
 علوم تغدیه و صنایع غذایی دانشکده

  5ترم  غذایی صنایع کارشناسی دانشجویان مخاطبان:                          صنایع غلات                            عنوان درس : 

    هاشنبهیک ساعت پاسخگویی به سوالات فراگیر:                   واحد نظری 2 :تعدادواحد )یا سهم استاد از واحد(

 دکتر عبدالملکی مدرس:                           402-403نیمسال اول  16-14 هاشنبهسهزمان ارائه درس:  

 اصول نگهداری مواد غذایی پیش نیاز:وس در

 

 آشنایی با انواع غلات، ویژگیهای آنها و روشهای مختلف فرآوری آنها و تولید محصولات متفاوت  : هدف کلی درس

  )هدف یک جلسه هر جهت  ( :جلسات کلی اهداف

 ای غلاتتاریخچه صنایع غلات، مصرف، واردات، صادرات جهانی و ارزش تغذیه /بیان سرفصل، اهداف و منابع درسی .1

 آنهای مختلف و ترکیبات موجود در قسمت گندم ساختمان فیزیکی دانه .2

 و چاودار سایر غلات: جو، ذرت، برنج ترکیبات و آشنایی با ساختار .3

 های نگهداری گندمروش .4

 ترکیبات شیمیایی غلات .5

 وجاری و تمیز کردن گندمو اصول ب کلیات .6

 سمینار کلاسی /آسیاب کردن گندم .7

 ها/ سمینار کلاسیآن ارزیابی هایروش و عوامل فیزیکی و شیمیایی موثر بر کیفیت گندم .8

 ها/ سمینار کلاسیآن بیارزیا هایروش و عوامل فیزیکی و شیمیایی موثر بر کیفیت گندم .9

 )مواد اولیه(/ سمینار کلاسی نانتولید تکنولوژی  .10

 )تهیه خمیر(/ سمینار کلاسی نانتولید تکنولوژی  .11

 / سمینار کلاسی بیسکویت تولید تکنولوژی .12

 )خواستگاه و مواد اولیه( ماکارونی تولید تکنولوژی .13

 )مراحل تولید( ماکارونی تولید تکنولوژی .14

 ویفر و کراکر تولیدتکنولوژی  .15

 کیک تولیدتکنولوژی  .16

 آزمون پایان ترم .17

 ای غلاتتاریخچه صنایع غلات، مصرف، واردات، صادرات جهانی و ارزش تغذیه :جلسه اولهدف کلی 

 :ویژه  فاهدا

 بیان سرفصل، اهداف و منابع درسی

   های غلاتتولید و مصرف جهانی دانه آشنایی با اهمیت اقتصادی،
 رژیم غذاییشناخت نقش غلات در 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 و منابع را بشناسد هافصل سر -



 از اهمیت تکنولوژی غلات در کشور و جهان آگاه باشد -

 را بشناسد های مهم در ایران و دنیاگونه -

 

 آشنایی با ساختمان فیزیکی گندم و ترکیبات آن :دومجلسه هدف کلی 

  :ویژه فاهدا

 انواع گندم بر اساس ژنتیک و فصل کشت آنطبقه بندی  

 آن شیمیایی شناخت ساختمان گندم و خصوصیات فیزیکی و 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 طبقه بندی کند های آنواریتهرا بر اساس  گندم -

 آشنا باشد گندمو خصوصیات فیزیکی و شیمیایی  ساختمانبا  -

 

 و چاودار ترکیبات سایر غلات: جو، ذرت، برنج و ساختارآشنایی با   :سومجلسه هدف کلی 

  : ویژه فاهدا

 مختلف  هایدانه گونه فیزیکی مشخصات و ساختمان ، شناسی گیاهتعیین 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بداند هادانهویژگیهای هر یک از این  -

 شرایط تولید هر کدام را بشناسد -

 و چاودار را بداند جو، ذرت، برنج دانه فیزیکی مشخصات -

 غلاتهای نگهداری روش :چهارمجلسه هدف کلی 

 :ویژهف اهدا

 غلات نگهداری هایروش انواع آشنایی با 

 غلات نگهداری مختلف  شرایط شناخت

 شد:در پایان دانشجو قادر با انتظار میرود

 مورد استفاده را بشناسد نگهداری سیلوهایها و روش -

 مزایای هر کدام را بداند و معایب -

 ترکیبات شیمیایی غلات  :پنجمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 ها()کربوهیدرات، پروتئین، لیپید، املاح و ویتامین گندم غلات بخصوص ترکیبات شیمیاییشناخت 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 قسمتهای متفاوت نشاسته و پروتئین گندم را بشناسد -

