
  

  علوم تغذيه و صنايع غذايي دانشكده

  

        بهداشت و ايمني در صنايع غذايي  عنوان درس :

  3گرايش كنترل كيفي و بهداشتي ترم  - دانشجويان كارشناسي علوم و صنايع غذايي مخاطبان:

  8-12ها ساعت شنبه ساعت پاسخگويي به سوالات فراگير:           واحد (نظري) 2: تعدادواحد

  1404-1405سال اول تحصيلي يم،  ن8-10ها ساعت شنبه سه ان ارائه درس:زم

  سرلكدكتر  مدرس: 

  ميكروبيولوژي عمومي و انگل شناسي درس و پيش نياز:

  

  هدف كلي درس :

يادگيري اصول بهداشتي در صنايع غذايي يكي از اهداف آموزشي فارغ التحصيلان رشته علوم و صنايع غـذايي اسـت   

در عنوان گرايش اين رشته وجود دارد. بر اين اساس هدف كلي از اين درس آشنا نمـودن   "هداشتيب "وانيكه عنطور

  دانشجويان با اهميت بهداشت در صنايع غذايي در رابطه با كنترل آلودگي هاي محيطي كار است.

  

  جلسه اول

بيان منابع مورد اسـتفاده در   شناسي،ره كارآشنايي با دانشجويان، بيان كلياتي از طرح درس، اهميت اين درس در دو

  تدريس و كليات بهداشت در صنايع غذايي

  اهداف كلي

  آشنايي با درس بهداشت و ايمني در صنايع غذايي و ضرورت يادگيري آن

  اهداف ويژه

  پي بردن دانشجويان به اهميت درس -

  ع مورد استفاده در تدريس درسبمعرفي منا -

  يان ترم) درسرم و مايان تحوه ارزيابي (پنارائه  -

  يادگيري اهميت و كليات بهداشت در صنايع غذايي توسط دانشجو -

  باشد مي در پايان دانشجو قادر

  با سر فصل درس آشنا مي شود. -1

  منابع درس را مي شناسد.  -2

  شود.با دروس ارائه شده در هر جلسه آشنا مي -3

  با نحوه تدريس آشنا مي شود. -4

 شود.شت در صنايع غذايي آشنا ميت بهداو ضروربا اهميت  -5

  

  جلسه دوم

  عوامل مؤثر در آلودگي مواد غذايي (شيميايي، بيولوژيكي و فيزيكي)

  اهداف كلي

  مؤثر در آلودگي مواد غذايي شيميايي و فيزيكي عوامل اصليآشنايي با 

  اهداف ويژه

  ايي آشنايي با چگونگي وارد شدن عوامل شيميايي مضر به مواد غذ -



  يزيكي مضر مؤثر بر كيفيت مواد غذاييفآشنايي با چگونگي ورود عوامل  -

  آشنايي با روش هاي مديريت ايمني شيميايي و فيزيكي مواد غذايي -

  باشد مي در پايان دانشجو قادر

  عواملي شيميايي مؤثر بر كيفيت بهداشتي مواد غذايي را شرح دهد. -1

  ذايي را شرح دهد.مواد غداشتي وامل فيزيكي مؤثر بر كيفيت بهع -2

 هاي مقابله با خطرات شيميايي و فيزيكي مؤثر بر كيفيت مواد غذايي را شرح دهد.راه  -3

  

  جلسه سوم

  عوامل مؤثر در آلودگي مواد غذايي (شيميايي، بيولوژيكي و فيزيكي)

  اهداف كلي

  مؤثر در آلودگي مواد غذايي ميكروبيآشنايي با عوامل اصلي 

  ژهاهداف وي

  ها به محيط كار و مواد غذايي نايي با چگونگي راه يافتن ميكروبشآ -

  ها در طبيعتوجود ميكروب هايمحلشناخت   -

  هاي بدن انسان، دست، دهان، بيني و دستگاه گوارش شناختن فلور طبيعي اندام -

   آشنايي با نحوه آلوده شدن محيط كار و مواد غذايي با عوامل ميكروبي -

  ر مي باشدجو قادن دانشدر پايا

 كليه موارد گفته شده در قسمت اهداف ويژه را توضيح دهد.

