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 تحصیلیسًاتق 

ػلَم تـصیِ ٍ نٌبیغ اًكکسُ ػلَم ٍ نٌبیغ ؿصایی، گطایف کٌتطل کيلی ٍ ثْساقتی، زاًكگبُ ػلَم پعقکی قْيس ثْكتی، زضقتِ  کارشىاسی:

 1385ذطزاز  ؾبل اذص هسضک، 24/17هؼسل زٍضُ: ، ؿصایی

اًكکسُ ػلَم تـصیِ ٍ ػلَم ٍ نٌبیغ ؿصایی، گطایف کٌتطل کيلی ٍ ثْساقتی، زاًكگبُ ػلَم پعقکی قْيس ثْكتی، زضقتِ  کارشىاسی ارشذ:

 1388: هطزاز  ؾبل اذص هسضک ،69/18هؼسل زٍضُ:  ،نٌبیغ ؿصایی

تـييطات کيلی كيف ثطگط ّبی ًيوِ پرت پَقف زاض ٍ ذبم ثسٍى پَقف تْيِ قسُ اظ هبّيبى کيدبض هٌقَط ٍ کلكک  وامٍ: عىًان پایان

 -C◦18پطلکِ عی ًگْساضی زض قطایظ اًدوبز 

 85/19ًوطُ پبیبى ًبهِ: 

اًكکسُ ػلَم تـصیِ ٍ نٌبیغ كتی، زػلَم ٍ نٌبیغ ؿصایی، گطایف کٌتطل کيلی ٍ ثْساقتی، زاًكگبُ ػلَم پعقکی قْيس ثْ دکترای تخصصی:-

 1394: ثْوي ، ؾبل اذص هسضکؿصایی

 زض هحيظ کكت آظهبیكگبّی ٍ گَقت چطخ قسُ O157:H7 اقطقيبکلیاثط اؾبًؽ ظًيبى ثط ثيبى غى ّبی حست  عىًان رسالٍ:

 84/19ًوطُ پبیبى ًبهِ: 
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 سًاتق آمًزشی

 

 َا: تذریس -الف

 86  -87ًيوؿبل اٍل کبضقٌبؼ هؿئَل آظهبیكگبُ تدعیِ هَاز ؿصایی زاًكکسُ تـصیِ ٍ نٌبیغ ؿصایی زاًكگبُ ػلَم پعقکی قْيس ثْكتی زض -1

 87-88ٍ ًيؿوبل اٍل 

 .1394ذطزازتب  1389زاًكکسُ تـصیِ ٍ نٌبیغ ؿصایی زاًكگبُ ػلَم پعقکی قْيس ثْكتی اظ ثْوي ثْساقت ٍ هؿوَهيت ّبی هَاز ؿصایی  -2

ذطزاز تب  1389زاًكکسُ تـصیِ ٍ نٌبیغ ؿصایی زاًكگبُ ػلَم پعقکی قْيس ثْكتی اظ ثْوي  آظهبیكگبُ هيکطٍة قٌبؾی هَاز ؿصایی )ػولی( -3

1393 

 95زض ًيوؿبل زٍم  زاًكکسُ تـصیِ ٍ نٌبیغ ؿصایی زاًكگبُ ػلَم پعقکی قْيس ثْكتیهيکطٍة قٌبؾی هَاز ؿصایی )تئَضی(،  -4

 96زض ًيوؿبل اٍل  زاًكکسُ تـصیِ ٍ نٌبیغ ؿصایی زاًكگبُ ػلَم پعقکی قْيس ثْكتیساقت ٍ هؿوَهيت ّبی هَاز ؿصایی ثْ -5

