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 : آموزش عنوان 

 مصرف تا برداشت از: هاسردخانه در سبزیجات و میوه نگهداری

  مصررف  تا برداشرت  زمان از  سربزیجات و  هامیوه  نگهداری  اصرو  درباره  تاربردی و  جامع  دیدی  آموزشر،  دوره این  در شررتت

  چگونره آموزنردم،  نوین   هرایفنراوری  و  روزبره دانش  از ایریبهره  برا  تننردارانشرررررترت. دهردم، ارائره هراسررررردخرانره  در  نهرای،

  محصررو ت  تأمین زنجیره  صررنتت در  بازار   روندهای  تحلیل  با و  دهند  تاهش را ضررایتات  ترده   حفظ را  تازه  محصررو ت تیفیت

 .دهند ارتقا را خود ایحرفه جایگاه تشاورزی

  توضیحات در مورد ویژگی های این دوره آموزشی:

سرازمان مل،   اسرت.و سرازمان ذاا و دارو  اواهینامه آموزشر، آموزشر، تابع شررایس سرازمان مرجع تایید تنندهاین دوره   -1

  است. استاندارد ایران

   برازار م، شود. ذیر حضوریاین دوره آموزش، به صورت  -2

امتیاز بازآموزی برای   16امتیاز بازآموزی سررازمان ذاا و دارو را دارد. و   10 مسررلونین فن،  این دوره آموزشرر، برای ه ه  -3

  مدیران تنتر  تیفیت سازمان مل، استاندارد ایران دارد.

 1404  مرداد 09و  08تاریخ برازاری :  •

  15:00تا  8:30ساعت برازاری دوره:  •

 هزار تومان است.  770شهریه دوره:  •

 هدف آموزش:       

ها   ها و سبزیجات در سردخانههدف این دوره  توان ندسازی فراایران در شناخت اصو  عل ، و ع ل، نگهداری بهینه میوه

های تنتر  برداشرت  عوامل مثرر بر تیفیت  رو تننداان با فرآیندهای پساز نحظه برداشرت تا زمان مصررف اسرت. شررتت

شروند تا بتوانند ضرایتات را تاهش داده و تیفیت محصرو   دما  رطوبت و ات سرفر  و ه ننین مدیریت زنجیره تأمین آشرنا م،

 .را حفظ تنند

  سرفصل های آموزش:     

 فیزیونوژی پس از برداشت محصو ت تشاورزی و تأریر آن بر تیفیت •

 (MAP) شدهمدیریت دما  رطوبت و ات سفر اصلاح •

-Academy Soraya آکادمی ثریا برگزار می کند 

https://www.fda.gov.ir/
https://www.inso.gov.ir/
https://www.inso.gov.ir/
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 های سرمای، و افت تیفیت در طو  نگهداریجلوایری از خسارت •

 نحوه تشخیص و تنتر  فساد قارچ، و میکروب، •

 ها و سبزیجاتسازی زمان نگهداری برای انواع میوهبهینه •

 بررس، ساز و تار سردخانه •

 مزایای شرکت در این دوره:    

 های عل ، در نگهداری محصو ت تازهآشنای، با جدیدترین رو  •

 وری اقتصادیتاهش ضایتات پس از برداشت و افزایش بهره •

 ارتقاء توان تارشناسان سردخانه و مدیران نجستیک مواد ذاای، •

 بهبود تیفیت و ماندااری محصو ت در زنجیره تأمین •

 ان لل،سازی استانداردهای مل، و بینآمادا، برای پیاده •

 ایهای سردخانهیاب، در سیستمایجاد توان تحلیل و عیب •

 آورد:هایی که پس از این دوره فراگیر به دست میتوانایی     

 سبزیجات از برداشت تا مصرفها و درک اصو  عل ، نگهداری میوه •

 هاتوانای، طراح، و مدیریت شرایس بهینه در سردخانه •

 مهارت در شناسای، علل تاهش تیفیت و ضایتات •

 ان لل، مرتبس با انبارداری محصو ت تازهآشنای، با استانداردهای بین •

 سازیای و پیشنهاد بهینهتوانای، ارزیاب، ع لکرد تجهیزات سردخانه •

 ریزی و تنتر  در زنجیره سرد برای انتقا  محصو ت تازهبرنامه •

 سوالات متداول در مورد این دوره :   

های نرم  سخت  سبزیجات برا،   های مختلف محصو ت )میوهآیا در این دوره به تفاوت نیازهای نگهداری بین اروه .１

 شود؟ای و ذیره( پرداخته م،ریشه

های فیزیونوژیک، و نیازهای خاص هر اروه محصرو  پرداخته و  شررایس  شرده به ویگا،بندیصرورت طبقهبله  دوره به           

