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 فصل اول

 مشخصات کلی برنامه درسی

 
 



 3/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

  مقدمهالف) 

 یی مواد غذا و کنترل کیفیت بهداشت) Ph.Dدکتري (کارشناسی ارشد و دوره 

Food hygiene and quality control 

گذراندن دروس  با یاندانشجو ،ییمواد غذاو کنترل کیفیت  بهداشت  )Ph.D( يدکترکارشناسی ارشد و  دورهدر 

و  يغذا را بصورت نظر یمنیسلامت و ا ت،یفیکنترل کحوزه  لازم مربوط به دانشو  آگاهیمصوب  نظري و عملی

 .رندیگ یفرا م یعمل

 

  فاهداو  فیتعر ،یب) مشخصات کل

 تعریف 

 جزو دوره هاي تحصیلات تکمیلی  ییمواد غذاو کنترل کیفیت بهداشت  )Ph.D( يدکترکارشناسی ارشد و  دوره

ها دوره  نیگردد. در ا یم )Ph.D( يدکترکارشناسی ارشد و مدرك  ياعطا به است که منجر یمقطع آموزش عال

  ت.گرفته شده اس نظربخش پژوهش در يبرا يا ژهیو تیهما

 هدف رشته

و آشنا شدن  ییبهداشت مواد غذا نهیبه دانش روز در زم یابیاست که با دست  يافراد تیتربها دوره  نیا جادیهدف از ا
و  یعلم يها نهیدر زم تیو خلاق يآموزش و پژوهش بتوانند با نوآور دیجد یو مبان قیتحق شرفتهیپ يبا روش ها

 .و کاربرد آن باشند یدانش فن دیو قادر به تول ودهموثر ب نهیزم نیکشور در ا يازهایدر رفع ن یقیتحق
 طول دوره و شکل نظام

واحـد اختیـاري و    10واحد آن تخصصی،  12طول دوره کارشناسی ارشد  شامل دو مرحله آموزشی و پژوهشی است که 

شـامل دو   ییمواد غـذا  و کنترل کیفیتبهداشت  يدوره دکترا يطول دوره و تعداد واحدهاواحد پایان نامه می باشد و  6

و  اختیـاري واحـد آن را دروس   6باشـد کـه    یم یواحد درس 18شامل  یاست. مرحله آموزش یو پژوهش یمرحله آموزش

 ،يمباحـث نظـر   نیدتری ـدانشـجو بـا جد   یدهند. در مرحلـه آموزش ـ  یم لیتشک یمانده را دروس اختصاص یواحد باق 12

 یم ـ فـرا  را یدر امـور پژوهش ـ  نینو يآشنا شده و روش ها ییمختلف بهداشت مواد غذا يها نهیدر زم يو کاربرد یعلم

مربوطـه   ينامـه هـا   نیدر امتحان جامع بر اساس آئ یپس از قبول ندینما یط تیمرحله را با موفق نیکه ا یانی. دانشجوردیگ

 ی)قـات ی(پروژه تحق يواحد است که رساله دوره دکتر 18مرحله شامل  نیگردند. ا یم یمرحله پژوهش ایوارد مرحله دوم 

و کنتـرل  بهداشـت   )Ph.D( يرسـاله و دفـاع از آن بـه عنـوان دکتـرا      نیتـدو  بـا  انیو دانشجو ردیگ یدانشجو را در بر م

  .شود یشناخته م ییمواد غذاکیفیت 
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  تیپ) ضرورت و اهم

و مصرف مواد  نگهداري ع،یآن توز عامل اصلی در سال هاي اخیر میزان شیوع بیماري هاي غذازاد افزایش یافته است که

از سموم دفع آفات  هیرو یب همچنین مصرفباشد  یمی کیزیو ف ییمایش ،یکروبیم بیماریزا با منشا آلوده به عوامل ییغذا

و  انی ـو آبز وری ـدام، طبیماري هاي درمان  ایو  دیتول شیبه منظور افزا یدامپزشک يداروها ایو  يها در کشاورز يماریو ب

ها مضر در محصـولات   ندهیمانده ها و آلا یمنجر به حضور باق نیو فلزات سنگ ییایمیش خاك به سموم یآلودگ نیهمچن

 ي. لذا بـرا می شودجامعه صنایع غذایی و بر  میمستق ریو غ میمستق يخسارات اقتصاد جادیمنجر به ا در مجموع که ییغذا

بوده و توانایی تربیـت و  که بتوانند از دانش لازم برخوردار  است متخصصینیبه  ازین ییمواد غذا تیفیو کنترل ک تیریمد

 آموزش متخصصین بهداشت مواد غذایی را داشته باشند.

 ) تعداد و نوع واحدهاي درسیت

 ي کارشناسی ارشد توزیع واحدها -)1جدول ( 

 تعداد واحد نوع دروس
 12 دروس تخصصی
 10  دروس اختیاري

 6 رساله

 28 جمع
 

 

 ي دکتري توزیع واحدها -)2(جدول 

 تعداد واحد دروسنوع 
 12 تخصصیدروس 

 6  دروس اختیاري
 18 رساله

 36 جمع
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 آموختگان و شایستگی دانش مهارت، توانمنديث) 

 

 دروس مرتبط ویژه هاي ها و توانمندي شایستگیها،  مهارت
غذا و در زمینه علوم  یو اطلاع رسان یعلم يها افتهیو بسط  جستجو

 در سطح جامعه ناشی از مصرف مواد غذایی آلوده مخاطرات
عفونت ها و مسمویت هاي  -میکروبیولوژي مواد غذایی

  -غذایی
در قالب  ییکنترل مواد غذازمینه بهداشت و ارائه خدمات در  

 تاسیس آزمایشگاه تخصصی بهداشت مواد غذایی
 

 -شیمی و بیوشیمی مواد غذایی -میکروبیولوژي مواد غذایی
 آن يو فرآورده ها ریبهداشت ش

بهداشت و کنترل  يبرنامه ها ياجرا تدوین و مشارکت کردن در 
  یالملل نیو ب یمل يسازمان ها ییمواد غذا تیفیک

 

 -شیمی و بیوشیمی مواد غذایی -میکروبیولوژي مواد غذایی

بهداشت  -بهداشت و صنایع شیر -بهداشت و بازرسی گوشت

 ي آنها فرآورده گوشت و عیو صنا

  آموزش دانشجویان در دانشگاه ها و موسسات آموزش عالی
 

 -شیمی و بیوشیمی مواد غذایی -میکروبیولوژي مواد غذایی

 اصول -بهداشت و صنایع شیر -بهداشت و بازرسی گوشت

  ییغذا مواد يو بسته بند ينگهدار

  
 یفیدر عرصه بهداشت و کنترل ک يکاربرد يهاپژوهش طراحی 

 ییمواد غذا
 -شیمی و بیوشیمی مواد غذایی -میکروبیولوژي مواد غذایی
سم  -بهداشت و صنایع شیر -بهداشت و بازرسی گوشت

  -ییمواد غذا یشناس

 دروس مرتبط هاي عمومی ها و توانمندي ها، شایستگی مهارت

در  ییمواد غذاادارات دولتی و کارخانجات  آموزش به کارشناسان
 جهت ارتقاء دانش آن ها

 

 -شیمی و بیوشیمی مواد غذایی -میکروبیولوژي مواد غذایی
  -بهداشت و صنایع شیر -بهداشت و بازرسی گوشت

 بیوتکنولوژي مواد غذایی
مواد  یفیبهداشت و کنترل کمختلف در زمینه  يطرح ها ارایه 

 یی اعلام شده توسط سازمان هاي مرتبط با علوم غذاغذا
 

 -بیوشیمی مواد غذایی شیمی و -میکروبیولوژي مواد غذایی
 -بهداشت و صنایع شیر -بهداشت و بازرسی گوشت

 -بیوتکنولوژي مواد غذایی

  

 دورهج) شرایط و ضوابط ورود به 

تا  در دوره کارشناسی ارشد حداکثر باشد بایستی دانشجویانی که رشته مقطع قبلی آنان با این رشته غیرمرتبط می تبصره:

از میان دروس دوره قبل این رشته را در  به عنوان دروس جبرانی راواحد  6و در دوره دکتري حداکثر تا واحد  12

باشد و بایستی شامل  نیمسال اول تا دوم بگذرانند. انتخاب این دروس به تشخیص گروه آموزشی دانشگاه / موسسه می
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آموزشی اد واحدهاي جبرانی نیز به تشخیص گروه . تعددروسی باشد که دانش پایه و اصلی این رشته را در بر بگیرد

                                                             باشد. دانشگاه / موسسه و بر مبناي میزان ارتباط رشته با رشته دوره قبلی دانشجو می

 يزیبرنامه ر یعال يشورا ينامه آموزش دوره دکترا نیورود به دوره برابر آئ یعموم طیداشتن شرا -الف 

  يشدن در آزمون ورود رفتهیپذ -ب  

ارشد  یو کارشناس ،يداروساز ،یپزشک ،یدامپزشک یعموم يدارندگان دکترا هیکل يشرکت در آزمون ورود طیشرا 

معتبر  ياز دانشگاه ها یکیکه از  يولوژیکروبیو م یشناس ستیز ،یمیش ،ییغذا عیصنا ،ییبهداشت مواد غذا يرشته ها

باشند  یبهداشت، درمان و آموزش پزشک ایو  يو فناور قاتیوزارت علوم، تحق دیخارج از کشور که مورد تائ ایداخل 

 .ندیدوره شرکت نما نیا يتوانند در آزمون ورود یم
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 فصل دوم

 جدول عناوین و مشخصات دروس
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 دوره کارشناسی ارشد  تخصصی عنوان و مشخصات کلی دروس -)3جدول (

 عنوان درس ردیف
تعداد 
 واحد 

 تعداد ساعات نوع واحد

 پیش نیاز
هم 
 عملی نظري نیاز

نظري 
 عملی -

 عملی نظري

  - 32 16  1 1 2 )میکروبی( غذایی مواد بهداشتی کیفیت کنترل 1

  - 32 16  1 1 2 )شیمیایی( غذایی مواد بهداشتی کیفیت کنترل 2

  - 32 16  1 1 2 ها فرآورده و بهداشتی شیر  کنترل 3

  - - 32  - 2 2 ها فرآورده و بهداشتی گوشت  کنترل 4

  - - 32  - 2 2 دریایی غذایی کنترل بهداشتی مواد 5

  - - 32  - 2 2 ییغذا مسمومیتهاي و عفونتها 6

      3 9 12 جمع کل 
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 دکتراي بهداشت و کنترل کیفیت مواد غذایی تخصصیعنوان و مشخصات کلی دروس  -)4جدول (

 عنوان درس ردیف
تعداد 
  واحد

 تعداد ساعات نوع واحد
ش پی

 نیاز
هم 
 عملی نظري نیاز

 -نظري 
 عملی

 عملی نظري

   - 48  - 3 3 ییمواد غذا یمیوشیو ب یمیش 1

   32 32  1 2 3 فرآورده هاي آن شیر و  صنایع 2

   32 32  1 2 3 ییغذا مواد یاختصاص یشناس کروبیم 3

   32 32  1 2 3 پیشرفته گوشت یو بازرس بهداشت 4

      3 9 12 جمع کل 
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 PhDو دکتري  اختیاري کارشناسی ارشدعنوان و مشخصات کلی دروس  -)4جدول (

 عنوان درس ردیف
تعداد 
  واحد

 تعداد ساعات نوع واحد

 هم نیاز شنیازپی
 عملی نظري

نظري 
- 

 عملی
 عملی نظري

1.  
 هاي روش و اپیدمیولوژي

 خطر ارزیابی
2 2 -  32 - 

-  

2.  
 در غذایی مواد ایمنی و بهداشت

 اضطراري شرایط
2 2 -  32 - 

عفونت ها و مسمومیت هاي   
 غذایی

 

  - - 32  - 2 2 غذایی مواد قوانین و استانداردها  .3

4.  
 غذا مخاطرات رسانی اطلاع

2 2 -  32 - 
عفونت ها و مسمومیت هاي 

 غذایی
 

  - - 32  - 2 2 غذایی صنایع در محیط بهداشت  .5

  - - 32  - 2 2 آشامیدنی آب کیفیت کنترل  .6

7.  
بهداشت و ایمنی فراورده هاي 

 کشاورزي
2 2 -  32 - 

-  

8.  
بهداشت و بازرسی اصول 

 گوشت
2 1 1  16 32 

-  

9.  
اصول کنترل کیفیت در مواد 

 غذایی
2 2 -  32 - 

-  

10.  
اصول بهداشت و ایمنی مواد 

 غذایی
2 1 1 

 
16 32 -  

11.  
 مواد برداري نمونه هاي روش

 غذایی
2 2 - 

 
32 - -  

  -  - 32 1 - 1 سمینار  .12
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 عنوان درس ردیف
تعداد 
  واحد

