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  لفؤپيشگفتار م

كران پروردگار يكتا را كه روح انگيزه به گامهايمان و شوق خدمت در وجودمان نهاد تا دست به قلم بـوده و توفيـق                          سپاس بي 
در طـول   . اي ناقابل حضور سروران و دانـشجويان گرامـي تقـديم كنـيم              م تا در نهايت هديه    نگارش اين كتاب را بدست بياوري     

هاي درسي و سـؤالات آزمـون كارشناسـي ارشـد             سالها تحصيل هميشه كمبود كتابي كامل و جامع كه بتواند تمامي سرفصل           
ايـن  .  در ايـن راه مقـدس بگـذاريم        شد كه ما را بر آن داشت تا قدم          درس تكنولوژي توليد لبنيات را پوشش دهد احساس مي        

باشـد كـه برگرفتـه از بهتـرين و            نكات درسي و سؤالات مربوطه مـي       فصل شامل توضيح كامل دروس،       9مجموعه مشتمل بر    
هاي درس تكنولوژي توليد لبنيات و گزينش سـؤالات آزمـون كارشناسـي         مهمترين منابع موجود است تا بتواند كليه سرفصل       

بديهي است كه اين مجموعه نيز مانند هر مجموعه ديگر عاري از نقص نخواهـد               . لف را پوشش دهد   ارشد توسط طراحان مخت   
. تر شدن هر چه بيشتر اين مجموعه ياري نماينـد  اميد است دانشجويان گرامي با نظرات و پيشنهادات خود ما را در كامل         . بود

وقفـه و     ت محتـرم انتـشارات ارشـد بـه جهـت تـلاش بـي              دانيم مراتب تشكر و قدرداني خويش را از مديري          در خاتمه لازم مي   
  .روزي اعلام نمائيم شبانه

  با سپاس
كاظم عليرضالو
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