 بداندفرآیند ژلاتیناسیون و بیاتی را  -

 با اجزاء کم مقدار در گندم آشنا باشد -

 وجاری و تمیز کردن گندمبو اصول  کلیات :ششمجلسه هدف کلی 



 : ویژه فاهدا

 ها(و شرح دستگاههای فیزیکی )انواع روش وجاری و تمیز کردن گندمب هایآشنایی با روش

 اشد:در پایان دانشجو قادر ب انتظار میرود

 را بشناسدها ناخالصی کردن جداهای انواع روش -

 مزایا و معایب هر کدام از روشها را بداند -

 

 سمینار کلاسی /آسیاب کردن گندم :هفتمجلسه هدف کلی 

 : ویژهف اهدا

 آسیابانی فرآیند مختلف مراحلآشنایی با 

 موثر بر کیفیت و ارزیابی آنطبقه بندی و مشخصات انواع آرد گندم برای مصارف مختلف و عوامل شناخت 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بشناسد های مورد استفادهاهگانواع دست -

 را بشناسد خرد کردن دانهروشهای  -

 آشنا باشد کردن الک نحوهبا  -

 با شاخص های کنترل کفایت این مرحله آشنا باشد -

 

 سمینار کلاسی /هاآن ارزیابی هایروش و موثر بر کیفیت گندمعوامل فیزیکی و شیمیایی   :هشتمجلسه هدف کلی 

  :ویژه فاهدا

 ارزیابی کیفیت گندمآشنایی با نحوه 

 و آرد های دانهتعیین ویژگی

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بشناسد وزن هکتولیتر -

 را بشناسد وزن هزار دانه -

 را بداند هاعوامل مؤثر بر آن -

 گیری عدد فالینگ آشنا باشداندازهبا نحوه  -

 

 سمینار کلاسی /ها آن ارزیابی هایروش و عوامل فیزیکی و شیمیایی موثر بر کیفیت گندم  :نهمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 های آردیمربوط به آرد و فرآورده)فارینوگراف، اکستنسوگراف، آمیلوگراف و الوئوگراف(  های رئولوژیکآزمونشناخت 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 توانایی تجزیه و تحلیل فارینوگرام را داشته باشد -

 توانایی تجزیه و تحلیل اکستنسوگرام را داشته باشد -

 توانایی تجزیه و تحلیل آمیلوگرام را داشته باشد -

 توانایی تجزیه و تحلیل الوئوگرام را داشته باشد -

 



 سمینار کلاسی /نانتولید تکنولوژی  :دهمجلسه هدف کلی 

 :   ویژه فاهدا

 افزودنی  مواد و نان اولیه موادبررسی  

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 آشنا باشد مواد اولیه نانبا  -

 انواع نان را بشناسد -

 های مطلوب مواد اولیه را بداندویژگی -

 

 کلاسیسمینار  / نانتولید تکنولوژی  :یازدهمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 نان پخت مختلف هایو روش دهی تخمیر، شکل خمیر، کردن آشنایی با روشهای آماده

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بشناسد فرآیند تهیه خمیر -

 را بداند پخت تخمیر و انواع روشهای -

 آشنا باشد پختبا شرایط  -

 یند بسته بندی و نگهداری نان آشنا باشدآبا فر -

 های کنترل کفایت این مرحله را بشناسدشاخص -

 

 سمینار کلاسی / بیسکویت تولید تکنولوژی  :دوازدهمجلسه هدف کلی 

 :ویژهف اهدا

 بندی( بسته و کردن بیسکویت و سرد بیسکویت، پخت خمیر به دهی اولیه خمیر، شکل بیسکویت )موادبررسی چگونگی تولید 

 

 :باشددر پایان دانشجو قادر  انتظار میرود

 را بشناسدبیسکویت  اولیه خمیر  مواد -

 را بداند خمیر به دهی شکلهای انواع روش -

 را بداندبندی  بسته و کردن سردشرایط  -

 

 سمینار کلاسی / ماکارونی تولید تکنولوژی :سیزدهمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 و فرآیند تولید ماکارونی خواستگاه و مواد اولیه آشنایی با

 :در پایان دانشجو قادر باشد میرودانتظار 

 خواستگاه و گندم مناسب آن آشنا باشد با -

 با شرایط این فرایند آشنا باشد -

 

