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 مقدمه

 شمار حال حاضر، در  .بود نخواهد جوامع غذایی نیازهاي گويپاسخ طبیعی منابع جهان، جمعیت روزافزون افزایش به توجه با

  شود. برابر دو ،نزدیک در آینده تعداد این که شودمی بینیپیش کنونی روند با و هستند سوءتغذیه دچار جهان جمعیت از زیادي
هاي اقتصادي کشور محسوب ترین بخشکشاورزي به دلیل داشتن نقش حیاتی در تأمین غذاي مورد نیاز جامعه، یکی از مهم

 شود.می
اجتماعی،  سیاسی، استقلال امروزه و باشدمی اسلامی جمهوري مقدس نظام اساسی اصول از یکی هاهمه زمینه در استقلال
 ،شناخت و افزایش آگاهی شرایط، این در بنابراین .ندارد مفهومی غذایی امنیت تأمین بدون انسانی جوامع اقتصادي و فرهنگی

 رویکردهایی غذایی مواد نگهداري و تبدیل هايروش بهبود و غذایی مواد ضایعات کاهش تولید، منابع از بهتر وريبهره براي

 .نمایند یاري بیان شده اهداف به رسیدن در را جوامع توانندمی که هستند
داري و جلوگیري از ضایعات هاي مطلوب نگهموجود و به کارگیري روش در این راستا، لزوم استفاده بهینه از منابع غذایی

بهبود کیفیت محصولات و ...، از  بندي مناسب به منظور حفظ وي، تأمین منابع جدید غذایی، بستهمحصولات کشاورز رویهبی
 جمله مواردي است که از اهمیت بالایی برخوردار است.

ر و تجهیزات مبناي رویکرد فوق تدوین گردیده و تلاش شده با استفاده از ابزا برهاي روغنی کشی میوه و دانهروغندرس 
کاهش ضایعات مواد غذایی و نیز گامی در جهت  ،علاوه بر تربیت کارگران ماهر ،صنایع غذاییمبتنی بر استانداردهاي جدید 

 در کشور برداشته شود. افزایش امنیت غذایی
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  درس طراحی و سازماندهی

به عنوان درس محسوب شده که غذایی  صنایعیکی از دروس زیر مجموعه رشته هاي روغنی کشی میوه و دانهروغندرس 
رشته  تخصصینحوه چیدمان دروس گردد. ه میاي ارایشاخه فنی و حرفه دوازدهمکشاورزي و غذا در سال در گروه تخصصی 

اي تدوین گردیده که هنرجو بتواند علاوه بر فراگیري چندین اي، به گونهغذایی در دوره سه ساله شاخه فنی و حرفه صنایع
مه تحصیل غذایی ادا صنایعرشته  درهاي مختلف علوم و صنایع غذایی آشنا گردیده و بتواند شایستگی فنی و غیرفنی با بخش

  . دهد

 مورد انتظار هايشایستگی
 :اي فنیهشایستگی

 زیتون تولید روغن -1
 استخراج روغن پا پرس -2
 استخراج روغن با حلال -3
 هاي خوراکیتصفیه روغن -4
 فرایندهاي اصلاحی روغن -5
 کنترل کیفیت محصول نهایی -6

 :فنیهاي غیرایستگیش
 درستکاري  -1
 مدیریت کیفیت -2
 مدیریت مواد و تجهیزات -3
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 سازماندهی محتوي
لیف و تکاها پودمان در قالبکه است تکلیف کاري  ششو پنج پودمان متشکل از  هاي روغنیکشی میوه و دانهروغندرس  -

  .شده استکاري مستقل تعریف 
 
 

 :هاپودمان زمان آموزش
 

 هاي روغنیکشی میوه و دانهروغندرس 

 (ساعت) زمان کارها شغلیگروه  ردیف
 60 زیتون روغنتولید  کشی زیتونمتصدي روغن 1

 60 استخراج روغن با پرس هاي روغنی با پرسکشی دانهمتصدي روغن 2

 60 استخراج روغن با حلالهاي روغنی با حلالکشی دانهمتصدي روغن 3

 متصدي تصفیه روغن 4
 هاي خوراکیتصفیه روغن

 فرایندهاي اصلاحی روغن
60 

 60 نهاییکنترل کیفیت محصول  متصدي کنترل کیفیت روغن 5

 300 مجموع
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 استاندارد فضا و چیدمان
 

 توضیحات ابعاد فضا ردیف

  8*5*3 کلاس درس 1

   متر 30*15*4,5 تولیدکارگاه  2

 الزاما در مجاورت کارگاه تولید باشد 4*3*3 دفتر سرپرستی کارگاه 3

 الزاما در مجاورت کارگاه تولید باشد 10*6*3 آزمایشگاه شیمی 4

 الزاما در مجاورت کارگاه تولید باشد 10*6*3 آزمایشگاه میکروبیولوژي 5

 ها باشدمجاورت آزمایشگاهالزاما در  4*3*3 دفتر سرپرستی آزمایشگاه 6

 محصول نهایی و  مواد اولیه 5*4*3 انبار 7

  4*3*3 رختکن 8

 بهداشتی باب سرویس 2 3*3*3 سرویس بهداشتی  9

 
 
برداري و تولید واحدهاي مربوطه اداره کل بهرهمطابق حداقل ضوابط تأسیس، باید اماکن فوق ضوابط فنی و بهداشتی  -

نظارت بر مواد غذایی، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی باشد.
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 استاندارد تجهیزات

 توضیحات تعداد مشخصات فنی تجهیزاتردیف
 براي عرقیاتعدد 5از هرکدام  میلی لیتري 1000و  500 دکانتور 1
  1  (همزن مغناطیسی)شیکر 2
3 pH  1 01/0دیجیتالی دقت  متر  
  5  هاون چینی 4
  5  پیکنومتر 5
 جهت برداشت نمونه 10  آنس(میله نازك) 6
  5  کپسول چینی دردار 7
  1  ست سوکسله 8
 هماهنگ با ست سوکسله 1 تک خانه دستگاه شوف بالن 9
  5  ايجالوله 10

مساحت  متناسب با تعداد لازم به  لامپ اولتراویوله 11
 آزمایشگاه

  ست کامل سه  معمول ايشیشه وسایل و لوازم 12
  g 1 0/01 دقت  با آنالیتیکال ترازوي 13
  1 درجه سانتیگراد 1100 الکتریکی کوره 14

 45 -درجه سانتیگراد 240 آون یا فور 15
  1 لیتر

  1 یک بارتقطیر مقطرگیري آب دستگاه 16
  1  کن مخلوط یا آسیاب 17
  10  گاز چراغ 18
  10  نسوز توري 19
  10  فلزي پایه سه 20
  1  برقی هیتر 21
  3 ترسانتیمترو بزرگ 21 ساده دسیکاتور 22
  1  یخچال 23
  10  دماسنج 24
  بسته 10  خاکستر بدون صافی کاغذ 25
  10  چینی بوته 26
  سريیک   مختلف هايمش با الک 27
  1 لیتري 10درجه، 100 بن ماري 28
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 توضیحات تعداد مشخصات فنی تجهیزاتردیف

گیري ظروف آلومینومی انداره 29
  10  رطوبت

  1  هود آزمایشگاهی  30
  1  پاتیل استیل 31
  1  میز استیل 32
  1  کاتر 33
  1  پک شرینک 34
  1  دستگاه بسته بندي 35
  1  گرم 10ترازو با دقت  36
  1  سپراتور 37
  1  مالاکسور 38
  1  دستگاه بوجاري 39
  1  دستگاه پرك کن 40
  1  آسیاب غلتکی 41
  1  دستگاه پخت 42
  1  پرس حلزونی 43
  1  اواپراتور 44
  1  اکستراکتور 45
  1  توستر 46
  1  پایلوت تصفیه روغن 47
  1  دستگاه خردکن 48
  1  رفراکتومتر 49
  1  ویسکومتر 50
  1  لاویباند 51
52     
53     
54     
55     
56     
57     
58     
59     
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 توضیحات تعداد مشخصات فنی تجهیزاتردیف
60     
61     
62     
63      
64     
65     
66     
67     
68     
69     
70     
71     
72     
73     
74     
75     
76     
77     
78     
79     
80     
81     
82     
83     
84     
85     
86     
87     
88     
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 یادگیري ، مراکز، مواد و منابعهارسانه ،مواد
 مراکز یادگیري      

 مدرسه -
 کارگاه -
 هاي کار واقعی مبتنی بر وضعیت شغلیمحیط -

 هاي یادگیريرسانه      
 کتاب درسی -
 کتاب مرجع -
 پوستر -
 فیلم -
 عکس -
 هنرآموزکتاب راهنماي  -

 منابع یادگیري      
 کتاب مرجع -
 جداول استاندارد -
 استانداردهاي تحلیل و ارزشیابی حرفه -

 مواد یادگیري      
 ماکت آموزشی  -
- 

 
 ارزشیابی پیشرفت تحصیلی

و قضاوت در مورد جز شایستگی انجام خواهد شد (نمون ارزشیابی پیشرفت تحصیلی براي هر تکلیف کاري در مراحل  -
 )1-9برگ 

هاي دنیاي کار و شاخص 1-8در پایان واحد آموزش (شایستگی) بر اساس فرم پایانی براي هر تکلیف کاري ارزشیابی  -
 شود.انجام می

 اي.ابزارهاي سنجش عبارتند از: پرسش کتبی، پروژه و چک لیست مشاهده -
 د.باشو قبول شایستگی از ترکیب شایستگی در تکالیف کاري و جز شایستگی در مراحل میمعیار موفقیت  -
هاي غیرفنی، حیطه یادگیري نگرش، توجهات زیست محیطی و ایمنی در ارزشیابی پیشرفت ارزشیابی از شایستگی -

 ) لحاظ شده است.1-9تحصیلی (نمون برگ 
 صورت کلی است.ه معیار موفقیت در درس بها (تکالیف کاري)، موفقیت در تمام شایستگی -
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 صلاحیت مربیان
 مدرك تحصیلی  -1

 صنایع غذاییعلوم و مدرك تحصیلی کارشناسی یا بالاتر رشته داراي حداقل  -

 ايمدارك حرفه  -2

 آموزش پزشکیمسئول فنی از وزارت بهداشت، درمان و  دارا بودن پروانه -
 استاندارد از سازمان ملی استاندارد و تحقیقات صنعتی ایراندارا بودن پروانه کارشناسی  -

 تجربه کاري  -3

 نقش تخصصی مرتبط و یا کارآموزي در صنایع غذایی رددر صنایع غذایی کار  سال سابقهحداقل یک -
 

 الزامات اجرا
 اي و تخصصیهاي حرفهآموزان جهت دستیابی به شایستگیرآموزش مدیران و هن -1
 منابع مالی لازم جهت فراهم نمودن کارگاه و تجهیزاتتخصیص  -2
 صنایع غذاییبراساس استاندارد کارگاه آموزشی یا پایلوت کارگاه  وجود -3
 صنایع غذاییمتناسب با استاندارد کارگاه آموزشی  یا پایلوتتجهیز کارگاه  -4
  هاي مواد اولیه و محصولپوستر، نمودار و نمونهوجود  -5
 نفره  30و بالاتر براي هر کلاس حداقل  با مدرك کارشناسینیروي انسانی متخصص صنایع غذایی نفر،  2وجود  -6
 
 بخشیاعتبار

 شود.بخشی در شوراهاي تخصصی در مراحل تألیف انجام میمرحله اول اعتبار -
هاي  همکاري گروهبخشی بعد از گذشت یک سال توسط کارشناسان دفتر به روش قضاوتی و با مرحله دوم اعتبار  -

 آموزشی انجام گردد و حداقل پنج سال بعد از اعتباربخشی مرحله دوم اعتبار داشته باشد.
 

