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 تهيه و   چهار محال و بختياري   اين استاندارد توسط اداره كل آموزش فني و حرفه اي استان            
 مـاه   خـرداد در دفتر طرح و برنامه هاي درسي سازمان آموزش فني و حرفـه اي كـشور در                  

 . معتبر مي باشد 1/3/1388 مورد تائيد قرار گرفته است و از 1388
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  دارد شغل تهيه كنند گان استان
 مرتبط يي تجرب سابقه  رشته تحصيلي  مدرك  نام و نام خانوادگي  رديف

 افراسياب بهامير  1
  

 ليسانس
  

 شيمي
  

   سال شركت 2
  لبنيات پاك 

   سال شركت 13 شيمي  ليسانس پروين برادران  2
  لبنيات پاك 

3      

4      

5      

6      

7      

8      

9      

   آموزش  گان استاندارد تهيه كنند
 مرتبط يي تجرب سابقه  رشته تحصيلي  مدرك  نام و نام خانوادگي  رديف

 افراسياب بهامير  1
  

 ليسانس
  

 شيمي
  

   سال شركت 2
  لبنيات پاك 

   سال شركت 13 شيمي  ليسانس پروين برادران  2
  لبنيات پاك 

   سال 11 علوم تغذيه  ليسانس پريسا رستمي   3

   سال 13 علوم صنايع غذايي ليسانس يي لنگروديآيدا ثنا  4

5       

6       

7       
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   كنند گان استاندارد شغل و آموزشتصويب

 مرتبط بيي تجر سابقه  رشته تحصيلي  مدرك  نام و نام خانوادگي  رديف

   سال 40 صنايع غذايي  فوق ليسانس  رسول پايان   1
   سال 12 اييصنايع غذ ليسانس علي رضا غياثي   2

   سال 15 صنايع غذايي فوق ليسانس  علي پناهنده   3

   سال 11 علوم تغذيه  ليسانس پريسا رستمي   4

5       

6       

7       
  
  
  
  
  
  
  
  



 4

  : تعاريف 
  : استاندارد شغلي 

   بعـضي از مـوارد اسـتاندارد    مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد مـوثر در محـيط كـار را گوينـد در       
  .حرفه اي نيز گفته مي شود 

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

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

  :  شغلي شرح
بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگـر در يـك حـوزه                            

  . شغلي ، مسئوليت ها ، شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل 
   : آموزشطول دوره 

  . استاندارد آموزشي حداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به اهداف يك 
  : ويژگي كارآموز ورودي 

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

كتبـي  ، عملـي   بخـش  ه، كه شامل سك شايستگي بدست آمده است يا خير فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه ي   
  . ي و اخلاق حرفه اي خواهد بود عمل

  : 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 
كـه مـي توانـد      سيدن به يك شايستگي يـا توانـايي          اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي ر           حداقل مجموعه 
  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد ) ، زيست شناسي ، شيمي ، فيزيك رياضي ( شامل علوم پايه 

  : مهارت 
  . لاً به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود معمو. حداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن به يك توانمندي يا شايستگي 

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

   . مي باشد 
  : ايمني 

  .ود مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي ش
  :توجهات زيست محيطي 

  .ملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمترين آسيب به محيط زيست وارد گردد
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  : نام شغل 

  مديريت كيفيت و ايمني در صنايع غذايي 
  1شغل شرح

، وضعيت موجود  يك توليدي مواد غذايي ارزيابيصنايع غذايي مي باشد كه در مدير كيفيت و ايمني از مشاغل 
، همچنين ايجاد و بهبود مستمر و به روزآوري آن را و حفظ نظام مديريت كيفيت ، استقرار سازي طراحي و مستند

 ، مدير، مديريت ارشد ، تكنسين ها و كارگران خط توليد مدير توليد مشاغلي از قبيل به عهده دارد و ضمناً با 
    . رتباط است  توليدي مواد غذايي در اهايآموزش در واحد

    ورودي ويژگي هاي كارآموز
   با گرايش تغذيه يا صنايع غذايي يا ميكروبيولوژي ليسانس: ميزان تحصيلات حداقل 
  سلامت كامل جسمي :  توانايي جسميحداقل 

    در صنايع غذاييمدير : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

   موزشآ دوره طول
  ساعت    200     :                 آموزش    دوره طول

  ساعت     69     :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت    131   :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت       -    :                                 زيروكارـ 
  ساعت       -   :                              ـ زمان پروژه

