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 بسمه تعالي

 

 

 محیط بهداشت مهندسی گروه

 درس طرح

 ساعت(  17واحد عملی ) 1، (ساعت 17 (نظری واحد 1  :واحد تعداد             بهداشت مواد غذایی            :  درس عنوان           

 14-17ساعت  ،دوشنبه تدریس: روز و ساعت                                   : پاتوبیولوژی و اصول اپیدمیولوژیپیش نیاز

 1397/ 21/08: تاریخ پایان ترم                                           1397/ 02/07: تاریخ شروع ترم          

 1397 مهر:  تاریخ تهیه                                         علی مشایخ صالحی دکتر  :مدرس          

 

 محیط بهداشتمهندسی  رشته پیوسته کارشناسی دوره نانشجویاد  :هدف روهگ

هدف کلی این درس، فراگیری و کسب دانش لازم از مسائل پایه و اساسی بهداشت مواد غذایی، انوواع مسومومیت هوای  هدف کلی:

ماری هوای منتللوه از و راه های کنترل و پیشگیری از بروز بی برداری از مواد غذایی مشکوک، نحوه نمونهغذایی، بازرسی مواد غذایی

 مواد غذایی است.

 

ماده غذایی سالم و عناصر و ترکیبات موجود در آن نیاز بدن انسان را برای ادامه حیات و نیز رشد و سلامتی پیوسته : شرح درس

ی و نیز های میکروبی در مراحل تولید، تهیه، حمل و نلل و مصرف یک ماده غذایکند. انواع آلودگیافراد جامعه را تامین می

های متفاوتی در انسان گردند. در این درس توانند سبب ایجاد بیماریهای غیر مجاز میهای شیمیایی و نگهدارندهافزودنی

 آموزند.های مواد غذایی را میهای کنترل و جلوگیری از آلودگیدانشجویان بهداشت محیط با موارد مذکور آشنا شده و روش

 :آموزش روش

 

 هر طول در پاسخ و پرسش زمان اختصاص و (تخته و وایت برد پروژکتور، ویدئو) آموزشی کمک وسائل با  استفاده از 

 برداری و بازرسی مارکز تهیه و توزیع مواد غذاییآوری بازدید دانشجویان از نحوه نمونه، فراهمجلسه

 :ارزشیابی نحوه

 نظری:

 درصد( 100امتحان کتبی میان ترم و پایان ترم ) 

 بهداشت دانشكده
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 عملی:

 35: و بازدیدها آزمایشگاه یه گزارش کار از ته% 

  :15حضور و نحوه مشارکت در آزمایشگاه% 

  :50امتحان عملی% 

 

 

تعداد 

 جلسات

نحوه فعالیت  شیوه تدریس اهداف ویژه هدف کلی تاریخ

 دانشجویان

 تئوری

ارائه طرح درس  02/07/1397 اول

و توضیحات لازم 

در خصوص 

درس وبیان 

 اهداف

قابل  معرفی منابع

 ،هاستفاد

کلیات تغذیه در جهان 

و تعریف بهداشت مواد 

 غذایی،

مشکلات ناشی از سو 

 تغذیه در انسان.

استفاده از پاورپوینت،  -

عکس و پرسش و پاسخ 

 از دانشجویان

شرکت در بحث  -

 گروهی

انواع  09/07/1397 دوم

های مواد آلودگی

 غذایی

های انواع آلودگی

 میکروبی،

طرق مختلف آلودگی 

 اد غذایی،مو

 

 

استفاده از پاورپوینت،  -

عکس و پرسش و پاسخ 

 از دانشجویان

شرکت در بحث 

 گروهی

انواع  16/07/1397 سوم

های مواد آلودگی

 غذایی

های انواع آلودگی

شیمیایی و 

 های غذایی،مسمومیت

 

 

استفاده از پاورپوینت،  -

عکس و پرسش و پاسخ 

 از دانشجویان

شرکت در بحث 

 گروهی

آشنایی با انواع  23/07/1397 چهارم

تللبات مواد 

 غذایی

انواع تللبات مرسوم در 

مواد غذایی نظیر شیر، 

 پنیر، ماهی، گوشت و...

