
 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 باسمه تعالی

 راهنماي مطالعاتی دانشجويان

(Study guide) 

 

 يیمواد غذا یمنيا تيريمد يها ستمیس عنوان درس:

 غذايیبهداشت و کنترل کیفی مواد  گروه:

 1404-1403 دومنیمسال  :تاريخ

 2 تعداد واحد:

 دکتر عنايت اله بريزي هماهنگ کننده:

 دکتر سید محمد مظلومی -دکتر عنايت اله بريزي گروه مدرسین:

 ندارد پیش نیاز:

 

 

 

 

 

 اهمیت اين درس را در يك پاراگراف توضیح دهید: 

آماده افزايش قابل  در دنیاي امروزي گرايش به مصرف غذاهاي آماده و نیمه 

توجهی داشته است که سبب افزايش اپیدمی هاي مختلف ناشی از پاتوژن هاي 

در راستاي تضمین غذايی شده است که اين موضوع ضرورت بهبود فرآيند تولید 

در اين درس دانشجو با  ايمنی غذاهاي آماده و نیمه آماده را ايجاب می نمايد.

یستم هاي مدرن مديريت ايمنی و بهداشتی اصول، اهداف، روش اجرا و تفاوت س

ه تولید کننده در تضمین ايمنی و کیفیت محصول خود کمك می بمواد غذايی که 

 نمايد آشنا می شود.

 : اهداف کلی و میانی

  و رهبر ريمد ،یستمیس کرديرو ستم،یمفهوم سازمان، س -

  غذايی مواد ايمنی هاي سیستم به مربوط مفاهیم -

  غذايی مواد ايمنی ديريتم هاي برنامه -

 عملیات بهینه تولید، بهداشتی، کشاورزي، آزمايشگاهی و ... -

 ( GMP) دیتول نهیبه اتیعملشناخت  -

 ( GHP) یبهداشت نهیبه اتیملشناخت ع -

 (GAP) يکشاورز نهیبه اتیعملشناخت  -

  (GLP) یشگاهيآزما نهیبه اتیعملشناخت  -

 (GTP)حمل و نقل  نهیبه اتیملشناخت ع -

  آن يو اجرا  HACCP اصولشناخت  -
 22000 زويبا ا يیشناآ -
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 روش تدريس: 

 پاورپوينت -

 فیلم کمك آموزشی -

 انجام کار عملی کارگاهی -
 

 

 روش ارزشیابی : 

  ترم انامتحان می -

 هر جلسه  يشرکت در بحث ها -

 ارائه گزارش کار از کار گروهی کارگاهی -

  یحيترم تشر نايامتحان پا -

 یکلاس ناریارائه سم -

 )کتاب ژورنال يا سايت اينترنتی مرتبط را بطور دقیق معرفی نمائید(: مراجع

 Motarjemi Y, Lelieveld H. Food Safetv Management. A Practical G 

Academic Press Inc. Last edition 

  King H, Bedale W. Hazard Anaiysis and Risk-Based Preventive 

Controls. Elsevier Science. Last edition. 

 Hui YH. Plant Sanitation for Food Processing and Food Service, CRC 

press. Last edition 

 Cramer MM. Food Plant Sanitation: Design. Maintenance, and Good 

Manufacturing Practices, CRC press. Last edition. 

 Alli, I, Food Quality Assurance. CRC Press, Last edition. 

 John M. Ryan. Guide to Food Safety and Quality During 

Transportation. Controls, Standards Practices. Academic Press, Last 

edition 

 Brown. M. HACCP in the meat industry. CRC Press, Cambridge. Last 

edition. 

 Bryan, D.L. Hazard Analysis critical control point Evaluations. WHO 

Publications. 

 FAO. Food Quality and Safety Systems - A Training manual on food 

hygiene and the hazard analysis and critical control point (HACCP) 

system. Food and Agriculture Organization of the United Nations, 

Rome. Last edition. 

 10-Mayes, T, and Mortimore, S. Making the most of HACCP. CRC 

Press New York, Last edition. 
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 اشتباهات رايج دانشجويان در اين درس عبارتند از: 

ت آن در شناخت کافی از سیستم هاي مديريت ايمنی مختلف نداشته و به اهمی -

پیشگیري از بیماري هاي ناشی از غذا واقف نیستند. دانشجويان اغلب در تشخیص 

 نقاط کنترل بحرانی و نحوه کنترل آن دچار اشتباه می شوند.

 

 

 : نکات کلیدي در يادگیري بهتر اين درس عبارتند از

 مطالعه دقیق رفرنسها و سايتهاي معرفی شده -

 حضوري و عملی و انجام مسئولیتهاي محولهشرکت فعال در کلاسها به صورت  -

 

 

 

 

 

 

 

 

 


