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 )اعضای کارگروه تخصصی تدوین استاندارد آموزشی(  کنندگان استاندارد تدوین

 امضاء  زمینه تخصصی  مدرک تحصیلی  نام و نام خانوادگی  ردیف 

  صنایع غذایی  دکترای تخصصی  خواه ممان مهدی نیک  1

  صنایع غذایی  کارشناسی ارشد  سید رضا صابری  2

  بهداشت مواد غذایی  دکترای تخصصی  زاده سخاوتی سید سعید  3

  صنایع غذایی  دکترای تخصصی  مسعود نجف نجفی  4

  صنایع غذایی  دکترای تخصصی  حسن رشیدی  5

 ای به ترتیب حروف الفبا( صلاحیت حرفه  سنجش و  شایستگی استانداردهای ممیزی و ارزیابی )کارگروه کنندگانبررسی 

 امضاء رشته تخصصی  مدرک تحصیلی  خانوادگی نام و نام   ردیف

  علوم دامی  دکترای تخصصی  حسین پاشازانوسی  1

  مکانیک بیوسیستم  دکترای تخصصی  هادی حسینی  2

  های آبزیان بهداشت و بیماری  دکترای تخصصی  نژاد سهیل علی  3

  علوم دامی  دکترای تخصصی  حسین منافی  4

  آب و هواشناسی  تخصصی دکترای  زوارهمجتبی نساجی  5

 ریزی و نظارت برنامه

 امضاء سمت  مدرک تحصیلی  نام و نام خانوادگی  ردیف

  معاون علمی و فناوری  دکترای تخصصی  سیدکریم موسوی  1

  مدیر مطالعات و ارزشیابی  دکترای تخصصی  احمد صادقی  2

 تایید نهایی 

 امضاء سمت  مدرک تحصیلی  نام و نام خانوادگی 

 دکترای تخصصی  محمدمهدی قاسمی 
 معاون سازمان تات و 

 رئیس موسسه آموزش و ترویج کشاورزی 
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 تعاریف اصطلاحات بکار رفته در این استاندارد

 .باشدو كارا برابر استاندارد مي مؤثر طور بهها و شرايط گوناگون توانايي انجام كار در محيط  شایستگي؛

 م ظور  بههای قراردادی اسننک كه و شنن اسننه  ISCO-2008مشننا      ب دیطبقه  الملليبينای از اعداد برگرفته از سنن د مجموعه کد؛

 .شودسربازان( تعيين مي) فهيوظاستانداردهای شايستگي شغلي برای آموزش كارك ان ش اسايي  

و تکاليف كاری مرتبط با آن در سطح مشخصي از مهارت كه در بازار كار تعريف شده اسک و شا      هايستگيشاای از  مجموعه شغل؛

 .، صلاحيک احراز و كسب درآمد از آن را پيدا خواهد كردهاآنپس از كسب 

برای انجام كار در شغ   يازموردنشنايسنتگي، استاندارد عملکرد و تجهيتات و ابتار   یهامؤلفهنقشنه كاری شنام    استتاندارد شتایستتگي؛

 .باشدمي نظر موردو حرفه 

، ارتباط با مشنا   ديگر در ي  حوزه كارها  ترين ع اصنر ي  شنغ  يا شنايسنتگي از قبي  اايگاه،ای شنام  مه بيانيه  شتح  استتاندارد؛

 .باشدمي  يازن موردو استاندارد عملکرد  یكار يطشراها،  شغلي، مسئوليک

مرحله ي  كار عملي در محيط   ده دهنشنان، وظايف و تکاليف كاری نشنات گرفته و  شنغ مراح  كار از تجتيه و تحلي   محاحل کار؛

 .باشدميو مشاهده    گيریاندازهقاب بوده و   واقعي

اسنتانداردهای مواود در ي  شنغ  را اسنتاندارد عملکرد   بر اسنا برای انجام ي  تکليف كاری  قبولقاب سنطح  استتاندارد ملککحد؛

اسننتانداردهای كاری، ملي و   بر اسننا شننام  انجام كار در محيط واقعي با اسننتفاده از تجهيتات، ابتار و وسنناي    كه  نام دكار مي

 .باشدمي الملليينب
 .ارزش آموزشي هر شايستگي اسک ك  دهيينتع امتبار؛

 باشد. يمملي  3و  2يا سطح  س د ايسکو 2سطح مهارت سطح  ده ده نشان   سطح مهارت؛

  ISCO-2008مهارت خاص مطابق با سن د   در سنطحبرای كار   يازموردنحداق  سنطح آموزش    ده دهنشنان  ؛موردنیازستطح ایستکد  

 .باشدمي
 .باشدمي موردنظردر شغ  برای انجام كار   يازموردنشام  ااتای شايستگي مان د دانش، مهارت و نگرش    شایستگي؛ هایمؤلفه
تواند شنام   های ذه ي لازم برای رسنيدن به ي  شنايسنتگي اسنک كه ميای از معلومات نظری و توانم دیحداق  مجموعه  دانش؛

 .علوم پايه، تک ولوژی و زبان ف ي باشد

های عملي ارااع حداق  هماه گي بين ذهن و اسن  برای رسنيدن به ي  توانم دی يا شنايسنتگي اسنک كه معمولام به مهارت  مهارت؛

 .شودمي

ای و اخلاق حرفه يف   ير  های  اسنک و شنام  مهارت يازموردنای از رفتارهای عاطفي كه برای شنايسنتگي در ي  كار مجموعه نگحش؛

 .باشدمي

 .شودمواردی اسک كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن مواب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي بهداشت؛ ایلني و

 .وارد گردد زيسکيطمحملاحظاتي اسک كه در هر شغ  بايد رعايک شود تا كمترين آسيب به  ؛محیطيزیستتوجهات 

 .شوداسک يا خير، اطلاق مي آمدهدسکبهكه ي  شايستگي آوری شواهد و قضاوت در مورد آنبه فرآي د امع استاندارد ارزشیابي؛

 .باش دمطابق استاندارد عملکرد برای انجام مراح  كاری مي شدهيينتعهای شاخص ملککحد؛ اصکي هایشاخص

های م اسنب اهک برگتاری  مواد مصنرفي، ابتارآلات، تجهيتات و سنازهواحد اارائي اسنک كه با فراه  بودن مکان اجحای آزمون ملکي؛   

 .گيردبرداری قرار ميهای عملي مطابق استاندارد ارزشيابي مورد بهرهآزمون

 .باشدبرای انجام ارزشيابي مي يازموردنها و استانداردهای دستورالعم  های ضحوری و استاندارد؛دستورالعلل 
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 .شوند واقع موردس جش بايد كه باشديممحصول محور  شام  دو نوع فراي د محور ونوع ملککحد؛  

 فرآي د به و  گرددمي  مشخصي محصنول توليد به م جر كه يادگيری  نتايج يا  هاشنايسنتگي  از مراتبي به  دسنتيابي  محور؛  محصنول عملکرد ▪

 .شوديم گفته شود،نمي تواهي چ دان كار

  يادگيری،  نتايج يا  هاشننايسننتگي  از مراتبي به  دسننتيابي فراي د درباره  شننواهد  م دنظام تحلي  و  یآورامع محور؛ به فراي د عملکرد ▪

 .نگردد نيت محصول توليد به م جر اسک ممکن كه گوي دمي  فراي دمحور عملکرد

تواند از مراكت آموزشني و ای در حرفه مورد آزمون برخوردار باشند و ميكسني اسنک كه از صنلاحيک علمي، تجربي، ف ي و حرفه  آزمونگح؛

 .های مختلف بازار اشتغال )ص عک، كشاورزی و خدمات( انتخاب شودبخش

 گيرد:قرار مي مورداستفادهانجام فرآي د ارزشيابي  م ظوربهشام  موارد ذي  اسک كه  ؛ابزارهای ارزشیابي 

  هاىپاسن   و رفتار مورد در  و  شنودم  مطرح شنفاه   صنورتبه سنؤال  گيرد؛م  انجام شنفاه  صنورت به  پاسن  و  پرسنش شتفاهي؛ ستؤا  ▪

افکار  تمركت اسنتدلال، فرم فکری، نظ  بيان، قدرت معلومات،  سن جش براى خوب   وسنيله شنفاه   ارزشنياب   .گرددمي قضناوت شنوندهآزمون

 .اسک مصاحبه نوع  حقيقک در آزمون نوع  اين .اسک

 در مهارت  و  دانش كاربسک  بر دارد يا تأكيد  سازیيهشب يا عملي  هایيکموقع در  هاآموخته  بر كاربرد  عمدتام  ملککحدی؛  کتبي آزمون ▪

 .ك دمي يدتأك عملي هایموقعيک با شدهسازیيهشب يا عملي هایموقعيک

 تركوچ  و  خردتر  كارهايي  به را  فعاليک ي  كه  هاسکويژگي  يا  هافعاليک  ،هاسؤال  نکات، از  فهرستي  ؛(یستلچک)  کنتح   فهحست ▪

 شنک  به و نشنده  فراموش  فعاليک،  ي   اتئيات  از  ي هيچ  شنوي  مطمئن كه اسنک  اين يسنکلچ   از  اسنتفاده  از  هدف  .ك دمي  تقسني 

 .اسک شده انجام يفيکباك و م طقي و درسک ترتيب با و استاندارد

 ينا  شنننغلي هنایتواننايي  همنه ارزينابي  برای  معين  كيفيتي  و  هتي نه بنا  و معين يزمنان  در بنايند  كنه  اسنننک هناييفعنالينک  يرنندهدربرگ  پحوژه؛ ▪

 .گيردمي قرار مدنظر ابتکار و نوآوری ع اصر با و كار واقعي موقعيک سب  مشابه شايستگي

 برای مفيدی  م بع  اسک و خاص مهارت  ي  در  آموز مهارت پيشرفک و رشد  نشانگر  و  توصيفي  ارزشيابي ابتارهای  از مشتاهده؛ آزمون ▪

 .باشدمي بعدی هایداوری و گيریي تصم

 فراي د رشند تا  و اسنک  شنده  یآورامع خاص  زماني  دوره ي   در كه اسنک آموزمهارت توسنط  يدشندهتول مواد  از ایمجموعهکارپوشته؛   ▪

 .ك دنمايان مي مذكور دوره در را آموزمهارت يادگيری

 .مطابق استاندارد شايستگي اسکبرای اارای آموزش  يازن موردحداق  امکانات  تجهیزات، ابزار و مواد مصحفي؛
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 فهحست مطالب 

  
 7 ..................................... يي  ذا ي ليع تبديمسلح حوزه ص ا یروهايفه نيكارك ان وظ يآموزش مهارت یمجموعه استانداردها

 8 ....................................................................................... خش   جاتيو سبت وهيانواع م یب دو بسته  یفرآور

 15 .......................................................................................... يي دارو  اهانيگ یو فرآور ياه ي گ اتيعرق ديتول

 21 ............................................................................................... خرما یها انواع فرآورده یب دو بسته ديتول

 28 .................................................................................... ي عي وره و سركه طبآب  مو،يلآب یب دو بسته ديتول

 34 .......................................................................................... ی ريتخم يلب  یهافرآورده یب دو بسته ديتول

 41 ....................................................................................... ی ريرتخمي   يلب  یهافرآورده یب دو بسته ديتول

 47 .................................................................................................................... ي نان س ت یب دو بسته ديتول
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 مسکح   یحوها ین  فه یکارکنان وظ  يآموزش مهارت  ی مجلومه استانداردها

 یي غذا  يکیتبد  عیحوزه صنا

 جلع سامت مکلي  سامت نظحی  منوان استاندارد  ردیف 

 56 38 18 خشک   جاتی و سبز  وهیانواع م   ی بندو بسته یفحآور 1

 52 36 16 یيدارو  اهانیگ  یو فحآور   ياهیگ  اتیمحق  دیتول 2

 48 32 16 خحما   یهاانواع فحآورده یبندو بسته  دیتول 3

 44 30 14 ي عیغوره و سحکه طبآب  لو، یلآب یبندو بسته  دیتول 4

 54 36 18 تخلیحی   لبني  هایفحآورده  بندیبسته  و  تولید 5

 44 22 12 تخلیحی غیح  لبني  هایفحآورده  بندیبسته  و  تولید 6

 54 34 20 سنتي  نان  بندیبسته  و  تولید 7

 352 228 114 جلع کل

 

 

  



 حوزه صنایع تبدیلی غذایی  مسلح یروهاین فهیکارکنان وظ یآموزمهارت یمجموعه استانداردها

 

 
 
 
 

8 

 

 

 

 

مسکح    یحوهاین  فهیکارکنان وظ یآموز مهارت   یمجلومه استانداردها

 یي غذا يک یتبد  عیحوزه صنا

 

 بندی انواع میوه و سبزیجات خشک فحآوری و بسته  
 

 

 

 

 اهداف رفتاری آموزشي شغل: 

