
 معاونت پژوهش، برنامه ريزي و سنجش مهارت 

 دفتر پژوهش، طرح و برنامه ريزي درسي 
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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي نظارت بر تدوين محتوا و تصويب  :
 9321-67-005-1كد ملي شناسايي آموزش شغل :  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 آدرس  دفتر طرح و برنامه هاي درسي

 پلاك ، ، سازمان آموزش فني و حرفه اي كشور  2، ساختمان شماره ، نبش خيابان نصرت    ، خيابان خوش شمالي  خيابان آزادي  –تهران 

97 
 66569900 – 9                                                 تلفن    66944117دورنگار       

 Barnamehdarci @ yahoo.comآدرس الكترونيكي : 
 

اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته صنايع غذايي : 
دكتر ايران منش  

مهندس حاجي بابازاده  
مهندس پريسا رستمي  

 

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

  -

فرآيند اصلاح و بازنگري :  
-بازنگري توسط موسسه فرهنگي تخصصي بين المللي نگارش آيدا شركت طراحي مكاترونيك پيام انجام گرفت و به نام 

سبزيجات تازه خور تغيير نام يافت. 
 -
 



  

 

 
 
 
 
 

  شايستگي     تهيه كنندگان استاندارد آموزش شغل
 ايميل تلفن و، آدرس  سابقه كار مرتبط شغل و سمت  رشته تحصيلي آخرين مدرك تحصيلي  نام و نام خانوادگي رديف 

صنايع كارشناس ارشد فريده روشن  1
غذايي 

كارمندسرپر
ست مركز 

صنايع غذايي 
صنايع غذايي 

 6820186تلفن ثابت : سال 18
 09133088240تلفن همراه : 

ايميل :  
آدرس :  

 6615430تلفن ثابت :سال 8  علوم تربيتي كارشناسانسيه دانا  2
 09132020061تلفن همراه : 

ايميل :  
آدرس :  

 
فرزانه بيك زاده  3 

مقدم 
صنايع  كارشناس

 غذايي
مدير فروش 

شركت 
 كشاورزي

 6735518تلفن ثابت :سال 1
 09131039199تلفن همراه : 

 eng_hotmail57 ايميل :
آدرس :  

كوي امام جعفر صادق  

صنايع  كارشناسژاله احمدي كبير  4
 غذايي

 تلفن ثابت :سال 17 
 09132261630تلفن همراه : 

ايميل :  
آدرس:سپاهانشهر    

 
 

صنايع  كارشناسنرگس ناديان  5
 غذايي

 18 مسئول فني
سال 

تلفن ثابت : 
  09131057814تلفن همراه :

ايميل :  
آدرس :  

 
 
 
 

 



  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

تعاريف :  
استاندارد شغل :  

 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 
مي شود. 

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

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 :  
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 ها ، 

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 :  

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

كارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماكت صورت مي گيرد و ضرورت 
دارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود.(مانند آموزش يك شايستگي كه فرد در محل آموزش به صورت 

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

كتبي عملي و اخلاق ، عملي  بخش ه، كه شامل سفرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 
حرفه اي خواهد بود .  

صلاحيت حرفه اي مربيان :  
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 :  
حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي . كه مي تواند شامل علوم پايه (رياضي 

، 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 :  

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 : 

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



  

 
 
 
 
 
 

 
 

نام استاندارد شغل :  

تهيه و بسته بندي سبزيجات تازه خور    

 :استاندارد شغل شرح 

در حوزه صنايع غذايي است. اين شايستگي وظايفي از قبيل انتخاب است شغل تهيه و بسته بندي سبزيجات تازه خور  

ماده اوليه مناسب , نگهداري مواد اوليه , شستشو و تميز كردن مواد , آماده سازي , تحويل و توزين , فرمولاسيون انواع 

 سبزيجات سالاد و بسته بندي را در بر دارد با مشاغل تهيه غذاي آماده و رستوران و سوپر ماركتها در ارتباط است.

