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دانشکده علوم پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی اسدآباد
مرکز مطالعات و توسعه آموزش علوم پزشکی
کمیته برنامه ریزی درسی

فرم طرح درس
	عنوان کامل درس:  بهداشت و ایمنی مواد غذایی                 
	رشته و مقطع تحصیلی: کارشناسی پیوسته بهداشت عمومی

	سال تحصیلی:  1405-1404   نیمسال: دوم
	پیشنیاز:  اصول تغذیه

	تعداد واحد: 1 نظری
	تعداد فراگیران: 9

	زمان برگزاری کلاس(روز- ساعت): دوشنبه، 10-8
	نوع درس: تئوری        عملی□        کارآموزی□

	تاریخ شروع کلاس: 26/8/1404
	تاریخ خاتمه کلاس: 15/10/1404

	نام و نام خانوادگی مدرس:  دکتر سودابه معتمد
	پست الکترونیک مدرس: smotamed2010@gmail.com

	گروه مدرسین: -
	مدرس مسئول درس: دکتر سودابه معتمد



	شرح درس:

	 در این درس دانشجویان با اصول، مفاهیم و اهمیت بهداشت مواد غذایی و چگونگی نگهداری سالم آنها آشنا شده و علل و عوامل مسمومیت های غذایی و میکروارگانیسم های بوجود آورنده آنها و تغییرات نامطلوب مواد غذایی تحت تاثیر عوامل فیزیکی، شیمیایی، بیولوژیک و غیره را فرا خواهند گرفت.




	گزیدهای از مقررات آموزشی در کلاس درس:

	· دانشجو موظف است قبل از حضور استاد در کلاس حاضر باشد.
· خاموش کردن تلفن همراه در کلاس درس الزامی است.
· فعالیتهای  دانشجو در کلاس درس شامل شرکت فعال در بحث، پاسخ به سوالات و آمادگی برای یادگیری میباشد. 
· در صورتی که غیبت دانشجو در کلاس بیش از 17/4 ساعات جلسات شود، درس مربوطه حذف خواهد شد.
· به استناد آیین نامه مصوب جلسه258 شورای عالی انقلاب فرهنگی کارنامه رفتار و پوشش حرفهای دانشجویان طبق لیست پیوست توسط اساتید تکمیل خواهد گردید.



	هدف کلی درس:

	هدف این درس شناخت کارشناس بهداشت عمومی از موضوعات اساسی مرتبط با مفاهیم و اهمیت سلامت مواد غذایی و آشنایی با چگونگی نگهداری سالم آنها و عوامل مسمومیت های غذایی و عوامل مسمومیت های غذایی و میکروارگانیسم های بوجود آورنده ی آنها باشد. در پایان این درس دانشجو باید بتواند:
· اصول سلامت مواد غذایی را شرح دهد.
· میکروارگانیسم های مهمی که موجب فساد و تغییرات شیمیایی مواد غذایی می شوند را بیان نماید.
· مسمومیت های غذایی را شرح دهد.
· روش هاس تشخیص مواد غذایی فاسد و مشکوک به فساد را بیان نماید.
· تقلب های غذایی را شرح دهد.





	جلسه اول –     تاریخ:  26/08/1404

	عنوان مبحث:
	اهداف رفتاری
	حیطه
	روش تدریس
	وسایل آموزشی

	کلیات، اصول، مفاهیم و تعریف بهداشت مواد غذایی، اصول نگهداری سالم و بهداشتی مواد غذایی و تاثیر شرایط محیطی بر مواد غذایی   
	انتظار می رود دانشجو در پایان جلسه قادر باشد:
1. کلیات بهداشت مواد غذایی را بداند.
2. مفاهیم و تعریف بهداشت مواد غذایی را ذکر کند.
3. نکات مربوط به کنترل بهداشتی مواد غذایی پخته شده، تازه، غذاهای منجمد، کنسرو شده و خشک شده در منزل را شرح دهد.
4. روش های نگهداری کوتاه مدت، نگهداری دراز مدت را بداند.
5. روش نگهداری انواع مواد غذایی در انبار را شرح دهد.
6. روش نگهداری مواد غذایی در سردخانه را بداند.
7. روش نگهداری مواد غذایی در سردخانه زیر صفر را ذکر کند.
	شناختی
	سخنرانی
بحث گروهی
	کامپیوتر و پروژکتور


