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 : صنايع غذاييدرسي رشتهاعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي
  پريسا رستمي 
 وجيهه تازه دل 

   : شغليحوزه هاي حرفه اي و تخصصي همكار براي تدوين استاندارد شغل و آموزش
  كل آموزش فني و حرفه اي اصفهان اداره  -
-   

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
  

  .بازنگري گرديداداره كل استان خراسان رضوي توسط  1393در سال 
 



 

 
 
 
 

  تهيه كنندگان استاندارد شغل

  شغل و سمت   رشته تحصيلي  آخرين مدرك تحصيلي   نام و نام خانوادگي  رديف
سابقه كار 
  مرتبط

  ايميل تلفن و، آدرس  

عيصنا شناس ارشدكار  ده روشنيفر 1
  ييغذا

 03116629103:تلفن ثابت سال 18  س مركزيير

  09133088240: تلفن همراه 
ــل  : ايميـــــــــــــــــــــــــــــــ

farideh_751@yahoo.com 

ــفهان: آدرس  ــها  -اصـ ــز اموزشـ  يمركـ
  يصنايع غذاي  يكشاورز يتخصص

علوم كارشناس  ه دانايانس 2
 يتيترب

 :تلفن ثابت  سال8     يمرب

  09132020061: تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

كارشناس  هيتغذ كارشناس  سهراب بارفتن 3
R$D ع يصنا
  ييغذا

 :تلفن ثابت   سال17

  09131176825: تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

عيصنا كارشناس  انينرگس ناد 4
 ييغذا

كارشناس 
  ييع غذايصنا

 :تلفن ثابت  سال 18

  09131057814: تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

عيصنا كارشناس  يژاله احمد 5
 ييغذا

 ر آموزشگاهيمد
  ييع غذايصنا

 :تلفن ثابت   سال17

   09133100928:تلفن همراه 
ــل  : ايميــــــــــــــــــــ
jaleh71@yahoo.com

 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

  :تعاريف
  : استاندارد شغل 

مي شود مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كار را گويند در بعضي از موارد استاندارد حرفه اي نيز گفته 
.  

  : استاندارد آموزش 
  . ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل  نقشه
  :  م يك شغل نا

  . 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 

هـا ،  بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حوزه شغلي ، مسئوليت 
  . ايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل شر

  : طول دوره آموزش 
  . حداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به يك استاندارد آموزشي 

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

  :كارورزي
ارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماكت صـورت مـي گيـرد و ضـرورت     ك

مانند آموزش يك شايستگي كه فـرد در محـل آمـوزش بـه صـورت      .(دارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود
  .)از عكس مي آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي گردد تئوريك يا با استفاده

  : ارزشيابي 
كتبي عملي و اخـلاق حرفـه   ، عملي بخش  ه، كه شامل سفرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 

  . اي خواهد بود 
  : حيت حرفه اي مربيان صلا

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

  . توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط گوناگون به طور موثر و كارا برابر استاندارد 
  : دانش 

( كـه مـي توانـد شـامل علـوم پايـه       . ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي  حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي
  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد ) ، زيست شناسي ، شيمي ، فيزيك رياضي 

  : مهارت 
  . ود معمولاً به مهارت هاي عملي ارجاع مي ش. حداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن به يك توانمندي يا شايستگي 

  : 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 
  .مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي شود 

  :توجهات زيست محيطي 
 .تي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمترين آسيب به محيط زيست وارد گرددملاحظا



 

  
  
  
  
 

  : نام شغل 
 وشورجاتيترش دكنندهيتول

 : شغلشرح 

اين شغل وظايفي از قبيل انتخاب ماده ,از حوزه صنايع غذايياستتوليدكننده ترشيجات وشور شغلي
آماده سازي و فرمولاسيون جهت حصول حداكثر راندمان كاري با , شستشوي مواد , غذايي مناسب 

رو ساز در ارتباط اين شغل با مشاغلي از قبيل بسته بند مواد غذايي و كنس. بالاترين كيفيت را در بر دارد
  .است

  : وروديويژگي هاي كارآموز
  پلميد:ميزان تحصيلاتحداقل 
   يسلامت كامل جسمان: توانايي جسمي حداقل 

   :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد 
:آموزش دوره  طول

 ساعت 105:   طول دوره آموزش                   
  ساعت     31    :ـ زمان آموزش نظري               

  ساعت    74:    زش عملي                ـ زمان آمو
                                ساعت     -      :   ـ كارورزي                          

