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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي نظارت بر تدوين محتوا و تصويب  :
 4/1/1111کد ملي شناسايي شغل:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آدرس  دفتر طرح و برنامه هاي درسي

 118، شماره اي کشور  فني و حرفه ، سازمان آموزش 1، ساختمان شماره ، نبش خیابان نصرت    ، خیابان خوش شماليخیابان آزادي    –تهران 

 11118899 – 8تلفن                                                    11844111دورنگار       

 Barnamehdarci @ yahoo.comآدرس الكترونیكي : 

 

 

 : صنايع غذايي اعضاء کمیسیون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته

 

 

   :حوزه هاي حرفه اي و تخصصي همكار براي تدوين استاندارد شغل و آموزش

 اداره کل آموزش فني و حرفه اي استان آذربايجان شرقي -

 کارخانه پروتئین آذران -

 فرآيند اصلاح و بازنگري :  

- 

- 
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 تهیه کنندگان استاندارد شغل 

 شغل و سمت  یليرشته تحص آخرين مدرك تحصیلي  نام و نام خانوادگي رديف
سابقه کار 

 مرتبط
 ايمیل تلفن و، آدرس  

1  

 صنم شاپوري

 

 ارشد کارشناسي

 

 صنايع غذايي

 

 

 

 

 

 

 

مسئول فني 

 شرکت شايان پور

 

 سال 3

 65111151040 تلفن ثابت :

 63345314333تلفن همراه :

 gmail.comhs.s@ايميل : 

ي کنار، نرسيده به اداره چا آدرس :

 55حمل ونقل، پلاک 

3  

 فروغ علي زاده

 

 کارشناسي ارشد

 

 صنايع غذايي

 

مسئول کيفي 

لبنيات شير 

 خاوران 

 

سال 1  

 65110340153 تلفن ثابت :

 631154361516تلفن همراه :

ايميل : 

moc.oohoo@odazola.f 

نرسيده به  -دروازه تهرانآدرس : 

 نمايشگاه بين المللي

 

 

3  

 رضا صديق

 

 دکترا

 

 صنايع غذايي

 

 

ريس حق التد

دانشگاه آزاد 

 اسلامي تبريز

 

سال 4  

 65110343333 تلفن ثابت :

 تلفن همراه :

ايميل : 

@gmail.comr.salaeh 

 آدرس : دانشگاه آزاد اسلامي تبريز

 5  

 عباس خرمي

 

 کارشناسي

 

 صنايع غذايي

 

کارشناس کارخانه 

 پروتئين آذران

 

سال 3  

 65110363333تلفن ثابت : 

 63307415063تلفن همراه :

ايميل : 

moc.oohoo@ah.oaos 

متر  166 -آدرس : دروازه تهران

 بالاتر از دانشگاه آزاد اسلامي
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 تعاريف : 
 استاندارد شغل : 

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

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

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

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

 کاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل . 

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

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

 کارورزي:
گام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماکت صورت مي گيرد و ضرورت دارد کهه  کارورزي صرفا در مشاغلي است که بعد از آموزش نظري يا هم

در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود.)مانند آموزش يك شايستگي که فرد در محل آموزش بهه صهورت تئوريهك يها بها      
 آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي گردد.(استفاده از عكس مي آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقعي 

 ارزشیابي : 
کتبي عملهي و اخهلاق حرفهه اي    ، عملي بخش  ه، که شامل سفرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 

 خواهد بود . 

 صلاحیت حرفه اي مربیان : 
 فه اي که از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود .حداقل توانمندي هاي آموزشي و حر

 شايستگي : 
 توانايي انجام کار در محيط ها و شرايط گوناگون به طور موثر و کارا برابر استاندارد . 

 دانش : 
، مي تواند شامل علهوم پايهه ) رياضهي    حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي . که 

 ، تكنولوژي و زبان فني باشد . ، زيست شناسي ( ، شيمي فيزيك 

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

 نگرش : 
 يستگي در يك کار مورد نياز است و شامل مهارت هاي غير فني و اخلاق حرفه اي مي باشد .  مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي که براي شا

 ايمني : 
 مواردي است که عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط کار مي شود .

