
1 

 

 
  دانشکده تغذیه و علوم غذایی و مدیریت و اطلاع رسانی پزشکی 

 و صنایع غذاییگروه آموزشی علوم 
 

 
 

 

 
 

 

 عیصنا یکارشناس انی( در عرصه دانشجوLog Book) دفترچه کارآموزی

 تیفیکنترل ک شیگرا ییغذا
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 مقدمه
 

 

برداشت  د،یتول ،یوانیو ح یاهیگ ییمواد خام غذاآن  یاست که ط ییندهایمربوط به فرا ییغذا عیعلوم و صنا

 یو بهداشت یفیکنترل ک شیگرا ییغذا عی. رشته علوم و صناشوندیآماده م مصرف و فرآوري شده و براي

 ییمواد غذا یمنیو ا یفیبر کنترل ک ییفراوري مواد غذا و دیشاخهاي از علوم کاربردي است که علاوه بر تول

 .دارد دیتاک زین

ین رشته تربیت دانش آموختگانی است که بتوانند در کنترل کیفی و بهداشتی مواد غذایی که در رسالت ا

حفظ و ارتقا سلامت جامعه اهمیت زیادي دارد، ایفاي نقش نمایند. در این راستا، دانش آموختگان با کسب 

ولیدي، توزیع و عرضه مهارتهاي علمی و عملی میتوانند به رفع کمبودها و نارساییهاي موجود در واحدهاي ت

مواد غذایی و نیز مراکز آموزشی، پژوهشی و اجرایی کشور و همچنین صیانت از سلامت محصول و مصرف 

از مهم ترین  .کننده و ارتقاي وضعیت سلامتی مردم با افزایش کیفیت مواد غذایی کمک و همکاري نمایند

در کارخانه ها و واحدهاي تولید مواد غذایی  فعالیتهایی که می تواند به پرورش دانشجویان کمک کند حضور

در چنین شرایطی ضرورت دارد که دانشجویان  است که تحت عنوان کارآموزي در عرصه از آن یاد می شود.

واند زمینه یادگیري هاي مجموعه اي فراهم آید که بت طوري کهبهدر صدد ثبت تجربیات عملی خود بوده 

ل یادگیري و تجارب عملی را مستند سازي نموده تواند مراح حاضر می  Log bookبعدي را مساعد تر نماید.

 .  عملی دانشجویان را ارزشیابی کندتا فرآیند آموزش 

 

 

 

 

 

 

 



3 

 

 

حضور در واحد های تولیدی صنایع غذایی مقررات  

  بت بیش از دوالزامی است و غی است، ساعته 8جلسه  13کارآموزي که مشتمل بر حضور در تمام جلسات 

 .رسی استاحد دسه به منزله حذف وجل

 

  الزامی است. کارخانهپوشیدن روپوش در 

 

 .کارآموزان موظفند مقررات کارخانه را رعایت کنند و از ایجاد اختلال و بی نظمی در کارخانه خودداري کنند 

 

 وهگر مسئول واحد و اجازهف مقررات می باشد، مگر با اطلاع تاخیر در ورود و تعجیل در خروج برخلا 

 

  دانشجویان موظف هستند که تمام تجربیات عملی خود را پس از ثبت در مجموعه لاگ بوک خود به تایید

 استاد برسانند.

 

 گردد. سوب میلاگ بوک از اولین جلسه حضور در کارخانه الزامی است و ملاک ارزشیابی مح تکمیل 

 

  انجام یا مسئول کارآموزي در واحد مربوطه  و مربوطهتکمیل لاگ بوک میتواند تحت راهنمایی یا مشاوره استاد

 بپذیرد.

 

 لحاظ  مسئول واحدو  دیدانشجو توسط اسات ییگردد، نمره نها یانجام م یو شفاه یبه صورت عمل یابیارزش

 گردد. یم
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  مشخصات دانشجو 

 

:ترم تحصیلی                                            :نام و نام خانوادگی  

 

:نیمسال:                                                        شماره دانشجویی  

 

 کارآموزي در عرصه:                                         استاد: 

 

 

 اهداف آموزشی:

 

ظری از ندانشجویان تحصیل کرده در رشته صنایع غذایی که مطالب علمی را به صورت  :هدف کلی

:واننددر دوران تحصیل بهره برده اند بتمتون و مراجع علمی  ازفرا گرفته و همچنین  کلاس درس  

 .حضور در کارخانه را تجربه کنند 

 .با قسمت هاي مختلف کارخانه به خصوص خط تولید و آزمایشگاه آشنا شوند 

 با کنترل کیفیت در کارخانه و روشهاي نمونه برداري در خط تولید آشنا شوند. 

