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 کار محیطی هایرابطه با کنترل آلودگی شنا نمودن دانشجویان با اهمیت بهدا شت در صنایع غذایی درآ

 اهداف اختصاصی

ایجاد بهداشت مواد غذاییبهداشت مواد غذایی و اهمیت بخش های مختلف زنجیره غذایی در آشنایی با   

ها، آلودگی میکروبیآشنایی با انواع آلودگی  

 انواع آلودگی فیزیکی و شیمیاییآشنایی با 

 بهداشتی ساختمان ویژگیهای و یابی امکانآشنایی با 

 تهویه و صدا و سر نورو  -ماشینها و تجهیزاتآشنایی با 

 اهدهنیبا انواع پاک کننده و شو ییآشنا

 شستشو مداوم ریمداوم و غ هایانواع روشآشنایی با 

 یسترون ساز ییایمیو ش یکیزیف یروش هاآشنایی با 

  مانند حشرات و جوندگان یبا کنترل آفات انبار ییآشنا

 حیطه روانی حرکتی حیطه عاطفی شناختیحیطه  پیامدهای یادگیری : 

*   

 روش های تدریس

 نمایش عملی            توسط دانشجوسخنرانی     سخنرانی و تدریس توسط استاد

      پرسش و پاسخ
 (PBL)یادگیری مبتنی بر حل مسئله

 
    کارگاه آموزشی

  (TBL)یادگیری مبتنی بر تیم  بیمار شبیه سازی شده          بحث گروهی         

    آموزش مجازی                     Bedside teaching ایفای نقش

 بنام خدا  

 (Course Planطرح دوره )

 

 دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی استان سمنان

 معاونت آموزشی دانشگاه

 مرکز مطالعه و توسعه آموزش علوم پزشکی

 



    Project-Based Learning  یادگیری مبتنی برپروژه    Concept Map نقشه مفهومی  
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ضوابط آموزشی و 

سیاست های  مدیریتی 

 کلاس
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 آموزشی 

روش *

 ارزشیابی

5 
مقدمه و اشنایی با اهمیت بهداشت 

 31-31 13/60/3161 و ایمنی در صنایع غذایی
 آموزشیاسلاید 

و   توضیحات شفاهی

 تبادل نظر کلاسی

 هتخت -پروژکتور دئویو
(، الف 3)  ب

(2 ،3) 

2 
 ییمواد غذا یمنابع آلودگ

60/60/3161 31-31 
 آموزشیاسلاید 

و   توضیحات شفاهی

 تبادل نظر کلاسی

 هتخت -پروژکتور دئویو
(، الف 3)  ب

 0و  1(، 3، 2)

4 
 یبیولوژیک منابع آلودگی میکروبی و

 31-31 31/60/3161 د غذاییامو
 آموزشیاسلاید 

و   توضیحات شفاهی

 تبادل نظر کلاسی

 هتخت -پروژکتور دئویو
(، الف 3)  ب

 0و  1(، 3، 2)

3 
 اثر فرایندهای با دمای بالا بر

 31-31 23/60/3161 ترکیبات مواد غذایی
 آموزشیاسلاید 

و   توضیحات شفاهی

 تبادل نظر کلاسی

 هتخت -پروژکتور دئویو
(، الف 3)  ب

 0و  1(، 3، 2)

5 
 مسیکروارگانیعوامل موثر در رشد م

 31-31 22/60/3161 ها
 آموزشیاسلاید 

و   توضیحات شفاهی

 تبادل نظر کلاسی

 هتخت -پروژکتور دئویو
(، الف 3)  ب

 0و  1(، 3، 2)

6 
 شاخص یها سمیکروارگانیم

61/62/3161 31-31 
 آموزشیاسلاید 

و   توضیحات شفاهی

 تبادل نظر کلاسی

 هتخت -پروژکتور دئویو
(، الف 3)  ب

 0و  1(، 3، 2)

7 
 ییایمیو ش یکیزیف یآلودگ

32/62/3161 31-31 
 آموزشیاسلاید 

و   توضیحات شفاهی

 تبادل نظر کلاسی

 هتخت -پروژکتور دئویو
(، الف 3)  ب

 0و  1(، 3، 2)

8 
 ییایشم یآلودگ

31/62/3161 31-31 
 آموزشیاسلاید 

و   توضیحات شفاهی

 تبادل نظر کلاسی

 هتخت -پروژکتور دئویو
(، الف 3)  ب

 0و  1(، 3، 2)

9 
 اصول طراحی کارخانجات

 31-31 20/62/3161 (بهداشتی ساختمان ویژگیهای)
 آموزشیاسلاید 

و   توضیحات شفاهی

 تبادل نظر کلاسی

 هتخت -پروژکتور دئویو
(، الف 3)  ب

 0و  1(، 3، 2)



53 
 کارخانجات یاصول طراح

 31-31 61/61/3161 (تجهیزات و ماشینها)
 آموزشیاسلاید 

و   توضیحات شفاهی

 تبادل نظر کلاسی

 هتخت -پروژکتور دئویو
(، الف 3)  ب

 0و  1(، 3، 2)

55 
 های متداولدن و روشتمیز کر

 31-31 36/61/3161 (هاپاک کننده و شویند)
 آموزشیاسلاید 

و   توضیحات شفاهی

 تبادل نظر کلاسی

 هتخت -پروژکتور دئویو
(، الف 3)  ب

 0و  1(، 3، 2)

52 
 متداول هایکردن و روش زیتم

 31-31 30/61/3161 (هاپاک کننده و شویند
 آموزشیاسلاید 

و   توضیحات شفاهی

 تبادل نظر کلاسی

 هتخت -پروژکتور دئویو
(، الف 3)  ب

 0و  1(، 3، 2)

54 
 های متداولدن و روشتمیز کر

 31-31 21/61/3161 های مداوم و غیر مدام()روش
 آموزشیاسلاید 

و   توضیحات شفاهی

 تبادل نظر کلاسی

 هتخت -پروژکتور دئویو
(، الف 3)  ب

 0و  1(، 3، 2)

53 

 سازیروش های سترون 

63/36/3161 31-31 

 آموزشیاسلاید 

و   توضیحات شفاهی

 تبادل نظر کلاسی

 

 هتخت -پروژکتور دئویو

(، الف 3)  ب

 0و  1(، 3، 2)

55 

سیستم های کنترل آفات انباری 

 31-31 62/36/3161 مانند حشرات و جوندگان 

 آموزشیاسلاید 

و   توضیحات شفاهی

 تبادل نظر کلاسی

 

 هتخت -پروژکتور دئویو

(، الف 3)  ب

 0و  1(، 3، 2)

56 

جستجوی آفات انباری و از بین 

 بردن آن ها

 اشکال رفع و هاسرفصل بر مروری

 

31/36/3161 31-31 

 آموزشیاسلاید 

و   توضیحات شفاهی

 تبادل نظر کلاسی

 

 هتخت -پروژکتور دئویو

(، الف 3)  ب

 0و  1(، 3، 2)
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