
 

 بسمه تعالی 

 
شتی درمانی سیرجان  دانشکده علوم پزشکی و خدمات بهدا

 مرکز مطالعات و توسعه آموزش پزشکی

 واحد برنامه ریزی درسی   

 

 طرح دوره دروس نظری و عملی  



 

2 

 

 :مشخصات درس   

 26 تعداد دانشجو   بهداشت عمومی گروه آموزشی 

 2 تعداد واحد بهداشت مواد غذایی عنوان درس

 کارشناسی بهداشت پیوسته تحصیلی  شتهو ر طعمق
 تاریخ شروع 

 دوره  و پایان 
 

 10الی  8 یکشنبه روز و ساعت جلسات   1401-1400دوم   مسالین نیمسال تحصیلی 

 _ دروس پیش نیاز  یخادم نبیز مدرس/مدرسین درس

 مسئول درس
 )دروس اشتراکی(

 محل برگزاری -
 دانشکده علوم پزشکی سیرجان

                        نظری )نظری/عملی(واحد ع نو
روش برگزاری 

 )حضوری/مجازی/ترکیبی(
 مجازی

 

 شرح کلی درس:  

 توصیفی کوتاه و مختصر از درس را در یک یا دو پاراگراف بنویسید.

می گیرد. فراگیران با عوامل مسمومیت های غذایی و ، مفاهیم و اهمیت بهداشت مواد غذایی و چگونگی نگهداری مواد غذایی مورد بحث قرار درس اصول نیدر ا
 میکروبیولوژی مواد غذایی، مقررات، ارزیابی و بازرسی مواد غذایی در اماکن تهیه و توزیع مواد غذایی نیز آشنا خواهند شد. 
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 هدف/اهداف کلی درس:  

 با مراجعه به کوریکولوم رشته، هدف/اهداف کلی درس را بنویسید.

 با اصول بهداشت مواد غذاییآشنایی (1
 (آشنایی با میکروارگانیسم های مهمی که موجب فساد و تغییرات شیمیایی مواد غذایی می شوند.2
 ( آشنایی با مسمومیت های غذایی3
 ( روشهای تشخیص موادغذایی فاسد و مشکوک به فساد4
 ( آشنایی با تقلب های غذایی5
 ازرسی مواد غذایی(آشنایی با مقررات، ارزیابی و عملیات ب6
 ( آشنایی با بازرسی اماکن تهیه و توزیع مواد غذایی7

 

 روش تدریس:   

انتخاب  ارکت فراگیرانروش تدریس را بر اساس موضوع، زمان کلاس، منابع و امکانات و نحوه مش. نماییدروش تدریسی در آموزش استفاده میمشخص کنید از چه 

  ران و شرکت آنان در بحث های کلاسی را در اولویت قرار دهید.کنید و در صورت امکان مشارکت فراگی

 سایر موارد: ... 

 

 ☐ روش تدریس مبتنی بر حل مسئله ☐ روش تدریس سخنرانی
 ☐ روش تدریس ایفای نقش ☐ روش تدریس بحث گروهی

 ☐ روش تدریس مبتنی بر کار تیمی                             ☐ روش تدریس پرسش و پاسخ
 ☐ روش تدریس اکتشافی ☐ روش تدریس نمایشی

      ☐ های کوچکروش تدریس در گروه                                                                    ☐ روش تدریس آزمایشگاهی
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 مواد و وسایل آموزشی:

 استفاده می کنید. یادگیری، در آموزش خود از چه وسایل آموزشی -به منظور تسهیل فرآیند یاددهی

    
 سایر موارد: ...      
 

