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ایمنی، بهداشت و ارگونومی
فصل 3
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علائم ايمني  

رنگ‌های ایمنی

آبی سبز زرد قرمز  رنگ

علائم پیشنهادی راهنماییبدون خطر، کمک های اولیهاحتیاط احتمال خطرایست، ممنوعمعنی

سفیدسفیدسیاهسفیدرنگ زمینه

سفیدسفیدسیاهسفیدرنگ علائم

مثال‌های کاربردی
علائم ایست، 

اضطراری، خاموش، 
علائم ممنوع، مواد 

آتش‌نشانی

اشاره و تذکر خطر )مثلًا 
آتش، انفجار، تابش(، 

اشاره و تذکر موانع )مثلًا 
گودال و برآمدگی(

مشخصه راه نجات و 
خروجی اضطراری، 
کمک‌های اولیه و 
ایستگاه های نجات

موظف به استفاده از 
تجهیزات ایمنی شخصی، 

محل کیوسک

علائم پیشنهادی 

بايد از كمريند 
ايمني استفاده 

شود

عابرپياده بايد 
از اين مسير 
استفاده كند 

بايد از ماسك 
ايمني استفاده  

شود 

بايد از لباس 
ايمني استفاده 

شود 

بايد از كلاه 
ايمني استفاده 

شود 

بايد از ماسك 
جوشكاري 
استفاده شود

بايد قفل شود 

بايد از گوشي 
محافظ استفاده 

شود 
بايد از پل 

استفاده شود 
قبل از شروع به 
کار قطع کنید

بايد عينك 
حفاظتي 
بپوشيد

بايد كفش 
ايمني بپوشيد 

بايد از ماسك 
محافظ استفاده 

شود 

باید همه 
دست ها شسته 

شود

علائم نجات در مسیرهای فرار و خروجی های اضطراری

تجهیزات 
کمک های اولیه برانکارددوش اضطراریشستشوی چشم

اطلاعات مسیرکمک های 
اولیه، مسیرهای فرار و 
خروجی‌های اضطراری

پنجره  اضطراري خروج خروجی اضطراری/ مسیر فرار
تلفن اضطرارينردبان فرار 
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علائم ایمنی حریق و علائم اضافی 

کپسول 
آتش‌نشانی

قرقره شلنگ
آتش نشانی

نردبان اضطراری 
حریق 

کلید هشدار کلاه آتش نشانی 
حریق 

تلفن اضطراری 
حریق

علائم ممنوع      

این آب خوردنی 
نیست

خاموش کردن با 
آب ممنوع

عبور عابر پیاده 
ممنوع

کبریت، شعله و 
سیگار کشیدن 

ممنوع

سیگار کشیدن 
ممنوع

ممنوع

گذاشتن یا انبار 
کردن ممنوع

وصل کردن 
ممنوع

کاربرد این 
دستگاه ها در وان 

حمام، دوش یا 
ظرفشویی ممنوع

دست زدن و 
تماس ممنوع

برای وسایل 
نقلیه بالابر 

ممنوع

ورود افراد 
متفرقه ممنوع

استفاده از تلفن حمل نفر ممنوع
همراه ممنوع

ورود به محوطه 
ممنوع

پوشيدن 
دستكش ممنوع

عكس برداري 
ممنوع

عدم دسترسي 
براي افراد با 
قطعات فلزي 
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علائم هشدار  

هشدار، مواد 
رادیواکتیو یاپرتو 

یونیزه‌کننده

هشدار، مواد 
خورنده

هشدار، مواد 
سمی

هشدار نسبت به 
مواد منفجره

هشدار نسبت به 
مواد آتش‌زا

هشدار قبل از 
نقطه خطر

هشدار، مواد 
آتش‌زا

هشدار، تابش 
لیزری

هشدار،     لبه‌هاي 
برنده 

هشدار، ولتاژ 
الکتریکی 
خطرناک

هشدار، رفت و 
آمد بالابر

هشدار، بارهای 
آویزان و معلق

هشدار، خطر هشدار، سرما
مرگ

هشدار، خطوط 
سقوط

هشدار، نسبت 
به زمین خوردن 

و گیر کردن

هشدار، میدان 
مغناطیسی

هشدار، پرتوهای 
غیریونی‌کننده و 
الکترومغناطیس

هشدار، خطر 
پرس شدن

هشدار، خطر 
سرخوردن

هشدار، 
آسیب‌دیدگی 

دست

هشدار، خطر 
باتری

هشدار، 
کپسول های گاز

هشدار، سطوح 
داغ
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تشریح راهنمای لوزی خطر
واکنش‌پذیریقابلیت اشتعالبهداشت

قابلیت آزاد کردن انرژیقابلیت سوختننحوه حفاظت

4-    حفاظت کامل و استفاده از دستگاه های 
4- ممکن است تحت شرایط عادی منفجر 4-  قابلیت اشتعال بالا تنفسی

شود

3-    حفاظت کامل و استفاده از دستگاه های 
3- ممکن است در اثر حرارت و شوک منفجر 3- تحت شرایط معمولی مشتعل می گردد تنفسی

شود

کامل  ماسک  همراه  تنفسی  دستگاه  از    -2
2-  با حرارت ملایم مشتعل می گرددصورت استفاده گردد

تغییرات شیمیایی شدید می‌دهد ولی   -2
منفجر نمی‌شود

استفاده  تنفسی  دستگاه  از  1-  بایستی 
گردد

1- وقتی حرارت ببیند و گرم شود مشتعل 
می گردد

ناپایدار  حرارت  از  استفاده  اثر  در   -1
می‌گردد

0- در حالت عادی پایدار است0-  مشتعل نمی شود0-  وسیله خاصی مورد نیاز نمی‌باشد

مقایسة انواع کلاس‌های آتش
جدول مقایسة انواع کلاس‌های آتش

اروپایینوع حریق

Class Aجامدات قابل اشتعال )مواد خشک(

Class B مایعات قابل اشتعال

Class Cگازهای قابل اشتعال

Class F/Dوسایل الکتریکی )برقی(

Class Dفلزات قابل اشتعال

Class Fروغن آشپزی

خطرات آتش سوزی نقطه 
اشتعال

4ـ زیر 73 درجه فارنهایت
3ـ زیر 100 درجه فارنهایت
2ـ زیر 200درجه فارنهایت

1ـ بالای 200 درجه فارنهایت
0ـ نمی‌سوزد

قرمز

واکنش‌پذیری
4ـ ممکن است منفجر شود

3ـ ممکن است در اثر حرارت و شوک منفجر شود
2ـ تغییرات شیمیایی شدید

1ـ در اثر استفاده از حرارت ناپایدار می‌گردد
0ـ پایدار است

زرد

واکنش پذیر
4ـ مرگبار

3ـ خیلی خطرناک
2ـ خطرناک

1ـ باخطر کم 
0ـ نرمال

آبی

خطرات خاص
OX اکسید کننده

ACID اسیدی
ALKقلیایی

COR خورنده

سفید

لوزی خطر



40

روش‌های متفاوت اطفای حریق

طبقه‌بندی آتش‌سوزی‌هامواد خاموش‌کننده توصیه شده
خاموش کننده‌های نوع آبی پودری چند 

منظور CO2  هالون 
خاموش کننده‌های پودری چندمنظوره 

خاموش‌کننده‌های نوع آبی
CO2 خاموش‌کننده‌های
خاموش‌کننده‌های هالون
خاموش‌کننده‌های پودری

