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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي   : نظارت بر تدوين محتوا و تصويب
  3/1/7513 :   شناسايي شغل مليشماره

  1/3/89 :  شروع اعتبار
  1/3/93  : پايان اعتبار

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  : آدرس 
   259، شماره آموزش فني و حرفه اي كشور ، سازمان  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       
  
  
  
  

    
  
 

  گان استاندارد شغلتهيه كنند
  مرتبط يي تجرب سابقه  رشته تحصيلي  مدرك  نام و نام خانوادگي رديف

  مسعود  رضائي 1
 

   سال13  )شيلاتي(فرآوري محصولات غذايي   دكتراي تخصصي
 

  : صنايع غذايين تخصصي برنامه ريزي درسي رشتهاعضاء كميسيو
  
 

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

  : لاح و بازنگري فرآيند اص
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  )لبني(ايي ذع غصناي كارشناس ارشد حامد اردشير 2
 

  سال5

  )لبني(ايي ذصنايع غ كارشناس  مجتبي رضائي 3
 

  سال5

  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  ينام و نام خانوادگ رديف

  مسعود  رضائي 1
 

   سال13  )شيلاتي(فرآوري محصولات غذايي   دكتراي تخصصي
 

  )لبني(ايي ذصنايع غ كارشناس ارشد حامد اردشير 2
 

  سال5

  )لبني(ايي ذصنايع غ كارشناس  مجتبي رضائي 3
 

  سال5

  شيمي كارشناس  صغرا علي پور 4
 

  سال12

  كامپيوتر كارشناس  لاد علي پورمي 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 
  : استاندارد آموزش 

  . ارد شغل ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاند 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

ئوليت هـا ،  بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حـوزه شـغلي ، مـس                             
  . 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 
  . ي رود حداقل شايستگي ها و توانايي هايي كه از يك كارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار م

  : 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 

  .تظار مي رود حداقل توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد ان
  : 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       . 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 
  .   هاي غير فني واخلاق حرفه اي مي باشد مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارت

  : 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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   منجمدي لبني فرآورده هاديتكنسين تول: نام شغل 
  1شغل شرح

 در آن مراحل مختلف تهيه كهاست غذايي شغلي از شاخه صنايع  منجمد غذايي ي فرآورده هاديتكنسين تول
اين شغل با  .، ايجينگ، هوادهي و نگهداري صورت مي گيردمخلوط بستني، هموژنيزاسيون، پاستوريزاسيون

 . كارشناس توليد و آزمايشگاه كنترل كيفي در ارتباط مي باشد،مشاغلي مانند توليد كنندگان مواد اوليه
    ورودي ويژگي هاي كارآموز

  ،تغذيهصنايع غذاييعلوم تجربي،  ديپلم: ميزان تحصيلات حداقل 
   مت كامل جسمي و روانيسلا:  توانايي جسميحداقل 

  ندارد  : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
   موزشآ دوره طول
  ساعت  119  :                 آموزش    دوره طول

  ساعت  34 :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت  85 :                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 2كارشناس ارشد يا كارشناس رشته صنايع غذايي به ترتيب با  -

  

                                                 
١. Job Description  
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                              2استاندارد شغل
    شغلي3يشايستگي ها -

  ها انايي تو رديف
  تهيه مخلوط بستني توانايي   1
  انجام هموژنيزاسيون بستني توانايي   2
  انجام پاستوريزاسيون بستني توانايي   3
   بستني )رسيدگي (Agingانجام توانايي   4
  هي در بستني انجام هوادتوانايي   5
   مسيرها و نمودن تانكها Cipتوانايي   6
  )شرايط نگهداري و چيدماندماي مناسب، (سردخانه  كار با تونل و توانايي  7
8    
9    
10    
11    
12    

  
  
  
  
  
  
  
 
 
  
  
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  استاندارد آموزش 

                                                 
٢. Occupational  Standard      
٣ Competency 
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  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 آموزشزمان 

 جمع عملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي تهيه مخلوط بستني

5 15 20 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد  ابزار، تجهيزات
   و منابع آموزشيمصرفي

  : دانش 
شيميايي  شير خام  تركيبات انواع  -
   مواد اوليه  اختلاط ضرورت-
   تاثير استابيلايزر بر بافت بستني  -
   ير بر بافت بستني تاثير امولسيفا -
  دماي مناسب تركيب نمودن افزودني ها با شير  -
  نواع فرمولاسيون بستني ا -
   )پنوماتيك و دستي( انواع ولوهاي پروانه اي -

