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  علوم تغذیه و صنایع غذایی دانشکده

    هاوردهآو فر ریش یمنیبهداشت و اعنوان درس : 

  3 ترم مواد غذایی بهداشت و ایمنی ارشد کارشناسی دانشجویان مخاطبان:

 )واحد عملی 1و  واحد نظري 1( واحد 2 :(یا سهم استاد از واحد) واحد تعداد

  ها شنبه ساعت پاسخگویی به سوالات فراگیر:

               1402-1403نیمسال اول   12-10  ها یکشنبهمان ارائه درس: ز

  سرلکدکتر مدرس:

  ییمواد غذا یشناس کروبیم ،ییمواد غذا یمیش س پیش نیاز:ودر

  

  نیلب محصولات وريآو فر تهیه و شیر صنایع ایمنی و بهداشتی مسائل از لازم دانش کسب و فراگیري  هدف کلی درس

  

   )هدف یک جلسه هر جهت  ( :اتجلس کلی اهداف

 در جهان و ریرف شو مص دیتول تیوضع یو بررس ریش دیانسان، تول هیدر تغذ ریش تیاهمی، سرفصل، اهداف و منابع درس انیب . 1

 رانیا

 ریش باتیموثر بر ترک عوامل . 2

 ریو انواع تقلبات در ش باتیترک تیفیک . 3

 زهیخام و پاستور ریش يولوژیکروبیم . 4

 ریش هايدهفرآور يولوژیکروبیم . 5

 ریله از شمنتق ییایزکتیو ر یروسیو هايیماریب وآن  هايو فرآورده ریاز مصرف ش یناش ییایباکتر هايتیها و مسمومعفونت . 6

 یو سموم قارچ زایماربی قارچهاي به آن هايو فرآورده ریش یآلودگ . 7

 یبنل عیمجاز در صنا ریغ يو رنگها یکروبیم هايبازدارنده ،ییدارو هايماندهیباق . 8

 خام شیر باکتریولوژیکی کیفیت ارزیابی . 9

 استریلیزه و پاستوریزه شیر باکتریولوژیکی کیفیت ارزیابی . 10

 پنیر) و دوغ ماست،( لبنی محصولات باکتریولوژیکی کیفیت ارزیابی . 11

 شیرین جوش تشخیص آزمون . 12

 قلیایی خاکستر و سود تشخیص آزمون . 13

  فرمالین تست . 14

 هیپوکلریت تست . 15

 شیر در 1M نافلاتوکسی گیرياندازه . 16
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  پایان ترمآزمون  . 17

و  دیتول تیضعو یبررسشیر و  تولید انسان، تغذیه در شیر ، اهمیتبیان سرفصل، اهداف و منابع درسی :جلسه اولف کلی اهدا

  و جهان رانیدر ا ریمصرف ش

  :ویژه فاهدا

  سرفصل، اهداف و منابع درسی ارائه

  شیرتولید و مصرف جهانی  اهمیت،آشنایی با 

  :در پایان دانشجو قادر باشد رودانتظار می

 .شناسدبابع را و من هافصل سر -

 .کشور و جهان آگاه باشددر  شیر صنایعاز اهمیت  -

  

   بر آن موثر شیر و عوامل ترکیبات :دومجلسه هدف کلی 

   :ویژه فاهدا

  بر آن موثر شیر و عوامل ترکیبات شناسایی

  :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 .آشنا باشد ات شیرترکیببا  -

 .بر هر ترکیب را بداند موثر عوامل -

 

  شیر در تقلبات انواع و ترکیبات کیفیت :سومجلسه هدف کلی 

   :ویژههدف ا

  شناسایی انواع تقلبات در شیر

  :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 .بداندرا  فاسد شده يهاریخواص ش رییتغو  ریش یکروبیکاهش بار م يبرا جیتقلبات را -

 .را بشناسد ریانواع ش يو مخلوط ساز ر،یش ئنیپروت، تقلبات ماده چرب -

  

  زهیپاستور و خام ریش يولوژیکروبیم :چهارمجلسه هدف کلی 

  : ویژه فاهدا

  آشنایی با فرآیند پاستوریزاسیون و استریلیزاسیون

   زهیپاستور و خام ریش يولوژیکروبیمآشنایی با 

  شد:و قادر بادر پایان دانشج انتظار میرود

  هدف از انجام فرآیند پاستوریزاسیون و استریلیزاسیون را بداند.

