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 :............تعریف دوره 

 پیش نیاز دوره:

 هشت روز:نوشته شود( روز /)به ساعت مدت دوره

 کارخانه دوره: بخش /حیطم
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 ی آموزشیامحتو

 بر اساس سر فصل دروس

 

           

 هدف كلی دوره:

ر طراحی عه تا بازااز مزر د قند با هدف اشنایی بیشتر دانشجویان با خط تولید و فرایند تولید قند  و شكردرس كاراموزی تولی 

ه نه به همراكارخا شده است. در این درس تلاش میشود با حضور دانشجو در كارخانجات مربوطه مهم ترین اتفاقات موجود در

 د تولید بهفراین شجو برسد. در واقع دانشجو بعد از فراگیری كلمشكلات و چالش های موجود در تولید به سمع و نظر دان

 صورت تئوری این بار از نزدیک فرایند را بررسی كرده و اطلاعت و دانش خود را تكمیل می نماید.

 اهداف ویژه به تفكیک هر بخش:

  محصولات گوشتی از مواد اولیه تا انبارفرآیند كامل تولید  

 ولاص وجود و استقرار توجه به  HACCP نقاط كنترل بحرانی (CCPs)  در خط تولید 

  اصول پایش و توجه به GMP (و )شرایط خوب ساخت GHP (در محیط واقعی صنع )ت شرایط خوب بهداشتی 

  انواع محصولات گوشتیآنالیزهای كنترل كیفیت فیزیكوشیمیایی و میكروبیولوژیكی مربوط به 

 تولید محصولات گوشتییط و كار در یک كارخانه مسائل مربوط به ایمنی صنعتی و بهداشت مح 

 هاها و تحلیلگزارشی علمی و فنی از مشاهدات، فعالیت 

 ...............مهارت های مورد انتظار:

 رعایت كامل مقررات ایمنی، بهداشتی و انضباطی كارخانه. 

 حضور منظم و فعال در ساعات مقرر. 

 پرسشگری و Initiative هابرای یادگیری فرآیند. 

 ثبت دقیق و روزانه مشاهدات در  

 نگارش گزارش نهایی مطابق با فرمت اعلام شده و تحویل به موقع آن. 

 رعایت محرمانگی اطلاعات فناّوری و تجاری كارخانه. 

 ای با پرسنل و مدیرانبرخورد حرفه. 

 هابرداری و آزمایشرعایت اصول اخلاق زیستی در نمونه 

 :نحوه ارزشیابی دوره
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 روش آزمون
سهم از نمره کل)بر حسب 

 درصد(

 توضیحات

گزارش نهایی کار 

 اموزی
 %40 كتبی

 

ارزیابی عملکرد 

توسط مسئول 

 کارخانه

////////////////////// 20% 

 

  %40 شفاهی تشریحی آزمون پایان ترم

 

 

 کارورزی /کارآموزی چک لیست ارزشیابی در 

 0 25/0 5/0 75/0 1 عنوان مهارت ردیف

1       

2       

3       

4       

 

 منابع آموزشی

 مرتبط با قند و شكر (ISIRI) استانداردهای ملی ایران

 وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكی GMP/HACCP راهنمای

 در زمینه تولید قند Codex Alimentarius و FDA هایدستورالعمل
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 توضیحات موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

 هفته اول 1

معرفی و ایمنی آشنایی با ساختار  مقدمه

سازمانی كارخانه، قوانین ایمنی و بهداشت 

، آشنایی با خط تولید به (HSE) ایحرفه

 صورت كلی

 حضور در كارخانه

2 

 سازی اولیه تحلیل مواد اولیه: مشاهده وآماده دوم هفته

 ، دریافت، انبار، اماده سازی یادگیری فرآیند

ته بندی میكس كردن پختن، بسشستشو، 

 سردخانه

 حضور در كارخانه

 حضور در كارخانه انواع انبار )مواد اولیه، محصول( سوم هفته 3

 تحقیق و توسعه چهارم هفته 4

 ارتقائ كیفیت محصول و فروش بیشتر

 حضور در كارخانه
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مشاهده  فیت نهایی:بندی كنترل كیبسته پنجم هفته

اری و بردبندی. نمونه، غربالگری و بستهفرآیند

 میكروبی و شیمیاییهای انجام تست

 حضور در كارخانه
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كار در آزمایشگاه  HACCP آزمایشگاه و ششم هفته

های میكروبی و كنترل كیفیت: انجام آزمایش

شیمیایی. تدوین پروژه نهایی: نقشه خط 

تولید، شناسایی مخاطرات و نقاط كنترل 

 .برای یک محصول (CCPs) بحرانی

 هحضور در كارخان
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بندی و گزارش تكمیل پروژه، نگارش جمع هفتم هفته

 نهایی گزارش كارآموزی و ارائه آن به استاد

 مربوطه

 حضور در كارخانه

 دانشكده ازمون هشتم هفته 8
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