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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

1 گردد،یمایجادکیفیتچگونهکیفیت،هایسیستمتکاملیسیروگیریشکل
انداردهایاستمجموعهگیریشکلتاریخچهاستاندارد،المللیبینسازمانباآشنایی

ISO کیفیتمدیریتسیستمالگویکیفیت،مدیریتسیستمباآشنایی،9000
ISOدراصلهشتفرآیند،برمبتنی الزاماتتشریحکیفیت،مدیریتاصول،9001

تعریف،وواژگانمرجع،استانداردکاربرد،دامنهکیفیت،مدیریتسیستممستنداتو
حصول،متحققمنابع،مدیریتمدیریت،مسئولیتکیفیت،مدیریتهایسیستم

یریتمدسیستمریزیطرحواستقرارنحوهبهبود،وتحلیلوتجزیهگیری،اندازه
تدوینت،کیفیاهدافتدوینکیفیت،مشیخطتدوینسازمان،یابیعارضهکیفیت،

جداول،ها،لیستها،فرماجرایی،هایدستورالعملتدویناجرایی،هایروش
کیفیتنظامنامهها،کارتها،پیوستگزارشات،

امیر دشتستانی
کارشناسی ارشد مهندسی 

صنایع

16 مدیریتالزامات سیستم
کیفیت

بر اساس  استاندارد ملی 

INSO-ISO 9001
1396سال 

1

تخصصی
صنایع 
غذایی

کیفیت،هایطرحکاری،هایدستورالعملمدون،اجراییهایروشکیفیت،نظامنامه
لکنترآموزش،عمومی،وفردیبهداشتخصوصدرنیازیپیشهایبرنامهمستندسازی

وتعمیری،ضدعفونوشستشوتجهیزات،کالیبراسیونانبارداری،وانبارشجوندگان،وحشرات
خلی،داممیزیشکایات،بهرسیدگیسوابق،نگهداریوثبتفراخوان،وردیابینگهداری،

کنندگانتامینارزیابیسوابق،کنترل

پرویز استخر 
دکترای صنایع دانشجوی 

غذایی

16 مستندسااازی باار اسااا  
برنامه های پای  نیاازی 

(PRPs)

10013بر اساس استاندارد ملی شماره 
راهنمایی هایی برای تهیه1384سال 

یت و مستندات سیستم مدیریت کیف
ان اصول برنامه های پیش نیازی سازم

1399غذا و دارو سال 

2

2



مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

تخصصی
غذایی

توصیفی،اظهاراتگذاری،برچسبعمومیالزاماتاصطلاحات،وتعاریفمقدمه،
غذاهایبرایاظهاراتاخطاری،اظهاراتدیده،پرتوغذاییموادشده،غنیغذاهای
ای،تغذیهادعاهایعمومی،ادعاهایعبارات،وتصاویربهمربوطضوابطخاص،

ولاصغذایی،موادگذاریبرچسبایتغذیهرنگینشانگربخش،سلامتیادعاهای
ایمقایسهادعاهایمغذی،مواداعلامای،تغذیهگذاریبرچسب

پرویز استخر
ع دانشجوی دکترای صنای

غذایی

16 برچسب گذاری مواد 
غذایی

بر اساس استانداردهای ملی 
و ضابطه 4711و 4469شماره 

برچسب گذاری مواد غذایی 
سازمان غذا و دارو

3

2 بی،عمومیالزامات،تعاریفواصطلاحات،الزامیمراجع،کاربرددامنهوهدف،مقدمه
،مدیریتوسازماناداری،الزامات،ساختاریالزامات،محرمانگی،استقلالوطرفی

پیمانکارانبهکارواگذاریتجهیزات،وتسهیلات،کارکنان،منابعالزامات
هانمونهوموردهاجابجایی،اجراییهایروشوهاروشفرآیندی،الزامات،فرعی
واتشکای،بازرسیهایگواهینامهوبازرسیگزارش،بازرسیسوابق،بازرسیبرای

،مجددرسیدگیهایدرخواستوشکایاتفرآیند،مجددرسیدگیهایدرخواست
،سوابقلکنتر،مدارککنترل،مدیریتسیستممستندات،مدیریتسیستمالزامات
زاماتال،پیشگیرانهاقدامات،اصلاحیاقدامات،داخلیهایممیزی،مدیریتبازنگری
هایگواهینامهوهاگزارشدراختیاریموارد،بازرسیهاینهادبرایاستقلال
بازرسی

پرویز استخر
دانشجوی دکترای صنایع 

غذایی 

16 الزامات نهادهای انجام 
دهنده بازرسی

بر اساس استاندارد ملی 
INSO-ISO-IEC 17020

1392سال 

4

3



مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

2 گاهآزمایشدرطراحیوساختمانیاصولآزمایشگاه،درکیفیتمدیریتسیستم
ترلکنومستندسازیابزار،وهادستگاهتجهیزات،مواد،میکروبیولوژی،وشیمی

تتسدرسوابقوهانمونهنگهداریبرداری،نمونهالزاماتآزمایشگاه،درمستندات
میکروبویفیزیکوشیمیایآزمایشگاهانبارهایالزاماتشیمیایی،ومیکروبیولوژیهای

ومیکروبیولوژیآزمایشگاهدرهابرچسبانواعوزنیبرچسبالزاماتشناسی،
ولوژیمیکروبیوآزمایشگاهدرهادستگاهوهاشرومعتبرسازیهایروششیمیایی،
محیطایشپمیکروبی،هایکشتمحیطبهمربوطمستنداتومعتبرسازیشیمیایی،

رسیبردرآزمایشگاه،میکروبیوشیمیاییپسماندهایامحائالزامات،درآزمایشگاه
آزمایشگاهبازرسیجامعلیستچک

سارا احمدی
ه شیمی و انیسدکترای

زارعی دانشجوی دکترای
علوم و صنایع غذایی

24 الزامات عمومی احراز 
صلاحیت آزمایشگاه های
آزمون و کالیبراسیون

بر اساس استاندارد ملی 

INSO-ISO-IEC 17025
1399سال 

5

1 بار،یبردارنمونه،تعاریفواصطلاحات،الزامیمراجع،کاربرددامنهوهدف،پیشگفتار
حالدر)پویا،بهر(ساکن)ایستابهر،بهرزیر،،بهر(محموله)بازرگانی
عدد،پذیرشقابلکیفیتسطح،شاهدنمونه،آزمایشگاهینمونه،،نمونه(حرکت
نمونهیکلمقررات،انتخابیبردارینمونه،تصادفیبردارینمونه،بردارنمونه،پذیرش
شرایط،بهرچیدمان،محمولهدرموجودهایبهرتعدادتعیینوشناسایی،برداری

دهشبندیبستهبهرازبردارینمونه،بردارینمونهروش،بردارینمونهبهداشتی
زرگبهایبستهازبردارینمونه،مستقلوکوچکهایبستهازبردارینمونه،ساکن
هایبستهفاقدبزرگهایبستهازبردارینمونه،کوچکهایبستهحاوی

هایجدول،یکنواختحرکتحالدرشدهبندیبستهبهرازبردارینمونه،کوچک
مصرفباشدهبندیبستهکشاورزیهایفرآوردههایبهرازبردارینمونه

هانمونهگذارینشانهوکردنمهار،آزمایشگاهینمونهتهیه،غذایی

زهرا فرقانی
دانشجوی دکترای صنایع 

غذایی

8 اصول و روش های نمونه 
برداری مواد غذایی و 
محصولات کشاورزی

14948بر اساس استانداردملی 
1391سال 

6
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

2 اصطلاحات و ، مراجع الزامی، سیستم مدیریت فراگیرهدف و دامنه کاربرد، مقدمه، پیشگفتار
، اقدام اصلاحی، رسیستم مدیریت فراگیاصلاح در، سیستم مدیریت فراگیراثر بخشی، آراستگی، تعاریف

سیستم ی دربازرس، ایایمنی و بهداشت حرفه، انطباق، یا خواسته/الزام و ، اقدام کنترلی، اقدام پیشگیرانه
جنبه ، پیامد زیست محیطی، سیستم مدیریت فراگیروریبهره، بهبود مداوم، بودجه، مدیریت فراگیر

، سابقه،زیرساخت، ریسک، راهبران، راهبرد، سیستم مدیریت فراگیرخطر در، اندازچشم، زیست محیطی
یستم مدیریت سشایستگی در، سیستم مدیریت فراگیر، سیستم، سازمان یافته، سازمان، ساختار سازمانی

، رهنگف، فرآیند محوری، فرآیند، عوامل همبستگی، عدم انطباق، طرف ذینفع، شناسنامه شغل، فراگیر
، حیط زیستم، محصول، ماموریت، کیفیت، کدهای رنگ، سیستم مدیریت فراگیرکارایی، قابلیت ردیابی

، طرح ریزی و سازماندهی، نظامنامه، های انگیزشینظام، ممیزی، مشتری، مدرک، محیط کار
،ها و بودجهبرنامه,اهداف ,خط مشی ,راهبرد ,انداز چشم,ماموریت ، سیستم مدیریت فراگیرکلیات

