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ست که با ا موضوع اولین هدف عملیاتی سند تحول بنیادین آموزش و پرورش مربوط به پرورش تربیت یافتگانی  
درك مفاهیم اقتصادی در چارچوب نظام معیار اسلامی از طریق کار و تلاش و روحیه انقلابی و جهادی، 
کارآفرینی، قناعت و انضباط مالی، مصرف بهینه و دوری از اسراف و تبذیر و با رعایت وجدان، عدالت و انصاف 

نمایند. همچنین دگی، ملی و جهانی مشارکت میهای اقتصادی در مقیاس خانوادر روابط با دیگران در فعالیت
به قلمرو و سازماندهی  "آوریفن و حوزه تربیت و یادگیری کار"سند برنامه ملی درسی جمهوری اسلامی ایران 

 ها پرداخته است. محتوای این آموزش
، اعتبار نقش ای و کاردانش علاوه بر اصول دین محوری، تقویت هویت ملیهای درسی فنی و حرفهدر برنامه

ل، های فردی، تعادای خانواده، جامعیت، توجه به تفاوتیادگیرنده، اعتبار نقش مرجعیت معلم، اعتبار نقش پایه
پذیری ها و انعطافبخشی آموزشالعمر، جلب مشارکت و تعامل، یکپارچگی و فراگیری، اصول تنوعیادگیری مادام

ریجی گیری تدای، توسعه پایدار و کاهش فقر و تولید ثروت، شکلفهبه آموزش بر اساس نیاز بازار کار، اخلاق حر
 ای توجه شده است. هویت حرفه

مطالبات اسناد بالادستی، تغییرات فناوری و نیاز بازار کار داخل کشور و تغییر در استانداردها و همچنین 
 هایبرنامه و طراحی باشد شده مطرح شرایط پاسخگوی که مناسب الگوی شد موجبالمللی، های بینتوصیه
تعیین سطوح شایستگی و تغییر رویکرد از تحلیل شغل به تحلیل شوند.  تدوین و ریزیآن برنامه اساس بر درسی

شترك های مای ملی، تلفیق شایستگیهای شغل و شاغل و توجه به نظام صلاحیت حرفهحرفه و توجه به ویژگی
اساس این الگو فرآیند ی الگوی مذکور و برنامه های درسی است. برهاها از ویژگیو غیرفنی در تدوین برنامه

ای و مهارتی در دو بخش دنیای کار و دنیای آموزش طراحی شد. های فنی و حرفهریزی درسی آموزشبرنامه
بخش دنیای کار شامل ده مرحله و بخش دنیای آموزش شامل پانزده مرحله است. نوع ارتباط و تعامل هر مرحله 

مراحل دیگر فرآیند به صورت طولی و عرضی است با این توضیح که طراحی و تدوین هر مرحله متأثر از اعمال با 
 باشد.موارد اصلاحی مربوط به نتایج اعتباربخشی آن مرحله یا مراحل دیگر می

های یتلتوصیه سند تحول بنیادین و برنامه درسی ملی بر تدوین اجزای بستة آموزشی جهت تسهیل و تعمیق فعا
ای از اجزای یادگیری، کارشناسان و مؤلفان را بر آن داشت تا محتواهای آموزشی مورد نظر را در شبکه -یاددهی

ریزی و تدوین نمایند. کتاب راهنمای هنرآموز از اجزای شاخص درسی رشته، برنامهیادگیری با تأکید بر برنامه
ولی های تحهای درسی تهیه شده با توجه به چرخشنامهبستة آموزشی است و هدف اصلی آن توجیه و تبیین بر

 باشد. هایی برای اجرای مطلوب آن میای و توصیهدر آموزش فنی و حرفه
 کتاب راهنمای هنرآموز در دو بخش تدوین شده است.

ها و رویکردهای کلان برنامه درسی است که کلیات تبیین منطق گیریبخش نخست مربوط به تبیین جهت
های اساسی و چگونگی توسعه آن در دوره، درسی، چگونگی انتخاب و سازماندهی محتوا، مفاهیم و مهارت برنامه

 شود.جدول مواد و منابع آموزشی را شامل می
بخش دوم مربوط به طراحی واحدهای یادگیری است و تبیین منطق واحد یادگیری، پیامدهای یادگیری، 

سازماندهی محتوا و تعیین تکالیف یادگیری و عملکردی با استفاده  های اساسی،های کلیدی، طرح پرسشایده
 شود.های ارزشیابی را شامل میاز راهبردهای مختلف و در آخر تعیین روش

 به فنی غیر هایشایستگی اهمیت آموزش به توجه با هنرآموز راهنمای کتاب مختلف هایقسمت در همچنین
 .است شده تأکید پذیریمسئولیت و العمر مادام یادگیری بهداشت، و ایمنی مدیریت منابع، آموزش

ها و مندی از صلاحیتهای درسی، نیازمند مساعدت و توجه ویژه هنرآموزان عزیز و بهرهاجرای مطلوب برنامه
 باشد.ای و تخصصی مناسب ایشان میهای حرفهشایستگی

  ای و کاردانشهای درسي فني و حرفهليف کتابأدفتر ت
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 سخنی با هنرآموز
های لبنی برای هنرجویان پایه دهم رشته صنایع غذایی کتاب درسی تولید فراورده

با رویکرد شایستگی محوری، طراحی و تدوین شده است. در هر واحد یادگیری، 
مرحله کاری، شامل  1تا  3به صورت فرایندی و در شایستگی فنی ارایه شده 

حداکثر بیست هدف دانشی و مهارتی به صورت متوالی سازمان دهی شده است. 
برای مشارکت بیشتر فراگیران در امر آموزش و یادگیری، اهداف دانشی و مهارتی 

 ایهبا رویکرد سئوال محوری برای ایجاد انگیزش در هنرجویان و همراه با فعالیت
 اند. عملی ساخت یافته طراحی شده

گرچه در وضعیت مطلوب، تحقق یادگیری موثر با آموزش توأمان اهداف دانشی و 
پذیرد ولی با توجه به پیوستگی مهارتی در محل کارگاه یا آزمایشگاه صورت می

شود آموزش اهداف مهارتی به مراحل تولید و فساد پذیری مواد اولیه، پیشنهاد می
لی بعد از ارایه اهداف دانشی مربوطه، با توجه به جدول بودجه بندی صورت متوا

و زمان آموزش در یک یا دو جلسه )بسته به زمان اختصاص داده شده( انجام 
پذیرند. بنابراین توالی یا تلفیق اهداف دانشی و مهارتی در زمان آموزش به 

 تواند متغیر باشد. صلاحدید هنرآموزان محترم و با توجه به شرایط و امکانات می
های کارگاهی و آزمایشگاهی، هنرجویان را به چند گروه برای انجام کلیه فعالیت

تقسیم نموده و تحت نظارت و راهنمایی خود و با رعایت اصول ایمنی و بهداشتی، 
ابتدا به معرفی ابزار و تجهیزات مربوطه پرداخته و سپس فعالیت مورد نظر را انجام 

یان بخواهید تا عملیات را اجرا نمایند. همچنین از سایر اجزا بسته داده و از هنرجو
آموزشی مانند: کتاب همراه هنرجو، فیلم، نرم افزار، پوستر و ... استفاده کنید و در 

های واقعی کار آشنا صورت امکان با بازدید از مراکز تولیدی، هنرجویان را با محیط
 کنید. 

 زير توجه کنيد: های کارگاهي به موارددر فعاليت
هنرجویان علاوه بر رعایت بهداشت فردی، نظافت کارگاه، ابزار و تجهیزات را  -1

 نیز انجام داده و پس از اتمام کار وسایل را مرتب و در جای خود قرار دهند. 
بدیهی است رعایت این نکات از جانب هنرآموزان به عنوان الگوهای آموزشی در محیط   نکته

 است.کارگاه الزامی 

 
 
های کارگاهی باید به ترتیب و به صورت مجزا انجام شوند یعنی در هر فعالیت -1

جلسه آموزش، تنها به یک فعالیت پرداخته شود حتی اگر مدت زمان آن کوتاه 
 باشد.

های زمانی نسبتا طولانی وجود دارد. های عملی، فاصلهبین مراحل مختلف برخی فعالیت  نکته
زمانی که ماده برای خشک شدن یا خاکستر شدن درون آون یا کوره قرار مانند مدت 

  گیرد. در این فاصله زمانی که نمونه تحت فرایند است به تشریح اصول کار بپردازید.می
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 رسم فلوچارت از مراحل آزمون را به هنرجویان آموزش دهید. -2
در راستای اصول مستندسازی به هنرجویان آموزش دهید که در تمام مراحل،  -3

اطلاعات به دست آمده را در همان زمان ثبت کنند و از به خاطر سپردن اعداد 
 خودداری کنند. 

در ابتدای هر آزمون وسایل و تجهیزات مورد نیاز را معرفی کنید. )هنرجویان  -2
 ب همراه هنرجو مراجعه کنند(.برای کسب اطلاعات تکمیلی به کتا

رعایت نکات ایمنی در کارگاه، اصلی حیاتی است. در ابتدای هر آزمون نکات  -1
ایمنی مربوطه را بیان کرده و بر اجرای آن تاکید کنید. )هنرجویان برای کسب 

 اطلاعات تکمیلی به کتاب همراه هنرجو مراجعه کنند(. 
لاوه بر مهارت آموزی تقویت روحیه های کارگاهی عیکی از اهداف فعالیت -6

همکاری و انجام کار به صورت گروهی بین هنرجویان است. به همین علت هنرآموز 
 باید بر گروه بندی و نیز انجام کار توسط تمام افراد گروه نظارت کند.

در بازدیدهای علمی به منظور یادگیری بیشتر لازم است هنرجویان گزارشی از  -
ده به ویژه از فرآیند تولید تهیه و در جلسه بعد به کلاس ارایه بازدید به عمل آم

نمایند. بنابراین لازم است روش صحیح گزارش نویسی به هنرجویان آموزش داده 
 شود.

های فنی و در پایان هر مرحله کاری و هر واحد یادگیری ارزشیابی از شایستگی -
ام داده و هنرجویان را از غیرفنی مطابق نمونه چک لیست ارایه شده )پیوست( انج

 نتیجه آن مطلع نمایید. 
 قبل از انجام آزمون با توجه به محدودیت زمان مقدمات کار را آماده کنید. -

 سازی:ارزشيابي اهداف توانمندشيوه 
 مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار با استفاده از چک لیست  -

 گیرد قرار توجه مورد بایستی شایستگی بر مبتنی ارزشیابی در که نکاتی برخی
 :از عبارتند

 در که دشومی ایحرفه صلاحیت مدرك دریافت شایسته هنرجو یک زمانی -
 زمانی پودمان درباشد. و  کرده دریافت شایستگی گواهینامه هاپودمان تمامی

 با را کار انجام شایستگی کارها، تمامی در که کندمی دریافت شایستگی گواهینامه
 .دباش داشته عملکرد استاندارد به توجه

 توسط آنها از یک هر برای باید که ( استفصل) پودمان پنج شامل درس هر -
 نمره یک نتیجه در و گیرد صورت هنرجو از مستقل ارزشیابی مربوط هنرآموز
 حداقل نمره کسب پودمان هر در قبولی شرط شود. ثبت پودمان هر برای مستقل

 .است 11
 14 تا 4 اساس بر نمره یک فقط و دشومی تشکیل بخش دو از پودمان هر نمره -

  .دشومی ثبت
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 از شایستگی کسب از ارزشیابی نمره :پودمان هر پایانی ارزشیابی شامل اول بخش
شود و نتیجه آن با ضریب مشخص می 2و  1،  1که با سه نمره  نظر مورد پودمان

 شود. منظور می 2
ی های کلاسمستمر: نمره مستمر که بر اساس انجام فعالیتبخش دوم ارزشیابی 

های آموزشی و تربیتی، ابتکار در تکالیف و کارگاهی، نظم، مشارکت در فعالیت
 نمره اختصاص پیدا خواهد کرد. 2تا  4عملکری درسی و ... از 

هر پودمان شامل یک تا سه واحد یادگیری است و ارزشیابی پیشرفت تحصیلی  -
های درسی صورت خواهد گرفت و نتیجه آن در شیوه مندرج در کتابمطابق با 

دفاتر ثبت نمره کلاسی در مدرسه ثبت خواهد شد و براساس نتیجه حاصل از 
 ارزشیابی واحدهای یادگیری نمره پودمان به دست خواهد آمد.

پودمان، نمره  2شود که در هر زمانی هنرجو در دروس شایستگی قبول اعلام می -
نمره پودمان به عنوان نمره کلی  2کسب کند. در این صورت میانگین  11 بالای

درس در کارنامه تحصیلی هنرجو منظور خواهد شد. در صورتی که فرد در یک یا 
را کسب نکند در آن درس قبولی را به دست  11چند پودمان حداقل نمره 

داقل نمره مورد هایی که حآورد. ارزشیابی مجدد صرفاً در پودمان یا پودماننمی
نظر در آن کسب نشده است صورت خواهد پذیرفت و در تمام طول سال تحصیلی 

 حداقل برای یک بار امکان پذیر خواد بود.
ها در یک کاربرگ به عنوان گواهی خلاصه نمرات کسب شده در پودمان -

ای تنظیم و همراه با مدارك تحصیلی دیگر به هنرجو تحویل های حرفهشایستگی
 ه خواهد شد.داد

توانند در ارزشیابی فرایند مدار و نتیجه مدار، کتاب همراه هنرجو هنرجویان می -
 را در زمان اجرای ارزشیابی با خود به همراه داشته باشند. 
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  تعاريف و اصطلاحات
 درسي ملّي رويكرد برنامه

ربیتی ت اساس فلسفهای برهای مدرسهگیری آموزشجهت منظور از این اصطلاح،
درسی ملّی است.  نظام حاکم بر جامعه و انتظارات رهبران، مردم و نهادها از برنامه

گرای توحیدی نام دارد که مقصد عالی آن، شکوفایی این رویکرد، رویکرد فطرت
 های الهی در انسان و تربیت انسان خلیفه الله است.گرایش

 :دنيای کار
های زندگی زندگی در همه جنبهحرفه و شغل در شامل کار مزدی، پیگیری  

اجتماعی است. دنیای کار از دنیای آموزش و زندگی شخصی متمایز است. دنیای 
 های اقتصادی است.بنگاهکار اعم از زندگی شغلی، بازار کار، محیط واقعی کار و 

 :محيط کار
ا خانه تها از ای وسیع از فضامی کنند و گستره موقعیتی است که افراد در آن کار

 شود. کارخانه بزرگ را شامل می
 بنگاه اقتصادی:

بندی های اقتصادی مبتنی بر استاندارد ملی طبقه محلی که در آن فعالیت
 گیرد. های اقتصادی صورت میفعالیت

 :ایصلاحيت حرفه
ای است که با توجه به سطح، نوع و وسعت های حرفهای از شایستگیه مجموعه

 هند شد.آنها به سطوح دیگر تقسیم خوا
 (TVET):ای آموزش و تربيت فني و حرفه

آموزش و تربیت در قلمرو دنیای کار جهت زمینه سازی، آمادگی، نگهداشت و  
ای جامع ای واژهتربیت فنی وحرفه ارتقاء شغلی و حرفه ای را گویند. آموزش و

ها بیتی، دربرگیرنده، مطالعه فناوریهای از فر آیند آموزشی و تراست که به جنبه
ها عملی، فهم و دانش مرتبط با حرفه هایو علوم وابسته، کسب نگرش ها و مهارت

های گوناگون اقتصادی و زندگی اجتماعی، علاوه بر آموزش عمومی، را در بخش
ای رسمی، غیررسمی ین واژه اعم از آموزش فنی و حرفه شود. اارجاع و اطلاق می

های ها  شامل طیف وسیعی از فرصتن نایافته است. همچنین این آموزشو سازما
گردد. یادگیری های ملی و محلی هماهنگ میها است که  با بافتتوسعه مهارت

های عرضی )غیر فنی( رتهای محاسبه، مهاای یاد گرفتن و رشد سواد و مهارتبر
موزش و تربیت فنی و آهای جدایی ناپذیر نیز از مولفه  های شهروندیو مهارت

 .اشندبای میحرفه
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 : (Job) شغل
 شغلباشد. می"استخدام شدن برای ارائه خدمت و یا برای مدتی خاص"واژه شغل 

شغل مجموعه از کارها و وظایف مشخص  محدود به زمان و فرد کارفرما است.
شخص ممکن است در یک شود. یک ست که در یک جایگاه خاص تعریف میا

 داشته باشد.های گوناگون مشاغل متفاوت حرفه در زمان
 :(Occupation)حرفه 

ای از نظر کارها، دانش ای از مشاغل دنیای کار است که شباهت معقولانهمجموعه
است.  مشغولیت اصلی فرد در طول زندگیهای مورد نیاز دارد. حرفه و توانائی

دنیای کار در یک حرفه را نشان های مورد انتظار ای، حداقلاستاندارد حرفه
 ،کار است )مانند حسابدارو دنیای مرتبط با فرد و نقش وی در بازار  حرفه دهد.می

های مختلف ها در بخش(. اکثر حرفهخانه دار، جوشکار، پرستار، مهندس ساختمان
ها )مهندس معدن( مربوط به بخش خاصی وجود دارد در حالی که برخی از حرفه

ای از نظر کارها، ای از مشاغل است که شباهت معقولانهیک حرفه مجموعهاست.
 های مورد نیاز دارد. دانش و توانائی 

  (Duty) :وظيفه
وظیفه عبارت است از مسئولیت و نقش اصلی مشخصی را که در یک جایگاه شغلی 

ی وظایف اصلگیرند، وظیفه نام دارد. برای مثال از ر مییا حرفه برای شخص در نظ
ال قدرت، تعمیر سیستم انتق توان به تعمیر سیستم مولدیک تعمیرکار خودرو می

رود نگهداری و تعمیرات . از تکنسین مکاترونیک انتظار میقدرت و ... اشاره کرد
 های کنترل عددی را به عنوان وظیفه انجام دهد. سیستم

 : (Task) تكليف کاری
امل باشد و شیک تکلیف کاری فعالیت مشخصی است که دارای ابتدا و انتها می

ود. شمعمولاً هر وظیفه به چندین تکلیف کاری تقسیم می مراحل منطقی است.
، تنظیم "تعمیر سیستم مولد قدرت"به طور مثال از یکی از تکالیف کاری وظیفه 

 .باشدسیستم جرقه می
 :1شايستگي

مجموعة اثبات شده از دانش، مهارت و نگرش مورد نیاز جهت انجام یک تکلیف 
های ها در حوزه آموزشگویند. شایستگی دارد را، شایستگیکاری، بر اساس استان

بندی  فنی و عمومی تقسیم های فنی, غیرای به سه دستة شایستگیفنی و حرفه
 شوند.می

                                                      
1 –Competency  
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 :سطح شايستگي انجام کار
ود، شای انجام میصرف نظر از اینکه یک تکلیف کاری در چه سطح صلاحیت حرفه

مورد انتظار با شد.  انجام هر کار ممکن است با کیفیت مشخصی در محیط کار
سطح کیفی شناخته شده از یک شخص در محیط کار را سطح شایستگی مورد 

باشد. در جام کار معیار اساسی ارزشیابی میانتظار و نیاز گویند. سطح شایستگی ان
ام د دارد اما نظبندی شایستگی گوناگونی وجو بین کشورهای مختلف نظام سطح

 رسد. ظر میترین آنها به نچهار سطحی معمول
 :(NQF)چارچوب صلاحيت ملي

های در سطوح و انواع مختلف ها، مدارك و گواهینامهچارچوبی است که صلاحیت
های توافق اخصها و شو همگون براساس مجموعه از معیار را به صورتی منسجم

و تجربه در کنار دانش  دهد. در این چارچوب به مهارتشده به هم ارتباط می
 شود. زمان و مکان یادگیری ارزش کمتری دارد.داده میای ارزش ویژه

 :(Level of Qualification)سطح صلاحيت 
های ح حرفه یا شغلی در چارچوب صلاحیتسطح صلاحیت عبارت است از سط

های سطح در آن طراحی و تدوین گردد. نظام  ای ملی که تکالیف کاری بایدحرفه
ای( د، سطح صلاحیت مهندسی )حرفهبندی گوناگونی در بین کشورها وجود دار

طح ای دارای سپنج در نظر گرفته شده است که به طبع آن تکنسین فنی یا حرفه
سطح تقسیم بندی شده  4به  EQFای در اروپا باشد. صلاحیت حرفهچهار می

 است.
 :ایبرنامه درسي آموزش و تربيت  فني و حرفه

ای ازاستانداردها دنیای کار، موعهای مجبرنامه درسی آموزش و تربیت فنی و حرفه
یادگیری، تجهیزات، زمان، فضا، -ها، راهبردهای یاددهیاهداف، محتوا، روش
 ها، مواد آموزشی، استاندارد ارزشیابی است که دانشاستاندارد شایستگی

های موز)هنرجو(، کار آموز یا متربی را برای رسیدن به آن اهداف در حوزه آموزشآ
های نماید. دامنة شمول برنامه درسی در حوزة آموزشهدایت میای فنی و حرفه
 گیرد. ی کار و دنیای آموزش را در بر میای، دنیافنی و حرفه

ای کشورها سه نوع استاندارد، متصورّ های فنی و حرفههای آموزشمعمولاً در نظام
 شوند:می
عت، متولیان صنکه توسط  ،شایستگی یا مهارت ؛یاحرفهشایستگی استاندارد  -1

شود. در این استاندارد، وظایف، کارها و ها، صنوف و ... تهیه میبازار کار و اتحادیه
 گیرند.های هر شغل یا حرفه مورد توجه قرار میصلاحیت

 ثرؤای و دیگر عوامل محرفهشایستگی براساس استاندارد  ؛استاندارد ارزشیابی -1
شود و منجر به اعطای اگون تهیه میهای گونی مشترکی از حوزههاهتوسط گرو

 گردد. می ایصلاحیت حرفهگواهینامه یا مدرك 
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و ه حرف شایستگی هایبر اساس استاندارد ؛د آموزشی )برنامه درسی(اراستاند -2
گردد. در این ای تهیه میهای فنی و حرفهدهندگان آموزش توسط ارائه ارزشیابی

تجهیزات  یادگیری، -راهبردهای یاددهی، ادروس، محتو اهدافِ استاندارد و
 آموزشی و ... در اولویت قرار دارد.

 :آموزش مبتني بر شايستگي 
 ایهای حرفهای است که تمرکز بر شایستگیرویکردی در آموزش فنی و حرفه

گیرد و فرایند عنوان پیامدهای آموزشی در نظر میها را به شایستگیدارد. 
شود. ارزشیابی بر اساس آنها انجام می نامه درسی ونیازسنجی، طراحی و تدوین بر

 حرفه ای ازهای فنی )در یک حرفه یا مجموعهتوانند به شایستگیها میشایستگی
یران به حداقلی از همة ها(، غیرفنی و عمومی دسته بندی شوند. رسیدن فراگ

توجه در این رویکرد مورد ای های فنی و حرفهها به عنوان هدف آموزششایستگی
 گیرد.قرار می

 :استاندارد شايستگي حرفه 
هایی ها، کارها، ابزارها و شاخصشایستگی حرفه تعیین کننده فعالیتاستاندارد 

 باشد. برای عملکرد در یک حرفه می
 :ایهويت حرفه

ها، اعمال و صفات فرد در مورد حرفه است. ای از باورها، گرایشبرآیند مجموعه 
ای ای، هویت حرفهتغییرات این مجموعه در طول زندگی حرفهدلیل ه بنابراین ب

 قابلیت تکوین در مسیر تعالی را دارد.
 :ای(حرفه-ای تحصيليای )چند رشتهحرفه-گروه تحصيلي

گیرند تا فراگیر را برای ای که در کنار هم قرار میحرفه –چند رشته تحصیلی 
ر اساس استعداد و حرکت در مسی انتخاب مبتنی بر علائق، تصحیح در موقعیت بر 

 ه صورتای بحرفه-زندگی با توجه به استانداردهای راهنمایی و هدایت تحصیلی
ها ممکن است با توجه به شرایط و امکانات ایرساند. چند رشتهمنطقی یاری می

های های بزرگ مبتنی بر گروهای هم خانواده، غیر هم خانواده، شایستگیمنطقه
 -های طولی برای کسب کار باشد. گروه بندی تحصیلییستگیفرعی حرفه و شا

 ای و تکوین آن در طول زندگی خواهد شد.ای باعث شکل دهی هویت حرفهحرفه
 :ایحرفه-رشته تحصيلي

ای و عمومی است که آموزش و تربیت بر اساس های حرفهای از صلاحیتمجموعه
 گردد.آن اجرا و ارزشیابی می
 :اهداف توانمند سازی

ها، استاندارد عملکرد و ی اهدافی است که بر اساس شایستگیاهداف توانمند ساز
ها توسط دانش آموزان تدوین یادگیری جهت کسب شایستگی-یاددهی اقتضائات
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 گردد. اهداف توانمند ساز با توجه به رویکرد شکوفایی فطرت شامل پنج عنصر:می
ارتباط متربی با خود، خدا، خلق و  و چهار عرصهتعقل، ایمان، علم، عمل و اخلاق 

  -شوند. خلقت است که با محوریت ارتباط با خدا تعریف، تبیین و تدوین می
ای و مهارتی فرایند تکوین و تعالی که آموزش و تربیت فنی و حرفهباتوجه به این
ای متربیان است و هویت متربیان برایند نوع ارتباط آنان با خدا، خود، هویت حرفه

یین قابل تب هاباشد، بنابراین اهداف تربیت با توجه به این عرصهو خلقت میخلق 
های ساحت ای جامع، یکپارچه و منطقی کلیهها به گونهخواهد بود، این عرصه

 گیرد.برمی را در 1تربیتی
 :پارچه و کل نگريادگيری يك

درسی ملی  ، یادگیری یک موضوع از ابعاد مختلف. در برنامهیادگیری همه جانبه
 شود.به ارتباط عناصر اهداف درسی و تربیتی و عرصه های چهارگانه گفته می

 :يادگيری
فرایند ایجاد تغییرات نسبتاً پایدار در رفتار یادگیرنده، یادگیری ممکن است از 

عینی )از طریق کار، تمرین و ...(، به صورت نمادین )از طریق اشکال،  طریق تجربه
شهودی )ذهنی یا  نظری )توضیحات کلی( یا به شیوه به شیوهاعداد و نمادها(، 

 روحانی( صورت گیرد.
 :های يادگيری ساخت يافتهفعاليت
های یادگیری ساخت یافته بر اساس اصول حاکم بر انتخاب راهبردهای فعالیت

گردد. در تدوین ای طراحی میحرفهیادگیری در شاخه فنی و  -یاددهی 
ای بر اساس برنامه در دروس مختلف شاخه فنی و حرفهی های یادگیرفعالیت

ه حاکم خواهد بود. درسی ملی ایران و حوزه یادگیری کار و فناوری، دیدگاه فناوران
 یهامواد و رسانه یادگیری در فرایند آموزش به کمک -های یاددهیانتخاب فعالیت

دانش  یزهیت انگها بر اساس اصولی از قبیل تقویادگیری به منظور تحقق شایستگی
های واقعی دنیای کار، فعال نمودن ها در موقعیتآموزان، درك و تفسیر پدیده

 دانش آموزان استوار است.
 :محتوا

ته خت یافهای یادگیری سای بر اهداف توانمند ساز و فعالیتمحتوی آموزشی مبتن
های هنگی و تربیتی و سازوار با آموزههای فرباشد. محتوی مبتنی بر ارزشمی

ها و تجربیات یادگیری ای منسجم و هماهنگ از فرصتدینی و قرآنی، مجموعه
ها عقلی و فعلیت یافتن عناصر و عرصهاست که زمینه شکوفایی فطرت الهی، رشد 

                                                      
بر اساس سند تحول بنيادين آموزش و پرورش، عبارتند از: اعتقادی، عبادی  های تعليم و تربيت. ساحت 2

و علمي و  ایزيباشناختي و هنری، اقتصادی و حرفهو اخلاقي، اجتماعي و سياسي، زيستي و بدني، 
 فناورانه.
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 آورد. همچنین محتوی دربرگیرنده مفاهیم ورا به صورت پیوسته فراهم می
  های مورد انتظار ازگیهای کلیدی مبتنی بر شایستایده های اساسی ومهارت
اسب نت باشد.های علمی و معتبر بشری میآموزان است و بر گرفته از یافته دانش

های روانشناختی دانش آموزان، محتوی با نیازهای حال و آینده، علایق، ویژگی
 انتظارات جامعه اسلامی و زمان آموزش از الزامات محتوی است.

