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 علوم تغذیه و صنایع غذایی دانشکده

 3ترم بهداشت و ایمنی مواد غذایی ارشد  دانشجویان مخاطبان:                 سبزی و میوه غلات، ایمنیعنوان درس : 

 ساعت پاسخگویی به سوالات فراگیر:                   واحد نظری 2(: )یا سهم استاد از واحد تعدادواحد

 خدیجه عبدالملکی مدرس:                                                      61-61 ها نبهشزمان ارائه درس:  

 مواد غذایی میکروبیولوژی -غذایی مواد شیمی س پیش نیاز:ودر

 

کنترل و  یمنیمسائل اشناخت مخاطرات، ، و نگهداري فرآوري روشهايو کسب دانش لازم درباره  ريیفراگ  : هدف کلی درس

  سبزيو  وهیغلات، م یشتبهدا

 

   انسانایمنی و امنیت غذایی در  آنها تیساختمان غلات و اهمو انواع  ،سرفصل و منابع درسیمقدمه اي بر  :جلسه اول

 هدف:ا

 و منابع درسی بیان سرفصل

 آشنایی با انواع غلات و ساختمان آنها

   انسانایمنی و امنیت غذایی در  غلات تیاهم بررسی

 :در پایان دانشجو دانتظار میرو
 و منابع را بشناسد ها فصل سر -

 با انواع غلات و ساختمان هر یک آشنا باشد -

 را بداند انسانایمنی و امنیت غذایی در  غلات تیاهم -

 

 غلاتیی ایمیش باتیترک :دومجلسه 

  :هدفا
 ذیها(شناخت ترکیبات شیمیایی غلات )کربوهیدراتها، پروتئینها، لیپیدها، مواد معدنی و ریز مغ

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 را در غلات )مخصوصاً گندم( بشناسد کربوهیدراتها، پروتئینها، لیپیدها، مواد معدنی و ریز مغذیها انواع -

 با اهمیت تکنولوژیکی هر یک آشنا باشد -
 

 روشهايو  و مواد نشاسته اي تغییرات شیمیایی و میکروبی در طول نگهداري غلات، نگهداري غلات روشهاي آشنایی با :سومجلسه 

 غلات آفات دفع و بازرسی

 :هدف ا
 نگهداري غلات روشها و شرایط آشنایی با

 تغییرات شیمیایی و میکروبی در طول نگهداري غلاتبررسی 

 غلات آفات دفعو  بازرسی روشهايآشنایی با 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 را بداند نگهداري غلات روشهايانواع  -

 ش و شرایط مناسب نگهداري آشنا باشدبا رو -

 را بشناسد در طول نگهداري غلاتبوجود آمده تغییرات شیمیایی و میکروبی  -
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 با روشهاي بازرسی غلات آشنا باشد -

 روشهاي دفع آفات انباري غلات را بداند -

 

 آن غلات و اثرات عمل آوري بر یکروبیفلور م :چهارمجلسه 

 :هدف ا
 آن ت و اثرات عمل آوري برغلا یکروبیفلور م آشنایی با

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بشناسد غلات یکروبیفلور م -

 را بشناسد یکروبیفلور مبر  غلاتاثرات عمل آوري  -
 

 در غلات و فرآورده ها یهاي قارچ یآلودگ و فساد غلات و مواد نشاسته اي یچگونگ :پنجمجلسه 

 :هدف ا
 ت و مواد نشاسته ايغلا فسادانواع آشنایی با 

 در غلات و فرآورده ها یهاي قارچ یآلودگشناخت 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود
 انواع میکروارگانیسم هاي پاتوژن و فسادزا را در غلات بشناسد -

 با شرایط رشد این میکروارگانیسمها اشنا باشد -

 با مایکوتوکسین ها آشنا باشد -

 ت انسان بشناسد را بر سلاماثر این مایکوتوکسین ها  -

 

 ها آرد گندم و انواع فرآورده تیفیک یبازرس :ششمجلسه 

 :هدف ا
 آشنایی با انواع آزمونها و روشهاي تعیین کیفیت آرد و فراورده ها

 :در پایان دانشجو انتظار میرود
 رد و فراوردها را بشناسدآپارامترهاي تعیین کیفیت  -

 ها را بدانداهمیت این پارامترها و مقادیر استاندارد آن -

 با روشهاي آزمون آشنا باشد -

 

در نان و عوارض  نیری، جوش شآنو نگهداري  تیفینان و عوامل موثر بر ک تیفیبهبود ک ،نان ریدهنده خم لیمواد تشک :هفتمجلسه 

 آن یبهداشت

 :هدف ا
 آشنایی با مواد تشکیل دهنده خمیر نان و تأثیر آنها بر کیفیت نان

 بیکربنات سدیم یا جوش شیرین مضرات استفاده ازشناخت 

 نان و نگهداري تیفیعوامل موثر بر کبررسی 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 نان را بداند مواد تشکیل دهنده خمیر -

 تاًثیر هر یک را بر کیفیت آن بشناسد -

 با روشهاي مناسب نگهداري نان آشنا باشد -
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 فاده از آن را بشناسداست یعوارض بهداشتو  مضرات استفاده از بیکربنات سدیم -

 

