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و بیماری های ناشی از غذا و هدف کلی درس: آشنا نمودن دانشجویان با میکروارگانیسم های مهم در فساد 

 میکروارگانیسم های مفید در فرایند مواد غذایی

شرح درس: در این درس دانشجو با عوامل موثر بر رشد میکروارگانیسم ها و فساد مواد غذایی آشنا شده و 

ایسه می تواند با روش های عملی مناسب آنها را مشاهده کند و پس از شمارش با استاندارد های میکروبی مق

 نماید.

 

 جلسه اول: مقدمه و کلیات

 تعیین وبیان کلیات میکروبیولوژی مواد غذاییهدف کلی:

 اهداف ویژه:

 دانشجو تعاریف و تقسیم بندی میکروارگانیسم ها را بشناسد. -1

 دانشجو با عناوین جلسات و تاریخچه میکروارگانیسم ها در مواد غذایی آشنا گردد. -2

 

 تعاریف آنها در میکروبیولوژی مواد غذایی جلسه دوم: اصطلاحات تخصصی و

 تعیین و بررسی اصطلاحات تخصصی در میکروبیولوژی مواد غذاییهدف کلی:

 اهداف ویژه:

 را بشناسد.  D، اندیس  F، اندیس  Zاندیس  -1

 نمودار مرگ حرارتی را بشناسد. -2

3-  D12 .پروسس را بشناسد 



 زندگی آنها فرا گیرد. نحوه مبارزه با میکروارگانیسم ها با توجه به نمودار -4

 در پایان دانشجو باید:

 را توضیح دهد.  D، اندیس  F، اندیس  Zاندیس  -1

 نمودار مرگ حرارتی را رسم نماید و توضیح دهد. -2

3-  D12 .پروسس را توضیح دهد 

 نحوه مبارزه با میکروارگانیسم ها با توجه به نمودار زندگی آنها فرا گیرد. -4

 

 

 در پایان دانشجو باید:

 

 جو بتواند تعاریف و تقسیم بندی میکروارگانیسم ها را بیان کند.دانش -1

 تاریخچه میکروارگانیسم ها در مواد غذایی را بیان کند. -2

 

 (ناشی از غذا جلسه سوم، چهارم و پنجم: باکتری های مهم در مواد غذایی) عوامل فساد و بیماری

 ل فساد و بیماری ناشی از غذاباکتری های مهم در مواد غذایی وعوام تعیین و بررسیهدف کلی:

 اهداف ویژه:

 دانشجو با خصوصیات باکتری های مهم در مواد غذایی آشنا گردد. -1

 موادغذایی که توسط باکتری های خاصی مورد فساد قرار می گیرند را بشناسد. -2

 نحوه مقابله با باکتری های موجود در مواد غذایی را بشناسد. -3

 مواد غذایی را بشناسد.بیماری های ناشی از باکتری ها در  -4

 در پایان دانشجو باید:

 دانشجو بتواند خصوصیات باکتری های مهم در مواد غذایی را بیان کند -1

 موادغذایی که توسط باکتری های خاصی مورد فساد قرار می گیرند را شرح دهد. -2

 نحوه مقابله با باکتری های موجود در مواد غذایی را بیان کند. -3



 اکتری ها در مواد غذایی را توضیح دهد.بیماری های ناشی از ب -4

 

 جلسه ششم: باکتری های مفید در مواد غذایی

 باکتری های مفید در مواد غذایی تعیین و بررسیهدف کلی:

 

 اهداف ویژه:

 انواع باکتری های مفید در مواد غذایی را بشناسد. -1

 انواع استارتر مورد استفاده در صنایع غذایی را بشناسد. -2

 تبط با هر باکتری را بشناسد.مواد غذایی مر -3

 در پایان دانشجو باید:

 انواع باکتری های مفید در مواد غذایی را توضیح دهد. -1

 انواع استارتر مورد استفاده در صنایع غذایی را بیان کند. -2

 مواد غذایی مرتبط با هر باکتری را با ذکر دقیق باکتری دخیل توضیح دهد. -3

 

 جلسه هفتم: آزمون میان ترم

 شتم، نهم و دهم: قارچ های مهم در مواد غذایی) عوامل فساد و بیماری(جلسه ه

 قارچهای مهم در مواد غذایی وعوامل فساد و بیماری ناشی از غذا تعیین و بررسیهدف کلی:

 اهداف ویژه:

 خصوصیات قارچ های مهم در مواد غذایی را بداند. -1

 قارچ های عامل فساد و بیماری در مواد غذایی را بشناسد. -2

 باشکل ظاهری قارچ ها در مواد غذایی آشنا گردد. -3

 با بیماری های با منشا قارچ ناشی از مواد غذایی آشنا گردد. -4

 در پایان دانشجو باید:

 خصوصیات قارچ های مهم در مواد غذایی را توضیح دهد. -1



 قارچ های عامل فساد و بیماری در مواد غذایی را بیان کند. -2

 ایی را توضیح دهد و ترسیم کند.شکل ظاهری قارچ ها در مواد غذ -3

 بیماری های با منشا قارچ در مواد غذایی را توضیح دهد. -4

 

 : قارچ های مفید در مواد غذاییودوازدهم جلسه یازدهم

 قارچ های مفید در مواد غذایی تعیین و بررسیهدف کلی:

 اهداف ویژه:

 انواع قارچ های مفید در مواد غذایی را بشناسد. -1

 رتر قارچی مورد استفاده در صنایع غذایی را بشناسدانواع استا -2

 مواد غذایی مرتبط با قارچ های مفید را بشناسد. -3

 در پایان دانشجو باید:

 انواع قارچ های مفید در مواد غذایی را توضیح دهد. -1

 انواع استارتر قارچی مورد استفاده در صنایع غذایی را بیان کند. -2

 قارچ های مفید را توضیح دهد.مواد غذایی مرتبط با  -3

 

 جلسه سیزدهم: میکروبیولوژی گوشت و فراورده های گوشتی

 میکروبهای مهم در گوشت و فراورده های گوشتی تعیین و بررسیهدف کلی:

 اهداف ویژه:

 آشنایی با پزودوموناس،  موراکسیلا  و اسینوباکتر -1

 ی فسادآشنایی با عوامل فساد میکروبی در گوشت و نشانه ها -2

 آشنایی با عوامل بیماریزای میکروبی در گوشت  -3

 آشنایی با استاندارد های ملی و بین المللی میکروبی گوشت -4

 

 در پایان دانشجو باید:



 

 خصوصیات  پزودوموناس،  موراکسیلا  و اسینوباکتررا بیان کند. -1

 ند.عوامل فساد میکروبی  همراه با نشانه هایش در گوشت را بیان ک -2

 عوامل بیماریزای میکروبی در گوشت را بیان کند.  -3

 استاندارد های ملی و بین المللی میکروبی در گوشت را بیان کند. -4

 

 جلسه چهاردهم: میکروبیولوژی شیر و فراورده های لبنی

 میکروبهای مهم در شیر و فراورده های لبنی تعیین و بررسیهدف کلی:

 اهداف ویژه:

 یکروبی در شیر و فراورده های لبنی را بشناسد.عوامل فساد م -1

 عوامل بیماریزای میکروبی در شیر و فراورده های لبنی را بشناسد. -2

 استاندارد های ملی و بین المللی میکروبی در شیر و فراورده های لبنی را بشناسد. -3

 

 در پایان دانشجو باید:

 ی را توضیح دهد.عوامل فساد میکروبی در شیر و فراورده های لبن -1

 عوامل بیماریزای میکروبی در شیر و فراورده های لبنی را توضیح دهد. -2

 استاندارد های ملی و بین المللی میکروبی در شیر و فراورده های لبنی را توضیح دهد. -3

 

 جلسه پانزدهم: میکروبیولوژی کنسرو، کمپوت، میوه و سبزیجات

 م در کنسرو، کمپوت، میوه و سبزیجاتمیکروبهای مه تعیین و بررسیهدف کلی:

 ژه:یاهداف و  

 عوامل فساد میکروبی در کنسرو را بشناسد. -1

 آشنایی با عوامل فساد میکروبی در کمپوت. -2

 آشنایی با عوامل فساد میکروبی در میوه. -3



 آشنایی با عوامل فساد میکروبی در سبزیجات. -4

 

 در پایان دانشجو باید:

 روبی در کنسرو ها را توضیح دهد.عوامل فساد میک-1

 عوامل فساد میکروبی در کمپوت ها را توضیح دهد-2

 عوامل فساد میکروبی در میوه ها را توضیح دهد-3

 عوامل فساد میکروبی در سبزیجات را توضیح دهد-4

 

