
 معاونت پژوهش، برنامه ريزي و سنجش مهارت 

 دفتر پژوهش، طرح و برنامه ريزي درسي 

استاندارد آموزش شغل 
 قصاب

گروه شغلي      

  خدمات تغذیه اى 

 کد ملی آموزش شغل      

7  5   2   1     2     0   6   7   0    3  7    0  0   0     1  
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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي  :  نظارت بر تدوين محتوا و تصويب
  1/1/7511:   شناسايي شغلملي شماره 

  1/11/89:   شروع اعتبار
  1/11/94 :  پايان اعتبار

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  : آدرس 
   259زمان آموزش فني و حرفه اي كشور ، شماره ، سا 2، ساختمان شماره  ، نبش نصرت   خيابان آزادي ، خيابان خوش شمالي –تهران 

   66569900              تلفن                     66944117       نگاردور

 ................................  :اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  

 

 : حوزه هاي حرفه اي و تخصصي همكار براي تدوين استاندارد شغل و آموزش

 
 المللي كارسازان آريان پارسموسسه ي كاريابي بين 

  واحد سه شرقي 83ساختمان خاقاني،پلاك - خيابان سميه-تهران:آدرس 
  88341356:تلفن

88341363  
 info@kap-services.com:ايميل

  

  : فرآيند اصلاح و بازنگري 
  

 



 

  
    

  
 

  گان استاندارد شغلتهيه كنند

1  

  موسسه ي كاريابي بين المللي كارسازان آريان پارس
  :آدرس
  قيواحد سه شر 83ساختمان خاقاني،پلاك  -خيابان سميه-تهران
  :تلفن

88341356  
88341363  

info@kap-services.com 
  

 
 
  
  

  



 

  
  

 :تعاريف
  : استاندارد شغل 

  .در محيط كار را گويند در بعضي از موارد استاندارد حرفه اي نيز گفته مي شود  مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر
  : استاندارد آموزش 

  . ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل  نقشه
  :  نام يك شغل 

  . رود اطلاق مي شود به مجموعه اي از وظايف و توانمندي هاي خاص كه از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي 
  : شرح شغل 

ها ، بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حوزه شغلي ، مسئوليت 
  . شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل 

  : طول دوره آموزش 
  . راي رسيدن به اهداف يك استاندارد آموزشي حداقل زمان و جلسات مورد نياز ب

  : ويژگي كارآموز ورودي 
  . حداقل شايستگي ها و توانايي هايي كه از يك كارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود 

  : ارزشيابي 
سه بخش عملي ، كتبي عملي و اخلاق حرفه اي فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير ، كه شامل 

  . خواهد بود 
  : صلاحيت حرفه اي مربيان 

  .حداقل توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود 
  : شايستگي 

   .توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط گوناگون به طور موثر و كارا برابر استاندارد 
  : دانش 

رياضي ، ( كه مي تواند شامل علوم پايه . حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي 
  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد ) فيزيك ، شيمي ، زيست شناسي 

  : مهارت 
  . معمولاً به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود . انمندي يا شايستگي حداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن به يك تو

  : نگرش 
  .  مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارت هاي غير فني واخلاق حرفه اي مي باشد 

  : ايمني 
  .و خطرات در محيط كار مي شود مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث 



 

  

  
  
  

  قصاب: نام شغل 
 1شغل شرح

و نگهداري ابزار  ه سازياز زير مجموعه حرفه صنايع غذايي كه داراي شايستگي هايي از قبيل آماداست  شغليقصاب 
گوشت،برش لاشه ي گاو به چهار قسمت قصابي،ذخير و نگهداري گوشتها و محصولات پروتئيني در فروشگاه،برش 

اصلي،برش قسمت هاي قدامي لاشه ي گاو،برش قسمتهاي خلفي لاشه ي گاو،برش گوشت گوساله،برش گوسفند،برش 
انواع ماكيان،برش انواع ماهي و ميگو،آماده سازي محصولات جهت فروش در فروشگاه و ارتباط با مشتري و مديريت 

