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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي   : نظارت بر تدوين محتوا و تصويب
  7/1/7513 :   شناسايي شغل مليشماره

  1/3/89 :  شروع اعتبار
  1/3/93  : پايان اعتبار

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  : آدرس 
   259، شماره ن آموزش فني و حرفه اي كشور ، سازما 2، ساختمان شماره  ، نبش نصرت   ، خيابان خوش شمالي خيابان آزادي –تهران 

   66569900              تلفن                     66944117       نگاردور
  
  
  
  
  
  
  
  
  

    
  
 

  گان استاندارد شغلتهيه كنند
  مرتبط يي تجرب سابقه  رشته تحصيلي  مدرك  نام و نام خانوادگي رديف

  مسعود رضائي 1
 

   سال13  )شيلاتي(ت غذايي فرآوري محصولا  دكتراي تخصصي
 

  )لبني(ايي ذصنايع غ كارشناس ارشد حامد اردشير 2
 

  سال5

  )لبني(ايي ذصنايع غ كارشناس  مجتبي رضائي 3
 

  سال5

  : صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  
 

  : وزه هاي حرفه اي و تخصصي همكار براي تدوين استاندارد شغل و آموزشح
  
  اداره كل آموزش فني و حرفه اي استان مازتدران -
 

  : فرآيند اصلاح و بازنگري 
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  شيمي كارشناس  صغرا علي پور 4
 

  سال12

  كامپيوتر كارشناس  ميلاد علي پور 5
 

  سال3

6       
7       
8       
9       
10       

  گان استاندارد آموزشتهيه كنند
  مرتبط ي تجربي سابقه  رشته تحصيلي  مدرك  نام و نام خانوادگي رديف

  مسعود  رضائي 1
 

   سال13  )شيلاتي(فرآوري محصولات غذايي   دكتراي تخصصي
 

  )لبني(ايي ذصنايع غ كارشناس ارشد حامد اردشير 2
 

  سال5

  )لبني(ي ايذصنايع غ كارشناس  مجتبي رضائي 3
 

  سال5

  شيمي كارشناس  صغرا علي پور 4
 

  سال12

  كامپيوتر كارشناس  ميلاد علي پور 5
 

  سال3

6       
7       
8       
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 :تعاريف
   : استاندارد شغل

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

بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حـوزه شـغلي ، مـسئوليت هـا ،                               
  . شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل 

  : طول دوره آموزش 
  . اندارد آموزشي حداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به اهداف يك است

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

  : ارزشيابي 
 اخلاق حرفـه اي  كتبي عملي و  ،  عملي   بخش   ه، كه شامل س   فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير                 

  . خواهد بود 
  : صلاحيت حرفه اي مربيان 

  .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 

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

  : مهارت 
  .  به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود معمولاً. 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 واخلاق حرفه اي مي باشد 

  : ايمني 
  .د مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي شو

  :توجهات زيست محيطي 
 .ين آسيب به محيط زيست وارد گرددملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمتر
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  )نيرپ(فرآورده هاي تخميري تكنسين : نام شغل 
  1شغل شرح
 پنيرمختلف تهيه  كه در آن مراحل غذاييشغلي است از شاخه صنايع  )ريپن (يري تخمي فرآورده هانيتكنس

، ريبه ش) سميكروارگانيم(افزودن استارتر  ،ري افزودن رنت به ش،ري شلي خام از واحد تحوري شافتيدرشامل 
انجام مي  ري از آب پنآن يجداساز  و كوچكيبرش دادن لخته به دانه ها و ري شيمتوازن نمودن درصد چرب

ليه، كارشناس توليد و آزمايشگاه كنترل كيفي در ارتباط اين شغل با مشاغلي مانند توليد كنندگان مواد او. شود
 .مي باشد

    ورودي ويژگي هاي كارآموز
  ،تغذيهصنايع غذاييعلوم تجربي،  ديپلم: ميزان تحصيلات حداقل 
  سلامت كامل جسمي و رواني:  توانايي جسميحداقل 

   ندارد : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
   موزشآ دوره طول
  ساعت  106  :                آموزش   وره  دطول

  ساعت  31   :              ـ زمان آموزش نظري
  ساعت 75  :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت -  :                                  زيروكارـ 
  ساعت  - :                               ـ زمان پروژه

 شيوه ارزشيابي 
 %65:    ون عملي آزم

   %25:     آزمون كتبي
   %10:   اخلاق حرفه اي

 
  : صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

  كار سابقه  سال3 و 2 كارشناس ارشد يا كارشناس رشته صنايع غذايي به ترتيب با -
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                 
١. Job Description  
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                              2استاندارد شغل
    شغلي3يشايستگي ها -

 و ا نايي ها ت رديف
  توانايي دريافت شير خام از واحد تحويل شير   1
  توانايي افزودن رنت به شير   2
  به شير جهت توليد پنير     )ميكروارگانيسم(توانايي افزودن استارتر   3
   توانايي متوازن نمودن درصد چربي شير براي توليد انواع پنير   4
  واع پنير   توانايي كنترل دماي شير جهت توليد ان  5
  توانايي برش دادن لخته به دانه هاي كوچك با توجه به نوع پنير   6
  توانايي جداسازي لخته از آب پنير پس از برش دادن   7
    دستگاههااكل خط توليد همراه ب نمودن CIPتوانايي   8
9    
10    
11    
12    

  
.  

