
 معاونت پژوهش، برنامه ريزي و سنجش مهارت 

 دفتر پژوهش، طرح و برنامه ريزي درسي 

استاندارد آموزش شايستگي
تولید و بسته بندى خانگی محصولات زرشک

  
گروه شغلي      

 صنايع غذايي

کد ملی آموزش شایستگی   
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سطح  شناسه گروه شناسه شغل

مهار

ت

Isco-08

11/92 /1تاريخ تدوين استاندارد : 

2/2/5/
75

14



 

 
 
 

  
   دفتر طرح و برنامه هاي درسي :نظارت بر تدوين محتوا و تصويب  

  2/2/5/7514:  شغل آموزش كد ملي شناسايي 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  آدرس  دفتر طرح و برنامه هاي درسي
 پلاك ، اي كشور  ، سازمان آموزش فني و حرفه 2، ساختمان شماره يابان نصرت  ، نبش خ  ، خيابان خوش شماليخيابان آزادي    –تهران 

97  
  66569900 – 9تلفن                                                     66944117دورنگار       

  Barnamehdarci @ yahoo.com: آدرس الكترونيكي 
 

 :صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  ا رستمي پريس ،بهروز طلايي ،نيوشا مقبلي -
 

 :شغلآموزشهمكار براي تدوين استانداردحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
  دفتر طرح و برنامه هاي درسي  -
-   

 :فرآيند اصلاح و بازنگري
-  
-  
 



 

 
 
 
 
 

    شايستگي  شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

شغل و   رشته تحصيلي  آخرين مدرك تحصيلي   نام و نام خانوادگي  رديف
  ايميل تلفن و، آدرس    سابقه كار مرتبط  سمت 

صنايع فوق ليسانس  حسن كاكوئي 1
  غذايي

كارشناس
وزارت 
  بهداشت

 :تلفن ثابت   سال6

  : تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

 :تلفن ثابت   سال25 مربي تجربي ديپلم  اعظم گلزارمنش 2

  : تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

 :تلفن ثابت   سال15 مربي تجربي ديپلم  اقدس شمس 3

  : تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

صنايع ليسانس  آيدا ثنايي لنگرودي 4
 غذايي

كارشناس
اداره 

نظارت بر 
  غذا

 :تلفن ثابت   سال14

  : تلفن همراه 
  : ايميل 

  :آدرس 
  

كارشناس تغذيه ليسانس  يسا رستميپر 5
دفتر طرح 
و برنامه 
  درسي

 :تلفن ثابت   سال 15

  : تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 
  

صنايع فوق ليسانس  طيبه پريزن 6
 غذايي

مربي
استان 
  كرمانشاه

 :تلفن ثابت   سال 9

  09188307476: تلفن همراه 
  : ايميل 

  :آدرس 

صنايع فوق ليسانس  وجيهه تازه دل 7
 ذاييغ

مربي
استان 
  خراسان

 :تلفن ثابت   سال 12

  09153512203: تلفن همراه 
  : ايميل 

  :آدرس 

صنايع ليسانس  مهران گرجي 8
 غذايي

مربي
استان 
  البرز

 :تلفن ثابت   سال 10

  09126606598: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

 
 
 



 

 
 
 
 
 

  :  1شغل استاندارد آموزش نام 

   ند خانگي محصولات زرشك توليد كننده و بسته ب

 :شغل استاندارد آموزش شرح 

زرشك شغلي از مشاغل حوزه صنايع غذايي است كه از مرحله برنامه ريزي خانگي محصولاتو بسته بند  توليد كننده
ابي آن فروش و بازاري بسته بندي و ،پاكسازي و آماده سازي و فرآوري زرشك  ،، نگهداري مواد اوليه مواد اوليه ، خريد 

  .را به عهده دارد و با مشاغلي از جمله زرشك كاران يا خرده فروشان اين محصولات در ارتباط مي باشد 
  :وروديويژگي هاي كارآموز 

  پايان دوره راهنمايي:ميزان تحصيلات حداقل
  سلامت كامل جسماني و رواني:  و ذهني توانايي جسميحداقل 

  ندارد : مهارت هاي پيش نياز 
:آموزش دوره ولط

 ساعت   63:    طول دوره آموزش                   
  ساعت   20    :  ـ زمان آموزش نظري               
  ساعت     43 :    ـ زمان آموزش عملي                

