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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 هاي لبنیتولید فرآوردهدرس 
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  هاي لبنیتولید فرآوردهدرس 
در  غذایی صنایعرشته  تخصصیس رونحوه چیدمان دگردد. ه میاي ارایشاخه فنی و حرفه دهمدر سال  و غذا کشاورزيگروه 

فراگیري چندین شایستگی فنی و اي تدوین گردیده که هنرجو بتواند علاوه بر گونهه اي، بدوره 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

 شیر پاستوریزهتولید  -1
 ماستتولید  -2
 دوغتولید  -3
 بستنیتولید  -4
 تولید پنیر -5
 کشکتولید  -6
 خامهتولید  -7
 کرهتولید  -8

 :فنیهاي غیرایستگیش
 مدیریت کیفیت -1
 زمانمدیریت  -2
 
 



٨ 
 

یت
هدا

ی 
صیل

تح
عه 

وس
/ ت

رفه
ح

 اي

       

رشته صنایع غذایی   

سته
 و ب

لید
تو

دي 
بن

 
رده

رآو
ف

لات
ي غ

ها
 

وه 
ی می

کش
غن 

رو
 

انه
و د

نی
روغ

ي 
ها

 
 

ید 
تول

سته
و ب

دي 
بن

رده
رآو

ف
ي 
ها

ور 
 طی

م و
دا

)
تی

وش
گ

( 

پایه  دهم پایه   یازدهم پایه   دوازدهم  

گروه کشاورزي و غذا  

ی و 
روی

 دا
ان
یاه

ي گ
آور

فر
ار 
شکب

خ
 

رده
رآو

د ف
ولی
ت

نی
ي لب

ها
 

طه
وس
 مت
ول
ره ا

دو
 

سرو
و کن

ت 
مپو

د ک
ولی
ت

 



٩ 
 

 سازماندهی محتوي
و تکالیف کاري ها پودمان در قالبکه است و هشت تکلیف کاري پنج پودمان متشکل از  هاي لبنیتولید فرآوردهدرس  -

  .شده استمستقل تعریف 
 
 

 :هاپودمان زمان آموزش
 

 هاي لبنیتولید فرآوردهدرس 

 (ساعت) زمان کارها شغلیگروه  ردیف
 60   شیر پاستوریزهتولید  متصدي پاستوریزاسیون شیر 1

 ماست بند 2
  ماستتولید 

 دوغتولید 
 تولید کشک

60 

 60 تولید بستنی بستنی ساز 3

 60 پنیرتولید  ساز پنیر 4

 خامهتولید  خامه و کره ساز 5
 60 تولید کره

 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  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 بهره مطابق حداقل ضوابط تأسیس،باید اماکن فوق ضوابط فنی و بهداشتی  -

نظارت بر مواد غذایی، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی باشد.
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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 مغناطیسی)(همزن شیکر 2
3 pH  1 01/0دیجیتالی دقت  متر  
  1  ژربر سانتریفوژ 4
  عدد 5از هرکدام  لیتريمیلی 50و  25 پیکنومتر 5
  1  اسپکتر و فتومتر 6
  5  چینیهاون  7
 جهت برداشت نمونه 10  آنس(میله نازك) 8
  10  دردار کپسول چینی 9
  2  سوکسلهست  10
 هماهنگ با ست سوکسله 2 تک خانه دستگاه شوف بالن 11
  5  ايجالوله 12

مساحت  متناسب با به تعداد لازم  لامپ اولتراویوله 13
 آزمایشگاه

  ست کامل سه  معمول ايشیشه وسایل و لوازم 14
  g 1 0/001 دقت  با دیجیتال ترازوي 15
  1 سانتیگراددرجه  1100 الکتریکی کوره 16
  1لیتر 45 -درجه سانتیگراد 240 آون یا فور 17
  1 یک بارتقطیر مقطرگیري آب دستگاه 18
  1  کن مخلوط یا آسیاب 19
  10  گاز چراغ 20
  10  نسوز توري 21
  10  فلزي پایه سه 22
  4  برقی هیتر 23
  3 ترسانتیمترو بزرگ 21 ساده دسیکاتور 24
  1  یخچال 25
  1  فریزر 26
  10  دماسنج 27
  2 لیتر 120درجه سانتیگراد، 100 انکوباتور 28
  1 لیتري 50 اتوکلاو 29
  5  میکروسکوپ 30
  1  کانتر(کلنی شمار) کلنی 31
  بسته 10  خاکستر بدون صافی کاغذ 34
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 توضیحات تعداد مشخصات فنی تجهیزاتردیف
  1 لیتري 10درجه، 100 بن ماري 35

گیري ظروف آلومینومی انداره 36
  10  رطوبت

  1  هود آزمایشگاهی  37
  5  لاکتودانسی متر 38
  5  نمونه برداريابزار  39

همراه با تجهیزات  کلدانست کامل  40
  سري 2  جانبی

 متناسب با ژربر 1  بوتیرومتر ژربر 41
  1  همزن مغناطیسی 42
  6 سایز بزرگ و کوچک مگنت 43
  5  گیره بورت 44
  5  گیره لوله 45
 متناسب با نوع محصول 8  تانکهاي نگهداري 46
  1  ايپاستوریزتور صفحه 47
  1  هموژنایزر 48
 متناسب با نوع محصول 5  دستگاه بسته بندي 49
  1  گرمخانه 50
  1  تانک پروسس 51
  1  مخزن عمل آوري بستنی 52
  1  اي بستنیفریزر لوله 53
  1  تونل سفت کننده بستنی 54
  1  سپراتور 55
  1   وان مایه زنی پنیر 56
  1  پرس پنیر 57
  1  تونل انعقاد پنیر 58
  1  ابزار برش در وت 59
  1  چرن کره زنی 60
  1  اکسترودر 61
  1  تانک پخت 62
  1  تانک فرآوري دوغ 63
  CIP   1واحد  64
  به مقدار لازم  ايصافی پارچه 65
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 توضیحات تعداد مشخصات فنی تجهیزاتردیف
  1  اسباب همزن وت 66
  1  ترازو 67
  5  پلاستیکی پالت 68
  1  پلیت کولر 69
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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 -
 ارزشیابی حرفهاستانداردهاي تحلیل و  -

 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  -
 )1-9(نمون برگ 

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

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

 یا کارآموزي در صنایع غذایینقش تخصصی مرتبط و  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  پایلوت یاتجهیز 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.تخصصی در مراحل تألیف انجام میبخشی در شوراهاي 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 قرار مور هاي لبنیتولید فرآوردهسال برنامه درس  5سنجی، هر بارتاساس فرایند اعبر -

 گیرد.می
 گیرد.و سال مورد اصلاحات جزیی قرار میهر د هاي لبنیتولید فرآوردهبرنامه درس  -
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  استانداردهاي آموزش، شایستگی کار و ارزشیابی کار

 هاي لبنیتولید فرآوردهدرس 
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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 تولید شیر پاستوریزه كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩١٠٢٠١ كار واحد كد
 ساعت ٦٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٢ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩١٠٢ كد پیمانھ

 دھم تحصیلي پایھ غذایي صنایع ايحرفھ -تحصیلي رشتھ ھاي لبنيتولید فرآورده  درس ٠٧٢١١٠٠٢١٠  درس كد
 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خویشتن علم هاي شیرخام را توضیح دهدویژگی 1 1
هاي شیرخام را شرح دهد و هنرجویان به بحث در این مورد هنرآموز با ارایه پاورپوینت ویژگی

 بپردازند

 خویشتن علم را شرح دهدبرداي شیرخام  اصول انتقال و نمونه 1 2
هاي را شرح دهد سپس هنرجویان به پرسشا ارایه پاورپوینت اصول انتقال شیرخام هنرآموز ب

 مطرح شده پاسخ دهند 
 انجام عمل نمونه برداري توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل نمونه برداري را انجام دهد 1 3

 شیرخام را انجام دهدهاي کنترل کیفی آزمون 1 4
تعقل 
 عمل

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش توسط هنرجویان خویشتن

 خویشتن علم اصول نگهداري شیرخام را شرح دهد 2 5
هاي هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول نگهداري شیرخام را شرح دهد سپس هنرجویان به پرسش

 مطرح شده پاسخ دهند
 سازي شیرخام توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویانانجام عمل ذخیره خویشتن عمل شیرخام را انجام دهدسازي ذخیره 2 6
سازي شیر را شرح دهد و هنرجویان به هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول استاندارد کردن و همگن خویشتن علم اصول استاندارد کردن شیر را توضیح دهد 3 7

 خویشتن علم سازي شیر را شرح دهداصول همگن 3 8 بپردازند بحث در این مورد

 سازي شیر توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویانانجام عمل استاندارد کردن و همگن خویشتن عمل استاندارد کردن شیر را انجام دهد 3 9

 خویشتن علم اصول فرایند حرارتی شیر را توضیح دهد 4 10
هاي پاورپوینت اصول فرایند حرارتی را شرح دهد سپس هنرجویان به پرسش هنرآموز با ارایه

 مطرح شده پاسخ دهند

 خویشتن علم اصول کار پاستوریزاتور را شرح دهد 4 11
هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم انیمیشن اصول کار دستگاه پاستوریزاتور را شرح دهد سپس 

 دهند هاي مطرح شده پاسخهنرجویان به پرسش
 انجام عمل پاستوریزاسیون شیر توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل پاستوریزاسیون شیر را انجام دهد 4 12

 خویشتن علم را شرح دهد CIPاصول  5 13
را شرح دهد و هنرجویان به بحث در این  CIPهنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم انیمیشن اصول 

 مورد بپردازند
14 5 CIP انجام عمل  خویشتن عمل را انجام دهدCIP توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان 

 خویشتن علم شیر را شرح دهد گذاريو سردخانهاصول بسته بندي  6 15
را  گذاريسردخانهو هنرآموز با ارایه فیلم آموزشی و یا در بازدید از مراکز تولید اصول بسته بندي 

 شرح دهد و هنرجویان گزارش کار تهیه نمایند

 هاي کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهدآزمون 6 16
تعقل 
 عمل

 خویشتن
توسط هنرآموز و اجراي مستقل و هاي کنترل کیفیت محصول نهایی در آزمایشگاه انجام آزمون

 تهیه گزارش کار توسط هنرجویان
 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم نکات ایمنی در کار تولید شیر پاستوریزه را بداند 00 17

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول 07 18
تعقل 
 عمل

 دقت در تولید محصول با کیفیت خلق

 مدیریت کل فرایند تولید خویشتن علم کیفیت و زمان را بدانداهمیت مدیریت  08 19
 دفع پساب در کارگاه به روش علمی خلقت عمل توجه به تصفیه و دفع مناسب پساب 09 20
21      
22      
23      
24      
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 ب) وسعت محتوا:
 دریافت شیرخام با رعایت استانداردهاي کیفی توضیح داده شود. -
 سازي شیرخام بیان شود.نگهداري و ذخیرهاصول  -
 استاندارد سازي شیر توضیح داده شود. -
 سازي شیر بیان شود.همگن -
 اصول پاستوریزاسیون شیر شرح داده شود. -
 توضیح داده شود. CIPاصول  -
 اصول بسته بندي شرح داده شود. -
 اصول کنترل کیفیت و نگهداري شیر پاستوریزه بیان شود. -

 ازماندهی محتوا:ج) س
 هاي مربوط به آن اجرا گردد.به ترتیب بیان شود و سپس مهارت 1دانش مرحله  -
 هاي مربوط به آن اجرا شود.بیان شده و سپس مهارت 2دانش مرحله  -
 هاي هر دو مرحله به ترتیب انجام شود.به ترتیب بیان شود و سپس مهارت 4و 3دانش مراحل  -
 د و سپس مهارت مربوطه اجرا گردد.بیان شو 5دانش مرحله  -
 هاي مربوط به آن اجرا گردد.بیان شود و سپس مهارت 6دانش مرحله  -

