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 غذاییصنایع تغذیه و علوم  دانشکده

 ترمی قالب نگارش طرح درس
 

بهداشت و کارشناسی ارشد  اولدانشجویان ترم   مخاطبان:            ی دامیگوشت و فرآورده ها تیفیک یمنیاعنوان درس : 

 ایمنی

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

10-8 

      1404-1405اول  مسالین 8تا  10شنبه ساعت سه )روز،ساعت و نیمسال تحصیلی(    زمان ارائه درس:

 دکتر مریم عزیزی مدرس:

 ندارد درس و پیش نیاز:

 

 هدف کلی درس:

  یگوشت یگوشت و فراورده ها یو بهداشت یمنیو کسب دانش لازم از مسائل ا یریفراگ

 

  )هدف یک جلسه هر جهت  ( :جلسات کلی اهداف

 . ارزش تغذیه ای گوشت و انواع فراورده های گوشتی1

 .معرفی انواع گوشت های مورد مصرف انسان2

 . آشنایی با ترکیبات و ساختمان گوشت3

 .عوامل موثر بر کیفیت انواع گوشت و فراورده های گوشتی4

+ ارائه کلاسی توسط  ی گوشتی، روش های تولید، شاخص های کیفی و بهداشتی آن ها. آشنایی با انواع فراورده ها5

 دانشجویان

+ ارائه کلاسی  . آشنایی با انواع تقلبات در صنایع گوشت و فراورده های گوشتی و روش های تشخیصی آن ها6

 توسط دانشجویان

+ ارائه کلاسی  انواع گوشت و فراورده های گوشتی. آشنایی با عوامل بیولوژیک ) باکتری، انگل، ویروس( منتقله از 7

 توسط دانشجویان

 + آزمون میان ترمدانشجویان+ ارائه کلاسی  . باقیمانده های سموم شیمیایی، فلزات سنگین و داروها در گوشت8

 بخش عملی  

 انجام روش های نمونه برداری از گوشت و فراورده های گوشتی .9

 قلبات مختلف در انواع گوشت و فراورده های گوشتیانجام آزمون های تشخیص ت .11

 (و رطوبت آزمون های سنجش ترکیبات گوشت )آب ، پروتئین، چربی .11

 آزمون های اندازه گیری باقی مانده سموم شیمیایی در گوشت .12

 در گوشت کیوتیب یمانده آنت یباق یریاندازه گ یآزمون ها .13 

 در فراورد های گوشتیآزمون سنجش باقی مانده نیتریت  .14

 بازدید عملی از کارخانجات صنایع گوشت .15

 گوشت عیاز کارخانجات صنا یعمل دیبازد .16

 ترم پایان. آزمون 17
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 اولجلسه 

 یگوشت یگوشت و انواع فراورده ها یا هیارزش تغذ آشنایی دانشجویان با

 اهداف کلی

  ییا هیتغذ دگاهیآن از د یگوشت و فراورد ها تیاهم

 اهداف ویژه

 اشراف دانشجویان به اهمیت درس

 نابع موجود جهت تدریس واحد مذکورم معرفی

 نحوه تدریس و امتحانات گرفته شده

 ییا هیتغذ دگاهیآن از د یگوشت و فراورد ها تیاهم تیوضعآشنایی با مقدمه ایی در مورد 

 :باید در پایان دانشجو

 سر فصل ها را می شناسد (1

 منابع را می شناسد (2

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

 با نحوه تدریس آشنا می شود (4

 

 جلسه دوم

 مورد مصرف انسان یانواع گوشت ها یمعرف

 کلی فااهد

 آشنایی با انواع گوشت قرمز، سفید و گوشت حیوانات دریایی

 اهداف ویژه

 بررسی ویژگی ها و شرایط نگهداری و مصرف انواع گوشت های مورد مصرف انسان

 در پایان دانشجو باید:

 داشته باشد. های مصرفی برای انسان و شرایط نگهداری آن ها گوشت اطلاعات کاملی در رابطه با انواع 

 

 سومجلسه 

  آشنایی با ترکیبات و ساختمان گوشت

 کلی فااهد

  گوشت یکیو خواص تکنولوژ راتییتغ بات،یساختمان، ترکبررسی 

 اهداف ویژه

 گوشت یکیو خواص تکنولوژ راتییتغ بات،یان، ترکساختمآشنایی کامل با 

 در پایان دانشجو باید:

 داشته باشد. گوشت یکیو خواص تکنولوژ راتییتغ بات،یساختمان، ترکاطلاعات کاملی در رابطه با  

 