 :بسته تربيت و يادگيری
 های رسان و مواد منابع، از همآهنگ ی مجموعه به ت و یادگیری،تربی بسته 

 با هماهنگ صورت اجزایی به یا واقعی بسته یک در که شود م اطلاق آموزشی
 مورد تحصیلی پایه چند یا یک برای و تهیه کننده تولید مؤسسه برند و نشان

 بسته ، ICT و نوین هایگسترش فنآوری با حاضر حال در .گیردمی قرار استفاده
 .شودمی تکمیل اینترنتی هایسایت و فشرده لوح آموزشی، افزارهای نرم با آموزشی

ت بسته تربیت و یادگیری انجام طراحی و تهیه بسته یادگیری بر اساس ماک
 پذیرد.می

 آموزشی هایرسانه و منابع از ای گستر شامل تواند می یادگیری بسته تربیت و 
 حتی و فیلم آموزشی فشرده، لوح کار، هایبرگه کتابچه، و کتاب تعدادی حاوی یا

 استفاده افزاری، سخت بسته کنار در باشد.  ابزارها و آموزشی کمک وسایل برخی
 کمک آموزشی بسته یک به تکمیل تواند می نیز اینترنت و افزاری نرم امکانات از

 .کند
 منابع و اصلی منابع شامل کلی گروه دو به را تربیت و یادگیری بسته توانمی

 درسی، کتاب کتاب معلم، راهنمای کتاب شامل اصلی منابع .نمود تقسیم تکمیلی
 .شوندمی ارزشیابی کتاب و آموز دانش کار

 همراه معلم،کتاب درسی، راهنمای شامل: کتاب یادگیری و تربیت لذا بسته
معلم، پوستر  فیلمسازها،  هنرجو، شبیه دانش آموز، فیلم کار، نرم افزار هنرجو،کتاب

 باشد.و غیره می
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 درس  طراحي و سازماندهي
 استیکی از دروس تخصصی رشته صنایع غذایی  های لبنیتولید فراوردهدرس 

شود. با توجه به نحوه چیدمان ای ارایه میکه در سال دهم شاخه فنی و حرفه
محتوای این ای، دروس رشته صنایع غذایی در دوره سه ساله شاخه فنی و حرفه

ای تدوین گردیده که هنرجو بتواند علاوه بر فراگیری چندین درس به گونه
های مختلف علوم و صنایع غذایی آشنا گردیده شایستگی فنی و غیرفنی با بخش

  تری رشته صنایع غذایی را برای ادامه تحصیل انتخاب نماید.و بتواند با دید وسیع
 های مورد انتظارشايستگي
 :های فنيشايستگي

 شیر پاستوریزهتولید  -1
 ماستتولید  -1
 دوغتولید  -2
 کشک تولید  -3
 بستنیتولید  -2
 پنیرتولید  -1
 خامهتولید  -6
 کرهتولید  -4
 :فنیهای غیرایستگیش
 مدیریت کیفیت -1
 زمانمدیریت  -1

 سازماندهي محتوی
متشکل از پنج پودمان و هشت تکلیف کاری است  های لبنیتولید فرآوردهدرس  -

 ها و تکالیف کاری مستقل تعریف شده است. که در قالب پودمان
 ها:پودمان زمان آموزش

 درس توليد فرآورده های لبني
 زمان )ساعت( کارها گروه شغلی رديف

 14 تولید شیر پاستوریزه متصدی پاستوریزاسیون شیر 1

 ماست بند 2
 تولید دوغ -تولید ماست
 تولید کشک

14 

 14 تولید بستنی بستنی ساز 3
 14 تولید پنیر پنیر ساز 4

 خامه و کره ساز 5
 تولید خامه
 تولید کره

14 

 244   مجموع
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 يادگيری ، مراکز، مواد و منابعهارسانه ،مواد

 مراکز يادگيری
 مدرسه -
 کارگاه -
 های کار واقعی مبتنی بر وضعیت شغلیمحیط -

 های يادگيریرسانه
 کتاب درسی -
 کتاب مرجع -
 پوستر -
 فیلم -
 عکس -
 کتاب راهنمای معلم -
 کتاب همراه هنرجو -

 منابع يادگيری    
 کتاب مرجع -
 جداول استاندارد -
 استانداردهای تحلیل و ارزشیابی حرفه -
 مواد یادگیری    
 ماکت آموزشی  -
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 مربيانای حرفهصلاحيت 
 مدرك تحصیلی -1

 حداقل دارای مدرك تحصیلی کارشناسی یا بالاتر رشته علوم و صنایع غذایی
 ایمدارك حرفه -1
 دارا بودن پروانه مسئول فنی از وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی -
دارا بودن پروانه کارشناسی استاندارد از سازمان ملی استاندارد و تحقیقات  -

 صنعتی ایران
 تجربه کاری -2
کار در صنایع غذایی در نقش تخصصی مرتبط و یا  سال سابقهیکحداقل  -

 کارآموزی در صنایع غذایی
 

 ييالزامات اجرا
ای و های حرفهرآموزان جهت دستیابی به شایستگیآموزش مدیران و هن -1

 تخصصی
 تخصیص منابع مالی لازم جهت فراهم نمودن کارگاه و تجهیزات -1
 صنایع غذاییاستاندارد کارگاه آموزشی براساس یا پایلوت کارگاه  وجود -2
 صنایع غذاییمتناسب با استاندارد کارگاه آموزشی  یا پایلوتتجهیز کارگاه  -3
 های مواد اولیه و محصول پوستر، نمودار و نمونهوجود  -2
نفر، نیروی انسانی متخصص صنایع غذایی با مدرك کارشناسی و بالاتر  1وجود  -1

 نفره  24برای هر کلاس حداقل 
 

 ارزشيابي پيشرفت تحصيلي
ارزشیابی پیشرفت تحصیلی برای هر تکلیف کاری در مراحل و قضاوت در مورد  -

 (ارزشیابی تکوینی جز شایستگی انجام خواهد شد )نمون برگ
 انجام خواهد شد یادگیریارزشیابی پایانی برای هر تکلیف کاری در پایان واحد  -
 نمون برگ ارزشیابی تراکمی()
 ای.و چک لیست مشاهدههای سنجش عبارتند از: پرسش بزارا -
معیار موفقیت و قبول شایستگی از ترکیب شایستگی در تکالیف کاری و جز  -

 .استشایستگی در مراحل 
های غیرفنی، حیطه یادگیری نگرش، توجهات زیست ارزشیابی از شایستگی -

( یرزشیابی تکوینا نمون برگمحیطی و ایمنی در ارزشیابی پیشرفت تحصیلی )
  لحاظ شده است.

ها )تکالیف کاری(، معیار موفقیت در درس به صورت موفقیت در تمام شایستگی -
 کلی است.
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 مسيرهای هدايت تحصيلي در رشته و گرايش  در دوره کارداني
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 کشاورزی و غذاای در گروه حرفه -مسيرهای هدايت تحصيلي
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 های لبنيمسير يادگيری درس: توليد فراورده
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 های لبنیوردهتولید فرادرس  اهداف تفصیلی
 هاعرصه         
 خلقت خلق خدا خويشتن عناصر

 تعقل

 شایستگی پایه -
 های یادگیری شایستگی خاص دیگر حوزه -
های خود برای مدیریت کیفیت در توجه به توانایی -

 های لبنی تولید فرآورده
های خود برای درك اهمیت و نقش تأمل در توانایی -

 های لبنی در حفظ سلامت فردفرآورده
ش درباره های خود برای پژوهتواناییتعقل در  -

 های لبنیوردهچگونگی افزایش تولید فرا

 شایستگی پایه -
 های یادگیری شایستگی خاص دیگر حوزه -
تدبر در آیات و روایات در زمینه حفظ سلامت بدن به  -

 عنوان امانت الهی 
 تأمل در آیات قرآن کریم در مورد کسب روزی حلال -
روایات جهت شناخت منابع غذایی و تفکر در آیات و  -

 فرآیند تولید آنها

 شایستگی پایه -
 های یادگیری شایستگی خاص دیگر حوزه -
 توجه به ایمنی و بهداشت مواد غذایی  -
های لبنی در درك تأثیر مصرف شیر و فرآورده -

 نشاط و سلامت افراد جامعه
های نگهداری مواد غذایی و نقش تفکر در شیوه -

 سلامت افرادآن در 

 شایستگی پایه -
 های یادگیریشایستگی خاص دیگر حوزه -
 تأمل در استانداردهای حرفه صنایع لبنی -
 تفکر در استفاده بهینه از منابع طبیعی -
قش صنایع غذایی درکاهش ضایعات توجه به ن -

 های لبنیوردهفرا

 ايمان

 شایستگی پایه -
 های یادگیریشایستگی خاص دیگر حوزه -
ایمان به پذیرش مسئولیت خویش در انجام امور  -

 محوله
 های خود پیرامون حفظ منابع طبیعیباور به توانایی -
ایمان و التزام قلبی در بکار بردن فرآیندهای بهبود  -

 کیفیت مواد غذایی

 شایستگی پایه -
 های یادگیری شایستگی خاص دیگر حوزه -
نی در حرفه های دیایمان و التزام قلبی به ارزش -

 صنایع غذایی
روردگار در تمامی مراحل تولید ایمان و باور به حضور پ -

 های لبنیوردهفرا
التزام قلبی به انجام وظایف شغلی با توکل به خداوند  -

 متعال

 شایستگی پایه -
 های یادگیری شایستگی خاص دیگر حوزه -
باور داشتن به ارزش کار گروهی در حرفه صنایع  -

 لبنی
اور داشتن به رعایت حقوق دیگران و نقش آن ب -

 در زندگی فردی و اجتماعی
ر های لبنی دوردهباور آگاهانه به نقش تولید فرا -

 حفظ سلامت افراد جامعه  

 شایستگی پایه -
 های یادگیری شایستگی خاص دیگر حوزه -
باور داشتن به نقش صنایع غذایی در حفظ  -

 محیط زیست
های آینده برخورداری نسلباور داشتن به حق  -

 از منابع طبیعی
ن های نویایمان والتزام قلبی به استفاده از روش -

 نگهداری مواد غذایی جهت کاهش ضایعات

 علم

 شایستگی پایه -
 های یادگیری شایستگی خاص دیگر حوزه -
ارتقاء دانش خود پیرامون استانداردهای ایمنی و  -

 های لبنی بهداشت شیر و فرآورده
ارتقاء سطح آگاهی خود به اصول مدیریت و تضمین  -

 های لبنیکیفیت در تولید شیر و فرآورده
های صحیح نگهداری ه روشارتقاء سطح آگاهی خود ب -

 های لبنی  وردهشیر و فرا

 شایستگی پایه -
 های یادگیری شایستگی خاص دیگر حوزه -
 آگاهی از احکام اسلامی در زمینه پرورش دام  -
صیرت و آگاهی نسبت به حکمت و خواص شیر به ب -

 عنوان یک غذای کامل 
 های لبنی با برند حلالوردهشناخت اهمیت تولید فرا -

 شایستگی پایه -
 های یادگیریشایستگی خاص دیگر حوزه -
ای و جهانی عرضه زارهای منطقهشناخت با -

 های لبنی و تعامل مؤثر با مشتریانوردهفرا
وری در محیط کار براساس بهره آگاهی از اصول -

 تعامل با همکاران
آگاهی از نقش صنایع لبنی در افزایش تولید  -

 ناخالص ملی در راستای رفاه افراد جامعه

 شایستگی پایه -
 های یادگیریشایستگی خاص دیگر حوزه -
 ناتآگاهی از پیامدهای استفاده نامناسب از امکا -

 های لبنیوردهو تجهیزات در تولید شیر و فرا
 های دفع بهداشتی پسابشناخت روش -
ر ست تخریب پذیبندی زیدانش انواع مواد بسته -

 های لبنیوردهدر تولید شیر و فرا
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 هاعرصه         
 خلقت خلق خدا خويشتن عناصر

 عمل

 شایستگی پایه -
 های یادگیری شایستگی خاص دیگر حوزه -
داردهای ایمنی و کسب مهارت درکاربرد استان -

 های لبنی وردهبهداشت شیر و فرا
سب مهارت در جهت توسعه خود اشتغالی در تولید ک -

 های لبنیشیر و فرآورده
های نوین در تولید یری فناوریکسب مهارت در بکارگ -

 های لبنیوردهفرا

 شایستگی پایه -
 های یادگیری شایستگی خاص دیگر حوزه -
اجتناب از کم فروشی و تقلب با استناد به آیات و  -

 روایات
 های لبنی وردهسلامی در تولید فراعمل به احکام ا -
دستورات الهی در فرآیند تولید بکارگیری قوانین و  -

 های لبنیوردهفرا

 شایستگی پایه -
 های یادگیری شایستگی خاص دیگر حوزه -
های لبنی جهت وردهتلاش در توسعه تولید فرا -

 زایی و جذب نیروی انسانی مولد اشتغال
در تولید شیر و رعایت اصول مشتری مداری  -

 های لبنیوردهفرا
نی های لبوردهبکارگیری استانداردهای تولید فرا -

 جهت حفظ سلامت افراد جامعه

 شایستگی پایه -
 های یادگیری شایستگی خاص دیگر حوزه -
های فیزیکی، تلاش در جهت کاهش آلودگی -
 لبنی هایوردهیمیایی و بیولوژیکی در تولید  فراش
و نگهداری پوشش گیاهی تلاش در حفظ  -

 مناطق مختلف
های نوین در تولید بندیبسته بکارگیری -

 های لبنیوردهفرا

 اخلاق

 شایستگی پایه -
 های یادگیری شایستگی خاص دیگر حوزه -
ای در محیط افزایش میزان پایبندی به اخلاق حرفه -

 کار
افزایش میزان پایبندی به کسب و کار و تأمین معاش  -

 های لبنیوردهحلال در تولید شیر و فرااز راه 
تعهد به قوانین و مقرارت شغلی در رابطه با تولید  -

 های لبنیوردهافر

 شایستگی پایه -
 های یادگیری شایستگی خاص دیگر حوزه -
کسب روزی حلال ارزش قائل شدن به درستکاری و  -

 های لبنیوردهدر تولید شیر و فرا
یل اخلاقی در تولید و توزیع پرهیزگاری و دوری از رذا -

 های لبنیوردهفرا
 تعهد و پایبندی به تولید مواد غذایی پاکیزه و حلال -

 شایستگی پایه -
 های یادگیری شایستگی خاص دیگر حوزه -
جام کار گروهی در تولید ارزش قائل شدن به ان -

 های لبنیوردهشیر و فرا
 ترجیح دادن منافع ملی بر منافع شخصی -
ت های لبنی سالم و با کیفیوردهتعهد به تولید فرا -

 برای رفاه حال افراد جامعه

 شایستگی پایه -
 های یادگیری شایستگی خاص دیگر حوزه -
های سبز )دوستدار توجه به استفاده از فناوری -

 طبیعت(
های ارزش قائل شدن به حفظ مراتع و گونه -

 مختلف گیاهی
یق ست از طرارزش گذاری به حفظ محیط زی -

 های لبنیوردهدفع بهداشتی پساب در تولید فرا
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 ایحرفهتحصيلي / توسعه  ايتهد
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 پاستوريزهشیر تولید : 1 واحد يادگیری
های یترین باکترپاستوریزاسیون شیر فرایندی است که برای از بین بردن مقاوم

 یوممایکوباکترها شامل پاتوژن غیراسپورزا در شیر طراحی شده است. این باکتری
هستند. در این واحد یادگیری ابتدا به فرایندهای  کوکسیلابورنتیو  توبرکلوزیس

برداری و ذخیره سازی شیر پرداخته و تلاش شده است که دریافت، نمونه
هنرجویان به اهمیت و تأثیر وضعیت میکروبی شیر ورودی بر کیفیت محصول 

 نهایی آگاهی یابند. 
ری از این های ارزیابی کیفی شیرخام باید توجه داشت که بسیادر مورد آزمون

ه ها کهای مختلف یکسان است. بنابراین برخی از این آزمونها برای فراوردهآزمون
تر و قابل انجام هستند در چندین واحد یادگیری تکرار و عموماً شامل موارد ساده

 اند.برخی دیگر متناسب با محصول در بین واحدهای یادگیری توزیع شده
های عملی به تا حد ممکن فرایندها و فعالیتدر مورد فرایند تولید، تلاش شده 

ای تشریح شوند که با توجه به امکانات، قابلیت انجام در هنرستان را داشته گونه
های صنعتی شیر و نیز واحدهای باشند با این وجود، بازدید هنرجویان از کارخانه

ها را دهای لبنی شرایط لازم برای درك مطلوب از این فراینسنتی تولید فراورده
 کند.  برای هنرجویان فراهم می

 
 مراحل توليد شير پاستوريزه - 1نمودار شماره 

  

دريافت شير خام

ذخيره سازی شير خام

استاندارد سازی

پاستوريزاسيون

(CIP)شستشو 

بسته بندی و سردخانه گذاری
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 مواد و تجهيزات
 وشو، ظروف بسته بندیهای شستمواد: شیر تازه، محلول

های نگهداری، پاستوریزاتور، تجهیزات: ترازو، باسکول، ابزارآلات آزمایشگاهی، تانک
کار، ماسک، کننده، دستکشسیستم خنکبندی، هموژنایزر، دستگاه بسته

 کار، عینک، گوشی،کلاه، کفشلباس
تولید شیر پاستوریزه به هنرجویان آموزش داده  در این واحد یادگیری، روش

ودار پذیرد )نمشود. فرایند تولید شیر پاستوریزه در شش مرحله کاری، انجام میمی
شی و مهارتی خاصی طراحی (. در کتاب درسی برای هر مرحله، اهداف دان1شماره

و تدوین شده است. و در کتاب حاضر نکات اجرایی مربوط به هر مرحله و اهداف 
ها، به اختصار برای استفاده هنرآموزان محترم آن، به همراه پاسخ برخی از پرسش

 شود.  ارایه می
 مرحلة دريافت شير خام  -1

ترکیبات آن داده شده است. در این مرحله ابتدا شرح مختصری در رابطه با شیر و 
باید توجه کرد که چون هدف حفظ کردن مطالب توسط هنرجویان نیست در این 
قسمت نیازی به بیان جزییات شیمی شیر وجود ندارد و تنها به صورت کلی اجزاء 

 سازنده اصلی شیر بیان شده است.
ت هدف ها تشریح شده است. در این قسمدر ادامه اصول انتقال شیر به کارخانه

آشنا شدن هنرجویان با اهمیت تولید و انتقال بهداشتی شیر، ضدعفونی کردن 
ظروف یا تانکرهای انتقال و اهمیت سرد کردن سریع شیر پس از دوشش و انتقال 

 تر آن به کارخانه است.هر چه سریع
های شیر در بدو ورود به ترین آزمایشسپس اصول نمونه برداری و برخی از مهم

 بیان شده است.کارخانه 
های شیر برای تولید محصولات مختلف با توجه به اینکه تعداد زیادی از آزمایش

ها پرداخته یکسان است، لذا در هر واحد یادگیری به شرح برخی از این آزمون
ها در واحدهای یادگیری مختلف شده است. از طرف دیگر، تکرار برخی از آزمون

 ورت گرفته است.با هدف کسب مهارت در هنرجویان ص
گیری گیری چربی شیر، اندازهگیری چگالی، اندازهها مثل اندازهدر برخی آزمون

pH توانند با ایجاد تغییراتی در شیر مثل افزودن آب یا و اسیدیته، هنرآموزان می
گرفتن چربی و یا استفاده از شیر تاریخ مصرف گذشته )کهنه(، تغییرات این 

ها و تر آزمونن آموزش دهند. در صورت نیاز به شرح کاملپارامترها را به هنرجویا
توان از های دیگری غیر از آنچه در کتاب بیان شده است؛ مییا انجام آزمون

المللی مانند استانداردهای سازمان استاندارد ملی ایران و یا استانداردهای بین
ملی و آدرس استاندارد کدکس مواد غذایی استفاده کرد. شماره استانداردهای 

 های مرجع در پیوست کتاب درج شده است.برخی از سایت
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 شود:اسيديته شير به دو روش محاسبه مي
𝟏محاسبه اسیدیته برحسب درصد لاکتیک اسید: در این حالت از سود  -1

𝟏𝟎
نرمال  

 شود.شود و درصد اسیدیته با رابطه زیر محاسبه میاستفاده می
𝑵×𝟎/𝟎𝟎𝟗×𝟏𝟎𝟎

𝑽
 رصد اسیدیتهد=   

  N=نرمال مصرفی 1/4مقدار میلی لیتر سود  

 Vحجم نمونه =

 1/4اسیدیته برحسب درجه دورنیک: هر یک درجه دورنیک عبارت است از  -1

گرم لاکتیک اسید در یک لیتر شیر در تعیین اسیدیته با استفاده از روش دورنیک 

𝟏سود از 

𝟗
 شود.نرمال استفاده می 

 شود:دورنیک با رابطه زیر محاسبه میاسیدیته برحسب درجه 

14 × N اسیدیته برحسب درجه دورنیک = 

𝟏مقدار میلی لیتر سود 

𝟗
  N=نرمال مصرفی 

𝟏سود یک میلی لیتر  -  نکته

𝟏𝟎
 گرم لاکتیک اسید است. 444/4نرمال معادل با  

𝟏سود یک میلی لیتر  -

𝟗
 گرم لاکتیک اسید است. 41/4نرمال معادل با  

 اندازه گیری اسیدیته باید بلافاصله پس از دریافت شیرخام انجام گیرد.  آزمون -

 

 

 
 نرمال: 1/1ميلي ليتر سود  1111طرز تهيه 

N=
𝑪

𝑬
 

𝑪

𝟒𝟎
   =1/4 

g/Lit 3  =1/4 ×34 C= 

E=
𝒎

𝒏
=

𝟒𝟎

𝟏
= 40 

 گرم سود را وزن کرده و به حجم یک لیتر برسانید. 3
 طرز تهيه فنل فتالئين يك درصد:

 میلی لیتر برسانید. 144درصد به حجم  41گرم فنل فتالئین را با اتانول یک 
 درجه: 96درجه از الكل  68ميلي ليتر الكل  111طرز تهيه 

2V2=C1V1C 
= 100 ×68196 × V 

=70/81V 

 میلی لیتر برسانید.  144درجه را به حجم  41میلی لیتر الکل  4/64
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 به حالت مورب و دور از صورت خود نگهدارید.در آزمون جوش باید لوله آزمایش را   نکته

 
 

های مشخص و یا به  pHمتر به دو صورت آماده با  pHهای کالیبراسیون محلول
های کالیبراسیون با صورت تیترازول در بازار موجود هستند. برای تهیه محلول

استفاده از تیترازول به روش ساخت آن توجه کنید. تیترازول مورد نظر را در بالن 
 ژوژه ریخته و با آب مقطر به حجم برسانید. 

 مولار: 3روش تهيه پتاسيم کلريد 

Cm=
𝑪

𝒎
 

3=
𝑪

𝟕𝟒/𝟓
 

C=74/5 ×3=223/5 g/Lit 

گرم پتاسیم کلرید را به حجم یک لیتر برسانید. این محلول تقریبا  2/112یعنی 
متر استفاده  pHآید و هنگامی که برای نگهداری الکترود به حالت اشباع در می

 شود و اطراف آن را با پنبه بپوشانید. کنید به سرعت تبخیر میمی
 به عنوان شیر به کارخانه فرستاده شود؟آغوز چیست و چرا نباید   پرسش

 
آغوز یا کلستروم، اولین مایع ترشح شده از پستان حیوان شیرده تا مدت چهار روز 
پس از زایمان است. آغوز ترکیب، ظاهر و خواص بسیار متفاوتی نسبت به شیر 

بویی تند ای لزج، غلیظ، تلخ و دارای ته رنگ زرد مایل به قرمز با دارد. آغوز ماده
های سرمی و املاح بیشتری است. این ترکیب دارای ماده خشک، کازئین، پروتئین

نسبت به شیر بوده ولی لاکتوز کمتری نسبت به آن دارد. آغوز سرشار از ترکیبات 
زا است که برای مصونیت اولیه زندگی گوساله مفید است. طی حرارت دادن ایمنی

 شوند؛ پس نبایدزا منعقد میهای ایمنیینشیر در مرحله پاستوریزاسیون پروتئ
آغوز را با شیر مخلوط کرد. همچنین آغوز در مقایسه با شیر معمولی، توانایی 
کمتری برای تشکیل لخته دارد. بنابراین این ماده برای تولید پنیر هم مناسب 

 نیست.
 آیا آغوز برای انسان قابل مصرف است؟  پرسش

 
گذارند و کمی نمک به آن کشور ما، آغوز را روی اجاق میدر برخی از شهرهای 

زنند تا آب و ترکیبات آن از هم جدا کنند و در حین پخت مرتب هم میاضافه می
 شود.ای سفت به شکل ماست تولید مینشوند به این ترتیب در انتها ماده

 های شیر دارای مقدار پروتئین بیشتری است؟کدام یک از فراورده  پرسش
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ای است درصد پروتئین است. پنیر فراورده 3/2-2/2شیر گاو به طور متوسط دارای 
آید. بخش بزرگی از ماده جامد آن را پروتئین )به که از تغلیظ شیر به دست می

دهد به همین سبب درصد پروتئین پنیرها بسیار بالاتر از ویژه کازئین( تشکیل می
 شیر است.

 شود؟فسفر باعث بروز چه عوارضی در انسان میکمبود کلسیم و   پرسش

 
نقش اساسی کلسیم و فسفر در بدن جلوگیری از بروز پدیده پوکی و نرمی 

ها نشان داده که بخش بزرگی از مردم کشور ما دچار کمبود استخوان است. بررسی
 -1144دریافت کلیسم هستند. نیاز روزانه بدن به کلسیم درحد بالایی )حدود 

های شیری به سبب غنی بودن از کلسیم و فسفر گرم( است. فراوردهمیلی 444
نوان توانند به عتنها منبع اصلی تأمین کلسیم بدن بوده و غذاهای دیگر فقط می

 مکمل شیر باشند.
 شیر از لحاظ کدام عناصر معدنی دچار کمبود است؟  پرسش

 
است. علت تجویز قطره  شیر از لحاظ دو عنصر اساسی آهن و مس دچار کمبود

 آهن برای نوزادان نیز همین امر است.
 ؟شوند چیستبه نظر شما دلیل اینکه تانکرهای حمل شیر به چند قسمت تقسیم می  پرسش

 
این کار به دو دلیل انجام می شود، اول اینکه هرگاه تانکر با ظرفیت کامل پر نشده 

های جاده، امکان چپ باشد، به علت جابجا شدن محموله درون آن به ویژه در پیچ
شدن وسیله نقلیه وجود دارد. از سوی دیگر در چنین حالتی یعنی نیمه پر بودن 

 شوند. های چربی پاره میویچهتانکر، به علت تلاطم زیاد شیر، غشای گ
 

گذاری شیر براساس میزان بار میکروبی ممکن است منجر به به نظر شما سیستم قیمت  پرسش
 بروز چه نوع تخلفی شود؟

 
تر باشد دامدار، قیمت از آنجا که در این روش، هرچه بار میکروبی شیر پائین

متقلبین با افزودن مواد کند این احتمال وجود دارد که بالاتری دریافت می
 شیمیایی غیر مجاز بار میکروبی شیر را کاهش دهند.

 مرحلة ذخيره سازی شيرخام -2
در این مرحله اصول هواگیری و صاف کردن شیر آموزش داده شده است. در 

های نیمه صنعتی و نحوه ها به ویژه دامداریصورت امکان هنرجویان از دامداری
ها امکان وارد شدن از آنجا که در این نوع دامداری دوشش شیر بازدید نمایند.
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ها در شیر وجود دارد هنرجویان به اهمیت مرحله صاف کردن شیر بهتر ناخالصی
 برند.پی می

آشنایی با مخازن نگهداری شیر و نحوه پر کردن آنها نیز از جمله اهداف مهم این 
 قسمت است. 

 گیرد. چرا؟پر شدن مخازن بهتر است از کف انجام   پرسش

 
در صورتی که عمل پر شدن از بالای تانکر انجام گیرد، شیر دچار صدمات مکانیکی 

بیند. همچنین این کار سبب ایجاد های چربی آن آسیب میشده و غشای گویچه
 شود. کف روی شیر می

 مرحلة استاندارد سازی -3
شیر تشریح شده در این قسمت دو عملیات استاندارد کردن و هموژنیزه کردن 

است. در قسمت استاندارد سازی با توجه به عملی نبودن این کار در مراکز 
آموزشی، تنها به آموزش روش مربع پیرسون پرداخته شده است. همچنین در 
مورد هموژن کردن، در صورت نبودن هموژنایزر، آموزش اصول کلی این عملیات 

 کند.و اهداف و نتایج آن کفایت می
های مختلف شیر با حقیق کنید برای عملیات استاندارد سازی، نمونهدر قسمت ت

درصد چربی مختلف را در اختیار هنرجویان قرار بدهید و ضمن تشریح اصول 
ها با درصد چربی آنها استاندارد سازی و همگن کردن به آموزش ارتباط رنگ بسته

 نیز بپردازید.
 مرحلة پاستوريزاسيون -4

لی فرایند حرارتی و انواع آن تشریح و سپس انواع در این مرحله اصول ک
پاستوریزاتورها و طرز کار آنها بیان شده است. به سبب اینکه مراکز آموزشی ممکن 

ای باشند، اصول پاستوریزاسیون غیرمداوم تشریح است فاقد پاستوریزاتور صفحه
حرارتی شده است. در این قسمت تاکید بر رابطه متقابل زمان و دما در فرایند 

بسیار حائز اهمیت است. به این ترتیب که هنرجویان متوجه شوند که اندکی 
افزایش دما در فرایند حرارتی تاثیر مهمی بر زمان فرایند خواهد داشت. مقایسه 

 برای هنرجویان بسیار لازم است.  LTLTو  HTST زمان و دمای دو فرایند
 ها چیست؟لیپولیتیکی میکروبمنظور از خواص پروتئولیتیکی و   پرسش

 
پروتئولیتیکی و لیپولیتیکی به ترتیب به معنای دارا بودن توانایی تجزیه خواص 
های تجزیه کننده آنها یعنی پروتئازها ها به سبب دارا بودن آنزیمها و چربیپروتئین

تجزیه ها قادر به تخریب و های دارای این آنزیمو لیپازها است. در نتیجه میکروب
ها دارای بیشترین خواص ها، سودوموناساین ترکیبات هستند. بین باکتری

 پروتئولیتیکی هستند.
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 چند نوع بیماری مشترك بین انسان و دام که شیر در انتقال آنها نقش دارد را نام ببرید.  پرسش

 
(، ستوبرکلوزیمایکوباکتریوم تب مالت )ناشی از انواع بروسلاها( و سل )ناشی از 

 های مشترك بین انسان و دام هستند که شیر در آن نقش دارد.ترین بیماریمهم
 

 پاستوریزاسیون شیر چه تفاوتی با جوشاندن آن در خانه دارد؟  پرسش

 
در فرایند پاستوریزاسیون، دما و زمان محدوده مشخصی دارند به طوری که نباید 

سفاتاز فشدت فرایند کمتر یا بیشتر از آن باشد. به این ترتیب نابود شدن آنزیم 
ت پاستوریزاسیون شیر اسقلیایی و عدم تخریب آنزیم پراکسیداز محدوده مناسب 

مشخصی برای فرایند حرارتی درحالی که در جوشاندن شیر در خانه محدوده 
وجود ندارد و معمولا اعمال فرایند حرارتی شدید باعث آسیب حرارتی شیر 

 شود.می
 مسير پاستوريزاسيون شير: 

(  و ضمن 1شود و توسط پمپ)( می1شیر از مخازن نگهداری وارد بالانس تانک)
ود و شمی ( به بخش بازیافت حرارتی پاستوریزاتور فرستاده2عبور از جریان سنج)

یر کند. به این ترتیب شدر آنجا با شیر پاستوریزه شده خروجی تبادل حرارتی می
( رفته و پس از 3رسد و سپس به هواگیر)درجه سلسیوس می 22به دمای حدود 

رود. از سپراتور دو جریان خارج گیری به سپراتور میهواگیری شدن برای چربی
دیگری خامه)مسیر زرد(. خامه از دریچه چرخ)مسیر آبی( و شود. یکی شیر پسمی

کند از سوی دیگر شیر تنظیم چگالی و تنظیم جریان و شیر کنترل عبور می
چرخ نیز بعد از عبور از شیر تنظیم فشار، با اختلاط با جریان خامه استاندارد پس

وژن شده به مشود. آنگاه شیر استاندارد و هوژنایزر فرستاده میمشده و به ه
شود و در مبدل حرارتی، ابتدا با شیر داغ تبادل اتور برگشت داده میپاستوریز

شود تا فشار آن افزایش یابد. به این کند و سپس به یک پمپ وارد میحرارت می
تر از فشار در بخش غیر پاستوریزه ترتیب فشار در بخش پاستوریزه شده بیش

نشتی هم  شود که حتی در صورت وجوداست. این اختلاف فشار باعث می
ها نتوانند وارد شیر حرارت دیده و پاستوریزه شوند. در این قسمت شیر با آلودگی

ی کند و برای طآب که توسط تزریق بخار، بسیار داغ شده است تبادل حرارتی می
شود. در خروجی هولدر یک سنسور و زمان پاستوریزاسیون به هولدر فرستاده می

ر اینجا اگر شیر دمای کافی و از قبل تنظیم یک شیر برگشت جریان وجود دارد. د
شود در غیر این صورت سنسور شده را داشته باشد به بخش بازیافت فرستاده می

کند و آنگاه شیر را از مسیر ابتدا جریان شیر ورودی به بالانس تانک را قطع می
دهد. به این ترتیب شیر موجود در مسیر، برگشتی به بالانس تانک برگشت می
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شود تا زمانی که سنسور اجازه عبور به شیر بدهد در اینجا جریان توریزه میپاس
 ورودی شیر از بالانس تانک باز خواهد شد.