  ساعت       -  :     كارورزي                       زمان ـ 
   ساعت       -  :             ـ زمان پروژه                   

 )به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

  %  25:  كتبي - 

  %  65 :عملي  - 

  % 10 :اخلاق حرفه اي  - 

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

  سال سابقه آموزش و آشپزي  3حداقل داشتن ديپلم و حداقل 
 
 
 
 
 

                                                 
١   . Job / Competency Description 



 

 
 
 

  
  
  
  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭
  
  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( صطلاح انگليسي استاندارد ا ٭

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

  بسته بند مواد غذايي
  
  
  
  
  :جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسيب شناسي و سطح سختي كار  ٭

  ......................................طبق سند و مرجع        جزو مشاغل عادي و كم آسيب  : الف 

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

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

            ياز به استعلام از وزارت كار    ن:  د 

  



 

  
 
 

                         2شغلآموزش استاندارد 
  3شايستگي ها  -

 عناوين رديف

 مواد اوليه  تامينبراي برنامه ريزي 1

  انتخاب و خريد مواد اوليه 2
  نگهداري زرشك  3
  پاكسازي و آماده سازي زرشك براي فرآوري   4
  زرشك  فرآوري  5
  بسته بندي و برچسب زني زرشك  6
  فروش و بازاريابي محصول نهايي  7
8    
9    

10    
11    
12    
13    
14    
15    
16    
17    
18    
19    
20    

 
 
                                                 
١. Occupational / Competency Standard      
٣ . Competency / task 



 

 
  استاندارد آموزش 

   ي تحليل آموزش برگه -
  : عنوان 

  مواد اوليه  تامينبراي برنامه ريزي 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/2 3 6 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

   A4كاغذ         :دانش 
      5/0  فصول كشت زرشك -  خودكار

      1   زرشكمكان هاي كشت  -

      1  مراكز فروش انواع زرشك -

-        

        :مهارت 

    1    برآورد ظرفيت انبار -

    1    برنامه ريزي خريد طبق ظرفيت موجود براي انبار  -

    1    ايجاد شرايط نگهداري انواع زرشك و فرآوري آن ها -

-        

-        

  :نگرش 
دقت در برنامه ريزي جهت تهيه مواد اوليه با قيمت مناسب و به حداقل رسانيدن قيمت  -

  تمام شده 
-  

  : ايمني و بهداشت 
-  

  :ات زيست محيطي توجه
-  
-  

 
 



 

 
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  انتخاب و خريد مواد اوليه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 6 9 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

 )مخصوص آبگيري(آبي زرشك        :دانش 
  زرشك سياه

  )قرمز ( زرشك پلويي 
      1  و ويژگي آنها انواع زرشك -

      1  موارد مصرف انواع زرشك -

      1  معيارهاي انتخاب زرشك مناسب براي فرآورده هاي مختلف-

-        

        :مهارت 

    2    انتخاب زرشك براي خشك كردن -

    2    بودن  بررسي زرشك از لحاظ سالم و مرغوب -

    2    خريد زرشك با توجه به برنامه ريزي  -

  :نگرش 
  دقت در انتخاب نوع زرشك با كيفيت -
  توجه به قيمت و ظرفيت انبار -

  : ايمني و بهداشت 
-  

  :توجهات زيست محيطي 
-  
-  

 
 
 
 
 
 



 

 
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  نگهداري زرشك

 آموزش زمان

 جمع عملي نظري  

2 3 5 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  سردخانه        :دانش 
  فريزر

ي شـرايط  بسته هاي تيـره بـرا  
 )محفوظ ماندن رنگ(بدون نور 

ــازي ــزوم  (كولرگ ــورت ل در ص
  )خنك كننده

ري زرشك براي افزايش زمان ماندگاري آن در شرايط نگهدا -
  حالت خشك و تازه 

2      

-         

-        

-        

        :مهارت 

و  خشـك  ،شرايط مناسـب نگهـداري زرشـك تـازه      كنترل -
  منجمد براي افزايش زمان ماندگاري

  2    

    1    تهويه مناسب انبار -

-        

  :نگرش 
  اري بالا با كيفيت مناسبر جهت ماندگز دما و رطوبت مورد نظاطمينان ا -
  ،ماسك،دستكش استفاده از لباس كار مناسب -