 ارزشیابی/اصلاح / بهبود
د ارزشیابی و اصلاح کامل قرار مور هاي روغنیکشی میوه و دانهوغنرسال برنامه درس  5سنجی، هر تباراساس فرایند اعبر -

 گیرد.می
 گیرد.و سال مورد اصلاحات جزیی قرار میهر د هاي روغنیکشی میوه و دانهوغنربرنامه درس  -
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  استانداردهاي آموزش، شایستگی کار و ارزشیابی کار

 هاي روغنیکشی میوه و دانهوغنردرس 
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پرورش و آموزش وزارت  

آموزشي ریزي برنامھ و پژوھش سازمان  
كاردانش و اي حرفھ و فني درسي ھاي كتاب تالیف دفتر  

 

 شایستگي یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ تولید روغن زیتون كار واحد  نام  ٧٥١٨٠١٩٢٠٥٠١ كار واحد كد
 ساعت ٦٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٥ گروه كاري ٧٥١٨٠١٩٢٠٥ كد پیمانھ

  درس ٠٧٢١١٠٠٥١٢  درس كد
ھاي كشي میوه و دانھروغن

 دوازدھم تحصیلي پایھ صنایع غذایي ايحرفھ -تحصیلي رشتھ روغني

 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خلقت علم هاي چند رقم میوه زیتون را توضیح دهدویژگی 1 1
را شرح دهد و هنرجویان  چند رقم زیتونهاي هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی ویژگی

 به بحث در این مورد بپردازند

 خلقت علم عوامل موثر بر کیفیت روغن زیتون را شرح دهد 1 2
هد را شرح دعوامل موثر بر کیفیت روغن زیتون هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندسپس هنرجویان به پرسش

 خویشتن علم اصول انتقال میوه زیتون را بیان کند 1 3
پس را شرح دهد سمیوه زیتون هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول انتقال 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان به پرسش

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان خویشتن عمل هاي کنترل کیفیت میوه زیتون را انجام دهدآزمون 1 4

 خویشتن عمل درجه رسیدگی زیتون را تعیین کند 1 5
درجه رسیدگی آنها را دسته بندي ارقام زیتون از هنرجویان بخواهد پس از هنرآموز با ارایه نمونه 

 کنندتعیین 

 خویشتن علم اصول تمیز کردن زیتون را شرح دهد 2 6
ه را شرح دهد و هنرجویان ب اصول تمیز کردن زیتونهنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 بحث در این مورد بپردازند

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانشستشو و تمیزکردن زیتون توسط هنرآموز  یاتانجام عمل خویشتن عمل تمیزکردن زیتون را انجام دهدعمل شستشو و  2 7

 خویشتن علم اصول خردکردن زیتون را بیان کند 3 8
را شرح دهد و هنرجویان به  اصول خرد کردن زیتونهنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 بحث در این مورد بپردازند

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانخرد کردن زیتون توسط هنرآموز  یاتانجام عمل خویشتن عمل خردکردن زیتون را انجام دهد 3 9

 خویشتن علم اصول عملیات مالش دهی خمیر زیتون را بیان کند 4 10
د را شرح ده اصول عملیات مالش دهی خمیر زیتونهنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 
 و هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانعملیات مالش دهی خمیر زیتون توسط هنرآموز انجام  خویشتن عمل عملیات مالش دهی خمیر زیتون را انجام دهد 4 11

 اصول کار دکانتاسیون را شرح دهد 5 12
 خویشتن علم

سپس  را شرح دهدکار دکانتاسیون و سپراتور هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول 
 اصول کار با سپراتور را بیان کند 5 13 هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان به پرسش

 انجام دهدعملیات جداسازي روغن و تفاله را  5 14
 و اجراي مستقل توسط هنرجویانعملیات جداسازي روغن، تفاله و آب توسط هنرآموز انجام  خویشتن عمل

 عملیات جداسازي روغن و آب را انجام دهد 5 15

 اصول بسته بندي روغن زیتون را بیان کند 6 16
 خویشتن علم

هایی و کنترل کیفیت محصول نبسته بندي اصول فیلم آموزشی پاورپوینت و یا هنرآموز با ارایه 
 اصول کنترل کیفیت محصول نهایی را شرح دهد 6 17 را شرح دهد و هنرجویان گزارش کار تهیه نمایند(روغن زیتون) 

 هنرجویانانجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش کار توسط  خویشتن عمل هاي کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهدآزمون 6 18

 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم را بداند روغن زیتوننکات ایمنی در کار تولید  00 19

 با کیفیت سالم و دقت در تولید محصول   خلق اخلاق مصرف کنندگانتوجه به سلامت  07 20

   التزام به درستکاري و کسب حلال  خدا علم توجه به درستکاري و کسب حلال 08 21

 دفع پساب و زباله بوجود آمده در کارگاه به روش علمی خلقت علم بهداشتی پساب توجه به دفع  09 22

23      

24      

  



١٩ 
 

 ب) وسعت محتوا:
 هاي ارقام زیتون زرد، روغنی و ......... توضیح داده شود.ویژگی -
 روش تعیین درجه رسیدگی میوه زیتون شرح داده شود. -
 خردکردن و مالش دهی زیتون بیان شود.اصول  -
 اصول تفکیک و جداسازي ارقام زیتون شرح داده شود. -
 اصول روغن کشی از زیتون شرح داده شود. -
 اصول بسته بندي روغن زیتون بیان شود. -

 
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 به ترتیب بیان شود و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 1دانش مرحله  -
 مرحله به ترتیب انجام شود. 4هاي هر به ترتیب بیان شود و سپس مهارت 5و  4، 3،  2نش مرحله دا -
 بیان شود و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 6دانش مرحله  -

 
 
 
 

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 کتاب همراه هنرجو، هنرآموزپاورپوینت، فیلم، عکس، پوستر، بروشور، فیلم انیمیشن، کتاب راهنماي 

 هـ) استاندارد فضا:
 هاي طراحی کارگاه آموزشی صنایع غذاییبراساس نقشه

 و) تجهیزات آموزشی:
 بنديخردکن، مالاکسور، دکانتور، سپراتور، کلاریفایر، دستگاه بستهتجهیزات: 

 هیترازو، باسکول، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاابزار: 
 میوه زیتون، مواد بسته بنديمواد: 

 ز) سنجش و ارزشیابی:
 مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار با استفاده از چک لیست  -
 پرسش (آزمون کتبی یا شفاهی) -

 ح) الزامات اجرایی:
 نفر هنرجو، حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است. 16به ازاي هر  -

 

  



٢٠ 
 

 

 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهتالیف کتابدفتر 

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کمک تکنسین صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75180192 کد:

تولید روغن زیتون با استفاده از سانتریفیوژ مطابق 
 سازمان ملی استاندارد ایران 20212استاندارد 

 L2 سطح:

 05 وظیفه: کد روغنی هايدانه و میوه کشی روغن وظیفه:

 تولید روغن زیتون کار:
  کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0501 کد کار

 

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

 اولیهتهیه ماده  -1

شرایط انتقال میوه زیتون     -3عوامل موثر بر کیفیت روغن زیتون          -2هاي زیتون        ویژگی -1 دانش:
          

 تعیین درجه رسیدگی زیتون -2انتخاب میوه زیتون            -1مهارت: 

 تمیز کردن -2

 اصول تمیز کردن                      -1 دانش:
 

 شستشو و تمیز کردن                                -1مهارت: 
          

 خردکردن -3

 اصول کار با دستگاه خردکن             -2اصول خردکردن             -1 دانش:
 

 راه اندازي دستگاه خردکن                                 -1مهارت: 
          

 مالش دادن -4

 اصول کار با دستگاه مالاکسور -2اصول مالش دادن         -1 دانش:
         

 تنظیم شرایط مالش دادن -2راه اندازي دستگاه مالاکسور            -1مهارت: 
           

         



 

 
 اي و کاردانشحرفه هاي درسی فنی ودفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

 دکانتاسیون -5

 اصول کار با سپراتور -3اصول کار با دکانتور        -2اصول جداسازي روغن، آب و تفاله          -1 دانش:
                            

 راه اندازي و تنظیم سپراتور -2راه اندازي و تنظیم دکانتور                 -1مهارت: 
                   

 بسته بندي -6

 اصول بسته بندي روغن زیتون -1 دانش:
 

 بسته بندي روغن زیتون -1مهارت: 
 

 

 ایمنی:
 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشی

 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان  نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 دفع بهداشتی پساب

 

شایستگی هاي غیرفنی کد و 
 سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N73حلال ( درستکاري و کسب
 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

 ابزار: ترازو، باسکول، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی 
 بنديتجهیزات: خردکن، مالاکسور، دکانتور، سپراتور، کلاریفایر، دستگاه بسته

ساخت، گواهی بهداشتی، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه 
 فروش، کنترل کیفیت

 مواد مصرفی: میوه زیتون، مواد بسته بندي
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

 شیمی (آلی) -زیست شناسی (میکروبیولوژي) دانش  پایه:

 



 

 

 پرورشوزارت آموزش و 
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و 
 کاردانش

 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   ملی

٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه 
سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  

 استاندارد عملکرد کار:      L٢ صلاحیت 
سانتریفیوژ  تولید روغن زیتون  با استفاده از 

سازمان ملی استاندارد  20212 مطابق استاندارد
 ایران
 

 G5 يکار گروه هاي روغنیکشی میوه و دانهروغن  :وظیفه ٠٥  کد وظیفه 
سطح  روغن زیتونتولید   :کار ٠٥٠١  کد کار

  ملی کارکد  مهارت شایستگی 
  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 6زمان: 

 تجهیزات: خردکن، مالاکسور، دکانتور، سپراتور، کلاریفایر، دستگاه بسته بندي

 ابزار: ترازو، باسکول، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی
 میوه زیتون، مواد بسته بنديمواد: 

 20212استاندارد : سایر شرایط
 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
خرد کردن  -5شستشو و جداسازي مواد زاید         -4تعیین درجه رسیدگی زیتون         -3کنترل کیفیت ماده اولیه         -2انتخاب میوه زیتون       -1

 کنترل کیفیت محصول نهایی      -9بسته بندي         -8دکانتاسیون      -7مالش دادن زیتون       -6زیتون        
 

 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:صشاخ -3
 براساس شاخص رنگ 5انتخاب میوه زیتون با درجه رسیدگی حدود  -
 هاشستشو و جداسازي ناخالصی -
 خردکردن میوه زیتون تا بدست آمدن خمیر یکنواخت -
 درجه سلسیوس 35-30دقیقه در دماي  20مالش دادن خمیر به مدت  -
 ه با دکانتورجداسازي کامل روغن، آب و تفال -
 جداسازي آب اضافی روغن با سپراتور -
 جداسازي لرد از روغن با کلاریفایر -
 هاي تیره رنگ بسته بندي روغن زیتون در شیشه -
 
 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 

ترازو، باسکول، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، گوشی، ابزارآلات ، دستگاه بسته بنديخردکن، مالاکسور، دکانتور، سپراتور، کلاریفایر، 
 آزمایشگاهی

 

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 

  



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی
 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش

 

  کار ارزشیابی  – 1 -9نمون برگ 

 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   ملی

٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه
سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  

 استاندارد عملکرد کار:      L٢ صلاحیت 
طابق مسانتریفیوژ  تولید روغن زیتون  با استفاده از 

 استاندارد ایرانسازمان ملی  20212 استاندارد
 

 G5 ي/شغلکارگروه  هاي روغنیکشی میوه و دانهروغن  وظیفه : ٠٥  کد وظیفه 
سطح  روغن زیتونتولید   :کار ٠٥٠١  کد کار

 مهارت شایستگی 
  کد ملی کار

   

 شرایط عملکرد مرا حل کار ردیف
 (ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...)

