
 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

  



 

 

 
 

 اسناد دنيا ي كار 

 حرفه ارزشيابياستاندارد 

 وابسته یعصنا و ي كشاورزگروه شغلي : 

 یيغذا  یعصنارشته : 

 

 

 0011تاريخ اعتبار: 

  



 

 

  



 

 

 

 عي ((ن ليسَ لِلاِنسانِ اِلاّ ما سَ))و اِ

 93آيه نجمسوره  

 و

 :602حديث قدسي از پيامبر در ارشاد القلوب ص 

 عبادت  ده جز دارد كه  نُه دهم كار و تلاش براي  روزي حلال است

 

 

 

 اصل بيست و هشتم

عه به مشاغل م هر كس حق دارد شغلي را كه بدان مايل است و مخالف اسلام و مصالح عمومي و حقوق ديگران نيست برگزيند. دولت موظف است با رعايت نياز جا

كان اشتغال به   كار و رااط  مااوي را برا ي احراز مشاغل اجااد ممايد. گوناگون براي همه افراد ام

  



 

 

 

      
 

ما نباید دستمان را به دیگری دراز کنیم برای اموری که کشورمان محتاج است. ارزش کار 

در آن  اش کرد با زمانهای سابق. رسول اللّهشود مقایسهشما امروز ارزش یک امری است که نمی

ها داشته است ـ در آن محیط، دست کارگر ه، لابد توجه به همۀ محیطمحیط، ممکن است ـ که توج

کنند، کف دست کارگر و محل کار را بوسیده تا ارزش کار را در تاریخ را آن طور که نقل می

عرضه کنند. و ما مفتخریم و شما و همه مفتخرند به اینکه یک همچو نشانی پیغمبر اکرم به شما 

 است. داده

 (ره الشّریفسّ قدسامام خمینی )

 



 

 

 

 
سیار  کارهای جمله از واقعاً ضیه  همین ، خوب ب ست  ایحرفه و فنی مدارس ق  دنبال باید که ا

 دروغین شده  تحمیل روش آن دنبال و بشوند  کار بازار وارد زودتر و بیایند واقعاً هابچه بشود، 

 .است مهم چیزهای آن از یکی هم این نباشد، گراییمدرك

 

 (العالی مدظله) رهبری معظم مقام                                                               

 

  



 

 

 پيشگفتار:

هد دهای یونسکو نشان میهای فنی و حرفه ای به عنوان مولد اشتغال نقش مؤثری در توسعه پایدار کشورها دارد. گزارشآموزش

 ای نسبت مستقیم دارد. های فنی و حرفهش ثبت نام در هنرستانسرانه تولید ناخالصی داخلی کشورها با میزان افزای

 های کلیای و کیفیت بخشی آنها در سیاستهای فنی وحرفهالعالی( بر اهمیت به آموزشتأکیدهای مقام معظم رهبری)مدظله

ن مطلب است که برای های کلی جمعیت مؤید ایهای کلی اشتغال و همچنین سیاستتحول بنیادین در آموزش و پرورش و سیاست

قانون اساسی  14، اصل 4141ای داشت. سند چشم انداز های فنی و حرفهای به آموزشدستیابی به رشد اقتصادی و پایدار باید نگاه ویژه

های جوانان و نیروی کار با افزایش قانون برنامه پنجم توسعه اقتصادی، اجتماعی و فرهنگی کشور بر گسترش شایستگی 44و ماده 

 های نیروی کار کشور با سطح استاندارد جهانی تأکید دارد. دانش و مهارت و توانمندسازی نیروی انسانی و کاهش فاصله شایستگی

موضوع اولین هدف عملیاتی سند تحول بنیادین آموزش و پرورش مربوط به پرورش تربیت یافتگانی است که با درك مفاهیم 

ی از طریق کار و تلاش و روحیه انقلابی و جهادی، کارآفرینی، قناعت و انضباط مالی، مصرف اقتصادی در چارچوب نظام معیار اسلام

های اقتصادی در مقیاس خانوادگی، بهینه و دوری از اسراف و تبذیر و با رعایت وجدان، عدالت و انصاف در روابط با دیگران در فعالیت

به  "آوریفن و حوزه تربیت و یادگیری کار"درسی جمهوری اسلامی ایران  نمایند. همچنین سند برنامه ملیملی و جهانی مشارکت می

 ها پرداخته است. قلمرو و سازماندهی محتوای این آموزش

ای و کاردانش علاوه بر اصول دین محوری، تقویت هویت ملی، اعتبار نقش یادگیرنده، اعتبار های درسی فنی و حرفهدر برنامه

العمر، جلب مشارکت و های فردی، تعادل، یادگیری مادامای خانواده، جامعیت، توجه به تفاوتقش پایهنقش مرجعیت معلم، اعتبار ن

ای، توسعه پایدار پذیری،آموزش بر اساس نیاز بازار کار، اخلاق حرفهها، انعطافبخشی آموزشتعامل، یکپارچگی و فراگیری، اصول تنوع

 گیرد. ای مورد توجه قرار میهویت حرفه گیری تدریجیو کاهش فقر و تولید ثروت، شکل

المللی، نهای بیمطالبات اسناد بالادستی، تغییرات فناوری و نیاز بازار کار داخل کشور و تغییر در استانداردها و همچنین توصیه

 ی خود پس از سفارش وای و کاردانش را مکلف نمود تا بر اساس وظیفه قانونهای درسی فنی وحرفهریزی و تألیف کتابدفتر برنامه

های کشور در در هنرستان 4731ای و کاردانش که از سال شناسی نظام سالی واحدی فنی وحرفههای بررسی و آسیبانجام پژوهش

اقدام  4714های درسی اقدام نماید. از این رو دفتر در سال حال اجرا است، برای دستیابی به الگویی مناسب به طراحی و بازنگری برنامه

نمود. طرح  "ای و مهارتیریزی درسی در آموزش های فنی و حرفهطراحی و تدوین فرآیند برنامه"به سفارش طرح پژوهشی با عنوان 

قانون برنامه  44و41لعالی(، مادهاهای کلی ابلاغی مقام معظم رهبری )مدظلهپژوهشی مذکور براساس اسناد بالادستی مانند سیاست

پنجم توسعه، سند تحول بنیادین در آموزش و پرورش، برنامه درسی ملی جمهوری اسلامی ایران و نقشه جامع علمی کشور تنظیم شده 

للی و لمااست. همچنین به جهت ارتقای سطح شایستگی نیروی کار کشور در مقایسه با سطح استاندارد جهانی، به استانداردهای بین

ای ههای مربوطه نیز توجه شده است. تعیین سطوح شایستگی و تغییر رویکرد از تحلیل شغل به تحلیل حرفه و توجه به ویژگینامهتوصیه

الگوی  هایها از ویژگیهای مشترك و غیرفنی در تدوین برنامهای ملی، تلفیق شایستگیشغل و شاغل و توجه به نظام صلاحیت حرفه

ای و مهارتی در دو بخش دنیای کار و دنیای آموزش های فنی و حرفهریزی درسی آموزشر اساس این الگو فرآیند برنامهمذکور است. ب

طراحی شد. بخش دنیای کار شامل ده مرحله و بخش دنیای آموزش شامل پانزده مرحله است. نوع ارتباط و تعامل هر مرحله با مراحل 

ست با این توضیح که طراحی و تدوین هر مرحله متأثر از اعمال موارد اصلاحی مربوط به نتایج دیگر فرآیند به صورت طولی و عرضی ا

 باشد.اعتباربخشی آن مرحله یا مراحل دیگر می

 



 

 

 ريزی درسي و آموزشي فني و مهارتيفرآيند برنامه

  
ا مطابق ههای ارزشیابی حرفهاستانداردریزی درسی، تدوین های شایستگی حرفه بر اساس فرآیند برنامهپس از تدوین استاندارد

های حرفه در سطح کارگر ماهر و کمک تکنیسین و تکنیسین شامل با برنامه دفتر عملیاتی گردید با این توضیح که هر یک از واحد

د دنیای کار رشود. هر واحد شایستگی از استانداتعدادی شایستگی است که سنجش و ارزشیابی به منظور اثبات آن شایستگی انجام می

سازد. استاندارد را می 7و  4و  4ای در سطوح دار صلاحیت حرفهها به صورت معنیای از آنکند و مجموعهبرای اثبات پیروی می

 ارزشیابی حرفه سندی است که راهنمای سنجش و ارزشیابی و اثبات شایستگی در هر یک از سطوح است.

حی و تدوین استانداردهای ارزشیابی حِرَف مورد توجه قرار گرفته است و در مشارکت ذی نفعان به عنوان یک اصل در طرا

بزرگ و کوچک و از تجربیات بیش از چهارصد خبره در حرف مختلف در  مجموع از اطلاعات بیش از دویست دستگاه، صنف و شرکت

 باشد. ابل دسترسی میجلسات تدوین استانداردها استفاده شده است، که اسناد مربوطه در مرکز اسناد دفتر ق

ولی آموزش تحباشد که یکی از ده سند می وابسته عیصنا و یکشاورزسند پیش رو، استاندارد ارزشیابی حرفه گروه بزرگ شغلی 

حرفه،  زشیابیو شامل مراحل طراحی مفهومی استاندارد ار ییغذا عیصناای حرفه –تهیه شده در رشته تحصیلی و تربیت فنی و مهارتی 

بوطه مر استاندارد ارزشيابي حرفه بندی کارها، تحلیل استاندارد عملکرد، تدوین استاندارد ارزشیابی کارها و در نهایت تدوینگروه

یت آموزش و تربریزی درسی، هنرآموزان، کارشناسان سنجش و ارزشیابی، پژوهشگران ، کارشناسان برنامهاین سندباشد. مخاطبین می

 باشند.آموزی میی و مهارتارفهو حفنی 

ها و رهنمودهای ارزشمند جناب آقای دکتر محمدیان معاون محترم وزیر و رئیس سازمان دانم از حمایتدر پایان لازم می

 های ریزی آموزشی تشکر نمایم. همچنین از همکاران گرامی و اعضای محترم شوراهای تخصصی، به خاطر تلاشپژوهش و برنامه

های اصناف و مشاغل، ها، اتحادیهدستگاهمسئولین وکارشناسان محترم و مسئولانه خود در تدوین این سند قدردانی و از  بی وقفه

که با ارائه اطلاعات و تجربیات ارزشمند خود در تدوین این سند ما را یاری صادی و خبرگان دنیای کار و حِرَف های اقتها، بنگاهشرکت

 یم.اند، سپاسگزاری نماداده

 

 احمدرضا دورانديش

 مديرکل دفتر تأليف کتاب های درسي

فني وحرفه ای و کاردانش

تحلیل تکالیف کاریتحلیل حرفهطراحی مفهومی حرفهفهحر/ نیازسنجی شغلی
گی  تدوین استاندارد شایست

حرفه

طراحی مفهومی استاندارد 

ارزشیابی حرفه
کردتحلیل استاندارد عملگروه بندی کارها

تدوین استاندارد  

ارزشیابی کارها

بی  تدوین استاندارد ارزشیا

حرفه

 )دنیای کار(

طراحی مفهومی برنامه های درسی    

...(اهداف دوره ، چهارچوب راهنما و )
حرفه ها،  )نیازسنجی آموزشی 

(...مشاغل، شایستگی عمومی و 

/                     انتخاب حرفه 

وظایف و کارها

طراحی گروه و رشته  

(صیلیبارشته و گروه تح)تحصیلی 

تهیه و تدوین راهنمای

برنامه درسی

ی  شایستگ/ تعیین اهداف

دروس/ های جزء پیمانه ها

مات  تعیین رئوس محتوا و الزا

دروس/ پیمانه ها 

طراحی فعالیت ها و 

تجارب یادگیری

ابی  تدوین استاندارد ارزشی

دروس/ پیمانه ها 

ه  تهیه و تدوین برنام

یدرسی رشته تحصیل

تهیه مواد و رسانه های  

یادگیری

تهیه و اجرای برنامه جامع

فعالیت های بخش ها

آموزش و اجرای برنامه  

درسی
اصلاح و بهبودارزشیابی برنامه درسی

 )دنیای آموزش(
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 تدوين استاندارد ارزشيابي حرفه

Evaluation Occupational Standard Development 

 

رد ارزشيابي حرفه  پيمانه مرحله ششم  : طراحي مفهومي استاندا

Conceptual Design of Evaluation Occupational Standard 

 

  

تحلیل تکالیف کاریتحلیل حرفهطراحی مفهومی حرفهفهحر/ نیازسنجی شغلی
گی تدوین استاندارد شایست

حرفه

طراحی مفهومی 

رفهاستاندارد ارزشیابی ح
کردتحلیل استاندارد عملگروه بندی کارها

تدوین استاندارد 

ارزشیابی کارها

ابی  تدوین استاندارد ارزشی

حرفه
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 وزارت آموزش و پرورش

موزشيسازمان پژوهش و برنامه ريزي آ  

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 طراحي مفهومي استاندارد ارزشيابي حرفه در سطح صلاحيت 1-6نمون برگ 
 

 شرح موضوع

 نظور از ارزشيابيم
Evaluation ارزشيابي سنجش                         Assessment ارزيابي            Appraisal 

Measurement  اندازه گيري  پايش                Monitoring  آزمودن       Test  

اعطاي گواهينامه شايستگي  هدف از ارزشيابي اعطاي گواهينامه صلاحيت                    

كار)تکليف كار( حرفه  موضوع ارزشيابي گروه كاري در حرفه                 حرفه                  شغل                  

نوع ارزشيابي برحسب اجزاء نظام 

 يادگيري -ياددهي
درونداد  فرآيند        برونداد           پيامد                     تاثير                

كل نگر )شايستگي فني و غير فني(  رويکرد ارزشيابي جزء نگر)دانش          مهارت               نگرش               

رد )نيروي كار( ف ارزشيابي شونده  برنامه                                              سازمان                              

عملکرد قبلي(-فراگير محور)ارزش افزوده معيار مقايسه در ارزشيابي  هنجار مرجع                ملاک مرجع                      

نيروي كار  ارزشيابي كننده كارفرما           همتايان         مربي           گروه             ارزشياب             

آغازين  نوع ارزشيابي بر حسب زمان تکويني               پاياني         پيگيرانه در محل كار             

همگرا  نوع ارزشيابي از منظر پاسخ واگرا                       

رسمي )مکتوب( /غيررسمي(نوع ارزشيابي )رسمي غير رسمي )غير مکتوب(                                         

داخلي )توسط ارائه دهنده آموزش(  مرجعيت ارزشيابي كننده خارجي )توسط مركز ملي سنجش(             

اسمي  مقياس هاي اندازه گيري رتبه اي                         اي   فاصله               نسبي                 

كيفي  نوع ارزشيابي )كيفي/كمي( كمي                                   

نوع ارزشيابي)مستقيم/غير 

 مستقيم(
مستقيم  غير مستقيم                       

 ابزارهاي سنجش و ارزشيابي

كارپوشه  مصاحبه         پرسش        نمونه كار           پروژه             آزمون عملکردي           آزمون            

درجه  063  روبريک     گزارش        مشاهده        آزمون كتبي      پژوهش موردي        محک زني            

 فهرست وارسي      ارائه         ايفاي نقش         كارگروهي                   ....................  

 يستگي جزءتعداد سطوح شا

سطح شايستگي انجام  4)بر مبناي 

 كار(

   4 2 2 دانش
   4 4 4 مهارت )شناختي(

   4 4 5 مهارت )روان حركتي(
    4 4 5 نگرش

مقياس هاي استفاده جهت قضاوت 

 در رسيدن به  شايستگي جزء
خير( -دو  سطحي )بلي  سه سطحي            چهار سطحي            پنج سطحي            

مقياس هاي استفاده جهت قضاوت 

 شايستگي
خير( -دو  سطحي )بلي  سه سطحي           چهار سطحي            پنج سطحي              

 اجزاء استاندارد ارزشيابي حرفه

تعيين رويکرد و نوع ارزشيابي  گروه بندي كارها            تحليل استاندارد عملکرد كارها 

يابي كار تعيين استاندارد ارزش  تعيين معيار ارزشيابي گروه كاريتعيين معيار اعطاي صلاحيت تعيين ابزار و روش  

سنجش تعيين شرايط سنجش    

يک نوبت  حداكثر نوبت هاي ارزشيابي دو نوبت                                            سه نوبت                            

تعداد واحد ها جهت اعطاي 

 صلاحيت
واحد  63  واحد 45                         واحد 03                              

  



3 

 

 تدوين استاندارد ارزشيابي حرفه

Evaluation Occupational Standard Development 

 

 پيمانه مرحله هفتم : گروه بندي كارها

Task Grouping 

 

  

تحلیل تکالیف کاریتحلیل حرفهطراحی مفهومی حرفهفهحر/ نیازسنجی شغلی
گی تدوین استاندارد شایست

حرفه

طراحی مفهومی 

رفهاستاندارد ارزشیابی ح
کردتحلیل استاندارد عملگروه بندی کارها

تدوین استاندارد 

ارزشیابی کارها

ابی  تدوین استاندارد ارزشی

حرفه
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 مقدمه گروه بندي -1-7
 ينا هاييژگياز و يو عمود يشده است، حركت افق يمتنظ يتكه بر اساس سطوح صلاح يمل ياحرفه تيدر نظام صلاح

مورد  يو گذراندن زمان تجرب يسطح قبل يتمستلزم كسب مدرک صلاح يتسطح صلاح يکدر  يابينظام است. ورود به ارزش

آن است يازن .  

يكارها در گروه شغل يروش گروه بند-2-7  

 ي صنايع غذايي گروه شغل يكارها يبندشوند. گروه يبندگروه يدهر شغل با يكارها ها،يستگيشا يابيشآموزش و ارز يبرا

استفاده  يکومكارها كه از جدول د يبندگروه ي. براشوديانجام م يو زمان آموزش يسخت يچيدگي،ارتباط كارها، پ يبر مبنا

سطح ازسطوح كارگر ماهر ها درهر . تعداد گروهيردر قرار گكا يمواقعيکگروه چند كار و برخ يک. ممکن است در شوديم

. گيرنديقرار م يمرحله متوال 0هم خانواده، حداكثر در  يكارها ي،بندگروه است. پس از گروه 15حداكثر وكمک تکنسين 

..شوديم يينها بر اساس ساده به مشکل و استقلال در انجام كارها تعگروه ينب يتوال  
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 هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانشكتابدفتر تاليف 

 كارها بندي مرحله هفتم: گروه -دنياي كار

 كارها بندي گروه 1-7نمون برگ 

 صفحه   از    

 L1 سطح: 75170191 كد: كارگر ماهر صنايع غذايي نام حرفه:
 

نام شغل: متصدي كنترل 

 كيفيت محصولات كنسروي

 

نام شغل: توليدكننده محصولات 

 نسرويك

 

نام شغل: فرموله كننده 

 محصولات كنسروي

 

آماده ساز مواد اوليه  نام شغل:

 كنسروي

 

*نام شغل: تهيه كننده مواد 

 اوليه كنسروي

 

 نوبت سوم

توليد كمپوت و 

 كنسرو

 751741كد شغل:  751742كد شغل:  751743كد شغل:  751744كد شغل:  751745كد شغل: 

 0302 -0301كد كارها:  0304 -0303كد كارها:  0305كد كارها:   0303 -0307 -0300كد كارها:   0309 - 0310كد كارها: 

 00زمان: واحد: 00زمان: واحد: 00زمان: واحد: 00زمان: واحد: 00زمان: واحد:
           

 نام شغل: خامه و كره ساز

 

 نام شغل: پنيرساز

 

 نام شغل: بستني ساز

 

 است بندنام شغل: م

 

متصدي  نام شغل:

 پاستوريزاسيون شير

 

 نوبت دوم

هاي توليد فرآورده

 لبني

 

 751730كد شغل:  751737كد شغل:  751733كد شغل:  751739كد شغل:  751740كد شغل: 

 0201كد كارها:  0200 -0203 -0202كد كارها:  0204  كد كارها: 0205كد كارها:  0203 -0207كد كارها: 

 00زمان: واحد: 00زمان: واحد: 00زمان: واحد: 00زمان: واحد: 00زمان: واحد:
           

 نام شغل: فرآور گياهان معطر

 

نام شغل: توليد كننده عرقيات 

 گياهي

 

نام شغل: بسته بند و عرضه 

 كننده مغزهاي درختي

 

نام شغل: توليدكننده محصولات 

 پودري و سبزي خشك

 

توليد كننده انواع نام شغل: 

 هاي خشكميوه

 

 نوبت اول

فرآوري گياهان 

 دارويي و خشكبار

 

 751731كد شغل:  751732كد شغل:  751733كد شغل:  751734كد شغل:  751735كد شغل: 

 0100 - 0105كد كارها:  0104 -0103كد كارها:  0107كد كارها:  0101كد كارها:  0102كد كارها: 

 60زمان:  واحد: 00زمان:  واحد: 00زمان:  واحد: 00زمان:  واحد: 00زمان:  واحد:
 

 استفاده گردد. 0-1*عناوين گروههاي كاري و كدهاي آنها بر اساس مشاغل ذيل هر واحد حرفه در فرم 
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 هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانشدفتر تاليف كتاب

 كارها نديب مرحله هفتم: گروه -دنياي كار

 كارها بندي گروه 1-7نمون برگ 

 صفحه   از    

 L2 سطح: 75180192 كد: كمك تكنسين صنايع غذايي نام حرفه:
 

 بند عسلنام شغل: بسته

 

نام شغل: فرآوري كننده و 

 بند تخم طيوربسته

 

 نام شغل: كالباس ساز

 

 بند گوشتنام شغل: بسته

 

 *نام شغل: همبرگرساز

 

 نوبت سوم 

ي بندتوليد و بسته

هاي دام و فرآورده

 طيور

 751341كد شغل:  751342كد شغل:  751343كد شغل:  751344كد شغل:  751345كد شغل: 

 0002 -0001كد كارها:  0003كد كارها:  0004كد كارها:  0005كد كارها:  0000كد كارها: 

 00زمان: واحد: 00زمان: واحد: 00زمان: واحد: 00زمان: واحد: 00زمان: واحد:
           

نام شغل: متصدي كنترل 

 كيفيت روغن

 

كشي نام شغل: متصدي روغن

 هاي روغنيدانه

 

كشي نام شغل: متصدي روغن

 زيتون

 

 نام شغل: متصدي ماشين آلات

 

نام شغل: تهيه كننده و انباردار 

 هاي روغنيميوه و دانه

 

 نوبت دوم

يوه و  كشي روغن

 هاي روغنيدانه

 751330كد شغل:  751337كد شغل:  751333كد شغل:  751339كد شغل:  751340كد شغل: 

 0502 -0501كد كارها:  0503كد كارها:  0504كد كارها:  0505كد كارها:  0500كد كارها: 

 60:زمان واحد: 00زمان: واحد: 00زمان: واحد: 00زمان: واحد: 00زمان: واحد:
           

نام شغل: توليدكننده 

 محصولات خميري

 

نام شغل: توليدكننده 

 بيسكويت

 

نام شغل: توليدكننده 

 كيك،كلوچه و دونات

 

نام شغل: توليدكننده نان 

 صنعتي

 

نام شغل: توليدكننده نان 

 سنتي

 

 نوبت اول

ي بندتوليد و بسته

 هاي غلاتفرآورده

 751331كد شغل:  751332كد شغل:  751333كد شغل:  751334كد شغل:  751335كد شغل: 

 0401كد كارها:  0402كد كارها:  0400 -0404 -0403كد كارها:  0405كد كارها:  0403 -0407كد كارها: 

