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مدیریت پروژه های بهداشتی

بهداشت و ايمنی مواد غذايیدانشجويان کارشناسی ارشد فراگيران:  ايمنی و کيفيت گوشت و فرآورده هاعنوان درس: 

 506080044 کد درس:  واحد نظری 2تعداد و نوع واحد: 

روز و ساعت تدریس: دوشنبه ها8 تا 10                  پیش نیاز:

 نام استاد (مسؤول درس): دکتر نبی شریعتی فر  سال تحصیلی: نیم سال اول 1402-1403

گروه 11شمارهکلاس مكان تدریس: :شماره تلفن

مهندسی بهداشت محيطگروه  -دانشکده بهداشتآدرس:  آدرس پست الكترونيك:

 شرح درس

آشنا می  مرذماهميت آن در حوزه سلامت بهداشت گوشت و فراورده های آن و و ايمنی مفهوم ا دانشجو در اين درس ضمن آشنايی ب

گردند.

 درس هدف کلی

اهداف اختصاصی درس

آشنايی با مفهوم 

شيوه ی تدریس 

  سخنرانی، بحث و نقد

 ه مطالب انتخاب شده توسط دانشجويان يارا

و  بهداشتي پزشكي و خدمات  دانشگاه علوم

درماني تهران

 بهداشت دانشكده 
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 ارزشيابی دانشجو روش

 ( ارايه کار کلاسیشرکت فعال در کلاس و انجام تکاليف): نمره 5

 نمره 5: متحان ميان ترما 

 نمره 10: امتحان پايان ترم

مقررات کلاس

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

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

 چوب تعيين شده توسط استاد در زمان مقرر و با کيفيت مناسب دانشجو موظف است کار کلاسی خود را بر اساس قواعد و چار

 آماده نمايد.

 مجدد وجود نخواهد داشت.امتحان گرفتن ن ليه امتحانات شرکت نمايند و امکادانشجويان موظفند در ک

 ه درسجدول زمان بندی ارای

مباحث ارایه شده نام استاد تاریخ جلسه

اول                                       دکتر شریعتی فر          اهمیت گوشت و فرآورده هاي آن از دیدگاه تغذیه

دوم                                       دکتر شریعتی فر         ساختمان، ترکیبات، تغییرات، خواص تکنولوژیکی و کیفیت خوراکی 
گوشت و عوامل موثر بر آن

سوم                                      دکتر شریعتی فر            انواع فرآورده هاي گوشتی- سوسیس و کالباس حرارت دیده  کیفیت گوشت             -
استفاده از املاح عمل آورنده نیترات و نیتریت و اثرات  تولید سوسیس و کالباس-  

آن ها 

چهارم                                         دکتر شریعتی فر          عمل آوري گوشت و تغییرات شیمیایی در آن و عکس العمل هاي شیمیایی بدن
انسان در اثر مصرف گوشت های عمل آمده.

پنجم                                         دکتر شریعتی فر           دود دادن ماهی فرآورده هاي گوشتی و خطرات ناشی از آن

ششم                                          دکتر شریعتی فر          کیفیت خوراکی کنسروها، فساد و تغییرات میکروبی و شیمیایی کنسرو ها
هفتم                                      دکتر شریعتی فر           پرتو دهی گوشت و اثرات پرتودهی بر ایمنی و کیفیت گوشت

فلور میکروبی گوشت سرد، منجمد و در حرارت معمولی هشتم                                         دکتر شریعتی فر           
نهم                                            دکتر شریعتی فر           آلودگیهاي انگلی در گوشت و ماهی و اثر آنها بر کیفیت گوشت

دهم                                       دکتر شریعتی فر           باکتریها و ویروسهاي بیماریزاي قابل انتقال به انسان از گوشت، ماهی و طیور
و فرآورده هاي گوشتی یازدهم                                        دکتر شریعتی فر            آلودگیهاي قارچی در گوشت 

 دوازدهم                                     دکتر شریعتی فر           میان ترم

سیزدهم                                      دکتر شریعتی فر           چگونگی فساد در گوشت، طیور، تخم مرغ و ماهی، نحوه تشخیص گوشت، طیور و
ماهی سالم از فاسد و روشهای کنترل آن

مديريت بهداشتی در تهيه و توليد گوشت و فرآوردهای آن دکتر شریعتی فر  چهاردهم
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وشتیآزمونهای مورد استفاده در پايش کيفيت گوشت و فرآورده های گدکتر شریعتی فرپانزدهم

استفاده از روشهای هيستولوژيک و ايمونولوژيک در تشخيص تقلبات فرآورده های دکتر شریعتی فر  شانزدهم
گوشتی

امتحان پایان ترمدکتر شریعتی فرهفدهم
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