
 1

    دانشگاه علوم پزشکی ایلام –ی لنظري و عم فرم طرح دوره دروس

 بسمه تعالی

 88-89دوم  سالنیم                                            در بخش )دوره کار آموزي(معرفی درس 

 بهداشت و تغذیه :گروه آموزشی                                بهداشت  :دانشکده 

  کارشناسی بهداشت محیط :رشته و مقطع تحصیلی*      22:کد درس بازرسی و کنترل بهداشتی مواد غذایی: رس نام وشماره د*

ساختمان امور کلاسها-دانشکده بهداشت -بانگنجاب  :محل برگزاري*                                    :روز و ساعت برگزاري * 

 ندارد :دروس پیش نیاز *              عملی -نظري) 1+1(2: تعداد و نوع واحد*

 yahoo.com@١٨۵٩_Email     : m_f آدرس   دانشکده بهداشت -معاونت آموزشی –بانگنجاب  : آدرس دفتر * 

 تمام روزهاي هفته  09188426687  :تلفن وروزهاي تماس*                       مؤید عوض پور:  نام مسوول درس  * 

 .ارائه این درس، آشنایی دانشجویان و افزایش توانائیهاي آنها در زمینه هاي زیر است هدف کلی از  :هدف کلی درس

 .آشنایی دانشجویان با اصول و مبانی بهداشت مواد غذایی و بازرسی و کنترل بهداشتی مواد غذایی -1

 .آشنایی با نحوه نمونه برداري از گروههاي مختلف مواد غذایی -2

 . انجام آزمایشات شیمیایی ومیکروبی در تعیین کیفیت مواد غذایی -4.            و بین المللی شناخت استانداردهاي ملی -3

 . آشنایی با روشهاي پیشگیري از عفونتها و مسمومیت هاي غذایی -6.         شناخت تکنیک هاي جدید در تجزیه مواد غذایی -5

  HACCPآشنایی با اصول سیستم  -8.              آشنایی با مسائل و مشکلات ناشی از آن -7

 . آشنایی با افزودنیها و مواد نگهدارنده مواد غذایی و اهمیت آنها -9

 .آشنایی با استانداردها، قوانین و مقررات مواد غذایی -10

 

)رفتاري،درجه ومعیاروشرایط انجام استفعل ،هدف رفتاري داراي مخاطب(هدف اختصاصی بهتر است به صورت رفتاري نوشته شود  :درسیا جزیی  اهداف اختصاصی*  

 : دانشجو باید بتواند

 .نقش و اهمیت بهداشت مواد غذایی در سلامت عمومی را شرح دهد -

 . منابع و راههاي آلودگی مواد غذایی و کنترل آنها را توضییح دهید -

 .انواع عفونتها و مسمومیت هاي غذایی را بیان کند -

 . ذایی مختلف را توضیح دهدروش کنترل بهداشتی مواد غ -

 .روش کنترل بهداشتی اماکن تهیه، توزیع و تولید و عرضه مواد غذایی را شرح دهد -

 .نحوه نمونه برداري از گروههاي مختلف مواد غذایی را شرح دهد -

 .روشهاي مدرن تجزیه و اندازه گیري شیمیایی مواد غذایی را بیان کند -

 .کروماتوگرافی، اسپکتروفتومتري و پلاریمتري را شرح دهدنحوه کارکردن با دستگاههاي  -

 .مسائل و مشکلات بهداشتی نان را بیان کند -

 .مزایاي تخمیر نان را توضیح دهد -

 .آزمایشات شیمیایی و میکروبی گروههاي مختلف مواد غذایی را شرح دهد -
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 .را شرح دهد HACCPاصول سیستم  -

 .رل بحرانی مواد غذایی مختلف را بیان کندتجزیه و تحلیل خطر در نقاط کنت -

 .افزودنیهاي مواد غذایی، اهمیت آنها و مسائل و مشکلات آنها را بیان کند -

 .مواد نگهدارنده شیمیایی در مواد غذایی و مشکلات ناشی از آنها را بیان کند -

 .استانداردها، قوانین و مقررات مواد غذایی را توضیح دهد -

 .یري افزودنیهاي مواد غذایی را شرح دهدنحوه اندازه گ -

 .نحوه اندازه گیري باقیمانده سموم، آنتی بیوتیک ها و هورمونها در مواد غذایی را بیان کند -

 .را شرح دهد... ، درصد خمیري بودن و PHآزمایشات مربوط به کنترل کیفی نان نظیر نمک،  -