  : ايمني و بهداشت 
  در هنگام كار  استفاده از لباس كار مناسب -
-  

  :توجهات زيست محيطي 
-  
-  

 



 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  براي فرآوريپاكسازي و آماده سازي زرشك 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/2 8 5/10 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  )، ام دي افاستيل ( ميز كار         :دانش 
  سيني فلزي
  آبكش فلزي

  وان بزرگ شستشو
  الك بزرگ
  توري فلزي

  ماسك
  روپوش

  روسري يا كلاه
  كفش مناسب

  جعبه كمك هاي اوليه
  كپسول آتش نشاني

  پنكه
  سيستم تهويه مناسب

  سيستم تعديل كننده دما
  سرتاس

  قاشق بزرگ
  كفگير بزرگ

  سينك ظرفشويي دوقلو
  زرشك سياه
  )قرمز (زرشك پلويي

  دستكش پارچه اي
  تنظيف بهداشتي

  سبد با مش درشت

      1  اهميت شستشو و بوجاري -

      5/0  هدف از سورتينگ زرشك -

      5/0  اهميت آنزيم بري -

لوازم و شرايط لازم بـراي  اهميت شستشوو بوجاري زرشك و -
  آنشستشو و پاكسازي 

5/0      

-        

        :مهارت 

    3    زرشكشستشو و بوجاري سورتينگ  -

    2    آنزيم بري با آب داغ -

    3    زرشك هاي شسته شده  آبگيري -

-        

  :نگرش 
  ،بوجاري وآنزيم بريشستشو دقت در مرحله  -
-  

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از لباس كار مناسب -
  رعايت نكات ايمني در صورت استفاده از وسيله برقي براي خشك كردن -

  :توجهات زيست محيطي 
-  

 
 



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  فرآوري زرشك
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/3 11 5/14 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ترازو        :دانش 
  برچسب

  دستگاه دوخت برقي
كيسه هاي پلاستيكي ساده 

  زيپي وكيوم
  

      5/0  انواع فرآوري زرشك  -

در مجـاورت هـوا و دسـتگاه    (انواع روشهاي خشـك كـردن    -
  )خشك كن

1      

      1  اصول خشك كردن -

      1   بخار دهي مجدد زرشك خشك شده اهميت -

        :مهارت 

    2    تهيه آب زرشك -

    1    انتخاب روش خشك كردن زرشك -

    6    خشك كردن زرشك -

    1    بخار دهي مجدد زرشك خشك شده   -

    1    دم گيري و بوجاري دوم-

  :نگرش 
  دقت در بهداشتي بودن مراحل خشك كردن و تهيه آب زرشك  -
-  

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي كلاه يا روسري ماسك -
-   

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح پساب  -
-  



 

  
  استاندارد آموزش 

  تحليل آموزش ي  برگه -
  : عنوان 

  محصولات زرشكبسته بندي 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/2 7 5/9 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ميز كار        :دانش 
  جعبه كمك هاي اوليه
  كپسول آتش نشاني

  سيستم تهويه
  تعديل كننده دما سيستم
  پنكه

  قاشق بزرگ
  ميز تاس

  كفگير بزرگ
  ماسك
  روپوش
  دستكش
  روسري
  كلاه

  كفش مناسب و بهداشتي

      5/0  معيارهاي درجه بندي زرشك از لحاظ رنگ و اندازه -

      5/0  انواع بسته بندي زرشك خشك  -

      1  بسته بندي مناسب براي آب زرشك -

      5/0  مقياسهاي وزني-

        : مهارت

    2    درجه بندي زرشك از لحاظ رنگ و اندازه

    1    توزين-

    2    بسته بندي زرشكهاي خشك شده -

    1    )شستشو و خشك كردن(آماده سازي بطريها  -

    1    برچسب زني محصولات بسته بندي شده زرشك -

  :نگرش 
  دقت در صحيح بودن برچسب -
-  

  : ايمني و بهداشت 
  و بهداشتي از لباس كار مناسب استفاده -
  اطمينان از تمييز بودن محيط كاري -
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني-

  :توجهات زيست محيطي 
  حتي الامكان استفاده از مواد بسته بندي برگشت پذير -

 
 



 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  نهايي فروش و بازاريابي محصول
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

