
 علوم تغذیه و صنایع غذایی دانشکده

                                                            ییمواد غذا یو نگهدار عیتوز ه،یاماکن ته یکنترل بهداشتعنوان درس : 

 شش ترمپیوسته بهداشت محیط کارشناسی  دانشجویان مخاطبان:

  عملی آقای دکتر 15/0نظری و  75/0 عملی(واحد  5/0و  نظریاحد و 5/1) واحد 2 :واحد )یا سهم استاد از واحد( تعداد

 ، عملی آقای دکتر بهروز تاجدار اورنج 35/0نظری و  75/0 ، محمدجواد شکوهی زاده

               15/8-10 ها شنبهسه ساعت پاسخگویی به سوالات فراگیر:

                                                                                   1402-1403 نیمسال دوم              15/8-10دوشنبه ها  زمان ارائه درس:

 محمدجواد شکوهی زاده مسئول درس:               دکتر بهروز تاجدار اورنج، محمدجواد شکوهی زادهدکتر  :ینمدرس

 محیط، شیمی محیطاصول اپیدمیولوژی، میکروب شناسی  : پیش نیازوس در

 

نحوه نمونه برداری از گروه های مختلف مواد غذایی، شناخت آیین نامه ها و استانداردهای با  انیدانشجو ییآشنا  : هدف کلی درس

ملی و بین المللی، انجام آزمایشات شیمیایی و میکروبی در تعیین کیفیت مواد غذایی و آلودگی تجهیزات و اماکن تهیه و توزیع مواد 

 غذایی، آشنایی با تقلبات مواد غذایی

 

 : )هدف یک جلسه هر جهت   (نظری جلسات کلی اهداف 

تعریف بهداشت مواد ، ییمواد غذا یو نگهدار عیتوز ه،یاماکن ته یکنترل بهداشت اهمیت ی،سرفصل، اهداف و منابع درس انیب -

 غذایی

 تعریف و ماهیت بیماری های ناشی از مواد غذایی -

 های نگهداری مواد غذایی فن آوری و روش -

 اصول نگهداری مواد غذایی به روش های سنتی و نوین -

 HACCPاصول سیستم های  -

 آشنایی با بازرسی مراکز تهیه مواد اولیه و فراوری مواد غذایی -

ارگاه ها و تهای لبنی، کش مراکز تهیه فرآوردها اماکن تهیه و توزیع مواد غذایی، آشنایی با قوانین و آئین نامه ها و استانداردهای مرتبط ب -

).... 

 خصوصیات ساختمانی اماکن تهیه و توزیع مواد غذایی -

 کنترل بهداشتی انبار کردن و تاثیر شرایط محیطی بر مواد غذایی -

 آشنایی با افزودنی های مجاز و غیر مجاز مواد  غذایی و اهمیت آنها آماده سازی و عرضه بهداشتی مواد غذایی -

 بیماریهای منتقله از آن بازرسی بهداشتی شیر، -

 بازرسی بهداشتی نان، گوشت و فرآورده های گوشتی، آبزیان خوراکی -

 بازرسی بهداشتی طیور و تخم مرغ، کنسروکردن و بازرسی بهداشتی کنسروها  و تشخیص کنسروهای فاسد -

 

 : )هدف یک جلسه هر جهت   (عملی  جلسات کلی اهداف

 اندازه گیری خاکستر مواد غذایی -

 اندازه گیری باقیمانده سموم، آنتی بیوتیک ها و هورمون در مواد غذاییروش و دستگاه های آشنایی با  -



 اندازه گیری میزان نمک در مواد غذایی -

 

 جلسات نظری:

مواد  یو نگهدار عیتوز ه،یاماکن ته یکنترل بهداشت اهمیت ی،سرفصل، اهداف و منابع درس انیب  :نظری جلسه اولهدف کلی 

 تعریف بهداشت مواد غذایییی، غذا

 

 :ویژه فاهدا

 بیان سرفصل، اهداف و منابع درسی

 ییمواد غذا یو نگهدار عیتوز ه،یاماکن ته یکنترل بهداشتمفاهیم آشنایی با 

 تعریف بهداشت مواد غذایی آشنایی با 

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 را بداند. سرفصل، اهداف و منابع درسی -

 آشنا باشد. ییمواد غذا یو نگهدار عیتوز ه،یاماکن ته یکنترل بهداشت با مفاهیم اولیه  -