خاموش‌کننده های چندمنظوره

موادی که از سطح می‌سوزند مانند: 
چوب، کاغذ، پارچه

موادی که از عمق می‌سوزند مانند: 
 چوب، زغال سنگ، پارچه

موادی که در اثر حریق شکل خود 
را از دست می‌دهند مانند: لاستیک 

نرم، پلاستیک نرم

جامدات احتراق‌پذیر به جز فلزات

خاموش‌کننده‌های پودری 
خاموش‌کننده‌های کف شیمیایی و کف مکانیکی

 CO2 خاموش‌کننده‌های پودری و
خاموش‌کننده‌ هالون  

AFFFخاموش‌کننده‌های

نفت، بنزین، رنگ، لاک، روغن و 
غیره )غیر قابل حل در آب(

مایعات سنگین مانند قیر و آسفالت 
و گریس الکل، کتون ها و غیره )قابل 

حل در آب(

مایعات قابل اشتعال

خاموش‌کننده‌های پودری
CO2 خاموش‌کننده‌های
خاموش‌کننده‌های هالون

گازها یا موادی که اگر با آب 
ترکیب شوند تولید گاز قابل اشتعال 

می‌نماید مانند:  کاربید
گازهای قابل اشتعال

 CO2 خاموش‌کننده‌های
خاموش‌کننده‌های هالون

کلید و پریز برق، تلفن، رايانه، 
تجهیزات برقیترانسفورماتورها

فلزات قابل اشتعالمنیزیم، سدیم، پتاسیم، آلومینیومخاموش‌کننده‌های پودر خشک

 میزان شدت نور در محیط‌های کار )لوکس(

لوکسفعالیت کاریردیف
50ـ20فضاهای عمومی با محیط تاریک1

100ـ50گذرگاه‌ها و راهروهای کارهای موقت2

200ـ100فضاهای کاری برای کارهایی که گاهاً انجام می‌شود3

500ـ200کارهایی که معمولاً با کنتراست بالا یا بر  روی قطعه بزرگ انجام می‌شود4

1000ـ500کارهایی که معمولاً با کنتراست متوسط یا بر   روی قطعه کوچک انجام می‌شود5

2000ـ1000کارهایی که معمولاً با کنتراست پایین یا بر  روی قطعه کوچک انجام می‌شود6

5000ـ2000کارهایی که معمولاً با کنتراست پایین یا بر  روی قطعات ریز و یا تکرار زیاد انجام می‌شود7

10000ـ5000انجام کارهای ممتد و طولانی با دقت بالا8

20000ـ10000انجام کارهای خیلی خاص با کنتراست بسیار پایین9

A دسته

B دسته

C دسته

D دسته

E دسته



41

 ارگونومی

حدود مجاز توصیه‌شده در خصوص نیروی کشیدن و هل دادن بار در راستای افقی

نیروهایــی کــه نبایــد  از آن تجاوز شرایط
مثال‌هایی از نوع کارکــرد )بــر حســب کیلوگرم(

الف( وضعیت ایستاده
1ـ تمام بدن در کار دخالت 

دارد
حمل بار با فرغون23 کیلوگرم نیرو

2ـ عضلات اصلی دست و شانه 
خم شدن بر روی یک مانع برای حرکت  یک شيء 11 کیلوگرم نیرودست ها کاملًا کشیده‌شده‌اند

یا هل دادن یک شيء در ارتفاع بالاتر از شانه

19 کیلوگرم نیروب( زانو زدن

برداشتن یا جابه جا کردن یک قطعه از دستگاه 
هنگام تعمیر نگهداری 

جابه جا  کردن اشیا در محیط‌های کاری 
سربسته نظیر تونل‌ها یا کانال‌های بزرگ

13 کیلوگرم نیروج( در حالت نشسته

کارکردن با یک فرم عمودی نظیر 
دستگیره‌های کنترل در ماشین‌آلات سنگین، 
برداشتن و گذاشتن سینی های با محصول بر 

روی نوار نقاله

حدود مجاز توصیه شده در خصوص نیروی کشیدن و هل دادن بار در راستای عمودی

نیروهایــی کــه نبایــد  از آن تجــاوز شرایط
کــرد )بــر حســب کیلوگرم(

مثال‌هایی از نوع کار

کشیدن اجسام به سمت پایین 
در ارتفاع بالای سر

55 کیلوگرم نیرو
60 کیلوگرم نیروی

کارکردن یا سیستم کنترل گرفتن قلاب 
نظیر دستگیره ایمنی یا کنترل دستی به کار 

انداختن یک جرثقیل زنجیری گیره‌های برقی، 
سطح‌گیره قطری کمتر از 5 سانتی متر باشد.

کشیدن به سمت پایین تا 
به کار انداختن کنترل، گرفتن قلاب22 کیلوگرم نیروارتفاع شانه

 25 cm کشیدن به سمت بالا
)in 10 ( بالای سطح زمین

ارتفاع آرنج
ارتفاع شانه

27 کیلوگرم نیرو
15 کیلوگرم نیرو
7/5 کیلوگرم نیرو

بلند کردن یک شيء با یک دست 
بلند کردن در یا درپوش

فشار دادن به سمت پایین تا 
بسته‌بندی کردن باربندی، مهر و موم کردن بسته‌ها29 کیلوگرم نیروارتفاع آرنج

فشار دادن به سمت بالا تا 
20کیلوگرم نیروارتفاع شانه

بلند کردن یک گوشه یا انتهای شيء نظیر یک 
لوله یا تیر آهن، بلند کردن یک شيء تا قسمت 

بالای تخته
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پشتی صندلی باید کاملًا به کمر بچسبد و پایین 
آن قوس طبیعی کمر را پوشش دهد.

شانه‌ها  باشد.  واقعی  درجه  برابر 90  آرنج  زاویه 
نیز در وضعیت راحت قرار داشته ‌باشند.

ران به صورت افقي بوده و زاویۀ آن با مفصل زانو 
بین 90 تا 110 درجه باشد.

اگر  گیرد  قرار  زمین  روی  کاملًا  باید  پاها  کف 
ارتفاع مناسب نیست از زیرپایی استفاده شود.

مچ دست در حالت طبیعی مستقیم روی صفحه 
كليد قرار می‌گیرد.

                           میزان خطر و احتمال وقوع آن برحسب مسیر جریان برق

احتمال وقوعمیزان خطر مرگمسیر جریان

خیلی کمخیلی زیاد )مرگبار(از سر به اندام‌های دیگر

متوسطزیاداز یک دست به دست دیگر

زیاد خیلی زیاداز دست به پا

کمکماز یک پا به یک دست

                           زمان تست هیدرو استاتیک خاموش‌کننده‌ها

دورة زمان تست )سال(نوع خاموش‌کننده آتش‌نشانیردیف

خاموش کننده آب و گاز تحت فشار و یا حاوی 1
5ترکیبات ضد یخ

2FFFP یا AFFF 5خاموش‌کننده حاوی

5خاموش‌کننده پودری یا سیلندر فولادی3

5خاموش‌کننده کربن دی‌اکسید4

5خاموش‌کننده حاوی پودر‌ تر شیمیایی5

خاموش‌کننده‌های حاوی پودر خشک شیمیایی 6
12با سیلندرهای آلومینیوم و یا برنجی

خاموش‌کننده های حاوی پودر خشک شیمیایی 7
12با سیلندرهای فولادی ریخته‌گری و مواد هالوژنه

بالن 8 دارای  و  پودر  حاوی  خاموش‌کننده‌های 
12)کارتریج( یا سیلندرهای فولادی ریخته‌گری شده
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توضيحاتكد 

شیشه رنگی )معمولاً سبز( کدهای 
70تا 79 مربوط به انواع شیشه‌ها 

است.

کاغذ یا مقوای ممزوج با پلاستیک 
یا آلومینیم

آلومینیم

چوب

چوب پنبه

توضيحاتكد 

پارچه

کنف

شیشه ممزوج

شیشه بدون رنگ شفاف

کدهای 60 تا 69 به طور کلی مربوط به انواع پارچه‌ها است.
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                     علائم و کدهای بازیافت مواد مختلف
امروزه بازیافت به عنوان یکی از پارامترهای مؤثر بر طراحی محصولات محسوب می‌گردد و به 
خصوص در مباحثی همچون طراحي و توسعۀ پايدار توجه به بازیافت از اهمیت ویژه‌ای برخوردار 

است.
یکی از عواملی که می‌تواند پس از استفاده از محصول، به سهولت تفکیک زباله در مبدأ کمک 
نماید علائم بازیافت مندرج بر روی بدنه کالا است که نوع جنس محصول را بیان می‌دارد که در 

ذیل، به بیان برخی از متداول‌ترین آنها اشاره شده است.

