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  دفتر طرح و برنامه های درسي نظارت بر تدوین محتوا و تصویب  :
 4/4/4514كد ملي شناسایي شغل:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آدرس  دفتر طرح و برنامه های درسي

 250، شماره ای كشور  ، سازمان آموزش فني و حرفه 2، ساختمان شماره خیابان نصرت  ، نبش   ، خیابان خوش شماليخیابان آزادی    –تهران 

 11510099 – 0    تلفن                                       11044114دورنگار       

 Barnamehdarci @ yahoo.comآدرس الكترونیكي : 

 

 

 :       صنایع غذایي  اعضاء كمیسیون تخصصي برنامه ریزی درسي رشته 

 

 

  :حوزه های حرفه ای و تخصصي همكار برای تدوین استاندارد شغل و آموزش 

 اداره كل آموزش فني و حرفه ای استان آذربایجان شرقي -

 شركت زیتون اسپانیا -

 

 ح و بازنگری :  فرآیند اصلا

- 

- 
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 تهیه كنندگان استاندارد شغل 

 شغل و سمت  رشته تحصیلي آخرین مدرك تحصیلي  نام و نام خانوادگي ردیف

سابقه 

كار 

 مرتبط

 ایمیل تلفن و، آدرس  

1  
فرانک رحیم 

 زاده

 

 ارشد کارشناسي

 

صنايع مهندسي 

 غذايي

 

کارشناس مسئول 

 –شرکت پپسي 

کارشناس اداره 

 استاندارد

 

 سال 6

 6307402 :تلفن ثابت 

 90466990171تلفن همراه :

 ايمیل : 

@gmail.com f.rahimzade 

 کارخانه پپسيآدرس : 

2  
روشنک رحیم 

 زاده

 

 ارشد کارشناسي

 

صنايع مهندسي 

 غذايي

 

کارشناس اداره 

 استاندارد

 

 سال 6

 6307402 تلفن ثابت :

 90466990171تلفن همراه :

 ايمیل : 

@gmail.com r.rahimzade 

 اداره استانداردآدرس : 
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 يعلي قاسم

 

 دکترا

 

 صنايع غذايي

 

حق التدريس 

دانشگاه آزاد 

 اسلامي تبريز

 

 سال 5

 99116474440تلفن ثابت :

 تلفن همراه :

 gmail.comq.a@ايمیل : 

 آدرس : دانشگاه آزاد اسلامي تبريز

 

9  

 موسي حسیني

 

 کارداني

 

 صنايع غذايي

 

متصدي روغن 

گیري زيتون 

شرکت زيتون 

 اسپانیا

 

19 

 سال

 9291990:تلفن ثابت 

 90455145622تلفن همراه :

ايمیل : 

moc.iahooohoooyay.c 

نبش شهريار  –سردرود  آدرس :

 شرکت زيتون اسپانیا

 

 

 

5  

 محسن امیني

 

 کارشناسي

 

 صنايع غذايي

 

 دانشجو

 

 سال 4

 99116474440تلفن ثابت : 

 تلفن همراه :

 moc.iahoooacyayايمیل : 

 آدرس : دانشگاه آزاد اسلامي تبريز
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 تعاریف : 
  استاندارد شغل :

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

 استاندارد آموزش : 
 ي يادگیري براي رسیدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل .  نقشه

 نام یك شغل :  
 يف و توانمندي هاي خاص که از يک شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود اطلاق مي شود . به مجموعه اي از وظا

 شرح شغل : 
ها ، شرايط بیانیه اي شامل مهم ترين عناصر يک شغل از قبیل جايگاه يا عنوان شغل ، کارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يک حوزه شغلي ، مسئولیت 

 نیاز شغل .  کاري و استاندارد عملكرد مورد

 طول دوره آموزش : 
 حداقل زمان و جلسات مورد نیاز براي رسیدن به يک استاندارد آموزشي . 

 ویژگي كارآموز ورودی : 
 حداقل شايستگي ها و توانايي هايي که از يک کارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود . 

 كارورزی:
از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماکت صورت مي گیرد و ضرورت دارد کهه   کارورزي صرفا در مشاغلي است که بعد

در آن مشاغل خاص محیط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود.)مانند آموزش يک شايستگي که فرد در محل آموزش بهه صهورت تئوريهک يها بها      
 تي در يک مكان واقعي آموزش عملي ببیند و شامل بسیاري از مشاغل نمي گردد.(استفاده از عكس مي آموزد و ضرورت دارد مد

 ارزشیابي : 
کتبي عملهي و اخهلاق حرفهه اي    ، عملي بخش  ه، که شامل سفرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يک شايستگي بدست آمده است يا خیر 

 خواهد بود . 

