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معاونت آموزشی

مرکز مطالعات و توسعه آموزش علوم پزشکی
شناسنامه دروس (Course Syllabus)


1) اطلاعات درس
	نام درس: عفونت ها و مسمومیتای مواد غذایی
	شماره درس: 171512

	دوره و رشته: کارشناسی ارشد مواد غذایی
	

	نوع ارائه درس: نظری □      عملی □      کارآموزی □      کارورزی □

	تعداد واحد: 2
	مدت زمان ارائه درس: 34

	سال تحصیلی: 1404- 1403
	پيش نياز: میکروب شناسی عمومی، میکروب شناسی مواد غذایی


2) مدیریت درس
	گروه ارائه دهنده: بهداشت و ایمنی مواد غذایی
	استاد مسئول درس: دکتر رقیه نجاتی

	رشته تحصیلی: بهداشت مواد غذایی
	ایمیل: f.s.h.rahanejati@gmail.com


3) اهداف کلی یادگیری درس
· دانشجو منابع آلودگی میکروبی مواد غذایی و شرایط رشد و پایداری میکروارگانیسم ها در مواد غذایی را بیان کند
· دانشجو با آلودگی های مهم میکروبی و روشهای نگهداری مواد غذایی آشنا گردد
· دانشجو با میکروارگانیسم های مفید در صنعت غذا و فرآورده های غذایی سودمند آشنا گردد
· دانشجو راهکارهای ارائه شده در تضمین ایمنی میکروبیولوژیکی و کیفیت مواد غذایی را بیان کند
4) محتوای آموزشی
الف) مباحث نظری
	ردیف
	عنوان مبحث درسی
	مدت آموزش (ساعت)
	استاد ارائه دهنده
	تعداد سوالات
	تعداد سوالات (سطوح تاکسونومی)

	
	
	
	
	
	سطح 1 (یادآوری اصول و دانش نظری)
	سطح 2 (تشخیص و تفسیر مطالب)
	سطح 3 (کاربرد و حل مسئله)

	1
	آشنایی با ایمنی میکروبی مواد غذایی
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	1
	
	1
	

	2
	منابع آلودگی میکروبی مواد غذایی
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	1
	1
	

	3
	آشنایی با میکرارگانیسم های مهم  مواد غذایی
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	1
	1
	

	4
	مسمویت های میکروبی مواد غذایی
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	1
	1
	

	5
	 عفونت های میکروبی مواد غذایی
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	1
	1
	

	6
	آلوگی های ویروسی مواد غذایی
آلودگی های کپکی مواد غذایی
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	3
	2
	1
	

	7
	آلودگی های انگلی و مخمری  مهم مواد غذایی، بیماریهای مربوطه
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	1
	2
	

	8
	مایکو توکسین ها
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	1
	1
	
	

	9
	راههای پیش گیری از  و کاهش آفلاتوکسین ها


	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	1
	1
	

	10
	روشهای نگهداری مواد غذایی

خشک کردن و اشعه دهی
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	2
	
	

	11
	روشهای نگهداری مواد غذایی
نگهدارنده های شیمیایی،دود دهی، عمل آوری
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	1
	1
	

	12
	میکروارگانیسم های مفید در صنعت مواد غذایی
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	1
	1
	

	13
	غذاهای تخمیری
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	2
	
	

	14
	میکروارگانیسم ها بعنوان غذا
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	1
	1
	

	15
	تضمین ایمنی میکروبیولوژی و کیفیت ایمنی مواد غذایی
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	3
	1
	1
	

	16
	بیماریهای نوپدید و باز پدید
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	2
	1
	1
	

	17
	سمینار (موضوعات جدید در مباحث میکروبیولوژی مواد غذایی)
	2
	دکتر رقیه نجاتی
	0
	
	
	


ب) مباحث عملی
	ردیف
	عنوان مبحث درسی
	مدت آموزش (ساعت)
	استاد ارائه دهنده
	تعداد سوالات
	تعداد سوالات (سطوح تاکسونومی)

	
	
	
	
	
	سطح 1 (یادآوری اصول و دانش نظری)
	سطح 2 (تشخیص و تفسیر مطالب)
	سطح 3 (کاربرد و حل مسئله)

	1
	
	
	
	
	
	
	

	2
	
	
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	

	6
	
	
	
	
	
	
	

	7
	
	
	
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	


5) راهبردهای آموزشی
· استاد محوری
· فرگیر محوری
6) روش های یاددهی
· سخنرانی فعال
· آموزش الکترونیکی
· طراحی پرسش و پاسخ
· بارش افکار
7) مسئولیت های دانشجو (روش های یادگیری)
· مطالعه متون (يادگيري ديداري)
· مشاهده اطلاعات، تصاوير و نمودارها (يادگيري ديداري) 
· یادگيري شفاهي و انتقال اطلاعات از طريق شنيدن (يادگيري شنيداري)
· نكته برداري (يادگيري نوشتاري)
·  يادگيري الكترونيكی
·  يادگيري از همتا 
· ارائه سمينار (Self-Study)  خودآموزي 
8) رسانه ها و وسائل آموزشی مورد نیاز
· کامپیوتر و اینترنت
· پروژکتور،وایت برد
9) میزان مشارکت اساتید (%)
· 100% دکتر رقیه نجاتی
· ..................................

10)  منابع اصلي درس
· رضویلر، ودود، عفونت ها و مسمومیت های مواد غذایی. انتشارات دانشگاه تهران، چاپ ششم، 1399
· فریزیر، ویلیام، وستهوف، دنیس، میکروبیولوژی مواد غذایی، انتشارات دانشگاه فردوسی مشهد، چاپ یازدهم، 1400
· Adams, M.R., and Moss, M.O. Food Microbiology. New Age International Publisher, New Delhi, India. Latest edition.
· Bell, C., Naves, P., and Williams, AP. Food Microbiology and Laboratory Practice. Blackwell Publishing, UK. Latest edition.
· Jay, J.M. Modern Food Microbiology, an Aspen Publication. Aspen Publisher, INC., Latest edition.
· Wilson, C.L., and Droby, S. Microbial Food Contamination. CRC Press, Latest edition.
· Maurer, J. PCR Methods in Foods. First Edition. Springer. USA. Latest Edition.
11)  روش های ارزیابی
· امتحان پایان ترم و در صورت درخواست دانشجویان برگزاری امتحان میان ترم
· تکلیف مجازیLMS 
· ارائه سمینار
12)  نحوه محاسبه نمره كل
· 16 نمره امتجان پایان ترم (و میان ترم)
· 1 نمره حضور منظم در کلاس
· 2 نمره ارائه سمینار
· 1 انجام تکالیف مجازی
13)  مقررات درس
·  تعداد دفعات مجاز غيبت موجه در جلسات نظری:2 
· تعداد دفعات مجاز غيبت موجه در جلسات عملی:
· حداقل نمره قبولي: 14
· .............................
14) توضیحات ضروری
· در صورت تمایل به برگزاری امتحان میان ترم تا قبل پایان مهرماه تاریخ دقیق مشخص گردد.
· دانشجویان موظف هستند در دوهفته اول سال تحصیلی از موضاعات بیان شده جهت سمینار یک مورد را انتخاب نموده و تا آخر آذر ماه سمینار خود را ارائه دهند
4