 تعداد ساعات نوع واحد

 هم نیاز شنیازپی
 عملی نظري

نظري 
- 

 عملی
 عملی نظري

13.  
 ارزش مواد بر فرآیندها تاثیر

 غذایی
1 1 - 

 16 
  ییمواد غذا یمیوشیو ب یمیش -

  ییمواد غذا یمیوشیو ب یمیش - 32  - 2 2 ییمواد غذا یسم شناس  .14

15.  
 يو بسته بند ينگهدار اصول

  ییغذا مواد
2 1 1 

 16 
32 -  

16.  
و فرآورده  ریبهداشت شاصول 

 آن يها
2 2 - 

 32 
- -  

17.  
 گوشت و عیبهداشت و صنا
 آن يها فرآورده

2 

 

1 1 
 16 

32 -  

  - - 32  - 2 2 غذایی مسمومیتهاي و ها عفونت  .18

  - - 32  - 2 2 بیوتکنولوژي مواد غذایی  .19

 د.نواحد از دروس اختیاري می باش 10ملزم به گذراندن  یان دوره کارشناسی ارشد دانشجو •

 واحد درس اختیاري می باشند. 6دانشجویان دوره دکتري ملزم به گذراندن  •
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 فصل سوم

 هاي دروس ویژگی
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 در میکروبی عوامل کنترل و سازي جدا نوین وروشهاي غذایی مواد بر مختلف هاي میکروارگانیسم اثرات هدف درس: فراگیري

 . غذایی مواد

 درس: سرفصل 

 نظري

 - غذایی مواد در ها میکروارگانیسم رشد - غذایی مواد پایداري و میکروبیولوژیکی ایمنی - غذایی مواد میکروبی آلودگی منابع -

 غذایی هاي مسمومیت و ها عفونت مکانیسم - غذایی میکروبی هاي مسمومیت و ها عفونت - میکروبی شدن اسپوروله

 ویبریو پارا کلی اشریشیا ۔سالمونلا - سرئوس باسیلوس - پرفرنژانس کلستریدیوم ، بوتولیسم - استرپتوکوکی - استافیلوکوکی

 ها میکروارگانیسم مفید هاي استفاده - غذایی مواد کیفیت و میکروبیولوژي در غذایی مواد نگهداري استراتژیهاي - همولیتیکوس

 مدل وکاربرد اصول - غذایی مواد در باکتریها مفید ژنتیکی ویژگیهاي - غذایی مواد ترکیباتی میکروبی متابولیسم - غذایی مواد در

 فاکتورهاي و غایی مواد در ها میکروارانیسم بر نظارت چگونگی - ها میکروارگانیسم برروي نگهدارنده عوامل اثرات پیشگوي هاي

 اختصاصی مطالعه - غذایی مواد از ناشی وویروسی انگلی ، قارچی آلودگیهاي - غذایی هاي مسمومیت از جلوگیري در موثر

 ویژگی و غذایی مواد در مایکوتوکسین تولید محیط، فیزیکی فاکتورهاي واثر غذایی مواد با قارچها اختصاصی ارتباط قارچها،

 مواد در پدید نو هاي بیماریزا - غذایی مواد بیماریزایی وانگلهاي ویروسهاي - عذایی مواد از منتقله قارچهاي بازرسی وروشهاي

 ایمنی تضمین - غذایی مواد از منتقله بیماریهاي اقتصادي هاي هزینه ارزیابی - اغنا منتقله بیماریهاي از پیشگیري چگونگی - غذایی

 وکاربرد اصول - غذایی دموا هاي میکروارگانیسم تشخیص در کشت نوین روشهاي - غذایی مواد کیفیت و میکروبیولوژیکی

 شناسایی تشخیص، در ژنتیکی روشهاي وکاربرد اصول ها توکسین وت ها میکروارگانیسم تشخیص در ایمونولوژیکی روشهاي

 ناشی هاي توکسین و ها عفونت اثر غذایی مواد میکروبیولوژیکی و معیارهاي خطر ارزیابی - پاتوژن هاي میکروارگانیسم وتایپینگ

 . المللی بین تجارت در غذا از

 عملی: 

 وغیر مدفوعی فرمهاي کلی وشمارش تشخیص روش ، سریع روشهاي از استفاده با میکروبی کلی شمارش

 بیماریزا، اورئوس استافیلوکوکوس شمارش و جداسازي ، اشریشیاکلی شمارش غذایی، مواد در مدفوعی

 ی)کروبیمغذایی( موادبھداشتی  کنترل کیفیت عنوان درس به فارسی:

 نوع درس و واحد Food Quality control (Microbial) عنوان درس به انگلیسی:

 نظري  پایه  ندارد نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 32 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 
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 ، کروماتوگرافی روشهاي از استفاده با غذایی مواد در توکسیژنیک قارچی هاي گونه تشخیص مخمرها، در ها کپک شمارش

 شمارش سالمونلا، بوتولینوم، کلستریدیوم - پرفرائژانس کلستریدیوم وشماش تشخیص ، سرئوس باسیلوس وشمارش تشخیص

 ماریزابی میکروب تشخیص روش - لیستریامونوسیتوژن تشخیص - پاراهمولیتیکوس ویبریو تشخیص گرا، سرما هاي میکروارگانیسم

 زنجیره واکنش روش از استفاده با غذایی مواد در بیماریزا کلی اشریشیا تشخیص - الیزا روش از استفاده با غذایی مواد در سالمونلا

 ) .  Polymerase Chain Reaction ) (PCR( پلیمراز اي

 جدول ارزیابی:

 فهرست منابع 

 انتشار آخرین. غذایی مواد میکربی آزمونهاي.  گیتی -۱

1- Matthews, K. R., Kniel, K. E., & Montville, T. J. (2017). Food microbiology: an introduction. John Wiley & 
Sons. 

2. Roberts, D., & Greenwood, M. (2008). Practical food microbiology. John Wiley & Sons. 

3. Hester, R. E., & Harrison, R. M. (Eds.). (2001). Food safety and food quality (Vol. 15). Royal Society of 
Chemistry. 

4. Jay, J. M., Loessner, M. J., & Golden, D. A. (2008). Modern food microbiology. Springer Science & 
Business Media. 

5. Maurer, J. (Ed.). (2006). PCR methods in foods. Springer Science & Business Media. 

6. Pawsey, R. K. (2002). Case studies in food microbiology for food safety and quality. Royal Society 
of Chemistry. 

7. Ray, B., & Bhunia, A. K. (2001). Fundamental food microbiology. 

8. Samson, R. A., Hoekstra, E. S., & Frisvad, J. C. (2004). Introduction to food-and airborne 
fungi (No. Ed. 7). Centraalbureau voor Schimmelcultures (CBS).  

9. Maddela, N. R., Chakraborty, S., & Prasad, R. (Eds.). (2021). Nanotechnology for advances in 
medical microbiology. Springer Nature. 

10- Juneja, V. K., Dwivedi, H. P., & Sofos, J. N. (Eds.). (2017). Microbial Control and Food 
Preservation: Theory and Practice. Springer. 
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 غذایی مواد در لازم نظارتی و قانونی نیازهاي و شیمیایی مواد بازرسی ریسک، آنالیز مختلف هاي روش دف درس: فراگیريه

 درس: سرفصل 

 نظري

 هاي روش مواجهه، آنالیز پاسخ، -دوز هاي ویژگی غذایی، مواد زنجیره در شیمیایی مواد خطر تشخیص ریسک، آنالیز هاي روش

 کننده آلوده مواد آنالیز کردن استاندارد هاي روش نظارتی، و قانونی نیازهاي انتخاب و بازرسی اي، تجزیه هاي روش خطر، مدیریت

  غذایی مواد در شیمیایی

 باقیمانده مراقبت نظارت براي شیمیایی مواد این تجزیه هاي روش و ها آن بر نظارت غذایی، مواد در دامپزشکی داروهاي باقیمانده

 کشورهاي و ایران رایج مسایل و انسان سلامت روي بر غذایی مواد در دامپزشکی داروهاي مانده باقی بالقوه اثرات دارویی، هاي

 هاي روش غذایی مواد در ها آن اهمیت و ها مایکوتوکسین - غذایی مواد در دامپزشکی دارویی هاي باقیمانده با ارتباط در دیگر

  قارچی سموم بازرسی هاي روش قارچ سموم آنالیز مختلف

 استاندرادهاي غذایی، مواد در ها آن بر نظارت و آنالیز غذایی، هایی افزودنی خطرات غذایی، مواد هاي افزودنی - غذایی مواد در

  در کدکس

 هاي روش و قانونی نیازهاي و ها کننده شیرین دهنده، طعم ترکیبات غذایی، هاي رنگ ایمنی ارزیابی - غذایی هاي افزودنی مورد

 تشخیص هاي روش غذایی مواد اصلی ترکیبات این بر پل اشاه اثرات و دیده اشعه غذاهاي غذایی مواد در ها آن بازرسی و اي تجزیه

  اي تغذیه کیفیت. د دید اشویه غذاي

 مواد در شیمیایی مواد المللی بین و ملی قوانین و مقررات - غذایی مواد حفاظت در اشعه از استفاده مقررات -پرتردیده غذاهاي

 غذایی مواد در ها توکسین و شیمیایی هاي کننده آلوده مورد در کدکس عمومی استانداردهاي غذایی،

 عملی: 

 یی)ایمیشغذایی( موادبهداشتی کیفیت  کنترل عنوان درس به فارسی:

 عنوان درس به انگلیسی:
Food Quality control (Chemical) 

 

 نوع درس و واحد

 نظري  پایه  ندارد نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 32 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 
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 و گیري اندازه غذایی مواد در مصنوعی هاي رنگ شناسایی و تشخیص غذایی مواد در نگهدارنده مواد گیري اندازه و شناسایی

 -ها ویتامین گیري اندازه غذایی مواد در بنزوئیک اسید و پیک سور اسید گیري اندازه غذایی مواد در گیاهی هاي رنگدانه تشخیص

 آنتی و دارویی مواد هاي باقیمانده گیري اندازه و تشخیص هاي روش نیتروزامین ترکیبات گیري اندازه ها، دهنده طعم گیري اندازه

 غذایی مواد در سپتیک آنتی مواد گیري اندازه غذایی مواد در ها بیوتیک

 روش ارزیابی 

 

 فهرست منابع انگلیسی

1. D'Mello, J. F. (Ed.). (2019). A Handbook of Environmental Toxicology: Human Disorders and 
Ecotoxicology. CABI. 

2. Fennema, O. R., Damodaran, S., & Parkin, K. L. (2017). Introduction to food chemistry. 
In Fennema’s food chemistry. CRC Press. 

3. Varelis, P., Melton, L., & Shahidi, F. (2018). Encyclopedia of Food chemistry. Elsevier. 

4. Velisek, J., Koplik, R., & Cejpek, K. (2020). The chemistry of food. John Wiley & Sons. 

5. Nollet, L. M., & Gutierrez-Uribe, J. A. (Eds.). (2018). Phenolic compounds in food: characterization 
and analysis. CRC Press. 

6. Ahmad, M. U. (Ed.). (2017). Fatty acids: Chemistry, synthesis, and applications. Elsevier. 

7. Zhong, J., & Wang, X. (Eds.). (2019). Evaluation Technologies for Food Quality. Woodhead 
Publishing. 
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 دف درس: ه

  است شیر ایمنی و بهداشتی مسائل از لازم دانش کسب و فراگیري

 درس: سرفصل 

 نظري

  شیر ترکیبات بر موثر عوامل و شیر تولید انسان تغذیه در شیر اهمیت

  آن اهمیت و شیر بهداشتی کیفیت شیر کیفیت و پستان ورم

  شیر از منتقله اریکتزیایی و ویروسی هاي بیماري شیر در تقلبات انواع و شیر ترکیبات کیفیت اولیه تولید در شیر معیارهاي بازرسی

 هاي قارچ به آن هاي فرآورده و شیر آلودگی -. آن هاي فراورده و شیر مصرف از ناشی باکتریایی هاي مسمویت و ها عفونت -

 اختصایی غیر و اختصاصی کننده حساس عوامل - آن هاي فراورده و شیر از منتقله انگلی هاي عفونت - قارچی سموم و زا بیماري

 - شیر فرآوري و نقل و حمل آوري، جمع تولید، مرحله در شیر بهداشت - شیر در خارجی مواد سایر و شیمیایی مواد - شیر در

 شیر در دارویی باقیمانده از تن جلوگین هاي روش - دامداري در دارویی باقیمانده براي شیر آزمایش. شیر کیفیت ارزیابی آزمایشات

 بازرسی مقررات - فرآوري از پس و قبل شیر معیارهاي کردن مدیریت - شیر سالم هاي فرآورده تولید و تهیه در بهداشتی بازرسی -

 جهان و ایران در آن هاي فرآورده و شیر بر نظارت و

 عملی: 

 کهنه و آلوده شیرهاي تشخیص آزمایش. شده پاستوریزه شیر و خام پاستوریزه شیر و خام شیر باکتریولوژیکی کیفیت ارزیابی

  شیر در هاگ مولد هاي پاکتري و حرارت برابر در مقاوم هاي باکتري ها، فرم کلی شمارش و جستجو

 و استریلیزه شیر شیمیایی فیزیکو پایش آزمایش شمیره سیون از پاستور پایش ازمایش استریلیزه استوریزه

 جوي و جست کره و بستنی خامه، خشک، شیر شیمیایی فیزیکو و باکتریولوژیکی آزمایشات کندانسه شیر

