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  دفتر طرح و برنامه های درسي نظارت بر تدوین محتوا و تصویب  :
 0/1/2117  : شغلآموزش ملي شناسایي  كد

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آدرس  دفتر طرح و برنامه های درسي

 پلاك ، ای كشور  ، سازمان آموزش فني و حرفه 7، ساختمان شماره ، نبش خیابان نصرت    شمالي ، خیابان خوشخیابان آزادی    –تهران 

710 

 11110099 – 0تلفن                                                     11044112دورنگار       

 Barnamehdarci @ yahoo.comآدرس الكترونیكي : 

 

 

 

 : صنایع غذایياعضاء كمیسیون تخصصي برنامه ریزی درسي رشته 

 

 

  : شغلآموزش همكار برای تدوین استاندارد حوزه های حرفه ای و تخصصي 

 ه های درسي دفتر طرح و برنام -

-  

 فرآيند اصلاح و بازنگري : 
- 
- 
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   شایستگي    شغلآموزش ستاندارد تهیه كنندگان ا

 نام و نام خانوادگي ردیف
آخرین مدرك 

 تحصیلي 
 شغل و سمت  رشته تحصیلي

سابقه كار 

 مرتبط
 ایمیل تلفن و، آدرس  

علوم بهداشتي  فوق لیسانس علي ظفری 1

 در تغذیه

 R&Dمدیر 

 شركت نان آوران

 55532444 تلفن ثابت : سال 81

  45832844524تلفن همراه :
 ايميل : 
 آدرس : 

مسئول فني  صنایع غذایي لیسانس رودابه درخشانیان 7

 شركت نان آوران

 55184444تلفن ثابت : سال 5

 45833442344تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس : 

 

 
 تلفن ثابت :      3

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس : 

 

 

 

 تلفن ثابت :      4

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 : آدرس

 

 

 تلفن ثابت :      1

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس : 

 تلفن ثابت :      1 

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس :

 تلفن ثابت :      2

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس :
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 تعاریف : 
 استاندارد شغل : 

 ساتاندارد ررفاه اي نياف وفتاه     مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كاار را وويناد در بع اي از ماوارد ا    
 .مي شود

 استاندارد آموزش : 
 ن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل . ي يادويري براي رسيد نقشه

 نام یك 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 : 
مشاغل ديگر در يك روزه شغلي ، مسئوليت هاا ،   بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با

 شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل . 

 طول دوره آموزش : 
 يك استاندارد آموزشي .  ات مورد نياز براي رسيدن بهرداقل زمان و جلس

 ویژگي كارآموز ورودی : 
 رود به دوره آموزش انتظار مي رود . رداقل شايستگي ها و توانايي هايي كه از يك كارآموز در هنگام و

 كارورزی:
كارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماكت صورت ماي ويارد و وارورت    

د در محال آماوزش باه صاورت     فردارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود.)مانند آموزش يك شايستگي كه 
 با استفاده از عكس مي آموزد و ورورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي وردد.( تئوريك

 ارزشیابي : 
كتباي عملاي و اخالاق    ، عملاي  بخا    ه، كه شاامل سا  فرآيند جمع آوري شواهد و ق اوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 

 اي خواهد بود .  ررفه

 صلاحیت حرفه ای مربیان : 
 رداقل توانمندي هاي آموزشي و ررفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود .

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

 دانش : 
ل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي . كاه ماي تواناد شاامل علاوم )اياه )       رداق

 ، تكنولوژي و زبان فني باشد . ، زيست شناسي ( ، شيمي ، فيفيك رياوي 

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

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

 ایمني : 
 يط كار مي شود .مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز روادث و خطرات در مح

 توجهات زیست محیطي :

 ملارظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمترين آسيب به محيط زيست وارد وردد.
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 :  شغلاستاندارد آموزش نام 

 ئول فني نان هاي رجيم و نيمه رجيممس

 : شغلاستاندارد آموزش شرح 

مسئول فني نان شغلي از مشاغل ريطه صنايع غذايي است كه وظايفي از جمله سازمان دهي، برنامه ريفي و تقسيم بين كاركنان 
كنترل و نظارت بر تطابق  تحت سر)رستي، نظارت بر رعايت اجراي اصول و ووابط بهداشتي كاركنان، محيط كار و دستگاهها،

