
 

 

 

 غذایی( صنایع مهندسی و مباحث )علوم نام دروس ردیف

 زبان انگليسي 1

-ها، قيدها، مصدر و تطابق، حروف اضافه و ربط، گزارهضمایر، افعال، صفت اسم، حرف تعریف،گرامر: 

 های وصفي های قيدی و گزاره

 كل فصل مطالعه شود. واژگان:

 )كل فصل مطالعه شود(. درك مطلب

 صيلياستعداد تح 2

ها، توان ـ های كمي از مباحث )درصد ـ نسبت و تناسب ـ مجموعهحل مسئله و مقایسه كميتی:

های جبری ها ـ مجموعه اعداد ـ اعداد زوج و فرد ـ مقایسه اعداد و عبارات ـ اتحادها و عبارترادیكال

ـ لگاریتم ـ آمار ـ  ها و نامعادلات ـ تصاعدـ معادلات و دستگاه معادلات ـ تعيين علامت ـ نامساوی

 آناليز تركيبي و احتمال ـ نظریه اعداد(. 

های نقد ارتباط های منطقي ـ انواع استدلال ـ رابطه علت و معلولي ـ روش)گزاره استدلال منطقی:

 علي ـ تضعيف استدلال(

 تحليلي )كل فصل مطالعه شود(.

 درك مطلب )كل فصل مطالعه شود(.

 ارشناسی شامل: مجموعه دروس تخصصی در سطح ك

3 

 ميكروبيولوژی مواد غذایي
ها و ویروس ها، عوامل مؤثر بر ميكروارگانيسمها، بندی كپك و مخمر، انگلها، طبقهبندی باكتریطبقه

 فساد مواد غذایي

 ها، آنزيمها، رنگ مواد غذايي، قهوه ای شدن، پروتئينكربوهيدرات شيمي مواد غذایي

 ي اصول مهندسي صنایع غذای

: آحاد، ابعاد، برخي پارامترهای مهم در مهندسي، موازنه جرم و اصول مهندسی صنایع غذایی

 انرژی، مكانيك سيالات، خواص رئولوژیكي مواد غذایي

از ابتدای فصل دوازدهم تا مبحث مشخصات اصول طراحی كارخانجات صنایع غذایی: 

 ساختمان صنایع غذایي

 تكنولوژی مواد غذایي

سپراتور(،  MFختمان شير، توليد و جمع آوری، جداسازی) كلاریفيكاسيون، باكتوفوگاسيون ولبنيات: سا

 هموژنيزاسيون، شير غليظ، ماست عوامل مؤثر بر پایداری حرارتي شير، انواع عمليات حرارتي، 

بندی گندم از نظر مصارف ـ ساختمان دانه بندی گندم از نظر شرایط كشت ـ طبقهغلات: گندم )طبقه

-ندم ـ تركيبات دانه گندم ـ عوامل مؤثر بر كيفيت گندم ـ نگهداری گندم ـ خشك كردن گندم ـ روشگ

 ـهای جستجوی آفات انباری ـ كنترل آلودگي و آفت زدایي(، سایر غلات )چاودار ـ یولاف ـ تریتيكال 

 ـارزن(، آسياب كردن گندم )تميز كردن و شستشوی گندم ـ مشروط كردن ـ فرایند آسياب ك ردن 

 ـهای آسياب ـ الك كردن ـ تصفيه كردن ـ درصد استخراج ـ نگهداری آرد(، آرد گندم )افزودنيسيستم ها 

های فيزیكي اصلاح آرد ـ عوامل مؤثر بر كيفيت آرد ـ ارزیابي حسي آرد(،  تكنولوژی محصولات روش

 های توليد نان(، روش دهي به خمير ـ پخت نان ـنانوایي )تركيبات نان ـ عمل آوری خميری ـ شكل

