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   طراح پروسه مواد غذايي در نانو تكنولوژي: نام شغل                                 

    استاندارد خلاصه 

  تعريف مفاهيم سطوح يادگيري
  م قدرت انجام كار به مفهو:توانايي/ به مفهوم مباني مطالب نظري : اصول/  به مفهوم داشتن اطلاعات كامل:شناسايي/ به مفهوم داشتن اطلاعات مقدماتي:آشنايي

  : شغل مشخصات عمومي
طراح پروسه مواد غذايي در نانو تكنولوژي كسي است كه بعد از گذراندن دوره هاي آموزشي لازم بتواند از 

 ، Top – Down و Button – Upعهده ساخت كلوئيد ها و ژل هاي غذايي نانومتريك يا روش هاي 
ها  جامد و مايع و كار كردن و ابزار و تجهيزات مربوط به آنغني سازي و همگن سازي امولسيون هاي غذايي 

  . برآيد 
   : ورودي ويژگي هاي كارآموز

  ليسانس تغذيه و صنايع غذايي: ميزان تحصيلات حداقل 
  سلامت كامل جسماني و رواني  :  توانايي جسميحداقل 

  ندارد : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

    : موزشيآ دوره طول
  ساعت  120    :                 آموزش    دوره طول

  ساعت    42   :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت     78  :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت       -    :  كارآموزي در محيط كارـ زمان 
   ساعت      -   :                  پروژهاجراي ـ زمان 

 ساعت      -     :   هارت         زمان سنجش مـ

 : روش ارزيابي مهارت كارآموز 

   % 25) : دانش فني( امتياز سنجش نظري- 1
    %75: امتياز سنجش عملي - 2
   %10:  امتياز سنجش مشاهده اي-1-2
  %65:  امتياز سنجش نتايج كار عملي -2-2

   : ويژگيهاي نيروي آموزشي
 سال سابقه كار مرتبط ، داراي كـارت مربيگـري           3يع غذايي و تغذيه ،      ليسانس صنا  :حداقل سطح تحصيلات    

    پداگوژي گذراندن دورهاين حرفه از سازمان آموزش فني و حرفه اي كشور و
فوق ليسانس صنايع غذايي و تغذيه ، داراي كارت مربيگري مربوطه از سازمان آموزش فني و حرفه اي كـشور                    

  و گذراندن دوره پداگوژي
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  طراح پروسه مواد غذايي در نانو تكنولوژي : نام شغل                                  
 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  توانايي تشخيص شرايط محيطي موثر بر كار   1
  توانايي ساخت كلوئيد ها و ژل هاي غذايي نانو متريك   2
  ) پايين به بالا  ( Button – Upزه نانومتري از روش توانايي ساخت ذرات غذايي در اندا  3
  ) بالا به پايين  ( Top – Downتوانايي ساخت ذرات غذايي در اندازه نانومتري از روش   4
   امولسيون هاي مواد غذايي جامديتوانايي غني سازي و همگن ساز  5
  توانايي غني سازي و همگن سازي امولسيون هاي مواد غذايي مايع   6
  توانايي تشخيص ابزار و تجهيزات مورد نياز براي ساخت كلوئيد ها و ژل هاي غذايي نانو متريك  7
  توانايي بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كار در محيط كار   8
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  طراح پروسه مواد غذايي در نانو تكنولوژي : ام شغلن                               

 برنامه درسي  اهداف و ريز

 شرح شماره زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  10  5  5  ايط محيطي موثر بر كار رتوانايي تشخيص ش  1

        آشنايي با شرايط فيزيكي موثر بر كار   1-1

         دما ، فشار -  

شناسايي اصول اندازه گيري دما و فشار محـيط و تنظـيم دسـتگاه هـاي                  2-1
  مربوط بر اين اساس 

      

