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 ريزي درسي، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
   751320680020011   : شايستگيآموزش کد ملي شناسايي 

 

 صنايع غذايي   ريزي درسي  :اعضاء کارگروه برنامه

آخرين مدرک  وادگينام و نام خان رديف

 تحصیلي 

 سابقه کار شغل و سمت رشته تخصصي

 سال10 مربي صنايع غذايي کشاورزی کارشناسي فاطمه مرادی 1

 سال11 مربي صنايع غذايي جغرافیا کارشناسي  سحر شعباني 2

 سال13 مربي صنايع دستي کارشناسي  گلبانو صفائي 3

 سال20 مربي صنايع دستي کارداني  معصومه معروفي 4

 سال19 صنايع غذاييمربي  صنايع غذايي  کارشناسي  مريم احباب       5

 زبان و ادبیات فارسي کارشناسي  زيبا ياوری  6
برنامه ريزی درسي دبیر کارگروه 

 صنايع غذايي
 سال  28

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

معنوي  رگونه سوء استفاده مادي واي کشور بوده و هکلیه حقوق مادي و معنوي اين استاندارد متعلق به سازمان آموزش فني و حرفه

 از آن موجب پیگرد قانوني است.

 ريزي درسيطرح و برنامه، دفتر  پژوهش :آدرس

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

                                            66583658دورنگار       

                    66583628         تلفن  

 rpc@irantvto.irآدرس الکترونیکي : 
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 تعاريف : 

 استاندارد شغل : 

اي نيت   هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كار را گويند در بعضي از موارد استتاندارد ررهت   ها و توانمنديمشخصات شايستگي

 شود.مي گفت  

 استاندارد آموزش :  

 هاي موجود در استاندارد شغل.  ي يادگيري براي رسيدن ب  شايستگينقش 

 يك شغل :   نام 

 شود.  رود اطلاق ميهاي خاص ك  از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مياي از وظايف و توانمنديب  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 مهمبياني 

 ري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل.  ها، شرايط كامسئوليت

 طول دوره آموزش :  

 رداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن ب  يك استاندارد آموزشي. 

 ويژگي كارآموز ورودي :  

 رود. هايي ك  از يك كارآموز در هنگام ورود ب  دوره آموزش انتظار ميها و تواناييرداقل شايستگي

 كارورزي:

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

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

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

 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 خيرهرآيند جمع

 اي خواهد بود. اخلاق رره 

 يان : اي مربصلاحيت حرفه

 رود.اي ك  از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار ميهاي 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    رسيدن ب  يك شايستگي يا توانايي كت  متي  هاي ذهني لازم براي اي از معلومات نظري و توانمنديرداقل مجموع 

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

 مهارت :  

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

 نگرش :  

 باشد.   اي ميهاي  ير هني و اخلاق رره هتارهاي عاطفي ك  براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارتاي از رمجموع 

 ايمني :  

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

 توجهات زيست محيطي :

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

 پنیر لاکتیکي خانگيتهیه 

 :ي شايستگاستاندارد آموزش شرح 

 و ايمني ترل بهداشتاست که شامل کارهای کنصنايع غذايي يکي از شايستگي های حوزه خانگي  پنیر لاکتیکيتهیه 

، نگهداری  ردن پنیرکیر ، صاف ش، مايه زني و فرآوری پنیر از مواد اولیهآماده سازی تهیه ، توزين و   فردی و کارگاهي،

راورده پنیر فکننده ید تولرشه و تولید کننده آاستانداردهای با  ، بازاريابي و مديريت فروش است وو بسته بندی آن پنیر 

 .در ارتباط است تخمیری 

 : وروديهاي کارآموز ويژگي

 متوسطه اول )پايان دوره راهنمايي(پايان دوره میزان تحصیلات : حداقل 

 ذهنيي و داشتن سلامت کامل جسم:  و ذهني توانايي جسميحداقل 

 ندارد : نیازهاي پیشمهارت

 :آموزش دوره  طول

 ساعت       50    :                   طول دوره آموزش   

 ساعت     16  ـ زمان آموزش نظري               :    

 ساعت    34 ـ زمان آموزش عملي                :    

 ساعت       -کارورزي                       :     زمان ـ 

  ساعت        -ـ زمان پروژه                            :   

 بندي ارزشیابي) به درصد ( ودجهب

 %25کتبي :  - 

 %65عملي : -

 %10اي :اخلاق حرفه -

 اي مربیان :هاي حرفهصلاحیت

 سال سابقه کار مرتبط 1صنايع غذايي با  يکارشناس-

 ار مرتبطسال سابقه ک 2فوق ديپلم صنايع غذايي با -

 سال سابقه کار مرتبط 10ديپلم با -
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 ستاندارد)اصطلاحي( : تعريف دقیق ا ٭

