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 :صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
 پريسا رستمي  ،بهروز طلايي  ،نيوشا مقبلي -

 

   :همكار براي تدوين استاندارد آموزش شغلحوزه هاي حرفه اي و تخصصي 
  دفتر طرح و برنامه هاي درسي  -
-   

 :فرآيند اصلاح و بازنگري
-  
-  
 



 

 
 
 
 

  شايستگي   آموزش شغل   تهيه كنندگان استاندارد

 نام و نام خانوادگي رديف
آخرين مدرك 

 تحصيلي 
 آدرس  ، تلفن و ايميل سابقه كار مرتبط شغل و سمت  رشته تحصيلي

  :تلفن ثابت  سال 3 مربي صنايع غذايي فوق ليسانس فرنوش رهنما.1
  09151530274:تلفن همراه 

  : ايميل 
  : آدرس 

  :تلفن ثابت  سال 11 سرپرست  صنايع غذايي ليسانس كاظم عطار.2
  09151515830:تلفن همراه 

  : ايميل 
  :آدرس 

كارشناس  صنايع غذايي ليسانس آيدا ثنايي لنگرودي.3
اداره نظارت 
 بر غذا و دارو

  :تلفن ثابت  سال  14
 09121386029: تلفن همراه 

  : ايميل 
  : آدرس 

ي استان مرب صنايع غذايي ليسانس مهران گرجي.4
 البرز

  :تلفن ثابت  سال 10
  09126606598: تلفن همراه 

 : ايميل 

  : آدرس 
مربي استان  صنايع غذايي فوق ليسانس وجيهه تازه دل.5

 خراسان

  :تلفن ثابت  سال 12
  09153512203: تلفن همراه 

 : ايميل 

 :آدرس 
مربي استان  صنايع غذايي فوق ليسانس طيبه پريزن.6

 كرمانشاه

  :تلفن ثابت  سال 9
  09188307476: تلفن همراه 

 : ايميل 

 :آدرس 
كارشناس  تغذيه ليسانس پريسا رستمي.7

دفتر طرح و 
 برنامه درسي

  :تلفن ثابت  سال 15
  :  تلفن همراه 

 : ايميل 

 :آدرس 

 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  :تعاريف
  : استاندارد شغل 

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

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

  . 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 
  . ايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل شر

  : 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
ارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماكت صورت مـي گيـرد و ضـرورت    ك

د در محـل آمـوزش بـه صـورت     مانند آموزش يك شايستگي كه فر.(دارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود
  .)عكس مي آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي گردد با استفاده از تئوريك

  : ارزشيابي 
كتبـي عملـي و اخـلاق    ، عملـي  بخـش   ه، كه شـامل س ـ فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 

  . اي خواهد بود  حرفه
  : حرفه اي مربيان  صلاحيت

  .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 

( كـه مـي توانـد شـامل علـوم پايـه       . ني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذه
  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد ) ، زيست شناسي ، شيمي ، فيزيك رياضي 

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

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



 

 
 
 
 
 

  : شغلوزش استاندارد آمنام 

  توليدكننده ماست سنتي
 :شغلاستاندارد آموزش شرح 

از حوزه صنايع غذايي است كه وظايف انجام آزمايشات لازم بر  روي شير خام و تحويل گيري آن را  شغلي دبنماست
، گرم خانه همچنين بايد اطلاع كافي از مراحل فرآوري آن از جمله عمليات حرارتي ، سرد كردن ، استارتر زني . دارد

  .در ارتباط استبا مشاغل فروشنده شير خام و فروشنده لبنيات  گذاري و خنك كردن و انبارداري 
  :وروديويژگي هاي كارآموز 

  پايان دوره راهنمايي :ميزان تحصيلات حداقل
    ذهني سلامتي كامل جسماني و  : و ذهني توانايي جسميحداقل 

  -  : مهارت هاي پيش نياز 

 :آموزش وره دطول
 ساعت  52: طول دوره آموزش              

  ساعت  18:       ـ زمان آموزش نظري      
  ساعت  34:      ـ زمان آموزش عملي        

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

 )به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

  درصد 25:  كتبي - 

  درصد 65 :عملي  - 

  درصد 10 :اخلاق حرفه اي  - 

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

  حداقل ليسانس علوم تغذيه يا صنايع غذايي با دو سال كار مرتبط و گذراندن دوره مرتبط
  

 
 