توضيحاتكد توضيحاتكد 

پلی اتیلن با چگالی پلی اتیلن‌تری فتالات
بالا

پلی اتیلن با چگالی پلی وینیل کلراید
پایین

پلی استایرنپلی پروپیلن

 سایر پلاستیک ها   که 
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روزنامه، پاکت نامه 
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کدها عبارت اند از: 

PETE -1 پلاستیک کد 1: پلی اتیلن ترفتالات، قابل بازیافت‌ترین و معمول‌ترین پلاستیک است 
که به عنوان بطری‌های آب، نوشانه و ظرف های یک بار مصرف و غیره استفاده می‌شود. محکم و در 
برابر گرما مقاوم است و با بازیافت به بطری‌های آب، ساک، لباس، کفش، روکش مبل، فیبرهای 

پلی استر و غیره تبدیل می‌شود.
HDPE-2  پلاستیک کد2: پلی‌اتیلن با غلظت بالا که به‌راحتی و به سرعت بازیافت می‌شود. 
پلاستیک نوع خشک است، اما زود شکل می‌گیرد و معمولاً در قوطی شوینده‌ها، بطری‌های شیر، 
بازیافت به لوله‌های پلاستیکی، قوطی  با  قوطی آب‌میوه، کیسه‌های زباله و غیره به کار می‌رود، 

شوینده‌ها، خودکار، نیمکت و غیره تبدیل می‌شود.
PVC-3  پلاستیک کد 3: پلی وینیل کلوراید سخت بازیافت می‌شود. با آنکه محیط زیست و 
سلامت افراد را به خطر می‌اندازد، هنوز در همه جا در لوله‌ها، میزها، اسباب‌بازی و بسته‌بندی و 
غیره به چشم می‌خورد، PVC بازیافت شده به عنوان کف پوش، سرعت‌گیر، پنل و گل پخش کن 

ماشین استفاده می‌شود. 
LDPE-4  پلاستیک کد 4: پلی اتیلن با غلظت پایین است. ویژگی آن قابل انعطاف بودنش است. 
معمولاً در نخ‌های شیرینی، بسته‌بندی، قوطی های فشاری، کاورهای خشک شویی به کار می‌رود. 

بعد از بازیافت به عنوان بسته‌های حمل نامه، سطل‌های زباله، سیم‌بند و غیره استفاده می‌شود.
است.  مقاوم  فوق‌العاده  برابر حرارت  در  و  پایین  غلظت  با  پلی‌پروپیلن   :5 پلاستیک کد   pp-5
راهنمایی و  بازیافت شده در چراغ   PP استفاده می‌شود.  و قوطی  بطری  نی، درهای  به عنوان 

دارد. کاربرد  کشویی  قفسه‌های  و  دوچرخه  پارک  جای  پارو،  رانندگی، 
PS -6  پلاستیک کد 6: پلی استایرن که فوم معروف است، در ظروف یک بار مصرف دردار و غیره 
بکار می‌رود. فوق‌العاده سبک ولی حجیم است. PS به دلیل آنکه گرما را زیاد منتقل نمی‌کند، 
کاربرد زیادی دارد. با آنکه این ماده جزو برنامه‌های بازیافت شهرداری‌ها نیست، اما می‌تواند به 

عایق‌های حرارتی، شانه‌های تخم‌مرغ، خط‌کش و ظروف پلاستیکی تبدیل شود.
از  ترکیبی  می‌توانند  اورتان  پلی  مانند  پلاستیک‌ها  سایر   :7 کد  پلاستیک  موارد  سایر   -7
زین  از  هرچیز  می‌توانند   7 کد  با  محصولات  نیستند،  بازیافت  جزو  باشند.  فوق  پلاستیک‌های 
دوچرخه گرفته تا ظرف‌های 5 گالنی را شامل شوند. بسیاری از بازیافت‌کنندگان، پلاستیک با 
این کد را قبول نمی‌کنند، اما رزین این پلاستیک‌ها قابل تبدیل به الوارهای پلاستیکی و مواد 

سفارشی هستند.
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فصل 4

شایستگی های غیر فنی و توسعه حرفه ای 
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گروه کشاورزی و غذا

رشتة صنایع غذایی

سال دهمسال یازدهمسال دوازدهم

دورة اول متوسطه

فراوری گیاهان دارویی و 
شکبار

خ
تولید فراورده های لبنی

سرو
ت و کن

تولید کمپو
سته بندی 

تولید و ب
ت

فراورده های غلا

شی میوه و دانه های 
روغن ک

روغنی
سته بندی 

تولید و ب
فراورده های دام و طیور

هدایت تحصیلی/ توسعة حرفه ای
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شایستگی های 
غیرفنی

ارتباط 
مؤثر

سواد 
اطلاعاتی

تفکر

نوآوری و 
کارآفرینی

کار 
تیمی

مدیریت 
منابع

ویژگی شخصیتی 
و اخلاق حرفه ای

مدیریت کار و 
کیفیت

یادگیری 
مادام العمر

یادگیری	

توسعه شایستگی و 
دانش

ایفای نقش در تیم

شرکت در اجتماعات 
و فعالیت ها

رهبری تیم	

احترام گذاشتن به 
ارزش دیگران

مدیریت زمان	

مدیریت مواد	

مدیریت منابع مالی	

مدیریت منابع انسانی

درستکاری و کسب 
حلال

مسئولیت پذیری	

تعالی فردی

اجتماعی بودن

مهارت گوش دادن 

مذاکره

جمع آوری اطلاعات 

سامان دهی اطلاعات

تفسیر و تبادل اطلاعات

کاربرد فناوری اطلاعات

تفکر انتقادی

تفکر خلاق

تفکر سیستمی

درک درست از سیستم

تنظیم و اصلاح عملکرد

بهبود عملکرد

تفکر منطقی

		 استدلال

تصمیم گیری	

حل مسئله

آموزش 
دیگران

مستندسازی

انتخاب فناوری مناسب

به کارگیری فناوری مناسب

نگه داری فناوری

کاربرد فناوری

محاسبه و 
ریاضی

خود مدیریتی

مدیریت کارها و پروژه ها

 مدیریت کیفیت

شایستگی های غیر فنی
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واژه نامۀ صنایع غذاییجدول دروس رشته صنایع غذایی

Alimentary industries
صنایع غذایی: به مجموعة صنایعی که در آنها تبدیل، ترکیب، نگه داری و بسته بندی انواع مواد 
غذایی انجام می شود، صنایع غذایی نامیده می شود. این صنعت علوم مختلف تخصصی و عمومی 
مدیریت،  فیزیک،  ریاضی،  میکروبیولوژی،  به شیمی،  می توان  آن جمله  از  که  می کند  را طلب 

نقشه کشی و طراحی کارخانه اشاره کرد.

Amygdalin
آمیگدالین: گلیکوزید موجود در بادام زمینی، هستة زردآلو و هستة گیلاس است.

Anaerobic
بی هوازی: میکروارگانیسم هایی که قادر به زندگی در یک اتمسفر بدون اکسیژن هستند.

Anthracnose
برگ ها،  نقطه شدن  نقطه  با  که  قارچی  فساد  از  گیاهی حاصل  بیماری  نوع  یک  انتراکنوز: 
میوه ها با غلاف های دانه مشخص می شود. قارچ های مذکور در آب و هوای گرم ومرطوب به خوبی 

میابند. گسترش 

Antioxidants
آنتی اکسیدان ها: یک آنتی اکسیدان رادیکال های آزاد را جذب می کند و از ادامة اکسیداسیون 
جلوگیری می نماید. آنتی اکسیدان ها را می توان به دو گروه تقسیم بندی نمود: A) آنتی اکسیدان های 
 (B ،4ـ سزامول، 5ـ گوسیپول ،c 2ـ بتاکاروتن، 3ـ ویتامین ،)توکروفول( E طبیعی: 1ـ ویتامین

.)BHA و BHT( آنتی اکسیدان های صنعتی

Apron conveyor
نقالۀ صفحه دار: یکی از انواع نقاله ها )ازانواع وسایل حمل ونقل در کارخانجات( است که سطح 
انتقال دهندة آن از پیاله ها با ورق های فلزی ای تشکیل شده که لبه های آن به طرف بالا خم است. 
در دو پهلوی آن دو رشته زنجیر در حال حرکت ا ند. لبه های به طرف بالا ریزش مواد از اطراف 

این نقاله را به حداقل می رسانند.

Artificial sweeteners
مزة  باعث شیرینی  کالری  افزایش  بدون  که  مواد شیرین کننده ای  شیرین کننده های مصنوعی: 

غذاها، نوشابه ها و امثال آن می شود.

Aseptic machines
ماشین های اسپتیک: ماشین هایی هستند که عمل پر کردن مادة غذایی را به طریقة اسپتیک 

و هم زمان با دوخت و دربندی کیسه انجام می دهند.
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Aseptic zone
منطقۀ اسپتیک: محیط بین ماشین های بسته بندی و منطقة نگه داری محصول است که بایستی 
پر و دربندی می شود.  استریل  استریل در داخل ظروف  این محیط محصول  باشد. در  استریل 
این محیط بعد از دربندی بسته ها محلی است استریل که محصول تمام شده در آنجا نگه داری 

می شود. کلیة نقاط بین این دو نقطه به عنوان قسمت هایی از منطقه اسپتیک نامیده می شود.

