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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي   : نظارت بر تدوين محتوا و تصويب
  8/1/7513 :   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
  
  
  
  

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

   66569900                    تلفن               66944117دورنگار       
  

  : صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  
 

  : حوزه هاي حرفه اي و تخصصي همكار براي تدوين استاندارد شغل و آموزش
  
  اداره آل آموزش فني و حرفه اي استان مازندران -

  : فرآيند اصلاح و بازنگري 
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  گان استاندارد شغلتهيه كنند
 مرتبط يي تجرب سابقه  رشته تحصيلي  مدرك  نام و نام خانوادگي رديف

   سال13  )شيلاتي(فرآوري محصولات غذايي   دكتراي تخصصي  مسعود رضائي 1

  سال5  )لبني(ايي ذ غصنايع كارشناس ارشد حامد اردشير 2

  سال5  )لبني(ايي ذصنايع غ كارشناس  مجتبي رضائي 3

  سال12  شيمي كارشناس  صغرا علي پور 4

  سال3  كامپيوتر كارشناس  ميلاد علي پور 5

6       
7       
8       
9       
10       

  تهيه كنندگان استاندارد آموزش
 مرتبط ي تجربي سابقه  رشته تحصيلي  مدرك  نام و نام خانوادگي رديف

   سال13  )شيلاتي(فرآوري محصولات غذايي   دكتراي تخصصي  مسعود  رضائي 1

  سال5  )لبني(ايي ذصنايع غ كارشناس ارشد حامد اردشير 2

  سال5  )لبني(ايي ذصنايع غ كارشناس  مجتبي رضائي 3

  سال12  شيمي كارشناس  صغرا علي پور 4

  سال3  كامپيوتر كارشناس  د علي پورميلا 5

6       
7       
8       
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 :تعاريف
   :غلاستاندارد ش

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 

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

  :نام يك شغل 
  .ف و توانمندي هاي خاص كه از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود اطلاق مي شود به مجموعه اي از وظاي

   :شرح شغل
بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حوزه شغلي ، 

  .از شغل مسئوليت ها ، شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد ني
  :طول دوره آموزش 

  .حداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به اهداف 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 
  :ارزشيابي 

كتبي عملي و اخلاق ، عملي  بخش ه، كه شامل سمورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در 
  .حرفه اي خواهد بود 

  :صلاحيت حرفه اي مربيان 
  .حداقل توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود 

  :شايستگي 
  .رايط گوناگون به طور موثر و كارا برابر استاندارد توانايي انجام كار در محيط ها و ش

  :دانش 
كه مي تواند شامل علوم پايه . هني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذحداقل مجموعه اي 

  .، تكنولوژي و زبان فني باشد ) ، زيست شناسي ، شيمي ، فيزيك رياضي ( 
  :مهارت 

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

  . يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي شود مواردي است كه عدم
  :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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  )شير خشك (تكنسين فرآورده هاي پودري و تغليظ شده: نام شغل 
  1شغل شرح
 كه در آن مراحل غذاييشغلي است از شاخه صنايع  ) خشكريش(فرآورده هاي پودري و تغليظ شده  نيتكنس

 و ي معمولري و ماده خشك شتهيدي، اسpH يري اندازه گ،ري شيدارد نمودن چرباستانشامل شير مختلف تهيه 
 ي آزمون ها،ريخشك كردن ش، افتهي ظي تغلري شونيزاسي هموژن،ي حرارتنديآ اعمال فر،افتهي ظي تغلريش

اين شغل با مشاغلي مانند توليد . انجام مي شود و تانكها رهاينمودن مسCip  و  خشكريمعمول مربوط به ش
 .كنندگان مواد اوليه، كارشناس توليد و آزمايشگاه كنترل كيفي در ارتباط مي باشد

    ورودي ويژگي هاي كارآموز
    تجربي، صنايع غذايي،تغذيهديپلم: ميزان تحصيلات حداقل 
   سلامت كامل جسمي و رواني:  توانايي جسميحداقل 

   ندارد : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
   موزشآ دوره طول
  ساعت 101     :                 آموزش    دوره طول

  ساعت 30     :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت  71 :                  ـ زمان آموزش عملي

  ساعت  - :                                  زيروكارـ 
  ساعت  -  :                             ـ زمان پروژه

 يوه ارزشيابي ش
 %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

   ي شغل3يشايستگي ها -
  ها نايي ا تو رديف

   استاندارد نمودن چربي شير توانايي   1
   ، اسيديته و ماده خشك شير معمولي و شير تغليظ يافته pHتوانايي اندازه گيري   2
   يند حرارتي آاعمال فرتوانايي   3
   )براي شير خشك پر چرب ( يافتهتغليظژنيزاسيون شير وتوانايي هم  4
   خشك كردن شير   انجام عملتوانايي  5
  توانايي انجام آزمون هاي معمول مربوط به شير خشك  6
  تانكها    ومسيرها نمودن Cipتوانايي   7
8    
9    
10    
11    
12    
  