   شيابيشيوه ارز
  عملي  % 75
  تئوري % 15
 اخلاق حرفه اي % 10

   صلاحيت هاي حرفه اي مربيان
  و گذراندن دوره هاي معتبر مرتبط حداقل ليسانس با دو سال سابقه كار مرتبط 

  مرتبطفوق ليسانس با شش ماه سابقه كار 
  
  

                                                 
١. Job Description  
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                              2استاندارد شغل
    شغلي 3يشايستگي ها -

  ها توانايي رديف

  توانايي ارزيابي وضعيت موجود واحد  1

  توانايي طراحي و مستند سازي نظام مديريت كيفيت و ايمي مواد غذايي   2

  توانايي استقرار نظام مديريت كيفيت و ايمني مواد غذايي   3

  توانايي حفظ كردن نظام مديريت كيفيت و ايمني مواد غذايي   4

  هبود مستمر و به روز آوري نظام مديريت كيفيت و ايمني توانايي ايجاد و ب  5

6    

7    

8    

9    

10    

11    

12    

  
  

                                                 
٢. Occupational  Standard      
٣ Competency 
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
  توانايي ارزيابي وضعيت موجود واحد 

12 23 35 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط ت زيست محيطيتوجها

،   ابزار، تجهيزات
   مصرفي مواد

  : دانش 
   كليه قوانين و مقررات ملي مرتبط با كيفيت و ايمني مواد غذايي -
 كليه زير ساخت هاي لازم و مناسب براي توليـد و عرضـه محـصول بـا                  -

، جنس  ، نوع   و تسهيلات بهداشتي    جانمايي اماكن   : كيفيت و سالم از قبيل      
، ، نـوع جـنس     ي در سطوح داخلي آن ها       نارگيري مصالح ساختما  و نحوه بك  

، رطوبت  ، دما   ، ميزان روشنايي    ظرفيت و چيدمان ماشين آلات و تجهيزات        
  .... ، تهويه و سنجي محيط 

   سالم سازي و فعاليت هاي مرتبط با حفظ محيط بهداشتي -

  
3  
  

4  
  
  
  
  
  
5  

    

  : مهارت 
، مقررات و الزامات ملـي  جود بر اساس قوانين    و ارزيابي زير ساخت هاي م     -

  ، كيفيت و ايمني مواد غذايي مرتبط 
 زير سـاختها و نظـارت       (Maintenance)ين روش هاي نگهداري     ي تع -

  بر انجام آن ها 
   ارزيابي وضعيت بهداشتي كار -
   مورد نياز *ين اقدامات كنترليي تع-

    
8  

  
4  

  
3  

  
8  

  

  : نگرش 
   دقت در انجام بهينه ارزيابي و پرداختن به جزئيات -
   دقت در انتخاب روش مناسب -

  : ايمني 
-  

  : توجهات زيست محيطي 
-  

  وايت برد 
  ميز و صندلي مربي 
  انآموزميز و صندلي كار

  سيستم سمعي بصري 
بـــا ) ويـــدئو پروژكتـــور (

   2×  5/1صفحه 
  رايانه 

  فيلم از خطوط توليد
   آماري مرتبط رنرم افزا

  . اقدام يا فعاليتي كه بتواند در جهت پيشگيري يا حذف يك خطر ايمني مواد غذايي يا كاهش آن به يك سطح قابل قبول به كار گرفته شود  : اقدام كنترلي* 
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

  آموزش زمان

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
طراحي و مستند سازي نظام مديريت كيفيت و ايمنـي          توانايي  

  مواد غذايي 
16 30 46 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار ،تجهيزات 
   مصرفي مواد

  : دانش 
 اركان نظام هاي مديريت كيفيت و اصول هشتگانه آن بر اساس آخـرين              -

   ISO 9000ويرايش استاندارد 
هاي  در نظام(Process Approach) مفاهيم و اصول فرايند گرايي -

  مديريتي 
، چگـونگي تعيـين شـرايط       ، نمودار تـشكيلاتي      طراحي ساختار سازماني     -

  ، چگونگي تدوين شرح مسئوليت ها و اختيارات كاركنان احراز شغل 
   روش هاي برقراري ارتباطات درون و برون سازماني -
ل مـستندات و    ، توزيع و كنتـر    ، انتشار   ، تصويب    مستند سازي براي تهيه      -

  سوابق نظام هاي مديريتي
، شيميايي و بيولوژيكي مرتبط با ايمني مواد غذايي انواع خطرات فيزيكي  -
  روش تجزيه و تحليل ريسك در ايمني مواد غذايي  -
  :برنامه هاي پيش نيازي مانند  -

GSP/GIP/GHP/GMP/GVP/GAP   
 كميسيون   و گام هاي اجرايي بر اساس آيين كارهاي        HACCPاصول   -

