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   دفتر طرح و برنامه هاي درسي :نظارت بر تدوين محتوا و تصويب  

  2/5/2/7511:   شغلآموزش كد ملي شناسايي 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  آدرس  دفتر طرح و برنامه هاي درسي
 پلاك ، اي كشور  ، سازمان آموزش فني و حرفه 2، ساختمان شماره ابان نصرت  ، نبش خي  ، خيابان خوش شماليخيابان آزادي    –تهران 

97  
  66569900 – 9تلفن                                                     66944117دورنگار       

  Barnamehdarci @ yahoo.com: آدرس الكترونيكي 
  

 :صنايع غذايي اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
 پريسا رستمي  ،بهروز طلايي  ،نيوشا مقبلي -
  
 

   :استاندارد آموزش شغل همكار براي تدوين حوزه هاي حرفه اي و تخصصي 
  دفتر طرح وبرنامه هاي درسي  -
-   

 :فرآيند اصلاح و بازنگري
-  
-  
 



 

  
 
 
 

   ايستگي ش تهيه كنندگان استاندارد آموزش شغل  

شغل و   رشته تحصيلي  آخرين مدرك تحصيلي   نام و نام خانوادگي  رديف
  ايميل تلفن و، آدرس    سابقه كار مرتبط  سمت 

كارشناس  صنايع غذايي  فوق ليسانس  حسن كاكوئي  1
وزارت 
  بهداشت

 :تلفن ثابت   سال6

  09125000966: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 
 :تلفن ثابت   سال25  مربي ربيتج ديپلم  اعظم گلزارمنش  2

  09121755951: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

 :تلفن ثابت   سال15  مربي تجربي ديپلم  اقدس شمس  3

  09125684612: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

كارشناس صنايع غذايي ليسانس  آيدا ثنايي لنگرودي  4
اداره 

نظارت بر 
  غذا

 :تلفن ثابت   سال14

   :راه تلفن هم
  : ايميل 

  :آدرس 

مربي صنايع غذايي ليسانس  مهران گرجي 5
استان 
  البرز

 :تلفن ثابت   سال 10

  09126606598: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

مربي صنايع غذايي فوق ليسانس  وجيهه تازه دل 6
استان 
  خراسان

 :تلفن ثابت   سال 12

  09153512203: تلفن همراه 
  : ايميل 

  :آدرس 

مربي صنايع غذايي فوق ليسانس  طيبه پريزن  7
استان 
  كرمانشاه

 :تلفن ثابت   سال 9

  09188307476: تلفن همراه 
  : ايميل 

  :آدرس 

كارشناس  تغذيه ليسانس  پريسا رستمي 8
دفتر طرح 
و برنامه 

 :تلفن ثابت   سال 15

   : تلفن همراه 
  : ايميل 

  



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  : تعاريف
  : استاندارد شغل 

 سـتاندارد حرفـه اي نيـز گفتـه     مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كـار را گوينـد در بعضـي از مـوارد ا    
  .مي شود

  : ستاندارد آموزش ا
  . ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل  نقشه

  :  نام يك شغل 
  . به مجموعه اي از وظايف و توانمندي هاي خاص كه از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود اطلاق مي شود 

  : شرح شغل 
جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حوزه شغلي ، مسئوليت هـا ،  بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل 

  . شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل 
  : طول دوره آموزش 

  . حداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به يك استاندارد آموزشي 
  : ويژگي كارآموز ورودي 

  . و توانايي هايي كه از يك كارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود حداقل شايستگي ها 
  :كارورزي

كارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماكت صورت مـي گيـرد و ضـرورت    
د در محـل آمـوزش بـه صـورت     مانند آموزش يك شايستگي كه فر.(شده تجربه شود دارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف

  .)با استفاده از عكس مي آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي گردد تئوريك
  : ارزشيابي 

كتبـي عملـي و اخـلاق    ، عملـي  بخـش   ه، كه شـامل س ـ ت آمده است يا خير فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدس
  . اي خواهد بود  حرفه

  : صلاحيت حرفه اي مربيان 
  .حداقل توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود 

  : شايستگي 
  . وثر و كارا برابر استاندارد توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط گوناگون به طور م

