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سخنی با هنرجویان عزیز

هنرجوی گرامی کتاب همراه از اجزای بسته آموزشی می باشد که در نظام جدید آموزشی طراحی، تألیف و در 
جهت تقویت اعتماد به نفس و ایجاد انگیزه و کاهش حافظه محوری در نظر گرفته شده است. این کتاب شامل 
بخش های: ١ـ شایستگی های پایه ٢ـ یادگیری مادام العمر حرفه ای و فناوری اطلاعات ٣ـ دانش فنی، اصول، 
قواعد، قوانین و مقررات ٤ـ فناوری ها، استانداردها و تجهیزات ٥ ـ ایمنی، بهداشت و ارگونومی ٦ ـ شایستگی های 

غیرفنی است. 
تصویر زیر اطلاعات مناسبی در خصوص این کتاب به شما ارائه می دهد:

کتاب همراه 
هنرجو

زمان استفاده 
توسط هنرجو

هنگام یادگیری
هنگام ارزشیابی و امتحانات

هنگام انجام کار واقعی در محیط کار

هدف

برای کدام 
دروس

ویژگی کتاب

اجزاء

کاهش اضطراب در ارزشیابی و حافظه 
محوری

در  درسی  کتب  به  وابستگی  کاهش 
کارهای عملی

اهداف  ارزشیابی  و  سنجش  تسهیل 
اصلی

بهبود زمان یاددهی ـ یادگیری

ایجاد فرصت برای پیوند نظر و عمل

استانداردسازی و ایجاد زبان مشترک

کمک به تحقق یادگیری مادام العمر

کاهش حجم کتاب درسی

پیوند دادن دروس مختلف رشته

منابع  از  استفاده  فرهنگ  اشاعه 
اطلاعاتی

دروس خوشه شایستگی های 
پایه مانند ریاضی و…(

دروس خوشه شایستگی های 
غیرفنی )مانند الزامات محیط 
کار و…(

دروس خوشه شایستگی های 
فنی مانند )دانش فنی پایه، 
 ـ١ و…( کارگاه ١٢

یک کتاب برای کل دوره متوسطه 
پس از استقرار کامل نظام جدید

قطع رقعی

دارای بخش های مستقل از کتاب 
درسی

روابط و فرمول ها
جدول های کاربردی
ایمنی بهداشت و ارگونومی
استانداردها و کدها
توسعه حرفه ای
اصطلاحات، مفاهیم و اصول
برگه های مشخصات متن 
تنظیمات دستگاه ها

استفاده از محتوای کتاب همراه هنرجو در هنگام امتحان و ارزشیابی از تمامی دروس شایستگی ضروری است.

سازماندهی محتوای کتاب حاضر به صورت یکپارچه برای  پایه دوازدهم تدوین شده است. بنابراین تا پایان دوره 
متوسطه و استفاده در محیط کار واقعی، در حفظ و نگهداری آن کوشا باشید.

دفتر تألیف کتاب های درسی فنی و حرفه ای و کاردانش



 

عناوین دروس شایستگی در رشته های فنی و حرفه ای

 دروس شایستگی پایه:
1 ریاضی ١و٢و٣ 
4 زیست شناسی 

5 شیمی
6 فیزیک

 دروس شایستگی غیرفنی:
1 الزامات محیط کار

2 کارگاه نوآوری و کارآفرینی
3 کاربرد فناوری های نوین

 
4 مدیریت تولید 
5 اخلاق حرفه ای

 دروس شایستگی های فنی:
1 دانش فنی پایه 

2 دانش فنی تخصصی
3 شش کارگاه تخصصی ٨ ساعته 

در پایه های ١٠و١١و١٢
9 کارآموزی

ساختار دروس فنی و حرفه ای

 هر درس شایستگی، شامل ٥ پودمان است که هر پودمان نیز شامل ١ یا 
٢ شایستگی )واحد یادگیری( می باشد.

 در دروس کارگاهی هر پودمان معرف یک شغل در محیط کار است.
 ارزشیابی هر پودمان به صورت مستقل انجام می شود و اگر در پودمانی 

ارزشیابی می شود. نمره قبولی کسب نگردد تنها همان پودمان مجدداً 

دروس شایستگی  در رشته های فنی و حرفه ای

12345

درس

شایستگی پودمان



 

آموزش و تربيت  بر اساس شايستگي

 انجام دادن درست كار در زمان درست با روش درست را شايستگي 
گويند.

 به توانايي انجام كار بر اساس استاندارد نيز شايستگي گويند.
 شايستگي بايستي بر اساس تفكر، ايمان ، علم، عمل و اخلاق باشد.  

 در انجام كارها به صورت شايسته بايستي به خدا، خود، خلق و خلقت 
هم زمان توجه داشت.

 انواع شايستگي عبارتست از: عمومي ، غيرفني و فني )پايه و تخصصي(
 هدف آموزش و تربيت كسب شايستگي ها است. 

 جهت درك و عمل براي بهبود مستمر موقعيت خود، بايد شايستگي ها 
را كسب كرد. 

کسب  بر  تأکید  ارزشيابي،  و  يادگيري  گذاري،  هدف  در  همواره   
شایستگی است.

شایستگی )کل(

شایستگی ترکیبی از عناصر و اجزا 
است

اجزا و عناصر به صورت 
نیست شایستگی  جداگانه 

عناصر )اجزاء(

علم

آموزش و تربيت  بر اساس شايستگي

اخلاقعمل

تفکر ایمان
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فصل 1
شایستگی های پایه فنی
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   A=L2

e . L= 2

L        طول ضلع
e        قطر
A        مساحت

مربع

A=L.bb        ارتفاع
L        طول ضلع
A          مساحت

لوزی

e L b= +2 2

A=L.b

e       قطر
b       عرض
L        طول 
A        مساحت

مستطیل

A=L.bl        طول
b       عرض
A        مساحت

متوازی الاضلاع

m
L LL +

= 1 2

2

mA l .b=

L LA .b+
= 1 2

2

A        مساحت
L1    طول قاعده بزرگ
L2    طول قاعده بزرگ
Lm طول متوسط
b        عرض 

ذوزنقه

L . bA =
2

A         مساحت
L        طول قاعده
b        ارتفاع  

مثلث

m
D dd +

=
2

A=π.dm.b

A (D d )π
= −2 2

4

A        مساحت
D    قطر خارجی    
d    قطر داخلی    
dm  قطر متوسط
b          عرض

حلقه دایره ای

U .(D d)π
= +

2

.D.dA π
=

4

A      مساحت 
D    قطر بزرگ       
d     قطر کوچک    
U       محیط 

بیضی

ریاضی
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AO=6L2

V=L3

AO      مساحت 
L        طول ضلع
V        حجم

مکعب

V=L.b.h
AO=2.(L.b + L.h + b.h)

b       عرض
h      ارتفاع
AO      مساحت 
L        طول قاعده
V        حجم

مکعب مستطیل

Au=π.d.h

.dV .hπ
=

2

2
.dA .d.h π

= π +
2

0 2
4

Am مساحت جانبی
h      ارتفاع
V        حجم
AO      مساحت 

استوانه

L.b.hV =
3

s
bL h= +

2
2

1 4

s
Lh h= +

2
2

4

h      ارتفاع
hs     ارتفاع وجه 
b       عرض قاعده
L1     طول یال            
L       طول قاعده 
V        حجم

هرم منتظم

s
dh h= +

2
2

4

s
M

.d.hA π
=

2

.d hV .π
=

2

4 3

V        حجم
d        قطر
h      ارتفاع
hs     طول یال 
AM مساحت جانبی

مخروط

A0=π.d2

.dV π
=

3

6

AO      مساحت 
V        حجم
d         قطر کره

کره
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 نمودارها و منحنی ها

y = mx + b

y2 = 4px      (p  >0)

y = ax3      (a  >0)

y = ax2 + bx + c     (a  >0)

x2 = 4py      (p  >0)

y = ax4      (a  >0)

y = ax2 + bx + c     (a  <0)

y = bx       (b >1)

x2 + y2 = a2

y = b-x       (b >1)

x y
= =

a b

2 2

2 2 1
y x

= =
2 2

= =
a b2 2

1

x
by log=

y = a  sin (bx + c)
(a >0 , c >0)

y = a cos (bx + c)
(a >0 , c >0)

y = a  tan  x
(a >0)
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 حد تابع

x a x a
lim f (x) A lim g(x) B.

→ →
= = اگر ⇐  	

x a x a x a
lim k k lim[k.f (x)] k. lim f (x) k.A.

→ → →
= = و=

	

x a x a x a
lim[f (x) g(x)] lim f (x) lim g(x) A B

→ → →
± = ± = ±

	

x a x a x a
lim[f (x).g(x)] [lim f (x)].[ lim g(x)] A.B

→ → →
= =

	

x a
x a

x a

lim f (x)f (x) Alim B
g(x) lim g(x) B

→

→
→

= = ≠0
	

x a
p(x) lim p(x) p(a).

→
⇒  چند جمله ای باشد=

	

k k k
x a x a
lim[f (x)] [lim f (x)] A .

→ →
= =

	

 پیوستگی و ناپیوستگی تابع ها

تابع f و یک نقطۀ a از دامنۀ آن را درنظر بگیرید. گوییم تابع f در نقطۀ a پیوسته است، هرگاه 
حد f در a موجود باشد و

x a
lim f (x) f (a)

→
=

در غیر این صورت گوییم تابع f در نقطۀ a ناپیوسته است. اگر تابعی در همه نقاط دامنۀ خود 
پیوسته باشد، آن را تابعی پیوسته می نامند.
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 مشتق و شیب خط مماس بر نمودار تابع

فرض کنید تابع f در نقطۀ a از دامنۀ خود مشتق پذیر باشد. در این صورت، f  ′(a) نشان دهندۀ 

a است.
M

f (a)
 

=  
 

شیب خط مماس بر نمودار این تابع در نقطۀ 

( )f a
M

a
θ

tan ( )f a′θ =

مشتق تابع

tan h

f (x h) f (x )
m lim

h→

+ −
= 1 1

0 	

h

f (x h) f (x)f (x) lim
h→

+ −′ =
0 	

f(x) =k                  f  ′(x) =0. 	

f(x) =xn                  f  ′(x) =nxn-1 	

f(x) =k.g(x)           f  ′(x) =k.g′(x) 	

f(x) =u(x) ± v(x)    f  ′(x) =u′(x) ± v′(x). 	

f(x) =u(x).v(x)     f  ′(x)=u(x).v′(x)+v(x).u′(x). 	

f(x) =u(x)/v(x)    v(x).u (x) u(x).v (x)f (x) .
[v(x)]

′ ′−′ = 2 	

y=f [g(x)]           dy f [g(x)].g (x).
dx

′ ′ 	
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ته
اخ

ی
ت

باف
دام

ان
گاه

ست
د

ده
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ود
وج

م

خونی 		 ماهیچه ای 		          عصبی

     استخوانی         خونی          غضروف          عصبی      ماهیچه ای

       پوست             مغز	 استخوان	       کلیه	    قلب

      گوارش	   انتقال مواد	        عصبی	         تنفس	       اسکلتی

سازمان بندی یاخته ها

ساختار سلولیدرشت مولکولواحد سازنده

بن
کر

ت 
درا

هی

نشاسته در کلروپلاستنشاستهگلوکز

ک
لئی

وک
د ن

سی
ا

کروموزومدی ان اینوکلئوتید

ین
وتئ

پر

پروتئین انقباضیپلی پیتیدآمینواسید

ید
لیپ

سلول های چربیچربیاسید چرب

تصویر انواع درشت مولکول های شرکت کننده در ساختار یاخته ها

                           زیست شناسی
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تصویر گروه های اصلی جانوران

جدول فهرست منابع طبیعی

موضوعاتنوع منبع

جنگل ها و مراتع و کشاورزیمنابع گیاهی

حیات وحش و دامپروریمنابع جانوری

مجموعه قارچ ها و باکتری هامنابع میکروبی

مدت زمان دریافت نور، شدت نور خورشید، دما، شدت باد، رطوبت، ابرناکی و انواع بارشمنابع جوی

آنواع آب: سفره های آب زیر زمینی، چشمه ها، روان آب ها، آبگیرها، دریاچه ها، دریاها و اقیانوس هامنابع آبی

انواع خاک و بستر سنگی ـ کوه، تپه، دره و دشتمنابع خاکی

فلزات و سنگ های قیمتیمنابع کانی

نفت، گاز و زغال سنگمنابع فسیلی

تمام افراد جامعهمنابع انسانی

کوهستان ها

مرتع ها

جنگل ها

بیابان ها

دریاها

رودخانه ها

انواع 
اکوسیستم

خشکی

آبی

خزندگاندوزیستانماهی هاخارتنانبند پایاننرم تنانکرم هااسفنج ها

حشراتهزارپایانعنکبوتیانسخت پوستان

پستاندارانپرندگان کیسه تنان

پهن

دوکفه ای ها

بی مهرگان

جانوران

مهره داران

شانه داران

لوله ای

شکم پایان

حلقوی

سر پایان
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زیست شناسی در مورد انسان

شکل بالا �گردش خون را در بدن نشان می دهد. شماره3،2 و4 آغاز و پایان گردش ششی و 1، 5 و 6 
آغاز و پایان گردش عمومی خون را نشان می دهد.

مراکز قشر مخ

ناحیة حرکتی

پا
بازو

دست
لب ها

پا
بازو

دست
لب ها
زبان
دهان

ناحیة حسی

بخش آهیانه

بخش گیجگاهیبخش پس سری

بخش پیشانی

شبکه مویرگی قسمت بالای بدن

شبکه مویرگی شش راست
سرخرگ ششی

سرخرگ ششی

بزرگ سیاهرگ فوقانی)زبرین(

شبکه مویرگی شش چپ

سیاهرگ ششی

دهلیز راستدهلیز چپ
سیاهرگ ششی

دریچة سینی سرخرگ آئورت 

دریچة دو لختی 
دریچة سه لختی 

دریچة سینی سرخرگ ششی

آئورت
بطن راستبطن چپ

بزرگ سیاهرگ تحتانی)زیرین(شبکه مویرگی پایین بدن

آئورت
سرخرگ ششی

6
3 4

5
2

1
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تنوع استخوان ها و کاربرد آنها در ورزش

دندریت
دستگاه گلژی

میتوکندری
هستک

آکسون

غلاف شوان

غلاف میلین

گره رانویه

انتهای سیناپسی

هسته

ساختمان نرون

بازو

لگن
خاصره

بالاتنه

پایین تنه

انگشتان

ساعد

دنده ها
جناغ سینه

انگشتان

 بازوی قوی در ورزش های قدرتی )وزنه برداری(

ساعد بلند در ورزش های پرتابی )بسکتبال(

مچ قوی مؤثر در تمام ورزش ها

انگشتان منعطف در آبشار و دفاع والیبال

لگن بزرگ و قوی در ورزش های قدرتی

ران قوی در ورزش های رزمی

کشکک محکم در ورزش فوتبال

ساق بلند در ورزش شنا

مچ قوی مؤثر در تمام ورزش ها

انگشتان قوی در دو میدانی

مچ دست

ران

کشکک

ساق

مچ پا

خطوط نازک تر
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ضریب انبساط حجمی چند مایع در 
20ᵒ C دمای حدود

ماده
k
1

 
ضریب انبساط طولی

3-١٠ × 0/18جیوه

3-١٠ × 0/27آب

3-١٠ × 0/49گلیسیرین

3-١٠ × 0/70روغن زیتون

3-١٠ × 0/76پارافین

3-١٠ × 1/00بنزین

3-١٠ × 1/09اتانول

3-١٠ × ١1/0استیک اسید

3-١٠ × ١2/5بنزن

3-١٠ × ١2/7کلروفرم

3-١٠ × ١4/3استون

3-١٠ × ١6/0اتر

3-١٠ × 24/5آمونیاک

گرمای ویژۀ برخی از مواد *

گرمای ویژه J/kg. Kماده

مد
جا

صر 
عنا

128سرب
134تنگستن

236نقره
386مس

900آلومینیوم

گر
 دی

ای
ده

جام

380برنج
450نوعی فولاد )آلیاژ آهن با 2% کربن(

490فولاد زنگ نزن
1356چوب

790گرانیت
800بتون
840شیشه

2220یخ

ت
یعا

ما

140جیوه
2430اتانول

3900آب دریا
4187آب

20ᵒC تمام نقاط غیر از یخ در دمای *
چگالی برخی مواد متداول

ρ(kg/m3)مادهρ(kg/m3)ماده

103 × 1/00آب103 × 0/917یخ

103 × 1/26گلیسیرین103 × 2/70آلومینیوم

103 × 0/806اتیل الکل103 × 7/86آهن

103 × 0/879بنزن103 × 8/92مس

103 × 13/6جیوه103 × 10/5نقره

1/29هوا103 × 11/3سرب

1-10 × 1/79هلیم103 × 19/1اورانیوم

1/43اکسیژن103 × 19/3طلا

2-10 × 8/99هیدروژن103 × 21/4پلاتین

داده های این جدول در دمای صفر درجه )0ᵒC( سلسیوس و فشار یک اتمسفر اندازه گیری و گزارش شده اند.
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مقادیر تقریبی برخی جرم های اندازه گیری شده

)kg( جسم                                                        جرم)kg( جسم                                                         جرم

عالم قابل مشاهده                                     ١٠52×1
کهکشان راه شیری                                   ١٠41×7
خورشید                                                1030×2
زمین                                                    1024×6
ماه                                                   1022×7/34
کوسه                                                      103×1

انسان                                                    101×7
قورباغه                                                  10-1×1
پشه                                                     10-5×1
باکتری                                               10-15×1
1/6×10-27 هیدروژن                                     اتم 
9/11×10-31 الکترون                                         

مقادیر تقریبی برخی از بازه های اندازه گیری شده

بازۀ زمانی                                                    ثانیه

سن عالم                                               1017×5
سن زمین                                         1017×1/43
انسان                               109×2 میانگین عمر یک 
یک سال                                            107×3/15
یک روز                                                104×8/6
8×10-1 قلب                      عادی  ضربان  دو  بین  زمان 

واحدهای اندازه‌گیری انگلیسی

1 واحدهای اندازه‌گیری طول

)mm(میلی‌متر 25/4=)cm( سانتی‌متر2/54= )in( اینچ 1
)in( اینچ 12= )ft(فوت 1
≅ )in( اینچ 36=)ft( فوت 3= )yd( یارد 1 )cm( سانتی‌متر 90
)m( متر 1609/344= )in( اینچ 63360=)ft( فوت 5280= )mil( مایل خشکی 1
≅  مایل دریایی 1 ≅ فوت 6080  )m( متر 1853
≅  مایل دریایی 1 مایل خشکی 1/15
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اندازه گیری و دستگاه بین المللی یکاها
کمیت های اصلی و یکای آنها

نماد یکانام یکاکمیت

mمترطول

kgکیلوگرمجرم

sثانیهزمان

Kکلویندما

molمولمقدار ماده

Aآمپرجریان الکتریکی

cdکندلا )شمع(شدت روشنایی

یکای فرعی

یکای فرعییکای SIکمیت

m/sm/sتندی و سرعت

m/s2m/s2شتاب

kg.m/s2نیوتون )N(نیرو

kg/ms2پاسکال )Pa(فشار

kgm2/s2ژول )J(انرژی

مقادیر تقریبی برخی طول های اندازه گیری شده

m جسم                                                                       طولm جسم                                                          طول

فاصله منظومه شمسی تا نزدیک ترین کهکشان          1021×2/8 

فاصله منظومه شمسی تا نزدیک ترین ستاره               1016×4

یک سال نوری                                                   1015×9

شعاع مدار میانگین زمین به دور خورشید              1011×1/50

فاصله میانگین ماه از زمین                                 108×3/84

فاصله میانگین زمین                                        106×6/40

فاصله ماهواره های مخابراتی از زمین                       107×3/6

 طول زمین فوتبال                                         101×9
 طول بدن نوعی مگس                                   10-3×5
 اندازه ذرات کوچک گرد و خاک                         10-4×1

اندازه یاخته های بیشتر موجودات زنده                10-5×1
اندازه بیشتر میکروب ها                            10-6×0/2-2
قطر اتم هیدروژن                                    10-10×1/06

قطر هسته اتم هیدروژن )قطر پروتون(           10-15×1/75

فیزیک
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فصل 2
شایستگی های فنی



16

روغن های گیاهی: مقدار روغن و حوزه های تولید

حوزه تولید  مقدار روغن )درصد( نام روغن گیاهی 
آلمان،  بریتانیا،  اتریش،  فرانسه،  کانادا، چین، هند، 
اسپانیا،  پرتغال،  یونان،  ایتالیا،  بلژیک،  لهستان، 

دانمارک، آمریکا 
45ـ 40 روغن کلزا )کانولا( 

آفریقای  ژاپن،چین،برزیل،  کانادا،  آمریکا،مکزیک، 
جنوبی، آرژانتین، روسیه، بلژیک، فرانسه و... 5/7 ـ 3/1 روغن ذرت 

چین، روسیه، آمریکا، هند، پاکستان، برزیل، مصر، 
CIS ،ترکیه، استرالیا 20ـ 18 روغن تخم پنبه 

آمریکا، برزیل، آرژانتین، چین، هند، پاراگوئه، بولیوی  20ـ 18 روغن سویا 

آلمان،  ایتالیا،  فرانسه،  اتریش،  آرژانتین،  روسیه، 
اسپانیا، آمریکا، انگلستان  45ـ 35 روغن آفتابگردان 

اسپانیا، ایتالیا، یونان، تونس، ترکیه، مراکش، پرتغال، 
سوریه، الجزایر، قبرس، مصر، لیبی، فلسطین، اردن، 
لبنان، آرژانتین، شیلی، مکزیک، آمریکا، پرو، استرالیا 

35ـ 15 روغن زیتون

مالزی، اندونزی چین، فیلیپین، پاکستان، مکزیک، 
بنگلادش، کلمبیا، اکوادور، نیجریه، ساحل عاج  50 ـ 45 روغن پالم 

جدول مقدار چربی و روغن برخی از فراورده های غذایی

مقدار چربی )درصد وزنی(  نام فراورده 

1/9 نان سفید 

26 کروسان )نوعی شیرینی(

14/1 شیرینی دانمارکی 

4 شیر کامل 

1/7 شیر پس چرخ 

32/7 پنیر چدار

82/2 کره 

70 مارگارین کم چرب 

99/9 روغن سویا 

99/9 روغن زیتون 

19/5 سوسیس 

11 چیپس سیب زمینی 

46 بادام زمینی 
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جدول وزن مخصوص )دانسیته( روغن خام تخم پنبه در درجه حرارت های مختلف
)از 5 تا 40 درجه سلسیوس(

