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درس نام  

:نیازهاها و همنیازپیش  

 ریاضی عمومی
 لاتین: 

The principles of food 

Engineering (1) 

۰233۱5332۰2شماره تلفن اتاق: زهرا منتظر  مدرس/مدرسین:   

 montazer@semnan.ac.irپست الکترونیکی: https://montazer.profile.semnan.ac.ir        منزلگاه اینترنتی:

۱دانشکده کشاورزی شهمیرزاد کلاس  ۱3-۱5  و ۹- ۱۰شنبه سه    برنامه تدریس در هفته و شماره کلاس:   

انواع   -خواص فیزیکی مواد غذایی -ابعاد و دیمانسیونآشنایی با اصول و مفاهیم پایه مهندسی در صنایع غذایی شامل   اهداف درس:

خواص ترمودینامیک گازها – موازنه جرم و موازنه انرژی -سیستمهای فراوری   
کتاب تمرین و حل مسئله -ویدئو پروژکتور -تخته وایت برد و ماژیک  -جزوه و کتابهای درسی منبع  امکانات آموزشی مورد نیاز:  

ترم امتحان پایان  ترم امتحان میان  ارزشیابی مستمر)کوئیز(   حل تمرین   -های کلاسی و آموزشیفعالیت   نحوه ارزشیابی  
 درصد نمره  ۱۰% ۱۰% ۴۰% ۴۰%

1- Geugel, Y.A. (2010). An Introduction to Thermodynamics, Wiley. 

2- Singh, R.P.  and Heldman, D. Introduction to Food Processing Engineering AVI  
 منابع و مآخذ درس 

بندی درس بودجه  

شماره هفته  مبحث  توضیحات 
 آموزشی 

۸2/۱۱ 1 مقدمه و معرفی    
5/۱2 2 دیمانسیون ، ابعادو آحاد    
۱2/۱2 3 خواص فیزیکی مواد غذایی )دما، فشار، غلظت، دانسیته....(    
۱۹/۱2 4 تبدیل واحد و حل تمرین   
2۶/۱2 5 انواع سیستمها در فرایندهای غذایی   
۱۸/۱ حل تمرین  –موازنه جرم     6  
25/۱ حل تمرین  –موازنه جرم     7  
۱/2 بخار و جامدات-مایعات-موازنه گازها      8  
۸/2 فاز دیاگرام  -آلگاز ایده   9  
۱5/2  10 امتحان میانترم  
22/2  11 انواع انرژی  
2۹/2  12 موازنه انرژی  
5/3  13 مفهوم و محاسبات آنتالپی 
۱2/3  14 آنتالپی انحلال و مخلوط کردن  
۱۹/3  15 سایکرومتری  

۱۴۰5تیرماه   ۱۷  16 امتحان پایان ترم  
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