 .،مديران رستوران و هتلها در ارتباط استكشتارگاهها  ،قصاب صنعتي هاقبيل دامپرور مي باشد و با مشاغلي از قصابي

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

  ندارد : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
   موزشآدوره  طول
  ساعت      930  :                   آموزش   دوره  طول

  ساعت   270    :                 ـ زمان آموزش نظري
  ساعت 660      :                 ـ زمان آموزش عملي

  -   :                                 زيروكارـ 
  ساعت    -  :                               ـ زمان پروژه

   شيوه ارزشيابي
  %70:زمون عمليآ

  %20:آزمون نظري
  %10اخلاق حرفه اي 

 
   صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

   .ليسانس صنايع غذايي با دو سال سابقه كار مرتبط يا فوق ديپلم دامپروري با چهار سال سابقه ي كار مرتبط
  

  

                                                 
١. Job Description  
 



 

  
  

    
 

                            2استاندارد شغل
  شغلي  3يشايستگي ها -

 هاتوانايي رديف

  و تجهيزات قصابيآماده سازي و نگهداري ابزار توانايي   1

  گوشتها و محصولات پروتئيني در فروشگاه ذخيرهو  دريافت يي توانا  2

  گوشتو آماده سازي برش يي توانا  3

  به چهار قسمت اصلي هابرش لاشه يي توانا  4

  برش قسمتهاي قدامي لاشه گاويي توانا  5

  قسمتهاي خلفي لاشه ي گاو برشيي توانا  6

  برش گوشت گوسالهيي توانا  7

  برش گوشت گوسفنديي توانا  8

  برش انواع ماكيانيي توانا  9

  برش انواع ماهي و ميگويي توانا  10

  جهت فروش در فروشگاه محصولاتآماده سازي يي توانا  11

  مشتري و مديريت قصابي خدمات به يي توانا  12

  

                                                 
2. Occupational  Standard      
3 Competency 



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  و تجهيزات قصابيآماده سازي و نگهداري ابزار 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

15 30 45 

  نگرش ،  ايمني دانش ، مهارت ،
  مرتبط توجهات زيست محيطي

، مواد  ، ابزار تجهيزات
  و منابع آموزشي مصرفي

 :دانش
  انواع چاقوها  -
  )اره برقي،چرخ گوشت(ستگاهها دانواع  -
  حالت صحيح بدن در حين كار-

  
5  
5  
5  

چاقوهاي بزرگ و (انواع چاقو     
  )كوچك،ساطور
مواد  سنگ چاقو تيزكن

  )صابون و ساولن(شستشو
دستمال جهت خشك كردن 

  ابزار
  اره برقي

   چرخ گوشت

 :مهارت
  تيز كردن چاقوها-
  شستشو ، خشك كردن  چاقوها-
  ي و پاكيزگي چرخ گوشتكاربرد ،نگهدار-
  كار با اره هاي برقي-
  آماده سازي سنباده ها و سنگ چاقو تيز كن-
  كار با چرخ گوشت-

  
  

 
4 

5 

6 

5 

5 

5  

  

 :نگرش
  تسلط به ابزار موجود در قصابي و تونايي كاربرد آنها-

 :ايمني
  و ساطور كوچك و بزرگ ي تيز شدهتمركز و دقت هنگام به كارگيري چاقوها-
  ستفاده از كلاه ، دستكش ،روپوش و چكمه ي سفيدا -

  : توجهات زيست محيطي 
  مرتب كردن محل كار و نگهداري چاقوها در مكان مناسب-

  دفع زباله ها
  و محل كار ابزار كار يشستشو



 

    استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

 

  : عنوان توانايي 
  گاهئيني در فروششتها و محصولات پروتگو ذخيرهو  دريافت

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

20 10 30 

  نگرش ،  ايمني دانش ، مهارت ،
  مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
  مصرفي و منابع آموزشي

