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 مقدمه

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

 برابر دو ،نزدیک در آینده تعداد این که شودمی بینیپیش کنونی روند با و هستند سوءتغذیه دچار جهان جمعیت از زیادي

  شود.
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 مبتنی بر  بر کمپوت و کنسروتولید درس 
کاهش ضایعات مواد غذایی و نیز افزایش گامی در جهت  ،علاوه بر تربیت کارگران ماهر ،صنایع غذاییاستانداردهاي جدید 

 در کشور برداشته شود. امنیت غذایی
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  درس طراحی و سازماندهی

در به عنوان درس تخصصی محسوب شده که غذایی  صنایعیکی از دروس زیر مجموعه رشته  کمپوت و کنسروتولید درس 
 غذایی صنایعرشته  تخصصیس رونحوه چیدمان دگردد. ه میاي ارایشاخه فنی و حرفه یازدهمدر سال  و غذا کشاورزيگروه 

فراگیري چندین شایستگی فنی و اي تدوین گردیده که هنرجو بتواند علاوه بر گونهه اي، بدر دوره سه ساله شاخه فنی و حرفه
 . دهدادامه تحصیل  غذایی صنایعرشته  درآشنا گردیده و بتواند  علوم و صنایع غذاییمختلف  هايفنی با بخشغیر

 مورد انتظار هايشایستگی
 :هاي فنیشایستگی

 تهیه مواد اولیه کنسروهاي گیاهی -1
 تهیه مواد اولیه کنسروهاي گوشتی -2
 آماده سازي مواد اولیه کنسروهاي گیاهی -3
 آماده سازي مواد اولیه کنسروهاي گوشتی -4
 فرموله کردن مواد کنسروي -5
 پرکردن ظروف کنسروي -6
 دربندي ظروف کنسروي -7
 فرایند حرارتی (سترون سازي) -8
 قرنطینه گذاري -9

 کنترل کیفیت محصولات کنسروي -10

 :فنیهاي غیرایستگیش
 مدیریت کیفیت -1
 زمانمدیریت  -2
 مواد و تجهیزاتمدیریت  -3
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 سازماندهی محتوي
و تکالیف کاري ها پودمان در قالبکه است تکلیف کاري  دهو پنج پودمان متشکل از  کمپوت و کنسروتولید درس  -

  .شده استمستقل تعریف 
 
 

 :هاپودمان زمان آموزش
 

 کمپوت و کنسروتولید درس 

 (ساعت) زمان کارها شغلیگروه  ردیف

 تهیه مواد اولیه کنسروهاي گیاهی تهیه کننده مواد اولیه کنسروي 1
 60   تهیه مواد اولیه کنسروهاي گوشتی

 آماده سازي مواد اولیه کنسروهاي گیاهی مواد اولیه کنسرويآماده ساز  2
 60 آماده سازي مواد اولیه کنسروهاي گوشتی

 60 فرموله کردن مواد کنسروي فرموله کننده محصولات کنسروي 3

 تولید کننده محصولات کنسروي 4
 پرکردن ظروف کنسروي
 دربندي ظروف کنسروي

 فرایند حرارتی (سترون سازي)
60 

 قرنطینه گذاري متصدي کنترل کیفیت محصولات کنسروي 5
 60 کنترل کیفیت محصولات کنسروي

 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

 الزاما در مجاورت کارگاه تولید باشد 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  اولیهمواد  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  -

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

 توضیحات تعداد مشخصات فنی تجهیزاتردیف

 عدد 2از هرکدام  میلی لیتري 1000و  500 دکانتور 1

  عدد 1از هرکدام  اي و ارلنلوله (همزن مغناطیسی)شیکر 2

3 pH  1 01/0دیجیتالی دقت  متر  

 عدد 5از هرکدام  لیتريمیلی 50و  25 پیکنومتر 4

  1  اسپکتر و فتومتر 5

  5  هاون چینی 6

 جهت برداشت نمونه 10  آنس(میله نازك) 7

  10  کپسول چینی دردار 8

  5  ايجالوله 9

مساحت  متناسب با به تعداد لازم  لامپ اولتراویوله 10
 آزمایشگاه

  ست کامل سه  معمول ايشیشه وسایل و لوازم 11

  g 1 0/001 دقت  با دیجیتال ترازوي 12

  1 درجه سانتیگراد 1100 الکتریکی کوره 13

 45 -درجه سانتیگراد 240 آون یا فور 14
  1 لیتر

  1 یک بارتقطیر مقطرگیري آب دستگاه 15

  1  کن مخلوط یا آسیاب 16

  10  گاز چراغ 17

  10  نسوز توري 18

  10  فلزي پایه سه 19

  4  برقی هیتر 20

  3 ترسانتیمترو بزرگ 21 ساده دسیکاتور 21

  1  یخچال 22

  1  فریزر 23

  10  دماسنج 24
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 توضیحات تعداد مشخصات فنی تجهیزاتردیف

  2 لیتر 120درجه سانتیگراد، 100 انکوباتور 25

  1 لیتري 50 اتوکلاو 26

  5  میکروسکوپ 27

  1  کانتر(کلنی شمار) کلنی 28

  بسته 10  خاکستر بدون صافی کاغذ 29

  1 لیتري 10درجه، 100 بن ماري 30

گیري ظروف آلومینومی انداره 31
  10  رطوبت

  1  هود آزمایشگاهی  34

  5  ابزار نمونه برداري 35

  1  همزن مغناطیسی 36

  6 سایز بزرگ و کوچک مگنت 37

  5  گیره بورت 38

  5  گیره لوله 39

  5  رفراکتومتر دستی 40

  1  سردخانه 41

  1  دستگاه بوجاري 42

  1  دستگاه شستشو 43

  1  نوار بازبینی 44

  1  دستگاه درجه بندي 45

  1  دستگاه پوست گیر 46

  1  دستگاه هسته گیر 47

  1  دستگاه غلاف گیر 48

  1  دستگاه دم گیر 49

  1  دستگاه خرد کن 50

  1  پالپر 51

  1  اره قصابی 52
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 توضیحات تعداد مشخصات فنی تجهیزاتردیف

  5  چاقو 53

  1  میزکار 54

  1  دیگ پخت 55

  1  وان حمل و نقل 56

  1  میکسر 57

  1  دستگاه پرکن 58

  1  دربندي دستگاه  59

  1  کولیس 60

  1  ریزسنج 61

  1  دستگاه اتوکلاو 62

  1  دوش آب سرد 63

  10  پالت 64

  2  لیفتراك دستی  65

66     

67     

68     

69     

70     
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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

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

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

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

 ) لحاظ شده است.1-9تحصیلی (نمون برگ 
 صورت کلی است.ه فقیت در درس بها (تکالیف کاري)، معیار موموفقیت 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 -
 سازمان ملی استاندارد و تحقیقات صنعتی ایراندارا بودن پروانه کارشناسی استاندارد از  -

 تجربه کاري  -3

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

 الزامات اجرا
 اي و تخصصیهاي حرفهآموزان جهت دستیابی به شایستگیرآموزش مدیران و هن -1
 جهت فراهم نمودن کارگاه و تجهیزاتتخصیص منابع مالی لازم  -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 کارشناسیتخصص صنایع غذایی نیروي انسانی منفر،  2وجود  -6
 
 بخشیاعتبار

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

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

 ارزشیابی/اصلاح / بهبود
 گیرد.د ارزشیابی و اصلاح کامل قرار میمور کمپوت و کنسروتولید سال برنامه درس  5سنجی، هر تباراساس فرایند اعبر -
 گیرد.اصلاحات جزیی قرار میو سال مورد هر د تولید کمپوت و کنسروبرنامه درس  -
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  استانداردهاي آموزش، شایستگی کار و ارزشیابی کار

 کمپوت و کنسروتولید درس 
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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  

 

 شایستگي یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩١٠٣٠١ كار واحد كد
تھیھ مواد اولیھ كنسروھاي 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ گیاھي
 ساعت ٣٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٣ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩١٠٣ كد پیمانھ

 یازدھم تحصیلي پایھ غذایي صنایع ايحرفھ -تحصیلي رشتھ تولید كمپوت و كنسرو  درس ٠٧٢١١٠٠٣١١  درس كد
 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

1 1 
هاي ظاهري مواد اولیه کنسروهاي گیاهی را ویژگی
 بیان کند

 خلقت علم
هاي ظاهري مواد اولیه کنسروهاي هنرآموز با ارایه پوستر و با توجه به کتاب درسی ویژگی

 گیاهی را شرح دهد و هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

2 1 
خصوصیات ظاهري مواد اولیه گیاهی را اندازه 

 گیري کند
 خویشتن عمل

هاي چند نفره خصوصیات ظاهري بخواهد در گروههنرآموز با ارایه نمونه گیاهان از هنرجویان 
 گیري کنندآنها را اندازه

 هنرآموز با ارایه نمونه گیاهان از هنرجویان بخواهد درجه رسیدگی آنها را تعیین کنند خلقت عمل درجه رسیدگی ماده اولیه گیاهی را تعیین کند 1 3

4 2 
هاي کنسروهاي گیاهی را شرح اصول تعیین افزودنی

 دهد
 خویشتن علم

هاي کنسروهاي گیاهی را هنرآموز با ارایه پوستر و با توجه به کتاب درسی اصول تعیین افزودنی
 هاي مطرح شده پاسخ دهندشرح دهد سپس هنرجویان به پرسش

ها را در آزمایشگاه شرح و انجام دهد و افزودنیهاي کنترل کیفیت هنرآموز اصول آزمون خویشتن علم ها را بیان کندهاي کنترل کیفیت افزودنیآزمون 2 5
هاي چند نفره به انجام آزمایش پرداخته و گزارش کار تهیه هنرجویان ضمن مشاهده در گروه

 کنند
 ها را انجام دهدهاي کنترل کیفیت افزودنیآزمون 2 6

تعقل 
 عمل

 خویشتن

با ارایه پاورپوینت یا در بازدید از مراکز تولید اصول نگهداري مواد اولیه را شرح دهد  هنرآموز خلقت علم اصول نگهداري مواد اولیه را شرح دهد 3 7
 خویشتن عمل مواد اولیه را در انبار طبقه بندي کند 3 8 و هنرجویان از طبقه بندي مواد اولیه در انبار گزارش کار تهیه کنند

9 00 
نکات ایمنی در کار تهیه مواد  اولیه کنسروهاي 

 را رعایت کند گیاهی
تعقل 
 عمل

 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن

 دقت در انتخاب مواد اولیه با کیفیت خلق اخلاق توجه به سلامت مصرف کنندگان  07 10
 مدیریت کل فرایند تولید خویشتن علم آگاهی از مزایاي سیستم مدیریت کیفیت 08 11
12      
13      
14      
15      
16      
17      
18      
19      
20      
21      
22      
23      
24      
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 ب) وسعت محتوا:
 هاي ظاهري نخود سبز، لوبیا چیتی، خیار و گلابی توضیح داده شود.ویژگی -
 هاي کنسروهاي گیاهی بیان شود.اصول انتخاب افزودنی -
 کنسروهاي گیاهی شرح داده شود.هاي هاي کنترل کیفیت افزودنیآزمون -
 اصول نگهداري مواد اولیه کنسروهاي گیاهی بیان شود. -
 
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 هاي مربوط به آن اجرا گردد.بیان شود و سپس مهارت 1دانش مرحله  -
 بیان شود سپس دانش دوم این مرحله به صورت تلفیقی با مهارت آن اجرا گردد. 2دانش اول مرحله  -
 بیان شود و سپس مهارت آن اجرا گردد. 3دانش مرحله  -
 
 
 

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

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

 آموزشی:و) تجهیزات 
 تجهیزات: رفراکتومتر

 ابزار: ترازو، دماسنج، رطوبت سنج، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، کفش، کلاه، ابزارآلات آزمایشگاهی، ذره بین
 هامواد: مواد اولیه گیاهی، افزودنی

