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 غذایی صنایعتغذیه و علوم  دانشکده

 ترمی قالب نگارش طرح درس
 

اول کارشناسی ارشد بهداشت و ایمنی دانشجویان ترم  مخاطبان:                            میکروب شناسی مواد غذاییعنوان درس : 

 مواد غذایی

دوشنبه   ساعت پاسخگویی به سوالات فراگیر:          (واحد عملی 1واحد نظری +  2) واحد 3 :تعدادواحد:)یا سهم استاد از واحد(

10-8 

 مدرس:   1103-1101نیمسال اول    (ریظ)ن 11-11و  )عملی( 8-10 یکشنبه )روز،ساعت و نیمسال تحصیلی(    زمان ارائه درس:

 مریم عزیزیدکتر 

 ندارد درس و پیش نیاز:

 

 هدف کلی درس :

ثر در فساد و مسمومیت های غذایی و میکروارگانیسم های آشنا ساختن دانشجویان با میکروارگانیسم های مضر و مو

 مفید و موثر در فرایند مواد غذایی

 

 ساعته و ترکیب نظری و عملی برگزار می شود( 3) جلسات به صورت  جلسات کلی اهداف

 . آشنایی دانشجویان با میکروارگانیسم های مواد غذایی به طور کلی1

 انیسم ها در مواد غذایی. بررسی مقدمه و تاریخچه میکروارگ2

 . بررسی مشخصات باکتری ها 3

 . بررسی مشخصات کپک و مخمر4

 . بررسی عوامل موثر در رشد و بقا میکروارگانیسم ها5

 . آشنایی تغییرات حاصله در ترکیبات اصلی مواد غذایی ناشی از رشد و نمو میکروارگانیسم ها6

بررسی اثر دما و برودت( بر رشد و فعالیت میکروب ها در مواد . بررسی میکروبیولوژی نگهداری مواد غذایی ) 7

 غذایی

. بررسی میکروبیولوژی نگهداری مواد غذایی ) بررسی اثر کاهش رطوبت و مواد نگهدارنده( بر رشد و فعالیت 8

 میکروب ها در مواد غذایی

 )بخش عملی(روش های نمونه برداری، آماده سازی نمونه های غذایی جهت آزمایش 

. بررسی میکروبیولوژی نگهداری مواد غذایی ) بررسی اثر پرتودهی و فشار بالا( بر رشد و فعالیت میکروب ها در 9

 مواد غذایی

 )بخش عملی(تعیین تعداد کل باکتری ها با روش شمارش مستقیم میکروسکوپی 

 . بررسی فساد مواد غذایی به وسیله میکروب ها )غلات و فراورده های آن(11

 میان ترمآزمون 

 )بخش عملی(تعیین تعداد کلی فرم ها در مواد غذایی 

 . بررسی فساد مواد غذایی به وسیله میکروب ها )شیر و فراورده های آن(11

 )بخش عملی( ییفرم ها در مواد غذا یتعداد کل نییتعادامه 

 . بررسی فساد مواد غذایی به وسیله میکروب ها )گوشت و فراورده های آن(12

 )بخش عملی(و تشخیص اشرشیاکلی در مواد غذایی شناسایی 

 . بررسی فساد مواد غذایی به وسیله میکروب ها )کنسرو و کمپوت میوه و سبزی(13

 )بخش عملی( ییدر مواد غذا استافیلووکوس ارئوس صیو تشخ ییشناسا
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 . بررسی مسمومیت ها و عفونت های مهم میکروبی مواد غذایی14

 )بخش عملی(در مواد غذایی شناسایی و تشخیص قارچ ها 

 . بررسی میکروارگانیسم های مفید و مورد استفاده در صنایع غذایی15

 )بخش عملی( ییدر مواد غذا سالمونلا صیو تشخ ییشناسا

 . بررسی آزمون های میکروبی جهت تشخیص مواد غذایی16

 )بخش عملی( ییدر مواد غذا کلستریدیوم ها صیو تشخ ییشناسا

 ترم انیآزمون پا . 17

 

 جلسه اول 

 ی موادمدرس میکروبیولوژی تخصصی مواد غذایی و مروری بر میکروبیولوژی عمومقدمه و اصول کلی آشنایی با 

