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گروه آموزشي تغذيه در جامعه 
	عنـــوان برنامه: طرح دوره (Course Plans) 
	

	درس: مباحث جاري تغذيه
	تعداد واحـــد: 1 واحد نظري
	کد درس: 22

	مدت زمان ارائه: 22 ساعت نظري(22 جلسه يک ساعته)
	

	مقطع و رشته جمعيت هدف(فراگيران): دانشجويان دوره کارشناسي ارشد رشته علوم بهداشتي در تغذيه

	نام مدرس: دکتر بيت اله عليپور
	مسئول برگزاري: گروه آموزشي تغذيه در جامعه


اهداف كلي برگزاري دوره 
هدف کلي از ارائه اين دوره آشنايي دانشجويان با مباحث روز تغذيه، پيشرفتهاي تازه در اين علم و مفاهيمي که در ساير دروس تغذيه به اندازه کافي شکافته نشده اند.
شرح درس: 
در اين درس آخرين دست آوردهاي علمي جهان در رشته علوم تغذيه مطرح مي شود. بنابراين بر حسب آخرين يافته ها ممکن است سرفصل درس در هر ترمي تغيير کند.
اهداف دانشي و مهارتي 
دانشجو بايد بتواند با آخرين يافته هاي علمي در زمينه هاي زير آشنا شود.
(نقش ريز مغذيها در پيشگيري از سرطانها
 (نقش مواد مغذي درپيشگيري از بيماريهاي قلبي و عروقي
( تاثير تغييرات ژنتيکي بر مواد مغذي مواد غذايي
( تاثير بيوتکنولوژي بر مواد مغذي غذاها
اهداف اختصاصي 
انتخاب موضوع بر اساس موضوعات روز تغذيه و توسط استاد تعيين خواهد شد.

دانشجو بايد بتواند از ارائه هر موضوع توسط استاد مربوطه، مطالب آموخته را به نحو شايسته اي امتحان دهد.
روش آموزش

 (آموزش به روش سخنراني با استفاده از اورهد، تخته، قلم، اسلايد، ويدئو پروژکتور و کامپيوتر
( روش پرسش و پاسخ

امکانات آموزشي مورد نياز:

کلاس درس همراه با تخته، قلم، کامپيوتر و اورهد
جدول زمانبندي درس تغذيه پيشرفته

	سرفصل مطالب
	ساعات ارائه
	نحوه ارائه
	منابع درسي
	امکانات مورد نياز
	روش ارزشيابي

	آشنايي با دانشجويان، بيان اهداف و معرفي منابع و نحوه ارزشيابي و نمره گذاري، مقدمه اي کلي بر سرطان
	1
	سخنراني، پرسش و پاسخ، بارش افکار
	تغذيه Kranse
تغذيهModern
تغذيه Human

مطالبInternet
	کلاس درس، اورهد، اسلايد، کامپيوتر
	آزمون کتبي، کوئيز، پرسش و پاسخ

	تقسيم بندي مراحل ايجاد سرطان، عوامل ارثي و محيطي دخيل در ايجاد سرطان، اپيدميولوژي سرطان، الگوي ايجاد سرطان، تغذيه و سرطان
	1
	سخنراني، پرسش و پاسخ، بارش افکار
	تغذيه Kranse
تغذيهModern
تغذيه Human

مطالبInternet
	کلاس درس، اورهد، اسلايد، کامپيوتر
	آزمون کتبي، کوئيز، پرسش و پاسخ

	تقسيم بندي مواد غذايي به دو گروه دخيل و پيشگيري از ايجاد سرطان و شرح هر کدام از آنها
	8
	سخنراني، پرسش و پاسخ، بارش افکار
	تغذيه Kranse
تغذيهModern
تغذيه Human

مطالبInternet
	کلاس درس، اورهد، اسلايد، کامپيوتر
	آزمون کتبي، کوئيز، پرسش و پاسخ

	نقش مواد مغذي در پيشگيري از بيماريهاي قلبي- عروقي
	6
	سخنراني، پرسش و پاسخ، بارش افکار
	تغذيه Kranse
تغذيهModern
تغذيه Human

مطالبInternet
	کلاس درس، اورهد، اسلايد، کامپيوتر
	آزمون کتبي، کوئيز، پرسش و پاسخ

	تاثير تغييرات ژنتيکي بر مواد مغذي مواد غذايي
	4
	سخنراني، پرسش و پاسخ، بارش افکار
	تغذيه Kranse
تغذيهModern
تغذيه Human

