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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي نظارت بر تدوين محتوا و تصويب  :
 3/2/1111کد ملي شناسايي شغل:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آدرس  دفتر طرح و برنامه هاي درسي

، شماره اي کشور  ، سازمان آموزش فني و حرفه 2، ساختمان شماره ت  ، نبش خیابان نصر  ، خیابان خوش شماليخیابان آزادي    –تهران 

210 

 11110099 – 0تلفن                                                    11044111دورنگار       

 Barnamehdarci @ yahoo.comآدرس الكترونیكي : 

 :  صنايع غذايي ريزي درسي رشته اعضاء کمیسیون تخصصي برنامه

 

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

-  

-  

 فرآيند اصلاح و بازنگري :  

- 

- 
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 تهیه کنندگان استاندارد شغل

 ايمیل تلفن و، آدرس   سابقه کار مرتبط شغل و سمت  رشته تحصیلي آخرين مدرك تحصیلي  انوادگينام و نام خ رديف

ع يصنا کارشناس ارشد ده روشنيفر 1

 ييغذا

س يير

 مرکز

 30881192830تلفن ثابت: سال 81

 32800311993تلفن همراه : 

ايميللللللللللللللللللللللللللللللللللل : 

farideh_751@yahoo.com 

 يمرکلللز اموزشللل ا  -اصلللف ا آدرس : 

 يصنايع غذاي  يشاورزک يتخصص

 علوم کارشناس ه دانايانس 2

 يتيترب

 تلفن ثابت : سال1    يمرب

 32809393318تلفن همراه : 

 ايميل : 

 آدرس : 

 

 

کارشناس  هيتغذ کارشناس س راب بارفتن 3

R$D 

ع يصنا

 ييغذا

 تلفن ثابت : سال81

 32808811190تلفن همراه : 

 ايميل : 

 آدرس : 

 

 

 

ع يصنا ارشناسک ا ينرگس ناد 4

 ييغذا

کارشناس 

ع يصنا

 ييغذا

 تلفن ثابت :  81

 32808301189تلفن همراه : 

 ايميل : 

 آدرس : 

 

 

 

ع يصنا کارشناس يژاله احمد 1

 ييغذا

ر يمد

 آموزشگاه

ع يصنا

 ييغذا

 تلفن ثابت : 81

  32800833291تلفن همراه :

ايميللللللللللللللللللللللل : 

jaleh71@yahoo.co

mm, 

 آدرس : 
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 تعاريف : 
 استاندارد شغل : 

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

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

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

 شرح شغل : 
هلا ،  بيانيه اي شامل م م ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوا  شغل ، کارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حوزه شغلي ، مسئوليت 

 شرايط کاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل . 

 طول دوره آموزش : 
 يك استاندارد آموزشي . حداقل زما  و جلسات مورد نياز براي رسيد  به 

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

 کارورزي:
گيلرد و رلرورت   کارورزي صرفا در مشاغلي است که بعد از آموزش نظري يا همگام با آ  آموزش عملي به صورت محدود يا با ماکت صورت ملي  

دارد که در آ  مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود.)مانند آموزش يك شايستگي که فرد در محلل آملوزش بله صلورت     
 تئوريك يا با استفاده از عكس مي آموزد و ررورت دارد مدتي در يك مكا  واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي گردد.(

 شیابي : ارز
کتبي عملي و اخلاق حرفله  ، عملي بخش  ه، که شامل سفرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 

 اي خواهد بود . 

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

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

 دانش : 
حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيد  به يك شايستگي يا توانايي . کله ملي توانلد شلامل عللوم )ايله )       

 ، تكنولوژي و زبا  فني باشد . شناسي ( ، زيست ، شيمي ، فيزيك رياري 

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

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

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

 توجهات زيست محیطي :

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

 شور و جاتیترش کننده دیتول

 : شغلشرح 

از حوزه صنايع غذايي , اين شغل وظايفي از قبيل انتخاب ماده  است توليدکننده ترشيجات وشور شغلي

  کاري با غذايي مناسب , شستشوي مواد , آماده سازي و فرمولاسيو  ج ت حصول حداکثر راندما

بالاترين کيفيت را در بر دارد. اين شغل با مشاغلي از قبيل بسته بند مواد غذايي و کنسرو ساز در ارتباط 

 است.