 ھا  فرآورده و شیر کنترل بھداشتی عنوان درس به فارسی:

 Hygienic control of milk and milk عنوان درس به انگلیسی:
products  

 نوع درس و واحد

 نظري  پایه  ندارد نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 32 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 
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 . پنیر و دوغ ماست، شیمیایی فیزیکو و باکتریولوژیکی آزمایشات. کرد تندي تعیین. مصنوعی هاي رنگ و بوریک اسید

 روش ارزیابی 

 

 فهرست منابع 

  بهداشت و فناوري شیر ) 1399(گیتی کریم،. 1

  آزمون هاي شیر و فراورده هاي آن. )1395( گیتی کریم،. 2

  آزمایش شیر و فرآورده هاي آن.). روشهاي 2020عباس فرخنده. (. 3

4. McMullen, G. (2018). Milk and Dairy Products. Weigl Publishers. 

5. Wong, N. P. (2012). Fundamentals of dairy chemistry. Springer Science & Business Media. 
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گوشتی هاي فرآورده و گوشت بهداشتی و ایمنی مسائل از لازم دانش کسب و هدف درس: فراگیري  

درس: سرفصل   

 نظري

 و گوشت خوراکی کیفیت و تکنولوژي خواص تغییرات، ترکیبات، ساختمان، تغذیه دیدگاه از آن هاي فرآورده و گوشت اهمیت

 و سوسیس تولید در استفاده مورد گوشت کیفیت. دیده حرارت کالباس و سوسیس گوشتی هاي فرآورده انواع آن بر موثر عوامل

 آورنده عمل املاح از استفاده کالباس و سوسیس تولید در گوشتی غیر هاي پروتئین و کمکی مواد کیفیت. دیده حرارت کالباس

 مصرف اثر در انسان بدن شیمیایی هاي العمل عکس و آن در شیمیایی تغییرات و گوشت آوري عمل ها آن اثرات و نیتریت و نیترات

 و فساد کنسروها خوراکی کیفیت - آن از ناشی خطرات و گوشتی هاي فراورده و ماهی دادن دود.   آمده عمل هاي گوشت

  گوشت کیفیت و ایمنی پر پرتودهی اثرات و گوشت پرتودهی - کنسروها شیمیایی و میکروبی تغییرات

  معمولی حرارت در و منجمد سرد، گوشت میکروبی فلور

 از انسان به انتقال قابل زاي بیماري هاي ویروس و ها باکتري - گوشت کیفیت بر ها آن اثر و ماهی و گوشت در انگلی هاي آلودگی

 و مرغ تخم طیور، گوشت، در فساد چگونگی:  گوشتی هاي فرآورده و گوشت در قارچی هاي آلودگی.  طیور و ماهی گوشت،

  کنترل هاي روش و فاسد از سالم ماهی و طیور گوشت، تشخیص نحوه ماهی،

  آن هاي فرآورده و گوشت تولید و تهیه در بهداشتی مدیریت

 در ایمونولوژیک و هیستولوژیک هاي روش از استفاده - گوشتی هاي فرآورده و گوشت کیفیت پایش در استفاده مورد هاي ازمون

جهان و ایران در آن هاي فراورده و گوشت نظارت مقررات - گوشتی هاي فرآورده تقلبات تشخیص  

  

  

 ورده ھاآگوشت و فر بھداشتی  كنترل عنوان درس به فارسی:

 Hygenic control of meat and meat عنوان درس به انگلیسی:
products 

 نوع درس و واحد

 نظري  پایه  ندارد نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 32 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 
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 روش ارزیابی (درصد)

 

  فهرست منابع

 مواد نگهداري هاي روش: غذایی مواد بهداشت، اصول هر، تورد رکنی،. 2. انتشار آخرین گوشت، صنایع و علوم دهر،رنو رکنی،. 1

انتشار آخرین ها، آن بهداشتی اثرات و غذایی  

2- Adams, M. R., & Moss, M. O. (2000). Microbiology of primary food commodities. In Food 
Microbiology (pp. 121-160). 

3. Collins, D. S., & Huey, R. J. (Eds.). (2014). Gracey's meat hygiene. John Wiley & Sons. 

4. Tarté, R. (Ed.). (2009). Ingredients in meat products: properties, functionality and applications. 
Springer Science & Business Media. 
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 21/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

 

دریایی غذایی هاي فرآورده بهداشتی و ایمنی مسائل از لازم دانش کسب و هدف درس: فراگیري  

درس: سرفصل   

 نظري

  تهیه منابع و انسان تغذیه در دریایی غذایی محصولات اهمیت و جهان و ایران شیلات به مربوط آمار و تاریخچه بر مروري

  منجمد و سرد محصولات تهیه بهداشت و تکنولوژي

  کنسرو تهیه بهداشت و تکنولوژي -

  خاویار محصول تهیه بهداشت و تکنولوژي

  تخمیري و ماریناد خشک، دودي، شور، محصول تهیه بهداشت و تکنولوژي

  ماهی آرد و ویتامین روغن، تهیه بهداشت و تکنولوژي -

  میگو تهیه بهداشت و تکنولوژي

 شیمیایی و میکروبی فساد) دریایی هاي جلبک و خارتنان، پایان، سیر تنان، نرم پوستان، سخت( دریایی غذایی هاي فراورده سایر

 غذایی هاي فرآورده تکنولوژي در نگهدارنده شیمیایی مواد از استفاده و بندي بسته آن کنترل نحوه و دریایی غذایی هاي فراورده

 و بازدید دریایی غذایی هاي فرآورده از حاصل مسمومیتهاي و عفونتها ماهی نگهداري در شده تعدیل اتمسفر از استفاده دریایی

دریایی غذایی صنایع مراکز در کارورزي  

 

  

 دریایی غذایی کنترل بهداشتی مواد عنوان درس به فارسی:

 Hygiene control of seafood عنوان درس به انگلیسی:
products 

 نوع درس و واحد

 نظري  پایه  ندارد نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 32 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 
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 روش ارزیابی (درصد)

 

 فهرست منابع انگلیسی

1. Reilly, A., & Käferstein, F. (1998). Food safety and products from aquaculture. Journal of applied 
microbiology, 85(S1), 249S-257S. 

 2. Boyd, C. E., & Tucker, C. S. (2014). Handbook for aquaculture water quality. Handbook for 
Aquaculture Water Quality, 439..  

3. Bonnell, A. D. (2012). Quality assurance in seafood processing: a practical guide. Springer Science 
& Business Media. 

4. Jeyasekaran, G., & Shakila, R. J. (2020). Quality Assurance of Aquatic Foods. CRC Press. 
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 .باشد می غذایی ایمنی مراقبتی سیستمهاي و خطرات غذایی، مواد ایمنی با دانشجویان هدف درس: آشنایی -
 درس: سرفصل  -
 نظري -
 خطرات و بی غذا ایمنی ویژگیهاي - غذایی مواد قوانین و مقررات - آن به مربوط مسائل و غذایی مواد ایمنی بر اي مقدمه -

 و خطرات فیزیکی، مسائل - غذایی مواد در میکروبی هاي مسمومیت و خطرات - غذایی مواد در طبیعی سموم -
 فرآوري، در غذایی ابمنی - خطر پیشگیري و غذایی ایمنی مراقبتی هاي سیستم - غذایی مواد در شیمیایی هاي مسمومیت

 فروشی خرده غذاهاي در غذایی ایمنی - بی غذا مواد ایمنی و اي تغذیه کیفیت بر فرآوري اثر چگونگی - توزیع و انتقال
 غذایی مواد ایمنی و بهداشت تغذیه، -)  بافته ژنیتیکی تغییر(  تراریخته غذایی مواد ایمنی - دیده اشعه غذایی مواد ایمنی -
  جهان و ایران در پی غذا ایمنی هاي برنامه و مسائل -

-  
 )روش ارزیابی (درصد -

 

 فهرست منابع انگلیسی

1. De Vries, J. (Ed.). (2021). Food safety and toxicity. CRC press. 

2. Malangu, N. (Ed.). (2017). Poisoning: From Specific Toxic Agents to Novel Rapid and Simplified 
Techniques for Analysis. BoD–Books on Demand.. 

 3. Tu, A. (Ed.). (2019). Handbook of Natural Toxins: Food Poisoning. Routledge. 

 

  

 غذایی هاي مسمومیت و ها عفونت عنوان درس به فارسی:

 نوع درس و واحد Food infection and poisning عنوان درس به انگلیسی:

 نظري  پایه  ندارد نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 32 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 

 پروژه آزمون هاي نهایی میان ترم ارزشیابی مستمر
 ........... درصد درصد 80هاي نوشتاري: آزمون درصد 10 درصد 10        

 عملکردي: ........ درصد
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 هدف کلی:

 اصول شیمی و بیوشیمی مواد غذایی  با آشنایی -

  اهداف ویژه:

  تشکیل دهنده مواد غذایی و اثر روش هاي مختلف بر روي این ترکیبات آشنایی دانشجویان با ترکیبات مختلف -
 انواع مختلف افزودنی هاي غذایی آشنایی دانشجویان با -

 : ها پ) مباحث یا سرفصل

 در جامعه  ییمواد غذا ستیمینقش ش خچه،یتار ،ییمواد غذا یمیش تیمقدمه: ماه -

 تیرابطه فعال ،ییغذا مواد آب ، انواع آب در تیفعال ،ییآب، نقش آب در مواد غذا یکیزیآب : مولکول آب ، خواص ف -

 آب  یی، منابع غذا یآب تیآب و فساد غذا ، خلوص آب، فعال

و خواص اجزاء  ییایمیش بکی، تر يبر طبقه بند يمرور ،ییدر مواد غذا یدر غذا ، فراوان یچرب تی، اهم فیها: تعر دیپیل - -
ها، موم ها، مواد غیر قابل  دیپیچرب، فسفول يها دیاس عیها، نحوه توز دیریسیچرب، گل يها دیشامل، اس هایمتشکله چرب

، برگشت طعم، عوامل  ونیزاسیمریو انواع آن ، پل ي، تند هایچربیها، فساد چرب ییایمیو ش یکیزیشدن، خواص ف یصابون
: يدیکلوئ يها ستمیس - یخوراک يو روغنها هایچرب يبر رو ندیحاصل از فرآ راتییتغ ون،یکاسیفیترموثر در فساد ، اس

 ییغذا يها ونیکنندها، امولس ونیو امولس ونهایامولس ،يدیکلوئ يها ستمیانواع س ،ییدر مواد غذا يدیکلوئ يها ستمیس
  یو بستن ریپن ونز،یسالاد ، ما کرم ن،یخامه ، کره، مارگار ر،یشامل، ش

قندها، نقش قند در  ییایمیش و یکیزیو ساختمان خواص ف يبر طبقه بند يمرور ،ییدر مواد غذا یها: فراوان دراتیکربوه - -
صمغ ها ، سلولز،  ینیو مواد پکت نینشاسته زلاتیته شده، پکت دراتهایساختمان و خواص و کاربرد کربو ه ،يمحصولات قناد

  زیکولیگل ،یمیآنز ریشدن غ يقهوه ا دراته،یکربوه ییسلولز، مواد غذا یهم
 نها،یخواص پروتئ نه،یآم يها دیاس و ساختمان يبر طبقه بند يو منابع آن ، مرور ییدر مواد غذا نیپروتئ تی: اهمنهایپروتئ - -

، کف کردن، فتولیز،  نهایپروتئ يرو ییایمیکوشیزیف عوامل مختلف ری، تاث نهایدناتوره شدن پروتئ
 زیولیراد

 ییمواد غذا یمیوشیو ب یمیش عنوان درس به فارسی:

 عنوان درس به انگلیسی:
Food chemistry and biochemistry 

 

 نوع درس و واحد

 نظري  پایه  ندارد نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 3 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 48 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 
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، عوامل ضد  دانهایاکس یآنت عوامل شلاته کننده ،يبافر يها ستمیها، نمک ها ، س دیاس ت،ی: اهم یخوراک يهایافزودن -  -
، عوامل شفاف کننده ، عوامل ضد کلوخه  یچرب يها نیگزیکننده، عوامل استحکام دهنده، جا نیری،عوامل ش یکروبیم
  گازها و پرو پلانت ها ،يا

محلول در آب و  يها نیتامیو ،ییدر مواد غذا نهایتامیکاهش و یعموم لیدلا ،یستیز ی، فراهم تیها: اهم نیتامیو- -
عوامل مختلف  ریتاث ،ییمواد غذا يها نیتامیأنها ، حفظ و اتیو خصوص یمحلول در چرب يها نیتامیآنها ، و اتیخصوص

 نهایتامیو يرو
 

 ت) راهبردهاي تدریس و یادگیري متناسب با محتوا و هدف:

 تدریس مطالب مصوب در سرفصل -
 

 : راهبردهاي ارزشیابی (پیشنهادي)ث) 

 درصد 20  سال  هاي کلاسی در طول نیم فعالیت

 درصد 80     سال آزمون پایان نیم

 ج) ملزومات، تجهیزات و امکانات مورد نیاز براي ارائه: 

 چ) فهرست منابع پیشنهادي: 
1. Anal, A. K. (Ed.). (2017). Food processing by-products and their utilization. John Wiley & Sons. 