 1396زاًكگبُ آظاز ٍاحس ػلَم ٍ تحقيقبت تطم هْط  -ایوٌی ؿلات، ؾجعی ٍ هيَُ -6

 1396زاًكگبُ آظاز ٍاحس ػلَم ٍ تحقيقبت تطم ثْوي  -قيوی تدعیِ هَاز ؿصایی -7

تبثحبل زض زضٍؼ کٌتطل کيليت، اؾتبًساضزّبی ایوٌی هَاز ؿصایی، کٌتطل کيليت پيكطكتِ، کٌتطل  1397ؾبل تسضیؽ اظ هْط  4بثقِ ؾ -8

 ضئَلَغی هَاز ؿصایی ٍ ... ،کيليت آهبضی

 

 :آمًزشی مذارك کسة شذٌ -ب

 زض آظهبیكگبُ کٌتطل هَاز ؿصایی ٍ ثْساقتی اؾتبى آشضثبیدبى ؿطثی  "آقٌبیی ثب نٌبیغ ثؿتِ ثٌسی"زٍضُ آهَظقی  -

 29/11/89لـبیت  28/11/89اًؿتيتَ تحقيقبت تـصیِ ای ٍ نٌبیغ ؿصایی کكَض اظ تبضید  "عطاحی آظهبیف ٍ تحليل زازُ ّب " زٍضُ آهَظقی -

 زاًكکسُ تـصیِ ٍ نٌبیغ ؿصایی "Introduction to statistical quality control"کبضگبُ  -

زض آظهبیكگبُ کٌتطل هَاز  "GCاًساظُ گيطی ثبقيوبًسُ ؾوَم زكغ آكبت ًجبتی زض هَاز ذَضاکی ثِ ضٍـ "قطکت زض زٍضُ آهَظقی ػولی  -

 ؿصایی ٍ ثْساقتی اؾتبى آشضثبیدبى ؿطثی 

 (1392ُ ثيي اللولی هيکطٍة قٌبؾی )تبثؿتبى زض چْبضزّويي کٌگط Real Time PCRآهَظـ ػولی  -

 (1398زاًكگبُ ػلَم پعقکی تجطیع  )ثْوي  -ٍیػُ اػضبی ّيبت ػلوی "تَاًوٌسؾبضی آهَظقی"زٍضُ یبظزّويي -

 (1398پبضک ػلن ٍ كٌبٍضی آشضثبیدبى قطقی )هطزاز  -زٍضُ آهَظقی اضظیبثی ٍ زاٍضی اذتطاػبت -
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 سًاتق پژيَشی

 ژيَشی: علایق ي زمیىٍ پ -الف

، اضظیبثی ثبكت هَاز پطٍثيَتيکثبکتطی ّبی ، PCR، کٌتطل کيليت،ثبقيوبًسُ ؾوَم قيويبیی زض هَاز ؿصاییایوٌی ؿصایی، هيکطٍثيَلَغی، 

 ؿصایی، اضظیبثی قلجق لایق

 

 اوتشار کتاب: -ب

 ٍیطایف کتبة ضٍـ ّبی آظهبیف قيويبیی هَاز ؿصایی، اًتكبضات اًؿتيتَ تحقيقبت تـصیِ ای ٍ نٌبیغ ؿصایی کكَض. -

 1401تبليق کتبة هجبًی ایوٌی زض نٌبیغ هيَُ ٍ ؾجعی، اًتكبضات تحقيقبت آهَظـ کكبٍضظی،-

 

 دايری مجلات علمی -ج

LWT-Food Science and nutrition 

-Nutrition and food science research 

-Journal of food safety and hygiene (JFSH) 

 هدلِ ػلَم تـصیِ ٍ نٌبیغ ؿصایی ایطاى -

 

 

 ( :ISIپژيَشی ي تیه الملی)-مقالات علمی  در مجلات معتثر علمی -ج
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Kamran, M. (2010). Quality changes of fish burgers prepared from Deep flounder with and without 

coating during frozen storage (-18°C), International journal of food science and technology, 45 (2), 374-

379. 
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brushtooth lizardfish (Saurida undosquamis) during storage at -18ºC Iranian Journal of Fisheries 

Sciences, 9(1), 111-126. 

