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  دگان:کننده/ کننتدوین 

  دکتر معین بشیري

  دکتر احسان صادقی

  یک واحد استاد:هر سهم

  

  با مراعات اصول کوریکولوم مصوب

 وزارت بھداشت، درمان و آموزش پزشکی 
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  ساختار دوره

  :............تعریف دوره 

  میکروبیولوژي مواد غذاییپیش نیاز دوره: 

  هشت روز:نوشته شود) روز /(به ساعت مدت دوره
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  ي آموزشیامحتو

  سبر اساس سر فصل درو

  

            

  هدف کلی دوره:

ر طراحی عه تا بازااز مزر درس کاراموزي تولید قند با هدف اشنایی بیشتر دانشجویان با خط تولید و فرایند تولید قند  و شکر 

ه رانه به همکارخا شده است. در این درس تلاش میشود با حضور دانشجو در کارخانجات مربوطه مهم ترین اتفاقات موجود در

 د تولید بهفراین مشکلات و چالش هاي موجود در تولید به سمع و نظر دانشجو برسد. در واقع دانشجو بعد از فراگیري کل

  صورت تئوري این بار از نزدیک فرایند را بررسی کرده و اطلاعت و دانش خود را تکمیل می نماید.

  اهداف ویژه به تفکیک هر بخش:

 در یا نیشکر را به صورت فرآیند کامل تولید قند از چغن 

 و اصول وجود و استقرار توجه به HACCP نقاط کنترل بحرانی (CCPs)  در خط تولید 

  اصول پایش و توجه به GMP (شرایط خوب ساخت) و GHP (ت شرایط خوب بهداشتی) در محیط واقعی صنع 

 د نهاییه و قن، شربت تصفیه شدآنالیزهاي کنترل کیفیت فیزیکوشیمیایی و میکروبیولوژیکی مربوط به شربت خام  

 مسائل مربوط به ایمنی صنعتی و بهداشت محیط و کار در یک کارخانه قند 

 هاها و تحلیلگزارشی علمی و فنی از مشاهدات، فعالیت  

  ...............مهارت هاي مورد انتظار:

 رعایت کامل مقررات ایمنی، بهداشتی و انضباطی کارخانه.  

 اعات مقررحضور منظم و فعال در س. 

 پرسشگري و Initiative براي یادگیري فرآیندها.  

 ثبت دقیق و روزانه مشاهدات در  

 نگارش گزارش نهایی مطابق با فرمت اعلام شده و تحویل به موقع آن. 

 رعایت محرمانگی اطلاعات فنّاوري و تجاري کارخانه. 

 اي با پرسنل و مدیرانبرخورد حرفه. 

 هابرداري و آزمایشمونهرعایت اصول اخلاق زیستی در ن  
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  :نحوه ارزشیابی دوره

  روش  آزمون
سهم از نمره کل(بر حسب 

  درصد)

  توضیحات

گزارش نهایی کار 

  اموزي
  %40  کتبی

  

ارزیابی عملکرد 

توسط مسئول 

  کارخانه

//////////////////////  20%  

  

    %40  شفاهی تشریحی  آزمون پایان ترم

  

  

  کارورزي /کارآموزي چک لیست ارزشیابی در 

  0  25/0  5/0  75/0  1  عنوان مهارت  ردیف

1             

2             

3             

4             

  

  منابع آموزشی

  مرتبط با قند و شکر (ISIRI) استانداردهاي ملی ایران

  وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی GMP/HACCP راهنماي
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 در زمینه تولید قند Codex Alimentarius و FDA هايدستورالعمل

  

 توضیحات موضوع هر جلسه  تاریخ جلسه

  هفته اول 1

معرفی و ایمنی آشنایی با ساختار  مقدمه

سازمانی کارخانه، قوانین ایمنی و بهداشت 

، آشنایی با خط تولید به (HSE) ايحرفه

 صورت کلی

 حضور در کارخانه

2 

 سازي اولیه تحلیل مواد اولیه: مشاهده وآماده دوم هفته

شستشو، خرد کردن و یادگیري فرآیند 

  .یشکرگیري از چغندر/نعصاره

 حضور در کارخانه

3  

 :تصفیه شربت یادگیري فرآیندهاي تصفیه سوم هفته

Defecation ،Carbonation ،

سولفیتاسیون. آنالیز شربت خام و شربت 

 .(، خلوصpHبریکس، ) تصفیه شده

  

 حضور در کارخانه

4  

و درك اصول تبلور و سانتریفیوژ مشاهده  چهارم هفته

تبخیر، پخت و تبلور. یادگیري عملکرد 

هاي سانتریفیوژ و جداسازي دستگاه

  .ها از ملاسکریستال

 حضور در کارخانه

5  

بندي کنترل کیفیت خشک کردن و بسته پنجم هفته

نهایی: مشاهده فرآیند خشک کردن، 

برداري و انجام بندي. نمونهغربالگري و بسته

دازه کریستال و هاي رطوبت، رنگ، انتست

  .خاکستر

 حضور در کارخانه

6  

کار در آزمایشگاه  HACCP آزمایشگاه و ششم هفته

هاي میکروبی و کنترل کیفیت: انجام آزمایش

شیمیایی. تدوین پروژه نهایی: نقشه خط 

تولید، شناسایی مخاطرات و نقاط کنترل 

  .براي یک محصول (CCPs) بحرانی

 حضور در کارخانه

7  

بندي و گزارش تکمیل پروژه، نگارش جمع هفتم هفته

 نهایی گزارش کارآموزي و ارائه آن به استاد

  مربوطه

 حضور در کارخانه
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 دانشکده  ازمون هشتم هفته  8

  

  

  

  شکده:دان EDOنام و امضاي مدرس:             نام و امضاي مدیر گروه:                نام و امضاي مسئول

  رسال :اتاریخ ارسال:                                   تاریخ            تاریخ تحویل:               

           

  

  


