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 ١

  بسته بند گوشت قرمز: نام شغل 

   خلاصه برنامه درسي 

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

  ) صفر كاربرگبراساس(شغل مشخصات عمومي
 پس از گذراندن دوره بسته بند گوشت قرمز كسي است كه با مسائل مربوط به كيفيت گوشت قرمز آشنا بوده و

 پاك كردن ، شستشو نهايتاً برش و قطعه بندي و بسته بندي و ، از عهده گرفتن ضايعاتهاي آموزشي لازم
 .نشانه گذاري گوشت قرمز برآيد

  ) ١١ رگ كارببراساس( وروديويژگي هاي كارآموز*
   كليه رشته هاي تحصيليديپلم: ميزان تحصيلات حداقل 

   جسماني و روانيسلامت كامل: توانايي جسميحداقل 

   ندارد:مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

  )١٣ و ٦ كاربرگ براساس (موزشي آ دوره طول*
  ساعت       ١٣٠        :                 آموزش    دوره طول

  ساعت        ٤٧        :                نظريـ زمان آموزش 
  ساعت         ٨٣       :                 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:  امتياز سنجش مشاهده اي-٢-١
 %٦٥:  امتياز سنجش نتايج كار عملي-٢-٢

  ) ١٢كاربرگبراساس  (ويژگيهاي نيروي آموزشي*
  :دارا بودن يكي از شرايط زير :حداقل سطح تحصيلات 

  آزمون كتبي و عملي +  سال سابقه كار موثر ٥ +پداگوژي+ صنايع غذايي، تغذيه، دامپزشكيليسانس  -١

  آزمون كتبي و عملي + سال سابقه كار موثر٢ + پداگوژي + صنايع غذايي، تغذيه، دامپزشكيفوق ليسانس -٢

  آزمون كتبي و عملي +  سال سابقه كار موثر ١ +اگوژيپد+ صنايع غذايي، تغذيه، دامپزشكي يدكترا -٣

 .به معني اعمال اصلاحات در اين سند نسبت به سند قبل مي باشد(*) علامت ستاره 

  

 



 ٢
 

  بسته بند گوشت قرمز: نام شغل
 )٥براساس كاربرگ شماره(فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي برنامه درسيكد رديف

  توانايي فني شغل    ١

  توانايي تشخيص عوامل موثر در كار      ٢
  توانايي كنترل بهداشت ساختمان كارگاه      ٣
  توانايي تحويل لاشه از كشتارگاه     ٤
  تشخيص انواع گوشت قرمز و قطعات آن توانايي     ٥
  توانايي شستشو و آماده كردن لاشه جهت مراحل بعدي     ٦
  توانايي استخوان گيري و قطعه بندي     ٧
  توانايي بسته بندي قطعات گوشت     ٨

  توانايي تشخيص شرايط و نحوه انتقال گوشتهاي بسته بندي به واحدهاي ديگر    ٩

اجراء مقررات آئين نامه هاي شغليتوانايي     

توانايي بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كار در محيط كار    

  توانايي فني شغل    

      
  

  

 



 ٣

 
  بسته بند گوشت قرمز: ام شغلن

 )٦براساس كاربرگ شماره(اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٩  ٣  ٥  توانايي تشخيص عوامل موثر در كار*  ١

        آشنايي با عوامل موثر در كار  ١-١

        شناسايي اصول شرايط فيزيكي محيط كار   ١-٢

        شيميايي و بيولوژيكي محيط كارشناسايي عوامل   ١-٣

       GHP(Good health practice)شناسايي بهداشت محيطي و *  ١-٤

آشنايي با تأثيرات درجه حرارت ، تهويه ، نور و مـسائل بهداشـتي بـر                *  ١-٥

  كيفيت كار و فعاليت 

      

 
  

        

          

  ٢٢  ١٢  ١٠  توانايي كنترل بهداشت ساختمان كارگاه*  ٢

        ا مراحل شستشوي محيط كارآشنايي ب  ٢-١

شناسايي اصول و روشهاي گندزدايي و ضدعفوني كردن محيط كار بـا              ٢-٢

  مواد گندزدايي مناسب 

      

        آشنايي با تابلوي برق و كاربرد آن در كارگاه بسته بندي   ٢-٣

        آشنايي با استانداردهاي نور و ميزان تهويه سالنها   ٢-٤

ي ديوار ، كف و پنجـره هـاي سـالن بـسته بنـدي        آشنايي با ويژگي ها     ٢-٥

  گوشت 

      

