
 بسمه تعالی

 دانشگاه علوم پزشکی بم

 مرکز مطالعات و توسعه آموزش علوم پزشکی بم

 (Lesson Planطرح درس روزانه )

 بهداشت مواد غذاییبخش نظری درس 

 

 بهداشت مواد غذایینام درس: 

 09/07/1404تاریخ برگزاری:   1شماره جلسه: 

 موضوع جلسه: تعریف بهداشت مواد غذایی

 های با منشأ مواد غذاییبیماریتعریف و ماهیت 

 کلاسهای مجتمع اشراقمحل برگزاری: 

 دکتر مجید نوذریمدرس:  دقیقه 80مدت جلسه: 

 کارشناسی پیوسته بهداشت عمومیرشته و مقطع تحصیلی فراگیران: 

 های با منشأ مواد غذاییهدف کلی درس: آشنایی با تعریف غذا و بیماری

 رئوس مطالب
 اهداف رفتاری

 

حیطه 

 یادگیری

و  عاطفیشناختی، )

 (حرکتی-روانی

روش 

 تدریس

رسانه ها و 

وسایل 

 آموزشی

روش 

ارزشیابی 

 دانشجویان

تعریف 

بهداشت مواد 

 غذایی

دانشجججو باید بتواند بهداشججت مواد غذایی را تعریف و انواع مسججیرهای 

 انتقال آلودگی به مواد غذایی را نام ببرد.
 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

اهمیت 

بهداشت در 

 مواد غذایی

 شناختی دانشجو باید بتواند اهمیت بهداشت در مواد غذایی را درک نماید.

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

مسمومیت 

 مواد غذایی

ند انواع  ید بتوا با نام برده و مسجججمومیتدانشججججو  های مواد غذایی را 

شده از طریق مواد غذایی  سمومیت ایجاد  صوص م اطلاعاتی کلی در خ

 ارائه دهد.

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

مسمومیت 

مواد غذایی با 

سموم 

 شیمیایی

ناشججی از  شججیمیاییهای دانشجججو باید بتواند مهمتریا انواع مسججمومیت

هیستامینی، مسمومیت سیگوترا، مسمومیت با  مواد غذایی )مسمومیت

نیتریت و نیترات، مسمومیت با کادمیوم، مسمومیت با سرب، مسمومیت 

با جیوه، مسمومیت با قلع، مسمومیت با مس، مسمومیت با سموم دفع 

تباط با ( را نام برده و در ارآفات گیاهی، مسجججمومیت با فلورید سجججدی 

ضیحاتی ارائه و به بحث در رابطه با علائ  و درمان و روش های هریک تو

 پیشگیری هر یک بپردازد.

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

مسمومیت 

میکروبی مواد 

 غذایی

های میکروبی ناشججی از مسججمومیتدانشجججو باید بتواند مهمتریا انواع 

مواد غذایی )مسجججمومیت با اسجججتافیلوکوکوس اورئوس، مسجججمومیت با 

سترپتوکوکوس  سمومیت با ا سالمونلایی، م شیاکلی، عفونت غذایی  شر ا

 شناختی
روش 

سخنرانی+ 

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی



شیگلایی، عفونت با  سرئوس، عفونت  سیلوس  سمومیت با با فیکالیس، م

سمومیت  ستریدیوم بوتولینوم، م سمومیت با کل کامپیلوباکتر ججونی، م

با ویبریوپاراهمولیتیکوس،  با کلسجججتریدیوم پرفریجنس، مسجججمومیت 

مسمومیت با یرسینیا آنتروکولیتیکا، و همچنیا مسمومیتهای قارچی از 

سیا سمومیت با آفلاتوک سیاجمله م سیترینیا، ها، توک های آلترناریا، 

سججیلیک، اسججتریگماتوکسججیتیا و ها، پاتولیا، اسججیدپنیاکراتوکسججیا

م برده و در ارتباط با هریک توضیحاتی ارائه و به بحث در زیرالنون( را نا

 های پیشگیری هر یک بپردازد.رابطه با علائ  و درمان و روش

پرسش و 

 پاسخ

 

 

 بهداشت مواد غذایینام درس:  

 16/07/1404تاریخ برگزاری:  2شماره جلسه: 

 کلاسهای مجتمع اشراقمحل برگزاری:  های نگهداری مواد غذاییها و روشموضوع جلسه: فناوری

 دکتر مجید نوذریمدرس:  دقیقه 80مدت جلسه: 

 کارشناسی پیوسته بهداشت عمومیرشته و مقطع تحصیلی فراگیران: 

 مواد غذاییفیزیکی های نگهداری ها و روشفناوریآشنایی با هدف کلی درس: 

 اهداف رفتاری رئوس مطالب

 حیطه یادگیری

و  عاطفیشناختی، )

 (حرکتی-روانی

 روش تدریس

رسانه ها و 

وسایل 

 آموزشی

روش 

ارزشیابی 

 دانشجویان

ها و فناوری

های روش

نگهداری مواد 

 غذایی

های نگهداری مواد غذایی دانشجو باید بتواند ضرورت اعمال روش

 مواد غذایی را نام ببرد.های نگهداری را توضیح دهد و روش
 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

های روش

فیزیکی 

نگهداری مواد 

 غذایی

 دانشجو باید

های حرارتی نگهداری مواد غذایی را نام برده و در بتواند روش -

های اعمال سرما )سرد کردن و انجماد( خصوص روش

اعمال گرما )پاستوریزاسیون و استریلیزاسیون( های روش

 توضیحات کامل را ارائه دهد.

