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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي   : نظارت بر تدوين محتوا و تصويب
  7-1/1/11/76  : شناسايي شغلملي شماره 

   1/4/1388  : شروع اعتبار
  1/4/1389  : پايان اعتبار

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  : آدرس 
   259، شماره ، سازمان آموزش فني و حرفه اي كشور  2ه ، ساختمان شمار ، نبش نصرت   ، خيابان خوش شمالي خيابان آزادي –تهران 
   66569900              تلفن                     66944117       نگاردور

  :صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  
 

 :راي تدوين استاندارد شغل و آموزشحوزه هاي حرفه اي و تخصصي همكار ب
   اداره كل آموزش فني و حرفه اي استان آذربايجان شرقي 

  
 

  : فرآيند اصلاح و بازنگري 
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  گان استاندارد شغلتهيه كنند
  مرتبط يي تجرب سابقه  رشته تحصيلي  مدرك  نام و نام خانوادگي  رديف

   سال 4  غذاييمهندسي صنايع ليسانس پريسا جعفريان  1

   سال 5 مهندسي صنايع غذايي ليسانس آيلا آيراملو  2

3       
4       
5       
6       
7       
8       
9       
10       

  گان استاندارد آموزشتهيه كنند
  مرتبط ي تجربي سابقه  رشته تحصيلي  مدرك  نام و نام خانوادگي  رديف

   سال 40 صنايع غذاييمهندسي  فوق ليسانس رسول پايان  1

   سال 15 علوم تغذيه فوق ليسانس علي ظفري   2

   سال 11 علوم تغذيه ليسانس پريسا رستمي  3

4       
5       
6       
7       
8       
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 :تعاريف
   : استاندارد شغل

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

  . د در استاندارد شغل ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجو نقشه
  :  نام يك شغل 

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

ه شـغلي ، مـسئوليت هـا ،      بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حـوز                         
  . شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل 

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

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

  : ارزشيابي 
كتبي عملي و اخلاق حرفـه اي    ،  عملي   بخش   ه، كه شامل س   فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير                 

  . خواهد بود 
  : صلاحيت حرفه اي مربيان 

  .ستاندارد انتظار مي رود حداقل توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش ا
  : شايستگي 

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

،  رياضي( كه مي تواند شامل علوم پايه       . هني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي          از معلومات نظري و توانمندي هاي ذ      حداقل مجموعه اي    
  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد ) ، زيست شناسي ، شيمي فيزيك 

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

  : نگرش 
  .   شامل مهارت هاي غير فني واخلاق حرفه اي مي باشد مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و

  : ايمني 
  .مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي شود 

  :توجهات زيست محيطي 
 .ين آسيب به محيط زيست وارد گرددملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمتر
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  كارور خميرگير كيك و بيسكوييت: نام شغل 
  1شغل شرح

، ، تهيه مواد اوليه ايي است كه در آن معيارهاي انتخاب مواد اوليه يت شغلي در صنايع غذكارور خميرگير كيك و بيسكوئ
، فردار  ، انتقال خمير به واحدهاي بعدي انجام مي شود و با مشاغلي نظير انباردار، تهيه انواع خمير آماده سازي مواد اوليه 

  .، مسئول شكل دهي به خمير در ارتباط مي باشد ، تكنسين هاي خط توليد يت ئبيسكو

    ورودي ويژگي هاي كارآموز
  )با اولويت گرايش هاي صنايع غذايي ( ديپلم مرتبط : ميزان تحصيلات حداقل 
  سلامت كامل :  توانايي جسميحداقل 

  ندارد  : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

   موزشآ دوره طول
  ساعت    84     :                 آموزش    دوره طول

  ساعت     30   :                ريـ زمان آموزش نظ
  ساعت    54   :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت      -   :                                 زيروكارـ 
  ساعت      -   :                             ـ زمان پروژه

   شيوه ارزشيابي
   % 70: آزمون عملي 

   %20: آزمون كتبي عملي 
  %10: اخلاق حرفه اي 

   صلاحيت هاي حرفه اي مربيان
   ليسانس صنايع غذايي همراه با سابقه كار مفيد

  

                                                 
1. Job Description  
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                              2استاندارد شغل
    شغلي3يشايستگي ها -

  ها توانايي رديف

  توانايي انتخاب مواد اوليه   1

  توانايي تهيه و نگهداري مواد اوليه   2

  توانايي آماده سازي مواد اوليه   3

  توانايي تهيه انواع خمير   4

  توانايي تهيه انواع كرم و مغزي  5

  توانايي انتقال و تزريق خمير   6

  توانايي سرويس و نگهداري ميكسر  7

8    

9    

10    

11    

12    

  