4) Haghshenas, M., Hosseini, H., Nayebzadeh, K., Shabkoohi Kakesh, B., Mahmoudzadeh, M., Komeyli 

Fonood, R. (2015). Effect of beta glucan and carboxymethyl cellulose on lipid oxidation and fatty acid 

composition of pre-cooked shrimp nugget during storage, LWT, 1-6. 
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5) Hosseini, H., Mahmoudzadeh, M., Rezaei, M., Mahmoudzadeh, L., Khaksar, R., Karimian 

Khosroshahi, N., Babakhani, A. (2014). Effect of different cooking methods on minerals, vitamins and 

nutritional quality indices of kutum roach (Rutilus frisii kutum). Food Chemistry, 148, 86-91. 

6) Mahmoudzadeh, M., Hosseini, H., Nasrollahzadeh, J., Mousavi Khaneghah, A., Rismanchi, M., 

Djamla Chaves, R., Shahraz, F., Azizkhani, M., Mahmoudzadeh, L., G.Haslberger, A. (2016). 

Antibacterial Activity of Carum copticum Essential Oil Against Escherichia Coli O157:H7 in Meat: Stx 

Genes Expression. Current Microbiology, 73, 265-272. 

7) Mahmoudzadeh, M., Hosseini, H., Shahraz, F., Akhondzadeh Basti, A., Mousavi Khaneghah, A., 

Azizkhani, M., Desouza Santana, A., Haghshenas, M., Mahmoudzadeh, L. (2016). Essential oil 

Composition nnd Antioxidant Capacity of Carum Copticum and Its Antibacterial Effect on 

Staphylococcus Aureus, Enterococcus Faecalis and Escherichia coli O157:H7. Journal of Food 

Processing and Preservation, ISSN 1745-4549. 

8) Mahmoudzadeh, L., Meshkini, S., Tukmehchi, A., Motalebi, A. A., Mahmoudzadeh, M. 

(2016). Effects of dietary Bacillus subtilis on growth performance and immune responses, in 
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15(1), 347-359. 
9) Mahmoudzadeh, M., Hosseini, H., Hedayati, M., Mousavi Khaneghah, A., Djamla Chaves, R., 

Azizkhani, M. (2015). Establishment of a method for describing stx genes expression of E. coli O157:H7 

in ground beef matrix during refrigerated storage. Journal of Food Safety, ISSN 1745-4565. 

10) Mohammadi, R., Mahmoudzadeh, M., Atefi, M., Khosravi Darani, K., Mozafari, M. R. (2015). 

Applications of nanoliposomes in cheese technology. International Journal of Dairy Technology, 68 (1), 

11-23. 
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77(8), pp.1660-1666. 

14) Abedi, A.S., Rismanchi, M., Moosavi, M.H., Khaneghah, A.M., Mohammadi, A. and 

Mahmoudzadeh, M., 2021. A Mixture of Modified Starch and Maltodextrin for Spray Drying 

Encapsulation of Nigella sativa Seeds Oil Containing Thymoquinone. Starch‐Stärke, 73(3-4), p.1900255. 

15) Hosseini, S., Abdollahzadeh, E., Ranaei, V., Mahmoudzadeh, M. and Pilevar, Z., 2021. 

Effect of Zataria multiflora Boiss. essential oil, NaCl, acid, time, and temperature on the growth 

of Listeria monocytogenes strains in broth and minced rainbow trout. Food Science & Nutrition, 

9(4), pp.2290-2298. 