، تعهد مدیریت، مسئولیت مدیریت، بودجه، برنامه، اهداف، خط مشی، راهبرد، چشم انداز، ماموریت
-ازه پایش و اند، طرح ریزی فرآیندها، سازماندهی فرآیندی، نماینده مدیریت، مشتری محوری، راهبری

، نداتسازماندهی مست، شرایط احراز، شناسنامه شغل، نمودار سازمانی، ساختار سازمانی، گیری فرآیندها
لزامات الزامات قانونی و مقرراتی سایر ا، استاندارد سازی، کنترل سوابق، کنترل مدارک، مستند سازی
ط محی، هاساختمان، ها و محیطزیرساخت ، سیستم مدیریت فراگیراجرا و عملیات در، درون سازمانی

، آراستگی محیط کار، عوامل خطرناک، های زیست محیطیجنبه ، نرم افزارها، سخت افزارها، کار
، یجذب نیروی انسان، مدیریت منابع انسانی، نظافت، نشانه گذاری، چیدمان، جداسازی و پاکسازی

ری پایان همکا، ارتقا و انگیزش کارکنان، نگه داشت کارکنان، فرهنگ,شایستگی ,آگاهی ,آموزش 
و فروش، آمادگی و واکنش در شرایط اضطراری، ارتباطات و اطلاع رسانی,مشارکت ,مشاوره ، کارکنان

پدید آوری ، ، مشخصات محصول، طرح ریزی پدید آوری محصول، پدید آوری محصول، مشتریخرید
، هالکنتر، خدمات بعد از فروش، تحویل محصول، نگهداری محصول، کنترل کیفیت محصول، محصول

اندازهپایش و، کنترل عملیات، ارزیابی عملکرد، ممیزی داخلی، سیستم مدیریت فراگیربازرسی در
عدم ، هبودب، ارزیابی انطباق، شناسایی و قابلیت ردیابی، گیریکنترل تجهیزات پایش و اندازه، گیری

، ریتبازنگری مدی، هاتحلیل داده، رضایت مشتری، اقدام پیشگیرانه، اقدام اصلاحی، اصلاح، انطباق
بروندادهای بازنگری مدیریت، دروندادهای بازنگری مدیریت

علی محمد 
اندیکایی

د کارشناسی ارش
مهندسی شیمی

16 پارچهسیستم مدیریت یک
(IMS)

بر اساس استانداردهای بین 
المللی

ISO 9001 : 2015
ISO 14001 : 2015

0HSAS 18001 : 2007

7

5



مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

2 ریزیطرحفرآیندی،سازماندهیمدیریت،مسئولیتسازماندهی،وریزیطرح
درمستنداتسازماندهیسازمانی،ساختارفرآیندها،گیریاندازهوپایشفرآیندها،

الزاماتاگیر،فرکیفیتمدیریتسیستمدرسازیاستانداردفراگیر،مدیریتسیستم
محیطآراستگیعملیات،واجراسازمانی،درونالزاماتسایرومقرراتیوقانونی

آمادگیرسانی،اطلاعوارتباطاتمشارکت،مشاوره،انسانی،منابعمدیریتکار،
کنترلمحصول،پدیدآوریخرید،مشتری،وفروشاضطراری،شرایطدرواکنش

اندازهوپایشعملیات،کنترلعملکرد،ارزیابی،داخلیممیزیبازرسی،ها،
ارزیابی،ردیابیقابلیتوسازیشفافگیری،اندازهوپایشتجهیزاتکنترلگیری،
تحلیل،مشتریرضایتپیشگیرانه،اقداماصلاحی،اقدامانطباق،عدمبهبود،انطباق،

،هاداده

ناصر کهن نیا
دانشجوی دکترای 

تخصصی صنایع غذایی

16 تسیستم مدیریت کیفی
جامع
(TQM)

13000بر اساس استاندارد ملی  
1389سال 

8

1 شخیص عوامل آشنایی با کنترل کیفیت ، اصلاحات رایج در کنترل کیفیت ، توانایی ت
یت، تشخیص موثر بر کیفیت ، توانایی تشخیص کیفیت ، تشخیص مشخصه های کیف

یری هزینه های کیفیت، جمع آوری داده ها، توانایی تجزیه و تحلیل داده ها، به کار گ
فنون کنترل آماری، نمونه گیری از محصول

توکلیجواد
ایع دکترای تخصصی صن

غذایی

16 ر اصول کنترل کیفیت د
صنایع غذایی

کتاب اصول کنترل کیفیت مواد 
بهجت تاج الدین مؤلف)غذایی

(نشر علم کشاورزی ایران

9

6



مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

1 سیستمالزاماتتشریح،HSE-MSدررایجتعاریفومفاهیمتوصیف
طراحیسازمان،یکدرHSEمدیریتسیستمطراحی،HSEمدیریت
،HSE-MSاهدافومشیخطتدوینسازمان،یکدرHSEمدیریتسیستم

فرایندتوصیف،HSEریسکارزیابیانجامدستورالعمل،واجراییروشتهیه
نظامنامهتهیه،HSE-MSمستندسازیفرایندتشریح،HSE-MSممیزی

HSE

علی محمد اندیکایی
کارشناسی ارشد مهندسی

شیمی

16 ی، سیستم مدیریت ایمن
بهداشت و محیط زیست

(HSE-MS)
:  مؤلف)کتاب ایمنی و بهداشت

(و علی ابراهیمیحمیدرضا طائب
 HSEکتاب آموزش 

محمدجواد زمانی : مؤلف)کاربردی
(نشر انتشارات پندار قلم

10

3 بمناسهایاستراتژیشناختکار،وکسبفضایهایقطعیتعدمشناخت
یسکرمدیریتمتدولوژیوفرایندناپذیر،بینیپیشوناپایدارمحیطبا

تلورانسوذائقهریسک،مدیریتسازماندهیوزمینهبرقراریسازمانی،
عدمورویدادهاسازمانی،شناسائیریسکوگذاریسازمانی،هدفریسک
راهکارهایتحلیلها،ریسکمدیریتسازیکمیوارزیابیها،قطعیت

کریسرسانیآگاهیوارتباطاتریسک،کنترلراهکارهایتحلیلمواجهه،
کسبراستمراتحلیلسازمانی،ریسکفرایندگیریاندازهوپایشسازمانی،

سازمانیریسکمدیریتهایآموختهدرس،کارو

جواد توکلی
دکترای صنایع غذایی

16 مدیریت ریسک

براساس استاندارد ملی شماره  
1389سال 13245

11

7



مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

2 یایمنسیستمایمبانیاصطلاحات،وتعاریفصنعتی،عظیمحوادثوهابحران
وریسکیارزیابوشناساییفرآیندباآشناییخطر،لوزیباآشناییشغلی،وبهداشت

یستمسالزاماتتشریحنیاز،موردمستنداتنمونههمراهبهآمیزمخاطرههایفعالیت
بایستی18001استاندارددرکهمواردیباآشناییشغلی،بهداشتوایمنیمدیریت
عاریفوتاصطلاحاتداخلی،باممیزیآشنایی،(استانداردبندهایمطابق)شودممیزی

مدیریتممیزی،اصولها،انطباقوعدمممیزیانواعباآشناییممیزی،استاندارد
ابزارهایممیزی،لیستباچکآشناییممیزی،انجامفعالیتهایممیزی،برنامه

ردیفخصوصیاتبرخیممیز،شایستگیتعیینبرایلازمصلاحیتهایممیزی،
درممیزیموردنیاز

علی محمد اندیکایی
کارشناسی ارشد مهندسی

شیمی

16 مدیریت ایمنی و بهداشت
الزامات–شغلی 

بر اساس استاندارد ملی 
1387سال  18001

12

2 /امنممیزی،تعاریف،واصطلاحاتمشتری،بهخدمتمدیریتکاربرددامنهوهدف،مقدمهپیشگفتار،
ری،مشترضایتمشتری،باارتباطمدیریتمحور،مشتریمشتری،شکایات،صلاحیت،تجاری،نشان

کلیدیهایشاخصمشتری،بهخدمتمدیریتبازخوردمشتری،پذیریآسیبمشتری،بهخدمت
اصولای،ریشهعللتحلیلوتجزیهمشتری،بهخدمتمدیریتاهداف،مدیریتسیستمعملکرد،

رد،راهبمشتری،بهخدمتراهبردوفرهنگمشتری،بهمنسجمخدمتبهدستیابیمشتری،بهخدمت
یانمشترخدماتکارکنانمدیریت،ورهبریافراد،منابع،ریزیبرنامهفناوری،وافراد,منابعفرهنگ،

حوضومشتری،رابطکارکنان،عملکردتوانمندسازی،واختیارآموزش،استخدامصلاحیت،پروفایل:
به،مشتریبهخدمتمدیریتدرفناوریپشتیبانی،کارکنانوپیمانکارانخدمات،بهبودومشکل

گزارشهایسیستمو(CRM)مشتریباارتباطمدیریتمشتری،بهخدمتمدیریتدرفناوریکارگیری
سیستمجایگزین،هایروش:مشتریباارتباطهایسیستمتلفن،:مشتریباارتباطهایسیستمدهی،

