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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي   : نظارت بر تدوين محتوا و تصويب
  28/24/1/1-0 :   شناسايي شغل مليشماره

  89/02/25 :  شروع اعتبار
  93/02/25  : پايان اعتبار

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  : آدرس 
   259، شماره ، سازمان آموزش فني و حرفه اي كشور  2 ، ساختمان شماره ، نبش نصرت   ، خيابان خوش شمالي خيابان آزادي –تهران 
   66569900              تلفن                     66944117       نگاردور

 :اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  
 

  : حوزه هاي حرفه اي و تخصصي همكار براي تدوين استاندارد شغل و آموزش
  ناداره كل فني و حرفه اي استان زنجا

 

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

  آموزشي پژوهشي  ايع غذاييصنمهندسي  دكتري  رضا نقي زاده  1
   سال18  صنايع غذاييمهندسي  كارشناسي ارشد  پويا شمسي پور  2
  آموزشي پژوهشي  صنايع غذاييمهندسي  كارشناسي ارشد  امير ارجمند  3
   سال6  صنايع غذاييمهندسي   كارشناسي ارشد  فرانك رحيم زاده  4
5         
6         
7       
8       
9       
10       



 3

  
  

 :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 
  : استاندارد آموزش 

  . جود در استاندارد شغل ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي مو 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

وزه شـغلي ، مـسئوليت هـا ،      بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك ح ـ                        
  . 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 
  . موزش انتظار مي رود حداقل شايستگي ها و توانايي هايي كه از يك كارآموز در هنگام ورود به دوره آ

  : 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 

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

  . توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط گوناگون به طور موثر و كارا برابر استاندارد 
  : دانش 

، ضي  ريا( 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 
  . معمولاً به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود . حداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن به يك توانمندي يا شايستگي 

  : نگرش 
  .   و شامل مهارت هاي غير فني واخلاق حرفه اي مي باشد مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز است

  : 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 گرددملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمتر
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  واحدهاي عملياتي در صنايع غذايي  گره و محاسبطراح : شغلنام 

بوده و با   واحدهاي عملياتي در صنايع غذايي در حوضه ي مهندسي صنايع غذايي گر و محاسبهطراح :شغل شرح
ن ، جداسازي مواد شايستگي هايي از قبيل كاهش اندازه و غربال كردن مواد ، مخلوط كردن مواد و تهيه ي امولسيو

بوسيله ي فيلتر ، جداسازي مواد بوسيله ي ته نشين كردن و سانترفيوژ ، تبخير ، تبلور ، تقطير ، استخراج ، انجماد و خشك 
كارشناسان شاغل در كارخانجات و واحدهاي توليد مواد غذايي و  كردن مواد غذايي در ارتباط بوده و اين شايستگي با

 . در ارتباط مي باشد اي و صنايع غذايي كشور يقات تغذيهانستيتو تحقكارشناسان 

    ورودي ويژگي هاي كارآموز
   كارشناس صنايع غذايي: ميزان تحصيلات حداقل 
  سلامت كامل:  توانايي جسميحداقل 

  ندارد : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

   موزشآ دوره طول
  ساعت 164  :               آموزش    دوره طول

   ساعت 38   :              ـ زمان آموزش نظري
  ساعت 126:                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت    -    :                                 زيروكارـ 
  ساعت     - :                               ـ زمان پروژه

   شيوه ارزشيابي
 %65: آزمون عملي  

 %25: آزمون كتبي عملي 

 %10: اخلاق  حرفه اي 

   صلاحيت هاي حرفه اي مربيان
   سال سابقه كار در اين زمينه3دارا بودن حداقل مدرك تحصيلي فوق ليسانس صنايع غذايي  با  -
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   شغلاستاندارد 
  يشايستگي ها -

  ها توانايي رديف

   يكنواخت سازي اندازه ذرات مواد غذايي توليد شدهتوانايي   1

 توانايي جداسازي مواد مختلف در حين فرآيند توليد مواد غذايي   2

 توانايي تهيه مخلوط هاي يكنواخت در فرآيند توليد ماده غذايي  3

  تغليظ ماده غذاييتوانايي   4

  خالص سازي ماده غذاييتوانايي   5

   ماده غذاييShelf Lifeافزايش توانايي   6

   طول مدت نگهداريحفظ كيفيت ماده غذايي درتوانايي   7

 استخراج مواد غذاييتوانايي   8

 توانايي افزايش سلامت ماده غذايي  9
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  : عنوان توانايي 
توليد غذايي يكنواخت سازي اندازه ذرات مواد توانايي 

  شده
4  7  11  

  

    ايمني،نگرش  رت ، مها،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  :دانش 
  ضرورت يكنواخت سازي -