ويژويهاي محصول توليدي با )روانه ساخت كنترل بهداشتي مواد اوليه، توليد و محصول نهايي، ارائه وفارش كتبي به مدير عامل 
در صورت بروز هر وونه مشكل نظارت بر رسن نگهداري مواد اوليه و محصول مطابق ووابط قانوني و استاندارد، ثبت و نگهداري 

طلاعات و داده هاي كنترل كيفي و آزمايشگاهي و دستورالعملها، روشهاي اجرايي و آئين نامه ها و ارائه وفارش نتايج صحيح ا
آزمايشگاهي به صورت ماهيانه به مراجع ذي صلاح بهداشتي كشور و موارد نامنطبق به مديران مربوط را بر عهده دارد و با مدير 

 ركنان انبار فني و مهندسي در ارتباط مي باشد.عامل، مدير توليد، سر)رست توليد، كا

 : ورودیویژگي های كارآموز 

 ليسانس صنايع غذايي يا علوم تغذيهمیزان تحصیلات : حداقل 
 ي و روانيانبرخورداري از سلامت جسم:  و ذهني توانایي جسميحداقل 

 : مهارت های پیش نیاز 

:آموزش دوره  طول  

 ساعت  714    :             طول دوره آموزش            

 ساعت 179    ـ زمان آموزش نظری               :    

 ساعت 144     ـ زمان آموزش عملي                :    

 ساعت      -        كارورزی                       :زمان ـ 

  ساعت    -   ـ زمان پروژه                            :    

 دی ارزشیابي ) به درصد ( بودجه بن

 ٪71:  كتبي -

 ٪11عملي : -

 ٪19  اخلاق حرفه ای : -

 صلاحیت های حرفه ای مربیان :

رداقل ليسانس در رشته هاي صنايع غذايي يا علوم تغذيه با دو سال سابقه كار در زمينه صنعت آرد، غلات و نان و وذراندن دوره 
 هاي معتبر مرتبط

 اه سابقه كار در صنايع آرد و نانفوق ليسانس با ش  م -
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 : ) اصطلاحي (  استاندارد دقیق تعریف ٭

 

 ثبت و نگهداری اطلاعات آزمایشگاهي سازماندهي، برنامه ریزی، نظارت بر تولید نان، 

 

 

 

 مشابه جهاني ( : اصطلاحاتاستاندارد ) و  انگلیسي اصطلاح ٭

 

 

 

 

 

 مرتبط با این استاندارد :  های رشته و استانداردها ترین مهم ٭

 مجموعه استانداردهای نان 

 

 

 : كار سختي سطح و شناسي آسیب جهت از شغلي استاندارد جایگاه ٭

 

 طبق سند و مرجع ......................................       الف : جزو مشاغل عادی و كم آسیب  

 ند و مرجع ......................................طبق س               ب : جزو مشاغل نسبتاً سخت   

 طبق سند و مرجع ........................................          ج : جزو مشاغل سخت و زیان آور  

           د :  نیاز به استعلام از وزارت كار    
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 :  شغلآموزش ستاندارد ا

 ها شايستگي  -

 وينعنا رديف

 سازمان دهي، برنامه ربفي و تقسيم كار بين كاركنان تحت سر)رستيتوانايي  1

ي كيفاي، آزمايشاگاهي و   توانايي ثبت و نگهداري اطلاعات و اجرايي نمودن دستورالعملها و آيين نامه هاا  7
 بهداشتي

 ميكروبي توانايي انجام امور آزمايشگاهي 3

 ياييتوانايي انجام امور آزمايشگاهي شيم 4

 توانايي كنترل مرارل توليد نان 1

 توانايي برنامه ريفي نظارت بر اجراي موازين بهداشتي و ايمني در محيط كار 1

2  

8  

0  

19  

11  

17  

13  

14  

11  
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 : استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزش  بروه -