 نمره ها/داوري/نمره دهی)(شاخصاستاندارد  نتایج ممکن

1 

 کارگاه - تهیه ماده اولیه
 دقیقه 30 -
 ترازو -
 میوه زیتون -

  3 

میوه زیتون با درجه رسیدگی انتخاب  لقابل قبو 
 2  5حدود

 1 میوه زیتون رسیدهناتوانی در انتخاب  غیر قابل قبول

2 

 کارگاه - تمیزکردن
 ساعت 1 -
 دستگاه شستشو -
 میوه زیتون -

  3 

 
میوه  ها و شستشويجداسازي ناخالصی لقابل قبو

 هاي زیتون 
2 

ها و جداسازي ناخالصیناتوانی در  غیر قابل قبول
 میوه هاي زیتون شستشوي

1 

3 

 کارگاه - خرد کردن
 دقیقه 30 -
 خردکن -
 میوه زیتون رسیده -

  3 

 
تمیزکردن و خردکردن میوه زیتون و تهیه  قبولقابل 

 خمیر یکنواخت
2 

ناتوانی در تمیزکردن و خردکردن میوه  غیر قابل قبول
 زیتون

1 

4 

 کارگاه - مالش دادن
 ساعت 1 -
 مالاکسور -
 میوه زیتون خرد شده -

راه اندازي دستگاه مالاکسور و تنظیم  قابل قبول
 شرایط مالش دادن

3 

 2 راه انداري دستگاه مالاکسور انتظاردر حد  

 1 ناتوانی در راه انداري دستگاه مالاکسور غیر قابل قبول

5 

 کارگاه - دکانتاسیون
 ساعت 2 -
 دکانتور، سپراتور -

  3 

 
 2 راه اندازي دستگاه دکانتور و سپراتور لقابل قبو

ناتوانی در راه اندازي دستگاه دکانتور و  غیر قابل قبول
 سپراتور

1 

6 

 کارگاه - بسته بندي
 ساعت 1 -
 دستگاه بسته بندي -
 بطري با شیشه تیره -

  3 

 
 2 راه اندازي و تنظیم دستگاه بسته بندي لقابل قبو

ناتوانی در راه اندازي و تنظیم دستگاه بسته  غیر قابل قبول
 بندي

1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, 
توجهات زیست 
 محیطی و نگرش

 1) سطح N73(و کسب حلال درستکاري 
 ، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشیاستفاده از لباس کار 

 پساب بهداشتیدفع 
 توجه به سلامت مصرف کنندگان

 

 2  قابل قبول

 1  غیر قابل قبول 

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

 4از مرحله  2کسب حداقل نمره  
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش از بخش شایستگی 2کسب حداقل نمره  

  6و  5،  3،  2،  1 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 

 



 

 
پرورش و آموزش وزارت  

آموزشي ریزي برنامھ و پژوھش سازمان  
كاردانش و اي حرفھ و فني درسي ھاي كتاب تالیف دفتر  

 

 شایستگي یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ استخراج روغن با پرس كار واحد  نام  ٧٥١٨٠١٩٢٠٥٠٢ كار واحد كد
 ساعت ٦٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٥ گروه كاري ٧٥١٨٠١٩٢٠٥ كد پیمانھ

  درس ٠٧٢١١٠٠٥١٢  درس كد
ھاي كشي میوه و دانھروغن

 دوازدھم تحصیلي پایھ صنایع غذایي ايحرفھ -تحصیلي رشتھ روغني

 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خلقت علم ویژگی دانه هاي روغنی را بیان کند 1 1
را شرح دهد و هنرجویان به دانه هاي روغنی  ویژگیهنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 بحث در این مورد بپردازند

 درا بیان کنروغنیهايسازي دانهشرایط انتقال وذخیره 1 2
 خویشتن علم

و شرایط ذخیره سازي دانه هاي روغنی هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول انتقال 
 اصول کنترل کیفیت ماده  اولیه را شرح دهد 1 3 هاي مطرح شده پاسخ دهندپرسشرا شرح دهد سپس هنرجویان به 

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان خویشتن عمل هاي کنترل کیفیت ماده اولیه را انجام دهدآزمون 1 4

 خویشتن علم اصول بوجاري و پوست گیري را شرح دهد 2 5
را شرح دهد و اصول بوجاري و پوست گیري هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانبوجاري و پوست گیري توسط هنرآموز  یاتانجام عمل خویشتن عمل عملیات بوجاري و پوست گیري را انجام دهد 2 6

 خویشتن علم پرك کردن را بیان کنداصول  3 7
را شرح دهد و هنرجویان به بحث اصول پرك کردن هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 در این مورد بپردازند

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانپرك کردن توسط هنرآموز انجام عمل  خویشتن عمل عمل پرك کردن را انجام دهد 3 8

 خویشتن علم دانه هاي روغنی را بیان کنداصول پخت  4 9
را شرح دهد و اصول پخت دانه هاي روغنی هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

 مستقل توسط هنرجویان و اجرايپخت دانه هاي روغنی توسط هنرآموز انجام عمل  خویشتن عمل عمل پخت دانه هاي روغنی را انجام دهد 4 10

 خویشتن علم اصول استخراج روغن با پرس را بیان کند 5 11
را شرح دهد و اصول استخراج روغن با پرس هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

 و اجراي مستقل توسط هنرجویاناستخراج روغن با پرس توسط هنرآموز انجام عمل  خویشتن عمل عملیات روغن کشی با پرس را انجام دهد 5 12

 خویشتن علم اصول بسته بندي روغن را شرح دهد 6 13
 را شرح دهد و هنرجویان بهاصول بسته بندي روغن هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 بحث در این مورد بپردازند

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانبسته بندي روغن توسط هنرآموز انجام عمل  خویشتن عمل دهدعمل بسته بندي روغن را انجام  6 14

  رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم را بداند روغن با پرس استخراجنکات ایمنی در کار  00 15

 با کیفیت سالم و دقت در تولید محصول   خلق اخلاق مصرف کنندگانتوجه به سلامت  07 16

   مراقبت و استفاده درست از مواد و تجهیزات   خویشتن علم اهمیت مدیریت مواد وتجهیزات را بداند  08 17

 دفع پساب و زباله بوجود آمده در کارگاه به روش علمی خلقت علم بهداشتی پساب توجه به دفع  09 18

19      

20      

21      

22      

23      

24      

 



 

 ب) وسعت محتوا:
 ویژگی برخی دانه هاي روغنی مانند کنجد و آفتابگردان شرح داده شود. -
 اصول بوجاري و پوست گیري از دانه هاي روغنی شرح داده شود. -
 اصول پرك کردن دانه هاي روغنی بیان شود. -
 اصول پخت  دانه هاي روغنی بیان شود. -
 اصول استخراج روغن با پرس بیان شود. -
 اصول بسته بندي روغن شرح داده شود. -
 
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 به ترتیب بیان شود و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 1دانش مرحله  -
 هاي مربوط به آن انجام شود.به ترتیب بیان شود و سپس مهارت 3و 2دانش مرحله  -
 شود. بیان شود و سپس مهارت مربوط به آن انجام 4دانش مرحله  -
 بیان شود و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 5دانش مرحله  -
 بیان شود و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 6دانش مرحله  -
 

 هاي یادگیري: د) مواد و رسانه
 ، کتاب همراه هنرجوهنرآموزپاورپوینت، فیلم، عکس، پوستر، بروشور، فیلم انیمیشن، کتاب راهنماي 

 استاندارد فضا:هـ) 
 هاي طراحی کارگاه آموزشی صنایع غذاییبراساس نقشه

 و) تجهیزات آموزشی:
  بنديدستگاه بوجاري، دستگاه پرك کن، آسیاب غلتکی، دستگاه پخت، پرس حلزونی، دستگاه بسته تجهیزات:

 آزمایشگاهیترازو، باسکول، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشی، ابزارآلات ابزار: 
 دانه هاي روغنی، مواد بسته بنديمواد: 

 

 ز) سنجش و ارزشیابی:
 مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار با استفاده از چک لیست  -
 پرسش (آزمون کتبی یا شفاهی) -

 ح) الزامات اجرایی:
 نفر هنرجو، حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است. 16به ازاي هر  -

 

  



 

 

 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کمک تکنسین صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75180192 کد:

هاي روغنی با استفاده از پرس استخراج روغن از دانه
سازمان ملی استاندارد  13392مطابق استاندارد 

 ایران

 L2 سطح:

 05 وظیفه: کد روغنی هايدانه و میوه کشی روغن وظیفه:

 استخراج روغن با پرس کار:
  کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0502 کد کار

 

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 زیست محیطی)(دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات 

 تهیه مواد اولیه -1

هاي روغنی  سازي دانهشرایط ذخیره -3شرایط انتقال دانه هاي روغنی   -2دانه هاي روغنی    ویژگی -1 دانش:
          

 انتخاب دانه هاي روغنی           -1مهارت: 

بوجاري و پوست  -2
 گیري

 اصول پوست گیري             -2اصول بوجاري             -1 دانش:
 

 پوست گیري                                 -2بوجاري           -1مهارت: 
          

 پرك کردن -3

 اصول کار دستگاه پرك کن -2اصول پرك کردن         -1 دانش:
         

 پرك کردن -1مهارت: 
           

         

 پختن -4

 اصول کار دستگاه پخت        -2اصول پخت دانه هاي روغنی           -1 دانش:
                            