مت،خدبهدسترسیمشتری،بهخدمتمدیریتکلیاتمشتریان،خدماتفرآیندمشتری،بازخوردهای
وتخدمارائه,خرید,سفارشخرید،پیشمشتریان،بهکلیاطلاعاتارائهمشتری،انتظاراتمدیریت

ابملاقاتخدماتخط،برخدماتتلفنی،خدماتفروشگاهی،یاپیشخوانیخدمتحساب،صورتصدور
وملکردعبازنگریپیشگیرانه،واصلاحیاقداماتمشتریان،پشتیبانیفروش،ازپسخدماتمشتریان،

بهخدمتمدیریتدرممیزیداوطلبان،وکارمندانبازخوردمشتری،بازخوردبازخورد،منابعبهبود،
نوآوریومشتری،الگوبرداری

ساره روشن پور
دانشجوی دکترای صنایع 

غذایی

16 رضایت -مدیریت کیفیت 
مشتری

بر اساس استاندارد ملی
INSO- ISO 10001

1392سال

13
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

2 روژه، مدیریت پیکربندی ، چرخه عمر پروژه، مفاهیم مدیریت پروژه ، تحقق منافع ، محیط پ
روژه ، ارتباط بین مفاهیم مدیریت ، فرآیندهای مدیریت پروژه ، کاربرد فرآیند مدیریت پ

یت گروه های فرآیندی و گروه های موضوعی ، ارتباطات متقابل و تعاملات فرآیندی مدیر
ریت پروژه ، کنترل کار پروژه ، اختتام مرحله یا کل پروژه ، مشخص کردن سهامداران ، مدی

م پروژه سهامداران ، تعریف فعالیت ها ، مشخص کردن تیم پروژه ، برآورد منابع ، مدیریت تی
جه ، ، تعیین توالی فعالیت ها ، برآورد مدت زمان فعالیت ، برآورد هزینه ها ، تنظیم بود
فی، مشخص کردن ریسک ها ، ارزیابی ریسک ها ، برنامه ریزی کیفی ، انجام کنترل کی

انتخاب تامین کنندگان ، برنامه ریزی ارتباطات، توزیع اطلاعات

زهرا فرقانی
ع دانشجوی دکترای صنای

غذایی

16 راهنمای مدیریت پروژه

ه بر اساس استاندارد ملی شمار
1392سال 17465

14

تخصصی 
غذایی

2، بند ISO 22000هدف استاندارد 1، بند 22000مقدمه ای بر استاندارد ایزو 
5الزامات عمومی، بند 4اصطلاحات و تعاریف استاندارد، بند 3مراجع قانونی، بند 

برنامه های پیشنیازی، تشریح کامل7مدیریت منابع، بند 6مسئولیت مدیریت، بند 
صحه گذاری و بهبود 8، قابلیت ردیابی، کنترل عدم انطباق، بند HACCPالزامات 

سیستم، تصدیق سیستم، بهبود سیستم مدیریت ایمنی غذا

پرویز استخر
ع دانشجوی دکترای صنای

غذایی

16 ی سیستم مدیریت و ایمن
الزامات هر -مواد غذایی

سازمان در زنجیره مواد 
غذایی

بر اساس استاندارد ملی 
ISO 22000-INSO 1399سال

15
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

تخصصی 
غذایی

محصولاتکشاورزیدرالزامات،GAPدرباغیوزراعیمحصولاتکاربرددامنهوهدف
بهداشتدراساسیمخاطرات،مقدمه،GAPدرمیکروبیمخاطرات،GAPدرباغیوزراعی
ویژگیهای،GAPدرکشاورزیدرمخاطراتشناسایی،GAPدرباغبانیوزراعت

براییخمنبع،GAPدرکشاورزیمحصولبرداشتدرخاصخطرات،GAPدرمحصول
شرایطومحصولدرحیوانیکودازاستفاده،GAPدرشدهبرداشتمحصولازحفاظت
سرویسکشاورزی،در(کارکنان)افرادسلامتوبهداشت،GAPدرمزرعهدرسازیذخیره

درکشاورزیابزارآلاتومحصولحملوسایلمواد،،دستهاشستن،مزرعهبهداشتیهای
GAP،دربرداشتآلاتماشینوتجهیزاتGAP،درباغیوزراعیمحصولاتنقلوحمل
GAP،درشدهبرداشتمحصولموقتیذخیرهGAP،درآفاتجامعمدیریتGAP،
IPMاجراییچارچوب،IPMازاستفادههدف،GAPدرآفاتجامعمدیریتتعریف

زاناشیمشکلاتازپیشگیریباغبانی،وزراعتدرIPMرکنسه،کشاورزیمحصولاتدر
پایهدانشگسترش،GAPدرباغیوزراعیمحصولاتارزیابیوپایشکشاورزی،درآفات

درگیاهانازحفاظتهایفرآورده،GAPدرهرزهایعلفوبیماریها،آفات،IPMای
IPM(بالقوه)نهاییپیشگیریهای،GAPدربیماریهابامقابلهبرایپرسنلآموزش،کشاورزی

،کشاورزیدرخاکوآبهاینمونه،GAPدرگیاهیپوششومحصولات،کاشتازقبل
دورهطولدرIPMبرایبالقوهاقدامات،کشاورزیدرخطرارزیابیبررسیوتحلیلوتجزیه
برایفنیاقدامات،GAPدرهاکشآفتجریانازجلوگیری،GAPدرمزرعهپاکیزگی،تولید

بیماریکنترلومبارزههایشیوه،GAPدرکاشتهایسیستم،محصولازبهینهمراقبت
پایشبرایسازمان،GAPدرتصمیمپشتیبانیابزارهایوپایشکشاورزی،محصولاتدر

درسوابقنگهداری،GAPدرمزرعهدرپایشبرنامهبررسی،باغیوزراعیمحصولات
درباغبانیوزراعتدراقدامات،کشاورزیمحصولاتدرگیریتصمیمارزیابی،کشاورزی

GAP،دربرداشتازپسدورهبرایبالقوهپیشگیریهایGAP

زهرا فرقانی
دانشجوی دکترای صنایع 

غذایی

8 عملیات  خوب کشاورزی
(GAP)

بر اساس استاندارد های ملی 
و  1391سال 14881شماره  

1394سال 19625

16
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

1 یز تم، نقش مراجع قانونی و ذیصلاح کشور، صنعت و مصرف کنندگان، زنجیره مواد غذایی
یل تجزیه و تحل، خطر، تاسیسات، بهداشت مواد غذایی، آلودگی، ضدعفونی، آلاینده، کردن

واد خطر و نقاط کنترل بحرانی، دست اندرکار مواد غذایی، ایمنی مواد غذایی، مناسب بودن م
ری و حمل و بهداشت محیط، تولید بهداشتی منابع غذایی، جابجایی، انباردا، غذایی، تولید اولیه

، تتسهیلا، ساختمان و محوطه، نقل، تمیز کردن، حفظ و بهداشت کارکنان در تولید اولیه
داشتی، جنبه های کلیدی سیستم های کنترل به، کنترل خطرات مواد غذایی، کنترل عملیات

روش های اجرایی ، مستندسازی و ثبت سوابق، الزامات مواد ورودی، مدیریت و نظارت
، ردنبرنامه های تمیز ک، تعمیر و نگهداری و تمیز کردن، تعمیر و نگهداری و بهسازی، فراخوان

سلامتی وضعیت، اثربخشی پایش، بهداشت فردی، مدیریت پسماند، سیستم های کنترل آفات
استفاده ،حمل و نقل، بازدیدکنندگان، رفتار فردی، نظافت فردی، بیماری و جراحات، افراد بیمار

رچسب ب، شناسایی بهر، اطلاعات مربوط به محصول و آگاهی مصرف کننده، و تعمیر و نگهداری
آموزش ، برنامه های آموزشی، آگاهی ها و مسئولیت ها، آموزش، آموزش مصرف کننده، گذاری

بازآموزی، و نظارت

ساره روشن پور
دانشجوی دکترای صنایع 

غذایی

8 اصول کلی بهداشت مواد 
شرایط خوب )غذایی 

(بهداشتی
(GHP)

1836بر اساس استاندارد ملی 
1388سال 

17

1 گاهآزمایشدرطراحیوساختمانیاصولآزمایشگاه،درکیفیتمدیریتسیستم
ترلکنومستندسازیابزار،وهادستگاهتجهیزات،مواد،میکروبیولوژی،وشیمی

هایتتسدرسوابقوهانگهدارینمونهبرداری،نمونهالزاماتآزمایشگاه،درمستندات
میکروبوفیزیکوشیمیاییآزمایشگاهانبارهایالزاماتشیمیایی،ومیکروبیولوژی

ومیکروبیولوژیآزمایشگاهدرهابرچسبانواعوزنیبرچسبالزاماتشناسی،
ولوژیمیکروبیوآزمایشگاهدرهادستگاهوهاشرومعتبرسازیهایروششیمیایی،
محیطایشپمیکروبی،هایکشتمحیطبهمربوطمستنداتومعتبرسازیشیمیایی،

