
 صنايـع غذايی

 

  كنترل كيفي ظروف و بسته بندي

 لبنيات و روغنها كيفي كنترل

 ها و قندهاها و شربتنوشابه كيفي كنترل

  هاكنترل كيفي كنسروها و كمپوت

 هاي آنفرآورده و گوشت كيفي كنترل

  ها و مواد افزودنيها و چاشنيكنترل كيفي ادويه

 ذائيغ صنايع در كيفيت كنترل

  HACCPسيستم تجزيه و تحليل و كنترل نقطه بحراني در توليد مواد غذائي 

 هاي آن )قرمزوسفيد(گوشت و فرآورده

 آماده سازي مواد خام براي فرايند قند سازي و شربت گيري

 تصفيه شربت خام

 كريستاليزاسيون در صنعت قند

 كاهش ضايعات در صنايع قند

  صرفه جوئي درانرژي در صنعت قند

  آهك و قند گيري ازملاس كوره

 هاسردخانه در غذائي مواد نگهداري

 هاي لبنيكنترل كيفيت فرآورده

  انجماد و نگهداري محصولات گوشتي و دريائي در سردخانه ها

 ها در سردخانهفرآورده و شير نگهداري

  PCRارزيابي ميكروبي مواد غذائي با استفاده از 

 هاي غلاتمواد اوليه و افزودنيها در فرآورده



 بهداشت آشپزخانه و مواد غذائي

 ميكرو بيولوژي مواد غذايي

 ISO 22000استاندارد 

  محصول بهينه توليد منظور به آزمايشات نتايج صحت يا GLP  آموزش

 ( GMP) ساخت خوب عمليات

  HACCPراهنماي ارزيابي و مميزي سيستم 

  HACCPي مستندسازي سيستم تجزيه و تحليل خطر، نقاط كنترل بحران

  HACCPسرمميزي سيستم تجزيه و تحليل خطر، نقاط كنترل بحراني 

 ائيذ( در صنايع غR&Dتحقيق و توسعه )