 اهداف کلی

 میکروارگانیسم های مواد غذایی به طور کلیا آشنایی دانشجویان ب

 اهداف ویژه

 اشراف دانشجویان به اهمیت درس

 مذکور نابع موجود جهت تدریس واحدم معرفی

 نحوه تدریس و امتحانات گرفته شده

 آشنایی میکروبیولوژی تخصصیمقدمه ایی در مورد 

 :باید در پایان دانشجو

 سر فصل ها را می شناسد (1

 منابع را می شناسد (2

 با دروس ارائه شده در هر جلسه آشنا می شود (3

 با نحوه تدریس آشنا می شود (4

 

 جلسه دوم

 ر مواد غذاییمقدمه و تاریخچه میکروارگانیسم ها د

 کلی فااهد

 مقدمه و تاریخچه میکروارگانیسم ها در مواد غذاییبررسی 

 اهداف ویژه

 آشنایی اولیه با میکروارگانیسم ها از نظر گرم مثبت و منفی بودن

 شناسایی میکروب های مهم مواد غذایی

 در پایان دانشجو باید:

 .گی های مهم آن ها شناسایی کندمیکروب های مهم مواد غذایی را به همراه ویژبتواند     

 

 ومجلسه س

 بررسی مشخصات باکتری ها

 کلی فااهد

 بررسی مشخصات باکتری ها 

 اهداف ویژه
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 شناسایی کامل انواع باکتری ها

 بررسی ویژگی های جزئی مربوط به هر باکتری 

 در پایان دانشجو باید:

 باکتری های مهم مواد غذایی را تشخیص دهد 

 

 مجلسه چهار

 ی مشخصات کپک و مخمربررس

 کلی فااهد

 بررسی مشخصات کپک و مخمر

 اهداف ویژه

 کپک و مخمرآشنایی اولیه با 

 بررسی نقش کپک و مخمر در مواد غذایی

 در پایان دانشجو باید:

 کاملی در مورد کپک و مخمر داشته باشداطلاعات 

 

 مجلسه پنج

 عوامل موثر در رشد و بقا میکروارگانیسم ها

 کلی فااهد

 عوامل موثر در رشد و بقا میکروارگانیسم هاررسی ب

 اهداف ویژه

 شناسایی عوامل درونی موثر در رشد و بقا میکروارگانیسم ها

 شناسایی عوامل بیرونی موثر در رشد و بقا میکروارگانیسم ها

 در پایان دانشجو باید:

 یکروارگانیسم ها داشته باشداطلاعات کاملی در رابطه با عوامل درونی و بیرونی موثر در رشد و بقا م

 

 مجلسه شش

 تغییرات حاصله در ترکیبات اصلی مواد غذایی ناشی از رشد و نمو میکروارگانیسم ها

 کلی فااهد

 تغییرات حاصله در ترکیبات اصلی مواد غذایی ناشی از رشد و نمو میکروارگانیسم هاآشنایی 

 اهداف ویژه

 ر اثر رشد میکروب هابررسی تغییرات ایجاد شده در مواد غذایی د

 بررسی عوامل بازدارنده جلوگیری از رشد میکروب ها در غذا

 در پایان دانشجو باید:

 تغییرات ایجاد شده در مواد غذایی در اثر رشد میکروب ها را شناسایی کند و آن ها تشخیص دهد

 

 مجلسه هفت

 و فعالیت میکروب ها در مواد غذایی میکروبیولوژی نگهداری مواد غذایی ) بررسی اثر دما و برودت( بر رشد

 کلی فااهد
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 میکروبیولوژی نگهداری مواد غذایی ) بررسی اثر دما و برودت( بر رشد و فعالیت میکروب ها در مواد غذاییبررسی 

 اهداف ویژه

 اثر دما بر فعالیت میکروب ها در مواد غذاییآشنایی با 

 د غذاییاثر برودت بر فعالیت میکروب ها در مواآشنایی با 

 در پایان دانشجو باید:

 اثر دما و برودت بر رشد و فعالیت میکروب ها در مواد غذایی داشته باشد.اطاعات کلی در مورد 

 

 مجلسه هشت

میکروبیولوژی نگهداری مواد غذایی ) بررسی اثر کاهش رطوبت و مواد نگهدارنده( بر رشد و فعالیت میکروب ها در 

 مواد غذایی

 کلی فااهد

میکروبیولوژی نگهداری مواد غذایی ) بررسی اثر کاهش رطوبت و مواد نگهدارنده( بر رشد و فعالیت میکروب  بررسی