2. Simpson, B. K., Nollet, L. M., Toldrá, F., Benjakul, S., Paliyath, G., & Hui, Y. H. (Eds.). 
(2012). Food biochemistry and food processing. John Wiley & Sons. 

3. Yildiz, F. (2009). Advances in food biochemistry. CRC press. 

4. Simpson, B. K., Nollet, L. M., Toldrá, F., Benjakul, S., Paliyath, G., & Hui, Y. H. (Eds.). (2012). 
Food biochemistry and food processing. John Wiley & Sons. 

5. Hui, Y. H., Nip, W. K., Nollet, L. M., Paliyath, G., & Simpson, B. K. (Eds.). (2008). Food 
biochemistry and food processing. John Wiley & Sons. 
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 هدف کلی:

  .باشد لبنی و اثر این روش ها بر روي این فراورده ها میانواع روش هاي مختلف تولید فراورده هاي  با آشنایی

  اهداف ویژه:

 آشنایی دانشجویان با روش هاي مختلف فراوري محصولات لبنی

 ایجاد دید مناسب در دانشجویان به منظور تشخیص مشکلات خط تولید فراروده هاي لبنی و تلاش در جهت رفع این نواقص

 : ها پ) مباحث یا سرفصل

  ییمواد غذا ندیفرآ فیتعر  -

  ندیفرآ يبر انواع روش ها يمرور -

 ییمواد غذا لیدر انتخاب و تبد ییآلات مواد غذا نیو ماش ینحوه استفاده از اصول علم -

  ییارزش غذا يدر انبارها و سردخانه ها رو ياثرات برداشت و نگهدار- 

 ییارزش غذا يرو هیتصف اتیاثرات عمل-

  ییارزش غذا ياثرات حرارت رو - 

  ییارزش غذا ياثرات خشک کردن رو - ییارزش غذا ياثرات انجماد رو -

  ییمواد غذا ندیغذاها در فرآ يا هیمختلف بر ارزش تغذ باتیترک ریتاث -

 و طرز طبخ غذا  ي، آماده ساز يبسته بند -

  ییکردن مواد غذا یغن -

 عملی:

 آن يو فرآورده ها ریش عیصنا عنوان درس به فارسی:

 عنوان درس به انگلیسی:
Dairy industry  and products 

 

 نوع درس و واحد

 نظري  پایه  ندارد نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 3 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 64 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 
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تشخیص شیرهاي  -گیري دانسیته، چربی، پروتئین، خاکستر، ماده خشک اندازه -نمونه برداري از شیر و فراورده هاي آن

تعیین کنترل کیفیت  -ارزیابی کیفیت بهداشتی شیر خام -تشخیص تازگی و کهنگی شیر -تشخیص تقلبات در شیر-مرضی

خامه، شیرخشک  آزمون هاي کنترل کیفیت میکروبی و شیمیایی شیر خام، پاستوریزه، کره، پنیر، ماست، -پاستوریزاسیون شیر

 آنتی بیوتیکها در شیر يروش جستجو-و بستنی

 ت) راهبردهاي تدریس و یادگیري متناسب با محتوا و هدف:
 تدریس مطالب مصوب در سرفصل

 : ث) راهبردهاي ارزشیابی (پیشنهادي)

 درصد 20  سال  هاي کلاسی در طول نیم فعالیت

 درصد 80     سال آزمون پایان نیم

 ج) ملزومات، تجهیزات و امکانات مورد نیاز براي ارائه: 
 آزمایشگاه مجهز به تجهیزات و دستگاه هاي مناسب

 چ) فهرست منابع پیشنهادي: 
1- Hu, K., & Dickson, J. (Eds.). (2015). Membrane processing for dairy ingredient separation. John Wiley & 
Sons. 

2- Papademas, P. (Ed.). (2014). Dairy Microbiology: A Practical Approach. CRC Press. 

3- Robinson, R. K. (2012). Modern dairy technology: Volume 2 advances in milk products. Springer Science & 
Business Media. 

4- Clark, S., Costello, M., Drake, M., & Bodyfelt, F. (Eds.). (2009). The sensory evaluation of dairy products. 
Springer Science & Business Media. 

5- Koca, N. (Ed.). (2018). Technological Approaches for Novel Applications in Dairy Processing. BoD–Books 
on Demand. 
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 هدف کلی:

  .باشد یی میمواد غذامیکروبیولوژي  با آشنایی

  اهداف ویژه:

  آشنایی دانشجویان با اثر روش هاي مختلف نگهداري بر روي فلور میکروبی مواد غذایی مختلف-
 غذایی  روش هاي مختلف تشخیص و شمارش میکروارگانیسم ها در مواد دانشجویان باآشنایی -

 : ها پ) مباحث یا سرفصل

 هاي میکروارگانیسم موادغذایی، آلودگی منابع ها، میکروارگانیسم و موادغذایی نگري، تاریخ موادغذایی، میکروبیولوژي اهمیت-
 غذایی مواد در مهم

 روشهاي غذایی، مواد فساد ،)برونگرا عوامل درونگرا، عوامل غذایی مواد در ها میکروارگانیسم تکثیر و رشد در موثر عوامل -
 موادغذایی نگهداري

 حرارتهاي از استفاده با موادغذایی نگهداري بالا، حرارتهاي از استفاده با موادغذایی نگهداري موادغذایی، نگهداري کلی اصول -
 ، تخمیر روش از استفاده با غذاها نگهداري افزودنیها، از استفاده با موادغذایی نگهداري کردن، خشک بوسیله غذاها نگهداري پائین،

 کردن عفونی ضد و سازي سترون اشعه، تابش از استفاده با موادغذایی نگهداري
-GMP غذایی صنایع در 
- HACCP غذایی مواد صنایع در  

  عملی
 ها، میکروارگانیسم شمارش روشهاي غذایی، مواد از برداري نمونه هاي طرح غذایی، مواد میکروبیولوژي آزمایشگاههاي طراحی-

 روش و پلیت پور روش سحطی، کشت روش( ها میکروارگانیسم کلی شمارش کانونشنال، میکروبیولوژیکی روشهاي
 کلی، اشریشیا و کلیفرمها شمارش غذایی، مواد در مخمرها و ها کپک شمارش ،)احتمالی د تعدا بیشترین(MPN ،)میکروسکوپیک

 سیلوس با شمارش و سازي جدا موادغذایی، در اورئوس استافیلوکوکوس شمارش و جستجو موادغذایی، در سالمونلا جستجوي
 شمارش موادغذایی، در ها هوازي بی و وکولاي ججوناي کمپیلوباکتر مونوسیتوژنز، لیستریا همولیتکوس، پارا ویبریو سرئوس،

 به مقاوم هاي میکروارگانیسم موادغذایی، در سرماگرا هاي میکروارگانیسم هوازي، بی و هوازي اسپورهاي
 ها میکروارگانیسم تشخیص سریع روشهاي سطوح، آزمایش اسید، لاکتیک تخمیر موادغذایی، در حرارت

 میکروبی آزمایشهاي ،)DNA مبناي بر روشهاي سرولوژیکی، روشهاي شیمیایی، روشهاي( موادغذایی در
  کنسروها میکروبی آزمایشات مرغ، تخم میکروبی آزمایشات آب،

 موادغذایی اختصاصی شناسی میکروب عنوان درس به فارسی:

 عنوان درس به انگلیسی:
Food microbiology 

 

 نوع درس و واحد

 نظري  پایه  ندارد نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 3 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 64 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 
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 ت) راهبردهاي تدریس و یادگیري متناسب با محتوا و هدف:
 تدریس مطالب مصوب در سرفصل

 : ث) راهبردهاي ارزشیابی (پیشنهادي)

 درصد 20  سال  هاي کلاسی در طول نیم فعالیت

 درصد 80     سال آزمون پایان نیم

 تجهیزات و امکانات مورد نیاز براي ارائه:ج) ملزومات، 
 دستگاه هاي مورد نیازو  تجهیزاتآزمایشگاه مجهز به  

 

 چ) فهرست منابع پیشنهادي: 
1. Jay, J. M., Loessner, M. J., & Golden, D. A. (2008). Modern food microbiology. Springer Science & 
Business Media. 

2. Da Silva, N., Taniwaki, M. H., Junqueira, V. C. A., de Arruda Silveira, N. F., Okazaki, M. M., & Gomes, R. 
A. R. (2018). Microbiological examination methods of food and water: a laboratory manual. CRC Press. 

3. Varnam, A. (2000). Environmental microbiology. CRC Press. 

4. Khardori, N. (Ed.). (2016). Food Microbiology: In Human Health and Disease. CRC Press. 

5. Nevárez-Moorillón, G. V., Prado-Barragan, A., Martínez-Hernández, J. L., & Aguilar, C. N. (Eds.). 
(2020). Food microbiology and biotechnology: safe and sustainable food production. CRC Press. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

 
 



 30/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

 هدف کلی:

  .باشد با فرایند کشتار و نحوه قضاوت حالات غیر طبیعی بیماري ها می آشنایی

  اهداف ویژه:

  قضاوت در رابطه با دام هاي درگیر با عوامل بیماري زاي مشترك بین انسان دامنحوه آشنایی دانشجویان با 

 روش هاي حفظ کیفیت و سلامت گوشت  آشنایی دانشجویان با

 :ها پ) مباحث یا سرفصل

 مختلف آن  يها پیکشتارگاهها، انواع کشتارگاه ها و ت خچهیتار ات،یکل -

کشتار (ورود دام به  يتکنولوژ -کشتار( ترانسپورت دامها به کشتارگاه)  يکشتارگاه ها، تکنولوژ ساتیساختمان و تاس -

 ی(بازرس -امعاء و احشاء، شقه کردن لاشه)  هی( کندن پوست، تخل،يریقبل از کشتار، خونگ یکشتارگاه، اصطبل انتظار، بازرس

 نیمواز  لاشه و ضمائم آن يرو یلیو تکم یکمک يآزمونها -سردخانه)  لاشه و ارسال آن به يپس از کشتار، شستشو

امعاء و  دنیکش رونیب، قطع پا ،یپرها، پرکن ساندنیخ ،يریخونگ ،یحس ی( ب وریکشتار ط ریزنج ور،یکشتار ط -کشتار  یبهداشت

 ور،یقبل و پس از کشتار ط یبازرس -و انجماد)  يبند امعاء و احشاء، خنک کردن لاشه ها، خط آبچکان، بسته هیاحشا، تخل

  در ارتباط وریمهم ط يهایماریلاشه ها و ب يقضاوت رو

  در کشتارگاهها اتیعمل-دام  یروسیو يهایماریب-دام  ییایباکتر يهایماریب-دام  یانگل يهایماریب - گوشت آنها یبازرس با

 عملی:

 ارگان ها و لاشه بازرسی -بازرسی پس از کشتار -بازرسی قبل کشتار

 ت) راهبردهاي تدریس و یادگیري متناسب با محتوا و هدف:
 

 : ث) راهبردهاي ارزشیابی (پیشنهادي)

 درصد 20  سال  هاي کلاسی در طول نیم فعالیت

 درصد 80     سال آزمون پایان نیم

 پیشرفته بهداشت و بازرسی گوشت عنوان درس به فارسی:

 نوع درس و واحد Meat Hygiene and inspection عنوان درس به انگلیسی:

 نظري  پایه  ندارد نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 3 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 64 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 
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 ج) ملزومات، تجهیزات و امکانات مورد نیاز براي ارائه: 

 بازدید از کشتارگاه ها

 چ) فهرست منابع پیشنهادي: 
1- Collins, D.S. and Huey, R.J. eds.,( 2014). Gracey's meat hygiene. John Wiley & Sons. 

2- Toldrá, F. ed., (2010). Handbook of meat processing. John Wiley & Sons. 

3- Warriss, P.D., (2009). Meat hygiene, spoilage and preservation. Meat science: an introductory text, (Ed. 2), 
pp.130-150. 

4-Ninios, T., Lundén, J., Korkeala, H.J. and Fredriksson-Ahomaa, M. eds., (2014). Meat inspection and control 
in the slaughterhouse (p. 441). Wiley Blackwell. 

5- Grist, A., (2006). Poultry inspection. Anatomy, Physiology, and Disease Conditions. 