16) Shahvandari, F., Khaniki, G.J., Shariatifar, N., Mahmoudzadeh, M., Sani, M.A., Alikord, M., 

Nabizadeh, R. and Kamkar, A., 2021. Chitosan/Cumin (Cuminum Cyminum L.) Essential oil Edible 

Biodegradable Coating: its Effect on Microbial, Physical And Sensory Properties of Chicken Meat 

During Referigeration. Carpathian Journal of Food Science & Technology, 13(1). 
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17) Atefi, M., Bagheri, V., Mahmoudzadeh, M. and Mazaheri Nezhad Fard, R., 2021. Gelatin: overview 
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18) Mahmoudzadeh, M. and Atefi, M., 2022. Determination of nitrate and nitrite in agricultural 
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19) Esmaeili, M., Yekta, R., Abedi, A.S., Ghanati, K., Derav, R.Z., Houshyarrad, A., Dehkordi, 

Z.S., Ajami, M. and Mahmoudzadeh, M., 2021. Encapsulating Vitamin D: A Feasible and 

Promising Approach to Combat Its Deficiency. Pharmaceutical Sciences, 28(2), pp.194-207. 

20) Mahmoudzadeh, M., Abedi, A.S., Moslemi, M., Pilevar, Z. and Ghani, A., 2022. Biogenic 

Amines in Foods: Surveying Effective Factors and Measuring Methods. Journal of 

microbiology, biotechnology and food sciences, pp.e5221-e5221. 

21) Hosseini, A., Ramezani, S., Tabibiazar, M., Mohammadi, M., Golchinfar, Z., 

Mahmoudzadeh, M. and Jahanban-Esfahlan, A., 2022. Immobilization of α-amylase in 

ethylcellulose electrospun fibers using emulsion-electrospinning method. Carbohydrate 

Polymers, 278, p.118919. 

22) Froushani, S.M.A., Ajami, M. and Mahmoudzadeh, M., 2022. Effect of Nicotine on Immune 

System Function. Advanced Pharmaceutical Bulletin. 

23) Atefi, M., Zargaraan, A., Nayebzadeh, K., Mahmoudzadeh, M. and Ghani, A., 2022. 

Physicochemical characteristics of beverage emulsions containing crocetin as a functional 

ingredient of saffron. Food Science and Biotechnology, pp.1-10. 

24) Ghani, A., Tabibiazar, M., Mahmoudzadeh, M., Golchinfar, Z. and Homayouni Rad, A., 

2022. Evaluation of the effect of sage seed gum (Salvia macrosiphon) conjugation on 

physicochemical and antimicrobial properties of egg white protein. International Journal of 

Food Science & Technology, 57(10), 6824-6832. 

25) Kazemzadeh, P., Khorram, S., Mahmoudzadeh, M. and Ehsani, A., 2022. Effect of 

atmospheric cold plasma (ACP) on chlorine‐adapted Salmonella enterica on spring onion. Letters 

in Applied Microbiology. https://doi.org/10.1111/lam.13799 

26) Golchinfar, Z., Farshi, P., Mahmoudzadeh, M., Mohammadi, M., Tabibiazar, M. and Smith, 
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Food Reviews International, pp.1-37. 

27) Abedini, A., Dakhili, S., Bazzaz, S., Kamaladdin Moghaddam, S., Mahmoudzadeh, M. and 

Andishmand, H., 2023. Fortification of chocolates with high‐value‐added plant‐based 

substances: Recent trends, current challenges, and future prospects. Food Science & Nutrition. 

28) Moslemi, M., Jannat, B., Mahmoudzadeh, M., Ghasemlou, M. and Abedi, A.S., 2023. 

Detoxification activity of bioactive food compounds against ethanol‐induced injuries and 

hangover symptoms: A review. Food Science & Nutrition. 

29) Shamloo, E., Nickfar, F., Mahmoudzadeh, M., Sarafraz, M., Salari, A., Darroudi, M., Abdi-

Moghadam, Z., Amiryosefi, M.R., Rezagholizade-Shirvan, A. and Rezaei, Z., 2023. 
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Investigation of heavy metal release from variety cookware into food during cooking process. 

International Journal of Environmental Analytical Chemistry, pp.1-17. 

