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 مقدمه

 شمار حال حاضر، در  .بود نخواهد جوامع غذایی نیازهاي گويپاسخ طبیعی منابع جهان، جمعیت روزافزون افزایش به توجه با

  شود. برابر دو ،نزدیک در آینده تعداد این که شودمی بینیپیش کنونی روند با و هستند سوءتغذیه دچار جهان جمعیت از زیادي
هاي اقتصادي کشور محسوب ترین بخشکشاورزي به دلیل داشتن نقش حیاتی در تأمین غذاي مورد نیاز جامعه، یکی از مهم

 شود.می
اجتماعی،  سیاسی، استقلال امروزه و باشدمی اسلامی جمهوري مقدس نظام اساسی اصول از یکی هاهمه زمینه در استقلال
 ،شناخت و افزایش آگاهی شرایط، این در بنابراین .ندارد مفهومی غذایی امنیت تأمین بدون انسانی جوامع اقتصادي و فرهنگی

 رویکردهایی غذایی مواد نگهداري و تبدیل هايروش بهبود و غذایی مواد ضایعات کاهش تولید، منابع از بهتر وريبهره براي

 .نمایند یاري بیان شده اهداف به رسیدن در را جوامع توانندمی که هستند
داري و جلوگیري از ضایعات هاي مطلوب نگهموجود و به کارگیري روش در این راستا، لزوم استفاده بهینه از منابع غذایی

بهبود کیفیت محصولات و ...، از  بندي مناسب به منظور حفظ وي، تأمین منابع جدید غذایی، بستهمحصولات کشاورز رویهبی
 جمله مواردي است که از اهمیت بالایی برخوردار است.

مبناي رویکرد فوق تدوین گردیده و تلاش شده با استفاده از ابزار و تجهیزات  بر گوشتیهاي وردهبندي فرآتولید و بستهدرس 
کاهش ضایعات مواد غذایی و نیز گامی در جهت  ،علاوه بر تربیت کارگران ماهر ،صنایع غذاییمبتنی بر استانداردهاي جدید 

 در کشور برداشته شود. افزایش امنیت غذایی

 
 



٥ 
 

ف 
هدا

ا
لی

صی
تف

  
س 

در
د و 

ولی
ت

سته
ب

رآ
ي ف

بند
رده

و
ي 
ها

ر (
طیو

م و 
دا

تی
وش
گ

( 
صه

عر
ها

صر
عنا

   
  

     
    

تن
ویش

خ
 

 خدا
لق 

خ
 

قت
خل

 

قل
تع

 

- 
ایه
ی پ

تگ
یس
شا

 
- 

وزه
ر ح

دیگ
ص 

 خا
گی

ست
شای

ي 
گیر

یاد
ي 
ها

 
- 

به 
جه 

تو
یی
وانا

ت
ي 
 برا
ود
ي خ

ها
در 

ت 
یفی

ت ک
یری
مد

سته
 و ب
ید
تول

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

  
- 

در 
ل 
تأم

یی
وانا

ت
ك 
 در
راي

ود ب
ي خ

ها
ت 
همی

ا
رده

رآو
ف

ي 
ها

تی
وش
گ

 
رد
ت ف

لام
ظ س

حف
در 

 
-  

یی
وانا

در ت
ل 
تعق

ي 
 برا
ود
ي خ

ها
ره 
دربا

ش 
ژوه

پ ت 
ولا
حص

ت م
یعا
ضا

ش 
کاه

ی 
ونگ

چگ
ري
پرو

دام
 

- 
ایه
ی پ

تگ
یس
شا

 
- 

وزه
ر ح

دیگ
ص 

 خا
گی

ست
شای

ري
دگی

ي یا
ها

  
- 

بع 
منا

ظ 
حف

نه 
زمی

در 
ت 
وایا

و ر
ت 
آیا

در 
دبر 

ت
عی

طبی
 

- 
ي 
روز

ب 
کس

رد 
 مو
 در
ریم

ن ک
قرآ

ت 
آیا

در 
ل 
تأم لال
ح

 
- 

بع 
منا

ت 
ناخ

ت ش
جه

ت 
وایا

و ر
ت 
آیا

در 
کر 

تف
نها
د آ

ولی
د ت
آین
 فر
ی و

ذای
غ

 

- 
ایه
ی پ

تگ
یس
شا

 
- 

وزه
ر ح

دیگ
ص 

 خا
گی

ست
شای

ي ی
ها

ري
دگی

ا
  

- 
ت 
داش

و به
ی 
یمن
ه ا
ه ب
وج
ت

در 
سته

 و ب
ید
تول

ي 
ند
ب

رده
رآو

ف
ي 
ها

تی
وش
گ

 
ي 
برا

ت 
لام
ظ س

حف
راد 

اف
معه

جا
 

- 
ف 
صر

ر م
أثی
ك ت

در
رده

رآو
ف

ي 
ها

تی
وش
گ

 
در 

یی
غذا

ت 
منی
ا

 
راد 

اف
معه

جا
  

- 
یوه

ر ش
ر د

فک
ت

ي 
دار

گه
ي ن

ها
رده

رآو
ف

ي 
ها

تی
وش
گ

 
ش 

و نق
راد
ت اف

لام
ر س

ن د
آ

    

- 
ایه
ی پ

تگ
یس
شا

 
- 

وزه
ر ح

دیگ
ص 

 خا
گی

ست
شای

ري
دگی

ي یا
ها

 
- 

ي 
دها

دار
ستان

در ا
ل 
تأم

فه 
حر

سته
 و ب
ید
تول

ي 
ند
ب

رده
رآو

ف
ور 
 طی
م و
ي دا

ها
ت 
یس
ط ز

حی
ظ م

حف
در 

 
- 

عی
طبی

بع 
منا

 از 
ینه

ه به
فاد

ست
در ا

کر 
تف

  
- 

ش 
ه نق

ه ب
وج
ت

سته
 و ب
ید
تول

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 
ت 
ولا
حص

ت م
یعا
ضا

ش 
کاه

در
ري
پرو

دام
 

ان
ایم

 

- 
ایه
ی پ

تگ
یس
شا

  
- 

وزه
ر ح

دیگ
ص 

 خا
گی

ست
شای

ري
دگی

ي یا
ها

 
- 

به 
ان 

ایم
ت 
ولی
سئ
م

ش 
خوی

ي 
ذیر

پ
در 

ور 
م ام

جا
ان

له 
حو
م

 
- 

یی
وانا

ه ت
ور ب

با
عی

طبی
بع 
منا

ظ 
حف

ون 
رام
د پی

خو
ي 
ها

 
- 

ود 
بهب

ي 
دها

آین
 فر
دن
ر بر

بکا
در 

ی 
قلب

ام 
لتز
 و ا
ان
ایم

یی
غذا

واد 
ت م

یفی
ک

 

- 
ایه
ی پ

تگ
یس
شا

 
- 

گر 
 دی
ص
 خا
گی

ست
شای

وزه
ح

ري
دگی

ي یا
ها

  
- 

ش
ارز

به 
ی 
قلب

ام 
لتز
 و ا
ان
ایم

فه 
حر

در 
ی 
دین

ي 
ها

سته
 و ب
ید
تول

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 
- 

ل 
راح

ی م
مام
در ت

ار 
ردگ

پرو
ور 
حض

به 
ور 
و با

ان 
ایم

سته
 و ب
ید
تول

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 
- 

به 
کل 

 تو
ی با

شغل
ف 
ظای
م و
جا
ه ان
ی ب

قلب
ام 
لتز
ا

ال
متع

ند 
داو

خ
   

- 
ی 
تگ
یس
شا

ایه
پ

 
- 

وزه
ر ح

دیگ
ص 

 خا
گی

ست
شای

ري
دگی

ي یا
ها

  
- 

هی
گرو

کار 
ش 

ارز
به 

ور 
با

 
در 

سته
 و ب
ید
تول

ي 
ند
ب

رده
رآو

ف
ي 
ها

تی
وش
گ

 
- 

ي 
رد
ی ف

دگ
ر زن

ن د
ش آ

و نق
ان 
گر
 دی
وق
حق

ت 
عای
ه ر
ور ب

با
عی

تما
 اج
و

 
- 

ش 
ه نق

ه ب
هان
آگا

ور 
با

سته
 و ب
ید
تول

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 
ت 
لام
ظ س

حف
در 

راد 
اف

عه 
جام

 

- 
شای

ایه
ی پ

تگ
س

 
- 

وزه
ر ح

دیگ
ص 

 خا
گی

ست
شای

ري
دگی

ي یا
ها

  
- 

ش 
ه نق

ن ب
شت
ر دا

باو
سته

 و ب
ید
تول

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 
ست

ط زی
حی
ظ م

حف
در 

 
- 

سل
ي ن
دار
خور

ق بر
ه ح

ن ب
شت
ر دا

باو
 از 
ده
آین

ي 
ها

عی
طبی

بع 
منا

  
- 

ش
 رو
ه از

فاد
ست
ه ا
ی ب

قلب
ام 
لتز
ن وا

یما
ا

ین
ي نو

ها
 

بس
ته 

ي و
ند
ب

نگ 
ی 
ذای
د غ

موا
ي 
دار

ه
 

 علم

- 
ایه
ی پ

تگ
یس
شا

 
- 

وزه
ر ح

دیگ
ص 

 خا
گی

ست
شای

ري
دگی

ي یا
ها

  
- 

اي
رتق
ا

 
ش 

دان
ون 

رام
د پی

خو
ی و 

یمن
ي ا

دها
دار

ستان
ا

ت 
داش

به
سته

 و ب
ید
تول

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 
- 

طح
ي س

تقا
ار

 
ی 
گاه

آ
ود 

خ
به 

ن 
ضمی

 و ت
یت

دیر
ل م

صو
ا

یت
کیف

 
در 

سته
 و ب
ید
تول

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 
 - 

به 
ود 

ی خ
گاه

ح آ
سط

ي 
تقا
ار

ش
رو

ي 
ها

ح 
حی
ص

سته
ب

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 

- 
ایه
ی پ

تگ
یس
شا

 
- 

وزه
ر ح

دیگ
ص 

 خا
گی

ست
شای

ري
دگی

ي یا
ها

  
- 

نه 
زمی

در 
ی 
لام
 اس
کام

 اح
ی از

گاه
آ

د و 
ولی
ت

سته
ب

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 
- 

ونه
ع گ

تنو
ت 
کم
ه ح

ت ب
سب
ی ن

گاه
و آ

ت 
صیر

ب
اي
ه

 
ري
انو
ج

 
عت

طبی
در 

 
- 

ت 
همی

ت ا
ناخ

ش
سته

 و ب
ید
تول

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 
لال 

ب ح
کس

در 
 

- 
ایه
ی پ

تگ
یس
شا

 
- 

وزه
ر ح

دیگ
ص 

 خا
گی

ست
شای

ري
دگی

ي یا
ها

 
- 

طقه
 من
اي
اره
 باز
خت

شنا
ضه 

عر
ی 
هان
و ج

ي 
ا

رده
رآو

ف
ي 
ها

تی
وش
گ

 
ان
تری
مش

 با 
ؤثر

ل م
عام
و ت

 
- 

هره
ل ب
صو
از ا

ی 
گاه

آ
کار

ط 
حی
ر م
ي د

ور
 

 با 
مل
تعا

س 
سا
برا

ران
مکا

ه
 

- 
ش 

ز نق
ی ا

گاه
آ

سته
 و ب
ید
تول

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 
لی
ص م

خال
د نا

ولی
ش ت

زای
ر اف

د
 

عه 
جام

راد 
ه اف

رفا
ي 
ستا

ر را
د

 

- 
ایه
ی پ

تگ
یس
شا

 
- 

وزه
ر ح

دیگ
ص 

 خا
گی

ست
شای

ري
دگی

ي یا
ها

 
- 

ت و 
کانا

ز ام
ب ا

اس
امن
ده ن

تفا
 اس
اي
ده
یام
از پ

ی 
گاه

آ
ت 
یزا
جه
ت

ست
ط زی

حی
و م

بع 
منا

ب 
خری

در ت
 

- 
ش
 رو
خت

شنا
ها

اند
سم

ت پ
زیاف

و با
فع 

ي د
 

- 
سته

اد ب
 مو
واع

ش ان
دان

ذیر
ب پ

خری
ت ت

یس
ي ز

ند
ب

 

 
 



٦ 
 

ف 
هدا

ا
لی

صی
تف

  
س 

در
سته

 و ب
لید

تو
ي 
بند

رآ
ف

رده
و

ي 
ها

ی)
وشت

 (گ
یور

و ط
ام 
د

 
صه

عر
ها

صر
عنا

   
  

     
    

تن
ویش

خ
 

 خدا
لق 

خ
 

قت
خل

 

مل
ع

 

- 
ایه
ی پ

تگ
یس
شا

 
- 

گر 
 دی
ص
 خا
گی

ست
شای

وزه
ح

ري
دگی

ي یا
ها

  
- 

 در
رت

مها
ب 
کس

ی و 
یمن
ي ا
دها

دار
ستان

رد ا
کارب

ت 
داش

به
سته

 و ب
ید
تول

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 
- 

رت
مها

ب 
کس

 
لی
تغا
 اش
ود
ه خ

سع
 تو
هت

ر ج
د

 
در 

ید 
تول

سته
و ب

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 
- 

در 
ت 
هار

ب م
کس

ي 
گیر

کار
ب

ري
ناو
ف

در 
ن 
نوی

ي 
ها

ولی
ت

د 
سته

و ب
رده

رآو
ي ف

ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 

- 
ایه
ی پ

تگ
یس
شا

 
- 

وزه
ر ح

دیگ
ص 

 خا
گی

ست
شای

ري
دگی

ي یا
ها

  
- 

ت و 
آیا

به 
اد 
ستن

با ا
ب 
تقل

ی و 
وش
 فر
کم

 از 
اب
جتن

ا
ات
روای

 
- 

در 
ی 
لام
 اس
کام

 اح
 به
مل

ع
سته

 و ب
ید
تول

ي 
ند
ب

رده
رآو

ف
ي 
ها

تی
وش
گ

 
- 

ند 
رآی
ر ف
ی د

 اله
ات
تور

دس
ن و 

وانی
ي ق

گیر
کار

ب
تول

ید 
سته

و ب
رده

رآو
ي ف

ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 

- 
ایه
ی پ

تگ
یس
شا

 
- 

وزه
ر ح

دیگ
ص 

 خا
گی

ست
شای

ري
دگی

ي یا
ها

  
- 

در 
ش 

تلا
ش 

زای
ت اف

جه
سته

 و ب
ید
تول

ي 
ند
ب

رده
رآو

ف
ور 
 طی
م و
ي دا

ها
گی

ست
 واب
طع

و ق
   

- 
ري
مدا

ي 
شتر

ل م
صو
ت ا

عای
ر

 
در 

سته
 و ب
ید
تول

ي 
ند
ب

رده
رآو

ف
ي 
ها

تی
وش
گ

 
- 

ي 
دها

دار
ستان

ي ا
گیر

کار
ب

سته
 و ب
ید
تول

ي 
ند
ب

رده
رآو

ف
ي 
ها

تی
وش
گ

 
ت 
لام
ظ س

حف
ت 
جه

راد 
اف

معه
جا

 

- 
ایه
ی پ

تگ
یس
شا

 
- 

وزه
ر ح

دیگ
ص 

 خا
گی

ست
شای

ري
دگی

ي یا
ها

  
- 

گی
ود
ش آل

کاه
ت 
جه

در 
ش 

تلا
ی 
یای
شیم

ی، 
زیک

 فی
اي
ه

کی
وژی
یول
و ب

 
- 

ش 
وش
ي پ

دار
گه
 و ن
فظ

ر ح
ش د

تلا
ري
انو
ج

 
ق 
ناط

م
لف

خت
م

 
در 

سته
 و ب
ید
تول

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 
 - 

سته
ي ب
گیر

کار
ب

دي
بن

در 
ن 
نوی

ي 
ها

د و 
ولی
ت

سته
ب

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 

لاق
اخ

 