 ☐ جزوه ☐ پاورپوینت
 ☐ کتاب ☐      فیلم آموزشی     

 ☐        وایت برد                                      ☐         نرم افزار   
 ☐ تصویر ☐ ماکت

 ☐ چارت    ☐        لوازم واقعی 
 ☐ فایل صوتی ☐ پوستر

 

 های فراگیران:ف و مسئولیتتکالی   

 هایی در طول ترم دارند. چه وظایف و مسئولیتفراگیران مشخص کنید که 

 حضور منظم و فعال دانشجو در کلاس 

 ارائه سمینار 

 شرکت در بحث های کلاسی 
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 :یابیارزش

 در طول ترم  یابیو ارزش یحضور فعال در کلاس شرکت در بحث های گروه- 1

 نمره( 2ارائه سمینار) -2

 باشد{ یای م نهینمره چهار گز 12 و یحینمره تشر 6ترم  انینمره. }سوالات پا 18 ترم انیآزمون پا- 2
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 کنید.رای ارزیابی فراگیران استفاده میبا توجه به اهداف اختصاصی درس، مشخص کنید که از چه روشی ب -

 
 سایر موارد: ...

 
 مشخص کنید. نیزبا هر فعالیت را نمره و یا درصد مرتبط همچنین میزان . تعیین می شودچه فعالیت هایی  با توجه بهمشخص کنید که نمره نهایی دانشجو  -
 

 نمره/درصد عناوین ردیف
 نمره 2 سمینار 1
 نمره 18 آزمون پایانی 2
3   
4   
5    

 ☐ سئوالات چند گزینه ای ☐ سئوالات تشریحی کوتاه پاسخ
 ☐ غلط-سئوالات صحیح ☐ شریحی بلند پاسخسئوالات ت

 ☐ کار عملی ☐ سئوالات شفاهی
 ☐ چک لیست مشاهده عملکرد ☐ سئوالات جور کردنی

   ☐ های کلاسیپرسش
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 سیاست ها و قوانین:  

 . ورت شفاف برای فراگیران شرح دهیدقوانین کلاس خود را به ص

  حضور فعال در کلاس 

 یشرکت در بحث های گروه  
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 ر را بر اساس رئوس مطالبی که در هر جلسه آموزش می دهید کامل کنید. جدول زی

 برنامه زمانبندی درس:

هدف کلی: هدف از یادگیری این مطلب آن  عنوان جلسه جلسه

 با ... است که دانشجو

 مدرس/ مدرسین ...اهداف رفتاری: دانشجو در پایان باید بتواند

واد بهداشت م تیو اهم میاصول، مفاه ات،یکل 1
  ییغذا

 

  ییبهداشت مواد غذا پایه آشنایی با مفاهیم
 بهداشت مواد غذایی تیاهم آشنایی با

 توضیح دهد.را ذایی مفهوم بهداشت مواد غ

 .با اهمیت بهداشت مواد غذایی آشنا باشد

 

 خادمی

 یها گرم منف ی: باکترییمواد غذا یولوژیکروبیم 2

 
گرم  ری های/ باکتییمواد غذا یولوژیباکتر آشنایی با

 یمنف

 ایاشرش  -

 لایکلبس -

 گلایش -

 سالمونلا -

 یرسینیا -

، گلایش ،لایکلبس، ایاشرشباکتری های گرم منفی ) های با ویژگی
 آشنا باشد. عامل عفونت (یرسینیا و سالمونلا

 د.هراه های آلودگی مواد غذایی با باکتری ها و سموم را توضیح د

 خادمی

 ییغذا یها تیمسموم 3

 

  ییغذا تیمسموم عفونت و فیتعر
/ سی: سالمونلوزییعمده غذا یهاعفونت  آشنایی با

 سیگلوزی/ شکیانتروپاتوژن یکلا ایاشرش

 با مفهوم عفونت غذایی و مسمومیت غذایی آشنا باشد.
 تفاوت عفونت غذایی و مسمومیت غذایی را توضیح دهد.

 سیگلوزی/ شکیانتروپاتوژن یکلا ای/ اشرشسیسالمونلوزبا عفونت 
 باشد.آشنا 

 یکلا ای/ اشرشسیسالمونلوزپیشگیری از  راه های کنترل و
 را توضیح دهد. سیگلوزی/ شکیانتروپاتوژن

 خادمی

ها گرم  ی: باکترییمواد غذا یولوژیکروبیم 4
 مثبت 

 

گرم / باکتری های ییمواد غذا یولوژیباکترآشنایی با 
 مثبت

 لوکوکوسیاستاف -

 ومیدیکلستر -

 استرپتوکوکوس -

، ومیدیکلستر، لوکوکوسیاستافبا ویژگی باکتری های گرم مثبت )
 آشنا باشد. (انتروکوکوسو  سرئوس لوسیباس، استرپتوکوکوس