                                                 
2. Occupational  Standard      
3 Competency 
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
  مواد اوليه توانايي انتخاب 

6 9 15 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد  ابزار، تجهيزات
   و منابع آموزشيمصرفي

  : دانش 
  انواع مواد اوليه بيسكوييت و كيك  -
   ويژگي هاي كيفي مواد اوليه بيسكوييت و كيك -
-  
-  
-  

  
2  
4  

    

  : ت مهار
   راهكارهاي سنجش ويژگي هاي فيزيكي و رئولوژيكي آرد -
  و بكينگ پودر ، نمك  راهكارهاي سنجش ويژگي هاي شكر -
-  
-  
-  

    
6  
3  

  

  : نگرش 
   دقت در انجام آزمون هاي سنجش ويژگي ها-
-  

  : ايمني 
-  

  : توجهات زيست محيطي 
-  
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : نوان توانايي ع
  توانايي تهيه و نگهداري مواد اوليه

5 11 16 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
  FIFO اصول نگهداري و انبارداري مواد اوليه و -
  مصرف مواد غذايي منطقه فرهنگ و رسوم-

-  

  
4  
1  

    

  : مهارت 
 ريزي خريد  برنامه -

   تشخيص مواداوليه سالم از ناسالم-
   نگهداري مواد اوليه تا موقع مصرف طبق اصول صحيح -
   گوناگون تهيه قند اينورت با روش هاي-

    
2  
3  
4  
2  

  

  

  : نگرش 
 دقت در صرفه اقتصادي هنگام خريد -

  دقت در سلامت مواد اوليه -
  عايت اصول نگهداري مواد اوليه ر-

  : ايمني 
 رعايت اصول ايمني هنگام تهيه قند اينورت-
شده با توجه به ماهيت آن يگيري مواد خريدار  در نظر گرفتن نحوه قرار-

  : حيطي توجهات زيست م
  دفع صحيح ضايعات و پساب -

، يخچـال و فريـزر،       ميز كار 
بندي،   ، قفسه  پنجره،  توري  

ــه ــستم تهوي ــروف  سي ، ظ
  ويژوال لايزر
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي آماده سازي مواد اوليه 

5 4 9 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  آموزشيمصرفي و منابع 

  : دانش 
  اثرات فيزيكي و شيميايي مواد و تداخل مواد اوليه روي همديگر  -
   مكانيسم اثر مواد افزودني روي بيسكوييت و كيك -
-  
-  

  
3  
2  

    

  : مهارت 
   اندازه گيري وزني و حجمي مواد اوليه-
   انتخاب و كاربرد ابزار مناسب در مراحل مختلف كار -
   تهيه قند اينورت-
-  
-  

    
2  
2  

  

  : نگرش 
  اد غذايي  رعايت بهداشت فردي هنگام آماده سازي مو-
   تميز كاري محيط قبل و بعد از انجام كار -

  : ايمني 
   رعايت اصول ايمني هنگام تهيه قند اينورت -
   رعايت نكات ايمني مربوط به كاربرد ابزار -

  : توجهات زيست محيطي 
   دفع صحيح ضايعات و پساب-

ميــز كــار، لبــاس كــار،    
دســتكش، كــلاه و كفــش، 

گيـري،    كاسه، قاشق انـدازه   
ــك ــه ال ــتمال  ، پيمان ، دس
، ظــروف  ، تــرازو اي پارچــه

ــواع ــواع   آرداســتيل ، ان ، ان
، انـواع طعـم      روغن و كـره   

ــده ، خميــر مايــه و  هــا دهن
  تخم مرغ ، پودر بيكينگ
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي تهيه انواع خمير 

2 12 14 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
  ويژگي انواع خمير  -
-  
-  
-  

  
2  

    

  : مهارت 
 (hard dough short dough) تهيه خمير بيسكوييت -

 (sugar butter flour batter) تهيه خميركيك -

   تهيه خمير ويفر-
-  
-  

    
4  
4  
4  

  

  : نگرش 
  رعايت نكات بهداشت فردي هنگام تهيه خمير -
-  

  : ايمني 
   كاربرد حفاظ مناسب براي ميسكر-

  : توجهات زيست محيطي 
   دفع صحيح ضايعات و پساب-

ــسر ــتي،   ميك ــزن دس ، هم
ــه ــايلوني،   كاس ــسه ن ،  كي

،  پنجـره     اي  هدستمال پارچ 
، ميــز كــار،  ، چــاقو ســيمي
،  ، آرد  مـرغ   ، تخـم   نشاسته

،  ، روغــن ، كــره خميرمايــه
ــير ــك و  ش ــرازوي كوچ ، ت

  ، ليسيتين بزرك كيلويي
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي تهيه انواع كرم و مغزي 

