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  ي:ضوابط آموزش

  
 هاي نظري و كارگاهي شركت منظم در كلاس     دانشجو: ف يو تكال فيوظا

  ها در كارگاه برداري ها و نمونه آزمايشتكاليف و انجام 
   هاارائه گزارش كتبي از بازديدها و آزمايش  

 .شودمنجر به حذف دانشجو از درس مي حد مجازغيبت بيش از      دانشجو : ريو تاخ بتيمقررات و نحوه برخورد با غ
   تأخير مكرر بر ارزيابي نهايي تأثير منفي دارد.  

  
  ارزشيابي: شيوه

  
  
  

  :ارزيابي يروش ها
  

 ،يجوركردن ،يا نهيچندگزي، كتب ي،(شفاه :نوع آزمون   20نمره از  زان يم
  )يكوتاه، كامل كردن پاسخ  ،يحيغلط، تشر-حيصح

  
  تشريحي  ، غلط -حيصح چند گزينه اي ،   2   ترم انيآزمون م

  كوتاه  پاسخ ، غلط -حيصح چند گزينه اي ،   15  ترم  انيآزمون پا

  غلط -حيصح چند گزينه اي ،   1  زها يكوئ

  -  1  ي قاتيپروژه تحق  ،يآموزش فيتكل
  -  1   شركت در بحث هاو حضور منظم و فعال در كلاس 
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  : درس اهداف
شماره  
  مواد و وسايل آموزشي   روش تدريس  حيطه  اهداف رفتاري  هدف كلي جلسه جلسه 

1 
تعريف و ماهيت  

هاي با منشأ بيماري 
 مواد غذايي 

  .بندي كند هاي ناشي از مواد غذايي را دستهدانشجو بتواند بيماري  .١
  .دانشجو بتواند منابع آلودگي مواد غذايي را توضيح دهد .٢
  .هاي پيشگيري را توضيح دهدهاي غذايي و روشعلائم اصلي بيماري دانشجو بتواند  .٣

  برد، پروژكتوروايت  سخنراني، نمايش اسلايد شناختي 

2 
هاي آوري و روشفن

 نگهداري مواد غذايي 

  .هاي نگهداري مواد غذايي را شرح دهددانشجو بتواند انواع روش .١
  .تجزيه و تحليل كنددانشجو بتواند مزايا و معايب هر روش نگهداري را  .٢
  .هاي جديد در حفظ كيفيت مواد غذايي را شناسايي كنددانشجو بتواند تكنيك  .٣

شناختي و  
 حركتي -روان

  برد، ويدئو آموزشيوايت  سخنراني، نمايش فيلم 

3 
كنترل بهداشتي انبار  

 كردن مواد غذايي

  .دانشجو بتواند اصول صحيح انبار كردن مواد غذايي را توضيح دهد  .١
 .دانشجو بتواند تأثير شرايط محيطي مثل دما، رطوبت و تهويه بر كيفيت مواد غذايي را تحليل كند .٢
  .دانشجو بتواند موارد نقض بهداشتي در انبار مواد غذايي را شناسايي كند  - .٣

شناختي و  
 نگرشي 

سخنراني، مطالعات 
  موردي

  هاي واقعي برد، نمونه وايت

4 
اصول نگهداري مواد  

هاي روشغذايي به 
 سنتي و جديد

  .هاي سنتي نگهداري مواد غذايي را شرح دهددانشجو بتواند روش .١
  .هاي سنتي و مدرن را تحليل كندهاي روشدانشجو بتواند تفاوت .٢
  .دانشجو بتواند روش مناسب براي هر نوع مواد غذايي را انتخاب و توجيه كند  - .٣

  تصاوير و نمودارهابرد، وايت  سخنراني و بحث گروهي  شناختي 

5 
سازي و عرضه  آماده

 بهداشتي مواد غذايي

  .سازي و عرضه مواد غذايي را توضيح دهددانشجو بتواند اصول بهداشتي در آماده .١
  .سازي را تحليل كنددانشجو بتواند عوامل تأثيرگذار بر بهداشت فرآيند آماده  .٢
  .سازي ايمن مواد غذايي را اجرا كندآمادههاي بهينه براي دانشجو بتواند تكنيك - .٣

شناختي و  
 حركتي -روان

  برد، مواد غذايي براي تمرينوايت  سخنراني، كارگاه عملي 
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6 

هاي اصول سيستم 
HACCP 

تجزيه و تحليل نقاط  
 كنترل بحراني 

  .را شرح دهد HACCP دانشجو بتواند اصول سيستم .١
  .را توضيح دهد HACCP سيستمدانشجو بتواند مراحل تجزيه و تحليل خطر در  .٢
  .در صنايع غذايي را شناسايي و تحليل كند HACCP دانشجو بتواند كاربردهاي سيستم - .٣
  .دانشجو بتواند نقاط كنترل بحراني در فرآيند توليد مواد غذايي را شناسايي كند .١
  .هاي نظارت و كنترل بر نقاط بحراني را توضيح دهددانشجو بتواند روش .٢
  .ند خطرات بالقوه را در زنجيره توليد مواد غذايي ارزيابي كند دانشجو بتوا - .٣