 د.هراه های آلودگی مواد غذایی با باکتری ها و سموم را توضیح د

 خادمی
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 سرئوس لوسیباس -

 انتروکوکوس -

/ سمی: بوتولییعمده غذا یها تیمسموم آشنایی با ییغذا یها تیمسموم 5
 یلوکوکیاستاف تیمسموم

آن خطرات و  مسمومیت های ناشی از باکتری های گرم مثبتبا 
 ها آشنا باشد.

ح را توضیغذایی  راه های کنترل و پیشگیری از مسمومیت های 
 دهد.

 خادمی

و  هار مخم: قارچ ها، ییمواد غذا یولوژیکروبیم 6
 کپک 

 کپک ها و مخمرها، قارچ ها آشنایی با 
 از آن ها یناش تیمسموم  آشنایی با

 آشنا باشد. مواد غذایی کپک ها و مخمرها، قارچ ها با
 آشنا باشد. از آن ها یناش تیمسمومبا 

 راه های کنترل و پیشگیری از این مسمومیت ها را توضیح دهد.

 خادمی

، نیفلزات سنگ ییایمیش یها ندهیبا آلا ییآشنا ییمواد غذا ییایمیش یها یآلودگ 7
 آفت کش ها و هورمون ها، دارو ها ماندهیاقب

 ماندهیاق، بنیفلزات سنگ ییایمیش یها ندهیآلاخطرات ناشی از 
 را توضیح دهد. آفت کش هاو  هورمون ها، دارو ها

 با مسمومیت های غیر میکروبی آشنا باشد.
 راه های کنترل و پیشگیری از این مسمومیت ها را توضیح دهد.

 خادمی

 یی با مفهوم فساد مواد غذاییآشنا فساد مواد غذایی 8
آشنایی با انواع فساد مواد غذایی و عوامل دخیل در 

 فساد مواد غذایی

 مفهوم فساد مواد غذایی را توضیح دهد.
 انواع فساد مواد غذایی) فساد، شیمیایی، فیزیکی و...( را نام ببرد.

 با عوامل دخیل در فساد مواد غذایی آشنا باشد.

 خادمی

 ییمواد غذا ینگهدار یسنت یروش ها 9

 
، ییمواد غذا ینگهدار یسنت یروش هاآشنایی با انواع 

 شامل: 

  انجماد -

 حرارت -

 خشک کردن -

 نمک سود کردن  -

 دودی کردن -

انجماد، حرارت، خشک با روش های سنتی نگهداری مواد غذایی )
 ( آشنا باشد.کردن یکردن، نمک سود کردن و دود

را  روش ها نیاز ا کیهر استفاده از  طیشراو  بیو معا ایمزا
 توضیح دهد.

 خادمی

 ییمواد غذا یاصول نگهدار 10

 

 ییمواد غذا ینگهدار یاصول کلآَشنایی با  -

با  مواد غذایی ینگهدارآَشنایی با روش  -
 بالا یاستفاده از حرارت ها

با  مواد غذایی ینگهدارآَشنایی با روش  -

 ایی را توضیح دهد.اصول کلی نگهداری مواد غذ 

و  بالا یبا استفاده از حرارت ها ییمواد غذا یروش نگهداربا 

، نییبا استفاده از حرارت پا ییمواد غذا یروش نگهدار

 کاربرد و مزایا آن ها آشنا باشد.