 ها در مواد غذایی

 اهداف ویژه

 اثر کاهش رطوبت بر فعالیت میکروب ها در مواد غذاییآشنایی با 

 اثر مواد نگهدارنده بر فعالیت میکروب ها در مواد غذاییآشنایی با 

 دانشجو باید:در پایان 

 اثر کاهش رطوبت و مواد نگهدارنده بر رشد و فعالیت میکروب ها در مواد غذایی داشته باشد.اطاعات کلی در مورد 

 

 جلسه عملی یکم

 روش های نمونه برداری، آماده سازی نمونه های غذایی جهت آزمایش

 کلی فااهد

 ایی جهت آزمایشآشنایی با روش های نمونه برداری، آماده سازی نمونه های غذ

 اهداف ویژه

 بررسی روش های نمونه برداری نمونه های غذایی جهت آزمایش

 بررسی روش های آماده سازی نمونه های غذایی جهت آزمایش

 در پایان دانشجو باید:

با روش های نمونه برداری، آماده سازی نمونه های غذایی جهت آزمایش آشنایی داشته به صورت کاملا حرفه ایی 

 دباش

 

 

 مجلسه نه

 میکروبیولوژی نگهداری مواد غذایی ) بررسی اثر پرتودهی و فشار بالا( بر رشد و فعالیت میکروب ها در مواد غذایی

 کلی فااهد

میکروبیولوژی نگهداری مواد غذایی ) بررسی اثر پرتودهی و فشار بالا( بر رشد و فعالیت میکروب ها در مواد بررسی 

 غذایی

 اهداف ویژه

 اثر پرتودهی بر فعالیت میکروب ها در مواد غذاییبا  آشنایی
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 اثر فشار بالا بر فعالیت میکروب ها در مواد غذاییآشنایی با 

 در پایان دانشجو باید:

 اثر پرتودهی و فشار بالا بر رشد و فعالیت میکروب ها در مواد غذایی داشته باشد.اطاعات کلی در مورد 

 

 جلسه عملی دوم

  اکتری ها با روش شمارش مستقیم میکروسکوپیتعیین تعداد کل ب

 کلی فااهد

 آشنایی با روش های تعیین تعداد کل باکتری ها با روش شمارش مستقیم میکروسکوپی

 اهداف ویژه

 بررسی آزمون های تعیین تعداد کل باکتری ها با روش شمارش مستقیم میکروسکوپی

 در پایان دانشجو باید:

ایشات مربوط به تعیین تعداد کل باکتری ها با روش شمارش مستقیم میکروسکوپی را آزمبه صورت کاملا حرفه ایی 

 بداند

 

 

 مجلسه ده

 فساد مواد غذایی به وسیله میکروب ها )غلات و فراورده های آن(

 آزمون میان ترم

 کلی فااهد

 فساد مواد غذایی به وسیله میکروب ها )غلات و فراورده های آن(بررسی 

 اهداف ویژه

 میکروب های عامل فساد در غلات و فراورده های آنی جامع و کامل با آشنای

 بررسی مکانیسم ایجاد فساد توسط میکروب ها

 در پایان دانشجو باید:

 عوامل ایجاد فساد در غلات و فراورده های آن را شناسایی کنند و آنها را بهبود بخشد.باید بتواند 

 

 جلسه عملی سوم

  ر مواد غذاییتعیین تعداد کلی فرم ها د

 کلی فااهد

 آشنایی با روش های تعیین تعداد کلی فرم ها در مواد غذایی

 اهداف ویژه

 بررسی آزمون های میکروبی تعیین تعداد کلی فرم ها در مواد غذایی

 در پایان دانشجو باید:

 د.آزمایشات تشخیصی تعیین تعداد کلی فرم ها در مواد غذایی را بدانبه صورت کاملا حرفه ایی 

 

 

 مجلسه یازده

 فساد مواد غذایی به وسیله میکروب ها )شیر و فراورده های آن(
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 کلی فااهد

 فساد مواد غذایی به وسیله میکروب ها )شیر و فراورده های آن(بررسی 

 اهداف ویژه

 میکروب های عامل فساد در شیر و فراورده های آنآشنایی جامع و کامل با 

 میکروب ها بررسی مکانیسم ایجاد فساد توسط

 در پایان دانشجو باید:

 عوامل ایجاد فساد در شیر و فراورده های آن را شناسایی کنند و آنها را بهبود بخشد.باید بتواند 

 

 جلسه عملی چهارم

  ییفرم ها در مواد غذا یتعداد کل نییتعادامه 

 کلی فااهد

 ییفرم ها در مواد غذا یتعداد کل نییتعآشنایی با ادامه روش های 

 اهداف ویژه

 ییفرم ها در مواد غذا یتعداد کل نییتعبررسی آزمون های میکروبی 

 در پایان دانشجو باید:

 آزمایشات تشخیصی تعیین تعداد کلی فرم ها در مواد غذایی را بداند.به صورت کاملا حرفه ایی 

 

 

 مازدهجلسه دو

 فساد مواد غذایی به وسیله میکروب ها )گوشت و فراورده های آن(

 کلی فااهد

 فساد مواد غذایی به وسیله میکروب ها )گوشت و فراورده های آن(بررسی 

 اهداف ویژه

 میکروب های عامل فساد در گوشت و فراورده های آنآشنایی جامع و کامل با 

 بررسی مکانیسم ایجاد فساد توسط میکروب ها

 در پایان دانشجو باید:

 راورده های آن را شناسایی کنند و آنها را بهبود بخشد.عوامل ایجاد فساد در گوشت و فباید بتواند 

 

 جلسه عملی پنجم

 شناسایی و تشخیص اشرشیاکلی در مواد غذایی

 کلی فااهد

 آشنایی با روش های شناسایی و تشخیص اشرشیاکلی در مواد غذایی

 اهداف ویژه

 بررسی آزمون های میکروبی جهت شناسایی و تشخیص اشرشیاکلی در مواد غذایی

 ر پایان دانشجو باید:د

 آزمایشات تشخیصی شناسایی  اشرشیاکلی در مواد غذایی را بداند.به صورت کاملا حرفه ایی 
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 مجلسه سیزده

 فساد مواد غذایی به وسیله میکروب ها )کنسرو و کمپوت میوه و سبزی(

 کلی فااهد

 زی(فساد مواد غذایی به وسیله میکروب ها )کنسرو و کمپوت میوه و سببررسی 

 اهداف ویژه

 میکروب های عامل فساد در کنسرو و کمپوت میوه و سبزیآشنایی جامع و کامل با 

 بررسی مکانیسم ایجاد فساد توسط میکروب ها

 در پایان دانشجو باید:

 عوامل ایجاد فساد در کنسرو و کمپوت میوه و سبزی را شناسایی کنند و آنها را بهبود بخشد.باید بتواند 

 

 ششمجلسه عملی 

  ییدر مواد غذا استافیلووکوس ارئوس صیو تشخ ییشناسا

 کلی فااهد

 ییدر مواد غذا استافیلووکوس ارئوس صیو تشخ ییشناساآشنایی با روش های 

 اهداف ویژه

 ییدر مواد غذا استافیلووکوس ارئوس صیو تشخ ییشناسابررسی آزمون های میکروبی جهت 

 در پایان دانشجو باید:

 را بداند. ییدر مواد غذا استافیلووکوس ارئوس صیو تشخ ییشناساآزمایشات تشخیصی رفه ایی به صورت کاملا ح

 

 مجلسه چهارده

 مسمومیت ها و عفونت های مهم میکروبی مواد غذایی

 کلی فااهد

 مسمومیت ها و عفونت های مهم میکروبی مواد غذاییبررسی 

 اهداف ویژه

 عوامل ایجاد مسمومیت در مواد غذاییبررسی 

 در پایان دانشجو باید:

 را شناسایی کند. ییمواد غذا یکروبیمهم می ها تیمسمومعوامل و مکانیسم های ایجاد کننده 

 

 جلسه عملی هفتم 

  شناسایی و تشخیص قارچ ها در مواد غذایی

 کلی فااهد

 آشنایی با روش های شناسایی و تشخیص قارچ ها در مواد غذایی

 اهداف ویژه

 کروبی جهت شناسایی و تشخیص قارچ ها در مواد غذاییبررسی آزمون های می

 در پایان دانشجو باید:

 آزمایشات تشخیصی شناسایی و تشخیص قارچ ها در مواد غذایی را بداند.به صورت کاملا حرفه ایی 
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 مجلسه پانزده

 میکروارگانیسم های مفید و مورد استفاده در صنایع غذایی

 کلی فااهد

 ای مفید و مورد استفاده در صنایع غذاییمیکروارگانیسم هبررسی 

 اهداف ویژه

 ییغذا عیو مورد استفاده در صنا دیمف یها سمیکروارگانیمآشنایی با 

 ها سمیکروارگانیمبررسی علت مفید بودن این 

 در پایان دانشجو باید:

 را شناسایی کند. ییغذا عیو مورد استفاده در صنا دیمف یها سمیکروارگانیمبتواند 

 