رسیبردرآزمایشگاه،میکروبیوشیمیاییپسماندهایامحائالزامات،درآزمایشگاه
آزمایشگاهبازرسیجامعلیستچک

انیسه زارعی
دانشجوی دکترای 

صنایع غذایی

16 شرایط خوب آزمایشگاهی
(GLP)

بر اساس استاندارد ملی الزامات عمومی
برای احراز صلاحیت آزمایشگاه های 

17025آزمون و کالیبراسیون استاندارد 
و الزامات کلی عملیات خوب 1399سال 

آزمایشگاهی سازمان غذا و دارو سال 
1394

18
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

1 ، رعایت فاصله با مراکز آلاینده، GMPمقدمه، تعاریف و اصطلاحات، مزایای پیاده سازی و استقرار 
ار، کف، موقعیت جغرافیایی واحد تولیدی، محوطه کارخانه، ویژگی های سالن تولید، ویژگی های در، دیو

گاه سقف، پنجره، پله، فاضلاب و آبروهای سالن های تولید و فرآوری و انبارها، ویژگی انبارها، آزمایش
شو و ضد کارخانجات، بهداشت تجهیزات، شستشو و ضد عفونی، ترکیبات و شوینده های مناسب شست

سمت عفونی، ایمنی تجهیزات، بهداشت فردی، رفتار فردی، ویژگی های آب مورد استفاده، روشنایی ق
های مختلف کاری، تهویه و مستند سازی

پرویز استخر
ع دانشجوی دکترای صنای

غذایی

16 شرایط خوب ساخت
(GMP)

بر اساس استاندارد مقررات بهداشتی کارگران
2204کارگاه های تولید مواد غذایی استاندارد 

و استاندارد ملی راهکارهای خوب 1372سال 
و 1386سال 9609استاندارد ( GMP)ساخت 

ره حداقل ضوابط فنی و بهداشتی تاسیس و به
ایی برداری کارخانه تولید و بسته بندی مواد غذ

1392سازمان غذا و دارو سال 

19

1 سول آتش مدیریت کپ) خاموش کننده های دستی ، هود ایمنی بیولوژیکی، کابینت های ایمن آزمایشگاهی و کارگاهی
دگاه از دی( کپسول آتش نشانی ) طبقه بندی خاموش کننده ها ، راه های اطفاء حریق، ،  انواع آتش سوزی(نشانی 

ش، برای کاربرد انواع کپسول های آت، شناسایی انوع خاموش کننده از طریق نوار رنگی بالای سیلندر، مود اطفایی
واع ان، حفاظت دست و بازو، عملیات لیزری، در ایمنی کار در آزمایشگاهانواع حفاظت چشم، کارگران در معرض خطر

رگه ب، روپوش های آزمایشگاهی، در ایمنی کار در آزمایشگاهحفاظت از بدن، دستکش های حفاظتی، محافظ های بازو
اطلاعات موجود در برگه اطلاعات ، اهمیت برگه اطلاعات ایمنی مواد شیمیایی، MSDSاطلاعات ایمنی مواد شیمیایی 

با MSDSتفاوت برگه های اطلاعات ایمنی مواد شیمیایی، موارد قابل توجه به هنگام استفاده از مواد شیمیایی، ایمنی
نحوه صحیح جا به جا کردن مواد شیمیایی و لوازم ، نشانه های ایمنی هشدار دهنده، Labehsبرچسب های ایمنی 

پسماند و ، مدیریت صحیح پسماند و پساب آزمایشگاهی، اصول ایمنی کار و جا به جا کردن مواد شیمیایی، آزمایشگاه
، مشخصه های واکنش پذیری، مشخصه های مواد خورنده، مشخصه های مواد قابل احتراق، پساب های شیمیایی

اند و کاهش مقدار پسم، راه کارهای ضروری به منظور مدیریت پسماند و پساب های شیمیایی، مشخصه های سمیت
برچسب گذاری ، ظروف جمع آوری و نگهداری زباله ها، جمع آوری زباله ها در مناطق مشخص شده، پساب تولیدی

هداری، نگ، قوانین و مقررات آزمایشگاه در خصوص لوازم شیشه ای، مدیریت صحیح لوازم شیشه ای، ظروف نگهداری
م رنگ و علائ، اصول کار با سیلندر های گازی تحت فشار، ذخیره سازی و انتقال سیلندرهای گازی تحت فشار

در ایمنی ایمنی در برابر زمین لرزه، در ایمنی کار در آزمایشگاهواکنش اضطراری، شناسایی سیلندر های تحت فشار
ج در نکاتی که در هنگام ورود و خرو، نکاتی که در هنگام حضور در آزمایشگاه باید رعایت کرد، کار در آزمایشگاه

اقدامات لازم قبل از ترک، اقدامات لازم هنگام ورود به آزمایشگاه و قبل از آزمایش ها، آزمایشگاه باید رعایت کرد
گاه در نکات مورد توجه در آزمایش، حفاظت از افراد و آزمایشگاه، تابلوهای هشدار هشت گانه در آزمایشگاه، آزمایشگاه

، راریاقدامات لازم در مواقع اضط، محافظت از بدن در آزمایشگاه، پیش گیری از آتش سوزی، ایمنی کار در آزمایشگاه
لازم اقدامات، ایمنی کار در آزمایشگاهقبل از ترک آزمایشگاهاقدامات لازم، اقدامات ایمنی هنگام کار در آزمایشگاه

قبل از شروع به کار ایمنی کار در آزمایشگاه 

سارا احمدی
دکترای شیمی 8 ایمنی کار در آزمایشگاه

کتاب ایمنی کار در آزمایشگاه 
محمد چمنی، علی اصغر صادقی،:مؤلفان)

مهدی امین افشار، پروین شورنگ
دانشگاه آزاد اسلامی، واحد علوم و: ناشر

و کتاب ایمنی کار 1389سال ( تحقیقات
اکرم حسن پور، :مؤلفان)در آزمایشگاه 

م خاطره قربان پور، علیرضا مساوات، شهرا
ابراهیمی

ال س( موسسه کار و تامین اجتماعی: ناشر
1395
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

تخصصی
غذایی

وآبسختی،فرضیترکیباتتعیینوشیمیاییصنعتی،آنالیزواحدهایدیدگاهازآبکیفیتتعریف
درآنکنترلهایروشومنگنزوآهننقشصنعتی،واحدهایمصرفیآبوسختیکنترلوآنانواع

رلکنتصنعتی،واحدهایمصرفیآبدررسوبگذاریوخوردگیمکانیزمصنعتی،هایآبتصفیه
کمکوندهکنمنتعقدمواد)سازیلختهوانعقادها،آبتصفیهدرمتداولفرآیندهایوبویلرآبکیفیت
تهایواحدهبرمؤثرعواملوآنانواعونشینیتهصنعتی،هایآبتصفیهدر(مصرفیکنندهمنعقد

کلرزنی،ربموثرعواملو(کلرنیاسیون)گندزداییصنعتی،هایآبتصفیهدرفیلتراسیوننشینی،
،(مندیوآبتصفیهوهارزینانواع)یونیتبادلصنعتی،هایآبتصفیهدرنامتعارففرآیندهای
ROغشاییفرآیندهای گیویژوآبباآشناییصنعتی،هایآبتصفیهدرآنکاربردو(معکوساسمز)

محیطهداشتبمعکوس،اسمزسیستمفاضلاب،بیولوژیکیتصفیهآب،تصفیهفرایندآن،ساختارهای
ترلکنهایروشوبردارینمونهتجهیزات،وساختمانآب،انتقالونگهداریجابجایی،آشامیدنی،آب

اشامیدنیآبآزمایشگاهی

آرزو سیدی
ع دانشجوی دکترای صنای

غذایی

16 عتی و کنترل کیفیت آب صن
آشامیدنی

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

ان اف گری، نعمت الله جعفرزاده، : مؤلف)
م شمس السادات قطبی، امین عسگری، مری

یاراحمدی
(خانیران: ناشر

دی استاندارد ملی آب آشامیدنی بسته بن

شماره ( به غیر از آب معدنی) شده 

1394سال 6305

21

تخصصی
غذایی

ی،غذایصنایعدرافزودنیموادانواعکاربردوآشناییخوراکی،مجازافزودنیموادتعریف
موادابآشناییشیمیایی،هایجنبهازآنهابررسیوغذاییموادهایدهندهطعمباآشنایی

وبیعیطهایرنگباآشناییآنها،کاربردوهادهندهقوامباآشناییآنها،کاربردونگهدارنده
ارندهانگهدوهادهندهقوامها،رنگها،دهندهطعمضوابطباآشناییآنها،کاربردوسنتتیک

،نفرمولاسیودرهایافزودنیمجازحدودبررسیآنها،آنالیزبررسینحوهوغذاییمواددر
وادمدرطعمهایکنندهاصلاحوهاکنندهتشدیدافزودنی،موادمختلفاشکالوهاویژگی
وادمکیفیکنترلوآنالیزغذایی،محصولاتفرمولاسیوندرهاافزودنیکاربردغذایی،

