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 ١

  غذايي   مواد  ايي شيميكنترلكارور : نام شغل                                                   

   خلاصه برنامه درسي 

  تعريف مفاهيم سطوح يادگيري
   به مفهوم قدرت انجام كار:ناييتوا/ به مفهوم مباني مطالب نظري : اصول/  به مفهوم داشتن اطلاعات كامل:شناسايي/ به مفهوم داشتن اطلاعات مقدماتي:آشنايي

  ) صفر كاربرگبراساس(شغل مشخصات عمومي
با توجه به نوع پس از گذراندن دوره هاي آموزشي لازم  مواد غذايي كسي است كه ايي شيميكنترلكارور 

ليه  آزمونهاي او از عهده انجامنمونه ماده غذايي و با توجه به استانداردهاي تعريف شده براي هر ماده غذايي
 و نتايج بدست آمده را براي مقايسه با استانداردهاي موجود برآيدمربوط به آن ماده به روش علمي و صحيح 

 )باشد آشنايي با روشهاي آزمونهاي شيميايي براي كارور ضروري مي(. ارايه دهد

  ) ١١  كاربرگبراساس( وروديويژگي هاي كارآموز
    تغذيه-ي ديپلم صنايع غذاي : ميزان تحصيلات حداقل 

  اني و روانيسلامت كامل جسم: توانايي جسميحداقل 

   ندارد :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
  )١٣ و ٦ كاربرگ براساس (موزشي آ دوره طول
  ساعت       ٢٨٥        :                 آموزش    دوره طول

  ساعت       ١١٦       :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت      ١٦٩       :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت        -      :     كارآموزي در محيط كارـ زمان 
   ساعت         -    :                     پروژهاجراي ـ زمان 

 ساعت          -        :       زمان سنجش مهارت        ـ

   ) ٧ كاربرگاس براس(روش ارزيابي مهارت كارآموز
   %٢٥: )دانش فني(سنجش نظري امتياز -١
   %٧٥ : سنجش عملي امتياز-٢
   %١٠:  امتياز سنجش مشاهده اي-٢-١
  %٦٥:  امتياز سنجش نتايج كار عملي-٢-٢

  ) ١٢كاربرگبراساس  (ويژگيهاي نيروي آموزشي
  :دارا بودن يكي از شرايط زير :حداقل سطح تحصيلات 

گذراندن  + سال سابقه مرتبط تغذيه يا صنايع غذايي ٣+ نس تغذيه يا صنايع غذايي داشتن مدرك ليسا -١
    آزمون كتبي+پداگوژيدوره 

گذراندن  +سال سابقه مرتبط تغذيه ، صنايع غذايي ٢+ داشتن مدرك فوق ليسانس تغذيه يا صنايع غذايي  -٢
    آزمون كتبي+پداگوژيدوره 

 

  

 



 ٢
 

  غذايي  مواد كارورآزمايشگاه شيمي  : نام شغل
 )٥براساس كاربرگ شماره(فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي برنامه درسيكد رديف

  توانايي تشخيص عوامل محيط كار    ١

 توانايي كاربرد انواع وسايل مورد مصرف در آزمايشگاه شيمي مواد غذايي     ٢

  تجهيزات و دستگاههاي آزمايشگاه مواد غذايي توانايي استفاده و كاربرد     ٣
   

  هاي موادغذايي جهت آناليز شيميايي  توانايي آماده كردن نمونه    ٤

  سنجي و عمليات مربوط به آن  توانايي حجم    ٥

حلالها و تهيه محلولهاي مورد نياز از محلـول مـادر           , ها  توانايي ساخت انواع معرف       ٦