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

 هـ) استاندارد فضا:
 کارگاه آموزشی صنایع غذایی هاي طراحیبراساس نقشه

 و) تجهیزات آموزشی:
 هاي نگهداري، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بسته بندي، سیستم خنک کنندهتجهیزات: تانک

 ابزار: ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش و ابزارآلات آزمایشگاهی
 ، ظروف بسته بنديهاي شستشومواد: شیرخام، محلول

 

 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 کاردانشدرسی فنی و حرفههاي دفتر 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:

تولید شیر پاستوریزه با روش دستگاهی مطابق 
استاندارد سازمان ملی  4629،  6114استانداردهاي 

 ایران

 L1 سطح:

 02 وظیفه: کد هاي لبنیتولید فرآورده وظیفه:

 تولید شیر پاستوریزه کار:
 کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0201 کد کار

 

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

 دریافت شیرخام -1

 اصول توزین                -3برداري                 اصول نمونه -2هاي شیرخام                 ویژگی -1 دانش:
 اصول مستندسازي -5استانداردهاي کیفی                   -4        

توزین                    -3هاي کنترل کیفی                   انجام آزمون  -2برداري                 نمونه -1مهارت: 
 مستند سازي -4         

سازي ذخیره -2
 شیرخام 

 شرایط نگهداري             -3اصول سرد کردن              -2ها              سازي ناخالصیاصول جدا -1 دانش:
 

سازي                    ذخیره -3راه اندازي پلیت کولر           -2ها                  سازي ناخالصیجدا -1مهارت: 
          

 استانداردسازي  -3

 اصول جداسازي چربی   -1 دانش:
 اصول استاندارد کردن شیر -2        
 سازي          اصول همگن -3        

 جداسازي چربی به وسیله سپراتور -1مهارت: 
 استاندارد کردن شیر -2         

 

 پاستوریزاسیون  -4

 اصول کار با انواع پاستوریزاتور -2اصول فرایند حرارتی                     -1 دانش:
 اصول کنترل کفایت پاستوریزاسیون -3        

 پاستوریزه کردن شیر                    -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)

 )CIPشستشو ( -5

          CIPشناسایی مواد شیمیایی مورد استفاده در  -CIP         2اصول  -1 دانش:
 

          CIP -1مهارت: 
 

بندي و بسته -6
  سردخانه گذاري

 اصول کنترل کیفیت  -3اصول نگهداري در انبار سرد           -2بندي          اصول بسته -1 دانش:
 

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

 

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

 

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 تصفیه پساب

هاي غیرفنی کد  شایستگی
 و سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N63مدیریت کیفیت (
 1) سطح 64Nزمان(مدیرت 

 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

 کار، عینک، گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیکار، ماسک، لباسابزار: ترازو، باسکول، دستکش
 کننده بندي، سیستم خنکهاي نگهداري، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بستهتجهیزات: تانک
هاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشت، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، اسناد: استاندارد

 فروش، کنترل کیفیت
 هاي شستشو، ظروف بسته بنديمواد مصرفی: محلول

 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل
 زیست شناسی (میکروبیولوژي) -شیمی (شناسایی ترکیبات شیمیایی) 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 

 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

 استاندارد عملکرد کار:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه 
تولید شیر پاستوریزه با روش دستگاهی مطابق 

سازمان ملی استاندارد  4629،  6114استانداردهاي 
 ایران

 G2 يکار گروه هاي لبنیتولید فرآورده  : وظیفه ٠٢  کد وظیفه 

  کد ملی کار  مهارت سطح شایستگی  شیر پاستوریزهتولید   :کار ٠٢٠١  کد کار
  

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

 بنديهاي نگهداري، دستگاه بستهتجهیزات: پاستوریزاتور، هموژنایزر، تانک

 ابزار: ترازو، باسکول، لباس کار، ماسک، دستکش، عینک، گوشی، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
 بنديهاي شستشو، ظروف بستهمواد: شیر تازه، محلول

  4629و  6114سایر شرایط: استانداردهاي شماره 
 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
استاندارد سازي    -7     جداسازي چربی -6ذخیره سازي     -5سرد کردن    -4جداسازي ناخالصی ها    -3برداري   توزین و نمونه -2دریافت شیرخام    -1 

  سردخانه گذاري -13کنترل کیفیت محصول نهایی    -12بندي   بسته -11ها   دستگاه CIP -10پاستوریزاسیون    -9اسیون   یزهموژن -8
 

 

 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 استاندارددریافت شیرتازه و سالم گاو مطابق  -
 برداري و توزین شیر تازه برابر استانداردنمونه -
 درجه سلسیوس 4سرد کردن شیر تا دماي کمتر از  -
 استاندارد سازي شیر براساس میزان چربی محصول -
 پاستویزاسیون شیر مطابق استاندارد -
- CIP هادستگاه 
 بندي شیر براساس استانداردبسته -
 مطابق استانداردهاي کنترل کیفیت آزمون -
 سردخانه گذاري -
 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 بندي، ترازو، باسکول، لباس کار، ماسک، دستکش، عینک، گوشی، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیهاي نگهداري، دستگاه بستهپاستوریزاتور، هموژنایزر، تانک

 :/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

 استاندارد عملکرد کار:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه
تولید شیر پاستوریزه با روش دستگاهی مطابق 

سازمان ملی استاندارد  4629،  6114استانداردهاي 
 ایران

 G2 ي/شغلکارگروه  هاي لبنیتولید فرآورده  وظیفه : ٠٢  کد وظیفه 

  مهارت سطح شایستگی  شیر پاستوریزهتولید   :کار ٠٢٠١  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 - دریافت شیر خام
 ساعت 2 -
 برداريباسکول، ابزار نمونه -
 شیر خام  -

 قابل قبول
هاي کنترل دریافت شیر و انجام آزمون

 3 کیفیت

هاي کنترل انجام حداقل یکی از آزمون درحد انتظار 
 2 کیفیت

 1 ناتوانی در انجام مراحل کار غیرقابل قبول

2 

 کارگاه - ذخیره سازي شیر خام
 دقیقه 30 -
 تانک ذخیره -

  3 

 2 سازي شیرها و ذخیرهناخالصیجداسازي  قابل قبول 

 1 ناتوانی در انجام کار غیرقابل قبول

3 

 کارگاه - استاندارد سازي
 دقیقه 30 -
 سپراتور، هموژنایزر -

  3 

 2 چربی گیري و هموژن کردن شیر قابل قبول 

 1 ناتوانی در راه اندازي دستگاه غیرقابل قبول

4 

 کارگاه - پاستوریزاسیون
 دقیقه 30 -
 پاستوریزاتور -

  3 

 2 انجام فرایند پاستوریزاسیون شیر قابل قبول 

 1 ناتوانی در راه اندازي پاستوریزاتور غیرقابل قبول

5 

CIP - کارگاه 
 دقیقه 30 -
 CIPهاي شستشو، تجهیزات محلول -

  3 

 CIP 2انجام عملیات  قابل قبول 

 CIP 1ناتوانی در انجام عملیات  غیرقابل قبول

6 

 کارگاه - سردخانه گذايبسته بندي و 
 ساعت 2 -
بندي، ابزار مواد و دستگاه بسته -

 کنترل کیفیت

  3 

 2 هاي کیفیو آزمون انجام بسته بندي قابل قبول 

 1 هاي کیفیو آزمون ناتوانی در بسته بندي غیرقابل قبول

هاي شایستگی
, ایمنی, فنی غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

 1) سطح 64Nمدیرت زمان(، 1) سطح N63مدیریت کیفیت (
 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، عینک،گوشی،کلاه

 تصفیه پساب
 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول

  

 2  قابل قبول

 

 1  غیرقابل قبول

کار)ارزشیابی کار (شایستگی انجام 
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

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

 6و  5،  4،  3،  2 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 تولید ماست كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩١٠٢٠٢ كار واحد كد
 ساعت ٢٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٢ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩١٠٢ كد پیمانھ

 دھم تحصیلي پایھ غذایي صنایع ايحرفھ -تحصیلي رشتھ ھاي لبنيتولید فرآورده  درس ٠٧٢١١٠٠٢١٠  درس كد
 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خویشتن علم هاي شیرخام جهت تولید ماست را شرح دهدویژگی 1 1
هاي شیرخام جهت تولید ماست را شرح دهد و هنرجویان به هنرآموز با ارایه پاورپوینت ویژگی

 بحث در این مورد بپردازند

2 1 
اصول استاندارد کردن چربی و ماده خشک شیر را 

 توضیح دهد
 خویشتن علم

پاورپوینت اصول استاندارد کردن چربی و ماده خشک شیر را شرح دهد سپس هنرآموز با ارایه 
 هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان به پرسش

 هاي کیفی را انجام دهد آزمون 1 3
تعقل 
 عمل

 هاي کیفی توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویانانجام آزمون خویشتن

 انجام عمل استاندارد کردن شیر توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل استاندارد کردن شیر را انجام دهد 1 4

 خویشتن علم سازي در تولید ماست را شرح دهداثرات همگن 2 5
سازي در تولید ماست را شرح دهد و هنرجویان به بحث هنرآموز با ارایه پاورپوینت اثرات همگن

 در این مورد بپردازند
 سازي شیر توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویانانجام عمل همگن خویشتن عمل سازي شیر را انجام دهدهمگن 2 6

 خویشتن علم اصول فرایند حرارتی شیر را توضیح دهد 3 7
هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول فرایند حرارتی را شرح دهد و هنرجویان به بحث در این مورد 

 بپردازند 
 انجام عمل پاستوریزاسیون شیر توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل پاستوریزاسیون شیر را انجام دهد 3 8

 خویشتن علم اصول مایه زنی را شرح دهد 4 9
هاي مطرح هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول مایه زنی را شرح دهد سپس هنرجویان به پرسش

 شده پاسخ دهند
 انجام عمل تلقیح مایه توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل تلقیح مایه را انجام دهد 4 10
هنرآموز با ارایه فیلم آموزشی و یا در بازدید از مراکز تولید اصول بسته بندي و کنترل شرایط  خویشتن علم را شرح دهد ماستاصول بسته بندي  5 11

 خویشتن علم اصول کنترل شرایط گرمخانه را شرح دهد 5 12 هنرجویان گزارش کار تهیه نمایندگرمخانه را شرح دهد و 
 انجام عمل بسته بندي و گرمخانه گذاري توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل بسته بندي و گرمخانه گذاري را انجام دهد 5 13

 خویشتن علم شرح دهداصول کنترل کیفیت محصول نهایی را  6 14
هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول کنترل کیفیت محصول نهایی را شرح دهد سپس هنرجویان به 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندپرسش

 کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهد 6 15
تعقل 
 عمل

 خویشتن
اجراي مستقل و  هاي کنترل کیفیت محصول نهایی در آزمایشگاه توسط هنرآموز وانجام آزمون

 تهیه گزارش کار توسط هنرجویان
 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار  خویشتن علم نکات ایمنی در کار تولید ماست را بداند 00 16

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول 07 17
تعقل 
 عمل

 دقت در تولید محصول با کیفیت خلق

 مدیریت کل فرایند تولید خویشتن علم اهمیت مدیریت کیفیت و زمان را بداند 08 18
 دفع پساب در کارگاه به روش علمی خلقت عمل توجه به تصفیه و دفع مناسب پساب 09 19
20      
21      
22      
23      
24      

  



٢٦ 
 

 ب) وسعت محتوا:
 آماده سازي مواد اولیه با رعایت استانداردهاي کیفی توضیح داده شود. -
 سازي بر فرایند تولید ماست بیان شود.همگناثرات  -
 اصول حرارت دهی شیر بر کیفیت ماست تولیدي شرح داده شود. -
 اصول مایه زنی ماست بیان شود. -
 اصول بسته بندي و گرمخانه گذاري شرح داده شود. -
 اصول سردخانه گذاري شرح داده شود. -
 اصول کنترل کیفیت محصول نهایی بیان شود. -