  17  12  5  توانايي ساخت كلوئيد ها و ژل هاي غذايي نانو متريك   2

        شناسايي فرايند سل ، ژل   1-2

         كلوئيد هاي غذايي -  

         ژل هاي غذايي -  

        ) گهدارنده هاي تعليق ن( شناسايي امولسيفايرها   2-2

         انواع سنتيتك-  

         انواع طبيعي-  

        شناسايي اصول ساخت كلوئيد ها و ژل هاي غذايي نانو متريك   3-2

شناســايي اصــول بكــارگيري امولــسيفليرها بــراي نگهــداي ذرات معلــق   4-2
  امولسيون غذايي 

      

 وش توانــايي ســاخت ذرات غــذايي در انــدازه نــانومتري از  3
Button – Up )  پايين به بالا (  

5  7  12  

         Button Upآشنايي با روش   1-3

 Button Upشناســايي روش هــاي ســاخت ذرات غــذايي از طريــق    2-3
  ) پايين به بالا ( 

      

         پروتئين ها -  

         چربي ها -  
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  ر نانو تكنولوژيطراح پروسه مواد غذايي د :ام شغل                                ن

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 شرح شماره زمان آموزش

 جمع عملي نظري

         ميكرو ذرات حاوي ويتامين يا پروتئين -  

ــانومتري از روش       3-3 ــدازه ن ــذايي در ان ــاخت ذرات غ ــول س ــايي اص شناس
Button Up )  پايين به بالا (  

      

متري از روش   توانايي سـاخت ذرات غـذايي در انـدازه نـانو            4
Top – Down )  بالا يه پايين (  

5  15  20  

        ) بالا به پايين  ( Top – Downآشنايي با روش   1-4

 Top – Downشناسايي روش هـاي سـاخت ذرات غـذايي از طريـق       2-4
  ) بالا به پايين ( 

      

         آسياب -  

        ...ء صوت و ا ماور-  

يون هـاي مـواد     توانايي غني سازي و همگن سـازي امولـس          5
  غذايي جامد 

5  15  20  

        شناسايي امولسيون ها و امولسيفايرهاي به كار رفته در مواد غذايي جامد  1-5

آشنايي با كاهش ارزش غذايي مواد غذايي در اثر شرايط محيطي در يـك                2-5
  زمان مشخص 

      

شناسايي اصول غني سازي و همگن سازي امولسيون هاي مـواد غـذايي               3-5
   با بكارگيري ميكرو ذرات حاوي ويتامين يا پروتئين جامد

      

توانايي غني سازي و همگن سـازي امولـسيون هـاي مـواد               6
  غذايي مايع 

5  5  10  

        شناسايي امولسيون ها و امولسيفاير هاي به كار رفته در مواد غذايي مايع   1-6

واد غذايي در اثر محيط كـار يـك زمـان           آشنايي با كاهش ارزش غذايي م       2-6
  مشخص 
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  طراح پروسه مواد غذايي در نانو تكنولوژي :ام شغل                                ن

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 شرح شماره زمان آموزش

 جمع عملي نظري

ع لسيون هاي مواد غذايي ماي   وشناسايي اصول غني ساز و همگن سازي ام         3-6
  با بكارگيري ميكرو ذرات حاوي ويتامين يا پروتئين 

      

توانايي تشخيص ابزار و تجهيزات مورد نيـاز بـراي سـاخت       7
  كلوئيد ها و ژل هاي غذايي نانومتريك 

5  8  13  

آشنايي با تجهيزات مورد نياز براي توليد ذرات غذايي نانو متريك رآكتـور               1-7
Button – Up   

      

        ت نازل ماوراي صو-  

         آسياب كلوئيدي -  

         سيستم سيال فوق بحراني -  

شناسايي اصول كار با ابزار و تجهيزات مورد نياز توليد ذرات مـواد غـذايي                 2-7
  نانومتريك 

      

  18  11  7 توانايي بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كار در محيط كار   8

        گونگي انتقال به مواد غذايي آشنايي با عوامل آلاينده اندام كاركنان و چ  1-8

        شناسايي اصول رعايت نكات بهداشتي و ايمني فردي  2-8

         بهداشت پوست ، مو و ناخن ، تنفس و دستگاه گوارش-  

 اهميت كارت بهداشـتي و تمديـد و كنتـرل ادواري بهداشـت و ايمنـي                 -  
  فردي 

      