ضٍی تـييطات  -C˚18(. اثطات اًدوبز زض 1391هحوَزظازُ، م.، ذبکؿبض، ض.، هغلجی، ع.، احوسی، ح.، حؿيٌی،ُ.، حؿيٌی،م.، قْطاظ،ف. )( 30

 ؿصایی نٌبیغ ٍ تـصیِ ػلَم هدلِ. (Saurida undosquamis)کيلی كيف ثطگطّبی ذبم ثسٍى پَقف تْيِ قسُ اظ هبّی کيدبض هٌقَط 

 .23-1،30ایطاى،

ثطضؾی تـييطات قيويبیی ٍ حؿی ایدبز قسُ زض (. 1311ی، ُ.، قطاگَظلَ، ؼ.، تبج ظازُ، م.،هؼيٌی، ؼ.، هحوَزظازُ، م.، ذبکؿبض، ض.)حؿيٌ (31

، زضخِ ؾبًتيگطاز -18ذويط هبّيبى كيتَكبگ ٍ ثيگ ّس پؽ اظ قؿتكَ ثب آة ًوک ٍ كطهَلاؾيَى ثْيٌِ آى زض عی ًگْساضی زض قطایظ اًدوبز 

 . 33-12(،3)6 ،نٌبیغ ؿصایی زاًكگبُ تطثيت هسضؼ كهلٌبهِ ػلَم ٍ

 

 

 :ملی ي تیه المللیَمایش َای  مقالات درد( 

 

-Poster presentation-55
th
 International Congress of meat science and technology, Copenhagen, Denmark 

Title: Quality changes of fish burgers prepared from Deep flounder (Pseudorhombus elevates Ogilby, 

1912) with and without coating during frozen storage. 

-Poster presentation- 61
st
 pacific fisheries technologists conference February 21-24”2010” Sea 

ttle”Washington” USA. 

Title: Effects of frozen storage at -18◦C on the quality changes of Brushtooth Lizardfish (Saurida 

undosquamis) burgers with and without coating. 

 87هْط  -هكْس -ّيدسّويي کٌگطُ هلی ػلَم ٍ نٌبیغ ؿصایی ایطاى -پَؾتط

 ؾغح قْط تْطاىػٌَاى: تؼييي الگَی هقبٍهت آًتی ثيَتيکی زض اؾتبكيلَکَکَؼ اٍضئَؼ ّبی خسا قسُ اظ ّوجطگط ّبی 

 

 92آثبى  -زاًكگبُ قيطاظ -ثيؿت ٍ یکويي کٌگطُ هلی ػلَم ٍ نٌبیغ ؿصایی ایطاى -پَؾتط

 ػٌَاى: تبثيط ضٍـ ّبی هرتلق پرت ثط قبذم ّبی کيليت تـصیِ ای هبّی قعل آلای ضًگيي کوبى

 92آثبى  -زاًكگبُ قيطاظ -ثيؿت ٍ یکويي کٌگطُ هلی ػلَم ٍ نٌبیغ ؿصایی ایطاى -پَؾتط

Title: Effect of coating on chemical and sensory properties of Brushtooth Lizardfish (Saurida 

Undosquamis) during frozen storage (-18◦C)  

 2013آگَؾت  -تْطاى -چْبضزّويي کٌگطُ ثيي الوللی هيکطٍة قٌبؾی -پَؾتط



7 
 

Title: Effects of frozen storage at -18◦C on the microbial changes of Lizardfish (Saurida undosquamis) 

burgers with and without coating. 

