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   ریش ینیپروتئ یاجزا کیو تفک یجداساز :جلسه اولهدف کلی 

 :ویژه فاهدا

 بیان سرفصل، اهداف و منابع درسی

   ریشهای نیپروتئآشنایی با 

 شناخت نحوه جداسازی آنها

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 و منابع را بشناسد ها فصل سر -



 های شیر آگاه باشداز نحوه جداسازی پروتئین -

 های کازئین را بشناسدساختار و پایداری میسل -

 

 کاربرد اجزا پروتئینی شیر و بررسی پروتئین آب پنیر :دومجلسه هدف کلی 

  :ویژه فاهدا

 آب پنیر و کاربرد آنها  نیپروتئآشنایی با  

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 آشنا باشد و اجزا آن را بشناسد با پروتئین آب پنیر -

 کاربرد اجزا پروتئینی شیر را بداند -

 

          ریش هاینیانعقاد پروتئ هایسمیمکان :سومجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 (    یمیو آنز ییایمیش ،یکروبی)م ریش هاینیانعقاد پروتئ هایسمیبا انواع و مکان یآشنائ

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 را بداند ریش هاینیانعقاد پروتئ هایسمیمکان -

 را بشناسد یوانیح ریپن هیما هاینیگزیجا -

 

  ریش یچرب یاجزا کیو تفک یجداساز :چهارمجلسه هدف کلی 

 :ویژه ف اهدا

 آن یاجزا کیو تفک یو جداساز ریش یبا چرب یآشنائ

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 را بداند ریش یچرب ایهیتغذ تیاهم -

 را بشناسد ریش یو ساختار چرب بیترک -

 

 سمینار کلاسی /بر آن ایهیتغذ یچرب و اثر فاکتورها یدهایمنشاء اس :پنجمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 چرب  یدهایمنشاء اسشناخت 

 ای آنآشنایی با اسید لینولئیک کانژوگه و بیوسنتز و اهمیت تغذیه

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 شیر را بشناسدچرب  یدهایمنشاء اس -

 های چربی را بداندشیمی فیزیک گلبول -

 ای آن را بداندبشناسد و اهمیت تغذیهاسید لینولئیک کانژوگه را  -

 

 ها / سمینار کلاسینهیکره و پخش یو تکنولوژ یمیش :ششمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا



 هانهیکره و پخش یو تکنولوژ یمیشآشنایی با روشهای تولید، 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 ها را بشناسدنحوه تولید و شیمی کره و پخشینه -

 

 / سمینار کلاسی کودک یو غذا ریپودر ش ی،بستن ر،یدر خامه، پن ریش یچرب تیاهم :هفتمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 کودک یو غذا ریپودر ش ی،بستن ر،یدر خامه، پن ریش یچرب تیاهمآشنایی با 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 بشناسد کودک یو غذا ریپودر ش ی،بستن ر،یخامه، پنرا بر بازدهی و ریز ساختار  ریش یچرباثر مقدار و نوع  -

 بشناسد کودک یو غذا ریپودر ش ی،بستن ر،یخامه، پنرا بر بافت و ویژگیهای حسی  ریش یچرباثر مقدار و نوع  -

 

 سمینار کلاسی /ریش تیفیمتفاوت بر ک یندهایاثر فرا :هشتمجلسه هدف کلی 

  :ویژه فاهدا

 ریش تیفیو سازوکار اثر آنها بر ک)فیزیکی و حرارتی(  ندهایانواع فراآشنایی با 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 را بشناسد ریش تیفیکی فیزیکی و حرارتی بر ندهایفرااثر  -

 

 ی / سمینار کلاسیلبن عیدر صنا ییغشا هاییکاربرد تکنولوژ :نهمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 یلبن عیو کاربرد آنها در صنا ییغشا هاییتکنولوژشناخت 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 آشنا باشد ونیلتراسیکروفیم، اولترافیلتراسیون، دیافیلتراسیون و ونیلتراسینانوف، اسمز معکوس فاریبا تع -

 ی بداندلبن عیدر صنارا  آنهاکاربرد  -

 

 ی/ سمینار کلاسیلبن عیدر صنا یوتکنولوژینقش ب :دهمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

  یلبن عیو کاربرد آن در صنا یوتکنولوژیبا ب یآشنائ

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 بداند یلبن عیدر صنارا  یوتکنولوژیکاربرد بنقش و  -

 

 های لبنی / سمینار کلاسیو فرآورده ریدر ش فعال ستیز باتیترک :یازدهمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 های لبنیو فرآورده ریش فعال ستیز باتیترک دیبا انواع و سازوکار تول یآشنائ

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 های لبنی را بشناسدو فرآورده ریش فعال ستیز باتیانواع ترک -



 آنها آشنا باشد دیسازوکار تولبا  -

 

 ی / سمینار کلاسیفراسودمند لبن یغذاها :دوازدهمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 یفراسودمند لبن یغذاهاشناخت 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 آشنا باشد یفراسودمند لبن یو انواع غذاها فیبا تعر -

 بشناسد فراسودمند یغذاترکیبات شیر را به عنوان  -

 قوانین مربوط به این غذاها را بداند -

 

   و ارزیابی محصول کیوتیپروب هایفرآوردهتولید   :سیزدهمجلسه هدف کلی  .18

 : ویژه فاهدا

  کیوتیپروب یو انواع غذاها فیتعر آشنایی با

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 را بداند کیوتیپروب یغذاها فیتعر -