 
 مسير جريان پاستوريزاسيون شير

 (CIP)وشو مرحلة شست -5
 تمیز کردن در چند سطح قابل انجام است:

 های قابل مشاهده از سطوح است. پاکیزگی که به معنای حذف تمام آلودگی _
های قابل مشاهده و باقیمانده پاکیزگی شیمیایی، که به معنای حذف آلودگی -

میکروسکوپی است که فقط بو یا مزه قابل تشخیص دارند اما با چشم غیر مسلح 
 قابل مشاهده نیستند.

 ت.ه وسیله مواد ضدعفونی کننده قابل دستیابی اسپاکیزگی باکتریولوژیکی، که ب -
 ها است.پاکیزگی استریل، که به معنای نابودی تمام میکروارگانیزم -

در صنایع لبنی هدف از تمیز کردن دستیابی به پاکیزگی شیمیایی و 
باکتریولوژیکی است. پس سطوح اول با مواد شوینده شیمیایی تمیز شده و سپس 

 شوند.ضدعفونی می
های زمانی معین های مداوم و در بازهوشوی ماشین آلات در سیستمملیات شستع

های غیرمداوم بعد از اتمام مراحل کاری هر بهر انجام گیرد اما در سیستمانجام می
شود. در این مرحله به هنرجویان اهمیت دو موضوع را یادآوری نمایید، یکی می

ر انجام کامل این عملیات به واسطه ها و دقت دوشوی دستگاهاهمیت مرحله شست
وشوی صحیح، سلامت مصرف کنندگان خطرات میکروبی که در صورت عدم شست

ها پس از کند و دیگری اینکه تمیز کردن و آبکشی کامل دستگاهرا تهدید می
ضدعفونی کردن آنها به منظور حذف کامل باقیمانده مواد شیمیایی و ضدعفونی 

 کنند. مانده مواد شیمیایی ایجاد میکننده و خطراتی که باقی
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 مرحلة بسته بندی و سردخانه گذاری -6
در این مرحله با توجه به اهمیت بسته بندی، اصول آن بیان شده است و برای 

های شیر موجود در بازار استفاده نموده و همراه توانید از انواع نمونهآموزش آن می
 هنرجویان بررسی نمایید. 

های میکروبی، به خصوص در کارگاهی به دلیل اهمیت آزموندر بخش فعالیت 
صنایع لبنی، مورد بررسی قرار گرفته است. از آنجا که هنرجویان در این واحد 

ب ای انتخاهای پایهشوند؛ آزمونها روبرو مییادگیری برای اولین بار، با این آزمون
های میکروبی مام آزموناند. در ابتدا روش نمونه برداری و رقت سازی که در تشده

است. سپس به روش کشت سطحی پرداخته  گیرند بیان شدهمورد استفاده قرار می
همچنین  ها آموزش داده شده است.شده و در انتها روش شمارش میکروارگانیزم

کشت میکروبی به روش مخلوط کردن محیط کشت یا پورپلیت در فصل تولید 
های میکروبی زیاد است فقط و تعداد آزمون پنیر آمده است. به دلیل اینکه حجم

 این دو روش اصلی کشت میکروبی در این کتاب مورد بررسی قرار گرفته است. 
روش استریل کردن وسایل و ظروف، همچنین روش تهیه محیط کشت و برخی نکات لازم   توجه

 به زمان ای در انتهای همین کتاب آمده است. بدیهی است با توجهدیگر در بخش جداگانه
  توانید این آماده سازی را قبلا انجام داده و یا به همراه هنرجویان تهیه کنید.و امکانات می

𝟏در قسمت آزمون میکروبی شیر دقت کنید که باید ابتدا رقت 

𝟏𝟎
ساخته شود. به  

میلی لیتر محلول رینگر را داخل ارلن بریزید و آنگاه پس از  44این صورت که 
 میلی لیتر شیر اضافه کنید.  14پنبه گذاری، استریل نموده و سپس به آن 

در مرحله رقت سازی آزمون میکروبی پس از اینکه محلول رقیق کننده درون 
ذاری گروی آنها نوشته شده، درب آنها پنبهها های آزمایش ریخته شد باید رقتلوله

 و درون اتوکلاو استریل شوند. 
 درجه:  96درجه از اتانول  71طرز تهيه يك ليتر الكل 

2V2=C1V1C 
1444× 64 =1× V 41 

624  =1V 
 میلی لیتر اتانول را به حجم یک لیتر برسانید.  624

های باقیمانده پس از میکروارگانیسمزا بودن به چه دلیل با وجود غیر بیماری  پرسش
 پاستوریزاسیون، باید رشدشان به حداقل برسد؟

 
ها و به ویژه اسیدهای آلی ای از متابولیتها همراه با تولید دستهرشد میکروب

هایی مشکل شوند. مصرف چنین فراوردهاست که باعث ترش شدن شیر می
بودن شیر، این محصولات فاسد  کنند اما به واسطه ترشبهداشتی ایجاد نمی

شوند. بنابراین باید در طول دوره نگهداری شیر پاستوریزه زنجیره محسوب می
 زا به حداقل برسد.های غیر بیماریسرد رعایت شود. تا رشد این میکروب
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 اهداف توانمند سازیجدول 

 فصل
واحد 

 يادگيری
 مهارتي دانشي اهداف توانمندسازی

ر  اول
شی

د 
ولی

ت
زه

وری
ست

پا
 

   های شیرخام را توضیح دهدویژگی

   بردای شیرخام را شرح دهد اصول انتقال و نمونه

   نمونه برداری را انجام دهد

   های کنترل کیفی شیرخام را انجام دهدآزمون

   اصول نگهداری شیرخام را شرح دهد

   سازی شیرخام را انجام دهدذخیره

   استاندارد کردن شیر را توضیح دهداصول 

   سازی شیر را شرح دهداصول همگن

   استاندارد کردن شیر را انجام دهد

   اصول فرایند حرارتی شیر را توضیح دهد

   اصول کار پاستوریزاتور را شرح دهد

   پاستوریزاسیون شیر را انجام دهد

   را شرح دهد CIPاصول 

CIP را انجام دهد   

   گذاری شیر را شرح دهداصول بسته بندی و سردخانه

   های کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهدآزمون

   آزمون پایانی

 21 13 زمان
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 تولید شیر پاستوريزه واحد يادگیریارزشیابی 
 

 کار شرح
جداسازی  -1   ذخیره سازی -2  سرد کردن -3  جداسازی ناخالصی ها -2  برداریتوزین و نمونه -1  دریافت شیرخام -1

کنترل  -11  بندیبسته -11  هادستگاه CIP -14  پاستوریزاسیون -4  هموژنیزاسیون -4    استاندارد سازی -6  چربی
 سردخانه گذاری   -12  کیفیت محصول نهایی

 استاندارد عملکرد
 سازمان ملی استاندارد ایران 3114،  1113تولید شیر پاستوریزه با روش دستگاهی مطابق استانداردهای 

 شاخص ها
مای سرد کردن شیر تا د - برداری و توزین شیر تازه برابر استانداردنمونه - دریافت شیرتازه و سالم گاو مطابق استاندارد -

 - پاستویزاسیون شیر مطابق استاندارد - استاندارد سازی شیر براساس میزان چربی محصول - سلسیوسدرجه  3کمتر از 
CIP هادستگاه 

 سردخانه گذاری - های کنترل کیفیت مطابق استانداردآزمون - بندی براساس استانداردبسته -

 شرایط انجام کار
 ساعت 1زمان:           مکان: کارگاه

 بندیهای نگهداری، دستگاه بستهپاستوریزاتور، هموژنایزر، تانکتجهیزات: 
 ترازو، باسکول، لباس کار، ماسک، دستکش، عینک، گوشی، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیابزار: 
  بندیهای شستشو، ظروف بستهشیر تازه، محلولمواد: 

 معيار شايستگي: 
 هنرجونمره  3حداقل نمره قبولي از  مرحله کار رديف

  1 دریافت شیر خام 1
  1 ذخیره سازی شیر خام 2
  1 استاندارد سازی 3
  1 پاستوریزاسیون 4
5 CIP 1  
  1 بسته بندی و سردخانه گذاری  6

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست 

 محیطی و نگرش:

 1( سطح 13N، مدیریت زمان)1( سطح N63مدیریت کیفیت )

 از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، عینک،گوشی،کلاهاستفاده 

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول -تصفیه پساب

1 

  

 * میانگین نمرات
 می باشد. 1حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی،  *
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 ورده های تخمیری شیرافرتولید 
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 : تولید ماست 2واحد يادگیری 
نوع  تریندر این واحد یادگیری، فرایند تولید ماست هم نزده یا قالبی که متداول

شود. هیچکس به طور دقیق ماست در ایران است به هنرجویان آموزش داده می
داند که ماست در کجا و چگونه به وجود آمده است اما به احتمال زیاد آسیای نمی

اولیه ماست در دنیا  ی به ویژه ایران، عراق، سوریه و ترکیه خاستگاهجنوب غرب
 هستند.

شده است. هنوز هم ماست حاصل از ماست در ابتدا از شیر گوسفند و بز تهیه می
 شیر گوسفند در کشور ما دارای طرفداران فراوانی است. 

شیر  هایماست فراورده حاصل از انعقاد اسیدی شیر است. طی این فرایند پروتئین
وس و لاکتوباسیلوس بولگاریکهای لاکتیکی به ویژه در اثر فعالیت و رشد باکتری
شوند. علاوه بر این دو باکتری ممکن است منعقد می استرپتوکوکوس ترموفیلوس

 باشند.  هم حضور داشته کتیسلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و استرپتوکوکوس لا
رایحه ماست ناشی از مقدار کمی استیک اسید، دی استیل و به طور ویژه استالدئید 

 شود.تولید می لاکتوباسیلوس بولگاریکوساست. استالدئید توسط 
آماده  در این واحد یادگیری ابتدا مواد اولیه برای تولید ماست معرفی و مراحل

. در ادامه به ترتیب مراحل استاندارد سازی، همگن سازی آنها تشریح شده است
کردن، حرارت دهی، مایه زنی، بسته بندی، گرمخانه گذاری و سردخانه گذاری 

 ماست بیان شده است. 

 
 مراحل توليد ماست - 2نمودار شماره 
  

آماده سازی مواد اوليه

همگن سازی

حرارت دهي شير

مايه زني

بسته بندی و گرمخانه گذاری

سردخانه گذاری
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 مواد و تجهيزات
 های شستشو، ظروف بسته بندیمحلولشیر تازه،  مواد:

باسكككکول،  تجهيزات: گاهترازو،  مایشككك نک، یابزارآلات آز هداری، تا های نگ
  ،کننده، گرمخانهبندی، سككیسككتم خنکپاسككتوریزاتور، هموژنایزر، دسككتگاه بسككته

  کار، عینک، گوشی،کلاه، کفشلباسکار، ماسک، دستکش
شود. فرایند به هنرجویان آموزش داده میتهیه ماست  ر این واحد یادگیری، روشد

. در کتاب (1)نمودار شماره پذیردانجام می ،در شش مرحله کاری تتولید ماس
درسی برای هر مرحله، اهداف دانشی و مهارتی خاصی طراحی و تدوین شده است. 
و در کتاب حاضر نکات اجرایی مربوط به هر مرحله و اهداف آن، به همراه پاسخ 

 شود. ارایه میها، به اختصار برای استفاده هنرآموزان محترم برخی از پرسش
 مواد اوليه آماده سازی مرحلة -1

در این مرحله همانند آنچه در واحد یادگیری تولید شیر پاستوریزه بیان شد ابتدا 
شود. از های شیرخام مورد استفاده برای تولید ماست پرداخته میبه شرح ویژگی

است،  های تخمیری شیرهای آغازگر اساس تولید فراوردهآنجا که رشد میکروب
بر تولید این  ،ها را مهار نموده و یا کند سازدهر عاملی که رشد این میکروب

ونی ها و مواد ضدعفمحصولات اثر سوء دارد. بنابراین اهمیت باقیمانده آنتی بیوتیک
 کننده در شیر ورودی باید به خوبی روشن شود. 

 :صنعتي روش به شده توليد ماست انواع
 .شودمی انجام بندیبسته از پس کردن خنک و گذاریگرمخانه :Set یا قالبی نوع •
 قبل کردن خنک و مخزن داخل در گذاریگرمخانه :Stirred type یا زدههم نوع •

 .شودمی انجام بندیبسته از
 بندیبسته از قبل لخته اما بوده زدههم نوع مانند :Drinking type آشامیدنی نوع •

 .آیددرمی مایع شکل به و شده شکسته
 مانند سپس و شده انجام مخزن در گذاریگرمخانه :Frozen type منجمد نوع •

 .شودمی منجمد بستنی
 تغلیظ و مخزن داخل در گذاریگرمخانه :Concentrated type شده تغلیظ نوع •

 چکیده را ماست نوع این که شودمی انجام بندیبسته از قبل کردن خنک و
(Strained yoghurt)دنامنمی. 

 هایافزودنی از. است متداول نیز مختلف هایطعم با ماست تولید: دارطعم ماست •
( مربا) شده پخته میوه میوه،آب به توانمی دارطعم ماست تولید برای معمول

 .کرد اشاره کنسانتره و پوره
 شوند؟ها وارد شیر میچگونه آنتی بیوتیک  پرسش
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های عفونی به ویژه ورم پستان از آنتی بیوتیک بیماریهای مبتلا به برای درمان دام
شود. در طی دوره درمان و تا سه روز پس از آن، به دلیل احتمال وجود استفاده می

 آنتی بیوتیک نباید شیر گاو به کارخانه تحویل داده شود.
 

 ستماای بین درصد چربی و ماده خشک بدون چربی با توجه به جدول بالا، چه رابطه  پرسش
 وجود دارد؟

 
 بین درصد ماده خشک بدون چربی و درصد چربی ماست رابطه عکس وجود دارد.
با توجه به اهمیت چربی و ماده خشک شیر در تولید ماست. در این مرحله، اصول 
استاندارد کردن چربی و ماده خشک شیر نیز بیان شده است و به عنوان یک 

 فعالیت کارگاهی، هنرجویان باید با روش مربع پیرسون، آنها را محاسبه نمایند. 
 

گیری درصد رطوبت و ماده خشک در اندازه های کنترل کیفی شیر ورودی،از بین آزمون  نکته
، اسیدیته و یا چگالی را در pH های دیگری مثل اندازه گیری کتاب آمده است اما آزمون

  توانید انجام دهید. فاصله زمانی که نمونه در آون یا کوره قرار دارد را می
 
 مرحلة همگن سازی -2

ز استفاده ادر این مرحله شیر مورد استفاده برای تولید ماست باید هموژن شود. 
های تخمیری باعث افزایش استحکام شیرهای هموژن شده برای تولید فراورده

شود و نیز مقاومت محصول در برابر آب انداختن را دلمه پس از اسیدی شدن می
در هنرستان وجود نداشته  از آنجا که ممکن است چنین امکانیدهد. افزایش می

باشد آموزش اصول کلی همگن سازی و نتایج آن، با فراهم سازی امکان بازدید از 
 شود.مراکز تولید و یا نمایش فیلم فرایند تولید ماست برای هنرجویان پیشنهاد می

ر شود. تشود که چربی شیر نسبت به لیپولیز حساسانجام عمل هموژنیزاسیون باعث می  پرسش
 چرا؟

 
. شودهای چربی شیر میانجام عمل هموژنیزاسیون سبب پاره شدن غشاء گویچه

ها با به این ترتیب تماس لیپاز طبیعی شیر و یا لیپاز ترشح شده توسط باکتری
شود. چربی آزاد شده بسیار افزایش یافته و پدیده لیپولیز با سرعت زیادی انجام می

حرارتی آنزیم لیپاز در این گونه شیرها غیرفعال  به همین دلیل با انجام فرایند
 شود.می
 مرحلة حرارت دهي شير -3

در این مرحله اصول فرایند حرارتی پاستوریزاسیون شیر به روش بچ یا غیرمداوم 
آموزش داده شده است. برای تکمیل آموزش و آشنایی هنرجویان با روش مداوم 

انجام و یا بازدید از مراکز تولیدی ه استفاده نمودهای آموزشی توان از فیلممی
 . گیرد
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 چه ترکیباتی هستند و چه اثری در تولید ماست دارند؟ باکتریوفاژها  تحقیق کنید

 
 های لاکتیکیهایی هستند که میزبان اصلی آنها باکتریباکتریوفاژها، ویروس

جدی به های ها سبب بروز آسیبهستند. آلوده شدن استارترها به این ویروس
شود. به همین سبب باید عملیات ضدعفونی کردن سطوح و فرایند تخمیر می

 تجهیزات به خوبی انجام گیرد.
 مرحلة مايه زني -4

شود ماست، از پودر کشت خالص استفاده می مایه زنیاز آنجا که در صنعت برای 
ن توادر این قسمت اصول آماده سازی آن شرح داده شده است که به جای آن می

 استفاده نمود.کارخانه ای از ماست تازه کم چرب 
 

 مایه ماست چیست و چه کاربردی دارد؟  پرسش

 
های استارتر، یک مخلوط باکتریایی است که در شرایط مایه ماست یا میکروب

شود. در نتیجه فعالیت کنترل شده به شیر اضافه و امکان رشد برای آنها فراهم می
های های تخمیری، ویژگیشوند که به فراوردهها، موادی تولید میاین باکتری
ماست، ترکیبی یک به یک از  های مایهترین میکروببخشند. متداولخاصی می

 ولگاریکوس و استرپتوکوکوس سالیواریوسزیرگونه ب لاکتوباسیلوس دلبروکی
لاکتوباسیلوس است. این دو گونه در قدیم به ترتیب  ترموفیلوسزیرگونه 

 شدند.شناخته می بولگاریکوس و استرپتوکوکوس ترموفیلوس
 شود؟مصرف ماست توصیه میچرا به افرادی که به شیر حساسیت دارند،   پرسش

 

 
ای به نام عدم تحمل نسبی لاکتوز هستند که در اثر مصرف برخی افراد دچار عارضه

شوند. زیرا فاقد آنزیم تجزیه کننده لاکتوز یعنی، لاکتاز هستند. شیر دچار نفخ می
به این ترتیب لاکتوز در روده کوچک هضم و جذب نشده و برای دفع به روده 

های موجود در آن ناحیه این قند را مصرف نموده شود. میکروببزرگ فرستاده می
 ت،در فرایند تولید ماسشود. کنند. به  این ترتیب فرد دچار نفخ میو تولید گاز می

نموده و تبدیل به لاکتیک اسید  های لاکتیکی، لاکتوز شیر را مصرفمیکروب
 کنند. به همین دلیل این افراد قادر به مصرف ماست هستند.می
 مرحلة بسته بندی و گرمخانه گذاری -5

شرح داده شده است. برای  ،گذاریدر این مرحله اصول بسته بندی و گرمخانه
 ه و درآموزش بهتر است چند نمونه بسته بندی ماست موجود در بازار را تهیه کرد

های مایه توان بستهاختیار هنرجویان قرار دهید. برای انجام گرمخانه گذاری می
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زده را به جای گرمخانه درون انکوباتور گذاشته و سپس برای خنک شدن با دقت 
ها باعث آسیب و بدون تکان خوردن در یخچال قرار دهید. زیرا تکان دادن بسته

 شود. به لخته می
 کنند؟برای خنک شدن از گرمخانه خارج نمی چرا ماست را  پرسش

 
از آنجا که پس از طی دوره گرمخانه گذاری لخته ماست هنوز کامل و مستحکم 

ن شود. به اینشده است جابجایی آن باعث آسیب به لخته و آب انداختن ماست می
 کنند. برند و ماست را در همان مکان خنک میدلیل دمای گرمخانه را پایین می

 مرحلة سردخانه گذاری -6
شود. و در این قسمت در صنعت، ماست پس از خنک شدن به سردخانه منتقل می

های کنترل کیفیت از جمله ارزیابی حسی ماست و اندازه گیری اسیدیته آزمون
های توان به ارزیابی تفاوتهمچنین در این مرحله میآموزش داده شده است. 

 نزده پرداخت. زده و همحسی و فیزیکوشیمیایی ماست هم
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 جدول اهداف توانمند سازی

 فصل
واحد 

 يادگيری
 مهارتي دانشي اهداف توانمندسازی

 دوم

ت
اس

د م
ولی

ت
 

   های شیرخام جهت تولید ماست را شرح دهدویژگی

را اصول استانداردکردن چربی وماده خشک شیر
 توضیح دهد

  

   های کیفی را انجام دهد آزمون

   استاندارد کردن شیر را انجام دهد

   سازی در تولید ماست را شرح دهداثرات همگن

   سازی شیر را انجام دهدهمگن

   اصول فرایند حرارتی شیر را توضیح دهد

   پاستوریزاسیون شیر را انجام دهد

   اصول مایه زنی را شرح دهد

   تلقیح مایه را انجام دهد

   اصول بسته بندی ماست را شرح دهد

   اصول کنترل شرایط گرمخانه را شرح دهد

   بسته بندی و گرمخانه گذاری را انجام دهد

   اصول کنترل کیفیت محصول نهایی را شرح دهد

   کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهد

   آزمون پایانی

 11 4 زمان
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 تولید ماست  واحد يادگیریارزشیابی 
 کار شرح

 -1مایه زنی    -2حرارت دهی شیر    -3همگن کردن شیر    -2استانداردسازی شیر    -1دریافت شیرخام    -1
 صول نهایی  کنترل کیفیت مح -4سردخانه گذاری    -4گرمخانه گذاری    -6بندی   بسته

 سازمان ملی استاندارد ایران 142،  2211تولید ماست پاستوریزه به روش کارگاهی مطابق استانداردهای : استاندارد عملکرد

 شاخص ها
 استانداردسازی شیر براساس میزان چربی و ماده خشک - دریافت شیرتازه و سالم گاو مطابق استاندارد -
 24درجه سلسیوس به مدت  42دقیقه یا دمای   1 -1درجه سلسیوس به مدت  44 – 42حرارت دهی شیر تا دمای  -

 باشد 1به  1درصد به طوری که نسبت دو باکتری  1 -3مایه زنی به میزان  - دقیقه
ساعت و  2/1 -2درجه سلسیوس به مدت  31 -32گرمخانه گذاری در دمای  - بندی ماست براساس استانداردبسته -

درجه  12 – 14  ( و بلافاصله سرد کردن تا دمایpH=  1/3 – 2/3لاکتیک اسید )  42/4تا  42/4رسیدن به اسیدیته 
 درجه سلسیوس 2سردخانه گذاری تا دمای کمتر از  - سلسیوس

 ردهای کنترل کیفیت مطابق استانداآزمون -

 شرایط انجام کار
 ساعت 1زمان:           مکان: کارگاه

 بندی، سیستم خنک کنندههای نگهداری، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بستهتانک: تجهیزات: 
 ترازو، باسکول، دستکش، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیابزار: 
 بندیهای شستشو، ظروف بستهمحلول شیر تازه،مواد: 

 معيار شايستگي: 
 نمره هنرجو 3حداقل نمره قبولي از  مرحله کار رديف

  1 آماده سازی مواد اولیه 1
  1 همگن سازی 2
  1 حرارت دهی شیر 3
  1 مایه زنی 4
  1 بسته بندی و گرمخانه گذاری 5
  1 سردخانه گذاری 6

بهداشت، توجهات زیست  شایستگی های غیرفنی، ایمنی،

 محیطی و نگرش:

 1( سطح 13N، مدیریت زمان)1( سطح N63مدیریت کیفیت )

 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، عینک،گوشی،کلاه

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول - تصفیه پساب

1 

  

 * میانگین نمرات
 می باشد. 1شایستگی، حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب  *
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 : تولید دوغ 3واحد يادگیری 
در این واحد یادگیری به آموزش فرایند تولید دوغ از ماست پرداخته شده است. و 
به ترتیب مراحل آماده سازی مواد اولیه، فرمولاسیون و همگن سازی، پاستوریزه 

 کردن و بسته بندی و سردخانه گذاری فراورده تشریح شده است. 
چاشنی و آب به  های تخمیری شیر است که از اضافه کردندوغ یکی از فراورده

های آید. انواع زیادی از فراوردهماست همراه با همگن کردن آن به دست می
شوند. برخی از آنها مثل ماست، دوغ و شیر تخمیری شیر در دنیا تولید می

اسیدوفیلوس حاصل تخمیر اسیدی هستند در حالی که در تولید برخی دیگر مثل 
 دهد. میر الکلی هم رخ میکفیر و کومیس علاوه بر تخمیر اسیدی، تخ

 
 مراحل توليد دوغ - 3نمودار شماره 

  

آماده سازی مواد اوليه

فرمولاسيون

پاستوريزه کردن

بسته بندی و سردخانه گذاری
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 مواد و تجهيزات
  های شستشو، ظروف بسته بندیماست، محلول مواد:

های نگهداری، تانک تانکابزارآلات آزمایشگاهی، ترازو، باسکول،  تجهيزات:
، ندهکنبندی، سیستم خنکپروسس، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بسته

  کلاه، کفش کار، عینک، گوشی،کار، ماسک، لباسدستکش
 
شود. فرایند به هنرجویان آموزش داده میتهیه دوغ  ر این واحد یادگیری، روشد

. در کتاب درسی (2)نمودار شماره پذیردانجام می ،مرحله کاری چهاردر  تولید دوغ
و در برای هر مرحله، اهداف دانشی و مهارتی خاصی طراحی و تدوین شده است. 

کتاب حاضر نکات اجرایی مربوط به هر مرحله و اهداف آن، به همراه پاسخ برخی 
 شود. ها، به اختصار برای استفاده هنرآموزان محترم ارایه میاز پرسش

 غ و نوشابه بحث کنید.ای دودر مورد ارزش تغذیه  بحث کلاسی

 
هدف از طراحی این بحث، بیان اهمیت مصرف دوغ برای سلامتی و شرح مضرات 

ها را سر کلاس آورده توان دوغ و نوشابههای گازدار است. در این مبحث مینوشابه
 ای آنها را مقایسه کنند. و از هنرجویان بخواهید جدول اطلاعات تغذیه

 
 

 هایی دارد؟غذایی سلامت بخش چه ویژگیفراورده   پرسش

 
ها و ترکیبات غذایی هستند ، فراورده functional foodsهای سودمند یا فراورده

ای به شکل مطلوب، دارای یک یا چند هدف عملکری که علاوه بر تأمین نیاز تغذیه
مفید باشند به طوری که باعث بهبود سلامتی و تندرستی افراد شوند و یا احتمال 

 ها را کاهش دهند.ابتلا به بیماری
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 گویند؟کی استخوان بیماری خاموش میپوکی استخوان چیست و چرا به پو  تحقیق کنید

 
نوعی اختلال اسکلتی است که معمولا در کهنسالی یا استئوپروز استخوان  پوکی

کند. ویژگی بارز این بیماری کاهش استحکام استخوان بوده و فرد در بروز می
گیرد. از آنجا که این بیماری علائم ظاهری معرض شکستگی استخوان قرار می

به بیماری  ،بر استکند و درمان آن هم زمانندارد و در دراز مدت بروز میخاصی 
 خاموش نام گرفته است. 

ترین عارضه  پوکی استخوان شکستگی استخوان به ویژه استخوان مهره گردن، مهم
ها بیشتر های ساعد و مچ دست است. افراد مسن بخصوص خانملگن و استخوان

 مستعد این بیماری هستند. 
چه میزان کلسیم ذخیره شده در بافت استخوانی بیشتر باشد، ابتلا به پوکی هر

استخوان دیرتر و احتمال شکستگی آن کمتر خواهد بود. میزان نیاز بدن به کلسیم 
های آن قابل تأمین است ای است که تنها از طریق مصرف شیر و فراوردهبه اندازه

 است.  ترین ماده غذایی از نظر کلسیمزیرا شیر غنی
 مرحلة آماده سازی مواد اوليه -1

های کنترل های ماست مورد استفاده برای تولید دوغ و آزموندر این مرحله ویژگی
 کار با ماست، نکات مربوط به pHکیفیت ماست بیان شده است. در اندازه گیری 

pH .متر، باید مورد توجه قرار بگیرد 
 مرحلة فرمولاسيون و همگن سازی -2

ها متناسب توانید از انواع طعم دهندهمرحله هنگام اختلاط مواد اولیه میدر این 
 با سلیقه و منطقه استفاده نمایید. 

 مرحلة پاستوريزه کردن -3
در این مرحله به هنرجویان تذکر داده شود که تفاوت انواع مختلف دوغ گرمادیده 

یده این مرحله های گرماندو گرماندیده در همین مرحله است  به طوری که دوغ
اند، مهای مایه ماست آنها سالم و فعال باقی میکنند. بنابراین میکروبرا طی نمی

ها باید در یخچال نگهداری شوند ضمن اینکه به علت فعالیت این پس این دوغ
 شود.ها گاز تولید میها در این دوغمیکروب

 
 پاستوریزاسیون به دوغ اضافه کرد؟ها را قبل از به چه دلیل نباید طعم دهنده  پرسش

 
 شود. بنابراینفرایند حرارتی سبب تخریب برخی از عوامل مؤثر بر عطر و طعم می

 نند.کترکیبات طعم دهنده را باید پس از اعمال فرایند پاستوریزاسیون اضافه می
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 مرحلة بسته بندی -4
تهیه کرده و ضمن ارایه از هنرجویان بخواهید انواع مختلف بسته بندی دوغ را 

 درکلاس با هم مقایسه کنند.
ح های دوغ شردر این قسمت اصول کنترل کیفیت محصول نهایی وکلیه ویژگی

دوغ اندازه گیری شده است. بدیهی  pHداده شده است اما به صورت عملی فقط 
هایی دیگری را که قبلا آموزش داده است در صورت داشتن زمان کافی، آزمون

  توانید بر روی محصول نهایی تکرار نمایید.را می شده است

 
 دوغ بدون گاز گرما ديدهمراحل توليد  - 4نمودار شماره 
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 بدون گاز گرما نديده دوغمراحل توليد  - 5نمودار شماره 
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 های گازدار تخميری گرما ديده و گرما نديدهدوغمراحل توليد  - 6نمودار شماره 

 

وغ درجه سلسیوس و د 4 -12گازدار گرما دیده در محدوده دمایی نگهداری دوغ 
 گیرد.درجه سلسیوس صورت می 3 - 4گازدار گرما ندیده در محدوده 
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 جدول اهداف توانمند سازی

 فصل
واحد 

 يادگيری
 مهارتي دانشي اهداف توانمندسازی

 دوم

وغ
 د

ید
تول

 

های ماست جهت تولید دوغ را توضیح ویژگی
 دهد

  

   های کنترل کیفی ماست را انجام دهدآزمون

   اصول فرمولاسیون ماست را شرح دهد

   عمل اختلاط آب، نمک و ماست را انجام دهد

   اصول سالم سازی حرارتی دوغ را توضیح دهد

   پاستوریزاسیون دوغ را انجام دهد

   اصول بسته بندی و سرخانه گذاری را شرح دهد

   کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهد

   آزمون پایانی

 11 4 زمان
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 تولید دوغ واحد يادگیریارزشیابی 
 
 کار شرح

 سردخانه گذاری  -1بسته بندی  -2پاستوریزه کردن  -3فرمولاسیون   -2برداری توزین و نمونه -1دریافت ماست   -1

 استاندارد عملکرد
 سازمان ملی استاندارد ایران 1322پاستوریزه با روش دستگاهی مطابق استاندارد تولید دوغ 

 شاخص ها
 دریافت ماست تازه و سالم مطابق استاندارد -
 برداری و توزین ماستنمونه -
 درصد وزن محصول باشد 1تا  1فرمولاسیون که مقدار نمک طعام  بین  -
 پاستوریزه کردن -
 داردبسته بندی براساس استان -
 های کنترل کیفیت مطابق استانداردآزمون -

 شرایط انجام کار
 ساعت 2زمان:           مکان: کارگاه

 تانک نگهداری، پاستوریزاتور، هموژنایزر، سیستم خنک کننده، دستگاه بسته بندی تجهیزات:
 آزمایشگاهی ابزار: ترازو، باسکول، دستکش، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات

 بندیمواد: ماست، ظروف بسته

 معيار شايستگي: 
 نمره هنرجو 3حداقل نمره قبولي از  مرحله کار رديف

  1 آماده سازی مواد اولیه 1
  1 فرمولاسیون 2
  1 پاستوریزه کردن 3
  1 گذاریبسته بندی و سردخانه 4

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست 

 و نگرش: محیطی

 1( سطح 13N، مدیریت زمان)1( سطح N63مدیریت کیفیت )

 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، عینک،گوشی،کلاه

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول - تصفیه پساب

1 

  

 * میانگین نمرات
 می باشد. 1حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی،  *
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 : تولید کشک 4واحد يادگیری 
شود. کشک فراورده در این واحد یادگیری مراحل تولید کشک آموزش داده می

حاصل از جوشاندن و تغلیظ ماست ترش است. این محصول حاوی پروتئین و 
املاح زیادی است و به واسطه رطوبت کم قابلیت ماندگاری بالایی دارد. علاوه بر 

این عوامل مقاومت  کمی نیز دارد که مجموع pHپایین بودن رطوبت، این محصول 
 دهد. کشک به فساد میکروبی را افزایش می

مراحل انجام فرایند تولید کشک شامل دریافت، پخت و آب گیری از ماست، نمک 
 زنی، هموژنیزاسیون، سالم سازی و بسته بندی کشک است.