های دهیدراتاسیون یا بی آب کردن مواد غذایی را بتواند روش -

های تغلیظ و خشک کردن نام برده و در خصوص روش

 توضیحات کامل را ارائه دهد.

بتواند در خصوص روش پرتو دادن )تابش اشعه( توضیحات  -

 ائه دهد.کامل را ار

بندی مواد غذایی توضیحات بتواند در خصوص روش بسته -

 کامل را ارائه دهد.

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 

 بهداشت مواد غذایینام درس: 

 23/07/1404تاریخ برگزاری:  3شماره جلسه: 

 کلاسهای مجتمع اشراقمحل برگزاری:  نگهداری مواد غذاییهای ها و روشموضوع جلسه: فناوری

 دکتر مجید نوذریمدرس:  دقیقه 80مدت جلسه: 



 کارشناسی پیوسته بهداشت عمومیرشته و مقطع تحصیلی فراگیران: 

 مواد غذاییشیمیایی و میکروبی های نگهداری ها و روشفناوریآشنایی با هدف کلی درس: 

 رفتاریاهداف  رئوس مطالب

 حیطه یادگیری

و  عاطفیشناختی، )

 (حرکتی-روانی

 روش تدریس

رسانه ها و 

وسایل 

 آموزشی

روش 

ارزشیابی 

 دانشجویان

های روش

شیمیایی 

نگهداری مواد 

 غذایی

های شور کردن با استفاده از نمک دانشجو باید بتواند هر یک روش

آوری، اسیدی کردن، دود دادن و افزودن مواد طعام، عمل

 نگهدارنده و همچنیا روش تخمیر توضیحات کامل را ارائه دهد.

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

های روش

مرکب 

نگهداری مواد 

 غذایی

های مرکب نگهداری مواد دانشجو باید بتواند در خصوص روش

 غذایی توضیحات کامل را ارائه دهد.
 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 
 

 بهداشت مواد غذایینام درس: 

 30/07/1404تاریخ برگزاری:  4شماره جلسه: 

 کلاسهای مجتمع اشراقمحل برگزاری:  های شیمیاییهای مواد غذایی و نگهدارندهافزودنیموضوع جلسه: 

 دکتر مجید نوذریمدرس:  دقیقه 80مدت جلسه: 

 کارشناسی پیوسته بهداشت عمومیرشته و مقطع تحصیلی فراگیران: 

 های شیمیاییهای مواد غذایی و نگهدارندهافزودنیآشنایی با هدف کلی درس: 

 اهداف رفتاری رئوس مطالب

 حیطه یادگیری

و  عاطفیشناختی، )

 (حرکتی-روانی

 روش تدریس

رسانه ها و 

وسایل 

 آموزشی

 روش

ارزشیابی 

 دانشجویان

های مواد افزودنی

غذایی و 

های نگهدارنده

 شیمیایی

دانشجو باید بتواند در خصوص مواد افزودنی غذایی تصادفی )غیر 

بندی مربوط به و عمدی )مستقی ( و همچنیا دستهمستقی ( 

 ها توضیحاتی را ارائه دهد.آن

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 هانگهدارنده

دانشججججو باید بتواند انواع مواد نگهدارنده مواد غذایی را نام برده و 

نده هدار پارابادر خصجججوص نگ یتهایی همچون  ها، ها، سجججولف

ها، ها و نیتراتاکسججیدگوگرد، اسججترهای گلیسججرید،  نیتریتدی

ها، بیوتیککلراید، آنتیاکسججید اتیلا و اکسججید پروپیلا، سججدی  

فنیل فنول و تیابندازول توضججیحات -فنیل، اورتواپوکسججیدها، دی

 مفیدی را ارائه دهد.

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

ترکیبات 

 اکسیدان یاآنتی

 شدن  اکسید ضد

یدان را به مواد اکسجججدانشججججو باید هدف از افزودن ترکیبات آنتی

یا بوتیلات هیدروکسجججی تولوئا و  BHTغذایی بداند و در مورد 

BHA سول سی آنی ضیحات مفیدی را ارائه  یا بوتیلات هیدروک تو

 دهد.