 صلاحیت حرفه ای مربیان : 
 مندي هاي آموزشي و حرفه اي که از مربیان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود .حداقل توان

 شایستگي : 
 توانايي انجام کار در محیط ها و شرايط گوناگون به طور موثر و کارا برابر استاندارد . 

 دانش : 
، تگي يا توانايي . که مي تواند شامل علهوم پايهه ) رياضهي    حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسیدن به يک شايس

 ، تكنولوژي و زبان فني باشد . ، زيست شناسي ( ، شیمي فیزيک 

 مهارت : 
 حداقل هماهنگي بین ذهن و جسم براي رسیدن به يک توانمندي يا شايستگي . معمولاً به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود . 

 نگرش : 
 هاي عاطفي که براي شايستگي در يک کار مورد نیاز است و شامل مهارت هاي غیر فني و اخلاق حرفه اي مي باشد .  مجموعه اي از رفتار

 ایمني : 
 مواردي است که عدم يا انجام ندادن صحیح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محیط کار مي شود .

 توجهات زیست محیطي :

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

 روغن گیری  جهت متصدی فرآوری میوه زیتون 

 : 1  شغل شرح

میوه چیني زيتون،  متصدي فرآوري میوه زيتون و روغن گیري از آن در حوضه ي صنايع غذايي بوده و با وظايفي از قبیل
بسته روغن گیري، صمغ گیري، خنثي سازي، رنگ بري، بوگیري،  هاي تكنیکجداسازي ناخالصي هاي میوه زيتون، 

باغباني، کارخانجات تولید روغن زيتون، کنسرو زيتون، تفاله مشاغلي از قبیل  در ارتباط بوده و اين شايستگي با و ... بندي
 .باشد در ارتباط مي ، واردات و صادرات روغن زيتونغذايي اغل در آزمايشگاه صنايع، افراد شزيتون

 ویژگي های كارآموز ورودی  :

  صنایع غذایي فوق دیپلم حداقل میزان تحصیلات :

 جسماني و رواني سلامت كامل: ذهني وي جسم وضعیت

 نداردپیش نیاز این استاندارد :گواهي نامه های 

 طول دوره آموزش :

 ساعت 09طول دوره آموزش                    :         

 ساعت 24ظری               :        ـ زمان آموزش ن

 ساعت 10ـ زمان آموزش عملي                :        

 :   ساعت                               كارورزیزمان ـ 

  ـ زمان پروژه                            :         ساعت

  ( بودجه بندی ارزشیابي ) به درصد

 %25 : نظری آزمون ٭

 %15عملي : آزمون ٭

 %19: ای حرفه اخلاق ٭

 صلاحیت های حرفه ای مربیان :

  سال سابقه آموزش و فعالیت در زمینه مربوطه 4با حداقل  صنايع غذاييکارشناسي ارشد مهندسي 

 

                                                 

1. Job / competency Description  
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 ( :  اصطلاحي)  استاندارد دقیق تعریف ٭

 اجراي پروسه هاي اصلاحي روي روغن خامپرس گوشت و هسته میوه زيتون حهت استحصال روغن خام در دماي بالا و 

 

 

 

 

 

 ( : جهاني مشابه اصطلاحات و)  استاندارد انگلیسي اصطلاح ٭

ovylo aaa oyv gnoooyap na mhanpo oo gnoaomo oo  

 

 

 :  استاندارد این با مرتبط های رشته و استانداردها ترین مهم ٭

 

 

 

 

 

 سطح سختي كار : و شناسي آسیب جهت از شغلي استاندارد جایگاه ٭

 

 طبق سند و مرجع ......................................       الف : جزو مشاغل عادی و كم آسیب  

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

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

           د :  نیاز به استعلام از وزارت كار    
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  1ستاندارد شغلا

 2شايستگي ها -

 عناوين رديف

 برداشت و میوه چیني زیتون به روشهای مختلف 1

 جداسازی و شستشوی میوه زیتون  2

 پرس گرم    روغن گیری از زیتون به روش  9

 صمغ گیری و خنثي سازی روغن زیتون خام 4

 رنگ بری روغن زیتون خام 5

 بوگیری روغن زیتون خام 1

 آن بسته بندینگهداری روغن نهایي و بررسي انواع  4

 از نامرغوب روغن زیتون مرغوب تفیكیك 8

0  

19  

11  

12  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 

1. Occupational / Competency Standard      
2 . Competency / task 
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 استاندارد آموزش 