 آشنا باشد. بهداشت مواد غذایی با -

 تعریف و ماهیت بیماری های ناشی از مواد غذایی  :نظری  دومجلسه هدف کلی 

  :ویژه فاهدا

 تعریف و ماهیت بیماری های ناشی از مواد غذاییبا  ییآشنا 

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 آشنا باشد. تعریف و ماهیت بیماری های ناشی از مواد غذایی با  -

 عوامل بیماری زای عمده ناشی از مواد غذایی را بشناسد. -

 

 فن آوری و روش های نگهداری مواد غذایی :نظری سومجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 غذاییو روش های نگهداری مواد اصول  با  ییآشنا

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 آشنا باشد. نگهداری مواد غذاییاصول  با  -

 آشنا باشد. انواع روش های نگهداری مواد غذاییبا  -

 

 اصول نگهداری مواد غذایی به روش های سنتی و نوین  :نظری چهارمجلسه هدف کلی 

 :ویژه ف اهدا

 غذاییروش های سنتی و نوین در نگهداری مواد  با ییآشنا

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 آشنا باشد.روش های سنتی نگهداری مواد غذایی با  -



 روش های نوین نگهداری مواد غذایی آشنا باشد.با  -

 

 

 HACCP اصول سیستم   :نظری پنجمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 در مدیریت ایمنی مواد غذایی  HACCPسیستم   شناخت

 :پایان دانشجودر  رود انتظار می

 .را بداند HACCPسیستم  ارکان -

 آشنا باشد. HACCPسیستم  مراحل  -

 را بداند. HACCPسیستم  دلیل استفاده از  -

 

 آشنایی با بازرسی مراکز تهیه مواد اولیه و فراوری مواد غذایی  :نظری ششمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 بازرسی مراکز تهیه مواد اولیه و فراوری مواد غذایی اهداف و رویکردآشنایی با 

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 را بشناسد. مراکز تهیه مواد اولیه و فراوری مواد غذاییاهداف بازرسی از  -

 دامنه بازرسی عمومی از مراکز فراوری مواد غذایی را بداند. -

 باشد.با سازماندهی بازرسی از محل فراوری مواد غذایی آشنا  -

 

آشنایی با قوانین و آئین نامه ها و استانداردهای مرتبط با اماکن تهیه و توزیع مواد غذایی، مراکز تهیه   :هفتم نظریجلسه هدف کلی 

 فرآورده های لبنی، کشتارگاه ها و ....(

 : ویژه فاهدا

مواد غذایی، مراکز تهیه فرآورده های لبنی، کشتارگاه ها و آشنایی با قوانین و آئین نامه ها و استانداردهای مرتبط با اماکن تهیه و توزیع 

).... 

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 آشنا باشد.تارگاه ها مراکز تهیه فرآورده های لبنی، کشا اماکن تهیه و توزیع مواد غذایی، با قوانین و آئین نامه ها و استانداردهای مرتبط ب -

 ساختمانی اماکن تهیه و توزیع مواد غذایی خصوصیات  :هشتم نظریجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 آشنایی با خصوصیات ساختمانی اماکن تهیه و توزیع مواد غذایی

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 آشنا باشد. خصوصیات ساختمانی اماکن تهیه و توزیع مواد غذاییبا  -

 تاثیر شرایط محیطی بر مواد غذاییکنترل بهداشتی انبار کردن و   :نهم نظریجلسه هدف کلی 

 

 : ویژه فاهدا



 آشنایی با کنترل بهداشتی انبار کردن و تاثیر شرایط محیطی بر مواد غذایی

 

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 آشنا باشد. کنترل بهداشتی انبار کردن و تاثیر شرایط محیطی بر مواد غذاییبا  -

افزودنی های مجاز و غیر مجاز مواد  غذایی و اهمیت آنها آماده سازی و عرضه بهداشتی مواد آشنایی با   :دهم نظریجلسه هدف کلی 

 غذایی

 
 

 : ویژه فاهدا

 آشنایی با افزودنی های مجاز و غیر مجاز مواد  غذایی و اهمیت آنها آماده سازی و عرضه بهداشتی مواد غذایی

 

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 آشنا باشد. و غیر مجاز مواد  غذایی و اهمیت آنها آماده سازی و عرضه بهداشتی مواد غذایی با افزودنی های مجاز -

 بازرسی بهداشتی شیر، بیماریهای منتقله از آن  :دهم نظریجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 آشنایی با بازرسی بهداشتی شیر، بیماریهای منتقله از آن

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 آشنا باشد. بازرسی بهداشتی شیر، بیماریهای منتقله از آنبا  -

 بازرسی بهداشتی نان، گوشت و فرآورده های گوشتی، آبزیان خوراکی  :یازدهم نظری جلسههدف کلی 

