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فصل 4
شایستگی های غیرفنی و توسعه حرفه ای
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کارگاه نوآوری و کارآفرینی   

)TRIZ( اصول حل مسئله ابداعي

5 - ترکیب و ادغام4 - نامتقارن سازي3- کیفیت موضعی2- استخراج1 - جداسازی

10 - اقدام پيشاپيش9 - مقابله پیشاپیش8- جبران وزن7 - تودرتو بودن6 - چندك اربردي

15- پویایی14 - انحنا دادن13 - تغيير جهت12 - هم سطح سازي11-حفاظت  پیشاپیش

16-ك ميك متر،ك مي  
بيشتر

17 - حرکت به بعدي 
جدید

20 - تداومك ار مفید19 - عمل دوره ای18- لرزش و نوسان

25- خدمت دهی به خود24- واسطه تراشي23- بازخورد22- تبدیل ضرر به سود21- حمله سریع

30- پوسته و پرده نازک29- ساختار باديي ا مايع28- تعویض سیستم27-ي كبار مصرفي26- کپی کردن

33- همــجنس و 32- تعویض رنگ31 - مواد متخلخل
همگن سازی

35- تغییر ويژگي 34- ردکردن و باز سازی

37- انبساط حرارتی36 - تغییر حالت
 

38 - اکسید کننده 
قوی

40 - مواد مرکب39 - محیط بی اثر
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 متغيرها در حل مسئله ابداعي
قدرت یا توان21وزن جسم متحرک1

تلفات انرژی22وزن جسم ساکن2

ضایعات مواد23طول جسم متحرک3

اتلاف اطلاعات24طول جسم ساکن4

تلفات زمان25مساحت جسم متحرک5

مقدار مواد26مساحت جسم ساکن6

قابلیت اطمینان27اندازه و حجم جسم متحرک7

دقت اندازه گیری28اندازه و حجم جسم ساکن8

دقت ساخت29سرعت9

عوامل زیان بار خارجی مؤثر بر جسم30نیرو10

اثرات داخلی زیان بار31تنش / فشار11

سهولت ساخت یا تولید32شکل12

سهولت استفاده33ثبات و پایداری جسم13

سهولت تعمیر34استحکام14

قابلیت سازگاری35دوام جسم متحرک15

پیچیدگی وسیله یا ابزار36دوام جسم غیرمتحرک16

پیچیدگی کنترل یا دشواری عیب یابی37دما17

سطح خودکار بودن )اتوماسیون(38روشنایی18

بهره وری39انرژی مصرفی جسم متحرک19

  انرژی مصرفی جسم ساکن20

تکنيک خلاقيت اسکمپر

ترکیب کردن
جایگزینی

بازآرایی

 انطباق با تغییر

اصلاح کردن

استفاده های دیگر
حذف کردن

بزرگ یا کوچک کردن

معکوس کردن
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مدل ایجاد تفکر انتقادی

کجا؟ چرا؟
چه زمانی؟چه کسی؟

چه چیزی؟ چطور؟

پیامد حل نشدن؟
چه پیامدی دارد؟

راه حل چیست؟

موضوع / مسئله

توصیف

ارزیابی

تجزیه و تحلیل

فعاليت های پيشبرد، ترویج و توسعه فروش

پیشبرد فروش ویژه مشتریان

محیط داخلی فروشگاهمسابقه و برنامه های انگیزشی نمونه های رایگان

تبلیغات نمایشیتخفیف های تجاری کوپن

استندها در محل خریدپوسترها و استندهاامتیازهای ویژه

تخفیف قیمتیبرنامه های آموزشیمسابقه ها و قرعه کشی ها

مارک گذاری خصوصی نمایشگاه های تجاریبازپرداخت و استرداد وجه

فروش آنلاینتبلیغات مشترکبسته های پاداش

تخفیف قیمتی

پیشبرد رده فروشانپیشبرد فروش تجاری

پیشبرد فروش

چند کالا به یک قیمت 

برنامه های وفاداری

الف( مدل کسب و کار

ارتباط با مشتریان

بخش مشتریان
 فعالیت های کلیدی

شریک یابی
 منبع یابی                

 ساختار هزینه ها

ارزش پیشنهادی
کانال توزیع
درآمدزایی
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بخش مشتریان

برای چه      افرادی    ارزش آ فرینی 
می کنیم؟ 

مهم ترین مشتریان ما چه افرادی 
هستند؟

ارتباط با مشتریان
مشتریان مختلف انتظار برقراری 
و حفظ چه نوع رابطه ای را از ما 

دارند؟
کــدام یک از آنهــا برقــرار شده 

است؟
اجزای  با کل  روابط چگونه  این 
تلفــیق  ما  کســـب و کار  مدل 

می شوند؟
هزینه آنها چقدر است؟

  
درآمدزایی

واقعاً  بهایی  چه  به  ما  مشتریان 
پول می دهند؟ آنها در حال حاضر 
چه بهایی می پردازند؟ آنها در حال 
می پردازند؟  را  بها  چگونه  حاضر 
چگونه  که  می دهند  ترجیح  آنها 
بپردازند؟ هر جریان درآمد چگونه 

به درآمد کل کمک می کند؟

منبع یابی
ارزش  برای  اصلی  منابع 
پیشنهادی، کانال توزیع، ارتباط 
چه  درآمد زایی  و  مشتری  با 

هستند؟

ارزش پیشنهادی
ارائه  مشتریانمان  به  ارزشی  چه 
مسائل  از  کدام یک  می دهیم؟ 
می کنیم؟  حل  را  مشتریانمان 
)محصولات  ما  پیشنهادی  بستۀ 
به مشتریان مختلف  و خدمات( 
نیازهای  از  کدام یک  چیست؟ 

مشتریان را برطرف می کنیم؟

کانال توزیع
از طریق چه کانال هایی می توانیم 
به بخش مشتریان دسترسی پیدا 
کنیم؟ در حال حاضر چگونه به 

آنها دسترسی داریم؟ 
یکپارچه  چطور  ما  کانــال های 

شده اند؟
عملکرد  کدام یک بهتراست؟

پرهزینه ترین   کانا ل ها کدام اند؟
چطور آنها را با نیاز های مشتریان  

هماهنگ  می کنیم؟

شریک یابی
شرکای کلیدی و تأمین کنندگان 

کلیدی ما چه کسانی هستند؟ 
منابع اصـــلی به دست آمـــده از 

شرکای مان کدام اند؟ 
فعالیت های اصلی انجام شده توسط 

شرکای مان کدا  م اند؟

       فعالیت های کلیدی

با  ارتباط  توزیع،  کانال  پیشنهادی،  ارزش  برای  اصلی  فعالیت های 
مشتری و درآمدزایی چه هستند؟

       ساختار هزینه ها

مهم ترین هزینه های اصلی ما در مدل کسب و کار کدام اند؟
ما  اصلی  فعالیت های  ما کدام اند؟ گران ترین  اصلی  منابع  گران ترین 

کدام اند؟

ب( بوم کسب و کار

مهارت های کارآفرینی:ویژگی های کارآفرین
  نظم درونی )خودنظمی(
  توانایی پذیرش خطر
  خلاقیت و نوآوری
  گرایش به تغییر

  پشتکار

مهارت های فنی:
  توانایی انجام عملیات )اجرایی(

  ارتباط اثربخش
  طراحی

  تحقیق و توسعه
  مشاهده فعالانه محیط

مهارت های مدیریتی:
  برنامه ریزی

  تصمیم گیری
   انگیزش
  بازاریابی

  مدیریت مالی
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مراحل ثبت کردن و ایجاد یک شرکت دانش بنیان 

من می خواهم یک شرکت 
دانش بنیان داشته باشم!!!

زمینه  در  توسعه  و  تحقیق 
تخصص  مورد علاقه 

 آیا کالا / خدمت مورد نظر در 
لیست دانش بنیان است؟؟؟             

بازدید  و  ارزیابی مستندات 
شرکت  از  کارگزار  حضوری 
و اعلام نتیجه به کارگروه!!!

اعلام نتیجه نهایی تأییدیه 
دانـش بنیان شـدن توسط 
کارگروه ارزیابی به شرکت 

بله

بله

بله

بله

بله

بله

بله

بله

بله

خیر

خیر

خیر

خیر خیر

آیا شرکت ثبت شده دارم؟؟؟ 
یک شرکت در موضوع مورد علاقه 

ثبت می کنم!!!

از  جدید  خدمت   / کالا  تأییدیه 
و تشخیص  ارزیابی  کارگروه  طرف 
صلاحیت شرکت های دانش بنیان!!! 

تأییدیه  کارگزار  معرفی  و  تعیین 
طـرف  از  دانش بنیان  صلاحــیت 

کارگروه  ارزیابی 

تجدیدنظر  درخواست  و  اعتراض 
برای دانش بنیان شدن

قابلیت با  خدمت   / کالا  یک  شرکت   آیا 
دانش بنیان شدن تولید ارائه می کند؟؟

تکمیل فرم پیشنهاد کالا / خدمات جدید 
برای اضافه شدن در فهرست دانش بنیان

 ارسال اطلاعات تکمیلی به کارگزار 
تعیین شده 

با  دارم  دانش بنیان   من یک شرکت 
حمایت های متعدد 

و  درخواستی  اطلاعات  تکمیل  و  سامانه  به  ورود 
ارسال نهایی درخواست بررسی به کارگروه 

صلاحیت  تشخیص  و  ارزیابی  سامانه  به  مراجعه 
شرکت های دانش بنیان و دریافت نام کاربری و رمز عبور

معافیت های گمرکی کریدور صادرات

تسهیلات مالی لیزینگ محصولات

معافیت های سربازی معافیت های مالیاتی

بله

بلهخیر

بله

بله
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انواع معاملات رقابتی
روش مناقصه

و  رقابت  به  را  یا خدمت موردنیاز خود  روشی است که در آن سازمان‌های عمومی، خرید کالا 
با اشخاص حقوقی یا حقیقی که کمترین قیمت یا مناسب‌ترین شرایط را  مسابقه می‌گذارند و 

پیشنهاد می‌کنند، معامله می‌نمایند.
روش مزایده   

یکی دیگر از روش‌های پیش‌بینی شده در قانون محاسبات عمومی، روش مزایده است که برای 
انعقاد پیمان های عمومی می باشد.

مزایده ترتیبی است که در آن اداره و سازمان، فروش کالاها و خدمات یا هر دو را از طریق درج 
آگهی در روزنامه کثیرالانتشار و یا روزنامه رسمی کشور به رقابت عمومی می‌گذارد و قرارداد را با 

شخصی که بیشترین بها را پیشنهاد می‌کند، منعقد می‌سازد.

مراحل دریافت پروانه کسب

مراجعه به اتحادیه مربوط

تقاضای پروانه کسب

 ارائه مدارک شامل: 

فتوکپی از تمام صفحات شناسنامه  کارت پایان خدمتمدرک تحصیلی

12 قطعه عکس 4×3 کارت ملی

  ارائه تأییدیه اماکنارائه تأییدیه عدم اعتیاد

سند اجاره نامه یا مالکیت محل کسب

ارائه آزمون فنی برای صنوف مشمول

 بازرسی محل کسب

ارائه معاینه پزشکی و بهداشت صنوف مشمول

ارائه تأییدیه عدم سوء پیشینه

ارائه تأییدیه شهرداریارائه تأییدیه دارایی

ارائه فیش ابطال تمبر پروانهارائه فیش تعویض پروانه 

ارائه فیش بازرگانی تمرکز وجوه

صدور پروانه کسب

ارائه تأییدیه مجمع
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اسناد تجاری   
 تعریف سفته

سفته یا سند طلب از نظر لغوی چیزی است که کسی برحسب آن از دیگری به رسم عاریت یا 
قرض بگیرد و در شهری دیگر یا مدتی بعد، آن را مسترد دارد. 
قانون تجارت ایران، سفته را به طریق زیر تعریف نموده است: 

»سفته سندی است که به موجب آن امضاکننده تعهد می کند مبلغی در موعد معین یا عندالمطالبه 
در وجه حامل یا شخص معینی و یا به حواله کرد آن شخص کارسازی نماید«. )مفاد ماده 307(

 چک
چ ك نوشته اي است كه به موجب آن صادركننده وجوهي را كه نزد محال عليه دارد كلًا يا بعضاً 

مسترد يا به دیگری واگذار نماید. 
در چك بايد محل و تاريخ صدور قيد شده و به امضاي صادركننده برسد چك نبايد وعده داشته باشد.