سته بو  نگهداری پنیر دن پنیر ،مايه زني و فرآوری پنیر از شیر ،صاف کر توزين و آماده سازی مواد اولیه ، تهیه ،    

 را انجام مي دهد. وفروش وبازاريابي بندی 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

Process of lactic Cheese 
 

 

 

 هاي مرتبط با اين استاندارد : ترين استانداردها و رشتهممه ٭

 ورده پنیر تخمیریآتولید کننده فر-

 تولید کننده آرشه-

 

 

 

 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 شايستگي 

 کارها  -

 عناوين رديف
 ساعت آموزش

 جمع عملي نظري

 5 3 2 يکارگاه و یفرد يايمن و بهداشت کنترل 1

 5 3 2                                             تهیه ، توزين و آماده سازی مواد اولیه                           2

 11 8 3 ()تهیه پنیر از شیر وری پنیرآفرمايه زني و  3

 10 7 3 صاف کردن پنیر 4

 10 7 3 پنیرو بسته بندی نگهداری  5

 9 6 3 بازاريابي و مديريت فروش 7

 16 34 50 
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 ياهکارگ و یفرد يايمن و بهداشت کنترل

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 3 5 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 وايت ماژيک،تخته  دانش :

 کمک برد،اسلايد،وسايل

 آموزشي،فیلم

 جارو، تي، توری هواکش،

زباله درب  سطل حاک اندار،

 حشره، هاولی کمکهای جعبه،

 ، برقي کش

 کلاه ،يکبارمصرف دستکش

 ، کار لباسمناسب  ،ار ک

 يکبار مصرف ماسک

 و کف و  سطوحهای  شوينده

  و. صورت دست

 کاراموز صندلي

  مربي صندلي

 و کارآموز مربي میزکار

  نشاني آتش کپسول

 

    مسری های بیماری و فرد از ناشي های آلودگي عوامل-

    HACCP یتاهم و آلودگي منابع -

    ذاييغ مواد سلامت و ايمني کننده تهديد خطرات انواع -

    محیط کننده آلوده عوامل از پیشگیری های روش  -

  مهارت :

 و ساازی  آمااده  هنگاام  شت بهدا رعايت و دستکش از دهفااست -

 غذايي مواد پخت

   

    بساپ و پسماند صحیح دفع و هودها،کنترل و هواکشها کنترل -

    ها آن با رزهمبا و موذی جانوران و حشرات ورود از پیشگیری -

    مناسب شوينده مواد با کار محیط سطوح و کف شستشوی  -

    آشپزخانه در کافي مطبوع تهويه و نور تامین-

 نگرش :

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه-

 ای حرفه اخلاق رعايت  -

 افراد سلامت گرفتن ظرن در -

 ايمني و بهداشت : 

 يکبار مصرف ماسک و نسوز دستکش کلاه، ، مناسب کار لباس از استفاده  -

 کار محیط در عمومي و فردی بهداشت رعايت  -

 کار هنگام ارگونومي رعايت -

 محیطي :توجهات زيست

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک -
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 ش استاندارد آموز

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان: 

 تهیه، توزين و آماده سازی مواد اولیه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 3 5 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 ترازو ديجیتال  دانش :

 ديگ فلزی

 اجاق گاز 

 ملاقه 

 شیر

 ش نسوزدستک

 يکبار مصرفکلاه 

 لباس کار

 دماسنج 

 کپسول آتش نشاني 

 تخته وايت برد 

 وايت برد ماژيک  

 مايه پنیر 

 صندلي کاراموز 

 میز مربي 

 صندلي مربي 

 میز کار 

 کامپیوتر 

 نخي پارچه 

 

 

    ويژگي انواع مواد اولیه ) شیر ،مايه پنیر (  -

     قاشق های اندازه گیری انواع پیمانه و-

    انواع ترازو و ابزارهای اندازه گیری -

  مهارت :

    تهیه لیست خريد روزانه ،هفتگي و ماهانه   -

    مواد اولیه توزين اندازه گیری و  -

    شستشو و ضد عفوني ظروف -

 نگرش :

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتي  -

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه- 

 افراد سلامت گرفتن نظر در -

 رعايت اخلاق حر فه ای -

 ايمني و بهداشت : 

