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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي   : نظارت بر تدوين محتوا و تصويب
 1/2/8183  :   شناسايي شغل مليشماره

  1/7/89  :  شروع اعتبار
  1/7/94   : 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

 :صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  
 

  : وزشحوزه هاي حرفه اي و تخصصي همكار براي تدوين استاندارد شغل و آم

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

   سال 40 صنايع غذايي يدكتراي حرفه ا  سيد مصطفي ايرانمنش  1

   سال8 كشاورزي ليسانس سيد محسن جلالي   2

3       
4       
5       
6       
7       
8       
9       
10       
11       
12       
13       
14       
15       
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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 

  . ي موجود در استاندارد شغل ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي ها 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

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

  : 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 

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

  : 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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    متصدي فرموله كردن مواد غذايي با استفاده از فن آوري نانو: نام شغل 

  1شغل شرح
: متصدي فرموله كردن مواد غذايي با استفاده از فن آوي نانو شغلي است از حرفه صنايع غذايي كه داراي وظايفي از قبيل

خالص سازي مواد و تركيبات ،  توليد سوسپانسيون و امولوسيون و كلوئيدها،  توانايي همگن سازي تركيبات مواد غذايي
اموليسفر مورد نظر براي فرموله ) توليد ( ساخت ، تقطير در خلاء ،  درشت مواد غذاييسازي ذرات ريز و  جدا،  غذايي
 Button up , Top Downساخت ذرات غذايي در اندازه نانومتري از روش ،  ساخت ژل غذايي نانومتريك، كردن 

  .ر ارتباط است توليد كنندگان مواد اوليه صنعت بسته بندي و توليد كنندگان مواد غذايي دمي باشد و با 

    ورودي ويژگي هاي كارآموز
  )كليه گرايش ها ( كشاورزي  يا فيزيك يا شيمي يافوق ديپلم صنايع غذايي يا پليمر : ميزان تحصيلات حداقل 
  سلامت كامل جسماني و رواني :  توانايي جسميحداقل 

  ندارد  : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

   موزشآ دوره طول
  ساعت    200     :                 آموزش   ه  دورطول

  ساعت     50      :              ـ زمان آموزش نظري
  ساعت     75    :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت     50   :                                 زيروكارـ 
  ساعت     25   :                             ـ زمان پروژه

   شيوه ارزشيابي
  %65عملي 
    %25نظري 

  %10اخلاق حرفه اي 

   صلاحيت هاي حرفه اي مربيان
    سال سابقه در كار مربوطه3با ) كليه گرايش ها ( فوق ليسانس صنايع غذايي يا پليمر يا شيمي يا فيزيك يا كشاورزي 

  

                                                 
1. Job Description  
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                              2استاندارد شغل
    شغلي3يي هاشايستگ -

  ها توانايي رديف

  توانايي همگن سازي تركيبات مواد غذايي  1

  توانايي توليد سوسپانسيون و امولوسيون و كلوئيدها  2

  توانايي خالص سازي مواد و تركيبات غذايي  3

  توانايي جداسازي ذرات ريز و درشت مواد غذايي  4

  توانايي تقطير در خلاء   5

  اموليسفر مورد نظر براي فرموله كردن ) وليد ت( توانايي ساخت   6

  توانايي ساخت ژل غذايي نانومتريك  7

 Top Down –) پايين به بـالا  (  Button up از روش ساخت ذرات غذايي در اندازه نانومتريتوانايي   8
  ) بالا به پايين ( 

9    

10    

11    

12    

  

                                                 
2. Occupational  Standard      
3 Competency 
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : ان توانايي عنو
  توانايي همگن سازي تركيبات مواد غذايي 

5 8 13 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد  ابزار، تجهيزات
   و منابع آموزشيمصرفي

