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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي  :  نظارت بر تدوين محتوا و تصويب
  1/26/6113 :   شايستگيشناسايي  ملي شماره

   1/4/89  :  شروع اعتبار
  1/4/94   :  پايان اعتبار

  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  
  
  
  
  

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

  :كشاورزي (حوزه علوم صنايع غذايي) مه ريزي درسي رشتهاعضاء كميسيون تخصصي برنا
  
 

   :شايستگيحوزه هاي حرفه اي و تخصصي همكار براي تدوين استاندارد

  خراسان شمالي اداره كل آموزش فني و حرفه اي استان -

  : فرآيند اصلاح و بازنگري 
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  تهيه كنندگان استاندارد شايستگي
  مرتبط ي تجربي سابقه  رشته تحصيلي  مدرك  نام و نام خانوادگي  رديف

كارشناس ناظر  –سال  6 ح نباتاتاصلا فوق ليسانس مسعود گريواني  1
مزارع گندم شهرستان 
بجنورد و كارگزار بيمه 
 محصولات كشاورزي

سال تدريس در دانشـگاه   3 اصلاح نباتات فوق ليسانس سيدحميد ياهوئيان  2
 پيام نور واحد بجنورد .

كارشناس ناظر  –سال  6 زراعت واصلاح نباتات ليسانس محمد رضا محتشمي  3
هرستان مزارع گندم ش

بجنورد و كارگزار بيمه 
 محصولات كشاورزي . 

كارشناس ناظر  –سال  6 زراعت واصلاح نباتات ليسانس          محمد رضا محتشمي  4
مزارع گندم شهرستان 
بجنورد و كارگزار بيمه 
 محصولات كشاورزي . 

5       

6       

7       

8       

9       
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 تعاريف :
  :  استاندارد شغل

  مي شود .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 
  استاندارد آموزش : 

  ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل .  نقشه
  يك شغل :   نام

  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

هـا ،  بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حوزه شـغلي ، مسـئوليت   
  يط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل . شرا

  طول دوره آموزش : 
  حداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به اهداف يك استاندارد آموزشي . 

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

  ابي : ارزشي
كتبي عملي و اخلاق حرفه اي ، عملي بخش  ه، كه شامل سفرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 

  خواهد بود . 
  صلاحيت حرفه اي مربيان : 

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

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

، هني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي . كه مي تواند شامل علوم پايه ( رياضي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذحداقل مجموعه اي 
  ، تكنولوژي و زبان فني باشد . اسي ) ، زيست شن، شيمي فيزيك 

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

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

  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 گردد.ملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمتر
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  فرآوري سويا مديريت : شايستگينام 

حرفه اي  در حوزه كشاورزي( علوم صنايع غذايي) كه به عمليات پس از برداشت  سويا كه شامل :  1شايستگي: رحش
تهيه روغن وپروتئين سويا ، تهيه انواع شير سويا و محصولات جانبي آن ،آرد سويا و كاربرد هاي آن ،كنترل كيفي فرآورده 

يلويي، فرآوري انواع محصولات سويا در صنايع غذايي مي پردازد و با مشاغلي همچون سويا كار هاي سويا ، تهيه علوفه س
  ، متصدي آزمايشگاه كنترل كيفيت محصولات كشاورزي ارتباط دارد.

 

    ورودي ويژگي هاي كارآموز
  فوق ديپلمميزان تحصيلات : حداقل 
  سلامت كامل جسماني و رواني:  توانايي جسميحداقل 
  ندارد : هاي پيش نياز اين استاندارد مهارت

   موزشآدوره  طول
  ساعت      60  :                   آموزش   دوره  طول

  ساعت      22 :                 ـ زمان آموزش نظري
  ساعت       38 :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت        --:                                زيروكارـ 
  ساعت     -- :                               ـ زمان پروژه

   شيوه ارزشيابي
 %65آزمون عملي : 

  %25آزمون كتبي : 
  %10:  اخلاق حرفه اي

 

   صلاحيت هاي حرفه اي مربيان
  سال سابقه كار مرتبط 2با ويا تغذيه يا صنايع غذايي   ليسانس زراعت و اصلاح نباتات

  

                                                 
١. Job Description  
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                              2رد شغلاستاندا
   شغلي 3يشايستگي ها -