0Cوزن مخصوص0Cوزن مخصوص

0/9183230/93025

0/9177240/92066

0/9170250/92897

0/9164260/92838

0/9157270/92779

0/9150280/927010

0/9144290/926311

0/9137300/925712

0/9131310/925013

0/9124320/924414

0/9117330/923715

0/9111340/923016

0/9104350/922317

0/9098360/921618

0/9091370/921019

0/9084380/920320

0/9078390/919721

0/9071400/919022
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جدول وزن مخصوص )دانسیته( روغن خام سویا در درجه حرارت های مختلف
)از 5 تا 40 درجه سلسیوس(

0Cوزن مخصوص0Cوزن مخصوص

0/9200230/93175

0/9193240/93106

0/9187250/93047

0/9180260/92978

0/9174270/92919

0/9167280/928410

0/9161290/927811

0/9154300/927112

0/9148310/926513

0/9141320/925814

0/9135330/925215

0/9128340/924516

0/9122350/923917

0/9115360/923218

0/9109370/922619

0/9102380/921920

0/9095390/921321

0/9089400/920622

جدول خصوصیات روغن پالم جزء به جزء شده

جزء استئارین  جزء اولئین  روغن پالم  خصوصیات 

56  ـ44 19  24  ـ31  38 نقطه ذوب 

 ـ22  49 61  ـ51 55 ـ51 اندیس یدی 

ـ 6  12 ـ نقطه ابری شدن 



19

جدول شرایط رایج برای بی بو کردن انواع روغن های گیاهی خوراکی

سیستم اروپا سیستم آمریکایی  شرایط 

240ـ220 260ـ250 دما )درجه سلسیوس(

3ـ2 4ـ3 فشار )میلی بار(

1/5ـ0/5 2ـ0/5 بخار همزن )درصد وزنی( 

60ـ40 40ـ20 زمان بی بو کردن )دقیقه( 

0/05ـ0/03 0/05ـ0/03 اسیدیته نهایی 

1ـ0/5 1ـ0/5 اسیدهای چرب ترانس 

حداکثر 25 بیش از 60 افت توکوفرول ها )درصد(

جدول شرایط رایج برای رنگ بری انواع روغن های خوراکی

مقدار خاک رنگ بر 
)درصد وزنی( 

دمای رنگ بری 
)سلسیوس(

زمان رنگ بری 
)دقیقه(  نام روغن 

3ـ1 105ـ100 30ـ20 کلزا )کانولا( 

0/5  1/5 110ـ90 40ـ20 ذرت 

1/5  3 95ـ90 30ـ15 تخم پنبه 

0/8  2 120ـ100 45ـ30 پالم 

0/4ـ0/2 100 ـ95 30ـ20 گلرنگ 

1/5ـ0/3 110 ـ95 30ـ20 سویا 

1/5ـ0/3 100ـ90 45ـ30 آفتابگردان

جدول اثر هیدروژناسیون بر روی نقطه ذوب

نقطه ذوب )سلسیوس( شکل و ساختار نشانه  نام اسید چرب 

-13 سه پیوند دوگانه  C18:3 لینولنیک 

-7 دو پیوند دوگانه C18:2 لینولئیک 

16 یک پیوند دوگانه  C18:1 اولئیک 

70 بدون پیوند دوگانه  C18:0 استئاریک 
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جدول انواع اسیدهای چرب و نقاط ذوب آنها

نقطه ذوب )سلسیوس(  نام سیستماتیک نشانه  نام اسید چرب 

16/6 اتانوئیک C2:0 استیک 

-8 بوتانوئیک C4:0 بوتیریک 

-3/4 هگزانوئیک  C6:0 کاپروئیک 

16/7 اکتانوئیک C8:0 کاپریلیک 

31/6 دکانوئیک C10:0 کاپریک 

44/2 دو دکانوئیک  C12:0 لوریک 

54/4 تترا دکانوئیک  C14:0 میریستیک 

-4/5 سیس ـ9ـ تترا دسنوئیک  C14:1 میریستولئیک 

62/9 هگزادکانوئیک  C16:0 پالمیتیک 

-0/5 سیس ـ9ـ هگزادسنوئیک C16:1 پالمیتولئیک 

69/6 اکتادکانوئیک  C18:0 استئاریک 

13/4 سیس ـ9ـ اکتادسنوئیک C18:1 اولئیک 

43/7 ترانس ـ9ـ اکتادسنوئیک  C18:1 الائیدیک 

44 سیس ـ 9 و 12ـ اکتادسنوئیک C18:2 لینولئیک 

-13 سیس ـ 9 و 12و 15ـ اکتا دکاتری انوئیک  C18:3 لینولنیک 

75/3 ایکوزانوئیک  C20:0 آراشیدیک 

-49/5 سیس ـ 5 و 8 و 11 و 14ـ ایکوزا تترا انوئیک  C20:4 آراشیدونیک 

-53/5 سیس ـ 5 و 8 و11 و 14و 17ـ 
ایکوزاپنتاانوئیک  C20:5 EPA

79/9 دوکوزا نوئیک C22:0 بهنیک 

33/5 سیس ـ13ـ دوکوزنوئیک  C22:1 اروسیک 

سیس ـ4 و 7 و 10 و 13 و 16 و 19ـ دوکوزا 
هگزانوئیک C22:6 DHA

84/2 تتراکوزانوئیک  C24:0 لیگنوسریک 
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)PPM جدول مقادیر انواع توکوفرول ها در روغن های گیاهی )برحسب

سیگما توکوفرول  گاما توکوفرول  بتا توکوفرول آلفا توکوفرول  نام روغن 

10 415 0 179 کلزا 

0 0 0 190 پالم 

190 610 10 120 سویا 

10 30 10 610 آفتابگردان 

جدول مقدار واکس در انواع روغن های گیاهی

مقدار واکس نام روغن 

3ـ0/2 آفتابگردان 

0/5 گلرنگ

1ـ0/5 ذرت

0/2 کلزا )کانولا(

جدول مقدار قلیا یا سود کاستیک برای خنثی سازی انواع روغن های گیاهی

درصد سود یا قلیای 
اضافی 

غلظت سود )درصد 
سدیم هیدروکسید(  غلظت سود )بومه(  روغن خام 

0/16 15/23ـ13/52 21ـ19 تخم پنبه 

0/13 14/36ـ11/06 20ـ16 ذرت 

0/07 12/68ـ11/06 18ـ16 کلزا )کانولا( 

0/12 8  11/06 16ـ12 سویا 

0/12 12/68ـ9/5 18ـ14 آفتابگردان 

0/02 8 ـ 7/29  12ـ11 پالم 
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ویژگی های فیزیکی و شیمیایی روغن خام سویا

ویژگیمقدار 

اندیس رفراکت در 40 درجه سلسیوس70 ـ 1/4660

اسیدهای چرب آزاد )حداکثر درصد وزنی بر مبنای اولئیک(1

درصد رطوبت و ناخالصی ها در 105 درجه سلسیوس0/5

رنگ در مقیاس لاویباند )سل 1 اینچ( )حداکثر(4/5 قرمز

مواد غیر قابل صابونی )درصد وزنی(1/5

اندیس یدی143 ـ 120

اندیس صابونی195 ـ 189

دانسیته نسبی )در 20 درجه سلسیوس نسبت به آب(0/925 ـ 0/919

درصد فسفاتیدها )فسفولیپیدها(2/5 ـ 1/5

ترکیب اسیدهای چرب

C<14ـ

C14:0میریستیک0/2 ـ 0

C14:1میریستولئیکـ

C16:0پالمیتیک13/5 ـ 8

C16:1پالمیتولئیک0/2 ـ 0

C18:0استئاریک5/4 ـ 2

C18:1اولئیک28 ـ 17/7

C18:2لینولئیک59 ـ 49/8

C18:3لینولنیک11 ـ 5

C20:0آراشیدیک0/6 ـ 0/1

C22:1اروسیک0/3 ـ 0
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ویژگی های فیزیکی و شیمیایی روغن پالم )تصفیه شده(

ویژگیمقدار

اندیس رفراکت در )40 درجه سلسیوس(1/4590 ـ 1/4580

اسیدهای چرب آزاد )حداکثر درصد وزنی بر مبنای پالمتیک (0/1

درصد رطوبت و ناخالصی ها در 105 درجه سلسیوس0/1

رنگ در مقیاس لاویباند )سل 5/25 اینچ( )حداکثر(3 یا 6 قرمز

مواد غیر قابل صابونی )درصد وزنی(0/99 ـ 0/15

اندیس یدی55 ـ 50

اندیس صابونی209 ـ 190

دانسیته نسبی )در 50 درجه سلسیوس نسبت به آب 20 درجه سلسیوس(0/899 ـ 0/891

نقطه ذوب )درجه سلسیوس(39 ـ 33

ترکیب اسیدهای چرب 

C12:0لوریک0/4>

C14:0میریستیک2 ـ 0/5

C14:1میریستولئیکـ

C16:0پالمیتیک47 ـ 41

C16:1پالمیتولئیک0/6>

C18:0استئاریک6 ـ 3/5

C18:1اولئیک44 ـ 36

C18:2لینولئیک12 ـ 6/5

C18:3لینولنیک0/5>

C20:0آراشیدیک1>
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ویژگیمقدار

اندیس رفراکت در )40 درجه سلسیوس(90 ـ 1/4640

اسیدهای چرب آزاد )حداکثر درصد وزنی بر مبنای اولئیک(3

درصد رطوبت و ناخالصی ها در 105 درجه سلسیوس0/25ـ0/1

رنگ در مقیاس لاویباند )سل 5/25 اینچ( )حداکثر(3/5 قرمز ..... 35 زرد

مواد غیر قابل صابونی )درصد وزنی(2ـ1/2

اندیس یدی120 ـ 104

نقطه دود )درجه سلسیوس(165

درصد وزنی فسفاتیدها0/13ـ0/03

اندیس پراکسید10ـ5

Villavecchia test ویلاویشیا تست+

اندیس رایشرت مایسل0/51

اندیس پولنسکی0/5

اندیس صابونی195 ـ 187 

دانسیته نسبی )در 20 درجه سلسیوس نسبت به آب(0/923 ـ 0/915

ترکیب اسیدهای چرب

C<14ـ

C14:0میریستیک0/2 ـ 0

C14:1میریستولئیکـ

C16:0پالمیتیک10/2 ـ 7/9

C16:1پالمیتولئیک0/2ـ0/1

C17:0مارگاریک0/2ـ0

C17:1مارگاریلیک0/1ـ0

C18:0استئاریک6/1 ـ 4/8

C18:1اولئیک42/3 ـ 35/9

C18:2لینولئیک47/9 ـ 41/5

C18:3لینولنیک0/4ـ0/3

C20:0آراشیدیک0/6ـ0/3

C22:0بهینیک0/3 ـ 0

ویژگی های فیزیکی و شیمیایی روغن خام کنجد 
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ویژگیمقدار
اندیس رفراکت در )20 درجه سلسیوس(1/4705 ـ 1/4677

اندیس پراکسید )حداکثر(20
اسیدهای چرب آزاد )حداکثر درصد وزنی بر مبنای اولئیک(1

درصد وزنی ناخالصی های نامحلول0/1
0/25UV (K=1%) at 270 nm جذب در
درصد رطوبت و مواد فرّار در 103 درجه سلسیوس0/2

طعم )مزه( و بوطبیعی 
رنگنزدیک به سبز

مواد غیر قابل صابونی )درصد وزنی(1/5
اندیس یدی94 ـ 78

واکس ها برحسب پی پی ام )حداکثر(250
استرول کل برحسب پی پی ام )حداقل(1000

3)ppm( آهن
0/1)ppm( مس
0/1)ppm( سرب
0/1)ppm( آرسنیک

اندیس صابونی196 ـ 184
دانسیته نسبی )در 20 درجه سلسیوس نسبت به آب(0/916 ـ 0/910

ترکیب اسیدهای چرب
C<14ـ

C14:0میریستیک0/05 ـ 0
C14:1میریستولئیکـ

C16:0پالمیتیک20 ـ 7/5
C16:1پالمیتولئیک3/5_0/3
C17:1هپتا دکانوئیک0/3ـ0
C18:0استئاریک5 ـ 0/5
C18:1اولئیک83 ـ 55
C18:2لینولئیک21 ـ 3/5
C18:3لینولنیک0/9ـ0
C20:0آراشیدیک0/6ـ0

C22:0بهینیک0/2 ـ 0
C20:1ایکو زنوئیک0/4ـ0
C24:0لیگنو سریک0/2ـ0

C18:1 (Trans)الائیدیک0/05ـ0
(Trans) 3و0/05C18:2ـ0

ویژگی های فیزیکی و شیمیایی روغن زیتون فوق بکر
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ویژگی های فیزیکی و شیمیایی روغن خام آفتاب گردان

ویژگیمقدار

اندیس رفراکت در )40 درجه سلسیوس(90 ـ 1/4670

اسیدهای چرب آزاد )حداکثر درصد وزنی بر مبنای اولئیک(2

درصد رطوبت و ناخالصی ها در 105 درجه سلسیوس0/5

رنگ در مقیاس لاویباند )سل 1 اینچ( )حداکثر(3 قرمز

مواد غیر قابل صابونی )درصد وزنی(1/5

اندیس یدی144 ـ 130

اندیس صابونی194 ـ 188

دانسیته نسبی )در 20 درجه سلسیوس نسبت به آب(0/923 ـ 0/918

ترکیب اسیدهای چرب

C<14ـ

C14:0میریستیک0/2 ـ 0

C14:1میریستولئیکـ

C16:0پالمیتیک8 ـ 5

C16:1پالمیتولئیک0/5

C18:0استئاریک7 ـ 2/5

C18:1اولئیک40 ـ 13

C18:2لینولئیک74 ـ 40

C18:3لینولنیک0/2

C20:0آراشیدیک0/5

C22:1اروسیک0/2 ـ 0
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ویژگی های فیزیکی و شیمیایی روغن آفتاب گردان تصفیه شده

ویژگیمقدار

اندیس رفراکت در )25 درجه سلسیوس(1/4745 ـ 1/4740

اسیدهای چرب آزاد )حداکثر درصد وزنی بر مبنای اولئیک(0/05

درصد رطوبت و مواد فرار 0/1

رنگ در مقیاس لاویباند )سل 5/25 اینچ( )حداکثر(2 قرمز ـ 20 زرد 

مواد غیر قابل صابونی )درصد وزنی(1/5

اندیس یدی144 ـ 130

اندیس صابونی194 ـ 188

نقطه دود )درجه سلسیوس(254 ـ 252

فسفات ها )برحسب پی پی ام(حداکثر 1

پراکسید )میلی اکی والان بر کیلوگرم(2

کلروفیل )برحسب پی پی ام(0/03

صابون )برحسب پی پی ام(0/003

درجه بندی گوشت گاو تازه 

قطعهدرجه

فیله )بدون الیاف چربی(درجه یک

گرد راندرجه دو

راسته و کعب راندرجه سه 

سردست درجه چهار

گردن و گلوگاه درجه پنج

دنده و سرسینهدرجه شش

قلوه گاهدرجه هفت

ماهیچه هادرجه هشت
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درصد ترکیبات انواع گوشت قرمز

نوع گوشت
شتربزگوسفندگاومیشگاوترکیبات

60/375/660/871/572آب )گرم(
18/519/616/918/418/4پروتئین )گرم(
20/421/6219/27/1چربی )گرم(

02001/4کربوهیدرات )گرم(
)mg( 2/82/91/32/28/1آهن
)mg( 171187152154159فسفر
)mg( ــ79ـ65سدیم
)mg( ــ295ـ355پتاسیم
)mg( 111110115کلسیم

)mg( A ــــ40ویتامین
)mg( B1 0/080/080/150/170/50ویتامین
)mg( B2 0/160/170/210/320/96ویتامین

)mg( 4/44/64/95/63/4نیاسین

جدول میزان ویتامین های موجود در گوشت برحسب میکروگرم و میلی گرم در یک کیلوگرم 

مقدار ویتامین در کیلوگرم گوشتمحل ویتامینانواع ویتامین
A چربی ها مغز استخوان کبدویتامین
B1 0ـ500استخوان مغز استخوان ماهیچهویتامین ug 
B2 23 ـ 69گوشتویتامین mg 
B6 8/1 ـ0/4گوشتویتامین mg 
B2 53 ـ170کبد ـ کلیهویتامین mg

B6 85 ـ 3/3 کبدویتامین mg

B12 2ـ50گوشتویتامین ug

B12 100ـ650کبد ـ کلیهویتامین ug

H 1/3 ـ 0/27کبدویتامین mg

D 17کبدویتامین ug

E 4ـ10کبد و ماهیچهویتامین mg

K 450کبدویتامین ug 
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شرایط و عمر نگهداری انواع گوشت قرمز براساس لاشه و قطعات گوشت با و بدون استخوان

شکل عرضه نام فراورده

شرایط نگهداری
عمر 

نگهداری دما )درجه 
سلسیوس(

رطوبت نسبی 
)درصد(

گوشت گاو و گاومیش

لاشه
تازه 1/4 لاشه )نیم شقه(

منجمد 1/4 لاشه )نیم شقه( لفاف پیچی 
شده

تا 7
 -18

88 ـ92
90ـ 95

5 روز
12 ماه

قطعات گوشت 
)با یا بدون 

استخوان

تازه

ـ بسته بندی معمولی در ظروف یک بار 
3 روز88 ـ 492+ - صفرمصرف

ـ بسته بندی در خلأ در ظروف یک بار 
7 روز88 ـ 492+ - صفرمصرف

شده  اصلاح  اتمسفر  با  بسته بندی  ـ 
10 روز88 ـ 492+ - صفردر ظروف یک بار مصرف

12 ماه90ـ 1895- منجمد )دارای بسته بندی کارتنی(

گوشت گوسفند و بز

لاشه کامل
3 روز85 ـ90تا 7تازه

9 ماه90ـ 1895-منجمد )لفاف پیچی شده(

* عمر ماندگاری از زمان خروج لاشه از اتاق سرد محاسبه می شود
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شرایط نگهداری و عمر ماندگاری انواع گوشت برحسب نوع بسته بندی آنها

عمر ماندگاریشرایط نگهداریشکل عرضهنام فراورده

گوشت قرمز
)گاو و گوسفند(

3 روزبرودت یخچال**تازه ـ بسته بندی معمولی*

5 روزبرودت یخچالتازه ـ بسته بندی در خلأ

7 روزبرودت یخچالتازه ـ بسته بندی با اتمسفر اصلاح شده

9 ماهبرودت فریزر***منجمد ـ بسته بندی معمولی

گوشت قرمز 
چرخ کرده

2 روزبرودت یخچالتازه ـ بسته بندی معمولی

3 ماهبرودت فریزرمنجمد ـ بسته بندی معمولی

گوشت سفید
)مرغ(

3 روزبرودت یخچالتازه ـ بسته بندی معمولی

5 روزبرودت یخچالتازه ـ بسته بندی در خلأ

7 روزبرودت یخچالتازه ـ بسته بندی با اتمسفر اصلاح شده

12 ماهبرودت فریزرمنجمد ـ بسته بندی معمولی

ماهی شکم خالی
3 روزبرودت یخچالتازه ـ بسته بندی معمولی

6 ماهبرودت فریزرمنجمد ـ بسته بندی معمولی

میگو
3 روزبرودت یخچالتازه ـ بسته بندی معمولی

12 ماهبرودت فریزرمنجمد ـ بسته بندی معمولی

آلایش خوراکی 
گاو و گوسفند

2 روزبرودت یخچالتازه ـ بسته بندی معمولی

4 ماهبرودت فریزرمنجمد ـ بسته بندی معمولی

آلایش خوراکی 
مرغ

2 روزبرودت یخچالتازه ـ بسته بندی معمولی

ماهبرودت فریزرمنجمد ـ بسته بندی معمولی

پلاستیکی  پوشش  در  بسته بندی  یا  و  مصرف  یک بار  ظروف  در  بسته بندی  منشور  معمولی  بسته بندی   *
پلی اتیلن می باشد.

** برودت یخچال منظور دمای صفر تا 4 درجه سلسیوس می باشد.
*** برودت فریزر منظور دمای 18- درجه سلسیوس می باشد.
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ترکیب شیمیایی گوشت در حیوانات مختلف

نوع دام
آب

g/100g
پروتئین
g/100g

چربی
g/100g

پتاسیم
g/100g

فسفر
g/100g

سدیم
g/100g

منیزیم
g/100g

کلسیم
g/100g

روی
g/100g

آهن
g/100g

70/6220/786/16356199632264/332/13گوساله
73/4220/295/252801896626104/061/77گوسفند

74/7623/091/242551966528110/800/72مرغ
74/1224/600/652932064928101/241/17بوقلمون
81/2217/810/674132035432160/450/38ماهی کاد
68/0923/334/90252254395080/601/02ماهی تن

میزان ترکیبات معدنی ماهیچه برحسب میلی گرم در 100 گرم گوشت

mg/100gمواد معدنی

400 ـ 300پتاسیم
80 ـ40سدیم
7ـ 5کلسیم
30 ـ10منیزیوم

20 ـ10آهن
80 ـ40کلر

300ـ150گوگرد
100فسفر
5ـ3روی

ترکیبات گوشت قرمز و سفید )درصد(

آبخاکسترکربوهیدراتچربیپروتئینانواع گوشت
0/960ـ17/122گوشت گاو با چربی متوسط

166ـ18/814/2گوشت گوساله با چربی متوسط
0/856ـ15/727/5گوشت گوسفند با چربی متوسط

174ـ204گوشت اسب
166ـ20/412/6گوشت مرغ

158/3ـ20/220/5گوشت بوقلمون
152/8ـ16/230گوشت اردک
0/445ـ32ـ1544گوشت غاز

165/5ـ32/31/2گوشت شترمرغ
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نحوه و زمان نگهداری گوشت دام و طیور

عمر ماندگاریشرایط نگهدارینام فراورده و شکل عرضه

3 روزبرودت یخچالگوشت قرمز )گاو و گوسفند( تازه، بسته بندی معمولی*

5 روزبرودت یخچالگوشت قرمز تازه، بسته بندی در خلأ

7 روزبرودت یخچالگوشت قرمز تازه، بسته بندی با اتمسفر اصلاح شده

9 ماهبرودت فریزرگوشت قرمز منجمد، بسته بندی معمولی

2 روزبرودت یخچالگوشت قرمز چرخ کرده تازه، بسته بندی معمولی

3 ماهبرودت فریزرگوشت قرمز چرخ کرده منجمد، بسته بندی معمولی

3 روزبرودت یخچالگوشت سفید )مرغ( تازه، بسته بندی معمولی

5 روزبرودت یخچالگوشت سفید تازه، بسته بندی در خلأ

7 روزبرودت یخچالگوشت سفید تازه، بسته بندی با اتمسفر اصلاح شده

12 ماهبرودت فریزرگوشت سفید منجمد، بسته بندی معمولی

2 روزبرودت یخچالآلایش خوراکی گاو و گوسفند تازه، بسته بندی معمولی

4 ماهبرودت فریزرآلایش خوراکی منجمد، بسته بندی معمولی

2 روزبرودت یخچالآلایش خوراکی مرغ تازه، بسته بندی معمولی

3 ماهبرودت فریزرآلایش خوراکی، بسته بندی معمولی

3ـ4 روزبرودت یخچالغذاهای پخته شده محتوی گوشت قرمز

2ـ3 ماهبرودت فریزرغذاهای پخته شده محتوی گوشت قرمز

3ـ5 روزبرودت یخچالغذاهای پخته شده محتوی گوشت طیور

2ـ4 ماهبرودت فریزرغذاهای پخته شده محتوی گوشت طیور

برودت یخچال و فریزر به ترتیب دمای صفر تا 4 و 18- درجه سلسیوس می باشد.
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C-18 °C-24 °C-30 °C° 12-نام فراورده منجمد و بیشترین زمان ذخیره سازی

10 ماه 8 ماه4 ماه 2 ماهگوشت پرندگان )مرغ(

10 ماه 8 ماه4 ماه 2 ماهگوشت ماهی 

5 ماه 4 ماه3 ماه 2 ماهجگر ـ دل ـ زبان

8 ماه 6 ماه4 ماه 2 ماهفراورده های فرعی )سیرابی و شیردان(

10 ماه 8 ماه6 ماه 3 ماهگوشت های چرخ کرده گوسفند و گاو

10 ماه 8 ماه4 ماه 3 ماهگوشت گوساله

12 ماه 10 ماه6 ماه 3 ماهگوشت گوسفند

12 ماه 11 ماه6 ماه 4 ماهگوشت گاو

4 ماه 3 ماه2 ماه 1 ماهانواع سوسیس با ادویه

بار میکروبی گوشت چرخ کرده طبق جدول استاندارد

حداکثر حد مجاز در هر گونه نمونهنوع آزموننمونه

107شمارش کلی میکروب1

منفی در 25 گرمسالمونلا2

103 × 5استافیلوکوکوس ارئوس3

منفیقارچ4

102کلی فرم5

گوشت چرخ کرده باید حداکثر 25% چربی داشته باشد و براساس میزان چربی آن، درجه گوشت 
چرخ کرده تعیین می شود.

