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  انباردار و سرخانه دار مواد غذايي: نام شغل 

    استاندارد خلاصه 

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

  : شغل مشخصات عمومي
 كسي است كه پس از گذراندن دوره هاي آموزشي لازم بتواند عوامل موثر بر باردار و سرخانه دار مواد غذاييان

پلمپ ، ، توزين كالا  غذايي را تشخيص دهد و چگونگي نگهداري مواد غذايي طبق اصول صحيح فساد مواد
 . كردن و بازرسي كيفيت كالاهاي انبار شده را به خوبي بداند و اجرا كند

   : ورودي ويژگي هاي كارآموز
  ديپلم: ميزان تحصيلات حداقل 
  سلامت كامل :  توانايي جسميحداقل 

   3- 2/1/44/91انبار دار  : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

    : موزشيآ دوره طول
  ساعت  140    :                 آموزش    دوره طول

  ساعت    64   :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت    76  :                 ـ زمان آموزش عملي

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

 ساعت     -       :   زمان سنجش مهارت        ـ

 : روش ارزيابي مهارت كارآموز 

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

   : ويژگيهاي نيروي آموزشي
   آزمون كتبي و عملي + پداگوژي + تغذيه صنايع غذايي نس ليسا :حداقل سطح تحصيلات 
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  انباردار و سرخانه دار مواد غذايي : نام شغل
 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  توانايي تشخيص عوامل موثر بر فساد و تغييرات مواد غذايي طي نگهداري  1
  توانايي تشخيص گروه هاي مواد غذايي از نظر فساد پذيري  2
  انبارها و سردخانه هاتوانايي تشخيص چگونگي نگهداري مواد غذايي در   3
  توانايي توزين كالا با باسكول  4
  توانايي انبار داري و پلمپ كردن سردخانه و انبار  5
  توانايي بازرسي كيفيت مواد غذايي  6
  توانايي بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كار در محيط كار  7
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  انباردار و سرخانه دار مواد غذايي: ام شغلن                                          
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 شرح شماره زمان آموزش

 جمع عملي نظري

توانايي تشخيص عوامل مـوثر بـر فـساد و تغييـرات مـواد                1
  غذايي طي نگهداري

9  8  17  

باكتريهـا، قارچهـا،    (ثر بر آلـودگي و فـساد        آشنايي با عوامل بيولوژيكي مو      1-1
  )آنزيمها، حشرات، جوندگان، انگل

      

آنزيمها، سموم طبيعي،    ( شيميايي موثر بر آلودگي و فساد      لآشنايي با عوام    2-1
  ...)سموم حاصل از فرايند، سموم اتفاقي و 

      

 ـ  (آشنايي با عوامل فيزيكي و مكانيكي موثر برآلودگي و فساد             3-1 ور، ضـربه، ن
  )دما، رطوبت

      

        هاي تنفس و رسيدن سبزيها و ميوه هاآشنايي با مكانيسم واكنش   4-1

        شناسايي اصول تشخيص عوامل ظاهري فساد مواد غذايي   5-1

  16  5  11  ص گروههاي مواد غذايي از نظر فساد پذيرييتوانايي تشخ  2

        آشنايي با تركيبات مواد غذايي  1-2

        روههاي غذاييآشنايي با گ  2-2

        شناسايي اصول تشخيص ماندگاري مواد غذايي  3-2

        )بيش از يكسال ماندگاري( پايدار -  

        )نگهداري چند هفته تا چند ماه( نيمه پايدار -  

        ) روز10 روز تا حدود 3از ( سريع الفساد -  

        شناسايي مشكلات بهداشتي و اقتصادي حاصل از فساد مواد غذايي  4-2

توانايي تشخيص چگونگي نگهداري مواد غذايي در انبارها و           3
  سردخانه ها

26  25  51  

        آشنايي با انواع انبارهاي نگهداري  1-3

         انبارهاي معمولي-  

  

  

 



 4
 

  انباردار و سرخانه دار مواد غذايي: ام شغل                                          ن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 شرح شماره زمان آموزش

 جمع عملي نظري

         سيلوها-  

         انبارهاي سرد-  

         سردخانه ها-  

        آشنايي با روش هايي نگهداري مواد غذايي  2-3

        ي و اتمسفر كنترل شده، سيلوها انبارهاي معمول-  

         روشهاي ايجاد سرما و فن آوري انجماد-  

        لاي صفر سردخانه هاي زير صفر و با-  

اسـب نگهـداري بـا توجـه بـه نـوع            شناسايي اصـول تـشخيص روش من        3-3
  غذاييمواد

      

         انواع مواد غذايي در انبارها و سردخانه ها آشنايي با روش هاي نگهداري  4-3
پيش و پس از (شناسايي اصول تشخيص و كنترل مواد غذايي فاسد شده   5-3

  )نگهداري
      

ل ويژگيهاي مواد غذايي موجود در سردخانه و انبار كنترشناسايي اصول   6-3
  طي زمان نگهداري