 آموزشي ي تحلیل  برگه -

 عنوان : 

 برداشت و میوه چیني زیتون به روشهای مختلف

  زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 1  19 

 بهداشتو  ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

  توجهات زیست محیطي مرتبط

 ، مواد ابزار ، تجهیزات

 و منابع آموزشي مصرفي

 دانش :

 انواع روشهاي سنتي برداشت میوه زيتون -

   قهدقی19
 اسلايدهاي نمايشي 

 ديتا پروژکتور

 چادر

 سبد پلاستیكي

  چوب دستي 

 کارگر

 نردبان

تیرهاي آلومینیومي مجهز 

 به گیره و بالشتک

 شانه يا رنده

 تكاننده مكانیكي

 تكاننده پنوماتیک

 

 

 

   دقیقه19 عوامل موثر بر بازده روش چیدن میوه هاي زيتون با دست -

میوه با در نظر گهرفتن واريتهه، شهرايط آب و     بهترين رمان برداشت-     

 هوايي و نوع فرآوري و محصول تولیدي

5/9   

   5/9 تاثیر  روش برداشت بر کیفیت محصول -      

   دقیقه19 مفهوم دست چین -

   دقیقه19 مفهوم چوب چین -

   دقیقه19 انواع روشهاي برداشت مكانیزه میوه زيتون -

 و پنوماتیهک  ون بها تكاننهده مكهانیكي   مكانیسم میوه چیني زيت -

 ، اسلايد()فیلم

   دقیقه19

 مهارت : 

 جمع آوري میوه هاي زيتون از روي زمین -

 1  

  1  (    gaiyapمیوه چیني زيتون با دست ) -

  1  برداشت میوه زيتون از درخت توسط ضربه هاي چوب -

  1  میوه چیني زيتون با توسط تكاندن شاخه ها -

  2  ي زيتون با شانهمیوه چین -

  1  برداشت مكانیزه میوه زيتون توسط تكاننده مكانیكي -

  1  برداشت مكانیزه میوه زيتون توسط تكاننده پنوماتیک -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

 برداشت و میوه چیني زیتون به روشهای مختلف

 زمان آموزش 

 جمع عملي نظري 

   

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 توجهات زیست محیطي مرتبط 

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش : 

 با اجراي روشهاي درست استخراج روغن (طعم و بو و رنگ روغن) کیفي بهینه سازي -

 :  و بهداشت ايمني

 و روغن داغ ، سود، اسیدرعايت نكات ايمني هنگام کار با دستگاه ها -

 توجهات زيست محیطي : 

 دفع صحیح ضايعات، پس آب و تفاله بعد از روغن کشي -
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 استاندارد آموزش 
 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

 جداسازی و شستشوی میوه زیتون

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 7 0 

 مني و بهداشتای  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 توجهات زیست محیطي مرتبط

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دانش : 

 اهداف شستشوي میوه زيتون -

   دقیقه15
 اسلايدهاي نمايشي

 ديتا پروژکتور

 وان شستشو

 دستگاه جداکننده مكشي

 فن 

 الک لرزان

 

   دقیقه15 انواع مواد زايد جدا کردني از میوه زيتون -

   دقیقه15 واع روشهاي جداسازي مواد زايد از میوهان -

   دقیقه15 انواع دستگاه هاي تمیز کننده مواد زايد از میوه زيتون  -

معايب عدم جداسازي مواد زايد از میوه و تاثیر آن روي دسهتگاه   -
 خردکن و سرريزکن

   دقیقه15

   دقیقه15 مشخصات آب مورد استفاده براي شستشوي زيتون -

یر برگ هاي مخلوط با  زيتون بر خصوصهیات کیفهي روغهن    تاث -
 زيتون

   دقیقه15

   دقیقه15 مشخصات محل شستشوي میوه زيتون -

 مهارت : 
بهه روشههاي   از زيتهون   ، سنگ و فلهز جداسازي برگ و خاشاک -

  مختلف جداسازي

 9  

شستشوي میوه هاي زيتون با آب در حال گردش در داخهل وان   -
 شستشو

 4  

 : نگرش 

 بهینه سازي روش هاي روغن گیري براي تولید مقدار زياد روغن زيتون -

 بهینه سازي طعم و بو و رنگ روغن با اجراي روشهاي درست استخراج روغن -

 ايمني و بهداشت : 
 رعايت نكات ايمني هنگام کار با دستگاه ها، اسید و روغن داغ -

 توجهات زيست محیطي : 

