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  بنام خداوند جان وخرد

  )Food Hygiene and Poisingبهداشت و مسموميتهاي غذايي ( : طرح درس

  نوع واحد نظري 2  تعداد واحد : 

  )دانشيار دانشكده تغذيه علوم پزشكي تبريز ( دكتر جواد مهتدي نيا  مدرس:

غذايي ،انواع مسموميت  شناخت انواع آلوده كننده هاي مواد غذايي، راههاي آلودگي مواد  هدف كلي درس:

  هاي غذايي، روشهاي پيشگيري و كنترل آلودگي مواد غذايي.

يكي از عوامل موثر بر امنيت غذايي، دسترسي به مواد غذايي ايمن و سالم است، لذا دانشجويان تغذيه بايد 

  راههاي ايمني مواد غذايي را شناخته و آن را در جامعه بكار برند.

  

  رئوس مطالب (مباحث ):
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 طبقه بندي انواع مسموميتهاي غذايي -

 مواد غذايي با سموم( آب ،خاك ، هوا )راههاي آلودگي  -

 طبقه بندي انواع مسموميت هاي غذايي: -

  مسموميت در اثر مواد مضر و سمي طبيعي موجود در برخي غذاها - 1

  شيميايي مختلف مصرفي در كشاورزي يت در اثر بازمانده سموم ، كودها و تركيباتمسموم - 2

  مسموميت در اثر بازمانده داروها و تركيبات شيميايي مصرفي در دامپزشكي و دامپروري - 3

مسموميت در اثر مواد افزودني در غذاها ( مصرف افزودني هاي غير مجاز و مصرف بيش از حد  - 4

  )افزودني هاي مجاز 

  مسموميت در اثر مواد مضر وسمي كه در جريان تهيه و پخت و پز غذاها توليد مي شوند - 5

مسموميت در اثر آلودگي مواد غذايي با فلزات و استفاده از مواد نامناسب ( مواد پلاستيكي و ...) در  - 6

  بسته بندي و نگهداري غذاها

  ميكروبها و سموم مترشحه از آنها مسموميت(و عفونت هاي)ناشي از آلودگي مواد غذايي با - 7

  مسموميت و عوارض ناشي از آلودگي مواد غذايي با قارچها و كپكها و سموم مترشحه از آنها - 8

  مسموميت در اثر پرخوري و مصرف بيش از حد برخي مواد مغذي ( ويتامينها ) - 9

  عوارض و اختلالات ناشي از آلودگي مواد غذايي با مواد راديواكتيو – 10

غذايي در مواد مخاطرات بيولوژيكي ناشي از غذاها ( آلودگي مواد غذايي با انگلها و تخم انگلها ، نقش -

  بيماريهاي ويروسي و غيره) انتقال برخي ازبيماريهاي مشترك انسان و دام مثل تب مالت

جات سالم سازي سبزيجات و ميوه جات ( نحوه انگل زدايي ،ضد عفوني كردن و شستشوي سبزينحوه  -

  و ميوه جات )

بهداشت مراكز تهيه و توزيع مواد غذايي ( مشخصات مراكز تهيه و توزيع مواد غذايي ، ضد عفوني  -

  وسايل و سطوح در تماس با مواد غذايي و ... ، مبارزه با حشرات و جوندگان )

  اهداف اختصاصي : -

  دانشجو در پايان ترم بايد بتواند:
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  و راههاي پيشگيري از آنها را بيان نمايد.انواع آلودگي هاي مواد غذايي  -

 انواع مسموميت ها (و عفونت ها) و راههاي پيشگيري از آنها را بيان نمايد. -

 مخاطرات بيولوژيكي ناشي از غذاها و راههاي پيشگيري از آنا را توضيح دهد. -

 نحوه سالم سازي ميوه جات و سيزيجات را بداند. -

 ذايي و نحوه سالم سازي آنها را بداند.بهداشت مراكز تهيه و توزيع مواد غ -

  

  جلسه اول 

  آشنايي با دانشجويان  -

 بيان سر فصل، اهداف و منابع درسي -

 تعريف اصطلاحات مربوط به درس: سم ،مسموميت -

 LD 50طبقه بندي سموم بر حسب   -

 مسموميت ها و عوارض و اختلالات ناشي ازمواد مضر و سمي طبيعي موجود در غذاها -

 مضر طبيعي موجود در غذاهاي گياهيسموم و مواد  -

  تركيبات سيانوژنتيك ( آميگدالين، فازئولوناتين و ... ) -

 هتروزيدهاي گوگردي -

 لكتين ها  -

 آنتي پروتئازها -

  

  جلسه دوم

  پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

 سموم و مواد مضر و طبيعي موجود در غذاهاي حيواني -

 آنتي پروتئازها -

 سموم موجود در برخي ماهي ها -

 سموم موجود در برخي صدف هاي خوراكي -

  