   آزمايشگاهبراساس دستورالعمل كارشناسي

  توانايي انجام آزمايشات انكسارسنجي    ٧

  توانايي انجام آزمايشات پلاريمتري    ٨

  گيري رطوبت مواد غذايي توانايي انجام آزمايشات اندازه    ٩

  گيري خاكستر مواد غذايي توانايي انجام آزمايشات اندازه    ١٠

  گيري پروتئين در مواد غذايي   توانايي اندازه    ١١

  توانايي اندازه گيري چربي در موادغذايي      ١٢

  گيري كربوهيدرات در مواد غذايي توانايي اندازه    ١٣

   مواد غذاييPHگيري  توانايي انجام آزمايشات اندازه    ١٤

  توانايي گزارش نويسي نتايج حاصل از آزمون    ١٥

  )كاليبراسيون دستگاهها و گزارش نتايج آزمون( توانايي مستند سازي    ١٦

توانايي بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كاردر محيط    ١٧
      
      
      

  

  

 



 ٤

   غذايي  مواد كاروركنترل شيميايي  : ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ١٣  ٣  ١٠  توانايي تشخيص عوامل محيط كار   ١

        آشنايي با عوامل فيزيكي محيط كار  ١-١
        آشنايي با عوامل شيميايي محيط كار  ١-٢
        يك محيط كارژآشنايي با عوامل بيولو  ١-٣
        شناسايي اصول عوامل موثر محيط كار  ١-٤
در آزمايـشگاه   ) يكيژشـيميايي و بيولـو    , فيزيكـي (شناسايي اصول ايمني      ١-٥

  مواد غذايي

     

          
          

توانايي كاربرد انـواع وسـايل مـورد مـصرف در آزمايـشگاه               ٢

  مواد غذايي شيمي 

١٥  ١٠  ٥  

        ورد مصرف آشنايي با ظروف شيشه اي م  ٢-١
        ...)انواع بشر و , انواع مزور(گيري غيردقيق  ظروف اندازه -  
        ...)بالن ژوژه و , پت ژوژه انواع پي(گيري دقيق  ظروف اندازه -  
        اي مورد مصرف آشنايي با ظروف غيرشيشه  ٢-٢
شناسايي اصول كاربرد انواع وسايل مـورد مـصرف در آزمايـشگاه شـيمي                ٢-٣

  اييمواد غذ

      

          
          

توانايي استفاده و كاربرد تجهيزات و دستگاههاي آزمايشگاه          ٣

  مواد غذايي 

٢٥  ١٥  ١٠  

آشنايي با تجهيزات و دستگاههاي عمومي آزمايشگاه و هـدف از كـاربرد               ٣-١

  آنها

      

  

 



 ٥

   غذايي  مواد كاروركنترل شيميايي  : ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي

  آموزشزمان
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        دستگاه آب مقطرگيري -  
        ) حساس و غيرحساس(انواع ترازو  -  
  - PH متر        
        ماري بن -  
      زن مغناطيسي  بهم -  
      فور يا آون -  
آشنايي با تجهيزات و دسـتگاههاي آزمايـشگاه شـيميايي مـواد غـذايي و                 ٣-٢

  هدف از كاربرد آنها 
    

ست  -هود -سانتريفوژ -كوره الكتريكي  -اسپكتروفتومتر -اكتومتررفر ( -  
  )پلاريمتر -مبرد -ست كلدال -سوكسله

    

شناسايي اصول كار و استفاده از كليه تجهيزات و دستگاههاي آزمايـشگاه       ٣-٣
  مواد غذايي 

      

          
          
توانايي خواندن و عملكرد براسـاس دسـتورالعمل برچـسب            ٤

  هاي حاوي محلولها و مواد شيميايي  هاو بسته قوطي

٢٦  ١٠  ١٦  

آشنايي با علائم هشداردهنده حك شده بر روي برچسب مواد محلولهـا و               ٤-١
  اهميت اين علائم در چگونگي نگهداري و استفاده مواد در آزمايشگاه

      

آشنايي با نحـوه خوانـدن دسـتورالعمل درج شـده روي برچـسب مـواد و                   ٤-٢
  محلولها

      

ــاس    شن  ٤-٣ ــيميايي براس ــاي ش ــواد و محلوله ــتفاده از م ــول اس ــايي اص اس
هـاي حـاوي مـواد و محلولهـاي           دستورالعمل برچسبهاي قوطيها و بـسته     

  شيميايي

      

