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 مدیریت کیفیت الزامات سیستم
 

 بر اساس  استاندارد ملی

INSO-ISO 9001 
 6931سال 

1 
 ساعت 11

 
 غیر حضوری

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 دشتستانی امیر

کارشناسی ارشد 

 مهندسی صنایع

شکل گیری و سیر تکاملی سیستم های کیفیت، چگونه کیفیت ایجاد می گردد، آشنایی با 

، ISO 9000سازمان بین المللی استاندارد، تاریخچه شکل گیری مجموعه استانداردهای 

یند، هشت آشنایی با سیستم مدیریت کیفیت، الگوی سیستم مدیریت کیفیت مبتنی بر فرآ

، اصول مدیریت کیفیت، تشریح الزامات و مستندات سیستم مدیریت  ISO 9001اصل در 

کیفیت، دامنه کاربرد، استاندارد مرجع، واژگان و تعریف، سیستم های مدیریت کیفیت، 

مسئولیت مدیریت، مدیریت منابع، تحقق محصول، اندازه گیری، تجزیه و تحلیل و بهبود، 

ریزی سیستم مدیریت کیفیت، عارضه یابی سازمان، تدوین خط مشی  نحوه استقرار و طرح

اجرایی،  کیفیت، تدوین اهداف کیفیت، تدوین روش های اجرایی، تدوین دستورالعمل های 

 فرم ها، لیست ها، جداول، گزارشات، پیوست ها، کارت ها، نظامنامه کیفیت

 

1 

مستندسازی بر اساس برنامه های 

 (PRPs)پیش نیازی 
 

 6931سال  60069اساس استاندارد ملی شماره  بر
راهنمایی هایی برای تهیه مستندات سیستم مدیریت 

غذا و  کیفیت و اصول برنامه های پیش نیازی سازمان
 6933دارو سال 

ساعت 11 1  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 پرویز استخر

دکترای صنایع 

 غذایی

ی مدون، دستورالعمل های کاری، طرح های نظامنامه کیفیت، روش های اجرای

کیفیت، مستندسازی برنامه های پیش نیازی در خصوص بهداشت فردی و عمومی، 

و جوندگان، انبارش و انبارداری، کالیبراسیون تجهیزات،  آموزش، کنترل حشرات

شستشو و ضدعفونی، تعمیر و نگهداری، ردیابی و فراخوان، ثبت و نگهداری 

 ه شکایات، ممیزی داخلی، کنترل سوابق، ارزیابی تامین کنندگانسوابق، رسیدگی ب

3 

 برچسب گذاری مواد غذایی
 

و  1113بر اساس استانداردهای ملی شماره 
و ضابطه برچسب گذاری مواد غذایی  1166

 سازمان غذا و دارو

تخصصی 

 غذایی
ساعت 11  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 پرویز استخر

نایع دکترای ص

 غذایی

مقدمه، تعاریف و اصطلاحات، الزامات عمومی برچسب گذاری، اظهارات توصیفی، 

غذاهای غنی شده، مواد غذایی پرتو دیده، اظهارات اخطاری، اظهارات برای 

غذاهای خاص، ضوابط مربوط به تصاویر و عبارات، ادعاهای عمومی، ادعاهای 

تغذیه ای برچسب گذاری مواد تغذیه ای، ادعاهای سلامتی بخش، نشانگر رنگی 

 غذایی، اصول برچسب گذاری تغذیه ای، اعلام مواد مغذی، ادعاهای مقایسه ای
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 زرسیالزامات نهادهای انجام دهنده با

 بر اساس استاندارد ملی
 

INSO-ISO-IEC 17020 
 6931سال 

ساعت 11 1  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 پرویز استخر

دکترای صنایع 

 غذایی

، الزامات عمومی، اصطلاحات و تعاریف، مراجع الزامی، هدف و دامنه کاربرد، مقدمه

الزامات اداری، سازمان و  ،الزامات ساختاری، محرمانگی، بی طرفی و استقلال

تسهیلات و تجهیزات، واگذاری کار به پیمانکاران ، کارکنان، الزامات منابع، مدیریت

موردها و نمونه ها  جابجایی، الزامات فرآیندی، روش ها و روش های اجرایی،فرعی

شکایات ، گزارش بازرسی و گواهینامه های بازرسی، سوابق بازرسی، برای بازرسی

فرآیند شکایات و درخواست های رسیدگی ، های رسیدگی مجددو درخواست 

کنترل ، کنترل مدارک، مستندات سیستم مدیریت، الزامات سیستم مدیریت، مجدد

اقدامات ، اقدامات اصلاحی، ممیزی های داخلی، بازنگری مدیریت،  سوابق

ش ها و موارد اختیاری در گزار، الزامات استقلال برای نهاد های بازرسی، پیشگیرانه

 گواهینامه های بازرسی

5 

الزامات عمومی احراز صلاحیت 

 آزمایشگاه های آزمون و کالیبراسیون

 بر اساس استاندارد ملی
INSO-ISO-IEC 17025 

 

ساعت 11 1  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 سارا احمدی

شیمی و  دکترای

انیسه زارعی 

دانشجوی دکترای 

علوم و صنایع 

 غذایی

ستم مدیریت کیفیت در آزمایشگاه، اصول ساختمانی و طراحی در آزمایشگاه سی

شیمی و میکروبیولوژی، مواد، تجهیزات، دستگاه ها و ابزار، مستندسازی و کنترل 

مستندات در آزمایشگاه، الزامات نمونه برداری، نگهداری نمونه ها و سوابق در 

های آزمایشگاه فیزیکوشیمیایی تست های میکروبیولوژی و شیمیایی، الزامات انبار

و میکروب شناسی، الزامات برچسب زنی و انواع برچسب ها در آزمایشگاه 

میکروبیولوژی و شیمیایی، روش های معتبرسازی روش ها و دستگاه ها در 

آزمایشگاه میکروبیولوژی و شیمیایی، معتبرسازی و مستندات مربوط به محیط 

ایشگاه الزامات، امحائ پسماندهای کشت های میکروبی، پایش محیط درآزم

 شیمیایی و میکروبی درآزمایشگاه، بررسی چک لیست جامع بازرسی آزمایشگاه
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مدت دوره 

آموزشی 

 (ساعت)

شیوه 

برگزاری 

 دوره

زمان و مکان 

برگزاری 

 دوره

 سرفصل محتوای دوره نام مدرس

1 

ری مواد اصول و روش های نمونه بردا

 غذایی و محصولات کشاورزی
 

 61313بر اساس استانداردملی 

 6936سال 

1 
 ساعت 11

 
 غیر حضوری

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 زهرا فرقانی

دانشجوی دکترای 

 صنایع غذایی

پیشگفتار، هدف و دامنه کاربرد،مراجع الزامی،اصطلاحات و تعاریف،نمونه برداری،بار 

در حال )،بهر پویا (ساکن)،زیر بهر،بهر ایستا ،بهر(محموله)بازرگانی 

،نمونه،نمونه آزمایشگاهی،نمونه شاهد،سطح کیفیت قابل پذیرش،عدد (حرکت

تصادفی،نمونه برداری انتخابی،مقررات کلی  پذیرش،نمونه بردار،نمونه برداری

نمونه برداری،شناسایی و تعیین تعداد بهر های موجود در محموله،چیدمان 

داشتی نمونه برداری،روش نمونه برداری،نمونه برداری از بهر بسته بهر،شرایط به

بندی شده ساکن،نمونه برداری از بسته های کوچک و مستقل،نمونه برداری از 

بسته های بزرگ حاوی بسته های کوچک،نمونه برداری از بسته های بزرگ فاقد 

 بسته های کوچک،نمونه برداری از بهر بسته بندی شده در حال حرکت

یکنواخت،جدول های نمونه برداری از بهر های فرآورده های کشاورزی بسته بندی 

 شده با مصرف غذایی،تهیه نمونه آزمایشگاهی،مهار کردن و نشانه گذاری نمونه ها

7 

 (IMS) سیستم مدیریت یکپارچه
 

 بر اساس استانداردهای بین المللی

ISO 9001 : 2015 
ISO 14001 : 2015 

0HSAS 18001 : 2007 

1 
 ساعت 11

 
 غیر حضوری

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

علی محمد 

 اندیکایی

کارشناسی ارشد 

 مهندسی شیمی

سیستم مدیریت فراگیر، مراجع الزامی،  پیشگفتار، مقدمه، هدف و دامنه کاربرد

سیستم مدیریت فراگیر، اصلاح  آراستگی، اثر بخشی اصطلاحات و تعاریف، 

، اقدام اصلاحی، اقدام پیشگیرانه، اقدام کنترلی، الزام و سیستم مدیریت فراگیر در

سیستم مدیریت  ای، بازرسی در یا خواسته، انطباق، ایمنی و بهداشت حرفه/

سیستم مدیریت فراگیر، پیامد زیست  وری فراگیر، بودجه، بهبود مداوم، بهره

هبرد، سیستم مدیریت فراگیر، را انداز، خطر در محیطی، جنبه زیست محیطی، چشم

سیستم مدیریت فراگیر، کدهای رنگ،  راهبران، ، فرهنگ، قابلیت ردیابی، کارایی

 کیفیت، ماموریت، محصول، محیط زیست، محیط کار، مدرک، مشتری، ممیزی، نظام

سیستم مدیریت فراگیر،  های انگیزشی، نظامنامه، طرح ریزی و سازماندهی، کلیات

برنامه ها و بودجه، ماموریت، ,اهداف ,خط مشی  انداز ،راهبرد ، و چشم ماموریت

چشم انداز، راهبرد، خط مشی، اهداف، برنامه، بودجه، مسئولیت مدیریت، تعهد 
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مدیریت، راهبری، مشتری محوری، نماینده مدیریت، سازماندهی فرآیندی، طرح 

ریزی فرآیندها، پایش و اندازه گیری فرآیندها، ساختار سازمانی، نمودار سازمانی، 

مه شغل، شرایط احراز، سازماندهی مستندات، مستند سازی، کنترل مدارک، شناسنا

کنترل سوابق، استاندارد سازی، الزامات قانونی و مقرراتی سایر الزامات درون 

سیستم مدیریت فراگیر، زیرساخت ها و محیط،  سازمانی، اجرا و عملیات در

های زیست محیطی، ها، محیط کار، سخت افزارها، نرم افزارها، جنبه  ساختمان

عوامل خطرناک، آراستگی محیط کار، جداسازی و پاکسازی، چیدمان، نشانه گذاری، 

شایستگی ,آگاهی ,نظافت، مدیریت منابع انسانی، جذب نیروی انسانی، آموزش 

فرهنگ، نگه داشت کارکنان، ارتقا و انگیزش کارکنان، پایان همکاری کارکنان، ,

طلاع رسانی، آمادگی و واکنش در شرایط ارتباطات و ا,مشارکت ,مشاوره 

خرید، پدید آوری محصول، طرح ریزی پدید آوری  اضطراری، فروش و مشتری

محصول، مشخصات محصول، پدید آوری ، محصول، کنترل کیفیت محصول، 

ها، بازرسی  نگهداری محصول، تحویل محصول، خدمات بعد از فروش، کنترل

لی، ارزیابی عملکرد، کنترل عملیات، پایش و سیستم مدیریت فراگیر، ممیزی داخ در

گیری، شناسایی و قابلیت ردیابی،  گیری، کنترل تجهیزات پایش و اندازه اندازه

 ارزیابی انطباق، بهبود، عدم انطباق، اصلاح، اقدام اصلاحی، اقدام پیشگیرانه، 

8 

 جامع سیستم مدیریت کیفیت

(TQM) 
 

 6933سال  69000بر اساس استاندارد ملی  

1 
 ساعت 11

 
 غیر حضوری

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 ناصر کهن نیا

دانشجوی دکترای 

تخصصی صنایع 

 غذایی

طرح ریزی  سازماندهی فرآیندی، طرح ریزی و سازماندهی، مسئولیت مدیریت،

سازماندهی مستندات در  ساختار سازمانی، پایش و اندازه گیری فرآیندها، فرآیندها،

استاندارد سازی در سیستم مدیریت کیفیت  اگیر،سیستم مدیریت فر

اجرا و  الزامات قانونی و مقرراتی و سایر الزامات درون سازمانی، فراگیر،

مشاوره، مشارکت، ارتباطات و  مدیریت منابع انسانی، آراستگی محیط کار، عملیات،

فروش و  اطلاع رسانی، آمادگی واکنش در شرایط اضطراری،

ممیزی داخلی ، ارزیابی  بازرسی، ری محصول، کنترل ها،پدیدآو خرید، مشتری،

کنترل تجهیزات پایش و اندازه  پایش و اندازه گیری، کنترل عملیات، عملکرد،

اقدام  بهبود، عدم انطباق، ارزیابی انطباق، شفاف سازی و قابلیت ردیابی، گیری،

 تحلیل داده ها، اقدام پیشگیرانه، رضایت مشتری،  اصلاحی،
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 (ساعت)