میزان چربینوع گوشت چرخ کرده

حداکثر 10%درجه یک

حداکثر 17%درجه دو

حداکثر 25%درجه سه
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)kg/100g( میزان انرژی در صدگرم گوشت و فراورده های آن برحسب کیلو ژول

انرژی kjدرصد چربیدرصد پروتئینانواع گوشت و فراورده

1910713گوشت کم چربی

17201069گوشت با چربی متوسط

15301425گوشت پرچربی

10251145کالباس و سوسیس حرارت دیده

20401900کالباس سالامی

13401781کالباس عمل آورده

1810696ژامبون پخته

Corned beef2015925 )گوشت نمک زده(

نواقص معمول در فراورده های گوشتی و باکتری های عامل آن

باکتری هامحصولات گوشتینقص

سودوموناس، لاکتوباسیلوس، گوشت هالزج شدن
انتروکوکوس، ویسلا، بروکوتریکس

ویسلا، لوکنوستوک، انتروکوکوس، گوشت هاسبز شدن توسط پراکسید هیدروژن
لاکتوباسیلوس

شوانلاگوشت های بسته بندی شده تحت خلأسبز شدن توسط سولفید هیدروژن

ویبریو، انتروباکتریاسهگوشت های عمل آوری شدهتولید سولفید هیدروژن

کلستریدیوم، هافنایاگوشت های بسته بندی شده تحت خلأبوی سولفوری

پروویدنسیابیکنبوی کلمی 

انتروباکتریاسه، پروتئوسهمگندیدگی 

کلستریدیوم، انتروکوکوسگوشت هابوی استخوان

باکتری های اسید لاکتیک، انتروکوکوس، همترش شدگی 
میکروکوکوس، باسیلوس، کلستریدیوم
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روش تشخیص و ارزیابی ماهی تازه از ماهی فاسد

خصوصیات ماهی فاسدخصوصیات ماهی ماندهخصوصیات ماهی تازهعلائم ظاهری

فاقد درخشندگی، کدر و تیرهبدون درخشندگی )کدر(ظاهری درخشنده و شفافجلا

قرمز، روشن و عاری از آبشش
ماده لزج

بی رنگ، آبشش به راحتی کنده 
قهوه ای تیره، مملو از مواد لزجمی شود

چشم ها گود و فرو رفتهکدر، فرو رفتهشفاف، روشن و درخشانچشم

کاملًا بازباز و بلند شده و بسته نیستکاملًاً برجسته و بستهپوشش آبشش

درخشان، براق، محکم به بدن فلس ها
چسبیده

کدر، به راحتی از پوست جدا 
می شود

سست و نرم و به راحتی کنده 
می شود

بوی گندیدگی و غیر طبیعیبوی زنندهطبیعی و با بویی مطبوعبو

باز استباز استبسته استدهان

محکم و دارای قابلیتدیواره شکمی
شکم خمیری شکل، به راحتی به حالت خوابیده است ارتجاعی کافی

پاره می شود

خون، محوطه شکمی روشن خون
و بدون بو

خون تیره، کمی بوی 
قهوه ای رنگ، بوی تعفنغیرطبیعی دارد

شناور در آبشناور در آبدر آب فرو می رودغوطه وری

عضلات
به  اتصال  ارتجاعی،  و  محکم 
استخوان محکم و اثر انگشت 

نمی ماند روی عضله 

از  آسانی  به  و  نرم  عضلات 
اثر  و  می شود  جدا  استخوان 

انگشت می ماند

در  شل،  و  پژمرده  پلاسیده، 
فرورفتگی  انگشت  فشار  اثر 

ایجاد می شود.
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معیارهای تازگی در انواع مختلف ماهی

پوست

کهنهدرجه دو )B(درجه یک )A(بسیار خوب )ممتاز(

روشن، بدون تغییر 
رنگ، درخشنده

رنگ، روشن ولی 
درخشنده نیست

پوست در حال تغییر 
رنگ از روشنی به 

سمت کدورت
رنگ، کاملًاً کدر

خاکستری متمایل به زردشیریغبارمانندآبکی، شفافموکوس سطح پوست

چشم
محدب و کاملًاً برآمده، 
سیاه با مردمک روشن، 

قرنیه شفاف

محدب، مقداری 
فرورفته، سیاه با مردمک 
کدر، قرنیه مقداری مات

پهن، قرنیه مات، 
مردمک کدر

مرکز فرورفته، مردمک 
خاکستری، قرنیه شیری

رنگ روشن، بدون آبشش ها
موکوس

رنگ پریده، موکوس 
شفاف

رنگ متمایل به قهوه ای، 
رنگ زرد، موکوس شیریضخیم، موکوس کدر

پریتونیوم 
)در ماهی شکم خال(

صاف، شفاف، به سختی 
از گوشت جدا می شود

تا حدودی کدر، می توان 
آن را از گوشت جدا کرد 

به راحتی از گوشت 
از گوشت جدا شده استجدا می شود

بوی آبشش و حفره
تخمیر شده، بوی ترشی بو نمی دهدبوی علف های دریایی شکمی

می دهد
کاملًاً بوی ترشیدگی 

می دهد

دارای سطح صاف، گوشت
کمی نرم، دارای سطح دارای حالت الاستیکیمحکم، الاستیکی 

کدر

به  فلس ها  نرم،  کاملًاً 
جدا  پوست  از  راحتی 
گوشت  سطح  می شوند 

چروکیده است.
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جدول عمر ماندگاری ماهی 

دما )درجه بدون بسته بندینوع محصول
سلسیوس(

رطوبت 
مدت نگهداری )درصد(

ماهی کامل

0 تا 2 تازه )صید روزانه یا پرورشی(
گرمایی، 7 روز90 تا 95به همراه یخ

سرمایی، 3 روز

3 روز90 تا 95صفر تا 4+بسته بندی شده

5 ماه50 تا 60دودی

5 ماهـصفر تا 2+نمک سود )دارای حداقل 6 درصد نمک(

منجمد 
)بسته بندی شده(

5 ماه ـمنهای 18ماهی پرچرب

8 ماهـمنهای 18ماهی کم چرب

3 روزـصفر تا 4تازه

فیله ماهی یا 
ماهی شکم خالی

7 روزصفر تا 4بسته بندی شده در خلأ یا اتمسفر

منجمد )بسته بندی شده(

ماهی چرب
ماهی کم چرب

منهای 18
منهای 18

6 ماه
9 ماه

* از زمان صید محاسبه می شود.
** ماهی چرب )بیشتر از 5  درصد(: قزل آلا، انواع ساردین

*** ماهی کم چرب )کمتر از 5   درصد چربی(: سفره ماهی، حلوا، کفشک ماهی، ماهی سفید، سیم، شیرماهی، 
سنگسر

طبقه بندی و تفکیک انواع ماهی و میگوی جنوب کشور ایران

نام انواع 

ماهیان تجاری

ممتاز: حلوا، سفید، شوریده، راشگو، شورت
درجه یک: شیر، قباد

درجه دو: سنگسر، میش ماهی، سرخو، شانک، هامور، سکلا، حلواسیاه، کفشک، 
شهری، کوتر، گیش، چمن

خارو،  گواف،  بیاه،  صافی،  حسون،  عروس،  پرستو،  طوطی،  سارم،  سه:  درجه 
دم  ریش، زمین کن، صبور، پیکو، طلال

درجه چهار: صبور هندی، کارو، طرطرو، نیزه ماهی

هوور، زرده، گیدر، ساردین ماهیان صنعتی

کوسه ماهی،گربه ماهی، مارماهی، ریبون، سفره ماهی، خرچنگ، بال اسبی، ماهی ماهیان غیر معمول خوراکی
مرکب، لابستر

میگوی سفید، میگوی ببری، میگوی موزیمیگو
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خصوصیات ظاهری )ارگانولپتیک( و معیارهای تازگی میگو

فاکتور
معیار درجه تازگی

درجه یک )A(بسیار خوب

حداقل ویژگی های 
مورد نیاز

سطح پوسته: مرطوب و درخشنده ـ میگوها 
در هنگام انتقال از یک ظرف به ظرف دیگر، 

جداگانه منتقل شوند.

همان ویژگی های ذکر شده برای درجه 
بسیار خوب

گوشت باید عاری از هر گونه بوی
 نامطبوع باشد

میگوها باید عاری از شن، موکوس و دیگر 
اجسام خارجی باشند

دارای رنگ صورتی متمایل به قرمز به طرف 
آبی با رگه های سفید، ناحیه سینه دارای رنگ 

روشن تر متمایل به خاکستر می باشد

وضعیت ظاهری 
میگوی با پوست

رنگ صورتی با کمی رگه های سفید، ناحیه 
دارای رنگ صورتی و آغاز سیاه شدگی سرسینه دارای رنگ روشن تری می باشد

وضعیت ظاهر 
گوشت در طول و 

بعد از پوست گیری 

پوست گیری با تکنیک خاص آسان است 
ولی مقداری گوشت به پوست می چسبد

کمی  مقدار  و  شده  کنده  آسان تر  پوست، 
گوشت به آن می چسبد

کمی گوشت سفت است ولی زمخت نیست و  بوده  کمتر  سفتی  دارای  گوشت 
زمخت است

جدا شدن قطعات، به ندرت و بسیار ناچیز جدا شدن قطعات
مقدار کمی، جداشدگی قطعات اتفاق می افتداتفاق می افتد

بو
عاری از بوی علف های دریاییبوی علف های دریایی تازه

کمی دارای بوی ترشیکمی بوی شیرینی
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جدول معیارها و ویژگی های ظاهری میگو

امتیاز اعضای 
فاسددرجه سهدرجه دودرجه یک بدن میگو

رنگ
طبیعی، روشن، 
کاملًاً عاری از 

رنگ تیره

طبیعی، کاهش درخشندگی 
سر و سینه مقداری خاکستری 
رنگ شده باشد و انتهای دم 

دارای خط های تیره باشد

سر و سینه و مقداری از انتهای 
دم دارای سیاه شدگی و پوست 
مقداری دارای خط های تیره باشد

سیاه شدگی )سر 
سینه و دم و 

پوست(

سر و سینه، 
دم

سر و سینه و دم 
محکم و کاملًاً 
متصل به هم 

باشد

سر و سینه و دم متصل و لگن 
شل شده باشد در بعضی موارد 
شل شدن اندام شروع شده باشد

سر و سینه و دم به راحتی از هم 
جدا شده و شل شدگی گوشت 
سر و سینه و م به راحتی دیده 

می شود. مقدار کمی از دم، سر و 
سینه از هم جدا شده باشند

اکثر سر و سینه و 
دم از همدیگر جدا 

شده باشند

پاها، پوسته ها 
و آنتن

کاملًاً سفت و 
محکم باشد

آنتن و پاها نرم شده باشند 
)به راحتی از همدیگر جدا 

می شوند(

در سبد میگو در زمان 
تحویل گیری مقداری پا و آنتن 

جدا شده باشد

اکثر آنتن ها و پاها 
از همدیگر جدا شده 
و مقداری از پوست 
میگو جدا شده باشد

روشن، براق و چشم ها
محکم

کمی درخشنده و تا حدودی 
تیره

رنگ و مقداری از چشم ها از بین 
رفته است.

اکثر چشم ها از 
بین رفته است

بوی جلبک بو
مقدار ناچیز بوی ماهیطبیعی ـ بدون بودریایی ـ آب دریا

بوی تهوع آور 
آمونیاکی و سولفور 

شدید

گوشت شامل:
بافت
رنگ 
 رگ 

ـ سخت، آبدار
سفید و درخشنده

رگ سفت و 
مقاوم

ـ کمی سخت و نرم
ـ سفید تیره )خاکستری 

روشن(
ـ رگ هنوز در تماس بوده، اما 
مقاومتش کم و سیاهی دیده 

نمی شود

مقدار گوشت سر و سینه سیاه 
شده و واکنش های خود بخودی در 

رگ شروع شده است

سیاه شدگی پوست 
دم و سر و سینه تا 
حدودی رنگ زرد 
مایل به سبز در 
گوشت دم ایجاد 

شده است
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انواع پوشش های مصنوعی مورد مصرف در تهیه کالباس های »حرارت دیده«

ملاحظاتخواص فیزیکو شیمیاییماده اولیهنوع پوشش

سلولز تبدیل شده به سلولزی
هیدرات سلولز )سلوفان(

نفوذپذیر در مقابل رطوبت، تا حدودی 
نفوذپذیر در مقابل گازها، دارای قابلیت 

ارتجاع

قابل  و  شیشه ای  حالت 
کاملًاً  دو طرف،  از  رؤیت 

سفت محکم

هیدرات سلولز همراه با الیاف سلولزی
الیاف

نفوذپذیر در مقابل رطوبت، تا حدودی 
نفوذپذیر در مقابل گازها، قابل ارتجاع، 

محکم تر از پوشش سلوفان

بوده،  رؤیت  قابل  الیاف 
معمولاً رنگ زده می شوند

الیاف سلولزی 
چند لایه

هیدرات سلولز همراه با 
PVC الیاف و یک طبقه از

تا حدودی نفوذپذیر در مقابل رطوبت 
گازها  مقابل  در  نفوذپذیر  تا حدودی 

نفوذپذیر در مقابل دود

معمولاً رنگی می باشد. 
بخش خارجی مات و 
بخش داخلی صاف و 

شفاف می باشد

بافت زیر جلدی یا الیاف پوست
Subcutis پوست گاو

قابل نفوذ در مقابل رطوبت، گاز، دود 
و چربی به صورت دو لایه ای طبیعی

تهیه  مصرف  به  بیشتر 
و  می رسد  سوسیس 

خوراکی می باشد

پوشش 
پلاستیکی

پلی آمید، پلی استر، پلی 
 PVC ،اتیلن، پلی پروپیلن

پلیمریزه

مقابل  در  نفوذ  قابل  حدودی  تا 
رطوبت و گاز، غیر قابل نفوذ برای دود

خارجی  و  داخلی  سطح 
آن صاف بوده و اغلب به 
صورت رنگ زده می باشد

آلژینات 
ماده حاصله از جلبک های 

دریایی که به صورت 
آلژینات کلسیم در آمده

مقاوم در مقابل حرارت پخت، قابل 
استریلیزاسیون

قابل رؤیت و بسیار لطیف 
بوده برای تهیه سوسیس 
به کار می رود و خوراکی 

است

روش های مختلف »دود دادن«

نوع فراوردهمدت زمان لازمدرجه حرارت )oC(نوع پوشش

چندین روز تا یک هفته)12ـ24( 18سرد
کالباس های حرارت دیده

فراورده های عمل آمده خام
کالباس های پخته

کالباس های خام رسیده2 تا 3 روزتا )30+(مرطوب
به روش سریع

کالباس های حرارت دیده 1 تا 3 ساعتتا )50+(گرم
قطور )مارتادلا(

کالباس های حرارت دیده 20 تا 60 دقیقه)60ـ100(داغ
کالباس های پخته
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فصل 3 
ایمنی، بهداشت  و ارگونومی
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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

علائم ایست، مثال‌های کاربردی
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 
كمربند 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 فقل شود 

بايد از گوشي 
محافظ 

استفاده  شود 

بايد از پل 
استفاده شود 

قبل از شروع به 
کار قطع کنید

بايد از عينك 
حفاظتي 

استفاده شود

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 
شستشوی چشم

اطلاعات مسیرکمک های کمک های اولیه برانکارددوش اضطراری
اولیه، مسیرهای فرار و 
خروجی‌های اضطراری

پنجره  اضطراري خروج خروجی اضطراری/ مسیر فرار
نردبان فرار 

تلفن اضطراري
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علائم ایمنی حریق و علائم اضافی 

کپسول 
آتش‌نشانی

قرقره شیلنگ
آتش نشانی

نردبان اضطراری 
حریق 

تلفن اضطراری کلید هشدار حریق کلاه آتش نشانی 
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 ظرف شویی 

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
از دستگاه های  4-    حفاظت کامل و استفاده 

4- ممکن است تحت شرایط عادی منفجر 4-  قابلیت اشتعال بالا تنفسی
شود

از دستگاه های  3-    حفاظت کامل و استفاده 
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
صورت استفاده گردد

ولی 2-  با حرارت ملایم مشتعل می گردد می‌دهد  شدید  شیمیایی  تغییرات   -2
منفجر نمی‌شود

1- وقتی حرارت ببیند و گرم شود مشتعل 1-  بایستی از دستگاه تنفسی استفاده گردد
1- در اثر استفاده از حرارت ناپایدار می‌گرددمی گردد

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 شک 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
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روش‌های متفاوت اطفای حریق

طبقه‌بندی آتش‌سوزی‌هامواد خاموش‌کننده توصیه شده

خاموش کننده‌های نوع آبی پودری چند منظوره 
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

A دسته
 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(

B دسته
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

 C دسته
گازهای قابل اشتعال

خاموش‌کننده‌های CO2 خاموش‌کننده‌های هالون
کلید و پریز برق، تلفن، رايانه، 

ترانسفورماتورها
 D دسته

تجهیزات برقی

دسته Eمنیزیم، سدیم، پتاسیم، آلومینیمخاموش‌کننده‌های پودر خشک
فلزات قابل اشتعال

میزان شدت نور در محیط‌های کار )لوکس(

لوکسفعالیت کاریردیف

50  ـ20فضاهای عمومی با محیط تاریک1

100ـ50گذرگاه‌ها و راهروهای کارهای موقت2

200ـ100فضاهای کاری برای کارهایی که گاهاً انجام می‌شود.3

500  ـ200کارهایی که معمولاً با کنتراست بالا یا بر  روی قطعه بزرگ انجام می‌شود.4

1000 ـ500کارهایی که معمولاً با کنتراست متوسط یا بر   روی قطعه کوچک انجام می‌شود.5

2000ـ1000کارهایی که معمولاً با کنتراست پایین یا بر  روی قطعه کوچک انجام می‌شود.6

5000  ـ2000کارهایی که معمولاً با کنتراست پایین یا بر  روی قطعات ریز و یا تکرار زیاد انجام می‌شود.7

10000ـ5000انجام کارهای ممتد و طولانی با دقت بالا8

20000ـ10000انجام کارهای خیلی خاص با کنتراست بسیار پایین9
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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

5خاموش کننده آب و گاز تحت فشار و یا حاوی ترکیبات ضد یخ1

2FFFP یا AFFF 5خاموش‌کننده حاوی

5خاموش‌کننده پودری یا سیلندر فولادی3

5خاموش‌کننده کربن دی‌اکسید4

5خاموش‌کننده حاوی پودر ‌تر شیمیایی5

6
سیلندرهای  با  شیمیایی  خشک  پودر  حاوی  خاموش‌کننده‌های 

آلومینیم و یا برنجی
12

7
سیلندرهای  با  شیمیایی  خشک  پودر  حاوی  خاموش‌کننده های 

فولادی ریخته‌گری و مواد هالوژنه
12

8
خاموش‌کننده‌های حاوی پودر و دارای بالن )کارتریج( یا سیلندرهای 

فولادی ریخته‌گری شده
12
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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 بالاپلی اتیلن‌تری فتالات

پلی اتیلن با چگالی پایینپلی وینیل کلراید

پلی استایرنپلی پروپیلن

 سایر پلاستیک ها   که عمدتاً 
شامل اکریلیک‌ها،     فایبرگلاس، 

پلی آمید و ملامین )اوره 
فرمالدئید( هستند

 کدهای 8 تا 14 به ترتیب مربوط به باتری های 
سرب ـ اسیدی، قلیاتی، نیکل کادمیوم، نیکل 

متال هیدرید، لیتیوم، اکسید نقره، و زینک کربن 
)باتری‌های قلمی معمولی( است.

