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  ي، تغذيه و صنايع غذاي بخش غذابهداشتي  مدير: 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 يمشخصات عموم
 بخش غذا ، تغذيه ، صنايع غذايي كسي است كه از عهده تشخيص مفاهيم مقدماتي مديريت و بهداشتيمدير 

و علل مورد نياز براي يد تصميم گيري ، برنامه ريزي و سازماندهي ، رهبري و نظارت و ارزيابي بخش غذا برآ
امپيوتر جهت دريافت اطلاعات مورد نياز براي چنين از عهده كار با كرعايت بهداشت مواد غذايي را بداند و هم

 . آن برآيد 

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

  ندارد : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

    : موزشيآ دوره طول
  ساعت   70     :                 آموزش    دوره طول

  ساعت    43   :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت     27  :                 ـ زمان آموزش عملي

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

 ساعت       -       :  زمان سنجش مهارت        ـ

 : رت كارآموز روش ارزيابي مها

   % 25) : دانش فني( 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
ي ، آزمون كتبـي و       ماه سابقه كار مرتبط ، گذراندن دوره پداگوژ        6تغذيه با   نس  ليسا :حداقل سطح تحصيلات    

   علوم صنايع غذايي 
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   بخش غذا ، تغذيه و صنايع غذاييمدير : نام شغل
 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  توانايي تشخيص مفاهيم مقدماتي مديريت   1
  توانايي تصميم گيري و برنامه ريزي   2
   نظارت و ارزيابي ،سازماندهي ، راهبرد ، توانايي برنامه ريزي   3
   توانايي تشخيص مواد غذايي  4
  توانايي تشخيص اصول تغذيه صحيح   5
  ت مواد غذايي تشخيص اصول بهداشتوانايي   6
  توانايي تشخيص اصول نگهداري مواد غذايي   7
  سالم تشخيص غذاي سالم از ناتوانايي   8
  فردي و ايمني تشخيص و رعايت نكات بهداشت توانايي   9
   به صنايع غذايي كاربرد فناوري اطلاعات مربوطتوانايي   10
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  مدير بهداشتي بخش غذا ، تغذيه و صنايع غذايي : ام شغلن

 برنامه درسي  اهداف و ريز

 شرح شماره زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  3  1  2  توانايي تشخيص مفاهيم مقدماتي مديريت      1

        آشنايي با مفهوم مديريت و اهميت آن   1-1

        آشنايي با سطوح مديريت   2-1
       اتي  مديريت عملي-  
         مديريت مياني -  
         مديريت عالي -  

        آشنايي با شاخه هاي مديريت   3-1

        شناسايي وظايف مديريت  4-1

        شناسايي اصول مهارت هاي مدير  5-1

  5  2  3  توانايي تصميم گيري و برنامه ريزي   2

        آشنايي با مفهوم تصميم گيري    1-2

        گيري آشنايي با مراحل تصميم   2-2

        آشنايي با موقعيت هاي تصميم گيري    3-2

        شناسايي اصول تشخيص مدل هاي  تصميم گيري    4-2

        آشنايي با تعريف برنامه ريزي   5-2

        آشنايي با اهميت و ضرورت برنامه ريزي   6-2

        شناسايي انواع برنامه ريزي  7-2

        شناسايي مراحل برنامه ريزي  8-2

        ناسايي اصول برنامه ريزيش  9-2

توانــايي برنامــه ريــزي ، ســازماندهي ، راهبــرد ، نظــارت و   3
  ارزيابي 

7  4  11  

        آشنايي با برنامه ريزي در بخش غذا و تغذيه  1-3
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  مدير بهداشتي بخش غذا ، تغذيه و صنايع غذايي :ام شغل ن

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 شرح شماره زمان آموزش

 جمع عملي ينظر

        شناسايي اصول برنامه ريزي در بخش غذا و تغذيه  2-3

         تهيه و تامين مواد اوليه غذايي -  

         نگهداري مواد اوليه تامين شده -  

         آماده سازي و فرآيند توليد غذا -  

         توزيع و عرضه غذا-  

        آشنايي با سازماندهي در بخش غذا و تغذيه   3-3

        ايي با رهبري در بخش غذا و تغذيه آشن  4-3

        آشنايي با نظارت و كنترل در بخش غذا و تغذيه  5-3

        شناسايي اصول نظارت و كنترل در بخش غذا و تغذيه  6-3

        آشنايي با ارزيابي در بخش غذا و تغذيه   7-3

        شناسايي اصول ارزيابي در بخش غذا و تغذيه   8-3

        )چك ليست هاي مميزي براي موارد مختلف ( ازرسي شناسايي موارد ب  9-3

  5  4  1  توانايي تشخيص مواد غذايي   4

        شناسايي اصول تشخيص گروه هاي غذايي   1-4

         فرآورده هاي غلات -  

         شير و فرآورده هاي آن-  

         فرآورده هاي گوشتي و حبوبات -  

         سبزي ها ، ميوه ها -  

        بي ها  روغن ها و چر-  

         شيريني ها ، قند ، ادويه و چاشني ها -  

        آشنايي با تركيبات مواد غذايي   2-4

كربوهيدرات ها ، پروتئين ها ، چربي ها ، ويتامين ها ،            ( تركيبات مغذي    -  
  )املاح ، آب ، سموم طبيعي ، سموم اتفاقي ، سموم ناشي از فرآيند 
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   غذا ، تغذيه و صنايع غذاييمدير بهداشتي بخش :ام شغل ن

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 شرح شماره زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  7  2  5  توانايي تشخيص اصول تغذيه صحيح  5

