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 بسمه تعالي

  بهداشت و ايمني مواد غذايي رشته كارشناسي ارشد ناپيوسته دوره آموزشي برنامه

بهداشت و ايمني مواد غذايي :رشته   

  كارشناسي ارشد ناپيوسته :دوره 

دبيرخانه شوراي آموزش علوم پايه پزشكي، بهداشت و تخصصي :دبيرخانه تخصصي   

 

رشته كارشناسي ارشد ناپيوسته  براساس طرح دوره 6/5/87جلسه مورخ هفتمين و اي عالي برنامه ريزي علوم پزشكي در سي شور

خانه شوراي آموزش علوم پايه پزشكي، بهداشت و تخصصي رسيده است، برنامه ركه به تاييد دبيبهداشت و ايمني مواد غذايي 

به شرح پيوست تصويب كرد و مقرر ) لي، برنامه، سرفصل دروس و ارزشيابي برنامهمشخصات ك(آموزشي اين دوره را در چهار فصل 

  :مي دارد 

از تاريخ تصويب براي كليه دانشگاه ها و موسسات بهداشت و ايمني مواد غذايي كارشناسي ارشد ناپيوسته رشته برنامه آموزشي  - 1

 .آموزش عالي كشور كه مشخصات زير را دارند لازم الاجرا است

  .دانشگاه ها و موسسات آموزش عالي كه زير نظر وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي اداره مي شوند :الف 

موسساتي كه با اجازه رسمي وزرات بهداشت، درمان و آموزش پزشكي و براساس قوانين، تاسيس مي شوند و بنابراين مصـوبات  : ب 

  .نامه ريزي علوم پزشكي مي باشندرشوراي عالي ب

ات آموزش عالي ديگر كه مطابق قوانين خاص تشكيل مي شوند و بايد تابع ضوابط دانشگاهي جمهـوري اسـلامي ايـران    موسس: ج 

  .باشند

بهداشـت و  كارشناسي ارشد ناپيوسته رشته در زمينه  كليه دوره هاي آموزشي و برنامه هاي مشابه موسسات 6/5/87از تاريخ  -2

منسوخ مي شوند و دانشـگاه هـا و موسسـات     1سات آموزش عالي مذكور در ماه در همه دانشگاه ها و موس ايمني مواد غذايي

 .آموزش عالي ياد شده مطابق مقررات مي توانند اين دوره را داير و برنامه جديد را اجرا نمايند

مـواد   بهداشت و ايمنيكارشناسي ارشد ناپيوسته رشته مشخصات كلي، برنامه درسي، سرفصل دروس و ارزشيابي برنامه دوره  - 3

 .در چهار فصل جهت اجرا ابلاغ مي شود غذايي

  

  

  



3 

 

  

  در مورد 6/5/87جلسه شوراي عالي برنامه ريزي علوم پزشكي مورخ  هفتمينو راي صادره در سي 

  

  بهداشت و ايمني مواد غذاييكارشناسي ارشد ناپيوسته رشته برنامه آموزشي دوره 

 

  

 

 

 

 

 

 

كارشناسي در مورد برنامه آموزش دوره  6/5/87الي برنامه ريزي علوم پزشكي مورخ جلسه شوراي ع هفتمينو راي صادر در سي 

  .صحيح است و به مورد اجرا گذاشته شود بهداشت و ايمني مواد غذاييارشد ناپيوسته رشته 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 .با اكثريت آراء به تصويب رسيددر تغذيه  بهداشت و ايمني مواد غذاييكارشناسي ارشد ناپيوسته رشته برنامه آموزشي دوره  - 1

 .از تاريخ تصويب قابل اجرا استدر تغذيه  بهداشت و ايمني مواد غذاييكارشناسي ارشد ناپيوسته رشته نامه آموزشي دوره بر - 2

 مورد تاييد است

 

 دكتر محمدحسين اسدي

،پايه پزشكي دبير شوراي آموزش علوم  

 بهداشت و تخصصي

 مورد تاييد است

 

 دكترسيداميرحسين ضيايي

پزشكي دبير شوراي عالي برنامه ريزي علوم  

 دكتر كامران باقري لنگراني

 وزير بهداشت، درمان و آموزش پزشكي

 و رئيس شوراي عالي برنامه ريزي علوم پزشكي
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 فصل اول

 

مشخصات كلي برنامه آموزشي دوره 

  كارشناسي ارشد ناپيوسته 

 ذاييبهداشت و ايمني مواد غرشته 
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 : رشتهتعريف نام و  - 1

   MS in food Safety and Hygieneبهداشت و ايمني مواد غذاييكارشناسي ارشد ناپيوسته رشته 

در آموزش عالي است كه در آن دانشـجو طـي   شاخه اي از علوم بهداشتي بهداشت و ايمني مواد غذايي كارشناسي ارشد رشته 

   .لامت غذا را به صورت نظري و عملي فرا مي گيرددوره مصوب دانش لازم مربوط به س

  

 :تاريخچه -2

  تاريخچه اين رشته در سطح دنيا  •

بـا توجـه بـه    .دسترسي به غذاي كافي و سالم از دغدغه هاي مسئولين دولتي هر كشوري است تا جامعه اي سالم داشته باشند

تنوع مورد انتظار در موارد ذايي نيـز بـالا رفتـه     رشد روز افزون جمعيت و گسترش شهرها و واحدهاي صنعتي، سطح توقعات و

محيطي و استفاده از سموم مختلف براي توليد بيشتر هم چنين با توجه به پيشرفت صنعتي جوامع آلودگي هاي شيميايي . است

و سـلامتي   كشاورزي و موادغذايي مي تواند خطراتي را ايجـاد كنـد  افزايش يافته است كه بقاياي اين آلاينده ها در محصولات 

در طول دهه گذشته وقوع بيماري هاي ميكروبي ناشي از مواد غذايي نه تنها در كشورهاي در حال توسـعه  . انسان را تهديد كند

بر طبـق مطالعـات   . يافته نيز روند افزايشي داشته است و از عمده بيماري هاي جوامع كشورهاي مختلف جهان به شمار مي رود

ز هزار ميليون مورد اسهال حاد در بين بچه هاي زير پنج سال د رممالك افريقـا، آسـيا و آمريكـاي    انجام شده همه ساله بيش ا

لذا ضرورت دارد تا افرادي در دانشگاه ها تربيت شوند كه . ميليون نفر منجر مي گردد 5لاتين اتفاق مي افتد كه به مرگ بيش از 

ي برخوردار باشند و دانـش و مهـارت لازم در حفاظـت، مـديريت و     از دانش و تخص كافي در مورد بهداشت و ايمني مواد غذاي

  .كنترل مواد غذايي را داشته باشند

از همـان ابتـداي تاسـيس،     FAOو  WHOنظر به اهميتي كه غذاي سالم براي انسان دارد سازمان هاي مختلف جهاني از جمله 

ه هاي خود قرار داده اسـت و كميتـه هـا و گـروه هـاي      موضوع دسترسي همگان به غذايي بهداشتي و سالم را در اولويت برنام

رشته بهداشت و ايمني مواد غذايي  از جمله رشـته هـايي   . مختلف كاري در مورد بهداشت و ايمني مواد غذايي ايجاد كرده اند

تربيـت   دانشجو (Ph.D)و دكترا  (MS)، كارشناسي ارشد (BS)است كه در دانشگاه هاي مختلف خارجي و درمقاطع كارشناسي 

  .مي كنند

 :تاريخچه رشته در ايران  •

رشته هاي كارشناسي ارشد علوم تغذيه و علوم بهداشتي در تغذيه و علوم و صنايع غـذايي بـا گـرايش كنتـرل كيفـي و      

با توجه به واحد هاي درسي، هر كدام از اين دوره ها اهـداف خـاص   . سالي است كه دانشجو تربيت مي كنند بهداشتي چند

ولوژي مواد غذايي دنبال مي كنند و به جنبه هاي بهداشتي و مسائل ايمني مواد غـذايي  نه و تكيزمينه علوم تغذخود را در 

  .كمتر پرداخته مي شود
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 :)Valuse(ي لحاظ شده ارزش ها  - 3

شـاخه اي از علـوم    food Safety and Hygiene ، رشته بهداشـت و ايمنـي مـواد غـذايي     (MS)كارشناسي ارشد ناپيوسته 

اشتي است كه مسايل و موازين لازم براي فراهم كردن غذايي سالم و فاقد هر گونه خطر براي افراد جامعـه را از مزرعـه تـا    بهد

به عبارتي از هنگام توليد تا مصرف ماده غذايي مورد بررسي و مطالعه قرار مي دهد و عوامل موثر بر آن ها را شـناخته،  يا سفره 

      در كنترل مخاطرات غذا پيشنهاد دهد تا بـه كـار گرفتـه شـوند و از بـروز مسـائل، مشـكلات و        برنامه و استراتژيهاي لازم را 

همچنين با توجه به اينكه ما به معنويـت و فرهنـگ اسـلامي و رعايـت اصـول      . آسيب هاي مربوط به سلامتي پيش گيري شود

آموزش تخصصي به دانشـجويان، زمينـه بـراي رشـد     اخلاقي در همه ابعاد زندگي اعتاد و تاكيد داريم لذا سعي مي گردد ضمن 

از آنجاييكه ارتقاء سلامت مواد غذايي در جامعه توسط اين افراد صورت مي گيرد و بـه عبـارتي   . معنويت آن ها نيز فراهم شود

استفاده از آن تلاش مي گردد تا با گسترش اخلاق اسلامي و انساني در طول آموزش و . عمدتا با سلامت انسان ها سر و كار دارند

در محيط كار افرادي تربيت شوند كه به ارزش هاي انساني ارج نهند و در جهت سلامت مردم خصوصا اقشار آسيب پذير ماننـد  

  .كودكان، مادران باردار، سالخوردگان و بيماران تلاش مناسب را به كار گيرند

  (mission)رسالت  - 4

كه بتوانند پس از آشنايي با روش ها و فنون آموزشي و تحقيق در رشـته  رسالت رشته عبارت است از تربيت دانش آموختگاني 

بهداشت و ايمني مواد غذايي، با درك ايمني و بهداشت مواد غذايي، با بهره گيري از دانش لازم و نيـز سيسـتم هـاي مـديريت     

در واقـع  . سلامت جامعه سهيم باشند ايمني غذا، زمينه را براي بازرسي و نظارت مواد غذايي فراهم ساخته و در تامين و ارتقاي

گروهي از افـراد مجـرب در ارائـه خـدمات اجرايـي،       دارندگان مدرك كارشناسي ارشد در رشته بهداشت و ايمني مواد غذايي

پژوهشي و آموزشي در مراكز اجرايي، آموزشي، نظارتي و تحقيقاتي بوده كه اين ماموريت در تربيت آنان مدنظر قرار گرفته شده 

  .است

  ضرورت اين رشته در كشور ما چيست ؟

با توجه به اينكه در ايران ساليانه موارد بالايي از آلودگي و مسموميت هاي غذايي رخ مي دهد كـه علـت آن توزيـع، عرضـه و     

ايـن  . مصرف مواد غذايي آلوده مي باشد و اين مسئله هزينه هاي اقتصادي و بهداشتي زيادي را بـر جامعـه تحميـل مـي كنـد     

باره استفاده بي رويه از سـموم دفـع   در اين . ميكروبي و شيميايي باشندناشي از آلودگي هاي يت هاي غذايي مي توانند مسموم

آفات در كشاورزي و يا داروهاي دامپزشكي درافزايش توليد و يا درمان دام و طيور و يا اينكه آلودگي خاك به سموم شيميايي و 

براي مديريت و كنترل مواد غذايي در سـطح  . يي در محصولات غذايي ايران بر جا گذارندفلزات سنگين مي توانند باقيمانده ها

همچنين با توجه به موارد زير وجود اين رشته در كشور مـا  . كشور نياز به افرادي است كه بتوانند از دانش لازم برخوردار باشند

  .ضرورت پيدا مي كند

  دسترسي جامعه به غذايي سالم: الف 

  ده از علوم بهداشتي جديد در عرضه مواد غذايي سالم به منظور كاهش بيماري هاي ناشي از غذااستفا: ب 
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بهره گيري از كارشناسان ارشد آگاه و متخصص در امر نظارت و حفاظت، اطلاع رساني مخاطرات مواد غذايي در مراكز تهيه : ج 

  و توزيع مواد غذايي

  ص در امر برنامه ريزي و ارتقاء سلامت غذا در كشوربهره گيري كارشناسان ارشد آگاه و متخص: د 

  ارتقاء دانش ايمني و سلامت مواد غذايي كشور با توجه به پيشرفت ساير كشورها در اين زمينه: ه 

  

لذا با توجه به اينكه دوره كارشناسي ارشد رشته بهداشت و ايمني مواد غذايي در هيچكدام از دانشگاه هاي كشور وجود ندارد 

  .ين رشته در جامعه احساس مي شودخلا ا

 : (vision)چشم انداز رشته  -5

سال آينـده   10با توجه به خلا موجود در زمينه تربيت نيروي انساني براي بهداشت و ايمني مواد غذايي، انتظار مي رود كه ظرف 

شي و آموزشـي را از طريـق   بهداشت و ايمني مواد غذايي نياز هاي اجرايي، پژوه (MS)دانش آموختگان مقط كارشناسي ارشد 

بالا بردن سطح دانش و توانايي افراد در امر ايمني و بهداشت مواد غذايي در سطح منطقه بر طرف نمـوده و در جهـت كـاربردي    

  .بودن هرچه بيشتر اين رشته بتوانند در ارتقاء و حفظ سلامت انسان ها مفيد و مثر واقع گردند

 : (Aims)اهداف كلي  - 6

ايمني مواد غذايي در مقطع كارشناسي ارشد، تربيت افرادي كه قادر باشند به امر بهداشتي و ايمني مـواد   هدف كلي بهداشت و

غذايي در سطح جامعه با انجام دادن آزمايشات لازم و تفسير نتايج آن ها و شناسايي مخاطرات مواد غذايي در سطح جامعـه و  

شي از غذا بپردازند و در بهره برداري از روش هاي مفيد در بهبـود و  اجرا كردن روش هايي مناسب در پيشگيري بيماري هاي نا

  .ارتقاء سلامت مواد غذايي موثر باشند

 : (Role definition)نقش آموختگان  - 7

  .آموزشي ، پژوهشي و خدماتي مي باشد: نقش هاي دانش آموختگان شامل 

 : (Task analysis)وظايف حرفه اي دانش آموختگان  -8

 :نقش آموزشي  - 1

 وزش به كارشناسان مواد غذايي در جهت ارتقاء دانش آن هاآم -

 آموزش و پاسخگويي منطقي به نيازهاي رو به رشد و متغير بهداشت و ايمني مواد غذايي -

 آموزش، انتقال و بسط يافته هاي علمي و اطلاع رساني غذا و مخاطرات آن در سطح جامعه -

 :نقش پژوهشي  -2

 بهداشت و ايمني مواد غذاييكمك به پژوهش هاي كاربردي در عرصه  -

 ارائه طرح هاي پژوهشي كاربردي درباره مسايل مبتلا به كشور  -

 ارائه طرح هاي پژوهشي درباره تدوين استانداردهاي مواد غذايي -
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 :نقش خدماتي  - 3

