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دفتر طرح و برنامه هاي درسي :نظارت بر تدوين محتوا و تصويب  
7512-67-083-1 :شغل آموزش كد ملي شناسايي 

آدرس  دفتر طرح و برنامه هاي درسي
پلاك، اي كشور  ، سازمان آموزش فني و حرفه 2، ساختمان شماره ، نبش خيابان نصرت    ، خيابان خوش شماليخيابان آزادي   ،تهران 

97  
  66944120 - 66569907تلفن    66944117دورنگار       

Daftar_tarh@irantvto.ir: آدرس الكترونيكي 

 :اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي
علي موسوي مديركل دفتر طرح و برنامه هاي درسي

رامك فرح آبادي معاون دفتر طرح و برنامه هاي درسي
پريسا رستمي مسئول گروه صنايع غذايي

:شغلآموزشهمكار براي تدوين استانداردفه اي و تخصصيحوزه هاي حر
اداره كل آموزش فني و حرفه اي استان كرمانشاه -
-   

:فرآيند اصلاح و بازنگري 
-  
-  

زمان آموزش فنـي و حرفـه ايكليه حقوق مادي و معنوي اين استاندارد متعلق به سا
  .كشور بوده و هرگونه سوء استفاده مادي و معنوي از آن موجب پيگرد قانوني است 



 

 
 
 

    شايستگي  شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

  رشته تحصيلي  آخرين مدرك تحصيلي   نام و نام خانوادگي  رديف
شغل و 
  سمت 

  ايميل تلفن و، آدرس    سابقه كار مرتبط

  كارشناسي ارشد  طيبه پريزن  1
صنايع 
  غذايي

  سال 9  مربي

 08338378246 :تلفن ثابت 

  09188307476: تلفن همراه 
  t.parizan@gmail.com: ايميل 

  كرمانشاه ، مركز هايتك: آدرس 

 كارشناسي   سميه عرب  2
صنايع 
 غذايي

 مسئول
  فني

  سال 15

 - :تلفن ثابت 

  09112769001: تلفن همراه 
 So_arab@yahoo.com: ايميل 

  گرگان: آدرس 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  :تعاريف
  : استاندارد شغل 

 سـتاندارد حرفـه اي نيـز گفتـه     ز مـوارد ا مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كـار را گوينـد در بعضـي ا   
  .مي شود

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

  :  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 
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 

  . شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل 
  : طول دوره آموزش 

  . ي يك استاندارد آموزش ات مورد نياز براي رسيدن بهحداقل زمان و جلس
  : 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 صـورت مـي گيـرد و ضـرورت     
د در محـل آمـوزش بـه صـورت     مانند آموزش يك شايستگي كه فـر .(كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شوددارد 

  .)با استفاده از عكس مي آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي گردد تئوريك
  : ارزشيابي 
كتبـي عملـي و اخـلاق    ، عملـي  بخـش   ه، كه شـامل س ـ وري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير فرآيند جمع آ

  . اي خواهد بود  حرفه
  : صلاحيت حرفه اي مربيان 

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

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

، رياضي (كه مي تواند شامل علوم پايه  حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي
  . فني باشد  ، تكنولوژي و زبان )، زيست شناسي، شيمي فيزيك 

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

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

  : 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



 

 
 

 
 

  :شغلاستاندارد آموزش نام 
  فرآور كنسرو زيتون

 :شغل استاندارد آموزش شرح 

آماده ، انتخاب رقم زيتون براي كنسرو  شايستگي هايغذايي بوده كهدر حوزه صنايعشايستگي فرآور كنسرو زيتون
 و انجام آزمايشات بسته بندي و پاستوريزاسيون كنسرو، تخمير ،  تلخي زدايي،  زيتون  جهت توليد كنسرو ،سازي

ه ، و با مشاغل سرپرست آزمايشگا را انجام مي دهدسرو كنزيتون  كنسروو بررسي كيفيت  شيميايي و ميكروبي 
و استاندارد و  مدير كنترل كيفي كارخانه در ارتباط  غذايي مواد بر نظارت ادارات كارشناسانسرپرست توليد كارخانه ، 

  .است

  :وروديويژگي هاي كارآموز 
  كارداني صنايع غذايي: ميزان تحصيلات حداقل
  سلامت كامل جسماني و رواني:  و ذهني توانايي جسميحداقل 

