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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي نظارت بر تدوین محتوا و تصویب  :

 1/09/2510  :ملي شناسایي شغل كد

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آدرس  دفتر طرح و برنامه هاي درسي

 050، شماره اي كشور  ، سازمان آموزش فني و حرفه 0ساختمان شماره ، ، نبش خيابان نصرت    ، خيابان خوش شماليخيابان آزادي    –تهران 

                                         11044112دورنگار       

 11510099 – 0 تلفن         

 Barnamehdarci @ yahoo.comآدرس الكترونيكي : 

 :                    صنایع غذایي   اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ریزي درسي رشته 

 وئيحسن كاكمهندس 

 مهندس رسول پایان

 مهندس آیدا ثنایي لنگرودي

 

   :حوزه هاي حرفه اي و تخصصي همكار براي تدوین استاندارد شغل و آموزش

 اداره كل آموزش فني و حرفه اي استان آذربایجان شرقي -

-  

 فرآیند اصلاح و بازنگري :  

- 

- 
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 تهيه كنندگان استاندارد شغل 

 شغل و سمت  رشته تحصيلي آخرین مدرك تحصيلي  نوادگينام و نام خا ردیف

سابقه 

كار 

 مرتبط

 ایميل تلفن و، آدرس  

1  
فرانک رحیم 

 زاده

 

 ارشد کارشناسي

 

صنايع مهندسي 

 غذايي

 

کارشناس مسئول 

 –شرکت پپسي 

کارشناس اداره 

 استاندارد

 

 سال 6

 6307402 تلفن ثابت :

 16866666391تلفن همراه :

 ايمیل : 

@gmail.com f.rahimzade 

 کارخانه پپسيآدرس : 

2  
روشنک رحیم 

 زاده

 

 ارشد کارشناسي

 

صنايع مهندسي 

 غذايي

 

کارشناس اداره 

 –استاندارد 

مسئول کنترل 

کیفي کارخانه 

 شکلات سازي

 

 سال 6

 6307402 تلفن ثابت :

 16866666391تلفن همراه :

 ايمیل : 

@gmail.com r.rahimzade 

 اندارداداره استآدرس : 

 

 8  

 علي قاسمي

 

 دکترا

 

 صنايع غذايي

 

حق التدريس 

دانشگاه آزاد 

 اسلامي تبريز

 

 سال 5

 16116898886تلفن ثابت :

 تلفن همراه :

 gmail.comq.a@ايمیل : 

 آدرس : دانشگاه آزاد اسلامي تبريز

 

6  

 رويا اضغري

 

 کارشناسي

 

 صنايع غذايي

 

مسئول کنترل 

کیفي کارخانه 

 شکلات سازي

 

 سال2

 تلفن ثابت :

 16163226269تلفن همراه :

ايمیل : 

moc.oahoo@Asghari_r 

شهريار کوي –ولي عصر  آدرس :

 مولايي 
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 تعاریف : 
 استاندارد شغل : 

 د .ت شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نیاز براي عملکرد موثر در محیط کار را گويند در بعضي از موارد استاندارد حرفه اي نیز گفته مي شومشخصا

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

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

 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 

 غل . کاري و استاندارد عملکرد مورد نیاز ش

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

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

 كارورزي:
زش 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 از آمو

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      
 ک مکان واقعي آموزش عملي ببیند و شامل بسیاري از مشاغل نمي گردد.(استفاده از عکس مي آموزد و ضرورت دارد مدتي در ي

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

 خواهد بود . 

 صلاحيت حرفه اي مربيان : 
 ي آموزشي و حرفه اي که از مربیان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود .حداقل توانمندي ها

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

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

 ، تکنولوژي 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 : 
 في که براي شايستگي در يک کار مورد نیاز است و شامل مهارت هاي غیر فني و اخلاق حرفه اي مي باشد .  مجموعه اي از رفتارهاي عاط

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

 توجهات زیست محيطي :

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

 اپراتور دستگاه پخت آبنبات و تافي

 : 1شغلشرح 

 مورد هايي از قبیل تهیه مواد اولیه مناسب ذايي بوده و شايستگياپراتور دستگاه پخت آبنبات و تافي در حوزه صنايع غ
استفاده در تولید انواع آب نبات و تافي ،اختلاط مناسب مواد اولیه ،کنترل فرآيند اکستروداسیون ، قالب گیري مناسب ، 

کسترودر ، متصدي پخت آب نبات و تافي ، کنترل ويژگي هاي آب نبات و تافي را داشته و با مشاغل متصدي دستگاه ا
تافي و آبنبات  دستگاه بسته بندي ، سرپرست تولید کارخانه ، سرپرست فني کارخانه و سرپرست کنترل کیفي کارخانه 

   در ارتباط است.   

