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 ١

  مرغبسته بند گوشت : 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
بتواند از عهده تشخيص عوامل پس از گذراندن دوره هاي آموزشي لازم بسته بند گوشت مرغ كسي است كه 

 لاشه، انجام موثر در كار، خصوصيات كارگاه بسته بندي، قسمتهاي مختلف لاشه، شستشو و آماده سازي
وني كارگاه و بسته بندي قطعات شستشو و ضدعف) بي جنس كردن( قطعه بندي و استخوان گيري عمليات

   .ابزار كار، پيشگيري از حوادث و رعايت اصول ايمني و بهداشت محيط كار برآيد

  ) ١١  كاربرگبراساس( ورودي ويژگي هاي كارآموز*
  هر رشته تحصيلي ديپلم: 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     ١٢٠        :                آموزش    دوره طول

  ساعت       ٥٠      :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت       ٧٠      :                 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:  اي امتياز سنجش مشاهده-٢-١
  %٦٥:  امتياز سنجش نتايج كار عملي-٢-٢

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

   سال سابقه كار موثر ٥ +صنايع غذايي ليسانس داشتن مدرك -١
  موثر سال سابقه كار ٢ با صنايع غذايي  تغذيه يافوق ليسانس داشتن مدرك -٢
   سال سابقه كار موثر١ ي با دامپزشك و صنايع غذاييايدكتر داشتن مدرك -٣
 

  

 



 ٢
 

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

 عنوان توانايي برنامه درسيكد رديف

 توانايي كنترل بهداشت ساختمان و تنظيم تهويـه و نـور در كارگـاه بـسته بنـدي                      ١

  گوشت مرغ

   توانايي دريافت مرغ از كشتارگاه     ٢

   قطعات آن  توانايي تشخيص گوشت مرغ و    ٣

   توانايي تميزكردن، شستشو و آماده كردن لاشه مرغ براي مراحل بعدي     ٤

   توانايي قطعه بندي و استخوان گيري از لاشه مرغ     ٥

   توانايي بسته بندي قطعات گوشت مرغ     ٦

توانايي تشخيص شرايط و نحوه ارسال مرغ هاي بسته بندي شـده بـه واحـدهاي                    ٧

  ديگر 

  توانايي اجراي مقررات و آئين نامه هاي شغلي      ٨

  در محيط كار توانايي بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كار    ٩
      
      

  

  

 



 ٣

  مرغبسته بند گوشت : ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

توانايي كنترل بهداشت ساختمان و تنظيم تهويـه و نـور در              ١

  كارگاه بسته بندي گوشت مرغ 

٢٧  ١٢  ١٥  

آشنايي با مراحل شستشو، تميز كردن و مواد پاك كننده بـراي ديوارهـا،        *  ١-١

  سقف حوضچه ها، ميزهاي كار كف، 

      

آشنايي با روش هاي گندزدايي و مواد گندزدا براي ديوارها، كف، سقف،            *  ١-٢

  حوضچه ها و ميزهاي كار 

      

        آشنايي با تابلوي برق و كاربرد آن در كارگاه بسته بندي   ١-٣

آشنايي با ويژگي هاي ديوار، كف و پنجره هاي سالن بسته بندي گوشـت          ١-٤

  غ  مر

      

آشنايي با دماي محيط كار با درجه حرارت،مفهوم درجه حرارت و وسـايل               ١-٥

  اندازه گيري دما و كاربرد آن ها 

      

        آشنايي با تأثير درجه حرارت محيط بر كيفيت گوشت*  ١-٦

شناسايي اصول تنظيم درجه حرارت سالن هاي بسته بندي گوشت مرغ با              ١-٧

  وطه توجه به استاندارد هاي مرب

      

شناسايي اصول تنظيم نور در سالن هاي بسته بندي گوشت مرغ با توجـه             ١-٨

  به استانداردهاي مربوطه 

      

شناسايي اصول تنظيم تهويه در سالن هاي بسته بندي گوشـت مـرغ بـا                 ١-٩

  توجه به استانداردهاي مربوطه 

      

          

  

 



 ٤

  بسته بند گوشت مرغ: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٦  ٤  ٢  توانايي دريافت مرغ از كشتارگاه   ٢
آشنايي با وسايل، تجهيزات و شرايط حمل و نقل مـرغ از كـشتارگاه بـه        *  ٢-١

  مكان بسته بندي 

      

شناسايي روش هاي توزين مرغ هاي دريافتي و انتقال بـه واحـد بـسته               *  ٢-٢

  بندي گوشت مرغ 

      

        آشنايي با نحوه ثبت مشخصات و وزن كالا   ٢-٣
        شناسايي اصول توزين و انتقال لاشه ها به واحد بسته بندي گوشت مرغ   ٢-٤

مراحـل بـسته    )  غيـر قابـل محاسـبه      -قابل محاسبه ( آشنايي با ضايعات  *  ٢-٥

  بندي گوشت مرغ 

      

          
          
          

  ٨  ٦  ٢  توانايي تشخيص گوشت مرغ و قطعات آن   ٣
        آشنايي با گوشت مرغ وانواع آن   ٣-١