 بتوانند:رود  های رفتاری: در پایان دوره آموزشي از فحاگیحان انتظار ميهدف

 انواع ميوه م اسب برای توليد ميوه خش  و خشکبار را تهيه ك د. -1

 ك د. تهيهخش  را  یسبت ديتول یم اسب برا یسبت انواع  -2

 ب دی انواع سبتی خش  را انجام دهد. فرآوری، توليد و بسته -3

 ب دی انواع ميوه خش  و خشکبار را انجام دهد. فرآوری، توليد و بسته -4

 

 مدت آموزش: 

 ساعک  18 دانشي:

 ساعک 38 مهارت:

 56امع ساعات:

 سطح مهارت: 

  نيمه ماهر
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 751400001  کد: ب دی انواع ميوه و سبتيجات خش و بسته فرآوری منوان استاندارد آموزش شغکي / مهارت:

 

 استانداردشح    ▪

ها  محيط  ب دی انواع ميوه و سبتيجات خش  درو بسته  شغلي فرآوریاين استاندارد شام  دانش، مهارت و نگرش لازم اهک انجام كار  

 باشد. طور مؤثر و كارا بر اسا  استانداردهای محيط كار و مراح  كاری زير مي و شرايط گوناگون به

 محاحل کار  ▪

 سازی، شستشو و ضدعفوني تجهيتات و سالن توليد آماده -1

 انواع ميوه و سبتی، نم ، ادويه و شربک و...(م اسب )سازی مواد اوليه انتخاب و آماده-2

 و آبگيری سبتی و ميوه سورتي گ، شستشو -3

 ی مجاز هايافتودن  وگيری، خرد كردن و افتودن مواد پوسک-4

 ب دی ميوه و سبتی خش  بستهكردن و خش  -5

 

 ارزشیابي تکالیف کاری: 

  شحایط انجام کار  

 كارگاه توليد ميوه و سبتی خش  مکان اجحا: 

  ي اسنتاندارد ملسنازمان  و   ييمواد  ذا  ،اداره نظارت  يو ف   يهای بهداشنتدسنتورالعم های ضتحوری و استتاندارد:  دستتورالعلل

  رانيا

 

 فرآي د محور  محصول محور   نوع ملککحد:

 صلاحیت محبي آموزشي:

 كارش ا  ص ايع  ذايي    :محتبط  تحصیلات( الف

 سال 3 :محتبط کاری تجحبه( ب

   :شغکي ج( گواهینامه استاندارد آموزش  
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 بندی انواع میوه و سبزیجات خشک فحآوری و بستهمهارتي    سحفصل آموزشي استاندارد
 سامت

ابزار 

 تکالیف کاری شغل/ مهارت محاحل کار  ردیف  ارزشیابي

1 

سازی، آماده

شستشو  

ضدمفوني 

تجهیزات و سالن 

 تولید 

 دانش:

  ب دی انواع سبتی و ميوهآش ايي با ابتار و تجهيتات موردنياز توليد و بسته  -

 سانتريفوژی، ريآبگ استي ، نوار نقاله آبگير، تيم وان استي  ضدزنگ،خش  )

بسته  خردكن   كن،خش    کيكاب دستگاه  سبتی،  و  دار،  ميوه  توزين  ب دی 

 ) دستگاه دوخک پلاستي  دستي

های شستشو ك  ده م اسب و روشش اخک انواع مواد شوي ده و ضدعفوني  -

 ضدعفوني تجهيتات و مح  توليد 

2 

آزمون 

شفاهي  

 کتبي

 مهارت:

ب دی  سازی ابتار و تجهيتات سالن توليد و بسته آمادهشستشو، ضدعفوني و    -

استي ، نوار نقاله   ت يم  خش  شام  وان استي  ضدزنگ،  انواع سبتی و ميوه

ميوه و سبتی و دستگاه    خردكن  كن،خش     کيكاب  سانتريفوژی،  ريآبگ  آبگير،

 دارتو زينب د بسته 

انبار  هابخش  شستشو و ضدعفوني  - ی مختلف واحد توليدی )سالن توليد، 

 مواد اوليه، انبار محصول و...( 

6 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 

2 

انتخاب و 

سازی مواد آماده

 اولیه مناسب 

 دانش:

ای  كردن به لحاظ نوع رق  )سبتيجات برگي،  دهانواع سبتی م اسب خش   -

 رسيدگي، رنگ و ظاهر،  ( و های معطرو سبتی

خش   - م اسب  ميوه  خصوصيات  انواع  و  ظاهر،كردن  و  رنگ    ظاهری 

 عطروطع  

ها مجاز برای توليد سبتی و ميوه خش  شام  موارد انواع مواد و افتودني  -

مقدار   و  )كاربرد  مواد  مصرف  رنگ مجاز ، طع دارندهنگهانواع  مجاز،  ده ده 

 خوراكي(

 ب دی م اسب بسته  هيانواع ظروف و مواد اول -

3 

آزمون 

  يشفاه

 يکتب

 مهارت:

تهيه    - و  برگي،  انتخاب  )سبتيجات  رق   نوع  لحاظ  به  م اسب  انواع سبتی 

 ، رسيدگي، رنگ و ظاهر (های معطرای و سبتی ده

خش    - م اسب  ميوه  انواع  تهيه  و  خصوصيات  انتخاب  به  تواه  با  كردن 

 ( با تواه به نوع محصول توليدیعطروطع  رنگ و ظاهر، ) یظاهر

مواد خش  )های مجاز برای توليد سبتی و ميوه تهيه انواع مواد و افتودني -

ها با تواه به نوع  ده ده و رنگ مجاز خوراكي( و كاربرد آن، طع دارندهنگه

 محصول توليدی 

   یب دبسته  هيظروف و مواد اول یسازآمادهانتخاب و -

6 

آزمون 

  يکتب

 ی ملککحد
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 بندی انواع میوه و سبزیجات خشک فحآوری و بستهمهارتي    سحفصل آموزشي استاندارد
 سامت

ابزار 

 تکالیف کاری شغل/ مهارت محاحل کار  ردیف  ارزشیابي

3 

سورتینگ،  

و   شستشو

 آبگیحی سبزی 

 و میوه 

 دانش:

انواع تجهيتات سورتي گ، شستشو و آبگيری انواع ميوه و سبتی و كاربرد    -

 ها آن 

ميوه  سورتي گ، شستشوفرآي د    - و  سبتی  آبگيری  كردن،  شام :    و  پاك 

 ، ضدعفوني ميوه و سبتی و آبگيری شستشو ،ضايعات اداسازی

3 

آزمون 

  يشفاه

 يکتب

 مهارت:

كار با انواع تجهيتات سورتي گ، شستشو و آبگيری انواع ميوه و سبتی و   -

 ها كاربرد آن

پاك كردن،  شام :    و آبگيری سبتی و ميوه  سورتي گ، شستشوانجام فرآي د  -

 هاآن، ضدعفوني ميوه و سبتی و آبگيری شستشو ،ضايعات اداسازی

8 

آزمون 

  يکتب

 ی ملککحد

4 

گیحی،خحد پوست

افزودن کحدن و  

مواد و افزودني 

 مجاز 

 :دانش

 انواع ميوه و سبتی  زني و خرد كردنگيری، برشابتار و تجهيتات پوسک  -

 ای گيری انواع ميوه و سبتيجات  دههای پوسکروش -

انواع ميوه و سبتيجات (  آنتي  بری  )   گيبلانچ  زني، خرد كردن ونحوه برش-

 ای  ده

 ها و موارد كاربرد آن های مجاز رنگها و انواع افتودني -

4 

آزمون 

  يشفاه

 يکتب

 مهارت:

  زني و خرد كردنگيری، برشسازی و كار با ابتار و تجهيتات پوسک آماده  -

 انواع ميوه و سبتی 

 ایگيری انواع ميوه و سبتيجات  دهپوسک -

وبرش  - كردن  خرد  بری  )   گيبلانچ  زني،  و  (  آنتي   ميوه  سبتيجات انواع 

 ای  ده

 های مجاز ها و رنگاستفاده از انواع افتودني -

8 

آزمون 

  يکتب

 ی ملککحد

5 

کحدن و خشک

بندی میوه بسته

 و سبزی خشک 

 دانش:

 كردن ميوه و سبتیانواع تجهيتات خش   -

 كردن انواع ميوه و سبتیخش  هایروش -

 ب دی م اسب بسته  هيظروف و مواد اول  تات،يانواع تجه -

ب دی  های بسته ب دی ميوه و سبتی خش  با استفاده دستگاهمراح  بسته   -

دستي،ماشين) پلاستي   دوخک  و    مهين  های  اتوماتي (  و  اتوماتي  

 يزنرچسب ب

روش   - و  بهداشتي،  اصول  كيفيک  ك ترل  و خواص    فيتي ،های  شيميايي 

 شده ميوه و سبتی خش  رنگ  حسي شام  رطوبک،

6 

آزمون 

  يشفاه

 يکتب
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 بندی انواع میوه و سبزیجات خشک فحآوری و بستهمهارتي    سحفصل آموزشي استاندارد
 سامت

ابزار 

 تکالیف کاری شغل/ مهارت محاحل کار  ردیف  ارزشیابي

 مهارت:

 كن ميوه و سبتیسازی و كار با انواع تجهيتات خش  آماده -

 كردن انواع ميوه و سبتیانجام فرآي د خش  -

 ب دی  بسته  هيظروف و مواد اول تات،يانواع تجه سازی و كار باآماده -

دستگاهبسته- انواع  از  استفاده  با  خش   سبتی  و  ميوه  انواع  های  ب دی 

پلاستي  دستي(،ماشين)  يدستب دی  بسته  و    مهين  های دوخک  اتوماتي  

 زنياتوماتي  و برچسب

و سبتی خش    - ميوه  كيفک  اوليه  برخي  ك ترل  و  بهداشتي  نظر  از  شده 

 شدهخش ی  و سبت  وه يمخواص فيتيکي و حسي شام  درصد رطوبک و رنگ  

10 

آزمون 

  يکتب

 ی ملککحد

 

 نگحش:

 یديمحصول تول ي فيو ك  يارتقا كم-

 ك  ده حقوق مصرف کيرعا  -

 محصول ديدقک در مراح  تول -

 ایلني و بهداشت:

 كار نيرعايک نکات حفاظک و ايم ي ح  -

 كار  طيدر مح ينکات بهداشت کيرعا  -

 محیطي:توجهات زیست 

 یديدفع م اسب پساب و پسماند واحد تول -

 یسازی مصرف آب و انرژبهي ه -

 

 فضای آموزشي 

 مشخصات ف ي  ع وان رديف

 متر مجهت به ص دلي، ويدئوپرژكتور، رايانه و تخته سفيد 25 كلا  1

 

 نياز تجهيتات موردابتار و 

 مشخصات ف ي  ع وان  رديف

 ليتری  200 ضدزنگاستي   تان  شستشو  1

 قاب  شستشو نيمه اتوماتي  دستگاه سورتي گ 2

 كيلوگرمي نيمه اتوماتي   25سطلي   خردكن  سبتی  3

 نيمه اتوماتي   زن يا اک پري تر پرتاب  تاري  4

 نيمه اتوماتي   ب دی توزين داردستگاه بسته 5

 در ساعک كيلوگرم 100نيمه اتواتي   گير پوسک 6
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 نياز تجهيتات موردابتار و 

 مشخصات ف ي  ع وان  رديف

 نيمه اتوماتي   كن كابي تيخش   7

 نيمه اتوماتي   دستگاه تتريق گاز ازت 8

 ليتری  500اتيلن يا استي  ضدزنگ پلي تان  شستشو يا وان 9

 نيمه اتوماتي   نوار استي  آبگير 10

 كيلوگرم در ساعک  100نيمه اتوماتي    ميوهخردكن  11

 استاندارد ميت استي   12

 كيلوگرم در ساعک  100نيمه اتوماتي  ظرفيک  اسلايسر  13

 نيمه اتوماتي   آبگير سانتريفوژی  14

 نيمه اتوماتي   دستگاه دوخک پلاستي  دستي  15

 نيمه اتوماتي   ماشين شري گ 16

 ليتری 100پلاستيکي  بشکه  17

 بل ددستهرويي يا استي   چاقو 18

 رويي يا استي  آبکش 19

 رويي يا استي  سي ي 20

 پلاستيکي تشک 21

 پلاستيکي سبد 22

 

 مواد مصرفي 

 مشخصات ف ي  ع وان  رديف

 سال  و رسيده  ميوه 1

 استاندارد و يخوراك ديگر نم  2

 گريد خوراكي و استاندارد سود سوزآور  3

 گريد خوراكي و استاندارد بي سولفيک سدي  يا سولفيک سدي  4

 گريد خوراكي و استاندارد ليمو اوهر ليمو، آب  5

 ب دی استاندارد بسته  شکر  6

 ب دی استاندارد بسته  دارچين  7

 استاندارد و بهداشتي  بارمصرف ظروف ي  8

 گريد خوراكي و استاندارد پركلرين 9

 ، كلاه ماس ، دستکشروپوش،  لبا  كار  10

  

 اسک. یضرور يكار واقع  طيدر مح ماههي دوره    يگذراندن حداق   ريارتقاء مهارت فراگ یبرا •



 حوزه صنایع تبدیلی غذایی  مسلح یروهاین فهیکارکنان وظ یآموزمهارت یمجموعه استانداردها

