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  تعاريف : 
  استاندارد شغلي : 

مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كار را گويند در بعضي از موارد استاندارد حرفـه  
  اي نيز گفته مي شود .

  استاندارد آموزش : 
  ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل .  نقشه
  ك شغل :  نام ي

  مي شود .  اطلاقبه مجموعه اي از وظايف و توانمندي هاي خاص كه از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود 
  شرح شغلي : 

بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگـر در يـك حـوزه    
  ط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل . شغلي ، مسئوليت ها ، شراي

  :  آموزشطول دوره 
  حداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به اهداف يك استاندارد آموزشي .  

  ويژگي كارآموز ورودي : 
  حداقل شايستگي ها و توانايي هايي كه از يك كارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود . 

  بي : ارزشيا
كتبـي  ، عملـي  بخش  ه، كه شامل سك شايستگي بدست آمده است يا خير فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه ي

  عملي و اخلاق حرفه اي خواهد بود .  
  صلاحيت حرفه اي مربيان : 

  حداقل توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود .
  ايستگي : ش

  توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط گوناگون به طور موثر و كارا برابر استاندارد . 
  دانش : 

سيدن به يك شايستگي يا توانـايي . كـه مـي توانـد     حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي ر
  ، تكنولوژي و زبان فني باشد . سي ) ، زيست شنا، شيمي ، فيزيك شامل علوم پايه ( رياضي 

  مهارت : 
  معمولاً به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود . حداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن به يك توانمندي يا شايستگي . 

  نگرش : 
خلاق حرفه اي است و شامل مهارت هاي غير فني وامجموعه اي از رفتارهاي عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز 

   مي باشد . 
  ايمني : 

  مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي شود .
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  نام شغل : 
  فرآوري كننده پرورش قارچ خوراكي 

  1شغل شرح
قبيل طبق اصول ، كه وظايف از فرآوري كننده قارچ خوراكي شغلي است از حوزه صنايع غذايي مي باشد

نگهداري به روشهاي مختلف از قبيل خشك كردن ترشي، شور، انجماد قارچ خوراكي تازه اضافه بر مصرف 
انه بازار را تبديل مي كند كه ابتدا قارچها با كيفيتهاي مناسب براي هر يك از صنايع تبديلي را جداسازي روز

ا مراكز نوزيع مواد غذايي مورد استفاده قرار مي مي كند و محصول فرآوري شده توليد كننده مختلف غذايي ي
گيرد و آوري كننده قارچ خوراكي با فروشنده مواد غذايي و توليد كننده كالباس و سويس و توليد سوپهاي 

 آماده در ارتباط شغلي مي باشند.

    ورودي ويژگي هاي كارآموز
  ديپلم ميزان تحصيلات : حداقل 
  امل جسمي سلامت ك:  توانايي جسميحداقل 

  ندارد  : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
   موزشآدوره  طول
  ساعت     56   :                   آموزش   دوره  طول

  ساعت     20   :                 ـ زمان آموزش نظري
  ساعت      36  :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت       -    :                                زيروكارـ 
   ساعت      -    :                             ـ زمان پروژه

 

   شيوه ارزشيابي
  %75آزمون عملي : 
 %25آزمون تئوري: 

   صلاحيت هاي حرفه اي مربيان
  سال سابقه كار مرتبط  2ليسانس صنايع غذايي، تغذيه با 

  

  

                                                 
١. Job Description  
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                              2استاندارد شغل
  شغلي  3يشايستگي ها -

 هاتوانايي رديف

  توانايي برنامه ريزي جهت انواع فرآوري  1

  توانايي نظارت بر شستشو، ضدعفوني و آماده سازي  2

  توانايي نظارت بر انجام اسلايس (ورقه كردن) قارچ خوراكي  3

  توانايي نظارت بر انجام عمليات بلنچينگ  4

  ي شور و ترشيتوانايي نظارت بر فرآور  5

  توانايي نظارت بر انجام عمليات انجماد سريع  6

  توانايي نظارت بر انجام خشك كردن و آسياب كردن   7

  جايي توانايي نگهداري فرآورده ها طبق اصول صحيح ضمن مراحل انبار و جابه  8

9    

10    

11    

12    

  

  

  

  

                                                 
٢. Occupational  Standard      
٣ Competency 
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  :  ييعنوان توانا
  توانايي برنامه ريزي جهت انواع فرآوري

 زمان آموزش 

  
 جمععملي نظري

6 6 12 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

، ابزار ،تجهيزات
  مصرفي  مواد

  دانش :  
  انواع فرآوري   -
  اصول مقدماتي برنامه ريزي توليد   -
  اصول مقدماتي بهره وري -
  دفع ضايعات واحد توليدي نكات -

  
5/1  
  
5/1  
5/1  
  
5/1  

      

