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بسمه تعالي
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موضوع تدريس: ایمنی و کیفیت گوشت و فرآورده ها

        مدت تدريس: یک نیمسال تحصیلی
پيش نياز:    شیمی مواد غذایی- میکروب شناسی مواد غذایی
        محل اجرا: گروه تغذیه دانشکده پزشکی
گروه هدف: دانشجویان بهداشت و ایمنی مواد غذایی 

        مقطع: کارشناسی ارشد
تعداد واحد: 2 واحد 


  
                    نوع واحد: نظری
نیمسال اول   سال تحصیلی 1402-1403                              گروه مدرسين: دکتر محمد هاشمی
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هدف کلي:
در این درس دانشجو با مسایل ایمنی و بهداشتی گوشت و فرآورده های گوشتی آشنا می شود
اهداف اختصاصي:
دانشجو با ساختار گوشت (گوشت قرمز، ماهی و مرغ) آشنا می شود
دانشجو با انواع فراورده های گوشتی و تکنولوژی تولید آنها آشنا می شود
دانشجو با مسایل ایمنی و بهداشتی گوشت آشنا می شود 

دانشجو با نقایص احتمالی ساختار گوشت و فرآورده های گوشتی مناسب و راهکارهای لازم برای ممانعت از آنها آشنا می شود
محتوا و ترتيب ارائه:
(عناوين و رئوس مطالبي که بايد آموزش داده شود تا به اهداف دوره نائل شد. شامل: مطالب تئوري،‌ مهارتهاي عملي و ...)
	جلسه
	تاريخ
	عناوين
	مجريان

	1
	
	ساختمان گوشت
	دکتر هاشمی

	2
	
	  تغییرات پس از کشتار
	دکتر هاشمی


	3
	
	عوارض ناشی از اختلال در جمود نعشی
	دکتر هاشمی

	4
	
	Tenderness، رنگ گوشت
	دکتر هاشمی

	5
	
	تقسیم بندی و تکنولوژی تولید بندی فرآورده های گوشتی (1)
	دکتر هاشمی

	6
	
	تقسیم بندی و تکنولوژی تولید بندی فرآورده های گوشتی (2)
	دکتر هاشمی

	7
	
	تقسیم بندی و تکنولوژی تولید بندی فرآورده های گوشتی (3)
	دکتر هاشمی

	8
	
	کنترل بهداشتی فرآورده های گوشتی
	دکتر هاشمی

	9
	
	میکروبیولوژی گوشت
	دکتر هاشمی

	10
	
	روشهای نگهداری و برطرف کننده آلودگی گوشت
	دکتر هاشمی

	11
	
	ساختار و مسایل ایمنی و بهداشتی گوشت مرغ 
	دکتر هاشمی

	12
	
	جمود پس از مرگ در ماهی
	دکتر هاشمی

	13
	
	اتولیز در ماهی (1)
	دکتر هاشمی

	14
	
	اتولیز در ماهی (2)
	دکتر هاشمی

	15
	
	فلور میکروبی ماهی
	دکتر هاشمی

	16
	
	کیفیت کنسرو ماهی
	دکتر هاشمی

	17
	
	تولید ترکیبات فرار و آمین های بیوژن در ماهی
	دکتر هاشمی


روش تدريس:
 سخنراني، بحث، پرسش و پاسخ، 
روش سنجش دانشجو:
آزمون نهایی و تکالیف کلاسی
منابع مطالعه:
· رکنی، نوردهر. علوم و صنایع گوشت. انتشارات دانشگاه تهران. آخرین چاپ.
· مهرداد محمدی ، هدایت حسینی. اصول و روشهای تولید سوسیس و کالباس. انستیتو تحقیات تغذیه ای و صنایع غذایی کشور ، آخرین چاپ 
· Alasalvar C., Shahidi F., Miyashita K. and Wanasundara U. Handbook of Seafood quality, safety and health applications. Blackwell Publishing Ltd. Last edition.

· Mead G.C. Food safety control in the poultry industry. Woodhead Publishing Limited. Last edition.

· Lawrie R.A. and Ledward D.A. Lawrie’s meat science. Woodhead Publishing Limited. Last edition.

تهيه و تنظيم: واحد برنامه ريزي آموزش مرکز مطالعات و توسعه آموزش علوم پزشکي مشهد
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