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی



عوامل طع  دهنده 

یا افزایش 

 های طع دهنده

 دهندهعوامل رنگ 

 دانشجو باید 

در خصوص افزودن عوامل طع  دهنده اطلاعاتی کلی را ارائه  -

نده یک از شجججیریا کن به هر  هد. و راجع  ، مونیلیاهای د

، گزیلیتون، سوربیتول، میراکولیا، مگناسوئیتیا  گلیسریزیا

، سججوکرالوز، آلیتام، آسججولفام پتاسججی ، آسججپارتام، مالیتتول

 اطلاعاتی کلی را بیان نماید. ساخاریا

دهنده اطلاعاتی کلی را ارائه در خصوص افزودن عوامل رنگ  -

 توضیحاتی را ارائه دهد. بتاکاروتاو راجع به  دهد

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

عوامل تغلیظ 

 کننده

غلیظ کننده اطلاعاتی دانشجو باید در خصوص افزودن عوامل ت

 توضیحاتی را ارائه دهد. آلژیناتکلی را ارائه دهد. و راجع به 
 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 عوامل سفت کننده
دانشجو باید در خصوص افزودن عوامل سفت کننده اطلاعاتی 

 نام ببرد.کلی را ارائه داده و چند مورد را 
 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 هاکنندهامولسیون

 هاپایدارکننده و

 

را  هاپایدارکننده و هاکنندهامولسیوندانشجو باید هدف از افزودن 

گلیسریدها، لیسیتیا، مونوگلیسریدها و دیبداند و راجع به 

ا فسفاته و با گلیسرول سوکسینیک اسیدمونواسترهای 

 توضیحاتی را ارائه دهد.

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 هاویتامیا

ها به مواد دانشجو باید ضما اطلاع از هدف افزودن ویتامیا

اسید اسکوربیک (، Eویتامیا)آلفاتوکوفرول غذایی در خصوص  

( و سدی  آسکوربات و اریتوربات توضیحاتی را ارائه Cتامیا )وی

 دهد.

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 شناختی دانشجو باید هدف از افزودن اسیدهای آمینه را بداند. اسیدهای آمینه

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 شناختی دانشجو باید انواع مواد معدنی افزودنی به مواد غذایی را نام ببرد. معدنی مواد

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 اسیدها

آدیپیک دانشجو باید در خصوص دلیل افزودن اسیدهایی همچون 

 مالیک اسید، لاکتیک اسید، استیک،اسید  فوماریک اسید،، اسید

فسفریک اسید، هیدروکلریدریک  سیتریک اسید، تارتاریک اسید،

، به مواد غذایی سوکسینیک اسید گلوکونیک اسید، اسید،

 اطلاعاتی کلی را ارائه دهد.

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 بازها

دانشجو باید در خصوص دلیل افزودن بازهایی همچون 

به و ... نمکهای قلیایی ، بیکربنات سدی ، هیدروکسید سدی 

 مواد غذایی اطلاعاتی کلی را ارائه دهد.

 شناختی
روش 

سخنرانی+ 

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی



پرسش و 

 پاسخ

 های رشدمحرک
های رشد به مواد غذایی را محرکدانشجو باید دلیل افزودن 

 بداند.
 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 مواد جاذب الرطوبه

مواد جاذب الرطوبه دانشجو باید ضما اطلاع از هدف افزودن 

را نام  پروپلیا گلیکول، گلیسرول، سوربیتول و گزیلتولموارد 

 ببرد.

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 هاپروپلانت
ها را در مواد غذایی ذکر دانشجو بایستی موارد کاربرد پروپلانت

 نماید.
 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

های بهبود دهنده

 نان 

های نان ضما اطلاع از هدف افزودن بهبود دهندهدانشجو باید 

 ها را نیز نام ببرد.چند مورد از آن
 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 شناختی ها را در مواد غذایی ذکر نماید.دانشجو بایستی موارد کاربرد آنزی  هاآنزی 

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 سخپا

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

مواد ایجاد کننده 

 گاز

، مواد ایجاد کننده گازدانشجو باید ضما اطلاع از هدف افزودن 

 ها را نیز نام ببرد.چند مورد از آن
 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 

 غذایی بهداشت موادنام درس: 

 07/08/1404تاریخ برگزاری:   5شماره جلسه: 

 کلاسهای مجتمع اشراقمحل برگزاری:  امتحانموضوع جلسه: 

 دکتر مجید نوذریمدرس:  دقیقه 80مدت جلسه: 

 کارشناسی پیوسته بهداشت عمومیرشته و مقطع تحصیلی فراگیران: 

 های شیمیایینگهدارندههای مواد غذایی و افزودنیآشنایی با هدف کلی درس: 

 اهداف رفتاری رئوس مطالب

 حیطه یادگیری

و  عاطفیشناختی، )

 (حرکتی-روانی

 روش تدریس

رسانه ها و 

وسایل 

 آموزشی

روش 

ارزشیابی 

 دانشجویان

 های رشدمحرک
های رشد به مواد غذایی را دانشجو باید دلیل افزودن محرک

 بداند.
 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی



 مواد جاذب الرطوبه

مواد جاذب الرطوبه دانشججججو باید ضجججما اطلاع از هدف افزودن 

را نام  پروپلیا گلیکول، گلیسجججرول، سجججوربیتول و گزیلتولموارد 

 ببرد.

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 هاپروپلانت
ها را در مواد غذایی ذکر دانشجججو بایسججتی موارد کاربرد پروپلانت

 نماید.
 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

های بهبود دهنده

 نان 

های دانشجججو باید ضججما اطلاع از هدف افزودن بهبود دهنده -

 نام ببرد.ها را نیز نان چند مورد از آن
 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 شناختی ها را در مواد غذایی ذکر نماید.دانشجو بایستی موارد کاربرد آنزی  هاآنزی 

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

مواد ایجاد کننده 

 گاز

، مواد ایجاد کننده گازدانشجو باید ضما اطلاع از هدف افزودن 

 ها را نیز نام ببرد.چند مورد از آن
 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 های رشدمحرک
های رشد به مواد غذایی را دانشجو باید دلیل افزودن محرک

 بداند.
 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 مواد جاذب الرطوبه

مواد جاذب الرطوبه دانشجو باید ضما اطلاع از هدف افزودن 

را نام  پروپلیا گلیکول، گلیسرول، سوربیتول و گزیلتولموارد 

 ببرد.

