
 علوم تغدیه و صنایع غذایی دانشکده

  2یی ترم مواد غذا یمنیبهداشت و ا دکتری دانشجویان مخاطبان:سلامت میوه و سبزی                     عنوان درس : 

    هاشنبهیک ساعت پاسخگویی به سوالات فراگیر:            عملی( 5/0 ،نظری 5/1)واحد  2 :تعدادواحد )یا سهم استاد از واحد(

 دکتر عبدالملکی مدرس:                                403-404تحصیلی  دومسال نیم ،10-8 هاشنبهدوزمان ارائه درس:  

  ندارد پیش نیاز:روس د

 

 شناخت و کسب دانش لازم درباره سلامت و بهبود ایمنی میوه و سبزی  : هدف کلی درس

  )هدف یک جلسه هر جهت: (جلسات کلی اهداف

 ها در سبزیجات پاتوژنمفاهیم اولیه و  /بیان سرفصل، اهداف و منابع درسی .1

 در میوه  هاپاتوژن .2

 اندازه گیری آلودگی میکروبی میوه و سبزیجات .3

 باقیمانده آفت کش ها در و میوه و سبزیجات .4

 مدیریت ریسک در زنجیره و عرضه میوه و سبزی تازه .5

   HACCPتحلیل خطر و نقاط کنترل بحرانیتجزیه و  عملیات خوب کشاورزی و سیستم .6

 ها در کشت سبزی و میوهجایگزین های آفت کش / آزمون میان ترم .7

 اندازه گیری میزان نیترات و نیتریت در سبزی .8

 اندازه گیری کلر در سبزی و میوه .9

 ها جهت آلودگی زدایی سبزی و میوه با هیپوکلریتجایگزین .10

 سبزیجات با ازن میوه و آلودگی زدایی .11

 تیمارهای حرارتی سبزی و میوه .12

 های ضد میکروبی میوه و سبزیجات تازهها و پوششفیلم .13

 بسته بندی با اتمسفر تغییر یافته و ایمنی و کیفیت میوه و سبزی .14

 جستجوی تخم انگل در سبزی و میوه .15

 ی و میوهاز کارگاه یا کارخانه فرآوری سبز بازدید .16

 آزمون پایان ترم .17

 ها در سبزیجات پاتوژن فاهیم اولیه وم /سرفصل، اهداف و منابع درسیبیان   :جلسه اولهدف کلی 

 



 شناخت پاتوژنها در سبزیجات :ویژه هدفا

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 و منابع را بشناسد هافصل سر -

 با تعاریف مربوطه آشنا باشد -

 منابع ایجاد آلودگی در سبزیجات را بشناسد  -

 بداندهای عامل فساد و میکروارگانیزماز برداشت را بر پاتوژن ها  قبل و بعدتاثیر فرآیندهای  -

 

 ها در میوه پاتوژن :دومجلسه هدف کلی 

 شناسایی میکروارگانیسمهای پاتوژن در میوه  :ویژه هدفا

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بشناسد میوهمنابع ایجاد آلودگی در  - -

 بداندها و میکروارگانیزم های عامل فساد از برداشت را بر پاتوژن قبل و بعد تاثیر فرآیندهای -

 

  اندازه گیری آلودگی میکروبی میوه و سبزیجات :سومجلسه  هدف کلی

 میوه و سبزیجاتدر آلودگی میکروبی دقیق اندازه گیری   : ویژه هدفا

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 باشدآشنا  و سبزیجات  میوه کشت و مستقل از کشت میکروبی درهای بر پایه با روش -

 ها را بداندبقه بندی نموده و مکانیزم عمل آنهای مستقل از کشت را طروش -

  بداندها را بقه بندی نموده و مکانیزم عمل آنهای بر اساس اسید نوکلوئیک را طروش -

 

 و سبزیجاتها در و میوه باقیمانده آفت کش  :چهارمجلسه هدف کلی 

 ها در و میوه و سبزیجاتباقیمانده آفت کش  شناسایی :ویژههدف ا

 شد:در پایان دانشجو قادر با انتظار میرود

 بداندنحوه تنظیم قوانین برای استفاده از آفت کش ها توسط سازمان های ذیربط را  -

 بداندها در سبزی و میوه را رز کنترل باقیمانده آفت کشط -

 بداندها در سبزی و میوه را باقیمانده آفت کشهای شناسایی روش -

 را بداند مکانیزم عمل هر روش -



 

