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 : توصیف کلی درس
جایگاهي بي بدیل برخوردار است و تهیه آن عملي است که بر جامعه بشری تأثیر گذاشته است. تاریخچه ایمني غذا در تاریخ بشر از 

غذا شاید به قدمت خود تاریخ تهیه غذا باشد. درست از آغاز بسیار کم کشاورزی تا صنایع غذایي مدرن، ما با چالش های متعددی 

شرفت در میکروبیولوژی مواد غذایي، تعداد پاتوژن های منتقله از مواد غذایي در طول برای ایمني مواد غذایي مواجه بوده ایم . با پی

دو دهه گذشته بیش از هر عامل دیگری شناسایي شده است. بنابراین ایمني مواد غذایي به تنها جنبه مهم فرآوری و مصرف مواد 

های ها و استراتژیالا به طور فزاینده ای بالا است. امروزه روشغذایي تبدیل شده است. با این حال، تقاضا برای مواد غذایي با کیفیت ب

های نوین و نوظهور کنترل میکروبي جایگزین شده اند که نوید ارائه محصولات مرسوم برای اطمینان از ایمني مواد غذایي با روش

 دهندتر را در عین تلاش برای پایداری در همان زمان ميتر و با کیفیتتازه

با انواع میکروارگانیسم های مفید و زیان آور در فراورده های خوراکي، مکمل، غذادارو آشنا مي شوند.  دانشجویانرس در این د

سپس با شناخت عوامل بیروني و دروني موثر بر رشد میکروبي، روش های محافظت مواد غذایي، روش های ردیابي و شناسایي 

ت آنها را مي آموزند.میکروارگانیسم ها و سیستم های مربوط به سلام  

کلی درس:  فاهدا    
محافظت میکروبي و کنترل میکروبي  های روشاصول میکروبیولوژی فراورده های خوراکي، مکمل، غذادارو ، با  دانشجویان آشنایي 

، راه های ورود، خطرات ناشي از مصرف غذاهای  فراورده های خوراکي، مکمل، غذادارو آشنایي با آلودگي های میکروبي در آنها،

های  هفراوردآلوده در مصرف کننده، فساد توسط میکروارگانیسم ها، راه های جلوگیری از ورود آن به داخل فرآورده ها، محافظت از 

، اثر مواد محافظ و روش های ارزیابي خوراکي، مکمل، غذادارو  

 

اختصاصی اهداف / :توانمندی زیرمحورهای هر  

 

  طبقه بندی، نقش و اهمیت میکروارگانیسم ها آشنایي با 

 عوامل موثر بر رشد و بقای میکروارگانیسم ها  آشنایي با 

 عوامل باکتریایي مولد بیماری های ناشي از مصرف فراورده های خوراکي، مکمل، غذادارو آشنایي با 

 اورده های خوراکي، مکمل، غذادارو عوامل غیر باکتریایي مولد بیماری های ناشي از مصرف فر آشنایي با 

 تخمیری غذا داروهایتنوع و نقش میکروارگانیسم ها در  آشنایي با 

 استفاده از باکتری های اسید لاکتیک به عنوان آغازگر در تهیه انواع غذا داروهای تخمیری * با

 استفاده از باکتری های اسید لاکتیک در محافظت ضد میکروبي غذا داروهای تخمیری * با

 اهمیت آمین های بیوژنیک در غذاداروهای تخمیری و کنترل آن ها آشنایي با 

  شناسایي و شمارش میکروارگانیسم های آلوده کننده در یک نمونه فراورده خوراکي، مکمل، غذادارو با استفاده از

 لف شامل:روش های مخت

 روش های میکروسکوپي -

 کشت در محیط های مختلف -

 آزمون های احیای رنگ و سایر روش های بیوشیمیایي -

 DNA/RNAروش های مبتني بر   -

 جداسازی و شناسایي لاکتوباسیلوس های تخمیر کننده محصولات لبني 
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 بررسي ویژگي های پرو بیوتیکي لاکتوباسیلوس جدا شده 

 افظت میکروبي جدیدآشنایي با سایر روش های مح 

 معیارهای کیفیت میکروبي فراورده های خوراکي، مکمل، غذادارو آشنایي با 

 روش های تعیین و تشخیص میکروارگانیسم ها و فرآورده های آنها در فراورده های خوراکي، مکمل،  آشنایي با