 00زمان:  واحد: 00زمان:  واحد: 00زمان:  واحد: 00زمان:  واحد: 00زمان:  واحد:
 

 استفاده گردد. 0-1ري و كدهاي آنها بر اساس مشاغل ذيل هر واحد حرفه در فرم *عناوين گروههاي كا
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 هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانشدفتر تاليف كتاب

 كارها بندي مرحله هفتم: گروه -دنياي كار

 كارها بندي گروه 1-7نمون برگ 

 صفحه   از    

 L3 سطح: 31420393 كد: تكنسين صنايع غذايي نام حرفه:
 

متصدي توزيع و حمل و نام شغل: 

 نقل مواد غذايي مقاوم به فساد

 

متصدي توزيع و حمل و نام شغل: 

 نقل مواد غذايي فسادپذير

 

 نام شغل: متصدي تبليغات

 

 نام شغل: بازارياب

 

 *نام شغل: تحليل گر بازار

 
 نوبت چهارم

بازاريابي و توزيع 

 مواد غذايي

 314240كد شغل:  314247كد شغل:  314243كد شغل:  314249شغل:  كد 314250كد شغل: 

 1002 -1001كد كارها:  1004 -1003كد كارها:  1005كد كارها:  1003 -1007 -1000كد كارها:  1011 -1010 -1009كد كارها: 

 90:زمان واحد: 90زمان:  واحد: 90زمان:  واحد: 90زمان:  واحد: 90زمان:  واحد:
                

  بند فعالنام شغل: بسته
بند با اتمسفر نام شغل: بسته

 تغييريافته
  بند اسپتيكنام شغل: بسته 

هاي نام شغل: اپراتور ماشين

 بنديبسته
  بند مواد غذايينام شغل: بسته 

 نوبت سوم
بندي مواد بسته

 غذايي

  314241كد شغل:   314242كد شغل:   314243كد شغل:   314244كد شغل:   314245كد شغل: 

  0900 -0905 -0904 -0903 -0901كد كارها:   0911 -0902كد كارها:   0903 -0907كد كارها:   0909كد كارها:   0910كد كارها: 

  90زمان:  واحد:  90زمان:  واحد:  90زمان:  واحد:  90زمان:  واحد:  90زمان:  واحد:
           

غل: فرموله كننده نام ش

 غذاهاي خاص

 

نام شغل: متصدي اجراي 

 استانداردها

 

نام شغل: كنترولر 

 ها در مواد غذاييناپذيرفتني

 

نام شغل: متصدي اجراي 
HACCP 

 

نام شغل: متصدي كنترل 

 مخاطرات

 
 نوبت دوم

 ايمني مواد غذايي
 314230كد شغل:  314237كد شغل:  314233كد شغل:  314239كد شغل:  314240كد شغل: 

 0302 -0301كد كارها:  0311 -0305 -0304كد كارها:  0310 -0303 -0300كد كارها:  0309 -0303كد كارها:  0307كد كارها: 

 90زمان:  واحد: 90زمان:  واحد: 90زمان:  واحد: 90زمان:  واحد: 90زمان:  واحد:
           

 نام شغل: تستر مواد غذايي

 

 نام شغل: ناظركنترل كيفيت

 

نام شغل: سرپرست آزمايش 

 كنندگان مواد غذايي

 

نام شغل: تكنسين كنترل 

 كيفيت

 

نام شغل: نمونه بردار مواد 

 غذايي

 
 نوبت اول

كنترل كيفيت مواد 

 غذايي

 314231كد شغل:  314232كد شغل:  314233كد شغل:  314234كد شغل:  314235كد شغل: 

 0702 -0701كد كارها:  0709 -0704 -0703كد كارها:  0700كد كارها:  0710 -0707 -0705كد كارها:  0703: كد كارها

 90زمان:  واحد: 90زمان:  واحد: 90زمان:  واحد: 90زمان:  واحد: 90زمان:  واحد:
 

  استفاده گردد. 0-1فرم *عناوين گروههاي كاري و كدهاي آنها بر اساس مشاغل ذيل هر واحد حرفه در 
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 تدوين استاندارد ارزشيابي حرفه

Evaluation Occupational Standard Development 

 

رد ارزش   پيمانه مرحله هشتم رد عملكرد/ تدوين استاندا تحليل استاندا
 يابي كارو نهم : 

Performance Standard Analysis 

& 

Task Evaluation Standard Development 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

تحلیل تکالیف کاریتحلیل حرفهطراحی مفهومی حرفهفهحر/ نیازسنجی شغلی
گی تدوین استاندارد شایست

حرفه

طراحی مفهومی 

رفهاستاندارد ارزشیابی ح
کردتحلیل استاندارد عملگروه بندی کارها

تدوین استاندارد 

ارزشیابی کارها

ابی  تدوین استاندارد ارزشی

حرفه
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  هر صنايع غذاييكارگر ما  حرفه :  75170191 كد حرفه 

توليد عرقيات گياهي با روش تقطير مطابق 

 سازمان ملي استاندارد ايران 3230استاندارد 
 

 وظيفه:  10  كد وظيفه 
فرآوري گياهان دارويي و  

 خشكبار
 G1 گروه كاري

 1010  كد كار

 توليد عرقيات گياهي  كار:
سطح 

  شايستگي
د ملي ك  مهارت

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 3زمان: 

 تجهيزات: ديگ تقطير، پاستوريزاتور، صافي، پركن، دستگاه دربندي

 ابزار: ترازو، ترمومتر، لباس كار، ماسك، دستكش، عينك، گوشي، كلاه، كفش

 ديمواد: مواد اوليه گياهي، آب آشاميدني، مواد بسته بن

 3230ساير شرايط: استاندارد 
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

پر  -3فيلتراسيون      -7خنك كردن      -0تقطير      -5توزين و شستشو      -4انبار موقت      -3سورتينگ      -2انتخاب ماده اوليه گياهي      -1

 كنترل كيفيت  -14انبارش      -12بسته بندي ثانويه      -11اسيون     پاستوريز -10دربندي    -9كردن     

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 انتخاب مواد اوليه گياهي سالم و عاري از آفت زدگي و هرگونه ناخالصي -

 درجه   14الي  10كاهش رطوبت ماده اوليه به  -

 وليهتعيين نسبت وزن آب افزودني به ماده ا -

 تنظيم دما و زمان و رساندن دما به دماي محيط -

 شفافيت -

 بسته بندي -

 دقيقه 15درجه به مدت  05پاستوريزه كردن در دماي  -

 كنترل كيفيت  -
 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
اي آزمايشگاهي، ديگ تقطير، لباس كار، ماسك، دستكش، عينك، گوشي، كلاه، كفش، وسايل شيشهينه، متر، پيكنومتر، آ pHترازو، ترمومتر، 

 پاستوريزاتور، پمپ، صافي، دستگاه پركن، دستگاه دربندي، بن ماري

 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش دفتر  

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه

طير مطابق توليد عرقيات گياهي با روش تق

 سازمان ملي استاندارد ايران 3230استاندارد 
 

 وظيفه : 10  كد وظيفه 
فرآوري گياهان دارويي و  

 خشكبار
 G1 شغل/گروه كاري

  مهارت سطح شايستگي  توليد عرقيات گياهي  كار: 1010  كد كار
  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 ت، زمان، مكان و ...()ابزار،مواد، تجهيزا
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه  - تهيه مواد اوليه

 دقيقه 30 -

 ترازو -

 مواد اوليه گياهي -

  3 

 قابل  قبول 
زدگي انتخاب مواد اوليه سالم و عاري از آفت

 و هرگونه ناخالصي
2 

 1 ه ناسالم و آفت زدهانتخاب مواد اولي  غير قابل قبول

2 

 كارگاه  -  تقطير 

 ساعت 3 -

 ترازو، ديگ تقطير -

 آب آشاميدني -

 3 كنترل و تنظيم دستگاه عرق گيري قابل  قبول

 2 راه اندازي دستگاه عرق گيري در حد انتظار 

 1 ناتواني در راه اندازي دستگاه عرق گيري غير قابل قبول

3 

 كارگاه  -  پاستوريزاسيون  

 ساعت 1 -

 صافي، پاستوريزاتور -

  3 

 2 پاستوريزاتورراه اندازي دستگاه  قابل  قبول 

 1 پاستوريزاتورناتواني در راه اندازي دستگاه  غير قابل قبول

4 

 كارگاه  -  بسته بندي

 دقيقه 30ساعت و  1 -

 بطري، دستگاه پركن و دربندي -

  3 

 
 2 راه اندازي دستگاه بسته بندي تنظيم و قابل  قبول

 غير قابل قبول
ناتواني در تنظيم و راه اندازي دستگاه بسته 

 بندي
1 

5 

 كارگاه  -  انبارش 

 ساعت  2 -

 ابزار كنترل كيفيت -

  3 

 2 هاي كنترل كيفيتانجام آزمون قابل  قبول 

 1 هاي كنترل كيفيتانجام ندادن آزمون غير قابل قبول

0 

    3 

   2 

  1 

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

 1( سطح N63مديريت كيفيت ) 

 استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، عينك،گوشي، كلاه 

 تصفيه پساب ، حفظ مراتع  

 توجه به سلامت جامعه و كيفيت محصول    
  

 2  قابل  قبول

 

 1  غير قابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

 2از مرحله  2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 5و  4،  0، 1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  نايع غذاييكارگر ماهر ص  حرفه :  75170191 كد حرفه 

گياهي با استفاده از دستگاه خشك توليد دم نوش

سازمان ملي استاندارد  13966كن مطابق استاندارد 

 ايران

 وظيفه:  10  كد وظيفه 
فرآوري گياهان دارويي و  

 خشكبار
 G1 گروه كاري

 0102 كد كار

د ملي ك  مهارت سطح شايستگي  هيهاي گياتوليد دم نوش  كار:

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 0زمان: 

 تجهيزات: خشك كن، آسياب، ميكسر، دستگاه دربندي

 ابزار: ترازو، ترمومتر، رطوبت سنج، لباس كار، ماسك، دستكش،كفش

 مواد: مواد اوليه گياهي، مواد بسته بندي

 13900رد ساير شرايط: استاندا
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

 -3بسته بندي      -7فرموله كردن      -0آسياب كردن      -5سورتينگ      -4خشك كردن      -3تميز كردن      -2انتخاب ماده اوليه گياهي      -1

 كنترل كيفيت  -9انبارش     

 

 

 عملكرد كار: هاي اصلي استانداردشاخص -3
 انتخاب مواد اوليه گياهي سالم و عاري از آفت زدگي و هرگونه ناخالصي -

 كاهش رطوبت محصول تا حد استاندارد    -

 درجه بندي مواد اوليه گياهي براساس پارامترهاي كيفي )رنگ، اندازه، ...( -

 خرد كردن محصول به اندازه تعيين شده در استاندارد -

 شده جهت تهيه مخلوط دم كردنياختلاط مواد خرد  -

 اي كه محصول را از شرايط نامساعد محيطي حفظ كندبسته بندي به گونه -

 هاي كنترل كيفيت مطابق استانداردآزمون -
 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 لباس كار، ماسك، دستكش، عينك، كلاه، كفش ، كوره، دستگاه سورتينگ، دستگاه بسته بندي،ترازو، ترمومتر، خشك كن، بن ماري، آون

 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ابي كارارزشي  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه

گياهي با استفاده از دستگاه خشك توليد دم نوش

سازمان ملي استاندارد  13966كن مطابق استاندارد 

 ايران

 وظيفه : 10  كد وظيفه 
فرآوري گياهان دارويي و  

 خشكبار
 G1 شغل/گروه كاري

  مهارت سطح شايستگي  هاي گياهيتوليد دم نوش   كار: 1010  كد كار
  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه  - تهيه مواد اوليه

 دقيقه 30 -

 ترازو -

 مواد اوليه گياهي -

  3 

 قابل  قبول 
زدگي انتخاب مواد اوليه سالم و عاري از آفت

 و هرگونه ناخالصي
2 

 1 انتخاب مواد اوليه ناسالم و آفت زده  غير قابل قبول

2 

 كارگاه  -  خشك كردن 

 ساعت  2 -

 ترازو، خشك كن، دستگاه بوجاري -

 قابل  قبول
كاهش رطوبت محصول تا حد استاندارد با 

 دستگاه خشك كن  
3 

 2 راه اندازي دستگاه خشك كن در حد انتظار 

 1 ناتواني در راه اندازي دستگاه خشك كن غير قابل قبول

3 

 كارگاه  -  سورتينگ و خرد كردن  

 دقيقه 30 -

 يز سورتينگ، آسيابم -

  3 

 قابل  قبول 
آسياب كردن محصول تا اندازه تعيين شده 

 در استاندارد
2 

 1 ناتواني در راه اندازي دستگاه  غير قابل قبول

4 

 كارگاه  -  فرمولاسيون

 ساعت  1 -

 ترازو، ميكسر -

  3 

 
 2 تعيين نسبت اختلاط مواد و كار با ميكسر قابل  قبول

 غير قابل قبول
ناتواني در تنظيم و راه اندازي دستگاه 

 ميكسر
1 

5 

 كارگاه  -  بسته بندي 

 دقيقه  30 -

 مواد و دستگاه بسته بندي -

  3 

 2 تنظيم و راه اندازي دستگاه بسته بندي قابل  قبول 

 1 ناتواني در راه اندازي دستگاه بسته بندي غير قابل قبول

0 

 كارگاه  -  انبارش 

 دقيقه 30ساعت و  1 -

 ابزار كنترل كيفيت -

  3 

 2 هاي كنترل كيفيتانجام آزمون قابل  قبول 

 1 هاي كنترل كيفيتانجام ندادن آزمون غير قابل قبول

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

 1( سطح N63مديريت كيفيت ) 

اس كار، كفش، دستكش، ماسك، عينك،گوشي، كلاه استفاده از لب

آشناسازي مصرف كنندگان با تنوع اقليمي و گياهي ايران، آشناسازي 

 مصرف كنندگان با خواص گياهان دارويي

  توجه به سلامت مصرف كنندگان     

  2 

 

  1 

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 ام كار :معيار شايستگي انج

 2از مرحله  2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 6و  5، 4،  0،  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

سي فني و حرفه اي و دفتر تاليف كتاب هاي در

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه 

ه خشك توليد سبزي خشك با استفاده از دستگا

سازمان ملي استاندارد  5939كن مطابق استاندارد 

 ايران

 وظيفه:  10  كد وظيفه 
فرآوري گياهان دارويي و  

 خشكبار
 G1 گروه كاري

 0103 كد كار

د ملي ك  مهارت سطح شايستگي  توليد سبزي خشك   كار:

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 0زمان: 

 مخلوط كن، دستگاه پركن، تجهيزات حمل و نقل، آونت: تجهيزا

 ابزار: ترازوي ديجيتال، ترمومتر، لباس كار، ماسك، دستكش، كفش، عينك، كلاه

 مواد: سبزي، مواد بسته بندي

 5939ساير شرايط: استاندارد 
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

 بسته بندي      -3اختلاط      -7فرمولاسيون      -0سورتينگ      -5خشك كردن      -4خرد كردن      -3تميز كردن      -2انتخاب مواد اوليه      -1

 انبارش -9

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 انتخاب سبزي سالم و عاري از ناخالصي -

 و ناخالصي شستشوي سبزي جهت رفع آلودگي -

 ه نحوي كه آماده خشك كردن شودآب گيري سبزي ب -

 خرد كردن سبزي تا اندازه مناسب -

 %3خشك كردن سبزي تا رساندن به رطوبت كمتر از  -

 درجه بندي سبزي خشك شده جهت حذف هرگونه ناخالصي -

 بسته بندي -

 انبارش   -
 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 م كار:ابزار و تجهيزات مورد نياز انجا -5
لباس كار، ماسك، دستكش،  اي،ظروف شيشهمخلوط كن، دستگاه خشك كن، دستگاه پركن، تجهيزات حمل و نقل، آون ،  ترازوي ديجيتال، ترمومتر،

 عينك، كلاه، كفش
 

 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 توليد و بسته بندي پودر ادويه جات
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 وزارت آموزش و پرورش

پژوهش و برنامه ريزي آموزشي سازمان  

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

    استاندارد عملكرد كار:   L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه : 75170191  كد حرفه

توليد سبزي خشك با استفاده از دستگاه خشك 

سازمان ملي استاندارد  5939كن مطابق استاندارد 

 ايران

 وظيفه : 10  كد وظيفه 
فرآوري گياهان دارويي و  

 خشكبار
 G1 شغل/گروه كاري

  مهارت سطح شايستگي  توليد سبزي خشك  كار: 1010  كد كار
  كد ملي كار

   

 ل كارمرا ح رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه  - تهيه مواد اوليه

 دقيقه 30 -

 ترازو -

 سبزي -

  3 

 
 2 انتخاب سبزي سالم و عاري از ناخالصي  قابل  قبول

 غير قابل قبول
اسالم و عدم تشخيص انواع انتخاب سبزي ن 

 سبزي
1 

2 

 كارگاه  -  خشك كردن

 ساعت 2 -

 ترازو، خشك كن -

 3 كاهش رطوبت محصول تا حد دستورالعمل   قابل  قبول

 2 راه اندازي دستگاه خشك كن در حد انتظار 

 1 ناتواني در راه اندازي دستگاه خشك كن غير قابل قبول

3 

 كارگاه  -  سورتينگ

 ساعت 1 -

 ميز سورت -

  3 

 2 ها از سبزي خشك شدهجدا سازي ناخالصي قابل  قبول 

 1 عدم انجام مرحله سورتينگ غير قابل قبول

4 

 كارگاه  -  فرمولاسيون

 دقيقه 30 -

 ترازو، ميكسر -

  3 

 
 2 اختلاط مواد و كار با دستگاه ميكسر قابل  قبول

 غير قابل قبول
در تنظيم و راه اندازي دستگاه ناتواني 

 ميكسر
1 

5 

 كارگاه  -  بسته بندي 

 دقيقه  30 -

 ترازو، مواد و دستگاه بسته بندي -

  3 

 2 تنظيم و راه اندازي دستگاه بسته بندي قابل  قبول 

 1 ناتواني در راه اندازي دستگاه بسته بندي غير قابل قبول

0 

 كارگاه  -  انبارش 

 دقيقه 30ت و ساع 1 -

 ابزار كنترل كيفيت -

  3 

 2 هاي كنترل كيفيتانجام آزمون قابل  قبول 

 1 هاي كنترل كيفيتانجام ندادن آزمون غير قابل قبول

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

 1( سطح N73درستكاري ) 

 س كار، كلاه، كفش استفاده از دستكش، ماسك، عينك، لبا

بندي زيست تخريب پذير ، استفاده اصولي از مواد استفاده از مواد بسته

 گندزدا

  جلوگيري از اتلاف مواد كشاورزي ، توجه به مصرف فيبرهاي گياهي

 2  قابل  قبول

 

 1  غير قابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 انجام كار :معيار شايستگي 

  2از مراحله  2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 6و  5،  4،  0،  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

هاي درسي فني و حرفه اي و دفتر تاليف كتاب 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه 

ده از آسياب مطابق توليد محصولات پودري با استفا

 وظيفه:  10  كد وظيفه  سازمان ملي استاندارد ايران 2339استاندارد 
فرآوري گياهان دارويي و  

 خشكبار
 G1 گروه كاري

 0104 كد كار

 كار:
بندي پودر توليد و بسته

 جاتادويه
د ملي ك  مهارت سطح شايستگي 

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 4زمان: 

 تجهيزات: دستگاه بوجاري، آسياب، مخلوط كن، دستگاه بسته بندي

 ابزار: ترازو، لباس كار، ماسك، دستكش، عينك

 جات، مواد بسته بنديمواد: ادويه

 2339ساير شرايط: استاندارد 
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

 انبارش       -0بسته بندي        -5مخلوط كردن      -4آسياب كردن      -3وجاري     ب -2انتخاب مواد اوليه      -1

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 انتخاب ماده اوليه سالم و عاري از آفات -

 ها و مواد خارجيحذف ناخالصي -

 تجاوز نكند ميكرون 300اي كه قطر ذرات از نرم كردن ادويه توسط آسياب به گونه -

 هاي تركيبي(ها طبق فرمولاسيون )در مورد ادويهمخلوط كردن ادويه -

 بسته بندي   -

 هاي كنترل كيفي براساس استانداردهاي مربوطهانجام آزمون -
 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 اب، مخلوط كن، دستگاه بسته بندي ، تجهيزات آزمايشگاهي، لباس كار، ماسك، دستكش، عينكترازو، دستگاه بوجاري، آسي

 
 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 توليد سبزي خشك  
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9رگ نمون ب

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه

توليد محصولات پودري با استفاده از آسياب مطابق 

 وظيفه : 10  كد وظيفه  د ايرانسازمان ملي استاندار 2339استاندارد 
فرآوري گياهان دارويي و  

 خشكبار
 G1 شغل/گروه كاري

 1010  كد كار
 كار:

بندي پودر توليد و بسته  

 جاتادويه
  مهارت سطح شايستگي 

  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  ننتايج ممك

1 

 كارگاه  - تهيه مواد اوليه

 دقيقه 30 -

 ترازو -

 جاتادويه -

  3 

 2 انتخاب ماده اوليه سالم و عاري از آفات قابل  قبول 

 1 انتخاب ماده اوليه ناسالم غير قابل قبول

2 

 كارگاه  -  آسياب كردن

 ساعت  1 -

 سورت آسياب، ميز -

 قابل  قبول
نرم كردن ادويه تا رسيدن ذرات به قطر 

 معين
3 

 2 راه اندازي آسياب در حد انتظار 

 1 ناتواني در كار با آسياب غير قابل قبول

3 

 كارگاه  -  مخلوط كردن

 دقيقه 30 -

 مخلوط كن -

  3 

 2 اختلاط پودرهاي مختلف با نسبت معين قابل  قبول 

 1 ناتواني در كار با مخلوط كن  ابل قبولغير ق

4 

 كارگاه  -  بسته بندي

 دقيقه  30 -

مواد بسته بندي، دستگاه بسته  -

 بندي

  3 

 2 توانايي انجام بسته بندي قابل  قبول 

 1 ناتواني در انجام بسته بندي غير قابل قبول

5 

 كارگاه  -  انبارش

 ساعت  1 -

 ابزار آزمايشگاهي -

  3 

 2 هاي كنترل كيفيتانجام آزمون قابل  قبول 

 1 هاي كنترل كيفيتانجام ندادن آزمون غير قابل قبول

0 

    3 

   2 

  1 

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

  1( سطح N63مديريت كيفيت )

كار،كفش استفاده از دستكش، ماسك، عينك، لباس  

بندي زيست به حداقل رساندن پرتودهي، استفاده از مواد بسته

پذير تخريب  

  توجه به كيفيت محصول، ضرورت كاهش پرتودهي محصولات

 2  قابل  قبول

 

 1  غير قابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

  2از مرحله  2ره كسب حداقل نم 

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 5و  4،  0،  1 از مراحل كار 2كسب حداقل ميانگين 
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

نشكاردا  

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه : 75170191  كد حرفه 

هاي خشك با استفاده از دستگاه خشك توليد ميوه

سازمان ملي استاندارد  7215دارد كن مطابق استان

 ايران

 وظيفه:  10  كد وظيفه 
فرآوري گياهان دارويي و  

 خشكبار
 G1 گروه كاري

 0105 كد كار

د ملي ك  مهارت سطح شايستگي  هاي خشكتوليد ميوه كار:

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 0زمان: 

