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 ريزي درسي ، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
 102915085535552 :شغلآموزش کد ملي شناسايي 

 

 

 : صنایع غذاییریزی درسی  اعضاء کارگروه برنامه

 سابقه کار شغل و سمت صصیرشته تخ آخرین مدرک تحصیلی  نام و نام خانوادگی ردیف

 سال 10 مربی کشاورزی کارشناسی ارشد فرشته مغنی دامغانی 1

 سال 12 مربی کشاورزی کارشناسی ارشد ابوذر جعفری چاشمی 2

 سال 12 کارآفرینی  مربی مدیریت کارشناسی ارشد مرادعلی باقری 3

 لسا 23 کارشناس برنامه ریزی درسی کارشناسی ارشد ارژنگ بهادری 4

 مدیریت آموزشی  کارشناسی ارشد سید محسن جلالی 5
دبیر کارگروه برنامه ریزی درسی 

 کشاورزی
 سال 15

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

اي کشور بوده و هرگونه سوء استفاده مادي و معنوي  کلیه حقوق مادي و معنوي اين استاندارد متعلق به سازمان آموزش فني و حرفه

 از آن موجب پیگرد قانوني است.

 ريزي درسي طرح و برنامه، دفتر  پژوهش :آدرس

 اي کشور  سازمان آموزش فني و حرفه جنوبي،خیابان خوش نبش ، تهران، خیابان آزادي

                                            00089008دورنگار       

                    00089018         تلفن  

 rpc@irantvto.irآدرس الكترونیكي : 
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 تعاريف : 

 استاندارد شغل : 

اي نيت    ستتاندارد ررهت   هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كار را گويند در بعضي از موارد ا ها و توانمندي مشخصات شايستگي

 .شود گفت  مي

 استاندارد آموزش :  

 هاي موجود در استاندارد شغل.   ي يادگيري براي رسيدن ب  شايستگي نقش 

 نام يك شغل :   

 شود.   رود اطلاق مي ص در سطح مورد نظر انتظار ميهاي خاص ك  از يك شخ اي از وظايف و توانمندي ب  مجموع 

 شرح شغل :  

ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل، كارها  ارتباط شغل بتا مشتا ل ديگتر در يتك رتوزه شتغلي،        اي شامل مهم بياني 

 ها، شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل.   مسئوليت

 طول دوره آموزش :  

 يك استاندارد آموزشي.  ات مورد نياز براي رسيدن ب مان و جلسرداقل ز

 ويژگي كارآموز ورودي :  

 رود.  هايي ك  از يك كارآموز در هنگام ورود ب  دوره آموزش انتظار مي ها و توانايي رداقل شايستگي

 كارورزي:

گيترد و   ب  صورت محدود يا با ماكت صورت متي  كارورزي صرها در مشا لي است ك  بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي

د در محتل  ضرورت دارد ك  در آن مشا ل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجرب  شود.)مانند آموزش يك شايستگي ك  هتر 

بستياري   آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل با استفاده از عكس مي آموزش ب  صورت تئوريك

 گردد.( از مشا ل نمي

 ارزشيابي :  

كتبتي عملتي و   ، عملتي بخت     ، ك  شامل سآوري شواهد و قضاوت در مورد آنك  يك شايستگي بدست آمده است يا خير هرآيند جمع

 اي خواهد بود.  اخلاق رره 

 اي مربيان :  صلاحيت حرفه

 رود. موزش استاندارد انتظار مياي ك  از مربيان دوره آ هاي آموزشي و رره   رداقل توانمندي

 شايستگي :  

 ها و شرايط گوناگون ب  طور موثر و كارا برابر استاندارد.  توانايي انجام كار در محيط

 دانش : 

توانتد شتامل علتوم     كت  متي   هاي ذهني لازم براي رسيدن ب  يك شايستگي يا توانايي اي از معلومات نظري و توانمندي رداقل مجموع 

 ، تكنولوژي و زبان هني باشد.  (، زيست شناسي، شيمي، هي يكرياضيپاي )

 مهارت :  

 شود.  هاي عملي ارجاع مي رداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن ب  يك توانمندي يا شايستگي. معمولاً ب  مهارت

 نگرش :  

 باشد.    اي مي اخلاق رره  هاي  ير هني و ارتاي از رهتارهاي عاطفي ك  براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مه مجموع 

 ايمني :  

 شود. مواردي است ك  عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز روادث و خطرات در محيط كار مي

 توجهات زيست محيطي :

 ملارظاتي است ك  در هر شغل بايد رعايت و عمل شود ك  كمترين آسيب ب  محيط زيست وارد گردد.
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 : شغل استاندارد آموزش نام 

 تولیدکننده آرشه

 :شغل استاندارد آموزش شرح 

خصوصیات تجزیه و تحلیل شایستگی های شامل  که حوزه صنایع غذایی کشاورزی گروهاز است تولید کننده آرشه شغلی 

غذاهای  تهیه انواع، تولید آرشه، فرآوری آب پنیر و لور، آرشه و مشتقات آن شیمیایی، تغذیه ای و دارویی  وی فیزیک