Bag wrap
پوشش )بسته بندی( کیسه ای: از این نوع بسته بندی اغلب در بسته بندی محصولات در قطعات 
کوچک استفاده می شود. کیسه ها از قبل ساخته شده اند و محصول از طریق دهانة باز کیسه به 
کمک دست با سیستم های مکانیکی داخل بسته گذاشته می شود و سپس با نوار یا حلقة فلزی 

درب آن بسته می شود.

Baking additives
افزودنی های نانوایی: موادی هستند که برای اصلاح محصولات نانوایی به آنها اضافه می شوند.

Baking powder
بیکینگ پودر )پودر نانوایی(: عامل ور آمدن خمیر است که از مخلوط سدیم بی کربنات، یک یا 
چند عامل نمکی دیگر مثل سدیم آلومینیوم فسفات یا منوکلسیم فسفات و یک مادة خنثی مثل 
نشاسته تشکیل شده است. نقش مادة خنثی این است که از نظر فیزیکی ترکیبات واکنش دهنده 
را جدا از هم نگه داشته و واکنش پیش رس را به حداقل می رساند. این نباید بیش از 12 درصد 

دی اکسید کربن آزاد نماید.

Barancles
لواشک: محصولی است که از پاستوریزاسیون و خشک کردن پالپ میوه ها به دست می آید.

Biscuit
بیسکویت: یکی از فراورده های آرد غلات است که به دلیل ویژگی هایی همچون تنوع در فرم 
و شکل و مزه و همچنین قابلیت نگه داری طولانی مدت و سهولت استفاده باعث شده که در اکثر 
نقاط جهان به عنوان یک مادة غذایی، رایج گردد. برای تهیة بیسکویت بیشتر از آرد گندم ضعیف 
و کم پروتئین استفاده می کنند تا تردی محصول بدون استفادة بیشتر از روغن و شکر حاصل شود.

Biscuit Flour
آرد بیسکویت: انواع مختلفی بیسکویت وجود دارد که برای هر نوع، آرد ویژه ای مورد نیاز است. 

آرد بیسکویت های کره ای و نیمه شیرین بایستی در حدود 8 تا 9/5 درصد پروتئین داشته باشد.

Bleached flour
آرد بی رنگ شده: آردی که رنگدانه زرد آن نابود شده و به رنگ سفید درآمده است. با استفاده 
از مواد شیمیایی که حاوی عوامل اکسید کننده هستند، آرد را طی نگه داری و رساندن بی رنگ 

می نمایند.
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Bleaching
رنگ بری: در مورد روغن ها یک مرحله در تصفیه است که در آن مواد رنگی طبیعی به وسیلة 

خاک فعال شده یا به وسیلة خاک رس حذف می شوند.

Bread Flour
آرد نان: آرد حاصل از گندم سخت که عمدتاً بیش از 5/ 10 درصد پروتئین دارد. این آردها 
دارای خاصیت جذب آب و مقاومت زیاد در مقابل مخلوط کردن بوده و این عوامل باعث می شوند 

که برای تولید نان های تخمیری مناسب باشند.

Bread malt
نان مالت: شامل % 13ــ6 مالت جوانه زده یا عصارة مالت است که یک قرص نان شیرین تر، 

چسبنده تر و تیره تر تولید می شود.

Bread packaging
بسته بندی نان: برای حفظ کیفیت نان و جلوگیری از بیات شدن آن می توان نان را در حرارت 
برای  موجود  راه های  از  یکی  نمود.  نگه داری  سلسیوس   18 یا  و  سلسیوس  درجه  از 60  بیش 
جلوگیری از بیات شدن نان،)بخصوص نان حجیم( بسته بندی آن به صورت تکه ای خواهد بود. 
اولیة خاصی برای  از مواد  اولیه که در تولید نان به کار رفته است بایستی  با توجه به نوع مادة 

بسته بندی استفاده کرد که نفوذ بخار آب از آن به حداقل ممکن برسد.

Bread staling
بیات شدن نان: فرایندی است که طی آن ویژگی های ظاهری، بافتی، بو، مزه و قابلیت جویدن 
نان پدیده برگشت )رتروگراداسیون( است.  بیات شدن  نانوایی تغییر می نماید. علت  فرایندهای 
به این صورت که بعد از پخت نان در اثر سرد شدن تدریجی، آمیلوز نشاسته و در مرحلة بعد 

آمیلوپکتین از حالت آمورف به حالت کریستالیزه تبدیل می شوند.

Breakfast food, cereal
غلات صبحانه: هر غذایی که به وسیله متورم شدن، آسیاب شدن، سرخ شدن، غلتیده شدن )یا 

وردنه شدن( یا فلیک شدن غلات تهیه می شود.

Cake flour
آرد کیک: آرد گندم نرمی است که پروتئین آن کمتر از 10 درصد است. این آرد قدرت جذب آب 
کمی  دارد و مقاومت خمیر حاصل از آن نیز کم است. از این آرد در کیک هایی که از طریق عوامل 
شیمیایی متورم می شوند و عمل تخمیر روی خمیر آنها انجام نمی گیرد، استفاده می شود. در تهیه کیک 
از آردی استفاده می شود که بافتی متخلخل در آن ایجاد نماید. این خصوصیت در آردی دیده می شود 

از گندم نرم وکم پروتئین با فعالیت آلفا آمیلازی ضعیف تهیه شده باشد.

Casein
کازئین: پروتئین عمدة شیر است. در صنعت با افزودن لاکتیک اسید، هیدروکلرویک اسید و 
سولفوریک اسید به شیر پس چرخ )Skim milk( کازئین شیر را رسوب می دهند. از باکتری های 
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لاکتیک نیز برای رسوب دادن کازئین استفاده می شود. میزان بالای آمینو اسید پرولین که در 
سرتاسر مولکول های کازئین پخش شده است، به طور مؤثری مانع از تغییر شکل پروتئین می شود 

و به همین جهت کازئین معمولاً به سادگی در برابر حرارت دناتوره نمی شود.

Cellophane
می رود.  به کار  غیره  و  آب نبات  و  شیرینی  بسته بندی  در  که  شفاف  است  ماده ای  سلوفان: 
سلوفان، سلولز اصلاح شده است و با فیلم های شفّاف دیگر متفاوت است؛ به طور مثال قابل ارتجاع 

نیست، قابل دوخت حرارتی نیست مگر اینکه پوشش داده شود.

Cellulose
ذرات  شامل  و  تشکیل شده  گلوکلوز  واحد های  از  که  است  کربوهیدراتی  پلیمر  یک  سلولز: 
فیبری است و به عنوان منبع فیبر و افزایش دهنده حجم در رژیم های کم کالری مصرف می شود. 
اهمیت  معمولی  شرایط  در  سلولز  )4→1( هستند. خود  بتا  نوع  از  سلولز  ساختار  در  اتصالات 
متیل  و  متیل سلولز(  )کربوکسی   CMC مثل  آن  ولی مشتقات  ندارد،  در صنایع غذایی  زیادی 

سلولز اهمیت دارند.

Climacteric Fruit
میوه های کلیماکتریک: میوه های یکه پس از برداشت دارای دوره اوج تنفسی هستند. معمولاً 

این میوه ها را قبل از رسیدن به مرحله اوج تنفسی برداشت می کنند. مثل موز، خرمالو و کیوی

Clostridium botulinum
کلستریدیوم بوتولینوم: بیماری بوتولیسم یک مسمومیت غذایی است که در اثر جذب سم خارج 
سلولی )گزوتوکسین( باسیل کلستریدیوم بوتولینوم ایجاد می شود. منشأ اصلی انتشار اسپورهای 

این باکتری، خاک است و از این منبع هم به آب راه پیدا می کند. 

Cocoa butter
کرۀ کاکائو: کرة کاکائو از فشردن لیکور شکلات به دست می آید؛ ابتدا دانة کاکائو را تفت داده 
و سپس پرس می نمایند تا کره به دست آید. نقطة ذوب آن حدود 33 درجة سلسیوس است، ولی 

در درجه حرارت اتاق سخت و شکننده می شود.