 

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

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

 

  



٢١ 
 

  

 

 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کارگر ماهر صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75170191 کد:

تهیه مواد اولیه کنسروهاي گیاهی مطابق استاندارد 
 سازمان ملی استاندارد ایران 2326

 L1 سطح:

 03 وظیفه: کد تولید کمپوت و کنسرو وظیفه:

 تهیه مواد اولیه کنسروهاي گیاهی کار:
 کد ملی کار مهارت شایستگی کار: سطح 0301 کد کار

 

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

 انتخاب مواد اولیه  -1

 اصول اندازه گیري خصوصیات ظاهري  -2اصول تعیین درجه رسیدگی                    -1 دانش:
         

 اندازه گیري خصوصیات ظاهري  -2                         تعیین درجه رسیدگی  -1مهارت: 
           

 هاانتخاب افزودنی -2

 ها            هاي کنترل کیفیت افزودنیاصول آزمون -2ها             اصول تعیین افزودنی -1 دانش:
 

 بازرسی ظاهري مواد اولیه   -1مهارت: 
 هاي کنترل شیمیایی مواد اولیه  انجام آزمون -2         
 هاي کنترل میکروبی مواد اولیه  انجام آزمون -3         

 انبارداري -3

 اصول نگهداري مواد اولیه  -1 دانش:

 طبقه بندي و نگهداري مواد اولیه  -1مهارت: 

4-  

 

 



 

 
 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-  

 

 

 

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

 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان  نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 

هاي غیرفنی کد  شایستگی
 و سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح 63Nمدیریت کیفیت(
 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

کار، عینک، گوشی،کلاه، کفش، کار، ماسک، لباسسنج، ترمومتر، ذره بین، باسکول، دستکشابزار: ترازو، رطوبت 
 ابزارآلات آزمایشگاهی
 تجهیزات: رفراکتومتر

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

 هااولیه گیاهی، افزودنی مواد مصرفی: مواد
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

 شیمی (شناسایی ترکیبات شیمیایی) -زیست شناسی (میکروبیولوژي) دانش  پایه:



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 کاردانشدفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و 
 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

 استاندارد عملکرد کار:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه 
تهیه مواد اولیه کنسروهاي گیاهی مطابق استاندارد 

 سازمان ملی استاندارد ایران 2326
 G3 يکار گروه تولید کمپوت و کنسرو  : وظیفه ٠٣  کد وظیفه 

  کد ملی کار  مهارت سطح شایستگی  تهیه مواد اولیه کنسروهاي گیاهی  :کار ٠٣٠١  کد کار
  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 3زمان: 

 تجهیزات: رفراکتومتر
 ، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، کفش، کلاه، ابزارآلات آزمایشگاهی، ذره بین، رطوبت سنجترازو، دماسنجابزار: 

 هامواد: مواد اولیه گیاهی، افزودنی
 2326سایر شرایط: استاندارد 

 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
 انبارداري -3ها       انتخاب افزودنی -2انتخاب مواد اولیه گیاهی        -1
  
 

 

 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 انتخاب مواد اولیه گیاهی سالم -
 وارسی شکل و اندازه مواد اولیه   -
 ارزیابی ظاهري رنگ محصول -
 تعیین درجه رسیدگی مواد اولیه -
 تعیین و اندازه گیري بریکس -
 یمیایی مواد افزودنیهاي کنترل شانجام آزمون -
 هاي کنترل میکروبی مواد افزودنیانجام آزمون -
 
 
 
 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 کلاهدستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، کفش، ،  ، ذره بینايابزارآلات شیشه،  دماسنج ، رطوبت سنجاکتومتر، ترازو، رفر

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 

 تهیه مواد اولیه کنسروهاي گوشتی
   



 

 

 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:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه
تهیه مواد اولیه کنسروهاي گیاهی مطابق استاندارد 

 سازمان ملی استاندارد ایران 2326

 G3 ي/شغلکارگروه  تولید کمپوت و کنسرو  وظیفه : ٠٣  کد وظیفه 

  مهارت سطح شایستگی  تهیه مواد اولیه کنسروهاي گیاهی  :کار ٠٣٠١  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 - انتخاب مواد اولیه 
 ساعت 1 -
 رفراکتومتر، ترازو، ذره بین -
 مواد اولیه گیاهی -

  3 

 2 انتخاب مواد اولیه گیاهی عاري از ناخالصی قابل قبول 

 1 عدم توانایی در تشخیص مواد اولیه سالم غیرقابل قبول

2 

 کارگاه - هاانتخاب افزودنی
 ساعت 1 -
رفراکتومتر، ترازو، ذره بین، ابزار  -

 آزمایشگاهی
 مواد افزودنی، مواد آزمایشگاهی -

 3 انتخاب ماده افزودنی مناسب و مجاز قابل قبول

 
 2 انتخاب مواد افزودنی مناسب درحد انتظار

عدم توانایی در تشخیص ماده افزودنی  غیرقابل قبول
 مناسب و مجاز

1 

3 

 کارگاه - انبارداري
 ساعت 1 -
 ، رطوبت سنجدماسنج -

  3 

 2 توانایی تنظیم شرایط انبار قبولقابل  

 1 عدم توانایی در کنترل شرایط انبار غیرقابل قبول

4 

    3 

   2 

  1 

5 

    3 

   2 

  1 

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی، ایمنی، غیر

توجهات بهداشت، 
زیست محیطی و 

 نگرش

 1) سطح 63N(کیفیتمدیریت 
 استفاده از لباس کار، کفش، ماسک، دستکش، عینک، گوشی،کلاه 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان
  

 2  قابل قبول

 

 1  غیرقابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 : معیار شایستگی انجام کار

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

 3و  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

 

 كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩١٠٣٠٢ كار واحد كد
تھیھ مواد اولیھ كنسروھاي 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ گوشتي
 ساعت ٣٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٣ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩١٠٣ كد پیمانھ

 یازدھم تحصیلي پایھ غذایي صنایع ايحرفھ -تحصیلي رشتھ تولید كمپوت و كنسرو  درس ٠٧٢١١٠٠٣١١  درس كد
 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

1 1 
هاي ظاهري گوشت را بیان بررسی ویژگیاصول 
 کند

 خلقت علم
هاي ظاهري انواع گوشت را شرح دهد هنرآموز با ارایه پوستر و با توجه به کتاب درسی ویژگی

 و هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

 خلقت عمل هاي ظاهري گوشت را بررسی کندویژگی 1 2
هاي هاي چند نفره ویژگیهنرجویان بخواهد در گروههنرآموز با ارایه نمونه انواع گوشت از 

 ظاهري آنها را بررسی کنند

 خویشتن عمل دماي عمق گوشت را اندازه گیري کند 1 3
هنرآموز دماي عمق گوشت را با دماسنج اندازه گیري کرده و هنرجویان پس از مشاهده تکرار 

 نمایند

4 2 
بیان ها را هاي کنترل کیفیت افزودنیاصول آزمون

 کند
 خویشتن علم

ها را در آزمایشگاه شرح و انجام دهد و هاي کنترل کیفیت افزودنیهنرآموز اصول آزمون
 هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان ضمن مشاهده به پرسش

 هاي فیزیکی مواد اولیه را انجام دهدآزمون 2 5
 هاي شیمیایی مواد اولیه را انجام دهدآزمون 2 6 هنرجویانانجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش کار توسط  خویشتن عمل

 هاي میکروبی مواد اولیه را انجام دهدآزمون 2 7
هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا در بازدید از مراکز تولید اصول سردخانه گذاري را شرح دهد و  خویشتن علم اصول سردخانه گذاري را توضیح دهد 3 8

 خویشتن عمل نگهداري گوشت در سردخانه را انجام دهد  3 9 نحوه نگهداري گوشت در سردخانه گزارش کار تهیه کنندهنرجویان از 

10 00 
نکات ایمنی در کار تهیه مواد  اولیه کنسروهاي 

 گوشتی را رعایت کند
تعقل 
 عمل

 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن

 دقت در انتخاب مواد اولیه با کیفیت خلق اخلاق توجه به سلامت مصرف کنندگان  07 11
 مدیریت کل فرایند تولید خویشتن علم آگاهی از مزایاي سیستم مدیریت کیفیت 08 12
13      
14      
15      
16      
17      
18      
19      
20      
21      
22      
23      
24      

  



 

 ب) وسعت محتوا:
 هاي ظاهري گوشت قرمز و سفید توضیح داده شود.ویژگی -
 هاي کنترل کیفیت مواد افزودنی شرح داده شود.آزمون -
 اصول نگهداري مواد اولیه بیان گردد. -
 
 
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 هاي مربوط به آن اجرا گردد.بیان شود و سپس مهارت 1دانش مرحله  -
 تلفیقی اجرا گردد.به صورت  2دانش و مهارت مرحله  -
 بیان شود و سپس مهارت آن اجرا گردد. 3دانش مرحله  -
 
 
 

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

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

 و) تجهیزات آموزشی:
 تجهیزات: دماسنج تعیین دماي عمق گوشت

 ابزار: ترازو، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، کفش، کلاه، ابزارآلات آزمایشگاهی
 هامواد: مواد اولیه گوشتی، افزودنی

 

 ز) سنجش و ارزشیابی:
 چک لیست  مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار با استفاده از -
 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  

 کارگر ماهر صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75170191 کد:

تهیه مواد اولیه کنسروهاي گوشتی مطابق استاندارد 
 سازمان ملی استاندارد ایران 2326

 L1 سطح:

 03 وظیفه: کد تولید کمپوت و کنسرو وظیفه:

 تهیه مواد اولیه کنسروهاي گوشتی کار:
 کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0302 کد کار

 

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

 انتخاب مواد اولیه  -1

 اصول اندازه گیري دماي گوشت -2اصول بررسی ظاهري گوشت                    -1 دانش:

 اندازه گیري دماي عمق گوشت  -2          بررسی ظاهري گوشت          -1مهارت: 
           

 انتخاب افزودنی -2

 ها            هاي کنترل کیفیت افزودنیاصول آزمون -1 دانش:
 

 بازرسی فیزیکی مواد اولیه   -1مهارت: 
 هاي کنترل شیمیایی مواد اولیه  انجام آزمون -2         
 هاي کنترل میکروبی مواد اولیه  انجام آزمون -3         

 سردخانه گذاري -3

 اصول انبارش و انجماد            -1 دانش:

 نگهداري گوشت در انبار سرد        -1مهارت: 

4-  

 

 



 

 
 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -کاردنیاي 

 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، کفش، ماسک، دستکش، عینک، گوشی،کلاه 

 

 کنندگانتوجه به سلامت مصرف  نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 

هاي غیرفنی کد  شایستگی
 و سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح 63Nمدیریت کیفیت(
 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

 کار، عینک، گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیکار، ماسک، لباسابزار: ترازو، باسکول، دستکش
 تجهیزات: دماسنج، سردخانه 

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

 هامواد مصرفی: مواد اولیه گوشتی، افزودنی
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

 شیمی (شناسایی ترکیبات شیمیایی) -زیست شناسی (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 

 :نوبت  : ارزشیابیتاریخ    شماره ملی   نام و نام خانوادگی

 استاندارد عملکرد کار:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه 
مطابق استاندارد  گوشتیتهیه مواد اولیه کنسروهاي 

 سازمان ملی استاندارد ایران 2326
 G3 يکار گروه تولید کمپوت و کنسرو  : وظیفه ٠٣  کد وظیفه 

  کد ملی کار  مهارت سطح شایستگی  تهیه مواد اولیه کنسروهاي گوشتی  :کار ٠٣٠٢  کد کار
  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 3زمان: 