 مهارت :
  انتخاب پرسنل  -
  آموزش پرسنل -
  برنامه ريزي توليد بر اساس پرسنل و شفيت كاري بر اساس حجم توليد -
  برنامه ريزي دفع ضايعات طبق اصول صحيح -

    
1  
1  
  
3  
  
1  

  

  نگرش : 
  دقت در برنامه ريزي با در نظر گرفتن بهره وري -

      

  :  و بهداشتايمني
  استفاده از سيستم تهويه مناسب

  مناسب راستفاده از لباس كا

      

  توجهات زيست محيطي : 
  دفع ضايعات طبق اصول صحيح-
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

  :  عنوان توانايي
  توانايي شستشو، ضدعفوني و آماده سازي 

 زمان آموزش

  
 جمععملي نظري

1 3 4 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

، ابزار ،تجهيزات
  مصرفي  مواد

  دانش :  
  ويژگيهاي انواع مواد پاك كننده و ضدعفوني كننده   -
  دانستن روشهاي شستشوي قارچ -
  دانستن هدف از كاربرد مواد پاك كننده و ضدعفوني كننده مختلف  -
  
  

  
  
  

5/0  
  

5/0  

  مواد پاك كننده     
  آب شرب

  ديگ استيل

  مهارت :
  كاربرد مواد پاك كننده و ضدعفوني كننده  -
  شستشوي قارچ خوراكي طبق اصول صحيح قبل و بعد از ضدعفوني   -

    
1  

  
2  

  

  نگرش :
  دقت در انتخاب مواد مناسب براي پاك كردن و ضدعفوني كردن  -
  ده دقت در كابرد محلول مواد ضدعفوني كنن-
  دقت در شستشوي مواد ضدعفوني كننده  -

      

 ايمني :
  ، عينك، چكمه پوشيدن لباس كار، كلاه، ماسك و دستكش -
   مجاز از مواد پاك كننده و مصرف كننده بكارگيري  -

      

  توجهات زيست محيطي : 
  طبق اصول صحيح  ضايعات و پسابدفع  -
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

  :  عنوان توانايي
  توانايي انجام اسلايس قارچ خوراكي 

 زمان آموزش

  
 جمععملي نظري

1 2 3 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

، ابزار ،تجهيزات
  مصرفي  مواد

  دانش :  
  كردن)ويژگيهاي قارچ خوراكي مناسب براي اسلايس (ورقه ورقه  -
-   
  

  
  

1  

  دستگاه اسلايد    

  مهارت :
  تنظيم اسلايد (دستگاه ورقه كن) با توجه به هدف از تهيه اسلايس -
  نظارت بر تهيه اسلايس با دستگاه اسلايد   -
  نظارت بر بسته بندي محصول توليد شده   -

    
1  
1  

  

  نگرش : 
  كنترل رعايت بهداشتي حين فرآيند   -

      

 ايمني :
  ات ايمني هنگام كار با دستگاه اسلايسرعايت نك -
  پوشيدن لباس كار مخصوص كلاه دستكش ماسك  -

      

  توجهات زيست محيطي : 
  دفع صحيح ضايعات-
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

  :  عنوان توانايي
  توانايي نظارت بر انجام عمليات بلنچينگ

 زمان آموزش

  
 جمععملي نظري

2 6 8 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

، ابزار ،تجهيزات
  مصرفي  مواد

  دانش :  
  بلنچينگاز هدف  -
    بلنچينگ با روشهاي مختلفداشتن اصول صحيح عمليات  -
  

  
1  

  
1  

  ديگ جوش    
  ديگ بخار

  ظروف استيل
 بشكه هاي پلاستيكي

  اسيد
  نمك

  مهارت : 
  بلنچينگب جهت انتخاب قارچ مناس -
  بلنچينگانتخاب روش مناسب براي  -
  آنزيم بري كردن قارچ خوراكي -
  تهيه محلول براي نگهداري قارچ خوراكي -

  
1  

  
1  
2  

  
2  

    

  نگرش :
  كنترل رعايت اصول بهداشتي حين توليد   -

      

  ايمني :  
  پوشيدن لباس كار مخصوص ماسك كلاه. دستكش -
  ارگاهوجود كپسول آتش نشاني در ك -

      

 توجهات زيست محيطي : 
  اب طبق اصول صحيحپسدفع  -
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

  :  عنوان توانايي
  توانايي نظارت بر فرآوري ترشي يا شور 

 زمان آموزش

  
 جمععملي نظري

3 6 9 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

، ابزار ،زاتتجهي
  مصرفي  مواد

  دانش :  
  هدف از تهيه شور و يا ترشي قارچ خوراكي   -
  اصول عمل آوري و انواع آن   -
  افزودنيهاي مجاز مورد استفاده در ترشي يا شور  -