 
 

 

  

 
 



 32/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

غذایی مواد از ناشی خطرات ارزیابی و اپیدمیولوژي اصول با دانشجویان ساختن هدف درس: آشنا  

درس: سرفصل   

 نظري

  مفاهیم بیان و تعریف ایپدمیولوژي دیدگاه از بیماري و سلامت با آشنایی-

  معلولی على روابط و علیت

  مطالعات انواع

  واگیر هاي بیماري اپیدمیولوژي اصول اپیدمیولوژیک مطالعات در خطا منابع

  واگیر غیر هاي بیماري اپیدمیولوژي اصول

) شیمیایی هاي مسمومیت و انگلی میکروبی، ویروسی، هاي پیماري( غذا راه از منتقله هاي بیماري اپیدیولوژي  

  عوامل تاثیر در مهم هاي جنبه و خطر ارزیابی

اپیدمیولوژیک مطالعات در نتایج تفسیر و اطلاعات تحلیل و تجزیه  

 )روش ارزیابی (درصد

 

  

 خطر ارزیابی هاي روش و اپیدمیولوژي عنوان درس به فارسی:

 عنوان درس به انگلیسی:
Epidemiology and risk assessment 
methods 

 نوع درس و واحد

 نظري  پایه  ندارد نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 32 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 

 پروژه آزمون هاي نهایی میان ترم ارزشیابی مستمر
 ........... درصد درصد 80هاي نوشتاري: آزمون درصد 10 درصد 10        

 عملکردي: ........ درصد

 
 



 33/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

 فهرست منابع فارسی

انتشار آخرین اپیدمیولوژي، مبانی همکاران و هول آربیگل -1  

انتشار آخرین. غذایی هاي مسمومیت اپیدمیولوژي و غذایی مواد در زا بیماري هاي میکروب ،ودود، رضویلر. 2  فھرست منابع 

 نگلیسیا

1. Bonita, R., Beaglehole, R., & Kjellström, T. (2006). Basic epidemiology. World Health Organization. 

2. Bailey, L. A., Gordis, L., & Green, M. (1994). Reference guide on epidemiology. Reference Manual on 
Scientific Evidence. 

3. Rothman, K. J., Greenland, S., & Lash, T. L. (2008). Modern epidemiology (Vol. 3). Philadelphia: Wolters 
Kluwer Health/Lippincott Williams & Wilkins. 

4. Haynes, R. B. (2012). Clinical epidemiology: how to do clinical practice research. Lippincott williams & 
wilkins. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 34/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

 

اضطراري شرایط در غذایی مواد ایمنی و بهداشتی مسائل با دانشجویان هدف درس: آشنایی  

درس: سرفصل   

 مواد تامین و تهیه.  طبیعی بلایاي و بحران اضطراري، شرایط در بهداشت اهمیت.  طبیعی بلایاي و بحران اضطراري، شرایط تعریق. -

 شرایط در آب سازي سالم.  غذا پختن و شستشو براي مصرف مورد و آشامیدنی آب تامین و تهیه.  اضطراري شرایط از قبل غذایی

 تولید و تهیه.  آن از پس و اضطراري شرایط در بارداري هاي خانم و مجروحان بیمارن، سنی، مختلف هاي گروه تغذیه و اضطراري

  برق قطع با منجمد غذاي و یخچال داخل غذاي بودن سالم ارزیابی.  آن از پس و اضطراري شرایط در غذایی مواد

  شده کنسرو غذاي بودن سالم ارزیابی

  سیلاب معرض در ظروف داخل غذایی مواد ایمنی ارزیابی  و

  آن از پس و اضطراري شرایط در غذایی مواد سالم دادن انتقال و سازي آماده

  آن از پس و اضطراري شرایط در غذایی مواد عرضه و نگهداري

 مواد انبارهاي و مراکز در حشرات و آفات دفع.  فریزر و یخچال از بو زدودن ۔اضطراري شرایط در غذایی مواد عرضه و نگهداري و

  اضطراري شرایط در غذایی مواد بازرسی و مدیریت نحوه:  غذایی

اضطراري شرایط از پس غذایی مواد حفاظت و نظارت و  

 

  

 اضطراري شرایط در غذایی مواد ایمنی و بهداشت عنوان درس به فارسی:

 عنوان درس به انگلیسی:

Hygenic and safety of food in 
emergency condition 

 

 نوع درس و واحد

 نظري  پایه  عفونت ها و مسمومیت هاي غذایی  نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 32 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :است؟نیاز نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 

 
 



 35/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

  روش ارزیابی

 

  فهرست منابع انگلیسی

1- Marriott, N. G., Gravani, R. B., & Schilling, M. W. (2006). Principles of food sanitation (Vol. 22). New 
York: Springer. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 پروژه آزمون هاي نهایی میان ترم ارزشیابی مستمر
 ........... درصد درصد 80هاي نوشتاري: آزمون درصد 10 درصد 10        

 عملکردي: ........ درصد
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 بازرسی در ها آن از استفاده و غذایی مواد المللی بین و ملی قوانین و استانداردها اصول با دانشجویان ساختن : آشناهدف درس

.باشد می غذایی مواد  

درس: سرفصل   

  قانون و استاندارد مفاهیم و کلبات

  آژانس و ادارت معرفی

  غذایی مواد قوانین اجراي و بازرسی در ها آن نقش و غذایی مواد بر کننده نظارت هاي

  غذایی مواد اجباري و داوطلبانه استانداردهاي

  غذایی مواد ملی استانداردهاي

  غذایی مواد المللی بین استانداردهاي

  غذایی هاي افزودنی به مربوط قوانین و استانداردها

  گذاري برچسب به مربوط قوانین و استانداردها

  غذایی مواد کننده تولید واحد براي بهداشتی پروانه صدور به مربوط شرایط و قوانین

 و استانداردها غذایی مواد در سنگین فلزات و قارچی و کش حشره سموم دارویی، هاي باقیمانده به مربوط استانداردهاي و قوانین

  غذایی مواد صادرات به مربوط قوانین

  غذایی مواد واردات به مربوط قوانین و استانداردها

  غذایی مواد المللی بین بازرسی هاي فرم

 استانداردها و قوانین مواد غذایی عنوان درس به فارسی:

 نوع درس و واحد  Food standards and regulations عنوان درس به انگلیسی:

 نظري  پایه  ندارد نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 32 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 

 
 



 37/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

  غذایی مواد ایمنی و بهداشت هاي لیست چک از استفاده و غذایی مواد بازرسان

غذایی مواد در ها آن کنترل نحوه و تقلبات انواع شناخت  

 روش ارزیابی (درصد)

 

 فهرست منابع انگلیسی

1. Holland, D., & Pope, H. (2004). EU food law and policy. Kluwer Law International BV.  

2. International Association of Microbiological Societies. International Committee on Microbiological 
Specifications for Foods, & Thatcher, F. S. (1974). Microorganisms in Foods 2: Sampli: For Microbiological 
Analysis, Principles and Specific Applications. University of Toronto Press. 

3. Roday, S. (1998). Food hygiene and sanitation. Tata McGraw-Hill Education. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 پروژه آزمون هاي نهایی میان ترم ارزشیابی مستمر
 ........... درصد درصد 80هاي نوشتاري: آزمون درصد 10 درصد 10        

 عملکردي: ........ درصد
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باشد می جامعه در غذا مخاطرات با مرتبط اطلاعات انتقال و رسانی اطلاع نحوه با دانشجو هدف درس: آشنایی  

درس: سرفصل   

 نظري

 اصول:  غذا سلامت ارتقاء در غذا رسانی اطلاع اهمیت و اهداف کلیات، - ریسک مورد در ارتباط تبادل و ریسک خطر، تعریف

 تولیدکنندگان و مدیران کنندگان، مصرف نقش - ها پیام بندي نقشه و مخاطرات رسانی اطلاع - مخاطرات رسانی اطلاع در موثر

  غذا مخاطرات با مرتبط اطلاعات انتقال در غذایی مواد

  دیگر کشورهاي و ایران در غذا رسانی اطلاع فرایند جهان و ایران در غذا رسانی اطلاع مراکز

 سازمان نقش - ها بحران در غذا رسانی اطلاع در ها آن نقش و ها رسانه - بحران بروز هنگام غذا با مرتبط مخاطرات رسانی اطلاع

 مخاطرات رسانی اطلاع سازماندهی نحوه و غذایی هاي بحران در مدیریت مراحل  ها بحران در غذا رسانی اطلاع در دولتی غیر هاي

  غذا

  خطر انتقال و ارتباط چگونگی درباره المللی بین هاي سازمان دستورالعمل -

  براي مثال عنوان به...) (  و گاوي جنون پرندگان، آنفولانزاي بیماري( غذا از شده ایجاد خطرات از موردي مطالعه -

  غذا مخاطرات رسانی اطلاع درباره جهانی بهداشت سازمان هاي برنامه -) باشد مفید تواند می درس بهتر درك -

  

 غذا مخاطرات رسانی اطلاع عنوان درس به فارسی:

 نوع درس و واحد Declaration of food hazards عنوان درس به انگلیسی:

 نظري  پایه  عفونت ها و مسمومیت هاي غذایی نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 32 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 

 
 



 39/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

)روش ارزیابی (درصد  

 

 فهرست منابع انگلیسی

1. Qiu, W., Rutherford, S., Chu, C., Mao, A., & Hou, X. (2016). Risk communication and public health. Global 
Journal of Medicine and Public Health, 5(4), 1-11. 

 2. World Health Organization. (1999).The application of risk communication to food standards and safety 
matters: Report of a joint FAO/WHO expert consultation, Rome, 2-6 February 1998 (No. 70). Food & 
Agriculture Org. 

3. Slovic, P. (2013). Risk, media and stigma: Understanding public challenges to modern science and 
technology. Routledge. 

4. Frumkin, H. (Ed.). (2016). Environmental health: from global to local. John Wiley & Sons. 

 5. Parker, D., & Handmer, J. (2013). Hazard management and emergency planning: perspectives in Britain. 
Routledge. 

6. Robson, M. G., & Toscano, W. A. (Eds.). (2007). Risk assessment for environmental health (Vol. 2). John 
Wiley & Sons. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 پروژه آزمون هاي نهایی میان ترم ارزشیابی مستمر
 درصد 30 درصد 50نوشتاري: هاي آزمون درصد 10 درصد 10        

 عملکردي: ........ درصد

 
 



 40/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

 

 جهت در بهداشتی هاي روش کارگیري به و غذایی مواد کارخانجات در محیطی بهداشت مسائل با دانشجویان هدف درس: آشنایی

.باشد می شده تولید غذایی محصولات سلامت ارتقاء  

درس: سرفصل   

 تجهیزات و وسایل - غذایی مواد صنایع در ها آن هاي ویژگی و کننده پاك انواع - غذایی صنایع در آن اهمیت و محیط بهداشت -

  غذا محیط کردن بهداشتی

  ها آن کنترل هاي روش کارگیري به اهمیت و غذایی هاي محیط در پرندگان و جوندگان حشرات، انواع

  غذایی صنایع در آب بهداشت - غذایی مواد نگهداري مراکز و انبارها محیط بهداشت -

  غذایی مواد سازي آماده مراکز و کارخانجات فاضلاب سازي سالم و دفع غذایی صنایع در هوا بهداشت

  غذایی مواد تولید در محیطی زیست مسائل

  شیر کارخانجات و ها کشتارگاه در انرژي مصرف ارتقاء و انرژي

 سالم -  زیستی پایه با بندي بسته از استفاده و شده بازیافت بندي بسته مواد کیفیت و ایمنی ارزیابی غذایی، بندي بسته مواد بازیافت

  آن اهمیت و غذایی صنایع در محیط بهداشت آموزش - غذایی مواد فرآوري از حاصل جامد زائد مواد بهینه استفاده و سازي

  

 صنایع غذایی در محیط بهداشت عنوان درس به فارسی:

 عنوان درس به انگلیسی:
Enviromental hygiene in food 
industries 

 نوع درس و واحد

 نظري  پایه  میکروب شناسی اختصاصی مواد غذایی نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 32 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 

 
 



 41/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

)روش ارزیابی (درصد  

 

 هرست منابع انگلیسیف

 

1. Troller, J. A. (2012). Sanitation in food processing. Academic Press.  

2. Marriott, N. G., Gravani, R. B., & Schilling, M. W. (2006). Principles of food sanitation (Vol. 22). 
New York: Springer. 

3. Salvato, J. A. (1992). Environmental engineering and sanitation. 

4. Mattsson, B., & Sonesson, U. (Eds.). (2003). Environmentally-friendly food processing (Vol. 91). 
Woodhead publishing.  

5. Rees, D. (2004). Insects of stored products. CSIRO publishing. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 پروژه هاي نهاییآزمون  میان ترم ارزشیابی مستمر
 ........... درصد درصد 80هاي نوشتاري: آزمون درصد 10 درصد 10        

 عملکردي: ........ درصد

 
 



 42/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

 

 آشامیدنی آب کیفیت و بهداشت با دانشجویان ساختن هدف درس: آشنا

 درس: سرفصل 

 نظري

 هاي بیماري - آب کیفیت آلی غیر نشانگرهاي - آب آلی غیر و آلی ترکیبات - آشامیدنی آب کیفیت و بهداشت اهمیت و کلیات

 آلودگی - آشامیدنی آب نشانگر ارگانیسم - کنترل هاي روش و زایی بیماري پاتوژن، عامل خصوصیات آشامیدنی، آب از منتقله

 و گندزداها - گندزدایی و آشامیدنی آب تصفیه پروسه - آشامیدنی آب تصفیه هاي سیستم - آشامیدنی آب در شیمیایی هاي

  آب شیمیایی و میکروبی ازمایشات - آشامیدنی آب هاي باقیمانده مدیریت - آب در فرعی هاي فراورده

  آشامیدنی آب کیفی استانداردهاي

  آنها کیفی بازرسی و شده بطري آب تولید پروسه شده، بطري هاي آب کیفیت -

  آب کیفیت کنترل جامع هاي سیستم

 روش ارزیابی (درصد)

 

  

 کنترل کیفیت آب آشامیدنی عنوان درس به فارسی:

 نوع درس و واحد Quality control of drinking water عنوان درس به انگلیسی:

 نظري  پایه  ندارد نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 32 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 

 پروژه آزمون هاي نهایی میان ترم ارزشیابی مستمر
 ........... درصد درصد 80هاي نوشتاري: آزمون درصد 10 درصد 10        

 درصدعملکردي: ........ 