   مواد غذايي كدكس

  
3  

  
1  
  

  
1  

  

  
1  
1  

  
  

2  
  
2  
2  

  
1  

  وايت برد     
  ميز و صندلي مربي 
  ميز و صندلي كارآموز

  سيستم سمعي بصري 
بـــا ) ويـــدئو پروژكتـــور (

   2×  5/1صفحه 
  رايانه 

  فيلم از خطوط توليد
   آماري مرتبطرنرم افزا
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : تواناييعنوان 
طراحي و مستند سازي نظام مديريت كيفيت و ايمنـي          توانايي  

  مواد غذايي
   

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار ،تجهيزات 
   مصرفي مواد

  : دانش 
 سـاير اجـزاي     ،، فيزيكي و ميكروبي مـواد اوليـه           ويژگي هاي شيميايي      -

  تشكيل دهنده فرآورده و مواد بسته بندي 
 سطوح تعيين شده خطرات مرتبط با ايمني مواد غذايي در محيط فرآوري             -

 ، بين المللي و همچنين الزامات مشتري  بر الزامات ملي مبتنيو در فرآورده 
-  
-  
-  

  
1  

  
1  

      

  : مهارت 
   تشكيل و راهبري تيم ايمني مواد غذايي -
  يندهاي مورد نياز نظام مديريتي كردن فرآ مشخص -
   تعيين توالي و تاثيرات متقابل فرآيندها -
 تعيين معيارها و روش هاي حصول اطمينان از اثر بخشي اجـرا و كنتـرل                -

  فرآيندها 
   تعيين روش هاي پايش و اندازه گيري و تجزيه و تحليل فرآيندها -
 بـازنگري و يـا اصـلاح سـاختار سـازماني و نمـودار               ، همكاري در تهيـه      -

  تشكيلاتي 

    
1  
  

5/0  
1  
  

5/0  
  
1  
  

1  
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
طراحي و مستند سازي نظام مديريت كيفيت و ايمنـي          توانايي  

  مواد غذايي
   

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار ،تجهيزات 
   مصرفي مواد

  : مهارت 
   همكاري در تعيين شرايط احراز كاركنان  -
  همكاري در تدوين شرح مسئوليت ها و اختيارات كاركنان  -
 همكاري در تعيين اهداف كيفي و ايمني و طراحي برنامه هـاي عمليـاتي            -

  مرتبط 
  ارتباطات درون و برون سازماني  طراحي نظام -
   همكاري در پايه گذاري نظام كنترل مستندات و سوابق -
  همكاري در تهيه مستندات و سوابق مورد نياز -
 همكاري در پايـه گـذاري و برنامـه ريـزي فرآينـد آمـوزش بـراي كليـه                    -

  كاركنان 
، اصلاح و اقدامات اصـلاحي مـرتبط بـا          همكاري در طراحي نظام پايش       -
  ير ساخت و محيط كار ز
 شـامل   HACCP همكاري در طراحـي نظـام كنتـرل توليـد و برنامـه               -

تعيـين  ،   حـدود بحرانـي      ، تعيين  (CCPS)شناسايي نقاط كنترلي عبراني     
  تدوين اصلاحات و اقدامات اصلاحي مرتبط، نظام پايش 

  همكاري در تعيين الزامات مربوط به محصول و بازنگري آن  -
، مراقبـت و محافظـت از       ، تـصديق    ين نحـوه شناسـايي      همكاري در تعي   -

  اموال مشتري 

    
5/1  
5/0  

  

3  
  
1  
5/0  

  

5/0  
  

2  

  
1  

  
3  

  
  
  

1  
  

5/0  
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
طراحي و مستند سازي نظام مديريت كيفيت و ايمنـي          توانايي  

  مواد غذايي

   

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار ،تجهيزات 
   مصرفي مواد

  : مهارت 
 همكاري در تعيين روش هاي موثر براي برقراري ارتبـاط بـا مـشتريان و           -

  دريافت بازخوردهاي ايشان
   همكاري در برنامه ريزي نظام طراحي و توسعه فرآورده -
 ـ    تعيين و مستند نمودن اطلاعات خريد         همكاري در  - مين أ، نحوه ارزيابي ت

  محصولات خريداري شده/ان و نحوه تصديق محصول ركنندگان و پيمانكا
   همكاري در طراحي نظام شناسايي و رديابي فرآورده -
، ، جـا بـه جـايي         همكاري در تعيـين و مـستند نمـودن روش شناسـايي              -