- 
ایه
ی پ

تگ
یس
شا

 
- 

وزه
ر ح

دیگ
ص 

 خا
گی

ست
شای

ري
دگی

ي یا
ها

  
- 

ي 
ند
ایب
ن پ

یزا
ش م

زای
اف

رفه
ق ح

خلا
ه ا
ب

ط 
حی
ر م
ي د

ا
 کار

- 
ي 
ند
ایب
ن پ

یزا
ش م

زای
اف

به 
ب و 

کس
ر و 

کا
ین
تأم

 
معا

ش 
لال

ه ح
ز را

ا
 

در 
فه 
حر

سته
 و ب
ید
تول

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 
- 

هد
تع

 
به 

ت 
عای
ر

در 
ی 
شغل

ت 
رار
 مق
ن و

وانی
ق

فه 
حر

سته
 و ب
ید
تول

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 

- 
ایه
ی پ

تگ
یس
شا

 
- 

وزه
ر ح

دیگ
ص 

 خا
گی

ست
شای

ري
دگی

ي یا
ها

  
- 

لال
ي ح

روز
ب 
کس

ي و 
کار

ست
 در
 به
دن

ل ش
 قائ
ش
ارز

 
در 

سته
 و ب
ید
تول

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 
- 

زگا
رهی

پ
د و 

ولی
در ت

ی 
لاق
 اخ
یل
رذا

 از 
ري
 دو
ي و

ر
سته

ب
رده

رآو
ي ف

ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 
- 

ی 
ذای
د غ

موا
ید 

تول
 به 

دي
یبن
و پا

هد 
تع

ه و 
کیز

پا
ح

 لال

- 
ایه
ی پ

تگ
یس
شا

 
- 

وزه
ر ح

دیگ
ص 

 خا
گی

ست
شای

ري
دگی

ي یا
ها

  
- 

هی
گرو

ار 
م ک
جا
ه ان
ن ب
شد

ل 
 قائ
ش
ارز

 
در 

د و 
ولی
ت

سته
ب

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 
- 

یح
رج
ت

 
صی

شخ
فع 

منا
 بر 
لی
ع م

ناف
ن م

داد
 

- 
به 

هد 
تع

سته
 و ب
ید
تول

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

س 
لم 
ا

یت
کیف

 با 
و

 
معه

 جا
راد

ل اف
 حا
فاه
ي ر

برا
 

- 
ایه
ی پ

تگ
یس
شا

 
- 

وزه
ر ح

دیگ
ص 

 خا
گی

ست
شای

ري
دگی

ي یا
ها

  
- 

 از 
اده

ستف
ه ا
ه ب
وج
ت

ري
ناو
ف

دار 
ست
(دو

بز 
ي س

ها
ت)

بیع
ط

 
- 

ونه
ظ گ

حف
به 

دن 
ل ش

 قائ
ش
ارز

ف 
ختل

ي م
ها

ري
انو
ج

 
در 

سته
 و ب
ید
تول

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

ی 
شت
گو

 

- 
به 

ي 
ذار

ش گ
ارز

سته
 و ب
ید
تول

رده
رآو

ي ف
ند
ب

ي 
ها

تی
وش
گ

 
ک
گانی

ت ار
ولا
حص

ز م
ده ا

تفا
 اس
با

 



٧ 
 

  درس طراحی و سازماندهی

 محسوب شده کهغذایی  صنایعیکی از دروس زیر مجموعه رشته  )گوشتیدام و طیور (هاي وردهبندي فرآتولید و بستهدرس 
نحوه چیدمان دروس گردد. ه میاي ارایشاخه فنی و حرفه دوازدهمکشاورزي و غذا در سال در گروه به عنوان درس تخصصی 

اي تدوین گردیده که هنرجو بتواند علاوه بر اي، به گونهغذایی در دوره سه ساله شاخه فنی و حرفه صنایعرشته  تخصصی
 صنایعه شتر درهاي مختلف علوم و صنایع غذایی آشنا گردیده و بتواند فراگیري چندین شایستگی فنی و غیرفنی با بخش

  . دهدغذایی ادامه تحصیل 

 مورد انتظار هايشایستگی
 :هاي فنیشایستگی

 بسته بندي گوشت قرمز -1
 بسته بندي گوشت طیور -2
 بندي ماهی بسته -3
 بسته بندي میگو -4
 تولید ناگت مرغ -5
 تولید برگر و کباب لقمه -6
 تولید سوسیس و کالباس -7

 :فنیهاي غیرایستگیش
 و کسب حلالدرستکاري  -1
 مدیریت کیفیت -2
 مدیریت مواد و تجهیزات -3
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 سازماندهی محتوي
 قالب درکه است تکلیف کاري  هفتو پنج پودمان متشکل از  )گوشتیدام و طیور (هاي وردهبندي فرآتولید و بستهدرس  -

  .شده استو تکالیف کاري مستقل تعریف ها پودمان
 
 

 :هاپودمان زمان آموزش
 

 گوشتیهاي بندي فراوردهتولید و بستهدرس 

 (ساعت) زمان کارها شغلیگروه  ردیف
 60 بسته بندي گوشت قرمز فراور گوشت قرمز 1

 60 بسته بندي گوشت طیور گوشت طیور فراور 2

 فراور آبزیان 3
 بسته بندي ماهی
 بسته بندي میگو

30 
30 

 هاي گوشتی منجمدتولید کننده فراورده 4
 مرغ ناگتتولید 

 تولید برگر و کباب لقمه
30 
30 

 60 تولید سوسیس و کالباس تولید کننده سوسیس و کالباس 5

 300 مجموع
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 استاندارد فضا و چیدمان
 

 توضیحات ابعاد فضا ردیف

  8*5*3 کلاس درس 1

   متر 30*15*4,5 کارگاه تولید 2

 الزاما در مجاورت کارگاه تولید باشد 4*3*3 دفتر سرپرستی کارگاه 3

 مجاورت کارگاه تولید باشد الزاما در 10*6*3 آزمایشگاه شیمی 4

 الزاما در مجاورت کارگاه تولید باشد 10*6*3 آزمایشگاه میکروبیولوژي 5

 ها باشدالزاما در مجاورت آزمایشگاه 4*3*3 دفتر سرپرستی آزمایشگاه 6

 محصول نهایی و  مواد اولیه 5*4*3 انبار 7

  4*3*3 رختکن 8

 بهداشتی باب سرویس 2 3*3*3 سرویس بهداشتی  9

 
 
برداري و تولید واحدهاي مربوطه اداره کل مطابق حداقل ضوابط تأسیس، بهرهباید اماکن فوق ضوابط فنی و بهداشتی  -

باشد.نظارت بر مواد غذایی، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی 
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 استاندارد تجهیزات

 توضیحات تعداد مشخصات فنی تجهیزاتردیف
 براي عرقیاتعدد 5از هرکدام  میلی لیتري 1000و  500 دکانتور 1
  1  (همزن مغناطیسی)شیکر 2
3 pH  1 01/0دیجیتالی دقت  متر  
  5  هاون چینی 4
  5  پیکنومتر 5
 جهت برداشت نمونه 10  آنس(میله نازك) 6
  5  کپسول چینی دردار 7
  1  ست سوکسله 8
 هماهنگ با ست سوکسله 1 تک خانه دستگاه شوف بالن 9
  5  ايجالوله 10

مساحت  متناسب با به تعداد لازم  لامپ اولتراویوله 11
 آزمایشگاه

  ست کامل سه  معمول ايشیشه وسایل و لوازم 12
  g001/0 1 دقت  با آنالیتیکال ترازوي 13
  1 سلسیوسدرجه  1100 الکتریکی کوره 14

 45 - سلسیوسدرجه  240 آون یا فور 15
  1 لیتر

  1 یک بارتقطیر مقطرگیري آب دستگاه 16
  1  کن مخلوط یا آسیاب 17
  10  گاز چراغ 18
  10  نسوز توري 19
  10  فلزي پایه سه 20
  1  برقی هیتر 21
  3 تربزرگسانتیمترو  21 ساده دسیکاتور 22
  1  یخچال 23
  10  دماسنج 24
  بسته 10  خاکستر بدون صافی کاغذ 25
  10  چینی بوته 26
  یک سري  مختلف هايمش با الک 27
  1 لیتري 10درجه، 100 بن ماري 28
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 توضیحات تعداد مشخصات فنی تجهیزاتردیف

گیري ظروف آلومینومی انداره 29
  10  رطوبت

  1  هود آزمایشگاهی  30
  1  پاتیل استیل 31
  1  استیلمیز  32
  1  کاتر 33
  1  پک شرینک 34
  1 معمولی و با خلاء دستگاه بسته بندي 35
  1  گرم 10ترازو با دقت  36
  1  جت پرینتر 37
  1  اتاق دود 38
  1  اتاق پخت 39
  1  سرخ کن 40
  1  دستگاه پخت 41
  1  دستگاه آرد سوخاري پاش 42
  1  دستگاه تخم مرغ زن 43
  1 ثابت اره برقی 44
  5 پلاستیکی پالت 45
  3  ترولی 46
  1  کارواش 47
  2  نقاله چنگکی 48
  1  رطوبت ساز 49
 عدد 1هر کدام از  زیر صفر و بالاي صفر سردخانه 50
  10 هاي مختلفدر اندازه چاقو 51
  5 استیل سینی  52
  3 استیل وان شستشو  53
  2  چاقو تیزکن 54
  1  چرخ گوشت 55
  1  میکسر 56
  1  قالب زن 57
  1  دستگاه سوسیس پیچ 58
  1  دستگاه پرکن 59
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 توضیحات تعداد مشخصات فنی تجهیزاتردیف
  1  دستگاه منگنه زن 60
  1  اسلایسر 61
  1  دستگاه یخ ساز 62
  1  تام بلر  63
  1  اینجکشن (تزریق کننده) 64
  1  دوش آب سرد 65
66     
67     
68     
69     
70     
71     
72     
73     
74     
75     
76     
77     
78     
79     
80     
81     
82     
83     
84     
85     
86     
87     
88     
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 یادگیري ، مراکز، مواد و منابعهارسانه ،مواد
 مراکز یادگیري      

 مدرسه -
 کارگاه -
 هاي کار واقعی مبتنی بر وضعیت شغلیمحیط -

 هاي یادگیريرسانه      
 کتاب درسی -
 کتاب مرجع -
 پوستر -
 فیلم -
 عکس -
 هنرآموزکتاب راهنماي  -

 منابع یادگیري      
 کتاب مرجع -
 جداول استاندارد -
 استانداردهاي تحلیل و ارزشیابی حرفه -

 مواد یادگیري      
 ماکت آموزشی  -
- 

 
 ارزشیابی پیشرفت تحصیلی

ارزشیابی پیشرفت تحصیلی براي هر تکلیف کاري در مراحل و قضاوت در مورد جز شایستگی انجام خواهد شد (نمون  -
 )1-9برگ 

هاي دنیاي کار شاخصو  1-8در پایان واحد آموزش (شایستگی) بر اساس فرم پایانی براي هر تکلیف کاري ارزشیابی  -
 شود.انجام می

 اي.ابزارهاي سنجش عبارتند از: پرسش کتبی، پروژه و چک لیست مشاهده -
 د.باشمعیار موفقیت و قبول شایستگی از ترکیب شایستگی در تکالیف کاري و جز شایستگی در مراحل می -
 محیطی و ایمنی در ارزشیابی پیشرفت هاي غیرفنی، حیطه یادگیري نگرش، توجهات زیستارزشیابی از شایستگی -

 ) لحاظ شده است.1-9تحصیلی (نمون برگ 
 صورت کلی است.ه ها (تکالیف کاري)، معیار موفقیت در درس بموفقیت در تمام شایستگی -
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 صلاحیت مربیان
 مدرك تحصیلی  -1

 صنایع غذاییعلوم و مدرك تحصیلی کارشناسی یا بالاتر رشته داراي حداقل  -

 ايمدارك حرفه  -2

 آموزش پزشکیمسئول فنی از وزارت بهداشت، درمان و  دارا بودن پروانه -
 دارا بودن پروانه کارشناسی استاندارد از سازمان ملی استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران -

 تجربه کاري  -3

 صنایع غذایینقش تخصصی مرتبط و یا کارآموزي در  رددر صنایع غذایی کار  سال سابقهحداقل یک -
 

 الزامات اجرا
 اي و تخصصیهاي حرفهآموزان جهت دستیابی به شایستگیرآموزش مدیران و هن -1
 تخصیص منابع مالی لازم جهت فراهم نمودن کارگاه و تجهیزات -2
 صنایع غذاییبراساس استاندارد کارگاه آموزشی یا پایلوت کارگاه  وجود -3
 صنایع غذاییمتناسب با استاندارد کارگاه آموزشی  یا پایلوتتجهیز کارگاه  -4
  هاي مواد اولیه و محصولپوستر، نمودار و نمونهوجود  -5
 نفره  30و بالاتر براي هر کلاس حداقل  با مدرك کارشناسینیروي انسانی متخصص صنایع غذایی نفر،  2وجود  -6
 
 بخشیاعتبار

 شود.مراحل تألیف انجام میبخشی در شوراهاي تخصصی در مرحله اول اعتبار -
هاي  بخشی بعد از گذشت یک سال توسط کارشناسان دفتر به روش قضاوتی و با همکاري گروهمرحله دوم اعتبار  -

 آموزشی انجام گردد و حداقل پنج سال بعد از اعتباربخشی مرحله دوم اعتبار داشته باشد.
 

 ارزشیابی/اصلاح / بهبود
د ارزشیابی و اصلاح کامل مور گوشتیهاي بندي فرآوردهتولید و بستهسال برنامه درس  5سنجی، هر تباراساس فرایند اعبر -

 گیرد.قرار می
 گیرد.و سال مورد اصلاحات جزیی قرار میهر د گوشتیهاي بندي فرآوردهتولید و بستهبرنامه درس  -

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  شایستگی کار و ارزشیابی کاراستانداردهاي آموزش، 

 )گوشتیدام و طیور ( هايبندي فرآوردهتولید و بستهدرس 
 
 

  



 

 

پرورش و آموزش وزارت  
آموزشي ریزي برنامھ و پژوھش سازمان  

كاردانش و اي حرفھ و فني درسي ھاي كتاب تالیف دفتر  

 

يشایستگ یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ٧٥١٨٠١٩٢٠٦٠١ كار واحد كد
 واحد  نام 

 كار
 ایفنی و حرفھ تحصیلي شاخھ بستھ بندی گوشت قرمز

 ساعت ٦٠ زمان آموزش
 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٦ گروه كاري ٧٥١٨٠١٩٢٠٦ كد پیمانھ

  درس ٠٧٢١١٠٠٦١٢  درس كد
تولید و بستھ بندی 

 ھای گوشتیفراورده
 دوازدھم تحصیلي پایھ غذایيصنایع  ايحرفھ -تحصیلي رشتھ

 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خلقت علم هاي گوشت قرمز را بیان کندویژگی 1 1
دهد و  را شرحگوشت قرمز هاي هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی ویژگی

 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

 خویشتن علم اصول کنترل کیفیت گوشت قرمز را بیان کند 1 2
ا شرح راصول کنترل کیفیت گوشت قرمز هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هاي مطرح شده پاسخ دهنددهد سپس هنرجویان به پرسش

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش توسط هنرجویان خویشتن عمل قرمز را انجام دهدهاي کنترل کیفیت گوشت آزمون 1 3

اصول شستشو، تمیز کردن، یی خس کردن و هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی  خویشتن علم اصول شستشو و تمیز کردن گوشت قرمز را شرح دهد 2 4
 خویشتن علم اصول بی خس کردن و قطعه بندي لاشه دام را بیان کند 2 5 را شرح دهد و هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند قطعه بندي لاشه گوشت قرمز

 خویشتن عمل عملیات شستشو و تمیز کردن لاشه دام را انجام دهد 2 6
عملیات شستشو، تمیز کردن، بی خس کردن و قطعه بندي لاشه گوشت توسط انجام 

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانهنرآموز 
 خویشتن عمل عمل بی خس کردن لاشه را انجام دهد 2 7

 خویشتن عمل عمل قطعه بندي لاشه را انجام دهد 2 8

ه بسته بندي، نشانه گذاري و انواع بستهنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول  خویشتن علم اصول بسته بندي و نشانه گذاري گوشت قرمز را بیان کند 3 9
 خویشتن علم انواع بسته بندي گوشت قرمز را شرح دهد 3 10 هاي مطرح شده پاسخ دهندرا شرح دهد سپس هنرجویان به پرسش بندي گوشت قرمز

 خویشتن عمل نشانه گذاري کندگوشت قرمز را بسته بندي نموده و  3 11
 و اجراي مستقلعملیات بسته بندي و نشانه گذاري گوشت قرمز توسط هنرآموز انجام 

 توسط هنرجویان

اصول سردخانه گذاري هنرآموز با ارایه فیلم آموزشی و یا در بازید از مراکز تولید  خویشتن علم اصول سردخانه گذاري گوشت قرمز را بیان کند 4 12
 خویشتن علم ویژگی انواع سردخانه را بیان کند 4 13 را شرح دهد و هنرجویان گزارش کار تهیه نمایندگوشت قرمز و انواع سردخانه ها 

 خویشتن علم اصول کنترل کیفیت گوشت بسته بندي شده را بیان کند 4 14
ده کنترل کیفیت گوشت بسته بندي شهنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندرا شرح دهد سپس هنرجویان به پرسش