 عنوان : 

یم كار بین توانایي سازمان دهي، برنامه ربزی و تقس

 كاركنان تحت سرپرستي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

 ساعت24 ساعت84 ساعت85

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

مصرفي و منابع 

 آموزشي

 نمونه نسخه     دان  :

استاندارد 

ISO22000 

  7999ISOاستاندارد 

 ISO9000استاندارد 

قوانين و مقررات مربوط باه اساتخدام و بكاارويري     -

 نيرو و رسيدوي به امور )رسنلي كاركنان

   ساعت3

قوانين مربوط به سالم سازي و فعاليتهاي مرتبط باا   -

  كار رفظ محيط بهداشتي و ايمني

   ساعت3

   ساعت4 روشهاي آماريانواع  -

   ساعت5 افراد مختلف روانشناسي -

    رت :مها

  ساعت  4  كاربرد انواع روشهاي آماري -

تهيه و تدوين دساتورالعملهاي كااري، روياه هاا و      -

 فرمهاي مربوطه به وارد مسئول فني

 
 ساعت5

 

تعيين و شرح وظايف و مسئوليتهاي كاركنان تحات   -

 سر)رستي 

 
 ساعت3

 

برقراري نظام ارتباطاات درون و بارون ساازماني و     -

 ز اثر بخشي آنهااطمينان ا

 
 ساعت3

 

  ساعت3  رسيدوي به امور )رسنلي افراد تحت سر)رستي -

 نگرش :

 توجه به رعايت موازين اخلاقي و عدل و انصاف در بين كاركنان -

 ايمني و بهداشت : 

- 

 توجهات زيست محيطي :

 در نظر ورفتن روش صحيح در سيستم فاولاب -

 حيح دفع زبالهدر نظر ورفتن روش ص -
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 : استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزش  بروه -

 عنوان : 

ثبت و نگهداری اطلاعات و اجرایي توانایي 

 نمودن دستورالعملهای كیفي آزمایشگاهي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

 ساعت54 ساعت23 ساعت85

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،ت تجهیزا

 مصرفي و منابع آموزشي

 نمونه نسخه     دان  :

استاندارد 
ISO22000 

  7999ISOاستاندارد 

 ISO9000استاندارد 

   ساعت5 قوانين مربوط به بايگاني صحيح داده ها و اطلاعات -

قوانين مربوط به تادوين و نحاوه اجاراي سيساتمهاي      -
 ت مين كيفيت كالا

  ساعت5
 

ين مرباوط باه نحاوه مميافي و تجفياه و تحليال       قوان -
فرآيندهاي سيستم كيفيت به منظور تعريف )اروژه هااي   

 بهبود،اقدامات اصلاري و )يشگيرانه 
  ساعت5

 

قاااوانين مرباااوط باااه نحاااوه بايگااااني مساااتندات،   -
 دستورالعملهاي كيفي آزمايشگاهي

 ساعت3
  

 ساعت3  مهارت :
 ساعت 1

 
 ساعت3

 

 داده ها و اطلاعاتبايگاني صحيح -

 اجراي سيستم ت مين كيفيت -

تهيه دستورالعملها، رويه ها و وفارشهاي كيفي مرباوط   -
 به وارد توليد نان

  ساعت 1  اقدامات اصلاري و )يشگيرانه -

  ساعت5  ثبت اطلاعات اقدامات اصلاري و )يشگيرانه -

ا باه مراكاف ذي   ثبت آزمونهاي آزمايشگاهي و ارائه آنه -
 صلاح دولتي و مدير عامل

 
 ساعت5

 

 ثبت و نگهداري دوره هاي آموزشي )رسنل -
ارائه وفارشاهاي ادواري باه وارادهاي مارتبط )مادير       -

عامل، مدير كارخانه، مدير توليد و سر)رست انبار( و نحوه 
 ارائه اطلاعات از واردهاي مفبوز

  ساعت3 

 
 ساعت3

 

 نگرش :
 ت و نگهداري اطلاعاتدقت در ثب -
 ايمني و بهداشت :  -
 

 توجهات زيست محيطي :
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 : استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش بروه -