         نيمچه گوشتي -  
         مرغ مادر -  
         تخم گذار -  
        آشنايي با قطعات گوشت مرغ   ٣-٢
        شناسايي اصول تشخيص گوشت مرغ و قطعات آن   ٣-٣

          

          

          

  

 



 ٥

  بسته بند گوشت مرغ: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 رحش شماره

 جمع عملي نظري

، شستشو و آماده كردن لاشه مـرغ بـراي          توانايي تميزكردن   ٤

  مراحل بعدي 

٢٢  ١٤  ٨  

        آشنايي با انواع حوضچه ها و كاربرد آن ها   ٤-١

         حوضچه هاي نگهداري -  

         حوضچه هاي شستشو -  

        ها آشنايي با مواد افزودني مجاز مورد استفاده حوضچه   ٤-٢

        شناسايي اصول آماده كردن حوضچه با مواد افزودني مجاز   ٤-٣

        ازرسي گوشت سفيد آشنايي با اصول كلي بهداشت و ب*  ٤-٤

        شناسايي اصول آماده كردن لاشه مرغ براي بسته بندي *  ٤-٥

         مرغ با آب معمولي  لاشهيشناسايي اصول شستشو  ٤-٦

        لاشه ها به ظروف متحرك حاوي يخ شناسايي اصول انتقال   ٤-٧

          

          

          

          

          

          

          

          

  

  

 



 ٦

  بسته بند گوشت مرغ: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٢٨  ٢٠  ٨  توانايي قطعه بندي و استخوان گيري از لاشه مرغ   ٥
        ه بندي و استخوان گيري لاشه مرغ آشنايي با اهداف قطع  ٥-١

        آشنايي با وسايل قطعه بندي و استخوان گيري لاشه ها   ٥-٢

        شناسايي اصول جداكردن ران از لگن و جداكردن ساق از ران   ٥-٣

        شناسايي اصول پاك كردن سنگدان و جگر   ٥-٤

        شناسايي اصول جداكردن گوشت بال ها   ٥-٥

        ول جداكردن گوشت سينه شناسايي اص  ٥-٦

        شناسايي اصول جداكردن گوشت فيله   ٥-٧

        لات كعب ران شناسايي اصول جداكردن عض  ٥-٨

        ول جداكردن عضلات ساق صشناسايي ا  ٥-٩

        شناسايي اصول شستشوي قطعات جداشده با آب معمولي   ٥-١٠

          مرغان مورد استفاده در صنعت شناسايي اصول استخوان گيري*  ٥-١١

        شناسايي اصول قراردادن قطعات در سبدها و انتقال به سردخانه   ٥-١٢

        شناسايي اصول چرخ كردن گوشت مرغ   ٥-١٣

آشنايي با دماي مورد نياز داخل سردخانه براي نگهداري در مـدت زمـان                ٥-١٤

  هاي مختلف 

      

        هداري انواع ضايعات لاشه مرغ شناسايي اصول جمع آوري و نگ  ٥-١٥

          

          

          

          

          

  

 



 ٧

  بسته بند گوشت مرغ: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ١٤  ١٠  ٤  توانايي بسته بندي قطعات گوشت مرغ   ٦
        سته بندي بآشنايي با مفهوم   ٦-١
        ته بندي اوليه و ثانويه و ويژگي هاي آن ها آشنايي با مواد بس  ٦-٢

         سلوفان -  
         پلي اتيلن -  
         نايلون -  
        آشنايي با روش هاي بسته بندي گوشت مرغ *  ٦-٣

         بسته بندي تحت شرايط عادي -  
         بسته بندي تحت شرايط خلاء -  
  Modi  fied  Atmosphere Pakage بسته بنـدي تحـت شـرايط    -  

MAP  
      

        آشنايي با محصولات بسته بندي گوشت مرغ   ٦-٤
شناسايي اصول چيـدن قطعـات مـرغ در ظـروف بـسته بنـدي بـا وزن                  *  ٦-٥

  مشخص 
      

        شناسايي اصول كشيدن سلفون بر روي بسته ها *  ٦-٦
        شناسايي اصول بسته بندي گوشت مرغ در ساير بسته بندي ها *  ٦-٧

        رچسب و مندرج در آن آشنايي با ب*  ٦-٨

        آشنايي با باركد *  ٦-٩

        شناسايي اصول برچسب زدن بسته ها   ٦-١٠

        آشنايي با باركد برچسب و مشخصات مندرج در آن *  ٦-١١

         تاريخ توليد و انقضاء -  

         سري ساخت -  

         نوع محصول -  

  

 



 ٨

  بسته بند گوشت مرغ: ام شغلن
 رسي اهداف و ريزبرنامه د

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

         وزن محصول -  

         نان شركت توليد كننده -  

         شرايط نگهداري و حمل و نقل -  

          

          