 .نحوه تشخیص و شمارش میکروبی را شرح دهد -

 .شمارش مخمرها و کپک ها را بیان کند نحوه -

 ) : تکالیف دانشجو در طول ترم( :وظایف دانشجویان*

 مطالعه منابع معرفی شده، انجام کارهاي تحقیقی محول شده، ارائه کنفرانس و تهیه گزارش از بازدیدها و ازمایشات

 *منابع اصلی درس منابع اصلی (با رعایت اصول منبع نویسی و دادن نشانی براي تهیه آنها شامل کتاب خانه، کتاب فروشی، اینترنت، ........ )

  1378دانشگاه تهران، موسسه انتشارات و چاپ، : تهران-دکتر گیتی کریمی/ آزمون هاي میکروبی مواد غذایی -1

  1380نشر علوم کشاورزي، : تهران  –جان ام دنمن، ترجمه بابک قنبرزاده / شیمی مواد غذایی -2

٣- Offical Methods of Analysis of Aoac INTERNATIONAL / Patricia A. Cunniff : AOAC 
International, ١٩٩۵ 
۴- Food safety and food quality. Issues in Environmwntal Science and Technology/ 
R.E. Hester,R.M. Harrison – Royal Society of chemistry (R.S.C). UK, ٢٠٠١ 
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  :وسایل کمک آموزشی مورد استفاده+روش تدریس*

و بحث و مشاوره با دانشجویان و کار ) اورهد، اسلاید و ویدئو پروژکتور( سخرانی، پرسش و پاسخ، بهره گیري از وسایل کمک آموزشی 

 عملی در آزمایشگاه و بازدید از مراکز تهیه، توزیع و تولید مواد غذایی

)ذکر شودوتکالیف  زمان امتحانات -بندي بارم –ظ نحوه طراحی سوال نوع امتحانات از لحا(:و بارم مربوط به هر ارزشیا بی رزشیابی دانشجو ها و زمان سنجش و ا روش *  

 ساعت تاریخ نمره روش

 دقیقه در هر کلاس 5 در طول ترم %10 .کوئیزهایی که در کلاس درس برگزار می شود

ه اي، پر سوأالات چند گزین(امتحان میان ترم 

 )کردنی و تشریحی خواهد بود

 ساعت 2 میان ترم % 30

سوأالات چند گزینه اي، پر (امتحان پایان ترم

 )کردنی و تشریحی خواهد بود

 ساعت2 پایان ترم % 60
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 مقررات درس و انتظارات از دانشجویان:
 مقررات: 

  .می باشد 10حداقل نمره قبولی   -
جلسه غیبت  3جلسه است و اگر کلاس کامل تشکیل نشده باشد تنها  17جلسه از  4ت حداکثر تعداد دفعات مجاز عیب -

. مجاز شمرده می شود  

 انتظارات از دانشجویان: 

مطالعه منابع معرفی شده، انجام کارهـاي تحقیقـی محـول شـده، ارائـه کنفـرانس و تهیـه گـزارش از بازدیـدها و             -

 ازمایشات

 

 دانشگاه علوم پزشکی ایلام –ملی فرم معرفی دروس نظري و ع

 88-89  دوم یمسالن           بازرسی و کنترل بهداشتی مواد غذایی جدول زمان بندي ارائه برنامه درس

 آمادگی لازم دانشجویان قبل از شروع مدرس عنوان ساعت تاریخ ردیف

بازرسی آشنایی دانشجویان با اصول و مبانی بهداشت مواد غذایی و  40/1 2/12/88 1

 نترل بهداشتی مواد غذاییکو 

 پرسش و پاسخ و کوئیز عوض پور

 // // آشنایی با نحوه نمونه برداري از گروههاي مختلف مواد غذایی // 3/12/88 2

 // // آسنایی با استاندارد هاي ملی و بین المللی  // 9/12/88 3

عیین کیفیت مواد آشنایی با آزمایشات شیمیایی و میکروبی در ت // 10/12/88 4

 غذایی

// // 

 // // آشنایی با تکنیک هاي جدید در تجزیه مواد غذایی // 17/12/88 5

 // // آشنایی با روشهاي پیشگیري از عفونتها و مسمومیتهاي غذایی // 23/1/89 6

 // // آشنایی با مسائل و مشکلات ناشی از نان // 31/1/89 7

 // //  HACCPیستم آشنایی با اصول س // 14/2/89 8

 // // آشنایی با افزودنیها و مواد نگهدارنده مواد غذایی و اهمیت آنها // 18/2/89 9

 // // آشنایی با استانداردها، قوانین و مقررات مواد غذایی // 20/2/89 10
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