شیوه 

برگزاری 

 دوره

زمان و مکان 

برگزاری 

 دوره
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9 

 اصول کنترل کیفیت در صنایع غذایی
 

 مؤلف)کتاب اصول کنترل کیفیت مواد غذایی
 بهجت تاج الدین

 (نشر علم کشاورزی ایران

تخصصی 

 غذایی
ساعت 11  ضوریغیر ح 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 پرویز استخر

دکترای صنایع 

 غذایی

آشنایی با کنترل کیفیت ، اصلاحات رایج در کنترل کیفیت ، توانایی تشخیص عوامل 

موثر بر کیفیت ، توانایی تشخیص کیفیت ، تشخیص مشخصه های کیفیت، 

تحلیل داده ها، به  تشخیص هزینه های کیفیت، جمع آوری داده ها، توانایی تجزیه و

 کار گیری فنون کنترل آماری، نمونه گیری از محصول

14 

سیستم مدیریت ایمنی، بهداشت و 

 (HSE-MS) محیط زیست
 

حمیدرضا طائب : مؤلف) کتاب ایمنی و بهداشت
 (و علی ابراهیمی

محمدجواد : مؤلف)کاربردی HSEکتاب آموزش 
 (زمانی نشر انتشارات پندار قلم

ساعت 11 1  

 

 

 

 غیر حضوری

 

 

 

 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

علی محمد 

 اندیکایی

کارشناسی ارشد 

 مهندسی شیمی

، تشریح الزامات سیستم مدیریت HSE-MSتوصیف مفاهیم و تعاریف رایج در 

HSE طراحی سیستم مدیریت ،HSE  در یک سازمان، طراحی سیستم مدیریتHSE 

، تهیه روش اجرایی و HSE-MSدر یک سازمان، تدوین خط مشی و اهداف 

، تشریح HSE-MS، توصیف فرایند ممیزی HSEدستورالعمل، انجام ارزیابی ریسک 

 HSE، تهیه نظامنامه HSE-MSفرایند مستندسازی 

 

11 

 مدیریت ریسک

 
سال  69111براساس استاندارد ملی شماره  

6933 

3 
 ساعت 11

 
 غیر حضوری

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

علی محمد 

 دیکاییان

کارشناسی ارشد 

 مهندسی شیمی

شناخت عدم قطعیت های فضای کسب و کار، شناخت استراتژی های مناسب با 

محیط ناپایدار و پیش بینی ناپذیر، فرایند و متدولوژی مدیریت ریسک سازمانی، 

برقراری زمینه و سازماندهی مدیریت ریسک، ذائقه و تلورانس ریسک 

زمانی،شناسائی رویدادها و عدم قطعیت ها، سازمانی،هدف گذاری و ریسک سا

ارزیابی و کمی سازی مدیریت ریسک ها، تحلیل راهکارهای مواجهه، تحلیل 

راهکارهای کنترل ریسک، ارتباطات و آگاهی رسانی ریسک سازمانی، پایش و 

اندازه گیری فرایند ریسک سازمانی، تحلیل استمرار کسب و کار ، درس آموخته 

 سازمانیهای مدیریت ریسک 
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11 

خوب تولید محصولات آرایشی و  شرایط

 بهداشتی
 

براساس کتاب اصول بهینه تولید برای 
: مؤلفان آرایشی و ضوابط غذاودارو محصولات

 علی اصغرصفری فرد، عطیه اکبریان

ساعت 11 1  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 احمدی سارا

 دکترای شیمی

و بهداشت، تولید، کنترل کیفیت،  مقدمه، کارکنان، تاسیسات، تجهیزات، نظافت

مستندسازی، ممیزی داخلی، انبارش، قرارداد ساخت و آنالیز، شکایات، فراخوان 

واحد تولیدی، شرایط فنی و بهداشتی سالن و واحد تولید، بخش  محصول، محوطه

 های سرویس دهنده و تاسیسات واحد تولیدی، شرایط و ویژگی های کلی انبارها

13 

 رضایت مشتری-مدیریت کیفیت 
 

 بر اساس استاندارد ملی

INSO- ISO 10001 
 1392 سال

ساعت 11 1  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 ه روشن پورسار

دانشجوی دکترای 

 صنایع غذایی

هدف و دامنه کاربرد مدیریت خدمت به مشتری، اصطلاحات و تعاریف، ممیزی، نام 

نشان تجاری، صلاحیت، شکایات، مشتری، مشتری محور، مدیریت ارتباط با / 

مشتری، رضایت مشتری، خدمت به مشتری، آسیب پذیری مشتری، بازخورد 

، اهداف  های کلیدی عملکرد، سیستم مدیریت ، شاخصمدیریت خدمت به مشتری

ای، اصول خدمت به  مدیریت خدمت به مشتری، تجزیه و تحلیل علل ریشه

مشتری، دستیابی به خدمت منسجم به مشتری، فرهنگ و راهبرد خدمت به 

ریزی منابع، افراد، رهبری و  افراد و فناوری، برنامه, مشتری، راهبرد، فرهنگ، منابع 

پروفایل صلاحیت، استخدام آموزش، اختیار و :ریت، کارکنان خدمات مشتریان مدی

توانمندسازی، عملکرد کارکنان، رابط مشتری، وضوح مشکل و بهبود خدمات، 

پیمانکاران و کارکنان پشتیبانی، فناوری در مدیریت خدمت به مشتری، به کارگیری 

 و سیستم( CRM)مشتری  فناوری در مدیریت خدمت به مشتری، مدیریت ارتباط با

، انتظارات مشتری، ارائه اطلاعات کلی به مشتریان، پیش خرید، های گزارش دهی

ارائه خدمت و صدور صورت حساب، خدمت پیشخوانی یا , خرید , سفارش 

فروشگاهی، خدمات تلفنی، خدمات بر خط، خدمات ملاقات با مشتریان، خدمات 

ات اصلاحی و پیشگیرانه، بازنگری عملکرد پس از فروش، پشتیبانی مشتریان، اقدام

و بهبود، منابع بازخورد، بازخورد مشتری، بازخورد کارمندان و داوطلبان، ممیزی در 

 مدیریت خدمت به مشتری،الگوبرداری و نوآوری
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61 

فرمولاسیون محصولات آرایشی و 

 بهداشتی
 

شیمی مواد آرایشی بهداشتی  بر اساس کتاب
نویسنده ردینه معتمدی و کتاب فرمولاسیون 
 ساخت لوازم آرایشی و بهداشتی هیتربنسون

1 
 ساعت 11

 
 غیر حضوری

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 احمدی سارا

 دکترای شیمی

 شنایی با انواع محصولات آرایشی و بهداشتیآ

 آشنایی با تجهیزات ساخت محصولات -

 تجزیه و تحلیل فرمولاسیون های رایج محصولات -

 مواد اولیه مورد استفاده در محصولات آرایشی و بهداشتی -

فرمولاسیون انواع محصولات آرایشی و بهداشتی همانند انواع کرم، لایه بردار، 

 کننده، ضدجوش ، مرطوب کننده و ویتامینه، رژ لب،  ضدآفتاب، روشن

کرم های روز، شب، پاک کننده، آبرسان، ضدچروک، )محصولات مراقبت پوست 

 (ویتامینه و محصولات ضد آکنه

 (ماسک های خاکی، مومی، لاستیکی، وینیلی، و هیدروکلوئیدی)ماسک های زیبایی 

 (کرم پودر، سایه، پنکیکرژلب، بالم لب، رژگونه، )محصولات آرایشی رنگی 

کرم مو، ژل مو، پماد مو، موس، ریمل مو، تونیک مو، اسپری )محصولات مراقبت مو 

 (مو

مهارت در ( شامپو نرمال، موی چرب، موی خشک، ضد شوره، شامپو بچه)شامپو ها 

 ارائه فرمولاسیون های جدید محصولات کازمتیک

15 

 راهنمای مدیریت پروژه
 

سال  61111ملی شماره بر اساس استاندارد 
6931 

ساعت 11 1  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 زهرا فرقانی

دانشجوی دکترای 

 صنایع غذایی

مدیریت پیکربندی ، چرخه عمر پروژه، مفاهیم مدیریت پروژه ، تحقق منافع ، 

محیط پروژه، ارتباط بین مفاهیم مدیریت ، فرآیندهای مدیریت پروژه ، کاربرد 

یند مدیریت پروژه ، گروه های فرآیندی و گروه های موضوعی ، ارتباطات متقابل فرآ

و تعاملات فرآیندی مدیریت پروژه ، کنترل کار پروژه ، اختتام مرحله یا کل پروژه ، 

مشخص کردن سهامداران ، مدیریت سهامداران ، تعریف فعالیت ها ، مشخص 

پروژه ، تعیین توالی فعالیت ها ،  کردن تیم پروژه ، برآورد منابع ، مدیریت تیم

برآورد مدت زمان فعالیت ، برآورد هزینه ها ، تنظیم بودجه ، مشخص کردن ریسک 

ها ، ارزیابی ریسک ها ، برنامه ریزی کیفی ، انجام کنترل کیفی، انتخاب تامین 

 کنندگان ، برنامه ریزی ارتباطات، توزیع اطلاعات



WWW.ICADACADEMY.COMآوای ان مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه 

 3ساختمان شماره  ،ی، دانشکده علوم قرآن(سابق یزرگر) یمطهر دیشه ابانی، خ رازیش:  نشانی

 61986081980،  61986302190: شماره تماس

 

WWW.ICADACADEMY.COM 

 مرکز آموزشی همکار ایکاد آوای اندیشه

غیر حضوری/دوره حضوری  

WWW.ICADACADEMY.CO

M 

 سطح دوره عنوان دوره آموزشی ردیف

مدت دوره 

آموزشی 

 (ساعت)

شیوه 

برگزاری 

 دوره

زمان و مکان 

برگزاری 

 دوره

 سرفصل محتوای دوره نام مدرس

11 

 -سیستم مدیریت و ایمنی مواد غذایی

الزامات هر سازمان در زنجیره مواد 

 غذایی
 

 بر اساس استاندارد ملی

ISO 22000-INSO  6933سال 

تخصصی 

 غذایی
ساعت 11  غیر حضوری 

کاد سامانه ای

 آکادمی

 1041سال 

 پرویز استخر

دکترای صنایع 

 غذایی

 1، بند ISO 22000هدف استاندارد  1، بند 11444مقدمه ای بر استاندارد ایزو 

 5الزامات عمومی، بند  0اصطلاحات و تعاریف استاندارد، بند  3مراجع قانونی، بند 

ازی، تشریح کامل برنامه های پیشنی 7مدیریت منابع، بند  1مسئولیت مدیریت، بند 

صحه گذاری و بهبود  8، قابلیت ردیابی، کنترل عدم انطباق، بند HACCPالزامات 

 سیستم، تصدیق سیستم، بهبود سیستم مدیریت ایمنی غذا

17 

 GAP)) عملیات  خوب کشاورزی
 
 