  كنترل بهداشت و ايمني در واحد غذا و نوشيدني : نياز مهارت هاي پيش 
:آموزش دوره طول

 ساعت  73:      طول دوره آموزش                   
  ساعت  26   :    ـ زمان آموزش نظري               
  ساعت  47   :    ـ زمان آموزش عملي                

  ساعت   -     :      كارورزي                     زمان ـ 
   ساعت  -     :   ـ زمان پروژه                            

 )به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

  %65:  كتبي -

  %25 :عملي  -

  %10 :اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

  عاليت در زمينه مربوطهسال سابقه آموزش و ف3با حداقليا علوم تغذيه صنايع غذاييكارشناسي 
 

 

 



 

 

 

 

  
  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭

، بسته بندي و پاستوريزاسيون و نهايتاً ، تخمير ، آب نمك گذاري، تلخي زدايي، آماده سازي آنانتخاب رقم زيتون 
  .كنترل كيفيت محصول بدست آمده

  
  
  
  ) :ي و اصطلاحات مشابه جهان( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭

Conservation olives 

  
  
  
  
  : مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  ٭
  
  
  
  
  
  
  :جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسيب شناسي و سطح سختي كار  ٭

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

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

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

            نياز به استعلام از وزارت كار    :  د 

  
  



 

 

 

 

 شغل ش آموزاستاندارد 
  شايستگي ها  -

 عناوين رديف

 انتخاب رقم زيتون براي كنسرو 1
 آماده سازي زيتون  جهت توليد كنسرو2
  تلخي زدايي  3
 آب نمك گذاري و تخمير  4
 بسته بندي و پاستوريزاسيون  5
 كنترل كيفيت كنسرو زيتون  6

 



 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  :عنوان 
  ب رقم زيتون براي كنسرو  انتخا 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

9 12 21 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  پوستر     :دانش
  فيلم آموزشي

  ويدئو پروژكتور 
  جعبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

  لباس كار 
  يانه را

  سبد
  نمك

  سبزيجات معطر
  سير
  گردو

  رب انار 
  

مشخصــات گيــاه شناســي زيتــون و ســاختار ميــوه زيتــون -
  )اپيكارپ ، مزوكارپ ، اندوكارپ (

5/0     

گلستان ، مازنـدران ،گيلان ،(ايرانمناطق زيتون كاري در -
زنجان ، قزوين ، خوزستان ، فارس ، كهكيلويه و بـوير احمـد ،   

  ) كرمانشاه

5/0     

آربكين ، لچيـو ، كراتينـا ، فرانگيونتـو(ارقام زيتون در جهان -
،بليدي ، آمفـي سـيس ، كلـون رس ، كرونـاييكي ، كالاماتـا ،      

  ......)مانزانيلا ، سويلانا ، كلوناويس و

5/0     

ــران- ــون در اي ــام زيت ــاري ، شــنگه ،(ارق ــي ، زرد ، م روغن
آميگدال ،آربكين ، مـانزانيلا   فيشمي، كرونايكي ، گلوله زيتون ،

، ميشن ، سويلانا ، كنسرواليا ، دزفول ، شيراز ، پيكوال ، آمفـي  
  ......)سيس ، كالامون ، خرما زيتون  و

5/0     

     5/0 ارزش غذايي ، دارويي و صنعتي زيتون-

     5/0 ارقام مناسب زيتون جهت توليد كنسرو-

     5/0 ميوه زيتون ، روغن زيتون -

     5/0  تركيب ميوه زيتون-

رسيدن ميوه زيتون و زمان مناسب برداشـت ميـوه ويژگيهاي-
  زيتون جهت روغنكشي

5/0     

     5/0 روش هاي برداشت زيتون روغنيانواع-

     5/0 زيتون خوراكي  و ارقام آن-



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  :عنوان

  اي كنسرو  انتخاب رقم زيتون بر 
 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