غذاییمحصولاتدرافزودنی

جواد توکلی
دکترای صنایع غذایی 16 کاربرد مواد افزودنی در 

صنایع غذایی
کتاب راهنمای کامل افزودنی ها در صنایع 

سیدحمیدرضا ضیاءالحق، :مؤلف)غذایی
1399سال ( حسین جلالی، اعظم اشرفی

22
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

تخصصی
غذایی

نایعصدرآنکاربردوفراصوتتکنولوژیغذایی،صنایعدرآنکاربردومایکروویو
یتکنولوژغذایی،محصولاتسازیسالمدرآنکاربردواهمیکدهیحرارتغذایی،

پلاسما،وژیتکنولالکتریکی،پالسهایمیدانغذایی،صنایعدرآنکاربردوبالافشار
غذاییصنایعدرنوینهایبندیبستهونانوفرابنفش،قرمز،مادون

پرویز استخر
ع دانشجوی دکترای صنای

غذایی

16 تکنولوژی های نوین در 
صنایع غذایی

کتاب فنآوری های نوین صنایع
سیدعلی مرتضوی:مؤلف)غذایی 

1395سال ( واژگان خرد: ناشر

23

تخصصی
غذایی

بستهواعانوهوشمند،فعالبندیبستهتاریخچهفعال،وهوشمندبندیبستهتعریف
،زمانودماهایشاخصهوشمند،بندیبستههایسیستمهوشمند،وفعالبندی

خودهایبندیبستهرادیویی،فرکانسشناساییتازگی،شاخصگاز،غلظتشاخص
شوندهسردخودوشوندهگرم

ناصر کهن نیا
دانشجوی دکترای صنایع

غذایی 

16 ر بسته بندی های نوین د
صنایع غذایی

بسته بندی فعال و )
(هوشمند

ته تکنولوژی های نوین در بسکتاب

هان .اچ:مؤلف)بندی مواد غذایی
جانگ

1392سال ( سروا: ناشر

24
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

تخصصی
غذایی

صولات مقدمه، تکنولوژی تولید محصولات لبنی، تجهیزات تولید، استانداردهای مح
ا و محدودیت لبنی، فرمولاسیون محصولات لبنی،تکنولوژی فیلتراسیون غشایی، مزای

ون، کاربرد های استفاده از فیلتراسیون غشایی، فاکتورهای مؤثر بر کارآئی فیلتراسی
یات، تکنولوژی میکروفیلتراسیون در صنعت لبنیات، مراحل تهیه استارتر در صنعت لبن

زودنی ها در تولید محصولات لبنی، عوامل موثر بر کیفیت فرآورده های لبنی، کاربرد اف
صنایع لبنی، خطوط تولید صنایع لبنی

ناصر کهن نیا
ع دانشجوی دکترای صنای

غذایی

16 ون تکنولوژی و فرمولاسی
فرآورده های لبنی

تکنولوژی شیر و فراورده های کتاب

تالیف والسترا)لبنی
(نشر دانشگاه فردوسی مشهد

25

تخصصی
غذایی

،سازیکنسرومراحلکنسروسازی،دراستفادهموردظروفانواعسازی،کنسروتاریخچه
هدرجاولیه،موادشستشوخام،موادورودکنسرو،صنایعدراستفادهموردآبهایویژگی
بریزیمآنکنسرو،صنایعدرگیریپوستهایروشانواعوگیریپوستسورتینگ،بندی،

ی،کنسرومحصولاتکردنپربری،آنزیمهایروشانواعبری،آنزیماهداف،(بلانچینگ)
Head)ظرفخالیفضایاهمیت Space)،هواگیرییااگزاستپرکن،هایدستگاهانواع

(Exhausting)،ندفرآیانواعوحرارتیفرآیندخنثی،گازهایتزریقخلا،تحتبندیدرب
فرآینداعمالدرpHاثراستریلیزاسیون،وپاستوریزاسیونکنسرو،صنایعدرحرارتی
هایروشانواعحرارتی،فراینددراستفادهموردتجهیزاتوهادستگاهحرارتی،

وبندیبستهحرارتی،فرآینداعمالنحوه،(Aseptic)آسپتیکفرآینداستریلیزاسیون،
دردنیافزوموادکاربردوکنسرویمحصولاتانواعفرمولاسیونکنسروی،محصولاتانبارش
کنسروصنایع

زهرا جعفری
دانشجوی دکترای صنایع

غذایی

16 ن تکنولوژی و فرمولاسیو
فرآورده های کنسروی

های کتاب تکنولوژی تولید فرآورده
حسن رشیدی:مؤلف)کنسروی

موسسه آموزش عالی علمی : ناشر
سال ( کاربردی جهاد کشاورزی

1389
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

تخصصی
غذایی

مراحل،گاوکشتارمراحلدیاگرامکشتارگاه،دربهداشتیبازرسیوکشتارفرآیند
اثیرتگوشت،آوریعملطیور،کشتارمراحللاشه،شستشویفرآیندگاو،کشتار
آوریعملترکیباتگوشت،آوریعملهایروشگوشت،آورندهعملعوامل

کاربرد،کالباسوسوسیسدهندهتشکیلموادکالباس،وسوسیستولیدگوشت،
رآوردهفدرنگهدارندهموادانواعوکاربردکالباس،وسوسیستولیددرافزودنیمواد
اعانوبندیبستهگوشتی،هایفرآوردهدراستفادهموردتجهیزاتگوشتی،های

گوشتیهایفرآورده

ساره روشن پور
ع صنایدانشجوی دکترای

غذایی

16 ون تکنولوژی و فرمولاسی
فرآورده های گوشتی

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

حمیدرضا کاظمینی، علی گیلانی
دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد: ناشر

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

(واحد تهران)جهاد دانشگاهی : ناشر)

27

2 یهته،ممیزیبرنامهاهدافتعیین،ممیزیبرنامهکردنمدیریت،ممیزیاصول
رنامهببهبودوبازنگری،ممیزیبرنامهپایش،ممیزیبرنامهاجرایممیزی،برنامه

،ممیزیهایفعالیتبرایسازیآماده،ممیزیآغاز،کلیات،ممیزیانجام،ممیزی
اقداماتانجام،ممیزیاتمام،ممیزیگزارشتوزیع،ممیزیهایفعالیتانجام

منظوربهممیزشایستگیتعیین،ممیزانارزیابیوشایستگی،ممیزیازبعدپیگیری
وشرانتخابممیز،ارزیابیمعیارهایتعیین،ممیزیبرنامهنیازهایکردنبرآورده
ممیزشایستگیبهبودوحفظممیز،ارزیابیانجامممیز،ارزیابیمناسب

استخرپرویز
دانشجوی دکترای صنایع

غذایی

16 رهنمود هایی برای ممیزی
سیستم های مدیریت 

کیفیت 
بر اساس استاندارد ملی
INSO-ISO-1901

1392سال 

28
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

تخصصی
غذایی

وتحلیل،آوریجمعکارخانه،طراحیاصلیمراحلکارخانه،طراحیاهدافمقدمه،
طراحیکارخانه،ظرفیتکارخانجات،تعیینطراحیموردنیازبرایاطلاعات

ماشینانتخابفرایند،نمادهایبافرایند،آشنایینمودارهایبافرایندتولید،آشنایی
انتقالسیستمهای(موادانتقالهایروشتولید،درخطایجادتعادلجهتآلات

هایبخشطراحی،)موادانتقالسیستمهای(موادانتقالهایروش،)موادجداگانه
انبارموادغذایی،برایلازمفضایمحاسبه،(....وتولید،انبارسالن(کارخانهمختلف

موجوددرزمینکارخانهمختلفهایبخشاستقرارریزیطرح

استخرپرویز
ع دانشجوی دکترای صنای

غذایی

16 اصول طراحی کارخانجات 
صنایع غذایی

اصول طراحی کارخانجات صنایع کتاب
شکامبیزجهان بین، هیمن نوربخ:مؤلف)غذایی

(نشر شهرآب
و کتاب اصول طراحی کارخانجات صنایع 

نیاامین فرخ مظاهری، نسرین موید: مؤلف)غذایی
(نشر دانشگاه آزاد اسلامی قزوین

29

تخصصی
غذایی

حصولاتمکشتزیرسطحتراریخته،محصولاتباآشناییفناوری،زیستعلماهمیت
غذاییمحصولاتایمنیارزیابیتراریخته،کشاورزیرایجمحصولاتتراریخته،
رراتمقوقوانینبرمروریتراریخته،غذاییمحصولاتهایریسکومزایاتراریخته،

ایمنییبررسنحوهکارتاهنا،زیستیایمنیکمیتهجهانیپروتکلزیستی،ایمنی
درتراریختهغذاییمحصولاتگذاریبرچسبوارداتی،تراریختهغذاییمحصولات