   ساعت      -   :  ـ زمان پروژه                            

 )به درصد(بودجه بندي ارزشيابي

  %25:  آزمون نظري -

  %65 :آزمون عملي  -

  %10 :اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

  ك سال سابقهيوداشتن حداقلييع غذايصناعلوم تغذيه يا علومليسانس 
  

 
 
 
 



 

  
  
  
  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭

  يه ترشيجات  و شورتهون يوفرمولاس يه ،شستشو،آماده سازيانتخاب مواد اول يكليه عملياتها
  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭
  

Production of soure&salty product 

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

  7- 2/1/12/74به شماره استاندارد يكنسروسازكمپوت ود كننده يكارورتول
  
  
  
  :دارد شغلي از جهت آسيب شناسي و سطح سختي كار جايگاه استان ٭
  

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

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

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

          نياز به استعلام از وزارت كار    :  د 

    

  
 
 
 



 

 
 
 
 
 

                       1شايستگي/ استاندارد شغل 
  2كارها / شايستگي ها  -

 عناوين رديف

 انتخاب ماده غذايي مناسب1

 ضد عفوني و تميز كردن مواد اوليه شو،شست2
  )درجه بندي ،پوست گيري وخرد كردن(اوليهآماده سازي مواد 3
 اوليهبلانچينگ مواد   4

 محصولفرمولاسيون  5
 ودرب بندي ظروف ترشي وشوراگزاستينگ پركردن ،  6
  هت افزايش زمان ماندگاريمحصول توليدي وشيوه هاي مختلف كنترل آنها جبررسي عوامل فساد  7
 سرد كردن وبرچسب زني وانبارداري محصول توليدي  8

 كنترل كيفي محصول نهايي  9

   

   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                 
١. Occupational / Competency Standard      
٢ . Competency / task 



 

 
 
 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

 :عنوان
  مواد اوليه مناسبانتخاب 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 4 6 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ،وه جاتيجات وميانواع سبز       : دانش 
  مواد طعم دهنده
  مواد پر كننده
  دماسنج

  رطوبت سنج 
  قفسه هاي مناسب

  :شاملاوليه مواد مختلف   يگروهها
مناسـب جهـت توليـد     انواع ميوه ها ،سبزيجات،صـيفي جـات  -

  محصول
  ي مجازو افزودنيها انواع ادويه ها و طعم دهنده ها-
  انواع سركه ،آبليمو،آبغوره،آب نمك با درصدهاي مختلف-

 
5/0  

  
  

5/0  
5/0  

  

    

و شـرايظ مناسـب    اوليـه مواد و  ي، شيمياييخصوصيات فيزيك
  نگهداري انها

5/0 
  

    

       :مهارت 

    1   آن و كاربردهاي مختلف اوليه غذايين نوع مواد ييتع

  براي ترشي يا شور  مناسب ييغذا اوليه انتخاب مواد
  مناسبمحلول هاي پر كننده  انتخاب نوع

  نگهداري مواد اوليه در شرايط مناسب

 1  
1  

  
1  

  

  :نگرش 
  اوليه سالم و با كيفيت دقت در انتخاب مواد

  : ايمني و بهداشت 
  شود ييشناسا يجهت سترون ساز ييه مواد غذايمنشا اول

  :توجهات زيست محيطي 
  

 



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي  برگه -
 :عنوان

   مواد اوليه تميز كردنو  شستشو،ضد عفوني 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 6 9 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  يمصرفي و منابع آموزش

  :دانش 
  گي هاي آب مصرفي جهت شستشوژوي

  كلرينه  كردن آب
  انواع مواد ضد عفوني كننده مورد استفاده  

 
5/0  

  
5/0  
5/0  

 ينيالك ،انواع چاقو،رنده،س    
 ل،يز استيل،ميل،آبكش استياست

  كلر 
  مواد ضد عفوني كننده

     1  )خشك و مرطوب(ييز كردن مواد غذايتم  يروشهاانواع 

     5/0  ييز نمودن مواد غذاياز جهت تميمورد ن يگاههاابزار ودست

  :مهارت 
  خشك و مرطوبتميز نمودن مواد غذايي به روش هاي 

   
2  

  

    2   شستشو مواد اوليه با استفاده از آب بهداشتي 

ضد عفوني نمودن مواد اوليه با اسـتفاده از مـواد ضـد عفـوني     
  كننده مناسب

 2    

  
  

     
     