 

 
 
 
 

14 

 

 منابع و محتوای آموزشي پیشنهادی:

 .1397ی(، انتشارات آقای كتاب، سبت وه،يم يكردن عملخشکبار به زبان ساده )خش مقصودی، شهرام  -1

 . 1390، انتشارات آنا .جاتيو سبت وهيكردن مهای خش  روشكوثری نسب، مرتضي. -2

 ، نشر عل  كشاورزی ايران. هاها و سبتی ميوه  يكردن ص عتكردن، خش های خش خشکبار: اصول و روش  یآورفنمقصودی، شهرام.    -3
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مسکح    یحوهاین  فهیکارکنان وظ یآموز مهارت   یمجلومه استانداردها

 یي غذا يک یتبد  عیحوزه صنا

 

 تولید محقیات گیاهي و فحآوری گیاهان دارویي 

 

 
 اهداف رفتاری آموزشي شغل:

 بتوانند:رود های رفتاری: در پایان دوره آموزشي از فحاگیحان انتظار مي هدف
 .انواع گياهان دارويي م اسب را تهيه ك د   -1

 . ب دی گياهان دارويي را مت اسب با نوع آن انجام دهدمراح  مختلف فرآوری و بسته  -2

 .ب دی عرقيات گياهي را انجام دهدمراح  مختلف توليد و بسته  -3

 مدت آموزش: 

 ساعک  16    دانشي: 

 ساعک      36    مهارت:

   52امع ساعات: 

 سطح مهارت:

 

 نيمه ماهر   
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 751400002 کد: و فحآوری گیاهان دارویي  گیاهي تولید محقیات  منوان استاندارد آموزش شغکي / مهارت:

 

 استانداردشح    ▪

دارويي در  ب دی گياهان  اين استاندارد شام  دانش، مهارت و نگرش لازم اهک انجام كار توليد عرقيات و فرآوری و بسته

 باشد. طور مؤثر و كارا بر اسا  استانداردهای محيط كار و مراح  كاری زير ميها و شرايط گوناگون بهمحيط

 محاحل کار  ▪

 يي دارو اهان يگانواع  و انتخاب ش اسايي -1

 يي دارو اهانيهای مختلف گقسمک سازیذخيرهو   سازیآماده -2

 ب دی گياهان داروييو بسته كردنخش  -3

 سازی تجهيتات برای توليد عرقيات گياهي آماده-4 

 ب دی اسانس و عرقيات گياهي توليد و بسته -5 

 

 

 ارزشیابي تکالیف کاری: 

 شحایط انجام کار

 و فرآوری گياهان داروييگياهي كارگاه توليد عرقيات مکان اجحا: 

اسنتاندارد  سنازمان  و   ييمواد  ذا  ،اداره نظارت  يو ف   يهای بهداشنتدسنتورالعم   استتاندارد:های ضتحوری و  دستتورالعلل

  رانيا  يمل

 

 فرآي د محور                                            محصول محور                       نوع ملککحد:
 

 صلاحیت محبي آموزشي:  

 گياهان دارويي، ص ايع  ذايي و شيمي كارش ا     :محتبط  تحصیلات( الف

 سال 3 :محتبط کاری تجحبه( ب

   :شغکي ج( گواهینامه استاندارد آموزش  
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 و فحآوری گیاهان دارویي  گیاهي تولید محقیات سحفصل آموزشي استاندارد 
 سامت

ابزار 

 تکالیف کاری شغل/ مهارت محاحل کار  ردیف ارزشیابي 

1 

شناسایي و  

انواع  انتخاب 

 اهانیگ

 یيدارو

 

 دانش:
، نع اع، پونه،  شني)آو  يبرگ   يي دارو  اهاني گ  شام    يي دارو  اهان يگانواع  

  اهان يليمو و...(، گ، وسمه، كرفس، بهيو كاس    رز ماریاسطوخودو ،  
پريشه  يي دارو و  )شيرين  از ي ای  موسدار  گ   ر يبيان،    يي دارو  اهان يو...( 
آش ايي با خواص و موارد مصرف    - ...(يترش، گاوزبان، ختم  یدار )چا گ 

 انواع گياهان دارويي 

2 

آزمون 

  ي شفاه

 ي کتب

 مهارت:
  ديو تول  یفرآور یم اسب براش اسايي و انتخاب انواع گياهان دارويي  -
يي و ش اسايي گياهان دارويي تاري   دارو  اهان يهای گ و اسانس  ات يعرق 

 گذشته 

4 

آزمون 

  ي کتب

 ی ملککحد

2 

 

و   سازیآماده

 سازیذخیحه

های  قسلت

 مختکف  

 اهانیگ

 یيدارو

 دانش:
)    يي دارو  اهان ي های مختلف گقسمکو شستشو    سازی آمادههای  روش-

 (  از ي، ساقه و پ شهي برگ، گ ، ر
 يي دارو اهان يهای مختلف گ قسمکسازی و ذخيره ینگهدار  هایروش-

2 

آزمون 

  ي شفاه

 ي کتب

 مهارت:
)برگ، گ ،    يي دارو  اهان يهای مختلف گ قسمک و شستشو  سازیآماده  -
 (  از ي، ساقه و پ شهير
 يي دارو  اهاني های مختلف گقسمک  ینگهدار سازی وذخيره -

4 

آزمون 

  ي کتب

 ی ملککحد

3 

و    کحدنخشک

بندی  بسته 

 اهانیگ

 یيدارو

   دانش:
  )  ييدارو  اهاني های مختلف گقسمکكردن  ها و تجهيتات خش  روش

 كابي تي، تونلي، خورشيدی، تصعيدی( 
 سازی ها و تجهيتات مختلف خرد كردن، توليد پودر و گرانولروش -
دستگاه  ب دی شام   ب دی ظروف و تجهيتات بستههای بستهانواع روش  -

بسته و  پاكک زن، دستگاه      يدستگاه شر  ،دار تو زينب د  پركن  پ ، 
 بگ زن تيو  (یعمود  ا ي ي  ي )كاب  وميوك

6 

آزمون 

  ي شفاه

 ي کتب

 مهارت:
 دارويي   اهانيگكردن  سازی و كار با تجهيتات خش  آماده-
با  آماده  - كار  و  و  سازی  پودر  توليد  كردن،  خرد  مختلف  تجهيتات 

 سازی گرانول
با  آماده  - كار  و  بستهسازی  شام   تجهيتات  و  ب دی  پركن  دستگاه 

)    وميپ ، پاكک زن، دستگاه وك     يدستگاه شر  ،دار  نيب د توزبسته
 بگ زن تيو  ( یعمود اي  ي  يكاب

12 

آزمون 

  ي کتب

 ی ملککحد
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 و فحآوری گیاهان دارویي  گیاهي تولید محقیات سحفصل آموزشي استاندارد 
 سامت

ابزار 

 تکالیف کاری شغل/ مهارت محاحل کار  ردیف ارزشیابي 

4 

سازی آماده

  یبحا زاتیتجه

 اتیمحق دیتول

 ياهیگ

 دانش:
 يي م اسب برای استخراج عصاره و اسانس دارو  اهانيانواع گ -
برای    ييدارو   اهانيگهای مختلف  سازی قسمکهای آمادهانواع روش  -

 استخراج و استحصال عصاره و اسانس
استحصال و استخراج ژل و عرقيات گياهي    آلاتتجهيتات و ماشين  -

 گيری شام  دستگاه تقطير، انواع تجهيتات گلاب
 سازی ها و تجهيتات پاستوريتاسيون و ذخيرهانواع روش -

4 

آزمون 

  ي شفاه

 ي کتب

 مهارت:
انتخاب- و  برا  ييدارو  اهانيگ  ش اسايي  و    یم اسب  عصاره  استخراج 

 اسانس
مختلف  قسمک  ی سازآماده  - دارويي  های  و    یبراگياهان  استخراج 

 استحصال عصاره و اسانس 
آلات استحصال و استخراج ژل  و ماشين  تات يتجه سازی و كار با آماده -

 گيریگلاب  تاتيانواع تجه ر،يشام  دستگاه تقط   ياهي گ ات ي و عرق 
 سازی و ذخيره ونيتاسيپاستور  تاتيسازی و كار با تجه آماده -

10 

آزمون 

  ي کتب

 ی ملککحد

5 

و   دیتول

بندی  بسته 

اسانس و  

  اتیمحق

 ياهیگ

 دانش:
 ب دیمباني و كاركردهای بسته -
 ب دیبسته هيمواد اول ها و روش -
و    ی ، كا ذ  ي ، پلاستشهي )شم اسب    ب دیانواع ظروف بستهش اخک    -
 بي و معا اي موارد كاربرد، متا( یفلت
  یدستگاه شستشوشام     ي اهيگ   ات يب دی ژل و عرق بسته  تات يتجه  -

 زن برچسب ، انواع دستگاه پركن ،ظروف
 ب دیبسته ي ظروفبهداشت های ف ي واستاندارددستورالعم  و  -

2 

آزمون 

  ي شفاه

 ي کتب

 مهارت:
 ب دی بستهم اسب  هيمواد اول  ش اخک و انتخاب  -
و    ی ، كا ذ  ي ، پلاستشهيب دی م اسب )ش انواع ظروف بستهانتخاب    -
 ( یفلت
شام     ياه يگ   ات ي ب دی ژل و عرق بسته  تات يتجه  سازی و كار با آماده  -

 زن برچسبظروف، انواع دستگاه پركن،  یدستگاه شستشو

6 

آزمون 

  ي کتب

 ی ملککحد

 

 نگحش

 ارتقا كمي و كيفي محصول توليدی -

 ك  ده رعايک حقوق مصرف -

 دقک در مراح  توليد محصول -
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 ایلني و بهداشت 

 كار   حينايم ي حفاظک و رعايک نکات  -

 رعايک نکات بهداشتي در محيط كار  -

 محیطيتوجهات زیست

 دفع م اسب پساب و پسماند واحد توليدی  -

 سازی مصرف آب و انرژیبهي ه -
 

 فضای آموزشي 

 مشخصات ف ي  ع وان رديف

 مجهت به ويدئو پروژكتور و رايانه كلا  1
 

 مورد نياز تجهيتات ابتار و 

 مشخصات ف ي  ع وان رديف

 ليتر 300نيمه اتوماتي  با ظرفيک  گير و اسانس گيردستگاه عرق  1

 استاندارد به ويلرديگ بخار يا  2

 ليتری  1000و  500 سازیتان  ذخيره 3

 كيلوگرم  200كابي تي ظرفيک  كندستگاه خش  4

 گراد بالای صفر دراه سانتي ك  ده و سردخانهخ    ست يس 5

 استاندارد ي وشو و ضدعفوندستگاه شسک 6

 كيلوگرم در ساعک  100نيمه اتوماتي    دستگاه خردكن  7

 كيلوگرم  30چکشي يا سايشي ظرفيک  آسياب  8

 كيلوگرم50نيمه اتوماتي   ظرفيک  كنميکسر يا مخلوط 9

 استي   ميت كار 10

 ای ای يا لولهصفحه  پاستوريتاتور  11

 استاندارد از ا س ضدزنگ ساطور، چاقو، قيچي  12

 گالوانيته ال   13

 پلاستيکي يا استي  های سيمي توری  14

 استي   سبد 15

 ديجيتالي و پرتاب   س جرطوبک  16

17 pH ديجيتالي و پرتاب   متر 
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 مواد مصرفي 

 مشخصات ف ي  ع وان رديف

 تازه و خش   های گياهي مختلفاندام  1

 استاندارد   ده يو شو  ك  دهيمواد ضدعفون 2

 استاندارد  ب دی مواد بسته 3

 استاندارد  يبهداشت  یهاو برچسب   برچسب 4

5 
ها و  ، معرف متر  pHكا ذ    مواد شيميايي آزمايشگاهي

 ک يفيك ترل ك  یهاتسک   یلازم برا  يياي ميش  یهامحلول 
 استاندارد 

 ای پليمری، پارچه  كيسه 6

 ، كلاه ماس ، دستکشروپوش،   لبا  كار  7

  ماژي   8

 

 فراگير طراحي شود.  25امکانات، ابتار، تجهيتات و مواد مصرفي برای اارای ي  دوره با : توجه •

 .محيط كار واقعي ضروری اسکماهه در  برای ارتقاء مهارت فراگير گذراندن حداق  ي  دوره ي  •

 

 منابع و محتوای آموزشي پیشنهادی:

 1401انتشارات آستان قد  رضوی، ، وليد و فرآوری گياهان داروييت ي، رضا.گ يدبيام -

  1401ترويج مطالعه و نشر، سازمان ،توليد و فرآوری گياهان دارويي و معطرعرب صالحي، فاطمه. - مل ، رحي -