 

 
 مراحل توليد کشك - 7نمودار شماره 

  

آماده سازی مواد اوليه

پخت و تغليظ

سالم سازی

بسته بندی و انبارش
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 مواد و تجهيزات
 های شستشو، ظروف بسته بندیماست، نمک، محلول مواد:

های نگهداری، ترازو، باسکول، ابزارآلات آزمایشگاهی، تجهیزات: تانک تجهيزات:
کننده، بندی، سیستم خنکتانک پخت، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بسته

 کار، عینک، گوشی،کلاه، کفشکار، ماسک، لباسدستکش
د . فراینشودتهیه کشک به هنرجویان آموزش داده می روشدر این واحد یادگیری، 

. در کتاب (6 )نمودار شماره پذیردانجام می ،مرحله کاری چهاردر  تولید کشک
درسی برای هر مرحله، اهداف دانشی و مهارتی خاصی طراحی و تدوین شده است. 

ه پاسخ و در کتاب حاضر نکات اجرایی مربوط به هر مرحله و اهداف آن، به همرا
 شود. ها، به اختصار برای استفاده هنرآموزان محترم ارایه میبرخی از پرسش

 مرحلة آماده سازی مواد اوليه -1
، شرایط بهداشتی  pH 2/2در مرحله آماده سازی مواد اولیه برای تهیه ماست با 

را کنترل کنید و در صورت داشتن وقت کافی، علاوه بر آزمون ماده خشک بدون 
های دیگری را توانید آزمونچربی، که در این قسمت آموزش داده شده است، می

 نیز به همراه هنرجویان انجام دهید.
س ید. سپشن مورد استفاده در آزمون ماده خشک را باید کاملا شسته و تمیز کن

 ± 1ساعت در آون با دمای  3میلی لیتر آب مرطوب نموده و به مدت  2با حدود 
 درجه سلسیوس قرار دهید تا به وزن ثابت برسد.  141

 مرحلة پخت و تغليظ -2
مقدار وزنی ماست که در این مرحله استفاده شده با رعایت شرایط قابل تغییر 

 است.
پودر آب پنیر در صورت در دسترس  در هنگام عملیات نمک زنی اضافه کردن

 تواند حذف شود. نبودن می
 مرحلة سالم سازی -3

 آیا کشک قبل از مصرف نیاز به جوشاندن دارد؟  پرسش

 
ب دن با آیهای سنتی که به صورت خشک تهیه شده و در منزل پس از سایکشک

بروز زیرا احتمال  دارندشوند. حتما نیاز به جوشاندن کامل مخلوط می
اما  ها وجود دارد.های کلستریدومی در اثر مصرف این گونه کشکمسمومیت

شده  نها انجامبه اینکه فرایند حرارتی بر روی آ های مایع پاستوریزه با توجهکشک
 است نیازی به جوشاندن ندارند. 
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 و انبارش مرحلة بسته بندی -4
های مختلف کشک را با یکدیگر مقایسه کنید. از آنجا در این مرحله بسته بندی

که کشک محصولی با میزان خاکستر بالا است در این قسمت آزمون اندازه گیری 
 خاکستر برای کنترل کیفیت محصول نهایی آموزش داده شده است. 

 
 جدول اهداف توانمند سازی

واحد  فصل
 يادگيری

 مهارتي دانشي اهداف توانمندسازی

 دوم

ک
کش

د 
ولی

ت
 

 تولید کشک را شرح دهد برایهای ماست ویژگی
  

   های کنترل کیفیت را انجام دهدآزمون

 اصول پخت و تغلیظ ماست را شرح دهد
  

   عملیات پخت و تغلیظ ماست را انجام دهد

   عملیات نمک زنی را انجام دهد

 را شرح دهداصول هموژنیزاسیون کشک 
  

 اصول سالم سازی حرارتی را شرح دهد
  

   هموژن کردن شیر را انجام دهد

   سالم سازی حرارتی کشک را انجام دهد

 اصول بسته بندی و انبارش را شرح دهد
  

   کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهد

 آزمون پایانی
  

 11 4 زمان
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 تولید کشک واحد يادگیریارزشیابی 
 
 کار شرح

بسته بندی    -6سالم سازی  -1هموژن کردن  -2نمک زنی   -3آبگیری از ماست  -2پخت ماست  - 1دریافت ماست   -1
 انبارش   -4

 استاندارد عملکرد
 سازمان ملی استاندارد ایران 2121،  1144تولید کشک پاستوریزه با روش دستگاهی مطابق استانداردهای 

 شاخص ها
 برداری و توزین ماست مطابق استانداردنمونه - دریافت ماست مطابق استاندارد -
پخت و تغلیظ در دمای جوش تا رسیدن به غلظت مورد نظر و سپس  - استاندارد کردن شیر براساس میزان ماده خشک -

 درجه سلسیوس  12دقیقه در دمای  24نمک زنی و سپس سالم سازی به مدت  - آبگیری
 بسته بندی براساس استاندارد -
 های کنترل کیفیت مطابق استانداردآزمون -

 شرایط انجام کار
 ساعت 2زمان:           مکان: کارگاه

 بندی، سیستم خنک کننده تانک نگهداری، تانک پخت، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بسته تجهیزات:
 ابزار: ترازو، باسکول، لباس کار، ماسک، دستکش، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی

 های شستشو، ظروف بسته بندیمواد: ماست، نمک، محلول

 معيار شايستگي: 
 نمره هنرجو 3حداقل نمره قبولي از  مرحله کار رديف

  1 آماده سازی مواد اولیه 1
  1 پخت و تغلیظ 2
  1 سالم سازی 3
  1 بسته بندی و انبارش 4

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست 

 محیطی و نگرش:

 1( سطح 13N، مدیریت زمان)1( سطح N63مدیریت کیفیت )

 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، عینک،گوشی،کلاه

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول - تصفیه پساب

1 

  

 * میانگین نمرات
 می باشد. 1حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی،  *
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 3فصل 

 یبستنتولید 
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 : تولید بستنی5واحد يادگیری 
 

ار شرح داده شده و به عنوان کدر این واحد یادگیری فرایند تولید بستنی صنعتی 
دو نوع  این فرایند تولید شودعملی فرایند تولید نوعی بستنی سنتی انجام می

های مهم آنها در مرحله بستنی تفاوت اصولی با یکدیگر ندارند. یکی از تفاوت
overrum  ود. شدرون مخلوط بستنی دمیده مییعنی در میزان هوایی است که به
ها دارای میزان هوادهی کمتر است به همین دلیل این بستین های سنتیدر بستنی

این  شود فروشچگالی بیشتری نسبت به انواع صنعتی هستند. این امر باعث می
های صنعتی که به علت ها به صورت جرمی انجام گیرد برخلاف بستنیبستنی

 رسند.چگالی کمترشان به صورت حجمی به فروش می
به علت هوای کمتری که در بافت خود دارند، دارای های سنتی همچنین بستنی

ر همین سبب نسبت به انواع صنعتی زودتبه ظرفیت گرمایی ویژه بالاتری هستند. 
وش لبنیات رجود اینکه امروزه تقریبا تمام مراکز فود. با نشونرم شده و آب می

یان وکنند اما به هنرججوشانند یا پاستوریزه میسنتی شیر را به حد کافی می
 مراحل تولید بستنی آموزش داده شود که تا حد ممکن از مراکز معتبر خرید کنند.

تی های سنهای صنعتی و کارگاهگیرد. بازدید از کارخانهمطابق نمودار زیر انجام می
ها و اختلافات تولید این دو نوع تولید بستنی باعث آگاهی هنرجویان از شباهت

 شود. محصول می

 
 مراحل توليد بستني - 8نمودار شماره 
  

آماده سازی مواد اوليه

پاستوريزاسيون و هموژنيزاسيون

رسانيدن

انجماد و هوادهي

بسته بندی و سفت کردن

سردخانه گذاری

طعم دهنده و 
  دهنده رنگ

 
 تزیینی طعم دهنده
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 مواد و تجهيزات
 ظروف بسته بندیشیر تازه، مواد افزودنی،  مواد:

های نگهداری، پاستوریزاتور، تجهیزات: ترازو، باسکول، ابزارآلات آزمایشگاهی، تانک
ندی، بتونل سفت کننده، دستگاه بستهای، هموژنایزر، مخزن عمل آوری، فریزر لوله

 دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک،گوشی،کلاه، کفش
. فرایند شودبه هنرجویان آموزش داده می بستیتهیه  در این واحد یادگیری، روش

. در کتاب (4 )نمودار شماره پذیردانجام می ،مرحله کاری ششدر  تولید بستنی
ی و مهارتی خاصی طراحی و تدوین شده است. درسی برای هر مرحله، اهداف دانش

و در کتاب حاضر نکات اجرایی مربوط به هر مرحله و اهداف آن، به همراه پاسخ 
 شود. ها، به اختصار برای استفاده هنرآموزان محترم ارایه میبرخی از پرسش

 مرحلة آماده سازی مواد اوليه -1
تولید بستنی معرفی شده و به شرح  در این مرحله ابتدا مواد اولیه مورد نیاز برای

شود. سپس اهمیت فرمولاسیون از لحاظ های این مواد پرداخته میویژگی
 ،اقتصادی و صنعتی برای هنرجویان تشریح شده است. در ادامه اصول اختلاط مواد

مورد بررسی قرار گرفته است. باید توجه کرد که در واحدهای با ظرفیت کم اجزاء 
دهند. این مخازن به از توزین به مخزن اختلاط انتقال می خشک فرمول را پس

اند که در آنها به کار بردن حرارت غیر مستقیم امکان پذیر ای ساخته شدهگوه
 است. 

های حسی و شیمیایی شیر را انجام در قسمت فعالیت آزمایشگاهی ابتدا آزمون
 دهید و نتایج را در جدول ثبت کنید.

ا در مراحل قبل آموزش داده شده است و در صورت داشتن هروش انجام این آزمون
های ها را برای کسب مهارت تکرار کنید. از میان آزمونوقت کافی این آزمون

 شیمیایی اندازه گیری چربی شیر به روش ژربر بیان شده است. 
انجام آزمون ژربر نیاز به رعایت شدید موارد ایمنی دارد از این رو هنرآموزان باید 

 تیاط لازم در این موارد را مبذول دارند.اح
درب بوتیرومترها را با دقت و محکم ببندید و درب سانتریفوژ را تا هنگام توقف 

به هنرجویان خطرات احتمالی ناشی از یک بی کامل چرخش آن هرگز باز نکنید. 
  دقتی، هرچند کوچک را تذکر دهید. 

 مرحلة پاستوريزاسيون و هموژنيزاسيون -2
مرحله شامل دو بخش مجزای اصول فرایند حرارتی و اصول همگن سازی این 

است. در این مرحله لازم است اهمیت سالم سازی حرارتی و دلیل اینکه چرا دمای 
انجام پاستوریزاسیون بستنی بالاتر از دمای پاستوریزاسیون شیر است برای 

 هنرجویان تشریح شود.
ها معمولا ه است زیرا در هنرستاناصول همگن سازی به صورت تئوری بیان شد

های نباتی در باید دقت کرد که وقتی از روغندسترسی به هموژنایزر وجود ندارد. 
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شود نیاز به فشارهای کمتری در هموژنیزاسیون فرمولاسیون بستنی استفاده می
 .وجود دارد

 
 شود؟می ددر صورت عدم انجام هموژنیزاسیون چه مشکلی ایجا  پرسش

 
شود در صورت هموژنیزاسیون سبب یکنواختی بافت و پخش مناسب ذرات می

عدم انجام این کار توزیع اندازه ذرات یکنواخت نبوده و به همین دلیل هوادهی به 
 طرز مناسبی انجام نخواد شد پس بستنی دارای بافت همگنی نخواهد بود. 

 مرحلة رسانيدن -3
ل طعم دهی بستنی بیان شده است و در مرحله رسانیدن، اصول رسانیدن و اصو

پس از پاستوریزاسیون و  شود.سپس عملیات رسانیدن بستنی انجام می
درجه سلسیوس سرد شده و چندین  2هموژنیزاسیون مخلوط تا دمای کمتر از 

شود. در این مرحله که به دوره رسانیدن شناخته ساعت در این دما نگه داشته می
زاء خشک کامل شده و عمل کریستالیزاسیون شود آبگیری ترکیبات و اجمی

 گیرد.ها صورت میچربی
 مرحلة انجماد و هوادهي -4

در این مرحله اصول انجماد و هوادهی مخلوط بستنی تشریح شده است. در 
های سنتی عمل هوادهی مخلوط بستنی به وسیله هم زدن این مخلوط با سیستم

هایی بسیار کوچک با قطر صورت سلولبه این ترتیب هوا به شود. پارو انجام می
شود. توزیع مناسب هوا سبب ایجاد میکرومتر درون مخلوط توزیع می 24کمتر از 

شود. همچنین مقاومت به ذوب شدن و پایداری در بافتی مطلوب در بستنی می
درصد  24سردخانه هم به توزیع مناسب هوا بستگی دارد. طی این فرایند حدود 

 شود. های یخ تبدیل میآب مخلوط به بلور
 

 کنند.ها مانند وانیل را در مرحله اول اضافه نمیبه چه دلیل طعم دهنده  پرسش
 

 
ها معمولا به حرارت حساس هستند و در اثر فرایند حرارتی از آنجا که طعم دهنده

 شوند پس باید آنها را بعد از فرایند حرارتی به مخلوط اضافه نمود.دچار تخریب می
 

 رسانند؟ها بستنی را به صورت حجمی )لیتری( به فروش میچرا کارخانه  پرسش
 

 
از آنجا که در مرحله هوادهی معادل حجم مخلوط بستنی، هوا به درون آن دمیده 

شود پس بستنی دارای حجم زیادی است به عبارت دیگر چگالی بستنی خیلی می
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دارای حجم زیادی است به همین کمتر از شیر است. پس در وزن یکسان بستنی 
فروشند. اما در دلیل تولید کنندگان صنعتی بستنی را به صورت حجمی می

ها شود پس این بستنیهای سنتی چون هوادهی خیلی کمتر انجام میسیستم
شوند. حداکثر هوادهی دارای چگالی بالایی هستند و به صورت وزنی فروخته می

 درصد است. 144اندارد ملی ایران های صنعتی مطابق استدر سیستم
 

توانید از بستنی آماده، استفاده کنید. برای انجام آزمون درصد افزایش حجم بستنی می  نکته
ابتدا وزن حجم بستنی را به دست آورید و سپس بستنی را ذوب کرده و برای محاسبه وزن 

  مخلوط بستنی از این ماده استفاده کنید.

 
 بندی و سفت کردنمرحلة بسته  -5

اصول بسته بندی و سفت کردن سنتی در این مرحله بیان شده است. در این واحد 
شود. بدیهی است در های حجمی پرداخته مییادگیری به آموزش بستنی

ها به شود. قالبهای قالبی و چوبی، ابتدا مخلوط بستنی درون قالب پر میبستنی
شود. در این ط مایع سرمازا، سفت میصورت دوجداره بوده و مخلوط بستنی توس

گیرد و پس از سفت شدن حالت چوب بستنی درون مخلوط نیمه منجمد؛ قرار می
 شود.کامل بستنی از قالب جدا شده و بسته بندی می

 مرحلة سردخانه گذاری -6
طی دوره در مرحله سردخانه گذاری ابتدا اصول این عملیات شرح داده شده است. 

رسد در این دما درجه سلسیوس می-12دمای بستنی به حدود سردخانه گذاری 
های کنترل سپس آزموناند. های یخ تبدیل شدهدرصد آب به کریستال 44حدود 

های حسی و ها ابتدا ویژگیکیفی محصول نهایی بیان شده است. در این آزمون
نید. ک فیزیکی بستنی را انجام داده و سپس کل مواد جامد بستنی را اندازه گیری

های ذکر شده را توانید دیگر آزمونهنرآموزان در صورت داشتن وقت کافی می
  انجام دهید. 
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 جدول اهداف توانمند سازی
واحد  فصل

 يادگيری
 مهارتي دانشي اهداف توانمندسازی

 سوم
ی

تن
بس

د 
ولی

ت
 

   های مواد اولیه را توضیح دهدویژگی

   اصول اختلاط را شرح دهد

   های کنترل کیفیت را انجام دهدآزمون

   اختلاط را انجام دهد

   اصول فرایند حرارتی را شرح دهد

   اصول همگن سازی را شرح دهد

   پاستوریزاسیون شیر را انجام دهد

    اصول رسانیدن را شرح دهد

   عمل رسانیدن را انجام دهد

   اصول انجماد را شرح دهد

   اصول هوادهی را شرح دهد

   انجماد و هوادهی مخلوط بستنی را انجام دهد

   را شرح دهدبستنی کردن و سفتبندی بستهاصول 

   عملیات بسته بندی و سفت کردن را انجام دهد

   اصول سردخانه گذاری را شرح دهد

   کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهد

   آزمون پایانی

 21 13 زمان
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 تولید بستنی واحد يادگیریارزشیابی 
 کار شرح

 هموژنیزاسیون -1فرایند حرارتی  -2اختلاط  -3های کنترل کیفیتآزمون -2برداری نمونه -1دریافت شیرخام  -1
 سردخانه گذاری   -11سفت کردن  -14بسته بندی   -4انجماد و هوادهی  -4رسانیدن   -6 

 استاندارد عملکرد
 سازمان ملی استاندارد ایران 1324تولید بستنی با روش دستگاهی مطابق استاندارد 

 شاخص ها
 برداری مطابق استانداردنمونه - دریافت شیرتازه و سالم گاو مطابق استاندارد -
 دقیقه  24درجه سلسیوس برای مدت   64فرایند پاستوریزاسیون تا دمای  - اختلاط براساس فرمولاسیون -
 درجه سلسیوس 1 – 2 ساعت  3رسانیدن برای مدت  - هموژنیزاسیون مطابق استاندارد -
 درصد 44 – 144درجه سلسیوس و هوادهی به میزان  2 – 1انجماد در دمای  -
 بسته بندی براساس استاندارد - درجه سلسیوس 14سفت کردن تا دمای  -
 درجه سلسیوس 12های نگهداری در سرخانه - یفیت مطابق استانداردهای کنترل کآزمون -

 شرایط انجام کار
 ساعت 1زمان:           مکان: کارگاه

 بندیای، تونل سفت کننده، دستگاه بستههای نگهداری، پاستوریزاتور، هموژنایزر، مخزن عمل آوری، فریزر لولهتانک تجهیزات:
 کار، ماسک، لباس کار، عینک،گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیترازو، باسکول، دستکش ابزار: 
 شیر تازه، مواد افزودنی، مواد بسته بندیمواد: 

 معيار شايستگي: 
 نمره هنرجو 3حداقل نمره قبولي از  مرحله کار رديف

  1 آماده سازی مواد اولیه 1
  1 پاستوریزاسیون و هموژنیزاسیون 2
  1 رسانیدن 3
  1 انجماد و هوادهی 4
  1 و سفت کردن بسته بندی 5
  1 سردخانه گذاری 6

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست 

 محیطی و نگرش:

 1( سطح 13N، مدیریت زمان)1( سطح N63مدیریت کیفیت )

 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، عینک،گوشی،کلاه

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول - تصفیه پساب

1 

  

 * میانگین نمرات
 می باشد. 1حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی،  *
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 : تولید پنیر6واحد يادگیری 
میلادی به بعد در  44های شیر است. از دهه فراوردهترین پنیر یکی از پرمصرف

ی شود. ارزش غذایدرصد شیر تولیدی جهان برای تهیه پنیر استفاده می 24حدود 
زیاد پنیر و نوآوری در تولید انواع مختلف آن عوامل مهمی هستند که به رشد 

 اند.فروش و در نتیجه تولید پنیر کمک کرده
های گذشته در سراسر آوری پنیر در قرنید و عملهای تولوجود اختلاف در روش

جهان سبب ایجاد تنوع زیادی در انواع پنیر شده است به طوری که چند صد نوع 
 اند.پنیر در جهان لیست شده

ریافت شود. ددر این واحد یادگیری فرایند تولید پنیر سفید ایرانی آموزش داده می
کنترل کیفی روی شیرخام، استاندارد های شیرخام، نمونه برداری، انجام آزمون

کردن شیر، افزودن مایه پنیر، عملیات لخته و رسانیدن پنیر مجموعه به ترتیب 
 تشریح شده است.

بدیهی است بازدید از کارخانجات تولید پنیر به روش سنتی و روش 
میکروفیلتراسیون برای مقایسه این دو روش تولید پنیر، در فرایند یاددهی ك 

 مؤثر است. یادگیری 

 
 مراحل توليد پنير - 9نمودار شماره 
  

دريافت و ذخيره سازی شير خام

استاندارد کردن

مايه زني

عمليات لخته

بسته بندی و سرخانه گذاری
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 مواد و تجهيزات
 های شستشو، ظروف بسته بندیشیر پاستوریزه، مایه پنیر، استارتر، محلول مواد:

های نگهداری، سپراتور، ترازو، باسکول، ابزارآلات آزمایشگاهی، تانک تجهيزات:
بندی، سیستم اه بستهوت مایه زنی، پرس، تونل انعقاد، ابزار برش، دستگ

 کار، عینک، گوشی،کلاه، کفش کار، ماسک، لباسکننده، دستکشخنک
. فرایند شودبه هنرجویان آموزش داده می پنیرتهیه  در این واحد یادگیری، روش

. در کتاب درسی (4)نمودار شماره پذیردانجام می ،مرحله کاری ششدر  تولید پنیر
و در برای هر مرحله، اهداف دانشی و مهارتی خاصی طراحی و تدوین شده است. 

کتاب حاضر نکات اجرایی مربوط به هر مرحله و اهداف آن، به همراه پاسخ برخی 
 شود. ها، به اختصار برای استفاده هنرآموزان محترم ارایه میاز پرسش

 مخامرحلة دريافت و ذخيره سازی شير  -1
های انواع پنیر آورده شده است. هنرآموزان محترم در این قسمت تعدادی از نمونه

های دیگری از پنیر را در کلاس عنوان کرده و یا از دانش آموزان توانند نمونهمی
 بخواهند که در مورد انواع دیگر پنیر در دنیا تحقیق کنند. 

 چند نوع از مصارف پنیر را مثال بزنید؟  پرسش

 
ها و یا در سالادها و نیز به عنوان بخشی مصرف پنیر به عنوان بخشی از ساندویچ

 شود. یا پیش غذاها استفاده می از غذاها
شود شیر را کاملا مورد ارزیابی برای تولید پنیر چون از نمونه شیر خام استفاده می

 قرار دهید. 
های شیمیایی نهای حسی شیرخام را به دقت بررسی کنید. برای آزموویژگی

اندازه گیری پروتئین با روش تیتراسیون فرمل و اندازه گیری کازئین مورد بررسی 
ای دارند. در جدول قرار گرفته است. چون این دو عامل در ساخت پنیر اهمیت ویژه

، چربی، ماده خشک بدون چربی نیز بیان شده pHها حد مطلوب اسیدیته، ویژگی
های توانند هر یک از آزمونت داشتن زمان کافی میاست. اما هنرآموزان در صور

 فوق را که قبلا آورده شده است را انجام دهند. 
درصد استفاده شده است که  14برای انجام آزمون کازئین شیر، از استیک اسید 

میلی لیتر استیک اسید خالص را در بالن ژوژه یا بالن  14برای تهیه آن مقدار 
میلی لیتر  144خته و آن را با آب مقطر به حجم میلی لیتری ری 144حجمی 

 توانید به روش زیر عمل کنید. برسانید. همچنین برای تهیه سدیم استات نرمال می
 COONa3CHسدیم استات = 

 = C غلظت برحسب گرم بر لیتر               

 = E اکی والان گرم            

 = m جرم مولکولی          
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 = n ظرفیت

N=
𝐶

𝐸
 

 

E=
𝑚

𝑛
 

1-g.mol  41  =12  +11 +11  +11  +2  +11 =m  استات سدیم 

1 =n ظرفیت 

41 =  E=
82

1
 

  N=
𝐶

𝐸
 

 

   1=
𝐶

82
  

 
C= 82 g/litr 

 
گرم سدیم استات را وزن  41توانید مقدار سپس با توجه به محاسبات بالا می

ندارید نموده و آن را در بالن حجمی به حجم برسانید. چون به حجم بالا نیاز 
 توانید آن را در حجم کمتر تهیه کنید.می

در این آزمون برای خشک کردن کازئین در آون دقت داشته باشید که کازئین 
 نسوزد به نحوی خشک شود. 

در آزمون اندازه گیری پروتئین با روش تیتراسیون فرمل، محلول پتاسیم اگزالات 
قطر آنقدر پتاسیم اگزالات اشباع تهیه نمایید بدین صورت که در حجمی از آب م

 اضافه و حل نمایید تا به صورت رسوب در کف ظرف ته نشین شود.
درصد به صورت آماده در بازار موجود است و ترجیحا از همان  34محلول فرمالین 

 استفاده نمایید در غیر این صورت حتما زیر هود انجام شود.
 مرحلة استاندارد کردن شير -2

اصول استاندارد کردن شیر مورد استفاده در پنیرسازی بیان در این مرحله ابتدا 
شده است. برای استاندارد کردن چربی و ماده خشک پنیر سه عامل دارای اهمیت 

 است:
𝑃نسبت پروتئین به چربی پنیر  -1

𝐹
 

𝐹  نسبت چربی به ماده خشک -1

𝐷𝑀
 

 CNعدد کازئین  -2
عمولا تولید کنندگان پنیر با ها در پنیرهای مختلف متفاوت است و ماین نسبت

ها ای از این نسبتیابند. در جدول ضمیمه نمونهها دست میتجربه به این نسبت
توان مقدار لازم ماده ها میبرای پنیرهای مختلف آمده است. با توجه به این نسبت
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تواند محاسبه شود. در بحث عملیات استاندارد کردن در حالت خشک و چربی می
وانید از نمونه شیر دریافتی استفاده کنید. برای تکمیل این بحث تاولیه می

 توانید از جدول ارایه شده در بالا نیز بهره بگیرید. می
های چرا احتمال بروز بیماری تب مالت در اثر مصرف پنیرهای سنتی بیشتر از سایر فراورده  پرسش

 لبنی است؟

 
فرایند حرارتی شدید مانند جوشاندن شیر سبب کاهش راندمان پنیرسازی 

های سنتی امکان کنترل دما و زمان فرایند حرارتی شود. از آنجا که در سیستممی
وجود ندارد بنابراین به طور معمول تولید کنندگان از فرایند حرارتی با دمای پایین 

زا و به های بیماریماندن میکروب کنند. به همین دلیل احتمال زندهاستفاده می
 ویژه میکروب عامل تب مالت وجود دارد. 

 مرحلة مايه زني -3
در مرحله مایه زنی ابتدا اصول افزودن استارترها و اصول مایه زنی و سپس عملیات 

 مربوط بیان شده است.
ای دارد و همچنین در در زمان افزودن استارترها رعایت دما و زمان اهمیت ویژه

 شرایط کاملا کنترل شده انجام شود تا از آلودگی ثانویه استارترها جلوگیری شود.
 باکتریوفاژها چه عواملی هستند؟  پرسش

 

 
های استارتر حمله و آنها را تخریب هستند که به باکتری هاییویروس باکتریوفاژها،

های استارتر باید از آلوده شدن آنها به باکتریوفاژها کنند. در حین تهیه کشتمی
 جلوگیری نمود.

 مرحلة عمليات لخته -4
در این مرحله پس از تعریف لخته مراحل تولید آن به ترتیب ذکر شده است و 

د از تشکیل لخته آن را کاملا مخلوط کرده و پس از برش هنرجویان باید بتوانند بع
 دادن عملیات آبگیری را انجام دهند. 

عملیات ایجاد لخته را تا اتمام آبگیری در یک روز انجام دهید و مرحله  توجه:
 رسانیدن در آب نمک را برای روز بعد بگذارید.