چك ممكن است در وجه حامل يا شخص معين يا به حوالهك رد باشد ـ ممكن است به دیگری 
منتقل شود.

وجه چك بايد به محض ارائه كارسازي شود.
اگر چك در وجه حامل باشد كسي كه وجه چك را دريافت میك ند بايد ظهر )پشت( آن را امضا 

يا مهر نمايد.
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عقود اسلامی  
اسلام برای همه وجوه زندگی قوانینی دارد. وجود اقتصاد اسلامی مؤید این مطلب است که در 
حوزه اقتصاد معیشت و تأمین رفاه هم روش های خاصی موجود است که باید به آنها پرداخت، 

بانکداری اسلامی و عقود اسلامی از آن دسته هستند.
در بینش اسلامی، دریافت و پرداخت بهره تحریم شده است بنابراین عملیات بانکداری باید بدون 
بهره انجام شود و اسلام روش هایی را برای جایگزین کردن بهره پیشنهاد می کند که از آن جمله 

می توان از عقود اسلامی نام برد.
به طورکلی عقود اسلامی در نظام بانکی به چهار گروه تقسیم می شوند که عبارت اند از:

مدیریت تولید

مدیریت تولید

فرایند ساخت و تولید

     تولیدی             خدماتی

ورودی ها
مواد خام

نیروی انسانی
سرمایه

ماشین آلات و تجهیزات
دانش و تکنولوژی

خروجی ها
کالا

خدمات

فروش اقساطی، اجاره به  شرط تملیک 
سَلَف، خرید دین، جعاله، ضمان ((

مشارکت مدنی، مشارکت حقوقی مضاربه، 
مزارعه، مساقات ((

عقود مبادله ای

عقود مشارکتی

عقود اسلامی  سرمایه گذاریقرض الحسنه
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منابع تولید

علائم مورد استفاده در نمودار جریان فرایند

سیستم های تولید

تصمیم گیری حرکت، حمل و 
نقل، ارسال

بازرسی در 
حین عملیات

مدت زمان انتظار، تأخیر، 
رفتن به مرحله بعد

بایگانی، انبار، 
نگهداری

بازرسی و کنترل عملیات

سیستم های تولید

تولید پیوسته 

یک یا چند نوع مواد 
اولیه توسط عبور 

نوبتی از ماشین آلات 
تبدیل به محصول 

می شوند. مانند کارخانه 
تولید روغن نباتی، 

پتروشیمی ها، کارخانه 
سیمان، پالایشگاه ها و...

محصولات متنوع 
براساس درخواست 
مشتری و به دلخواه 
تولید می شود. مانند 

برج سازی، ماشین سازی 
و ...

در سیستم تولید 
پروژه ای، در هر زمانی 
براساس شرایط مختلف 

 یک سری 
  محصولات مختلف 
و متفاوتی با هم 

تولید می کنند. مانند 
شرکت های دارویی یا 

چاپ اسکناس و کتاب و...

در سیستم تولیدی 
انبوه، محصولات 

محدودی را در مقدار 
بسیار زیاد تولید می کنند. 
مانند کارخانه های تولید 
خودرو، خودکار، لوازم 
خانگی و یا شرکت های 
تولیدکننده میخ و پیچ و...

تولید انبوهتولید پروژه ایتولید سفارشی

سرمایه 
)پول( 

 
نیروی 
انسانی

 
ماشین آلات 
و تجهیزات

انرژیمواد اولیه

دانش

زمان

منابع تولید
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انواع مدیریت در تولید

مدیریت زمان با ماتریس »فوری ـ مهم« 

 زمانی برای انجام آن در نظر بگیر

حذفش کن

 مهم ـ غیرضروری 

 غیرمهم ـ غیرضروری

هم اکنون انجام بده

 به دیگران محول کن

 مهم ـ ضروری

غیرمهم ـ ضروری

مدیریت زمان

وسیله‌ای جهت 
صرفه جویی و 

جلوگیری از اتلاف 
وقت، داشتن آمادگی 
قبلی برای فعالیت‌ها 
و کاهش حجم کار به 

شمار می‌رود.

مدیریت مواد
اولیه

 به منظور جلوگیری 
از هزینۀ بالای خرید 

و حمل و نقل و 
نگهداری مواد و 

همچنین ممانعت از 
اختلال در برنامه ریزی 
و تأمین به موقع مواد 
اولیه صورت می گیرد.

مدیریت 
ماشین آلات و 
تجهیزات

 به منظور تهیه و 
تأمین ماشین آلات 
و ابزارآلات مناسب 
و سازمان دهی آنها 

صورت می گیرد.

مدیریت مالی

عبارت از تأمین 
نیازهای مالی با 

ارزان ترین روش، و 
هزینه نمودن منابع 
مالی در دسترس به 
بهترین شیوه و در 

زمان مناسب می باشد.

مدیریت منابع 
انسانی

عبارت از شناسایی، 
انتخاب، استخدام، 
تربیت و پرورش 
نیروی انسانی به 
منظور دستیابی 
به اهداف سازمان 

می باشد.



48

مراحل توسعه محصول جدید

منابع لازم برای
 تولید ایده

پرس و جو
 از متخصصان

پژوهش در 
مورد محصول

کسب نظر 
مشتریان

انواع 
امکان سنجی برای 

داشتن ایده هوشمندانه 
و آینده

امکان سنجی 
بازار

امکان سنجی 
فنی ـ اقتصادی

امکان سنجی 
فنی

عوامل موثر بر تقاضای بازار

محصول

مکان عرضه

ترویجقیمت

 کشف و شناسایی ایده

معرفی به بازار
و تجاری سازی

  غربالگری ایده ها

تحلیل آزمون و کشف 
بازار اولیه

توسعه مفهوم

آزمون
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ساختار کلی نمودار علت و معلول یا استخوان ماهی
افراد

                      فقدان آموزش صحیح

            کمبود آموزشی

      نبود برنامه ریزی کافی 

   توالی نادرست عملیات

      روش های غیر علمی

            زمان های اتلاف شده

                        تخصیص نادرست فعالیت ها

     روش ها

فرایند

                     بازرسی نادرست      

            فرایند عملیات اشتباه

      طولانی بودن فرایند

  تغییرات آب و هوا

      تغییرات تکنولوژیکی

            تغییرات اقتصادی

                                تغییرات اجتماعی ـ سیاسی

محیط

مواد

                        فقدان ثبات کیفیت

             حمل و نقل نامناسب

       تمام شدن مواد

    فرسوده بودن

       نامناسب بودن ابزارها

             خرابی

                       سرعت پایین

ابزارها و ماشین آلات

مراحل انجام فرایند مدیریت پروژه

تعریف سیستم 
برنامه ریزی پروژه

 سازماندهی
 پروژه

کنترل
 پروژه

پایان 
پروژه

مفهوم کیفیت از دو دیدگاه

دیدگاه تولیدکننده
عملکرد  سطح  تولید،  فرایند  طراحی  نوع  کیفیت 
نظارت  و  آموزش  ماشین‌آلات،  فناوری  و  تجهیزات 

کارکنان و روش‌های کنترل کیفی

دیدگاه مشتری
مشخصه های کیفیت کالا 

مشخصه های کیفیت خدمات

هزینه های کیفیت

هزینه های ناشی از ارائه 
محصول بی کیفیت

هزینه های به دست آوردن 
کیفیت خوب

مشخصه های 
کمی که قابل اندازه گیری باشند نظیر 

قطر، وزن یا حجم

اندازه گیری 
کیفیت کالاها

مشخصه های 
کیفی یا وصفی نظیر رنگ، بو، طعم، 
سطح صاف، ارگونومیک  بودن و...
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چرخه انجام کار

اجرا

    اقدام اصلاحی

برنامه ریزی

بررسی

مراحل مدیریت هزینه پروژه

برنامه ریزی 
منابع کاری

 برآورد هزینه و 
برنامه ریزی بودجه

در  هزینه  کنترل 
طول اجرای پروژه

عوامل
 پروژه

مدیر
 پروژه

سرپرست 
گروه پروژه

اعضای گروه 
پروژه

مراحل مدیریت 
زمان پروژه

تعریف
 فعالیت ها

تهیۀ
زمان بندی

کنترل 
زمان بندی

برآورد
 زمان

ارتباط 
فعالیت ها

فعالیت های 
مدیریت 
پروژه

حداقل 
نمودن زمان 
اجرای پروژه

انجام 
به موقع کارها 

 بر اساس
بودجه

حداکثر 
استفاده از منابع 
و جلوگیری از 

اتلاف آنها
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کاربرد فناوری های نوین
اولویت های علم و فناوری براساس سند جامع علمی کشور 

 اولویت های الف در فناوری: فناوری هوافضا، فناوری ارتباطات و اطلاعات، فناوری هسته ای، 
فناوری  زیست محیطی،  فناوری  زیستی،  فناوری  گاز،  و  نفت  فناوری های  میکرو،  و  نانو  فناوری 

فرهنگی و نرم
 اولویت های ب در فناوری: لیزر، فوتونیک، زیست حسگرها، حسگرهای شیمیایی، مکاترونیک، 
و  حفظ  )پلیمرها(،  بسپارها  نوترکیب،  مواد  کشتی سازی،  نیم رساناها،  روباتیک،  و  خودکارسازی 
ذخایر ژنی، اکتشاف و استخراج مواد معدنی، پیش بینی و مقابله با زلزله و سیل و پدافند غیرعامل

 اولویت های ج در  فناوری: اپتوالکترونیک، کاتالیست ها، مهندسی پزشکی، آلیاژهای فلزی، 
ترافیک و شهرسازی، مصالح ساختمانی  نقل ریلی،  مواد مغناطیسی، سازه های دریایی، حمل و 

سبک و مقاوم، احیای مراتع و جنگل ها و بهره برداری از آنها، فناوری بومی

منحنی پیشرفت فناوری از شروع تا پایان

ژی
ولو

کن
د ت
کر

مل
ر ع

امت
پار دوره

 اختراع جدید

جنینی

دوره بهبود 
تکنولوژی

رشد

دوره بلوغ 
تکنولوژی  

           
بلوغ

زمان

پیر شدن

حد فیزیکی
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تجسمی از فناوری ها در آینده نزدیک

هوش  مصنوعی

بیوتیک

مواد  اولیه

کالای
 هوشمند 

)الکترونیکی( 

فضا

انرژی سبز

جنگ

روبوتیک

پول

) ارتباطات (اینترنت 

سخت افزار 
)گجت(

زمان 
حاضر

حسگرها

ضبط
 ویدئو
پروسیو

تلفن های
بیکو

محاسبه 
ابری

نمودار 
اجتماعی

پن

دستگاه 
ترجمه دقیق

ماشین های 
مبتنی 

بر فرکانس 
خوددرمانیبالا

نشانگر های 
ایمنی

درمان
از راه دور

مواد متا 
پنهان

ازدحام 
روباتیک

روبات های 
اجتماع داخلی

غیر نقدی
)بدون پول 
کاغذی(

ارزهای
مجازی

تکنولوژی
5G

اینترنت 
بین سیاره ای

لوتزم
 زبان ها

مه
سودمند

کشاورزی 
معکوس

گوشت 
ترکیبی 
مصنوعی

بازخورد 
زیستی

)بیو فیزیک(
اپتونگسیس

اندام 
مصنوعی

درمان 
سلول های 
بنیادین

تشخیص 
پزشکی

تفسیر 
ترجمه 
طبیعی

نرم افزار 
عامل

موتورهای 
تصفیه کننده

مواد
 متا

سیم 
نانو

نانو
لوله های
 کربنی

آسانسور 
فضایی

صنعت 
توریسم
فضایی

فضاپیمای 
اختصاصی

چاپ 
سه بعدی

ممریستور

چاپ بر 
روی تقاضا 

 NUI
)نرم افزار(

پایگاه
 قمربر

انرژی حرارتی
خورشیدی

فتوسنتز
مصنوعی

استفاده غالب 
از تجدید 
شوینده های

سفر با 
رآکتور موج

برداشت 
بیو مکانیکی

شبکه
هو  شمند

پیزو
ا لکتریکی

تولید
 برق محلی

دید
ماشینی

تلپرسنس
هیتیز

تشخیص 
حیاتی

تشخیص 
ژست

سه بعدی

پیش بینی
صوتی

تبلت و 
پد

دیواری

پیکو
اسپیمزپرو ژکتور

پوشیدنی

نمایشگر 
رتینا

نمایشگر 
جا سازی شونده 

 پارچه ای

صفحه
نمایش 

جا سازی شونده 

صفحات

 لمسی

هولوگرافی

محافظ
اسکلتی

جنگ
سایبری

UAVs

HAPs

AR

4G

NFC

ANNs
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چرخه عمر محصول

سطوح مختلف کسب و کار در دنیای دیجیتالی

بلوغ
افول

معرفی

رشد

توسعه

بلوغ
تحلیل اطلاعات 
مشتریان برای 

نگه داشتن بیشتر 
محصول در رقابت، 
تبلیغات، بازاریابی، 

کشف بازارهای جدید

افول
تحلیل اطلاعات 
در رابطه با رقبا، 

ویژگی های مورد انتظار 
برای اضافه شدن به 
محصول برای کاهش 

سرعت افول و...

