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 بسمه تعالی

 

 كرمانشاه پزشكی علوم دانشگاه

 علوم تغذیه و صنایع غذایی دانشکده :دانشكده

 علوم و صنایع غذایی گروه

 دانشگاه علمی هیات اعضای کارآموزی و کارورزی دوره درس طرح

مواد  تیفیمراکز کنترل ک (در عرصه )کرمانشاه  پزشکی علوم
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 ییمواد غذا تیفیمراکز کنترل کعرصه در  یکارآموز: نام درس

 404-405اول  نیمسال:  کارآموزی در عرصه: و نام واحد 

 

 

 

 

 

دکترخدیجه عبدالملکی، دکتر رضا  کننده/ کنندگان:تدوین 

 محمدی
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 وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی 
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 واحد 1 استاد:هر سهم

 

 ساختار دوره

محصولات،  یفیك یهایژگیو ییشناسا ،ییمواد غذا تیفیكنترل ك یهاآزمون یعلم یهابا روش انیدوره، دانشجو نیا درتعریف دوره 

 .شوندیآشنا م یو بهداشت یبا الزامات قانون دیو نحوه تطابق تول یالمللنیو ب یمل یبا استانداردها ییآشنا

 نداردپیش نیاز دوره: 

 ساعت 102 :نوشته شود( روز /)به ساعت مدت دوره

 سازمان استاندارد دوره: بخش /حیطم
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 ی آموزشیامحتو

 بر اساس سر فصل دروس

 

  هدف كلی دوره:

 مرتبط. یهاتیو فعال ییمواد غذا تیفیبا مراكز كنترل ك انیدانشجو ییآشنا

 .یكیزیو ف یكیارگانولپت ،یكروبیم ،ییایمیش یهاشیشامل آزما ییمواد غذا یفیاصول كنترل ك یریادگی

 .ییمواد غذا تیفیمربوط به ك یالمللنیو ب یمل یبا استانداردها ییآشنا

 ها.آن یكاربر یهاوهیو ش زاتیتجه ،یشگاهیآزما یهادر شناخت روش انیدانشجو یتوانمندساز

 .تیفیكنترل ك یهاگزارش هیو ته هاشیآزما جینتا لیمهارت در تحل جادیا

 اهداف ویژه به تفكیک هر بخش:

 با امكانات. ییو آشنا هاشگاهیآزما تیاهم ت،یفیمراكز كنترل ك یدوره: معرف هی. مقدمه و توج1

 .یكیزیو ف ییایمیش ،یكروبیم یهاشگاهیبا آزما ییو آشنا دی. بازد2

 .هایژگیو ریرطوبت، رنگ، بافت و سا ته،یدانس نیی: تعیكیزیف یهاشیآزماانجام . 3

 قند و نمک. ،یچرب ن،یپروتئ ته،یدی، اسpH: سنجش ییایمیش یهاشیآزماانجام . 4

 شاخص. یهایكپک و مخمر، باكتر ها،كروبیم ی: شمارش كلیكروبیم یهاشیآزما انجام .5

 .یسموم كشاورز یایبقا ن،یفلزات سنگ ،ی: سموم قارچیاختصاص یهاشیآزماانجام . 6

 و اسپكتروفتومتر. HPLC ،GC ،GC-MS: یتخصص یهاكاربرد دستگاهآشنایی با . 7

 .ISO ،GMP ،HACCP ،CIP: تیفیك تیریمد یهاستمیبا س یی. آشنا8
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 .ییرنگ، طعم، بو و بافت محصولات غذا ی: بررسیكیارگانولپت یهاشیآزماانجام . 9

 .هیمواد اول رشیو پذ یبردارنمونه ندیبا فرآ یی. آشنا10

 .تیفیگزارش كنترل ك هیو ته یشگاهیآزما یهاداده لی. تحل11

 .یبندو جمع انیتوسط دانشجو ی. ارائه گزارش كارآموز12

 مهارت های مورد انتظار:

 شناسایی استانداردها، انجام درست آزمونهای شیمیای، میكروبی و حسی

 :روزانه در بخش یبرنامه کار

 تهیه گزارش آزمونآزمون مربوطه، انجام ، استاندارد محلول سازی طبق، اعلام حضور و آموزش دیدن توسط كارشناس مربوطه

 مقررات:و  قوانین

 كلاس در موقع و منظم به حضور

 موجه غیر غیبت عدم و انضباط رعایت

 درس ساعت در كلاس به احترام

 عملی- مشاركت در بحث های كلاس و فعالیت های آموزشی

 حفظ ایمنی خود و آزمایشگاه در زمان حضور

 زانرکاروکارآموزان/ وظایف حرفه ای و اخلاقی 

تهیه گزارش كارآموزی با  ، ارائه پیشنهادات عملی برای اصلاح معایب و بهبود كیفیت محصولات غذایی به منظور تضمین سلامت جامعه

 تجزیه وتحلیل نتایج بدست آمده و مطابقت با استانداردها ، توجه به راهنماییهای مربوطه

 :دوره نحوه ارزشیابی

 دانشجو مطابق با ایتمهای در نظر گرفته شده مورد ارزیابی قرار میگیرد.
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 آیتم های مورد ارزشیابی: 

 (٪10مستمر در جلسات ) تیو فعال حضور

 (٪20) یو كار عمل هاشیآزما انجام

 (٪20) ارزیابی توسط مركز كارآموزی بانضمام گزارش كار

 %50 راهنماآزمون شفاهی از دانشجو توسط استاد 

 منابع آموزشی

 استانداردهای موجود و تدوین شده در سازمان استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران

 

 دانشکده: EDOنام و امضای مدرس:             نام و امضای مدیر گروه:                نام و امضای مسئول

 تاریخ ارسال :                         تاریخ تحویل:                          تاریخ ارسال:          

          

 

 