 و سردخانه گذاری مرحلة بسته بندی -5
شوند برای این کار ن را با انواع بسته بندی آشنا میدر این مرحله هنرجویا

هایی از انواع بسته بندی پنیر را در کارگاه ارایه نمایید و از هنرجویان بخواهید نمونه
 ها را بررسی و مقایسه کنند. تا اطلاعات درج شده روی بسته

ط شرایها آماده ورود به سردخانه هستند و باید با توجه به نوع پنیر سپس بسته
 سردخانه گذاری توضیح داده شود. 
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 جدول اهداف توانمند سازی
واحد  فصل

 يادگيری
 مهارتي دانشي اهداف توانمندسازی

 چهارم

یر
 پن

ید
تول

 

   های شیر خام جهت تولید پنیر را شرح دهدویژگی

   های کنترل کیفی شیر پاستوریزه را انجام دهدآزمون

فرایند حرارتی شیر را توضیح کردن و اصول استاندارد
 دهد

  

   استاندارد کردن و فرایند حرارتی شیر را انجام دهد

   اصول افزودن استارتر را شرح دهد

   اصول مایه زنی را شرح دهد

   عملیات افزودن استارتر و مایه زنی را انجام دهد

   مراحل تشکیل لخته را شرح دهد

   رسانیدن پنیر را شرح دهداصول 

   عملیات ایجاد لخته را انجام دهد

   عمل رسانیدن پنیر را انجام دهد

   را شرح دهدو سردخانه گذای اصول بسته بندی 

   های کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهدآزمون

   آزمون پایانی

 21 13 زمان
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 تولید پنیر يادگیریواحد ارزشیابی 
 کار شرح

افزودن مایه پنیر     -2افزودن استارترها      -3استاندارد کردن شیر    -2برداری   توزین و نمونه -1دریافت شیرخام    -1
 گذاری  سردخانه -4بسته بندی     -4نمک زدن    -6برش و آبگیری لخته     -1

 استاندارد عملکرد
 سازمان ملی استاندارد ایران 3114،  1233،  2661پاستوریزه با روش دستگاهی مطابق استانداردهای تولید پنیر سفید 

 شاخص ها
 برداری و توزین شیر تازه برابر استانداردنمونه -دریافت شیر خام شده  -
 درجه سلسیوس 21 – 31گرم کردن تا دمای  - استاندارد کردن شیر براساس میزان چربی و ماده خشک -
 کاهش یابد 1/4 – 1/4دقیقه به میزان  14بعد از  pHای که افزودن استارتر به گونه -
 مترسانتی 1برش لخته به صورت قطعات مکعبی به ابعاد حدود  - درصد وزن شیر 1 -2افزودن مایه پنیر به میزان  -
 درصد 14 -11نمک زنی در آب نمک  - شوددرصد آب پنیر خارج  22آبگیری به صورتی که حداقل  -
 سردخانه گذاری - های کنترل کیفیت مطابق استانداردآزمون - بندی براساس استانداردبسته -

 شرایط انجام کار
 ساعت 1زمان:           مکان: کارگاه

 تانک نگهداری، سپراتور، وت مایه زنی، پرس، ابزار برش، دستگاه بسته بندی، سیستم خنک کننده تجهیزات:
 ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک،گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیابزار: 

 های شستشو، ظروف بسته بندیمواد: شیرپاستوریزه، مایه پنیر، استارتر، محلول

 معيار شايستگي: 
 نمره هنرجو 3حداقل نمره قبولي از  مرحله کار رديف

  1 دریافت و ذخیره سازی شیر خام 1
  1 استاندارد کردن شیر 2
  1 مایه زنی 3
  1 عملیات لخته 4
  1 و سردخانه گذاری بسته بندی 5

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست 

 محیطی و نگرش:

 1( سطح 13N، مدیریت زمان)1( سطح N63مدیریت کیفیت )

 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، عینک،گوشی،کلاه

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول - تصفیه پساب

1 

  

 * میانگین نمرات
 می باشد. 1حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی،  *
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 : تولید خامه 7 واحد يادگیری
شود. خامه یک واحد یادگیری به آموزش فرایند تولید خامه پرداخته میدر این 

محصول پرچرب و مطبوع است که علاوه بر مصرف به صورت خامه صبحانه و 
ها و محصولات قنادی هم تولید کره، در برخی مواد غذایی مثل دسرها و کیک

غن هستند. مناسب است. خامه و کره به ترتیب امولسیون روغن در آب و آب در رو
 های آنها پرداخته شده است.در ابتدا به تشرح این دو نوع امولسیون و ویژگی

فرایند تولید خامه صبحانه و شیر پاستوریزه یکسان است. به این ترتیب که  ابتدا 
های کنترل کیفی بر روی شیر دریافت شده و پس از انجام نمونه برداری، آزمون

گیری، استانداردسازی، هموژنیزاسیون و شود. سپس عمل خامهآن انجام می
 شود.پاستوریزاسیون خامه انجام شده و محصول بسته بندی می

های های سنتی تولید فراوردهبازدید از کارخانجات شیر پاستوریزه و نیز کارگاه
لبنی برای مقایسه فرایند تولید خامه و سرشیر کمک زیادی به درك هنرجویان 

 مود. از این فرایند خواهد ن

 
 مراحل توليد خامه - 11نمودار شماره 
  

آماده سازی مواد اوليه

خامه گيری

استاندارد کردن

فرايند حرارتي

بسته بندی و انبارش
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 مواد و تجهيزات
  های شستشو، ظروف بسته بندیشیرخام، محلول مواد:

های نگهداری، ترازو، باسکول، ابزارآلات آزمایشگاهی، تانک تجهيزات:
کار، کننده، دستکشبندی، سیستم خنکپاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بسته

 ، عینک، گوشی،کلاه، کفشکارماسک، لباس
. فرایند شودآموزش داده می تهیه خامه به هنرجویان در این واحد یادگیری، روش

. در کتاب (14 )نمودار شماره پذیردانجام می ،مرحله کاری پنجدر  تولید خامه
درسی برای هر مرحله، اهداف دانشی و مهارتی خاصی طراحی و تدوین شده است. 
و در کتاب حاضر نکات اجرایی مربوط به هر مرحله و اهداف آن، به همراه پاسخ 

 شود. ها، به اختصار برای استفاده هنرآموزان محترم ارایه میبرخی از پرسش
 آماده سازی مواد اوليهمرحلة  -1

های شیرخام برای تولید خامه بیان شده است و سپس در این مرحله ابتدا ویژگی
 ترل کیفی ماده اولیه شرح داده شده است. های کنآزمون

توان از سود در روش اندازه گیری اسیدیته شیر به روش تیتراسیون می
1

10
یا  

1

9
 

نرمال استفاده کرد در صورت استفاده از سود 
1

9
نرمال اسیدیته برحسب دورنیک  

 به دست آمده و مطابق فرمول زیر عمل کرد. 

14 × N اسیدیته برحسب درجه دورنیک = 

1حجم سود 

9
 Nنرمال مصرفی =   

 
ولی در صورت استفاده از سود  نرمال، اسیدیته برحسب لاکتیک اسید، و با استفاده 

 آید.از فرمول زیر به دست می
𝑁×0/009×100

𝑉
 = اسیدیته برحسب درصد لاکتیک اسید  

  Nنرمال مصرف شده= 1/4مقدار میلی لیتر سود  

 Vنمونه = حجم
همواره فازی که از نظر مقداری غالب است فاز پیوسته نیست. مثلا در سس مایونز 

درصد روغن دارد اما روغن فاز پراکنده بوده و فاز پیوسته  12با جود اینکه بیش از 
آب )سرکه( است. در مارگارین مشابه کره، امولسیون از نوع آب در روغن و در 

 مه، امولسیون از نوع روغن در آب است. سرشیر و شیر کامل همانند خا
 مرحلة خامه گيری -2

گیر و خامه در این مرحله ابتدا اصول جداسازی خامه و سپس اصول کار دستگاه
گیری شرح داده شده است. سپس عملیات جداسازی چربی عوامل مؤثر بر خامه

امه گیر ه خگیرد. برای آشنایی بیشتر هنرجویان با دستگاتوسط سپراتور انجام می
 قطعات آن را باز کرده و موارد تئوری مطرح شده را با توجه به آن شرح دهید. 
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 تفاوت بین خامه و سرشیر چیست؟  بحث کلاسی

 
شود و خامه توسط نیروی گریز از در تولید خامه از حرارت کمتری استفاده می

های چربی دچار آسیب شود. در این حالت گویچهمرکز در سپراتور جداسازی می
شوند در صورتی که برای تولید سرشیر ابتدا شیر را جوشانیده و سپس آن را نمی

های چربی دهند تا گویچهیبرای مدت طولانی به صورت آرام و بی حرکت قرار م
به  های چربیبه طریقه نیروی ثقل در سطح شیر قرار گیرند. در این حالت گویچه

بینند و در نتیجه ماندگاری سرشیر کاهش دلیل حرارت اعمال شده آسیب می
ها مزه آن بهتر شده و همچنین یابد اما به دلیل آزاد شدن چربی درون گویچهمی

 شود. تر هضم میراحت
 مرحلة استاندارد کردن خامه -3

در این مرحله اصول استاندارد سازی و اصول همگن سازی شرح داده شده است. 
در قسمت فعالیت عملی استاندارد کردن خامه به کمک مربع پیرسون محاسبه 

های با درصد چربی توانید خامهشده است. علاوه بر مسأله مطرح شده در کتاب می
 و از هنرجویان بخواهید محاسبات لازم را انجام دهند. مختلف را مطرح نموده

 مرحلة فرايند حرارتي -4
در این مرحله ابتدا اصول فرایند حرارتی شرح داده شده است و سپس عملیات 

ه گونگیرد. در هنگام پاستوریزه کردن خامه همانپاستوریزه کردن خامه انجام می
 24درجه سلسیوس به مدت  11که شرح داده شده است بهترین دما و زمان 

دقیقه است. برای این عمل از جوشانیدن مستقیم خامه خودداری کنید. از آنجا 
که کنترل دقیق دما مشکل است از روش بن ماری برای پاستوریزاسیون خامه 

 استفاده کنید تا خامه در دمای کمتر از جوشش پاستوریزه شود.
 

 پراکسیداز شاخص تکمیل پاستوریزاسیون است؟چرا در خامه، غیرفعال شدن   پرسش

 
ای با چربی بالا است. بخشی از خامه نیز برای تولید کره استفاده خامه فراورده

 شود بنابراین غیرفعالها میشود. آنزیم پراکسیداز سبب اکسید شدن چربیمی
شدن آنزیم پراکسیداز که نیاز به دمای بالاتری از دمای غیرفعال شدن آنزیم 

 محصول است. فسفاتاز دارد شاخص تکمیل پاستوریزاسیون این 
 مرحلة بسته بندی و انبارش -5

در این مرحله ابتدا اصول بسته بندی خامه و اصول کنترل کیفیت شرح داده شده 
های کنترل کیفیت محصول نهایی است. سپس عملیات بسته بندی خامه و آزمون

ای مختلف هتوانید بسته بندیگیرد. برای بیان اصول بسته بندی خامه میانجام می
های آنها را بررسی کنید. در مرحله ه موجود در بازار را تهیه کرده و ویژگیخام

بسته بندی بعضی از عیوب خامه صبحانه شرح داده شده است. در عملیات بسته 
 توانید از ظروف مختلف مناسب برای بسته بندی خامه استفاده کنید. بندی می
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های حسی خامه ویژگی های کنترل کیفیت محصول نهایی ابتدادر قسمت آزمون
را بررسی کنید و سپس آزمون اندازه گیری چربی خامه به روش ژربر را انجام 
دهید. در این آزمون نوع بوتیرومتر خامه با بوتیرومتر شیر متفاوت است. و انواع 

هایی داشته باشند. در انجام این بوتیرومترهای خامه نیز ممکن است با هم تفاوت
اده از سولفوریک اسید با غلظت بالا رعایت نکات ایمنی بسیار آزمون به دلیل استف

 ضروری است.
 

 برای اندازه گيری چربي خامه به روش ژربر طبق مراحل زير عمل کنيد:
 درجه سلسیوس برسانید. 14ابتدا دمای خامه را به  -
 گرم از نمونه را در قیف مخصوص خامه بریزید. 2 -
 غ از قیف به بوتیرومتر منتقل کنید.میلی لیتر آب دا 1خامه را با  -
 یک میلی لیتر آمیلیک الکل به آن اضافه کنید. -
تر از قسمت باریک میلی لیتر پایین 2با افزودن مقداری آب، حجم محلول را تا  -

دقیقه در حمام آب  14تا  2آن برسانید. محلول را کاملا مخلوط کرده و به مدت 
 درجه سلسیوس قرار دهید. 12

دقیقه در داخل سانتریفوژ مخصوص ژربر قرار دهید. به طوری  2یرومتر را بوت -
های سانتریفوژ و آمپول در بالا قرار گیرد. دقت کنید که درب فشنگی در ته لوله

رند. روی هم قرار بگیتعداد بوتیرومترها باید به صورت زوج بوده و در سانتریفوژ روبه
 دور در دقیقه باشد. 1144 درجه سلسیوس و سرعت 64تا  12دما باید 

پس از خاموش شدن کامل سانتریفوژ، بوتیرومتر را از آن خارج کنید و به مدت  -
 درجه سلسیوس قرار دهید. 12دقیقه در حمام آب گرم  2
 درصد چربی را از روی درجه بندی بوتیرومتر بخوانید.  -

 
 انواع بوتيرومتر
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 جدول اهداف توانمند سازی

 فصل
واحد 

 يادگيری
 مهارتي دانشي اهداف توانمندسازی

 پنجم

مه
خا

د 
ولی

ت
 

   های شیرخام را توضیح دهدویژگی

   های کنترل کیفی شیرخام را انجام دهدآزمون

   اصول جداسازی چربی را شرح دهد

   جداسازی چربی به وسیله سپراتور را انجام دهد

   دهداصول استاندارد سازی خامه را شرح 

   اصول همگن سازی را شرح دهد

   تنظیم درصد چربی خامه را انجام دهد

   اصول فرایند حرارتی را بیان کند

   پاستوریزه کردن خامه را انجام دهد

   اصول بسته بندی را شرح دهد

   اصول کنترل کیفیت را شرح دهد

   بسته بندی خامه را انجام دهد

   کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهد

   آزمون پایانی

 14 11 زمان
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 تولید خامه واحد يادگیریارزشیابی 
 کار شرح

 -1خامه گیری      -2سرد کردن     -3جداسازی ناخالصی ها      -2برداری    توزین و نمونه - 1دریافت شیرخام     -1
 کنترل کیفیت  محصول نهایی -14بسته بندی       -4فرایند حرارتی      -4هموژنیزاسیون     -6استاندارد کردن     

 استاندارد عملکرد
 سازمان ملی استاندارد ایران 141تولید خامه با روش دستگاهی مطابق استاندارد 

 شاخص ها
 تازه برابر استانداردبرداری و توزین شیر نمونه - دریافت شیرتازه و سالم گاو مطابق استاندارد -
درجه  11 – 13در دمای  14 -22خامه گیری با درصد چربی  - درجه سلسیوس  3سرد کردن شیر تا دمای کمتر از  -

 استاندارد کردن و همگن سازی مطابق استاندارد -سلسیوس 
 ثانیه 12 -14درجه سلسیوس به مدت  44 – 42فرایند پاستوریزاسیون تا دمای  -
 های کنترل کیفیت مطابق استانداردآزمون - راساس استانداردبسته بندی ب -

 شرایط انجام کار
 ساعت 2زمان:           مکان: کارگاه

 تانک نگهداری، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بسته بندی، سیستم خنک کننده تجهیزات:
 کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیابزار: ترازو، باسکول، لباس کار، ماسک، دستکش، عینک، گوشی، کلاه، 

 های شستشو, ظروف بسته بندیمواد: شیر تازه، محلول

 معيار شايستگي: 
 نمره هنرجو 3حداقل نمره قبولي از  مرحله کار رديف

  1 آماده سازی مواد اولیه 1
  1 خامه گیری 2
  1 استاندارد کردن 3
  1 فرایند حرارتی 4
  1 بسته بندی و انبارش  5

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست 

 محیطی و نگرش:

 1( سطح 13N، مدیریت زمان)1( سطح N63مدیریت کیفیت )

 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، عینک،گوشی،کلاه

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول - تصفیه پساب

1 

  

 * میانگین نمرات
 می باشد. 1هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، حداقل میانگین نمرات  *
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 : تولید کره 8 واحد يادگیری
شود. کره در این واحد یادگیری به آموزش فرایند تولید کره پرداخته می

 44ترین فراورده شیری است. به طوری که این محصول حاوی حدود پرچرب
 درصد باشد. 11درصد چربی بوده و میزان رطوبت آن نیز باید کمتر از 

سرانه جهانی مصرف کره در طول سالیان گذشته به واسطه نگرانی مصرف کنندگان 
های اشباع شده و با کلسترول بالا رو به کاهش است. به طوری از خطرات چربی

که امروزه تمایل مصرف کنندگان بیشتر به محصولاتی با چربی کمتر یا اسپریدها 
 معطوف شده است.
درصد چربی را اسپریدهای با چربی کاهش یافته و آنها  22-14محصولی با میزان 

نامند. تولید کره در درصد چربی هستند را اسپریدهای کم چرب می 34که دارای 
ای از کره مصرفی کشور کشور ما بسیار محدود است به همین علت بخش عمده

 ما وارداتی است.
مهمی در فرایند یاددهی ك  های تولید و یا بسته بندی کره نقشبازدید از کارخانه

 یادگیری و آشنایی هنرجویان با مراحل تولید کره خواهد داشت.

 
 مراحل توليد کره - 11نمودار شماره 
  

تهيه مواد اوليه

رسانيدن خامه

کره زني

نمك زني و مالش دهي

بسته بندی و انبارش
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 مواد و تجهيزات
  های شستشو، ظروف بسته بندیخامه، محلول مواد:

های نگهداری، ابزارآلات آزمایشگاهی، تانکترازو، باسکول،  تجهيزات:
، رکننده، چرن کره زنی، اکسترودبندی، سیستم خنکپاستوریزاتور، دستگاه بسته

 کار، عینک، گوشی،کلاه، کفشکار، ماسک، لباسدستکش
. فرایند شودآموزش داده می به هنرجویان کرهتهیه  در این واحد یادگیری، روش

در کتاب . (11 )نمودار شماره پذیردانجام می ،مرحله کاری پنجدر  تولید کره
درسی برای هر مرحله، اهداف دانشی و مهارتی خاصی طراحی و تدوین شده است. 
و در کتاب حاضر نکات اجرایی مربوط به هر مرحله و اهداف آن، به همراه پاسخ 

 شود. ها، به اختصار برای استفاده هنرآموزان محترم ارایه میبرخی از پرسش
 تهيه مواد اوليهمرحلة  -1

های خامه، استانداردهای کیفی مواد اولیه و اصول ابتدا ویژگی در این مرحله
پاستوریزاسیون خامه بیان شده است. از آنجاکه در این واحد یادگیری هدف تولید 
کره از خامه پاستوریزه است بنابراین برای کره سازی از خامه پاستوریزه استفاده 

ته گیری اسیدیشامل اندازه های کنترل کیفی ماده اولیهکنید. در قسمت بعد آزمون
های اسیدیته و آن به صورت عملی انجام گیرد. در مورد انجام آزمون pHخامه و 

pH .توجه داشته باشید که خامه بلافاصله پس از ورود و یا تولید ارزیابی شود 
 

 شوند؟ ها در کره یافت میاز ویتامین چرا این گروه  پرسش

 
ای با چربی بالا ها محلول در چربی بوده و چون کره فراوردهاین گروه از ویتامین

 هاست. است غنی از این ویتامین
  خامه رسانيدنمرحلة  -2

این مرحله شامل کشت دادن خامه و رسانیدن آن است. در این واحد یادگیری 
عالیت قسمت فهدف تولید کره شیرین است که نیازی به تلقیح ندارد بنابراین در 

نید تواگیرد. البته در صورت تمایل میعملی فقط عملیات رسانیدن خامه انجام می
از خامه کشت داده شده استفاده کنید در این صورت لازم است مرحله تلقیح را 

 به صورت عمل انجام دهید.
 

جاد ایاگر خامه بلافاصله پس از پاستوریزاسیون سرد نشود چه مشکلی در تولید کره   پرسش
 شود؟ چرا؟می

 
در صورتی که خامه بلافاصله پس از پاستوریزاسیون سرد نشود بلورهای چربی به 
صورت مایع باقی مانده و هنگام کره زنی مقدار زیادی از این چربی مایع وارد دوغ 

 یابد. شود و راندمان کره زنی کاهش میکره می
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 مرحلة کره زني -3
. شودزنی بیان شده است. و سپس عملیات آن انجام میدر این مرحله اصول کره 

 توانید با پاشش آب روی آن خنک کنید.چرن را می
 

 شود؟های سنتی چگونه انجام میعملیات کره زنی در روش  پرسش

 
کنند و عملیات کره زنی را های سنتی ماست را درون مشک پر میدر سیستم
توانند از پوست حیوانات یا انواع فلزی یا پلاستیکی ها میدهند. مشکانجام می

 باشند. 
 و مالش دهي مرحلة نمك زني -4

در این مرحله ابتدا اصول نمک زنی و سپس اصول مالش دهی بیان شده است. در 
گرفت اما در حال حاضر این وشو قبل از نمک زنی انجام میستگذشته عمل ش

وشو در این مرحله حذف گیرد. بنابراین عملیات شستعمل به ندرت انجام می
 گیرد.شده و عملیات نمک زنی و مالش دهی به صورت همزمان در چرن انجام می

 مرحلة بسته بندی و انبارش -5
سردخانه گذاری بیان شده است و در در این مرحله اصول بسته بندی و اصول 

 های حسی کره بیانقسمت سرخانه گذاری ابتدا شرایط سردخانه و سپس ویژگی
های عملی عملیات بسته بندی کره و پس از آن شده است. در قسمت فعالیت

 گیرد.های کنترل کیفیت محصول نهایی انجام میآزمون
ی و اندازه گیری نقطه ذوب های حسهای کنترل کیفیت، آزموندر قسمت آزمون

شود. برای اندازه گیری نقطه ذوب به منظور به دست آوردن میانگین کره انجام می
 توانید از نتایج آزمایش دو گروه مختلف استفاده کنید. دو نتیجه آزمایش می
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 جدول اهداف توانمند سازی

 فصل
واحد 

 يادگيری
 مهارتي دانشي اهداف توانمندسازی

د  پنجم
ولی

ت
ره

ک
 

   های خامه را توضیح دهدویژگی

   استانداردهای کیفی را شرح دهد

   های کنترل کیفیت را انجام دهدآزمون

   داصول رسانیدن خامه را بیان کن

   عملیات رسانیدن خامه را انجام دهد

   اصول کره زنی را شرح دهد

   عملیات کره زنی را انجام دهد

   اصول نمک زنی و مالش دهی کره را بیان کند

   عملیات نمک زنی و مالش دهی کره را انجام دهد

   اصول بسته بندی و سرخانه گذاری را شرح دهد

   بسته بندی را انجام دهد

   کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهد

   آزمون پایانی

 14 11 زمان
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 تولید کره واحد يادگیریارزشیابی 
 کار شرح

نمک زنی  -6جداسازی دوغ کره  -1کره زنی  -2تلقیح استارترها  -3هواگیری   -2پاستوریزه کردن  -1دریافت خامه  -1
 کنترل کیفیت  محصول نهایی -11سردخانه گذاری  -14 بسته بندی -4مالش دهی  -4

 استاندارد عملکرد
 سازمان ملی استاندارد ایران 111تولید کره با روش دستگاهی مطابق استانداردهای 

 شاخص ها
درجه سلسیوس تا منفی شدن جواب  42پاستوریزاسیون خامه در دمای  - دریافت شیرتازه و سالم گاو مطابق استاندارد -

 هواگیری به وسیله دستگاه هواگیر - آنزیم پراکسیداز
 درصد حجم خامه 1 -6ساعت، مقدار توده کشت  11 -12عمل آوری و رسانیدن خامه  -
 درصد نمک باشد 1-1نمک زنی به طوری که محصول نهایی حاوی  - کره زنی مطابق استاندارد -
 بسته بندی براساس استاندارد - مالش دهی به منظور خروج باقی مانده دوغ کره -
 ق استانداردهای کنترل کیفیت مطابآزمون -
 درجه سلسیوس 12درجه سلسیوس و سپس نگهداری در دمای  3 روز در دمای 1تا  1سردخانه گذاری به مدت  -

 شرایط انجام کار
 ساعت 3زمان:           مکان: کارگاه

 ترودراکستانک نگهداری، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بسته بندی، سیستم خنک کننده، چرن کره زنی،  تجهیزات:
 ابزار: ترازو، باسکول، لباس کار، ماسک، دستکش، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی

 های شستشو, ظروف بسته بندیمواد: خامه تازه، محلول

 معيار شايستگي: 
 نمره هنرجو 3حداقل نمره قبولي از  مرحله کار رديف

  1 آماده سازی مواد اولیه 1
  1 رسانیدن خامه 2
  1 کره زنی 3
  1 نمک زنی و مالش دهی 4
  1 بسته بندی و انبارش  5

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست 

 محیطی و نگرش:

 1( سطح 13N، مدیریت زمان)1( سطح N63مدیریت کیفیت )

 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، عینک،گوشی،کلاه

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول - تصفیه پساب

1 

  

 * میانگین نمرات
 می باشد. 1حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی،  *
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 ارزشیابی پیشرفت تحصیلی مبتنی بر شايستگی در 

 های فنی و حرفه ایآموزش

 اشاره -1
ظر از ن فرایند توسعه سرمایه انسانی نقش مهمی به عهده دارد، صرفیابی در شارز
های آموزشی رسمی انجام  انجام شود یا اینکه خارج از برنامه هنرستانکه در  این
د و یا در حین شغل یا برای ارزیابی تجارب حاصل در طول زندگی به کاربرده گیر

هم برای افراد که  ،مر استالع یابی از جمله اجزاء مهم یادگیری مادامششود. ارز
یابی و اهدای گواهینامه معتبر در مراحل مختلف زندگی شبه روشی برای ارز

های موزی که در پی ارتقاء برنامهآ احتیاج دارند و هم برای مؤسسات مهارت
 ایفهفنی و حر های آموزش ارزشیابی خود هستند تا بتوانند سیاستپذیری تحرك

  .درازمدت خود را تحقق بخشند
در اسناد بالادستی و توصیه های بین المللی توجه زیادی به تحول ارزشیابی در 

 نظام آموزشی شده است:
 

سياست های کلي ايجاد تحول در آموزش و پرورش ابلاغي از طرف رهبر 

 1392 -معظم انقلاب

عف ی نقاط قوت و ضآموزان برای شناسایشیوه های ارزشیابی دانش بنیادینتحول •
 .دانش آموزان خلاقیتو پرورش استعدادها و 

 
 سند تحول بنيادين در آموزش و پرورش

ك طراحی و اجرای نظام ارزشیابی نتیجه محور براساس استانداردهای 1/14راهکار •
های تحصیلی و رویکرد ارزشیابی فرآیند محور در ارتقای ملی برای گذر از دوره

ابتدایی و رویکرد تلفیقی )فرآیند محور و نتیجه محور( در  های تحصیلی دورهپایه
 .های تحصیلیسایر پایه

 
 ارزشيابي در برنامه درسي ملي ايران

اصله ف ،آموزتصویری روشن و همه جانبه از موقعیت کنونی دانش مستمرصورت به•
رائه اهای وی نیاز ها واو با موقعیت بعدی و چگونگی اصلاح آن متناسب با ظرفیت

 می کند.
زمینه انتخاب گری، خود مدیریتی و رشد مداوم دانش آموز را با تأکید بر •

ها را زمینه ساز تحقق آن گیری از سایر روشمی کند و بهره خودارزیابی فراهم
 داند.می
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های یادگیری را فرصتی برای بهبود موقعیت ضمن حفظ کرامت انسانی، کاستی •
 داند.آموز میدانش

 داند.گیری را فرصتی برای بهبود و اصلاح نظام آموزشی میی یادهاکاستی •
 

 (2115حرفه ای )يونسكو توصيه نامه آموزش و تربيت فني و

های یادگیرندگان، باید برای ایجاد و استفاده از اطلاعات مربوط به پیشرفت •
های یاددهی سیستم های سنجش موثر و مناسب طراحی شوند. ارزشیابی فرایند

یری، از جمله سنجش تکوینی، باید با همکاری همه ذی نفعان، به ویژه و یادگ
ای مورد نظر، سرپرستان و های حرفهنهیها و مربیان، نمایندگان زممعلم

ای هیادگیرندگان انجام شوند. عملکرد کلی یادگیرندگان را باید با استفاده از روش
مورد  (هاگروهی توسط هماز قبیل خود ارزیابی و در صورت لزوم، ارزیاب)مختلف 

 سنجش و ارزیابی قرار داد. 
 

 ایحرفه و فني هایآموزش الملليبين کنگره سومين نامهتوصيه

 (2112 يونسكو)

های آموزش و تجمیع آنها، به رسمیت شناختن و مسیر پذیرپشتیبانی انعطاف •
استقرار سیستم های صلاحیت  ،انتقال از یادگیری های فردی از طریق شفاف سازی

هی دنجش و ارزیابی، شناسایی و اعتبارحرفه ای پیامد محور، اقدامات معتبر برای س
ای از جمله در سطح بین المللی، تبادل اطلاعات و توسعه صلاحیت های حرفه

 مینتض های مکانیسم تعمیم مربوطه، ذینفعان تمام میان همکاری و اعتماد متقابل
 ایحرفه صلاحیت سیستم های قسمت تمام به یکپارچه صورت به کیفیت
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 تعاريف -2
 شايستگي: 

 توانایی انجام کار بر اساس استاندارد را گویند. 
 

 
  



 ارزشيابي 

 85 

 
 های شایستگی دارای سطوحی است که یکی از انواع سطح بندی شایستگی

 :استشامل موارد زیر  وباشد ای میای به صورت چهار مرحلهحرفه
 

 
 
 الگوهای نگاشت سطوح شايستگي به سطوح اهداف يادگيری -3

با توجه به سطوح بیان شده در اهداف یادگیری و عملکردی به همراه سطوح 
نگاشت متفاوتی وجود دارد. با توجه به تجارب سایر کشورها  الگویها شایستگی
نشان داده شده در شکل  1ای و تجارب داخلی الگوی های فنی و حرفهدر آموزش

 گردد.توصیه می 1
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طرحواره اجزاء شايستگي و ارتباط آنها با سطوح شايستگي -1لگوی ا -1ل شك

دریافت

واکنش

ارزش گذاری

سازمانبندی

تبلور

تقلید

اجرای مستقل

دقت

هماهنگی

 حرکات

عادی شدن

به یاد آوردن 

فهمیدن

به کار بستن

تحلیل کردن

ارزشیابی

دانش امور واقعی 

دانش مفهومی 

دانش روندی

فراشناخت

دانش امور واقعی 

دانش مفهومی 

دانش روندی

فراشناخت

جزء شایستگی- باور و ایمان )نگرش(جزء شایستگی- تفکر و عمل  ) مهارت(جزء شایستگی- علم ) دانش(

الگوی 1- طرحواره اجزاء شایستگی و ارتباط آنها با سطوح شایستگی

آفریدن
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 Task-کاری تكليف
 اشد.بتکلیف کاری کوچکترین واحد یک کار با پیامد و خروجی مشخص و مفید می

کاری می تواند به صورت محصول، خدمت یا تصمیم در نظر  پیامد یک تکلیف -
 گرفته شود.