رشد
تحلیل اطلاعات 

بازخوردهای مشتریان، 
اثربخشی تبلیغات، 
پیشنهادات تشویقی

معرفی
تحلیل اطلاعات مورد 

نیاز برای تبلیغات 
و معرفی محصول، 

تفاوت با رقبا، 
ویژگی های جدید

توسعه
تحلیل اطلاعات مربوط 
به نیازهای مشتریان 

آتی محصول، 
ویژگی های موجود و...

سطح 4 
پردازش خودکار 

سفارشات و انجام 
فعالیت های دیگر 

به صورت الکترونیکی

سطح 5 
انجام فعالیت های 

کسب و کار به صورت 
الکترونیکی

سطح 3
 انجام خرید و فروش 
)سفارش و دریافت 
و پرداخت وجه( در 

وب سایت

سطح 2 
دریافت سفارش از 

طریق وب سایت

سطح 1
 ارائه اطلاعات از طریق 

وب سایت و ارسال 
ایمیل
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کاربرد فناوری نانو

فناوری نانو

کاربردهای 
فناوری نانو

الکترونیک

انرژی

زیست

 پزشکی و 
داروسازی               

خودروسازی                کشاورزی               

ساختمان

نساجی

نفت و 
پتروشیمی

ویژگی های کلان داده ها 

 وجود حجم انبوهی از داده های تولید شده و ذخیره شدهاندازه

 گوناگونی و تنوع زیاد داده های موجود

 سرعت تولید کلان داده ها بسیار بالاست

 بسیاری از داده های کلان در لحظه ایجاد شده و از بین می روند که 
مشکلات ذخیره سازی را به همراه دارد

 کیفیت و کامل بودن کلان داده می تواند بر نوع تحلیل ها تأثیرگذار باشد

تنوع

سرعت تولید

ناپایداری

درستی
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نمره نهاییواحد / ساعتنام درس )شایستگی فنی و غیر فنی(كد درس

.......
كارگاه 1-11

..................
8

.......
كارگاه 2-11

..................
8

3كارگاه نوآوری و كارآفرینی88220

88230

88240

مدیریت تولید

كاربرد فناوری های نوین
2

كارنامه دروس شایستگی های فنی و غیرفنی پایه یازدهم 
ـ  شاخه فنی و حرفه ای رشته:

پودمان
ملاحظهنتیجهنمره سالانه

12345
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نوع 
درس

كد و نام 
نمرهك ل شایستگیمستمرنام پودمانشمارهدرس

نتیجهپودمان

نی
ی ف

تگ
س
.......-شای

كارگاه 1-11

...............

1

2

3

4

5

نی
ی ف

تگ
س
.......-شای

كارگاه 2-11

..............

1

2

3

4

5

ی 
رفن

غی
ی 
تگ
س
88220- شای

كارگاه 
نوآوری و 
كارآفرینی

حل خلاقانه مسائل1

نوآوری و تجاری سازی محصول2

طراحی كسب و كار3

بازاریابی و فروش4

ایجاد كسب و كار نوآورانه5

ی 
رفن

غی
ی 
تگ
س
شای

-88230

مدیریت تولید

تولید و مدیریت تولید1

مدیریت منابع2

توسعه محصول جدید3

مدیریت كیفیت4

مدیریت پروژه5

ی 
رفن

غی
ی 
تگ
س
88240-شای

كاربرد 
فناوری های 

نوین

سواد فناورانه1

فناوری ارتباطات و اطلاعات2

به کارگیری چرخه ایده تا محصول3

کاربرد انرژی های نو4

فناوری های همگرا- به کارگیری 5
مواد نوتركیب

ریز نمرات دروس شایستگی های فنی و غیرفنی پایه یازدهم ـ رشته: 
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حداقل ضوابط فنی و بهداشتی برای تأسیس و بهره برداری 
کارخانه های تولید و بسته بندی فراورده های غذایی

ویژگی های محل احداث، محوطه و اطراف واحد تولیدی مواد غذایی

رعايت فاصله مراكز آلودهك ننده تا کارخانه های تولید و بسته بندی فرآورده های غذايي 
بايد مطابق با ضوابط و معيارهاي استقرار مراكز پرورش دام و صنايع وابسته به دام جهت 
كارخانجات توليد و بسته بندي فرآورده خوراكي، آشاميدني، آرايشي و بهداشتي باشد.

مسائل زيست محيطي

در مسير گسل و زلزله قرار نداشته باشد. موقعیت جغرافیایی

ـ دارای حصار با ارتفاع مناسب برای ممانعت از ورود حیوانات
ـ كليه خيابان ها، پياده روها و محل هاي عبور و مرور داخل محوطه مفروش شده با 

پوشش مناسب با شیب مناسب برای جلوگیری از تجمع آب.
ـ محوطه اطراف عاري از مواد زائد، زباله، علف هاي هرز و فرآورده غير مفيد ديگر.
ـ پسماند از محوطه کارخانه در ظروف یا کانتینرهای دردار به طور مرتب و منظم 

جمع آوری گردند.
این صورت  غیر  در  توليدي  واحد  از  در خارج  ترجيحاً  اتومبيل ها  پارك  ـ محل 

با  فاصله مناسب از سالن تولید.
ـ در نظر گرفتن شیب طبیعی زمین در محل تجهيزات فاضلاب 

ـ فضاي سبز به نحوی باشد که به طور مستقیم مرتبط با سالن تولید نباشد.

محوطه و اطراف کارخانه

ویژگی های ساختمان واحد تولیدی مواد غذایی

ـ بخش هاي تمیز )Clean( و غیرتمیز )Unclean( از هم جدا باشند.
ـ حفاظت در مقابل ورود و لانه گزینی حشرات و جوندگان.

ـ استحكام كافي در برابر برف و باران و باد شديد، ناودان ها و راه آب هاي كافي وجود داشته باشد.

سالن توليد 
و  بسته بندي

ـ قابل شست وشو بوده و جنس آنها از مواد مقاوم به رطوبت باشند.
ـ داراي سطوح صاف و صیقلی باشند.

ـ برای جلوگیری ازورود جوندگان، ناحيه زيرين درها هم سطح با كف باشد.
ـ در صورت شيشه اي بودن حتي الامكان از شيشه ای با پايه پليمري استفاده شود و يا توسط 

چسب ايمن سازي شود.
ـ در صورت باز و بسته شدن به محيط غیر تمیز )Unclean( پرده باد، پرده نواری یا در دو مرحله ای 
و یا وجود فشار مثبت هوا در نظر گرفته شود و ترجیحاً درها به طور خودکار باز و بسته شوند.

درها

پیوست
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ـ داراي ارتفاعي متناسب با دستگاه ها و تجهيزات باشند.
ـ مقاوم، صاف، بدون ترك و خلل و فرج و قابل شست وشو باشند. )حتی الامکان دارای رنگ 

روشن باشند(.
ـ محل هاي اتصال به ديوار هم جوار،كف سالن فرآوری و تولید بدون زاويه باشند.

ـ غير قابل نفوذ به رطوبت و حرارت باشند.
ـ كليد و پريزهاي تعبيه شده روي ديوار قابل تميز كردن و ضد آب باشند.

ـ ديوارها به گونه اي ساخته شده باشند كه از لانه گزینی حشرات و جوندگان ممانعت نمايند.

ـ جهت جلوگيري از لانه گزینی حشرات و جوندگان از ساختن ديوارهاي دو جداره اجتناب شود.
ـ توصیه می شود درمحل هاي عبور ليفتراك، جهت حفاظت ديوارهاي ساختمان كارخانه درمقابل 
صدمات ليفتراك از حفاظ هاي مناسب استفاده گردد )در اين مورد اصل كلي قابليت شست وشو و 

نداشتن زاويه بايد رعايت شود(.

دیوارها

ـ كف بايد كاملاً مقاوم، بدون ترک و غیر لغزنده و در صورت نیاز قابل شست وشو و ضدعفونی 
کردن باشد و همچنین دارای شیب کافی به سمت مسير فاضلاب باشد.

ـ رنگ آن بهتر است از نوع روشن انتخاب شود.
انجام  قليايي  يا  و  اسيدي   pH با  خام  فرآورده  آماده سازي  و  نگهداري  كه  محل هايي  در  ـ 

مي گيرد، درساختار كف از پوشش هاي مناسب و مقاوم به اسيد و قليا استفاده شود.
ـ پي ريزي كف سالن و انبارها بايد به گونه اي باشد كه تحمل فشار ناشي از سنگيني ماشين آلات و 

بار وارده بر آن را داشته باشد.
ـ توصیه می شود برای سهولت کار مسیر عبور، حریم دستگاه ها، بخش های تمیز و غیر تمیز 

بر روی کف مشخص باشند.

کف ها

ـ بايد ارتفاع كافي داشته و جهت جلوگيري از ورود اجزای خارجي يا هرگونه آلودگي به فرآورده 
قابليت تميز كردن داشته باشد.

ـ در برابر نفوذ يا لانه گزيني حشرات و جوندگان مقاوم بوده و مانع تجمع گرد و خاك، بخارات آب 
و رشد قارچ ها شود.

ـ در کارخانه هایي كه از تان كهاي رو باز براي فرمولاسيون و تهيه فرآورده استفاده مي شود كليه 
تجهیزات و تأسیسات يا ساير اجزاي ساختمان زير سقف كاذب جاسازي شوند و يا آنكه درقسمت 

بالاي خط توليد از پوشش قابل شست وشو و تميز كردن استفاده شود.
ـ پوشش سقف بايد به نحوي در نظر گرفته شود كه در مقابل عوامل جوي پايدار باشد.

ـ فاصله و فضاي باز بين ديوارها با سقف وجود نداشته باشد.

سقف ها
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ـ كليه پنجره ها بايد داراي اندازه مناسب، قابل شست وشو، نظافت و ضدزنگ بوده و به گونه اي 
طراحي شود كه از ورود و تجمع آلودگی به داخل سالن توليد ممانعت نمايد.

دارند در  ارتباط مستقیم  بسته بندی  و  فرآوری  اولیه در حال  مواد  با  ـ در قسمت هایی که 
صورت شيشه اي بودن حتي الامكان از شيشه ای با پايه پليمري استفاده شود و يا توسط چسب 

ايمن سازي شوند. شيشه پنجره ها مات باشند.
ـ پنجره ها باید به موازات دیوارها و دارای شیب مناسب به طرف داخل باشند و فاصله آنها از 

کف حداقل یک متر باشد.
ـ بهتر است كه براي استفاده از نور طبيعي درسالن های توليد و انبارها، پنجره ها به صورت 
زيرسقفي ايجاد شوند وكليه پنجره هاي داخل سالن هاي توليد و فرآوري به صورت ثابت )غير 
قابل بازشدن( بوده و پنجره هاي موجود در ساير قسمت ها در صورت باز شو بودن بايد مجهز 

به توري هاي متحرک ريز بافت و قابل شست وشو و مقاوم باشند.

