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  دفتر طرح و برنامه های درسي نظارت بر تدوين محتوا و تصويب  :

 13/1/2117  :ملي شناسايي شغل كد

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آدرس  دفتر طرح و برنامه های درسي

 710، شماره ای كشور  ، سازمان آموزش فني و حرفه 7ه ، ساختمان شمار، نبش خیابان نصرت    ، خیابان خوش شماليخیابان آزادی    –تهران 

 11110099 – 0تلفن                                                    11044112دورنگار       

 Barnamehdarci @ yahoo.comآدرس الكترونیكي : 

 

 

 

 : صنايع غذايياعضاء كمیسیون تخصصي برنامه ريزی درسي رشته 

 

 

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

 ش فني و حرفه ای استان آذربايجان شرقياداره كل آموز  -

-  

 فرآيند اصلاح و بازنگری :  

- 

- 
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 تهیه كنندگان استاندارد شغل 

 نام و نام خانوادگي رديف
درك آخرين م

 تحصیلي 
 شغل و سمت  رشته تحصیلي

سابقه كار 

 مرتبط
 ايمیل تلفن و، آدرس  

1  

 وحیده ساني

 

 کارشناسي

 

 صنايع غذايي

 

مسئول کنترل 

 یفي کارخانهک

 سپیده آرد 

 

 سال 3

 09993304140 تلفن ثابت :

 تلفن همراه :

 gmail.cominas@ايمیل : 

تهران کارخانه  -آدرس : جاده تبريز

 یدهلبنیات سپ

 7  

 زينب شکوري

 

 کارشناسي ارشد

 

 صنايع غذايي

 

 مربي

 دانشگاه پیام نور

 

 سال 2

 09999111149 تلفن ثابت :

 تلفن همراه :

ايمیل : 

moc.oihoo@shioooha 

 آدرس : دانشگاه پیام نور

 

 

3  

 سعید نجیبي

 

 دکترا

 

 صنايع غذايي

 

 مربي

دانشگاه آزاد 

 اسلامي تبريز

 

 سال 4

 09991313334تلفن ثابت :

 تلفن همراه :

 gmail.com.n@ايمیل : 

 آدرس : دانشگاه آزاد اسلامي تبريز

 
4  

 صمد عالي پور

 

 کارشناسي

 

 صنايع غذايي

 

مسئول بهداشتي 

 سپیدهآرد کارخانه 

 

 سال 4

 09993304140 تلفن ثابت :

 تلفن همراه :

ايمیل : 

moc.oihoo@hosoana.c 

تهران کارخانه  -آدرس : جاده تبريز

 بنیات سپیدهل
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 تعاريف : 
 استاندارد شغل : 

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

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

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

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

 کاري و استاندارد عملکرد مورد نیاز شغل . 

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

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

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

آموزش بهه صهورت تئوريهك يها بها      در آن مشاغل خاص محیط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود.)مانند آموزش يك شايستگي که فرد در محل 
 استفاده از عکس مي آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مکان واقعي آموزش عملي ببیند و شامل بسیاري از مشاغل نمي گردد.(

 ارزشیابي : 
ي و اخهلاق حرفهه اي   کتبي عمله ، عملي بخش  ه، که شامل سفرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنکه يك شايستگي بدست آمده است يا خیر 

 خواهد بود . 

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

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

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

 ، تکنولوژي و زبان فني باشد . ، زيست شناسي ( ، شیمي فیزيك 

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

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

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

 توجهات زيست محیطي :

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

 متصدی فرآوری و آسیاب دانه غلات

 : 1شايستگي شرح

 ، آماده سازي غلات جهت آسیاب کردن مانند هايي  کاردر حوزه صنايع غذايي بوده و  متصدي آسیاب کردن دانه غلات
،  کارخانه سیلويسرپرست ، و با مشاغل  غلاتسیستم هاي هفت گانه آسیاب کردن ل ،کنتر واجد شرايط کردن غلات

   و سرپرست کنترل کیفي کارخانه در ارتباط است.    ، سرپرست آزمايشگاه کارخانهکارخانهسرپرست تولید 

 :  ورودیويژگي های كارآموز 

 فوق ديپلم صنايع غذاييحداقل میزان تحصیلات : 