 تجهیزات: دماسنج تعیین دماي عمق گوشت
 ابزار: ترازو، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، کفش، کلاه، ابزارآلات آزمایشگاهی

 هامواد اولیه گوشتی، افزودنیمواد: 
 2326سایر شرایط: استاندارد 

 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
 سردخانه گذاري -3ها       انتخاب افزودنی -2انتخاب مواد اولیه گوشتی        -1 
 

 

 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 هاي ذیربطگوشتی داراي گواهی تأیید از سازمانانتخاب مواد  اولیه  -
 بررسی ظاهري گوشت از نظر رنگ، بو و طعم ناشی از فساد -
 اندازه گیري دماي عمق گوشت -
 هاي کنترل شیمایی مواد افزودنیانجام آزمون -
 هاي کنترل میکروبی مواد افزودنیانجام آزمون -
 
 
 
 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، کفش، کلاه،  ، دماسنج، سردخانهايترازو، ابزارآلات شیشه

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 تهیه مواد اولیه کنسروهاي گیاهی

 
   



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 آموزشیسازمان پژوهش و برنامه ریزي 

 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:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه
مطابق استاندارد  گوشتیتهیه مواد اولیه کنسروهاي 

 سازمان ملی استاندارد ایران 2326

 G3 ي/شغلکارگروه  تولید کمپوت و کنسرو  وظیفه : ٠٣  کد وظیفه 

  مهارت سطح شایستگی  تهیه مواد اولیه کنسروهاي گوشتی  :کار ٠٣٠٢  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 - انتخاب مواد اولیه 
 ساعت 1 -
 دما سنج، ترازو -
 گوشتیمواد اولیه  -

  3 

 2 انتخاب مواد اولیه گوشتی سالم قابل قبول 

 1 توانایی در تشخیص مواد اولیه سالمعدم  غیرقابل قبول

2 

 کارگاه - هاانتخاب افزودنی
 ساعت 1 -
 ترازو، ابزار آلات آزمایشگاهی -
 مواد افزودنی -

 3 انتخاب ماده افزودنی مناسب و مجاز قابل قبول

 
 2 انتخاب مواد افزودنی مناسب درحد انتظار

افزودنی عدم توانایی در تشخیص ماده  غیرقابل قبول
 مناسب و مجاز

1 

3 

 کارگاه - سردخانه گذاري
 ساعت 1 -
 سردخانه -

  3 

 2 توانایی تنظیم شرایط سردخانه قابل قبول 

 1 عدم توانایی در کنترل شرایط سردخانه غیرقابل قبول

4 

    3 

   2 

  1 

5 

    3 

   2 

  1 

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

 1) سطح 63N(کیفیتمدیریت 
 استفاده از لباس کار، کفش، ماسک، دستکش، عینک، گوشی،کلاه 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان
  

 2  قابل قبول

 

 1  غیرقابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 : معیار شایستگی انجام کار

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

 3و  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

 

 كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩١٠٣٠٣ كار واحد كد
آماده سازي مواد اولیھ 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ كنسروھاي گیاھي
 ساعت ٣٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٣ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩١٠٣ كد پیمانھ

 یازدھم تحصیلي پایھ غذایي صنایع ايحرفھ -تحصیلي رشتھ تولید كمپوت و كنسرو  درس ٠٧٢١١٠٠٣١١  درس كد
 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

1 1 
مواد اولیه کنسروهاي گیاهی را  تمیز کردناصول 

 شرح دهد
 خویشتن علم

هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول تمیز کردن مواد اولیه کنسروهاي گیاهی را شرح دهد و 
 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

2 1 
عملیات بوجاري مواد اولیه کنسروهاي گیاهی را 

 انجام دهد
 خویشتن عمل

 انجام عملیات بوجاري و شسشتو توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان
3 1 

عملیات شستشوي مواد اولیه کنسروهاي گیاهی را 
 انجام دهد

 خویشتن عمل

 خویشتن علم اصول درجه بندي و سورتینگ را شرح دهد 2 4
کنسروهاي گیاهی را شرح هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول درجه بندي و سورتینگ مواد اولیه 

 دهد و هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند
 انجام عملیات درجه بندي و سورتینگ توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل عملیات درجه بندي و سورتینگ را انجام دهد 2 5

 خویشتن علم اصول پوست گیري و هسته گیري را شرح دهد 3 6
با ارایه پاورپوینت اصول پوست گیري و هسته گیري مواد اولیه کنسروهاي گیاهی را  هنرآموز

 هاي مطرح شده پاسخ دهندشرح دهد و هنرجویان به پرسش
 انجام عمل پوست گیري و هسته گیري توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل عمل پوست گیري و هسته گیري را انجام دهد 3 7

 خویشتن علم اصول خرد کردن را شرح دهد 4 8
هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول خرد کردن مواد اولیه کنسروهاي گیاهی را شرح دهد و 

 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند
 مستقل توسط هنرجویانانجام عمل خرد کردن توسط هنرآموز و اجراي  خویشتن عمل عملیات خرد کردن به ابعاد لازم را انجام دهد 4 9

 خویشتن علم اصول آنزیم بري را شرح دهد 5 10
هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول آنزیم بري مواد اولیه کنسروهاي گیاهی را شرح دهد و 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان به پرسش
 هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویانانجام عمل آنزیم بري توسط  خویشتن عمل عمل آنزیم بري را انجام دهد 5 11

12 00 
نکات ایمنی در کار آماده سازي مواد  اولیه 

 کنسروهاي گیاهی را رعایت کند
تعقل 
 عمل

 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار  خویشتن

 دقت در انتخاب مواد اولیه با کیفیت خلق اخلاق توجه به سلامت مصرف کنندگان  07 13
 مدیریت کل فرایند تولید خویشتن علم مزایاي مدیریت مواد و تجهیزاتآگاهی از  08 14
 دفع پساب و مواد زاید بوجود آمده در کارگاه به روش علمی خلقت عمل توجه به دفع بهداشتی پساب و مواد زاید 09 15
16      
17      
18      
19      
20      
21      
22      
23      
24      

  



 

 ب) وسعت محتوا:
 اصول بوجاري و شستشوي مواد اولیه کنسروهاي گیاهی توضیح داده شود. -
 اصول درجه بندي و سورتینگ مواد اولیه کنسروهاي گیاهی توضیح داده شود. -
 اصول پوست گیري و هسته گیري مواد اولیه کنسروهاي گیاهی توضیح داده شود. -
 گیاهی توضیح داده شود.اصول خرد کردن مواد اولیه کنسروهاي  -
 اصول آنزیم بري مواد اولیه کنسروهاي گیاهی توضیح داده شود. -
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 هاي آن اجرا گردد.به ترتیب بیان شود و سپس مهارت 1هاي مرحله دانش -
 بیان شود و سپس مهارت آن اجرا گردد. 2دانش مرحله  -
 آن اجرا گردد.بیان شود و سپس مهارت  3دانش مرحله  -
 بیان شود و سپس مهارت آن اجرا گردد. 4دانش مرحله  -
 بیان شود و سپس مهارت آن اجرا گردد. 5دانش مرحله  -
 

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

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

 و) تجهیزات آموزشی:
 گیر، دستگاه خردکنگیر، دستگاه هستهتجهیزات: دستگاه بوجاري، دستگاه شستشو، نوار بازبینی، دستگاه درجه بندي، دستگاه پوست

 آلات آزمایشگاهیابزار: ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، کفش، کلاه، ابزار
 مواد: مواد اولیه گیاهی

 

 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  

 کارگر ماهر صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75170191 کد:

سازي مواد اولیه کنسروهاي گیاهی مطابق آماده
 سازمان ملی استاندارد ایران 2326استاندارد 

 L1 سطح:

 03 وظیفه: کد تولید کمپوت و کنسرو وظیفه:

 سازي مواد اولیه کنسروهاي گیاهیآماده کار:
 کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0303 کد کار

 

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

 کردن تمیز -1

 اصول شستشو -2اصول بوجاري                    -1 دانش:

 شستشو  -2بوجاري                    -1مهارت: 
           

درجه بندي و  -2
 سورتینگ

 اصول جور کردن -1 دانش:
 اصول وارسی محصول             -2        

 
 جور کردن -1مهارت: 
 وارسی کردن   -2          

جداسازي  -3
 هاي زایدقسمت

 اصول غلاف گیري -1 دانش:
 اصول هسته گیري -2         
 اصول پوست گیري             -3         
 غلاف گیري -1مهارت: 
 جدا کردن هسته از میوه -2         
 جداسازي پوست              -3         

 خرد کردن -4

 اصول کاهش اندازه -1 دانش:
 

 قطعه قطعه کردن به ابعاد لازم -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
 زیست محیطی)(دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات 

 آنزیم بري -5

 اصول بلانچینگ -1 دانش:
 

 هاغیرفعال سازي آنزیم -1مهارت: 
 

6-  

 

 

 

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

 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 دفع بهداشتی پساب و مواد زاید

غیرفنی کد هاي  شایستگی
 و سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح 66Nمدیریت مواد و تجهیزات(
 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

 کار، عینک، گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیکار، ماسک، لباسابزار: ترازو، باسکول، دستکش
گیر، دستگاه گاه درجه بندي، دستگاه پوستتجهیزات: دستگاه بوجاري، دستگاه شستشو، نوار بازبینی، دست

 گیر، دستگاه خردکنهسته
اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشت، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، 

 فروش، کنترل کیفیت
 مواد مصرفی: مواد اولیه گیاهی

 هاي مرجعکتاب هاي داخلی،منابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل
 شیمی (شناسایی ترکیبات شیمیایی) -زیست شناسی (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 

 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   شماره ملی   خانوادگینام و نام 

 استاندارد عملکرد کار:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه 
مواد اولیه کنسروهاي گیاهی مطابق  آماده سازي
 سازمان ملی استاندارد ایران 2326استاندارد 

 G3 يکار گروه کمپوت و کنسروتولید   : وظیفه ٠٣  کد وظیفه 

 :کار ٠٣٠٣  کد کار
مواد اولیه کنسروهاي  آماده سازي 

 گیاهی
  کد ملی کار  مهارت سطح شایستگی 

  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 4زمان: 

 ، دستگاه خردکنگیرگیر، دستگاه هستهپوستدستگاه بوجاري، دستگاه شستشو، نوار بازبینی، دستگاه درجه بندي، دستگاه تجهیزات: 
 ابزار: ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، کفش، کلاه، ابزارآلات آزمایشگاهی

 مواد: مواد اولیه گیاهی
 2326سایر شرایط: استاندارد 

 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
 بريآنزیم -5خرد کردن         -4        هاي زایدجداسازي قسمت -3درجه بندي و سورتینگ        -2تمیز کردن        -1 
 

 

 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 هاانجام عمل بوجاري تا حذف کامل ناپذیرفتنی -
 انجام عمل شتشو جهت تمیز شده ماده اولیه -
 جور گردن و وارسی کردنانجام عملیات  -
 انجام عملیات غلاف گیري، هسته گیري و پوست گیري با توجه به نوع محصول -
 قطعه قطعه کردن مواد اولیه -
 بري مواد اولیه  با توجه به نوع محصولآنزیم -
 
 
 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
، دستگاه خردکن، ترازو، باسکول، دستکش کار، گیرگیر، دستگاه هستهبوجاري، دستگاه شستشو، نوار بازبینی، دستگاه درجه بندي، دستگاه پوستدستگاه 

 ماسک، لباس کار، عینک، کفش، کلاه، ابزارآلات آزمایشگاهی
 

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 

 گوشتیآماده سازي مواد اولیه کنسروهاي 
   



 

 

 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:      L١ سطح صلاحیت  غذاییکارگر ماهر صنایع   حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه
مواد اولیه کنسروهاي گیاهی مطابق  آماده سازي
 سازمان ملی استاندارد ایران 2326استاندارد 