پنجره ها

ـ كليه پله ها، سطوح شيب دار، سكوها، نردبان ها و شيب هاي تند باید به گونه اي طراحي و 
انتشار آلودگي به سالن توليد نشوند و به راحتي قابل  باشند كه محل تجمع و  نصب شده 

شست وشو و تميز كردن باشند.
ـ كف پله ها عاج دار و داراي حفاظ مناسب باشد.

پله ها

ـ ظرفیت کانال های فاضلاب باید مطابق با فاضلاب در نظر گرفته شده باشند و دربرابر 
آفات به خوبي محافظت شوند.

ـ داراي شيب مناسبي در حد۱۰ ـ۵ درجه بر خلاف جريان كار )از محل تميز به محل 
آلوده( باشند همچنين حتي المقدور از ساختن آب روهاي عميق بايد اجتناب كرد. 

داراي عمقي حدود ۲۰  ۱۵ سانتی متر و عرض  بايد  ـ قسمت هاي سرپوشيده آب روها 
۳۰  ۱۵ سانتی متر باشند تا آب و مواد زائد به راحتي عبور كرده و تميز كردن آن نيز 

آسان باشد.
ـ آب روها بايد داراي ديواره هاي صاف و عمودي بوده و محل اتصال ديواره به كف بدون 

زاويه باشد.
ـ درمحل هايي كه امكان جمع شدن پساب وجود دارد، از كف شوي مناسب استفاده شود. 
در كارخانه هايي كه درحين توليد از مواد اسيدي يا قليايي استفاده مي شود بايد كف آن 

مقاوم به اسيد يا قليا باشد.
ـ راه آب ها باید به سهولت تميز و گندزدايي شوند. پوشش و محافظ روي آب روها بايد از 

جنس مقاوم، مشبك و به گونه اي باشد تا برداشتن و حمل و نقل آن آسان باشد.
ـ هيچ نقطه اي ازكف سالن توليد نبايد بيش از ۶ متر از كانال زهکشی فاصله داشته باشد.

ـ دركليه مجراهاي خروجي زهکشی، بايد تمهيداتي به منظور جلوگيري از ورود آفات به 
سالن توليد ايجاد نمود.

ـ براي جلوگيري از انسداد يا تجمع آلودگي بايد در اسرع وقت نسبت به تعمير و بازسازي 
قسمت هاي صدمه ديده شبكه زهکشی اقدام شود.

ـ براي شرايط اضطراري تجمع پساب درسطح كارخانه بايد امكانات مناسبي نظير پمپ براي 
تسهيل خروج پساب از كارخانه و انتقال به لوله هاي فاضلاب وجود داشته باشد.

ـ فاضلاب مجهز به سيستم سپتكي مورد تأیید سازمان حفاظت محيط زيست باشد و رعایت 
استانداردهای کشور در مورد فاضلاب های خروجی.

ـ استفاده از اتصالات مناسب )دريچه هاي  كيطرفه( براي جلوگيري از برگشت مجدد آب 
به  سالن هاي توليد الزامي است.

ـ مسیر ز هکشی نباید از منطقه آلوده به منطقه پاکیزه جریان داشته باشد.

زهكشي 
كفك ارخانه، 
كانال هاي 
فاضلاب و 
تصفیه آن
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فضاهاي مورد نياز در سالن توليد واحد تولیدی مواد غذایی

ـ فضای مناسب برای ماشین آلات 
ـ پلكان و سكو جهت ماشين هايي كه داراي ارتفاع زياد مي باشند.

وقتي وسايل حجيم براي جابه جايي  ـ فضاي مورد نياز جهت تعمير دستگاه خصوصاً 
مورد استفاده باشند.

ـ فضا برای رفت و آمد اپراتور، فاصله از دیوارها حداقل ۱متر 
ـ راه هاي فرار به هنگام خطر

ـ پيش بيني فضا براي مواد اوليه، فرآورده و اقلام بسته بندي مورد مصرف در جريان توليد.

فضا جهت 
ماشين آلات

ـ مسير حركت وسايل نقليه برقی يا دستي بهتر است توسط خطك شي كاملاً مشخص 
باشد.

ـ حداقل عرض مسير جهت ليفتراك ۴ متر و جهت ريچ تراك ۲/۸ متر 

فضا جهت تردد 
وسايل حمل و نقل

۷۰ cm ـ عرض مسير جهت عبور كي نفر
۱۲۶ cm ـ عرض مسير جهت عبور دو نفر

۱۸۷ cm ـ عرض مسير جهت عبور سه نفر
۲۴۸ cm ـ عرض مسير جهت عبور چهار نفر

120 cm ـ کارخانه هایي كه تا ۱۰۰ پرسنل دارند عرض معمولي مسير
۱۸۰ cm ـ کارخانه هایي كه تا ۲۰۰ پرسنل دارند عرض معمولي مسير
۲۴۰ cm ـ کارخانه هایي كه تا ۵۰۰ پرسنل دارند عرض معمولي مسير

فضا جهت تردد 
پرسنل

گرفته  درنظر  اسمي  ظرفيت  از  بیشتر  ابتدا  از  كارخانه  مختلف  بخش هاي  مساحت 
مي شود تا درطرح توسعه، ماشين آلات در آن فضاها مستقر شوند.

فضا جهت توسعه 
آينده

پلكان هاي  و  نردبان ها  تجهيزات،  دستگاه ها،  براي  حفاظتي  و  ايمني  شرايط  ايجاد  ـ 
مرتبط در سالن توليد )نظير: ارت براي دستگاه ها، كف پوش عايق دار براي تابلوهاي برق 

و پانل ها و حفاظت مناسب براي تجهيزات مرتفع(.
ـ نصب علائم و تابلوهاي ايمني و بهداشتي در سالن

ـ قابلیت دسترسی آسان به تجهيزات اطفای حريق و وضعيت سلامت و كارايي تجهيزات 
اطفای حريق 

ـ استفاده از وسايل ايمني شنوايي براي كارگران در صورت وجود سرو صدا در سالن توليد

سایر ویژگی های 
سالن های فرآوری 

و تولید
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شرايط و ويژگي هاي کلی انبارها در واحدهای تولیدی مواد غذایی

با  انبارهای مواد اولیه و بسته بندی و فرآورده نهایی تفکیک شده و متناسب  ـ 
ظرفیت تولید درنظر گرفته شوند.

و ضایعات  آلودگي  از حشرات، جوندگان،  عاري  منظم،  تمیز، خشك، خنك،  ـ 
تولید و بسته بندی باشند.

ـ چيدمان كالا در انبار بايد برروي پالت )فلز سبک ضد زنگ و يا پلاستكيي( باشد و 
نحوه چيدن کالا در انبار مرتب بوده و بر روی پالت با ارتفاع حداقل ۱۰ سانتی متر از 
سطح زمین، ۲۰ سانتی متر فاصله از ديوارها و ۵۰ سانتی متر بين رديف ها چیده شوند.

ـ هر فرآورده بايد با رمز و كد خاصي نگهداری شود كه معمولاً معرف زمان ورود به 
انبار يا زمان توليد فرآورده می باشد تا به ترتيب زمان ورود، خارج شوند.

ـ نظافت انبارها بايد طی برنامه مدون و طبق مقررات بهداشتي و دستورالعمل هاي 
مورد تأييد انجام گیرد.

ـ كف، ديوار و در انبار بايد از جنس مقاوم، بدون خلل و فرج، قابل شست وشو و 
نظافت باشند. پنجره ها بايد داراي شيشه هاي نشكن يا داراي برچسب ايمن سازي 
قابل شست وشو  و  ريز بافت  توري متحرک  به  باز شدن مجهز  و درصورت  بوده 
باشند. در و پنجره هاي باز شو در انبار بايد به طور كامل بسته شوند تا از ورود 

حشرات و جوندگان جلوگيري به عمل آيد.
ـ طعمه گذاری یا تله گذاری مناسب برای جلوگیری از ورود جوندگان انجام شود.

ـ مجهز به زنگ خطر، كپسول اطفای حريق، سيستم هاي خودكار اطفای حريق، 
دستگاه كاليبره كنترل و ثبت دما و رطوبت باشند.

ـ كليه قفسه ها و سيستم هاي حمل و نقل بايد از جنس مقاوم، قابل شست وشو 
و نظافت باشند.

ـ در كليه انبارهاي مواد اوليه و فرآورده نهايي وجود تهويه مناسب ضروري است.
ـ شرايط نگهداري كليه مواد اوليه و فرآورده نهايي در انبار باید مطابق با شرايط 

قيد شده از طرف واحد توليدكننده آن باشد.

ويژگي هاي عمومي

ـ در ورودي و خروجي بايد به طور كاملاً مجزا از كيديگر باشند.
ـ امكانات توزين نظير باسكول، ترازو وجود داشته باشد.

ـ امكانات ارزيابي اوليه و نمونه برداري وجود داشته باشد.
ـ امكانات تخليه بار نظير سطح شيب دار، جرثقيل، نقاله، ليفتراك وجود داشته 

باشد.
ـ امكانات حمل و نقل درانبار وجود داشته باشد.

ويژگي هاي بخش 
ورودي و خروجی انبار

متناسب با حجم تولید و حداكثر زمان نگهداري كالا در انبار سطح زير بناي انبارها
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ویژگی های انواع انبار در واحدهای تولیدی مواد غذایی

برحسب تنوع مواد اوليه و شرايط نگهداري آنها ممكن است چند انبار مجزا با شرايط 
متفاوت جهت نگهداري مواد اوليه و مواد افزودني وجود داشته باشد. انبار مواد اوليه

برای نگهداری مواد و وسايل بسته بندي مانند كارتن، پاكت، برچسب به گونه اي كه 
آسيب هاي فيزكيي، شيميايي و بهداشتي به اين ملزومات وارد نشود.

انبار ملزومات 
بسته بندی

ـ با توجه به نوع فرآورده، دما و رطوبت مناسب داشته باشد.
ـ از تابش مستقيم آفتاب به دور باشد.

ـ نبايد كالايي جز فرآورده نهايي در آن، انبار شود.
انبار فرآورده نهایی

محلي است جهت نگهداري وسايل متفرقه از قبيل وسايل آشپزخانه، وسايل اداري، 
ظروف خالي، لباس كار و ديگر ملزومات كه ابعاد آن بستگي به گستردگي کارخانه 

دارد، ولي باید حتي الامكان از نگهداري اقلام غير ضروري درآن جلوگيري شود.
انبار عمومي

گند زدا،  خوراکی،  غیر  مواد  مانند  شيميايي  مواد  کليه  نگهداری  برای  محلی  ـ 
آفت کش ها و روغن های صنعتی مورد استفاده 

ـ دور از سالن هاي توليد قرار داشته و در ظروفي با پوشش كامل با قيد كليه مشخصات 
برچسب گذاري )شامل نام ماده، كاربرد آن و احتياط هاي لازم هنگام استفاده از آن( 

به زبان فارسي
ـ دور از تابش مستقيم نورخورشيد باشند و در شرايط مناسب مطابق با برچسب کالا 

نگهداری شوند.

انبار مواد شيميايي

ـ مجهز به قفسه بندي فلزي
ـ نصب ليست كامل لوازم يدكي و قطعات ماشين آلات موجود در آن كه با كدهاي 

مخصوص مشخص شده اند در انبار 
يكفيت  نيز  و  آنها  فرسودگي  آنها،  تنوع  ماشين آلات،  تعداد  به  بستگي  آن  اندازه  ـ 

ماشين آلات خريداري شده دارد.
ـ به خصوصيات فيزكيي كالا مانند ابعاد، وزن، مقدار و خصوصيات محدودك ننده نظير 

قابليت شكنندگي، قابليت خمش و قابليت احتراق توجه داشت. 

انبار قطعات، لوازم 
و تجهیزات مربوط 
به تعمیر و نگهداری 

ماشین آلات

در صورت نیاز، برای انبار کردن ضایعات تا تعیین تکلیف نهایی این انبار در نظر گرفته 
می شود. انبار ضایعات
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 )2FEFO 1( و )سیستمFIFO ـ استقرار به صورت ترتيب زمان ورود و خروج )سيستم
باشد.