:  وروديويژگي هاي كارآموز 

 ميزان تحصيلات : ديپلمحداقل 

سلامت كامل جسماني ورواني توانايي جسمي و ذهني : حداقل 

ندارد مهارت هاي پيش نياز  :

0B :آموزش  دوره طول  

     ساعت 68طول دوره آموزش                    :        

   ساعت 23ـ زمان آموزش نظري               :        

   ساعت 45ـ زمان آموزش عملي                :       

ـ زمان كارورزي                       :      -    ساعت 

  ـ زمان پروژه                            :     -     ساعت

 بودجه بندي ارزشيابي ( به درصد ) 

% 25 كتبي :-

 %65 عملي :-

% 10 اخلاق حرفه اي :-

1B: صلاحيت هاي حرفه اي مربيان 

 سال سابقه كار 1- ليسانس تغذيه ياصنايع غذايي ، با 

 سال سابقه كار 3-فوق ديپلم تغذيه يا صنايع غذايي با 

 سال سابقه كار در رشته هاي صنايع غذايي 7-ليسانس يا فوق ديپلم با 



  

 

 

 

 تعريف دقيق استاندارد ( اصطلاحي ) :  ٭

مجموعه كامل آموزش هاي علمي و عملي مي باشد استاندارد تهيه و بسته بندي سبزيجات تازه خور در بر گيرنده 

خرد كردن ، بسته بندي ، ، كه كارآموز بتواند از عهده  انتخاب جداسازي ، شستشو ، ضدعفوني ، شستشوي نهايي 

سرد نمودن ، برچسب زني و نگهداري در انبار محصول توليدي بر آيد و اصول بهداشت محيط و بهداشت فردي را 

رعايت نموده و از حوادث شغلي پيشگيري بعمل آورد.   

 

 

 اصطلاح انگليسي استاندارد ( و اصطلاحات مشابه جهاني ) : ٭

Provide and package fresh vegetable  
 

 

 

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

كليه استاندارد هاي مربوط به بسته بندي  

 

 

 جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسيب شناسي و سطح سختي كار : ٭

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

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

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

 د :  نياز به استعلام از وزارت كار  
   

 

 

 

 

 

 



  

 

 

 

 
 
 
 
 

استاندارد آموزش شغل  

 - شايستگي ها 

 عناوين رديف

2B1     برداشت سبزيجات و حمل و نقل طبق اصول صحيح

3B2 نگهداري مواد اوليه مناسب 

4B3 مواد اوليه   شستشو و تمييز كردن 

5B4  آماده سازي ، جداسازي ، پوست گيري و خرد كردن سبزيجات

 تحويل و توزين مواد اوليه   5

تفكيك انواع سبزيجات وسالاد  6

بسته بندي و برچسب زني  7

انبار سرو و ايجاد شرايط بهينه نگهداري    8



  

 
 

 استاندارد آموزش 
 - برگه ي تحليل آموزش 

عنوان :  
برداشت سبزيجات و حمل و نقل طبق اصول صحيح    

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

1 2 3 

6B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

7B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

مصرفي و منابع آموزشي 

چاقو    دانش : 
سبد  

لباس كار مناسب  
دستكش مناسب  

 

  دقيقه 15-ويژگي سبزيجات مناسب براي برداشت  

   5/0-شرايط برداشت  

  دقيقه 15-شرايط حمل و نقل  

    

   مهارت : 

  1 -نحوه صحيح برداشت سبزيجات  

  1 -نحوه صحيح حمل و نقل سيزيجات برداشت شده  

    

    

نگرش : 

  -

  -

ايمني و بهداشت :  

  -

توجهات زيست محيطي : 

  -



  

 
 
 

 استاندارد آموزش 
 - برگه ي تحليل آموزش 

عنوان :  
نگهداري مواد اوليه مناسب 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