  
  
  
  
  
  
 
 
 
 
 
  
  
  
  
  
  
 
 
 
 
 
 
 

  استاندارد آموزش 
                                                 
٢. Occupational  Standard      
٣ Competency 
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  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 شزمان آموز

 جمع عملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي استاندارد نمودن چربي شير  

5 12 17 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

  مصرفي، مواد  ابزار، تجهيزات
  و منابع آموزشي

  : دانش 
 انواع روشهاي متوازن نمودن درصد چربي شير  -
 شير خشك و  چربي شير مقادير -
 ع چربي موجود در شير انوا -
  گيهاي فيزيكوشيميايي چربياثر حرارت روي ويژ -

  
1  
1  
2  
1  

    

  : مهارت 
استفاده از روش مربع پيرسون يا معادله اي جهت متوازن نمـودن             -

 درصد چربي شير 
   load cellكارگيري كنتور ياه ب -
   كار با انواع والو هاي كنترل ورود محصول -

    
2  

  
5  
5  

  

  : نگرش 
  دقت در متوازن نمودن صحيح چربي  -

  : ايمني 
   پاستوريزاتوردقت لازم از حيث ايمني در هنگام كار با دستگاه  -

  : توجهات زيست محيطي 
هيـزات از حيـث ميـزان       ملاحظات زيست محيطي در هنگـام اسـتفاده از دسـتگاهها و تج             -

  مصرف انرژي و آب 

 والو پروانه - تري بلندر-تانك
 لوله -سانتريفيوژي پمپ -اي

 - پاستوريزاتور -هاي استيل
 روپوش -دستكش بهداشتي

   كلاه-سفيد
  

  
  
  
  
  
  

 استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
  

  زمان آموزش  : عنوان توانايي 
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، اسيديته و ماده خشك شير pHتوانايي اندازه گيري  جمع عملي نظري
  معمولي و شير تغليظ يافته 

4 8 12 

  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط ت محيطيتوجهات زيس

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
 شير و شير تغليظ يافته  و  مقادير آن در   pH تعريف -
 و  مقادير آن در  شير و شير تغليظ يافتهاسيديته  تعريف -
 ماده خشك شير معمولي  -
 ماده خشك شير تغليظ يافته قبل از خشك شدن  -

 
1  
1  
1  
1 

  

  : مهارت 
كاليبره نمودن دسـتگاه    شير تغليظ يافته      و   شير   pHاندازه گيري    -

pHمتر  
 شير تغليظ يافته  و  اندازه گيري اسيديته شير -
  زان ماده خشك شير معمولي و شير تغليظ يافته اندازه گيري مي -

  
3  

  
2  
3 

 

  : نگرش 
 

  : ايمني 
  NaoHاستفاده از دستكش و عينك ايمني در هنگام رقيق نمودن  -

  : توجهات زيست محيطي 
  فاضلاب ارسال به در زمان سودرقيق نمودن  -

pHفنل - بورت -ر  مت 
 آب - بشر -فتالئين 

 - NaoH -مقطر
   – Ovenدستگاه

   دستكش بهداشتي-
   كلاه- روپوش سفيد-
   محافظنكي ع- ماسك-
  

 
 
  
  
  
  
  
  
  
  
 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
  

  : وان توانايي عن زمان آموزش
 يند حرارتي   آتوانايي اعمال فر

 جمع عملي نظري
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4 12 16 

  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
 هدف از اعمال فرآيند حرارتي قبل از خشك نمودن  -
 يند حرارتي آرانواع روشهاي ف -
  شير در حين تغليظ شدن  مناسبدماي -
  جهت تبخير آب   )vacuum( فشار منفي  مناسبميزان -

 
1  
1  
1  
1 

 
 
 

 

  :مهارت 
 ماده خشك دستيابي به ميزان مناسب تغليظ نمودن شير تا  -
 يا تانك جهت اعمـال  shell and tube  مبدل حرارتياده ازاستف -

 حرارت 
 كنترل دماي شير در حين تغليظ شدن  -
 كنترل فشار منفي اعمال شده روي شير در حين تغليظ شدن  -

  
3 
3  

  
 
3 
3 

 

  : نگرش 
  پاستوريزاسيون راندمان  دقت در -
 مواد مصرفيكيفيت  دقت در -

  : ايمني 
 shell and tube or plate heat(نـي در حـين كـار بـا پاسـتوريزاتور      نكـات ايم رعايـت   -

exchanger(  
  : توجهات زيست محيطي 

  استفاده از شير هاي آب كم مصرف براي توليد حداقل ضايعات فاضلابي -
ملاحظات زيست محيطـي در هنگـام اسـتفاده از دسـتگاهها و تجهيـزات از حيـث ميـزان                  -