ـ پيش بيني هاي لازم جهت عايق بندي تمام فضاها در نظر گرفته شود. 
ـ ضخامت عايق در سردخانه هاي بالاي صفر براي ديوارها ۱۰ سانتی متر، براي سقف 

۱۰ تا ۱۵ سانتی متر است.
ـ ضخامت عايق درسردخانه هاي زير صفر براي ديوارها ۱۰ تا ۲۰ سانتی متر، سقف 

۱۵ تا ۲۰ سانتی متر و كف ۱۰ تا ۲۰ سانتی متر است.
ـ تمامي سردخانه ها بايد مجهز به سيستم كنترل و ثبت دما و رطوبت و زنگ خطر 

باشند.
ـ درهای سردخانه كاملاً درز بندي شده و ترجيحاً كشويي به كي طرف باشند. داراي 

پرده هوا بوده و از داخل قابل باز شدن باشند.
ـ نحوه قفسه بندي و پالت گذاري در داخل سردخانه به گونه اي باشد كه امكان گردش 

هوا و فضاي لازم جهت تحرك و خدمات وجود داشته باشد.
ـ براي جلوگيري از ايجاد شبنم و فرو ريزي قطرات آب، تهويه مناسب برای سردخانه ها 

ضروري است.
ـ كف، ديوارها و سقف سردخانه قابل شست وشو و ضد عفوني باشند.

ـ مواد و فرآورده های نهايي معيوب بايد تفکیک و برچسب زني شده و براي پرهيز از 
عرضه و مصرف ناخواسته در مکان های خاص و مشخص جهت بررسي بيشتر نگهداري 

شوند.

سردخانه

First In First Out ـ1

First Expired First Out ـ2
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بخش هاي سرويس دهنده و تأسيسات

ـ آب مصرفي عمومي کارخانه و تأسيسات باید  از نظر سختي مورد تأييد بوده و با توجه به 
نوع كاربرد، ويژگي خاص آن را داشته باشد.

ـ آب مصرفي جهت آشاميدن و قابل استفاده در سيستم توليد و شست وشو باید كاملاً 
جدا از ساير آب هاي مصرفي در کارخانه باشدو سيستم هاي لولهك شي آن با رنگ متفاوت، 
مشخص شده باشد و به طور مستمر مورد آزمايش قرار گيرد و حداقل ۲ بار در سال توسط 
آزمايشگاه مرجع يا مورد تأييد استان مربوطه از نظر مكيروبي و شيميايي آزمايش و به 

تأييد رسيده باشد.
 ۵۰۰ mg/l ـ در صورت استفاده از آب چاه، چنانچه سختي كل آب از حداكثر ميزان مجاز
بالاترباشد منبع ذخيره آب بايد مجهز به سختي گير و دستگاه ضد عفوني آب )كلريناتور 

يا سيستم ضد عفونيك ننده پيوسته( قابل قبول و مورد تأييد مرجع ذيصلاح بهداشتي باشد.
ـ كي منبع آب گرم )با ويژگي هاي آب آشاميدني( بايد در تمامي اوقات و درطي ساعات 
گند زدايي  فرآيند  و  شست وشو  منظور  هردو  جهت  آب  اين  باشد.  دسترس  در  كاري 
بهك ار مي رود. )برای مقاصد شست وشو درجه حرارت ۶۵ درجه سلسیوس و برای مقاصد 

ضدعفوني آب گرم ۸۰ درجه سلسیوس( 
بايد  كلر  غلظت  تجهيزات،  كردن  گندزدايي  جهت  كلر دار  آب  از  استفاده  درصورت  ـ 

ppm ۲۵۰ باشد و زمان تماس با كلر و سطح كلر آزاد بايد به طور مرتب كنترل شود.
ـ يخ مورد استفاده در فرآيند توليد بايد از آب شرب یا دارای مجوزهای بهداشتی تهيه شده باشد و 

به نحوي توليد، مورد مصرف و ذخيره قرار گيرد كه از آلودگي ثانويه آن جلوگيري شود.

آب

ـ لامپ ها بايد به طور مناسبي در برابر شكستگي حفاظت شده باشند و داراي حفاظ و قاب 
مناسب )از جنس نشكن(،  قابل شست وشو و تميز كردن باشند و میزان روشنایی با توجه 

به نوع عملیات تولید در حد مطلوب تأمین شود.
ـ در تمام مكان هاي بازرسي و كنترل ۵۴۰ لوكس

 ـ محيط هاي كاري ۲۲۰ لوكس
ـ ساير نقاط ۱۱۰ لوكس

روشنايي و 
لامپ ها در 

سالن هاي توليد 
و انبارها

ـ لوله ها و كابل هاي داخل محوطه باید به موازات خيابان هاي کارخانه قرار گرفته و حتی الامکان 
لوله ها روكار كشيده شوند.

ـ در داخل سالن ها، لوله ها بايد به موازات ديوارها كشيده شوند )در مسیر تانک های روباز 
نباشند(. لوله با زاويه اي غير از ۹۰ درجه نبايد از ديوار منشعب شود. لوله ها بايد موازي يا 

عمود بر ديوار باشند و حداقل فاصله لوله ها از كف ۲۰ سانتی متر باشد.
ـ لوله هايي كه مايع داغ درونشان جريان دارد، بايد از كابل هاي برق دور باشند.

ـ شيرها و جعبه هاي مخصوص آتش نشاني بايد در حريم مسيرهاي خارج كارخانه و يا مسيرهاي 
عبور و مرور داخل سالن منطبق بر اصول ايمني كار قرار گرفته باشند.

ـ لوله هاي باد و بخار بايد در كي جهت شيب مختصري )حدود cm/m ۱( داشته باشند. 
انشعاب از لوله هاي اصلي باد و بخار بايد حتماً از بالاي لوله گرفته شود تا از نفوذ آب به 

داخل مسيرهاي فرعي جلوگيري شود.
ـ لوله هاي گرم و سرد و بخار بايد كاملاً عايق بندي و روكش گذاري شده باشند.

ـ توصيه مي شود با رنگ بندي تعريف شده امكان تفكيك لوله ها از كيديگر فراهم شود.

نصب لوله ها و 
كابل ها
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ـ کليه سالن ها، انبارها و سرويس هاي بهداشتي و كارگري بايد داراي دستگاه هاي تهويه 
مناسب، وسايل گرمايش و سرمايش متناسب با حجم مكان هاي مذكور و تغييرات درجه 

حرارت با توجه به فصول سال باشند.
ـ در قسمت هایی از فرآوری که به علت حساسیت فرآورده احتمال انتقال آلودگی از محیط 

وجود دارد امکاناتی نظیرایجاد فشار مثبت یا نصب هواساز در نظر گرفته شود.
به منظور  فوقاني ساختمان  و قسمت هاي  در سقف ها  منافذي كه  و  ها  تمامي شكاف  ـ 
ورود و خروج هوا تعبيه شده اند، بايد مجهز به بادگير و توري سيمي باشند و در انتخاب 
توري هاي سيمي بايد دقت شود كه منافذ آن خيلي ريز نباشد تا گرد و غبار با  مسدود 

كردن منافذ مانع خروج بخار آب و هوا نشود. 
به ساختمان شود و  باران  مانع ورود  باشد كه  بايد طوري  ـ نصب و ساختار هواكش ها 

همچنین جریان هوا از بخش تمیز به غیر تمیز باشد.

تهويه

باید خارج از سالن توليد و با فاصله مناسب از سالن هاي توليد، انبارها و امكانات كارگري 
و اداري باشد و برابر مقررات سازمان هاي ذيربط باشد.

تأسيسات بخار 
و هواي فشرده

شامل ترانسفورماتور، خازن ها و تابلوهاي برق مادر بايد در مكان مناسبي خارج از سالن 
توليد تعبيه شوند. تأسيسات برق

محل تعميرگاه در عين حال كه نزدكي ماشين آلات توليد است، نبايد مستقیماً با سالن هاي 
توليد و فرآوري ارتباط داشته باشد. تعميرگاه

ـ دركليه قسمت ها و در فواصل مناسب كپسول آتش نشاني، شيلنگ آب و غيره، نصب شود. 
ـ وسايل مورد نياز براي كم كهاي اوليه پزشكي در کارخانه در محل مناسب و در دسترس 

قرار گيرد.
ـ بايد قبل از شروع به كار از نظر ايمني جهت آتش سوزي، گواهي مربوطه از سازمان هاي 
ذيربط اخذ شود. و دستورالعمل هاي لازم را درخصوص كنترل و ارزيابي دوره اي به اجرا 

گذاشته شود.

لوازم ايمني و 
كمك هاي اوليه

زباله(  )تريلي حمل  از وسيله حمل  يا  و  داشته  زباله  براي خروج  بايد محلي  کارخانه  ـ 
استفاده نمايند تا روزانه زباله ها را به خارج از واحد درمحل مورد نظر منتقل نمايند. 

ـ دفع زباله بايد به طور مؤثر و به طريقي انجام شود كه هر گونه خطر آلودگي مستقيم يا 
غير مستقيم فرآورده و همچنين آلودگي آب آشاميدني وجود نداشته باشد، همچنین مانع 

از بروز آلودگی زیست محیطی شود.
ـ نظافت، شست وشو و گندزدايي مستمر محل هاي فوق الذكر الزامي است.

ـ مسئول و برنامه زماني جمع آوري زباله، شست وشو و گند زدايي ظروف نگهداري زباله 
بايد مشخص باشد.

ـ ظروف زباله هاي تر و خشك بايد جدا و اختصاصي باشند.

تخليه زباله و 
ضايعات

 به هنگام حمل و نقل مواد اوليه، فرآورده های حد واسط و نهايي شرايط بايد به گونه اي 
باشد كه هيچ گونه آسيب فيزكيي به فرآوردۀ درحال حمل و نقل وارد نشود.

حال  در  ماده  نگهداري  شرايط  با  مطابق  رطوبت(  )دما،  حمل و نقل  محيطي  شرايط  ـ 
حمل و نقل باشد.

ـ تجهيزات حمل و نقل از سطح نظافت قابل قبولي برخوردار باشد و از انتقال آلودگي 
ثانويه فرآورده ها به كيديگر جلوگيري به عمل آيد.

حمل و نقل
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شست وشو، ضدعفوني و گندزدايي

ـ تخليه فرآورده غذايي از ماشين آلات و انتقال وسايل و ظروف به بخش شست وشو طبق برنامه 
کنترل شده باشد.

ـ باز كردن قسمت هاي قابل شست وشوي دستگاه ها، وسايل و تجهيزات از سطوح مختلفي كه 
بايد تميز شوند طبق برنامه کنترل شده باشد.