تكنولوژي توليد ماكارونی )مواد تشكيل دهنده ماكارونی ـ فرآیند توليد ماكارونی ـ 

خشک كردن ماكارونی( ـ تكنولوژي توليد كيک )مواد تشكيل دهنده كيک ـ انواع كيک 

ـ مخلوط كردن اجزاي خمير كيک ـ نواقص كيک( ـ تكنولوژي توليد بيسكوئيت )مواد 

دهی به خمير بيسكوئيت ـ پخت هاي تهيه خمير ـ شكلوئيت سازي ـ روشاوليه بيسك

بيسكوئيت ـ معایت بيسكوئيت( ـ تكنولوژي توليد كراكر )مواد اوليه توليد كراكر ـ تهيه 

 بندي(خمير ـ پخت ـ سرد كردن و بسته

هاي روغنی ي دانهفرآور ها، ها و روغنهای آن، منابع چربيها و واكنشها و چربيروغن: تركيب روغن

 1آزمون 



        

 

 

 

 

 

 

 

 گيري، خرد كردن، عمليات حرارتی، استخراج()پوست

 ـ ظروف بستهكنسرو: پر كردن )دستگاه  ـ تخليه هوا هاي پركن بندي غذاهاي كنسروي(

)خارج كردن هوا توسط حرارت ـ دربندي تحت خلأ ـ تزریق گازهاي خنثی ـ عوامل مؤثر بر 

بندي ـ عمليات دربندي مضاعف ـ تنظيم دستگاه  بندي )اجزاء دستگاه دربميزان خلأ(، درب

 ـبرخی اصطلاحات كاربردي در درب بندي(  درب بندي ـ دربندي ظروف شيشه  اي 

 ـ كنسرو: انتخاب مواد اوليه )تاریخچه ـ مراحل مختلف كنسروسازی ـ ميوه و سبزی ـ محصولات گوشتي 

 ـها ـ نشاسته ـ صمغیهها ـ تهيه شربت ـ  ادوآب ـ نمك و آب نمك ـ شيرین كننده ها و هيدروكلوئيدها 

 ـبندی ـ سورتينگ ـ پوستسازی مواد اوليه )تميز كردن ـ درجهژلاتين ـ اسيدهای آلي( ـ آماده گيری 

 ـخرد كردن یا قطعه قطعه كردن ـ آبدهي در خلأ(، آنزیم بری )اهداف بلاچينگ ـ آنزیم بری شيميایي 

 ـروشهای كاهش دهنده كيفيت محصآنزیم  ـسرد كردن محصول( ول   های آنزیم بری 

 داری، انواع خشك كردن )آدیاباتيك و غير آدیاباتيك(، های مختلف نگهاصول نگهداری: انواع فساد، روش

سازي مواد براي خشک كردن، سرعت خشک كردن، عوامل مؤثر در خشک كردن، آماده

 ميوه و سبزي پس از برداشت فعاليت آب، تركيبات شيميایی ميوه و سبزي، فيزیولوژي

 ـ قند: چغندرقند و تركيبات آن، ارزیابي كيفيت چغندرقند، نگهداری چغندر در سيلو، ساختمان سيلو 

گير، شستشو، تبدیل چغندر به گير، علفسازی چغندر برای فرآیند )شامل انتقال چغندر، سنگمراحل آماده

هاي دیفوزیون، دستگاه ل، انواع دستگاهاستخراج قند از خلاخلال و تعيين درصد قند خلال( 

 سختی گير، كوره آهک

 مجموعه دروس تخصصی در سطح كارشناسی ارشد شامل:

 ميكروبيولوژی صنعتي 4
مقدمه ای بر فرایند های تخميری، جداسازی و نگهداری ميكروارگانيسم ها، محيط كشت 

 تخمير صنعتي، سترون سازی )محيط كشت، فرمانتور، هوا(
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 خواص هندسي و ثقلي، اصطكاك مواد جامد و جریان مواد گرانولي، خواص الكترومغناطيسي اص فيزیكي موادغذایيخو

 های نوین آزمایشگاهيروش

ای، انواع كروماتوگرافي، كراماتوگرام، پارامترهای ماند، معادله مفاهيم كروماتوگرافي تجزیه

داكنندگي بين دو جسم حل شده،  ای، عوامل جواندميتر، بهينه سازی فرایند تجزیه

كراماتوگرافي گازی، انواع تزریق، پارامترهای بهبود فرایند، آشكارسازهای متداول، كراماتوگرافي 