ــاز آزمايــشگاه براســاس     ٤-٤ شناســايي اصــول ســاخت محلولهــاي مــورد ني

  ها دستورالعمل برچسب قوطيها و بسته

      

  

 



 ٦

   غذايي  مواد كاروركنترل شيميايي  : ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

هـاي موادغـذايي جهـت آنـاليز          آماده كـردن نمونـه    توانايي    ٥

   شيميايي

١٥  ١٢  ٣  

        هاي جامد جهت آناليز شيميايي آماده كردن نمونهشناسايي اصول   ٥-١
        ناليز شيمياييهاي مايع جهت آ آماده كردن نمونهشناسايي اصول   ٥-٢
هاي جامـد مـواد غـذايي جهـت آنـاليز             آماده كردن نمونه  شناسايي اصول     ٥-٣

  شيميايي

      

هاي مـايع مـواد غـذايي جهـت آنـاليز             آماده كردن نمونه  شناسايي اصول     ٥-٤

  شيميايي

      

          
          
          

  ٢٥  ١٥  ١٠   سنجي و عمليات مربوط به آن حجمتوانايي   ٦

        گيري حجم مايعات احدها و وسايل اندازهآشنايي با و  ٦-١
        آشنايي با اساس تيتراسيون  ٦-٢

        تيتراسيونهاي اسيد و باز  -  
      تيتراسيونهاي اكسايشي و كاهشي -  
        تيتراسيونهاي رسوبي -  
        گيري حجم شناسايي اصول كار با وسايل اندازه  ٦-٣
        رد نيازشناسايي اصول انجام تيتراسيونهاي مو  ٦-٤

          
          
          
          

  

 



 ٧

   غذايي  مواد كاروركنترل شيميايي  : ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

حلالها و تهيه محلولهاي مورد     , ها  ساخت انواع معرف  توانايي    ٧

نيــاز از محلــول مــادر براســاس دســتورالعمل كارشناســي  

  هآزمايشگا

٢٠  ١٥  ٥  

        آشنايي با انواع معرفهاي شاخص در آزمايشگاه مواد غذايي  ٧-١
        آشنايي با برخي حلالهاي شاخص در آزمايشگاه مواد غذايي   ٧-٢
آشنايي با اساس سـاخت محلولهـاي اسـتاندارد مـورد نيـاز آزمايـشگاه از                  ٧-٣

  محلولهاي مادي

      

اي مورد نياز براساس دستورالعمل     ها و محلوله    شناسايي اصول تهيه معرف      ٧-٤

  كارشناس آزمايشگاه

      

        شناسايي اصول ساخت محلولهاي استاندارد مورد نياز از محلول مادي  ٧-٥
          
          

  ١٠  ٧  ٣  توانايي انجام آزمايشات انكسارسنجي  ٨

        يج حاصله از رفراكتومتري اآشنايي با اساس و نت  ٨-١
        زمايشگاه مواد غذاييآكتومتر در آشنايي با كاربرد رفرا  ٨-٢
        شناسايي اصول انجام انكسارسنجي با رفراكتومتر  ٨-٣

          
          

  ١٠  ٧  ٣  آزمايشات پلاريمتريتوانايي انجام   ٩

        آشنايي با اساس و نتايج حاصله از پلاريمتري  ٩-١
        آشنايي با كاربرد پلاريمتر در آزمايشات مواد غذايي   ٩-٢
        اسايي اصول انجام پلاريمتريشن  ٩-٣

          

  

 



 ٨

   غذايي  مواد كاروركنترل شيميايي  : ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ١٠  ٦  ٤  گيري رطوبت مواد غذايي توانايي انجام آزمايشات اندازه  ١٠

        گيري رطوبت در مواد غذايي آشنايي با اهميت اندازه  ١٠-١
        گيري رطوبت آشنايي با روشهاي عمومي اندازه  ١٠-٢

        تعيين درصد رطوبت با استفاده از حرارت بالا  -  
        تعيين درصد رطوبت به روش كارل فيشر -  

