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 بر بدن انسان و مکانیسم سمیت آنها ، ماهیتمواد غذاییسموم موجود در  آشنایی دانشجویان با  هدف کلی:

 نتظار می رود فراگیران قادر باشند:در پایان برنامه آموزشی، ا اهداف اختصاصی )رفتاری(:

 :حیطه شناختی 

  د.نرا شرح دهدر بدن  سمومتوکسیکوکینتیک 

  را شرح دهند.در بدن  سموم توکسیکودینامیک 

  مفاهیم NOAEL و ADI , PTWID .را شرح دهند  

 .تقسیم بندی سموم مواد غذایی را شرح دهند 

 .سموم قارچی در مواد غذایی را شرح دهند 

 د غذایی  و میزان دریافت روزانه را شرح دهند.مفاهیم سب 

 .سمیت سموم طبیعی در مواد غذایی را شرح دهند 

 .سمیت پلی آروماتیک هیدروکربن ها در مواد غذایی شرح دهند 

  سمی که در حین فرآوری موادغذایی تشکیل می شوند را شرح دهند.ترکیبات 

 ند.نبیان ک ایی را ذمنابع آلاینده سرب در مواد غ 

 یزان حد مجاز سرب در مواد غذایی را بیان کنند.م 

  ایی را  بیان کنند.ذدر مواد غ کادمیوممنابع آلاینده 

 .میزان حد مجاز کادمیوم در مواد غذایی را بیان کنند 

  میزانADI .سرب  از مواد غذایی را بیان کنند 

  میزانADI .کادمیوم  از مواد غذایی را بیان کنند 

  ایی را  بیان کنند.ذدر مواد غ مکادمیومنابع آلاینده 
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  

  میزانADI .کروم  از مواد غذایی را بیان کنند 

  را بیان کنند.انواع گیاهان خوراکی  میزان فلزات سنگین 

 د.نرا بیان کندر مواجهه شغلی آفت کش  بامسیرهای مواجهه انسان و   دنشرح دهرا  ها خطر سمیت آفت کش 

  د.نبیان کن اهمیت آفت کش ها در غذای سالم را 

   د.نسموم آفت کش را بیان کنمکانیسم سمیت 

  د.نرا بیان کن و سمیت مزمن و حادد نشرح ده انواع سموم آفت کش را 

  : با اهداف آزمایشگاه سم شناسی مواد غذایی آشنا شوند.واحد عملی 

  : وند.آشنا شاستخراج و آنالیز فلزات سنگین به  روش کوره و اسپکتروفتومتری با واحد عملی 

  : روش  استخراج و آنالیز سموم آفت کش به باواحد عملیTLC .آشنا شوند 

 .واحد عملی : با شناسایی کیفی سموم فلزی آشنا شوند 
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 روش های تدریس

 ایفای نقش بحث گروهی پرسش و پاسخ سخنرانی

 پانل PBL نمایش عملی کارگاه آموزشی 

 گروه کوچک              ورنال کلاب               ژ گزارش صبحگاهی                    گردش علمی

Bedside teaching Grand Round Case Based  Discussion بیمار شبیه سازی شده 

  سایر روش های تدریس:

 مواد و وسایل آموزشی

 نمودار/ چارت بروشور کاتالوگ/ تصویر/ عکس وایت بورد پاورپوینت جزوه کتاب

 بیمار واقعی بیمار استاندارد شده اشیاء و لوازم واقعی ماکت نرم افزار فیلم آموزشی صوتی فایل

 انواع پروژکتورهای اورهد، اوپک و اسلاید، پوستر و پمفلت بهداشتی  سایر مواد و وسایل آموزشی:

 مکان برگزاری آموزش

 کلاس 
 سایت

 اینترنت 

سالن 

 کنفرانس

 سالن

 آمفی تأتر 

 سالن 

 مولاژ
 Media آزمایشگاه

Lab 

Skill 

Lab 

درمانگاه/ 

 بالینی بخش

 عرصه

 بهداشت
 جامعه

   :مکان های آموزشیسایر 

 تجارب یادگیری )مرتبط با استاد(

 

 تکالیف یادگیری) مرتبط با فراگیر(

 د.تکالیف کلاسی در زمان تعیین شده به استاد تحویل داده شده و در کلاس بصورت بحث مطرح می شو 

 آموزشی و سیاست های مدرس ضوابط

حضور به موقع در پوشیدن روپوش آزمایشگاه و حضور به موقع و فعال در کلاس، رعایت کامل نظم و انضباط، انجام به موقع تکالیف،  انتظارات:

 جلسه آزمون در حین ترم و پایان ترم

 ورود و خروج از کلاس  مجازها:

 فن همراه، خوردن و آشامیدنضبط صدا و تصویر، استفاده از تل محدودیتها:
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 فهرست منابع درسی

 کتاب سم شناسیCasarett and Doullʼs Toxicology   
 (دانشگاه علوم پزشکی تهران، ناشر:دانشکاه علوم پزشکی و سم شناسی ،)قطب سم شناسی و شیمی مواد خوراکی

 خدمات بهداشتی و درمانی تهران
 

 

 روش ارزشیابی

 مصاحبه چک لیست صحیح / غلط جورکردنی چند گزینه ای سخکوته پا گسترده پاسخ

Key Feature OSCE Short Case Long Case Mini CEX DOPS 
Clinical Work 

Sampling 

Log Book 0 360 Portfolio PUZZLE  PMP SCT CRP 

 سایر روش های ارزشیابی:

 ( ...........نمره،  عملی:   ، 20 نمره: نظری 20) ازبارم بندی نمره 

 کار عملی: ...... نمره نمره 4: تکالیف کلاسی نمره 1: حضور و مشارکت فعال

 نمره  15  :دوره /امتحان پایان ترم ..... نمره :دوره /امتحان میان ترم  کوئیز:

 سایر موارد:
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 برنامه نظریترتیب و توالی عناوین جدول 

 ملاحظات عنوان جلسه  شماره جلسه

   یمقدمه سم شناس 1

  توکسیکو کینتیک 2

  توکسیکودینامیک  3

  متابولیسم 4

5 
میت های ناشی از ترکیبات آلی فسفره، کاربامات ها ،کلره س

 و پیرتروئیدها

 

  میت های ناشی از جیوه، سرب، کادمیوم وارسنیکس 6

  میت ناشی از ترکیبات پلی آروماتیک  هیدروکربن  س 7

  سموم قارچی در مواد غذایی 8

 واحد عملی اهداف آزمایشگاه سم شناسی مواد غذایی 9

 واحد عملی اندازه گیری کمی فلز آهن در مواد غذایی )آماده سازی ( 10

 واحد عملی ( رسم منحنی استاندارداندازه گیری کمی فلز آهن در مواد غذایی ) 11

 واحد عملی اندازه گیری کمی فلز آهن در مواد غذایی  12

 واحد عملی ( )آنالیزیری کمی فلز آهن در مواد غذایی اندازه گ 13

 واحد عملی شناسایی کیفی فلزات 14

 واحد عملی استخراج مالاتیون از مواد غدایی 15

 واحد عملی TLCشناسایی آفت کش مالاتیون  در سبزیجات به روش  16

درس/ کارشناس آموزش، به توسط مسؤول  پایان، در زمان آغاز برنامه آموزشی،تاریخ شروع و *توجه: 

 اطلاع فراگیران رسانیده خواهد شد.

 

 

 

 


