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 علوم تغذیه و صنایع غذایی دانشکده

  6 ترم غذایی صنایع شناسیکار دانشجویان مخاطبان:                                           شیر و لبنیاتصنایع عنوان درس : 

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

 کیعبدالملدکتر  مدرس:                     403-404نیمسال دوم   12-10   هاشنبهسهزمان ارائه درس:  

 و اصول مهندسی صنایع غذایی ییمواد غذا یمیکروبیولوژ ،2 ییمواد غذا یشیم س پیش نیاز:ودر

 

    یلبن یهاشير و فرآورده یبا علوم و تکنولوژ یآشناي  : هدف کلی درس

  )هدف یک جلسه هر جهت  ( :جلسات کلی فاهدا

 و ايران در شير رفمص و توليد ميزان ايران، در شير صنعت تاريخچه شير، آغوز، درسی، تعريف منابع و اهداف سرفصل، بيان .1

 شير اقتصادی و ایتغذيه ارزش جهان،

 شير کيفيت و کميت بر مؤثر عوامل شير، ترشح و توليد فيزيولوژی .2

 شير ازهایف و اصلی ترکيبات .3

 شير ميکروبيولوژی شير، هایآنزيم شير، گازهای شير، هایويتامين شير، در کمياب عناصر و معدنی مواد .4

 شير نگهداری و آوری جمع مختلف هایروش و بهداشت .5

 شودمی انجام خام شير روى بر کارخانه در که اعمالی .6

 صحت کنترل يزه،پاستور شير کيفيت حفظ پاستوريزه، شير بندىبسته پاستوريزاسيون، هایروش انواع شير، پاستوريزاسيون .7

 پاستوريزاسيون

 مرع و شير غذايى شارز استريليزه، شير کنترل اصول شير، استريليزاسيون مختلف روشهاى استريليزاسيون،آزمون ميان ترم،  .8

 آسپتيک پرکننده هایسيستم ،UHTشير نگهدارى

 شير فرآوری به مربوط تجهيزات و هااهدستگ نمودن ضدعفونی و تميز هایروش و اصول .9

  تقليدی و دار طعم شيرهای .10

 )کره دوغ و کشک کوميس، پرورده، خامه دوغ، کفير، ماست،) شير تخميرى هاىفرآورده توليد تکنولوژی .11

 کره و امهخ نگهدارى و بندى بسته آن، بر موثر عوامل و گيریکره و کره آن، بر موثر عوامل و گيریخامه و خامه .12

 آن توليد در موثر مهم عوامل و پنير انواع توليد تکنولوژی .13

 پنير توليد در غشايی هایروش و اولترافيلتراسيون .14

 آنها توليد هایروش خشک، شير و شده تغليظ شيرهای توليد مهم اصول .15

 بستنی توليد مهم اصول .16

  ترم پايان آزمون .17
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غذيهتهان، ارزش جشير در ايران و و مصرف ميزان توليد  ،رانير اد ريصنعت ش خچهيتعريف شير ،آغوز، تار :جلسه اولهدف کلی 

 شير یو اقتصاد یا

 :ویژه هدفا

 بيان سرفصل، اهداف و منابع درسی

 تعاريف شير و آغوزآشنايی با 

 شير در ايران و جهانو مصرف توليد شناخت 

 شير یو اقتصاد یاارزش تغذيهشناخت 

 :شددر پایان دانشجو قادر با انتظار میرود

 شناسدبابع را و من هافصل سر -

 کشور و جهان آگاه باشددر  شيراز اهميت تکنولوژی  -

  را بداند شير در ايران و جهانو مصرف ميزان توليد  -

  آشنا باشد شير یو اقتصاد ایبا ارزش تغذيه -

 