 مصرف انرژي و آب  

 shell andمبدل حرارتي 
tube -مانومتر - 

 - ريگلاتور بخار-ترمومتر
   هلدر -Pidولو 

  
 
 
 
 

 استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
  

  : عنوان توانايي  زمان آموزش
براي شير خشك پر  ( يافتهتوانايي هموژنيزاسيون شير تغليظ

 جمع عملي نظري  )چرب
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3 6 9 

  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
 ز خشك نمودن  اهدف از هموژنيزاسيون در شير تغليظ يافته قبل -
ژنيزاسيون وهم  بالاترين راندمانحصول به فشار اعمال شده جهت اثر -
 انواع هد هموژن  -

 
1 
1 
1 

  

  : مهارت 
 جهت استارتدستگاه هموژن آماده سازي  -
 تنظيم فشار دستگاه هموژنيزاتور  -
  كار با كنترلرهاي دستگاه هموژنيزاتور  -

  
1 
2  
3 

 

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

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

  : توجهات زيست محيطي 
ملاحظات زيست محيطي در هنگام استفاده از دستگاهها و تجهيزات از حيـث ميـزان مـصرف                  -

 انرژي و آب  

ــايزر  ــن -هموژنــ  روغــ
- هد همـوژن     -هيدروليك

ــل  ــير كام ــانومتر-ش  - م
ــومتر ــر-ترم ــره - دمپ  مه
 دسـتكش   -لاينر   -ماسوره

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

  

  
 
  
  
  
  
  
  
  
  

  آموزش استاندارد
  ي تحليل آموزشي   برگه-

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي انجام عمل خشك كردن شير  

6 12 18 
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  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
  ) غلطكي، افشان(انواع روشهاي خشك كردن  -
 اثر حرارت روي دناتوره شدن پروتئين محلول  -
 انواع اتميزه كننده ها  -
 انواع جريانهاي هوا در خشك كن هاي پاششي  -
 محاسن و معايب خشك كنهاي يك مرحله اي و دو مر حله اي  -
  ميزان حرارت مناسب جهت خشك كردن  -

  
 

1  
1  
1  
1  
1 
1 

  

  : مهارت 
 كنترل دماي هوا ي ورود به خشك كن  -
 كنترل دماي هواي خروجي از خشك كن  -
 از خشك كن كنترل دماي محصول خارج شده  -
  مرحله خشك كردن نكنترل درصد رطوبت بعد از اولي -

  
3 
3  
3 
3 

 

  : نگرش 
 تنظيم ميزان حرارت هواي داغ جهت جلوگيري از ايجاد ذرات سوخته  -
 دقت در ميزان رطوبت هواي خروجي جهت جلوگيري از كلو خه شدن شير خشك  -

  : ايمني 
  گاه خشك كن رعايت نكات ايمني در حين كار با دست -
 رعايت نكات ايمني در حين كار با پمپ پخش كننده هواي داغ  -

  : توجهات زيست محيطي 
ملاحظات زيست محيطي در هنگـام اسـتفاده از دسـتگاهها و تجهيـزات از حيـث ميـزان                    -

 مصرف انرژي و آب  

سيستم كامل خشك كن 
 -ظه خشك كن شامل محف

 پخش -سيستم هواي داغ 
 سيستم تغذيه -كننده هوا 

 - اتمايزر -دستگاه 
 -سيستم جدا كننده پودر 

سيستم انتقال ) سيكلون (
 -پنوماتيك و خنك كن 

  فنها

  
  
 
 
  
  
 
  
 
 

 استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-

  زمان آموزش  : عنوان توانايي 
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  نايي انجام آزمون هاي معمول مربوط به شير خشكتوا جمع عملي نظري

4 10 14 

  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
  نمونه برداري صحيح جهت ارزيابي شيميايي و ميكروبيروش  -
 ر خشك يديته انواع شميزان اسي -
  شير خشك در ذرات سوخته علل وجود -
   حلاليت انواع شير خشك عوامل موثر در -

  
 

1  
1  
1  
1 

  

  : مهارت 
  نمونه برداري صحيح جهت ارزيابي شيميايي و ميكروبي  -
 اندازه گيري انديس حلاليت  -
 اندازه گيري ميزان اسيديته شير خشك  -
 ارزيابي ميزان ذرات سوخته شير خشك  -

   
 
2  
3  
3 
2 

 