         لباس كار مناسب ، كفش و كلاه ماسك ، دستكش-  

         شناخت بيماري هاي مسري ، بيماري هاي مشترك انسان و دام -  

       آشنايي با مواد ، پاك كننده و سترون كردن مناسب براي بهداشت فردي   3-8

        آشنايي با مواد پاك كننده مناسب براي شستشوي محيط كار  4-8

        شناسايي اصول رعايت بهداشت و ايمني محيط كار  5-8
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  طراح پروسه مواد غذايي در نانو تكنولوژي :ام شغل                        ن        

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 شرح شماره زمان آموزش

 جمع عملي نظري

 ويژگي هاي كف ، سقف ، ديوارهاي سـاختمان ، پنجـره هـا در بهـاي                  -  
  ورودي 

      

 گـرد و خـاك ،      شناخت عوامل آلودگي محيطي ، فيزيكي ، نـور صـدا ،            -  
ــدگان و    ــشرات و جون ــا ، ح ــسم ه ــوژيكي ، ميكروارگاني ــاش بيول ... ارتع

   CO ، CO2  ، حلال هاي عالي ، SO2شيميايي مواد 

      

         اصول تميز كردن محيط كار ، ابزار ، تجهيزات بعد از پايان كار روزانه -  

        آشنايي با حوادث احتمالي در محيط كار  6-8

        ل پيشگيري از حوادث احتماليشناسايي اصو  7-8

        آشنايي با بيماري هاي حرفه اي ناشي از كار و محيط كار   8-8
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  طراح پروسه مواد غذايي در نانو تكنولوژي :نام شغل                                
     مواد و وسايل رسانه اي ، ابزار، ات فهرست استاندارد تجهيز

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

  لامپ   1
- UV 

    

  هود  2
   مخصوص ميكروب گيري -

    

  انواع ترازو   3
   نانومتريك -

    

   فريزريخچال و  4
   معمولي-

    

  اتوكلاو  5
   معمولي-

    

   Semميكروسكوپ   6
   الكتروني -

    

   Spmميكروسكوپ   7
   روبشيپروبي -

    

   Afmميكروسكوپ   8
   نيروي اتمي-

    

  چراغ مطالعه   9
   معمولي-

    

      استيور  10

      مگنت  11

  ميز كار   12
- cm 9 × 100 × 60   

    

  كامپيوتر و متعلقات آن   13
  4يوم  پنت-
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  طراح پروسه مواد غذايي در نانو تكنولوژي :                               نام شغل 
     مواد و وسايل رسانه اي ،ابزار ، فهرست استاندارد تجهيزات 

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      ويدئو پروژكتور  14

      اسلايد  15

  پرينتر  16
- HP1320 

    

  رآكتور  17
- Button Up   

    

  نازل ماوراي صوت  18
   وات 40 با توان -

    

  آسياب كلوئيدي  19
   ليتر 200 تا 20 با حجم -

    

  سيستم سيال فوت بحراني   20
   ليتر200 تا 20 با حجم -

    

  سيلندر روي اكسيد كربن مايع   21
   كيلويي80 عدد سيلندر 10 -

    

      پمپ خلاء  22

      تبادل گر حرارتي   23

      مواد اوليهمخزن   24

      نازل  25

      سيستم جدا ساز  26

      پمپ كمپرسور  27

  روپوش  28
   سفيد-

    

      ماسكو  29
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  طراح پروسه مواد غذايي در نانو تكنولوژي :                               نام شغل 

     مواد و وسايل رسانه اي ،ابزار ، فهرست استاندارد تجهيزات 

  شماره  داد تع  مشخصات فني  رديف

  دستكش   30
   بهداشتي -

    

      شعله  31

      انواع ارلن  32

      انواع لوله هاي آزمايشي   33

      لام  34

      لامل  35

      انواع پيپت  36

      انواع قاشقك  37

      كاردك  38

      پنس يا انبر   39

  مواد اوليه   40
   پروتئيني -

    

  مواد اوليه   41
   ويتاميني-

    

   دي اكسيد كربن  42
   مايع-

    

  طلا  43
- ) 1 - 1- 1(   

    

 

  

 