 1398نشر زع ،  ،طرز تهيه تقطير عرقيات س تيفرزامي، داوود.  -

 

https://www.gisoom.com/book/11578512/%DA%A9%D8%AA%D8%A7%D8%A8-%D8%B7%D8%B1%D8%B2-%D8%AA%D9%87%DB%8C%D9%87-%D8%AA%D9%82%D8%B7%DB%8C%D8%B1-%D8%B9%D8%B1%D9%82%DB%8C%D8%A7%D8%AA-%D8%B3%D9%86%D8%AA%DB%8C-%D8%A8%D9%87-%D8%B1%D9%88%D8%B4-%D8%A7%D8%A8%D8%AA%D8%AF%D8%A7%DB%8C%DB%8C/
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 مسکح    یحوهاین  فهیکارکنان وظ یآموز مهارت   یمجلومه استانداردها

 یي غذا يک یتبد  عیحوزه صنا

 

 های خحما بندی انواع فحآورده تولید و بسته 

 

 
 

 اهداف رفتاری آموزشي شغل :                                                                       

 رود بتوانند:های رفتاری : در پایان دوره آموزشي از فحاگیحان انتظار مي هدف
 خرما   یب دو بسته  یسازآماده   -1

 خرما   رهيش  یب دو بسته  ديتول  -2

 و حبه خرما   پسيچ  یب دو بسته  ديتول-3

 سركه خرما    یب دو بسته  ديتول-4

 مدت آموزش:     

 ساعک       16دانشي :    

 ساعک       32مهارت :   

 48امع ساعات: 

 سطح مهارت:

          ماهر            نيمه ماهر
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 751400003 کد: های خحمابندی انواع فحآوردهو بسته دیتول   منوان استاندارد آموزش شغکي / مهارت :

 

   استانداردشح    ▪

ها و  در محيطهای خرما  ب دی انواع فرآوردهو بسته  دي تول ،اين استاندارد شام  دانش، مهارت و نگرش لازم اهک انجام كار

 باشد.زير ميطور مؤثر و كارا بر اسا  استانداردهای محيط كار و مراح  كاری  شرايط گوناگون به

 محاحل کار  ▪

 خرما  م اسب ارقام ش اسايي و انتخاب   –  1

 خرماب دی و بستهسازی آماده -2

 ب دی شيره خرماو بسته د يتول -3

 خرما  چيپس و حبهب دی و بسته د يتول -4

 خرما سركهب دی و بسته د يتول -5

 

 ارزشیابي تکالیف کاری: 

 شحایط انجام کار    

 های خرما ب دی انواع فرآوردهو بسته دي تولكارگاه مکان اجحا: 

اسنتاندارد  سنازمان  و   ييمواد  ذا  ،اداره نظارت  يو ف   يهای بهداشنتدسنتورالعم های ضتحوری و استتاندارد:  دستتورالعلل

  رانيا  يمل

 

 فرآي د محور                                            محصول محور                         نوع ملککحد :
 

   صلاحیت محبي آموزشي: 

   يي  ذا عي كارش ا  ص ا :  محتبط  تحصیلات( الف

 سال 3 :محتبط کاری تجحبه( ب

   :ج( گواهینامه استاندارد آموزش شغکي 
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 های خحمابندی انواع فحآوردهو بسته دیتولسحفصل آموزشي استاندارد 
 سامت

ابزار 

 تکالیف کاری شغل/ مهارت محاحل کار  ردیف ارزشیابي 

1 

و انتخاب ارقام  شناسایي 

 خحما مناسب 

 

 دانش:

 م اسب   یخرما ييانواع ارقام خرما و ش اسا -

 آش ايي با آفات انباری ميوه خرما-
2 

آزمون 

  ي شفاه

 ي  کتب

 مهارت:

  ) رق ،   ي خرما م اسب و بهداشت  انواع  ش اسايي و انتخاب   -

   اندازه، شک  ظاهری، رنگ، بافک(

2 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 

2 

بندی  سازی و بستهآماده

 خحما

 

 دانش:

و    عاتيضا  یخرما )اداساز  هيسازی اولهای آمادهروش   -

 شستشو ( 

 خرما   شي پولو   گ يسورت، ب دیدراه -

 گيری  و آب شستشو  تاتيتجه - 

اولو  ظروف  تجهيتات،  انواع    - انواع ب دی  بسته  هيمواد 

 خرما

 سازی خرما های نگهداری و ذخيرهروش -

2 

آزمون 

شفاهي  

 کتبي

 مهارت:

 و شستشو(  عاتيضا  یخرما )اداساز ه يسازی اولآماده -

 خرما   شي و پول  گ يسورت ، ب دیدراه -

 گيری  شستشو و آب تات يبا تجه سازی و كارآماده - 

  ه يظروف و مواد اول  تات،يسازی و كار با انواع تجهآماده  -

 انواع خرما یب دی م اسب برابسته -

 در سردخانه سازی خرما و ذخيره ی نگهدار -

4 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 

3 

  حهیبندی شو بسته دیتول

 خحما

 

 دانش:

 خرما برای توليد شيره ش اخک ارقام م اسب  -

 خرما آبگيری های اداسازی ضايعات، شستشو و روش-

 خرما  و توليد خمير گيری هستهفرآي د  -

  ، یريگخرما شام  عصاره  ره يشو توليد  استخراج  مراح     -

  ون يتاسيو پاستور ظي ،تغل هيتصف 

ب دی م اسب  بسته  ه يظروف و مواد اول  تات، يانواع تجه  - 

 خرما شيره یبرا

 شيره خرما سازی و ذخيره یهای نگهدارروش -

4 

آزمون 

شفاهي  

 کتبي
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 های خحمابندی انواع فحآوردهو بسته دیتولسحفصل آموزشي استاندارد 
 سامت

ابزار 

 تکالیف کاری شغل/ مهارت محاحل کار  ردیف ارزشیابي 

 مهارت:

 انتخاب ارقام م اسب خرما برای توليد شيره  -

 خرماآبگيری اداسازی ضايعات، شستشو و   -

 خرما  و توليد خمير گيری هسته -

  ه، يتصف   ،یريگ خرما شام  عصاره  ره يشو توليد  استخراج  -

  ونيتاسيو پاستور ظيتغل

  ه يظروف و مواد اول  تات،يانواع تجه   سازی و كار با  آماده  -

 خرما  شيره یب دی م اسب برابسته

 شيره خرما سازی  و ذخيره ی نگهدار -

6 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 

4 

   پسیبندی چو بسته دیتول

 و حبه خحما

 

 دانش:

چيپس و    د يتول   یانتخاب ارقام م اسب خرما برانحوه    -

 حبه

، شستشو و آبگيری خرما  عاتيضا   ی های اداسازروش  -

 شستشو 

 و توليد خمير خرما )حبه(  گيری هسته  د يفرآ   -

 سر ياسلا ا يخرما با كاتر فرآي د توليد چيپس   -

 حبه   كردن خش  های روش– 

ب دی م اسب  بسته  ه يظروف و مواد اول  تات، يانواع تجه  - 

 چيپس و حبه خرما  یبرا

 و حبه خرما  پسي سازی چو ذخيره یهای نگهدارروش -

4 

آزمون 

شفاهي  

 کتبي

 مهارت:

 چيپس و حبه  د يتول یانتخاب ارقام م اسب خرما برا  -

 ، شستشو و آبگيری خرما شستشو عاتيضا ی اداساز -

 و توليد خمير خرما )حبه(  گيری هسته  -

 سرياسلا اي خرما با كاتر توليد چيپس  -

 حبه   كردنخش  – 

  ه يظروف و مواد اول  تات،يسازی و كار با  انواع تجه آماده  -

 چيپس و حبه خرما  یب دی م اسب برابسته

 و حبه خرما  پسيسازی چ و ذخيره ی نگهدار -

8 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 
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 های خحمابندی انواع فحآوردهو بسته دیتولسحفصل آموزشي استاندارد 
 سامت

ابزار 

 تکالیف کاری شغل/ مهارت محاحل کار  ردیف ارزشیابي 

5 
بندی سحکه  و بسته دیتول

 خحما

 دانش:
 سركه خرما   ديتول  ینحوه انتخاب ارقام م اسب خرما برا  -
 خرما  و ضدعفوني ، شستشو عاتيضا یهای اداسازروش -
 خرما عصاره   دي گيری و تولهسته  ديفرآ -
 زني، هوادهي، ك ترل دما و اسيديته( )مايهريتخمفرآي د  -
نحوه كشک و تکثير  و    مايه سركه، شرايط نگهداری مايه  -

 مايه سركه 

شفافروش- كردن،  صاف  سال های  و  سازی  سازی 
 حرارتي سركه 

ب دی م اسب  بسته  ه يظروف و مواد اول  تات، يانواع تجه  - 
 سركه خرما  یبرا
 سركه خرما سازی و ذخيره یهای نگهدارروش -

4 

آزمون 

شفاهي  

 کتبي

 مهارت:

 سركه خرما  د يتول یانتخاب ارقام م اسب خرما برا -

 خرما   ي، شستشو و ضدعفونعاتيضا ی اداساز -

 عصاره خرما دي گيری و تولهسته -

انجامآماده  - و    ، يهواده  ، زني)مايهريتخم   ديفرآ  سازی 

 (   ته يدي ك ترل دما و اس

 سركه و پاستوريتاسيون سازی شفاف ، صاف كردن -

  ه يظروف و مواد اول  تات،يسازی و كار با انواع تجهآماده  -

 خرما سركه یب دی م اسب برابسته -

 خرما سركهسازی  و ذخيره ی نگهدار -

12 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 

 

 نگحش

 ی ديمحصول تول  ي ف ي و ك يارتقا كم -

 ك  ده حقوق مصرف کيرعا -

 محصول ديدقک در مراح  تول  -

 ایلني و بهداشت 

 كار   نيرعايک نکات حفاظک و ايم ي ح -

 كار  طي در مح   ينکات بهداشت  کيرعا -

 محیطيتوجهات زیست

 ی ديدفع م اسب پساب و پسماند واحد تول -

 یسازی مصرف آب و انرژ بهي ه -
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 فضای آموزشي 

 مشخصات ف ي  ع وان رديف

 مجهت به ويدئو پروژكتور و رايانه كلا  1
 

 مورد نياز  ابتار و تجهيتات

 مشخصات ف ي  ع وان رديف

 مجهت به نوار نقاله، قاب  شستشو و نيمه اتوماتي  سورتي گ خرماميت  1

 يچرخش یهاآب و بر  یاسپر یهاست  يس مجهت به دستگاه شستشو 2

 كيلوگرم در ساعک   100دم ده هوای گرم ظرفيک    هایفنلي مجهت به  توناز نوع   كن پس از شستشو خش   ست يس 3

 ليتر   500ظرفيک    كلردار(  ايدار  )مث  آب ازن  يضدعفون  یهامحلول   یحاو ي ضدعفون ی هاتان  4

 گرم در ساعک لويك 100نيمه اتوماتي  ظرفيک  دستگاه پوليش 5

 نيمه اتوماتي   زن يا اک پري تر پرتاب  تاري  6

 نيمه اتوماتي   ب د توزين داردستگاه بسته 7

   ياتومات مهين ي حرارت لريس یب دبسته نيماش 8

 كيلو در ساعک  50ظرفيک   ياتومات مهين و خردكن ريرگيدستگاه خم 9

 كيلوگرم  200ظرفيک  وژيفي دستگاه سانتر ا ي  يدروليپر  ه ره يدستگاه استخراج ش 10

 ليتر 500اداره و استي  ظرفيک 2 و پخک:  يحرارت یهامختن  11

 در ساعک  كيلوگرم 100ظرفيک   ياتومات مهين سريدستگاه خردكن و اسلا 12

 در ساعک  كيلوگرم 100 کيظرف  ياتومات مهين ي )حبه كن(دهو فرم  يزندستگاه قالب  13

 ليتری با قابليک ك ترل دما  300مختن  3 مخازن تخمير)فرمانتور (  14

 pHبا قابليک هوادهي و ك ترل دما و   استاتور  15

 نيمه اتوماتي   صافي و فيلتر  16

 ليتر  1000 ضدزنگا س استي   سازی ذخيره مخازن   17

18 pH  پرتاب   متر 

 استاندارد دانسيمتر و شيري ي س ج 19

 ظرف در دقيقه  10تا  5نيمه اتوماتي  با ظرفيک  پركن  20

 نيمه اتوماتي   زنبرچسب  21

 استاندارد آچار آلن  22

 استاندارد چکش 23

 استاندارد سرمته  24

 استاندارد محافظ برق 25

 استاندارد 32تا  8آچار ري گي از نمره  26
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 مواد مصرفي 

 مشخصات ف ي  ع وان رديف

 سال  و رسيده  ميوه خرما 1

2 
  –سركه سفيد    -های مجاز ) نم افتودني 

 و... (  Cاسيدسيتري ، ويتامين  
 استاندارد 

 استاندارد  ييايباكتر  استارترهای  و  يعيطب  یمخمرها  3

 استاندارد  ی شستشو و ضدعفوني هامحلول  4

 استاندارد  و ق د  pH  شيآزما  یهاکيك 5

6 
  اي یاشه ي ش یهایطرب دی )بظروف بسته

 های كا ذی، مقوايي و چ دلايه( ي ، پاكککيپلاست
 استاندارد 

 استاندارد  برچسب  7

 ، كلاه ماس ، دستکشروپوش،   لبا  كار  8

 