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 هاپروپلانت
ها را در مواد غذایی ذکر دانشجو بایستی موارد کاربرد پروپلانت

 نماید.
 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

های بهبود دهنده

 نان 

های نان دانشجو باید ضما اطلاع از هدف افزودن بهبود دهنده

 ها را نیز نام ببرد.مورد از آنچند 
 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 شناختی ها را در مواد غذایی ذکر نماید.دانشجو بایستی موارد کاربرد آنزی  هاآنزی 

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی



مواد ایجاد کننده 

 گاز

، مواد ایجاد کننده گازدانشجو باید ضما اطلاع از هدف افزودن 

 ها را نیز نام ببرد.چند مورد از آن
 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

      

 

 
 

 بهداشت مواد غذایینام درس: 

 14/08/1404تاریخ برگزاری:  6شماره جلسه: 

 کلاسهای مجتمع اشراقمحل برگزاری:  بهداشت شیر، بهداشت گوشت موضوع جلسه: 

 دکتر مجید نوذریمدرس:  دقیقه 80مدت جلسه: 

 کارشناسی پیوسته بهداشت عمومیرشته و مقطع تحصیلی فراگیران: 

 بهداشت شیر، بهداشت گوشتآشنایی با هدف کلی درس: 

 اهداف رفتاری رئوس مطالب

 حیطه یادگیری

و  عاطفیشناختی، )

 (حرکتی-روانی

 روش تدریس

رسانه ها و 

وسایل 

 آموزشی

روش 

ارزشیابی 

 دانشجویان

 بهداشت شیر

 دانشجو باید

ترکیبات شججیر را نام ببرد و عوامل مر ر در ترکیبات شججیر را   -

 نام برده و توضیح دهد.

سبت ویتدر خصوص  - سیدی، ن شیر شیر و  حالت قلیایی و ا

 توضیحاتی را ارائه دهد. و غیر مرضی معمولی

 کننده شیر را نام برده و توضیح دهد.آلوده منابع -

سیلهبه منتقله هاىبیمارى -  کمیته بندىطبق طبقه را شیر و

شتدرباره  FAOو  WHO مشترک کارشناسى شیر،  بهدا

 دهد. شرح

های منتقله از شججیر از جمله در خصججوص هر یک از بیماری  -

اطلاعات  و بیماری یون مالت، تب کیو، سجججیاه زخ  تب

 کاملی را ارائه دهد.

ستانداردهای  - شتیحدود ا شیر شیر از جمله  بهدا چربی 

 را ذکر نماید. (SNF) چربی ماده خشک بدون وخام 

استانداردهای تهیه، نگهداری، حمل و نقل و عرضه شیر را به  -

 طور چداگانه ذکر نماید.

صوص  - ضه را نام برده و در خ شیر قابل عر شیر حرارت انواع 

 UHT شیر استرلیزهو  شیر استرلیزه، شیر پاستوریزه، ندیده

(Ultra Heat Treated Milk توضججیحات کاملی را ارئه )

 دهد.

 اصول نگهداری شیر در مراکز عرضه را نام ببرد. -

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی



 بهداشت گوشت

 دانشجو باید

سال در ا ر هاى منتقله بیمارىبندی طبقه - شت نا  خوردن گو

 را ذکر نماید.

شت در ا ر هاى منتقله بیمارىراجع به هر یک از  - خوردن گو

سال  سلوز یا تب مالت، کرم  نا سیاه زخ ، برو سل،  همچون 

کدوی گاوی و هیداتیدوز یا کیسجججت هداتیک توضجججیحات 

 کاملی را ارائه دهد.

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

کنترل بهداشتی 

گوشت در 

 هاکشتارگاه

 دانشجو باید

شججرایگ گوشججت سججال ، کنترل با داشججتا شججناخت کامل از  -

 بهداشتی گوشت در کشتارگاه را به خوبی آموخته باشد.

 را بداند. هابراى کشتارگاهلازم حداقل استانداردهاى  -

 آگاهی داشته باشد. نگهدارى گوشتراجع به اصول  -

 را بداند. حمل و نقل گوشتروش  -

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 

 

 

 بهداشت مواد غذایینام درس: 

 21/08/1404تاریخ برگزاری:  7شماره جلسه: 

 کلاسهای مجتمع اشراقمحل برگزاری:  بر آن یطیگ محیشرا ریانبار کردن و تأ  ینترل بهداشتکموضوع جلسه: 

 دکتر مجید نوذریمدرس:  دقیقه 80مدت جلسه: 

 کارشناسی پیوسته بهداشت عمومیرشته و مقطع تحصیلی فراگیران: 

 بر آن یطیگ محیشرا ریانبار کردن و تأ  ینترل بهداشتکآشنایی با روشهای هدف کلی درس: 