 جسماني و رواني  سلامت كامل :نيذه وي جسم وضعیت

 نداردپیش نیاز اين استاندارد :گواهي نامه های 

 :آموزش دوره  طول

 ساعت   90  :    آموزش                  دوره  طول

 ساعت   11    :                 ـ زمان آموزش نظری

 ساعت    24   :                 ـ زمان آموزش عملي

 ساعت      -   :                        كارورزیزمان ـ 

  ساعت      - :                               ـ زمان پروژه

 بودجه بندی ارزشیابي ) به درصد ( 

 %65 آزمون عملي  :

 %25 آزمون كتبي عملي :

 %10 اخلاق  حرفه ای :

 : صلاحیت های حرفه ای مربیان

 سال سابقه آموزش و فعالیت در زمینه مربوطه 3با حداقل  صنايع غذاييکارشناسي ارشد مهندسي 

 

                                                 

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

 تولید آرد با کیفیت بالا توسط کنترل فرآيند آسیاب

 

 

 

 

 ( : جهاني مشابه اصطلاحات و)  استاندارد انگلیسي اصطلاح ٭

In charge of production and milling of cereals  

 

 

 

 :  استاندارد اين با مرتبط های رشته و استانداردها ترين مهم ٭

 تکنسین آزمايشگاه غله

 

 

 

 

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

 

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

 طبق سند و مرجع ......................................               بتاً سخت   ب : جزو مشاغل نس

 طبق سند و مرجع ........................................          ج : جزو مشاغل سخت و زيان آور  

                    د :  نیاز به استعلام از وزارت كار    
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     9ستگيشاياستاندارد 

 2کارها  -

  عناوين رديف

 آسیاب کردن برايآماده سازي  اولیه غلات  1

 کردن آماده سازي نهايي غلات براي آسیاب 7

 خرد کردن غلات 3

 نرم کردن غلات 4

 خالص سازي غلات 1

 فرآيند آرد قبل از بسته بنديکنترل  1

2  

9  

0  

19  

11  

17  

13  

14  

11  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 

1. Occupational / Competency Standard      
2 . Competency / task 
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 ستاندارد آموزش ا

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 :  كارعنوان 

 آسیاب كردن برایغلات اولیه آماده سازی 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 22 29 

 بهداشتو  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، مواد ابزار ، تجهیزات

 و منابع آموزشي مصرفي

 نواع غلاتا-    دانش :

 برگه هاي اطلاعاتي-

 جدا کننده صفحه اي-

 آسپیراتور-

 ويزردستگاه -

 دستگاه شستشوي مرکب-

 دستگاه جدا کننده ثقلي-

 شن گیر-

   9 مناسب غلاتسیلوي شرايط -

   دقیقه 30 خصوصیات فیزيکي مورد استفاده در جداسازي ناخالصي ها از غلات -

   دقیقه 30 آيندضرورت شستشوي غلات قبل از فر -

    مهارت :

  9  با ماشین آلات سیلو کار-

  2  کنترل شرايط نگهداري غلات در سیلو-

  1  جداسازي بر اساس شکل و اندازه-

  1  جداسازي بر اساس ثقل ويژه-

  9  شستشوي گندم-

 نگرش :

 افزايش بازده عمل آسیاب -

 کاهش بار میکروبي غلات-

 : بهداشت  وايمني 

 استفاده از عینك ايمني هنگام استفاده از جدا کننده ها براي جداسازي شن ريزه ها و ....-

 توجهات زيست محیطي :

 دفع صحیح ناخالصي هاي حاصل از فرآيند جداسازي-
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 :  كارعنوان 

 كردن برای آسیاب غلات آماده سازی نهايي

 زمان آموزش

 
 جمع عملي نظري

3 1 90 

 ايمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 بیکربنات سديم_    دانش :

   دقیقه 30 اهداف واجد شرايط کردن غلات- سانتريفوژ-

   قهدقی 30 شرايط رطوبتي مناسب-

   9 انواع روش هاي واجد شرايط کردن-

   9 تجهیزات مورد استفاده در فرآيند واجد شرايط کردن-

    مهارت :

  9  کردن سرد آماده سازي نهايي غلات بوسیله  -

  9  آماده سازي نهايي غلات بوسیله  گرو کردن -

  9  آماده سازي نهايي غلات بوسیله  داغ کردن -

  9  اده سازي نهايي غلات بوسیله  بخارآم -

 نگرش :