بااکشورهسایررویکردجهان،درتراریختهغذاییمحصولاتوضعیتجهان،وایران
تراریختهمحصولات

استخرپرویز
دانشجوی دکترای صنایع

غذایی

16 ته محصولات غذایی تراریخ
(هتغییر ژنتیکی یافت)
ه محصولات تراریخته در آینکتاب

توسعه پایدار و الزام های مواجهه 
عالمانه با این محصولات 

فرزانه صمدیان، سجاد :مؤلفان)
برخورداری، سعیده احمدی

یر موسسه تحقیقاتی تدب: ناشران
(اقتصاد

30
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

تخصصی
غذایی

، ویژگی تاریخچه پرتودهی، تقسیم بندی دستگاه ها و وسایل پرتوساز، منابع تابش
ی در های منابع تابش، مکانیسم اثر تابش، عوامل موثر بر پرتودهی، دوز و دوزیمتر
تغییر پرتودهی، انواع روش های فرآوری با اشعه، تاثیر اشعه بر ترکیبات مواد غذایی،

ی در خصوصیات حسی مواد غذایی، تاثیر بر میکروارگانیسم ها، کاربردهای تجار
ب پرتودهی، تاثیر پرتودهی بر بسته بندی مواد غذایی، مزایای پرتودهی، معای

پرتودهی، قانون گذاری فرآورده های اشعه دیده

استخرپرویز
ع دانشجوی دکترای صنای

غذایی

16 تکنولوژی پرتودهی در 
صنایع غذایی

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

(علم کشاورزی ایران: ناشر
و کتاب پرتودهی مواد غذایی 

فاطمه فاطمی، حسین خلفی، :مؤلفان)
محمد قنادی مراغه

(مرکز کشاورزی و پزشکی هسته ای: ناشر

31

تخصصی
غذایی

اب مقدمه، تاریخچه، تعریف واژه پروبیوتیک، میکرو فلور روده ای، معیارهای انتخ
ورده های پروبیوتیک ها، میکروب های مورد استفاده به عنوان پروبیوتیک ها، انواع فرآ
ی پایهپروبیوتیک، مکانیسم اثر پروبیوتیک ها، مزایای پروبیوتیک ها، محیط ها

جواد توکلی
دانشجوی دکترای صنایع

غذایی

16 ر کاربرد پروبیوتیک ها د
صنایع غذایی

پروبیوتیک در صنایع غذایی کتاب
لیلا یوسفی:مؤلف)

ها و و کتاب پروبیوتیک( مهرالنبی: ناشر
فرآورده های غذایی 

، سارا سهراب وندی:مؤلفان)پروبیوتیک
امیرمحمد مرتضویان

(اتا: ناشر

32
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

تخصصی
غذایی

دنیا، مفاهیم پایه، اهم سیستم و استانداردهای تضمین کننده ایمنی مواد غذایی در
منطقه خطر حرارتی برای مواد غذایی، ضوابط وزارت بهداشت برای عرضه غذاهای 

طبخ شده، راهکارهای شناسایی مخاطرات مواد غذایی، کمیسیون کدکس 
، فساد در مواد غذایی و (Codex Alimentarius Commission = CAC)غذایی

اد انواع فساد، علل تقلب در مواد غذایی، آثار تقلب در مواد غذایی، اهم تقلبات مو
ازغذایی در سطح عرضه، استفاده از مواد اولیه نامرغوب، کاربرد افزودنی های غیرمج

انیسه زارعی
ع دانشجوی دکترای صنای

غذایی

16 ایمنی و تقلبات مواد 
غذایی

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

ای و کتاب ازمون ه( ندای کارآفرین: ناشر
کنترل کیفی مواد غذایی و 

بهادر ارومچی:مؤلف)تقلبات
(ندای کارآفرین: ناشر

33

تخصصی
غذایی

 ISOهدف استاندارد 1، بند 22000، مقدمه ای بر استاندارد ایزو HACCPمباحث 
الزامات 4اصطلاحات و تعاریف استاندارد، بند 3مراجع قانونی، بند 2، بند 22000

برنامه های پیشنیازی، 7مدیریت منابع، بند 6مسئولیت مدیریت، بند 5عمومی، بند 
صحه 8، قابلیت ردیابی، کنترل عدم انطباق، بند HACCPتشریح کامل الزامات 

غذا، بررسی گذاری و بهبود سیستم، تصدیق سیستم، بهبود سیستم مدیریت ایمنی
اصل ها و گام های تجزیه و تحلیل خطر و نقاط کنترل بحرانی

پرویز استخر 
دانشجوی دکترای صنایع

غذایی

16 تجزیه و تحلیل خطر و 
نقاط کنترل بحرانی

HACCP))
ه بر اساس استاندارد ملی شمار

1387سال 4557

34
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

تخصصی
غذایی

،وسایلوتجهیزات،آبتامین،بناهاجانمایی،عمومینیازپیشهایبرنامه
ضدوسازیپاکیزه،نقلوحملوانبارش،خریدمدیریت،کارکنانبهداشت

مدون،نظارتومدیریت،جانورانوهاآفتکنترل،پسماندمدیریت،عفونی
،یخخاصنیازپیشهایبرنامه،محصولاتفراخوانیهایروش،سوابقوسازی
وانبارشانجماد،انبارش،وسرمایش،کردنتقسیم،پخت،سازیآماده،زذایی

کنترلوشناسایی،غذاسروغذا،مجددکردنگرم،نقلوحملزدایی،یخ
بهداشت

پرویز استخر 
ع دانشجوی دکترای صنای

غذایی

16 برنامه پی  نیاز ایمنی
مواد غذایی در کیترینگ
ه براساس استاندارد ملی شمار

13963-2
1394سال 

35

تخصصی
غذایی

بندیقسیمتانکپسولاسیون،تکنولوژیازاستفادهدلایلپوشانی،ریزتعاریفمقدمه،
انکپسولاسیون

موادیون،انکپسولاسکلیمفاهیمها،میکروکپسولمورفولوژی،(ذراتاندازهاساسبر)
ولاسیون،انکپسجهتاولیهموادهایویژگیانکپسولاسیون،برایاستفادهمورداولیه
درشرهایمکانیسمانکپسولاسیون،مختلفروشهایدراستفادهموردپوششیمواد

تکنیکترینکاربردیوترینمهممیکروانکپسولاسیون،هایتکنیکانکپسولاسیون،
بنی،لهایفراوردهدرانکپسولاسیونکاربردغذایی،درصنایعانکپسولاسیونهای

کاربردها،مآنزیدرانکپسولاسیونکاربردنانوایی،صنعتدرانکپسولاسیونکاربرد
غذاییموادبندیبستهدرانکپسولاسیون

پرویز استخر 
دانشجوی دکترای صنایع

غذایی

16 تکنولوژی ریزپوشانی
نایع در ص(  انکپسولاسیون)

غذایی
فناوری های ریزپوشانی وکتاب

رهایش کنترل شده در سیستم
جمیله لاکیس: مؤلف)های غذایی 

ی انتشارات دانشگاه فردوس:ناشر
(مشهد

36
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

تخصصی
غذایی

مواد اهمیت و تاریخچه بسته بندی مواد غذایی، خصوصیات فیزیکی بسته بندی
اغذ و غذایی، ظروف شیشه ای، ظروف فلزی، مواد بسته بندی پلیمری، کاربردهای ک
ذایی، مقوا در بسته بندی مواد غذایی، پیامدهای زیست محیطی بسته بندی مواد غ

مخاطرات استفاده از مواد بسته بندی نامناسب

انیسه زارعی
ع دانشجوی دکترای صنای

غذایی

16 اصول بسته بندی مواد 
غذایی

اصول بسته بندی مواد کتاب
سیدحسین :مؤلف)غذایی 

میرنظامی ضیابری
(آییژ: ناشر

37

تخصصی
غذایی

حل مفاهیم پایه برای محلول سازی، استفاده از استوکیومتری در محلول سازی، مرا
اساسی محلول سازی، محلول سازی از ترکیبات جامد نمک های معدنی، محلول 

، دستورالعمل (Buffer)سازی از اسیدهای تجاری، تهیه محلول بازی، ساخت بافر 
ساخت معرف های پرکاربرد، مفاهیم پیشرفته در محلول سازی

سارا احمدی
دکترای شیمی

16 محلول سازی و اصول کار 
در آزمایشگاه

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

عیوض زاده
و کتاب( علم کشاورزی ایران: ناشر

جامع محلول سازی در 
آزیتا خسروان:مؤلف)شیمی

(تایماز: ناشر

38
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

تخصصی
غذایی

یهایویژگوانبارداریصحیحهایسیستمانبار،اهمیتانبار،جایگاهانبار،شناخت
حصحیهایسیستمویژگیهایانبارداری،فرآیندهایصنعت،درانباراهمیتآن،

ی،بندقفسهانبارها،بندیتقسیمانبار،درموجودینگهداریدلایلانبارداری،
بقهطانباردار،مهارتهایوقابلیتهاانبار،درکالاچیدماناصولکالا،نگهداریظروف
باراندراتلافکالا،تامینزنجیرهانبار،درایمنیانبار،اقلامگذاریکدوبندی

ندا کریمی
ع دانشجوی دکترای صنای

غذایی

16 ی سردخانه و اصول نگهدار
مواد غذایی

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

حبیب الله میرزایی
و کتاب کاربرد( علوم کشاورزی: ناشر

سردخانه و انبار در نگهداری مواد 
علی آبرومند:مؤلف)غذایی

(علم کشاورزی ایران: ناشر

39

2 هایطرفانتظاراتوهانیازدرکآن،بافتاروسازماندرکسازمان،ساختار
وکسبتداوممدیریتسیستممدیریت،سیستمشمولدامنهتعیینذینفع،