 ارائه خدمات كارشناسي در ادارات و مراكز مرتبط -

 ارائه خدمات در آمايشگاه هاي كنترل مواد غذايي -

   در اجراي برنامه هاي بهداشت وايمني مواد غذايي سازمان هاي ملي و بين المللي مشاركت كردن -

  

 :آموزشي كلي استراتژي هاي  -9

  :جهت نيل به اهداف بهداشت و ايمني مواد غذايي راهبردهاي ذيل لازم است بكار گرفته شوند 

  بكارگيري تفكر خلاق، انتقادي و روش تحقيق در دانش آموختگان اين رشته

  م اهداف براساس اهداف بهداشت و ايمني مواد غذايي در سطح جامعهتنظي

  تنظيم و ارائه برنامه هاي بهداشت و ايمني مواد غذايي منطبق با نيازهاي ملي و منطقه اي

  تاكيد بر پيشگيري از بيماري هاي ناشي از غذا در جامعه درتدوين اهداف آموزش

  ن اهداف آموزشتاكيد بر بهبود و ارتقاء سلامت غذا در تدوي

  طراحي برنامه آموزش مبتني بر نقش و وظايف حرفه اي

  ارائه برنامه هاي آموزشي به صورت تلفيقي از معلم محوري و دانشجو محوري

  توجه به روش ها و فنون جديد آموزشي با تاكيد بر تفكر خلاق و حل مشكل

  آموزش و تقويت مهارت هاي دانشجو از طريق الگوهاي عملي مراقبتي

  آموزش دانشجو در جهت تقويت خودآموزي و يادگيري مستمر

 :شرايط و نحوه پذيرش - 10

  .وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكي مي باشدقبولي در آزمون ورودي مطابق ضوابط و مقررات 

دارندگان مدرك دكتري عمومي پزشكي، دكتري حرفه اي علوم آزمايشگاهي و يا كارشناسي در يكي از رشته هـاي علـوم    -

، بهداشت محيط، بهداشـت عمـومي، ميكروبيولـوژي، علـوم     )گرايش كنترل كيفي و بهداشتي(تغذيه، علوم صنايع غذايي 

 .آزمايشگاهي مي توانند در آزمون ورودي شركت نمايند
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 :مواد امتحان ورودي و ضرايب آن 

  ضريب  نام درس  رديف
  2  ميكروب شناسي مواد غذايي  1
  2  اصول نگهداري مواد غذايي  2
  2  شيمي مواد غذايي  3
  2  كليات بهداشت و ايمني مواد غذايي  4
  2  زبان انگليسي عمومي  5

  10  جمع
 

جهت كسب اطلاعات از آخرين تغييرات در مدئارك تحصيلي مورد پذيرش، مواد امتحاني و ضرائب آزمون ورودي هر سال تحصيلي، 

 .م پزشكي مربوط به آن سال تحصيلي مراجعه شودبه دفترچه آزمون كارشناسي ارشد ناپيوسته رشته هاي علو

 :كشور  داخلرشته هاي مشابه در  -11

 و صنايع غذايي در شاخه كنترل كيفي و بهداشتيكارشناسي ارشد علوم  دوره -

 وزارت علوم، تحقيقات و فناوري ) مواد غذايي با منشا دامي(رشته دكتراي تخصصي بهداشت مواد غذايي  -

 مقطع كارشناسي ارشد ناپيوسته علوم بهداشتي در تغذيه در -

 

 :رشته هاي مشابه درخارج كشور  -12

و  (Ms)و كارشناسي ارشـد   (Bs)رشته هاي مشابه با عناوين ذيل در دانشگاه هاي مختلف خارج از كشور در مقاطع كارشناسي 

  :ارائه مي گردد  (Ph.D)دكتري 

- Food Hygiene and Technology 

- Food Safety 

- Food Safety and Quality control 

- Food Science and Technology 

- Food Hygiene and Consumer Health 

  

 :  شرايط مورد نياز براي راه اندازي رشته  -13

  .و ارزيابي آموزش پزشكي مي باشد گسترششوراي  ضوابط براساس

 ندارد:  )مانند بورسيه ( : موارد ديگر -14
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 فصل دوم

 

  پيوستهنا كارشناسي ارشد مشخصات دوره 

 بهداشت و ايمني مواد غذايي
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 MS in food Safety and Hygiene بهداشت و ايمني مواد غذاييكارشناسي ارشد : نام دوره  - 1
 : شكل نظام آموزشيطول دوره و  -2
 .دوره كارشناسي ارشد ناپيوسته مصوب شوراي عالي برنامه ريزي مي باشدآيين نامه آموزشي  سبراسا -

 : سيواحدهاي در كل تعداد - 3
   :است كه به شرح زير مي باشد  واحد 32 درسي در اين دوره تعداد واحدهاي

  واحد 20  (core)د اختصاصي اجباريحوا

  واحد 6  (noncore)اختصاصي اختياري  واحد

  واحد 6  پايان نامه 

  واحد 32جمع كل  
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  رشته بهداشت و ايمني مواد غذاييناسي ارشد ناپيوسته كارش كمبود يا جبراني دورهدروس .  الف جدول

دانشجو موظف است با تشخيص گروه آموزشي و تاييد شوراي تحصيلات تكميلي دانشگاه، علاوه بر واحدهاي درسي دوره  •

 .را بگذراند) جدول الف(تمامي يا تعدادي از دروس كمبود و جبراني 

 .ي مي باشدالزامدانشجويان راندن اين درس براي تمامي ذگ •

   

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  نام درس  كد درس
  درسيت تعداد ساعا  درسي تعداد واحد

  عملي  نظري  جمع  عملي  ينظر  جمع

  17  9  26  0.5  0.5  1  سيستم هاي اطلاع رساني پزشكي   01

  -  34  34  -  2  2  كليات بهداشت محيط  02

  -  34  34  -  2  2  ميكروب شناسي عمومي  03

  -  34  34  -  2  2  شيمي تجزيه  04

  -  34  34  -  2  2  اصول سم شناسي  05

  -  34  34  -  2  2  اصول تغذيه انسان  06

  -  34  34  -  2  2  ي مواد غذاييميكروب شناس  07

  -  34  34  -  2  2  شيمي مواد غذايي  08

  -  34  34  -  2  2  اصول نگهداري مواد غذايي  09

  -  34  34  -  2  2  ايمني مواد غذايي  10

  17  26  43  0.5  1.5  2  آمار حياتي و كاربرد كامپيوتر درعلوم بهداشتي  11

    21  جمع

Milad
Highlight

Milad
Highlight
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 بهداشت و ايمني مواد غذايي دوره كارشناسي ارشد ناپيوستهموزشي برنامه آ (Core)اختصاصي اجباري دروس  . بجدول 

 

 

 

 

 

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  نام درس  كد درس
  درسيت تعداد ساعا  درسي تعداد واحد

  پيش نياز
  عملي  نظري  جمع  عملي  نظري  جمع

  07، 03  34  34  68  1  2  3  ايمني و كيفيت ميكروبي مواد غذايي  12

  10، 08  34  34  68  1  2  3  ايمني شيميايي مواد غذايي  13

  08، 07  34  17  51  1  1  2  ها آوردهربهداشت و ايمني شير و ف  14

  08، 07  -  34  34  -  2  2  ايمني و كيفيت  15

  08، 07  -  34  34  -  2  2  غلات ايمني  16

  08، 05  34  17  51  1  1  2  ذاييآلودگي محيطي مواد غ  17

  07،10  34  17  51  1  1  2  سيستم هاي مديريت ايمني غذا  18

  11  -  34  34  -  2  2  روش هاي نمونه برداري مواد غذايي  19

  -  34  -  34  1  -  1  سمينار  20

  -  34  -  34  1  -  1  پروژه  21

  -  -  -  -  -  -  6  پايان نامه  22

    26  جمع
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  بهداشت و ايمني مواد غذايي برنامه اموزشي دوره كارشناسي ارشد ناپيوسته (non Core)اختصاصي اختياري دروس  . بجدول 

  

  

 

را متناسب با موضوع پايان نامه مورد نظر، موافقت استاد راهنما و ) جدول ج(واحد از دروس فوق  6دانشجو مي بايست  -

 .تاييد شوراي تحصيلات تكميلي دانشگاه بگذراند

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  نام درس  كد درس
  درسيت تعداد ساعا  درسي تعداد واحد

  پيش نياز
  عملي  نظري  جمع  عملي  نظري  جمع

23  
اپيدميولوژي و روش هاي ارزيابي 

  خطر
2  2  -  34  34  -  -  

24  
ي مواد غذايي در بهداشت و ايمن

  شرايط اضطراري
2  2  -  34  34  -  

07-06 -
10-09  

  -  -  34  34  -  2  2  استانداردها و قوانين مواد غذايي  25

  10-06  -  34  34  -  2  2  اطلاع رساني مخاطرات غذايي  26

  02  -  34  34  -  2  2  بهداشت محيط در صنايع غذايي  27

  03  -  34  34  -  2  2  ايمني و كيفيت آب آشاميدني  28

    12  عجم
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  فصل سوم

كارشناسي دوره دروس  سرفصل

بهداشت و ايمني ارشد ناپيوسته 

  مواد غذايي
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  سيستم هاي اطلاع رساني پزشكي: نام درس 

  01: كد درس 

  )واحد عملي 5/0 –واحد نظري 5/0( 1:تعداد واحد 

  عملي–نظري : نوع واحد 

  ندارد: پيش نياز 

  :هدف كلي درس 

آشـنا  عامل وينـدوز  دانشجو بايد در پايان اين درس بتواند اجزاء مختلف يك رايانه را بشناسد و عملكرد هر يك را بداند، با سيستم 

  همچنـين توانـايي اسـتفاده از الگوهـاي     . و رفع ايراد بكند و كار با برنامه هاي كاربردي مهـم را فـرا گيـرد   باشد، بتواند آن را نصب 

كتابخانه اي و روش هاي مختلف جستجو در بانك هاي اطلاعاتي مهم در رشته تحصيلي خود را داشـته باشـد و بـا سـرويس هـاي      

اسـت بـه   اينترنت از جمله اهداف ديگر اين درس آشنايي با مرورگرهاي معروف . دانشگاه محل تحصيل خود آشنا شود كتابخانه اي

در پايان، دانشجو . دانشجو بتواند با موتورهاي جستجو كاركند و با سايت هاي معروف و مفيد اطلاعاتي رشته خود آشنا شودگونه اي 

  .الكترونيكي جهت ارسال و دريافت نامه و فايل را داشته باشدبايد توانايي ايجاد و استفاده از پست 

  :شرح درس 

پست الكترونيكي، بانك هاي  ، اينترنت، سايت هاي مهم، سيستم عامل ويندوز ،مختلف رايانه شخصي ياجزابا دانشجو در اين درس 

  .عه و تحقيق در رشته خود استفاده كندتا بتواند به طور عملي از رايانه و امكانات آن براي مطال شودمي آشنا اطلاعاتي 

  )ساعت عملي 17 –نظري  ساعت 9: (رئوس مطالب  

  : رايانه شخصيآشنايي با 

 شناخت اجزاي مختلف سخت افزاري رايانه شخصي و لوازم جانبي - 1

 كاركرد و اهميت هر يك از اجزاء سخت افزاري و لوازم جانبي -2

  :آشنايي و راه اندازي سيستم عامل ويندوز 

 سيستم عامل هاي پيشرفته خصوصا ويندوزايي با تاريخچه آشن - 1

 قابليت و ويژگي هاي سيستم عامل ويندوز -2

 ويندوز Helpاستفاده از نحوه ن - 3

 آشنايي با برنامه هاي كاربردي مهم ويندوز - 4
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  : كاربردي رشته تحصيلي- و نرم افزاري عمليآشنايي با بانك هاي اطلاعاتي مهم 

 رسانيژي اطلاع ومعرفي و ترمينول - 1

 آشنايي با نرم افزارهاي كتب مرجع رشته تحصيلي روي لوح فشرده و نحوه استفاده از آن ها -2

 و نحوه جستجو در آن ها... و   Medline, Embase, Biological Abstractآشنايي با بانك هاي اطلاعاتي نظير  - 3

 جستجو در آن ها موجود بر روي لوح فشرده و روش هاي full-textآشنايي با مجلات الكترونيكي  - 4

  :آشنايي با اينترنت 

 با شبكه هاي اطلاع رساني آشنايي - 1

 آشنايي با مرورگرهاي مهم اينترنت و فراگيري ابعاد مختلف آن -2

 فراگيري نحوه تنظيم مرورگر اينترنت براي اتصال به شبكه - 3

 مهمموتورهاي جستجو نحوه كار و جستجو با  - 4

 ليآشنايي با چند سايت معروف و مهم رشته تحصي -5

  

  :منابع اصلي درس 

- Finding information in science, Technology and Medicine Jill Lambert, Taylor & Francis , latest edition 

- Information Technology solution for Healthcare Krzysztof Zieli nski et al., latest edition 

 

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

 .ارزشيابي در اواسط و پايان دوره به صورت تشريحي انجام مي شود :شناختي در حيطه  -

آزمون عملي مهارت دانشجو در استفاده از رايانه، سيستم عامل ويندوز و جستجوي اينترنتي با : حركتي  - در حيطه رواني -

  .استفاده از چك ليست انجام مي گيرد
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  كليات بهداشت محيط: نام درس 

  02: كد درس 

  2: واحد  تعداد

  نظري : نوع واحد 

  ندارد: پيش نياز 

   :هدف كلي درس 

  آشنايي دانشجويان با تعريف بهداشت محيط و حيطه آن، تعامل انسان با محيط و ملزومات يك محيط سالم براي زيست

  :شرح درس 

  .دا مي كنددر اين درس دانشجو با بهداشت محيط و حيطه هاي مختلف اين علم آشنا و آگاهي هاي لازم را پي

   )ساعت 34: (رئوس مطالب 

 محيط، بهداشت محيط و ارتباط انسان با محيط -

 )منابع، خصوصيات، آلودگي ها، بيماري هاي منتقله، استانداردها، روش تصفيه و سالم سازي آب(آب  -

 اثرات فاضلاب بر محيط، اصول تصفيه فاضلاب و استفاده مجدد از آن براي مصارف كشاورزي(فاضلاب  -

 و دفع بهداشتي آند زائد جامد موا -

 اصول گندزدايي، گندزداها و پاك كننده ها -

 بهسازي محيط براي مبارزه با ناقلين -

 روش هاي محافظت در برابر پرتوهاي يونساز با كاربرد پزشكي -

 بهداشت، كنترل مواد غذايي -

 بهداشت مسكن، اماكن عمومي و مراكز تهيه، توزيع و فروش مواد غذايي -

 در شرايط اضطراري بهداشت محيط -

  )آلايندها، بيماري هاي منتقله، استانداردها(آلودگي هوا  -

  :منابع درس 

- Ram , T., and Pritam, L.Evironmental Health and Hygiene.Vikas. New Dehli .India latest edition 

- Salvato, J.A.Evironmental Engineering and saniation, John Wiley,New York. USA. Latest edition  

 :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  حضور فعال در كلاس و پرسش و پاسخ: تكويني 

 كتبي پايان ترم حانتام: تراكمي 
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 ميكروب شناسي عمومي