 :دانش
  پروتئيني در محصولات علائم فساد -
   بافت،رنگ و بوي محصولات تازه -
  ام از محصولات پروتينيدماي لازم جهت نگهداري هر كد-
  نكات لازم در انتخاب لاشه مناسب فروش-
  نگهداري انواع محصولات پروتئينيدماي مناسب  -
  

2 

4 

6 

2 

3 

3  

و فريزر مناسب قصابي  يخچال    
  هر كدام يك عدد

گاو،مرغ  تكه هاي گوشت
جهت آموزش  ،ماهي و ميگو

  رنگ وبو

  مواد شستشو
چنگك هاي قصابيسيني هاي 

  قصابي 
 :مهارت  سه زباله كي

  آويزان كردن تكه هاي گوشت در يخچالها-
  نگهداري ماهيها در ظرفهاي مناسب-
  چيدن محصولات پروتئيني در قسمتهاي گوناگون يخچال-
  بررسي گوشتها از نظر علائم سلامت و فساد-

   
2 

3 

3 

2  

  

 :نگرش
محصـولات   يانقضـا  خيبه تـار توجه  وي ت نگهداري بهينه محصولات پروتئينرعايت نكات لازم جه

  يئنيپروت
  :توجهات زيست محيطي  -

  و روپوش در محل كار،چكمه سفيد استفاده از دستكش،كلاه 
  بعد از اتمام كار دور انداختن زباله ها



 

    استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

 
 

  : عنوان توانايي 
  برش گوشت

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

30 45 75 

  نگرش ،  ايمني دانش ، مهارت ،
  مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
  مصرفي و منابع آموزشي

 :دانش
  ماهيچه و انواع آن در محصولات پروتئيني -
  بافت چربي و پيوندي -

  
15  
15  

چاقوي كوچك و (انواع چاقوها    
  )بزرگ و ساطور 

   تخته ي خرد كردن گوشت
  مواد شستشو

  )،ساولن سه بسته صابون(
  ،مرغ گوشت گاو 

  كيسه ي زباله 

 :مهارت
  جدا كردن ماهيچه از استخوان-
  جداكردن ماهيچه از بافت چربي و بافتهاي عصبي-
  برش گوشت بدون صدمه به گوشت -

    
15  
15  
15  

  

 :نگرش
  خت بافتهاي مواد گوشتي و كابرد تكنيكهاي برشاشن-

 :ايمني
  و چكمه ي سفيدروپوش  ،استفاده از كلاه،دستكش ،چاقوها دقت در كاربرد-
  

  : توجهات زيست محيطي 
  دفع زباله-

  شتشوي ابزار و محل كار
  

  
  
  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

 

  
  : عنوان توانايي 

  برش لاشه گاو به چهار قسمت اصلي

  
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

15 30 45 

  نگرش ،  ايمني مهارت ،دانش ، 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
  مصرفي و منابع آموزشي

 :دانش
  آناتومي گاو -
  

  
15  

   لاشه گاو    
بزرگ  ك وي كوچانواع چاقوها

  و ساطور 
  كيسه زباله سه عدد

  دن گوشت ي خرد كرتخته 
  

 :مهارت
  
  تقسيم لاشه گاو به چهار قسمت اصلي-
  ازي دنده هاجداس-
  جداسازي ماهيچه هاي اصلي-
  

  
  

  
  
10  
10  
10  

  

 :نگرش
  تقسيم لاشه جهت انجام برشهاي بعدي-
  

 :ايمني
  ،استفاده از كلاه،دستكش ،روپوش و چكمه ي سفيددقت و ظرافت در كاربرد چاقوها و ساطور-

  : توجهات زيست محيطي 
  دفع زباله ها-

  شستشوي تخته ها برش
  هاشستشوي چاقو



 

  ي تحليل آموزشي  برگه -استاندارد آموزش 
 

  : عنوان توانايي 
  برش قسمتهاي قدامي لاشه گاو

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

10 80 90 

  نگرش ،  ايمني دانش ، مهارت ،
  مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
  مصرفي و منابع آموزشي

