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  پیشگفتار

  

 اي نسـخه  ،سمولینا و پاستا تکنولوژي کتاب روي کار سال یک از بیشگذشت  باامروز 

. اسـت  شـده  فـراهم  دانشـگاهی  و پژوهشـی  یـا  و صنعتی نیروهاي آموزش براي آن از

کار  رايب را نیروها آموزش به نیاز که است اي گونه به کتاب این گوناگون  لوفصنگارش 

 تنهـا  نـه  هفـتم  فصـل  در مثـال  براي .کند می برآوردهدر کارخانه  به آن مربوط بخشدر 

 نـوع  و وظـایف  اي گونـه  به بلکه ،شده داده شرح جامع نگاهی با کیفیت بر ثرؤم عوامل

 چهـارم   لوفص در یا و است شده بیاننیز  کیفیت و تولید مسئول بین اي حرفه ارتباطات

 گرچـه  .آورد مـی  فراهم فنی کارکنان براي را کلی نگاهی یابی عیب جداول ششم و

 آنهـا  ترین مهم کهشده است  نگاشته پاستا زمینه در هایی کتاب ایران در این از پیش

 بـه  آن صـنعتی  بیشـتر  نگاه در کتاب این مزیت ولی است پیغمبردوست دکتر کتاب

 .است سمولینا و پاستا تکنولوژي

 نقـدهاي  شنیدن آماده نیز نگارندگان و نیست اشکال از خالی اي نوشته هیچ گمان بی

 و چهـارم  لوفص یابی عیب جداول مثال براي ،ندهست علمی تجربیات و شواهد بر مبتنی

 افـزوده حاضـر   کتـاب  بـه  لازانیـا  محصول عنوان با فصلی یا و تر تکمیل تواند می ششم

 خواهـد  کتـاب  جدیـد  هاي ویرایش به نیاز ،علم روزافزون پیشرفت بامجموع  در .شود

 .گیرد قرار توجه مورد آینده در امیدواریم که بود
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 ر

 ـ یادگـاري  شـکل  به اش نتیجه که گراید می خاموشی به گاه آن انسان تلاش  يجـا ه ب

 بـذري  شـکل  بـه  چنـد  هـر  نیز اندك تلاش اینکه  جاي خوشحالی است امروز .نماند

ه امـروز  آنچـه  کـه  گونـه  همـان ؛ نشسـت  خواهد ثمر به آینده درشروع به رشد کرده و 

 کتـاب  بنـابراین  .استبوده  گذشته هاي سال در همکاران تلاش نتیجهشود،  مشاهده می

 و کنـیم  مـی  تقدیم تولیدي و پژوهشی مراکز ،ها دانشگاه در همکاران تمامی به راحاضر 

 استفاده مورد دانشگاهی و پژوهشی مراکز در هم و تولید و صنعت در هم که امیدواریم

 .گیرد قرار مندان علاقه
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