 هاتوانايي رديف

 انواع سويا و انتخاب مناسب ترين رقم سازگار با منطقه 1

 انواع تركيبات دانه سويا 2

 تهيه روغن سويا 3

 تهيه پروتئين گياهي و مصارف آن 4

  تهيه انواع شير سويا و محصولات جانبي آن  5

 ه آرد سويا و كاربرد هاي آنتهي 6

 كنترل كيفي فرآورده هاي سويا 7

 تهيه علوفه سيلويي سويا 8

9  

10   

11    

12   

  

  

                                                 
٢. Occupational  Standard      
٣ Competency 
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  عنوان : 
  انواع سويا و انتخاب مناسب ترين رقم سازگار با منطقه

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

2 4 6 

  ايمني  ،نگرش  ارت ،مه ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ، تجهيزات
  و منابع آموزشي مصرفي

ويدئو پروژكتور ، وايت برد        دانش :
 ، ماژيك وايت برد

 بذر ارقام مختلف سويا
 

زراعت سويا : دكتر ناصر 
 لطيفي
  

      5/0 تاريخچه و پيداش سويا و مراحل رشد آن-

      1 امل محيطي بر كيفيت و ميزان توليد سوياتاثير عو-

      5/0 انواع تقسيم بندي سويا و مشخصات گروه ها-

-       

       مهارت :

    1   بررسي آب و هواي مناسب كشت سويا در منطقه-

    1   انتخاب ارقام معمول و مناسب كشت در ايران-

    2   بررسي سويا هاي علوفه اي ، روغني وآجيلي-

-       

 نگرش :
  دقت در مقرون به صرفه بودن توليد سويا با توجه به شرايط آب و هوايي منطقه-
- 

 ايمني :
- 

  توجهات زيست محيطي :
- 
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  عنوان  : 
  بررسي تركيبات دانه سويا

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

3 5 8 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

متر ، آرد سويا ، بوته چيني ،  Ph       دانش :
 شعله ، كوره ، ديسكاتور

      5/0 انواع تركيبات مختلف و ميزان آنها  در هر بخش از دانه   -  ترازو ، آون

      5/0 آنزيم هاو ليپيد هاي موجود در دانهدانه و اسيد هاي آمينه،پروتئين ميزان-

عوامل موثردر ه و تحليل مواد موجود در دانه و مواد مورد نياز براي تجزي -
  كيفيت دانه (فيزيكي ، شيميايي

2      

-       

       مهارت :

    1   استخراج تركيبات دانه سويا-

    2   واد آزمايشگاهي جهت استخراج  تصميم گيري در مورد استفاده از م-

    2   اندازه گيري خاكستر ، اسيديته و رطوبت دانه-

-       

 نگرش :
  دقت در مراحل انجام كار-

 ايمني :
  وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه -
  استفاده از لباس كار مناسب-
 استفاده از سيستم تهويه مناسب در محيط كار-

  محيطي :توجهات زيست 
  دفع صحيح ضايعات-
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  :  عنوان 
  تهيه روغن سويا

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

2  5  7  

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

گاه اندازه گيري دست –آسياب        دانش :
روغن و پروتئين ، مواد تصفيه 

  كننده ، مواد رنگ زدايي
      5/0  يزان روغن موجود در دانه سويا  م -

      5/0  روش هاي استخراج ر.غنانواع  -

      5/0 تصفيه روغن سويا مراحل-

      5/0 كيفيت روغن سويا و مصارف آن-

       مهارت :

    1   ه گيري درصد روغن دانه سوياآناليز آرد سويا و انداز-

    1   انباركردن دانه سويا و فراهم نمودن محيط مناسب انبار داري-

    5/0    تميز كردن ، شكستن  و پوست  كردن دانه ها  -

    5/0   بخاردهي دانه سويا و روش هاي آن-

    1    مخلوط نمودن انواع حلال ها با آرد و استخراج روغن    -

    5/0   ودن حلال ها و استخراج روغن خامجدانم-

    5/0    تصفيه روغن و بو زدائي -

  نگرش :
 دقت در مراحل مديرت كار و تصميم گيري در مراحل مختلف-

  ايمني :  
  وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه-
 استفاده از لباس كار مناسب-
  استفاده از سيستم تهويه مناسب در محيط كار-