        :دانش 

      1   تعريف همگن سازي-

      1   روش هاي همگن سازي -

      1   چگونگي حفظ همگن ها در يك فرمول -

      1  زمان پايداري همگن ها  -

      1  انواع دستگاه هاي همگن ساز -

        :مهارت 

    2    ه همگن ساز  تنظيم دستگا-

    2     بارگذاري مواد غذايي در دستگاه همگن ساز-

    2     راه اندازي دستگاه همگن ساز-

    2     نظافت و سرويس كاري دستگاه جهت استفاده بعدي -

  :نگرش 
   دقت در بارگذاري ميزان مواد غذايي در دستگاه -

  : ايمني 
  ، كفش ايمني ، ماسك ، پيش بند ، عينك ايمني  ، كلاه كش، دستكش  استفاده از روپوش -
  

  :توجهات زيست محيطي 
   دفع مواد زائد حاصل از دستگاه در كوره هاي حرارتي و تبديل به خاكستر -

CDو فيلم هاي آموزشي   
  اسلايد 

  ميز 
  مولاژ

 شدن نمونه هاي فرموله
  مواد غذايي از نانو ذرات 

   P4كامپيوتر 
  ويدئو پروژكتور

  وايت برد
  صندلي 
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-

 موزشزمان آ

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
   سوسپانسيون و امولوسيون و كلوئيدهاتوليد توانايي

6 12 18 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

        :دانش 

      1   تعريف سوسپانيون و امولوسيون كلوئيدها -

،  زمركـز سوسپانسيون بـه روش گريزا    (  روش هاي ساخت سوسپانسيون      -
  ) هاي گريز از مركز متفاوت سپانسيون به روش مخلوط كن با دورسو

1      

،  زمركــزگريزا بــه روش امولوســيون(  امولوســيون  ســاخت روش هــاي-
  )ه روش مخلوط كن با دوره هاي گريز از مركز متفاوت  بامولوسيون

1      

،  زمركـــزگريزاسوسپانـــسيون بـــه روش (  روش ســـاخت كلوئيـــدها  -
  )سوسپانسيون به روش مخلوط كن با دوره هاي گريز از مركز متفاوت 

2      

      1   بودن محصول كدر شفافيت يا -

        :مهارت 

، امولوسـيون و    ون  ي سوسپانـس   تنظيم دستگاه همگن سـاز جهـت توليـد         -
   كلوئيدها ساخت

  3    

    3    بارگذاري مواد غذايي در دستگاه همگن ساز -

    2     تنظيم دستگاه مخلوط كن -

    2     جدا سازي ذرات ناخالص توسط دستگاه جدا كننده ذرات -

    2    ر بودن محصولد مشاهده شفافيت يا ك-

  :نگرش 
   دقت در توزين مواد غذايي-

  : ايمني 
  ، كفش ايمني، ماسك ، پيش بند ، عينك ايمني ، كلاه كش ، دستكش  استفاده از روپوش -

  :توجهات زيست محيطي 
  

CDو فيلم هاي آموزشي   
  اسلايد 

  ميز 
  مولاژ

نمونه هاي فرموله شدن 
  مواد غذايي از نانو ذرات 

   P4كامپيوتر 
  ويدئو پروژكتور

  وايت برد
  صندلي

  



 8

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 معجعملي نظري

  : عنوان توانايي 
  ) تلخيص ( توانايي خالص سازي مواد و تركيبات غذايي 

5 11 16 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

        :دانش 

      1  تعريف تقطير در خلاء  -

، سيستم هـاي مقطرسـاز در   مقطر سازهاي معمولي (  انواع مقطر ساز ها    -
  ) خلاء 

2      

      2   مدت زمان لازم براي توليد -

        :مهارت 

    2     تنظيم دستگاه مقطر ساز-

    2     تنظيم دستگاه مقطر ساز در خلاء -

    2     مقطر ساز بارگذاري مواد غذايي در دستگاه هاي-

    3     راه اندازي دستگاه هاي مقطر ساز-

    2    ) يخچال (  برداشت مواد غذايي از دستگاه و انتقال به مكان خنك -

  :نگرش 
  دقت در توزين مواد غذايي  -
  دقت در ميزان حرارت  -
  دقت در زمان و تنظيم رطوبت نسبي -

