  روش ارزیابی 

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

15% 50% 25% 10% 

  موردنیازتجهیزات و امکانات 

 ژکتور، فرمانتور و تجهیزات آزمایشگاهی، اینترنتکامپیوتر، پرو

  فهرست منابع
Hanson, J. R. (2003). Natural products: the secondary metabolites (Vol. 17). Royal Society of Chemistry. 

Vijayakumar, R. & Raja, S. S. (Eds.). (2018). Secondary metabolites: Sources and applications. BoD–Books on 

Demand. 

Wink, M. (2010). Functions and biotechnology of plant secondary metabolites. (No Title). 
 منابع مطالعاتی

International Journal of Fermented Foods. 

 یریتخم ییغذا ریغ هایفراورده عنوان درس به فارسی

 Non Food Fermented Products عنوان درس به انگلیسی

 تخصصی اختیاري نوع درس

 ساعت 32  -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیاز دروس - نیازدروس پیش

 : ..............گریموارد د کارگاه   ناریسم  شگاهیآزما  یسفر علم ؟است ازین یلیدارد، چه نوع آموزش تکم یاگر واحد عمل
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  اهداف درس
  غذایی يهاونیفرمولاسفرایندها و  يسازنهیبه هايروشآشنایی با رگرسیون خطی و  

 در صنایع غذایی نوظهور يهاچالشمطابق با  آماري هايروش کاربرد 
  دهد هایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی
 و تفسیر هاداده وتحلیلتجزیهنایی با طراحی آزمایش، آش -
 .و.. spss ،matlabمانند  آماري يافزارهانرمکار با و  چند متغیره، طراحی آزمایشات و تحلیل رگرسیون وتحلیلتجزیهمهارت  -

  سرفصل درس
 نظری
  ا ب( دامنه یابی يهاطرحرکب مرکزي، و ، طرح تاگوچی، پلاکت برمن، باکس بنکن، طرح مخردشدهطرح فاکتوریل )زمایشات آطرح

 روندهنییپاو  بالاروندهشیب 
 یون خطی یک متغیري و چند متغیريرگرس 
 همبستگی جزئی 
  ( ياچندجملهلگاریتمی، توانی، ) یرخطیغرگرسیون....، 
 آزمون استقلال 
  کیفی و حسی مواد غذایی يهادادهتحلیل 
 فراوري غذا با روش سطح پاسخ ( وونایی )فرمولاسیغذ هايفراوردهطراحی  يسازنهیبهو  يسازمدل 

 عملی
 مختلف از قبیل  آماري يافزارهانرم کار باstatistica, Design Expert  
  غذایی )فرمولاسیون(. هايفراوردهمرتبط با طراحی فرایندهاي غذایی و طراحی  آماريحل مسائل 

 یادگیری –روش یاددهی 
 هاجدولو  هاگرافآموزشی و تصاویر و  هايفیلمروش توضیحی همراه با استفاده از 

  روش ارزیابی 

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

15% 50% 25% 10% 

  موردنیازتجهیزات و امکانات 

 کامپیوتر، پروژکتور، فرمانتور و تجهیزات آزمایشگاهی، اینترنت

 فهرست منابع
Basavarajaiah, D. M. & Murthy, B. N. (2020). Design of experiments and advanced statistical techniques in clinical 
research (Vol. 187, pp. 651-63). Springer. 
Bower, J. A. (2013). Statistical methods for food science: Introductory procedures for the food practitioner. John Wiley 
& Sons. 
Del Castillo, E. (2007). Process optimization: a statistical approach (Vol. 105). Springer Science & Business Media. 
Gacula Jr, M. C. (2013). Statistical methods in food and consumer research. Elsevier. 
Lim, S. & Antony, J. (2019). Statistical Process Control for The Food Industry. Wiley. 

 منابع مطالعاتی
Journal of Statistical Computation and Simulation.  

