
 

 علوم تغدیه و صنایع غذایی دانشکده

  یی غذامواد  یمنیا تیریمد یهاستمیسعنوان درس : 

  2ترم یی مواد غذا یمنیارشد بهداشت و ا یکارشناس دانشجویان مخاطبان: 

 14-12 هاشنبهچهار  ساعت پاسخگویی به سوالات فراگیر:                               واحد نظری            2 :تعدادواحد

 دکترای صنایع غذایی دکتر معین بشیری مدرس:   1402-1403  دومسال نیم ،16-14 هاشنبهزمان ارائه درس:  

 ندارد  پیش نیاز:روس د

 

در  HACCPو  ای، بهداشت، کشاورزی، نگهداری، توزیع و تغذیهدیتول حیصح یهاروشو اصول  یریفراگ  : هدف کلی درس

  ییمواد غذا ها و کارخانجاتکارگاه

 

 غذایی مواد ایمنی و بهداشت در عمومی مبانی و  های مدیریت ایمنی مواد غذاییای بر سیستممقدمه  :جلسه اولهدف کلی 

 :ویژه هدفا

 بیان سرفصل، اهداف و منابع درسی

 های مدیریت ایمنی مواد غذاییسیستمآشنایی با اهمیت 
 یازهای این سیستمن و پیش غذایی مواد ایمنی و بهداشت در عمومی مبانی شناخت

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 و منابع را بشناسد هافصل سر -

  را بداند های مدیریت ایمنی مواد غذاییاهمیت سیستم -

 باشدسیستم مدیریت آشنا یاز پیش ن هایبا انواع برنامه -

 

 (GSP) انبارداری حیصح یهابا روش ییآشنا  :دومجلسه هدف کلی 

  :ویژه هدفا

 ساتیاطراف تاس طیمح طیشراو GSP الزامات  شناخت 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بداند GSPو الزامات  فیاصطلاحات و تعار -

 آشنا باشدGSP با اهداف  -

 های کارکنان کلیدی مربوطه آشنا باشدبا وظایف و مسئولیت -

 و اصلی این روش را بشناسد عمومی الزامات -

 (GMP)  دیتول حیصح یهابا روش ییآشنا  :سومجلسه هدف کلی   

  :ویژههدف ا

 یسالم و بهداشت یمحصول دیتول یمناسب برا یساختمانها جادیو ا یطراح

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود



 آشنا باشدGMP با اصول  -

 را بشناسد دامنه کاربرد این سیستم -

 محیط آشنا باشد یامکانات بهداشت و و ابزار کار زاتیتجه ،یکار یفضابا  -

 (GHP) بهداشتی حیصح یهابا روش ییآشنا  :چهارمجلسه هدف کلی 

 : ویژه هدفا

    GHP ، اهداف و اصول الزامات شناخت

 شد:در پایان دانشجو قادر با انتظار میرود

 را بداند GHPو الزامات  فیاصطلاحات و تعار -

 آشنا باشدGHP با اهداف  -

 های کارکنان کلیدی مربوطه آشنا باشدبا وظایف و مسئولیت -

 و اصلی این روش را بشناسد عمومی الزامات -

 یبرقرار ،یکردن و نگهدار زیتم ،یشستشو و ضدعفون برنامه) ها و پرسنل کارخانه آشنا باشد، دستگاهکار طیبهداشت مح با  -

 (یآفات و حشرات موذ کنترلو  و دفع فاضلاب یو کنترل امکانات بهداشت

 ((GDP حمل و نقل و توزیع حیصح یهابا روش ییآشنا  :پنجمجلسه هدف کلی 

 : ویژه هدفا

 یسالم و بهداشت یمحصول دیتول یمناسب برا شرایط حمل و نقل و توزیعشناخت 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بداند محصول عیتوز حمل و نقل و طیشرا -

 آشنا باشد حمل و نقل ایљنیماش طیشرابا  -

 و حمل و نقل آشنا باشد عیتوز نیآموزش مسئولبا چگونگی  -

 ناسب را بداندمو حمل و نقل  عیتوز طیکنترل شرا -

 آشنا باشد ییمواد غذاو توزیع بهداشت در طول حمل و نقل با  -

 (GAP) کشاورزی حیصح یهابا روش ییآشنا  :ششمجلسه هدف کلی 

 :ویژههدف ا

 یسالم و بهداشت یمحصول دیتول یمناسب برا مزرعه داری هایروشمحیط مزرعه و آشنایی با 

 اشد:در پایان دانشجو قادر ب انتظار میرود

 را بشناسد محیط مزرعه -

 بداندعملیات مزرعه داری )استفاده از مواد آفت کش، استفاده از کودها، استفاده از موادشیمیایی زراعی دیگر( را  -

