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 باسمه تعالی

 راهنماي مطالعاتی دانشجويان

(Study guide) 

 

 مواد غذايی میکروب شناسی عنوان درس:

 کارشناسی علوم تغذيه :گروه

 : تاريخ

 واحد عملی( 1 -واحد نظري 1) 2 واحد:تعداد 

 دکتر فاطمه همتی هماهنگ کننده:

 دکتر فاطمه همتی گروه مدرسین:

 میکروب شناسی پزشکی پیش نیاز: 

 

 

 اهمیت اين درس را در يك پاراگراف توضیح دهید:

ا توجه به نقش میکروارگانیسم ها در ايجاد عفونت ها و مسمومیت هاي غذايی، ب 

جويان با انواع میکروارگانیسم ها عامل فساد مواد غذايی، شرايط لازم لازم است دانش

ايجاد فساد در مراحل مختلف تولید و فراوري مواد غذايی آشنا  براي رشد و تکثیر و

  باشند.

 اهداف کلی و میانی: 

 آشنايی دانشجويان با :

 عوامل مؤثر در فساد شیر و فراورده هاي لبنی- 

 گوشت و فراورده هاي گوشتیعوامل مؤثر در فساد - 

 عوامل مؤثر در فساد میوه و سبزيجات- 

 عوامل مؤثر در فساد نان و غلات- 

 عوامل درونی مؤثر بر رشد و تکثیر میکروارگانیسم ها- 

 عوامل بیرونی مؤثر بر رشد و تکثیر میکروارگانیسم ها- 

 عوامل ايجاد کننده عفونت هاي غذايی- 

 میت هاي غذايیعوامل ايجاد کننده مسمو- 

نحوه کشت میکروبی و شناسايی انواع میکروارگانیسم ها بصورت عملی در - 

 آزمايشگاه
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 روش تدريس: 

 روش سخنرانی با استفاده از ويدئو پروژکتور- 

ارائه مقالات توسط دانشجويان به صورت گروهی در مورد برخی از بحثهاي مطرح - 

 شده

 روش بحث گروهی- 

 ار عملی در آزمايشگاهانجام ک-
 

 

 روش ارزشیابی: 

 %15متحان میان ترم : - 

 %30امتحان پايان ترم: - 

 %5 شرکت در بحث هاي هر جلسه - 

 %50امتحان عملی - 

 

 رتبط را بطور دقیق معرفی نمائید(:کتاب ژورنال يا سايت اينترنتی م) مراجع
 مه سید علی مرتضوي، میکروبیولوژي غذايی. ام . آر. آدامز؛ ام. ا. موس. ترج

 علیرضا صادقی ماهونك. انتشارات دانشگاه فردوسی مشهد.

  میکروبیولوژي غذايی مدرن. ام. جی. ترجمه سید علی مرتضوي، مهندس سید

 حمیدرضا ضیاءالحق. دانشگاه فردوسی مشهد.
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 اشتباهات رايج دانشجويان در اين درس عبارتند از: 

زم براي رشد و تکثیر میکروارگانیسم ها در مواد غذايی و عدم آشنايی با شرايط لا -

 ايجاد عفونت و مسمومیت غذايی

 

 

 نکات کلیدي در يادگیري بهتر اين درس عبارتند از:

 

 

 ايجاد بحث هاي گروهی بین دانشجويان -

 ارائه سمینار توسط دانشجويان -

 انجام کار عملی در آزمايشگاه -

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


