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 بسمه تعالی

 مراغهه علوم پزشکی کددانشمعاونت آموزشی 

 پزشکی مرکز مطالعات و توسعه آموزش

 

 (Course Plan) حضوریآموزش فرم طرح  دوره 
 14011 :نیمسال تحصیلی  و مسمومیت های غذاییبهداشت  نام درس:

  تغذیه و صنایع غذاییگروه آموزشی:  تغذیه -کارشناسی رشته و مقطع تحصیلی:

 2تعداد واحد:

 30/8-10 -یکشنبه روز و ساعت برگزاری:

 میکروب شناسی پزشکی -انگل شناسی پزشکی درس پیشنیاز:

                                            4کلاس شماره محل برگزاری: 

 بهزاد ابراهیمی: مدرس/ مدرسیننام 

                                                          بهزاد ابراهیمی ول درس: مدرس مسئنام 

 تمام ایام هفتهمسئول درس:  مدرس روزهای تماس با 

 یدانشکده پرستار ،یو پژوهش یمعاونت آموزش آدرس دفتر:

 041-37275551 :تلفن

 ebrahimib@tbzmed.ac.ir: پست الکترونیک 

 : هدف کلی درس

 و روش های پیشگیری و کنترل آن و مسمومیت غذایی آشنایی با راههای آلودگی مواد در زنجیره غذایی

 )اهداف شامل حیطه های مختلف یادگیری شامل شناختی، نگرشی و رفتاری، و مهارتی باشد:اهداف اختصاصی
 تعریف مسمومیت و عفونت در غذا .1

 .          طبقه بندی مسمومیت های غذایی2

 مل میکروبیمسمومیتها و عفونت های ناشی از عوا.          3

  .           مسمومیت های غیر میکروبی4
 : می رود در پایان دوره قادر باشنداز فراگیران انتظار 

 . )حیطه شناختی(راه های آلودگی مواد در زنجیره غذایی را توضیح دهد.           1
 ی(.           روش های پیشگیری و کنترل آلودگی مواد غذایی را بشناسد. )حیطه شناخت2

 .             عوامل تعیین کننده مسمومیت های حاد و مزمن در انسان را بشناسد )حیطه شناختی(3

 .              روش های مورد استفاده برای حفظ ایمنی و بهداشت مواد غذایی را توضیح دهند )حیطه شناختی(4

 ی را توضیح دهند )حیطه شناختی(.                 مسمومیت ها و عفونت های ناشی از مصرف مواد غذای5

 زشیابیو ار برکی، ت و تحلیل ، تجزیهکاربرد، دراکا، : دانشحیطه شناختی -

 درونی شدن ارزشها، سازماندهی ارزشها، ارزشگذاری، واکنش ،دریافت ر:رفتا -حیطه نگرشی -

 عادی شدن ، رکاتهماهنگی ح ، دقت و سرعت، اجرای مستقل ، جرای تحت نظارتد، اتقلی: حیطه مهارتی -

 شیوه تدریس: 

 یپرسش و پاسخ، پروژه کلاس ،یو  بحث گروه حیتوض ،یسخنران

 مواد و وسایل آموزشی:

 بورد تیو وا کیماژ وتر،یکامپ نت،یکتاب، پاور پو ،یتخصص ی، نرم افزارها یآموزش یها لمیف

 ارزشیابی دانشجو: شیوه
 (نمره 1حضور فعال، مداوم و بدون غیبت ) -1

 (نمره3کلاسی ) پروژه -2

 (نمره 6امتحان میان ترم ) -3
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 (نمره 10امتحان پایان ترم ) -4

 و .... -5

  8/8/01تاریخ امتحان میان ترم: 

 19/10/01تاریخ امتحان پایان ترم:  

 (حضور فعال در کلاس و مشارکت در پرسش و پاسخ از اهمیت برخوردار است. )سایر تذکرهای مهم برای دانشجویان: 

 برخوردار است.  تیکلاس و مشارکت در پرسش و پاسخ از اهمحضور فعال در  -

 دانشجو یمناسب از راندمان آموزش دبکیف افتیجهت در یگفت و گو درس یفضا جادیا -

 دانشجو در طول ترم بتیعدم غ -

 (  یاسلام ،ی) اخلاق سیشئونات تدر تیرعا -
 ها یحفظ احترام متقابل نسبت به استاد و همکلاس -