تولیدکنندگان شیر و فروشندگان صنایع غذایی در  ی همچونو با مشاغلاست بازاریابی و فروش مشتق شده از آرشه، 

 .میباشدارتباط 

 : وروديهاي کارآموز  ويژگي

 طه )پايان دوره راهنمايي(پايان دوره اول متوسمیزان تحصیلات : حداقل 

  داشتن سلامت کامل جسماني و رواني:  و ذهني توانايي جسميحداقل 

 ندارد : نیاز هاي پیش مهارت

 :آموزش دوره  طول

 ساعت   255   طول دوره آموزش                    :     

 ساعت 90     ـ زمان آموزش نظري               :    

 ساعت 00    :                 ـ زمان آموزش عملي   

 ساعت   -  کارورزي                       :     زمان ـ 

  ساعت    -  ـ زمان پروژه                            :    

 بندي ارزشیابي) به درصد (  بودجه

 %10کتبي :  - 

 %00عملي : -

 %25اي : اخلاق حرفه -

 اي مربیان : هاي حرفه صلاحیت

 مرتبط کار سال سابقه  3ارشناس صنایع غذایی با حداقل ک -
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 تعريف دقیق استاندارد)اصطلاحي( :  ٭

تولید کننده آرشه شغلي است که در آن کارهايي از قبیل تولید آرشه و فرآوري پنیر و تهیه انـوا  غـذاها از آرشـه و    

 غل را احراز نمايد .بازاريابي و فروش به فرد آموزش داده مي شود تا بتواند اين ش

 

 

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

Producer of AR she  

 

 

 

 

 هاي مرتبط با اين استاندارد :  ترين استانداردها و رشته مهم ٭

- 

 

 

 

 

 

 شناسي و سطح سختي کار : جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسیب ٭

 طبق سند و مرجع ......................................                                  الف : جزو مشاغل عادي و کم آسیب

 طبق سند و مرجع ......................................                                       ب : جزو مشاغل نسبتاً سخت  

 طبق سند و مرجع ........................................                                     ج : جزو مشاغل سخت و زيان آور  

         د :  نیاز به استعلام از وزارت کار      
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  استاندارد آموزش شغل 

 شايستگي  -

 

 ساعت آموزش عناوين رديف

 جمع عملي نظري

 11 7 4 ای و دارویی آرشه و مشتقات آن وشیمیایی، تغذیهی خصوصیات فیزیکتجزیه و تحلیل  1

 24 16 8 تولید آرشه 2

 27 20 7 فراوری آب پنیر و لور 3

 17 10 7 تهیه انواع غذا از آرشه 4

 21 12 9 بازاریابی و فروش 5

 255 00 90 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

تغذییه ای و  شییمیایی،   وی صوصیات فیزیکختجزیه و تحلیل 

 نآدارویی آرشه و مشتقات 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

4 7 11 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 رایانه  دانش :

 کاغذ

 تخته وایت برد

 ماژیک 

    و شیمیایی آرشهی فیزیکویژگی های  بررسینحوه -

    میزان کالری و خواص تغذیه ای آرشه و مشتقات آن -

    خصوصیات آرشه مرغوب -

    خواص دارویی روغن آرشه -

  مهارت :

    بررسی خصوصیات فیزیکی و شیمیایی آرشه-

    تشخیص آرشه مرغوب -

    روغن آرشه بکارگیری -

 نگرش :

 مت مواد اولیه و کیفیت آرشه تولیدیسلادقت در -

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 صرفه جویی در مصرف مواد اولیه-

 رعایت نظم و ترتیب در کار-

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مناسب و دستکش-

 رعایت نکات ایمنی و بهداشتی-

 توجهات زیست محیطی :

 مدیریت پسماند -

 مدیریت انرژی-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 تولید آرشه

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

8 16 24 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 شیر  دانش :

 کره

 زردچوبه

 گلاب

 زعفران

 دستکش

 روپوش سفید

 شکر

 مغز خشکبار

 مایه تلقیح

 اجاق گاز

هیا و   اثرات دمای پاستوریزاسییون شییر بیر فعالییت آنیزیم      -

 جداسازی آب پنیر

   

    در تولید افزودنی های مجازانواع  -

    برداشت روغن آرشهروش و زمان  -

    آرشه لور روش تهیه -

  مهارت :

ورودی،  کنتییرل حییرارت دهییی در مراحییل تولییید  شیییر     -

 پاستوریزاسیون و مایه زنی(

   

    مصرف انواع افزودنی های مجاز-

     مایه زنی شیر برای تولید پنیر و جداسازی آب پنیر -

    تولید آرشه -

 نگرش :

 دقت در کنترل دمای شیر ورودی و پاستوریزاسیون-

 دقت در میزان استفاده از افزودنی های مجاز-

 ن حرارت دهی در مراحل تولیددقت در میزا-

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مناسب و دستکش-

 رعایت نکات ایمنی و بهداشتی-

 توجهات زیست محیطی :