  : ايمني 
  ، كفش ايمني، ماسك ، پيش بند ، عينك ايمني ، كلاه كش ش ، دستك استفاده از روپوش -

  :توجهات زيست محيطي 
  

CDو فيلم هاي آموزشي   
  اسلايد 

  ميز 
  مولاژ

نمونه هاي فرموله شدن 
  مواد غذايي از نانو ذرات 

   P4كامپيوتر 
  ويدئو پروژكتور

  وايت برد
  صندلي
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي جداسازي ذرات ريز و درشت مواد غذايي 

4 7 11 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط وجهات زيست محيطيت

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

        :دانش 

      1   مركز از تعريف دستگاه گريز-

      1   مركز از از دستگاه گريز  اصول استفاده-

      2   اصول تنظيم دستگاه گريز از مركز -

        

        :مهارت 

    2     تنظيم دستگاه گريز از مركز -

    2     راه اندازي دستگاه گريز از مركز -

    3     انتقال مواد غذايي از دستگاه به ميكسر -

        

  :نگرش 
  
  

  : ايمني 
  ، كفش ايمني، ماسك ، پيش بند ، عينك ايمني ، كلاه كش ، دستكش روپوش  استفاده از -
  

  :توجهات زيست محيطي 
   دفع مواد زائد -

CDو فيلم هاي آموزشي   
  اسلايد 

  ميز 
  مولاژ

نمونه هاي فرموله شدن 
  مواد غذايي از نانو ذرات 

   P4كامپيوتر 
  ويدئو پروژكتور

  وايت برد
  صندلي
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي تقطير در خلاء 

4 9 13 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

        :دانش 

      1   اصول تنظيم دستگاه تقطير-

      1   چگونگي استفاده از دستگاه تقطير-

      2   تعريف بكارگيري دستگاه تقطير در خلاء -

        

        :مهارت 

    3     تنظيم دستگاه تقطير-

    3     به راه اندازي دستگاه تقطير-

    3    گاه ميكسر ست حمل نمونه از دستگاه تقطير به د-

        

  :نگرش 
  ، رطوبت سنج ، زمان سنج دماسنج ،  دقت در تنظيم فشارسنج -
  

  : ايمني 
  ، كفش ايمني، ماسك ، پيش بند ، عينك ايمني ، كلاه كش ، دستكش  استفاده از روپوش -
  

  :توجهات زيست محيطي 
  

CDو فيلم هاي آموزشي   
  اسلايد 

  ميز 
  مولاژ

نمونه هاي فرموله شدن 
  مواد غذايي از نانو ذرات 

   P4كامپيوتر 
  ويدئو پروژكتور

  وايت برد
  صندلي
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
  ر براي فرموله كردن اموليسفر مورد نظ) توليد ( توانايي ساخت 

8 10 18 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

        :دانش 

      2   تعريف اموليسفر-

      2  اموليسفر انواع -

      2   روش ساخت اموليسفر توسط خط توليد مربوطه -

      2   اصول استفاده از اموليسفر-

        :مهارت 

    3     تنظيم دستگاه اموليسفر ساز -

    3     راه اندازي دستگاه اموليسفر ساز-

    2     بسته بندي اموليسفر-

    2     حمل اموليسفر به محل سردخانه -

  :نگرش 
   دقت در پارامترهاي موثر در ساخت اموليسفر-
  

  : ايمني 
  ، كفش ايمني، ماسك ، پيش بند ، عينك ايمني ، كلاه كش ، دستكش  استفاده از روپوش -
  

  :توجهات زيست محيطي 
  

CDو فيلم هاي آموزشي   
  اسلايد 
  ميز

  مولاژ 
نمونه هاي فرموله شدن 
  مواد غذايي از نانو ذرات 

   P4امپيوتر ك
  ويدئو پروژكتور

  وايت برد
  صندلي
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  وزش استاندارد آم
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي ساخت ژل غذايي نانومتريك 

8 11 19 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

        :دانش 

      2   تعريف ژل-

      2   تعريف نانومتريك-

 اصول كـاربرد ابـزار و تجهيـزات مـورد اسـتفاده در سـاخت ژل غـذايي                   -
  نانومتريك 

