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Food formulation course Syllabus
•Keys to new product success and failure
•Key requirements for successful product development
•Developing an innovation strategy
•The product development process
•The knowledge base for product development
•The consumer in product development
•Shelf-life requirements and factors affecting shelf-life and product 
attributes
•Sensory evaluation of food product 
•Scale-up a new product
•Gums and emulsifiers in food industries
•Experimental design for optimization of formulation and process
•Thermodynamic consideration in food formulation
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شناسايی مراحل پروژه، گانت چارت مراحل مختلف، استفاده از ساير تجهيزات در برنامه ريزی : برنامه ريزی پروژه•
پروژه

شناسايی متغيير ها، مشخص کردن دامنه تغيير متغيير ها، تهيه فلوچارت مقدماتی توليد محصول: شناسايی محصول•

HACCPشناسايی موارد محدود کننده پروژه، شناسايی نقاط کنترل بحرانی، : ايمنی محصول•

پلان توليد نمونه آزمايشگاهی، داده ها مورد نياز جهت پيشرفت در مراحل مختلف: تدوين پلان عملياتی•

:فرمولاسيون نهايی  محصول•
مشخصات , درصد ترکيبات, توضيح خصوصيات ماده اوليه: ايا محصول توليد شده بر اساس يافته و تفسير نتايج بوده است

محصول نهايی و ازمون های صورت پذيرفته

اسم انتخاب شده برای محصول، ارزش تغذيه ای، هزينه توليد يا قيمت محصول، : labelاطلاعات مربوط به •

اندازه گيری عمر نگهداری محصول•

کامل توليد محصول، بالانس مواد و محاسبه ميزان ضايعات، شرايط توليد Flow sheet: فرايند نهايی•

طراحی بسته بندی، مشخصات ماده بسته بندی: بسته بندی نهايی محصول•

روش ازمون و تفسير نتايج، :  ازمون نهايی محصول توسط مصرف کننده•

پيشنهادات•
جمع بندی و پيشنهادات مربوط به توليد اين محصول,  توضيح

ايا پيشنهاد توليد صنعتی اين محصول را می نماييد



NPD varies because companies differ in:

 size, the small company with 2-3 people to the large
multinational company with many thousands of people

 knowledge, new in food technology to 100 years of
experience and knowledge;

 financial resources, a few thousand dollars to
multimillion dollars for a project;

 risk taking, low risk to high risk.
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• food system position;
• market they serve;
• processing technology used to manufacture them;
• basic common characteristics such as nutrition and health;
• product platforms;
• level of innovation

Product categories

The food system
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Three groups of products:
1. Primary products from sea and the land.
2. Industrial ingredients from food processors.
3. Consumer products from food manufacturers and food service.

1. Consumers: mainly branded products.
2. Retailers: branded products, ingredient mixes.
3. Food service: partially prepared meals, meal ingredients.
4. Industrial processors and manufacturers: differentiated 
ingredients.
5. Primary processors: commodities, undifferentiated raw 
materials.

Five main market segments
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• Geographic.
• Sociocultural.
• Demographic.
• Psychographic.
• User behaviour.

Five consumer market-segmentation categories
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Systematic grouping of food products for use in 
product development
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Measures for product development success and failure
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