 .شودنگهداری بهینه برای هرتدام بررس، م،

 ها در دوره وجود دارد؟آیا مباحث مربوط به طراح، یا ارزیاب، فن، سردخانه .２

هوا و ارزیاب، ع لکرد تجهیزات سررمایشر، آشرنا تننداان با اصرو  طراح،  نحوه چیدمان  تنتر  ارد  بله  شررتت

 شوندم،
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 شود؟ها پوشش داده م،ها در سردخانههای پس از برداشت و نحوه تنتر  آنآیا مواردی مثل بی اری .３

های تنتر  بدون مواد شرری یای، نیز بله  علل فیزیونوژیک و میکروب، فسرراد محصررو ت  شررناسررای، علائم  و رو 

 .شودمطرح م،

 این دوره برای چه افرادی مناسب است؟ .４

برای فتا ن بخش تشراورزی  مدیران سرردخانه  تارشرناسران نجسرتیک  صرادرتننداان محصرو ت تازه  دانشرجویان  

 .مندان به مدیریت زنجیره تأمینتشاورزی و صنایع ذاای،  و علاقه

 نیاز خاص، برای شرتت در دوره وجود دارد؟آیا نیاز به پیش .５

های  شررود. آشررنای، اونیه با نگهداری مواد ذاای، یا سرریسررتمخیر  مفاهیم پایه و تاربردی از ابتدا آموز  داده م،

 ای یک مزیت استسردخانه

 های شرکت در این دوره آموزشی:ضرورت     

 برداشت به دنیل عدم آااه، از شرایس نگهداری صحیحافزایش ضایتات محصو ت تشاورزی در مراحل پس •

 ها و زنجیره سرددیده در مدیریت سردخانهآموز ت بود متخصصان  •

 هانزوم بهبود تیفیت محصو ت صادرات، و تاهش براشت، •

 افزایش تقاضا برای مصرف محصو ت تازه با ماندااری با  •

 ونقلان لل، در نگهداری و ح لنیاز به انطباق با استانداردهای بهداشت، و بین •

 ها در امنیت ذاای،  تاهش هدررفت و توسته پایدار تشاورزینقش حیات، سردخانه •

 محتوای آموزشی:

)ارسرررا  از طریی نینک دریافت فایل بتد از برازاری دوره در تانا  تلگرام  MP4 فایل اسرررلایدهای آموزشررر،  فیلم با فرمت

)برای ورود به تانا  تلگرام درحا  حاضرر نیاز   https://t.me/+G4l9VfH4fzg3NTNkتلویزیون آموزشر، آتادم، رریا به نشران، :  

 به فیلترشکن دارید.( 

ه ننین مسرتندات مربوط به محتوای آموزشر، در سرایت آتادم، رریا باراااری خواهد شرد و تلیه شررتت تننداان در دوره 

 بدون محدودیت زمان، قادر خواهند بود از محتوای دوره استفاده ن ایند.

 امکانات دوره:

  فایل های آموزش، و اواهینامه پایان دوره ) ته به صورت انکترونیک، در پروفایل شرتت تننداان قرار داده خواهد شد(

 نوع گواهینامه:

 امتیاز بازآموزی 10متاد   –اواهینامه امتیازآور سازمان ذاا و دارو )برای مسلونین فن،( 

  امتیاز بازآموزی 16متاد   -اواهینامه سازمان ذاا دارد امتیاز آور برای مدیران تنتر  تیفیت 

اواهینامه بین ان لل، به درخواسررت فراایر از آتادم، های آموزشرر، متتبر بین ان لل،)به درخواسررت فراایر و با پرداخت  

هزینه جدااانه( اار قصررررد تک یل رزومه خود را دارید م، توانید ه راه با ااراندن این دوره آموزشرررر، درخواسررررت صرررردور 

  اواهینامه بین ان لل، را هم داشته باشید.

TUW  ،آن ان برای مشاهده ن ونه اواهینامه موسسه بین ان للTUW اینجا کلیک کنید. آن ان 

https://t.me/+G4l9VfH4fzg3NTNk
https://academysoraya.ir/blog/upload/2024-07-12-20-32-02-426835.jpg
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 اینجا کلیک کنید.قبل از ربت نام به قوانین و مقررات آتادم، رریا توجه تنید.برای دیدن این بخش 

 یادآوری مهم:

 در زمان پرداخت به نام پایرنده "پرتو ستاره رریا" توجه شود.

 دریافت فایل های اطلاعات این دوره:

 برای دریافت فراخوان تک صفحه ای این دوره اینجا کلیک کنید!

 برای دریافت متن تامل مترف، این دوره اینجا تلیک تنید!

  کانال های ارتباطی با ما را ببینید:

https://zil.ink/academysoraya 

 کلیک کنید! - کانال تلگرام آکادمی ثریا

 کلیک کنید! - گروه واتساپ آکادمی ثریا

 کلیک کنید! -صفحه اینستاگرام آکادمی ثریا 
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