 سازماندهی محتوا:ج) 
 هاي مربوط به آن اجرا گردد.به ترتیب بیان شود و سپس مهارت 1دانش مرحله  -
 هاي هر دو مرحله به ترتیب انجام شود.به ترتیب بیان شود و سپس مهارت 3و 2دانش مراحل  -
 به صورت تلفیقی ارایه شود. 4دانش و مهارت مرحله  -
 مربوط به آن اجرا گردد. و سپس مهارتبه ترتیب بیان شود  5دانش مرحله  -
 به صورت تلفیقی ارایه شود. 6دانش و مهارت مرحله  -

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

 هـ) استاندارد فضا:
 وزشی صنایع غذاییهاي طراحی کارگاه آمبراساس نقشه

 و) تجهیزات آموزشی:
 هاي نگهداري، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بسته بندي، سیستم خنک کننده، گرمخانهتجهیزات: تانک

 ابزار: ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش و ابزارآلات آزمایشگاهی
 هاي شستشو، ظروف بسته بندي(استارتر)، محلولمواد: شیرخام، مایه ماست 

 

 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  -

 

  



٢٧ 
 

 

 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:

تولید ماست پاستوریزه به روش کارگاهی مطابق 
سازمان ملی استاندارد  695،  5562استانداردهاي 

 ایران

 L1 سطح:

 02 وظیفه: کد هاي لبنیتولید فرآورده وظیفه:

 تولید ماست کار:
 کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0202 کد کار

 

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

سازي مواد آماده -1
 اولیه

 اصول کنترل کیفیت شیرخام جهت تولید ماست -2هاي شیرخام جهت تولید ماست            ویژگی -1 دانش:
 اصول استاندارد سازي چربی و ماده خشک شیر                 -3        

استاندارد کردن شیر جهت تولید ماست             -2هاي کنترل کیفی                      انجام آزمون -1مهارت: 

 همگن سازي  -2

 اثرات همگن سازي شیر در تولید ماست          -1 دانش:
 

 همگن سازي به وسیله هموژنایزر -1مهارت: 
                             

          

 حرارت دهی شیر  -3

 اصول فرایند حرارتی -1 دانش:
 اصول کار با انواع پاستوریزاتور -2        
 ها         اصول تمیز کردن دستگاه -3        

 حرارت دادن شیر -1مهارت: 
 ها      تمیز کردن دستگاه -2         

 مایه زنی  -4

 اصول مایه زنی -2هاي استارترها                    ویژگی -1 دانش:
 

 تلقیح مایه -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)

بندي و بسته -5
 گذاريگرمخانه

 اصول کنترل شرایط گرمخانه          -2بندي         اصول بسته -1 دانش:
 

 گذاري   کنترل محصول طی گرمخانه -2بندي               بسته -1مهارت: 
 

 گذاري سردخانه -6

 اصول کنترل کیفیت  -2اصول نگهداري در انبار سرد           -1 دانش:
 

 کنترل کیفیت محصول نهایی -2نگهداري محصول در سردخانه             -1مهارت: 

 

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

 

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 تصفیه پساب

هاي غیرفنی کد  شایستگی
 و سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N63مدیریت کیفیت (
 1) سطح 64Nمدیرت زمان(

 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 منابع: مصرفی و

  کار، عینک، گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیکار، ماسک، لباسابزار: ترازو، باسکول، دستکش
 کننده، گرمخانه بندي، سیستم خنکهاي نگهداري، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بستهتجهیزات: تانک

آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی،  اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشت، گواهی
 فروش، کنترل کیفیت
 هاي شستشو، ظروف بسته بنديمواد مصرفی: محلول

 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل
 زیست شناسی (میکروبیولوژي) -شیمی (شناسایی ترکیبات شیمیایی) دانش  پایه:

 
  



 

 

 پرورشوزارت آموزش و 
 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 
تولید ماست پاستوریزه به روش کارگاهی مطابق 

سازمان ملی استاندارد  695،  5562استانداردهاي 
 ایران

 G2 يکار گروه هاي لبنیتولید فرآورده  : وظیفه ٠٢  کد وظیفه 

  کد ملی کار  مهارت سطح شایستگی  ماستتولید   :کار ٠٢٠٢  کد کار
  

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

 بندي، سیستم خنک کنندههاي نگهداري، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بستهتجهیزات: تانک

 ابزار: ترازو، باسکول، دستکش، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
 بنديظروف بسته هاي شستشو،محلول مواد: شیر تازه،

  695و  5562سایر شرایط: استانداردهاي 
 
   :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
سردخانه  -8گرمخانه گذاري    -7بندي   بسته -6مایه زنی    -5حرارت دهی شیر    -4همگن کردن شیر    -3استانداردسازي شیر    -2دریافت شیرخام    -1

 کنترل کیفیت محصول نهایی    -9گذاري   
 
 

 
 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 استاندارددریافت شیرتازه و سالم گاو مطابق  -
 استانداردسازي شیر براساس میزان چربی و ماده خشک -
 دقیقه 30به مدت درجه سلسیوس  85دقیقه یا دماي  1 -2به مدت درجه سلسیوس  90 – 95حرارت دهی شیر تا دماي  -
 باشد 1به  1نسبت دو باکتري  به طوري کهدرصد  2 -4مایه زنی به میزان  -
 بسته بندي -
) و بلافاصله pH=  2/4 – 5/4اسید لاکتیک (  95/0تا  85/0ساعت و رسیدن به اسیدیته  5/2 -3به مدت درجه سلسیوس  42 -43گرمخانه گذاري در دماي  -

 درجه سلسیوس 15 – 20سرد کردن تا دماي 
 درجه سلسیوس  5از سردخانه گذاري تا دماي کمتر  -
 استانداردهاي کنترل کیفیت مطابق آزمون -
 
 ارزشیابی: هايابزار -4

    پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 

بندي، سیستم خنک کننده، ترازو، باسکول، دستکش، ماسک، لباس کار، عینـک، گوشـی، کـلاه،    هاي نگهداري، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بستهتانک
 کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 تولید دوغ، تولید کشک  

   



 

 

 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
تولید ماست پاستوریزه به روش کارگاهی مطابق 

سازمان ملی استاندارد  695،  5562استانداردهاي 
 ایران

 G2 ي/شغلکارگروه  هاي لبنیتولید فرآورده  وظیفه : ٠٢  کد وظیفه 

  مهارت سطح شایستگی  ماستتولید   :کار ٠٢٠٢  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 - آماده سازي مواد اولیه
 دقیقه 45 -
 کیفیت، سپراتورابزار کنترل  -
 شیر خام -

  3 

 2 هاي کنترل کیفیت و استاندارد سازيآزمون قابل قبول 

 1 ناتوانی در انجام مراحل کار غیرقابل قبول

2 

 کارگاه - همگن سازي
 دقیقه 15 -
 هموژنایزر -

  3 

 2 چربی گیري و هموژن کردن شیر قابل قبول 

 1 راه اندازي دستگاهناتوانی در  غیرقابل قبول

3 

 کارگاه - حرارت دهی شیر
 دقیقه 30 -
 پاستوریزاتور -

  3 

 2 انجام فرایند حرارتی قابل قبول 

 1 ناتوانی در راه اندازي دستگاه غیرقابل قبول

4 

 کارگاه - مایه زنی
 دقیقه 30 -
 استارتر -
 تانک مایه زنی -

  3 

 2 انجام مایه زنی قابل قبول 

 1 ناتوانی در تلقیح مایه غیرقابل قبول

5 

بسته بندي و گرمخانه 
 گذاري

 کارگاه -
 ساعت 3 -
 مواد و دستگاه بسته بندي، گرمخانه -

 3 انجام بسته بندي و گرمخانه گذاري قابل قبول

 2 انجام یکی از مراحل کار درحد انتظار 

 1 بندي و گرمخانه گذاريناتوانی در انجام بسته  غیرقابل قبول

6 

 کارگاه - سردخانه گذاري
 ساعت 1 -
 ابزار کنترل کیفیت، سردخانه -

  3 

 
هاي کنترل انجام سردخانه گذاري و آزمون قابل قبول

 کیفیت
2 

ناتوانی در انجام سردخانه گذاري و  غیرقابل قبول
 هاي کنترل کیفیتآزمون

1 

هاي شایستگی
ایمنی, فنی , غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

 1) سطح 64Nمدیرت زمان(، 1) سطح N63مدیریت کیفیت (
 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، عینک،گوشی،کلاه

 تصفیه پساب
 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول

   

 2  قابل قبول

 

 1  غیرقابل قبول

کار)ارزشیابی کار (شایستگی انجام 
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

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

 6و  4،  3،  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 تولید دوغ كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩١٠٢٠٣ كار واحد كد
 ساعت ٢٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٢ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩١٠٢ كد پیمانھ

 دھم تحصیلي پایھ غذایي صنایع ايحرفھ -تحصیلي رشتھ ھاي لبنيتولید فرآورده  درس ٠٧٢١١٠٠٢١٠  درس كد
 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خویشتن علم هاي ماست جهت تولید دوغ را توضیح دهدویژگی 1 1
هاي ماست جهت تولید دوغ را شرح دهد و هنرجویان به بحث هنرآموز با ارایه پاورپوینت ویژگی

 در این مورد بپردازند

 هاي کنترل کیفی ماست را انجام دهدآزمون 1 2
تعقل 
 عمل

 گزارش توسط هنرجویانانجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه  خویشتن

 خویشتن علم اصول فرمولاسیون ماست را شرح دهد 2 3
هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول فرمولاسیون ماست را شرح دهد و هنرجویان به بحث در این 

 مورد بپردازند

 عمل اختلاط آب، نمک و ماست را انجام دهد 2 4
تعقل 
 عمل

 ماست توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویانانجام عمل اختلاط آب، نمک و  خویشتن

 خویشتن علم اصول سالم سازي حرارتی دوغ را توضیح دهد 3 5
هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول سالم سازي حرارتی دوغ را شرح دهد و هنرجویان به بحث در 

 این مورد بپردازند
 عمل پاستوریزاسیون دوغ توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان انجام خویشتن عمل پاستوریزاسیون دوغ را انجام دهد 3 6

 خویشتن علم اصول بسته بندي و سرخانه گذاري را شرح دهد 4 7
هنرآموز با ارایه فیلم آموزشی و یا در بازدید از مراکز تولید اصول بسته بندي و سرخانه گذاري را 

 بپردازندشرح دهد و هنرجویان به بحث در این مورد 

 کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهد 4 8
تعقل 
 عمل

 خویشتن
هاي کنترل کیفیت محصول نهایی در آزمایشگاه توسط هنرآموز و اجراي مستقل و انجام آزمون

 تهیه گزارش کار توسط هنرجویان
 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار   خویشتن علم نکات ایمنی در کار تولید دوغ را بداند 00 9

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول 07 10
تعقل 
 عمل

 دقت در تولید محصول با کیفیت خلق

 مدیریت کل فرایند تولید خویشتن علم اهمیت مدیریت کیفیت و زمان را بداند 08 11
12      
13      
14      
15      
16      
17      
18      
19      
20      
21      
22      
23      
24      

 
  



 

 
 ب) وسعت محتوا:

 دریافت ماست با رعایت استانداردهاي کیفی توضیح داده شود. -
 اصول فرمولاسیون ماست بیان شود. -
 اصول پاستوریزه کردن دوغ شرح داده شود. -
 اصول بسته بندي و سردخانه گذاري شرح داده شود. -
 
 

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

 هاي یادگیري:مواد و رسانهد) 
 ، 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: پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بسته بندي

 ابزار: ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش و ابزارآلات آزمایشگاهی
 هاي شستشو، ظروف بسته بنديمواد: ماست، آب بهداشتی، نمک، محلول