 
 



 

  

  

  

  

  

  : ) اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭
    

  
  
  
  
  ) :مشابه جهاني  اصطلاحاتو ( ستاندارد ا انگليسياصطلاح  ٭

Process of yogurt 

  

  

  

  

  

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

  ......................................ند و مرجع طبق س          جزو مشاغل عادي و كم آسيب  : الف 

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

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

             استعلام از وزارت كار    نياز به :  د 

  
 
 



 

 
 
 
 

                      1شايستگي/شغلآموزش استاندارد 
  2كارها / ها شايستگي  -

 عناوين رديف

  تهيه و جمع آوري شير خام ١

  انجام آزمايشات كنترل كيفي شير خام ٢
  شيرانجام عمليات حرارتي   3
    تلقيح انجام   4
  گذاري و سرد كردن نهايي گرم خانه   5
  كنترل محصول نهايي و انبار كردن  6
  فروش بازاريابي و مديريت   7
8    
9    

10    
11    
12    
13    
14    
15    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                 
١. Occupational / Competency Standard      
٢ . Competency / task 



 

 
  استاندارد آموزش 

   ي تحليل آموزش برگه -
  :  عنوان

  تهيه و جمع آوري شير خام
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 6 9 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  :دانش 
  اندازه گيري كمي شير خام -
جنس ظروف تحويل گيري ، نگهداري و نمونه برداري  -
 شستشوي ظروف و ضد عفوني كردن آنهدف از  -

  تصفيه فيزيكي هدف از  -

تيل قپان ، ترمومتر ، صافي اس      
 mm 2/0- 5/0با مش 

  ظروف استيل ، سود  
5/0      

1      
1      
5/0      

  :مهارت 
 توزين نمونه -

شستشوي ظروف با مواد ضد عفوني كننـده و آبكشـي    -
 مجدد

  بكار گيري صافيها با جنس و مش مناسب -

      
  1    
  2    
  3    
  1    

  :نگرش 
  دقت در جمع آوري شيرخام-
  جدد مواد ضدعفوني  از ظروفدقت در آبكشي م-

  : و بهداشت ايمني 
  استفاده از غلات مناسب براي ضدعفوني و آبكشي كامل مواد ضدعفوني -
  استفاده از لباس كار مناسب-
  وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه -

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح پساب -

 

  
  
 
 



 

  
  

  استاندارد آموزش 
   ي تحليل آموزش برگه -

  :  انعنو
  انجام آزمايشات كنترل كيفي شير خام

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 4 6 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

مصرفي و  ، موادابزار  ،تجهيزات 
  منابع آموزشي

  :دانش 
  شرايط نمونه برداري  -
   اصول تست آنتي بيوتيك -
  يكيآزمايشات حسي و ارگانولپت -

  به هم زن مخصوص،      
  الكل ، 

قطره بروموكرزول ، ترمولاكتو دانسيمتر،  
  كيت آنتي بيوتيك

1      
5/0      
5/0      

      

  :مهارت 
  آزمايشات حسي-
  تست آنتي بيوتيك  -

      
  2    
  2    

  :نگرش 
  دقت در مراحل انجام آزمايش -

  : و بهداشت ايمني 
   ده توسط قطره بروموكرزول و بازنگرداندن به ظرف اصلي دور ريختن نمونه تست ش -
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي -
  وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه-

  :توجهات زيست محيطي 
-  
-  

 

  
  
  



 

  
  

  استاندارد آموزش 
   ي تحليل آموزش برگه -
  :  عنوان

  استاندارد كردن شير
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 3 5 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

مصرفي و  ، موادابزار  ،تجهيزات 
  منابع آموزشي

  :دانش 
  استاندارد كردن ماده خشكشرايط  -
، ، افـزودن شـير خشـك   تبخيـر (انواع روش هاي تغليظ شير -

   )افزودن شير غليظ

  دماسنج ،       
  زمان سنج

  گاز خانگي استاندارد 
  لزي ديگ ف

  كپسول آتش  نشاني 
  دستكش نسوز

  جعبه كمك هاي اوليه 
  ملاقه

1      
1      

      

