بنام خدا


هدف کلی و معرفی واحد درسی: آشنایی با سیستم های مدون ایجاد اطمینان از ایمنی غذا، آشنایی با سیستم های ایجاد اطمینان از کیفیت غذا و رابطه این دو با هم

انتظار می رود فراگیران بعد از گذراندن این دوره بتوانند:
-با تعریف "غذا", "ایمنی غذایی" و "کیفیت غذایی" آشنا شده و توضیح دهد.
- فرق بین "ایمنی غذا" و "کیفیت غذا" را توضیح دهد.

- با سیستم ها و برنامه های ایمنی غذایی پایه (GMP) آشنا شده و توضیح دهد..

- با شرایط لازم در استقرار واحد تولیدی اعم از محل قرار گیری, وضعیت زمین ساختمان و قسمت خارجی ساختمان و نیز قسمت داخلی ساختمان شامل طراحی بخش های مختلف (گوشه ها, کف ها, پنجره ها و درها, روشنایی, تهویه و سیستم فاضلاب), تجهیزات کارکنان, تجهیزات بهداشتی سازی, تجهیزات ذخیره سازی و نیز سیستم دسترسی به آب آشنا شده و توضیح دهد.
-با شرایط آموزش پرسنل و نیز امکان بیمار بودن پرسنل, با برنامه های بهداشتی سازی و ضدعفونی کردن (شامل بهداشتی سازی روزانه و تایید برنامه بهداشتی سازی), برنامه های پیش نیازی کنترل آفات و نیز برنامه های پیش نیازی مربوط به انواع تجهیزات مختلف آشنا شده و توضیح دهد.
-با برنامه های پیش نیازی مربوط به کالیبراسیون تجهیزات, سیستم حمل و نقل , دریافت و توزیع, سیستم انبارداری, سیستم ردیابی و فراخوان محصولات آشنا شده و توضیح دهد.
- با پیدایش و منشا سیستم HACCP آشنا شده و توضیح دهد.
- با اصول 7 گانه و مراحل 12 گانه پیاده سازی سیستم HACCP آشنا شده و توضیح دهد.
-با جزئیات مراحل 1 تا 12 آشنا شده و قادر باشد این سیستم را در یک کارخانه تولید کننده مواد غذایی پیاده کند.
-با تاریخچه و اهمیت سیستم های مدیریت کیفیت آشنا شده و توضیح دهد.
-با بخش های سیستم های ISO 9000 آشنا شده و توضیح دهد.
-با اصول 8 گانه سیستم ISO 9000 آشنا شده و توضیح دهد.
- با الزامات سیستم مدیریت کیفیت ISO 9000 آشنا شده و توضیح دهد.
- با سیستم ISO 22000 و کاربردهای آن آشنا شده و توضیح دهد.
- با 8 بند استانداردهای ISO 2200 آشنا شده و توضیح دهد.
- ارتباط بین استانداردهای مختلف مدیریت ایمنی و استاندارد های مدیریت کیفیت را توضیح دهد.
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