 مجلسه چهار

 ی گوشت یانواع گوشت و فراورده ها تیفیعوامل موثر بر ک

 کلی فااهد

  گوشتموثر بر کیفیت  ییایمیش راتییگوشت و تغ یعمل اوربررسی عوامل موثر در 
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 اهداف ویژه

 گوشت تیفیموثر بر ک ییایمیش راتییگوشت و تغ یعوامل موثر در عمل اوربا آشنایی 

 در پایان دانشجو باید:

 را بداند گوشت تیفیموثر بر ک ییایمیش راتییگوشت و تغ یدر عمل اورعوامل موثر 

 

 پنجم جلسه

  آن ها یو بهداشت یفیک یشاخص ها د،یتول یروش ها ،یگوشت یورده هابا انواع فرا ییآشنا
 ارائه کلاسی توسط دانشجویان

 کلی فااهد

  گوشت مورد استفاده تیفیو ک  یگوشت یانواع فراورد ها

 اهداف ویژه

   یگوشت یانواع فراورد هاآشنایی با 

 گوشت مورد استفاده تیفیو کود شناسایی عوامل موثر در بهب

 ان دانشجو باید:در پای

 بداند.گوشت مورد استفاده  تیفیو کرا بشناسد و عوامل موثر بر بهبود  یگوشت یانواع فراورد هابتواند 

 

 ششم جلسه

 آن ها یصیتشخ یو روش ها یگوشت یگوشت و فراورده ها عیبا انواع تقلبات در صنا ییآشنا

 ارائه کلاسی توسط دانشجویان

 کلی فااهد 

 گوشت تیفیک شیمورد استفاده در پا یاآزمون هآشنایی با 
 انواع تقلبات در صنایع گوشتی آشنایی

 اهداف ویژه

 گوشت تیفیک شیمورد استفاده در پا یآزمون هابررسی 

 بررسی تقلبات انجام گرفته در کارخانجات تولید فراورده های گوشتی

 در پایان دانشجو باید:

 را شناسایی کند و تقلبات این صنعت را بداند. گوشت تیفیک شیمورد استفاده در پا یآزمون هابتواند 

 

 هفتمجلسه 

 ی گوشت ی( منتقله از انواع گوشت و فراورده هاروسیانگل، و ،ی) باکتر کیولوژیبا عوامل ب ییآشنا
 ارائه کلاسی توسط دانشجویان

 کلی فااهد

 ی در گوشت و ماه یانگل های باکتریایی، قارچی، ویروسی و یآلودگبررسی انواع 

 اهداف ویژه

 یدر گوشت و ماه یانگل های باکتریایی، قارچی، ویروسی و یآلودگآشنایی با روش های تشخیصی انواع 

 در پایان دانشجو باید:

 ییایدر یو فراورد ه ها انیدر انواع گوشت ها ماک یو انگل یروسیو ،یقارچ ،ییایباکتر یها یانواع آلودگواند بت

 را بشناسد (ی)ماه
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 هشتمجلسه 

  و داروها در گوشت نیفلزات سنگ ،ییایمیسموم ش یها ماندهیباق

 + آزمون میان ترم ارائه کلاسی توسط دانشجویان

 کلی فااهد

 بررسی باقیمانده های سموم شیمیایی، فلزات سنگین و داروها در گوشت

 اهداف ویژه

 در گوشت ییایمیسموم ش یها ماندهیباقبا انواع آشنایی 

 و داروها در گوشت نیفلزات سنگ یها ماندهیباق با انواع ییآشنا

 در پایان دانشجو باید:

 داشته باشد. گوشت و داروها در نیفلزات سنگ ،ییایمیسموم ش یها ماندهیباقه با بطاطلاعات کاملی در راباید بتواند 

 

 نهم )عملی( جلسه

 ی گوشت یاز گوشت و فراورده ها ینمونه بردار یانجام روش ها

 کلی فااهد

 انجام روش های نمونه برداری از گوشت و فراورده های گوشتییی با آشنا

 اهداف ویژه

 بررسی روش های نمونه برداری از گوشت و فراورده های گوشتی

 در پایان دانشجو باید:

 را بلد باشد. روش های نمونه برداری از گوشت و فراورده های گوشتیانواع  
 

 دهم )عملی(جلسه 

 ی گوشت یتقلبات مختلف در انواع گوشت و فراورده ها صیتشخ یانجام آزمون ها

 کلی فااهد

 انجام آزمون های تشخیص تقلبات مختلف در انواع گوشت و فراورده های گوشتیآشنایی با 

 اهداف ویژه

 قرمز در گوشت تقلبات صیتشخ یآزمون هابررسی 

 سایر فراورده های گوشتی درتقلبات  صیتشخ یآزمون ها یبررس

   یماهگوشت  درتقلبات  صیتشخ ین هاآزمو یبررس

 در پایان دانشجو باید:

 باشد. انواع گوشت و فراورده های گوشتی را بلد راتقلبات  صیتشخ یآزمون هادر مورد تسلط کافی 

 

 )عملی( یازدهمجلسه 

 (یچرب ن،یگوشت )آب ، پروتئ باتیسنجش ترک یآزمون ها

 کلی فااهد

 گوشت )آب ، پروتئین(آشنایی با آزمون های سنجش ترکیبات 

 آشنایی با آزمون های سنجش ترکیبات گوشت )چربی، رطوبت(

 اهداف ویژه

 (نیگوشت )آب ، پروتئ باتیسنجش ترک یآزمون هاکامل بررسی 
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 رطوبت( ،یگوشت )چرب باتیسنجش ترک یآزمون هاکامل  بررسی 

 در پایان دانشجو باید:

 داشته باشد. رطوبت( و یچربآب، پروتئین، گوشت ) باتیسنجش ترک یآزمون هابر روی تسلط کافی 

 دوازدهم )عملی(جلسه 

  در گوشت ییایمیمانده سموم ش یباق یریاندازه گ یآزمون ها

 کلی فااهد

 در گوشت ییایمیمانده سموم ش یباق یریاندازه گ یآزمون هاآشنایی با 

 اهداف ویژه

 در گوشت ییایمیمانده سموم ش یباق یریاندازه گبررسی عوامل موثر بر 

 در پایان دانشجو باید:

 داشته باشد.را  در گوشت ییایمیمانده سموم ش یباق یریاندازه گ یآزمون هااطلاعات کافی در مورد 

 

 سیزدهم )عملی(جلسه 

 در گوشت کیوتیب یمانده آنت یباق یریاندازه گ یآزمون ها

 کلی فااهد 

 گوشتدر گوشت  کیوتیب یمانده آنت یباق یریاندازه گ یآزمون ها آشنایی با

 اهداف ویژه

 گوشتدر گوشت  کیوتیب یمانده آنت یباق یریاندازه گ یآزمون هاعوامل موثر بر بررسی 

 در پایان دانشجو باید:

 را بداند. در گوشت کیوتیب یمانده آنت یباق یریاندازه گ یآزمون ها

 

 جلسه چهاردهم )عملی(

 یگوشت یهادر فراورد  تیتریمانده ن یآزمون سنجش باق

 کلی فااهد 

 یگوشت یدر فراورد ها تیتریمانده ن یآزمون سنجش باق آشنایی با

 اهداف ویژه

 یگوشت یدر فراورد ها تیتریمانده ن یآزمون سنجش باقبررسی عوامل موثر بر 

 در پایان دانشجو باید:

 را بداند. گوشت و یگوشت یدر فراورد ها تیتریمانده ن یآزمون سنجش باق

 

 نزدهم )عملی(جلسه پا

 گوشت عیاز کارخانجات صنا یعمل دیبازد

 کلی فااهد 

 بررسی بخش های مختلف کارخانه

 اهداف ویژه

 آشنایی با خط تولید فراورده های گوشتی

 آشنایی با انواع تجهیزات موجو در خط تولید

 بررسی نقاط بحرانی موجود در خط تولید
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 در پایان دانشجو باید:

 ده های گوشتی را به طور کامل بلد باشد و بتواند آن را توصیف کندخط تولید گوشت و فراور

 

 جلسه شانزدهم )عملی(

 گوشت عیاز کارخانجات صنا یعمل دیبازدادامه 

 کلی فااهد 

 ادامه ی بررسی بخش های مختلف کارخانه

 اهداف ویژه

 ادامه ی آشنایی با خط تولید فراورده های گوشتی

 زات موجو در خط تولیدادامه ی آشنایی با انواع تجهی

 بررسی نقاط بحرانی موجود در خط تولید

 در پایان دانشجو باید:

 خط تولید گوشت و فراورده های گوشتی را به طور کامل بلد باشد و بتواند آن را توصیف کند

 

 مجلسه هفده

 آزمون پایان ترم

 کلی فااهد

 آزمون پایان ترم

 اهداف ویژه

و بررسی مراحل  وشت، ویژگی های آن و اصول مربوط به تهیه فراورده های گوشتیتسلط کامل با مبانی اولیه در گ

 فساد و آزمون های ایمونولوژیک در فراورده های گوشتی

 در پایان دانشجو باید:

 به صورت کاملا حرفه ایی بر مکاتبات علمی تسلط داشته باشد و آن ها را نقد و بررسی کند

 
 

 

 منابع:

 به بعد 2121ی و تخصصی مرتبط با رشته از سال های استفاده از مقالات علم

 

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

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

 به صورت آنلاین پرسش و پاسخ

 بحث جدید  قبل از شروع دقیقه 5مرور جلسه قبل 

 یگروه پرسش و پاسخ و بحث ،یو عکسهای آموزش 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

 

 

 سنجش و ارزشیابی 

سهم از نمره کل)بر حسب  روش آزمون

 درصد(

 ساعت تاریخ

پرسش و پاسخ  کوئیز

 شفاهی 

 8-11 ساتتمامی جل  %51

 8-11 6/8/1414 21% تستی ترم آزمون میان 

حضور فعال در 

 کلاس

ارائه فعالیت 

 های کلاسی

 8-11 جلسات یتمام تشویقی

 - - 75% تستی آزمون پایان ترم 
 

 : مقررات کلاس 

ر و احترام به کلاس د رعایت انظباط و عدم غیبت غیر موجه، 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: 

، بررسی فساد گوشت و فراورده های گوشتیانتظار می رود که در پایان ، دانشجویان به مهم ترین مسائل مربوط به 

آشنایی داشته باشند. عوامل موثر بر  های ایمونولوژیک در گوشتگوشت و تشخیص مراحل فساد توسط آزمایش 

را به طور کامل بدانند. تکنولوژی انواع فاکتورهای موثر در آلودگی انگلی، قارچی و میکروبی گوشت  ،کشتار گوشت

 فراورده های گوشتی را بلد باشند و عوامل موثر بر بهبود کیفیت آن ها را بشناسند.
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 گوشت و فرآورده ها              تیفیک یمنیا نبندی درسجدول زما

 8-10شنبه سه  روز و ساعت جلسه :
 

 مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

 یزیدکتر عز ارزش تغذیه ای گوشت و انواع فراورده های گوشتی 1/7/1414 1

 یزیکتر عزد مورد مصرف انسان یانواع گوشت ها یمعرف 8/7/1414 2

 یزیدکتر عز و ساختمان گوشت باتیبا ترک ییآشنا  15/7/1414 3

 یزیدکتر عز یگوشت یانواع گوشت و فراورده ها تیفیعوامل موثر بر ک 22/7/1414 4

 آن ها یو بهداشت یفیک یشاخص ها د،یتول یروش ها ،یگوشت یبا انواع فراورده ها ییآشنا 29/7/1414 5

 ارائه کلاسی توسط دانشجویانو 

 یزیدکتر عز

 آن ها یصیتشخ یو روش ها یگوشت یگوشت و فراورده ها عیبا انواع تقلبات در صنا ییآشنا 6/8/1414 6

 ارائه کلاسی توسط دانشجویانو 

 یزیدکتر عز

 یگوشت ی( منتقله از انواع گوشت و فراورده هاروسیانگل، و ،یباکتر ) کیولوژیبا عوامل ب ییآشنا 13/8/1414 7

 ارائه کلاسی توسط دانشجویانو 

 یزیدکتر عز

 و داروها در گوشت نیفلزات سنگ ،ییایمیسموم ش یها ماندهیباق 21/8/1414 8

 ارائه کلاسی توسط دانشجویانو 

 یزیدکتر عز

 یزیدکتر عز )بخش عملی( یگوشت یگوشت و فراورده هااز  ینمونه بردار یانجام روش ها 27/8/1414 9

 یزیدکتر عز )بخش عملی( یگوشت یتقلبات مختلف در انواع گوشت و فراورده ها صیتشخ یانجام آزمون ها 4/9/1414 11

 یزیدکتر عز )بخش عملی( (یچرب ن،یگوشت )آب ، پروتئ باتیسنجش ترک یآزمون ها 11/9/1414 11

 یزیدکتر عز )بخش عملی( در گوشت ییایمیمانده سموم ش یباق یریاندازه گ یهاآزمون  18/9/1414 12

 یزیدکتر عز )بخش عملی( یگوشت یدر فراورد ها تیتریمانده ن یآزمون سنجش باق 25/9/1414 13

 یزیدکتر عز )بخش عملی( گوشت عیاز کارخانجات صنا یعمل دیبازد 2/11/1414 14

 یزیدکتر عز )بخش عملی( گوشت عیکارخانجات صنااز  یعمل دیبازد 9/11/1414 15

 یزیدکتر عز ترم انیآزمون پا - 16
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