  :مهارت 
  درصد وزن آوليه  20تا  10تبخير شير -
   مخلوط كردن شير غليظ با شير اوليه  -
  درصدي شير خشك بدون چربي 5/2تا  5/0افزودن -

      
  1    
  1    
  1    

  :نگرش 
   ردن شير از لحاظ ماده خشكاستاندارد كدقت در -

  : و بهداشت ايمني 
  ،دستكش،ماسك استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي -
  وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه-

  :توجهات زيست محيطي 
-  
-  

 

  
  
  
  
  



 

  
  

  استاندارد آموزش 
   ي تحليل آموزش برگه -

  :  عنوان
  شير انجام عمليات حرارتي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 3 5 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  :دانش 
  پاستوريزاسيونمفهوم  -
  مراحل انجام عمليات حرارتي شير -

  دماسنج ،       
  زمان سنج

  گاز خانگي استاندارد 
  ديگ فلزي 

  كپسول آتش  نشاني 
  دستكش نسوز

  جعبه كمك هاي اوليه 
  ملاقه 

1      
1      

      
      

  :مهارت 
  پاستوريزاسيون -
  كنترل دماي مناسب حرارت دهي -
  

      
  2    
  1    
      
      

  :نگرش 
  دقت در پاستوريزاسيون -
-  

  : و بهداشت ايمني 
  استفاده از دستشكش نسوز-
  )روپوش  ،روسري يا ماسك  ،كلاه(هداشتي استفاده ازلباس كار مناسب و ب-

  :توجهات زيست محيطي 
-  
-  

 

  



 

  
  

  استاندارد آموزش 
   ي تحليل آموزش برگه -

  :  عنوان
   تلقيح  انجام

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 6 9 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  منابع آموزشيمصرفي و 

  :دانش 
  انواع استارتر -
  دماي مناسب براي استارتر زني  -
  ميزان مايه آغازگر مناسب و نسبت تلقيح -
  
-  

  ظروف يكبار مصرف       
  استارتر 

  ديگ فلزي 
  دماسنج 

  لباس كار 

1      
1      
1      

      

  :مهارت 
  دماي مناسب كنترل -
  بكارگيري نسبت مناسب از مايه آغاز گر -
  آماده سازي استارتر-
-  

      
  2    
  2    
  2    
      

  :نگرش 
  دقت در استارتر در دماي مناسب -
  صرفه جويي در مصرف استارتر-

  : و بهداشت ايمني 
  استفاده ازلباس كار مناسب و بهداشتي -
-  

  :توجهات زيست محيطي 
-  

  



 

  
  

  آموزش استاندارد 
   ي تحليل آموزش برگه -

  :  عنوان
  گرمخانه گذاري و سرد كردن نهايي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 4 6 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  :دانش 
  دما و زمان مناسب گرمخانه گذاري  -
  اسب سردخانه دماي من -
-  
-  

  گرمخانه      
  دماسنج 

  لباس كار 
1      
1      

      
      

  :مهارت 
  بكارگيري دما و زمان مناسب گرمخانه گذاري  -
  بكارگيري دماي مناسب سرد كردن -
-   
-  

      
  2    
  2    
      
      

  :نگرش 
  دقت در كنترل دماي گرمخانه -
-  

  : و بهداشت ايمني 
  از لباس كار مناسب و بهداشتي استفاده-
  وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه-

  :توجهات زيست محيطي 
-  
-  

 
 
 



 

 
  استاندارد آموزش 

   ي تحليل آموزش برگه -
  :  عنوان

  كنترل محصول نهايي و انبار كردن
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 5 7 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط طيتوجهات زيست محي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  :دانش 
  آزمايشات ارگانولپتيكي -
  شرايط نگهداري محصول نهايي  -
-  
-  

  دماسنج      
  لباس كار 

  تهويه 
2      
1      

      
      

  :مهارت 
انجام آزمونهاي حسي نظير شكل ظاهري ، قـوام ، طمـع و    -

  )0C 2 ±12(بو در دماي مناسب 
  كنترل شرايط مناسب براي نگهداري محصول -
-  
-  

      
  3    
      
  2    
      

  :نگرش 
  دقت در تامين دماي شرايط نگهداري -
  دقت در انجام آزمايشات -

  : و بهداشت ايمني 
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي -
-  

  :توجهات زيست محيطي 
-  

 