 :  وروديویژگي هاي كارآموز 

 فوق دیپلم صنایع غذایيميزان تحصيلات : حداقل 

 سلامت كاملجسمي و ذهني:  وضعيت

 نداردي پيش نياز این استاندارد :گواهي نامه ها

 :آموزش دوره  طول

 ساعت 109   :    آموزش                  دوره  طول

 ساعت    95  :                 ـ زمان آموزش نظري

 ساعت   155  :                 ـ زمان آموزش عملي

 ساعت     -      :                       زمان كارورزيـ 

  ساعت       - :                               ن پروژهـ زما

 بودجه بندي ارزشيابي ) به درصد ( 

 %65 آزمون عملي  :

 %25 آزمون كتبي عملي :

 %11 اخلاق  حرفه اي :

 صلاحيت هاي حرفه اي مربيان :

 سال سابقه آموزش و فعالیت در زمینه مربوطه 8با حداقل  صنايع غذاييکارشناسي 

 

 
 
 

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

 فرآيند پخت و آماده سازي آبنبات و تافي با روشهاي نوينانجام 

 

 

 

 

 ( : جهاني مشابه اصطلاحات و)  استاندارد انگليسي اصطلاح ٭

Operator of candy and toffee cooking system  

 

 

 

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

 ندارد.

 

 

 

 

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

 

 طبق سند و مرجع ......................................       الف : جزو مشاغل عادي و كم آسيب  

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

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

           د :  نياز به استعلام از وزارت كار    
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   2استاندارد شغل

8هاشايستگي  -
 

  عناوين رديف

 فرمولاسيون انواع آب نبات 1

 انتخاب مواد اوليه مناسب توليد آب نبات 0

 جوشاندن مناسب مواد قندي 9

 توليد تافي 4

 ساخت آبنبات مغزي دار 5

 قالب زني نشاسته اي 1

 اختلاط مواد اوليه توليد آب نبات و خرد كردن آن 2

 پخت آب نبات و تافي 8

 بسته بندي مناسب آب نبات 0

 افيكنترل ویژگي هاي آب نبات و ت 19

 

                                                 

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

 اپراتور دستگاه پخت آبنبات و تافي
 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 : شایستگيعنوان 

 فرمولاسيون انواع آب نبات

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

8 12 15 

 و بهداشت ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 منابع آموزشيمصرفي و 

 برگه هاي اطلاعاتي-    دانش :

   1 آب نبات هاي سخت - فرمولاسیون انواع آبنبات

   1 آب نبات هاي نرم-

آب نبات هاي ژله اي-  1   

    مهارت :

  5  فرمولاسیون آب نبات هاي سخت -

  5  فرمولاسیون آب نبات هاي نرم -

  2  فرمولاسیون آب نبات هاي ژله اي -

 نگرش :

 افزايش اطلاعات تخصصي مربوط به صنعت قنادي  -

 : و بهداشت ايمني 

 

 توجهات زيست محیطي :
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 :  شایستگي عنوان

 انتخاب مواد اوليه مناسب توليد آب نبات

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 19 12 

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ، دانش

 توجهات زیست محيطي مرتبط 

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

    دانش :
برگه هاي  -

 اطلاعاتي

انواع شيرین  -

 كننده

انواع  -

 امولسيفایر

 

   8 ويژگي هاي شیرين کننده ها در آب نبات سازي -

   2 ات سازيامولسیفاير هاي مورد استفاده در آب نب -

   1 ويژگي آب مصرفي در آب نبات سازي-

   1 انواع مواد افزودني مورد استفاده در آب نبات سازي-

    مهارت :

  6  انتخاب شیرين کننده مناسب هر نوع آب نبات -

  2  بهبود خواص فیزيکي آب نبات با استفاده از امولسیفايرهاي مناسب-

  2  مناسب در تولید انواع آب نباتآب با خواص  بکارگیري-

 نگرش :

