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	مقدمه:
غذا و تغذیه، بدون تردید یکی از مهم ترین موضوع های مورد بحث دنیای امروز را تشکیل می دهند. کنترل کیفیت و تجزیه مواد غذایی نه تنها ضامن سلامت مصرف کننده است بلکه از نظر تولید کننده محصول نیز، لازم و ضروری است و در شرایط کنونی جامعه و رقابت های کارخانه های تولید کننده، تنها محصول خوب و مرغوب می تواند جایی برای عرضه داشته باشد.  امروزه آزمایشگاه های کنترل کیفیت مواد غذایی و مؤسسات آموزشی-پژوهشی به دستگاه های آنالیز کننده پیشرفته مجهز شده اند که کنترل کیفیت محصولات غذایی را در کوتاهترین زمان ممکن میسر می کنند. در این درس دستگاه های پیشرفته متداول در آنالیز مواد غذایی با تکیه بر اصول کلی دستگاه، روش کار، روش های آماده سازی نمونه و بررسی نتایج حاصل از دستگاه مورد بحث و بررسی قرار می گیرد.

پیامدهای یادگیری (آنچه فراگیر در آینده شغلی، در رابطه با این درس قراراست مورداستفاده قرار دهد):
دانشجو پس از گذراندن این درس باید بتواند:
· با توجه به اهداف پژوهش دستگاه مناسب برای تجزیه مواد غذایی انتخاب کند.
· اصول کار با دستگاه را بداند.
· اصول نمونه گیری و آماده سازی نمونه را بداند.
· داده های حاصل از دستگاه را تجزیه و تحلیل نماید.
· دقت آزمون و صحت نتایج حاصل از آزمون را بررسی کند.
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	جلسه/برنامه زمانی

	در پایان درس انتظار می رود بتواند مبانی علمی آنالیز مواد غذایی را بیان کند.
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	ندا ملاخلیلی میبدی
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سه ساعت

	در پایان درس انتظار می رود بتواند کلیات طیف سنجی مواد غذایی را بیان کند
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	ندا ملاخلیلی میبدی
	دوم
سه ساعت
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	در پایان درس انتظار می رود فراگیر بتواند کلیات فلوریمتری را شرح دهد.
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	سخنرانی کلاسیک- یادگیری در گروه های کوچک
	روش های کتبی، خودارزیابی و ارزیابی همکار
	ندا ملاخلیلی میبدی
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سه ساعت

	در پایان درس انتظار می رود فراگیر، کلیات کروماتوگرافی مایع با کارآیی باا را بیان کند.
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	در پایان درس انتظار می رود فراگیر، کلیات اسپکتروفتومتری گازی را بیان کند.
	کلیات کروماتوگرافی گازی
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	در پایان درس انتظار می رود فراگیر، کلیات  طیف سنجی مادون قرمز تبدیل فوریه را بیان کند. 
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	در پایان درس انتظار می رود فراگیر، کلیات طیف سنجی رزونانس مغناطیس هسته ای را بیان کند.
	کلیات NMR
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	آزمون میاندوره
	آزمون پایاندوره
	
	

	تکالیف فراگیر
	1- مشارکت در فعالیت های کلاسی 25 %
 2- پروژه کلاسی 25%
1- 3-  امتحان پایان ترم 50%
	

	نحوه نمره دهی
	· مشاركت در فعاليت هاي كلاسي 25 درصد
· پروژه كلاسي %25 
· امتحان پايان ترم 50 درصد
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