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 اطلاعات درس  •

 20141522 شماره درس: مواد غذایی  سیستمهای مدیریت ایمنی  نام درس: 
کارشناسی ارشد بهداشت و ایمنی مواد    :و رشته   دوره

 غذایی
 

 □کارورزی       □ کارآموزی       □عملی       □نوع ارائه درس: نظری 
 34مدت زمان ارائه درس:  2 تعداد واحد: 

 ندارد پیش نیاز:   1402 -1403سال تحصیلی: 

 

 درس  یتمدیر •

 نجاتی  دکتر رقیه  مسئول درس: استاد  بهداشت و ایمنی مواد غذایی  گروه ارائه دهنده: 
 f.s.h.rahanejati@gmail.com ایمیل:  بهداشت مواد غذایی  رشته تحصیلی: 

 

 درس یادگیری  کلیهداف ا •
 آشنا گردد  اصول شرایط خوب کشاورزیدانشجو با  •

 توضیح دهد  را GMP, GHPاصول   دانشجو •
 آشنا گردد  GSPدانشجو با اصول شرایط خوب انبارش  •

 را بیان کند  GDPدانشجو اصول شرای خوب توزش  •
 را بیان کند GLP دانشجو  اصول شرایط خوب ازمایشگاهی  •
 را توضیح دهید  HARPC وHACCPاصول و چگونگی اجرای    دانشجو •
 آشنا گردد  HACCPدانشجو با چگونگی ممیزی سیستم  •
 را بیان کند  22000و  9000اصول ایزو  دانشجو  •
 آشنا گردد  دانشجو با اصول ردیابی محصولات غذایی حین حمل و نقل •

آشنا   مواد غذاییدانشجو با سیستم های فراخوان، کنترل مواد غذایی در سطح عرضه، اصول مهندسی بهداشت و ایمنی  •
 گردد 

 

 محتوای آموزشی ( 4

 نظری ( مباحث الف
مدت   عنوان مبحث درسی  ردیف 

 آموزش
 )ساعت( 

تعداد   ارائه دهنده استاد 
 سوالات 

 (تاکسونومیتعداد سوالات )سطوح 
  1سطح 

)یادآوری اصول 
 و دانش نظری(

  2سطح 

)تشخیص و 
تفسیر 
 مطالب( 

  3سطح 

)کاربرد و حل  
 مسئله(

اصول شرایط خوب کشاورزی   1

GAP 

  1 1 2 دکتر رقیه نجاتی  2

اصول شرایط خوب کشاورزی   2

GAP 

ی نجات هیدکتر رق 2  2 1 1  

ی نجات هیدکتر رق GMP 2اصول  3  2 1 1  

ی نجات هیدکتر رق GMP 2اصول  4  2 2   

ی نجات هیدکتر رق GHP 2اصول  5  2 1 1  

ی نجات هیدکتر رق GHP 2اصول  6  2 2   

انبارش   7 خوب  شرایط  اصو 

GSP 

ی نجات هیدکتر رق 2  2 1 1  

اصول شرایط خوب توزش   8

GDP 

ی نجات هیدکتر رق 2  2 1 1  
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خوب   9 شرایط  اصول 

 GLPآزمایشگاهی 

ی نجات هیدکتر رق 2  2 1 1  

اجرای  10 چگونگی  و  اصول 

HACCP 

ی نجات هیدکتر رق 2  3 2 1  

اجرای  11 چگونگی  و  اصول 

HACCP 

ی نجات هیدکتر رق 2  2 1 1  

اجرای  12 چگونگی  و  اصول 

HARPC 

ی نجات هیدکتر رق 2  2 1 1  

ممیزی  13 چگونگی  با  آشنایی 

 HACCPسیستم 

ی نجات هیدکتر رق 2  3 1 1 1 

ی نجات هیدکتر رق 2 9000اصول ایزو  14  2 1 1  

ی نجات هیدکتر رق 2 22000اصول ایزو  15  2 1 1  

محصولات   16 ردیابی  سیستم 

محصولات   فراخوان  و  غذایی 

 از سطح عرضه و توزیع 

ی نجات هیدکتر رق 2  2 1 1  

و  17 بهداشت  مهندسی  اصول 

 ایمنی مواد غذایی

ی نجات هیدکتر رق 2  2 1 1  

 

 راهبردهای آموزشی  5 •

 استاد محوری  •

 فراگیر محوری •

 روش های یاددهی  •

 سخنرانی فعال  •

 پاسخ طراحی پرسش و   •

 بارش افکار  •

 

 مسئولیت های دانشجو )یادگیری( •

 طالعه متون )یادگیري دیداري( م •

 مشاهده اطلاعات، تصاویر و نمودارها )یادگیري دیداري(  •

 ادگیري شفاهي و انتقال اطلاعات از طریق شنیدن )یادگیري شنیداري( ی •

 نكته برداري )یادگیري نوشتاري(  •

 یادگیري از همتا    •

 بی ارزشیا مشاركت فعال در  •

 رسانه ها و وسائل آموزشی مورد نیاز  •

 کامپیوتر و اینترنت  •

 پروژکتور،وایت برد •

 میزان مشارکت مدرسان )%(  •

 درصد دکتر رقیه نجاتی  100 •
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 منابع اصلي درس   •
 1392کتاب سیستمهای تضمین ایمنی و مدیریت کیفیت در صنعت غذا، محمد جواد طهماسبی،  •

 صنایع غذایی، مهندس رسول پایان اصول بهداشت و ایمنی کار در  •

• Food Safety Management, Yasmine Motarjemi and Huub Lelieveld 

• FAO.org, Food control systems | Food safety and quality 

 

 روش های ارزیابی  •
 امتحان پایان ترم و در صورت درخواست دانشجویان برگزاری امتحان میان ترم  •

 پرسش و پاسخ در کلاس  •

 نحوه محاسبه نمره كل  •

 نمره امتجان پایان ترم )و میان ترم(  18 •

 نمره حضور منظم در کلاس  2 •

 مقررات درس  •

 2تعداد دفعات مجاز غیبت موجه در جلسات نظری:  •

 14حداقل نمره قبولي:  •

•  ............................. 

 توضیحات ضروری   •

 در صورت تمایل به برگزاری امتحان میان ترم تا قبل پایان مهرماه تاریخ دقیق مشخص گردد
 

 

https://www.fao.org/food-safety/food-control-systems/en/
https://www.fao.org/food-safety/food-control-systems/en/