  ت زيست محيطي :توجها
  دفع صحيح ضايعات-
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  :   عنوان
  تهيه پروتئين گياهي و مصارف آن

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

4  6  10  

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

اسيد سولفوريك غليظ ، ارلن ،        دانش :
خـواص پـروتئين سـويا در تغذيـه انسـان و ميـزان پـروتئين موجـود در          -  كاتاليزور ، اسيد بوريك

 دانه سويا 
5/0      

      5/0 روش هاي استخراج پروتئين   انواع-

      5/0 وشت مانند سوياگفرآورده هاي -

      5/0 ف در صنايع غذاييانواع پروتئين سويا و نوع مصر-

       مهارت :

    2    آناليز اندازه گيري پروتئين سويا با استفاده از روش كلدال  -

    2   روش تهيه كنجاله بدون چربي  سويا-

    2    بافت دار كردن پروتئين و تهيه گوشت سويا   -

-       

  نگرش :
  دقت در مراحل انجام كار

  ايمني :  
  ش نشاني در كارگاهوجود كپسول آت-
  استفاده از لباس كار مناسب-
  استفاده از سيستم تهويه مناسب در محيط كار-

  توجهات زيست محيطي :
  دفع صحيح ضايعات-
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  :  عنوان 
  تهيه انواع شير سويا و محصولات جانبي آن

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

2,5  4  6,5  

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

ديگ جوشاندن سويا ، مواد منعقد        دانش :
كننده (نمكهاي كلسيم و منيزيم 
) ، دستگاه پوست گيري ، طعم 
دهنده شير ، منعقد كننده ، قالب 

، پودر آب پنير پنير، اسيد استيك 
، ساكارز ، ژلاتين ، اتوكلاو ، 

  استارتر

      5/0 مواد و  تركيبات موجود در شير سويا-

      5/0 مقدار مصرف دانه براي توليد شير-

      5/0 انواع فرآورده هاي تهيه شده از شير سويا-

      5/0  انواع شير سويا-

      5/0  موارد مصرف شيرسويا-

       مهارت :

    5/0   انتخاب رقم مناسب و پوست گيري دانه-

    1   بررسي مراحل اوليه تهيه شير سويا-

    1   هموژنيزاسيون ،پاستوريزاسيون واستريزاسيون شيرسويا-

    5/0   تصميم گيري در مورد طعم دار كردن شير سويا-

    1   بررسي  مراحل توليد پنير و ماست سويا از شير -

 قت در مراحل انجام كاردنگرش :
 ايمني :

  وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه-
  استفاده از لباس كار مناسب-
  استفاده از سيستم تهويه مناسب در محيط كار-

   توجهات زيست محيطي :
  دفع صحيح ضايعات-
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  :   عنوان
  هاي آن تهيه آرد سويا و كاربرد

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

2  4  6  
  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

  مرتبط توجهات زيست محيطي
 ، موادابزار  ،تجهيزات 

  مصرفي و منابع آموزشي

آسياب ، الك درشت، متوسط ،        دانش :
ريز، كلريد كلسيم ، مخمر ، آرد 

  سويا ، بافت دهنده اتوژن
      5/0  نواع آرد سويا تركيبات شيميايي ا  -

      5/0  اثرات حرارت مرطوب در بهبود خواص آرد   -

ــف در      - ــارف مختل ــراي مص ــب ب ــاب آرد مناس ــويا و انتخ ــواع آرد س ان
  صنايع غذايي

1      

       مهارت :

    1    تصميم گيري در باره انتخاب دانه مناسب جهت تهيه آرد سويا  -

  آناليز مراحل مختلف تهيه آرد  -
 بخاردهي دانه ها  و خشك كردن آنها -پوست كني دانه هاي سويا(

تهيه نان از آرد سويا-بافت دار كردن آرد - آسياب كردن دانه ها

  2    

    1   استفاده از آرد سويا در صنايع شيرني پزي-

-        

 دقت در مراحل انجام كارنگرش :
  ايمني :

  وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه -
  فاده از لباس كار مناسباست-
 استفاده از سيستم تهويه مناسب در محيط كار-

  توجهات زيست محيطي :
  دفع صحيح ضايعات-
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  :  عنوان 
  كنترل كيفي فرآورده هاي سويا