 پخت دانه هاي روغنی -1مهارت: 
                   



 

 
 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

 پرس کردن -5

 اصول کار دستگاه هاي پرس -2اصول استخراج روغن با پرس         -1 دانش:
 

 صاف کردن روغن -2       روغن کشی با پرس            -1مهارت: 
 

 بسته بندي -6

 اصول بسته بندي روغن -1 دانش:

 بسته بندي روغن -1مهارت: 

 

 ایمنی:
 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشی

 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 دفع بهداشتی پساب -
 

شایستگی هاي غیرفنی کد و 
 مورد نیاز کار:سطح 

 1) سطح N66مدیریت مواد و تجهیزات (
 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

 ابزار: ترازو، باسکول، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی 
 بنديتهگاه بستجهیزات: دستگاه بوجاري، دستگاه پرك کن، آسیاب غلتکی، دستگاه پخت، پرس حلزونی، دست

اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشتی، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، 
 فروش، کنترل کیفیت

 مواد مصرفی: دانه هاي روغنی، مواد بسته بندي
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

 شیمی (آلی) -شناسی (میکروبیولوژي)زیست  دانش  پایه:

 



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و 
 کاردانش

 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   ملی

سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه : ٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه 
 استاندارد عملکرد کار:      L٢ صلاحیت 

مطابق هاي روغنی با پرس استخراج روغن  از دانه
 سازمان ملی استاندارد ایران 13392 استاندارد

 

 G5 يکار گروه هاي روغنیکشی میوه و دانهروغن  :وظیفه ٠٥  کد وظیفه 
سطح  روغن با پرس استخراج   :کار ٠٥٠٢  کد کار

  کد ملی کار مهارت شایستگی 
  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 6زمان: 

 بنديدستگاه بوجاري، دستگاه پرك کن، آسیاب غلتکی، دستگاه پخت، پرس حلزونی، دستگاه بستهتجهیزات: 
 ماسک، کلاه، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهیابزار: ترازو، باسکول، لباس کار، کفش، دستکش، 

 هاي روغنی، مواد بسته بنديدانهمواد: 
 استاندارد : سایر شرایط

 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
بسته بندي  -8صاف کردن        -7پرس کردن      -6پختن       -5پرك کردن         -4پوست گیري         -3بوجاري         -2انتخاب دانه روغنی       -1
 
 
 

 
 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 انتخاب دانه روغنی سالم با رطوبت مناسب و سیلوگذاري -
 هاي روغنی با کمترین آسیب به دانهپوست گیري دانه  -
 اینچ 01/0 - 005/0هاي روغنی تا ضخامتپرك کردن دانه -
 درجه سلسیوس 110-90هاي روغنی تا دماي پختن دانه -
 پرس کردن تا حدي که روغن باقیمانده در تفاله به کمترین مقدار برسد -
 جداسازي ذرات معلق موجود در روغن با پرس -
 ن بسته بندي روغ -

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 

ترازو، باسکول، لباس کار، کفش، دستکش، ، ، دستگاه بسته بنديدستگاه بوجاري، دستگاه پرك کن، آسیاب غلتکی، دستگاه پخت، پرس حلزونی
 ماسک، کلاه، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی

 

 :/شغلکاري مرتبط در گروه کاريتکالیف  -6
 

  



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی
 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش

 

  کار ارزشیابی  – 1 -9نمون برگ 

 

 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه
 استاندارد عملکرد کار:      L٢ سطح صلاحیت  صنایع غذایی کمک تکنسین  :حرفه   

مطابق هاي روغنی با پرس استخراج روغن  از دانه
 سازمان ملی استاندارد ایران 13392 استاندارد

 

 G5 ي/شغلکارگروه  هاي روغنیکشی میوه و دانهروغن  وظیفه : ٠٥  کد وظیفه 
سطح  روغن با پرس استخراج    :کار ٠٥٠٢  کد کار

 مهارت شایستگی 
  کد ملی کار

   

 شرایط عملکرد مرا حل کار ردیف
 (ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...)

 نمره ها/داوري/نمره دهی)(شاخصاستاندارد  نتایج ممکن

1 

 کارگاه - تهیه ماده اولیه
 دقیقه 30 -
 ترازو -
 دانه روغنی -

  3 

 2 دانه روغنی فاقد آفات انتخاب  لقابل قبو 

 1 دانه روغنی سالمناتوانی در انتخاب  غیر قابل قبول

2 

 کارگاه - بوجاري و پوست گیري
 ساعت 1 -
 دستگاه بوجاري، پوست گیر -
 دانه روغنی -

  3 

 
 2 ها پوست گیري و حذف کامل ناخالصی لقابل قبو

پوست گیري و حذف کامل ناتوانی در  غیر قابل قبول
 هاناخالصی

1 

3 

 کارگاه - پرك کردن
 ساعت 1 -
 آسیاب غلتکی -
 دانه روغنی -

  3 

 
کنترل شرایط آسیاب غلتکی تا رسیدن به  لقابل قبو

 پرك به ضخامت مناسب 
2 

ناتوانی در راه اندازي و کنترل شرایط  غیر قابل قبول
 آسیاب غلتکی

1 

4 

 کارگاه - پختن
 ساعت 1 -
 اتاق پخت -
 دانه پرك شده -

  3 

 2 کنترل شرایط عملیات پخت لقابل قبو 

 1 ناتوانی در کنترل شرایط عملیات پخت غیر قابل قبول

5 

 کارگاه - پرس کردن
 ساعت 2 -
 پرس -
 پرك -

توانایی راه اندازي، تنظیم و کنترل شرایط  قابل قبول
 دستگاه پرس 

3 

 2 توانایی راه اندازي دستگاه پرس تظاردر حد ان 

 1 ناتوانی در راه اندازي دستگاه پرس غیر قابل قبول

6 

 کارگاه - بسته بندي
 دقیقه 30 -
 دستگاه بسته بندي -
 مواد بسته بندي -

  3 

 
 2 راه اندازي و تنظیم دستگاه بسته بندي لقابل قبو

ناتوانی در راه اندازي و تنظیم دستگاه بسته  غیر قابل قبول
 بندي

1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, 
توجهات زیست 
 محیطی و نگرش

 1) سطح N66(مدیریت مواد و تجهیزات 
 ، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشیاستفاده از لباس کار 

 پساب بهداشتیدفع 
 توجه به سلامت مصرف کنندگان

 

 2  قابل قبول

 

 1  غیر قابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

 5از مرحله  2کسب حداقل نمره  
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش از بخش شایستگی 2کسب حداقل نمره  

  6و  4،  3،  2،  1 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 

 



 

 
پرورش و آموزش وزارت  

آموزشي ریزي برنامھ و پژوھش سازمان  
كاردانش و اي حرفھ و فني درسي ھاي كتاب تالیف دفتر  

 

 يشایستگ یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ استخراج روغن با حلال كار واحد  نام  ٧٥١٨٠١٩٢٠٥٠٣ كار واحد كد
 ساعت ٦٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٥ گروه كاري ٧٥١٨٠١٩٢٠٥ كد پیمانھ

  درس ٠٧٢١١٠٠٥١٢  درس كد
ھاي كشي میوه و دانھروغن

 دوازدھم تحصیلي پایھ صنایع غذایي ايحرفھ -تحصیلي رشتھ روغني

 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خلقت علم ویژگی دانه هاي روغنی را بیان کند 1 1
را شرح دهد و هنرجویان به دانه هاي روغنی  ویژگیهنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 بحث در این مورد بپردازند

 درا بیان کنروغنیهايسازي دانهشرایط انتقال وذخیره 1 2
 خویشتن علم

و شرایط ذخیره سازي دانه هاي روغنی هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول انتقال 
 اصول کنترل کیفیت ماده  اولیه را شرح دهد 1 3 هاي مطرح شده پاسخ دهندپرسشرا شرح دهد سپس هنرجویان به 

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان خویشتن عمل هاي کنترل کیفیت ماده اولیه را انجام دهدآزمون 1 4

 خویشتن علم اصول بوجاري و پوست گیري را شرح دهد 2 5
را شرح دهد و اصول بوجاري و پوست گیري هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانبوجاري و پوست گیري توسط هنرآموز  یاتانجام عمل خویشتن عمل عملیات بوجاري و پوست گیري را انجام دهد 2 6

 خویشتن علم پرك کردن را بیان کنداصول  3 7
را شرح دهد و هنرجویان به بحث اصول پرك کردن هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 در این مورد بپردازند

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانپرك کردن توسط هنرآموز انجام عمل  خویشتن عمل عمل پرك کردن را انجام دهد 3 8

 خویشتن علم استخراج روغن با حلال را بیان کنداصول  4 9
را شرح دهد و اصول استخراج روغن با حلال هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

 و اجراي مستقل توسط هنرجویاناستخراج روغن با حلال توسط هنرآموز انجام عمل  خویشتن عمل عملیات روغن کشی با حلال را انجام دهد 4 10

 اصول بازیابی حلال از میسلا را شرح دهد 5 11
 خویشتن علم

ح دهد را شربازیابی حلال از میسلا و کنجاله هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول 
 اصول بازیابی حلال از کنجاله را بیان کند 5 12 هاي مطرح شده پاسخ دهندسپس هنرجویان به پرسش

 عملیات بازیابی حلال از میسلا را انجام دهد 5 13
 و اجراي مستقل توسط هنرجویانبازیابی حلال از میسلا و کنجاله توسط هنرآموز  یاتانجام عمل خویشتن عمل

 عملیات بازیابی حلال از کنجاله را انجام دهد 5 14

 خویشتن علم سازي روغن را شرح دهداصول ذخیره  6 15
را شرح دهد و هنرجویان اصول ذخیره سازي روغن هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 به بحث در این مورد بپردازند

 هنرجویانو اجراي مستقل توسط ذخیره سازي روغن توسط هنرآموز انجام عمل  خویشتن عمل عمل ذخیره سازي روغن را انجام دهد 6 16

  رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم را بداند روغن با پرس استخراجنکات ایمنی در کار  00 17

 با کیفیت سالم و دقت در تولید محصول   خلق اخلاق مصرف کنندگانتوجه به سلامت  07 18

   مدیریت کل فرایند تولید   خویشتن علم آگاهی از مزایاي مدیریت کیفیت  08 19

 دفع پساب و زباله بوجود آمده در کارگاه به روش علمی خلقت علم بهداشتی پساب توجه به دفع  09 20

21      

22      

23      

24      

 



 

 ب) وسعت محتوا:
 ویژگی برخی دانه هاي روغنی مانند سویا و کلزا شرح داده شود. -
 گیري از دانه هاي روغنی شرح داده شود.اصول بوجاري و پوست  -
 اصول پرك کردن دانه هاي روغنی بیان شود. -
 اصول استخراج روغن با پرس بیان شود. -
 اصول بسته بندي روغن شرح داده شود. -