15 4 
هاي کنترل کیفیت گوشت قرمز بسته بندي شده را آزمون

 انجام دهد
 عمل
 تعقل

 خویشتن
هاي کنترل کیفیت گوشت قرمز بسته بندي شده توسط هنرآموز و اجراي مستقل و آزمون

 توسط هنرجویان تهیه گزارش کار

16 00 
ا ر و بسته بندي گوشت قرمز نکات ایمنی در کار تولید 

 بداند
 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم

 با کیفیت سالم و دقت در تولید محصول   خلق اخلاق مصرف کنندگانتوجه به سلامت  07 17

   التزام به درستکاري و کسب حلال  خدا علم توجه به درستکاري و کسب حلال 08 18

 دفع پساب و زباله بوجود آمده در کارگاه به روش علمی خلقت علم بهداشتی پساب توجه به دفع  09 19

20      

21      

22      

23      

24      

  



 

 ب) وسعت محتوا:
 شود.ترکیب شیمیایی گوشت قرمز با تاکید بر بخش پروتئینی ماهیچه بیان  -
 وقایع پس از ذبح شرح داده شود. -
 ساختمان لاشه دام تشریح شود. -
 اثر سرما و انجماد بر ماندگاري گوشت بیان شود. -
 ویژگی انواع سردخانه بالاي صفر و زیر صفر مورد استفاده در صنعت گوشت توضیح داده شود.  -
 استفاده شرح داده شود.انواع بسته بندي گوشت از لحاظ جنس و ترکیب گازي مورد  -
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 به ترتیب بیان شده و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 1دانش مرحله  -
 هاي مربوط به هر مرحله به ترتیب انجام شوند.به ترتیب بیان شده و سپس مهارت 4و  3،  2هاي مراحل دانش -
 
 
 

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 فیلم، عکس، پوستر، بروشور، فیلم انیمیشن، کتاب راهنماي هنرآموز، کتاب همراه هنرجوپاورپوینت، 

 هـ) استاندارد فضا:
 هاي طراحی کارگاه آموزشی صنایع غذاییبراساس نقشه

 و) تجهیزات آموزشی:
 بنديصفر، دستگاه بستهتجهیزات: اره برقی، پالت، ترولی، کارواش، نقاله چنگکی، رطوبت ساز، سردخانه زیر صفر و بالاي 

لات نک، گوشی، ابزارآابزار: ترازو، دماسنج، انواع چاقو، سینی استیل، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، دستکش زرهی، ماسک،کلاه، عی
 آزمایشگاهی 

 مواد: لاشه دام، آب، مواد ضدعفونی کننده، مواد بسته بندي

 ز) سنجش و ارزشیابی:
 مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار با استفاده از چک لیست  -
 پرسش (آزمون کتبی یا شفاهی) -

 ح) الزامات اجرایی:
 نفر هنرجو، حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است. 16به ازاي هر  -

 

  



 

 

 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کمک تکنسین صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75180192 کد:

  692بسته بندي گوشت قرمز مطابق استانداردهاي 
 سازمان ملی استاندارد ایران 9717و 

 L2 سطح:

 06 وظیفه: کد گوشتیهاي بندي فرآوردهتولید و بسته وظیفه:

 گوشت قرمز بسته بندي کار:
  کد ملی کار دانش سطح شایستگی کار: 0601 کد کار

 

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

 تهیه مواد اولیه -1

اصول کنترل کیفیت گوشت قرمز   -3اصول نگهداري و حمل و نقل    -2هاي گوشت قرمز     ویژگی -1 دانش:
          

 کنترل کیفیت گوشت قرمز-3نگهداري و انتقال گوشت قرمز         -2دریافت گوشت قرمز         -1مهارت: 

 آماده سازي -2

 اصول قطعه بندي -3اصول بی خس کردن           -2اصول شستشو              -1 دانش:
       

 قطعه بندي  -3بی خس کردن                     -2شستشو               -1مهارت: 
      

 

 بسته بندي -3

 انواع بسته بندي گوشت قرمز  -2اصول بسته بندي و نشانه گذاري گوشت قرمز        -1 دانش:

 نشانه گذاري -2بسته بندي             -1مهارت: 

 سردخانه گذاري -4

 اصول کنترل کیفیت محصول نهایی -3انواع سردخانه            -2اصول سردخانه گذاري            -1 دانش:

  کنترل کیفیت محصول نهایی -2سردخانه گذاري               -1مهارت: 
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 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)(دانش، 

5-  

 

 

6-  

 

 

 

 استفاده از لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، گوشی ایمنی:

 توجه به سلامت مصرف کنندگان  نگرش:

 دفع بهداشتی ضایعات و پساب توجهات زیست محیطی:
 

شایستگی هاي غیرفنی کد و 
 سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N73کسب حلال(درستکاري و 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

ابزار: ترازو، دماسنج، انواع چاقو، سینی استیل، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، 
 دستکش زرهی، ماسک،کلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی 

کارواش، نقاله چنگکی، رطوبت ساز، سردخانه زیر صفر و بالاي صفر، دستگاه تجهیزات: اره برقی، پالت، ترولی، 
 بنديبسته

اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشتی، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، 
 فروش، کنترل کیفیت

 ديمواد مصرفی: لاشه دام، آب، مواد ضدعفونی کننده، مواد بسته بن
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

 ها)شیمی (محلول -زیست شناسی (جانوري، میکروبیولوژي) دانش  پایه:
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 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش
 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   ملی

٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه 
سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  

 استاندارد عملکرد کار:      L٢ صلاحیت 
  692 هايمطابق استانداردقرمز بسته بندي گوشت 

 سازمان ملی استاندارد ایران 9717و 
 G6 يکار گروه گوشتیهاي بندي فراوردهتولید و بسته :وظیفه ٠٦  کد وظیفه 
سطح  بسته بندي گوشت قرمز  :کار ٠٦٠١  کد کار

  کد ملی کار دانش شایستگی 
  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 5زمان: 

 بنديرطوبت ساز، سردخانه بالاي صفر و زیر صفر، دستگاه بستهاره برقی، پالت، ترولی، کارواش، نقاله چنگکی، تجهیزات: 
ترازو، ترمومتر، انواع چاقو، سینی استیل، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، دستکش زرهی، ماسک،کلاه، ابزار: 

 عینک، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی
 اد بسته بنديلاشه دام، آب، مواد ضدعفونی کننده، مومواد: 

 9717و  692ستانداردهاي  ا: سایر شرایط
 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
بسته بندي    -7بی خس کردن         -6قطعه بندي      -5سرد کردن         -4شستشو          -3کنترل کیفیت مواد اولیه         -2تهیه مواد اولیه           -1

 کنترل کیفیت محصول نهایی -9سردخانه گذاري        -8

 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز -
 هاي کنترل کیفیت مواد اولیهآزمون -
 شستشو با آب خنک -
 ساعت براي طی دوره جمود نعشی   24به مدت  سرد کردن -
 لاشه به قطعات مختلف تقسیم بندي -
 بسته بندي در اوزان مختلف -
 درجه سلسیوس 4تا  1سردخانه گذاري در دماي  -
 هاي کنترل کیفیت محصول نهایی مطابق استانداردآزمون -
  

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 

نقاله چنگکی، رطوبت ساز، سردخانه بالاي صفر و زیر صفر، دستگاه بسته بندي، ترازو، ترمومتر، انواع چاقو، اره برقی، پالت، ترولی، کارواش، 
سینی استیل، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، دستکش زرهی، ماسک،کلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات 

 آزمایشگاهی
 

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
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 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش
 

  کار ارزشیابی  – 1 -9نمون برگ 

 

 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

٧٥١٨٠١٩ کد حرفه
 استاندارد عملکرد کار:      L٢ سطح صلاحیت  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٢

  692 هايمطابق استانداردقرمز بسته بندي گوشت 
 سازمان ملی استاندارد ایران 9717و 

 

 G6 ي/شغلکارگروه  گوشتیهاي بندي فراوردهتولید و بسته وظیفه : ٠٦  کد وظیفه 
 دانش سطح شایستگی  بسته بندي گوشت قرمز  :کار ٠٦٠١  کد کار
  کد ملی کار

   

 شرایط عملکرد مرا حل کار ردیف
 (ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...)

 نمره ها/داوري/نمره دهی)(شاخصاستاندارد  نتایج ممکن

1 

 کارگاه - تهیه ماده اولیه
 دقیقه 30ساعت و  1 -
 باسکول، ابزار نمونه برداري، ترولی -
 لاشه دام -

  3 

هاي کنترل دریافت لاشه و انجام آزمون قابل قبول 
 2 کیفیت 

 1 ناتوانی در انجام مراحل کار  غیر قابل قبول

2 

 کارگاه - آماده سازي
 دقیقه 30ساعت و  1 -
 کارواش، انواع چاقو، اره برقی -
 لاشه دام -

 3 توانایی انجام مراحل عملیات قابل قبول

 2 انجام حداقل یکی از مراحل کار انتظاردر حد  

 1 ناتوانی در انجام مراحل عملیات غیر قابل قبول

3 

 کارگاه - بسته بندي 
 دقیقه 30 -
 مواد بسته بندي -

  3 

 2 انجام بسته بندي لقابل قبو 

 1 ناتوانی در انجام بسته بندي غیر قابل قبول

4 

 کارگاه - سردخانه گذاري
 دقیقه 30ساعت و  1 -
 ابزار کنترل کیفی، سردخانه -

  3 

 2 هاي کنترل کیفیت انجام آزمون لقابل قبو 

 1 هاي کنترل کیفیتناتوانی در انجام آزمون غیر قابل قبول

5 

    3 

   2 

  1 

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, 
توجهات زیست 
 محیطی و نگرش

 1) سطح N(درست کاري و کسب حلال 
 ، کفش، دستکش، ماسک،کلاهاستفاده از لباس کار 

 ضایعات و پساب  بهداشتیدفع 
 توجه به سلامت مصرف کنندگان

 

 2  قابل قبول

 

 1  غیر قابل قبول

انجام کار)ارزشیابی کار (شایستگی 
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

 2از مرحله  2کسب حداقل نمره  
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش از بخش شایستگی 2کسب حداقل نمره  

 4و  3،  1 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 
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پرورش و آموزش وزارت  

آموزشي ریزي برنامھ و پژوھش سازمان  
كاردانش و اي حرفھ و فني درسي ھاي كتاب تالیف دفتر  

 

يشایستگ یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ایفنی و حرفھ تحصیلي شاخھ بستھ بندی گوشت طیور كار واحد  نام  ٧٥١٨٠١٩٢٠٦٠٢ كار واحد كد
 ساعت ٦٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٦ كاريگروه  ٧٥١٨٠١٩٢٠٦ كد پیمانھ

  درس ٠٧٢١١٠٠٦١٢  درس كد
تولید و بستھ بندی 

 ھای گوشتیفراورده
 دوازدھم تحصیلي پایھ صنایع غذایي ايحرفھ -تحصیلي رشتھ

 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت یادگیريهاي ها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خلقت علم هاي گوشت طیور را بیان کندویژگی 1 1
را شرح دهد و گوشت طیور هاي هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی ویژگی

 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

 خویشتن علم اصول کنترل کیفیت گوشت طیور را شرح دهد 1 2
ا شرح راصول کنترل کیفیت گوشت طیور هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هاي مطرح شده پاسخ دهنددهد سپس هنرجویان به پرسش

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش توسط هنرجویان خویشتن عمل هاي کنترل کیفیت گوشت طیور را انجام دهدآزمون 1 3

اصول شستشو، تمیز کردن، یی خس کردن و هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی  خویشتن علم تمیز کردن لاشه طیور را بیان کنداصول شستشو و  2 4
 خویشتن علم اصول بی خس کردن و قطعه بندي لاشه طیور را بیان کند 2 5 را شرح دهد و هنرجویان به بحث در این مورد بپردازندقطعه بندي لاشه طیور 

 خویشتن عمل عملیات شستشو و تمیز کردن لاشه طیور را انجام دهد 2 6
لاشه طیور توسط  قطعه بندي  و بی خس کردن عملیات شستشو، تمیز کردن، انجام 

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانهنرآموز 
 خویشتن عمل عمل قطعه بندي لاشه طیور را انجام دهد  2 7

 خویشتن عمل طیور را انجام دهدعمل بی خس کردن لاشه  2 8

9 3 
اصول بسته بندي و نشانه گذاري گوشت طیور را بیان 

 کند
ه بسته بندي، نشانه گذاري و انواع بستهنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول  خویشتن علم

 هاي مطرح شده پاسخ دهندرا شرح دهد سپس هنرجویان به پرسش بندي گوشت طیور
 خویشتن علم انواع بسته بندي گوشت طیور را بیان کند 3 10

 خویشتن عمل گوشت طیور را بسته بندي نموده و نشانه گذاري کند 3 11
ل و اجراي مستقعملیات بسته بندي و نشانه گذاري گوشت طیور توسط هنرآموز انجام 

 توسط هنرجویان

 خویشتن علم اصول سردخانه گذاري گوشت طیور را بیان کند 4 12
اصول سردخانه گذاري هنرآموز با ارایه فیلم آموزشی و یا در بازید از مراکز تولید 

 را شرح دهد و هنرجویان گزارش کار تهیه نمایندگوشت طیور 

13 4 
اصول کنترل کیفیت گوشت طیور بسته بندي شده را بیان 

 کند
 خویشتن علم

ندي کنترل کیفیت گوشت طیور بسته بهنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول 
 هاي مطرح شده پاسخ دهندرا شرح دهد سپس هنرجویان به پرسششده 

14 4 
هاي کنترل کیفیت گوشت طیور بسته بندي شده را آزمون

 انجام دهد
 عمل
 تعقل

 خویشتن
هاي کنترل کیفیت گوشت طیور بسته بندي شده توسط هنرآموز و اجراي مستقل و آزمون
 گزارش کار توسط هنرجویانتهیه 

15 00 
ا ر و بسته بندي گوشت طیور نکات ایمنی در کار تولید 

 بداند
 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم

 با کیفیت سالم و دقت در تولید محصول   خلق اخلاق مصرف کنندگانتوجه به سلامت  07 16

   التزام به درستکاري و کسب حلال  خدا علم توجه به درستکاري و کسب حلال 08 17

 دفع پساب و زباله بوجود آمده در کارگاه به روش علمی خلقت علم بهداشتی پساب توجه به دفع  09 18

19      

20      

21      

22      

23      

24      

  



٢٥ 
 

 ب) وسعت محتوا:
 و میکروبی گوشت مرغ شرح داده شود.هاي فیزیکی، شیمیایی انواع طیور را معرفی نموده و ویژگی  -
 ساختمان لاشه طیور توضیح داده شود. -
 هاي فیزیکوشیمیایی و میکروبی گوشت طیور بیان شود.اثر سرما و انجماد بر ویژگی -
 هاي کنترل کیفیت گوشت طیور بیان شود.آزمون -
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 مربوط به آن انجام شود. به ترتیب بیان شده و سپس مهارت 1دانش مرحله  -
 هاي مربوط به هر مرحله به ترتیب انجام شوند.به ترتیب بیان شده و سپس مهارت 4و  3،  2هاي مراحل دانش -
 
 
 

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 پاورپوینت، فیلم، عکس، پوستر، بروشور، فیلم انیمیشن، کتاب راهنماي هنرآموز، کتاب همراه هنرجو

 ندارد فضا:هـ) استا
 هاي طراحی کارگاه آموزشی صنایع غذاییبراساس نقشه

 و) تجهیزات آموزشی:
  بنديتجهیزات: پالت، ترولی، کارواش، نقاله چنگکی، رطوبت ساز، سردخانه زیر صفر و بالاي صفر، دستگاه بسته

ابزار: ترازو، دماسنج، انواع چاقو، سینی استیل، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، گوشی، 
 ابزارآلات آزمایشگاهی 

 لاشه مرغ، آب، مواد ضدعفونی کننده، مواد بسته بنديمواد: 

 ز) سنجش و ارزشیابی:
 انجام کار با استفاده از چک لیست مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند  -
 پرسش (آزمون کتبی یا شفاهی) -

 ح) الزامات اجرایی:
 نفر هنرجو، حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است. 16به ازاي هر  -

 

  



٢٦ 
 

 

 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کمک تکنسین صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75180192 کد:

  692بسته بندي گوشت طیور مطابق استانداردهاي 
 سازمان ملی استاندارد ایران 9714و 

 L2 سطح:

 06 وظیفه: کد گوشتیهاي بندي فرآوردهتولید و بسته وظیفه:

 بندي گوشت طیور بسته کار:
  کد ملی کار دانش سطح شایستگی کار: 0602 کد کار

 