  
 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 

    استاندارد آموزش 
  شي ي تحليل آموز  برگه-
  

                                                 
٢. Occupational  Standard      
٣ Competency 
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 زمان آموزش

جمععملينظري

  : عنوان توانايي 
   توانايي دريافت شير خام از واحد تحويل شير

4 13 17 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
- pH مناسب شير خام جهت توليد پنير  
 شير خام جهت توليد پنير مناسب  دانسيته -
  اثر آنتي بيوتيك موجود در شير بر روي كيفيت پنير -
      تست الكل براي ارزيابي كيفيت پروتئين شير جهت توليد پنير-

  
1  
1  
1  
1  

    

  : مهارت 
  شير خامpH اندازه گيري -

  اندازه گيري ميزان دانسيته شير -

  انجام تست آنتي بيوتيك -

  اندازه گيري ميزان ماده خشك شير -

     انجام تست الكل-

    
2  
2  
3  
3  
3  

  

  : نگرش 
     كيفيت ميكروبي و شيميايي مناسب استفاده از شير با-

   :ايمني 
  

  :توجهات زيست محيطي 
  

 بشر  - سي سي    50بورت   -
 - متر  pH - سي سي 250

 كيـت آنتـي     -دانسيتومتر  
 درصـد   96 الكل   -بيوتيك  

جهت ( پليت   - آب مقطر    -
 دسـتكش   -)تست الكلـي  

 - روپوش سفيد  -بهداشتي
ــلاه ــك-ك ــكي ع- ماس  ن
  محافظ

  

  
  
  
  
  
  
  

 استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
  

  زمان آموزش  : عنوان توانايي 
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جمععملينظري  توانايي افزودن رنت به شير 

4 9 13 

  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
  انواع مايه پنير -
  انواع پروتئين موجود در شير و پنير -
  اثر مايه پنير بر روي پروتئين هاي شير -
   نسبت افزودن مايه پنير به شير با توجه به ميزان فعاليت آن-

 
1 
1 
1 
1 

  

  : مهارت 
 ) آنزيم رنين( كنترل نمودن ميزان فعاليت رنت -

  در هنگام افزودن رنت pH كنترل نمودن ميزان -

  افزودن نسبت مناسب مايه پنير به شير -

  كنترل زمان ماندگاري شير پس از افزودن رنت تا تشكيل لخته  -

  
2 
2 
2 
3 

 

  : نگرش 
   انجام درست و كامل كار تعريف شده-
  دقت در سالم بودن مواد اوليه -

  : ايمني 
 

  : توجهات زيست محيطي 
 

 همزن -پنير ) تانك(وت  -
 جهت برش همراه با تيغه

 پودر رنت -لخته پنير 
 pH -) بصورت ليوفليزه(

   متر

  
  
  
  
  
  
  

 استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
  

  : عنوان توانايي   آموزشزمان
به شير جهت  )ميكروارگانيسم(توانايي افزودن استارتر 

جمععملينظري     توليد پنير
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3 10 13 

  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
 مورد استفاده جهت توليد پنير ) ميكروارگانيسم( انواع استارتر -
  روشهاي نگهداري استارتر -
    محصولرايحه روي طعم و  استارتر و نسبت تاثير نوع-

 
1 
1 
1 

 

 
 
 

 

  :مهارت 
  ر به شير ت افزودن استار-
  كنترل نسبت افزودن استارتر به شير -

وت جهت مخلوط شدن اسـتارتر      دستگاه  زدن شير در      كنترل زمان هم   -
 با شير

  پس از افزودن استارتر   pH كنترل -

  
3 
2 
3  
 
2 

 

  : نگرش 
  دقت در افزودن استارتر به لحاظ آلودگي ميكروبي -

  : ايمني 
   رعايت بهداشت فردي و استفاده از دستكش و عينك-

   :توجهات زيست محيطي 
 

   دستگاه وت پنير-
پودر استارتر بصورت  -

   ليوفليزه

  
  
  
  
  
  
  
  
  

 استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه-
   

 زمان آموزش

جمععملينظري

  : عنوان توانايي 
براي توليد انواع توانايي متوازن نمودن درصد چربي شير 

     پنير
3 11  14 
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  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
  انواع روشهاي متوازن نمودن درصد چربي شير -
  چربي شير پس چرخ و شير كامل -
  اع پنير و ميزان چربي شير مورد نياز براي توليد آن چربي انو-

 
1 
1 
1 

  

  : مهارت 
  اندازه گيري چربي شير به روش ژربر -

  اندازه گيري چربي پنير به روش ژربر -

  لانس نمودن درصد استفاده از شير پس چرخ يا خامه جهت با-
  چربي شير با روش مربع پيرسون يا معادله اي    

  
4 
4 
3 

 

 

  : نگرش 
   دقت در بالانس نمودن صحيح شير-

  : ايمني 
  استفاده از پيش نياز هاي بهداشت فردي در محيط توليد كارخانه لبني-

  : توجهات زيست محيطي 
   مسيرازيري  عدم ارسال شير به فاضلاب در هنگام آب گ-

 –سانتريفيوژ ژربر  -
بوتيرومتر مخصوص شير و 

بافر تانك يا تانك   -پنير 
  حد واسط

  
  
  
  
  
  
  
  
  

 استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-

 زمان آموزش

جمععملينظري

  : عنوان توانايي 
     توانايي كنترل دماي شير جهت توليد انواع پنير

4 6 10 
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  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 موزشيمصرفي و منابع آ

  : دانش 
   ميكروبي شير و به دنبال آنر اثر دماي شير خام ورودي روي با-
  كيفيت پنير  
 اثر دماي پاستوريزاسيون شير روي بافت پنير و ميزان جداسازي آب پنير -
   اثر دما روي ميزان رشد استارتر و فعاليت آنزيم رنين-

 
1  

  
2  
 
1 

  

  : مهارت 
 نترل دماي شير خام ورودي ك-

 كنترل دماي پاستوريزاسيون شير -

 كنترل دماي مايه زني شير -

  
2  
2  
2 

 

  : نگرش 
 ) درجه سانتي گراد4( دقت در كنترل نمودن دماي شير ورودي -

  : ايمني 
 

   :توجهات زيست محيطي 
 

   دماسنج -
    نمونه گير-

  
  
  
  
  
  
  
 
 
 

 استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-

 زمان آموزش

جمععملينظري

 : عنوان توانايي 
توانايي برش دادن لخته به دانه هاي كوچك با توجه به نوع 

  پنير
  4 7 11 
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  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
  اندازه برش براي پنير هاي مختلف -
  روش برش دادن لخته -
  روش فشردن لخته -
  روش چداري كردن لخته -

 
1 
1 
1 
1 

  

  : مهارت 
  كنترل اندازه برش لخته -

  لخته قبل از برش دادن pH كنترل -

  كنترل بافت لخته قبل از برش دادن -

  
2 
2 
3 

 

  : نگرش 
  توجه به نوع پنيرزه برش با ا دقت در اند-
   دقت در ميزان فشردن پنير زير پرس-

   :ايمني 
 

  : توجهات زيست محيطي 
 )BODبا توجه به بالا بودن (به فاضلاب آب پنير  دفعهنگام دقت لازم در  -

   دستگاه وت پنير-
-pH متر   
  صفحه پرس-

  
  
  
  
  
 
 
 
 
  
  
  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-

 زمان آموزش

جمععملينظري

  : عنوان توانايي 
  پنير پس از برش دادنتوانايي جداسازي لخته از آب 

5 9 14 
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  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي

 : دانش 
  روند بيوشيميايي تاثير آنزيم روي پروتئين شير تا تشكيل لخته -
  6/4 و 6/5 به pH هنگام تغيير  ويژگيهاي فيزيكوشيميايي لخته-
   دماي مناسب جداسازي لخته از آب پنير-

 
2  
1 
2  

 

  

  : مهارت 
  كنترل دماي جداسازي لخته از آب پنير -

 ) پنير پيتزا( كنترل دماي پخت لخته -

  كنترل غلظت آب نمك -

  كنترل دماي آب نمك -

  كنترل زمان ماندگاري در آب نمك-

  
2 
2 
2 
1 
2 

 

  : نگرش 
  دقت در كنترل دماي جداسازي لخته از آب پنير -
  دقت در غلظت آب نمك-

  : ايمني 
  استفاده از پيش نياز هاي بهداشت فردي در محيط توليد كارخانه لبني-

   :توجهات زيست محيطي 
 

   دستگاه وت پنير-
   تيوسيانات آمونيوم-
   نيترا ت نقره -
  دماسنج -
-pH متر   
  

  
  
  
  
  
  
 
 
  

 اندارد آموزش است
  ي تحليل آموزشي   برگه-

 زمان آموزش

جمععملينظري

  : عنوان توانايي 
   نمودن كل خط توليد همراه با دستگاهها CIPتوانايي 

4 10 14 

 