 
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 به ترتیب بیان شود و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 1دانش مرحله  -
 هاي مربوط به آن انجام شود.به ترتیب بیان شود و سپس مهارت 3و 2دانش مرحله  -
 هاي مربوط به آن انجام شود.به ترتیب بیان شود و سپس مهارت 5و  4دانش مرحله  -
 بیان شود و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 6دانش مرحله  -

 
 

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 ، کتاب همراه هنرجوهنرآموزبروشور، فیلم انیمیشن، کتاب راهنماي  پاورپوینت، فیلم، عکس، پوستر،

 هـ) استاندارد فضا:
 هاي طراحی کارگاه آموزشی صنایع غذاییبراساس نقشه

 و) تجهیزات آموزشی:
 بندياکستراکتور، اواپراتور، توستر، دستگاه بستهتجهیزات: 

 ترازو، باسکول، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی ابزار: 
  دانه هاي روغنی، حلال، مواد بسته بنديمواد: 

 ز) سنجش و ارزشیابی:
 مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار با استفاده از چک لیست  -
 پرسش (آزمون کتبی یا شفاهی) -

 :ح) الزامات اجرایی
 نفر هنرجو، حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است. 16به ازاي هر  -

 

  



 

 

 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کمک تکنسین صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75180192 کد:

هاي روغنی با حلال مطابق استخراج روغن از دانه
 سازمان ملی استاندارد ایران 1052استاندارد 

 L2 سطح:

 05 وظیفه: کد روغنی هايدانه و میوه کشی روغن وظیفه:

 استخراج روغن با حلال کار:
  کد ملی کار دانش سطح شایستگی کار: 0503 کد کار

 

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

 تهیه مواد اولیه -1

هاي روغنی  سازي دانهشرایط ذخیره -3شرایط انتقال دانه هاي روغنی   -2دانه هاي روغنی    ویژگی -1 دانش:
          

 انتخاب دانه هاي روغنی           -1مهارت: 

و پوست  بوجاري -2
 گیري

 اصول پوست گیري             -2اصول بوجاري             -1 دانش:
 

 پوست گیري                                 -2بوجاري           -1مهارت: 
          

 پرك کردن -3

 اصول کار دستگاه پرك کن -2اصول پرك کردن         -1 دانش:
         

 پرك کردن -1مهارت: 
           

         

 روغن کشی -4

 اصول کار اکستراکتورها      -2اصول استخراج روغن با حلال           -1 دانش:
                            

 روغن کشی با حلال -1مهارت: 
                   



 

 
 کاردانشاي و هاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

بازیابی حلال از  -5
 میسلا

 اصول بازیابی حلال از کنجاله      -2اصول بازیابی حلال از میسلا        -1 دانش:
 اصول کار توستر -4اصول کار با اواپراتورها                 -3        

 
 بازیابی حلال از کنجاله -2بازیابی حلال از میسلا               -1مهارت: 

 

 ذخیره سازي -6

 روغن ذخیره سازياصول  -1 دانش:

 روغن ذخیره سازي -1مهارت: 

 

 ایمنی:
 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشی

 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان  نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 دفع بهداشتی پساب -
 

شایستگی هاي غیرفنی کد و 
 سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N63مدیریت کیفیت (
 

اسناد، مواد ابزار، تجهیزات، 
 مصرفی و منابع:

 ابزار: ترازو، باسکول، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی 
 اپراتور، توسترتجهیزات: اکستراکتور، او

اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشتی، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، 
 کنترل کیفیتفروش، 

 هاي روغنی، حلال مواد مصرفی: دانه
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

 شیمی (آلی) -زیست شناسی (میکروبیولوژي) دانش  پایه:

 



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و 
 کاردانش

 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   ملی

٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه 
سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  

 استاندارد عملکرد کار:      L٢ صلاحیت 
هاي روغنی با حلال مطابق استخراج روغن  از دانه

 سازمان ملی استاندارد ایران 1052استاندارد 
 

 G5 يکار گروه هاي روغنیکشی میوه و دانهروغن  : وظیفه ٠٥  کد وظیفه 
سطح  روغن با حلال استخراج   :کار ٠٥٠٣  کد کار

  کد ملی کار دانش شایستگی 
  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 6زمان: 

 بندياکستراکتور، اواپراتور، توستر، دستگاه بستهتجهیزات: 
 ابزار: ترازو، باسکول، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی

 هاي روغنی، حلال، مواد بسته بنديدانهمواد: 
 استاندارد : سایر شرایط

 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
بازیابی حلال از میسلا         -6استخراج روغن با حلال           -5پرك کردن           -4پوست گیري           -3بوجاري           -2انتخاب دانه روغنی         -1
 بازیابی حلال از کنجاله -8         ذخیره سازي -7
 

 

 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 انتخاب دانه روغنی سالم و بدون کپک زدگی و فاقد آفات -
 جداسازي کامل پوست بدون صدمه به دانه روغنی -
 اینچ  01/0هاي روغنی تا ضخامت حداکثر پرك کردن دانه -
 درصد برسد 1استخراج روغن با حلال تا حدي که روغن باقیمانده در کنجاله به کمتر از  -
 حذف کامل حلال از میسلا -
 بازیابی کامل حلال از کنجاله  -
 روغن به صورت فله ذخیره سازي -

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 

 آزمایشگاهیترازو، باسکول، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، گوشی، ابزارآلات ،  بندياکستراکتور، اواپراتور، توستر، دستگاه بسته
 

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 

  



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی
 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش

 

  کار ارزشیابی  – 1 -9نمون برگ 

 

 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه
 استاندارد عملکرد کار:      L٢ سطح صلاحیت  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  

هاي روغنی با حلال مطابق استخراج روغن  از دانه
 سازمان ملی استاندارد ایران 1052استاندارد 

 

 G5 ي/شغلکارگروه  هاي روغنیکشی میوه و دانهروغن  وظیفه : ٠٥  کد وظیفه 
 دانش سطح شایستگی  روغن با حلال استخراج    :کار ٠٥٠٣  کار کد

  کد ملی کار
   

 شرایط عملکرد مرا حل کار ردیف
 (ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...)

 نمره ها/داوري/نمره دهی)(شاخصاستاندارد  نتایج ممکن

1 

 کارگاه - تهیه ماده اولیه
 دقیقه 30 -
 ترازو -
 روغنیدانه  -

  3 

دانه روغنی سالم فاقد آفات و کپک انتخاب  قابل قبول 
 2 زدگی

 1 دانه روغنی سالمناتوانی در انتخاب  غیر قابل قبول

2 

 کارگاه - بوجاري و پوست گیري
 ساعت 1 -
 دستگاه بوجاري، پوست گیر -
 دانه روغنی -

  3 

 2 جداسازي کامل پوست بدون صدمه به دانه  لقابل قبو 

 1 جداسازي کامل پوستناتوانی در  غیر قابل قبول

3 

 کارگاه - پرك کردن
 دقیقه 30 -
 پرك کن -
 دانه روغنی -

  3 

 2  اینچ 01/0پرك تا  ضخامتکنترل  لقابل قبو 

 1 کنترل شرایط پركناتوانی در  غیر قابل قبول

4 

 کارگاه - روغن کشی
 دقیقه 30ساعت و  2 -
  اکستراکتور، اواپراتور -
 حلال -

توانایی راه اندازي، تنظیم و کنترل شرایط  قابل قبول
 اکستراکتور

3 

 2 اکستراکتورتوانایی راه اندازي  تظاردر حد ان 

 1 اکستراکتورناتوانی در راه اندازي  غیر قابل قبول

5 

 کارگاه - بازیابی حلال از میسلا
 ساعت 1 -
 توستر -
 میسلا -

  3 

 2 توانایی حذف کامل حلال از میسلا لقابل قبو 

 1 ناتوانی در حذف کامل حلال از میسلا غیر قابل قبول

6 

 کارگاه - ذخیره سازي
 دقیقه 30 -
 

  3 

 2 توانایی انجام ذخیره سازي  لقابل قبو 

 1 ناتوانی در انجام عمل ذخیره سازي غیر قابل قبول

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, 
توجهات زیست 
 محیطی و نگرش

 1) سطح N63(مدیریت کیفیت 
 ، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشیاستفاده از لباس کار 

 پساب بهداشتیدفع 
 کنندگان توجه به سلامت مصرف

 

 2  قابل قبول

 

 1  غیر قابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

 4از مرحله  2کسب حداقل نمره  
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش از بخش شایستگی 2کسب حداقل نمره  

  6و  5،  3،  2،  1 از مراحل کار 2میانگین کسب حداقل 

 

  



 

 
پرورش و آموزش وزارت  

آموزشي ریزي برنامھ و پژوھش سازمان  
كاردانش و اي حرفھ و فني درسي ھاي كتاب تالیف دفتر  

 

 يشایستگ یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ ھاي خوراكيروغنتصفیھ  كار واحد  نام  ٧٥١٨٠١٩٢٠٥٠٤ كار واحد كد
 ساعت ٣٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٥ گروه كاري ٧٥١٨٠١٩٢٠٥ كد پیمانھ

  درس ٠٧٢١١٠٠٥١٢  درس كد
ھاي كشي میوه و دانھروغن

 دوازدھم تحصیلي پایھ صنایع غذایي ايحرفھ -تحصیلي رشتھ روغني

 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خویشتن علم اصول عملیات صمغ گیري از روغن ها را بیان کند 1 1
را شرح دهد اصول عملیات صمغ گیري از روغن ها هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازندو 

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانعملیات صمغ گیري از روغن ها توسط هنرآموز انجام  خویشتن عمل عملیات صمغ گیري از روغن ها را انجام دهد 1 2

 خویشتن علم اصول تصفیه قلیایی روغن ها را شرح دهد 2 3
 را شرح دهد سپستصفیه قلیایی روغن ها هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان به پرسش

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانعملیات تصفیه قلیایی از روغن ها توسط هنرآموز انجام  خویشتن عمل تصفیه قلیایی روغن ها را انجام دهد 2 4

 خویشتن علم اصول رنگبري روغن ها را توضیح دهد 3 5
را شرح دهد و هنرجویان به اصول رنگبري روغن ها هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 بحث در این مورد بپردازند

  مستقل توسط هنرجویانو اجراي عملیات رنگبري روغن ها توسط هنرآموز انجام  خویشتن عمل عمل رنگبري روغن ها را انجام دهد 3 6

 خویشتن علم اصول بی بو کردن روغن ها را بیان کند 4 7
را شرح دهد سپس بی بو کردن روغن ها هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان به پرسش

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانعملیات بی بو کردن روغن ها توسط هنرآموز انجام  خویشتن عمل عمل بی بو کردن روغن ها را انجام دهد 4 8

 خویشتن علم اصول بسته بندي روغن را شرح دهد 5 9
 را شرح دهد و هنرجویان بهاصول بسته بندي روغن هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

  بحث در این مورد بپردازند

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانبسته بندي روغن توسط هنرآموز انجام عمل  خویشتن عمل انجام دهدعمل بسته بندي روغن را  5 10

