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هدف کلی درس:

در این درس دانشجو با مبانی و مسائل مرتبط با بهداشت و ایمنی و انواع مواد غذایی آشنا می شود

اهداف اختصاصي:

دانشجو با عوامل بیماریزا و فسادزای مهم مواد غذایی  آشنا می شود

دانشجو با انواع بیماری های با منشا مواد غذایی و آلاینده های آنها آشنا می شود

دانشجو با تقلبات مواد غذایی و راهکارهای شناسایی آنها آشنا می شود 

دانشجو با روش های نگهداری مواد غذایی آشنا می شود

دانشجو با روش های نمونه برداری و بازرسی آشنا می شود

دانشجو با مبانی بهداشتی انواع مواد غذایی آشنا می شود

شرح دوره: 

جلس

ه
تاریخفعالیت فراگیرانروش تدریسرئوس مطالب (مفاهیم مورد انتظار تدریس)

مقدمه، معرفی عوامل بیماریزا و فسادزای مهم مواد 1

غذایی

 بحث، پرسش و حضوری-نظری

پاسخ

١۴/١٢/١٩
٠٢

فاکتورهای موثر بر رشد میکروبها در مواد غذایی 2

(1)

 بحث، پرسش و حضوری-نظری

پاسخ

١۴/٠١/٢٩
٠٣

فاکتورهای موثر بر رشد میکروبها در مواد غذایی 3

(2)

 بحث، پرسش و حضوری-نظری

پاسخ

١۴/٠٢/٠۵
٠٣
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 بحث، پرسش و حضوری-نظریبیماری های با منشا مواد غذایی- باکتریایی (1)4

پاسخ

١۴/٠٢/١٢
٠٣

 بحث، پرسش و حضوری-نظریبیماری های با منشا مواد غذایی- باکتریایی (2)5

پاسخ

١۴/٠٢/١٩
٠٣

بیماری های با منشا مواد غذایی- ویروسی، انگلی، 6
پریون ها

 بحث، پرسش و حضوری-نظری

پاسخ

١۴/٠٢/٢۶
٠٣

آلاینده ها و سموم مواد غذایی – سموم میکروبی 7

شیمیایی (1)

 بحث، پرسش و حضوری-نظری

پاسخ

١۴/٠٣/٠٢
٠٣

آلاینده ها و سموم مواد غذایی – سموم میکروبی 8

شیمیایی (2)

 بحث، پرسش و حضوری-نظری

پاسخ

١۴/٠٣/٠٩
٠٣

 بحث، پرسش و حضوری-نظریافزودنی های مواد غذایی9

پاسخ

١۴/٠٣/١۶
٠٣

 بحث، پرسش و حضوری-نظریتقلبات مواد غذایی و راههای شناسایی آنها10

پاسخ

١۴/٠٣/٢٣
٠٣

 بحث، پرسش و حضوری-نظریاصول نمونه برداری از مواد غذایی11

پاسخ

١۴/٠٣/٣٠
٠٣

 بحث، پرسش و حضوری-نظریروش های نگهداری مواد غذایی (1)12

پاسخ

جبرانی

 بحث، پرسش و حضوری-نظریروش های نگهداری مواد غذایی (2)13

پاسخ

جبرانی

 بحث، پرسش و حضوری-نظریبازرسی مواد غذایی14

پاسخ

جبرانی

 بحث، پرسش و حضوری-نظریبهداشت شیر و فراورده های لبنی15

پاسخ

جبرانی

 بحث، پرسش و حضوری-نظریبهداشت انواع گوشت و تخم مرغ16

پاسخ

جبرانی
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