  : دانش 
( كـه مـي توانـد شـامل علـوم پايـه       . حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي 

  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد ) ، زيست شناسي ، شيمي ، فيزيك رياضي 
  : مهارت 

  . معمولاً به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود . هن و جسم براي رسيدن به يك توانمندي يا شايستگي حداقل هماهنگي بين ذ
  : نگرش 

  .  مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارت هاي غير فني و اخلاق حرفه اي مي باشد 
  : ايمني 

  .دادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي شود مواردي است كه عدم يا انجام ن
  :توجهات زيست محيطي 

 .ملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمترين آسيب به محيط زيست وارد گردد



 

 
 
 
 
 
 

   :شغل استاندارد آموزش نام 

  ترشي و شور توليد كننده خانگي

 : شغلاستاندارد آموزش شرح 

 ،آماده سازي ، شغلي از مشاغل حوزه صنايع غذايي است كه از مرحله برنامه ريزي خريدتوليد كننده خانگي ترشي و شور
با كشاورزان يا عمده فروشان اين وزني تا فروش را انجام مي دهد  برچسبو نديبسته ب ،تهيه ترشي و شور ،فرآوري

  .محصولات ترشي و شور در ارتباط هستندمحصولات كشاورزي و يا خرده فروشان 
  :وروديويژگي هاي كارآموز 

  پايان دوره راهنمايي:ميزان تحصيلات حداقل
   ذهنيو  سلامت كامل جسماني:  و ذهني توانايي جسميحداقل 

  - : مهارت هاي پيش نياز 
:آموزش دوره طول

 ساعت 63:طول دوره آموزش                   
  ساعت  20 : ـ زمان آموزش نظري               
  ساعت   43: ـ زمان آموزش عملي                

  ساعت    - :    كارورزي                       زمان ـ 
   ساعت    -   :                        ـ زمان پروژه     

 ) به درصد ( بودجه بندي ارزشيابي 

  ٪25:  كتبي - 

  ٪65:عملي  - 

  ٪10:اخلاق حرفه اي  - 

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

 حداقل ديپلم با دو سال سابقه كار مرتبط
  

 
 
 
 



 

  
  
  
  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭
  
  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( استاندارد  اصطلاح انگليسي ٭

Process and packaging of sourand salty 

  
  
  
  
  : مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  ٭

  2و  1آشپزي در جه 
  
  
  
  :جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسيب شناسي و سطح سختي كار  ٭

  ......................................طبق سند و مرجع        جزو مشاغل عادي و كم آسيب  : الف 

  ......................................طبق سند و مرجع                جزو مشاغل نسبتاً سخت   : ب 

  ........................................طبق سند و مرجع           جزو مشاغل سخت و زيان آور  : ج 

            نياز به استعلام از وزارت كار    :  د 

  
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 

                         1شايستگي/ شغل آموزش استاندارد 
  2كارها / شايستگي ها  -

 عناوين رديف

  برنامه ريزي خريد مواد اوليه1
  نگهداري و انبارداري مواد اوليه 2
  انواع سركه و آبغوره ،تهيه آبليمو   3
  ماده سازي مواد اوليه جهت فرآوريآ  4
  تهيه ترشي و شور   5
  توزين بسته بندي و برچسب زني ترشي وشور آماده شده   6
  بازاريابي و فروش محصولات بسته بندي شده   7
8    
9    

10    
11    
12    
13    
14    
15    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                 
١. Occupational / Competency Standard      
٢ . Competency / task 



 

  
  استاندارد آموزش 

   ي تحليل آموزش برگه -
  : عنوان 
  مواد اوليه  وخريدريزي  برنامه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/3 5/2 6 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