 دستگاه شستشو، هسته گير، بلانچر، دستگاه پوست گير، خشك كن، دستگاه بسته بندي، دستگاه سورتينگ، آونتجهيزات: دستگاه بوجاري، 

 ابزار: دماسنج، لباس كار، ماسك، دستكش، كلاه

    2SOهاي شستشو و ضدعفوني، مواد بسته بندي، گاز مواد: انواع ميوه، محلول

 3122،  545،  17،  7215ساير شرايط: استانداردهاي 
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

 سورتينگ      -7خشك كردن      -0بلانچينگ      -5هسته گيري و برش      -4شستشو و گندزدايي      -3بوجاري      -2انتخاب مواد اوليه      -1

 كنترل كيفيت  -10انبارش      -9بسته بندي      -3

 

 ي استاندارد عملكرد كار:هاي اصلشاخص -3
 انتخاب ميوه سالم و عاري از آفت زدگي -

 ها و مواد خارجيحذف ناخالصي -

 و سپس آبكشي ppm %3تا  %5دقيقه و ضدعفوني با پركلرين به نسبت  10تا  5شستشو با آب به مدت  -

 پوست گيري، هسته گيري و خرد كردن در صورت لزوم -

 دقيقه و سپس سرد كردن با آب سرد 3-5درجه سلسيوس يا با بخار آب به مدت  70 – 30حرارت  بلانچينگ با آب گرم با درجه -

 %20درجه سلسيوس و كاهش رطوبت تا زير  00 – 70خشك كردن با دماي  -

 درجه بندي مطابق استاندارد -

 بسته بندي -

 هاي كنترل كيفي  انجام آزمون -
 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 پرسشچك ليست، پروژه، 

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 ،ونآدستگاه بوجاري، دستگاه شستشو، هسته گير، خرد كن، بلانچر، دستگاه پوست گير، خشك كن، اتاقك دود، دستگاه بسته بندي، دستگاه سورتينگ،    

 دماسنج، لباس كار، ماسك، دستكش، كلاه

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 د لواشك  تولي
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  اييكارگر ماهر صنايع غذ  حرفه :  75170191 كد حرفه

هاي خشك با استفاده از دستگاه خشك توليد ميوه

سازمان ملي استاندارد  7215كن مطابق استاندارد 

 ايران

 وظيفه : 10  كد وظيفه 
فرآوري گياهان دارويي و  

 خشكبار
 G1 شغل/گروه كاري

  مهارت شايستگي  سطح هاي خشكتوليد ميوه   كار: 1010  كد كار
  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه  - تهيه مواد اوليه

 دقيقه 30 -

 انواع ميوه -

  3 

 قابل  قبول 
ي از ناخالصي و آفت انتخاب ميوه سالم و عار

 زدگي
2 

 1 انتخاب ميوه ناسالم غير قابل قبول

2 

 كارگاه  -  آماده سازي

 ساعت 2 -

دستگاه بوجاري، حوضچه  -

شستشو، پوست گير، هسته گير، 

 برش زن

 پركلرين -

  3 

 

 2 انجام تمامي مراحل آماده سازي قابل  قبول

 1 هاازي ميوهناتواني در آماده س غير قابل قبول

3 

 كارگاه  -  خشك كردن

 ساعت 2 -

 دستگاه خشك كن -

 اتاقك دود -

 3 كاهش رطوبت تا حد استاندارد قابل  قبول

 2 توانايي كار با دستگاه خشك كن در حد انتظار 

 1 ناتواني در كار با دستگاه خشك كن غير قابل قبول

4 

 كارگاه  -  سورتينگ

 دقيقه 30 -

 سورت ميز -

  3 

 قابل  قبول 
هاي خشك ها از ميوهجداسازي ناپذيرفتني

 شده
2 

 1 هاناتواني در جداسازي ناپذيرفتني غير قابل قبول

5 

 كارگاه  -  بسته بندي

 دقيقه  30 -

ترازو، مواد بسته بندي، دستگاه  -

 بسته بندي

  3 

 2 ديتنظيم و راه اندازي دستگاه بسته بن قابل  قبول 

 1 ناتواني در راه اندازي دستگاه بسته بندي غير قابل قبول

0 

 كارگاه  -  انبارش 

 دقيقه 30 -

 ابزار كنترل كيفيت -

  3 

 2 هاي كنترل كيفيتانجام آزمون قابل  قبول 

 1 هاي كنترل كيفيتانجام ندادن آزمون غير قابل قبول

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

داشت, به

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

( N66، مديريت مواد و تجهيزات ) 1( سطح N63مديريت كيفيت )

 1سطح 

  استفاده از دستكش، ماسك، كفش، لباس كار، كلاه

به حداقل رساندن ضايعات ، استفاده مجدد از آب شستشو براي مصارف 

 ديگر

 داخلي جلوگيري از اتلاف محصولات كشاورزي، افزايش توليد ناخالص

 2  قابل  قبول

 

 1  غير قابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

  0از مرحله  2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 6،  5،  4،  2،  1از مراحل كار  2ين كسب حداقل ميانگ
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه 

توليد لواشك با روش دستگاهي مطابق 

سازمان ملي استاندارد  3303،  0930استانداردهاي 

 ايران

 وظيفه:  10  كد وظيفه 
فرآوري گياهان دارويي و  

 خشكبار
 G1 گروه كاري

 0100 كد كار

د ملي ك  مهارت سطح شايستگي  توليد لواشك  كار:

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 0زمان: 

 هاي نورد، دستگاه بسته بندي، اتوكلاو، آون، كورهتجهيزات: ديگ پخت، تجهيزات شستشو، هسته گير، مخزن فرمولاسيون، غلتك

 تكش، كلاه، كفش، لباس كار، ماسك، دسمتر pHابزار: ترمومتر، 

 هامواد: ميوه، مواد بسته بندي، مواد ضدعفوني كننده، افزودني

 3303و  0930ساير شرايط: استاندارد 
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

 خشك كردن      -3فرمولاسيون      -7تغليظ      -0   فيلتراسيون   -5توليد پوره      -4خرد كردن      -3شستشوي ميوه      -2انتخاب مواد اوليه      -1

 انبارش  -10بسته بندي      -9

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 هاانتخاب ماده اوليه سالم و عاري از ناخالصي -

 انجام عمليات شستشوي ميوه به نحوي كه خاك، گل و ذرات خارجي به خوبي از آن جدا شوند -

 هاي فاقد هسته  عمليات خرد كردن براي ميوه انجام -

 انجام عمليات پخت ميوه جهت جدا كردن هسته از آن -

 صاف كردن پوره -

 تغليظ پوره صاف شده بطوري كه آثار سوختگي در آن ديده نشود -

 3303ها مطابق استاندارد اضافه كردن افزودني -

 درجه سانتيگراد افزايش نيابد 70ول از اي كه دماي محصخشك كردن توسط هواي گرم به گونه -

 بسته بندي -

 انبارش -
 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
ي، لباس كار، كلاه، هاي نورد، دستگاه بسته بند، آون، ديگ پخت، تجهيزات شستشو، هسته گير، مخزن فرمولاسيون، غلتكمتر pHترمومتر، اتوكلاو، 

 كفش

 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 هاي خشكتوليد ميوه
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه

توليد لواشك با روش دستگاهي مطابق 

سازمان ملي استاندارد  3303،  0930استانداردهاي 

 ايران

 وظيفه : 10  كد وظيفه 
فرآوري گياهان دارويي و  

 ارخشكب
 G1 شغل/گروه كاري

  مهارت سطح شايستگي  توليد لواشك   كار: 1010  كد كار
  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه  - تهيه مواد اوليه

 هدقيق 30 -

 ترازو -

 ميوه  -

  3 

 قابل  قبول 
انتخاب ماده اوليه سالم و عاري از ناخالصي و 

 آفت زدگي
2 

 1 انتخاب ماده اوليه ناسالم غير قابل قبول

2 

 كارگاه  -  شستشو و آماده سازي

 دقيقه 30 -

 خرد كن -

 مواد ضدعفوني كننده -

  3 

 2 تا توليد پوره شستشو و خرد كردن ميوه قابل  قبول 

 1 ناتواني در توليد پوره غير قابل قبول

3 

 كارگاه  -  پخت و تغليظ

 ساعت 2 -

 ديگ پخت، اوپراتور -

 قابل  قبول
تنظيم دما و زمان و رساندن به غلظت 

 مناسب
3 

 2 راه اندازي ديگ پخت در حد انتظار 

 1 ناتواني در راه اندازي ديگ پخت غير قابل قبول

4 

 كارگاه  -  فرمولاسيون

 دقيقه 30 -

 همزن -

 مواد افزودني -

  3 

 2 ها مطابق استاندارداضافه كردن افزودني قابل  قبول 

 1 فرمولاسيونناتواني انجام عمليات  غير قابل قبول

5 

 كارگاه  -  خشك كردن

 ساعت 2 -

 دستگاه خشك كن -

  3 

 قابل  قبول 
مان عمليات خشك كردن كنترل دما و ز

 مطابق استاندارد
2 

 1 دستگاه خشك كنناتواني در راه اندازي  غير قابل قبول

0 

 كارگاه  -  بسته بندي و انبارش  

 دقيقه 30 -

 دستگاه بسته بندي -

 مواد بسته بندي، ابزار كنترل كيفي -

  3 

 
 قابل  قبول

تنظيم و راه اندازي دستگاه بسته بندي و 

 هاي كنترل كيفيتجام آزمونان
2 

 غير قابل قبول
ناتواني در راه اندازي دستگاه بسته بندي و 

 هاي كنترل كيفيتانجام آزمون
1 

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

 1( سطح N73، درستكاري ) 1( سطح N63مديريت كيفيت )

 كلاه، ماسك، كفش  استفاده از دستكش، لباس كار،

استفاده مجدد از آب شستشو براي مصارف ديگر، استفاده از ضايعات 

 جهت خوراك دام، استفاده از فيلم هاي خوراكي 

استفاده بهينه از محصولات كشاورزي و جلوگيري از اتلاف آنها، ارزش 

  افزوده محصولات كشاورزي

 2  قابل  قبول

 

 1  غير قابل قبول

 ر )شايستگي انجام كار(ارزشيابي كا
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

 0از مراحله  2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 6و  5،  4،  2،  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 
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پرورشوزارت آموزش و   

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه 

فرآوري مغزهاي درختي با روش دستگاهي مطابق 

سازمان ملي استاندارد  3039،  213استانداردهاي 

 ايران

 وظيفه:  10  كد وظيفه 
فرآوري گياهان دارويي و  

 خشكبار
 G1 گروه كاري

 0107 كد كار

د ملي ك  مهارت سطح شايستگي  فرآوري مغزهاي درختي  كار:

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 4زمان: 

 تجهيزات: دستگاه پوست گير، دستگاه بسته بندي، خشك كن، دستگاه مغز كن، آون 

 ابزار: ترازو، دماسنج، ابزار نمونه برداري، لباس كار، ماسك، دستكش

 مواد: مغزهاي درختي، مواد بسته بندي

 3039ساير شرايط: استاندارد 
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

 بسته بندي      -0خشك كردن      -5مغز كردن      -4شستشو و خشك كردن )پسته(      -3جدا سازي پوست بيروني      -2انتخاب ماده اوليه      -1

 كنترل كردن -7
 

 

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 ب مغز درختي سالم و عاري از آفت زدگيانتخا -

 جدا سازي كامل پوست بيروني -

 شستشو و خشك كردن اوليه )پسته( -

 جدا كردن مغز بوسيله دستگاه مغز كن به نحوي كه كمترين آسيب به آن وارد گردد -

 3039خشك كردن مغزها مطابق استاندارد  -

 وارد گردداي كه كمترين آسيب به مغزها بسته بندي به گونه -

 هاي كنترل كيفي مطابق استاندارد مربوطه انجام آزمون -
 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
  ماسك، دستكش دستگاه پوست گير، دستگاه بسته بندي، خشك كن، دستگاه مغز كن، آون، ترازو، دماسنج، ابزار نمونه برداري، لباس كار،

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه

فرآوري مغزهاي درختي با روش دستگاهي مطابق 

سازمان ملي استاندارد  3039،  213استانداردهاي 

 ايران

 وظيفه : 10  كد وظيفه 
فرآوري گياهان دارويي و  

 خشكبار
 G1 شغل/گروه كاري

  مهارت سطح شايستگي  فرآوري مغزهاي درختي   كار: 1010  كد كار
  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه  - تهيه مواد اوليه

 دقيقه 30 -

 ترازو -

 غزهاي درختي، ترازو م -

  3 

 قابل  قبول 
انتخاب مغزهاي درختي سالم و عاري از آفت 

 زدگي
2 

 1 ناسالممغزهاي درختي انتخاب  غير قابل قبول

2 

 كارگاه  -  جدا سازي پوست بيروني

 دقيقه 30 -

 دستگاه پوست گيري -

  3 

 2 تنظيم و راه اندازي دستگاه پوست گير قابل  قبول 

 1 ناتواني در راه اندازي دستگاه پوست گير غير قابل قبول

3 

 كارگاه  -  شستشو و خشك كردن اوليه

 ساعت 1 -

 دستگاه شستشو و خشك كن -

  3 

 
 قابل  قبول

تنظيم و راه اندازي دستگاه شستشو و 

 خشك كن
2 

 غير قابل قبول
ناتواني در راه اندازي دستگاه شستشو و 

 خشك كن
1 

4 

 كارگاه  -  مغز كردن 

 دقيقه 30 -

 دستگاه مغز كن -

 مغز هاي درختي -

  3 

 قابل  قبول 
مفز كزدن تا حدي كه كمترين صدمه به 

 مغزهاي درختي وارد نشود
2 

 1 ناتواني در راه اندازي دستگاه مغز كن غير قابل قبول

5 

 كارگاه  -  خشك كردن

 ساعت 1 -

 دستگاه خشك كن -

 قابل  قبول
خشك كردن مغز تا رسيدن به رطوبت 

 استاندارد
3 

 2 دستگاه خشك كنراه اندازي  در حد انتظار 

 1 دستگاه خشك كنناتواني در راه اندازي  غير قابل قبول

0 

 كارگاه  -  بسته بندي و انبارش  

 دقيقه 30 -

 دستگاه بسته بندي -

 مواد بسته بندي، ابزار كنترل كيفي -

  3 

 
 قابل  قبول

تنظيم و راه اندازي دستگاه بسته بندي و 

 هاي كنترل كيفيتانجام آزمون
2 

 غير قابل قبول
ناتواني در راه اندازي دستگاه بسته بندي و 

 هاي كنترل كيفيتانجام آزمون
1 

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

 1( سطح N73، درستكاري ) 1( سطح N63مديريت كيفيت )

 استفاده از دستكش، لباس كار، ماسك، كفش

كنترل شرايط محيط به منظور كاهش آلودگي هاي شيميايي و 

 بيولوژيكي

تغذيه سالم، افزايش صادرات غيرنفتي، استفاده از مغزهاي درختي به 

 عنوان تنقلات سالم

 2  قابل  قبول

 

 1  غير قابل قبول

 ابي كار )شايستگي انجام كار(ارزشي
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

  5از مرحله  2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 6و  4،  0،  2،  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 
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وزش و پرورشوزارت آم  

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 يت سطح صلاح كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه 

توليد شير پاستوريزه با روش دستگاهي مطابق 

سازمان ملي استاندارد  4029،  0114استانداردهاي 

 ايران

 G2 گروه كاري هاي لبنيفرآوردهتوليد   وظيفه:  10  كد وظيفه 

 1010  كد كار

 د مليك  مهارت سطح شايستگي  توليد شير پاستوريزه  كار:

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 3زمان: 

 بنديهاي نگهداري، دستگاه بستهتجهيزات: پاستوريزاتور، هموژنايزر، تانك

 ابزارآلات آزمايشگاهي ابزار: ترازو، باسكول، لباس كار، ماسك، دستكش، عينك، گوشي، كفش،

 بنديهاي شستشو، ظروف بستهمواد: شير تازه، محلول

  4029و  0114ساير شرايط: استانداردهاي شماره 
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

استاندارد  -7ها   جداسازي چربي -0ذخيره سازي     -5سرد كردن    -4جداسازي ناخالصي ها    -3برداري   توزين و نمونه -2دريافت شيرخام    -1 

 انبارش  -13كنترل كيفيت محصول نهايي    -12بندي   بسته -11ها   دستگاه CIP -10پاستوريزاسيون    -9سيون   هموژنا -3سازي   

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 دريافت شيرتازه و سالم گاو مطابق استاندارد -

 برداري و توزين شير تازه برابر استانداردنمونه -

 C04ماي كمتر از سرد كردن شير تا د -

 استاندارد سازي شير براساس ميزان چربي محصول -

 پاستويزاسيون شير مطابق استاندارد -

- CIP هادستگاه 

 بندي شير براساس استانداردبسته -

 هاي كنترل كيفيت مطابق استانداردآزمون -

 سردخانه گذاري -

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 تجهيزات مورد نياز انجام كار: ابزار و -5
ابزارآلات  بندي، ترازو، باسكول، لباس كار، ماسك، دستكش، عينك، گوشي، كفش،هاي نگهداري، دستگاه بستهپاستوريزاتور، هموژنايزر، تانك

 آزمايشگاهي

 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
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 وزارت آموزش و پرورش

مه ريزي آموزشيسازمان پژوهش و برنا  

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه

پاستوريزه با روش دستگاهي مطابق  توليد شير

سازمان ملي استاندارد  4029،  0114استانداردهاي 

 ايران

 G2 شغل/گروه كاري هاي لبنيفرآوردهتوليد   وظيفه : 10  كد وظيفه 

  مهارت سطح شايستگي  توليد شير پاستوريزه  كار: 1010  كد كار
  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 ملكردشرايط ع

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - دريافت شير خام

 دقيقه 30 -

 برداريباسكول، ابزار نمونه -

 شير خام  -

 قابل قبول
هاي كنترل دريافت شير و انجام آزمون

 كيفيت
3 

 درحد انتظار 
هاي كنترل يكي از آزمون انجام حداقل

 كيفيت
2 

 1 ناتواني در انجام مراحل كار غيرقابل قبول

2 

 كارگاه - ذخيره سازي شير خام

 دقيقه 30 -

 تانك ذخيره -

  3 

 2 سازي شيرها و ذخيرهجداسازي ناخالصي قابل قبول 

 1 ناتواني در انجام كار غيرقابل قبول

3 

 رگاهكا - استاندارد سازي

 دقيقه 30 -

 سپراتور، هموژنايزر -

  3 

 2 چربي گيري و هموژن كردن شير قابل قبول 

 1 ناتواني در راه اندازي دستگاه غيرقابل قبول

4 

 كارگاه - پاستوريزاسيون

 دقيقه 30 -

 پاستوريزاتور -

  3 

 2 انجام فرايند پاستوريزاسيون شير قابل قبول 

 1 ناتواني در راه اندازي پاستوريزاتور غيرقابل قبول

5 

CIP - كارگاه 

 دقيقه 30 -

هاي شستشو، تجهيزات محلول -

CIP 

  3 

 CIP 2انجام عمليات  قابل قبول 

 CIP 1ناتواني در انجام عمليات  غيرقابل قبول

0 

 كارگاه - بسته بندي و انبارش 

 دقيقه 30 -

زار بندي، ابمواد و دستگاه بسته -

 كنترل كيفيت

  3 

 2 بندي و انبارش انجام بسته قابل قبول 

 1 بندي و انبارش ناتواني در انجام بسته غيرقابل قبول

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

 1( سطح 04N، مديرت زمان)1( سطح N63مديريت كيفيت )

 دستكش، ماسك، عينك،گوشي،كلاه استفاده از لباس كار، كفش،

 تصفيه پساب

 توجه به سلامت جامعه و كيفيت محصول

  

 2  قابل قبول

 

 1  غيرقابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

  1از مرحله   2كسب حداقل نمره  

 اي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش هاز بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 6و  5،  4،  0،  2از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه 

توليد ماست پاستوريزه به روش كارگاهي مطابق 

سازمان ملي استاندارد  095،  5502استانداردهاي 

 ايران

 G2 گروه كاري هاي لبنيفرآوردهتوليد   وظيفه:  10  كد وظيفه 

 0202  كد كار
د ملي ك  مهارت سطح شايستگي  توليد ماست  كار:

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 0زمان: 

 بندي، سيستم خنك كنندههاي نگهداري، پاستوريزاتور، هموژنايزر، دستگاه بستهتجهيزات: تانك

 ابزارآلات آزمايشگاهي ابزار: ترازو، باسكول، دستكش، ماسك، لباس كار، عينك، گوشي، كلاه، كفش،

 بنديهاي شستشو، ظروف بستهمحلول مواد: شير تازه،

  095و  5502ساير شرايط: استانداردهاي 
 

   / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2

 

 -3گرمخانه گذاري    -7بندي   بسته -0مايه زني    -5حرارت دهي شير    -4همگن كردن شير    -3انداردسازي شير   است -2دريافت شيرخام    -1

 كنترل كيفيت محصول نهايي    -9سردخانه گذاري   

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 دريافت شيرتازه و سالم گاو مطابق استاندارد -

 براساس ميزان چربي و ماده خشك استانداردسازي شير -

 دقيقه 30به مدت  C0 35دقيقه يا دماي  1 -2به مدت  C0 95 – 90حرارت دهي شير تا دماي  -

 باشد 1به  1درصد و نسبت دو باكتري  2 -4مايه زني به ميزان  -

 بسته بندي -

سيديته      5/2 -3به مدت  C 0 43- 42گرمخانه گذاري در دماي - سيدن به ا سيد لاكتيك )   95/0تا  35/0ساعت و ر سرد    pH=  2/4 – 5/4ا صله  ( و بلافا

  C 0 20 – 15كردن تا دماي

 C05سردخانه گذاري تا دماي كمتر از -

 هاي كنترل كيفيت مطابق استانداردآزمون -
 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

    چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 

بندي، سيستم خنك كننده، ترازو، باسكول، دستكش، ماسك، لباس كار، عينك، گوشي، كلاه،        نگهداري، پاستوريزاتور، هموژنايزر، دستگاه بسته    هايتانك

 ابزارآلات آزمايشگاهي كفش،

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 توليد دوغ، توليد كشك  
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 وزارت آموزش و پرورش

برنامه ريزي آموزشي سازمان پژوهش و  

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه

د ماست پاستوريزه به روش كارگاهي مطابق تولي

سازمان ملي استاندارد  095،  5502استانداردهاي 

 ايران

 G2 شغل/گروه كاري هاي لبنيفرآوردهتوليد   وظيفه : 10  كد وظيفه 

  مهارت سطح شايستگي  توليد ماست  كار: 1010  كد كار
  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 دشرايط عملكر