4 6 10 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
   انواع كرم ها و مواد مغزي كيك ها -
-  
-  
-  
-  

  
4  

    

  : مهارت 
   تهيه انواع كرم و مواد مغزي -
-  
-  
-  
-  

    
6  

  

  : نگرش 
   دقت در عدم ريزش خمير موقع انتقال-
   سطوح در تماس با خمير مغزيو ، تجهيزات ، ابزار ، محيط رعايت نكات بهداشتي فردي  -

  : ايمني 
-  

  : توجهات زيست محيطي 
   دفع صحيح ضايعات و پساب-

، روغـن مـايع و       مـرغ   تخم
 ، ، بيكنيگ پـودر   ، كره  جامد

ــرم،  ميكــسر مخــصوص ك
  اسانسو ، يا نسار شكر
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  دارد آموزش استان
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي انتقال و تزريق خمير 

4 6 10 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
  انواع پمپ انتقال   -
   روش انتقال و تزريق انواع -
   شناخت واحدهاي تزريق -
   ويژگي انواع ابزار آلات مورد استفاده براي كيك و بيسكوييت-
-  

  
2  

  
2  

    

  : مهارت 
   كاربرد انواع پمپ مناسب بر انتقال و تزريق-
  ريق خميربا توجه به نوع آن  انتقال خمير به واحدهاي بعدي تز-
-  
-  
-  

    
3  
3  

  

  : نگرش 
   اطمينان از كاركرد صحيح انواع تجهيزات انتقال و تزريق -
-  

  : ايمني 
   رعايت نكات ايمني در حين كار با پمپ و ابزار انتقال -

  : توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات و پساب -

سيستم لولـه كـشي      ، پمپ
، گـــاري اســـتيل اســـتيل
  ،كاردك بزرگ چرخدار
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  استاندارد آموزش 
  آموزشي ي تحليل   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي سرويس و نگهداري ميكسر

4 6 10 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
  ) انواع بازو و پره ( ويژگي انواع ميكسر  -
  ل و ابزار سرويس و نگهداري واحد ميكسر ها ويژگي وساي-
-  
-  

  
2  
2  

    

  : مهارت 
   راه اندازي و كار با ميكسر-
   تنظيم ميكسر-
   سرويس و نگهداري ميكسرها -
-  
-  

    
2  
2  
2  

  

  : نگرش 
  ميكسرها اطمينان از كاركرد صحيح -
-  

  : ايمني 
   رعايت نكات ايمني موقع كار با ميكسرها -
   حفاظت ميكسر-

  : توجهات زيست محيطي 
-  

وسايل سرويس و    ، ميكسر
قطعـات يـدكي     ، نگهداري
دســـتورالعمل  ، ميكـــسر

  سرويس و نگهداري
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    برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار -

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

    عدد2  ترازو   1
    عدد1  يخچال   2
    سري2  ظروف استيل در سايزهاي مختلف   3
    متر4  پارچه اي دستمال   4
    بسته1  كيسه پلاستيكي   5
    كيلو25  آرد گندم   6
    كيلو15  شكر  7
     عدد5  تخم مرغ  8
    كيلو5  روغن مايع   9

    كيلو10  ) روغن صاف ( روغن جامد   10
    كيلو1  بكينگ پودر   11
    كيلو5/0  لسيتين  12
    كيلو5/0  پروپيونات سديم   13
    عدد6  پيش بند   14
    عدد6  ماسك  15
    جفت6  دستكش  16
    سري2  قاشق هاي اندازه گيري   17
    كيلو2  شير خشك   18
    گرم500  نمك  19
    كيلو3  شربت اينورت  20
    گرم60  ) ، ليمو ، پرتغال وانيل ( اسانس   21

  
  

  : توجه 
  .  نفر در نظر گرفته شود 15 تجهيزات براي يك كارگاه به ظرفيت -
  .به شود  ابزار به ازاء هر سه نفر محاس-
  . مواد به ازاء يك نفر كارآموز محاسبه شود -
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    برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار -

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

    كيلوگرم1  گليسيرين   22
    كيلوگرم5/0  سوربيتول  23
    كيلوگرم5/0  )مونودي گليسيريد ( ژل كيك   24
    كيلوگرم5/0  كاكائو  25
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        

  
  

  : توجه 
  .  نفر در نظر گرفته شود 15 تجهيزات براي يك كارگاه به ظرفيت -
  . ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود -
  . مواد به ازاء يك نفر كارآموز محاسبه شود -
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 شي   منابع و نرم افزار هاي آموز- 

 شرح رديف

 ندارد 

  
 
  
  
  