 61336بر اساس استاندارد های ملی شماره  
 6931سال  63111و   6936سال 

تخصصی 

 غذایی
ساعت 11 یر حضوریغ   

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 زهرا فرقانی

دانشجوی دکترای 

 صنایع غذایی

 ، الزامات در کشاورزیGAPدر  هدف و دامنه کاربرد محصولات زراعی و باغی

، مقدمه، مخاطرات  GAPدر  ، مخاطرات میکروبیGAPدر  باغیو  زراعیمحصولات 

شناسایی مخاطرات در  ، GAPدر    و باغبانی  اساسی در بهداشت زراعت

، خطرات خاص در برداشت  GAPدر  ، ویژگیهای محصولGAPدر  کشاورزی

و شرایط ذخیره  در محصول ، استفاده از کود حیوانیGAPدر    کشاورزی  محصول

در کشاورزی،   (کارکنان)، بهداشت و سلامت افراد GAPدر  سازی در مزرعه

  ، هدفGAPدر    جامع آفات مدیریت  ، تعریفGAPدر    مدیریت جامع آفات

   IPMمحصولات کشاورزی، سه رکن  در IPM، چارچوب اجرایی IPMاستفاده از 

در کشاورزی، پایش و  در زراعت و باغبانی، پیشگیری از مشکلات ناشی از آفات

، آفات، IPM ، گسترش دانش پایه ایGAPدر   باغیو  زراعیارزیابی محصولات 

در کشاورزی،   حفاظت از گیاهانهای  ، فرآوردهGAPدر    بیماریها و علف های هرز

 IPM( بالقوه)، پیشگیریهای نهایی GAPدر  آموزش پرسنل برای مقابله با بیماریها

، نمونه های آب و خاک در GAPدر  ، محصولات و پوشش گیاهی کاشتقبل از 

ه ، اقدامات بالقوارزیابی خطر در کشاورزی کشاورزی، تجزیه و تحلیل و بررسی

، جلوگیری از جریان آفت GAPدر  تولید، پاکیزگی مزرعهدر طول دوره  IPMبرای 

محصول، پیشگیریهای بالقوه از  ، اقدامات فنی برای مراقبت بهینهGAPدر  کش ها

 GAPدر  برای دوره پس از برداشت
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اصول کلی بهداشت مواد غذایی 

 (GHP) (شرایط خوب بهداشتی)

 
 
 6933سال  6391بر اساس استاندارد ملی 

ساعت 11 1  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 ساره روشن پور

دانشجوی دکترای 

 صنایع غذایی

جع قانونی و ذیصلاح کشور، صنعت و مصرف زنجیره مواد غذایی، نقش مرا

کنندگان، تمیز کردن، آلاینده، آلودگی، ضدعفونی، تاسیسات، بهداشت مواد غذایی، 

خطر، تجزیه و تحلیل خطر و نقاط کنترل بحرانی، دست اندرکار مواد غذایی، ایمنی 

شتی مواد غذایی، مناسب بودن مواد غذایی، تولید اولیه، بهداشت محیط، تولید بهدا

منابع غذایی، جابجایی، انبارداری و حمل و نقل، تمیز کردن، حفظ و بهداشت 

کارکنان در تولید اولیه، ساختمان و محوطه، تسهیلات، کنترل عملیات، کنترل 

خطرات مواد غذایی، جنبه های کلیدی سیستم های کنترل بهداشتی، الزامات مواد 

بق، روش های اجرایی فراخوان، ورودی، مدیریت و نظارت، مستندسازی و ثبت سوا

تعمیر و نگهداری و بهسازی، اثربخشی پایش، بهداشت فردی، وضعیت سلامتی 

افراد بیمار، بیماری و جراحات، نظافت فردی، رفتار فردی، بازدیدکنندگان، حمل و 

نقل، استفاده و تعمیر و نگهداری، اطلاعات مربوط به محصول و آگاهی مصرف 

برچسب گذاری، آموزش مصرف کننده، آموزش، آگاهی ها و  کننده، شناسایی بهر،

 مسئولیت ها، برنامه های آموزشی، آموزش و نظارت، 

19 

 (GLP)شرایط خوب آزمایشگاهی 
 

بر اساس استاندارد ملی الزامات عمومی برای 
احراز صلاحیت آزمایشگاه های آزمون و 

و  6933سال  61011کالیبراسیون استاندارد 
عملیات خوب آزمایشگاهی سازمان الزامات کلی 

 6931 غذا و دارو سال

ساعت 11 1  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 انیسه زارعی

دانشجوی دکترای 

 صنایع غذایی

سیستم مدیریت کیفیت در آزمایشگاه، اصول ساختمانی و طراحی در آزمایشگاه 

ار، مستندسازی و کنترل شیمی و میکروبیولوژی، مواد، تجهیزات، دستگاه ها و ابز

مستندات در آزمایشگاه، الزامات نمونه برداری، نگهدارینمونه ها و سوابق در تست 

های میکروبیولوژی و شیمیایی، الزامات انبارهای آزمایشگاه فیزیکوشیمیایی و 

میکروب شناسی، الزامات برچسب زنی و انواع برچسب ها در آزمایشگاه 

ش های معتبرسازی رو ش ها و دستگاه ها در میکروبیولوژی و شیمیایی، رو

آزمایشگاه میکروبیولوژی و شیمیایی، معتبرسازی و مستندات مربوط به محیط 

کشت های میکروبی، پایش محیط درآزمایشگاه الزامات، امحائ پسماندهای 

 شیمیایی و میکروبی درآزمایشگاه، بررسی چک لیست جامع بازرسی آزمایشگاه
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 (GMP)شرایط خوب ساخت 

 
بر اساس استاندارد مقررات بهداشتی کارگران 

 1101کارگاه های تولید مواد غذایی استاندارد 
 و استاندارد ملی راهکارهای خوب 6911سال 

و  6931سال  3103استاندارد ( GMP)ساخت 
حداقل ضوابط فنی و بهداشتی تاسیس و بهره 
برداری کارخانه تولید و بسته بندی مواد غذایی 

 6931سازمان غذا و دارو سال 

1 
 ساعت 11

 
 غیر حضوری

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 پرویز استخر

دکترای صنایع 

 غذایی

، رعایت فاصله GMPزایای پیاده سازی و استقرار مقدمه، تعاریف و اصطلاحات، م

با مراکز آلاینده، موقعیت جغرافیایی واحد تولیدی، محوطه کارخانه، ویژگی های 

سالن تولید، ویژگی های در، دیوار، کف، سقف، پنجره، پله، فاضلاب و آبروهای 

ت، سالن های تولید و فرآوری و انبارها، ویژگی انبارها، آزمایشگاه کارخانجا

بهداشت تجهیزات، شستشو و ضد عفونی، ترکیبات و شوینده های مناسب 

شستشو و ضد عفونی، ایمنی تجهیزات، بهداشت فردی، رفتار فردی، ویژگی های 

 آب مورد استفاده، روشنایی قسمت های مختلف کاری، تهویه و مستند سازی

11 

 ایمنی کار در آزمایشگاه

 
 

محمد :ؤلفانم) کتاب ایمنی کار در آزمایشگاه

افشار،  اصغر صادقی، مهدی امین چمنی، علی
 پروین شورنگ

دانشگاه آزاد اسلامی، واحد علوم و : ناشر
و کتاب ایمنی کار در  6933سال ( تحقیقات

پور، خاطره  اکرم حسن:مؤلفان)آزمایشگاه 
 پور، علیرضا مساوات، شهرام ابراهیمی قربان

 6931سال ( موسسه کار و تامین اجتماعی: ناشر

1 
 ساعت 11

 
 غیر حضوری

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 احمدی سارا

 دکترای شیمی

کابینت های ایمن آزمایشگاهی و کارگاهی، هود ایمنی بیولوژیکی، خاموش کننده 

،  انواع آتش سوزی، راه های اطفاء (مدیریت کپسول آتش نشانی ) های دستی 

از دیدگاه مود اطفایی، ( تش نشانی کپسول آ) حریق، طبقه بندی خاموش کننده ها 

شناسایی انوع خاموش کننده از طریق نوار رنگی بالای سیلندر، کاربرد انواع کپسول 

در ایمنی کار در  های آتش، برای کارگران در معرض خطر، انواع حفاظت چشم

آزمایشگاه، عملیات لیزری، حفاظت دست و بازو، انواع دستکش های حفاظتی، 

در ایمنی کار در آزمایشگاه، روپوش های  و، حفاظت از بدنمحافظ های باز

، اهمیت برگه اطلاعات MSDSآزمایشگاهی، برگه اطلاعات ایمنی مواد شیمیایی 

ایمنی مواد شیمیایی، اطلاعات موجود در برگه اطلاعات ایمنی، موارد قابل توجه به 

ی مواد شیمیایی هنگام استفاده از مواد شیمیایی، تفاوت برگه های اطلاعات ایمن

MSDS  با برچسب های ایمنیLabehs نشانه های ایمنی هشدار دهنده، نحوه ،

صحیح جا به جا کردن مواد شیمیایی و لوازم آزمایشگاه، اصول ایمنی کار و جا به جا 

کردن مواد شیمیایی، مدیریت صحیح پسماند و پساب آزمایشگاهی، پسماند و 

قابل احتراق، مشخصه های مواد خورنده،  پساب های شیمیایی، مشخصه های مواد
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مشخصه های واکنش پذیری، مشخصه های سمیت، راه کارهای ضروری به منظور 

مدیریت پسماند و پساب های شیمیایی، کاهش مقدار پسماند و پساب تولیدی، 

جمع آوری زباله ها در مناطق مشخص شده، ظروف جمع آوری و نگهداری زباله ها، 

نگهداری، مدیریت صحیح لوازم شیشه ای، قوانین و  برچسب گذاری ظروف

مقررات آزمایشگاه در خصوص لوازم شیشه ای، نگهداری، ذخیره سازی و انتقال 

سیلندرهای گازی تحت فشار، اصول کار با سیلندر های گازی تحت فشار، رنگ و 

در ایمنی کار در  علائم شناسایی سیلندر های تحت فشار، واکنش اضطراری

در ایمنی کار در آزمایشگاه، نکاتی که در   اه، ایمنی در برابر زمین لرزهآزمایشگ

هنگام حضور در آزمایشگاه باید رعایت کرد، نکاتی که در هنگام ورود و خروج در 

آزمایشگاه باید رعایت کرد، اقدامات لازم هنگام ورود به آزمایشگاه و قبل از 

اه، تابلوهای هشدار هشت گانه در آزمایش ها، اقدامات لازم قبل از ترک آزمایشگ

آزمایشگاه، حفاظت از افراد و آزمایشگاه، نکات مورد توجه در آزمایشگاه در ایمنی 

کار در آزمایشگاه، پیش گیری از آتش سوزی، محافظت از بدن در آزمایشگاه، 

اقدامات لازم در مواقع اضطراری، اقدامات ایمنی هنگام کار در آزمایشگاه، اقدامات 

ایمنی کار در آزمایشگاه، اقدامات لازم قبل از شروع به  قبل از ترک آزمایشگاه  لازم

 کار ایمنی کار در آزمایشگاه

11 

 کنترل کیفیت آب صنعتی و آشامیدنی

 
 

کتاب شاخص های کنترل کیفیت آب آشامیدنی 
 کن روترت:مؤلف)

 (سبزاندیشان: ناشر

ان اف گری، نعمت الله جعفرزاده، شمس : مؤلف)
 ادات قطبی، امین عسگری، مریم یاراحمدیالس

 (خانیران: ناشر

به ) استاندارد ملی آب آشامیدنی بسته بندی شده 
 6931سال  1901شماره ( غیر از آب معدنی

تخصصی 

 غذایی
ساعت 11  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 آرزو سیدی

دانشجوی دکترای 

 صنایع غذایی

احدهای صنعتی،آنالیز شیمیایی و تعیین ترکیبات تعریف کیفیت آب از دیدگاه و

نقش  فرضی، سختی آب و انواع آن و کنترل سختی و آب مصرفی واحدهای صنعتی،

مکانیزم خوردگی و   آهن و منگنز و روش های کنترل آن در تصفیه آب های صنعتی،

کنترل کیفیت آب بویلر و فرآیندهای رسوبگذاری در آب مصرفی واحدهای صنعتی، 

مواد منتعقد کننده و کمک منعقد )انعقاد و لخته سازی  داول در تصفیه آب ها،مت

عوامل مؤثر بر  ته نشینی و انواع آن و در تصفیه آب های صنعتی،( کننده مصرفی

فرآیندهای  ،(انواع رزین ها و تصفیه آب و دیمن)تبادل یونی  ، واحدهای ته نشینی

صفیه آب های صنعتی، آشنایی با آب و کاربرد آن در ت( اسمز معکوس) ROغشایی 

سیستم  و ویژگی های ساختار آن، فرایند تصفیه آب، تصفیه بیولوژیکی فاضلاب،

اسمز معکوس، بهداشت محیط آب آشامیدنی، جابجایی، نگهداری و انتقال آب، 

 ساختمان و تجهیزات، نمونه برداری و روش های کنترل آزمایشگاهی آب اشامیدنی
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 کاربرد مواد افزودنی در صنایع غذایی

