
 علوم تغذیه و صنایع غذایی دانشکده

 نظری غذایی مواد میکروب شناسیعنوان درس : 

  1 ترم دکتری تخصصی بهداشت و ایمنی مواد غذایی دانشجویان خاطبان:م

واحد نظری  5/2ز تاجدار اورنج، واحد نظری دکتر بهرو 5/0، واحد نظری 3 :واحد )یا سهم استاد از واحد( تعداد

                   احسان صادقی پروفسور

 16 -18ساعت  هاشنبهسه  فراگیر:ساعت پاسخگویی به سوالات 

  1403-1404 دومنیمسال      نظری 16تا  14 هاشنبهسه زمان ارائه درس:

 ، دکتر بهروز تاجدار اورنج)مسئول درس(پروفسور احسان صادقی مدرس:

 میکروب شناسی تشخیصی : پیش نیازوس در

 

 روش های آزمایشگاهی و آزمایشات اختصاصی کنترل میکروبی مواد غذایی نمودن دانشجویان با  آشنا  : کلی درسهدف 

 

 : )هدف یک جلسه هر جهتنظری ) جلسات کلی اهداف 

و   ، مقدمه ای بر ویروس شناسیمواد غذایی مه و تاریخچه میکروارگانیسم ها درمقد ی،سرفصل، اهداف و منابع درس انیب -

 ویروس های منتقله از مواد غذایی

بررسی چرخه  و همچنینو شناخت خانواده ویروس های مواد غذایی ساختار ویروس ها بررسی  -ویروس ها در مواد غذایی -

 ی مواد غذاییاپیدمیولوژی و انتقال ویروس ها، زندگی ویروس ها

ویروس های کمتر شناخته و همچنین  روتاویروس ،نوروویروس، Eو  Aهپاتیت شناخت ویروس  -ویروس ها در مواد غذایی -

 شده

 ارزیابی خطر و مدیریت خطر مایکوتوکسین ها در مواد غذایی، مقررات و استاندارد های لازم در کنترل مایکوتوکسین ها -

 انگل های بیماری زای انسانی منتقله از طریق مواد غذایی و شناخت راه های پیشگیری و کنترل آنها در مواد غذایی -

 ترم انیپا آزمون -

مقدمه و تاریخچه میکروارگانیسم ها در مواد غذایی، مقدمه ای بر  ی،سرفصل، اهداف و منابع درس انیب :نظری جلسه اولهدف کلی 

 ویروس های منتقله از مواد غذاییو   ویروس شناسی

 :ویژه فاهدا

 بیان سرفصل، اهداف و منابع درسی

 و ویروس های منتقله از مواد غذایی  مقدمه ای بر ویروس شناسی ، مقدمه و تاریخچه میکروارگانیسم ها در مواد غذایی آشنایی با  -

 :در پایان دانشجو رود انتظار می

 و منابع را بشناسد ها فصل سر -

 .ارتباط میکروارگانیسم ها و مواد غذایی را بداند -

 آشنا باشد.مواد غذایی با ویروس شناسی  -

 چندین ویروس منتقله از طریق مواد غذایی نام ببرد.نام  -

 



بررسی ساختار ویروس ها و شناخت خانواده ویروس های مواد غذایی و  -ویروس ها در مواد غذایی  :نظری  دومجلسه هدف کلی 

 ی مواد غذاییاپیدمیولوژی و انتقال ویروس ها، بررسی چرخه زندگی ویروس ها همچنین

  :ویژه فاهدا

ساختار ویروس ها و شناخت خانواده ویروس های مواد غذایی و همچنین بررسی چرخه زندگی ویروس ها، اپیدمیولوژی و   باآشنایی  

 انتقال ویروس های مواد غذایی

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 ویروس های منتقله از مواد غذایی را نام ببرد.  -

 ساختار انواع ویروس های مواد غذایی را بشناسد. -

 رخه زندگی آنها را بداند.چ -

 با اپیدمیولوژِی انتقال آنها آشنا باشد. -

 

، نوروویروس، روتاویروس و همچنین Eو  Aشناخت ویروس هپاتیت  -ویروس ها در مواد غذایی :نظری  سومجلسه هدف کلی 

 ویروس های کمتر شناخته شده

 :  ویژه فاهدا

 روتاویروس و همچنین ویروس های کمتر شناخته شده، نوروویروس، Eو  Aویروس هپاتیت  با  یآشنائ

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 را بداند  Eو  Aمشخصات کلی ویروس های  هپاتیت  -

 را بداند. Eو  Aراه های انتقال و پیشگیری از ویروس های  هپاتیت  -

 را شرح دهد.راه های انتقال، ایجاد بیماری، کنترل و پیشگیری از نوروویروس  -

 .را بشناسد نیفا ویروس -

 .را بشناسد لاسا ویروس -

 هانتا ویروس را بشناسد. -

 مخازن بیماری زایی ویروس ها را از هم تفکیک دهد. -
 

ارزیابی خطر و مدیریت خطر مایکوتوکسین ها در مواد غذایی، مقررات و استاندارد های لازم در   :نظری  چهارمجلسه هدف کلی 

