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 تغذیه و علوم غذاییدانشکده 

 شیرازو خدمات بهداشتی درمانی دانشگاه علوم پزشکی 
 

 «نام درس» دورهطرح 
 

  : اطلاعات کلی درس1 شماره جدول

 اطلاعات درس

 واحد عملی( 1واحد نظری +  1) 2 تعداد واحد: مدیریت خدمات غذایینام درس: 

  2و  1تغذیه اساسی  یش نیاز درس:پ                            کارشناسی علوم تغذیهدانشجویان  گروه هدف:

 42 شماره درس: گروه بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی گروه آموزشی ارائه دهنده درس:

 اطلاعات استاد مسئول درس

 بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی گروه آموزشی: استادیار مرتبه علمی: فاطمه همتی نام و نام خانوادگی:

 اطلاعات تماس:

  :دانشکده تغذیه و علوم غذایی نشانی محل کار 
  :ایمیلfhemmati88@gmail.com 

 :338داخلی  37251001 -5    تلفن محل کار 

 10الی  8ها ساعت  دوشنبه: شنبه ها  و ساعات دسترسی به استاد 
. 

 : معرفی درس 2جدول شماره

 )با توجه به اهداف کاربردی(  معرفی درس

خدمات غذایی در بیمارستان و سایر مراکز تهیه و فراوری مواد اینکه بخشی از رسالت دانشجویان علوم تغذیه نظارت بر فرایند با توجه به 
غذایی می باشد، لازم است دانشجویان با کلیه اصول خرید، انبارداری، آماده سازی، پخت و توزیع مواد غذایی و همچنین بهداشت ساختمان 

 کامل داشته باشند.و کارکنان این مراکز و سایر استاندادهای مورد نیاز جهت ارائه غذای سالم آشنایی 

 اهداف درس

اصول مدیریت خدمات غذایی، ضوابط خرید، آماده سازی، پخت و توزیع ماده غذایی، بهداشت ساختمان آشنایی دانشجویان با  هدف کلی:

 و کارکنان و استانداردهای مربوط به بهداات مواد غذایی در واحد های خدمات غذایی

 اهداف اختصاصی
 

 اهداف شناختی 

 غذایی خدمات کارکنان نیاز مورد آموزشی های دوره با آشنایی (1

 غذایی خدمات کارکنان توسط بهداشتی اصول رعایت نحوه با آشنایی (2



 
 

 غذایی خدمات کارکنان برای نیاز مورد پوشش وضعیت با آشنایی (3

 غذایی خدمات واحد ساختمان مختلف واحدهای مناسب طراحی اصول با آشنایی (4

 .غذایی خدمات واحدهای در نیاز مورد بهداشتی تسهیلات با آشنایی (5

 بیمارستان غذای بخش در غذایی مواد و انبارداری دریافت نحوه با آشنایی (6

 بیمارستان غذای بخش در مختلف غذایی مواد و پخت سازی آماده نحوه با آشنایی (7

 غذایی مواد توزیع مراکز در تجهیزات و ابزار چیدمان و طراحی اصولآشنایی با  (8

 غذایی مواد توزیع مراکز در HACCP سیستم اصولآشنایی با  (9

 مهارتی اهداف

 غذایی خدمات بخش در افراد بکارگیری جهت نیاز مورد های استاندارد و شرایط با آشنایی (1

 غذایی خدمات واحدهای ساختمان در بهداشتی شریط ایجاد جهت لازم استانداردهای با آشنایی (2

 بیمارستان آشپزخانه واحد در مختلف های بخش چیدمان نحوه با آشنایی (3

 بیمارستان آشپزخانه مختلف های بخش بر نظارت اصول با آشنایی (4

 نگرشی اهداف

 غذایی خدمات واحد توسط شده ارائه غذای وضعیت بر کارکنان بهداشت اثرگذاری نحوه با آشنایی (1

 غذایی خدمات واحد توسط شده ارائه غذای وضعیت بر ساختمان بهداشت اثرگذاری نحوه با آشنایی (2

 بیماران تغذیه وضعیت بهبود بر غذایی خدمات واحد در توزیع تا دریافت مرحله از غذایی مواد بهداشت اثرگذاری نحوه با آشنایی (3

 بیمارستان در

 آشنایی با نحوه تشخیص نقاط کنترل بحرانی در مراکز مختلف خدمات غذایی و نحوه کنترل آن (4
. 

