
 

  

 

 تغذیه و علوم غذایی    بهداشت    توانبخشی     پیراپزشکی  پرستاری    دندانپزشکی    پزشکی دانشکده

  و صنایع غذایی علوم  گروه آموزشی 

   گرایش کنترل کیفی و بهداشتی-و صنایع غذاییعلوم  رشته/گرایش

 مقطع تحصیلی

 فراگیران

                                کارشناسی ارشد              کارشناسی ناپیوسته           پیوسته کارشناسی                        کاردانی

 دکترای تخصصی             دکترای حرفه ای

  صنایع شیر و لبنیات  عنوان واحد درسی

          کارورزی            کارآموزی              ی عمل          تئوری نوع واحد درسی

 43:  ( ساعت زمان )                                2تعداد واحد :        تعداد واحد/ ساعت

 5522525 کد درس

  ، اصول مهندسی صنایع غذایی، میکروبیولوژی مواد غذایی تئوری و عملی 2شیمی مواد غذایی  پیش نیاز/هم نیاز 

نام و نام خانوادگی 

 مدرس / مدرسین 
 مجتبی یوسفی اصلی

 کنترل کیفی و بهداشتیگرایش -علوم و صنایع غذایی مدرس  رشته تحصیلی

 دکتری تخصصی  مدرس  مقطع تحصیلی

 استادیار  رتبه علمی

 m.yousefi@semums.ac.ir پست الکترونیک

 23526772242 شماره تماسآدرس / 

 اهداف کلی

 )شرح توصیف درس(
 آشنایی دانشجویان با علوم و تکنولوژی شیر و فراورده های وابسته به آن

 اهداف اختصاصی

آشنایی دانشجویان با تعریف شیر طبق فدراسیون بین المللی شیر و سرانه مصرف آن در ایران و جهان  -  

 آشنایی دانشجویان با فیزیولوژی تولید شیر، با اقدامات پس از دریافت شیر، فرآیندهای حرارتی در شیر  -

 ها و تجهیزات تغلیظ و خشک کردن شیرآشنایی دانشجویان با روش -

 های لبنی آشنایی دانشجویان با فرآیند تولید انواع فرآورده -

 حیطه روانی حرکتی حیطه عاطفی حیطه شناختی پیامدهای یادگیری : 

*   

 روش های تدریس

       نمایش عملی      سخنرانی توسط دانشجو    سخنرانی و تدریس توسط استاد

    کارگاه آموزشی  (PBL)مسئلهیادگیری مبتنی بر حل       پرسش و پاسخ

  (TBL)یادگیری مبتنی بر تیم           بیمار شبیه سازی شده          بحث گروهی

       آموزش مجازی                     Bedside teaching ایفای نقش

    Project-Based Learning  یادگیری مبتنی برپروژه    Concept Map نقشه مفهومی  

 سایر ) لطفا قید نمایید ( : 

 بنام خدا  

 (Course Planطرح دوره )

 

 دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی استان سمنان

 معاونت آموزشی دانشگاه

 مرکز مطالعه و توسعه آموزش علوم پزشکی

 



ضوابط آموزشی و 

سیاست های  مدیریتی 

 کلاس

 خلاق دانشجویی ا           امتحانات        تکالیف کلاسی         حضور و غیاب 

 سایر:

 منابع اصلی درس : 

 تکنولوژی شیر و فرآورده های لبنی ترجمه : دکتر علی مرتضوی و همکاران .5

2. Dairy Science and Technology, Pieter Walstra, Jan T.M. Wouters, Tom J. Geurts (2006)  

 

 عناوین درس در هر دوره  برنامه

شماره 

 جلسه
 تاریخ ارائه عناوین کلی درس در هر جلسه 

ساعت 

 ارائه
 مواد و وسایل آموزشی  روش تدریس

روش *

 ارزشیابی

1 
ولید ت -در ایران تاریخچه صنعت شیر -تعریف شیر

 و مصرف فراورده های شیر در ایران و جهان
42/27/5322 52-2 

اسلاید آموزشی 

 حاوی فایل صوتی

پاورپوینت و فایل 

  صوتی

 5و  4

 5-ب-(5)

2 
عوامل مؤثر در  -فیزیولوژی تولید و ترشح شیر

 شیمی شیر -کمیت و کیفیت شیر
27/26/5322 52-2 

اسلاید آموزشی 

 حاوی فایل صوتی

پاورپوینت و فایل 

 و فیلم آموزشی صوتی

 5و  4

 5-ب-(5)

