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 ١

  سازنده نقل و نبات و شكرپنير : نام شغل                                           

   خلاصه برنامه درسي 

  تعريف مفاهيم سطوح يادگيري
  م قدرت انجام كار به مفهو:توانايي/ به مفهوم مباني مطالب نظري : اصول/  به مفهوم داشتن اطلاعات كامل:شناسايي/ به مفهوم داشتن اطلاعات مقدماتي:آشنايي

  ) صفر كاربرگبراساس(شغل مشخصات عمومي
سازنده نقل و نبات و شكر پنير كسي است كه بعد از گذراندن دوره آموزشي لازم قادر خواهد بود ابزار و 
تجهيزات كارگاه ساخت نقل و نبات و شكر پنير را براي ساخت نقل و نبات و شكر پنير مورد استفاده قرار 

 . بشناسد و روش تهيه آن را بدانداوليه و روش ساخت نقل و نبات و شكر پنير را به خوبي  مواد  و.دهد

  ) ١١  كاربرگبراساس( وروديويژگي هاي كارآموز
   پايان دوره راهنمايي: ميزان تحصيلات حداقل 

  سلامت كامل جسماني و رواني : توانايي جسميحداقل 

  ندارد  :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
  )١٣ و ٦ كاربرگ براساس (موزشي آ دوره طول
  ساعت       ٩٢        :                 آموزش    دوره طول

  ساعت         ٢٤       :                ـ زمان آموزش نظري

  ساعت          ٦ ٨     :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت            -    :      كارآموزي در محيط كارـ زمان 

   ساعت            -   :                     پروژهاجراي ـ زمان 

 ساعت             -     :       زمان سنجش مهارت        ـ

   ) ٧ كاربرگبراساس (روش ارزيابي مهارت كارآموز
  %٢٥: )دانش فني(سنجش نظري امتياز -١

  %٧٥ : سنجش عملي امتياز-٢

  %١٠: شاهده اي امتياز سنجش م-٢-١

 %٦٥:  امتياز سنجش نتايج كار عملي-٢-٢

  ) ١٢كاربرگبراساس  (ويژگيهاي نيروي آموزشي
   :حداقل سطح تحصيلات 

  : دارا بودن شرايط زير

 فنـي و حرفـه اي       شليسانس تغذيه يا صنايع غذايي با دارا بودن كارت مربيگري مربوطـه از سـازمان آمـوز                 -

  كشور 

 

  

 



 ٢
 

 سازنده نقل و نبات و شكرپنير :                                         نام شغل 

 )٥براساس كاربرگ شماره(فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي برنامه درسيكد رديف

  توانايي تشخيص ساختمان مناسب براي توليد نقل و نبات و شكرپنير     ١

  اد اوليه مناسب براي نقل و نبات و شكر پنيرتوانايي انتخاب آماده سازي مو    ٢

  توانايي اندازه گيري حجم و توزين مواد اوليه     ٣

  توانايي توليد نقل     ٤

  توانايي توليد شكر پنير     ٥

  توانايي توليد نبات     ٦

  توانايي بسته بندي و نگهداري محصولات نقل و نبات و شكرپنير     ٧

   ايمني و بهداشت كار در محيط كارتوانايي بكارگيري ضوابط    ٨
       

      
      
      
      
      
      

  
  

  

 



 ٣

 سازنده نقل و نبات و شكرپنير :                                       نام شغل 

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

توانايي تشخيص ساختمان مناسب براي توليد نقل و نبات و            ١

  شكرپنير

٦  ٢  ٤  

        مراحل كار شناسايي اصول فضاهاي مورد نياز براي انجام   ١-١

        شناسايي اصول چيدمان تجهيزات كارگاهي با توجه به فضاي موجود   ١-٢

        شناسايي اصول تشخيص جنس مناسب مصالح ساختماني   ١-٣

        آشنايي با ضوابط تعيين شده توسط اداره استاندارد   ١-٤

          

          

 و  توانايي انتخاب آماده سازي مواد اوليه مناسب بـراي نقـل            ٢

  نبات و شكر پنير

٣  ١  ٢  

تخاب مواد اوليه مورد نيـاز بـراي سـاخت نقـل، نبـات ،       ناشناسايي اصول     ٢-١

  شكرپنير

      

        )  مواد افزودني–) هسته(  انواع مغزها– جوهرليمو – آب -شكر ( -  

        شناسايي اصول آماده سازي انواع مغز براي نقل و نبات و شكرپنير   ٢-٢

        مناسب براي اضافه كردن افزودني ها   مرحله زماني -  

          

          

  ٦  ٤  ٢  توانايي اندازه گيري حجم و توزين مواد اوليه  ٣

        آشنايي با انواع ترازو   ٣-١

        شناسايي اصول توزين   ٣-٢

        شناسايي اصول اندازه گيري حجم مايعات   ٣-٣

          

          

  

 