 A4كاغذ         :دانش 

      5/0  فصول كشت انواع سبزيجات و صفي جات و ميوه جات -  خودكار 

يجات و  صيفي جات و  ميوه جـات مناسـب بـراي    انواع سبز-
  ترشي و شور

5/0      

      5/0  مدت ماندگاري انواع سبزيجات و صيفي جات و ميوه جات -

      5/0  تاثير روش نگهداري روي مدت ماندگاري -

        :مهارت 

    5/0    انواع سركه

    1    انواع قراردادهاي خريد كالا

    1    برآورد ظرفيت موجود انبار -

محاسبه ميزان مورد نياز مواد اوليه سبزي و صيفي بـا توجـه    -
  به ظرفيت موجود

  1    

    5/0    خريد مواد اوليه با قيمت مناسب

  :نگرش 
  و قيمت تمام شده محصولبه حداقل رسانيدن ضايعات احتمالي  -
-  

  : ايمني و بهداشت 
   وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه -
  فيه هواي مناسبسيستم تص-

  :توجهات زيست محيطي 
-  
-  



 

 
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  نگهداري و انبار داري مواد اوليه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 5/1 5/4 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 د، مواابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  سردخانه         :دانش 
  يخچال

  سيستم تهويه 
  كولر گازي

  سبدهاي بزرگ
  دماسنج

      1  انواع روشهاي نگهداري سبزيجات و صيفي جات -

      1  انواع سردخانه براي سبزي صيفي و ميوه ها -

      5/0 و ميوه ها  جات صيفي،سبزيجات  شرايط مناسب براي نگهداري-

نگهداري ميوه جاتي كه فصلي هستند بايد تا زمان آمـاده   شرايط-
  سازي ترشي مخلوط نگهداري گردد 

5/0      

        :مهارت 

ايجاد شرايط مناسب براي سبزيجات و صيفي جات و ميو ه جات -
  خريداري شده تا زمان مصرف 

  5/0    

    5/0    كنترل دما و رطوبت محيط -

    5/0    تهويه مناسب -

  :نگرش 
  دقت در ايجاد شرايط مناسب براي سبزي و صيفي جات جهت افزايش ماندگاري -
-  

  : ايمني و بهداشت 
  كنترل دماسنج نصب شده روي ديوارها -
  وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه  -
  سيستم تصفيه هواي مناسب-
  شده  مت نگهداري سبزيجات و صيفي جات شستشوساستفاده از لباس تمييز در ق-

  :توجهات زيست محيطي 
-  

 



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  آبغوره و انواع سركه  ،تهيه آبليمو
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 15 18 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  آبگير آب ليمو         :دانش 
  صافي يا تنظيف

  لكن 
  آبكش
  وان 

  شيلنگ ظرفشويي 
  چاقوهاي مناسب تخته كار 

  ماشين آبغوره گيري 
  سيني مناسب
  ليمو شيرازي 
  غوره شيرازي

  كشمش ،انگور
  سيب ،توت ،خرما

  انواع ميوه جات 
  دستكش

روپوش و روسري و كلاه و 
  سه پايي  ،ماسك

  خمير سفالي 
  ي سفالي كوزه ها

  شيشه هاي مناسب 
  و پلمپ درهاي شيشه 

  ترازو 

      1  ويژگيهاي آبليمو مرغوب -

      1  ويژگيهاي آبغوره مرغوب -

      5/0  انواع سركه و موارد كاربرد آنها -

ليمو و ميـوه  ،غوره،شستشوي ضد عفوني واهميت  ردومنكات -
  آبليمو و آبغوره جات قبل از تهيه 

5/0      

        :مهارت 

    5/0    شستشوي ليمو و غوره -

    4    تهيه آبليمو -

    2    تهيه آبغوره -

    5/0    شستشوي  ميوه جات قبل تهيه سركه  ،تمييز كردن-

    8    تهيه سركه از انواع ميوه جات -

  :نگرش 
  دقت در مرغوب بودن و بهداشتي بودن آبليمو و آبغوره و سركه بدست آمده -
-  

  : شت ايمني و بهدا
  وماسك دهان استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي روسري يا كلاه و دستكش-
  وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه  -
  سيستم تصفيه هواي مناسب-

  :توجهات زيست محيطي 
  ضايعات و زباله هاي حاصل ،دفع صحيح پساب -

 



 

 
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  :  عنوان
  آماده سازي مواد اوليه جهت فرآوري 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 5 8 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اجاق گاز         :دانش 
  چاقوي بزرگ 
  چاقوي كوچك
  چاقو تيز  كن 