مقوا
کاغذهای ممزوج با سایر مواد، 
و  نامه  پاکت  روزنامه،  کاغذ 

غیره

آهنکاغذ

01

PET

02

PE-HD

03

PVC

04

PE-LD

05

PP

06

PS

07

O

20

PAP

21

PAP

22

PAP

40

FE

01

PET

02

PE-HD

03

PVC

04

PE-LD

05

PP

06

PS

07

O

20

PAP

21

PAP

22

PAP

40

FE

01

PET

02

PE-HD

03

PVC

04

PE-LD

05

PP

06

PS

07

O

20

PAP

21

PAP

22

PAP

40

FE

01

PET

02

PE-HD

03

PVC

04

PE-LD

05

PP

06

PS

07

O

20

PAP

21

PAP

22

PAP

40

FE

01

PET

02

PE-HD

03

PVC

04

PE-LD

05

PP

06

PS

07

O

20

PAP

21

PAP

22

PAP

40

FE

01

PET

02

PE-HD

03

PVC

04

PE-LD

05

PP

06

PS

07

O

20

PAP

21

PAP

22

PAP

40

FE

01

PET

02

PE-HD

03

PVC

04

PE-LD

05

PP

06

PS

07

O

20

PAP

21

PAP

22

PAP

40

FE

01

PET

02

PE-HD

03

PVC

04

PE-LD

05

PP

06

PS

07

O

20

PAP

21

PAP

22

PAP

40

FE

01

PET

02

PE-HD

03

PVC

04

PE-LD

05

PP

06

PS

07

O

20

PAP

21

PAP

22

PAP

40

FE

01

PET

02

PE-HD

03

PVC

04

PE-LD

05

PP

06

PS

07

O

20

PAP

21

PAP

22

PAP

40

FE

01

PET

02

PE-HD

03

PVC

04

PE-LD

05

PP

06

PS

07

O

20

PAP

21

PAP

22

PAP

40

FE

PET

PVC
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توضيحاتكد 

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

کاغذ یا مقوای ممزوج با پلاستیک یا آلومینیوم

آلومینیوم

چوب

چوب پنبه

 

72

GL

60

TEX

84

C/PAP

61

TEX

41

ALU

70

GL

50

FOR

71

GL

51

72

GL

60

TEX

84

C/PAP

61

TEX

41

ALU

70

GL

50

FOR

71

GL

51

72

GL

60

TEX

84

C/PAP

61

TEX

41

ALU

70

GL

50

FOR

71

GL

51

72

GL

60

TEX

84

C/PAP

61

TEX

41

ALU

70

GL

50

FOR

71

GL

51

72

GL

60

TEX

84

C/PAP

61

TEX

41

ALU

70

GL

50

FOR

71

GL

51

توضيحاتكد 

پارچه

کنف

شیشه ممزوج

شیشه بدون رنگ شفاف

کدهای 60 تا 69 به طور کلی مربوط به انواع پارچه‌ها است

72

GL

60

TEX

84

C/PAP

61

TEX

41

ALU

70

GL

50

FOR

71

GL

51

72

GL

60

TEX

84

C/PAP

61

TEX

41

ALU

70

GL

50

FOR

71

GL

51

72

GL

60

TEX

84

C/PAP

61

TEX

41

ALU

70

GL

50

FOR

71

GL

51

72

GL

60

TEX

84

C/PAP

61

TEX

41

ALU

70

GL

50

FOR

71

GL

51
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کدها
کدها عبارت اند از: 

بازیافت‌ترین و معمول‌ترین پلاستیک  اتیلن ترفتالات، قابل  PETE 1 پلاستیک کد 1: پلی 
استفاده می‌شود.  غیره  و  و ظرف های یک بار مصرف  نوشابه  بطری‌های آب،  عنوان  به  است که 
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 کلراید 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 
به کار  خشکشویی  کاورهای  فشاری،  قوطی های  بسته‌بندی،  شیرینی،  نخ‌های  در  معمولاً  است. 
می‌رود. بعد از بازیافت به عنوان بسته‌های حمل نامه، سطل‌های زباله، سیم‌بند و غیره استفاده 

می‌شود.

pp 5 پلاستیک کد 5: پلی‌پروپیلن با غلظت پایین و در برابر حرارت فوق‌العاده مقاوم است. 
و  راهنمایی  بازیافت شده در چراغ   PP استفاده می‌شود.  و قوطی  بطری  نی، درهای  به عنوان 

پارو، جای پارک دوچرخه و قفسه‌های کشویی کاربرد دارد. رانندگی، 

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

تبدیل شود. پلاستیکی  و ظروف  تخم‌مرغ، خط‌کش  شانه‌های  عایق‌های حرارتی،  به  می‌تواند 

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 

هستند. سفارشی 
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دقت و توجه به هنگام حمل بار

نکات ایمنی حمل با جرثقیل

اطمینان از تحمل بار توسط زنجیر یا تسمه

اطمینان از محکم بودن تسمه یا زنجیر

دقت و توجه در نحوه صحیح انتقال بار

جدول مقادیر مجاز حد تماس شغلی صدا

تراز فشار صوت به dBAمدت مواجهه در روز

80ساعت 24

82ساعت16

85ساعت8

88ساعت4

91ساعت2

94ساعت1

97دقیقه30

100دقیقه15
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 جدول حدود مجاز مواجهه مواد شیمیایی

نام علمی ماده شیمیایی
وزن 

مولکولی

حد مجاز مواجهه شغلی
مبنای تعیین حد مجاز مواجههنمادها

TWASTEL/C

سرب و ترکیبات معدنی آن
 Lead and inorganic

compounds as Pb

207/20
اختلالات سیستم اعصاب محیطی و A3؛BEL ـmg/m3 0/50متفاوت

مرکزی؛  اثرات خونی

کرومات سرب ؛
Lead chromate as Pb 323/220/50 mg/m3

0/012 mg/m3
ـ
ـ

BEL؛ A2
A2

آسیب سیستم تولید مثل  در مردان و 
اثرات ناقص  زایی؛ انقباض عروق

لیندان
Lindane290/850/5 mg/m3ـA3 آسیب کبدی؛ اختلال سیستم اعصاب پوست؛

مرکزی

هیدرید لیتیم
Lithium hydride7/950/025 mg/m3تحریک قسمت فوقانی تنفسی؛ پوست ــ

و چشم

هیدروکسید لیتیم
Lithium hydroxide23/951ـ mg/m3ــ

 جدول تجهیزات حفاظت از گوش

مشخصات و ویژگینوع گوشی

حفاظ روگوشی
)Ear muff( .این نوع گوشی‌ها کاملًا لالۀ گوش را می‌پوشانند

حفاظ توگوشی
)Ear plugs( 

قرار  گوش  کانال  داخل  در  حفاظتی  گوشی‌های  نوع  این 
می‌گیرند، آنها به صورت یکبار مصرف و چندبار مصرف در 

بازار عرضه می‌شوند.

حفاظ‌های توأم یا ترکیبی
)Semi-insert(

نوع  این  است.  توگوشی  و  روگوشی  حفاظ  از  ترکیبی 
گوشی ها مانند حفاظ توگوشی در داخل کانال گوش قرار 
می‌گیرند، با این تفاوت که انتهای هر یک از توگوشی‌های 
چپ و راست، با استفاده از یک پیشانی بند سفت و سخت، 

به یکدیگر اتصال دارند.

کلاه محافظ
)Helmet ear muffs(

صدمات  نیز  سر  به  است  ممکن  که  مشاغل  برخی  برای 
صوت  انتقال  کنترل  برای  همچنین  و  کند  وارد  مکانیکی 
از طریق جمجمه به گوش داخلی و حفاظت بافت مغز در 
برابر صدمات موج صوتی، گروهی از حفاظ‌های شنوایی را به 

صورت کلاه محافظ عرضه نموده‌اند.
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جدول شاخص هوای پاک

رنگ  هاسطح اهمیت بهداشتی شاخص کیفیت هوا

وقتی که شاخص کیفیت هوا در گستره 
زیر است:

و با رنگ زیر نمایش می دهیم:کیفیت هوا را این گونه توصیف می کنیم:

سبزخوب0-50

زردمتوسط51-100

نارنجیناسالم برای گروه های حساس101-150

قرمزناسالم151-200

بنفشخیلی ناسالم201-300

خرماییخطرناکبالاتر از 300

استاندارد کیفیت هوا 
)اولیه(

استاندارد کیفیت هوا 
آلاینده هادوره ارزیابی )ثانویه(

ppm9ppm9غلظت میانگین 8 ساعته MaxCo

ppm1/0ppm0/14میانگین 24 ساعتهSo2

ppm0/24ppm0/24)6-9 میانگین 3 ساعته)صبحHC (NMHC)

ppm0/05ppm0/05میانگین سالانهNo2

µgr/m3150µgr/m3260میانگین 24 ساعتهPM
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افسردگی

احساس ناامیدی

گوشه گیری
 عدم لذت از 

زندگی

 پرخاشگریبدبینی

بی اشتیاقی به کاربی حوصلگی

مشکلات روانی 
ناشی از استرس طولانی

 اثرات فیزیکی استرس بر بدن

اثرات روانی استرس بر بدن

سردرد

دردهای 
عضلانی و

 استخوانی 

خستگی
 مزمن

تورم گلو و
سرماخوردگی

سوزش 
ریزش مومعده

ضعف سیستم 
ایمنی )ابتلای دائمی به 

انواع بیماری ها(

تپش قلب )خطر 
سکته در سنین  بالا(

مشکلات
    جسمی
 ناشی از

 استرس طولانی
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عدم اعتماد
 به نفس

داشتن مسئولیت 
بیش ازحد توان

مشکلات جسمی 
تغذیه)مثل لکنت زبان(

ترس )از شکست یا 
انتقاد(

بد بینی

خجالتی بودن مشکلات خانوادگی

 دلایل فردی ایجاد 
استرس

لرزش اندام ها

 پرخاشگری

بی خوابیبی اشتهایی

دردهای عضلانیتغییر دمای بدن

بی حوصلگیسردرد

 نشانه های
 استرس
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1

3 5

7

9

2 4 6

8

ارگونومی

ارگونومی: به کارگیری علم درباره انسان در طراحی محیط کار است و سبب بالا رفتن سطح ایمنی، 
بهداشت، تطبیق کار با انسان بر اساس ابعاد بدنی فرد و در نهایت رضایت شغلی و بهبود بهره وری می شود.

الف ـ کار سبک                       ب ـ کار سنگین
انجام بیشتر کارها در سطح آرنج راحت تر است

در کارهای نشسته، ارتفاع سطح کار باید 
در حدود آرنج باشد.

اثر وضعیّت بدن) پشت خم شده( روی ستون فقرات

بلندکردن و جابه جایی اجسام )به وضعیت سر،کمر، دست،زانو و پا توجه کنید(

جابه جایی و گذاشتن اجسام )به وضعیت سر،کمر، دست،زانو و پا توجه کنید(
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وضعیت صحیح بدن هنگام کار با رایانه

وضعیت های ناصحیح کاری
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حدود مجاز توصیه‌شده در خصوص نیروی کشیدن و هل دادن بار در راستای افقی

نیروهایی که نباید  از آن تجاوز کرد شرایط
)بر حسب کیلوگرم(

مثال‌هایی از نوع کار

الف( وضعیت ایستاده
1ـ تمام بدن در کار دخالت دارد

حمل بار با فرغون23 کیلوگرم نیرو

2ـ عضلات اصلی دست و شانه 
دست ها کاملًا کشیده ‌شده‌اند

خم شدن بر روی یک مانع برای حرکت  یک شيء 11 کیلوگرم نیرو
یا هل دادن یک شيء در ارتفاع بالاتر از شانه

برداشتن یا جابه جا کردن یک قطعه از دستگاه 19 کیلوگرم نیروب( زانو زدن
هنگام تعمیر و نگهداری 

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

کارکردن با یک فرم عمودی نظیر دستگیره‌های 13 کیلوگرم نیروج( در حالت نشسته
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

نیروهایی که نباید  از آن تجاوز کرد شرایط
)بر حسب کیلوگرم(

مثال‌هایی از نوع کار

کشیدن اجسام به سمت پایین در 
ارتفاع بالای سر

55 کیلوگرم نیرو
60 کیلوگرم نیرو

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 ارتفاع 
شانه

به کار انداختن کنترل، گرفتن قلاب22 کیلوگرم نیرو

 ) 10 in( 25 cm کشیدن به سمت بالا
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 
ارتفاع آرنج

بسته‌بندی کردن باربندی، مهر و موم کردن بسته‌ها29 کیلوگرم نیرو

فشار دادن به سمت بالا تا ارتفاع 
شانه

بلند کردن یک گوشه یا انتهای شيء نظیر یک لوله 20کیلوگرم نیرو
یا تیر آهن، بلند کردن یک شيء تا قسمت بالای 

تخته
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فصل 4 
شایستگی های غیرفنی
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مسیرهای هدایت تحصیلی ـ حرفه ای در گروه کشاورزی و غذا

دوره دوم متوسطه شاخه 
فنی و حرفه ای

پایه دوازدهم
پایه دهم

پایه یازدهم
امور زراعی

امور باغی

امور دامی

صنایع غذایی

ماشین های کشاورزی

گروه هنر
شاورزی 

گروه ک
و غذا

ت
گروه صنع

ت
گروه خدما

دوره اول 
متوسطه
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مسیرهای هدایت تحصیلی در رشته و گرایش در دوره کاردانی

دوره اول 
متوسطه

دوره دوم متوسطه 
شاخه فنی و حرفه ای

دوره کاردانی 
فنی و حرفه ای

پایه دوازدهم
پایه یازدهم

پایه دهم

تکنسین 
صنایع غذایی

صنایع غذایی

گروه کشاورزی و غذا
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هدایت تحصیلی / توسعۀ حرفه ای

گروه کشاورزی و غذا

دورۀ دوم متوسطه

تولید فراورده های لبنی
فراوری گیاهان دارویی 

شکبار
و خ

بندی  سته 
تولید و ب

ت
فراورده های غلا

سرو
ت و کن

تولید کمپو

سته بندی 
تولید و ب

فراورده های دام و طیور
شی میوه و 

روغن ک
دانه های روغنی

پایه دهم پایه یازدهم پایه دوازدهم

رشتۀ صنایع غذایی
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شایستگی های غیرفنی

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
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جدول دروس رشته صنایع غذایی
رشته تحصیلی: صنایع غذایی

کد رشته تحصیلی: 072110
شاورزی و غذا * *

گروه تحصیلی: ک
کد گروه: 7

شاورزی
زمینه: ک

ف
ردی

دامنه محتوایی
پایه 10

پایه 11
پایه 12

س
نام در

ت
ساع

س
نام در

ت
ساع

س 
نام در

ت
ساع

1
ت دینی و اخلاقی

تربی
لیمات دینی )دینی، قرآن و اخلاق( 1 تع

2
لیمات دینی )دینی، قرآن و اخلاق( 2 تع

2
لیمات دینی )دینی، قرآن و اخلاق( 3 تع

2

عربی، زبان قرآن 1
1

عربی، زبان قرآن 2
1

عربی، زبان قرآن 3
1

2
ارسی زبان و ادبیات ف

فارسی 1
2

فارسی 2
2

فارسی 3
2

3
ارجی زبان های خ

زبان خارجی 1
2

زبان خارجی 2
2

ـ
ـ

4
ماعی طالعات اجت س: م

خوشه درو
جغرافیای عمومی و استان شناسی

2
تاریخ معاصر

2
جتماعی علوم ا

2

5
ت
س: انسان و سلام

خوشه درو

ت بدنی
تربی

2
ت بدنی 2

تربی
2

ت بدنی 3
تربی

2

ـ
ـ

ت
 انسان و محیط زیس

2
ت
ت و بهداش

سلام
2

ـ
ـ

آمادگی دفاعی
3

6
س: شایستگی های غیرفنی

خوشه درو
ـ

ـ
س انتخابی )1ـ هنر 2ـ تفکر و سواد رسانه ای(

در
2

ک زندگی
ت خانواده و سب

مدیری
2

7
ایستگی های غیرفنی س: ش

خوشه درو
الزامات محیط کار

2
نی کارگاه نوآوری و کارآفری

3
اخلاق حرفه ای 

2

ـ
ـ

ولید( ت ت
تخابی )1ـ کاربرد فناوری های نوین 2ـ مدیری س ان

در
2

ـ
ـ

8
ایستگی های پایه فنی  س: ش

خوشه درو
اسی( ت شن

ک، شیمی، زیس
)ریاضی، فیی

ریاضی 1
2

ریاضی 2
2

ـ
ـ

ت شناسی 
زیس

2
شیمی

2
ـ

ـ

9
ایستگی های فنی س: ش

خوشه درو

بار فراوری گیاهان دارویی و خشک
8

تولید کمپوت و کنسرو
8

روغن کشی میوه و دانه های روغنی
8

تولید فراورده های لبنی
8

لات تولید و بسته بندی فراورده های غ
8

ور تولید و بسته بندی فراورده های دام و طی
8

ه ش فنی پای
دان

3
ـ

ـ
ش فنی تخصصی

دان
4

ک و گیاه
آب و خا

4
ـ

ـ
کارآموزی 

تجمیعی *

جمع
40

جمع
40

جمع
38

10
برنامه ویژه مدرسه

ش حلال 
ش مهارت تأمین معا

مینار(، یادگیری پروژه محور و آموز ش و ارائه خلاقانه )س
شتمل بر عناوین مانند: پژوه زمینه سازی برای اجرای بند 5    5 سند تحول بنیادین و بند 2ـ13 برنامه درسی ملی م

ت(
)سالانه 50 تا 100 ساع

ب به صورت متوالی در طول سال اجرا می شود.
ت ترتی

س 8 ساعته خوشه شایستگی های فنی پایه های دهم و یازدهم صرفاً تا پایان سال تحصیلی 97ـ96 با رعای
1ـ درو

ص می یابد.
ستگی اختصا ب شای

ت کس
ش نیم سال دوم به ازای نیم سال اول جه

2ـ مدت زمان آموز
ت اجرا می شود.

ب با رشته 240ـ 120 ساع
* کارآموزی متناس

صیلی نیز اجرا شود. * * رشتۀ صنایع غذایی به دلیل ارتباط شغلی با گروه مواد و فراوری می تواند در زمرۀ رشته های آن گروه تح
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نام پودماننام کتابردیف

فراوری گیاهان دارویی و خشکبار1

ـ فراوری میوه ها
ـ تولید محصولات پودری
ـ فراوری مغزهای درختی

ـ تولید عرقیات گیاهی
ـ تولید دمنوش های گیاهی

تولید فراورده های لبنی2

ـ تولید شیر پاستوریزه
ـ تولید فراورده های تخمیری شیر

ـ تولید بستنی
ـ تولید پنیر

ـ تولید خامه و کره

تولید کمپوت و کنسرو3
ـ تهیه مواد اولیه کنسروی

ـ فرموله کردن مواد کنسروی
ـ قوطی کردن و سالم سازی حرارتی
ـ قرنطینه گذاری و کنترل کیفیت

تولید و بسته بندی فراورده های غلات 4

ـ تولید نان های سنتی
ـ تولید نان های صنعتی

ـ تولید شیرینی جات آردی
ـ تولید بیسکویت

ـ تولید فراورده های خمیری

روغن کشی میوه و دانه های روغنی5

ـ روغن کشی از میوه زیتون 
ـ روغن کشی از دانه های روغنی با پرس
ـ روغن کشی از دانه های روغنی با پرس 
ـ روغن کشی از دانه های روغنی با حلال

ـ تصفیه و فرایندهای اصلاحی روغن
ـ کنترل کیفیت روغن

تولید و بسته بندی فراورده های دام و طیور )گوشتی(6

ـ فراوری گوشت قرمز
ـ فراوری گوشت طیور 

ـ فراوری آبزیان
ـ تولید فراورده های گوشتی منجمد نیمه آماده
ـ تولید فراورده های گوشتی عمل آوری شده

دانش فنی پایه7

ـ جایگاه و اهمیت کشاورزی
ـ میکروبیولوژی مواد غذایی

ـ تغذیه و مواد غذایی
ـ اصول کنترل کیفیت مواد غذایی

ـ بهداشت و ایمنی محیط کار

دانش فنی تخصصی8

ـ اثر فرایند بر کیفیت مواد غذایی
ـ افزودنی های مواد غذایی

ـ غذا و سلامت جامعه
ـ فناوری نانو و غنی سازی در صنعت غذا

ـ کسب اطلاعات فنی
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Absolute humidity
رطوبت مطلق: مقدار وزنی بخار آب موجود در واحد حجم یا واحد وزن هوا است.

Acrylamide
اکریل آمید: آکریل آمید یک ترکیب شیمیایی سمی و سرطان زا است که در بسیاری از غذاهایی که 

در دماهای بالا پخته یا آماده شده اند مثل سیب زمینی سرخ شده تشکیل می شود.

Actin
اکتین: تشکیل دهنده 20 تا 25 درصد پروتئین های میوفیبرپلی عضله است. مولکول اکتین سرشار از 
اسیدآمینه پرولین است. در هنگام انقباض عضله، اکتین به میوزین متصل شده و تشکیل اکتومیوزین 

می دهد.

Additive
یا  و  انبارداری  تولید،  مراحل  طی  در  عمده  به طور  و  جزئی  مقدار  به  که  هستند  موادی  افزودنی: 
بسته بندی به منظور نگهداری، حفظ مرغوبیت، بهبود ارزش غذایی، حالت دادن به غذاها، اصلاح طعم 

و رنگ و بو به مواد غذایی افزوده می شوند.

Agar
یک  که  آن  ژل ساز  عامل  می آید.  به دست  جلبک  نوعی  از  که  است  ژل ساز  ماده  یک  آگار  آگار: 
پلی ساکارید غیر انشعابی است، از دیواره سلولی جلبک قرمز استخراج می گردد. از ویژگی های آگار این 

است که در آب سرد نامحلول است ولی در آب جوش محلول است.

Air lock
سدهوایی: برای جلوگیری از ورود هوای بیرون به اتاق تمیز و همچنین جلوگیری از کاهش فشار 
نظر گرفته می شود.  ایرلاک در  نام  به  افراد، فضاهای واسطه ای  آمد  و  اثر رفت  تمیز در  اتاق  مثبت 
ایرلاک ها به صورت اتاق های ما بین اتاق تمیز و محیط خارج در نظر گرفته می شود که فشار هوای 

ایرلاک فشاری بین فشار مثبت اتاق تمیز و فشار هوای محیط است.

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

اشاره کرد. کارخانه  طراحی 

Amygdalin
آمیگدالین: گلیکوزید موجود در بادام زمینی، هست ةزردآلو و هست ةگیلاس است.

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

Anthracnose
انتراکنوز: یک نوع بیماری گیاهی حاصل از فساد قارچی که با نقطه نقطه شدن برگ ها، میوه ها با 

واژه نامه
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به خوبی گسترش  و هوای گرم ومرطوب  قارچ های مذکور در آب  دانه مشخص می شود.  غلاف های 
می یابند.

Antioxidants
آنتی اکسیدان ها: یک آنتی اکسیدان رادیکال های آزاد را جذب می کند و از ادام ةاکسیداسیون جلوگیری 

می نماید. آنتی اکسیدان ها را می توان به دو گروه تقسیم بندی نمود: A) آنتی اکسیدان های طبیعی: 
 ،c 3  ویتامین 2  بتاکاروتن،                      1  ویتامین   E )توکروفول(           

5  گوسیپول، 4  سزامول                               
.)BHA و BHT( آنتی اکسیدان های صنعتی (B

Apron conveyor
سطح  که  است  کارخانجات(  در  ونقل  حمل  وسایل  )ازانواع  نقاله ها  انواع  از  یکی  دار:  نقالۀ صفحه 
انتقال دهند ةآن 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
باعث شیرینی مز ةغذاها،  افزایش کالری  بدون  مواد شیرین کننده ای که  شیرین کننده های مصنوعی: 

نوشابه ها و امثال آن می شود.

Aseptic
اسپتیک: به معنی سترون بودن و عدم حضور میکروب در محیط مواد غذایی است.