 عنوان : 

 میكروبي انجام امور آزمایشگاهيتوانایي 

 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

 ساعت51 ساعت34 ساعت33

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط حیطيتوجهات زیست م

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ISO9000استاندارد     دان  :

 محيط كشت )يتون واتر

 YGC محيط كشت 

 )ليت يكبار مصرف 

 محيط كواس

 محيط كشت متيل رد 

 SIMمحيط كشت 

 بشر

 24و  34انكوباتور 

 يخچال

 8و4/4و 3/4و  8/4)يپت 

 84و3اتوكلاو 

 34)يپت فيلد 

 اه آب مقطر ويريدستگ

 )نبه نسوز 

 فويل آلومينيومي

 فيلد و )لاتين يا انس 

 ترازو ديجيتال 

    ساعت1 و روشهاي آزمونهاي ميكروبي در مواد غذايي و نان انواع -

انواع تجهيفات و مواد ماورد نيااز جهات انجاام اماور آزمونهااي       اصول  -
 ميكروبي

   ساعت3

   ساعت3 و لوازم انجام آزمونهاي ميكروبي اهميت كاليبراسيون در تجهيفات -

 بخ  ميكروبي در ISO9000موازين هاي استانداردهاي ملي و  -
 ايمني و بهداشتي در آزمايشگاه ميكروبي مواد غذايي -
اوليه رين توليد و محصول و محيط كار  معيارهاي نمونه برداري از مواد -

 جهت انجام آزمونهاي ميكروبي 
 

   ساعت5

   اعتس5

  ساعت3
 

    مهارت :

  ساعت84  آزمونهاي ميكروبي و نان-

تهيه و تنظيم و ارائه وفارشهاي ادواري ميكروبي باه ماديران و مراجاع     -
 ذي صلاح بهداشتي كشور

  ساعت5 

  ساعت3  ميكروبي ثبت و نگهداري وفارشهاي آزمايشگاهي -

  ساعت3  ميكروبي روشهاي كاليبراسيون تجهيفات آزمايشگاهي -

 نگرش :

 دقت در رعايت نمونه برداري ميكروبي -

 ايمني و بهداشت : 

 آزمايشگاه ميكروبيرعايت موازين اصول ايمني و بهداشتي در محيط  -

 توجهات زيست محيطي :

 دفن صحيح زباله هاي ميكروبي -
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 :استاندارد آموزش 
 ي تحليل آموزش  بروه -

 : عنوان 

 شیمیایي توانایي انجام امور آزمایشگاهي

 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

 ساعت51 ساعت34 ساعت33

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 بشر     دان  :

 ارلن

 سرتاس

 كوره هيتر برقي

 فور

PHمتر 

 بورت

 بورت)ايه 

 34و84و4و3و8و3/4و8/4)يپت 

 يخچال

 انكوباتور

 شيشه ساعت 

 اسپاچول

 هود

 شعله

 ديسكاتور

 سيليكاژن

 توستر

 ترازوي ديجيتال

 جا )يپتي

 

   ساعت1 در مواد غذايي و نان شيمياييو روشهاي آزمونهاي  انواع -

   عتسا3 انواع تجهيفات و مواد مورد نياز جهت انجام امور آزمونهاي شيميايي -

   ساعت3 اهميت كاليبراسيون در تجهيفات و لوازم انجام آزمونهاي شيميايي -

 بخ  شيميايي در ISO9000موازين هاي استانداردهاي ملي و  -
 ايمني و بهداشت در آزمايشگاه شيميايي مواد غذايي -
معيارهاي نمونه برداري از مواد اوليه رين توليد و محصول و محيط كار  -

 جام آزمونهاي شيميايي جهت ان
 

   ساعت5

   ساعت5

  ساعت3
 

    مهارت :

  ساعت84  آزمونهاي شيميايي در نان -

تهيه و تنظيم و ارائه وفارشهاي ادواري شيميايي به مديران و مراجع ذي  -
 صلاح بهداشتي كشور