 03: كد درس 

  -: پيش نياز 

  2: تعداد واحد 

  نظري : نوع واحد 

  :هدف كلي درس 

ب ها، روش هاي از .رشد و تكثير آن ها، عوامل موثر بر رشد و بقاء ميكروآشنا ساختن دانشجويان با انواع ميكروب، ساختمان، نحوه 

  بين بردن و نابود كردن ميكروب ها

  :شرح درس 

اين درس مي تواند فرد را به اصول . با توجه به اهميتي كه شناخت فيزيولوژي و مرفولوژي ميكروب ها در رعايت اصول بهداشت دارد

اع ميكروب، ساختمان، نحوه رشد و تكثير آن ها، عوامل موثر بر رشد و بقاء ميكروب ها، ژنتيكـي  ميكروبيولوژي عمومي از جمله انو

ميكروب ها، روش هاي جلوگيري از رشد و از بين بردن ميكروب ها آشنا سازد تا پيش زمينه اي براي درس ميكروب شناسـي مـواد   

  .غذايي باشد

  )ساعت 34: (رئوس مطالب

مكانيسم هاي اصلي متابوليسـم   -سلول و ساختمان ميكروب –طبيعت، زيست شناسي و ميكروبيولوژي نقش ميكروارگانيسم ها در 

 -ويـروس هـا   –پروتوزوئرها و انگل هاي پر سلولي  -قارچ ها -باكتري ها -وب هااصول رده بندي ميكر -و تامين انرژي ميكروب ها

  .بيماري هاي عفوني -ميكروارگانيسم ها -ميكروشناسي صنعتي -ميكروب ها و حيط -رابطه ميكروب و ميزبان

  :منابع زير چاپ آخرين:  (References)منابع اصلي درس 

- Davis , B.D., Dulbecco , R.,Eisen, H.N., and Ginsberg. H.S. Microbiology. Latest edition 

- J.B.Lippincott company, USA, latest edition 

- Kumar, H.D. and Kumar, s. Modern concepts of Mirobiology, Vikas Publishing House PVT Ltd,New 

Dehli,latest edition 

 :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  حضور فعال در كلاس و پرسش و پاسخ: تكويني 

 امتحان كتبي پايان ترم: تراكمي 
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:تجزيه  شيمي  

  04: كد درس 

  ندارد: پيش نياز 

  2: تعداد واحد 

  نظري : نوع واحد 

  :كلي درس  هدف

  . آشنايي با مباني، اصول و روش هاي متداول براي تجزيه كيفي و كمي تركيبات معدني و آلي مي باشد

  :شرح درس 

از اين رو اين درس پيرامون ساختمان، . شناخت اجزا آماده و روش هاي تجزيه در تشخيص نوع مواد آلي و معدني بسيار موثر است

  ..و انفعالاتي كه مي توانند ايجاد كنند بحث مي كند خصوصيات مواد آلي و معدني و فعل

  )ساعت 34: (رئوس مطالب 

فعاليت و ضريب فعاليـت  -تعادل شيميايي-قانون اثر جرم-ثابت يونيزاسيون-درجه يونيزاسيون-مقدمه و تعريف علم شيمي تغذيه

اثـر عوامـل    -هم رسوبي -ب حلاليتضري-اثر يون مشترك-عدد كئوردينانسيون، پايداري-كمپلكس ها و ساختمان-جذب سطحي

محلول هاي تـامپون و  -و اسيديته Ph-آب و الكتروليت-حاصلضرب يوني-اكسيداسيون و احياء-مختلف بر قابليت انحلال و روسب

  )وزني، حجمي و محاسبات و تفسير و تفسيرنتايج(اصول و روش هاي تجزيه -طرز تهيه محلول ها-هيدروليز-موارد استعمال آن ها

  

  :آخرين ويرايش منابع زير :  (References)منابع اصلي درس 

- Barone, S.B.Introduction to General chemistry. Black well science. Laest edition 

- Thorpe, G.S.Chemistry. Cliffs Notes, Incorporated USA,latest eaition 

 

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  و پرسش و پاسخ حضور فعال در كلاس: تكويني 

 امتحان كتبي پايان ترم: تراكمي 
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  اصول سم شناسي

  05: كد درس 

  ندارد: پيش نياز 

  2: تعداد واحد 

  نظري: نوع واحد 

  :هدف كلي درس 

 دانشجويان با اصول سم شناسي و انواع سموم، ماهيت آن ها و مكانيسم اثر آن ها بر روي بدن انسان و اهمست سمومآشنا نمودن 

  .در رابطه با تغذيه براي انسان مي باشد

  :شرح درس 

آگاهي از سموم و مسموميت هايي كه براي انسان ايجاد مي كنند و راه هايي كه سموم مختلـف وارد بـدن مـي شـوند بسـيار لازم      

در اين درس . رار دهنددر اين ارتباط سموم به طروق مختلفي مي توانند وارد بدن انسان شوند و سلامتي انسان را تحت تاثير ق.است

راه هاي ورود سم به بدن، جذب، متابوليسم ، ذخيره و دفع سموم و چگونگي اثر آن ها بر روي اندام هاي مختلف بدن مـورد بحـث و   

  .بررسي قرار مي گيرد

  )ساعت 34: (رئوس مطالب 

راههـاي  -شناسي در رابطه با تغذيـه اهميت سم -تعريف سم و مسموميت و طبقه بندي سموم از جنبه هاي مختلف-مقدمه و كليات

باقيمانـده  -سموم فلزي و شبه فلزي-)حيواني، گياهي، شيميايي(منابع سموم -جذب، متابوليسم، ذخيره و دفع سموم-ورود به بدن

خصوصيات فيزيكي و شـيميايي، سـاختمان، مكانيسـم اثـر، وزيـع در      -ماهيت و آثار سموم -هاي سموم دفع آفات در مواد غذايي

بـر روي سـموم، راه    ا، تجمع در اندام ها، تحول در اندام ها، اثرات بيولوژيك، خطرات احتمالي و موثر، اثر فرآيندهاي مختلـف اندامه

نحـوه جـذب،   -نحـوه اثـر سـم در بـدن     -)دستگاه گوارش، دستگاه تنفس، پوست و مخاطات و ساير راه ها(هاي ورود سم در بدن

-اثر روي دسـتگاه تـنفس  -اثر روي مغز استخوان-اثر روي دستگاه گردش خون -موثر دز سمي-متابوليسم، تغييرات، ذخيره و دفع

  اثر روي دستگاه گوارش-اثر روي سلسه اعصاب

  :آخرين ويرايش :  (References)منابع اصلي درس 

1 - Klassen, C.D.Toxicoliogy. the basic science of poisos.Mc Graw Hill, New York.latest edition 

2- Lu,F.C.Basic Toxicology. Taylor&Francis Publication . latest edition 

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  حضور فعال در كلاس و پرسش و پاسخ: تكويني 

 امتحان كتبي پايان ترم: تراكمي 
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  اصول تغذيه انسان

  06: كد درس 

  ندارد: پيش نياز 

  2: تعداد واحد 

  نظري: نوع واحد 

  :هدف كلي درس 

اي انسان در شرايط مختلف  ن دانشجويان با مواد مغذي مختلف و كيفيت تغذيه اي غذاههاي گوناگون، احتياجات تغذيهآشنا شد

  .فيزيولوژيك و اجتماعي مي باشد

   

  :شرح درس 

پروتئين هـا،   انواع مواد مغذي شامل مواد كربوهيدراته،. يكي از مواد لازم براي ادامه حيات انسان، تامين نيازهاي تغذيه اي مي باشد

در اين درس در ارتباط با انواع مواد مغذي، منابع مهم، نقش و اهميت آن هـا،  . چربي و ويتامين ها براي رشد و نمو بدن ضروري است

و جذب غذاها و مواد غذايي مختلف در گروه هاي مختلف افراد جامعه، بيماري هاي ناشي از سـوء تغذيـه و   تغذيه و متابوليسم هضم 

  .يت غذايي بحث مي گرددمسايل امن

  )ساعت 34: (رئوس مطالب 

تركيب  -و آينده غذا، تغذيه مواد غذايي، جنبه هاي سياسي و اقتصادي غذا و دنياي كنوني وضع كنوني -و تاريخچه مقدمه، تعاريف

     هـا، پـروتيئن هـا،    مواد مغذي، منابع مهم، نقش و اهميت آن ها در تغذيه و متابوليسم آن هـا شـامل كربوهيـدرات     -شيمايي بدن

نيازمندي هاي تغذيه اي گروه هـاي   -هضم و جذب غذاها و مواد غذايي مختلف -متابوليسم انرژِ -چربي ها، ويتامين ها، املاح و آب

انتخاب مواد غـذايي مختلـف بـراي يـك رژيـم       -گروه هاي مهم مواد غذايي -گروه هاي مختلف افراد جامعه -مختلف افراد جامعه

كمبود يـا افـزايش مصـرف انـرژي،     (ارد براي رژيم متعادل، جداول و تركيب غذاها، بيماري هاي ناشي از سوءتغذيه متعادل، استاند

امنيـت غـذايي و    -عادات غذايي و تاثير عوامل اجتماعي، اقتصادي، جغرافيايي بر روي تغذيه جامعه -)پروتئين، ويتامين ها و املاح

  .نقش علوم غذايي در حل مشكلات تغذيه اي
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  :آخرين ويرايش :  (References)منابع اصلي درس 

1 - Garrow, J.S.,James , W.P.T., and Ralph, A . Human nutrition and dietetic. Churchill 

livingstone, Edinburgh. Latest edition. 

2- Groff. J.L,. and gropper, s.s. advanced nutrition and human metabolism.wadsworth, 

Australia. . Latest edition. 

3 - Kalpataru, k., and samantaray, p. food, nutrition and health. Pencraft international. . 

Latest edition. 

4 - Tyman, J.H.P. Lipids in health and nutrition.royal society of chemistry, Cambridge. . Latest 

edition. 

5- Souci, s.w., fachmann, w., and kraut, H. Food composition and nutrition 

tables.medpharm scientific publication. Boca raton. . Latest edition. 

6 - Swaminathan, m.principles of nutrition and dietetics.bappco.banglore. . Latest edition. 

7 - Wildman,r.e.c.,and Medeiros,d.m. advanced human nutrition.crc press. . Latest edition. 

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  حضور فعال در كلاس و پرسش و پاسخ: تكويني 

 امتحان كتبي پايان ترم: تراكمي 
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  ميكروب شناسي مواد غذايي

  07: كد درس 

  ندارد: پيش نياز 

  2: تعداد واحد 

  نظري: نوع واحد 

  :هدف كلي درس 
ميكروارگانيسم هاي مضر و مثر در فساد و مسموميت هاي غذايي و ميكروارگانيسم هاي مفيد موثر در  آشنا نمودن دانشجويان با

  .توليد يا فرآيند مواد غذايي
  :شرح درس  

شناخت انواع ميكروارگانيسم ها و منابع آلودگي و چگونگي ورود آن ها به مواد غذايي در بهداشت و ايمني مـواد غـذايي ضـرروي    
عوامل مـوثر بـر   . رس در مورد ميكروارگانيسم هاي مهم در مواد غذايي كه باعث فساد و مسموميت غذايي مي گردنددر اين د. است

  .رشد آن ها و تغييراتي كه در موادغذايي خام و فرآوري شده ايجاد مي شود را مورد بحث قرار مي دهد
  )ساعت 34: (رئوس مطالب 

مشخصات كپك، مضرها (ميكروارگانيسم مهم از نظر ميكروبيولوژي مواد غذايي  -اييمقدمه و تاريخچه ميكرو ارگانيسم در مواد غذ

عوامـل محيطـي و   (عوامل موثر در رشد ميكروارگانيسم در مـواد غـذايي    -)و باكتري هاي عامل فساد مواد غذايي و مسموميت ها

صله در مواد غذايي به وسيله ميكروارگانيسم هـا  تغييرات حا -)عوامل موجود در ماده غذايي موثر در رشد و نمو ميكروارگانيسم ها

اثر روش هاي مختلف نگهـداري مـواد غـذايي و جلـوگيري از رشـد       -)تغييرات حاصله در چربي ها، پروتئين ها و كربوهيدرات ها(

انواع فساد، (ها فساد فرآورده هاي غذايي بوسيله ارگانيسم...)اثر حرارت، برودت، خشك كردن،مواد نگهدارنده (ميكروارگانيسم ها 

         -غـذايي ، روش پيشگيري، فساد كنسروها و كمپـوت هـا، فسـاد سـبزيجات، ميـوه هـا و سـاير فـرآورده هـاي          عوامل ميكروبي

ميكروارگانيسـم هـاي    -)انواع مسموميت ها، عوامل ميكروبي، روش تشخيص بيماري، نحوه پيشگيري(مسموميت هاي مواد غذايي 

  ).عوامل ميكروبي موثر در توليد سيدهاي آلي، پروتئين تك ياخته اي، آنزيم ها و غيره(اد غذايي يد و مورد استفاده در توليد موفم

  :آخرين ويرايش :  (References)منابع اصلي درس  

1 - Adams,m.r.and moss, m.o.food microbiology. Royal scienty of chemistry (r.s.c). Latest edition. 

2- Davies,a.and board.r.the microbiology of meat and poultry.blackie academic& professional. 

Latest edition. 

3 - Eley,a.r.microbial food poisoning.chapman&hall.london. Latest edition. 

4 - Frazier,w.c.and westhoff.m. food microbiology.mcgraw hill book company,new York. Latest 

edition.  

  :ارزشيابي دانشجو شيوه 

  حضور فعال در كلاس و پرسش و پاسخ: تكويني 

 امتحان كتبي پايان ترم: تراكمي 
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  شيمي مواد غذايي

  08: كد درس 

  ندارد: پيش نياز 

  2: تعداد واحد 

  نظري: نوع واحد 

  :هدف كلي درس 

  .لل آن ها مي باشدشناخت اجزاء متشكله مواد غذايي و خصوصيات و تغييرات شيميايي حاصله و ع

  :شرح درس  

اين درس ساختمان شيميايي انواع مواد غذايي و نوع . ساختمان مواد غذايي به گونه اي است كه از مواد مختلفي تشكيل شده است

  .و ميزان مواد آن ها، خصوصيات فيزيكي و شيميايي و اهميت آن ها را در مورد مواد غذايي مورد بحث قرار مي دهد

  )ساعت 34: (ب رئوس مطال

  )تعريف شيمي مواد غذايي، تاريخچه و اهميت آن در علم غذايي(مقدمه 

ملكول آب، خواص فيزيكي آب، نقش آب در مواد غذايي، فعاليت آب در مواد غذايي، انواع آب در مواد غذايي، رابطـه فعاليـت   (آب 

  آب و فساد غذا، خلوص آب، فعاليت آبي، منابع غذايي آب

ف و اهميت چربي در غذا، فراوالني در واد غذايي، طبقه بندي، تركيب شيميايي و خواص اجـزاء، متشـكله چربـي هـا     تعري: ليپيدها 

  چربي ها شامل اسيدهاي چرب، گليسريدها، فسفوليپيدها، موم ها و مواد غير قابل صابوني خواص فيزيكي و شيميايي

دي و ساختمان، خـواص فيزيكـي و شـيميايي قنـدها، نقـش قنـدها در       كربوهيدرات ها، فراواني در مواد غذايي، مروري بر طبقه بن

  پكتين و مواد پكتيني، صمغ ها، سلولز، همي سلولز ) نشاسته ژلاتينه شده(محصولات قنادي، خواص و كاربرد ساكاريدها 

نه و پـروتيئن هـا، تقسـيم    اهميت پروتئين در مواد غذايي و منابع آن، مروري بر طبقه بندي و ساختمان اسيدهاي آمي: پروتيئن ها 

  منابع پروتئيني و منابع جديد پروتيئنبندي 

  مروري بر طبقه بندي ، تركيب و خواص ويتامين ها، فراواني در مواد غذايي: ويتامين ها 

  طبقه بندي، خواص و منابع مهم آن ها در مواد غذايي: مواد معدني 

   

  

  



26 

 

  

 :آخرين ويرايش :  (References)منابع اصلي درس 

  ن ام دمند، شيمي مواد غذايي، آخرين انتشارجا - 1

2- Alais,c,and linden,g. food biochemistry.ellis horwood series in food and technology.ellis horwood, 

new York. Latest edition. 