 

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

 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:

تولید دوغ پاستوریزه با روش دستگاهی مطابق 
 سازمان ملی استاندارد ایران 2453استاندارد 

 L1 سطح:

 02 وظیفه: کد هاي لبنیتولید فرآورده وظیفه:

 تولید دوغ کار:
 ملی کارکد  مهارت سطح شایستگی کار: 0203 کد کار

 

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

سازي مواد آماده -1
 اولیه

 اصول کنترل کیفیت ماست جهت تولید دوغ -2هاي ماست جهت تولید دوغ          ویژگی -1 دانش:

 هاي کنترل کیفی              انجام آزمون -1مهارت: 
 

 فرمولاسیون  -2

 اصول فرمولاسیون -1 دانش:
 

 اختلاط آب، نمک و ماست -1مهارت: 
          

 پاستوریزه کردن -3

 اصول سالم سازي حرارتی -1 دانش:
 

 پاستوریزه کردن   -1مهارت: 
 

و  بسته بندي -4
 سردخانه گذاري

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

 سردخانه گذاري -2بندي                بسته -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
 ایمنی و توجهات زیست محیطی)(دانش، مهارت، نگرش، 

5-  

 

 

6-  

 

 

 

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

 

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 

هاي غیرفنی کد  شایستگی
 و سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N63مدیریت کیفیت (
 1) سطح 64Nمدیرت زمان(

 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

 کار، عینک، گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی کار، ماسک، لباسابزار: ترازو، باسکول، دستکش
 کننده بندي، سیستم خنکهاي نگهداري، تانک پروسس، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بستهتجهیزات: تانک

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

 هاي شستشو، ظروف بسته بنديمواد مصرفی: ماست، محلول
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

 زیست شناسی (میکروبیولوژي) -شیمیایی)شیمی (شناسایی ترکیبات  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 
تولید دوغ پاستوریزه با روش دستگاهی مطابق 

 سازمان ملی استاندارد ایران 2453استاندارد 
 G2 يکار گروه هاي لبنیتولید فرآورده  : وظیفه ٠٢  کد وظیفه 

  کد ملی کار  مهارت سطح شایستگی  دوغتولید   :کار ٠٢٠٣  کد کار
  

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

 تجهیزات: تانک نگهداري، پاستوریزاتور، هموژنایزر، سیستم خنک کننده، دستگاه بسته بندي

 ابزارآلات آزمایشگاهیابزار: ترازو، باسکول، دستکش، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، 
 بنديمواد: ماست، ظروف بسته

 2453سایر شرایط: استاندارد 
 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
 سردخانه گذاري   -6بسته بندي     -5پاستوریزه کردن      -4     فرمولاسیون  -3اري    بردتوزین و نمونه -2دریافت ماست      -1
 
 

 

 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 دریافت ماست تازه و سالم مطابق استاندارد -
 برداري و توزین ماستنمونه -
 درصد وزن محصول باشد 2تا  1بین  فرمولاسیون که مقدار نمک طعام  -
 پاستوریزه کردن -
 بسته بندي -
 هاي کنترل کیفیت مطابق استانداردآزمون -

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
ترازو، باسکول، دستکش، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ، تانک نگهداري، پاستوریزاتور، هموژنایزر، سیستم خنک کننده، دستگاه بسته بندي

 ابزارآلات آزمایشگاهی

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 تولید ماست، تولید کشک

 
   



 

 

 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
تولید دوغ پاستوریزه با روش دستگاهی مطابق 

 سازمان ملی استاندارد ایران 2453استاندارد 

 G2 ي/شغلکارگروه  هاي لبنیتولید فرآورده  وظیفه : ٠٢  کد وظیفه 

  مهارت سطح شایستگی  دوغتولید   :کار ٠٢٠٣  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 - آماده سازي مواد اولیه
 ساعت 1 -
 برداريباسکول، ابزار نمونه -
 ماست -

 قابل قبول
هاي کنترل و انجام آزمون ماستدریافت 
 3 کیفیت

هاي کنترل انجام حداقل یکی از آزمون درحد انتظار 
 2 کیفیت

 1 ناتوانی در انجام مراحل کار غیرقابل قبول

2 

 کارگاه - فرمولاسیون
 دقیقه 30 -
 تانک فرمولاسیون -
 آب و نمک -

  3 

 2 فرمولاسیونانجام  قابل قبول 

 1 فرمولاسیونناتوانی در انجام  غیرقابل قبول

3 

 کارگاه - پاستوریزه کردن
 دقیقه 30 -
 پاستوریزاتور -

  3 

 2 انجام فرایند پاستوریزاسیون قابل قبول 

 1 ناتوانی در انجام فرایند پاستوریزاسیون غیرقابل قبول

4 

و  بسته بندي
 گذاريسردخانه

 کارگاه -
 ساعت 1 -
دستگاه بسته بندي، ابزارهاي کنترل  -

 کیفیت

  3 

 2 ها و بسته بنديانجام آزمون قابل قبول 

 1 ناتوانی در انجام عملیات بسته بندي غیرقابل قبول

5 

    3 

   2 

  1 

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

 1) سطح 64Nمدیرت زمان(، 1) سطح N63مدیریت کیفیت ( 
 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، عینک،گوشی،کلاه

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول
 
  

 2  قابل قبول

 

 1  غیرقابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 : کارمعیار شایستگی انجام 

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

 4و  3،  2 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 تولید بستني كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩١٠٢٠٤ كار واحد كد
 ساعت ٦٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٢ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩١٠٢ كد پیمانھ

 دھم تحصیلي پایھ غذایي صنایع ايحرفھ -تحصیلي رشتھ ھاي لبنيتولید فرآورده  درس ٠٧٢١١٠٠٢١٠  درس كد
 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خویشتن علم هاي مواد اولیه را توضیح دهدویژگی 1 1
هاي مواد اولیه را شرح دهد و هنرجویان به بحث در این مورد هنرآموز با ارایه پاورپوینت ویژگی

 بپردازند

 خویشتن علم اصول اختلاط را شرح دهد 1 2
هاي مطرح شده هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول اختلاط را شرح دهد سپس هنرجویان به پرسش

 پاسخ دهند

 کیفیت را انجام دهدهاي کنترل آزمون 1 3
تعقل 
 عمل

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش توسط هنرجویان خویشتن

 انجام عمل اختلاط توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل اختلاط را انجام دهد 1 4
اصول فرایند حرارتی و همگن سازي را شرح دهد سپس هنرجویان به هنرآموز با ارایه پاورپوینت  خویشتن علم اصول فرایند حرارتی را شرح دهد 2 5

 خویشتن علم اصول همگن سازي را شرح دهد 2 6 هاي مطرح شده پاسخ دهندپرسش
 هنرجویانانجام عمل پاستوریزاسیون و هموژنیزاسیون شیر توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط  خویشتن عمل پاستوریزاسیون شیر را انجام دهد 2 7

 خویشتن علم اصول رسانیدن را شرح دهد 3 8
هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول رسانیدن را شرح دهد و هنرجویان به بحث در این مورد 

 بپردازند
 انجام عمل رسانیدن توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل عمل رسانیدن را انجام دهد 3 9
هاي هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول انجماد و هوادهی را شرح دهد سپس هنرجویان به پرسش خویشتن علم را شرح دهد اصول انجماد 4 10

 خویشتن علم اصول هوادهی را شرح دهد 4 11 مطرح شده پاسخ دهند
 بستنی توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان انجام عمل انجماد و هوادهی مخلوط خویشتن عمل انجماد و هوادهی مخلوط بستنی را انجام دهد 4 12

13 5 
اصول قالب زنی، بسته بندي و سفت کردن بستنی  را 

 شرح دهد
 خویشتن علم

هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول قالب زنی، بسته بندي و سفت کردن بستنی را شرح دهد سپس 
 هاي مطرح شده پاسخ دهند هنرجویان به پرسش

 انجام عمل قالب زنی و سفت کردن بستنی توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل قالب زنی و سفت کردن را انجام دهد عملیات 5 14

 خویشتن علم اصول بسته بندي و سردخانه گذاري را شرح دهد 6 15
سردخانه گذاري  هنرآموز با ارایه فیلم آموزشی و یا در بازدید از مراکز تولید اصول بسته بندي و

 را شرح دهد و هنرجویان گزارش کار تهیه نمایند

 کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهد 6 16
تعقل 
 عمل

 خویشتن
هاي کنترل کیفیت محصول نهایی در آزمایشگاه توسط هنرآموز و اجراي مستقل و انجام آزمون

 تهیه گزارش کار توسط هنرجویان
 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم تولید بستنی را بداندنکات ایمنی در کار  00 17

 توجه به سلامت و شادابی جامعه 07 18
تعقل 
 عمل

 دقت در تولید محصول با کیفیت و متنوع خلق

 مدیریت کل فرایند تولید خویشتن علم اهمیت مدیریت کیفیت و زمان را بداند 08 19
20      
21      
22      
23      
24      

 



 

 ب) وسعت محتوا:
 آماده سازي مواد اولیه با رعایت استانداردهاي کیفی توضیح داده شود. -
 پاستوریزاسیون و هموژنیزاسیون شیر توضیح داده شود. -
 عملیات رسانیدن شرح داده شود. -
 اصول انجماد و هوادهی بیان شود. -
 اصول قالب زنی و بسته بندي بستنی بیان شود. -
 اصول سفت کردن بیان شود. -
 بسته بندي نهایی و سردخانه گذاري شرح داده شود. -

 ج) سازماندهی محتوا:
 هاي مربوط به آن اجرا گردد.به ترتیب بیان شود و سپس مهارت 1دانش مرحله  -
 هاي مربوط به آن اجرا گردد.به ترتیب بیان شود و سپس مهارت 2دانش مرحله  -
 به صورت تلفیقی ارایه شود. 3مرحله  دانش و مهارت -
 مربوط به آن اجرا گردد. به ترتیب بیان شود و سپس مهارت 4دانش مرحله  -
 مربوط به آن اجرا گردد. به ترتیب بیان شود و سپس مهارت 5دانش مرحله  -
 به صورت تلفیقی ارایه شود. 6دانش و مهارت مرحله  -

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

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

 و) تجهیزات آموزشی:
 اي، تونل سفت کننده، دستگاه بسته بنديلولهآوري، فریزر هاي نگهداري، پاستوریزاتور، هموژنایزر، مخزن عملتجهیزات: تانک

 ابزار: ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش و ابزارآلات آزمایشگاهی
 هاي شستشو، ظروف بسته بنديمواد: شیرخام، مواد اولیه فرمولاسیون بستنی، محلول

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

تولید بستنی با روش دستگاهی مطابق استاندارد 
 سازمان ملی استاندارد ایران 2450

 L1 سطح:

 02 وظیفه: کد هاي لبنیتولید فرآورده وظیفه:

 بستنیتولید  کار:
 کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0204 کد کار

 

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

سازي مواد آماده -1
 اولیه

اصول اختلاط              -3               مواد اولیه نگهدارياصول  -2هاي مواد اولیه              ویژگی -1 دانش:
 اصول کنترل کیفیت مواد اولیه -4        

 هاي کنترل کیفی                   انجام آزمون -2اختلاط                   -1مهارت: 
  

پاستوریزاسیون و  -2
 هموژنیزاسیون 

 اصول فرایند حرارتی -1 دانش:
 اصول هموژنیزاسیون             -2        

 
 پاستوریزه کردن شیر -1مهارت: 
 هموژنیزه کردن شیر                             -2         
          

 رسانیدن  -3

 اصول رسانیدن          -1 دانش:

      ageingرسانیدن  -1مهارت: 

 انجماد و هوادهی  -4

 اصول هوادهی -3اصول کار فریزرها                  -2اصول انجماد                -1 دانش:
 

 انجماد و هوادهی مخلوط بستنی -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)