  جلسه سوم

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

مسموميت و عوارض و اختلالات ناشي از بازمانده سموم ، كودها و تركيبات شيميايي مختلف  -

 مصرفي در كشاورزي

ا ، طبقه بندي انواع سموم مصرفي در كشاورزي ( حشره كش هاي آلي كلر دار، فسفر دار، قارچ كشه -

 علف كشها و غيره) و عوارض ناشي از بازمانده آنها

 خطرات ناشي از بازمانده كودهاي مصرفي در كشاورزي ( نيترات ها و نيتريت ها ) -

 عوارض و اختلالات ناشي از بازمانده دارو هاي مصرفي در دامپزشكي و دامپروري: -

 آنتي بيوتيك ها  -



 ٣

 هورمونها -

 آرام بخش ها و غيره -

  

  جلسه چهارم 

 سش و پاسخ در مورد جلسه قبليپر -

 مسموميت ها و عوارض و اختلالات ناشي از مواد افزودني در غذاها: -

 نمكها ( نيتراتها و نيتريتها و نيتروزآمين ها حاصله از آنها ) -

 رنگها -

 مواد تشديد كننده طعم و غيره -

جريان تهيه و پخت و پز حاصله در مسموميت ها و عوارض و اختلالات ناشي از مواد مضر وسمي  -

 غذاها:

 مخاطرات ناشي از دود دادن مواد غذايي -

 PAHتركيبات  -

  

  جلسه پنجم

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

مسموميت در اثر آلودگي مواد غذايي با فلزات و استفاده از مواد نامناسب در نگهداري و بسته بندي  -

 غذاها:

 آلودگي با آهن، روي ، مس -

 سنگين ( جيوه ، سرب،قلع ، كادميوم )آلودگي با فلزات  -

استفاده از مواد پلاستيكي در تهيه ظروف ، وسايل بسته بندي و نگهداري مواد غذايي و مسائل و  -

 مشكلات ناشي از كاربرد پلاستيك هاي بازيافتي

  

  جلسه ششم

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

 ميكروبها و سموم مترشحه از آنها  مسموميت ها و عفونت هاي ناشي از آلودگي مواد غذايي با -

 عفونت هاي غذايي ناشي از سالمونلا، اشرشيا كلي، شيگلا  -

  

  جلسه هفتم

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

 مسموميت هاي غذايي: -

مسموميت هاي ناشي از : استافيلو كوك ها ( استافيلو كوك اورئوس )،كلستريديوم بوتولينيوم ،  -

 كلستريديوم پرفرانژس
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  : ه هشتمجلس

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

 مسموميت ها و عوارض و اختلالات ناشي از آلودگي مواد غذايي با قارچها و كپك ها: -

 آفلاتوكسين ها ، پاتولين ، اكراتوكسين -

  

  :جلسه نهم 

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

 مسموميت در اثر پرخوري و مصرف بيش از حد برخي ا ز مواد مغذي : -

ارض و اختلالات و مسموميت هاي ناشي  از زياده روي در مصرف : ويتامين ها ( محلول در آب و عو -

 محلول در چربي ) نمك، چاي ، قهوه و ...

  

  : جلسه دهم

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

،  137،سزيم 90عوارض و اختلالات ناشي از آلودگي مواد غذايي با مواد راديواكتيو ( استرانسيم  -

 و ...) 124،يد 14ن كرب

  

  : جلسه يازدهم

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

 مخاطرات بيولوژيكي ناشي از غذاها -

 انگلهاي آلوده كننده مواد غذايي ( تنيا ، آسكاريس ، توكسو پلاسما گوندي و ...) -

  

  :جلسه دوازدهم 

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

 مخاطرات بيولوژيكي ناشي از غذاها -

 هاي منتقله از غذاها:بيماري -

 بيماري هاي مشترك انسان و دام ( تب مالت و ... ) -

 و... ) Aبيماريهاي ويروسي ( هپاتيت  -

  

  : جلسه سيزدهم

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

 نحوه سالم سازي ميوه جات و سبزيجات: -

 خطرات ناشي از كاربرد فاضلابها در توليد محصولات كشاورزي ( محصولات غذايي ) -

 عرضه نامناسب سبزيجات و ميوه جات -
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 انگل زدايي از ميوه جات و سبزي جات و ضدعفوني و شستشوي آنها -

 

  : جلسه چهاردهم

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

 بهداشت مراكز تهيه و توليد و توزيع مواد غذايي -

  

  : جلسه پانزدهم

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

 مبارزه با حشراتو جوندگان -

  

  : ه شانزدهمجلس

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

 آلرژي و عدم تحمل برخي از غذاها -

  

  : جلسه هفدهم

 پرسش و پاسخ در مورد جلسه قبلي -

 مروري بر خلاصه مطالب گفته شده از جلسه اول تا هفدهم  -

  امتحان -

 منابع معرفي شده -
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