  ريش تيفيو ک تيکم برترشح شير، عوامل مؤثر  ی توليد وفيزيولوژ :دومجلسه هدف کلی 

  :ژهوی هدفا

 شناخت مراحل توليد و ترشح شير 

 ريش تيفيو ک تيکم برعوامل مؤثر آگاهی با 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بيان کند ترشح شير ی توليد وفيزيولوژ -

 را بشناسد ريش تيفيو ک تيکم برعوامل مؤثر  -

 

 ريفازهای ش وشير  یترکيبات اصل :سومجلسه هدف کلی 

  :ویژههدف ا

 های شيرده برای مصرف انسانگونه شير یترکيبات اصلشناخت 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بداند شير یترکيبات اصل -

  ساختار هر ترکيب را بشناسد -

 ی آنها آشنا باشدو فيزيکو شيمياي ی، شيميايیخواص فيزيکبا  -

 

 شير یولوژيکروبيم ر،يش هایميشير، آنز یگازها ر،يش هاینيتاميو ر،يدر ش ابيو عناصر کم یمواد معدن :چهارمجلسه هدف کلی 

 :ویژههدف ا

 ريش هایميآنزو  گازها ،هانيتاميو ر،يدر ش ابيو عناصر کم یمواد معدنآشنايی با 

 های شيرميکروارگانيسم شناخت

 شد:در پایان دانشجو قادر با انتظار میرود

 را بشناسد ريش هایميآنزو  ازهاگ ،هانيتاميو اب،يعناصر کمی، مواد معدن -

 آشنا باشد های شيربا ميکروارگانيسم -

 

 سمينار کلاسی /شير یو نگهداری مختلف جمع آور یهاروشبهداشت و  دوشيدن، :پنجمجلسه هدف کلی 
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 :ویژههدف ا

 مراحل از دوشش تا ذخيره سازی شير در کارخانه شناخت 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 ا نحوه دوشش آشنا باشدب -

 را بداندشير بعد از دوشش  یتحول ميکروب -

 سدبشنارا تحويل به کارخانه و حمل ونقل ، ینگهدارتا  رعايت بهداشت شير از زمان دوشش ینکات مهم برا -

 آگاه باشدعمليات پس از تحويل شير در کارخانه از  -

 ا باشدآشن خام در کارخانه قبل از فرآيند رذخيره سازی شيبا نحوه  -

 

 کلاسی سمينار / شودیکه در کارخانه بر روى شير خام انجام مو اصول  کليات :ششمجلسه هدف کلی 

 :ویژههدف ا

 شودیکه در کارخانه بر روى شير خام انجام ماعمالی آشنايی با 

 اشد:در پایان دانشجو قادر ب انتظار میرود

 گير آشنا باشدبا خامه -

  اندرا بد استاندارد کردن شير خام -

 را بشناسد  یادو مرحله و یاکاربرد هموژنيزاسيون يک مرحلهو  هموژنيزاسيون -

 

ير ش بن دى ش ير پاس توريزه، حف ظ کيفي ت بس ته ،ونيزاس يپاستور یهاشير، انواع روش پاستوريزاسيون :هفتمجلسه هدف کلی 

 کلاسیسمينار  /پاستوريزه، کنترل صحت پاستوريزاسيون

  :ویژههدف ا

 حفظ کيفيت شير پاستوريزه وبندى بستهو  شير پاستوريزاسيونگونگی آشنايی با چ

 ونيزاسيپاستور یهاانواع روشآگاهی از 

 کنترل صحت پاستوريزاسيونشناخت 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بشناسد شير پاستوريزاسيونروش  -

 را بداند بسيار سريع( کند و يون) باکتوفوگاسيون، پاستوريزاس ونيزاسيپاستور یهاانواع روش -

 شرايط انجام اين مرحله را بداند -

 مزايا و معايب هر کدام از روشها را بداند -

 آشنا باشد روشاين  کيفيتکنترل  هایشاخصبا  -

 

