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 عنوان آموزش: 

 های مواد غذایی کاهش ضایعات و مدیریت بحران در سردخانه

دهد تا در بازار امکان را میوری سردخانه در سازمان ها کمک می کند، بلکه به شرکت کنندگان این شرکت در این دوره آموزشی نه تنها به افزایش بهره
 کار رقابتی، جایگاه بهتری داشته باشند!

  توضیحات در مورد ویژگی های این دوره آموزشی:

  است. سازمان ملی استاندارد ایران است.و سازمان غذا و دارو  گواهینامه آموزشی این دوره آموزشی تابع شرایط سازمان مرجع تایید کننده -1

به صورت  با هماهنگی در این دوره آموزشی  برگزار می شود. می توانند با اعلام قبلیو غیر حضوری ،  حضوری این دوره آموزشی به صورت -2
یش از فاصله مکانی بلاین در دوره برای مسئولین فنی و مدیران کنترل کیفیت است، که واحد سازمانی آن ها آنلاین حضور داشته باشند. شرایط حضور آن

 .نیدینجا کلیک کبرای دیدن نشانی آکادمی ثریا ) پرتو ستاره ثریا( ا -از مرکز آموزشی ثریا دارد ساعت 2

امتیاز بازآموزی برای مدیران کنترل کیفیت  11امتیاز بازآموزی سازمان غذا و دارو را دارد. و  11 مسئولین فنی  این دوره آموزشی برای همه -4
  سازمان ملی استاندارد ایران دارد.

  : 1414خرداد  22و  21تاریخ برگزاری 

  :10:11تا  1::0ساعت برگزاری دوره  

  :هزار تومان است.  771شهریه دوره 

  این دوره و در یافت کند تخفیف صفحه اینستاگرام ما را به نشانی @ هزار تومانی 221تخفیف برای استفاده ازacademysoraya 

 دنبال کنید!

 /https://academysoraya.irسایت رسمی آکادمی ثریا: 

 هدف آموزش:

 شناسایی انواع ریسک ها و فسادها در مواد غذایی به منظور کاهش حداکثری ضایعات در سردخانه های نگهداری مواد غذایی 

  سرفصل های آموزش:

 شناسایی عوامل فساد و کاهش هدررفت مواد غذایی 

https://www.fda.gov.ir/
https://www.fda.gov.ir/
https://www.inso.gov.ir/
https://maps.app.goo.gl/UV5KHPsVocesV5hi8
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 ارزیابی ریسک در زنجیره سرد و نحوه مقابله با خرابی تجهیزات 
 هادر سردخانههای نگهداری انرژی استراتژی 
 بررسی مقررات و الزامات قانونی مرتبط با مدیریت ضایعات 
 های لجستیک و انبارداری برای کاهش آسیب به مواد غذایی بهبود سیستم 

 مزایای شرکت در این دوره:

ویژه برای ها دارد. این دوره بهانمزایای متعددی برای افراد و سازم« های مواد غذاییکاهش ضایعات و مدیریت بحران در سردخانه»شرکت در دوره 
ین ترین مزایای اها، کارشناسان کنترل کیفیت، مسئولین لجستیک، و فعالان زنجیره تأمین مواد غذایی کاربردی است. در ادامه به مهممدیران سردخانه
 شود:دوره اشاره می

 کاهش چشمگیر ضایعات غذایی .1

 غذایی. های اصولی نگهداری و جابجایی موادآموزش روش 

 ها )رطوبت، دما، تهویه، نور و ...(شناخت عوامل موثر در فساد مواد غذایی در سردخانه. 