4 5 9 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

   A4كاغذ         :دانش 
      1  مفهوم بازاريابي  -  خودكار

      1  روشهاي بازاريابي -

      5/0  روشهاي بازاريابي موفق -

      5/0  راكز فروش زرشك م -

      1  ويژگي هاي زرشك مرغوب -

        :مهارت 

    1    انتخاب روش بازاريابي-

    1    انتخاب مراكز فروش مناسب زرشك -

    1    قيمت گذاري بسته ها -

    1    بررسي معيارهاي انتخاب زرشك -

    1    مقايسه محصولات حاصل با معيارهاي انتخاب در بازار  -

  :نگرش 
  تمام شده  قيمت به حداقل رسانيدن -
-  

  : ايمني و بهداشت 
-  

  :توجهات زيست محيطي 
-  
-  

 
 



 

 
                    

    برگه استاندارد تجهيزات -              
  توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق نام رديف

    1  يا فلزي MDF  ميز  1
    1  معمولي  پنكه  2
    1  متناسب با مساحت  سيستم تهويه  3
    1   متناسب با مساحت   كپسول آتش نشاني  4
    1  دوقلو  سينك ظرفشويي  5
    1  برقي  دستگاه دوخت  6
    1  با دقت گرم  ترازو  7
    1  گازي  كولر  8
    1    سردخانه   9
    1    فريزر  10

  
  برگه استاندارد مواد  -                  

  توضيحات   تعداد  مشخصات فني و دقيق نام رديف

    كيلوگرم5    زرشك آبي  1
    كيلوگرم5    زرشك سياه  2
    كيلوگرم5    ) قرمز ( زرشك پلويي   3
    متر5    تنظيف بهداشتي  4
    عدد20  پارچه اي  دستكش  5
    بسته1  پلاستيكي  دستكش   6
    بسته 1  بهداشتي  ماسك  7
    رول 1  حتي الامكان تيره رنگ  پلاستيك بسته بندي   8
عدد20    روپوش  9    
عدد20    روسري  10    
عدد20    كلاه  11    
    بسته 1    برچسب  12
    بسته 1  زيپدار  كيسه پلاستيكي  13
    بسته 1  وكيوم  كيسه  14

 

  
  
  



 

 
 
 

    برگه استاندارد ابزار  -                  
  توضيحات   تعداد  مشخصات فني و دقيق نام رديف

    4  فلزي  سيني  1
    4  فلزي  آبكش  2
    2  بزرگ براي شستشو  وان  3
    1  بزرگ با مش متوسط  الك  4
    4  بزرگ  قاشق  5
    2    سرتاس  6
    4  بزرگ  كفگير  7
    2  رنگي  خودكار  8
    بستهA4 1  اغذك  9
    1  استاندارد  جعبه كمك هاي اوليه  10
          
          

          

          

          

          

          

          

          

  
  
   

  
  
  
  
  
  
  

 



 

 
 
 
 
 
 

 ) اصلي مورد استفاده در تدوين و آموزش استاندارد ( منابع و نرم افزار هاي آموزشي  -

 ناشر يا توليد كننده نشرمحل سال نشر مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افزار رديف

كتــاب اصــول تكنولــوژي    1
 نگهداري مواد غذايي

شـــركت ســـهامي    1388  دكتر حسن فاطمي
 انتشار

اصول بسته بندي مواد  2
  غذايي

سيد حسين مير 
  نظامي ضيابري

  آييژ    1385  

تكنولوژي بسته بندي مواد  3
  غذايي

  مرز دانش    1384    ناصر صداقت

       
       

 
 
 
 
 

 علاوه بر منابع اصلي  ) پيشنهادي گروه تدوين استاندارد ( ساير منابع و محتواهاي آموزشي  -

 /مترجم مولفين/مولف سال نشر نام كتاب يا جزوه رديف
 مترجمين

 توضيحات ناشر محل نشر

            
            
            
        
            
            
        

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 

  
  
  

  ت هاي قابل استفاده در آموزش استانداردفهرست ساي
  رديف  عنوان

www.codex alimentarius.com 1 

www.Jecfa.com 2 

www.food.com 3 

www.efsa.com 4 

 5 

 6 

 7 

 8 

  9 

 10 

  
  
  
  
  

 
 
 
 
 
 