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - آماده سازي مواد اوليه

 دقيقه 45 -

 ابزار كنترل كيفيت، سپراتور -

 شير خام -

  3 

 2 هاي كنترل كيفيت و استاندارد سازيآزمون قابل قبول 

 1 اتواني در انجام مراحل كارن غيرقابل قبول

2 

 كارگاه - همگن سازي

 دقيقه 15 -

 هموژنايزر -

  3 

 2 چربي گيري و هموژن كردن شير قابل قبول 

 1 ناتواني در راه اندازي دستگاه غيرقابل قبول

3 

 كارگاه - حرارت دهي شير

 دقيقه 30 -

 پاستوريزاتور -

  3 

 2 حرارتيانجام فرايند  قابل قبول 

 1 ناتواني در راه اندازي دستگاه غيرقابل قبول

4 

 كارگاه - مايه زني

 دقيقه 30 -

 استارتر -

 تانك مايه زني -

  3 

 2 انجام مايه زني قابل قبول 

 1 ناتواني در تلقيح مايه غيرقابل قبول

5 

 كارگاه - بسته بندي و گرمخانه گذاري

 ساعت 3 -

اه بسته بندي، مواد و دستگ -

 گرمخانه

 3 انجام بسته بندي و گرمخانه گذاري قابل قبول

 
 2 انجام يكي از مراحل كار درحد انتظار

 غيرقابل قبول
ناتواني در انجام بسته بندي و گرمخانه 

 گذاري
1 

0 

 كارگاه - سردخانه گذاري

 ساعت 1 -

 ابزار كنترل كيفيت، سردخانه -

  3 

 
 قابل قبول

هاي كنترل نجام سردخانه گذاري و آزمونا

 كيفيت
2 

 غيرقابل قبول
ناتواني در انجام سردخانه گذاري و 

 هاي كنترل كيفيتآزمون
1 

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

 1( سطح 04N، مديرت زمان)1( سطح N63مديريت كيفيت )

 دستكش، ماسك، عينك،گوشي،كلاه استفاده از لباس كار، كفش،

 تصفيه پساب

 توجه به سلامت جامعه و كيفيت محصول

  
  

 2  قابل قبول

 

 1  غيرقابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

  5از مرحله  2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 6و  4،  0،  2،  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه 

توليد دوغ پاستوريزه با روش دستگاهي مطابق 

 سازمان ملي استاندارد ايران 2453استاندارد 
 G2 گروه كاري هاي لبنيفرآوردهتوليد    وظيفه: 10  كد وظيفه 

 1010  كد كار

د ملي ك  مهارت سطح شايستگي  توليد دوغ  كار:

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 3زمان: 

 تجهيزات: تانك نگهداري، پاستوريزاتور، هموژنايزر، سيستم خنك كننده، دستگاه بسته بندي

 ابزارآلات آزمايشگاهي باسكول، دستكش، ماسك، لباس كار، عينك، گوشي، كلاه، كفش،ابزار: ترازو، 

 بنديمواد: ماست، ظروف بسته

 2453ساير شرايط: استاندارد 
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

 سردخانه گذاري   -0بسته بندي     -5پاستوريزه كردن      -4    فرمولاسيون و همگن سازي  -3برداري    توزين و نمونه -2دريافت ماست      -1
 

 

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 دريافت ماست تازه و سالم مطابق استاندارد -

 برداري و توزين ماستنمونه -

 باشددرصد وزن محصول  2تا  1همگن سازي و فرمولاسيون كه مقدار نمك طعام )سديم كلريد( بين  -

 پاستوريزه كردن -

 بسته بندي -

 هاي كنترل كيفيت مطابق استانداردآزمون -

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
اسك، لباس كار، عينك، گوشي، كلاه، ترازو، باسكول، دستكش، م، تانك نگهداري، پاستوريزاتور، هموژنايزر، سيستم خنك كننده، دستگاه بسته بندي

 ابزارآلات آزمايشگاهي كفش،

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 توليد ماست، توليد كشك
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ي كارارزشياب  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه

توليد دوغ پاستوريزه با روش دستگاهي مطابق 

 سازمان ملي استاندارد ايران 2453استاندارد 

 G2 شغل/گروه كاري هاي لبنيفرآوردهتوليد   وظيفه : 10  كد وظيفه 

  مهارت سطح شايستگي  توليد دوغ  كار: 1010  كد كار
  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - ي مواد اوليهآماده ساز

 ساعت 1 -

 برداريباسكول، ابزار نمونه -

 ماست -

 قابل قبول
هاي كنترل دريافت ماست و انجام آزمون

 كيفيت
3 

 درحد انتظار 
هاي كنترل انجام حداقل يكي از آزمون

 كيفيت
2 

 1 ناتواني در انجام مراحل كار غيرقابل قبول

2 

 كارگاه - فرمولاسيون و همگن سازي

 دقيقه 30 -

 تانك فرمولاسيون -

 آب و نمك -

  3 

 2 فرمولاسيونانجام  قابل قبول 

 1 فرمولاسيونناتواني در انجام  غيرقابل قبول

3 

 كارگاه - پاستوريزه كردن

 دقيقه 30 -

 پاستوريزاتور -

  3 

 2 انجام فرايند پاستوريزاسيون قابل قبول 

 1 تواني در انجام فرايند پاستوريزاسيوننا غيرقابل قبول

4 

 كارگاه - بسته بندي

 ساعت 1 -

دستگاه بسته بندي، ابزارهاي  -

 كنترل كيفيت

  3 

 2 ها و بسته بنديانجام آزمون قابل قبول 

 1 ناتواني در انجام عمليات بسته بندي غيرقابل قبول

5 

    3 

   2 

  1 

0 

    3 

   2 

  1 

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

 1( سطح 04N، مديرت زمان)1( سطح N63مديريت كيفيت ) 

 استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، عينك،گوشي،كلاه

 توجه به سلامت جامعه و كيفيت محصول

 
  

 2  قابل قبول

 

 1  غيرقابل قبول

 ابي كار )شايستگي انجام كار(ارزشي
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

   1از مرحله   2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 4و  0، 2از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 
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رورشوزارت آموزش و پ  

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه 

توليد بستني با روش دستگاهي مطابق استاندارد 

 سازمان ملي استاندارد ايران 2450
 G2 گروه كاري هاي لبنيفرآوردهتوليد   وظيفه:  10  كد وظيفه 

 0204  كد كار
د ملي ك  مهارت سطح شايستگي  توليد بستني  كار:

 كار
 

  

 : شرايط انجام كار -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 0زمان: 

 بندياي، تونل سفت كننده، دستگاه بستههاي نگهداري، پاستوريزاتور، هموژنايزر، مخزن عمل آوري، فريزر لولهتجهيزات: تانك

 ابزار: ترازو، باسكول، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك،گوشي،كلاه، كفش، ابزارآلات آزمايشگاهي

 افزودني، مواد بسته بنديمواد: شير تازه، مواد 

  2450ساير شرايط: استاندارد 
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

 -3رسانيدن     -7هموژناسيون    -0فرايند حرارتي     -5توزين و اختلاط    -4هاي كنترل كيفيت   آزمون -3برداري   نمونه -2دريافت شيرخام    -1 

 سردخانه گذاري -13بسته بندي نهايي     -12سفت كردن    -11بندي اوليه     بسته -10قالب زني      -9ادهي      انجماد و هو

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 دريافت شيرتازه و سالم گاو مطابق استاندارد -

 برداري مطابق استانداردنمونه -

 توزين و اختلاط براساس فرمولاسيون -

 دقيقه  30براي مدت  C070فرايند پاستوريزاسيون تا دماي  -

 هموژنيزاسيون مطابق استاندارد -

 C 05 – 2ساعت  4رسانيدن براي مدت  -

 درصد 30 – 100و هوادهي به ميزان  C00 – 3انجماد در دماي  -

 C020سفت كردن تا دماي  -

 بسته بندي -

 C025هاي نگهداري در سرخانه -

 

 ي ارزشيابي:ابزارها -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 

بندي، ترازو، باسكول، دستكش كار، اي، تونل سفت كننده، دستگاه بستههاي نگهداري، پاستوريزاتور، هموژنايزر، مخزن عمل آوري، فريزر لولهتانك

 زمايشگاهيماسك، لباس كار، عينك،گوشي،كلاه، كفش، ابزارآلات آ
 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 حرفه كد

توليد بستني با روش دستگاهي مطابق استاندارد 

 سازمان ملي استاندارد ايران 2450

 G2 شغل/گروه كاري هاي لبنيفرآوردهتوليد   وظيفه : 10  كد وظيفه 

  مهارت سطح شايستگي  ستنيتوليد ب  كار: 1010  كد كار
  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - آماده سازي مواد اوليه

 ساعت 1 -

باسكول، تانك نگهداري، ابزار  -

 بردارينمونه

 هاشير خام، افزودني -

  3 

 قابل قبول 
هاي كنترل دريافت شير و انجام آزمون

 كيفيت
2 

 1 فرايندناتواني در انجام  غيرقابل قبول

2 

پاستوريزاسيون و 

 هموژنيزاسيون

 كارگاه -

 دقيقه 45 -

 پاستوريزاتور، هموژنايزر -

  3 

 قابل قبول 
پاستوريزاسيون و  انجام فرايند

 وژنيزاسيونهم
2 

 1 ناتواني در انجام فرايند غيرقابل قبول

3 

 كارگاه - رسانيدن

 ساعت 5/2 -

 تانك رسانيدن -

  3 

 2 انجام عمليات رسانيدن بستني قابل قبول 

 1 ناتواني در انجام فرايند غيرقابل قبول

4 

 كارگاه - انجماد و هوادهي

 دقيقه 30 -

 ايفريزر لوله -

 3 انجام عمليات هوادهي و انجماد قبول قابل

 2 انجماد مخلوط بدون هوادهي  درحد انتظار 

 1 ناتواني در انجام فرايند غيرقابل قبول

5 

قالب زني، بسته بندي و سفت 

 كردن

 كارگاه -

 دقيقه 30 -

 قالب، ابزار بسته بندي، سردخانه -

 مواد بسته بندي -

  3 

 2 عملياتانجام  قابل قبول 

 1 ناتواني در انجام فرايند غيرقابل قبول

0 

بسته بندي نهايي و سردخانه 

 گذاري

 كارگاه -

 دقيقه 45 -

 ابزار بسته بندي، سردخانه -

 

  3 

 2 انجام عمليات بسته بندي و سردخانه گذاري قابل قبول 

 1 ناتواني در انجام فرايند غيرقابل قبول

هاي شايستگي

يرفني , ايمني, غ

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

 1( سطح 04N، مديرت زمان)1( سطح N63مديريت كيفيت ) 

 استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، عينك،گوشي،كلاه

 توجه به سلامت و شادابي جامعه 

  
  

 2  قابل قبول

 

 1  غيرقابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 ي   بل 

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

  4از مرحله  2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 6و  5،  0،  2،  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 
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 وزارت آموزش و پرورش

مه ريزي آموزشيسازمان پژوهش و برنا  

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

   استاندارد عملكرد كار:    L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه 

توليد پنير سفيد پاستوريزه با روش دستگاهي 

 4029،  2344،  5772مطابق استانداردهاي 

 سازمان ملي استاندارد ايران

 G2 گروه كاري هاي لبنيفرآوردهتوليد   وظيفه:  10  كد وظيفه 

 1010  كد كار

د ملي ك  مهارت سطح شايستگي  توليد پنير  كار:

 كار
 

  

 ام كار :شرايط انج -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 0زمان: 

 تجهيزات: تانك نگهداري، سپراتور، وت مايه زني، پرس، ابزار برش، دستگاه بسته بندي، سيستم خنك كننده

 ابزار: ترازو، باسكول، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك،گوشي،كلاه، كفش، ابزارآلات آزمايشگاهي

 هاي شستشو، ظروف بسته بنديرتر، محلولمواد: شيرپاستوريزه، مايه پنير، استا

 4029،  2344،  5772ساير شرايط: استانداردهاي 
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

برش و آبگيري لخته     -0  افزودن مايه پنير   -5افزودن استارترها      -4استاندارد كردن شير    -3برداري   توزين و نمونه -2دريافت شيرپاستوريزه    -1

 گذاريسردخانه -9بسته بندي     -3نمك زدن    -7

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
   HTST دريافت شير پاستوريزه شده به روش -

 برداري و توزين شير تازه برابر استانداردنمونه -

 استاندارد كردن شير براساس ميزان چربي و ماده خشك -

 C042 – 32كردن تا دماي  گرم -

 كاهش يابد 1/0 – 2/0دقيقه  20بعد از  pHاي كه افزودن استارتر به گونه -

 درصد وزن شير 2 -3افزودن مايه پنير به ميزان  -

 مترسانتي 2برش لخته به صورت قطعات مكعبي به ابعاد حدود  -

 شودآب پنير خارج مي %35آبگيري به صورتي كه حداقل  -

 % 20 -22ي در آب نمك نمك زن -

 بسته بندي -

 سردخانه گذاري -

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
كار،  ستانك نگهداري، سپراتور، وت مايه زني، پرس، ابزار برش، دستگاه بسته بندي، سيستم خنك كننده، ترازو، باسكول، دستكش كار، ماسك، لبا

 عينك،گوشي،كلاه، كفش، ابزارآلات آزمايشگاهي

 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   ماره مليش   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه

توليد پنير سفيد پاستوريزه با روش دستگاهي 

 4029،  2344،  5772مطابق استانداردهاي 

 سازمان ملي استاندارد ايران

 G2 شغل/گروه كاري هاي لبنيفرآوردهتوليد   وظيفه : 10  كد وظيفه 

  مهارت سطح شايستگي  توليد پنير  كار: 1010  كد كار
  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

سازي شير دريافت و ذخيره 

 پاستوريزه

 كارگاه -

 ساعت 1 -

 برداريباسكول، ابزار نمونه -

 پاستوريزهشير  -

 قابل قبول
هاي كنترل دريافت شير و انجام آزمون

 كيفيت
3 

 درحد انتظار 
هاي كنترل انجام حداقل يكي از آزمون

 كيفيت
2 

 1 ناتواني در انجام مراحل كار غيرقابل قبول

2 

 كارگاه - كردن شيراستاندارد 

 ساعت 1 -

 سپراتور -

  3 

 2 استاندارد كردن شيرچربي گيري و  قابل قبول 

 1 ناتواني در انجام مراحل كار غيرقابل قبول

3 

 كارگاه - مايه زني

 ساعت 1 -

 وت پنير سازي -

 استارتر، مايه پنير -

 3 انجام مراحل عمليات قابل قبول

 2 يكي از مراحل عمليات انجام درحد انتظار 

 1 ناتواني در انجام مراحل كار غيرقابل قبول

4 

 كارگاه - عمليات لخته

 ساعت 2 -

 ابزار برش، قالب -

 

 3 انجام مراحل عمليات قابل قبول

 2 انجام يكي از مراحل عمليات درحد انتظار 

 1 ناتواني در انجام مراحل كار غيرقابل قبول

5 

 كارگاه - نديبسته ب

 دقيقه 30 -

 بنديمواد و دستگاه بسته -

  3 

 2 انجام عمليات بسته بندي قابل قبول 

 1 ناتواني در كار با دستگاه بسته بندي غيرقابل قبول

0 

 كارگاه - سردخانه گذاري

 دقيقه 30 -

 سردخانه -

  3 

 2 انجام عمليات سردخانه گذاري قابل قبول 

 1 ناتواني در انجام عمليات ل قبولغيرقاب

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

 1( سطح 04N، مديرت زمان)1( سطح N63مديريت كيفيت ) 

 استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، عينك،گوشي،كلاه

 توجه به سلامت جامعه و كيفيت محصول

  
  

  2 

 

  1 

 ابي كار )شايستگي انجام كار(ارزشي
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

  4و  0و  1از مراحل   2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 از مراحل كار 2كسب حداقل ميانگين 
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رشوزارت آموزش و پرو  

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 ستاندارد عملكرد كار:    ا  L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه 

توليد كشك پاستوريزه با روش دستگاهي مطابق 

سازمان ملي استاندارد  3050،  1133استانداردهاي 

 ايران

 G2 گروه كاري هاي لبنيفرآوردهتوليد   وظيفه:  10  كد وظيفه 

 1010  كد كار

د ملي ك  مهارت سطح شايستگي  توليد كشك  كار:

 كار
 

  

 رايط انجام كار :ش -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 5/2زمان: 

 تجهيزات: تانك نگهداري، تانك پخت، پاستوريزاتور، هموژنايزر، دستگاه بسته بندي، سيستم خنك كننده

 ابزارآلات آزمايشگاهيابزار: ترازو، باسكول، لباس كار، ماسك، دستكش، عينك، گوشي، كلاه، كفش، 

 شو، ظروف بسته بنديهاي شستمواد: ماست، نمك، محلول

 3050،  1133ساير شرايط: استانداردهاي 
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

 بسته بندي  -7سالم سازي     -0هموژن كردن     -5نمك زني     -4آبگيري از ماست     -3پخت ماست      - 2دريافت ماست     -1
 

 

 د عملكرد كار:هاي اصلي استاندارشاخص -3
 دريافت ماست مطابق استاندارد -

 برداري و توزين ماست مطابق استانداردنمونه -

 استاندارد كردن شير براساس ميزان ماده خشك -

 پخت و تغليظ در دماي جوش تا رسيدن به غلظت مورد نظر و سپس آبگيري -

 C0 05نمك زني و سپس سالم سازي به مدت نيم ساعت در دماي  -

 ته بنديبس -

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
تكش، ستجهيزات: تانك نگهداري، تانك پخت، پاستوريزاتور، هموژنايزر، دستگاه بسته بندي، سيستم خنك كننده، ترازو، باسكول، لباس كار، ماسك، د

 آزمايشگاهي ابزارآلاتعينك، گوشي، كلاه، كفش، 

 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 توليد ماست، توليد دوغ
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   يخ ارزشيابي :تار   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه

توليد كشك پاستوريزه با روش دستگاهي مطابق 

سازمان ملي استاندارد  3050،  1133استانداردهاي 

 ايران

 10  كد وظيفه 
وظيفه 

: 
 G2 شغل/وه كاريگر هاي لبنيفرآوردهتوليد  

  مهارت سطح شايستگي  توليد كشك  كار: 1010  كد كار
  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - آماده سازي مواد اوليه

 دقيقه 30 -

 برداريباسكول، ابزار نمونه -

 ماست -

 قابل قبول
هاي كنترل دريافت ماست و انجام آزمون

 كيفيت
3 

 درحد انتظار 
هاي كنترل انجام حداقل يكي از آزمون

 كيفيت
2 

 1 ناتواني در انجام مراحل كار غيرقابل قبول

2 

 كارگاه - پخت و تغليظ

 ساعت 1 -

 تانك تغليظ  -

  3 

 2 پخت و تغليظانجام مراحل  ل قبولقاب 

 1 پخت و تغليظناتواني در انجام مراحل  غيرقابل قبول

3 

 كارگاه - سالم سازي

 دقيقه 30 -

 پاستوريزاتور -

  3 

 2 انجام پاستوريزاسيون كشك قابل قبول 

 1 ناتواني در انجام پاستوريزاسيون كشك غيرقابل قبول

4 

 گاهكار - بسته بندي

 دقيقه 30 -

 مواد بسته بندي -

  3 

 2 انجام بسته بندي قابل قبول 

 1 ناتواني در انجام بسته بندي غيرقابل قبول

5 

    3 

   2 

  1 

0 

    3 

   2 

  1 

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

 1( سطح 04N، مديرت زمان)1ح ( سطN63مديريت كيفيت )

 استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، عينك،گوشي،كلاه

  توجه به سلامت جامعه و كيفيت محصول

  
  

 2  قابل قبول

 

 1  غيرقابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

  1مرحله  از  2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 4و  0،  2از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3گ نمون بر

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه 

 191توليد خامه با روش دستگاهي مطابق استاندارد 

 رانسازمان ملي استاندارد اي
 G2 گروه كاري هاي لبنيفرآوردهتوليد   وظيفه:  10  كد وظيفه 

 1010  كد كار
د ملي ك  مهارت سطح شايستگي  توليد خامه  كار:

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 5/2زمان: 

 ستم خنك كنندهتجهيزات: تانك نگهداري، پاستوريزاتور، هموژنايزر، دستگاه بسته بندي، سي

 ابزارآلات آزمايشگاهيابزار: ترازو، باسكول، لباس كار، ماسك، دستكش، عينك، گوشي، كلاه، كفش، 

 هاي شستشو, ظروف بسته بنديمواد: شير تازه، محلول

 191ساير شرايط: استاندارد 
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

همگن  -7استاندارد كردن      -0خامه گيري      -5سرد كردن     -4جداسازي ناخالصي ها      -3برداري    توزين و نمونه - 2دريافت شيرخام     -1 

 بسته بندي -9فرايند حرارتي      -3سازي   

 

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 دريافت شيرتازه و سالم گاو مطابق استاندارد -

 توزين شير تازه برابر استاندارد ي وربردانمونه -

 C04سرد كردن شير تا دماي كمتر از  -

 C004 – 02در دماي  13 -35خامه گيري با درصد چربي  -

 استاندارد كردن و همگن سازي مطابق استاندارد -

 ثانيه 15 -20به مدت  C0 95 – 30فرايند پاستوريزاسيون تا دماي  -

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 پروژه، پرسشچك ليست، 

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 ،تجهيزات: تانك نگهداري، پاستوريزاتور، هموژنايزر، دستگاه بسته بندي، سيستم خنك كننده، ترازو، باسكول، لباس كار، ماسك، دستكش، عينك

 ابزارآلات آزمايشگاهيگوشي، كلاه، كفش، 

 

 ل:تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغ -0
 توليد كره
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  يع غذاييكارگر ماهر صنا  حرفه :  75170191 كد حرفه

 191توليد خامه با روش دستگاهي مطابق استاندارد 

 سازمان ملي استاندارد ايران

 G2 شغل/گروه كاري هاي لبنيفرآوردهتوليد   وظيفه : 10  كد وظيفه 

  مهارت سطح شايستگي  توليد خامه  كار: 1010  كد كار
  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - آماده سازي مواد اوليه

 دقيقه 30 -

 برداريباسكول، ابزار نمونه -

 شير خام -

 قابل قبول
 هاي كنترلدريافت شير و انجام آزمون

 كيفيت
3 

 درحد انتظار 
هاي كنترل انجام حداقل يكي از آزمون

 كيفيت
2 

 1 ناتواني در انجام مراحل كار غيرقابل قبول

2 

 كارگاه - خامه گيري

 دقيقه 30 -

 سپراتور -

  3 

 2 چربي گيري از شير  قابل قبول 

 1 چربي گيري از شير ناتواني در غيرقابل قبول

3 

 كارگاه - دارد كردناستان

 دقيقه 30 -

 هموژنايزر -

  3 

 2 توليد خامه با درصد چربي معين قابل قبول 

 1 ناتواني در تنظيم درصد چربي خامه غيرقابل قبول

4 

 كارگاه - فرايند حرارتي

 دقيقه 30 -

 پاستوريزاتور -

  3 

 2 انجام پاستوريزاسيون خامه قابل قبول 

 1 ناتواني در انجام پاستوريزاسيون خامه قبولغيرقابل 

5 

 كارگاه - بسته بندي و انبارش 

 دقيقه 30 -

 مواد بسته بندي -

  3 

 2 انجام بسته بندي قابل قبول 

 1 ناتواني در انجام بسته بندي غيرقابل قبول

0 

    3 

   2 

  1 

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

جهات زيست تو

 محيطي و نگرش

 1( سطح 04N، مديرت زمان)1( سطح N63مديريت كيفيت ) 

 استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، عينك،گوشي،كلاه

    توجه به سلامت جامعه و كيفيت محصول
  

 2  قابل قبول

 

 1  غيرقابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 يار شايستگي انجام كار :مع

  1از مرحله   2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 5و  4،  0،  2  از مراحل كار 2كسب حداقل ميانگين 
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

ليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و دفتر تا

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه 

تگاهي مطابق استانداردهاي توليد كره با روش دس

 سازمان ملي استاندارد ايران 102
 G2 گروه كاري هاي لبنيفرآوردهتوليد   وظيفه:  10  كد وظيفه 

 1010  كد كار
د ملي ك  مهارت سطح شايستگي  توليد كره  كار:

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 4زمان: 

 ري، پاستوريزاتور، هموژنايزر، دستگاه بسته بندي، سيستم خنك كننده، چرن كره زني، اكسترودرتجهيزات: تانك نگهدا

 ابزارآلات آزمايشگاهيابزار: ترازو، باسكول، لباس كار، ماسك، دستكش، عينك، گوشي، كلاه، كفش، 

 هاي شستشو, ظروف بسته بنديمواد: خامه تازه، محلول

 102ساير شرايط: استاندارد 
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

نمك  -3شستشوي كره     -7جداسازي دوغ كره     -0كره زني      -5تلقيح استارترها      -4هواگيري      -3پاستوريزه كردن    -2دريافت خامه     -1

 سردخانه گذاري -11بسته بندي      -10مالش دهي      -9زني    

 

 اي اصلي استاندارد عملكرد كار:هشاخص -3
 دريافت شيرتازه و سالم گاو مطابق استاندارد -

 تا منفي نمودن جواب آنزيم پراكسيداز C0 95پاستوريزاسيون خامه در دماي  -

 هواگيري به وسيله دستگاه هواگير -

 حجم خامه %1 -7ساعت، مقدار توده كشت  12 -15عمل آوري و رسانيدن خامه  -

 مطابق استانداردكره زني  -

 جداسازي دوغ كره و شستشوي كره مطابق استاندارد -

 نمك باشد %1-2نمك زني به طوري كه محصول نهايي حاوي  -

 مالش دهي به منظور خروج باقي مانده دوغ كره -

 بسته بندي -

 C 0 25و سپس نگهداري در دماي C 0 4روز در دماي 2تا  1سردخانه گذاري به مدت  -

 اي ارزشيابي:ابزاره -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
ار، ك تجهيزات: تانك نگهداري، پاستوريزاتور، هموژنايزر، دستگاه بسته بندي، سيستم خنك كننده، چرن كره زني، اكسترودر، ترازو، باسكول، لباس

 يشگاهيابزارآلات آزماماسك، دستكش، عينك، گوشي، كلاه، كفش، 

 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 توليد خامه
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :بت نو  تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  75170191 كد حرفه

توليد كره با روش دستگاهي مطابق استانداردهاي 

 سازمان ملي استاندارد ايران 102

 G2 شغل/گروه كاري هاي لبنيفرآوردهتوليد   وظيفه : 10  كد وظيفه 

  مهارت سطح شايستگي  توليد كره  كار: 1010  كد كار
  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - آماده سازي مواد اوليه

 دقيقه 30 -

برداري، باسكول، ابزار نمونه -

 يزاتور، هواگيرپاستور

 خامه تازه -

  3 

 2 انجام مراحل عمليات قابل قبول 

 1 ناتواني در انجام مراحل عمليات غيرقابل قبول

2 

 كارگاه - رسانيدن خامه

 ساعت 1 -

 تانك پروسس، استارتر -

  3 

 2 انجام عمليات رسانيدن قابل قبول 

 1 تعملياناتواني در انجام  غيرقابل قبول

3 

 كارگاه - كره زني

 ساعت 1 -

 چرن -

 3 انجام كره زني و جداسازي كره از دوغ قابل قبول

 2 انجام حداقل يكي از مراحل درحد انتظار 

 1 ناتواني درانجام عمليات كره زني  غيرقابل قبول

4 

 كارگاه - شستشو و نمك زني

 دقيقه 30 -

 مخزن شستشو -

  3 

 2 نجام عمليات شستشوا قابل قبول 

 1 ناتواني در انجام عمليات شستشو غيرقابل قبول

5 

 كارگاه - مالش دادن

 دقيقه 30 -

 اكسرودر -

  3 

 2 انجام مرحله مالش دهي قابل قبول 

 1 ناتواني در انجام عمليات مالش دهي غيرقابل قبول

0 

 كارگاه - بسته بندي و انبارش 

 دقيقه 30 -

 واد و دستگاه بسته بنديم -

  3 

 2 انجام بسته بندي قابل قبول 

 1 ناتواني در انجام بسته بندي غيرقابل قبول

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

 1( سطح 04N، مديرت زمان)1( سطح N63مديريت كيفيت )

 عينك،گوشي،كلاه استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك،

 تصفيه پساب

    توجه به سلامت جامعه و كيفيت محصول
  

 2  قابل قبول

 

 1  غيرقابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

  0از مرحله  2كسب حداقل نمره  

 ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش  هاي غيرفني ,از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 6و  5،  4،  2،  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   خانوادگينام و نام 

00001050 كد حرفه 

  
  L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :

 استاندارد عملكرد كار:    

تهيه مواد اوليه كنسروهاي گياهي مطابق استاندارد 

 سازمان ملي استاندارد ايران 2320
 G3 گروه كاري كنسرو كمپوت وتوليد   وظيفه:  10  كد وظيفه 

 1010  كد كار

 كار:
تهيه مواد اوليه كنسروهاي  

 گياهي
د ملي ك  مهارت سطح شايستگي 

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 3زمان: 

 تجهيزات: رفراكتومتر

 ه، ابزارآلات آزمايشگاهي، ذره بينابزار: ترازو، دماسنج، رطوبت سنج، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، كفش، كلا

 هامواد: مواد اوليه گياهي، افزودني

 2320ساير شرايط: استاندارد 
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

 انبارداري -3ها       انتخاب افزودني -2انتخاب مواد اوليه گياهي        -1

 

 

 كرد كار:هاي اصلي استاندارد عملشاخص -3
 انتخاب مواد اوليه گياهي سالم -

 تعيين درجه رسيدگي مواد اوليه -

 تعيين و اندازه گيري بريكس -

 وارسي شكل و اندازه مواد اوليه   -

 ارزيابي ظاهري رنگ محصول -

 هاي كنترل شيميايي مواد افزودنيانجام آزمون -

 هاي كنترل ميكروبي مواد افزودنيانجام آزمون -

 

 

 بزارهاي ارزشيابي:ا -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، كفش، كلاه،  ، ذره بينايترازو، رفراكتومتر، دماسنج ، رطوبت سنج ، ابزارآلات شيشه

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 

 ي گوشتيتهيه مواد اوليه كنسروها
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  اييكارگر ماهر صنايع غذ  حرفه :  00001050 كد حرفه

تهيه مواد اوليه كنسروهاي گياهي مطابق استاندارد 

 سازمان ملي استاندارد ايران 2320

 G3 شغل/گروه كاري كمپوت و كنسروتوليد   وظيفه : 10  كد وظيفه 

 1010  كد كار
 كار:

تهيه مواد اوليه كنسروهاي  

 گياهي
  مهارت سطح شايستگي 

  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - انتخاب مواد اوليه 

 ساعت 1 -

 رفراكتومتر، ترازو، ذره بين -

 مواد اوليه گياهي -

  3 

 2 خاب مواد اوليه گياهي عاري از ناخالصيانت قابل قبول 

 1 عدم توانايي در تشخيص مواد اوليه سالم غيرقابل قبول

2 

 كارگاه - هاانتخاب افزودني

 ساعت 1 -

رفراكتومتر، ترازو، ذره بين، ابزار  -

 آزمايشگاهي

 مواد افزودني، مواد آزمايشگاهي -

 3 زانتخاب ماده افزودني مناسب و مجا قابل قبول

 
 2 انتخاب مواد افزودني مناسب درحد انتظار

 غيرقابل قبول
عدم توانايي در تشخيص ماده افزودني 

 مناسب و مجاز
1 

3 

 كارگاه - انبارداري

 ساعت 1 -

 دماسنج، رطوبت سنج -

  3 

 2 توانايي تنظيم شرايط انبار قابل قبول 

 1 ايط انبارعدم توانايي در كنترل شر غيرقابل قبول

4 

    3 

   2 

  1 

5 

    3 

   2 

  1 

0 

    3 

   2 

  1 

هاي شايستگي

غيرفني، ايمني، 

بهداشت، توجهات 

زيست محيطي و 

 نگرش

 1( سطح 60Nمديريت كيفيت)

 استفاده از لباس كار، كفش، ماسک، دستکش، عينک، گوشي،كلاه 

 كنندگان توجه به سلامت مصرف
  

 2  قابل قبول

 

 1  غيرقابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

 2از مرحله  2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 0و  1 از مراحل كار 2گين كسب حداقل ميان
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

00001050 كد حرفه 

  
  L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :

 استاندارد عملكرد كار:    

تهيه مواد اوليه كنسروهاي گوشتي مطابق 

 سازمان ملي استاندارد ايران 2320استاندارد 
 G3 گروه كاري كمپوت و كنسروتوليد   وظيفه:  10  كد وظيفه 

 1010  كد كار

د ملي ك  مهارت سطح شايستگي  وشتيتهيه مواد اوليه كنسروهاي گ  كار:

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 3زمان: 

 تجهيزات: دماسنج تعيين دماي عمق گوشت

 ابزار: ترازو، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، كفش، كلاه، ابزارآلات آزمايشگاهي

 هامواد: مواد اوليه گوشتي، افزودني

 2320استاندارد  ساير شرايط:
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

 سردخانه گذاري -3ها       انتخاب افزودني -2انتخاب مواد اوليه گوشتي        -1 

 

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 هاي ذيربطانتخاب مواد  اوليه گوشتي داراي گواهي تأييد از سازمان -

 بررسي ظاهري گوشت از نظر رنگ، بو و طعم ناشي از فساد -

 اندازه گيري دماي عمق گوشت -

 هاي كنترل شيمايي مواد افزودنيانجام آزمون -

 هاي كنترل ميكروبي مواد افزودنيانجام آزمون -

 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، كفش، كلاه،  ، دماسنج، سردخانهايترازو، ابزارآلات شيشه

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 تهيه مواد اوليه كنسروهاي گياهي
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

اي و كاردانشدفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه   

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  00001050 كد حرفه

تهيه مواد اوليه كنسروهاي گوشتي مطابق استاندارد 

 لي استاندارد ايرانسازمان م 2320

 G3 شغل/گروه كاري كمپوت و كنسروتوليد   وظيفه : 10  كد وظيفه 

 1010  كد كار
 كار:

تهيه مواد اوليه كنسروهاي  

 گوشتي
  مهارت سطح شايستگي 

  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - انتخاب مواد اوليه 

 ساعت 1 -

 دما سنج، ترازو -

 مواد اوليه گوشتي -

  3 

 2 انتخاب مواد اوليه گوشتي سالم قابل قبول 

 1 عدم توانايي در تشخيص مواد اوليه سالم غيرقابل قبول

2 

 كارگاه - هاانتخاب افزودني

 ساعت 1 -

 ترازو، ابزار آلات آزمايشگاهي -

 مواد افزودني -

 3 انتخاب ماده افزودني مناسب و مجاز قابل قبول

 
 2 انتخاب مواد افزودني مناسب درحد انتظار

 غيرقابل قبول
عدم توانايي در تشخيص ماده افزودني 

 مناسب و مجاز
1 

3 

 كارگاه - سردخانه گذاري

 ساعت 1 -

 سردخانه -

  3 

 2 توانايي تنظيم شرايط سردخانه قابل قبول 

 1 عدم توانايي در كنترل شرايط سردخانه غيرقابل قبول

4 

    3 

   2 

  1 

5 

    3 

   2 

  1 

0 

    3 

   2 

  1 

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

 1( سطح 60Nت كيفيت)مديري

 استفاده از لباس كار، كفش، ماسک، دستکش، عينک، گوشي،كلاه 

 توجه به سلامت مصرف كنندگان
  

 2  قابل قبول

 

 1  غيرقابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

  2از مرحله  2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2اقل نمره كسب حد 

 0و  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد ارداستاند تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

00001050 كد حرفه 

  
  L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :

 استاندارد عملكرد كار:    

آماده سازي مواد اوليه كنسروهاي گياهي مطابق 

 سازمان ملي استاندارد ايران 2320استاندارد 
 G3 گروه كاري كمپوت و كنسروتوليد   وظيفه:  10  ظيفه كد و

 1010  كد كار

 كار:
آماده سازي مواد اوليه كنسروهاي  

 گياهي
د ملي ك  مهارت سطح شايستگي 

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 4زمان: 

 گير، دستگاه خردكنگير، دستگاه هستهاه درجه بندي، دستگاه پوستتجهيزات: دستگاه بوجاري، دستگاه شستشو، نوار بازبيني، دستگ
 ابزار: ترازو، باسكول، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، كفش، كلاه، ابزارآلات آزمايشگاهي

 مواد: مواد اوليه گياهي

 2320ساير شرايط: استاندارد 
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

 بريآنزيم -5خرد كردن         -4پوست گيري و هسته گيري         -3درجه بندي و سورتينگ        -2تميز كردن        -1 

 

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 هاانجام عمل بوجاري تا حذف كامل ناپذيرفتني -

 انجام عمل شتشو جهت تميز شده ماده اوليه -

 گردن و وارسي كردن انجام عمليات جور -

 انجام عمليات غلاف گيري، هسته گيري و پوست گيري با توجه به نوع محصول -

 قطعه قطعه كردن مواد اوليه -

 بري مواد اوليه  با توجه به نوع محصولآنزيم -

 

 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 گير، دستگاه خردكن، ترازو، باسكول، دستكشگير، دستگاه هستهوجاري، دستگاه شستشو، نوار بازبيني، دستگاه درجه بندي، دستگاه پوستدستگاه ب

 كار، ماسك، لباس كار، عينك، كفش، كلاه، ابزارآلات آزمايشگاهي
 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 

 شتيآماده سازي مواد اوليه كنسروهاي گو
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  00001050 كد حرفه

آماده سازي مواد اوليه كنسروهاي گياهي مطابق 

 سازمان ملي استاندارد ايران 2320استاندارد 

 G3 شغل/گروه كاري كمپوت و كنسروتوليد   وظيفه : 10  كد وظيفه 

 كار: 1010  كد كار
آماده سازي مواد اوليه كنسروهاي   

 گياهي
  مهارت ي گسطح شايست

  كد ملي كار
   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - تميز كردن

 ساعت 1 -

 دستگاه شستشو -

 مواد اوليه گياهي -

  3 

 2 ليه گياهتميز كردن مواد او قابل قبول 

 1 تميز كردن مواد اوليهعدم توانايي در  غيرقابل قبول

2 

 كارگاه - درجه بندي و سورتينگ

 ساعت 1 -

 نوار بازبيني، دستگاه درجه بندي -

 

  3 

 
 2 هاتوانايي در جداسازي كامل ناپذيرفتني قابل قبول

 غيرقابل قبول
عدم توانايي در جداسازي كامل 

 هانيناپذيرفت
1 

3 

 كارگاه - پوست گيري و هسته گيري

 ساعت 1 -

دستگاه پوست گيري، دستگاه  -

 هسته گيري
 

 3 توانايي در جداسازي پوست، هسته و غلاف قابل قبول

 
 2 توانايي انجام حداقل يكي از مراحل فوق درحد انتظار

 1 عدم توانايي در انجام عمليات فوق غيرقابل قبول

4 

 كارگاه - ردنخرد ك

 دقيقه 30 -

 دستگاه خردكن -

 

  3 

 2 خرد كردن محصول تا اندازه مناسب قابل قبول 

 1 ناتواني در انجام عمليات خرد كردن غيرقابل قبول

5 

 كارگاه - بريآنزيم

 دقيقه 30 -

 

  3 

 قابل قبول 
بري در دما و زمان انجام عمليات آنزيم

 مناسب
2 

 1 بريناتواني در انجام عمليات آنزيم قبول غيرقابل

0 

    3 

   2 

  1 

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

 1( سطح 66Nمديريت مواد و تجهيزات)

 استفاده از لباس كار، كفش، ماسک، دستکش، عينک، گوشي،كلاه 

 دفع بهداشتي پساب و مواد زايد

 به سلامت مصرف كنندگانتوجه 
  

 2  قابل قبول

 

 1  غيرقابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

 0از مرحله  2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 5و  4،  2،  1از مراحل كار  2سب حداقل ميانگين ك
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

00001050 كد حرفه 

  
  L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :

 استاندارد عملكرد كار:    

آماده سازي مواد اوليه كنسروهاي گوشتي مطابق 

 سازمان ملي استاندارد ايران 2320استاندارد 
 G3 گروه كاري كمپوت و كنسروتوليد   وظيفه:  10  كد وظيفه 

 1010  كد كار
 كار:

آماده سازي مواد اوليه كنسروهاي  

 گوشتي
د ملي ك  مهارت سطح شايستگي 

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 3زمان: 

 تجهيزات: اره قصابي، چاقو، ميزكار، ديگ پخت، وان حمل و نقل

 ابزارآلات آزمايشگاهيابزار: ترازو، باسكول، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، گوشي، كلاه، كفش، 

 مواد: مواد اوليه گوشتي

 2320ساير شرايط: استاندارد 
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

 استخوان گيري -5پيش پخت         -4شستشو        -3خرد كردن       -2انجماد زدايي          -1 

 

 

 ر:هاي اصلي استاندارد عملكرد كاشاخص -3
 با هواي سرد در دماي يخچال تا حدي كه گوشت نرم شده و با چاقو قابل برش باشدخارج ساختن گوشت از انجماد  -

 قطعه قطعه كردن گوشت تا حدي كه مناسب محصول توليدي باشد -

 شستشوي گوشت با آب قابل شرب و خنك -

 پخت اوليه گوشت به نحوي كه عمليات استخوان گيري تسهيل شود -

 داسازي گوشت از استخوان به وسيله چاقوج -

 

 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 هيازمايشگاره قصابي، چاقو، ميزكار، ديگ پخت، وان حمل و نقل، ترازو، باسكول، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، گوشي، كلاه، كفش، ابزارآلات آ

 
 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 آماده سازي مواد اوليه كنسروهاي گياهي
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   يشماره مل   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  00001050 كد حرفه

آماده سازي مواد اوليه كنسروهاي گوشتي مطابق 

 سازمان ملي استاندارد ايران 2320استاندارد 

 G3 شغل/اريگروه ك كمپوت و كنسروتوليد   وظيفه : 10  كد وظيفه 

 كار: 1010  كد كار
آماده سازي مواد اوليه كنسروهاي   

 گوشتي
  مهارت سطح شايستگي 

  كد ملي كار
   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 هكارگا - انجمادزدايي

 دقيقه 30 -

 ميزكار -

 مواد اوليه گوشتي -

  3 

 2 توانايي در كنترل شرايط انجمادزدايي قابل قبول 

 1 توانايي در كنترل شرايط انجمادزداييعدم  غيرقابل قبول

2 

 كارگاه - قطعه قطعه كردن و شستشو

 ساعت 1 -

 ميزكار، اره قصابي، چاقو -

 

  3 

 2 وشت به ابعاد مناسبخردكردن گ قابل قبول 

 1 ناتواني در خردكردن گوشت به ابعاد مناسب غيرقابل قبول

3 

 كارگاه - پخت مقدماتي

 ساعت 1 -

 ديگ پخت -

 

  3 

 2 تنظيم و كنترل شرايط پخت مقدماتي قابل قبول 

 1 ناتواني در انجام پخت مقدماتي غيرقابل قبول

4 

استخوان گيري و پوست 

 گيري

 كارگاه -

 دقيقه 30 -

 ميزكار، اره قصابي، چاقو -

 

 3 جداسازي كامل گوشت از استخوان قابل قبول

 
 2 باقي ماندن گوشت روي استخوان درحد انتظار

 غيرقابل قبول
ناتواني در انجام عمل جداسازي گوشت از 

 استخوان 
1 

5 

    3 

   2 

  1 

0 

    3 

   2 

  1 

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

 1( سطح 64Nمديريت زمان)

 استفاده از لباس كار، كفش، ماسک، دستکش، عينک، گوشي،كلاه 

 دفع بهداشتي پساب و مواد زايد

 توجه به سلامت مصرف كنندگان

  

 2  قابل قبول

 

 1  غيرقابل قبول

 ي انجام كار(ارزشيابي كار )شايستگ
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

 4از مرحله  2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 0و  2،  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 
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 وزارت آموزش و پرورش

و برنامه ريزي آموزشي سازمان پژوهش  

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

00001050 كد حرفه 

  
  L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :

 كار:     استاندارد عملكرد

 2320فرموله كردن مواد كنسروي مطابق استاندارد 

 سازمان ملي استاندارد ايران
 G3 گروه كاري كمپوت و كنسروتوليد   وظيفه:  10  كد وظيفه 

 1010  كد كار
د ملي ك  مهارت سطح شايستگي  فرموله كردن مواد كنسروي  كار:

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 رگاهمكان: كا

 ساعت 0زمان: 

 تجهيزات: ميكسر

 ، باسكول، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، گوشي، كلاه، كفش، ابزارآلات آزمايشگاهيرفراكتومتر،  سالومترابزار: ترازو، 

 هامواد: مواد اوليه گياهي وگوشتي، افزودني

 2320ساير شرايط: استاندارد 
 

 ويه انجام كار:/ ر مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

 اختلاط اجزا -5تهيه سس       -4اندازه گيري بريكس يا غلظت آب نمك      -3تهيه شربت يا نمك     -2توزين      -1 

 

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 توزين مواد اوليه براساس فرمولاسيون -

 ولتهيه شربت و يا آب نمك با غلظت مناسب بسته به نوع محص -

 اندازه گيري بريكس با استفاده از رفراكتومتر و غلظت آب نمك با استفاده از سالومتر -

 مخلوط كردن مواد و تهيه سس براساس فرمولاسيون -

 ها مخلوط كردن مواد اوليه با افزودني -

 

 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 ، باسكول، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، گوشي، كلاه، كفش، ابزارآلات آزمايشگاهيرفراكتومتر،  سالومترميكسر، ترازو، 

 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

اي و كاردانشدفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه   

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  00001050 كد حرفه

 2320فرموله كردن مواد كنسروي مطابق استاندارد 

 ندارد ايرانسازمان ملي استا

 G3 شغل/گروه كاري كمپوت و كنسروتوليد   وظيفه : 10  كد وظيفه 

  مهارت سطح شايستگي  فرموله كردن مواد كنسروي   كار: 1010  كد كار
  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي(خص)شااستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - توزين

 ساعت 1 -

 ترازو، باسكول -

 

  3 

 2 توزين مواد اوليه قابل قبول 

 1 عدم توزين مواد اوليه غيرقابل قبول

2 

 كارگاه - تهيه شربت و آب نمك

 ساعت 2 -

 ترازو، رفراكتومتر، سالومتر -

 

  3 

 2 شربت و تعيين غلظت آنتوانايي در تهيه  قابل قبول 

 1 ناتواني در تهيه شربت غيرقابل قبول

3 

 كارگاه - تهيه سس كنسروها

 ساعت 2 -

 ميكسر -

 

 3 توانايي تهيه سس با توجه به فرمولاسيون قابل قبول

 2 تهيه سس بدون رعايت فرمولاسيون درحد انتظار 

 1 ناتواني در تهيه سس غيرقابل قبول

4 

لاط مواد اوليه با اخت

 هاافزودني

 كارگاه -

 ساعت 1 -

 ميكسر -

 

  3 

 2 هاتوانايي در اختلاط مواد اوليه با افزودني قابل قبول 

 1 هاناتواني در اختلاط مواد اوليه با افزودني غيرقابل قبول

5 

    3 

   2 

  1 

0 

    3 

   2 

  1 

هاي شايستگي

فني , ايمني, غير

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

 1( سطح 66Nمديريت مواد وتجهيزات)

 استفاده از لباس كار، كفش، ماسک، دستکش، عينک، گوشي،كلاه 

 توجه به سلامت مصرف كنندگان

  