13قْطیَض  -اضٍهيِ -اٍليي کٌگطُ هلی ثْساقت هَاز ؿصایی -پصیطـ پَؾتط  

طی زض هحيظ گَقت چطخ ( ایي ثبکتstxّبی تْبخوی )ٍ ثيبى غى H7:O157اثط ضس هيکطٍثی اؾبًؽ ظًيبى ثط ػليِ ثبکتطی اقطقيبکلی ػٌَاى: 

 قسُ

 1399قْطیَض  -تْطاى -کٌگطُ ثيي الوللی ػلَم ٍ نٌبیغ ؿصایی کكبٍضظی ٍ اهٌيت ؿصایی -پصیطـ پَؾتط

 ًبًَاهَلؿيَى ّبی اؾبًؽ ّبی گيبّی: ضاّی خْت اكعایف کبضثطز ایي تطکيجبت زض هحيظ ؿصا ػٌَاى:

 1400قْطیَض  -تْطاى -ی، کكبٍضظی ٍ اهٌيت ؿصاییؾَهيي کٌگطُ ثيي الوللی ػلَم ٍ نٌبیغ ؿصای -پصیطـ پَؾتط

 ػٌَاى: هلاًَئيسیي ّب ثِ ػٌَاى یک هبزُ ؿصایی ثب کبضایی ثبلا

 1400قْطیَض  -تْطاى -کٌگطُ ثيي الوللی ػلَم ؿصا ٍ ؾلاهت ػوَهی-پصیطـ پَؾتط

 اًَاع ٍ کبضثطزّب ،ػٌَاى: پلاؾوبی ؾطز

 ( سخىراوی َا در مجامع علمی:ي

 

 1395، تبثؿتبى ، زاًكگبُ ػلَم پعقکی تْطاىثيي الوللی ٍ چْبضزّويي کٌگطُ تـصیِ ایطاىزٍهيي کٌگطُ 

 Molecular methods for isolation and identification of E. coil O157:H7 in foodػٌَاى ؾوپَظیَم: 

 

 97پصیطـ ؾرٌطاًی زض اٍليي کٌگطُ هلی ثْساقت هَاز ؿصایی، زاًكگبُ اضٍهيِ، قْطیَض 

زضهحيظ گَقت چطخ قسُ عی  O157:H7( اقطقيبکلی stxّبی تْبخوی )تَنيق یک ضٍـ هٌبؾت خْت ثطضؾی ثيبى غىػٌَاى ؾرٌطاًی: 

 ًگْساضی زض قطایظ یرچبلی

 ٌ( طرح َای پژيَشی

تـييطات کيلی كيف ثطگطّبی ًيوِ پرت پَقف زاض ٍ ذبم ثسٍى پَقف تْيِ قسُ اظ هبّيبى کيدبض " پبیبى ًبهِ کبضقٌبؾی اضقسهدطی  -

 "-C°18هٌقَط ٍ کلكک پطلکِ عی ًگْساضی زض 

ثطضؾی الگَی هقبٍهت آًتی ثيَتيکی اؾتبكيلَکَکَؼ اٍضئَؼ ّبی خسا قسُ اظ ّوجطگطّبی ذبم نٌؼتی ػطضِ قسُ زض "ّوکبض انلی عطح  -

 "1386ديطُ ای قْط تْطاى ؾبل كطٍقگبُ ّبی ظً

 "ثطضؾی تأثيط ػهبضُ هَؾيط ٍ ظضزچَثِ ضٍی هست هبًسگبضی ذويط هبّی کپَض زض قطایظ اًدوبز"ّوکبض پبیبى ًبهِ کبضقٌبؾی اضقس ثب ػٌَاى -

َکَؼ اٍضئَؼ زض هحيظ کكت تبثيط اؾبًؽ ضٍؿٌی گيبُ ذَقبضیعُ ٍ زٍز هبیغ ثط ضقس اؾتبكيلَک "پبیبى ًبهِ کبضقٌبؾی اضقس ثب ػٌَاى  ّوکبض -

 "آظهبیكگبّی
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 "زض هحيظ کكت آظهبیكگبّی ٍ گَقت چطخ قسُ O157:H7 اقطقيبکلیاثط اؾبًؽ ظًيبى ثط ثيبى غى ّبی حست  "هدطی عطح  -