11 00 
هاي خوراکی را تصفیه روغننکات ایمنی در کار 

 بداند
  رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم

 با کیفیت سالم و دقت در تولید محصول   خلق اخلاق مصرف کنندگانتوجه به سلامت  07 12

  مدیریت کل فرایند تولید خویشتن علم آگاهی از مزایاي مدیریت کیفیت  08 13

 دفع پساب و زباله بوجود آمده در کارگاه به روش علمی خلقت علم بهداشتی پساب توجه به دفع  09 14

15      

16      

17      

18      

19      

20      

21      

22      

23      

24      

 



 

 ب) وسعت محتوا:
 اصول عملیات صمغ گیري از روغن ها بیان شود. -
 اصول تصفیه قلیایی روغن ها بیان شود. -
 اصول رنگبري از روغن ها بیان شود. -
 اصول بی بو کردن روغن ها بیان شود. -
 اصول بسته بندي روغن ها بیان شود. -

 
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 بیان شود و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 1مرحله دانش  -
 بیان شود و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 2دانش مرحله  -
 بیان شود و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 3دانش مرحله  -
 بیان شود و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 4دانش مرحله  -
 پس مهارت مربوط به آن انجام شود.بیان شود و س 5دانش مرحله  -
 

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 ، کتاب همراه هنرجوهنرآموزپاورپوینت، فیلم، عکس، پوستر، بروشور، فیلم انیمیشن، کتاب راهنماي 

 هـ) استاندارد فضا:
 هاي طراحی کارگاه آموزشی صنایع غذاییبراساس نقشه

 تجهیزات آموزشی:و) 
 پایلوت تصفیه روغنتجهیزات: خط 

 ابزار: لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی
 مواد: فسفریک اسید، سود تجارتی، خاك رنگبري، سیتریک اسید

 ز) سنجش و ارزشیابی:
 مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار با استفاده از چک لیست  -
 )پرسش (آزمون کتبی یا شفاهی -

 ح) الزامات اجرایی:
 نفر هنرجو، حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است. 16به ازاي هر  -

 

  



 

 

 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 غذاییکمک تکنسین صنایع  نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75180192 کد:

هاي خوراکی با استفاده از تصفیه شیمیایی روغن
 سود

 L2 سطح:

 05 وظیفه: کد روغنی هايدانه و میوه کشی روغن وظیفه:

 هاي خوراکیتصفیه روغن کار:
  کد ملی کار دانش سطح شایستگی کار: 0504 کد کار

 

 شایستگی هاجزء  مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

صمغ گیري از  -1
 روغن

 اصول صمغ گیري از روغن       -1 دانش:
          

 صمغ گیري از روغن                 -1مهارت: 

 خنثی سازي روغن  -2

 ها            هاي تصفیه قلیایی روغناصول کار دستگاه -2ها            اصول تصفیه قلیایی روغن -1 دانش:
 

 ها                                تصفیه قلیایی روغن -1مهارت: 
          

 رنگبري -3

 هاهاي رنگبر روغناصول کار دستگاه -2ها        اصول رنگبري روغن -1 دانش:
         

 هارنگبري روغن -1مهارت: 
           

         

 بی بوکردن -4

 هاي بی بوکردناصول کار دستگاه -2ها          اصول بی بوکردن روغن -1 دانش:
                            

 هابی بوکردن روغن -1مهارت: 
                   



 

 
 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

 بسته بندي -5

  اصول بسته بندي روغن -1 دانش:

  بسته بندي روغن -1مهارت: 

6-  

  -1 دانش:

  -1مهارت: 

 

 ایمنی:
 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشی

 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان  نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 دفع بهداشتی ضایعات و پساب -
 استفاده مجدد از اسیدهاي چرب در تولید صابون -
 

شایستگی هاي غیرفنی کد و 
 سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N63مدیریت کیفیت (
 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

 ابزار: لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی 
 تجهیزات: خط پایلوت تصفیه روغن

اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشتی، گواهی آموزشی، 
 فروش، کنترل کیفیت

 مواد مصرفی: فسفریک اسید، سود تجارتی، خاك رنگبري، سیتریک اسید
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

 شیمی (آلی) -زیست شناسی (میکروبیولوژي) دانش  پایه:

 



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 پژوهش و برنامه ریزي آموزشیسازمان 

دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و 
 کاردانش

 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   ملی

سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه 
 استاندارد عملکرد کار:      L٢ صلاحیت 

هاي خوراکی با استفاده از تصفیه شیمیایی روغن
 سود

 G5 يکار گروه هاي روغنیکشی میوه و دانهروغن  :وظیفه ٠٥  کد وظیفه 
 ٠٥٠٤  کد کار

سطح  هاي خوراکیروغن تصفیه  :کار
کد ملی  دانش شایستگی 

  کار

  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 6زمان: 

 تجهیزات: خط پایلوت تصفیه روغن
 ابزار: لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی

 فسفریک اسید، سود تجارتی، خاك رنگبري، سیتریک اسیدمواد: 
 : سایر شرایط

 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
 بسته بندي          -5بی بو کردن           -4رنگبري           -3خنثی سازي روغن           -2صمغ گیري روغن         -1
 
 

 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 درجه سلسیوس 80-60صمغ گیري روغن با کنترل دما در  -
 چرب آزاد روغنتعیین میزان سود مصرفی با توجه به میزان اسیدهاي  -
 دقیقه 15-10درجه سلسیوس و زمان  110-90رنگبري در دماي  -
 بی بو کردن روغن تا حدي که پراکسید روغن خروجی به صفر برسد -
 بسته بندي در بسته هاي تیره و غیرقابل نفوذ به هوا -

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 

 خط پایلوت تصفیه روغن ، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی
 

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 

 هافرایندهاي اصلاحی روغن
   



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 کاردانشدفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و 
 

  کار ارزشیابی  – 1 -9نمون برگ 

 

 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

 استاندارد عملکرد کار:      L٢ سطح صلاحیت  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه
هاي خوراکی با استفاده از تصفیه شیمیایی روغن

 سود

 G5 ي/شغلکارگروه  هاي روغنیکشی میوه و دانهروغن  وظیفه : ٠٥  کد وظیفه 
 دانش سطح شایستگی  هاي خوراکیروغن تصفیه :کار ٠٥٠٤  کد کار
  کد ملی کار

   

 شرایط عملکرد مرا حل کار ردیف
 (ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...)

 نمره ها/داوري/نمره دهی)(شاخصاستاندارد  نتایج ممکن

1 

 کارگاه - صمغ گیري از روغن
 دقیقه 30 ساعت و 1 -
 ابزارآلات آزمایشگاهی -
 روغن خام، فسفریک اسید -

  3 

 2 انجام عملیات صمغ گیري و کنترل شرایط لقابل قبو 

 1 انجام عملیات صمغ گیريناتوانی در  غیر قابل قبول

2 

 کارگاه - خنثی سازي روغن
 دقیقه 30 ساعت و 1 -
 ابزارآلات آزمایشگاهی -
 سود -

محاسبه میزان سود لازم و کنترل شرایط  قابل قبول
 3 تصفیه قلیایی روغن

 2 محاسبه میزان سود لازم تظاردر حد ان 

 1 محاسبه میزان سود لازمناتوانی در  غیر قابل قبول

3 

 کارگاه - رنگبري
 دقیقه 30 ساعت و 1 -
 ابزارآلات آزمایشگاهی -
 خاك رنگبر -

  3 

 2  رنگبريکنترل شرایط  لقابل قبو 

 1 رنگبريکنترل شرایط ناتوانی در  غیر قابل قبول

4 

 کارگاه - بی بو کردن
 ساعت  1 -
 ابزارآلات آزمایشگاهی -
 

  3 

 2 کنترل شرایط بی بو کردن لقابل قبو 

 1 ناتوانی در کنترل شرایط بی بو کردن غیر قابل قبول

5 

 کارگاه - بسته بندي
 دقیقه 30 -
 دستگاه بسته بندي -
 مواد بسته بندي -

  3 

 2 توانایی انجام عملیات بسته بندي لقابل قبو 

 1 ناتوانی در انجام عملیات بسته بندي غیر قابل قبول

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, 
توجهات زیست 
 محیطی و نگرش

 1) سطح N63(مدیریت کیفیت 
 ، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشیاستفاده از لباس کار 

، استفاده مجدد از اسیدهاي چرب پسابضایعات و  بهداشتیدفع 
 در تولید صابون

 توجه به سلامت مصرف کنندگان
 

 2  قابل قبول

 

 1  غیر قابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

 2از مرحله  2کسب حداقل نمره  
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش از بخش شایستگی 2کسب حداقل نمره  

  5و  4،  3،  1 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 

 

  



 

 
پرورش و آموزش وزارت  

آموزشي ریزي برنامھ و پژوھش سازمان  
كاردانش و اي حرفھ و فني درسي ھاي كتاب تالیف دفتر  

 

 يشایستگ یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ ھافرایندھاي اصلاحي روغن كار واحد  نام  ٧٥١٨٠١٩٢٠٥٠٥ كار واحد كد
 ساعت ٣٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٥ گروه كاري ٧٥١٨٠١٩٢٠٥ كد پیمانھ

  درس ٠٧٢١١٠٠٥١٢  درس كد
ھاي كشي میوه و دانھروغن

 دوازدھم تحصیلي پایھ صنایع غذایي ايحرفھ -تحصیلي رشتھ روغني

 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 اصول هیدروژنه کردن روغن ها را شرح دهد 1 1
 خویشتن علم

اصول هیدروژنه کردن روغن ها و کار کنورتورهاي هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 
 اصول کار کنورتورهاي هیدروژناسیون را شرح دهد 1 2 بحث در این مورد بپردازندرا شرح دهد و هنرجویان به هیدروژناسیون 

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانعملیات هیدروژنه کردن روغن ها توسط هنرآموز انجام  خویشتن عمل عمل هیدروژنه کردن روغن ها را انجام دهد 1 3

 خویشتن علم اصول رنگبري مجدد روغن ها را بیان کند 2 4
را شرح دهد سپس رنگبري مجدد روغن ها هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان به پرسش

 هنرجویانو اجراي مستقل توسط عملیات رنگبري مجدد روغن ها توسط هنرآموز انجام  خویشتن عمل عملیات رنگبري مجدد روغن ها را انجام دهد 2 5

 خویشتن علم اصول جزء به جزء کردن روغن ها را بیان کند 3 6
را شرح دهد و اصول جزء به جزء کردن روغن ها هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

 خویشتن علم اصول زمستانه کردن روغن ها را بیان کند 4 7
را شرح دهد سپس زمستانه کردن روغن ها هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول 

  هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان به پرسش

 هنرجویانو اجراي مستقل توسط عملیات جزء به جزء کردن روغن ها توسط هنرآموز انجام  خویشتن عمل عملیات جزء به جزء کردن روغن ها را انجام دهد 3 8

