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دانشگاه علوم پزشک? شهرکرد


- 


فرم معرف? دروس نظر? و عمل?


 


معاونت آموزش? 


–


 مرکز مطالعات و توسعه آموزش پزشک?


 


معرف? درس بهداشت  مواد غذا?? ن?مسال دوم  


402


-


401


 


بهداشت مح?ط


: 


بهداشت                   گروه آموزش?


: 


دانشکده


 


 


بهداشت عموم?، کارشناس? پ?وسته ترم 


: 


رشته و مقطع تحص?ل?


*


6


 


بهداشت مواد غذا??


:   


نام و شماره درس


* 


 


کلاس 


: 


محل برگزار?


*


6


 


سه شنبه 


: 


روز و ساعت برگزار?


*


15


-


13


 


: 


)


عمل?


/


نظر?


(


تعداد و نوع واحد


*


2


 واحد نظر?


 


ندارد


:  


دروس پ?ش ن?از


*


 


: 


تلفن و روزها? تماس


* 


09132829853


، شنبه تا چهارشنبه


 


رمضان صادق?


: 


نام مسئول درس


*


 


آدرس 


*


Email


: 


ramezansadeghi@yahoo.com


 


دانشکده بهداشت، گروه بهداشت مح?ط


:  


آدرس دفتر


*


 


آشنا?? با اصول بهداشت مواد غذا??


:  


هدف کل? درس


*


 


 


: 


اهداف اختصاص? درس


 


 کل?ات، اصول، مفاه?م و تعر?ف بهداشت مواد غذا??


 


اصول نگهدار? سالم و بهداشت? مواد غذا??


 


روش ها? سنت? نگهدار? مواد غذا??


 


)


خطرها در برابر فوا?د


(


مواد افزودن? و قوان?ن مربوط به آن 


 


م?کروارگان?سم ها?? که در بهداشت مواد غذا?? اهم?ت دارند


 


)


....


انواع مسموم?ت ها مانند بوتول?سم و 


 


(


مسموم?ت ها? مواد مختلف غذا?? 


 


تقلب ها? غذا??


 


چگونگ? نمونه بردار? از مواد غذا?? مشکوک به فساد و تقلب


 


، پاستور?زاس?ون و استر?ل?زاس?ون ش?ر و فرآورده ها? 


)


ب?مار? سل، س?اه زخم و سالمونلوز


(


ب?مار?ها? منتقله بوس?له ش?ر 


: 


بهداشت ش?ر


....


کره، خامه، پن?ر و 


(


ش?ر? 


 


)


آلودگ? به کرم ها? پهن، عفونت ها? م?کروب?،  س?اه زخم، سل، مسموم?ت غذا??


(


ب?مار?ها? منتقله توسط گوشت 


: 


بهداشت گوشت


 


)


معا?نه دام ها قبل و بعد از کشتار، کشتارگاه بهداشت?


(


بازرس? گوشت 


:  


چگونگ? تشخ?ص گوشت ناسالم


 


)


شاخص ها و چک ل?ست ها? مصوب و چگونگ? ارز?اب? آن


(


بهداشت اماکن غذاخور? 


 


)


قوان?ن و مقررات مربوطه


(


بهداشت کارگران? که با مواد غذا?? سروکار دارند 


 


سازمان ها? مسئول و مجاز در مراقبت و نظارت بر بهداشت مواد غذا??


 


منابع اصل? درس 


*


 


-


 


تغذ?ه و بهداشت مواد غذا??


 


-


 


بهداشت مواد غذا??، دکتر داوود فرج زاده 


 


: 


نحوه ارزش?اب? دانشجو و بارم مربوطه به هر ارزش?اب?


* 


 


ارز?اب? شرکت در بحث ها? گروه?  و


 


 آزمون نهائ?
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