
  طرح درس

  

  تكنولوژي لبنيات پيشرفته: نام درس

  12: كد درس

  واحد نظري 2: تعداد واحد

  16-14: روز هاي يكشنبه                           95-96  نيمسال اول: زمان ارائه
  )گرايش كنترل كيفي و بهداشتي( علوم و صنايع غذاييارشد دانشجويان كارشناسي : مخاطبان

  مواد غذايي و بهداشتي يار كنترل كيفي دانش -دقيدكتر احسان صا: مدرس

وتكنولوژي هاي پيشرفته  آشنا  ساختن دانشجويان با فراوري شير و فراورده هاي آن: هدف كلي درس

  صنعت لبنيات

در اين درس دانشجو اجزاي تشكيل دهنده شير و خصوصيات آنها، چگونگي دريافت سالم شير و : شرح درس

وتكنولوژي هاي پيشرفته  هاي شير و روش هاي مناسب نگهداري و بسته بندي آنهاتوليد انواع فراورده 

  .مي آموزد صنعت لبنيات را

  

  مقدمه و آشنايي با اصول صنايع شير: جلسه اول

  شناخت كليات و اصول صنايع شيرتعيين و :هدف كلي

 .دددانشجو با عناوين جلسات آشنا گر -2  دانشجو تعاريف اصلي را بشناسد -1  :اهداف ويژه
 .دانشجو  بتواند كليات و عناوين مورد بحث را بيان كند -2  .دانشجو تعاريف اصلي را بيان كند -1  :در پايان دانشجو بايد

  كليات تركيبات و ارزش غذايي و اقتصادي شير: جلسه دوم



  تركيبات و ارزش غذايي و اقتصادي شير تعيين و بررسي:هدف كلي

 .دانشجو با كلياتي در مورد تركيبات شير آشنا شود -3 .دانشجو ارزش اقتصادي شير و ارتباط آن با صنعت را بشناسد -2 .شناسددانشجو ارزش غذايي شير را ب -1  :اهداف ويژه
 .ح دهددانشجو  كليات تركيبات شير را توضي -3 .دانشجو ارزش اقتصادي شير و ارتباط آن با صنعت را شرح دهد -2 .دانشجو ارزش غذايي شير را توضيح دهد -1  :در پايان دانشجو بايد

  پروتئين شير : جلسه سوم

  پروتئين شير تعيين و بررسي:هدف كلي

 .تغييرات مطلوب و نامطلوب پروتئين را در ارتباط با فرايندهاي صنعتي بداند -3 .تغييرات پروتئين شير در فرايند هاي صنعتي را بشناسد -2  .خواص كاربردي پروتئين هاي شير را بشناسد -1  :اهداف ويژه
 .تغييرات مطلوب و نامطلوب پروتئين حين فرايند  را تشخيص و توضيح دهد -3 .تغييرات پروتئين شير در حين فرايند هاي صنعتي را توضيح دهد -2  .خواص كاربردي پروتئين هاي شير را توضيح دهد -1  :يددر پايان دانشجو با

  

  چربي شير : جلسه چهارم

  چربي شير تعيين و بررسي:هدف كلي

  .شير را بشناسدخواص كاربردي چربي  -1  : اهداف ويژه



  نحوه فراوري چربي شير را بشناسد -4 .اهميت چربي شير در صنعت را بداند -3 .ويژگي هاي چربي شير را بشناسد -2

  .را بيان كندنحوه فراوري چربي شير  -4 .اهميت چربي شير در صنعت را بيان كند -3 .ويژگي هاي چربي شير را بيان كند -2  .خواص كاربردي چربي شير را توضيح دهد -1  :در پايان دانشجو بايد

  مينرال ها و ويتامين هاي شير از ديد صنعتي: جلسه پنجم

  مينرال ها و ويتامين هاي شير از ديد صنعتي تعيين و بررسي:هدف كلي

 .كاربرد مينرال ها در تشخيص تقلبات شير را بشناسد -4 .مين هاي شير را بشناسدتاثير فراوري ها بر مينرال ها و ويتا -3  .انواع ويتامين هاي موجو در شير را بشناسد -2  .انواع مينرال هاي موجو در شير را بشناسد -1  :اهداف ويژه
  .ها در تشخيص تقلبات شير را توضيح دهدكاربرد مينرال  -4 .تاثير فراوري ها بر مينرال ها و ويتامين هاي شير را توضيح دهد -3  .انواع ويتامين هاي موجو در شير را توضيح دهد -2  .انواع مينرال هاي موجو در شير را توضيح دهد  -1  :در پايان دانشجو بايد