        ييآشنايي با نتايج حاصله و روشهاي محاسبه ميزان رطوبت مواد غذا  ١٠-٣
        گيري رطوبت با استفاده از روشهاي عمومي شناسايي اصول اندازه  ١٠-٤

          

          

          

  ١٠  ٦  ٤   گيري خاكستر مواد غذايي انجام آزمايشات اندازهتوانايي   ١١

        گيري خاكستر مواد آشنايي با اهميت اندازه  ١١-١

        آشنايي با كاربرد كوره الكتريكي  ١١-٢

        ي با روش تعيين خاكستر در مواد غذايي آشناي  ١١-٣

        آشنايي با نتايج حاصله و روش محاسبه ميزان خاكستر مود غذايي  ١١-٤

        گيري خاكستر مواد غذايي شناسايي اصول انجام آزمايشات اندازه  ١١-٥

          

          

  ٢٠  ١٥  ٥   گيري پروتئين در مواد غذايي  اندازهتوانايي   ١٢

        گيري پروتئين در موادغذايي ا اهميت اندازهآشنايي ب  ١٢-١
        گيري پروتئين تام در مواد غذايي آشنايي با روش اندازه  ١٢-٢
        آشنايي با نتايج حاصله و روش محاسبه پروتئين تام در مواد غذايي  ١٢-٣
        گيري پروتئين در مواد غذايي شناسايي اصول اندازه  ١٢-٤

  

 



 ٩

   غذايي  مواد يميايي كاروركنترل ش  : ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٢٠  ١٥  ٥   اندازه گيري چربي در موادغذايي توانايي   ١٣

        گيري چربي در مواد غذايي  آشنايي با اهميت اندازه  ١٣-١

        گيري چربي تام در موادغذايي آشنايي با روش اندازه  ١٣-٢

        آشنايي با نتايج حاصله و روش محاسبه چربي تام در مواد غذايي  ١٣-٣

        چربي تام در مواد غذاييگيري  شناسايي اصول اندازه  ١٣-٤

          

          

          

  ٢٠  ١٠  ١٠   گيري كربوهيدرات در مواد غذايي توانايي اندازه  ١٤

       گيري كربوهيدرات در مواد غذايي  آشنايي با اهميت اندازه  ١٤-١

       گيري كربوهيدرات تام در مواد غذايي آشنايي با اندازه  ١٤-٢

       آشنايي با نتايج حاصله و روش محاسبه كربوهيدرات تام  ١٤-٣

       گيري قند قبل از هيدروليز در مواد غذايي آشنايي با اندازه  ١٤-٤

        آشنايي با نتايج حاصله و روش محاسبه قند قبل از هيدروليز  ١٤-٥

        گيري قند بعد از هيدروليز درمواد غذايي آشنايي با اندازه  ١٤-٦

        آشنايي با نتايج حاصله و روش محاسبه قند بعد از هيدروليز  ١٤-٧

        گيري كربوهيدرات تام شناسايي اصول اندازه  ١٤-٨

        گيري قند قبل از هيدروليز شناسايي اصول اندازه  ١٤-٩

         قند بعد از هيدروليزگيري شناسايي اصول اندازه ١٤-١٠

          

          

  

 



 ١٠

   غذايي  مواد كاروركنترل شيميايي  : ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ١٠  ٧  ٣   مواد غذاييPHگيري  توانايي انجام آزمايشات اندازه  ١٥

يدي يا قليـايي يـك       در ارتباط با تعيين خاصيت اس      PHآشنايي با مفهوم      ١٥-١
  ماده

      

         متر PHآشنايي با كاربرد   ١٥-٢
        PHگيري  هاي مواد غذايي جهت اندازه سازي نمونه آشنايي با نحوه آماده  ١٥-٣
         مواد غذايي مختلف PHگيري  شناسايي اصول اندازه  ١٥-٤
        ندارد متر توسط بافرهاي استاPHآشنايي با تنظيم و كاليبراسيون انواع   ١٥-٥
        آشنايي با بافرهاي استاندارد   ١٥-٦
 متـر توسـط بافرهـاي       PHشناسايي اصول تنظيم و كاليبراسـيون انـواع           ١٥-٧

