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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي   : نظارت بر تدوين محتوا و تصويب
  2/1/7513 :   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
  
 

  : وزشحوزه هاي حرفه اي و تخصصي همكار براي تدوين استاندارد شغل و آم
  
  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

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

  . 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

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

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

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

  : ارزشيابي 
كتبي عملي و اخلاق حرفـه اي    ،  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 

  .توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود حداقل 
  : 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       . شايستگي يا توانايي    هني لازم براي رسيدن به يك       از معلومات نظري و توانمندي هاي ذ      حداقل مجموعه اي    
  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد ) ، 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 
  .  فتارهاي عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارت هاي غير فني واخلاق حرفه اي مي باشد مجموعه اي از ر

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

  :توجهات زيست محيطي 
 .ين آسيب به محيط زيست وارد گرددت و عمل شود كه كمترملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعاي



 4

  
  

  )ماست (يري تخمي فرآورده هانيتكنس: نام شغل 
  1شغل شرح
انواع مختلف تهيه كه در آن مراحل  غذاييشغلي است از شاخه صنايع  )ماست (يري تخمي فرآورده هانيتكنس
هموژنيزاسيون، پاستوريزاسيون، توانايي توليد   شامل متوازن نمودن چربي شير، تركيب با مواد افزودني،ماست

اين شغل با مشاغلي مانند توليد كنندگان مواد اوليه، كارشناس . خانه انجام مي شود استارتر و رشد آن در گرم
  .مي باشدتوليد و آزمايشگاه كنترل كيفي در ارتباط 

    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 132  :                آموزش    دوره طول

  ساعت 39   :               نظريـ زمان آموزش
  ساعت 93 :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت -  :                                  زيروكارـ 
  ساعت  - :                               ـ زمان پروژه

   شيوه ارزشيابي
 %65  :  آزمون عملي 
   %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 -
  ها توانايي رديف

1  
دن شير با مواد افزودني جهت افزايش      و تركيب نمو    شير  نمودن چربي  متوازنتوانايي  

   ويسكوزيته و ايجاد بافت مناسب در ماست 
  انجام هموژنيزاسيون توانايي   2
   تا دماي مايه زنيسازي پخت و سرد ياانجام پاستوريزاسيون توانايي   3

4  
از اسـتارتر    و همچنين استفاده مـستقيم BULKيد استارتر ماست بصورت لتوتوانايي 
  ماست 

5  
 مناسب استارتر هاي توليد كننده اسيد با استارتر هاي ايجاد كننـده             اختلاطوانايي  ت

    بافت 
  توانايي كنترل رشد استارتر در گرمخانه  6
  )تست لخته و تست آنتي بيوتيك(توانايي كار با دستگاه تشخيص آنتي بيوتيك   7
     تگاهها  كل خط توليد همراه با دس)شستشو در مكان(  نمودنCIPتوانايي   8
9    
10    
11    
12    

  
.  

  
 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

    استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش  : عنوان توانايي 
  

                                                 
٢. Occupational  Standard      
٣ Competency 
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جمععملينظري  نمودن چربي شير و تركيب نمـودن شـير بـا             متوازن توانايي
مواد افزودنـي جهـت افـزايش ويـسكوزيته و ايجـاد بافـت              

 17 12 5   مناسب در ماست

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد  ابزار، تجهيزات
   و منابع آموزشيمصرفي

  : دانش 
   شير ساختار شيميايي -
   اثر كازئين و شير خشك بر طعم و بافت محصول-
   مودن چربين ديگر جهت بالانس  هايروشانواع   يا مربع پيرسون -
    ) توربوميكسر،تري بلندر( مواد افزودني  نمودناختلاطروشهاي انواع  -
   تاثير دما و زمان ميكس نمودن بر بافت محصول -

  
1  
1  
1  

  
1  
1  

  
  
  

  

  : مهارت 
   ) مقدار و ترتيب افزودن(افزودني   صحيح شير با مواداختلاط  -
  )دستگاه توزين( LOAD CELL كنتور و يا كارگيريه ب -
    اختلاط مواد افزودنياستفاده از تري بلندر جهت  -
    اختلاط مواد افزودنياستفاده از توربو ميكسر جهت  -

  
  
  
  
  

  
3  
3  
3  
3  

  

  : نگرش 
  حل شدن كامل افزودني ها در شير جهت رسيدن به بافت مناسب در ماست دقت در  -
  اد اوليه  دقت در سالم بودن مو-