 

 (GLP) آزمایشگاهی حیصح یهابا روش ییآشنا  جلسه هفتم:هدف کلی 

 : ویژه هدفا



 یسالم و بهداشت یمحصول دیتول یمناسب برا آزمایشگاهیهای و روش آزمایشگاه، امکاناتآشنایی با محیط 

 اشد:در پایان دانشجو قادر ب انتظار میرود

 را بشناسدها و مواد( آزمایشگاه )دستگاهمحیط  -

 را بداندهای اجرایی روش -

 با برنامه تضمین کیفیت آشنا باشد -

 

 و میانترم 1 و اصول آن HACCP ستمیبا س ییآشنا  :مهشتجلسه هدف کلی 

 :  ویژه هدفا

 آن یاجراو مشکلات در ستمیاستفاده از س یایمزاشناخت 

 ییو فرآورش مواد غذا دیدر طول تول یکیزیو ف ییایمیش ،یکیولوژیخطرات بآشنایی با 

 آشنایی با تعاریف و تعیین نقاط کنترل بحرانی

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بداند و مفاهیم آن HACCPتعریف  -

 باشدآشنا HACCP تاریخچه با  -

 با دامنه کاربرد آن آشنا باشد -

 را بشناسدHACCP  سیستم مزایای استفاده از -

 آشنا باشد فیزیکیو  شیمیایی، مخاطرات بیولوژیکیبا  -

  را بیان کند مرتبط در این زمینه هاینمونه -

 را بشناسد نقاط کنترل بحرانی -

 2 و اصول آن HACCP ستمیبا س ییآشنا  :مهنجلسه هدف کلی 

 :  ویژه هدفا

 و اقدام اصلاحی حدود بحرانی و برقراری سیستم پایششناخت 

 و آشنایی با ممیزی و مستندسازی آن HACCPهای های برای تایید سیستمتعیین روش

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 باشد با حدود بحرانی آشنا باشد -

 سیستم پایش را برقرار کند  -

 احتمالی را تعیین کنداقدام اصلاحی برای انحرافات  -

 های تصدیق سیستم آشنا باشدبا روش -

 چگونگی مستندسازی سیستم را بداند -

 

 HACCPممیزی   :دهم جلسههدف کلی 

 :ویژه هدف ا

 HACCP سازکارهای ممیزی آشنایی با 



 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را می داند HACCP شرایط اسمترار  -

 برای یک واحد تولیدی را میداند HACCP ممیزی  -

 

 HARCP ستمیبا س ییآشنا  :همیازدجلسه هدف کلی 

 :  ویژه هدفا

 و چگونگی اجرای ان HARCPسیستم شناخت 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بداند HACCPو  HARCPتفاوت  -

 نحوه اجرا و پایش و استمرار ان را در واحد های تولیدی فرا بگیرد. -

  :دهمدوازجلسه هدف کلی 
ISO9000  

 : ویژه هدفا

 و لزوم وجود این سیستم در واحد های تولید و خدماتی ISO 9000  آشنایی با

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود
  سیستمISO9000 را بشناسد 

 تاریخچه آن را بداند 

 اجرای سیستم را فرا گیرد 

  :دهمسیزجلسه هدف کلی 
ISO22000  

 : ویژه هدفا

 و لزوم وجود این سیستم در واحد های تولید و خدماتی ISO 22000  آشنایی با

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود
  سیستمISO22000 را بشناسد 

 تاریخچه آن را بداند 

 اجرای سیستم را فرا گیرد 

 :چهاردهمجلسه هدف کلی 

 آشنایی با سیستم ردیابی محصولات   

 :ویژههدف ا

 اشنایی با سرنوشت محصولات بعد از خروج از کارخانه و توزیع در سطح بازار

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود
 نحوه ردیابی محصولات تولیدی را بشناسد 

 اهمیت ردیابی محصولات بعد از خروج از کارخانه را بداند 



 با انواع روش های ردیابی اشنا باشد 

   :دهمپانزجلسه هدف کلی 

 Recallاشنایی با سیستم 

 : ویژه هدفا

 اشنایی با شرایط بازخوانی محصولات از سطح بازار و نحوه اجرای ان

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 اشنا باشدRecall   با تعریف

 اشنا باشد Recall با شرایط 

 اشنا باشد Recall با نحوه 

 :همشانزدجلسه هدف کلی 

 دانشجویانارایه کلاسی 

 :هفدهمجلسه هدف کلی 

 آزمون پایان ترم

 