 ماکارونی تولید تکنولوژی :چهاردهمجلسه هدف کلی 



 : ویژهف اهدا

 تولید ماکارونی )قالب گیری، خشک کردن و برش و بسته بندی(مختلف آشنایی با مراحل 

 :پایان دانشجو قادر باشددر  انتظار میرود

 نحوه قالب گیری را بشناسد -

 را بداند خشک کردن ماکارونیشرایط  -

 نهایی آشنا باشد فرآورده کیفیت با کنترل -

 ویفر و کراکر تولیدتکنولوژی  :پانزدهمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 این دو محصول و بسته بندی پختولیه، تهیه خمیر، قالب گیری، برش، آشنایی با مواد ا

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 با مواد اولیه ساخت ویفر و کراکر آشنا باشد -

 مراحل تولید خمیر و نحوه قالب گیری را بداند -

 ماده بسته بندی مناسب جهت بسته بندی را بشناسد -

 کیک تولیدتکنولوژی  :شانزدهمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 آماده سازی کیکآشنایی با روش 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 و کردن کیک، سرد کیک، پخت خمیر گیری مختلف، قالب اجزای نحوه اختلاطکیک،  انواع کیک، فرمول کلیات اولیه، مواد -

 را بداند کیک نواقص

 :هفدهمجلسه هدف کلی 

 آزمون پایان ترم

 

 منابع:

 تهران دانشگاه انتشارات زاده، رجب ناصر دکتر غلات، فناوری

 آییژ نشر پایان، رسول مهندس غلات، هایفراورده تکنولوژی
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 روش تدریس:

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

 سامانه نوید

 

 وسایل آموزشی :

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

 

 

 سنجش و ارزشیابی 

 سهم از نمره کل روش آزمون

 )بر حسب درصد(

 ساعت تاریخ

سمینار 

 کلاسی

کیفیت سمینار 

 کلاسی ارائه شده

 11و  10، 9، 8جلسات  15%

 

14-16 

آزمون 

 میان

 ترم

 16-14 8جلسه  %15 تستی و تشریحی

آزمون 

پایان 

 ترم

 08:30 30/10/402 %65 تستی و تشریحی

حضور 

 فعال

در 

 کلاس

پرسش و پاسخ و 

مشارکت در بحث 

 کلاسی

 16-14 هاشنبهسه 5%

 

 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

 

 دانشکده: EDOنام و امضای مدیر گروه:            نام و امضای مسئول        نام و امضای مدرس:دکتر عبدالملکی

 تاریخ ارسال                تاریخ تحویل:                                            تاریخ ارسال:              

  



 

 صنایع غلات جدول زمانبندی درس

 16-14 هاشنبهسه روز و ساعت جلسه :

 

 مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

 بیان سرفصل، اهداف و منابع درسی 04/07/1402 1

 ای غلاتتاریخچه صنایع غلات، مصرف، واردات، صادرات جهانی و ارزش تغذیه

 دکتر عبدالملکی

2 18/07/1402 
 

 دکتر عبدالملکی آنهای مختلف و ترکیبات موجود در قسمت گندم ساختمان فیزیکی دانه

 دکتر عبدالملکی و چاودار سایر غلات: جو، ذرت، برنج ترکیبات و آشنایی با ساختار 25/07/1402 3

 دکتر عبدالملکی های نگهداری گندمروش 02/08/1402 4

 دکتر عبدالملکی شیمیایی غلاتترکیبات  09/08/1402 5

 دکتر عبدالملکی وجاری و تمیز کردن گندمبو اصول  کلیات 16/08/1402 6

 دکتر عبدالملکی سمینار کلاسی /آسیاب کردن گندم 23/08/1402 7

ها/ آن ارزیابی هایروش و عوامل فیزیکی و شیمیایی موثر بر کیفیت گندم 30/08/1402 8

 سمینار کلاسی

 عبدالملکیدکتر 

ها/ آن ارزیابی هایروش و عوامل فیزیکی و شیمیایی موثر بر کیفیت گندم 07/09/1402 9

 سمینار کلاسی

 دکتر عبدالملکی

 دکتر عبدالملکی سمینار کلاسی /)مواد اولیه( نانتولید تکنولوژی  14/09/1402 10

 دکتر عبدالملکی سمینار کلاسی /)تهیه خمیر( نانتولید تکنولوژی  21/09/1402 11

 دکتر عبدالملکی / سمینار کلاسی بیسکویت تولید تکنولوژی 28/09/1402 12

 دکتر عبدالملکی )خواستگاه و مواد اولیه( ماکارونی تولید تکنولوژی 05/10/1402 13

 دکتر عبدالملکی )مراحل تولید( ماکارونی تولید تکنولوژی 12/10/1402 14

 دکتر عبدالملکی ویفر و کراکر تولیدتکنولوژی  19/10/1402 15

 دکتر عبدالملکی کیک تولیدتکنولوژی  26/11/1402 16

 آزمون پایان ترم 30/10/402 17

 
 