  تخته كار 
  پوستگير

  اي مناسبآبكش ه
  آب شرب

  وان پلاستيكي 
  سطل پلاستيكي 

  سيني يزرگ
  قاشق بزرگ 
  ملاقه بزرگ 

  سينگ دوقلو ظرفشويي 
  تهويه 

  كولر گازي
  قابلمه هاي مناسب 

  )استيل و لعابي(

      1  اهميت تمييز كردن و شستشوي مواد اوليه -

      1  )بلانچ كردن(ا هميت آنزيم بري كردن مواد ا وليه -

      1  وشهاي مختلف شستشو و پاكسازي مواد اوليه انواع ر-

-        

        :مهارت 

    2    درجه بندي كردن مواد اوليه -

    2    پاك كردن تمييز كردن و خرد كردن مواد اوليه -

    1    روشهاي آب داغ و بخار داغ  بكارگيري-

-        

  :نگرش 
  دقت در درجه بندي مواد اوليه -
  بلانچينگل دقت در انجام عم-

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از دستكش نسوز -
  رعايت موارد ايمني مربوط به كار با اجاق گاز-
  در هنگام كار استفاده از لباس كار و كلاه و ماسك -

  :توجهات زيست محيطي 
  ضايعات و زباله هاي حاصل  ،دفع صحيح پساب -

 



 

 
  

  استاندارد آموزش 
  يل آموزش ي تحل برگه -

  : عنوان 
  ترشي و شور تهيه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/1 6 5/7 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

مصرفي  ، موادابزار  ،تجهيزات 
  و منابع آموزشي

 2انواع سبزي و صيفي از هر كدام         :دانش 
  كيلو گرم
  كرفس
  بادمجان

  كلم و گل كلم 
  ارخي

  گوجه
  سيب زميني 

  هويج
  ....انبه و 
  لبو

  ادويه ترشي
  نمك
  سركه

  سيب درختي 
  هلو و به
  گوجه سبز

  آلبالو و گيلاس
  گوجه فرنگي گيلاسي

 ،خرمالو
  ،سياهدانه،گلپر،مرزه،ترخون،انگور

رازيانه و باديان 
 ،ادويه،عنعنا،نمك،شكر،هل،دارچين

پياز ،ادويه جات ترشي
فل فل،فلفل تند،سير،موسير،ترشي
  انجير،ليمو،خرما،تمبرهندي،سبز

  

      1  تركيبات مورد نياز براي تهيه ترشي و شور -

-بنـدري -مخلـوط -ليتـه (انواع فرمولاسيون ترشي و شـور  -
  )سيرترشي-ترشي ميوه -كلم شور-خيارشور-باذمجان شور

5/0      

        :مهارت 

تهيه اختلاط مواد اوليه سبزي و صيفي و ميوه طبق فرمول -
كلم -خيارشور-باذمجان شور-بندري-مخلوط-ليته(مورد نياز 

  )سيرترشي-ترشي ميوه -شور

  4    

چاشني ها و ادويه به ميـزان غلظـت مـورد     ،تهيه افزودنيها-
  نياز در فرمول انواع ترشي و شور 

  2    

  :نگرش 
  )آب و آبليمو،آبغوره،سركه(دقت در تهيه محلول پر كننده -
  مواد لازم به ميزان مورد نياز  دقت در استفاده از-

  : ايمني و بهداشت 
  مواد سالم و بهداشتي از استفاده -
  رعايت موارد ايمني مربوط به كار با اجاق گاز-
  وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه  -
  سيستم تصفيه هواي مناسب-
  كلاه و ماسك در هنگام كار ،دستكش،استفاده از لباس كار -

  :ات زيست محيطي توجه
  دفع صحيح زباله و پسمانده -
-  

 



 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

بسته بندي و برچسب ، ، اگزاستينگ ،پركردن صحيحتوزين  
  ترشي و شور آماده شده زني 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/3 8 5/7 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط هات زيست محيطيتوج

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  بطري شيشه اي تمييز         :دانش 
  بر چسب 

