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بسمه تعالی
معاونت آموزشی دانشکده علوم پزشکی مراغه
مرکز مطالعات و توسعه آموزش پزشکی

	فرم طرح  دوره آموزش حضوری (Course Plan)

	نام درس: کنترل کیفیت مواد غذایی (2)
	نیمسال تحصیلی :14032

	رشته و مقطع تحصیلی: علوم و صنایع غذایی- کارشناسی
	گروه آموزشی:  علوم تغذیه و صنایع غذایی

	تعداد واحد: 2- تئوری / 1- عملی
روز و ساعت برگزاری: یکشنبه ساعت 8 تا 10   (تئوری)
یکشنبه 14-10:30 (عملی)
	درس پیشنیاز: کنترل کیفیت مواد غذایی (1)
محل برگزاری: کلاس 2- آزمایشگاه کنترل کیفیت                                      

	نام مدرس/ مدرسین: دکتر بهزاد ابراهیمی
نام مدرس مسئول درس:  دکتر بهزاد ابراهیمی               
روزهای تماس با مدرس مسئول درس:  تمام ایام هفته
آدرس دفتر: معاونت آموزشی و پژوهشی، دانشکده پرستاری 
تلفن: 37275551-041
پست الکترونیک : b.ebrahimi@mrgums.ac.ir

	هدف کلی درس: 
شناخت دانشجویان از نحوه کنترل کیفیت تولید، روش های کنترل شیمیایی، فیزیکی، بیولوژیکی، حسی، کنترل تقلبات در فراورده های غذایی

	اهداف اختصاصی(اهداف شامل حیطه های مختلف یادگیری شامل شناختی، نگرشی و رفتاری، و مهارتی باشد:
از فراگیران انتظار می رود در پایان دوره قادر باشند :
1. استانداردهای ملی و جهانی را بشناسند (حیطه شناختی)
2.  نحوه تدوین استاندارد ملی را ذکر کنند. (حیطه شناختی)
3.  روش های بازرسی نمونه ای یک مرحله ای و دو مرحله ای را شناخته و دلایل استفاده از هر کدام را ذکر کنند. (حیطه شناختی).
4. دانشجویان بتوانند از جداول بازرسی نمونه ای یک مرحله ای، دو مرحله ای  و ... استفاده کنند. (حیطه مهارتی)
5.  با انواع تقلبات مواد غذایی آشنا شوند (حیطه شناختی) 
6.  روش های آزمایشگاهی مورد استفاده جهت تشخیص تقلبات در انواع مواد غذایی شامل پنیر، روغن، سوسیس و کالباس را به صورت عملی مورد استفاده قرار دهند (حیطه مهارتی)
7. اتخاذ تدابیر مناسب در بهبود کیفیت در مقایسه با استانداردهای جهانی (حیطه شناختی)
8. روش های ارزیابی حسی مواد غذایی را بشناسند. (حیطه شناختی)
9. ارزیابی حسی مواد غذایی را به صورت عملی انجام دهند. (حیطه مهارتی)
- حیطه شناختی: دانش، ادراک، کاربرد، تجزیه و تحلیل ، ترکیب و ارزشیابی
- حیطه نگرشی- رفتار: دریافت، واکنش، ارزشگذاری، سازماندهی ارزشها، درونی شدن ارزشها
- حیطه مهارتی: تقلید، اجرای تحت نظارت،  اجرای مستقل، دقت و سرعت،  هماهنگی حرکات،  عادی شدن

	شیوه تدریس: سخنرانی کوتاه، توضیح و  بحث گروهی، پرسش و پاسخ، پروژه کلاسی، انجام آزمایشات به صورت عملی در آزمایشگاه کنترل کیفیت مواد غذایی

	مواد و وسایل آموزشی: فیلم های آموزشی ، نرم افزارهای تخصصی، کتاب، پاور پوینت، کامپیوتر، ماژیک و وایت بورد


	شیوه ارزشیابی دانشجو:
1- حضور فعال، مداوم و بدون غیبت (سهم نمره از نمره کل ارزشیابی) (10%)
2- پروژه کلاسی (سهم نمره از نمره کل ارزشیابی)
3- امتحان میان ترم (سهم نمره از نمره کل ارزشیابی)  45%
4- امتحان پایان ترم (سهم نمره از نمره کل ارزشیابی) 45%
5- و ....

	تاریخ امتحان میان ترم: 28/8/02
تاریخ امتحان پایان ترم:  4/11/02
سایر تذکرهای مهم برای دانشجویان: (حضور فعال در کلاس و مشارکت در پرسش و پاسخ از اهمیت برخوردار است. )
حضور فعال در کلاس و مشارکت در پرسش و پاسخ از اهمیت برخوردار است. 
ایجاد فضای گفت و گو درسی جهت دریافت فیدبک مناسب از راندمان آموزشی دانشجو

	مقررات و نحوه برخورد با غیبت و تاخیر دانشجو:  
مطابق بامقررات آموزشی حداکثر سقف مجاز در نظر گرفته شده و بیشتر از آن مجاز به شرکت در امتحان نخواهد بود.