  :نگرش
  ه جويي در مصرف آبصرف

  : ايمني و بهداشت 
ماشين آلات صنايع غذايي از حداقل ايمني برخوردارند لذا در موقع كار با اين گونـه ادوات  

  .كليه نكات ايمني بويژه رعايت فاصله مناسب ضروري است
  .آب مورد استفاده بايستي كاملا بهداشتي باشد

  :توجهات زيست محيطي 
  .دفع گردد يبصورت اصول يستياپساب فاضلاب ب



 

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
  :عنوان 

  )وخرد كردن يري،پوست گ يدرجه بند ( اوليهمواد  يآماده ساز
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 9 12 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ،يريانواع ابزار پوست گ       :دانش 
  ،يدرجه بند

  خرد كردن
  

   يضد عفونمواد
  نگ،يز سورتي، مييموادغذا

     5/0  مواد اوليه يآماده ساز

     1  با تكيه بر هدف توليد كمي و كيفي  ينوع روش درجه بندا

دسـتي  (دي ـه بـر هـدف تول  ي ـبـا تك  يري ـپوست گ هايروش انواع
  )نيكي،مواد شيميايي،شعله،مكا

  انواع روش هاي خرد كردن به صورت دستي و مكانيكي

1 
  
  

5/0  

    

       :مهارت 

    3   )گريدينگسورتينگ و ( ييمواد غذاكمي و كيفي  يدرجه بند

با توجه  بـه   يريپوست گ يمختلف فرآيند ساز يروشها ياجرا
  نوع ماده اوليه

  با توجه به نوع محصولدر ابعاد مناسب  ييخرد كردن مواد غذا

 3  
  
2  

  

  :نگرش 
  شود يماده سازاوليه آ ،مواد ييبا توجه به محصول نها

  
  : ايمني و بهداشت 

  .با ابزارضروري است باشند لذا رعايت اصول كار يم زيبرنده وت يلبه ها يداراابزار اغلب 
  

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع شود يفاضلاب حاصل از پساب به روش اصول

  



 

 
 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

 :عنوان
  اوليهنگ مواد يبلانچ

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 6 9 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

انواع گ آب جوش ،يآبكش ،د       :دانش 
  نچر،بلا

  
  
  
  

     1  نگيبلانچ مفهوم 

بـا اسـتفاده از آب داغ  و   (يينگ مواد غذايبلانچ يانواع روشها
  )بخار آب

5/1     

     5/0  در  توليد محصول بلانچينگ و اهميت  مزاياي

       :مهارت 

    6   مختلف  يروش ها ياجرا

       با استفاده از بخار داغ وآب جوش اوليهنگ مواد يبلانچ

       

  :نگرش 
  .متناسب باشد يينوع روش بلانچ با مواد غذا

  دقت در بلاچينگ
  : ايمني و بهداشت 

  .توجه شود يمنيوا يجهت استفاده از بخار واب جوش  به نكات بهداشت
  

  :توجهات زيست محيطي 
  



 

 
 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

 :عنوان
   محصولون يفرمولاس 

 ن آموزشزما

 جمع عملي نظري  

6 20 26 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  وايت بورد        :دانش 
  رايانه 

  ماژيك وايت بورد
  مواد اوليه مناسب 
  ترازو ديجيتال 

     2  ئه محصولو اهميت آن در ارا ونيفرمولاس ياصول و مبان

     2  مورد استفاده در ترشي و شور ها يافزودن انواع 

و حد مجاز مقدار و مواد نگهدارنده  ي مجاز خوراكيرنگهاانواع 
  مصرف ان در مواد غذايي 

2     

       :مهارت 

  وشور  يترش هاي مختلف ونيفرمولاستهيه  
  يونميايي در فرمولاسيمحاسبه مقدار مواد افزودني طبيعي و ش

 5  
2  

  

وشـور بـه روش    يماده پركننـده مخصـوص ترش ـ   كردن هيته
  با درصد هاي مختلف ياصول

 3    

 يزه،ترش ـيپاستورغيـر تخميـري    و يري ـار شـور تخم ي ـه خيته
  ......و  وشور يوانواع ترش يبندر يزمستانه،ترش

 10    

     

  :نگرش 
  به انواع مواد و نحوه مخلوط نمودن آنهاتوجه 

  
  : ي و بهداشت ايمن

  زان ونحوه مصرف انها توجه شوديبه م يمجاز خوراك يها يافزودن يريدربكارگ
  

  :توجهات زيست محيطي 
  از ورودشان به فاضلاب يريعات وجلوگين بردن ضاياز ب



 