	جلسه دوم –   تاریخ: 04/09/1404

	عنوان مبحث:
	اهداف رفتاری
	حیطه
	روش تدریس
	وسایل آموزشی

	تعریف و ماهیت بیماری های با منشا مواد غذایی و آشنایی با عوامل بیولوژیک آلوده کننده و فاسد کننده ی آب
	انتظار می رود دانشجو در پایان جلسه قادر باشد:
1. ماهیت بیماری های با منشا مواد غذایی را ذکر نماید.
2. عوامل بیولوژیک آلوده کننده و فاسد کننده ی آب را بداند.
3. عوامل بیولوژیک آلوده کننده و فاسد کننده ی مواد غذایی را ذکر کند.
4. عوامل فیزیکی آلوده کننده و فاسد کننده ی آب را بداند.
5. عوامل فیزیکی آلوده کننده و فاسد کننده ی مواد غذایی را ذکر کند.
6. عوامل شیمیایی آلوده کننده و فاسد کننده ی آب را بداند.
7. عوامل شیمیایی آلوده کننده و فاسد کننده ی مواد غذایی را ذکر کند.
8. راه های جلوگیری یا کاهش آلودگی آب و مواد غذایی را ذکر نماید.
	شناختی
	سخنرانی
بحث گروهی
	کامپیوتر و پروژکتور


	جلسه سوم –   تاریخ: 10/09/1404

	عنوان مبحث:
	اهداف رفتاری
	حیطه
	روش تدریس
	وسایل آموزشی

	آشنایی با عوامل فساد میکروبى موادغذایى و بیماری های ناشی از آن (1)

	انتظار می رود دانشجو در پایان جلسه قادر باشد:
1. انواع ویروس هایی که از طریق مواد غذایی را نام ببرد.
2. علائم آلودگی به انواع ویروس هایی که از طریق مواد غذایی منتقل می شوند و بیماری های ناشی از آن را ذکر نماید.
3. اقدامات پیشگیرانه برای جلوگیری از آلودگی مواد غذایی با ویروس را بداند. 
4. انواع تک سولی هایی که از طریق مواد غذایی منتقل می شوند را نام ببرد.
5. علائم آلودگی به تک سلولی هایی که از طریق مواد غذایی منتقل می شوند و بیماری های ناشی از آن را ذکر نماید.
6. اقدامات پیشگیرانه برای جلوگیری از آلودگی با تک سلولی ها را بداند. 
7. انواع قارچ هایی که از طریق مواد غذایی را نام ببرد.
8. علائم آلودگی به قارچ هایی که از طریق مواد غذایی منتقل می شوند و بیماری های ناشی از آن را ذکر نماید.
9. اقدامات پیشگیرانه برای جلوگیری از آلودگی با قارچ ها را بداند. 
	شناختی
	سخنرانی
بحث گروهی
	کامپیوتر و پروژکتور


