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دانشجویان مخااطرا  موواود در ماواد غاذاییو نموناه بارداریو شاناخت هلاودبی ااا و بیمااری ااای مارتبق باا غاذا و م اررا  ن درس در ای

 را فرا خوااند برفت.وبازرسی مراکز تهیه وتوزیع مواد غذایی وکنترل هنها
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مساامومیت اااای غااذاییو فساااد و اشاات مااواد غااذاییو انااواع ااادک کلاای ایاان درسو فرابیااری و کساا  دانااش  زم از مسااائل پایااه و اساساای بهد

 بازرسی مواد غذایی و راه اای کنترل و پیشگیری از بروز بیماری اای منت له از مواد غذایی است.
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دانشجو با انواع ت ل  در بوشت و فراورده اای بوشتیو شیر وفراورده اای لبنیو مربااا ومارما دو ترشیها وشوریهاو هب میوه ااو -4

کبارو رب بووه و هبلیموهشنا شود. تن لا  و خش  

دانشجو روش اای بازرسی  بهداشتی و کنترل تخم مرغو ماکارونیو سویاو ماایو صدفهاو اغذیه دریاییو کنسرواا و روغن اا را بداند.-5  

دانشجو با -HACCP 6و GMPو GHPهشنا شود.  

هشنا شود.  IDF وFDA وCODEX وISO دانشجو با استاندارداای -7  

ل بازرسی اماکن تهیه و توزیع مواد غذایی هشنا شود.با اصو-8  
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اد غذایی را بیان کند.دانشجو بتواند اازارداای فیزیکیو شیمیایی و بیولوژیک در مو -3  

دانشجو بتواند انواع ت ل  و روش اای شناسایی هنها در بوشت و فراورده اای بوشتیو شیر وفراورده اای لبنیو مربااا ومارما دو  -4

 ترشیها وشوریهاو هب میوه ااو تن لا  و خشکبارو رب بووه و هبلیمو را توضیح داد.

شتی و کنترل تخم مرغو ماکارونیو سویاو ماایو صدفهاو اغذیه دریاییو کنسرواا و روغن اا دانشجو بتواند روش اای بازرسی  بهدا -5

 را بیان کند.

 



HACCPو GMPو GHPرا توضیح داد. دانشجو بتواند اصول -6  

ISOو CODEXو FDAو IDF را توضیح داد. دانشجو بتواند محدوده وادک استاندارداای -7  

مواد غذایی را بیان کند.اصول بازرسی اماکن تهیه و توزیع  -8  
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