  
1  
1  

  
1  
1  

  
1  

    

  : مهارت 
    شير خام آناليز شيميايي-
   )فرمولاسيون( ا توجه به نوع محصول باختلاط مواد اوليه -
    مخلوط بستني به استابيلايزر و امولسيفاير افزودن -
  كار با انواع ولوهاي پروانه اي  -
    بوميكسرور و تري بلندر و ت plate heaterكار با  -

    
4  
2  
3  
2  
4  

  

  : نگرش 
  استفاده از مواد افزودني با كيفيت ميكروبي و شيميايي مناسب  -

  : ايمني 
    توربوميكسردقت لازم از حيث ايمني در هنگام كار با دستگاه  -
  : جهات زيست محيطي تو
ملاحظات زيست محيطي در هنگـام اسـتفاده از دسـتگاهها و تجهيـزات از حيـث ميـزان                    -

 مصرف انرژي و آب 
   بالا BODبه دليل دقت در عدم ارسال مخلوط بستني به فاضلاب  -

 -سانتريفوز ژربر
 - الكل آميليك-بوتيرومتر
 اسيد -سانتريفوژ

 -سولفوريك 
-ex پانيسولاستابيلايزر

لو  و- متنومتر-ترمومتر
 -شير خشك -پروانه اي 
 - تري بلندر -سان روز

 - پليت هيتر-توربوميكسر
 -شكر - آب مقطر-پيست 

 - انواع اسانس-شير كامل
   دستگاه ماده خشك

 
  

 استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
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 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  : عنوان توانايي 
  ن بستنيتوانايي انجام هموژنيزاسيو

5 10 15 

 

  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
    دستگاه هموژن در توليد بستني كاربرد هدف از  -
   ويژگي هموژنيزاسيون تك مرحلي و دو مرحله اي  -
   هد هموژن انواع -
  اندازه گلبول چربي قبل و بعد از هموژنيزاسيون  تغييرات -
 فشار و دماي مناسب هموژنيزاسيون براي بدسـت آوردن حـداكثر            -

  هموژنيزاسيونبازده

  
 

1 
1 
1 
1  
 
1 

 

  

  : مهارت 
   استارت نمودن هموژن  -
   ي  مرحله ا2افزايش فشار در هموژن يك مرحله اي و  -
- CIP  دستگاه هموژن نمودن  
  تشخيص زمان از زير بار خارج شدن محصول  -

  
3  
2 
3 
2 

 

  : نگرش 
   دقت در سالم بودن مواد اوليه -
 

  : ايمني 
 پوشيده بودن كاور دستگاه بطور كامل در حين كار  -

  : توجهات زيست محيطي 
 ايعات فاضلابي استفاده از شير هاي آب كم مصرف براي توليد حداقل ض -
ملاحظات زيست محيطي در هنگـام اسـتفاده از دسـتگاهها و تجهيـزات از حيـث ميـزان                    -

 مصرف انرژي و آب  

  ايزرهموژندستگاه  -
 

 
  
  
 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
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 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  : عنوان توانايي 
  پاستوريزاسيون بستيانجام توانايي 

5 11 16 

 

  رت ، نگرش ،  ايمنيدانش ، مها
 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
   هدف از انجام پاستوريزاسيون  -
   دما و زمان مناسب جهت پاستوريزاسيون بستني  -
  )PLATE OR TUBE( روش هاي مختلف پاستوريزاسيون -
  انتقال حرارت   ارتباط بين ماده خشك و-

 
1 
1 
2 
1 

 
 
 

 

  :مهارت 
   كنترل نمودن كنترلر هاي نصب شده روي دستگاه پاستوريزاتور -
   ب يخ دستگاه پاستوريزاتورآ ولو آب معمولي و ، ولو بخاركار با -
   ولو PIDصحت عمل كنترل  -
  مخلوط و آب گيري آن  دريافت-

  
2 
3  
3 
3 

 

  : نگرش 
  روش هاي موثر بر پاستوريزاسيون با راندمان بالا  -
    محصولدقت لازم جهت پاستوريزاسيون صحيح -
 مواد مصرفيكيفيت  دقت در -

  : ايمني 
  رعايت بهداشت فردي و استفاده از دستكش و عينك -

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

 مصرف انرژي و آب  

 - بخار ولو-پليت هيتر
 - ترمومتر-مانومتر

 -pid ولو -ريگلاتور بخار
    پمپ ارسال–هلدر 

    
 