Aseptic bag machines
و  اسپتیک  طریق ة به  را  غذایی  ماد ة کردن  پر  عمل  که  هستند  ماشین هایی  اسپتیک:  ماشین های 

می دهند. انجام  کیسه  دربندی  و  دوخت  با  هم زمان 

Aseptic zone
بایستی  که  است  محصول  نگه داری  منطق ة و  بسته بندی  ماشین های  بین  محیط  اسپتیک:  منطقۀ 
این  پر و دربندی می شود.  استریل  استریل در داخل ظروف  این محیط محصول  باشد. در  استریل 
محیط بعد از دربندی بسته ها محلی است استریل که محصول تمام شده در آنجا نگه داری می شود. 

نامیده می شود. از منطقه اسپتیک  کلی ةنقاط بین این دو نقطه به عنوان قسمت هایی 

 Autoclave (Retorte) 
اتوکلاو )ریتورت(: دستگاهی است که در محفظه آن با استفاده از بخار تحت فشار می توان بخار را به 
دماهای بالای 100 درجه سلسیوس رساند و به این ترتیب ماده یا وسیله مورد نظر را استریل کرد. در 

کنسروسازی برای استریل کردن مواد غذایی بسته بندی شده استفاده 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 دهان ةباز کیسه به کمک دست 
نوار یا حلق ةفلزی درب آن بسته  با  با سیستم های مکانیکی داخل بسته گذاشته می شود و سپس 

می شود.
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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 ماد ةخنثی مثل نشاسته 
تشکیل شده است. نقش ماد ةخنثی 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 ماده 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.

Barcode
بارکد: به منزله شناسنامه کالاست و به صورت خطوط موازی عمودی است که در انتهای هر کدام 
عددهایی به لاتین نوشته شده و روی بسته بندی های مواد وجود دارد. فروشگاه ها دستگاه هایی به 
نام بارکدخوان دارند که این علامت ها را خوانده و نوع کالا را تشخیص می دهند. بارکد یک شماره 
سیزده رقمی است که از چپ به راست شامل کد سه رقمی مربوط به کشور، کد 5 رقمی مربوط 
به تولید کننده، کد چهار رقمی مربوط به محصول و کد یک رقمی برای کنترل و شماره شناسایی 

بین المللی کالا و تولیدکننده است.

Basic warehouse
انبار مواد اولیه: به محلی گفته می شود که مواد خام مورد مصرف در صنعت کنسرو تا زمان استفاده 
و تحویل به بخش آماده سازی در شرایطی خاص و با رعایت اصول بهداشتی در آنجا نگهداری می شوند. 

درجه حرارت، رطوبت نسبی و نور این انبار باید تحت کنترل باشد.

Beta ـ carotene
بتاکاروتن: به  عنوان مادۀ پیش ساز ویتامین A و محلول در چربی در بدن شناخته می شود که در 

سبزی هایی که به رنگ سبز تیره، زرد تیره و نارنجی هستند وجود دارد. 

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 ماد ةغذایی، رایج گردد. برای تهی ةبیسکویت بیشتر از آرد گندم ضعیف و کم پروتئین 

استفاده می کنند تا تردی محصول بدون استفاد ةبیشتر 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 رنگ دانه 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
سایر  و  رنگ دانه ها  حذف  سبب  که  است  خوراکی  روغن های  تصفیه  فرایند  از  بخشی  رنگ بری: 

ناخالصی ها از چربی ها و روغن ها می شود. این فرایند با استفاده از خاک رنگ بر انجام می شود.

Bran
سبوس: سبوس عبارت است از پوسته گندم، جو یا برنج که سرشار از ویتامین B، ویتامین E، و املاح 
معدنی شامل آهن، منیزیم، فسفر، پتاسیم، روی، مس، منگنز، و سلنیوم است و به همین دلیل دارای 

ارزش غذایی بسیار بالایی است. اما در هنگام تولید آرد سفید جدا می شود.

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 عصار ةمالت 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 بیش از 
60 درجه سلسیوس و یا 18 سلسیوس نگه داری نمود. یکی از راه های موجود برای جلوگیری از بیات 
شدن نان،)به خصوص نان حجیم( بسته بندی آن به صورت تکه ای خواهد بود. با توجه به نوع ماد ة
اولیه که در تولید نان به کار رفته است بایستی از مواد اولی ةخاصی برای بسته بندی استفاده کرد که 

نفوذ بخار آب از آن به حداقل ممکن برسد.

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

Cabinet dryer
و  سبزیجات  کردن  خشک  برای  معمولاً  که  است  خشک کن  نوعی  )قفسه ای(:  کابینتی  خشک کن 
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 وسیل ةپنکه ای روی سینی ها هدایت می شود تا 

قطعات مواد غذایی خشک شود.

Cake flour
آرد کیک: آرد گندم نرمی است که پروتئین آن کمتر از 10 درصد است. این آرد قدرت جذب آب 
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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.

Caking
کلوخه ای شدن: مواد غذایی پودری مانند نمک و شکر ممکن است به علت جذب رطوبت به صورت 

مجتمع و به هم چسبیده درآیند و سفت شوند. به این پدیده کلوخه ای شدن گویند.

Calibration
کالیبراسیون: به معنی تنظیم و استاندارد کردن تجهیزات و مواد آزمایشگاهی و دستگاه های خط 
تولید است. چون اکثر دستگاه های آزمایشگاهی و صنعتی براساس مقایسه نمونه مورد نظر با نمونه 
اثر  شاهد )با مشخصات معلوم( کار می کنند و ممکن است این دستگاه ها و مواد به مرور زمان در 
استفاده مکرر و تغییرات دما و سایر شرایط مشخصات تعریف شده، برای دستگاه و یا خاصیت مواد 

تغییر کنند بنابراین لازم است آنها هر چند وقت یک بار کالیبره شوند.

Canned foods
غذاهای کنسروی: به مواد غذایی که با اصول سالم سازی حرارتی، در ظروف غیر قابل نفوذ به هوا و 
رطوبت )فلزی یا شیشه ای( پر و بسته بندی شده اند و ماندگاری آنها با اعمال فرایند حرارتی افزایش 

یافته است؛ غذای کنسروی گفته می شود.

Canning factory
از  پس  و  دریافت  خوراکی  خام  مختلف  مواد  کنسروسازی،  کارخانه  در  کنسروسازی:  کارخانه 
ظروف  داخل  در  سرد  یا  گرم  به صورت  کردن،  بلانچ  لزوم  صورت  در  و  آماده سازی  و  شست وشو 
مخصوص کنسرو پر شده و پس از خارج نمودن هوای ظرف، دربندی می شوند. سپس تحت فرایند 
پاستوریزاسیون و یا استریلیزاسیون قرار می گیرند. پس از این مراحل ظروف سریعاً خنک شده و پس 

از قرنطینه گذاری، برچسب گذاری، بسته بندی و انبار کردن به بازار مصرف عرضه می شوند.

Caramelization
کاراملیزاسیون: واکنش قهوه ای شدن غیر آنزیمی است که قندهای موجود در مواد غذایی در اثر 
حرارت بالا تغییر ماهیت داده و به این ترتیب، رنگ در ماده غذایی ایجاد می شود. کارامل تولیدی در 

صنایع غذایی به عنوان رنگ دهنده کاربرد دارد.

Casein
و  اسید  هیدروکلرویک  اسید،  لاکتیک  افزودن  با  صنعت  در  است.  شیر  عمد ة پروتئین  کازئین: 
باکتری های  از  می دهند.  رسوب  را  شیر  کازئین   )Skim milk( پس چرخ  شیر  به  اسید  سولفوریک 
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 

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

Catalyst
کاتالیست: ماده ای است که سبب تسریع واکنش شیمیایی می شود. در تکنولوژی روغن، در فرایند 

هیدروژناسیون از نیکل احیا شده به عنوان کاتالیست استفاده می شود.
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Cellophane
سلوفان: ماده ای است شفاف که در بسته بندی شیرینی و آب نبات و غیره به کار می رود. 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
فیبری  و شامل ذرات  گلوکلوز تشکیل شده  واحد های  از  است که  پلیمر کربوهیدراتی  سلولز: یک 
است و به عنوان منبع فیبر و افزایش دهنده حجم در رژیم های کم کالری مصرف می شود. اتصالات 
در ساختار سلولز از نوع بتا )4→1( هستند. خود سلولز در شرایط معمولی اهمیت زیادی در صنایع 

غذایی ندارد، ولی مشتقات آن مثل CMC )کربوکسی متیل سلولز( و متیل سلولز اهمیت دارند.

 Cholesterol
کلسترول: فراوان ترین استرول جانوری است. استرول های مهم ترین بخش ترکیبات غیر قابل صابونی 

شدن روغن ها هستند.

Cis
سیس: واژه ای است برای ایزومرهای هندسی اسیدهای چرب غیراشباع به نحوی که اتم های هیدروژن 

در یک طرف مشابه پیوند دوگانه زنجیره اتم های کربن قرار گرفته اند.

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

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

Clostridium botulinum
خارج  سم  اثر جذب  در  که  است  غذایی  مسمومیت  یک  بوتولیسم  بیماری  بوتولینوم:  کلستریدیوم 
سلولی )اگزوتوکسین( 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: کر ةکاکائو از فشردن لیکور شکلات به دست می آید؛ ابتدا دان ةکاکائو را تفت داده و سپس 
پرس می نمایند تا کره به دست آید. نقط ةذوب آن حدود 33 درج ةسلسیوس است، ولی در درجه 

حرارت اتاق سخت و شکننده می شود.

Cocoa butter successor (C.B.S(
جانشین کرۀ کاکائو: نوعی ترکیب لیپیدی بوده که از نظر نقط ةذوب و برخی از اسیدهای چرب شبیه 
کر ةکاکائو است. کر ةکاکائو طبیعی از گران ترین روغن های گیاهی بوده که در تولید شکلات و صنعت 

شیرینی پزی استفاده می شود.

Codex Alimentarius Commission
کمیته کدکس:ك دكس به معنای جمع آوری و تطبیق استانداردهای مواد غذایی و ارائه آن به شكل 
واحد است. طیك نفرانس مشتركی که در سال 1963 توسط FAO  و WHO در رم برگزار گردید، 
استاندارد  اجرای  منظور  به  موادغذایی،  آیین نامه  تدوین  عنوانك میسیون  تحت  تشكیلات جدیدی 
مشتر كمواد غذایی شامل استانداردهایی برایك لیه مواد غذایی اعم از تبدیل شده، نیمه تبدیل شده 
یا خام تا مرحله مصرف به وجود آمد. اینك میسیون استانداردهای بین المللی بسیاری از محصولات 
غذایی و موارد ویژه ای همچون باقیمانده آفتك ش ها، افزودنی های غذایی، باقیمانده داروهای دامی، 
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بهداشت، آلودهك ننده های غذایی و نشانه گذاری را تدوینك رده است.

Cold point
نقطه سرد: نقطه ای از بسته کنسرو است که دیرتر از سایر نقاط به دمای لازم برای فرایند گرمایی 

می رسد.

Cold Press
پرس سرد: نوعی فرایند استخراج روغن از مواد روغنی است که توسط فشار مکانیکی و بدون هیچ 

گونه عملیات حرارتی انجام می شود.

Cold shortening
کوتاه شدن در اثر سرما: گوشت نباید در 24 ساعت اول پس از کشتار در معرض دماي پايين تر از 
15 درجه سلسیوس قرار گيرد؛ زيرا سرما سبب بروز عارضه خاصي مي شودك هك وتاه شدگي عضله در 

اثر سرما ناميده مي شود. در این حالت گوشت به طور برگشت ناپذیر سفت و دیرپز می شود.

Cold test
تست سرما )آزمون سرما(: آزمونی برای نشان دادن درجه ابری شدن روغن های مایع در دمای صفر 

درجه سلسیوس به مدت حداقل 5/5 ساعت است. 

Collagen
کولاژن: پروتئین مهم و اصلی بافت پیوندی است که به طرز گسترده ای در تمام بدن حیوان وجود 
دارد و باعث سفتی گوشت می شود و از سه زنجیره پلی پپتیدی در هم پیچ خورده تشکیل شده است.

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

خانه های کوچک مربعی شکل تقسیم گردیده است.

Commercial sterility
استریل شدن تجاری: به روشی گفته می شود که با به کارگیری گرمای کافی به تنهایی یا همراه 
روش های مناسب دیگر، ماده غذایی را عاری از میکروارگانیسم های قادر به رشد، در شرایط نگهداری 

بدون یخچال در مدت توزیع و نگهداری، می کند. 

Compressor
کمپرسور: دستگاهی است که برای مکش و فشردن گاز سرمازا به کار می رود. دارای پیستونی است 

که اعمال مکیدن، فشردن و بلاخره تخلیه به وسیله آن انجام می گیرد.

Condenser
کندانسور: به منظور مایع کردن گاز سرمازای متراکم شده در کمپرسور به کار می رود. گاز سرمازا در 
اثر فشرده شدن در کمپرسور، دمای بالایی دارد و باید حرارت آن به حد لازم گرفته شود تا بتوان آن را 
تبدیل به مایع نمود و سپس مایع را تا حد امکان سرد نمود. این کار به وسیله کندانسور انجام می شود.

Confectionary
صنعت قنادی: اصطلاحی است که برای محدود ةوسیعی از محصولات قنادی به کار می رود که معمولاً 
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شیرینی های آردی نامیده می شوند. آب نبات، کارامل، مواد پراکنده ای که در وسط شکلات، مارشمالو، 
پاستیل و آدامس به کار می رود، از آن جمله است.

Controlled atmosphere storage (C.A storage)
انبار با اتمسفر کنترل شده: ترکیب گازهای موجود در هوای این انبارها با دقت کنترل می شود. 
معمولاً اين عمل از طريق افزایش غلظت گاز کربنيک و کاهش ميزان اکسيژن صورت مي گيرد. این 

انبارها به طور گسترده ای برای نگهداری انواع میوه ها و سبزی ها مورد استفاده قرار می گیرند. 

Conveyer
نقاله: برای حمل مواد غذایی در طی فرایند کاربرد دارد انواع آن مانند تسمه ای، پارویی، مارپیچی، 

مخزنی، پنوماتیک و زنجیری است.

Conveyor drying
عمل  می گیرد.  انجام  خشک کن  نوار نقال ة یک  با  رطوبت گیری  عمل  اینجا  در  نقاله ای:  کن  خشک 
رطوبت گیری را می توان با قرار دادن لایه ای از محصول روی یک نوار نقاله متحرک مشبک انجام داد. 
هوایی که برای خشک کردن به کار می رود، از سوراخ های نوار نقاله به طرف بالا و پایین 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 نشاست ةذرت بعد از سرد 
شدن ژل نیمه جامد ایجاد می نماید و چنانچه به صورت لایه نازکی خشک گردد، قدرت چسبندگی 

زیادی خواهد داشت.

Corn syrup
شربت ذرت: این شربت یکی از شیرین کننده هایی است که از هیدرولیز نشاسته ذرت به دست می آید 
و علاوه بر گلوکز حاوی مقادیری مالتوز و دیگر الیگوساکاریدها است و در صنایع شیرینی پزی به عنوان 

جایگزین قسمتی از شکر استفاده می شود. 

Corrosion
خوردگی: از بین رفتن جامداتی مانند فلزات در اثر واکنش بین آنها و عوامل محیطی را خوردگی 
می گویند. در قوطی های کنسرو و یا لوله های جریان مواد غذایی به ویژه اسیدی این پدیده رخ می دهد.

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.

(C&F) Cost & Freight
هزینه و نحوه حمل کالا تا گمرک کشور خریدار به صورت C&F بیان می شود.

(CIF) Cost, Insurance and Freigh
در پیش فاکتور ارائه شده توسط کارخانۀ تولیدکنندۀ کالا، تمام هزینه های خرید، بسته بندی، حمل و 

بیمه حمل کالا تا گمرک کشور خریدار، به صورت CIF بیان می شود. 
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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 تهی ةکراکر به کار می رود. این آرد باید قدری بیشتر پروتئین داشته 
که  می کند  ایجاد  را  کراکرهایی  باشد،  آمده  دست  به  ضعیف  گندم  از  تماماً  که  آردی  زیرا  باشد، 

می شوند. خرد  به سادگی 

Critical control point 
نقطه کنترل بحرانی: مرحله ای از فرایند مواد غذایی است که در آن عمل کنترل، برای پیشگیری یا 

حذف یک خطر ایمنی و یا کاهش آن به سطح قابل قبول، ضروری است. 

 Crude oil
روغن خام: روغن حاصل از استخراج به روش مکانیکی و یا توسط حلال از بافت های حیوانی یا گیاهی 

که روی آن روغن هیچ فرایندی صورت نگرفته است.

Culture medium
برای رشد و کشت  قابل استفاده  از مواد مناسب و  محیط کشت: محیط کشت به معنای ترکیبی 
میکروارگانیسم ها است. محیط کشت عمومی شرایط رشد برای اغلب میکروب ها را دارد. محیط کشت 
اختصاصی )selective medium( محیط کشتی است که ترکیبات موجود در آن طوری انتخاب 
باشد  مایع  است. درصورتی که محیط کشت  از میکروارگانیسم ها مناسب  نوع خاصی  برای  شده که 

Broth medium و در صورتی که جامد باشد Agar medium نامیده می شود.

Cut ـ out brix
بریکس پس ازتعادل: بریکس شربت میوه کمپوت شده پس از گذشت زمان و به تعادل رسیدن با 
عصاره بافت میوه معمولاً کمتر از بریکس اولیه می شود. این بریکس را بریکس تعادل می گویند. این 

مقدار از رابطه زیر به دست می آید.
S=S

1
- 1_2  S

2
2_1 ـ بریکس شربت اولیه = بریکس تعادل"                    	 "بریکس میوه 

D value
شاخص یا ارزش D: زمان لازم بر حسب دقیقه برای از بین بردن 90 درصد از یک جمعیت میکروبی 
خاص در دمای مشخص است. شاخص D (valueـD) یا زمان کاهش اعشاری، عکس شیب منحنی 
بقای میکروبی است. این اندیس با دما رابطه عکس داشته اما جمعیت میکروبی اولیه هیچ تأثیری 

روی این اندیس ندارد.

Deaeration
هواگیری: حذف هوا از مایعات است. این عمل از خراب شدن و فساد مواد مغذی به وسیل ةواکنش 

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

Deep freezing
انجماد عمیق: نوعی فرایند نگهداری مواد غذایی است که در آن دما در 18- درجه سلسیوس ابقا 
می شود. برای حفظ کیفیت محصول سریعاً در دمای کمتر از 18- درجه سلسیوس به وسیله اسپری 
کردن نیتروژن مایع، غوطه وری در یک مقدار معین از مایع سردکننده مناسب )40- درجه سلسیوس( 
یا به وسیله قرار گرفتن در معرض هوای سرد، منجمد می شود. سپس محصول در طول مدت نگهداری 

و توزیع در دمای 18- درجه سلسیوس نگهداری می شود.
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Defrost
انجماد زدایی: به افزایش دمای یک ماده غذایی تا بالاتر از دمای ذوب برای برطرف کردن یخ در 

بافت آن انجماد زدایی می گویند.

 Degumming
صمغ گیری: فرایندی که سبب حذف ترکیبات فسفاتیدی از روغن خام، قبل از شروع عملیات تصفیه 
می شود. در این مرحله با افزودن آب به روغن خام، فسفاتیدها، هیدراته شده و توسط سانتریفیوژ از 

روغن خام جدا می شوند.

 Deodorization
بی بو کردن: آخرین مرحله فرایند تصفیه روغن های خوراکی است که طی آن تحت شرایط دمای بالا 
و خلأ ، بخار آب درون روغن تزریق شده و سبب حذف ترکیبات فرار می شود. این ترکیبات می توانند 

روی طعم، بو و رنگ روغن تأثیرگذار باشند.

Deveining machine of prawn
دستگاه روده برداری میگو: چون روده میگو حاوی مواد غذایی مصرفی میگو و مقادیری سنگ ریزه 
است که باقی ماندن و وجود آنها در محصول نامطلوب است، عمل رگ برداری یا روده برداری به وسیله 
دستگاه خاصی انجام می گیرد. بدین ترتیب که میگو در طول خط روده و در عمق6 تا 7 میلی متر 
به وسیله تیغه مخصوص بریده و به دو نیم تقسیم می شود. سپس میگوی شکافته شده در استوانه 
دندانه داری که قسمتی از آن در داخل آب قرار دارد و به دور محور خود می چرخد قرار گرفته و شسته 

می شود )معمولاً این عمل در تولید کنسرو میگو انجام می گیرد(.

 Dewaxing
موم زدایی: فرایند حذف موم های طبیعی از روغن های خوراکی است. این فرایند یک عملیات کاملًا 

فیزیکی است.

Dextrose
یا  اثر حرارت و اسید  از  از ذرت است که به صورت صنعتی  دکستروز)گلوکوز(: ماد ةقندی حاصل 
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.

Diglyceride
دی گلیسرید: ترکیب یک مولکول گلیسرول که به دو اسید چرب متصل است. این ترکیب در اثر 

هیدرولیز یکی از اتصالات استری تری گلیسریدها به دست می آید.

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.

Double seaming
دوخت مضاعف: عمل دربندی در قوطی های فلزی که طی آن لبه درب با لبه بدنه در دو مرحله به 
هم متصل می شوند. در مرحله اول قلاب درب و بدنه با هم درگیر شده و در مرحله دوم قلاب ها کاملاً 

به هم فشرده می شوند. این کار توسط قرقره های دوخت انجام می گیرد.
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Dough dividing
چونه گیری خمیر: از مجموعه عملیات شکل دادن خمیر و شامل تقسیم خمیر به قطعاتی به انداز ةقرص 

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

Drain weight
وزن آبکش: هنگامی که محتویات بسته بندی کنسروی روی صافی ریخته و قسمت مایع از جامد 
جدا شود، نسبت وزن قسمت جامد به کل وزن محتویات داخل بسته، وزن آبکش نام دارد که معمولاً 

برحسب درصد بیان می شود.

Dry cleaning
تمیز کردن خشک: عبارت است از عملی که در مورد دانه های انواع غلات مانند گندم، جو و حبوبات 
انجام می شود و طی آن ساقه و برگ و خاشاک، انواع بذر علف های هرز، تخم حشرات، انواع آفت ها و 

نیز سنگ ریزه و شن و قطعات فلزی احتمالی از آنها زدوده می شود.

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

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

 Enviromental health department
به  از محیط زندگی است که  اداره بهداشت محیط، کنترل عواملی  اداره بهداشت محیط: وظیفۀ 
وزارت  به  وابسته  اداره  این  می گذارند.  تأثیر  انسان  اجتماعی  و  روانی  جسمی،  سلامت  بر  گونه ای 
بهداشت درمان و آموزش پزشکی است و یکی از وظایف آن رسیدگی به وضع پساب های کارخانه ها 

و دفع زباله آنها است.

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

غذایی تأمین گردد.

