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 :صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  مهندس حسن كاكوئي 

  مهندس رسول پايان 
   پريسا رستمي

 

   : شايستگيآموزشهمكار براي تدوين استانداردحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
  مربيان مرتبط با صنايع غذايي  -
  رنامه هاي درسي دفتر طرح و ب -

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
-  
-  
 



 

 
 

    شايستگي   شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

  شغل و سمت   رشته تحصيلي  درك تحصيلي آخرين م  نام و نام خانوادگي  رديف
سابقه كار 
  مرتبط

  ايميل تلفن و، آدرس  

  سال  25  مدير و مربي   هتلداري  فوق ديپلم   اقدس شمس  1

 :تلفن ثابت 

  09125684612: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

  ليسانس  اعظم گلزار منش   2
قنادي و 
  آشپزي 

مدرس دانشگاه 
  علمي كاربردي

  سال  32

 :ن ثابت تلف

  : تلفن همراه 
  : ايميل 

  :آدرس 

  سال  15  كارشناس  علوم غذايي  ليسانس   پربسا رستمي   3

 :تلفن ثابت 

  09123498697: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 
 



 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  :تعاريف
  : استاندارد شغل 

 سـتاندارد حرفـه اي نيـز گفتـه     مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كـار را گوينـد در بعضـي از مـوارد ا    
  .مي شود

  : استاندارد آموزش 
  . دن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل ي يادگيري براي رسي نقشه

  :  نام يك شغل 
  . به مجموعه اي از وظايف و توانمندي هاي خاص كه از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود اطلاق مي شود 

  : شرح شغل 
ا مشاغل ديگر در يك حوزه شغلي ، مسئوليت هـا ،  بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل ب

  . شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل 
  : طول دوره آموزش 

  . يك استاندارد آموزشي  ات مورد نياز براي رسيدن بهحداقل زمان و جلس
  : ويژگي كارآموز ورودي 

  . ورود به دوره آموزش انتظار مي رود حداقل شايستگي ها و توانايي هايي كه از يك كارآموز در هنگام 
  :كارورزي

كارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماكت صـورت مـي گيـرد و ضـرورت     
د در محـل آمـوزش بـه صـورت     فـر  مانند آموزش يك شايستگي كه.(دارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود

  .)با استفاده از عكس مي آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي گردد تئوريك
  : ارزشيابي 

كتبـي عملـي و اخـلاق     ،عملـي  بخـش   ه، كه شـامل س ـ فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 
  . اي خواهد بود  حرفه

  : صلاحيت حرفه اي مربيان 
  .حداقل توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود 

  : شايستگي 
  . توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط گوناگون به طور موثر و كارا برابر استاندارد 

  : دانش 
، رياضي (كه مي تواند شامل علوم پايه  قل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا تواناييحدا

  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد  )، زيست شناسي، شيمي فيزيك 
  : مهارت 

  . معمولاً به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود .  حداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن به يك توانمندي يا شايستگي
  : نگرش 

  .  اخلاق حرفه اي مي باشد  مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارت هاي غير فني و
  : ايمني 

  .كار مي شود مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط 
  :توجهات زيست محيطي 

 .ملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمترين آسيب به محيط زيست وارد گردد



 

 

 
 

 
 

  :  1شايستگياستاندارد آموزش نام 

  واحد غذا و نوشيدني  كنترل بهداشت و ايمني در

 :ي شايستگاستاندارد آموزش شرح 

كنترل بهداشت و ايمني در واحد غذا و نوشيدني شايستگي از حوزه صنايع غذايي است كه كنترل امور بهداشت و ايمني 
نادي و مشاغل موجود در ق با انجام مي دهد و را نبارداري مواد غذاييهداري و ا، ابزار و تجهيزات و نگ، محيطيفردي

  آشپزخانه و كافي شاپ درارتباط كاري مي باشد
  :وروديويژگي هاي كارآموز 

  ديپلم : ميزان تحصيلات حداقل
  داشتن سلامت كامل جسماني و رواني :  و ذهني توانايي جسميحداقل 

  : مهارت هاي پيش نياز 
:آموزش دوره طول

 ساعت   58:    طول دوره آموزش                   
  ساعت    22   :    ـ زمان آموزش نظري               
  ساعت    36  :    ـ زمان آموزش عملي                

  ساعت    - :     كارورزي                       زمان ـ 
   ساعت   -   :    ـ زمان پروژه                            

 )به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

  %25:  كتبي -

  %65:عملي  -

  %10:اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

 كارشناس تغذيه يا صنايع غذايي با دو سال سابقه كار مرتبط
  سال سابقه كار مرتبط يك فوق ديپلم تغذيه يا صنايع غذايي با 

  

                                                 
١   . Job / Competency Description 



 

 

 

 
 

 

  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭
  

  نگهداري ماده غذايي  ي، ابزار و تج هيزات و چگونگ، محيطايمني فرد كنترل كننده بهداشت و
  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭

Hygiene conttroler 

  
  
  
  
  : مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  ٭

بر روي بهداشت و ايمني موجود در گروه صنايع غذايي  كليه استانداردهاي مربوط به كنترل كيفي مواد غذايي و
  سايت 

  
  
  
  
  
  :جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسيب شناسي و سطح سختي كار  ٭

  ......................................طبق سند و مرجع        جزو مشاغل عادي و كم آسيب  : الف 

  ......................................طبق سند و مرجع                جزو مشاغل نسبتاً سخت   : ب 

  ........................................طبق سند و مرجع           جزو مشاغل سخت و زيان آور  : ج 

            نياز به استعلام از وزارت كار    :  د 



 

 
 

 

 

                       2شايستگيآموزش استاندارد 
  3كارها / ايستگي ها ش -

 عناوين رديف

 كنترل امور بهداشتي و ايمني فردي1
 كنترل ا مور بهداشتي و ايمني محيطي2
 كنترل امور بهداشتي و ابزار و  تجهيزات  3
 نگهداري و انبارداري مواد غذايي  4
5    
6    
7    
8    
9    

10    
11    
12    
13    
14    
15    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
١. Occupational / Competency Standard      
٣ . Competency / task 



 

  
  آموزش استاندارد 

   ي تحليل آموزش برگه -

  : عنوان 
  كنترل امور بهداشتي و ايمني فردي 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5 9 14 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

اسلايد آموزشي يا بازديد  ،فيلم    :دانش
  اقعي از مكان و

  جزوه يا منابع آموزشي 
 دارد هاي مرتبط سازمان ناستا

  استاندارد و تحقيقات صنعت 
  كپسول آتش نشاني 
  جعبه كمكهاي اوليه 

لباس كار مناسب و بهداشتي 
  ، ماسك ، كلاه دستكش

  كاغذ 
  خودكار 

     2 اهميت بهداشت فردي در آشپزخانه-

     3 ت شونداهميت بهداشت فردي كه بايد رعايبا موارد-

-      

-      

    :مهارت

    3  كنترل رفتار بهداشتي وايمني فردي-

    6  آموزش كاركنان مرتبط با توليد ماده غذايي-

-      

  :نگرش
 دقت در رعايت اصول ايمني و بهداشت در آشپزخانه-
- 

  : ايمني و بهداشت 
 تكش و كلاه و ماسكاستفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي ودس-

 استفاده از تهويه مناسب در كارگاه
 وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه-
 وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه-

 :توجهات زيست محيطي 
- 
- 

 



 

 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  كنترل امور بهداشتي و ايمني محيطي 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

8 6 14 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

اسلايد آموزشي يا بازديد  ،فيلم    :دانش 
  از مكان واقعي 

  جزوه يا منابع آموزشي 
 دارد هاي مرتبط سازمان ناستا

  استاندارد و تحقيقات صنعت 
  پسول آتش نشاني ك

  جعبه كمكهاي اوليه 
لباس كار مناسب و بهداشتي 

  ، ماسك ، كلاه دستكش
  كاغذ 
  خودكار

  شوينده كف 
  شوينده سطوح 

  توري 
  حشره كش برقي 

  تي 
  جارو 

     3  اهميت بهداشت محيط و عوامل آلودگي آن -

     3  انواع خطرات تهديد كننده ايمني و سلامت مواد غذايي -

     2  روشهاي پيشگيري از عوامل آلوده كننده محيط انواع -

-       

    :مهارت 

كنترل تهويه مناسب آشپزخانه و انتخـاب روش اصـلاحي در   -
  صورت نياز 

 5/0    

كنتــر ل دفــع صــحيح ضــايعات و پســاب و ا نتخــاب روش  -
  اصلاحي در صورت نياز 

 5/0    

اسب بـراي  انتخاب و كاربرد مواد شوينده و ابزار شستشوي من-
  كف و سطوح 

 2    

اعمال راهكارهاي مناسب براي پيشگيري از ورود حشـرات و  -
  جانوران موذي و مبارزه با آنها 

 3    

  :نگرش 
  دقت در رعايت اصول ايمني و بهداشت در آشپزخانه -

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي ودستكش و كلاه و ماسك -
  تفاده از تهويه مناسب در كارگاه اس
  وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه-
  وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه -

  :توجهات زيست محيطي 
-  
-  

 



 

 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  كنترل امور بهداشتي و ا يمني ابزار و تجهيزات 

 زمان آموزش

 معج عملي نظري  

2 11 13 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

اسلايد آموزشي يا بازديد  ،فيلم    :دانش
  از مكان واقعي 

  جزوه يا منابع آموزشي 
 دارد هاي مرتبط سازمان ناستا

  استاندارد و تحقيقات صنعت 
  ني كپسول آتش نشا

  جعبه كمكهاي اوليه 
لباس كار مناسب و بهداشتي 

  ، ماسك ، كلاه دستكش
  كاغذ 
  خودكار
  تي 
  جارو

  دستمال پاك كننده 
شوينده مناسب ابزار و 

  تجهيزات 
ابزار شوينده براي ابزار و 

  تجهيزات 

     2 عوامل آلوده كننده ابزار و تجهيزات-

    :مهارت

و انتخاب روش اصـلاحي دركنترل بهداشت ابزار و تجهيزات-
  صورت نياز 

 1    

كنترل ايمني ابزار و تجهيـزات و انتخـاب روش اصـلاحي در-
  صورت نياز

 1    

انجام نحوه صحيح شستشـو ابـزار و تجهيـزات مـواد و ابـزار-
  شوينده مناسب 

 4    

كنترل نحوه چيدمان صحيح ابزار و تجهيزات از لحاظ ايجـاد-
  آلودگي ثانويه

 5    

  :نگرش 
  دقت در رعايت اصول ايمني و بهداشت در آشپزخانه -

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي ودستكش و كلاه و ماسك -

  استفاده از تهويه مناسب در كارگاه 
  وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه-
  وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه -

  :ت محيطي توجهات زيس
-  
-  

 

 



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  نگهداري مواد غذايي 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

7 10 17 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

شي يا بازديد اسلايد آموز ،فيلم    :دانش
  از مكان واقعي 

  جزوه يا منابع آموزشي 
 دارد هاي مرتبط سازمان ناستا

  استاندارد و تحقيقات صنعت 
  كپسول آتش نشاني 
  جعبه كمكهاي اوليه 

لباس كار مناسب و بهداشتي 
  ، ماسك ، كلاه دستكش

  كاغذ 
  خودكار

،شـيميايي(عوامل آلوده كننده و فاسـد كننـده مـواد غـذايي-
  )، فيزيكيوژيكيبيول

4     

     3 منابع آلودگي و فساد مواد غذايي-

-      

    :مهارت

    1   كاربرد سرما وانجماد -

    1   كاربرد فرآيند حرارتي -

    3  )نمك و  اسيدهاي آلي(كاربرد محلولها -

    2  كاربرد روش خشك كردن-

    3  كاربرد روش غليظ كردن-

  :نگرش 
  ت اصول ايمني و بهداشت در آشپزخانه دقت در رعاي-

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي ودستكش و كلاه و ماسك -

  استفاده از تهويه مناسب در كارگاه 
  وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه-
  وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه -

 :توجهات زيست محيطي 
- 
- 

 



 

 

  
 

 

    برگه استاندارد تجهيزات -                  
  توضيحات   تعداد مشخصات فني و دقيق نام رديف

   1 - ويدئو پروژكتور  1

   1 - ميز و صندلي مربي  2

    به تعداد كارآموزان  - صندلي كار آموز  3

    به تعداد لازم  متناسب با مساحت كپسول آتش نشاني  4

   1 ب با مساحتمتناس تهويه هوا  5

   1 قابل نصب روي ديوار جعبه كمكهاي اوليه  6

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

        

        

  
  

  : توجه 
  . نفر در نظر گرفته شود  15تجهيزات براي يك كارگاه به ظرفيت  -

 

 

 



 

 
 
 

 

   برگه استاندارد مواد -                  
  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق  نام رديف

       كاغذ  1

       خودكار 2

    به تعداد لازم  گالنبه صورت مواد شوينده مناسب سطوح و كف 3

    به تعداد لازم  گالنبه صورت مواد شوينده ابزار و تجهيزات 4

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

  
  

  : توجه 
  .محاسبه شود  نفر 15و يك كارگاه به ظرفيت مواد به ازاء يك نفر  -

 

 

 



 

 
 

 

 

 

    برگه استاندارد ابزار  -                  
 توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق  نام رديف

    2 قابل شستشو تي 1

    2 قابل شستشو جارو 2

وقابل شستش برس 3  2    

    2 قابل شستشو فرچه  4

سازمان استاندارد نمونه استاندارد 5
  و تحقيقات صنعتي

ــتاندارد ــگ و هاياسـ كيترينـ
  مرتبط به آن 

  از هر كدام يك نمونه 

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

  
  

  : توجه 
  .ر محاسبه شود ابزار به ازاء هر سه نف -

  



 

 

 

 

 

 

 ) اصلي مورد استفاده در تدوين و آموزش استاندارد (منابع و نرم افزار هاي آموزشي-

 ناشر يا توليد كننده محل نشر سال نشر مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افزار رديف

مركز چاپ دانشـگاه   1382 -دكتر فرج زاده آلان بهداشت مواد غذايي 
  ...ا يهبق

انتشارات نوردانش 

          
          
          
          
       
       

 

 

 

 

 

 علاوه بر منابع اصلي  )پيشنهادي گروه تدوين استاندارد(ساير منابع و محتواهاي آموزشي-

 مولفين/ مولف  سال نشر نام كتاب يا جزوه رديف
  /مترجم

 مترجمين
 توضيحات ناشر محل نشر

           
           
           
        
           
           
        

 

 

 

 



 

 

 

 

  
  فهرست سايت هاي قابل استفاده در آموزش استاندارد

  
  رديف عنوان

www.isiri.org 1 
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  فهرست معرفي نرم افزارهاي سودمند و مرتبط 

  )  علاوه بر نرم افزارهاي اصلي( 
  

  توضيحات  آدرس تهيه كننده عنوان نرم افزار رديف
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