بسته بندي و سفت  -5
 کردن

 اصول سفت کردن          -2          بسته بندياصول  -1 دانش:
 

 سفت کردن                -2بسته بندي             -1مهارت: 
 

 گذاري سردخانه -6

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

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

 

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

 

 توجه به سلامت و شادابی جامعه  نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 

هاي غیرفنی کد  شایستگی
 و سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N63مدیریت کیفیت (
 1) سطح 64Nمدیرت زمان(

 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

 ابزار: ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک،گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
اي، تونل سفت کننده، هاي نگهداري، پاستوریزاتور، هموژنایزر، مخزن عمل آوري، فریزر لولهتانک تجهیزات:

 بنديدستگاه بسته
اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشت، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، 

 فروش، کنترل کیفیت
 مواد مصرفی: ظروف بسته بندي

 هاي مرجعهاي داخلی، کتاببع: استانداردهاي ملی، دستورالعملمنا
 زیست شناسی (میکروبیولوژي) -شیمی (شناسایی ترکیبات شیمیایی) 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 
تولید بستنی با روش دستگاهی مطابق استاندارد 

 سازمان ملی استاندارد ایران 2450
 G2 يکار گروه هاي لبنیتولید فرآورده  : وظیفه ٠٢  کد وظیفه 

  کد ملی کار  مهارت سطح شایستگی  بستنیتولید   :کار ٠٢٠٤  کد کار
  

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

 بنديدستگاه بسته اي، تونل سفت کننده،هلولهاي نگهداري، پاستوریزاتور، هموژنایزر، مخزن عمل آوري، فریزر تانکتجهیزات: 
 دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک،گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی ابزار: ترازو، باسکول،

 مواد: شیر تازه، مواد افزودنی، مواد بسته بندي
  2450سایر شرایط: استاندارد 

 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
انجماد و  -8رسانیدن     -7اسیون   یزهموژن -6فرایند حرارتی     -5اختلاط    -4هاي کنترل کیفیت   آزمون -3برداري   نمونه -2دریافت شیرخام    -1 

 سردخانه گذاري -13بسته بندي نهایی     -12سفت کردن    -11بندي اولیه     بسته -10قالب زنی      -9هوادهی      
 
 

 
 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 دریافت شیرتازه و سالم گاو مطابق استاندارد -
 برداري مطابق استانداردنمونه -
 اختلاط براساس فرمولاسیون -
 دقیقه  30براي مدت  C٠٠70فرایند پاستوریزاسیون تا دماي  -
 هموژنیزاسیون مطابق استاندارد -
 ٠5 – 2 Cساعت  4رسانیدن براي مدت  -
 درصد 80 – 100و هوادهی به میزان  C٠6 – 3انجماد در دماي  -
 C٠20سفت کردن تا دماي  -
 بسته بندي -
 C٠25هاي در سرخانه رينگهدا -
 
 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 

دستکش کار، ماسک، ، ترازو، باسکول، بنديدستگاه بسته اي، تونل سفت کننده،هپاستوریزاتور، هموژنایزر، مخزن عمل آوري، فریزر لولهاي نگهداري، تانک
 لباس کار، عینک،گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی

 

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 
 



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 برنامه ریزي آموزشی سازمان پژوهش و

 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
تولید بستنی با روش دستگاهی مطابق استاندارد 

 سازمان ملی استاندارد ایران 2450

 G2 ي/شغلکارگروه  هاي لبنیتولید فرآورده  وظیفه : ٠٢  کد وظیفه 

  مهارت سطح شایستگی  بستنیتولید   :کار ٠٢٠٤  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 - آماده سازي مواد اولیه
 ساعت 1 -
باسکول، تانک نگهداري، ابزار  -

 بردارينمونه
 هاشیر خام، افزودنی -

  3 

هاي کنترل دریافت شیر و انجام آزمون قابل قبول 
 2 کیفیت

 1 فرایندناتوانی در انجام  غیرقابل قبول

2 

پاستوریزاسیون و 
 هموژنیزاسیون

 کارگاه -
 دقیقه 30 -
 پاستوریزاتور، هموژنایزر -

  3 

پاستوریزاسیون و  انجام فرایند قابل قبول 
 هموژنیزاسیون

2 

 1 ناتوانی در انجام فرایند غیرقابل قبول

3 

 کارگاه - رسانیدن
 ساعت 5/2 -
 تانک رسانیدن -

  3 

 2 انجام عملیات رسانیدن بستنی قابل قبول 

 1 ناتوانی در انجام فرایند غیرقابل قبول

4 

 کارگاه - انجماد و هوادهی
 دقیقه 30 -
 ايفریزر لوله -

 3 انجام عملیات هوادهی و انجماد قابل قبول

 2 انجماد مخلوط بدون هوادهی  درحد انتظار 

 1 ناتوانی در انجام فرایند غیرقابل قبول

5 

 کارگاه - بسته بندي و سفت کردن
 دقیقه 30 -
 قالب بستنی، سردخانه -
 

  3 

 2 انجام عملیات قابل قبول 

 1 ناتوانی در انجام فرایند غیرقابل قبول

6 

 کارگاه - سردخانه گذاري
 ساعت 1 -
 ابزار کنترل کیفیت، سردخانه -
 

  3 

 
هاي کنترل انجام سردخانه گذاري و آزمون قابل قبول

 کیفیت
2 

ناتوانی در انجام سردخانه گذاري و  غیرقابل قبول
 هاي کنترل کیفیتآزمون

1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

 1) سطح 64Nمدیرت زمان(، 1) سطح N63مدیریت کیفیت ( 
 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، عینک،گوشی،کلاه

 توجه به سلامت و شادابی جامعه 
  
  

 2  قابل قبول

 

 1  غیرقابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

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

 6و  5،  3،  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 تولید پنیر كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩١٠٢٠٥ كار واحد كد
 ساعت ٦٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٢ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩١٠٢ كد پیمانھ

 دھم تحصیلي پایھ غذایي صنایع ايحرفھ -تحصیلي رشتھ ھاي لبنيفرآوردهتولید   درس ٠٧٢١١٠٠٢١٠  درس كد
 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خویشتن علم جهت تولید پنیر را شرح دهد هاي شیرخامویژگی 1 1
جهت تولید پنیر را شرح دهد و هنرجویان به  هاي شیرخانمارایه پاورپوینت ویژگیا هنرآموز ب

 بحث در این مورد بپردازند

 هاي کنترل کیفی شیر پاستوریزه را انجام دهدآزمون 1 2
تعقل 
 عمل

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش توسط هنرجویان خویشتن

3 2 
حرارتی شیر را اصول استاندارد کردن و فرایند 

 توضیح دهد
 خویشتن علم

هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول استاندارد کردن و فرایند حرارتی شیر را شرح دهد سپس 
 هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان به پرسش

 حرارتی شیر توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویانانجام عمل استاندارد کردن و فرایند  خویشتن عمل استاندارد کردن و فرایند حرارتی شیر را انجام دهد 2 4
هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول افزودن استارتر و مایه زنی را شرح دهد سپس هنرجویان به  خویشتن علم اصول افزودن استارتر را شرح دهد 3 5

 خویشتن علم اصول مایه زنی را شرح دهد 3 6 هاي مطرح شده پاسخ دهندپرسش
 انجام عملیات افزودن استارتر و مایه زنی توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل عملیات افزودن استارتر و مایه زنی را انجام دهد  3 7
دهد سپس هنرآموز با ارایه پاورپوینت مراحل تشکیل لخته و اصول رسانیدن پنیر را شرح  خویشتن علم مراحل تشکیل لخته را شرح دهد 4 8

 خویشتن علم اصول رسانیدن پنیر را شرح دهد 4 9 هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان به پرسش
 خویشتن عمل عملیات ایجاد لخته را انجام دهد 4 10

 انجام عملیات ایجاد لخته و رسانیدن پنیر توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان
 خویشتن عمل دهدعمل رسانیدن پنیر را انجام  4 11

 خویشتن علم اصول بسته بندي و سردخانه گذاري  را شرح دهد 5 12
هنرآموز با ارایه فیلم آموزشی و یا در بازدید از مراکز تولید اصول بسته بندي را شرح دهد و 

 هنرجویان گزارش کار تهیه نمایند

 هاي کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهدآزمون 5 13
تعقل 
 عمل

 خویشتن
هاي کنترل کیفیت محصول نهایی در آزمایشگاه توسط هنرآموز و اجراي مستقل و انجام آزمون

 تهیه گزارش کار توسط هنرجویان
 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم نکات ایمنی در کار تولید پنیر را بداند 00 14

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول 07 15
تعقل 
 عمل

 دقت در تولید محصول با کیفیت خلق

 مدیریت کل فرایند تولید خویشتن علم اهمیت مدیریت کیفیت و زمان را بداند 08 16
17      
18      
19      
20      
21      
22      
23      
24      

 
  



 

 
 ب) وسعت محتوا:

 شود.دریافت ماست با رعایت استانداردهاي کیفی توضیح داده  -
 استانداردسازي شیر توضیح داده شود. -
 اصول افزودن استارتر و مایه زنی توضیح داده شود. -
 عملیات ایجاد لخته و رسانیدن پنیر توضیح داده شود. -
 اصول بسته بندي شرح داده شود. -
 اصول سردخانه گذاري توضیح داده شود. -
 وضیح داده شود.هاي کنترل کیفی محصول نهایی تاصول انجام آزمون -

 ج) سازماندهی محتوا:
 مربوط به آن اجرا گردد. هايبه ترتیب بیان شود و سپس مهارت 1دانش مرحله  -
 مربوط به آن اجرا گردد. بیان شود و سپس مهارت 2دانش مرحله  -
 مربوط به آن اجرا گردد. هايبه ترتیب بیان شود و سپس مهارت 3دانش مرحله  -
 مربوط به آن اجرا گردد. هايبه ترتیب بیان شود و سپس مهارت 4له دانش مرح -
 به صورت تلفیقی ارایه شود. 5مرحله  دانش و مهارت -
 مربوط به آن اجرا گردد. هايبیان شده و سپس مهارت 6دانش مرحله  -

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 ، کتاب همراه هنرجوهنرآموزشن، کتاب راهنماي پاورپوینت، فیلم، عکس، پوستر، بروشور، فیلم انیمی

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

 و) تجهیزات آموزشی:
 کننده بندي، سیستم خنکهاي نگهداري، سپراتور، وت مایه زنی، پرس، تونل انعقاد، ابزار برش، دستگاه بستهتجهیزات: تانک

 ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش و ابزارآلات آزمایشگاهیابزار: 
 هاي شستشو، ظروف بسته بندي، نمک و کلرید کلسیممواد: شیر پاستوریزه، مایه پنیر، استارتر، محلول

 

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

تولید پنیر سفید پاستوریزه با روش دستگاهی 
 4629،  2344،  5772مطابق استانداردهاي 

 سازمان ملی استاندارد ایران

 L1 سطح:

 02 وظیفه: کد هاي لبنیتولید فرآورده وظیفه:

 پنیرتولید  کار:
 کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0205 کد کار

 

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

دریافت و ذخیره  -1
 سازي شیرخام

 خاماصول کنترل کیفیت شیر  -2              خامهاي شیر ویژگی -1 دانش:

 هاي کنترل کیفی                  انجام آزمون -1مهارت: 

 استاندارد کردن  -2
 شیر 

      اصول فرایند حرارتی -2اصول استاندارد کردن شیر                -1 دانش:
 

 انجام فرایند حرارتی      -2                      استاندارد کردن شیر -1مهارت: 
          
          

 مایه زنی -3

 هاي استارترها        ویژگی -1 دانش:
 انواع مایه پنیر ویژگی -2        
 اصول مایه زنی       -3        

