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	مقدمه:
غذا می تواند به عنوان یک حامل، بسیاری از عوامل عفونی و غیرعفونی را در خود حمل کند. که گاها تحت شرایطی رشد عوامل عفونی را حمایت کرده و به عنوان ناقل فعال عمل میکند و یا تنها نقش ناقل غیرفعال را ایفا میکند که در این صورت عامل عفونت در غذا رشد نکرده و تنها به وسیله غذا به انسان منتقل می شود. انگلها، ویروسها و حتی بعضی از باکتریها بیماریزای غذایی، در گروه دوم قرار میگیرند. در طول دهه گذشته، وقوع بیماریهای میکربی ناشی از مواد غذایی نه تنها در کشورهای در حال توسعه با فقر بهداشتی بلکه در کشورهای توسعه یافته با استاندارد بالای بهداشتی نیز رو به افزایش بوده است و این در حالی است که وقوع عفونتها و مسمومیت های غذایی اغلب گزارش نشده باقی مانده و لذا تعیین آمار دقیق از میزان ابتلا خصوصاً در کشورهای در حال توسعه امکان پذیر نمی باشد.
در این درس سعی می‌گردد دانشجویان به عوامل عفونت زا و مسمومیت زای مواد غذایی و نیز مکانیسم بیماری زایی آنها اشراف کامل داشته باشند. درک صحیحی از واژههای عفونت و مسمومیت غذایی و نیز تفاوت های این دو دسته داشته باشند. با روش های پیشگیری و نیز درمان عفونت ها و مسمومیتهای غذایی آشنا شوند. همچنین، روش‌های انجام آزمون‌های مهم و پرکاربرد در شناسایی هر یک از عوامل بیماریزای میکروبی مواد غذایی را یاد بگیرند تا آمادگی لازم جهت کار در آزمایشگاه میکروبیولوژی مواد غذایی را کسب کنند.
پیامدهای یادگیری :
در پایان دوره، دانشجویان دانش لازم در راستای حفظ و ارتقا سطح ایمنی میکروبی محصولات غذایی را کسب خواهند کرد. با انواع روشهای شناسایی میکروارگانیسمهای بیماریزای مواد غذایی آشنا خواهند شد و درک کاملی از مکانیسمهای بیماریزایی هر یک از عوامل بیماریزا خواهند داشت.
انتظار می رود دانشجو در پایان ترم:
· مکانیسم عمل میکروارگانیسمهای عامل عفونت و مسمومیت غذایی را بداند.
· روشهای پیشگیری از بروز عفونتها و مسمومیتهای غذایی را بداند.
· روشهای نوین تشخیص میکروارگانیسمهای مواد غذایی را یاد بگیرد.
· اصول و کاربرد روشهای ایمونولوژیکی در تشخیص میکروارگانیسمها و توکسینها را درک کند.
· اصول و کاربرد روشهای ژنتیکی در تشخیص، شناسایی و تایپینگ  میکروارگانیسمهای پاتوژن را فرا بگیرد.
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