 مدیریت ریسک در زنجیره و عرضه میوه و سبزی تازه  :پنجمجلسه هدف کلی 

 و عرضه میوه و سبزی تازه شناسایی و مدیریت خطر در زنجیره :ویژههدف ا

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 شناسایی خطر را بداندمراحل  -

 در زنجیره و عرضه میوه و سبزی تازه با خطرات  -

 

   HACCPتجزیه و تحلیل خطر و نقاط کنترل بحرانی عملیات خوب کشاورزی و سیستم  :ششمجلسه هدف کلی 

   HACCPتجزیه و تحلیل خطر و نقاط کنترل بحرانی عملیات خوب کشاورزی و سیستم  شناسایی : ویژه هدفا

 اشد:در پایان دانشجو قادر ب میرود انتظار

 آشنا باشد GAPروش با  -

 آشنا باشد HACCPبا مراحل  -

 نقاط کنترل بحرانی را بداند -

 

 ها در کشت سبزی و میوههای آفت کشجایگزین/آزمون میان ترم هدف کلی جلسه هفتم: 

 ها در کشت سبزی و میوههای آفت کشجایگزینآشنایی با  :ویژههدف ا

 اشد:در پایان دانشجو قادر ب میرودانتظار 

 های جایگزین برای کنترل آفات در کشت سبزی و میوه را بشناسد روش -

 های بر اساس کشت آشنا باشدبا انواع روش -

 های مکانیکی و فیزیکی آشنا باشدروشبا انواع  -

 های کنترل بیولوژیکی آشنا باشدانواع روشبا  -

 استریل را بداندهای آزاد سازی حشرات انواع روش -
 

 اندازه گیری میزان نیترات و نیتریت در سبزی : هشتمجلسه هدف کلی 

 اندازه گیری میزان نیترات و نیتریت در سبزی :  ویژه هدفا

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 میزان نیترات و نیتریت سبزی را مطابق استاندارد مربوطه اندازه گیری کند -



 

 اندازه گیری کلر در سبزی و میوه  :نهمجلسه هدف کلی 

 اندازه گیری کلر در سبزی و میوه  :ویژه هدفا

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 کلر باقیمانده در سبزی و میوه را در آزمایشگاه اندازه گیری کند. -

 

 هیپوکلریتها جهت آلودگی زدایی سبزی و میوه با جایگزین  :دهمجلسه هدف کلی 

 ها جهت آلودگی زدایی سبزی و میوه با هیپوکلریتجایگزین شناسایی:  ویژه هدفا

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 ترکیبات جایگزین کلر جهت آلودگی زدایی سبزی و میوه آشنا باشدبا  -

 مزایا و معایب ترکیبات جایگزین را بداند -
 

  آلودگی زدایی میوه و سبزیجات با ازن  :یازدهمجلسه هدف کلی 

 آلودگی زدایی میوه و سبزیجات با ازن : آشنایی با ویژه هدفا

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 عامل ازن را به عنوان یک آلودگی زدا بشناسد. -

 بداندهای آلودگی زدا را ترکیب ازن با سایر تکنیک -

 بشناسدمضرات استفاده از ازن را  -

 

 تیمارهای حرارتی سبزی و میوه  :دوازدهمجلسه هدف کلی 

 تیمارهای حرارتی سبزی و میوه شناسایی :ویژههدف ا

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 تکنولوژی های مورد استفاده در تیمار حرارتی سبزی و میوه را بشناسد -

 کینتیک انتقال حرارت را بداند.- -

 پاتوژن ها  را بشناسداثر تیمار حرارتی روی  -

 های ضد میکروبی میوه و سبزیجات تازهها و پوششفیلم  :سیزدهمجلسه هدف کلی 



 

 های ضد میکروبی میوه و سبزیجات تازهها و پوششفیلم انواع شناسایی :ویژههدف ا

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 مواد ضد میکروبی در تهیه فیلم را بشناسد -

 را بشناسد میوه و سبزیجات تازه قیلم ها و پوشش های مخصوص  -

 

 بسته بندی با اتمسفر تغییر یافته و ایمنی و کیفیت میوه و سبزی  :چهاردهمجلسه هدف کلی 

 بسته بندی با اتمسفر تغییر یافته و ایمنی و کیفیت میوه و سبزی آشنایی با : ویژه هدفا

 :باشددر پایان دانشجو قادر  انتظار میرود

 میوه و سبزی را بداند بسته بندی  تنظییم اتمسفر تغییر یافته براینحوه  -

 

 جستجوی تخم انگل در سبزی و میوه :پانزدهمجلسه هدف کلی 

 جستجوی تخم انگل در سبزی و میوهآشنایی با روشهای  : ویژه هدفا

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 بشناسدبعداز طی عملیات آماده سازی وجود تخم انگل در سبزی و میوه را  -