3 - Belitz,h.,grosch,w, and scieberle,p.food chemistry.springer publications. Latest edition. 

4 - Coultate,t,p.food the chemistry of its components.royal society of chemistry (rs.c) Cambridge, uk. 

Latest edition. 

5- Gaman,p.m,and Sherrington, k.b. the science of food.butterworth-heinemann pergamon press. 

Latest edition. 

6 - Miller,d.d.food chemistry : a laboaratory manual.john wiley & sons Latest edition. 

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  حضور فعال در كلاس و پرسش و پاسخ: تكويني 

 امتحان كتبي پايان ترم: تراكمي 
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  اصول نگهداري مواد غذايي

  09: كد درس 

  ندارد: پيش نياز 

  2: تعداد واحد 

  نظري: نوع واحد 

  :هدف كلي درس 
  .باشد مي مواد غذايياصول و روش هاي نگهداري آشنا نمودن دانشجويان با 

  :شرح درس 
جهـت  .با توجه به نياز جامعه به مواد غذايي گوناگون، استفاده از روش هاي فرآوري و نگهداري براي اين منظور ضـروري مـي باشـد   

به طوري كه اين درس اصول نگهداري و انواع روش هاي مورد استفاده . نگهداري مواد غذايي از روش هاي مختلفي استفاده مي گردد
  .ري مواد غذايي را مورد بحث قرار مي گيرددر نگهدا

  )ساعت 34: (رئوس مطالب 
  عوامل خارجي و دروني موثر در فساد مواد غذايي

  هدف از نگهداري مواد غذايي
  صمغ ها، نمك، ادويه جات، ويتامين ها، اسيدها، نشاسته، شـربت گلـوكز، گلـوتن، پكتـين،     (نقش مواد اوليه در فرآيند مواد غذايي 

  ...)اسانس ها، نگهدارنده شيميايي، امولسيون كننده ها، تثبيت كننده ها، آنزيم ها و رنگ ها، 
  ...)استريليزاسيون، پاستوريزاسيون و (اصول فرآيندهاي حرارتي 

  )مكانيسم توليد سرما، روش يخ زدن، روش هاي آب يخ كردن،(اصول نگهداري مواد غذايي به وسيله يخ زدن 
  ، تغييرات مواد غذايي در طول نگهداري در سردخانه)انبارهاي سرد، انبارهاي با جو كنترل شده(ذايي انبارهاي نگهداري مواد غ

  خشك كردن مواد غذايي، اصول، روش ها و مكانيسم انواع خشك كن ها
افزودن مواد  استفاده از نمك طعام، عمل آوردن، اسيدي كردن، دود دادن و(استفاده از روش هاي شيميايي در نگهداري مواد غذايي 

  )نگهدارنده
  نگهداري مواد غذايي به وسيله پرتودهي

  روش هاي بيولوژيكي نگهداري مواد غذايي
  اصول بسته بندي، نگهداري و توزيع مواد غذايي بسته بندي شده

  :آخرين ويرايش :  (References)منابع اصلي درس  

 و شرايط نگهداري مواد غذايي در سردخانه، آخرين انتشار ايماندل، كرامت اله و صادق زاده عراقي، عذرا، عوامل فساد - 1

2- Fellows , p.j. food processing technology.crc press.cambridge. Latest edition. 

3 - Mathlouthi, m. food packaging and preservation.blackie academic & professional, London. Latest 

edition. 

4 - Sivasankar,b.food processing and preservation.prentice/hall of india-private limited newdehli 

Latest edition. 

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 
  حضور فعال در كلاس و پرسش و پاسخ: تكويني 
 امتحان كتبي پايان ترم: تراكمي 
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  ايمني مواد غذايي

  10: كد درس 

  ندارد: پيش نياز 

  2: تعداد واحد 

  نظري: وع واحد ن

  :هدف كلي درس 

  .آشنايي دانشجويان با ايمني مواد غذايي، سيستم هاي مراقبتي ايمني غذايي مي باشد

  :شرح درس  

اين درس به بحث پيرامون ايمني .غذايي ايمن و سالم مي باشد كه عادي از هر گونه عوامل مضر و خطر ساز براي سلامتي انسان باشد

ايمني غذايي و پيشگيري خطر، مقررات و قوانين مواد غذايي و نيز مسايل و برنامه هاي يستم هاي مراقبتي مواد غذايي، مسايل و س

  .ايمني غذايي در ايران و جهان مي پردازند

  )ساعت 34: (رئوس مطالب 

سـموم   -و خطـرات  ويژگي هاي ايمني غذايي-مقررات و قوانين موادغذايي -مقدمه اي بر ايمني مواد غذايي و مسايل مربوط به آن

مسايل فيزيكي، خطرات و مسموميت هاي شـيميايي در  -ميكروبي در مواد غذاييخطرات و مسموميت هاي -طبيعي در مواد غذايي

چگونگي اثر فـرآوري  -ايمني غذايي در فرآوري، انتقال و توزيع-سيستم هاي مراقبتي ايمني غذايي و پيشگيري خطر -مواد غذايي

ايمني مواد غـذايي  -ايمني مواد غذايي اشعه ديده-ايمني غذايي در غذاهاي خرده فروشي-مني مواد غذاييبر كيفيت تغذيه اي و اي

  مسايل و برنامه هاي ايمني غذايي در ايران و جهان-تغذيه، بهداشت و ايمني مواد غذايي-)تغيير ژنتيكي يافته(ترآوري شده 

   

  :آخرين ويرايش :  (References)منابع اصلي درس 

1 - Dmel,j.p.f. food safety : contaminants and toxins.cabi publishing, uk. Latest edition. 

2- John,j.m.1992.food saety.american association of cereal chemists (aacc).usa. Latest edition. 

3 - Schmidt,r.h.and rodrick,g.e.food safety handbook.john wiley & sons.usa. Latest edition. 

4 - Watson,d.h.food chemical safety : contaminants. 

5- Wood head publishing limited. Latest edition. 

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  حضور فعال در كلاس و پرسش و پاسخ: تكويني 

 امتحان كتبي پايان ترم: تراكمي 
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  آمار حياتي و كاربرد كامپيوتر در علوم بهداشتي

  11: كد درس 

  ندارد: پيش نياز 

  )واحد عملي 5/0- واحد نظري 5/1( 2: تعداد واحد 

  عملي-نظري: نوع واحد 

  :هدف كلي درس 

روش هاي نسبتاً پيشرفته آماري كه در تحقيقات بهداشتي از آن ها استفاده مي شود و نيز آشنايي با نرم دانشجويان با ي يآشنا

  .افزارهاي پر كاربرد در زمبنه توليد و روش هاي جستجو در بانك هاي اطلاعاتي، تجزيه و تحليل داده ها، تهيه و ارائه گزارش

  :شرح درس  

   در اين درس بـه بحـث پيرامـون انـواع     . آماري و كاربرد آن ها در تجزيه و تحليل داده ها بسيار مهم است شناخت انواع روش هاي

روش هاي آماري و شاخص هاي بهداشتي و نيز چگونگي استفاده از نرم افزارهاي كامپيوتري در تجزيه و تحليل داده ها، تهيه و ارائه 

  .وم بهداشتي استفاده شودگزارش پرداخته مي شود تا از آن در تحقيقات عل

  )ساعت عملي 17- نظري ساعت 26: (رئوس مطالب 

  :نظري : الف 

 تعريف متغير و تقسيم بندي انواع آن ها -

 شاخص هاي مركزي و پراكندگي -

 روش هاي گرافيكي نمايش متغيرها -

 اصول احتمالات -

 نمونه گيري و تعيين حجم نمونه -

 برآورد و تعيين حدود اطمينان -

 ري ميانگين يك متغير در دو گروهآزمون فرض بردا -

 آزمون فرض برداري فراواني يك صفت در دو گروه -

 مفهوم همبستگي و تعيين ضريب آن -

 آزمون تطابق نمونه با توزيع نظري -

 آزمون همگني در جداول توافقي -

 آزمون مستقل بودن دو صفت درجداول توافقي -

 آزمون دقيق فيشر -

 آزمون مك نمار -
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 متريآزمون هاي ساده غير پارا -

 استاندارد كردن شاخص ها و آزمون آن ها -

  :عملي : ب 

 ...)و  excelدر محيط (تهيه بانك هاي اطلاعاتي جهت ورود داده ها به كامپيوتر  -

 آشنايي با روش هاي تجزيه و تحليل داده ها با نرم افزارهاي رايج -

  officeآشنايي با نرم افزار هاي  -

  

  :ويرايش آخرين :  (References)منابع اصلي درس 

1 - Armitage,p,and et al. statistical methods in medical research,Blackwell science,oxford, . Latest 

edition. 

2- Lioyd , c.j.statistical analysis of categorical data. A wiley-interscience publication. . Latest edition. 

3 - Manro.b.h.statistical metods for health care research.philadelphia,Lippincott. . Latest edition. 

4 - Microsoft company.microsoft press,usa, . Latest edition. 

5- Reiding, ee.microsoft excel. .microsoft press,usa, . Latest edition. 

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  و پاسخو پرسش  و حل مسايل حضور فعال در كلاس: تكويني 

 و ارائه كار عملي امتحان كتبي پايان ترم: تراكمي 
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  واد غذاييمايمني و كيفيت ميكروبي 

  12: كد درس 

  )07(، ميكروب شناسي مواد غذايي )03(ميكروب شناسي عمومي : پيش نياز 

  )واحد عملي 1-واحد نظري 2( 3: تعداد واحد 

  عملي-نظري: نوع واحد 

  :هدف كلي درس 

  راگيري اثرات ميكروارگانيسم هاي مختلف بر مواد غذايي و روش هاي نوين جداسازي و كنترل عوامل ميكروبي در مواد غذاييف

  :شرح درس 

، يانش پيشـرفته در زمينـه هـاي بيولـوژ    پيشگيري از بيماري هاي منتقله از مواد غذايي و نيز فساد مواد غذايي تنها به كارگيري د

. پاتوژنسيتي ميكروب هاي ناشي از غذا و نيز روش هاي نوين در تشخيص ميكروب هاي غذايي ميسـر اسـت  فيزيولوژي،اكولوژي و 

دراين درس جنبه هاي ميكروبشناسي، ايمني و كيفيت ميكروبي مواد غذايي و روش هاي نوين در شناسايي و كنترل ميكروب هـاي  

  .غذايي مورد بحث قرار مي گيرد

  )ساعت عملي 34- ساعت نظري 34: (رئوس مطالب 

  :نظري : الف 

اسـپوروله  -رشد ميكروارگانيسم ها مواد غذايي-ايمني ميكروبيولوژيكي و پايداري مواد غذايي-منابع آلودگي ميكروبي مواد غذايي

-مكانيسم عفونـت هـا و مسـموميت هـاي غـذايي اسـتافيلوكوكي      -عفونت ها و مسموميت هاي ميكروبي غذايي-شده ميكروبي

  -ويبريـو پـاراهموليتيكوس  -اشريشـياكلي -سـالمونلا -باسـيلئس سـرئوس  -كلسترويديوم پرفونژانس-ليسمبوتو-استرپتوكوكي

متابوليسـم  -استفاده مفيد ارگانيسم ها در مواد غذايي-و كيفيت مواد غذايي يهداري مواد غذايي د رميكروبيولوژاستراتژي هاي نگ

اصول و كاربرد مدل هاي پيشگوي اثرات عوامل -در مواد غذايي ويژگي هاي ژنتيكي مفيد باكتري ها-ميكروبي تركيبات مواد غذايي

چگونگي نظارت بر ميكروارگانيسم ها در مـواد غـذايي و فاكتورهـاي مـوثر در جلـوگيري از      -نگهدارنده بر روي ميكروارگانيسم ها

چ ها،ارتبـاط اختصاصـي   مطالعه اختصاصي قـار  -، انگلي و ويروسي ناشي ازمواد غذاييآلودگي هاي قارچي-مسموميت هاي غذايي

و اثر فاكتورهايفيزيكي محيط، توليد مايكونوكسين در مواد غذايي و ويژگي و روش هاي بازرسي قـارچ هـاي    قارچ ها با مواد غذايي

چگـونگي  -بيماريزاهاي نوپديد و بازپديـد در مـواد غـذايي   -بيماري زاي مواد غذايي منتقله از مواد غذايي، ويروس ها و انگل هاي

تضـمين ايمنـي   -اد غـذايي ارزيابي هزينه هـاي اقتصـادي بيمـاري هـاي منتقلـه از مـو      -ي از بيماري هاي منتقله از غذاپيشگير

     اصـول و كـاربرد   -روش هاي نوين كشت در تشخيص ميكروارگانيسـم هـاي مـواد غـذايي    -ژيكي و كيفيت مواد غذاييميكروبيولو

اصول و كاربرد روش هاي ژنتيكي در تشـخيص، شناسـايي و   -ين هاروش هاي ايمنولوژيكي در تشخيص ميكروارگانيسم ها و توكس

اثر عفونت ها و توكسين هاي ناشي از -ارزيابي خطر و معيارهاي ميكروبيولوژيكي مواد غذايي-تايپينگ ميكروارگانيسم هاي پاتوژن

  . غذا در تجارت بين المللي
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  :عملي : ب 

وش تشخيص و شمارش كلي فرم هاي مـدفوعي و غيـر مـدفوعي در مـواد     شمارش كلي ميكروبي با استفاده از روش هاي سريع، ر

    غذايي، شمارش اشريشياكلي، جداسازي و شمارش استافيلوكوكوس اورئوس بيماري زا، شـمارش كپـك هـا و مخمرهـا، تشـخيص      

سـرئوس،  گونه هاي قارچي توكسيژنيك در مواد غذايي با استفاده از روش هـاي كرومـاتوگرافي، تشـخيص و شـمارش باسـيلوس      

كلوستريديوم بوتولينوم، سالمونلا، شمارش ميكروارگانيسمهاي سـرماگرا، تشـخيص    -تشخيص و شمارش كلوستريديوم پرفرانژاس

ميكروب بيماريزاهاي سالمونلا در مواد غذايي با استفاده از روش تشخيص -تشخيص ليستريا مونوسيتوژن-يو پاراهموليتيكوسويبر

  .بيماريزا درموادغذايي با استفاده از روش واكنش زنجيره پليمرازروش اليزا، تشخيص اشريشياكلي 

  

  :آخرين ويرايش :  (References)منابع اصلي درس 

 آزمون هاي ميكروبي مواد غذايي، آخرين انتشار.كريم، گيتي - 1

2- Adams,m.r.and moss,m.o.food microbiology.new age international publishers,new delhi, 

india,latest edition 

3 - Bell,c,neaves,p,and willians,a.p.food microbiology and laboratory practice.blackwell 

publishing,uk. ,latest edition. 