 افزودن استارترها         -1مهارت: 
 و دما  pHکنترل -2         
 مایه زنی   -3         

 عملیات لخته -4

 اصول نمک زنی                -3اصول آبگیري                 -2اصول برش لخته                     -1 دانش:
 اصول رسانیدن پنیر -4        

 
 رسانیدن پنیر -4نمک زنی                  -3آبگیري                -2برش لخته                -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)

بندي و بسته -5
 گذاري سردخانه

 هاي محصول نهایی آزمون -3اصول سردخانه گذاري               -2بندي         اصول بسته -1 دانش:
    
 

 هاي کنترل کیفیتانجام آزمون -2سردخانه گذاري             -2بندي       بسته -1مهارت: 
 

6-  

  دانش:

 مهارت: 

 

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

 

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 

هاي غیرفنی کد  شایستگی
 و سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N63مدیریت کیفیت (
 1) سطح 64Nمدیرت زمان(

 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

 کار، عینک، گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیکار، ماسک، لباسابزار: ترازو، باسکول، دستکش
بندي، سیستم هاي نگهداري، سپراتور، وت مایه زنی، پرس، تونل انعقاد، ابزار برش، دستگاه بستهتجهیزات: تانک

 کننده خنک
ت، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداش

 فروش، کنترل کیفیت
 هاي شستشو، ظروف بسته بنديمواد مصرفی: شیر پاستوریزه، مایه پنیر، استارتر، محلول

 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل
 زیست شناسی (میکروبیولوژي) -شیمی (شناسایی ترکیبات شیمیایی) 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 
تولید پنیر سفید پاستوریزه با روش دستگاهی مطابق 

سازمان ملی  4629،  2344،  5772استانداردهاي 
 استاندارد ایران

 G2 يکار گروه هاي لبنیتولید فرآورده  : وظیفه ٠٢  کد وظیفه 

  کد ملی کار  مهارت سطح شایستگی  پنیرتولید   :کار ٠٢٠٥  کد کار
  

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

 تجهیزات: تانک نگهداري، سپراتور، وت مایه زنی، پرس، ابزار برش، دستگاه بسته بندي، سیستم خنک کننده

 عینک،گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیدستکش کار، ماسک، لباس کار، ابزار: ترازو، باسکول، 
 هاي شستشو، ظروف بسته بنديمواد: شیرپاستوریزه، مایه پنیر، استارتر، محلول

 4629،  2344،  5772استانداردهاي سایر شرایط: 
 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
نمک  -7برش و آبگیري لخته     -6افزودن مایه پنیر     -5افزودن استارترها      -4استاندارد کردن شیر    -3برداري   توزین و نمونه -2   خامدریافت شیر -1

 گذاريسردخانه -9بسته بندي     -8زدن   
 
 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
  خامدریافت شیر  -
 تازه برابر استانداردبرداري و توزین شیر نمونه -
 استاندارد کردن شیر براساس میزان چربی و ماده خشک -
 درجه سلسیوس 32 –  42گرم کردن تا دماي  -
 کاهش یابد 1/0 – 2/0 به میزان دقیقه 20بعد از  pHاي که افزودن استارتر به گونه -
 درصد وزن شیر 2 -3افزودن مایه پنیر به میزان  -
 مترسانتی 2قطعات مکعبی به ابعاد حدود برش لخته به صورت  -
 شودآب پنیر خارج میدرصد  35آبگیري به صورتی که حداقل  -
 درصد 20 -22نمک زنی در آب نمک  -
 بسته بندي -
 سردخانه گذاري -

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
دستکش کار، ماسک، لباس کار،  ترازو، باسکول،تانک نگهداري، سپراتور، وت مایه زنی، پرس، ابزار برش، دستگاه بسته بندي، سیستم خنک کننده، 

 عینک،گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
 

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 
   



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 برنامه ریزي آموزشیسازمان پژوهش و 

 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
تولید پنیر سفید پاستوریزه با روش دستگاهی مطابق 

سازمان ملی  4629،  2344،  5772استانداردهاي 
 استاندارد ایران

 G2 ي/شغلکارگروه  هاي لبنیتولید فرآورده  وظیفه : ٠٢  کد وظیفه 

  مهارت سطح شایستگی  پنیرتولید   :کار ٠٢٠٥  کد کار
  کد ملی کار

   

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

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

1 

دریافت و ذخیره سازي شیر 
 خام

 کارگاه -
 ساعت 1 -
 برداريباسکول، ابزار نمونه -
 شیر پاستوریزه -

  3 

کنترل هاي دریافت شیر و انجام آزمون قابل قبول 
 2 کیفیت

 1 ناتوانی در انجام مراحل کار غیرقابل قبول

2 

 کارگاه - استاندارد کردن شیر
 ساعت 1 -
 سپراتور -

  3 

 2 استاندارد کردن شیرچربی گیري و  قابل قبول 

 1 ناتوانی در انجام مراحل کار غیرقابل قبول

3 

 کارگاه - مایه زنی
 ساعت 1 -
 وت پنیر سازي -
 استارتر، مایه پنیر -

 3 انجام مراحل عملیات قابل قبول

 2 انجام یکی از مراحل عملیات درحد انتظار 

 1 ناتوانی در انجام مراحل کار غیرقابل قبول

4 

 کارگاه - عملیات لخته
 ساعت 2 -
 ابزار برش، قالب -
 

  3 

 2 انجام مراحل عملیات قابل قبول 

 1 ناتوانی در انجام مراحل کار غیرقابل قبول

5 

بسته بندي و سردخانه 
 گذاري

 کارگاه -
 ساعت 1 -
 بندي، ابزار کنترل کیفیتمواد بسته -

  3 

 2 هاي کیفیانجام عملیات بسته بندي و آزمون قابل قبول 

 1 ههاي کیفیناتوانی در بسته بندي و آزمون غیرقابل قبول

6 

     3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

 1) سطح 64Nمدیرت زمان(، 1) سطح N63مدیریت کیفیت ( 
 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، عینک،گوشی،کلاه

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول
 
  
  

 2  قابل قبول

 

 1  غیرقابل قبول

کار (شایستگی انجام کار)ارزشیابی 
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

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

 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ تولید كشك كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩١٠٢٠٦ كار واحد كد
 ساعت ٢٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٢ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩١٠٢ كد پیمانھ

 دھم تحصیلي پایھ غذایي صنایع ايحرفھ -تحصیلي رشتھ ھاي لبنيتولید فرآورده  درس ٠٧٢١١٠٠٢١٠  درس كد
 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت یادگیريهاي ها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خویشتن علم هاي ماست را جهت تولید کشک را شرح دهدویژگی 1 1
هاي ماست را جهت تولید کشک را شرح دهد و هنرجویان به هنرآموز با ارایه پاورپوینت ویژگی

 بحث در این مورد بپردازند

 هاي کنترل کیفیت را انجام دهدآزمون 1 2
تعقل 
 عمل

 هاي کیفی توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویانآزمونانجام  خویشتن

 خویشتن علم اصول پخت و تغلیظ ماست را شرح دهد 2 3
هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول پخت و تغلیظ ماست را شرح دهد سپس هنرجویان به 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندپرسش
 خویشتن عمل عملیات پخت و تغلیظ ماست را انجام دهد 2 4

 انجام عملیات پخت، تغلیظ و نمک زنی توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان
 خویشتن عمل عملیات نمک زنی را انجام دهد 2 5
سپس هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول هموژنیزاسیون و سالم سازي حرارتی کشک را شرح دهد  خویشتن علم اصول هموژنیزاسیون کشک را شرح دهد 3 6

 خویشتن علم اصول سالم سازي حرارتی را شرح دهد 3 7 هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان به پرسش
انجام عملیات هموژن کردن و سالم سازي حرارتی کشک توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط  خویشتن عمل هموژن کردن شیر را انجام دهد 3 8

 خویشتن عمل انجام دهدسالم سازي حرارتی کشک را  3 9 هنرجویان

 خویشتن علم اصول بسته بندي و انبارش را شرح دهد 4 10
هنرآموز با ارایه فیلم آموزشی و یا در بازدید از مراکز تولید اصول بسته بندي و انبارش را شرح 

 دهد و هنرجویان گزارش کار تهیه نمایند

 کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهد 4 11
تعقل 
 عمل

 خویشتن
هاي کنترل کیفیت محصول نهایی در آزمایشگاه توسط هنرآموز و اجراي مستقل و انجام آزمون

 تهیه گزارش کار توسط هنرجویان
 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم نکات ایمنی در کار تولید کشک را بداند 00 12

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول 07 13
تعقل 
 عمل

 دقت در تولید محصول با کیفیت خلق

 مدیریت کل فرایند تولید خویشتن علم اهمیت مدیریت کیفیت و زمان را بداند 08 14
15      
16      
17      
18      
19      
20      
21      
22      
23      
24      

 
  



 

 
 ب) وسعت محتوا:

 عملیات تولید ماست ترش شرح داده شود. -
 عملیات پخت، تغلیظ و نمک زنی شرح داده شود. -
 سالم سازي حرارتی کشک بیان شود. -
 اصول بسته بندي کشک شرح داده شود. -
 

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

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 اه هنرجو، کتاب همرهنرآموزپاورپوینت، فیلم، عکس، پوستر، بروشور، فیلم انیمیشن، کتاب راهنماي 

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

 و) تجهیزات آموزشی:
 کنندهبندي، سیستم خنکهاي نگهداري، تانک پخت، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بستهتجهیزات: تانک

 گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیکار، عینک، کار، ماسک، لباسابزار: ترازو، باسکول، دستکش
 هاي شستشو، ظروف بسته بنديمواد: ماست، نمک، محلول

 

 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:
 حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است.نفر هنرجو،  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:

پاستوریزه با روش دستگاهی مطابق تولید کشک 
سازمان ملی استاندارد  3656،  1188استانداردهاي 

 ایران

 L1 سطح:

 02 وظیفه: کد هاي لبنیتولید فرآورده وظیفه:

 تولید کشک کار:
 کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0206 کد کار

 

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

سازي آماده -1
 مواداولیه

 اصول کنترل کیفیت ماست جهت تولید کشک -2هاي ماست جهت تولید کشک             ویژگی -1 دانش:

 هاي کنترل کیفی      انجام آزمون -1مهارت: 
 

 پخت و تغلیظ -2

 اصول نمک زنی -3اصول آبگیري از ماست                  -2اصول پخت ماست                -1 دانش:
 

 نمک زنی              -3آبگیري از ماست               -2پخت ماست                -1مهارت: 

 سالم سازي -3

 اصول سالم سازي حرارتی -2اصول هموژنیزاسیون               -1 دانش:
 

 سالم سازي حرارتی -2هموژن کردن کشک                -1مهارت: 
 

بسته بندي و  -4
 انبارش

 اصول نگهداري -2بندي             اصول بسته -1 دانش:
 

 نگهداري -2بندي                بسته -1مهارت: 



٥٢ 
 

 
 و کاردانشاي 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، دستکش، ماسک، عینک،گوشی،کلاه 

 

 سلامت جامعه و کیفیت محصولتوجه به  نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 

هاي غیرفنی کد  شایستگی
 و سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N63مدیریت کیفیت (
 1) سطح 64Nمدیرت زمان(

 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

 ابزارآلات آزمایشگاهیکار، عینک، گوشی،کلاه، کفش، کار، ماسک، لباسابزار: ترازو، باسکول، دستکش
 کننده بندي، سیستم خنکهاي نگهداري، تانک پخت، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بستهتجهیزات: تانک

اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشت، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، 
 فروش، کنترل کیفیت
 هاي شستشو، ظروف بسته بنديمک، محلولمواد مصرفی: ماست، ن

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

 و حرفه اي و کاردانشدفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی 
 

  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  دستگاهیروش  تولید کشک پاستوریزه با