 آب و تفاله بعد از روغن کشيدفع صحیح ضايعات، پس  -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

 روغن گیری از زیتون به روش پرس گرم

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 1 19 

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 توجهات زیست محیطي مرتبط

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 موزشيمصرفي و منابع آ

 دانش :

 محدوده حرارتي براي تیمار میوه هاي زيتون  -

 اسلايدهاي نمايشي   دقیقه5

 ديتا پروژکتور

 آسیاب سنگي

دستگاه ورز دهنده يا 

 مخلوط کن 

 وان

دستگاه سانتريفیوژ 

عمودي يا صفحه اي 

 مخزن دار

 آون يا ماکروويو

دستگاه پرس صفحه اي 

 هیدرولیک

 

   دقیقه19 اهداف خرد کردن میوه زيتون -

   دقیقه5 بخشهاي مختلف يک آسیاب سنگي يا غلطكي و آسیاب فلزي -

   دقیقه5 مزاياي اصلي و معايب استفاده از آسیاب سنگي و آسیاب فلزي  -

تفاوت هاي عمده خمیر بدست آمده از آسیاب سنگي با آسیاب  -

 فلزي

   دقیقه19

   دقیقه5 انواع خردکن هاي فلزي -

   دقیقه19 خمیر زيتوناهداف ورز دادن  -

   دقیقه5 انواع دستگاه هاي مخلوط کن -

   دقیقه5 مدت زمان و دماي اختلاط خمیر زيتون -

   دقیقه19 مكانیسم عمل مخلوط کن هاي نیمه استوانه اي -

تفاوت بین سیستم فشاري با مرکز گريزاني از نظر نوع اختلاط  -

 خمیر زيتون

   دقیقه5

   دقیقه19 اي استخراج روغن از میوه زيتونتفاوت بین انواع روشه -

   دقیقه5 انواع دستگاه هاي پرس  -

   دقیقه19 روش استفاده از پرس هاي هیدرولیک، حلزوني و نواري -

   دقیقه19 اساس روش استخراج فشاري )پرسي( روغن زيتون -

تفاوت هاي روغن کشي از زيتون بهه روش پهرس يهک و دو     -

 مرحله اي

   دقیقه5

   دقیقه5 زايا و معايب استخراج روغن به روش فشاري يا پرس کردنم -
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 استاندارد آموزش 
 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

 روغن گیری از زیتون به روش پرس گرم

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 توجهات زیست محیطي مرتبط

 ، موادابزار  ، تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 مهارت : 

 تیمار حرارتي میوه هاي زيتون  با آون يا ماکروويو  -

 1   

  1  خرد کردن میوه و هسته زيتون توسط آسیاب سنگي -

ورز دادن خمیر زيتون در يک وان توسط دستگاه ورز دهنده يا  -

 مخلوط کن

 5/9  

  5/9  تلخي زدايي -

مد )کنجاله زيتون( از فاز مايع يا روغنهي )آب  جداسازي فاز جا -

 گیاهي و روغن( توسط روش پرس دو مرحله اي 

 2  

خرد کردن دوباره کنجاله در آسیاب سنگي بعد از روغن کشي  -

 اولیه

 1  

روغن کشي دوباره از کنجاله توسط ماشین پهرس صهفحه اي    -

 هیدرولیک

 1  

  5/9  لآن از حلا روغن کشي توسط حلال و جداسازي -

جداسازي روغن از آب گیاهي توسط جداکننهده سهانتريفیوژي    -

 عمودي

 5/9  

 نگرش : 

 بهینه سازي روش هاي روغن گیري براي تولید مقدار زياد روغن زيتون -

 بهینه سازي طعم و بو و رنگ روغن با اجراي روشهاي درست استخراج روغن -

 ايمني و بهداشت : 

 کار با دستگاه ها، اسید و روغن داغ رعايت نكات ايمني هنگام -

 توجهات زيست محیطي : 

 دفع صحیح ضايعات، پس آب و تفاله بعد از روغن کشي -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

 صمغ گیری و خنثي سازی روغن زیتون خام

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 17 10 

 ایمني و بهداشت  ، نگرش مهارت ، ،دانش 

 توجهات زیست محیطي مرتبط

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دانش :

 مراحل تصفیه روغن -

   دقیقه15
 اسلايدهاي نمايشي 

 ديتا پروژکتور

 مخزن صابوني کننده

 هیدروکسید سديم

 کربنات سديم

 دستگاه سانتريفیوژ

دستگاه خشک کن تحت 

 خلاء

 اسید فسفريک

 اه همزندستگ

 