4 - Hester,r.e.and Harrison,r.m. ,latest edition.food safety and food quality.rs.c.(the royal society of 

chemistry). 

5- Jay,j.m.modern food microbiology,an aspen publication.aspen publisher,inc. ,latest edition 

6 - Lund,b.m.,baird-parker,t.c.gould,g.w.the microbiologycal safety and food quality.vol.i an II .an 

aspen publication.aspen publisher,inc, ,latest edition. 

7 - Maurer , j,pcr methods in foods.first sdioton.springer.usa.pp.148, ,latest edition. 

8- Pawsey,r,k.case studies in food microbiology for food safety and quality.rs.c.(the royal society of 

chemistry) ,uk. ,latest edition. 

9- Ray,b,fundamental food microbiology.crc press,latest edition. 

10 - Samson,r.a.hoekstra,e.s,frisvad,j.c.and filtenborg,o.introduction to food and airborn fungi.sixth 

edition .centraalbureau voor schimmelcultures-utrecht.netherland ,latest edition. 

11- Torrence,e.and isacson,r.e,microbial food safety in animal agriculture.current topics.lowa state 

press.a black well publishing company, latest edition. 

12- Wilson,c.l.and droby,s.,microbial food contamination.crc press ,latest edition.  

  

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  و پرسش و پاسخ حضور فعال در كلاس: تكويني 

 كار عمليو ارائه  امتحان كتبي پايان ترم: تراكمي 
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  ايمني شيميايي مواد غذايي

  13: كد درس 

  )10(، ايمني مواد غذايي )08(شيمي مواد غذايي :پيش نياز 

  )واحد عملي 1-واحد نظري 2( 3: تعداد واحد 

  عملي-نظري: نوع واحد 

  :هدف كلي درس 

  . قانوني و نظارتي لازم در مواد غذاييفراگيري روش هاي مختلف آناليز ريسك، بازرسي مواد شيميايي و نيازهاي 

  :شرح درس 

در اين درس دانشجو روش هاي مختلف آناليز ريسك، تشخيص خطر مواد شيميايي در زنجيره مواد غذايي، بازرسي شيميايي مـواد  

 ـ   هـاي   اي آلـودگي غذاي و نيازهاي قانوني و نظارتي لازم در مواد غذايي آشنا شده و انواع روش هاي تشخيص و انـدازه گيـري بقاي

  .شيميايي را در موادغذايي فرا مي گيرد

  )ساعت عملي 34- ساعت نظري 34: (رئوس مطالب 

  :نظري : الف 

پاسخ، آناليز مواجهه، روش هاي مـديريت  -روش هاي آناليز ريسك، تشخيص خطر مواد شيميايي در موادغذايي، ويژگي هاي دز -

ي قانوني و نظارتي، روش هاي استاندارد كـردن آنـاليز مـواد آلـوده كننـده      خطر، روش هاي تجزيه اي، بازرسي و انتخاب نيازها

 شيميايي در مواد غذايي

نظارت بر آن ها و روش هاي تجزيه اين مواد شـيميايي بـراي نظـارت و مراقبـت     -باقيمانده داروهاي دامپزشكي در مواد غذايي -

كي درموادغذايي بر روي سلامت انسان و مسـايل رايـج ايـران و    باقيمانده هاي دارويي، اثرات بالقوه باقيمانده داروهاي دامپزش

 كشورهاي ديگر در ارتباط با باقيمانده هاي دارويي دامپزشكي در مواد غذايي

ها و اهميت آن ها در مواد غذايي، روش هاي مختلف آناليز سموم قارچي، روش هاي بازرسـي سـموم قـارچي در    مايكوتوكسين  -

 مواد غذايي

ــو  - ــاي مــ ــي هــ ــر     افزودنــ ــارت بــ ــاليز و نظــ ــذايي، آنــ ــاي غــ ــي هــ ــرات افزودنــ ــذايي، خطــ   اد غــ

 آن ها در مواد غذايي، استانداردهاي كدكس در مورد افزودني هاي غذايي

ارزيابي ايمني رنگ هاي غذايي، تركيبات طعم دهنده، شيرين كننده ها و نيازهاي قانوني و روش هاي تجزيه اي و بازرسي آن ها  -

 در مواد غذايي

كيفيـت تغذيـه اي   -روش هاي تشخيص غذاي اشعه ديـده -غذاهاي اشعه ديده و اثرات اشعه برروي تركيبات اصلي مواد غذايي -

 در حفاظت موادغذاييمقررات استفاده از اشعه -غذاهاي پرتوديده
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وده كننده هاي استانداردهاي عمومي كدكس در مورد آل-مقررات و قوانين ملي و بين المللي مواد شيميايي در مواد غذايي -

   شيميايي و توكسين ها در مواد غذايي

  

  :عملي : ب 

انـدازه گيـري و   -تشخيص و شناسايي رنگ هاي مصنوعي در مواد غـذايي -شناسايي و اندازه گيري مواد نگهدارنده در مواد غذايي

انـدازه گيـري ويتامينهـا،    -ايياندازه گيري اسيدسوربيك و اسيدبنروئيك در مواد غذ-تشخيص رنگدانه هاي گياهي در مواد غذايي

روش هاي تشخيص و اندازه گيري باقيمانده هاي مواد دارويي و آنتـي  -اندازه گيري طعم دهنده ها، اندازه گيري تركيبات نيتروزامين

  اندازه گيري موادآنتي سپتيك در مواد غذايي–بيوتيك ها در مواد غذايي 

  

  :آخرين ويرايش :  (References)منابع اصلي درس 

1 - Brotoff,j,and challacombe,s.j.food allergy and intolerance.saunders publication.london, ,latest 

edition 

2- Coultate,t.p.food:the chemistry of its components.royal society of chemistry (rc.c) ,latest edition 

3 - Deshpaude,ss.hand book of fook toxicology.marcel decker,inc,new york,latest edition 

4 - James,g.s.analytical chemistry of foods.blackie academic&professional. ,latest edition 

5- Mitcell,j.m.m.w.griffiths.s.a.mcewen,w.b.mcnab and a.e.yee.antimicrobial drug residues in milk 

and meat : causes,concerns,prevalence,regulations,tests,and test performance : areview.j.food 

protect. ,latest edition,16 :742-756. 

6 - Multon,j.l.analsis of food constituents wiley-vch,new York,usa, ,latest edition 

7 - Pomeranz,y,and meloan,c,e.food analysis :theory and practice.chapman&hall.new York,usa, 

,latest edition 

8- Tenant,d.r.food chemical risk analysis.blakie academic and professional.chapman and hall.uk.first 

edition, ,latest edition.pp :381-398. 

9- Watson.d.h.food chemicall safty.woodhead publishing in food science and technology.woodhead 

publishing limited.crc press,usa. ,latest edition. 

10 - Who.safety and nutritional adeqeancy of irradiated food.world health organization 

publication,geneva, ,latest edition 

11- Who.evalution of certain mycotoxinsin food.who publication. ,latest edition.  

  

  :جو شيوه ارزشيابي دانش

  و پرسش و پاسخكلاس  حضور فعال در : تكويني 

 و ارائه كار عملي امتحان كتبي پايان ترم: تراكمي 
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  بهداشت و ايمني شير و فرآورده ها

  14: كد درس 

  )07(، ميكروب شناسي مواد غذايي )08(شيمي مواد غذايي: پيش نياز 

  )واحد عملي 1- واحد نظري 1( 2: تعداد واحد 

  عملي-نظري: نوع واحد 

  :هدف كلي درس 

  فراگيري و كسب دانش لازم از مسائل بهداشتي و ايمني شير

  :شرح درس 

    عوامـل بيمـاري زاي مختلـف    .استفاده از انواع شير و انواع فرآورده هاي لبني سالم در حفظ و سلامت بدن انسان بسيار مهم اسـت 

در اين درس سعي مي گردد درباره خصوصيات و تركيبات تشـكيل  .ل يابده انسان انتقاب رند از طريق شير و فرآورده هاي شيمي توان

  .مسموميت حاصل از مصرف شير و فرآورده هاي آن و نيز نحوه بازرسي شير و فرآورده هاي آن بحث شود دهنده، انواع آلودگي و

  )ساعت عملي 34- ساعت نظري 17: (رئوس مطالب 

  :نظري : الف 

 اهميت شير در تغذيه انسان -

 شير و عوامل موثر بر تركيبات شير توليد -

 ورم پستان و كيفيت شير -

 كيفيت بهداشتي شير و تهميت آن -

 بازرسي معيارهاي شي ردر توليد اوليه -

 كيفيت تركيبات شير و انواع تقلبات در شير -

 بيماري هاي ويروسي و ريكتزيابي منتقله از شير -

 رآورده هاي آنعفونت ها و مسموميت هاي باكتريايي ناشي از مصرف شير و ف -

 آلودگي شير و فرآورده هاي آن به قارچ هاي بيماريزا و سموم قارچي -

 عفونت هاي انگلي  منتقله ازشير و فرآورده هاي آن -

 عوامل حساس كننده اختصاصي و غيراختصاصي در شير -

 مواد شيميايي و ساير مواد خارجي در شير -

 رآوري شيربهداشت شير در مرحله توليد، جمع آوري، حمل و نقل و ف -

 آزمايشات ارزيابي كيفيت شير،آزمايش شير براي باقيمانده دارويي در دامداري -

 روش هاي جلوگيري از باقيمانده دارويي در شير -
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 بازرسي بهداشتي در تهيه و توليد فرآورده هاي سالم شير -

 مديريت كردن معيارهاي شير قبل و پس از فرآوري -

  ده هاي آن در ايران و جهانمقررات بازرسي و نظارت بر شير و فرآور -

  

  :عملي : ب 

جستجو و شمارش كلـي  -آزمايش تشخيص شيرهاي مرضي و كهنه-ارزيابي كيفيت باكتريولوژيكي شي رخام و شير پاستوريزه شده

ون و آزمايش پايش پاستوريزاسي-باكتري هاي مقاوم در برابر حرارت و باكتري هاي مولدهاگ در شير پاستوريزه و استريليزه-فرم ها

آزمايشات باكتريولوژيكي و فيزيكوشـيميايي  -آزمايش پايش فيزيكوشيميايي شير استريليزه و شير كندانسه-استريليزاسيون شير

آزمايشـات بـاكتريولوژيكي و   -تعيين تنـدي كـره  -جستجوي اسيد بوريك و رنگ هاي مصنوعي-شير خشك، خامه، بستني و كره

  فيزيكو شيميايي ماست، دوغ و پنير

  

  :آخرين ويرايش :  (References)اصلي درس  منابع

 آخرين انتشار .شير و بهداشت همگاني ...فرخنده عباس.كريم، گيتي - 1

 شير و فرآورده هاي آن، آخرين انتشار.كريم، گيتي -2

 آخرين انتشار. جلد اول و دوم .روش هاي آزمايش شير و فرآورده هاي آن.فرخنده عباس - 3

4 - Eckles,ch.combs,w.b,and macy,h.milk and milk products.tata mcgraw hill publishing company 

limited,new dehli, ,latest edition 

5- Mathyr,m.p.datta roy,d.and dinakar.text book of dairy chemistry.india council of agricultural 

research (icar),india,pp.456. ,latest edition  

  

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  و پرسش و پاسخ حضور فعال در كلاس: تكويني 

 و ارائه كار عملي امتحان كتبي پايان ترم: تراكمي 
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  ايمني و كيفيت گوست و فرآورده ها

  15: كد درس 

  )07(، ميكروب شناسي مواد غذايي )08(شيمي مواد غذايي: پيش نياز 

   2: تعداد واحد 

  نظري: نوع واحد 

  :هدف كلي درس 

  دانش لازم از مسائل بهداشتي و ايمني گوشت و فرآورده هاي گوشتيفراگيري و كسب 

  :شرح درس 

اسـتفاده از گوشـت و   .پرارزش پروتئيني در ارتباط با تغذيه انسان محسوب مي گـردد گوشت و  فرآورده هاي گوشتي يكي از منابع 

دانشجويان دانـش  در اين درس سعي مي گردد  .فرآورده هاي گوشتي با كيفيت خوراكي و بهداشتي بالا در سلامت انسان موثر است

مربوط به كيفيت گوشت و عوامل موثر بر آن، عمل آوري گوشت و تغييرات شيميايي در آن، روش هاي مختلف نگهـداري گوشـت و   

فرآورده هاي گوشت، انواع آلودگي ميكروبي و شيمياي در گوشت و فرآورده هاي گوشتي، مديريت بازرسـي بهداشـتي در تهيـه و    

  .گوشت را فرا گيردفرآورده هاي وليد گوشت و فرآورده هاي آن ئ نيز آزمون هاي مورد استفاده در بازرسي بهداشتي گوشت ت

  )نظريساعت  34: (رئوس مطالب 

 تغذيه  گوشت و فرآورده هاي آن از ديدگاهاهميت  -

 بر آنساختمان، تركيبات، تغغيرات، خواص تكنولوژي و كيفيت خوراكي گوشت و عوامل موثر  -

مورد استفاده درتوليد سوسيس وكالباس حرارت  كيفيت گوشت-سوسيس و كالباس حرارت ديده-انواع فرآورده هاي گوشتي -

استفاده از املاح عمل آورنده نيترات و نيتريت و -كيفيت مواد كمكي و پروتئين هاي غيرگوشتي در توليد سوسي و كالباس-ديده

 اثرات آن ها

 .شيميايي در آن و عكس العمل هاي شيميايي بدن انسان در اثر مصرف گوشت هاي عمل آمده عمل آوري گوشت و تغييرات -

 دود دادن ماهي فرآورده هاي گوشتي و خطرات ناشي از آن -

 كيفيت خوراكي كنسرو ها، فساد و تغييرات ميكروبي و شيميايي كنسروها -

 پرتودهي گوشت و اثرات پرتودهي بر ايمني و كيفيت گوشت -

 گوشت سرد، منجمد و در حرارت معمولي فلوميكروبي -

 آلودگي هاي انگلي درگوشت و ماهي و اثر آن ها بر كيفيت گوشت -

 باكتري ها و ويروس هاي بيماري زاي قابل انتقال به انسان از گوشت، ماهي و طيور -

 آلودگي هاي قارچي در گوشت و فرآورده هاي گوشتي -

 نحوه تشخيص گوشت، طيور و ماهي سالم از فاسد و روش هاي كنترل آنچگونگي فساد در گوشت ، طيور، تخم مرغ و ماهي،  -

 مديريت بهداشتي در تهيه و توليد گوشت و فرآورده آن -
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 مون هاي مورد استفاده در پايش كيفيت گوشت و فرآورده هاي گوشتيزآ -