 افزايش بازده و عمر دستگاه هاي آسیاب از طريق مطلوب کردن بافت غله-

 : و بهداشت ايمني 

 رعايت نکات ايمني هنگام استفاده از آب داغ و بخار جهت واجد شرايط کردن غله-

 توجهات زيست محیطي :

 اجد شرايط کردن غلهدفع صحیح پساب حاصل از و-
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 :  كارعنوان 

 خرد كردن غلات

 زمان آموزش

 
 جمع عملي نظري

2 91 20 

 و بهداشت ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 هاي خرد کنندهغلتك -    دانش :

 الك هاي درجه بندي -

 سیستم خراشیده-
   دقیقه 30 هدف از آسیاب کردن غلات-

   دقیقه 30 دستگاه هاي لازم جهت خرد کردن-

   9 تجهیزات جدا کننده-

    مهارت :

  92  و کار با ماشین آلات سیستم خرد کنند عملکرد سیستم خردکننده-

  3  درجه بندي-

  3  گیري پوسته-

 نگرش :

 صرفه جويي در مصرف با بهینه سازي سیستم آسیاب کردن -

 : و بهداشت ايمني 

 خراش دهنده  و رعايت نکات ايمني هنگام کار با دستگاه هاي خرد کننده-

 توجهات زيست محیطي :

 دفع صحیح پوسته ها و ضايعات حاصل از آسیاب کردن-
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  رگهب -

 :  كارعنوان 

 نرم كردن غلات

 زمان آموزش

 
 جمع عملي نظري

2 1 90 

 و بهداشت ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 غلتك نرم کننده-    دانش :

 انواع الك-

 يپراسکر-
   دقیقه 30 کننده آرد هدف سیستم نرم -

   9 غلتك هاي صاف کننده -

   دقیقه 30 آرد دانه بنديسیستم  -

    مهارت :

  9  کاهش اندازه ذرات آندوسپرم-

  2  يپرهااسکر بکارگیري -

  2  پیرايش آرد-

 نگرش :

- 

 : و بهداشت ايمني 

 رعايت نکات ايمني هنگام کار با غلتك ها-

 توجهات زيست محیطي :

 دفع صحیح ضايعات حاصل از نرم کردن -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 :  كارعنوان 

 غلات آرد خالص سازی

 زمان آموزش

 
 جمع عملي نظري

3 1 90 

 ايمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 واد، مابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 پیوريفاير-    دانش :

   4/9 سیستم خالص سازي- 

   4/9 دستگاه پیوريفاير-

-    

    مهارت :

  4  انجام پروسه خالص سازي آرد -

  2  بکارگیري دستگاه پیوريفاير-

    

 نگرش :

 بهبود کیفیت پخت آرد حاصل-

 : و بهداشت ايمني 

 ده از ماسك هنگام عملیات خالص سازي و الك کردن آرداستفا-

 توجهات زيست محیطي :

 دفع مناسب ضايعات حاصل از عملیات خالص سازي-
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 :  كارعنوان 

 فرآيند آرد قبل از بسته بندیكنترل 

 زمان آموزش

 
 جمع عملي نظري

3 92 94 

 و بهداشت ايمني  ،نگرش  هارت ،م ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 مواد سفید کننده آرد-    دانش :

 مواد اصلاح کننده آرد-

 انواع آنزيم ها-

 انواع مواد معدني -

 انواع ويتامین ها-

 انواع الك ها-

   9 مواد سفید کننده آرد-

   9 نده هاي آرداصلاح کن-

   دقیقه 30 آنزيم ها-

   دقیقه 30 ويتامین ها و مواد معدني-

    مهارت :

  9  افزودن مواد افزودني به آرد-

  9  مخلوط کردن و تقسیم بندي آردها-

  9  الك کردن نهايي و پیرايش مجدد آرد-

 نگرش :

 افزايش ارزش غذايي آرد-

 : و بهداشت ايمني 

 استفاده از ماسك هنگام عملیات الك کردن آرد -

 توجهات زيست محیطي :

 دفع صحیح ضايعات حاصل از الك کردن آرد -
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  برگه استاندارد تجهیزات ، مواد ، ابزار  -