 اسک.   یضرور  يكار واقع  طيدر مح  ماههي دوره     يگذراندن حداق     ريارتقاء مهارت فراگ  یبرا  •

 

 منابع و محتوای آموزشي پیشنهادی:

 1400،فانو  دنيا ناشر  ،خرما  ی و نگهدار   یب دبسته   ،یفرآور   عيص ا،   ديفر  االاليالسادات،  افتخار  الدي يشجاع   ،  ماهرخ سادات  الدي يشجاع -

 تالار ترويج  دانش و ف ون كشاورزی خرما و محصولات خرما،  یب د بسته  نينو  یهاروش   .نجمهسلطاني،    –بهمن  پ اهي،    -

 1392ناشر: انديشه عصر،    ،( یخرما )كاشک، داشک، برداشک و فرآور، امين اله. سبتواران  یسالار -فيضي پور، مرضيه    -

 . 1390ی،  دانش و ف ون كشاورز    جيتالار ترو، ، نشريه ترويجي،خرما   یو فرآور   دي بهبود تول  ي، رحي .خادم  -

 

https://www.gisoom.com/search/book/author-660617/پدیدآورنده-ماهرخ-سادات-شجاع-الدینی/
https://www.gisoom.com/search/book/author-421448/پدیدآورنده-افتخار-السادات-شجاع-الدینی/
https://www.gisoom.com/search/book/author-267019/پدیدآورنده-فرید-اجلالی/
https://www.gisoom.com/search/book/nasher-308582/انتشارات-فانوس-دنیا/
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 مسکح    یحوهاین  فهیکارکنان وظ یآموز مهارت   یمجلومه استانداردها

 یي غذا يکی تبد  عیحوزه صنا 

 

 طبیعي  سحکهو   غورهآبلیلو، بندی آب تولید و بسته 

 

 

 اهداف رفتاری آموزشي شغل:

 رود بتوانند:های رفتاری: در پایان دوره آموزشي از فحاگیحان انتظار مي هدف
 ليمو را انجام دهد. ب دی آبتوليد بسته  -1

 را انجام دهد.   ورهآب ب دی  توليد و بسته  -2

 . را انجام دهد  يانواع سركه س ت  یب دو بسته   ديتول -3

 مدت آموزش: 

 ساعک   14   دانشي: 

 ساعک  30     مهارت:

 44امع ساعات: 

 سطح مهارت:

 

 ماهر                  ماهر نيمه 
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 751400004 کد: و سركه طبيعي   ورهآبليمو، آبب دی توليد و بسته منوان استاندارد آموزش شغکي / مهارت:

 

 استانداردشح    ▪

  و سركه طبيعي    ورهآبليمو،  آب  ب دیتوليد و بسته اين استاندارد شام  دانش، مهارت و نگرش لازم اهک انجام كار  
 باشد.استانداردهای محيط كار و مراح  كاری زير ميطور مؤثر و كارا بر اسا  ها و شرايط گوناگون بهدر محيط

 محاحل کار  ▪

  ورهآب ليمو و سازی مواد اوليه توليد سركه،آبتهيه و آماده -1

 ب دی سركه طبيعيتوليد و بسته -2

 ليمو طبيعيب دی آبتوليد و بسته -3

 طبيعي  ورهآبب دی توليد و بسته -4
 

 ارزشیابي تکالیف کاری: 

 شحایط انجام کار  

 و سركه طبيعي    ورهآب ليمو، آب كارگاه توليدمکان اجحا: 

استاندارد  سازمان و   ييمواد  ذا ،اداره نظارت ي و ف  ي های بهداشتدستورالعم های ضحوری و استاندارد: دستورالعلل

   رانيا يمل

 

 فرآي د محور   محصول محور   نوع ملککحد:
 

 صلاحیت محبي آموزشي:  

 يي يا كارش ا  ص ايع تبديلي  ذا عي كارش ا  ص ا  :محتبط  تحصیلات( الف

 سال 3 :محتبط کاری تجحبه( ب

   :ج( گواهینامه استاندارد آموزش شغکي 
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 و سركه طبيعي    ورهآبليمو، آب ب دی توليد و بسته   سحفصل آموزشي استاندارد
 سامت

ابزار 

 تکالیف کاری شغل/ مهارت محاحل کار  ردیف ارزشیابي 

1 

تهیه و 

سازی آماده

مواد اولیه 

لیلو،  تولید آب

   غورهآب

 و سحکه 

 

 دانش:

  ، گ ي ناهم  ،ديدگي آسيب  ،ي آلودگ  ،يدگياز نظر رس  هيانتخاب مواد اول  نحوه  -

  ،  ورهآب   ليمو،آب)  سال   ميوه  هایويژگي  -   زدگيو آفک   يواود مواد خارا

 ميوه رسيدگي  های نشانه -انگور(  سركه

 و سركه طبيعي   ورهآب ليمو، آبمواد اوليه موردنياز برای توليد  -

درصد آب،  )  يعيطبسركه    تهيه  اهک  ميوه م اسب )انگور، سيب(  هایويژگي  -

 ( ميتان مواد ق دی و... 

2 

آزمون 

شفاهي  

 کتبي

 مهارت:

 انتخاب ميوه سال  و اداسازی ضايعات  -

 شستشو و آماده كردن ميوه  -

 سازی مواد اوليهتهيه و آماده -

4 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 

2 

تولید و  

بندی بسته

سحکه طبیعي 

 سیب و انگور

 دانش:
 های توليد سركه سيب و انگور روش -
خرد كردن   سركه شام  شستشو  تهيه  برایسيب و انگور    سازیآماده  مراح   -

 (لتومو تهيه خمير ميوه ) در صورت 
 توليد سركه  ابتار و تجهيتات -
 ( )سيركولاسيون، استاتور فرآي د تخمير اوليه و شرايط توليد سركه -
 های فيلتراسيون و صاف كردن سركه روش -
 فرآي د پاستوريتاسيون با تواه به نوع محصول  -
 سركه ب دی و نگهدارینحوه بسته ب دی م اسب،و تجهيتات بسته   ظروف -

6 

آزمون 

شفاهي  

 کتبي

 مهارت:
 ميوه خرد كردنشستشو و  انتخاب ميوه م اسب، -
اريان   - در  اسيديته  ميتان  ارزيابي  و  تخمير  فرآي د  انجام  و  مخمر  افتودن 

 فرآي د تخمير 
 فيلتراسيون و صاف كردن و پاستوريتاسيون سركه  انجام-
ب دی  بستهسازی و كار با تجهيتات  ب دی و آمادهانتخاب ظروف م اسب بسته-

 سركه 

10 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 

3 

 تولید و

بندی بسته

 غورهآب

 دانش:
 آبدار بودن   و  از نظر ميتان ترشي  گيریآبغوره  برای  م اسب  نحوه انتخاب  وره  -
 ها و نحوه مصرف آن  ورهآبمواد اوليه موردنياز در توليد  -
 آبگيری  وره  ابتار و تجهيتات -
ضدعفوني،     وره  آبگيری  های روش  - و  شستشو  شام   توليد  مراح   و 

دانهخوشه   كردن،خش   كردن  )ادا  فيلتراسيون  عصاره،  استخراج  ، (گيری، 
 اضافه كردن نم ، اوشاندن با تواه به نوع محصول 

 ب دی ب دی م اسب و تجهيتات بسته ظروف بسته  -
  وره آب سازیهای نگهداری و ذخيرهروش -

3 

آزمون 

شفاهي  

 کتبي
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 و سركه طبيعي    ورهآبليمو، آب ب دی توليد و بسته   سحفصل آموزشي استاندارد
 سامت

ابزار 

 تکالیف کاری شغل/ مهارت محاحل کار  ردیف ارزشیابي 

 مهارت:

 آبدار بودن، و از نظر ميتان ترشي گيریآبغوره برای م اسب انتخاب  وره -

و محاسبه ميتان مورداستفاده برای     ورهآبتهيه مواد اوليه موردنياز در توليد    -

  ورهآبتوليد 

 آبگيری  وره سازی و كار با ابتار و تجهيتاتآماده -

 كردن،شام  شستشو و ضدعفوني، خش انجام مراح  توليد    و   وره  آبگيری  -

، اضافه كردن نم ،  (گيری، استخراج عصاره، فيلتراسيون )ادا كردن دانهخوشه 

 اوشاندن با تواه به نوع محصول

بسته  - و  كردن  با پر  بسته  ب دی  تجهيتات ظروف  با  كار  و  م اسب  ب دی 

  ورهآب ب دی و نگهداریبسته 

8 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 

4 

 تولید و 

بندی  بسته 

 لیلوآب

 دانش:

آب  - توليد  موردنياز  تجهيتات  و  و ابتار  سورتي گ  شستشو،  )تجهيتات  ليمو 

عصارهدراه  و  خردكن  ليمو،  دستگاه  ب دی  فيلتراسيون،  سيست   ليمو،  گير 

زن، ب د، ليب اگتاسک، هموژنايتر، پاستوريتاتور، همتن، پركن، سردخانه، درب

 اک پري تر( 
اوليه    - ويژگيمواد  شام   مواد  موردنياز  شستشو،  اهک  مصرفي  آب  های 

 آن   هایويژگي   ليمو  شستشوی  هایك  ده مجاز مورداستفاده، حوضچهضدعفوني

 ليمو  نحوه شستشو و ضدعفوني صحيح- 

روش  - كردن،انواع  صاف  و  ليمو  از  عصاره  استخراج  و   های  هواگيری 

 استخرااي  ليمویآب هموژناسيون و پاستوريتاسيون 

 ب دیم اسب و تجهيتات بسته اتيل ي ای و پليظروف شيشه -

 ليمو آبسازی و ذخيره یهای نگهدارروش -

3 

آزمون 

شفاهي  

 کتبي

 مهارت:

ك  ده  انتخاب و تأمين مواد اوليه موردنياز شام  آب مصرفي، مواد ضدعفوني  -

 مجاز

موردآماده  - تجهيتات  و  ابتار  با  كار  و  آب  سازی  توليد  )تجهيتات نياز  ليمو 

دراه  و  سورتي گ  عصارهشستشو،  و  خردكن  ليمو،  سيست  ب دی  ليمو،  گير 

فيلتراسيون، دستگاه اگتاسک، هموژنايتر، پاستوريتاتور، همتن، پركن، سردخانه، 

 ، اک پري تر(زنبرچسبدرب ب د، 

 ليمو  صحيح شستشو و ضدعفوني  - 

 كردناستخراج عصاره از ليمو و صاف   -

 استخرااي  ليمویآبهموژناسيون و پاستوريتاسيون -

بسته  - و  كردن  بستهپر  ظروف  با  تجهب دی  با  كار  و  م اسب   تاتيب دی 

 ليمو آب یب دی و نگهداربسته 

8 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 
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 نگحش

 ی ديمحصول تول  ي ف ي و ك يارتقا كم -

 ك  ده حقوق مصرف کيرعا -

 محصول ديدقک در مراح  تول  -

 

 

 

 

 

 ایلني و بهداشت 

 كار   نيرعايک نکات حفاظک و ايم ي ح -

 كار  طي در مح   ينکات بهداشت  کيرعا -

 

 محیطيتوجهات زیست

 ی ديدفع م اسب پساب و پسماند واحد تول -

 یسازی مصرف آب و انرژ بهي ه -
 

 فضای آموزشي 

 مشخصات ف ي  ع وان رديف

 پروژكتور و رايانهمجهت به ويدئو  كلا  1

 

 مورد نياز ابتار و تجهيتات

 مشخصات ف ي  ع وان  رديف

 ليتری  200استي  ضد زن  تان  شستشو  1

 قاب  شستشو و نيمه اتوماتي   دستگاه سورتي گ 2

3 
و  ليمودستگاه اكستراكتور يا دستگاه استخراج آب 

  ورهآب 
 كيلو در ساعک  300تمام استي  نيمه اتوماتي  

 نيمه اتوماتي   زن يا اک پري تر پرتاب  تاري  4

 نيمه اتوماتي   ب دی و توزين داردستگاه بسته 5

 در ساعک  كيلوگرم 200نيمه اتوماتي  ظرفيک   ورهآب دستگاه فيلتراسيون  6

 نيمه اتوماتي   ای پاستوريتاتور صفحه  7

 بطری در ساعک  500پ وماتي  ظرفيک نيمه اتوماتي   ليمو پركن آبدستگاه فيلر يا  8

 دستي دستگاه درب ب د بطری  9

 بسته در ساعک 100اتوماتي  نيمه  ب د شري  دستگاه بسته 10

 اتوماتي  نيمه  اک پري تر  11
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 مواد مصرفي 

 مشخصات ف ي  ع وان رديف

 تازه انگور،  وره، ليمو، سيب، خرما و ...()انواع ميوه  1

 مجاز و استاندارد  ك  ده برای مواد اوليه ضدعفونيمحلول  2

 ليوفليته  های ميکروبي موردنياز برای فرآي د تخميرسويه 3

 استاندارد  نم  4

 مجاز و استاندارد  خاك تصفيه  5

 استاندارد  و  مجاز نشاسته  6

  ( ، كفش و..دستکشلبا ، كار ) پوشاك ايم ي   7

 