    سورتينگ -

   اندازه ذرات مواد-

  انواع غربال -

  

1  

1  

1  

1  

  

  

  : مهارت 
  انجام سورتينگآناليز و  -

  كاهش اندازه ذرات -

   انواع غربال هاتخاب و بكارگيريتحليل ، ان -

  

  

2  

2  

3  

  

  : نگرش 
  اصلاح الگوي مصرف -
  : ايمني 
   غربالدقت هنگام كار با  -

  : توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات حاصل از سورتينگ و غربال كردن -

   هاغربالانواع  -
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  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  : عنوان توانايي 
ختلف در حين فرآيند توليد مواد توانايي جداسازي مواد م

  غذايي
4  13  17  

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  :دانش 
در حين انجام عمليات در واحد هاي  ضرورت انجام فيلتراسيون-

  صنايع غذايي

 اع فيلتراسيونانوـ  

 انواع فيلترها -

   دكانتور-

  مفهوم باكتوفوگاسيون-

  

1  

  

1  

1  

   دقيقه30

   دقيقه30

  

  

  : مهارت 
    به كمك فيلترها مواد غذاييجداسازي-

  جداسازي به كمك رسوب دادنـ 

   انجام باكتوفوگاسيون-

  

  
7  

3  

3  

  

  : نگرش 
  بهبود ظاهر مواد -
  : ايمني 
   تعويض فيلترهات ايمني هنگام رعايت نكا -

  : توجهات زيست محيطي 
   فيلتر هاي غير قابل استفادهدفع صحيح تمييز كردن صحيح فيلترها و  -

  انواع فيلترها -
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  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  : عنوان توانايي 
توانايي تهيه مخلوط هاي يكنواخت در فرآيند توليد ماده 

  غذايي
3  12  15  

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
   ضرورت تهيه محلول هاي يكنواخت -

 انواع محلول ها -

  مفهوم امولسيون  -
  هموژنيزاسيون مفهوم -

  
1  

1  

   دقيقه30

   دقيقه30

    

  : مهارت 
  سوسپانسيونيكنواخت تهيه محلول هاي  آناليز و -

  ها امولسيفايرتحليل و بكارگيري ـ

  امولسيونيكنواخت تهيه محلول هاي  -

  انجام هموژنيزاسيونآناليز و  -

    
2 

2 

2  

6  

  

  : نگرش 
  بهبود خواص ارگانولپتيكي  -

  افزايش كيفيت محصول -
  : ايمني 

  م انجام عمل هموژنيزاسيونرعايت نكات ايمني هنگا -
  : توجهات زيست محيطي 

  دفع مناسب ضايعات حاصل از تهيه محلول ها -

 هموژنايزر -
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  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي تغليظ ماده غذايي

5  17  22  

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط محيطيتوجهات زيست 

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
   تغليظ مفهوم -
  روش هاي تغليظانواع  -
  انواع اواپراتورها-

   Super Heat بخار -
   محلول فوق اشباع-
   افت مضره و افت مفيد-
   فشار اسمزي-

  

  دقيقه30

1  

1  

  دقيقه30

  دقيقه30

1  

   دقيقه30

    

 : مهارت 
   تغليظ به كمك اسمز معكوس آناليز و-
  تغليظ به كمك اواپراتورها  آناليز و-
  افزايش ميزان خلا جهت انجام تبخير مناسب تر   -
   محاسبه ضريب انتقال حرارت-

  
5  

6  

4  

2  

  

  : نگرش 
   )بازده(افزايش راندمان -

  : ايمني 
  فاده از حرارت بالا جهت انجام تبخيراستهنگام  رعايت نكات ايمني -

 اواپراتور -
سمز دستگاه ا -

  معكوس
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  : توجهات زيست محيطي 
  عمل تغليظدفع مناسب ضايعات حاصل از -

  



 12

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي خالص سازي ماده غذايي

2  8  10  

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد  ابزار، تجهيزات
   و منابع آموزشيمصرفي

  : دانش 

  تاثير انواع ناخالصي ها روي خواص فيزيكي مواد -

 مفهوم كريستاليزلسيون -

  مفهوم سانتريفوگاسيون -

  

1 

  دقيقه30

   دقيقه30 

    

  : مهارت 
  انجام كريستاليزاسيون تحليل و  -
   سانتريفوگاسيونانجام تحليل و -
  تعيين درصد خلوص مواد-

  

  
3  

3  

2  

  

  : نگرش 
  ماده غذايي بهينه سازي  -

  : ايمني 
  رعايت نكات ايمني هنگام سانتريفوگاسيون -

  : توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح پساب حاصل از عمل كريستاليزاسيون و سانتريفوگاسيون -