	وظایف و تکالیف دانشجو:

دانشجو بایستی به طور منظم و راس ساعت مقرر در کلاس درس حاضر باشد. دانشجو موظف است با آمادگی کامل و با مطالعه

قبلی در کلاس درس حاضر باشد و در مباحث درسی شرکت فعال داشته باشد. دانشجو موظف است در جلسات بحث گروھی
شرکت فعال داشته باشد. هر دانشجو موظف است متناسب با برنامه اعلام شده قبلی، موضوع درسی مشخص شده خود را ارائه

نماید.

	منابع اصلی درس:
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Hubbard, M.R. 1996 Statistical Quality contral for the food industry , An AVI Baok Publishing by
Van Nostrand Reimnhald 2™ edition . N.Y
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Wood Head Publishing limited.




سایر منابع (مقاله و سایر مستندات مفید):
 
8- کنترل کیفیت آماری، دکتر کاظم نقندریان، مرکز انتشارات دانشگاه علم و صنعت ایران



	جدول زمان بندی برنامه درسی کنترل کیفیت مواد غذایی (2)- بخش تئوری

	روز و تاریخ
	ساعت
	عنوان
	مدرس
	ملاحظات / آمادگی لازم دانشجویان قبل از شروع کلاس

	جلسه اول
	8:30-10:30
	· ارائه طرح درسی
· آشنایی با نحوه تدوین استانداردهای ملی، بین المللی، منطقه ای و کارخانه ای
	دکتر 
بهزاد ابراهیمی
	-------------------

	جلسه دوم
	8:30-10:30
	· طبق بندی انواع نمونه گیری (نمونه گیری احتمالی، غیر احتمالی(  
· دستورالعمل نمونه گیری از مواد جامد و مایعات 
	دکتر 
بهزاد ابراهیمی
	مرور ورفع اشکال از جلسه قبلی/ بررسی سوال و فعالیت کلاسی جلسه قبل

	جلسه سوم
	8:30-10:30
	· فرق بهر و محموله.

· تفاوت بازرسی وصفی و بازرسی کمی 

· طریقه استفاه از توزیع پواسون و بینومینال در بازرسی ها.
	دکتر 
بهزاد ابراهیمی
	مرور ورفع اشکال از جلسه قبلی/ بررسی سوال و فعالیت کلاسی جلسه قبل

	جلسه چهارم
	8:30-10:30
	· آشنایی با انواع طرح های نمونه گیری 
· - مفاهیم خطای نوع اول و AQL  و نیز خطای نوع دوم و LTPD 
· استفاده از منحنی OC در رد یا پذیرش
	دکتر 
بهزاد ابراهیمی
	مرور ورفع اشکال از جلسه قبلی/ بررسی سوال و فعالیت کلاسی جلسه قبل

	جلسه پنجم
	8:30-10:30
	· خصوصیات منحنی OC و نیز تفاوت بین منحنی ها یOC رابطه مصرف کننده و تولید کننده
·  طرح های نمونه گیری برای ریسک مصرف کننده
·  طرح های نمونه گیری برای ریسک تولید کننده 
	دکتر 
بهزاد ابراهیمی
	مرور ورفع اشکال از جلسه قبلی/ بررسی سوال و فعالیت کلاسی جلسه قبل

	جلسه ششم

	8:30-10:30
	· طرح های جفت نمونه گیری برای ریسک های تولید کننده و مصرف کننده 
	دکتر
 بهزاد ابراهیمی
	مرور ورفع اشکال از جلسه قبلی/ بررسی سوال و فعالیت کلاسی جلسه قبل

	جلسه هفتم

	8:30-10:30
	میانترم
	دکتر

بهزاد ابراهیمی
	مرور ورفع اشکال از جلسه قبلی/ بررسی سوال و فعالیت کلاسی جلسه قبل

	جلسه هشتم
	8:30-10:30
	· طرح های چند بار نمونه گیری برای ریسک های تولید کننده و مصرف کننده 
	دکتر 
بهزاد ابراهیمی
	مرور ورفع اشکال از جلسه قبلی/ بررسی سوال و فعالیت کلاسی جلسه قبل

	جلسه نهم
	8:30-10:30
	· مفاهیم بازرسی اصلاح شده، متوسط کیفیت خروجی و متوسط کل بازرسی 
	دکتر 
بهزاد ابراهیمی
	مرور ورفع اشکال از جلسه قبلی/ بررسی سوال و فعالیت کلاسی جلسه قبل

	جلسه دهم
	8:30-10:30
	· آشنایی با مفاهیم متوسط تعداد نمونه و منحنی ASN با بازرسی کوتاه شده 
	دکتر 
بهزاد ابراهیمی
	مرور ورفع اشکال از جلسه قبلی/ بررسی سوال و فعالیت کلاسی جلسه قبل

	جلسه یازدهم
	8:30-10:30
	· -قواعد و نیز نحوه اجرای استاندارد -MIL 105E-STD 
	دکتر 
بهزاد ابراهیمی
	مرور ورفع اشکال از جلسه قبلی/ بررسی سوال و فعالیت کلاسی جلسه قبل

