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 شرح درس:  

اریو شاناخت لواود ی  اا و بیمااری  اای مارتبذ باا غاذا و م اررا  دانشجویان مخااطرا  موواود در ماواد غاذاییو نموناه بارددر این درس 

 را فرا خوا ند  رفت.وبازرسی مراکز تهیه وتوزیع مواد غذایی وکنترل لنها

 

 هدف کلی : 

مساامومیت  ااای غااذاییو فساااد و  اادک کلاای ایاان درسو فرا یااری و کساا  دانااش  زم از مسااائ  پایااه و اساساای بهداشاات مااواد غااذاییو انااواع 

 مواد غذایی و راه  ای کنترل و پیشگیری از بروز بیماری  ای منت له از مواد غذایی است. بازرسی

 

 اهداف ویژه :

 

 ا داک ویژه لشنایی دانشجویان در این درس با: 

دانشجو تعاریف وت سیم بندی غذا ا را بشناسد. -1  

دانشجو روشهای کنترل بهداشتی وکنترل کیفیت مواد غذایی را بشناسد. -2  

دانشجو  ازارد ای فیزیکیو شیمیایی و بیوووژیک در مواد غذایی را بشناسد. -3  

دانشجو با انواع ت ل  در  وشت و فراورده  ای  وشتیو شیر وفراورده  ای وبنیو مربا ا ومارما دو ترشیها وشوریهاو لب میوه  او -4

 تن لا  و خشکبارو رب  ووه و لبلیمولشنا شود. 

سی  بهداشتی و کنترل تخم مرغو ماکارونیو سویاو ما یو صدفهاو اغذیه دریاییو کنسرو ا و روغن  ا را بداند.دانشجو روش  ای بازر-5  

دانشجو با -HACCP 6و GMPو GHPلشنا شود.  

لشنا شود.  IDF وFDA وCODEX وISO دانشجو با استاندارد ای -7  

با اصول بازرسی اماکن تهیه و توزیع مواد غذایی لشنا شود.-8  

 

 ف رفتاری :اهدا

 

دانشجو بتواند تعاریف وت سیم بندی غذا ا را توضیح د د. -1  

دانشجو بتواند روشهای کنترل بهداشتی وکنترل کیفیت مواد غذایی را بیان کند. -2  

دانشجو بتواند  ازارد ای فیزیکیو شیمیایی و بیوووژیک در مواد غذایی را بیان کند. -3  

ش  ای شناسایی لنها در  وشت و فراورده  ای  وشتیو شیر وفراورده  ای وبنیو مربا ا ومارما دو دانشجو بتواند انواع ت ل  و رو -4

 ترشیها وشوریهاو لب میوه  او تن لا  و خشکبارو رب  ووه و لبلیمو را توضیح د د.

ما یو صدفهاو اغذیه دریاییو کنسرو ا و روغن  ا  دانشجو بتواند روش  ای بازرسی  بهداشتی و کنترل تخم مرغو ماکارونیو سویاو -5

 را بیان کند.

 



HACCPو GMPو GHPرا توضیح د د. دانشجو بتواند اصول -6  

ISOو CODEXو FDAو IDF را توضیح د د. دانشجو بتواند محدوده و دک استاندارد ای -7  

اصول بازرسی اماکن تهیه و توزیع مواد غذایی را بیان کند. -8  

 
 منابع 

 1387کنیو نورد ر. اصول بهداشت مواد غذایی. انتشارا  دانشگاه تهران. ر -1

 1389امیدوارو نسرین. تغذیه و بهداشت مواد غذایی. شرکت چاپ و نشر کتاب  ای درسی ایران.  -2

 1390فرج زادهو داوود. بهداشت مواد غذایی. انتشارا  نوربخش. -3

 
 ور ودانشجومحور(سخنرانی و پرسش و پاسخ )استاد مح روش تدریس:

 ویدئو پروژکتورو رایانهو ووح فشرده حاوی پاورپوینتو موس پوینتر وسایل کمک آموزشی:

 

 تکالیف:

 ارایه ژورنال کلاب-1

 شرکت فعال درکلاس درس ولزمون پایانی-2

 سنجش و ارزشیابی:

عرفی شده و مطاو  ارایه شده در از منابع م انجام لزمون پایان ترم به شک  سوا   چهار زینه ایو تشریحی و وای خاوی

 کلاس

 

 سنجش و ارزشیابی

 نمره روش لزمون لزمون

 15 تشریحیو چهار زینه ای لزمون پایان ترم

 5 سمیناروژورنال کلاب فعاویتهای لموزشی
 

 :سیاستها

 

 ید: که با تووه به ا میت این واحد درسی به نکا  زیر تووه فرمای از دانشجویان محترم انتظار می رود  

 ولسه غیبت نمره صفر وحاظ می  ردد.(3)بیش از حضور منظم و دقیق در کلاس  – 1

 شرکت در فعاویتهای داخ  کلاسی و بحث  رو ی  –2

 رووع به منابع معرفی شده  – 3

 ام به موقع تکاویفجان-4

 استفاده از وشی  مراه در کلاس ممنوع می باشد.-5

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 جدول زمانبندی:

شماره 

 جلسه
 وضوعم

 کلیا و اصولو مفا یم و تعریف بهداشت مواد غذایی 1

 اصول نگهداری ساوم و بهداشتی مواد غذایی 2

 روش  ای سنتی نگهداری مواد غذایی  3

 مواد افزودنی و قوانین مربوط به لن 4

 انواع میکروار انیسم  ای مهم در بهداشت مواد غذایی 5

 ختلف غذاییانواع مسمومیت  ای م 6

 ت ل   ای غذایی 7

 چگونگی نمونه برداری از مواد غذایی مشکوک به فساد و ت ل  8

 پاستوریزاسیون و استریلیزاسیون شیر و وبنیا  9

 بیماری  ای منت له از شیر و وبنیا  10

 بیماری  ای منت له از  وشت    11

 ار اه  الشنایی با نحوه کشتار و رعایت اصول بهداشتی در کشت 12

 روش  ای بازرسی بهداشتی  وشت 13

 بهداشت اماکن غذاخوری 14

 بهداشت کار ران در صنایع غذایی 15
 سازمان  ای مسئول و مجاز در مراقبت و نظار  بر بهداشت مواد غذایی 16
 )ژورنال کلاب(سمینار 17

                                                        
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 