واد اوليـه و سـاير اجـزاء تـشكيل دهنـده      ، انبارش و نگهداري مبسته بندي   
  فرآورده و مواد بسته بندي 

 همكاري در شناسايي ابزارهاي پايش و اندازه گيري و تعيين روش هـاي              -
  آن ها ) كاليبره نمودن ( تصديق و يا بر سنجي 

 همكاري در طراحي نظام كنتـرل عـدم انطبـاق در روش هـا و عملكـرد                  -
  سيستم 

م كنترل فرآورده بالقوه ناايمن و فرآورده نامطابق         همكاري در طراحي نظا    -
  با الزامات

    
1  

  
5/0  

  

5/0  
  
2   
  

1   
  
  

2  
  

5/1  
  

2  
  

  

  : نگرش 
  ، دقت نظر در زمينه طراحي و مستندسازي نظام، تعهد  داشتن اخلاق حرفه اي -

  : ايمني 
-  

  : توجهات زيست محيطي 
-  
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  استاندارد آموزش 
  ي ي تحليل آموزش  برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
  استقرار نظام مديريت كيفيت و ايمني مواد غذايي توانايي 

17 32 49 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار ،تجهيزات 
   مصرفي مواد

  : دانش 
  ، اصول و مراحل اجرايي آن انواع برنامه ريزي  -
   فرآيندهاي سازمان دهي -
   انواع و اصول ارتباطات -
   تفويض اختيار -
   انواع و شيوه هاي رهبري -
   انواع شيوه هاي نظارت -

  
4   
3  

  

2  
  

2  
  

3  
  

3  

    

  : مهارت 
، اندازه گيـري فرآينـدها و تجزيـه و تحليـل اطلاعـات              نظارت بر پايش     -

  يندها ، اجرا و كنترل فرآبدست آمده و اطمينان از اثر بخشي 
، نمودار تـشكيلاتي و      يا صحت ساختار سازمان   يحصول اطمينان از تهيه      -

  ات با وضعيت موجود شرايط احراز كاركنان و تطبيق مستند
حصول اطمينان از اطلاع رساني شرح مسئوليت ها و اختيارات بـه كليـه               -

  كاركنان 
حقـق اهـداف كيفـي و       ت مرتبط با    ييري برنامه هاي عمليات   نظارت و پيگ   -

  ايمني 
ت برون و درون سازماني و اطمينـان از اثـر بخـشي    ابرقراري نظام ارتباط   -

  آن 
  ، سوابق و اطمينان از اثر بخشي آن ات اجراي نظام كنترل مستند -

    
3  

  
  

3  
  
2   

  
  

1  
  

  

2  
  
2  

  

  وايت برد 
  ميز و صندلي مربي 
  ميز و صندلي كارآموز

  سيستم سمعي بصري 
بـــا ) ويـــدئو پروژكتـــور (

   2×  5/1صفحه 
  رايانه 

  توليدفيلم از خطوط 
   آماري مرتبطرنرم افزا
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
  استقرار نظام مديريت كيفيت و ايمني مواد غذاييتوانايي 

   

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط حيطيتوجهات زيست م

،  ابزار ،تجهيزات 
   مصرفي مواد

  : مهارت 
   نظارت بر انجام فعاليت هاي آموزشي و اطمينان از اثر بخشي آن ها-
، اصلاح و اقدامات اصلاحي مـرتبط بـا زيـر            نظارت بر انجام نظام پايش       -

  ساخت و محيط كار 
   HACCP نظارت بر انجام نظام كنترل توليد و برنامه -
   تعيين الزامات مربوط به محصول و بازنگري آن  نظارت بر-
، مراقبـت و    ، تـصديق     نظارت بر انجام فعاليت هاي مرتبط بـا شناسـايي            -

  محافظت از اموال مشتري 
   نظارت بر انجام فعاليت هاي مرتبط با دريافت بازخوردهاي مشتريان -
   نظارت بر انجام نظام طراحي و توسعه فرآورده -
   فعاليت هاي مرتبط با فرآيند خريد  نظارت بر انجام-
   نظارت بر انجام شناسايي و رديابي فرآورده و اطمينان از كارآيي آن -
   نظارت بر انجام فعاليت هاي مرتبط با فرآيند انبارش -
   اطمينان از شناسايي كليه ابزار و تجهيزات پايش و اندازه گيري -
ابـزار و تجهيـزات پـايش و         اطمينان از تصديق و يا كاليبره بـودن كليـه            -

  اندازه گيري 
 فـرآورده و    ،، عملكـرد     اجراي نظـام كنتـرل عـدم انطبـاق در روش هـا               -