 توجهات زيست محیطي :

 سيب به محيط زيست وارد گردد.ملاحظاتي است که در هر شغل بايد رعايت و عمل شود که کمترين آ
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 نام شغل: 

 مسئول خط توليد سوسيس و کالباس 

 : 1شغلشرح 

انتخاب مواد اوليه مناسب قبيل  هايي از در حوزه صنايع غذايي بوده و شايستگي مسئول خط توليد سوسيس و کالباس 

گره زدن  پرکردن و  ، هاو کالباس چرخ کردن ، مخلوط کردن و امولسيونه کردن سوسيس ،  و کالباس توليد سوسيس

 ، سرد کردن ، برش و بسته بندي سوسيس و کالباس ها  دود دادن و پختن سوسيس ها، و کالباس ها سوسيس  بسته هاي

کارخانجات ، سرپرست توليد توليد فرآورده هاي گوشتي  جاتکارخان انبارهايا مشاغل سرپرست را داشته و ب هاو کالباس 

، کارخانجات توليد فرآورده هاي گوشتي ، سرپرست آزمايشگاه  سردخانه، سرپرست فني توليد فرآورده هاي گوشتي 

انجات توليد فرآورده هاي گوشتي کارخو سرپرست کنترل کيفي سرپرست تاسيسات کارخانجات توليد فرآورده هاي گوشتي 

   در ارتباط است.   

 :  وروديويژگي هاي کارآموز 

 صنايع غذايي کارشناسحداقل میزان تحصیلات : 

 سلامت کاملوضعیت جسمي و ذهني: 

 ندارد گواهي نامه هاي پیش نیاز اين استاندارد :

 :آموزش دوره  طول

 ساعت   131  :    آموزش                  دوره  طول

 ساعت     31:                 ـ زمان آموزش نظري

 ساعت  191:                 ـ زمان آموزش عملي

 ساعت     -:                           کارورزيزمان ـ 

  ساعت    -  :                               ـ زمان پروژه

 بودجه بندي ارزشیابي ) به درصد ( 

 %11 نظري :آزمون  ٭

 %11آزمون عملي : ٭

 %19اخلاق حرفه اي : ٭

 صلاحیت هاي حرفه اي مربیان :

 سال سابقه آموزش و فعاليت در زمينه مربوطه  3کارشناسي ارشد صنايع غذايي با حداقل 

 

                                                 

1. Job / competency Description  
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 تعريف دقیق استاندارد ) اصطلاحي ( :  ٭

 هاي صحيح استاندارد و سازمان بهداشت غذامطابق با روشو کالباس توليد فرآورده هاي گوشتي سوسيس 

 

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد ) و اصطلاحات مشابه جهاني ( : ٭

 Savage production lineof nrsop easnopsaada 

 

 

 

 

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

 

 

 

 

 

 سطح سختي کار :جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسیب شناسي و  ٭

 طبق سند و مرجع ......................................       الف : جزو مشاغل عادي و کم آسیب  

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

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

           د :  نیاز به استعلام از وزارت کار    
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       1استاندارد شغل

 3هاشايستگي  -

  عناوين رديف

 و کالباس ها سوسیس هاو تنظیم رنگ تقسیم بندي   1

 و کالباستهیه گوشت خرد جهت تهیه سوسیس   1

 و کالباس ردن مواد جهت تهیه سوسیس پیش مخلوط ک  3

 و کالباس هاامولسیون کردن سوسیس ها   4

 و کالباس هابسته بندي سوسیس ها   1

 ي بسته بندي شدهو کالباس ها پختن و دود دادن سوسیس ها  1

 ي آماده شدهو کالباس هاسرد کردن سوسیس ها   1

 شده ي تولیدو کالباس هابسته بندي مناسب سوسیس ها   9

8  

19  

11  

11  

13  

14  

11  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 

1. Occupational / Competency Standard      
2 . Competency / task 
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزشي  برگه -

 عنوان شايستگي: 

 و کالباس ها سوسیس هاو تنظیم رنگ تقسیم بندي  

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

0 13 13 

 بهداشتو  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، مواد ابزار ، هیزاتتج

 و منابع آموزشي مصرفي

 برگه هاي اطلاعاتي-    دانش :

 اسلايدهاي آموزشي-

انواع سوسيس و  -

 کالباس

   1 انواع فرآورده هاي گوشتي -

   1 سوسيس و کالباس -

   1 کارخانه توليد سوسيس و کالباس -

   1 رنگدانه هاي گوشتي-

   1 سوسيس و کالباستاثير افزودني ها در رنگ -

   1 تاثير ترکيب گوشت در رنگ سوسيس و کالباس-

    مهارت :

  5  بهبود رنگ سوسيس و کالباس-

انتخاب زمان مناسب توليد سوسيس و کالباس از گوشت جهت تهامين  -

 رنگ مناسب 
 0  

  3  تقسيم بندي فرآورده هاي گوشتي -

  1  او کالباس هتقسيم بندي سوسيس ها  -

 نگرش :