 دفع بهداشتی مواد زائد -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 وری آب پنیر و لورفرآ

 زمان آموزش

 جمع یعمل نظری 

7 20 27 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دیگ تهیه آرشه  دانش :

 دیگ تهیه پنیر

 قابلمه

 ملاقه

 سینی

    آن فرآورده های جانبیو انواع آرشه -

    لور، وارغون و چیکو شیمیایی  وی خصوصیات فیزیک-

    روش تهیه چیکو-

  مهارت :

    لور کنترل حرارت در تولید-

    شه لورتولید آر-

    برداشت وارغون از آرشه-

    نیموا تولید-

    تولید چیکو -

 نگرش :

 چیکونیموا، وارغون و حرارت در مراحل تولید لور، دقت در میزان -

 ن افزودنی ها و کیفیت محصولات تولیدیدقت در میزا-

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 صرفه جویی در مصرف مواد اولیه-

 رعایت نظم و ترتیب در کار-

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مناسب و دستکش-

 رعایت نکات ایمنی و بهداشتی-

 توجهات زیست محیطی :

 دفع بهداشتی مواد زائد-
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 ارد آموزش استاند

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 تهیه انواع غذا از آرشه

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

7 10 17 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 قابلمه  دانش :

 سینی

 پارچه صافی

 کف گیر

 آب گردان

    تهیه انواع حلوا و خواص تغذیه ای آن روش-

    روش تهیه شکلات چیکو و انواع مواد افزودنی مجاز-

    

    

  مهارت :

    تولید حلوای آرشه-

    تولید کاچی آرشه-

    تولید شکلات چیکو-

    

 نگرش :

 دقت در میزان حرارت در تهیه حلوا و کاچی-

 ودنی ها میزان افزدقت در -

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 صرفه جویی در مصرف مواد اولیه-

 رعایت نظم و ترتیب در کار-

 ایمنی و بهداشت : 

 و ایمنیرعایت نکات بهداشتی -

 استفاده از لباس کار و دستکش-

 توجهات زیست محیطی :

 دفع بهداشتی مواد زائد-
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 استاندارد آموزش 

  ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 بازاریابی و فروش

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

9 12 21 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 کاغذ  دانش :

    مفهوم بازاریابی- رایانه

    اصول بازاریابی-

    موفق بازاریابی های انواع خریداران و روش-

    مذاکره موثر و بیان ارزش ها -

  مهارت :

    انتخاب روش بازاریابی-

    استفاده از تکنیک های جلب مشتری و ایجاد انگیزه خرید-

    ایجاد انگیزه و جلب اعتماد برای خرید مشتری -

 نگرش :

 رعایت حقوق مصرف کننده-

 دقت در برقراری ارتباط-

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 صرفه جویی در مصرف مواد اولیه-

 رعایت نظم و ترتیب در کار-

 ایمنی و بهداشت : 

 رعایت نکات بهداشتی در فروش-

 رعایت اصول ارگونومی-

 رعایت بهداشت فردی و محیطی-

 توجهات زیست محیطی :

 دفع بهداشتی مواد زائد-
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  ستاندارد تجهیزاتبرگه ا -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  عدد 1 تک شعله  اجاق گاز 1

  عدد 1 معمولی یخچال 2

  دستگاه 1 رومیزی رایانه 3

  عدد 1 نمایشی پرده 4

  عدد 1 کیلویی6 کپسول آتشنشانی 5

  عدد 1 وایت برد تخته 6

  یسر 1 بسته کامل جعبه کمک های اولیه 7

 توجه :

 نفر در نظر گرفته شود.  20تجهیزات براي يك کارگاه به ظرفیت  -

 

 

 برگه استاندارد مواد  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  کیلوگرم40 گوسفند شیر 1

  کیلوگرم 1 حیوانی کره 2

  گرم 500 مرغوب زردچوبه 3

  گرم 50 مخمر مایه تلقیح 4

  کیلوگرم10 سفید گندم آرد 5

  لیتر 6 پاستوریزه گلاب 6

  کیلوگرم 1 خام مغزخشکبار 7

  کیلوگرم 6 خوراکی شکر 8

  مثقال 6 خشک زعفران 9

  بسته 2 یکبارمصرف دستکش 10

  عدد برای هر نفر 1 سفید روپوش سفید 11

 توجه : 

 محاسبه شود. نفر 20و يك کارگاه به ظرفیت مواد به ازاء يك نفر  -
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  برگه استاندارد ابزار  -    

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  عدد 1 مسی بزرگ تهیه آرشه دیگ 1

  عدد 1 مسی یا روی دیگ تهیه پنیر 2

  عدد 1 چوبی بزرگ کترا   هم زن چوبی( 3

  عدد 3 یا سرامیک مسی قابلمه 4

  عدد 1 چوبی قهملا 5

  عدد 1 فلزی سینی 6

  عدد 2 نخی نازک پارچه صافی 7

  عدد 1 استیل تخت کف گیر 8

  عدد 1 فلزی آب گردان 9

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود.-