  
 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش

  مرتبط توجهات زيست محيطي
 ، موادابزار  ،تجهيزات 

  مصرفي و منابع آموزشي
      :دانش

اثر مراحل برداشت ، انبار كردن و درجـه بنـدي بـر كيفيـت-
  كنسرو زيتون 

5/0     

زيتـون سـبز ، زيتـون تغييـر(انواع فرآوري زيتون كنسروي-
  )رنگ داده ، زيتون سياه 

1     

زيتــون:ســنتي(معرفــي ســاير روشــهاي فــرآوري زيتــون-
 ........)شكسته ، زيتون پرورده و  

1     

     1 مشخصات ظاهري ميوه زيتون كنسروي-
       :مهارت

بررسي و تشخيص ارقام مختلف زيتـون خـوراكي و انتخـاب-
  رقم مناسب

 3    

تشخيص زمان  برداشـت و رسـيدن ميـوه زيتـون در ارقـام-
  مختلف

 1    

    1  بررسي روش هاي متفاوت برداشت زيتون-
    1  حمل و نقل ميوه زيتون -

    2   تخليه زيتون-
    2   تهيه زيتون شكسته -
    2   تهيه زيتون پرورده -

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-
 نتخاب رقم زيتون مناسبدقت در ا-
 دقت و رعايت اصول صحيح چيدن-
 حمل مناسب زيتون در سبد و جلوگيري از آسيب ديدگي آن-

  : ايمني و بهداشت 
 استفاده از لباس كار بهداشتي و مناسب-
 مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني-
 جعبه كمك هاي  اوليه مجهز بودن كارگاه به-

 :ات زيست محيطي توجه
 دفع صحيح ضايعات طبق اصول صحيح-

 



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  :عنوان 
  آماده سازي زيتون  جهت توليد كنسرو 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 5 8 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  ي و منابع آموزشيمصرف

  سود     :دانش
  بومه سود

  ماشين حساب 
  تهويه هوا

  جعبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

  ميزكار
  لباس كارمناسب و بهداشتي 

  سبد  
ظروف مقاوم جهت آماده 

  سازي محلول سود
  

     1 تميز كردن و شستشو نكات-

     1 )سورتينگ(درجه بندي و دسته بندي نكات-

     1 قش سود  و محاسبه غلظت  سودن-

    :مهارت

    2   تميز كردن و شستشو-

    2  درجه بندي و دسته بندي كردن زيتون-

    1  )ساعت قبل از مصرف18تا12(آماده سازي محلول سود-

  :نگرش
 دقت در استفاده از نظارت مناسب سود-
 دقت در درجه بندي و دسته بندي زيتون ها-

  : ايمني و بهداشت 
 استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي-
 مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني-
 مجهز بودن كارگاه به جعبه كمك هاي اوليه-
رعايت احتياط لازم در هنگام آماده سازي محلول سود و اسـتفاده از دسـتكش ايمنـي و    -

  روپوش
 :توجهات زيست محيطي 

 صحيح ضايعات طبق اصول صحيحدفع-
 

 

  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  تلخي زدايي
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

4 12 16 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  بشكه -    :دانش 
  ميوه زيتون

  سود  
  فنل فتالئين
  تهويه هوا 

  جعبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

  باس كار مناسب و بهداشتي ل
  ظروف مناسب 
  ميز كار مناسب 

     1  روش هاي  تلخي زدايي انواع -

غلظـت سـود ، مـدت زمـان     ( عوامل موثر در تلخي زدايـي   -
  .....)تلخي زدايي ، درجه حرارت و

1     

     5/0   عمق نفوذ سود -

     5/0  آسيب هاي ناشي از سود گذاري و دلايل آن -

     1  هدف از شستشو و آبگيري مجدد  -

    :مهارت 

    5   عمليات سود زني  انجام  -

    5/0   تعيين عمق نفوذ سود  -

    5/0   تعيين اتمام زمان سود گذاري -

    1   صدمات ناشي از سود گذاري-

    5   جدد تا خارج شدن كامل سودشستشو و آبگيري هاي م -

  :نگرش 
  دقت در كاربرد سود با غلظت مناسب -
اطمينان از شستشوي مناسب و آبگيري مجدد زيتونها براي خارج شـدن كامـل سـود از    -

  آنها
  : ايمني و بهداشت 

  تخليه مناسب سود -
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي -
  كپسول آتش نشاني  مجهز بودن كارگاه به-
  مجهز بودن كارگاه به جعبه كمك هاي اوليه  -