 
 



 43/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

 فهرست منابع 

1. Hoff, H. (2009). Global water resources and their management. Current Opinion in Environmental 
Sustainability, 1(2), 141-147. 

2. Boyd, C. E. (2019). Water quality: an introduction. Springer Nature. 

3. Dege, N. (Ed.). (2011). Technology of bottled water. John Wiley & Sons. 

  

 
 



 44/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

 

 وهیو م يغلات، سبز یو بهداشت یمنیو کسب دانش لازم در باره مسائل ا يریفراگهدف درس: 

 درس: سرفصل 

 سمیکروارگانیم ی وکروبیفلور م - هیدر تغذ يسبزو  وهیاهمیت غلات، م -غلات  تشکیل دهنده باتینواع غلات، ساختمان و ترکا

آن  يآرد گندم و انواع فرآورده ها تیفیک یبازرس -بر آن فرایندهاي مختلف و اثرات  ، میوه و سبزيغلات یشاخص بهداشت يها

نان، جوش  يو نگهدار تیفیموثر بر ک املنان و عو تیفیانواع نان، بهبود ک ریدهنده خم لیآردها، مواد تشک یعیطب یکروبیم فلور -

عوامل  – ياسته اغلات و مواد نش ذخیره سازيدر طول  یکروبیو م ییایمیتغییرات ش -آن  یدر نان و عوارض بهداشت نیریش

و  یقارچ يها یدگآلو - ینیریو ش کیک ،تیسکویب ی،ماکارون کیفیتبهداشت و  - يفساد غلات و مواد نشاسته اایجادکننده 

کننده  جادیعوامل ا -ها  وهیو م يسبزغلات،  ينگهدار يو روشها طیشرا -و فرآورده ها  ، میوه جاتها در غلات نیکوتوکسیما

حذف موثر  يروشهاو  یکیاکولوژ يفاکتورها - عوامل بیماریزاي غذازادبه  يو سبز وهیم یمنابع آلودگ -ها  وهیو م يفساد در سبز

 ينگهدار طیراو ش وهیآب م - يو سبز وهیدر م ییایمیش يها ماندهیباقاندازه گیري  – يو سبز وهیدر م عوامل بیماریزاي انسانیبر 

 وهیآب م یبهداشت یو بازرس یانسان عوامل بیماریزايبه  وهیآب م یآن، آلودگ

 روش ارزیابی (درصد). 

 

  

 بهداشت و ایمنی فراورده هاي کشاورزي عنوان درس به فارسی:

 عنوان درس به انگلیسی:

Hygiene and safety of agricultrural 
products 

 

 نوع درس و واحد

 نظري  پایه  ندارد نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 32 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 

 پروژه آزمون هاي نهایی میان ترم ارزشیابی مستمر
 ........... درصد درصد 80هاي نوشتاري: آزمون درصد 10 درصد 10        

 عملکردي: ........ درصد

 
 



 45/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

 منابع  فهرست

1. Beuchat, L. R. (1996). Pathogenic microorganisms associated with fresh produce. Journal of food 
protection, 59(2), 204-216. 

2. Burnett, S. L., & Beuchat, L. R. (2000). Human pathogens associated with raw produce and 
unpasteurized juices, and difficulties in decontamination. Journal of Industrial Microbiology and 
Biotechnology, 25(6), 281-287..  

3. Bushuk, W., & Rasper, V. F. (Eds.). (1994). Wheat: production, properties and quality. Springer 
Science & Business Media. 

4 - Delcour, J., & Hoseney, R. C. (2010). Principles of cereal science and technology. 

 5- Hui, Y. H., & Evranuz, E. Ö. (Eds.). (2015). Handbook of vegetable preservation and processing. 
CRC press. 

6. Bala, B. K. (2016). Drying and storage of cereal grains. John Wiley & Sons. 

7. Ranganna, S. (1986). Handbook of analysis and quality control for fruit and vegetable products. 
Tata McGraw-Hill Education. 

8. Rees, D. (2004). Insects of stored products. CSIRO publishing. 

9 - Sauer, D. B. (1992). Storage of cereal grains and their products. American Association of Cereal 
Chemists. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 
 



 46/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

 

و نحوه  وریها در دام و ط يماریقبل و پس از کشتار ب میعلا صیگوشت، تشخ یبا اصول بهداشت و بازرس ییآشناهدف درس: 

 .باشد یم يکشتار ياز دام ها یقضاوت در رابطه با لاشه و اندرونه استحصال

 درس: سرفصل 

 نظري

 انواع مشخصات و – جهان و ایران در حاصل از دام هاي کشتاري گوشت تولید مصرف سرانه آمار -اهداف بازرسی گوشت

تفریقی سن،  تشخیص -مراحل کشتار دام -به کشتارگاه  کشتاري هاي دام نقل و نحوه حمل  -طیور و دام هاي کشتارگاه مختلف

 -بیماري هاي باکتریایی در دام و طیور -بیماري هاي ویروسی در دام و طیور -یکدیگر از مختلف هاي دام لاشه جنس و گونه

 با لاشه و اندرونه دام هاي کشتاري قضاوت در رابطه -بیماري هاي انگلی در دام و طیور –بیماري هاي قارچی در دام و طیور 

 عملی: 

- هیر یبازرس  -لاشه يلنفاو يگره ها یبازرس -ورطی و دام کشتار مراحل مشاهده – وریاز کشتار در دام و ط شیپ یانجام بازرس

 -یاستونم صیتشخ شیانجام آزما  -لاشه و استخوان ها یبازرس -ها  هیدستگاه گوارش، کبد، طحال، کل یبازرس -قلب  یبازرس

 وریخط کشتار دام و ط يپس از کشتار بر رو یانجام بازرس -ادم  صیتشخ شیانجام آزما -يزرد صیتشخ شیانجام آزما

 روش ارزیابی (درصد)

 

  

 بهداشت و بازرسی گوشتاصول  عنوان درس به فارسی:

 عنوان درس به انگلیسی:
Meat hygiene and inspection 

 

 نوع درس و واحد

 نظري  پایه   نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی   نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 48 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 

 پروژه آزمون هاي نهایی میان ترم ارزشیابی مستمر
 ........... درصد درصد 45هاي نوشتاري: آزمون ........ درصد درصد 10        

 درصد 45عملکردي: 

 
 



 47/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

رست منابع انگلیسیفه   

1- Collins, D. S., & Huey, R. J. (Eds.). (2014). Gracey's meat hygiene. John Wiley & Sons. 

2. Grist, A. (2006). Poultry inspection. Anatomy, Physiology and Disease Conditions. 2nd Edition. 
Nottingham University. Nottingham. 

3. Grist, A. (2011). Ovine Meat Inspection. Nottingham University Press.  

4. Ninios, T., Lundén, J., Korkeala, H., & Fredriksson-Ahomaa, M. (Eds.). (2014). Meat inspection 
and control in the slaughterhouse. John Wiley & Sons. 

5. Sams, A. R., Alvarado, C., & Owens, C. M. (Eds.). (2001). Poultry meat processing (Vol. 7). Boca 
Raton, FL: CRC Press. 

6. Wilson, W. G. (2008). Wilson's practical meat inspection. John Wiley & Sons. 

  

 
 



 48/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

 

 باشد یم ییغذا عیدر صنا تیفیکنترل ک يمتداول برا ياصول و روشها ،یبا مبان ییآشناهدف درس: 

 درس: سرفصل 

چرخه  -مدیریت کنترل کیفیت -هزینه هاي کنترل کیفیت -اهداف کنترل کیفیت -تاریخچه کنترل کیفیت -تعریف کیفیت

یفیت کنترل ک -نمودارهاي کنترل کیفیت -ارزیابی حسی مواد غذایی -عوامل موثر بر کیفیت مواد غذایی -تضمین کیفیت -کیفیت

 بازرسی هاي مواد غذایی –آماري 

 روش ارزیابی (درصد)

 

 فهرست منابع فارسی

 . انتشارات مرز دانشیکاکوئ ،حسنيعشرت آباد نی. پروییغذا عیدر صنا يآمار تیفی) کنترل ک1389.مورتون هوبارد ( -1

 ژییچهارم. انتشارات آ شیرای. وییغذا عیدر صنا تیفیکنترل ک ی). مبان1399. (انیپا رسول -2

1. Lima, G. P., & Vianello, F. (Eds.). (2013). Food Quality, Safety and Technology. Springer. 

2. Djekic, I., & Tomasevic, I. (2018). Tools in improving quality assurance and food control. In Food 
control and biosecurity (pp. 63-104). Academic Press. 
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 غذایی مواداصول کنترل کیفیت در  عنوان درس به فارسی:

 عنوان درس به انگلیسی:
Principles of quality control in food 
industries  

 نوع درس و واحد

 نظري  پایه   نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی   نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 32 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 

 پروژه آزمون هاي نهایی میان ترم ارزشیابی مستمر
 ........... درصد درصد 90هاي نوشتاري: آزمون ........ درصد درصد 10        

 عملکردي: ........ درصد
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 این درباره لازم استانداردهاي و آلودگی کاهش هاي روش غذایی، مواد در محیطی هاي آلودگی انواع هدف درس: فراگیري

 ها آلودگی

 درس: سرفصل 

 نظري

 راه رادیواکتیو، مواد تولید منابع غذایی، مواد در رادیواکتیو موارد غذایی مواد در آلودگی منابع محیطی، هاي آلودگی بر اي مقدمه

 آلودگی رفع و کاهش هاي روش رادیواکتیو، موارد بر غذایی مواد فراوري اثرات رادیواکتیو، موارد به غذایی مواد آلودگی هاي

  غذایی مواد و آب در اکتیو رادیو مواد استانداردهاي اکتیو، رادیو مواد از غذایی مواد

  از مهم فلزات ورود میزان و چگونگی سنگین، فلزات توکسیسیتی بر موثر فاکتورهاي ، مقدار کم فلزات به غذایی مواد الودگی -

 چگونگی غذایی، مواد در ها کش آفت - غذایی مواد آلودگی از جلوگیري هاي راه و بدن و غذایی مواد به زیست محیط طریق

 آفت باقیمانده بر غذایی مواد پخت و فرآوري  اثرات بدن، در ها آن سرنوشت و غذایی مواد طریق از بدن به ها کش آفت ورود

 وقوع دادن کاهش هاي استراتژي غذایی، مواد در ها کش آفت آنالیز هاي روش و قانونی مسائل و مقررات غذایی، مواد در ها کش

 هاي آلاینده سایر و نفت آروماتیک، هاي هیدروکربن دیوکسین، کلرینه، پلی ترکیبات انواع - ها کش آفت به غذایی مواد آلودگی

 گیري اندازه هاي روش ها، آن بالقوه خطرات و انسان به غذایی مواد طریق از ها آن انتقال چگونگی  و غذایی مواد در هیدروکربن

 عمومی هاي جنبه غذایی، مواد در محیطی هاي آلودگی ریسک ارزیابی - ها آن کیفی کنترل و غذایی  مواد در ها هیدروکرین

  محیط و غذایی مواد در ها آلودگی این ریسک مدیریت به مربوط موارد و ریسک ارزیابی

  

 اصول بهداشت و ایمنی مواد غذایی عنوان درس به فارسی:

 عنوان درس به انگلیسی:
Principles of quality control in food 
industries  

 نوع درس و واحد

 نظري  پایه  غذاییشیمی مواد  نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 48 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 

 
 



 50/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

 عملی: 

 دستگاه از استفاده با غذایی مواد در مقدار کم و سنگین فلزات گیري اندازه غذایی، مواد در اکتیو رادیو موارد گیري اندازه روش

 گیري اندازه غذایی، مواد در HPLC دستگاه از استفاده با ها کش آفت گیري اندازه ،)ICP( القایی پلاسمادوبل و ابزوربشن اتمیک

 GC – FID از استفاده با غذایی مواد در کربنه هیدرو هاي آلاینده سایر و نفت آروماتیک، هاي هیدروکربن

 

 روش ارزیابی 

 فهرست منابع انگلیسی

 

1- Koren, H. (1991). Handbook of environmental health and safety principles and practices. Lewis 
publishers. 

 2. Cabrera, C., Lorenzo, M. L., & Lopez, M. C. (1995). Lead and cadmium contamination in dairy 
products and its repercussion on total dietary intake. Journal of Agricultural and Food 
Chemistry, 43(6), 1605-1609. 

 3. Hu, H. (2002). The environment and human health: Human health and heavy metals exposure. 
Michael McCally. 

4. Mahindru, S. N. (2009). Food contaminants-Origin, propagation & analysis. APH Publishing. 

5. .Clarkson, T. W. (1995). Environmental contaminants in the food chain. The American journal of 
clinical nutrition, 61(3), 682S-686S.  