          
توانايي تشخيص شرايط و نحوه ارسـال مـرغ هـاي بـسته               ٧

  بندي شده به واحدهاي ديگر 

٤  ٢  ٢  

        اه مدت و بلند مدت آشنايي با شرايط نگهداري كوت  ٧-١

         درجه سانتي گرادي ٠-٢شناسايي اصول انتقال بسته ها به سردخانه   ٧-٢

        شناسايي اصول تهيه گزارش مرغ هاي دريافتي و استحصال   ٧-٣

          

          

          

  ١  -  ١   مقررات و آئين نامه هاي شغلي يتوانايي اجرا*  ٨

      اي شغلي تنظيم شده توسط مراجع ذيربط آشنايي با مقررات و آئين نامه ه  ٨-١

          

          

          

  

 



 ٩

  بسته بند گوشت مرغ: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

 توانايي بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كـار در محـيط          *  ٩

  كار

١٠  ٢  ٨  

        آشنايي با وسايل حفاظت فردي   ٩-١
        شنايي با بيماريهاي ناشي از شغل و شيوه پيشگيري از آن آ  ٩-٢
        آشنايي با علل بروز حوادث شغلي و شيوه پيشگيري از آن   ٩-٣
        آشنايي با جعبه كمكهاي اوليه   ٩-٤
        شناسايي اصول انجام كمكهاي اوليه   ٩-٥
        آشنايي با ايمني و بهداشت فردي   ٩-٦
ي مسري و طرق سرايت و علائم آن و طريقه آشنايي با بيماريها  ٩-٧

  پيشگيري از آن 

      

       آشنايي با ايمني و بهداشت كاري در ارتباط با بسته بندي و آلودگي هاي ثانويه   ٩-٨
        تشخيص آب سالم شناسايي اصول   ٩-٩
        شناسايي اصول جمع آوري و بازيافت و دفع صحيح زباله   ٩-١٠
        پساب شناسايي دفع صحيح   ٩-١١
        آشنايي با پاك كننده ها و سترون كننده ها   ٩-١٢
         عوامل موثر در كارآشنايي با  ٩-١٣
        شناسايي اصول فيزيكي محيط كار  ٩-١٤
        شناسايي عوامل شيميايي محيط كار  ٩-١٥
        شناسايي عوامل بيولوژيكي محيط كار  ٩-١٦
نور، رطوبت نسبي و مسايل بهداشتي       تأثير درجه حرارت تهويه،      آشنايي با   ٩-١٧

 بر كيفيت كار و فعاليت 

      

       GHP  (Good Health practice) اصول بهداشت محيطيآشنايي با  ٩-١٨
  

  

 



 ١٣

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

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

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

 - -   نفر٨يك عدد براي هر   استيل يا پلاستيكي  ظروف نگهداري و انتقال  ١

٢  
سبدهاي شستشو و 

  آبگيري
 - -   نفر٨يك عدد براي هر   ل يا پلاستيكياستي

 - -  يك عدد براي هر كارگاه   درجه سانتيگراد٤-٦  سردخانه  ٣

متناسب با ٢×M٢  تهويه محيط  ٤

  مساحت واحد توليد
 - -  يك عدد براي هر كارگاه

 - -  يك عدد براي هر كارگاه  ١×M١  حوضچه ضد عفوني  ٥

 - -  يك عدد براي هر كارگاه  فلزي  قلاب  ٦

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

 - -  يك عدد براي هر كارگاه سري كامل تجهيزات  جعبه كمكهاي اوليه  ٨

 - -  يك عدد براي هر كارگاه   كيلويي پودر خشك١٢  كپسول آتش نشاني  ٩

  
  
  
  
  
  

  )٨براساس كاربرگ شماره ( رشتهابزارليست * 

عمر مفيد و   )نفر(تعداد كاربر استاندارد  يمشخصات فن  )واحد١(ابزار  رديف
  ملاحظات  استاندارد

 - -  يك عدد براي هر نفر  استيل  كارد   ١

 - -  يك عدد براي هر نفر  استيل  ساتور   ٢

 - -  يك عدد براي هر كارگاه  معمولي  چاقو تيزكن   ٣

  
  
  
  

  

 



 ١٤

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

  ملاحظات  )نفر(تعداد كاربر استاندارد  مشخصات  مواد مصرفي  رديف

 -   كيلوگرم براي هر كارگاه١٠٠  مرغ تازه   گوشت مرغ  ١

  ظروف بسته بندي  ٢
ــتاندارد   ــابق اسـ مطـ

   پلاستيكي-بهداشتي
 -  يك بسته براي هر كارگاه 

  سليفون  ٣
ــتاندارد   ــابق اسـ مطـ

  بهداشتي
 -   براي هر كارگاهيك رول

پاك كننده چربي و مورد   مواد شوينده ابزار  ٤

  تأييد وزارت بهداشت 
 -  يك بسته براي هر كارگاه 

پاك كننده چربي و مورد   مواد شوينده محيط  ٥

  تأييد وزارت بهداشت 
 -  يك بسته براي هر كارگاه 

 -   ليتر براي هر كارگاه ٤٠٠٠  شيرين خوراكي  آب  ٦

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                         ) ٩شماره براساس كاربرگ ( منابع و نرم افزارهاي آموزشيفهرست * 
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