 
 

کتاب راهنمای کامل افزودنی ها در صنایع 
سیدحمیدرضا ضیاءالحق، حسین  :مؤلف)غذایی

 6933سال ( جلالی، اعظم اشرفی

خصصی ت

 غذایی
ساعت 11  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 نیا ناصر کهن

دانشجوی دکترای 

 صنایع غذایی

تعریف مواد افزودنی مجاز خوراکی، آشنایی و کاربرد انواع مواد افزودنی در صنایع 

غذایی، آشنایی با طعم دهنده های مواد غذایی و بررسی آنها از جنبه های شیمیایی، 

با مواد نگهدارنده و کاربرد آنها، آشنایی با قوام دهنده ها و کاربرد آنها،  آشنایی

آشنایی با رنگ های طبیعی و سنتتیک و کاربرد آنها، آشنایی با ضوابط طعم دهنده 

ها، بررسی حدود مجاز افزودنی های  در فرمولاسیون ،تشدید کننده ها و اصلاح 

زودنی ها در فرمولاسیون محصولات کننده های طعم در مواد غذایی، کاربرد اف

 غذایی، آنالیز و کنترل کیفی مواد افزودنی در محصولات غذایی

10 

 تکنولوژی های نوین در صنایع غذایی
 

کتاب فنآوری های نوین صنایع غذایی 
 سیدعلی مرتضوی:مؤلف)

 6931سال ( واژگان خرد: ناشر

تخصصی 

 غذایی
ساعت 11  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 پرویز استخر

دکترای صنایع 

 غذایی

صوت و کاربرد آن در صنایع مایکروویو و کاربرد آن در صنایع غذایی، تکنولوژی فرا

، تکنولوژی فشار بالا و کاربرد آن در صنایع غذایی، میدان های پالس غذایی

 نالکتریکی، تکنولوژی پلاسما، مادون قرمز، فرابنفش، نانو و بسته بندی های نوی

15 

 بسته بندی های نوین در صنایع غذایی

 (بسته بندی فعال و هوشمند)
 

تکنولوژی های نوین در بسته بندی مواد  کتاب
 (سروا: ناشر هان جانگ.اچ:مؤلف)غذایی 

تخصصی 

 غذایی
ساعت 11  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 ناصر کهن نیا

دانشجوی دکترای 

 صنایع غذایی

دی هوشمند و فعال، تاریخچه بسته بندی فعال وهوشمند، انواع تعریف بسته بن

بسته بندی فعال و هوشمند، سیستم های بسته بندی هوشمند، شاخص های دما و 

زمان، شاخص غلظت گاز، شاخص تازگی، شناسایی فرکانس رادیویی، بسته بندی 

 های خود گرم شونده و خود سرد شونده

11 

ده های تکنولوژی و فرمولاسیون فرآور

 لبنی

  تکنولوژی شیر و فراورده های لبنی کتاب
 تالیف والسترا)

 (نشر دانشگاه فردوسی مشهد

تخصصی 

 غذایی
ساعت 11  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 ناصر کهن نیا

دانشجوی دکترای 

 صنایع غذایی

ولات مقدمه، تکنولوژی تولید محصولات لبنی، تجهیزات تولید، استانداردهای محص

لبنی، فرمولاسیون محصولات لبنی،تکنولوژی فیلتراسیون غشایی، مزایا و 

محدودیت های استفاده از فیلتراسیون غشایی، فاکتورهای مؤثر بر کارآئی 

فیلتراسیون، کاربرد میکروفیلتراسیون در صنعت لبنیات، مراحل تهیه استارتر در 

موثر بر کیفیت فرآورده های  صنعت لبنیات، تکنولوژی تولید محصولات لبنی، عوامل

 لبنی، کاربرد افزودنی ها در صنایع لبنی، خطوط تولید صنایع لبنی
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تکنولوژی و فرمولاسیون فرآورده های 

 ویکنسر
 

 کتاب تکنولوژی تولید فرآورده های کنسروی
 حسن رشیدی:مؤلف)

موسسه آموزش عالی علمی کاربردی جهاد : ناشر
 6933سال ( کشاورزی

تخصصی 

 غذایی
ساعت 11  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 زهرا جعفری

دانشجوی دکترای 

 صنایع غذایی

 

اده در کنسروسازی، مراحل کنسرو تاریخچه کنسرو سازی، انواع ظروف مورد استف

سازی، ویژگی های آب مورد استفاده در صنایع کنسرو، ورود مواد خام، شستشو 

مواد اولیه، درجه بندی، سورتینگ، پوست گیری و انواع روش های پوست گیری در 

، اهداف آنزیم بری، انواع روش های آنزیم (بلانچینگ)صنایع کنسرو، آنزیم بری 

، (Head Space)حصولات کنسروی، اهمیت فضای خالی ظرف بری، پر کردن م

، درب بندی تحت (Exhausting)انواع دستگاه های پرکن، اگزاست یا هواگیری 

خلا، تزریق گازهای خنثی، فرآیند حرارتی و انواع فرآیند حرارتی در صنایع کنسرو، 

دستگاه ها و در اعمال فرآیند حرارتی،   pHپاستوریزاسیون و استریلیزاسیون، اثر 

تجهیزات مورد استفاده در فرایند حرارتی، انواع روش های استریلیزاسیون، فرآیند 

، نحوه اعمال فرآیند حرارتی، بسته بندی و انبارش محصولات (Aseptic)آسپتیک 

کنسروی، فرمولاسیون انواع محصولات کنسروی و کاربرد مواد افزودنی در صنایع 

 کنسرو

 

18 

سیون فرآورده های تکنولوژی و فرمولا

 گوشتی

تکنولوژی ساخت فراورده های گوشتی  کتاب
ابراهیم رحیمی، :مؤلفان)سوسیس و کالباس

 حمیدرضا کاظمینی، علی گیلانی

 دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد: ناشر

و کتاب تکنولوژی ساخت فرآورده های گوشت 
 رازلیقی رازلیقی، علی ناصری آزاده ناصری:مؤلفان)

 (واحد تهران)جهاد دانشگاهی : ناشر)

تخصصی 

 غذایی
ساعت 11  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 ساره روشن پور

 دانشجوی دکترای

 صنایع غذایی

 

 

فرآیند کشتار و بازرسی بهداشتی در کشتارگاه، دیاگرام مراحل کشتار گاو، مراحل 

آوری گوشت، تاثیر کشتار گاو، فرآیند شستشوی لاشه، مراحل کشتار طیور، عمل 

عوامل عمل آورنده گوشت، روش های عمل آوری گوشت، ترکیبات عمل آوری 

گوشت، تولید سوسیس و کالباس، مواد تشکیل دهنده سوسیس و کالباس، کاربرد 

مواد افزودنی در تولید سوسیس و کالباس، کاربرد و انواع مواد نگهدارنده در 

ده در فرآورده های گوشتی، بسته بندی فرآورده های گوشتی، تجهیزات مورد استفا

 انواع فرآورده های گوشتی
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رهنمود هایی برای ممیزی سیستم های 

 مدیریت کیفیت
 

 یبر اساس استاندارد مل

INSO-ISO-19011 
 6931سال 

ساعت 11 1  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 پرویز استخر

دکترای صنایع 

 غذایی

اصول ممیزی ، مدیریت کردن برنامه ممیزی ، تعیین اهداف برنامه ممیزی ، تهیه برنامه 

ممیزی ، انجام ممیزی، اجرای برنامه ممیزی ، پایش برنامه ممیزی ، بازنگری و بهبود برنامه 

ممیزی ، کلیات ، آغاز ممیزی ، آماده سازی برای فعالیت های ممیزی ، انجام فعالیت های 

ممیزی ، توزیع گزارش ممیزی ، اتمام ممیزی ، انجام اقدامات پیگیری بعد از ممیزی ، 

شایستگی و ارزیابی ممیزان ، تعیین شایستگی ممیز به منظور برآورده کردن نیازهای برنامه 

ممیزی ، تعیین معیارهای ارزیابی ممیز، انتخاب روش مناسب ارزیابی ممیز، انجام ارزیابی 

 ممیز، حفظ و بهبود شایستگی ممیز

34 

 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی
 

اصول طراحی کارخانجات صنایع  کتاب
 کامبیزجهان بین، هیمن نوربخش: مؤلف)غذایی

 (نشر شهرآب

انجات صنایع و کتاب اصول طراحی کارخ
امین فرخ مظاهری، نسرین : مؤلف)غذایی

 مویدنیا

 (نشر دانشگاه آزاد اسلامی قزوین

تخصصی 

 غذایی
ساعت 11  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 پرویز استخر

دکترای صنایع 

 غذایی

مقدمه، اهداف طراحی کارخانه، مراحل اصلی طراحی کارخانه، جمع  آوری وتحلیل، 

موردنیازبرای طراحی کارخانجات،تعیین ظرفیت کارخانه، طراحی اطلاعات 

فرایندتولید،آشنایی با نمودارهای فرایند،آشنایی با نمادهای فرایند، انتخاب ماشین 

سیستمهای انتقال ( آلات جهت ایجادتعادل درخط تولید، روش های انتقال مواد

، طراحی بخش ) وادسیستمهای انتقال م( ، روش های انتقال مواد)جداگانه مواد

، محاسبه فضای لازم برای ...( . سالن تولید،انبار و( های مختلف کارخانه

 انبارموادغذایی، طرح ریزی استقرار بخش های مختلف کارخانه درزمین موجود

31 

تغییر )محصولات غذایی تراریخته 

 (ژنتیکی یافته
 

محصولات تراریخته در آینه توسعه پایدار  کتاب
مواجهه عالمانه با این محصولات  و الزام های

فرزانه صمدیان، سجاد برخورداری، :مؤلفان)
 سعیده احمدی

 (موسسه تحقیقاتی تدبیر اقتصاد: ناشران

تخصصی 

 غذایی
ساعت 11  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 پرویز استخر

دکترای صنایع 

 غذایی

ته، سطح زیر کشت اهمیت علم زیست فناوری، آشنایی با محصولات تراریخ

محصولات تراریخته، محصولات رایج کشاورزی تراریخته، ارزیابی ایمنی 

محصولات غذایی تراریخته، مزایا و ریسک های محصولات غذایی تراریخته، 

مروری بر قوانین و مقررات ایمنی زیستی، پروتکل جهانی کمیته ایمنی زیستی 

اریخته وارداتی، برچسب گذاری کارتاهنا، نحوه بررسی ایمنی محصولات غذایی تر

محصولات غذایی تراریخته در ایران و جهان، وضعیت محصولات غذایی تراریخته 

 در جهان، رویکرد سایر کشورها با محصولات تراریخته
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 تکنولوژی پرتودهی در صنایع غذایی
 

تکنولوژی پیشرفته در صنایع  کتاب
 کناری زاده رضا اسماعیل:مؤلف)غذایی

 (علم کشاورزی ایران: ناشر

فاطمه :مؤلفان)و کتاب پرتودهی مواد غذایی 
 مراغه فاطمی، حسین خلفی، محمد قنادی

 (ای مرکز کشاورزی و پزشکی هسته: ناشر

صصی تخ

 غذایی

 ساعت 11

 
 غیر حضوری

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 پرویز استخر

دکترای صنایع 

 غذایی

تاریخچه پرتودهی، تقسیم بندی دستگاه ها و وسایل پرتوساز، منابع تابش، ویژگی 

های منابع تابش، مکانیسم اثر تابش، عوامل موثر بر پرتودهی، دوز و دوزیمتری در 

های فرآوری با اشعه، تاثیر اشعه بر ترکیبات مواد غذایی، پرتودهی، انواع روش 

تغییر در خصوصیات حسی مواد غذایی، تاثیر بر میکروارگانیسم ها، کاربردهای 

تجاری پرتودهی، تاثیر پرتودهی بر بسته بندی مواد غذایی، مزایای پرتودهی، 

 معایب پرتودهی، قانون گذاری فرآورده های اشعه دیده

33 

 وبیوتیک ها در صنایع غذاییکاربرد پر
 

لیلا :مؤلف)پروبیوتیک در صنایع غذایی  کتاب
 یوسفی

و کتاب پروبیوتیک ها و فرآورده ( مهرالنبی: ناشر
سارا :مؤلفان)های غذایی پروبیوتیک

 وندی، امیرمحمد مرتضویان سهراب

 (اتا: ناشر

تخصصی 

 غذایی
ساعت 11  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 لیلا منجذب

دکترای صنایع 

 غذایی

مقدمه، تاریخچه، تعریف واژه پروبیوتیک، میکرو فلور روده ای، معیارهای انتخاب پروبیوتیک 