  ساعت5 

  ساعت3  شيميايي ثبت و نگهداري وفارشهاي آزمايشگاهي -

  ساعت5  شيميايي روشهاي كاليبراسيون تجهيفات آزمايشگاهي -

 نگرش :

 شيمياييدقت در رعايت نمونه برداري  -

 ايمني و بهداشت : 

 رعايت موازين اصول ايمني و بهداشتي در محيط كار -

 توجهات زيست محيطي :

 شيمياييدفن صحيح زباله هاي  -
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 ل فني نان هاي رجيم و نيمه رجيم: مسئواستاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزش  بروه -

 عنوان : 

 نان  توانایي كنترل مراحل تولید

 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

 ساعت43 ساعت25 ساعت31

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

استاندارد يك نسخه     دان  :

ISO9000 
 كاغذ 

 خودكار

 HACCPيك نسخه 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   ساعتISO 9000 1قوانين مربوط به استانداردهاي ملي و بين المللي  -

قوانين مربوط به اساتانداردهاي تعياين نقااط بحراناي در كيفيات ناان        -
(HACCP) 

   ساعت4

يت مواد اوليه رين توليد و محصاول  برنامه هاي نظارت و كنترل بر كيف -
 و تعيين مواد و محصولات نا منطبق

   ساعت1

   ساعت4 آشنايي كامل با فرآيند توليد نان و انجام اقدامات اصلاري و )يشگيرانه -

    مهارت :

  ساعت4  تعيين نقاط بحراني-

  ساعت1  اقدامات اصلاري-

وط به كيفيت مواد اوليه، رين تولياد  تهيه و تنظيم و ارائه وفارشهاي مرب -
 و محصول

  ساعت3 

  ساعت3  نحوه ثبت فعاليتهاي ادواري كيفي -

ارائه وفارشهاي ادواري از اجراي سيساتمهاي ت امين كيفيات ماواد و      -
 محصول و ميفان بخشي آنها

  ساعت3 

كنترل و نظارت بر اجراي فرآيندهاي سيستم كيفيت به منظاور تعرياف    -
 ه هاي بهبود، اقدام اصلاري و )يشگيرانه)روژ
برنامه ريفي جهت تشكيل جلسات اقادامات اصالاري و كنتارل روناد      -

 اجرايي ت مين كيفيت
 تعيين نقاط بحراني در خطوط انحنا توليد نان -

  ساعت5 

  ساعت3 

  ساعت3 

 نگرش :

 دقت در تعيين و ارزيابي نقاط بحراني در توليد نان -

 و بهداشت : ايمني 

- 

 توجهات زيست محيطي :
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: استاندارد آموزش   

 ي تحليل آموزش  بروه -

 عنوان : 

توانایي برنامه ریزی و نظارت بر اجرای موازین بهداشتي و 

 ایمني در محیط كار 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

 ساعت24 ساعت84 ساعت34

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط زیست محیطيتوجهات 

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

     دان  :

   ساعت5 مباني بهداشت محيط كار -

   ساعت5 مباني ايمني در محيط كار -

 مباني بهداشت فردي -

 در محيط كار 5Sمباني سيستم  -

 مباني ايمني كار با دستگاههاي توليد نان-

   ساعت3

   ساعت4

   ساعت5

 مهارت :

 در محيط كار 5Sاجراي سيستم -

 ساعت3 

 
 ساعت3

  

تهيه و تدوين و ارائه وفارش دستورالعملهاي بازرسي بهداشتي در محيط  -

 كار به مديران

 تهيه تنظيم و ارائه وفارشهاي بازرسي ايمني در محيط كار به مديران -

 محيط كار ثبت و نگهداري سوابق وفارشهاي ايمني و بهداشتي در -

 
 ساعت5

 

  ساعت3 

  ساعت3  محيط كار در نظارت ارزيابي رعايت موازين ايمني و بهداشتي -

  ساعت3  محيط كار بهداشت فردي درارزيابي رعايت موازين  و نظارت -

 نگرش :

 دقت در رعايت موازين بهداشت فردي و محيط در نانوايي -

 

 ايمني و بهداشت : 