و  کیک ت،یسکویب ،یماکارون یمنیبهداشت و امختلف نانوایی و  فرآوردههاي کیفیت بر فرآیندي روشهاي انواع اثر :هشتمجلسه 

 ینیریش

  :هدفا
 مختلف نانوایی فرآوردههاي کیفیتبررسی تاًثیر انواع روشهاي فرآوري بر 

 مختلف نانوایی فرآوردههاي یمنیت و ابهداشبررسی تاًثیر انواع روشهاي فرآوري بر 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود
 مختلف نانوایی آشنا باشد فرآوردههاي کیفیتروشهاي فرآوري بر با اثر  -

 مختلف نانوایی آشنا باشد فرآوردههاي یمنیبهداشت و اروشهاي فرآوري بر با اثر  -

 

 یی آنهاایمیش تبایترکو  انسان هیدر تغذ میوه و سبزي تیاهم :نهمجلسه 

 :هدف ا
 انسان هیدر تغذآنها  تیاهمو  میوه و سبزيآشنایی با انواع 

 میوه و سبزي ییایمیش باتیترکشناخت 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 تعریف میوه و سبزي را بداند -

 آشنا باشد انسان هیدر تغذبا اهمیت میوه و سبزي  -

 را بشناسد میوه و سبزي ییایمیش باتیترک -

 

 نگهداري حین در سبزي و میوه در فیزیکی و شیمایی و تغییرات میوه و سبزي نگهداري روشهاي :دهمسه جل

 :هدف ا
 میوه و سبزينگهداري  روشها و شرایط آشنایی با

 آنهاتغییرات شیمیایی و میکروبی در طول نگهداري بررسی 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 را بداند میوه و سبزينگهداري  روشهايانواع  -

 با روش و شرایط مناسب نگهداري آشنا باشد -

 را بشناسد آنهادر طول نگهداري بوجود آمده تغییرات شیمیایی و میکروبی  -
 

 سبزیها و ها میوه فرآیند روشهايآشنایی با  :یازدهمجلسه 

 :هدف ا
 سبزیها و ها میوه فرآیندشناخت انواع روشهاي 

  زیهاسب و ها میوه فرآیندآشنایی با شرایط 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 آشنا باشد سبزیها و ها میوه فرآیندانواع روشهاي  با -
 را بداند سبزیها و ها میوه فرآیندشرایط  -

 

 آنها اي تغذیه و شیمایی ایمنی، کیفیت بر سبزي و میوه فرآوري روشهاي اثر :دوازدهمجلسه 
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 :هدف ا
  آنها اي تغذیه و شیمایی کیفیت بر تاکید بر حرارت()با  سبزي و میوه فرآوري روشهاي بررسی اثر

 ناشی از این فرایندها ایمنی آشنایی با خطرات

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بداند سبزي و اي میوه تغذیه و شیمایی کیفیت بر فرآوري روشهاي اثر -
 را بشناسدکیفیت و ایمنی مواد غذایی فراوري شده  -

 

 آنها یبهداشت یروشهاي بازرسمیوه و سبزي ها و  یهاي شاخص بهداشت سمیکروارگانیمو  یکروبیم فلور :سیزدهمجلسه 

 :هدف ا
 میوه و سبزي ها یهاي شاخص بهداشت سمیکروارگانیمو  یکروبیم فلور شناخت

 آنها یبهداشت یروشهاي بازرس آشنایی با

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود
 را بشناسد میوه و سبزي هافلور میکروبی  -

 را بشناسد میوه و سبزي ها یشاخص بهداشت -

 را بداند میوه و سبزي ها یبهداشت یروشهاي بازرس -

 

 میوه و سبزيکننده فساد در  جادیعوامل ا :چهاردهمجلسه 

 :هدف ا
 میوه و سبزيدر  انواع میکروارگانیسم هاي پاتوژن و فسادزاآشنایی با 

  وه و سبزيمیشناخت انواع فساد در 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بشناسد میوه و سبزيدر  انواع میکروارگانیسم هاي پاتوژن و فسادزا -

 را بداند میوه و سبزيانواع فساد در  -
 

 انسان براي سبزي و میوه در شیمیایی هاي باقیمانده خطرات :پانزدهمجلسه 

 :هدف ا
 سبزي و میوه در ییشیمیا هاي باقیماندهآشنایی با 

 انسان برايآنها  در شیمیایی هاي باقیمانده خطراتشناخت 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود
 را بشناسد سبزي و میوه در آلودگیهاي شیمیایی -

 را بداند عوارض ناشی از باقیمانده سموم -

 را بداند حداکثر باقیمانده مجاز آفت کش ها -

 

 آنها حذف روشهايو ها  به پاتوژن سبزي و یوهم آلودگی :شانزدهمجلسه 

 :هدف ا
 سبزي و میوهمنشاً پاتوزنهاي آشنایی با 

 شناخت انواع پاتوژنها

 آنها حذف روشهايآشنایی با 
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 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود
 نهاي میوه و سبزي را بشناسدپاتوژانواع  -

 روشهاي حذف این پاتوژنها را بداند -

 

 :هفدهمجلسه 

 آزمون پایان ترم
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 مقررات کلاس و انتظارات از دانشجو:
 کلاس در وقع و منظمم به حضور

 موجه غیر غیبت عدم و انضباط رعایت

 درس ساعت در کلاس به احترام
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