  
  
 
 
 

 استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
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  آموزشزمان

 جمع عملي نظري

  : عنوان توانايي 
   بستني در ) رسيدگي(  Agingتوانايي انجام عمل

5 12 17 

 

  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
 Aging تعريف -
   روي بافت بستني Agingتاثير -
   Agingدماي مناسب براي  -
   Agingمدت زمان  -
  بستنييكوشيمياييفيز روي ويژگيهاي Agingتاثير  -

  
 

1 
1 
1 
1 
1 

  

  : مهارت 
   Aging پاستوريزاسيون به تانك  ارسال مخلوط بستني پس از-
   Agingآماده سازي برودت مورد نياز براي  -
  كل چربي  اندازگيري -
  اندازه گيري ماده خشك -
   Aging در كل زمان  درجه0-4 بين Aging كنترل دماي -
 ابي قوام بافت بستني  ارزي-

  
 

2 
2 
2 
2 
2 
2 

 

  : نگرش 
 ساعت نزديكتر باشد بافت و پيكره محصول نهايي بهتر          24هر چه به    ( Aging  مناسب زماندقت در    -

  )خواهد شد

  : 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  -
تفاده از دسـتگاهها و تجهيـزات از حيـث ميـزان            ملاحظات زيست محيطي در هنگـام اس ـ       -

 مصرف انرژي و آب  

 - همزن-Agingتانك 
 - پمپ ارسال-ترمومتر
دستگاه -مانومتر -فريزر

 الكل -ماده خشك 
 اسيد -آآميليك 
 - آب مقطر -سولفوريك
 - پيست-بوتيرومتر

 -دستگاه سانتريفوژ
 -دستگاه ماده خشك

   گاز آمونياك -اواپراتور

  
  
  
 
  
  

 استاندارد آموزش 
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  ي تحليل آموزشي   برگه-
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  : عنوان توانايي 
   بستني توانايي انجام عمل هوادهي در

4 11 15 

 

  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط توجهات زيست محيطي

هيزات ، ابزار ، مواد تج
 مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
  آنعوامل موثر بر ميزان و  تعريف هوادهي -
  هوادهيمناسب مدت زمان   ودما -
  ميزان هوادهي  -
   تفاوت فريزر هاي بستني در انجام عمل هوادهي -

 
 

1 
1 
1 
1 

  

  : مهارت 
   انجام هوادهي  -
 خامـه    بـر اسـاس اسـتفاده از       خلـوط مميـزان هـوادهي در      ظيم  تن -

    كره يا روغن كره ،شيرين
  محاسبه ميزان هوادهي  -
  كار با فريزر هاي مداوم و غير مداوم -

  
3 
3  
  
 

2 
3 

 

  : نگرش 
  دقت در كار-

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

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

 مصرف انرژي و آب  

فريزهاي مداوم يا غير  -
  مداوم

  
  
  
  
  
  

 استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
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 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  : عنوان توانايي 
  مسيرهاتانكها و نمودن   CIPتوانايي

4 12 16 

 

  ، مهارت ، نگرش ،  ايمنيدانش 
 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 -
    Cipدرهنگام دماي مورد نياز براي استفاده از سود و اسيد -
 Cipاطمينان از پايان  معرف ها براي انواع -

 
1 
1 
1 
1 

  

  : مهارت 
  تانك محصول و Cipمسير  ارتباط صحيح بين لوله هاي  بر قراري-
اضافه كردن سود و اسيد به مخزن تانك سود و اسيد با توجـه بـه                 -

  كسري سود اعلام شده
   بخار تارسيدن به دماي مورد نظر ولو تنظيم-
  Cipبعدازانجام تست مايع باقي مانده ازداخل لوله  -

  
 

3 
3 

  
3 
3 

 

  : نگرش 
  Cipانجام درست و كامل  -
  به عنوان مهمترين فاكتور Cipماي كنترل غلظت و د -

  : ايمني 
عينك در حين انجام كار جهت جلـوگيري از هـر گونـه آسـيب بـه                   استفاده از دستكش و    -

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

  : توجهات زيست محيطي 
به دليل افزايش ميـزان نيتـرات در        دقت در رقيق نمودن اسيد به هنگام ارسال به فاضلاب            -

 خاك               

 – تانك اسيد -تانك سود
 پمپ –تانك آب استريل 

 - غلظت سنج–سير كوله 
 مسير – مانومتر -ترمومتر

 - ريگلاتور- ولو بخار-بخار
 – سود -فيلتر ورودي بخار

 - فلومتر–اسيد نيتريك 
 ولو هاي پنو ماتيك

  
  
