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 باسمه تعالی

 راهنماي مطالعاتی دانشجويان

(Study guide) 

 

 

 ايمنی و کیفیت چربی ها و روغن هاي خوراکی :عنوان درس

 فی مواد غذايیبهداشت و کنترل کی :گروه

 1402-1403نیمسال دوم  :تاريخ

 2 تعداد واحد:

 دکتر اعظم عباسی هماهنگ کننده:

 دکتر اعظم عباسی، دکتر سارا هدايتی گروه مدرسین:

 ندارد پیش نیاز:

 

  اهمیت اين درس را در يك پاراگراف توضیح دهید:

ه هم در ک دنروغن ها و چربی ها از گروه هاي غذايی بسیار پر مصرف می باش

فرمولاسیون مواد غذايی در صنايع غذايی مورد استفاده قرار می گیرند و هم در 

در صورتی که نکات ايمنی دارند. منزل براي پخت و پز، سالاد، و سرخ کردن کاربرد 

اين دسته از مواد غذايی به خوبی رعايت فرايند استخراج و مصرف و بهداشتی در 

وانی را براي مصرف کنندگان به همراه داشته انشود می تواند خطرات سلامتی فر

اين لذا در روغن ها و چربی ها بسیار زياد است. علاوه براين امکان تقلب در  باشد.

درس دانشجويان با انواع خطرات میکروبی، شیمیايی و فیزيکی و همچنین راه 

کارهاي بهداشتی کاهش اين خطرات آشنا می شوند. لذا نیاز است که يك 

روغن ها و و  دانه هاي روغنیي رشته بهداشت و ايمنی مواد غذايی با انواع دانشجو

نکات بهداشتی و ايمنی جهت کاهش خطرات و  ، فرايند استخراج آن هاچربی ها

 بهداشتی آن آشنا باشد.

 اهداف کلی و میانی:

 انواع دانه هاي روغنی و عوامل موثر بر آن کیفیت و ايمنی آن ها -

 حیوانی و عوامل موثر بر آن کیفیت و ايمنی آن ها انواع چربی هاي -

 فرايند استخراج و تصفیه روغن -

 روش هاي افزايش ماندگاري و کاهش اکسیداسیون روغن ها و چربی ها -

 انواع آلودگی هاي میکروبی و شیمیايی در دانه هاي روغنی، روغن ها و چربی ها -

 ارزش تغذيه اي انواع روغن ها و چربی ها -

 شنايی با ساختار شیمیايی و پروفايل اسیدهاي چرب انواع روغن ها و چربی هاآ -

 عوامل موثر بر کیفیت انواع دانه هاي روغنی و روغن ها و چربی ها -

 آشنايی با انواع اکسیداسیون در روغن ها و چربی ها -
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    روغندر صنايع  آشنايی با انواع تقلبات -

    روغن ها و چربی هاو  دانه هاي روغنی کیفیآزمون ها و استانداردهاي کنترل  -

 روغن ها و چربی هاقوانین تولید انواع  -

 

 روش تدريس:

 پاورپوينت -

 فیلم کمك آموزشی -

 انجام آزمايش و کار در آزمايشگاه -

  

 : روش ارزشیابی

  ترم انامتحان می -

 هر جلسه  يشرکت در بحث ها -

 ائه گزارش کار آزمايشگاه و تححلیل نتايجار -

  یحيترم تشر انيامتحان پا -

 یکلاس ناریارائه سم -
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 اشتباهات رايج دانشجويان در اين درس عبارتند از: 

در خصوص انواع روغن ها و چربی ها شايعات زيادي در جامعه وجود دارد که  -

د، باورهاي اشتباه در بسیاري از دانشجويان به دلیل نا آگاهی از واقعیت هاي موجو

مورد روغن ها و چربی ها دارند. از طرف ديگر تقلبات متنوعی در اين صنعت ممکن 

است رخ دهد که بسیاري از دانشجويان ديد و شناخت درستی از انواع اين تقلبات و 

 نحوه تشخیص آن ها ندارند.

 

 نکات کلیدي در يادگیري بهتر اين درس عبارتند از:

 

 

 رفرنسها و سايتهاي معرفی شده مطالعه دقیق -

 شرکت فعال در کلاسها به صورت حضوري و عملی و انجام مسئولیتهاي محوله -

 

 

 

 

 