 :  وروديويژگي هاي کارآموز 

 پلميدمیزان تحصیلات : حداقل 

  يسلامت کامل جسمانتوانايي جسمي : حداقل 

  مهارت هاي پیش نیاز اين استاندارد :

:آموزش دوره  طول  

 ساعت  191طول دوره آموزش                    :    

 ساعت     39ـ زمان آموزش نظري               :    

 ساعت    11زش عملي                :    ـ زمان آمو

                         ساعت           19      :                 ـ کارورزي            

  ساعت      -  :                             ـ زمان پروژه 

 بودجه بندي ارزشیابي ) به درصد ( 

 %21آزمون نظري :  -

 %11 آزمون عملي : -

 %19 اخلاق حرفه اي : -

 صلاحیت هاي حرفه اي مربیان :

 ك سال سابقهيوداشتن حداقل  ييع غذايصناعلوم تغذيه يا علوم ليسانس 
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 ق استاندارد ) اصطلاحي ( : تعريف دقی ٭

 تهیه ترشیجات  و شورون یوفرمولاس يه ،شستشو،آماده سازیانتخاب مواد اول يکلیه عملیاتها

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد ) و اصطلاحات مشابه جهاني ( : ٭

 

Production of souse & salty product 

 

 

 

 تاندارد : مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين اس ٭

 1-2/1/12/14به شماره استاندارد يکنسروسازکمپوت ود کننده یکارورتول

 

 

 

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

 

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

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

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

         د :  نیاز به استعلام از وزارت کار    
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                        8استاندارد شغل / شايستگي

 9شايستگي ها / کارها  -

 عناوين رديف

1 
 انتخاب ماده غذايي مناسب 

2 
 تميز و آماده سازي مواد اوليه غذايي 

  مواد غذايي )درجه بندي ،)وست گيري وخرد کرد (آماده سازي  3

 بلانچينگ مواد غذايي  4

 فرمولاسيو  مواد غذايي   1

  
 درب بندي ظروف ترشي وشور )رکرد  ،هواگيري و 1

 سترو  سازيو بررسي عوامل فسادمواد غذايي  1

 توليديانبارداري محصول سرد کرد  وبرچسب زني و 8

 
 کنترل کيفي محصول ن ايي 0

 
19  

11  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                 
1.

 Occupational / Competency Standard      
2
 . Competency / task 
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 استاندارد آموزش 
 ي تحليل آموزشي  برگه -

 عنوا :

 مواد اوليه مناسبانتخاب 

 زما  آموزش

 جمع عملي نظري 

0 0 1 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ،وه جاتيجات وميانواع سبز    دانش : 

   8 اوليه مواد  يگروه ا

   9 اوليهمواد و  ي، شيمياييخصوصيات فيزيك

    م ارت :

  8  اوليه غذايياد ن نوع موييتع

  8  براي ترشي يا شور  مناسب ييغذا اوليه انتخاب مواد

 نگرش :

 دقت در انتخاب مواد

 

 ايمني و ب داشت : 

 شود ييشناسا يج ت سترو  ساز ييه مواد غذايمنشا اول

 

 توج ات زيست محيطي :
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزشي  برگه -

 :عنوا 

  ييغذا تمييز و آماده سازي مواد اوليه 

 زما  آموزش

 جمع عملي نظري 

0 83 80 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ينيالك ،انواع چاقو،رنده،س    دانش :

   0 ييز کرد  مواد غذايتم  يروش اانواع  ل،يز استيل،ميل،آبكش استياست

   9 ييز نمود  مواد غذاياز ج ت تميمورد ن يابزار ودستگاه ا

    م ارت :

  0  خشك ومرطوب يها به روش ييز نمود  مواد غذايتم

  9  خشكبه صورت ز نمود  يتم

  0  آب وشستشوا استفاده از ز نمود  بيتم

   

 نگرش:

 صرفه جويي در مصرف آب

 ايمني و ب داشت : 

ماشين آلات صنايع غذايي از حداقل ايمني برخوردارند لذا در موقع کار با اين گونه ادوات 

 کليه نكات ايمني بويژه رعايت فاصله مناسب رروري است.