  استاندارد
      

          
          

  ١٠  ٦  ٤  توانايي گزارش نويسي نتايج حاصل از آزمون  ١٦

       آشنايي با اهميت گزارش نويسي نتايج حاصل از آزمون  ١٦-١

        ي با نحوه گزارش نويسي نتايج حاصل از آزمونآشناي  ١٦-٢

        آشنايي اصول گزارش نويسي نتايج حاصل از آزمون  ١٦-٣

          

          

كاليبراسـيون دسـتگاهها و گـزارش       (توانايي مستند سـازي     ١٧

  )نتايج آزمون

١٥  ٨  ٧  

        آشنايي با اهميت مستندسازي   ١٧-١
        سيون دستگاهها آشنايي با نحوه مستندسازي كاليبرا  ١٧-٢
        آشنايي با نحوه مستندسازي گزارش نتايج آزمون  ١٧-٣

  

 



 ١١

   غذايي  مواد كاروركنترل شيميايي  : ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        شناسايي اصول مستندسازي كاليبراسيون دستگاهها   ١٧-٤

        زمونآسازي گزارش نتايج شناسايي اصول مستند  ١٧-٥

          

          

  ١١  ٢  ٩  در محيط كار ايمني و بهداشت كاربكارگيري ضوابطتوانايي   ١٨
       آشنايي با نكات حفاظت فردي  ١٨-١
       آشنايي با جعبه كمكهاي اوليه و اصول استفاده از آن  ١٨-٢
       شناسايي اصول رعايت موازين ايمني و بهداشتي ضمن كار  ١٨-٣
        آشنايي با مسموميت هاي شيميايي   ١٨-٤
        هاي آزمايشگاه شيمي شناسايي اصول ايمني كاربرد دستگاه  ١٨-٥

        آشنايي با حوادث شغلي در حين كار و نحوه پيشگيري از بروز آن  ١٨-٦
       آشنايي با علل بروز حريق و اصول اطفاء حريق  ١٨-٧

  

  

 



 ١٤

  
  غذايي  مواد آزمايشگاه شيمي  كارور  :نام شغل                                               

  ليست تجهيزات رشته

تعداد كاربر   مشخصات فني  )واحد(تجهيزات   رديف
  )نفر(استاندارد

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

 - -  هيك دستگاه براي هر كارگا  مخصوص آزمايشگاه شيمي  فور يا آون  ١

 - -  يك دستگاه براي هر كارگاه  مخصوص آزمايشگاه شيمي  كوره  ٢

 - -  يك دستگاه براي هر كارگاه  مخصوص آزمايشگاه شيمي  رفراكتومتر  ٣

 - -  يك دستگاه براي هر كارگاه  مخصوص آزمايشگاه شيمي  اسپكتروفتومتر  ٤

 - -  يك دستگاه براي هر كارگاه  مخصوص آزمايشگاه شيمي  پلاريمتر  ٥

 - -  يك دستگاه براي هر كارگاه  مخصوص آزمايشگاه شيمي  سانتريفوژ  ٦

 - -  يك دستگاه براي هر كارگاه  مخصوص آزمايشگاه شيمي  هود  ٧

 - -  يك دستگاه براي هر كارگاه  برقي  هيتر  ٨

 - -  يك دستگاه براي هر كارگاه  مغناطيسي  همزن   ٩

 - -  ر كارگاهيك دستگاه براي ه  مخصوص آزمايشگاه شيمي  مبرد  ١٠

 - -  يك دستگاه براي هر كارگاه  مخصوص آزمايشگاه شيمي  ماري بن  ١١

 - -  يك دستگاه براي هر كارگاه  الكتريكي  كوره   ١٢

 - -  يك عدد براي هر كارگاه با سري كامل تجهيزات  جعبه كمكهاي اوليه  ١٣

 - -  يك عدد براي هر كارگاه  پودر خشك– كيلويي ١٢  كپسول آتش نشاني  ١٤

  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

 