 اهداف رفتاری رئوس مطالب

 حیطه یادگیری

و  عاطفیشناختی، )

 (حرکتی-روانی

 روش تدریس

رسانه ها و 

وسایل 

 آموزشی

روش 

ارزشیابی 

 دانشجویان

بازرسی بهداشتی از 

مواد انبارهای 

 غذایی

 دانشجو باید

نکات کامل و دقیقی در خصوص  به تفکیک اطلاعات -

، محوطه و اطراف انبار، در انتخاب محل انبارها یبهداشت

دهنده و های سرویسشرایگ ساختمانی انبار، بخش

های رفاهی، کنترل و مبارزه با تأسیسات، شرایگ قسمت

جوندگان، کنترل و مبارزه با حشرات و پرندگان، کنترل آفات، 

ها در انبارها، ها و زبالهکنترل و دفع مواد زائد از جمله فاضلاب

شرایگ خوب انبارش، و همچنیا نکات بهداشتی در زمان 

برداری از انبارها، اصول بهداشت فردی کارکنان انبارها و بهره

 ائه دهد.نیز مستندات لازم در انبارها ار

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 

 

 بهداشت مواد غذایینام درس: 

 28/08/1404تاریخ برگزاری:  8شماره جلسه: 

 کلاسهای مجتمع اشراقمحل برگزاری:  بهداشت اماکا غذاخوریبا  ییآشناموضوع جلسه: 



 دکتر مجید نوذریمدرس:  دقیقه 80مدت جلسه: 

 کارشناسی پیوسته بهداشت عمومیرشته و مقطع تحصیلی فراگیران: 

 بهداشت اماکا غذاخوریبا  ییآشناهدف کلی درس: 

 اهداف رفتاری رئوس مطالب

 حیطه یادگیری

و  عاطفیشناختی، )

 (حرکتی-روانی

 روش تدریس

رسانه ها و 

وسایل 

 آموزشی

روش 

ارزشیابی 

 دانشجویان

بهداشت اماکا 

 غذاخوری

 دانشجو باید

وظایف کارکنان اماکا غذاخوری در ارتباط با بهداشت فردی  -

 شرح دهد.

موارد بهداشتی و ایمنی را در محل پخت و توزیع مواد غذایی  -

 در رستوران شرح دهد.

موارد بهداشتی و ایمنی را در محل انبار مواد غذایی و  -

 سردخانه شرح دهد.

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 
 

 بهداشت مواد غذایینام درس: 

 05/09/1404تاریخ برگزاری:  9شماره جلسه: 

 کلاسهای مجتمع اشراقمحل برگزاری:  های کنترل مواد غذاییروشموضوع جلسه: 

 دکتر مجید نوذریمدرس:  دقیقه 80مدت جلسه: 

 کارشناسی پیوسته بهداشت عمومیرشته و مقطع تحصیلی فراگیران: 

 های کنترل مواد غذاییروشآشنایی با هدف کلی درس: 

 اهداف رفتاری رئوس مطالب

 حیطه یادگیری

و  عاطفیشناختی، )

 (حرکتی-روانی

 روش تدریس

رسانه ها و 

وسایل 

 آموزشی

روش 

ارزشیابی 

 دانشجویان

های کنترل روش

 مواد غذایی
 شناختی های کنترل مواد غذایی را نام ببرد.دانشجو باید انواع روش

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

روش سنتی کنترل 

 مواد غذایی

 دانشجو باید

برداری از مواد غذایی توضیحاتی ارائه راجع به روش نمونه -

 دهد.

 محمولهبرداری )نمونهتعریف هر یک از اصلاحات  -

(Consignment) ،بهر (Lot or Batchنمونه ،) 

(Sample( حج  بهر ،)Lot Size حج  نمونه ،)

(Sample Sizeکسر نمونه ،) برداری، نمونه اولیه

(Increment نمونه کلی، واحدهای نمونه یا نمونه ،)

 ( را توضیح دهد.آزمایشگاهی

 ضیح دهد.برداری مواد غذایی را توهدف از نمونه -

برداری از مواد غذایی را ذکر نماید و توضیحاتی در انواع نمونه -

 های تصادفی و انتخابی ارائه دهد.برداریخصوص نمونه

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی



های ظروف و تجهیزات اطلاعات دقیقی در خصوص ویژگی -

 برداری ارائه دهد.نمونه

 مقدار نمونه را در خصوص هر یک از مواد غذایی بداند. -

برداری دقت، صحت و کفایت نمونهموارد ضروری در راستای  -

 را نام ببرد. در تهیه نمونه اولیه

ها را آموخته برداری و برچسب نمونهروش نگارش فرم نمونه -

 بردارینمونه و برچسب مشخصات مورد نیاز در فرمباشد و از 

 اطلاع داشته باشد.

 به آزمایشگاهها را هر یک از نمونهانتقال صحیح و سریع روش  -

 بداند.

 ای همچونبرداری از مواد غذاییبه طور دقیق روش نمونه -

 و دام گوشت، هامنجمد پرنده گوشت، کامل مرغ تخ 

، تازه شیر، پنیر، منجمد خام گوشت، شده سرد هایپرنده

، خشک شیر، بستنی، کره، خامه، و استریلیزه پاستوریزه شیر

ییا تع جهت)آب آشامیدنی از شیر، ، هاکمپوت و هاکنسرو

توضیح و انجام  یخ( و شودکیفیت آب همانطور که مصرف می

 دهد.