3 4 7 

8B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

9B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

مصرفي و منابع آموزشي 

ميز كار،يخچال وفريزر ،توري    دانش : 
پنجره ،قفسه بندي ،سيستم 

تهويه  
   1- كيفيت مواد اوليه غذايي  

   1-شرايط نگهداري وانبار داري مواد اوليه 

   0.5- نگهداري سبزيجات آماده شده تازمان مصرف 

   0.5- انواع روشهاي نگهداري 

   مهارت : 

  2 - برنامه ريزي خريد مواد اوليه  

  2 -انبارداري مواد اوليه غذايي 

نگرش : 

-دقت در صرفه اقتصادي هنگام خريد  

-رعايت اصول نگهداري مواد اوليه  

ايمني و بهداشت :  

در مصرف مواد اوليه از انبار  fifo-اجراي اصول 

 

توجهات زيست محيطي : 

-دقت در نحوه صحيح دفع زباله  

 



  

 
 

 استاندارد آموزش 
 - برگه ي تحليل آموزش 

عنوان :  
شستشو و تميز كردن مواد اوليه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

4 7 11 

10B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

11B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

مصرفي و منابع آموزشي 

وان شستشو    دانش : 
 ميز كار استيل

ترازو 
آبكش استيل 

كاسه 
كارد 

مواد شوينده 
محلول هاي     ضد عفوني 

كننده 
كلر 

سيني استيل 
الك 

   1- روشهاي مختلف تميزكردن سبزيجات 

   1-نحوه شستشوي مواد اوليه و ضد عفوني كردن 

   1-ويژگي آب موردنيازبراي شستشو  

   1-ابزار و دستگاههاي مورد نياز براي تميز نمودن 

   مهارت : 

  2 -پاك كردن وتمييز كردن سبزي  

  3 - شستشو كردن سبزي باآب بهداشتي 

  2 - ضد عفوني كردن سبزي واجزاي سالاد  

    

نگرش  

- دقت درپاك كردن وشستن مواد اوليه 

- دقت دراستفاده ازآب مصرفي 

ايمني و بهداشت :  

- اطمينان از سلامت مواد غذايي مورد استفاده 

- رعايت نكات ايمني مربوط به كاربرد ابزار  

توجهات زيست محيطي : 

- دقت در نحوه صحيح دفع زباله و پساب فاضلاب 

 



  

 
 

 استاندارد آموزش 
 - برگه ي تحليل آموزش 

عنوان :  
آماده سازي ،جداسازي ، پوست گيري  و خرد كردن  

سبزيجات 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

3 7 10 

12B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

13B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

مصرفي و منابع آموزشي 

كارد    دانش : 
چاقو تيز كن 

خردكن 
تهويه 

تخته كار  
سبد ها وتوري هاي مناسب 
نوار نقاله،انواع رنده برقي 

ودستي،  

-  مفهوم سورتينگ  
-ويژگي آماده سازي سبزيجات 

0.5   

1   

   0.5- روشهاي مختلف پوست گيري 

   1-ويژگي واصول خرد كردن مواد اوليه 

   مهارت : 

  2 - انجام كار با دستگاه هاي سورتينگ  

  2 - پوست گيري به روش دستي ومكانيزه 

  3 - خرد كردن سبزي و اجزاي سالاد  

نگرش : 

- دقت در جداسازي مواد  

 

ايمني و بهداشت :  

-رعايت بهداشت فردي هنگام آماده سازي مواد اوليه  

-تنظيم نور در سالن آماده سازي 

-تنظيم درجه حرارت در سالن آماده سازي 

توجهات زيست محيطي : 

-دقت در نحوه صحيح دفع زباله  

 
 
  
 
                                                                                                                                              



  

 
 

                                                 استاندارد آموزش 
 - برگه ي تحليل آموزش 

عنوان :  
 تحويل و توزين مواد اوليه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 5 7 

14B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

15B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

مصرفي و منابع آموزشي 

ترازو    دانش : 
چرخ دستي  
باسكول  

 