6. Moffat, C. F., & Whittle, K. J. (Eds.). (1999). Environmental contaminants in food. DIANE 
Publishing. 
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 غذایی مواد از برداي نمونه علمی هاي روش هدف درس: فراگیري

 درس: سرفصل 

  غذایی مواد برداري نمونه در متداول اصطلاحات و تعاریف غذایی، مواد بازرسی در برداري نمونه اهمیت

 و غذایی ماده درباره برداري نمونه روش پذیرش - غذایی نمونه در پاتوژن توزیع مسئله و برداري نمونه برداري، نمونه اهداف -

  پذیرفتنی سطوح طرح، انواع عملیاتی هاي ویژگی

  نتایج مجدد کردن آزمایش

  تراکم تعیین غذایی، مواد میکروبی بازرسی در مناسب طرحی انتخاب چگونگی و نسبی هاي طرح انواع -

  میان ارتباط برداري نمونه هاي طرح متغیرهاي نسبی، هاي طرح توسط کنترل تحت هاي میکروارگانیسم

  نمونه مسئله، بررسی معمول، بازرسی( دقیق بازرسی با بهر برداري نمونه و محیطی برداري نمونه - ریسک مدیریت و برداري نمونه

 مؤثر عوامل برداري، نمونه هاي روش انواع - آزمایش نتایج ارزش رساندن حداکثر به ،)ها نمونه گرفتن دقیق، بازرسی با بهر برداري

 براي برداري نمونه برداري، نمونه خطاهاي مداوم، برداري نمونه برداري، نمونه عملی روش آماري، باورهاي برداري، نمونه بر

  غذایی مواد اداري بازرسی

  برآورد ،)Confidence Interval( اطمینان فاصله براي نمونه حجم برآورد نمونه، حجم تعیین و برآورد -

 ) Dichotomous Responses( دیکوتوموس هاي پاسخ براي نمونه حجم

  

 غذایی مواد برداري نمونه هاي روش عنوان درس به فارسی:

 نوع درس و واحد Methods of food sampling عنوان درس به انگلیسی:

 نظري  پایه  ندارد نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 32 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 
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  گذاري چسب بر تجهیزات، و بندي بسته برداري، نمونه موقعیت نمونه، کافی حجم برداري، نمونه نحوه -

  زمان نمونه، شرح کردن چک( آزمایشگاه در ها نمونه دریافت هاي نمونه نقل و حمل مدارك، و ها نمونه

 و قبل ها نمونه نگهداري چگونگی و بندي بسته - آزمایش انجام براي نمونه کردن آماده برنامه ،)آن انتقال شرایط و ها نمونه رسیدن

  آنالیز براي ها نمونه سازي سالم پیش آنالیز، از بعد

 و باکتریولوژیکی آزمایشات براي غذایی مواد و گوشت شیر، برداري نمونه چگونگی - حسی ارزیابی و میکروبی آزمایش شیمیایی،

  شیمیایی

 رزیابی (درصد)ا روش 

 

 فهرست منابع انگلیسی

 

1. Lund, B., Baird-Parker, A. C., Baird-Parker, T. C., Gould, G. W., & Gould, G. W. (Eds.). 
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2. Bonnell, A. D. (2012). Quality assurance in seafood processing: a practical guide. Springer Science 
& Business Media. 

3. Gacula Jr, M. C. (2013). Statistical methods in food and consumer research. Elsevier. 

 4. Goddard, M. (2001). Designing and improving acceptance sampling plans- a tool. Campden & 
Chorleywood Food Research Association, Chiping Campden, UK, latest edition . 

5. Hubbard, M. R. (2012). Statistical quality control for the food industry. Springer Science & 
Business Media. 

 6. Legan, J. D., Vandeven, M. H., Dahms, S., & Cole, M. B. (2001). Determining the concentration of 
microorganisms controlled by attributes sampling plans. Food control, 12(3), 137-147. 

  

 پروژه نهایی آزمون هاي میان ترم ارزشیابی مستمر
 ........... درصد درصد 80هاي نوشتاري: آزمون درصد 10 درصد 10        

 عملکردي: ........ درصد
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هدف درس: آشنایی و تقویت دانشجو با طریق رفرانس یابی در کتابخانه، جمع آوري اطلاعات جدید از منابع مختلف مملکتی، 

 موضوعات بهداشت و کنترل کیفی مواد غذاییتدوین و ارائه در یکی از 

 سرفصل درس: 

 نظري

دانشجو در شروع ترم تحصیلی با نظر گروه موضوعی را در رابطه با مسائل بهداشت و ایمنی ماد غذایی (به خصوص مسائل مبتلا به 

تلف و کلیه مماکن داخل مملکت مملکتی انتخاب و با راهنمایی چند نفر از اعضاء هیات علمی و با مراجعه به کتابخانه هاي مخ

گزارشی مبتنی بر مقدمه، هدف، دلایل و شرح و نتیجه گیري کامل تهیه می نماید و در زمان معین که از طرف گروه اعلام می گردد 

ائه می با استفاده از کلیه امکانات (گفتار شفاهی، فیلم، عکس، اسلاید، پوستر، اورهد و غیره) مطالب خود را به مدت نیم ساعت ار

 دهد و به سوالات حاضرین پاسخ می دهد. این سمینار به صورت انفرادي خواهد بود.

 روش ارزیابی (درصد)

  

 

  

 سمینار عنوان درس به فارسی:

 نوع درس و واحد  Seminar عنوان درس به انگلیسی:

 نظري  پایه   نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی   نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 32 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی اگر واحد عملی دارد، چه نوع آموزش تکمیلی نیاز است؟: 

 پروژه آزمون هاي نهایی میان ترم ارزشیابی مستمر
 ........... درصد هاي نوشتاري: ...... درصدآزمون ........ درصد ...... درصد        

 درصد 100عملکردي: 
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 هدف کلی:

  .باشد یی میمواد غذا ي مختلف فراوري، نگهداري و تولید مواد غذایی بر ارزشها ندیفرآ ریتاث با آشنایی

  اهداف ویژه:

  ییمواد غذا لیدر انتخاب و تبد ییآلات مواد غذا نیو ماش ینحوه استفاده از اصول علمآشنایی دانشجویان با -

 مواد غذایی  ییارزش غذا يدر انبارها و سردخانه ها رو ياثرات برداشت و نگهدار آشنایی دانشجویان با-

  :ها مباحث یا سرفصلپ) 
  ییمواد غذا ندیفرآ فیتعر -

  ندیفرآ يبر انواع روش ها يمرور  -

 ییمواد غذا لیدر انتخاب و تبد ییآلات مواد غذا نیو ماش ینحوه استفاده از اصول علم-

  ییارزش غذا يدر انبارها و سردخانه ها رو ياثرات برداشت و نگهدار -

 ییارزش غذا يرو هیتصف اتیاثرات عمل -

  ییارزش غذا ياثرات حرارت رو -

  ییارزش غذا ياثرات خشک کردن رو - ییارزش غذا ياثرات انجماد رو-

  ییمواد غذا ندیغذاها در فرآ يا هیمختلف بر ارزش تغذ باتیترک ریتاث -

 و طرز طبخ غذا  ي، آماده ساز يبسته بند-

  ییکردن مواد غذا یغن-

 یادگیري متناسب با محتوا و هدف: راهبردهاي تدریس وت) 

 تدریس مطالب مشخص شده در سرفصل

  

 ییمواد غذا بر ارزش ها ندیفرآ ریتاث عنوان درس به فارسی:

 Effect of processing on nutritional عنوان درس به انگلیسی:
value 

 نوع درس و واحد

 نظري  پایه  شیمی و بیوشیمی مواد غذایی نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 1 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 16 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 
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 : (پیشنهادي) ارزشیابیراهبردهاي ث) 

 درصد 20   سال نیمهاي کلاسی در طول  فعالیت

 درصد 80     سال نیمآزمون پایان 

  ج) ملزومات، تجهیزات و امکانات مورد نیاز براي ارائه:
 

  :منابع پیشنهاديچ) فهرست 
 

1. Milanović, I., & Bašić, J. (2021). Mechanism and Theory in Food Chemistry. Arhiv za higijenu rada i 
toksikologiju, 72(3), A14-A14. 

2- Dey, T. (2007). Fennema’s food chemistry , Srinivasan Damodaran, Kirk L. Parkin, Owen R. Fennema. 

 3. Kraybill, H. F. (2019). Effect of processing on nutritive value of food: irradiation. CRC Press. 
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 هدف کلی:

 اهمیت و انسان بدن روي بر ها آن اثر مکانیسم و ها آن ماهیت سموم، انواع و شناسی سم اصول با دانشجویان نمودن آشنا -
  باشد. می انسان براي تغذیه با رابطه در سموم

  اهداف ویژه:

 ایجاد دید مناسب در زمینه تشخیص سموم و آلاینده هاي مواد غذایی و مکانیسم اثر آن ها -
 ییها در مواد غذا ماندهیباق يها ندهیمرتبط با آلا يو مراکز قانون گذار نیبا قوان ییآشنا   -

 : ها پ) مباحث یا سرفصل

 سموم  يو طبقه بند فیتعار-

 و انواع پاسخها)  نتکیک کوی(توکس یسم شناس یاصول کل -

 يا هیو تغذ ییمواد غذا تیسم ابیارز -
 یعیها: سموم با منشاء طب ندهیآلا -
 يفلز يها ندهیآلا -

 یقارچ يها ندهیآلا - 

  یآل يها ندهیآلا -
 ها  یافزودن -
 يا هیمواد تغذ تیسم -
 پرتوها –
 ییمواد غذا یکیژنت راتییتغ تیسم یابیارز -

 
 

  

 مواد غذایی یسم شناس عنوان درس به فارسی:

 نوع درس و واحد Food toxicology عنوان درس به انگلیسی:

 نظري  پایه  شیمی و بیوشیمی مواد غذایی نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 32 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 

 
 



 58/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

 ت) راهبردهاي تدریس و یادگیري متناسب با محتوا و هدف:

 تدریس مطالب مشخص شده در سرفصل

 : ث) راهبردهاي ارزشیابی (پیشنهادي)

 درصد 20  سال  نیمهاي کلاسی در طول  فعالیت

 درصد 80     سال آزمون پایان نیم

 ج) ملزومات، تجهیزات و امکانات مورد نیاز براي ارائه: 

 

 چ) فهرست منابع پیشنهادي: 
1.Casarett & Doull's  (2008).Toxicology, the Baxic Science of Poisons Curtis.  

2. Hayes, A.W. and Kruger, C.L. eds., (2014). Hayes' principles and methods of toxicology. Crc Press. 

3. Püssa, T., (2013). Principles of food toxicology. CRC Press. 

4. Shibamoto, T. and Bjeldanes, L.F., (2009). Introduction to food toxicology. CRC Press. 

5. Bagchi, D. and Swaroop, A. eds., (2016). Food toxicology. CRC Press. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 59/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

 هدف کلی:

 .باشد می غذایی مواد و بسته بندي نگهداري پایه و نوین هاي روش و اصول با دانشجویان نمودن آشنا -

  اهداف ویژه:

 مختلف براي افزایش ایمنی و سلامت مواد غذاییروش هاي نگهداري استفاده از ایجاد دید مناسب در زمینه  -

 ها آنآشنایی با ویژگی هاي منحصر به فرد مواد غذایی مختلف و انتخاب بهترین راهکار براي افزایش زمان نگهداري  -

 : ها پ) مباحث یا سرفصل -
 ،یکیفعل و انفعالات متابول ، یکی، عوامل مکان ییایمیکوشیزی، عوامل ف کیولوژی: عوامل بییعوامل موثر در فساد مواد غذا -

  يموذ واناتیح ریحشرات، جوندگان و سا
در مقابل عوامل  ییغذا مواد ي، نگهدار کیولوژیدر مقابل عوامل ب ییمواد غذا ي: نگهدار ییمواد غذا ينگهدار يروشها  -

تازه در  جاتیها و سبز وهیم ينگهدار -: سرد کردن و انجماد  ییمواد غذا ينگهدار یکیزیف يروشها - ییایمیکوشیزیف
در انجماد: انجماد در  ییمواد غذا ينگهدار يروش ها -گوشت و تخم مرغ در سردخانه ها   ينگهدار -سرد خانه ها 

  فرو بردن در ماده سرمازا، مواد سرمازا لهیبا مواد سرمازا ،انجماد بوس میمستق  ریتماس غ لهیسرد، انجماد بوس يهوا
انجماد مواد  - ییمواد غذا يانجماد رو ریتاث -، سرعت انجماد  ییمواد غذا بیک: تر ییعوامل موثر در انجماد مواد غذا -

 ينگهدار - یخانگ يها خچالیدر  یفاسد شدن ییمواد غذا ينگهدار -آنها  يمختلف و طول مدت نگهدار ییغذا
  یخانگ يها زیدر فر ییموادغذا

 ، کنسروها مهایها و آنز سمیکروارگانیبردن م نیاز ب لهیوسب ییمواد غذا ينگهدار -
  هایجدا کردن باکتر لهیبوس ییمواد غذا ينگهدار -
 در صنعت  ییخشک کردن مواد غذا يبا روش خشک کردن ، روشها ییمواد غذا ينگهدار -
  ییمواد غذا يانبارها یاصول طیشرا ،ییایمیش يبا روش ها ییمواد غذا ينگهدار -
 -مبارزه  ي،انواع آفات، روشها يو انبار یآفات خانگ - ییمواد غذا يصول استفاده از تابش اشعه گاما در نگهدارا -

  ییغذا يها تیمسموم ،ییمواد غذا صیتشخ يروشها
 - ییمواد غذا يمواد مورد استفاده در بسته بند - ییمواد غذا يمختلف بسته بند يروشها - ییمواد غذا يصول بسته بندا -

 ییمواد غذا يآلات مورد استفاده در بسته بند نیماش
  :یعمل -
  ییمواد غذا عیاز کارخانجات مختلف صنا دیبازد -

 

 ییمواد غذا يو بسته بند ياصول نگهدار عنوان درس به فارسی:

 Principles of food preservation and عنوان درس به انگلیسی:
packaging 

 نوع درس و واحد

 نظري  پایه  ندارد نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 48 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 

 
 



 60/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

 ت) راهبردهاي تدریس و یادگیري متناسب با محتوا و هدف:

 تدریس مطالب مشخص شده در سرفصل -
 

 : ث) راهبردهاي ارزشیابی (پیشنهادي)

 درصد 20  سال  هاي کلاسی در طول نیم فعالیت

 درصد 80     سال آزمون پایان نیم

 ج) ملزومات، تجهیزات و امکانات مورد نیاز براي ارائه: 
 

 چ) فهرست منابع پیشنهادي: 
1.  Karmas, E. and Harris, R.S.(2012). Nutritional evaluation of food processing. Springer Science & 

Business Media. 