 خادمی
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  نییاستفاده از حرارت پا

 ییمواد غذا یاصول نگهدار 11

 
به  مواد غذایی ینگهدارآَشنایی با روش  -

 خشک کردن لهیوس

با  مواد غذایی ینگهدارروش آَشنایی با  -
 استفاده از تابش اشعه

مواد  یدر نگهدار ریتخم روشآشنایی با  -

 یغذای

روش ، خشک کردن لهیبه وس ییمواد غذا یروش نگهداربا 

 ریتخم روشه، بش اشعبا استفاده از تا ییمواد غذا ینگهدار

 ، کاربرد و مزایا آن ها آشنا باشد.یمواد غذای یدر نگهدار
 

 خادمی

 ییغذا یها یافزودن 12

 
با استفاده از  ییمواد غذا ینگهدارآشنایی با روش 

 ها یافزودن
 یمواد افزودن نیقوانآشنایی با 

 استفاده از مواد افزودنی دیخطرها در برابر فوا

 طیاثر و شرا سمیکاربرد، مکان ،ییایمیش یانواع نگهدارنده هابا 
 آشنا باشد. استفاده از آن ها

 را توضیح دهد. یاستفاده از مواد افزودن دیفوا خطرها در برابر
 آشنا باشد. یمواد افزودن نیقوانبا 

 خادمی

 یلبن یو فرآورده ها ریبهداشت ش 13

 
 یلبن یو فرآورده ها ریبهداشت ش
 ونیزاسیو استرل ونیزاسیپاستورآشنایی با 
 یماری)ب اتیو لبن ریمنتقله از ش یها یماریبآشنایی با 

 سل/سالمونلوز( یماریخم/بز اهیتب مالت/ س

 با کیفیت بهداشتی شیر و اهمیت آن آشنا باشد.
 را توضیح دهد. ونیزاسیو استرل ونیزاسیپاستورتفاوت 

 با بیماری ناشی شیر و فرآورده های لبنی آشنا باشد.

 خادمی

 یگوشت یهداشت گوشت و فرآورده هاب 14

 
)گوشت قرمز/  یگوشت یهداشت گوشت و فرآورده هاب

 مرغ(
با  یمنتقله از گوشت )آلودگ یها یماریبآشنایی با 

سل/  زخم/ اهی/سیکروبیم یپهن/عفونت ها یکرمها
 (ییغذا تیمسموم

 م آشنا باشد.گوشت قرمز سال یظاهر یها یژگیبا و
را  کشتارگاه یاصول بهداشتو  کشتارگاهاز  یبازرسچگونگی 

 توضیح دهد.
 با بیماری های منتقله از گوشت آشنا باشد.

 ادمیخ

مرغ/ / ی)ماه یگوشت یهداشت گوشت و فرآورده هاب یگوشت یهداشت گوشت و فرآورده هاب 15
 (تخم مرغ

 با ویژگی های ظاهری مرغ، تخم مرغ و ماهی سالم آشنا باشد.
 با بیماری های منتقله از گوشت آشنا باشد.

 

 

 ییمواد غذا ی/ بازرسییتقلبات غذا 16

 
 ییانواع تقلبات غذاآشنایی با 
 مشکوک ییاز مواد غذا یرینمونه گ یچگونگآشنایی با 

 آشنا باشد.  ییانواع تقلبات غذابا 
را  مشکوک به فساد و تقلب ییاز مواد غذا یرینمونه گ یچگونگ

 توضیح دهد.
نمونه و نحوه ارسال آن به  ینگهدار طیشرا ،یریمقدار نمونه گ 
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 را توضیح دهد. شگاهیآزما

 غذا/ بهداشت افراد عیتوز و هیبهداشت اماکن ته 17
 غذا هیدر ته لیدخ

 یبهداشت اماکن غذاخور
 ییغذا عیبهداشت کارگران در صنا

 ییو فروش مواد غذا عیتوز ه،یحاکم بر اماکن ته یاصول بهداشتا ب
 آشنا باشد.

را توضیح دهد. اماکن نیاز ا ینحوه بازرس  
آشنا باشد. ییغذا عیبهداشت کارگران در صنا با اصول  

 

 استاندارد نیبا مفهوم و قوان ییآشنا 18

 
 استاندارد نیبا مفهوم و قوان ییآشنا

مسئول و مجاز در مراقبت و  یسازمان هاآشنایی با 
 یینظارت بر بهداشت مواد غذا

 مفهوم استاندارد را توضیح دهد و با قوانین استاندارد آشنا باشد.
هداشت مسئول و مجاز در مراقبت و نظارت بر ب یسازمان هابا 

 آشنا باشد. ییمواد غذا

 

 

 منابع درس:
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