 :دانش
  چه موجود در قسمت قداميشناخت انواع ماهي -

  
10  

   لاشه گاو    
ي كوچك و  انواع چاقوها

   كيسه زبالهبزرگ و ساطور 
  تخته ي خرد كردن گوشت 

  صابون 
  ساولن 

  چرخ گوشت 
  

 :مهارت
  برشهاي مناسب قسمتهاي قدامي لاشه گاو-
  برش قسمتهاي قدامي با دنده ها-
  برش قسمتهاي بازو-
  برشهاي گردن و شانه-
  )خورشتي،كباب كوبيده،گوشت چرخ كرده(گوشت هاي تهيه ي -

    
  
10  
10  
20  
20  
20  

  

 :نگرش
  گاولاشه  قسمت قدامياز گوناگونتهيه ي محصولات -
  

 :ايمني
  دقت در انتخاب و كاربرد ابزار-

  و چكمه ي سفيد دستكش ،استفاده از كلاه،روپوش 

  : توجهات زيست محيطي 
  و محل كارر و شستشوي ابزار كا دفع زباله-
  

 
 

  استاندارد آموزش 



 

 ي تحليل آموزشي  برگه -

  : عنوان توانايي 
  برش قسمتهاي خلفي لاشه گاو

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

10 80 90 

  نگرش ،  ايمني دانش ، مهارت ،
  مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
  مصرفي و منابع آموزشي

 :دانش
  ماهيچه موجود در قسمت خلفي انواع -
 
  

  
10  

  لاشه گاو    

ي كوچك و بزرگ انواع چاقوها
 و ساطور 

كيسه زبالهسه عدد   
 تخته ي خرد كردن گوشت 

 :مهارت چرخ گوشت 
  جداسازي استخوان لگن از ماهيچه-

 جداسازي چربي هاي قسمت خلفي

  جداسازي صحيح ماهيچه ها از يكديگر
  ه ها چخرد كردن ماهي

-  

    
20  
20  
20  
20  

  

 :نگرش
  تهيه ي گوشت خرد شده ي آماده ي فروش از قسمت خلفي لاشه ي گاو-
-  

 :ايمني
  دقت در انتخاب و كاربرد ابزار--

  و دستكش،چكمه ي سفيد استفاده از كلاه،روپوش 

  : توجهات زيست محيطي 
  له و شستشوي ابزار و محل كارادفع زب-

  
  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

  : عنوان توانايي 
  برش گوساله

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

15 60 75 

  نگرش ،  ايمني دانش ، مهارت ،
  مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
  مصرفي و منابع آموزشي

 :دانش
  شناخت تفاوتهاي گوشت گوساله با ساير گوشتها -
  ت چربينحوه ي جداسازي باف-

  نحوه ي جداسازي دنده ها

  
5  
5  
5  

 سه عدد سالهلاشه گو    

كوچك و بزرگ  يانواع چاقوها
  و ساطور 

 زباله سهيسه عددك 

 خرد كردن گوشت  ي تخته

 :مهارت  گوشت چرخ
  آويزان كردن صحيح جهت برش گوشت گوساله-
  انجام برشهاي اصلي-
  جداسازي دنده ها-

  جداسازي بافت چربي
  خرد كردن گوشت گوساله

  چرخ كردن گوشت گوساله-

  
10  
10  
10  
10  
10  
10  

    

 :نگرش
  جهت فروش هآماده سازي گوشت گوسال-

 :ايمني
  دقت در به كار گيري ابزار برش-

  كشيدن چرخ گوشت از برق قبل از جداسازي و شستشو
  استفاده از كلاه ،دستكش ،روپوش و چكمه

  : توجهات زيست محيطي 
   ع زبالهدف-

  شستسوي محل كار و ابزار 



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

  : عنوان توانايي 
  برش گوسفند

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

15 65 90 

  نگرش ،  ايمني دانش ، مهارت ،
  مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
  مصرفي و منابع آموزشي