نٌؼتی ػطضِ ثطضؾی كطاٍاًی ثبؾيلَؼ ؾطئَؼ ٍ تؼييي پطٍكبیل غى ّبی ؾن ظا خسا قسُ اظ ایي ثبکتطی زض ّوجطگط ذبم  "ّوکبض انلی عطح -

 "قسُ زض ؾغح قْط تْطاى

 "ثطضؾی تبثيط ػهبضُ هَؾيط ٍ ظضزچَثِ ضٍی هست هبًسگبضی ذويط هبّی کپَض "ّوکبض عطح -

هَلؿيَى ؾبظی ذَز عطاحی ٍ ؾبذت اهَلؿيَى پبیساض قسُ اؾبًؽ ظًيبى ثب نوؾ ػطثی ٍ ًكبؾتِ انلاح قسُ ثب ضٍـ ا"اؾتبز ضاٌّوبی عطح  -

 "ثِ ذَزی ٍ ثطضؾی ٍیػگی ّبی كيعیکَ قيويبیی ٍ ضس هيکطٍثی آى

ثط اؾتطپتَکَکَؼ هَتبًؽ ٍ  (Bb12)ّبی حبنل اظ ثبکتطی ثيليسٍثبکتطیَم لاکتيؽ   ثيَتيک ثطضؾی اثط ضس هيکطٍثی پؿت"اؾتبز هكبٍض -

 "ّبی هصکَض ثيَتيک ی، ضئَلَغیکی ٍ حؿی آزاهؽ حبٍی پؿتتؼييي ذَال كيعیکَقيويبی

غل ًبًَكيجط ؾلَلع  -عطاحی ٍ ؾبذت اهَلؿيَى ّبی اؾبًؽ هطظُ ذَظؾتبًی پبیساض قسُ تَؾظ ًكبؾتِ انلاح قسُ"اؾتبز ضاٌّوبی عطح-

 "ی آىقيويبیی ٍ ضس هيکطٍث-ثبکتطیبیی ٍ ثطضؾی ذَال كيعیکَ

 "تؼييي هست هبًسگبضی آة َّیح تيوبض قسُ تَؾظ پلاؾوبی ؾطز" اؾتبز ضاٌّوبی عطح -

ثطضؾی ٍیػگی ّبی كيعیکَقيويبیی ٍ آًتی اکؿيساًی اهَلؿيَى ّبی پبیساض قسُ تَؾظ کبًػٍگِ ّبی پطٍتئيٌی نوؾ "اؾتبز ضاٌّوبی عطح  -

 "زاًِ هطٍ

 "اثط تکٌَلَغی پلاؾوبی ؾطز ثط ؿيط كؼبلؿبظی ؾبلوًَلا آزاپتِ قسُ ثِ ّيپَکلطیت ؾسین زض پيبظچِ تبظُ"اؾتبز ضاٌّوبی عطح -

ثب پَقف پلی ؾبکبضیسی ٍ اضظیبثی قبثليت تكکيل پيکطیٌگ تبًيک اؾيس -عطاحی ٍ ؾبذت ًبًَشضات کبظئيٌبت ؾسین"اؾتبز هكبٍض عطح -

 "اهَلؿيَى اظ ًبًَ شضات حبنلِ

 "عطاحی ٍ ؾبذت كيلن ضس هيکطٍثی حبٍی تيوَل ثط پبیِ ظئيي ٍ اتيل ؾلَلع خْت ثؿتِ ثٌسی كؼبل ثطای هَاز ؿصایی"اؾتبز هكبٍض عطح -

تثجيت آًعین آللب آهيلاظ ثط ضٍی ًبًَاليبف اتيل ؾلَلع تَليس قسُ ثِ ضٍـ الکتطٍضیؿی ٍ ثطضؾی كؼبليت ٍپبیساضی آى ثب اؾتلبزُ اظ "ّوکبض عطح -