 آب مورد استفاده بايستي کاملا ب داشتي باشد.

 توج ات زيست محيطي :

 دفع گردد. يبصورت اصول يستي)ساب فارلاب با
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 استاندارد آموزش 
 ي تحليل آموزشي  برگه -

 عنوا :  

وخلرد   يريل ،)وسلت گ  يدرجه بند ) ييمواد غذا يآماده ساز 

  ( کرد 

 زما  آموزش

 جمع عملي نظري 

0 1 2 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 زشيمصرفي و منابع آمو

 ،يريانواع ابزار )وست گ    دانش :

 ،يدرجه بند

 خرد کرد 

 

  يبشكه رد عفون

 نگ،يز سورتي، مييموادغذا

   8 ييمواد غذا يرد عفونو  يآماده ساز يو انواع روش ا يمبان

   8 با تكيه بر هدف توليد کمي و کيفي  ينوع روش درجه بند

ه بلر هلدف   يل با تك يريروش )وست گعوامل موثر در انتخاب 

 ديتول

8   

    م ارت :

  0  گريدينگ()سورتينگ و  ييمواد غذاکمي و کيفي  يدرجه بند

و خلرد کلرد     يريل )وست گ يمختلف فرآيند ساز يروش ا ياجرا

 ييمواد غذا

 0  

 نگرش :

 شود يماده سازاوليه آ ،مواد ييبا توجه به محصول ن ا

 

 ايمني و ب داشت : 

 با ابزاررروري است. باشند لذا رعايت اصول کار يم زيبرنده وت يلبه ها يدارا ابزاراغلب 

 

 توج ات زيست محيطي :

 دفع شود يفارلاب حاصل از )ساب به روش اصول
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزشي  برگه -

 عنوا :

  يينگ مواد غذايبلانچ

 زما  آموزش

 جمع عملي نظري 

0 2 89 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

انواع گ آب جوش ،يآبكش ،د    دانش :

 بلانچر،

 

 

 

 

   8 نگيبلانچ يمبان

   0/8 يينگ مواد غذايبلانچ يانواع روش ا

   0/3 مزاياي بلانچينگ

    م ارت :

  2  مختلف  يروش ها ياجرا

    با استفاده از بخار داغ وآب جوش اوليهنگ مواد يبلانچ

    

 نگرش :

 متناسب باشد. يينوع روش بلانچ با مواد غذا

 دقت در بلاچينگ

 ايمني و ب داشت : 

 توجه شود. يمنيوا يج ت استفاده از بخار واب جوش  به نكات ب داشت

 

 توج ات زيست محيطي :
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزشي  برگه -

 عنوا :

  ييو  مواد غذايفرمولاس 

 زما  آموزش

 جمع عملي نظري 

0 93 90 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 وايت بورد     دانش :

 رايانه 

 بوردماژيك وايت 
   9 و يفرمولاس ياصول و مبان

   8 و ي ا در فرمولاسيافزودنکاربرد  يمبان

   9 ييغذا يرنگ ا و مواد نگ دارنده 

    م ارت :

  1  وشور  يو  ترشيفرمولاس

وشلور بله روش    يماده )رکننلده مخصلوص ترشل    کرد  هيت 

 ياصول

 9  

 يزه،ترشل ي)استورغيلر تخميلري    و يريل ار شلور تخم يه خيت 

 وشور يوانواع ترش يبندر يزمستانه،ترش

 89  

   

 نگرش :

 به انواع مواد و نحوه مخلوط نمود  آن اتوجه 

 

 ايمني و ب داشت : 

 زا  ونحوه مصرف ان ا توجه شوديبه م يمجاز خوراک يها يافزودن يريدربكارگ

 

 توج ات زيست محيطي :

 از ورودشا  به فارلاب يريعات وجلوگين برد  راياز ب
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزشي  برگه -

