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 علوم تغذیه و صنایع غذاییدانشکده 

 

 3دانشجویان کارشناسی علوم و صنایع غذایی ترم مخاطبان:        بهداشت و ایمنی در صنایع غذاییعنوان درس :  

 8-10ها ساعت شنبهچهارساعت پاسخگویی به سوالات فراگیر:                           واحد )نظری( 2تعدادواحد: 

 معین بشیریدکتر مدرس:       1402-1403 سال اول،  نیم10-12ها ساعت یک شنبهزمان ارائه درس: 

 میکروبیولوژی عمومی و انگل شناسیپیش نیاز:  سودر

 

 هدف کلی درس :

 "عنوان یادگیری اصول بهداشتی در صنایع غذایی یکی از اهداف آموزشی فارغ التحصیلان رشته علوم و صنایع غذایی است طوریکه

شتی در عنوان گرایش این رشته وجود دارد. بر این اساس هدف کلی از این درس آشنا نمودن دانشجویان با اهمیت بهداشت  "بهدا

 در صنایع غذایی در رابطه با کنترل آلودگی های محیطی کار است.

 

 جلسه اول

کارشننناسننی، بیان منابع مورد اسننتراد  در تدری  و آشنننایی با دانشننجویان، بیان کلیاتی از طرس درس، اهمیت این درس در دور  

 کلیات بهداشت در صنایع غذایی

 اهداف کلی

 آشنایی با درس بهداشت و ایمنی در صنایع غذایی و ضرورت یادگیری آن

 اهداف ویژه

 پی بردن دانشجویان به اهمیت درس -

 ع مورد استراد  در تدری  درسبمعرفی منا -

 ن ترم و میان ترم( درسحو  ارزیابی )پایانارائه  -

 یادگیری اهمیت و کلیات بهداشت در صنایع غذایی توسط دانشجو -

 در پایان دانشجو قادر می باشد

 با سر فصل درس آشنا می شود. -1

 منابع درس را می شناسد.  -2

 شود.با دروس ارائه شد  در هر جلسه آشنا می -3

 با نحو  تدری  آشنا می شود. -4

 شود.ضرورت بهداشت در صنایع غذایی آشنا میبا اهمیت و  -5

 

 جلسه دوم

 عوامل مؤثر در آلودگی مواد غذایی )شیمیایی، بیولوژیکی و فیزیکی(

 اهداف کلی

 آشنایی با عوامل اصلی شیمیایی و فیزیکی مؤثر در آلودگی مواد غذایی



 اهداف ویژه

 ی آشنایی با چگونگی وارد شدن عوامل شیمیایی مضر به مواد غذای -

 یزیکی مضر مؤثر بر کیریت مواد غذاییفآشنایی با چگونگی ورود عوامل  -

 آشنایی با روش های مدیریت ایمنی شیمیایی و فیزیکی مواد غذایی -

 در پایان دانشجو قادر می باشد

 عواملی شیمیایی مؤثر بر کیریت بهداشتی مواد غذایی را شرس دهد. -1

 شتی مواد غذایی را شرس دهد.وامل فیزیکی مؤثر بر کیریت بهداع -2

 های مقابله با خطرات شیمیایی و فیزیکی مؤثر بر کیریت مواد غذایی را شرس دهد.را   -3

 

 جلسه سوم

 عوامل مؤثر در آلودگی مواد غذایی )شیمیایی، بیولوژیکی و فیزیکی(

 اهداف کلی

 آشنایی با عوامل اصلی میکروبی مؤثر در آلودگی مواد غذایی

 اهداف ویژه

 ها به محیط کار و مواد غذایی آشنایی با چگونگی را  یافتن میکروب -

 ها در طبیعتهای وجود میکروبشناخت محل  -

 های بدن انسان، دست، دهان، بینی و دستگا  گوارش شناختن فلور طبیعی اندام -

 آشنایی با نحو  آلود  شدن محیط کار و مواد غذایی با عوامل میکروبی  -

 دانشجو قادر می باشددر پایان 

 کلیه موارد گرته شد  در قسمت اهداف ویژ  را توضیح دهد.