 های علمی برای افزایش عمر مفید محصولاتکارگیری تکنیکبه 

 وری سردخانهافزایش بهره .2

 های عملیاتیسازی مصرف انرژی و کاهش هزینهبهینه 

 انباشت یا کمبود کالاصورت دقیق و پیشگیری از مدیریت موجودی به 

 ارتقاء سطح عملکرد تجهیزات تبرید با نگهداری صحیح 

            هاآمادگی برای مقابله با بحران .3

 مدیریت ریسک در زمان قطع برق، خرابی سیستم سرمایش یا بلایای طبیعی 

 تدوین و اجرای سناریوهای اضطراری برای حفاظت از موجودی 

 پرسنل در شرایط بحرانیهای ایمنی برای آموزش پروتکل 

 رعایت الزامات بهداشتی و قانونی .4

 المللی در نگهداری مواد غذاییآشنایی با استانداردهای ملی و بین (HACCP ،ISO 22000 و .)... 

 ها و مشکلات قانونی از طریق پیروی از اصول ایمنی غذاییپیشگیری از جریمه 

 افزایش اعتبار و اعتماد مشتریان .5

  محصولات خراب یا فاسد از سوی مشتریانکاهش برگشت 

 حفظ کیفیت محصول از تولید تا مصرف (Cold Chain Integrity) 

 بهبود برندینگ و اعتماد در بازار رقابتی 

 آموزش نیروی انسانی متخصص  .6



  

 31921239192|   22222323–،طبقه دوم  381استقلال،ساختمان ،جنب بلوار شیراز،خیابان انقلاب  اسلامی)نادر(

 |32919311292  

      
  

21801318180 academysoraya 

-Academy Sorayaآکادمی ثریا برگزار می کند 

 برداری سردخانهارتقاء دانش و مهارت کارکنان در زمینه کنترل کیفیت و بهره 

 گویی سریع به مشکلات عملیاتیایجاد یک تیم آماده برای پاسخ 

 جویی اقتصادی بلندمدتصرفه .7

 کاریهای ناشی از ضایعات، خرابی تجهیزات، و دوبارهکاهش هزینه 

 افزایش سودآوری از طریق حفظ کیفیت محصول و رضایت مشتریان 

 آورد:هایی که پس از این دوره فراگیر به دست میتوانایی

دست های تخصصی و عملی مهمی را به، فراگیران توانمندی«های مواد غذاییمدیریت بحران در سردخانه کاهش ضایعات و»پس از گذراندن دوره 
 .ها مؤثر استها و کاهش هزینهخواهند آورد که مستقیماً در عملکرد بهتر سردخانه

 :کند آورده شده استهایی که فراگیر پس از این دوره کسب میترین تواناییدر ادامه، مهم

 یی و تحلیل عوامل ایجاد ضایعاتشناسا .1

 توانایی تشخیص نقاط بحرانی در زنجیره سرد. 

 ونقلارزیابی علل فساد مواد غذایی در انبار و حمل 

 های کیفیت برای پایش وضعیت محصولاستفاده از شاخص 

 مدیریت بهینه دما و رطوبت در سردخانه .2

 های تبرید بر اساس نوع محصولتنظیم دقیق سیستم 

  صورت هوشمنداز تجهیزات پایش شرایط محیطی بهاستفاده 

 حفظ ثبات دمایی برای جلوگیری از نوسانات مخرب 

 آملدگی و واکنش موثر در شرایط بحرانی .3

 توانایی تدوین طرح مدیریت بحران برای سردخانه 

 العمل سریع در برابر قطع برق، خرابی سیستم سرمایش یا آلودگیعکس 

 های اضطراریبا وضعیت آموزش تیم عملیاتی در مواجهه 

 مدیریت اسناد و ردیابی محصول .4

 ثبت و آرشیو اطلاعات مرتبط با ورود و خروج کالا 

 ردیابی منبع و مقصد هر محموله جهت پاسخگویی به مشکلات احتمالی 

 نگاری دقیقافزارهای مدیریت سردخانه و دادهاستفاده از نرم 

 ارتباط مؤثر با تیم عملیاتی و فنی .5



  

 31921239192|   22222323–،طبقه دوم  381استقلال،ساختمان ،جنب بلوار شیراز،خیابان انقلاب  اسلامی)نادر(

 |32919311292  

      
  

21801318180 academysoraya 

-Academy Sorayaآکادمی ثریا برگزار می کند 

  دقیق الزامات بهداشتی و کیفی به اپراتورهاانتقال. 

