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 )عملی(1)تئوری(+2 تعدادواحد:

 :در برنامه درسی دوره  جایگاه درس

 کلی دانشجویان باآشنایی  است که شامل دامرشته علوم  و مهندسی  دروس تخصصییکی از  فراوری تولیدات دام و طیوردرس 
عملی این درس شامل بعضی بخش باشد. میتخم پرندگان و گوشت دام و طیور شیر،  و فراوری های نگهداریشوترکیبات، ساختار و ر

 حصولات دام و طیور است.م اوریرفها و بازدید از خط آزمایشهای کیفی مهم و نیز تولید بعضی فراورده

و  تخم پرندگانو گوشت دام و طیور شیر،  و فراوری های نگهداریشوترکیبات، ساختار و ر کلی دانشجویان باآشنایی  :هدف کلی
 بخش عملی مربوطه

    :عینی اهداف

 اهداف مفهومی:           

تولید تکنولوژی کلیاتی از تعریف، ترشح و تولید شیر در پستان و عوامل موثر بر آن و خصوصیات مختلف شیر و دانشجویان با 

بندی قطعهساختمان و ، هرکدامو اهمیت ها ها، اجزای آناهمیت آنواع گوشت و انبا  همچنین شوند.آشنا میشیر های فراورده

ها، و عوامل موثر بر آنگوشت و تردی  WHC، رساندن گوشت، هاو عوامل فساد آندام و طیور  گوشت، تغییرات پس از کشتار

 شوند.آشنا می  (، خشک کردن، دودی کردنکردن کنسروآوری، )عملهای نگهداری گوشت روش، PSEو  DFDهای گوشت

اصول آزمایشهای   همچنینشوند. روشهای نگهداری تخم مرغ آشنا میانواع فساد و همچنین با ترکیبات و اجزای تخم پرندگان و 

 گیرند.را یاد می کیفی مهم

 اهداف مهارتی :          

نگهداری و  و نیز کلیاتی در رابطه با شیرمراحل فراوری کلیات و  شیر و نگهداری دوشش، سردکردن، جمع آورینحوه دانشجویان 

  .گیرند ت و تخم مرغ را یاد می فراوری گوش

 اهداف نگرشی :          

 . کنند کسب می شیر، گوشت و تخم مرغ رافراوری نحوه دانش لازم در رابطه با بطور کلی دانشجویان 

 مواد آموزشی:

 ویدئو پروژکتور  کلاس درس تئوری مجهز به



مورد نیاز، دوش اضطراری، پتو و کپسول  تجهیزات آزمایشگاهی و ای، مواد شیمیاییآزمایشگاه مجهز به لوازم شیشه

  و هود شیمیایی های اولیه اطفای حریق، جعبه کمک

 تخم مرغگوشت و شیر، های دام و طیور، سردخانه و واحدهای فراوری کشتارگاهوسیله نقلیه جهت بازدید از 

 محتوای درس :

 هفته موضوع تئوری(واحد  2 محتویات موضوع) (واحد عملی 1)آزمایشگاه  

 اندازه 
 و اسیدیته شیر و ماست و دوغ pHگیری 

اهمیت)تغذیه ای، اقتصادی و...(، آمار تولید و مصرف  تعریف شیر،
 شیر

 و مقدمهتعریف، 
 رشی اهمیت

1 

و اهمیت  ی شیراجزا های شیر، لاکتوزپروتئین چربی شیر و ماستگیری اندازه
 هر کدام

2 

 مخصوصو وزن گیری پروتئین اندازه
 شیر

 3 چربی، املاح، ویتامینها، آنزیمها

و نقطه  شیر لکلا و جوش های تست
  ایزوالکتریک کازئین

 4 ترشح و تولید شیر در پستان و عوامل موثر بر آن

، سید سالیسیلیک، آب اکسیژنهاهای تست
 در شیر وایتکس و غیره

 5 میکروبیولوژی شیر

یر خام و ها در ششمارش کل میکروب
 پاستوریزه

 6 دوشش، سرد کردن، جمع آوری و نگهداری شیر، تحویل شیر به کارخانه

 7   فیلتراسیون، خامه گیری و هموژنیزاسیون، باکتوفوگاسیون در آزمایشگاهو دوغ  ماستتولید 

( و ضدعفونی CIPاصول شستشوی درجا )، خط تولید و بسته بندی شیر پاستوریزه گاهشدر آزمای تولید پنیر
 کردن خط تولید

8 

 9 تکنولوژی تولید شیرخشک کارخانه فراوری شیربازدید از 

 یا سردخانه بازدید از واحد بسته بندی
 گوشت

شیمی  ،اهمیت، مقدمه ها و اهمیت هرکدام، اجزای آنها، انواع گوشت و اهمیت آن
 گوشتو ساختار 

10 

 11 شیمی و ساختار گوشت بازدید از کشتارگاه دام

تغییرات پس از کشتار  جمود نعشی، رساندن گوشت، بازدید از کشتارگاه طیور
و ارزیابی  دام و طیور

 کیفی

12 

های ها، گوشتو تردی گوشت و عوامل موثر بر آن WHC بازدید از کارخانه سوسیس و همبرگر

DFD  وPSE ،لاشهبندی و درجه بندی قطعه 
13 

 اندازه 
و چربی گوشت و  pH ،WHCگیری 
 هافراورده

سرد کردن و انجماد، عمل آوری، دودی کردن، کنسرو 
 نگهداریکردن، خشک کردن و روشهای نوین 

اصول نگهداری 
 گوشت

14 

خام و  گیری سفتی یا تردی گوشتاندازه
 پخته

15 

سفیده  pHآزمایش های کیفی تخم مرغ)
ارتفاع سفیده، و زرده، ضخامت پوسته، 

 زمایش شمع، اندازه کیسه هوایی و ...(آ

 16 آنهاو درجه بندی ساختار  ،آشنایی با تخم پرندگان، ترکیب



 17 یزاسیون...(تخم مرغ)خشک کردن، پاستور نگهداریهای روشتمیز کردن و  
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 ارزیابی : شیوه

 ردیف نمرهعنوان و درصد 

 تئوری  نمره  12پایانترم:                      نمره 4: 2میانترم              نمره        4: 1میانترم     

 عملی نمره 10نمره          امتحان نهایی:  5نمره        گزارشکار:  5حضورفعال در آزمایشگاه: 

 وظایف دانشجویان :

 ردیف شرح وظایف

 1 تئوری و آزمایشگاهحضور در کلاس 

 2 تهیه محلول و نمونه ها و کنترل تجهیزات  قبل از انجام آزمایش و در حین آن

 3 مرور روش کار قبل از ورود به آزمایشگاه

 4 داشتن روپوش در آزمایشگاه و رعایت نکات ایمنی

 