 افزايش تنوع و مشتري پسندي محصول

 افزايش اطلاعات عمومي

 -ايمني و بهداشت : 

 توجهات زيست محيطي :

- 
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزشي  برگه -

 عنوان شايستگي: 

 و کالباس تهیه گوشت خرد جهت تهیه سوسیس 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

3 16 13 

 ايمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 برگه هاي اطلاعاتي-    دانش :

 اسلايدهاي آموزشي-

چرخ گوشت و دستگاه  -

 آسياب

 گوشت -

   Chopper 1دستگاه -

و  يهه سوسهيس  ضرورت تنظيم دما هنگام خرد کردن گوشت جههت ته -

 کالباس
1   

    مهارت :

  5  چرخ کردن اجزاي مخلوط گوشت-

  5  حفظ حالت ذره به ذره در طي پخت-

  3  تنظيم دما هنگام انجام عمليات مكانيكي-

 نگرش :

 بهبود کيفيت ارگانولپتيكي و ميكروبي سوسيس

 ايمني و بهداشت : 

 Chopperدستگاه  ايمني هنگام استفاده ازرعايت نكات 

 توجهات زيست محيطي :

 حاصل از عمليات خرد کردندفع صحيح ضايعات 
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 استاندارد آموزش

 ي تحليل آموزشي  برگه -

 عنوان شايستگي: 

 و کالباس پیش مخلوط کردن مواد جهت تهیه سوسیس 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

3 36 33 

 ايمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ميكسر-    دانش :

 گوشت- 

 نمك-

 آب -

 يخ-

 فسفات-

 نمك هاي عمل آوري-

 اسكوربات-

 اريتوربات-

 ندهاتصال ده-

 چاشني ها-

 

   1 و کالباس مواد اوليه مناسب جهت تهيه سوسيس-

   1 ط مواد اوليهميكسر جهت اختلا-

   1 مفهوم واکيوم-

    مهارت :

  7  و کالباس د اوليه مناسب توليد سوسيساانتخاب مو-

  7  و کالباس وط کردن مواد اوليه تهيه سوسيسمخل -

  5  محصول توليديافزايش دانسيته -

 نگرش :

 افزايش کيفيت محصول توليدي

 ايمني و بهداشت : 

 مخلوط کردن مواد اوليههنگام  ايمنيت رعايت نكا

 توجهات زيست محيطي :

 مواد اوليه حاصل از اختلاطدفع صحيح ضايعات 
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزشي  برگه -

 عنوان شايستگي: 

 ها و کالباس هاامولسیون کردن سوسیس  

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

3 13 11 

 ايمني و بهداشت  ،نگرش  ارت ،مه ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 برگه هاي اطلاعاتي-    دانش :

 اسلايدهاي آموزشي-

 دستگاه امولسيون کننده-

   1 اصطلاح ژله اي شدن و امولسيفيكاسيون-

   1 و کالباس پروتئين هاي گوشت و نقش آن ها در کيفيت سوسيس-

   1 ماشين هاي امولسيون کننده-

    مهارت :

  7  توليد سوسيس هاي امولسيونه-

  3  تنظيم سرعت کاسه دستگاه خردکن-

  3  تنظيم سرعت چاقوي دستگاه خردکن -

 نگرش :

 اصلاح و بهبود خواص ارگانولپتيكي سوسيس ها

 ايمني و بهداشت : 

 هنگام کار با دستگاه امولسيون کنندهرعايت نكات ايمني 

 توجهات زيست محيطي :

 دفع صحيح حاصل از دستگاه امولسيون کننده
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزشي  برگه - 

 عنوان شايستگي: 

 و کالباس ها بسته بندي سوسیس ها 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

1 11 36 

 ايمني و بهداشت  ،ش نگر مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 برگه هاي اطلاعاتي-    دانش :

 اسلايدهاي آموزشي-

 پوشش سوسيس-

 پرکن پيستوني-

 پرکننده پمپي-

 لفاف بسته بندي-

   3 دستگاه پرکن پيستوني-

   1 مشخصات پوشش هاي سوسيس ها -

   3 کننده پمپيپر-

    مهارت :

  0  ي درشت خردشده درلفافو کالباس  پرکردن سوسيس ها-

  0  ي امولسيونه درلفافو کالباس  پرکردن سوسيس ها -

  3  گره زدن و بستن پوشش هاي پرشده -

 نگرش :