 همکاری مؤثر با تیم تعمیرات، تأسیسات، و کنترل کیفیت 

 آموزش و هدایت کارکنان در جهت ارتقای فرهنگ سازمانی حفظ کیفیت 

 سوالات متداول در مورد این دوره :

 . این دوره برای چه کسانی مناسب است؟1

طور ها طراحی شده است که بهای از افراد و سازمانبرای طیف گسترده« های مواد غذایین در سردخانهکاهش ضایعات و مدیریت بحرا»دوره  ✅

 .ای سروکار دارندونقل، کنترل کیفیت یا مدیریت مواد غذایی سردخانهمستقیم یا غیرمستقیم با نگهداری، حمل

 کنیم:های هدف اصلی این دوره را معرفی میدر ادامه، گروه

 هاسرپرستان سردخانه مدیران و .1

 کارشناسان کنترل کیفیت و بهداشت مواد غذایی .2

 مسئولان لجستیک، انبار و زنجیره تأمین مواد غذایی .3

 ها و اپراتورهای سردخانهتکنسین .4

 مدیران تولید و تأمین مواد غذایی .5

 مشاوران و بازرسان ایمنی مواد غذایی .6

 مواد غذایی ها و مراکز توزیعگذاران و مالکان سردخانهسرمایه .7

 دانشجویان و پژوهشگران حوزه صنایع غذایی و زنجیره تأمین .8

 نیازی لازم است؟. آیا برای شرکت در این دوره پیش2

ها و نیاز رسمی ندارد، اما داشتن برخی دانشمعمولاً پیش« های مواد غذاییکاهش ضایعات و مدیریت بحران در سردخانه»خیر، شرکت در دوره  ✅

 تواند به درک بهتر مطالب دوره کمک کند.لی میهای قبتجربه

 ر صنایع غذایی، کشاورزی، یا بهداشت محیط. تجربه کاری یا تحصیلی د .1

 ها. مواد غذایی، نگهداری و فسادپذیری آن دانش عمومی در زمینه .2

 ار مواد غذاییعملیات سردخانه یا انبآشنایی ابتدایی با  .3

 کند؟های شغلی کمک میریسک . این دوره چقدر به ما در کاهش حوادث و:

تواند نقش کلیدی و بسیار مؤثری در کاهش حوادث و می« های مواد غذاییکاهش ضایعات و مدیریت بحران در سردخانه»شرکت در دوره  ✅

ات رکنان، پیشگیری از خطرهای شغلی در محیط سردخانه داشته باشد. این دوره تنها بر کیفیت نگهداری مواد غذایی تمرکز ندارد، بلکه ایمنی کاریسک
 .دهدشغلی و آمادگی در شرایط بحرانی نیز بخش مهمی از آن را تشکیل می

 کند:های شغلی کمک میدهیم که این دوره چگونه به کاهش ریسکطور مشخص توضیح میدر ادامه، به
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 شناسایی و پیشگیری از خطرات محیطی سردخانه .1

 (HSE) آموزش اصول ایمنی و بهداشت شغلی .2

 آمادگی در برابر شرایط بحرانی و واکنش سریع .3

 های پنهانافزایش آگاهی کارکنان نسبت به ریسک .4

 های شرکت در این دوره آموزشی:ضرورت

از حالت یک انتخاب به یک ضرورت واقعی برای فعالان « های مواد غذاییکاهش ضایعات و مدیریت بحران در سردخانه»شرکت در دوره آموزشی 
اند، های گوناگون رو به افزایشذایی، لجستیک و زنجیره سرد تبدیل شده است. در دنیای امروز که رقابت شدید، الزامات قانونی و بحرانحوزه صنایع غ