Cocoa butter successor (C.B.S(
اسیدهای  از  برخی  و  ذوب  نقطة  نظر  از  که  بوده  لیپیدی  ترکیب  نوعی  کاکائو:  کرۀ  جانشین 
چرب شبیه کرة کاکائو است. کرة کاکائو طبیعی از گران ترین روغن های گیاهی بوده که در تولید 

شکلات و صنعت شیرینی پزی استفاده می شود.

Colony Counter
و یک دستگاه  لوپ  روشنایی، یک  از یک دستگاه  اصولاً  کلنی شمار  کلنی شمار، پرگنه شمار: 
شمارش ساخته شده است. صفحة شمارش پرگنه شمار معمولاً به چهار قسمت تقسیم شده و هر 

قسمت به خانه های کوچک مربعی شکل تقسیم گردیده است.
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Confectionary
به کار می رود  قنادی  از محصولات  برای محدودة وسیعی  که  است  اصطلاحی  صنعت قنادی: 
نامیده می شوند. آب نبات، کارامل، مواد پراکنده ای که در وسط  که معمولاً شیرینی های آردی 

شکلات، مارشمالو، پاستیل و آدامس به کار می رود، از آن جمله است.

Conveyor drying
خشک کن نقاله ای: در اینجا عمل رطوبت گیری با یک نوار نقالة خشک کن انجام می گیرد. عمل 
رطوبت گیری را می توان با قرار دادن لایه ای از محصول روی یک نوار نقاله متحرک مشبک انجام 
پایین  بالا و  نوار نقاله به طرف  از سوراخ های  به کار می رود،  برای خشک کردن  داد. هوایی که 

جریان می یابد.

Corn starch
نشاستۀ ذرت: از اندوسپرم ذرت به دست می آید و حاوی مولکول های آمیلوز و آمیلوپکتین است 
که اگر در آب حرارت داده شود، خمیر کدر ویسکوزی را تشکیل می دهد. خمیر نشاستة ذرت بعد 
از سرد شدن ژل نیمه جامد ایجاد می نماید و چنانچه به صورت لایه نازکی خشک گردد، قدرت 

چسبندگی زیادی خواهد داشت.

Corruption of food
فساد غذا: منظور از فساد غذا آن است که غذا به نحوی تغییر یابد که از ارزش خوراکی آن 
کاسته شود، به عبارت دیگر در شرایط معمولی غیر قابل قبول برای فروش و مصرف باشد. لذا 
لغت فساد همیشه مترادف خطر بهداشتی نیست و در حقیقت فسادهای بدون خطر بهداشتی 
خیلی بیشتر از فسادهای مضر است. به طور کلی می توان گفت که هر نوع تغییر بدون کنترل در 

غذا، فساد محسوب خواهد شد.

Counter ــ Current tunnel drying
خشک کردن تونلی غیر هم جهت: اگر حرکت واگن های مواد غذایی و جریان هوای داغ در تونل بر 

خلاف یکدیگر باشد، این روش را خشک کردن تونلی غیر هم جهت می گویند.

Cracker flour
آرد کراکر: آردی است که برای تهیة کراکر به کار می رود. این آرد باید قدری بیشتر پروتئین 
داشته باشد، زیرا آردی که تماماً از گندم ضعیف به دست آمده باشد، کراکرهایی را ایجاد می کند 

که به سادگی خرد می شوند.
 

Cabinet dryer
برای خشک کردن سبزیجات  خشک کن کابینتی )قفسه ای(: نوعی خشک کن است که معمولاً 
و میوه جات و گوشت به کار می رود. در این خشک کن ها سینی هایی از جنس فولاد زنگ نزن یا 
چوب قرار می گیرد و پس از گرم شدن، هوای خشک آن به وسیلة پنکه ای روی سینی ها هدایت 

می شود تا قطعات مواد غذایی خشک شود.
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Deaeration
به وسیلة  از خراب شدن و فساد مواد مغذی  این عمل  از مایعات است.  حذف هوا  هواگیری: 

نگه داری، جلوگیری می کند. در طول  یا  گرم  فرایند  در طول  اکسیداسیون  واکنش 

Dextrose
دکستروز)گلوکوز(: مادة قندی حاصل از ذرت است که به صورت صنعتی از اثر حرارت و اسید 
یا آنزیم ها بر نشاسته و هیدرولیز کامل آن به دست می آید. این قند به صورت آزاد در میوه ها و 

عسل وجود دارد. قند خون هم گلوکوز است.

Direct microscopic count. (DMC(
روش شمارش مستقیم میکروسکوپی: این روش را برای اولین بار »برید« ابداع کرده است و از 

آن برای تشخیص کیفیت میکروبی فراورده های غذایی استفاده می شود.

Dough dividing
چونه گیری خمیر: از مجموعه عملیات شکل دادن خمیر و شامل تقسیم خمیر به قطعاتی به 

اندازة قرص نان است که پس از تخمیر و پانچ کردن صورت می گیرد.

Dry food packaging
گفته  مصرف  برای  آماده  غذایی  مواد  به  خشک  غذایی  مواد  خشک:  غذایی  مواد  بسته بندی 
می شود. این مواد اغلب به رطوبت حساسند و میزان نفوذ پذیری مواد اولیة بسته بندی به نوع مواد 

غذایی خشک شده و میزان تحمل و جذب رطوبت مواد غذایی بستگی دارد.

Essential amino acids
آمینو اسید های ضروری: آمینو اسیدهایی هستند که بدن نمی تواند آنها را بسازد و باید به وسیلة 

رژیم غذایی تأمین گردد.

Essential oils
روغن های اسانسی: ترکیباتی در آب خیلی کم که در گیاهان معطر یافت می شوند، ولی نسبت 

به اکسیداسیون خیلی حساس هستند. از مهم ترین این مواد می توان به ترپن ها اشاره کرد.

Exhaust
اگزاست )تخلیۀ هوا(: فرایندی است که برای تخلیة هوای داخل قوطی کنسرو صورت می گیرد. 
در این فرایند در قوطی را آزادانه در محل خود قرار داده، قوطی و محتویات آن را تا حدود 95 
درجه سلسیوس با آب داغ یا بخار حرارت می دهند. در اثر این عملیات بخار جایگزین هوای داخل 

قوطی می شود.

Extract
عصارۀ مواد معطر: ماده ای است که در الکل یا مخلوط الکل و آب حل می شود که حاوی ادویه 

یا سایر مواد معطر است و به محصولات نانوایی، آشامیدنی ها و بستنی اضافه می شود.
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Filling machines
ماشین های پر کن: این نوع ماشین ها عملیات لازم برای پر کردن محصول داخل ظروف را انجام 
می دهند و با توجه به تنوع ظروف و بسته های مورد استفاده در بسته بندی مواد غذایی، ممکن 
است عملیات پر کردن در بطری، قوطی، کیسه، بشکه ، کارتن و مواردی از این دست، انجام شود.

Extraction degree of flour
درجۀ استخراج آرد: مقدار آرد به دست آمده از 100 کیلوگرم گندم پاک شده »درجه استخراج 
آرد« می نامند. هرچه درجة استخراج آرد پایین تر باشد میزان پروتئین آن نیز پایین تر است، از طرف 
دیگر با افزایش درجة استخراج آرد کیفیت پروتئین یا به عبارت دیگر کیفیت پخت کاهش می یابد.

Fermented dough development
استفاده  نانوایی  از مخمر  از عمل آوری خمیر،  این روش  در  عمل آوری خمیر به وسیلۀ تخمیر: 

می شود.

Filling and sealing machines
ماشین های پر کننده و دوخت: در این گروه از ماشین ها ظرف یا بسته به وسیلة ماشین دیگر تهیه 
و ساخته می شود و فقط عملیات پر کردن و دربندی روی ماشین بسته بندی انجام می شود. طیف 

وسیعی از ماشین ها در این گروه قرار می گیرند، که عبارت اند از:
لبنی  فراورده های  و  لبنیات  )pure pack machines( که در صنایع  پیورپک  1ــ ماشین های 

دارند؛ گسترده ای  کاربرد 
2ــ ماشین های مولتی پک )Multy pack machines( که طیف وسیعی از مواد غذایی ویسکوز 

و غیر ویسکوز در آنها قابل بسته بندی است؛
3ــ ماشین های دوی پک )pack machines Duy( که همین که کاربرد گسترده ای در بسته بندی 
انواع آب میوه پیدا کرده اند، اما این سیستم برای بسته بندی طیف وسیعی از مواد غذایی قابلیت 

کاربرد دارد؛
4ــ ماشین های اسپیتیک پک )Aseptic pack machines( که عمل پر کردن مادة غذایی به 

طریقه اسپیتیک، و هم زمان دوخت و دربندی کیسه را انجام می دهند.

