
 98-97 سال تحصیلی:                       به نام خدا                                               

 کشاورزیدانشکده : فردین تمجیدی نام مدرس: شماره اتاق: شماره تلفن:            

 هاشیر و فراوردهکنولوژی ت نام درس :

Email: f.tamjidi@uok.ac.ir :2شیمی مواد غذایی  پیشنیاز ،
 2میکروبیولوژی مواد غذایی 

 کارشناسیمقطع: 
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 :در برنامه درسی دوره  جایگاه درس

تعریف و  آشنایی با رشته علوم  و مهندسی صنایع غذایی است که شامل درمهم  دروس تخصصی بسیاریکی از  لبنیاتتکنولوژی 
 ،فیزیکوشیمیاییخصوصیات ، میت و کیفیت آنکو عوامل موثر بر  شیر در پستان، ترشح و تولید هر کدامو اهمیت  شیر اتترکیب

تکنولوژی  مسیر شیر در خط فراوری ودوشش، سرد کردن و نگهداری و حمل شیر،  ،شیرمیکروبیولوژی  ،شیر آنزیمیبیوشیمیایی و 
 باشد. می ( پنیر، بستنی، کره، شیرخشک و غیره ماست، دوغ، خامه،شیر پاستوریزه و استریل، )آنهای فراوردهتولید 

 آنی هافراورده تکنولوژی تولیدشیر و خصوصیات آن و آشنایی با  :هدف کلی

    :عینی اهداف

 اهداف مفهومی:           

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

  ند.شوآشنا می شیرآلات صنایع شینما شیر و

 اهداف مهارتی :          

  .گیرند را یاد می شیرآلات صنایع شینمانحوه کار  شیر وهای فراوردهتولید نحوه دانشجویان 

 اهداف نگرشی :          

-را کسب می شستشو و ضدعفونی کردن خط تولیدفراوری شیر به محصولات مختلف و نحوه دانشجویان دانش لازم در رابطه با 

 . کنند 

 ویدئو پروژکتور  کلاس درس تئوری مجهز بهمواد آموزشی:

 محتوای درس :

 هفته موضوع تئوری(واحد  3 محتویات موضوع)

 1 رشی اهمیت و مقدمه ،تعریف ، اهمیت)تغذیه ای، اقتصادی و...(، آمار تولید و مصرف شیرشیر تعریف



 اجزا و اهمیت هر کدام پروتئین های شیر
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 3 ز و اهمیت آن لاکتو

 4 و اهمیت آن چربی شیر
 5 املاح، آنزیم هاویتامین ها، 

 6 ترشح و تولید شیر در پستان و عوامل موثر بر آن
 7 میکروبیولوژی شیر

 8 ، تحویل شیر به کارخانهدوشش، سرد کردن، جمع آوری و نگهداری شیر

 9   فیلتراسیون، خامه گیری و هموژنیزاسیون، باکتوفوگاسیون

 10 خط تولید و بسته بندی شیر پاستوریزه

 11 ( و ضدعفونی کردن خط تولیدCIPاصول شستشوی درجا )

 12 (NFو  RO ،UF ،MFکاربرد فیلتراسیون غشایی در صنایع لبنی)

 13 های شیرتکنولوژی تولید فراورده  تکنولوژی تولید شیر استریل

 14 خامهتکنولوژی تولید انواع 

 15 تکنولوژی تولید انواع ماست

 16 وژی تولید انواع دوغتکنول

 17 تکنوژی تولید کره

 18 تکنولوژی تولید شیرخشک

 19 تکنولوژی تولید بستنی

 20 ، کومیستکنولوژی تولید شیر اسیدوفیلوس، کفیر

 21 تکنولوژی تولید کشک، قره قروت، چربی بدون آب شیر، شیر بازسازی شده 

 22 ، کپکی و غیره(UF)چدار، موزارلا، پنیروژی تولید انواع تکنول

  23 ، کپکی و غیره(UF)چدار، موزارلا، پنیروژی تولید انواع تکنول

  24 های لبنی پروبیوتیکفراورده
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