 

 : ویژه فاهدا

 بازرسی بهداشتی نان، گوشت و فرآورده های گوشتی، آبزیان خوراکیبا آشنایی 

 

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 آشنا باشد. با بازرسی بهداشتی نان، گوشت و فرآورده های گوشتی، آبزیان خوراکی -

بازرسی بهداشتی طیور و تخم مرغ، کنسروکردن و بازرسی بهداشتی کنسروها  و تشخیص   :دهم نظریدواز جلسههدف کلی 

 کنسروهای فاسد

 : ویژه فاهدا

 و بازرسی بهداشتی کنسروها  و تشخیص کنسروهای فاسدبازرسی بهداشتی طیور و تخم مرغ، کنسروکردن با آشنایی 

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 آشنا باشد. بازرسی بهداشتی طیور و تخم مرغ، کنسروکردن و بازرسی بهداشتی کنسروها  و تشخیص کنسروهای فاسدبا  -

 

 



 :جلسات عملی

 اندازه گیری خاکستر مواد غذایی   :اول عملیجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 اندازه گیری خاکستر مواد غذایی آشنایی با نحوه 

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 اندازه گیری خاکستر یک ماده غذایی را انجام دهد. -

 آشنایی با روش و دستگاه های اندازه گیری باقیمانده سموم، آنتی بیوتیک ها و هورمون در مواد غذایی  :دوم عملیجلسه هدف کلی 

 

 :  ویژه فاهدا

 اندازه گیری باقیمانده سموم، آنتی بیوتیک ها و هورمون در مواد غذاییروش های با  ییآشنا -

 آشنایی با دستگاه های اندازه گیری باقیمانده سموم، آنتی بیوتیک ها و هورمون در مواد غذایی -

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 آشنا باشد.با روش اندازه گیری باقیمانده سموم، آنتی بیوتیک ها و هورمون در مواد غذایی  -

 آشنا باشد.جهت اندازه گیری باقیمانده سموم، آنتی بیوتیک ها و هورمون در مواد غذایی  HPLCبا قسمت های مختلف دستگاه  -

 اندازه گیری میزان نمک در مواد غذایی  :سوم عملیجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 اندازه گیری میزان نمک در مواد غذاییبا  یآشنائ -

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 اندازه گیری میزان نمک را برای یک ماده غذایی انجام دهد. -

 
 

 

 منابع:

Salvato JA. ENVIRONMENTAL ENGLNEERING. 2003. 

Selamat J, Iqbal SZ, editors. Food Safety: Basic Concepts, Recent Issues, and Future Challenges. 

Springer; 2016 Sep 7. 

 روش تدریس:

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

 شرکت دانشجویان در ارائه برخی از مطالب، ، انجام عملی در آزمایشگاهمجازی بودن در سامانه نوید



 

 وسایل آموزشی :

مواد و ، و سامانه نوید Camtasiaپاورپوینت و ویدئوپروژکتور و در صورت برگزاری کلاس به صورت مجازی نرم افزار  افزار نرم وایت برد،

 تجهیزات آزمایشگاه شیمی

 

 سنجش و ارزشیابی

 سهم از نمره کل روش       آزمون

 )بر حسب درصد(

 ساعت تاریخ

 جلسه %10 تشریحی کوئیز

3 ،6 

 دوشنبه ها

15/8 

 10تا 

 دوشنبه ها 8جلسه  %10 تشریحی ترم میانآزمون 

15/8 

 10تا 

 8:30 03/4/1403 %70 تستی و تشریحی آزمون پایان ترم

 حضور فعال

و  در کلاس

 آزمایشگاه

 پرسش و پاسخ و مشارکت

در بحث و نگارش گزارش 

 کار آزمایشگاه 

 دوشنبه ها هر جلسه 10%

15/8 

 10تا 

 

 

 مقررات کلاس و انتظارات از دانشجو:

 برای تاخیر در حضور، نمره از فعالیت کلاسی کم خواهد شد. -کلاس در موقع و منظم به حضور

 برای غیبت عدم موجه، نمره از فعالیت کلاسی کم خواهد شد. -موجه غیر غیبت عدم و انضباط رعایت

 برای فعالیت های کلاسی، نمره مثبت در نظر گرفته خواهد شد. -مشارکت در بحث های کلاس و فعالیت های آموزشی

 درس ساعت در کلاس به احترام

 

 

 

 

 

 

 ام و امضای مدیر گروه:       ن             محمدجواد شکوهی زاده دکتر -دکتر بهروز تاجدار اورنج :یننام و امضای مدرس     