 ١٥

  غذايي  مواد آزمايشگاه شيمي  كارور  :نام شغل                                            
   رشتهابزارليست 

تعداد كاربر   مشخصات فني  )واحد١(ابزار  رديف
  )نفر(استاندارد

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

  -  - يك عدد براي هر كارگاه  سي سي١٠و٢٠  مزور  ١

  -  -  نفر٥يك عدد براي هر   سي سي٥٠-٢٥٠  بشر  ٢

  -  -  نفر٥يك عدد براي هر   سي سي٥٠-٥٠٠  ارلن ماير  ٣

٤  
هاي  انواع لوله

  آزمايش
  -  -  نفر٢يك عدد براي هر   سي سي٥-٢٠

  -  - يك عدد براي هر كارگاه شيشه اي  قيف  ٥

  -  -  نفرعدد براي هريك  شيشه پلاستيكي  انواع پليت  ٦

  -  -  نفرعدد براي هريك   سي سي١-١٠  پت انواع پي  ٧

  -  -  نفر٥يك عدد براي هر   سي سي٥٠-٢٠٠   بالن ژوژهعانوا  ٨

  -  -  نفرعدد براي هريك   سي سي١٠٠-٢٠٠  انواع بورت  ٩

  -  -  نفرعدد براي هريك  معمولي  شيشه ساعت  ١٠

١١  
انواع قاشقك و پنس 

  و انبر
  -  -  نفرعدد براي هريك  قابل استريل در فور

١٢  
انواع گيره و پايه 

  بورت
  -  -  نفر٥يك عدد براي هر  مخصوص آزمايشگاه شيمي

  -  -  نفر٢يك عدد براي هر  معمولي  حلقه   ١٣

  -  -  نفر٢يك عدد براي هر  مخصوص شعله تكي  سه پايه   ١٤

  -  - يك عدد براي هر كارگاه مخصوص آزمايشگاه شيمي   مگنت  ١٥

  -  -  نفر٢يك عدد براي هر  نسوز  توري  ١٦

   -  نفر٢يك عدد براي هر  نسوز  مثلث   ١٧

   -  نفرعدد براي هريك  چيني  كروزه  ١٨

   - يك عدد براي هر كارگاه  استيل  قيچي   ١٩

   -  نفر٥يك عدد براي هر   استيل  كارد  ٢٠

  

 



 ١٦

  ييغذا  مواد آزمايشگاه شيمي  كارور  :نام شغل                                                
   رشتهابزارليست 

تعداد كاربر   مشخصات فني  )واحد١(ابزار  رديف
  )نفر(استاندارد

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

  -  - يك عدد براي هر كارگاه  چيني  هاون   ٢١

  -  -  نفر٢يك عدد براي هر   استيل  جاي لوله آزمايش  ٢٢

  -  - يك عدد براي هر كارگاه ديجيتال و معمولي  ترازو  ٢٣

  
  
  

   رشتهمواد مصرفيت ليس

  ملاحظات  )نفر(تعداد كاربر استاندارد  مشخصات  مواد مصرفي  رديف
مواد شيميايي مورد نياز بـراي        ١

  آزمايشگاه شيمي مواد غذايي
مطابق نياز 

هاي  نمونه

  آزمايشي مي باشد

مطابق با حجم نمونه هاي آزمايشي 

  .مي باشد

-  

  -  يك عدد براي هر نفر  ايمني  روپوش   ٢

  -  يك عدد براي هر نفر  ايمني   عينك  ٣

  -  هر نفر٠٠٠٠يك عدد براي   معمولي  بند پيش  ٤

  -  يك عدد براي هر نفر  بهداشتي  دستكش  ٥

  -  يك عدد براي هر نفر  طبي آزمايشگاهي  كفش   ٦

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 منابع و نرم افزارهاي آموزشي فهرست 

 شرح رديف

 مهندس رسول پايان  - آخرين ويرايش–مباني كنترل در صنايع غذايي  ١

  و گيتي كريم ويدا پروانه - آخرين ويرايش–آزمون شيميايي مواد غذايي   ٢
  

  

 


