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           کارشناسی مهندسی بهداشت محیط رشته و مقطع تحصیلی: کنترل بهداشتی اماکن تهیه، توزیع و نگهداری مواد غذایی    عنوان درس:
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   اهداف کلی درس:

نحوه نمونه برداری از گروه های مختلف مواد غذایی، شناخت آئین نامه ها و استانداردهای ملی و بین المللی، انجام آزمایشات دانشجو با    آشنایی

       ایی و میکروبی در تعیین کیفیت مواد غذایی، آلودگی تجهیزات و اماکن تهیه و توزیع مواد غذایی، آشنایی با تقلبات مواد غذایییشیم

 

 فراگیر در پایان دوره آموزشی:                          اهداف اختصاصی:

 .بهداشت مواد غذایی را تعریف کند -

 غذایی را بشناسد.   دبیماری های با منشأ موا -

 فناوری ها و روش های نگهداری مواد غذایی و اصول نگهداری به روش های سنتی و جدید را توضیح دهد.  -

 . استفاده آنها را توضیح دهداهداف و عوارض ناشی از  و  نام ببردرا  افزودنی های مجاز و غیرمجاز مواد غذایی -

 شرح دهد.  و اصول هفت گانه آن را بطور کامل )تجزیه و تحلیل خطر در نقاط کنترل بحرانی(  HACCPسیستم  -

 . درا توضیح ده موارد مرتبط با بازرسی از مراکز تهیه، توزیع و فروش مواد غذایی -

 .  را بداند ییمواد غذا یو نگهدار عیتوز ه،یمرتبط با امکان ته ینامه ها و استانداردها نیآئ ن،یقوان -

 . در مورد بازرسی بهداشتی از شیر، روش های پاستوریزاسیون و استریلیزاسیون و بیماری های منتقله از شیر توضیح دهد -

   موارد مهم در بازرسی بهداشتی از فرآورده های لبنی، نان، گوشت و فرآورده های گوشتی، طیور و تخم مرغ را بداند.  -

 .  و روش های تشخیص کنسروهای فاسد را بداند   بازرسی بهداشتی از کنسروها -

 خصوصیات ساختمانی، میزان روشنایی و تهویه در اماکن تهیه، توزیع و نگهداری مواد غذایی را بداند.  -

را توضیح    اماکن تهیه، توزیع و نگهداری مواد غذاییدفع فاضلاب  تصفیه و  روش ها و استانداردهای مرتبط با تأمین آب آشامیدنی، دفع زباله و    -

 دهد. 

 قادر به نمونه برداری از انواع مواد غذایی باشد. اهداف نمونه برداری از گروه های مختلف مواد غذایی )نان، شیر، گوشت و ...( را نام برده و   -

 باشد.   ییمواد غذا یو نگهدار عیتوز ه،یاماکن تهقادر به نمونه برداری از سطوح و وسایل  -

 و ...( باشد.  pHقادر به انجام آزمایشات مرتبط با کنترل کیفی نان )میزان نمک،  -

 و ...( را توضیح داده و انجام دهد.  pHآزمایشات تشخیص آلودگی مواد غذایی )رنگ، میزان نمک،  -

 

 شرح دوره:

ذایی  اهمیت غذای سالم در حفظ سلامت انسان، علوم و فنون مختلف در تولید مواد غذایی، نگهداری و تبدیل مواد غذایی، تغییرات نامطلوب مواد غ 

      تحت تأثیر عوامل فیزیکی، بیولوژیکی و ...، عفونت ها و مسمومیت های مواد غذایی 
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 تاریخ جلسه 
 رئوس مطالب 