        آشنايي با درجه حرارت و وسايل اندازه گيري و كاربرد آنها   ٢-٦

        آشنايي با تأثير درجه حرارت محيط بر كيفيت گوشت*  ٢-٧

        شناسايي اصول تنظيم درجه حرارت سالنهاي بسته بندي گوشت قرمز  ٢-٨

        م نور در سالنهاي بسته بندي گوشت قرمزشناسايي اصول تنظي  ٢-٩

        شناسايي اصول تنظيم تهويه در سالنهاي بسته بندي گوشت قرمز  ٢-١٠

  

 



 ٤
 

  بسته بند گوشت قرمز: ام شغلن
 )٦براساس كاربرگ شماره(اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٦  ٤  ٢  توانايي تحويل لاشه از كشتارگاه  ٣

        آشنايي با وسايل نقليه حمل گوشت قرمز از كشتارگاه   ٣-١

 واحد بسته بنـدي  آشنايي با نحوه توزين لاشه هاي دريافتي و انتقال به       ٣-٢

  گوشت قرمز

      

        وله مآشنايي با نحوه ثبت مشخصات و وزن مح  ٣-٣

        شناسايي اصول توزين و انتقال لاشه ها به واحد بسته بندي گوشت   ٣-٤

        ه فرايند بسته بندي گوشت يرقابل محاسبآشنايي با ضايعات غ  ٣-٥

          

          

          

  ٤  ٢  ٢  مز و قطعات آنتوانايي تشخيص انواع گوشت قر  ٤

        آشنايي با انواع گوشت   ٤-١

        گاو ماده ، گاو نر ، جونه  -  

        گوسفند ، ميش ، بز  -  

       آشنايي با قطعات گوشت   ٤-٢

        شناسايي اصول تشخيص گوشت قرمز و قطعات آن   ٤-٣

          

          

          

  ١٨  ١٣  ٥  توانايي شستشو و آماده كردن لاشه جهت مراحل بعدي  ٥

        ) رنگ ، بو ، طعم(آشنايي با ويژگي هاي گوشت سالم   ٥-١

جدا كـردن زوايـد   (شناسايي اصول آماده كردن لاشه جهت بسته بندي           ٥-٢

  )لاشه

      

  

 



 ٥

  بسته بند گوشت قرمز: ام شغلن
 )٦براساس كاربرگ شماره(اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        آشنايي با اصول شستشو و آماده كردن لاشه   ٥-٣

        آشنايي با وسايل توزين و كاربرد آنها   ٥-٤

        شه شناسايي اصول توزين لا  ٥-٥

        شناسايي اصول انتقال لاشه ها   ٥-٦

          

          

          

  ٢٩  ٢١  ٨  توانايي استخوان گيري و قطعه بندي  ٦

        آشنايي با اهداف استخوان گيري و قطعه بندي لاشه   ٦-١

        آشنايي با وسايل استخوان گيري و قطعه بندي لاشه   ٦-٢

شناسايي اصول كار با وسايل جهـت جـدا كـردن ران ، لگـن ، سـاق ،                     ٦-٣

  سردست ، قلوه ها ، فيله ، راسته و گردن و جگر

      

          

          

          

  ٢٤  ٢٠  ٤  توانايي بسته بندي قطعات گوشت   ٧

        آشنايي با مفهوم بسته بندي   ٧-١

        آشنايي با مواد بسته بندي و ويژگي آنها   ٧-٢

        سلفون  -  

        پلي اتيلن  -  

        نايلون  -  

        جعبه -  

        آشنايي با انواع شرايط بسته بندي گوشت قرمز  ٧-٣

  

 



 ٦
 

  بسته بند گوشت قرمز: ام شغلن
 )٦براساس كاربرگ شماره(اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        حفظ خواص ظاهري گوشت  -  

        جلوگيري از آلودگي ميكروبي گوشت ، سوختگي ، انجماد -  

        جلوگيري از تبخير سطحي و خشك شدن گوشت  -  

         ساير عوامل خارجي، رنگ وبوجلوگيري از نفوذ  -  

        آشنايي با محصولات بسته بندي گوشت قرمز  ٧-٤

شناسايي اصول چيدن قطعات گوشت قرمز در ظروف بـسته بنـدي بـا                ٧-٥

  وزن معين 

      

        شناسايي اصول كشيدن سلفون بر روي بسته ها   ٧-٦

          

          

          

 توانايي تشخيص شرايط و نحوه انتقال گوشـتهاي بـسته           ٨

  بندي به واحدهاي ديگر

٥  ٣  ٢  

 ٣بـيش از  (آشنايي با شرايط نگهداري كوتاه مدت و بلند مدت بسته ها            ٨-١

  ) ساعت٤ –

      

               ٠-٢ cشناسايي اصول انتقال بسته ها به سردخانهْ   ٨-٢

        شناسايي اصول تهيه گزارش گوشتهاي دريافتي و استحصال  ٨-٣

          

          

          