وهامسولیتها،نقشمشی،خطمدیریت،تعهدتعهد،ورهبریرهبری،کار،
فرصتوهاریسکبهپرداختنمنظوربهاقداماتریزی،طرحسازمانی،اختیارات

اطلاعات،آنهادستیابیبرایهابرنامهوکارکسبتداوماهدافها،
ارزیابیورکاوکسببرتاثیراتتحلیلکنترل،وعملیاتیریزیطرحعملیات،مدون،

بکستداوماجراییهایروشسازیپیادهوایجادکار،وکسبتداومراهبردریسک،
،یارزیابوگیری،تحلیلاندازهپایش،،عملکردارزیابی،آزمودنوتمرین،کارو

،اصلاحیاقداماتوانطباقعدم،بهبود،مدیریتبازنگریداخلی،ممیزی

زهرا فرقانی
دانشجوی دکترای صنایع

غذایی

16 اوم سیستم های مدیریت تد
راهنما-کسب و کار 

بر اساس استاندارد ملی          
19183

1393سال

40
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

تخصصی
غذایی

سم میکروارگانیسم های مهم در میکروبیولوژی مواد غذایی ، تاریخچه میکروارگانی
در مواد غذایی، خصوصیات درونی و عوامل بیرونی موثر بر( Microorganism)ها

ها در فعالیت باکتری ها در مواد غذایی، تعیین میکروارگانیسم ها و فرآورده های آن
مواد غذایی، فساد میکروبی فرآورده های غذایی مختلف، نگهداری مواد غذایی با 

ذایی استفاده از مواد افزودنی، نگهداری مواد غذایی با استفاده از اشعه، نگهداری مواد غ
با استفاده از دمای پایین و خصوصیات میکروارگانیسم های سایکروتروف 

(Psychrotrophic)ت ، نگهداری مواد غذایی به وسیله ی حرارت و بررسی خصوصیا
میکروارگانیسم های ترموفیل 

لیلا منجذب
دکترای صنایع غذایی 16 میکروبیولوژی مواد 

غذایی
ی میکروبیولوژی مواد غذایکتاب
دنیس وستهاف، :مؤلفان)

ویلیام کارول فریزیر
(دانشگاه فردوسی مشهد: ناشر

41

تخصصی
غذایی

ازقبلتاقداماطیور،گوشتعرضهوبندیبستهاستحصال،کشتار،بهداشتیفنیضوابط
اروییدوغذاییپرهیززنده،طیورونقلحملکشتارگاه،بهطیورحملوبارگیریکشتار،

بازرسیر،طیوکشتاردرکشتارگاه،طیورتخلیهدرکشتارگاه،طیوردریافتکشتار،ازپیش
بازرسیدرمهمنکات،اختصاصیبازرسی،ازکشتارپسبهداشتیبازرسیکشتار،ازپیش
شتگوویژگیگذاری،نشانهکردن،خنکانجماد،بندی،وبستهسازیآمادهازکشتار،پس

عرضهوبندیوبستهاستحصالضوابطمیکروبی،هایویژگیطیور،منجمدگوشت،طیور
ضایعاتتبدیلبهداشتی،عمومیاقداماتوتخمگذار،مادرمرغگوشت

پرویز استخر
عدانشجوی دکترای صنای

غذایی

16 ت بهداشت و بازرسی گوش
در کشتارگاه

بهداشت و بازرسی گوشتکتاب
طناز موسوی، ویدا :مؤلفان)

پیرزمانی
ت و کتاب بهداش( پرتو واقعه: ناشر

لقمان :مؤلف)و بازرسی گوشت
اکرادی

(دجدانشگاه آزاد اسلامی سنن: ناشر

42
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

تخصصی
غذایی

خط ک،ارتباط ریسمدیریت ریسک،ارزیابی ریسک،تجزیه و تحلیل،ریسک،خطر،
سایی شناتخمین ریسک،مشخصه ریسک،پروفایل ریسک،مشی ارزیابی ریسک،

قابلیت هدف عملکرد،هدف ایمنی غذا،ارزیابی مقدار پاسخ،مشخصه خطر،خطر،
صحه ،معیار میکروبیولوژینقطه کنترل بحرانی،اقدام کنترلی،ردیابی محصول،

جرای فعالیت های مقدماتی به منظور امدیریت ریسک میکروبی،تصدیق،گذاری،
شناسایی یک موضوع مرتبط با ایمنی اصول مدیریت ریسک میکروبی،

، MRMانتخاب گزینه های کدکس غذایی،پروفایل ریسک میکروبی،میکروبی،
مراجع قانونی و ذی صلاح سازمان های بین المللی،،MRMاجرای گزینه های 

دوین یک اصول پیشنهادی برای تپایش و بازنگری،مصرف کنندگان،صنایع،کشور،
رار و اجرای اصول استقمعیار های مدیریت ریسک میکروبی،پروفایل ریسک میکروبی،

کپارچه یمعیار های مدیریت ریسک میکروبی، ارتباط بین معیار های مختلف ریسک،
، کلید سازی معیار های مدیریت ریسک میکروبی با سیستم کنترل سلامت غذایی

ک مفاهیم ارزیابی ریسک در ارتباط با اجرا و به کارگیری معیار های مدیریت ریس
میکروب

لیلا منجذب
دکترای صنایع غذایی 16 روش های اجرای اصول 

مدیریت ریسک 
آئین کار-میکروبی

بر اساس استاندارد 
19727

1393سال 

43

تخصصی
غذایی

مقدمه، اهداف، فرآیند تولید محصول جدید، توسعه خدمات، هدایت و برنامه ریزی چرخه 
عین تولید محصول جدید، آنالیز پاسخ بازار مصرف، در نظر گرفتن رقبا، ابداعات جدید در

بل از کامل بودن محصول، برنامه ریزی جهت شروع عرضه محصول، تست کردن، پیش بینی ق
ایده، عرضه و آزمایشات اولیه، انجام تست های بازار یابی، مهندسی موقعیت محصول، تولید
زیکی یا اصول طراحی فرمولاسیون، انتخاب اجزا فرمولاسیون، توجیه اقتصادی، ویژگی های فی

ول، ارزش رئولوژیکی، ویژگی های حسی، مشکلات تکنیکی تولید، مدت زمان ماندگاری محص
تغذیه ای محصول، ویژگی های انبار مانی، چالش های فرمولاسیون، بررسی 

پرویز استخر
ناصر کهن نیا/ 

دانشجوی دکترای صنایع 
غذایی

16 فرمولاسیون محصولات 
غذایی

مهندسی فرمولاسیون موادکتاب
نورتون، . ایان تی:مؤلفان)غذایی 

نورتون. فرایر، جنیفرای. ج.پی
دانش پرور، کتابخانه : ناشران

(فروردین

44
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

تخصصی
غذایی

مقدمه، اهداف انبار و انبارداری، اهمیت و مزایای سیستم صحیح انبارداری، 
ز فناوری دانستنیهایی در مورد انبارهای نوین، بارکد و دستگاه بارکد خوان، استفاده ا

RFIDانی، فرایندها، ، بکارگیری بارکد در مدیریت انبار، فضای فیزیکی انبار، نیروی انس
معیارهای ارزیابی، تجهیزات انبار، ایمنی و مقررات، انبارگردانی

ندا کریمی
دانشجوی دکترای صنایع 

غذایی

16 روش های نوین انبارش و 
انبارداری

شیوه نوین انبارداری و کتاب
مهدی :مؤلف)کنترل موجودی 

درودی
و کتاب مهندسی( امید مهر: ناشر

هدایت خان:مؤلف)انبارداری نوین
(محمدی و مژگان امینی

45

2 ویایمنسیستمایمبانیاصطلاحات،وتعاریفصنعتی،عظیمحوادثوهابحران
وریسکیارزیابوشناساییفرآیندباآشناییخطر،لوزیباآشناییشغلی،بهداشت
یستمسالزاماتتشریحنیاز،موردمستنداتنمونههمراهبهآمیزمخاطرههایفعالیت

بایستی18001استاندارددرکهمواردیباآشناییشغلی،بهداشتوایمنیمدیریت
عاریفوتاصطلاحاتداخلی،باممیزیآشنایی،(استانداردبندهایمطابق)شودممیزی

مدیریتممیزی،اصولها،انطباقوعدمممیزیانواعباآشناییممیزی،استاندارد
ابزارهایممیزی،لیستباچکآشناییممیزی،انجامفعالیتهایممیزی،برنامه

ردیفخصوصیاتبرخیممیز،شایستگیتعیینبرایلازمصلاحیتهایممیزی،
درممیزیموردنیاز

علی محمد اندیکایی
کارشناسی ارشد مهندسی

شیمی

16 مدیریت ایمنی و بهداشت
الزامات و راهنمای–شغلی 

استفاده 
بر اساس استاندارد ملی 

(ISO 45001: 2018)
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

تخصصی
غذایی

اثرسممکانیمایکروویو،کارنحوهمایکروویو،اجزایمایکروویو،امواجتاریخچه،مقدمه،
ها،ارگانیسممیکروبرمایکروویواثرغذایی،موادترکیباتبرمایکروویواثرمایکروویو،