 ،زهيلياس تر رياص ول کنت رل ش  ، روشهاى مختلف استريليزاسيون ش ير،استريليزاسيون آزمون ميان ترم/ :هشتمجلسه هدف کلی 

 کلاسی سمينار /کيپرکننده آسپت یهاستمي، سUHTعمر نگهدارى شير  و ش غذايىارز

  :ویژه هدفا

 زهيلياستر ريعمر نگهدارى ش و ارزش غذايى اصول کنترل،آن،  روشهاى مختلفشير،  استريليزاسيونآشنايی با نحوه 

 کيپرکننده آسپت یهاستميسشناخت 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بشناسد استريليزاسيونوشهای ر -

 شرايط انجام اين مرحله را بداند -
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 مزايا و معايب هر کدام از روشها را بداند -

 اين مرحله را بشناسد کيفيتشاخص های کنترل  -

 آشنا باشد کيپرکننده آسپت یهاستميسبا  -

 

 کلاسیينار سم /ريش یورآربوط به فرم زاتيها و تجهنمودن دستگاه یو ضدعفون زيتم یهااصول و روش :نهمجلسه هدف کلی 

  :ویژههدف ا

 (CIP) ريش یورآمربوط به فر زاتيها و تجهنمودن دستگاه یو ضدعفون زيتم شناخت نحوه

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بشناسد (CIP)اصول  -

 را بداند آنشرايط  -

 

 کلاسی نارسمي /یتقليد یشيرهاو  طعم دار یهاشير :دهمجلسه هدف کلی 

   :ویژههدف ا

 یتقليد یشيرهاو  طعم دار یهاشيرشناخت مراحل توليد 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بداندتوليد اين نوع شيرها و روشهای مراحل  -

 

ک و دوغ شکهاى تخميرى شير )ماست، کفير، دوغ، خامه پرورده، کوميس، فرآورده ديتول ینولوژتک :یازدهمجلسه هدف کلی 

 سمينار کلاسی /کره(

 :ویژههدف ا

 ها(ستگاهاصول کلی و شرح عمليات و د) ماست، کفير، دوغ، خامه پرورده، کوميس، کشک و دوغ کرهتوليد فرايند بررسی 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 آشنا باشد ماست، کفير، دوغ، خامه پرورده، کوميس، کشک و دوغ کره توليدشرايط اصول و با  -

 

 نگه دارىو بن دى  و عوامل موثر بر آن، بس ته یگيرو عوامل موثر بر آن، کره و کره یگيرو خامه خامه :دهمدوازجلسه هدف کلی 

 کلاسی سمينار /کره خامه و

 :ویژههدف ا

 اين دو فرآورده نگهدارىو بندى  بستهو شرايط  خامه و کرهتوليد  بررسی چگونگی 

 :یان دانشجو قادر باشددر پا انتظار میرود

 را بداند توليد خامه و کرهشرايط  -

 های توليد آنها آشنا باشدبا دستگاه -

 شرايط نگهداری آنها را بشناسد -

 

 کلاسی سمينار / انواع پنير و عوامل مهم موثر در توليد آن ديتول یتکنولوژ :دهمسیزجلسه هدف کلی 

 :ویژههدف ا

 مهم موثر در توليد آنانواع پنير و عوامل توليد  آشنايی با

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود
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 را بداندانواع پنير توليد روشهای  -

 آشنا باشد پنيرسازی شرايط فرايندبا  -

 های پنيرسازی را بشناسددستکاه -

 

  ونيلتراسياولترافو  ريپن ديدر تول يیغشا یهاروش :دهمچهارجلسه هدف کلی 

  :ویژههدف ا

 ير به روش غشايیتوليد پن بررسی

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 غشاهای مورد استفاده در پنيرسازی را بشناسد -

 شرايط انجام اين فرايند را بداند -

 با مزايا و معايب آن آشنا باشد -

 

 هاآن ی توليدهاروش ،خشک ريتغليظ شده و ش یرهايش ديمهم تول اصول :پانزدهمجلسه هدف کلی 

