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  تقديم به                                                                
  هايي كه    انسان                                                               

  به فردايي                                                                
  . انديشند بهتر مي                                                                                                  

  مقدمه ناشر
 

بخشيد، قدرتي كه در مقايسه با ساير موجودات باعث سپاس بيكران پروردگار را كه به انسان قدرت انديشيدن 
طلب و پويا  مكاتب الهي، انسان را موجودي كمال. شده است كه انسان هرگز به امكانات محدود خود اكتفا نكند

هاي تقرب به خداوند، علم است، علمي كه  از جمله راه. باشد گيري او به سوي خالقش مي دانند كه جهت مي
علمي كه در درياي بيكران آن هر ذره نشاني از آفريدگار است و هر چه علم انسان افزون  .زيبايي عقل است

نظير مبذول گرديده  آموزي توجهي بي اندوزي و دانش ست كه به علما رو از اين. شود گردد، تقربش بيشتر مي
مطالعات پژوهشگران و آموزي به ابزاري نياز دارد كه مهمترين آن كتاب است و انتشار نتيجه  اما علم. است

هاي علم و  جهت تحقق اين امر و گام برداشتن در جهت ارتقاي پايه. انديشمندان، پاسخگوي اين نياز خواهد بود
هاي  دانش و رشد و شكوفايي استعدادها، انتشار كتاب را يكي از اهداف خود قرار داده و انتظار داريم با حمايت

گرچه تلاش خواهد شد در حد دانش و . ي مؤثر و ارزشمندي را برداريمها معنوي هموطنان گرامي بتوانيم گام
هاي شما عزيزان  تجربه اندكمان كارهايي بدون اشكال تقديم حضورتان گردد، ولي اذعان داريم كه راهنمايي

م هاي شما خواهي تواند ما را در ارتقاي كيفي كتاب راهگشا باشد، لذا هميشه منتظر پيشنهادات و راهنمايي مي
ها  در پايان از همه عزيزاني كه در مراحل مختلف تهيه، تدوين و چاپ كتاب از همفـكري و همـكاري آن. بود

دكتر شادي   ،دكتر شاديه محمدي، افشين ملكي دكتر ، دكتر حمزه صالح زاده خصوصام به  برخوردار بوده
و مهندس نيما ) فروشتوليد و مدير ( محمد خاني مهندس علي، )ولفانم( مهندس پريسا مظفريو  كهزادي
   .، سپاسگزاري نموده و موفقيت روزافزونشان را آرزومندمنوروزي

                     محمدرضا خاني                                                                                                        
   مدير مسئول انتشارات خانيران   

             
  

 
 
 
 
 
 

  
  

توانند از طريق تماس  ها و مراكز و مؤسسات محترم مي جهت اطلاع از ميزان تخفيف و نحوه همكاري، كتابفروشي* 
  .اين مركز اطلاعات لازم را كسب نمايند  تلفني يا مكاتبه با آدرس

هاي زير، خريد آنلاين از  مراجعه حضوري، تماس تلفني با شماره: پذير است خريد جزئي به يكي از روشهاي زير امكان*
 .و  يا مكاتبه با آدرس دفتر انتشارات  com.khaniranshop.wwwطريق سايت 
  طبقه اول -4پلاك-كوچه داوودآبادي شرقي-كوچه باغ نو-صرتخيابان ن-خيابان كارگر شمالي-ميدان انقلاب

  )021كد تهران ( 66413270- 66950772-66965396:  تلفن
  به نام علي محمد خاني -بانك ملي -  6037991804102089و شماره كارت   0343562763003حساب سيبا 

  محمد خاني يم علبه نا-بانك ملت -6104337969815180و شماره كارت   3308278393حساب 



  
  هابه نام خالق پاكي

نكات مربوط به بهداشت مواد غذايي شامل شرايط ترين  اي كامل از مهمكتابي كه پيش رو داريد خلاصه
سعي  و كه به صورت بسيار كاربردي نوشته شده نگهداري، فساد، تقلبات مواد غذايي و ساير موارد است

رعايت  هاي مورد استفاده و ذكر منابعداري در برداشت و انتقال مطالب از كتاب شده است نهايت امانت
هايي است كه بيشترين اهميت و  اي از نكات و مفاهيم ضروري فصل كتاب حاضر مجموعه. گردد

نظير بهداشت مواد هاي مرتبط با مواد غذايي رشتهبالاترين امتياز در آزمون كارشناسي ارشد و دكتراي 
تقريبا تمام متن كتاب به صورت نكات جداگانه آورده شده . ستا را دارا هاغذايي، تغذيه و ساير رشته

كتاب حاضر براي . تمركز بالا براي درك يك مفهوم در چندين بند را نداشته باشدكه خواننده نياز به 
ارشد، دكترا و حتي فارغ التحصيلان دانشجويان در حال تحصيل در تمام مقاطع كارشناسي، كارشناسي 

ربوط به آن فصل را ملاحضه مجموع نكات م دبا مراجعه به هر سرفصل مي توانن بوده كهبسيار مناسب 
اي است كه حتي خانوار و افرادي كه نگران سلامت خانواد نوشتار كاربردي اين كتاب به گونه. دفرماين

هاي بهداشت مواد هايي از كتاب، از كتابدر قسمت. خود هستند بتوانند به آساني از آن استفاده نمايند
بيند اين  استفاده شده و نويسنده بر خود لازم ميغذايي كه در پايان كتاب به عنوان منبع آمده است، 

  . نمايد هانويسندگان اين كتابه و تشكر خود را تقديم موضوع را ذكر كرد

كه با نگاه خدمت  يبهداشتهاي رشتهاين كتاب را به دانشجويان، فارغ التحصيلان و كاركنان دلسوز 
  . كنمسرزمين گام برداشته اند تقديم ميرساني در جهت آباداني اين 

انتشارات خانيران جناب آقاي محمدرضا خاني  دانيم از زحمات مديريت محترمدر پايان بر خود لازم مي
  .و همكاران سپاسگزاري نماييم