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

 تهیه مواد اولیه -1

 اصول کنترل کیفیت کوشت طیور -3اصول نگهداري و حمل و نقل    -2هاي گوشت طیور   ویژگی -1 دانش:
          

 کنترل کیفیت گوشت مرغ-3نگهداري و انتقال گوشت مرغ         -2دریافت گوشت مرغ         -1مهارت: 

 آماده سازي -2

 اصول قطعه بندي -4اصول بی خس کردن        -3اصول پوست گیري        -2اصول شستشو       -1 دانش:
       

 قطعه بندي  -4بی خس کردن             -3پوست گیري             -2شستشو               -1مهارت: 
      

 

 بسته بندي -3

 اصول بسته بندي و نشانه گذاري گوشت مرغ -2انواع بسته بندي گوشت مرغ         -1 دانش:

 نشانه گذاري -2بسته بندي           -1مهارت: 

 سردخانه گذاري -4

 اصول کنترل کیفیت محصول نهایی -2اصول سردخانه گذاري         -1 دانش:

  کنترل کیفیت محصول نهایی -2سردخانه گذاري               -1مهارت: 



 

 
 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -کار دنیاي

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

5-  

 

 

6-  

 

 

 

 ایمنی:
 استفاده از لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، گوشی

 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان  نگرش:

 دفع بهداشتی ضایعات و پساب توجهات زیست محیطی:
 

شایستگی هاي غیرفنی کد و 
 سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N73درستکاري و کسب حلال(
 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

ابزار: ترازو، دماسنج، انواع چاقو، سینی استیل، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، 
 ماسک،کلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی 

 بنديتجهیزات: پالت، ترولی، کارواش، نقاله چنگکی، رطوبت ساز، سردخانه زیر صفر و بالاي صفر، دستگاه بسته
استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشتی، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، اسناد: 

 فروش، کنترل کیفیت
 مواد مصرفی: لاشه مرغ، آب، مواد ضدعفونی کننده، مواد بسته بندي

 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل
 ها)شیمی (محلول -شناسی (جانوري، میکروبیولوژي)زیست  دانش  پایه:

 
  



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش
 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   ملی

٧٥١٨٠١٩ کد حرفه 
سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٢

 استاندارد عملکرد کار:      L٢ صلاحیت 
  692 هايمطابق استانداردطیور بسته بندي گوشت 

 سازمان ملی استاندارد ایران 9714و 
 G6 يکار گروه گوشتیهاي بندي فراوردهتولید و بسته :وظیفه ٠٦  کد وظیفه 
سطح  بسته بندي گوشت طیور  :کار ٠٦٠٢  کد کار

  کد ملی کار دانش شایستگی 
  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 5 زمان: 

 بنديپالت، ترولی، کارواش، نقاله چنگکی، رطوبت ساز، سردخانه بالاي صفر و زیر صفر، دستگاه بستهتجهیزات: 
سینی استیل، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، گوشی، ترازو، دماسنج، انواع چاقو، ابزار: 

 ابزارآلات آزمایشگاهی
 لاشه مرغ، آب، مواد ضدعفونی کننده، مواد بسته بنديمواد: 

 9714و  692استانداردهاي  : سایر شرایط
 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
بسته بندي        -6قطعه بندي                 -5پوست گیري               -4شستشو              -3کنترل کیفیت مواد اولیه              -2تهیه مواد اولیه              -1
 کنترل کیفیت محصول نهایی -8سردخانه گذاري           -7

 کار:هاي اصلی استاندارد عملکرد شاخص -3
 انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز -
 هاي کنترل کیفیت مواد اولیهآزمون -
 شستشو با آب خنک -
 پوست گیري و تمیز کردن لاشه مرغ -
 تهیه قطعات با ابعاد مناسب -
 بسته بندي در اوزان مختلف -
 درجه سلسیوس   5سردخانه گذاري در دماي کمتر از  -
 نهایی مطابق استانداردهاي کنترل کیفیت محصول آزمون -
 
 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 

تیل، ترازو، دماسنج، انواع چاقو، سینی اس، بنديپالت، ترولی، کارواش، نقاله چنگکی، رطوبت ساز، سردخانه بالاي صفر و زیر صفر، دستگاه بسته
 تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی میزکار، وان شستشو، چاقو

 

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 

  



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش
 

  کار ارزشیابی  – 1 -9نمون برگ 

 

 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

 استاندارد عملکرد کار:      L٢ سطح صلاحیت  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه
  692 هايمطابق استاندارد طیوربسته بندي گوشت 

 سازمان ملی استاندارد ایران 9714و 
 

 ٠٦  کد وظیفه 
وظیفه 

: 
 G6 ي/شغلکارگروه  گوشتیهاي بندي فراوردهتولید و بسته

  کد ملی کار  سطح شایستگی  بسته بندي گوشت طیور  :کار ٠٦٠٢  کد کار
   

 شرایط عملکرد مرا حل کار ردیف
 (ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...)

 نمره ها/داوري/نمره دهی)(شاخصاستاندارد  نتایج ممکن

1 

 کارگاه - تهیه ماده اولیه
 دقیقه 30ساعت و  1 -
 باسکول، ابزار نمونه برداري، ترولی -
 لاشه طیور -

  3 

هاي کنترل دریافت لاشه و انجام آزمون قابل قبول 
 2 کیفیت 

 1 ناتوانی در انجام مراحل کار  غیر قابل قبول

2 

 کارگاه - آماده سازي
 دقیقه 30ساعت و  1 -
 کارواش، انواع چاقو  -
 لاشه طیور -

 3 توانایی انجام مراحل عملیات قابل قبول

 2 انجام حداقل یکی از مراحل کار در حد انتظار 

 1 ناتوانی در انجام مراحل عملیات غیر قابل قبول

3 

 کارگاه - بسته بندي 
 دقیقه 30 -
 مواد بسته بندي -

  3 

 2 بسته بنديانجام  قابل قبول 

 1 ناتوانی در انجام بسته بندي غیر قابل قبول

4 

 کارگاه - سردخانه گذاري
 دقیقه 30ساعت و  1 -
 ابزار کنترل کیفی، سردخانه -

  3 

 2 هاي کنترل کیفیت انجام آزمون قابل قبول 

 1 هاي کنترل کیفیتناتوانی در انجام آزمون غیر قابل قبول

5 

    3 

   2 

  1 

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, 
توجهات زیست 
 محیطی و نگرش

 1) سطح N73(درست کاري و کسب حلال 
 ، کفش، دستکش، ماسک،کلاهاستفاده از لباس کار 

 و پساب  ضایعات بهداشتیدفع 
 توجه به سلامت مصرف کنندگان

 

 2  قابل قبول

 

 1  غیر قابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

 2از مرحله  2کسب حداقل نمره  
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش از بخش شایستگی 2کسب حداقل نمره  

 4و  3،  1 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 

 
 



 

 

پرورش و آموزش وزارت  
آموزشي ریزي برنامھ و پژوھش سازمان  

كاردانش و اي حرفھ و فني درسي ھاي كتاب تالیف دفتر  

 

گيشایست یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ایفنی و حرفھ تحصیلي شاخھ بستھ بندی ماھی كار واحد  نام  ٧٥١٨٠١٩٢٠٦٠٣ كار واحد كد
 ساعت ٣٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٦ گروه كاري ٧٥١٨٠١٩٢٠٦ كد پیمانھ

  درس ٠٧٢١١٠٠٦١٢  درس كد
تولید و بستھ بندی 

 ھای گوشتیفراورده
 دوازدھم تحصیلي پایھ صنایع غذایي ياحرفھ -تحصیلي رشتھ

 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خلقت علم هاي گوشت ماهی را بیان کندویژگی 1 1
هاي گوشت ماهی را شرح دهد و هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی ویژگی

 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

 خویشتن علم گوشت ماهی را شرح دهداصول نگهداري و حمل و نقل  1 2
هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول نگهداري و حمل و نقل گوشت ماهی را 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندشرح دهد سپس هنرجویان به پرسش

 خویشتن علم اصول کنترل کیفیت گوشت ماهی را شرح دهد 1 3
آموزشی اصول کنترل کیفیت گوشت ماهی را شرح دهد هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندسپس هنرجویان به پرسش

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش توسط هنرجویان خویشتن عمل هاي کنترل کیفیت گوشت ماهی را انجام دهدآزمون 1 4

هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول شستشو، تمیز کردن و قطعه بندي ماهی را  خویشتن علم اصول شستشو و تمیز کردن ماهی را بیان کند 2 5
 خویشتن علم اصول قطعه بندي ماهی را بیان کند 2 6 شرح دهد و هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

عملیات شستشو، تمیز کردن و قطعه بندي ماهی توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط انجام  خویشتن عمل عملیات شستشو و تمیز کردن ماهی را انجام دهد 2 7
 خویشتن عمل عملیات قطعه بندي ماهی را انجام دهد  2 8 هنرجویان

بندي، نشانه گذاري و انواع بسته هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول بسته  خویشتن علم اصول بسته بندي و نشانه گذاري گوشت ماهی را بیان کند 3 9
 خویشتن علم انواع بسته بندي گوشت ماهی را بیان کند 3 10 هاي مطرح شده پاسخ دهندبندي گوشت ماهی را شرح دهد سپس هنرجویان به پرسش

 خویشتن عمل گوشت ماهی را بسته بندي نموده و نشانه گذاري کند 3 11
گذاري گوشت ماهی توسط هنرآموز و اجراي مستقل انجام عملیات بسته بندي و نشانه 

 توسط هنرجویان

 خویشتن علم اصول سردخانه گذاري گوشت ماهی را بیان کند 4 12
هنرآموز با ارایه فیلم آموزشی و یا در بازید از مراکز تولید اصول سردخانه گذاري گوشت 

 ماهی را شرح دهد و هنرجویان گزارش کار تهیه نمایند

13 4 
کنترل کیفیت گوشت ماهی بسته بندي شده را بیان  اصول
 کند

 خویشتن علم
هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول کنترل کیفیت گوشت ماهی بسته بندي شده 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندرا شرح دهد سپس هنرجویان به پرسش

14 4 
هاي کنترل کیفیت گوشت ماهی بسته بندي شده را آزمون
 ام دهدانج

 عمل
 تعقل

 خویشتن
هاي کنترل کیفیت گوشت ماهی بسته بندي شده توسط هنرآموز و اجراي مستقل انجام آزمون

 و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان

15 00 
نکات ایمنی در کار تولید و بسته بندي گوشت ماهی  را 

 بداند
 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم

 دقت در تولید محصول سالم و با کیفیت   خلق اخلاق سلامت مصرف کنندگانتوجه به  07 16

 التزام به درستکاري و کسب حلال    خدا علم توجه به درستکاري و کسب حلال 08 17

 دفع پساب و زباله بوجود آمده در کارگاه به روش علمی خلقت علم توجه به دفع بهداشتی پساب  09 18

19      

20      

21      

22      

23      

24      

  



 

 ب) وسعت محتوا:
 هاي ظاهري چند نوع ماهی پر مصرف توضیح داده شود.ویژگی -
 ترکیب شیمیایی گوشت ماهی بیان شود. -
 اصول فلس گیري، پوست گیري و فیله کردن گوشت ماهی شرح داده شود. -
 شود.اثر سرما و انجماد بر ماندگاري گوشت ماهی بیان  -
  

 ج) سازماندهی محتوا:
 به ترتیب بیان شده و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 1دانش مرحله  -
 هاي مربوط به هر مرحله به ترتیب انجام شوند.به ترتیب بیان شده و سپس مهارت 4و  3،  2هاي مراحل دانش -
 
 
 

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 پوستر، بروشور، فیلم انیمیشن، کتاب راهنماي هنرآموز، کتاب همراه هنرجوپاورپوینت، فیلم، عکس، 

 هـ) استاندارد فضا:
 هاي طراحی کارگاه آموزشی صنایع غذاییبراساس نقشه

 و) تجهیزات آموزشی:
 اره برقی بندي،تجهیزات: پالت، ترولی، کارواش، نقاله چنگکی، رطوبت ساز، سردخانه بالاي صفر و زیر صفر، دستگاه بسته

ابزار: ترازو، دماسنج، انواع چاقو، برس فلس گیر، سینی استیل، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، 
 عینک، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی

 ماهی، آب، مواد ضدعفونی کننده، مواد بسته بنديمواد: 

 ز) سنجش و ارزشیابی:
 ا تمرکز بر فرایند انجام کار با استفاده از چک لیست مشاهده عملکرد ب -
 پرسش (آزمون کتبی یا شفاهی) -

 ح) الزامات اجرایی:
 نفر هنرجو، حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است. 16به ازاي هر  -

 

 

  



 

 

 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 کار تحلیل: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کمک تکنسین صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75180192 کد:

سازمان   692بسته بندي ماهی مطابق استاندارد 
 ملی استاندارد ایران

 L2 سطح:

 06 وظیفه: کد گوشتیهاي بندي فرآوردهتولید و بسته وظیفه:

 بسته بندي ماهی کار:
  کد ملی کار دانش سطح شایستگی کار: 0603 کد کار

 

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

 تهیه مواد اولیه -1

اصول کنترل کیفیت  -3اصول نگهداري و حمل و نقل          -2هاي گوشت ماهی       ویژگی -1 دانش:
 گوشت ماهی    

          
 کنترل کیفیت گوشت ماهی-3نگهداري و انتقال گوشت ماهی         -2دریافت گوشت ماهی         -1مهارت: 

 آماده سازي -2

 اصول قطعه بندي -3اصول شستشو           -2اصول تمیز کردن              -1 دانش:
       

 قطعه بندي  -3شستشو             -2تمیز کردن               -1مهارت: 
      

 

 بسته بندي -3

 اصول بسته بندي و نشانه گذاري -2انواع بسته بندي گوشت ماهی          -1 دانش:

 نشانه گذاري -2بسته بندي            -1مهارت: 

 سردخانه گذاري -4

 اصول کنترل کیفیت محصول نهایی -2اصول سردخانه گذاري         -1 دانش:

  کنترل کیفیت محصول نهایی -2سردخانه گذاري               -1مهارت: 



 

 
 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

5-  

 

 

6-  

 

 

 

 استفاده از لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، گوشی ایمنی:
 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان  نگرش:

 دفع بهداشتی ضایعات و پساب توجهات زیست محیطی:
 

شایستگی هاي غیرفنی کد و 
 سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N73درستکاري و کسب حلال(
 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

ابزار: ترازو، دماسنج، انواع چاقو، برس فلس گیر، سینی استیل، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، 
 چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی 

ي، بندتجهیزات: پالت، ترولی، کارواش، نقاله چنگکی، رطوبت ساز، سردخانه بالاي صفر و زیر صفر، دستگاه بسته
 اره برقی

اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشتی، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، 
 فروش، کنترل کیفیت

 مواد مصرفی: ماهی، آب، مواد ضدعفونی کننده، مواد بسته بندي
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

 ها)شیمی (محلول -زیست شناسی (جانوري، میکروبیولوژي) پایه: دانش 

 



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش
 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 :نوبت  : ارزشیابیتاریخ    ملی

٧٥١٨٠١٩ کد حرفه 
سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٢

 استاندارد عملکرد کار:      L٢ صلاحیت 
سازمان   692 مطابق استاندارد ماهیبسته بندي 

  ملی استاندارد ایران
 G6 يکار گروه گوشتیهاي بندي فراوردهتولید و بسته :وظیفه ٠٦  کد وظیفه 
سطح  بسته بندي ماهی  :کار ٠٦٠٣  کد کار

  کد ملی کار دانش شایستگی 
  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 5زمان: 

 بنديپالت، ترولی، کارواش، نقاله چنگکی، رطوبت ساز، سردخانه بالاي صفر و زیر صفر، دستگاه بستهتجهیزات: 
ترازو، دماسنج، انواع چاقو، برس فلس گیر، سینی استیل، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، ابزار: 

 عینک، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی 
 ماهی، آب، مواد ضدعفونی کننده، مواد بسته بنديمواد: 

  692استاندارد  : سایر شرایط

 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
پوست کنی و حذف  -5تمیز کردن و شستشوي مجدد               -4شستشو              -3کنترل کیفیت مواد اولیه              -2تهیه مواد اولیه              -1

 کنترل کیفیت محصول نهایی -10سردخانه گذاري           -9انجماد            -8       بسته بندي         -7قطعه بندي (فیله کردن)           -6ها                باله