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

  : توجهات زيست محيطي 
 استفاده از شير هاي آب كم مصرف براي توليد حداقل ضايعات فاضلابي  -
ي ملاحظات زيست محيطي در هنگام استفاده از دستگاهها و تجهيزات از حيث ميزان مصرف انـرژ                -

  و آب  

 pH4 محلول بافر -متر 
 شير – كازئينات – 7و12و

 –تري بلندر  –خشك 
 - ترمومتر-توربو ميكسر

 دستگاه سنجش -مانومتر
 - كريوسكوپ-ماده خشك

 72 و68 و74تست الكلي 
 –2ML پيپت –د درص
 –  سانتريفوژ -پليت

 ترمو لاكتو -بوتيرومتر
نرمال  N/9 سود -دانسيمتر

 – ارلن - فنل فتالئين–
 – الكل آميليك -بوتيرومتر

 آب -اسيد سولفوريك
 –لود سل - پيست-رمقط

   شير كامل

  
  
  
  
  

 استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
  

  زمان آموزش  : عنوان توانايي 
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جمععملينظري   انجام هموژنيزاسيون شير جهت توليد ماستتوانايي 

5 11 16 

  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 زشيمصرفي و منابع آمو

  : دانش 
  اثر هموژنيزاسيون بر بافت محصول  -
نيزاسـيون و واكـنش بـا       ژاندازه گلبول چربي قبـل و بعـد از عمـل همو            -

   پروتئينها  
   موژن  هانواع هد  -
اثر هموژن يك مرحله اي و دو مرحله اي بر بافت و ويژگيهاي فيزيكـو                -

  شيميايي ماست 
 ماست  براي ننيزاسيوژفشار مناسب همو  ودما -

 
1 
1 
 
 
1  
1  
 
1 

 
 
 

 

  : مهارت 
  استارت نمودن دستگاه هموژن  -
   تنظيم فشار هموژن  -
    محصول خارج شده از زير بار هموژنيزاسيون مجدد -
 كار با كنترلر هاي دستگاه هموژن -

 
 
 
 

 
3 
3 
2 
3 

 

  : نگرش 
   بالا بودن راندمان هموژنيزاسيون دقت در -
 )نشتي روغن، پاره شدن پكينگ(توليدي  دقت در حفظ سلامت مواد -

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

  : توجهات زيست محيطي 
 جلـوگيري از    ،آب خروجي از سر شـفت      (اين دستگاه تفاده از   ملاحظات زيست محيطي در هنگام اس      -

  ) به فاضلابروغن تعويضي موتور دفع

روغن  -هموژنايزر 
 - هد هموژن-هيدروليك
 - مانومتر-شير كامل
 مهره - دمپر-ترمومتر
  لاينر-ماسوره 

  
  
  
  

 استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
  

  زمان آموزش  : عنوان توانايي 
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جمععملينظري  تا دماي سازي پخت و سرد ،توانايي انجام پاستوريزاسيون
 مايه زني

4 12 16 

  ش ، مهارت ، نگرش ،  ايمنيدان
 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
   فرآيند پاستوريزاسيون  -
    فرآيند پخت  -
   سرد كردن تا دماي مايه زني  اهميت -
  روشهاي مختلف مايه زني   -

  
 
1 
1 
1 
1 

 
 
 

 

  : مهارت 
    به پاستوريزاتور  ميكسارسال شير از تانك  -
  وآب گيري آن پس از اتمام هر بچ كنترل كردن دماي پاستوريزاتور  -
   و كنترل نمودن آن پختانجام عمل  -
  مايه زدن شير در دماي مناسب -

 
 
 
 
 
 
 

 
3 
3 
3 
3 

 

  : نگرش 
   دقت در سالم بودن مواد اوليه -
 

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

  : توجهات زيست محيطي 
ارسال حداقل شير به فاضلاب جهت ارسال محصول به پاستوريزاتور و يا به هنگام آب گرفتن مسير  -
ست محيطي در هنگام استفاده از دستگاهها و تجهيزات از حيث ميزان مصرف انـرژي               ملاحظات زي  -

 و آب  

 پليت -پاستوريزاتور
 - پليت كولر-هيتر

 - ترمو متر-بيدون
    ولو بخار و -مانومتر

PID تانك ميكس -آن -  
   تري بلندر

  
  
  
  
  

 استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-

 زمان آموزش

معجعملينظري

  : عنوان توانايي 
 و همچنين BULKيد استارتر ماست بصورت لتوانايي تو

 از استارتر ماست) DIRECT(استفاده مستقيم 
5 12 17 
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  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
  )bulk and direct(انواع استارتر ها  -
   )bulk(نوع شير مصرفي براي توليد استارتر ماست  -
  direct وbulkويژگيهاي استارتر تفاوت بين  -

  مصرفي براي توليد ماست   ر نوع شير بر ويژگيهاي استارترتاثي -
   نوع ميكروارگانيسم هاي موجود در استارتر ماست -

 
1 
1 
1 
1 
1 

 
 
 
 
 

 

  : مهارت 
- Cip   جهـت توليـد اسـتارتر      و استريل نمودن صحيح تانـك مـورد اسـتفاده

bulk   
   به مدت نيم ساعت  درجه90شير در دماي  مناسب  حرارت دهي-
    درجه 45دماي حصول به  مايه زني تا دماي مناسبتنظيم  -
 صورت كاملا بهداشتي به شير جهت توليد استارتر ه  بbulkدون استارتر افز -
   درجه سانتي گراد4 آن تا دماي سازيكنترل روند توليد اسيد و سرد  -

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

3  
 
3 
2 
2  
 
2 

 

  : نگرش 
  توليد استارتر بدون هيچگونه آلودگي   دقت  در-
و رشد   در هزينه  صرفه جويي    با هدف ژ دوم استارتر     پاسا جهت استفاده از  رعايت نمودن اصول بهداشتي      -

    بهتر استارتر
 تركيب نمودن صحيح استارتر ها جهت رسيدن به بهترين بافت و طعم  -

  : ايمني 
  بهداشت فردي در محيط توليد كارخانه لبنيرعايت -

  : توجهات زيست محيطي 
تجهيزات از حيث ميزان مصرف انرژي و آب ملاحظات زيست محيطي در هنگام استفاده از دستگاهها و  -

يا  direct استارتر از نوع 
bulk-  شير –شير كامل 

 – تانك سود –پس چرخ 
 تانك آب –تانك اسيد 

- NAOH سود –استريل 
 پليت -اسيد نيتريك

 سود - پليت كولر-هيتر
N/9  فنل –نرمال 

 - بشر– ارلن -فتالئين
  پيست– آب مقطر -بورت

 
 
 
 

 استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
  

  : عنوان توانايي  زمان آموزش
 مناسب استارتر هاي توليـد كننـده اسـيد بـا            اختلاطتوانايي  

جمععملينظري    استارتر هاي ايجاد كننده بافت
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5 11 16 

  نيدانش ، مهارت ، نگرش ،  ايم
 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
انواع استارتر هاي توليد كننده اسيد از شركتهاي مختلـف توليـد كننـده               -

   استارتر 
انواع استارتر هاي ايجاد كننده بافت از شركت هاي مختلف توليد كننده             -

   استارتر 
 ايجاد كننده بافت با توجه به        استارتر  استارتر توليد اسيد با     مناسب نسبت -

   جدول رشد استارتر 
  اصول نگهداري استارتر  -
   رم شدن استارتر بر روي رشد آنگ اثر سرد و -

 
1  

  
 
1  
 
1  
 
1  
 
1 

 
 
 

 

  : مهارت 
   pH انجام آزمايشات اسيد و -
    در شرايط مناسب bulkداري استارتر هنگ -
   در شرايط ايده ال  directنگهداري استارتر  -
  ست توليدي در حين گرمخانه گذاري ارزيابي وضعيت ارگانولپتيكي ما-

 
 
 
 
 
 

 
4 
2 
2 
3 

 

  : نگرش 
   صحيحتركيب استارتر ها به نحو   دقت در-
 نگهداري استارتر در شرايط مناسب جهت افزايش ماندگاري دقت در  -

  : ايمني 
  بهداشت فردي در محيط توليد كارخانه لبنيرعايت  -

  : توجهات زيست محيطي 
محيطي در هنگام استفاده از دستگاهها و تجهيزات از حيث ميزان مصرف انـرژي              ملاحظات زيست    -

 و آب  

 -تانك فعال سازي استارتر
 - پليت كولر-پليت هيتر

 - استارتر–شير پس چرخ 
 فنل -نرما لN/9 سود 

 -مترpH  –الئين فت
 آب – 12 و7 و4محلول بافر 

 – پيست –مقطر 
پيشنيازهاي بهداشت 

فردي از جمله كلاه 
 دستكش روپوش

  
  