9 00 
هاي خوراکی فرایند اصلاحی روغننکات ایمنی در 

 بداندرا 
  رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم

 با کیفیت سالم و دقت در تولید محصول   خلق اخلاق مصرف کنندگانتوجه به سلامت  07 10

   مراقبت و استفاده درست از مواد و تجهیزات   خویشتن علم اهمیت مدیریت مواد وتجهیزات را بداند  08 11

 دفع پساب و زباله بوجود آمده در کارگاه به روش علمی خلقت علم بهداشتی پساب توجه به دفع  09 12

13      

14      

15      

16      

17      

18      

19      

20      

21      

22      

23      

24      

 



 

 محتوا:ب) وسعت 
 اصول هیدروژنه کردن روغن ها شرح داده شود. -
 اصول رنگ بی مجدد روغن ها شرح داده شود. -
 اصول جزء به جزء کردن روغن ها بیان شود. -
 اصول زمستانه کردن روغن ها شرح داده شود. -
 
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 بیان شود و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 1دانش مرحله  -
 بیان شود و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 2دانش مرحله  -
 بیان شود و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 3مرحله  هايدانش -
 
 

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 ، کتاب همراه هنرجوهنرآموزپاورپوینت، فیلم، عکس، پوستر، بروشور، فیلم انیمیشن، کتاب راهنماي 

 استاندارد فضا:هـ) 
 هاي طراحی کارگاه آموزشی صنایع غذاییبراساس نقشه

 و) تجهیزات آموزشی:
 هاخط پایلوت تصفیه روغنتجهیزات: 

 لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهیابزار: 
 کاتالیست نیکل، روغنمواد: 

 ز) سنجش و ارزشیابی:
 ر فرایند انجام کار با استفاده از چک لیست مشاهده عملکرد با تمرکز ب -
 پرسش (آزمون کتبی یا شفاهی) -

 ح) الزامات اجرایی:
 نفر هنرجو، حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است. 16به ازاي هر  -

 

  



 

 

 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کمک تکنسین صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75180192 کد:

 L2 سطح: ها مطابق دستورالعملفرایند اصلاحی روغن

 05 وظیفه: کد روغنی هايدانه و میوه کشی روغن وظیفه:

 هافرایندهاي اصلاحی روغن کار:
  کد ملی کار دانش سطح شایستگی کار: 0505 کد کار

 

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

هیدروژنه کردن  -1
 هاروغن

 اصول کار کنورتورهاي هیدروژناسیون       -2ها          اصول هیدروژنه کردن روغن -1 دانش:
          

 ها هیدروژناسیون روغن -1مهارت: 

  رنگبري مجدد -2
 هاروغن

 ها                       اصول رنگبري مجدد روغن -1 دانش:
 

 ها                       رنگبري مجدد روغن -1مهارت: 
          

جزء به جزء کردن  -3
 هاروغن

   ها        اصول زمستانه کردن روغن -2ها                 اصول جزء به جزء کردن روغن -1 دانش:
 

                           ها      جزء به جزء کردن روغن -1مهارت: 
          

4-  

  دانش:
         

 مهارت: 
         



٤٥ 
 

 
 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

5-  

  دانش:

 مهارت: 

6-  

  دانش:

 مهارت: 

 

 ایمنی:
 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشی

 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان  نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 دفع بهداشتی ضایعات و پساب

شایستگی هاي غیرفنی کد و 
 سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N66مدیریت مواد و تجهیزات (
 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

 ابزار: لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی 
 هاتجهیزات: خط پایلوت تصفیه روغن

اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشتی، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، 
 فروش، کنترل کیفیت

 مواد مصرفی: کاتالیست نیکل، روغن
 هاي مرجعهاي داخلی، کتاببع: استانداردهاي ملی، دستورالعملمنا

 شیمی (آلی) -زیست شناسی (میکروبیولوژي) دانش  پایه:
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 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و 
 کاردانش

 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   ملی

٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه 
سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  

 استاندارد عملکرد کار:      L٢ صلاحیت 
 ها مطابق دستورالعملفرایندهاي اصلاحی روغن

 G5 يکار گروه هاي روغنیکشی میوه و دانهروغن  : وظیفه ٠٥  کد وظیفه 
سطح  هافرایندهاي اصلاحی روغن  :کار ٠٥٠٥  کد کار

  کد ملی کار دانش شایستگی 
  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 6زمان: 

 هاتجهیزات: خط پایلوت تصفیه روغن
 ابزار: لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی

  ت نیکل، روغنسکاتالیمواد: 
 : سایر شرایط

 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
 ها        زمستانه کردن روغن -4ها       جزء به جزء کردن روغن -3ها          رنگبري  مجدد روغن -2ها        هیدروژنه کردن روغن -1
 
 
 

 
 عملکرد کار:هاي اصلی استاندارد شاخص -3
 ها تا رسیدن به اندیس یدي مورد نظرهیدروژنه کردن روغن -
 هاي فلزي موجود در روغنها تا حذف باقیماندهرنگبري مجدد روغن -
 ها و تبدیل آنها به دو جزء اولئین و استئارینجزء به جزء کردن روغن -
 ppm 10ها تا رسیدن موم باقیمانده به کمتر از زمستانه کردن روغن -

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 

 خط پایلوت تصفیه روغن ، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی
 

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 

 ي خوراکیهاروغن تصفیه
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 پرورشوزارت آموزش و 
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی
 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش

 

  کار ارزشیابی  – 1 -9نمون برگ 

 

 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

 استاندارد عملکرد کار:      L٢ سطح صلاحیت  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه
 G5 ي/شغلکارگروه  هاي روغنیکشی میوه و دانهروغن  وظیفه : ٠٥  کد وظیفه  ها مطابق دستورالعملفرایندهاي اصلاحی روغن

 دانش سطح شایستگی  هاروغن فرایندهاي اصلاحی :کار ٠٥٠٥  کد کار
  کد ملی کار

   

 شرایط عملکرد مرا حل کار ردیف
 (ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...)

 نمره ها/داوري/نمره دهی)(شاخصاستاندارد  نتایج ممکن

1 

 کارگاه - هاهیدروژنه کردن روغن
 ساعت 2 -
 ابزارآلات آزمایشگاهی -
-  

انجام و کنترل شرایط عملیات  قابل قبول
 3 هیدروژناسیون

 2 انجام عملیات هیدروژناسیون تظاردر حد ان 

 1 انجام عملیات هیدروژناسیونناتوانی در  غیر قابل قبول

2 

 کارگاه - هارنگبري مجدد روغن
 دقیقه 30 -
 فیلتر پرس -
 روغن -

  3 

 
 2 هارنگبري مجدد روغنکنترل شرایط  لقابل قبو

رنگبري مجدد کنترل شرایط ناتوانی در  غیر قابل قبول
 هاروغن

1 

3 

 کارگاه - هاجزء به جزء کردن روغن
 ساعت 2 -
 سانتریفیوژ -
 روغن -

  3 

 
 2 هاجزء به جزء کردن روغنکنترل شرایط  قبولقابل 

جزء به جزء کردن کنترل شرایط ناتوانی در  غیر قابل قبول
 هاروغن

1 

4 

    3 

   2 

  1 

5 

    3 

   2 

  1 

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, 
توجهات زیست 
 محیطی و نگرش

 1) سطح N66(مدیریت مواد و تجهیزات 
 ، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشیاستفاده از لباس کار 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان
 

 2  قابل قبول

 

 1  غیر قابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

 1از مرحله  2کسب حداقل نمره  
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش از بخش شایستگی 2کسب حداقل نمره  

  3و  2 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 
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پرورش و آموزش وزارت  
آموزشي ریزي برنامھ و پژوھش سازمان  

كاردانش و اي حرفھ و فني درسي ھاي كتاب تالیف دفتر  

 

يشایستگ یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ٧٥١٨٠١٩٢٠٥٠٦ كار واحد كد
 واحد  نام 

 كار
 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ كنترل كیفیت محصول نھایي

 ساعت ٦٠ زمان آموزش
 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٥ گروه كاري ٧٥١٨٠١٩٢٠٥ كد پیمانھ

  درس ٠٧٢١١٠٠٥١٢  درس كد
ھاي كشي میوه و دانھروغن

 دوازدھم تحصیلي پایھ صنایع غذایي ايحرفھ -تحصیلي رشتھ روغني

 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خویشتن علم اصول نمونه برداري روغن ها را شرح دهد 1 1
را شرح دهد و اصول نمونه برداري روغن ها هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند
 و اجراي مستقل توسط هنرجویانعملیات نمونه برداري روغن ها توسط هنرآموز انجام  خویشتن عمل نمونه برداري روغن را انجام دهد 1 2

 خویشتن علم دهدرا شرحهاذوب روغندماي نطقهگیرياندازهاصول 2 3
ذوب روغن ها را به دماي نطقه  گیرياندازهاصول هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندسپس هنرجویان به پرسششرح دهد  روش وایلی و لوله موئین

 خویشتن علم دهدرا شرحهاضریب شکست روغنگیرياندازهاصول 2 4
ضریب شکست روغن ها را با گیري اندازهاصول هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندشرح دهد سپس هنرجویان به پرسش رفراکتومتر

 خویشتن علم دهدرا شرح  هاویسکوزیته روغنگیري اندازهاصول  2 5
گیري ویسکوزیته روغن ها را با اندازهاصول هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندشرح دهد سپس هنرجویان به پرسش ویسکومتر

 خویشتن علم دهد را شرح هارنگ روغن گیرياندازه اصول 2 6
رح ش گیري رنگ روغن ها را با لاویبانداندازهاصول هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هاي مطرح شده پاسخ دهنددهد سپس هنرجویان به پرسش

 خویشتن علم دهد را شرح هاچگالی روغن گیرياندازه اصول 2 7
 گیري چگالی روغن ها را با پیکنومتراندازهاصول هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندشرح دهد سپس هنرجویان به پرسش
 توسط هنرجویان و اجراي مستقلنقطه ذوب روغن ها توسط هنرآموز  گیرياندازه خویشتن عمل نقطه ذوب روغن ها را انجام دهد گیرياندازه 2 8

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانشکست روغن ها توسط هنرآموز  ضریب گیرياندازه خویشتن عمل دهدانجامها را شکست روغن ضریب گیرياندازه 2 9

 اجراي مستقل توسط هنرجویان وویسکوزیته روغن ها توسط هنرآموز  گیرياندازه خویشتن عمل اندازه گیري ویسکوزیته روغن ها را انجام دهد 2 10

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانچگالی روغن ها توسط هنرآموز  گیرياندازه خویشتن عمل اندازه گیري چگالی روغن ها را انجام دهد 2 11

 شرح ها راروغنگیري عدد پراکسید اندازهاصول هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی  خویشتن علم ها را شرح دهدروغنگیري عدد پراکسیداصول اندازه 3 12
 هاي مطرح شده پاسخ دهنددهد سپس هنرجویان به پرسش