 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز -
 هاي کنترل کیفیت مواد اولیهآزمون -
 شستشو با آب سرد -
 جداسازي کامل امعاء و احشاء ماهی -
 ا آب سردشستشوي مجدد ب -
 هاجداسازي پوست و باله -
 فیله کردن گوشت ماهی با ضخامت معین بسته به نوع سفارش -
 بسته بندي در اوزان مختلف -
 درجه سلسیوس -40منجمد کردن در تونل انجماد با دماي حدود  -
 درجه سلسیوس   -18سردخانه گذاري در دماي کمتر از  -
 مطابق استاندارد هاي کنترل کیفیت محصول نهاییآزمون -

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 

س ترازو، دماسنج، انواع چاقو، برس فل، بنديپالت، ترولی، کارواش، نقاله چنگکی، رطوبت ساز، سردخانه بالاي صفر و زیر صفر، دستگاه بسته
 گیر، سینی استیل، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی 

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 بسته بندي میگو

  



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 ریزي آموزشیسازمان پژوهش و برنامه 

 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش
 

  کار ارزشیابی  – 1 -9نمون برگ 

 

 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

٧٥١٨٠١٩ کد حرفه
 استاندارد عملکرد کار:      L٢ سطح صلاحیت  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٢

سازمان   692 مطابق استاندارد ماهیبسته بندي 
 ملی استاندارد ایران

 

 G6 ي/شغلکارگروه  گوشتیهاي بندي فراوردهتولید و بسته وظیفه : ٠٦  کد وظیفه 
 دانش سطح شایستگی  بسته بندي ماهی  :کار ٠٦٠٣  کد کار
  کد ملی کار

   

 شرایط عملکرد مرا حل کار ردیف
 تجهیزات، زمان، مکان و ...)(ابزار،مواد، 

 نمره ها/داوري/نمره دهی)(شاخصاستاندارد  نتایج ممکن

1 

 کارگاه - تهیه ماده اولیه
 دقیقه 30ساعت و  1 -
 باسکول، ابزار نمونه برداري، ترولی -
 ماهی -

  3 

هاي کنترل دریافت ماهی و انجام آزمون لقابل قبو 
 2 کیفیت 

 1 ناتوانی در انجام مراحل کار  غیر قابل قبول

2 

 کارگاه - آماده سازي
 دقیقه 30ساعت و  1 -
 برس فلس گیر، انواع چاقو  -
 ماهی -

 3 توانایی انجام مراحل عملیات قابل قبول

 2 انجام حداقل یکی از مراحل کار انتظاردر حد  

 1 ناتوانی در انجام مراحل عملیات غیر قابل قبول

3 

 کارگاه - بسته بندي
 دقیقه 30 -
 مواد بسته بندي و دستگاه بسته بندي -
 تونل انجماد -

  3 

 2 انجام بسته بندي و راه اندازي تونل انجماد لقابل قبو 

 1 ناتوانی در انجام مراحل کار  غیر قابل قبول

4 

 کارگاه - سردخانه گذاري
 دقیقه 30ساعت و  1 -
 ابزار کنترل کیفی، سردخانه -

  3 

 2 هاي کنترل کیفیت انجام آزمون لقابل قبو 

 1 هاي کنترل کیفیتناتوانی در انجام آزمون غیر قابل قبول

5 

    3 

   2 

  1 

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, 
توجهات زیست 
 محیطی و نگرش

 1) سطح N73(درست کاري و کسب حلال 
 ، کفش، دستکش، ماسک،کلاهاستفاده از لباس کار 

 پساب بهداشتی ضایعات و دفع 
 توجه به سلامت مصرف کنندگان

 

 2  قابل قبول

 

 1  غیر قابل قبول

(شایستگی انجام کار)ارزشیابی کار 
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

 2از مرحله  2کسب حداقل نمره  
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش از بخش شایستگی 2کسب حداقل نمره  

  4و  3،  1 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 

 
  



 

 
پرورش و آموزش وزارت  

آموزشي ریزي برنامھ و پژوھش سازمان  
كاردانش و اي حرفھ و فني درسي ھاي كتاب تالیف دفتر  

 

يشایستگ یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ایفنی و حرفھ تحصیلي شاخھ بستھ بندی میگو كار واحد  نام  ٧٥١٨٠١٩٢٠٦٠٤ كار واحد كد
 ساعت ٣٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٦ گروه كاري ٧٥١٨٠١٩٢٠٦ كد پیمانھ

  درس ٠٧٢١١٠٠٦١٢  درس كد
تولید و بستھ بندی 

 ھای گوشتیفراورده
 دوازدھم تحصیلي پایھ صنایع غذایي ايحرفھ -تحصیلي رشتھ

 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خلقت علم هاي گوشت میگو را بیان کندویژگی 1 1
را شرح دهد و گوشت میگو هاي هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی ویژگی

 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

 خویشتن علم اصول نگهداري و حمل و نقل گوشت میگو را شرح دهد 1 2
اصول نگهداري و حمل و نقل گوشت میگو هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندرا شرح دهد سپس هنرجویان به پرسش

 خویشتن علم اصول کنترل کیفیت گوشت میگو را شرح دهد 1 3
ا شرح راصول کنترل کیفیت گوشت میگو هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هاي مطرح شده پاسخ دهنددهد سپس هنرجویان به پرسش

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش توسط هنرجویان خویشتن عمل هاي کنترل کیفیت گوشت میگو را انجام دهدآزمون 1 4

اصول شستشو، درجه بندي پوست گیري و هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی  خویشتن علم اصول شستشو و درجه بندي میگو را بیان کند  2 5
 خویشتن علم اصول پوست گیري و سرزنی میگو را شرح دهد 2 6 را شرح دهد و هنرجویان به بحث در این مورد بپردازندسر زنی میگو 

 وعملیات شستشو، درجه بندي، پوست گیري و سرزنی میگو توسط هنرآموز انجام  خویشتن عمل عملیات شستشو و درجه بندي میگو را انجام دهد 2 7
 خویشتن عمل عملیات پوست گیري و سرزنی میگو را انجام دهد  2 8 اجراي مستقل توسط هنرجویان

ه بسته بندي، نشانه گذاري و انواع بستهنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول  خویشتن علماصول بسته بندي و نشانه گذاري گوشت میگو را بیان کند  3 9
 خویشتن علم انواع بسته بندي گوشت میگو را بیان کند 3 10 هاي مطرح شده پاسخ دهندرا شرح دهد سپس هنرجویان به پرسشبندي گوشت میگو 

 خویشتن عمل گذاري کندگوشت میگو را بسته بندي نموده و نشانه  3 11
ل و اجراي مستقعملیات بسته بندي و نشانه گذاري گوشت میگو توسط هنرآموز انجام 

 توسط هنرجویان

هاي منجمد کردن انجماد و روشهنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول  خویشتن علم اصول انجماد گوشت میگو را بیان کند 4 12
 خویشتن علم هاي منجمد کردن گوشت میگو را بیان کندروش 4 13 هاي مطرح شده پاسخ دهندسپس هنرجویان به پرسشرا شرح دهد گوشت میگو 

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانعملیات بسته بندي و انجماد میگو توسط هنرآموز انجام  خویشتن عمل میگوي بسته بندي شده را منجمد کند 4 14

سردخانه گذاري و کنترل کیفیت هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول    میگو را بیان کنداصول سردخانه گذاري  5 15
 خویشتن علم اصول کنترل کیفیت گوشت میگو را بیان کند 5 16 هاي مطرح شده پاسخ دهندرا شرح دهد سپس هنرجویان به پرسشگوشت میگو شده 

 خویشتن عمل را انجام دهد عملیات سردخانه گذاري گوشت میگو 5 17
هاي کنترل کیفیت گوشت میگو توسط هنرآموز و انجام عملیات سردخانه گذاري و آزمون

 هاي کنترل کیفیت گوشت میگو را انجام دهدآزمون 5 18 اجراي مستقل و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان
 عمل
 تعقل

 خویشتن

19 00 
ا ر و بسته بندي گوشت میگو نکات ایمنی در کار تولید 

 بداند
 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم

 با کیفیت سالم و دقت در تولید محصول   خلق اخلاق مصرف کنندگانتوجه به سلامت  07 20

   التزام به درستکاري و کسب حلال  خدا علم توجه به درستکاري و کسب حلال 08 21

 دفع پساب و زباله بوجود آمده در کارگاه به روش علمی خلقت علم بهداشتی پساب توجه به دفع  09 22

23      

24      

  



 

 ب) وسعت محتوا:
 هاي ظاهري،  فیزیکی و شیمیایی میگو توضیح داده شود.ویژگی -
 اصول انتقال میگوو از مراکز صید تا کارخانه و نحوه نگهداري آن بیان شود. -
 گیري، سرزنی و درجه بندي میگو بیان شود.نحوه پوست  -
 اثر انجماد بر کیفیت گوشت میگو شرح داده شود. -
  

 ج) سازماندهی محتوا:
 به ترتیب بیان شده و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 1دانش مرحله  -
 ه ترتیب انجام شوند.هاي مربوط به هر مرحله ببه ترتیب بیان شده و سپس مهارت 4و  3،  2هاي مراحل دانش -
 به ترتیب بیان شده و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 5دانش مرحله  -
 
 

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 پاورپوینت، فیلم، عکس، پوستر، بروشور، فیلم انیمیشن، کتاب راهنماي هنرآموز، کتاب همراه هنرجو

 هـ) استاندارد فضا:
 کارگاه آموزشی صنایع غذاییهاي طراحی براساس نقشه

 و) تجهیزات آموزشی:
 بنديتجهیزات: پالت، ترولی، کارواش، رطوبت ساز، سردخانه زیر صفر، دستگاه بسته

ابزار: ترازو، دماسنج، انواع چاقو، سینی استیل، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، گوشی، 
 ابزارآلات آزمایشگاهی 

 میگو، آب، مواد ضدعفونی کننده، مواد بسته بنديمواد: 

 ز) سنجش و ارزشیابی:
 م کار با استفاده از چک لیست مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجا -
 پرسش (آزمون کتبی یا شفاهی) -

 ح) الزامات اجرایی:
 نفر هنرجو، حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است. 16به ازاي هر  -

 

 

  



 

 

 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کمک تکنسین صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75180192 کد:

سازمان   3150بسته بندي میگو مطابق استاندارد 
 ملی استاندارد ایران

 L2 سطح:

 06 وظیفه: کد گوشتیهاي بندي فرآوردهتولید و بسته وظیفه:

 بسته بندي میگو کار:
  کد ملی کار دانش سطح شایستگی کار: 0604 کارکد 

 

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

 تهیه مواد اولیه -1

اصول کنترل کیفیت  -3اصول نگهداري و حمل و نقل          -2هاي گوشت میگو       ویژگی -1 دانش:
 گوشت میگو     

          
 کنترل کیفیت میگو -3نگهداري و انتقال میگو         -2دریافت میگو         -1مهارت: 

 آماده سازي -2

 اصول پوست گیري و سرزنی -3اصول درجه بندي و سورتینگ           -2اصول شستشو              -1 دانش:
       

 پوست گیري و سرزنی -3    درجه بندي و سورتینگ       -2شستشو               -1مهارت: 
      

 

 بسته بندي  -3

 اصول نشانه گذاري -2اصول بسته بندي          -1 دانش:

 نشانه گذاري -2بسته بندي            -1مهارت: 

 انجماد -4

 هاي انجماد میگوروش -2اصول انجماد       -1 دانش:

  منجمد کردن میگو -1مهارت: 



 

 
 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

 سردخانه گذاي -5

 اصول کنترل کیفیت محصول نهایی -2اصول سردخانه گذاري         -1 دانش:

  کنترل کیفیت محصول نهایی -2سردخانه گذاري               -1مهارت: 

6-  

 

 

 

 استفاده از لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، گوشی ایمنی:
 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان  نگرش:

 دفع بهداشتی ضایعات و پساب توجهات زیست محیطی:
 

شایستگی هاي غیرفنی کد و 
 سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N73درستکاري و کسب حلال (
 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

ابزار: ترازو، دماسنج، انواع چاقو، سینی استیل، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، 
 ماسک،کلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی 

 بنديتجهیزات: پالت، ترولی، کارواش، رطوبت ساز، سردخانه زیر صفر، دستگاه بسته
خت، گواهی بهداشتی، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه سا

 فروش، کنترل کیفیت
 مواد مصرفی: میگو، آب، مواد ضدعفونی کننده، مواد بسته بندي

 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل
 ها)(محلولشیمی  -زیست شناسی (جانوري، میکروبیولوژي) دانش  پایه:

 
  



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش
 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   ملی

٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه 
سطح  صنایع غذایی تکنسینکمک   حرفه :  

 استاندارد عملکرد کار:      L٢ صلاحیت 
سازمان   3150 مطابق استاندارد میگوبسته بندي 

  ملی استاندارد ایران
 G6 يکار گروه گوشتیهاي بندي فراوردهتولید و بسته :وظیفه ٠٦  کد وظیفه 
سطح  بسته بندي میگو  :کار ٠٦٠٤  کد کار

  ملی کار کد دانش شایستگی 
  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 6زمان: 

 بنديپالت، ترولی، کارواش، رطوبت ساز، سردخانه بالاي صفر و زیر صفر، دستگاه بستهتجهیزات: 
ماسک،کلاه، عینک، گوشی، ترازو، دماسنج، انواع چاقو، سینی استیل، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، ابزار: 

 ابزارآلات آزمایشگاهی
 میگو، آب، مواد ضدعفونی کننده، مواد بسته بنديمواد: 

   3150استاندارد  : سایر شرایط
 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
پوست کنی و سرزنی               -5درجه بندي و سورتینگ               -4شستشو              -3کنترل کیفیت مواد اولیه              -2تهیه مواد اولیه              -1
 کنترل کیفیت محصول نهایی -9سردخانه گذاري             -8انجماد              -7بسته بندي                -6

 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 سب و مجازانتخاب مواد اولیه منا -
 هاي کنترل کیفیت مواد اولیهآزمون -
 شستشو با آب سرد -
 درجه بندي براساس تعداد در واحد وزن -
 جداسازي پوست و سر میگو -
 بسته بندي همراه با افزودن محلول سولفیت -
 درجه سلسیوس -40منجمد کردن در تونل انجماد با دماي حدود  -
 درجه سلسیوس   -18سردخانه گذاري در دماي کمتر از  -
 هاي کنترل کیفیت محصول نهایی مطابق استانداردآزمون -
 
 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 

ار، وان سینی استیل، میزکترازو، دماسنج، انواع چاقو، ، بنديپالت، ترولی، کارواش، رطوبت ساز، سردخانه بالاي صفر و زیر صفر، دستگاه بسته
 شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی

 

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 بسته بندي ماهی

  



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 و حرفه اي و کاردانشدفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی 
 

  کار ارزشیابی  – 1 -9نمون برگ 

 

 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

٧٥١٨٠١٩ کد حرفه
 استاندارد عملکرد کار:      L٢ سطح صلاحیت  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٢

سازمان   3150 مطابق استاندارد میگوبسته بندي 
 استاندارد ایرانملی 

 

 G6 ي/شغلکارگروه  گوشتیهاي بندي فراوردهتولید و بسته وظیفه : ٠٦  کد وظیفه 
 دانش سطح شایستگی  بسته بندي میگو  :کار ٠٦٠٤  کد کار
  کد ملی کار

   

 شرایط عملکرد مرا حل کار ردیف
 (ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...)