استفاده از پاورپوینت، 

عکس و پرسش و پاسخ 

 از دانشجویان

شرکت در بحث 

 گروهی

شرکت در بحث استفاده از پاورپوینت، های سنتی و روشاصول نگهداری  30/07/1397 پنجم
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جدید نگهداری انواع  مواد غذایی

 مواد غذایی،

مکانیسم و چگونگی 

های انواع روش

نگهداری مواد غذایی 

 نظیر دما، رطوبت و...

عکس و پرسش و پاسخ 

 از دانشجویان

 گروهی

اصول نگهداری  07/08/1397 ششم

 مواد غذایی

استفاده از برودت، 

دودی کردت، نمک 

اندود کردن، کنترل 

رداری رطوبت، انبا

کردن در نگهداری مواد 

 غذایی،

نحوه نگهداری هر یک 

از مواد غذایی به طور 

 اختصار

استفاده از پاورپوینت، 

عکس و پرسش و پاسخ 

 از دانشجویان

شرکت در بحث 

 گروهی

اصول نگهداری  14/08/1397 هفتم

 مواد غذایی

استفاده از 

های نوین تکنولوژی

نظیر استفاده از اشعه، 

، حرارت امواج فراصوت

غیرمستلیم و... در 

نگهداری و فرآوری مواد 

 غذایی

استفاده از پاورپوینت، 

عکس و پرسش و پاسخ 

 از دانشجویان

شرکت در بحث 

 گروهی

بازرسی،  21/08/1397 هشتم

نگهداری و 

کنترل برخی از 

 مواد غذایی مهم

استانداردهای شیر، 

های کنترل سردخانه

گوشت، بازرسی 

 بهداشتی مرغ و ماهی

استفاده از پاورپوینت، 

عکس و پرسش و پاسخ 

 از دانشجویان

شرکت در بحث 

 گروهی

 عملی

آشنایی  28/08/1397 نهم

عملیات با

 بردارینمونه

برداری از نحوه نمونه

انواع مواد غذایی جامد، 

 مایع، پودری و خمیری

استفاده از ابزارآلات 

و بازدید از  آزمایشگاهی

 بردارینحوه نمونه

 نشجویانداشرکت 

آشنایی  05/09/1397 دهم

عملیات با

 بردارینمونه

برداری از سطوح و نمونه

وسایل توزیع مواد 

 غذایی

 

در صورت امکان بازدید 

از برخی از اماکن تهیه و 

 توزیع مواد غذایی

 دانشجویانشرکت 
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آشنایی  12/09/1397 یازدهم

عملیات با

 بردارینمونه

عملیات مربوط به 

پتیکی های ارگانولروش

مواد غذایی نظیر رنگ، 

 بو و طعم

در صورت امکان بازدید 

از برخی از اماکن تهیه و 

 توزیع مواد غذایی

 دانشجویانشرکت 

آزمایشات  19/09/1397 دوازدهم

 تشخیص فساد

تشخیص آفت زدگی 

 غلات،

آلودگی و زنگ زدگی 

 کنسروها

در صورت امکان بازدید 

از برخی از اماکن تهیه و 

 غذاییتوزیع مواد 

 دانشجویانشرکت 

آزمایشات  26/09/1397 سیزدهم

 تشخیص فساد

آزمایشات کنترل کیفی 

نان نظیر جوش شیرین، 

pH...نمک و ، 

در صورت امکان بازدید 

از برخی از 

های کنترل آزمایشگاه

 مواد غذایی

 دانشجویانشرکت 

آزمایشات  03/10/1397 چهاردهم

 تشخیص فساد

های میکروبی تست

ها کلیفرم شاخص نظیر

 و..

در صورت امکان بازدید 

از برخی از 

های کنترل آزمایشگاه

 مواد غذایی

 دانشجویانشرکت 

آزمایشات  10/10/1397 پانزدهم

مواد  شیمیایی

 غذایی

باقیمانده سموم، 

 بیوتیک و...آنتی

در صورت امکان بازدید 

از برخی از 

های کنترل آزمایشگاه

 مواد غذایی

 دانشجویانشرکت 

بازدید از برخی از  بازدید 17/10/1397 زدهمشان

اماکن در صورت صورت 

امکان بازدید از برخی از 

ها اماکن نظیر غذاخوری

 ها و..و کشتارگاه

 دانشجویانشرکت  در صورت امکان بازدید

 آزمون عملی 24/10/1397 هفدهم
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