 2  قابل قبول

 

 1  غيرقابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 ر شايستگي انجام كار :معيا

 0از مرحله  2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 4و  2،  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 

  



51 

 

 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

هاي درسي فني و حرفه اي و دفتر تاليف كتاب 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

00001050 كد حرفه 

  
  L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :

 استاندارد عملكرد كار:    

 2320اندارد پركردن ظروف كنسروي مطابق است

 سازمان ملي استاندارد ايران
 G3 گروه كاري كمپوت و كنسروتوليد   وظيفه:  10  كد وظيفه 

  1010 كد كار
د ملي ك  مهارت سطح شايستگي  پركردن ظروف كنسروي  كار:

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 2زمان: 

 تجهيزات: دستگاه پركن

 ازو، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، گوشي، كلاه، كفش، ابزارآلات آزمايشگاهيابزار: تر

 مواد: ظروف كنسروي

 2320ساير شرايط: استاندارد 
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

 تنظيم فضاي خالي سرقوطي -3پركردن محصول درون ظرف       -2انتخاب ظرف       -1 

 

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 انتخاب ظرف جهت بسته بندي با توجه به نوع محصول و فرايند -

 راه اندازي دستگاه پركن با رعايت نكات ايمني -

 ( %0اي و شيشه %10)ظروف فلزي  Head spaceتنظيم  -

 

 

 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 مورد نياز انجام كار:ابزار و تجهيزات  -5
 دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، گوشي، كلاه، كفش، ابزارآلات آزمايشگاهيدستگاه پركن، ترازو، 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 دربندي ظروف كنسروي، فرايند حرارتي )سترون سازي(
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 وزارت آموزش و پرورش

موزشيسازمان پژوهش و برنامه ريزي آ  

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  00001050 كد حرفه

 2320مطابق استاندارد  پركردن ظروف كنسروي

 سازمان ملي استاندارد ايران

 G3 شغل/گروه كاري كمپوت و كنسروتوليد   وظيفه : 10  كد وظيفه 

  مهارت سطح شايستگي  پركردن ظروف كنسروي   كار: 1010  كد كار
  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 و ...( )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - انتخاب ظروف كنسروي

 دقيقه 30 -

 ظروف كنسروي -

  3 

 2 انتخاب ظرف با توجه به نوع محصول قابل قبول 

 1 ناتواني در انتخاب ظرف غيرقابل قبول

2 

 كارگاه - پركردن محصول درون ظروف

 ساعت 1 -

 دستگاه پركن -

 

  3 

 2 توانايي در تنظيم دستگاه پركن قابل قبول 

 1 ناتواني در تنظيم دستگاه پركن غيرقابل قبول

3 

 كارگاه - تنظيم فضاي خالي سرقوطي

 دقيقه  30 -

 دستگاه پركن -

 

  3 

 2 توانايي در تنظيم ميزان فضاي خالي قابل قبول 

 1 در تنظيم ميزان فضاي خاليناتواني  غيرقابل قبول

4 

    3 

   2 

  1 

5 

    3 

   2 

  1 

0 

    3 

   2 

  1 

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

  1( سطح 66N)مواد و تجهيزاتمديريت 

 ي،كلاه استفاده از لباس كار، كفش، ماسک، دستکش، عينک، گوش

 استفاده از ظروف زيست تخريب پذير

 توجه به سلامت مصرف كنندگان

  

 2  قابل قبول

 

 1  غيرقابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

 از مرحله ...  2كسب حداقل نمره  

 فني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش هاي غيراز بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 0و  2،  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   وادگينام و نام خان

00001050 كد حرفه 

  
  L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :

 استاندارد عملكرد كار:    

 2320دربندي ظروف كنسروي مطابق استاندارد 

 سازمان ملي استاندارد ايران
 G3 يگروه كار كمپوت و كنسروتوليد   وظيفه:  10  كد وظيفه 

  1010 كد كار
د ملي ك  مهارت سطح شايستگي  دربندي ظروف كنسروي  كار:

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 3زمان: 

 تجهيزات: كوليس، ريزسنج، دستگاه دربندي

 زمايشگاهيابزار: ترازو، باسكول، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، گوشي، كلاه، كفش، ابزارآلات آ

 مواد: ظروف كنسروي

 2320ساير شرايط: استاندارد 
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 كنترل كيفي عمليات دربندي -3دربندي        -2تخليه هواي ظروف       -1
  

 

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 سوم 2تا  1خارج ساختن هواي ظروف به ميزان   -

 انجام عمليات دربندي با استفاده از ماشين دربندي -

 اي كه فاقد هرگونه نقص باشندكنترل ظروف دربندي شده به گونه -

 

 

 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 كار، ماسك، لباس كار، عينك، گوشي، كلاه، كفش، ابزارآلات آزمايشگاهي كوليس، ريزسنج، دستگاه دربندي، ترازو، باسكول، دستكش

 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 پركردن ظروف كنسروي، فرايند حرارتي )سترون سازي(
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

و كاردانشدفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي   

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  00001050 كد حرفه

 2320دربندي ظروف كنسروي مطابق استاندارد 

 رانسازمان ملي استاندارد اي

 G3 شغل/گروه كاري كمپوت و كنسروتوليد   وظيفه : 10  كد وظيفه 

  مهارت سطح شايستگي  دربندي ظروف كنسروي   كار: 1010  كد كار
  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره مره دهي(ها/داوري/ن)شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - تخليه هواي ظروف

 دقيقه 30 -

 دستگاه دربندي -

  3 

 2 توانايي در تخليه هواي ظروف كنسروي قابل قبول 

 1 ناتواني در تخليه هواي ظروف كنسروي غيرقابل قبول

2 

 كارگاه - بستن در ظروف

 دقيقه 30 -

 دستگاه دربندي -

  3 

 2 ي در عمليات دربندي ظروف كنسرويتواناي قابل قبول 

 1 ناتواني در عمليات دربندي ظروف كنسروي  غيرقابل قبول

3 

 كارگاه - كنترل كيفي عمليات دربندي

 ساعت 2 -

 كوليس، ريزسنج -

 3 هاي كيفي انجام آزمون قابل قبول

 2 هاي كيفيانجام يكي از آزمون درحد انتظار 

 1 هاي كيفي انجام آزمون عدم غيرقابل قبول

4 

    3 

   2 

  1 

5 

    3 

   2 

  1 

0 

    3 

   2 

  1 

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

  1( سطح 60Nمديريت كيفيت)

 استفاده از لباس كار، كفش، ماسک، دستکش، عينک، گوشي،كلاه 

 ه به سلامت مصرف كنندگانتوج
 

  

 2  قابل قبول

 

 1  غيرقابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

  0از مرحله  2كسب حداقل نمره  

 ش هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگراز بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 2و  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

00001050 حرفه كد 

  
  L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :

 استاندارد عملكرد كار:    

 2320سترون سازي كنسروها مطابق استاندارد 

 سازمان ملي استاندارد ايران
 G3 گروه كاري كمپوت و كنسروتوليد   وظيفه:  10  كد وظيفه 

  1010 كد كار
د ملي ك  مهارت سطح شايستگي  ازي(فرايند حرارتي )سترون س  كار:

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 3زمان: 

 تجهيزات:  اتوكلاو، دوش آب سرد

 ابزار: ترازو، باسكول، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، گوشي، كلاه، كفش، ابزارآلات آزمايشگاهي

 مواد: ظروف كنسروي

 2320د ساير شرايط: استاندار
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

 سردكردن  -3فرايند حرارتي           -2تخليه هواي اتوكلاو          -1

 

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 خارج كردن هواي داخل اتوكلاو تا زمانيكه بخار خروجي فاقد هوا باشد -

 آنها pHتوريزاسيون يا استريليزاسيون محصولات كنسروي بسته به انجام عمليات پاس -

 درجه سلسيوس 33-42هاي كنسروي تا دماي حدود  سردكردن قوطي -

 

 

 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 ، لباس كار، عينك، گوشي، كلاه، كفش، ابزارآلات آزمايشگاهيترازو، باسكول، دستكش كار، ماسك، اتوكلاو، دوش آب سرد

 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
  پركردن ظروف كنسروي، دربندي ظروف كنسروي
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9رگ نمون ب

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  00001050 كد حرفه

 2320سترون سازي كنسروها مطابق استاندارد 

 سازمان ملي استاندارد ايران

 G3 شغل/گروه كاري كمپوت و كنسروتوليد   وظيفه : 10  كد وظيفه 

  مهارت سطح شايستگي  فرايند حرارتي )سترون سازي(  كار: 1010  كد كار
  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 مرهن ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - تخليه هواي اتوكلاو

 دقيقه 30 -

 اتوكلاو -

  3 

 venting 2انجام عمليات  قابل قبول 

 1 ناتواني در حذف هواي اتوكلاو غيرقابل قبول

2 

 كارگاه - سالم سازي حرارتي

 دقيقه 30ساعت و  1 -

 اتوكلاو، ظروف كنسروي -

 3 لانجام عمليات سالم سازي محصو قابل قبول

 
 2 توانايي كنترل دما يا زمان فرايند حرارتي درحد انتظار

 غيرقابل قبول
ناتواني در انجام عمليات سالم سازي 

 محصول
1 

3 

 كارگاه - سردكردن

 ساعت 1 -

 دوش آب سرد -

  3 

 
 2 توانايي سردكردن قوطي تا دماي مناسب قابل قبول

 غيرقابل قبول
دن به موقع و مناسب ناتواني در سردكر

 قوطي
1 

4 

    3 

   2 

  1 

5 

    3 

   2 

  1 

0 

    3 

   2 

  1 

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

 1( سطح 64N، مديريت زمان) 1( سطح 60Nمديريت كيفيت)

 تکش، عينک، گوشي،كلاه استفاده از لباس كار، كفش، ماسک، دس

 توجه به سلامت مصرف كنندگان

  

 2  قابل قبول

 

 1  غيرقابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

 2از مرحله  2كسب حداقل نمره  

 توجهات زيست محيطي و نگرش هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 0و  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : ارزشيابي تاريخ   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

00001050 كد حرفه 

  
  L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :

 استاندارد عملكرد كار:    

 2320قرنطينه گذاري كنسروها مطابق استاندارد 

 سازمان ملي استاندارد ايران
 G3 گروه كاري كمپوت و كنسروتوليد   وظيفه:  10  كد وظيفه 

  1015 كد كار
د ملي ك  مهارت سطح شايستگي  قرنطينه گذاري  ر:كا

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 2زمان: 

 تجهيزات: پالت تراك دستي، دماسنج

 ابزار: ترازو، باسكول، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، گوشي، كلاه، كفش، ابزارآلات آزمايشگاهي

 مواد: ظروف كنسروي

 2320شرايط: استاندارد ساير 
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

 مستندسا زي -3چيدمان محصول در انبار        -2كنترل شرايط انبار قرنطينه        -1 

 

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 كنترل زمان قرنطينه گذاري با توجه به نوع محصول -

 چيدمان صحيح محصولات در انبار به گونه اي كه دچار آسيب فيزيكي نشوندكنترل  -

 ثبت صحيح آمار محصولات ورودي و خروجي به انبار قرنطينه -

 

 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 ، ماسك، لباس كار، عينك، گوشي، كلاه، كفش، ابزارآلات آزمايشگاهيپالت تراك دستي، دماسنج، ترازو، باسكول، دستكش كار

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 كنترل كيفيت محصولات كنسروي
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  00001050 كد حرفه

 2320قرنطينه گذاري كنسروها مطابق استاندارد 

 سازمان ملي استاندارد ايران

 G3 شغل/گروه كاري كمپوت و كنسروتوليد   فه :وظي 10  كد وظيفه 

  مهارت سطح شايستگي  قرنطينه گذاري  كار: 1015  كد كار
  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

محيطي انبار  كنترل شرايط

 قرنطينه

 كارگاه -

 ساعت 1 -

 پالت تراك  -

  3 

 2 توانايي در كنترل زمان قرنطينه گذاري قابل قبول 

 1 ناتواني در كنترل زمان قرنطينه گذاري غيرقابل قبول

2 

چيدمان محصول در انبار 

 قرنطينه

 كارگاه -

 دقيقه 30 -

 پالت تراك -

  3 

 2 ي در چيدمان محصولات در انبارتواناي قابل قبول 

 1 ناتواني در چيدمان محصولات كنسروي غيرقابل قبول

3 

 كارگاه - مستندسازي

 دقيقه 30 -

-  

  3 

 قابل قبول 
توانايي در ثبت آمار ورودي و خروجي به 

 انبار
2 

 1 ناتواني در ثبت آمار انبار غيرقابل قبول

4 

    3 

   2 

  1 

5 

    3 

   2 

  1 

0 

    3 

   2 

  1 

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

 1( سطح 64Nمديريت زمان)

 استفاده از لباس كار، كفش، ماسک، دستکش، عينک، گوشي،كلاه 

 توجه به سلامت مصرف كنندگان
  

 2  قابل قبول

 

 1  بولغيرقابل ق

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

 از مرحله ...  2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 0و  2،  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

00001050 كد حرفه 

  
  L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :

 استاندارد عملكرد كار:    

كنترل كيفيت محصولات كنسروي مطابق استاندارد 

 سازمان ملي استاندارد ايران 2320
 G3 گروه كاري كمپوت و كنسروتوليد   وظيفه:  10  كد وظيفه 

  1001 كد كار
 كار:

كنترل كيفيت محصولات  

 كنسروي
د ملي ك  مهارت سطح شايستگي 

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 0زمان: 

 تجهيزات: رفراكتومتر، ويسكومتر

 ابزار: ترازو، باسكول، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، گوشي، كلاه، كفش، ابزارآلات آزمايشگاهي

 مواد: محيط كشت، مواد شيمايي مرتبط )حلال(

 2320ساير شرايط: استاندارد 
 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنه/  نقشه كار/ نمو - 2
 

 كنترل كيفي ميكروبي محصول -3كنترل كيفي فيزيكوشيميايي محصول         -2كنترل كيفي ظروف كنسروي       -1 

 

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 هاي كنترل كيفي ظروف كنسرويانجام آزمون -

 شيمايي ظروف كنسروي بسته به نوع محصول هاي فيزيكي وانجام آزمون -

 هاي ميكروبي ظروف كنسروي بسته به نوع محصولانجام آزمون -

 

 

 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 ، كلاه، كفش، ابزارآلات آزمايشگاهيترازو، باسكول، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، گوشي، رفراكتومتر، ويسكومتر

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 قرنطينه گذاري

 
 

  



00 

 

 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   اره مليشم   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L1 سطح صلاحيت  كارگر ماهر صنايع غذايي  حرفه :  00001050 كد حرفه

كنترل كيفيت محصولات كنسروي مطابق استاندارد 

 سازمان ملي استاندارد ايران 2320

 G3 شغل/گروه كاري كمپوت و كنسروتوليد   وظيفه : 10  كد وظيفه 

 1001 كد كار
 كار:

كنترل كيفيت محصولات  

 كنسروي
  مهارت سطح شايستگي 

  كد ملي كار

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - كنترل كيفي ظروف كنسروي    

 ساعت 2 -

 ابزارآلات ازمايشگاهي -

  3 

 2 توانايي كنترل كيفي ظروف كنسروي قابل قبول 

 1 عدم توانايي كنترل كيفي ظروف كنسروي غيرقابل قبول

2 

كنترل كيفي فيزيكوشيميايي 

 محصول        

 كارگاه -

 ساعت 2 -

 كوليس، ريزسنج -

 3 محصول هاي فيزيكوشيمياييانجام آزمون قابل قبول

 
 درحد انتظار

هاي انجام حداقل يكي از  آزمون

 فيزيكوشيميايي محصول 
2 

 غيرقابل قبول
هاي فيزيكوشيميايي ناتواني در انجام آزمون

 محصول
1 

3 

كنترل كيفي ميكروبي 

 محصول

 كارگاه -

 ساعت 2 -

 كوليس، ريزسنج -

 3 هاي ميكروبي محصولانجام آزمون قابل قبول

 
 درحد انتظار

هاي ميكروبي انجام حداقل يكي از  آزمون

 محصول 
2 

 غيرقابل قبول
هاي ميكروبي ناتواني در انجام آزمون

 محصول
1 

4 

    3 

   2 

  1 

5 

    3 

   2 

  1 

0 

    3 

   2 

  1 

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 يطي و نگرشمح

  1( سطح 60Nمديريت كيفيت)

 استفاده از لباس كار، كفش، ماسک، دستکش، عينک، گوشي،كلاه 

 دفع باقيمانده مواد شيميايي به صورت جداگانه

 توجه به سلامت مصرف كنندگان
  

  2 

 

  1 

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 :معيار شايستگي انجام كار 

  0و  2از مراحل  2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 از مراحل كار 2كسب حداقل ميانگين 

  



01 

 

 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

   نام و نام خانوادگي
شماره 

 ملي
 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي  

00001050 كد حرفه 

  
 كمك تكنسين صنايع غذايي  حرفه :

سطح 

  L2 صلاحيت 
 استاندارد عملكرد كار:    

هاي سنتي به روش كارگاهي مطابق توليد نان

  0943و  5310،  5309،  5303  ، 103 استانداردهاي

 سازمان ملي استاندارد ايران
 

 وظيفه:  10  كد وظيفه 
هاي بندي فرآوردهتوليد و بسته 

 غلات
 G4 گروه كاري

 1010  كد كار

سطح  هاي سنتينانتوليد   كار:

 شايستگي 
د ملي ك مهارت

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 0زمان: 

 تجهيزات: ميكسر، پاتيل خميرگيري، خمير پهن كن، فر پخت، دستگاه بسته بندي

 ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، ميز خنك كننده، الك، لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، كلاه، پيش بند، ابزارآلات آزمايشگاهي

 هاي مجازآرد گندم، آب بهداشتي، نمک، مايه خمير، افزودنيمواد: 

   0943و  5310،  5309،  5303،   103استانداردهاي : شرايطساير 

 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

شكل دهي  -7استراحت مياني       -0چانه گيري       -5استراحت اوليه خمير      -4خميرگيري      -3فرمولاسيون      -2آماده سازي مواد اوليه       -1

     خمير 

 بسته بندي  -10سرد كردن       -9پخت      -3

 

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 انتخاب آرد با درجه استخراج مناسب نان مورد نظر  -

 تعيين ميزان آب، خميرمايه و نمك مصرفي -

 اختلاط مواد اوليه و تهيه خمير يكنواخت -

 ستيسيته مناسبكنترل شرايط تخمير و تهيه خمير با الا -

 ها با وزن مناسب و يكسانتهيه چانه-

 پخت نان با رنگ و بافت مناسب  -

 ها رطوبت تشكيل نشودسرد كردن نان بدون تا حدي كه داخل بسته -

 اي كه نان خشك نشودبسته بندي نان به گونه -
 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ز انجام كار:ابزار و تجهيزات مورد نيا -5
 

 ميكسر، پاتيل خميرگيري، خمير پهن كن، فر پخت، دستگاه بسته بندي، ترازو، دماسنج، سرتاس، ميز خنك كننده، الك، لباس كار، كفش، دستكش،

 ماسك، كلاه، پيش بند، ابزارآلات آزمايشگاهي
 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 

  



02 

 

 وزارت آموزش و پرورش

ن پژوهش و برنامه ريزي آموزشيسازما  

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

     استاندارد عملكرد كار:  L2 سطح صلاحيت  كمك تكنسين صنايع غذايي  حرفه :  00001050 كد حرفه

هاي سنتي به روش كارگاهي مطابق توليد نان

  0943و  5310،  5309،  5303،   103استانداردهاي 

 سازمان ملي استاندارد ايران
 

 وظيفه : 10  كد وظيفه 
هاي بندي فرآوردهتوليد و بسته 

 غلات
 G4 شغل/گروه كاري

 1010  كد كار
 سطح شايستگي  هاي سنتينانتوليد   كار:

مهار

  كد ملي كار ت

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - آماده سازي مواد اوليه

 دقيقه 30 -

 آراد با درجه استخراج مختلف -

  3 

 2 ي توليد نانانتخاب آرد مناسب برا قابل قبول 

 1 ناتواني در انتخاب آرد مناسب غير قابل قبول

2 

 كارگاه - توليد خمير

 ساعت 2 -

 ترازو، الك -

 نمك، مايه خمير -

  3 

 2 توليد خمير با بافت و الاستيسيته مناسب قابل قبول 

 1 ناتواني در توليد خمير مناسب غير قابل قبول

3 

 كارگاه - تخمير

 ساعت 2 -

 پاتيل خميرگيري، ميكسر -

 قابل قبول
كنترل كليه شرايط تخمير ) دما، زمان و 

 رطوبت نسبي (
3 

 2 كنترل يكي از پارامترهاي تخمير در حد انتظار 

 1 ناتواني در كنترل شرايط تخمير غير قابل قبول

4 

 كارگاه - شكل دهي خمير

 دقيقه 30 -

 خمير پهن كن -

  3 

 قبول قابل 
پهن كردن و شكل دهي خمير با ضخامت 

 مناسب و يكسان
2 

 1 ناتواني در شكل دهي مناسب خمير غير قابل قبول

5 

 كارگاه - پخت

 دقيقه 30 -

 فر پخت -

  3 

 2 پخت نان با بافت و رنگ مطلوب قابل قبول 

 1 ناتواني در پخت نان مطلوب غير قابل قبول

0 

 كارگاه - ه بنديسرد كردن و بست

 دقيقه 30 -

 ميز خنك كننده، دستگاه بسته بندي -

  3 

 2 سرد كردن نان تا رطوبت و دماي مناسب قابل قبول 

 1 ناتواني در سرد كردن و بسته بندي نان  غير قابل قبول

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

 1( سطح N73، درستكاري )1( سطح N63مديريت كيفيت ) 

 استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك،كلاه، پيش بند 

 استفاده از سوخت استاندارد، دفع مناسب پساب

 توجه به سلامت و كيفيت محصول
 

 2  قابل قبول

 

 1  غير قابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 ي انجام كار :معيار شايستگ

 0از مرحله  2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

  6و  5،  4،  2،  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 

  



03 

 

 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

هاي درسي فني و حرفه اي و  دفتر تاليف كتاب

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

   نام و نام خانوادگي
شماره 

 ملي
 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي  

00001050 كد حرفه 

  
 كمك تكنسين صنايع غذايي  حرفه :

سطح 

  L2 صلاحيت 
 استاندارد عملكرد كار:    

كارگاهي مطابق هاي صنعتي به روش توليد نان

سازمان ملي استاندارد   2333و   103استانداردهاي 

 ايران
 

 وظيفه:  10  كد وظيفه 
هاي بندي فرآوردهتوليد و بسته 

 غلات
 G4 گروه كاري

 1010  كد كار

سطح  هاي صنعتينانتوليد   كار:

 شايستگي 
د ملي ك مهارت

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 0زمان: 

 تجهيزات: ميكسر، چانه گير، پاتيل خميرگيري، خمير پهن كن، فر پخت، دستگاه بسته بندي

 ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، ميز خنك كننده، الك، لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، كلاه، پيش بند، ابزارآلات آزمايشگاهي

 هاي مجازنيآرد گندم، آب بهداشتي، نمک، مايه خمير، افزودمواد: 

 2333و  103استانداردهاي : ساير شرايط

 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

 استراحت مياني      -0چانه گيري و گرد كردن         -5استراحت اوليه خمير        -4خميرگيري        -3فرمولاسيون        -2آماده سازي مواد اوليه       -1