  :ویژههدف ا

 خشک ريتغليظ شده و ش یرهايش ديتولروشهای شناسايی 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بشناسد خشک ريتغليظ شده و ش یرهايش ديتولروشهای  -

 های توليد آشنا باشدبا دستگاه -

 مزايا و معايب هر روش را بداند -

 

 یمهم توليد بستن اصول :شانزدهمجلسه هدف کلی 

 :ویژههدف ا

 یتوليد بستنبا نايی آش

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 را بداند مراحل توليد بستنی -

 با نقايص آن آشنا باشد -

 

 :هفدهمجلسه هدف کلی 

 آزمون پایان ترم

 

 منابع:

ا )مترجم(، بيتد حکيم زاده رالف ارلی، علی مرتضوی )مترجم(، مصطفی شهيدی )مترجم(، وحي های لبنیتکنولوژی شير و فرآورده -1

 1391(، حکيم عطار )مترجم(، فريده طباطبايی )مترجم

 1392، محمدتقی مشايخی پنير سفيد ايرانی: آشنايی با مراحل توليد عوامل موثر بر کيفيت آن -2

 1393 دکتر گيتی کريم ريش یبهداشت و فناور -3

)مترجم(،  ين جويندهحس)مترجم(،  محسن قدس روحانیم(، ، علی مرتضوی )مترجپی. والسترا های لبنیتکنولوژی شير و فرآورده -4

1388 
5- Dairy processing handbook. Publisher Tetra Pak Processing Systems AB, 1995 
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6- DAIRY Microbiology Handbook Third Edition. Richard K. Robinson, 2002 

7- Cheese Chemistry, Physics & Microbiology. Edited by Patrick F. Fox, Paul L.H. McSweeney, Timothy 

M.Coganand Timothy P. Guinee. Volume 1 General Aspects. Third edition, 2004 

8- Dairy Science & Technology. Walstra, Jan T. M. Wouters and Tom J. Geurts. Second Edition, 2006 

9-Structure of Dairy Products. Edited by Adnan Y. Tamime . Dairy Science and Technology Consultant 

Ayr, UK, 2007 

10- Handbook of Dairy Foods &Nutrition. Edited by Gregory D.Miller, Judith K. Jarvis and Lois D. 

Mcbean. Third edition, 2007 

11- Dairy Powders & Concentrated Products. Edited by Adnan Tamime. Dairy Science and Technology 

Consultant Ayr, UK, 2009 

12- Modern Dairy Technology: Advances in Milk Processing, R. K. Robinson, 1994 

13- Dairy chemistry and biochemistry. Fox, P. F., McSweeney, P. L., & Paul, L, 2015 

 

 روش تدریس:

جازی بودن در مآموزشی، پرسش و پاسخ و بحث گروهی در کلاس يا در صورت  و عکسهای فيلم پاورپوينت، از تفادهسخنرانی، اس

 سامانه نويد

 

 وسایل آموزشی :

 و سامانه نويد camtasiaپاورپوينت و ويدئوپروژکتور و در صورت برگزاری کلاس به صورت مجازی نرم افزار  افزار نرم وايت برد،
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 دانشکده: EDOنام و امضای مسئول            نام و امضای مدیر گروه:                    مدرس: دکتر عبدالملکی مضاینام و ا

 تاریخ ارسال :                  تاریخ ارسال:                                                         تاریخ تحویل:                     

 

 

 سنجش و ارزشیابی 

 سهم از نمره کل روش       آزمون

 )بر حسب درصد(

 ساعت تاریخ 

سمینار 

 کلاسی

کيفيت 

سمينار 

کلاسی ارائه 

 شده

و  7،9،10جلسات  20%

11 

10-12 

میان آزمون 

 ترم

تستی و 

 تشريحی

 12-10 8جلسه  15%

آزمون پایان 

 ترم

تستی و 

 تشريحی

60% 31/03/404 08:30 

 فعال حضور

 در کلاس

پرسش و 

پاسخ و 

مشارکت در 

 بحث کلاسی

 12-10   هاشنبهسه 5%

 
 