Essential Fatty Acids
اسیدهای چرب ضروری: اسیدهای چربی که در بدن ساخته نمی شوند و باید از طریق منابع غذایی 
اسیدهای چرب ضروری  از  آراشیدونیک  و  لینولنیک  گاما  لینولئیک،  اسید  تأمین شوند.  بدن  برای 

هستند.

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

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

Ethylene diamine tetra acetic acid (EDTA)
اتیلن دی آمین تترااستیک اسید: ماده ای است که به دلیل ساختار خاص شیمیایی دارای خاصیت 
جذب یون های فلزی است و کاربردهای زیادی در صنایع مختلف و نیز پزشکی دارد. در صنعت به طور 

گسترده ای برای جدا کردن یون های فلزی موجود در محلول های آبی مورد استفاده قرار می گیرد. 

Extractor
اکستراکتور: دستگاه استخراج کننده روغن از دانه روغنی است. در این دستگاه پرک های دانه روغنی 

توسط حلال، روغن کشی می شوند.
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Exhaust
اگزاست )تخلیۀ هوا(: فرایندی است که برای تخلی ةهوای 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.

Extract west of soya
کنجاله سویا: بقایای دانه سویا پس از استخراج روغن را گویند که 50 درصد پروتئین و 30 درصد 

کربوهیدارت دارد.

Extraction degree of flour
درجۀ استخراج آرد: مقدار آرد به دست آمده از 100 کیلوگرم گندم پاک شده »درجه استخراج آرد« 
می نامند. هرچه درج ةاستخراج آرد پایین تر باشد میزان پروتئین آن نیز پایین تر است، از طرف دیگر 

با افزایش درج ةاستخراج آرد کیفیت پروتئین یا به عبارت دیگر کیفیت پخت کاهش می یابد.

Extruder
اکسترودر: به مجموعه مارپیچ حلزونی و قالب پرس، گفته می شود که توسط آن محصول تحت فشار 
قرار گرفته و با عبور از مارپیچ حلزونی و قالب پرس به اشکال مورد نظر و اندازه های معین فراوری 

می شود.

Evaporator
تبخیرکننده: این دستگاه عمل سرد کردن را انجام می دهد، شامل لوله های مارپیچی ساده ای از آهن 
یا مس است که قدرت و اندازه شان مناسب با قدرت دستگاه است. در سردخانه ها اواپراتورها را روی 

دیوار و نزدیک سقف قرار می دهند تا هوای سرد خود به خود به سمت پایین حرکت کند. 

Fat
چربی: استر اسیدهای چرب با گلیسرول، که در دمای محیط جامد است.

Fatty Acid
اسید چرب: اسیدهای آلی یا کربوکسیلیک که دارای حداقل 4 اتم کربن هستند. این ترکیبات با 

پیوندهای استری به گلیسرول متصل می شوند.

Fermentation
تجزیه  بی هوازی  شرایط  در  میکروارگانیسم ها  توسط  آلی  ماده  آن  طی  که  است  فرایندی  تخمیر: 

می شود و در نتیجه آن الکل، گاز کربن دی اکسید، آب و انرژی تولید می شود.

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

Fiber
فیبرها: فیبرهای غذایی توسط بدن انسان قابل هضم نیستند و موجب تسهیل در حرکات دودی روده 

باریک می شوند. بهترین منابع الیاف غذایی میوه ها و سبزیجات هستند.
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Fillet
و  کمر  مهره  هفت  یعنی  خلفی  قسمت  تحتانی  سطح  در  که  است  دام  عضلات  کلیه  شامل  فیله: 

مهره های خارجی قرار دارد.

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

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

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

است؛ بسته بندی  قابل  آنها  در  غیر   ویسکوز 
3  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؛
4 ماشین های اسپیتیک پک )Aseptic pack machines( که عمل پر کردن ماد ةغذایی به طریقه 

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

Filling machines
انجام  را  ظروف  داخل  محصول  کردن  پر  برای  لازم  عملیات  ماشین ها  نوع  این  پر کن:  ماشین های 
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.

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

به وسیل ةشبک ةگلوتن به طور یکنواخت در تمام خمیر پخش می گردد.

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

نگه می دارد. را سفت  میوه  فراگرفته،  را  فیبری  بافت های 

Flank
قلوه گاه: شامل عضلات شکم دام است.

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

Flavor modifier
بهبود دهندۀ عطر و طعم: ماده ای است که باعث افزایش مطلوبیت عطر و طعم ماد ةدیگر می شود؛ مثل 

مالتول، اتیل مالتول )افزایش طعم شیرین(.
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 Flour improver
بهبود دهنده های آرد: تركیباتی هستندك ه با افزایش قدرت تحمل خمیر درك لیه مراحل تولید نان 
اعم از مخلوطك ردن، تخمیر و پخت سبب بهبودك یفی محصول نهایی می شوند. بهبوددهنده ها به 
نانواك م كمیك نند تا محصولی با حجم و شكل ظاهری بهتر و قابلیت حفظ تازگی بیشتر تولید نماید. 

Flour treatment
عمل آوری آرد: یک نوع از فرایند آرد قبل از بسته بندی است که طی آن از مواد افزودنی مختلف 
پرکساید(،  )بنزویل  مواد سفید کننده  از  استفاده  از جمله  کار می رود.  به  آرد  اصلاح  و  بهبود  برای 
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(.

Flow diagram
نمودار جریان تولید: ارائه شماتیک )نمایشی( و سیستماتیک )نظام مند( توالی و برهم کنش مراحل 

و یا عملیات مربوط به تولید و یا ساخت یک فراورده غذایی است.

Food and Agriculture Organization (F.A.O)
سازمان غذا و کشاورزی: سازمان غذا و کشاورزی ملل متحد )FAO( یک سازمان تخصصی وابسته 
به سازمان ملل است که در سال 1945 تأسیس شد. هدف فائو این است که با ترغیب توسعه مداوم 
روستایی با تأکید بر حفاظت از کشاورزان، تشویق تولید غذا و خودکفایی غذایی و بالا بردن سطح 

تغذیه به گسترش اقتصاد جهانی کمک کند.

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

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

است.

Food grade
مواد با درجه غذایی: این اصطلاح برای توصیف مواد غذایی، منابع اولیه، ابزار و تجهیزاتی به کار 

می رود که کیفیت لازم برای استفاده در محصولات غذایی را دارند.

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

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

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

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

انسان ایجاد می شود.

Food poisoning bacteria
باکتری های ایجاد کنندۀ مسمومیت غذایی

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.

Food scientist
کارشناس مواد غذایی: کسی که در تحقیق و توسعه فرایند مواد غذایی متخصص است.

 Fractionation
و  چربی ها  جداسازی  فرایند  است.  خوراکی  روغن های  اصلاحی  فرایند  نوعی  کردن:  به جزء  جزء 

روغن ها توسط اختلاف در نقاط ذوب، حلالیت یا فراریت صورت می پذیرد.

 Free Fatty Acids
اسیدهای چرب آزاد: اسیدهای چرب موجود در چربی که به صورت شیمیایی با مولکول گلیسرول 

پیوند ندارند. این اسیدهای چرب در نتیجه فعالیت آنزیم لیپاز در روغن ایجاد می شوند.

Freezer burn
سوختگی انجمادی: در هنگام نگهداری مواد بسته بندی نشده به خصوص انواع گوشت در فریزرهای 
کولاکی، سطح گوشت در اثر تماس با هوای سرد خشک شده و به رنگ قهوه ای در می آید. به این 

پدیده سوختگی انجمادی گویند.
 

Free on board (F.O.B)
در پیش فاکتور ارائه شده توسط کارخانه تولید کننده کالا، هزینه کالای آماده حمل از گمرک کشور 

فروشنده به صورت F.O.B بیان می شود.

Free on truck (F.O.T)
در پیش فاکتور ارائه شده توسط کارخانه تولید کننده کالا، هزینه کالا با بسته بندی تحویل در محل 

کارخانه فروشنده به صورت F.O.T بیان می شود.

Fruit juice
آب میوه: آب میوه ها را از طریق استخراج عصاره از میو ةتازه تهیه می کنند؛ بنابراین مواد مغذی آنها 

مشابه میو ةکامل است.

Fully hydrogenated
کاملًا هیدروژنه شده: توصیف یک چربی که تا اشباع شدن کامل اسیدهای چرب، هیدروژنه شده 
است، که انجام این عملیات منتج به بروز تغییرات مهمی در خصوصیات فیزیکی و شیمیایی روغن 
می شود. تغییرات شامل: تغییر حالت مایع به جامد در دمای محیط و افزایش نقطه ذوب، مقدار مواد 
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جامد، اشباعیت و پایداری روغن است. چون در این فرایند اشباع شدن کامل اتفاق می افتد، ایزومر 
ترانس تشکیل نخواهد شد.

Fully refined oil
روغن کامل تصفیه شده: این اصطلاح برای توصیف روغنی است که فرایندهای خنثی سازی، رنگ بری و 

بی بو کردن روی آن اعمال شده باشد. این فرایندها به ترتیب برای حذف:
1  اسیدهای چرب آزاد و سایر ناخالصی ها )خنثی سازی(،

2  رنگ دانه های طبیعی موجود در روغن مثل )کاروتنوئیدها و کلروفیل( و
3  ترکیبات کم مقدار فرّار که باعث رنگ، طعم و بوی روغن هستند )بی بو کردن( انجام می شوند.

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

نمود. اقدام 

F value
 Z ارزش  با  میکروارگانیسم ها،  از  معینی  تعداد  کردن  نابود  برای  لازم  زمان   :F ارزش  یا  شاخص 
مشخص در دمای مشخص است. به عبارت دیگر ارزش F در صنایع کنسروسازی برای بیان قدرت 
کشندگی یا ارزش استریل کنندگی یک فرایند حرارتی به کار می رود. ارزش F مرجع، که با F0 نشان 
داده می شود، X زمان لازم برای از بین بردن میکروارگانیسمی با ارزش Z برابر با 10 درجه سلسیوس 

)18 درجه فارنهایت( در دمای 121 درجه سلسیوس یا 250 درجه فارنهایت است.

Fungi
کپک یا قارچ: کپک ها گروهی از میکروارگانسیم ها هستند که برخلاف باکتری های حقیقی و اکثر 

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

Gelatin
ژلاتین: پروتئینی است که خاصیت ژل کنندگی دارد و از کلاژن موجود در پوست و استخوان حیوانات 

استخراج می شود. 

Gelatinization
ژلاتینه شدن: اصطلاحی است که برای تورم غیر قابل برگشت گرانول های نشاسته در اثر جذب آب 

و حرارت دادن به کار می رود.

Generally Recognized As Safe (GRAS)
موادی که از طرف مؤسسات معتبر به عنوان مواد بی خطر برای سلامتی شناخته شده اند.

Glazing
لعاب زدن: عملی است که طی آن قبل از انجماد ماهی برای مدت کوتاهی آن را در آب نمک سرد 
غوطه ور کرده و در زمان انجماد مقداری آب روی آن پاشیده می شود، در این صورت یک لایه یخ 
روی سطح آن تشکیل شده و از تبخیر آب ماهی طی مراحل بعدی نگهداری و در نتیجه از بروز پدیده 

سوختگی انجمادی )Freezer burn( جلوگیری خواهد شد.
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Gluten ـ free ـ foods
غذاهای بدون گلوتن: غداهایی که در فرمول آنها پروتئین گندم وجود ندارد.

 Good Hygenic Practices (GHP)
روش های صحیح بهداشتی: روش ها و اصول خوب بهداشتی توسط کدکس تعریف و بیان شده 
است و مربوط به آموزش بهداشتی کارکنان تولید مواد غذایی، بهداشت عمومی و کنترل و بازرسی 
بهداشتی تجهیزات است. هدف از GHP اطمینان از مناسب و ایمن بودن مواد غذایی تولیدی برای 
راه  از  به مصرف کننده ماده غذایی،  قابل فهم   از اطلاع رسانی ساده و  نیز اطمینان  و  مصرف کننده 
برچسب گذاری بسته بندی، برای جلوگیری از آلودگی ماده غذایی در طول نگهداری است. همچنین 

تأیید رعایت این اصول، یک راه اطمینان در تجارت مواد غذایی است.

Good Manufacturing Practices (GMP)
از کارایی فراورده دارویی و غذایی به کار  بالابردن کیفیت و اطمینان  برای  روش های صحیح تولید: 
می رود. این اصول و فعالیت ها مربوط به مدیریت تولید در واحدهای مواد غذایی است و هدف آن حصول 
اطمینان از ایمن و بهداشتی بودن غذاست و باید در تمام مراحل تولید از تأمین مواد خام تا محصول 
نهایی به کار برده شود. کاهش ضایعات و جلوگیری از خطرهای احتمالی تولید از فواید GMP محسوب 

می شود

Grading
درجه بندی: این عملیات مرحله ای از عملیات آماده سازی میوه ها و سبزی ها است و منظور از آن جدا 

کردن مواد اولیه گیاهی بر اساس اندازه، وزن، شکل، رنگ و وزن مخصوص است. 

Gravity Filler
پرکن وزنی: در این پرکن ها وزن مشخصی از ماده غذایی وارد ظرف بسته بندی می شود.

Grinding stone
آسیاب سنگی: آسیابی است که در گذشته برای تبدیل گندم به آرد استفاده می شده است. این 
آسیاب از یک سنگ دایره ای شکل که سنگ دایره ای شکل دیگری بر روی آن قرار دارد تشکیل شده 

است. سنگ بالایی به وسیله دست بر روی سنگ پایین چرخانده می شود.

Gums
صمغ ها: پلی ساکاریدهایی هستند که با توجه به خواص فیزیکوشیمیایی خاص خود دارای اهمیت زیادی 
در صنایع هستند. برخی از خصوصیات آنها عبارت اند از: خاصیت هیدروفیلی و ایجاد پیوند هیدروژنی 
با آب، ایجاد محلول هایی با ویسکوزیته بالا در غلظت پایین، شدیداً جاذب آب و رطوبت، عامل افزایش 

ویسکوزیته و تشکیل ژل جلوگیری کننده از کریستالیزاسیون.
منابع مهم تهیه صمغ ها: درختان، جلبک های دریایی، دانه ها، میوه ها و میکروارگانیسم ها

برخی از انواع صمغ های گیاهی: صمغ عربی، تاراگاکانت، کارایاوگاتی، پکتین، آرابینوگالاکتان
صمغ های حاصل از جلبک های دریایی: آگار، آلژینات، کاراگینان، فورسلاران

صمغ های حاصل از دانه های گیاهی : آگار، اقاقیا، پسیلوم، به دانه 
صمغ های مشتق از سلولز : کربوکسی متیل سلولز، هیدروکسی پروپیل متیل سلولز، سلولز میکروکریستالین

صمغ های حاصل از فعالیت میکروارگانیسم ها: گزانتان، دکستران

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.
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Hard water
آب سخت: آب سخت اصطلاحی است که به آب دارای املاح معدنی زیاد اطلاق می شود. آب سخت 
اینکه  و هم  آن  به علت خواص کف کنندگی ضعیف  نیست، هم  مقاصد صنعتی رضایت بخش  برای 
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 این عمل با خارج نمودن 
با  این یون ها  انجام می پذیرد که ضمن آن،  تبادل یونی  به وسیل ةفرایند  یون های کلسیم و منیزیم 

یون های سدیم که نمک های نامحلول تشکیل نمی دهد، تعویض می شوند.

Haward cell
تست هاوارد: این آزمایش به منظور شناسايي ريسه هايك پ كدر رب گوجه فرنگی انجام می شود.

Hazard analysis and critical control points (HACCP)
استاندارد آنالیز خطر و کنترل نقاط بحرانی: استاندارد HACCP یک ىاز مهم ترین روش ها ى
نظارت بر کیفیت تولید در صنایع غذای ىاست. با اجرا ىصحیح این روش، فراورده ها ىغذای ىاز مرحله 
تهیه مواد اولیه تا تولید و توزیع نهای ىمورد نظارت و بازرس ىقرار م ىگیرند. با اجرا ىاین روش در 
مجتمع ها ىتولید ىمواد غذایى، سلامت و بهداشت مصرف کنندگان تأمین خواهد شد. ضمناً م ىتوان 
تمام عوامل خطرزا ىبیولوژیکى، شیمیای ىو فیزیک ىرا در تمام فرایندها ىمختلف تولید که شامل 
تهیه مواد اولیه، تولید، بسته بندى، ذخیره ساز ىو توزیع محصول نهای ىاست شناسای ىو حذف کرد 

یا آنها را به سطح قابل قبول رساند.

Head space
سرفضا: فضای خالی که هنگام پر کردن در بالای قوطی های فلزی یا شیشه ای به منظور ایجاد خلأ 

در نظر گرفته می شود.

Health, Safety and Environment (HSE)
از  مهم ترین مسائلی هستند که هر فرد در هر  ایمنی، بهداشت و محیط زیست: این سه مورد 
ضایعات  و  صدمات  موجب  آن  از  غفلت  و  کند  توجه  آن  به  باید  زندگی  و  کار  محیط  در  سطحی 
جبران ناپذیری خواهد شد، زندگی فرد و حتی همکاران او را به خطر می اندازد و آسیب های فراوانی را 
به محیط زیست می رساند. گاهی اگر تمام احتیاطات لازم هم به کار برده شوند؛ بازهم ممکن است به 

دلیل سهل انگاری و اشتباه دیگران و یا برخی مسائل دور از ذهن با خطراتی مواجه شد. 

Hot filling
پر کردن داغ: در عملیات پرکردن مواد غذایی به منظور ایجاد خلأ در قسمت خالی بالای ظرف، ماده 

غذایی به صورت داغ وارد ظرف می شود و سپس بلافاصله دربندی می شود.

Hydrogenation
اسیدهای  در   ـکربن  کربن  دوگانه  پیوندهای  به  هیدروژن  اتم های  افزودن  واکنش  هیدروژناسیون: 
چرب غیراشباع است. این فرایند سبب افزایش نقطه ذوب، افزایش مقدار مواد جامد چرب و طولانی تر 

شدن عمر محصول بدون رنسیدیتی و فساد در فراورده های حاوی چربی است.

Hydrolysis
هیدرولیز )آبکافت(: واکنش شیمیایی یک ماده با آب است که منجر به شکستن برخی پیوندها 
و  گلیسرول  به  تبدیل  واکنش  این  بروز  اثر  در  مثال چربی های طبیعی  به طور  می شود.  آب  توسط 

اسیدهای چرب می شوند.
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Hystamine poisoning
ماهی های  به ویژه  غذایی  مواد  خوردن  نتیجه  در  که  است  مسمومیتی  هیستامینی:  مسمومیت 
خانواده تون که حاوی مقادیر زیادی هیستامین هستند بروز می کند. سرد نکردن به موقع ماهی های 
صید شده عامل بروز این مسمومیت است. مصرف غذاهای دریایی کنسرو شده یکی از مهم ترین دلایل 
بروز این مسمومیت است. هیستامین در نتیجه دکربوکسیله شدن آمینواسید هسیتدین تولید می شود. 

اعمال فرایند حرارتی قادر به غیرفعال سازی سم هیستامین نیست.

Individual quick freezing (IQF)
انجماد سریع تک واحدی: تعدادی از سیستم های انجماد مواد غذایی به گونه ای کار می کنند که در 
آنها ماده سرمازا و محصول با یکدیگر تماس مستقیم دارند. چون در این سیستم مانعی در مقابل انتقال 
حرارت بین محصول و ماده سرمازا وجود ندارد کارایی و بازده بیشتر است. مواد سرمازای مورد استفاده 
در این سیستم ها ممکن است هوای سرد باشد که با سرعت زیاد از سطح محصول عبور می کند و 
یا اینکه ماده سرمازا، مایعی باشد که به محض تماس با سطح محصول تغییر فاز می دهد. در تمامی 

حالات انجماد به سرعت انجام می شود.

Instant noodle
انواع رشته، مانند رشت ةسوپی، رشت ة از گندم  از فراورده های خمیری حاصل  گروهی  رشتۀ فوری: 
پلویی و رشت ةآشی 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.

Intent heat
گرمای نهان: مقدار گرمای جذب شده در تغییر حالت فیزیکی ماده ماننده تبخیر و یا ذوب،بدون تغییر 

دما است.

Interesterification
تری گلیسرید  مولکول  در  چرب  اسیدهای  محل  جابه جایی  برای  واکنشی  اینتراستریفیکاسیون: 
و  شده  جدا  تری گلیسرید  در  خود  محل  از  چرب  اسیدهای  اینتراستریفیکاسیون،  جریان  در  است. 
به صورت تصادفی میان تری گلیسریدهای مختلف توزیع می شوند، تا کلیه تری گلیسریدها که تولید 

آنها ممکن است به وجود آیند و میان آنها یک تعادل برقرار شود.

International Organization for Standardization (ISO)
سازمان بین المللی استاندارد: ISO كي سازمان غير دولتي بين المللي مستقر در شهر ژنو است 
كه در 24 فوريه سال 1947 تأسيس شده است. اين سازمان متشكل از مؤسسه هاي ملي استاندارد 
تعداد زیادی از کشورهای جهان است. وظيفه اصلي ایزو توسعه استانداردك ردن و فعاليت هاي مرتبط 
بهبود همكاري  و خدمات،  بين الملليك الاها  تبادلات  به  نسبت  تسهيلك ننده  نگرشي  با  در جهان 
از توليدك ننده و مصرفك ننده  در محدوده علمي، فني، اطلاعاتي و فعاليت هاي اقتصادي و حمايت 
است. سازمان بين المللي استاندارد )ISO( تدوين استانداردهاي فني و اختياري را بر عهده دارد. اين 
استانداردها تقريباً شاملك ليه موارد مربوط به تكنولوژي بوده و نيزك م كبه ساخت و عرضهك الاها و 

خدمات مؤثرتر، ايمن تر و بهداشتي تر مي نمايد.

Invert syrup
می آید.  به دست  فروکتوز  و  گلوکز  به  آن  تبدیل  و  ساکاروز  هیدرولیز  از  اینورت  قند  اینورت:  قند 
رساندن  حداقل  به  و  محصول  نگهداشتن  نرم  و  تازه  رطوبت،  نگهداری  مانند  قند خصوصیاتی  این 

کریستالیزاسیون )شکرک زدن( دارد.
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Iodine value
عدد یدی: میزان غیر اشباعیت یک چربی را نشان می دهد. مقدار گرم ید جذب شده توسط صد گرم 
چربی را اندیس یدی می گویند. با افزایش باندهای دوگانه، یک روغن، اندیس یدی آن افزایش می یابد.

Iran Fisheries Organization
سازمان شیلات ایران: نظارت بر صید، توزیع و نگهداری ماهی و آبزیان وظیفه سازمان شیلات است.

Iranian National Standardization Organization
سازمان ملی استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران: این سازمان وابسته به نهاد ریاست جمهوری 
است و مسئولیت اصلی آن تدوین استانداردهای مربوط و نظارت بر اجرای درست آنها است. استانداردها 

شامل استاندارد ویژگی ها، روش آزمون، آیین بهداشتی کار است.