 .آیدوری سازمانی به شمار میتنها یک آموزش تخصصی بلکه یک ابزار بقا و بهرهاین دوره نه

 کنیم:موزشی را بررسی میهای شرکت در این دوره آترین ضرورتدر ادامه، مهم

 افزایش ضایعات غذایی در زنجیره سرد .1

 های انرژی و نگهداری سردخانهافزایش هزینه .2

 نشدهبینیها و بلایای پیشمواجهه با بحران .3

 المللیافزایش الزامات قانونی، بهداشتی و استانداردهای بین .4

 رقابت شدید در بازار مواد غذایی .5

 نهاییکننده ضرورت حفظ سلامت مصرف .6

 هاکمبود دانش فنی در بین نیروی انسانی سردخانه .7

 قیمتهای گرانحفظ سرمایه و موجودی .8

 جمع بندی:

شرکت در این دوره، صرفاً یک آموزش فنی نیست؛ بلکه یک اقدام راهبردی برای کاهش ریسک، افزایش سودآوری، حفظ اعتبار برند، و حفاظت از 
 .منابع ملی غذایی است

 محتوای آموزشی:

)ارسال از طریق لینک دریافت فایل بعد از برگزاری دوره در کانال تلگرام تلویزیون آموزشی آکادمی ثریا  MP4 فایل اسلایدهای آموزشی+ فیلم با فرمت

 حال حاضر نیاز به فیلترشکن دارید.( )برای ورود به کانال تلگرام در  https://t.me/+G4l9VfH4fzg3NTNkبه نشانی : 

 امکانات دوره:

ندگان نپذیرایی میان وعده )برای شرکت کنندگان حضوری( +فایل های آموزشی و گواهینامه پایان دوره ) که به صورت الکترونیکی در پروفایل شرکت ک
  قرار داده خواهد شد(

 نوع گواهینامه:

 امتیاز بازآموزی 11معادل  –برای مسئولین فنی( گواهینامه امتیازآور سازمان غذا و دارو )

https://t.me/+G4l9VfH4fzg3NTNk
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  امتیاز بازآموزی 11معادل  -گواهینامه سازمان غذا دارد امتیاز آور برای مدیران کنترل کیفیت 

کمیل اگر قصد تگواهینامه بین المللی به درخواست فراگیر از آکادمی های آموزشی معتبر بین المللی)به درخواست فراگیر و با پرداخت هزینه جداگانه(،
  رزومه خود را دارید می توانید همراه با گذراندن این دوره آموزشی درخواست صدور گواهینامه بین المللی را هم داشته باشید.

TUW  آلمان برای مشاهده نمونه گواهینامه موسسه بین المللیTUW اینجا کلیک کنید. آلمان 

 اینجا کلیک کنید.قبل از ثبت نام به قوانین و مقررات آکادمی ثریا توجه کنید.برای دیدن این بخش 

 یادآوری مهم:

 پرداخت به نام پذیرنده "پرتو ستاره ثریا" توجه شود.در زمان 

 دنبال کنید! academysorayaاین دوره و در یافت کند تخفیف صفحه اینستاگرام ما را به نشانی @ هزار تومانی 221تخفیف برای استفاده از 

 /https://academysoraya.irسایت رسمی آکادمی ثریا: 

 :دریافت فایل های اطلاعات این دوره

  اینجا کلیک کنید!برای دریافت فراخوان تک صفحه ای این دوره 

 اینجا کلیک کنید!برای دریافت متن کامل معرفی این دوره 

  کانال های ارتباطی با ما را ببینید:

 کلیک کنید! - کانال تلگرام آکادمی ثریا

 کلیک کنید! - گروه واتساپ آکادمی ثریا

 صفحه اینستاگرام آکادمی ثریا - کلیک کنید!
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