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 دانشجو در پایان دوره آموزشی قادر باشد: 
 

سه
جل

 

 رفتاریاهداف  موضوع

 حيطه یادگيری
 )شناختی،

 عاطفی، روانی
 _حرکتی(

 
 سطح یادگيری

 
روش 
 تدریس

ول
ا

 

 مقدمه

 تعریف غذا را بیان کند؛ -1

بهداشت مواد غذایی و اهمیت آن را در صنایع غذایی ذکر  -2
 کند؛

سازمان های مسئول در بررسهی کیفیهت مهواد غهذایی و  -3
 نام ببرد. وظایف آن ها را

 

 شناختی
 آگاهی
 ادراک
 آگاهی

 

سخنرانی، 
پرسش و 
 پاسخ

وم
د

 

آلودگی و فساد مواد 
 غذایی

 منابع آلوده کننده مواد غذایی را نام ببرد؛  -1

 راه های انتقال آلودگی به مواد غذایی را بیان کند؛ -2

آلوده کننده های شیمیایی را بیان کند و در مورد آنها  -3
 .توضیح دهد

 آگاهی شناختی
 آگاهی
 ادراک
 

سخنرانی، 
پرسش و 
 پاسخ

وم
س

 
عفونت، مسمومیت و 
 فساد مواد غذایی

 را تعریف کند.عفونت مواد غذایی  -1

 مسمومیت غذایی را تعریف کند. -2

 تعریف فساد مواد غذایی را بیان کند. -3

 فساد میکروبی و غیرمیکروبی را توضیح دهد؛ -4

 نام ببرد.عوامل ایجاد کننده فساد در مواد غذایی را  -5
 

 آگاهی شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 

سخنرانی، 
پرسش و 
 پاسخ

رم
ها

چ
 

میکروارگانیسم های 
ایجاد کننده عفونت 

 غذایی

مشخصهات ههر کهدام از میکروارگانیسهم هههای  -1
 ایجاد کننده عفونت غذایی را بیان کند.

مواد غذایی که از طریق آنها عفونت انتقال مهی  -2
 یابد را نام ببرد.

روش های جلوگیری از عفونتهای غذایی را بیان  -3
 کند. 

 شناختی

 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی

سخنرانی، 
پرسش و 
 پاسخ

جم
پن

 

میکروارگانیسم های 
ایجاد کننده 

 مسمومیت غذایی

مشخصهات ههر کهدام از میکروارگانیسهم هههای  -4
 ایجاد کننده  مسمومیت غذایی را بیان کند.

مواد غذایی که از طریق آنها سموم انتقهال مهی  -5
 یابد را نام ببرد.

روش های جلوگیری از مسمومیتهای غهذایی را  -6
 بیان کند. 

 شناختی

 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی

سخنرانی، 
پرسش و 
 پاسخ

شم
ش

 

تشخیص مواد 
غذایی فاسد با 

استفاده از اندام های 

نحوه تشخیص فساد مواد غذایی را بهر اسهاس حه   -1
 بویایی، چشایی، بینایی و لامسه بیان کند، 

عفونت و مسمومیت غذایی را تعریف کند و تفاوت آن  -2

 شناختی
 آگاهی
 ادراک

سخنرانی، 
پرسش و 
 پاسخ
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، ارتباط حسی
میکروارگانیسم ها 
با بهداشت مواد 

 غذایی

 ها را بیان کند.

تم
هف

 

اصول نگهداری مواد 
 غذایی 

نحوه استفاده از دمای بالا، دمای پایین، انجماد، خشه  -1
کردن و مواد شهیمیایی، تغلهی ، دود دادن، انبهار و سهیلو و 

 تخمیر را در نگهداری مواد غذایی بیان کند.

 شناختی
 آگاهی

 

 سخنرانی،
پرسش و 
 پاسخ

تم
ش

ه
 

تقلبات رایج در 
 صنایع غذایی

 تقلبات کم خطر و پرخطر را تعریف کند؛ -1

انواع تقلبات را در شیر، کره، کش  و ماست، گوشهت  -2
قرمز، فراورده های گوشتی، مهاهی و مهر ، زعفهران، 
فلفل و زردچوبه، آبلیمو و آبغوره، رب، چهای، قههوه و 

 کاکائو بیان کند؛

 بیان کند.تقلبات غذایی و روش مبارزه با آن ها را  -3

 آگاهی شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 
 
 

سخنرانی، 
پرسش و 
پاسخ، 
 داستان واره

هم
ن

 

اصول بهداشت در 
 کارخانجات شیر

 بهداشت شیر در جایگاه نگهداری دام را توضیح دهد؛ -1

 را بیان کند؛ شیردوشیبهداشت شیر در جایگاه   -2

زمهان ظهرو  شیردوشهی،  نحوه رعایت بهداشهت در -3
 را بیان کند؛ صا  کردن و سرد کردن شیر

را بیان  بهداشت شیر در سالن های تولید نحوه رعایت -4
 ، کند

 شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 

سخنرانی، 
پرسش و 
پاسخ، 
 داستان واره

هم
د

 

