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 دفتر توسعه آموزش
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 مواد نگهداری و توزیع تهیه، اماکن بهداشتی کنترل نام درس:

 غذایی

 1762428 کد درس:

 مهندسی بهداشت محیط رشته تحصیلی: کارشناسی  مقطع تحصیلی:

 نداردپیش نیاز:  بهداشت محیط گروه آموزشی:

 دانشکده بهداشت محل برگزاری: واحد کارگاهی 25/0 واحد:و نوع تعداد 

دکتر  :مشخص شود( درسول ئمس) مدرس 16-18، سه شنبه برگزاری:روز و ساعت 

 ادییضیاالدین بن

 □نگریباز   *طراحی اولیه 

  شرح درس :

آلودگیها و بیماریهای مرتبط با مواد در این درس دانشجویان با آئین نامه ها و استانداردهای ملی و یبین المللی، انواع 

 آشنا می شوند. مراکز تهیه و توزیع و فروش مواد غذایی و کنترل آنهامقررات و بازرسی ، قوانین و غذایی 

 

 .هدف کلی دوره:

شناخت آلودگیها و بیماریهای مرتبط با  نمونه برداری و آزمایشهای مواد غذایی ،روش های آشنایی دانشجویان با 

  غذایی و کنترل آنهامواد غذایی ، قوانین و مقررات و بازرسی مراکز تهیه و توزیع و فروش مواد 

 

 

 

 

 

 

 :سهم هر روش بر حسب درصد نوشته شود( ) روش های ارزیابی دانشجو

 درصد 30و ارائه سمینار  درس کلاس بحثهای در مشارکت :روش های ارزیابی در طول دوره

 درصد 70 ترم پایان امتحان روش های ارزیابی در انتهای دوره:

 

 تکنولوژی های آموزشی موجود در دانشکده و دیتا خواهد بود.استفاده از  :وسایل آموزشی

 منابع اصلی درس: 
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 انتشارات دانشگاه تهران ،ییمواد غذا ییایمیش یها شیو آزما یفیپروانه، کنترل ک دایو -1

 1391انتشارات دانشگاه تهران،  ،یینوردهر، اصول بهداشت مواد غذا یرکن -2

3- SSSSSSS S. SSSSSSS S, SSSSSSSSSSSSS SSSSSSSSSSS, SSSS SSSS SSS SSSSS 5 SSSSSSS, 2003 

4-  Ray B, Fundamental food microbiology, CRC Press; 5 edition, 2013 

 

 

 جلسه اول
 اهداف رفتاری:

 در پایان درس از فراگیر انتظار می رود که :

 این جلسه رائه محتوای آموزشی در بندی ازمانجدول 

زمان  مدت

 )دقیقه(

 رئوس مطالب

 دقیقه 90
و اماکن  لیاز سطوح، وسا یگوشت و ..(، نمونه بردار ر،ی)نان، ش ییاز انواع مواد غذا ینمونه بردار

 ییمواد غذا عیو توز هیته

 روش ارزشیابی )در صورت نیاز(:

 مشارکت در بحثهای کلاس درس

 ارائه سمینار 

 

 

 

 جلسه دوم
 اهداف رفتاری:

 درس از فراگیر انتظار می رود که : در پایان
  

  

 این جلسه رائه محتوای آموزشی در بندی ازمانجدول 

مدت زمان 

 )دقیقه(

 ئوس مطالبر

 و وزن خالص آزمایشات تشخیص آلودگی مواد غذایی شامل میزان نمک دقیقه 45
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 ی،خاکستر و رطوبت نسبpHشامل  ییمواد غذا یآلودگ صیتشخ شاتیآزما دقیقه 45

 روش ارزشیابی )در صورت نیاز(:

 مشارکت در بحثهای کلاس درس

 ارائه سمینار 

 

 

 

 جلسه سوم

 اهداف رفتاری:

 در پایان درس از فراگیر انتظار می رود که :

  

 این جلسه رائه محتوای آموزشی در بندی ازمانجدول 

مدت زمان 

 )دقیقه(

 ئوس مطالبر

 ها( دانیاکس ی)نگه دارنده ها، رنگ ها و آنت ییغذا یها یافزودن یریاندازه گ دقیقه 45

 ها( دانیاکس ی)آنت ییغذا یها یافزودن یریاندازه گ دقیقه  45

 روش ارزشیابی )در صورت نیاز(:

 

 

 جلسه چهارم
 اهداف رفتاری:

 در پایان درس از فراگیر انتظار می رود که :

 

 این جلسه رائه محتوای آموزشی در بندی ازمانجدول 

زمان مدت 

 )دقیقه(

 رئوس مطالب

 ییسموم در مواد غذا ماندهیباق یریاندازه گ دقیقه 45

 ییهورمون ها در مواد غذا ماندهیباق یریاندازه گ دقیقه 45

 روش ارزشیابی )در صورت نیاز(:
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 مشارکت در بحثهای کلاس درس

 ارائه سمینار 
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 جلسه پنجم

 اهداف رفتاری:

 انتظار می رود که :در پایان درس از فراگیر 
  

  

 این جلسه رائه محتوای آموزشی در بندی ازمانجدول 

مدت زمان 

 )دقیقه(

 ئوس مطالبر

 ییدر مواد غذا کیوتیب یآنت ماندهیباق یریاندازه گ دقیقه 90

 روش ارزشیابی )در صورت نیاز(:

 

 

 

 جلسه ششم
 اهداف رفتاری:

 در پایان درس از فراگیر انتظار می رود که :

  

 این جلسه رائه محتوای آموزشی در بندی ازمانجدول 

مدت زمان 

 )دقیقه(

 ئوس مطالبر

 (pH و نمک زانینان )م یفیمربوط به کنترل ک شاتیآزما دقیقه 45

 (یدرصد سوختگ و یرینان )درصد خم یفیمربوط به کنترل ک شاتیآزما دقیقه 45

  روش ارزشیابی )در صورت نیاز(:

 بحثهای کلاس درسمشارکت در 

 ارائه سمینار 

 

 

  
 