دهد  شرح ها راروغنگیري اسیدیته آزاد اندازهاصول هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی  خویشتن علم ها را شرح دهدگیري اسیدیته آزاد روغناصول اندازه 3 13
 هاي مطرح شده پاسخ دهندسپس هنرجویان به پرسش

 شرح دهد ها راروغنگیري اندیس یدي اندازهاصول هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی  خویشتن علم ها را شرح دهدگیري اندیس یدي روغناصول اندازه 3 14
 هاي مطرح شده پاسخ دهندسپس هنرجویان به پرسش

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانعدد پراکسید روغن ها توسط هنرآموز  گیرياندازه خویشتن عمل گیري عدد پراکسید روغن ها را انجام دهداندازه 3 15

 و اجراي مستقل توسط هنرجویاناسیدیته آزاد روغن ها توسط هنرآموز  گیرياندازه خویشتن عمل اندازه گیري اسیدیته آزاد روغن ها را انجام دهد 3 16

 و اجراي مستقل توسط هنرجویاناندیس یدي روغن ها توسط هنرآموز  گیرياندازه خویشتن عمل اندازه گیري اندیس یدي روغن ها را انجام دهد 3 17

را شرح دهد و اصول ارزیابی حسی روغن ها هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی  خویشتن علم اصول ارزیابی حسی روغن ها را شرح دهد 4 18
 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانانجام ارزیابی حسی روغن ها توسط هنرآموز  خویشتن عمل ارزیابی حسی روغن ها را انجام دهد 4 19

  رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم بداندهاي را فرایند اصلاحی روغننکات ایمنی در  00 20

 با کیفیت سالم و دقت در تولید محصول   خلق اخلاق مصرف کنندگانتوجه به سلامت  07 21

   مراقبت و استفاده درست از مواد و تجهیزات   خویشتن علم اهمیت مدیریت مواد وتجهیزات را بداند  08 22
23      
24      
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 ب) وسعت محتوا:
 اصول نمونه برداري روغن ها شرح داده شود. -
 هاي فیزیکی شامل نقطه ذوب، ضریب شکست، ویسکوزیته، رنگ و چگالی روغن ها شرح داده شود.اصول آزمون -
 پراکسید، اسیدیته آزاد و اندیس یدي شرح داده شود.هاي شیمیایی شامل عدد اصول آزمون -
 هاي حسی شرح داده شود.اصول آزمون -

 
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 بیان شود و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 1دانش مرحله  -
 به تفکیک انجام شوند. 2هاي مرحله دانش و مهارت آزمون -
 تفکیک انجام شوند.به  3هاي مرحله دانش و مهارت آزمون -
 بیان شود و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 4دانش مرحله  -
 
 

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 ، کتاب همراه هنرجوهنرآموزپاورپوینت، فیلم، عکس، پوستر، بروشور، فیلم انیمیشن، کتاب راهنماي 

 هـ) استاندارد فضا:
 صنایع غذاییهاي طراحی کارگاه آموزشی براساس نقشه

 و) تجهیزات آموزشی:
 رفراکتومتر، ویسکومتر، لاویباندتجهیزات: 

 لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی ابزار: 
 روغن، مواد شیمیایی آزمایشگاهیمواد: 

 ز) سنجش و ارزشیابی:
 مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار با استفاده از چک لیست  -
 پرسش (آزمون کتبی یا شفاهی) -

 ح) الزامات اجرایی:
 نفر هنرجو، حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است. 16به ازاي هر  -
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 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کمک تکنسین صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75180192 کد:

کنترل کیفیت محصول نهایی مطابق استانداردهاي 
و  4935، 8636، 2392، 7592، 7412، 9131

 سازمان ملی استاندارد ایران 10086

 L2 سطح:

 05 وظیفه: کد روغنی هايدانه و میوه کشی روغن وظیفه:

 کنترل کیفیت محصول نهایی کار:
  کد ملی کار دانش سطح شایستگی کار: 0506 کد کار

 

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

نمونه برداري از  -1
 هاروغن

 اصول نمونه برداري       -1 دانش:
          
 نمونه برداري -1مهارت: 

 هاي فیزیکیآزمون -2

 ها    اصول اندازه گیري دماي نقطه ذوب روغن -1 دانش:
 هااصول اندازه گیري ضریب شکست روغن -2        
 ها    اصول اندازه گیري ویسکوزیته روغن -3        
 هااصول اندازه گیري رنگ روغن -4        
 ها                 اصول اندازه گیري چگالی روغن -5        

 ها به روش وایلی     اندازه گیري نقطه ذوب روغن -1مهارت: 
 ها با لوله موئیناندازه گیري نقطه ذوب روغن -2          
 ها با رفراکتومتر اندازه گیري ضریب شکست روغن -3          
 ها با لاویباند    اندازه گیري رنگ روغن -4          
 هااندازه گیري چگالی روغن -5          

هاي آزمون -3
 شیمیایی

 ها    اصول اندازه گیري عدد پراکسید روغن -1 دانش:
 هااصول اندازه گیري اسیدیته آزاد روغن -2        
 ها                    اصول اندازه گیري اندیس یدي روغن -3        

 ها    اندازه گیري عدد پراکسید روغن -1مهارت: 
 هااندازه گیري اسیدیته آزاد روغن -2          
 ها                   اندازه گیري اندیس یدي روغن -3          

 هاي حسیآزمون -4
 اصول ارزیابی حسی                            -1 دانش:

 ارزیابی حسی -1مهارت: 
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 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

5-  

  دانش:

 مهارت: 

6-  

  دانش:

 مهارت: 

 

 ایمنی:
 کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشیاستفاده از لباس کار، 

 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 

شایستگی هاي غیرفنی کد و 
 سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N66مدیریت مواد و تجهیزات (
 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

 ابزار: لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی 
 تجهیزات: رفراکتومتر، ویسکومتر، لاویباند

اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشتی، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، 
 فروش، کنترل کیفیت

 یی آزمایشگاهیمواد مصرفی: روغن، مواد شیمیا
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

 شیمی (آلی) -زیست شناسی (میکروبیولوژي) دانش  پایه:



٥٢ 
 

 

  

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و 
 کاردانش

 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   ملی

٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه 
سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  

 استاندارد عملکرد کار:      L٢ صلاحیت 
کنترل کیفیت محصول نهایی مطابق استانداردهاي 

 10086و  4935، 8636، 2392، 7592، 7412، 9131
 سازمان ملی استاندارد ایران

 G5 يکار گروه هاي روغنیکشی میوه و دانهروغن  : وظیفه ٠٥  کد وظیفه 
سطح  کنترل کیفیت محصول نهایی  :کار ٠٥٠٦  کد کار

  کد ملی کار دانش شایستگی 
  

 شرایط انجام کار : -1
 آزمایشگاه مکان:
 ساعت 6زمان: 

 رفراکتومتر، ویسکومتر، لاویباندتجهیزات: 
 ابزار: لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی

 ، مواد شیمیایی آزمایشگاهیروغنمواد: 
 : سایر شرایط

 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
اندازه گیري عدد پراکسید     -5اندازه گیري رنگ            -4اندازه گیري ضریب شکست           -3     اندازه گیري نقطه ذوب       -2نمونه برداري          -1
 اندازه گیري چگالی -9ارزیابی حسی           -8اندازه گیري اندیس یدي              -7اندازه گیري اسیدیته آزاد                 -6

 

 اندارد عملکرد کار:هاي اصلی استشاخص -3
 7592نمونه برداري مطابق استاندارد  -
 اندازه گیري نقطه ذوب روغن تا زمانی که نمونه به طور کامل به حالت شفاف درآید -
 ها مطابق استاندارد خاص هر روغناندازه گیري رنگ روغن -
 باشد 5ها به طوري که حد قابل مصرف آن اندازه گیري پراکسید روغن -
 باشد 1/0ها به طوري که حد قابل مصرف آن زه گیري اسیدیته آزاد روغناندا -
  اندازه گیري اندیس یدي مطابق استاندارد خاص هر روغن -
 ارزیابی حسی به طوري که فاقد هرگونه بو و مزه نامطبوع باشد -
 اندازه گیري چگالی مطابق استاندارد -

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 

 ، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهیرفراکتومتر، ویسکومتر، لاویباند
 

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 
   



٥٣ 
 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 درسی فنی و حرفه اي و کاردانشدفتر تالیف کتاب هاي 
 

  کار ارزشیابی  – 1 -9نمون برگ 

 

 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه
 استاندارد عملکرد کار:      L٢ سطح صلاحیت  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  

کنترل کیفیت محصول نهایی مطابق استانداردهاي 
 10086و  4935، 8636، 2392، 7592، 7412، 9131

 سازمان ملی استاندارد ایران

 G5 ي/شغلکارگروه  هاي روغنیکشی میوه و دانهروغن  وظیفه : ٠٥  کد وظیفه 
 دانش سطح شایستگی  کنترل کیفیت محصول نهایی :کار ٠٥٠٦  کد کار
  کد ملی کار

   

 شرایط عملکرد مرا حل کار ردیف
 (ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...)

 نمره ها/داوري/نمره دهی)(شاخصاستاندارد  نتایج ممکن

1 

 آزمایشگاه - هانمونه برداري از روغن
 دقیقه 30 -
 وسایل نمونه برداري -
 روغن -

  3 

 2 هاتوانایی نمونه برداري از روغن لقابل قبو 

 1 هاناتوانی در نمونه برداري از روغن غیر قابل قبول

2 

 آزمایشگاه - هاي فیزیکیآزمون
 دقیقه 30ساعت و  2 -
صفحه وایلی، رفراکتومتر، ویسکومتر،  -

 لاویباند، ابزارآلات آزمایشگاهی
 روغن -

  3 

 
 2 ها فیزیکیانجام کلیه آزمون لقابل قبو

 1 ها فیزیکی ناتوانی در انجام کلیه آزمون غیر قابل قبول

3 

 آزمایشگاه - هاي شیمیاییآزمون
 دقیقه 30ساعت و  2 -
 ابزارآلات آزمایشگاهی -
 روغن، مواد شیمیایی آزمایشگاهی -

 3 ها شیمیاییانجام کلیه آزمون قابل قبول

 2 هاآزمون از کلیه آزمون 2انجام حداقل  تظاردر حد ان 

 1 ها شیمیاییناتوانی در انجام کلیه آزمون غیر قابل قبول

4 

 آزمایشگاه - هاي حسیآزمون
 دقیقه 30 -
 ابزارآلات آزمایشگاهی -
 روغن -

  3 

 2 انجام ارزیابی حسی لقابل قبو 

 1 ناتوانی در انجام ارزیابی حسی غیر قابل قبول

5 

    3 

   2 

  1 

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, 
توجهات زیست 
 محیطی و نگرش

 1) سطح N66(مدیریت مواد و تجهیزات 
 ، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، گوشیاستفاده از لباس کار 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان
 

 2  قابل قبول

 

 1  غیر قابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

 3از مرحله  2کسب حداقل نمره  
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش از بخش شایستگی 2کسب حداقل نمره  

  4و  2،  1 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 

 

 