 های پروبیوتیک را بشناسدگونه -

 با تاریخچه، شرایط تولید محصول، قوانین مربوط به آنها آشنا باشد -

 و ارزیابی کند یک فرآورده پروبیوتیک را تولید -

 

 

 ی و ارزیابی آنلبن کیوتبییو پر کیوتیپروب هایفرآوردهتولید   :چهاردهمجلسه هدف کلی  .19

 :  ویژه فاهدا

 یلبن کیوتبییپرو  کیوتیروبهای پفرآورده دیتول هایبا انواع و روش یآشنائ

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 بداندرا  کیوتبییپر و کیوتیپروب یغذاها فیتعر -

 بیوتیک را بشناسدترکیبات پری -

 را تولید و ارزیابی کند کیوتبییپر یک فرآورده پروبیوتیک و -

 

 بازدید از کارخانجات لبنی  :پانزدهمجلسه هدف کلی  .20

 : ویژهف اهدا

  بخش تولید کارخانجات لبنی )خط تولید انواع محصولات(با  یآشنائ

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 را بداند محصولات لبنی دیتول یتکنولوژ -

 



 بازدید از کارخانجات لبنی  :شانزدهمجلسه هدف کلی  .21

 : ویژه فاهدا

 و آزمونهای کارخانجات لبنی هاآزمایشگاهآشنایی با 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 بشناسدرا  آزمونهای مربوط به ارزیابی و کنترل کیفیت محصولات لبنی -

 

 :هفدهمجلسه هدف کلی 

 آزمون پایان ترم
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 روش تدریس:

سامانه آموزشی، پرسش و پاسخ و بحث گروهی در کلاس یا در صورت مجازی بودن در  و عکسهای فیلم پاورپوینت، از سخنرانی، استفاده

 نوید

 

 وسایل آموزشی :

و  و سامانه نوید Camtasiaپاورپوینت و ویدئوپروژکتور و در صورت برگزاری کلاس به صورت مجازی نرم افزار  افزار نرم وایت برد،
Skype 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 سنجش و ارزشیابی 

 سهم از نمره کل روش       آزمون

 )بر حسب درصد(

 ساعت تاریخ

سمینار 

 کلاسی

کیفیت 

سمینار 

کلاسی ارائه 

 شده

 جلسات  15%

 10و  9، 7، 6

 10-12 چهارشنبه

 میانآزمون 

 ترم

تستی و 

 تشریحی

 10-12 چهارشنبه 8جلسه  15%

آزمون پایان 

 ترم

تستی و 

 تشریحی

65% 23/10/1402 10:30 

 حضور فعال

 در کلاس

پرسش و 

پاسخ و 

مشارکت در 

 بحث کلاسی

 هاچهارشنبه هر جلسه 5%

12-10 

 

 

 مقررات کلاس و انتظارات از دانشجو:

 کلاس در موقع و منظم به حضور

 موجه غیر غیبت عدم و انضباط رعایت

 درس ساعت در کلاس به احترام

 مشارکت در بحث های کلاس و فعالیت های آموزشی
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 تاریخ تحویل:                                            تاریخ ارسال:                             تاریخ ارسال :   

 



 

 تکنولوژی لبنیات پیشرفتهجدول زمانبندی درس 

 12-10  ها: چهارشنبهجلسه روز و ساعت 
 

 مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

1 05/07/1402 
 

  بیان سرفصل، اهداف و منابع درسی

 ریش ینیپروتئ یاجزا کیو تفک یجداساز

 

 دکتر عبدالملکی

2 12/07/1402 
 

 دکتر عبدالملکی کاربرد اجزا پروتئینی شیر و بررسی پروتئین آب پنیر

 دکتر عبدالملکی        ریش هاینیانعقاد پروتئ هایسمیمکان 19/07/1402 3

 دکتر عبدالملکی  ریش یچرب یاجزا کیو تفک یجداساز 26/07/1402 4

 دکتر عبدالملکی ای بر آنمنشاء اسیدهای چرب و اثر فاکتورهای تغذیه 03/08/1402 5

 دکتر عبدالملکی هاشیمی و تکنولوژی کره و پخشینه 10/08/1402 6

 دکتر عبدالملکی اهمیت چربی شیر در خامه، پنیر، بستنی، پودر شیر و غذای کودک 17/08/1402 7

 دکتر عبدالملکی     ریش تیفیبر ک های متفاوتندیاثر فرا 24/08/1402 8

 دکتر عبدالملکی یلبن عیدر صنا ییغشا هاییکاربرد تکنولوژ 01/09/1402 9

 دکتر عبدالملکی یلبن عیدر صنا یوتکنولوژینقش ب 08/09/1402 10

 دکتر عبدالملکی های لبنیو فرآورده ریشدر  فعال ستیز باتیترک 15/09/1402 11

 دکتر عبدالملکی یفراسودمند لبن یغذاها 22/09/1402 12

 دکتر عبدالملکی   و ارزیابی محصول کیوتیپروب هایفرآوردهتولید  29/09/1402 13

 دکتر عبدالملکی ی و ارزیابی آنلبن کیوتبییو پر کیوتیپروب هایفرآوردهتولید  06/10/1402 14

 دکتر عبدالملکی بازدید از کارخانجات لبنی 13/10/1402 15

 دکتر عبدالملکی بازدید از کارخانجات لبنی 20/10/1402 16

 آزمون پایان ترم 23/10/1402 17

 