 

 روش ارائه درس

  راهبرد آموزشی

 روش تدریس حضوری

سخنرانی با استفاده از ویدئو پروژکتور، ارائه مقالات توسط دانشجویان بصورت گروهی در خصوص برخی مباحث مطرح شده، بحث 

 ، کار عملیگروهی

 روش تدریس الکترونیکی 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
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 منابع آموزشی



 
 

 آموزشی اصلیمنابع 

 Parker Puckett R. Foodservice Manual för Health Care Institutions. John Wiley and Sans  

 Loman N. Scanlon Catering Management. Publisher: Wiley  

 نهیاستاندارد و وزارت بهداشت در زم یمنتشر شده توسط سازمان مل یاستاندارد ها HACCP ،۲۲۰۰۰ ISO استاندارد  ریو سا

 ییبهداشت مواد غذا یالملل نیو ب یمعتبر مل یها

 منابع آموزشی کمکی

 Mohini S, Surjeet M. Catering Management: An Integrated Approach. New Age International 

(P) Ltd. Publishers (New Delhi). 

 تجهیزات و امکانات آموزشی

 تخته وایت برد 

 ویدئوپروزکتور 

  کامپیوترسیستم 

 نمره شیوه ارزشیابی دانشجو نوع ارزشیابی
 )درصد از کل(

 ارزشیابی تکوینی

 )میان دوره(

 3 میان ترم امتحان 

 1 و شرکت در بحث های کلاسی ارائه سمینار 

 پایانی ارزشیابی

 )پایان دوره(

 6 امتحان پایان ترم 

 10 کار عملی 

 20 جمع کل 

.مراجعه بفرمایید  ، لطفا در انتهای ترم برای ارزشیابی ترمی  به لینکی که با همین عنوان در سایت دانشکده قرار داده شده است برنامه:ارزشیابی 



 
  

 )تئوری(  زمان بندی جلسات درس: 3جدول شماره 

 (1403-1404اول ترم اول ) نیمسالزمان ارائه درس:  1401سال ورودی:  دانشجویان کارشناسی علوم تغذیهگروه هدف: 

 رسانه /روش ارائه مکان استاد عنوان جلسات ساعت تاریخ روز

 سخنرانی/ پاورپوینت 5کلاس  دکتر فاطمه همتی صحیح و اصولی کردن سرخ  8 - 10 04/07/1403 چهارشنبه 1

 سخنرانی/ پاورپوینت 5کلاس  دکتر فاطمه همتی غذایی مواد توزیع مراکز در تجهیزات و ابزار چیدمان و طراحی اصول  8 - 10 11/07/1403 چهارشنبه 2

 سخنرانی/ پاورپوینت 5کلاس  دکتر فاطمه همتی غذایی مواد تولید واحدهای مختلف بخشهای کردن ضدعفونی و شستشو  8 - 10 18/07/1403 چهارشنبه 3

4 
 نحوه اولیه، مواد خرید ضوابط) بیمارستان در غذایی خدمات مدیریت اصول  8 - 10 25/07/1403 چهارشنبه

 ...( و غذا توزیع پخت، غذایی، مواد سازی آماده نحوه انبارداری،

 سخنرانی/ پاورپوینت 5کلاس  دکتر فاطمه همتی

 سخنرانی/ پاورپوینت 5کلاس  دکتر فاطمه همتی کارکنان فردی بهداشت: GMP اصول  8 - 10 02/08/1403 چهارشنبه 5

 سخنرانی/ پاورپوینت 5کلاس  دکتر فاطمه همتی ساختمان بهداشت :GMP اصول  8 - 10 09/08/1403 چهارشنبه 6

 سخنرانی/ پاورپوینت 5کلاس  دکتر فاطمه همتی غذایی مواد توزیع مراکز در HACCP سیستم اصول  8 - 10 16/08/1403 چهارشنبه 7

 سخنرانی/ پاورپوینت 5کلاس  دکتر فاطمه همتی ارائه سمینار توسط دانشجویان  8 - 10 23/08/1403 چهارشنبه 8