     دقيقه10  هدف از حرارت دهي مناسب برخي از محصولات  ترازو  

     دقيقه10  مفهوم اگزاستينگ

     دقيقه10  محاسبه صحيح پركردن محصول در بستهمعيارهاي 

      1  مواد بسته بندي مناسب در شيشه ها و سفال ها انواع -

      5/0  بسته بندي مناسب براي ترشي و شور -

      5/0  موارد ضروري براي برچسب -

      5/0  شرايط بسته بندي ترشي و شور -

      5/0  انواع ترازو -

        :مهارت 
    1    حرارت دهي متناسب براي برخي محصولات

    1    اگزاستينگ
    1    سبه صحيح پركردن محصول در بستهمحا

    1    انتخاب توزين ماده بسته بندي مناسب براي ترشي و شور-

    1    توزين ماده بسته بندي -

    1    شستشوي بطريها و خشك  كردن آنها -

    1    بسته بندي ترشي و شور -
    1    برچسب زني بسته هاي آماه شده -

  :نگرش 
  توليد و تاريخ و ليبل دقت در تطابق تاريخ  -

  : ايمني و بهداشت 
  وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه  -
  سيستم تصفيه هواي مناسب-
  كلاه ماسك در هنگام كار ،دستكش،استفاده ار لباس كار بهداشتي و مناسب-

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح زباله و پسمانده-



 

 
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  هبرگ -

  : عنوان 
  بازاريابي و فروش محصولات بسته بندي شده 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/2 5 8 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  خودكار        :دانش 
 A4كاغذ

  ماشين حساب 
      1  بياهميت بازاريا-

      1  انواع روشهاي بازاريابي موفق -

      5/0  انواع بازار هدف -

-        

        :مهارت 

    2    بررسي قيمت تمام شده و قيمت گذاري هر بسته -

بازاريابي و فروش محصول بسته بندي شده در انـواع بازارهـا   -
  عاونيتوسوپرماركت ها و 

  3    

-        

  :نگرش 
  رسانيدن قيمت تمام شده  دقت در به حداقل-
-  

  : ايمني و بهداشت 
  حفظ شرايط بهداشتي محصولات تا زمان فروش -
  كلاه و ماسك در هنگام كار ،دستكش،استفاده از لباس كار -
  سيستم تصفيه هواي مناسب-

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح زباله و پسمانده-

 



 

 
 

    مواداستاندارد برگه  -                  
  توضيحات   تعداد  مشخصات فني و دقيق نام رديف

    كيلو1 تند فلفل  1
   كيلو1 شيرين فلفل  2
   كيلو1 دلمه اي فلفل  3
   كيلو1  اناناس  4
   كيلو1  تمبرهندي  5
   كيلو1  خرما  6
   كيلو1  ليمو ترش  7
   كيلو1  انجير  8
   كيلو1  انواع سركه  9
   كيلو1  غوره  10
   كيلو1  غورهآب  11
   كيلو1  آبليمو  12
گرم250  ادويه جات ترشي  13    
گرم250  گلپر  14    
گرم250  سياهدانه  15    
گرم250  زيره سياه  16    
گرم250  رازيانه  17    
18  
19  
20  
21  
22  

 باديان
  دارچين
  هل
  فلفل
  فلفل
  

 قرمز
  
  
  قرمز
  سياه
 سفيد

گرم250  

گرم250  
گرم250  
گرم250  
گرم250  

  

    گرم 250  فلفل  23
    گرم 250 خشك نعنا  24
    گرم 250 خشك پونه  25
    گرم 250 خشك ترخون  26
    گرم 250 خشك مرزه  27
    گرم 250 خشك ريحان  28
    گرم 250  شكر  29
    گرم 250  نمك سنگ  30
    گرم 250  تخم گشنيز  31
    گرم 250  زرد چوبه  32
    گرم 250  جوز  33
    گرم 250  ميخك  34
    گرم 250  گرد زعفران  35

   
  



 

   
 
 
 

  برگه استاندارد مواد  -                  
  توضيحات   تعداد  مشخصات فني و دقيق نام رديف