سازمان ملی استاندارد  3656،  1188استانداردهاي 
 ایران

 G2 يکار گروه هاي لبنیتولید فرآورده  : وظیفه ٠٢  کد وظیفه 

  کد ملی کار  مهارت سطح شایستگی  کشکتولید   :کار ٠٢٠٦  کد کار
  

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

 نگهداري، تانک پخت، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بسته بندي، سیستم خنک کنندهتجهیزات: تانک 

 ابزار: ترازو، باسکول، لباس کار، ماسک، دستکش، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
 هاي شستشو، ظروف بسته بنديمواد: ماست، نمک، محلول

 3656،  1188استانداردهاي سایر شرایط: 
 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
 انبارش -8   بسته بندي  -7سالم سازي     -6هموژن کردن     -5نمک زنی     -4آبگیري از ماست     -3پخت ماست      - 2دریافت ماست     -1
 

 

 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 دریافت ماست مطابق استاندارد -
 برداري و توزین ماست مطابق استانداردنمونه -
 استاندارد کردن شیر براساس میزان ماده خشک -
 پخت و تغلیظ در دماي جوش تا رسیدن به غلظت مورد نظر و سپس آبگیري -
 65 C٠٠نمک زنی و سپس سالم سازي به مدت نیم ساعت در دماي  -
 بسته بندي -
 انبارش -

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
ستکش، تجهیزات: تانک نگهداري، تانک پخت، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بسته بندي، سیستم خنک کننده، ترازو، باسکول، لباس کار، ماسک، د

 عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
 

 :/شغلگروه کاريتکالیف کاري مرتبط در  -6
 تولید ماست، تولید دوغ
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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 کد حرفه
مطابق  دستگاهیروش  باتولید کشک پاستوریزه 

سازمان ملی استاندارد  3656،  1188استانداردهاي 
 ایران

 G2 ي/شغلکارگروه  هاي لبنیتولید فرآورده  وظیفه : ٠٢  کد وظیفه 

  مهارت سطح شایستگی  کشکتولید   :کار ٠٢٠٦  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 - آماده سازي مواد اولیه
 دقیقه 30 -
 برداريباسکول، ابزار نمونه -
 ماست -

 قابل قبول
هاي کنترل دریافت ماست و انجام آزمون

 3 کیفیت

هاي کنترل انجام حداقل یکی از آزمون درحد انتظار 
 2 کیفیت

 1 ناتوانی در انجام مراحل کار غیرقابل قبول

2 

 کارگاه - پخت و تغلیظ
 ساعت 1 -
 تانک تغلیظ  -

  3 

 2 پخت و تغلیظانجام مراحل  قابل قبول 

 1 پخت و تغلیظناتوانی در انجام مراحل  غیرقابل قبول

3 

 کارگاه - سالم سازي
 دقیقه 30 -
 پاستوریزاتور -

  3 

 2 انجام پاستوریزاسیون کشک قابل قبول 

 1 ناتوانی در انجام پاستوریزاسیون کشک غیرقابل قبول

4 

 کارگاه - بسته بندي و انبارش
 ساعت 1 -
 ، ابزار کنترل کیفیتبسته بنديمواد  -

  3 

 2 هاي کیفیو آزمون انجام بسته بندي قابل قبول 

 1 هاي کیفیو آزمون ناتوانی در بسته بندي غیرقابل قبول

5 

    3 

   2 

  1 

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

 1) سطح 64Nمدیرت زمان(، 1) سطح N63مدیریت کیفیت (
 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، عینک،گوشی،کلاه

  توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول
  
  

 2  قابل قبول

 

 1  غیرقابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 : کارمعیار شایستگی انجام 

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

 4و  3،  2 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 تولید خامھ كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩١٠٢٠٧ كار واحد كد
 ساعت ٣٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٢ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩١٠٢ كد پیمانھ

 دھم تحصیلي پایھ غذایي صنایع ايحرفھ -تحصیلي رشتھ ھاي لبنيتولید فرآورده  درس ٠٧٢١١٠٠٢١٠  درس كد
 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خویشتن علم هاي شیرخام را توضیح دهدویژگی 1 1
هاي شیرخام جهت تولید خامه را شرح دهد و هنرجویان به هنرآموز با ارایه پاورپوینت ویژگی

 بحث در این مورد بپردازند

 هاي کنترل کیفی شیرخام را انجام دهدآزمون 1 2
تعقل 
 عمل

 هاي کیفی توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویانانجام آزمون خویشتن

 خویشتن علم را شرح دهداصول جداسازي چربی  2 3
هاي هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول جداسازي چربی را شرح دهد سپس هنرجویان به پرسش

 مطرح شده پاسخ دهند
 هنرجویانانجام عمل جداسازي چربی به وسیله سپراتور توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط  خویشتن عمل جداسازي چربی به وسیله سپراتور را انجام دهد 2 4
هاي را شرح دهد سپس هنرجویان به پرسشاصول استاندارد سازي  هنرآموز با ارایه پاورپوینت خویشتن علم اصول استاندارد سازي خامه را شرح دهد 3 5

 خویشتن علم اصول همگن سازي را شرح دهد 3 6 مطرح شده پاسخ دهند
 تنظیم درصد چربی و همگن سازي خامه توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل تنظیم درصد چربی خامه را انجام دهد 3 7

 خویشتن علم اصول فرایند حرارتی را بیان کند 4 8
هاي را شرح دهد سپس هنرجویان به پرسش یند حرارتیهنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول فرا

 مطرح شده پاسخ دهند
 پاستوریزه کردن خامه توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل دهدپاستوریزه کردن خامه را انجام  4 9
هنرآموز با ارایه فیلم آموزشی و یا در بازدید از مراکز تولید اصول بسته بندي و کنترل کیفیت را  خویشتن علم اصول بسته بندي را شرح دهد 5 10

 خویشتن علم اصول کنترل کیفیت را شرح دهد 5 11 شرح دهد و هنرجویان گزارش کار تهیه نمایند
انجام عمل بسته بندي، سردخانه گذاري و کنترل کیفیت محصول نهایی توسط هنرآموز و اجراي  خویشتن عمل بسته بندي خامه را انجام دهد 5 12

 خویشتن عمل کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهد 5 13 مستقل توسط هنرجویان
 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم ایمنی در کار تولید خامه را بداندنکات  00 14

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول 07 15
تعقل 
 عمل

 دقت در تولید محصول با کیفیت خلق

 مدیریت کل فرایند تولید خویشتن علم اهمیت مدیریت کیفیت و زمان را بداند 08 16
17      
18      
19      
20      
21      
22      
23      
24      
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 ب) وسعت محتوا:

 آماده سازي مواد اولیه توضیح داده شود. -
 اصول جداسازي چربی شرح داده شود. -
 اصول استاندارد سازي خامه توضیح داده شود. -
 اصول همگن سازي خامه شرح داده شود. -
 اصول فرایند حرارتی بیان شود. -
 اصول بسته بندي بیان شود. -
 اصول کنترل کیفیت شرح داده شود. -

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

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

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

 و) تجهیزات آموزشی:
 هاي نگهداري، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بسته بندي، سیستم خنک کنندهتجهیزات: تانک

 کلاه، کفش و ابزارآلات آزمایشگاهیابزار: ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، 
 هاي شستشو، مواد و ظروف بسته بنديمواد: شیرخام، محلول

 

 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:
 حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است.نفر هنرجو،  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:

 191با روش دستگاهی مطابق استاندارد تولید خامه 
 سازمان ملی استاندارد ایران

 L1 سطح:

 02 وظیفه: کد هاي لبنیتولید فرآورده وظیفه:

 تولید خامه کار:
 کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0207 کد کار

 

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

سازي مواد آماده -1
 اولیه

 اصول کنترل کیفیت شیرخام جهت تولید خامه    -2هاي شیرخام جهت تولید خامه         ویژگی -1 دانش:
 

 هاي کنترل کیفی             انجام آزمون -1مهارت: 
 

 خامه گیري -2

 اصول جداسازي چربی   -1 دانش:
                  

 چربی به وسیله سپراتورجداسازي  -1مهارت: 
                 

 استاندارد کردن -3

 اصول همگن سازي -3انواع خامه               -2اصول استاندارد سازي خامه                 -1 دانش:

                         تنظیم درصد چربی خامه  -1مهارت: 
          

 فرایند حرارتی -4

 اصول کار با انواع پاستوریزاتور -2اصول فرایند حرارتی          -1 دانش:
 

 پاستوریزه کردن خامه          -1مهارت: 
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 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 کارتحلیل : چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

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

بندي و بسته -5
 انبارش

 اصول کنترل کیفیت  -2بندي          اصول بسته -1 دانش:
 

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

6-  

 

 

 

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

 

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 

هاي غیرفنی کد  شایستگی
 و سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N63مدیریت کیفیت (
 1) سطح 64Nمدیرت زمان(

 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

 کار، عینک، گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیکار، ماسک، لباسابزار: ترازو، باسکول، دستکش
 کننده بندي، سیستم خنکهاي نگهداري، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بستهتجهیزات: تانک

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

 هاي شستشو، ظروف بسته بنديمواد مصرفی: شیرخام، محلول
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

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

 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

 استاندارد عملکرد کار:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه 
 191تولید خامه با روش دستگاهی مطابق استاندارد 

 سازمان ملی استاندارد ایران
 G2 يکار گروه هاي لبنیتولید فرآورده  : وظیفه ٠٢  کد وظیفه 

  ملی کارکد   مهارت سطح شایستگی  خامهتولید   :کار ٠٢٠٧  کد کار
  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 5/2زمان: 

 تجهیزات: تانک نگهداري، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بسته بندي، سیستم خنک کننده

 ابزار: ترازو، باسکول، لباس کار، ماسک، دستکش، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
 هاي شستشو, ظروف بسته بنديمحلولمواد: شیر تازه، 

 191استاندارد سایر شرایط: 
 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
   هموژنیزاسیون -7استاندارد کردن      -6خامه گیري      -5سرد کردن     -4جداسازي ناخالصی ها      -3برداري    توزین و نمونه - 2دریافت شیرخام     -1 

 کنترل کیفیت محصول نهایی -10        بسته بندي -9فرایند حرارتی      -8
 
 

 
 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 دریافت شیرتازه و سالم گاو مطابق استاندارد -
 برداري و توزین شیر تازه برابر استانداردنمونه -
 سلسیوس درجه 4سرد کردن شیر تا دماي کمتر از  -
 درجه سلسیوس 62 –  64در دماي  18 -35خامه گیري با درصد چربی  -
 استاندارد کردن و همگن سازي مطابق استاندارد -
 ثانیه 15 -20به مدت درجه سلسیوس  80 – 95فرایند پاستوریزاسیون تا دماي  -

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 کار: ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام -5
، گوشی، تجهیزات: تانک نگهداري، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بسته بندي، سیستم خنک کننده، ترازو، باسکول، لباس کار، ماسک، دستکش، عینک

 کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
 

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 تولید کره
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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 کد حرفه
 191تولید خامه با روش دستگاهی مطابق استاندارد 

 سازمان ملی استاندارد ایران

 G2 ي/شغلکارگروه  هاي لبنیتولید فرآورده  وظیفه : ٠٢  کد وظیفه 

  مهارت سطح شایستگی  خامهتولید   :کار ٠٢٠٧  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 - آماده سازي مواد اولیه
 دقیقه 30 -
 برداريباسکول، ابزار نمونه -
 شیر خام -