اصول بهداشت در 
 کارخانجات شیر

اشتی شهیر از مرحلهه عوامل موثر بر روی کیفیت بهد -1
 توزیع تا مصر  را بیان کند؛

 را توضیح دهد؛ پاستوریزه کردن شیر نحوه -2

را ذکهر ها در شهیر بیماریهای ناشی از میکروارگانیسم  -3
 کرده و علایم آن ها را بیان کند؛

 را نام ببرد. میکروب های آلوده کننده شیر  -4

 شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 ادراک
 آگاهی

 

سخنرانی، 
پرسش و 
 پاسخ

هم
زد

یا
 

اصول بهداشت در 
کشتارگاه و 

کارخانجات آماده 
 سازی گوشت

 را ذکر کند؛ انواع فساد گوشت -1

و  قبل از کشهتار  بازرسی گوشت در کشتارگاه،نحوه   -2
 بعد از کشتار را بیان کند؛

را  موارد بهداشتی که باید در کشتارگاه رعایت شهوند  -3
 نام ببرد.

 شناختی
 آگاهی
 ادراک
 آگاهی
 

سخنرانی، 
پرسش و 
 پاسخ

هم
زد

دوا
 

اصول بهداشت در 
کشتارگاه و 

کارخانجات آماده 
 سازی گوشت

 را بیان کند؛ مراحل کشتار در کشتارگاه -1

 را نام ببرد؛ وظایف مسئول بهداشتی در کشتارگاه  -2

شرایط بهداشتی لازم جهت حمل و نقل گوشت بهه   -3
 را ذکر کند؛ مراکز عرضه

را توضهیح  ویژگی گوشت قرمز سالم در مراکز عرضه  -4
 دهد.

 شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی

 

سخنرانی، 
پرسش و 
پاسخ، 
 داستان واره

هم
زد

سی
 

اصول بهداشتی در 
 مواد کنسروی

 کنسرو کردن و علت آن را توضیح دهد؛ -1

 را بیان کند؛ تفاوت کمپوت و کنسرو  -2

 را ذکر کند؛ اصول کنسروکردن مواد غذایی  -3

را توضهیح  کنترل کیفی و مسائل بهداشتی کنسروها  -4
 دهد؛

را تقسیم بنهدی و  PHغذاهای کنسرو شده بر اساس -5
 بیان کند؛

  را توضیح دهد؛ کنسروی یفساد مواد غذای  -6

 را شناسایی کند؛ انواع تورم و بادکردگی -7

 را تشخیص دهد؛ آسیب های قوطی کنسرو  -8

 د.را بشناس های پ  از باز کردن قوطی ، بازرسی -9

 آگاهی شناختی
 ادراک
 آگاهی
 آگاهی
 ادراک
 آگاهی
 ادراک
 ادراک
 ادراک
 

 

سخنرانی، 
پرسش و 
پاسخ، 
 داستان واره

هم
رد

ها
چ

 

بهداشت کارگران در 
کارخانجات مواد 

 غذایی

 را ذکر کند؛ انتشار عوامل بیماری زانحوه  -1

جلوگیری از مسهمومیت غهذایی ناشهی از روش های  -2
 را بشناسد؛ باکتری ها

 در کارخانه ها را بیاموزد؛ نظافت شخصی نحوه -3

 آگاهی شناختی
 ادراک
 آگاهی
 آگاهی

سخنرانی، 
پرسش و 
پاسخ، 
 داستان واره
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   را بیاموزد. سالم سازی دست کارکنان نحوه -4
 
 

هم
زد

پان
 

بیماری ها و حوادث 
شغلی در ارتباط با 
کارخانه های مواد 

 غذایی

 را نام ببرد؛ انواع بیماری های شغلی -1

را نام  زیان آور و خطرات موجود در محیط کارعوامل  -2
 ببرد؛

 را تعریف کند؛ دپیستاژ  -3

را ذکر  علت تاکید بر شناسایی بیماریهای ناشی از کار  -4
 کند.

 شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی

 

سخنرانی، 
پرسش و 
 پاسخ 

هم
زد

شان
 

بیماری ها و حوادث 
شغلی در ارتباط با 
کارخانه های مواد 

 غذایی

 های ناشهی از عوامهل فیزیکهی محهیط کهاربیماری  -1
بیمهاری ههای ناشهی از سهرمای محهیط کهار،  شامل

بیمهاری  بیماری های ناشی از گرمای محهیط کهار، 
های مربوط به نور نامتعادل، عوارض ناشی از آلودگی 

فشار هوا، گرد و غبار،  بخار آب و هوا،  های صوتی،
 را ذکر کند. اشعه

 شناختی

 آگاهی
 

سخنرانی، 
ش و پرس

 پاسخ

هم
فد

ه
 

بیماری ها و حوادث 
شغلی در ارتباط با 
کارخانه های مواد 

 غذایی

 از عوامهل شهیمیایی محهیط کهاربیماری های ناشی  -1
گهاز دی اکسهید ، گهاز فریهون گاز آمونیاک،  شامل
، حلال ها ، کلر و ترکیبات آزاد کننده ی کلر، سولفور

 ماری هایبیو  منواکسید کربن، گاز سولفید هیدروژن
 ناشی از عوامل بیولوژی  را بیان کند.

 شناختی

 آگاهی
 

سخنرانی، 
پرسش و 
 پاسخ


