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	مقدمه: کاربرد اصول مهندسی در صنایع غذایی باعث افزایش تولید و بهره وری شده و ضمن افزایش زمان ماندگاری مواد غذایی، میزان ضایعات ناشی از آنها را کاهش می دهد.


پیامدهای یادگیری (آنچه فراگیر در آینده شغلی، در رابطه با این درس قراراست مورداستفاده قرار دهد):
در این درس دانشجو اصول کاربردی مهندسی نظیر انتقال جرم، تولید سرما، انجماد، رطوبت سنجی، تبخیر و تغلیظ و خشک کردن مواد غذایی را فرا خواهد گرفت.
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آشنایی با مهندسی صنایع غذایی پیشرفته و کاربرد آن در صنعت
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	12. دانشجو بتواند کاربردتبخیر و تغلیظ در صنایع غذایی را تشریح کند.
	تبخیر و تغلیظ 1
	شناختی

	☒	☐	تکلیف
	
	روشهای کتبی (چندگزینه ای تشریحی)
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	13. دانشجو بتواند کاربردتبخیر و تغلیظ در صنایع غذایی را تشریح کند.
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	آزمون عملی و گزارش کار
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	15. دانشجو بتواند روش های خشک کردن در صنايع غذايي را بیان کند
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	روشهای کتبی (چندگزینه ای تشریحی)
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	نحوه نمره دهی
	
	مجمو –  مشارکت فعال دانشجویان در کلاس های مجازی (15%)
· - انجام تکالیف کلاسی (15%)
· - آزمون پایان ترم (70%)
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