  .را بشناسد هاي موجود در شیر خام و پاستوریزهمسمیکروارگانی -

  

    لبنی يهاوردهآفر يولوژیکروبیم :پنجمجلسه هدف کلی 

  :ویژهف اهدا

  خامه و کره) ،يریتخم يهاوردهآ(ماست و فر لبنی يهاوردهآفر يولوژیکروبیمشناخت 

  :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

  را بشناسد خامه و کره) ،يریتخم يهاوردهآ(ماست و فر لبنی يهاوردهآفرهاي موجود در میکروارگانیسم
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و  یروسیو هايیماربی و آن هايهو فرآورد ریاز مصرف ش یناش ییایباکتر هايتمسمومی و هاعفونت :ششمجلسه هدف کلی 

  ریمنتقله از ش ییایکتزیر

  :ویژهف اهدا

تقله از من ییایکتزیر و یروسیو هايیماربی و هاي آنهو فرآورد ریاز مصرف ش یناش ییایباکتر هايتمسمومی و هاعفونتآشنایی با 

  ریش

  اشد:در پایان دانشجو قادر ب انتظار میرود

 .را بشناسد آن هايهو فرآورد ریاز مصرف ش یناش ییایباکتر هايتمسمومی و هاعفونت -

 .آشنا باشد ریمنتقله از ش ییایکتزیو ر یروسیو هايیماریببا  -

  

  یو سموم قارچ زایماربی قارچهاي به آن هايو فرآورده ریش یآلودگ :هفتمجلسه هدف کلی 

   : ویژه فاهدا

   یو سموم قارچ زایماربی قارچهاي به آن هايو فرآورده ریش یآلودگآشنایی با 

  :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 .را بشناسد هاو فرآورد ریدر ش نیآفلاتوکس -

 .بداندرا  آن یو اثرات بهداشت تیسم -

 .را بداند لبنی هايو فرآورده ریدر ش نیآفلاتوکس ریمقاد -

  .آشنا باشد با روشهاي کنترل آن -

  

  یلبن عیمجاز در صنا ریغ ياو رنگه یکروبیم يها، بازدارندهییدارو يهاماندهیباق :هشتمجلسه هدف کلی 

   :ویژه فاهدا

  یلبن عیمجاز در صنا ریغ يو رنگها یکروبیم يها، بازدارندهییدارو يهاماندهیباقشناخت 

  :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

  .را بشناسدی لبن عیدر صنا ییدارو يها ماندهیباق -

  .را بشناسد یلبن عیدر صنای کروبیم يهابازدارنده -

 .را بداندی لبن عیمجاز در صنا ریغ يگهارن -

  

  ارزیابی کیفیت باکتریولوژیکی شیر خامهدف کلی جلسه نهم: 

   ویژه: فاهدا

  جستجو و شمارش کلی فرمها 

  :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

  .روش جستجو و شمارش کلی فرمها را بداند -

  

  ارزیابی کیفیت باکتریولوژیکی شیر پاستوریزه و استریلیزههدف کلی جلسه دهم: 

   ویژه: فاهدا

  جستجو و شمارش باکتریهاي مقاوم به حرارت و باکتریهاي مولد هاگ

  :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 .آشنا باشد جستجو و شمارش باکتریهاي مقاوم به حرارت و باکتریهاي مولد هاگبا  -
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  ارزیابی کیفیت باکتریولوژیکی محصولات لبنی (ماست، دوغ و پنیر)ازدهم: هدف کلی جلسه ی

   ویژه: فاهدا

  شناخت باکتریها در محصولات لبنی

  :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

  .جستجو و شمارش باکتریها در محصولات لبنی را بداند -

  

  آزمون تشخیص جوش شیرینهدف کلی جلسه دوازدهم: 

   ویژه: فاهدا

  شناخت روش تشخیص جوش شیرین

  :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

  .جوش شیرین را در شیر تشخیص دهد -

  

  آزمون تشخیص سود و خاکستر قلیاییهدف کلی جلسه سیزدهم: 

   ویژه: فاهدا

  خاکستر قلیاییآزمون و در شیر  سود  شناخت روش تشخیص

  :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

  .را بداند خاکستر قلیاییآزمون و در شیر سود  روش تشخیص -

  

  تست فرمالینهدف کلی جلسه چهاردهم: 

   ویژه: فاهدا

  شناسایی تست فرمالین و هدف از انجام آن

  :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

  .ین را بداندلتست فرما -

  

  تست هیپوکلریتهدف کلی جلسه پانزدهم: 

   ویژه: فاهدا

  هیپوکلریت در شیر تشخیص

  :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

  .را بداند تشخیص هیپوکلریت در شیرتست  -

  

  در شیر M1گیري افلاتوکسین اندازههدف کلی جلسه شانزدهم: 

   ویژه: فاهدا

  و روش استخراج و اندازه گیري آن M1شناخت افلاتوکسین 

  :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 .را بشناسد M1فلاتوکسین ا -

 .روش استخراج آن را بشناسد -
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  .با چگونگی اندازه گیري آن آشنا باشد -

  

  هدف کلی جلسه هفدهم: 

  آزمون پایان ترم

  

  منابع:

   .1393ربهداشت و فناوري شی، گیتیکریم 

  

1. Richard K. Robinson (ed.). Dairy Microbiology Handbook: The Microbiology of Milk and Milk Products 

2005.  