 G3 ي/شغلکارگروه  تولید کمپوت و کنسرو  وظیفه : ٠٣  کد وظیفه 

 :کار ٠٣٠٣  کد کار
مواد اولیه کنسروهاي  آماده سازي  

 گیاهی
  مهارت سطح شایستگی 

  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 - تمیز کردن
 ساعت 1 -
 دستگاه شستشو -
 مواد اولیه گیاهی -

  3 

 2 کردن مواد اولیه گیاهتمیز  قابل قبول 

 1 عدم توانایی در تمیز کردن مواد اولیه غیرقابل قبول

2 

 کارگاه - درجه بندي و سورتینگ
 ساعت 1 -
 نوار بازبینی، دستگاه درجه بندي -
 

  3 

 2 هاتوانایی در جداسازي کامل ناپذیرفتنی قابل قبول 

 1 هاکامل ناپذیرفتنیعدم توانایی در جداسازي  غیرقابل قبول

3 

 کارگاه - هاي زایدجداسازي قسمت
 ساعت 1 -
دستگاه پوست گیري، دستگاه هسته  -

 گیري
 

 3 توانایی در جداسازي پوست، هسته و غلاف قابل قبول

 
 2 توانایی انجام حداقل یکی از مراحل فوق درحد انتظار

 1 فوقعدم توانایی در انجام عملیات  غیرقابل قبول

4 

 کارگاه - خرد کردن
 دقیقه 30 -
 دستگاه خردکن -
 

  3 

 2 خرد کردن محصول تا اندازه مناسب قابل قبول 

 1 ناتوانی در انجام عملیات خرد کردن غیرقابل قبول

5 

 کارگاه - بريآنزیم
 دقیقه 30 -
 

  3 

بري در دما و زمان انجام عملیات آنزیم قابل قبول 
 مناسب

2 

 1 بريناتوانی در انجام عملیات آنزیم غیرقابل قبول

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

 1) سطح 66Nمدیریت مواد و تجهیزات(
 استفاده از لباس کار، کفش، ماسک، دستکش، عینک، گوشی،کلاه 

 دفع بهداشتی پساب و مواد زاید
 وجه به سلامت مصرف کنندگانت
  

 2  قابل قبول

 

 1  غیرقابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 : معیار شایستگی انجام کار

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

 5و  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

 

 كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩١٠٣٠٤ كار واحد كد
آماده سازي مواد اولیھ 
 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ كنسروھاي گوشتي

 ساعت ٣٠ زمان آموزش
 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٣ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩١٠٣ كد پیمانھ

 یازدھم تحصیلي پایھ غذایي صنایع ايحرفھ -تحصیلي رشتھ تولید كمپوت و كنسرو  درس ٠٧٢١١٠٠٣١١  درس كد
 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خویشتن علم اصول انجماد زدایی گوشت را شرح دهد 1 1
هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول انجماد زدایی گوشت را شرح دهد و هنرجویان به بحث در 

 این مورد بپردازند
 انجام عملیات انجماد زدایی گوشت توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل عملیات انجماد زدایی گوشت را انجام دهد 1 2

3 2 
اصول قطعه قطعه کردن و شستشوي گوشت را بیان 

 کند
 خویشتن علم

هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول قطعه قطعه کردن و شستشوي گوشت را شرح دهد و 
 هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان به پرسش

4 2 
عمل قطعه قطعه کردن و شستشوي گوشت را انجام 

 دهد 
 خویشتن عمل

انجام عمل قطعه قطعه کردن و شستشوي گوشت توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط 
 هنرجویان

 خویشتن علم اصول پخت مقدماتی را شرح دهد 3 5
در این هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول پخت مقدماتی را شرح دهد و هنرجویان به بحث 

 مورد بپردازند
 انجام عملیات پخت مقدماتی توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل پخت مقدماتی را انجام دهد 3 6

 خویشتن علم اصول پوست و استخوان گیري را شرح دهد 4 7
 هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول پوست و استخوان گیري را شرح دهد و هنرجویان به

 هاي مطرح شده پاسخ دهندپرسش
 انجام عمل پوست و استخوان گیري توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل عمل پوست و استخوان گیري را انجام دهد 4 8

9 00 
نکات ایمنی در کار آماده سازي مواد  اولیه 

 کنسروهاي گوشتی را رعایت کند
تعقل 
 عمل

 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار   خویشتن

 دقت در انتخاب مواد اولیه با کیفیت خلق اخلاق توجه به سلامت مصرف کنندگان  07 10
 مدیریت کل فرایند تولید خویشتن علم آگاهی از مزایاي مدیریت زمان 08 11
 بوجود آمده در کارگاه به روش علمیدفع پساب و مواد زاید  خلقت عمل توجه به دفع بهداشتی پساب و مواد زاید 09 12
13      
14      
15      
16      
17      
18      
19      
20      
21      
22      
23      
24      

  



 

 ب) وسعت محتوا:
 اصول انجماد زدایی انواع گوشت شرح داده شود. -
 اصول قطعه قطعه کردن و شستشوي گوشت توضیح داده شود. -
 اصول پخت مقدماتی گوشت بیان شود. -
 اصول پوست و استخوان گیري گوشت شرح داده شود. -
 
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 بیان شود و سپس مهارت آن اجرا گردد. 1دانش مرحله  -
 بیان شود و سپس مهارت آن اجرا گردد. 2دانش مرحله  -
 بیان شود و سپس مهارت آن اجرا گردد. 3دانش مرحله  -
 بیان شود و سپس مهارت آن اجرا گردد. 4دانش مرحله  -
 

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

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

 و) تجهیزات آموزشی:
 تجهیزات: اره قصابی، چاقو، میزکار، دیگ پخت، وان حمل و نقل

 ابزار: ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
 مواد: مواد اولیه گوشتی

 

 ز) سنجش و ارزشیابی:
 ک لیست مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار با استفاده از چ -
 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  

 کارگر ماهر صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75170191 کد:

اولیه کنسروهاي گوشتی مطابق سازي موادآماده
 سازمان ملی استاندارد ایران 2326استاندارد 

 L1 سطح:

 03 وظیفه: کد تولید کمپوت و کنسرو وظیفه:

 گوشتیاولیه کنسروهاي سازي موادآماده کار:
 کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0304 کد کار

 

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

 انجماد زدایی -1

 اصول دیفراست -1 دانش:

 خارج ساختن گوشت از انجماد  -1مهارت: 

قطعه قطعه کردن و  -2
 شستشو

 اصول شستشوي گوشت -2اصول کاهش اندازه           -1 دانش:
 

 شستشو -2خرد کردن گوشت به ابعاد لازم           -1مهارت: 
 

 پخت مقدماتی -3

 اصول پیش پخت -1 دانش:
  

 پیش پخت کردن گوشت -1مهارت: 
 

 گیري استخوان -4

 اصول جداسازي گوشت از استخوان  -1 دانش:
 

 گوشت از استخوانجدا کردن  -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-  

 

 

 

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

 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 دفع بهداشتی پساب و مواد زاید

هاي غیرفنی کد  شایستگی
 و سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح 64Nمدیرت زمان(
 

 ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد
 مصرفی و منابع:

 کار، عینک، گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیکار، ماسک، لباسابزار: ترازو، باسکول، دستکش
 تجهیزات: اره قصابی، چاقو، میزکار، دیگ پخت، وان حمل و نقل

ري، مالی، اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشت، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انباردا
 فروش، کنترل کیفیت

 مواد مصرفی: مواد اولیه گوشتی
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

 شیمی (شناسایی ترکیبات شیمیایی) -زیست شناسی (میکروبیولوژي) دانش  پایه:

  



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانشدفتر 
 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

 استاندارد عملکرد کار:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه 
مطابق  گوشتیمواد اولیه کنسروهاي  آماده سازي
 سازمان ملی استاندارد ایران 2326استاندارد 

 G3 يکار گروه تولید کمپوت و کنسرو  : وظیفه ٠٣  کد وظیفه 

 :کار ٠٣٠٤  کد کار
مواد اولیه کنسروهاي  آماده سازي 

 گوشتی
  کد ملی کار  مهارت سطح شایستگی 

  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 3زمان: 

 تجهیزات: اره قصابی، چاقو، میزکار، دیگ پخت، وان حمل و نقل

 ابزار: ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
 مواد: مواد اولیه گوشتی
 2326سایر شرایط: استاندارد 

 
 :/ رویه انجام کار پروژهمراحل / نقشه کار / نمونه - 2
 
 استخوان گیري -5پیش پخت         -4شستشو        -3خرد کردن       -2انجماد زدایی          -1 
 

 

 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 باشدخارج ساختن گوشت از انجماد با هواي سرد در دماي یخچال تا حدي که گوشت نرم شده و با چاقو قابل برش  -
 قطعه قطعه کردن گوشت تا حدي که مناسب محصول تولیدي باشد -
 شستشوي گوشت با آب قابل شرب و خنک -
 پخت اولیه گوشت به نحوي که عملیات استخوان گیري تسهیل شود -
 جداسازي گوشت از استخوان به وسیله چاقو -
 
 

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 مورد نیاز انجام کار:ابزار و تجهیزات  -5
 زمایشگاهیاره قصابی، چاقو، میزکار، دیگ پخت، وان حمل و نقل، ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آ

 
 

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 آماده سازي مواد اولیه کنسروهاي گیاهی

 
   



 

 

 و پرورشوزارت آموزش 
 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:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه
مطابق  گوشتیمواد اولیه کنسروهاي  آماده سازي
 سازمان ملی استاندارد ایران 2326استاندارد 

 G3 ي/شغلکارگروه  تولید کمپوت و کنسرو  وظیفه : ٠٣  کد وظیفه 

 :کار ٠٣٠٤  کد کار
مواد اولیه کنسروهاي  آماده سازي  

 گوشتی
  مهارت سطح شایستگی 

  ملی کارکد 
   

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

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

1 

 کارگاه - انجمادزدایی
 دقیقه 30 -
 میزکار -
 گوشتیمواد اولیه  -

  3 

 2 توانایی در کنترل شرایط انجمادزدایی قابل قبول 

 1 عدم توانایی در کنترل شرایط انجمادزدایی غیرقابل قبول

2 

 کارگاه - قطعه قطعه کردن و شستشو
 ساعت 1 -
 میزکار، اره قصابی، چاقو -
 

  3 

 2 خردکردن گوشت به ابعاد مناسب قابل قبول 

 1 ناتوانی در خردکردن گوشت به ابعاد مناسب غیرقابل قبول

3 

 کارگاه - پخت مقدماتی
 ساعت 1 -
 دیگ پخت -
 

  3 

 2 تنظیم و کنترل شرایط پخت مقدماتی قابل قبول 

 1 ناتوانی در انجام پخت مقدماتی غیرقابل قبول

4 

استخوان گیري و پوست 
 گیري

 کارگاه -
 دقیقه 30 -
 میزکار، اره قصابی، چاقو -
 

 3 جداسازي کامل گوشت از استخوان قابل قبول

 
 2 باقی ماندن گوشت روي استخوان درحد انتظار

ناتوانی در انجام عمل جداسازي گوشت از  غیرقابل قبول
 استخوان 

1 

5 

    3 

   2 

  1 

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

 1) سطح 64Nت زمان(یمدیر
 استفاده از لباس کار، کفش، ماسک، دستکش، عینک، گوشی،کلاه 

 دفع بهداشتی پساب و مواد زاید
 گانتوجه به سلامت مصرف کنند

 
  

 2  قابل قبول

 

 1  غیرقابل قبول

(شایستگی انجام کار)ارزشیابی کار 
 بلی    

 خیر    
 : معیار شایستگی انجام کار

 4از مرحله  2ه کسب حداقل نمر 
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش از بخش شایستگی 2کسب حداقل نمره  