ها، میکروب های مورد استفاده به عنوان پروبیوتیک ها، انواع فرآورده های پروبیوتیک، 

 مکانیسم اثر پروبیوتیک ها، مزایای پروبیوتیک ها، محیط های پایه

30 

 ایمنی و تقلبات مواد غذایی

ایمنی و تقلبات رایج در مواد  کتاب

 منفرد معصومه رحیم:مؤلف)غذایی

و کتاب ازمون ( ندای کارآفرین: ناشر

های کنترل کیفی مواد غذایی و 

 بهادر ارومچی:مؤلف)تقلبات

 (ندای کارآفرین: ناشر

تخصصی 

 غذایی
ساعت 11  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 انیسه زارعی

دانشجوی دکترای 

 صنایع غذایی

 

 

مفاهیم پایه، اهم سیستم و استانداردهای تضمین کننده ایمنی مواد غذایی در دنیا، منطقه 

خطر حرارتی برای مواد غذایی، ضوابط وزارت بهداشت برای عرضه غذاهای طبخ شده، 

 Codex)راهکارهای شناسایی مخاطرات مواد غذایی، کمیسیون کدکس غذایی

Alimentarius Commission = CAC) فساد در مواد غذایی و انواع فساد، علل تقلب در ،

مواد غذایی، آثار تقلب در مواد غذایی، اهم تقلبات مواد غذایی در سطح عرضه، استفاده از 

 مواد اولیه نامرغوب، کاربرد افزودنی های غیرمجاز
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تجزیه و تحلیل خطر و نقاط کنترل 

 بحرانی

HACCP)) 

 0557بر اساس استاندارد ملی شماره 

 1387سال 

تخصصی 

 غذایی
ساعت 11  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 پرویز استخر

یع دکترای صنا

 غذایی

 

، ISO 22000هدف استاندارد  1، بند 11444، مقدمه ای بر استاندارد ایزو HACCPمباحث 

 5الزامات عمومی، بند  0اصطلاحات و تعاریف استاندارد، بند  3مراجع قانونی، بند  1بند 

برنامه های پیشنیازی، تشریح کامل الزامات  7مدیریت منابع، بند  1مسئولیت مدیریت، بند 

HACCP صحه گذاری و بهبود سیستم، تصدیق  8، قابلیت ردیابی، کنترل عدم انطباق، بند

سیستم، بهبود سیستم مدیریت ایمنی غذا، بررسی اصل ها و گام های تجزیه و تحلیل خطر 

 و نقاط کنترل بحرانی

31 

برنامه پیش نیاز ایمنی مواد غذایی در 

 کیترینگ

 
 1-69319براساس استاندارد ملی شماره 

 6931ال س

تخصصی 

 غذایی
ساعت 11  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 پرویز استخر

دکترای صنایع 

 غذایی

برنامه های پیش نیاز عمومی ، جانمایی بناها ، تامین آب ، تجهیزات و وسایل ، بهداشت کارکنان ، 

سماند ، کنترل آفت ها و مدیریت خرید ، انبارش و حمل و نقل ، پاکیزه سازی و ضد عفونی ، مدیریت پ

جانوران ، مدیریت و نظارت ، مدون سازی و سوابق ، روش های فراخوانی محصولات ، برنامه های پیش 

نیاز خاص ،یخ زذایی ، آماده سازی ، پخت ، تقسیم کردن ، سرمایش و انبارش، انجماد، انبارش و یخ 

 ی و کنترل بهداشتزدایی، حمل و نقل ، گرم کردن مجدد غذا، سرو غذا ، شناسای

37 

(  انکپسولاسیون)تکنولوژی ریزپوشانی 

 در صنایع غذایی
 

فناوری های ریزپوشانی و رهایش کنترل  کتاب
جمیله : مؤلف)شده در سیستم های غذایی 

 لاکیس

 (انتشارات دانشگاه فردوسی مشهد :ناشر

تخصصی 

 غذایی

 ساعت 11

 
 غیر حضوری

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 استخرپرویز 

دکترای صنایع 

 غذایی

  مقدمه، تعاریف ریز پوشانی، دلایل استفاده از تکنولوژی انکپسولاسیون،

، مورفولوژی میکروکپسول ها، مفاهیم کلی انکپسولاسیون، (بر اساس اندازه ذرات)

مواد اولیه مورد استفاده برای انکپسولاسیون، ویژگی های مواد اولیه جهت 

ی مورد استفاده در روشهای مختلف انکپسولاسیون، انکپسولاسیون، مواد پوشش

مکانیسم رهایش در انکپسولاسیون، تکنیک های میکروانکپسولاسیون،  مهم ترین 

و کاربردی ترین تکنیک های انکپسولاسیون درصنایع غذایی، کاربرد 

انکپسولاسیون در فراورده های لبنی، کاربرد انکپسولاسیون در صنعت نانوایی، 

 پسولاسیون در آنزیم ها، کاربرد انکپسولاسیون در بسته بندی کاربرد انک

38 

 اصول بسته بندی مواد غذایی

اصول بسته بندی مواد غذایی  کتاب
 ضیابری سیدحسین میرنظامی:مؤلف)

 (آییژ: ناشر

تخصصی 

 غذایی
ساعت 11  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 انیسه زارعی

دانشجوی دکترای 

 یصنایع غذای

اهمیت و تاریخچه بسته بندی مواد غذایی، خصوصیات فیزیکی بسته بندی مواد 

غذایی، ظروف شیشه ای، ظروف فلزی، مواد بسته بندی پلیمری، کاربردهای کاغذ و 

مقوا در بسته بندی مواد غذایی، پیامدهای زیست محیطی بسته بندی مواد غذایی، 

 مخاطرات استفاده از مواد بسته بندی نامناسب
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 محلول سازی و اصول کار در آزمایشگاه
 

اصول جامع محلول سازی در شیمی  کتاب
 زاده سارا پورمند، اورنگ عیوض:مؤلفان)

و کتاب جامع محلول ( یرانعلم کشاورزی ا: ناشر
 آزیتا خسروان:مؤلف)سازی در شیمی

 (تایماز: ناشر

1 
 
 
 

ساعت 1  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 سارا احمدی

 دکترای شیمی

مفاهیم پایه برای محلول سازی، استفاده از استوکیومتری در محلول سازی، مراحل 

جامد نمک های معدنی، محلول اساسی محلول سازی، محلول سازی از ترکیبات 

، دستورالعمل (Buffer)سازی از اسیدهای تجاری، تهیه محلول بازی، ساخت بافر 

 ساخت معرف های پرکاربرد، مفاهیم پیشرفته در محلول سازی

04 

 سردخانه و اصول نگهداری مواد غذایی
 

اصول نگهداری مواد غذایی در سردخانه و  کتاب
 الله میرزایی ، حبیبحسن میرزایی:مؤلفان)انبار 

و کتاب کاربرد سردخانه و ( علوم کشاورزی: ناشر
 علی آبرومند:مؤلف)انبار در نگهداری مواد غذایی

 (علم کشاورزی ایران: ناشر

تخصصی 

 غذایی

 ساعت 11

 
 غیر حضوری

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 ندا کریمی

دانشجوی دکترای 

 صنایع غذایی

، اهمیت انبار، سیستم های صحیح انبارداری و ویژگیهای شناخت انبار، جایگاه انبار

آن، اهمیت انبار در صنعت،  فرآیندهای انبارداری،  ویژگیهای سیستم های صحیح 

انبارداری، دلایل نگهداری موجودی در انبار،  تقسیم بندی انبارها،  قفسه بندی،  

مهارتهای انباردار، طبقه ظروف نگهداری کالا، اصول چیدمان کالا در انبار، قابلیتها و 

 بندی و کد گذاری اقلام انبار، ایمنی در انبار، زنجیره تامین کالا، اتلاف در انبار

 

01 

سیستم های مدیریت تداوم کسب و کار 

 راهنما-

 63639بر اساس استاندارد ملی    

 6939 سال

ساعت 11 1  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 زهرا فرقانی

ی دکترای دانشجو

 صنایع غذایی

درک نیاز ها و انتظارات طرف های  ساختار سازمان، درک سازمان و بافتار آن،

سیستم مدیریت تداوم کسب و  تعیین دامنه شمول سیستم مدیریت، ذینفع،

نقش ها، مسولیت ها و  خط مشی، تعهد مدیریت، رهبری و تعهد، رهبری، کار،

به منظور پرداختن به ریسک ها و فرصت  اقدامات طرح ریزی، اختیارات سازمانی،

اطلاعات  اهداف تداوم کسب کار و برنامه ها برای دستیابی آنها ، ها،

تحلیل تاثیرات بر کسب و کار و  طرح ریزی عملیاتی و کنترل، عملیات، مدون،

ایجاد و پیاده سازی روش های اجرایی  راهبرد تداوم کسب و کار،  ارزیابی ریسک،

پایش، اندازه گیری،تحلیل  ر ، تمرین و آزمودن ، ارزیابی عملکرد ، تداوم کسب و کا

بازنگری مدیریت ، بهبود ، عدم انطباق و اقدامات  و ارزیابی ، ممیزی داخلی، 

 .اصلاحی 
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01 

 میکروبیولوژی مواد غذایی
 

دنیس :مؤلفان)میکروبیولوژی مواد غذایی  کتاب
 کارول فریزیر وستهاف، ویلیام

 (دانشگاه فردوسی مشهد: ناشر

تخصصی 

 غذایی
ساعت 11  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 لیلا منجذب

دکترای صنایع 

 غذایی

 

یکروبیولوژی مواد غذایی ، تاریخچه میکروارگانیسم میکروارگانیسم های مهم در م

در مواد غذایی، خصوصیات درونی و عوامل بیرونی موثر بر ( Microorganism) ها

فعالیت باکتری ها در مواد غذایی، تعیین میکروارگانیسم ها و فرآورده های آن ها در 

اد غذایی با مواد غذایی، فساد میکروبی فرآورده های غذایی مختلف، نگهداری مو

استفاده از مواد افزودنی، نگهداری مواد غذایی با استفاده از اشعه، نگهداری مواد 

غذایی با استفاده از دمای پایین و خصوصیات میکروارگانیسم های سایکروتروف 

(Psychrotrophic) نگهداری مواد غذایی به وسیله ی حرارت و بررسی ،

 خصوصیات میکروارگانیسم های ترموفیل

 

03 

 بهداشت و بازرسی گوشت در کشتارگاه
 

طناز :مؤلفان) بهداشت و بازرسی گوشت  کتاب
 موسوی، ویدا پیرزمانی

و کتاب بهداشت و بازرسی ( پرتو واقعه: ناشر
 لقمان اکرادی:مؤلف)گوشت

 (دانشگاه آزاد اسلامی سنندج: ناشر

 

تخصصی 

 غذایی

 ساعت 11

 
 غیر حضوری

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 پرویز استخر

دکترای صنایع 

 غذایی

 

ضوابط فنی بهداشتی کشتار، استحصال، بسته بندی و عرضه گوشت طیور، اقدامات 

کشتارگاه، حمل ونقل طیور زنده، پرهیز   طیور به  قبل از کشتار، بارگیری و حمل

غذایی و دارویی پیش از کشتار، دریافت طیور درکشتارگاه، تخلیه طیور درکشتارگاه، 

ار طیور، بازرسی پیش از کشتار، بازرسی بهداشتی پس ازکشتار ، بازرسی کشت

اختصاصی ، نکات مهم در بازرسی پس ازکشتار، آماده سازی وبسته بندی، انجماد، 

خنک کردن، نشانه گذاری، ویژگی گوشت طیور ، گوشت منجمد طیور، ویژگی های 

در وتخمگذار، میکروبی، ضوابط استحصال وبسته بندی وعرضه گوشت مرغ ما

 تبدیل ضایعات اقدامات عمومی بهداشتی، 
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00 