	جلسه چهارم –   تاریخ: 17/09/1404 

	عنوان مبحث:
	اهداف رفتاری
	حیطه
	روش تدریس
	وسایل آموزشی

	آشنایی با عوامل فساد میکروبى موادغذایى و بیماری های ناشی از آن (2)
	انتظار می رود دانشجو در پایان جلسه قادر باشد:
1. انواع مخمر هایی که از طریق مواد غذایی را نام ببرد.
2. علائم آلودگی به مخمر هایی که از طریق مواد غذایی منتقل می شوند و بیماری های ناشی از آن را ذکر نماید.
3. اقدامات پیشگیرانه برای جلوگیری از آلودگی با مخمر ها را بداند. 
4. انواع باکتری هایی که از طریق مواد غذایی را نام ببرد.
5. علائم آلودگی به باکتری هایی که از طریق مواد غذایی منتقل می شوند و بیماری های ناشی از آن را ذکر نماید.
6. اقدامات پیشگیرانه برای جلوگیری از آلودگی با باکتری ها را بداند.
	شناختی
	سخنرانی
بحث گروهی
	کامپیوتر و پروژکتور


	جلسه پنجم –   تاریخ: 24/09/1404

	عنوان مبحث:
	اهداف رفتاری
	حیطه
	روش تدریس
	وسایل آموزشی

	مسمومیت و بیماری های منتقله از آب و غذا به انسان مسمومیت های میکروبی و شیمیایی
	انتظار می رود دانشجو در پایان جلسه قادر باشد:
1. مسمومیت های میکروبی منتقله از آب به انسان را نام ببرد.
2. مسمومیت های میکروبی منتقله از غذا به انسان را ذکر کند.
3. بیماری های منتقله از آب به انسان را شرح دهد.
4. بیماری های منتقله از غذا به انسان را بازگو نماید.
5. مسمومیت های شیمیایی منتقله از آب به انسان را نام ببرد.
6. مسمومیت های شیمیایی منتقله از غذا به انسان را ذکر کند.
	شناختی
	سخنرانی
بحث گروهی
	کامپیوتر و پروژکتور


	جلسه ششم –   تاریخ: 01/10/1404

	عنوان مبحث:
	اهداف رفتاری
	حیطه
	روش تدریس
	وسایل آموزشی

	آشنایی با تقلبات در تهیه مواد غذایی و شناسایی و کشف تقلب و بازرسی اماکن تهیه، توزیع و فروش مواد غذایی

	انتظار می رود دانشجو در پایان جلسه قادر باشد:
1. انواع تقلبات در تهیه مواد غذایی و بازرسی اماکن تهیه، توزیع و فروش مواد غذایی را بازگو نماید.
2. روش بازرسی اماکن تهیه، توزیع، و فروش مواد غذایی را شرح دهد.
3. چگونگی نمونه برداری از مواد غذایی مشکوک به فساد و تقلب را ذکر کند.
	شناختی
	سخنرانی
بحث گروهی
	کامپیوتر و پروژکتور



	جلسه هفتم –   تاریخ: 08/10/1404

	عنوان مبحث:
	اهداف رفتاری
	حیطه
	روش تدریس
	وسایل آموزشی

	اصول سیستم های HACCP (تجزیه و تحلیل خطر در نقاط کنترل بحرانی)
	انتظار می رود دانشجو در پایان جلسه قادر باشد:
1. اصول کلی HACCP شامل تجزیه و تحلیل خطر، شناسایی CCP، ایجاد محدودیت های بحرانی، رویه های نظارت، اقدامات اصلاحی، رویه های راستی آزمایی، و نگهداری سوابق و مستندسازی) را ذکر نماید.

	شناختی
	سخنرانی
بحث گروهی
	کامپیوتر و پروژکتور


	جلسه هشتم –   تاریخ: 15/10/1404

	عنوان مبحث:
	اهداف رفتاری
	حیطه
	روش تدریس
	وسایل آموزشی

	آشنایی با افزودنی های مجاز و غیرمجاز مواد غذایی
 
	انتظار می رود دانشجو در پایان جلسه قادر باشد:
1. افزدونی مجاز به مواد غذایی را ذکر نماید.
2. افزدونی های غیرمجاز مواد غذایی را نام ببرد.
3. عوارض استفاده از افزدونی های غیر مجاز را شرح دهد.
	شناختی
	سخنرانی
بحث گروهی
	کامپیوتر و پروژکتور