 عملی هشتم جلسه

 ییدر مواد غذا سالمونلا صیو تشخ ییشناسا

 کلی فااهد

 ییدر مواد غذا سالمونلا صیو تشخ ییشناسا آشنایی با روش های

 اهداف ویژه

 ییدر مواد غذا سالمونلا صیو تشخ ییشناسابررسی آزمون های میکروبی 

 در پایان دانشجو باید:

 را بداند. ییدر مواد غذا سالمونلا صیو تشخ ییاشناسآزمایشات تشخیصی به صورت کاملا حرفه ایی 

 

 مجلسه شانزده

 روش های سریع ارزیابی میکروبی در مواد غذایی

 کلی فااهد

 روش های سریع ارزیابی میکروبی در مواد غذاییآشنایی با 

 اهداف ویژه

 بررسی آزمون های میکروبی جهت تشخیص مواد غذایی

 در پایان دانشجو باید:

 بداند.در مواد غذایی آزمایشات تشخیصی میکروارگانیسم ها را حرفه ایی  به صورت کاملا

 

 جلسه عملی نهم

  ییدر مواد غذا کلستریدیوم ها صیو تشخ ییشناسا

 کلی فااهد

 ییدر مواد غذا کلستریدیوم ها صیو تشخ ییشناساآشنایی با روش های 

 اهداف ویژه

 ییدر مواد غذا دیوم هاکلستری صیو تشخ ییشناسابررسی آزمون های میکروبی 

 در پایان دانشجو باید:

 را بداند. ییدر مواد غذا کلستریدیوم ها صیو تشخ ییشناساآزمایشات تشخیصی به صورت کاملا حرفه ایی 
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 هفدهمجلسه 

 ترم انیآزمون پا

 کلی فااهد

 ترم انیآزمون پا

 اهداف ویژه

سی ساختمان آن ها و و بررسی میکروب های موثر در تسلط کافی بر اصول اولیه شناسایی میکروارگانیسم ها، برر

 و آشنایی کامل با آزمایشات تشخیصی میکروارگانیسم ها در مواد غذایی فساد مواد غذایی مختلف

 در پایان دانشجو باید:

 یها کروبیم را تشریح کند و باساختمان آن ها  بتواند، را بشناسد ها سمیکروارگانیمبه صورت کاملا حرفه ایی انواع 

 .آشنایی کامل داشته باشد مختلف ییموثر در فساد مواد غذا

 

 منابع:

 
 

 

 

 روش تدریس:

و فیلم های آموزشی در صورت مجازی بودن: استفاده از سامانه نوید و ارائه دروس توسط پاورپوینت صداگذاری شده 

 مرتبط به هر قسمت

 وهی در سامانه نوید به صورت تکی و گر شرکت دانشجویان در ارائه برخی از مطالب

طرح پرسش های مختلف از دانشجویان در رابطه با موضوعات مختلف درسی و ورود آن ها به بحث علمی از طریق 

 پرسش و پاسخ به صورت آنلاین

 دقیقه قبل از شروع بحث جدید  5مرور جلسه قبل 

 یپرسش و پاسخ و بحث گروه ،یشو عکسهای آموز لمیف نت،یاستفاده از پاورپو ،یسخنراندر صورت حضوری بودن: 

 در کلاس

 وسایل آموزشی : 

و  storylineنرم افزار  یکلاس به صورت مجاز یو در صورت برگزار دئوپروژکتوریو و نتیبرد، نرم افزار پاورپو تیوا

 دیسامانه نو
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 سنجش و ارزشیابی 

سهم از نمره کل)بر حسب  روش آزمون

 درصد(

 ساعت تاریخ

سخ پرسش و پا کوئیز

 شفاهی 

 14-16 تمامی جلسات %51

 14-16 21/8/1413 21% تستی ترم آزمون میان 

حضور فعال در 

 کلاس

ارائه فعالیت 

 های کلاسی

 14-16 تمامی جلسات تشویقی

 11:31 2/11/1413 75% تستی آزمون پایان ترم 

 

 : مقررات کلاس 

و احترام به کلاس در  عدم غیبت غیر موجهرعایت انظباط و ، حضور به موقع در کلاسدر صورت حضوری بودن: 

 ساعت درسی
 در صورت مجازی بودن: تیک حضوری در سامانه نوید و پاسخگویی به سوالات و تکالیف مطرح شده

 انتظارات از دانشجو: 

را تمامی میکروارگانیسم های مهم مواد غذایی اعم از باکتری، کپک و مخمر انتظار می رود که در پایان ، دانشجویان 

به طور کامل بشناسد، و بتواند میکروارگانیسم های مفید را از میکروارگانیسم های عامل فساد تشخیص دهد. 