   1- شرايط و نكات مربوط به توزين 

- ويژگي هاي فاكتور ظاهري كيفيت مواد اوليه هنگام ورود 
به كارگاه  

1   

    

   مهارت : 

  1 -انجام كار با ترازو  

  2 -اندازه گيري وزني وحجمي مواد اوليه  

  2 -انتخاب وكاربرد ابزار مناسب در مراحل مختلف كار 

    

نگرش : 

 -دقت در توزين مواد

 

ايمني و بهداشت :  

-رعايت معيارهاي شرايط محيطي مناسب  نگهداري  

 -

توجهات زيست محيطي : 

-دقت در نحوه صحيح دفع زباله 

 



  

 
 

 استاندارد آموزش 
 - برگه ي تحليل آموزش 

عنوان :  
تفكيك انواع سبزي وسالاد 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

4 9 13 

16B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

17B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

مصرفي و منابع آموزشي 

انواع سبزيجات،ميزكار      دانش : 

   1-فرمولاسيون انواع سبزي  

   1-فرمولاسيون انواع سالاد 

   1-فرهنگ و رسوم مصرف عادات غذايي منطقه   

   1-اجزاء فرآورده هاي گياهي وتركيب باهم 

   مهارت : 

  3 -اجراي فرمولاسيون سبزي 

  3 - اجراي فرمولاسيون سالاد 

  3 - درجه بندي كمي وكيفي و قطعه بندي سبزيجات 

نگرش : 

دقت درتركيب اجزاي انواع سبزي وسالاد 

 

ايمني و بهداشت :  

-رعايت بهداشت فردي هنگام تركيب مواد 

 

توجهات زيست محيطي : 

-دقت در نحوه صحيح دفع زباله  

 
 
 
 
 



  

 
 

  استاندارد آموزش 
 - برگه ي تحليل آموزش 

عنوان : 
 بسته بندي و برچسب زني

 زمان آموزش

 
 جمع عملي نظري

4 7 11 

18B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

19B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

مصرفي و منابع آموزشي 

 ظروف يكبار مصرف     دانش : 
سلفون  

جت پرينتر 
دستگاه بسته بندي  
بر چسب هاي آماده 

- انواع بسته بندي براي سبزي وسالاد 
- روش هاي مناسب براي بسته بندي 

1   

1   

   1- معيارهاي انتخاب بسته هاي مناسب براساس نوع سبزي 

- معيارهاي كد گذاري وبرچسب زني (علائم استاندارد 
HACCP( 

5/0   

   5/0-ذكر ارزشهاي غذايي انواع سبزيجات  

مهارت : 
-كدگذاري و برچسب زني و تاريخ گذاري بسته ها 

-كنترل بسته ها از لحاظ سالم بودن 
- اجرا با دستگاههاي بسته بندي و انواع آن 

 
 
 

 
2 
2 
3 

 

نگرش : 

-رفع عيوب جزئي 

 

ايمني و بهداشت :  

-تميز كاري در محيط كار  بسته بندي 

 GHP-شناسايي بهداشت محيط و

توجهات زيست محيطي : 

-دقت در نحوه صحيح دفع زباله 

 



  

 
 

 استاندارد آموزش 
 - برگه ي تحليل آموزش 

عنوان : 
 انبار سرد وايجاد شرايط بهينه نگهداري 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 4 6 

20B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

21B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

مصرفي و منابع آموزشي 

پالت    دانش : 
 سيستم تهويه  

سيستم خنك كننده مناسب  
   0.5- ويژگي ساختماني سردخانه نگهداري محصول 

   5/0- معيارهاي انبار نمودن وايجاد شرايط بهينه نگهداري 

- ويژگي هاي فيزكي (نور مناسب ، دما وتهويه مناسب،  سرد 
نمودن محصول در سردخانه) 

1   

      

   مهارت : 

  2 -انجام نظافت عمومي وبار چيني مناسب در انبار 

  2 - اجراي شرايط مناسب  خروج محصول از انبار 

نگرش : 