 :دانش
  اتومي گوسفندآن -
  نحوه ي جداسازي جگر-
  نحوه ي جداسازي چربي اضافي-

  
5  
5  
5  

   لاشه ي  گوسفند    
چاقوي كوچك و بزرگ و 

ساطور هر كدام كيسه زباله سه 
  عدد

  تخته ي خرد كردن گوشت 
 :مهارت  چرخ گوشت 

  جداسازي پوست از لاشه ي گوسفند-
  جداسازي اندامهاي داخلي

  جداسازي جگر
  شتخرد كردن گو

  جداسازي چربي هاي اضافي-
  چرخ كردن گوشت گوسفند-

    
  
15  
15  
15  
10  
10  
10  

  

 :نگرش
  تهيه ي محصولات آماده فروش از لاشه ي گوسفند-

 :ايمني
  دقت در كاربرد ابزار برش-
  استفاده از دستكش،كلاه،چكمه ي سفيد و روپوش-

  : توجهات زيست محيطي 
  دفع زباله

  ار محل ك وشستشوي ابزار



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

  : عنوان توانايي 
  )مرغ و بوقلمون(برش انواع ماكيان 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

30 60 90 

  نگرش ،  ايمني دانش ، مهارت ،
  مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
  مصرفي و منابع آموزشي

 :دانش
  اكيانآناتومي م -
  نحوه ي برش به صورت جوجه كباب-

 نحوه ي تهيه ي فيله از گوشت ماكيان

  

  
10  
10  
10  

تخته  لاشه مرغ و بوقلمون    
   برش

  كيسه ي زباله 
انواع چاقوي كوچك و بزرگ  

  و ساطور 

 :مهارت
  جداسازي پوست از ماكيان-
  جداسازي غدد،چربي ها و قسمتهاي زائد-
  ت قسمتر و هشاتقسيم ماكيان به چه-
  تهيه ي برشهاي مناسب جوجه كباب-
  تهيه فيله از گوشت ماكيان-

    
20  
20  
10  
10  
10  

  

 :نگرش
  آماده سازي محصولات از ماكيان مناسب جهت فروش در فروشگاه-

 :ايمني
  دقت در كاربرد ابزار برش-
  استفاد از كلاه،روپوش و چكمه ي سفيد و دستكش 

  : توجهات زيست محيطي 
  زبالهدفع -

  شستشوي محل و ابزار كار



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

  : عنوان توانايي 
  برش انواع ماهي و ميگو

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

30 60 90 

  نگرش ،  ايمني دانش ، مهارت ،
  مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
  مصرفي و منابع آموزشي

 :دانش
  آناتومي ماهي و ميگو -
  آناتومي ميگو-

  
20  
10  

چاقو هاي كوچك و بزرگ و     
  ساطور 

   تخته ي برش
  ماهي ميگو و 

 :مهارت
  جداسازي باله ها ،دم و فلس از ماهي

  برش و انواع ماهي-
  خرد كردن ماهي
  تميز كردن ميگو

  تهيه ي ناگت-

    
  
10  
10  
10  
10  
20  

  

 :نگرش
  ب فروش از ماهي و ميگومناس تتهيه ي محصولا-
  

 :ايمني
  دقت در به كارگيري ابزار برش-
  و روپوش، چكمه ي سفيد دستكش،كلاه استفاده از  -

  : توجهات زيست محيطي 
  دفع زباله-

  شستشوي محل و ابزار كار
 



 

    استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

 

  : عنوان توانايي 
  اي مشتريانآماده سازي محصولات و سفارشه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

20 90 110 

  نگرش ،  ايمني دانش ، مهارت ،
  مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
  مصرفي و منابع آموزشي

 دانش
  نحوه ي بسته بندي انواع گوشتي-

  بسته هاي آماده فروش تهيه ينحوه 
  

  
10  
10  

   ترازو سيني هاي قصابي    
  

  ت چرخ كردهگوش
برشهاي جوجه كبابي و فيله ي 

  مرغ 
  يخچال مخصوص قصابي

  
  سلوفان جهت بسته بندي  

  

 :مهارت
  آماده سازي انواع محصولات گوشتي جهت چيدن در يخچالها-
  وزن كردن-
  بسته بندي كردن-
  چيدمان محصولات در يخچال-
  