Iran Veterinary Organization
سازمان  عهده  بر  کشتارگاه ها  بر  نظارت  و  گوشت  به  مربوط  مسائل  ایران:  دامپزشکی  سازمان 

دامپزشکی کشور است.

ISO 9000
استانداردهاي سري ايزو 9000: از ديدگاه عمومي و بر پايه اصول علمی، )تضمينيك فيت( شواهدي 
را فراهم مي آورد تا بر اساس آنهاك ليه اشخاص ذيربط )از جمله مديران،ك اركنان و مشتريان( اعتماد 

داشته باشندك ه تمامي فعاليت هاي مرتبط بهيك فيت به طور مؤثر وك ارا به اجرا در مي آيد.

ISO 22000
بوده و استاندارد جهاني  ايمني مواد غذايي  ايزو 22000 نظام مديريت  استاندارد ایزو 22000: 
است. در اين استاندارد تمامي مخاطراتیك ه احتمال وقوع آن در زنجيره توليد مواد غذايي وجود دارد 
شناسايي و ارزيابي شده و در نتيجه به راحتي توسط كي واحد فرآوري وي ا ساير واحدها در طول 

زنجيره توليد تا عرضه قابلك نترل هستند.

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 
است  ممکن  فوق  محصولات  از  حاصل  آب  هستند.  انگور  آناناس،  گلابی،  سیب،  پرتقال،  می شوند. 

به صورت اولیه و یا تغلیظ شده نگه داری شود.

Knead dough
خمیر کردن: فرایند تهی ةخمیر به وسیل ةاضافه کردن آب به آرد است که با دست یا معمولاً به صورت 

مکانیکی صورت می گیرد.

Layout
انجام  مختلفی  شیوه های  به  تولید  خط  در  ماشین آلات  قرارگیری  ترتیب  تولید:  خط  چیدمان 
طیور(،  )کشتارگاه  مارپیچ  نوشابه سازی(،  )کارخانه  خطی  روش  به  می توان  جمله  آن  از  می گیرد. 
)در چند خط  یا شاخه دار  انشعابی  نفره(،  )مربای تک  دایره ای  بیسکویت سازی(،  )کارخانه  U شکل 

هم جنس مثل بیسکویت و ویفر و...( و روش خطی عمودی )در کارخانه آرد( اشاره کرد.

Lecithin
لستین: فسفولیپیدی که در زرده تخم مرغ و سویا یافت می شود. این ترکیب به عنوان امولسیفایر 
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عمل کرده و سبب پایداری امولسیون می شود. 

Letter of credit (L.C.)
برگ درخواست گشایش اعتبار: درخواست گشایش اعتبار روشی است برای تضمین پرداخت بهای 
کالا و خدمات است که به موجب آن، بانک تعهد می کند، به شرط عرضه کردن اسناد نشان دهنده 
ارسال کالا یا انجام خدمات در موعد مقرر و مطابق با شرایط مندرج در اعتبار اسنادی توسط فروشنده، 

مبلغ معینی به فروشنده کالا یا خدمات پرداخت کند.

Lipids
و  بنزن  کلروفرم،  )اتر،  قطبی  غیر  آلی  در حلّل های  که  آلی هستند  ترکیبات  از  گروهی  لیپیدها: 
 A هگزان( محلول بوده و در آب غیر محلول هستند. چربی ها، تری گلیسریدها، کلسترول و ویتامین

جز این ترکیبات هستند.

Malt extract
عصارۀ مالت: عصار ةمالت ماده ای است که به صورت مایع غلیظ، ویسکوز و به رنگ قهوه ای روشن،که 
مز ةشیرین 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 
مالت  شربت های  به  تبدیل شده  فرم  یا  مالت  غذایی  مکمل  به عنوان  می توان  را  آن  می گردد.  تهیه 

استفاده نمود. مالت در مراحل اولی ةپخت به عنوان اصلاح کنند ةنشاسته عمل می نماید.

Margarin
به صورت  و  بوده  آب  و  گیاهی  روغن های  ترکیب  از  جامدی  نیمه  امولسیون  مارگارین  مارگارین: 
امولسیون آب در چربی است گاهی در ترکیب آن شیر چربی گرفته شده نیز وجود دارد. حدود %16 
وزن آن آب و حداقل 80% آن روغن گیاهی است. مارگارین هم مانند کره قابلیت گسترده شدن دارد 

و می توان از آن در صنایع شیرینی پزی و آشپزی استفاده کرد.

Mash
از  پس  که  است  صورت  بدین  آن  تهی ة طرز  میوه هاست.  از  شکل  خمیری  محصولی  پوره  پوره: 
آماده سازی محصول )پوست گیری، تخمدان گیری، هسته گیری در صورت لزوم( بافت آن را با استفاده 
از بخار کاملا نرم می کنند؛ سپس محصول را از صافی عبور می دهند. محصول 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.

Mature
بلوغ میوه و سبزی: مرحله ای از رسیدگی میوه و سبزی است که این محصولات به رشد فیزیکی 

نهایی خود رسیده اند، ولی عطر و طعم و رنگ کامل نشده و بافت هنوز نرم نشده است. 

 Melting point
نقطه ذوب: دمایی که در آن، ماده جامد تبدیل به مایع می شود. به دلیل اینکه روغن ها و چربی ها 
مخلوطی از ترکیبات مختلف هستند، بنابراین دمای ذوب چربی ها در یک محدوده و دامنه تعریف 
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می شود. نقطه ذوب دمایی که با گرم کردن چربی و ثبت آن دما زمانی که تمام مخلوط تبدیل به 
مایع شد، است.

Mesh
ناميده  سرند، مش  ي كا  ال از  گذر  براي  نظر  مورد  ماده  ذرات  اندازه  یا غربال:  الک  منافذ  اندازه 

مي شود. اندازه منافذ الک ها بر اساس مش بیان می شود.

Millard
قندهای  و  پروتئین ها  میان  واکنش  که  است  آنزیمی  غیر  شده  قهوه ای  واکنش  میلارد:  واکنش 
احیاکننده موجود در غذا انجام شده و در نهایت به ایجاد ترکیبات رنگی و برخی مواد طعم زا در ماده 
غذایی منتهی می شود. این واکنش در برخی موارد مانند تشکیل پوسته نان مطلوب بوده، ولی در 

قهوه ای شدن شیر استرلیزه شده و تبخیر شده نامطلوب 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 دان ةگندم به آرد تبدیل می شود. آسیاب کردن در واقع یک فرایند خرد کردن 
و جدا کردن تلقی می شود. عملیات خرد کردن با غلتک های خرد کننده )Break rolls( غلتک های 
خراشنده )Scratch rolls( یا غلتک های دانه بندی و غلتک های نرم کننده )Reduction rolls( صورت 

می گیرد.

Miscella
میسلا: مخلوط حلال ـ روغن که در طی استخراج روغن از دانه های روغنی به دست می آید.

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

غیره مورد استفاده قرار می گیرد. 

 Monounsaturated Fatty Acid
اسید چرب تک غیراشباعی: اسید چرب با یک پیوند دوگانه در زنجیره کربنی مثل اولئیک اسید 

است.

Navndh Bakery
ناونده نانوایی: شکل آن گرد است. درواقع شبیه به دم کنی بزرگی است که خمیر روی آن به صورت 

گرد قرار گرفته تا نانوا آن را درون تنور بکوبد و خمیر به دیواره آن بچسبد.

Nectar
نکتار: به شیراب ةگیاه، 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.
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 Oil
روغن: استرهای اسیدهای چرب و گلیسرول که معمولاً در دمای محیط به شکل مایع هستند. از گروه 

روغن های خوراکی می توان به روغن سویا، کلزا و آفتابگردان اشاره کرد.

Omega 3 ـ
امُگا ـ3 : اسیدهای چرب غیر اشباع که یکی اولین پیوند دوگانه آنها از سمت گروه متیل به کربن 

شماره 3 متصل شده است مانند لینولئیک اسید.

 Oxidation
با اکسیژن رخ می دهد و  لیپید  اکسیداسیون: واکنش شیمیایی که بین پیوند دوگانه در مولکول 
منجر به ایجاد فراورده های متنوع شیمیایی می شود. این واکنش سبب کاهش ارزش تغذیه ای و ایجاد 

تغییر طعم می شود که توأم با فساد رنسیدیتی روغن است.

Pallet
پالت: یک سطح حامل بار است که می توان آن را با چنگک های یک وسیل ةنقلی ةچنگک دار )لیفتراک( 
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 محمول ةبزرگ روی هم قرار گرفته با لیف تراک است.

Papper
فلفل: از نوعی گیاه علفی به دو شکل فلفل سیاه و سفید تولید می شود. در طی خشک کردن رنگ 
را جدا و  نموده، پوست ةخارجی آن  برداشت  از رسیدن کامل  بعد  را  آن سیاه می شود. فلفل سفید 
قسمت داخلی آن را که سفید رنگ است، خشک می نمایند. به گوشت، سبزی ها، سوپ ها و سالاد 

اضافه می شود.

parts per million (ppm)
قسمت در یک میلیون قسمت است و برای بیان غلظت مواد در محلول ها استفاده می شود و معادل 

mg/kg است.

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

هستند. غیره  و  نودل  اسپاکتی،  ماکارونی، 

Pasteurization
پاستوریزاسیون: به عملیات حرارتی اعمال شده در فشار یک اتمسفر در دمای 100 درجه سلسیوس 

و یا کمتر از آن و در زمان معین می گویند.

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

می شود. بیشترین مقدار پکتین در پوست مرکبات و تفال ةسیب است. 

Peeling
با نوع میوه ویا سبزی متفاوت است و مهم ترین آنها  پوست گیری: روش های پوست گیری متناسب 

عبارت اند از: پوست گیری با دست، ماشین سایش، مواد قلیایی، بخار یا آب جوش و شعله آتش.
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Penetrometer
پنترومتر یا سفتی سنج میوه:

این دستگاه نیروی لازم برای فرو رفتن پروب در بافت میوه را اندازه گیری کرده و از این طریق به 
سفتی بافت آنها پی می برند. 

 Peroxide value
عدد پراکسید: مقدار میلی اکی والان هیدروپراکسید موجود در یک کیلوگرم روغن را نشان می دهد. 
پراکسید محصول اولیه اکسیداسیون مواد چرب است. بنابراین اندازه گیری عدد پراکسید، شاخص مناسبی 

برای پیشرفت اکسیداسیون روغن ها است.

Petcock
پت کوک: شیر کوچکی که در قسمت بالای اتوکلاو نصب شده و در هر مرحله ای از فرایند می توان 
در هر مرحله ای از فرایند حرارتی با باز کردن آن و نگاه کردن به نحوه خروج بخار، هوای احتمالی در 

محفظه اتوکلاو را خارج کرد.

 Phosphatide
الکل  یک  شامل  آنها  شیمیایی  ترکیب  هستند.  مرکب  لیپیدهای  دسته  از  فسفاتیدها  فسفاتیدها: 
عنوان  تحت  که  است  چرب  اسید  و  نیتروژن دار  ترکیب  یک  اسید،  فسفریک  گلیسرول(،   )عموماً 

فسفولیپید هم نامیده می شوند. این ترکیبات در صنعت به عنوان امولسیفایر کاربرد دارند.

Phytase
فیتاز: آنزیمی است که فیتیک اسید را تجزیه کرده و به این ترتیب مانع دفع مواد مغذی مثل آهن 

ورودی توسط آن می شود. 

Plate freezer
منجمدکننده صفحه ای: در روش انجماد با این سیستم، ماده مبرد در میان صفحات توخالی که با 
مواد غذایی در تماس هستند عبور کرده و گرمای مواد غذایی را با سیستم هدایت جذب می کند و 
موجب منجمد نمودن ماده غذایی می شود. طریقه عمل بدین صورت است که این منجمدکننده ماده 
غذایی را فشرده و کاملًا با آن تماس حاصل می نماید این صفحات با تماس با ماده مبرد سرد نشده 
و سرما را به ماده غذایی منتقل می کنند. از این فریزرها در انجماد گوشت و ماهی استفاده می شود.

Polymorphism
ایجاد  مختلفی  کریستال های  و  بلورها  مختلف،  دمایی  شرایط  در  چربی ها  معمولاً  مورفیسم:  پلی 
می کنند که گاما، آلفا، بتا و بتا پریم نامیده می شوند. به توانایی یک ماده جهت حضور در بیش از یک 

حالت کریستالی پلی مورفیسم می گویند.

Polyunsaturated Fatty Acid
اسید چرب چند غیراشباع: اسیدهای چرب که بیش از یک پیوند دوگانه در زنجیره کربنی خود دارند 

مانند لینولئیک و یا لینولئیک اسید.

Prerequisite Programs (PRPS)
دستورالعملی است که به منظور ارزیابی برنامه های پیش نیازی در واحدهای تولیدی مواد غذایی، از نظر 

شرایط فنی و بهداشتی و نحوه نظارت و بازرسی، به صورت برنامه مدون تدوین شده است.
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Protein
پروتئین: ماکرو مولکول ها یا پلیمرهایی هستند که از به هم پیوستن اسیدهای آمینه حاصل شده اند. 
از عناصر کربن، اکسیژن، نیتروژن و هیدروژن و... تشکیل شده اند. نقش و اهمیت  اسیدهای آمینه 
پروتئین ها: نقش کاتالیزوری، انتقال خصوصیات ژنتیکی و وراثتی، نقش ساختمانی در اسکلت، شرکت 
انبساط عضلات، دفاع بدن در مقابل میکرب ها  و  انقباض  در ساختمان هموگلوبین خون، نقش در 
در  باز،  و  اسید  تعادل  و  اسمزی  فشار  مثل  بدن  اعمال حیاتی  برخی  تنظیم  در  )پادتن ها(، شرکت 

تشکیل شیر نوزاد.

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

کنند. تامین  انسان 

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

معروف است.

Psychrophilic or Psychrotroph
میکروارگانیسم های سایکروتروف یا سایکروفیل: میکروارگانیسم هایی که درجه حرارت کمتر 
از 20 درجه سلسیوس را به خوبی تحمل می کنند هرچند دمای مناسب رشد و نمو آنها 20 تا 30 

درجه سلسیوس 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(
کنترل کیفیت: مقررات فرایند و عملیات تولید در رابطه با استاندارد. ابزاری است برای افراد مسئول 

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

R emamel
لاک R یا لاک میوه: این نوع لاک برای محافظت از رنگ میوه هایی مثل گیلاس در مقابل محتویات 

اسیدی محصول به کار می رود.

Refractive Index
ضریب شکست: ضریب شکست عبارت از مقدار انحراف نور پس از عبور از جسم است. این عدد برای 
تشخیص نوع و خلوص روغن مهم و با ارزش است و در دمای 20 تا 40 درجه سلسیوس  اندازه گیری 

می شود. یکی از کاربردهای آن تعیین نقطه پایانی هیدروژناسیون است. 

Relative humidity
رطوبت نسبی: نسبت رطوبت موجود در هوا به رطوبت هوای اشباع در همان شرایط دما و فشار
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Rigor mortis
جمود نعشی: پس از مرگ در تمامی عضلات بدن اعم از ارادی، غیر ارادی و نیز عضله قلب، نوعی 
سفتی پدید می آید که علت آن کاهش میزان انرژی )ATP( و افزایش لاکتیک اسید در اثر تجزیه 

بی هوازی گلیکوژن است. به این پدیده جمود نعشی می گویند.

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 محفظ ةفر 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 
به کار  نانوایی  در  و  استفاده می شود  گندم  آرد  با  همراه  کیفیت  بهبود  برای  معمولاً  و  است  موجود 

می رود.

Salinometer
سالینومتر یا سالومتر: وسیله ای است که برای اندازه گیری میزان نمک محلول استفاده می شود.

Saturated Fatty Acid
اسید چرب اشباع شده: زنجیره کربنی که اتم های کربن با پیوندهای ساده کربن ـ کربن به همدیگر 
و  نقطه ذوب  اسیدهای چرب دارای  نوع  این  ندارد.  پیوند دوگانه ای در آن وجود  متصل اند. و هیچ 

پایداری اکسیداتیو بالاتری نسبت به انواع اسیدهای چرب غیراشباع هستند.

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

Secondary contamination
آلودگی ثانویه: آلودگی ثانوی ةمواد غذایی آن آلودگی ای است که به طور طبیعی در ماده غذایی وجود 
نداشته باشد یا مقدار آن کم باشد و از طریق ظروف آلوده، محیط آلوده، پستان آلود ةحیوان شیرده 

)در مورد شیر( یا آلوده بودن دست های کارگران و ماشین آلات به ماد ةغذایی منتقل می گردد.

Semolina
سمولینا: محصول فرایند آسیابانی گندم دوروم است که جهت تهیه انواع ماکارونی مورد استفاده قرار 

می گیرد و به رنگ زرد کهربایی است.

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

نگه داری شوند و دوباره قابل استفاده باشند.
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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.

Soap stock
خمیرصابون: فراورده جانبی آبکی حاصل از فرایند خنثی سازی که حاوی مقادیر قابل توجهی صابون، 

صمغ های هیدراته، آب، روغن و سایر ناخالصی ها است.

Solvent Extraction
راندمان  پرس  با  استخراج  به  نسبت  فرایند  این  حلّل:  توسط  روغنی  دانه  از  روغن  استخراج 

روغن کشی بالاتری دارد. 

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

و فاسد شده اطلاق می گردد.

Soybean Flour
آرد لوبیای سویا: آردی است که پس از استخراج چربی از لوبیای سویا به دست می آید.

Soybean Meal
آرد سویا: این آرد از آسیاب کردن سویا به دست می آید. این آرد به سبب دارا بودن آنزیم فعال برای 
بهبود کیفیت همراه آرد گندم استفاده می شود و برای واحدهای تولیدی نان های صنعتی، کارخانه های 
تولید بیسکویت، کلوچه و سایر فرآورده های غلات و همچنین شکلات سازی  مناسب و پرکاربرد است.

Soybean Protein Isolate
ایزوله پروتئین سویا: از استخراج پروتئین آرد سویا و رسوب دادن آن، ایزوله پروتئین سویا تولید 

می شود که میزان پروتئین آن براساس وزن مرطوب بیش از 90 درصد است.

Star flour
آرد ستاره: آردي که از قسمت اعظم اندوسپرم و مقداري از پوسته گندم با درصد سبوس گیري حدود 
۱۸ درصد تهیه شده است از این آرد برای تهیه نان فانتزی و انواع کیک و شیرینی استفاده می شود. 
محصولات تهیه شده از این آرد داراي بافتی انعطاف پذیر و اسفنجی هستند. با مصرف این نوع آرد نیاز 

به مصرف بهبود دهنده ها به حداقل می رسد.

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

رشد نیستند.
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 Sterilization time
زمان استریل کردن: فاصلۀ زمانی از لحظه رسیدن اتوکلاو به دمای استریلیزاسیون تا زمان خروج 

بخار از اتوکلاو و شروع سرد کردن است. 

Stock quarantine
انبار قرنطینه: کليه اقلاميك ه در انتظار بازرسي هستند وي ا اينكه بازرسي شده اند و مورد تأييد واقع 
نشده اند و در انتظار تعيين تكليف هستند در اين مكان قرار مي گيرند. اين مكان در محوطه شركت/ 
انبارها قرار داردك ه براي شناسايي آن از رنگ زرد استفاده مي شود. در کارخانه های کنسروسازی، 
محصولات تولیدی ابتدا وارد این انبار می شوند و پس از نمونه برداری به مدت 15 روز تا رسیدن جواب 

آزمایشگاه کنترل کیفی در این انبار نگهداری می شوند.

Strong flour
آرد قوی: آردی استك ه گلوتن بیشتری دارد. از این نوع آرد، برای تهیه انواع نان استفاده می شود.

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 تهی ة

دسرها، آشامیدنی ها ،کیک ها، بستنی ها، آیسینگ ها، غلات و کالاهای نانوایی می رسد.

Sulfide discoloration
تغییر رنگ سولفیدی: تیره شدن دیواره داخلی قوطی به دلیل آزاد شدن ترکیبات سولفوردار غذا و 

ترکیب آنها با فلزات دیواره قوطی در صورت عدم وجود لاک مناسب است.

Sweeteners
اضافه کرد  به محصولات غذایی می توان  افزودنی  به عنوان  را که  شیرین کننده ها  شیرین کننده ها: 
بر خواص  ایجاد طعم شیرینی و مزه دهانی خاص در محصول می شوند و علاوه بر آن گاهی  باعث 
فیزیکی، شیمیایی، مکانیکی، سفتی، قابلیت نرم کنندگی، فعالیت آبی، حجم دهندگی، و ایجاد رنگ 
تأثیرگذار بوده و باعث افزایش ارزش غذایی ماده غذایی می شوند. شیرین کننده  ها به دو گروه اصلی 

طبیعی و مصنوعی تقسیم می  شوند.

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

Synergism
سینرژیسم: اثر تشدیدکنندگی دو عامل روی یکدیگر را سینرژیسم می گویند. مثلًا هنگامی که از 
مخلوط دو یا چند آنتی اکسیدان استفاده می شود، اثرات آنها به مراتب بیشتر از زمانی است که هر 

. BHA و BHT کدام به تنهایی استفاده شوند، مثل استفاده توأم از

Tenderometer
تردی سنج: وسیله ای است که برای سنجش میزان رسیدگی و تردی بافت محصولاتی مانند نخود 

است.

Thermal death time curve (TDT curve)
منحنی زمان مرگ حرارتی: اگر در یک کاغذ نیمه لگاریتمی روی محور عمودی )لگاریتمی(، اندیس 
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D و در محور افقی )غیرلگاریتمی(، دما برحسب فارنهایت، رسم شود، منحنی به صورت خط راستی 
درخواهد آمد که آن را منحنی زمان مرگ حرارتی می گویند.

Thermal Processing
عملیات  مجموع ة برای  که  غذایی  صنایع  در  است  اصطلاحی  حرارتی  فراوری  حرارتی:  فراوری 
با منشأ  ایجاد بیماری هایی  امکان  از بین بردن  برای  گرمایش، توقف و سرمایش به کار می رود که 

غذایی ضروری هستند.

Thermophiles
به  را  بالاتر  و  میکروارگانیسم های ترموفیل: میکروارگانیسم هایی که دمای 45 درجه سلسیوس 

خوبی تحمل می کنند و دمای مطلوب برای رشد آنها 55 تا 65 درجه سلسیوس است.

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

می گردد.

Tin free steel (TFS)
ورق بدون قلع: در ورق های بدون قلع، سطح ورق آهن، به جای قلع با کروم پوشانده می شود. این 

ورق قابلیت لاک پذیری و رنگ پذیری مناسبی دارد.