 ٤
 

 سازنده نقل و نبات و شكرپنير :  نام شغل                                      

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٢٠  ١٧  ٣  توانايي توليد نقل  ٤

        شناسايي اصول شربت سازي براي نقل   ٤-١

        شناسايي اصول تشخيص زمان مناسب براي اضافه كردن افزودني ها   ٤-٢

         شربت دهي به مغز يا هسته تا شكل گيري نقل شناسايي اصول  ٤-٣

        دهي به نقل با توجه به نوع آن شناسايي اصول تشخيص زمان شكل   ٤-٤

        شناسايي اصول تنظيم ميزان حرارت در زمان فرآوري نقل   ٤-٥

          

          

  ٢٠  ١٧  ٣  توانايي توليد شكر پنير  ٥

         شناسايي اصول شربت سازي براي شكرپنير  ٥-١

         افزودني ها شناسايي اصول تشخيص زمان مناسب براي اضافه كردن  ٥-٢

 شـربت روي سـيني      شناسايي اصول تشخيص زمان مناسب براي ريختن        ٥-٣

  دوجداره 

      

         با استفاده از دانستيومتر -  

         با استفاده از ترمومتر -  

ناسايي اصول تشخيص زمان مناسب برداشت خمير آمـاده شـده جهـت             ش  ٥-٤

  فرم دهي 

      

        سفيد كردن خمير مخصوص شكرپنير شناسايي اصول   ٥-٥

         و فرم دهي شكرپنير شناسايي اصول قالب زني  ٥-٦

        شناسايي اصول سردكردن خرد كردن شكرپنير آماده شده   ٥-٧

          

          

          

  

 



 ٥

 سازنده نقل و نبات و شكرپنير :                           نام شغل             

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ١٦  ١٢  ٤  توانايي توليد نبات   ٦

        شناسايي اصول فرآيند فيزيكي كريستاليزاسيون   ٦-١

        شناسايي اصول شربت سازي براي نبات   ٦-٢

شناسايي اصول انتخاب و آماده سازي ظروف با توجه به شكل مورد نظـر                ٦-٣

  براي نبات 

      

        شناسايي جنس مناسب براي پايه اوليه شاخ نبات در ظروف نبات سازي   ٦-٤

        شناسايي اصول نصب پايه اوليه شاخه نبات در ظروف نبات سازي   ٦-٥

          

قـل و نبـات و      توانايي بسته بنـدي نگهـداري محـصولات ن          ٧

  شكرپنير

٩  ٥  ٤  

         بندي  بستهآشنايي با انواع روش هاي  ٧-١

        )  دستي – كاتوماتي ( -  

سته بندي نقل و نبات واع ظروف و پوشش هاي مناسب براي ب شناسايي ان   ٧-٢

  و شكرپنير 

      

        شناسايي اصول بسته بندي   ٧-٣

        ده شناسايي اصول نشانه گذاري بسته هاي آماده ش  ٧-٤

        شناسايي اصول و شرايط نگهداري محصولات   ٧-٥

  ١٢  ١٠  ٢  توانايي بكارگيري ايمني و بهداشت كار در محيط كار   ٨

        آشنايي با وسايل حفاظت فردي   ٨-١

        آشنايي با بيماري هاي ناشي از شغل و شيوه پيشگيري از آن   ٨-٢

        شگيري از آن آشنايي با علل بروز حوادث شغلي و شيوه پي  ٨-٣

        آشنايي با جعبه كمك هاي اوليه   ٨-٤

  
  

  

 



 ٦
 

 سازنده نقل و نبات و شكرپنير :                                       نام شغل 

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        شناسايي اصول انجام بعضي كمك هاي اوليه   ٨-٥

         با ايمني و بهداشت فردي آشنايي  ٨-٦

سـرايت و علائـم آن و طريقـه          آشنايي با بيماري هـاي مـسري و طـرق           ٨-٧

  پيشگيري از آن 

      

آشنايي با ايمني و بهداشت كاري در ارتباط با بسته بندي و آلودگي هـاي                 ٨-٨

  ثانويه

      

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

 