Flavor
طعم: خاصیتی از مادة غذایی است که باعث احساس مزه در دهان و بو در بینی می گردد.

Final proofing of dough bread
پروف نهایی خمیر نان: آخرین مرحله ای است که خمیر قبل از ورود به کورة پخت طی می کند و 
البته یکی از حساس ترین مراحل نیز محسوب می شود؛ زیرا در این مرحله درجة حرارت و رطوبت 
بالاست، بنابراین حجم خمیر افزایش می یابد و گازهای حاصل از فعالیت مخمرها و آنزیم های 

موجود در خمیر به وسیلة شبةک گلوتن به طور یکنواخت در تمام خمیر پخش می گردد.

Firming agents
مانند یک ژل سفت  بوده که  قابل حل  غیر  پکتین  دارای  تازه  میوه جات  عوامل سفت کننده: 

می دارد. نگه  را سفت  میوه  فراگرفته،  را  فیبری  بافت های  اطراف 
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Flavor modifier
بهبود دهندۀ عطر و طعم: ماده ای است که باعث افزایش مطلوبیت عطر و طعم مادة دیگر می شود؛ 

مثل مالتول، اتیل مالتول )افزایش طعم شیرین(.

Food hygiene
بهداشت غذا: موضوع بهداشت غذا اساساً مربوط به این است که چگونه طرز عمل با غذا در 

تأثیر دارد.استانداردهای بالای بهداشتی فساد غذا را کاهش می دهد. سلامت مصرف کنندگان 

Food poisoning bacteria
باکتری های ایجاد کنندۀ مسمومیت غذایی

Flour treatment
عمل آوری آرد: یک نوع از فرایند آرد قبل از بسته بندی است که طی آن از مواد افزودنی مختلف 
برای بهبود و اصلاح آرد به کار می رود. از جمله استفاده از مواد سفید کننده )بنزویل پرکساید(، 
استون پرکساید )برای بهبود خصوصیات فیزیکی(، اضافه کردن آنزیم )آنزیم آمیلاز( به آرد حاصل از 
گندم های مناطق خشک که محتوی مقدار کمی آنزیم آمیلاز هستند. اضافه کردن آنزیم پروتئاز به 

آرد برای فراورده هایی که احتیاج به گلوتن ضعیف دارند )کیک، بیسکویت، کراکر و ویفر(.

Food dehydration
آب گیری مادۀ غذایی: خشک کردن مواد غذایی تحت شرایط کنترل شده موسوم به آب گیری 
مادة غذایی است. در این فرایند رطوبت مادة غذایی به 1تا 5 درصد کاهش می یابد. شیر خشک 
و تخم مرغ، فلیک سیب زمینی، قهوة فوری و پودر پرتقال فراورده هایی هستند که به روش فوق 

تهیه می شوند.

Food Engineer (Alimentary Industries Engineer)
روابط کمی بین  و شناخت  ریاضی  اصول محاسبات  با  که  است  مهندس صنایع غذایی: کسی 
متغییر های فرایند قادر به طراحی سیستم های گوناگون فراوری و تولید همراه با بهبود کیفیت 

است. غذایی  محصولات 

Food inspection
بازرسی مواد غذایی: در هر تولیدی حتی در شرایط کار مطلوب، همواره تعدادی یا مقادیری 
از  اطلاع  و  آن  میزان  کردن  کم  برای  که  می شود  تولید  معیوب  یا  ناقص  فراورده های  یا  کالا 
چگونگی وکم وکیف آن لازم است اطلاعات کافی در دسترس باشد. برای این منظور در بسیاری 
از واحد های مربوط به مواد غذایی سیستم های بازرسی برقرار می شود. بازرسی در واقع یکی از 

مراحل کنترل کیفیت است.

Food microbiology
فساد،  عامل  میکروارگانیسیم های  مطالعة  به  که  است  علمی  غذایی:  مواد  میکروبیولوژی 
غذایی  مواد  از  برخی  تهیه  فرایند  در  استفاده  مورد  مفید  میکروب های  و  غذایی  مسمومیت 

می پردازد.
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Food poisoning
مسمومیت غذایی: نوعی بیماری است که با مصرف غذاهای آلوده به سم میکروب های مولد سم 

در انسان ایجاد می شود.

Food science
علوم غذایی: علوم مربوط به ترکیبات شیمیایی خصوصیات و تغییرات مواد غذایی در حین 

فرایند یا نگه داری را اصطلاحاً علوم غذایی می نامند.

Form Fill Seal (FFS) wrap
به  دربندی  و  پرکردن  تمامی مراحل ساخت،  بسته بندی  نوع  این  در   :FFS بسته بندی از نوع

می گیرد. انجام  هم زمان  و  مداوم  صورت 

Fruit juice
بنابراین مواد  تازه تهیه می کنند؛  از میوة  از طریق استخراج عصاره  را  آب میوه: آب میوه ها 

است. میوة کامل  آنها مشابه  مغذی 

Fumigation
فومیگاسیون )ضدعفونی کردن با دود بخار یا گاز(: تفاوتی بین سم پاشی و ضد عفونی وجود دارد. 
در کارخانه عمل سم پاشی باید به طور منظم و برنامه ریزی شده برای پیشگیری از حشرات وکنه ها 
به کار رود، در حالی که فومیگاسیون بیشتر در کارخانه ای مثل کارخانة آرد زمانی انجام می شود 
که قسمت های داخلی کارخانه دچار آلودگی شدید باشد و نتوان برای عمل سم پاشی برای رفع 

آلودگی اقدام نمود.

Fungi
کپک یا قارچ: کپک ها گروهی از میکروارگانیسم ها هستند که بر خلاف باکتری های حقیقی 

و اکثر مخمرها به صورت توده در هم پیچیده ای رشد می کنند که به سرعت گسترش می یابد.

Gluten ــ freeــ foods
غذاهای بدون گلوتن: غداهایی که در فرمول آنها پروتئین گندم وجود ندارد.

Halophile
هالوفیل: ارگانیسم هایی که قادر به رشد در غلظت های بالای نمک هستند و به غلظت های 

بالای نمک نیز نیاز دارند، به عنوان هالوفیل شناخته می شوند.

Hard water
آب سخت: آب سخت اصطلاحی است که به آب دارای املاح معدنی زیاد اطلاق می شود. آب 
سخت برای مقاصد صنعتی رضایت بخش نیست، هم به علت خواص کف کنندگی ضعیف آن و هم 
اینکه املاح معدنی آن تمایل به راسب شدن و تشکیل رسوب های نامحلول در دیگ های بخار، 
لوله های آب و سایر تجهیزات را دارند و این رسوبات باعث کاهش تبادل حرارت در تأسیسات 
حرارتی و خورندگی می شوند. در نتیجه آب مورد نیاز برای مقاصد صنعتی را اغلب نرم می کنند و 
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این عمل با خارج نمودن یون های کلسیم و منیزیم به وسیلة فرایند تبادل یونی انجام می پذیرد که 
ضمن آن، این یون ها با یون های سدیم که نمک های نامحلول تشکیل نمی دهد، تعویض می شوند.

Instant noodle
رشتۀ فوری: گروهی از فراورده های خمیری حاصل از گندم انواع رشته، مانند رشتة سوپی، 
رشتة پلویی و رشتة آشی است که تولیدشان در کشور ما به صورت سنتی، کارگاهی و نیمه صنعتی 

متداول است. هنگام مصرف کافی است محتوای بسته را در آب داغ کمی مخلوط کرد.

Invert sugar
قند اینورت )قند معکوس(: ساکارز با سهولت زیاد به گلوکوز و فرکتوز آبکافت می شود. مخلوط 
گلوکوز و فروکتوز حاصل از آبکافت چپ گردان نور پلاریزه است. این تغییر علامت چرخش را 
برگشت یا معکوس شدن می نامند و مخلوط گلوکوز و فروکتوزی را که به وسیلة معکوس شدن 
تولید می گردد، قند معکوس می نامند. از آنجایی که شیرینی و قابلیت حل شدن این ماده بیشتر 
از ساکارز کریستالیزه می شود، در آب نبات سازی مصرف  از طرف دیگر دیرتر  از ساکارز بوده و 

می گردد. مخلوط قند اینورت از ساکارز تنها شیرین تر است.