 یافت، تولید، انبارداري و فروش آشنا شوند.با نحوه در 

 .به نحوه طراحی کارخانه توجه لازم را مبذول دارند 

 .با چارت سازمانی کارخانه یا واحد تولیدي آشنا شوند 

 ها آشنا شوند. با وظایف مدیران در سایر بخش 

 ا را خارجی تولید کننده دستگاه ه هاي تولیدکننده داخلی ومهم ترین دستگاه ها و شرکت

 بشناسند.

 .با واردکننده گان و صادرکنندگان مطرح در زمینه غذا آشنا شوند 
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دی های دانشجوتوانمن  

:نام و نام خانوادگی  

 

زیاد           متوسط            کم                                                        :  ی علمیتوانمندی ها  

 

زیاد           متوسط            کم                                                      :تسلط به زبان انگلیسی  

 

زیاد           متوسط            کم                                            :آشنایی با روش های مدیریتی  

 

یاد           متوسط            کمز                            توانایی ارتباط با دیگران و روابط عمومی:  

 

زیاد           متوسط            کم        سطح هوش و توانایی ایده پردازی و حل مسئله:           

 

زیاد           متوسط            کم             :آزمایشات کنترل شیمیایی مواد غذاییآشنایی با   

 

زیاد           متوسط            کم            واد غذایی:آزمایشات کنترل میکروبی مآشنایی با   

 

زیاد           متوسط            کم                آزمایشات کنترل کیفی مواد غذایی:آشنایی با   
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زیاد           متوسط            کم           انواع استانداردها و ایزو های موجود:آشنایی با   

 

زیاد           متوسط            کم           :یه و سالم سازی آب و  فاضلاب آشنایی با تصف  

 

کم   یاد           متوسط          ز                انواع روش های طراحی کارخانه:آشنایی با   

 

 انتظارات آموزشی

 

 انتظار دارید در خاتمه این واحد درسی چه اطلاعات یا مهارت هایی را کسب نمایید؟
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 نام و نام خانوادگی                                      تاریخ

:که یاد گرفته شده است مواردی  

 

 موانع و مشکلات:

 

 

 سوالات:

 

 

ندارم  نیاز به مشورت با استاد              دارم                  

:انتقادات  

 

 

:پیشنهاد برای بهبود فرآیند یادگیری  

 

 

 

 



8 

 

:از دانشجو ارزیابی مسئول کارآموزی  

 تاریخ                                                               جلسه

 

خوب      متوسط    ضعیف                           :انظباط و  حضور به موقع  ، نظم  

 

خوب      متوسط    ضعیف                        :اقه و تلاش برای یادگیریابراز عل  

 

خوب      متوسط    ضعیف                                          :استفاده بهینه از وقت  

 

خوب      متوسط    ضعیف     :ان مدیران و پرسنل ارتباط مناسب با کارشناس  

 

خوب      متوسط    ضعیف                                     :دقت در تکمیل لاگ بوک  

 

خوب      متوسط    ضعیف        :مشارکت فعال در پرسش وپاسخ در حین کار  

 

خوب      متوسط    ضعیف  :توانایی در ایده پردازی جهت بهبود وضع کارخانه  

 

 تاریخ  و امضا مسئول کارآموزی
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 برگه ثبت تجارب آموزشی

:لطفا سه نمونه از تجربیات یادگیری خود را شرح دهید  

.............................................................................................................................................................................  

.............................................................................................................................................................................  

.............................................................................................................................................................................  

.............................................................................................................................................................................  

.............................................................................................................................................................................  

.............................................................................................................................................................................  

.............................................................................................................................................................................  
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 برگه انتقادات و پیشنهادات                                 تاریخ

 

 توضیحات:

.............................................................................................................................................................................  

.............................................................................................................................................................................  

.............................................................................................................................................................................  

.............................................................................................................................................................................  

.............................................................................................................................................................................  

.............................................................................................................................................................................  

.............................................................................................................................................................................  

.............................................................................................................................................................................  

.............................................................................................................................................................................  
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 با تایید واحد فرم حضور و غیاب
 ساعت خروج  ساعت ورود  تاریخ  ایام هفته 

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

 

 