 نمره ها/داوري/نمره دهی)(شاخصاستاندارد  نتایج ممکن

1 

 کارگاه - تهیه ماده اولیه
 دقیقه 30ساعت و  1 -
 باسکول، ابزار نمونه برداري، ترولی -
 میگو -

  3 

هاي کنترل دریافت میگو و انجام آزمون لقابل قبو 
 2 کیفیت 

 1 ناتوانی در انجام مراحل کار  غیر قابل قبول

2 

 کارگاه - آماده سازي
 دقیقه 30ساعت و  1 -
 میگو -

 3 توانایی انجام مراحل عملیات قابل قبول

 2 انجام حداقل یکی از مراحل کار انتظاردر حد  

 1 ناتوانی در انجام مراحل عملیات غیر قابل قبول

3 

 کارگاه - بسته بندي
 دقیقه 30 -
 مواد و دستگاه بسته بندي  -

  3 

 2 انجام بسته بندي  لقابل قبو 

 1 ناتوانی در انجام مراحل کار  غیر قابل قبول

4 

 کارگاه - انجماد
 دقیقه 30 -
 تونل انجماد -

  3 

 2 توانایی در راه اندازي تونل انجماد لقابل قبو 

 1 ناتوانی در انجام فرایند انجماد غیر قابل قبول

5 

 کارگاه - سردخانه گذاري
 دقیقه 30ساعت و  1 -
 ابزار کنترل کیفی، سردخانه -

  3 

 2 هاي کنترل کیفیت انجام آزمون قبولقابل  

 1 هاي کنترل کیفیتناتوانی در انجام آزمون غیر قابل قبول

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, 
توجهات زیست 
 محیطی و نگرش

 1) سطح N73(درست کاري و کسب حلال 
 ، کفش، دستکش، ماسک،کلاهاستفاده از لباس کار 

 ، استفاده مجدد از ضایعاتپساب بهداشتیدفع 
 توجه به سلامت مصرف کنندگان

 

 2  قابل قبول

 

 1  غیر قابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

 2از مرحله  2کسب حداقل نمره  
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش از بخش شایستگی 2کسب حداقل نمره  

 5و  4،  3،  1 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 

 
 

  



 

 
پرورش و آموزش وزارت  

آموزشي ریزي برنامھ و پژوھش سازمان  
كاردانش و اي حرفھ و فني درسي ھاي كتاب تالیف دفتر  

 

 يشایستگ یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ایفنی و حرفھ تحصیلي شاخھ تولید ناگت مرغ كار واحد  نام  ٧٥١٨٠١٩٢٠٦٠٥ كار واحد كد
 ساعت ٣٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٦ گروه كاري ٧٥١٨٠١٩٢٠٦ پیمانھكد 

  درس ٠٧٢١١٠٠٦١٢  درس كد
تولید و بستھ بندی 

 ھای گوشتیفراورده
 دوازدھم تحصیلي پایھ صنایع غذایي ايحرفھ -تحصیلي رشتھ

 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

گوشت مرغ و مواد افزودنی براي هاي هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی ویژگی خویشتن علم هاي گوشت مرغ مخصوص تهیه ناگت را بیان کندویژگی 1 1
 در اینرا شرح دهد و هنرجویان به بحث تهیه ناگت و اصول کنترل کیفیت این مواد 

 مورد بپردازند
 خویشتن علم هاي مواد افزودنی براي تهیه ناگت را شرح دهدویژگی 1 2

 خویشتن علم اصول کنترل کیفیت مواد اولیه ناگت را بیان کند 1 3

 توسط هنرجویانانجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش  خویشتن عمل هاي کنترل کیفیت مواد اولیه ناگت را انجام دهدآزمون 1 4

 خویشتن علم اصول شستشو و چرخ کردن گوشت مرغ را بیان کند  2 5
ا راصول شستشو و چرخ کردن گوشت مرغ هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندشرح دهد و هنرجویان به پرسش

 خویشتن عمل عملیات شستشو و چرخ کردن گوشت مرغ را انجام دهد 2 6
و اجراي مستقل توسط عملیات شستشو و چرخ کردن گوشت مرغ توسط هنرآموز انجام 

 هنرجویان

 خویشتن علم اصول فرمولاسیون خمیر ناگت را بیان کند 3 7
اصول فرمولاسیون، شکل دهی و پوشش هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 این مورد بپردازندرا شرح دهد و هنرجویان به بحث در دهی ناگت 
 خویشتن علم اصول شکل دهی خمیر ناگت را بیان کند 3 8

 خویشتن علم اصول پوشش دهی ناگت را بیان کند 3 9

 خویشتن عمل عملیات فرمولاسیون خمیر ناگت را انجام دهد 3 10
و اجراي عملیات فرمولاسیون، شکل دهی و پوشش دهی ناگت توسط هنرآموز انجام 

 هنرجویان مستقل توسط
 خویشتن عمل عملیات شکل دهی خمیر ناگت را انجام دهد 3 11

 خویشتن عمل عملیات پوشش دهی ناگت را انجام دهد 3 12

 خویشتن علم اصول سرخ کردن و پختن ناگت را بیان کند 4 13
رح را شسرخ کردن و پختن ناگت هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان به پرسشدهد سپس 

 خویشتن عمل عملیات سرخ کردن و پختن ناگت را ا نجام دهد 4 14
و اجراي مستقل توسط عملیات سرخ کردن و پختن ناگت توسط هنرآموز انجام 

 هنرجویان

 خویشتن علم اصول انجماد را شرح دهد 5 15
را شرح دهد سپس انجماد ناگت مرغ هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان به پرسش

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانعملیات انجماد ناگت توسط هنرآموز انجام  خویشتن عمل عملیات انجماد ناگت را انجام دهد 5 16

بسته بندي، سردخانه گذاري و کنترل هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول  خویشتن علم سردخانه گذاري ناگت را شرح دهداصول بسته بندي و  6 17
 خویشتن علم اصول کنترل کیفیت محصول نهایی را شرح دهد 6 18 هاي مطرح شده پاسخ دهندرا شرح دهد سپس هنرجویان به پرسشکیفیت ناگت مرغ 

 خویشتن عمل عملیات بسته بندي و سردخانه گذاري ناگت را انجام دهد 6 19
هاي کنترل کیفیت ناگت مرغ توسط انجام عملیات بسته بندي، سردخانه گذاري و آزمون

 هاي کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهدآزمون 6 20 هنرآموز و اجراي مستقل و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان
 عمل
 تعقل

 خویشتن

 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم را بداند ناگت مرغنکات ایمنی در کار تولید  00 21

 با کیفیت سالم و دقت در تولید محصول   خلق اخلاق مصرف کنندگانتوجه به سلامت  07 22

   التزام به درستکاري و کسب حلال  خدا علم توجه به درستکاري و کسب حلال 08 23

 دفع پساب و زباله بوجود آمده در کارگاه به روش علمی خلقت علم بهداشتی پساب توجه به دفع  09 24

  



 

 ب) وسعت محتوا:
 هاي مواد اولیه اصلی و افزودنی مورد استفاده براي تولید ناگت مرغ شرح داده شود.ویژگی -
 ناگت مرغ بیان شود.ها براي تهیه مراحل آماده سازي گوشت مرغ و سایر افزودنی -
 اصول فرایند تهیه خمیر ناگت مرغ توضیح داده شود. -
 اصول فرمولاسیون و پوشش دهی خمیر ماگت مرغ شرح داده شود. -
 اصول فرایند حرارتی ناگت مرغ بیان شود. -
 اصول انجماد ناگت مرغ شرح داده شود. -
 اصول بسته بندي و سردخانه گذاري بیان شود. -
  

 سازماندهی محتوا:ج) 
 به ترتیب بیان شده و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 1دانش مرحله  -
 هاي مربوط به هر مرحله به ترتیب انجام شوند.به ترتیب بیان شده و سپس مهارت 3و  2هاي مراحل دانش -
 به ترتیب بیان شده و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 4دانش مرحله  -
 بیان شده و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 5مرحله دانش  -
 به ترتیب بیان شده و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 6دانش مرحله  -
 

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 پاورپوینت، فیلم، عکس، پوستر، بروشور، فیلم انیمیشن، کتاب راهنماي هنرآموز، کتاب همراه هنرجو

 فضا:هـ) استاندارد 
 هاي طراحی کارگاه آموزشی صنایع غذاییبراساس نقشه

 و) تجهیزات آموزشی:
تجهیزات: چرخ گوشت، میکسر، سرخ کن، قالب زن، پالت، ترولی، دستگاه پخت، دستگاه آرد سوخاري پاش، دستگاه تخم مرغ زن، سردخانه 

 بنديبالاي صفر و زیر صفر، دستگاه بسته
چاقو، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات  ابزار: ترازو، دماسنج، انواع

 آزمایشگاهی
 هاي مجاز، مواد بسته بنديجات، پودر سوخاري، افزودنیگوشت مرغ، آب، آرد، سویا، نمک، ادویهمواد: 

 ز) سنجش و ارزشیابی:
 جام کار با استفاده از چک لیست مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند ان -
 پرسش (آزمون کتبی یا شفاهی) -

 ح) الزامات اجرایی:
 نفر هنرجو، حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است. 16به ازاي هر  -

 

  



 

 

 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کمک تکنسین صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75180192 کد:

تولید ناگت مرغ به روش دستگاهی مطابق استاندارد 
 سازمان ملی استاندارد ایران 9869و  9868

 L2 سطح:

 06 وظیفه: کد گوشتیهاي بندي فرآوردهتولید و بسته وظیفه:

 تولید ناگت مرغ کار:
  کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0605 کد کار

 

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

 تهیه مواد اولیه -1

هاي مواد پوششی ناگت         ویژگی -2هاي گوشت مرغ مخصوص تهیه ناگت                   ویژگی -1 دانش:
 اصول کنترل کیفیت مواد اولیه -3

          
 کنترل کیفیت مواد اولیه -2دریافت مواد اولیه           -1مهارت: 

 آماده سازي -2

 اصول چرخ کردن                   -2       و تمیز کزدن اصول شستشو -1 دانش:
 

 چرخ کردن                             -2              و تمیز کزدن شستشو -1مهارت: 
          

فرمولاسیون و  -3
 پوشش دهی

اصول آرد زنی             -3اصول شکل دهی                        -2اصول فرمولاسیون                     -1 دانش:
 اصول پودر پاشی         -5اصول لعاب زنی                      -4

         
لعاب زنی               -4آرد زنی               -3شکل دهی                  -2فرمولاسیون                 -1مهارت: 

 پودر پاشی                  -5
           

         

 حرارت دهی -4

 اصول پختن        -2اصول سرخ کردن              -1 دانش:
         

 پختن          -2سرخ کردن              -1مهارت: 
           

         



 

 
 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

 هاجزء شایستگی  مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

 انجماد -5

 اصول انجماد -1 دانش:
                            

 کنترل شرایط انجماد -2راه اندازي دستگاه منجمد کننده                 -1مهارت: 
                   

بسته بندي و  -6
 سردخانه گذاري

 اصول کنترل کیفیت محصول نهایی -3اصول سردخانه گذاري       -2اصول بسته بندي       -1 دانش:

  کنترل کیفیت محصول نهایی -3سردخانه گذاري       -2بسته بندي       -1مهارت: 

 

 استفاده از لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، گوشی ایمنی:

 توجه به سلامت مصرف کنندگان  نگرش:

 دفع بهداشتی پسماند، استفاده مجدد از ضایعات توجهات زیست محیطی:
 

شایستگی هاي غیرفنی کد و 
 سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N73درستکاري و کسب حلال (
 1) سطح N66مدیریت مواد وتجهیزات (

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

ترازو، دماسنج، انواع چاقو، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، ابزار: 
 عینک، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی

تجهیزات: چرخ گوشت، میکسر، سرخ کن، قالب زن، پالت، ترولی، دستگاه پخت، دستگاه آرد سوخاري پاش، 
 بنديیر صفر، دستگاه بستهدستگاه تخم مرغ زن، سردخانه بالاي صفر و ز

اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشتی، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، 
 فروش، کنترل کیفیت

 هاي مجاز، مواد بسته بنديجات، پودر سوخاري، افزودنیمواد مصرفی: گوشت مرغ، آب، آرد، سویا، نمک، ادویه
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابداردهاي ملی، دستورالعملمنابع: استان

 ها)شیمی (محلول -زیست شناسی (جانوري، میکروبیولوژي) دانش  پایه:

 



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش
 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   ملی

٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه 
سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  

 استاندارد عملکرد کار:      L٢ صلاحیت 
سازمان  9869مطابق استاندارد مرغ تولید ناگت 

 ملی استاندارد ایران
 

 G6 يکار گروه گوشتیهاي بندي فراوردهو بستهتولید  :وظیفه ٠٦  کد وظیفه 
سطح  ناگت مرغتولید   :کار ٠٦٠٥  کد کار

 کد ملی کار مهارت شایستگی 
  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 6زمان: 

پاش، دستگاه تخم مرغ زن، سردخانه چرخ گوشت، میکسر، سرخ کن، قالب زن، پالت، ترولی، دستگاه پخت، دستگاه آرد سوخاري تجهیزات: 
 بنديبالاي صفر و زیر صفر، دستگاه بسته

ترازو، دماسنج، انواع چاقو، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات ابزار: 
 آزمایشگاهی

 هاي مجاز، مواد بسته بنديخاري، افزودنیجات، پودر سوگوشت مرغ، آب، آرد، سویا، نمک، ادویهمواد: 
 9869استاندارد : سایر شرایط

 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
فرموله  -7چرخ کردن     -6 بی خس کردن     -5ن و شستشو     پاك کرد -4 انبارداري      -3کنترل کیفیت مواد اولیه     -2  تهیه مواد اولیه    -1

کنترل کیفیت  -14  سردخانه گذاري   -13دي     بسته بن -12    انجماد  -11    و پختنسرخ کردن  -10 پوشش دهی     -9    قالب زنی -8   کردن  
 محصول نهایی

 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز -
 رل کیفیت مواد اولیههاي کنتآزمون -
 پاك کردن و شستشو -
 جداسازي کامل گوشت از استخوان -
 تهیه خمیر با توجه به فرمولاسیون -
 خمیر با تخم مرغ و آرد سوخاري پوشش دهی -
 درجه سلسیوس 180سرخ کردن ناگت درون روغن با دماي حدود  -
 ها با هواي سردمنجمد کردن ناگت -
 استانداردبسته بندي مطابق  -
 هاي کنترل کیفیت محصول نهایی مطابق استانداردآزمون -
 درجه سلسیوس   -18سردخانه گذاري در دماي کمتر از  -

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
آرد سوخاري پاش، دستگاه تخم مرغ زن، سردخانه بالاي صفر چرخ گوشت، میکسر، سرخ کن، قالب زن، پالت، ترولی، دستگاه پخت، دستگاه 

ترازو، دماسنج، انواع چاقو، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، ، بنديو زیر صفر، دستگاه بسته
 گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 برگر و کباب لقمهتولید 

  



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش
 

  کار ارزشیابی  – 1 -9نمون برگ 

 

 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

٧٥١٨٠١٩ کد حرفه
 استاندارد عملکرد کار:      L٢ سطح صلاحیت  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٢

سازمان  9869مطابق استاندارد مرغ تولید ناگت 
 ملی استاندارد ایران

 
 

 G6 ي/شغلکارگروه  گوشتیهاي بندي فراوردهتولید و بسته وظیفه : ٠٦  کد وظیفه 
 مهارت سطح شایستگی  ناگت مرغتولید   :کار ٠٦٠٥  کد کار

 ملی کارکد 
   

 شرایط عملکرد مرا حل کار ردیف
 (ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...)

 نمره ها/داوري/نمره دهی)(شاخصاستاندارد  نتایج ممکن

1 

 کارگاه - تهیه ماده اولیه
 ساعت  1 -
 باسکول، ابزار نمونه برداري، ترولی -
 لاشه طیور -

  3 

هاي کنترل دریافت مرغ و انجام آزمون قبولقابل  
 2 کیفیت 

 1 ناتوانی در انجام مراحل کار  غیر قابل قبول

2 

 کارگاه - آماده سازي
 ساعت  1 -
 لاشه مرغ -

  3 

 
 2 توانایی انجام مراحل عملیات آماده سازي لقابل قبو

ناتوانی در انجام مراحل عملیات آماده  غیر قابل قبول
 سازي

1 

3 

 کارگاه - فرمولاسیون و پوشش دهی
 دقیقه 30ساعت و  1 -
 هاخمیر مرغ، افزودنی -

توانایی تهیه خمیر مطابق فرمولاسیون و  قابل قبول
 3 پوشش دهی آن

 2 انجام حداقل یکی از مراحل کار تظاردر حد ان 

تهیه خمیر مطابق فرمولاسیون و ناتوانی در  غیر قابل قبول
 پوشش دهی آن

1 

4 

 کارگاه - حرارت دهی
 دقیقه 30  -
 سرخ کن -
 قطعات ناگت -

   3 

 2 توانایی انجام عملیات سرخ کردن  لقابل قبو 

 1 سرخ کردنناتوانی در انجام عملیات  غیر قابل قبول

5 

 کارگاه - انجماد
 ساعت  1 -
 تونل انجماد -
 قطعات ناگت -

   3 

 2 توانایی انجام مراحل عملیات  قبولقابل  

 1 ناتوانی در انجام مراحل عملیات غیر قابل قبول

6 

بسته بندي و سردخانه 
 گذاري

 کارگاه -
 ساعت  1 -
 ابزار کنترل کیفی، سردخانه -

  3 

 2 هاي کنترل کیفیت انجام آزمون قبولقابل  

 1 هاي کنترل کیفیتناتوانی در انجام آزمون غیر قابل قبول

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, 
توجهات زیست 
 محیطی و نگرش

 1) سطح N73(درست کاري و کسب حلال 
 1) سطح N66(مدیریت مواد و تجهیزات 

 دستکش، ماسک،کلاه، کفش، استفاده از لباس کار 
 ، استفاده مجدد از ضایعاتپساب بهداشتیدفع 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان
 

 2  قابل قبول

 

 1  غیر قابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

 3از مرحله  2کسب حداقل نمره  
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش شایستگیاز بخش  2کسب حداقل نمره  