2. Robinson, R.K. (1994). Modern dairy technology vols.1, 2. Chapman and Hall INC., New York. 

 

  روش تدریس:

  آموزشی، پرسش و پاسخ و بحث گروهی و عکسهاي فیلم پاورپوینت، از سخنرانی، استفاده

  

  وسایل آموزشی :

 پروژکتور  دئوپاورپوینت و وی افزار نرم وایت برد،

 
  

  سنجش و ارزشیابی 

  سهم از نمره کل  روش  آزمون

  (بر حسب درصد)

  ساعت  تاریخ

  حضور فعال

و  در کلاس

گزارش کار در 

  بخش عملی

پرسش و 

پاسخ و 

مشارکت در 

  بحث کلاسی

  12-10   ها یکشنبه  15%

سمینار 

  کلاسی

سخنرانی و 

  تهیه 

  پاورپوینت

به ترتیب تعیین   15%

شده براي هر 

در طول  جودانش

  ترم

10-12  

آزمون میان 

  ترم

تستی و 

  تشریحی

باهماهنگی   20%

دانشجویان در 

  طول ترم

10-12  

آزمون پایان 

  ترم

تستی و 

  تشریحی

50%  23/10/1402  10:30-12:30  
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  دانشکده: EDOسئولمنام و امضاي             نام و امضاي مدیر گروه:                          نام و امضاي مدرس:         

  اریخ ارسال :تاریخ ارسال:                             ت                       تاریخ تحویل:                     

  مقررات کلاس و انتظارات از دانشجو:

 کلاس در و منظم موقع به حضور

 موجه غیر غیبت عدم و انضباط رعایت

  درس ساعت در کلاس به احترام

 هاي کلاس و فعالیت هاي آموزشیمشارکت در بحث

  آمادگی کامل از مباحث تدریس شده جلسه قبل 

  

  هاجدول زمانبندي درس بهداشت و ایمنی شیر و فرآورده

  12-10  یکشنبه ها روز و ساعت جلسه :

  

 مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

1 02/07/1402  

 

 بیان سرفصل، اهداف و منابع درسی

 دیتول تیوضع یبررسشیر و  تولید انسان، تغذیه در شیر اهمیت

 رانیدر جهان و ا ریو مصرف ش

 (مجازي) سرلکدکتر 

 سرلکدکتر    شیر ترکیبات بر ثرؤم عوامل 09/07/1402 2

 سرلکدکتر   شیر در تقلبات انواع و ترکیبات کیفیت  16/07/1402  3

 سرلکدکتر   و پاستوریزه خام ریش يولوژیکروبیم  23/07/1402  4

 سرلکدکتر   ریش يهاوردهآفر ژيولویکروبیم  30/07/1402  5

 و شیر مصرف ناشی از باکتریایی هايمسمومیت و ها عفونت  07/08/1402  6

  آن هايفرآورده

  شیر از منتقله ریکتزیایی و ویروسی و بیماریهاي

 سرلکدکتر 

 سموم و قارچهاي بیماریزا به آن هايفرآورده و شیر آلودگی  14/08/1402  7

  چیقار

 سرلکدکتر 

از مج ریغ يو رنگها یکروبیم يها، بازدارندهییدارو يهاماندهیباق  21/08/1402  8

  یلبن عیدر صنا

 سرلکدکتر 

  سرلکدکتر   ارزیابی کیفیت باکتریولوژیکی شیر خام  28/08/1402  9

  سرلکدکتر   هارزیابی کیفیت باکتریولوژیکی شیر پاستوریزه و استریلیز  05/09/1402  10

 وارزیابی کیفیت باکتریولوژیکی محصولات لبنی (ماست، دوغ   12/09/1402  11

  پنیر)

  سرلکدکتر 

  سرلکدکتر   آزمون تشخیص جوش شیرین  19/09/1402  12

(جبرانی به دلیل  سرلک دکتر  و خاکستر قلیایی آزمون تشخیص سود  28/09/1402  13

  )26/09/1402تعطیلی 

  کسرلدکتر    تست فرمالین  03/10/1402  14
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  سرلکدکتر   تست هیپوکلریت  10/10/1402  15

(جبرانی به دلیل  سرلکدکتر   در شیر 1Mگیري افلاتوکسین اندازه  12/10/1402  16

به  13/10/1402اینکه تاریخ 

عنوان تاریخ پایان کلاس ها 

  اعلام شده است)

  سرلکدکتر   پایان ترمزمون آ  23/10/1402  17

  