 قابل قبول
هاي کنترل دریافت شیر و انجام آزمون

 3 کیفیت

هاي کنترل انجام حداقل یکی از آزمون انتظاردرحد  
 2 کیفیت

 1 ناتوانی در انجام مراحل کار غیرقابل قبول

2 

 کارگاه - خامه گیري
 دقیقه 30 -
 سپراتور -

  3 

 2 چربی گیري از شیر  قابل قبول 

 1 چربی گیري از شیر ناتوانی در غیرقابل قبول

3 

 کارگاه - استاندارد کردن
 دقیقه 30 -
 هموژنایزر -

  3 

 2 تولید خامه با درصد چربی معین قابل قبول 

 1 ناتوانی در تنظیم درصد چربی خامه غیرقابل قبول

4 

 کارگاه - فرایند حرارتی
 دقیقه 30 -
 پاستوریزاتور -

  3 

 2 انجام پاستوریزاسیون خامه قابل قبول 

 1 انجام پاستوریزاسیون خامهناتوانی در  غیرقابل قبول

5 

 کارگاه - بسته بندي و انبارش 
 ساعت 1 -
 ، ابزار کنترل کیفیتمواد بسته بندي -

  3 

 2 هاي کیفیو آزمون انجام بسته بندي قابل قبول 

 1 هاي کیفیو آزمون ناتوانی در بسته بندي غیرقابل قبول

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

 1) سطح 64Nمدیرت زمان(، 1) سطح N63مدیریت کیفیت ( 
 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، عینک،گوشی،کلاه

   توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول
  
  

 2  قابل قبول

 

 1  غیرقابل قبول

(شایستگی انجام کار)ارزشیابی کار 
 بلی    

 خیر    
 : معیار شایستگی انجام کار

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

 5و  4،  3،  2 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 تولید كره كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩١٠٢٠٨ كار واحد كد
 ساعت ٣٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٢ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩١٠٢ كد پیمانھ

 دھم تحصیلي پایھ غذایي صنایع ايحرفھ -تحصیلي رشتھ ھاي لبنيتولید فرآورده  درس ٠٧٢١١٠٠٢١٠  درس كد
 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت یادگیريهاي ها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

ها و  استانداردهاي کیفی  خامه جهت تولید کره را شرح دهد هنرآموز با ارایه پاورپوینت ویژگی خویشتن علم هاي خامه را توضیح دهدویژگی 1 1
 خویشتن علم استانداردهاي کیفی را شرح دهد 1 2 و هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

 کیفیت را انجام دهد هاي کنترلآزمون 1 3
تعقل 
 عمل

 هاي کیفی توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویانانجام آزمون خویشتن

 خویشتن علم اصول رسانیدن خامه را بیان کنند 2 4
هاي هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول رسانیدن خامه را شرح دهد سپس هنرجویان به پرسش

 مطرح شده پاسخ دهند
 انجام عمل رسانیدن خامه توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل رسانیدن خامه را انجام دهد عملیات 2 5

 خویشتن علم اصول کره زنی را شرح دهد 3 6
هاي مطرح هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول کره زنی را شرح دهد سپس هنرجویان به پرسش

 شده پاسخ دهند
 انجام عمل کره زنی توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل را انجام دهد عملیات کره زنی 3 7

 خویشتن علم اصول نمک زنی و مالش دهی کره را بیان کند 4 8
هنرآموز با ارایه پاورپوینت اصول نمک زنی و مالش دهی کره را شرح دهد سپس هنرجویان به 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندپرسش
 انجام عمل نمک زنی و مالش دهی کره توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل عملیات نمک زنی و مالش دهی کره را انجام دهد 4 9

 خویشتن علم اصول بسته بندي و سرخانه گذاري را شرح دهد 5 10
بندي و سرخانه گذاري را هنرآموز با ارایه فیلم آموزشی و یا در بازدید از مراکز تولید اصول بسته 

 شرح دهد و هنرجویان گزارش کار تهیه نمایند
 انجام عمل بسته بندي توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل بسته بندي را انجام دهد 5 11

 کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهد 5 12
تعقل 
 عمل

 خویشتن
محصول نهایی در آزمایشگاه توسط هنرآموز و اجراي مستقل و هاي کنترل کیفیت انجام آزمون

 تهیه گزارش کار توسط هنرجویان
 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم نکات ایمنی در کار تولید کره را بداند 00 13

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول 07 14
تعقل 
 عمل

 دقت در تولید محصول با کیفیت خلق

 مدیریت کل فرایند تولید خویشتن علم اهمیت مدیریت کیفیت و زمان را بداند 08 15
 دفع پساب در کارگاه به روش علمی خلقت عمل توجه به تصفیه و دفع مناسب پساب 09 16
17      
18      
19      
20      
21      
22      
23      
24      
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 ب) وسعت محتوا:

 سالم سازي شده توضیح داده شود. دریافت خامه -
 رسانیدن خامه شرح داده شود. -
 ریزي دمایی بیان شود.اصول برنامه -
 اصول نمک زنی شرح داده شود. -
 اصول مالش دهی کره توضیح داده شود. -
 اصول بسته بندي و انبارش بیان شود. -

 ج) سازماندهی محتوا:
 مربوط به آن اجرا گردد. مهارتبه ترتیب بیان شود و سپس  1دانش مرحله  -
 مربوط به آن اجرا گردد. بیان شود و سپس مهارت 2دانش مرحله  -
 مربوط به آن اجرا گردد. بیان شود و سپس مهارت 3دانش مرحله  -
 مربوط به آن اجرا گردد. بیان شود و سپس مهارت 4دانش مرحله  -
 آن اجرا گردد.مربوط به  بیان شود و سپس مهارت 5دانش مرحله  -
 مربوط به آن اجرا گردد. بیان شود و سپس مهارت 6دانش 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:
 هاي نگهداري، پاستوریزاتور، دستگاه بسته بندي، سیستم خنک کننده، چرن کره زنی، اکسترودرتجهیزات: تانک

 ابزار: ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش و ابزارآلات آزمایشگاهی
 بندي هاي شستشو، ظروف بستهمواد: خامه، محلول

 

 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:

تولید کره با روش دستگاهی مطابق استانداردهاي 
 سازمان ملی استاندارد ایران 162

 L1 سطح:

 02 وظیفه: کد هاي لبنیتولید فرآورده وظیفه:

 تولید کره کار:
 کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0208 کد کار

 

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

 تهیه مواد اولیه -1

 اصول کنترل کیفیت خامه  -2هاي خامه                ویژگی -1 دانش:
   

        
 هاي کنترل کیفی خامهانجام آزمون -1مهارت: 

 رسانیدن خامه  -2

 اصول تلقیح             -1 دانش:
 

 تلقیح استارترها                -1مهارت: 

 کره زنی  -3

 اصول کره زنی -2ریزي دمایی                  اصول برنامه -1 دانش:
 

 دمایی ریزيکنترل کریستایزاسیون چربی توسط برنامه -1مهارت: 
 کره زنی -2         
 جداسازي دوغ کره         -3         

نمک زنی و مالش  -4
 دهی 

 اصول مالش دادن کره -2اصول نمک زنی                     -1 دانش:

 مالش دادن کره -2نمک زنی                           -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
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

بندي و بسته -5
 انبارش

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

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

6-  

  دانش:

 مهارت: 

 

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

 

 توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 تصفیه پساب

غیرفنی کد هاي  شایستگی
 و سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N63مدیریت کیفیت (
 1) سطح 64Nمدیرت زمان(

 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

 کار، عینک، گوشی،کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهیکار، ماسک، لباسابزار: ترازو، باسکول، دستکش
 کننده، چرن کره زنی، اکسترودر بندي، سیستم خنکدستگاه بستههاي نگهداري، پاستوریزاتور، تجهیزات: تانک

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

 هاي شستشو، ظروف بسته بنديمواد مصرفی: خامه، محلول
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابرالعملمنابع: استانداردهاي ملی، دستو

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

 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

 استاندارد عملکرد کار:      L١ سطح صلاحیت  کارگر ماهر صنایع غذایی  حرفه :  ٧٥١٧٠١٩١ کد حرفه 
تولید کره با روش دستگاهی مطابق استانداردهاي 

 سازمان ملی استاندارد ایران 162
 G2 يکار گروه هاي لبنیفرآوردهتولید   : وظیفه ٠٢  کد وظیفه 

  کد ملی کار  مهارت سطح شایستگی  کرهتولید   :کار ٠٢٠٨  کد کار
  

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

 تجهیزات: تانک نگهداري، پاستوریزاتور، هموژنایزر، دستگاه بسته بندي، سیستم خنک کننده، چرن کره زنی، اکسترودر

 ابزار: ترازو، باسکول، لباس کار، ماسک، دستکش، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
 هاي شستشو, ظروف بسته بنديمواد: خامه تازه، محلول
 162سایر شرایط: استاندارد 

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

مالش دهی      -8نمک زنی     -7جداسازي دوغ کره     -6کره زنی      -5تلقیح استارترها      -4هواگیري      -3پاستوریزه کردن    -2دریافت خامه     -1
 سردخانه گذاري -10بسته بندي      -9

 

 

 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 استاندارددریافت شیرتازه و سالم گاو مطابق  -
 جواب آنزیم پراکسیداز شدنتا منفی  95 C٠٠پاستوریزاسیون خامه در دماي  -
 هواگیري به وسیله دستگاه هواگیر -
 حجم خامه %1 -7ساعت، مقدار توده کشت  12 -15عمل آوري و رسانیدن خامه  -
 کره زنی مطابق استاندارد -
 باشدنمک  %1-2نمک زنی به طوري که محصول نهایی حاوي  -
 مالش دهی به منظور خروج باقی مانده دوغ کره -
 بسته بندي -
 25 C٠ و سپس نگهداري در دماي 4 C٠ روز در دماي 2تا  1سردخانه گذاري به مدت  -

 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
هموژنایزر، دستگاه بسته بندي، سیستم خنک کننده، چرن کره زنی، اکسترودر، ترازو، باسکول، لباس کار، ماسک، تجهیزات: تانک نگهداري، پاستوریزاتور، 

 دستکش، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 تولید خامه

 
  



٦٦ 
 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 آموزشی سازمان 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
روش دستگاهی مطابق استانداردهاي تولید کره با 
 سازمان ملی استاندارد ایران 162

 G2 ي/شغلکارگروه  هاي لبنیتولید فرآورده  وظیفه : ٠٢  کد وظیفه 

  مهارت سطح شایستگی  کرهتولید   :کار ٠٢٠٨  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 - آماده سازي مواد اولیه
 دقیقه 30 -
برداري، باسکول، ابزار نمونه -

 پاستوریزاتور، هواگیر
 خامه تازه -

  3 

 2 انجام مراحل عملیات قابل قبول 

 1 مراحل عملیاتناتوانی در انجام  غیرقابل قبول

2 

 کارگاه - رسانیدن خامه
 ساعت 1 -
 تانک پروسس، استارتر -

  3 

 2 انجام عملیات رسانیدن قابل قبول 

 1 عملیاتناتوانی در انجام  غیرقابل قبول

3 

 کارگاه - کره زنی
 ساعت 1 -
 چرن -

 3 انجام کره زنی و جداسازي کره از دوغ قابل قبول

 2 انجام حداقل یکی از مراحل انتظاردرحد  

 1 ناتوانی درانجام عملیات کره زنی  غیرقابل قبول

4 

 کارگاه - نمک زنی و مالش دهی
 دقیقه 30 -
 اکسترودر -

  3 

 2 نمک زنی و مالش دهیانجام عملیات  قابل قبول 

 1 نمک زنی و مالش دهیناتوانی در انجام  غیرقابل قبول

5 

 کارگاه - بسته بندي و انبارش 
 ساعت 1 -
 ، ابزار کنترل کیفیتبسته بندي مواد -

  3 

 2 هاي کیفیو آزمون انجام بسته بندي قابل قبول 

 1 هاي کیفیو آزمون ناتوانی در بسته بندي غیرقابل قبول

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

توجهات بهداشت, 
زیست محیطی و 

 نگرش

 1) سطح 64Nمدیرت زمان(، 1) سطح N63مدیریت کیفیت (
 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، عینک،گوشی،کلاه

 تصفیه پساب
   توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول

  
  

 2  قابل قبول

 

 1  غیرقابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

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

 6و  5،  4،  3،  2 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 

 
 