 ییغذا عیدر صنا آماری شرفتهیپ هایروش عنوان درس به فارسی

 Advanced Statistical Methods in Food Industry عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی اختیاري نوع درس

 ساعت 64  -واحد عملی 1واحد نظري و  2 تعداد واحد و تعداد ساعت ■یعمل-ينظر     □یعمل    □ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

 : ..............گریموارد د کارگاه   ناریسم  شگاهیآزما  یسفر علم ؟است ازین یلیدارد، چه نوع آموزش تکم یاگر واحد عمل
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  اهداف درس

 شناسی ارشدکار نامهپایانجهت انجام تحقیقات  هاآنکردن  آمادهبا ابزار و لوازم تحقیقات و یی آشنا 

  دهد هایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی

 تحلیلی يهامهارتتوسعه تحقیقات پیشرفته و  -

 ارزیابی انتقادي پژوهش یادگیري -

 یتحقیقات يهاپروپوزالتوسعه  -

  سرفصل درس

  فلسفه علم 

 منابع علمی بررسی منابع 

  و فرایند( هایژگیوروش علمی )تعیین 

 علمی  يهايتئور 

 احلی براي انجام طرح تحقیق علمی مر 

 پژوهش و انواع تحقیق يهامشخصه 

  فرایند تحقیق و مراحل در فرایند تحقیق 

  اطلاعاتی  يهاگاهیپامنابع و 

 فرموله کردن اهداف، شناسایی متغیرها و ساخت فرضیه 

  سامانه همانند جو، اخلاق پژوهش، نکاتی در مورد نگارش و انتشار مقاله 

 قاله فارسینحوه نگارش م 

 یادگیری –روش یاددهی 

 هاجدولو  هاگرافآموزشی و تصاویر و  هايفیلمروش توضیحی همراه با استفاده از 

  روش ارزیابی 

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

15% 50% 25% 10% 

  موردنیازتجهیزات و امکانات 

 اهی، اینترنتکامپیوتر، پروژکتور، فرمانتور و تجهیزات آزمایشگ

 فهرست منابع 

  .تربیت دبیر شهید رجائی دانشگاه :. تهرانروش تحقیق در علوم تجربی. (1391) فاضلی، ف
Kothari, C. R. (2004). Research methodology: Methods and techniques. New Age International. 
Kumar, R. (2018). Research methodology: A step-by-step guide for beginners, SAGE Publications Ltd. 

 منابع مطالعاتی
International Journal of Social Research Methodology.  

 قیروش تحق عنوان درس به فارسی

 Research Method عنوان درس به انگلیسی

 تخصصی اختیاري نوع درس

 ساعت 32  -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

 : ..............گریموارد د کارگاه   ناریسم  شگاهیآزما  یسفر علم ؟است ازین یلیدارد، چه نوع آموزش تکم یاگر واحد عمل
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  اهداف درس
  ژنتیک  ازجمله هارشتهو ارتباط بین علم میکروبیولوژي و سایر  هاانیسممیکروارگمعرفی تنوع، ساختمان و ارتباط 

  هامولکولآشنایی با ساختمان اسیدهاي نوکلئیک و فرایندهاي بیولوژیکی مربوط به این  

  در زمینه علوم و مهندسی صنایع غذایی. هامیکروارگانیسمموجود در ژنتیک  يهاشرفتیپو  روندهابحث در مورد 

  دهد هایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی
 در تولید و فراوري مواد غذایی. هامیکروارگانیسمدرک نقش  -
 و پیامدهاي آن براي بیوتکنولوژي مواد غذایی. هامیکروارگانیسمکشف تنوع ژنتیکی  -

 براي بهبود تولید و کیفیت غذا. هامیکروارگانیسمژنتیکی  يکاردستمطالعه  -

 ژنتیکی در فراوري مواد غذایی. شدهاصلاح هايمیکروارگانیسمزایاي بالقوه استفاده از بررسی خطرات و م -

  سرفصل درس
  میکروبی بنديطبقهمبانی 
 مان، تغذیه، رشد و ژنتیک میکروبیساخت  
 در مواد غذایی ییزايماریبهاي ایمنی و مکانیزم 
  هاآناندازه و پیچیدگی ، مکان تعریف ژنومیکترجمه و ا و فرایند هاژنساختمان یوکاریوتیک و پروکاریوتیک 
 خطی و حلقوي يهاکروموزوم  
 جهش پلاسمیدها 
  ،هاباکتريدر  هاآنیکی و عملکرد از ساختمان ژنت ییهامثالژنوتیپ و فنوتیپ 
 ژنتیک باکتریوفاژ ، موتاژنز 
 کنترل لیزوژنی ، لیزوژنی 
  هاباکتريانتقال ژن در 

 یادگیری –روش یاددهی 

 هاجدولو  هاگرافآموزشی و تصاویر و  هايفیلمضیحی همراه با استفاده از روش تو

  روش ارزیابی 

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

15% 50% 25% 10% 

  موردنیازتجهیزات و امکانات 

 کامپیوتر، پروژکتور، فرمانتور و تجهیزات آزمایشگاهی، اینترنت

  فهرست منابع
Dale, J. W. & Park, S. F. (2013). Molecular genetics of bacteria. John Wiley & Sons. 
Henkin, T. M. & Peters, J. E. (2020). Snyder and Champness molecular genetics of bacteria. John Wiley & Sons. 
Lodish, H. F. (2008). Molecular cell biology. Macmillan. 