 HACCPست  سی

)تجزیه و تحلیل 

خطر در نقاط 

 بحرانی(

 دانشجو باید

توضیحاتی ارائه دهد و هر یک  HACCPست  راجع به سی -

 از اصول آن را نام برده و به طور کامل توضیح دهد.

 را نام ببرد. HACCPمزایای سیست   -

بروز  HACCPاشکالاتی که در ا ر عدم کاربرد سیست   -

 کند، برشمرد.می

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 
 

 بهداشت مواد غذایینام درس: 

 12/9/1404تاریخ برگزاری:  10شماره جلسه: 

 کلاسهای مجتمع اشراقمحل برگزاری:  مواد غذاییبازرسی بهداشتی از موضوع جلسه: 

 دکتر مجید نوذریمدرس:  دقیقه 80مدت جلسه: 

 کارشناسی پیوسته بهداشت عمومیرشته و مقطع تحصیلی فراگیران: 

 مواد غذاییبازرسی بهداشتی از  آشنایی با درس:هدف کلی 

 اهداف رفتاری رئوس مطالب

 حیطه یادگیری

و  عاطفیشناختی، )

 (حرکتی-روانی

 روش تدریس

رسانه ها و 

وسایل 

 آموزشی

روش 

ارزشیابی 

 دانشجویان

بازرسی بهداشتی از 

 مواد غذایی

 دانشجو باید

مواردی را که یک بازرس بهداشت محیگ بایستی در حیا  -

بازدید از یک واحد صنفی به آن توجه و اهتمام ویژه داشته 

، تعییا منطقه بازرسیباشد را ذکر کند و به مواردی همچون 

شروع بازرسی ، ورود به واحد صنفی، آماده شدن برای بازرسی

، رداریببررسی فهرست فعالیت یا بهره، یا مقدمات بازرسی

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی



تمرکز ، آموزش کارگران و متصدیان با مثال، مشاهدات اولیه

، برداری واحد صنفیپرسش در مورد شیوه بهره، در بازرسی

تنظی  گزارش ، اسناد بازرسی، گیری پارامترهای مه اندازه

 اشراف و تسلگ کافی داشته باشد. بازرسی

سازی آمادههدف از تنظی  گزارش بازرسی را بداند و قادر به  -

مطابق دستورالعمل اجرایی  و تکمیل گزارش بازرسی

 باشد. 13نامه مقررات بهداشتی ماده آئیا

 در خصوص جلسه اختتام بازدید اطلاعاتی داشته باشد. -

های کنترل و اطلاعاتی کامل و دقیقی در خصوص روش -

 های کنسرو ارائه دهد. بازرسی از قوطی

ی کنترل و هااطلاعاتی کامل و دقیقی در خصوص روش -

 مرغ ارائه دهد.بازرسی از تخ 

های کنترل و اطلاعاتی کامل و دقیقی در خصوص روش -

 بازرسی از گوشت مرغ ارائه دهد.

های کنترل و اطلاعاتی کامل و دقیقی در خصوص روش -

 ها ارائه دهد.بازرسی از انواع ماهی

های کنترل و اطلاعاتی کامل و دقیقی در خصوص روش -

 های گوشت گاو ارائه دهد.بازرسی از لاشه

های کنترل و اطلاعاتی کامل و دقیقی در خصوص روش -

 های گوشت گوسفند و بز ارائه دهد.بازرسی از لاشه

های کنترل و اطلاعاتی کامل و دقیقی در خصوص روش -

 بازرسی از شیر ارائه دهد.

های کنترل و اطلاعاتی کامل و دقیقی در خصوص روش -

 ت ارائه دهد.بازرسی از انبارهای غلا

 
 

 بهداشت مواد غذایینام درس: 

 19/09/1404تاریخ برگزاری:  11شماره جلسه: 

 کلاسهای مجتمع اشراقمحل برگزاری:  تقلبات در مواد غذاییموضوع جلسه: 

 دکتر مجید نوذریمدرس:  دقیقه 80مدت جلسه: 

 کارشناسی پیوسته بهداشت عمومیرشته و مقطع تحصیلی فراگیران: 

 تقلبات در مواد غذاییآشنایی با هدف کلی درس: 

 اهداف رفتاری رئوس مطالب

 حیطه یادگیری

و  عاطفیشناختی، )

 (حرکتی-روانی

 روش تدریس

رسانه ها و 

وسایل 

 آموزشی

روش 

ارزشیابی 

 دانشجویان

مواد تقلبات در 

 غذایی

 دانشجو باید

 ابعاد تقلبات در مواد غذایی را ذکر نماید. -

تقلبات مواد غذایی را از لحاظ میزان خطر تقسی  بندی  -

 نماید.

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی



 بندی نمایدتقسی تقلبات مواد غذایی را از لحاظ میزان خطر  -

 و در مورد هریک توضیحات کاملی را ارائه دهد.

