
 (واحد 2+1) (2طرح درس تکنولوژی شیر و فرآورده ها )
 دانشکده کشاورزی

 
 صنایع غذاییمهندسی گروه علوم و 

 و آغازگرها کشت های میکروبی جلسه اول تئوری:
 

 بررسی تست الکل و جوش:عملیجلسه اول 

 ویژگی های ماست تهیه وتئوری: دومجلسه 
 

 تعیین پی اچ و اسدیته شیرهای مختلف:عملی دومجلسه 

 کرهتهیه تئوری: سومجلسه 
 

 تهیه ماست:عملی سومجلسه 

 کره ویژگی ها و عیوب تئوری: چهارمجلسه 
 

 ت ماست تولیدیکنترل کیفی:عملی چهارمجلسه 

 کشکتهیه و ویژگی های  تئوری: پنجمجلسه 
  

 دوغ و کرهتهیه :عملی پنجمجلسه 

 بستنیتهیه و ویژگی های  تئوری: ششمجلسه 
 

 تهیه کشک:عملی ششمجلسه 

 عیوب بستنی تئوری: هفتمجلسه 
 

 تهیه بستنی:عملی هفتمجلسه 

 شیرهای تغلیظی تئوری: هشتمجلسه 
 

 کنترل کیفیت بستنی تولیدی:عملی هشتمجلسه 

 شیرهای کندانسه شیرین تئوری: نهمجلسه 
 

 تهیه پنیر:عملی نهمجلسه 

 رپودر شی تئوری: دهمجلسه 
 ر

 کنترل کیفیت پنیر تولیدی:عملی دهمجلسه 

 پنیرتولید  تئوری: یازدهمجلسه 
  

 

  انواع و ویژگی های پنیر تئوری: دوازدهمجلسه 
 

 

 خامه و کاربردهای آن تئوری: سیزدهمجلسه 
  

 

 1 فرآورده های پروبیوتیک تئوری: چهاردهمجلسه 
1 

 

 2 فرآورده های پروبیوتیک تئوری: پانزدهمجلسه 
 

 

  3 فرآورده های پروبیوتیک تئوری: شانزدهمجلسه 
 