  

  دريافت شير و آزمايش هاي مربوطه: جلسه ششم

  دريافت شير و آزمايش هاي مربوطه تعيين و بررسي:هدف كلي

  :اهداف ويژه



 .ناسدصاف كردن شير را بش -4 سرد كردن و نگهداري شير خام را بشناسد -3 .آزمايشات دريافت شير را بداند -2  .نحوه دريافت شير را بشناسد -1
  .نحوه صاف كردن شير را توضيح دهد -4 .نحوه سرد كردن و نگهداري شير خام را توضيح دهد -3 .آزمايشات دريافت شير را بيان كند -2  .نحوه دريافت شير را توضيح دهد -1  :در پايان دانشجو بايد

  سمينار كلاسي: جلسه هفتم

  استاندارد سازي: جلسه هشتم

  ردسازيروشهاي استاندا تعيين و بررسي:هدف كلي

  SCCآشنايي با تست -4  آشنايي با تست آنتي بيوتيكي -SNF 3آشنايي با تنظيم  -2  آشنايي با خامه گيري -1  :اهداف ويژه 
  .را بتواند توضيح دهد SCCتست -4  .تست آنتي بيوتيكي را بتواند توضيح دهد -3 .را توضيح دهد SNFتنظيم  -2  ..اصول خامه گيري را توضيح دهد -1  :در پايان دانشجو بايد

  روش هاي سالم سازي شير :جلسه نهم



  روش هاي سالم سازي شير تعيين و بررسي:هدف كلي

  آشنايي با هموژنيزاسيون -4 آشنايي با استريليزاسيون -3 آشنايي با ترميزاسيون -2  آشنايي با پاستوريزاسيون -1  : اهداف ويژه

   .هموژنيزاسيون را توضيح دهد  -4 .استريليزاسيون را توضيح دهد -3 .ترميزاسيون را توضيح دهد -2  .پاستوريزاسيون را توضيح دهد -1  :در پايان دانشجو بايد
  ماست: جلسه دهم

  انواع ماست تعيين و بررسي ويژگيهاي:هدف كلي

  . كنترل شيميايي و ميكروبيولوژيكي ماست را بشناسد -3 .روش هاي توليد ماست را بشناسد -2  .انواع ماست را بشناسد -1  :اهداف ويژه

  . كنترل شيميايي و ميكروبيولوژيكي ماست را توضيح دهد -3 .روش هاي توليد ماست را بيان كند -2  .ع ماست را توضيح دهدانوا  -1  :در پايان دانشجو بايد

  

  شير پاستوريزه و استريليزه: جلسه يازدهم



  شير پاستوريزه و استريليزه تعيين و بررسي ويژگيهاي:هدف كلي

  .تكنولوژيهاي نوين در زمينه توليد و فراوري شير را بشناسد -3  .روش هاي توليد شير استريليزه را بشناسد -2  .روش هاي توليد شير پاستوريزه را بشناسد -1  :اهداف ويژه

  .شير را بيان كندتكنولوژيهاي نوين در زمينه توليد و فراوري  -3  .روش هاي توليد شير استريليزه را توضيح دهد -2  .روش هاي توليد شير پاستوريزه را توضيح دهد -1  :در پايان دانشجو بايد

  پنير: جلسه دوازدهم

  پنير تعيين و بررسي ويژگيهاي:هدف كلي

  . كنترل شيميايي و ميكروبيولوژيكي پنيررا فرا گيرد -3 .روش هاي توليد پنير را بياموزد -2  .انواع پنير را بشناسد -1  :اهداف ويژه

  .كنترل شيميايي و ميكروبيولوژيكي پنيررا بيان كند -3 .ن كندروش هاي توليد پنير را بيا -2  .انواع پنير را شرح دهد -1  :در پايان دانشجو بايد

