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 توصیف کلی درس:

سته ایکیفیت میزان و درجه شدن الزامات و خوا ست. هااز برآورده  ست جز یک اعلامیه که به  ا ضمین چیزی نی مفهوم ت

 .کنددهد یک محصول یا خدمت بدون هیچ مشکلی مطابق با انتظارات یا الزامات کار میشما اطمینان می
ز آن میتوان نسبت به تولید مواد سیستم تضمین کیفیت به مجموعه فرآیندهای منسجم و مستندی اطلاق میگردد که با استفاده ا

 و اقلام بسته بندی با کیفیت و نیز منطبق با قوانین و استانداردها اطمینان حاصل نمود.

یا چرخه دمینگ دارد. مراحل این چرخه  PDCA متدولوژی تضممممین کیفیت یک چرخه تعرید شمممده به نام چرخه

 :اند ازعبارت

 .ریزی کنداهداف مرتبط و درنهایت محصولات باکیفیت برنامه ریزی: سازمان باید برای رسیدن بهبرنامه .1

 .سازی شوند و مطابق با نیازهای روز توسعه یابندریزی شده باید پیادهسازی: فرایندهای برنامهپیاده .2

ها باید اصلاح شوند و بررسی شود که آیا فرایند جاری با اهداف از پیش تعیین شده مطابقت بررسی: عملیات .3

 .خیردارد یا 

کننده تضممممین کیفیت باید اقدامات لازم را برای دسمممتیابی به بهبود در فرایندها انجام بهبود: یک آزمایش .4

 .دهد

سازمان بهمراحل بالا تکرار می شده در  شود که فرایندهای دنبال  صل  ای صورت دورهشوند تا اطمینان حا

 .یابندشوند و بهبود میارزیابی می

 

 سیستم کنترل کیفیت سیستمی کاربردی برای اندازه گیری تحقق تضمین کیفیت نهادینه شده برای هم سویی در مقابل  

شد. سطه و پایانی می با شروع کننده وا ضمین کیفیت  در انطباق بین مواد  صلاح تاکید دارد اما ت شتر بر کنترل و ا کنترل کیفیت بی

 افزایش قابلیت اطمینان فرآیندها می بیند.از خطا و  کنترل و پایش را وسیله ای برای پیشگیری

 
عموماً دربحث تولید، عامل تغییرات دروضممعیت وکیفیت یک فرآورده می توانرد مواداولیره، روه هرای بکاررفته، ابزارها وماشممینها 

سیارپررن سرانی را درکنترل ب سره مرورداول، نقر نیرروی ان سرت در  شرد. بردیهی ا سرانی با گ می توان دید. این وباالخره نیروی ان

نیروی انسانی خودتوسط عامل دیگری که مدیریت نام دارد وخود دانشی گسترده است، کنترل می شود؛ ازهمین رو عالوه برکنترل 

سرط  شد؛ تااین اطمینان حتی قبل ازخرید کاال تو ضرمین کیفیرت نیرز ازاهمیرت زیادی برخوردار می با ضروع ت کیفیت آماری، مو

بر اجرای   QAدر نهایت  راتامین می نماید "بهترین"حاصمرل شمرود کره کیفیرت کاالی تولیدشمده نیازبه داشمتنمصمررف کننرده 

ای کامل از روند سیستم، به مدیران بدهد. همچنین تضمین کیفیت کند و باید گزاره دورههای مدیریتی نظارت میصحیح سیستم

کار، سازمان باید فرایندها و معیارهایی را دنبال کنند که بصورت دوره ای بهبود به بررسی محصول تولید شده می پردازد. برای این 

شاره  .یابد ست های فرآیند ا سی و چک لی شنا ستانداردها، روه  سعه ا ضمین کیفیت می توان به ممیزی پروژه، تو از جمله موارد ت

 نمود.

