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 هدف کلي:

 این دوره آشنایی دانشجویان و افزایش توانائیهای ایشان در زمینه ی موضوعات زیر        می باشد: هدف کلی از ارایه

 آشنایی با میکرواورگانیسم های مهم در بهداشت مواد غذایی       -1

 آشنایی با اصول نگهداری مواد غذایی و روشهای سنتی نگهداری مواد غذایی      -2

 مواد غذاییمسمومیت های مختلف       -3

 آشنایی با عملیات مربوط به نمونه برداری از مواد غذایی مشکوک به فساد و تقلب      -4

 آشنایی با بازرسی اماکن تهیه، توزیع و فروش مواد غذایی      -5

 آشنایی با تقلبات مواد غذایی      -6

 آشنایی با بهداشت شیر و فرآورده های لبنی       -7

 بازرسی و بهداشت گوشت و فرآورده های گوشتی  آشنایی با      -8

 آشنایی با بازرسی و بهداشت ماهی       -9

 آشنایی با بهداشت گوشت طیور و تخم مرغ -11

 آشنایی با عملیات مربوط به تنظیم صورت مجلس، لاک و مهر و فک لاک و مهر و توقیف مواد غذایی -11

 



 

 

 اهداف اختصاصي:

 سم های مهم در بهداشت مواد غذایی آشنایی با میکرواورگانی-1

 دانشجو باید بتواند: 

 انواع میکرواورگانیسم های عامل فساد در مواد غذایی را نام ببرد.          -

 مهمترین میکرواورگانیسم های عامل مسمومیت و عفونت های ناشی از مواد غذایی را نام ببرد.          -

 
 ذایی و روشهای سنتی نگهداری مواد غذایی آشنایی با اصول نگاهداری مواد غ -2

 دانشجو باید بتواند: 

نحوه اثر روشهای مختلف نگاهداری مواد غذایی مانند انجماد، حرارت، خشک کردن، نمک سود کردن و          -

 دودی کردن در از بین بردن یا جلوگیری از رشد میکرواورگانیسم ها را توضیح دهد. 

 

 مواد غذاییمسمومیت های مختلف  -3

 دانشجو باید بتواند: 

 انواع کلی عفونت ها و مسمومیت های ناشی از مواد غذایی را بیان نماید.          -

در مورد مسمومیت های مهم مواد غذایی از جمله بوتولیسم، مسمومیت با استافیلوکوک اورئوس،          -

 اشریشیاکلی، باسیلوس سرئوس و ... توضیح دهد. 

 
 یی با عملیات مربوط به نمونه برداری از مواد غذایی مشکوک به فساد و تقلبآشنا -4

 دانشجو باید بتواند: 

 علائم ظاهری فساد در مواد غذای را بیان نماید.          -

 نحوه نمونه برداری از غذای فاسد یا مشکوک به تقلب را بیان نماید.          -

 یط نگهداری نمونه و نحوه ارسال آن به آزمایشگاه را بیان نماید. مقدار نمونه اخذ شده و شرا         -

 
 آشنایی با بازرسی اماکن تهیه، توزیع و فروش مواد غذایی -5

 دانشجو باید بتواند: 

 اصول بهداشتی حاکم بر اماکن تهیه، توزیع و فروش مواد غذایی را بیان نماید.          -

 ن را توضیح دهد. نحوه بازرسی از این اماک         -

 غذایی آشنایی با تقلبات در مواد -6

 دانشجو باید بتواند: 

 مثالهایی از انواع تقلبات در مواد غذایی مختلف مانند فرآورده های گوشتی، فرآورده های لبنی، و ... را بیان نماید.          -

 

 آشنایی با بهداشت شیر و فرآورده های لبنی -7

         دانشجو باید بتواند: 
 

 



 

 

 خصوصیات یک شیر سالم را بر اساس استاندارد ایران بیان نماید. -

 بیماریهای منتقله از شیر به انسان مانند سل، تب مالت، سیاه زخم و سالمونلوز را بیان نماید       -

 روشهای بهداشتی نمودن شیر مانند جوشاندن، پاستوریزاسیون و استریلیزاسیون را شرح دهد.         -

 ویژگی های استاندارد کره و خامه در ایران را شرح دهد و خطرات بهداشتی کره و خامه غیر بهداشتی را بیان -

 نماید.

 آشنایی با بازرسی و بهداشت گوشت و فرآورده های گوشتی  -8

 اصول کلی بازرسی گوشت را در کشتارگاه بیان نماید.   -

 ویژگی های ظاهری گوشت سالم را بیان نماید. -

 اصول بهداشتی کشتارگاه ها و ذبح دام را بیان نماید. -

 بیماریهای منتقله از گوشت به انسان را شرح دهد.   -

 یو بهداشت ماه یبا بازرس ییآشنا-9

  :بتواند دیبا دانشجو

  .دینما انیرا ب دیقبل و بعد از ص یماه یمنابع آلودگ         -

  .دینما انیمنجمد را ب یفاسد و ماه ای دهیگند یتازه، ماه یمشخصات ماه         -

 

