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  دانشکده علوم تغذیه و صنایع غذایی

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

 12-14 اه ساعت پاسخگویی به سوالات فراگیر: یک شنبه   واحد نظری             2 :واحدیا سهم استاد از واحد عدادت

 معین بشیریمدرس: دکتر                           2401-3401نیمسال اول  14-16ها  شنبهزمان ارائه درس: 

  میکروبیولوژی مواد غذایی -دروس پیش نیاز: شیمی مواد غذایی 

  

ایمنی و کنترل فراگیري و کسب دانش لازم درباره روشهاي فرآوري و نگهداري، شناخت مخاطرات ،مسائل :   هدف کلی درس

   و سبزي بهداشتی غلات، میوه

  ( هدف یک جلسه هر جهت) :  جلسات کلی اهداف

  

  انواع و ساختمان غلات و اهمیت آنها در ایمنی و امنیت غذایی انسان .1

  ترکیبات شیمیایی غلات .2

نشاسته اي و روشهاي بازرسی و آشنایی با روشهاي نگهداري غلات، تغییرات شیمیایی و میکروبی در طول نگهداري غلات و مواد  .3

  دفع آفات غلات

  فلور میکروبی غلات و اثرات عمل آوري بر آن .4

  چگونگی فساد غلات و مواد نشاسته اي و آلودگی هاي قارچی در غلات و فرآورده ها .5

  بازرسی کیفیت آرد گندم و انواع فرآورده ها .6

موثر بر کیفیت و نگهداري آن، جوش شیرین در نان و عوارض مواد تشکیل دهنده خمیر نان: بهبود کیفیت نان و عوامل  .7

  بهداشتی آن

  اثر انواع روشهاي فرآیندي بر کیفیت فرآوردههاي مختلف نانوایی و بهداشت و ایمنی ماکارونی، بیسکویت، کیک و شیرینی .8

  اهمیت میوه و سبزي در تغذیه انسان و ترکیبات شیمیایی آنها .9

  میوه و سبزي و تغییرات شیمایی و فیزیکی در میوه و سبزي در حین نگهداريآشنایی با روشهاي نگهداري  .10

  آشنایی با روشهاي فرآیند میوه ها و سبزیها  .11

  اثر روشهاي فرآوري میوه و سبزي بر ایمنی، کیفیت شیمایی و تغذیه اي آنها .12

  رسی بهداشتی آنهافلور  میکروبی و میکروارگانیسم هاي شاخص بهداشتی میوه و سبزي ها و روشهاي باز .13

  عوامل ایجاد کننده فساد در میوه و سبزي .14

  خطرات باقیمانده هاي شیمیایی در میوه و سبزي براي انسان .15

  آلودگی میوه و سبزي به پاتوژن ها و روشهاي حذف آنها .16
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 آزمون پایان ترم  .17

و اهمیت آنها در ایمنی و امنیت غذایی انواع و ساختمان غلات  مقدمه اي بر سرفصل و منابع درسی،هدف کلی جلسه اول: 

  انسان

 اهداف ویژه:   

 بیان سرفصل و منابع درسی 

 آشنایی با انواع غلات و ساختمان آنها 

 سانان بررسی اهمیت غلات در ایمنی و امنیت غذایی

  :انتظار میرود در پایان دانشجو   

  و منابع را بشناسد ها فصل سر -

  یک آشنا باشدبا انواع غلات و ساختمان هر  -

  را بداند اهمیت غلات در ایمنی و امنیت غذایی انسان -

  

 ترکیبات شیمیایی غلاتهدف کلی جلسه دوم: 

 اهداف ویژه:   

بوهیدراتها، پروتئینها، لیپیدها، مواد معدنی و کر)شناخت ترکیبات شیمیایی غلات 

 (ریزمغذیها

 : انتظار میرود در پایان دانشجو

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

  با اهمیت تکنولوژیکی هر یک آشنا باشد -

  

نگهداري غلات، تغییرات شیمیایی و میکروبی در طول نگهداري غلات و مواد نشاسته  روشهاي آشنایی باهدف کلی جلسه سوم: 

 غلات  آفات دفع و سیبازر اي و روشهاي

 اهداف ویژه: 