 

 جلسه چهارم

 میکروارگانیسم های معرف و شاخص آلودگی

 اهداف کلی

 های شاخص آلودگی مواد غذاییآشنایی با میکروارگانیسم

 اهداف ویژه

 آشنایی با ابعاد وسیع آلودگی میکروبی مواد غذایی -

 های معرف آلودگی و فسادمهمترین میکروبشناخت  -

 های معرفگیری در موارد آلودگی مواد غذایی با میکروبمییادگیری چگونگی تصم -

 .....در پایان دانشجو

 آشنا است با ابعاد وسیع آلودگی میکروبی مواد غذایی -

 می شناسدهای معرف آلودگی و فساد مهمترین میکروب -

 را یاد میگیرد های معرفموارد آلودگی مواد غذایی با میکروبگیری در میچگونگی تصم -

 

 جلسه پنجم



 سازی در صنایع غذاییسترون

 اهداف کلی

 سازی در صنعت غذاهای مختلف سترونآشنایی با روش

 

 

 اهداف ویژه

 سازی و ضدعرونی کردنآشنایی با مراهیم سترون  -

 سازی های سترونآشنایی با روش -

 شیمیایی سترون کنند شناخت مواد  -

 سازیهای سترونهای ارزیابی عملکرد روشیادگیری شیو  -

 ....در پایان دانشجو

 آشنا است سازی و ضدعرونی کردنآشنایی با مراهیم سترون  -

 را میشناسدسازی های سترونبا روش  -

 میشناسد مواد شیمیایی سترون کنند  -

 یاد میگرد سازیسترونهای های ارزیابی عملکرد روششیو  -

 

 جلسه ششم

 رعایت اصول بهداشتی در طراحی کارخانجات صنایع غذایی

 اهداف کلی

 آشنایی با اصول طراحی بهداشتی کارخانجات مواد غذایی

 اهداف ویژه

 های صنایع غذاییها و کارگا آشنایی با محل مناسب برای احداث کارخانه -

 های صنایع غذاییتأسیسات کارخانههای ساختمان و شناختن ویژگی -

 استدر پایان دانشجو قادر 

 محل مناسب احداث کارخانه مواد غذایی و ویژگی های خوب یک ساختمان مناسب تولید مواد غذایی را بشناسد

 

 جلسه هفتم

 رعایت اصول بهداشتی در طراحی کارخانجات صنایع غذایی

 اهداف کلی

 انجات مواد غذاییآشنایی با اصول طراحی بهداشتی کارخ

 اهداف ویژه

 های گوناگون بنا در مجموعه کارخانهآشنایی با طرز قرار گرفتن بخش -

 آشنایی با نحو  چیدمان ماشین آلات برای سهولت تمیز کردن و سترون نمودن -

 ...در پایان دانشجو 

 اشناست های گوناگون بنا در مجموعه کارخانها طرز قرار گرفتن بخشب-



 آشنایی دارد. چیدمان ماشین آلات برای سهولت تمیز کردن و سترون نمودن ا نحو ب -

 جلسه هشتم

 برگزاری آزمون  میان ترم /بهداشت کارکنان

 اهداف کلی

 آشنایی با چگونگی رعایت بهداشت برای بهبود کیریت بهداشت مواد غذایی

 اهداف ویژه

 شناخت نقش کارکنان در بهداشت مواد غذایی -

 نحو  گزینش کارکنان بر اساس معیارهای بهداشتی و سلامتآشنایی با  -

 آشنایی با آموزش کارکنان برای رعایت مسائل بهداشتی -

 آشنایی با امکانات رفاهی لازم در محیط کارخانه -

 های کارکنان سازی و سترون نمودن اندامآشنایی با مواد شیمیایی مناسب برای سالم -

 ددر پایان دانشجو قادر می باش

 کلیه موارد گرته شد  در قسمت اهداف ویژ  را توضیح دهد.

 