  ١  -  ١   اجراء مقررات و آيين نامه هاي شغليتوانايي  ٩

آشنايي با مقررات و آيين نامه هاي شغلي تنظـيم شـده توسـط مراجـع                  ٩-١

  ذيربط

      

  

 



 ٧

  بسته بند گوشت قرمز: ام شغلن
 )٦براساس كاربرگ شماره(اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

توانايي بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كار در محـيط            ١٠

  كار

١٣  ٥  ٨  

       آشنايي با وسايل حفاظت فردي ١٠-١

       يوه پيشگيري از آن آشنايي با بيماريهاي ناشي از شغل و ش ١٠-٢

       آشنايي با علل بروز حوادث شغلي و شيوه پيشگيري از آن ١٠-٣

       شناسايي اصول جعبه كمكهاي اوليه و نحوه استفاده از آن  ١٠-٤

      نكات ايمني و بهداشت فرديآشنايي با  ١٠-٥

بيماريهاي مسري و طرق سرايت و علائم آن و طريقه آشنايي با  ١٠-٦

 ي از آن پيشگير

      

 ايمني و بهداشت كاري در ارتباط با بسته بندي و آلودگيهاي آشنايي با  ١٠-٧

 ثانويه 

      

 پيشگيري از حوادث و رعايت نكات ايمنـي و بهداشـت        شناسايي اصول    ١٠-٨

  كار

      

        ي و علل بروز آنها بآشنايي با عوارض جان  ١٠-٩

        اطفاء حريقو اصول آشنايي با آتش سوزي و علل بروز آنها  ١٠-١٠
  

  

 



 ١٠

  بسته بند گوشت قرمز :نام شغل 
  )٨براساس كاربرگ شماره (ليست تجهيزات رشته* 

تعداد كاربر   مشخصات فني  )واحدك ي(تجهيزات   رديف
 )نفر(استاندارد

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

   براي هر كارگاه يك سري - ١٥  استيل يا پلاستيكي  ظروف نگهداري و اتصال  ١

   براي هر كارگاه يك سري - ١٥  استيل يا پلاستيكي  يسبدهاي شستشو و آبگير  ٢

 درجه سانتي ٠-٢و٤-٦دماي  سردخانه   ٣

  گراد را تأمين كند
  يك عدد براي هر كارگاه - ١٥

  يك عدد براي هر كارگاه - ١٥ متناسب با مساحت كارگاه  تهويه محيط  ٤

  يك عدد براي هر كارگاه - ١٥ سنگي  حوضچه ضد عفوني  ٥

  يك عدد براي هر كارگاه - ١٥ فلزي  قلاب  ٦

  يك عدد براي هر كارگاه - ١٥ يخچال دار  ماشين حمل و نقل  ٧

  يك عدد براي هر كارگاه - ١٥ چوبيm ١×٨  ميز كار  ٨

  
  
  
  
  
  
  
  

  )٨براساس كاربرگ شماره ( رشتهابزارليست * 

تعداد كاربر   مشخصات فني  )واحدك ي(ابزار  رديف
 )نفر(استاندارد

عمر مفيد و 
  ملاحظات  رداستاندا

   براي هر نفريك عدد -  ١  استيل  كارد  ١

 يك عدد براي هر كارگاه -  ١٥  دستي  چاقو تيز كن  ٢

   براي هر نفريك عدد -  ١  استيل  ساطور  ٣

  
  
  
  
  

  

 



 ١١

  بسته بند گوشت قرمز :نام شغل 
  )٨براساس كاربرگ شماره ( رشتهمواد مصرفيليست * 

تعداد كاربر   مشخصات  مواد مصرفي  رديف
  ملاحظات )نفر(استاندارد

   كيلو براي هر كارگاه١٠٠  ١٥  انواع مختلف  گوشت قرمز  ١

 وزارت داراي تأييد  ظروف بسته بندي  ٢

   پلاستيكيبهداشت
  عدد براي هر كارگاه١٠٠  ١٥

  رول براي هر كارگاه١  ١٥  داراي تأييد وزارت بهداشت  سلفون   ٣

پاك كردن مناسب براي   مواد شوينده ابزار  ٤

 و داراي داراي چربي گوشت

  تأييد وزارت بهداشت 

  بسته براي هر كارگاه٢  ١٥

مناسب براي پاك كردن   مواد شوينده محيط  ٥

چربي گوشت و داراي داراي 

  تأييد وزارت بهداشت

  بسته براي هر كارگاه٢  ١٥

  ليتر براي هر كارگاه٤٠٠٠  ١٥  شرب  آب مناسب  ٦

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                         ) ٩شماره براساس كاربرگ ( ع و نرم افزارهاي آموزشيمنابفهرست * 

 شرح

   آخرين چاپ– انتشارات آييژ  -بسته بندي مواد غذايي

  

  

 