 کار هنگام ارگونومي رعايت -

  يکبار مصرف نسوز و ماسک دستکش کلاه، ، مناسب کار لباس از استفاده  -

 م کاررعايت بهداشت فردی و عمومي هنگا-

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک-  
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان: 

 )تهیه پنیر ( وری پنیراز شیرآمايه زني و  فر

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

3 8 11 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ماست   انش :د

 سرکه

 آبلیمو

 نمک

 قاشق اندازه گیری

 دماسنج

 ها سبزيجات ، مغز، اجاق گاز 

 ها و ادويه

 کپسول آتش نشاني 

 جعبه کمک های اولیه 

 لباس کار 

 تخته وايت برد  

 وايت برد  ماژيک  

 قابلمه 

 نسوز دستگیره 

 میز کار 

 صندلي کاراموز 

 صندلي مربي 

 ماسک يکبار مصرف 

 بار مصرفدستکش يک

 مايه پنیر 

 شیر 

 

    انواع ابزار و تجهیزات -

    سب شیر برای اضافه کردن مايه پنیردمای منا -

    حاسبه مقدار مايه مورد نیاز برای تهیه پنیرمروش -

نواع طعم دهنده های مختلف خانگي )سبزيجات ، مغزهاا و  ا-

 انواع ادويه(

   

  مهارت :

    ب و تجهیزات مناساستفاده از ابزار -

    یه رسپي ) دستورالعمل پخت (ته-

    ای شیر قبل از اضافه کردن مايه پنیرکنترل دم-

    نیر و همزدن آنپاضافه کردن مايه  -

)مغزهاا و   طعم دهنده هاای طبیعاي باه پنیار     اضافه کردن -

 سبزيجات و ادويه (

   

    گازمناسب  تنظیم درجه حرارت -

 : نگرش

 هداشتي باستفاده از مواد سالم و  -

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه- 

 رعايت اخلاق حر فه ای -

 ايمني و بهداشت : 

 و دستکش يکبار مصرف  و ماسک کلاه ، مناسب کار لباس از استفاده  -

 رعايت بهداشت فردی و عمومي هنگام کار -

 گونومي هنگام کار اررعايت 

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان: 

 صاف کردن پنیر 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

3 7 10 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 زشيمصرفي و منابع آمو

 آّب پنیر ظرف جمع آوری   دانش :

 صافي پارچه ای 

 جسم سنگین 

 بزرگ آبکش 

 کپسول آتش نشاني 

 لباس کار 

 تخته وايت برد  

 وايت برد  ماژيک  

 جعبه کمک های اولیه 

 دستکش يکبار مصرف

 ماسک يکبار صرف 

 کلاه يکبار مصرف 

 لباس کار 

 صندلي کاراموز  

 میز کار 

 میز مربي

 بي صندلي مر

 

    ابزار و تجهیزات  -

    ر ()آبگیری پنیروش صاف کردن پنیر  -

  مهارت :

    و تجهیزات مناسب  استفاده از ابزار-

    (تهیه رسپي )دستورالعمل-

اف کردن )خاار  کاردن کامال آب از پنیار (و منساجم      ص  -

 آننمودن 

   

    نگهداری آب پنیر -

 نگرش :

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه-  

 افراد سلامت گرفتن نظر در -

 ای حرفه اخلاق رعايت  -

 ايمني و بهداشت : 

 رعايت ارگونومیکي هنگام کار -

 و دستکش يکبار مصرف  و ماسک کلاه ، مناسب کار لباس از استفاده -

 رعايت بهداشت فردی و عمومي هنگام کار   - 

 طي :توجهات زيست محی

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان: 

 آنو بسته بندی نگهداری پنیر 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

3 7 10 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 زشيمصرفي و منابع آمو

 چاقو برش    دانش :

 نمک 

  ظرف مناسب

 آب

 ظرف نگهداری پنیر

 جعبه کمک های اولیه 

 کپسول اتش نشاني 

 دستکش يکبار مصرف

 ماسک يکبار مصرف

 کلاه يکبار مصرف

 لباس کار مناسب 

 میز کار 

 صندلي کاراموز 

 صندلي مربي 

 میز مربي 

 

 

    ابزار و تجهیزات -

    زمان نگهداری پنیر خانگي و جه بهروش  تهیه آب نمک با ت-

  مهارت :

    ابزار و تجهیزات استفاده از -

    تهیه رسپي )دستورالعمل (-

    تهیه آب نمک  -

    به قطعات مناسب  برش پنیر-

    جهت بسته بندی  ناسبظرف م آب نمک و قرار دادن پنیر در-

    نگهداری پنیر در دمای مناسب-

     برچسب و تاريخ تولید  سباندنچ-

 نگرش :