 )مفاهیم مورد انتظار تدریس( 
 نام مدرس  روش تدریس  فعالیت فراگیران 

 13/12/1404 اول
 

اهداف درس، ارائه سرفصل درس، نحوه 

بهداشت  فیتعردرس،  یابیو ارزش سیتدر

،  ، عوامل آلوده کننده مواد غذایی یی مواد غذا

 فساد و آلودگی مواد غذایی 

شرکت در بحث 

 کلاسی 

استفاده سخنرانی، 

 از پاورپوینت

 دهواریدکتر 

 

 20/12/1404 دوم

با منشأ مواد   یها یماریب تیو ماه فیتعر

، مسمومیت غذایی، عفونت غذایی،  یی غذا

 حساسیت غذایی، عدم تحمل غذایی

مرور مطالب جلسه 

قبل به صورت 

،  پرسش و پاسخ

شرکت در بحث 

 کلاسی 

استفاده سخنرانی، 

از پاورپوینت،  

 پرسش و پاسخ 

 دکتر دهواری

 27/12/1404 سوم

  یی مواد غذا ینگهدار یو روش ها یفن آور

)حرارت دادن، سرما و انجماد، خشک کردن،  

مواد  یاصول نگهدار ، دود دادن، اشعه، ...( 

 دی و جد یسنت یبه روش ها یی غذا

مرور مطالب جلسه 

قبل به صورت 

پرسش و پاسخ،  

شرکت در بحث 

 کلاسی 

استفاده سخنرانی، 

از پاورپوینت،  

 پرسش و پاسخ 

 دکتر دهواری

 19/01/1405 چهارم 
مواد  رمجازیمجاز و غ  یها یبا افزودن  ییآشنا

 آن ها  تیو اهم یی غذا

مرور مطالب جلسه 

قبل به صورت 

پرسش و پاسخ،  

شرکت در بحث 

 کلاسی 

استفاده سخنرانی، 

  نت،یاز پاورپو

 پرسش و پاسخ 

 دکتر دهواری

 و اصول هفت گانه آن  HACCP یها ستمیس 26/01/1405 پنجم

مرور مطالب جلسه 

قبل به صورت 

پرسش و پاسخ،  

شرکت در بحث 

 کلاسی 

استفاده سخنرانی، 

  نت،یاز پاورپو

 پرسش و پاسخ 

 دکتر دهواری

 02/02/1405 ششم
 عیتوز و هیمراکز ته بهداشتی یبازرسراهنمای 

 یی مواد غذا

مرور مطالب جلسه 

قبل به صورت 

پرسش و پاسخ،  

شرکت در بحث 

 کلاسی 

استفاده سخنرانی، 

  نت،یاز پاورپو

 پرسش و پاسخ 

 دکتر دهواری

 09/02/1405 هفتم
مرتبط با  آئین نامه ها و استانداردهای  قوانین،

 یی مواد غذا عیتوز و هیمراکز ته

مرور مطالب جلسه 

قبل به صورت 

پرسش و پاسخ،  

شرکت در بحث 

 کلاسی 

استفاده سخنرانی، 

  نت،یاز پاورپو

 پرسش و پاسخ 

 دکتر دهواری
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 16/02/1405 هشتم 

 ه،یو تهو ییروشنا ،یساختمان اتیخصوص

 هی، تصفپسماند مدیریت ، یدنیآب آشام نیتأم

مواد  عیو توز هیو دفع فاضلاب در اماکن ته

   یی غذا

مرور مطالب جلسه 

قبل به صورت 

پرسش و پاسخ،  

شرکت در بحث 

 کلاسی 

استفاده سخنرانی، 

  نت،یاز پاورپو

 پاسخ پرسش و  

 دکتر دهواری

 23/02/1405 نهم 

)بهداشت شیر، بیماری  ریش یبهداشت یبازرس

های منتقله از آن، پاستوریزاسیون و  

نان   یبهداشت یبازرساستریلیزاسیون شیر(، 

 )بهداشت نان، مسائل و مشکلات آن(

 