  6و  5،  4،  2،  1 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 

 



 

 

پرورش و آموزش وزارت  
آموزشي ریزي برنامھ و پژوھش سازمان  

كاردانش و اي حرفھ و فني درسي ھاي كتاب تالیف دفتر  

 

 شایستگي یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ایفنی و حرفھ تحصیلي شاخھ تولید برگر و کباب لقمھ كار واحد  نام  ٧٥١٨٠١٩٢٠٦٠٦ كار واحد كد
 ساعت ٣٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٦ گروه كاري ٧٥١٨٠١٩٢٠٦ كد پیمانھ

  درس ٠٧٢١١٠٠٦١٢  درس كد
تولید و بستھ بندی 

 گوشتی ھایفراورده
 دوازدھم تحصیلي پایھ صنایع غذایي ياحرفھ -تحصیلي رشتھ

 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 گوشت قزمز و موادهاي هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی ویژگی خویشتن علم هاي گوشت مخصوص تهیه برگر و کباب لقمه را بیان کندویژگی 1 1
ا رافزودنی براي تهیه برگر و کباب لقمه و اصول کنترل کیفیت این مواد 

 شرح دهد و هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند
 خویشتن علم هاي مواد افزودنی براي تهیه برگر و کباب لقمه را شرح دهدویژگی 1 2

 خویشتن علم برگر و کباب لقمه را بیان کند مواد اولیهاصول کنترل کیفیت  1 3

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش توسط هنرجویان خویشتن عمل هاي کنترل کیفیت مواد اولیه برگر و کباب لقمه را انجام دهدآزمون 1 4

 خویشتن علم اصول شستشو و چرخ کردن گوشت را بیان کند  2 5
اصول شستشو و چرخ کردن هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندرا شرح دهد و هنرجویان به پرسشگوشت 

 خویشتن عمل عملیات شستشو و چرخ کردن گوشت را انجام دهد 2 6
 و اجراي مستقلعملیات شستشو و چرخ کردن گوشت توسط هنرآموز انجام 

 توسط هنرجویان

 خویشتن علم اصول فرمولاسیون و اختلاط مواد برگر و کباب لقمه را بیان کند 3 7
اصول فرمولاسیون و اختلاط هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

به بحث در این مورد را شرح دهد و هنرجویان مواد برگر و کباب لقمه 
 بپردازند

 خویشتن عمل عملیات مخلوط کردن مواد برگر و کباب لقمه را انجام دهد 3 8
و عملیات مخلوط کردن مواد برگر و کباب لقمه توسط هنرآموز انجام 

 اجراي مستقل توسط هنرجویان

قالب زنی و لایه گذاري هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول  خویشتن علم اصول قالی زنی را بیان کند 4 9
 خویشتن علم اصول لایه گذاري را بیان کند 4 10 هاي مطرح شده پاسخ دهندرا شرح دهد سپس هنرجویان به پرسش

 خویشتن عمل عملیات قالب زنی و لایه گذاري را ا نجام دهد 4 11
و اجراي مستقل عملیات قالب زنی و لایه گذاري توسط هنرآموز انجام 

 توسط هنرجویان

 خویشتن علم اصول انجماد برگر و کباب لقمه را بیان کند 5 12
مه انجماد برگر و کباب لقهنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندرا شرح دهد سپس هنرجویان به پرسش

 خویشتن عمل عملیات انجماد برگر و کباب لقمه را انجام دهد 5 13
و اجراي مستقل عملیات انجماد برگر و کباب لقمه توسط هنرآموز انجام 

 توسط هنرجویان

بسته بندي و کنترل هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول  خویشتن علم اصول بسته بندي برگر و کباب لقمه را بیان کند 6 14
مطرح  هايرا شرح دهد سپس هنرجویان به پرسشکیفیت برگر و کباب لقمه 

 شده پاسخ دهند
 خویشتن علم اصول کنترل کیفیت محصول نهایی را شرح دهد 6 15

ر هاي کنترل کیفیت برگبندي، سردخانه گذاري و آزمونانجام عملیات بسته  خویشتن عمل عملیات بسته بندي و سردخانه گذاري برگر و کباب لقمه را انجام دهد 6 16
و کباب لقمه توسط هنرآموز و اجراي مستقل و تهیه گزارش کار توسط 

 هنرجویان
 هاي کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهدآزمون 6 17

 عمل
 تعقل

 خویشتن

 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم را بداندبرگر و کباب لقمه نکات ایمنی در کار تولید  00 18

 با کیفیت سالم و دقت در تولید محصول   خلق اخلاق مصرف کنندگانتوجه به سلامت  07 19

   التزام به درستکاري و کسب حلال  خدا علم توجه به درستکاري و کسب حلال 08 20

 آمده در کارگاه به روش علمیدفع پساب و زباله بوجود  خلقت علم بهداشتی پساب توجه به دفع  09 21

22      

23      

24      



 

  
 ب) وسعت محتوا:

 هاي مواد اولیه اصلی و افزودنی مورد استفاده براي تهیه برگر و کباب لقمه بیان شود.ویژگی -
 مراحل آماده سازي گوشت و پیاز شرح داده شود. -
 اصول پرورانیدن مواد مورد استفاده شرح داده شود. -
 اصول شکل دهی خمیر بیان شود. -
 اصول انجماد برگر و کباب لقمه شرح داده شود. -
 اصول بسته بندي و سردخانه گذاري بیان شود. -
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 به ترتیب بیان شده و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 1دانش مرحله  -
 هاي مربوط به هر مرحله به ترتیب انجام شوند.پس مهارتبه ترتیب بیان شده و س 4و  3،  2هاي مراحل دانش -
 بیان شده و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 5دانش مرحله  -
 به ترتیب بیان شده و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 6دانش مرحله  -
 

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 انیمیشن، کتاب راهنماي هنرآموز، کتاب همراه هنرجوپاورپوینت، فیلم، عکس، پوستر، بروشور، فیلم 

 هـ) استاندارد فضا:
 هاي طراحی کارگاه آموزشی صنایع غذاییبراساس نقشه

 و) تجهیزات آموزشی:
 بنديتجهیزات: چرخ گوشت، میکسر، قالب زن، شکل دهنده، پالت، ترولی، سردخانه بالاي صفر و زیر صفر، دستگاه بسته

دماسنج، انواع چاقو، سینی استیل، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، گوشی، ابزار: ترازو، 
 ابزارآلات آزمایشگاهی

هاي مجاز، مواد پرکننده و امولسی جات، روغن، تخم مرغ، پودر سوخاري، افزودنیگوشت سفید و قرمز، آب، سویا، نمک، سبزي، ادویهمواد: 
 یر، مواد بسته بنديفا

 ز) سنجش و ارزشیابی:
 مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار با استفاده از چک لیست -
 پرسش (آزمون کتبی یا شفاهی) -

 ح) الزامات اجرایی:
 نفر هنرجو، حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است. 16به ازاي هر  -

 

  



 

 

 اي و کاردانشفنی و حرفههاي درسی دفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کمک تکنسین صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75180192 کد:

 5590تولید برگر و کباب لقمه مطابق استانداردهاي 
استاندارد سازمان ملی  2304و  5594،  6938، 

 ایران

 L2 سطح:

 06 وظیفه: کد گوشتیهاي بندي فرآوردهتولید و بسته وظیفه:

 تولید برگر و کباب لقمه  کار:
  کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0606 کد کار

 

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

 اولیهتهیه مواد  -1

هاي مواد افزودنی         ویژگی -2هاي گوشت مخصوص تهیه برگر و کباب لقمه               ویژگی -1 دانش:
 اصول کنترل کیفیت مواد اولیه -3

          
 کنترل کیفیت مواد اولیه-3نگهداري و انتقال مواد اولیه         -2دریافت مواد اولیه           -1مهارت: 

 سازيآماده  -2

 اصول چرخ کردن گوشت  -2اصول شستشو                -1 دانش:
       

 چرخ کردن گوشت  -2شستشو                      -1مهارت: 
      

 

 پرورانیدن -3

اصول چرخ کردن مجدد مواد مخلوط شده            -2اصول فرمولاسیون و اختلاط                        -1 دانش:
 

 چرخ کردن -2مخلوط کردن             -1مهارت: 
          

 شکل دهی  -4

 لایه گذاري (جداکننده)  -2اصول قالب زنی         -1 دانش:
         

 لایه گذاري         -2قالب زنی                 -1مهارت: 
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 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهکتابدفتر تالیف 

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

 انجماد -5

 اصول انجماد -1 دانش:
                            

 کنترل شرایط انجماد -2راه اندازي دستگاه انجماد                -1 مهارت:
                   

بسته بندي و  -6
 سردخانه گذاري

 اصول کنترل کیفیت محصول نهایی -3اصول سردخانه گذاري       -2اصول بسته بندي       -1 دانش:

  کیفیت محصول نهایی کنترل -3سردخانه گذاري       -2بسته بندي       -1مهارت: 

 

 استفاده از لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، گوشی ایمنی:

 توجه به سلامت مصرف کنندگان  نگرش:

 دفع بهداشتی پسماند توجهات زیست محیطی:

شایستگی هاي غیرفنی کد و 
 سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N73درستکاري و کسب حلال(
 1) سطح N66(مدیریت مواد وتجهیزات 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

ابزار: ترازو، دماسنج، انواع چاقو، سینی استیل، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، 
 ماسک،کلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی 

ترولی، سردخانه بالاي صفر و زیر صفر، دستگاه تجهیزات: چرخ گوشت، میکسر، قالب زن، شکل دهنده، پالت، 
 بنديبسته

اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشتی، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، 
 فروش، کنترل کیفیت

وخاري، جات، روغن، تخم مرغ، پودر سمواد مصرفی: گوشت سفید و قرمز، آب، سویا، نمک، سبزي، ادویه
 هاي مجاز، مواد پرکننده و امولسی فایر، مواد بسته بنديافزودنی

 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل
 ها)شیمی (محلول -زیست شناسی (جانوري، میکروبیولوژي) دانش  پایه:
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 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش دفتر
 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   ملی

٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه 
سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  

 استاندارد عملکرد کار:      L٢ صلاحیت 
 5590کباب لقمه مطابق استانداردهاي تولید برگر و 

 سازمان ملی استاندارد ایران 2304و  6938، 
 G6 يکار گروه گوشتیهاي بندي فراوردهتولید و بسته :وظیفه ٠٦  کد وظیفه 
سطح  برگر و کباب لقمهتولید   :کار ٠٦٠٦  کد کار

  کد ملی کار مهارت شایستگی 
  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 5زمان: 

چرخ گوشت، میکسر، سرخ کن، قالب زن، پالت، ترولی، دستگاه پخت، دستگاه آرد سوخاري پاش، دستگاه تخم مرغ زن، سردخانه تجهیزات: 
 بنديبالاي صفر و زیر صفر، دستگاه بسته

چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات  ترازو، دماسنج، انواع چاقو، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار،ابزار: 
 آزمایشگاهی

 هاي مجاز، مواد بسته بنديجات، پودر سوخاري، افزودنیآرد، سویا، نمک، ادویهگوشت، آب،مواد: 
 9869استاندارد : سایر شرایط

 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
قالب زدن      -7       اختلاط    -6      چرخ کردن    -5    قطعه بندي    -4        تمیزکردن  -3   کنترل کیفیت مواد اولیه     -2       تهیه مواد اولیه  -1

 کنترل کیفیت محصول نهایی -12سردخانه گذاري        -11بسته بندي        -10      انجماد    -9        لایه گذاري -8

 لی استاندارد عملکرد کار:هاي اصشاخص -3
 انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز -
 هاي کنترل کیفیت مواد اولیهآزمون -
 پاك کردن و شستشو -
 جداسازي کامل گوشت از استخوان -
 چرخ کردن گوشت منجمد  -
 هااختلاط گوشت چرخ کرده با ادویه -
 هاچرخ کردن مجدد و اختلاط گوشت با ادویه -
 توجه به نوع محصول قالب زنی با -
 قرار دادن کاغذهاي پوششی بین محصولات -
 درجه سلسیوس -40منجمد کردن در تونل انجماد در دماي  -
 بسته بندي مطابق استاندارد -
 درجه سلسیوس   -18سردخانه گذاري در دماي کمتر از  -
 هاي کنترل کیفیت محصول نهایی مطابق استانداردآزمون -

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
چرخ گوشت، میکسر، سرخ کن، قالب زن، پالت، ترولی، دستگاه پخت، دستگاه آرد سوخاري پاش، دستگاه تخم مرغ زن، سردخانه بالاي صفر 

شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، ترازو، دماسنج، انواع چاقو، میزکار، وان ، بنديو زیر صفر، دستگاه بسته
 گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 ناگت مرغتولید 
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 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش
 

  کار ارزشیابی  – 1 -9برگ  نمون

 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   ملی

٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه
سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  

 استاندارد عملکرد کار:      L٢ صلاحیت 
 5590تولید برگر و کباب لقمه مطابق استانداردهاي 

 استاندارد ایرانسازمان ملی  2304و  6938، 
 

 G6 ي/شغلکارگروه  یگوشتهاي بندي فراوردهتولید و بسته وظیفه : ٠٦  کد وظیفه 
سطح  برگر و کباب لقمهتولید   :کار ٠٦٠٦  کد کار

 مهارت شایستگی 
  کد ملی کار

   

 شرایط عملکرد مرا حل کار ردیف
 (ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...)

 نمره ها/داوري/نمره دهی)(شاخصاستاندارد  ممکننتایج 

1 

 کارگاه - تهیه ماده اولیه
 ساعت  1 -
 باسکول، ابزار نمونه برداري -
 لاشه -

  3 

هاي کنترل دریافت لاشه و انجام آزمون لقابل قبو 
 2 کیفیت 

 1 ناتوانی در انجام مراحل کار  غیر قابل قبول

2 

 کارگاه - آماده سازي
 دقیقه 30 -
 چرخ گوشت، چاقو -

  3 

 2 توانایی انجام مراحل عملیات آماده سازي قبولقابل  

 1 ناتوانی در انجام مراحل عملیات آماده سازي غیر قابل قبول

3 

 کارگاه - پرورانیدن
 ساعت  1 -
 چرخ گوشت، مخلوط کن -
 گوشت چرخ کرده، ادویه -

 3 توانایی انجام کلیه مراحل کار قابل قبول

 2 انجام حداقل یکی از مراحل کار انتظاردر حد  

 1 ناتوانی در انجام مراحل کار غیر قابل قبول

4 

 کارگاه - شکل دهی
 دقیقه 30  -
 تونل انجماد -
 مخلوط گوشت و ادویه -

   3 

 2 توانایی انجام عملیات شکل دهی قبولقابل  

 1 شکل دهیناتوانی در انجام عملیات  غیر قابل قبول

5 

 کارگاه - انجماد
 دقیقه 30  -
 تونل انجماد -
 گوشت قالب زده -

   3 

 2 توانایی در راه اندازي و کنترل تونل انجماد  لقابل قبو 

 1 راه اندازي تونل انجمادناتوانی در  غیر قابل قبول

6 

بسته بندي و سردخانه 
 گذاري

 کارگاه -
 ساعت  1 -
 ابزار کنترل کیفی -

  3 

 2 هاي کنترل کیفیت انجام آزمون لقابل قبو 

 1 هاي کنترل کیفیتناتوانی در انجام آزمون غیر قابل قبول

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, 
توجهات زیست 
 محیطی و نگرش

 1) سطح N73(درست کاري و کسب حلال 
 1) سطح N66(مدیریت مواد و تجهیزات 

 ماسک،کلاه ، کفش، دستکش،استفاده از لباس کار 
 ، استفاده مجد از ضایعاتپساب بهداشتیدفع 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان
 

 2  قابل قبول

 

 1  غیر قابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

 3از مرحله  2کسب حداقل نمره  
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش شایستگیاز بخش  2کسب حداقل نمره  

  6و  5،  4،  2،  1 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 
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پرورش و آموزش وزارت  

آموزشي ریزي برنامھ و پژوھش سازمان  
كاردانش و اي حرفھ و فني درسي ھاي كتاب تالیف دفتر  

 

يشایستگ یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ایفنی و حرفھ تحصیلي شاخھ تولید سوسیس و کالباس كار واحد  نام  ٧٥١٨٠١٩٢٠٦٠٧ كار واحد كد
 ساعت ٦٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٦ گروه كاري ٧٥١٨٠١٩٢٠٦ كد پیمانھ

