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· هدف كلي درس:
آشنائی دانشجویان با اصول و مبانی بهداشت مواد غذایی و بازرسی و کنترل بهداشتی مواد غذایی و روشهای پیشگیری از عفونت ها و مسمومیت های غذایی
اهداف اختصاصي درس (بخش تئوری، بخش عملی):
1. آشنائی دانشجویان با انواع مسمومیت ها و عفونتهای غذایی
2. آشنایی با بهداشت شیر و فرآورده های لبنی
3. آشنایی با بازرسی و بهداشت گوشت و فرآورده های گوشتی
4. آشنایی با بازرسی و بهداشت ماهی
5. آشنایی با بهداشت گوشت طیور و تخم مرغ
6. آشنایی با ترکیب شیمیایی مواد غذایی
7. آشنایی با افزودنی ها و نگهدارنده های مواد غذایی
8. آشنایی با تقلبات مواد غذایی
9. آشنایی با اصول نگهداری مواد غذایی و روش های سنتی و مدرن نگهداری مواد غذایی
10. آشنایی با بازرسی اماکن تهیه، توزیع و فروش مواد غذایی
11. آشنایی با عملیات مربوط به تنظیم صورت مجلس، لاک و مهر و فک لاک و مهر و توقیف مواد غذایی
· منابع اصلي درس (عنوان كتاب ، نام نويسنده ، سال و محل انتشار، نام ناشر، شماره فصول يا صفحات مورد نظر در اين درس درصورتي كه مطالعه همه كتاب يا همه مجلدات آن به عنوان منبع ضروري نباشد)
1. اصول بهداشت مواد غذایی ........
· روش هاي تدريس : سخنرانی تعاملی، پرسش و پاسخ، بحث کلاسی
· روش های نوین تدریس: -
· امكانات آموزشي بخش(وسایل کمک آموزشی): وایت برد، ویدئو پروژکتور
· تكاليف دانشجويان : مطالعه منابع معرفی شده و ارایه بموقع کنفرانس
· نحوه ارزشيابي دانشجو و بارم مربوط به هر ارزشيابي :
- ارایه وحضور منظم در کلاس درس:10 درصد نمره نهایی
-شرکت فعال در بحثهای کلاسی و گروهی: 5درصد
-کنفرانس :15 درصد
-امتحان پایان ترم :70 درصد نمره نهایی
· الف) در طول دوره كوئيز، تكاليف، امتحان ميان ترم، حضور و غیاب و... 
حضور و غیاب و ارایه کنفرانس
· ب) پايان دوره
· سياست مسوول دوره در مورد برخورد با غيبت و تاخير دانشجو در كلاس درس:
گزارش به آموزش دانشکده و احتساب نمره منفی
	جدول زمان بندی ارائه درس .میکروبیولوژی محیط..                                                                نیمسال .....دوم........
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· تاريخ امتحان ميان ترم :
· تاريخ امتحان پايان ترم:17/04/98
· ساير تذكر هاي مهم براي دانشجويان:
الگو ی طرح درس  (Course Plan)
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