شناختي و  
 نگرشي 

سخنراني، مطالعات 
  موردي

  HACCPبرد، نمودارهاي وايت

  برد، مطالعات مورديوايت  TBLكارگاه عملي،  شناختي 

7 
بهداشت فردي 

كارگران اماكن تهيه  
 مواد غذايي 

  .كارگران را توضيح دهد دانشجو بتواند اصول بهداشت فردي  .١
  .دانشجو بتواند تأثير بهداشت فردي بر سلامت مواد غذايي را تحليل كند  .٢
  .دانشجو بتواند موارد نقض بهداشت فردي را شناسايي و گزارش كند - .٣

شناختي و  
 نگرشي 

  برد، پوسترهاي آموزشي وايت  سخنراني، بحث گروهي 

8 
بازرسي مراكز تهيه و 

 توزيع مواد غذايي

  .هاي بازرسي بهداشتي را شرح دهددانشجو بتواند روش .١
  .هاي بازرسي را تنظيم و استفاده كند دانشجو بتواند چك ليست .٢
  .دانشجو بتواند موارد نقض بهداشتي در مراكز تهيه و توزيع را شناسايي و گزارش كند - .٣

شناختي و  
 حركتي -روان

  هاي بازرسيدفترچه  بازديد ميداني
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9 
هاي نامهآئين قوانين و 

مرتبط با اماكن غذايي

  .دانشجو بتواند قوانين و مقررات بهداشتي مربوط به اماكن تهيه و توزيع مواد غذايي را شرح دهد .١
  .هاي مواد غذايي را تحليل كند دانشجو بتواند نقش قوانين در كاهش آلودگي .٢
  .گزارش كند دانشجو بتواند موارد نقض قوانين بهداشتي را شناسايي و  - .٣

 شناختي 
سخنراني، مطالعات 

  موردي
  برد، متون قانونيوايت

10 
بازرسي بهداشتي شير  

 هاي لبنيو فرآورده

  .دانشجو بتواند اصول بازرسي بهداشتي شير را توضيح دهد .١
  .هاي لبني را اجرا كنددانشجو بتواند فرآيندهاي استاندارد بازرسي فرآورده .٢
  .هاي پيشگيري را شرح دهدهاي مرتبط با شير و روشبيماري دانشجو بتواند  - .٣

شناختي و  
 حركتي -روان

  هاي لبني برد، شير و نمونهوايت  سخنراني، كارگاه عملي 

11 
هاي  روش

پاستوريزاسيون و 
 استرليزاسيون شير

  .دانشجو بتواند فرآيند پاستوريزاسيون را شرح دهد .١
  .پاستوريزاسيون و استرليزاسيون را توضيح دهددانشجو بتواند تفاوت  .٢
  .دانشجو بتواند فرآيندهاي بهينه براي تضمين سلامت شير را اجرا كند - .٣

شناختي و  
 حركتي -روان

  برد، تجهيزات آزمايشگاهي وايت  سخنراني، كارگاه عملي 

12 
بازرسي بهداشتي نان  

هاي گوشتي و فرآورده

  .گوشت را توضيح دهددانشجو بتواند اصول بازرسي نان و  .١
  .هاي گوشتي را شناسايي كند دانشجو بتواند موارد نقض بهداشتي در فرآورده .٢
  .دانشجو بتواند استانداردهاي بهداشتي در تهيه نان و گوشت را اجرا كند - .٣

شناختي و  
 حركتي -روان

  هاي غذايي برد، نمونه وايت  سخنراني، كارگاه عملي 

13 
ها سردخانه استفاده از 

و شرايط نگهداري 
 مواد غذايي 

  .ها را شرح دهددانشجو بتواند استانداردهاي نگهداري مواد غذايي در سردخانه .١
  .دانشجو بتواند شرايط بهينه براي حفظ كيفيت مواد غذايي در سردخانه را تحليل كند .٢
  .گزارش كندها را شناسايي و دانشجو بتواند موارد نقض بهداشتي در سردخانه - .٣

 شناختي 
سخنراني، مطالعات 

  موردي
  برد، تصاوير و نمودارهاوايت
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14  
تصفيه و دفع فاضلاب 

در اماكن تهيه مواد  
 غذايي

  .دانشجو بتواند اصول تصفيه فاضلاب در اماكن تهيه مواد غذايي را شرح دهد .١
  .تحليل كند دانشجو بتواند اهميت بهداشت فاضلاب در جلوگيري از آلودگي مواد غذايي را  .٢
  .هاي بهينه دفع فاضلاب را اجرا و نظارت كنددانشجو بتواند روش - .٣

شناختي و  
 نگرشي 

  هاها و دياگرامبرد، نقشهوايت  سخنراني و بحث گروهي 
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