 في مختلهاو کالباس  افزايش طول عمر دستگاه ها با انتخاب مناسب دستگاه سوسيس ها

 ايمني و بهداشت : 

 رعايت نكات ايمني هنگام کار با دستگاه پرکن 

 توجهات زيست محيطي :

 دفع صحيح ضايعات حاصل از دستگاه پرکن
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزشي  برگه - 

 عنوان شايستگي: 

اي بسته بندي ه و کالباس اپختن و دود دادن سوسیس ه 

 شده

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

5 10 36 

 ايمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 برگه هاي اطلاعاتي-    دانش :

 اسلايدهاي آموزشي-

 

   1 اطاق دود-

   1 فاکتورهاي مهم در پختن و دود دادن-

   3 ش هاي دود دادنرو-

    مهارت :

  4  توليد دود -

  0  و کالباس ها عمليات حرارتي روي سوسيس ها-

  3  تنظيم رطوبت و ريان هوا طي عمليات پخت و دود دادن  -

 نگرش :

 بهبود طعم و عمر ماندگاري محصول توليدي

 ايمني و بهداشت : 

 رعايت نكات ايمني هنگام دود دادن

 توجهات زيست محيطي :

 رعايت در عدم آلوده سازي هوا هنگام توليد دود
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزشي  برگه -

 عنوان شايستگي: 

 ي آماده شدهو کالباس ها سرد کردن سوسیس ها 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

3 7 16 

 ايمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط وجهات زيست محیطيت

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 برگه هاي اطلاعاتي-    دانش :

 اسلايدهاي آموزشي-

 سردخانه-

   1 و کالباس ها اهميت سردکردن سوسيس ها-

   دقيقه 36 دماي سردخانه-

   دقيقه 36 در سردخانه و کالباس شرايط نگهداري سوسيس-

    مهارت :

  3  و کالباس ها زير دوش آب گرفتن سوسيس ها-

  1  تنظيم دماي سرد خانه -

  1  و و کالباس ها سردکردن سوسيس ها -

 نگرش :

 و و کالباس ها افزايش عمرنگهداري سوسيس ها

 ايمني و بهداشت : 

 و کالباس ها رعايت نكات ايمني هنگام سرد کردن سوسيس ها

 محيطي :توجهات زيست 

 و کالباس ها دفع صحيح پساب حاصل از شستشوي سوسيس ها
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزشي  برگه - 

 عنوان شايستگي: 

 اي تولید شدهو کالباس ه ابسته بندي مناسب سوسیس ه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

0 11 14 

 ايمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 برگه هاي اطلاعاتي-    دانش :

 اسلايدهاي آموزشي-

 دستگاه پوست کن-

 دستگاه برش-

 دستگاه بسته بندي-

   3 و کالباس دستگاه پوست کن سوسيس-

   3 و کالباس دستگاه برش سوسيس -

   3 و کالباس سدستگاه بسته بندي سوسي-

    مهارت :

  5  و و کالباس ها پوست کني مناسب سوسيس ها-

  3  تهيه سوسيس در اندازه هاي متفاوت-

  5  و و کالباس ها بسته بندي مناسب سوسيس ها-

 نگرش :

 جويي با کاهش تا حد امكان ضايعات صرفه

 ايمني و بهداشت : 

 هاو کالباس ا دستگاه هاي پوست کني، برش و بسته بندي سوسيس هارعايت نكات ايمني هنگام کار ب

 توجهات زيست محيطي :

 و و کالباس ها دفع صحيح ضايعات حاصل از پوست کني، برش و بسته بندي سوسيس ها
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  برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار  -

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

 سري 11  برگه هاي اطلاعاتي 1
 سري 11  و کالباس انواع سوسيس 3
 دستگاه 1 مخلوط کن، استاندارد و زير صفر درجه با تيغه چرخان و کاتر کاسه اي دستگاه چرخ گوشت و آسياب 3

 دستگاه 1  اسلايد 5

 کيلو 36  گوشت 1

 کيلو 11  نمك 0
 کيلو 11  يخ 4
 کيلو 1  فسفات 7

 کيلو 1  عمل آوري نمك هاي 3

 کيلو 3  اسكوربات 16
 کيلو 3  اريتوربات 11

 کيلو 3  اتصال دهنده 13

 کيلو 3  چاشني ها 13

 دستگاه امولسيون کننده 15

قابليت نصب سيني تغذيه ، قابليت نصب انواع تاريخ زن ها coam lardمدل 
، ابل تنظيمسرعت دستگاه وميزان خروجي ق، درابتدا وانتهاي خط توليد گردان