مطالبInternet
	کلاس درس، اورهد، اسلايد، کامپيوتر
	آزمون کتبي، کوئيز، پرسش و پاسخ

	تاثير بيوتکنولوژي بر مواد مغذي غذاها
	2
	سخنراني، پرسش و پاسخ، بارش افکار
	تغذيه Kranse
تغذيهModern
تغذيه Human

مطالبInternet
	کلاس درس، اورهد، اسلايد، کامپيوتر
	آزمون کتبي، کوئيز، پرسش و پاسخ


جمع 22 ساعت، 11 جلسه 2 ساعته
برنامه زمان بندي درس

برگزاري 11 جلسه
1- برنامه درسي جلسه اول

آشنايي با دانشجويان، بيان اهداف و معرفي منابع مورد استفاده در تدريس، نحوه ارزشيابي و نمره دهي درس، مقدمه اي کلي  بر تاريخچه سرطان، تقسيم بندي مراحل ايجاد سرطان، عوامل ارثي و محيطي دخيل در ايجاد سرطان، اپيدميولوژي سرطان، الگوي ايجاد سرطان، تغذيه و سرطان.
در پايان اين جلسه دانشجو قادر مي باشد: اهداف درسي را بيان کند، منابع درسي را نام ببرد، نحوه ارزشيابي و نمره دهي را توضيح دهد، کلياتي در مورد سرطان را شرح دهد و ارتباط تغذيه با سرطان را بداند.
2- برنامه درسي جلسه دوم

ادامه بحث جلسه اول با عنوان تغذيه و سرطان، تقسيم بندي مواد غذايي، به دو گروه ايجاد کننده و پيشگيري کننده از سرطان، آموزش در مورد گروه اول موادي که در ايجاد سرطان نقش دارند، رابطه چاقي، ميزان رشد و ميزان انرژي دريافتي با ايجاد سرطان و نوع سرطانهاي ايجاد شده توسط اين عوامل، سويا، چاقي، ادويه جات و ترشيجات و ايجاد سرطان، مرور نتايج مقاله تحقيقي در رابطه با عوامل فوق و ايجاد سرطان و جمع بندي نتايج آن.
در پايان اين جلسه دانشجو قادر مي باشد: تقسيم بندي مواد غذايي به دو گروه ايجاد کننده و پيشگيري کننده از سرطان را توضيح دهد، رابطه چاقي با انواع سرطانها را شرح دهد، ميزان رشد و اندازه بدن و ميزان انرژي دريافتي را با ايجاد سرطان توضيح دهد، مطالب يادگيري شده از نتايج مقاله را بيان کند.
3- برنامه درسي جلسه سوم
ادامه جلسه دوم با عنوان مواد غذايي دخيل در ايجاد سرطان، نيتريتها و نيتراتها، نحوه پخت و ايجاد سرطان، کارسينوژنهاي طبيعي در مواد غذايي، قارچها و سموم در ايجاد سرطان، شيرين کننده هاي مصنوعي و ايجاد سرطان، آهن و سرطان، مرور نتايج مقاله تحقيقي در رابطه با عوامل فوق و ايجاد سرطان و جمع بندي نتايج آن.
در پايان اين جلسه دانشجو قادر مي باشد رابطه مواد غذايي دخيل در ايجاد سرطان را به طور کامل شرح دهد و مطالب يادگيري شده از نتايج مقاله را بيان کند.
4- برنامه درسي جلسه چهارم
ادامه بحث جلسه سوم، در اين جلسه مواد غذايي پيشگيري کننده از ايجاد سرطان شرح داده مي شود، پروبيوتيکها و پري بيوتيکهاي مانع سرطان، فلانوئيدها و ايزوفلانوئيدها و سرطان توضيحات کلي در مورد ويتامينها و مواد مغذي مانع سرطان، مواد مغذي روي، مس و گوگرد و سرطان، مرور يک مقاله تحقيقي در مورد مواد غذايي مانع سرطان.
در پايان اين جلسه دانشجو قادر خواهد بود مواد غذايي مانع ايجاد سرطان را شرح دهد و مطالب يادگيري شده از مقاله تحقيقي را توضيح دهد.
5- برنامه درسي جلسه پنجم
ادامه بحث جلسه چهارم، ادامه مواد غذايي پيشگيري  کننده از ايجاد سرطان تدريس مي شود و نقش ويتامينها در پيشگيري از انواع سرطان، ويتامين A  و کاروتنوئيدها و سرطان، ويتامينE و سرطان، شرح مکانيسم ها به طور مفصل، ويتامين C و سرطان، ويتامين D و سرطان،  مرور يک مقاله تحقيقي در مورد يک ويتامين مانع از ايجاد سرطان