مكانیسم صمغ گیري روغن و مواد جداسازي شهده از روغهن در    -

 اين مرحله

   دقیقه15

   دقیقه15 تفاوت هاي بین روغن خام و روغن صمغ گیري شده -

   دقیقه15 اهداف خنثي سازي روغن زيتون -

مكانیسم خنثي سازي روغن و مواد جداسازي شده از روغهن در   -

 اين مرحله 

   دقیقه15

دار مواد صابوني جدا شده در فرآيند تیمار روغن با سود در هر مق -

 مرحله از سانتريفیوژ

   دقیقه15

تخمین کمي صمغ هاي روغن تصفیه شده رسوب کننده بعهد از   -

 تیمار روغن با استون 

   دقیقه15

حرارت دهي روغن تصفیه شهده تیمهار شهده بها اسهید       هدف از -

  هیدروکلريک 

   دقیقه15
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

 صمغ گیری و خنثي سازی روغن زیتون خام

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 توجهات زیست محیطي مرتبط

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 مهارت : 

ز سانتريفیوژ جدا کننهده عمهودي بهه درون    انتقال روغن حاصل ا -

 مخزن صابوني کننده

 2 

 

 

 

  

درجههه  19-09صههمغ گیههري از روغههن زيتههون خههام در دمههاي   -

 سانتیگراد توسط اسید فسفريک 

 4  

  4  رقیق سازي هیدروکسید سديم غلیظ با آب -

 09افزودن محلول ضعیف قلیايي سود يا کربنات سديم در دماي  -

 به روغن درجه سانتیگراد 

 2  

انجام عملیات سانتريفیوژ اصلي براي جداسازي روغن از محلهول   -

دقیقه با استفاده از يک تیوب کهالیبره شهده    5/1صابوني به مدت 

 سانتیمتر مكعبي 19

 9  

درصد وزني و بها دمهاي آب    15شستشوي روغن با آب با نسبت  -

 درجه سانتیگراد 11درجه سانتیگراد و دماي روغن  1-5

 2  

  1  خشک کردن روغن در خشک کن هاي تحت خلاء -

 نگرش : 

 بهینه سازي روش هاي روغن گیري براي تولید مقدار زياد روغن زيتون -

 بهینه سازي طعم و بو و رنگ روغن با اجراي روشهاي درست استخراج روغن -

 ايمني و بهداشت : 

 غن داغرعايت نكات ايمني هنگام کار با دستگاه ها، اسید و رو -

 توجهات زيست محیطي : 

 دفع صحیح ضايعات، پس آب و تفاله بعد از روغن کشي -

 



 15 

 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

 رنگ بری روغن زیتون خام

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

4 19 14 

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 طتوجهات زیست محیطي مرتب

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دانش : 

 اهداف عملیات رنگبري روغن -

   دقیقه29
 اسلايدهاي نمايشي

 ديتا پروژکتور

 دستگاه فیلتراسیون

 خاک رنگبر

 همزن

 قابدار اي صفحه صافي

 دستگاه تولید بخار

 اسید فسفريک

دستگاه خشک کن تحت 

 خلاء

 

 

مكانیسم عملیات رنگبري روغن و مواد شیمیايي از بین رونده در  -

 اين مرحله

   دقیقه49

   دقیقه49 عوامل موثر در عملیات رنگبري روغن -

   دقیقه29 مفهوم استرس حرارتي -

   دقیقه29 ترکیبات رنگبر -

   دقیقه49 شفاف سازي روغن زيتوننحوه  -

ب غیر اشباع اکسهید  ممانعت از کونژگه شدن اسیدهاي چر نحوه -

 شده توسط هواگیري از روغن و خاک رنگبر

   دقیقه49

 مهارت : 

 عبور دادن روغن تصفیه شده چندين بار از فیلتراسیون -

 2  

درجههه سههانتیگراد در  19-15خشههک کههردن روغههن در دمههاي  -

 دستگاه خشک کن تحت خلاء

 2  

كاي اضافه کردن خاک رنگبر فعال شده با اسید و مخلوط سهیلی  -

 سنتزي به روغن خشک شده در فشار معمولي

 2  

درجهه سهانتیگراد در    19-15بهم زدن مخلوط در درجه حرارت  -

 دقیقه 15-29تانک خلاء به مدت 

 2  

  2  قابدار اي صفحه صاف کردن مخلوط توسط صافي -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

