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  علوم تغذيه و صنايع غذايي دانشكده

    هاوردهآو فر ريش يمنيبهداشت و اعنوان درس : 

  3 ترم مواد غذايي بهداشت و ايمني ارشد كارشناسي دانشجويان مخاطبان:

 )واحد عملي 1و  واحد نظري 1( واحد 2 :(يا سهم استاد از واحد) واحد تعداد

  8-12شنبه  ساعت پاسخگويي به سوالات فراگير:

                 1404- 1405نيمسال اول   12-10   يكشنبه هازمان ارائه درس:  

  لكسردكتر مدرس:

  ييمواد غذا يشناس كروبيم ،ييمواد غذا يميش س پيش نياز:ودر

  

  لبني محصولات وريآو فر تهيه و شير صنايع ايمني و بهداشتي مسائل از لازم دانش كسب و فراگيري  هدف كلي درس

  

   )هدف يك جلسه هر جهت  ( :جلسات يكل اهداف

در جهان و  ريو مصرف ش ديتول تيوضع يو بررس ريش ديانسان، تول هيدر تغذ ريش تياهمي، سرفصل، اهداف و منابع درس انيب .1

 رانيا

 ريش باتيموثر بر ترك عوامل .2

 ريو انواع تقلبات در ش باتيترك تيفيك .3

 زهيخام و پاستور ريش يولوژيكروبيم .4

 ريش هايفرآورده يژولويكروبيم .5

 ريمنتقله از ش ييايكتزيو ر يروسيو هاييماريب وآن  هايو فرآورده رياز مصرف ش يناش ييايباكتر هايتيها و مسمومعفونت .6

 يو سموم قارچ زايماربي قارچهاي به آن هايو فرآورده ريش يآلودگ .7

 يلبن عياصن مجاز در ريغ يو رنگها يكروبيم هايبازدارنده ،ييدارو هايماندهيباق .8

 خام شير باكتريولوژيكي كيفيت ارزيابي .9

 استريليزه و پاستوريزه شير باكتريولوژيكي كيفيت ارزيابي .10

 پنير) و دوغ ماست،( لبني محصولات باكتريولوژيكي كيفيت ارزيابي .11

 شيرين جوش تشخيص آزمون .12

 قليايي خاكستر و سود تشخيص آزمون .13

  فرمالين تست .14

 هيپوكلريت تست .15

 شير در M1 سينتوكفلاا گيرياندازه .16



٢ 
 

  پايان ترمآزمون  .17

و  ديتول تيوضع يبررسشير و  توليد انسان، تغذيه در شير ، اهميتبيان سرفصل، اهداف و منابع درسي :جلسه اولف كلي اهدا

  و جهان رانيدر ا ريمصرف ش

  :ويژه فاهدا

  سرفصل، اهداف و منابع درسي ارائه

  شيرتوليد و مصرف جهاني  اهميت،آشنايي با 

  :در پايان دانشجو قادر باشد ميرودار نتظا

 .شناسدبابع را و من هافصل سر -

 .كشور و جهان آگاه باشددر  شير صنايعاز اهميت  -

  

   بر آن موثر شير و عوامل تركيبات :دومجلسه هدف كلي 

   :ويژه فاهدا

  بر آن موثر شير و عوامل تركيبات شناسايي

  :در پايان دانشجو قادر باشد انتظار ميرود

 .آشنا باشد تركيبات شير با -

 .بر هر تركيب را بداند موثر عوامل -

 
  شير در تقلبات انواع و تركيبات كيفيت :سومجلسه هدف كلي 

   :ويژههدف ا

  شناسايي انواع تقلبات در شير

  :در پايان دانشجو قادر باشد انتظار ميرود

 .را بداند هفاسد شد يهاريخواص ش رييتغو  ريش يكروبيكاهش بار م يبرا جيتقلبات را -

 .را بشناسد ريانواع ش يو مخلوط ساز ر،يش تئينپرو، تقلبات ماده چرب -

  

  زهيپاستور و خام ريش يولوژيكروبيم :چهارمجلسه هدف كلي 

  : ويژه فاهدا

  ريزاسيون و استريليزاسيونبا فرآيند پاستوآشنايي 

   زهيپاستور و خام ريش يولوژيكروبيمآشنايي با 

  شد:در بادانشجو قادر پايان  انتظار ميرود

  ف از انجام فرآيند پاستوريزاسيون و استريليزاسيون را بداند.هد

  .را بشناسد ام و پاستوريزههاي موجود در شير خمسميكروارگاني -

  