  : حوه برخورد با غیبت و تاخیر دانشجونمقررات و 
 از آن مجاز به شرکت در امتحان نخواهد بود. شتریحداکثر سقف مجاز در نظر گرفته شده و ب یمطابق بامقررات آموزش -

 

 وظایف و تکالیف دانشجو:
 یقبل کامل و با مطالعه یادگبه طور منظم و راس ساعت مقرر در کلاس درس حاضر باشد. دانشجو موظف است با آم یستیدانشجو با -

شرکت فعال داشته  یھشرکت فعال داشته باشد. دانشجو موظف است در جلسات بحث گرو یدر کلاس درس حاضر باشد و در مباحث درس
 .دینما مشخص شده خود را ارائه یموضوع درس ،یباشد. هر دانشجو موظف است متناسب با برنامه اعلام شده قبل

 

 

 درس: یمنابع اصل

 
 

 
 

 (:مفید مستنداتمقاله و سایر )منابع سایر 

 اصول بهداشت و ایمنی کار در صنایع غذایی، رسول پایان

 

 

 

 مسمومیت های غذاییبهداشت و جدول زمان بندی برنامه درسی 
آمادگی لازم ملاحظات /  مدرس عنوان ساعت و تاریخ روز

دانشجویان قبل از شروع 

 کلاس

-یکشنبه

20/6/01 

10-30/8  ارائه طرح درسی 

 تعریف و تاریخچه تکامل ایمنی 
دکتر بهزاد 

 ابراهیمی

- 

-شنبه یک

27/6/01 

10-30/8  تعریف مسمومیت در غذا 

  تعریف عفونت در غذا 

  : آلودگی های طبقه بندی مسمومیت های غذایی
بیولوژیکی و شیمیایی مواد غذایی به وسیله انسان، 

 حیوانات، حشرات، جوندگان و محیط

دکتر بهزاد 

 ابراهیمی

مرور ورفع اشکال از جلسه 

قبلی/ بررسی سوال و فعالیت 

 کلاسی جلسه قبل

کال از جلسه مرور ورفع اشدکتر بهزاد راه های آلودگی مواد غذایی با سموم )آب، خاک و   30/8-10-یکشنبه
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 هوا( 10/7/01

 حی کارخانه در ارتباط با بهداشت و ایمنیاصول طرا 

 مکان یابی و ویژگی های بهداشتی 

 اصول طراحی کارخانه در ارتباط با بهداشت و ایمنی 

  تجهیزات و ماشین های مورد استفاده، مکان های

رفاهی، فضای سبز، سیستم های سرمایش و 

 گرمایش، نور، سروصدا و تهویه

قبلی/ بررسی سوال و فعالیت  ابراهیمی
 کلاسی جلسه قبل

-یکشنبه

17/7/01 

10-30/8  دکتر بهزاد  راه های ورود سموم به بدن انسان

 ابراهیمی

مرور ورفع اشکال از جلسه 

قبلی/ بررسی سوال و فعالیت 

 کلاسی جلسه قبل

-شنبهیک

24/7/01 

10-30/8  ن در عوامل تعیین کننده مسمومیت های حاد و مزم

 انسان

دکتر بهزاد 

 ابراهیمی

مرور ورفع اشکال از جلسه 

قبلی/ بررسی سوال و فعالیت 
 کلاسی جلسه قبل

-یکشنبه

1/8/01 

10-30/8  تمیز کردن و نظافت اماکن و دستگاه ها و تجهیزات 

  شامل زمان مناسب برای انجام کار، سیستم 

 CIP کردن و نظافت اماکن و دستگاه ها و  زیتم

 زاتیتجه

 ک کننده ها، شوینده ها، ضدعفونی کننده ها، و پا
 انواع آنها در صنایع غذایی

دکتر بهزاد 

 ابراهیمی

مرور ورفع اشکال از جلسه 

قبلی/ بررسی سوال و فعالیت 
 کلاسی جلسه قبل

-یکشنبه
8/8/01 

10-30/8  دکتر بهزاد  میانترم
 ابراهیمی

مرور ورفع اشکال از جلسه 
قبلی/ بررسی سوال و فعالیت 

 لاسی جلسه قبلک

-شنبهیک
15/8/01 

10-30/8  دکتر بهزاد  مسمومیت و عفونت های ناشی از عوامل میکروبی
 یمیابراه

- 

-شنبهیک
22/8/01 

10-30/8   مسمومیت های غیر میکروبی 

 ییایمیخطرات ش 

 اصولییایمیخطرات ش سکیر تیریمد : 