و  بندی نمایدتقسی  ماهیتتقلبات مواد غذایی را از لحاظ  -

 در مورد هریک توضیحات کاملی را ارائه دهد.

های کشف تقلب در شیر های تقلب و روشدر خصوص راه -

 اطلاعات کاملی را ارائه دهد.

های تقلب در ماست اطلاعات کاملی را ارائه در خصوص راه -

 دهد.

های کشف تقلب در کره های تقلب و روشدر خصوص راه -

 ارائه دهد.اطلاعات کاملی را 

های کشف تقلب در کشک های تقلب و روشدر خصوص راه -

 اطلاعات کاملی را ارائه دهد.

های کشف تقلب در نان های تقلب و روشدر خصوص راه -

 اطلاعات کاملی را ارائه دهد.

های کشف تقلب در های تقلب و روشدر خصوص راه -

 ماکارونی و رشته اطلاعات کاملی را ارائه دهد.

های کشف تقلب در های تقلب و روشراهدر خصوص  -

 های گوشت قرمز اطلاعات کاملی را ارائه دهد.فرآورده

های کشف تقلب در ماهی های تقلب و روشدر خصوص راه -

 اطلاعات کاملی را ارائه دهد.

های کشف تقلب در مرغ های تقلب و روشدر خصوص راه -

 اطلاعات کاملی را ارائه دهد.

های کشف تقلب در فلفل و روش های تقلبدر خصوص راه -

 اطلاعات کاملی را ارائه دهد.

های کشف تقلب در های تقلب و روشدر خصوص راه -

 زردچوبه اطلاعات کاملی را ارائه دهد.

های کشف تقلب در زعفران های تقلب و روشدر خصوص راه -

 اطلاعات کاملی را ارائه دهد.

چای های کشف تقلب در های تقلب و روشدر خصوص راه -

 اطلاعات کاملی را ارائه دهد.

های کشف تقلب در رب های تقلب و روشدر خصوص راه -

 گوجه فرنگی اطلاعات کاملی را ارائه دهد.

 های تشخیص تقلبات را بداند.روش -

کدام دسته از مواد غذایی بیشتر در معرض توضیح دهد که  -

 تقلب هستند؟

 مجازات مرتکبیا تقلب را بداند. -

مواد خوردنی، آشامیدنی، آرایشی و  14ماده با اطلاع از  -

 را توضیح دهد. نحوه برخورد با مواد غذایی تقلبی، بهداشتی

 

 



 نام درس: کنترل بهداشتی اماکا تهیه، توزیع و نگهداری مواد غذایی

 30/09/1404تاریخ برگزاری:  12شماره جلسه: 

روش فرآوری و  سازی و گندزداییالزامات پاکبا  ییآشناموضوع جلسه: 

 ییمواد غذا عیو توز هیمرتبگ با اماکا ته صحیح

 کلاسهای مجتمع اشراقمحل برگزاری: 

 دکتر مجید نوذریمدرس:  دقیقه 80مدت جلسه: 

 عمومیرشته و مقطع تحصیلی فراگیران: کارشناسی پیوسته بهداشت 

 

 ییمواد غذا عیو توز هیمرتبگ با اماکا ته روش فرآوری صحیحو  سازی و گندزداییالزامات پاکبا  ییآشناهدف کلی درس: 

 اهداف رفتاری رئوس مطالب

 حیطه یادگیری

و  عاطفیشناختی، )

 (حرکتی-روانی

 روش تدریس

رسانه ها و 

وسایل 

 آموزشی

روش 

ارزشیابی 

 دانشجویان

سازی الزامات پاک

و گندزدایی یا 

C&D (Cleaning 

& Disinfection) 

 & C&D (Cleaning اصولدر خصوص دانشجو باید 

Disinfection)  مبانی از یکیکه HACCP اطلاعات باشدمی ،

 کاملی را دریافت نماید.

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

روش فرآوری 

 GMPیا  صحیح

(Good 

Manufacturing 

Practice) 

 دانشجو باید 

، تسهیلات، زیرساختها جوانب که GMPاصول در خصوص  -

مراکز تهیه و توزیع و  کارکنان بهداشت و تجهیزات

، به طور مجزا و کامل باشدمینگهداری مواد غذایی 

 توضیح دهد.

مربوط به بهداشت فردی پرسنل، رفتار پرسنل، اصول  -

رفتار بازدیدکنندگان، حمل و نقل، اطلاعات مندرج روی 

های آموزشی محصول، آگاهی مصرف کنندگان و برنامه

 را به طور مجزا و کامل توضیح دهد.سلامت 

یعنی طراحی و  GMP هایدر خصوص نیازمندی -

طراحی ، (Locationتسهیلات، محیگ اطراف یا موقعیت )

ساختمان و فضاهای تولید، ساختارهای داخلی سالا 

های تجهیزات مورد استفاده، ظروف تولید، ویژگی

نگهداری ضایعات )زباله( و مواد غیر خوراکی، تأمیا آب، 

زهکشی و دفع فاضلاب، تسهیلات بهداشت فردی 

پرسنل، کنترل دما، کیفیت هوا و تهویه، روشنایی، 

ت، سیست  کنترل حیوانات انبارش، سیست  کنترل آفا

تأسیسات اشراف کامل داشته  تمیزیموذی، نگهداری و 

 باشد.