  
1  

  
1  
1  

  آب شرب    
  اسيد
  نمك

 بشكه هاي پلاستيكي 

  مهارت :
  تهيه شور قارچ خوراكي -
  تهيه ترشي قارچ خوراكي  -
  سته بندي محصول آماده ب -
-  

  
  

  

  
2  
2  
2  

  

  نگرش : 
  دقت در مراحل كار  -
  استفاده از افزودنيهاي مجاز در ميزان مجاز-

      

 ايمني :
  پوشيدن لباس كار، كلاه، چكمه، دستكش، ماسك  -

      

  توجهات زيست محيطي : 
  دفع سپاب طبق اصول صحيح -
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  استاندارد آموزش 
  وزشي ي تحليل آم برگه -

  :  عنوان توانايي
  توانايي نضارت بر انجام عمليات انجماد سريع 

 زمان آموزش

  
 جمععملي نظري

1 1 2 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

، ابزار ،تجهيزات
  مصرفي  مواد

  دانش :  
  هدف از انجماد سريع   -
  جماد  ويژگيهاي قارچ خوراكي قبل و بعد از ان -
-   
-   

  
5/0  
  

5/0  

  سيستم سرمايشي    
  پلاستيك بندي
بنــدي  دســتگاه بســته

  خلاء

  مهارت :
  نظارت بر بسته بندي محصول جهت انجماد   -
  نظارت بر تامين سرعت عمل كافي در محله انجماد   -
-   
-  

    
  

1  

  

  نگرش : 
  كنترل سرعت عمل و رعايت اصول بهداشتي و ايمني حين توليد   -
-  

      

 مني :اي
  پوشيدن لباس كار ،كلاه، دستكش، ماسك -

      

  توجهات زيست محيطي : 
  كنترل عملكرد صحيح سيستم سرمايشي  -
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

  :  عنوان توانايي
  توانايي نظارت بر انجام عمليات خشك كردن آسياب كردن 

 زمان آموزش

  
 جمععملي نظري

3 6 9 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

، ابزار ،تجهيزات
  مصرفي  مواد

  دانش :  
  هدف از خشك كردن قارچ خوراكي -
  اصول صحيح خشك كردن قارج خوراكي  -
-   
-   

  
  

5/1  
  

5/1  

خشــك كــن ظــروف     
  استيل

 پلاستيك بسته بندي  

  مهارت :
  بق اصول صحيح نظارت بر خشك كردن قارچ خوراكي ط -
  نظارت بر آسياب كردن قارچ خوراكي با آسياب  -
  نضارت حبر بسته بندي محصول توليد شده   -
-  

    
3  

  
3  

  

  نگرش : 
   كنترل رعايت اصول بهداشتي حين فرآيند توليد   -
-  

      

 ايمني :
  استفاده از لباس كار، دستكش، كلاه، ماسك  -

      

  توجهات زيست محيطي : 
-  

      

  

 



 12

  ستاندارد آموزش ا
  ي تحليل آموزشي  برگه -

  :  عنوان توانايي
توانايي نگهداري فرآورده ها طبق اصول صحيح ضمن مراحل 

  انبار و جا به جايي 

 زمان آموزش

  
 جمععملي نظري

3 6 9 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

، ابزار ،تجهيزات
  مصرفي  مواد

  دانش :  
اصول صحيح نگهداري قارچهاي فرآوري شـده (منجمـد، خشـك شـده،      -

  پودر شده، بليچ شده)
-   
-   
-   

  انبار سرد و خشك      
  انبار زير صفر 

   ترولي

  مهارت :
  كار با ابزار و تجهيزات حمل و نقل و جا به جايي  -
  تنظيم شرايط محيطي (دما، رطوبت) با تاسيسات مربوطه  -
  ي با ابزار اندازه گيري دما و رطوبتكنترل شرايط محيط -
-  

  
2  

  
2  

  
1  

    

  نگرش : 
  دقت در كنترل و تنظيم -
  كنترل رعايت اصول بهداشتي  -

      

 ايمني :
  پوشيدن لباس كار ،كلاه، دستكش، ماسك -

      

  توجهات زيست محيطي : 
-  
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    برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار  -

     د تعدا مشخصات فني رديف

    بسته 1 مواد پاك كننده  1

    لوله كشي  آب شرب  2

    2 ديگ استيل  3

    1 دستگاه اسلايد  4

    1 ديگ جوش  5

    1 ديگ بخار  6

    5 ظروف استيل  7

    5 بشكه هاي پلاستيكي  8

    ا بسته  اسيد  9

 1  نمك  10
  كارتون

  

    1 سيستم سرمايش  11

 1 پلاستيك بسته بندي  12
  كارتون

  

    1  بسته بندي خلاءدستگاه   13

    1  خشك كن  14

    1  انبار سرد و خشك  15

    1  انبار زير صفر   16

    2  ترولي  17
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 منابع و نرم افزار هاي آموزشي  -

 شرح رديف
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