
 

 

 

 

 

 

 

 

 طرح درس 

 میکروب شناسی مواد غذایی عملی 

 

 دانشجویان دکترای بهداشت و ایمنی مواد غذایی فراگیران:   میکروب شناسی مواد غذایی عملی  عنوان درس: 

   ۱۴کد درس:  واحد عملی  1تعداد و نوع واحد: 

 تشخیصی میکروب شناسی : پیش نیاز  ۱۳- ۱۵شنبه ساعت   :  روز و ساعت تدریس 

 ۱۴۰۲  - ۱:  سال تحصیلی  دکتر غلامرضا جاهد   مسئول درس: 

 ۵و آزمایشگاه میکروب شناسی ط    ۲ط  :  مکان تدریس  ۰۹۱۲۲۱۸۲۵۷۴:  شماره تلفن مسئول درس 

 بخش بهداشت و ایمنی مواد غذایی  آدرس:  ghjahed@sina.tums.ac.ir آدرس پست الکترونیک: 

 

 شرح درس:  

بر  يا با نحوه كار  ارتباط  آزما  موادغذايي  يكروبشناس يشگاه ميدر آزما  ييمواد غذا  يرو ن درس در  انجام    ي شات اختصاصيو 

 پردازد.  يشات انجام شده ميج آزمايو قضاوت در باره نتا ييانواع مواد غذا ي بر رو ي كروبيم

 هدف کلی درس:  

 باشد. يمان  يتوسط دانشجو ييمواد غذا ي كروبيكنترل م  يشات اختصاصيو آزما يشگاهيآزما يشناخت روشها

 

 اهداف اختصاصی درس:  

 یی ها در مواد غذا  سم ی کروارگان ی م   ص ی و تشخ   ی جداساز   یبا روش ها   یی آشنا
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 و شمارش میکروارگانیسم های سرماگرا در مواد غذایی،    کشت 

 و شمارش میکروارگانیسم های مقاوم به حرارت،    کشت 

سالمونلا در  لیستریا مونوسیتوژن و،  نوم ی بوتول   وم ی د یکلوستر،  پرفرانژانس   ومی دی کلوستر،  سرپوس لوس ی باس ،  اورپوس  لوکوکوس ی استاف  تشخیص و    یجداساز 

 یی موادغذا

 یی و شمارش کپک و مخمرها در مواد غذا  کشت 

 

 عملی  -ریظنشیوه تدریس: 

   روش ارزشیابی دانشجو: 

 تكويني: حضور فعال در كلاس و پرسش و پاسخ  

 ارائه يک كار عملي تراكمي: امتحان كتبي پايان ترم و 

 

 جدول زمان بندی ارائه درس  

 مبحث  مربوطه   استاد جلسه 

 يي آشنايي با روش هاي جداسازي و تشخيص ميكروارگانيسم ها در مواد غذا دكتر جاهد  اول

 مارش ميكروارگانيسم هاي سرماگرا در مواد غذايي، كشت و ش دكتر جاهد  دوم

 دكتر جاهد  سوم 

شمارش   و  پروتئين،  كشت  وكننده  چربي  كننده  تجزيه  حرارت،  به  مقاوم  هاي  ميكروارگانيسم 

 ميكروارگانيسم هاي نمک دوست، اسموفيل، پكتينوليتيک 

 

 دكتر جاهد  چهارم
فساد   مولد  اسيد  به  مقاوم  و  هاگزا   ، بيهوازي  و  مزوفيل  هاي  ميكروارگانيسم  شمارش  و  كشت 

 موادغذايي 

 كلي فرم ها جداسازي و شمارش  دكتر جاهد  پنجم

 ياكليشيو شمارش اشر يجداساز دكتر جاهد  ششم

 جداسازي و شمارش استافيلوكوكوس اورپوس  دكتر جاهد  هفتم

 آزمايش كوآگولاز در تشخيص استافيلوكوكوس اورپوس كوآگولاز مثبت دكتر جاهد  هشتم

 تشخيص و شمارش باسيلوس سرپوس  دكتر جاهد  نهم

 تشخيص و شمارش كلوستريديوم پرفرانژانس جاهد دكتر  دهم 

 بوتولينوم تشخيص كلوستريديوم جداسازي و  دكتر جاهد  يازدهم 

 كشت و جداسازي سالمونلا در مواد غذايي  دكتر جاهد  دوازدهم 
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 سالمونلا در مواد غذايي  آزمايشات بيوشيميايي و سرولوژي در تشخيص دكتر جاهد  سيزدهم

 آزمايش جداسازي و تشخيص ليستريا مونوسيتوژن در مواد غذايي  دكتر جاهد  چهاردهم 

 در مواد غذايي   كشت و شمارش كپک و مخمرها دكتر جاهد  پانزدهم 

 اسلايد كالچر براي شناسايي كپک ها آزمايش  دكتر جاهد  شانزدهم 

 هفدهم 

 

 

 دكتر جاهد 

 

 

 در مواد غذايي   آفلاتوكسين سموم قارچي اندازه گيري روش

 

 متحان پايان ترما
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