 نگهداري غلات  روشها و شرایط آشنایی با

بررسی تغییرات شیمیایی و میکروبی در طول نگهداري 

 غلات  آفات و دفع بازرسی غلات آشنایی با روشهاي

  :انتظار میرود در پایان دانشجو

  نگهداري غلات را بداند انواع روشهاي -

  نگهداري آشنا باشدبا روش و شرایط مناسب  -

  تغییرات شیمیایی و میکروبی بوجود آمده در طول نگهداري غلات را بشناسد -

  با روشهاي بازرسی غلات آشنا باشد -

  روشهاي دفع آفات انباري غلات را بداند -

  

 فلور میکروبی غلات و اثرات عمل آوري بر آنهدف کلی جلسه چهارم: 

 اهداف ویژه:  

  میکروبی غلات و اثرات عمل آوري بر آنفلور  آشنایی با
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  :انتظار میرود در پایان دانشجو قادر باشد

  فلور میکروبی غلات را بشناسد -

  اثرات عمل آوري غلات بر فلور میکروبی را بشناسد
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 آلودگی هاي قارچی در غلات و فرآورده هاچگونگی فساد غلات و مواد نشاسته اي و  جلسه پنجم:هدف کلی 

 اهداف ویژه :  

 ها آشنایی با انواع فساد غلات و مواد نشاستهاي شناخت آلودگی هاي قارچی در غلات و فرآورده

  :انتظار میرود در پایان دانشجو 

  انواع میکروارگانیسم هاي پاتوژن و فسادزا را در غلات بشناسد -

  با شرایط رشد این میکروارگانیسمها اشنا باشد -

  آشنا باشدبا مایکوتوکسین ها  -

 اثر این مایکوتوکسینها را بر سلامت انسان بشناسد   -

  

 بازرسی کیفیت آرد گندم و انواع فرآورده ها هدف کلی جلسه ششم: 

 اهداف ویژه : 

 آشنایی با انواع آزمونها و روشهاي تعیین کیفیت آرد و فراورده ها 

  :انتظار میرود در پایان دانشجو

  و فراوردها را بشناسد پارامترهاي تعیین کیفیت آرد -

  اهمیت این پارامترها و مقادیر استاندارد آنها را بداند -

 با روشهاي آزمون آشنا باشد  -

  

مواد تشکیل دهنده خمیر نان، بهبود کیفیت نان و عوامل موثر بر کیفیت و نگهداري آن، جوش شیرین در نان هدف کلی جلسه هفتم: 

 و عوارض بهداشتی آن 

 اهداف ویژه : 

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

شناخت مضرات استفاده از بیکربنات سدیم یا جوش شیرین بررسی 

 عوامل موثر بر کیفیت و نگهداري نان

  :انتظار میرود در پایان دانشجو 

  مواد تشکیل دهنده خمیر نان را بداند -

  تاًثیر هر یک را بر کیفیت آن بشناسد -

  با روشهاي مناسب نگهداري نان آشنا باشد -

 مضرات استفاده از بیکربنات سدیم و عوارض بهداشتی استفاده از آن را بشناسد  -

  

اثر انواع روشهاي فرآیندي بر کیفیت فرآوردههاي مختلف نانوایی و بهداشت و ایمنی ماکارونی، بیسکویت، کیک هدف کلی جلسه هشتم: 

 ازمون میانترمو  و شیرینی

 اهداف ویژه:   

 هاي مختلف نانوایی  ررسی تاًثیر انواع روشهاي فرآوري بر کیفیت فرآوردهب

 هاي مختلف نانوایی بررسی تاًثیر انواع روشهاي فرآوري بر بهداشت و ایمنی فرآورده

  :انتظار میرود در پایان دانشجو

  با اثر روشهاي فرآوري بر کیفیت فرآوردههاي مختلف نانوایی آشنا باشد -
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 با اثر روشهاي فرآوري بر بهداشت و ایمنی فرآوردههاي مختلف نانوایی آشنا باشد  -

  

اهمیت میوه و سبزي در تغذیه انسان و ترکیبات شیمیایی آنها هدف کلی جلسه نهم: 

 اهداف ویژه : 

آشنایی با انواع میوه و سبزي و اهمیت آنها در تغذیه انسان 

 شناخت ترکیبات شیمیایی میوه و سبزي

  :انتظار میرود در پایان دانشجو 

  تعریف میوه و سبزي را بداند -

  با اهمیت میوه و سبزي در تغذیه انسان آشنا باشد -

 ترکیبات شیمیایی میوه و سبزي را بشناسد  -

  

