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 ها صنایع قنادی و نوشیدنینام و کد درس:  

 

 واحد )تئوری(  2تعداد واحد:    

 

 ساعت( 30جلسه ) 15تعداد جلسات: 

 

 دقیقه 90: مدت هر جلسه

 زمان : 

 کنترل کیفیدانشجویان کارشناسی پیوسته   :فراگیران غذایی مواد ینگهدار های روش و اصول  پیش نیاز: 

 مواد غذایی(تکنولوژی )دکتری تخصصی محمدعلی حصاری نژاد دکتر  مشخصات استاد درس :

 دکتر سمیرا یگانه زاد )دکتری تخصصی تکنولوژی مواد غذایی(                                     
 12الی  10ساعت  زاچهارشنبه ها  ساعات حضور :

 ma.hesarinejad@gmail.com و s.yeganehzad@rifst.ac.ir :پست الکترونیکی  آدرس

 کلی: هدف 
 شناخت دانشجویان از انواع محصولات قنادی و نوشیدنی ها، فرمولاسیون و روش های مختلف فرآوری آن.

    شرح درس:
 نوشیدنی آشنا شده، فرمولاسیون و فرایند تولید را می آموزد.قنادی و در این درس دانشجو با ویژگی های مواد اولیه محصولات 

 فعالیت استاد: 

جهت یادگیری  سخنرانی و نمایش اسلاید ، پرسش و پاسخ، استفاده از بحث کلاسی جهت مشارکت دانشجویان در درس، استفاده از تصاویر، فیلم و انیمیشن
 سمیناردانشجویی، پایان هر فصل، طرح سوال در سامانه آموزش مجازی به عنوان فعالیت کلاسی،  اخذ کوئیز بیشتر دانشجویان

 قوانین کلاس :
 دقیقه ای برگزار می گردد. 15دقیقه ای به همراه یک زمان استراحت  45تمامی کلاس ها در دو زمان   -1
 اعت مقرر آغاز و بلافاصله حضور و غیاب انجام می گردد.تمامی کلاس ها رأس س  -2
ی غیبت در صورتی که دانشجو پس از مدرس قصد حضور در کلاس را داشته باشد، می تواند در آن جلسه حضور یابد، با این وجود در جلسه مذکور برای و -3

 کامل در نظر گرفته خواهد شد.
 گزاری آزمون به ترتیب موجب اختصاص نمره صفر و عدم محاسبه نمره در فرآیند ارزشیابی دانشجو می گردد.غیبت غیر موجه و غیبت موجه در روزهای بر -4
 هر گونه تأخیر در ارائه تکالیف دانشجویی غیر قابل قبول می باشد. -5
ند در غیر این صورت غیبت غیرموجه بوده و می تواند مستندات موجه بودن غیبت را به استاد ارائه ک فقط تا جلسه بعددر صورت غیبت موجه، دانشجو  -6

 درس حذف می گردد.

 های دانشجویان: وظایف و فعالیت
 امتحان پایان ترم  - ارائه سمینار  -ارائه تکلیف  -شرکت در مباحث کلاسی  –شرکت در کوئیزهای کلاسی  –حضور فعال در کلاس 

 : ) با تعیین میزان نمره هر آیتم(شیوه ارزشیابی
 (20 )%ارائه تکالیف                     (%5عال در کلاس )حضور ف

 (%5) غیاب و حضور                          (%20) کلاسیسمینار 
 (50 )% ترم پایان امتحان

 )در صورت برگزاری حضوری کلاس ها( ویدیو پروژکتور، کامپیوتر، تخته وایت برد و ماژیک وایت برد :  امکانات آموزشی
 )در صورت برگزاری مجازی کلاس ها( Adobeconectو  Camtasiaارهای نرم افز

 روش آموزش:  
یادگیری  سخنرانی و نمایش اسلاید ، پرسش و پاسخ، استفاده از بحث کلاسی جهت مشارکت دانشجویان در درس، استفاده از تصاویر، فیلم و انیمیشن جهت

 به عنوان فعالیت کلاسی،  اخذ کوئیز در پایان هر فصل بیشتر دانشجویان، طرح سوال در سامانه آموزش مجازی
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 اهداف اختصاصی عنوان سرفصل مطالب   تاریخ ارائه جلسه

 :روددر پایان این جلسه از دانشجو انتظار می

تولید محصولات مواد اولیه برای را بداند و دلایل اهمیت اهمیت صنایع نوشیدنی  منابع معرفی و اهداف و بیان درس موضوع اهمیت و مقدمه  1

 غذایی را بشناسدنوشیدنی در صنایع 

آب به عنوان کاربرد اهمیت را بیاموزد و با ناخالصی های آب و روش های تصفیه آب  تصفیه آب  2

 آشنا شودنایع نوشیدنی صدر ماده اولیه 

را بداند و اجزاء و مراحل تهیه انواع نوشابه ها از جمله نوشابه های گازدار ویژگی های  فرایند تولید انواع نوشابه  3

 آشنا شود.بسته بندی و فساد آن ها با 

ت جو  را بشناسد و با مراحل تولید، آماده ویژگی های اجزاء  نوشیدنی های برپایه مال فرایند تولید ماءالشعیر  4

 سازی، و فرایند آن آشنا شود.

  تعطیل رسمی  5

با گیاه چای، ترکیبات آن و انواع چای آشنا شود و مراحل تولید و فرآوری را  فرایند تولید چای  6

 بشناسد.

آن  و روش های فرآوری  سازی آن آشنا شود و مراحل تولید با قهوه و مراحل آماده فرایند تولید قهوه  7

 را بشناسد.

با فرآیند تولید و ویژگی های ظاهری و فیزیکی عرقیات گیاهی آشنا شود و با بسته  عرقیات گیاهیفرایند تولید   8

 بندی و برچسب گذاری آن آشنا شود. 

کائو، انواع تخمیر و خشک کردن و استاندارد سازی آن آشنا با گیاه شناسی دانه کا دانه کاکائو  9

 شود.

 در تولید انواع شکلات آشنا شود.فرمولاسیون و مواد اولیه با  فرمولاسیون شکلات  10

 و کنترل کیفی شکلات مراحل فرایندی نظیر ریفاین، کنچ، تمپر و ...تجهیزات و  با شکلات دیتول ندیفرا  11

 آشنا شود.

با مواد اولیه اصلی در تولید انواع فراورده های قنادی نظیر چربی ها، شیرین کننده  فراورده های قنادیفرمولاسیون   12

 ها و افزودنی ها آشنا بشود.

نظیر آبنبات و  چند محصول قنادیو تجهیزات و کنترل کیفی با فرایند تولید  اورده های قنادیفرایند تولید فر  13

 آدامس آشنا بشود.

  تعطیل رسمی  14

با فرمولاسیون و فرایند تولید مارشمالو به عنوان یک محصول قنادی هوادهی شده  فرایند تولید و فرمولاسیون یک محصول قنادی  15

 مهم آشنا شود

 سی شکلات و فراورده های قنادی آشنا بشود.با کلیات و تکنیک های ارزیابی ح ارزیابی حسی   16