 کنترل مایکوتوکسین ها

 :ویژه ف اهدا

 ارزیابی خطر و مدیریت خطر مایکوتوکسین ها در مواد غذایی، مقررات و استاندارد های لازم در کنترل مایکوتوکسین ها  با یآشنائ

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 با تجزیه و تحلیل احتمال خطر آشنا باشد. -

 نحوه ارزیابی خطر مایکوتوکسن ها در مواد غذایی را شرح دهد. -

 در ایران و جهان را بداند. مایکوتوکسین ها یکنترلمقررات و استاندارد های  -

 

انگل های بیماری زای انسانی منتقله از طریق مواد غذایی و شناخت راه های پیشگیری و کنترل آنها   :نظری  پنجمجلسه هدف کلی 

 در مواد غذایی

 



 :  ویژه فاهدا

 انگل های بیماری زای انسانی منتقله از طریق مواد غذایی و شناخت راه های پیشگیری و کنترل آنها در مواد غذایی کلی از شناخت

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 .را بداندانگل های بیماری زای انسانی منتقله از طریق مواد غذایی  اپیدمیولوژی  -

 آشنا باشد.انگل های بیماری زای انسانی منتقله از طریق مواد غذایی  با نحوه انتقال  -

 را در مواد غذایی را شرح دهد. انگل های بیماری زای انسانی منتقله از طریق مواد غذایی راه های پیشگیری و کنترل  -
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آموزشی، پرسش و پاسخ و بحث گروهی در کلاس یا در صورت مجازی بودن در سامانه  عکسهایو  فیلم پاورپوینت، از سخنرانی، استفاده

 نوید

 

 وسایل آموزشی :

 سامانه نویدری کلاس به صورت مجازی پاورپوینت و ویدئوپروژکتور و در صورت برگزا افزار نرم وایت برد،

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 سنجش و ارزشیابی

 سهم از نمره کل روش       آزمون

 حسب درصد( )بر

 ساعت تاریخ

آزمون پایان 

 ترم

تستی و 

 تشریحی

85% 31/03/1404 8:30 

 حضور فعال

 در کلاس

پرسش و 

پاسخ و 

مشارکت در 

 بحث کلاسی

   هاشنبهسه هر جلسه 15%

 16تا  14 

 

 

 مقررات کلاس و انتظارات از دانشجو:

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

 کم خواهد شد.عدم موجه، نمره از فعالیت کلاسی  برای غیبت -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

 

 

 

 

 

 

 EDOنام و امضای مدیر گروه:            نام و امضای مسئول              امضای مدرس:دکتر بهروز تاجدار اورنج نام و   

 دانشکده:

 تاریخ تحویل:                                            تاریخ ارسال:                             تاریخ ارسال :   

 



 

 (نظریپیشرفته ) غذایی مواد میکروبیولوژیجدول زمانبندی درس 

 14-16 هاشنبهسهروز و ساعت جلسه : 
 

 ابزار آموزشی مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

1 23/11/1403 
 

مقدمه و  ،یسرفصل، اهداف و منابع درس انیب -

 یمقدمه ا ،ییها در مواد غذا سمیکروارگانیم خچهیتار

منتقله از مواد  یها روسیو  و یشناس روسیبر و

 ییغذا

دکتر بهروز تاجدار 

 اورنج

وایت بورد، پاور 

 پوینت

2 30/11/1403 
 

ها  روسیساختار و یبررس -ییها در مواد غذا روسیو -

 نیو همچن ییمواد غذا یها روسیو شناخت خانواده و

و انتقال  یولوژیدمیها، اپ روسیو یچرخه زندگ یبررس

 ییمواد غذا یها روسیو

تاجدار دکتر بهروز 

 اورنج

وایت بورد، پاور 

 پوینت

3 07/12/1403 

 

 A تیهپات روسیشناخت و -ییها در مواد غذا روسیو -

 یها روسیو نیو همچن روسیروتاو روس،ی، نورووEو 

 کمتر شناخته شده

دکتر بهروز تاجدار 

 اورنج

وایت بورد، پاور 

 پوینت

4 14/12/1403 

 

در مواد  ارزیابی خطر و مدیریت خطر مایکوتوکسین ها -

غذایی، مقررات و استاندارد های لازم در کنترل 

 مایکوتوکسین ها

دکتر بهروز تاجدار 

 اورنج

وایت بورد، پاور 

 پوینت

5 21/12/1403 

 

انگل های بیماری زای انسانی منتقله از طریق مواد غذایی  -

 و شناخت راه های پیشگیری و کنترل آنها در مواد غذایی

دکتر بهروز تاجدار 

 اورنج

وایت بورد، پاور 

 پوینت

 دکتر بهروز تاجدار اورنج ترم انیپا آزمون - 31/03/1404 6

 