 منابع مطالعاتی
International journal of Food Microbiology. Journal. Elsevier Ltd.  

 هامیکروارگانیسم کیژنت عنوان درس به فارسی

 Genetics of Microorganisms عنوان درس به انگلیسی

 تخصصی اختیاري نوع درس

 ساعت 32  -واحد 2 تعداد واحد و تعداد ساعت □یعمل-ينظر     □یعمل    ■ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  - نیازدروس پیش

 : ..............گریموارد د کارگاه   ناریسم  شگاهیآزما  یسفر علم ؟است ازین یلیدارد، چه نوع آموزش تکم یاگر واحد عمل

https://www.scimagojr.com/journalsearch.php?q=Elsevier%20Ltd&tip=pub
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 اهداف درس

   در صنایع غذایی هاآنهوشمند و پتانسیل کاربرد  هايسیستمآشنایی با مبانی برخی 

  يریگمیتصمو  ینیبشیپ، تشخیص الگو، يسازنهیبههوشمند در حل مسائل پیچیده مانند  هايسیستماستفاده از  بررسی. 

  دهد هایی که درس پرورش میها و شایستگیتوانایی

علوم و مهندسی  در زمینه هاآنژنتیک و کاربرد  يهاتمیالگورعصبی، منطق فازي،  يهاشبکههوشمند مانند  هايسیستمآشنایی با انواع  -

 صنایع غذایی.

هوشمند در علوم  هايسیستمعملی و مطالعات موردي مربوط به کاربرد  يهاپروژهحل مسئله از طریق  يهامهارتتوسعه تفکر انتقادي و  -

 و مهندسی صنایع غذایی.

 و کنترل در صنایع غذایی  يسازهیشب، يسازمدلتوانایی استفاده از سیستم هوشمند جهت  -

  درسسرفصل 
 نظری

  یسینوبرنامهآشنایی با زبان Matlab 

  در صنایع غذایی يسازنهیبهو  يسازمدلآشنایی با 

  در صنایع غذایی هاآند و کاربرد هوشمن هايسیستمآشنایی با 

 عصبی مصنوعی يهاشبکه 

 منطق فازي 

 الگوریتم ژنتیک 

 یچندعامل هايسیستم  

 د غذایی آشنایی با یادگیري ماشین در فرمولاسیون موا 

  ارزیابی حسی مواد غذایی 

  فرآیند تولید مواد غذایی 

 عملی

  در این درس با استفاده  موردبحثهوشمند    هايسیستمآشنایی دانشجو با کاربرد  منظوربهمختلف  يهاپروژهنمونه در قالب  مسائلحل

 تخصصی يافزارهانرماز 

 یادگیری –روش یاددهی  

 هاجدولو  هاگرافآموزشی و تصاویر و  هايفیلماز روش توضیحی همراه با استفاده 

 یک فرایند یا فرمولاسیون یک ماده غذایی يسازنهیبهو  يسازهیشب، يسازمدلکوچک براي آشنایی با  يهاپروژه 

  روش ارزیابی 

 ارزشیابی مستمر ترمانیم آزمون نهایی پروژه

15% 50% 25% 10% 

 ییمواد غذا یهوشمند در علوم و مهندس هایسیستمکاربرد  عنوان درس به فارسی

 Implementation of Artificial Intelligence in Food Science and Technology عنوان درس به انگلیسی
 تخصصی اختیاري نوع درس

 ساعت 48  -واحد عملی 1واحد نظري و  1-واحد  2 تعداد واحد و تعداد ساعت ■یعمل-ينظر     □یعمل    □ ينظر نوع واحد

 - هم نیازدروس  2 یاضیر -در صنایع غذایی وتریکاربرد کامپ نیازدروس پیش

 : ..............گریموارد د کارگاه   ناریسم  شگاهیآزما  یسفر علم ؟است ازین یلیدارد، چه نوع آموزش تکم یاگر واحد عمل



 37/    علوم و صنایع غذایی -مهندسی کشاورزی کارشناسی ارشد
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