 

 مقررات کلاس و انتظارات از دانشجو:

 کلاس در و منظم موقع به حضور

 موجه غير غيبت عدم و انضباط رعايت

 درس ساعت در کلاس به احترام

 مشارکت در بحث های کلاس و فعاليت های آموزشی
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 صنایع شیر و لبنیات بندی درسجدول زمان

 12-10  هاشنبهسه روز و ساعت جلسه :

 مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

 بيان سرفصل، اهداف و منابع درسی 23/11/403 1

ير در شو مصرف ميزان توليد  ،رانيدر ا ريصنعت ش خچهيتارتعريف شير ،آغوز، 

 شير یو اقتصاد یاايران و جهان، ارزش تغذيه

 

 دکتر 

 عبدالملکی

 عبدالملکیدکتر  ريش تيفيو ک تيکم برعوامل مؤثر شير، ترشح  توليد و یفيزيولوژ 30/11/403 2

 عبدالملکیدکتر  ريفازهای ش و یترکيبات اصل 07/12/403 3

 یهاميشير، آنز یگازها ر،يش یهانيتامي، وريدر ش ابيو عناصر کم یمعدن مواد 14/12/403 4

 يرش یولوژيکروبيم، ريش

 عبدالملکیدکتر 

 عبدالملکیدکتر  شير یو نگهدار یمختلف جمع آور یهاروشبهداشت و  دوشيدن، 21/12/403 5

 عبدالملکیدکتر  شودیکه در کارخانه بر روى شير خام انجام م یاعمال 28/12/403 6

وريزه، بندى شير پاستبسته ،ونيزاسيپاستور یهاانواع روش، شير پاستوريزاسيون 19/01/404 7

 ، کنترل صحت پاستوريزاسيونحفظ کيفيت شير پاستوريزه

 

 عبدالملکیدکتر 

اص ول  ، روشهاى مختلف استريليزاس يون ش ير،ستريليزاسيونآزمون ميان ترم/ا 26/01/404 8

-س تمي، سUHTعمر نگهدارى شير  و ارزش غذايى شير ،زهيلياستر ريکنترل ش

 کيپرکننده آسپت یها

 عبدالملکیدکتر 

 عبدالملکیدکتر  ريش یورآمربوط به فر زاتيها و تجهنمودن دستگاه یو ضدعفون زيتم یهااصول و روش 02/02/404 9

  یتقليدو  طعم دار یهاشير 09/02/404 10

 

 عبدالملکیدکتر 

وغ، خام ه پ رورده، ، کفي ر، دهاى تخميرى شير )ماس تفرآورده ديتول یکنولوژت 16/02/404 11

 ه(و دوغ کر کوميس، کشک

 عبدالملکیدکتر 

و عوام ل م وثر ب ر آن،  یگير، کره و کرهو عوامل موثر بر آن یگيرو خامه خامه 23/02/404 12

 کره خامه و نگهدارىو بندى  بسته

 عبدالملکیدکتر 

 عبدالملکیدکتر  انواع پنير و عوامل مهم موثر در توليد آن ديتول یتکنولوژ 30/02/404 13

 عبدالملکیدکتر  ريپن ديدر تول يیغشا یهاو روش ونيلتراسياولتراف 06/03/404 14

 عبدالملکیدکتر  هاآن توليد یهاروش ،خشک ريو شتغليظ شده  یرهايش ديتولمهم  اصول 13/03/404 15

 عبدالملکیدکتر  یمهم توليد بستن اصول 20/03/404 16

 عبدالملکیدکتر آزمون پايان ترم 31/03/404 17

 
 

 