 یک تکلیف کاری، قسمتی از کار است که قابل واگذار کردن خواهد بود.  -
 یک تکلیف کاری دارای نقطه شروع و انتها می باشد. -
 یک تکلیف کاری قابل اندازه گیری و مشاهده است. -
 از کارهای دیگر انجام شود.یک تکلیف کاری می تواند مستقل  -
 می باشد. (Step)هر تکلیف کاری دارای دو یا چند مرحله کار  -
قرار  112الی  62تعداد تکالیف کاری در هر شغل یا حرفه معمولاً در محدوده  -

 گیرد.می
نیز در برخی از موارد یاد می شود. کسب توانایی در  "کار"از تکلیف کاری با نام 

 گردد.استاندارد موجب شایستگی می انجام کار بر اساس
 Step-مرحله کار

می گویند. مراحل  "مرحله کار"فعالیت های لازم برای انجام یک تکلیف کاری را 
انجام کار یک رویه مشروح انجام کار است. معمولاً هر تکلیف کاری از سه یا چند 

 مرحله کار تشکیل شده است. 
 حرفه: خانه دار

 وظیفه: نگهداری حیاط
 ار: چمن زدنک

 مرحله کار: روشن نمودن چمن زن 
 

 (Performance Standard)استاندارد عملكرد
شایستگی های حرفه ای دنیای کار براساس استاندارد عملکرد استوار است. آن 
سطح شناخته شده و قابل قبول برای انجام یک کار در یک حرفه یا شغل را 

معمولاً در استاندارد عملکرد شرایط انجام نامند. استاندارد عملکرد آن کار می
های نمون برگ -3شکل  آورده می شود)رجوع به کار، عملکرد و معیار ارزیابی

 هایی از استاندارد عملکرد آورده شده است:ارزشیابی(. در ادامه نمونه
در حرفه "بررسی پمپ ها و سیالات": استاندارد عملکرد جهت انجام کار 1نمونه 

ها طبق بررسی پمپ ها و سیالات طبق چک لیست به طوری که پمپ مکاترونیک:
 مشخصات کارکرده و لزجت و سطح روغن طبق مشخصات سازنده باشد.

های الکتریکی با رسم مدارها و نقشه": استاندارد عملکرد جهت انجام کار 1نمونه 
 در حرفه برق کار ماهر:"رایانه

کشی به نحوی که مطابق با  ر نقشهافزا های مدارهای فرمان با نرم رسم نقشه
 باشد. مطابق IECم به کار رفته در آن با استاندارد ئنقشه دستی موجود بوده و علا
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در "اجرای عملیات اولیه تراشکاری": استاندارد عملکرد جهت انجام کار 2نمونه 
 حرفه ماشین کار عمومی:

تفاده تراشی( با اس پیشانی -تراشی پله -اجرای عملیات اولیه تراشکاری )روتراشی
لرانس وصورتی که قطعه کار با دقت ابعادی با ت تراش و ابزارهای تراش به از ماشین

mm± 1/4 حاصل شود. 
 )شامل تفكر و عمل(: (skills)مهارت 
عضلات و ایجاد هماهنگی بین آنها و یا به عبارتی هماهنگی بین اعمال توانائی 

سطوح بالائی حوزه شناختی نیز به عنوان روان حرکتی را مهارت گویند. البته از 
مهارت یاد می شود. مهارت های روان حرکتی دارای ویژگی هایی هستند که در 
شکل زیر مشاهده می شود.در هر تکلیف کاری حداقل سه و حداکثر شش مرحلة 
کاری وجود دارد که هر مرحله شامل دانش و مهارت است به نحوی که انجام هر 

برد دانش است و تعریف مذکور عملیاتی کردن مهارت را مد مهارت مستلزم کار
ل تواند از چندین مهارت تشکینظر دارد. بنابراین هر شایستگی)تکلیف کاری( می

 .شده باشد
 

 

 ويژگي های مهارت )بخش روان حرکتي( -  2شكل 
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 )شامل علم(: (knowledge)دانش 
عقلانی از قبیل کسب دانش، رشد مهارت های ذهنی،  –به توانائی های ذهنی

 قدرت تجزیه تحلیل را دانش گویند.
 )شامل اخلاق و باور( (Attitude)نگرش 

نگرش به توانائی هایی گفته می شود که به جنبه احساسی و عاطفی، ارزش، علائق 
 عو نگرش مربوط می شود. توانائی مشارکت فعال توأم با علاقه مثالی از این نو

 توانائی است. نگرش در واقع نوعی مهارت ذهنی و عملی است.

 با استاندارد شايستگی و صلاحیت  ارزشیابیرابطه 

 ایحرفه
اس مرتبط باشد و براس حرفهشایستگی یابی باید مستقیماً با استانداردهای شارز

 که از استانداردهای آموزشی اقتباس شود(. این امر برای تدوین شود )نه آنآنها 
 از نظر فردی، ارزشیابی . باشدیابی دقیق میزان توانایی فرد ضروری میشارز
شغل حرفه و به افراد کمک کند تا وارد و  تواند منجر به صدور گواهینامه شودمی

در آن پیشرفت نمایند و در شرایط یادگیری دائمی روشی برای ثبت ، خاصی شوند
های متفاوت به دست  افراد در شرایط مختلف و زمان و شایستگی های هاتوانایی

 ریزی برای تواند در استخدام، ارتقاء و برنامه یابی میشاز نظر کارفرمایان ارز دهد.
و  یابیشموزی ارزآ های داخلی به کار برده شود. از نظر مؤسسات مهارت آموزش

ر برابر آموخته شده د های ها و دانش روشی برای تعیین کیفیت مهارت سنجش،
های واقعی مورد نیاز در یک حرفه است. با اعطای گواهینامه به افراد،  شایستگی

های آموزشی خود را به افراد و  توانند برنامه میفنی و حرفه ای  یهاناهنرست
در مسیر حرکت از دنیای کار به دنیای آموزش می توان کارفرمایان ارائه نمایند. 

 (.2قرار داد)شکل  سه نوع استاندارد را مورد توجه
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 توالي استاندارد های شايستگي حرفه، ارزشيابي و آموزش-  3شكل

 

 ای های حرفهاساس سطوح صلاحیت ای ملی برهای حرفهنظام صلاحیت
گذاری شده است. تحرك پذیری افقی و عمودی از ویژگی های این نظام است. پایه

باید مدرك سطح صلاحیت قبلی برای ورود به ارزشیابی در یک سطح از صلاحیت، 
به همراه زمان تجربی مورد نیاز کسب شده باشد. جهت ارزش گذاری به تجربه 
کسب شده، سنجش آغازین مبتنی بر استاندارد عملکرد گذشته )اما با سطح 
شایستگی بالاتر( صورت می گیرد و برای ورود به سطح بالاتر از ارزشیابی 

تحرك افقی در داخل یک حرفه و یا حرف تشخیصی صورت می گیرد. در هنگام 
 دیگر شایستگی های مشترك که احراز شده است مورد قبول واقع می شود.

استانداردهای عملکرد مبنای تهیه استاندارد ارزشیابی حرفه هستند. در شکل 
 نمونه ای از استاندارد ارزشیابی حرفه نشان داده شده است. 3
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 الف
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 ب

 نمونه ای از استاندارد ارزشيابي حرفه برای يك شايستگي  – 4شكل
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حاکم بر ارزشیابی پیشرفت تحصیلی و تربیتی در  اصول

 آموزش فنی و حرفه ای 
 عملکرد گیری باید استاندارد  ی )یعنی اندازهییابی باید واجد حداقل رواشارز

این باشد )یعنی بتواند پایایی گیری کند( و  اندازهای انتخاب شده را حرفه
 و ناوابسته به یک مکان و یا دستگاه خاص صورت یکنواخت استانداردها را به

براساس  –شود  یابی در سطح منطقه درست میشارزشیابی کند(. اگر ابزار ارز
و نتایج نیز دارای اعتبار  -استانداردهای محلی و یا ملی و یا بانک سئوالات امتحان

 ،منطقه کارشناسان مراکز ملی سنجش و هنر آموزانوسیع باشند. ضروری است 
یابی را دیده باشند. اگر شهای کافی در زمینه مدیریت و طراحی ارز آموزش

رت متمرکز تدوین شوند، لازم است این یابی استاندارد شده به صوشابزارهای ارز
کار توسط متخصصان ارزشیابی و با کمک افرادی که استانداردهای حرفه را تدوین 

های ملی دارای اثرات اعتبار آزمون ی ویروا اند صورت پذیرد. خطا در مقدارکرده
ارزشیابی پیشرفت تحصیلی و تربیتی در شاخه فنی و  بود. منفی بسیاری خواهد

حیت ها و صلاها و دستیابی به سطوح شایستگیای ناظر بر تحقق شایستگیحرفه
 باشد:ای ملی ایران به شرح زیر میحرفه

 ها در موقعیت ها در بهره گیری از شایستگیتنوع ابزارها و روش -1
 ای و عمومیهای حرفهابزارها و روش جهت سنجش پیشرفت تحصیلی و شایستگی

 متنوع خواهد بود.
سب شایستگی های حرفه ای استاندارد ارزشیابی حرفه مبتنی بر استاندارد ملاك ک

 .عملکرد حرفه تکلیف کاری
 شواهد کافی و متنوع برای قضاوت  -1

ارزشیابی به صورت مستمر و عملکردی مبتنی بر عمل خواهد بود. ملاك گذر از 
 صلاحیتدوره کسب استاندراد شایستگی حرفه ای وعمومی کسب مدرك براساس 

 خواهد بود.
 ارزشیابی متنوع و مستمر با توجه به یادگیری هر یک از هنرجویان - 2

 های دنیای کار و تجربه ارزشیابی حرفه به ارزشیابی استفاده از واقعیت
 .کاری و ارزشیابیگروه

 خود آگاهی و خود ارزیابی در دستیابی به سطوح شایستگی بالاتر  -3
درصد قضاوت توسط هنرجو  14الی  14 می و حرفهدر ارزشیابی شایستگی عمو

 انجام خواهد پذیرفت . 
 تکالیف کاری همراه با سطح بندی شایستگی های حرفه ای و عمومی.

 عدم استفاده از شرایط اضطراب آور  - 2
 شرایط ارزشیابی مبتنی بر شرایط ذکر شده در استاندارد ارزشیابی باشد.

 منصفانه باشد
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 (1)ارزیابی همتا آموزان و والدین در سنجشانشمشارکت سایر د - 1
فرآیندهای ساخت، طراحی،  آموزان برای سنجش قضاوتی دراستفاده ازگروه دانش

 تعمیر، نصب، تحلیل، اپراتوری.
 حفظ نقش مدرسه و معلم در ارزشیابی  -6

 ارزشیابی نهایی گروه کاری توسط تیمی از هنرآموز انجام می شود.
 نتیجه محور و فرآیند محوری  - 4 

تلقی  یادگیری -استاندارد عملکرد تکالیف کاری به عنوان نتیجه فرآیند یاددهی
 شود. برخی از نتایج باید در دنیای کار )کارآموزی( ارزشیابی شوند.می

 به کار گیری ارزشیابی فرآیند محور در کسب شایستگی ها
 کارگروهی و حل مساله  - 4

ند ارزشیابی در بستر کارگروهی و موقعیت های جدید جهت حل مساله اجرای فرآی
 در زندگی.

 یادگیری  –ارزشیابی بعنوان بخش جدایی ناپذیر از فرآیند یاددهی  - 14
ارزشیابی پیشرفت تحصیلی قبل از ارزشیابی مبتنی بر استاندارد عملکرد اتفاق 

 خواهد افتاد.
 تکالیف عملکردی در سنجش  -11

و سنجش مبتنی بر واقعیات و شرایط موجود در استاندارد ارزشیابی  ارزشیابی
 حرفه خواهدبود.

 جهت اخذ صلاحیت هاکسب کلیه شایستگی- 11
ای می گردد که در زمانی یک هنرجو شایسته دریافت مدرك صلاحیت حرفه

گواهینامه شایستگی دریافت کرده باشد و در پودمان زمانی ها ناتمامی پودم
شایستگی دریافت می کند که در تمامی کارها، شایستگی انجام کار را  گواهینامه

 د.ه به استاندارد عملکرد داشته باشبا توج
  

                                                      
به طور  .زیابی های همتا که بیشتر در حوزۀ آموزش هنر تحت عنوان ژوژمان انجام می شود از این نوع استار -1

 مروایی به صورت ارزیابی همتا انجا حفظ برای ،آن دسته از ارزیابی هایی که احساس معیار ارزیابی استدر کلی 
  شود.می
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های سنجش و ارزشیابی با توجه به زمان در  روش

 ای: ای فنی و حرفهه آموزش
  شود.ای انجام میسنجش آغازین: برای ارزیابی ورودی تعیین صلاحیت حرفه•
 برای اصلاح یادگیری صورت می گیرد.سنجش تکوینی : •
 سنجش تشخیصی: برای شروع آموزش که معمولاً در محیط آموزش انجام •

 گیرد. می
 ها و سطوح صلاحیت کاری و پودمانسنجش تراکمی: در انتهای تکالیف•

 گیرد.ای انجام میحرفه
 شود.کارآموزی و کارورزی و عملیات میدانی انجام می سنجش تکمیلی: برای•

ای در نظام صلاحیت های حرفه ای با توجه به نوع حرفه و سطح صلاحیت حرفه
شود. و نوع نظام یادگیری )مادام العمر و ...( از روش های مختلف زمانی استفاده می

گیری سطح شایستگی و تسلط در هر کار و حرفه البته سنجش تراکمی برای اندازه
 مورد توجه ویژه ای قرار می گیرد.

 سنجش شايستگی: ایابزاره
، سازی شدهسنجش عملکردی شامل کتبی عملکردی، سنجش شناسایی، شبیه•

 ای و ...درجه 214های طولانی مدت، سنجش کار، پروژهنمونه
های مقیاسای: شامل سنجش بر اساس فهرست وارسی، سنجش مشاهده•

 بندی، واقع نگاری و ...درجه
معنایی، سنجش نگرش با مقیاس نامه، تفکیک سنجش عاطفی: شامل پرسش•

 لیکرت، مصاحبه
کار، سنجش پیرو و ... سنجش تکمیلی: مصاحبه با کارفرما، مشاهده در حین•

کار واقعی استفاده نظر در محیطاین نوع سنجش برای اطمینان از شایستگی مورد
 .گیرد(شود)در کارآموزی و کارورزی مورد استفاده قرار میمی
درجه ای و ... این نوع  214یبی(: شامل کارپوشه، سنجش همه جانبه )ترک•

 سنجش ها برای سنجش کلی حوزه های یادگیری استفاده می شود.
 

از آنجا که شما بر مبنای تجارب گذشته، با ابزارهای ارزشیابیِ اهدافِ دانشی آشنا 
های شایستگی در اهداف برخی از ابزارهای ارزشیابی مؤلفه 1هستید، در جدول 

 مهارتی)شامل تفکر و عمل( و اهداف نگرشی)شامل ایمان و اخلاق( آمده است.
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 های شايستگيبرخي از ابزارهای ارزشيابي مؤلفه-1جدول 
 ابزارهای اندازه گيری و سنجش مهارت )تفكر(

 مهارت های شناختي 
بعد دانش و مهارت 

 شناختی
به کار 

 بستن
 آفریدن  ارزشیابی کردن تحلیل کردن

 الف:
 دانش امور واقعی

 +  
■ 

×■ ■ ■  

 ب: دانش مفهومی
×  

 ■ 
 +   

■▲ 
    
▲ ■ 

▲ 
■ 

 ج:
 دانش روندی

 +■  
  

■  ■  ■ 

 د:
 دانش فراشناختی

    ● 

 
 ابزارهای اندازه گيری و سنجش مهارت )عمل( 

 دقت اجرای مستقل تقلید
هماهنگی 

 حرکت
 عادی شدن

●  ■ 
● ■  

  
● 

■ 
● ■  

 
● ■ 

 
 

 ابزارهای اندازه گيری و سنجش نگرش )باور و اخلاق حرفه ای(

 تبلور بندیسازمان گذاریارزش واکنش دریافت
●  
■ 

●   
 ■ 

●   
■ 

●  ◊ 
  ■ 

● ◊ 
■  

 
 ابزارهای آزمون و سنجش:

آزمون  آزمون تشریحی    کردنی    آزمون جور ×غلط   -آزمون صحیح+ 
کارپوشه   سنجش عملکردی    مشاهده    ای   چند گزینه پاسخ   -کوتاه

پرسش شفاهی ♦مصاحبه    ◊نقشه مفهومی   ▲ فهرست وارسی    ●روبریک   ■
   نمونه کار   پروژه درجه    214آزمون     گزارش    پژوهش موردی
    محک زنی    ارائه    ایفای نقش    کارگروهی  .خودسنجی 

توان از ابزارهای دیگر برای سنجش )با توجه به نوع آزمون و رشته تحصیلی می
 استفاده نمود(.
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 طور خلاصه انواع سنجش در آموزش بر اساس شایستگی عبارتند از:هب

 

 
 مبتني بر شايستگيانواع سنجش در آموزش  -5شكل 
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 یابی شمحتوای مورد ارز
شایستگی انجام کار براساس استاندارد عملکرد را سنجش حرفه باید در ارزشیابی 

باشد. با توجه به مهارت و نگرش می ،دانشنماید. این شایستگی ترکیبی از 
های مورد ارزیابی به ها، شایستگیای و شرایط ارائه آموزشاستانداردهای حرفه

 اهیابی ممکن است علاوه بر ارزشیابی مهارتشهای گوناگون خواهند بود. ارزصورت
ری های دیگکه مستقیماً با حرفه فرد در ارتباط هستند، مهارت هاییو شایستگی

 ها عبارتندگویند: این مهارتهای محوری میگیری کند و به آنها مهارتنیز اندازه را
های اجتماعی و شهروندی، ی شامل مهارتهای زندگاز سواد و حساب، مهارت

سازی و براساس حرفه فرد های عام کاریابی مانند ارتباطات و تصمیممهارت
لذا ارزشیابی به صورت کل نگر می باشد به  های مدیریت و کار آفرینی.مهارت

طوری که شایستگی های فنی و غیرفنی در تحلیل کارها مورد توجه قرار خواهد 
 گرفت.

های سنجش و ارزیابی محتوی یک فرآیند و سیستم آموزش و ا و روشرویکرده
 بندی گردد:های مختلف دستهتواند براساس شاخصای میتربیت فنی و حرفه

 

 یابیشهای مديريتی ارز وشر
های های استاندارد شده و بانک یابی وجود دارد: آزمونشدو روش مدیریتی ارز

 اطلاعاتی 
 های استاندارد شده  آزمون

استاندارد شده و  ایشایستگی حرفههای یابیشاین رویکرد شامل تدوین ارز
مراکز مستقیماً توسط  های متمرکز است که یاسازمان دادن آزمون در موقعیت

اعتباربخشی آن را به عهده  مراکزکه این  شود و یا اینانجام می ملی سنجش
که با  شودرهای در حال توسعه انجام میگیرند. این روش معمولاً در کشومی

اند. این مؤسسات به کشورهای همکاری کرده UK ,City Guildsمؤسساتی نظیر 
وین ها را تدهای ارزشیابی مناسب این برنامهاند تا برنامهدر حال توسعه کمک کرده
  کنند و یا اقتباس نمایند.

نیز ابزار  Ciscoوری نظیر میکروسافت و آ های فنهای اخیر برخی شرکتدر سال
موزی به کار برده شده در سطح جهان آهای مهارتشده و برنامهیابی استانداردشارز

 د. نماین های مربوطه را صادرتوانند گواهینامه اند. این مؤسسات میرا تولید کرده
 

 های اطلاعاتي بانك
بی یاشالات ارزؤعاتی شامل سدر این روش براساس استانداردهای حرفه، بانک اطلا

اتی شود. این بانک اطلاع تشکیل میشایستگی حرفه براساس استاندارد عملکرد 
د گیر سسات آموزش و کارفرمایان( قرار میؤنفع )مانند م دراختیار تمام افراد ذی
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های خود را تدوین کنند. انجام  یابیشتا بتوانند براساس این بانک اطلاعات، ارز
است که استانداردهایی  ملی سنجشمرکز وجود کارشناسانی در م این کار مستلز

دهند  آموزش می ارائه دهندگان آموزشی،به  کارشناسانرا تدوین کرده است. این 
های خود استفاده کنند. انجام این کار در  که چگونه از این اطلاعات در ارزشیابی

ها بخواهد دارای کشورهای در حال توسعه بسیار مشکل است مخصوصاً اگر آزمون
های استاندارد به اقدامات امنیتی  باشند. این روش نسبت به آزمون روایی و پایایی

ه توان مستقیماً بالات این بانک را میؤو کارکنان تخصصی کمتری احتیاج دارد. س
ها محتاج ها در هر حرفه مرتبط کرد. و تدوین و اجرای این آزمونتمام فعالیت

ها دارای انعطاف بیشتری هستند و طویل نیست. این آزمون کارهای اداری عریض
توان اطلاعات مربوط در بانک را زیرا در صورت تغییر استانداردهای یک حرفه می

تغییر داد، در صورت اجرای این روش باید افراد به صورت متمرکز ثبت نام شوند 
تا بتوان تغییر محل افراد به سهولت صورت گیرد  گرددهای آنها صادر نامهو گواهی

 .العمر نیز میسر شود و یادگیری مادام

 

 مقیاس بندی و نمره دهی شايستگی
ارزشیابی پیشرفت تحصیلی در نظام جدید آموزشی دوره دوم متوسطه مبتنی بر 

سب کشایستگی است. هدف نهایی ارزشیابی مبتنی بر شایستگی، یادگیری و 
مقیاس های گوناگونی برای ارزشیابی است.  ام کار در شغل و حرفهتوانایی انج

 مشاهده می شود.شایستگی حرفه ای وجود دارد که در جدول ذیل 
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 ارزشيابي شايستگي حرفه -مقياس بندی رتبه ای 

مقياس بندی شايستگي )گروه 
 کاری(

مقياس بندی  -انتظاراتمحدوده  مقياس بندی شايستگي )کار(
 شايستگي جزء

مقياس بندی 
 رديف شايستگي جزء

نیازمند آموزش: نداشتن معیار های مربوط به 

 شایستگی کار

شایسته: داشتن معیار های مربوط به شایستگی 

 کار

نیازمند آموزش: نداشتن معیار های مربوط 

 به شایستگی کار

شایسته: داشتن معیار های مربوط به 

 کارشایستگی 

درصد انتظارات  62عدم شایستگی: کسب نکردنحداقل 

 در سطح شایستگی مورد نیاز

درصد انتظارات در سطح  62شایسته: کسب حداقل 

 شایستگی مورد نیاز

 1 خیر -بلی 

درصد  14نیازمند آموزش: کسب نکردن حداقل 

 انتظارات در سطوح شایستگی مورد نیاز

 42درصد و حداکثر  14شایسته: کسب حداقل 

 درصد انتظارات در سطوح شایستگی مورد نیاز

درصد  42شایستگی کامل: کسب کردن حداقل 

 انتظارات در سطوح شایستگی مورد نیاز

 14نیازمند آموزش: کسب نکردن حداقل 

 درصد انتظارات در سطح شایستگی مورد نیاز

درصد و حداکثر  14شایسته: کسب حداقل 

رد ودرصد انتظارات در سطح شایستگی م 42

 نیاز

 42شایستگی کامل: کسب کردن حداقل 

 درصد انتظارات در سطح شایستگی مورد نیاز

درصد  14: کسب نکردن حداقل 1سطح مقیاس 

 انتظارات در سطح شایستگی مورد نیاز

 42درصد و حداکثر  14: کسب حداقل 1سطح مقیاس 

 درصد انتظارات در سطح شایستگی مورد نیاز

درصد انتظارات  42داقل : کسب کردن ح2سطح مقیاس 

 در سطح شایستگی مورد نیاز

 2 2, 1, 1مقیاس های 

 34کاملا نیاز مند آموزش: کسب نکردن حداقل 

 درصد انتظارات در سطوح شایستگی مورد نیاز

درصد و حداکثر  34نیازمند آموزش: کسب حداقل 

 درصد انتظارات در سطوح شایستگی مورد نیاز 14

 42درصد و حداکثر  14شایسته : کسب حداقل 

 درصد انتظارات در سطوح شایستگی مورد نیاز

درصد  42شایستگی کامل: کسب کردن حداقل 

 انتظارات در سطوح شایستگی مورد نیاز

 34کاملاً نیازمند آموزش: کسب نکردن حداقل 

 درصد انتظارات در سطوح شایستگی مورد نیاز

درصد و  34نیازمند آموزش: کسب حداقل 

رصد انتظارات در سطوح د 14حداکثر 

 شایستگی مورد نیاز

 42درصد و حداکثر  14شایسته : کسب حداقل 

 درصد انتظارات در سطوح شایستگی مورد نیاز

درصد  42شایستگی کامل: کسب کردن حداقل 

 انتظارات در سطوح شایستگی مورد نیاز

درصد انتظارات  34: کسب نکردن حداقل 1سطح مقیاس 

 نیازدر سطح شایستگی مورد 

 14درصد و حداکثر  34: کسب حداقل 1سطح مقیاس 

 درصد انتظارات در سطح شایستگی مورد نیاز

 44درصد و حداکثر  14: کسب حداقل 2سطح مقیاس 

 درصد انتظارات در سطح شایستگی مورد نیاز

 44درصد و حداکثر  44: کسب حداقل 3سطح مقیاس 

 درصد انتظارات در سطح شایستگی مورد نیاز

درصد انتظارات  44: کسب کردن حداقل 2مقیاس سطح 

 در سطح شایستگی مورد نیاز

و  2, 1, 1مقیاس های 

 2و3
3 
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مقياس بندی شايستگي )گروه 
 کاری(

مقياس بندی  -انتظاراتمحدوده  مقياس بندی شايستگي )کار(
 شايستگي جزء

مقياس بندی 
 رديف شايستگي جزء

 34کاملا نیاز مند آموزش: کسب نکردن حداقل 

 درصد انتظارات در سطوح شایستگی مورد نیاز

درصد و حداکثر  34نیازمند آموزش: کسب حداقل 

 زادرصد انتظارات در سطوح شایستگی مورد نی 14

 42درصد و حداکثر  14شایسته : کسب حداقل 

 درصد انتظارات در سطوح شایستگی مورد نیاز

درصد  42شایستگی کامل: کسب کردن حداقل 

 انتظارات در سطوح شایستگی مورد نیاز

 34کاملا نیاز مند آموزش: کسب نکردن حداقل 

 درصد انتظارات در سطوح شایستگی مورد نیاز

درصد و  34حداقل نیازمند آموزش: کسب 

درصد انتظارات در سطوح  14حداکثر 

 شایستگی مورد نیاز

 42درصد و حداکثر  14شایسته : کسب حداقل 

 درصد انتظارات در سطوح شایستگی مورد نیاز

درصد  42شایستگی کامل: کسب کردن حداقل 

 انتظارات در سطوح شایستگی مورد نیاز

انتظارات درصد  14: کسب نکردن حداقل 1سطح مقیاس 

 در سطح شایستگی مورد نیاز

 44درصد و حداکثر  14: کسب حداقل 1سطح مقیاس 

 درصد انتظارات در سطح شایستگی مورد نیاز

درصد و حداکثر  44: کسب کسب حداقل 2سطح مقیاس 

 در صد انتظارات در سطح شایستگی مورد نیاز 44

 44درصد و حداکثر 44: کسب حداقل 3سطح مقیاس 

 ات در سطح شایستگی مورد نیازدرصد انتظار

درصد انتظارات  14: کسب کردن حداقل 2سطح مقیاس 

 در سطح شایستگی بالاتر از سطح مورد نیاز

 و2, 1, 1مقیاس های 
 2و3

4 

 34کاملا نیازمند آموزش: کسب نکردن حداقل 

 درصد انتظارات در سطوح شایستگی مورد نیاز

کثر درصد و حدا 34نیازمند آموزش: کسب حداقل 

 درصد انتظارات در سطوح شایستگی مورد نیاز 14

 42درصد و حداکثر  14شایسته : کسب حداقل 

 درصد انتظارات در سطوح شایستگی مورد نیاز

درصد  42شایستگی کامل: کسب کردن حداقل 

 انتظارات در سطوح شایستگی مورد نیاز

 34کاملا نیازمند آموزش: کسب نکردن حداقل 

 طوح شایستگی مورد نیازدرصد انتظارات در س

درصد و  34نیازمند آموزش: کسب حداقل 

درصد انتظارات در سطوح  14حداکثر 

 شایستگی مورد نیاز

 42درصد و حداکثر  14شایسته : کسب حداقل 

 درصد انتظارات در سطوح شایستگی مورد نیاز

درصد  42شایستگی کامل: کسب کردن حداقل 

 نیازانتظارات در سطوح شایستگی مورد 

درصد انتظارات  14: کسب نکردن حداقل 1سطح مقیاس 

 در سطح شایستگی مورد نیاز

 44درصد و حداکثر  14: کسب حداقل 1سطح مقیاس 

 درصد انتظارات در سطح شایستگی مورد نیاز

درصد و حداکثر  44: کسب کسب حداقل 2سطح مقیاس 

 در صد انتظارات در سطح شایستگی مورد نیاز 44

درصد انتظارات در سطح 44: کسب حداقل 3سطح مقیاس 

 شایستگی مورد نیاز

 5 3و2, 1, 1مقیاس های 
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 و  فنی پايه فنی، هایارزشیابی دروس شايستگینحوه 

 غیر فنی
 آنها مبتنی بر شایستگی است عبارتند از:مواد درسی که ارزشیابی •
شامل الزامات محیط کار در پایه دهم کارگاه نوآوری  شایستگی های غیر فنی -1

مدیریت تولید در پایه یازدهم و اخلاق  ،کاربرد فناوری های نوین ،و کار آفرینی
 حرفه ای در پایه دوازدهم )شاخه فنی و حرفه ای و کاردانش (

 و طراحیای، در پایه دهم شامل: نقشه کشی فنی رایانه رك گروهتدرس مش -1
 ای(زبان بصری، آب، خاك و گیاه، ارتباط مؤثر. )شاخه فنی و حرفه

 یازدهم و دوازدهم  ،ای( پایه های دهمساعته )شاخه فنی و حرفه 4های کارگاه -2
 یو شیم شناسیدروس شایستگی های پایه شامل: ریاضی، فیزیک، زیست -3
 س دانش فنی پایه و دانش فنی تخصصیدرو -2
باشد که هر یک از مواد درسی موضوع ماده یک شامل پنج پودمان )فصل( می•

باید برای هر یک از آنها توسط هنرآموز مربوط ارزشیابی مستقل از هنرجو صورت 
 ها ثبت برای هر یک پودمان نمره 14از گیرد و در نتیجه یک نمره مستقل 

 گردد.می
 

 
 
 14تا  4گردد و فقط یک نمره بر اساس هر پودمان از دو بخش تشکیل مینمره •

 گردد.ثبت می
بخش اول شامل ارزشیابی پایانی هر پودمان: نمره ارزشیابی از کسب شایستگی از 

  = عدم احراز شایستگی؛1) 2، 1، 1پودمان مورد نظر که با سه نمره 
 گردد و نتیجهتظار( مشخص می=احراز شایستگی بالاتر از ان2= احراز شایستگی 1

 .( 1)شکل  گرددمنظور می 2آن با ضریب 
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های کلاسی بخش دوم ارزشیابی مستمر: نمره مستمر که بر اساس انجام فعالیت
ر در ابتکا خودارزیابی، های آموزشی و تربیتینظم، مشارکت در فعالیت ،و کارگاهی

شرط  پیدا خواهد کرد.نمره اختصاص  2تا  4... از  و تکالیف عملکردی درسی
 باشد.می 11قبولی در هر پودمان کسب نمره حداقل 

گیری از سوی هنرجویان، با توجه به اینکه خودآگاهی، خودارزیابی و تصمیم •
ها از اصول ارزشیابی پیشرفت تحصیلی و تربیتی چگونگی جبران و رفع کاستی

به خودارزیابی توسط  نمره مستمر را 2نمره از  1گردد هنرآموزان است، توصیه می
ها ها، بایستی بر اساس ارزشیابیهنرجویان اختصاص دهند. همچنین خودارزیابی

های درسی و موارد مطرح شده در کتاب راهنمای هنرآموز انجام مندرج در کتاب
 پذیرد.
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 ساختار نمره يك پودمان که از دو واحد يادگيری تشكيل شده است. - 6شكل 
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 نمرات احتمالی که برای هر پودمان ثبت می شود در شکل زیر نشان داده شده است:

 

 
 نمرات احتمالي ثبت شده برای هر پودمان -7شكل 
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هر پودمان شامل یک تا سه واحد یادگیری )واحد شایستگی( است و ارزشیابی •
های با شیوه مندرج در کتاب های شایستگی مطابقپیشرفت تحصیلی از واحد

درسی صورت خواهد کرد و نتیجه آن در دفاتر ثبت نمره کلاسی در مدرسه ثبت 
 نمره پودمان های شایستگیر اساس نتیجه حاصل از ارزشیابی واحدخواهد شد و ب

 به دست خواهد آمد.
 