 عنوا :

 وشور يظروف ترش يمختلف ودرب بند ي)رکرد  با روش ا

 زما  آموزش

 جمع عملي نظري 

9 1 1 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 زشيمصرفي و منابع آمو

     دانش :

 

 
 يريوهلواگ  ه بر هلدف مصلرف  يباتك بسته )رکرد  يروش ا 

 بسته

8   

   8 وشور يترش ي)ر کرد  بسته ها ياصول علم

    

    م ارت :

  9  )ر کرد  محصول براساس اهداف مختلف مصرف  

  9  وشور  يماده )رکرد  داخل ترش يآماده ساز

  9  آن ا يبسته هاودرب بند يريهواگ

 نگرش :

 ج ت )رکرد  ييتوجه به نوع ماده غذا

 

 ايمني و ب داشت : 

 کارگر، يب داشت فردتوجه به 

 

 توج ات زيست محيطي :
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 استاندارد آموزش 
 ي تحليل آموزشي  برگه -

 عنوا  :

مختللف کنتلرل    يو شيوه هلا  ييعوامل فسادمواد غذا يبررس

  يج ت سترو  سازآن ا 

 زما  آموزش

 جمع عملي نظري 

0 1 88 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 وايت بورد     دانش :

 رايانه 

 ماژيك وايت بورد
   8 ترشيجات و شوريجات فساد موثر بر عوامل 

و  يشلليمياي،يكيزيف)دعوامللل فسللاکنتللرل  مختلللف ي اروشلل

 (يبيولوژيك

9   

    

    م ارت :

  8  ظروف يسترو  ساز

  9  هيمواد اول )استوريزاسيو 

  0  ا شور آماده شدهي يترش )استوريزاسيو 

 نگرش :

  آ يونحوه سترو  ساز ييه غذاتوجه به نوع ماد

 

 ايمني و ب داشت : 

 يدقت کاف يمربوط به سوانح سوختگ يمنيارت به نكات اکارور مربوطه در استفاده از حر

 داشته باشد.

 

 توج ات زيست محيطي :
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 استاندارد آموزش 
 ي تحليل آموزشي  برگه -

 عنوا  :

 يديتولمحصول  يانباردارو يوبرچسب زن سرد کرد 

 زما  آموزش

 جمع عملي نظري 

0 0 1 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط وجهات زيست محیطيت

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

فن خنك -دوش اب سرد    دانش :

   8 ح سرد کرد يصح معيارهاي -کننده

   8 يانباردارمختلف  يروش ا يمبان

   8 يح برچسب زنيصح نحوه

    م ارت :

  9  وشور يترش يسرد کرد  بسته ها

  9  ط مناسبيوشور در شرا جاتيترش ينگ دار

  8  وشور يترش يبسته ها يبرچسب زن

    

 نگرش :

 ان ا يانباردارو نحوه  ييتوجه به نوع ماده غذا

 

 ايمني و ب داشت : 

 ييبا توجه به نوع ماده غذا ط انباريشراتوجه به 

 

 توج ات زيست محيطي :
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 استاندارد آموزش 

 تحليل آموزشي ي  برگه -

 عنوا :

  يديتولمحصول  يفيکنترل ک

 زما  آموزش

 جمع عملي نظري 

0 1 88 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

کانتر  يمتر،کلنPH    دانش :

ت،سالومتر،بالو ، ي،)ل

 ط کشت،....يبشر،مح
   8 محصول کيفيح کنترل يصح هايمعيار

   9 محصول کيفيح کنترل يصح نحوه

    

    م ارت :

  9  وشور يترشونمك PHزا  يم يرياندازه گ

  9  )کپك ومخمر(يكروبيشات ميانجام آزما

    

    

 نگرش :

 ان ا يفيکنترل کو  ييتوجه به نوع ماده غذا

 

 ايمني و ب داشت : 

 ونحوه استفاده از آن ا ييايميدر استفاده از مواد شدقت 

 

 توج ات زيست محيطي :

 يعات بسته بندين برد  راياز ب
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 برگه استاندارد تج يزات ، مواد ، ابزار 