  :توجهات زيست محيطي 
محلول سود در هنگام شستشو در مكان مناسبي تخليه شـود ، كـه بـه محـيط زيسـت       -

  .آسيبي وارد نشود
  دفع صحيح ضايعات طبق اصول صحيح -

 



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  :  عنوان

  آب نمك گذاري و تخمير
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

4 6 10 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  متر PH    :دانش 
  نمك 

  كلرور كلسيم
  سركه -

  اسيد سيتريك
  اسيد استيك

  سيستم تهويه مناسب 
  جعبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

  لباس كار مناسب و بهداشتي 
  ظروف مناسب 
  ميز كار مناسب

     1  مباني تخمير و مراحل تخمير زيتون  -

رابطه غلظـت آب نمـك ، كنتـرل    ( عوامل موثر بر تخمير    -
  .....)غلظت آب نمك ، درجه حرارت و

1     

     1  )خودي كنترل شده و خود ب( انواع تخمير   -

     1  شرايط تخمير مناسب  و تلقيح -

     1  مشكلات تخمير -

    :مهارت 

    1   تخمير و تلقيح  زيتون    -

    1   تهيه غلظت مناسب آب نمك  -

    1   آب نمك PHكنترل  -

    1   كنترل غلظت نمك و افزودن نمك به محلول آبنمك  -

    1   تشخيص پايان زمان تخمير -

  :نگرش 
  دقت در كاربرد آب نمك با غلظت مناسب -

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از لباس كار بهداشتي مناسب -
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني -
  مجهز بودن كارگاه به جعبه كمك هاي اوليه -

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات طبق اصول صحيح -
-  

 
 
 
 



 

 
 

  دارد آموزش استان
  ي تحليل آموزش  برگه -

   : عنوان 
  بسته بندي و پاستوريزاسيون 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 5 7 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  مواد بسته بندي     :دانش 
  زيتون طبيعي 

  ي شده زيتون فرآور
  جعبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

  برچسب 
  سيستم تهويه هوا 

 لباس كار مناسب و بهداشتي -
  هسته گير -

  ظروف بسته بندي -
  

     5/0  سايز بندي و هسته گيري معيارهاي -

     5/0  لزوم بسته بندي و  ويژگي ظروف بسته بندي زيتون  -

     5/0  اهميت پري ظرف -

     5/0  ستوريزاسيونپا اهميت -

    :مهارت 

    1   سايز بندي و هسته گيري  -

شيشه ، قوطي فلزي ، پلـي  ( بسته بندي  در ظروف مختلف  -
  .......)اتيلن ، ظروف پلاستيكي و

 1    

    5/0   اندازه گيري پري ظرف -

    1   پاستوريزاسيون -

ده ، زيتون طبيعي ، زيتونهاي فرآيند ش( آماده سازي تجاري  -
زيتون خشك شده ، زيتون پر شده ، زيتـون شـكافته ، زيتـون    

  .......)اسلايس شده و

 1    

    5/0   برچسب گذاري -

  :نگرش 
  اطمينان از مواد مورد استفاده براي  بسته بندي -
  دقت در مراحل پاستوراسيون و ا طمينان از حفظ شرايط پاستوريزه تا زمان بسته بندي -

  : اشت ايمني و بهد
  استفاده از لباس كار بهداشتي مناسب -
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني -
  مجهز بودن كارگاه به جعبه كمك هاي اوليه -

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات طبق اصول صحيح -

 



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  يتون كنترل كيفيت كنسرو ز
 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

3 8 11 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  محيط كشت هاي مختلف     :دانش 
  اتوكلاو
  انكوباتور
  آون

  هود ميكروبي
  هود شيميايي
  مواد شيميايي
  آب مقطر 

PH  متر  
  ترازو

  پتپي
  بالن ژوژه

  ارلن 
  بورت 
  الك 
  بشر 
  پنبه

  سيستم تهويه مناسب 
  جعبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

 لباس كار مناسب و بهداشتي -
  ظروف مناسب 
  ميز كار مناسب
  اسيد نيتريك
  نيترات نقره

