بنام خدا


هدف کلی  و معرفی واحد درسی : 
معرفی واحد درسی: 
در این درس به بحث در رابطه با عوامل موثر در بالا بردن ایمنی سبزیجات و میوه جات و نیز انواع روش های پایش پرداخته می شود تا فرآورده هایی سالم و مطمئن در دسترس مصرف کننده قرار گیرد.
اهداف آموزشی:
- با انواع پاتوژن ها در سبزیجات و میوه جات را آشنا شده و توضیح دهد.
- آلودگی میکروبی سبزیجات و میوه جات را اندازه گیری کند.
- میزان نیترات و نیتریت در سبزی را اندازه گیری کند.
-  با باقیمانده آفت کش ها در سبزیجات و میوه جات آشنا شده و توضیح دهد.
- جایگزین های آفت کش ها در کشت سبزی و میوه را نام ببرد.
- اندازه گیری کلر در سبزی و میوه را انجام دهد.
- انواع ترکیبات جایگزین جهت آلودگی زدایی سبزی و میوه با هیپوکلریت را شناخته و توضیح دهد.
- فواید و مضرات آلودگی زدایی سبزیجات و میوه جات با ازن را شناخته و توضیح دهد.
- فواید و مضرات تیمارهای حرارتی سبزی و میوه را شناخته و توضیح دهد.
- بتواند تخم انگل در سبزی و میوه را جستجو کند.

· بحث در کلاس
· مساله محور
· کار عملی در آزمایشگاه
                     
امتحان تشریحی
میانترم: 5 نمره
پایانترم: 15 نمره
حداقل نمره قبولي برای این درس :14
تعداد ساعات مجاز غيبت برای این واحد درسی :  6 ساعت برابر با 3 جلسه دو ساعته


Jongen, W. ed., 2005. Improving the safety of fresh fruit and vegetables. Elsevier.

-Microbiological and safety aspects of fresh-cut fruits and vegetables. In Advances in fresh-cut fruits and vegetables processing (pp. 54-85). CRC Press.
-Quality issues and safety concerns. In Fresh-cut fruits and vegetables (pp. 1-15). Academic Press.

· حضور در ژورنال کلاب های مربوط به گروه
· کارگاههای آموزشی در حوزه اندازه گیری  آفت کش ها، جایگزین های آفت کش ها، روش های جدید پایش میکروارگانیسم  ها

مدرس / مدرسین دوره ( تلفن ، ایمیل و ....): 
دکتر مریم محمودزاده
ایمیل:mahmoudzadehm@tbzmed.ac.ir

کارشناس آموزشی ( تلفن ، ایمیل و ....): 
خانم دکتر آمقانی
تلفن: 33379003



راهنمای  واحد درسی: سلامت میوه وسبزی درنیمسال اول سال تحصیلی  1404/1403





مدرس / مدرسین: دکتر مریم محمودزاده


پیش نیاز یا واحد همزمان: 


تعداد واحد : 2  نوع واحد :  5/1 واحد نظری  و 5/0. واحد عملی    مقطع : دکتری بهداشت و ایمنی مواد غذایی


تعداد جلسات :16


تاریخ  شروع و پایان جلسات : شروع 20/11/1403         پایان 30/03/1404


زمان برگزاری جلسات در هفته  : روزهای .دوشنبه ساعت 18-16   


مکان برگزاری جلسات حضوری: کلاس دکتری علوم و صنایع غذایی





اهداف آموزشی واحد درسی








شیوه ارائه آموزش 








شیوه ارزیابی دانشجو 








منابع آموزشی








منابع آموزشی برای مطالعه بیشتر








فرصت های یادگیری








اطلاعات تماس  











3