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

بهداشت اماکا 

 غذاخوری

 دانشجو باید

وظایف کارکنان اماکا غذاخوری در ارتباط با بهداشت فردی  -

 شرح دهد.

بهداشتی و ایمنی را در محل پخت و توزیع مواد غذایی موارد  -

 در رستوران شرح دهد.

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی



موارد بهداشتی و ایمنی را در محل انبار مواد غذایی و  -

 سردخانه شرح دهد.
 

 

 

 و نگهداری مواد غذایینام درس: کنترل بهداشتی اماکا تهیه، توزیع 

 03/10/1404تاریخ برگزاری:  13شماره جلسه: 

مرتبگ با  یها و استانداردهانامهاییو آ ایبا قوان ییآشناموضوع جلسه: 

 ییمواد غذا عیو توز هیاماکا ته

 کلاسهای مجتمع اشراقمحل برگزاری: 

 دکتر مجید نوذریمدرس:  دقیقه 80مدت جلسه: 

 عمومیرشته و مقطع تحصیلی فراگیران: کارشناسی پیوسته بهداشت 

 

 ییمواد غذا عیو توز هیمرتبگ با اماکا ته یها و استانداردهانامهاییو آ ایبا قوان ییآشناهدف کلی درس: 

 اهداف رفتاری رئوس مطالب

 حیطه یادگیری

و  عاطفیشناختی، )

 (حرکتی-روانی

 روش تدریس

رسانه ها و 

وسایل 

 آموزشی

روش 

ارزشیابی 

 دانشجویان

و  ایبا قوان ییآشنا

ها و نامهاییآ

 یاستانداردها

مرتبگ با اماکا 

مواد  عیو توز هیته

 ییغذا

 مواد فروش و نگهداری ،توزیع ،تهیه مراکزدانشجو باید 

وزارت را نام برده و وظیفه  بهداشتی و آشامیدنی ،خوردنی

های طریق شبکهبهداشت ج درمان و آموزش پزشکی از 

را در  هاهای بهداشت در روستابهداشتی ج درمانی و خانه

 خصوص ایا مراکز به خوبی شرح دهد.

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 ایئآشنایی با آ

نامه بهداشت 

مصوب  گیمح

 رانیوز اتیه

 گینامه بهداشت مح ایئماده مربوط به آ 12دانشجو باید با 

 آشنا باشد. رانیوز اتیمصوب ه
 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 ایآئآشنایی با 

کنترل  یینامه اجرا

 یو نظارت بهداشت

بر سموم و مواد 

 ییایمیش

کنترل و  یینامه اجرا ایآئ ماده مربوط به 10 دانشجو باید با

 آشنا باشد. ییایمیبر سموم و مواد ش ینظارت بهداشت

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 

 

 بهداشت مواد غذایینام درس: 

 10/10/1404تاریخ برگزاری:   14شماره جلسه: 

 کلاسهای مجتمع اشراقمحل برگزاری:  امتحانموضوع جلسه: 

 دکتر مجید نوذریمدرس:  دقیقه 80مدت جلسه: 

 کارشناسی پیوسته بهداشت عمومیرشته و مقطع تحصیلی فراگیران: 

 ییمواد غذا عیو توز هیمرتبگ با اماکا ته یها و استانداردهانامهاییو آ ایبا قوان ییآشناهدف کلی درس: 



 اهداف رفتاری رئوس مطالب

 حیطه یادگیری

و  عاطفیشناختی، )

 (حرکتی-روانی

 روش تدریس

رسانه ها و 

وسایل 

 آموزشی

روش 

ارزشیابی 

 دانشجویان

قانون آشنایی با 

ماده  2اصلاح بند 

 لاتیقانون تشک 1

وزارت  فیو وظا

بهداشت، درمان و 

 یآموزش پزشک

و  لاتیقانون تشک 1ماده  2قانون اصلاح بند دانشجو باید با 

 آشنا باشد. یوزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشک فیوظا

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 راتیتعزآشنایی با 

 ع،یتوز د،یتول

فورش مواد 

 ،یخوردن

 یشیآرا ،یدنیآشام

 یو بهداشت

 ع،یتوز د،یتول راتیتعزمربوط به  40الی  31دانشجو باید با مواد 

 آشنا باشد. یو بهداشت یشیآرا ،یدنیآشام ،یفورش مواد خوردن
 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 قانونآشنایی با 

، مواد خوردنی

 ، آرایشیآشامیدنی

 و بهداشتی

، مواد خوردنی قانونهای مربوط به دانشجو باید با مواد و تبصره

قانون، به  13 مادهبه ویژه مفاد  و بهداشتی ، آرایشیآشامیدنی

 ،توزیع ،تهیه مراکزخوبی آشنا باشد. وظایف خود را در قبال 

بداند  بهداشتی و آشامیدنی ،خوردنی مواد فروش و نگهداری

 و به مجازات متخلفیا بهداشتی آگاهی داشته باشد.

 شناختی

روش 

سخنرانی+ 

پرسش و 

 پاسخ

+  کامپیوتر

ویدئو 

 پروژکتور

 -تکوینی 

 تراکمی

 

 

 