	جلسه دوازدهم
	8:30-10:30
	· حل مسائل طرح های نمونه گیری دنباله ای.  حل مسائل طرح های نمونه گیری داج- رومیگ.
	دکتر 
بهزاد ابراهیمی
	مرور ورفع اشکال از جلسه قبلی/ بررسی سوال و فعالیت کلاسی جلسه قبل

	جلسه سیزدهم 
	8:30-10:30
	· تفکیک و حل مسائل مربوط به طرح های CSP-1 و CSP-2
	دکتر 
بهزاد ابراهیمی
	مرور ورفع اشکال از جلسه قبلی/ بررسی سوال و فعالیت کلاسی جلسه قبل

	جلسه چهاردهم
	8:30-10:30
	· آشنایی با طرح نمونه گیری بهر به بهر برای متغیرها

	دکتر 
بهزاد ابراهیمی
	مرور ورفع اشکال از جلسه قبلی/ بررسی سوال و فعالیت کلاسی جلسه قبل

	جلسه پانزدهم
	8:30-10:30
	· برآورد قابلیت دوام محصول و نیز میزان خرابی با استفاده از داده های آزمایش
	دکتر 
بهزاد ابراهیمی
	مرور ورفع اشکال از جلسه قبلی/ بررسی سوال و فعالیت کلاسی جلسه قبل

	جلسه شانزدهم
	8:30-10:30
	· آشنایی با آزمون های ارزیابی حسی 
	دکتر 
بهزاد ابراهیمی
	مرور ورفع اشکال از جلسه قبلی/ بررسی سوال و فعالیت کلاسی جلسه قبل

	جلسه هفدهم
	8:30-10:30
	· برنامه ریزی برای اجرای سیستم های کنترل کیفیت در صنایع غذایی
	دکتر 
بهزاد ابراهیمی
	مرور ورفع اشکال از جلسه قبلی/ بررسی سوال و فعالیت کلاسی جلسه قبل


	جدول زمان بندی برنامه درسی کنترل کیفیت مواد غذایی (2)- بخش عملی

	روز و تاریخ
	ساعت
	عنوان
	مدرس
	ملاحظات / آمادگی لازم دانشجویان قبل از شروع کلاس

	جلسه اول
تا پنجم
	14-10:30
	· پنیر
· مشخصات ظاهری ،حسی و بسته بندی نمونه


· آماده سازی نمونه

· اندازه¬گیری رطوبت


·  اندازه¬گیری خاکستر
 

· اندازه¬گیری اسیدیته


· اندازه¬گیری pH


· هضم و تقطیر پروتئین


· تعیین مقدار فسفر در پنیر


· تعیین مقدار لاکتوز پنیر


· اندازه¬گیری چربی


· اندازه¬گیری نمک (کلرور سدیم)
	دکتر 
بهزاد ابراهیمی
	-------------------

	جلسه ششم تا جلسه دهم
	8:30-10:30
	· روغن


· مشخصات ظاهری ،حسی و بسته بندی نمونه


·  اندازه¬گیری اندیس اسید


· اندیس پراکسید                                                                   
· آزمایش کرایس


· اندیس صابونی


· اندیس یدی


· اندیس رفراکسیون


· اندازه¬گیری نقطه ذوب


· اندازه¬گیری وزن مخصوص روغن¬های مایع


· نشانه¬گذاری


· آزمایش تشخیص روغن کنجد

· آزمایش تشخیص روغن پنبه دانه (هالفن)


· آزمایش تشخیص روغن سویا (روش ریچارد)


· تشخیص درجه خلوص روغن زیتون
	دکتر 
بهزاد ابراهیمی
	

	جلسه دهم تا سیزدهم
	8:30-10:30
	· کنسرو

· مشخصات ظاهری و بسته بندی نمونه 


· وزن آبکش


· درصد پری ظرف


· مقاومت لاک


· خوردگی لاک
            

· - تهیه نمونه
            


· - درصد رطوبت
    

· اندازه¬گیری چربی                                                                                           اندازه¬گیری خاکستر


· اندازه¬گیری نمک
	دکتر 
بهزاد ابراهیمی
	

	جلسه چهاردهم تا جلسه هفدهم
	8:30-10:30
	· عسل
· مشخصات ظاهری و بسته بندی نمونه


· آماده¬سازی نمونه


· اندازه¬گیری رطوبت


· اندازه¬گیری متیل فورفورال (HMF)


· اندازه¬گیری pH


· اندازه¬گیری اسیدیته 


· اندازه¬گیری ساکارز


· نشانه گذاری
	دکتر 
بهزاد ابراهیمی
	

	جلسه هجدهم تا جلسه بیت و یکم
	8:30-10:30
	· گوشت و فراورده¬های آن

· مشخصات ظاهری و بسته بندی نمونه 


· اندازه گیری نیتریت


· اندازه گیری ازت فرار


· اندازه گیری نشاسته


· - اندازه گیری چربی (روش بوتیرومتر ولگالیک) 


· نشانه گذاری

	دکتر 
بهزاد ابراهیمی
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