  فري سولفات آمونيوم
  تيوسيانات آمونيوم
  دي كرومات پتاسيم
  اسيد تيوباربيوتوريك

     1  انجام آزمايشات كنسرو زيتون  اهميت  -

     1  آزمايش هاي فيزيكي و شيميايي انواع  -

     1  اساس آزمايش هاي ميكروبيولوژي -

    :مهارت 
 آزمايش هاي فيزيكيانجام-
بررسي بسته و نشانه گـذاري ، بررسـي رنـگ ، بـو و مـزه ،       -

ي اندازه گيري وزن آبكش شده ، آزمون پري ظرف ، اندازه گير
  .........و PHنمك ، اندازه گيري اسيديته و 

 3  
  

  

  

 آزمايش هاي ميكروبي انجام-
  شمارش كلي  -
  باكتري هاي مولد اسيد لاكتيك -
  كوكسي هاي مقاوم به نمك -
  انتروباكترياسه  -
  كليفرم -
  كپك و مخمر  -

 5    

  :نگرش 
  دقت در مراحل انجام كار -

  : ايمني و بهداشت 
  ده از لباس كار بهداشتي مناسب استفا-
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني -
  مجهز بودن كارگاه به جعبه كمك هاي اوليه -

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات طبق اصول صحيح -

 
 
 



 

 

 

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

1  PH   عدد 1 استاندارد  متر    
    عدد 1 0001/0با دقت ترازو  2
    عدد 1 درجه250تا دماي آون  3
    عدد 1 استاندارد انكوباتور  4
    عدد 1 استاندارد اتوكلاو  5
    عدد 1 استاندارد هود شيميايي  6
    عدد 1  كلاس دو داراي فيلتر هپا هود لامينار  7

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

 

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

  تصفيه شده بدون يد  يك بسته  استاندارد  نمك 1
    يك بسته  استاندارد  سود 2
    يك بسته  استاندارد سركه 3
  خوراكي  يك بسته  استاندارد كاسيد سيتري 4
  جهت انجام آزمايشات  يك بسته  استاندارد اسيد نيتريك 5
    يك بسته  استاندارد نيترات نقره 6
    يك بسته  استاندارد فري سولفات آمونيوم 7
    يك بسته  استاندارد تيوسيانات آمونيوم 8
    يك بسته  استاندارد دي كرومات پتاسيم 9
    يك بسته  استاندارد بيوتوريكاسيد تيوبار 10
    يك بسته  استاندارد فنل فتالئين 11
  جهت انجام آزمايشات ميكروبي  يك بسته  استاندارد محيط كشت 12
    يك بسته  استاندارد كلرور كلسيم 13
        

  
  : توجه 

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

 



 

 
 

 

                    
  
    برگه استاندارد ابزار  -

  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق  نام رديف

    عدد 2 استاندارد بومه سود 1
    عدد 2 استاندارد بومه نمك 2
    عدد 5 پلاستيكي بشكه 3
    عدد 5 استيل ملاقه 4
    عدد 10 معمولي آبكش 5
    عدد 10 معمولي سبد 6
    عدد 20 داشتيمعمولي و به بطري 7

  
  

  : توجه 
  .ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود  -

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



 

  
 

 

 

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

سال مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افزار رديف
 نشر

ناشر يا توليد  محل نشر
 كننده

 :اي بين المللياستاندارده • 

  استاندارد اتحاديه اروپا –
اســـتاندارد كـــدكس   –

  آليمنتاريوس
استاندارد شـوراي بـين المللـي    - •

  روغن زيتون
  : 1446استاندارد ملي شماره  •
 –روغن ها و چربيهاي خوراكي  •

ويژگيهـــا و  –روغـــن زيتـــون 
  روشهاي آزمون 

استاندارد ويژگيهاي زيتون سـبز   •
 ) 987( فرآيند شده 

 
  
  
  
  
  

ــه  موسســـــ
ــتاندارد و  اســ
تحقيقــــــات 
 صنعتي ايران

    

  ــاد  شناسنامه ارقام زيتون در ايران وزارت جهـ
  كشاورزي

       

  عليرضــا بــدل  ارزيابي حسي كالا
  توانا

       

   تكنولوژي زيتون و فرآورده هاي
  آن

ــهرام شــــــ
  مقصودي

علم كشاورزي   تهران 1387 
  ايران

    دانه هاي روغني و روغن هـاي
  نباتي

    تهران 1389  فرشته مالك

       

 

 

 

 