میوه و سبزي و تغییرات شیمایی و فیزیکی در میوه و سبزي در حین نگهداري  نگهداري روشهايهدف کلی جلسه دهم: 

 یژه : اهداف و

 نگهداري میوه و سبزي  روشها و شرایط آشنایی با

بررسی تغییرات شیمیایی و میکروبی در طول نگهداري آنها 

  :انتظار میرود در پایان دانشجو

  نگهداري میوه و سبزي را بداند انواع روشهاي -

  با روش و شرایط مناسب نگهداري آشنا باشد -

  در طول نگهداري آنها را بشناسدتغییرات شیمیایی و میکروبی بوجود آمده  -

  

آشنایی با روشهاي فرآیند میوه ها و سبزیها هدف کلی جلسه یازدهم: 

 اهداف ویژه : 

شناخت انواع روشهاي فرآیند میوه ها و سبزیها 

انتظار آشنایی با شرایط فرآیند میوه ها و سبزیها  

  :میرود در پایان دانشجو

  سبزیها آشنا باشد انواع روشهاي فرآیند میوه ها و با -

 شرایط فرآیند میوه ها و سبزیها را بداند  -

  

اثر روشهاي فرآوري میوه و سبزي بر ایمنی، کیفیت شیمایی و تغذیه اي آنها هداف کلی جلسه دوازدهم: 

 اهدف ویژه : 

ایمنی  آشنایی با خطرات  آنها بر کیفیت شیمایی و تغذیه اي (با تاکید بر حرارت)بررسی اثر روشهاي فرآوري میوه و سبزي 

  ناشی از این فرایندها

  :انتظار میرود در پایان دانشجو قادر باشد

  اثر روشهاي فرآوري بر کیفیت شیمایی و تغذیه اي میوه و سبزي را بداند -

 کیفیت و ایمنی مواد غذایی فراوري شده را بشناسد  -

  

 فلور میکروبی و میکروارگانیسم هاي شاخص بهداشتی میوه و سبزي ها و روشهاي بازرسی بهداشتی آنها هدف کلی جلسه سیزدهم: 
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 اهداف ویژه : 

آشنایی با  شناخت فلور میکروبی و میکروارگانیسم هاي شاخص بهداشتی میوه و سبزي ها

  روشهاي بازرسی بهداشتی آنها

  :انتظار میرود در پایان دانشجو قادر باشد

  فلور میکروبی میوه و سبزي ها را بشناسد -

  شاخص بهداشتی میوه و سبزي ها را بشناسد -

 روشهاي بازرسی بهداشتی میوه و سبزي ها را بداند  -

  

عوامل ایجاد کننده فساد در میوه و سبزي هدف کلی جلسه چهاردهم: 

 اهداف ویژه : 

آشنایی با انواع میکروارگانیسم هاي پاتوژن و فسادزا در میوه و سبزي 

  شناخت انواع فساد در میوه و سبزي 

  :انتظار میرود در پایان دانشجو قادر باشد

 انواع میکروارگانیسم هاي پاتوژن و فسادزا در میوه و سبزي را بشناسد  -

  انواع فساد در میوه و سبزي را بداند -

  

انسان  براي سبزي و میوه در شیمیایی هاي باقیمانده خطراتهدف کلی جلسه پانزدهم: 

 اهداف ویژه : 

 سبزي  و در میوه شیمیایی هاي آشنایی با باقیمانده

 انسان آنها براي در شیمیایی هاي باقیمانده شناخت خطرات

  :انتظار میرود در پایان دانشجو قادر باشد

  سبزي را بشناسد و میوهآلودگیهاي شیمیایی در  -

  عوارض ناشی از باقیمانده سموم را بداند -

 حداکثر باقیمانده مجاز آفت کش ها را بداند  -

  

آنها  حذف آلودگی میوه و سبزي به پاتوژن ها و روشهايهدف کلی جلسه شانزدهم: 

 اهداف ویژه : 

آشنایی با منشاً پاتوزنهاي میوه و سبزي 

 شناخت انواع پاتوژنها 

 آنها  حذف آشنایی با روشهاي

  :انتظار میرود در پایان دانشجو قادر باشد

 انواع پاتوژنهاي میوه و سبزي را بشناسد  -

 روشهاي حذف این پاتوژنها را بداند  -

  