به سيستم چكه گير نازل وسيني زير نوار بصورت سرتاسري جهت  مجهز
 بطريهاي معيوب

 دستگاه 1

 بسته 11  پوشش سوسيس 11

 پرکن پيستوني 10

و تنظيم ساده  گرم بصورت مجزا 5666گرم الي 1قابليت تنظيم حجم تزريق از 
قابليت تنظيم ، مگر 1666/+ در -3داراي تلرانس تزريق از (،)حجم بسته بندي

 از قابليت تنظيم ارتفاع ظروف ،mm 400 الي mm 50 قطر ظروف از
mm 50 الي mm600  

 mm50 از متر وعرض نوارمتحرک 7داراي نوارنقاله از طول يك متر الي -5
به چپ يا بالعكس  قابليت تعيين حرکت بطري از راست-،  250mm الي

 mm1200 الي mm 800 اله ازقابليت تنظيم ارتفاع نوارنق(، )مسير خروجي
 

 دستگاه 1

 پرکننده پمپي 14
 پمپي تك نازله پرکن

قادر است  PLC الكتروموتور ميباشد که با کنترل ماشين داراي پمپ دنده اي و
 داخل ظرف تزر حجم معيني از مايع را در واحد زمان

 دستگاه 1

 بسته 11  لفاف بسته بندي 17

 دستگاه 1  سردخانه 13
 دستگاه Vliesex V 4744 TURBO 1 ه پوست کندستگا 36

 دستگاه برش 31

 KK140 - KK250 AC8 مدل
 تمام استينلس استيل

  تن در ساعت 11الي  4با ظرفيت 
  با دور متغير ACموتور

  بدون استفاده از تيغه
 با استهلاک بسيار کم

 دستگاه 1

 دستگاه بسته بندي 33

ساخته شده توسط شرکت پارس استيل پيام)ايران استيل ساخت mt1666مدل 
 سابق(.

قابليت -3داراى پنل ديجيتال فارسي -3تن سوسيس 1زانه بيش ازتوليد رو-1
قابليت نصب روى انواع پرکن -5انتخاب طول سوسيس،تعداد پيچ و فشار خمير 

-4قابليت توليد سوسيس بدون دست -0مصرف برق پايين -1ايرانى و خارجي 
 دقت بسيار بالا-7سرعت بسيار بالا 

 دستگاه 1

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود .  11کارگاه به ظرفیت  تجهیزات براي يك -

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود . -

 مواد به ازاء يك نفر کارآموز محاسبه شود . -

http://www.etg-iran.com/%D9%84%DB%8C%D8%B3%D8%AA%D9%85%D8%A7%D8%B4%DB%8C%D9%86%D8%A2%D9%84%D8%A7%D8%AA/%D9%BE%D9%88%D8%B3%D8%AA%DA%A9%D9%86/VliesexV4744TURBO/tabid/543/language/fa-IR/Default.aspx
http://www.etg-iran.com/%D9%84%DB%8C%D8%B3%D8%AA%D9%85%D8%A7%D8%B4%DB%8C%D9%86%D8%A2%D9%84%D8%A7%D8%AA/%D9%BE%D9%88%D8%B3%D8%AA%DA%A9%D9%86/VliesexV4744TURBO/tabid/543/language/fa-IR/Default.aspx


 17 

 

 

 

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

 ناشر يا توليد کننده محل نشر ل نشرسا مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افزار رديف

1 

تكنولوژي توليد انواع 

 سوسيس، کالباس و همبرگر
 انتشارات سروا  1374  سارا موحد

 نورمن ان.پاتر علم مواد غذايي 2
مسعود 

 فلاحي
1376  

انتشارات جهاد 

 دانشگاهي مشهد

      اينترنت 3

      جزوات دانشگاهي 5

       

       

       

       

 

 

   علاوه بر منابع اصليتدوين استاندارد (  گروهمنابع و محتواهاي آموزشي ) پيشنهادي ساير  - 

 مترجم/ مولف / مولفين سال نشر نام کتاب يا جزوه رديف

 مترجمين

 توضيحات ناشر محل نشر
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 اي قابل استفاده در آموزش استانداردفهرست سايت ه

 

 رديف عنوان

www.codexalimentarius.com 1 

www.jecfa.com 2 

www.foodna.com 3 

www.efsa.com 4 

 5 

 6 

 7 

 
8 

 9 

 10 

 