 در پايان اين جلسه دانشجو قادر خواهد بود مواد غذايي مانع ايجاد سرطان بالاخص ويتامينها را به طور کامل شرح دهد نتايج مقاله تحقيقي ارائه شده را به خوبي تجزيه و تحليل کند.
6- برنامه درسي جلسه ششم

در اين جلسه نقش مواد مغذي در پيشگيري از بيماريهاي قلبي- عروقي آموزش داده مي شود، آشنايي کلي دانشجويان با بيماريهاي قلبي و عروقي، اپيدميولوژي بيماريهاي قلبي- عروقي در جهان و ايران، ميزان مرگ و مير از بيماريهاي قلبي- عروقي در جهان و ايران، عوامل دخيل در ايجاد بيماريهاي قلبي- عروقي ، چاقي- عدم تحرک، چربيهاي خون، فشار خون، استعمال دخانيات، جنس، سن و تغذيه. آتروژنزيس، سيتوکينهاي پيش التهابي و بيماريهاي قلبي- عروقي، مرور نتايج يک مقاله تحقيقي در رابطه با بيماريهاي قلبي- عروقي.
در پايان اين جلسه دانشجو قادر خواهد بود آشنايي کلي با سيستم قلب و عروق و بيماريهاي قلبي و عروقي پيدا کند. عوامل دخيل در ايجاد بيماريهاي قلبي- عروقي را به خوبي توضيح دهد، نتايج مقاله تحقيقي ارائه شده را به خوبي تجزيه و تحليل کند.
7- برنامه درسي جلسه هفتم

ادامه بحث جلسه ششم در رابطه با  بيماريهاي قلب و عروق: توضيحات کامل در رابطه با چربيهاي مفيد و مضر خون داده مي شود.
(Chol, VLDL,HDL,TG) ، نقش اين چربيها در بدن (ايجاد انرژي، ذخيره، سنتز پروستاگلاندينها، ترومبوکسانها، لوکوترينها)، آپوپروتئينها، توصيه هاي رژيمي در اختلالات چربيهاي خون، نقش مواد مغذي در پيشگيري و يا ايجاد بيماريهاي قلبي- عروقي: اسيدهاي چرب ترنس،W6,W3 ، اسيدهاي چرب اشباع، فاکتورهاي التهابي، هموسيستئين، ارائه يک مقاله تحقيقي در زمينه مواد غذايي پيشگيري کننده از بيماريهاي قلبي- عروقي.
در پايان اين جلسه دانشجو قادر خواهد بود عوامل پيشگيري کننده از بيماريهاي قلبي و عروقي را به خوبي تشريح کند و نتايج مقاله تحقيقي در اين زمينه را ياد بگيرد.
8- برنامه درسي جلسه هشتم

ادامه جلسه هفتم در رابطه با  تغذيه و بيماريهاي قلي و عروقي: ويتامينهاي سيانوکوبال آمين، اسيد فوليک، تيامين، ريبوفلاوين،A,E,D,C، کنترل وزن، تحرک مناسب، مصرف ميوه و سبزي کافي، آنزيمهاي آنتي اکسيداني مثل GPX, SOD، سيم آنتي اکسيداني شامل گلوتاتيون، آنتي اکسيدانت تام بدن در پيشگيري از بيماريهاي قلبي و عروقي، آشنايي با هرم غذايي سالم براي قلب و عروق، چاقي و سويا و بيماريهاي قلب و عروق، ارائه يک مقاله تحقيقي در زمينه مواد مغذي فوق در پيشگيري از بيماريهاي قلب و عروق
در پايان اين جلسه دانشجو قادر خواهد بود مواد غذايي و ويتامينهاي مانع ايجاد بيماريهاي قلبي- عروقي با جزئيات کامل را شرح دهد. از نتايج مقاله تحقيقي به خوبي استفاده کند.
9- برنامه درسي جلسه نهم