Tin plate
ورق حلب: ورق فولادی قلع اندود )حلبی( یا Tinplate، ورقی با ضخامت کم است که با قلع روکش 
داده شده است. از مشخصه های ورق قلع اندود درخشندگی، مقاومت خوردگی، قابلیت شکل پذیری 
و جوش پذیری بالا می باشد. از ورق قلع اندود برای ساختن انواع ظروف نگه دارنده مانند قوطی های 

کنسرو استفاده می شود.

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

Tocopherol
به   ،E ویتامین  فعالیت  بودن  دارا  بر  علاوه  که  چربی  در  محلول  ترکیبات  از  گروهی  توکوفرول: 
عنوان آنتی اکسیدان هم عمل می کنند. و فراوان ترین آنتی اکسیدان های طبیعی در روغن های گیاهی 

هستند.

Total volatile nitrogen (TVN)
تری متیل آمین  آمونیاک،  مثل  ترکیبات  از  مجموعه ای  به  فرّار  بازهای  نیتروژن دار:  فرّار  بازهای 
کهنگی  میزان  نمایانگر  آنان  اندازه گیری  که  می شود  گفته   )DMA( دی متیل آمین   )TMA(

)ماندگی( و فساد در گوشت به خصوص گوشت ماهی است.

Trans
ترانس: اصطلاح به کار رفته برای توصیف ایزومر هندسی اسید چرب غیر اشباع است که هیدروژن های 
متصل به پیوند دوگانه در دو طرف مخالف زنجیره کربنی قرار گرفته اند. در این حالت ساختار حاصل 
کاملًا متقارن است و به همین دلیل نسبت به ساختار نامتقارن سیس پایدرای و نقطه ذوب بالاتری 

دارد.
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Triglyceride
تری گلیسرید: ترکیبی است که از اتصال سه اسید چرب به موقعیت های آسیل مولکول گلیسرول 
اسیدهای  اگر  و  ساده  را  تری گلیسرید  باشند،  یکسان  و  مشابه  اسید چرب  سه  اگر  می شود.  ایجاد 
فراوانی  می نامند.  )مرکب(  مخلوط  را  تری گلیسرید  باشند،  داشته  فرق  هم  با  و  نبوده  مشابه  چرب 

تری گلیسریدهای مرکب در طبیعت بسیار بیشتر از انواع ساده است.

Tunnel drying (drier(
ردیف هایی چیده  در  و  ریخته شده  روی سینی ها  محصول  نوع خشک کن  این  در  تونلی:  خشک کن 
می شود. ردیف های متعددی از سینی های محصول در جریان هوای تونل قرار داده 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 همسوی 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.

Tunnel oven
فر تونلی: در این فر، نان یا محصول پخت روی تسمه یا باندی که طول آن تا 30 متر می رسد، حمل 
شده از فضای داخل فر که حرارت آن در قسمت های قابل تنظیم است، عبور می کند. 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.

Unit operations
عملیات واحد: عملیاتی که به منظور حفظ یا بهبود کیفیت یا تغییر شکل یا تغییر خصوصیات یک 
ماده انجام می شود. مانند عملیات فراوری محصولات کشاورزی که برای افزایش ارزش افزوده و به 

حداقل رساندن افت کمی محصولات انجام می شود.

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

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

Vent valve
شیر تخلیه هوا: شیر خروجی هوا که با باز کردن آن می توان هوای داخل اتوکلاو را خارج کرد تا 

بخار جایگزین آن شود.

Vermicelli
ورمیشل: یکی از انواع فراورده های ماکارونی است.

Viscosity
ویسکوزیته: عبارت است از مقاومت مایع در برابر جاری شدن.

Volumetric filler
پر کن حجمی: در این نوع پرکن ها حجم مشخصی از ماده غذایی وارد ظرف بسته بندی می شود. این 
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پرکن ها بر اساس روش کار به انواع کاسه ای، پیستونی، نازلی و ریزشی تقسیم می شوند.

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 بسیار نازک 

بوده و در سطوح خود نقوش خاصی دارند.

Wafer flour
آرد ویفر: آرد کم پروتئین حاصل از گندم ضعیف برای تهی ة»ویفر« مناسب است. انداز ةذرات ویژگی 
و  ترد  باشد ویفرهای سبک،  نرم  از حد  از آردی که بیش  از طرف دیگر  تهی ةویفر است.  مهمی در 
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(
گفته  زمانی  در  محصول  به  افزوده شده  آب  همچنین  و  آب  نگه داری  قدرت  نگه داری آب:  ظرفیت 
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.

Waste Water treatment
تصفیه فاضلاب: منظور از تصفیه فاضلاب حذف آلاینده ها و ارتقای کیفیت آن است. هدف از آن 
تأمین شرایط بهداشتی، حفظ محیط زیست، بازیابی فاضلاب، تولید کود طبیعی و تولید انرژی می باشد. 
از روش های تصفیه فاضلاب می توان به لجن فعال، هضم بی هوازی، فیلترهای شنی، اکسیداسیون در 

دریاچه های مصنوعی و آبیاری بارانی نام برد.

Water activity (aw)
فعالیت آبی: نشان دهنده آب آزاد قابل دسترس برای رشد و فعالیت میکروارگانیسم ها و واکنش های 
شیمیایی و بیوشیمیایی در غذا است. این معیار نشان دهنده نسبت فشار بخار آب موجود در ماده 

غذایی به فشار بخار آب خالص، در دما و فشار یکسان است.

Weak flour
آرد ضعیف: آردی است که مقدار پروتئین آن کم و حدود 8 درصد و کیفیت نان آن ضعیف است.

World Health Organization (WHO)
نقش  و  است  سازمان ملل متحد  پوشش  تحت  سازمان های  از  یکی  جهانی:  بهداشت  سازمان 
سازمان دهنده بهداشت جامعه جهانی را بر عهده دارد. این آژانس در سال ۱۹۴۸ تأسیس شد که در 

تمام دنیا دارای شعبه های منطقه ای و ناحیه ای است.

 Winterization
زمستانه کردن: فرایندی برای جداسازی بخش جامد )استئارین( از بخش مایع )اولئین( یک روغن 

توسط سرد کردن و فیلتراسیون است. 

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.
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Zein
زئین: پروتئینی است که از گلوتن ذرت به دست می آید.

Z value
شاخص یا ارزش Z  : دامنه دمایی که افزایش آن سبب کاهش اندیس D به میزان، یک سیکل حرارتی 
می شود. اندیس Z، عکس شیب منحنی زمان حرارتی نامیده می شود. این شاخص نشان دهنده میزان 

مقاومت حرارتی یک میکروارگانیسم است. 

گرمای نهان: مقدار گرمای جذب شده یا دفع شده در تغییر حالت فیزیکی ماده مانند تبخیر و یا 
ذوب، بدون تغییر دما است.
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فصل 5 
ایمنی، بهداشت  و ارگونومی
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سردرد

دردهای 
عضلانی و

 استخوانی 

خستگی
 مزمن

تورم گلو و
سرماخوردگی

سوزش 
ریزش مومعده

ضعف سیستم 
ایمنی )ابتلای دائمی به 

انواع بیماری ها(

تپش قلب )خطر 
سکته در سنین  بالا(

مشکلات
    جسمی
 ناشی از

 استرس طولانی

افسردگی

احساس ناامیدی

گوشه گیری
 عدم لذت از 

زندگی

 پرخاشگریبدبینی

بی اشتیاقی به کاربی حوصلگی

مشکلات روانی 
ناشی از استرس طولانی

 اثرات فیزیکی استرس بر بدن

اثرات روانی استرس بر بدن

ايمني  
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عدم اعتماد
 به نفس

داشتن مسئولیت 
بیش ازحد توان

مشکلات جسمی 
تغذیه)مثل لکنت زبان(

ترس )از شکست یا 
انتقاد(

بد بینی

خجالتی بودن مشکلات خانوادگی

 دلایل فردی ایجاد 
استرس

لرزش اندام ها

 پرخاشگری

بی خوابیبی اشتهایی

دردهای عضلانیتغییر دمای بدن

بی حوصلگیسردرد

 نشانه های
 استرس
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1

3 5

7

9

2 4 6

8

ارگونومی

ارگونومی: به کارگیری علم درباره انسان در طراحی محیط کار است و سبب بالا رفتن سطح ایمنی، 
بهداشت، تطبیق کار با انسان بر اساس ابعاد بدنی فرد و در نهایت رضایت شغلی و بهبود بهره وری می شود.

الف ـ کار سبک                       ب ـ کار سنگین
انجام بیشتر کارها در سطح آرنج راحت تر است

در کارهای نشسته، ارتفاع سطح کار باید 
در حدود آرنج باشد.

اثر وضعیّت بدن) پشت خم شده( روی ستون فقرات

بلندکردن و جابه جایی اجسام )به وضعیت سر،کمر، دست،زانو و پا توجه کنید(

جابه جایی و گذاشتن اجسام )به وضعیت سر،کمر، دست،زانو و پا توجه کنید(
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وضعیت صحیح بدن هنگام کار با رایانه

وضعیت های ناصحیح کاری
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فصل 6 
شایستگی های غیرفنی



106

ان
ست

نر
ر ه

دی
م

ور 
 ام

دی
تص

 م
نه 

رایا
ران

دبی
ت 

رس
سرپ

 
ف(

 )ال
گاه

کار
دار

فتر
د

زان
آمو

هنر
گی

هن
 فر

مور
ا

زان
آمو

هنر

انه
بخ

کتا

دار
بار

 ان

انه
زخ

نما

ار 
د ک

ستا
ا

شی
موز

ن آ
عاو

م
نی

ن ف
عاو

م
یی

جرا
ن ا

عاو
م

ت 
رس

سرپ
ب(

ه )
رگا

کا
ت 

رس
سرپ

ج(
ه )

رگا
کا

شی
رور

ن  پ
عاو

م

شایستگی های غیر فنی
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اخلاق حرفه ای
در انجام کارها به صورت شایسته بایستی به خدا، خود، خلق و خلقت همزمان توجه داشت و در 

انجام آنها باید علم، عمل، ایمان، تفکر و اخلاق را همراه کرد.

انواع

عناصر

تفکر
ایمان
علم
عمل
اخلاق

ارتباط با خود
ارتباط با خدا
ارتباط با خلق

ارتباط با خلقت

عرصه شایستگی

فنی )پایه و تخصصی(غیر فنیعمومی

 
صداقت

 
مسئولیت 

پذیری
دلسوزی

گذشت

اصول 
اخلاقی

روح جمعی و مشارکت در کار

روابط سالم و انسانی در محل کار

پشتکار و جدیت در کار

دلبستگی و علاقه به کار

کار
ق 

خلا
د ا

بعا
ا

تنها منافع خود را 
مرجع نمی داند.

به  حقوق دیگران 
احترام می گذارد

به دیگران حق 
تصمیم گیری می دهد

به قوانین اجتماعی 
احترام می گذارد

خوش قول و 
وقت شناس  است

در فعالیت های 
اجتماعی مشارکت 

می کند

به  نظر دیگران 
احترام می گذارد

برای ارزش های  
اجتماعی  احترام 

قائل است

ویژگی رفتار احترام آمیز
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برخي از كليدهاي زندگي شغلي و حرفه اي

1 عبادت ده جزء دارد كه نه جزء آن در كسب حلال است.
2 كسي كه در راه كسب روزي حلال براي خانواده اش بكوشد، مجاهد در راه خداست.

3 بهترين درآمدها سود حاصل از معامله نكيو و پاك است.
4 پايكزه ترين مالي كه انسان صرف ميك ند، آن است كه از دسترنج خودش باشد.

5 امانت داري، بي نيازي مي آورد و خيانت، فقر مي آورد.
6 بهره آور ساختن مال از ايمان است.

7 هركس ميانه روي و قناعت پيشه كند نعمتش پايدار شود.
8 در ترازوي عمل چيزي سنگين تر از خُلق نكيو نيست.

9 اشتغال به حرفه اي همراه با عفت نفس، از ثروت همراه با ناپاكي بهتر است.
10 كسي كه مي خواهد كسبش پاك باشد، در داد و ستد فريب ندهد.

11 هر صنعتگري براي درآمد زايي نيازمند سه خصلت است: مهارت و تخصص در كار، اداي امانت 
در كار و علاقمندي به صاحب كار.

12 هر كس ريخت و پاش و اسراف كند، خداوند او را فقير كند.
13 زماني كه قومي كم فروشي كنند، خداوند آنان را با قحطي و كمبود محصولات عذاب ميك ند.
14 به راستي خداي متعال دوست دارد هر يك از شما هر گاه كاري ميك ند آن را محكم و استوار كند.

15 تجارت در وطن مايه سعادتمندي مرد است.

ویژگی افرادی که در حرفه شان خیرخواه هستند

دلسوز  و رحیم هستند

رویکرد حمایتی دارند

به احساسات دیگران توجه می کنند

مشکلات دیگران را مشکل خود می دانند

در مصائب  و مشکلات دیگران شریک می شوند
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منشور اخلاقی نیروی كار ماهر 

در شغل و حرفه 

به عنوان عضوی از نیروی كار ماهر كشور  در پیشگاه خداوند متعال که دانای آشکار و نهان است؛ 
متعهد می شوم :

 مسئولیت پذیری، درست کاری، امانت داری، گذشت، انصاف و بهره وری در تمام امور شغلی و 
حرفه ای را سرلوحه کارهای خود قرار دهم.

 کار خود را با تفکر، ایمان، علم، عمل و اخلاق  در عرصه های ارتباط با خود، خدا، خلق و خلقت 
به صورت شایسته انجام دهم. 

 در تعالی حرفه ای، یادگیری مداوم ، مهارت افزایی و کسب شایستگی و ارتقای صلاحیت‌های 
حرفه‌ای خویش کوشا باشم.

 مصالح افراد، مشتریان و جامعه را در انجام وظایف شغلی و حرفه ای بر منافع خود مقدم بدارم.
 با همت بلند و پشتکار برای کسب روزی حلال و تولید ثروت از طریق آن تلاش نمایم.

 از بطالت، بیكاری، اسراف، ربا، کم فروشی، گران فروشی و زیاده خواهی پرهیز كنم. 
 در انجام وظایف شغلی و حرفه ای ، آنچه برای خود می پسندم، برای دیگران هم بپسندم و آنچه 

برای خود نمی پسندم برای دیگران نیز نپسندم.
 از کار، تولید، کالا، سرمایه و خدمات کشور خود در انجام وظایف شغلی و حرفه ای حمایت کنم.
 برای مخلوقات هستی، محیط زیست  و منابع طبیعی كشورم ارزش قائل شوم و در حفظ آن بکوشم.

 از حیا و عفت، آراستگی ظاهری و پوشیدن لباس مناسب برخوردار باشم. 
 همواره در  حفظ و ارتقاء سلا مت و بهداشت خود و دیگران  در محیط كار تلاش نمایم.

 در انجام وظایف شغلی و حرفه ای در تمامی سطوح ، حقوق مالکیت معنوی و مادی اشخاص ، 
شرکت ها و بنگاه های تولیدی و خدماتی را رعایت کرده و بر اساس قانون عمل نمایم.

و  راسخ  را  اراده‌ام  افزون،  مرا  بینش  بزرگ،  راه  این  پیمودن  در  می‌خواهم  متعال  خداوند  از  و 
گام‌هایم را استوار گرداند.
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جدول عناوین دروس شایستگی های مشترك و پودمان های آنها

پودمان هادرسپایه

10
آب، خاك، گیاه- گروه كشاورزی و غذا

خاک

خواص شیمیایی و بهسازی خاک

خواص آب

منابع آب

کشت و نگهداری گیاهان

10
ارتباط مؤثر-گروه بهداشت و سلامت

اهمیت، اهداف و عناصر ارتباط

ارتباط مؤثر با خود و مهارت‎های ارتباطی

ارتباط مؤثر با خدا، خلقت و جامعه

ارتباط مؤثر در کسب و کار

اهمیت و کار کردن زبان بدن و فنون مذاکره

10
ارتباط مؤثر-گروه خدمات

اهمیت، اهداف و عناصر ارتباط

ارتباط مؤثر با خود و مهارت‎های ارتباطی

ارتباط مؤثر با خدا، خلقت و جامعه

ارتباط مؤثر در کسب و کار

اهمیت و کار کردن زبان بدن و فنون مذاکره

10
نقشه‎كشی فنی رایانه‎ای- گروه برق و رایانه 

ترسیم با دست آزاد

تجزیه و تحلیل نما و حجم

ترسیم سه‎نما و حجم

ترسیم با رایانه

نقشه‎کشی رایانه‎ای

10
نقشه‎كشی فنی رایانه‎ای-گروه مكانیك

نقشه‎خوانی 

ترسیم‎ نقشه

نقشه‎برداری از روی قطعه  

کنترل کیفیت نقشه

ترسیم پروژه با رایانه

10
نقشه‎كشی فنی رایانه‎ای-گروه مواد و فراوری

نقشه‎خوانی

ترسیم نقشه

نقشه‎برداری از روی قطعه

کنترل کیفیت نقشه

ترسیم پروژه با رایانه
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جدول عناوین دروس شایستگی های مشترك و پودمان های آنها

پودمان هادرسپایه

10
نقشه‎كشی فنی رایانه‎ای- معماری و ساختمان

ترسیم فنی و هندسی

نقشه‎های ساختمانی

ترسیم های سه بعدی

خروجی دوبعدی از فضای سه بعدی

کنترل کیفیت نقشه و ارائۀ پروژه

10
طراحی و زبان بصری- گروه هنر

 خلق‎هنری،  زبان بصری و هنر طراحی

طراحی ابزار دیدن و خلق اثر هنری

نقطه، خط و طراحی خطی 

سطح، شکل و حجم،  به کار گیری اصول ترکیب‎بندی در خلق آثار هنری

نور و سایه در هنرهای بصری، رنگ و كاربرد آن در هنر

جدول عناوین دروس شایستگی های پایه و پودمان های آنها

پودمان هادرسپایه

ریاضی 101

حل مسائل به کمک رابطه بین کمیت های متناسب

کاربرد درصد در حل مسائل زندگی روزمره

مدل سازی برخی وضعیت ها به کمک معادله درجه دوم

تفسیر توان رسانی به توان عددهای گویا به کمک ریشه گیری

مدل سازی و حل مسائل به کمک نسبت های مثلثاتی یک زاویه

جدول عناوین دروس شایستگی های پایه و پودمان های آنها

پودمان هادرسپایه

11
ریاضی 2

به کارگیری تابع در مدل سازی و حل مسائل

مدل سازی و حل مسائل مرتبط با معادله ها و نامعادله ها

مدل سازی و حل مسائل به کمک نسبت های مثلثاتی زاویه دلخواه

حل مسائل مرتبط با لگاریتم ها

تحلیل وضعیت‎ها به کمک مفاهیم آماری
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ریاضی 123

به کارگیری برخی تابع‎ها در زندگی روزمره

تحلیل وضعیت ها به کمک مفهوم حد

مقایسه حدهای یک طرفه و دو طرفه و پیوستگی تابع‎ها

تحلیل وضعیت ها به کمک مفهوم مشتق

به کارگیری مشتق در تعیین رفتار تابع ها

فیزیك10

به کارگیری مفاهیم، کمیت ها و ابزار اندازه گیری

تحلیل انواع حرکت و کاربرد قوانین نیرو در زندگی روزمره

مقایسه حالت های ماده و محاسبه فشار در شاره ها

تحلیل تغییرات دما و محاسبه گرمای مبادله شده

تحلیل  جریان الکتریکی و محاسبه مقاومت الکتریکی در مدارهای الکتریکی 

11
شیمی

به کارگیری مفاهیم پایه شیمی در زندگی 

تحلیل فرایند‎های شیمیایی 

مقایسه محلول ها و کلویید ها

به کارگیری مفاهیم الکتروشیمی در زندگی 

به کارگیری ترکیب های کربن دار در زندگی 

جدول عناوین دروس شایستگی های پایه و پودمان های آنها

پودمان هادرسپایه

زیست شناسی10

تجزیه و تحلیل انواع ترکیبات شیمیایی موجودات زنده

بررسی ساختار ویروس ها، باکتری ها، آغازیان و قارچ ها

معرفی و چگونگی رده بندی جانوران

معرفی و چگونگی رده بندی گیاهان

تعیین عوامل مؤثر بر بهبود کیفیت محیط زیست
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جدول عناوین دروس شایستگی های غیر فنی و پودمان های آنها

پودمان هادرسپایه

الزامات محیط كار10

تحلیل محیط ‎کار و برقراری ارتباطات انسانی   

تحلیل عملکرد فناوری در محیط‎کار

به کارگیری قوانین در محیط کار

به کارگیری ایمنی و بهداشت در محیط‎کار

مهارت کاریابی

كاربرد فناوری های نوین11

به کارگیری سواد فناورانه

تحلیل فناوری اطلاعات و ارتباطات

 تجزیه و تحلیل فناوری های همگرا و به کارگیری مواد نوتركیب

به کارگیری انرژی های تجدید پذیر 

تجزیه و تحلیل فرایند ایده تا محصول

مدیریت تولید11

تولید و مدیریت تولید

مدیریت منابع تولید

توسعه محصول جدید

مدیریت كیفیت

مدیریت پروژه

كارگاه نوآوری و كارآفرینی11

حل خلاقانه مسائل

نوآوری و تجاری سازی محصول

طراحی كسب و كار

بازاریابی و فروش

ایجاد كسب و كار نوآورانه

اخلاق حرفه‎ای12

امانت داری

مسئولیت پذیری

درستکاری

رعایت انصاف

بهره وری
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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
شبکة 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 شبکة علمی کشاورزی و منابع طبیعی ایران٩

www.iranagrin.ir شبکة اطلاع رسانی کشاورزی ایران١٠

www.iranorganic.orgانجمن ارگانیک ایران١١

http://halalwordinstitute.org مؤسسه جهانی حلال١٢

http://halal.gov.ir مرکز ملی تحقیقات حلال جمهوری اسلامی ایران١٣

www.mimt.gov.irوزارت صنعت، معدن و تجارت ١٤

www.who.int/enسازمان بهداشت جهانی ١٥

www.iso.org سازمان جهانی استاندارد١٦

برخی از سایت های مهم صنایع غذایی
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منابع

تألیف  دفتر  آموزشی،  برنامه ریزی  و  پژوهش  سازمان  غذایی،  صنایع  رشته  درسی  برنامه   
1394 کار دانش،  و  حرفه ای  و  فنی  درسی  کتاب های 

 برنامه درسی درس روغن کشی میوه و دانه های روغنی، سازمان پژوهش و برنامه ریزی آموزشی، 
دفتر تألیف کتاب های درسی فنی و حرفه ای و کار دانش، 1395

 برنامه درسی درس تولید و بسته بندی فراورده های دام و طیور )گوشتی( ، سازمان پژوهش و 
برنامه ریزی آموزشی، دفتر تألیف کتاب های درسی فنی و حرفه ای و کار دانش، 1396

 کاظمی اسلامیان، غلامرضا، فرهنگ انگلیسی فارسی علوم و مهندسی صنایع غذایی )تشریحی 
و مصور( ، تهران، ناشر مؤلف، 1382
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