ـ فرآورده شيميايي جهت شست وشو، ضد عفوني و گند زدايي بايد با قوانين ايمني، بهداشت و 
محيط زيست مطابقت داشته و مورد تأييد سازمان ها و مقامات ذيصلاح باشد ) درصورتيك ه نياز 

به شست وشو باشد(.
ـ شيلنگ هاي مورد استفاده براي شست وشوي سطوح بايد در شرايط بهداشتي نگهداري شوند 
و از حلقه هاي شيلنگ جمع كني براي جمع كردن و نگهداري آنها روي ديوار استفاده شود. 
در طول مدت نگهداري شيلنگ ها نبايد با كف كارخانه در ارتباط باشند )درصورتيك ه نياز به 

شست وشو باشد(.
ـ وجود امکانات آب گرم و سرد، بخار تحت فشار، مکش و باد )درصورت نیاز( برای شست وشو 

و نظافت سالن ها.
ـ هر فردي كه با فرآورده خام و نيمه فرآوري شده كار ميك ند به صورت بالقوه، امكان آلوده 
مورد  اقلام،  ساير  و  البسه  تجهيزات،  لوازم،  كليه  زمانيك ه  تا  دارد.  را  نهايي  فرآورده  ساختن 
پا كسازي و گندزدايي قرار نگرفته اند، نبايد در تماس با فرآورده نهايي قرار گيرند. دست ها بايد 
قبل و بعد از كار به طور كامل شست وشو و ضد عفوني شوند و سپس با فرآورده نهايي تماس پيدا 

كند. )بر حسب نياز و نوع فرآورده(.
صحيح  عملكرد  از  اطمينان  جهت  منظم(  صورت  )به  كار  سطوح  از  میکروبی  آزمايشات  ـ 

دستورالعمل شست وشو و ضد عفوني انجام شود )بر حسب نياز و نوع فرآورده(.
ـ با استفاده از كي جدول مستقل، شست وشو و گندزدايي براي هر دستگاه مشخص مي شود كه 

به عنوان مثال مراحل آن عبارت اند از :
)Brushing( جرم زدايي با استفاده از برس 

 شست وشو با آب
 شست وشو با مواد شوينده )دترجنت(

 شست وشوی مجدد با آب
 ضد عفوني در صورت نياز

 آبكشي
براي شست وشو و گندزدايي كردن مي توان از تريكبات زير استفاده نمود:

ـ بي كربنات سديم
ـ كربنات سديم بدون آب

ـ تري فسفات سديم
ـ آب گرم با دماي ۸۰ الي ۸۵ درجه سانتي گراد

ـ سود كاستكي
ـ تريكبات كلر
ـ اسيد نيتركي

ـ براي ضد عفوني كردن تجهيزات و سطوح دستگاه ها ترجيحاً از تريكبات چهارتايي آمونيوم استفاده 
نشود، زيرا باقيمانده اين تريكبات به سختي برطرف شده و همچنين كليه مكيروارگانيسم هاي 

بيماري زا را از بين نمي برند.
ـ مرحله آبكشي براي زدودن باقيمانده شيميايي بايد با دقت و توجه كافي صورت گيرد، زيرا 
باقيمانده برخي از تريكبات مانند كلر موجب خورندگي در سطح دستگاه ها و لوازم خواهند شد.

نکات کلی برای 
ضد عفونی و 
شست وشو
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كنترل pest )حشرات، جوندگان، پرندگان و آفات(

ـ برنامه مؤثر و مداوم براي كنترل ورود pest در محل واحد توليدي بايد تنظيم 
و به طور منظم به مورد اجرا گذارده شود.

ـ جهت جلوگيري از لانه گزینی pest مي توان از مواد شيميايي كه به اين منظور 
در مصالح ساختماني واحد توليدي استفاده مي شود كمك گرفت.

از  ناشي  آلودگي  وجود  نظر  از  مداوم  به طور  بايد  اطراف  محيط  و  کارخانه  ـ 
با  و  بازرسی  توسط شرکت های مجاز  یا  ديده  آموزش  افراد  توسط   pest ورود 

برنامه ريزي مناسب مورد بازبيني قرار گيرند.
ـ درصورت وجودآلودگي، اقدامات ريشهك ني بايد انجام پذیرد. هر گونه عمليات 
كنترل از قبيل استفاده از روش هاي شيميايي، فيزكيي و بيولوژي بايد با برنامه ريزي 
از  كافي  اطلاعات  كه  افرادي  نظارت  تحت  فقط  و  شده  زمان بندي  و  مشخص 
مخاطرات ناشي از استفاده از آن فرآورده براي سلامتي انسان دارند انجام گيرد. 
اين مخاطرات ممكن است دراثر باقيمانده مواد شيميايي درفرآورده ها به وجود آيد.
انجام  بايد در مواقعي   pest ـ هر گونه عمليات ضد عفوني و مبارزه عليه ورود

گيرد كه عمليات توليد خاتمه يافته است.
قابل اجرا  بايد فقط هنگامي كه ساير روش هاي احتياطي  از سموم  ـ استفاده 
جهت  لازم  مراقبت هاي  بايد  سموم  از  استفاده  از  پيش  گردد.  استفاده  نباشد 
محافظت كليه فرآورده ها انجام شود و هرنوع ماده اوليه و در صورت امكان آن 
انبارها و سالن ها خارج  از  آنها فراهم است،  انتقال  امكان  از وسايلي كه  دسته 
شوند و پس از كاربرد سموم و پيش از استفاده مجدد از آنها كاملاً شست وشو 

و گند زدايي گردند.
بايد مستند شده و مسئول كنترل آن مشخص باشد و تمامي  ـ روش كنترل 

فرآورده های مصرفي )آفتك ش ها( توسط مراجع ذيصلاح تاييد شده باشند.
ـ نقشه مربوط به تله گذاری تهیه و در مکان های مختلف در معرض دید باشد.

اقدامات کلی برای مبارزه 
با حشرات، جوندگان، 

پرندگان و آفات
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اصول فني ـ بهداشتي توليد، تجهيزات و ماشين آلات فرآوري

ـ بخش هاي مختلف تمام ماشين آلات و تجهيزات خط توليد بايد طوري طراحي شده باشند كه به سرعت 
و به راحتي از كيديگر جدا شده و تنها با بازكردن و برداشتن چند مهره و يا پيچ بتوان با دست دستگاه 

را پياده كرد.
ـ بهتر است بخش هاي مختلف تجهيزات از وزن كمي برخوردار باشند تا به آساني جهت تميز كردن و 

تعمير با دست حمل شوند.
ـ تمام سطوحي كه در تماس با فرآورده غذايي هستند بايد خنثي، بي تأثير بر روي فرآورده، صاف، بدون 
خلل و فرج و بدون قابليت جذب باشند. همچنين در برابر مواد شيميايي پاك كننده و ضد عفونيك ننده و 

گندزدا مقاوم بوده و به راحتي تميز شده و باز بيني و بازرسي آنها آسان باشد. 
ـ جنس تجهيزات بهك ار رفته كه با ماده غذايي در تماس هستند بايد از انواع Food Grade باشند.

ـ استيل ضد زنگ بهترين جنس فلزي براي ساختار تجهيزات فرآوري فرآورده غذايي است. قسمت هاي 
داخلي دستگاه ها كه در تماس مستقيم با ماده غذايي نيستند، از استيل ضد زنگ شماره ۳۰۲ بوده و 
قسمت هاي در تماس با ماده غذايي از جنس استيل ضد زنگ ۳۰۴ و ۳۱۶ است كه شماره ۳۱۶ براي 
برابر خورندگي دارد و براي محصولات  محصولات اسيدي و خورنده مي باشد و ۳۰۴ مقاومت كمي در 
كردن،  تميز  قابليت  مطلوب،  ظاهري  داراي  استيل،  استنلس  كلي  به طور  نمي باشد.  مناسب  اسيدي 

فرم پذيري آسان، مقاومت به خورندگي، سطحي صاف و صيقلي است.
ـ تجهيزات به كار رفته بايد كاملاً صيقلي و صاف بوده، نبايد زاويه دار باشند و تا حد امكان بايد از ايجاد 

فضاهاي مرده به خصوص در لوله ها و مسيرهاي انتقال جلوگيري شود.
و  دستگاه ها  زير  باشد.پايه هاي  سانتی متر  كارخانه ۱۵  از كف  ماشين آلات  و  تجهيزات  فاصله  ـ حداقل 
ماشين آلات بهتر است سطح مقطع دايره اي شكل داشته و در صورت مربع شكل بودن قابليت چرخش 

۴۵ درجه اي داشته باشد. 
ـ نباید امكان نشت فرآورده درحال فرآوري در قسمت هاي گير بكس، موتور و ... و بالعكس وجود داشته 

باشد.
ـ امكان نشت روغن و گریس از دستگاه به فرآورده غذايي وجود نداشته باشد.

ـ تمام قسمت هاي خطر آفرين بايد پوشيده و قسمت هاي خطرناك بايد علامت گذاري شوند.
ـ استفاده از چوب درمحوطه هاي توليد فرآورده غذايي ممنوع بوده و درصورتي مجاز است كه به طوركامل 

و با لايه هاي مناسب از فرآورده مجزا شده باشند.
ـ استفاده از چوب روي ميزهاي توليد ممنوع است.

ـ درصورت تماس اجتناب ناپذير فرآورده روان كننده تجهيزات و نقاله ها با فرآورده غذايي بايد آنها را از 
نوع Food Grade انتخاب كرد.

ـ كليه دستگاه ها وسيستم برق كارخانه بايد به زمين اتصال )چاه ارت( داشته باشند.

كليات

ـ تسمه ها كه معمولاً در مرحله سورتينگ بهك ار مي روند، بايد نرم، محكم و غير قابل پاره شدن از جنس 
مناسب و بهداشتي تهيه شوند.

ـ بايد مرتباً بررسي شود كه تسمه ترك نداشته باشد، بخصوص در قسمت هايي كه تسمه ها روي غلط كها 
برمي گردند و در معرض كشش هستند.

ـ نوار نقاله ها پس از شست وشو )با برس و آب ومحلول شوينده مناسب( بايد كاملاً خشك شوند. براي اين 
منظور يا دستگاه خالي كار كند تا كم كم خشك شود يا با استفاده از المنت هاي حرارتي و هواي گرم آن 

راخشك نمود و برنامۀ روش شست وشو بايد درمحل دستگاه نصب شود.

نوار نقاله ای 
تسمه دار
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ـ هليس )مارپيچ( مورد استفاده داراي روكش متناسب با ماده غذايي باشد كه معمولاً آن را از فولاد ضد 
زنگ مي سازند و براي فرآورده هایی که سايش زياد داشته و مي توانند خورندگي ايجاد كنند از روكش 

مناسبي استفاده شود كه از سايش و نهايتاً خورندگي جلوگيري شود.
بايد درفواصل زماني كوتاه )بسته به حساسيت و نوع محصول و بار آلودگي آن( شست وشو شود.

ـ روکش این نقاله ها باید به راحتی قابل باز و بسته شدن باشد تا شست وشو به آسانی انجام شود.

نقاله مارپيچ

ـ بايد از جنس استيل ضد زنگ، بدون زاويه و گوشه بوده و محل هاي جوش و اتصالات كاملاً صاف و 
صيقلي باشد. سقف آنها به صورت مدور بوده و دريچه هاي آن كاملاً بسته شود. محل ورود شافت به همزن 

بايد كاملاً درزگيري شده و جهت تميز كردن به راحتي قابل باز شدن باشد.
ـ مخازن بايد به راحتي شست وشو شوند و ضمناً داراي زهكش بوده تا بعد از پروسه تميز كردن به راحتي 
محلول تميز كننده خارج شود و داراي خروجي هوا باشند تا مانع كندانس آب شده و بخار را در صورت 

وجود خارج نمايد.
ـ داراي مكان هايي جهت نصب ترمومتر و فشارسنج باشند و دريچه شيشه اي جهت رؤيت فرآورده داشته 

و قسمت تخليه فرآورده طوري طراحي شده باشد كه كليه فرآورده غذايي تخليه شود.
ـ در صورت امکان مجهز به همزن هایی باشد که بدون استفاده از پیچ به شافت مرکزی متصل باشد.

مخازن

ـ درقسمت هايي كه درتماس مستقيم با ماده غذايي است. بايد از جنس Food Grade باشند.
اتصال  باشند قسمت هاي متحرك پمپ كه جهت  باز شدن و تميز كردن داشته  قابليت  بايد  ـ پمپ ها 

بخش هاي ثابت بهك ار مي رود مي تواند از جنس پلاستكي يا استيل باشد.
ـ فضاي اطراف پمپ به گونه اي باشد كه به سهولت بتوان در مواقع ضروري پمپ را باز و تعمير و نظافت 

نمود.

پمپ ها

ـ برنامه شست وشو برای پرکن وجود داشته باشد.
ـ چنانچه در اين مرحله امكان آلودگي ثانويه وجود داشته و فرآورده بسته بندي شده نيز مكيروب زدايي 
نمي شود لازم است توجه خاص به اين مرحله اعمال شده و به خصوص بخش هاي جرم گير به طور مرتب 

نظافت شود.