  

 استاندارد آموزش 
 ي تحليل آموزشي   برگه-
  

 زمان آموزش

جمععملينظري

  : عنوان توانايي 
     كنترل رشد استارتر در گرمخانه

4 12 16 
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  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط حيطيتوجهات زيست م

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
   اثر حرارت بر ميزان رشد استارتر -
   اثر يكسان بودن حرارت در كل گرمخانه بر كيفيت ماست   -
    تاثير عوامل مختلف بر آب اندازي ماست  -
 عوامل موثر بر ترش شدن ماست  -

 
 
1 
1 
1 
1 

 
 
 
 

 

  : مهارت 
   كنترل دماي گرمخانه  -
  كنترل دماي محصول وارد شده به گرمخانه  -
    محصول pHكنترل اسيديته و  -
  )Syneresis( سينرسيسازي محصول كنترل آب اند -

 
 
 

 
 

3 
3 
3 
3 

 

  : نگرش 
   جلوگيري از اتلاف انرژي  -

  : ايمني 
 رعايت  بهداشت فردي در محيط توليد كارخانه لبني -

 : توجهات زيست محيطي 
 استفاده از شير هاي آب كم مصرف براي توليد حداقل ضايعات فاضلابي -

 - درجه45گرمخانه 
 - يونيت گرمخانه-رمومترت

 –نرمال N/9  سود –فن 
 – آب مقطر –فنل فتالئين 

 محلول -متر pH –پيست 
 بشر –ارلن  -12و7و4بافر 

   مانومتر- ترمومتر- بورت–

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  استاندارد آموزش
  ي تحليل آموزشي   برگه-
  

 زمان آموزش

جمععملينظري

  : عنوان توانايي 
تست لختـه و    (توانايي كار با دستگاه تشخيص آنتي بيوتيك        

 )تست آنتي بيوتيك

5 10 15 
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  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
  هاي موجود در شير انواع آنتي بيوتيك  -
   علت وجود آنتي بيوتيك در شير  -
  اثر آنتي بيوتيك بر استارتر -
   ميزان معمول آنتي بيوتيك در شير-
  يد حضور آنتي بيوتيك يروشهاي تا-

 
 
1 
1 
1 
1 
1 

 
 
 
 
 

 

  : مهارت 
  ي بيوتيك تاستفاده از كيت هاي آن -
   كاربرد تست لخته -
    استفاده از روشهاي تاييد حضور آنتي بيوتيك در شير -

 
 
 

 
4 
3 
3 

 

  : نگرش 
  عدم استفاده از شير آنتي بيوتيك مثبت  -
 آموزش هاي لازم به دامداران جهت كاهش ميزان آنتي بيوتيك شير  -
  : يمني ا

 رعايت  بهداشت فردي در محيط توليد كارخانه لبني -
  : توجهات زيست محيطي 

   عدم مصرف شير آنتي بيوتيك مثبت اين شير نبايد بصورت مستقيم وارد فاضلاب شوددر صورت  -

 شير –كيت آنتي بيوتيك 
 – شير كامل -پس چرخ

 - انكوباتور–لوله آزمايش 
  آون- پيپت-رتراستا

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 استاندارد آموزش 

  : عنوان توانايي 
مكان(CIPتواناي د تول)شستشو خط كل بانمودن همراه يد

 زمان آموزش

جمععملينظري

6 13 19 

  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي
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 ي تحليل آموزشي   برگه-

 : دانش 
 )شستشو در مكان ( CIP مراحل -
     CIPجهت ) NAOH( غلظت و دماي مناسب سود -
    CIP مناسب اسيد جهت  غلظت و دماي-
   مدت و دماي سيركوله نمودن آب در بين مراحل و پس از اتمام كار   -
   نگهداري سود و اسيد شرايط -
     CIP روش ميكروبي و شيميايي جهت تائيد-

 
 

1 
1 
1 
1 
1 
1 

 
 
 

 

  : مهارت 
   CIPنمودن محلول سود در تانك با دما و غلظت مشخص جهت  آماده -
     CIP آماده نمودن محلول اسيد در تانك با دما و غلظت مشخص جهت -
   درجه سانتي گراد90 آماده نمودن آب با دماي -
   CIPجهت ) VALVES(  كار با والو -
  CIP  كنترل فاكتورهاي نشان دهنده ي انجام -

 
 