  

 استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
  

  زمان آموزش  : عنوان توانايي 
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شرايط دماي مناسب، (سردخانه  توانايي كار با تونل و جمع عملي نظري
 )نگهداري و چيدمان

6 12 18 

  دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني
 مرتبط ت زيست محيطيتوجها

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
 مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
  سردخانه   تونل و-
  دماي مورد نياز براي سفت شدن بستني -
  چيدمان انواع بستني با توجه به اندازه و نوع آن اساس -
   بستني اثر شوك حرارتي بر بافت-
  اثر انجماد سريع روي كريستالهاي يخ -

 
 

2 
1 
1 
1 
1 

  

  : مهارت 
 بـه خـوبي انجـام شـود        سـيركوله هـوا   (انجام چيدمان مناسب بـستني       -

  )وكارتنهاي بستني له و پاره نشوند
  )ودتربا هماهنگي واحد ب( راه اندازي تونل واستارت سردخانه -
 بستنيبه ) شوك(جلوگيري از بوجود آمدن تغييرات حرارتي  -

  
4  
  
 

4 
4 

 

  : نگرش 
   تا حد امكانت دمايي در سردخانه زير صفر ا تغييركنترل عدم -
   توليد انواع بستني  -
  دقت در حفظ سلامت مواد مصرفي-

  : ايمني 
  در صورت استشمام بوي آمونياكبرودت  واحد پرسنل اطلاع رساني سريع به  -

  : توجهات زيست محيطي 
  نياك به جاي فريون به عنوان مايع مبرد جهت انتقال سرمااستفاده از آمو -

- سردخانه-تونل سرما
   گاز آمو نياك-اواپراتور
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    برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار -
  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
  
  

  )سانتريفوز ژربر( دستگاه ارزياب چربي -
   دستگاه ماده خشك-
  دستگاه هموژنايزر-
  فوژي سانتر-
   تانك سود-
   تانك اسيد -
  استريل تانك آب -
   پمپ سير كوله-
  فن آزما گستر-
  ex سوليزرپانيلاي استاب-
  بوتيرومتر ژربر-
  كيلوئي50 تانك ميكس -
   ليتري50 فريزر هوادهي -
   گرمي200 گرمي و 100 دستگاه سيل كن -
   كيلوييAging  100 تانك-
   كيلو100-50 خط كامل بستني از بخش ميكس تافريز به ظرفيت -
    OVENك به روش  ارزياب ماده خش-
   ولو بخار-
   همزن-
   فريزر-
   فريزهاي مداوم يا غير مداوم-
   بخارري مس-
   تونل سرما-
   سردخانه-
   شير خشك-
   آب مقطر-
   شير كامل-
   گاز آمونياك-
   مرك نرمال%90 اسيد سولفوريك -
   الكل آميليك-
   سود -
   اسيد نيتريك-
   شيرپاستوريزه-
   شير خشك-
  EX پانيسول-
  ر شك-
  )باتوجه به نوع بستني( انواع اسانس -

   عدد1
  عدد1
  عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
   عدد1
  عدد1
   عدد1
   عدد1
  عدد1
  عدد1
  عدد1
  عدد1
   عدد1
 
  عدد1
  عدد1
   عدد1
  عدد1
  عدد1
  عدد1
  عدد1
  عدد1
   عدد1

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

   ليتر1
   ليتر1
   ليتر1
   ليتر1

   كيلو100
   كيلو5
   كيلو2
  يلو ك2
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   غلظت سنج-
   ريگلاتور-
   فيلتر ورودي بخار-
   فلومتر-
   ولو هاي پنو ماتيك-
   پيست -
   ترمومتر-
   متنومتر-
   ولو پروانه اي-
   تري بلندر -
   توربوميكسر-
   پليت هيتر-
   مانومتر-
   ريگلاتور بخار-
  pid ولو -
   هلدر -
   پمپ ارسال-
  ر اواپراتو-

   سي سي100
  عدد1
  عدد1
  عدد1
  عدد1
  عدد1
  عدد1
  عدد1
  عدد1
  عدد1
  عدد1
  عدد1
  عدد1
  عدد1
  عدد1
  عدد1
  عدد1
  عدد1
   عدد1

  : 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  -
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  منابع و نرم افزار هاي آموزشي  - 

 شرح رديف
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