 سانتريفوژ -
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  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  : عنوان توانايي 
   ماده غذاييShelf Lifeتوانايي افزايش 

3  10  13  

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
- Shelf Life 

   بلانچينگ-
   كفايت بلانچينگتعيينضرورت -

  
1  

1  

1  

  

  

  : مهارت 
  آنزيم بري با بخار-
  آنزيم بري با آب داغ-
  تست كفايت بلانچينگ-

  

  
4  

4  

2  

  

  : نگرش 
  افزايش ماندگاري محصول -

  : ايمني 
    بخار و آب داغاستفاده ازدقت هنگام  -

  : توجهات زيست محيطي 
  حيح پساب حاصل از بلانچينگدفع ص -

معرف گاياكول و  -
  پراكسيد هيدروژن
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي حفظ كيفيت ماده غذايي در طول مدت نگهداري

3  14  17  

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  في و منابع آموزشيمصر

  :دانش 
   انجماد مفهوم-
   انواع روش هاي انجماد - 
  انواع مواد سرمازا-

  
1  

1  

1  

    

  : مهارت 
 هسته سازي -

  انجماد با هواي سرد -
  انجماد با سطح سرد -
  

  
  
2  

6  

6 

  

  

  : نگرش 
  كيفيت محصولافزايش  -

  : ايمني 
   د سرمازارعايت نكات ايمني هنگام استفاده از موا-

  : توجهات زيست محيطي 
  جلوگيري از پخش گاز فرئون در محيط -

  فريزر-
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي استخراج مواد غذايي

7  13  20  

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،ات تجهيز
  مصرفي و منابع آموزشي

  :دانش 
  مفهوم استخراج -
   استخراج با پخت هايروشانواع  -
   استخراج با حلال هايروشانواع  -
  استخراج با تبخير هاي روش انواع -

1  

2  

2  

2  

    

  : مهارت 
  با پخت استخراج  تحليل و -
  استخراج با حلال تحليل و -
   ستخراج با تبخيرا تحليل و -

    
3  

5  

5 

  

  

  : نگرش 
  صرفه جويي -

  : ايمني 
  رعايت نكات ايمني هنگام كار با حلال ها -

  : توجهات زيست محيطي 
  جلوگيري از پخش بخارات حلال در محيط و دفع صحيح ضايعات -

  انواع حلال -
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  استاندارد آموزش 
  طراحي و محاسبات واحدهاي عملياتي در صنايع غذايي

  حليل آموزشي ي ت  برگه-
 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي افزايش سلامت ماده غذايي

7  32  39  

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  :دانش 
  سترون سازيمفهوم -
   استريليزاسيوناساس  -
  روش هاي پاستوريزاسيونانواع -
  روش هاي نگهداري مواد با خشك كردنانواع -
  انواع خشك كن-
  انواع نگهدارنده ها-

  دقيقه30

 1  

1  

1:30  

1:30  

1:30  

    

  : مهارت 
  مواد غذاييانجام استريليزاسيون  آناليز و-

   مواد غذاييانجام پاستوريزاسيون آناليز و -
  مواد غذايي خشك كردن -
   به مواد غذاييافزودن نگهدارنده ها-
  

  

10  

10  

10 

2  

  

  : نگرش 
  ماندگاري محصولافزايش  -

  خشك كن -

  پاستوريزاتور-
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  : ايمني 
  رعايت نكات ايمني هنگام كار با پاستوريزاتور -

  : توجهات زيست محيطي 
  دقت در استفاده از نگهدارنده ها -
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     برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار -

  شماره  تعداد  مشخصات فني  رديف

     سري15  برگه هاي اطلاعاتي  1
    يك دستگاه  ديتا پروژكتور  2
     عدد15  فلش مموري  3

     عدد15  صندلي  4
     عدد15  ميز  5

    يك عدد  كپسول اطفاء حريق  6
    يك عدد  جعبه كمك هاي اوليه  7

    يك دستگاه  پرينتر  8
    نفريك سري براي هر دو   لوازم كمك آموزشي  9

     جفت15  روپوش و دستكش  10

    ليتر15  آب مقطر  11

     عدد5 كامپيوتر  12

     ليتر1  حلال  13

     عدد1  خشك كن  14

     عدد1 پاستوريزاتور  15

     عدد1  فريزر  16

     عدد1  معرف گاياكول و پراكسيد هيدروژن  17

     عدد1  سانتريفوژ  18

     عدد1  اواپراتور  19

    عدد 1  سدستگاه اسمز معكو  20

     عدد1  هموژنايزر  21
     عدد1  فيلتر  22
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     عدد1  غربال  23
 

  
  : 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  - 

 رحش رديف

 ت آموزشي و كتاب هاجزوا 1

2  
  

  اينترنت
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