بنام خدا


هدف کلی  و معرفی واحد درسی : 
آشنا نمودن دانشجویان  با روش های تولید قند و  شکر از چغندر قند و نیشکر

 انتظار می رود فراگیران بعد از گذراندن این دوره بتوانند :
1. در مورد تاریخچه تولید قند از چغندرقند و نیشکر توضیح دهند.
2. ترکیبات قندی چغندر قند و نقش تکنولوژیکی هر یک در تولید شکر را توضیح دهند.
3. ترکیبات غیر قندی چغندر قند و نقش تکنولوژیکی هر یک در تولید شکر را توضیح دهند.
4. مراحل برداشت چغندر قند، حمل به کارخانه، سیلو گذاری، شستشو را توضیح دهند.
5. مرحله تولید خلال چغندر قند را توضیح دهند و کاربرد هر یک از آزمون های مربوطه را تشخیص دهند.
6. مرحله دیفوزیون (استخراج قند از چغندرقند) و فاکتورهای موثر در این مرحله بطور کامل توضیح دهند.
7. انواع دیفوزرها را و تفاوت آن ها را توضیح دهند.
8. عملکرد کوره آهک و نحوه تولید شیر آهک را بیان کنند.
9. مرحله تصفیه شربت (آهک خور یک و دو) و و اکنش های شیمیایی مربوطه را توضیح دهند.
10. مرحله تصفیه شربت (گاز خور یک و دو) و و اکنش های شیمیایی مربوطه را توضیح دهند.
11. فرایند تبخیر شربت (اواپراسیون) و مراحل و شرایط آن را بیان کنند.
12. مرحله کریستالیزاسیون، خشک کردن و بسته بندی شکر را توضیح دهند.
13. مراحل تولید قند از شکر را بیان کنند.
14. تفاوت مراحل تولید شکر از چغندرقند و نیشکر را شرح دهند.

سخنرانی تعاملی و  مباحثه/ پاورپوینت
                     
میانترم (تشریحی): 5

پایانترم (تستی-تشریحی): 15

تکالیف و فعالیت کلاسی: نمره مثبت 
حداقل نمره قبولي برای این درس : 10
تعداد ساعات مجاز غيبت برای این واحد درسی :  17/4 جلسات درس نظری

· اصول صنایع تولید شکر 


غلامرضا مصباحی
· تکنولوژی تولید قند


دکتر علی معتمد زادگان و ...

· Mosen Asadi, beet sugar handbook
· Van Der Poel, sugar technology: beet and cane sugar manufacture 
· تکنولوژی قند



دکتر رضا شیخ الاسلامی
· تکنولوژی قند



رضا اسماعیل زاده کناری

بازدید از کارخانجات قند

مدرس / مدرسین دوره ( تلفن ، ایمیل و ....): 

ghasempourz@yahoo.com
 کارشناس آموزشی ( تلفن ، ایمیل و ....): 
· ایمیل کارشناس گروه



           

namazzadehgh@gmail.com 
· تلفن کارشناس گروه







04133371637

· تلفن کارشناس آموزش 







04133370986



راهنمای  واحد درسی صنایع قند در نیمسال دوم 





مدرس/ مدرسین: دکتر زهرا قاسم پور


پیش نیاز یا واحد همزمان: اصول و روش های نگهداری مواد غذایی


تعداد واحد: 2         نوع واحد :  نظری  		مقطع : کارشناسی- علوم و صنایع غذایی


تعداد جلسات: 16 جلسه نظری          


زمان برگزاری جلسات در هفته: روزهای سه شنبه   


مکان برگزاری جلسات حضوری: کلاس 5 دانشکده تغذیه و علوم غذایی





اهداف آموزشی واحد درسی








شیوه ارائه آموزش 








شیوه ارزیابی دانشجو 








منابع آموزشی








منابع آموزشی برای مطالعه بیشتر








فرصت های یادگیری








اطلاعات تماس  
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