  

مشخصات  نام  رديف

ني و ف

 دقیق 

 توضیحات  تعداد 

8  

9 

0 

9 

0 

1 

1 

1 

2 

83 

88 

89 

80 

89 

80 

81 

81 

81 

82 

93 

98 

99 

90 

99 

90 

91 

91 

91 

 آموزشي امكانات و فضا
 آموزشي کمك وسايل
 يويژه ترش گياهي هاي فرآورده انواع
 سازي
 هاي فرآورده تفكيك سبدهاي و ها ميز

 گياهي
 و تفكيك مناسب هاي کار تخته و ها ميز

 حيواني هاي دهفرآور تشخيص
 شستشو وسايل

 شرب آب
 مناسب )اششي وسيله يا دوش
 مناسب وسيله يا وا 
 مناسب ي توري ا يا ها سبد

 بخار توليد سيستم
 مناسب نقاله نوار

 سازي يترش مناسب هاي فرآورده
 توري و آبكش
 برش وسايل
 کارد

 ساطور
 گوشت تخته
 مناسب کار ميز

 مناسب شابلون اي
 کني ست)و مناسب ميوه انواع

 داغ بخار يا آب ت يه سيستم
 يساز آماده سيستم
 گيري هسته و گيري دم مناسب ظروف

 مناسب الك

 بلانچ سيستم
 مناسب ميوه يا سبزي انواع
 آموزشي امكانات و فضا

متناسب با تعداد  

 کار اموزا 

 

0 

0 

0 

 

 

89 

 

9 

 

9 

 

89 

8 

9 

 

89 

89 

89 

89 

 

9 

89 

9 

 

9 

9 
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92 

03 

08 

09 

00 

09 

00 

01 

01 

01 

02 

93 

98 

99 

90 

99 

90 

91 

91 

91 

92 

03 

 

 

 

 

 فيلتر سيستم
  نمك آب از اعم کني )ر مناسب مايع انواع

 مناسب کننده خنك سيستم
 سيمر دستگاه
 بمناس هاي )ت يا ها شيشه

 محصول نمود  سرد ابتدايي تج يزات
 کننده عفوني رد محلول اي
 دهي هوا تونل اي

 آماده هاي چسب بر
 انبار مناسب ساختما 

 انبار مناسب وقفسه طبقه – )الت ا
 سبد – کارتن
 سقفي برقي کش حشره
 ت ويه سيستم
 فارلاب سيستم
 گير چربي

 جزاي و اصولي ب داشتي سرويس اي
 کارکنا 
 اديانفر دوش اي
 رختكن

 لباس کمد
 فردي ب داشت کارت
 استحمام وسايل و حوله
 تج يزات توليد سالن
 حريق اطفاء وسايل

 اوليه هاي کمك جعبه
 شخصي حفاظت وسايل

9 

89 

8 

89 

 

 

 

8 

9 

9 

 

8 

89 

89 

8 

89 

9 

9 

89 

9 

9 

89 

 

 

9 

8 

9 

9 

 

9 

 

 توجه : 

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

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود . -

 مواد به ازاء يك نفر کارآموز محاسبه شود . -
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 علاوه بر منابع اصلي   ساير منابع و محتواهاي آموزشي ) )يشن ادي گروه تدوين استاندارد ( -

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

 مترجمين

 توريحات ناشر محل نشر

8        

        

        

        

        

        

        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 ناشر يا توليد کننده محل نشر سال نشر مترجم مولف عنوا  منبع يا نرم افزار رديف

 ژييآ  8011  ا يرسول )ا يکنسروساز 8

-يشلل رام دخللان ييع غذايصنا 9

 -يملك يمرتض

دانشللللللگاه  8019 

 رازيش
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 ف رست سايت هاي قابل استفاده در آموزش استاندارد

 

 رديف عنوا 

WWW. Codex alimentarius. com 1 

WWW. Jecfa . com 2 

WWW. foodna . com 3 

WWW. efsa . com 4 

 5 

 6 

 7 

 
8 

 9 

 10 

 

 

 

 

 

 

 

 