  هدف کلی جلسه هفدهم:

 آزمون پایان ترم 
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 تکنولوژي غلات رسول پایان  .12

 روش تدریس: سخنرانی، استفاده از پاورپوینت، فیلم و عکسهاي آموزشی، پرسش و پاسخ و بحث گروهی در کلاس یا در صورت 

سامانه نوید  مجازي بودن در  

 وسایل آموزشی : وایت برد، نرم افزار پاورپوینت و ویدئوپروژکتور و در صورت برگزاري کلاس به صورت مجازي نرم افزار و سامانه 

  نوید

 

 ارزشیابیسنجش و 

 روش آزمون
سهم از نمره کل)بر حسب 

 درصد(

 توضیحات

و  ترمآزمون میان 

کویز و گزارش 

 آزمایشگاه

 %20 کتبی

 

حضور فعال درکلاس 

 )پرسش و پاسخ(
////////////////////// 10% 
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  %10 سخنرانی ارائه سمینار

  %5 //////////////////// حضور فعال در کلاس

  %55 کتبی تشریحی آزمون پایان ترم

 

 

 مقررات کلاس:

 حضور به موقع در کلاس

 و عدم غیبت غیر موجه انضباطرعایت 

 احترام به کلاس در ساعت درس
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جدول زمانبندی درس ایمنی غلات، میوه و سبزی                  

  14-16 ها  شنبهروز و ساعت جلسه:  

  

 جلسه تاریخ موضوع هر جلسه مدرس

 1 8/07/1402 انواع و ساختمان غلات و اهمیت آنها در ایمنی و امنیت غذایی انسان دکتر معین بشیري

 2 15/07/1402 ترکیبات شیمیایی غلات دکتر معین بشیري

 دکتر معین بشیري
تغییرات شیمیایی و میکروبی در طول  نگهداري غلات روشهاي آشنایی با

 غلات آفات دفع و بازرسی نشاسته اي روشهاينگهداري غلات و مواد 
22/07/1402 3 

 4 29/08/1402 فلور میکروبی غلات و اثرات عمل آوري بر آن دکتر معین بشیري

 دکتر معین بشیري
در  چگونگی فساد غلات و مواد نشاسته اي و آلودگی هاي قارچی

 غلات و فرآورده ها
6/08/1402 5 

 6 13/08/1402 بازرسی کیفیت آرد گندم و انواع فرآورده ها دکتر معین بشیري

 دکتر معین بشیري
مواد تشکیل دهنده خمیر نان: بهبود کیفیت نان و عوامل موثر بر کیفیت و 

 نگهداري آن، جوش شیرین در نان و عوارض بهداشتی آن
20/08/1402 7 

 دکتر معین بشیري
هداشت و ب یفیت فرآوردههاي مختلف نانوایی واثر انواع روشهاي فرآیندي بر ک

 و آزمون میانترمایمنی ماکارونی، بیسکویت، کیک و شیرینی 
27/08/1402 8 

 9 04/09/1402 اهمیت میوه و سبزي در تغذیه انسان و ترکیبات شیمیایی آنها دکتر معین بشیري

 دکتر معین بشیري
میوه و سبزي و تغییرات شیمایی و فیزیکی در  نگهداري روشهاي آشنایی با

 میوه و سبزي در حین نگهداري
11/09/1402 10 

 11 18/09/1402 آشنایی با روشهاي فرآیند میوه ها و سبزیها دکتر معین بشیري

 دکتر معین بشیري

 اثر روشهاي فرآوري میوه و سبزي بر ایمنی، کیفیت شیمایی و تغذیه اي

 آنها

 

25/09/1402 12 

 دکتر معین بشیري
فلور  میکروبی و میکروارگانیسمهاي شاخص بهداشتی میوه و سبزیها و 

 روشهاي بازرسی بهداشتی آنها
02/10/1402 13 

 14 9/10/1402 عوامل ایجاد کننده فساد در میوه و سبزي دکتر معین بشیري

 15 16/10/1402 انسان براي سبزي و میوه در شیمیایی باقیماندههاي خطرات دکتر معین بشیري

 دکتر معین بشیري
 آنها حذف آلودگی میوه و سبزي به پاتوژنها و روشهاي

 
18/10/1402 16 
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