    
20  
20  
25  
25  

  

 :نگرش
  روشآماده سازي محصولات با ديدگاه ف-

 :ايمني
  دقت در كاربرد ابزار برش

  و چكمه ي سفيد كلاه،دستكش،روپوش -

  : توجهات زيست محيطي 
  و شستشوي محل كارزباله  دفع-

 



 

    استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

  : عنوان توانايي 
  برخورد با مشتري و مديريت قصابي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

60 30 90 

  نگرش ،  ايمني دانش ، مهارت ،
  مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 
  مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
  نحوه ي صحيح برخورد با مشتريان -
  دانش اصول بهداشتي از ديدگاه بازرسين اداره ي بهداشت-
  دانش لازم درباره ي دستور پخت انواع گوشتها-
  اصول حسابداري-
  ابي و ورود به بازار كاركاري-

  
10  
10  
10  
20  
10  

  فاكتور صندوق جهت صدور    
    سيني هاي قصابي

گاو و مرغ از  گوشت خرد شده
  هر كدام 

  سلوفان  چرخ گوشت

  : مهارت 
  و دريافت سفارش بررسي دقيق خواست مشتريان-
  راهنمايي مشتريان در خريد-
  تهيه بسته هاي سفارشي مشتريان-
  صدور فاكتور-
  اده كردن سيني ها ي گوشت پيش از شروع روز كاريآم-
  يدر قصاب فيوظا ميتقس-
  يقصاب حيصح دمانيچ-

    
2  
3  
5  
5  
5  
5  
5  

  

  

  : نگرش 
  ايجاد ديدگاه كلي درباره ي نحوه ي ارتباط با مشتري و مديريت قصابي-

  : ايمني 
  قت در به كار گيري چرخ گوشت و ابزار برشد-

  وش،چكمه ي سفيداستفاده از دستكش،كلاه،روپ
  : توجهات زيست محيطي 

  دفع زباله ها-
  شستشوي محل و ابزار كار-

 
  
  



 

  
    برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار  -

  شماره تعداد مشخصات فني رديف

 
  

 قصابيكوچك چاقوهاي 
  چاقوهاي بزرگ قصابي

  ساطور
  سنگ چاقو تيز كن

  جهت آويزان كردن گوشت چنگك
  ن گوشتتخته خرد كرد

  دستكش

15 
15  
15  
5  
15  
15  

  بسته 10

  

  صابون 
  ساولن

  سطل زباله
  كيسه زباله

  سيني هاي قصابي
  اره برقي

  چرخ گوشت
  يخچال قصابي

  ترازو
  سلوفان

  بسته 10
30  
15  

  بسته 5
15  

  عدد 5
  عدد 3

  
  عدد 3

  
  عدد 5
  رول 10

  

       

  
 : توجه 

 . ته شود نفر در نظر گرف 15تجهيزات براي يك كارگاه به ظرفيت  -

 .ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود  -

  مواد به ازاء يك نفر كارآموز محاسبه شود -
  



 

  
 منابع و نرم افزار هاي آموزشي  -

 شرح رديف

  چاپ اول 1386بهداشت صنايع گوشت      سازمان تحقيقات و آموزش كشاورزي 1
2 

  
3 

  انتشارات سنبله1388يان   مباني دانش گوشت            دكتر مجتبي بنياد
  ،سازمان تحقيقات وآموزش كشاورزي1384اصول بهداشت در مراكز تهيه،نگهداري و توزيع مواد غذايي ،

  
  انتشارات مهندسين1388كشتارگاه صنعتي دام     ناصر روحاني اردشيري   4
  1388مباني دانش گوشت      دكتر حميد رضا ميرزايي    انتشارات سنبله 5
6 http://en.wikipedia.org/wiki/Butcher
7 http://www.servicecanada.gc.ca/eng/qc/job_futures/statistics/6251.shtml 
8 
9  

  

http://members.shaw.ca/masterbutcher/butcher.html
http://www2.inforoutefpt.org/guide/anglo/programme_global.asp

 
 
  
  
  