 اسک.   یضرور  يكار واقع  طيدر مح  ماههي دوره     يگذراندن حداق     ريارتقاء مهارت فراگ  یبرا  •

 

 

 منابع و محتوای آموزشي پیشنهادی:

  ، نشر كشمش و سركه( دي محصولات انگور )تول یفرآور  ،( ي آموختگان )اهاد دانشگاهاشتغال دانش ی اريسازمان هم -1

 . 1390  ،يموسسه كار و تأمين ااتماع 

 .1374، نشر دانشگاهي، هاآن  يو تبد  ی و تک ولوژ  یو سبت وهيمفراي، رست . -2

 .1383مقصودلو، يحيي. فرآوری ميوه، نشر دانشگاه علوم كشاورزی و م ابع طبيعي گرگان، -3
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 مسکح    یحوهاین  فهیکارکنان وظ یآموز مهارت   یمجلومه استانداردها

 یي غذا يک یتبد  عیحوزه صنا

 

 های لبني تخلیحی بندی فحآورده تولید و بسته 

 

 
 اهداف رفتاری آموزشي شغل:

 رود بتوانند:های رفتاری: در پایان دوره آموزشي از فحاگیحان انتظار مي هدف
 های لب ي تخميری را انتخاب ك د. فرآوردهمواد اوليه م اسب برای توليد انواع  -1

 های لب ي تخميری را انجام دهد. مراح  مختلف توليد انواع فرآورده  -2

 های لب ي تخميری را انجام دهد. سازی انواع فرآوردهب دی، نگهداری و ذخيرهمراح  مختلف بسته  -3

 مدت آموزش: 

 ساعک  18 دانشي: 

 ساعک  36 مهارت:

 ساعک  54 امع ساعات:

 سطح مهارت:

 

 ماهر         نيمه ماهر 
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 751300001 کد: ي تخميری های لب ب دی فرآوردهو بسته د يتول منوان استاندارد آموزش شغکي / مهارت:

 

 استانداردشح    ▪

ها  در محيط تخلیحی های لبنيبندی فحآورده تولید و بسته اين استاندارد شام  دانش، مهارت و نگرش لازم اهک انجام كار 

 باشد.طور مؤثر و كارا بر اسا  استانداردهای محيط كار و مراح  كاری زير ميو شرايط گوناگون به

 محاحل کار  ▪

 سازی شيرخام سازی و سال انتخاب، آماده-1

 ب دی ماسک و دوغ و كش توليد و بسته -2

 ب دی انواع پ يرتوليد و بسته -3

 د يو سالن تول  تاتيتجه يشستشو و ضدعفون  -4

 

 ارزشیابي تکالیف کاری: 

 شحایط انجام کار  

 های لب ي كارگاه توليد فرآوردهمکان اجحا: 

اسنتاندارد  سنازمان  و   ييمواد  ذا  ،اداره نظارت  يو ف   يهای بهداشنتدسنتورالعم  :های ضتحوری و استتاندارددستتورالعلل

  رانيا  يمل

 

 فرآي د محور   محصول محور   نوع ملککحد:
 

 صلاحیت محبي آموزشي:  

 های لب ي كارش ا  ص ايع  ذايي يا كارش ا  فرآورده  :محتبط  تحصیلات( الف

 حداق  سه سال  :محتبط کاری تجحبه( ب

 :شغکي ج( گواهینامه استاندارد آموزش  
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 ي تخلیحی های لبنبندی فحآوردهو بسته دیتولسحفصل آموزشي: استاندارد 
 سامت

ابزار 

 تکالیف کاری شغل/ مهارت محاحل کار  ردیف ارزشیابي 

1 

 

انتخاب، 

سازی و  آماده

سازی  سالم

 شیح خام

 دانش:

انواع شير و تركيبات آن، نحوه انتخاب شير م اسب به لحاظ كيفي و    -

 حسي و فيتيکي و شيمايي شير هایآزمايش يي با آش ا بهداشتي،

در شير،  - مه   تقلبات  با روشآش ا  انواع  و ظروف يي  تجهيتات  و  ها 

 سازی و نگهداری شير م اسب ذخيره

و    ونيتاسي)پاستور  ر يشسازی  سازی و سال ها و تجهيتات آمادهروش  -

 ( ونيتاسيلياستر

 سازی و نگهداری شير ذخيرهها و تجهيتات روش -

2 

آزمون 

  ي شفاه

 ي کتب

 مهارت:
حسي و    های آزمايشانجام    انتخاب شير م اسب به لحاظ كيفي و بهداشتي،  -

سازی و  آماده  فيتيکي و شيميايي شير، تشخيص انواع تقلبات مه  در شير،

 سازی و نگهداری شير كار با تجهيتات و ظروف م اسب ذخيره 

سال آماده  - تجهيتات  با  كار  و  و  )  ريش سازی  سازی  پاستوريتاسيون 

 استريليتاسيون( 

 سازی و نگهداری شير سازی و كار با تجهيتات ذخيرهآماده -

6 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 

2 

تولید و  

بندی  بسته 

ماست و دوغ و  

 کشک 

 دانش:

و دوغ و كش  )ديگ  دستگاه  - توليد ماسک  و تجهيتات موردنياز  ها 

ب د،   درب  سردخانه،  گرمخانه،  پركن،  همتن،  دواداره،  مخازن  بخار، 

 ، اک پري تر( زنبرچسب

نحوه انتخاب شير م اسب به لحاظ درصد چربي، پروتئين و كيفيک    -

 ميکروبي 

بيوتي ، مايه ماسک )استارتر (، مواد  تسک آنتي  حسي و  هایآزمايش - 

پ ير و ... (، نم ، سبتيجات، ادويه  پرك  ده )پودر شير خش ، پودر آب

 ب دی م اسب و بهداشتي و مواد معطر، ظروف و مواد بسته

سازی حرارتي شيرخام افتايش ماده خش   مراح  توليد ماسک )سال   - 

 (ی گذارسردخانه  ، یب ددرب  ، یگذارب دی، گرمخانهزني، بستهشير، مايه

آماده  - م اسب،  ماسک  انتخاب  )نحوه  دوغ  توليد  اختلاط مراح   و  سازی 

 زني(ب دی و برچسب م اسب، افتودن نم ، ادويه و مواد معطر، پر كردن، بسته

سازی و پخک،  مراح  توليد كش  ) نحوه انتخاب ماسک م اسب، آماده  -

 زني ( ب دی و برچسبافتودن نم ، پر كردن، بسته

8 

آزمون 

  ي شفاه

 ي کتب
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 ي تخلیحی های لبنبندی فحآوردهو بسته دیتولسحفصل آموزشي: استاندارد 
 سامت

ابزار 

 تکالیف کاری شغل/ مهارت محاحل کار  ردیف ارزشیابي 

 مهارت:

ها و تجهيتات موردنياز توليد ماسک و دوغ  سازی و كار با دستگاهآماده  -

و كش  )ديگ بخار، مخازن دواداره، همتن، پركن، گرمخانه، سردخانه،  

 ، اک پري تر( زنبرچسبدرب ب د، 

 انتخاب شير م اسب به لحاظ درصد چربي، پروتئين و كيفيک ميکروبي -

آنتي  هایآزمايش  انجام   - تسک  و  ماسک  حسي  مايه  انتخاب  بيوتي ، 

پ ير و ... (، نم ،  )استارتر (، مواد پرك  ده )پودر شير خش ، پودر آب

بسته مواد  و  ظروف  معطر،  مواد  و  ادويه  و  سبتيجات،  م اسب  ب دی 

 نگهداری بهداشتي 

سازی حرارتي شيرخام افتايش ماده خش  شير،  توليد ماسک ) سال   -

 گذاری( گذاری، درب ب دی، سردخانهب دی، گرمخانهزني، بستهمايه

آماده  - م اسب،  ماسک  )انتخاب  دوغ  م اسب،  توليد  اختلاط  و  سازی 

زني و  ب دی، برچسبافتودن نم ، ادويه و مواد معطر، پر كردن، بسته

 سازی ( ذخيره

)توليد    - آمادهكش   م اسب،  ماسک  افتودن  انتخاب  پخک،  و  سازی 

 سازی ( زني و ذخيرهب دی، برچسبنم ، پر كردن، بسته

12 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 

3 

تولید و  

بندی  بسته 

 انواع پنیح

 

 دانش:

بخار، وت    گي) د  ريانواع پ   ديموردنياز تول   تاتيها و تجه دستگاه،  ابتار  -

ب د،  ريپ  درب  سردخانه،  لخته،  برش  ابتار  همتن،  اک  زنبرچسب،   ،

 ( ريموردنياز برحسب نوع پ   تاتيابتار و تجه  ريو سا  تريپر

  ک يفيو ك  نيپروتئ  ،يم اسب به لحاظ درصد چرب  رينحوه انتخاب ش  -

ب دی م اسب و  پ ير، نم ، ظروف و مواد بستهمايه  ،استارتر  ،يکروبيم

 ي بهداشت

(،  ري)برحسب نوع پ   رخاميش  يسازی حرارت)سال   ريپ    د يمراح  تول  -

   يزني، تشک(، افتودن استارتر، مايهازي)در صورت ن    يكلس  د يافتودن كلر

ورز دادن برحسب نوع   ،خرد كردن  ،يزننم    ،گيریلخته، برش و آب

 ( یسردخانه گذار  ،یدرب ب د  ، ب دیبسته ر،يپ 

،  سفيد ايراني  ري)پ  ريبرحسب نوع پ   ريانواع پ    دني آوری و رسانعم   -

 ي( ک يلاكت قوان، يل

 نگهداری انواع پ ير سازی و ذخيره -

6 

آزمون 

  ي شفاه

 ي کتب
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 ي تخلیحی های لبنبندی فحآوردهو بسته دیتولسحفصل آموزشي: استاندارد 
 سامت

ابزار 

 تکالیف کاری شغل/ مهارت محاحل کار  ردیف ارزشیابي 

 مهارت:
ابتار و دستگاه  -   گ ي )د  ري انواع پ    ديموردنياز تول   تاتيها و تجهكار با 

 زنيبرچسبب د،  ، همتن، ابتار برش لخته، سردخانه، دربريبخار، وت پ 
چرب  ريش  انتخاب  - درصد  لحاظ  به  ك  ن يپروتئ  ،يم اسب    کيف ي و 
ادومايه  ،استارتر  ،يکروبيم و مواد    هيپ ير، نم ،  و مواد معطر، ظروف 

 ي ب دی م اسب و بهداشت بسته
(، ري)برحسب نوع پ   رخاميش  يسازی حرارت) سال   ريپ   د يتول  اتيانجام عمل  -

لخته،    يزني، تشک(، افتودن استارتر، مايهازي)در صورت ن    يكلس  د يافتودن كلر
و ورز دادن برحسب    خرد كردن  ، يگيری لخته، نم  زنو آب  یبرش، اداساز

 (یسردخانه گذار  ، یدرب ب د ،ب دیبسته ر،ينوع پ 
عم   - رسانانجام  و  پ   ري پ   دنيآوری  نوع  پ   ريبرحسب    ،يرانيا  د يسف  ري) 
 ( يکيلاكت قوان،يل

12 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 

4 

شستشو و 

ضدمفوني  

تجهیزات و سالن  

 تولید

 دانش:
و  روش  - دستي  شستشوی  مراح   و  )ها  و    (CIPدراا  توليد  سالن 

 های ضدعفوني تجهيتات قب  و بعد از توليد محصول روش

 ك  ده مجاز انواع مواد شستشو و ضدعفوني -
 های امع و آوری و دفع پساب و پسماند روش -

2 

آزمون 

  ي شفاه

 ي کتب

 مهارت:
سالن توليد و    (CIPدراا )شستشوی و ضدعفوني به روش دستي يا    -

 تجهيتات قب  و بعد از توليد محصول

 ك  ده مجاز سازی و كاربرد مواد شستشو و ضدعفونيآماده -
 امع و آوری و دفع پساب و پسماند  -

6 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 

 

 نگحش

 ی ديمحصول تول  ي ف ي و ك يارتقا كم -

 ك  ده حقوق مصرف کيرعا -

 محصول ديدقک در مراح  تول  -

 ایلني و بهداشت 

 كار   حينايم ي حفاظک و رعايک نکات  -

 رعايک نکات بهداشتي در محيط كار  -

 محیطيتوجهات زیست

 ی ديدفع م اسب پساب و پسماند واحد تول -

 یسازی مصرف آب و انرژ بهي ه -
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 فضای آموزشي 

 مشخصات ف ي  ع وان رديف

 عدد ص دلي   25مجهت به ويدئو پروژكتور، رايانه و   كلا  1
 

 مورد نياز تجهيتات ابتار و 

 مشخصات ف ي  ع وان رديف

 كيلويي   500 ترازوی توزين شير خام  1

 ليتری   500 مختن نگهداری شير خام  2

 ليتری   50 ظروف حم  شير  3

 ليتری   300از نوع ت  مختن   شير سردكن  4

 ليتری   500 خام سرد شده مختن نگهداری شير   5

 ليتر در ساعک   200ظرفيک   ای پاستوريتاتور صفحه 6

 ليتری   500 اداره   3مختن   7

 ا س استي  ضدزنگ  ابتار برش دلمه پ ير  8

 ی تريل  300 وت پ يرسازی  9

 ليتری   200 ديگ بخار 10

 نيمه اتوماتي   ب ددرب 11

 اتوماتي  گرمخانه  12

 برقي همتن 13

 نيمه اتوماتي   بطری پركن   14
 

 مواد مصرفي 

 مشخصات ف ي  ع وان رديف

 بهداشتي ) بار ميکروبي مجاز(  شير خام  1

 استاندارد  پ ير مايه 2

 استاندارد خوراكي نم  طعام  3

 استاندارد بهداشتي  ب دی ظرف بسته  4

 بهداشتي و سفيد كتاني  پارچه ت ظيف  5

 استاندارد  مواد شوي ده  6

 استاندارد  كلسي  كلريد   7

 استاندارد   پرچرب ماسک  8

 طبيعي و بهداشتي  مواد معطر و ادويه م اسب  9

 استاندارد  مايه ماسک  10

 فراگير طراحي شود.   25: امکانات، ابتار، تجهيتات و مواد مصرفي برای اارای ي  دوره با  توجه •

 اسک.   یضرور  يكار واقع  طيدر مح  ماههي دوره     يگذراندن حداق     ريارتقاء مهارت فراگ  یبرا  •
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 منابع و محتوای آموزشي پیشنهادی:

ممرآبادی    -رشيدی، حسن -سخاوتي زاده، سعيد   -خراسانيان، فوژان  -برخورداری، علي   -صابری، رضا   - مهدی  خواهني   -

 .1400ي. نشر آموزش و ترويج كشاورزی.های لب فرآورده ي ص عت د يتول مليحه.