 دانشکده: EDOنام و امضای مسئول     

 تاریخ تحویل:                                            تاریخ ارسال:                             تاریخ ارسال :     

 



   

                                                             ییمواد غذا یو نگهدار عیتوز ه،یاماکن ته یکنترل بهداشت نظری جدول زمانبندی درس    

 10تا  15/8دوشنبه ها روز و ساعت جلسه : 

 /افزار نرم مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

 کمک وسیله

 آموزشی

1 30/11/1402 
 

کنترل  اهمیت ی،سرفصل، اهداف و منابع درس انیب -

، ییمواد غذا یو نگهدار عیتوز ه،یاماکن ته یبهداشت

 تعریف بهداشت مواد غذایی

بهروز تاجدار دکتر 

 اورنج

پاورپوینت، وایت 

 بورد، 

2 07/12/1402 
 

بهروز تاجدار دکتر  تعریف و ماهیت بیماری های ناشی از مواد غذایی -

 اورنج

پاورپوینت، وایت 

 بورد،

3 14/12/1402 

 
بهروز تاجدار دکتر  آوری و روش های نگهداری مواد غذاییفن  -

 اورنج

پاورپوینت، وایت 

 بورد،

4 21/12/1402 

 
بهروز تاجدار دکتر  اصول نگهداری مواد غذایی به روش های سنتی و نوین -

 اورنج

پاورپوینت، وایت 

 بورد،

بهروز تاجدار دکتر  HACCPاصول سیستم های  - 28/12/1402 5

 اورنج

پاورپوینت، وایت 

 بورد،

آشنایی با بازرسی مراکز تهیه مواد اولیه و فراوری مواد  - 20/01/1403 6

 غذایی

بهروز تاجدار دکتر 

 اورنج

پاورپوینت، وایت 

 بورد،

ا اماکن آشنایی با قوانین و آئین نامه ها و استانداردهای مرتبط ب 27/01/1403 7

فرآورده های لبنی، مراکز تهیه تهیه و توزیع مواد غذایی، 

  ارگاه ها و ....(تکش

محمدجواد 

 شکوهی زاده  

پاورپوینت، وایت 

 بورد،

8 03/02/1403 
 خصوصیات ساختمانی اماکن تهیه و توزیع مواد غذایی 

محمدجواد 

 شکوهی زاده  

پاورپوینت، وایت 

 بورد،

کنترل بهداشتی انبار کردن و تاثیر شرایط محیطی بر مواد  10/02/1403 9

 غذایی

محمدجواد 

 شکوهی زاده  

پاورپوینت، وایت 

 بورد،

آشنایی با افزودنی های مجاز و غیر مجاز مواد  غذایی و اهمیت  17/02/1403 10

 آنها آماده سازی و عرضه بهداشتی مواد غذایی

محمدجواد 

 شکوهی زاده  

پاورپوینت، وایت 

 بورد،

11 24/02/1403 
 بازرسی بهداشتی شیر، بیماریهای منتقله از آن 

محمدجواد 

 شکوهی زاده  

پاورپوینت، وایت 

 بورد،

بازرسی بهداشتی نان، گوشت و فرآورده های گوشتی، آبزیان  31/02/1403 12

 خوراکی

محمدجواد 

 شکوهی زاده  

پاورپوینت، وایت 

 بورد،

کنسروکردن و بازرسی بازرسی بهداشتی طیور و تخم مرغ،  07/03/1403 13

 بهداشتی کنسروها  و تشخیص کنسروهای فاسد

محمدجواد 

 شکوهی زاده  

پاورپوینت، وایت 

 بورد،



 امتحان پایان ترم  14

                                                            ییمواد غذا یو نگهدار عیتوز ه،یاماکن ته یکنترل بهداشت عملی جدول زمانبندی درس

 15/8-10یک شنبه ها : عملیروز و ساعت جلسه 

 /افزار نرم مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

 کمک وسیله

 آموزشی

1 13/12/1402 
 

بهروز تاجدار دکتر  اندازه گیری خاکستر مواد غذایی -

 اورنج

 آزمایشگاه

2 20/12/1402 
 

آشنایی با روش و دستگاه های اندازه گیری باقیمانده  -

 سموم، آنتی بیوتیک ها و هورمون در مواد غذایی

بهروز تاجدار دکتر 

 اورنج

 آزمایشگاه

بهروز تاجدار دکتر  اندازه گیری میزان نمک در مواد غذایی - 27/12/1402 3

 اورنج

 آزمایشگاه

 آزمون عملی 19/1/1403 9

 