 

  استاندارد آموزش 
  تحليل آموزش  ي برگه -

  : عنوان 
  مديريت بازاريابي و فروش  

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 3 5 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  توجهات زيست محيطي مرتبط

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

 A4كاغذ         :دانش 

      1  مفهوم بازاريابي  -  خودكار 

      5/0  اصول بازاريابي -

      دقيقه15  انواع خريداران  -

      دقيقه15  روشهاي موفق بازاريابي -

        :مهارت 

    5/0    مرحله فروش تا  انتخاب روش نگهداري -

    دقيقه15    انتخاب روش بازاريابي  -

بازاريابي با توجه به نياز سـنجي موقعيـت جغرافيـايي و     -
  بازارهاي هدف

ساعت و 1  
  دقيقه45

  

    5/0    رد قيمت مناسب برآو-

  :نگرش 
  به حداقل رسانيدن قيمت تمام شده  -
-  

  : ايمني و بهداشت 
  توجه به زمان ماندگاري و مطابقت با برچسب -
-  

  :توجهات زيست محيطي 
-  
-  



 

 
 

    برگه استاندارد تجهيزات -                  

  توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق نام رديف

    1  ترازوي نيمه صنعتي  قپان   1
    1  مخصوص كيت آنتي بيوتيك  انكوباتور   2
    1  معمولي  گرمخانه  3
    1  معمولي  يخچال  4
    1  خانگي   اجاق گاز  5
    1  متناسب با مساحت  كپسول آتش نشاني   6

 

  مواد  برگه استاندارد -                  

  توضيحات   تعداد  مشخصات فني و دقيق نام رديف

    بسته 1    سود  1
    بسته 1    الكل  2
    بسته 1  بصورت قطره اي  بروموكرزول  3
    عدد 1    كيت آنتي بيوتيك  4
    يك كارتن  يكبار مصرف  ظروف  5

 
 

    برگه استاندارد ابزار  -              

  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق  نام  رديف

    1    ترمومتر  1
    mm 2/0 - 5/0  1مش   صافي استيل  2
    1  آلومينيومي يا استيل  بيدون  3
    1  ومينيومي يا استيلآل  به هم زن مخصوص  4
    1  معمولي  دماسنج  5
    1  معمولي  زمان سنج  6
    2  فلزي بزرگ  ديگ  7
    4  بزرگ  ملاقه  8
    1  استاندارد  جعبه كمكهاي اوليه  9

  
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 

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

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

تكنولوژي شير و فرآورده  1
 هاي لبني

ــي     ــيد عل ــر س دكت
مرتضوي ، مهندس 
محســــن قطــــب 
روحــاني ، مهنــدس 

 حسين جوينده

ــارات   انتشـــــ
ــگاه  دانشــــــ
 فردوسي مشهد

 

       

 

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

سال نام كتاب يا جزوه رديف
 نشر

/مولف
 مولفين

 /مترجم
 مترجمين

 توضيحات ناشر محل نشر

استاندارد ملي ايران شماره  1
695  

            

2 

 

 

 

3 

  )دوجلدي(صنعت شير 
  
  

هداري اصول تكنولوژي نگ
  مواد غذايي

  
  
  

1388  

 فرهاد فرهنودي
  نديآفرانك  ،

  
دكتر حسن 
  فاطمي

    
  
  

شركت سهامي 
  انتشار

    

  
4 

  
اصول بسته بندي مواد 

  غذايي

  
1385  

  
سيد حسين 

ميرنظامي ضيا 
  بري

    
  

    

  
5 

  
بندي مواد  تكنولوژي بسته
  غذايي

  
1384  

  
  ناصر صداقت

      مرز دانش  

               

 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 

  
  
  

  هاي قابل استفاده در آموزش استانداردفهرست سايت 
  رديف  عنوان

WWW. Codex alimentarius. com1 

WWW. Jecfa . com 2 

WWW. food . com3 

WWW. efsa . com4 

  5 

  6 

  7 

 8 

  9 

  10 
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