2      

      2   اصول ساخت ژل غذايي نانومتريك -

        :مهارت 

    3     بارگذاري مواد غذايي جهت تهيه ژل غذايي نانومتريك-

    3     تنظيم دستگاه توليد ژل نانومتريك-

    2    نانومتريك راه اندازي دستگاه توليد ژل -

    3     حمل نمونه هاي ساخته شده به درون سردخانه-

  :نگرش 
  )نانومتريك( ذرات ژل غذايي  دقت در اندازه گيري خواص شيميايي يا فيزيكي-
  

  : ايمني 
  پوشش هاي ويژه  -
  

  :توجهات زيست محيطي 
  

CDو فيلم هاي آموزشي   
  اسلايد 

  ميز 
  مولاژ

نمونه هاي فرموله شدن 
  مواد غذايي از نانو ذرات 

   P4كامپيوتر 
  ويدئو پروژكتور

  وايت برد
  صندلي
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
 Button upتوانايي ساخت ذرات غذايي در اندازه نانومتري از روش 

  )بالا به پايين   ( Top Down –) الاپايين به ب(
10 7 17 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

        :دانش 

      2  تعريف فرايند ساخت ذرات غذايي در اندازه نانومتري -

      2   اصول بكارگيري دستگاه هاي مربوطه-

      2   اصول تنظيم دستگاه هاي ساخت ذرات غذايي در اندازه نانومتري -

 روش هاي ساخت مواد غذايي از طريق بالا به پايين در اندازه نـانومتري               -
، الكتـرو مغنـاطيس و      ، ماوراء بنفش    ، مادون قرمز    ، ماوراء صوت    سياب  آ( 

  .... ) غيره 

3      

 روش هاي ساخت مواد غذايي از طريق پايين به بالا در اندازه نـانومتري               -
، ميكرو ذرات حاوي ويتـامين      چربي  ) نمك طعام   ( ، املاح   مواد پروتئيني   (

  )، تركيبات قندييا پروتئين 

4      

        :مهارت 

    3     بارگذاري مواد غذايي در دستگاه هاي ساخت ذرات غذايي-

    2     تنظيم دستگاه مربوطه-

    1     راه اندازي دستگاه مربوطه-

  :نگرش 
  

  : ايمني 
   پوشش هاي خاص -

  :توجهات زيست محيطي 
  

CDو فيلم هاي آموزشي   
  اسلايد 

  ميز 
  مولاژ

نمونه هاي فرموله شدن 
  مواد غذايي از نانو ذرات 

   P4كامپيوتر 
  روژكتورويدئو پ

  وايت برد
  صندلي
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    برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار -

  شماره  اد تعد  مشخصات فني  رديف

1  CDبه تعداد لازم   و فيلم هاي آموزشي    
     عدد1  اسلايد   2
     عدد4  ميز   3
     عدد4  ژمولا  4
    به تعداد لازم  نمونه هاي فرموله شدن مواد غذايي از نانو ذرات   5
     عددP4   3كامپيوتر   6
     عدد1  پروژكتورويدئو   7
     عدد1  وايت برد  8
     عدد15  صندلي  9

        
        

        

        

        

        

        

        

        

        

        

  
  
  

  : 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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  منابع و نرم افزار هاي آموزشي  - 

 شرح رديف

1 WWW.Persiapack.ir

2 WWW.MostafaIranmanesh.com 

، سال انتشار آبـان      X – 0 – 90261-964شابك  ، شماره   مولف سيد مصطفي ايرانمنش     ،  فرهنگ تشريحي جامع مواد غذايي       3
   نشر دايده ، انتشارات 1377

-57-9، شـماره شـابك      ، مولف سـيد مـصطفي ايـرامنش         ) جلد اول ميوه و سبزي      ( شناخت سردخانه و نگهداري مواد غذايي        4
  ، انتشارات نشر نگارش آيدا 1385، سال انتشار چاپ دوم  6830-964

   
  
   
   
  
  
 
  
  
  