 جلسه نهم

 کنترل آفات 

 اهداف کلی

 آشنایی با آفات )حشرات و جوندگان( مؤثر بر کیریت بهداشتی مواد غذایی

 اهداف ویژه

 های حضور آفات در محیط کارخانهآشنایی با زیان -

 غذایی شناخت انواع آفات مؤثر بر کیریت بهداشتی مواد -

 های نروذ آفات آشنایی با را  -

 های مبارز  فیزیکی و شیمیایی با آفات مختلفآشنایی با را  -

 ...در پایان دانشجو قادر

 را تشخیص میدهد های حضور آفات در محیط کارخانهزیان -

 را میشناسد انواع آفات مؤثر بر کیریت بهداشتی مواد غذایی -

 را فرامیگیردات های نروذ آفآشنایی با را  -

 را شرس می دهد. های مبارز  فیزیکی و شیمیایی با آفات مختلفرا  -

 جلسه دهم

 زباله و فاضلاب صنایع غذایی

 اهداف کلی

 سازی، تبدیل و دفع زباله و پساب کارخانجات صنعت غذاآوری، ترکیک، سالمآشنایی با جمع

 اهداف ویژه

 های صنعتیها و پسابزبالهآشنایی با مشکلات و مسائل ناشی از  -

 هاهای کاهش زباله و پسابروش -



 باشددرپایان دانشجو قادر می

 آشنا میشود. های صنعتیها و پسابمشکلات و مسائل ناشی از زباله با-

 را میشناسدها های کاهش زباله و پسابروش -

 جلسه یازدهم

 زباله و فاضلاب صنایع غذاییادامه 

 اهداف کلی

 سازی، تبدیل و دفع زباله و پساب کارخانجات صنعت غذاآوری، ترکیک، سالمجمع آشنایی با

 اهداف ویژه

 های صنعتیهای دفع زباله و پسابآشنایی با را  -

 سازی زباله و پسابآشنایی با مراحل سالم -

 های صنایع غذاییهای بازیافت و استراد  از زباله و پسابآشنایی با روش -

 ... ان دانشجودرپای

 به خوبی میشناسد های صنعتیهای دفع زباله و پسابرا -

 صنعتی اشناست سازی زباله و پساببا مراحل سالم -

 را شرس دهد های صنایع غذاییهای بازیافت و استراد  از زباله و پسابروش می تواند-

 جلسه دوازدهم

 ای(های شغلی )حرفهبیماری

 اهداف کلی

 های شغلی مرتبط با سلامت کارکنان آشنایی با بیماری

 اهداف ویژه

 های ناشی از عوامل بیولوژیکی محیط کارآشنایی با بیماری -

 های ناشی از عوامل فیزیکی محیط کارآشنایی با بیماری -

 های ناشی از عوامل شیمیایی و سموم موجود در محیط کارآشنایی با بیماری -

 های شغلیماریهای پیشگیری از بیآشنایی با روش -

 باشددرپایان دانشجو قادر می

 کلیه موارد گرته شد  در قسمت اهداف ویژ  را توضیح دهد.

 

 جلسه سیزدهم

 ایمنی کار در صنایع غذایی

 اهداف کلی

 های مختلف ایمنی کار در صنایع غذاییآشنایی با جنبه

 اهداف ویژه

 آشنایی با انواع حادثه در صنعت -

 پیشگیری از بروز حوادثهای آشنایی با روش -

 ...درپایان دانشجو قادر



 .انواع حوادث در صنعت به همرا  روش های پیشگیری از وقوع آنها را میشناسد

 

 جلسه چهاردهم
CIP 

 اهداف کلی

 های خط تولیدآشنایی با  روش تمیز کردن اتوماتیک دستگا 

 اهداف ویژه

 آشنایی با زمان مناسب برای انجام کار  -

 های اجرای آنو روش CIPسیستم  -

 CIPهای یابی سیستمعیب -

 ....درپایان دانشجو

 را یاد میگیرد. های اجرای آنو روش CIPسیستم -

 را می شناسد. CIPهای یابی سیستمعیب -

 

 

 جلسه پانزدهم

 ها(بهداشت مواد غذایی مختلف )شیر و فرآورد 

 اهداف کلی

 و کارخانجات مربوطه لبنیلات بر پایه شیر/محصولات وهای مختلف بهداشتی محصآشنایی با جنبه

 اهداف ویژه

 های منتقله به وسیله شیر )سل، تب مالت و ....(آشنایی با بیماری -

 های مناسب نگهداری محصولات لبنیآشنایی با روش-

 باشددرپایان دانشجو قادر می

 کلیه موارد گرته شد  در قسمت اهداف ویژ  را توضیح دهد.

 

 

 شانزدهم جلسه

 ها(بهداشت مواد غذایی مختلف )گوشت و فرآورد 

 اهداف کلی

 لات بر پایه گوشتوصحهای مختلف بهداشتی مآشنایی با جنبه

 اهداف ویژه

 های میکروبی، سیا  زخم، سل و ...(های پهن، عرونتآشنایی با بیماری های منتقله به وسیله گوشت )آلودگی به کرم -

 ناسالم و بازرسیشخیص گوشت ت چگونگی -

 هابهداشت کشتارگا  -

 باشددرپایان دانشجو قادر می

 بیماری های منتقله از طریق گوشت را میشناسد-



 را  های تشخیص گوشت سالم و روش های بازرسی آن را فرا میگیرد-

 .با بهداشت کشتارگا  ها اشنا میشود-

 

 جلسه هفدهم

 ازمون پایان ترم

 

 

 منابع:
1- Marriot, N. G., Schilling, M. W. and Gravani, S.B. 2018. Principles of food sanitation, 

Sixth Edition, Springer. 