 بهبود تولید با انتخاب مواد اولیه مناسب -

 ايمني و بهداشت : 

 

 توجهات زيست محیطي :
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 :  شایستگي عنوان

 جوشاندن مناسب مواد قندي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

9 09 09 

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 توجهات زیست محيطي مرتبط 

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

    دانش :
 ديگ بخار -

 شکر -

 مواد ضد کف -

 شربت گلوکز-

 

    عوامل موثر برفرآيند پخت بهینه سازي آن -

   1 جوشاندن مواد قندي روش هاي -

   1 دي با نقطه جوش بالامحصولات قن -

   1 شیريني هاي جوشانده -

    مهارت :

  11  تهیه محلول اشباع قندي -

جلههوگیري از کريستالیزاسههیون و کاراملیزاسههیون  کنتههرل و -

 محلول اشباع قندي

 6  

  6  رفع مشکل تولید کف در ديگ هاي تحت خلاء -

 نگرش :

 صرفه جويي در مصرف انرژي   -

 ايمني و بهداشت : 

 رعايت نکات ايمني هنگام جوشاندن مواد قندي -

 توجهات زيست محیطي :

 دفع صحیح ضايعات حاصل از محلول قندي تولید شده -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 

 : شایستگيعنوان 

 توليد تافي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 18 05 

 ایمني  ،نگرش  ارت ،مه ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دانش : 
 تولید تافي و آب نبات هاي و روش تافي -

 در فرآيند تولید تفاوت مواد اولیه -

 مايارد و عوامل موثر بر آن واکنش  -

 میزان آب موجود در تافي-

 

1 

1 

4 

1 

  
 انواع چربي-

 شير-

 

 شكر -

 شربت گلوكز-

 انواع طعم دهنده-

 
 
 

 مهارت : 

 تولید انواع تافي -

 تعیین میزان آب مورد استفاده در تولید انواع تافي-

 نانجام واکنش قهوه اي شدکنترل و -

 

1 

0 

19 

 

 نگرش : 

 بهبود طعم و رنگ محصول  -

 : و بهداشتايمني 

 دقت هنگام حرارت دادن شربت تافي -

 زيست محیطي : توجهات 

 صحیح ضايعات حاصل از شربت سازي دفع-

 

 

 

 

 



 12 

 

 استاندارد آموزش 

 اپراتور دستگاه پخت آبنبات و تافي
 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 

 : شایستگيعنوان 

 ساخت آبنبات مغزي دار

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

0 18 09 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دانش : 
 آب نبات آدامسي -

 اکسترود کردن روش هاي  -

 لزوم اکسترود کردن -

 دقیقه 81

1 

 دقیقه 81

 كاردك متحرك-  

 نوار نقاله-

 دستگاه رشته ساز-

 مهارت : 
 سرد کردن مقدماتي آب نبات -

 اکسترود کردن آب نبات هاي آدامسي-

 برش آب نبات-

 پوشش دهي آب نبات-

 
 

0 

8 

4 

4 

 

 نگرش : 

 افزايش تنوع محصول و بهبود بازار يابي  -

 : و بهداشتايمني 

 دقت هنگام سرد کردن و برش آب نبات -

 توجهات زيست محیطي : 

 دفع صحیح ضايعات حاصل از اکستروداسیون و برش آب نبات -
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 استاندارد آموزش 

 آموزشي  ي تحلیل برگه -

 

 : شایستگيعنوان 

 قالب زني نشاسته اي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

9 00 05 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دانش : 

 لزوم استفاده از ماشین قالب زن در تهیه برخي از آب نبات ها -

 م هوادهي به آب نبات در تولید آب نبات با بافت نرملزو -

 مفهوم انروبینگ  -

1 

1 

1 

 

 
ماشين قالب زني  -

 نشاسته اي

 

 مهارت :

 تهیه آب نبات از مخلوط مايع -

 قالب گیري آب نبات -

 هوادهي به آب نبات -

 تولید آب نبات مغزدار -

 

1 

1 

4 

1 

 

 نگرش : 

 افزايش مشتري پسندي محصول -

 ني و بهداشت: ايم

 رعايت نکات ايمني هنگام کار با دستگاه ها -

 توجهات زيست محیطي : 

 دفع صحیح ضايعات حاصل از قالب گیري -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 