 وری به نظر می رسد.ضر GLP،GMP،HACCP،ISO STANDARDدر راستای توضیحات فوق آَشنایی با 

 

 GLP منظور اطمینان از عملکرد آزمایشگاهی در حصول کیفیت مناسب و کسب نتایج قابل اعتماد از  به 

 آزمون و تضمین انطباق با شرایط مصرف ایمن محصول می باشد.

 GMP (شرایط خوب ساخت ) به رعایت اصولی در تولید به منظور تضمین کیفیت محصول اطلاق می شود 
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سلامت مصرف کننده به  که با انجام آن محصول تولیدی با قوانین و مقررات و نیز استانداردهای کیفیتی مطابقت داشته بدون آنکه 

 ایجاد گردد. ارگانولپتیکی ا اینکه تغییرات غیر قابل قبولی در ترکیب غذا از نظر خواصیمخاطره افتاده و 

 HACCP مخفد عبارت Hazard Analysis Critical Control Point اسممت، به معنی تجزیه و تحلیل

در  HACCP با توجه به تأکید مکرر سازمان بهداشت جهانی در خصوص اجراء سیستم،  خطر و کنترل نقاط بحرانی

های صادراتی ایران به عنوان یک سیستم تضمین کیفیت پیشرفته و نوین و ضبط محمولهمراکز تولید مواد غذائی به

. در واحدهای صممادرکننده مواد غذائی کشممور معرفی و اجراء شممد HACCP  ، نظام ۱۳۷۰اروپا در اوایل سممال 

HACCP ی است. با اجرای صحیح این روه، فرآورده یکی از مهم ترین روه های نظارت بر کیفیت در صنایع غذای

های غذایی از مرحله خرید مواد اولیه تا تولید و توزیع نهایی و مصمممرف مسمممتقیم مصمممرف کنندگان مورد نظارت و 

ند مل  یروه م نیبا ا .کنترل قرار می گیر مام عوا مام  یکیزیو ف ییایمیشممم ،یکیولوژیب خطر زایتوان ت را در ت

شامل ته دیمختلد تول یندهایفرآ سته بند د،یتول ه،یمواد اول هیکه  صول نها عیو توز یساز رهیذخ ،یب ست  ییمح ا

 یو در ط یینها دیکنترل و نظارت قبل از تول اتیعمل .آنها را به سممطح قابل قبول رسمماند ایو حذف کرد  ییشممناسمما

 .دیخواهد رس زانیم نیبه کمتر ییمواد غذا یخطر آلودگ بیترت نیبه ا رد،یگ یانجام م دیگوناگون تول یندهایفرآ

 اهداف کلی/ محورهای توانمندی:

 مواد اولیه، فراورده های خوراکی، مکمل، غذادارو کیفیت تضمین صدر خصوکسب مهارت 

 هر توانمندی: زیر محورهایاهداف اختصاصی/ 

 آشنایی با مفهوم امنیت و ایمنی مواد غذایی 

  کیفیتتعارید و تفاوت های کنترل کیفیت و تضمین 

  آشنایی با نحوه پیاده سازیQA 

 آشنایی با گواهی نامه های تضمین کیفیت و ایمنی مواد غذایی 

 اصول  آشنایی باGMP/GLP در صنایع غذایی 

 ( اهمیت پایش غذا از مزرعه تا سفرهTraceability) 

  آشنایی با استانداردISO22000 

 آشنایی با برنامه های پیش نیاز PRPs، ،اقدام اصلاحی و بهبود پنل عدم انطباق 

 شناخت اصول سیستم HACCP  

  آشنایی با مدیریت کیفیت جامعTQM 

 در صنایع غذایی  ایزو سیستم های تضمین کیفیت بر اساس استاندارد ممیزی و بازرسی  آشنایی با 

 در صنایع غذایی ایزو استانداردبر اساس  مدیریت دانش مستند سازیمدیریت دانش و   آشنایی با 
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 یادگیری: -روشهای یاددهی

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

ستفاده از دانشجویان در تدریس ا آموزش مجازی

 )تدریس توسط همتایان(

سایر موارد )لطفاً  بازی

------نام ببرید( 

- 

 