        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

 

 



 
  زمان بندی جلسات درس: 3جدول شماره  )عملی( 

 (1403-1404اول ترم اول ) زمان ارائه درس: نیمسال 1401سال ورودی:  کارشناسی علوم تغذیهدانشجویان گروه هدف: 

 رسانه /روش ارائه مکان استاد عنوان جلسات ساعت تاریخ روز

 سخنرانی و انجام کار عملی آزمایشگاه شیمی دکتر فاطمه همتی (عملی قسمت) صحیح و اصولی کردن سرخ  10 - 12 04/07/1403 چهارشنبه 1

10 - 12 11/07/1403 چهارشنبه 2   کار گروهی 5کلاس  دکتر فاطمه همتی کلاس در گروهی صورت به کلاسی پروژهبهداشت کارکنان  اصول 

10 - 12 18/07/1403 چهارشنبه 3   کار گروهی 5کلاس  دکتر فاطمه همتی کلاس در گروهی صورت به کلاسی پروژهبهداشت ساختمان  اصول 

4 
10 - 12 25/07/1403 چهارشنبه   به کلاسی پروژه غذایی مواد تولید واحدهای مختلف بخشهای کردن ضدعفونی و شستشو 

 کلاس در گروهی صورت

 کار گروهی 5کلاس  دکتر فاطمه همتی

5 
10 - 12 02/08/1403 چهارشنبه   به کلاسی پروژه غذایی مواد توزیع مراکز در تجهیزات و ابزار چیدمان و طراحی اصول 

 کلاس در گروهی صورت

 کار گروهی 5کلاس  دکتر فاطمه همتی

6 
10 - 12 09/08/1403 چهارشنبه   سیستم اجرای HACCP در گروهی صورت به کلاسی پروژه غذایی مواد توزیع مراکز در 

 کلاس

 کار گروهی 5کلاس  دکتر فاطمه همتی

10 - 12 14/08/1403 دوشنبه 7   بازدید گروهی بیمارستان پیوند دکتر فاطمه همتی پیوند بیمارستان آشپزخانه بخش بازدید از 

8 
10 - 12 16/08/1403 چهارشنبه  

 بازدید از بخش آشپزخانه بیمارستان شهید رجایی 
بیمارستان شهید  دکتر فاطمه همتی

 رجایی

 بازدید گروهی

10 - 12 21/08/1403 دوشنبه 9   بازدید گروهی کترینگ مرکزی دکتر فاطمه همتی بازدید از کترینگ مرکزی 

10 - 12 23/08/1403 چهارشنبه 10   بازدید گروهی هتل رز دکتر فاطمه همتی بازدید از بخش آشپزخانه هتل رز 

11 
10 - 12 28/08/1403 شنبهدو  

 مرکزی سلف دکتر فاطمه همتی بازدید از سلف مرکزی دانشگاه 
 دانشگاه

 بازدید گروهی

12 
10 - 21 30/08/1403 چهارشنبه     آشپزخانه بخشارائه گزارش در خصوص ایرادات و مشکلات موجود در بازدید از 

 پیوند بیمارستان

 کار گروهی 5کلاس  دکتر فاطمه همتی

13 
10 - 12 07/09/1403 چهارشنبه    ارائه گزارش در خصوص ایرادات و مشکلات موجود در بازدید از  بخش آشپزخانه

 بیمارستان شهید رجایی

 کار گروهی 5کلاس  دکتر فاطمه همتی

10 - 12 14/09/1403 چهارشنبه 14   کار گروهی 5کلاس  دکتر فاطمه همتی مشکلات موجود در بازدید از کترینگ مرکزی ارائه گزارش در خصوص ایرادات و 

10 - 12 21/09/1403 چهارشنبه 15   کار گروهی 5کلاس  دکتر فاطمه همتی ارائه گزارش در خصوص ایرادات و مشکلات موجود در بازدید از بخش آشپزخانه هتل رز 

10 - 12 28/09/1403 چهارشنبه 16    کار گروهی 5کلاس  دکتر فاطمه همتی بازدید از سلف مرکزی دانشگاه گزارش در خصوص ایرادات و مشکلات موجود درارائه 

 