روش های اجرای اصول مدیریت 

 آئین کار -ریسک میکروبی

 
 بر اساس استاندارد

63111 

 6939سال 

تخصصی 

 غذایی

 ساعت 11

 
 غیر حضوری

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 لیلا منجذب

دکترای صنایع 

 غذایی

خط مشی  ارتباط ریسک، مدیریت ریسک، ارزیابی ریسک، تجزیه و تحلیل، ریسک، خطر،

مشخصه  شناسایی خطر، تخمین ریسک، مشخصه ریسک، پروفایل ریسک، ارزیابی ریسک،

اقدام  قابلیت ردیابی محصول، هدف عملکرد، هدف ایمنی غذا، مقدار پاسخ، ارزیابی خطر،

مدیریت ریسک  تصدیق، صحه گذاری، معیار میکروبیولوژی، نقطه کنترل بحرانی، کنترلی،

شناسایی  فعالیت های مقدماتی به منظور اجرای اصول مدیریت ریسک میکروبی، میکروبی،

انتخاب  کدکس غذایی، وفایل ریسک میکروبی،پر یک موضوع مرتبط با ایمنی میکروبی،

مراجع قانونی و ذی  سازمان های بین المللی، ،MRM، اجرای گزینه های  MRMگزینه های 

اصول پیشنهادی برای تدوین یک  پایش و بازنگری، مصرف کنندگان، صنایع، صلاح کشور،

ار و اجرای معیار اصول استقر معیار های مدیریت ریسک میکروبی، پروفایل ریسک میکروبی،

یکپارچه سازی معیار  های مدیریت ریسک میکروبی، ارتباط بین معیار های مختلف ریسک،

های مدیریت ریسک میکروبی با سیستم کنترل سلامت غذایی ، کلید مفاهیم ارزیابی ریسک 

 در ارتباط با اجرا و به کارگیری معیار های مدیریت ریسک میکروب

05 

 ذاییفرمولاسیون محصولات غ
 

مهندسی فرمولاسیون مواد غذایی  کتاب
. فرایر، جنیفرای. ج.نورتون، پی. تی ایان:مؤلفان)

 نورتون

 (دانش پرور، کتابخانه فروردین: ناشران

تخصصی 

 غذایی

 ساعت 11

 
 غیر حضوری

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 پرویز استخر

 ناصر کهن نیا/ 

دکترای صنایع 

 غذایی

 

ند تولید محصول جدید، توسعه خدمات، هدایت و برنامه ریزی چرخه مقدمه، اهداف، فرآی

تولید محصول جدید، آنالیز پاسخ بازار مصرف، در نظر گرفتن رقبا، ابداعات جدید در عین 

کامل بودن محصول، برنامه ریزی جهت شروع عرضه محصول، تست کردن، پیش بینی قبل 

ار یابی، مهندسی موقعیت محصول، تولید از عرضه و آزمایشات اولیه، انجام تست های باز

ایده، اصول طراحی فرمولاسیون، انتخاب اجزا فرمولاسیون، توجیه اقتصادی، ویژگی های 

فیزیکی یا رئولوژیکی، ویژگی های حسی، مشکلات تکنیکی تولید، مدت زمان ماندگاری 

 ون، بررسیمحصول، ارزش تغذیه ای محصول، ویژگی های انبار مانی، چالش های فرمولاسی

01 

 روش های نوین انبارش و انبارداری

شیوه نوین انبارداری و کنترل موجودی  کتاب
 مهدی درودی:مؤلف)

و کتاب مهندسی انبارداری ( امید مهر: ناشر
هدایت خان محمدی و مژگان  :مؤلف)نوین

 (امینی

ساعت 11 1  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 ندا کریمی

ای دانشجوی دکتر

 صنایع غذایی

مقدمه، اهداف انبار و انبارداری، اهمیت و مزایای سیستم صحیح انبارداری، 

دانستنیهایی در مورد انبارهای نوین، بارکد و دستگاه بارکد خوان، استفاده از 

، بکارگیری بارکد در مدیریت انبار، فضای فیزیکی انبار، نیروی RFIDفناوری 

 زیابی، تجهیزات انبار، ایمنی و مقررات، انبارگردانیانسانی، فرایندها، معیارهای ار
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07 

 –مدیریت ایمنی و بهداشت شغلی 

 الزامات و راهنمای استفاده
 

 یبر اساس استاندارد مل

(ISO 45001: 2018) 

ساعت 11 1  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

علی محمد 

 اندیکایی

کارشناسی ارشد 

 مهندسی شیمی

بهداشت  مبانی سیستمای ایمنی و تعاریف و اصطلاحات، بحران ها و حوادث عظیم صنعتی، 

و فعالیت های  آشنایی با فرآیند شناسایی و ارزیابی ریسک آشنایی با لوزی خطر، شغلی،

تشریح الزامات سیستم مدیریت ایمنی و  مخاطره آمیز به همراه نمونه مستندات مورد نیاز،

مطابق )بایستی ممیزی شود  18441بهداشت شغلی، آشنایی با مواردی که در استاندارد 

آشنایی  اصطلاحات وتعاریف استاندارد ممیزی، آشنایی باممیزی داخلی، ،(بندهای استاندارد

فعالیتهای انجام  اصول ممیزی، مدیریت برنامه ممیزی، انواع ممیزی وعدم انطباق ها،با 

صلاحیتهای لازم برای تعیین  ابزارهای ممیزی، آشنایی باچک لیست ممیزی، ممیزی،

 برخی خصوصیات فردی موردنیاز درممیزی شایستگی ممیز،

 

08 

 تکنولوژی مایکروویو در صنایع غذایی
 

: مؤلف)رفته صنایع غذایی تکنولوژی پیش کتاب
 هادی پیغمبر دوست و جواد حصاری

 (انتشارات دانشگاه تبریز :نشر

تخصصی 

 غذایی

 ساعت 11

 
 غیر حضوری

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 پرویز استخر

دکترای صنایع 

 غذایی

 

مقدمه، تاریخچه، امواج مایکروویو، اجزای مایکروویو، نحوه کار مایکروویو، 

مایکروویو، اثر مایکروویو بر ترکیبات مواد غذایی، اثر مایکروویو بر  مکانیسم اثر

میکرو ارگانیسم ها، ظروف مورد استفاده در مایکروویو، کاربرد امواج مایکروویو در 

 صنعت، مزایا، معایب و محدودیت های استفاده از مایکروویو

 

09 

سیستم مدیریت کنترل و کاهش 

 ضایعات صدمات و اتلاف
 

 66931استاندارد ملی شماره  براساس

 6931سال 

ساعت 11 3  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 لیلا منجذب

دکترای صنایع 

 غذایی

سیستم مدیریت، سیستم مدیریت کنترل و کاهش ضایعات، صدمات و اتلاف، 

ریسک ضایعات، صدمات و اتلاف، اهداف کلان کنترل ضایعات، اهداف خرد کنترل 

میزی، بررسی وضعیت موجود، مدل سیستتم مدیریت کنترل و کاهش ضایعات، م

ضایعات، صدمات و اتلاف، الزامات سیستم مدیریت و کنترل کاهش 

ضایعات،صدمات و اتلاف، رهبرب و تعهد، بررسی وضعیت موجود، خط مشی و 

اهداف استراتژیک، سازمان،منابع و مستند سازی، ساختار سازمانی، مستند سازی و 

مستندات، ارزیابی ریسک و مدیریت ضایعات، یکپارچگی دارایی ها، کنترل 

 پیشگیری از دوباره کاری، مدیریت تغییر، بازنگری مدیریت
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54 

بهبود فرآیندها در  راهنمایی هایی

 سازمان خدمات بهداشتی
 

 بر اساس استاندارد ملی

61111 

 6930سال 

ساعت 11 1  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 پرویز استخر

دکترای صنایع 

 غذایی

، واقعه نامطلوب، طرح مراقبت، 9441فرآیند اصلی خدمات بهداشتی، ارتباط با ایزو 

مات بهداشتی، سازمان خدمات بهداشتی، سیستم مشتری، ترخیص، تراکنش خد

اندازه گیری، متخصص بهداشت، سیستم مدیریت کیفیت، مدیریت سیستم و 

فرآیندها، الزامات مربوط به مستندات، مسولیت مدیریت، نیاز ها و انتظارات طرف 

های ذی نفع، مدیریت منابع، پدیدآوری محصول، اندازه گیری،تحلیل و بهبود، 

 رای خود ارزیابی، فرآیندی برای بهبود مداومراهنمایی ب

51 

 مدیریت کیفیت کیترینگ هواپیمایی
 
 براساس

(International & Flight Servcice 

Associationof Association IFSA 
European Airline AEA) 

تخصصی 

 غذایی
ساعت 11  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 ناصر کهن نیا

ی دانشجوی دکترا

 صنایع غذایی

آموزش ایمنی مواد غذایی ، ارزیابی تامین کنندگان، دریافت مواد اولیه، انبارش، 

چیدمان صحیح، حذف بسته بندی اولیه، تولید، یخ زدایی، شستشو میوه و 

، توزیع، ارسال ccp، خنک سازی سریع ccpسبزیجات، تیمار حرارتی مواد غذایی 

یکروبی، کنترل جسم خارجی، بهداشت فردی، مواد غذایی به هواپیما، آزمایشات م

ظاهر بهداشتی پرسنل، رفتار های بهداشتی،  شرایط ساختمان و تجهیزات، 

شستشو و ضدعفونی، زباله ها، کنترا آفات ، جدول انبار مانی مواد غذایی در شرایط 

 مختلف نگهداری، فلوچارت گردش مواد و فعالیت ها در کیترینگ های هواپیمایی

51 

 سایی خطرات و ارزیابی ریسکشنا
 

 بر اساس کتاب مدیریت و ارزیابی ریسک

محمدامین نوروزی چگینی و مهدی : مولفان)
 (فن آوران: جهانگیری ناشر

1 
 ساعت 11

 
 غیر حضوری

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

علی محمد 

 اندیکایی

کارشناسی ارشد 

 مهندسی شیمی

رات و ارزیابی ریسک، کاربردهای تئوری مخاطره، جایگاه و هدف شناسایی خط

ارزیابی ریسک، زمان مناسب برای ارزیابی ریسک، تعریف ریسک، آنالیز ریسک 

Risk Analysis ارزیابی ریسک ،Risk Assessment حذف ریسک ،Risk 

Elimination اصلاح ریسک ،Risk Modification تحمل ریسک ،Risk 

Tolerance ارتباطات ریسک ،Risk Communication انتقال ریسک، مدیریت ،

، تشریح متدولوژی ریسک، محاسبه و اندازه گیری Risk Managementریسک 

( تواتر)، احتمال خطر Exposureمقدار ریسک، معیار ارزیابی ریسک، میزان تماس 

Likelihood/ Frequency Probability شدت خطر ،Severity رتبه ریسک ،

،  ماتریکس ارزیابی (Detection)کشف خطر  احتمال،  نرخ (Risk Score( )اولیه)
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خطر، مراحل ارزشیابی و مدیریت ریسک، مراحل ارزشیابی ریسک، ارزیابی ریسک 

چه وقت؟، ملاحظاتی برای انجام یک ارزیابی ریسک، الزامات ارزیابی ریسک، تیم 

مدیریت ریسک فرایند، مراحل انجام آنالیز ریسک، شناسایی خطرات، انواع دخالت 

مدیریتی، روش های آنالیز و مشخص کردن ریسک، عوامل مؤثر بر انتخاب های 

روش ارزیابی ریسک، کنترل ریسک، سلسله مراتب اقدامات کنترلی، روش های 

 Jobشناسایی خطرات و ارزیابی ریسک، تکنیک تجزیه و تحلیل ایمنی شغلی 

Safety Analysis ضرورت اجرای ،JSA مراحل و اجرای ،JSAحاسن ، مزایا و م

، William-Fineفاین  -، تکنیک ویلیامJSA، نکات مهم در خصوص JSAتکنیک 

،  تکنیک Preliminary Hazard Analysis (PHA)روش تحلیل مقدماتی خطر 

، مراحل FMEA،  مزایای انجام (FMEA)آنالیز حالات بالقوه شکست و آثار آن 

در سیستم، پذیرش  ، تغییر در طراحی، استفاده از تجهیزات ایمنیFMEAانجام 

ریسک، ارزیابی های تکمیلی، بررسی های کامل تر و کاربرد روش های مکمل، 

، مراحل HAZOP، اهداف HAZOPاجرای اقدامات ایمنی و پیگیری ارزیابی، تکنیک 

 HAZOP، معایب HAZOP، مزایای HAZOPانجام 
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 اصول نمونه برداری مواد غذایی
 