 3و  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

 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ فرمولھ كردن مواد كنسروي كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩١٠٣٠٥ كار واحد كد
 ساعت ٦٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٣ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩١٠٣ كد پیمانھ

 یازدھم تحصیلي پایھ غذایي صنایع ايحرفھ -تحصیلي رشتھ تولید كمپوت و كنسرو  درس ٠٧٢١١٠٠٣١١  درس كد
 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت یادگیريهاي ها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

ها را شرح و انجام دهد و هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول توزین مواد اولیه و افزودنی خویشتن علم اصول توزین را بیان کند 1 1
 خویشتن عمل ها را وزن کندمواد اولیه و افزودنی 1 2 هاي چند نفره پس از مشاهده تمرین و تکرار کنندهنرجویان در گروه

 خویشتن علم اصول تهیه شربت و آب نمک را شرح دهد 2 3
هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول تهیه شربت و آب نمک را شرح دهد و هنرجویان به بحث در 

 این مورد بپردازند

 خویشتن علم اصول اندازه گیري بریکس شربت را بیان کند 2 4
شربت را شرح دهد و هنرجویان به  هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول اندازه گیري بریکس

 بحث در این مورد بپردازند

 خویشتن علم اصول اندازه گیري غلظت نمک را شرح دهد 2 5
هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول اندازه گیري غلظت نمک را شرح دهد و هنرجویان به بحث 

 در این مورد بپردازند
 هاي مختلف توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویانتهیه شربت یا آب نمک با غلظت خویشتن عمل تهیه کندهاي مختلف را شربت یا آب نمک با غلظت 2 6
 اندازه گیري بریکس شربت توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل بریکس شربت را اندازه گیري کند 2 7
 اندازه گیري غلظت آب نمک توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل غلظت آب نمک را اندازه گیري کند 2 8
هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول تهیه سس را شرح و آماده سازي سس را انجام دهد و  خویشتن علم اصول تهیه سس را بیان کند 3 9

 خویشتن عمل آماده سازي سس را انجام دهد 3 10 هاي چند نفره پس از مشاهده تمرین و تکرار کنند هنرجویان در گروه

11 00 
نکات ایمنی در کار فرموله کردن مواد کنسروي را 

 بداند
تعقل 
 عمل

 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار   خویشتن

 دقت در انتخاب مواد اولیه با کیفیت خلق اخلاق توجه به سلامت مصرف کنندگان  07 12
 مدیریت کل فرایند تولید خلقت علم مواد و تجهیزاتآگاهی از مزایاي مدیریت  08 13
14      
15      
16      
17      
18      
19      
20      
21      
22      
23      
24      

  



 

 ب) وسعت محتوا:
 اصول توزین شرح داده شود. -
 شرح داده شود. کاصول تهیه شربت و آب نم -
 گردد.اصول تهیه سس بیان  -
 اصول مخلوط کردن شرح داده شود. -
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 به صورت تلفیقی ارایه گردد. 1دانش و مهارت مرحله  -
 هاي مربوطه انجام شوند.به ترتیب بیان شوند و سپس مهارت 2هاي مرحله دانش -
 بیان شود و سپس مهارت آن انجام شود. 3دانش مرحله  -
 

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

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

 و) تجهیزات آموزشی:
 تجهیزات: میکسر

 ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیابزار: ترازو، رفراکتومتر، سالومتر، باسکول، دستکش کار، 
 هامواد: مواد اولیه گیاهی وگوشتی، افزودنی

 

 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  

 کارگر ماهر صنایع غذایی نام حرفه:
 کار:استاندارد عملکرد  75170191 کد:

 2326فرموله کردن مواد کنسروي مطابق استاندارد 
 سازمان ملی استاندارد ایران

 L1 سطح:

 03 وظیفه: کد تولید کمپوت و کنسرو وظیفه:

 فرموله کردن مواد کنسروي کار:
 کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0305 کد کار

 

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

 توزین  -1

 اصول وزن کردن -1 دانش:

 هاوزن کردن مواد اولیه و افزودنی -1مهارت: 

تهیه شربت و آب  -2
 نمک

 اصول تهیه شربت و آب نمک -1 دانش:
 اصول اندازه گیري بریکس             -2  
 اصول اندازه گیري غلظت آب نمک  -3        

 هاي مختلفتهیه شربت یا آب نمک با غلظت -1مهارت: 
 کار با رفراکتومتر -2         
 کار با سالومتر  -3         

تهیه سس کنسروها -3

 اصول تهیه سس            -1 دانش:

 تهیه سس            -1مهارت: 

4-  

 

 



 

 
 و کاردانش ايهاي 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-  

 

 

 

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

 

 به سلامت مصرف کنندگانتوجه  نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 

هاي غیرفنی کد  شایستگی
 و سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح 66Nمدیریت مواد و تجهیزات(
 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

 کار، عینک، گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیکار، ماسک، لباسابزار: ترازو، باسکول، دستکش
 تجهیزات: رفراکتومتر، سالومتر، میکسر

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

 هامواد مصرفی: مواد اولیه گیاهی و گوشتی، افزودنی
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

 شیمی (شناسایی ترکیبات شیمیایی) -زیست شناسی (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 

 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

 استاندارد عملکرد کار:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه 
 2326مطابق استاندارد  فرموله کردن مواد کنسروي

 سازمان ملی استاندارد ایران
 G3 يکار گروه تولید کمپوت و کنسرو  : وظیفه ٠٣  کد وظیفه 

  کد ملی کار  مهارت سطح شایستگی  فرموله کردن مواد کنسروي  :کار ٠٣٠٥  کد کار
  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:

 ساعت 5زمان:  
 تجهیزات: میکسر

 آزمایشگاهی سالومتر، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلاتابزار: ترازو، رفراکتومتر، 
 هامواد: مواد اولیه گیاهی وگوشتی، افزودنی

 2326سایر شرایط: استاندارد 
 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
 تهیه سس       -4  اندازه گیري بریکس یا غلظت آب نمک    -3تهیه شربت یا نمک     -2توزین      -1 
 

 

 استاندارد عملکرد کار:هاي اصلی شاخص -3
 توزین مواد اولیه براساس فرمولاسیون -
 تهیه شربت و یا آب نمک با غلظت مناسب بسته به نوع محصول -
 اندازه گیري بریکس با استفاده از رفراکتومتر و غلظت آب نمک با استفاده از سالومتر -
 مخلوط کردن مواد و تهیه سس براساس فرمولاسیون -
 
 

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 میکسر، ترازو، رفراکتومتر،  سالومتر، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی

 

 :/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:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه
 2326مطابق استاندارد  فرموله کردن مواد کنسروي

 سازمان ملی استاندارد ایران

 G3 ي/شغلکارگروه  تولید کمپوت و کنسرو  وظیفه : ٠٣  کد وظیفه 

  مهارت سطح شایستگی  فرموله کردن مواد کنسروي   :کار ٠٣٠٥  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 - توزین
 ساعت 1 -
 ترازو، باسکول -
 

  3 

 2 توزین مواد اولیه قابل قبول 

 1 عدم توزین مواد اولیه غیرقابل قبول

2 

 کارگاه - نمک تهیه شربت و آب
 ساعت 2 -
 ترازو، رفراکتومتر، سالومتر -
 

  3 

 2 توانایی در تهیه شربت و تعیین غلظت آن قابل قبول 

 1 ناتوانی در تهیه شربت غیرقابل قبول

3 

 کارگاه - تهیه سس کنسروها
 ساعت 2 -
 میکسر -
 

 3 توانایی تهیه سس با توجه به فرمولاسیون قابل قبول

 2 تهیه سس بدون رعایت فرمولاسیون درحد انتظار 

 1 ناتوانی در تهیه سس غیرقابل قبول

4 

    3 

   2 

  1 

5 

    3 

   2 

  1 

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

 1) سطح 66N(مواد وتجهیزاتت یمدیر
 استفاده از لباس کار، کفش، ماسک، دستکش، عینک، گوشی،کلاه 

 گانتوجه به سلامت مصرف کنند
 
  

 2  قابل قبول

 

 1  غیرقابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 : معیار شایستگی انجام کار

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

 4و  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

 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ پركردن ظروف كنسروي كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩١٠٣٠٦ كار واحد كد
 ساعت ٢٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٣ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩١٠٣ كد پیمانھ

 یازدھم تحصیلي پایھ غذایي صنایع ايحرفھ -تحصیلي رشتھ تولید كمپوت و كنسرو  درس ٠٧٢١١٠٠٣١١  درس كد
 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خویشتن علم هاي انواع ظروف کنسروي را شرح دهدویژگی 1 1
هاي انواع ظروف کنسروي را شرح دهد و هنرجویان هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم ویژگی

 به بحث در این مورد بپردازند

 خویشتن عمل با توجه به نوع محصول ظرف مورد نظر را تعیین کند 1 2
هنرآموز نمونه ظروف مختلف را به هنرجویان ارایه دهد تا هنرجویان متناسب با نوع محصول 

 یکی را انتخاب کنند 

 خویشتن علم هاي پرکردن با دستگاه را توضیح دهدروشو اصول  2 3
هاي پرکردن با دستگاه را شرح دهد و روشو هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم اصول 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندرسشهنرجویان به پ
 انجام عمل پرکردن ظروف توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل محصول را به وسیله دستگاه در ظروف پر کند 2 4

 خویشتن علم اصول تنظیم فضاي خالی سرقوطی را شرح دهد 3 5
سرقوطی را شرح دهد و هنرجویان  هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم اصول تنظیم فضاي خالی

 هاي مطرح شده پاسخ دهندبه پرسش
 تنظیم فضاي خالی سرقوطی توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل فضاي خالی سرقوطی را تنظیم کند 3 6

7 00 
نکات ایمنی در پرکردن ظروف کنسروي را رعایت 

 کند
تعقل 
 عمل

 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار  خویشتن

 دقت در انتخاب مواد اولیه با کیفیت خلق اخلاق توجه به سلامت مصرف کنندگان  07 8
 مدیریت کل فرایند تولید خویشتن علم آگاهی از مزایاي مدیریت مواد و تجهیزات 08 9
 ظروف کنسرويدقت در انتخاب نوع  خلقت اخلاق استفاده از ظروف زیست تخریب پذیر 09 10
11      
12      
13      
14      
15      
16      
17      
18      
19      
20      
21      
22      
23      
24      

  



 

 ب) وسعت محتوا:
 هاي انواع ظروف کنسروي شرح داده شود.ویژگی -
 داده شود.هاي پرکردن محصول درون ظروف به وسیله دستگاه توضیح روش -
 تنظیم فضاي خالی سرقوطی شرح داده شود. اصول -
 
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 به صورت تلفیقی ارایه گردد. 1دانش و مهارت مرحله  -
 بیان گردد و سپس مهارت مربوطه انجام شود. 2دانش مرحله  -
 بیان گردد و سپس مهارت مربوطه انجام شود. 3دانش مرحله  -
 
 

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

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

 و) تجهیزات آموزشی:
 تجهیزات: دستگاه پرکن

 عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیابزار: ترازو، دستکش کار، ماسک، لباس کار، 
 مواد: ظروف کنسروي

 

 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:
 ر الزامی است.نفر هنرجو، حضور یک هنرآموز و یک استادکا 16به ازاي هر  -

 

  



 

  

 

 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کارگر ماهر صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75170191 کد:

 2326پرکردن ظروف کنسروي مطابق استاندارد 
 سازمان ملی استاندارد ایران

 L1 سطح:

 03 وظیفه: کد تولید کمپوت و کنسرو وظیفه:

 پرکردن ظروف کنسروي کار:
 کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0306 کد کار

 