 یذات سموم 

 ها نیتوتوکسیف 
 نیسنگ فلزات 

 ها نیکوتوکسیما 

 آفات دفع سموم 
 یدامپزشک یداروها 

دکتر بهزاد 
 ابراهیمی

مرور ورفع اشکال از جلسه 
قبلی/ بررسی سوال و فعالیت 

 کلاسی جلسه قبل

-شنبهیک
29/8/01 

10-30/8  زاتیکردن و نظافت اماکن و دستگاه ها و تجه زیتم 
 روش های دفع زیاله در صنایع غذایی 

دکتر بهزاد 
 ابراهیمی

مرور ورفع اشکال از جلسه 
بلی/ بررسی سوال و فعالیت ق

 کلاسی جلسه قبل

-شنبهیک
6/9/01 

10-30/8  زاتیکردن و نظافت اماکن و دستگاه ها و تجه زیتم 
  بیماری های و حوادث شغلی در ارتباط با کارخانه

 های مواد غذایی

دکتر بهزاد 
 ابراهیمی

مرور ورفع اشکال از جلسه 
قبلی/ بررسی سوال و فعالیت 

 کلاسی جلسه قبل

-شنبهکی

13/9/01 

10-30/8   تجزیه و تحلیل خطر و نقطه کنترل بحرانی
(HACCP) 

دکتر بهزاد 

 ابراهیمی

مرور ورفع اشکال از جلسه 

قبلی/ بررسی سوال و فعالیت 

 کلاسی جلسه قبل

مرور ورفع اشکال از جلسه دکتر بهزاد  دامنه خطرات میکروبی در فراوری مواد غذایی  30/8-10-شنبهیک
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20/9/01  خطر بیماری های میکروبی ناشی از غذا 

 یناش یها یماریکه مسئول ب ییها سمیروارگانکیم 

 از غذا هستند.

قبلی/ بررسی سوال و فعالیت  ابراهیمی
 کلاسی جلسه قبل

-شنبهیک

27/9/01 

10-30/8  خطرات بیوفیلم 

 تشکیل و تشخیص بیوفیلم ها 

 لمیوفیب لیعوامل موثر در تشک 

 ییمواد غذا یوردر سطوح فرا لمیوفیب لیتشک 

 لمیوفیدهنده ب لیتشک یپاتوژن ها 

دکتر بهزاد 

 ابراهیمی

مرور ورفع اشکال از جلسه 

قبلی/ بررسی سوال و فعالیت 

 کلاسی جلسه قبل

-شنبهیک
4/10/01 

10-30/8   یخطر آلودگ کیآئروسل ها به عنوان 

 رگذاریمهم تاث یفاکتورها 

 ییهوا یکاهش خطر آلودگ یراه ها 

 هوا تیریمد 

 

تر بهزاد دک
 ابراهیمی

مرور ورفع اشکال از جلسه 
قبلی/ بررسی سوال و فعالیت 

 کلاسی جلسه قبل

-یکشنبه

11/10/01 

10-30/8  دکتر بهزاد  مسمومیت های حیوانی

 ابراهیمی

مرور ورفع اشکال از جلسه 

قبلی/ بررسی سوال و فعالیت 
 کلاسی جلسه قبل

-یکشنبه
18/10/01 

10-30/8  گیری از مسمومیت هاراه های کنترل و پیش 

 ییمواد غذا یمنیا تیریمد 

 ییغذا یمنیو مفهوم ا فیتعر 

 عیصنا یتهایدر فعال ییمواد غذا یمنیا تیریمد 
 ییغذا

 ییبهداشت مواد غذا یاساس اصول 

دکتر بهزاد 
 ابراهیمی

مرور ورفع اشکال از جلسه 
قبلی/ بررسی سوال و فعالیت 

 کلاسی جلسه قبل

 