و  6931سال  61313بر اساس استاندارد ملی 
 6931سال  1391

 تخصصی

 غذایی

 ساعت 11

 
 غیر حضوری

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 آرزو سیدی

دانشجوی دکترای 

 صنایع غذایی

نمونه برداری، وسایل نمونه برداری، ظروف جمع آوری نمونه، طبقه بندی مواد از اصول کلی 

نظر نمونه برداری، الزامات کمی بر اساس تعداد نمونه های اولیه، الزامات کمی در مورد 

تعداد نمونه های اولیه لازم در آزمون ویژگی های با قابلیت توزیع غیر یکنواخت در خوراک 

مورد تعداد نمونه های اولیه در بهر های خیلی بزرگ غیر قابل تقسیم به  دام، الزامات کمی در

زیر بهر های فیزیکی، مواد و یا فرآورده های با توزیع یکنواخت ویژگی مورد بررسی در 

خوراک دام، کنترل مواد یا فرآورده های با توزیع غیر یکنواخت ویژگی مورد بررسی در 

غیر قابل استفاده برای مواد خشبی یا ) داری از هر بهرخوراک دام، کمینه  مقدار نمونه بر

، الزامات کمی در مورد نمونه انباشته، الزامات کمی نمونه برداری، روش های نمونه (علوفه

برداری از بهر های خیلی بزرگ یا بهر های با دسترسی نامناسب، بهر های بزرگ حمل شده 

ل جریان حمل شده کشتی، نمونه برداری از با کشتی، نمونه برداری از بهر های بزرگ در حا

بهر های ساکن حمل شده با کشتی، نمونه برداری از بهر های بزرگ ذخیره شده در انبارها و 

سیلو ها، نمونه برداری از انبارها و سیلو هایی با قابلیت دسترسی به بالای سیلو،نمونه برداری 

، نمونه برداری از خوراک دام نرم در (تهسیلو های بس) از سیلو های غیر قابل دسترس از بالا

تهیه و بسته بندی نمونه، اصول کلی، نمونه های  –کانتینر بزرگ در بسته، روش برداشت 

اولیه، خوراک دام نرم، خوراک دام بسته بندی شده، خوراک دام مایع یا نیمه مایع یکنواخت 

واخت، لیسه های معدنی و یا قابل یکنواخت شدن، خوراک دام مایع یا نیمه مایع غیر یکن

بلوک های خوراک دام، آماده سازی نمونه های انباشته، آماده سازی نمونه های نهایی، بسته 

 بندی نمونه ها، ارسال نمونه به آزمایشگاه، ثبت نمونه برداری

 

 سطح دوره عنوان دوره آموزشی ردیف

مدت دوره 

آموزشی 

 (ساعت)

شیوه 

برگزاری 

 دوره

زمان و مکان 

زاری برگ

 دوره

 سرفصل محتوای دوره نام مدرس
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 ستاره 5تا  1خدمات الزامی هتل های 
 

 63931بر اساس استاندارد ملی 

 39سال 

ساعت 11 1  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 روشن بابائی دکتر

 دکترای جغرافیا

 غذا و خدمات -تعاریف و اصطلاحات -مراجع الزامی -هدف و دامنه کاربرد

 -خدمات واکسی -خدمات ارتباطی و اداری -خدمات صوتی و تصویری -نوشیدنی

 -سرویس های بهداشتی -خدمات سرمایش و گرمایش -خدمات لباس شویی

 -تفریحی و ورزشی خدمات -پارکینگ -آسانسور –( لابی)تالار میهمان  -حمام

 خدمات ویژه مهمانان -س، همایش، برگزاری جشن ها و مراسماجلا خدمات

خدمات نگهداری  -خدمات پزشکی -خدمات فروشگاهی -نمازخانه -ناتوان

دسترسی  -ویژگی ظاهری کارکنان -اطلاع رسانی -خدمات مهمانان ویژه -کودکان

 رضایت مشتری -به کارکنان

55 

تجهیزات و ملزومات اتاق ها و  -هتل ها

 فضاهای عمومی
 

 10399استاندارد  براساس

 31سال 

ساعت 11 1 ریغیر حضو   

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 روشن بابائی دکتر

 دکترای جغرافیا

های عمومی  ویژگی -تعاریف و اصطلاحات -الزامی مراجع -و دامنه کاربرد هدف

تجهیزات در ورودی  -تجهیزات مصرفی -تجهیزات سرمایه ای -تجهیزات هتل

تجهیزات  -کف پوش فضاهای عمومی و خصوصی هتل -فضاهای خصوصی

پرده فضاهای عمومی و  -تجهیزات خواب -ایی تجهیزات خصوصی هتلروشن

تجهیزات صوتی و تصویری و  -یخچال -مبلمان فضاهای خصوصی -خصوصی هتل

تجهیزات و  -نمازخانه -تجهیزات پذیرایی در اتاق -ارتباطی فضاهای خصوصی

سایر تجهیزات  -واکستجهیزات  -تجهیزات حمام -سرویس های بهداشتی

تجهیزات مربوط به ایمنی و امنیت  -تجهیزات لابی و راهروها -وصیفضاهای خص

 مهمان

51 

 -گردشگری و خدمات وابسته

 ارائه خدمات -گردشگری صنعتی
 

 10611بر اساس استاندارد

 31 سال

ساعت 11 1  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 روشن بابائی دکتر

 دکترای جغرافیا

 -میراث صنعتی-بازدید از شرکت -اصطلاحات و تعاریف -اربردهدف و دامنه ک -پیشگفتار

رعایت اصول ایمنی، رعایت  -محوطه -ارائه دهنده خدمت -صنایع زنده -گردشگری صنعتی

 -ذخیره جا و تماس -تبلیغات و ارتباطات -طراحی خدمت-و ایمنی، پایداری و دسترسی

 -امکانات و تجهیزات -خدمتکیفیت  -الزامات کلی -پیشنهادهای تکمیلی -تدارک خدمات

 محوطه شخصی محل بازدید -تابلوها و دسترسی به محوطه

 سطح دوره عنوان دوره آموزشی ردیف

مدت دوره 

آموزشی 

 (ساعت)

شیوه 

برگزاری 

 دوره

زمان و مکان 

برگزاری 

 دوره

 سرفصل محتوای دوره نام مدرس
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 مدیریت هتلداری
 

نیان و بر اساس کتاب مدیریت هتلداری ناصر امی
در مدیریت هتلداری  کتاب مهارت های کاربردی

 علی دنیا دیده و امیرمحسن مدنی

1 
 ساعت 11

 
 غیر حضوری

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 روشن بابائی دکتر

 دکترای جغرافیا

 

 

اهمیت  -صنعت مهمانداری و جهانگردی -ماهیت صنعت مهمانداری -صنعت مهمانداری

طبقه  -بازار هدف هتل ها -و طبقه بندی آنها هتل -مانداریتوسعه صنعت مه -جهانگردی

طبقه بندی هتل بر  -طبقه بندی براساس اندازه هتل -هتلل استقرار بندی براساس مح

مدیریت قراردادی و واگذاری  -براساس نوع مالکیت طبقه بندی هتل -اساس تسهیلات

قسمت  -ختار یک هتل کوچکسا -سازمان و تشکیلات هتل -امتیازها برای اداره کردن هتل

-بخش های اساسی یک هتل که خدمت گوناگون ارائه می دهد -های اساسی یک هتل

-ها در هتل( بخش های عملیاتی ) مراکز درآمدی  -ها درآمد و مراکز پشتیبانی در هتل 

نمونه های مراکز پشتیبانی در  -ها در هتل( بخش های پشتیبانی خدماتی) مراکز پشتیبانی  

ی مسئولیتهای قسمتهای اساس -بخش های در معرض دید یا دور از دید در هتل -اه هتل

در ( نگهداری ) امور مهندسی  - حسابداری در هتل - ها فروش و بازار یابی در هتل -هتل

امور اقامتی  - ها در هتل( منابع انسانی) کارگزینی و آموزش  -انتظامات در هتلداری -ها هتل

مدیر مقیم یا معاون  -ساختار مدیریتی یک هتل -ه داری در هتلبخش خان - در هتلداری

مدیران  -سرپرست بخش ها در هتل -ها مقامات اجرایی در هتل -هتلدر  اجرایی مدیر

-ها در هتل امکانات اقامتی -ها در هتل( خدمات ) متخصصین سرویس  -ها خطی در هتل

-ها در هتل خت برای هر اتاقتعداد و اندازه ت -ها در هتل انواع اتاق و مهمان ها 

 در هتل افراد مهم و سوئیت ها  طبقات ویژه -ها در هتل دکوراسیون ، اندازه اتاق و منظره 

جدول -هتلبروشور ها و تعرفه قیمت های -ها در هتل جدول تعرفه های متداول اتاق ها -ها

مسافرانی که -اهداف مسافرت-انواع مهمان های هتل -هتلانتخاب نرخ اتاق و تسهیلات در 

نیاز های مسافرینی که -و نیازهایشان مهمانان-هتلانتخاب -به منظور تجارت سفر می کنند

 نیاز های جهانگردان -برای تجارت مسافرت می کنند

 

 

 

 سطح دوره عنوان دوره آموزشی ردیف

مدت دوره 

آموزشی 

 (ساعت)

شیوه 

برگزاری 

 دوره

زمان و مکان 

برگزاری 

 دوره

 حتوای دورهسرفصل م نام مدرس
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 تحقیق و توسعه
 

مدیریت تحقیق و توسعه وینود  بر اساس کتاب
 کومار و امید فذائی منش

 

ساعت 11 1  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 پرویز استخر

دکترای صنایع 

 غذایی

اهداف تحقیق و -ضرورت تحقیق و توسعه-مبانی و مفاهیم تحقیق و توسعه-مقدمه

-مشخصه های محصول در تحقیق و توسعه-تحقیق و توسعه تاریخچه-توسعه

خلاقیت در -انواع تحقیق در تحقیق و توسعه-طراحی فرآیند در تحقیق و توسعه

کار -تحقیق و توسعه و تولید دانش-فنآوری در تحقیق و توسعه-تحقیق و توسعه

اهمیت منابع انسانی در -ویژگی های تحقیق و توسعه-تیمی در تحقیق و توسعه

تحقیق و توسعه در شرکت -ماموریت های واحد تحقیق و توسعه-قیق و توسعهتح

ویژگی های مدیر در -وظایف عمومی واحد تحقیق و توسعه-ها و کارخانجات

بازاریابی و تحقیق و -مدل جامع نوآوری در تحقیق و توسعه-بازاریابی رقابتی

نامه و گواهی-توسعه محصول-تولید محصول جدید در تحقیق و توسعه-توسعه

 ده فرمان در تحقیق و توسعه-پروانه تحقیق و توسعه

59 

 تضمین کیفیت اصول
 

و  ISO 9001بر اساس  استاندارد ملی ایران 
راهی برای افزایش کارایی : کتاب تضمین کیفیت

مدیر لیونل و کتاب  استبینگ، و قابلیت رقابت
تضمین کیفیت اقبال جباری و ایمان عبدی و 

 علی ابراهیمی

ساعت 11 1  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 پرویز استخر

دکترای صنایع 

 غذایی

تفاوت بین تضمین کیفیت و  -کاربردهای تضمین کیفیت -تعریف تضمین کیفیت

مسئولیت های کنترل کیفیت  -ارتباط کنترل کیفیت و تضمین کیفیت -کنترل کیفیت

فرایندهای  -ز تضمین کیفیتنمونه ای ا -هدف تضمین کیفیت -و تضمین کیفیت

هدف  -مهارت های کارشناس تضمین کیفیت -تضمین کیفیت و کنترل کیفیت

وظایف مسئول کترل  -کیفیت محصول -هدف تضمین کیفیت -کنترل کیفیت

 وظایف مسئول تضمین کیفیت -کیفیت

14 

 تجهیزات اندازه گیری براسیونکالی
 

بر اساس کتاب مرجع کاربردی کالیبراسیون ابزار 
 عبدالکریم ماندگاری دقیق

ساعت 11 1  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 سارا احمدی

 شیمی دکترای

تاریخچه موسسه ی استاندارد و تحقیقات صنعتی -تعاریف و کلیات کالیبراسیون

-استاندارد بین المللی اندازه گیری-کالیبراسیون ریف و کلیاتتعا-(ISIRI)ایران 

-مشخصه های دستگاه های اندازه گیری-مشخصه های دستگاه های اندازه گیری

-خطاهای سیستماتیک-خطاهای عمده-خطاهای اندازه گیری-نتیجه اندازه گیری

 ق قابلیت ردیابی از طری-کالیبراسیون-کالیبراسیون تصحیح در-خطاهای تصادفی

 