 :نگرش 

 : ايمني 

  : توجهات زيست محيطي 

 , A, Bتصاوير ديسكهاي 
C, D  جهت مقايسه با 

 -شير خشك توليدي 
ترازوي حساس 

 -آزمايشگاهي 
 لوله مخصوص -سانتريفيوژ
 - مخلوط كن -سانتريفيوژ 

    صافي-ماده ضد كف 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  : عنوان توانايي 
 و تانكها مسيرهانمودن   Cipتوانايي

4 10 14 
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  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
   Cip مسيرهاي ارتباطي بين تانكهاي محصول و -
  ت سود و اسيدظدرصد مورد نياز غل -
   Cip درهنگام دماي مورد نياز براي استفاده از سود و اسيد -
 Cipاستفاده از معرف ها براي اطمينان از پايان  -

  
 

1 
1 
1 
1 

  

  : مهارت 
  تانك محصول وCip انجام ارتباط صحيح بين لوله هاي مسير  -
اضافه كردن سود و اسيد به مخزن تانك سود و اسيد با توجـه بـه                 -

  كسري سود اعلام شده
  باز كردن بخار تارسيدن به دماي مورد نظر -
   Cipبعدازداخل لوله  انجام تست مايع باقي مانده از -

  
3 
3  

  
 
2 
2 

 

  : نگرش 
  Cipانجام درست و كامل  -
 )به عنوان مهمترين فاكتور كنترل( Cipكنترل غلظت و دماي  -

  : ايمني 
 استفاده از دستكش وعينك در حين انجام كار جهت جلوگيري از هر گونه آسيب به چشم                 -

  و دست 
 اسيد  اصول ايمني و بهداشتي در حين كار با سود و رعايت-

  : توجهات زيست محيطي 
 ميزان نيترات در خاك              فاضلاب به دليل افزايشدفعبه هنگام رقيق نمودن اسيد  -
ملاحظات زيست محيطي در هنگـام اسـتفاده از دسـتگاهها و تجهيـزات از حيـث ميـزان                    -

 مصرف انرژي و آب  

 - تانك اسيد -تانك سود
 پمپ -تانك آب استريل 

 - غلظت سنج-سير كوله 
مسير  - مانومتر -ترمومتر

 -گلاتور ري- ولو بخار-بخار
 - سود -فيلتر ورودي بخار

 ولو -فلومتر -اسيد نيتريك
 هاي پنو ماتيك

  
  
 
  
   برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار-
  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
  ) ليتري100انكوباتور( درجه 45 گرمخانه -  

   دستگاه سنجش ماده خشك-
سيـستم   ،محفظـه خـشك كـن     شـامل   (سيستم كامل خشك كن      -

 سيستم جدا   ، اتمايزر ، سيستم تغذيه دستگاه   ، پخش كننده هوا   ،هواي داغ 
  ) سيستم انتقال پنوماتيك و خنك كن،)سيكلون(كننده پودر 

   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
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   يونيت گرمخانه-
   فن-
   آون-
   تانك ميكس-
   تانك سود-
   تانك اسيد-
   تانك آب استريل-
   تري بلندر  -
   ولوهاي پنوماتيك-
   بخارريمس -
   ولو بخار-
   بخاري ورودلتري ف-
   ترازوي حساس آزمايشگاهي-
   غلظت سنج-
   سانتريفوژ-
  وژيفيانتر لوله مخصوص س-
   مخلوط كن-
   پاستوريزاتور-
   پليت هيتر-
-  PID   
   ي والو پروانه ا-
  يوژيفي پمپ سانتر-
   كولهري پمپ س-
  لي استي لوله ها-
   هلدر-
  گلاتورير -

   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
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  روغن هيدروليك -  
  كيتري ندي اس-
  ر آب مقط-
  شير كامل -
   نرمال 10/9 سود -
   شير -
   شير خشك -
  ماده ضد كف-
 ري با شسهي  جهت مقاA, B , C, D يسكهاي دري تصاو-

  يديخشك تول
  ترمومتر-
  مانومتر-
  بوتيرومتر-
  فلومتر-
  هد هموژن-
  دمپر -
  لاينر-
  بشر-
  مهره ماسوره-
ي صاف-  
-  pHمتر  
   دستكش بهداشتي-
  روپوش سفيد-
  كلاه-
  ماسك-
   عينك محافظ-

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

   ليتر30
   كيلوگرم2

  به مقدار لازم
    عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
  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 -
  . مواد به ازاء يك نفر كارآموز محاسبه شود -
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  بع و نرم افزار هاي آموزشي   منا-

 شرح رديف

 412،  يدانـشگاه فردوس ـ  ، انتـشارات    ورده هـاي لبنـي    آتكنولوژي شـير و فـر     ). 1388. ( ع ،مرتضوي 1
  .صفحه

 447، انتـشارات كـارور،      يري محـصولات ش ـ   دي تول ي و تكنولوژ  ري ش يفرآور). 1385. (فرشادفر، ش  2
 .صفحه
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