  دوغ و كشك: جلسه سيزدهم

  دوغ و كشك تعيين و بررسي ويژگيهاي:هدف كلي

  .روش هاي توليد دوغ رابياموزد -2  .انواع  دوغ را بشناسد -1  :اهداف ويژه



  . را گيردكنترل شيميايي و ميكروبيولوژيكي دوغ و كشك را ف -4 .روش هاي توليد كشك رابياموزد -3

  . كنترل شيميايي و ميكروبيولوژيكي دوغ و كشك را توضيح دهد -4 .روش هاي توليد كشك را توضيح دهد -3  .روش هاي توليد دوغ را بيان كند -2  .انواع  دوغ را توضيح دهد -1  :در پايان دانشجو بايد

  خامه، كره و روغن حيواني: جلسه چهاردهم

  روغن حيواني تعيين و بررسي ويژگيهاي خامه، كره و:هدف كلي

  . كنترل شيميايي و ميكروبيولوژيكي خامه و كره را فرا گيرد -5 .روش هاي توليد روغن حيواني را فرا گيرد -4 . روش هاي توليد مارگارين را فرا گيرد -3 .روش هاي توليد كره رابياموزد -2 .روش هاي توليد خامه رافرا گيرد -1  :اهداف ويژه

  . كنترل شيميايي و ميكروبيولوژيكي خامه و كره را بيان كند -5 .روش هاي توليد روغن حيواني را توضيح دهد -4 .روش هاي توليد مارگارين را توضيح دهد -3 .روش هاي توليد كره را توضيح دهد -2 .ه را توضيح دهدروش هاي توليد خام -1  :در پايان دانشجو بايد

  بستني: جلسه پانزدهم

  تعيين و بررسي ويژگيهاي بستني:هدف كلي

  :ژهياهداف و  



 . كنترل شيميايي و ميكروبيولوژيكي بستني را فرا گيرد -3 .انواع روش هاي توليد بستني را بشناسد -2  .ع بستني را بشناسدانوا -1
  

  .كنترل شيميايي و ميكروبيولوژيكي  توليد بستني را بيان كند -3 .روش توليد بستني را شرح دهد - -2 .انواع بستني را بيان كند -1  :در پايان دانشجو بايد
  سيستم هاي ايمني در توليد شير و فراورده هاي لبني :جلسه شانزدهم

  سيستم هاي ايمني در توليد شير و فراورده هاي لبني تعيين و بررسي:هدف كلي

 .سيستم هاي مديريت كيفيت در صنايع شير را بشناسد -4 .گيرد  در صنايع شير را فرا HACCP اصول و روش هاي پياده سازي  -3  .در صنايع شير را فرا گيرد  GHPاصول   -2  .در صنايع شير را فرا گيرد GMP اصول  -1  :اهداف ويژه
  . هدسيستم هاي مديريت كيفيت در صنايع شير را توضيح د -4 .در صنايع شير را بيان كند HACCP اصول و روش هاي پياده سازي  -3 3.در صنايع شير را بيان كند  GHPاصول   -2  .در صنايع شير را بيان كند GMP اصول  -1  :در پايان دانشجو بايد

  

  سمينار كلاسي: جلسه هفدهم



  

  .1387انتشارات دانشگاه تهران، . ون هاي شير و فراورده هاي آنآزم. كريم، گيتي -4  .1385انتشارات دانشگاه تهران، . شير و فراورده هاي آن. كريم، گيتي -Tamime, A.Y. (2001). Fermented milk(Ed. R. K. Robinson). 2- Tamime, A.Y. &  Robinson, R. K. (1999). Dairy science & Technology. 3 -1  :منابع

  

  )استاد محور ودانشجو محور(سخنراني و پرسش و پاسخ : روش تدريس

  ويدئو پروژكتور، رايانه، لوح فشرده حاوي پاورپوينت: وسايل كمك آموزشي

  .ون پايان ترم به شكل سوالات چهارگزينه اي، تشريحي و جاي خاليانجام آزم -3  انجام آزمون ميان ترم -2 انجام كوئيز در طول ترم -1  :سنجش و ارزشيابي