 استفاده از روش هاي هيستولوژيك و ايمونولوژيك در تشخيص تقلبات فرآورده هاي گوشتي -

 نظارت گوشت و فرآوردههاي آن در ايران و جهان مقررات -

  

  :آخرين ويرايش :  (References)منابع اصلي درس 

 آخرين انتشار. ركني، نوردهر، علوم و صنايع گوشت - 1

 آخرين انتشار. روش هاي نگهداري مواد غذايي و اثرا بهداشتا آن ها: ركني، نوردهر، اصول بهداشت مواد غذايي  -2

3 - Adams,m.r.and moss,m.o.food microbiology.new age international publishers,new delhi, 

india,latest edition 

4 - Gracey , j,f.meat hygiene 10 ed.bailliere tindall.saunders ltd London. ,latest edition 

5- Hui,y.h,nip,w.k.roger.robert w.meat science and applications.marcel dekker inc.usa, ,latest 

edition 

  

  

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  و پرسش و پاسخ حضور فعال در كلاس: تكويني 

  امتحان كتبي پايان ترم: تراكمي 
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  ايمني غلات، سبزي و ميوه

  16: كد درس 

  )07(، ميكروب شناسي مواد غذايي )08(شيمي مواد غذايي: پيش نياز 

   2: تعداد واحد 

  رينظ: نوع واحد 

  :هدف كلي درس 

  ايمني غلات، سبزي و ميوهفراگيري و كسب دانش لازم از مسائل بهداشتي و 

  :شرح درس 

انسان روزانه مقاديري از غلات، مواد نشاسته اي، سبزي و ميوه را مصرف مي نمايد كه بايسـتي سـالم و كيفيـت خـوراكي مناسـب      

      ه ويژگي ها، نحوه نگهداري و تغييراتـي كـه در طـول نگهـداري ايجـاد      دانشجو درباردر اين درس سعي مي گردد  .برخوردار باشند

غلات، سبزي و ميوه، عومل پاتوژن غلات، سبزي و ميوه و مسايل مربوط به ايمني و كنتـرل بهداشـتي    مي شود، انواع آلودگي ها در

  .غلات، سبزي و ميوه شناخت لازم را پيدا كند

   

  )ساعت نظري 34: ( سرفصل درس

 .، ساختمان و تركيبات شييايي غلاتانواع غلات -

 انسانغذيه ت ايمني غلات، سبزي و ميوهاهميت  -

 فلور ميكروبي غلات و اثرات عمل آوري بر آن -

 بازرسي كيفيت آرد گندم و انواع فرآورده هاي آن -

ت و نگهداري زمينه ميكروبي طبيعي آردها، مواد تشكيل دهنده خمير انواع نان، بهبود كيفيت نان و عوامل موثر بر كيفي -

 .نان،جوش شيرين در نام و عوارض بهداشتي آن

 تغييرات شيميايي و ميكروبي در طول نگهداري غلات و مواد نشاسته اي -

 چگونگي فساد غلات و مواد نشاسته اي -

 روش هاي بازرسي و دفع آفات غلات -

 بهداشت و ايمني ماكاروني، بيسكويت، كيك و شيريني -

 ين ها در غلات و فرآورده هاآلودگي هاي قارچي و مايكوتوكس -

 فلور ميكروبي سبزي و ميوه ها -

 شرايط و روش هاي نگداري سبزي و ميوه ها -

 عوامل ايجاد كننده فساد در سبزي و ميوه ها -
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 منابع آلودگي ميوه و سبزي به پاتوژن ها -

-انساني از ميوه و سبزيروش هاي حذف پاتوژن هاي - اكتورهاي اكولوژيكي موثر بر پاتوژن هاي انساني در ميوه و سبزيف -

 بهداشت جوانه هاي گياهي

 روش هاي بازرسي بهداشتي سبزي و ميوه ها-ميكروارگانيسم هاي شاخص بهداشتي سبزي و ميوه ها -

 خطرات باقيمانده هاي شيميايي در ميوه و سبزي براي انسان و مديريت پايش آن ها -

 .هاي انساني و بازرسي بهداشتي آب ميوهنگهداري آن، آلودگي آب ميوه به پاتوژن آب ميوه و شرايط  -

  

  :آخرين ويرايش :  (References)منابع اصلي درس 

 آخرين انتشار.ايماندل، كرامت اله، صادق زاده، عذرا، عوامل فساد و شرايط نگهداري مواد غذايي در سردخانه - 1

2- Beuchat,l,r.pathogenic microorganisms associated with fresh produce.j.food prot.59 :204-216. 

,latest edition 

3 - Burnett,s.l.and beuchat,l.r human pathogens associated with raw produce and unpasteurizeded 

juices,and difficulties in contamination.j.indust.microbiol,biotechnol.27:104-110. ,latest edition 

4 - Bushulc,w.,and rasper,v.f.wheat production,properties and quality.blaclcive academic 

professional. ,latest edition 

5- Hoseney,r.c principles of cereal science and technology,aacc,net.org. ,latest edition 

6 - Hui,y.h.ghazala,sue.graham,dee m.handbook of vegtebale preservation and processing.marcel 

dekker inc.usa. ,latest edition 

7 - Khader,v.textbook on food storage and preservation.section2.storage change in grains.kalyani 

publishers,Ludhiana,india. ,latest edition 

8- Ranganna s.handbook of analysis and quality for fruit and vegteble products.tata mc graw-hill 

publishing company limited,new dehli. ,latest edition 

9- Ress,d.insects of stored prouducts.csiro publishing.australia. ,latest edition 

10 - Saucer,d.b.storage of cereal grains and their products.aacc,net.org. ,latest edition 

  

  

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  و پرسش و پاسخ حضور فعال در كلاس: ويني تك

  امتحان كتبي پايان ترم: تراكمي 
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  آلودگي محيطي مواد غذايي

  17: كد درس 

  )05(، اصول سم شناسي )08(شيمي مواد غذايي: پيش نياز 

  )واحد عملي 1- واحد نظري 1( 2: تعداد واحد 

  عملي-نظري: نوع واحد 

  :هدف كلي درس 

  .ن آلودگي هاآلودگي هاي محيطي در مواد غذايي، روش هاي كاهش آلودگي و استانداردهاي لازم درباره اي فراگيري انواع

  :شرح درس  

انواع آلودگي هاي كه در محيط زيست وجود دارند ممكن است در طول رشد،جمع آوري، حمل و نقل، انبار كردن و ذخيره سازي، 

لذا اين درس به بحث و بررسي انواع .ايي شوند و اين محصولات را ناسالم نمايندبسته بندي، فرآوري و مصرف وارد محصولات غذ

  .آلودگي هاي محيطي در مواد غذايي، روش هاي كاهش آلودگي و استانداردهاي لازم درباره اين آلودگي ها مي پردازند

   

  )ساعت عملي 34- ساعت نظري 17: (سرفصل درس 

  نظري: الف 

 يطي، منابع و راه هاي آلودگي در مواد غذاييبر آلودگي هاي مح مقدمه اي -

وري مواد آيي به مواد راديواكتيو، اثرات فرمواد راديواكتيودر مواد غذايي، منابع توليد مواد راديواكتيو، راه هاي آلودگي مواد غذا -

ردهاي مـواد راديواكتيـو در   غذايي بر مواد راديو اكتيو، روش هاي كاهش و رفع آلودگي مواد غذايي از مواد راديواكتيو، استاندا

 .آب و موادغذايي

آلودگي مواد غذايي به فلزات كم مقدار، فاكتورهاي موثر بر توكسيسيتي فلزات سنگين، چگونگي و ميزان ورود فلزات مهـم از   -

 .طريق محيط زيست به موادغذايي و بدن و راه هاي جلوگيري از آلودگي مواد غذايي

ي ورود آفت كش ها به بدن از طريق مواد غذايي و سرنوشت آن ها در بدن، اثرات فـرآوري  آفت كش ها در مواد غذايي، چگونگ -

و پخت مواد غذايي بر باقيمانده آفت كش ها در مواد غذايي، مقررات و مسائل قانوني و روش هاي آناليز آفت كش هـا در مـواد   

 .غذايي، استراتژي هاي كاهش دادن وقوع آلودگي مواد غذايي به آفت كش ها

انواع تركيبات پلي كلرينه، ديوكسين، هيدروكربن هاي آروماتيك، نفـت و سـاير آلاينـدهاي هيـدروكربن در مـواد غـذايي و        -

چگونگي انتقال آن ها از طريق مواد غذايي به انسان و خطرات بالقوه آن ها، روش هاي اندازه گيـري هيـدروكربن هـا در مـواد     

 .غذايي و كنترل كيفي آن ها

ك آلودگي هاي محيطي در مواد غذايي، جنبه هاي عمومي ارزيابي ريسك و موارد مربوط به مديريت ريسـك ايـن   ارزيابي ريس -

 .آلودگي ها در مواد غذايي و محيط
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  عملي: ب 

روش اندازه گيري مواد راديواكتيو در مواد غذايي، اندازه گيري فلزات سنگين و كم مقدار در مـواد غـذايي بـا اسـتفاده از دسـتگاه      

در مواد غـذايي، انـدازه گيـري     HPLC، اندازه گيري آفت كش ها با استفاده از دستگاه (icp)ك ابروزبشن و پلاسمايدوبل القايي تمي

  .FID-GCهيدروكربن هاي كربن هاي آروماتيك، نفت و ساير آلايندهاي هيدروكربنه در مواد غذايي با استفاده از 

  :ش آخرين ويراي:  (References)منابع اصلي درس 

- Bassett,w.h.clay s hand book of environmental health.eighteenth edition.e & fn spon. Taylor & 

francis group.london,latest edition. 

- Cabrera ,c.m.l.lorenzo. and m.c. lopez.lead and cadmium contamination in dairy products and its 

repercussion on total dietary intake.food chemistry, latest edition.43:1605-1609. 

- Hu,h.the environment and human health : human health and heavy metals exposure . Michael 

mccally,mit press,latest edition. 

- Mahindru,s.n.food contaminants-origin,propagation and analysis.a.p.h.publishing 

corporation,new dehli,india,latest edition. 

- Moffa,c.f.and whittle.k.j environmental contaminants in food.crc press.latest rdition. 

- Salvato,j.a.environmental engineering and sanitation.forth edition.a willey-inter science 

publication.jon willey & sons,inc. new York,latest edition.  

  

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  و پرسش و پاسخ حضور فعال در كلاس: تكويني 

 و ارائه يك كار عملي امتحان كتبي پايان ترم: تراكمي 
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  سيستم هاي مديريت ايمني غذا

  18: كد درس 

  )07(، ميكروب شناسي مواد غذايي )10(ايمني مواد غذايي:پيش نياز 

  )واحد عملي1- واحد نظري 1( 2: واحد تعداد 

  عملي-نظري: نوع واحد 

  :هدف كلي درس 

  .در كارگاه هاي و كارخانجات مواد غذايي مي باشد haccpو  gmpفراگيري اصول روش هاي صحيح توليد 

  :شرح درس 

در تضـمين   GMPو  HACCPبا توجه به گسترش روز افزون صنايع غذايي، استفاده از سيستم هاي نوين كنتـرل بهداشـتي ماننـد    

، به نحوه بكارگيري  و اجـراي سيسـتم در صـنايع    HACCPدر اين درس ضمن آشنايي با اصول . كيفيت محصول توليدي لازم است

  .غذايي نيز پرداخته مي شود

  )ساعت عملي 34- ساعت نظري 17: (سرفصل درس 

  نظري: الف 

 مقدمه و اهميت موضوع -

 Good manufacture(GMP)اد غذايي و بكارگيري روش هاي صحيح توليد مباني عمومي در بهداشت و ايمني مو -

practice  و روش هاي صحيح بهداشتي(GHP) Good hygiene practice روش هاي صحيح كشاورزي ،(GAP)good 

agriculture practice  و روش هاي صححي آزمايشگاهي(GLP)good laboratory practice 

 امكانات و تجهيزات الزامي -

 رقراري و كنترل امكانات بهداشتي و دفع فاضلابب -

 كنترل آفات و حشرات موذي -

 بهداشت فردي كاركنان -

 بهداشت در طول نگهداري مواد غذايي -

 بهداشت در طول حمل و نقل مواد غذايي -

 آموزش بهداشت در افراد -

 Hazard analysis critical control(HACCP)و نقاط كنترل بحراني تجزيه و تحليل مخاطرات  اشنايي با سيستم -

points و اصول آن 

 HACCPمزاياي استفاده از سيستم  -

 HACCPمشكلات در اجراي سيستم  -
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 در كارخانجات مواد غذايي HACCPبراي ايجاد  اماده شدن -

 خطرات بيولوژيكي، شيميايي و فيزيكي در طول توليد و فرآورش مواد غذايي -

 ندهشناخت نقاط كنترل بحران و اقدامات پيشگيري كن -

 HACCPنحوه اجراي طرح  -

 در كارخانجات مواد غذايي HACCPمثال هاي مختلف از بكارگيري عملي سيستم  -

 (ISO 9000)9000و استانداردهاي ايزو  HACCPسيستم هاي مكمل  -

  

  :عملي : ب 

را رسم كند و  HACCPي مختلف غذايي و نيازهاي لازم براي اجرا در اين قسمت دانشجو بايستي بتواند نمودار خط توليد كارخانجات

همچنين بايسـتي بـا   .نقاط كنترل بحراني، نقاط لازم براي پايش و نيز آزمايشات لازم براي پايش در خط توليد كارخانه را تعيين كند

در آن ها ايجاد و اجرا مي شود بـا چگـونگي ارزيـابي و حسابرسـي      HACCPانجام بازديد از كارخانجات مختلف غذايي كه سيستم 

  .آشنا شود و آن رابه صورت گزارش ارائه دهد HACCPسيستم 

  :آخرين ويرايش :  (References)منابع اصلي درس 

- ALLI,I.FOOD QUALITY ASSURANCE. CRC PRESS, LATEST EDITION. 

- Bown,m.HACCP in the meat industry.crc press, Cambridge.latest edition. 

- Bryan,f,l.hazard analysis critical point evaluation.who publication,latest edition. 

- Fao.food quality and safety system-a tra2ning manual on food hygiene and the hazard analysis 

and critical control point (HACCP)system.food and agriculture organization of the united 

nations,rome,latest edition. 

- Mayes.t.and mortimore,s.making the most of HACCP.CRC press,new York,latest edition. 

- Syrak,j.G.iso 9000 standards :establishing a foundation for quality.food technology.46(11),74-80 

latest edition. 

- Marriott,n.g.principles of food sanitation,an aspen publication, latest edition. 