 رنگ بری روغن زیتون خام

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 توجهات زیست محیطي مرتبط

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش : 

 بهینه سازي روش هاي روغن گیري براي تولید مقدار زياد روغن زيتون -

 ي روشهاي درست استخراج روغنبهینه سازي طعم و بو و رنگ روغن با اجرا -

 ايمني و بهداشت : 

 رعايت نكات ايمني هنگام کار با دستگاه ها، اسید و روغن داغ -

 توجهات زيست محیطي : 

 دفع صحیح ضايعات، پس آب و تفاله بعد از روغن کشي -
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 ستاندارد آموزش ا
 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

 زیتون خام بوگیری روغن

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 0 11 

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 توجهات زیست محیطي مرتبط

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دانش : 

عوامل موثر در بوگیري) دما، زمان، خلاء، روش مهداوم و نیمهه    -

 مداوم، شرايط دستگاهبوگیر(

 

 دقیقه15

  
 اسلايدهاي نمايشي 

 ديتا پروژکتور

دستگاه بي بو کننده تحت 

 خلاء 

 مخزن نگهداري روغن

   دقیقه15 اهداف بوگیري روغن -

مكانیسم بي بو کردن روغن توسط بخار و مواد جداسازي شهده   -

 در اين فرآيند

   دقیقه49

   دقیقه49 مكانیسم عمل دستگاه بي بو کننده -

   دقیقه49 له بوگیري روغنواکنش هاي شیمیايي مرح -

 مهارت : 

  گرم کردن روغن توسط دمیدن بخار در دستگاه بي بو کننده -

 4  

درجه سانتیگراد در دستگاه بي بهو   145رسانیدن حرارت بخار به  -

 کننده تحت خلاء

 2  

سهانتیگراد در دسهتگاه بهي بهو      درجه  60تعلیل حرارت بخار به -

 کننده تحت خلاء

 2  

  2  مخزن نگهداري روغن به ن روغنوارد کرد -

 نگرش : 

 بهینه سازي روش هاي روغن گیري براي تولید مقدار زياد روغن زيتون -

 بهینه سازي طعم و بو و رنگ روغن با اجراي روشهاي درست استخراج روغن -

 ايمني و بهداشت : 

 رعايت نكات ايمني هنگام کار با دستگاه ها، اسید و روغن داغ -

 ات زيست محیطي : توجه

 دفع صحیح ضايعات، پس آب و تفاله بعد از روغن کشي -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

 آن بسته بندینگهداری روغن نهایي و بررسي انواع 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

1 7 1 

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 طي مرتبطتوجهات زیست محی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دانش : 

 دقیقه19 عوامل موثر در کاهش کیفیت محصول -

  
 اسلايدهاي نمايشي 

 ديتا پروژکتور

تانک نگهداري روغن 

 زيتون

 تانک نگهداري ازت مايع

 صافي

 

   دقیقه19 روشهاي کاهش فساد اکسايشي روغن زيتون -

   دقیقه19 اکسیداسیون آنزيمي روغن زيتونعوامل افزايش دهنده   -

   دقیقه19 جنس و مشخصات تانک هاي نگهداري روغن زيتون -

   دقیقه19 سه عامل مهم در انتخاب ظروف بسته بندي روغن زيتون -

مدت زمان ماندگاري روغن زيتهون در انهواع ظهروف بسهته      -

 بندي

   دقیقه19

 مهارت : 

 اري روغن زيتونصاف کردن رسوبات ته تانک نگهد -

 2  

نگهداري و کنترل درجه حرارت و ... روغن زيتون در تانهک   -

 نگهداري

 2  

نگهداري روغن نهايي در يک سیستم پوشش دههي بها گهاز     -

 ازت  

 2  

بررسي و مقايسه بسته بندي روغن زيتون در ظروف حلبهي،   -

 و پلیمري C.V.Pشیشه اي، 

 1  
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

 آن بسته بندینگهداری روغن نهایي و بررسي انواع 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 توجهات زیست محیطي مرتبط

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش : 

 ي براي تولید مقدار زياد روغن زيتونبهینه سازي روش هاي روغن گیر -

 بهینه سازي طعم و بو و رنگ روغن با اجراي روشهاي درست استخراج روغن -

 ايمني و بهداشت : 

 رعايت نكات ايمني هنگام کار با دستگاه ها، اسید و روغن داغ -

 توجهات زيست محیطي : 

 دفع صحیح ضايعات، پس آب و تفاله بعد از روغن کشي -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