3 
 جمع -ارزش تغذیه ای شیر -میکروبیولوژی شیر

تحویل شیر به  -آوری و نگهداری شیر خام

 کارخانه

54/26/5322 52-2 
اسلاید آموزشی 

 حاوی فایل صوتی
پاورپوینت و فایل 

 صوتی

 5و  4

 2-الف-(5) 

4 
اهداف  –فیلتراسیون و اصول پاستوریزاسیون شیر 

انواع روش های  -و شرایط پاستوریزاسیون

 پاستوریزاسیون

22/26/5322 52-2 
اسلاید آموزشی 

 حاوی فایل صوتی
استفاده از پاورپوینت و 

 فیلم آموزشی

 5و  4

 2-الف-(5) 

5 
اهداف و شرایط  -استریلیزاسیون شیر

های  انواع روش -کلاریفیکاسیون -استریلیزاسیون

 استریلیزاسیون
26/26/5322 52-2 

اسلاید آموزشی 

 حاوی فایل صوتی
استفاده از پاورپوینت و 

 فیلم آموزشی

 5و  4

 5-ب-(5) 

 

اصول کنترل  -یریخامه گ -هموژنیزاسیون شیر 6

 شیر استریلیزه
23/22/5322 52-2 

اسلاید آموزشی 

 حاوی فایل صوتی
پاورپوینت و استفاده از 

 فیلم آموزشی

 5و  4

  5-ب-(5)

 2-الف-(5)

7 
(CIP)   اصول و روش های تمیز و ضدعفونی

نمودن دستگاه ها و تجهیزات مربوط به فراوری 

 شیر
55/22/5322 52-2 

اسلاید آموزشی 

حاوی فایل 

  صوتی

 و استفاده از پاورپوینت

و فیلم  فایل صوتی

 آموزشی

 5و  4

 5-ب-(5)

 2-الف-(5)

8 
انواع شیرهای –کنولوژی تولید شیرهای غلیظ ت

 خشک و تکنولوژی تولید شیر خشک
52/22/5322 52-2 

اسلاید آموزشی 

 حاوی فایل صوتی
استفاده از پاورپوینت و 

 فیلم آموزشی

  5و  4

 2-الف-(5)

 5-ب-(5)

9 
تکنولوژی تولید کفیر ، کومیس و فراورده های 

 وتیکیپروب
25/22/5322 52-2 

اسلاید آموزشی 

 حاوی فایل صوتی

استفاده از پاورپوینت و 

فیلم فایل صوتی و 

 آموزشی

 5و  4

 5-ب-(5)

 2-الف-(5)

 2-52 22/23/5322 تکنولوژی تولید ماست 11
اسلاید آموزشی 

 حاوی فایل صوتی

استفاده از پاورپوینت و 

فیلم فایل صوتی 

 آموزشی

 5و  4

 5-ب-(5) 

 2-52 23/23/5322 کشککنولوژی تولید دوغ و ت 11
اسلاید آموزشی 

 حاوی فایل صوتی

 استفاده از پاورپوینت و

فیلم  فایل صوتی و

 آموزشی
 5-ب-(5)



 2-52 57/23/5322 تکنولوژی تولید خامه 12
اسلاید آموزشی 

 حاوی فایل صوتی

 استفاده از پاورپوینت و 

فیلم فایل صوتی و 

 آموزشی
 5-ب-(5)

 2-52 24/23/5322 تکنولوژی تولید کره 13
اسلاید آموزشی 

 حاوی فایل صوتی

استفاده از پاورپوینت و 

فیلم فایل صوتی و 

 آموزشی

 5و  4

  2-الف-(5) 

 5-ب-(5)

 2-52 42/23/5322 تکنولوژی تولید پنیر سفید و برخی پنیرهای مهم 14
اسلاید آموزشی 

 حاوی فایل صوتی
استفاده از پاورپوینت و 

 فیلم آموزشی

 5و  4

 2-الف-(5) 

 5-ب-(5)

 2-52 26/52/5322 فیلتراسیون غشایی در صنعت لبنی 15
اسلاید آموزشی 

 حاوی فایل صوتی
استفاده از پاورپوینت و 

 فایل صوتی

 5و  4

  2-الف-(5) 

 5-ب-(5) 

 2-52 53/52/5322 تکنولوژی تولید بستنی 16
اسلاید آموزشی 

 حاوی فایل صوتی
استفاده از پاورپوینت و 

 آموزشیفیلم 

 5و  4

 2-الف-(5) 

 5-ب-(5)

    2-52 25/52/5322 بندی مطالب و رفع اشکال جمع 17
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