مایع با كارایي بالا، انواع شویش، كروماتوگرافي یوني، كروماتوگرافي صفحه ای، كرواتوگرافي 

 سيال فوق بحراني

انتقال جرم و حرارت در صنایع 

 غذایي

های انتقال حرارت، اهميت مشخصات روش، فرایند گرم كردن و سرد كردنانتقال حرارت )

فرآیندهای ، های حرارتي مواد غذایيمشخصه، هدایت الكتریكي، سطح در انتقال حرارت تابشي

های انتقال جرم، مكانيسمانتقال جرم ) گرم كردن و سرد كردن غيریكنواخت )گذرا، ناپایا((

 ضریب نفوذ مولكولي، ضرایب انتقال جرم(، بعدی پایا در یك فاز بدون تلاطمیكنفوذ مولكولي 

 هاي جامع كليه مباحث گنجانده خواهد شد.در آزمون



 

 

 

 

 غذایی( صنایع مهندسی و مباحث )علوم نام دروس ردیف

 زبان انگليسي 1

ای، وجوه سببي، عبارات مقایسههای اسمي، نقل قول و گزارش، وجوه وصفي، گزارهگرامر: 
 ساختار جمله و نكات تكميلي

 كل فصل مطالعه شود. واژگان:

 كل فصل مطالعه شود درك مطلب:

 استعداد تحصيلي 2

-زاویه -حركت بر روی دایره-های كمي از مباحث )مسافت و سرعتحل مسئله و مقایسه كميتی:

سوالات -مسائل متفرقه-ساعت-ال فضایيهندسه اشك-محيط و مساحت-تالس و تشابه-اشكال-هندسه

 هوش(. 

-مفروض پنهان-تعيين موضوع متن -گيری از متن)تقویت استدلال، نتيجه استدلال منطقی:

 های مشابه به هماستدلال

 )كل فصل مطالعه شود(. تحليلی

 كل فصل مطالعه شود. درك مطلب:

 مجموعه دروس تخصصی در سطح كارشناسی شامل: 
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 ی مواد غذایيميكروبيولوژ
ها، های تعيين و شناسايي ميكروارگانيسمهای نگهداری مواد غذايي،  روشروش

 های باكتريايي ناشي از مواد غذاييبيماری

 شيمي مواد غذایي
ها و مواد معدني، طعم مواد غذايي، های غذايي،  آب، ويتامينليپيدها، ديسپرسيون

 های غذايي.افزودني

 غذایي اصول مهندسي صنایع

: ترمودیناميك، انتقال حرارت، ترموباكتریولوژی، سایكرومتری، اصول مهندسی صنایع غذایی

 توليد سرما، تبخير و خشك كردن، انتقال جرم، خوردگي

 :  از ابتدای مبحث نور تا انتهای فصل دوازدهماصول طراحی كارخانجات صنایع غذایی

 تكنولوژی مواد غذایي

 ،  خامه، كره، بستنيلبنيات: شير خشك، پنير

غلات: تكنولوژی توليد ویفر )مواد اوليه توليد ویفر ـ تهيه خمير ـ پخت ـ مغز ویفر ـ ساخت نهایي ویفر( ـ 

های شكلاتي )مراحل توليد شكلات ـ پدیده شكوفه زدن( ـ تكنولوژی تكنولوژی توليد شكلات و پوشش

 ـمصارف جو ـ مراحفرآورده  ـعصاره مالت( ـ تكنولوژی فرآوردههای جو )تركيبات دانه جو  -ل توليد مالت 

 ـساختمان برنج ـ خشك كردن برنج ـ آسياب كردن برنج ـ فرآورده  های برنج(های برنج )انواع برنج 

های ذرت )انواع ذرت ـ سازی، رنگبری(،  تكنولوژی فرآوردهگيری، خنثيروغن: تصفيه روغن)صمغ

 ـاس  ـآسياب كردن  های تخراج روغن از دانه ـ نشاسته ذرت ـ پروتئين ذرت ـ فرآوردهساختمان دانه ذرت 