 ،استاندارد در کشور تحصیلیاستقرار نظام ارزشیابی پیشرفت  به منظور•

استانداردهای ارزشیابی پیشرفت تحصیلی با رویکرد شایستگی را برای هر یک از 
 شده است.یه ای و کاردانش تهفنی و حرفه هایدروس در شاخه

 

 
 کتاب استاندارهای ارزشيابي پيشرفت تحصيلي مبتني بر شايستگي -8شكل 

 های تحصيليبرای کليه رشته 
 

های ارزشیابی مبتنی بر دهی بر اساس استانداردنمونه هایی از نمره 4در شکل 
ای صنعت، شایستگی برای پودمان های مختلف رشته های گروه بزرگ حرفه

  و هنر نشان داده شده است. خدمات، کشاورزی
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 نمونه هايي از نمره دهي ازرشيابي مبتني بر شايستگي در رشته های مختلف -9شكل 
 2گردد که در هر قبول اعلام می مبتنی بر شایستگی،زمانی هنرجو در دروس •

نمره پودمان به  2کسب کند. در این صورت میانگین  11پودمان درس نمره بالای 
عنوان نمره کلی درس در کارنامه تحصیلی هنرجو منظور خواهد شد. در صورتی 

را کسب نکند در آن ماده درسی  11حداقل نمره  که فرد در یک یا چند پودمان
 در سیستم برای او منظور خواهد شد. 14ی آورد و نمره قبولی را بدست نم

هایی که حداقل نمره مورد نظر در آن ارزشیابی مجدد صرفاً در پودمان یا پودمان
کسب نشده است صورت خواهد پذیرفت و در تمام طول سال تحصیلی حداقل 

 برای یک بار امکان پذیر خواهد بود.
های تحصیلی در یک کاربرگ تحت هها رشتخلاصه نمرات کسب شده در پودمان•

ای تنظیم و همراه با مدارك تحصیلی دیگر به های حرفهعنوان گواهی شایستگی
 هنرجو تحویل داده خواهد شد.

 وهنرج همراه کتاب مدار، نتیجه و مدار فرآیند ارزشیابی در توانند می هنرجویان•
این کتاب با هدف کاهش باشند.  داشته همراه به خود با ارزشیابی اجرای زمان در را

بر شایستگی  اضطراب در دانش آموزان و تحقق اهداف آموزش و ارزشیابی مبتنی
طراحی گردیده است. در طول دوران تحصیل هنرجویان تنها یک کتاب همراه 

 (. 14خواهند داشت و برای کلیه دروس مبتنی بر شایستگی کاربرد دارد )شکل 
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 اهداف و ويژگي های کتاب همراه هنرجو - 11شكل 
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 هانکات لازم برای انجام آزمون
 رقت سازی

های اعشاری غذایی تهیه رقت های موجود در نمونهبرای گزارش تعداد باکتری
 لازم است.

   است و برای تهیه آن همیشه باید این نسبت بر قرار باشد: 14/1اولین رقت 
 1 =                   وزن نمونه                  

 14=  وزن نمونه+ حجم محلول رقیق کننده
 ml14اگر  ظرف حاوی نمونه رقت صفر را تشکیل داده و ،های مایعدر مورد نمونه
حاصل خواهد   14-1محلول رقیق کننده اضافه کنیم رقت  ml 44از نمونه را به 

 های دیگر را ساخت.توان رقتشد. حال با توجه به داشتن این رقت مادر می
تنها اختلاف در تهیه اولین رقت است زیرا رقت صفر در  ،های جامددر مورد نمونه

گرم نمونه را وزن  14است.   14-1نمونه جامد وجود ندارد در نتیجه اولین رقت 
و به این ترتیب  نماییدمحلول رقیق کننده مناسب اضافه  ml44نموده و به آن 

 .شودمی هساخت  14-1رقت 
سرم فیزیولوژی استریل شده ml 4های حاوی های مورد نیاز تیوببه تعداد رقت

به تیوب اول اضافه کنید.  ml 1های استریل از رقت اول تهیه کنید و توسط پیپت
به تیوب دوم اضافه کنید. به این ترتیب  ml 1سپس از تیوب اول توسط پیپت دوم 

 های اعشاری حاصل خواهد شد.رقت
 قيق کنندههای رمحلول
یا تقویت ها شوند و های رقیق کننده نباید سبب مرگ میکروارگانیسممحلول

 :آمده استزیر  در جدول  هاباشند. این محلولثر رشد آنها کننده مؤ
 

 مقدار مواد تشكيل دهنده نام محلول

 گرم 4,2 (NaClسدیم کلرید ) سرم فيزيولوژی

 آب پپتونه
 نوپپت

 سدیم کلرید
 گرم 14
 گرم 2

 محلول رينگر

 (NaCl)      سدیم کلرید
 ((KClپتاسیم کلرید 

 ((CaCl 2کلسیم کلرید 
 (NaHCo 3)کربنات سدیم بی

4,2% 

 %1 سدیم سیترات سديم سيترات
 

های اعشاری باید بر اساس حد مجاز میکروارگانیسم مورد نظر های شمارش، رقتدر روش  نکته
 بایستی مقدار حد مجاز را در برگیرد. در نمونه ساخته شود و آخرین رقت نمونه
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 متر pHدستور کار مراقبت و استفاده از الكترود 
. بنابراین الکترودها را هستندمتر  pHترین قسمت ترین و حساسالکترودها مهم -

 با دقت جابجا کنید.
ساعت در آب  1را به مدت آن  ،ایبار استفاده از یک الکترود شیشه در اولین -

 دارید.نگه مقطر
الکترودها را پس از هر بار استفاده با آب مقطر شستشو دهید و سپس با کاغذ  -

 صافی خشک کنید.
وتئین هستند هایی که دارای ذرات معلق، چربی و پرنمونه pHپس از تعیین  -

ن، اتانول یا صابون تمیز کنید سپس با آب مقطر شستشو داده الکترود را توسط بنز
 ک کنید.با کاغذ صافی خش

 دارید.است الکترودها را در آب مقطر نگهکم  pHزمانی که فاصله بین دو سنجش  -
 متر حتما به دستورالعمل استفاده از آن مراجعه کنید.  pHبرای نگهداری  -
اگر لازم مولار قرار دهید و یا  2متر را در محلول پتاسیم کلرید  pHالکترود  -

 گهداری شود.متر به صورت خشک ن pHالکترود است 
 نكاتي در مورد استفاده از دسيكاتور

گیر دسیکاتور سیلیکاژل است که به رنگ آبی لاجوردی است پس از ماده نم -
دین توان تا چنآید که میمدتی استفاده از آن به علت رطوبت به رنگ سفید در می

لیه درجه آن را احیا نمود و به حالت او 142 ± 1بار با قرار دادن آن در آون 
 بازگرداند.

بین درب و ظرف دسیکاتور حتما از ماده لغزنده استفاده کنید و هنگام باز نمودن  -
 درب، آن را به صورت افقی باز نمایید. 

 های سترون سازیروش
 های گرماييروش -1
ای، فلزی، پودرها برای استریل کردن وسایل شیشهاین روش گرمای خشك:  -

شود. زمانی که از گرمای خشک به کار برده میبدون آب و سایر مواد خشک 
شتر ها هم باید بیگرمادهی برای کشتن میکروارگانیسمشود مدت زمان استفاده می
ها بترین وسیله برای استفاده از گرمای خشک در از بین بردن میکروباشد. مهم

جه سلسیوس به مدت دو ساعت در 164و سترون سازی، آون است که با دمای 
 کند. یعمل م

این حالت استفاده از بخار آب با فشار بالاتر از یک اتمسفر گرمای مرطوب:  -
ها هم مناسب است. این روش بیشتر برای ه برای از بین بردن اسپور باکتریاست ک

های کشت میکروبی و سترون سازی تجارتی استریل کردن وسایل کار و محیط
له برای استفاده از گرمای مرطوب با کنسروها کاربرد دارد. اتوکلاو بهترین وسی

درجه سلسیوس با  114درجه سلسیوس و در بیشتر موارد  144دمای بالاتر از 
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و دقیقه  12پوند بر اینچ مربع است که مدت زمان لازم بسته به مورد  12فشار 
 بیشتر است.

ا شوند بلکه تنهروش مواد به طور کامل استریل نمیبا این پاستوريزاسيون:  -
ها ین روش بیشتر برای شیر و آب میوهرود. ازا از بین میهای بیماریکروبمی

های عامل برد و باعث کشتن میکروبماندگاری مواد غذایی را بالا می کاربرد داد و
 د.شوتیفویید میسل، تب مالت و تب 

کنند. مواد مورد وش از گرمادهی متناوب استفاده میدر این رتينداليزاسيون:  -
شوند. یوس گرمادهی و بدون فاصله سرد میدرجه سلس144ابتدا تا دمای نظر 

ن عمل سه روز شوند. ایساعت در دمای اتاق نگهداری می 13سپس به مدت 
های رویشی همه سلولدرجه سلسیوس  144د. در دمای شومتوالی تکرار می

ها پس از مانند. از طرفی اسپورروند ولی اسپورها زنده میها از بین میباکتری
 هشوند کهای رویشی میشده، با جوانه زدن تبدیل به سلولشوك گرمایی وارد 

دمای پایین سترون  روند و به این ترتیب درآنها هم در مراحل بعد از بین می
 شود.حساس به گرما آسیب کمتری وارد میشود و به مواد سازی انجام می

 اهيميايي ضد ميكروب يا سترون کنندهمواد ش -2
ها است ولی امروزه به دلیل ایجاد سترون کنندهترین یکی از قدیمیفنول:  -

ات فنولی حساسیت بر روی پوست افراد استفاده از آن محدود شده است. ترکیب
های رویشی را از و اغلب باکتری کردهها را تخریب غشای سیتوپلاسمی باکتری

کشندگی بر روی باکتری عامل سل د اثر نتوانهای بالا میبرد. در غلظتبین می
 د.نداشته باش

سایل ن پوست و واز الکل اتیلیک و الکل ایزوپروپیلیک برای سترون کردالكل:  -
ی لها با افزایش وزن مولکوکنند. قدرت میکروب کشی الکلمختلف استفاده می

ا هها حلالیت آنی که با افزایش وزن مولکولی الکلیابد. از آنجایآنها افزایش می
روند. از میان جهت به عنوان میکروب کش به کار نمییابد، بدین کاهش می

ها، الکل اتیلیک و الکل ایزوپروپیلیک به عنوان مواد سترون کننده کاربرد الکل
ست می ابیشتری دارند و مصرف خارجی آنها سمی نیست. الکل متیلیک خیلی س

 هارود. الکلبه کار نمی و به عنوان میکروب کشد شوو موجب آسیب به چشم می
 .هستندها ها و حلال چربیمنعقد کننده پروتئین

ید مانند ید و فرمالدئدرصد و یا  همراه با مواد دیگر  64در عمل بیشتر از الکل 
 شود.استفاده می

ها و ها را با غیر فعال کردن پروتئینها و ویروسگانیسممیکروار آلدئيدها: -
ید از ئبرند. ترکیباتی مانند گلوتارآلدئید و فرمالدز بین مییک آنها ائاسیدهای نوکل

ید سمی بوده و مواد سالم سازی ئاین گروه هستند. باید توجه کرد که گلوتارآلد
از د به صورت گئشده با آن باید پیش از استفاده با آب مقطر شسته شوند. فرمالد

 شود.آبکی به نام فرمالین استفاده می یا محلول
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ید باید از تجهیزات حفاظتی مانند عینک محافظ، لباس کار، ئقع کار کردن با فرمالدمو  نکته
 ماسک ویژه، دستکش و کفش مناسب استفاده شود.

 ید باید از هود بخار استفاده شود.ئدر صورت کار با محلول فرمالد -
شستشو دقیقه با آب معمولی  12ید باید آن را به مدت ئدر صورت تماس پوست با فرمالد -

 داده و لباس آلوده شده با آن از تن خارج شود و در صورت لزوم به پزشک مراجعه شود.
 

 

ها آنها را های میکروباین مواد با اکسید کردن آنزیم ها:اکسيد کننده -
ها ترین اکسید کنندهکنند. مهمجلوگیری میکشند زیرا از سوخت و ساز آنها می

 عبارتند از:
. امروزه در است(: که فرم غیر مقاوم اکسیژن و یک اکسید کننده قوی 2Oزن )اُ

ها آشامیدنی، سالم سازی هوا و پساب بسیاری از کشورها برای ضدعفونی کردن آب
 شود.ن استفاده میاز ازُ

ای قوی و استریل (: یا پراکسید هیدروژن که اکسید کننده2O2Hآب اکسیژنه )
ی های فلزمی ندارد و برای استریل کردن ظرفسکه اثرات  استای مناسب کننده

 رود.و پلاستیکی به کار می
 هاها و ویروسهای رویشی، قارچغیر فلزی هستند و در برابر سلول ها: عناصرهالوژن

رند. بهای عادی مصرف از بین نمیها را در غلظتموثرند در حالی که اسپور باکتری
ه باید روند. البتسترون کردن آب به کار می تر برایمانند محلول ید و کلر که بیش

 توجه کرد به کار بردن کلر برای دستگاه تنفسی و پوست بدن سمی است.
با گرما،  هروپیلن برای استریل کردن وسایلی کگازها: مانند اکسید اتیلن یا اکسید پ

ها، ها، پتریشوند مانند بالشتکایی یا اشعه به راحتی استریل نمیمواد شیمی
ها کاربرد دارد. لاستیکی و مصارف عمومی بیمارستانهای پذاهای خشک و ظرفغ

ای بسته قرار داده شده و با گاز اکسید اتیلن سالم سازی همه اینها در یک فض
 شوند.

 های سترون کنندهنحوه کاربرد مواد و روش -3
و یا  و(ای را باید پیش از استفاده با گرمای مرطوب )اتوکلامواد و وسایل شیشه -

 گرمای خشک )آون( سترون کرد.
های پلاستیکی گی زدایی و دفع مواد بهتر است آنها را درون کیسهبرای آلود -

 مقاوم به گرما قرار داده و سپس اتوکلاو کرد.
 د.ها، باید آنها را اتوکلاو کرای آلوده با میکروبپیش از شستشوی وسایل شیشه -
ای یا همزن، میله های شیشهها، میلهپتد پیآزمون، وسایل کوچکی مانن در طی -

 64ل وای سرکج، پنس و ... را باید در محلول سترون کننده )الکل اتانشیشه
 درصد( یا محلول فنل قرار داد.

 پتی قرار دادهد آنها را درون جا پیهای تمیز شده بایپتبرای سترون سازی پی -
 دو ساعت سترون نمود.درجه سلسیوس به مدت  164و در آون با دمای 
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ها به ویژه هنگام کار با مایعات آلوده باید از طرف نوك، پتپس از استفاده از پی -
ای بزرگ دارای محلول سترون کننده قرار داد تا سالم آنها را در یک ظرف استوانه

 سازی شود، سپس آنها را شسته و درون آون سترون کرد.
های میکروبی در آون با دمای س از آزمونزمایش را باید پیش و پهای آلوله -

 درجه سلسیوس سترون کرد. 164
 لوای باید از قسمت سر، درون ظرف دارای الکل اتانهای شیشههنگام کار با میله

درصد قرار داده شوند و به موقع استفاده یکبار از روی شعله عبور داده شوند.  64
 شوند.و سوختن الکل میله ها  سترون می با این عمل
 های کشت آزمایشگاهیانواع محیط

های کشت آزمایشگاهی هستند که ترین نوع محیطساده محيط کشت ساده:
ها و پروتئین د کربوهیدرات موادمعدنی، ویتامیندارای ترکیبات ساده مغذی مانن

 .هستندو آب 
های کشت آزمایشگاهی ترین محیطمعمول های پيچيده يا کمپلكس:محيط

، عصاره هامواد مانند عصاره گوشت و پروتئینبوده که دارای انواع مختلفی از 
ترین این و سایر مواد غذایی هستند. معروف هاگوشت مواد مغذی، ویتامین

های کمپلکس نوترینت برات، یا آبگوشت مغذی نام دارد. چنانچه آگار به محیط
آگار یا آگار د. مانند نوترینت شوت جامد میافزوده شود، محیط کشمحیط کشت 

که رشد آسان دارند مانند اشریشیاکلی در این محیط هایی مغذی، بیشتر باکتری
 کنند.به راحتی رشد می

 ها به سادگی رشدبرخی از باکتری ي يا غني کننده:صهای کشت اختصامحيط
کس مانند آگار های کمپلتر از محیطهای کشت غنیاز به محیطکنند و نینمی

ها کاربرد بیشتری از محیط کشت غنی که در آزمایشگاهمغذی دارند. دو نمونه 
 .دار اشاره کردتوان به آگار خوناز این گروه می دارد.

از رشد یک گروه از های کشتی که محیط های کشت انتخابي:محيط
 رشد کنند و تنها باعثبه گروه دیگر جلوگیری می ها نسبتمیکروارگانیسم

وند، محیط کشت انتخابی نامیده شمیکروب مورد نظر در محیط کشت می
 ها مثل کریستال ویوله وها، برخی رنگوند. ترکیباتی مانند آنتی بیوتیکشمی

نمک های صفراوی جزء مواد انتخابی هستند که اگر به محیط کشت کمپلکس 
کنند. ها مساعد میای از باکترینها را تنها برای تکثیر پارهافزوده شوند آ

( کلنی 1بی مک کانکی آگار است. در )شکل های کشت انتخاترین محیطمعروف
 باکتری سالمونلا در محیط کشت انتخابی مک کانکی آگار نشان داده شده است.
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 کلني باکتری سالمونلا در محيط کشت مك کانكي آگار –1شكل 

این نوع محیط کشت برای تشخیص کلنی  های کشت افتراقي:محيط
ی رود که یا از روها به کار میهای مورد نظر از کلنی سایر باکتریمیکروارگانیسم

های سبز با جلای فلزی و براق باکتری اشریشیاکلی در رنگ کلنی مانند کلنی
های یا از روی میزان همولیز در محیط متیلن بلو( و )ائوزین EMBمحیط افتراقی 

های های همولیز کننده خون از باکتریشود. باکتریراقی خون دار استفاده میافت
 شوند )از روی هاله همولیز اطراف کلنی(.بدون همولیز تشخیص داده می

 

  
 ب الف

 Blood agarای دارای هاله روشن هموليز بر روی محيط کشت هالف( کلني -2 شكل 
 EMBشياکلي در محيط يب( کلني سبز براق اشر

 
 های کشت آزمايشگاهيآماده سازی و سترون سازی محيط

رف تجارتی بسته های کشت آزمایشگاهی یا به صورت پودرهای آماده مصمحیط
گیرند یا باید در آزمایشگاه، قرار می هاها در اختیار آزمایشگاهبندی شده در قوطی

 با توجه به ترکیبات محیط کشت آنها را تهیه نمود.
های آماده به صورت پودر تهیه و به محیطهای کشت آماده: طتهيه محي -1

گیرد. برای آماده سازی آنها ها قرار میته بندی شده در اختیار آزمایشگاهشکل بس
ابتدا باید برچسب روی بسته که دستور کار تهیه محیط کشت مورد نظر روی آن 

 ر انجام داد.گنجانده شده است، خوانده و مراحل تهیه محیط را به ترتیب زی
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برحسب مشخصات اعلام شده روی  تهيه محيط کشت جامد نوترينت آگار: -
میزان لازم از پودر را توزین نموده و در آب مقطر حل کنید.  ،بسته محیط کشت

برای این که از گلوله شدن پودر محیط در آب مقطر جلوگیری شود، باید ابتدا 
. سپس آب با حجم مناسب( ریختمقدار کمی از پودر را در ظرف مناسب )ارلن 

زمان ظرف دارای پودر و آب کم به آن اضافه کرد و هممقطر و بقیه پودر را کم
 مقطر را تکان داد.

اگر محیط مایع باشد برای یکنواخت کردن و شفاف شدن محیط نیازی به 
 گرمادهی نیست.

 .شوداگر محیط جامد و نیمه جامد باشد باید آن را گرم کرد تا شفاف 
 

برای گرمادهی محلول دارای محیط و آب مقطر، ابتدا باید درپوش ظرف را برداشت. این  -  نکته
شود که اگر هنگام گرمادهی دما به حد جوش برسد در اثر فشار زیاد، عمل موجب می

محیط داخل ظرف با شدت به خارج پرتاب نشود. به علاوه ارلن نباید به مدت طولانی روی 
گیرد؛ بلکه باید از سه پایه و توری نسوز استفاده کرد و پس از چند شعله مستقیم قرار 

 دقیقه ارلن را کنار گرفت و به آرامی تکان داد یا مشعل را از زیر آن خارج نمود.
 شود که محیط به خوبی و به طور کامل شفاف شود.عمل گرمادهی تا زمانی انجام می -

 

 
های ترین مرحله در آماده سازی محیطمهم های کشت:سترون سازی محيط

های کشت آزمایشگاهی آنها است. برای سترون سازی محیط کشت سترون سازی
پوند بر اینچ مربع برای  12درجه سلسیوس و با فشار  111باید از اتوکلاو با دمای 

دقیقه از هنگامی است که خارج شدن  12دقیقه استفاده نمود. زمان  12مدت 
و سوپاپ خروج توکلاو به صورت پیوسته و یا به اصطلاح دم روباهی بوده بخار از ا

 شود.هوا و بخار بسته می
ارلن دارای محیط کشت تهیه شده باید درپوش گذاری شود. )برای این منظور از چوب  -  نکته

پنبه هایی که به طور محکم با چسب بر روی دهانه ارلن قرار داده می شوند استفاده 
شود که طی گرمادهی محیط در اتوکلاو در اثر فشار ایجاد این عمل باعث میشود( می

 ی ارلن به بیرون از آن نریزد.اشده محتو
 درجه سلسیوس کم شود. 32دمای محیط کشت باید تا حدود  -
های آگار دار و جامد، سفت نشوند. سرد شدن محیط کشت باید در حدی باشد که محیط -

 31ت ارلن دارای محیط کشت را درون حمام بخار آب با دمای برای این منظور بهتر اس
 درجه سلسیوس قرار داد.

 

 
 : هاو پتری هاشت آماده شده درون لولههای کپخش محیط -1

، مایع و نیمه جامد بودن به صورت زیر های کشت آماده شده بسته به جامدمحیط
 ند.شوهای مربوط پخش میدر ظرف
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ها، جداسازی و : این نوع محیط برای کشت باکتری)آگاردار( درونمحیط جامد  -
ها جامد باشند پس از رود. اگر محیطها به کار میهای شمارش میکروبروش

درجه سلسیوس برسد. تا زمان پخش  31سترون سازی ابتدا باید دمای آنها به 
ا هر پتریحل و پخش محیط دها باید به حالت مذاب بماند. مرامحیط درون پتری

 باید به صورت زیر انجام گیرد:
ای یا یکبار مصرف پلاستیکی را باید به تعداد مناسب های خالی شیشهلف( پتریا

و با توجه به حجم محیط تهیه شده در روی سطح صاف در کنار هم قرار داد به 
طوری که پشت پتری روی سطح و در آن به بالا قرار گیرد تا بتوان به راحتی درب 

 را برداشت. آن
های خالی بر روی سطح، باید ابتدا همه سطح را با پنبه آغشته به پیش از قرار دادن پتری  نکته

 الکل سترون سازی کرد.
 

درجه سلسیوس( را از حمام بخار آب 31ارلن دارای محیط کشت مذاب )دمای  -
محتوی آن را میلی متر از  12تا  12خارج کرده و پس از برداشتن درپوش حدود 

میلی لیتر  12تا  12های خالی حدود اورت شعله به درون هر یک از پتریدر مج
 از محیط ریخت.

ها بهتر است با دست چپ درب پتری را تنها به برای ریختن محیط درون پتری -
درجه برداشته و با دست راست محیط مایع درون ارلن را به   14 تا 32اندازه 

 داخل پتری منتقل کرد.
حجم  لیتر محیط تنها با وسایلمیلی 12 تا 12با توجه به اینکه تعیین حجم  -

ای درون پتری گیر، بهتر است محیط را به اندازهسنجی امکان پذیر است و زمان
گیرد و به آرامی همه سطح پتری با ه به اندازه نصف سطح آن را در برافزود ک

 .(2محیط کشت مذاب پوشانده شود ) شکل 

 
 اندازه محيط ريخته شده درون پتری – 3 شكل

های ها در سطح آنها حبابات با افزودن محیط کشت درون پتریگاهی اوق -
ها تواند در رشد میکروبشود که در صورت باقی ماندن میتشکیل می یهوای

، ها بهتر است با برداشتن در پتریکنند. برای از بین بردن این حبابمشکل ایجاد 
 .ها ترکیده شونددر برابر شعله قرار داد تا حباب ت را چند لحظهسطح محیط کش
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ها، باید آنها را در دمای آزمایشگاه از تمام شدن کار و بستن درب پتریپس  ب(
قرار داد تا محیط سفت شود و بدون این که محیط کشت داخل آنها تکان داده 

 .شوندشود، جابجا 
تا ده را باید در یخچال قرار داد ش های دارای محیط کشت جامد سفتج( پتری

 در زمان آزمون از آن استفاده شود.
برای آماده  های آزمايش:و نيمه جامد )آگاردار( درون لولههای جامد محيط

رده ها ارلن دارای محیط جامد مذاب را از حمام بخار آب خارج ککردن این محیط
های مناسب و یکسان پخش های آزمایش با اندازهو محیط داخل آن را درون لوله

 کرده و پس از بستن درپوش در یخچال نگهداری کرد.
 ای قرار داده شوند.ها در جالولهبهتر است لوله -  نکته

 های آزمایش باید سترون شده و درپوش دار باشند.تمام لوله -
 

 
دادن  ها را باید در کنار شعله انجام داد و از قرارریختن محیط کشت درون لوله -

 شود.ودگی به داخل محیط میدر لوله روی میز خودداری کرد زیرا باعث انتقال آل
اگر محیط باید در لوله به صورت شیبدار باشد باید لوله دارای محیط مذاب را  -

 .شودبه صورت کج روی سطح قرار داد تا به همان حالت سفت 
مایش تهیه شود. های آزاین نوع محیط باید در لوله های کشت مايع:محيط
های آزمایش سازی ابتدا درون لولههای مایع را بهتر است پیش از سترون محیط

به اندازه مناسب ریخته و پس از قرار دادن در پوش، آنها را در اتوکلاو سترون 
در یخچال  کردنخنک بعد از خارج و و پس از سترون سازی از اتوکلاو، کرده 

 نگهداری کرد.

 
 ای از يك لوله آزمايش دارای محيط کشت مايعنمونه -4 شكل

 های ميكروبينمونه برداری برای آزمون 
د غذایی و برای آماده سازی های میکروبی موابه طور کلی پیش از انجام آزمون

 شود که شامل موارد زیر است:های غذایی چندین مرحله انجام مینمونه
 نمونه برداری -
 ذاییجابجایی نمونه مواد غ -
 ها در آزمایشگاه میکروب شناسیدریافت و نگهداری نمونه -
 های میکروبیهای مواد غذایی برای انجام آزمونآماده سازی نمونه -
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 نمونه برداری
ای های میکروبی، آزمایشگاه باید نمونهبه اهمیت نمونه برداری در آزمون با توجه

م جابجایی و نگهداری آسیب را دریافت کند که معرف واقعی محصول بوده و هنگا
 ندیده باشد و یا تغییری در آن ایجاد نشده باشد.

 های مهم نمونه برداری:واژه
 شوند.ه در یک نوبت تحویل داده میمحموله: مقدار معینی از کالا ک -
 بهر: مقدار معینی از محموله که دارای کیفیت یکسان باشد. -
 ر جداگانه در جایی نگهداری شده باشد.زیر بهر: مقدار معینی از بهر که به طو -
های بهر مورد مون است که باید دارای همه ویژگینمونه: جزیی از بهر مورد آز -

 نظر باشد.
آوری شده در نمونه برداری است که دست کم باید دو ده جمعنمونه اولیه: ما -

آن برای  ها باشد و مقدار اضافیاده غذایی لازم برای انجام آزمونبرابر مقدار م
 مواقعی که دوباره به نمونه نیاز است نگهداری شود.

ه ها بز بهر که از تقسیم دقیق کل نمونهنمونه نهایی: عبارت است از مقداری ا -
 وسیله تقسیم کننده مناسب به دست آمده باشد.

هر که از نمونه نهایی برای نمونه مورد آزمون: عبارت است از مقداری از ب -
 شود.د نظر برداشته میهای مورآزمون

طرح نمونه برداری: نمونه برداری باید برابر با استانداردهای ملی عمومی و ویژه  -
 هر فرآوده غذایی انجام شود. 

 های اولیه باید موارد زیر رعایت شود:برای تهیه نمونه
 های مربوطه وله فرد آگاه به تکنولوژی فراوردهنمونه برداری باید به وسی الف(

 های میکروبی انجام شود.آزمون
باید به روش تصادفی از تمام ها هنگام تخلیه بهر ب( در صورت امکان نمونه

 های بهر داشته شوند.قسمت
های کوچک، به روش های بزرگ دارای بستهز کارتنبرای نمونه برداری ا ج(

ورد مها نیز به تعداد نتخاب شده سپس از هر یک از کارتنتصادفی چند کارتن ا
 شود.های کوچک برداشته مینیاز بسته

به آسانی به های بسیار بزرگ قرار دارند که های غذایی در ظرفد( اگر فرآورده
انتخاب کرده و به طور جدا های معرف را شوند، باید نمونهآزمایشگاه منتقل نمی

 های دیگری قرار داده و سپس آنها را به آزمایشگاه منتقل نمود.در ظرف
 

های نمونه را با مواد تمیز کننده های غذایی و ظرفمونه برداری ابتدا باید روی بستههنگام ن  نکته
 درصد آن را سترون نمود. 64سالم سازی کرده سپس با اتانول 
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دمای هوای اتاق نگهداری نمونه یا وسیله جابجایی و نیز دمای ماده غذایی  (ه
 هنگام نمونه برداری باید یادداشت شود.

شود لازم از نشده به آزمایشگاه فرستاده میهای کوچک بو( در مواردی که بسته
 است دمای ماده غذایی در بسته یادداشت شود.