 بسته بندي  -11سرد كردن         -10پخت             -9استراحت نهايي             -3قالب گيري         -7 

 

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 انتخاب آرد با درجه استخراج مناسب و مواد اوليه مجاز -

 تعيين مقدار مورد نياز مواد اوليه -

 ه خميراختلاط مواد اوليه براي تهي -

 كنترل شرايط تخمير ) دما، زمان و رطوبت نسبي ( -

 ها و قالب گيريتنظيم اندازه چانه -

 كنترل شرايط تخمير نهايي در اتاق تخمير ) دما، زمان و رطوبت نسبي ( -

 تنظيم شرايط دما، زمان و نم زني در فر پخت -

 سرد كردن نان تا رسيدن به رطوبت و دماي مورد نياز -
 

 زارهاي ارزشيابي:اب -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 

ش، فميكسر، چانه گير، پاتيل خميرگيري، خمير پهن كن، فر پخت، دستگاه بسته بندي، ترازو، دماسنج، سرتاس، ميز خنك كننده، الك، لباس كار، ك

 يدستكش، ماسك، كلاه، پيش بند، ابزارآلات آزمايشگاه

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 

  



04 

 

 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L2 سطح صلاحيت  كمك تكنسين صنايع غذايي  حرفه :  00001050 كد حرفه

هاي صنعتي به روش كارگاهي مطابق توليد نان

سازمان ملي استاندارد   2333و   103استانداردهاي 

 ايران
 

 وظيفه : 10  كد وظيفه 
هاي بندي فرآوردهتوليد و بسته 

 غلات
 G4 شغل/گروه كاري

 1010  كاركد 
 سطح شايستگي  هاي صنعتينانتوليد   كار:

مهار

  كد ملي كار ت

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - آماده سازي مواد اوليه

 دقيقه 30 -

ه استخراج مختلف و مواد آرد با درج -

 اوليه

  3 

 2 انتخاب مواد اوليه مناسب براي توليد نان قابل قبول 

 1 انتخاب مواد اوليه مناسبناتواني در  غير قابل قبول

2 

 كارگاه - توليد خمير

 دقيقه 30ساعت و  2 -

ترازو، الك، اتاقك تخمير، پاتيل،  -

 ميكسر

 واييآب بهداشتي، نمك، مخمر نان -

 قابل قبول
هاي توليد خمير با فرمولاسيون و ويژگي

 مطلوب
3 

 2 توليد خمير با فرمولاسيون صحيح در حد انتظار 

 1 ناتواني در توليد خمير با قوام  غير قابل قبول

3 

چانه گيري و گردن كردن 

 خمير

 كارگاه -

 دقيقه 30 -

 چانه گير و گرد كن  خمير -

  3 

 2 توانايي در تنظيم دستگاه شكل دهي خمير لقابل قبو 

 1 ناتوانايي در تنظيم دستگاه شكل دهي خمير غير قابل قبول

4 

 كارگاه - قالب گيري و تخمير نهايي

 ساعت 1 -

 اتاقك خمير، قالب  -

  3 

 
 2 توانايي در قالب گيري و كنترل تخمير نهايي قابل قبول

 غير قابل قبول
ي در قالب گيري و كنترل تخمير ناتواناي

 نهايي
1 

5 

 كارگاه - پخت

 ساعت 1 -

 فر پخت -

  3 

 2 پخت نان با رنگ و بافت مطلوب قابل قبول 

 1 ناتواني در پخت نان با رنگ و بافت مطلوب غير قابل قبول

0 

 كارگاه - سرد كردن و بسته بندي

 دقيقه 30 -

 دينميز خنك كننده، دستگاه بسته ب -

  3 

 
 2 هاسرد كردن نان تا رطوبت مناسب در بسته قابل قبول

 غير قابل قبول
ناتواني در كنترل شرايط سرد كردن و 

 بنديبسته
1 

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

( N66، مديريت مواد و تجهيزات )1( سطح N63مديريت كيفيت ) 

 1سطح 

 تفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك،كلاه، پيش بنداس 

 استفاده از سوخت استاندارد، دفع مناسب پساب

 توجه به سلامت و كيفيت محصول

 2  قابل قبول

 

 1  غير قابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

 2مرحله   از 2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 6و  5،  4،  0،  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 

  



05 

 

 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

   نام و نام خانوادگي
شماره 

 ملي
 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي  

00001050 كد حرفه 

  
 كمك تكنسين صنايع غذايي  حرفه :

سطح 

  L2 صلاحيت 
 استاندارد عملكرد كار:    

توليد كيك ساده به روش كارگاهي مطابق 

سازمان ملي   5909و  2553،   103استانداردهاي 

 استاندارد ايران
 

 وظيفه:  10  كد وظيفه 
هاي بندي فرآوردهتوليد و بسته 

 غلات
 G4 گروه كاري

 1010  كد كار

سطح  كيك سادهتوليد   كار:

 شايستگي 
د ملي ك مهارت

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 4زمان: 

 ك، آسياب شكر، دستگاه تزريق كننده خمير، فر پخت، دستگاه بسته بنديتجهيزات: ميكسر، قالب كي

 ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، ميز خنك كننده، الك، لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، كلاه، پيش بند، ابزارآلات آزمايشگاهي

 هاي مجازآرد گندم، آب بهداشتي، شکر، روغن، تخم مرغ، نمک، شيرخشک، افزودنيمواد: 

  5909و  2553،   103استانداردهاي اير شرايط: س

 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

 كنترل كيفيت -3بسته بندي       -7سرد كردن       -0پخت      -5قالب گيري      -4اختلاط      -3فرمولاسيون      -2آماده سازي مواد اوليه       -1

 

 

 لي استاندارد عملكرد كار:هاي اصشاخص -3
 

 انتخاب مواد اوليه مناسب و مجاز -

 تعيين مقدار مناسب مواد اوليه با توجه به فرمولاسيون -

 اختلاط مواد اوليه تا دستيابي به خمير مناسب -

 پر كردن قالب ها با خمير تا حد لازم -

 پخت كيك با بافت متخلخل و رنگ مطلوب -

 هاك بدون ايجاد بخار در بستهسرد كردن و بسته بندي كي -

 هاي كنترل كيفيتانجام آزمون -

 
 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 

كار،  كننده، الك، لباسميكسر، قالب كيك، آسياب شكر، دستگاه تزريق كننده خمير، فر پخت، دستگاه بسته بندي، ترازو، دماسنج، سرتاس، ميز خنك 

 كفش، دستكش، ماسك، كلاه، پيش بند، ابزارآلات آزمايشگاهي
 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 توليد كلوچه، توليد دونات 

  



00 

 

 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9ون برگ نم

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L2 سطح صلاحيت  كمك تكنسين صنايع غذايي  حرفه :  00001050 كد حرفه

توليد كيك ساده به روش كارگاهي مطابق 

ملي سازمان   5909و  2553،   103استانداردهاي 

 استاندارد ايران
 

 وظيفه : 10  كد وظيفه 
هاي بندي فرآوردهتوليد و بسته 

 غلات
 G4 شغل/گروه كاري

 1010  كد كار
 سطح شايستگي  كيك سادهتوليد   كار:

مهار

  كد ملي كار ت

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - آماده سازي مواد اوليه

 دقيقه 30 -

آرد، شكر، روغن، تخم مرغ،  -

 هاافزودني

  3 

 2 انتخاب مواد اوليه مناسب براي توليد كيك قابل قبول 

 1 انتخاب مواد اوليه ناتواني در  غير قابل قبول

2 

 گاهكار - توليد خمير  

 ساعت 1 -

 ميكسر -

 قابل قبول
توليد خمير با قوام مطلوب و فرمولاسيون 

 صحيح
3 

 2 توليد خمير با فرمولاسيون صحيح در حد انتظار 

 1 ناتواني در توليد خمير  غير قابل قبول

3 

 كارگاه - قالب گيري

 دقيقه 30 -

 قالب -

  3 

 2 لب گيري خميرتوانايي در انجام عمليات قا قابل قبول 

 1 ناتواني در انجام عمليات قالب گيري خمير  غير قابل قبول

4 

 كارگاه - پخت

 دقيقه  30ساعت و  1 -

 فر پخت -

  3 

 2 پخت كيك با بافت و رنگ مطلوب قابل قبول 

 1 ناتواني در پخت كيك با بافت و رنگ مطلوب غير قابل قبول

5 

 كارگاه - بسته بندي و انبارش

 دقيقه 30 -

 دستگاه بسته بندي -

  3 

 2 توانايي در بسته بندي مناسب كيك قابل قبول 

 1 ناتواني در بسته بندي مناسب كيك غير قابل قبول

0 

    3 

   2 

  1 

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

 1 ( سطحN63مديريت كيفيت ) 

 استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك،كلاه، پيش بند 

 توجه به سلامت و كيفيت محصول
 

 2  قابل قبول

 

 1  غير قابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

 2از مرحله  2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش ايستگياز بخش ش 2كسب حداقل نمره  

 5و  4،  0،  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 

  



07 

 

 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

   نام و نام خانوادگي
شماره 

 ملي
 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي  

00001050 كد حرفه 

  
 كمك تكنسين صنايع غذايي  حرفه :

سطح 

  L2 صلاحيت 
 استاندارد عملكرد كار:    

توليد كلوچه به روش كارگاهي مطابق استانداردهاي 

 سازمان ملي استاندارد ايران  5909و   103
 

 وظيفه:  10  كد وظيفه 
هاي بندي فرآوردهتوليد و بسته 

 غلات
 G4 گروه كاري

 1010  كد كار

سطح  كلوچهتوليد   كار:

 شايستگي 
د ملي ك مهارت

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 4زمان: 

 ر پخت، دستگاه بسته بنديتجهيزات: ميكسر، انواع قالب، مغزي زن، پاتيل، دستگاه كلوچه زن، سرد كن عمودي، ف

 ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، پالت، الك، ديس كلوچه، قفسه حمل، لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، كلاه، پيش بند، ابزارآلات آزمايشگاهي

 هاي مجازآرد گندم، آب بهداشتي، شکر، تخم مرغ، روغن، افزودنيمواد: 

 5909و  103استانداردهاي : ساير شرايط

 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

 پخت كلوچه      -7تزريق مغزي       -0قالب گيري خمير       -5توليد مغزي      -4اختلاط      -3فرمولاسيون      -2آماده سازي مواد اوليه       -1

 كنترل كيفيت -10بسته بندي         -9سرد كردن       -3

 

 اصلي استاندارد عملكرد كار:هاي شاخص -3
 

 انتخاب مواد اوليه مناسب و مجاز -

 تعيين مقدار مورد نياز مواد اوليه  -

 اختلاط مواد اوليه تا دستيابي به خمير مطلوب -

 توليد مغزي با بافت همگن و با توجه به فرمولاسيون -

 قالب گيري خمير و تزريق مغزي  -

 پخت كلوچه با رنگ و بافت مطلوب -

 هاسرد كردن و  بسته بندي كلوچه بدون ايجاد رطوبت در بسته -
 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 

، پالت، الك، ديس ميكسر، انواع قالب، مغزي زن، پاتيل، دستگاه كلوچه زن، سرد كن عمودي، فر پخت، دستگاه بسته بندي، ترازو، دماسنج، سرتاس

 كلوچه، قفسه حمل، لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، كلاه، پيش بند، ابزارآلات آزمايشگاهي
 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 توليد كيك ساده، توليد دونات 

  



03 

 

 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

ي و حرفه اي و كاردانشدفتر تاليف كتاب هاي درسي فن  

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L2 سطح صلاحيت  كمك تكنسين صنايع غذايي  حرفه :  00001050 كد حرفه

توليد كلوچه به روش كارگاهي مطابق استانداردهاي 

 سازمان ملي استاندارد ايران  5909  و 103
 

 وظيفه : 10  كد وظيفه 
هاي بندي فرآوردهتوليد و بسته 

 غلات
 G4 شغل/گروه كاري

 1010  كد كار
 سطح شايستگي  كلوچه توليد   كار:

مهار

  كد ملي كار ت

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 ()ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - آماده سازي مواد اوليه

 دقيقه 30 -

 آرد، شكر -

  3 

 2 انتخاب مواد اوليه مناسب براي توليد كلوچه قابل قبول 

 1 انتخاب مواد اوليه مناسبناتواني در  غير قابل قبول

2 

 كارگاه - توليد خمير  

 ساعت  1 -

 ميكسر -

 قابل قبول
توليد خمير با قوام مطلوب و فرمولاسيون 

 صحيح
3 

 2 توليد خمير با فرمولاسيون صحيح در حد انتظار 

 1 هاي مطلوبناتواني در توليد خمير با ويژگي غير قابل قبول

3 

 كارگاه - آماده سازي مغزي

 دقيقه 30 -

 مغزي زن -

  3 

 2 مغزي با قوام مناسب توليد قابل قبول 

 1 ناتواني در توليد مغزي با قوام مناسب غير قابل قبول

4 

 كارگاه - قالب گيري

 دقيقه 30 -

 قالب، كلوچه زن -

  3 

 2 قالب گيري خمير و تزريق مغزي قابل قبول 

 1 ناتواني در قالب گيري خمير و تزريق مغزي غير قابل قبول

5 

 كارگاه - پخت

 ساعت 1 -

 فر پخت -

  3 

 
 2 پخت كلوچه با بافت و رنگ مطلوب قابل قبول

 غير قابل قبول
ناتواني در پخت كلوچه با بافت و رنگ 

 مطلوب
1 

0 

 كارگاه - بسته بندي و انبارش

 دقيقه 30 -

 دستگاه بسته بندي -

  3 

 قابل قبول 
ها و عدم تشكيل رطوبت سرد كردن كلوچه

 هادر بسته
2 

 1 ناتواني در سرد كردن و بسته بندي  غير قابل قبول

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

 1( سطح N63مديريت كيفيت ) 

 استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك،كلاه، پيش بند 

 توجه به سلامت و كيفيت محصول
 

 2  قابل قبول

 

 1  قبولغير قابل 

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

 2از مرحله   2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 6و  5،  4،  0،  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 

  



09 

 

 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

   نام و نام خانوادگي
شماره 

 ملي
 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي  

00001050 كد حرفه 

  
 غذايي كمك تكنسين صنايع  حرفه :

سطح 

  L2 صلاحيت 
 استاندارد عملكرد كار:    

توليد بيسكويت به روش كارگاهي مطابق 

سازمان ملي استاندارد   0153و  103استانداردهاي 

 ايران
 

 وظيفه:  10  كد وظيفه 
هاي بندي فرآوردهتوليد و بسته 

 غلات
 G4 گروه كاري

 1010  كد كار

سطح  بيسكويتتوليد   كار:

 شايستگي 
د ملي ك مهارت

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 0زمان: 

 تجهيزات: ميكسر، فر پخت، دستگاه فرم دهي، دستگاه بسته بندي، آسياب شكر، نوار سرد كن تونلي، نوار دستگاه رديف كن

 بند، ابزارآلات آزمايشگاهيابزار: ترازو، دماسنج، پالت، الك، لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، كلاه، پيش 

 هاي مجازآرد، شکر، تخم مرغ، روغن، شير خشک، پودر پخت، آب بهداشتي، شربت اينورت، نمک، افزودنيمواد: 

 0153و  103استانداردهاي : ساير شرايط

 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

 شكل دهي خمير   -0عمل آوري خمير       -5اختلاط      -4فرمولاسيون خمير        -3يت مواد اوليه      كنترل كيف -2آماده سازي مواد اوليه       -1

 بسته بندي         -9سرد كردن        -3پخت         -7

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 

 انتخاب مواد اوليه مناسب و مجاز -

 ليه مطابق استاندارد مليهاي كيفي مواد اوانجام آزمون -

 اختلاط مواد اوليه تا دستيابي به خمير مطلوب -

 تعيين مقدار مورد نياز مواد اوليه با توجه به فرمولاسيون -

 دقيقه  30ساعت و  1رسانيدن خمير به مدت  -

 قالب زني خمير بيسكويت -

 پخت بيسكويت تا رسيدن به رطوبت و رنگ مطلوب -

 هارطوبت در بسته سرد كردن بدون ايجاد -

 بسته بندي غير قابل نفوذ -
 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 

باس كار، ل ميكسر، فر پخت، دستگاه فرم دهي، دستگاه بسته بندي، آسياب شكر، نوار سرد كن تونلي، نوار دستگاه رديف كن، ترازو، دماسنج، پالت، الك،

 كفش، دستكش، ماسك، كلاه، پيش بند، ابزارآلات آزمايشگاهي
 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 

  



70 

 

 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام خانوادگينام و 

 استاندارد عملكرد كار:      L2 سطح صلاحيت  كمك تكنسين صنايع غذايي  حرفه :  00001050 كد حرفه

توليد بيسكويت به روش كارگاهي مطابق 

سازمان ملي استاندارد   0153و   103استانداردهاي 

 ايران
 

 وظيفه : 10  كد وظيفه 
هاي بندي فرآوردهتوليد و بسته 

 غلات
 G4 شغل/گروه كاري

 1010  كد كار
 سطح شايستگي  بيسكويت توليد   كار:

مهار

  كد ملي كار ت

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - ماده سازي مواد اوليهآ

 دقيقه 30 -

آرد، شكر، روغن، تخم مرغ،  -

 شيرخشك

  3 

 قابل قبول 
انتخاب مواد اوليه مناسب براي توليد 

 بيسكويت
2 

 1 انتخاب مواد اوليه مناسبناتواني در  غير قابل قبول

2 

 كارگاه - توليد خمير  

 ساعت  1 -

 ميكسر -

  3 

 2 توانايي توليد خمير با بافت مناسب لقابل قبو 

 1 ناتواني در توليد خمير با بافت مناسب غير قابل قبول

3 

 كارگاه - شكل دهي خمير

 دقيقه 30 -

 دستگاه قالب زني -

  3 

 2 قالب زني خمير  با ابعاد مناسب قابل قبول 

 1 ناتواني در قالب زني مناسب خمير غير قابل قبول

4 

 كارگاه - پخت

 ساعت 1 -

 فر پخت -

 قابل قبول
توانايي كنترل شرايط پخت و سرد كردن 

 بيسكويت
3 

 2 انجام ناقص عمليات پخت و سرد كردن  درحد انتظار 

 1 ناتواني در كنترل شرايط پخت و سرد كردن  غير قابل قبول

5 

 كارگاه - بسته بندي و انبارش

 دقيقه 30 -

 بنديدستگاه بسته  -

  3 

 
 2 بسته بندي غيرقابل نفوذ بيسكويت قابل قبول

 غير قابل قبول
ناتواني در كنترل شرايط بسته بندي 

 بيسكويت
1 

0 

    3 

   2 

  1 

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

   1ح ( سطN73، درستكاري ) 1( سطح N63مديريت كيفيت )  

 استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك،كلاه، پيش بند

 توجه به سلامت و كيفيت محصول
 

 2  قابل قبول

 

 1  غير قابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

 4از مرحله   2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش ش شايستگياز بخ 2كسب حداقل نمره  

 5و  0،  2،  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 

  



71 

 

 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار ردعملك استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

   نام و نام خانوادگي
شماره 

 ملي
 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي  

00001050 كد حرفه 

  
 كمك تكنسين صنايع غذايي  حرفه :

سطح 

  L2 صلاحيت 
 استاندارد عملكرد كار:    

توليد دونات به روش كارگاهي مطابق استانداردهاي 

 سازمان ملي استاندارد ايران  10930و   103
 

 وظيفه:  10  كد وظيفه 
هاي بندي فرآوردهتوليد و بسته 

 غلات
 G4 گروه كاري

 1010  كد كار

سطح  دونات توليد   كار:

 شايستگي 
د ملي ك مهارت

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 4زمان: 

 تجهيزات: ميكسر، فر پخت، دستگاه بسته بندي

 لك، لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، كلاه، پيش بند، ابزارآلات آزمايشگاهيابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، ا

 هاي مجازآرد، شکر، تخم مرغ، روغن، شير خشک، پودر پخت، آب بهداشتي، شربت اينورت، نمک، افزودنيمواد: 

 10930و  103استانداردهاي : ساير شرايط

 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

تخمير نهايي                 -0شكل دهي و توزين خمير           -5استراحت خمير         -4اختلاط          -3فرمولاسيون         -2آماده سازي مواد اوليه         -1

 بسته بندي         -9روكش زني        -3سرخ كردن         -7

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 

 انتخاب مواد اوليه مناسب و مجاز -

 تعيين مقدار مناسب مواد اوليه با توجه به فرمولاسيون -

 اختلاط مواد اوليه تا دستيابي به خمير كناسب -

 استراحت خمير تا رسيدن به حجم مناسب -

 فرم دهي خمير جهت توزيع متناسب گازها درون آن و توزين خمير -

 مرحله تخمير نهايي -

 ردن دونات تا تشكيل رنگ قهوه اي مطلوبسرخ ك -

 روكش دهي دونات با شكلات با ضخامت مناسب 

 بسته بندي غير قابل نفوذ -
 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 

 ك، لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، كلاه، پيش بند، ابزارآلات آزمايشگاهيتجهيزات: ميكسر، فر پخت، دستگاه بسته بندي، ترازو، دماسنج، سرتاس، ال
 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 توليد كيك ساده، توليد كلوچه
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 استاندارد عملكرد كار:      L2 سطح صلاحيت  كمك تكنسين صنايع غذايي  حرفه :  00001050 كد حرفه

توليد دونات به روش كارگاهي مطابق استانداردهاي 

 وظيفه : 10  كد وظيفه  رانسازمان ملي استاندارد اي  10930و   103
هاي بندي فرآوردهتوليد و بسته 

 غلات
 G4 شغل/گروه كاري

 1010  كد كار
 سطح شايستگي  دونات توليد   كار:

مهار

  كد ملي كار ت

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره داوري/نمره دهي(ها/)شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - آماده سازي مواد اوليه

 دقيقه 30 -

آرد، شكر، روغن، تخم مرغ،  -

 شيرخشك

  3 

 2 انتخاب مواد اوليه مناسب براي توليد دونات قابل قبول 

 1 انتخاب مواد اوليه مناسبناتواني در  غير قابل قبول

2 

 كارگاه - توليد خمير  

 ساعت  1 -

 ميكسر -

  3 

 2 توليد خمير با قوام و فرمولاسيون صحيح قابل قبول 

 1 هاي مطلوبناتواني در توليد خمير با ويژگي غير قابل قبول

3 

 كارگاه - شكل دهي خمير

 دقيقه 30 -

 دستگاه شكل دهي خمير -

  3 

 2 قالب زني خمير  به شكل  مناسب قابل قبول 

 1 تواني در قالب زني مناسب خميرنا غير قابل قبول

4 

 كارگاه - تخمير

 دقيقه 30 -

 

  3 

 2 توليد خمير  با حجم و قوام  مناسب قابل قبول 

 1 ناتواني در كنترل شرايط تخمير غير قابل قبول

5 

 كارگاه - سرخ كردن و روكش زني

 ساعت  1 -

 سرخ كن -

 3 زنيكنترل شرايط سرخ كردن و روكش  قابل قبول

 
 2 كنترل شرايط سرخ كردن  درحد انتظار

 غير قابل قبول
ناتواني در كنترل شرايط سرخ كردن و 

 روكش زني
1 

0 

 كارگاه - بسته بندي و انبارش

 دقيقه 30 -

 دستگاه بسته بندي -

  3 

 2 كنترل دستگاه بسته بندي قابل قبول 

 1 گاه بسته بندي ناتواني در كنترل دست غير قابل قبول

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

   1( سطح N73، درستكاري ) 1( سطح N63مديريت كيفيت )  

 استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك،كلاه، پيش بند

 توجه به سلامت و كيفيت محصول
 

 2  قابل قبول

 

 1  غير قابل قبول

 ي كار )شايستگي انجام كار(ارزشياب
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

 5از مرحله   2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 6و  4،  0،  2،  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 
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ش و پرورشوزارت آموز  

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

   نام و نام خانوادگي
شماره 

 ملي
 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي  

00001050 كد حرفه 

  
 كمك تكنسين صنايع غذايي  حرفه :

سطح 

  L2  صلاحيت
 استاندارد عملكرد كار:    

به روش كارگاهي مطابق  رشته آشي و پلوييتوليد 

سازمان ملي استاندارد   2013و   103استانداردهاي 

 ايران
 

 وظيفه:  10  كد وظيفه 
هاي بندي فرآوردهتوليد و بسته 

 غلات
 G4 گروه كاري

 1010  كد كار

سطح  رشته آشي و پلوييتوليد   كار:

 ي شايستگ
د ملي ك مهارت

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 4زمان: 

 تجهيزات: ميكسر، دستگاه برش، دستگاه خشك كن، پاتيل، دستگاه نورد، دستگاه بسته بندي

 ابزارآلات آزمايشگاهي ابزار: ترازو، دماسنج، پالت، الك، سرتاس، ميز خنك كننده، لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، كلاه، پيش بند،

 آرد، آب بهداشتي، نمکمواد: 

 2013و  103استانداردهاي : ساير شرايط

 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

خشك  -0برش خمير       شكل دهي و -5خمير گيري       -4فرمولاسيون خمير        -3كنترل كيفيت مواد اوليه       -2آماده سازي مواد اوليه       -1

 بسته بندي -7كردن  

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 

 انتخاب مواد اوليه مناسب  -

 هاي كيفي مواد اوليه مطابق استاندارد مليانجام آزمون -

 تعيين مقدار مناسب مواد اوليه با توجه به فرمولاسيون -

 مناسباختلاط مواد اوليه تا دستيابي به خمير  -

 شكل دهي و برش خمير با ابعاد مناسب -

 ( 5، پلويي % 10خشك كردن رشته ها تا رسيدن به رطوبت مطلوب ) آشي % -

 بسته بندي بدون خردن شدن رشته ها  -
 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 

، دستگاه خشك كن، پاتيل، دستگاه نورد، دستگاه بسته بندي، ترازو، دماسنج، پالت، الك، سرتاس، ميز خنك كننده، تجهيزات: ميكسر، دستگاه برش

 لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، كلاه، پيش بند، ابزارآلات آزمايشگاهي
 

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 توليد پاستا )ماكاروني(
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شوزارت آموزش و پرور  

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   نام و نام خانوادگي

 رد كار:    استاندارد عملك  L2 سطح صلاحيت  كمك تكنسين صنايع غذايي  حرفه :  00001050 كد حرفه

به روش كارگاهي مطابق  رشته آشي و پلوييتوليد 

سازمان ملي استاندارد   2013و   103استانداردهاي 

 ايران

 وظيفه : 10  كد وظيفه 
هاي بندي فرآوردهتوليد و بسته 

 غلات
 G4 شغل/گروه كاري

 1010  كد كار
 سطح شايستگي  رشته آشي و پلوييتوليد   كار:

مهار

  كار كد ملي ت

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - آماده سازي مواد اوليه

 دقيقه 30 -

 آرد، آب، نمك -

  3 

 2 انتخاب مواد اوليه مناسب براي توليد رشته قابل قبول 

 1 انتخاب مواد اوليه مناسبناتواني در  غير قابل قبول

2 

 كارگاه - توليد خمير  

 ساعت  1 -

 ميكسر، پاتيل -

  3 

 2 توانايي توليد خمير با قوام مناسب قابل قبول 

 1 ناتواني در توليد خمير با قوام مناسب غير قابل قبول

3 

 كارگاه - شكل دهي و برش

 ساعت  1 -

 دستگاه برش، دستگاه نورد -

  3 

 
 2 خمير  با ابعاد مناسب شكل دهي و برش قابل قبول

 غير قابل قبول
 شكل دهي و برشناتواني در كنترل عمليات 

 خمير
1 

4 

 كارگاه - خشك كردن

 ساعت 1 -

 دستگاه خشك كن -

 قابل قبول
توانايي كنترل شرايط خشك كردن تا 

 رسيدن به رطوبت لازم
3 

 2 راه ا ندازي دستگاه خشك كن  درحد انتظار 

 1 ناتواني در كنترل شرايط خشك كردن  غير قابل قبول

5 

 كارگاه - بسته بندي و انبارش

 دقيقه 30 -

 دستگاه بسته بندي -

  3 

 2 بسته بندي بدون خرد شدن رشته ها قابل قبول 

 1 ناسب رشته هاناتواني در بسته بندي م غير قابل قبول

0 

    3 

   2 

  1 

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

  1( سطح N63مديريت كيفيت )  

 استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك،كلاه، پيش بند

 توجه به توليد غذاهاي اصيل ايراني
 

 2  قابل قبول

 

 1  غير قابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

 4از مرحله   2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

 5و  0،  2،  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 
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موزش و پرورشوزارت آ  

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و 

 كاردانش

 

 كار عملكرد استاندارد تحليل - 1 -3نمون برگ 

   نام و نام خانوادگي
شماره 

 ملي
 :نوبت  : تاريخ ارزشيابي  

00001050 كد حرفه 

  
 كمك تكنسين صنايع غذايي  حرفه :

سطح 

  L2 حيت صلا
 استاندارد عملكرد كار:    

به روش كارگاهي مطابق  ماكارونيتوليد 

سازمان   3310و  3200،  213،   103استانداردهاي 

 ملي استاندارد ايران
 

 وظيفه:  10  كد وظيفه 
هاي بندي فرآوردهتوليد و بسته 

 غلات
 G4 گروه كاري

 1010  كد كار

ح سط پاستا )ماكاروني(توليد   كار:

 شايستگي 
د ملي ك مهارت

 كار
 

  

 شرايط انجام كار : -1
 مكان: كارگاه

 ساعت 3زمان: 

 تجهيزات: ميكسر، دستگاه خشك كن، اكسترودر، خمير گير، قالب شور، كمپرسور، دستگاه بسته بندي، دستگاه قيچي

 اس كار، كفش، دستكش، ماسك، كلاه، پيش بند، ابزارآلات آزمايشگاهيهاي اكسترودر، لبابزار: ترازو، دماسنج، تايمر، پالت، چاقوهاي برش، قالب

 آرد سموليناي گندم، آب بهداشتي، مواد افزودني مجازمواد: 

   3310و  3200،  213،  103اردهاي استاند: ساير شرايط

 

 / رويه انجام كار: مراحل پروژهنمونه/  نقشه كار/  - 2
 

خشك كردن      -0اكسترود كردن          -5خمير گيري          -4فرمولاسيون خمير        -3كنترل كيفيت مواد اوليه        -2آماده سازي مواد اوليه         -1

 بسته بندي -7

 

 

 هاي اصلي استاندارد عملكرد كار:شاخص -3
 

 انتخاب مواد اوليه مناسب  -

 هاي كيفي مواد اوليه مطابق استاندارد مليانجام آزمون -

 تعيين مقدار مناسب مواد اوليه با توجه به فرمولاسيون -

 اختلاط مواد اوليه تا دستيابي به خمير مناسب -

 شكل دهي و برش خمير با ابعاد مناسب -

 ( 5، پلويي % 10خشك كردن رشته ها تا رسيدن به رطوبت مطلوب ) آشي % -

 بسته بندي بدون خردن شدن رشته ها  -
 

 ابزارهاي ارزشيابي: -4

 چك ليست، پروژه، پرسش

 ابزار و تجهيزات مورد نياز انجام كار: -5
 

ت، لتجهيزات: ميكسر، دستگاه خشك كن، اكسترودر، خمير گير، قالب شور، كمپرسور، دستگاه بسته بندي، دستگاه قيچي، ترازو، دماسنج، تايمر، پا

 ه، پيش بند، ابزارآلات آزمايشگاهيهاي اكسترودر، لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، كلاچاقوهاي برش، قالب

 تكاليف كاري مرتبط در گروه كاري/شغل: -0
 توليد رشته آشي و پلويي
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 وزارت آموزش و پرورش

 سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي

 دفتر تاليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش

 

 ارزشيابي كار  – 1 -9نمون برگ 

 

 :نوبت   تاريخ ارزشيابي :   شماره ملي   ينام و نام خانوادگ

 استاندارد عملكرد كار:      L2 سطح صلاحيت  كمك تكنسين صنايع غذايي  حرفه :  00001050 كد حرفه

به روش كارگاهي مطابق  ماكارونيتوليد 

سازمان   3310و  3200،  213،  103استانداردهاي 

 ملي استاندارد ايران

 وظيفه : 10  كد وظيفه 
هاي بندي فرآوردهتوليد و بسته 

 غلات
 G4 شغل/گروه كاري

 1010  كد كار
 سطح شايستگي  پاستا )ماكاروني(توليد   كار:

مهار

  كد ملي كار ت

   

 مرا حل كار رديف
 شرايط عملكرد

 )ابزار،مواد، تجهيزات، زمان، مكان و ...(
 نمره ها/داوري/نمره دهي()شاخصاستاندارد  نتايج ممكن

1 

 كارگاه - آماده سازي مواد اوليه

 دقيقه 30 -

آرد، آب بهداشتي، نمك، مواد  -

 افزودني مجاز

  3 

 2 انتخاب مواد اوليه مناسب براي توليد پاستا قابل قبول 

 1 انتخاب مواد اوليه مناسبناتواني در  غير قابل قبول

2 

 كارگاه - توليد خمير  

 دقيقه 30 -

 رخمير گي -

  3 

 2 توانايي توليد خمير با بافت مناسب قابل قبول 

 1 ناتواني در توليد خمير با بافت مناسب غير قابل قبول

3 

 كارگاه - اكسترود كردن

 دقيقه 30 -

 اكسترودر -

  3 

 2 كار با دستگاه اكسترودر قابل قبول 

 1 رناتواني در كار با دستگاه اكسترود غير قابل قبول

4 

 كارگاه - خشك كردن

 ساعت 1 -

 دستگاه خشك كن -

 قابل قبول
توانايي كنترل شرايط خشك كردن و 

 % 12 -10رساندن به رطوبت 
3 

 2 راه ا ندازي دستگاه خشك كن  درحد انتظار 

 1 ناتواني در كنترل شرايط خشك كردن  غير قابل قبول

5 

 كارگاه - بسته بندي و انبارش

 دقيقه 30 -

 دستگاه بسته بندي -

  3 

 2 بسته بندي ماكاروني به نحو غير قابل نفوذ قابل قبول 

 1 ناتواني در كنترل شرايط بسته بندي غير قابل قبول

0 

    3 

   2 

  1 

هاي شايستگي

غيرفني , ايمني, 

بهداشت, 

توجهات زيست 

 محيطي و نگرش

مديريت مواد وتجهيزات   ،  1( سطح N63مديريت كيفيت )  

(N66 سطح )1 

 استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك،كلاه، پيش بند

 سلامت و كيفيت محصولتوجه به 
 

 2  قابل قبول

 

 1  غير قابل قبول

 ارزشيابي كار )شايستگي انجام كار(
 بلي    

 خير    

 معيار شايستگي انجام كار :

 4مرحله   از 2كسب حداقل نمره  

 هاي غيرفني , ايمني, بهداشت, توجهات زيست محيطي و نگرش از بخش شايستگي 2كسب حداقل نمره  

  5و  0،  2،  1از مراحل كار  2كسب حداقل ميانگين 
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 تدوين استاندارد ارزشيابي حرفه

Evaluation Occupational Standard Development 

 

رد ارزشيابي ح  پيمانه مرحله دهم : تدوين نهايي   رفهاستاندا

 Final Development of Evaluation Occupational Standard (Final step) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

تحلیل تکالیف کاریتحلیل حرفهطراحی مفهومی حرفهفهحر/ نیازسنجی شغلی
گی تدوین استاندارد شایست

حرفه

طراحی مفهومی 

رفهاستاندارد ارزشیابی ح
کردتحلیل استاندارد عملگروه بندی کارها

تدوین استاندارد 

ارزشیابی کارها

ابی  تدوین استاندارد ارزشی

حرفه
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 اي و كاردانشهاي درسي فني و حرفهدفتر تاليف كتاب

 مرحله دهم: تدوين نهايي استاندارد ارزشيابي حرفه -دنياي كار

 ي )گروه كاري/شغل(اگواهينامه شايستگي حرفه 1-10نمون برگ 

  تاريخ ارزشيابي :  شماره ملي:  نام و نام خانوادگي:

نام حرفه در سطح 

 صلاحيت:
 سطح: 75170191 كد: كارگر ماهر صنايع غذايي

 
L1 

ها
ار

 ك

 كدكار كار رديف

 0105 هاي خشكتوليد ميوه 1

 0100 توليد لواشك 2

 نام گروه كاري/شغل
هاي اع ميوهتوليد كننده انو

 خشك
 نوبت: 751731 كد:

 
G1 

3   

4   

5   

نام و نام خانوادگي 

 ارزشياب:

 امضاء

 نام و نام خانوادگي

 تائيد كننده: 

 امضاء

نام و نام خانوادگي 

 ارزشيابي نهايي:

 امضاء

 ري/شغلي اعطا مي گردد.معيار اعطاي گواهينامه: پس از كسب شايستگي هاي تمام كارها، گواهينامه گروه كا

 

 

 اي و كاردانشهاي درسي فني و حرفهدفتر تاليف كتاب

 مرحله دهم: تدوين نهايي استاندارد ارزشيابي حرفه -دنياي كار

 اي )گروه كاري/شغل(گواهينامه شايستگي حرفه 1-10نمون برگ 

  تاريخ ارزشيابي :  شماره ملي:  نام و نام خانوادگي:

در سطح نام حرفه 

 صلاحيت:
 سطح: 75170191 كد: كارگر ماهر صنايع غذايي

 
L1 

ها
ار

 ك

 كدكار كار رديف

 0103 توليد سبزي خشك 1

2 
 بندي پودرتوليد و بسته

 جاتادويه
0104 

 نام گروه كاري/شغل
توليد كننده محصولات 

 پودري و سبزي خشك
 نوبت: 751732 كد:

 
G1 

3   

4   

5   

نام و نام خانوادگي 

 ارزشياب:

 امضاء

 نام و نام خانوادگي

 تائيد كننده: 

 امضاء

نام و نام خانوادگي 

 ارزشيابي نهايي:

 امضاء

 معيار اعطاي گواهينامه: پس از كسب شايستگي هاي تمام كارها، گواهينامه گروه كاري/شغلي اعطا مي گردد.
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 اي و كاردانشو حرفههاي درسي فني دفتر تاليف كتاب

 مرحله دهم: تدوين نهايي استاندارد ارزشيابي حرفه -دنياي كار

 اي )گروه كاري/شغل(گواهينامه شايستگي حرفه 1-10نمون برگ 

  تاريخ ارزشيابي :  شماره ملي:  نام و نام خانوادگي:

نام حرفه در سطح 

 صلاحيت:
 سطح: 75170191 كد: كارگر ماهر صنايع غذايي

 
L1 

ها
ار

 ك

 كدكار كار رديف

 0107 فرآوري مغزهاي درختي 1

2   

 نام گروه كاري/شغل
بسته بند و عرضه كننده 

 مغزهاي درختي
 نوبت: 751733 كد:

 
G1 

3   

4   

5   

نام و نام خانوادگي 

 ارزشياب:

 امضاء

 نام و نام خانوادگي

 تائيد كننده: 

 امضاء

نام خانوادگي نام و 

 ارزشيابي نهايي:

 امضاء

 معيار اعطاي گواهينامه: پس از كسب شايستگي هاي تمام كارها، گواهينامه گروه كاري/شغلي اعطا مي گردد.

 

 

 اي و كاردانشهاي درسي فني و حرفهدفتر تاليف كتاب

 مرحله دهم: تدوين نهايي استاندارد ارزشيابي حرفه -دنياي كار

 اي )گروه كاري/شغل(گواهينامه شايستگي حرفه 1-10 نمون برگ

  تاريخ ارزشيابي :  شماره ملي:  نام و نام خانوادگي:

نام حرفه در سطح 

 صلاحيت:
 سطح: 75170191 كد: كارگر ماهر صنايع غذايي

 
L1 

ها
ار

 ك

 كدكار كار رديف

 0101 توليد عرقيات گياهي 1

2   

 نوبت: 751734 كد: توليد كننده عرقيات گياهي نام گروه كاري/شغل
 

G1 
3   

4   

5   

نام و نام خانوادگي 

 ارزشياب:

 امضاء

 نام و نام خانوادگي

 تائيد كننده: 

 امضاء

نام و نام خانوادگي 

 ارزشيابي نهايي:

 امضاء

 ه گروه كاري/شغلي اعطا مي گردد.معيار اعطاي گواهينامه: پس از كسب شايستگي هاي تمام كارها، گواهينام
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 اي و كاردانشهاي درسي فني و حرفهدفتر تاليف كتاب

 مرحله دهم: تدوين نهايي استاندارد ارزشيابي حرفه -دنياي كار

 اي )گروه كاري/شغل(گواهينامه شايستگي حرفه 1-10نمون برگ 

  تاريخ ارزشيابي :  شماره ملي:  نام و نام خانوادگي:

نام حرفه در سطح 

 صلاحيت:
 سطح: 75170191 كد: كارگر ماهر صنايع غذايي

 
L1 

ها
ار

 ك

 كدكار كار رديف

 0102 هاي گياهينوشتوليد دم 1

2   

 نوبت: 751735 كد: فرآور گياهان معطر نام گروه كاري/شغل
 

G1 
3   

4   

5   

نام و نام خانوادگي 

 ارزشياب:

 امضاء

 نام و نام خانوادگي

 تائيد كننده: 

 امضاء

نام و نام خانوادگي 

 ارزشيابي نهايي:

 امضاء

 معيار اعطاي گواهينامه: پس از كسب شايستگي هاي تمام كارها، گواهينامه گروه كاري/شغلي اعطا مي گردد.

 

 

 اي و كاردانشهاي درسي فني و حرفهدفتر تاليف كتاب

 دهم: تدوين نهايي استاندارد ارزشيابي حرفه مرحله -دنياي كار

 اي )گروه كاري/شغل(گواهينامه شايستگي حرفه 1-10نمون برگ 

  تاريخ ارزشيابي :  شماره ملي:  نام و نام خانوادگي:

نام حرفه در سطح 

 صلاحيت:
 سطح:  كد: 

 

ها
ار

 ك

 كدكار كار رديف

1   

2   

 نوبت:  :كد  نام گروه كاري/شغل
 3   

4   

5   

نام و نام خانوادگي 

 ارزشياب:

 امضاء

 نام و نام خانوادگي

 تائيد كننده: 

 امضاء

نام و نام خانوادگي 

 ارزشيابي نهايي:

 امضاء

 معيار اعطاي گواهينامه: پس از كسب شايستگي هاي تمام كارها، گواهينامه گروه كاري/شغلي اعطا مي گردد.
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 اي و كاردانشهاي درسي فني و حرفهدفتر تاليف كتاب

 مرحله دهم: تدوين نهايي استاندارد ارزشيابي حرفه -دنياي كار

 ايمدرك صلاحيت حرفه 2-10نمون برگ 

  تاريخ ارزشيابي :  شماره ملي:  نام و نام خانوادگي:

نام حرفه در سطح 

 صلاحيت:
 كارگر ماهر صنايع غذايي

 كد:
75170191 

L1 :15 تعداد گروه كاري/شغل 
تعداد 

 كارها:
25 

 سطح:

 گواهينامه ها

 نام گروه كاري/شغل رديف
كد گروه 

 كاري/شغل
 كد كارها

شماره 

 گواهينامه

تاريخ اعطاي 

 گواهينامه

   0100 - 0105 751731 هاي خشكتوليد كننده انواع ميوه 1

   0104 - 0103 751732 توليد كننده محصولات پودري و سبزي خشك 2

   0107 751733 بسته بند و عرضه كننده مغزهاي درختي 3

    0101 751734 توليد كننده عرقيات گياهي 4

   0102 751735 فرآور گياهان معطر 5

   0201 751730 متصدي پاستوريزاسيون شير 0

   0200 - 0203 – 0202 751737 ماست بند 7

   0204 751733 بستني ساز 3

   0205 751739 پنيرساز 9

   0203 - 0207 751740 خامه و كره ساز 10

   0302 – 0301 751741 تهيه كننده مواد اوليه كنسروي 11

   0304 - 0303 751742 آماده ساز مواد اوليه كنسروي 12

   0305 751743 فرموله كننده محصولات كنسروي 13

   0303 - 0307 – 0300 751744 توليدكننده محصولات كنسروي 14

   0310- 0309 751745 متصدي كنترل كيفيت محصولات كنسروي 15

نام و نام خانوادگي 

 ارزشياب:

 
 امضاء

 نام و نام خانوادگي

 تائيد كننده: 

 امضاء

نام و نام خانوادگي 

 ارزشيابي نهايي:
 

 امضاء و مهر

 اي كاري/مشاغل زير مجموعه مدرك اعطا مي گردد.معيار اعطاي مدرك: پس از كسب تمام گواهينامه هاي گروهه
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 اي و كاردانشهاي درسي فني و حرفهدفتر تاليف كتاب

 مرحله دهم: تدوين نهايي استاندارد ارزشيابي حرفه -دنياي كار

 ايمدرك صلاحيت حرفه 2-10نمون برگ 

  تاريخ ارزشيابي :  شماره ملي:  نام و نام خانوادگي:

در سطح نام حرفه 

 صلاحيت:
 كارگر ماهر صنايع غذايي

 كد:
75130192 

L2 
 15 تعداد گروه كاري/شغل:

تعداد 

 كارها:
20 

 سطح:

 گواهينامه ها

 نام گروه كاري/شغل رديف
كد گروه 

 كاري/شغل
 كد كارها

شماره 

 گواهينامه

تاريخ اعطاي 

 گواهينامه

   0401 751331 توليدكننده نان سنتي 1

    0402 751332 نده نان صنعتيتوليدكن 2

   0400 – 0404 – 0403 751333 توليدكننده كيك،كلوچه و دونات 3

   0405 751334 توليدكننده بيسكويت 4

   0403 – 0407 751335 توليدكننده محصولات خميري 5

   0502 – 0501 751330 هاي روغنيتهيه كننده و انباردار ميوه و دانه 0

   0503 751337 آلات متصدي ماشين 7

   0504 751333 كشي زيتونمتصدي روغن 3

   0505 751339 هاي روغنيكشي دانهمتصدي روغن 9

   0500 751340 متصدي كنترل كيفيت روغن 10

   0002 – 0001 751341 همبرگرساز 11

   0003 751342 بند گوشتبسته 12

   0004 751343 كالباس ساز 13

   0005 751344 بند تخم طيورده و بستهفراوري كنن 14

   0000 751345 بند عسلبسته 15

نام و نام خانوادگي 

 ارزشياب:

 
 امضاء

 نام و نام خانوادگي

 تائيد كننده: 

 امضاء

نام و نام خانوادگي 

 ارزشيابي نهايي:
 

 امضاء و مهر

 ل زير مجموعه مدرك اعطا مي گردد.معيار اعطاي مدرك: پس از كسب تمام گواهينامه هاي گروههاي كاري/مشاغ
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