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

انتخاب ظروف  -1
 کنسروي  

 اي و پلیمري)هاي انواع ظروف (فلزي، شیشهویژگی -1 دانش:
        

 
 تعیین ظرف مورد استفاده -1مهارت: 

پر کردن محصول  -2
 درون ظرف

 هاي پرکنانواع دستگاه -1 دانش:
 هاي پرکردنروش -2  

 هاکار با پرکن -1مهارت: 

تنظیم فضاي خالی  -3
 سر قوطی

            فضاي خالی سر قوطیاصول تنظیم  -1 دانش:

 )           head space( فضاي خالی سر قوطیتنظیم  -1مهارت: 

4-  

  دانش:
          

 مهارت: 
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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
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

5-  

 

 

6-  

 

 

 

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

 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 از ظروف زیست تخریب پذیراستفاده 

هاي غیرفنی کد  شایستگی
 و سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح 66Nمدیرت مواد و تجهیزات (
 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

 کار، عینک، گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیکار، ماسک، لباسابزار: ترازو، باسکول، دستکش
 تجهیزات: پرکن

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

 مواد مصرفی: ظروف کنسروي
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

 (شناسایی ترکیبات شیمیایی)شیمی  -زیست شناسی (میکروبیولوژي) دانش  پایه:



٥٣ 
 

 

 

 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 

 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

 استاندارد عملکرد کار:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه 
 2326مطابق استاندارد  پرکردن ظروف کنسروي

 سازمان ملی استاندارد ایران
 G3 يکار گروه تولید کمپوت و کنسرو  : وظیفه ٠٣  کد وظیفه 

  کد ملی کار  مهارت سطح شایستگی  نسرويپرکردن ظروف ک  :کار  ٠٣٠٦ کد کار
  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 2زمان: 

 تجهیزات: دستگاه پرکن

 ابزار: ترازو، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
 مواد: ظروف کنسروي

 2326سایر شرایط: استاندارد 
 
 :/ رویه انجام کار پروژهمراحل / نقشه کار / نمونه - 2
 
 تنظیم فضاي خالی سرقوطی -3پرکردن محصول درون ظرف       -2انتخاب ظرف       -1 
 

 

 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 انتخاب ظرف جهت بسته بندي با توجه به نوع محصول و فرایند -
 راه اندازي دستگاه پرکن با رعایت نکات ایمنی -
 ) %6اي و شیشه %10(ظروف فلزي  Head spaceتنظیم  -
 
 

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 ترازو، دستگاه پرکن، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 دربندي ظروف کنسروي، فرایند حرارتی (سترون سازي)
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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

 استاندارد عملکرد کار:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ حرفهکد 
 2326مطابق استاندارد  پرکردن ظروف کنسروي

 سازمان ملی استاندارد ایران

 G3 ي/شغلکارگروه  تولید کمپوت و کنسرو  وظیفه : ٠٣  کد وظیفه 

  مهارت سطح شایستگی  کنسروي پرکردن ظروف   :کار ٠٣٠٦  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 - انتخاب ظروف کنسروي
 دقیقه 30 -
 ظروف کنسروي -

  3 

 2 توجه به نوع محصولانتخاب ظرف با  قابل قبول 

 1 ناتوانی در انتخاب ظرف غیرقابل قبول

2 

پرکردن محصول درون 
 ظروف

 کارگاه -
 ساعت 1 -
 دستگاه پرکن -
 

  3 

 2 توانایی در تنظیم دستگاه پرکن قابل قبول 

 1 ناتوانی در تنظیم دستگاه پرکن غیرقابل قبول

3 

 کارگاه - تنظیم فضاي خالی سرقوطی
  دقیقه 30 -
 دستگاه پرکن -
 

  3 

 2 توانایی در تنظیم میزان فضاي خالی قابل قبول 

 1 ناتوانی در تنظیم میزان فضاي خالی غیرقابل قبول

4 

    3 

   2 

  1 

5 

    3 

   2 

  1 

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

 1) سطح 66N(مواد و تجهیزاتت یمدیر
 استفاده از لباس کار، کفش، ماسک، دستکش، عینک، گوشی،کلاه 

 استفاده از ظروف زیست تخریب پذیر
 گانتوجه به سلامت مصرف کنند

 
  

 2  قابل قبول

 

 1  غیرقابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 : معیار شایستگی انجام کار

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

 3و  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  

 

 شایستگي یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ دربندي ظروف كنسروي كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩١٠٣٠٧ كار واحد كد
 ساعت ٢٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٣ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩١٠٣ كد پیمانھ

 یازدھم تحصیلي پایھ غذایي صنایع ايحرفھ -تحصیلي رشتھ تولید كمپوت و كنسرو  درس ٠٧٢١١٠٠٣١١  درس كد
 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريفعالیتها/ فرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خویشتن علم اصول اگزاستینگ را شرح دهد 1 1
هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم اصول اگزاستینگ را شرح دهد و هنرجویان به بحث در این 

 مورد بپردازند
 توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویانانجام عملیات تخلیه هواي ظروف  خویشتن عمل عملیات تخلیه هواي ظروف را انجام دهد 1 2

 خویشتن علم اصول دربندي ظروف به وسیله دستگاه را شرح دهد 2 3
هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول دربندي ظروف به وسیله دستگاه را شرح دهد و هنرجویان 

 به بحث در این مورد بپردازند
 انجام عملیات دربندي ظروف توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل کندظروف کنسروي را به وسیله دستگاه دربندي  2 4

 خویشتن علم اصول کنترل کیفیت عملیات دربندي را شرح دهد 3 5
هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم اصول کنترل کیفیت عملیات دربندي را شرح دهد و 

 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند
 هاي هنرجویان ظروف دربندي شده را بازرسی و کنترل کنندهنرآموز به همراه گروه خویشتن عمل ظروف دربندي شده را بازرسی و کنترل کند 3 6

 نکات ایمنی دربندي ظروف کنسروي را رعایت کند 00 7
تعقل 
 عمل

 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار  خویشتن

 دقت در انتخاب مواد اولیه با کیفیت خلق اخلاق توجه به سلامت مصرف کنندگان  07 8
 مدیریت کل فرایند تولید خویشتن علم آگاهی از مزایاي سیستم مدیریت کیفیت 08 9
10      
11      
12      
13      
14      
15      
16      
17      
18      
19      
20      
21      
22      
23      
24      
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 ب) وسعت محتوا:
 اصول تخلیه هواي ظروف شرح داده شود -
 اصول دربندي ظروف کنسروي به وسیله دستگاه توضیح داده شود. -
 کنترل کیفیت عملیات دربندي شرح داده شود. -
 
 
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 شود.بیان گردد و سپس مهارت مربوطه انجام  1دانش مرحله  -
 بیان گردد و سپس مهارت مربوطه انجام شود. 2دانش مرحله  -
 بیان گردد و سپس مهارت مربوطه انجام شود. 3دانش مرحله  -
 
 
 
 

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

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

 و) تجهیزات آموزشی:
 تجهیزات: کولیس، ریزسنج، دستگاه دربندي

 ابزار: ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
 مواد: ظروف کنسروي

 

 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  -
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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  

 کارگر ماهر صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75170191 کد:

 2326ظروف کنسروي مطابق استاندارد  دربندي
 سازمان ملی استاندارد ایران

 L1 سطح:

 03 وظیفه: کد تولید کمپوت و کنسرو وظیفه:

 دربندي ظروف کنسروي کار:
 کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0307 کد کار

 

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

 تخلیه هواي ظروف  -1

 اصول اگزاستینگ -1 دانش:
        

 
 خارج ساختن هواي قوطی -1مهارت: 

 بستن در ظروف -2

 هاي دربندياصول کار دستگاه -1 دانش:
 اصول دربندي -2  

 هاي دربنديکار با دستگاه -1مهارت: 

کنترل کیفی  -3
 عملیات دربندي

 اصول کنترل کیفیت            -1 دانش:

 بازرسی و کنترل کیفیت ظروف دربندي شده            -1مهارت: 

4-  

  دانش:
          

 مهارت: 



 

 
 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
 زیست محیطی)(دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات 

5-  

 

 

6-  

 

 

 

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

 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 

هاي غیرفنی کد  شایستگی
 و سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح 63Nمدیریت کیفیت(
 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 منابع:مصرفی و 

 کار، عینک، گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیکار، ماسک، لباسابزار: ترازو، باسکول، دستکش
 تجهیزات: کولیس، ریزسنج، دستگاه دربندي

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

 مواد مصرفی: 
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

 شیمی (شناسایی ترکیبات شیمیایی) -زیست شناسی (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 

 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

 استاندارد عملکرد کار:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه 
 2326مطابق استاندارد  دربندي ظروف کنسروي

 سازمان ملی استاندارد ایران
 G3 يکار گروه تولید کمپوت و کنسرو  : وظیفه ٠٣  کد وظیفه 

  کد ملی کار  مهارت سطح شایستگی  نسرويدربندي ظروف ک  :کار  ٠٣٠٧ کد کار
  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 3زمان: 

 ریزسنج، دستگاه دربنديتجهیزات: کولیس، 

 ابزار: ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
 مواد: ظروف کنسروي

 2326سایر شرایط: استاندارد 
 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
 کنترل کیفی عملیات دربندي -3دربندي        -2تخلیه هواي ظروف       -1
  

 

 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 سوم 2تا  1خارج ساختن هواي ظروف به میزان   -
 انجام عملیات دربندي با استفاده از ماشین دربندي -
 اي که فاقد هرگونه نقص باشندکنترل ظروف دربندي شده به گونه -
 
 

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 کولیس، ریزسنج، دستگاه دربندي، ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی

 

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 سازي)پرکردن ظروف کنسروي، فرایند حرارتی (سترون 

 
   



 

 

 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:      L١ سطح صلاحیت  غذاییکارگر ماهر صنایع   حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه
 2326مطابق استاندارد  دربندي ظروف کنسروي

 سازمان ملی استاندارد ایران

 G3 ي/شغلکارگروه  تولید کمپوت و کنسرو  وظیفه : ٠٣  کد وظیفه 

  مهارت سطح شایستگی  دربندي ظروف کنسروي   :کار ٠٣٠٧  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 - تخلیه هواي ظروف
 دقیقه 30 -
 دستگاه دربندي -

  3 

 2 توانایی در تخلیه هواي ظروف کنسروي قابل قبول 

 1 ناتوانی در تخلیه هواي ظروف کنسروي غیرقابل قبول

2 

 کارگاه - بستن در ظروف
 دقیقه 30 -
 دستگاه دربندي -

  3 

 2 توانایی در عملیات دربندي ظروف کنسروي قابل قبول 

 1 ناتوانی در عملیات دربندي ظروف کنسروي  غیرقابل قبول

3 

کنترل کیفی عملیات 
 دربندي

 کارگاه -
 ساعت 2 -
 کولیس، ریزسنج -

 3 هاي کیفی انجام آزمون قابل قبول

 2 هاي کیفیانجام یکی از آزمون درحد انتظار 

 1 هاي کیفی عدم انجام آزمون غیرقابل قبول

4 

    3 

   2 

  1 

5 

    3 

   2 

  1 

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

  1) سطح 63N(کیفیتت یمدیر
 استفاده از لباس کار، کفش، ماسک، دستکش، عینک، گوشی،کلاه 

 گانتوجه به سلامت مصرف کنند
 
  

 2  قابل قبول

 

 1  غیرقابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 : معیار شایستگی انجام کار

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

 2و  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

 

 كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩١٠٣٠٨ كار واحد كد
 فرایند حرارتي 
 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ (سترون سازي)

 ساعت ٢٠ زمان آموزش
 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٣ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩١٠٣ كد پیمانھ