    متر10  پارچه تنظيف 36
    بسته1  كاغذ 37
    كيلو1  كرفس 38
   كيلو1  گلم 39
   كيلو1  بادمجان 40
   كيلو1  خيار 41
   كيلو1  خيار چمبر 42
   كيلو1  گوجه فرنگي 43
   لوكي1  سيب زميني ترشي 44
   كيلو1  ليمو 45
   كيلو1  لبو 46
   كيلو1  سيب درختي 47
   كيلو1  خرمالو 48
   كيلو1  هلو 49
   كيلو1  به  50
   كيلو1  گوجه سبز 51
   كيلو1  آلبالو 52
   كيلو1  گيلاس 53
   كيلو1  انگور 54
   كيلو1  پياز ترشي 55
   كيلو1  سير 56
   كيلو1  موسير 57
   كيلو1  هويج 58
   كيلو1  برچسب 59
    عدد2  خودكار 60
        
        
        
        
        

   
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 

    برگه استاندارد ابزار  -                  
  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق نام رديف

    عدد 2  بزرگ چوبي   هاي  قاشق  1
    عدد4  پلاستيكي   سطل هاي   2
    عدد4  پلاستيكي   هاي قاشق  3
    عدد4  و چوبي  استيل  ملاقه هاي  مناسب   4
    عدد4  استيل و پلاستيكي   آبكش هاي مناسب   5
    عدد3  زباله   سطل زباله   6
    عدد2  استيل  قابلمه هاي   7
    بسته1  زيپي   كيسه   8
    عدد2  بزرگ استيل   قاشق  9
    عدد2  لعابي   قابلمه  10
    عدد2  مخصوص زباله   كيسه   11
    عدد4  معمولي   ماشين حساب   12
    عدد4   در سايزهاي مختلف  سيني   13
    عدد1  در سايز هاي مختلف   چاقو  14
    عدد1  فايبرگلاس   چاقو تيزكن   15
    عدد1  -  تخته كار   16
    عدد2  پلاستيكي   پوستگير  17
      پلاستيكي  وان   18
    عدد4  در سايز هاي مختلف   سبد   19
    1  استاندارد   جعبه كمكهاي اوليه   20

  
  
  
  
  
  

  
 
 
 



 

 
 
 
 
 

     يزاتتجه برگه استاندارد -                  
  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق نام رديف

    1  متناسب با مساحت  تهويه  1
    1  دوقلو  ظرفشويي سينگ  2
    1  وايت برد  تخته  3
    16  معمولي  ميز و صندلي  4
    MDF 1استيل يا   ميزكار  5
    1    ميز و صندلي مربي  6
    1  متناسب با مساحت  سيستم گرمايشي و سرمايشي  7
    1  معمولي  ه براي خشك كردنپنك  8
    1  معمولي  اجاق گاز  9
سردخانه خانگي يا يخچال   10

  ويتريني
  1    

    1    ترازو  11
    1  متناسب با مساحت  كپسول آتش نشاني  12
          
          
          
          
         

         

         

  
  
   



 

 
 
 
 
 

 ) و آموزش استاندارد اصلي مورد استفاده در تدوين ( منابع و نرم افزار هاي آموزشي  -

 ناشر يا توليد كننده محل نشر سال نشر مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افزار رديف

       
ــوژي 1 ــول تكنولــ اصــ

 نگهداري مواد غذايي

ــر حســــن دكتــ
 فاطمي 

ــهامي    1388  ــركت س ش
 انتشار 

اصول بسته بنـدي مـواد 2
  غذايي

سيد حسـين ميـر
  نظامي ضيا بري 

  آييژ    1385 

           
تكنولوژي بسـته بنـدي 3

  مواد غذايي 
  مرز دانش     1384  ناصر صداقت

       
       

 
 
 
 
 

 علاوه بر منابع اصلي  ) پيشنهادي گروه تدوين استاندارد ( ساير منابع و محتواهاي آموزشي  -

 /مترجم مولفين/مولف سال نشر نام كتاب يا جزوه رديف
 مترجمين

 توضيحات ناشر محل نشر

            
            
            
        
               
               
        

 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 

  
  فهرست سايت هاي قابل استفاده در آموزش استاندارد

  رديف عنوان
WWW. Codex alimentarius. com 1 

WWW. Jecfa . com2 

WWW. food . com 3 

WWW. efsa . com 4 

 5 

 6 

 7 

8 

  9 

  
  
  

 
 
 

  
  
  