 

 بازدید از کارگاه یا کارخانه فرآوری سبری و میوه  :شانزدهمجلسه هدف کلی 

 بازدید از کارگاه یا کارخانه فرآوری سبری و میوه : ویژه هدفا

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 بشناسدتحویل ماده خام تا ارائه محصول نهایی را از خطرات احتمالی در هر مرحله  -

 باشدبا انواع آزمون های شیمیایی، فیزیکی و میکروبی که روی ماده اولیه یا محصول انجام می شود آشنا  -

  :هفدهمجلسه هدف کلی 

 آزمون پایان ترم

 

 



 

 :منابع

 

 روش تدریس:

 در کلاس یا در صورت مجازی بودن در سامانه نوید آموزشی، پرسش و پاسخ و بحث گروهی و عکسهای فیلم پاورپوینت، از استفادهسخنرانی، 

 

 وسایل آموزشی :

 و سامانه نوید camtasiaو در صورت برگزاری کلاس به صورت مجازی نرم افزار  پاورپوینت و ویدئوپروژکتور افزار نرم وایت برد،

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 سنجش و ارزشیابی 

 سهم از نمره کل روش آزمون

 )بر حسب درصد(

 ساعت تاریخ

کیفیت سمینار کلاسی  سمینار کلاسی

 ارائه شده

 10-8 11و  10جلسات   15%

 10-8 جلسه هفتم %15 تستی و تشریحی ترم میانآزمون 

 10:30 02/11/403 %65 تستی و تشریحی آزمون پایان ترم

 حضور فعال

 در کلاس

پرسش و پاسخ و 

مشارکت در بحث 

 کلاسی

 10-8 در تمام جلسات 5%

 

 

 مقررات کلاس و انتظارات از دانشجو:

 کلاس در موقع و منظم به حضور

 موجه غیر غیبت عدم و انضباط رعایت

 درس ساعت در کلاس به احترام

 های کلاس و فعالیت های آموزشیمشارکت در بحث

 

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

 دانشکده:

 تاریخ تحویل:                                            تاریخ ارسال:

 
 



 سلامت میوه و سبزیجدول زمانبندی درس 

    10-8ا  هشنبهدوروز و ساعت جلسه : 

 مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

1 20/07/1402  

 

 دکتر عبدالملکی ها در سبزیجاتمفاهیم اولیه و  پاتوژن /بیان سرفصل، اهداف و منابع درسی

2 90/07/1403  دکتر عبدالملکی ها در میوهپاتوژن 

3 61/07/1403  دکتر عبدالملکی اندازه گیری آلودگی میکروبی میوه و سبزیجات 

4 32/07/1403  دکتر عبدالملکی ها در و میوه و سبزیجاتباقیمانده آفت کش 

5 30/07/1403  دکتر عبدالملکی مدیریت ریسک در زنجیره و عرضه میوه و سبزی تازه 

6 70/08/1403 تجزیه و تحلیل خطر و نقاط کنترل  عملیات خوب کشاورزی و سیستم 

 HACCPبحرانی

 دکتر عبدالملکی

7 41/08/1403  دکتر عبدالملکی ها در کشت سبزی و میوههای آفت کشجایگزین / ترمآزمون میان  

8 12/08/1403  دکتر عبدالملکی اندازه گیری میزان نیترات و نیتریت در سبزی 

9 82/08/1403  دکتر عبدالملکی اندازه گیری کلر در سبزی و میوه 

10 50/09/1403  دکتر عبدالملکی هیپوکلریتها جهت آلودگی زدایی سبزی و میوه با جایگزین 

11 21/09/1403  دکتر عبدالملکی آلودگی زدایی میوه و سبزیجات با ازن 

12 91/09/1403  دکتر عبدالملکی تیمارهای حرارتی سبزی و میوه 

13 62/09/1403  دکتر عبدالملکی های ضد میکروبی میوه و سبزیجات تازهها و پوششفیلم 

14 30/10/1403  دکتر عبدالملکی اتمسفر تغییر یافته و ایمنی و کیفیت میوه و سبزیبسته بندی با  

15 10/10/1403  دکتر عبدالملکی جستجوی تخم انگل در سبزی و میوه 

16 71/10/1403  دکتر عبدالملکی بازدید از کارگاه یا کارخانه فرآوری سبری و میوه 

17 02/11/1403  

 

  دکتر عبدالملکی آزمون پایان ترم

 