- اطمينان از سلامت محصول مورد استفاده 

 

ايمني و بهداشت :  

تميزكاري درمحيط بسته بندي 

 

توجهات زيست محيطي : 

- دقت در نحوه صحيح دفع زباله 
 
 
 
 
 
 
 
 



  

 
 
 
 
 

   - برگه استاندارد تجهيزات

توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  رديف 

  1 وان شستشو  1

  1 استيل ميز كار  2

  1 دستگاه بسته بندي وكيوم  3

  1 پالت  4

  1 چرخ دستي   5

  1   ديجيتال ترازو  6

  1 سبزي خرد كن  7

  1متناسب با مساحت كارگاه سيستم تهويه  8

  متناسب با مساحت كارگاه سيستم خنك كننده مناسب  9

   سيستم فاضلاب  10

  1 نوار نقاله   11

   قفسه  12

  1 كپسول آتشنشاني  13

  1فوت 12فريزر  14

  1 باسكول  15

  1فوت 12يخچال  16

  1 جت پرينتر  17

     

 

 
توجه :  

ت  ه ظرفي ه ب رگا راي يك كا ت ب زا جهي ت  -1 شود .  5 رفته  ر در نظر گ ف  ن

 

 

 

 

 

 



  

 
 

 

                  - برگه استاندارد مواد  

توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  رديف 

  1 مواد شوينده  1

 گرم 40كلر محلول ضدعفوني  2

 كيلوگرم 5يكبارمصرف ظروف بسته بندي  3

 كيلوگرم 5 سلفون  4

 گرم 250 كاهو  5

 گرم 250 گوجه فرنگي  6

 گرم 250 خيار  7

 گرم 250 انواع سبزي تازه   8

     

     

     

     

     

 
توجه :  

ت  ه ظرفي ه ب رگا ر و يك كا ف ء يك ن زا ا ه  د ب 1- موا شود . 5 سبه  حا ر م ف  ن

 

 



  

 

 

 

  - برگه استاندارد ابزار 

توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  رديف 

  5 چرخ دستي  1

در چندسايز  5يكسري كامل كارد  2

در چندسايز  5يكسري كامل كاسه  3

  5فلزي الك  4

  پلاستيكي تخته كار   5

درچند سايز  5پلاستيكي واستيل آبكش وتوري  6

  5 چاقو تيز كن  7

  5ديجيتال ترازو  8

  5پلاستيكي واستيل سبدها وتوري هاي مناسب   9

   وسايل كمك آموزشي  10

ازهر كدام  5برقي و دستي خردكن  11

   برچسب هاي آماده  12

  5استيل سيني   13

ازهر كدام  5برقي وستي رنده  14

     

     

     

 

 

توجه :  

شود .  سبه  حا ر م ف سه ن ء هر  زا ا ه  ر ب زا اب  -

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



  

 
 
 
 
 
 

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

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

اصول بسته بندي مواد  1

 غذايي

سيد حسين مير 

 نظامي ضيا بري

 1372   

       
       
       
       
       

 
 
 
 
 
 
 

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

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

 مترجمين

 توضيحات ناشر محل نشر

اصول بهداشت وايمني كار در  1

صنايع غذايي 

1381 

 

 

  انتشارات آييژ  رسول پايان  

شهرام  1369 صنايع غذايي 2

دخاني،مرتضي 

 ملكي

انتشارات دانشگاه  

 شيراز

  

اصول تبديل ونگهداري  3

فراورده هاي كشاورزي 

انتشارات دانشگاه  جواد ميداني   1371

شهيد چمران 

  

        
        
        

 
 
 
 



  

 
 
 

فهرست سايت هاي قابل استفاده در آموزش استاندارد 
 

رديف عنوان 

www.persiapack.ir 1 

www.codexalimentarius.com 2 

www.jecfa.com 3 

www.foodna.com 4 

www.efsa.com 5 

 6 

 7 

 8 

 9 

 10 
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