 منابع:
  غلامرضا شویک لو، ایجاد و اجرایHACCP  در صنایع غذایی 

 22000راهنمای سیستم مدیریت ایمنی مواد غذاییISO  1398ترجمه بابک رایت، پریسا دلفان، انتشارات ادینه، چاپ اول 

  دستورالعمل های سازمان غذا داروGSP, GLP, GAPGMP, GHP,  

  استاندارد هایISIRI 

 روش تدریس:

در کلاس یا در صورت مجازی بودن در  آموزشی، پرسش و پاسخ و بحث گروهی و عکسهای فیلم پاورپوینت، از سخنرانی، استفاده

 سامانه نوید

 

 وسایل آموزشی :

 SKYPE، سامانه نوید ،پاورپوینت و ویدئوپروژکتور افزار نرم وایت برد،

 

 

 و ارزشیابیسنجش 

 روش آزمون
سهم از نمره کل)بر حسب 

 درصد(
 ساعت تاریخ

 کوئیز
پرسش و پاسخ 

 شفایی
5% ////////////////////// /////////////////// 

 //////////////////// ////////////////////// %20 کتبی ترمآزمون میان 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                 یی غذامواد  یمنیا تیریمد یهاستمیس درسجدول زمانبندی 

 

 مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

 روش تدریس

نرم افزار/ وسیله کمک )

 آموزشی(

 ارائه سمینار
ارائه پژوه و 

 سخنرانی
10% ///////////////////// ///////////////////// 

حضور فعال در 

 کلاس
//////////////////// 5% ///////////////////// /////////////////////// 

 /////////////////////// ////////////////////// %60 کتبی تشریحی آزمون پایان ترم

 

 مقررات کلاس:

 حضور به موقع در کلاس

 انظباط و عدم غیبت غیر موجهرعایت 

 احترام به کلاس در ساعت درس

 :انتظارات از دانشجو

در نهایت انتظار می رود از دانشجو که بعد از اتمام دوره با مهم ترین مسائل در رابطه با راه اندازی و طراحی یک واحد تولید و صنعتی 

 کارشناسانه ارائه دهد.در تئوری و عمل آشنا باشد و بتواند در این رابطه نظرات 

 دانشکده: EDOنام و امضای مدیر گروه:            نام و امضای مسئول    نام و امضای مدرس: دکتر عبدالملکی     

 تاریخ تحویل:                                            تاریخ ارسال:                             

  



1 28/11/1402 

 بیان سرفصل، اهداف و منابع درسی

های مدیریت ایمنی مواد غذایی ای بر سیستممقدمه

 غذایی مواد ایمنی و بهداشت در عمومی مبانی و 

 حضوری دکتر معین بشیری

 حضوری دکتر معین بشیری (GSP) انبارداری حیصح یهابا روش ییآشنا 5/12/1402 2

 حضوری دکتر معین بشیری (GMP) دیتول حیصح یهابا روش ییآشنا 12/12/1402 3

 حضوری دکتر معین بشیری (GHP) بهداشتی حیصح یهابا روش ییآشنا 19/12/1402 4

 حضوری دکتر معین بشیری (GDP) توزیع حیصح یهابا روش ییآشنا 26/12/1402 5

 حضوری دکتر معین بشیری (GAP) کشاورزی حیصح یهابا روش ییآشنا 18/1/1403 6

 حضوری دکتر معین بشیری (GLP) آزمایشگاهی حیصح یهابا روش ییآشنا 25/1/1403 7

8 1/2/1403 
و  1 و اصول آن HACCP ستمیبا س ییآشنا

 میانترم
 حضوری دکتر معین بشیری

 حضوری دکتر معین بشیری 2 و اصول آن HACCP ستمیبا س ییآشنا 8/2/1403 9

 حضوری دکتر معین بشیری HACCPممیزی  22/2/1403 10

 حضوری دکتر معین بشیری HARCPاشنایی با  29/2/1403 11

12 5/3/1403 ISO 9000 حضوری دکتر معین بشیری 

13 12/3/1403 ISO22000 حضوری دکتر معین بشیری 

 حضوری دکتر معین بشیری اشنایی با سیستم ردیابی 19/3/1403 14

 حضوری دکتر معین بشیری RECALLاشنایی با سیستم  26/3/1403 15

 حضوری دکتر معین بشیری ارایه کلاسی 30/3/1403 16

 حضوری دکتر معین بشیری آزمون پایان ترم  17

 