  از نامرغوب روغن زیتون مرغوب تفكیك

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

6 7 14 

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 توجهات زیست محیطي مرتبط

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دانش :

 کیفیت روغن زيتونثیر نوع رقم زيتون در تا -

   دقیقه49
 اسلايدهاي نمايشي 

 ديتا پروژکتور

انواع روغن زيتون مرغوب 

 و نامرغوب

 

   دقیقه49 کیفیت روغن زيتونتاثیر درجه رسیدگي میوه زيتون در  -

   دقیقه49 کیفیت روغن زيتونتاثیر روشهاي برداشت میوه در  -

   دقیقه49   (extra virgin)  روغن خالص طبیعي يا بكر -

   دقیقه49 مشخصات روغن فوق بكر زيتون -

   دقیقه49 مشخصات روغن زيتون بكر خوب -

   دقیقه49 مشخصات روغن زيتون بكر معمولي -

   دقیقه49 مشخصات روغن زيتون بكر نامناسب براي مصرف -

   دقیقه49 مشخصات روغن زيتون تصفیه شده -

   دقیقه49 ه زيتونمشخصات روغن پوماس -

   دقیقه49 مشخصات روغن پوماسه زيتون خام -

   دقیقه49 مشخصات روغن پوماسه زيتون تصفیه شده -

 مهارت : 

 از نامرغوب توسط بويیدن روغن زيتون مرغوب تفكیک -

 2  

  4  چشیدناز نامرغوب توسط  روغن زيتون مرغوب تفكیک -

  2  سط رنگ آناز نامرغوب تو روغن زيتون مرغوب تفكیک -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

  از نامرغوب روغن زیتون مرغوب تفكیك

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

6 7 14 

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 توجهات زیست محیطي مرتبط

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش : 

 بهینه سازي روش هاي روغن گیري براي تولید مقدار زياد روغن زيتون -

 بهینه سازي طعم و بو و رنگ روغن با اجراي روشهاي درست استخراج روغن -

 ايمني و بهداشت : 

 رعايت نكات ايمني هنگام کار با دستگاه ها، اسید و روغن داغ -

 توجهات زيست محیطي : 

 ، پس آب و تفاله بعد از روغن کشيدفع صحیح ضايعات -
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  برگه استاندارد تجهیزات ، مواد ، ابزار -

 تعداد مشخصات فني و دقیق نام ردیف

 

 توضیحات

 آسیاب سنگي 

 

 

 

 

 

 

 دستگاه ورز دهنده يا مخلوط کن

 

 

 

 

 

دستگاه سانتريفیوژ عمودي يا صفحه اي 

 مخزن دار

 

 

 

 

 

 

 دستگاه پرس صفحه اي هیدرولیک

 

 

 

 

 

کیلوگرم  499-599با ظرفیت 

 6/1-2زيتون، پايه گرانیتي به قطر 

متر، داراي دو يا سه و گاهي بیشتر 

-199سنگ آسیاب عمودي به قطر 

 49-99سانتیمتر و عرض  119

 تن 4/1-4سانتیمتر به وزن 

 

نیمه استوانه اي داراي شفت افقي، 

دو جداره از جنس فولاد ضد زنگ، 

ي المنت مجهز به سیستم گرماي

الكتريكي و مقسم، با سرعت تیغه 

 دور در دقیقه 29تا  11

 

متشكل از تعدادي مخروط وارونه 

فلزي يا صفحه در ظرفي استوانه 

متر،  2/1تا  5/9اي شكل به قطر 

تا  5/9با فواصل بین صفحه اي 

میلیمتر، با سرعت چرخش  27/1

، با ظرفیت gcn 79999تا  2999

 لیتر در ساعت 159999

 

کیلوگرم، با  599ظرفیت با 

 45-99پیستونهايي به قطر 

 199سانتیمتر، با حداکثر فشار 

کیلوگرم به سانتیمتر مربع، فشار 

 5-09هیدرولیكي داخل پرس 

 مگاپاسكال

 يک عدد

 

 

 

 

 

 

 عدديک  

 

 

 

 

 

 يک عدد

 

 

 

 

 

 

 

 يک عدد
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 چوب دستي

 وان شستشو

 

 آون يا ماکروويو

 

 

 