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

3,5  5  8,5  

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

متر ، ترازوي ديجيتال ، ph       دانش :
رطوبت سنج ، دماسنج ، بوته 

چيني ، كوره ، آرد سويا ، آون ، 
 ارلن ، اسيد سولفوريك ، كاتاليزور

      1 مسائل فني ذخيره سازي سويا در سيلو-

      5/0 اه هاي فني كنترل كيفيانواع دستگ-

      5/0 روشهاي اندازه گيري نيتروژن و پروتئين دانه-

      5/0 انواع شاخص هاي اندازه گيري كيفي بذر-

      5/0  روشها و اهداف اندازه گيري رطوبت ، خاكستر و اسيديته دانه -

      5/0 شاخص هاي سختي و زجاجيت دانه-

       مهارت :

    5/0    اع دستگاه هاي مختلف كنترل كيفي  آناليز انو -

    NSI    1اندازه گيري نيتروژن بذر با استفاده از روش  -

    1    اندازه گيري پروتئين دانه -

    5/0    تصميم گيري در مورد تعيين بهترين دما و رطوبت انبار نگهداري بذر   -

    1    آن    PHتهيه آرد سويا و اندازه گيري  -

    5/0    يري رطوبت و خاكستر بذراندازه گ -

    5/0   اندازه گيري سختي و زجاجيت دانه-

  دقت در مراحل انجام كار نگرش :
 وجود كپسول آتش نشاني در كارگاهايمني :

  استفاده از لباس كار مناسب-
  استفاده از سيستم تهويه مناسب در محيط كار-

  توجهات زيست محيطي :
  دفع صحيح ضايعات-
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  عنوان  : 
  تهيه علوفه سيلويي سويا

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

3  5  8  

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

 سيلوي علوفه ،       دانش :

ph  پروتئين سويا–  
  دكتر حبيب اله ميرزايي متر

      5/0  ارقام علوفه اي در سويا  -

      5/0  آناليز  كيفيت علوفه سويا -

      5/0  بررسي انواع سيلو و نحوه تهيه آن  -

      5/0 نگهداري صحيح علوفه در سيلوروشهاي-

      5/0   مناسب در سيلو  PHباكتري هاي تخمير كننده سيلو و -

      5/0 يوشيميايي در زمان تخميرواكنش هاي ب-

        مهارت :

    1   انتخاب  بهترين زمان برداشت علوفه-

    1    تهيه علوفه سيلويي    -

    1   آناليز فاكتور هاي كيفي سيلو-

    2    احداث سيلو و رعايت استاندارد هاي تهيه سيلو -

 دقت در مراحل انجام كارنگرش :
  ايمني :  

  آتش نشاني در كارگاهوجود كپسول -
 استفاده از سيستم تهويه مناسب در محيط كار-
  استفاده از لباس كار مناسب-

  توجهات زيست محيطي :
  دفع صحيح ضايعات-
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   برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار  -

  شماره  تعداد  مشخصات فني رديف

    1  ويدئو پروژكتور   1
    1  ماژيك و تخته پاككن   2
    1  وايت برد ،   3
    كيلوگرم10  بذر   4
5  ph  1  متر    
    1  آسياب    6
    1  بوته چين   7
    1  ديسكاتور   8
    1  ترازو  9
    1  آون   10
    1  كوره   11
    ليتر 0,5  اسيد سولفوريك   12
    5  ارلن   13
    ليتر0,5  اسيد بوريك   14
    1  ديگ   15
    شيشه1  طعم دهنده   16
    عدد 5  قالب پنير   17
    1  اتوكلاو  18
    بسته1  مواد منعقد كننده   19
   بسته1  ساكارز    20
    بسته1  ژلاتين   21
    شيشه1  استارتر   22
    5  الك درشت ،متوسط ، ريز  23
    بسته1  كلريد كلسيم  24
    1  سيلو  25
   5 دستكش ، ماسك ، لباس كار    26

  

  توجه : 
  ر گرفته شود . نفر در نظ 15تجهيزات براي يك كارگاه به ظرفيت  -
  ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود . -
  مواد به ازاء يك نفر كارآموز محاسبه شود . -



 15

  

 منابع و نرم افزار هاي آموزشي   - 

 شرح رديف

 دكتر محمد رضا خواجه پور –گياهان صنعتي   1

  دكتر ناصر لطيفي –زراعت سويا  –فرآورده هاي غذايي سويا  2
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