    لبني يهاوردهآفر يولوژيكروبيم :پنجمجلسه هدف كلي 

  :ويژهف اهدا

  خامه و كره) ،يريتخم يهاوردهآ(ماست و فر لبني يهاوردهآفر يولوژيكروبيمشناخت 

  :در پايان دانشجو قادر باشد انتظار ميرود

  را بشناسد خامه و كره) ،يريتخم يهاوردهآفر (ماست و لبني يهاوردهآفرهاي موجود در ميكروارگانيسم
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و  يسرويو هاييماربي و آن هايهو فرآورد رياز مصرف ش يناش ييايباكتر هايتمسمومي و هاعفونت :ششمجلسه هدف كلي 

  ريمنتقله از ش ييايكتزير

  :ويژهف اهدا

منتقله از  ييايكتزيو ر يروسيو هاييماربي و هاي آنهو فرآورد رياز مصرف ش يناش ييايباكتر هايتمسمومي و هاعفونتآشنايي با 

  ريش

  اشد:در پايان دانشجو قادر ب انتظار ميرود

 .را بشناسد آن هايهدرآورو ف رياز مصرف ش يناش ييايباكتر هايتمسمومي و هاعفونت -

 .آشنا باشد ريمنتقله از ش ييايكتزيو ر يروسيو هاييماريببا  -

  

  يو سموم قارچ زايماربي قارچهاي به آن هايو فرآورده ريش يآلودگ :هفتمجلسه هدف كلي 

   : ويژه فاهدا

   يو سموم قارچ زايماربي قارچهاي به آن هايو فرآورده ريش يآلودگآشنايي با 

  :در پايان دانشجو قادر باشد ميرودانتظار 

 .را بشناسد هاو فرآورد ريدر ش نيآفلاتوكس -

 .بداندرا  آن يو اثرات بهداشت تيسم -

 .را بداند لبني هايو فرآورده ريدر ش نيفلاتوكسآ ريمقاد -

  .آشنا باشد با روشهاي كنترل آن -

  

  يلبن عيمجاز در صنا ريغ ينگهار و يكروبيم يها، بازدارندهييدارو يهاماندهيباق :هشتمجلسه هدف كلي 

   :ويژه فاهدا

  يلبن عيامجاز در صن ريغ يو رنگها يكروبيم يها، بازدارندهييدارو يهاماندهيباقشناخت 

  :در پايان دانشجو قادر باشد انتظار ميرود

  .را بشناسدي لبن عيدر صنا ييدارو يها ماندهيباق -

  .درا بشناس يلبن عيدر صناي كروبيم يهابازدارنده -

 .را بداندي لبن عيمجاز در صنا ريغ يرنگها -

  

  ارزيابي كيفيت باكتريولوژيكي شير خام هدف كلي جلسه نهم: 

   ويژه: فاهدا

  شمارش كلي فرمها جستجو و 

  :در پايان دانشجو قادر باشد انتظار ميرود

  .روش جستجو و شمارش كلي فرمها را بداند -

  

  استريليزهارزيابي كيفيت باكتريولوژيكي شير پاستوريزه و هدف كلي جلسه دهم: 

   ويژه: فاهدا

  جستجو و شمارش باكتريهاي مقاوم به حرارت و باكتريهاي مولد هاگ

  :در پايان دانشجو قادر باشد انتظار ميرود

 .آشنا باشد جستجو و شمارش باكتريهاي مقاوم به حرارت و باكتريهاي مولد هاگبا  -
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  ارزيابي كيفيت باكتريولوژيكي محصولات لبني (ماست، دوغ و پنير)ازدهم: هدف كلي جلسه ي

   ويژه: فاهدا

  شناخت باكتريها در محصولات لبني

  :ادر باشددر پايان دانشجو ق انتظار ميرود

  .جستجو و شمارش باكتريها در محصولات لبني را بداند -

  

  آزمون تشخيص جوش شيرينهدف كلي جلسه دوازدهم: 

   ويژه: فاهدا

  شناخت روش تشخيص جوش شيرين

  :در پايان دانشجو قادر باشد انتظار ميرود

  .جوش شيرين را در شير تشخيص دهد -

  

  تر قلياييآزمون تشخيص سود و خاكسهدف كلي جلسه سيزدهم: 

   ويژه: فاهدا

  خاكستر قلياييآزمون و در شير  سود  شناخت روش تشخيص

  :در پايان دانشجو قادر باشد انتظار ميرود

  .را بداند خاكستر قلياييآزمون و در شير سود  روش تشخيص -

  

  تست فرمالينهدف كلي جلسه چهاردهم: 

   ويژه: فاهدا

  شناسايي تست فرمالين و هدف از انجام آن

  :در پايان دانشجو قادر باشد ر ميرودانتظا

  .ين را بداندلتست فرما -

  

  تست هيپوكلريتهدف كلي جلسه پانزدهم: 

   ويژه: فاهدا

  هيپوكلريت در شير تشخيص

  :در پايان دانشجو قادر باشد انتظار ميرود

  .را بداند تشخيص هيپوكلريت در شيرتست  -

  