وبمعایمزایا،صنعت،درمایکروویوامواجکاربردمایکروویو،دراستفادهموردظروف
مایکروویوازاستفادههایمحدودیت

پرویز استخر
ع دانشجوی دکترای صنای

غذایی

16 ر تکنولوژی مایکروویو د
صنایع غذایی

نایع تکنولوژی پیشرفته صکتاب
ت هادی پیغمبر دوس: مؤلف)غذایی 

و جواد حصاری
(انتشارات دانشگاه تبریز:نشر

47

3 ریسک،اتلافوصدماتضایعات،کاهشوکنترلمدیریتسیستممدیریت،سیستم
ات،ضایعکنترلخرداهدافضایعات،کنترلکلاناهدافاتلاف،وصدماتضایعات،
ات،ضایعکاهشوکنترلمدیریتسیستتممدلموجود،وضعیتبررسیممیزی،
لاف،اتوضایعات،صدماتکاهشکنترلومدیریتسیستمالزاماتاتلاف،وصدمات
بعسازمان،منااستراتژیک،اهدافومشیخطموجود،وضعیتبررسیتعهد،ورهبرب

ویسکرارزیابیمستندات،کنترلوسازیمستندسازمانی،ساختارسازی،مستندو
غییر،تمدیریتکاری،دوبارهازپیشگیریها،دارایییکپارچگیضایعات،مدیریت
مدیریتبازنگری

لیلا منجذب
دکترای صنایع غذایی

16 ل و سیستم مدیریت کنتر
کاه  ضایعات صدمات و 

اتلاف
ه براساس استاندارد ملی شمار

11385
1387سال 
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

مراقبت،طرحنامطلوب،واقعه،9001ایزوباارتباطبهداشتی،خدماتاصلیفرآیند
اندازهمسیستبهداشتی،خدماتسازمانبهداشتی،خدماتتراکنشترخیص،مشتری،

رآیندها،فوسیستممدیریتکیفیت،مدیریتسیستمبهداشت،متخصصگیری،
نفع،ذیهایطرفانتظاراتوهانیازمدیریت،مسولیتمستندات،بهمربوطالزامات

خودیبراراهنماییبهبود،وگیری،تحلیلاندازهمحصول،پدیدآوریمنابع،مدیریت
مداومبهبودبرایفرآیندیارزیابی،

پرویز استخر
ع دانشجوی دکترای صنای

غذایی

16 راهنمایی هایی بهبود 
فرآیندها در سازمان 
خدمات بهداشتی

بر اساس استاندارد ملی
14266

1390سال 

49

تخصصی
غذایی

،انبارشاولیه،مواددریافتکنندگان،تامینارزیابی،غذاییموادایمنیآموزش
بزیجات،سومیوهشستشوزدایی،یختولید،اولیه،بندیبستهحذفصحیح،چیدمان

بهغذاییموادارسالتوزیع،،ccpسریعسازیخنک،ccpغذاییموادحرارتیتیمار
یبهداشتظاهرفردی،بهداشتخارجی،جسمکنترلمیکروبی،آزمایشاتهواپیما،
ونی،ضدعفوشستشوتجهیزات،وساختمانشرایطبهداشتی،هایرفتارپرسنل،

نگهداری،مختلفشرایطدرغذاییموادمانیانبارجدول،آفاتکنتراها،زباله
هواپیماییهایکیترینگدرهافعالیتوموادگردشفلوچارت

ناصر کهن نیا
دانشجوی دکترای صنایع

غذایی

16 ینگ مدیریت کیفیت کیتر
هواپیمایی

براساس
(International & Flight 

Servcice Associationof 
Association IFSA 

European Airline AEA)
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت 
دوره 

آموزشی 
(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

تخصصی
غذایی

تئوری مخاطره، جایگاه و هدف شناسایی خطرات و ارزیابی ریسک، کاربردهای 
 Riskسک ارزیابی ریسک، زمان مناسب برای ارزیابی ریسک، تعریف ریسک، آنالیز ری

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)،  نرخ احتمال کشف خطر (Risk Score( )اولیه)
ک چه خطر، مراحل ارزشیابی و مدیریت ریسک، مراحل ارزشیابی ریسک، ارزیابی ریس

مدیریت وقت؟، ملاحظاتی برای انجام یک ارزیابی ریسک، الزامات ارزیابی ریسک، تیم
ریسک فرایند، مراحل انجام آنالیز ریسک، شناسایی خطرات، انواع دخالت های 
مدیریتی، روش های آنالیز و مشخص کردن ریسک، عوامل مؤثر بر انتخاب روش

ناسایی ارزیابی ریسک، کنترل ریسک، سلسله مراتب اقدامات کنترلی، روش های ش
 Job Safetyخطرات و ارزیابی ریسک، تکنیک تجزیه و تحلیل ایمنی شغلی 

Analysis ضرورت اجرای ،JSA مراحل و اجرای ،JSA مزایا و محاسن تکنیک ،JSA ،
، روش تحلیل William-Fineفاین -، تکنیک ویلیامJSAنکات مهم در خصوص 

،  تکنیک آنالیز حالات Preliminary Hazard Analysis (PHA)مقدماتی خطر 
، FMEA، مراحل انجام FMEA،  مزایای انجام (FMEA)بالقوه شکست و آثار آن 

یابی های تغییر در طراحی، استفاده از تجهیزات ایمنی در سیستم، پذیرش ریسک، ارز
تکمیلی، بررسی های کامل تر و کاربرد روش های مکمل، اجرای اقدامات ایمنی و

، مزایای HAZOP، مراحل انجام HAZOP، اهداف HAZOPپیگیری ارزیابی، تکنیک 
HAZOP معایب ،HAZOP

علی محمد اندیکایی
ی کارشناسی ارشد مهندس

شیمی

16 ی شناسایی خطرات و ارزیاب
ریسک

کبر اساس کتاب مدیریت و ارزیابی ریس
محمدامین نوروزی چگینی و : مولفان)

(فن آوران: مهدی جهانگیری ناشر
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

سطح 
دوره

سرفصل محتوای دوره نام مدرس مدت دوره 
آموزشی 

(ساعت)

عنوان دوره آموزشی ردیف

تخصصی
غذایی

موادبندیطبقهنمونه،آوریجمعظروفبرداری،نمونهوسایلبرداری،نمونهکلیاصول
وردمدرکمیالزاماتاولیه،هاینمونهتعداداساسبرکمیالزاماتبرداری،نمونهنظراز

ردیکنواختغیرتوزیعقابلیتباهایویژگیآزموندرلازماولیههاینمونهتعداد
غیربزرگخیلیهایبهردراولیههاینمونهتعدادمورددرکمیالزاماتدام،خوراک

یژگیویکنواختتوزیعباهایفرآوردهیاوموادفیزیکی،هایبهرزیربهتقسیمقابل
یویژگیکنواختغیرتوزیعباهایفرآوردهیاموادکنترلدام،خوراکدربررسیمورد
برایاستفادهقابلغیر)بهرهرازبردارینمونهمقدارکمینهدام،خوراکدربررسیمورد
داری،برنمونهکمیالزاماتانباشته،نمونهمورددرکمیالزامات،(علوفهیاخشبیمواد

هربنامناسب،دسترسیباهایبهریابزرگخیلیهایبهرازبردارینمونههایروش
حملجریانحالدربزرگهایبهرازبردارینمونهکشتی،باشدهحملبزرگهای
بهرازبردارینمونهکشتی،باشدهحملساکنهایبهرازبردارینمونهکشتی،شده
باهاییسیلووانبارهاازبردارینمونهها،سیلووانبارهادرشدهذخیرهبزرگهای

سیلو)بالاازدسترسقابلغیرهایسیلوازبرداریسیلو،نمونهبالایبهدسترسیقابلیت
–تبرداشروشبسته،دربزرگکانتینردرنرمدامخوراکازبردارینمونه،(بستههای
ستهبدامخوراکنرم،دامخوراکاولیه،هاینمونهکلی،اصولنمونه،بندیبستهوتهیه

دامخوراکشدن،یکنواختقابلیایکنواختمایعنیمهیامایعدامخوراکشده،بندی
ازیسآمادهدام،خوراکهایبلوکومعدنیهایلیسهیکنواخت،غیرمایعنیمهیامایع

بههنمونارسالها،نمونهبندیبستهنهایی،هاینمونهسازیآمادهانباشته،هاینمونه
بردارینمونهثبتآزمایشگاه،

آرزو سیدی
ع دانشجوی دکترای صنای

غذایی

16 اصول نمونه برداری مواد
غذایی

سال 14948بر اساس استاندارد ملی 
1397سال 2836و 1392
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مرکز آموزش ایکاد آوای اندیشه با نام تجاری آساسرت

تائید کنندگان

کارشناس حقیقی استاندارد

دکتر جواد توکلی مهندس امیر دشتستانی حمیرا مهماندوست

مدیر آموزش                    مدیر عامل 
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