Juice
آب میوه، شیره، عصاره و شربت: هدف اصلی از این فرایند جلوگیری از هدر رفتن میوه ها و 
نگه داری آنها به صورت مایع برای مدت زمان طولانی تر است. متداول ترین میوه هایی که در این 
مورد مصرف می شوند. پرتقال، سیب، گلابی، آناناس، انگور هستند. آب حاصل از محصولات فوق 

ممکن است به صورت اولیه و یا تغلیظ شده نگه داری شود.

Knead dough
خمیر کردن: فرایند تهیة خمیر به وسیلة اضافه کردن آب به آرد است که با دست یا معمولاً 

به صورت مکانیکی صورت می گیرد.

Malt extract
عصارۀ مالت: عصارة مالت ماده ای است که به صورت مایع غلیظ، ویسکوز و به رنگ قهوه ای 
روشن،که مزة شیرین و طعم مخصوصی دارد و از آنزیم های محلول در آب موجود در جو استخراج 
و آب آن تخمیر می گردد. برای ایجاد طعم مالت توأم با ادویه ها، چاشنی ها و مواد معطر به مواد 

غذایی اضافه می شود.

Malt Flour
آرد مالت: آردی است که از خشک کردن و خرد نمودن جو یا گندم جوانه زده تحت شرایط 
کنترل شده تهیه می گردد. آن را می توان به عنوان مکمل غذایی مالت یا فرم تبدیل شده به شربت های 

مالت استفاده نمود. مالت در مراحل اولیة پخت به عنوان اصلاح کنندة نشاسته عمل می نماید.

Mash
پوره: پوره محصولی خمیری شکل از میوه هاست. طرز تهیة آن بدین صورت است که پس 
آن  بافت  لزوم(  صورت  در  هسته گیری  تخمدان گیری،  )پوست گیری،  محصول  آماده سازی  از 
محصول  می دهند.  عبور  صافی  از  را  محصول  می کنند؛ سپس  نرم  کاملا  بخار  از  استفاده  با  را 
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به دست آمده را با شکر یا بدون شکر در قوطی بسته بندی کرده، سپس فرایند حرارتی روی آن 
انجام می دهند. غالباً اضافه کردن شکر به مقدار 15 درصد میوه رایج است.

Milling
آسیاب کردن: آسیاب کردن یک فرایند کاهش اندازه است که بیشتر در مورد غلات به خصوص 
گندم انجام می گیرد و طی آن دانة گندم به آرد تبدیل می شود. آسیاب کردن در واقع یک فرایند 
 )Break rolls( خرد کردن و جدا کردن تلقی می شود. عملیات خرد کردن با غلتک های خرد کننده
 Reduction( یا غلتک های دانه بندی و غلتک های نرم کننده )Scratch rolls( غلتک های خراشنده

rolls( صورت می گیرد.

Mixer
مخلوط کن: در صنایع غذایی انواع مختلفی از مخلوط کن ها برای مقاصد مختلف از قبیل تهیة 
خمیر نان، کیک، بیسکویت، ویفر، مخلوط کردن )هم زدن( شیر در مخازن ذخیره، سیستم های 

تغلیظ و غیره مورد استفاده قرار می گیرد. 

Nectar
نکتار: به شیرابة گیاه، شهد شربت، میوه، رنگ زرد مایل به خاکستری و خمیر میوه گفته 

می شود.

Nutrients
مواد مغذی: اجزای شیمیایی مواد غذایی است که در فرایند هایی مثل تولید انرژی و ترمیم و 

ساخت بافت ها نقش دارند.

Pallet
پالت: یک سطح حامل بار است که می توان آن را با چنگک های یک وسیلة نقلیة چنگک دار 
)لیف تراک( از جایی به جای دیگر انتقال داد. جنس آن می تواند چوبی، فلزی یا از شبکه های 
سیمی باشد. این وسیله در انبار کردن مواد به صورت منظم می تواند مفید باشد. هدف اصلی از 

طراحی و ساخت آن، امکان حمل یک محمولة بزرگ روی هم قرار گرفته با لیف تراک است.

Pasta/ Pasta products
پاستا: یک نام عمومی است که در منابع برای کلیة فراوردهایی اطلاق می شود که تحت عنوان 

ماکارونی، اسپاکتی، نودل و غیره هستند.

Pectin
از  برخی  و  میوه جات  در  موجود  پلی ساکاریدهای  که  نامی است  حقیقت  در  پکتین  پکتین: 

است.  سیب  تفالة  و  مرکبات  پوست  در  پکتین  مقدار  بیشترین  می شود.  گفته  ریشه ها 

Peeling
پوست گیری: روش های پوست گیری متناسب با نوع میوه ویا سبزی متفاوت است و مهم ترین 
آنها عبارت اند از: پوست گیری با دست، ماشین سایش، مواد قلیایی، بخار یا آب جوش و شعله آتش.
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Papper
فلفل: از نوعی گیاه علفی به دو شکل فلفل سیاه و سفید تولید می شود. در طی خشک کردن 
رنگ آن سیاه می شود. فلفل سفید را بعد از رسیدن کامل برداشت نموده، پوستة خارجی آن را 
جدا و قسمت داخلی آن را که سفید رنگ است، خشک می نمایند. به گوشت، سبزی ها، سوپ ها 

و سالاد اضافه می شود.

Protein quality
کیفیت پروتئین: کیفیت یک غذای پروتئینی را می توان از میزان پروتئین آن، تعداد و میزان 
آمینواسیدهای ضروری ای که دارد و میزان هضم و جذب پروتئین های آن در بدن تعیین نمود. 
غذاهایی بالاترین کیفیت پروتئین را دارند که همة آمینواسیدهای ضروری را به نسبت های مورد 

نیاز انسان تامین کنند.

Proteinal food quality
کیفیت غذای پروتئینی: کیفیت غذای پروتئینی را می توان بر مبنای میزان پروتئین آن، تعداد 
و مقادیر آمینواسیدهای اساسی موجود در آن و میزان هضم و جذب پروتئین آن در بدن تعیین 
محتوای  مقایسة  با  شیمیایی  نظر  نقطه  از  می توان  را  غذایی  مادة  یک  پروتئینی  نمود.کیفیت 
آمینواسید آن به یک پروتئین مرجع )معمولاً تخم مرغ کامل(، ارزیابی کرد و نتیجة آن به شاخص 

شیمیایی پروتئین معروف است.

Pulper
پالپر: یک نوع صافی است که با آن گوشت و مغز میوه از پوست و دانه آن جدا می شود.

Quality control (Q.C(
افراد  ابزاری است برای  با استاندارد.  کنترل کیفیت: مقررات فرایند و عملیات تولید در رابطه 

مسئول تولید که برای کنترل عملیات و دستگاه های، خطوط تولید و غیره استفاده می شود.

Rotary ovens
فرهای گردشی: یکی از انواع فرهای پخت نان است. در این نوع فرها که شکل های مختلفی ممکن 
است داشته باشند، چونه های خمیر روی صفحات چرخان در داخل فر حرکت می کند. مزیت این 
روش این است که قرص های خمیر شرایط یکسانی را از لحاظ حرارت طی می کنند و پخت آنها 
یکنواخت خواهد بود. عیب این نوع فر هم در این است که چرخش صفحات حاوی قرص های خمیر 
در یک سطح افقی ثابت نسبت به سطح زمین صورت می گیرد و چون رطوبت بیشتر در قسمت 

فوقانی محفظة فر جمع می شود ممکن است که سطح قرص های نان خشک شود.

Rye flour
آرد چاودار: آرد چاودار از آسیاب کردن چاودار به دست می آید. به صورت سفید، نیمه کدر و 
سیاه موجود است و معمولاً برای بهبود کیفیت همراه با آرد گندم استفاده می شود و در نانوایی 

به کار می رود.
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Season
چاشنی: به مخلوط ادویه جات، نمک، شیر، سدیم گلوتامات، شکر و دیگر افزودنی ها اطلاق می شود.

