
  »اصول مهندسي فرآوري مواد غذايي و محصولات كشاورزي« طرح كلي درس 

  معرفي سه صنعت عمده صنايع غذاييهدف: 

  موضوعات مطروحه   شماره جلسه

  معرفي درس و نمايش برگ سرفصل درس به دانشجويان، معرفي منابع درس، توضيح نحوة ارزيابي و تفكيك امتيازات هر بخش  1

  شناسي گندم، ويژگيهاي فيزيكي و شيميايي  تعريف غلات، جايگاه و اهميت، گياهتكنولوژي غلات، 

  شيميايي مؤثر بر كيفيت گندمبندي گندم، عوامل فيزيكي و  طبقه  2

  رسان)  هاي صنعتي تركيبات گندم، نگهداري گندم (روشها و عوامل آسيب جنبه  3

  زدايي، ارزيابي كيفيت و ارزش اقتصادي گندم، مراحل مختلف تهيه آرد از دانه گندم  روشهايي تشخيص آفات و آفت  4

  بندي روشهاي تميز كردن گندم، تفصيل تجهيزات ادامه مراحل مختلف تهيه آرد از دانه گندم، انواع ناخالصيها، دسته  5

  سازي و روشهاي مختلف انجام آن مناسب سازي گندم براي تهيه آرد، عوامل مؤثر، نكات مهم در فرآيند آماده  6

  سابقه تاريخي آسياب كردن، اساس عمليات و روشهاي مختلف انجام آن، انواع غلتكها، الكها، پيوريفايرها به همراه نمايش فيلم  7

 آرد درصد استخراج، ويژگي آردهاي با درصد استخراج متفاوت، رسيدگي آرد، شرايط مطلوب نگهداري، تفصيل مواد افزودني به  8

  تكنولوژي نان، تفصيل مواد اوليه و مراحل توليد نان به همراه نمايش فيلم  9

  پخت نان و انواع تجهيزات مورد استفاده به همراه نمايش فيلم  10

  سمولينا، نكات آسياب كردندهنده، ويژگيهاي گندم دوروم و تفصيل عوامل مؤثر بر كيفيت  تكنولوژي ماكاروني، تاريخچه و انواع ماكاروني، مواد تشكيل  11

  فرايند توليد ماكاروني، تجهيزات و نكات بكارگيري آنها به همراه نمايش فيلم  12

  تكنولوژي بيسكويت، ويژگيهاي آرد و خمير بيسكويت، تفصيل مواد اوليه بيسكويت و نقش هر كدام از آنها  13

  بندي به همراه نمايش فيلم گيري و پخت، بسته تهيه خمير، قالبماشينهاي مورد استفاده براي مراحل تهيه بيسكويت، تفصيل   14

  تكنولوژي كراكر، مواد اوليه، مراحل تهيه و ماشينهاي مورد استفاده به همراه نمايش فيلم  15

  تكنولوژي ويفر، مواد اوليه، مراحل تهيه و ماشينهاي مورد استفاده به همراه نمايش فيلم  16

  ، چرخة كلي توليد شكر از تحويل چغندر تا استحصال شكر سفيدتاريخچه، توليد شكر از چغندرتكنولوژي قند، اهميت،   17

  دهندة چغندرقند، ويژگيهاي ساكارز، خلوص، اثر عوامل مختلف بر استحصال آن شناسي و مواد تشكيل گياه  18

  گيري،  عيارسنجي، نگهداري، شستشو، انتقال، خلالبرداشت چغندر، ويژگيهاي چغندر مطلوب، تفصيل مراحل كار از ايستگاه تحويل،   19

  سازي و خشك كردن تفاله،  گيري، فشرده اصول و روشهاي استحصال قند، اصول كار انواع ديفيوزرها، عوامل موثر بر شربت  20

  ، دستگاههاي مورد استفاده  نشيني و انواع صافيها، سولفيتاسيون زني، كربناسيون، ته تفصيل مراحل تصفية شربت خام (كوره آهك، آهك  21

  تغليظ و كريستاليزاسيون، عوامل موثر بر فرآيندها، انواع تجهيزات   22

  بندي اصطلاحات پخت، انواع سانتريفيوژهاي مورد استفاده، خشك كردن، نگهداري شكر، بسته  23

  فرآيندها، دستگاههاي مورد استفاده)بندي قند (اصول، عوامل موثر بر  قندسازي از انحلال شكر سفيد تا بسته  24

  نشيني، تغليظ، طباخي، تصفيه، خشك كردن) زني، ته گيري، توزين، آهك توليد شكر از نيشكر (برداشت، عصاره  25

  و نمايش فيلمهايي از صنعت شكر تكميل بحث فوق  26

  روش ارزيابي:

 نمره    2                                             فعال در كلاس           حضور  ←

   نمره   18آزمون پايان ترم                                                              ←
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