  

  جلسه چهارم

  ميكروارگانيسم هاي معرف و شاخص آلودگي

  اهداف كلي

  هاي شاخص آلودگي مواد غذاييميكروارگانيسمآشنايي با 

  اهداف ويژه

  ابعاد وسيع آلودگي ميكروبي مواد غذاييآشنايي با  -

  هاي معرف آلودگي و فساديكروبترين مشناخت مهم -

  هاي معرفگيري در موارد آلودگي مواد غذايي با ميكروبمييادگيري چگونگي تصم -

  در پايان دانشجو قادر مي باشد

 كليه موارد گفته شده در قسمت اهداف ويژه را توضيح دهد.

  

  جلسه پنجم

  سازي در صنايع غذاييسترون

  اهداف كلي

  سازي در صنعت غذاسترونمختلف هاي آشنايي با روش

  اهداف ويژه

  سازي و ضدعفوني كردنآشنايي با مفاهيم سترون  -

  سازي هاي سترونآشنايي با روش -

  شناخت مواد شيميايي سترون كننده -



  سازيهاي سترونهاي ارزيابي عملكرد روشيادگيري شيوه -

  در پايان دانشجو قادر مي باشد

 يژه را توضيح دهد.هداف وقسمت اكليه موارد گفته شده در 

  

  جلسه ششم

  طراحي كارخانجات صنايع غذايي رعايت اصول بهداشتي در

  اهداف كلي

  اصول طراحي بهداشتي كارخانجات مواد غذاييآشنايي با 

  اهداف ويژه

  هاي صنايع غذاييها و كارگاهمحل مناسب براي احداث كارخانهآشنايي با  -

  هاي صنايع غذاييارخانهيسات كو تأس هاي ساختمانشناختن ويژگي -

  در پايان دانشجو قادر مي باشد

 كليه موارد گفته شده در قسمت اهداف ويژه را توضيح دهد.

  

  جلسه هفتم

  رعايت اصول بهداشتي در طراحي كارخانجات صنايع غذايي

  اهداف كلي

  آشنايي با اصول طراحي بهداشتي كارخانجات مواد غذايي

  اهداف ويژه

  هاي گوناگون بنا در مجموعه كارخانهر گرفتن بخشرز قراي با طآشناي -

  آشنايي با نحوه چيدمان ماشين آلات براي سهولت تميز كردن و سترون نمودن -

  در پايان دانشجو قادر مي باشد

 كليه موارد گفته شده در قسمت اهداف ويژه را توضيح دهد.

  

  شتمجلسه ه

  بهداشت كاركنان

  اهداف كلي

  بهداشت براي بهبود كيفيت بهداشت مواد غذايي رعايت چگونگيآشنايي با 

  اهداف ويژه

  شناخت نقش كاركنان در بهداشت مواد غذايي -

  آشنايي با نحوه گزينش كاركنان بر اساس معيارهاي بهداشتي و سلامت -

  آشنايي با آموزش كاركنان براي رعايت مسائل بهداشتي -

  ارخانهمحيط كآشنايي با امكانات رفاهي لازم در  -

   هاي كاركنانسازي و سترون نمودن اندامآشنايي با مواد شيميايي مناسب براي سالم -

  در پايان دانشجو قادر مي باشد

 كليه موارد گفته شده در قسمت اهداف ويژه را توضيح دهد.

  

  منهجلسه 



  كنترل آفات 

  اهداف كلي

  اييواد غذاشتي مآشنايي با آفات (حشرات و جوندگان) مؤثر بر كيفيت بهد

  اهداف ويژه

  هاي حضور آفات در محيط كارخانهآشنايي با زيان -

  شناخت انواع آفات مؤثر بر كيفيت بهداشتي مواد غذايي -

  هاي نفوذ آفات آشنايي با راه -

  هاي مبارزه فيزيكي و شيميايي با آفات مختلفآشنايي با راه -

  در پايان دانشجو قادر مي باشد

 سمت اهداف ويژه را توضيح دهد.ه در قفته شدكليه موارد گ

  

  همدجلسه 

  زباله و فاضلاب صنايع غذايي

  اهداف كلي

  سازي، تبديل و دفع زباله و پساب كارخانجات صنعت غذاآوري، تفكيك، سالمجمعآشنايي با 

  اهداف ويژه

  هاي صنعتيها و پسابمشكلات و مسائل ناشي از زبالهآشنايي با  -

  هابو پسا زباله هاي كاهشروش -

  باشددرپايان دانشجو قادر مي

 كليه موارد گفته شده در قسمت اهداف ويژه را توضيح دهد.