 13

  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
    Cipهاي ارتباطي بين تانكهاي محصول و مسير-
   درصد مورد نياز غلظت سود و اسيد-
   Cip دماي مورد نياز براي استفاده از سود و اسيد درهنگام -
 Cip استفاده از معرف ها براي اطمينان از پايان -

 
1 
1 
1 
1 

  

  : مهارت 
   وتانك محصولCip انجام ارتباط صحيح بين لوله هاي مسير -
 اضافه كردن سود و اسيد به مخزن تانك سود و اسيد با توجه به كسري                -

  سود اعلام شده
   كردن بخار تا رسيدن به دماي مورد نظر باز-
   Cip انجام تست مايع باقي مانده از داخل لوله بعد از-

  
3 
3  
 
1 
3 

 

  : نگرش 
  Cip انجام درست و كامل -
  )به عنوان مهمترين فاكتور كنترل (Cip كنترل غلظت و دماي -

  : ايمني 
سيد جهت جلوگيري از هر گونه آسـيب بـه   ا  استفاده از دستكش وعينك در حين انجام كار با سود و-

  چشم و دست
  : توجهات زيست محيطي 

 دقت در رقيق نمودن اسيد به هنگام ارسال به فاضلاب به دليل افزايش ميزان نيترات در خاك       -
 ملاحظات زيست محيطي در هنگام استفاده از دستگاهها و تجهيزات از حيث ميزان مصرف انـرژي                 -
 ب  و آ

 - تانك اسيد -تانك سود
 پمپ -تانك آب استريل 

 - غلظت سنج-سير كوله 
 مسير - مانومتر -ترمومتر

 - ريگلاتور- ولو بخار-بخار
 - سود -فيلتر ورودي بخار

 - فلومتر-اسيد نيتريك 
 -ولو هاي پنو ماتيك 
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     برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار -

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
1  

  
  
  
  

 خط كامل توليد پنير از بالانس تانك دريافت شير تـا مخـزن              -
  )آلفا پاك(آب نمك 

   دستگاه آون  -
    ) كيلويي100 (ري شرهيتانك ذخ -
   بافر تانك يا تانك حد واسط-
   تانك سود-
   تانك اسيد-
   تانك آب استريل-
  پنير) تانك( وت -
   ولوهاي پنوماتيك-
  )سانتريفوژ ژربر( ي چربابيدستگاه ارز -
  ي گرم200 و ي گرم100 كن ليدستگاه س -
  ) جهت برش لخته پنير( همزن همراه با تيغه -
   پمپ سير كوله -
   غلظت سنج-
   مسير بخار-
   ولو بخار-
   ريگلاتور-
   فيلتر ورودي بخار-
  )بصورت ليوفليزه(ت  پودر رن-
  )بصورت ليوفليزه( پودر استارتر -
  درصد96 الكل -
   اسيد نيتريك-
   اسيد سولفوريك-
   الكل آميليك-
   تيوسيانات آمونيوم-
   نيترات نقره-
   آب مقطر-
   شير پاستوريزه -
   پليت-
   ترمومتر-

   عدد1  
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1

  به مقدار لازم
  به مقدار لازم

  ه مقدار لازمب
  به مقدار لازم
  به مقدار لازم
  به مقدار لازم
  به مقدار لازم
  به مقدار لازم
  به مقدار لازم

   ليتر30
  به مقدار لازم

   عدد1
   عدد1
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   مانومتر-
  فلومتر-
   دانسيتومتر-
   بوتيرومتر ژربر-
-  pHمتر 
   دماسنج -
  نمونه گير-
   سي سي250 بشر -
   كيت آنتي بيوتيك-
  سي سي50 بورت -
   دستكش بهداشتي-
   روپوش سفيد-
   كلاه-
   ماسك-
   محافظنكي ع-

   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1

  به مقدار لازم
  به مقدار لازم
  به مقدار لازم

   عدد15
   عدد15
   عدد15
   عدد15
   عدد15
  

  
  : توجه 

  .  نفر در نظر گرفته شود 15 تجهيزات براي يك كارگاه به ظرفيت -
  . ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود -
  ازاء يك نفر كارآموز محاسبه شود  مواد به -
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

    منابع و نرم افزار هاي آموزشي- 
 شرح رديف

1  
  

 412رده هـاي لبنـي، انتـشارات دانـشگاه فردوسـي،            تكنولوژي شير و فـرآو    ). 1388. (مرتضوي، ع  
  .صفحه
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 208،   پـژوهش تـوس    ي، انتـشارات  ري ـ آب پن  ي و فراورده ها   ري پن دياصول تول ). 1385. (رشيدي، ح  2
  .صفحه
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