مکانیسم فساد در مواد غذایی و روش های تشخیص و بهبود آن ها را به طور کامل فرا بگیرد. همچنین عوامل موثر 

 بر روی رشد میکروب ها را بشناسد.
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 میکروبیولوژی مواد غذایی درس جدول زمانبندی

           11-11شنبه یک روز و ساعت جلسه :
 

 مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

مقدمه و اصول کلی آشنایی با درس میکروبیولوژی تخصصی مواد غذایی و مروری بر میکروبیولوژی عمومی  18/6/1413 1

 مواد

 دکتر عزیزی

 دکتر عزیزی روارگانیسم ها در مواد غذاییمقدمه و تاریخچه میک 25/6/1413 2

 دکتر عزیزی بررسی مشخصات باکتری ها  1/7/1413 3

 دکتر عزیزی ررسی مشخصات کپک و مخمرب 8/7/1413 4

 دکتر عزیزی وامل موثر در رشد و بقا میکروارگانیسم هاع 15/7/1413 5

 دکتر عزیزی تغییرات حاصله در ترکیبات اصلی مواد غذایی ناشی از رشد و نمو میکروارگانیسم ها 22/7/1413 6

 دکتر عزیزی میکروبیولوژی نگهداری مواد غذایی ) بررسی اثر دما و برودت( بر رشد و فعالیت میکروب ها در مواد غذایی 29/7/1413 7

ی ) بررسی اثر کاهش رطوبت و مواد نگهدارنده( بر رشد و فعالیت میکروبیولوژی نگهداری مواد غذای 6/8/1413 8

 میکروب ها در مواد غذایی

 )بخش عملی(روش های نمونه برداری، آماده سازی نمونه های غذایی جهت آزمایش 

 دکتر عزیزی

میکروب ها در یت هی و فشار بالا( بر رشد و فعالمیکروبیولوژی نگهداری مواد غذایی ) بررسی اثر پرتود 13/8/1413 9

 مواد غذایی

 )بخش عملی(تعیین تعداد کل باکتری ها با روش شمارش مستقیم میکروسکوپی 

 دکتر عزیزی

 ساد مواد غذایی به وسیله میکروب ها )غلات و فراورده های آن(ف 21/8/1413 11

 آزمون میان ترم

 )بخش عملی(تعیین تعداد کلی فرم ها در مواد غذایی  

 دکتر عزیزی

 فساد مواد غذایی به وسیله میکروب ها )شیر و فراورده های آن( 27/8/1413 11

 )بخش عملی( ییفرم ها در مواد غذا یتعداد کل نییتعادامه 

 دکتر عزیزی

 فساد مواد غذایی به وسیله میکروب ها )گوشت و فراورده های آن( 4/9/1413 12

 )بخش عملی(شناسایی و تشخیص اشرشیاکلی در مواد غذایی 

 دکتر عزیزی

 فساد مواد غذایی به وسیله میکروب ها )کنسرو و کمپوت میوه و سبزی( 11/9/1413 13

 )بخش عملی( ییدر مواد غذا استافیلووکوس ارئوس صیو تشخ ییشناسا

 دکتر عزیزی

 سمومیت ها و عفونت های مهم میکروبی مواد غذاییم 18/9/1413 14

 )بخش عملی( شناسایی و تشخیص قارچ ها در مواد غذایی

 دکتر عزیزی

 میکروارگانیسم های مفید و مورد استفاده در صنایع غذایی 25/9/1413 15

 )بخش عملی( ییدر مواد غذا سالمونلا صیو تشخ ییشناسا

 دکتر عزیزی

 روش های سریع ارزیابی میکروبی در مواد غذایی 2/11/1413 16

 ش عملی()بخ ییدر مواد غذا کلستریدیوم ها صیو تشخ ییشناسا

 دکتر عزیزی

 دکتر عزیزی تئوری زمون پایان ترمآ 2/11/1413 17

 

 ه:دانشکد EDOمریم عزیزی                           نام و امضای مدیر گروه:                                 نام و امضای مسئول دکتر  نام و امضای مدرس:

 تاریخ ارسال :                        تاریخ تحویل:                                                           تاریخ ارسال:                                          

 