2.  Smith, J. and Hong-Shum, L. (2011). Food additives data book. John Wiley & Sons. 

3. Davidson, P.M., Taylor, T.M. and David, J.R. eds. (2020). Antimicrobials in food. CRC press. 

4. Mathlouthi, M.. (2013). Food packaging and preservation. Springer Science & Business Media. 

5. Robertson, G.L. (2016). Food packaging: principles and practice. CRC press. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 61/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

 هدف کلی:

  .باشد می شیرنگهداري و  فراوريروش هاي تشخیص کیفیت، سلامت،  با آشنایی -

  اهداف ویژه:

  میکروبیولوژي شیر و فراورده هاي آنآشنایی دانشجویان با  -
  نحوه کنترل کیفیت شیر و فراورده هاي مختلف حاصل از شیر آشنایی دانشجویان با -

 : ها پ) مباحث یا سرفصل
 آن يو فرآورده ها ریمختلف ش يندهایو فرآ ریش بیدرباره ترک اتیکل - -
 ه دیحرارت د يرهایو ش زهیپاستور ریخام)، ش ریش کروبیم نهیخام (زم ریموجود در ش يها سمیکروارگانیم - -
 -منجمد  يو فرآورده ها یبستن يولوژیکروبیم ،أغازگرها –شده  ظیغل يرهایش يولوژیکروبیم -خشک  يولوژیکروبیم - -

 ها کیوتیو پروب ریش يریتخم يفرآورده ها يولوژیکروبیم - ریپن يولوژیکروبیم -کره  يولوژیکروبیم
  وفاژهایکترو با سمیانواع، متابول - -
  ریش عیصنا تیفیکنترل ک - -

 ت) راهبردهاي تدریس و یادگیري متناسب با محتوا و هدف:

 تدریس مطالب مصوب در سرفصل -

 : ث) راهبردهاي ارزشیابی (پیشنهادي)

 درصد 80   سال پایان نیمآزمون                  درصد 20  سال  هاي کلاسی در طول نیم فعالیت

 ج) ملزومات، تجهیزات و امکانات مورد نیاز براي ارائه: 

 چ) فهرست منابع پیشنهادي: 
1. Britz, T. and Robinson, R.K. (2008). Advanced dairy science and technology. John Wiley & Sons. 

2. Tamime, A.Y. (2009). Milk processing and quality management. John Wiley & Sons. 

3. Minj, J., Sudhakaran, A. and Kumari, A (2020). Dairy Processing: Advanced Research to Applications. 
Springer Singapore. 

4. Ozer, B. and Akdemir-Evrendilek, G. (2014). Dairy microbiology and biochemistry: recent developments. 

5. Koca, N. (2018). Technological Approaches for Novel Applications in Dairy Processing. BoD–Books on 
Demand. 

 آن يو فرآورده ها ریبهداشت شاصول  عنوان درس به فارسی:

 نوع درس و واحد Milk and dairy products hygiene عنوان درس به انگلیسی:

 نظري  پایه  ندارد نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 32 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 

 
 



 62/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

 هدف کلی:

 ورده هاي آن و نحوه تولید انواع فراورده هاي گوشتیدانشجویان با بهداشت گوشت و فراآشنایی  -

  اهداف ویژه:

 افزایش زمان ماندگاري گوشت و فراورده هاي گوشتی  آشنایی دانشجویان با روش هاي مختلف  -
 ایجاد دید مناسب در جهت تشخیص انواع تقلبات در فراورده هاي گوشتی -

 : ها سرفصلپ) مباحث یا 

 -ساختمان گوشت  - سرانه مصرف ه،یتغذ دگاهیگوشت از د تیو جهان، اهم رانیو مصرف گوشت در ا دیتول ات،یکل -
 گوشت  یائیمیش باتیترک

آب در  ينگهدار تیظرف -و عوامل موثر بر آن  یصنعت يگوشتها تیفیگوشت، ک يترد -پس از کشتار  یعیطب راتییتغ -
 لاشه  یکیالکتر کیگوشت، تحر

 يفرآورده ها دیتول يوژتکنول -گوشت  عیآلات مورد استفاده در صنا نیو ماش زاتیتجه -لاشه  يو برش ها يقطعه بند  -
 يگوشت و فرآورده ها يولوژیکروبیم عمل آمده گوشت و پخته و قطعات يریتخم ایخام  ده،ی(حرارت د یگوشت
 یگوشت يفرآورده ها يبهداشت کارخانه ها ،یگوشت

و اظهار نظر در مورد  دیو بازد یتخصص ياز آزمونها یانجام برخ اتیعمل -گوشت  عیمورد استفاده در صنا يازمون ها -
 ونساز،یهدارنده، اشعه استفاده از حرارت، سرما، مواد نگگوشت (  ينگهدار -) یگوشت يها فرآورده يکارخانه ها

  گوشت عیدارنده مورد استفاده در صناهو نگ یمواد افزودن -گوشت  يبسته بند -) یائیمیش يروشها
 عملی:

 تولید آزمایشگاهی برخی از فراورده هاي گوشتی ( سوسیس و همبرگر)  -بازدید از کارخانجات تولید فراورده هاي گوشتی-

 
 ت) راهبردهاي تدریس و یادگیري متناسب با محتوا و هدف:

 تدریس مطالب مصوب در سرفصل

 : (پیشنهادي)ث) راهبردهاي ارزشیابی 

 درصد 20  سال  هاي کلاسی در طول نیم فعالیت

 درصد 80     سال آزمون پایان نیم

 آن يگوشت و فرآورده ها عیبهداشت و صنا عنوان درس به فارسی:

 عنوان درس به انگلیسی:
Meat and meat products hygiene 

 

 نوع درس و واحد

 نظري  پایه   نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی   نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 48 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 

 
 



 63/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

 ج) ملزومات، تجهیزات و امکانات مورد نیاز براي ارائه: 

 

 چ) فهرست منابع پیشنهادي: 
1. Bekhit, A.E.D.A.  (2017). Advances in meat processing technology. CRC Press. 

2. Galanakis, C.M. (2018). Sustainable Meat Production and Processing. Academic Press. 

3. Toldrá, F. (2017). Lawrie's meat science. Woodhead Publishing. 

4. Bekhit, A.E.D.A. (2017). Advances in meat processing technology. CRC Press. 

5. Zagorec, M. and Champomier-Vergès, M.C. (2017). Meat microbiology and spoilage. In Lawrie´ s Meat 
Science (pp. 187-203). Woodhead Publishing. 

 
 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

 
 



 64/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

 هدف کلی:

  .باشد می انواع عفونت ها و مسمویت هاي غذازاد با آشنایی -

  اهداف ویژه:

 مسمویت هاي غذازادعفونت ها و ایجاد دید مناسب در جهت تشخیص علایم انواع -

 غذاییبا عوامل باکتریایی و غیر باکتریایی ایجاد کننده عفونت ها و مسمویت هاي آشنایی  -

 : ها پ) مباحث یا سرفصل

 موادغذایی مصرف از ناشی بیماریهاي اهمیت موادغذایی، از ناشی خطرات -

 یغذای مسمومیتهاي انواع غذایی، مسمومیتهاي اقتصادي و اجتماعی هاي جنبه -

 مسمومیت بوتولیسم، غذایی، عفونتهاي و مسمومیتها مولد باکتریایی عوامل غذایی، مواد مصرف از ناشی بیماریهاي اثر محل-

 پاراهمولیتکوس، ویبریو اشریشیاکلی، سرئوس، باسیلوس پرفرنژانس، کلستریدیوم از ناشی گاستروآنژیت غذایی، مواد استافیلوکوکی

 سالمونلوزیس کمپیلوباکتریوزیس، لیستریوزیس، شیگلوزیس، تیکا، آنتروکلی پرسینیا

 از ناشی بیماریهاي موادغذایی، ویروسی عفونتهاي قارچی، سموم موادغذایی، مصرف از ناشی بیماریهاي مولد باکتریایی غیر عوامل-

  غذایی هاي مسمومیت اپیدمیولوژي آزمایشگاهی، تشخیص ماهی، و حیوانات انگلهاي

 ت) راهبردهاي تدریس و یادگیري متناسب با محتوا و هدف:

 تدریس مطالب مصوب در سرفصل

 : (پیشنهادي)ث) راهبردهاي ارزشیابی 

 درصد 20  سال  هاي کلاسی در طول نیم فعالیت

 درصد 80     سال آزمون پایان نیم

 ج) ملزومات، تجهیزات و امکانات مورد نیاز براي ارائه: 

 چ) فهرست منابع پیشنهادي: 

 غذایی هاي مسمومیت و ها عفونت عنوان درس به فارسی:

 عنوان درس به انگلیسی:
Food infection and intoxication 

 

 واحدنوع درس و 

 نظري  پایه  ندارد نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 32 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 

 
 



 65/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      
1. Jay, J. M., Loessner, M. J., & Golden, D. A. (2008). Modern food microbiology. Springer Science & Business 
Media. 

2. Liu, D. (2017). Laboratory models for foodborne infections. CRC Press. 

3. Cliver, D.O., Potter, M. and Riemann, H.P. (2011). Foodborne infections and intoxications. Elsevier. 

4. Morris Jr, J.G. (2013). Foodborne infections and intoxications. Academic Press. 

5. Simjee, S. (2007). Foodborne diseases. Humana Press. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 



 66/    بسته تحصیلات تکمیلی (دکتري بهداشت مواد غذایی و کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی)      

 هدف کلی:

 .مواد غذایی  بیوتکنولوژي پایه و نوین و تکنیک هاي اصول با آشنایی -

  اهداف ویژه:

 ایجاد دید مناسب در جهت کاربرد بیوتکنولوژي در مواد غذایی -

 ایجاد دید مناسب در جهت جنبه هاي مثبت و منفی بیوتکنولوژي -

 : ها پ) مباحث یا سرفصل

 از اي مجموعه بیوتکنولوژي بیوتکنولوژي، نگري تاریخ چیست، بیوتکنولوژي غذایی، مواد بیوتکنولوژي اهمیت - -
  PCRنوترکیب، پروتئینهاي تولید و کلونینگ ژن نوترکیب، DNA تکنولوژي تکنولوژیها،

 غذایی مواد تخمیر غذایی، مواد تخمیر براي ها میکروارگانیسم تولید تخمیر، تکنولوژي- -
 مونوکلونال بادي آنتی تکنولوژي بافتی، و سلولی کشت تکنولوژي - -
 .  غذایی مواد حیوانی، بیوتکنولوژي گیاهی، بیوتکنولوژي - -
  موادغذایی بیوتکنولوژي قانونی و امنیتی اخلاقی، ابعاد - -

 
 ت) راهبردهاي تدریس و یادگیري متناسب با محتوا و هدف:

 تدریس مطالب مصوب در سرفصل -
 

 : ث) راهبردهاي ارزشیابی (پیشنهادي)

 درصد 20  سال  طول نیمهاي کلاسی در  فعالیت

 درصد 80     سال آزمون پایان نیم

 ج) ملزومات، تجهیزات و امکانات مورد نیاز براي ارائه: 

  

 غذایی مواد بیوتکنولوژي عنوان درس به فارسی:

 نوع درس و واحد Food biotechnology عنوان درس به انگلیسی:

 نظري  پایه  ندارد نیاز: دروس پیش

 عملی  تخصصی  ندارد نیاز: همدروس 

 2 تعداد واحد:
 

 عملی -نظري اختیاري 

  نامه  رساله / پایان 32 تعداد ساعت:

 موارد دیگر: .............. کارگاه  سمینار  آزمایشگاه  سفر علمی  :نیاز است؟نوع آموزش تکمیلی اگر واحد عملی دارد، چه 
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