  درس ٠٧٢١١٠٠٦١٢  درس كد
تولید و بستھ بندی 

 گوشتیھای فراورده
 دوازدھم تحصیلي پایھ صنایع غذایي ايحرفھ -تحصیلي رشتھ

 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 مواد اولیه سوسیس وهاي هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی ویژگی خویشتن علم هاي مواد اولیه سوسیس و کالباس را بیان کندویژگی 1 1
را شرح دهد و هنرجویان به بحث در کالباس و اصول کنترل کیفیت این مواد 

 خویشتن علم اصول کنترل کیفیت مواد اولیه سوسیس و کالباس را بیان کند 1 2 این مورد بپردازند

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش توسط هنرجویان  خویشتن عمل مواد اولیه سوسیس و کالباس را انجام دهدهاي کنترل کیفیت آزمون 1 3

 خویشتن علم اصول تمیز کردن، قطعه بندي و چرخ کردن گوشت را بیان کند  2 4
اصول تمیز کردن و قطعه بندي  هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هاي مطرح شده پاسخ دهنددهد و هنرجویان به پرسش را شرحگوشت 

 خویشتن علم اصول عمل آوري گوشت نمایشی را بیان کند 2 5
اصول عمل آوري گوشت هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندرا شرح دهد و هنرجویان به پرسشنمایشی 

و اجراي عملیات تمیز کردن، قطعه بندي و چرخ کردن توسط هنرآموز انجام  خویشتن عمل انجام دهدعملیات تمیز کردن گوشت را  2 6
 خویشتن عمل عملیات قطعه بندي و چرخ کردن گوشت را انجام دهد 2 7 مستقل توسط هنرجویان

 خویشتن عمل عملیات عمل آوري گوشت نمایشی را انجام دهد 2 8
و اجراي مستقل عملیات عمل آوري گوشت نمایشی توسط هنرآموز انجام 

 توسط هنرجویان

هاي مواد افزودنی ویژگیهنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی  خویشتن علم سوسیس و کالباس را شرح دهد اصول فرمولاسیون 3 9
 را شرح دهد و هنرجویان به بحث در اینسوسیس و کالباس و کاتریزاسیون 

 خویشتن علم اصول کاتریزاسیون را بیان کند 3 10 مورد بپردازند

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانعملیات کاتریزاسیون توسط هنرآموز انجام  خویشتن عمل عملیات کاتریزاسیون را انجام دهد 3 11

 خویشتن علم اصول کار با دستگاه پرکن را بیان کند 4 12
ا رکار با دستگاه پرکن هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندشرح دهد سپس هنرجویان به پرسش

 خویشتن عمل سوسیس و کالباس را ا نجام دهد و پوشش دهی عملیات پرکردن 4 13
 وسوسیس و کالباس توسط هنرآموز و پوشش دهی عملیات پرکردن انجام 

 اجراي مستقل توسط هنرجویان

پخت، دود دهی و سپس هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول  خویشتن علم اصول پخت و دود دهی سوسیس و کالباس را بیان کند 5 14
ي هارا شرح دهد سپس هنرجویان به پرسشخنک کردن سوسیس و کالباس 

 خویشتن علم سوسیس و کالباس را بیان کنداصول خنک کردن  5 15 مطرح شده پاسخ دهند

 خویشتن عمل عملیات پخت و دود دهی سوسیس و کالباس را انجام دهد 5 16
و اجراي عملیات پخت و دود دهی سوسیس و کالباس توسط هنرآموز انجام 

 مستقل توسط هنرجویان

نشانه گذاري، سردخانه هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول  خویشتن علم اصول نشانه گذاري و سردخانه گذاري سوسیس و کالباس را بیان کند  6 17
را شرح دهد سپس هنرجویان به گذاري و کنترل کیفیت سوسیس و کالباس 

 خویشتن علم اصول کنترل کیفیت محصول نهایی را شرح دهد 6 18 هاي مطرح شده پاسخ دهندپرسش

 محصول نهایی را انجام دهدهاي کنترل کیفیت آزمون 6 19
 عمل
 تعقل

 خویشتن
هاي کنترل کیفیت سوسیس و کالباس توسط هنرآموز و اجراي مستقل آزمون

 و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان

 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم را بداندسوسیس و کالباس نکات ایمنی در کار تولید  00 20

 با کیفیت سالم و دقت در تولید محصول   خلق اخلاق مصرف کنندگانتوجه به سلامت  07 21

   التزام به درستکاري و کسب حلال  خدا علم توجه به درستکاري و کسب حلال 08 22

 دفع پساب و زباله بوجود آمده در کارگاه به روش علمی خلقت علم بهداشتی پساب توجه به دفع  09 23

24      
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 ب) وسعت محتوا:

 هاي مواد اولیه اصلی و افزودنی مورد استفاده براي تولید سوسیس و کالباس شرح داده شود.ویژگی -
 ها براي تولید سوسیس و کالباس شرح داده شود.مراحل آماده سازي گوشت و افزودنی -
 اصول فرایند کاتریزاسیون و پر کردن فارش شرح داده شود. -
 کالباس بیان شود. اصول پخت و نشانه گذاري سوسیس و -
 اصول فرانید خنک کردن و نگهداري سوسیس و کالباس در سرما شرح داده شود. -
  

 ج) سازماندهی محتوا:
 به ترتیب بیان شده و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 1دانش مرحله  -
 مرحله به ترتیب انجام شوند.هاي مربوط به هر به ترتیب بیان شده و سپس مهارت 5و  4،  3،  2هاي مراحل دانش -
 به ترتیب بیان شده و سپس مهارت مربوط به آن انجام شود. 6دانش مرحله  -
 

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 پاورپوینت، فیلم، عکس، پوستر، بروشور، فیلم انیمیشن، کتاب راهنماي هنرآموز، کتاب همراه هنرجو

 هـ) استاندارد فضا:
 طراحی کارگاه آموزشی صنایع غذاییهاي براساس نقشه

 و) تجهیزات آموزشی:
تجهیزات: چرخ گوشت زیر صفر و بالاي صفر، دستگاه سوسیس پیچ، دستگاه پرکن، دستگاه منگنه زن، اتاق دود، اتاق پخت، دستگاه اسلایسر، 

 کشن، دوش آب سرد، جت پرینتربندي با خلاء (وکیوم)، کاتر، تام بلر، اینجدستگاه یخ ساز، پالت، ترولی، دستگاه بسته
ابزار: ترازو، دماسنج، رطوبت سنج، انواع چاقو، ظروف استیل، سینی استیل، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، 

 ماسک،کلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی 
هاي هاي خوراکی، افزودنیجات، قارچ و سبزي، نمک، شکر، پسته، ادویههاي خوراکی، آبانواع گوشت، آب، مواد پروتئینی مجاز، چربیمواد: 

 ها، مواد بسته بنديمجاز، پرکننده
 ز) سنجش و ارزشیابی:

 مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار با استفاده از چک لیست  -
 پرسش (آزمون کتبی یا شفاهی) -

 ح) الزامات اجرایی:
 هنرجو، حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است.نفر  16به ازاي هر  -
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 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کمک تکنسین صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75180192 کد:

تولید سوسیس و کالباس مطابق استانداردهاي 
 سازمان ملی استاندارد ایران 16915و  2303

 L2 سطح:

 06 وظیفه: کد گوشتیهاي بندي فرآوردهتولید و بسته وظیفه:

 تولید سوسیس و کالباس  کار:
  کد ملی کار دانش سطح شایستگی کار: 0607 کد کار

 

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

 تهیه مواد اولیه -1

 اصول کنترل کیفیت -2هاي مواد اولیه         ویژگی -1 دانش:
          

 کنترل کیفیت مواد اولیه -2دریافت مواد اولیه          -1مهارت: 

 آماده سازي -2

 آوري اصول عمل -3اصول قطعه بندي و چرخ کردن             -2اصول تمیز کردن              -1 دانش:
       

 آوريعمل -3قطعه بندي و چرخ کردن                -2تمیز کردن               -1مهارت: 
      

 

 فرمولاسیون -3

 اصول کاتریزاسیون  -2هاي مواد افزودنی           ویژگی -1 دانش:

 کار با دستگاه کاتر -2تهیه مواد افزودنی             -1مهارت: 

 پوشش دهی -4

 اصول کار دستگاه پرکن -1 دانش:

  پر کردن -1مهارت: 
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 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهتالیف کتابدفتر 

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

 پخت -5

 اصول خنک کردن -2اصول پخت و دود دهی         -1 دانش:

  خنک کردن -2تنظیم دما و رطوبت و دود            -1مهارت: 

نشانه گذاري و  -6
 سردخانه گذاري

 اصول کنترل کیفیت محصول نهایی -3اصول سردخانه گذاري       -2اصول نشانه گذاري       -1 دانش:

  کنترل کیفیت محصول نهایی -3سردخانه گذاري       -2نشانه گذاري       -1مهارت: 

 

 استفاده از لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، گوشی ایمنی:

 توجه به سلامت مصرف کنندگان  نگرش:

 دفع بهداشتی ضایعات و پساب توجهات زیست محیطی:

شایستگی هاي غیرفنی کد و 
 سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N73درستکاري و کسب حلال(
 1) سطح N66مدیریت مواد وتجهیزات (

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

ابزار: ترازو، دماسنج، رطوبت سنج، انواع چاقو، ظروف استیل، سینی استیل، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، 
 لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی 

سوسیس پیچ، دستگاه پرکن، دستگاه منگنه زن، اتاق  تجهیزات: چرخ گوشت زیر صفر و بالاي صفر، دستگاه
، تام بندي با خلاء (وکیوم)، کاتردود، اتاق پخت، دستگاه اسلایسر، دستگاه یخ ساز، پالت، ترولی، دستگاه بسته

 بلر، اینجکشن، دوش آب سرد، جت پرینتر
اهی آموزشی، اسناد حسابداري، اسناد: استانداردهاي داخلی و بین المللی، پروانه ساخت، گواهی بهداشتی، گو

 انبارداري، مالی، فروش، کنترل کیفیت
جات، هاي خوراکی، آب، نمک، شکر، پسته، ادویهمواد مصرفی: انواع گوشت، آب، مواد پروتئینی مجاز، چربی

 ها، مواد بسته بنديهاي مجاز، پرکنندههاي خوراکی، افزودنیقارچ و سبزي
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابدستورالعملمنابع: استانداردهاي ملی، 

 ها)شیمی (محلول -زیست شناسی (جانوري، میکروبیولوژي) دانش  پایه:
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 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش
 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

   و نام خانوادگینام 
شماره 
 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   ملی

٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه 
سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  

 استاندارد عملکرد کار:      L٢ صلاحیت 
تولید سوسیس و کالباس مطابق استانداردهاي 

 سازمان ملی استاندارد ایران 16915و  2303
 G6 يکار گروه گوشتیهاي بندي فراوردهبسته تولید و :وظیفه ٠٦  کد وظیفه 
سطح  تولید سوسیس و کالباس  :کار ٠٦٠٧  کد کار

  کد ملی کار دانش شایستگی 
  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 6زمان: 

سر، زن، اتاق دود، اتاق پخت، دستگاه اسلایچرخ کوشت زیر صفر و بالاي صفر، دستگاه سوسیس پیچ، دستگاه پرکن، دستگاه منگنه تجهیزات: 
 بندي با خلاء (وکیوم)، کاتر، تامبلر، اینجکشن، دوش آب سرد، جت پرینتردستگاه یخ ساز، پالت، ترولی، دستگاه بسته

ش، چکمه، دستک ترازو، دماسنج، رطوبت سنج، انواع چاقو، ظروف استیل، سینی استیل، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار،ابزار: 
 ماسک،کلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات آزمایشگاهی 

هاي هاي خوراکی، افزودنیجات، قارچ و سبزيهاي خوراکی، آب، نمک، شکر، پسته، ادویهانواع گوشت، آب، مواد پروتئینی مجاز، چربیمواد: 
 ها، مواد بسته بنديمجاز، پرکننده
 16915و  2303استاندارد : سایر شرایط

 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 

کاتري کردن      -6عمل آوري              -5آماده سازي مواد اولیه             -4انبارداري           -3کنترل کیفیت مواد اولیه          -2تهیه مواد اولیه           -1
 کنترل کیفیت محصول نهایی -12سردخانه گذاري        -11نشانه گذاري        -10خنک کردن        -9پخت        -8       پوشش دهی -7

 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز -
 هاي کنترل کیفیت مواد اولیهآزمون -
 تعیین مقدار مورد نیاز مواد اولیه -
 عمل آوري و کاتري کردن و تهیه خمیري منسجم -
 هاي مناسبپر کردن در پوشش -
 درجه سلسیوس برسد 75پخت به طوري که دماي عمق محصول حداقل به  -
 خنک کردن محصول تا رسیدن به دماي محیط -
 درجه سلسیوس 5سردخانه گذاري در دماي کمتر از  -
 مطابق استانداردهاي کنترل کیفیت محصول نهایی آزمون -
  

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 

چرخ کوشت زیر صفر و بالاي صفر، دستگاه سوسیس پیچ، دستگاه پرکن، دستگاه منگنه زن، اتاق دود، اتاق پخت، دستگاه اسلایسر، دستگاه 
نج، ترازو، دماسنج، رطوبت س، با خلاء (وکیوم)، کاتر، تامبلر، اینجکشن، دوش آب سرد، جت پرینتربندي یخ ساز، پالت، ترولی، دستگاه بسته

انواع چاقو، ظروف استیل، سینی استیل، میزکار، وان شستشو، چاقو تیزکن، لباس کار، چکمه، دستکش، ماسک،کلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات 
 آزمایشگاهی 

 

 :/شغلاريتکالیف کاري مرتبط در گروه ک -6
 



٥٩ 
 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش
 

  کار ارزشیابی  – 1 -9نمون برگ 

 

 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

٧٥١٨٠١٩ کد حرفه
 استاندارد عملکرد کار:      L٢ سطح صلاحیت  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٢

تولید سوسیس و کالباس مطابق استانداردهاي 
 سازمان ملی استاندارد ایران 16915و  2303

 G6 ي/شغلکارگروه  گوشتیهاي بندي فراوردهتولید و بسته وظیفه : ٠٦  کد وظیفه 
 دانش سطح شایستگی  تولید سوسیس و کالباس  :کار ٠٦٠٧  کد کار
  کد ملی کار

   

 شرایط عملکرد مرا حل کار ردیف
 (ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...)

 نمره ها/داوري/نمره دهی)(شاخصاستاندارد  نتایج ممکن

1 

 کارگاه - تهیه ماده اولیه
 ساعت  1 -
 باسکول، ابزار نمونه برداري، ترولی -
 لاشه  -

  3 

هاي کنترل دریافت گوشت و انجام آزمون قبولقابل  
 2 کیفیت 

 1 ناتوانی در انجام مراحل کار  غیر قابل قبول

2 

 کارگاه - آماده سازي
 ساعت  1 -
 چرخ گوشت -
 گوشت -

  3 

 2 توانایی انجام مراحل عملیات آماده سازي قبولقابل  

 1 ناتوانی در انجام مراحل عملیات آماده سازي غیر قابل قبول

3 

 کارگاه - فرمولاسیون
 دقیقه 30ساعت و  1 -
 کاتر -
 هاگوشت چرخ کرده، افزودنی -

 3 توانایی در راه اندازي و کنترل دستگاه کاتر قابل قبول

 2 توانایی در راه اندازي کاتر انتظاردر حد  

 1 در راه اندازي کاترناتوانی  غیر قابل قبول

4 

 کارگاه - پوشش دهی
 دقیقه 30  -
 دستگاه پرکن -
 فارش -

   3 

 2 توانایی انجام عملیات پر کردن قبولقابل  

 1 پر کردنناتوانی در انجام عملیات  غیر قابل قبول

5 

 کارگاه - پخت
 ساعت  1 -
 اتاق پخت -

   3 

 2 توانایی در انجام عملیات پخت لقابل قبو 

 1 ناتوانی در انجام عملیات پخت غیر قابل قبول

6 

نشانه گذاري و سردخانه 
 گذاري

 کارگاه -
 ساعت  1 -
 ابزار کنترل کیفی، سردخانه -

  3 

 2 هاي کنترل کیفیت انجام آزمون لقابل قبو 

 1 هاي کنترل کیفیتناتوانی در انجام آزمون غیر قابل قبول

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, 
توجهات زیست 
 محیطی و نگرش

 1) سطح N73(درست کاري و کسب حلال 
 1) سطح N66(مدیریت مواد و تجهیزات 

 ماسک،کلاه ، کفش، دستکش،استفاده از لباس کار 
 ، استفاده مجد از ضایعاتپساب بهداشتیدفع 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان
 

 2  قابل قبول

 

 1  غیر قابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

 3از مرحله  2کسب حداقل نمره  
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش شایستگیاز بخش  2کسب حداقل نمره  

  6و  5،  4،  2،  1 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 

 