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  انواع غلات 9
 کیسه 94

 کیلوگرمي90
 

  يبرگه هاي اطلاعات 2
 سري 94

 
 

  SSN4002مدل  جدا کننده صفحه اي 3
 يك عدد

 
 

 آسپیراتور 9

حاوي بخش  ASM  و مدل الکتريکي

هاي جعبه ورودي قابل دوران، محفظه 

هوا، قیف جمع کننده گندم، لوله تغذيه 

کننده و مخروط هاي توزيع کننده بار 

 ورودي

  يك عدد

 يزردستگاه و 4

یه با با فن غبار گیر و سیستم تخل 

اسب و مجهز به تابلو  9ويبراتور و موتور 

 برق

  يك عدد

  يك عدد  دستگاه شستشوي مرکب 1

 دستگاه جدا کننده ثقلي 1

 BG.M1200مدل 

 سانتي متر 410طول دستگاه : 

  سانتي متر 910عرض دستگاه : 

 سانتي متر 240 : ارتفاع

نیروي محرکه سیستم بوجاري : يك 

به قدرت  ه فازدستگاه الکترئو موتور س

 کیلو وات 1.4

نیروي محرکه سیستم سیاهدانه گیر ، 

دستگاه  جو ويولاف گیر: يك

کیلو  9.4فاز به قدرت  3الکتروگیربکس 

  يك عدد
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  وات

 شن گیر 1

 912طول دستگاه  MTSCمدل 

  سانتیمتر

  سانتیمتر 993عرض دستگاه

  سانتیمتر 211ارتفاع دستگاه 

ترو نیروي محر که يك دستگاه الک

 کزي کیلو وات جهت فن مر 4.4موتور 

دو دستگاه الکترو موتور ويبره به قدرت 

  کیلو وات جهت ويبره سرند 9.9

  يك عدد

  يك کیلو  بیکربنات سديم 4

 سانتريفوژ 90
 دور در 94.000معمولي و يخچالدار تا 

 دقیقه

 يك عدد

 
 

 غلتك هاي خرد کننده 99

مدل  ( Raymondپاندولي )  1

YGM7815 
 900میلیمتر و طول  240با قطر 

سانتیمتر مجهز به برس هاي تمیز 

 کننده و دريچه تغذيه

  يك سري

  يك سري  الك هاي درجه بندي 92

 پیوريفاير 93

مجهز به الك،  MTREWQمدل 

کانال هوا، انواع خروجي، اتصال نیرو 

محرکه و دريچه هاي کنترل کننده 

 خروج هوا

 يك عدد

 
 

 ندهسیستم خراش 99
 2شیار در هر سانتیمتربا تعداد  20دراي 

 جفت غلطك 9تا 

 يك عدد

 
 

  يك سري  انواع الك 94

  يك عدد MTRIمدل  اسکراپر 91

  يك سري  مواد سفید کننده آرد 91
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  يك سري  مواد اصلاح کننده آرد 91

  يك سري  انواع آنزيم ها 94

  يك سري  انواع مواد معدني 20

  يك سري  مین هاانواع ويتا 29

22     

 

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود .  11تجهیزات برای يك كارگاه به ظرفیت  -

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود . -

 مواد به ازاء يك نفر كارآموز محاسبه شود . -

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 17 

 

  تدوين و آموزش استاندارد () اصلي مورد استفاده در منابع و نرم افزار هاي آموزشي  - 

عنوان منبع يا نرم  رديف

 افزار

 ناشر يا تولید کننده محل نشر سال نشر مترجم مولف

 

9 

تکنولوژي 

فرآورده هاي 

 غلات

سید هادي پیغمبر 

 دوست

دانشگاه علوم پزشکي  تبريز 9311 

 تبريز

 

2 

علوم تولید 

 گیاهان زراعي

جي هانسیگي و 

 کريشنا

دانشگاه آزاد اسلامي  تبريز 9310 بهرام میرشکاري

 تبريز
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   علاوه بر منابع اصليتدوين استاندارد (  گروهمحتواهاي آموزشي ) پیشنهادي منابع و ساير  - 

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

 مترجمین

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

 

1-WWW. Codex alimentarius. com 

2-WWW. Jecfa . com 

3-WWW. foodna . com 

4-WWW. efsa . com 

. 

 

 

 

 

 

 