	جلسه نهم –   تاریخ:

	عنوان مبحث:
	اهداف رفتاری
	حیطه
	روش تدریس
	وسایل آموزشی

	امتحان پایان ترم 
	
	

	

	





	ارزشیابی:

	ارزشیابی:  تکوینی□        پایانی□
نمره کل:
حضور فعال: 5/0     پرسش و پاسخ:1           تکلیف: 0 نمره         آزمون میانترم:0 نمره         آزمون پایانترم: 18.5  نمره
نوع آزمون میان ترم :  شفاهی□       تشریحی□          چند گزینه ای□            صحیح و غلط□           جور کردنی□ 
نوع آزمون پایان ترم:   شفاهی□       تشریحی    چند گزینه ای            صحیح و غلط□           جور کردنی□




	منابع:

	1. کریم، گیتی، آزمون های میکروبی مواد غذایی، تهران، انتشارات دانشگاه تهران.
2. کریم، گیتی، خندقی، ج، محمدی، خ، شیر و فرآورده های آن؛ انتشارات دانشگاه تهران. 
3. فرج زاده آلان د. بهداشت مواد غذایی. تهران: موسسه فرهنگی نور دانش، آخرین ویرایش.
4. حاتمی، ح. و دیگران. کتاب جامع بهداشت عمومی، تهران؛ انتشارات ارجمند.
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 بسمه تعالی           دانشکده علوم پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی اسدآباد   مرکز مطالعات و توسعه آموزش علوم پزشکی   کمیته برنامه ریزی درسی     فرم طرح درس    

: شرح درس  

 در   این   درس   دانشجویان   با   اصول،   مفاهیم   و   اهمیت   بهداشت   مواد   غذایی   و   چگونگی   نگهداری   سالم   آنها   آشنا   شده   و   علل   و   عوامل   مسمومیت   های   غذایی   و   میکروارگانیسم   های   بوجود   آورنده   آنها و تغییرات نامطلوب مواد غذایی تحت تاثیر عوامل  فیزیکی، شیمیایی، بیولوژیک و غیره را   فرا   خواهند   گرفت . 

   

: گزیدهای از مقررات آموزشی در کلاس درس  

   . دانشجو موظف است قبل از حضور استاد در کلاس حاضر باشد      . خاموش کردن تلفن همراه در کلاس درس الزامی است      .  فعالیتهای  دانشجو در کلاس درس شامل شرکت فعال در بحث، پاسخ به سوالات و آمادگی برای یادگیری میباشد      در صورتی که غیبت دانشجو در کلاس بیش از  17 / 4 .  ساعات جلسات شود، درس مربوطه حذف خواهد شد      به استناد آیین نامه مصوب جلسه 258  شورای عالی انقلاب فرهنگی کارنامه رفتار و پوشش حرفهای دانشجویان طبق  . لیست پیوست توسط اساتید تکمیل خواهد گردید  

 

: هدف کلی درس  

:  عنوان کامل درس   بهداشت   و ایمنی مواد   غذایی                     : رشته و مقطع تحصیلی   کارشناسی   پیوسته   بهداشت   عمومی  

:   سال تحصیلی 140 5 - 1404 دوم :     نیمسال   :  پیشنیاز   اصول تغذیه  

:  تعداد واحد 1  نظری   :  تعداد فراگیران 9  

دوشنبه،  :  ) ساعت -  روز ( زمان برگزاری کلاس 10 - 8   تئوری :  نوع درس          عملی □         کارآموزی □  

:  تاریخ شروع کلاس 26 / 8 / 1404   :  تاریخ خاتمه کلاس 15 / 10 / 1404  

دکتر سودابه معتمد :   نام و نام خانوادگی مدرس   :  پست الکترونیک مدرس smotamed2010@gmail.com  

: - گروه مدرسین   : مدرس مسئول درس   دکتر   سودابه   معتمد  