  1396بهداشت مواد غذایی )ایمنی و کنترل خطرات(، مهندس جلال الدین ملایی، انتشارات خانیران،  -2

 

 روش تدریس:

  استراد  از ابزارهای آموزشی مانند پاورپوینت -

 ارائه مطالب به صورت ایجاد طوفان فکر برای شرکت دادن دانشجویان در مطالب درسی -

 مرور مطالب جلسه قبل با پرسش و پاسخ از دانشجویان -

 

 وسایل آموزشی :

 پاورپوینتکامپیوتر،  -

 

 

 سنجش و ارزشیابی 

 

 روش آزمون
سهم از نمره کل)بر حسب 

 درصد(

 توضیحات

و  ترمآزمون میان 

 کویز
 %20 کتبی

 

حضور فعال 

درکلاس )پرسش و 

 پاسخ(

////////////////////// 10% 

 

 اضافه به نمر  کل )تشویقی( %10 سخنرانی ارائه سمینار

حضور فعال در 

 کلاس
//////////////////// 5% 

 

  %65 کتبی تشریحی آزمون پایان ترم

 مقررات کلاس و انتظارات از دانشجو:



 عدم غیبت غیر موجه -

 مطالب تدری  شد  در جلسه قبلمطالعه  -

رود دانشجویان بتوانند با یادگیری کامل مطالب تدری  شد ، نقش خود را به عنوان کارشناس بهداشتی صنایع انتظار می -

 غذایی به خوبی ایرا نمایند.

 

 

 

 

 

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

 تاریخ تحویل:                          تاریخ ارسال:                                   تاریخ ارسال :

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 بهداشت و ایمنی در صنایع غذایی جدول زمانبندی درس

 مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه
نرم افزار/ وسیله 

 کمک آموزشی

1 18/06/1403 

شجویان، بیان کلیاتی از طرس درس، اهمیت این درس  شنایی با دان آ

در دور  کارشننناسننی، بیان منابع مورد اسننتراد  در تدری  و کلیات 

 بهداشت در صنایع غذایی

 پاورپوینت دکتر معین بشیری

 پاورپوینت بشیریدکتر معین  عوامل مؤثر در آلودگی مواد غذایی )شیمیایی، بیولوژیکی و فیزیکی( 25/06/1403 2

 پاورپوینت دکتر معین بشیری عوامل مؤثر در آلودگی مواد غذایی )شیمیایی، بیولوژیکی و فیزیکی( 03/07/1403 3

 پاورپوینت دکتر معین بشیری میکروارگانیسم های معرف و شاخص آلودگی 08/07/1403 4

 پاورپوینت دکتر معین بشیری سازی در صنایع غذاییسترون 15/07/1403 5

 پاورپوینت دکتر معین بشیری رعایت اصول بهداشتی در طراحی کارخانجات صنایع غذایی 22/07/1403 6

 پاورپوینت دکتر معین بشیری رعایت اصول بهداشتی در طراحی کارخانجات صنایع غذایی 29/07/1403 7

8 06/08/1403 
بهداشت مواد آشنایی با چگونگی رعایت بهداشت برای بهبود کیریت 

 غذایی
 حضوری دکتر معین بشیری

 پاورپوینت دکتر معین بشیری کنترل آفات 13/08/1403 9

 پاورپوینت دکتر معین بشیری زباله و فاضلاب صنایع غذایی 20/08/1403 10

 پاورپوینت دکتر معین بشیری برگزاری آزمون  میان ترم / ادامه زباله و فاضلاب صنایع غذایی 27/08/1403 11

 پاورپوینت دکتر معین بشیری ای(های شغلی )حرفهبیماری 04/09/1403 12

 پاورپوینت دکتر معین بشیری ایمنی کار در صنایع غذایی 11/09/1403 13

14 18/09/1403 CIP پاورپوینت دکتر معین بشیری 

 پاورپوینت بشیریدکتر معین  ها(بهداشت مواد غذایی مختلف )شیر و فرآورد  25/09/1403 15

 پاورپوینت دکتر معین بشیری ها(بهداشت مواد غذایی مختلف )گوشت و فرآورد  02/09/1403 16

 حضوری دکتر معین بشیری ازمون پایان ترم  17

 