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه -

 ای حرفه اخلاق رعايت -

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتي  -

 ايمني و بهداشت : 

 و دستکش  يکبار مصرف ماسک ، کلاه ، مناسب کار لباس از استفاده -

 ام کار هنگ يرعايت ارگونوم-

 ام کار رعايت بهداشت فردی و عمومي هنگ-

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان: 

 بازاريابي و فروش 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

3 6 9 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط يتوجهات زيست محیط

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 کپسول آتش نشاني   دانش :

 وايت برد ماژيک 

  تخته وايت برد

 جعبه کمک های اولیه 

 کامپیوتر 

 کاغذ

 خودکار 

 میز مربي 

 صندلي مربي

 صندلي کاراموز 

 

    مفهوم بازار يابي -

    روش های بازاريابي و عوامل موثر در فروش-

  مهارت :

    مناسب   انتخاب روش بازار يابي -

    داستفاده از تکنیک های جلب مشتری و ايجاد انگیزه خري-

 :نگرش

 دقت در برقراری ارتباط-

 رعايت اخلاق حرفه ای -

 صرفه جويي در زمان ، مواد مصرفي و انرزی  -

 ايمني و بهداشت : 

 ام کار بهداشت فردی و عمومي هنگعايت ر -

 ز لباس کار مناسب ،کلاه ،دستکش و ماسک يکبار مصرف استفاده ا-

 هنگام کار  رعايت ارگونومي-

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک-  
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  برگه استاندارد تجهیزات -

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  دستگاه1 استاندارد گاز اجاق 1

  دستگاه 1 استاندارد يخچال 2

  دستگاه 1 استاندارد ظرفشويي 3

  دستگاه 1 استاندارد تهويه سیستم 4

  جعبه 1 درب دار -استاندارد اولیه های کمک جعبه 5

  دستگاه 2 آشپزخانه ترازو 7

  عدد 3       استیل میز کاراموز 8

  عدد 1 مربي کار میز 9

  دستگاه  1 گرمي کیلو  6 نينشا کپسول آتش 10

  عدد 1 چرمي صندلي مربي 11

  عدد 15 پلاستیکي صندلي کارآموز 12

  دستگاه P4 1 کامپیوتر 13

  عدد 1 70×100 برد وايت تخته 14

  عدد 3 جسم سنگین  وزنه  15

  عدد 1 متوسط درب دار  سطل زباله   16

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود. 15 تجهیزات براي يك کارگاه به ظرفیت -
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 واد مبرگه استاندارد  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  کیلو 30 گاوی يا گوسفندی شیر 1

  لیتر 3 سفید سرکه 2

  گرم کیلو 3 تازه ماست 3

  گرم 200از هر کدام  بادام و...( –پسته  –)کنجد  خام مغز خشکبار 4

  کیلوگرم 1 سفید شکر 5

  يک بسته يکبار مصرف دستکش 6

  عدد  15 يک بار مصرف کلاه 7

  دست 15  سفید روپوش 8

  گرم کیلو 3 خوراکي نمک 9

  گرم 500 معطر خشک سبزيجات 10

  گرم 100 فلفل( –) زيره  ادويه 11

  لیتر 1 طبیعي آبلیمو 12

  گرم 200 پاستوريزه کره 13

  متر 5 نخي نازک پارچه صافي 14

  عدد 3 وايت برد ماژيک 15

  متر 3 تنظیف  پارچه  16

 

 توجه : 

 محاسبه شود. نفر 15و يك کارگاه به ظرفیت مواد به ازاء يك نفر  -
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  د ابزار برگه استاندار -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  عدد 3 بزرگ  مسي يا روی   ديگ 1

  عدد 3 بزرگ مسي يا سرامیک قابلمه 2

  عدد 1 استیل تخت کفگیر 3

  عدد 1 فلزی آب گردان 4

  عدد 3 استیل ملاقه 5

  عدد3 استیل آبکش 7

  عدد 3 آّبجمع آوری  ظرف 8

  عدد 5 درب دار ظرف نگه داری پنیر 9

  جفت3 نسوز دستکش 11

  ددع3 استیل سیني 12

  عدد 3 استیل چاقو 13

  عدد 3 استیل انبر 14

  سری 1 اندازه گیری پیمانه 16

  عدد 3 استیل پارچ 17

  عدد 6 استیل قاشق غذاخوری 18

  عدد 3 بزرگ استیل کاسه 19

  عدد 1 گاز  فندک 20

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود. -

 