حجيم شده ذرت( ـ تكنولوژی گلوتن، نشاسته و گلوكز مایع تكنولوژی )گلوتن ـ فرآیند توليد گلوتن ـ 

انواع گلوتن ـ تكنولوژی نشاسته ـ تكنولوژی گلوكز مایع ـ فرآیند توليد گلوكز مایع (،  هيدروژنيزاسيون، 

 جز به جز كردن، زمستانه كردن بوگيری،

مواد غذایي در اعمال فرآیند حرارتي ـ شاخص  pHكنسرو: فرآیند حرارتي )اهداف فرآیند حرارتي ـ اثر 

های انتقال حرارت ـ ی عمل حرارت ـ سرعت نفوذ حرارت ـ روشحرارتي در صنایع كنسروسازی ـ نحوه

و تجهيزات مورد استفاده در فرآیند حرارتي ـ طرز ها مراحل انتقال حرارت در استریليزسيون ـ دستگاه

های فرآیند ـ استفاده از مایكروویو ـ فرآیند اسپتيك ـ انواع سيستم Flash 18كاربرد اتوكلاوها ـ فرآیند 

حرارتي(، سرد كردن و انبارداری )سرد كردن ـ كدگذاری و برچسب زدن ـ انبارداری(،  فساد در 

 های كنسروهای رایج در كنسروها، فرآوردهرایج در كنسروها، آزمونهای محصولات كنسروی، آزمون

های آن، نقش نمك و قند در جلوگيری از فساد،  استفاده اصول نگهداری: استفاده از سرما وانجماد و روش

 2آزمون 



 

بندی مواد غذایي، نگهداری شيميایي مواد از تشعشع در نگهداری، استفاده از تبخير و تغليظ، بسته

 د، آنتي بيوتيك و...(غذایي)اسي

قند: تصفيه شربت خام )شامل آهك خور یك، آهك خور دو، اشباع یك و اشباع دو(، اواپراسيون، 

 كریستاليزاسيون، قندگيری از ملاس وتوليد قند كله و حبه

 مجموعه دروس تخصصی در سطح كارشناسی ارشد شامل:

 ميكروبيولوژی صنعتي 4
يكروبي، كشت حالت جامد، جداسازی و تخليص محصولات توسعه مایع تلقيح، سينتيك رشد م

 حاصل از تخمير
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 خواص فيزیكي موادغذایي
رئولوژی جامدات، رئولوژی سيالات، خواص آیرودیناميكي و هيدرودیناميكي، خواص 

 ترمودیناميكي و حرارتي

 های نوین آزمایشگاهيروش

مباني و كاربرد كروماتوگرافي سيال فوق فرایند تجزیه مقداری )استاندارد بيروني و دروني(،   

بحراني، انواع الكتروفورز و تاثير عوال مختلف بر جداسازی، الكتروفورز موئينه و انواع جریان 

)الكتروفورتيك و الكترواسموتيك(، اسپكترومتری جرمي، اسپكتو فتومتری )مباني و مفاهيم(، 

PCR  ،مباني و كاربردهاSPE 

ر انتقال جرم و حرارت د

 صنایع غذایي

 کاربرد انتقال جرم و حرارت در صنایع غذایی ،(رمج انتقال هایمدل(جرم انتقال

هاي غشايي هاي الكترودياليز، سيستمسيستم (،Membrance Sepration)جداسازي غشايي )

 241 ( UF –ultrafiltration) ش()فراپالاي هاي غشايي اولترافيلتراسيون، سيستم(، كارايي غشاءReverse osmosis – Roاسمز معكوس )

هاي اسمز معكوس و اولترافيلتراسيون، آب زدايي، خشك كردن پلاريزاسيون غلظت، انواع سيستم

(dehydration)( مباني فرايندهاي خشك كردن، فعاليت آبي ،aw water activity نفوذ ،)