  

  يازدهمجلسه 

  زباله و فاضلاب صنايع غذاييادامه برگزاري آزمون  ميان ترم / 

  اهداف كلي

  سازي، تبديل و دفع زباله و پساب كارخانجات صنعت غذاآوري، تفكيك، سالمآشنايي با جمع

  اهداف ويژه

  هاي صنعتيهاي دفع زباله و پسابآشنايي با راه -

  سازي زباله و پسابآشنايي با مراحل سالم -

  هاي صنايع غذاييهاي بازيافت و استفاده از زباله و پسابآشنايي با روش -

  باشدان دانشجو قادر ميدرپاي

 كليه موارد گفته شده در قسمت اهداف ويژه را توضيح دهد.

  

  دوازدهمجلسه 

  اي)هاي شغلي (حرفهبيماري

  اهداف كلي

  هاي شغلي مرتبط با سلامت كاركنان آشنايي با بيماري

  اهداف ويژه

  هاي ناشي از عوامل بيولوژيكي محيط كارآشنايي با بيماري -



  هاي ناشي از عوامل فيزيكي محيط كاريماريآشنايي با ب -

  يي و سموم موجود در محيط كارهاي ناشي از عوامل شيمياآشنايي با بيماري -

  هاي شغليهاي پيشگيري از بيماريآشنايي با روش -

  باشددرپايان دانشجو قادر مي

 كليه موارد گفته شده در قسمت اهداف ويژه را توضيح دهد.

  

  سيزدهمجلسه 

  كار در صنايع غذايي ايمني

  اهداف كلي

  هاي مختلف ايمني كار در صنايع غذاييجنبهآشنايي با 

  داف ويژهاه

  انواع حادثه در صنعتآشنايي با  -

  هاي پيشگيري از بروز حوادثآشنايي با روش -

  باشددرپايان دانشجو قادر مي

 كليه موارد گفته شده در قسمت اهداف ويژه را توضيح دهد.

  

  دهمجلسه چهار

CIP 
  اهداف كلي

  هاي خط توليدآشنايي با  روش تميز كردن اتوماتيك دستگاه

  اهداف ويژه

  آشنايي با زمان مناسب براي انجام كار  -

  هاي اجراي آنو روش CIPسيستم  -

 CIPهاي يابي سيستمعيب -

  باشددرپايان دانشجو قادر مي

 د.كليه موارد گفته شده در قسمت اهداف ويژه را توضيح ده

  

  پانزدهمجلسه 

  ها)بهداشت مواد غذايي مختلف (شير و فرآورده

  اهداف كلي

  و كارخانجات مربوطه لبنيلات بر پايه شير/محصولات وهاي مختلف بهداشتي محصبهآشنايي با جن

  اهداف ويژه

  هاي منتقله به وسيله شير (سل، تب مالت و ....)بيماريآشنايي با  -

  گهداري محصولات لبنيهاي مناسب نشآشنايي با رو-

  باشددرپايان دانشجو قادر مي

 ويژه را توضيح دهد.كليه موارد گفته شده در قسمت اهداف 

 
  



  جلسه شانزدهم

  ها)بهداشت مواد غذايي مختلف (گوشت و فرآورده

  اهداف كلي

  لات بر پايه گوشتوصحهاي مختلف بهداشتي مجنبهآشنايي با 

  اهداف ويژه

هاي ميكروبي، سياه زخم، سل و هاي پهن، عفونتآلودگي به كرم( گوشتي منتقله به وسيله آشنايي با بيماري ها -

.(..  

  شخيص گوشت ناسالم و بازرسيت تچگونگي -

  هابهداشت كشتارگاه -

  باشددرپايان دانشجو قادر مي

 كليه موارد گفته شده در قسمت اهداف ويژه را توضيح دهد.

  

  جلسه هفدهم

  غذاييكنترل بهداشتي مواد 

  اهداف كلي

  غذايي هاي مسئول و مجاز در مراقبت و نظارت بر بهداشت موادآشنايي با سازمان

  اهداف ويژه

  آشنايي با چگونگي كنترل دولتي بر مواد غذايي  -

  هاي دولتي كه كنترل بهداشتي مواد غذايي را بر عهده دارندشناخت سازمان -

  باشددرپايان دانشجو قادر مي

 فته شده در قسمت اهداف ويژه را توضيح دهد.كليه موارد گ

 
  

  منابع:

1- Marriot, N. G., Schilling, M. W. and Gravani, S.B. 2018. Principles of food 
sanitation, Sixth Edition, Springer. 