  

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  و پرسش و پاسخ حضور فعال در كلاس: تكويني 

 و ارائه يك كار عملي  امتحان كتبي پايان ترم: تراكمي 
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  روش هاي نمونه برداري مواد غذايي

  19: كد درس 

  )11(آمار حياتي و كاربرد كامپيوتر در علوم بهداشتي : پيش نياز 

   2: تعداد واحد 

  نظري: نوع واحد 

  :هدف كلي درس 

  فراگيري روش هاي علمي نمونه برداري از مواد غذايي

  :شرح درس 

دراين درس به بحث .نمونه برداري مواد غذايي در قضاوت بر روي كيفيت ميكروبي، شيميايي و فيزيكي ماده غذايي مهم مي باشد

و روش هاي نمونه برداري، تعيين حجم نمونه، نحوه نمونه برداري و انتقال ماده غذايي به  پيرامون اهداف نمونه برداري، انواع طرح ها

  .آزمايشگاه، ارتباط ميان نمونه برداري و مديريت بازرسي مواد غذايي پرداخته مي شود

  )ساعت نظري 34: (سرفصل درس 

 ر نمونه برداري مواد غذايياهميت نمونه برداري در بازرسي مواد غذايي، تعاريف و اصطلاحات متداول د -

 اهداف نمونه برداري، نمونه برداري و مسئله توزيع پاتوژن در نمونه غذايي -

پذيرش روش نمونه برداري درباره ماده غذايي و ويژگي هاي عملياتي انواع طرح، سطوح پذيرفتني، آزمايش كردن مجدد،  -

 نتايج

ازرسي ميكروبي مواد غذايي، تعيين تراكم ميكروارگانيسم و چگونگي انتخاب طرحي مناسب در ب انواع طرح هاي نسبي -

 .هاي تحت كنترل توسط طرح هاي نسبي، متغيرهاي طرح هاي نمونه برداري، ارتباط ميان نمونه برداري مديريت ريسك

ازرسي بازرسي معمول، بررسي مسئله، نمونه برداري بهر با ب(نمونه برداري محيطي و نمونه برداري بهر با بازرسي دقيق  -

 ، به حداكثر رساندن ارزش نتايج آزمايش)دقيق، گرفتن نمونه

انواع روش هاي نمونه برداري، عوامل موثر بر نمونه برداري، باورهاي آماري، روش علمي نمونه برداري، نمونه برداري مداوم،  -

 خطاهاي نمونه برداري، نمونه برداري براي بازرسي اداري مواد غذايي

 .نمونه، برآورد حجم نمونه براي فاصله اطمينان، برآورد حجم نمونه براي پاسخ هاي ديكوتوموس برآورد و تعيين حجم -

برچسب گذاري نمونه ها و نحوه نمونه برداري، حجم كافي نمونه برداري، موقعيت نمونه برداري، بسته بندي و تجهيزات،  -

دن شرح نمونه، زمان رسيدن نمونه ها و شرايط چك كر(مدارك، حمل و نقل نمونه ها، دريافت نمونه ها در آزمايشگاه 

 .، برنامه آماده كردن نمونه براي انجام آزمايش)انتقال آن

بسته بندي و چگونگي نگهداري نمونه ها قبل و بعد از آناليز، پيش سالم سازي نمونه ها براي آناليز شيميايي، آزمايش  -

 .ميكروبي و ارزيابي حسي

  .ت و مواد غذايي درياي براي آزمايشات باكتريولوژيكي و شيمياييچگونگي نمونه برداري شير، گوش -
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  :آخرين ويرايش :  (References)منابع اصلي درس 

- Adams,m.r.and moss,m.o.food microbiology.chpter11.controlling the microbiological quality of 

foods.new age international publishers,new delhi, india,latest edition 

- Bonnel.a.d.quality assurance in food processing : a practical quide.sampling.chapman & hall.new 

york,latest edition 

- Gacula,m.c.singh,j.and schweiqert, b.s.statistical methods in food and consumer research. 

academic press,inc (London) ltd.uk,latest edition. 

- Goddard ,m.jeweli.k.morton,r.s,painter,o,ruegg,j.and voysey,p.a.designing and improving 

acceptance sampling plans-a tool.compden & Chorleywood food research association, chipping 

campden, ,latest edition. 

- Hubbard,m,r.statistiucal quality control for the food industry.chapman&hall,london,latest 

edition. 

- Legan.j.d,vandeven,m,h,dahms,m.h.and cole.m.b.determining the concentration of micro 

organisms controlled by attributes sampling plans.food control,12:137-147. ,latest edition. 

- Mcmeekin,t.a.detecting pathogens in food.2.sampling techniques.crc press.usa. ,latest edition. 

- Montgomery.d.introduction to statistical quality control.john wiely&sons,new York ,latest 

edition. 

- Pomeraz,y.and meloan,c.e.food analysis:theory and practice. chapter2. sampling, chapman&hall, 

new York ,latest edition. 

- Schilling,e.g.acceptance sampling in quality control.marcel decker,new york,latest edition. 

- Wood,r.nilson,a.and wallin,h.quality in the food analysis laboratory.chapter10. experiences in the 

implementation of quality assurance and accreditation into the food analysis laboratory : 

sampling,sample handling and sample preparation.the royal society of chemistry (rsc). ,latest 

edition.  

  

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  و پرسش و پاسخ حضور فعال در كلاس: تكويني 

   پايان ترمامتحان كتبي : تراكمي 
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  سمينار

  20: كد درس 

  -: پيش نياز 

   1: تعداد واحد 

  عملي: نوع واحد 

 :هدف كلي درس 

آشنايي و تقويت دانشجو با طريقه رفرانس يابي در كتابخانه، جمع آوري اطلاعات جديد از منابع مختلف مملكتي، تدوين و ارائه 

  واد غذاييو ايمني م سمينار در يكي از موضوعات بهداشت

  

  :شرح درس 

توسط دانشجو انتخاب مي گردد و با ) به خصوص مسايل مبتلا به مملكتي(موضوعي در رابطه با مسائل بهداشت و ايمني مواد غذايي 

راهنمايي استاد مربوطه و با مراجعه به كتابخانه هاي مختلف داخل مملكت گزارشي مبتني بر مقدمه، هدف، دلايـل و شـرح نتيجـه    

  .مل تهيه مي نمايد و در زمان معين آن را به صورت شفاهي ارائه مي دهدگيري كا

  )ساعت عملي 34: (سرفصل درس 

) بخصوص مسايل مبـتلا بـه مملكتـي   (دانشجو در شروع ترم تحصيلي با نظر گروه مووعي را در رابطه با مسايل و ايمني مواد غذايي

ا مراجعه به كتابخانه هاي مختلف و كليه اماكن داخل مملكت گزارشي مبتنـي  انتخاب و با راهنمايي يك نفر از اعضاء هيات علمي و ب

بر مقدمه، هدف، دلايل و شرح و نتيجه گيري كامل تهيه مي نمايد و در زمان معين كه از طرف گروه اعلام مي گـردد بـا اسـتفاده از    

ب خود را به مدت نيم سـاعت ارائـه مـي دهـد و بـه      مطال) گفتار شفاهي، فيلم، عكس، اسلايد، پوستر، اورهد و غيره(كليه امكانات 

  .اين سمينار به صورت انفرادي خواهد بود.سوالات حاضرين پاسخ مي دهد

  :آخرين ويرايش :  (References)منابع اصلي درس 

  با نظر استاد مربوطه

  

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  نحوه نگارش كتبي گزارش

  نحوه ارائه شفاهي سمينار در كلاس
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  پروژه

  21: كد درس 

  -: پيش نياز 

   1: تعداد واحد 

  عملي: نوع واحد 

  :هدف كلي درس 

دانشجو بايستي پرژه اي در رابطه با يكي از موضوعات بهداشت و ايمني مواد غذايي انتخاب و مطرح نموده و سپس آن را ارائه و 

  .دفاع نمايد

  :شرح درس 

اهنما انتخاب نموده و نتايج حاصله را به صورت كتبي و شفاهي در زمان تعيين شده در ضوعي عملي را با نظر استاد ردانشجو مو

  .حضور كليه دانشجويان ارائه مي دهد

  )ساعت عملي 34: (سرفصل درس 

راهنمايي يك نفر از  و تحت يك پروه از پروه هايي كه گروه آموزشي پيشنهاد نموده است انتخاب  دانشجو در شروع ترم تحصيلي

ر نتايج حاصله را به صورت كتبي و شفاهي دو به طور عملي در محلي كه گروه تعيين مي نمايد انجام مي دهد ء هيات علمي اعضا

تهيه .تعيين شده در حضور اعضاء هيت علمي و دانشجويان در مدت يك ساعت ارائه داده و به سوالات حاضرين پاسخ دهدزمان 

  .به صورت انفرادي خواهد بود گزارش

  

  :آخرين ويرايش :  (References)ع اصلي درس مناب

  با نظر استاد مربوطه

  

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  نحوه نگارش علمي گزارش پروژه

  نحوه ارائه نتايج پروژه در كلاس
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  پايان نامه كارشناسي ارشد بهداشت و ايمني مواد غذايي

  22: كد درس 

  -: پيش نياز 

   6: تعداد واحد 

  - : نوع واحد 

  

  :ح درس شر

ء ادانشجو موضوعي پژوهشي در زمينه بهداشت و ايمني مواد غذايي را كه نوآوري داشته باشد با مشورت و راهنمايي يكي از اعض

آن را  رشته به عنوان استاد راهنما انتخاب نموده و پس از تهيه پروپوزال و تصويب آن توسط گروه و اموزش دانشكدههيئت علمي 

دستاوردها را در قالب پايان نامه نوشته و در زمان تعيين شده در حضور استاد راهنما، اساتيد مشاور و داوران و  انجام داده و نتايج و

  . دانشجويان از آن دفاع مي نمايد

  :آخرين ويرايش :  (References)منابع اصلي درس 

  با نظر استاد مربوطه

  

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

 ارائه مقاله از كار انجام شده -

 حوه نگارش پايان نامه، كيفيت كار انجام شده در رسيدن به اهدافن -

 نحوه بيان و پاسخ به سوالات در جلسه دفاع -

 نظر استاد راهنما، اساتيد مشاور و داوران -
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  اپيدميولوژي و روش هاي ارزيابي خطر

  23: كد درس 

  -: پيش نياز 

   2: تعداد واحد 

  نظري: نوع واحد 

  :هدف كلي درس 
  آشنا ساختن دانشجويان با اصول اپيدميولوژي و ارزيابي خطرات ناشي از مواد غذايي

  :شرح درس 
   در ايـن درس سـعي   .استفاده از روش هاي اپيدميولوژيك در شناخت و كنترل عواملي كه در بروز بيماري ها نقش دارنـد لازم اسـت  

 ـمي گردد در ارتباط با تعريف اپيدميولوژي، عليـت و روابـط علـي م    ي، انـواع مطالعـات   ولي، حيطـه هـاي فعاليـت اپيـدميولوژ    عل
  .ي بيماري هاي منتقله از راه غذا و ارزيابي خطر بحث شوديك، اپيدميولوژلوژاپيدميو

  )ساعت 34(سر فصل درس 
  تعريف و بيان مفاهيم-آشنايي با سلامت و بيماري از ديدگاه اپيدميولوژي

  ي معلوليمعليت و روابط عل
  انواع مطالعات

  منابع خطا در مطالعات اپيدميولوژِيك
  ي بيماري هاي واگيراصول اپيدميولوژ
  ي بيماري هاي غيرواگيراصول اپيدميولوژ

  )بيماري هاي ويروس، ميكروبي، انگلي و مسموميت هاي شيميايي(بيماري هاي منتقله از راه غذا ياپيدميولوژ
  ارزيابي خطر و جنبه هاي مهم در تاثير عوامل

  اپيدميولوژِكحليل اطلاعات و تفسير نتايج در مطالعات تجزيه و ت
  :آخرين ويرايش :  (References)منابع اصلي درس 

 مباني اپيدميولوژي آخرين انتشار.آر بيگل هول و همكاران - 1

 آخرين انتشار.ميكروب هاي بيماريزا در مواد غذايي و اپيدميولوژي مسموميت هاي غذايي.رضويلر، ودود -2

3 - Beaglehole,r,bouita,r,and kjellstrom.basic epidemiology.who publication,geneva, ,latest 

edition. 

4 - Gordis,l.epidemiology.third ed.new york,wb saunders ,latest edition. 

5- Kenneth,j,and rotman,s.modern epidemiology.williams & wilkins, Philadelphia,latest edition. 

6 - Mcneil,d,epidemiology research methods.john wiley&sons,new york,latest edition. 

7 - Raymond,s,medical epidemiology.large medical books.mcgraw hill,new york,latest edition. 

8- Szklo.m.and nieto,f..epidemiology.beyond the basics.first ed ,latest edition. 

9- Vatter,n,and Mathews.epidemiology and public health medicine.churchill livingstone,latest 

edition.  
  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  و پرسش و پاسخ حضور فعال در كلاس: تكويني 
  امتحان كتبي پايان ترم: تراكمي 
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  بهداشت و ايمني مواد غذايي در شرايط اضطراري

  24: كد درس 

  )10(، ايمني مواد غذايي )09(، اصول نگهداري مواد غذايي)07(، ميكروب شناسي مواد غذايي )06(اصول تغذيه انسان : ز پيش نيا

   2:تعداد واحد 

  نظري: نوع واحد 

  :هدف كلي درس 

  آشنايي دانشجويان با مسايل بهداشتي و ايمني مواد غذايي در شرايط اضطراري 

  :شرح درس 

بهداشت و ايمني .ت و شرايط عادي زندگي مردم مختل شده و تامين مواد غذايي با مشكل مواجه ميشوددر شرايط اضطراري وضوعي

در اين درس . مواد غذايي نيز مورد تهديد قرار گرفته و مي تواند منجر به اپيدميولوژي بيماري هاي ناشي از آلودگي مواد غذايي شود

، چگونگي تهيه، نگهداري، انتقال، توزيع، آماده سازي و عرضه مواد غذايي در بهخ بحث پيرامون نيازهاي غذايي در شرايط اضطراري

  .شرايط بهداشتي و كنترل آلودگي ها و مسموميت هاي غذايي پرداخته مي شود

  )ساعت 34(سر فصل درس 

  تعريف شرايط اضطراري، بحران و بلاياي طبيعي

  اهميت بهداشت در شرايط اضطراري، بحران و بلاياي طبيعي

  يه و تامين مواد غذايي قبل از شرايط اضطراريته

  تهيه و تامين آب آشاميدني و مورد مصرف براي شستشو و پختن موادغذايي

  سالم سازي آب در شرايط اضطراري

  تغذيه گروه هاي مختلف سني، بيماران، مجروحان و خانم هاي باردار در شرايط اضطراري و پس از آن

  ايط اضطراري و پس از آنتهيه و توليد مواد غذايي در شر

  ارزيابي سالم بودن غذاي كنسرو شده

  ارزيابي سالم بودن غذاي داخل يخچال و غذاي منجمد با قطع برق

  ارزيابي ايمني مواد غذايي داخل ظروف در معرض سيلاب
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  آماده سازي و انتقال دادن سالم مواد غذايي در شرايط اضطراري و پس از آن

  زدودن بو از يخچال و فريز-اضطراريي در شرايط نگهداري و عرضه مواد غذاي

  دفع آفات و حشرات در مراكز و انبارهاي مواد غذايي

  نحوه مديريت و بازرسي مواد غذايي در شرايط لضطراري

  نظارت و حفاظت مواد غذايي پس از شرايط اضطراري                                  

  :ويرايش آخرين :  (References)منابع اصلي درس 

1 - Wisener,b.and adams,j.environmental health in emergencies and disasters.food safety.world 

health organization (who) publication,latest edition. 