پركن و 
بسته بندي
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تهیه و نگهداري مواد اولیه و فرآورده نهايي

ـ فهرست تأمین کنندگان مواد اولیه مشخص باشد.
ـ كليه مواد اوليه مورد مصرف از منابع توليد داخلي، بايد داراي پروانه ساخت از سازمان 
غذا و دارو بوده و مواد اوليه وارداتي بايد داراي مجوز ورود از اداره کل نظارت و ارزیابی 
علوم  دانشگاه هاي  دارو  و  غذا  معاونت های  يا  بهداشتی  و  غذایی،آرایشی  فرآورده های 

پزشكي مربوطه باشند.
ـ مواد اوليه خريداري شده صرفاً پس از آزمايش و تأييد مسئول فني، اجازه نگهداري در 

انبار و مصرف را دارند.
ـ مواد اوليه بايد داراي قابلیت ردیابی بوده و شناسنامه كه مشخصات لازم از جمله شكل 
فيزكيي، شماره سري ساخت يا بهر، نام علمي و شيميايي، دستورالعمل شرايط نگهداري 
و نمونه برداري، دستورالعمل ايمني براي نحوه مصرف، موارد مصرف، تاريخ توليد و انقضا 
و ... بر روي آن درج شده باشند. شناسنامه كليه مواد اوليه براي هر بهر بايد در مستندات 

كارخانه نگهداري شود.
ـ كليه مواد اوليه جهت مصرف بايد تحت نظارت و كنترل مسئول فني بوده و تصوير 

پروانه ساخت و مجوز ورود آنها در اختيار مسئول فني باشد.
ـ مواد اوليه بايد داراي فاكتور خريد معتبر باشد.

باشد  انقضا  و  توليد  تاريخ  و  ورود  تاريخ  بر اساس  بايد  انبار  در  اوليه  مواد  چرخش  ـ 
.)FEFO ( و )سیستمFIFO سيستم(

ـ ظروف بسته بندي مواد اوليه در موقع ورود به انبار بايد سالم و بدون نقص باشند.
ـ مواد اوليه تاريخ مصرف گذشته و يا غير قابل قبول و رد شده بايد از انبار خارج و در 
انبار ضايعات تا تعيين تكليف نگهداري شوند. فضاي لازم و امكانات مناسب جهت انجام 

توزين در نظر گرفته شود.
ـ توزين فرآورده اوليه بايد با توجه به دستورالعمل و فرمولاسيون بچ توليدي توسط فرد 

مسئول انجام شود.
ـ مواد اوليه توزين شده در ظروف كاملاً در بسته و مناسب نگهداري و برچسب زني شود 
و موادی كه فوراً مصرف نمي شود، بايد داراي برچسب اطلاعات لازم باشد )نام ماده اوليه، 
مقدار وزن و شماره بهر( و بايد درظروف و يا مخازني كه مناسب با نوع ماده مي باشند 

نگهداري شوند.

تهیه و نگهداري 
مواد اولیه
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ـ فرآورده توليدي قبل از توزيع از نظر قابليت مصرف به تأييد مسئول فني رسيده باشد 
و از قابلیت ردیابی آن اطمینان حاصل شود.

ـ مستندات انجام آزمايشات فرآورده درآزمايشگاه موجود باشد.
ـ نوع و جنس ظروف بسته بندي فرآورده، مورد تأييد مسئول فني با توجه به مندرجات 

پروانه ساخت و از درجه غذايي )Food Grade( باشد.
ـ بسته بندي فرآورده بدون عيب و نقص بوده و تحت شرايط بهداشتي و بدون تأخير 

انجام گيرد.
كننده  گمراه  اطلاعات  ازدرج  باید  و همچنين  انجام شود  به درستی  برچسب گذاري  ـ 

برروي برچسب فرآورده اجتناب شود.
ـ ميزان ماندگاري، نحوه مصرف، شرايط نگهداري فرآورده و هشدارها برروي برچسب 

بسته بندي يا برگه راهنماي مصرف قيد شود.
ـ كد گذاري فرآورده بايد به نحوي باشد كه براي هر فرآورده كاملاً انحصاري بوده و از 
دريافت مواد اوليه تا فرآورده نهايي وضعيت فرآوري قابل رديابي باشد و درصورت بروز 

هرگونه مخاطره بررسي شرايط توليد و برقراري اقدامات اصلاحي ميسر شود.
ـ پس از عرضه فرآورده به منظور بررسي فرآوري درصورت نياز کارخانه بتواند فراخوان 

فرآورده را داشته باشد.
ـ ظروف بسته بندي باید قبل از پرشدن مورد كنترل بهداشتي قرار گرفته و درصورت لزوم 
نسبت به نصب سيستم چشم الكترونكي در مسير پر كردن ظروف و يا گماردن افرادي 

جهت نظارت به موضوع فوق اقدام نمايند.

نگهداري 
فرآورده نهايي

مراحل اداری احداث و بهره برداری یک واحد 
تولید مواد غذایی

1 �اخذ جواز تأسیس واحد تولیدی، طراحی و مونتاژ
استان  تجارت  و  معدن  به سازمان صنعت،  انتخاب طرح،  و  مطالعاتی  مراحل  از طی  الف( پس 

مراجعه و فرم جواز تأسیس، دریافت شود. 
ب( با آگاهی از مقررات »صنعتی، زیست محیطی، کار و امور اجتماعی و در صورت لزوم وابسته 
به موضوع فعالیت طرح، نظارت بر مواد غذایی، دارویی و بهداشتی، شبکه دامپزشکی«، فرم جواز 
تأسیس تکمیل شده و همراه با تصویر شناسنامه و یا مدارک ثبت شرکت به سازمان صنعت، معدن 

و تجارت استان ارائه می شود.
ج( اخذ جواز تأسیس از سازمان صنعت، معدن و تجارت 

2 �مراحل صدور پروانه بهره برداری
الف(پرسشنامه پروانه بهره برداری توسط متقاضی از سازمان صنعت، معدن و تجارت ذیربط اخذ و پس از 
تکمیل به آن سازمان ارائه می شود تا مورد بررسی و از نظر تکمیل بودن اطلاعات مورد تائید قرار گیرد.
توسط  منصوبه  آلات  ماشین  بر اساس  تولید  ظرفیت  حداکثر  تعیین  برای  سنجی  ظرفیت  ب( 
کارشناس ذیربط برای سه شیفت کاری یعنی چهار هزار و پانصد ساعت مفید با راندمان 100 درصد 
به  نیاز  به ماهیت صنعت  با توجه  برای کلیه صنایع در سال محاسبه می گردد. در مواردی که 



72

محاسبه تمام اوقات سال به عنوان روزهای کاری می باشد. )نظیر کارخانه سیمان یا شیشه( این 
میزان به شش هزار و پانصد ساعت مفید با راندمان 100 درصد افزایش می یابد. 

ج( درمورد واحدهایی که دارای چند خط تولید جداگانه هستند در صورتی که تنها یک یا چند خط 
از کل خطوط تولید آماده بهره برداری باشد صدور پروانه بهره برداری برای آن خطوط بلامانع است. 
د( صدور پروانه بهره برداری الزاماً با توجه به قانون نحوه جلوگیری از آلودگی هوا مصوب 74/2/3 
منوط به موافقت سازمان حفاظت محیط زیست است و برای صنایع غذایی و بهداشتی ودارویی با 
توجه به قانون مواد خوردنی آشامیدنی و آرایشی و بهداشتی مصوب 46/4/28 منوط به استعلام و 
اخذ موافقت وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی و برای صنایع دارویی و غذایی دام و طیور 

با هماهنگی سازمان دامپزشکی کشور یا واحدهای استانی آنها نیز خواهد بود. 
ه( هزینه صدور پروانه بهره برداری به حساب خزانه کشور واریز می شود. 

به  رنگی مخصوص  برگه  در  نیاز  مورد  اطلاعات جمع آوری شده  بر اساس  بهره برداری  پروانه  و( 
همراه نامه ارسال پروانه بهره برداری تهیه و به متقاضی ارائه می گردد. 

تمامی اقدامات ذکر شده از طریق درگاه اطلاعات و خدمات صنعت، معدن و تجارت به نام سامانه 
بهین یاب به آدرس www.behinyab.ir انجام می شود.

3 �پروانه مسئول فنی و پروانه بهره برداری اداره نظارت 
در این مرحله واحد تولیدی باید یک نفر مسئول فنی با مدرک دانشگاهی مرتبط با مواد غذایی به 
اداره نظارت بر مواد غذایی و دارویی معرفی کند. هم زمان نیز درخواست صدور پروانه بهره برداری 
از اداره نظارت کند. کارشناسان اداره نظارت با بررسی مواردی مانند مساحت و شرایط ساختمان 
و انبارها، سالن تولید و آزمایشگاه و نحوه تولید نسبت به صدور پروانه بهره برداری اقدام می کند.

4 �پروانه ساخت 
واحد صنعتی اقدام به تولید آزمایشی محصول یا محصولات بر اساس فرمولاسیون تأیید شده از  طرف 
آزمایشات  و  کرده  نمونه برداری  شده  تولید  نمونه  از  نظارت  اداره  بازرسان  می کند.  نظارت  اداره 
اختصاصی شیمیایی، فیزیکی و میکروبی را انجام داده و در صورت مطابقت، پروانه ساخت را برای هر 

محصول به طور جداگانه صادر می کند. این پروانه مجوز رسمی تولید و توزیع کالا است.

5 �مهر استاندارد 
برای بعضی محصولات غذایی که مشمول استاندارد اجباری هستند و یا صاحب صنعت تمایل به 
ایران  باشد، کارشناسان مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی  گرفتن استاندارد اجباری داشته 
با مراجعه به کارخانه مراحل تولید را بررسی نموده و پس از چندین بار نمونه برداری تصادفی از 

محصولات و انجام آزمایشات مربوطه در صورت تأیید، مهر استاندارد اعطا می شود.
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واحدهای بین المللی کمیت های فیزیکی  

SI واحدهای اصلی

نمادکمیتنام

mطولمتر

kgجرمکیلوگرم

sزمانثانیه

Aجریان الکتریکیآمپر

Kدمای ترمودینامیکیکلوین

Molمقدار مادهمول

Cdشدت روشناییکاندلا

SI واحدهای فرعی

نمادکمیتنام

m2سطحمتر مربع

m3حجممتر مکعب

m/sسرعتمتر بر ثانیه

m/s2شتابمتر بر مجذور ثانیه

kg/m3چگالی )دانسیته(کیلوگرم بر متر مکعب

A/m2چگالی جریانآمپر بر متر مربع

A/mشدت میدان مغناطیسیآمپر بر متر

mol/m3غلظت )مقدار ماده(مول بر متر مکعب

m3/kgحجم مخصوصمتر مکعب بر کیلوگرم

cd/m2لومینانسکاندلا بر متر مربع
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SI پیشوندهای

ضریبپیشوندنمادضریبپیشوندنماد

d1-10دسیE1018اگزا

c2-10سانتیP1015پتا

m3-10میلیT1012ترا

µ6-10میکروG109گیگا

n9-10نانوM106مگا

p12-10پیکوk103کیلو

f15-10فمتوh102هکتو

a18-10آتوda101دکا

)Greek alphabet( حروف الفبايي وناني

NuنوN   VAlphaآلفاA   α

XiژیΞ   ξBetaبتاB   β

OmicronامُیکرونO   oGammaگاماΓ   γ

PiپیП   πDeltaدلتاΔ   δ

RhoُرP   pEpsilonاپسیلونE   ε

Sigmaسیگما∑   σZetaزِتاZ   ζ

TauتاوT   tEtaاتاH   Ƞ

UpsilonاپُسیلونY   υThetaتتراθ

PhiفیΦ   ØIotaایوتاI   ι

ChiچیX   χKappaکاپاK   κ

PsiپسِیΨ   ψLambdaلامباداA   λ

OmegaامُگاΩ   ϖMuمیوM   μ
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واژه نامه
 Air lock

سدهوایی: برای جلوگیری از ورود هوای بیرون به اتاق تمیز و همچنین جلوگیری از کاهش فشار 
مثبت اتاق تمیز در اثر رفت و آمد افراد، فضاهای واسطه ای به نام ایرلاک در نظر گرفته می شود. 
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. 

Additive
افزودنی: موادی هستند که به مقدار جزئی و به طور عمده در طی مراحل تولید، انبارداری و یا 
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
آگار: آگار یک ماده ژل ساز است که از نوعی جلبک به دست می آید. عامل ژل ساز آن که یک 
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.

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.

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

 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. 

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 بارکد خوان 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 است و 

شماره شناسایی بین المللی کالا و تولید کننده است.