مرور مطالب جلسه 

قبل به صورت 

پرسش و پاسخ،  

شرکت در بحث 

 کلاسی 

استفاده سخنرانی، 

  نت،یاز پاورپو

 پاسخ پرسش و  

 دکتر دهواری

 30/02/1405 دهم
 

)بهداشت گوشت،   گوشت یبهداشت یبازرس

بازرسی ، بیماری های منتقله توسط آن(

 تخم مرغبهداشت و  وریطبهداشتی 

مرور مطالب جلسه 

قبل به صورت 

پرسش و پاسخ،  

شرکت در بحث 

 کلاسی 

استفاده سخنرانی، 

  نت،یاز پاورپو

 پرسش و پاسخ 

 دکتر دهواری

 06/03/1405 یازدهم 

)بهداشت  یخوراک انیآبزبازرسی بهداشتی 

  یبازرس، مشخصات ماهی سالم و فاسد(  ،ماهی

و روش های تشخیص    کنسروها یبهداشت

 کنسروهای فاسد 

،  کوئیز )میان ترم(

شرکت در بحث 

 کلاسی 

استفاده سخنرانی، 

  نت،یاز پاورپو

 پرسش و پاسخ 

 دکتر دهواری

 13/03/1405 دوازدهم

نمونه برداری از مواد غذایی )هدف از نمونه 

نان، گوشت،  از نمونه برداری نحوه برداری، 

 شیر( 

مرور مطالب جلسه 

قبل به صورت 

پرسش و پاسخ،  

شرکت در بحث 

 کلاسی 

استفاده سخنرانی، 

  نت،یاز پاورپو

 پاسخ پرسش و  

 دکتر دهواری

 20/03/1405 سیزدهم
 آزمایشات تشخیص آلودگی مواد غذایی  

 ( pH)رنگ، میزان نمک، 

مرور مطالب جلسه 

قبل به صورت 

پرسش و پاسخ،  

شرکت در بحث 

، مشارکت  کلاسی

 یشات در انجام آزما

پرسش  سخنرانی، 

، انجام  پاسخ و 

آزمایشات در  

آزمایشگاه به  

 صورت عملی

 دکتر دهواری

 27/03/1405 چهاردهم 
 آزمایشات مربوط به کنترل کیفی نان 

 (pH)میزان نمک، 

مرور مطالب جلسه 

قبل به صورت 

پرسش و پاسخ،  

شرکت در بحث 

، مشارکت  کلاسی

 یشات در انجام آزما

پرسش  سخنرانی، 

، انجام  پاسخ و 

آزمایشات در  

آزمایشگاه به  

 صورت عملی

 دکتر دهواری
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 03/04/1405 پانزدهم
 آزمایشات میکروبی مواد غذایی  

 )شمارش کلی میکروبی، شمارش کلیفرم ها( 

مرور مطالب جلسه 

قبل به صورت 

پرسش و پاسخ،  

شرکت در بحث 

، مشارکت  کلاسی

 یشات در انجام آزما

پرسش  سخنرانی، 

، انجام  پاسخ و 

آزمایشات در  

آزمایشگاه به  

 صورت عملی

 دکتر دهواری

 پرسش و پاسخ  بازدید از کارخانه مواد غذائی و آزمایشگاه آن 10/04/1405 شانزدهم
پرسش  سخنرانی، 

 پاسخ و 
 دکتر دهواری

 

 

                        :    دانشجو  تکالیف

   ، مشارکت در بحث های کلاسی و پرسش و پاسخ، انجام تکالیف ارائه شدهدر کلاسو فعال  ، منظمضور به موقعح

          

    درصد   80آزمون پایان ترم:           درصد      10آزمون میان ترم:                 نمره   درصد 10: عملیفعالیت  :نحوه ارزشیابی واحد درسی

 ترم پایان آزمون - 4میان ترم، آزمون  - 3 حضور و مشارکت در فعالیت های عملی، - 2میزان شرکت در مباحث درسی در کلاس،  -1
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