 

 

 

 

 

 تقویم درس:

 

 نام درس: تضمین کیفیت فرآورده های خوراکی مکمل غذا دارو

 حاجی محمودیدکتر مسئول درس:  

کلاس 

 آنلاین

 روش تدریس های یادگیریفعالیت

 تاریخ

 ارائه
 جلسه عنوان مبحث نام استاد

خود 

 آزمون

اتاق 

 بحث
 فیلم تکلید

محتوای 

چند 

رسانه 
 ای

جزوه 

و 

فایل 
 متنی

 پادکست اسلاید

  * *  *  * 
 
 

آشنایی با مفهوم امنیت و  دکتر صادقی 

 ایمنی مواد غذایی
1 

 دکتر صادقی   *  *  * *  
تعارید و تفاوت های 

کنترل کیفیت و تضمین 

 کیفیت

2 
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آشنایی با نحوه پیاده سازی  دکتر صادقی   *  *  * *  
QA 

3 

 دکتر صادقی   *  *  * *  
آشنایی با گواهی نامه های 

تضمین کیفیت و ایمنی 

 مواد غذایی

4 

  * *  *  *   
دکتر حاجی 

 محمودی

اصول  آشنایی با

GMP/GLP  در صنایع

 (1) غذایی

5 

  * *  *  *   
دکتر حاجی 

 محمودی

اصول  آشنایی با

GMP/GLP  در صنایع

 (2) غذایی

6 

  * *  *  *   
مهندس 

 اقامحسنی

اهمیت پایش غذا از مزرعه 

 (Traceabilityتا سفره )
7 

  * *  *  *   
مهندس 

 اقامحسنی

آشنایی با استاندارد 

ISO22000 (1) 
8 

  * *  *  *   
مهندس 

 اقامحسنی

آشنایی با استاندارد 

ISO22000 (2) 
9 

  * *  *  *   
مهندس 

 اقامحسنی

آشنایی با برنامه های پیش 

پنل عدم  ،PRPs نیاز

انطباق، اقدام اصلاحی و 

 بهبود

10 

  * *  *  *   
مهندس 

 اقامحسنی

 شناخت اصول سیستم

HACCP (1) 
11 

  * *  *  *   
مهندس 

 اقامحسنی

 شناخت اصول سیستم

HACCP (2) 
12 

  * *  *  *   
مهندس 

 اقامحسنی

آشنایی با مدیریت کیفیت 

 TQM جامع 
13 

 دکتر مولایی   *  *  * *  

ممیزی و   آشنایی با

سیستم های بازرسی 

تضمین کیفیت بر اساس 

در صنایع  ایزو استاندارد

 (1) غذایی

14 
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 دکتر مولایی   *  *  * *  

ممیزی و   آشنایی با

سیستم های بازرسی 

 تضمین 

15 

 دکتر مولایی   *  *  * *  

مدیریت دانش و   آشنایی با

مدیریت  مستند سازی

بر اساس  دانش

در صنایع  ایزو استاندارد

 (1) غذایی

16 

 دکتر مولایی   *  *  * *  

مدیریت دانش و   آشنایی با

مدیریت  مستند سازی

بر اساس  دانش

در صنایع  ایزو استاندارد

 (2) غذایی

17 

 
 
 
 
 

 دانشجو:  ارزشیابی شیوه

 

 تضمین کیفیت فرآورده های خوراکی مکمل غذا دارونام درس: 

 مسئول درس:  خانم دکتر حاجی محمودی

فعالیت های 

 یادگیری

)تکالید، فروم، 

 خودآزمون(

 پروژه

 کوئیز میان ترم پایان ترم

سامانه  
 آزمون

شفاهی 
 آنلاین

 حضوری
سامانه 
 آزمون

شفاهی 
 آنلاین

 حضوری
سامانه 
 آزمون

شفاهی 
 آنلاین

 حضوری
 

  *  * *  * *  * 
سهم 

 نمره

           
زمان 

 برگزاری
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