 ٩

 سازنده نقل و نبات و شكرپنير :                                       نام شغل 

  )٨براساس كاربرگ شماره (ليست تجهيزات رشته

تعداد كاربر   مشخصات فني  )واحديك (تجهيزات   رديف
  )نفر(استاندارد

عمر مفيد 
و 

  استاندارد
  ملاحظات

مخصوص -استند ميز و صندلي   ١

  مربي

  - -  ارگاهك عدد براي هر ١

  - -  عدد براي هر نفر ١  مخصوص كارآموز  صندلي   ٢

  - -  نفر ٥ عدد براي هر ١  استيل  ميز كار   ٣

  - -  نفر ٥ عدد براي هر ١ صنعتي   مبدل حرارتي   ٤

  - -  سري براي هر كارگاه ١ استيل   پاتيل   ٥

 در سايزهاي   ترازو   ٦
 ١/٠ دقت -مختلف

  - - براي هر كارگاه دستگاه ١

 ١٠  دقت -باسكولي  ترازو   ٧
 گرم

  - - براي هر كارگاه دستگاه ١

  - -  عدد براي هر كارگاه ١ سيني دار و جداره   ميز   ٨

  - -  عدد براي هر كارگاه ١  دستي -برقي  دستگاه قالب زن   ٩

  - -  عدد براي هر كارگاه ١ برقي   دستگاه سفيد كن   ١٠

 - گردان-برقي  پاتيل   ١١
 استيل 

  - -  عدد براي هر كارگاه ١

متناسب با ساخت   فن   ١٢
 كارگاه 

  - -  عدد براي هر كارگاه ١

  - -  عدد براي هر كارگاه ١متناسب با ابعاد پاتيل   هود   ١٣

  - -  عدد براي هر كارگاه ١ ايستاده   پنكه   ١٤

  - -  عدد براي هر كارگاه ١ دوقلو   سينك   ١٥

  - - اي هر كارگاه  عدد بر١ پلاستيكي   پالت   ١٦

  - -  عدد براي هر كارگاه ١ آلومينيوم   كابينت   ١٧

  - -  عدد براي هر كارگاه ١  كامل -معمولي  جعبه كمك هاي اوليه    ١٨

 پودر - كيلوگرمي٦  تش نشاني آكپسول   ١٩
 خشك

  - -  عدد براي هر كارگاه ١

  - -  عدد براي هر كارگاه ١ دستي   رفراكتومتر   ٢٠

                                   

  

 



 ١٠

 سازنده نقل و نبات و شكرپنير :     نام شغل                  

  )٨براساس كاربرگ شماره ( رشتهابزارليست 

تعداد كاربر   مشخصات فني  )واحديك (ابزار  رديف
  )نفر(استاندارد

عمر مفيد 
و 

 استاندارد
 ملاحظات

  - -   نفر ٥ عدد براي هر ١  استيل   كاردك   ١

سايز بزرگ مخصوص   قيچي   ٢

  خمير 

  - -   نفر ٥ عدد براي هر ١

  - -   نفر ٥ عدد براي هر ١  مش ريز   الك   ٣

  - -   نفر ٥ عدد براي هر ١  استيل پامس   آبگردان   ٤

  - -   نفر ٥ عدد براي هر ١  استيل يا گالوانيزه   سيني   ٥

  - -   نفر ٥ عدد براي هر ١  استيل   ملاقه   ٦

  - -   نفر ٥ عدد براي هر ١  استيل كاسه اي شكل  ظرف   ٧

  - -  عدد براي هر كارگاه ١  چوبي   پارو   ٨

  - -  عدد براي هر كارگاه ١  دستي   دانستيومتر   ٩

جيوه اي مخصوص مايعات   ترمومتر   ١٠

 درجه ٢٠٠با حداقل دماي 

  سانتي گراد 

  - -  عدد براي هر كارگاه ١

            

            

                                      
  )٨براساس كاربرگ شماره ( رشتهمواد مصرفيليست  

  ملاحظات  )نفر(تعداد كاربر استاندارد  مشخصات  مواد مصرفي  رديف
  -  براي هر كارگاه  گرم  كيلو٦  سفيد   شكر   ١

  -  براي هر كارگاهليتر  ١٥٠  شرب  آب   ٢

  -  براي هر كارگاه بطري ٦  پاستوريزه  گلاب   ٣

  -  براي هر كارگاه مثقال ٦  خشك  ران زعف  ٤

  -  براي هر كارگاه كيلوگرم ٦  خام  انواع مغز خشكبار   ٥

  

  

 



 ١١

 سازنده نقل و نبات و شكرپنير :                                         نام شغل 

  )٨براساس كاربرگ شماره ( رشتهمواد مصرفيليست 

  -  براي هر كارگاه بسته ٦  معمولي  كاكائو   ٦

  -  براي هر كارگاه بسته ٦  سفيد  هل   ٧

  -  براي هر كارگاه بسته ٦  معمولي  قهوه   ٨

  -  براي هر كارگاه بسته ٦  مجاز خوراكي  رنگ   ٩

  -    براي هر كارگاهگرم كيلو٢  پودري  جوهر ليمو   ١٠

  -  براي هر كارگاه عدد ٦  معمولي  سفيده تخم مرغ   ١١

  -  گاهبراي هر كار بسته ٦  سفيد  آرد   ١٢

  -   عدد براي هر نفر ١  سفيد   روپوش   ١٣

  -   عدد براي هر نفر ١  سفيد   كلاه   ١٤

  -   عدد براي هر نفر ١  پلاستيكي   دستكش   ١٥

  -   عدد براي هر نفر ١  پلاستيكي   دستكش   ١٦

  -   عدد براي هر نفر ١  ساقه دار   چكمه   ١٧

  -   عدد براي هر كارگاه ١  استيل   سرتاس   ١٨

  
  

  

 


