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 عنوان دوره
  1402زمستان  تقویم آموزشی مدت دوره

 نیمه اول - اسفند بهمن دی ساعت

  * * 8 شرح وظایف مسئولین فنی  1

  * * 16 نمونه برداری محصولات غذایی و کشاورزی  2

 * *  16 غذایی فرمولاسیون مواد  3

  * * 16 کاربرد افزودنی ها در صنایع غذایی   4

  * * 16 تقلبات در مواد غذایی ایمنی و 5

  * * 32 (ISO22000:2018سیستم مدیریت ایمنی مواد غذایی)  6

  * * 16 (HACCPتجزیه تحلیل خطر و نقاط کنترل بحرانی )  7

  * *  در کارخانجات مواد غذایی GMPتولید  شرایط خوب  8

  * * 16 اصول کنترل کیفیت در صنایع غذایی 9

 *   8 اصول برچسب گذاری محصولات غذایی 10

  * * 8 شناسایی تقلبات شیر و فراورده های آن 11

 * *  16 آشنایی با تکنولوژی و تقلبات فراورده های گوشتی 12

   * 16 (functional foodsغذاهای فرا سودمند/ عملگرا ) 13

  *  16 (PRPsمستند سازی و اصول ارزیابی برنامه پیش نیازی) 14

   * 16 ارزیابی خطر و اهمیت آن 15

  * * 16 آشنایی با آلاینده های صنایع غذایی 16

  *  16 در صنایع غذایی CIPدوره آموزشی اصول  17

 *   16 پلیمرهای مصرفی در بسته بندی مواد غذایی 18

  *  16 مبانی تکنولوژی شیر و فراورده های ان 19

 * *  16 روشهای خوب انبارداری در صنایع غذایی 20

 *  * 16 کاربرد آنزیم ها در صنایع غذایی 21

   * 16 آلرژن ها در واحد های غذایی 22

  *  16 و مستند سازی سیستم های مدیریتی در صنایع غذایی sopاصول تدوین  23

  * * ISO9001 16دوره تشریح الزامات سیستم مدیریت کیفیت  24

  * * 16 آشنایی با محصولات تراریخته و قوانین مرتبط 25
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 عنوان دوره
 1402زمستان  تقویم آموزشی مدت دوره

 اسفندنیمه اول  بهمن دی ساعت

 *   16 فراوری و ارزیابی حسی چای 26

  *  16 شرایط خوب بهداشتی 27

  * * 16 در صنایع غذایی HSEدوره آشنایی با اصول  28

 *   16 اصول بهداشتی سردخانه و انبارهای نگهداری میوه و سبزی 29

  *  8 آشنایی با فناوری بلاک چین در صنایع غذایی 30

   * 16 آشنایی با تقلب روغنهای خوراکی و دانه های روغنی 31

 ویژگی دوره ها : 

 .باشد می سازمان استانداردهای با منطبق و غذا و دارو  سازمان نظارت تحت مرکز این توسط شده ارائه های دوره است ذکر به لازم •

 با تحصیلات دکتری و کارشناسی ارشد برگزار می گردد. سازمان غذا و دارو کلیه دوره های آموزشی توسط مدرسین مجرب و تایید شده •

 تخفیف برخوردار می گردند. %10نفر جهت ثبت نام معرفی نمایند از  4بالاتر از شرکت های متقاضی که نفرات  •

 برخوردار می گردند. %15دانشجویان با ارائه گواهی اشتغال به تحصیل معتبر از دانشگاه مربوطه از  •

 ( تماس حاصل فرمائید. 204ت )شماره داخلی در صورت تمایل به دریافت سرفصل های آموزشی هر دوره و سایر اطلاعات تکمیلی با واحد آموزش این شرک •

 درصورت اعلام نیاز و ارائه سرفصل پیشنهادی از طرف شرکت های متقاضی اجراء دوره امکان پذیر می باشد. •
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