 
 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

 :عنوان
  وشور يظروف ترش يودرب بند ،اگزاستينگپركردن 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

4 8 12 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

         :دانش 
ماشين هاي پركن وزني و 

  حجمي
  ظروف بسته بندي مناسب

  )وزني و حجمي( پركردن يروشها 
  مفهوم اگزاستينگ  و اهميت آن در محصولات توليدي

1 
1  

    

     1  وشور يترش يپر كردن بسته ها ياصول علم

و اهميـت   Head spaceمفهوم فضاي خالي سر قوطي يـا  
 رعايت آن 

1     

       :مهارت 

ونـوع  پر كردن محصول براسـاس اهـداف مختلـف مصـرف      
 محصول

  كردن محصول در زمان پر Head spaceمحاسبه مقدار 

 3  
  
  
1  

  

    2   اگزاستينگ محصول

    2   صحيح و اصولي بسته ها يدرب بند

  :نگرش 
  جهت پركردن ييتوجه به نوع ماده غذا

  
  : ايمني و بهداشت 

  كارگر، يبهداشت فردتوجه به 
  

  :توجهات زيست محيطي 
  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي  برگه -
  :عنوان
مختلـف   يشـيوه هـا  محصـول توليـدي و   عوامل فساد يبررس

   افزايش زمان ماندگاريجهت كنترل آنها 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 7 10 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  وايت بورد        :دانش 
  رايانه 

  وايت بوردماژيك 
  ترشيجات و شوريجات فساد موثر بر عوامل 

انواع آلودگي هاو ميكروارگانيسـم هـاي مشـكل زا  در صـنعت     
  ترشي و شور

1 
  
1  

    

و  يشــيمياي،يكيزيف(عوامــل فســادكنتــرل  مختلــف يهاروشــ
  )يبيولوژيك

1     

       

   :مهارت 
  رفع برخي از عيوب احتمالي در محصول توليدي

   
3  

  

    1   و وسايل كار ظروف يزسترون سا

    3   پاستوريزاسيون ترشي يا شور آماده شده

       

  :نگرش 
  نآ يونحوه سترون ساز ييه غذاتوجه به نوع ماد

  
  : ايمني و بهداشت 

 يدقت كـاف  يمربوط به سوانح سوختگ يمنيكارور مربوطه در استفاده از حرارت به نكات ا
  .داشته باشد

  
  :ت محيطي توجهات زيس

  



 

 
 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

  :عنوان
  يديتولمحصول  يانباردارو يوبرچسب زن سرد كردن

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 5 8 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

فن خنك -دوش اب سرد       :دانش 
  -كننده

  انواع برچسب
  دستگاه برچسب زني 
  دماسنج رطوبت سنج

     1  ح سرد كردنيصح معيارهاي

     1  مشخصات مورد نياز در برچسب ها

     1  مناسب نگهداري  با توجه به نوع محصول توليدي شرايط 

       :مهارت 

    2   وشور يترش يسرد كردن بسته ها

    2   هاي ترشي وشور برچسب زني بسته

    1   كنترل شرايط مناسب انبار و نگهداري  محصول

       

  :نگرش 
  انها يانباردارو نحوه  ييتوجه به نوع ماده غذا

  
  : ايمني و بهداشت 

  ييبا توجه به نوع ماده غذا ط انباريشراتوجه به 
  

  :توجهات زيست محيطي 
  

 
 
 
 
 



 

 
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

 :عنوان
   يديتولمحصول  يفيكنترل ك

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

4 9 13 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

كانتر  يمتر،كلنPH       :دانش 
ت،سالومتر،بالون، ي،پل

  .ط كشت،يبشر،مح
  كي باتوران

با توجه بـه اسـتاندارد    محصول كيفيح كنترل يصح معيارهاي
  هاي موجود

1     

  و اصول كار با آن PHمفهوم 
  اهميت  اندازه گيري ميزان نمك و اصول كار با سالومتر

  و اهميت اندازه گيري آنحد مجاز ميزان كپك ومخمر 

1 
1  

  
1  

    

       

       :مهارت 

  PHزان يم يرياندازه گ
  وشور يترشنمك ازه گيري  ميزان اند

 3  
2  

  

    4   )كپك ومخمر(يكروبيشات ميانجام آزما

  :نگرش 
  انها يفيكنترل كو  ييتوجه به نوع ماده غذا

  : ايمني و بهداشت 
  ونحوه استفاده از آنها ييايميدقت در استفاده از مواد ش

  
  :توجهات زيست محيطي 

  يدعات بسته بنين بردن ضاياز ب
 
 
 