  ، نشر آييژ1381رسول پايان، اصول بهداشت و ايمني كار در صنايع غذايي،  -2

  

  روش تدريس:

 و سامانه آموزش مجازي نويد ارهاي آموزشي مانند پاورپوينتاستفاده از ابز -

 وفان فكر براي شركت دادن دانشجويان در مطالب درسيارائه مطالب به صورت ايجاد ط -

  مرور مطالب جلسه قبل با پرسش و پاسخ از دانشجويان -

  

  وسايل آموزشي :

  سامانه مجازيپاورپوينت، كامپيوتر،  -

  

  

  



                                                               نام و امضاي مدير گروه:                                     نام و امضاي مدرس:         

  دانشكده: EDOنام و امضاي مسئول

                                                            تاريخ ارسال:                                                                              تاريخ تحويل:

  سنجش و ارزشيابي 

م از نمره كل(بر سه  روش        آزمون

  حسب درصد)

  ساعت  تاريخ 

حل تكاليف هر 

  جلسه

پرسش و پاسخ 

  هيشفا

  10-8  ها سه شنبه  10%

آزمون كتبي   آزمون ميان ترم 

  (نستي/تشريحي)

اريخ سه شنبه (ت  25%

  توافقي با دانشجويان)

8-10  

ي آزمون كتب  آزمون پايان ترم

  (نستي/تشريحي)

  10:30-8:30  2/11/1404شنبه   65%

  

  مقررات كلاس و انتظارات از دانشجو:

  عدم غيبت غير موجه -

 مطالعه مطالب تدريس شده در جلسه قبل -

رود دانشجويان بتوانند با يادگيري كامل مطالب تدريس شده، نقش خود را به عنوان كارشناس ر ميانتظا -

  هداشتي صنايع غذايي به خوبي ايفا نمايند.ب

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



  

 ي در صنايع غذاييبهداشت و ايمن جدول زمانبندي درس

  8-10ها ساعت شنبه سه روز و ساعت جلسه :

  

 مدرس موضوع هر جلسه              جلسه

ــا دانشــجويان، بيــان كليــاتي از طــرح درس،   1 آشــنايي ب

اهميت اين درس در دوره كارشناسي، بيان منابع مـورد  

  استفاده در تدريس و كليات بهداشت در صنايع غذايي

 

 سرلكدكتر 

ــيميايي،      2 ــذايي (ش ــواد غ ــودگي م ــؤثر در آل ــل م عوام

 كي)بيولوژيكي و فيزي

 سرلكدكتر 

ــيميايي،       3 ــذايي (ش ــواد غ ــودگي م ــؤثر در آل ــل م عوام

 بيولوژيكي و فيزيكي)

 سرلكدكتر 

 سرلكدكتر  ميكروارگانيسم هاي معرف و شاخص آلودگي  4

 سرلكدكتر  سازي در صنايع غذاييسترون  5

نايع رعايت اصول بهداشتي در طراحـي كارخانجـات ص ـ    6

 غذايي

 رلكسدكتر 

رعايت اصول بهداشتي در طراحـي كارخانجـات صـنايع      7

 غذايي

 سرلكدكتر 

آشنايي با چگونگي رعايت بهداشت براي بهبـود كيفيـت     8

 غذايي بهداشت مواد

 سرلكدكتر 

 سرلكدكتر   كنترل آفات  9

 سرلكر دكت زباله و فاضلاب صنايع غذايي  10

زباله و فاضلاب صنايع ادامه برگزاري آزمون  ميان ترم /   11

 غذايي

 سرلكدكتر 

 سرلكدكتر  اي)هاي شغلي (حرفهبيماري  12

 سرلكدكتر  ني كار در صنايع غذاييايم  13

14  CIP  سرلكدكتر 

 سرلكدكتر  ها)و فرآوردهبهداشت مواد غذايي مختلف (شير   15

 سرلكدكتر  ها)بهداشت مواد غذايي مختلف (گوشت و فرآورده  16

 سرلكدكتر  كنترل بهداشتي مواد غذايي  17

  دكتر سرلك  امتحان پايان ترم  18

 