روش های بازنگری فاصله -ها کالیبراسیونفاصله زمانی بین -کالیبراسیون

-و تنظیم رنج کالیبراسیونتفاوت -ادوات ابزار دقیق کالیبراسیون- ها کالیبراسیون

 URVو  LRVتنظیمات -تنظیم تعدیل-تنظیم صفر و بازه در ترانسمیترهای آنالوگ

 کالیبراسیونستانداردهای ا-کالیبراسیونروش های -ترانسمیترهای دیجیتال
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- استانداردهای فشار-استانداردهای دما-استانداردهای الکتریکی-عملی

 جریان استانداردهای
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تکنولوژی تولید و بسته بندی های 

 پلیمری

 
 نیمیس - یمریبا صنعت پل ییبر اساس آشنا

 یعابد بایو فر یمولو

ساعت 11 1  غیر حضوری 

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 سارا احمدی

 شیمی دکترای

کو -(شدن زهیمر یپل)کردن  یبسپار ندیو فرا هیمواد خام اول-هیپا میمقدمه و مفاه

 یافزودن-مر  یپل دیبه هنگام تول یمصرف ییایمیمواد ش-(Copolymers)مرها  یپل

خواص -مر ها یتراکم در  پل-مرها یساختار پل-یکیها به مواد پلاست

ضخامت در -یعیطب یرهام یپل-ها  کیانواع پلاست-ها کیپلاست ییایمیکوشیزیف

 یمرهایپل-ها کیبا ترموپلاست ییآشنا-مرها یپل یشکل ده-یمر یپل یها هیلا

-وستهیپ یندهایفرا-یمریپل یبند  بسته ندیفرا-یمورد استفاده در بسته بند

-یمریپل یها وبیت- یقالب لمیف-یدمش لمیف-(Extrusion)اکستروژن  یتکنولوژ

 یریقالب گ-وستهیناپ یندهایفرا-دار تجه یها لمیف-ریانعطاف پذ یها لمیف

 یباد یریقالب گ-اکستروژن یباد یریقالب گ-یقیتزر یباد یریقالب گ-  یقیتزر

 یتئور-ها  یبند  بسته نگیلیس ندیفرا-(Thermoforming) نگیترموفرم- یکشش

ارت حر یها ستمیس-میحرارت مستق یها ستمیس-نگیلیس یتکنولوژ- نگیلیس

-  نتیلم یتکنولوژ-یپوشش ده یتکنولوژ-تیکامپوز یبسته بند-میرمستقیغ

 نتیلم یتکنولوژ-(Polyurethane) ورتانی یشدن چسب پل یشبکه ا یتکنولوژ

فوم - یارتقا تشعشع-فوق نازک یها هیخلا لا نیپوزشید-خشک بدون حلال

 یساز
 

 

 

 

 

 سطح دوره عنوان دوره آموزشی ردیف

مدت دوره 

آموزشی 

 (ساعت)

شیوه 

برگزاری 

 دوره

زمان و مکان 

برگزاری 

 دوره

 سرفصل محتوای دوره نام مدرس
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 1 (CRM)مدیریت ارتباط با مشتری  11
 ساعت 11

 
 غیر حضوری

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 زهرا فرقانی

دانشجوی دکترای 

 صنایع غذایی

-  CRM درک مفهوم انواع مختلف یبررس  CRM - و سازمان  ها یندگینما تیریمد

بر یفروش مبتن تیریمد-مجموعه  ریز یها  CRM - -انیاطلاعات مشتر تیریمد

-فروش  یفرصت ها تیریمد-ها  تیفعال تیریمد-اهداف فروش  تیریمد

 یابیارز-ن  ایمشتر یرتبه بند-استعلام ، سفارش و صورت حساب  تیریمد

 یاسخ گوپ- یبروکراس-فروش  تیریو مد یزیبرنامه ر -فروش  ستمیس ملکردع

 انیمشتر نیبا ارزش تر-دیبالقوه مناسب را جذب کن انیمشتر- کیاتومات یصوت

- یابیبازار یها ندیبهبود فرآ یوستتگیپ-  انیمشتر هیتغذ- دیکن ییخود را شناسا

بر یمبتن یابیبازار  تیریمد CRM -  یبخش بند-یابیبازار یزیبرنامه ر تیریمد

 یها شنهادیارائه پ-یابیبازار  لیتحل- یابیبازار نیکمپ یو اجرا یطراح-انیمشتر

سانترال و ستمیاتصال س- یارتباط یکانال ها تیریمد-موثر  VOIP  به 

Microsoft CRM  -اتصال CRM اتصال-انیو پورتال مشتر تیبه وب سا  CRM  

چطور-سرور لیمیو ا SMS  به پنل  CRM  یبه شما کمک م یقطره ا یابیدر بازار 

به یمبتن انیرخدمات مشت تیریمد-کند   CRM  - و در خواست  اتیشکا تیریمد

 تیو فعال فیوظا تیریمد-گردش کارها تیریمد-قرارداد ها  مینظ-انیمشتر یها

یاجتماع یو شبکه ها CRM-   ها  

 14440 زویو ا 14441 زویا
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 اصول مدیریت انبارداری

 
اصغر -انبار  تیریو مد یبر اساس اصول انباردار

کامران  - دیخر تیریو مد یو انبادرار یگلباغ
 یهیفق

1 
 ساعت 11

 
 غیر حضوری

سامانه ایکاد 

 آکادمی

 1041سال 

 ندا کریمی

دانشجوی دکترای 

 صنایع غذایی

وجود  یایمزا-یانبار دار ستمیوجود س لیدلا-انبار تیهدف و اهم-انبار فیتعر

 کی تیریانتظارات مد-از عدم توجه به انبار یمشکلات ناش-یانبار دار ستمیس

-انبار یچارت سازمان-به انبار یستمینگاه س-کنترل انبار ها ستمیموسسه از س

انبار  ریمد فیوظا-انبار یصدمت ای سیرئ فیوظا-انباردار فیوظا-انبار دار فیوظا

-نگیکد ستمیانواع س-آن دیکالا و فوا نگیاصول اهداف کد-اقلام یطبقه بند-ها

 افتیدر ندفرای –مرحله اول -یردارانبا اتیانجام عمل-بارکد -نگیکد ستمیانواع س

-(انبار کردن )و حفاظت اجناس و کالا در انبار  نگهداری مرحله –مرحله دوم -کالا

-و انبارکردن کالا دنیچ-انبار یاستفاده از فضا-دادن کالا در انبار قرارمحل  نییتع

کالا و نصب آن بر  ییکارت شناسا هیته-نظم و شماره کالا بیکالا به ترت دنیچ

دادن اجناس و کالا به خارج از  لیتحو ایمرحله سوم مرحله صدور -اجناس درانبار

 گردش کلی -انبار یفرم ها نیرمتداول ت-خروج یانتخاب کالا برا یروش ها-انبار
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-حمل و نقل در انبار  لیوسا-حمل ونقل-در ارتباط با حمل ونقل منییمسائل ا-کار

-مربوط به کارکنان منییمسائل ا-کار طیدر انبار مربوط به مح منییحفاظت و ا

مسائل حفاظتی در ارتباط با کالاها و اقلام -در انبار حمل و نقل منییحفاظت و ا

به  ییآشنا-در انبار قیازحر یریجلوگ نهیاقدام در زم-در انبار منییا وحفاظت -انبار

کنترل -امور انبارها تیفیکنترل ک-کنترل انبارها-یشغل یهایماریب-قیاطفاء حر

 یها ستمیس-EOQمدل -در طول زمان یاستفاده از موجود -امور انبارها تیکم

مدل -ABC هیقطعات بر پا یبند میتقس-ABC لیتحل-مختلف سفارش دهی  

 هایانبارها در کنترل موجود فیوظا یاصول اجرا-یتعداد فیتخف
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 ایمنی و تقلبات مواد غذایی
 

ایمنی و تقلبات رایج در مواد  کتاب
 منفرد معصومه رحیم:ؤلفم)غذایی

و کتاب ازمون های کنترل ( ندای کارآفرین: ناشر
 بهادر ارومچی:مؤلف)کیفی مواد غذایی و تقلبات

 (ندای کارآفرین: ناشر

تخصصی 

 غذایی

 ساعت  8

 
 حضوری

 1041خرداد 

 ایکاد آکادمی

 پرویز استخر

دکترای صنایع 

 غذایی

 

ن کننده ایمنی مواد غذایی در دنیا، منطقه مفاهیم پایه، اهم سیستم و استانداردهای تضمی

خطر حرارتی برای مواد غذایی، ضوابط وزارت بهداشت برای عرضه غذاهای طبخ شده، 

 Codex)راهکارهای شناسایی مخاطرات مواد غذایی، کمیسیون کدکس غذایی

Alimentarius Commission = CAC) فساد در مواد غذایی و انواع فساد، علل تقلب در ،

د غذایی، آثار تقلب در مواد غذایی، اهم تقلبات مواد غذایی در سطح عرضه، استفاده از موا

 مواد اولیه نامرغوب، کاربرد افزودنی های غیرمجاز
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 اصول طراحی کارخانجات صنایع غذایی
 

اصول طراحی کارخانجات صنایع  کتاب
 کامبیزجهان بین، هیمن نوربخش: مؤلف)غذایی

 (نشر شهرآب

اصول طراحی کارخانجات صنایع و کتاب 
امین فرخ مظاهری، نسرین : مؤلف)غذایی

 مویدنیا

تخصصی 

 غذایی

 ساعت 11

 
 حضوری

 1041خرداد 

 ایکاد آکادمی

 پرویز استخر

دکترای صنایع 

 غذایی

اطلاعات مقدمه، اهداف طراحی کارخانه، مراحل اصلی طراحی کارخانه، جمع  آوری وتحلیل، 

موردنیازبرای طراحی کارخانجات،تعیین ظرفیت کارخانه، طراحی فرایندتولید،آشنایی با 

نمودارهای فرایند،آشنایی با نمادهای فرایند، انتخاب ماشین آلات جهت ایجادتعادل درخط 

 ، روش های انتقال مواد)سیستمهای انتقال جداگانه مواد( تولید، روش های انتقال مواد

، ...( . سالن تولید،انبار و( ، طراحی بخش های مختلف کارخانه) انتقال موادسیستمهای (

محاسبه فضای لازم برای انبارموادغذایی، طرح ریزی استقرار بخش های مختلف کارخانه 

 درزمین موجود

 

 سطح دوره عنوان دوره آموزشی ردیف
مدت دوره 

آموزشی 

شیوه 

برگزاری 

زمان و مکان 

برگزاری 
 سرفصل محتوای دوره نام مدرس
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 دوره دوره (ساعت)
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 اصول کنترل کیفیت در صنایع غذایی
 

 مؤلف)کتاب اصول کنترل کیفیت مواد غذایی
 بهجت تاج الدین

 (نشر علم کشاورزی ایران

تخصصی 

 غذایی

 ساعت 11

 
 حضوری

 1041خرداد 

 ایکاد آکادمی

 پرویز استخر

دکترای صنایع 

 غذایی

ات رایج در کنترل کیفیت ، توانایی تشخیص عوامل موثر بر آشنایی با کنترل کیفیت ، اصلاح

کیفیت ، توانایی تشخیص کیفیت ، تشخیص مشخصه های کیفیت، تشخیص هزینه های 

کیفیت، جمع آوری داده ها، توانایی تجزیه و تحلیل داده ها، به کار گیری فنون کنترل آماری، 

 نمونه گیری از محصول

 

 

 


