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	جایگاه درس در برنامة درسی دوره:  این درس یکی از دروس اصلی و مهم برای دانشجویان دکترای بهداشت مواد غذایی است. 


	هدف کلی:  آشنا نمودن دانشجویان با کلیاتی در رابطه با ترکیب شیر و فرایندهای مختلف در صنعت شیر، تکنولوژی تولید فراورده​های لبنی مختلف، تشخیص تقلبات شیر، جستجوی آنتی​بیوتیک​ها در شیر، آزمون​های میکروبی و شیمیایی کنترل کیفیت شیر و محصولات لبنی.  با یادگیری این درس دانشجو قادر خواهد بود در صنایع مرتبط با شیر و محصولات لبنی  مشغول به کار شده و مشکلات این حوزه مهم در صنعت غذا را شناسایی و نسبت به رفع آنها اقدام نماید


	اهداف یادگیری: دانشجو پس از گذراندن این واحد درسی با موارد زیر آشنا خواهد بود
1- ترکیب و ساختار شیر 
2- تکنولوژی تولید محصولات لبنی مختلف
3- کنترل کیفیت در صنایع شیر 
4- تشخیص تقلبات در صنایع شیر 

	رفتار ورودی: 
آشنایی با شیر و محصولات لبنی
آشنایی با شیمی گوشت
آشنایی با عوامل بیماریزای مواد غذایی

	مواد و امکانات آموزشی:
تدریس با استفاده از پاورپوینت انجام می​شود. 
از فیلم های کمک آموزشی و کتاب​های آموزشی فارسی و انگلیسی نیز استفاده خواهد شد. 
تجهیزات آزمایشگاهی جهت انجام آزمایشات مربوطه


	روش تدریس:
 سخنرانی استاد در کلاس با استفاده از وسایل کمک آموزشی
جمع آوری اطلاعات در خصوص مبحث درس توسط دانشجویان و و بحث گروهی در ارتباط با موضوع
سمینار کلاسی توسط دانشجویان 


	وظایف دانشجو:
حضور منظم و فعال در کلاس های درس
مطالعه مرتب مطالب تدریس شده 
مشارکت در ایجاد بحث​های گروهی راجع به موضوع درس

مشارکت در آماده​سازی محیط​های کشت و سایر مواد آزمایشگاهی مورد نیاز برای کلاس​های عملی و انجام آزمایشات تخصصی

	شیوه آزمون و ارزیابی:
حضور منظم و فعال در کلاس​های درسی، کوئیزهای کلاسی، سمینار علمی و آزمون کتبی و عملی پایان ترم در  ارزیابی دانشجو مورد توجه قرار می​گیرد

	منابع درس:
1- Robinson, R.K., 2002. Dairy microbiology handbook. Wiley Interscince
2- Walstra, P., Wouters, J., Geurts, T., 2006. Dairy science and  technology. CRC Press

3- Britz, T., Robinson, R.K., 2008. Advanced dairy science and technology. Blackwell Publishing Ltd.


	هفتة یکم
(23/6/98 تا 29/6/98)
1- مقدمه ای بر تولید شیر و اهمیت شیر و محصولات لبنی در تغذیه انسان
2- مقدمه​ای بر خصوصیات فیزیکی شیر


	هفتة دوم
(30/6/98 تا 5/7/98)
1- معرفی کلی ترکیب و ساختار شیر
2- مروری کلی بر چربی شیر


	هفتة سوم
(6/7/98 تا 12/7/98)
1- مروری کلی بر پروتئین​های شیر


	هفتة چهارم
(13/7/98 تا 19/7/98)
1- معرفی سایر ترکیبات موجود در شیر نظیر قند، ویتامین​ها، آنزیم​ها،  مواد معدنی و ...


	هفتة پنجم
(20/76/98 تا 26/7/98)
1- میکروبیولوژی شیر

2- اهمیت باکتری​های سرماگرا در شیر و محصولات لبنی 


	هفتة ششم
(27/7/98 تا 3/8/98)
1- معرفی فرایندهای حرارتی متداول جهت سالم​سازی شیر


	هفتة هفتم
(4/8/98 تا 10/6/98)
1- تکنولوژی تولید فراورده​های تخمیری شیر 
2- میکروبیولوژی فراورده​های تخمیری شیر


	هفتة هشتم
(11/8/98 تا 17/8/98)
1- تکنولوژی تولید کره
2- میکروبیولوژی کره


	هفتة نهم
(18/8/98 تا 24/8/98)
1- تکنولوژی تولید پنیر
2- میکروبیولوژی پنیر


	هفتة دهم
(25/8/98 تا 1/9/98)
1- تکنولوژی تولید شیر خشک
2- میکروبیولوژی شیر خشک


	هفتة یازدهم
(2/9/98 تا 8/9/98)
1- تکنولوژی تولید بستنی
2- میکروبیولوژی بستنی


	هفتة دوازدهم
(9/9/98 تا 15/9/98)
1- فرایندهای غشایی در صنعت شیر


	هفتة سیزدهم
(16/9/98 تا 22/9/98)
1- فراوری آب پنیر و موارد استفاده از آن


	هفتة چهاردهم
(23/9/98 تا 29/9/98)
1-   روش​های کنترل کیفیت شیر پاستوریزه و  استریلیزه:


	هفتة پانزدهم
(30/9/98 تا 6/10/98)
1-   روش​های کنترل کیفیت تعدادی از محصولات لبنی 


	هفتة شانزدهم
(7/10/98 تا 13/10/98)
 1-   عملیات شستشو و نظافت تجهیزات در کارخانجات شیر 