 



 

 
 
 

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

 هاي فرآورده تفكيك سبدهاي و ها ميز 1
  گياهي

  3   

 تفكيك مناسب هاي كار تخته و ها ميز 2
  حيواني هاي فرآورده تشخيص و

  3   

   2    مناسب پاششي وسيله يا دوش 3
   3    مناسب وسيله يا وان 4
   4    بخار توليد سيستم 5
     بر حسب نياز  مناسب نقاله نوار 6
     قابل شستشو  مناسب كار ميز 7
   4    داغ بخار يا آب تهيه سيستم 8
   1    فيلتر سيستم 9
   1    سيمر دستگاه  10
   1    محصول نمودن سرد ابتدايي تجهيزات  11
     بر حسب نياز  دهي هوا تونلهاي  12
   1    سقفي برقي كش حشره  13
   1    تهويه سيستم  14
   1    فاضلاب سيستم  15
   1    گير چربي  16
   1  متناسب با مساحت  حريق اطفاء وسايل  17
   1    اوليه هاي كمك جعبه  18
       بلانچ سيستم  19
       مناسب كننده خنك سيستم  20
   1    كلني كانتر   21

  
  

  : توجه 
  . نفر در نظر گرفته شود  15ظرفيت تجهيزات براي يك كارگاه به  -
  
  
  
  
  
  



 

 

 
 

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

ويژه ترشيگياهيهاي فرآورده انواع 1
  سازي

   به ميزان كافي  

  به ميزان كافي  تازه  مناسب ميوه يا سبزي انواع 2

  به ميزان كافي  تازه  كني پوست مناسب ميوه انواع 3

  به ميزان كافي  تازه  ترشي سازي مناسب هاي فرآورده 4

  به ميزان كافي   بهداشتي  نمك آب از اعم كني پر مناسب مايع انواع 5

    يك كارتن   طبق استاندارد بهداشتي  كننده عفوني ضد محلولهاي 6

    رييك س  براي هر يك از افراد  استحمام وسايل و حوله 7

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

  
  

  : توجه 
  .نفر محاسبه شود  15مواد به ازاء يك نفر و يك كارگاه به ظرفيت  -

 

 



 

 
 
 

 

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

    1    آموزشي ككم وسايل 1
    12    شستشو وسايل 2
        شرب آب 3
    يك سري كامل    مناسب ي توريها يا ها سبد 4
    يك سري كامل    توري و آبكش 5
    4    برش وسايل 6
        كارد 7
    12    ساطور 8
    12    گوشت تخته 9
    12    مناسب شابلونهاي 10
  و گيري دم مناسب ظروف 11

  گيري هسته
  4    

    4    مناسب الك 12
    يك كارتن    مناسب هاي تليپ يا ها شيشه 13
    4    آماده هاي چسب بر 14
      طبق مساحت مورد نظر   مناسب وقفسه طبقه – پالتها 15
    10    سبد – كارتن 16
    4    انفرادي دوشهاي 17
    12    لباس كمد 18
      به تعداد كارآموزان  شخصي حفاظت وسايل 19

20 PH2    متر    
    2   آون 21
    2    سالومتر 22
    سه سري كامل     پيپت 23
    1    ترازوي ديجيتال 24

  .ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود : توجه 
  

 
 



 

 
 
 
 

  اصلي  علاوه بر منابع)پيشنهادي گروه تدوين استاندارد(ساير منابع و محتواهاي آموزشي-
  /مترجم مولفين/مولف سال نشر نام كتاب يا جزوه رديف

 مترجمين

 توضيحات ناشر محل نشر

1 -  - - - -  -  -  
           
           
        
           
           
        

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

  

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

 ر يا توليد كنندهناش محل نشر سال نشر مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افزار رديف

 ژييآ  1378  انيرسول پا يكنسروساز 1

ــان   ييع غذايصنا 2 ــهرام دخ -يش
  -يملك يمرتض

دانشــــــگاه   1374 
  رازيش

  

اصــول نگهــداري مــواد 3
  غذايي

  پارسه تهران  1386  مسعود هما پور



 

  
  فهرست سايت هاي قابل استفاده در آموزش استاندارد

  
  رديف عنوان

WWW. Codex alimentarius. com1 

WWW. Jecfa . com 2 

WWW. foodna . com3 

WWW. efsa . com 4 

 5 

 6 

 7 

 8 

 9 

 10 

  
  
  

 
 
 

  
  