Secondary contamination
آلودگی ثانویه: آلودگی ثانویة مواد غذایی آن آلودگی ای است که به طور طبیعی در ماده غذایی 
آلودة  پستان  آلوده،  آلوده، محیط  از طریق ظروف  و  باشد  آن کم  مقدار  یا  باشد  نداشته  وجود 
مادة غذایی  به  و ماشین آلات  بودن دست های کارگران  آلوده  یا  )در مورد شیر(  حیوان شیرده 

می گردد. منتقل 

Shelfــ life
یا  انبار  و  تولید  از  بعد  محصول  ماندگاری  زمان  به  که  است  اصطلاحی  ماندگاری:  زمان 
فروشگاه ها و موارد مشابه آن اطلاق می شود. به عبارت دیگر مدت زمانی است که در آن مواد 

باشند. استفاده  قابل  دوباره  و  شوند  نگه داری  می توانند  غذایی 

Silo
سیلو: ساختمان بزرگی است که برای نگه داری محصولات کشاورزی به کار می رود. طراحی و 

شرایط اتمسفر آن متناسب با نوع محصول و رطوبت آن و آب و هوای منطقه فرق می کند.

Snack foods
غذاهای تنقلی: غذاهایی مثل آجیل ها، چیپس ها، پفک، بیسکویت و مواردی از این دست هستند.

Sorting
سورتینگ: اصطلاحی است در صنعت کنسرو سازی، که به جدا کردن ناخالصی ها و میوه های 

خراب و فاسد شده اطلاق می گردد.

Sweeteners
مواد شیرین کننده: مواد شیرین کننده که به صورت مواد افزودنی به کار می روند.

Sterilization
شمارش  با  پلیت  روش  به  که  زنده ای  ارگانیسم های  تمام  تخریب  معنی  به  استریلیزاسیون: 
میکروبی قابل اندازه گیری هستند، برای مواد غذایی کنسرو شده اصطلاح استریلیزاسیون تجارتی 
را به کار می برند. این اصطلاح بیانگر این نکته است که هیچ ارگانیسم زنده ای با روش های کشت 
تحت  که  است  کم  آن قدر  زنده  ارگانیسم های  تعداد  اینکه  یا  و  نیست  اندازه گیری  قابل  معمول 
است  ممکن  چه  اگر  ندارند.  اهمیتی  هیچ  انبار  در  غذایی  مادة  نگه داری  و  کنسرو کردن  شرایط 
 Eh ، pH میکروارگانیسم ها در مواد غذایی کنسرو شده وجود داشته باشند ولی به علت مساعد نبودن

و یا درجة حرارت قادر به رشد نیستند.

Sugar
قند: معمولاً به ساکارز اطلاق می گردد. ساکارز از گلوکوز و فروکتوز تشکیل شده است. این قند 
در چغندر و نیشکر وجود دارد. شکر به فرم های گرانوله، قهوه ای و پودر تولید می شود و به مصرف 

تهیة دسرها، آشامیدنی ها ،کیک ها، بستنی ها، آیسینگ ها، غلات و کالاهای نانوایی می رسد.
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Thermal Processing
فراوری حرارتی: فراوری حرارتی اصطلاحی است در صنایع غذایی که برای مجموعة عملیات 
گرمایش، توقف و سرمایش به کار می رود که برای از بین بردن امکان ایجاد بیماری هایی با منشأ 

غذایی ضروری هستند.

Thyme
آویشن: برگ خشک شده وگل های نوعی گیاه است. در سوپ ها، پنیرها، سس ها و پیش غذاها 

مصرف می گردد.

Toasting
برشته کردن، حررات دادن، برشته کردن نان روی آتش.

Tunnel oven
فر تونلی: در این فر، نان یا محصول پخت روی تسمه یا باندی که طول آن تا 30 متر می رسد، 
عبور می کند.  است،  تنظیم  قابل  در قسمت های  آن  فر که حرارت  داخل  فضای  از  حمل شده 
سرعت تسمه یا نقاله فر را می توان تغییر داد و بر این اساس مدت زمان پخت را تنظم نمود. 
حرارت فر از طریق گرمای الکتریکی به صورت مستقیم و یا ازطریق گاز یا گازوئیل تأمین می شود. 
محصول پخت یا نان ابتدا حرارت زیادی را دیده سپس به مرور زمان حرارت کمتری را متحمل 

می شود. بازده فر تونلی به بزرگی، طول و مساحت و سرعت نقاله بستگی دارد.

Tunnel drying (drier(
ردیف هایی  در  و  ریخته شده  روی سینی ها  نوع خشک کن محصول  این  در  خشک کن تونلی: 
داده  قرار  تونل  هوای  جریان  در  محصول  سینی های  از  متعددی  ردیف های  می شود.  چیده 
می شوند. ورود و خروج محصول از تونل ممکن است به روش های مختلفی انجام می گیرد. این 
روش ها عبارت اند از جریان غیر هم سوی هوا و محصول در داخل تونل. یکی از مسائل عمده در 
خشک کن های تونلی مانند خشک قفسه ای این است که محصول در نقاط مختلف تونل به طور 

غیر یکنواخت خشک می گردد.

Vegetables
برای مصارف غذایی هستند. برخی  از گیاهان کشت داده شده  یا قسمتی  گیاهان  سبزیجات: 
باغبانی  گیاهان  گروه  در  نخود  لوبیا،  مثل  دانه هایی  و  خیار  فرنگی،  گوجه  مثل  غذایی  مواد  از 
)میوه جات( قرار می گیرند. سبزیجات به عنوان یک منبع ویتامین C و مواد معدنی است. ریشه 

است. پروتئین  منبع غنی  آنها،  دانه های  و همچنین  دارای کربوهیدرات  سبزیجات 
 

Vermicelli
ورمیشل: یکی از انواع فراورده های ماکارونی است.

Wafer
ویفر: ویفرها انواع خاصی از بیسکویت است که از خمیری تشکیل شده اند که در آن، نسبت 
آب به آرد زیاد بوده مابین یک جفت صفحه فلزی حرارت دیده، پخت می شود. ورقه های ویفر 
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بسیار نازک بوده و در سطوح خود نقوش خاصی دارند.

Wafer flour
آرد ویفر: آرد کم پروتئین حاصل از گندم ضعیف برای تهیة »ویفر« مناسب است. اندازة ذرات 
ویژگی مهمی در تهیة ویفر است. از طرف دیگر از آردی که بیش از حد نرم باشد ویفرهای سبک، 
ترد و شکننده حاصل می شود و از آردی که بیش از حد درشت باشد، ویفرهای نامطلوب به عمل 

می آید.

Wafer holding capacity (W.H.C(
زمانی  در  به محصول  افزوده شده  آب  و همچنین  نگه داری آب  قدرت  ظرفیت نگه داری آب: 
گفته می شود که تحت فشار قرار می گیرد. این فشار می تواند در اثر خرد کردن، حرارت دادن و 

یا فشارهای مکانیکی )پرس کردن( ایجاد شود.

Yeast
مخمر: موجوداتی میکروسکوپی هستند که سلول آنها از باکتری ها بزرگ تر است، سلول های 
مخمری به اشکال تخم مرغی، باریک و بلند، بیضوی و یا کروی مشاهده می شوند. مخمر درحین 

تقسیم، جوانه تولید می کند.

Zein
زئین: پروتئینی است که از گلوتن ذرت به دست می آید.
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برخی از سایت های مهم صنایع غذایی
آدرسنام سایتردیف

http://www.fda.gov.irسازمان غذا و دارو ١
http://www.isiri.org سازمان ملی استاندارد ایران٢
http://www.nnftri.ac.ir انستیتو تحقیقات تغذیه و صنایع غذایی ایران٣

٤
شبةک جهانی غذا

این شبکه بزرگ ترین بنیان اینترنتی برای 
فناوری و فراوری غذاست.

 http://www.worldfoodnet.com

http://www.fao.orgسازمان خواروبار و کشاورزی ملل متحد ٥
www.agrijahad.ir وزارت جهاد کشاورزی٦
www.impirost.net پژوهشکده گیاهان دارویی٧
www.keshavarzejavan.com کشاورز جوان٨
www.agr.ir شبةک علمی کشاورزی و منابع طبیعی ایران٩

www.iranagrin.ir شبةک اطلاع رسانی کشاورزی ایران١٠
www.iranorganic.orgانجمن ارگانیک ایران١١
http://halalwordinstitute.org مؤسسه جهانی حلال١٢

مرکز ملی تحقیقات حلال جمهوری اسلامی ١٣
http://halal.gov.ir ایران

www.mimt.gov.irوزارت صنعت، معدن و تجارت ١٤
www.who.int/enسازمان بهداشت جهانی ١٥
www.iso.org سازمان جهانی استاندارد١٦
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