 1398ی.اهاد كشاورز  ی كاربرد  يعلم   ي موسسه آموزش عال  .رانيا  ي س ت  يهای لب  فرآورده  دي تول  نجف نجفي، مسعود. -

 . 1397. یاهاد كشاورز یكاربرد ي علم  ي موسسه آموزش عال .ريب دی پ و بسته دي تول رشيدی، حسن. -

 . 1400ي.ماسک در كارخانه و كارگاه لب    د يبا تول  يي آش ا  مهدی.  خواهني    برهان پور، فاطمه.  سخاوتي زاده، سيد سعيد. -
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 مسکح    یحوهاین  فهیکارکنان وظ یآموز مهارت   یمجلومه استانداردها

 یي غذا يک یتبد  عیحوزه صنا

 

 های لبني غیحتخلیحی بندی فحآورده تولید و بسته 

 

 

 

 اهداف رفتاری آموزشي شغل:

 رود بتوانند:های رفتاری: در پایان دوره آموزشي از فحاگیحان انتظار مي هدف
 های لب ي  يرتخميری را انتخاب ك د. توليد انواع فرآوردهمواد اوليه م اسب برای  -1

 را انجام دهد.  یريتخمري  های لب ي  مراح  مختلف توليد انواع فرآورده  -2

 را انجام دهد.  یريتخمري  های لب ي سازی انواع فرآوردهب دی، نگهداری و ذخيرهمراح  مختلف بسته  -3

 مدت آموزش: 

 ساعک  12 دانشي: 

 ساعک  22 مهارت:

 44 جلع سامات:

 سطح مهارت:

 

 ماهر           نيمه ماهر 
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 751300002 کد:  يرتخميری ي های لب ب دی فرآوردهو بسته د يتول منوان استاندارد آموزش شغکي / مهارت:

 

 استانداردشح    ▪

ها  در محيط  غیحتخلیحی  های لبنيبندی فحآورده تولید و بسته اين استاندارد شام  دانش، مهارت و نگرش لازم اهک انجام كار  

 باشد.طور مؤثر و كارا بر اسا  استانداردهای محيط كار و مراح  كاری زير ميو شرايط گوناگون به

 محاحل کار  ▪

 شيرخام سازی سازی و سال انتخاب، آماده-1

 ب دی انواع خامهتوليد و بسته -2

 ب دی انواع كره توليد و بسته -4

 د يو سالن تول  تاتيتجه يشستشو و ضدعفون  -5

 

 ارزشیابي تکالیف کاری: 

 شحایط انجام کار  

 های لب ي كارگاه توليد فرآوردهمکان اجحا: 

 ملي ايران   بهداشتي وزارت بهداشک و سازمان استانداردهای ف ي و دستورالعم  :های ضحوری و استاندارددستورالعلل

 

 فرآي د محور   محصول محور   نوع ملککحد:
 

 صلاحیت محبي آموزشي:  

 های لب ي كارش ا  ص ايع  ذايي يا كارش ا  فرآورده  :محتبط  تحصیلات( الف

 حداق  سه سال  :محتبط کاری تجحبه( ب

 :ج( گواهینامه استاندارد آموزش شغکي 
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 ي غیحتخلیحی های لبنبندی فحآوردهو بسته دیتولسحفصل آموزشي: استاندارد 
 سامت

ابزار 

 تکالیف کاری شغل/ مهارت محاحل کار  ردیف ارزشیابي 

1 

 

انتخاب، 

سازی و  آماده

سازی  سالم

 شیح خام

 دانش:

انواع شير و تركيبات آن، نحوه انتخاب شير م اسب به لحاظ كيفي و   -

 بهداشتي 

 ايي شير ي حسي و فيتيکي و شيم هایآزمايش -

 انواع تقلبات مه  در شير -

 سازی و نگهداری شيرها و تجهيتات و ظروف م اسب ذخيرهروش-

و   ونيتاسي)پاستور  ريشسازی سازی و سال ها و تجهيتات آمادهروش -

 ( ونيتاسيلياستر

 سازی و نگهداری شير ها و تجهيتات ذخيرهروش -

2 

آزمون 

  ي شفاه

 ي کتب

 مهارت:

 انتخاب شير م اسب به لحاظ كيفي و بهداشتي -

 حسي و فيتيکي و شيميايي شير  های آزمايش انجام-

و كار با تجهيتات و   سازیآماده تشخيص انواع تقلبات مه  در شير،-

 سازی و نگهداری شيرظروف م اسب ذخيره

پاستوريتاسيون و   )  ريشسازی سازی و كار با تجهيتات سال آماده -

 استريليتاسيون( 

 سازی و نگهداری شير سازی و كار با تجهيتات ذخيرهآماده -

6 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 

2 

تولید و  

بندی  بسته 

 انواع خامه

 دانش:

 خامه  ديتول یبرا ري معيارهای مه  در انتخاب ش  -

 گيری و عوام  مؤثر بر خامه ي چرب یاصول اداساز -

 انواع خامه  -

 سازی و استانداردسازی خامه اصول همگن-

 تر ينحوه كار دستگاه هموژنا -

 ي استانداردسازی چرب  يچگونگ -

 خامه  ونيتاسيپاستور  يحرارت  د ياصول فرآ-

 ده دهپايدارك  ده و قوام باتي ترك -

و ظروف  ه ي( و مواد اولدما فرا  و  تهيب دی خامه )پاستوراصول بسته -

 ب دی م اسب بسته

4 

آزمون 

  ي شفاه

 ي کتب
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 ي غیحتخلیحی های لبنبندی فحآوردهو بسته دیتولسحفصل آموزشي: استاندارد 
 سامت

ابزار 

 تکالیف کاری شغل/ مهارت محاحل کار  ردیف ارزشیابي 

 مهارت:
 خامه گير سازی دستگاه و آماده يشستشو، ضدعفون-
 گيری خامه ات ي)سپراتور( و انجام عمل   ر يگبه مختن خامه ريانتقال ش -
 خامه  ي درصد چرب   يو ت ظ تر يانتقال خامه به هموژنا-
گراد به مدت  دراه سانتي 66خامه ) ون يتاسيپاستور  اتيانجام عمل -
 ( قهي دق  30
 ی كاهش دما و انتقال خامه به مخازن نگهدار -
 ده ده به خامه پايدارك  ده و قوام باتي افتودن ترك  -
 و دما(  pH ش يشده )پاكره كشک داده ديكشک دادن خامه اهک تول -

6 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 

4 

تولید و  

بندی  بسته 

 انواع کحه

 دانش:
 سرما  طي خامه در شرا یاصول نگهدار -
 س تي و كارگاهي روش   يكره زن ات ياصول و اهداف عمل  -
 ي كارگيری دستگاه كره زنسازی و بهنحوه آماده - 
 سازی دوغ حاص  از كره ذخيره ط يشرا -
 آوری شدهي و عم از خامه معمول  و ترش  ن يريكره ش ه ينحوه ته -
 . بيو معا ا يكره، متا هایدهي دانهو مالش اصول شستشو -
 توليد كره در و تعيين ميتان م اسب نم   ي زنهای نم  انواع روش -
و   يف جان ، ي) قالبكره   ب دی مواد اوليه و ظروف م اسب بستهانواع -

 بترگ(
 ب دی كره زني و بستهدستگاه قالب   يسازی و ت ظ نحوه آماده -
 سازی م اسب كره ذخيرهنگهداری و  ط يشرا -

4 

آزمون 

  ي شفاه

 ي کتب

 مهارت:

 ) چرن(   يزنسازی دستگاه كرهو آماده ي شستشو، ضدعفون- 

 خارج كردن دوغ كرهو  دما و زمان ش ي و پا يزنكره  اتيانجام عمل -

 دما و زمان. شي و پا يزنكره  اتي شستشو كره در چرن پس از عمل  -

 مرطوب. ا يبه روش خش   يزن نم   اتيانجام عمل -

 كره  يده مالش -

، كا ذ  ومي ي آلوم  يب دی كره ) فوم اسب بسته ه يمواد اول هيته-

 پارشم ک و ... (

 ب دی كره زني و بستهقالب تاتيشستشو و ضدعفوني تجه -

 ب دی زني و بستهدستگاه قالب   يسازی و ت ظآماده -

 های م اسب و دلخواهب دی كره در اندازهزني و بستهقالب  -

 م اسب... یدما   ي كره و ت ظ ی گذارسردخانه -

8 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 
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 ي غیحتخلیحی های لبنبندی فحآوردهو بسته دیتولسحفصل آموزشي: استاندارد 
 سامت

ابزار 

 تکالیف کاری شغل/ مهارت محاحل کار  ردیف ارزشیابي 

5 

شستشو و 

ضدمفوني  

تجهیزات و سالن  

 تولید

 دانش:

های  سالن توليد و روش   (CIPدراا )ها و مراح  شستشوی دستي و  روش  -

 ضدعفوني تجهيتات قب  و بعد از توليد محصول 

 ك  ده مجاز انواع مواد شستشو و ضدعفوني   -

 دفع پساب و پسماند آوری و  امع های  روش  -

2 

آزمون 

  ي شفاه

 ي کتب

 مهارت:

سالن توليد و تجهيتات    (CIPدراا )شستشوی و ضدعفوني به روش دستي يا    -

 قب  و بعد از توليد محصول 

 ك  ده مجاز سازی و كاربرد مواد شستشو و ضدعفوني آماده   -

 آوری و دفع پساب و پسماند امع  -

4 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 

 

 نگحش

 ی ديمحصول تول  ي ف ي و ك يارتقا كم -

 ك  ده حقوق مصرف کيرعا -

 محصول ديدقک در مراح  تول  -

 ایلني و بهداشت 

 كار   حينايم ي حفاظک و رعايک نکات  -

 رعايک نکات بهداشتي در محيط كار  -

 محیطيتوجهات زیست

 ی ديدفع م اسب پساب و پسماند واحد تول -

 یسازی مصرف آب و انرژ بهي ه -
 

 فضای آموزشي 

 مشخصات ف ي  ع وان رديف

 عدد ص دلي   25مجهت به ويدئو پروژكتور، رايانه و   كلا  1

 

 مورد نياز تجهيتات ابتار و 

 مشخصات ف ي  ع وان رديف

 كيلويي   500 ترازوی توزين شير خام  1

 ليتری   500 مختن نگهداری شير خام  2

 ليتری   50 ظروف حم  شير  3

 ليتری   300ت  مختن  از نوع   شير سردكن  4
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 مورد نياز تجهيتات ابتار و 

 مشخصات ف ي  ع وان رديف

 ليتری   500 مختن نگهداری شير خام سرد شده  5

 ليتر در ساعک   200ظرفيک   ای پاستوريتاتور صفحه 6

 ليتری   500 اداره   3مختن   7

 ليتری   200 ديگ بخار 8

 نيمه اتوماتي   ب ددرب 9

 ليتری   80 گيرخامه  10

 اتوماتي  گرمخانه  11

 برقي همتن 12

 كيلويي   10 چرنزن يا  كره  13

 

 مواد مصرفي 

 مشخصات ف ي  ع وان رديف

 بهداشتي ) بار ميکروبي مجاز(  شير خام  1

 بهداشتي ) بار ميکروبي مجاز(  خامه  2

 استاندارد خوراكي نم  طعام  3

 استاندارد بهداشتي  ب دی ظروف بسته  4

 بهداشتي و سفيد كتاني  پارچه ت ظيف  5

 استاندارد  مواد شوي ده  6

 فراگير طراحي شود.   25: امکانات، ابتار، تجهيتات و مواد مصرفي برای اارای ي  دوره با  توجه •

 اسک.   یضرور  يكار واقع  طيدر مح  ماههي دوره     يگذراندن حداق     ريارتقاء مهارت فراگ  یبرا  •

 

 منابع و محتوای آموزشي پیشنهادی:

ممرآبادی    -رشيدی، حسن -سخاوتي زاده، سعيد   -خراسانيان، فوژان  -برخورداری، علي   -صابری، رضا   - مهدی  خواهني   -

 .1400ي. نشر آموزش و ترويج كشاورزی.های لب فرآورده ي ص عت د يتول مليحه.