        آشنايي با تركيبات و نيازهاي غذايي بدن انسان  1-5

        آشنايي با اصول تنظيم برنامه هاي غذايي  2-5

         رژيم غذايي عادي-  

        ژيم غذايي گروه هاي ويژه  ر-  

        آشنايي با بيماري هاي ناشي از سوء تغذيه  3-5

  7  2  5  توانايي تشخيص اصول بهداشت مواد غذايي   6

        شناسايي عوامل آلوده كننده و فاسد كننده مواد غذايي   1-6

         شيميايي -  

         بيولوژيكي-  

         فيزيكي -  

        آشنايي با راه هاي آلودگي و فساد مواد غذايي   2-6

        آشنايي با مسموميت هاي شيميايي و ميكروبي مواد غذايي   3-6

  8  2  6  توانايي تشخيص اصول نگهداري مواد غذايي  7

        آشنايي با انبارهاي نگهداري مواد غذايي   1-7

        آشنايي با سردخانه هاي نگهداري مواد غذايي   2-7

        آشنايي با ساير روش هاي نگهداري مواد غذايي  3-7

         استفاده از اسيدهاي آلي -  

         استفاده از اسيدهاي نمك -  

         استفاده از اسيدهاي قند -  

         استفاده از اسيدهاي خشك كردن -  

         استفاده از اسيدهاي داد دادن -  
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  نايع غذاييمدير بهداشتي بخش غذا ، تغذيه و ص :ام شغل ن

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 شرح شماره زمان آموزش

 جمع عملي نظري

 استفاده از اسيدهاي حرارت جهت كنـسرو سـازي و استريليزاسـيون يـا               -  
  پاستوريزاسيون 

      

  11  3  8  توانايي تشخيص غذاي سالم از ناسالم  8

        آشنايي با ابعاد سلامت غذا   1-8

         مواد غذايي آشنايي با تقلبات  2-8

        شناسايي اصول بازرسي مواد اوليه و فرآورده هاي غذايي   3-8

        ) سفيد و قرمز (  گوشت ها -  

         تخم مرغ-  

         لبنيات -  

         غلات و حبوبات -  

         سبزيجات ، ميوه جات ، افزودني ها-  

         روغن-  

         مغزها-  

         كنسروها -  

         بهر ، زير بهر ، نمونه برداري ، بازرسي ، مواد غذايي  شناخت مفاهيم-  

        ) جدا سازي غذاي سالم از ناسالم (  بازرسي انواع مواد غذايي -  

  13  7  6  توانايي تشخيص و رعايت نكات بهداشت ايمني و فردي  9

        آشنايي با عوامل آلاينده اندام كاركنان و چگونگي انتقال به مواد غذايي   1-9

        شناسايي اصول رعايت نكات بهداشتي و ايمني فردي  2-9

         بهداشت پوست ، مو و ناخن ، تنفس و دستگاه گوارش-  

 اهميت كارت بهداشـتي و تمديـد و كنتـرل ادواري بهداشـت و ايمنـي                 -  
  فردي 

      

         لباس كار مناسب ، كفش و كلاه ماسك ، دستكش-  
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   ، تغذيه و صنايع غذاييمدير بهداشتي بخش غذا :ام شغل ن

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 شرح شماره زمان آموزش

 جمع عملي نظري

         شناخت بيماري هاي مسري ، بيماري هاي مشترك انسان و دام -  

       آشنايي با مواد ، پاك كننده و سترون كردن مناسب براي بهداشت فردي   3-9

        براي شستشوي محيط كارآشنايي با مواد پاك كننده مناسب   4-9

        شناسايي اصول رعايت بهداشت و ايمني محيط كار  5-9

 ويژگي هاي كف ، سقف ، ديوارهاي سـاختمان ، پنجـره هـا در بهـاي                  -  
  ورودي 

      

 شناخت عوامل آلودگي محيطي ، فيزيكي ، نـور صـدا ، گـرد و خـاك ،                 -  
ــا   ــسم ه ــوژيكي ، ميكروارگاني ــاش بيول ــشرات و جوارتع ــدگان و ، ح ... ن

   CO ، CO2  ، حلال هاي عالي ، SO2شيميايي مواد 

      

         اصول تميز كردن محيط كار ، ابزار ، تجهيزات بعد از پايان كار روزانه -  

        آشنايي با حوادث احتمالي در محيط كار  6-9

        شناسايي اصول پيشگيري از حوادث احتمالي  7-9

        اي ناشي از كار و محيط كار آشنايي با بيماري هاي حرفه   8-9
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   بخش غذا ، تغذيه و صنايع غذاييمدير :نام شغل 
     مواد و وسايل رسانه اي ، ابزار، ات فهرست استاندارد تجهيز

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      ماژيك  1

      موم  2

      پنبه  3

      الكل  4

      فرم چك ليست  5

  ماشين حساب   6
   ساده-

    

  ترازو   7
   با دقت گرم-

    

  داشتي بخش غذادستورالعمل به  8
   استاندارد مربوط در اداره استاندارد-

    

      بامبو  9

  ارلن  10
   استريل و غير استريل -

    

      سبد  11

  بطري  12
   استريل و غير استريل-

    

      پيپت  13

  فيلم  14
   آموزشي ، بهداشتي بخش غذا-

    

      اسلايد  15

      رايانه  16

      ميز مربي  17

      صندلي مربي  18
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   بخش غذا ، تغذيه و صنايع غذاييمدير :نام شغل 
     مواد و وسايل رسانه اي ،ابزار ، فهرست استاندارد تجهيزات 

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      ميز و صندلي كارآموز  19

      وايت برد  20

      امكانات نمايش فيلم آموزشي   21

 

  

 