 "ؾَثؿتطاّبی هرتلق ًكبؾتِ

ذَال كيعیکَقيويبیی ٍ ضس هيکطٍثی كيلن ّبی ظیؿت ترطیت پصیط ثط پبیِ غلاى ٍ کطثَکؿی هتيل ؾلَلع حبٍی اؾبًؽ  "اؾتبز هكبٍض عطح  -

 "ضظهبضی

 

 "431عطاحی ٍ ؾبذت ؾبهبًِ اهَلؿيَى زٍ گبًِ ثطای ضیعپَقبًی ثبکتطی لاکتَثبؾيلَؼ کبظئی "هدطی عطح -

 

 گًاَی ثثت اختراع از سازمان ثثت اسىاد ي املاك کشًر 

 تْيِ كيف ثطگط ثب نطكِ اقتهبزی اظ هبّی کلكک پطلکِ عىًان اختراع:

 ّبی ضس هيکطٍثی ٍ كيعیکَقيويبیی پطٍتئيي ؾليسُ ترن هطؽ عی ٍاکٌف هيلاضز ثب نوؾ زاًِ هطٍ كطایٌس ثْجَز ٍیػگی عىًان اختراع:

 :سًاتق حرفٍ ای

javascript:%20void(0)
javascript:%20void(0)
javascript:%20void(0)
javascript:%20void(0)
javascript:%20void(0)
javascript:%20void(0)
javascript:%20void(0)
javascript:%20void(0)
javascript:%20void(0)
javascript:%20void(0)
javascript:%20void(0)
javascript:%20void(0)
javascript:%20void(0)
javascript:%20void(0)
javascript:%20void(0)
javascript:%20void(0)
javascript:%20void(0)
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 1/3/89لـبیت  8/9/88اضقس اهَض ؿصایی ٍ ثْساقتی زض آظهبیكگبُ کٌتطل هَاز ؿصایی ٍ ثْساقتی اؾتبى آشضثبیدبى ؿطثی اظ تبضید کبضقٌبؼ -

 30/11/89لـبیت  2/3/89کبضقٌبؼ ًظبضت ثطهَاز ؿسایی ثْساقت ٍ زضهبى قْطؾتبى ؾلوبؼ اظ تبضید  -

 تبکٌَى 16/12/1397ػضَ ّيبت ػلوی زاًكگبُ ػلَم پعقکی تجطیع اظ تبضید  -

 افتخارات علمی :

 هؼطكی قسُ زاًكگبُ ػلَم پعقکی قْيس ثْكتی ثطای ؾيعزّويي زٍضُ اًتربة زاًكدَی ًوًَِ ػلَم پعقکی -1

 .85-86ضتجِ ؾَم کبضقٌبؾی اضقس ػلَم ٍ نٌبیغ ؿصایی ؾبل تحهيلی -2

 .89-90ضتجِ اٍل زکتطی ػلَم ٍ نٌبیغ ؿصایی ؾبل تحهيلی  -3

 92زاًكگبُ ثِ ػٌَاى اؾتؼساز زضذكبى ؾبل  هؼطكی قسُ -4

 قبگطز اٍل زض هيبى توبم ٍضٍزی ّبی نٌبیغ ؿصایی )ثؼساظ اهتحبى خبهغ(. -5

 خبهغ ضتجِ اٍل اهتحبى -6

 ، اضٍهي97ِهؼطكی قسُ ثِ ػٌَاى پػٍّكگط ثطگعیسُ زض اٍليي کٌگطُ هلی ثْساقت هَاز ؿصایی تبثؿتبى  -7

 1400خكٌَاضُ قْيس هغْطی، اضزیجْكت  ،ض ًوًَِ زاًكگبُ ػلَم پعقکی تجطیعهؼطكی قسُ ثِ ػٌَاى اؾتبزیب -8

 