در مورد برداشت نمونه از کالاهای بسته بندی شده موجود در انبار یا نمونه  ز(
یشتر به دلیل مشکوك بودن صورت برداری از کالا در محل فروش و توزیع که ب

 گیرد، باید شرایط نگهداری و تاریخ ساخت آن بیشتر مورد توجه قرار گیرد.می
 های وسایل نمونه برداری:ویژگی

برداری باید خشک، تمیز و سترون باشند و تا زمان استفاده های نمونه ظرف -
های آلومینیومی پیچید توان آنها را در ورقباقی بمانند. برای این منظور می سترون

 و در اتوکلاو سترون نمود.
 های مختلف مانندتوجه به نوع ماده غذایی از وسیلهها باید با رای برداشت نمونهب -

های مخصوص، ن، پنس، قاشک، انبرك، کاردك، متهزچاقوهای فولادی زنگ ن
 درباز کن و قیچی استفاده نمود.

 روش نمونه برداری از چند ماده غذايي
 

غذاهای منجمد باید تا زمان رسیدن به آزمایشگاه همچنان به حالت منجمد باقی بمانند و   نکته
 اگر از حالت انجماد خارج شوند نباید دوباره منجمد گردند.

 
 
های میکروبی پنیرهای سخت و نیمه سخت برای نمونه برداری و آزمون پنير: -1

 برای تعیین آلودگی که مشکوك به آلودگی هستند باید از راه زیر استفاده شود.
توان یک لام ویژه آزمایشگاه میکروب شناسی را پس از سترون سطحی پنیر می

پنیر را بین دو لام ویژه فشرده  ای از سطحکردن روی سطح پنیر چسبانده و یا تکه
و پس از جدا کردن ذرات پنیر آن را مورد آزمون قرار داد. در ضمن برای جدا 
کردن پنیر از روی لام لازم است آن را با گزیلن تمیز نمود و برای تعیین آلودگی 

متر کنار زد سانتی 2/1تا  1ی پنیر را به عمق عمق پنیر ابتدا باید قمست سطح
مت داخلی آن با وسیله مخصوص نمونه برداری پنیر )مانند چوب سپس از قس

های پنیر را گرمی برداشت. نمونه 2نمونه  2ز، پنبه سوراخ کن( از پنج نقطه متمای
درجه سلسیوس یا کمتر نگهداری کرد. اگر از  14باید تا انجام آزمایش در دمای 

اندن نمونه به آزمایشگاه شود باید تا زمان رسنیر تازه بی نمک نمونه برداری میپ
 درجه سلسیوس نگهداری شود. 4-3و انجام آزمون، نمونه در دمای بین 

پیش از نمونه برداری نمونه  ها:برداری از شير در تانكرها و مخزننمونه  -2
دقیقه از ریختن شیر  24شود. اگر شیر با همزن دستی و الکتریکی یکنواخت می

دقیقه ادامه یابد. عمل هم زدن  2ها گذشته باشد باید عمل هم زدن در این ظرف
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ان های بالا و پایینی نمونه یکسباید تا آنجا ادامه یابد که شیر همگن شده و قسمت
 باشد.

 میلی لیتر کمتر باشد. 244مقدار نمونه نباید از 
فاده از تبرای نمونه برداری از این بهرها با اسشير پاستوريزه و استريليزه:  -3

جداول نمونه برداری از بهرهای فرایند شده لازم است به تعداد لازم نمونه انتخاب 
د و سترون باشنشده و به آزمایشگاه منتقل شوند. همه وسایل نمونه برداری باید 

درجه  4-3های شیر به آزمایشگاه، شرایط دما باید بین برای رساندن نمونه
 مایشگاه فرستاده شود.سلسیوس بوده و نمونه سریع به آز

نمونه برداری از خامه مانند شیر است. هنگام هم زدن خامه باید دقت  خامه: -4
های موجود در ته و اطراف ظرف همگن و یژه قسمتشود که همه خامه به و

گرم نمونه در شرایط سترون  144یکنواخت شود. پس از یکنواخت شدن باید 
 شیر به آزمایشگاه فرستاده شود. برداشت شده و با همان شرایط نگهداری

همزن دستگاه را نباید با شدت به بالا و پایین برد بلکه باید آن را داخل خامه فرو 
 کرد و حرکت داد.

 دو روش نمونه برداری از کره به شرح زیر است: کره: -2
نمونه برداری از کره در دستگاه کره زنی: پس از آن که کره در دستگاه آماده  الف(
گرم از سه نقطه یکی از  14باید سه نمونه هر یک به وزن تقریبی هر یک شد، 

وسط و دو نمونه از اطراف برای آزمایش های میکروبی برداشته شود. در این نمونه 
 برداری فاصله نقاط از بالا به پایین و اطراف باید معین باشد.

سته تعداد معینی باین منظور باید برای نمونه برداری از کره بسته بندی شده: ب( 
نمونه انتخاب کرده، به آزمایشگاه فرستاده شده یا در شرایط سترون یا در شرایط 

گرم نمونه با قاشقک استریل برداشت، نمونه ها را  12سترون بسته را باز کرده و 
 درجه سلسیوس به آزمایشگاه فرستاده می شوند. 4-3در دمای 

 ابتدا با یک چاقو و یا به وسیله برندهبرای نمونه برداری از بستنی  بستني: -6
متری کنار زده و از آن محل نمونه سانتی 2/1، سطح نمونه را تا عمق سترون

ا پس از برداشت و نگهداری هگرم است. نمونه 24ونه لازم حدود برداشت. مقدار نم
های سترون باید فوری به آزمایشگاه فرستاده شوند تا هنگام آزمون، از در ظرف

 انجماد خارج نشود.حالت 
 هاجابجايي نمونه

ها باید در شرایطی به آزمایشگاه فرستاده شوند که تا جای ممکن در تعداد نمونه -
 های موجود در آنها تغییری ایجاد نشود.نیسممیکروارگا

ها به آزمایشگاه باید سریع بوده و تا حد امکان با حفظ شرایط حویل نمونهت -
باشد و در صورت نیاز روی برچسب نمونه شرایط نگهداری نگهداری اصلی نمونه 

 آن مشخص شود.
وی رو ریختن آنها  کرده ای بسته بندی شوند که از نشتها باید به گونهنمونه -

 .شودهای کارکنان جلوگیری محیط، وسایل جابجایی و اندام



 پيوست 

 123 

 هایتوان در ظرفدر یخچال یا فریزر ندارند را می هایی که نیاز به نگهدارینمونه -
 مناسب بسته بندی کرد.

 شود:ر براساس نوع فرآورده پیشنهاد میها دماهای زیهنگام جابجایی نمونه -
 ها در آزمایشگاهدریافت و نگهداری نمونه

مسئول آزمایشگاه باید شرایط نمونه را در زمان دریافت بررسی نموده و در صورت 
ه، از پذیرش آن خودداری کند. شرایط نامطلوب یا کافی نبودن تعداد نمون وجود
های نمونه برداری را باید از نظر نقص فیزیکی و ظاهری کنترل کرد. هنگام ظرف

 دریافت نمونه توجه به نکات زیر ضروری است:
 تاریخ دریافت نمونه -
هدف از نمونه برداری و یات نمونه برداری )زمان نمونه برداری، نمونه بردار، ئجز -

 آزمون مورد نظر(
 نام و آدرس محل نمونه برداری -

ها پس از دریافت، باید به سرعت آزمایش شوند بهتر است در صورت امکان نمونه
 ساعت باشد. 13فاصله زمان دریافت نمونه و انجام آزمون کمتر از 

 های اعتباری بعدی:آماده سازی سوسپانسیون اولیه و تهیه رقت
شود های جامد که به آزمایشگاه فرستاده میتهیه سوسپانسیون اولیه از نمونه برای

 باید سه کار انجام شود:
ا استفاده از چاقو، قاشقک و های غذایی جامد باید بنمونه وزن کردن نمونه: -1

 گرم برداشته شوند. 12تا  14های سترون شده، به وزن پنس
 

 شرایط سترون انجام شودهمه مراحل کار باید در  -  نکته

قاشقک و چاقو تا زمان پیش از آزمون باید درون ظرفی که دارای محلول سترون کننده  -
درصد است قرار داده شوند و هنگام استفاده ابتدا یک بار از روی شعله عبور  64اتانول 

 داده شده تا اتانول روی آن تبخیر شود.

 وی ترازو قرار داد.هرگز نباید نمونه را با دست برداشت و ر -

 افتند نباید استفاده کرد.هایی که بر روی میز کار و یا زمین میاز نمونه -

 

 

 
ها انجام ق کردن با استفاده از رقیق کنندهعمل رقی رقيق کردن نمونه: -2

زمایشگاه میکروب شناسی به کار هایی که در آترین رقیق کنندهشود. مهممی
 زیر هستند:روند شامل موارد می

 (1444در  4سرم فیزیولوژی )سدیم کلرید  -
 درصد پپتون( 1/4پتونه )ب پآ -
 محلول رینگر -

 نوع رقیق کننده بسته به نوع ماده غذایی متفاوت است. 
 ها به سه منظور استفاده می شوند:رقیق کننده
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 های جامدالف( رقیق کردن و مایع کردن نمونه
ای موجود در نمونه و هدایت آنها داخل رقیق هب( جدا کردن میکروارگانیسم

 کننده
 ها از یکدیگر در نمونه رقیق کنندهج( جدا کردن میکروارگانیسم

 ،وسیله تعیین حجم )استوانه مدرج با حجم مناسب(: مواد و وسايل مورد نياز
 رقیق کننده مناسب با ماده غذایی و سترون شده

 :روش کار
پت به اندازه مناسب از رقیق استوانه مدرج یا پیا استفاده از در شرایط سترون ب

 کننده برداشته و به ظرف دارای نمونه غذایی وزن شده اضافه کنید.
 برابر وزن نمونه باشد. 4حجم رقیق کننده استفاده شده باید همیشه  -  نکته

در صورت وجود ذرات درشت، سوسپانسیون باید مدتی به حالت سکون قرار دهید تا  -
 ناور ته نشین شوند.ذرات ش

ای دهان گشاد که از پیش در آون های شیشهمواد غذایی وزن شده را باید درون ظرف -
اند و دارای گنجایش مناسب هستند قرار داده شوند و سپس رقیق کننده به سترون شده

 میزان مناسب به آنها اضافه کنید.

 

 
که دارای نمونه و رقیق های سترون مواد درون ظرف همگن کردن نمونه: -3

خلوط و دقیقه م 1تا  1کننده هستند باید با یک مخلوط کن با دور کم به مدت 
توان توانند به راحتی یکنواخت شوند میهایی که می یکنواخت شوند. برای نمونه

 آنها را با تکان دادن یکنواخت کرد.
 همزن، ای صافمیله شیشه: مواد و وسایل مورد نیاز

 روش کار: 
با استفاده از یک همزن صاف در شرایط سترون محلول ماده غذایی و رقیق کننده 

 باید به خوبی یکنواخت شود.
 

درصد باشد تا سترون  64ای صاف تا پیش از آزمون باید درون محلول اتانول میله شیشه -  نکته
 شود.

است زیرا رقت کلی نمونه برابر  10-1شود دارای رقت محلولی که به ترتیب بالا تهیه می -
 است با نسبت حجم نمونه به حجم کل )حجم نمونه و رقیق کننده( که به صورت زیر است:

مدت زمان بین پایان آماده سازی سوسپانسیون اولیه و ریختن آن در محیط کشت جامد 
 د.وها و خطاهای آزمون جلوگیری شممکن کوتاه باشد تا از تکثیر میکروب باید تا جای

 

 

 
 های هوازی در محيط جامدهای اصلي کشت ميكروارگانيزمروش

  ( Pour Plate)  کشت آمیخته -
 کشت سطحی -
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  کشت آميخته )استاندارد(: -1
رود و های مواد غذایی به کار میبرای تعیین تعداد میکروارگانیزم این روش
تعیین آلودگی میکروبی و زمان قابلیت نگهداری مواد غذایی است. کشت  شاخصی
 شود.ا عنوان شمارش کلی نیز شناخته میآمیخته ب

 های به دستهای بر پایه کشت میکروبی، نتیجهدر کشت آمیخته مانند همه روش
د، رشد یر کنگیرد. اگر شرایط تغیییر شرایط کشت تحت تاثیر قرار میآمده با تغ

های یک میلی لیتر از رقتشود. در روش استاندارد ها نیز متفاوت میوارگانیزممیکر
میلی  14شود. سپس های خالی افزوده میپت به پترینمونه غذایی توسط پی

درجه سلسیوس به پتری افزوده  32لیتر محیط کشت آگار ذوب شده با دمای 
 شود.می

 کشت سطحي:  -2
شود. این روش برای خته استفاده میدر این نوع کشت از محیط پیش ری

های مایع میکروبی مانند شیر کاربرد دارد. برای این کار ابتدا رقت معینی محیط
کنیم و سپس با استفاده از پیپت استریل مقدار مشخصی از محیط مایع تهیه می

از آن رقت را برداشته و در سطح محیط جامد پیش ریخته توسط میله پخش 
ه توان کلنی کشت یافتشود. بعد از انکوباسیون میس پخش میکننده با نوك آن

در سطح محیط کشت را مشاهده کرد. ذکر این نکته ضروری است که سطح محیط 
 کشت باید خشک باشد.  

 
 های کشت استاندارد و سطحيجدول مقايسه روش

 کشت سطحی کشت استاندارد
شود زیرا شکل ظاهری کلنی مشاهده نمی -

 ها درون آگار هستند.کلنیاغلب 
ها هم در عمق و هم در سطح محیط کلنی -

 شوند.تشکیل می
 ها تمایل به انتشار در پتری ندارند.کلنی -
 32استفاده از آگار ذوب شده با دمای  -

درجه سلسیوس مانع از رشد برخی 
 شود.ها میمیکروارگانیسم

میلی  1حجم نمونه غذایی تلقیح شده  -
 لیتر است.

محیط کشت استفاده شده پتری کانت  -
 آگار است.

د شوها به آسانی مشاهده میشکل ظاهری کلنی -
 .ها در سطح هستندزیرا کلنی

 ند.شوها تنها در سطح محیط تشکیل میکلنی -
ها گاهی به هم چسبیده و به صورت کلنی -

به شوند که هنگام شمارش مشاهده می منتشر
 شوند.گرفته میعنوان یک کلنی در نظر 

به دلیل عدم نیاز به محیط ذوب شده به صورت  -
تعداد بیشتری میکروارگانیسم قابل شمارش  ،مایع

 است.
میلی لیتر  1/4حجم نمونه غذایی تلقیح شده  -

 است.
محیط کشت استفاده شده براساس نوع باکتری  -

 مورد نظر متفاوت است.
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های دارای محيط گذاری پتریگرمخانه برای گرمخانههای مهم در استفاده از نكته  نکته

 کشت جامد تلقيح شده:
 عدد روی هم انباشته نشوند. 1ها بهتر است بیش از گذاری پتریبرای گرمخانه -
 شوند.میلی متر از دیواره گرمخانه قرار داده می 12ها باید جدا از هم و با فاصله پتری -
ساعت پس از  3ها باید بررسی شوند. )حداکثر تا یپس از پایان گرمخانه گذاری پتر -

 خارج شدن از گرمخانه(
ها در یخچال تنها تا زمانی مجاز است که روی ظاهر و تعداد نگهداری طولانی مدت پتری -

 ها تاثیری نداشته باشد.کلنی
 ها تنظیم شود.دمای گرمخانه باید مناسب با رشد میکروارگانیسم -
 

 

های استاندارد و های به دست آمده از کشتتفسير يافتهمحاسبه و 
 سطحي:

ها در دو روش استاندارد و ها: اولین کار برای محاسبه تعداد باکتریشمارش کلنی
های کشت جامد است. بهترین وسیله های موجود در محیطسطحی شمارش کلنی

 ها، پرگنه شمار است.برای شمارش کلنی
 

 ها:شمارش کلنيهای مهم در نكته  نکته
 کلنی هستند باید شمارش شوند. 244هایی که دارای کمتر از تنها پتری -
های پخش شده ها مشکل باشد، مانند کلنیدر برخی موارد ممکن است شمارش کلنی -

 های منتشر شده را باید یک کلنی در نظر گرفت.پروتئوس که در این حالت کلنی
 های قسمتیپخش شده باشند، باید کلنی ها کلنیریپت 3/1در صورتی که در کمتر از  -

اند شمارش کرده و از روی آنها تعداد کلنی را برای همه پتری محاسبه را که پخش شده
 کرد.

 پتری پخش شده باشد هرگز نباید آن را شمارش کرد. 3/1اگر کلنی در بیش از  -

 

 کشت خطي
جامد، رقیق کردن کشت های کشت هدف از انجام کشت خطی روی محیط

و  های تکها است. کلنیهای مجزای باکتریها برای به دست آوردن کلنیباکتری
ها و تعیین خصوصیات مجزا برای تشخیص شکل ظاهری کلنی باکتری

( نشان داده شده 2روند. همان طور که در )شکل ها به کار میبیوشیمیایی باکتری
شود ولی روشی که بیشتر در نجام میهای مختلفی ااست. کشت خطی به صورت

 شودها در محیط جامد به کار برده میآزمایشات میکروبی برای کشت باکتری
 روش کشت خطوط کج است.
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 انواع مختلف کشت خطي - 5شكل 

 آزمون شمارش کلي ميكروبي شير:
 شود.از این آزمون برای تعیین بار میکروبی شیر استفاده می 

 استفاده در آزمون:های کشت مورد محیط
 پتری پلیت کانت آگار -
 آگار مغذی -

های سترون یک میلی پتهای یکبار مصرف، پیپتریمواد و وسايل مورد نياز: 
های پی در پی، رقیق کننده رینگر، یکی های آزمایش برای تهیه رقتلیتری، لوله

قابل  های مورد استفاده در آزمون به حالت ذوب شده، گرمخانهاز محیط کشت
 درجه سلسیوس 24تنظیم با دمای 

 روش کار:
های دارای از نمونه شیر مورد آزمون را در لوله 14-2تا  14-1های الف( ابتدا رقت

 میلی لیتر رقیق کننده رینگر تهیه کنید.  4
ب( برای هر رقت آماده شده دو کشت پورپلیت یا استاندارد با یکی از محیط 

 های بالا انجام دهید.کشت
درجه سلسیوس  24ساعت در دمای  13-34های کشت شده را به مدت ( پتریج

 قرار دهید.
ها را به ترتیب به مدت توان کشتهای سرماگرا و مقاوم به گرما میبرای شمارش باکتری  نکته

 درجه سلسیوس قرار دارد. 22درجه سلسیوس و  1روز در دمای  6و  1
 

 ها را انجام دهید.کلنید( پس از این زمان شمارش 
 های ميكروبي پنيرآزمون

 گرم کمتر باشد. 24وزن نمونه برداشت شده نباید از 
ترین قسمت در انجام آزمون میکروبی پنیر آماده مهم رقيق کردن نمونه پنير:
های متوالی است که باید به صورت خاص و با رقیق سازی آزمایه و تهیه رقت

 .های خاصی انجام شودکننده
 ها:رقيق کننده

 محلول شیر لیتموس دار -
 تری است(درصد )رقیق کننده مناسب 1محلول سدیم سیترات  -
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 درجه سلسیوس باشد. 32دمای این دو رقیق کننده هنگام رقیق کردن نمونه پنیر باید   نکته

 
همگن کردن یا یکنواخت کردن نمونه پنیر رقیق شده در دو يكنواخت کردن: 

کننده بالا با روش امولسیون کردن با دست یا استفاده از مخلوط کن رقیق 
 شود.الکتریکی انجام می

 

 ابتدا نمونه باید در شرایط سترون و یا وسیله مخصوص، به خوبی خرد شود. -  نکته
توان از رقیق کننده آب پپتونه های مورد نظر میهای پی در پی: برای تهیه رقترقت -

 استفاده کرد.
های میکروبی در شیر است که به همان های میکروبی پنیر اغلب همانند آزمونآزمایش -

 شود.ها نیز انجام میروش

 

میلی لیتر سولفوریک  414درصد، باید  44برای تهیه یک لیتر سولفوریک اسید 
 میلی لیتر آب مقطر اضافه کنید. 41درصد را به آرامی به  44اسید 

 محلول سازی
، مقدار ماده حل شده در حلال یا محلول است و به اشکال غلظت محلول منظور از

مختلف مانند غلظت معمولی، درصد وزنی، مولاریته، مولالیته و نرمالیته بیان 
 شود.می

 واحدهاى سنجش غلظت:
این نوع واحد غلظت عبارت است از مقدار جزء وزنى از ماده  درصد وزنى: -1 

های درصد و به صورت وزنى از محلول وجود دارد جزء 144اى که در ندهحل شو
𝑊

𝑊
  ،𝑉

𝑉
𝑊و  

𝑉
 شود. بیان می 

  wجرمی =           vحجمی = 
این نوع واحد غلظت عبارت است از مقدار گرم وزن  (:Cغلظت معمولى ) -1 

( نشان Cماده حل شده اى که در یک لیتر از محلول وجود دارد و آن را با علامت )
 احد آن گرم در لیتر است. و ودهند مى

𝑀

𝑉
   =C 

  Cغلظت معمولی =    Mگرم جسم حل شده =    vلیتر محلول = 
هاى ماده (: این نوع واحد غلظت عبارت است از تعداد مولM) غلظت مولار -2 

( Cmیا  Mاى که در یک لیتر از محلول وجود دارد و آن را با علامت )حل شده
 .  کنندیبیان م یتهنشان داده و به صورت مولار

 𝐶

𝑚
   =Cm  

 Cmمولاریته =           Cغلظت =          mجرم مولی = 
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هاى ماده (: این نوع واحد غلظت عبارت است از تعداد مولm) غلظت مولال -3
یا  Mگرم از یک حلال وجود دارد و آن را با علامت ) 1444ى که در احل شده

Cmنندکمیبیان  یته( نشان داده و به صورت مولال.  
هاى ماده حل والان(: این نوع واحد عبارت است از تعداد اکیN) غلظت نرمال -2

( نشان داده و Nاى که در یک لیتر از محلول وجود دارد و آن را با علامت )شده
هاى شیمى این نوع واحد غلظت کنند که در آزمایشگاهبیان مى یتهبه صورت نرمال

توان ازرابطه راى تعیین واحد اکى والان گرم یک ماده مىکاربرد زیادى دارد و ب
E=M/n استفاده کرد که در ( آنM جرم مولکولى ماده مورد نظر برحسب گرم )

( بستگى به نوع واکنش و نوع ترکیب دارد که با توجه به یکى nبوده ولى مقدار )
 شود:از دو مورد زیر تعیین مى

هاى ( برابر تعداد مولnو بازها مقدار )هاى خنثى شدن اسیدها در واکنشالف( 
(+Hاسید و یا تعداد مول )( هاى-OH باز است که در ازاى یک مول از اسید و یا )

 واکنش کنند به عنوان مثال درباز در واکنش شرکت مى
O2+ 3H 4PO3+ 3NaOH → Na 4PO3H 

کند ( در واکنش شرکت مى4PO3H( فسفریک اسید )H+چون هر سه هیدروژن )
مى باشد و یا در  2( براى فسفریک اسید در این واکنش برابر nبنابراین مقدار )

 واکنش
O2+ 2H 4HPO2+ 2NaOH → Na 4PO3H 

کند ( در واکنش شرکت مى4PO3H( فسفریک اسید )H+چون دو هیدروژن )
پس در نتیجه  است 1( براى فسفریک اسید در این واکنش برابر nبنابراین مقدار )

گرم(  2تقسیم بر  44ن براى واکنش اول به صورت یک سوم مول )والاواحد اکى
 .است( 1تقسیم بر  44و براى واکنش دوم به صورت یک دوم مول )

هاى ( برابر حاصل ضرب ظرفیت فلز در تعداد اتمnها، مقدار )در مورد نمکب ( 
 فلز در فرمول تجربى نمک است.
 روابط ميان واحدهاى غلظت

توان آنها را به یکدیگر تبدیل نموده ط میان واحدهاى غلظت مىبا استفاده از رواب
 و در مسائل گوناگون به کار برد به طورى که روابط زیر میان آنها برقرار باشد:
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 هاروش ساخت محلول
هایی با نرمالیته یا مولاریته مشخص ابتدا باید اطلاعات شیمیایی برای تهیه محلول

مانند نام یا فرمول شیمیایی، جرم مولکولی، درصد مربوط به ماده حل شونده 
خلوص، دانسیته و ... را از روی برچسب ظرف نگهداری به دست آورد و سپس به 

 های زیر عمل کرد:روش
 تهيه محلول از مواد جامد -1

الان وهایی با نرمالیته مشخص از مواد جامد مانند سود باید اکیبرای تهیه محلول
𝐶را به دست آوریم و سپس با استفاده از فرمول  گرم ماده مورد نظر

𝐸
  =N  مقدار

والان گرم و نرمالیته را جایگزین کنیم و سپس غلظت برحسب گرم بر لیتر را اکی
 های مختلف بسازیم.هایی در حجمبه دست آورده و با استفاده از تناسب محلول

الان گرم سود را که ونرمال ابتدا اکی 1/4میلی لیتر سود  144مثلا برای ساخت 
میلی لیتر  144آوریم حال برای ساخت شود را به دست میگرم در لیتر می 3با 

میلی لیتر به دست  144گرم در  3/4از این محلول با ا ستفاده از تناسب عدد 
 آید.می

 تهيه محلول از مواد مايع -2
سولفوریک اسید هایی با نرمالیته مشخص از مواد مایع مانند برای تهیه محلول

علاوه بر اطلاعاتی مثل جرم مولکولی مقدار دانسیته و درصد خلوص ماده مورد 
نظر را نیز باید از روی برچسب به دست آورده و با استفاده از فرمول، مقدار حجم 

 لازم را که باید برداشته شود را محاسبه کرد.
باید  به روش زیر به عنوان مثال برای ساخت یک لیتر سولفوریک اسید یک نرمال

 عمل کرد:
ابتدا از روی برچسب درصد خلوص و چگالی اسید را بخوانید. سولفوریک اسید  -

 است.   3g/cm 43/1درصد دارای دانسیته  44با خلوص 
 سپس با استفاده از فرمول زیر نرمالیته سولفوریک اسید را به دست آورید: -
 

N= 
10𝑎𝑑

𝐸
 

N= نرمالیته 

a= درصد خلوص 

d= گالیچ  

E= والان گرماکی  

N= 
10×98×1/84

49
= 36/8 

سپس با استفاده از فرمول زیر مقدار حجمی از محلول را که باید برای محلول  -
 سازی برداشته شود را محاسبه کنید و به حجم یک لیتر برسانید. 
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 1N نرمالیه محلول مادر

 1V حجمی از محلول مادر که باید برای محلول سازی برداریم

 2N خواهیم بسازیم نرمالیته مورد نیاز از محلولی که می

 2V خواهیم بسازیمحجم مورد نیاز از محلولی که می

 
2V2=N1V1N 

= 1 ×1000136/8 × V 

     27/171V=میلی لیتر
میلی لیتر سولفوریک اسید را برداشته و به حجم یک لیتر  16,16یعنی باید 

  برسانید. 
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 دو نمونه چك ليست ارزشيابي 
های کارگاهی )عملی(، چک لیستی مشابه نمونه ارایه برای ارزشیابی از فعالیت

 های مختلف تقسیم کنید.شده تهیه کرده و در آن مراحل کار را به قسمت
 مثال:

 گيری اسيديته ماست:آزمون اندازه
 تجهیزات و ابزار لازم را در اختیار هنرجو قرار دهید. -
 با استفاده از چک لیست زیر مراحل کار را ارزشیابی کنید. -
 

 خير بلي شاخص عملكرد رديف

   میلی لیتری 144گرم ماست در ارلن  4ریختن  1

   تهیه آب مقطر فاقد گاز 1

   میلی لیتر آب مقطر فاقد گاز 4اضافه کردن  2

   اضافه کردن معرف فنل فتالئین 3

   نرمال 1/4تیتراسیون با سود  2

   محاسبه اسیدیته با استفاده از فرمول 1

   استفاده از پوار 6

   کار با بورت 4

   خواندن عدد بورت 4

   رعایت نکات ایمنی 14

    

    

  



 پيوست 

 133 

 شير: pHگيری آزمون اندازه
 تجهیزات و ابزار لازم را در اختیار هنرجو قرار دهید. -
 کار را ارزشیابی کنید.با استفاده از چک لیست زیر مراحل  -
 

 خير بلي شاخص عملكرد رديف

   مناسب بافر از استفاده با متر pH کالیبراسیون 1

   کار شروع از قبل مقطر آب با متر pH شستشوی 1

   کافی مقدار به شربت  ریختن و مناسب بشر انتخاب 2

   مناسب دمای در کار و دما گیری اندازه 3

   شیر در متر pH صحیح دادن قرار 2

   pH عدد صحیح خواندن 1

   متر pH وشویشست 6

   ایمنی نکات و ترتیب و نظم رعایت 4
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 مواد اولیه و محصول نهايی های کنترل کیفیفهرست آزمون
 آزمون مرحله آزمون واحد يادگيری

توليد شير 
 پاستوريزه

 مواد اولیهکنترل کیفی 

 های حسی شیرارزیابی ویژگی
 اندازه گیری چگالی شیر

 اندازه گیری اسیدیته شیر به روش تیتراسیون
 شیر pHاندازه گیری 
 آزمون الکل

 آزمون جوش

 کنترل کیفی محصول نهایی

 نمونه برداری
 رقت سازی

 کشت میکروبی به روش سحطی
 هاشمارش میکروارگانیزم

 توليد ماست
 اندازه گیری درصد رطوبت و ماده خشک شیر مواد اولیه کنترل کیفی

 کنترل کیفی محصول نهایی
 ارزیابی حسی ماست

 اندازه گیری اسیدیته ماست

 توليد دوغ
 ماست pHاندازه گیری  کنترل کیفی مواد اولیه

 دوغ pHاندازه گیری  کنترل کیفی محصول نهایی

 توليد کشك
 گیری ماده خشک بدون چربی ماستاندازه  کنترل کیفی مواد اولیه

 اندازه گیری خاکستر کشک کنترل کیفی محصول نهایی

 توليد بستني
 کنترل کیفی مواد اولیه

 ارزیابی ویژگی های حسی شیر
 اندازه گیری چربی شیر به روش ژربر

 اندازه گیری کل مواد جامد بستنی کنترل کیفی محصول نهایی

 توليد پنير

 اولیهکنترل کیفی مواد 
 های حسی شیرخامآزمون

 اندازه گیری پروتئین شیر با تیتراسیون فرمل

 کنترل کیفی محصول نهایی
 پنیر pHاندازه گیری 

 آماده سازی نمونه و رقت سازی
 کشت میکروبی به روش مخلوط کردن نمونه با محیط کشت

 توليد خامه
 کنترل کیفی مواد اولیه

 ارزیابی ویژگی های حسی شیر
 گیری چگالی شیر اندازه

 به روش تیتراسیونشیر اندازه گیری اسیدیته 
 شیر pHاندازه گیری 

 کنترل کیفی محصول نهایی
 به روش ژربر خامه چربیاندازه گیری 

 خامهارزیابی ویژگی های حسی 

 توليد کره
 کنترل کیفی مواد اولیه

 اندازه گیری اسیدیته خامه
 خامه pHاندازه گیری  

 محصول نهاییکنترل کیفی 
 آزمون حسی کره

 اندازه گیری نقطه ذوب کره
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