 غذادارو

 روش های میکروسکوپي  آشنایي با 

 روش های کشت و بیوشیمیایي  آشنایي با 

 روش های بیولوژیکي و سایر روش های وابسته آشنایي با 

 کنترل کیفیت میکروبي و سلامت فراورده های خوراکي، مکمل، غذادارو آشنایي با 

 طرح های نمونه برداری آشنایي با 

 تجزیه و تحلیل خطر و نقاط کنترل بحراني آشنایي با 

 سیستم های کیفیت و آنالیز خطر آشنایي با 
 

 

 

 

 یادگیری-یاددهیروش های 

 

سخنرانی تعاملی )پرسش و  *

 پاسخ، کوئیز، بحث گروهی و ...(

 ایفای نقش   های کوچک بحث در گروه 
 

یادگیری  

اکتشافی هدایت 

 شده

یادگیری مبتنی بر حل مسئله   )TBL(یادگیری مبتنی بر تیم  *

(PBL)          
 

یادگیری مبتنی  *

 بر  سناریو

 کلاس وارونه 

استفاده از دانشجویان در تدریس  آموزش مجازی

 )تدریس توسط همتایان(

سایر موارد )لطفاً  بازی 

 : نام ببرید(

دوره عملی 

آزمایشگاه کنترل 

 کیفی میکروبی

 

 

 

 



4 
 

 :تقویم درس

 
 عملی -فراورده های خوراکی، مکمل و غذا دارو میکروبینام درس: کنترل 

 دکتر امینمسئول درس: 

 نام استاد مبحثعنوان  جلسه
تاریخ 

 ارائه

 فعالیت های یادگیری روش تدریس

 اسلاید

جزوه 

و 

فایل 

 متنی

محتوای 

ند چ

رسانه 

 ای

 تکلیف

اتاق 

بحث 

)فروم

) 

 خود

 آزمون

1 

آشنایي با اصول اولیه و کلي 

آزمایشگاه میکروبیولوژی و 

 میکروارگانیسم ها

  * * * * *  دکتر امین

2 

  مقدارهای آشنایي با اصول تعیین
 میکروبیولوژیکي

  انواع روش های تعیین مقدار
 میکروبي

  تکنیکهای تعیین مقدار بر اساس
 انتشار در محیط جامد

  تکنیکهای تعیین مقدار بر اساس
 کدورت سنجي

  عوامل موثر بر تعیین مقدارهای
 میکروبیولوژیکي

  روشهای ریاضي تعیین مقدار
 میکروبیولوژیکي

  * * * * *  دکتر صمدی

3 

میکروارگانیسم های  کلي شمارش

آلوده کننده در یک نمونه فراورده 

 و غذایي خوراکي

  * * * * *  دکتر صمدی

4 

آنتروباکتریاسه و  و شمارش شناسایي

آلوده کننده در یک های  کلي فرم

 اروو د نمونه فراورده مکمل

  * * * * *  دکتر جمالی فر

5 

 رکپک و مخمّ و شمارش شناسایي

کننده در یک نمونه فراورده آلوده 

 اروو د مکمل

  * * * * *  دکتر جمالی فر

6 

کشت ها ی  طشناسایي محی

اختصاصي پاتوژن های آلوده کننده 

 اروو د در یک نمونه فراورده مکمل

  * * * * *  دکتر امین

7 

باکتری های  و شمارش شناسایي

اسید لاکتیک /مقاوم به اسید/ باسیل 

کننده در یک  آلودههای اسپوردار 

 اروو د نمونه فراورده مکمل

  * * * * *  دکتر امین
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8 
آشنایي با روش های صحه گذاری 

 کنترل میکروبي
  * * * * *  دکتر صمدی

  * * * * *  دکتر فرامرزی ایمني در آزمایشگاه 9

 

 

 شیوه ارزیابی دانشجو:

 یعملکنترل فیزیکوشیمیایی فراورده های خوراکی، مکمل و غذا دارو : درس نام

 محمودی حاجی دکتر خانم : درس مسئول

 فعالیت

 های

 یادگیری

گزارش )

کار و 

فعالیت 

های 

 (عملی

  کوئیز ترم میان ترم پایان پروژه

 سامانه

 آزمون

 شفاهی

 آنلاین

 سامانه حضوری

 آزمون

 شفاهی

 آنلاین

 سامانه حضوری

 نوید

 شفاهی

 آنلاین

 حضوری

  
  60%   40%    

 سهم

 نمره

 زمان           

 برگزاری

    * 
  * 

نوع    

 برگزاری
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