2- Usda.keeping food safe during an emergency.food safety information food safety and 

inspection service (fsis),united states department of agriculture (usda).usa. ,latest 

edition.american red crose.food and water in an emergency,information countesy of 

3 - American red red crose federal emergency management agency,usa,latest edition. 

4 - Jo carol chezen,r.d,burgess,w.d.and mason,a.c.keeping food safe during emergencies.food 

safety. Department of foods and nutrition,scool of consumer and family science,purdue 

university cooperative cooperative servies,west lafayett,Indiana.http 

://www.ces.purdue.edu,latest edition. 

  :ه ارزشيابي دانشجو شيو

  و پرسش و پاسخ حضور فعال در كلاس: تكويني 

 و ارائه يك كار عملي امتحان كتبي پايان ترم: تراكمي 
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  مواد غذايي  ردها و قوانيننداااست

  25: كد درس 

  -: پيش نياز 

   2:تعداد واحد 

  نظري: نوع واحد 

  :هدف كلي درس 

 و استفاده از  آن ها در بازرسي مواد غذايي مواد غذايي اصول استانداردها و قوانين ملي و بين المللي  دانشجويان با آشنا ساختن

   .مي باشد

  :شرح درس 

سالم بودن يك ماده غذايي تنها به ظاهر، بو و طعم خوب آن كفايت نمي كند بلكه توكسين ها و ناخالصي هـايي وجـود دارد كـه بـا     

كنترل اين تقلبات د رمواد غذايي تنها از طريق اعمال استانداردهاي و قوانين ملـي و  .يص نمي باشندتوجه به اين قضاوت قابل تشخ

 ـدر اين درس سعي مـي گـردد پيرامـون انـواع ا    . بين المللي موادغذايي توسط دولت صورت مي گيرد تانداردها، لـزوم تـدوين و   س

  .بكارگيري آن ها در مواد غذايي بحث شود

  )ساعت 34(سر فصل درس 

  كليات و مفاهيم استادندارد و قانون

  معرفي ادارات و آژانس هاي نظارت كننده بر مواد غذايي و نقش آن ها در بازرسي و اجراي قوانين مواد غذايي

  استانداردهاي داوطلبانه و اجباري مواد غذايي

  استانداردهاي ملي مواد غذايي

  استانداردهاي بين المللي مواد غذايي

  ين مربوط به افرودني هاي غذايياستاندارد و قوان

  استاندارد و قوانين مربوط به برچسب گذاري

  قوانين و شرايط مربوط به صدور پروانه بهداشتي براي واحد توليدكننده مواد غذايي

  قوانين و استانداردهاي مربوط به باقيمانده دارويي، سموم حشره كش و قارچي و فلزات سنگين در مواد غذايي
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  انداردهاي مربوط به صادرات غذاييقوانين و است

  قوانين و استانداردهاي مربوط به واردات غذايي

  فرم هاي بازرسي بين المللي مواد غذايي

  چك ليست هاي بهداشت و ايمني مواد غذاييبازرسان مواد غذايي و استفاده از 

  شناخت انواع تقلبات و نحوه كنترل آن ها در مواد غذايي

  

  :آخرين ويرايش :  (References)منابع اصلي درس 

1 - Goodburn,k,2001.eu food law.crc press.cambridge,latest edition. 

2- Icmsf.microorganisms in foods.2,sampling for microbiological analysis principles and specific 

applications.2 edition.toronto, yniversity of Toronto,,latest edition. 

3 - Roday ,s,food hygiene and sanitation.part v : sanitation regulation and standards. Tata 

mcgeaw hill publishing,new dehli.latest edition. 

4 - Troller,j.a.sanitation in food processing.chapter 23 : food regulations.second edition.academic 

press,inc.usa.,latest edition. 

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  و پرسش و پاسخ حضور فعال در كلاس: تكويني 

  امتحان كتبي پايان ترم: تراكمي 
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  اطلاع رساني مخاطرات غذا 

  26: كد درس 

  )10(، ايمني مواد غذايي )06(اصول تغذيه انسان : پيش نياز 

   2:تعداد واحد 

  نظري: نوع واحد 

  :س هدف كلي در

  .آشنايي دانشجويان با نحوه اطلاع رساني و انتقال اطلاعات مرتبط با مخاطرات غذا در جامعه مي باشد

  :شرح درس 

ه اهميت اطلاع رساني غذا در ارتقاء سلامت غذا، اصول موثر در اطلاع رساني مخاطرات، فرآيند اطلاع رساني غذا در راين درس دربا

ه ها و سازمان هاي غير دولتي در اطلاع رساني مخاطرات غذا در بحران ها و چگونگي مديريت و ايران و كشورهاي ديگر و نقش رسان

  .جلوگيري از مخاطرات غذا در جامعه به بحث و بررسي مي پردازد

  )ساعت 34(سر فصل درس 

 تعريف خطر، ريسك و تبادل ارتباط در مورد ريسك -

 لامت غذاكليات، اهداف و اهميت اطلاع رساني غذا در ارتقاء س -

 اصول موثر در اطلاع رساني مخاطرات -

 اطلاع رساني مخاطرات و نقشه بندي پيام ها -

 نقش مصرف كنندگان، مديران و توليد كنندگان مواد غذايي در انتقال اطلاعات مرتبط با مخاطرات غذا -

 مراكز اطلاع رساني غذا در ايران و جهان -

 رفرآيند اطلاع رساني غذا در ايران و كشورهاي ديگ -

 مخاطرات مرتبط با غذا هنگام بروز بحراناطلاع رساني  -

 رسانه ها و نقش آن ها در اطلاع رساني غذا در بحران ها -

 نقش سازمان هاي غير دولتي در اطلاع رساني غذا در بحرانها -

 مراحل مديريت در بحران هاي غذايي و نحوه سازماندهي اطلاع رساني مخاطرات غذا -

 ن المللي درباره چگونگي ارتباط و انتقال خطردستورالعمل سازمان هاي بي -

به عنوان مثال براي درك بهتر ...) (بيماري آنفلونزاي پرندگان، جنون گاوي و (مطالعه موردي از خطرات ايجاد شده از غذا  -

 )مي تواند مفيد باشددرس 

  برنامه سازمان بهداشت جهاني درباره اطلاع رساني مخاطرات غذا -
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  :آخرين ويرايش :  (References)منابع اصلي درس 

1 - Bennett,p.and calman,k.risk communication and public health.oxford medical publications. 

oxford  university press,usa.,latest edition. 

2- Fao.application of risk communication to food standards and safety matters.fao food and 

nutrition paper, food and agriculture organization. ,latest edition. 

3 - Flynn,j.slovic p,and kunreuther,h.risk, media and stigma : understanding public challenges to 

modern science and technology.earthscan publications ltd. ,latest edition. 

4 - Frumkin,h.environmental health : from global to local.34.risk communication. Jossey – bass. A 

wiley imprint.john wiley & sons,inc.usa. ,latest edition. 

5- Handmer,j.w.and penning-rowsel,e.hazards and the communication of risk. Polytechnic 

flood.hazard research centre, gower technical press. ,latest edition. 

6 - Morgan,m.g.fischhoff b. bostrom,a. and atman, c.j. risk 2 communication : a mental models 

approach. Cambridge university press. ,latest edition. 

7 - Mormont,m. spaargaren ,g. and gomes. S.transport and risk communication : Belgium, 

Portugal and the Netherlands. Peter lang publishing. ,latest edition. 

8- Powell,d.and leiss, w.mad cows and mothers milk : the perils of poor risk communication. 

Mcgill- queens university press. ,latest edition. 

9- Robson.m.g.and toscano , w.a.risk assessment for environmental health.16.risk 

communication. First edition,john wiley&sons,inc.usa. ,latest edition. 

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  و پرسش و پاسخ حضور فعال در كلاس: تكويني 

  امتحان كتبي پايان ترم: تراكمي 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



57 

 

  غذايي  بهداشت محيط در صنايع 

  27: كد درس 

  -: نياز  پيش

   2:تعداد واحد 

  نظري: نوع واحد 

  :هدف كلي درس 

مسايل بهداشت محيطي د ركارخانجات مواد غذايي و بكارگيري روش هاي بهداشتي محيط در جهت ارتقاء دانشجويان با  ييآشنا

   .سلامت محصولات غذايي توليد شده مي باشد

  :شرح درس 

در هنگام توليد، نگهداري و عرضـه مـواد غـذايي سـبب افـزايش      ت خوب بهداشتي استفاده از محيطي كاملا بهداشتي و نيز عمليا

در اين درس سعي مي گردد به بررسي و بحث درباره برنامه هاي بهداشتي بـراي  . كيفيت و مدت زمان نگهداري ماده غذايي مي شود

يط و روش هاي كنترل آفات در محيط هاي كارخانجات و مراكز آماده سازي مواد غذايي، روش هاي تميز كردن و بهداشتي كردن مح

  .غذايي و جنبه هاي بهداشتي در كارخانجات و مراكز مواد غذايي انجام گيرد

  )ساعت 34(سر فصل درس 

  بهداشت  محيط و اهميت آن در صنايع غذايي -

  انواع پاك كننده و ويژگي هي آن ها در صنايع غذايي -

 انواع ضدعفوني كننده و روش هاي بهداشتي كردن -

 وسايل و تجهيزات بهداشتي كردن محيط غذا -

 انواع حشرات، جوندگان و پرندگان در محيط هاي غذايي و اهميت بكارگيري روش هاي كنترل آن ها -

 بهداشت محيط انبارها و مراكز نگهداري مواد غذايي -

 بهداشت آب در صنايع غذايي -

 بهداشت هوا در صنايع غذايي -

 مراكز آماده سازي مواد غذايي دفع و سالم سازي فاضلاب كارخانجات و -

 مسايل زيست محيطي در توليد مواد غذايي -

 انرژِ و ارتقاء مصرف انرژِ در كشتارگاه ها و كارخانجات شير -

بازيافت مواد بسته بندي غذايي، ارزيابي ايمني و كيفيت مواد بسته بندي بازيافت شده و استفاده از بسته بندي با پايه  -

 زيستي 

 اده بهينه مواد زائد جامد حاصل از فرآوري مواد غذاييسالم سازي و استف -

  آموزش بهداشت محيط در صنايع غذايي و اهميت آن -
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  :آخرين ويرايش :  (References)منابع اصلي درس 

1 - Troller,j.a.sanitation in food processing.academic press,inc.secopnd edition.usa.,latest 

edition. 

2- Marriott,n.g.principles of food sanitation,an aspen publication,fourth edition.usa., latest 

edition. 

3 - Salvato, J.A.Evironmental Engineering and saniation,fourth edition. John Wiley and sons,inc. 

USA. Latest edition  
4 - Mattson , b.and sonesson,u.evironmentally-friendly food processing.crc press.wood head 

publishing limited, sngland,latest edition. 

5- Ress,d.insects of stored prouducts.csiro publishing.australia. ,latest edition 

  

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  و پرسش و پاسخ حضور فعال در كلاس: تكويني 

  امتحان كتبي پايان ترم: تراكمي 
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  ايمني و كيفيت آب آشاميدني  

  28: كد درس 

  )03(ميكروب شناسي عمومي : پيش نياز 

   2:تعداد واحد 

  نظري: نوع واحد 

  :هدف كلي درس 

  ايمني و كيفيت آب آشاميدني دانشجويان با  ساختن آشنا

  :شرح درس 

ابي، حذف و يا كاهش آن ها، استانداردها و معيارهاي كيفي آب در اين درس در ارتباط با شناخت آلاينده ها در آب آشاميدني و ردي

  .شرب از نظر گوارايي، بهداشتي و ايمني، همچنين كيفيت آب هاي معدني و بطري شده بحث مي شود

  )ساعت 34(سر فصل درس 

 كليات و اهميت بهداشت و كيفيت آب آشاميدني -

 تركيبات آلي و غير آلي آب -

 نشانگرهاي غير آلي كيفيت آب -

 بيماري هاي منتقله از اب آشاميدني، خصوصيات عامل پاتوژن، بيماري زايي و روش هاي كنترل -

 ارگانيسم هاي نشانگر آب آشاميدني -

 آلودگي هاي  شيميايي در آب آشاميدني -

 سيستم هاي تصفيه آب آشاميدني -

 پروسه تصفيه آب آشاميدني و گندزدايي -

 گندزداها و فرآيندهاي فرعي در آب -

 يمانده هاي آب آشاميدنيمديريت باق -

 آزمايشات ميكروبي و شيميايي آب -

 استانداردهاي كيفي آب آشاميدني -

 كيفيت آب هاي معدني براي آشاميدن -

 خواص آب هاي بطري شده، پروسه توليد آب بطري شده و بازرسي كيفي آن ها -

  سيستم هاي جامع كنترل كيفيت آب -
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  :آخرين ويرايش :  (References)منابع اصلي درس 

1 - American water works association (awwa).,latest edition.  جنبه هاي بهداشتي و زيبا شناسي كيفيت

 آب

2- Grover. V.l.water : globle common and globle problems.science publisgers,usa.pp.533. 

,latest edition. 

3 - Qasim.s.r.motley,e.m.d.zhu,o. water works engineering.water quality.prentie-hall of india 

private limited. India.pp.8432, ,latest edition. 

4 - Senior,d.a.g.and ashurst,p.r.1998.technology of bottled water.c.h.i.p.s. texas,usa,latest 

edition.  

  :شيوه ارزشيابي دانشجو 

  و پرسش و پاسخ حضور فعال در كلاس: تكويني 

  متحان كتبي پايان ترما: تراكمي 
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  فصل چهارم

  

پيوسته ارشد ناارزشيابي برنامه كارشناسي 

  بهداشت و ايمني مواد غذاييرشته 
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  :ارزشيابي برنامه نحوه  -1

توانـد از معاونـت   را برعهـده دارد كـه مـي    معاونت آموزشي وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي مسئوليت ارزشيابي برنامـه  

اين ارزشيابي مي تواند با استفاده از ارزيابي عملكرد دانش آموختگان در محيط . آموزشي دانشگاه ها و دانشكده ها نيز كمك بگيرد

  .كار، نظرخواهي از آنان در مورد برنامه آموزشي و نيز نظر سنجي از مدرسان در مورد محتوا و شيوه آموزش صورت گيرد

 زشيابيتواتر انجام ار -2

همانند ساير رشته هاي كارشناسـي   ارزشيابي برنامه آموزشي مي تواند براساس تقويم وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي

  .ارشد انجام گيرد

 شاخص هاي پيشنهادي براي ارزشيابي برنامه - 3

اشـتغال دانـش آموختگـان و    در ارزشيابي برنامه آموزشي بهداشت و ايمني مواد غذايي مي توان از شاخص هاي ماننـد ميـزان   

  .رضايت آنان، ميزان رضايت دانشجويان، ميزان موفقيت دانش آموختگان در امتحان هاي كشوري در مقطع بالاتر استفاده كرد
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برنامه در مورد هر شاخص بايستي با به فرد در اين مقطع مي باشد لذا معيارهاي موفقيت با توجه به اينكه رشته مورد نظر منحصر 

  .ميانگين ساير رشته هاي كارشناسي ارشد وزارت بهداشت مقايسه گردد

 