 درصد 49تا  29هیدروکسید سديم

 درصد 49تا  29کربنات سديم 

 دستگاه خشک کن تحت خلاء

 دستگاه فیلتراسیون

 خاک رنگبر

 همزن

 قابدار اي صفحه صافي

 دستگاه تولید بخار

 درصد 95/9-1/9اسید فسفريک 

 دستگاه بي بو کننده تحت خلاء

 ون مرغوب و نامرغوبانواع روغن زيت

 کارگر

 نردبان

تیرهاي آلومینیومي مجهز به گیره و 

 بالشتک

 شانه يا رنده

 دستگاه جداکننده مكشي

 صافي هاي سلولزي يا پلاستیكي

 چادر

 سبد پلاستیكي

 فن

 الک لرزان

 

 متر 9و ارتفاع  2به ابعاد به قطر 

 

بدنه با ورق فولادي و  ،لیتري 15

محفظه داخلي از  ،رنگ کوره اي

بقات جنس استینلس استیل با ط

 تايمر ديجیتالي ،متحرک

 

 

 

 

 بسته به شدت رنگ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 متر 19هر يک به طول 

 

 

 

 عدد 15

 يک عدد

 

 يک عدد

 

 

 

 کیلوگرم 5

 کیلوگرم 5

 يک عدد

 يک عدد

 درصد 6تا  2

 يک عدد

 عدد 4

 يک عدد

 ggc 5999 

 يک عدد

 لیتر از هر کدام 1

 نفر 5

 عدد 15

 عدد 15

 

 عدد 15

 يک عدد

 عدد 25

 عدد 15

 عدد 15

 يک عدد

 يک عدد
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 تانک نگهداري روغن زيتون

 

 

 

 

 

 تانک نگهداري ازت مايع

 

 

 

 

 تكاننده مكانیكي

  

 

 

 

 یکتكاننده پنومات

 

 

 

 

از جنس فولاد ضد زنگ، بسته و 

مجهز به کويل هاي گرم و سرد 

کننده و همزن، مجهز به کنترل 

کننده مكانیكي درجه حرارت، با 

 ظرفیت هاي مختلف

 

استیل، مجهز به تبخیر  جنس از

م کننده فشار ازت، کننده ازت، تنظی

خلاء شكن و شیر اطمینان فشار، با 

 ظرفیت هاي مختلف

 

ضربه در  699الي  599با بسامد 

دقیقه، وصل شونده به شفت 

 محرکه تراکتور 

 

 

ضربه در  299الي  199با بسامد 

الي  6دقیقه، کار کننده با کمپرسور 

اتمسفر، مرکب از يک استوانه و  11

 پیستون

 

 يک عدد

 

 

 

 

 

 يک عدد

 

 

 

 

 ک عددي

 

 

 

 

 يک عدد

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود .  15تجهیزات برای یك كارگاه به ظرفیت  -

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود . -

 ازاء یك نفر كارآموز محاسبه شودمواد به  -
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  ) اصلي مورد استفاده در تدوين و آموزش استاندارد (ع و نرم افزار هاي آموزشي مناب - 

 ناشر يا تولید کننده محل نشر سال نشر مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افزار رديف

زيتون )کاشت، داشت، برداشت و  

 فرآوري(

 

حسین محمدي و 

 دانش وکیلي

 

انتشارات نداي سبز  لاهیجان 1415 

 شمال

 

 ديمیتريوس بوسكو روغن زيتون )شیمي و فناوري( 

 

 فرشته مالک

 

 مرکز نشر دانشگاهي تهران 1415

 

تكنولوژي زيتون و فرآورده هاي  

 آن

 

 شهرام مقصودي

 

 1419 

 

 نشر علوم کشاورزي تهران

 

 روغن هاي خوراکي 

 

صديف آزادمرد 

 دمیرچي

 

 1411 

 

 انتشارات عمیدي تبريز

 

ز ديدگاه روغن ها و چربي ها ا 

 شیمیايي

 

 سید حسین جلالي

 

 1417 

 

 انتشارات عمیدي تبريز

 

اصول فني، بهداشتي و نظام  

مديريت ايمني تولید روغن هاي 

 خوراکي

 

گروه مولفین معاونت 

 غذا و دارو

انتشارات معاونت غذا و  تهران 1411 

 دارو
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   علاوه بر منابع اصليدوين استاندارد ( ت گروهمنابع و محتواهاي آموزشي ) پیشنهادي ساير  - 

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

 مترجمین

 توضیحات ناشر محل نشر
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 نداردفهرست سايت هاي قابل استفاده در آموزش استا

 

  

1.WWW. Codex alimentarius. com 

2.WWW. Jecfa . com 

3.WWW. foodna . com 

4.WWW. efsa . com 

  

 

 

 

 

 

 