 جلسه شانزدهم: میکروبیولوژی غلات و فراورده های غذایی دریایی

 غلات و فراورده های غذایی دریایی ای مهم درمیکروبهتعیین و بررسی هدف کلی:

 اهداف ویژه:

 عوامل فساد در غلات را بشناسد. -1

 عوامل فساد در ماهیان را بشناسد. -2

 عوامل فساد در صدف و میگو را بشناسد. -3

 عوامل فساد در خرچنگ و ماریناد را بشناسد.  -4

 

 در پایان دانشجو باید:

 عوامل فساد در غلات را توضیح دهد. -1

 فساد در ماهیان را توضیح دهد.عوامل  -2

 عوامل فساد در صدف و میگو را توضیح دهد. -3

 عوامل فساد در خرچنگ و ماریناد را توضیح دهد. -4
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 دانشجومحور(سخنرانی و پرسش و پاسخ )استاد محور و روش تدریس:

 ویدیو پروژکتورپاورپوینت،  وسایل کمک آموزشی:

 

 تکالیف:

 ارایه ژورنال کلاب -1

 شرکت فعال درکلاسهای درس وآزمون پایانی-2

 سنجش و ارزشیابی:

از منابع معرفی شده و  انجام آزمون پایان ترم به شکل سوالات چهارگزینه ای، تشریحی و جای خالی

 مطالب ارایه شده در کلاس

 

 سنجش و ارزشیابی

 نمره روش آزمون آزمون

 15 تشریحی، چهارگزینه ای آزمون پایان ترم

 5 سمیناروژورنال کلاب فعالیتهای آموزشی
 

 :سیاستها

 

 که با توجه به اهمیت این واحد درسی به نکات زیر توجه فرمایید:  از دانشجویان محترم انتظار می رود  

 جلسه غیبت نمره صفر لحاظ می گردد.(3ی درس )بیش از هاحضور منظم و دقیق در کلاس – 1

 شرکت در فعالیتهای داخل کلاسی و بحث گروهی  –2

 رجوع به منابع معرفی شده  – 3

 ام به موقع تکالیفجان-4

 



 جدول زمانبندی:

 

 وسیله کمک آموزشی روش تدریس موضوع درس جلسه

اتیمقدمه و کل 1  پاورپوینت سخنرانی + بحث گروهی 

2 
 یولوژیکروبیآنها در م فیو تعار یصطلاحات تخصصا

ییمواد غذا  

 پاورپوینت سخنرانی+ بحث گروهی

) عوامل فساد و ییمهم در مواد غذا یها یباکتر 3

از غذا( یناش یماریب  
 پاورپوینت سخنرانی+  بحث گروهی 

) عوامل فساد و ییمهم در مواد غذا یها یباکتر 4

از غذا( یناش یماریب  
بحث گروهی سخنرانی +  پاورپوینت 

5 
) عوامل فساد و ییمهم در مواد غذا یها یباکتر

از غذا( یناش یماریب  سخنرانی + بحث گروهی 
 پاورپوینت

ییدر مواد غذا دیمف یها یباکتر 6  پاورپوینت سخنرانی+  بحث گروهی 

 پاورپوینت سخنرانی+ بحث گروهی  آزمون میان ترم 7

) عوامل فساد و ییمهم در مواد غذا یقارچ ها 8

(یماریب  
 پاورپوینت سخنرانی+ بحث گروهی

) عوامل فساد و ییمهم در مواد غذا یقارچ ها 9

(یماریب  
 پاورپوینت سخنرانی+ بحث گروهی

) عوامل فساد و ییمهم در مواد غذا یقارچ ها 10

(یماریب  
 پاورپوینت سخنرانی+ بحث گروهی

ییدر مواد غذا دیمف یقارچ ها 11 بحث گروهی سخنرانی+   پاورپوینت 

ییدر مواد غذا دیمف یقارچ ها 12  پاورپوینت سخنرانی+ بحث گروهی 

یگوشت یگوشت و فراورده ها یولوژیکروبیم 13  پاورپوینت سخنرانی+ بحث گروهی 

یلبن یو فراورده ها ریش یولوژیکروبیم 14  پاورپوینت سخنرانی+ بحث گروهی 

جاتیو سبز هویکنسرو، کمپوت، م یولوژیکروبیم 15  پاورپوینت سخنرانی+ بحث گروهی 

ییایدر ییغذا یغلات و فراورده ها یولوژیکروبیم 16  پاورپوینت سخنرانی+ بحث گروهی 

 