      

        شناسايي اصول چيدمان كالاهاي موجود در سردخانه و انبار  7-3

        )FIFO( اولويت ورود و خروج كالا-  

         روش استقرار مواد غذايي در بخشهاي مختلف سالن-  

        آشنايي با مسايل ايمني كاركنان شاغل در سردخانه و انبار  8-3

مسايل بهداشتي نشت گازهاي سرمازا در سردخانه هـا و نقـش            آشنايي با     9-3
  آن در سلامت مصرف كننده 

      

         نشت گازهاي سرمازا-  

  8  6  2  توانايي توزين كالا با باسكول  4

        سكولباشناسايي اصول كار با   1-4
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  انباردار و سرخانه دار مواد غذايي: ام شغل                                     ن     
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 شرح شماره زمان آموزش

 جمع عملي نظري

        شناسايي دستورالعمل توزين كالا با باسكول  2-4

  21  17  4  توانايي انبار داري و پلمپ كردن سردخانه و انبار  5

        ايي با اهداف و اهميت انبارداريآشن  1-5

        شناسايي اصول تقسيم بندي انبارها و سردخانه ها و استفاده بهينه از آنها  2-5

شناسايي اصول عمليات آماده سازي انبارها و سردخانه ها براي مواد   3-5
  غذايي

      

        شناسايي اصول كنترل دماي كابين هاي سردخانه  4-5
        اربرد فرمهاي مرتبط با انبار و سردخانهشناسايي اصول ك  5-5

        شناسايي اصول صدور حواله خريد و فروش كالا  6-5

        شناسايي اصول صدور قبض انبار و تحويل كالا بر اساس حواله  7-5

        شناسايي اصول پلمپ كردن در سردخانه و انبار و كنترل آنها  8-5

  12  10  2  توانايي بازرسي كيفيت مواد غذايي  6

        آشنايي با مفاهيم بازرسي و كنترل  1-6

        آشنايي با اصول و مباني بازرسي كيفيت  2-6

        شناسايي اصول مراحل بازرسي كيفيت  3-6

        شناسايي اصول اجراي استانداردهاي بازرسي كيفيت  4-6

        شناسايي اصول برچسب گذاري و بازرسي مفاد آن  5-6

  15  5  10   در محيط كارايمني و بهداشت كار بكارگيري ضوابطتوانايي   7

        آشنايي با وسايل حفاظت فردي  1-7

        آشنايي با بيماريهاي ناشي از شغل و شيوه پيشگيري از آن   2-7

        آشنايي با علل بروز حوادث شغلي و شيوه پيشگيري از آن   3-7

        آشنايي با جعبه كمكهاي اوليه  4-7
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  انباردار و سرخانه دار مواد غذايي: ام شغل                     ن                     
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 شرح شماره زمان آموزش

 جمع عملي نظري

        شناسايي اصول انجام بعضي كمكهاي اوليه  5-7

        آشنايي با ايمني و بهداشت فردي  6-7

 ــ  7-7 ــا بيماريهــاي مــسري وطــرق ســرايت و علائ م آن و طريقــه آشــنايي ب
  پيشگيري از آن

      

آشنايي با ايمني و بهداشت كاري در ارتباط با بـسته بنـدي و آلودگيهـاي                  8-7
  ثانويه
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  انبار دار و سردخانه دار مواد غذايي  :نام شغل                                          

     مواد و وسايل رسانه اي ، ابزار، ات فهرست استاندارد تجهيز

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

  ماشين حساب   1
   رقمي12 -

    

  دفتر  2
   مخصوص حساب -

    

  رطوبت سنج  3
  اتوماتيك  مجهز به سنسور -

    

  دماسنج  4
   ديواري -

    

  كامپيوتر و متعلقات آن   5
   اينچ 21 و مانيتور DVD مجهز به -

    

  قفسه  6
   فلزي يا آلومينيومي-

    

  كاردكس   7
   جعبه اي يا كشويي يا سيني-

    

  سيستم خنك كننده   8
   كمپرسور -

    

  پالت  9
   پلاستيكي يا فلزي -

    

  ) ماشين حمل بار ( ليفتراك   10
   مناسب با حمل بار -

    

  خودكار   11
   آبي ، مشكي ، قرمز -

    

       اتودمداد   12

      پاك كن مخصوص مداد   13
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  انبار دار و سردخانه دار مواد غذايي :                                          نام شغل 

    رسانه اي  مواد و وسايل ،ابزار ، فهرست استاندارد تجهيزات 

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

  چسب   14
   نواري پهن -

    

  چسب   15
   مايع-

    

  دستكش   16
   ايمني-

    

  كلاه   17
   ايمني -

    

  كفش   18
   ايمني-
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  انبار دار و سردخانه دار مواد غذايي  :نام شغل                                         

  منابع و نرم افزارهاي آموزشي فهرست 

 شرح رديف

 فيلم مرتبط با موضوع انواع سيلوها و انبارها  1

 

 

 