 
 
 

  
 

3 
3 
3 
3 
1 

 

  : گرش ن
  CIP انجام صحيح  -

  : ايمني 
   استفاده از دستكش وعينك در حين انجام كار جهت جلوگيري از هر گونه آسيب به چشم و دست -
  اسيد  رعايت اصول ايمني و بهداشتي در حين كار با سود و-

  : توجهات زيست محيطي 
 ) سالمسالم و نا( رعايت اصول زيست محيطي از نظر عدم ارسال محصول -
   ملاحظات زيست محيطي در هنگام استفاده از دستگاهها و تجهيزات از حيث ميزان مصرف انرژي و آب-

اسيد  - NAOHسود 
 – تانك سود -نيتريك

 تانك آب –تانك اسيد 
 – غلظت سنج –استريل 
 -مانومتر -ترمومتر

 فنل - نرمالN/10اسيد
 – پيست – بورت –فتالئين 

نرمال -ولوهاي پنوماتيك
OPEN يا نرمال

CLOSE- محيط كشت 
وايلت رد بايل (توتال كانت 

 - سمپل يونيت-)آگار
 استفاده از پيش -پيپت

نيازهاي بهداشت فردي و 
ايمني از جمله كلاه 

 – روپوش -دستكش 
 عينك محافظ
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     برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار -
  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
  ) ليتري100انكوباتور( درجه 45 گرمخانه -  

   خشك دستگاه سنجش ماده-
   يونيت گرمخانه-
   فن-
   آون-
   تانك ميكس-
   تانك سود-
   تانك اسيد-
   تانك آب استريل-
   تانك فعال سازي استارتر-
    پليت هيتر-
   تري بلندر  -
   ولوهاي پنوماتيك-
   كريوسكوپ-
   سانتريفوژ-
   هموژنايزر-
   پاستوريزاتور-
   پليت كولر-
-  PID   
   لوله آب و بخار -
   پمپ ارسال-
 برابر ظرفيت هر كلاس     2 ودر مقدار    PILOTبصورت  (دستگاه هموژن    -

 پاستوريزاتور و  PILOT نفره ظرفيت 15به كيلو گرم بطور مثال كلاس 
  )  كيلو بايد در نظر گرفت30 هموزنيزاتور را

  ) وايلت رد بايل آگار( محيط كشت توتال كانت -
   روغن هيدروليك -
   الكل آميليك -
   اسيد سولفوريك-
   آب مقطر-
   شير كامل-
   نرمال 10/9 سود -
   فنل فتالئين -
  ) DIRECT AND BULK( پودر استارتر-
   شير -
   شير خشك -
   پروتئين آب پنير-

   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
  د عد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1

 pilotبر اساس طراحي خط 
  pilotبر اساس طراحي خط 
  pilotبر اساس طراحي خط 

  به مقدار لازم
  به مقدار لازم
  به مقدار لازم
  به مقدار لازم
  به مقدار لازم
  به مقدار لازم
  به مقدار لازم
  به مقدار لازم

   پاكت2
  ر ليت30
   كيلوگرم2
   كيلوگرم2
   كيلو گرم1

  به مقدار لازم
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   كازئينات-
  7و12 و4 محلول بافر -
   درصد72 و68 و74 تست الكلي -
  پليت-
   توربو ميكسر-
   ترمومتر-
   مانومتر-
   بوتيرومتر-
  تيونيسمپل  -
  كتو دانسيمتر ترمو لا-
   ميلي ليتري2 پيپت -
   پيست-
   هد هموژن-
   لود سل-
   دمپر -
   لاينر-
   بشر-
   مهره ماسوره-
   كيت آنتي بيوتيك-
   بورت-
   سي سي250 ارلن -
-  pHمتر  
   دستكش بهداشتي-
   روپوش سفيد-
   كلاه-
   ماسك-
   محافظنكي ع-

  به مقدار لازم
  به مقدار لازم

   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد5

   عدد15
   عدد2 

   عدد15
   عدد15
   عدد15
   عدد15
   عدد15

  

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

    منابع و نرم افزار هاي آموزشي- 
 شرح رديف

  . و آموزشقاتي، انتشارات شركت جهاد تحق2 و 1 جلد ر،يصنعت ش.  ف،يفرهنود  1
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2  
 

 . صفحه412تكنولوژي شير و فرآورده هاي لبني، انتشارات دانشگاه فردوسي، ). 1388. (، عمرتضوي
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