 و تخم مرغ وریگوشت ط یبا بازرس ییآشنا-11

  :بتواند دیبا دانشجو

  .دینما انیتخم مرغ سالم را ب کی یظاهر یها یژگیو         -

  .دینما انیرا ب وریگوشت سالم ط یها یژگیو         -

  .دینما انیا بو تخم مرغ ر وریفساد در گوشت ط یعلائم ظاهر         -

  .نبودن آن را شرح دهد ایسالم بودن  صیو تشخ وریگوشت ط ینحوه بازرس         -

 

 ییمواد غذا فیصورت مجلس، لاک و مهر و فک لاک و مهر و توق میمربوط به تنظ اتیبا عمل ییآشنا-11

  :بتواند دیبا دانشجو

که  یطیدر شرا ییمواد غذا فیر و توقصورت مجلس، لاک و مهر و فک لاک و مه میروش تنظ         -

  .دینما انیصورت گرفته را ب یتخلف

 
 



 

 

  وظایف/ تکالیف دانشجویان:

 انجام تکالیف درسی

 ارزشیابی دانشجویان:

 نمره     4ارزشیابی در طول دوره )فعالیت کلاسی، آزمون، تکلیف و ...(:                                                         بارم:  

 نمره  16بارم:    ارزشیابی پایان دوره:                                                                                                         

 زمان آزمون )میان دوره و پایان دوره(:

 سیاست مسوول درس در قبال تأخیر یا غیبت دانشجو:

 نیمسال                                                   جدول زمانبندی درس  

شماره 

 جلسه
 مدرس موضوع ساعت تاریخ

آمادگی لازم برای 

دانشجویان قبل از 

شروع درس )مطالعه 

 قبلی یا ...(

نحوه برگزاری 

 کلاس )آفلاین(

4   01-01 

با  ییمقدمه و آشنا

 یها سمیکرواورگانیم

مهم در بهداشت مواد 

 ییغذا

 یاریشهر

مطالعه اهداف درس و سر 

 فصل ها
 آفلاین

2   

 یبا اصول نگهدار ییآشنا 01-01

 یو روشها ییمواد غذا

مواد  ینگهدار یسنت

 ییغذا

 شهریاری

مطالعه درس جلسه قبل و 

 انجام تکالیف

 آفلاین

1   
مختلف  یها تیمسموم 01-01

 ییمواد غذا
 شهریاری

مطالعه درس جلسات قبل 

 و انجام تکالیف

 آفلاین

1   

مربوط  اتیبا عمل ییآشنا 01-01

از مواد  یبه نمونه بردار

مشکوک به فساد و  ییغذا

 تقلب

 شهریاری

مطالعه درس جلسات قبل 

 و انجام تکالیف
 آفلاین

5   

اماکن  یبا بازرس ییآشنا 01-01

و فروش  عیتوز ه،یته

 ییمواد غذا
 شهریاری

مطالعه درس جلسات قبل 

 و انجام تکالیف
 آفلاین



 

 

6   
با تقلبات مواد  ییآشنا 01-01

 ییغذا
 شهریاری

مطالعه درس جلسات قبل 

 و انجام تکالیف
 آفلاین

7   
و  ریبه بهداشت ش ییآشنا 01-01

 یلبن یفرآورده ها
 شهریاری

مطالعه درس جلسات قبل 

 و انجام تکالیف
 آفلاین

8   

و  یبا بازرس ییآشنا 01-01

بهداشت گوشت و فرآورده 

 یگوشت یها
 شهریاری

س جلسات قبل مطالعه در

 و انجام تکالیف
 آفلاین

9   
و  یبا بازرس ییآشنا 01-01

 یبهداشت ماه
 شهریاری

مطالعه درس جلسات قبل 

 و انجام تکالیف
 آفلاین

44   
با بهداشت گوشت  ییآشنا 01-01

 و تخم مرغ وریط
 شهریاری

مطالعه درس جلسات قبل 

 و انجام تکالیف
 آفلاین

44   

مربوط  اتیبا عمل ییآشنا 01-01

صورت مجلس،  میتنظ به

لاک و مهر و فک لاک 

 ییمواد غذا فیومهر توق

 شهریاری

مطالعه درس جلسات قبل 

 و انجام تکالیف
 آفلاین

42   

با  ییمقدمه و آشنا 01-01

 یها سمیکرواورگانیم

مهم در بهداشت مواد 

 ییغذا

 شهریاری

مطالعه درس جلسات قبل 

 و انجام تکالیف
 آفلاین

41   

 ینگهداربا اصول  ییآشنا 01-01

 یو روشها ییمواد غذا

مواد  ینگهدار یسنت

 ییغذا

 شهریاری

مطالعه درس جلسات قبل 

 و انجام تکالیف
 آفلاین
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4-Food Hygiene and Sanitation/Tata mc Graw-Hill Publishing company limited, New 

Dehli,1999 

5--Food Safety and Food quality Issues in Environmental Science and Technology IRE Hestem 

R.m.Harison – Rogat Society of chemistry UK, 2001. 

 

 

 

 



 

 

 نام و نام خانوادگی تدوین کننده: طاهر شهریاری


