طرح درس گروه بهداشت محیط
1- اطلاعات عمومی 

نام درس: بازرسی و کنترل بهداشتی مواد غذایی 

               نوع و تعداد واحد : نظری1 واحد – عملی 1 واحد - جمع 2 واحد 

مدرس: ژیلا آذری                        


               فراگیران: دانشجویان کارشناسی ناپیوسته محیط
2- مقدمه:
در این درس دانشجویان با اصول، مفاهیم و اهمیت بهداشت مواد غذایی و چگونگی نگهداری سالم آنها آشنا شده و علل و عوامل مسمومیت های غذایی و میکروارگانیسم های به وجود آورنده آنها، مقررات و ارزیابی و عملیات بازرسی مواد غذایی در اماکن تهیه  و توزیع را فرا خواهند گرفت.
3- هدف کلی : 

هدف کلی این درس، فراگیری و کسب دانش لازم از مسائل پایه و اساسی بهداشت مواد غذایی، انواع مسمومیت های غذایی، بازرسی مواد غذایی و راه های کنترل و پیشگیری از بروز بیماری های منتقله از مواد غذایی است.
4- اهداف ویژه 

دانشجو پس از گذراندن این درس باید بتواند:

1- اصول بهداشت مواد غذایی بیان نماید.
2-  میکروارگانیسم های مهم و دخیل در فساد و تغییرات شیمیایی مواد غذایی را بیان نماید.
3- انواع مسمومیت های غذایی را توضیح دهد.

4- روش های تشخیص مواد غذایی فاسد و مشکوک به فساد را توضیح دهد.
5- مهمترین انواع تقلب های غذایی را توضیح دهد.

6- مقررات و ارزیابی و عملیات بازرسی مواد غذایی را توضیح دهد.

7- اصول بازرسی اماکن تهیه و توزیع مواد غذایی را توضیح دهد.

5- استراتژی آموزشی:

1- سخنرانی
2- پرسش و پاسخ

3- گرفتن کوییز

4- نمایش اسلاید

6- وسایل سمعی و بصری:

- کامپیوتر و پروژكتور


- نرم افزار پاورپوینت 

- ماژيك و وايت برد
7- روش ارزشیابی

- امتحان میان ترم



- امتحان پایان ترم

- کوییزهای خلال ترم

- حضور منظم و فعال دانشجو در کلاس و انجام تكاليف مربوطه



8- منابع اصلی درس:

1- رکنی، نوردهر. اصول بهداشت مواد غذایی. انتشارات دانشگاه تهران. 
2-  امیدوار، نسرین. تغذیه و بهداشت مواد غذایی. شرکت چاپ و نشر کتاب های درسی ایران.
3- فرج زاده، داوود. بهداشت مواد غذایی. انتشارات نوربخش.
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