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شرح درس

 و ایمنی مواد غذایی یکنترل بهداشتو استانداردهای  ها ستمیسبکارگیری  ،و بروز مخاطرات ییغذا عیصنا درتوسعه های اخیر با توجه به 

است. در  امری ضروری و در نهایت مصرف کنندگان یدیتول محصول سلامت نیدر تضم ISO22000و  GMPو  HACCPمانند 

 شود. یم پرداخته زین ییغذا عیدر صنا ها ستمیس نیا زیپیاده ساو  یرینحوه بکارگبه  ،اصولاین با  ییدرس ضمن آشنا نیا

 درس هدف کلی

 ییکارخانجات مواد غذا و در کارگاه ها HACCPو  GMP دیتول حیصح یبا اصول روش ها انیدانشجو ییآشنا

اهداف اختصاصی درس

 ییمواد غذا یمنیدر بهداشت و ا یعموم یمبان 

 مناسب ساخت یروش ها یریبا بکارگ ییآشناpractice  manufacturing Good 

 مناسب بهداشتی  یروش ها یریبکارگبا  ییآشناpractice  hygiene Good

 یروش ها یریبا بکارگ ییآشنا Prerequisite programs 

 گام ها و اصول با  ییآشناHACCP 

و  بهداشتي دانشگاه علوم پزشكي و خدمات 

درماني تهران

 بهداشت دانشكده 
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  پیاده سازیHACCP 

  آشنایی با مفاهیمISO22000 

 

 شیوه ی تدریس 

 سخنرانی، بحث و نقد 

 انتخاب شده توسط دانشجویان  و کارگاه های عملی لبه مطایارا 

 ارزشیابی دانشجو روش 

 ( و کارگاه کار کلاسی ارائهشرکت فعال در کلاس و انجام تکالیف): نمره 6 

 نمره 14: امتحان پایان ترم 

 مقررات کلاس

  داشته باشند.حضور فعال دانشجویان موظفند به موقع در کلاس حاضر شده و در بحث های کلاس 

 .دانشجو باید حتی الامکان در تمام جلسات کلاس حضور داشته باشد 

  دانشجو موظف است کار کلاسی خود را بر اساس قواعد و چارچوب تعیین شده توسط استاد در زمان مقرر و با کیفیت مناسب

 آماده نماید.

 د نخواهد داشت.مجدد وجوامتحان گرفتن ن لیه امتحانات شرکت نمایند و امکادانشجویان موظفند در ک 

 ه درسجدول زمان بندی ارای

 مباحث ارایه شده نام استاد تاریخ جلسه

 مبانی عمومی در بهداشت و ایمنی مواد غذایی آقایی مولاییدکتر   اول

 practice  manufacturing Goodمناسب ساخت یهاروش یریبا بکارگ آشنایی دکتر مولایی آقایی  دوم

 practice  manufacturingمناسب ساخت یروشها یریبا بکارگ آشنایی دکتر مولایی آقایی  سوم

Good 
، کنترل آفات و حشرات موذی بهداشت فردی، بهداشت فاضلابکنترل صحیح دفع  دکتر مولایی آقایی  چهارم

 ، آموزشدر طول نگه داری و حمل نقل

 PRPsصول ا دکتر مولایی آقایی  پنجم

 HACCPهای سیستم  گام دکتر مولایی آقایی  ششم

 HACCPاصول هفت گانه سیستم  دکتر مولایی آقایی  هفتم

 HACCPحمع بندی سیستم  دکتر مولایی آقایی  هشتم

 کارگاه اول دکتر مولایی آقایی  نهم

 PRPsاصول  دکتر مولایی آقایی  دهم

 3تا  1بند  – 22000ایزو  دکتر مولایی آقایی  یازدهم

 5و  4بند  – 22000ایزو  دکتر مولایی آقایی  دوازدهم
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 7و  6بند  – 22000ایزو  دکتر مولایی آقایی  سیزدهم

 کارگاه دوم دکتر مولایی آقایی  چهاردهم

 10و  9و  8بند  – 22000ایزو  دکتر مولایی آقایی  پانزدهم

 و رفع اشکالات کارگاه انیارائه دانشجو دکتر مولایی آقایی  شانزدهم

 امتحان پایان ترم دکتر مولایی آقایی  هفدهم
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