در اين جلسه تاثير تغييرات ژنتيکي بر مواد مغذي موادغذايي به طور کامل با جزئيات تدريس مي شود، کاربرد مهندسي ژنتيک براي بهبود ژنتيکي و کيفيت مواد غذايي: متدهاي سنتي، متدهاي پيشرفته، مهندسي ژنتيک، تراريزش گياه، توليد آنزيمهاي با ارزش بالا و پروتئينهاي درماني، استراتژيهاي احتمالي براي افزايش متابوليتهاي خاص و بهبود کيفيت مواد غذايي: بيان بيش از اندازه آنزيمها- خاموش کردن بعضي از ژنها- افزايش تعداد پلاستيدها- افزايش جريان متابوليت، افزايش اسيدهاي آمينه ضروري در مواد غذايي با روشهاي: اصلاح توالي پروتئين، توليد پروتئين سنتيک، بيان پروتئين هترولوگوس، دستکاري بيان پروتئين هترولوگوس، توليد غلات تراريخته حاوي آنزيم فايتاز مقاوم به حرارت که زيست دسترسي روي و آهن را افزايش مي دهد، ارائه يک مقاله تحقيقي در زمينه تاثير تغييرات ژنتيکي بر مواد مغذي مواد غذايي.
در پايان اين جلسه دانشجو قادر خواهد بود کاربرد مهندسي ژنتيک بر مواد مغذي موادغذايي را به طور کامل شرح دهد و از نتايج مقاله تحقيقي به خوبي استفاده کند.
10- برنامه درسي جلسه دهم

ادامه بحث جلسه نهم در رابطه با تغييرات ژنتيکي و مواد مغذي مواد غذايي: توليد ژن مسئول توليد آنزيم فايتاز از قارچ آسپرژيلوس فومگاتوس، غلات تراريخته حاوي ژن فايتو فريتين سويا، تغييرات ژنتيکي در کلزا و به تبعيت از آن توليد اسيدهاي چرب مفيد، هويج ترا ريخته غني از کلسيم، تخم مرغ ترا ريخته در مقابله با سرطان، گوجه فرنگي ترا ريخته غني از فلاونوئيد موثر در سلامت قلب، کشاورزي مولکولي و پروتئينهاي درماني، فوايد غذاهاي اصلاح شده ژنتيکي، خطرات احتمالي موجودات و غذاهاي اصلاح شده ژنتيکي، ارائه يک مقاله تحقيقي در زمينه هاي فوق.
در پايان جلسه دانشجو قادر خواهد بود کاربرد مهندسي ژنتيک بر مواد مغذي مواد غذايي را با جزئيات کامل و بيشتر توضيح دهد و نتايج مقاله تحقيقي درزمينه فوق را به خوبي تجزيه و تحليل نمايد.
11- برنامه درسي جلسه يازدهم
در اين جلسه تاثير بيوتکنولوژي به مواد مغذي غذاها تدريس مي شود، بيان ره آوردهاي بيوتکنولوژي در تغذيه، تعريف بيوتکنولوژي، طرق ارتقاء تغذيه انسان با استفاده از بيوتکنولوژي، افزايش بازده توليد محصولات کشاورزي، ارتقاء کيفيت تغذيه اي و اثرات سلامت بخش مواد غذايي، بهبود ويژگيهاي فراوري مواد غذايي، کاربرد بيوتکنولوژي سنتي و مدرن در صنايع غذايي، افزايش ارزش تغذيه اي(توليد برنج، گندم غني شده)، توليد مواد افزودني غذايي با استفاده از بيوتکنولوژي، ارائه مقاله تحقيقي در زمينه بيوتکنولوژي مواد غذايي.
در پايان جلسه دانشجو قادر خواهد بود تاثير بيوتکنولوژي بر مواد مغذي غذا را به طور کامل با جزئيات ياد بگيرد و از نتايج مقاله تحقيقي به خوبي استفاده نمايد.
روش آموزش، شرايط اجراء امکانات آموزشي و نحوه ارزشيابي
آموزش به صورت سخنراني و در کلاس صورت مي گيرد و پس از اتمام هر بحث، زمان در اختيار دانشجويان قرار داده مي شود تا سئوالات و بحث گروهي صورت پذيرد و در انتهاي هر کلاس جمع بندي و نتيجه گيري انجام مي گيرد وسايل کمک آموزشي مورد نياز شامل تخته، قلم، اورهد و کامپيوتر مي باشد و نحوه ارزشيابي شامل امتيازات کسب شده از امتحان ميان ترم، کنفرانسهاي کلاسي، گزارش کار، حضور فعال در بحث هاي کلاسي و در نهايت امتحان پايان ترم مي باشد. غيبت غير مجاز و بيش از حد موجب حذف درس مي شود.

نحوه ارزشيابي
امتحان ميان ترم = 30%

امتحان پايان ترم= 60%

کوئيز= 10%

نحوه محاسبه نمره کل

آزمون کتبي 90%

کوئيز و تکاليف درسي 10%
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