ك كردن، هاي خشهاي سرعت خشك كردن، انتقال جرم و حرارت، سيستمرطوبت، منحني

هاي بيني  زمان خشك شدن، فرايندكن، موازنه جرم و انرژي، پيشطراحي سيستم خشك

(، سرعت ترسيب در Sedimentationهاي صاف كردن، ترسيب )تكميلي، مكانيسم

هايي با غلظت بالا، سانتريفيوژ كردن )استفاده از نيروي گريز از مركز سوسپانسيون

Centrifgationختلاط( )(، مخلوط كردن )اmixingغذايي، بندي، حفاظت از ماده(، بسته

بندي به گازهاي پذيري ماده بستهبندي، نفوذغذايي، انتقال جرم در مواد بسته دربرگيري فرآورده

 (Fixed gassثابت )

 هاي جامع كليه مباحث گنجانده خواهد شد.در آزمون *



 زبان انگلیسی:

 زبان انگلیسی عمومی دکتری، انتشارات مدرسان شریف ـ1

 استعداد تحصیلی:

 ، انتشارات مدرسان شریف(ها به جز فنی و مهندسیویژه تمام گروهاستعداد تحصیلی ) ـ1

 :كارشناسی سطح در دروس مجموعه

 غذایی: مواد شیمی

 شریف مدرسان ـ کتاب1

 فاطمی دکتر غذایی، مواد شیمی -2

 زاده قنبر بابک دکتر غذایی، مواد شیمی -3

 

 :غذایی مواد میکروبیولوژي

 شریف مدرسان ـ کتاب1

 جی غذایی، مواد میکروبیولوژی -2

 

 غذایی: صنایع مهندسی اصول

 شریف مدرسان ـ کتاب1

 شاهدی دکتر کارخانجات، طراحی اصول -2

 حسینی حسین محمد دکتر کلباسی، دکتر کارخانجات، طراحی اصول -3

 

 غذایی: مواد تکنولوژي

 شریف مدرسان ـ کتاب1

 (تهران دانشگاه) احسانی دکتر لبنیات تکنولوژی جزوه -2

 ارومیه دانشگاه خسروشاهی دکتر لبنیات، تکنولوژی جزوه -3

 (مشهد فردوسی دانشگاه) بهزاد دکتر قند تکنولوژی جزوه -4

 مصباحی دکتر قند تکنولوژی -5

 مالک فرشته روغن، تکنولوژی -6

 شیراز دانشگاه گلمکانی دکتر روغن، تکنولوژی جزوه -7

 زاده رجب ناصر دکتر دوست، پیغمبر هادی دکتر غلات، تکنولوژی -8

 گرگان دانشگاه اعلمی دکتر و اصفهان دانشگاه کدیور دکتر غلات، تکنولوژی جزوه -9

 فاطمی حسن دکتر نگهداری، اصول و کنسرو -11



 حصاری دکترجواد کاربردها، و اصول کنسروسازی صنایع -11

 

 :ارشد كارشناسی سطح در دروس مجموعه

 صنعتی: میکروبیولوژي

 شریف مدرسان کتاب ـ1

 

 غذایی: مواد فیزیکی خواص

 شریف مدرسان کتاب ـ1

(، خواص فیزیکی محصولات کشاورزی و مواد غذایی، انتشارات دانشگاه فردوسی 1388ـ اکبری، ریحانه )2

 مشهد، چاپ دوم. 

های فرآوری غذایی )ترجمه: بابک های فیزیکی مواد غذایی سیستم(، ویژگی1387لوئیس، مایکل )ـ جان3

 قنبرزاده(، انتشارات آییژ. 

های فیزیکی مواد غذایی، )ترجمه: مهدی جعفری و ویژگی (،1389نو )ـ سرپیل ساهین، سروت گولوم سوم4

 مهدی کاشانی نژاد(، انتشارات دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان. 

 

 آزمایشگاهی: نوین هايروش

 شریف مدرسان کتاب ـ1

 های نوین آزمایشگاهی دانشگاه تهران.ـ جزوه درسی روش2

 آزمایشگاهی دانشگاه آزاد واحد شهر قدس. های نوینـ جزوه درسی روش3

 

 غذایی: صنایع در حرارت و جرم انتقال

 شریف مدرسان کتاب ـ1
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