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 بسمه تعالی

 مراغهه علوم پزشکی کددانشمعاونت آموزشی 

 پزشکی مرکز مطالعات و توسعه آموزش

 

 (Course Plan) حضوریآموزش فرم طرح  دوره 
 2042-2041:نیمسال تحصیلی  مدیریت خدمات غذایینام درس:

 تغذیه و صنایع غذایی گروه آموزشی:  کارشناسی تغذبه رشته و مقطع تحصیلی:

 2واحد: تعداد

 24:04-   21شنبه روز و ساعت برگزاری:

 1و  2تغذیه اساسی درس پیشنیاز:

                                             20محل برگزاری: کلاس شماره 

 دکتر گلاره کوچکپور: مدرس/ مدرسیننام 

                                                     دکتر گلاره کوچکپور      ول درس: مدرس مسئنام 

 24:04-   21دوشنبه مسئول درس:  مدرس روزهای تماس با 

 دانشکده علوم پزشکی مراغه آدرس دفتر:

 44214201104:تلفن

 koochakpoorglareh@gmail.com: پست الکترونیک 

 غذا   عیو توز هیمراکز  تهارائه شده در  یی، نظارت بر برنامه ها و خدمات غذا تیریبا اصول مد ییآشنا: هدف کلی درس

 

 )اهداف شامل حیطه های مختلف یادگیری شامل شناختی، نگرشی و رفتاری، و مهارتی باشد:اهداف اختصاصی

 : می رود در پایان دوره قادر باشنداز فراگیران انتظار 

 (شناختی طهی)حرا بداند مفهوم خدمات غذایی و انواع خدمات غذایی دانشجو  .2

 (یشناخت طهی)حیریتی مطرح در حوزه خدمات غذایی را بشناسد  دانشجو مباحث مد .1

 (یشناخت طهی)حبداند    HACCPو اصول   یبهداشت یاستاندارد ها .0

 (مهارتی طهی)حاجرا کند غذا  عیو توز هیدر مراکز ته   HACCPو اصول   یبهداشت یاستاندارد ها قادر باشد  .0

 (یشناخت طهی)حو نحوه نظارت بر آنها بدانند عیتوز  ییبخ  مواد غذاو ط یآماده ساز ،یانبارساز د،یخراستانداردهای  .1

 دانشجو قادر باشد به راحتی منویی کامل و صحیح را برای مراکز خدمات غذایی طراحی کند ) حیطه مهارتی( .6

 رفتاری( -را به عنوان ارزش تلقی کند ) حیطه نگرشیمصرف کنندگان   یمند تیکسب رضا .4
 
 زشیابیو ار برکی، ت و تحلیل ، تجزیهکاربرد، دراکا ،: دانشحیطه شناختی -

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

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

 پرسش و پاسخ-یبحث گروهشیوه تدریس: 

 ژیک و وایت بردما -پروژکتور ویدیو مواد و وسایل آموزشی:

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

 (ا نمرهپروژه کلاسی ) -2

 (نمره 11امتحان پایان ترم ) -3
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 42/24/12تاریخ امتحان پایان ترم: 

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

 حضور فعال در سر کلاس و پاسخ به سوالات مطرح شده در سر کلاس از تهمیت زیادی برخورد دار است 

 

   :  نحوه برخورد با غیبت و تاخیر دانشجومقررات و 

 یبت مجاز نخواهد بود با توجه به تک واحده بودن واحد درسی بیش از یک جلسه غ

 

 

 

 وظایف و تکالیف دانشجو:

 

در کلاس حاضر شده  یو آمادگ یبا مطالعه قبل دیدانشجو موظف است به طور منظم و رأس ساعت مقرر در کلاس درس حاضر باشد. دانشجو با

گردد در بحثها شرکت فعال  یم استفاده یکه روش بحث گروه یشرکت فعال داشته باشد.دانشجو موظف است در جلسات یو در مباحث درس

 .دیخود را ارائه نما یموضوع درس ،یداشته باشد. هر دانشجو موظف است متناسب با برنامه اعلام شده قبل

جلسه بعد پاسخ سوالات را از منابع مربوطه و  یکه برا میخواهیبه دانشجو داده خواهد شد و از دانشجو م فیبه عنوان تکل یهر جلسه سوال در

 کند  دایپ  شنیکیاپل

 کند  دایو تداخلات آن را پ یدارو غذا داروها شنیکیاپل یاز رو دیسر کلاس با دانشجو

 

 

 

 درس: یمنابع اصل
1. Parker puckett R.Foodservice Manual for Health Care Institutions. John Wiley and 

sons  
 

 HACCP نهیرت بهداشت در زماستاندارد و وزا یمنتشر شده توسط سازمان مل یاستاندارد ها .1

 

 

 

 (:مفید مستنداتمقاله و سایر )منابع سایر 

 

 

 

 

 

 مدیریت خدمات غذاییجدول زمان بندی برنامه درسی 
آمادگی لازم ملاحظات /  مدرس عنوان ساعت و تاریخ روز

دانشجویان قبل از شروع 

 کلاس

 شنبه 

9/7/1041 

دکترررر گلررراره  مفهوم خدمات غذایی و انواع آن  14:34-   12

 کوچکپور

 

 شنبه 

16/7/1041 

دکترررر گلررراره  آشنایی با مفاهیم مدیریتی مربوط به خدمات غذایی 14:34-   12

 کوچکپور

 مرور جلسه قبل

 مرور جلسه قبلدکترررر گلررراره  HACCPمفهوم ایمنی غذا و  14:34-   12 شنبه 
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 کوچکپور 9/7/1041

 شنبه 

23/7/1041 

دکترررر گلررراره  خرید و دریافت مواد غذاییاستاندارد های  14:34-   12

 کوچکپور

 مرور جلسه قبل

 شنبه 

30/7/1041 

دکترررر گلررراره  استاندارد های نگهداری و پخت مواد غذایی 14:34-   12

 کوچکپور

 مرور جلسه قبل

 شنبه 

7/8/1041 

دکترررر گلررراره  استاندارد های فضای سرو غذا 14:34-   12

 کوچکپور

 مرور جلسه قبل

 شنبه 

14/8/1041 

دکترررر گلررراره  روشهای طراحی منو  14:34-   12

 کوچکپور

 مرور جلسه قبل

 شنبه 

921/8/1041 

دکترررر گلررراره  ضوابط وزارت بهداشت برای واحد های خدمات غذایی 14:34-   12

 کوچکپور

 مرور جلسه قبل

 