- 

 ات زيست محيطي :توجه
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  بروه استاندارد تجهيفات -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  ردیف

  عدد1  ميف 

 روك  تفلون ميف كار نانوايي )ا 

 صندلي

 عدد 1 

 
 عدد 84

 

  عدد 1  كامپيوتر يا لپ تاب 

  عدد 1  ويدئو )روژكتور 

  عدد 1 يديجيتال ترازوي  

  عدد 1 كوچك ميكسر نانوايي  

  عدد 1 داراي ورمخانه فر  

  عدد 1 مخصوص لفاف دستگاه دوخت  

  1 معمولي توستر 

  1 معمولي يخچال 

  1 تكي معمولي شعله 

  7  انكوباتور 

  1  كوره 

  1  فور 

  1  هيتر برقي  

     

     

     

 

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود .  11كارگاه به ظرفیت  تجهیزات برای یك -
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 مواد  بروه استاندارد -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  ردیف

  كیسه 7  آرد 

     

  گرمكیلو19  ماروارين 

  گرمكیلو19 مايع روغن  

  گرمكیلو1  نمك 

باید از تازه بودن  رمگكیلو1 خشك و فعال خمير مايه  

 آن مطمئن بود.

  گرمكیلو1/9 نان سفيدمخصوص  بهبود دهنده  

  گرمكیلو1  شير خشك 

  گرمكیلو1  دكستروز 

  اكیلوگرم  آرد مالت 

  اكیلوگرم  نايلون 

 كاغذ تورنسل 

 يدور)تاسيم

 اسيدكلريدريك

 اسيد سولفوريك

 نيترات نقره

 كلروفرم

 اسيداستيك

 

 یك بسته 

 بستهیك 

 یك بسته

 یك بسته

 یك بسته

 یك بسته

 یك بسته

 

 

 

 

 

 توجه : 

 محاسبه شود . نفر 11و یك كارگاه به ظرفیت مواد به ازاء یك نفر  -
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  بروه استاندارد ابفار  -                 

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  ردیف

  عدد 1 كوچك سرتاس  

  عدد 1 طمتوس سرتاس  

  عدد 1 بفرگ سرتاس  

  یكسری مربوط به )خت صحيح نان فيلم هاي آموزشي  

  عدد3  فيلد و )لاتينن  

  یك كارتن  يك با مصرف  )ليت 

  عدد1 در سايفهاي مختلف  بشر 

  عدد1 در سايفهاي مختلف ارلن 

  1 متوسط ديسكاتور 

  1  سيكياژن 

  1 شيشه اي  جا)يپتي 

  عدد4از هر كدام  34و84و4و8و4/4و3/4و8/4 )يپت 

  1  اسپاچول 

  1  شيشه ساعت  

 PH 1  شيشه  

  1  بورت و )ايه بورت  

  11  5444يك نسخه استاندارد  

  HACCP  11يك نسخه استاندارد  

     

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود . -
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  ) اصلي مورد استفاده در تدوين و آموزش استاندارد (ر هاي آموزشي منابع و نرم اففا -

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

راهنماي رل مشاكلات   

 صنايع آرد

علااااي   12

 ظفري

 علوم كشاورزي تهران

مقدمه اي بر تكنولاوژي   

 فرآورده هاي غلات

 آييف تهران  رسول )ايان 14

       

       

 

 

 

 

 

   محتواهاي آموزشي ) )يشنهادي وروه تدوين استاندارد ( علاوه بر منابع اصليمنابع و ساير  -

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

 مترجمين

 توويحات ناشر محل نشر

راهنماااي راال مشااكلات  

 صنايع آرد

علااااااوم  تهران علي ظفري  12

 كشاورزي

 

مقدمااه اي باار تكنولااوژي  

 فرآورده هاي غلات

  آييف تهران  رسول )ايان 14
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 فهرست سايت هاي قابل استفاده در آموزش استاندارد

 

 رديف عنوان

WWW. Codex alimentarius. com 1 

WWW. Jecfa . com 2 

WWW. foodna . com 3 

WWW. efsa . com 4 

 5 

 6 

 7 

 
8 

 9 

 10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


