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مقدمه
توليد	 سو،	 يک	 از	 	 است مطرح	 خاص	 اهميّتى	 با	 صنايع،	 تمامى	 در	 امروزه	 کيفيت	 کنترل	
که	 مى	شود	 توليد	 هزينه	هاى	 و	 افزايش	ضايعات	 سبب	 شده	 تعيين	 استانداردهاى	 با	 مغاير	 محصولات	
	از	طرف	ديگر،	توليد	محصولاتى	که	 خود	نشان	دهندهٔ	استفادهٔ	نامناسب	از	عوامل	محدود	توليد	است
علاوه		بر	تأمين	نيازهاى	مشتريان،	ايمنى	و	سلامت	جامعه	را	در	برگرفته،	بتواند	در	بازار	مبادلات	داخلى	
يا	خارجى	با	محصولات	مشابه	خود	رقابت	کند	از	مهمترين	اهدافى	ست	که	صنايع	توليدى	مختلف	در	پى	
دستيابى	به	آن	هستند	اما	در	جهان	کنونى	که	علوم	و	فنّاورى،	با	سرعت	شگفت	آورى	در	حال	گسترش	
	به			همين	دليل،	مديران	 هستند،	توليد	صنعتى	و	کيفيّت	محصولات	پيوسته	در	حال	تغيير	و	تکميل	است
موفق	و	آيند	ه	نگر،	دريافته	اند	که	کيفيّت	مطلوب	امروز	براى	فردا	يا	فرداهاى	ديگر	نمى	تواند	رضايت	و	
	از	اين	رو،	کارخانجات	پيشرفته	بخش	 انتظارات	تغيير	و	تکامل	يابندهٔ	مصرف	کنندگان	را	برآورده	کند
عمده	اى	از	سرمايهٔ		مالى	خود	را	صرف	تحقيق،	توسعه،	نوآورى،	مشاوره	و	آموزش	شاغلان	در	سازمان	
خود	مى	نمايند	و	تأکيد	اساسى	بر	اين	دارند	که	در	زمينهٔ	بهبود	کيفيّت	و	خدماتى	که	ارائه	مى	دهند	تمامى	

کارکنان	مسئوليت	دارند
بر	اساس	برآوردهاى	موجود،	در	25	سال	آينده،	ميزان	توليد	محصولات	غذايى	در	کشورهاى	
6	درصد	افزايش	مى	يابد	تا	بتواند	همگام	با	اين	جمعيّت	روبه	رشد	حرکت	کند	و	 در	حال	توسعه	بيش	از	
	تا	به	حال،	اغلب	ذخاير	دنيا	مورد	بهره	بردارى	بيش	از	اندازه،	و	 به	درستى،	جوابگوى	نيازهاى	آنها	باشد
به	تعبير	بهتر،	سوء	بهره	بردارى	قرار	گرفته	است	و	به	همين	دليل،	امکانات	گسترش	و	توسعهٔ	منابع	دريايى	
	در	اين	مورد	تنها	موضوع	تهيهٔ	غذا	اهميت	ندارد	بلکه	فراهم	 و	خشکى	تا	حدّ	زيادى	کاهش	يافته	است

آوردن	غذاى	سالم	از	جنبه	هاى	بهداشتى	و	شيميايى	مورد	نظر	مى	باشد
و	 تهيه	 آن	 و	 مى	کنند	 تلاش	 مشترک	 هدف	 يک	 به	 دستيابى	 براى	 غذايى،	 مواد	 کارخانه	هاى	
آماده	سازى،	بسته	بندى	و	ايجاد	کيفيت	مناسب	مواد	غذايى	ست	به	گونه	اى	که	بتواند	ميزان	فروش	را	

هرچه	بيشتر	افزايش	دهد
مصرف	کنندگان	نيز،	براى	گزينش	فراورده	هاى	خوراکى،	فراورده	اى	را	انتخاب	مى	کنند	که	
داراى	کيفيّت	مناسب	و	پاسخگوى	نياز	آنان	باشد	و	تا	زمانى	که	توليد		کننده،	استانداردهاى	کيفيّت	را	



	بنابراين،	کنترل	کيفيّت	 رعايت	نمايد	همچنان	محصول	وى	مورد	استقبال	مصرف		کنندگان	خواهد	بود
مواد	غذايى	از	نظر	توليد	کنندگان	لازم	و	ضرورى	ست	و	کارخانجات	توليد		کنندهٔ	مواد	غذايى	ملزم	به	
ايجاد	آزمايشگاههاى	مجهز	هستند	تا	بتوانند	در	مراحل	مختلف	توليد،	محصول	خود	را	تحت	بررسى	

و	کنترل	قرار	دهند
برخى	مواد	شيميايى	و	سنتزى	که	در	طى	مراحل	مختلف	توليد	مواد	غذايى،	به		عنوان	افزودنى	
به	کار	مى	روند	به	دليل	داشتن	خاصيّت	سرطانزايى	و	اثرات	مضرّ	ديگر،	غير	مجاز	شناخته	شده	اند،	در	
	همچنين	از	زمانهاى	 صورتى	که	مواد	افزودنى	فراوانى	که	از	نظر	مصرف	منعى	ندارند	مجاز	مى	باشند
	را	به	بار	آورده	است،	از			اين	رو،	 دور،	تقلبّ	در	مواد	غذايى	نتايجى	همچون	مسموميت،	مرگ	و	

کنترل	کيفيتى	دقيق	و	مداوم	مى	تواند	باعث	تضمين	سلامت	مواد	غذايى	مختلف	گردد
در	اين	کتاب،	سعى	شده	است	تا	به	منظور	استفادهٔ	هنرآموزان	عزيز،	علاوه	بر	تعريف	سادهٔ	کنترل	
کيفيّت	و	آشنايى	با	اصول	و	عوامل	مختلف	مؤثر	بر	کيفيّت	مواد	غذايى،	روشهاى	کنترل	کيفيّت	و	کاربرد	
	ضمناً	عزيزان	هنرآموز،	براى	کسب	اطلاعات	کاملتر	مى	توانند	 اين	روشها	در	صنايع	غذايى	تشريح	گردد

به	منابع	مورد	استفاده	که	در	پايان	کتاب	آمده	است	مراجعه	نمايند
                                                                                                                       مؤلف 
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