NuنوN   VAlphaآلفاA   α

XiژیΞ   ξBetaبتاB   β

OmicronامُیکرونO   oGammaگاماΓ   γ

PiپیП   πDeltaدلتاΔ   δ

RhoُرP   pEpsilonاپسیلونE   ε

Sigmaسیگما∑   σZetaزِتاZ   ζ

TauتاوT   tEtaاتاH   Ƞ

UpsilonاپُسیلونY   υThetaتتراθ

PhiفیΦ   ØIotaایوتاI   ι

ChiچیX   χKappaکاپاK   κ

PsiپسِیΨ   ψLambdaلامباداA   λ

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

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. 

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.

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.

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
کارخانه کنسروسازی: در کارخانه کنسروسازی، مواد مختلف خام خوراکی دریافت و پس از 
شست وشو و آماده سازی و در صورت لزوم بلانچ کردن، به صورت گرم یا سرد در داخل ظروف 
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.

Codex Alimentarius Commission
کمیته کدکس: كدكس به معنای جمع آوری و تطبیق استانداردهای مواد غذایی و ارائه آن به 
شكل واحد است. طی كنفرانس مشتركی که در سال 1963 توسط FAO  و WHO در رم برگزار 
گردید، تشكیلات جدیدی تحت عنوان كمیسیون تدوین آیین نامه موادغذایی، به منظور اجرای 
استاندارد مشترك مواد غذایی شامل استانداردهایی برای كلیه مواد غذایی اعم از تبدیل شده، 
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نیمه تبدیل شده یا خام تا مرحله مصرف به وجود آمد. این كمیسیون استانداردهای بین المللی 
بسیاری از محصولات غذایی و موارد ویژه ای همچون باقیمانده آفتك ش ها، افزودنی های غذایی، 

باقیمانده داروهای دامی، بهداشت، آلودهك ننده های غذایی و نشانه گذاری را تدوین كرده 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 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 شود كه كوتاه شدگي عضله در 

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

Commercial sterility
یا  تنهایی  به  کافی  گرمای  به کارگیری  با  که  می شود  گفته  روشی  به  تجاری:  استریل شدن 
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. 

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.

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

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.

(C&F) Cost & Freight
هزینه و نحوه حمل کالا تا گمرک کشور خریدار به صورت C&F بیان می شود.
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(CIF) Cost, Insurance and Freigh
بسته بندی،  هزینه های خرید،  تمام  کالا،  تولیدکنندۀ  کارخانۀ  توسط  ارائه شده  پیش فاکتور  در 

حمل و بیمه حمل کالا تا گمرک کشور خریدار، به صورت CIF بیان می شود. 

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. 

Culture medium
محیط کشت: محیط کشت به معنای ترکیبی از مواد مناسب و قابل استفاده برای رشد و کشت 
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 شده که برای نوع خاصی از میکروارگانیسم ها مناسب است. درصورتی که محیط کشت مایع 

باشد 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.
_1 ـ بریکس شربت اولیه = بریکس تعادل"

2 "بریکس میوه 
S=S1- 1_

2  S2 	

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.

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.

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.

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

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.

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

کارخانه ها و دفع زباله آنها است.

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. 

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.

F value
 Z زمان لازم برای نابود کردن تعداد معینی از میکروارگانیسم ها، با ارزش :F شاخص یا ارزش
مشخص در دمای مشخص است. به عبارت دیگر ارزش F در صنایع کنسروسازی برای بیان قدرت 
 F0 مرجع، که با F کشندگی یا ارزش استریل کنندگی یک فرایند حرارتی به کار می رود. ارزش
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.

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

می شود و در نتیجه آن الکل، گاز کربن دی اکسید، آب و انرژی تولید 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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 Flour improver
مراحل  كلیه  در  تحمل خمیر  قدرت  افزایش  با  كه  هستند  تركیباتی  آرد:  بهبود دهنده های 
می شوند.  نهایی  محصول  كیفی  بهبود  سبب  پخت  و  تخمیر  كردن،  مخلوط  از  اعم  نان  تولید 
نانوا كمك میك ند تا محصولی با حجم و شكل ظاهری بهتر و قابلیت حفظ  بهبوددهنده ها به 

تازگی بیشتر تولید نماید. 

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

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

Freezer burn
در  گوشت  انواع  به خصوص  نشده  بسته بندی  مواد  نگهداری  هنگام  در  انجمادی:  سوختگی 
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.

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 science
علوم غذایی: علوم مربوط به ترکیبات شیمیایی، خصوصیات و تغییرات مواد غذایی در هنگام  

فرایند یا نگهداری است. 

Food microbiology
فساد،  عامل  میکروارگانیسم های  مطالعه  به  که  است  علمی  غذایی:  مواد  میکروبیولوژی 
مسمومیت های غذایی و همچنین میکروب های مفید مورد استفاده در تهیه برخی مواد غذایی 

می پردازد.

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

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. 
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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.

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.

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. 

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

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.

 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 مصرف کننده و نیز اطمینان از اطلاع رسانی ساده و قابل فهم  به مصرف کننده ماده غذایی، 
از راه 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)
روش های صحیح تولید: برای بالابردن کیفیت و اطمینان از کارآیی فرآورده دارویی و غذایی به کار 
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.
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Hard water
آب سخت: آبی است که دارای املاح معدنی زیادی مانند سولفات ها و بی کربنات های کلسیم و 

منیزیم است.

Haward cell
تست هاوارد: این آزمایش به منظور شناسايي ريسه هاي كپك در رب گوجه فرنگی انجام می شود.

Hazard analysis and critical control points (HACCP)
استاندارد آنالیز خطر و کنترل نقاط بحرانی: استاندارد HACCP یکى از مهم ترین روش هاى 
نظارت بر کیفیت تولید در صنایع غذایى است. با اجراى صحیح این روش، فرآورده هاى غذایى 
از مرحله تهیه مواد اولیه تا تولید و توزیع نهایى مورد نظارت و بازرسى قرار م ىگیرند. با اجراى 
این روش در مجتمع هاى تولیدى مواد غذایى، سلامت و بهداشت مصرف کنندگان تأمین خواهد 
شد. ضمناً م ىتوان تمام عوامل خطرزاى بیولوژیکى، شیمیایى و فیزیکى را در تمام فرآیندهاى 
مختلف تولید که شامل تهیه مواد اولیه، تولید، بسته بندى، ذخیره سازى و توزیع محصول نهایى 

است شناسایى و 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)
ایمنی، بهداشت و محیط زیست: این سه مورد از  مهم ترین مسائلی هستند که هر فرد در هر 
سطحی در محیط کار و زندگی باید به آن توجه کند و غفلت از آن موجب صدمات و ضایعات 
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.

Intent heat
گرمای نهان: مقدار گرمای جذب شده یا دفع شده در تغییر حالت فیزیکی ماده مانند تبخیر و 

یا ذوب، بدون تغییر دما است.

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

کریستالیزاسیون )شکرک زدن( دارد.
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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.  آنها  اجرای درست  بر  نظارت  و  مربوط  استانداردهای  تدوین  آن  اصلی  و مسئولیت  است 

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

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

دامپزشکی کشور است.

Iso 9000
يكفيت(  )تضمين  علمی،  اصول  پايه  بر  و  عمومي  ديدگاه  از  ايزو 9000:  استانداردهاي سري 
شواهدي را فراهم مي آورد تا بر اساس آنها كليه اشخاص ذيربط )از جمله مديران، كاركنان و مشتريان( 

اعتماد داشته باشند كه تمامي فعاليت هاي مرتبط به يكفيت به طور مؤثر و كارا به اجرا در مي آيد.

Iso 22000
استاندارد ایزو 22000: ايزو 22000 نظام مديريت ايمني مواد غذايي بوده و استاندارد جهاني 
است. در اين استاندارد تمامي مخاطراتی كه احتمال وقوع آن در زنجيره توليد مواد غذايي وجود 
دارد شناسايي و ارزيابي شده و در نتيجه به راحتي توسط كي واحد فرآوري و يا ساير واحدها در 

طول زنجيره توليد تا عرضه قابل كنترل هستند.

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

كمك به ساخت و عرضه كالاها و خدمات مؤثرتر، ايمن تر و بهداشتي تر مي نمايد.

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

هم جنس مثل بیسکویت و ویفر و...( و روش خطی عمودی )در کارخانه آرد( اشاره کرد.
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Letter of credit (L.C.)
برگ درخواست گشایش اعتبار: درخواست گشایش اعتبار روشی است برای تضمین پرداخت 
اسناد  به شرط عرضه کردن  تعهد می کند،  بانک  آن،  به موجب  که  است  و خدمات  کالا  بهای 
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.

Margarin
مارگارین: مارگارین امولسیون نیمه جامدی از ترکیب روغن های گیاهی و آب بوده و به صورت 
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.

Mesh
اندازه منافذ الک یا غربال: اندازه ذرات ماده مورد نظر براي گذر از الك يا سرند، مش ناميده 

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

Millard
واکنش میلارد: واکنش قهوه ای شده غیر آنزیمی است که واکنش میان پروتئین ها و قندهای 
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.

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. 

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.

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

معادل mg/kg است.

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

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

Petcock
فرایند  از  مرحله ای  در هر  و  اتوکلاو نصب شده  بالای  در قسمت  پت کوک: شیر کوچکی که 
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.

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. 

 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.

Relative humidity
رطوبت نسبی: نسبت رطوبت موجود در هوا به رطوبت هوای اشباع در همان شرایط دما و فشار

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

محتویات اسیدی محصول به کار می رود.

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.

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

قرار می گیرد و به رنگ زرد کهربایی است.

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

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، 
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کارخانه های تولید بیسکویت، کلوچه و سایر فرآورده های غلات و همچنین شکلات سازی  مناسب 
و پرکاربرد 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
سترون سازی: به عملیات حرارتی گفته می شود که در دمای بالای 100 درجه سلسیوس، تحت 
فشار معین )حدود 1/2 اتمسفر( و در زمان معین انجام می شود و طی آن، همه میکروارگانیسم های 

موجود در مواد غذایی و اسپور آنها از بین می رود.

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

خروج بخار از اتوکلاو و شروع سرد کردن است. 

Stock quarantine
انبار قرنطینه: کليه اقلامي كه در انتظار بازرسي هستند و يا 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 
کارخانه های  در  استفاده مي شود.  زرد  رنگ  از  آن  براي شناسايي  كه  دارد  قرار  انبارها  شركت/ 
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
استفاده  نان  انواع  تهیه  برای  آرد،  نوع  این  از  دارد.  بیشتری  گلوتن  كه  است  آردی  قوی:  آرد 

می شود.

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  می توان  غذایی  به محصولات  افزودنی  به عنوان  که  را  شیرین کننده ها  شیرین کننده ها: 
کرد باعث ایجاد طعم شیرینی و مزه دهانی خاص در محصول می شوند و علاوه بر آن گاهی بر 
خواص 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.
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Tenderometer
مانند  بافت محصولاتی  تردی  و  برای سنجش میزان رسیدگی  تردی سنج: وسیله ای است که 

نخود است.

Thermal death time curve (TDT curve)
منحنی زمان مرگ حرارتی: اگر در یک کاغذ نیمه لگاریتمی روی محور عمودی )لگاریتمی(، 
اندیس 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.

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.

Total volatile nitrogen (TVN)
بازهای فرّار نیتروژن دار: بازهای فرّار به مجموعه ای از ترکیبات مثل آمونیاک، تری متیل آمین 
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.

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.

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.

Volumetric filler
پر کن حجمی: در این نوع پرکن ها حجم مشخصی از ماده غذایی وارد ظرف بسته بندی می شود. 

این پرکن ها بر اساس روش کار به انواع کاسه ای، پیستونی، نازلی و ریزشی تقسیم می شوند.

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 



88

از روش های تصفیه فاضلاب می توان به لجن فعال، هضم بی هوازی، فیلترهای شنی،  می باشد. 
اکسیداسیون در دریاچه های مصنوعی و آبیاری بارانی نام برد.

Water activity (aw)
و  میکروارگانیسم ها  فعالیت  و  رشد  برای  دسترس  قابل  آزاد  آب  نشان دهنده  آبی:  فعالیت 
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  بهداشت جهانی:  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.

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

نشان دهنده میزان مقاومت حرارتی یک میکروارگانیسم است. 
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