  اطمينان از اثر بخشي آن 

    
2   
  

3   
  
2   
  

1   
1  

  
1   
1  
2  
  

1   
1   
1  
  

2  
  
1  
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
   كيفيت و ايمني مواد غذايياستقرار نظام مديريتتوانايي 

   

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار ،تجهيزات 
   مصرفي مواد

  : نگرش 
  ، تعهد و دقت نظر در استقرار داشتن اخلاق حرفه اي -
-  
-   

  : ايمني 
-  
-   

  : توجهات زيست محيطي 
-  
-   
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
 حفظ كردن نظام مديريت كيفيت و ايمني مواد غذايي توانايي 

12 23 35 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار ،تجهيزات 
   مصرفي مواد

  : دانش 
ل و تكنيك هاي مميزي داخلي نظام هاي مديريت كيفيت و ايمنـي             اصو -

  مواد غذايي 
   روش هاي تصديق سيستم مديريت ايمني مواد غذايي -
   روش هاي آماري براي اندازه گيري و تجزيه و تحليل داده ها -
-  

  
 3   

  
3   
  

6  
  

    

  : مهارت 
  بكارگيري روش هاي آماري  -
ــديريتي   - ــده از نظــام م ــل داده هــاي بدســت آم ــه و تحلي ــه  تجزي و ارائ

  راهكارهاي مناسب 
يـل   همكاري در برنامه ريزي و انجام مميزي هاي داخلي و تجزيـه و تحل  -

  نتايج آن 
   تجزيه و تحليل فعاليت هاي مرتبط با تصديق-

    
8   
7   

  
  

5   
  
3  

  

  : نگرش 
   داشتن اخلاق حرفه اي تعهد و دقت نظر در حفظ نظام -
-  

  : ايمني 
-  

  : توجهات زيست محيطي 
-  

  وايت برد 
  ميز و صندلي مربي 
  ميز و صندلي كارآموز

  سيستم سمعي بصري 
بـــا ) ويـــدئو پروژكتـــور (

   2×  5/1صفحه 
  رايانه 

  فيلم از خطوط توليد
  نرم افزار آماري مرتبط
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
تمر و بـه روز آوري نظـام مـديريت          ايجاد بهبود مـس   توانايي  

 35 23 12  كيفيت و ايمني 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار ،تجهيزات 
   مصرفي مواد

  : دانش 
  : راهكارهاي بهبود اثر بخشي نظام هاي مديريتي مانند  -

، تجزيـه و تحليـل      ، نتـايج مميـزي هـا        يمني  خط مشي و اهداف كيفي و ا      
  ...  ، اقدامات اصلاحي و پيشگيرانه و ، بازنگري مديريت ها  داده

 به سـطوح تعيـين شـده خطـرات ايمنـي در        مربوطاطلاعات به روز شده      -
  محيط فرآوري و فرآورده 

-  

  
10   
  
  
  

2  

    

  : مهارت 
طراحي و انجام فعاليت هاي مـرتبط بـا بـه روز آوري نظـام مـديريتي و                   -

  بهبود مستمر و نظارت بر اجراي آن ها 
   به روز آوري نظام مديريت كيفيت و ايمني مواد غذايي -
-  

    
12   
  
11  

  

  : نگرش 
  يريت كيفيت و ايمني ، دقت نظر در بهبود و به روز آوري نظام مد داشتن اخلاق حرفه اي تعهد -

  : ايمني 
-  

  : توجهات زيست محيطي 
-   

  وايت برد 
  ميز و صندلي مربي 
  ميز و صندلي كارآموز

  بصري سيستم سمعي 
بـــا ) ويـــدئو پروژكتـــور (

   2×  5/1صفحه 
  رايانه 

  فيلم از خطوط توليد
  نرم افزار آماري مرتبط
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     برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار -

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

    1  وايت برد   1

    1   ميز و صندلي مربي  2

    12  ميز و صندلي كارآموز   3

    1  ) ويدئو پروژكتور ( سيستم سمعي و بصري   4

    1  رايانه   5

    5  فيلم از خطوط توليد   6

    1  نرم افزار آماري مرتبط   7
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 آموزشي   منابع و نرم افزار هاي - 

 شرح رديف

مـرز  : ، ناشـر     مظاهري تهرانـي     ، دكتر مصطفي  كتاب اصول رعايت بهداشت در واحدهاي صنايع غذايي          1
 دانش 

  آييژ: ، ناشر ، مهندس رسول پايان كتاب اصول بهداشت و ايمني كار در صنايع غذايي  2
   SQF,BRC,IFS,22000,HACCPاستانداردهاي  3

 
  
  
  