 یازدھم تحصیلي پایھ غذایي صنایع ايحرفھ -تحصیلي رشتھ تولید كمپوت و كنسرو  درس ٠٧٢١١٠٠٣١١  درس كد
 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خویشتن علم کار با اتوکلاو را شرح دهداصول  1 1
هاي هنرآموز با نشان دادن دستگاه اتوکلاو اصول کار آن را شرح دهد و هنرجویان به پرسش

 مطرح شده پاسخ دهند 
 توسط هنرجویانانجام عملیات تخلیه هواي اتوکلاو توسط هنرآموز و اجراي مستقل  خویشتن عمل عملیات تخلیه هواي اتوکلاو را انجام دهد 1 2

 خویشتن علم اصول سالم سازي حرارتی را شرح دهد 2 3
هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول سالم سازي حرارتی را شرح دهد و هنرجویان به بحث در 

 این مورد بپردازند

 خویشتن عمل عملیات سالم سازي حرارتی را انجام دهد 2 4
هاي هنرآموز و تمرین و تکرار هنرجویان در گروهانجام عملیات سالم سازي حرارتی توسط 

 کاري

 خویشتن علم  اصول سرد کردن ظروف را شرح دهد 3 5
هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول سرد کردن ظروف را شرح دهد و هنرجویان به بحث در این 

 مورد بپردازند
 هاي کاريسرد کردن ظروف توسط هنرآموز و تمرین و تکرار هنرجویان در گروهانجام عملیات  خویشتن عمل عملیات سرد کردن ظروف را انجام دهد 3 6

 نکات ایمنی در مورد فرایند حرارتی را رعایت کند 00 7
تعقل 
 عمل

 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار  خویشتن

 دقت در انتخاب مواد اولیه با کیفیت خلق اخلاق توجه به سلامت مصرف کنندگان  07 8
 مدیریت کل فرایند تولید خویشتن علم آگاهی از مزایاي سیستم مدیریت کیفیت و زمان 08 9
10      
11      
12      
13      
14      
15      
16      
17      
18      
19      
20      
21      
22      
23      
24      

  



 

 ب) وسعت محتوا:
 داده شود.اصول کار با اتوکلاو شرح  -
 اصول سالم سازي حرارتی توضیح داده شود. -
 اصول سردکردن ظروف کنسروي شرح داده شود. -
 
 
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 بیان گردد و سپس مهارت مربوطه انجام شود. 1دانش مرحله  -
 بیان گردد و سپس مهارت مربوطه انجام شود. 2دانش مرحله  -
 مهارت مربوطه انجام شود.بیان گردد و سپس  3دانش مرحله  -
 
 
 

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

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

 و) تجهیزات آموزشی:
 دوش آب سردتجهیزات:  اتوکلاو، 

 ابزار: ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
 مواد: ظروف کنسروي

 

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

 اجرایی:ح) الزامات 
 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  

 کارگر ماهر صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75170191 کد:

 2326مطابق استاندارد  سترون سازي کنسروها
 سازمان ملی استاندارد ایران

 L1 سطح:

 03 وظیفه: کد تولید کمپوت و کنسرو وظیفه:

 فرایند حرارتی (سترون سازي) کار:
 کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0308 کد کار

 

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

تخلیه هواي اتوکلاو  -1

      ventingاصول  -1 دانش:
 اصول کار اتوکلاو -2        
        

 
      venting -1مهارت: 
 راه اندازي اتوکلاو -2          

سالم سازي حرارتی -2

 اصول سالم سازي حرارتی -1 دانش:
  

 استریل یا پاستوریزه کردن محصولات کنسروي  -1مهارت: 
 

 سرد کردن -3

 ها           اصول کاهش دماي قوطی -1 دانش:

 ها            کاهش دماي قوطی -1مهارت: 

4-  

  دانش:
          

 مهارت: 



 

 
 کاردانشاي و هاي 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-  

 

 

 

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

 

 سلامت مصرف کنندگانتوجه به  نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 

هاي غیرفنی کد  شایستگی
 و سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح 63N(کیفیتمدیرت 
 1) سطح 64Nمدیرت زمان(

 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

 آزمایشگاهیکار، عینک، گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات کار، ماسک، لباسابزار: ترازو، باسکول، دستکش
 تجهیزات: اتوکلاو، دوش آب سرد

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

 مواد مصرفی: 
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

 شیمی (شناسایی ترکیبات شیمیایی) -(میکروبیولوژي) زیست شناسی 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 

 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

 استاندارد عملکرد کار:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه 
 2326مطابق استاندارد  سترون سازي کنسروها

 سازمان ملی استاندارد ایران
 G3 يکار گروه تولید کمپوت و کنسرو  : وظیفه ٠٣  کد وظیفه 

  کد ملی کار  مهارت سطح شایستگی  (سترون سازي)فرایند حرارتی   :کار  ٠٣٠٨ کد کار
  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 3زمان: 

 تجهیزات:  اتوکلاو، دوش آب سرد

 ابزار: ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
 مواد: ظروف کنسروي

 2326استاندارد سایر شرایط: 
 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
 سردکردن  -3فرایند حرارتی           -2تخلیه هواي اتوکلاو          -1
 

 

 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 خارج کردن هواي داخل اتوکلاو تا زمانیکه بخار خروجی فاقد هوا باشد -
 آنها pHانجام عملیات پاستوریزاسیون یا استریلیزاسیون محصولات کنسروي بسته به  -
 درجه سلسیوس 38-42هاي کنسروي تا دماي حدود  سردکردن قوطی -
 

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیترازو، باسکول، دستکش ، اتوکلاو، دوش آب سرد

 

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
  پرکردن ظروف کنسروي، دربندي ظروف کنسروي

 
   



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 کاردانشدفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و 
 

  کار ارزشیابی  – 1 -9نمون برگ 

 

 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

 استاندارد عملکرد کار:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه
 2326مطابق استاندارد  سترون سازي کنسروها

 سازمان ملی استاندارد ایران

 G3 ي/شغلکارگروه  تولید کمپوت و کنسرو  وظیفه : ٠٣  کد وظیفه 

  مهارت سطح شایستگی  فرایند حرارتی (سترون سازي)  :کار ٠٣٠٨  کد کار
  کد ملی کار

   

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

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

1 

 کارگاه - تخلیه هواي اتوکلاو
 دقیقه 30 -
 اتوکلاو -

  3 

 venting 2انجام عملیات  قابل قبول 

 1 ناتوانی در حذف هواي اتوکلاو غیرقابل قبول

2 

 کارگاه - سالم سازي حرارتی
 دقیقه 30ساعت و  1 -
 اتوکلاو، ظروف کنسروي -

 3 انجام عملیات سالم سازي محصول قابل قبول

 2 توانایی کنترل دما یا زمان فرایند حرارتی درحد انتظار 

 1 ناتوانی در انجام عملیات سالم سازي محصول غیرقابل قبول

3 

 کارگاه - سردکردن
 ساعت 1 -
 دوش آب سرد -

  3 

 2 توانایی سردکردن قوطی تا دماي مناسب قابل قبول 

 1 ناتوانی در سردکردن به موقع و مناسب قوطی غیرقابل قبول

4 

    3 

   2 

  1 

5 

    3 

   2 

  1 

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

 1) سطح 64Nت زمان(یمدیر، 1) سطح 63N(کیفیتت یمدیر
 استفاده از لباس کار، کفش، ماسک، دستکش، عینک، گوشی،کلاه 

 گانتوجه به سلامت مصرف کنند
 
  

 2  قابل قبول

 

 1  غیرقابل قبول

(شایستگی انجام کار)ارزشیابی کار 
 بلی    

 خیر    
 : معیار شایستگی انجام کار

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

 3و  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

 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ قرنطینھ گذاري كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩١٠٣٠٩ كار واحد كد
 ساعت ٢٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٣ كاريگروه  ٧٥١٧٠١٩١٠٣ كد پیمانھ

 یازدھم تحصیلي پایھ غذایي صنایع ايحرفھ -تحصیلي رشتھ تولید كمپوت و كنسرو  درس ٠٧٢١١٠٠٣١١  درس كد
 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

1 1 
انبار قرنطینه را هاي کنترل شرایط محیطی اروش

 شرح دهد
 خویشتن علم

هاي کنترل انبار قرنطینه را شرح دهد و هنرجویان به هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم روش
 بحث در این مورد بپردازند

 شرایط انبار قرنطینه توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویانکنترل  خویشتن عمل انبار قرنطینه را کنترل کندمحیطی شرایط  1 2
هاي چیدمان محصول در هنرآموز با ارایه فیلم یا در بازدید از مراکز تولیدات کنسروي روش خویشتن علم هاي چیدمان محصول در انبار را شرح دهدروش 2 3

 خویشتن عمل محصول در انبار را انجام دهد چیدمان 2 4 انبار را شرح دهد و هنرجویان گزارش تهیه کنند

 خویشتن علم اصول مستندسازي را شرح دهد 3 5
هاي مطرح هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول مستندسازي را شرح دهد و هنرجویان به پرسش

 شده پاسخ دهند
 هاي کاريتمرین و تکرار هنرجویان در گروهانجام عمل مستندسازي توسط هنرآموز و  خویشتن عمل مستندسازي را انجام دهد 3 6

 نکات ایمنی در قرنطینه گذاري را رعایت کند 00 7
تعقل 
 عمل

 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار  خویشتن

 دقت در انتخاب مواد اولیه با کیفیت خلق اخلاق توجه به سلامت مصرف کنندگان  07 8
 مدیریت کل فرایند تولید خویشتن علم آگاهی از مزایاي مدیریت زمان 08 9
10      
11      
12      
13      
14      
15      
16      
17      
18      
19      
20      
21      
22      
23      
24      

  



 

 ب) وسعت محتوا:
 انبار قرنطینه شرح داده شود. شرایط محیطی  اصول کنترل -
 محصول در انبار قرنطینه توضیح داده شود.اصول چیدمان  -
 اصول مستندسازي شرح داده شود. -
 
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 بیان گردد و سپس مهارت مربوطه انجام شود. 1دانش مرحله  -
 به صورت تلفیقی ارایه گردد. 2دانش و مهارت مرحله  -
 بیان گردد و سپس مهارت مربوطه انجام شود. 3دانش مرحله  -
 
 
 
 
 

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

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

 و) تجهیزات آموزشی:
 تجهیزات: پالت تراك دستی، دماسنج

 باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیابزار: ترازو، 
 مواد: ظروف کنسروي

 

 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  -

 

  



 

  

 

 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کارگر ماهر صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75170191 کد:

 2326مطابق استاندارد  قرنطینه گذاري کنسروها
 سازمان ملی استاندارد ایران

 L1 سطح:

 03 وظیفه: کد تولید کمپوت و کنسرو وظیفه:

 قرنطینه گذاري کار:
 کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0309 کد کار

 

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

شرایط کنترل  -1
انبار محیطی 
 قرنطینه 

 هاي کنترل انبار قرنطینهروش -1 دانش:
        

 
 کنترل شرایط انبار قرنطینه -1مهارت: 

چیدمان محصول در  -2
 انبار قرنطینه

 هاي چیدمان محصولروش -1 دانش:
  

 چیدمان محصول در انبار -1مهارت: 

 مستند سازي -3

 اصول مستند سازي            -1 دانش:

 مستند سازي             -1مهارت: 

4-  

  دانش:
          

 مهارت: 



 

 
 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-  

 

 

 

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

 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 

هاي غیرفنی کد  شایستگی
 کار:و سطح مورد نیاز 

 1) سطح 64Nمدیرت زمان(
 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

 کار، عینک، گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیکار، ماسک، لباسابزار: ترازو، باسکول، دستکش
 تجهیزات: پالت، لیفتراك دستی، دماسنج

اهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشت، گو
 فروش، کنترل کیفیت

 مواد مصرفی: 
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

 شیمی (شناسایی ترکیبات شیمیایی) -زیست شناسی (میکروبیولوژي) دانش  پایه:

 



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 ریزي آموزشیسازمان پژوهش و برنامه 

 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش
 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

 استاندارد عملکرد کار:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه 
 2326مطابق استاندارد کنسروها  قرنطینه گذاري

 سازمان ملی استاندارد ایران
 G3 يکار گروه تولید کمپوت و کنسرو  : وظیفه ٠٣  کد وظیفه 

  کد ملی کار  مهارت سطح شایستگی  قرنطینه گذاري  :کار  ٠٣٠٩ کد کار
  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 2زمان: 

 تجهیزات: پالت تراك دستی، دماسنج

 ابزار: ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
 مواد: ظروف کنسروي

 2326سایر شرایط: استاندارد 
 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
 مستندسا زي -3چیدمان محصول در انبار        -2انبار قرنطینه        محیطی  کنترل شرایط -1 
 

 

 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 کنترل زمان قرنطینه گذاري با توجه به نوع محصول -
 کنترل چیدمان صحیح محصولات در انبار به گونه اي که دچار آسیب فیزیکی نشوند -
 ورودي و خروجی به انبار قرنطینهثبت صحیح آمار محصولات  -
 
 

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 پالت تراك دستی، دماسنج، ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 کنترل کیفیت محصولات کنسروي

 
   



 

 

 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:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه
 2326مطابق استاندارد کنسروها  قرنطینه گذاري

 سازمان ملی استاندارد ایران

 G3 ي/شغلکارگروه  تولید کمپوت و کنسرو  وظیفه : ٠٣  کد وظیفه 

  مهارت سطح شایستگی  قرنطینه گذاري  :کار ٠٣٠٩  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 

کنترل شرایط محیطی انبار 
 قرنطینه

 کارگاه -
 ساعت 1 -
 پالت تراك  -

  3 

 2 زمان قرنطینه گذاريتوانایی در کنترل  قابل قبول 

 1 ناتوانی در کنترل زمان قرنطینه گذاري غیرقابل قبول

2 

چیدمان محصول در انبار 
 قرنطینه

 کارگاه -
 دقیقه 30 -
 پالت تراك -

  3 

 2 توانایی در چیدمان محصولات در انبار قابل قبول 

 1 ناتوانی در چیدمان محصولات کنسروي غیرقابل قبول

3 

 کارگاه - مستندسازي
 دقیقه 30 -
-  

  3 

 2 توانایی در ثبت آمار ورودي و خروجی به انبار قابل قبول 

 1 ناتوانی در ثبت آمار انبار غیرقابل قبول

4 

    3 

   2 

  1 

5 

    3 

   2 

  1 

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

 1) سطح 64Nت زمان(یمدیر
 استفاده از لباس کار، کفش، ماسک، دستکش، عینک، گوشی،کلاه 

 توجه به سلامت مصرف کنندگان
  

 2  قابل قبول

 

 1  غیرقابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 : معیار شایستگی انجام کار

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

 3و  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

 

 كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩١٠٣١٠ كار واحد كد
كنترل كیفیت محصولات 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ كنسروي
 ساعت ٤٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٣ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩١٠٣ كد پیمانھ

 یازدھم تحصیلي پایھ غذایي صنایع ايحرفھ -تحصیلي رشتھ تولید كمپوت و كنسرو  درس ٠٧٢١١٠٠٣١١  درس كد
 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خویشتن علم اصول کنترل کیفی ظروف کنسروي را شرح دهد 1 1
هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم اصول کنترل کیفی ظروف کنسروي را شرح دهد و 

 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند
 کنسروي توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویانانجام عملیات کنترل کیفی ظروف  خویشتن عمل عملیات کنترل کیفی ظروف کنسروي را انجام دهد 1 2

3 2 
اصول کنترل کیفی فیزیکوشیمیایی محصول را 

 توضیح دهد
 خویشتن علم

هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم اصول کنترل کیفی فیزیکوشیمیایی محصول را شرح دهد و 
 هاي مطرح شده پاسخ دهندبه پرسش

 هاي فیزیکوشیمیایی محصول توسط هنرآموز و تمرین و تکرار هنرجویانانجام آزمون خویشتن عمل محصول را انجام دهد هاي فیزیکوشیمیاییآزمون 2 4

 خویشتن علم اصول کنترل کیفی میکروبی محصول را شرح دهد 3 5
هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم اصول کنترل کیفی میکروبی محصول را شرح دهد و 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندپرسشهنرجویان به 
 هاي میکروبی محصول توسط هنرآموز و تمرین و تکرار هنرجویانانجام آزمون خویشتن عمل هاي میکروبی محصول را انجام دهدآزمون 3 6

7 00 
نکات ایمنی در کنترل کیفیت محصولات کنسروي 

 را رعایت کند
تعقل 
 عمل

 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار  خویشتن

 دقت در انتخاب مواد اولیه با کیفیت  خلق اخلاق توجه به سلامت مصرف کنندگان  07 8
 مدیریت کل فرایند تولید خویشتن علم آگاهی از مزایاي سیستم مدیریت کیفیت 08 9
 دفع باقیمانده مواد شیمیایی به صورت جداگانه خلقت اخلاق توجه به دفع باقیمانده مواد شیمیایی 09 10
11      
12      
13      
14      
15      
16      
17      
18      
19      
20      
21      
22      
23      
24      

  



 

 ب) وسعت محتوا:
 اصول کنترل کیفیت ظروف کنسروي شرح داده شود. -
 اصول کنترل کیفی فیزیکوشیمیایی محصول توضیح داده شود. -
 میکروبی محصول شرح داده شود. اصول کنترل کیفی -
 
 
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 بیان گردد و سپس مهارت مربوطه انجام شود. 1دانش مرحله  -
 بیان گردد و سپس مهارت مربوطه انجام شود. 2دانش مرحله  -
 بیان گردد و سپس مهارت مربوطه انجام شود. 3دانش مرحله  -
 
 
 
 

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

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

 و) تجهیزات آموزشی:
 تجهیزات: رفراکتومتر، ویسکومتر

 عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی ابزار: ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار،
 مواد: محیط کشت، مواد شیمایی مرتبط (حلال)

 

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

 

  



 

  

 

 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کارگر ماهر صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75170191 کد:

محصولات کنسروي مطابق استاندارد کنترل کیفیت 
 سازمان ملی استاندارد ایران 2326

 L1 سطح:

 03 وظیفه: کد تولید کمپوت و کنسرو وظیفه:

 کنترل کیفیت محصولات کنسروي کار:
 کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0310 کد کار

 

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

کنترل کیفی ظروف  -1
 کنسروي 

 اصول کنترل کیفی فیزیکی -1 دانش:
        

 
 کنترل کیفی فیزیکی -1مهارت: 

 

کنترل کیفی  -2
فیزیکوشیمیایی 

 محصول

 اصول کنترل کیفی فیزیکی و شیمیایی محصول  -1 دانش:
  

 هاي فیزیکی و شیمیایی محصولانجام آزمون -1مهارت: 

کنترل کیفی  -3
 میکروبی محصول

 اصول کنترل کیفی میکروبی محصول            -1 دانش:

 هاي میکروبی محصول                انجام آزمون -1مهارت: 

4-  

  دانش:
          

 مهارت: 



 

 
 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -کاردنیاي 

 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، کفش، ماسک، دستکش، عینک، گوشی،کلاه 

 

 کنندگانتوجه به سلامت مصرف  نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 شیمیایی به صورت جداگانه مواد دفع باقیمانده 

هاي غیرفنی کد  شایستگی
 و سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح 63Nمدیریت کیفیت (
 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

 ابزارآلات آزمایشگاهی کار، عینک، گوشی،کلاه، کفش،کار، ماسک، لباسابزار: ترازو، باسکول، دستکش
 تجهیزات: رفراکتومتر، ویسکومتر، ابزار آلات شیمیایی

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

 ها) مواد مصرفی: محیط کشت، مواد شیمیایی مرتبط (حلال
 هاي مرجعهاي داخلی، کتاباردهاي ملی، دستورالعملمنابع: استاند

 شیمی (شناسایی ترکیبات شیمیایی) -زیست شناسی (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 

 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

 استاندارد عملکرد کار:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه 
مطابق استاندارد  کنترل کیفیت محصولات کنسروي

 سازمان ملی استاندارد ایران 2326
 G3 يکار گروه تولید کمپوت و کنسرو  : وظیفه ٠٣  کد وظیفه 

 :کار  ٠٣١٠ کد کار
کنترل کیفیت محصولات  

 کنسروي
  کد ملی کار  مهارت سطح شایستگی 

  

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

 تجهیزات: رفراکتومتر، ویسکومتر

 ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی ابزار: ترازو، باسکول، دستکش کار،
 مواد: محیط کشت، مواد شیمایی مرتبط (حلال)

 2326سایر شرایط: استاندارد 
 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
 کنترل کیفی میکروبی محصول -3کنترل کیفی فیزیکوشیمیایی محصول         -2کنترل کیفی ظروف کنسروي       -1 
 

 

 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 هاي کنترل کیفی ظروف کنسرويانجام آزمون -
 ایی ظروف کنسروي بسته به نوع محصولیهاي فیزیکی و شیمانجام آزمون -
 هاي میکروبی ظروف کنسروي بسته به نوع محصولآزمون انجام -
 
 
 

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی، رفراکتومتر، ویسکومتر

 :/شغلمرتبط در گروه کاريتکالیف کاري  -6
 قرنطینه گذاري

 
   



 

 

 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:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه
مطابق استاندارد  کنترل کیفیت محصولات کنسروي

 سازمان ملی استاندارد ایران 2326

 G3 ي/شغلکارگروه  تولید کمپوت و کنسرو  وظیفه : ٠٣  کد وظیفه 

  مهارت سطح شایستگی  محصولات کنسرويکنترل کیفیت   :کار ٠٣١٠ 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 

کنترل کیفی ظروف 
 کنسروي    

 کارگاه -
 ساعت 2 -
 ابزارآلات ازمایشگاهی -

  3 

 2 توانایی کنترل کیفی ظروف کنسروي قابل قبول 

 1 عدم توانایی کنترل کیفی ظروف کنسروي غیرقابل قبول

2 

کنترل کیفی 
فیزیکوشیمیایی محصول        

 کارگاه -
 ساعت 2 -
 کولیس، ریزسنج -

 3 محصول یزیکوشیمیاییهاي فانجام آزمون قابل قبول

 
هاي یکی از  آزمونانجام حداقل  درحد انتظار

 محصول  یزیکوشیمیاییف
2 

 یزیکوشیمیاییهاي فناتوانی در انجام آزمون غیرقابل قبول
 محصول

1 

3 

کنترل کیفی میکروبی 
 محصول

 کارگاه -
 ساعت 2 -
 کولیس، ریزسنج -

 3 هاي میکروبی محصولانجام آزمون قابل قبول

هاي میکروبی انجام حداقل یکی از  آزمون درحد انتظار 
 محصول 

2 

 1 هاي میکروبی محصولناتوانی در انجام آزمون غیرقابل قبول

4 

    3 

   2 

  1 

5 

    3 

   2 

  1 

6 

  
 
 

 

  3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

  1) سطح 63N(کیفیتت یمدیر
 استفاده از لباس کار، کفش، ماسک، دستکش، عینک، گوشی،کلاه 

 شیمیایی به صورت جداگانهمواد دفع باقیمانده 
 گانتوجه به سلامت مصرف کنند

  

 2  قابل قبول

 

 1  غیرقابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 : معیار شایستگی انجام کار

  3و  2از مراحل  2ه کسب حداقل نمر 
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش از بخش شایستگی 2کسب حداقل نمره  

 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 

 
  