 : شایستگيعنوان 

 اختلاط مواد اوليه توليد آب نبات و خرد كردن آن

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

0 14 11 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دانش : 

 اختلاط روش هاي معرفي  -

 اجزاي میکسر ساچمه اي-

 دستگاه خرد کن-

 انواع آسیاب-

 

 دقيقه 99

 دقيقه 99

 دقيقه 99

 دقيقه 99

 

 
 انواع ميكسر-

 انواع آسياب-

 

 
 

 مهارت : 

 تهیه مخلوط يکنواخت جهت ساخت آب نبات -

 ريز کردن و خرد کردن آب نبات ها-

 تنظیم حرارت هنگام انجام عمل اختلاط-

 

1 

1 

0 

 

 نگرش : 

 بهینه سازي کیفیت محصول نهائي  -

 : و بهداشتايمني 

 رعايت نکات ايمني هنگام کار با خرد کن ها -

 توجهات زيست محیطي : 

 حیح ضايعاتدفع ص -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 

  : شایستگيعنوان 

 پخت آب نبات و تافي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

9 09 09 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دانش : 

 مداومدستگاه هاي پخت  -

 دستگاه هاي پخت غیرمداوم-

 تاثیر خلاء در پخت آب نبات-

 

1 

1 

1 

 

 دستگاه پخت مداوم - 

 دستگاه پخت غيرمداوم -

  

 

 
 مهارت : 

 پخت تافي -

 پخت آب نبات-

 تنظیم خلاء-

 

8 

8 

4 

 

 نگرش : 

 صرفه جويي در مصرف انرژي با انتخاب دستگاه پخت مناسب -

 : و بهداشتايمني 

 کات ايمني و دقت هنگام کار با دستگاه هاي پخترعايت ن-

 توجهات زيست محیطي : 

- 
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 : شایستگيعنوان 

 بسته بندي مناسب آب نبات

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

0 10 14 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دانش : 

 لزوم بسته بندي مناسب مواد غذايي -

 معرفي روشهاي بسته بندي  -

 جنس مناسب جهت بسته بندي آب نبات و تافي -

 ضرورت بسته بندي اولیه تافي -

1 

 دقيقه 99

 دقيقه 99

 

 

انواع مواد اوليه بسته  - 

 بندي

 
 دستگاه بسته بندي-

 

 افيانواع ت -

 انواع آب نبات-

 

 

 مهارت : 

 نگهداري ماده غذايي -

 بسته بندي آب نبات -

 بسته بندي تافي-

 

4 

4 

4 

 

 نگرش : 

 افزايش عمر نگهداري ماده غذايي  -

 ايمني و بهداشت: 

 دقت هنگام کار با دستگاه بسته بندي-

 توجهات زيست محیطي : 

 دفع صحیح ضايعات مواد بسته بندي-
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 دارد آموزش استان

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 

 : شایستگيعنوان 

 كنترل ویژگي هاي آب نبات و تافي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

9 0 10 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دانش : 

 ويژگي هاي آب نبات -

 هاي انواع تافيويژگي -

 حد مجاز میکروبي آب نبات و تافي-

 

1 

1 

1 

 

 

 برگه هاي اطلاعاتي - 

 
 

 مهارت : 

 بهبود خواص فیزيکي آب نبات و تافي -

 بهبود خواص شیمیايي آب نبات و تافي -

 بار میکروبي آب نبات و تافي کنترل -

 

 

9 

9 

9 

 

 نگرش : 

 بهبود کیفیت و ماندگاري محصول نهايي -

 : و بهداشتني ايم

- 

 توجهات زيست محیطي : 

- 
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  برگه استاندارد تجهیزات ، مواد ، ابزار  -

 توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  ردیف

  سري 15  برگه هاي اطلاعاتي دستگاه ها 1

  يک دستگاه  ديتا پروژکتور 2

  15  صندلي 8

  15  میز 6

  يک عدد  کپسول اطفاء حريق 5

  يک عدد  جعبه کمک هاي اولیه 6

  يک دستگاه سیاه و سفید –لیزري  پرينتر 9

  سري 5  لوازم کمک آموزشي 3

  جفت 15  روپوش و دستکش 6

  عدد 81  ماسک 11

  عدد 15  عینک آزمايشگاهي 11

  عدد 15  کتاب راهنماي کار با دستگاه ها 12

18 
برگه هاي اطلاعاتي مربوط به آب 

 و تافينبات 
  سري 15 

  سري 5  انواع شیرين کننده 16

  سري 5  انواع امولسیفاير 15

  يک عدد  ديگ بخار 16

  سري 5  انواع چربي 19

 رشته ساز دستگاه  13

دستگاه اکسترودر دورنگ مدل 
MY2020 

هاي محتوي  مناسب براي توده
درصد چربي . از 11حداکثر 

قبیل تافي و آدامس و آبنبات 
نوسان و هدايت بهینه  حداقل

  يک عدد
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خمیر با پرهیز از بار حرارتي و 
تنش ناشي از روند تولید باعث 
ايجاد خروجي بسیار پايدار مي 

 شود.
امکان طراحي و ساخت براي 

بیش از  محتواي چربي
درصد و همچنین تولید رشته 11

هاي چند رنگ و مغز دار ، 
وجود دارد. در ضمن دستگاه 
اکسترودر جهت تغذيه حداقل 
دو دستگاه بسته بندي در نظر 

 گرفته شده است.

  يک عدد TREمدل  ماشین قالب زني نشاسته اي 16

 انواع میکسر 21

 جداره دو بدنه داراي. 1  افقي، 
 استیل

 151. ظرفیت دستگاه : 2
 کیلوگرم در هر بچ

کیلو  3. میزان برق مصرفي : 8
 وات

کیلو گرم 911. وزن دستگاه : 6  

 يک سري

 

 دستگاه پخت مداوم 21

ظرفیت با توجه به میزان . 1
کیلوگرم در  1211غلظت تا 

 ساعت

کیلو  2میزان برق مصرفي : . 2
 وات

  يک عدد

 دستگاه پخت غیرمداوم 22

جهت تهیه تافي، ژله ، مارمالاد 
، انواع شربت و انواع مغز براي 

 آبنبات و آدامس
دو جداره با گردش بخار بین 

 جداره ها
کیلو گرم در  811: ظرفیت

 ساعت
کیلو  2.5میزان برق مصرفي :

 وات

  يک عدد
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کیلو گرم 911وزن دستگاه :  

  سري 5  انواع مواد اولیه بسته بندي 28

  يک عدد  کاردک  26

سري 15  انواع آب نبات 25   

سري 15  انواع تافي 26   

 دستگاه بسته بندي 29

عدد  851-511ظرفیت تولید : 

 در دقیقه

 کیلو وات 8مصرفي :  توان

ابعاد دستگاه 

 سانتیمتر 166×113.5×131:

 تن 1.8وزن دستگاه : 

 میلي متر 35عرض لفاف : 

شفاف  PVC : لفاف مصرفي

 CPP ، متالايز،سلفون صدفي،

 نايلکس و

  يک عدد

  سري 5  طعم دهندهمواد انواع  23

  سري 5  شربت گلوکز 26

  سري 5  مواد ضد کف 81

  ريس 5  شیر 81

  سري 5  شکر 82

  يک سري در کیلوگرم 211:   . ظرفیت1 انواع آسیاب 88
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 ساعت

 2/2. میزان برق مصرفي : 2

 کیلووات

 کیلوگرم 121. وزن دستگاه 8

  يک عدد  نوار نقاله 86

85     

 

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود .  15تجهيزات براي یك كارگاه به ظرفيت  -

 ر سه نفر محاسبه شود .ابزار به ازاء ه -

 مواد به ازاء یك نفر كارآموز محاسبه شود . -
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  ) اصلي مورد استفاده در تدوين و آموزش استاندارد (منابع و نرم افزار هاي آموزشي  - 

عنوان منبع يا نرم  رديف

 افزار

 ناشر يا تولید کننده محل نشر سال نشر مترجم مولف

 علم کشاورزي ايران  1833  شهرام مقصودي صنايع قنادي 

       

       

       

       

 

 

 

 

 

   محتواهاي آموزشي ) پیشنهادي گروه تدوين استاندارد ( علاوه بر منابع اصليمنابع و ساير  - 

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

 مترجمین

 توضیحات ناشر محل نشر
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 فهرست سايت هاي قابل استفاده در آموزش استاندارد

 

 

 

1. WWW.Codexalimentarius.com 

2. WWW.Jecfa.com 

3. WWW.foodna.com 

4. WWW.efsa.com 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

10. 

 

 

 

 

 

 

 