آموزش  انتشارات موسسه    های  ير تخميری شير.فرآورده  فره ودی، فرهاد.   - احمدی آذر، محمدعلي  - دي وح  مفيد،  -

 . 1389ی.اهاد كشاورز یكاربرد ي علم يعال 

 1398ی.اهاد كشاورز  ی كاربرد  يعلم   ي موسسه آموزش عال  .رانيا  ي س ت  يهای لب  فرآورده  دي تول  نجف نجفي، مسعود. -

های درسي  ای(، شركک چاپ و نشر كتابي )ف ي حرفههای لب  فرآورده ديتولي،  ريتی آموزشسازمان پژوهش و برنامه  -

 .1403ايران، 
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 مسکح    یحوهاین  فهیکارکنان وظ یآموز مهارت   یمجلومه استانداردها

 یي غذا يک یتبد  عیحوزه صنا

 

 بندی نان سنتيتولید و بسته 

 

 

 
 

 اهداف رفتاری آموزشي شغل: 

 رود بتوانند:مي های رفتاری: در پایان دوره آموزشي از فحاگیحان انتظار هدف
 .را انتخاب ك د  نان س تيانواع    ديتول  یم اسب برا   هيمواد اول -1

 . را انجام دهد  خمير م اسب انواع س تي  آوریعم  و    ديمختلف تول  مراح  -2

 را انجام دهد.   يانواع س تت ور و پخک    سازیآماده مراح    -3

 .را انجام دهد  نان س تيسازی انواع  و ذخيره   ینگهدار   ،ب دیمختلف بسته   مراح  -4

 

 مدت آموزش: 

 ساعک   20دانشي:  

 ساعک  34 مهارت:

 54امع ساعات: 

 سطح مهارت:

 

 ماهر    نيمه ماهر
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 751200001 کد: ي ب دی نان س تو بسته د يتول منوان استاندارد آموزش شغکي / مهارت:

 

 استانداردشح   ▪

ها و شرايط گوناگون  ب دی نان س تي در محيطمهارت و نگرش لازم اهک انجام كار توليد و بستهاين استاندارد شام  دانش،  

 باشد. طور مؤثر و كارا بر اسا  استانداردهای محيط كار و مراح  كاری زير مي به

 محاحل کار  ▪

 س تي انتخاب آرد م اسب برای توليد نان  -1

 توزين، ال  كردن و مخلوط كردن مواد اوليه  -2

 س تي تهيه خمير نان  -3

 گيری شده و چانهتقسي  خمير آماده -4

 دهي به خمير شک  -5

 پخک نان  -6

 س تي ب دی كردن نان سرد كردن و بسته -7

 

 ارزشیابي تکالیف کاری: 

 شحایط انجام کار  

 نانوايي مکان اجحا: 

اسنتاندارد  سنازمان  و   ييمواد  ذا  ،اداره نظارت  يو ف   يهای بهداشنتدسنتورالعم های ضتحوری و استتاندارد:  دستتورالعلل

  رانيا  يمل

 

 

 فرآي د محور   محصول محور   نوع ملککحد:
 

 

 صلاحیت محبي آموزشي:  

 يي  ذا عي كارش ا  ص ا  :تحصیلات محتبط( الف

 سال 3:تجحبه کاری محتبط( ب

   :گواهینامه استاندارد آموزش شغکي ج(  
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 بندی نان سنتيتولید و بسته سحفصل آموزشي استاندارد
 سامت

ابزار 

 تکالیف کاری شغل/ مهارت محاحل کار  ردیف ارزشیابي 

1 

انتخاب آرد مناسب بحای  

 ي تولید نان سنت

 

 دانش:

استفاده برای پخک    موردو انواع آرد  گ دم    ش اخک ارقام-

 نان

 خصوصيات حسي و ظاهری و تقلبات مه  در انواع آرد  -

 های توليد آرد فرآي د و روش  -

م ظور    بهآرد    سازیذخيرهنگهداری و  م اسب  شرايط    -

  دما و ك ترل  ها و آفات انباریكپ    الوگيری از فعاليک 

 طوبک نسبي هواو ر

 نحوه اختلاط انواع آرد با تواه به نوع نان س تي  -

4 

آزمون 

  ي شفاه

 ي کتب

 مهارت:

 انتخاب آرد م اسب برای توليد نان -

 با تواه به نوع نان تهيه اختلاط م اسب از انواع آرد-

4 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 

2 

توزین، الک کحدن و مخکوط  

 کحدن مواد اولیه 

 

 دانش:

ناخالصي  اهداف  - )اداسنازی  آرد  كنردن  ها،  الن  

 هنوادهي، يک واخک كردن آردها( 

 نحوه محاسبه ميتان آرد مصرفي و توزين آن  -

اوليه  انواع    - ساير  مواد  و  رو ن  نم ،  )آب،  مصرفي 

نان(  افتودني نوع  برحسب  مجاز  نحوه  های  ميتان  و  و 

 با تواه به نوع نان هااختلاط آن

سازی، نگهداری  خميرمايه، اهميک و نحوه آمادهانواع    -

 و اختلاط آن با خمير

4 

آزمون 

  ي شفاه

 ي کتب

 مهارت:

 ال  كردن آرد -

 وزين و مخلوط كردن مواد اوليهت-

 سازی انواع خميرمايه/ خميرترشتهيه و آماده -

6 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 

3 
 يتهیه خلیح نان سنت

 

 دانش:

 مصرفي با تواه به نوع نان نحوه محاسبه ميتان آرد -

 ها مراح  افتودن ساير مواد اوليه و نحوه اختلاط آن -

 ابتار و تجهيتات تهيه خمير -

تأثير شرايط دمايي، خصوصيات كيفي و ميتان نم     -

 مصرفي و خميرمايه در كيفيک خمير

4 

آزمون 

  ي شفاه

 ي کتب
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 بندی نان سنتيتولید و بسته سحفصل آموزشي استاندارد
 سامت

ابزار 

 تکالیف کاری شغل/ مهارت محاحل کار  ردیف ارزشیابي 

 مهارت:

مواد  با  آرد مورد نظر و مخلوط كردن  و توزين  انتخاب    -

 اوليه اهک تهيه خمير

نم  و آب مورد نياز برای تهيه خمير    تانيمحاسبه م  -

 آن  یو ك ترل دما

خميرمايه / خميرترش مورداستفاده و    تانيمحاسبه م   -

 آن  ی سازی و نگهدارآماده

 سازی و كار با انواع ميکسر و خميرگير آماده -

8 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 

4 

شده و  تقسیم خلیح آماده

 گیحیچانه

 

 دانش:

 گيری و نکات مربوط به آن نحوه چانه-

 گيری ابتار و تجهيتات چانه -
3 

آزمون 

  ي شفاه

 ي کتب

 مهارت:

 آمده وررزيابي خمير ا-

 گيری خميرسازی و كار با ابتار و تجهيتات چانهآماده -

 خمير و قرار دادن آن در دمای م اسب  گيری چانه-

6 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 

5 

و پخت    دهي خلیحشکل

 نان 

 

 دانش:

 ها و تجهيتات پهن كردن خمير روش -

 نحوه انتخاب وردنه م اسب -

نان    - رومال  روكش/  انواع  تهيه  در  مورداستفاده  مواد 

 های تهيه آنس تي و روش

 نان س تي استفاده در پخک  انواع ت ور مورد _ 

سازی و گرم كردن انواع ت ور و نحوه ت ظي  دمای  آماده  -

 ت ور

 شده بر روی ت ور قرار دادن خمير آماده  هایروش-

3 

آزمون 

  ي شفاه

 ي کتب

 مهارت:

 سازی و كار با ابتار و تجهيتات پهن كردن خميرآماده -

 انتخاب وردنه م اسب برای پهن كردن خمير  -

 شده پهنچرخاندن خمير   -

 تهيه روكش و رومالي نان  -

 شده بر روی ت ورخمير آمادهو چسباندن انتقال -

6 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 
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 بندی نان سنتيتولید و بسته سحفصل آموزشي استاندارد
 سامت

ابزار 

 تکالیف کاری شغل/ مهارت محاحل کار  ردیف ارزشیابي 

6 
بندی سحد کحدن و بسته

 ي کحدن نان سنت

 دانش:
 رايط م اسب سرد كردن نان )دما، رطوبک(ش -
 س تي ب دی نان سرد كردن و دسته های روش -
م اسب    - تجهيتات  و  اوليه  بستهمواد  انواع برای  ب دی 

 نان س تي 

2 

آزمون 

  ي شفاه

 ي کتب

 مهارت:
 ي نان س ت انواع  ب دی سرد كردن و دسته-
باركدگذاری  زني  برچسب،  ب دیبسته- ماشينو  آلات  با 

 مربوطه 

4 

آزمون 

کتبي  

 ملککحدی 
 

 

 نگحش
 ی ديمحصول تول  ي ف ي و ك يارتقا كم -
 ك  ده حقوق مصرف کيرعا -
 محصول ديتول دقک در مراح   -

 ایلني و بهداشت 
 كار   نيرعايک نکات حفاظک و ايم ي ح -
 كار  طي در مح   ينکات بهداشت  کيرعا -

 محیطيتوجهات زیست
 ی ديدفع م اسب پساب و پسماند واحد تول -
 یسازی مصرف آب و انرژ بهي ه -
 

 فضای آموزشي 

 مشخصات ف ي  ع وان رديف

 پروژكتور و رايانهمجهت به ويدئو  كلا  1

 

 مورد نياز  ابتار و تجهيتات

 مشخصات ف ي  ع وان رديف

 كيلويي   250دار پارويي از ا س است ليس استي   مختن  ( )ميکسر  يص عت  همتن 1

 وضعيته پله رو   2 چرخ حم  كيسه آرد 2

 كيلوگرمي  1 ترازوی ديجيتالي 3

 يلوگرميك  50 ترازوی باسکولي  4

 برحسب نوع نان و از نوع گازی  كارگاهي و ملحقات آنت ور س تي   5
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 مورد نياز  ابتار و تجهيتات

 مشخصات ف ي  ع وان رديف

   ياست  سياست لدر سايتهای مختلف )كوچ  و بترگ(   سرتا   6

 ليتری   120   ياست  سيا س است ل دارچرخ يا ظرف نگهداری خمير  پاتي    7

   ياست  سياست ل ميت كار  8

 نوع روميتی يا پدالي  ب دی ناندستگاه دوخک پلاستي  بسته  9

   ياست  سياست ل سي ي پخک نان 10

   ياست  سياست ل ال   11

   ياست  سياست ل ميت مشب  مخصوص سرد كردن نان  12

 برحسب نوع نان  درآر پارو و سي  نان 13

 چوبي يا پلاستيکي  وردنه  14

 روميتی و قاب  ت ظي  دستگاه برش نان  15

 نو پرتاب  و دستي اک پري تر  16

 ديجيتالي پرتاب  و   دماس ج  17

 پرتاب  و ديجيتالي  س جرطوبک  18

 دار )پلاستيکي، فلتی( ساده، دندانه  كاردك  19

 استاندارد  موقل  20

 استاندارد  های اوليه اعبه كم  21

 استاندارد  نشاني كپسول آتش  22

 

 مواد مصرفي 

 مشخصات ف ي  ع وان رديف

 با درصد استخراج مختلف برحسب نوع نان گ دم  آرد 1

 برحسب نوع نان  آرد ساير  لات  2

 برحسب نوع نان  رو ن  3

 برحسب نوع نان  خميرمايه يا خميرترش  4

 برحسب نوع نان  اات و مواد افتودني مجاز ادويه  5

 سلفون، كيسه پلاستيکي، كا ذ، پاكک ب دی مواد بسته 6

 نسوز، كلاه   ماس ، دستکشروپوش،   لبا  كار  7

 

 اسک.   یضرور  يكار واقع  طيدر مح  ماههي دوره     يگذراندن حداق     ريارتقاء مهارت فراگ  یبرا  •
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 منابع و محتوای آموزشي پیشنهادی:

 1400. بابکان نيآفري ان ط  نتشارات نقشا  - يهای س ت نان ینانوا  .پروانهي، گيب يفتحعل   -

 1390انتشارات مرز دانش. -نان عل    موحد، سارا. -

 1389.نون و القل   انتشارات - آن د يتول ک يرينان و مد  ه يته ی ف اور - زاده، ناصرراب-
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