  شيردر  M1گيري افلاتوكسين اندازههدف كلي جلسه شانزدهم: 

   ويژه: فاهدا

  و روش استخراج و اندازه گيري آن M1شناخت افلاتوكسين 

  :در پايان دانشجو قادر باشد انتظار ميرود

 .را بشناسد M1فلاتوكسين ا -

 .روش استخراج آن را بشناسد -
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  .با چگونگي اندازه گيري آن آشنا باشد -

  

  هدف كلي جلسه هفدهم: 

  آزمون پايان ترم

  

  منابع:

   .1393رو فناوري شيبهداشت ، گيتيكريم 

  

1. Richard K. Robinson (ed.). Dairy Microbiology Handbook: The Microbiology of Milk and Milk Products 

2005.  

2. Robinson, R.K. (1994). Modern dairy technology vols.1, 2. Chapman and Hall INC., New York. 

 

  روش تدريس:

  آموزشي، پرسش و پاسخ و بحث گروهي و عكسهاي فيلم ورپوينت،پا از سخنراني، استفاده

  

  وسايل آموزشي :

 دئوپروژكتور پاورپوينت و وي افزار نرم وايت برد،

 
  

  سنجش و ارزشيابي 

  سهم از نمره كل  روش  آزمون

  (بر حسب درصد)

  ساعت  تاريخ

  حضور فعال

  در كلاس

پرسش و 

پاسخ و 

مشاركت در 

  بحث كلاسي

  12-10    يكشنبه ها  20%

سمينار 

  كلاسي

سخنراني و 

  تهيه 

  پاورپوينت

روز هاي يكشنبه   30%

هر جلسه  پاياندر 

عملي به ترتيب 

تعيين شده براي 

  هر دانشجو

10-12  

آزمون پايان 

  ترم

 تستي و

  تشريحي

50%  26/10/1404  10:30-12:30  

  

  مقررات كلاس و انتظارات از دانشجو:

 كلاس در و منظم موقع به حضور

 كسر خواهد شد)امتحان  نمره 5/0 در هر جلسه غيبت غير موجه(در صورت  موجه غير غيبت عدم و انضباط رعايت
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  دانشكده: EDOنام و امضاي مسئول            نام و امضاي مدير گروه:                             نام و امضاي مدرس:      

  تاريخ ارسال:                             تاريخ ارسال :                       تاريخ تحويل:                     

  درس ساعت در كلاس به احترام

 يت هاي آموزشيهاي كلاس و فعالمشاركت در بحث

  س شده جلسه قبل آمادگي كامل از مباحث تدري

  

  هادي درس بهداشت و ايمني شير و فرآوردهنجدول زمانب

  12-10   يكشنبه ها روز و ساعت جلسه :

  

 مدرس موضوع هر جلسه جلسه

 بيان سرفصل، اهداف و منابع درسي 1

 ديتول تيوضع يبررسشير و  توليد انسان، تغذيه در شير اهميت

 رانيدر جهان و ا ريو مصرف ش

 سرلكدكتر 

 سرلكدكتر    شير تركيبات بر موثر عوامل 2

 سرلكدكتر   شير در تقلبات انواع و تركيبات كيفيت  3

 سرلكدكتر   و پاستوريزه خام ريش يولوژيكروبيم  4

 سرلكدكتر   ريش يهاوردهآفر ژيولويكروبيم  5

 و شير مصرف ناشي از باكتريايي هايمسموميت و ها عفونت  6

  آن هايفرآورده

  شير از منتقله ريكتزيايي و ويروسي اريهايو بيم

 سرلكدكتر 

 سموم و قارچهاي بيماريزا به آن هايفرآورده و شير آلودگي  7

  قارچي

 سرلكدكتر 

مجاز  ريغ يو رنگها يكروبيم ياه، بازدارندهييدارو يهاماندهيباق  8

  يلبن عيادر صن

 سرلكدكتر 

  سرلكدكتر   كيفيت باكتريولوژيكي شير خام ارزيابي  9

  سرلكدكتر   ارزيابي كيفيت باكتريولوژيكي شير پاستوريزه و استريليزه  10

ت لبني (ماست، دوغ و ارزيابي كيفيت باكتريولوژيكي محصولا  11

  پنير)

  سرلكدكتر 

  سرلكدكتر   آزمون تشخيص جوش شيرين  12

  سرلك دكتر  و خاكستر قليايي آزمون تشخيص سود  13

  سرلكدكتر    تست فرمالين  14

  سرلكدكتر   تست هيپوكلريت  15
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  سرلكدكتر   در شير M1گيري افلاتوكسين اندازه  16

  سرلكدكتر   پايان ترمآزمون   17

  


