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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي  :  نظارت بر تدوين محتوا و تصويب
  5-1/1/96/31 :   شناسايي شغل ملي شماره

  1/4/89 :   شروع اعتبار
  1/4/93  :  پايان اعتبار

  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  
  
  
  
  

  آدرس :  
    259، شماره ، سازمان آموزش فني و حرفه اي كشور  2، ساختمان شماره  ، نبش نصرت   ، خيابان خوش شماليخيابان آزادي  –تهران 
   66569900              تلفن                     66944117       نگاردور

 :صنايع غذايي    اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  
 

  : حوزه هاي حرفه اي و تخصصي همكار براي تدوين استاندارد شغل و آموزش

  اداره كل آموزش فني و حرفه اي استان همدان

  فرآيند اصلاح و بازنگري : 
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  و آموزشگان استاندارد شغلتهيه كنند
  مرتبط يي تجرب سابقه  رشته تحصيلي  مدرك  نام و نام خانوادگي  رديف

  سال 2 فزارنرم ا فوق ديپلم   نسرين نظامي  1

  سال 4 صنايع غذايي كارشناسي اكبر هراتيان  2

  سال 10 صنايع غذايي ديپلم  اسماعيل احمدي  3

  سال 5 صنايع غذايي ديپلم  حسين عباسي   4

5       
6       
7       
8       
9       
10       
11       
12       
13       
14       
15       
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 تعاريف :
  :  استاندارد شغل

  اي عملكرد موثر در محيط كار را گويند در بعضي از موارد استاندارد حرفه اي نيز گفته مي شود .مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز بر
  استاندارد آموزش : 

  ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل .  نقشه
  نام يك شغل :  

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

هـا ،  بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حوزه شـغلي ، مسـئوليت   
  شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل . 

  طول دوره آموزش : 
  ات مورد نياز براي رسيدن به اهداف يك استاندارد آموزشي . حداقل زمان و جلس

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

  ارزشيابي : 
كتبي عملي و اخلاق حرفه اي ، عملي بخش  ه، كه شامل سخير فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا 

  خواهد بود . 
  صلاحيت حرفه اي مربيان : 

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

  بر استاندارد . توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط گوناگون به طور موثر و كارا برا
  دانش : 

، هني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي . كه مي تواند شامل علوم پايه ( رياضي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذحداقل مجموعه اي 
  ، تكنولوژي و زبان فني باشد . ، زيست شناسي ) ، شيمي فيزيك 

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

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

  ايمني : 
  جب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي شود .مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن مو

  توجهات زيست محيطي :
 ين آسيب به محيط زيست وارد گردد.ملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمتر
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  كارور پيتزا پزغل : نام ش

  1شغل شرح
تهيه انواع سس و پنير  –تهيه انواع خمير  -كارور پيتزا پز شغلي در صنايع غذايي است كه در آن آماده سازي مواد اوليه

پيتزا و طريقه چيدن و تزئين مناسب و ترتيب قرارگرفتن مواد برروي خمير و انتقال آن به فر و تنظيم درجه حرارت انجام 
 انباردار مسئول تهيه مواد و شكل دهي به خمير در ارتباط است. –و با مشاغلي نظير فردار پيتزا ميشود 

    ورودي ويژگي هاي كارآموز
  ديپلم ميزان تحصيلات : حداقل 
  جسماني و رواني سلامت كامل:  توانايي جسميحداقل 

  ندارد : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

   موزشآدوره  طول
  ساعت         88:                  آموزش   ره دو طول

  ساعت         37:               ـ زمان آموزش نظري
  ساعت       51:                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت       - :                                 زيروكارـ 
  ساعت     - :                               ـ زمان پروژه

   شيوه ارزشيابي
  %65آزمون عملي : 
  %25آزمون كتبي : 

 %10اخلاق حرفه اي : 

   صلاحيت هاي حرفه اي مربيان
  سال سابقه كارمرتبط 2با ليسانس صنايع غذايي 

  

                                                 
١. Job Description  
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                              2استاندارد شغل
   شغلي 3يشايستگي ها -

 هاتوانايي رديف

  تهيه پنير پيتزا  1

  تهيه انواع خمير پيتزا  2

  تهيه انواع سس پيتزا  3

  بسته بندي مناسب پيتزا و برش پيتزا  4

  چيدن و تزئين مناسب براي پيتزا  5

  تهيه انواع پيتزا و درجه حرارتهاي مختلف براي انواع پيتزا طبق دستور العمل  6

  شستشوي سرويس و نگهداري دستگاهها و وسايل پيتزاپزي  7

8    

9    

10    

11    

12    

  

                                                 
٢. Occupational  Standard      
٣ Competency 
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  عنوان: 
  تهيه پنير پيتزا

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

10 8 18 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ، تجهيزات
  و منابع آموزشي مصرفي

   –نمك  -شير -مايه پنير       دانش :
      10 ويژگي مواد اوليه مورد استفاده براي تهيه پنير پيتزا-  قابلمه -ي كيسه نخ

-       

-       

-       

       مهارت :

    8    تهيه پنير پيتزا-

-        

-       

-        

 نگرش :
 رعايت بهداشت فردي هنگام آماده سازي-
- 

 ايمني :
 مطمئن بودن از سالم بودن شير-
  ز لباس كار مناسب و بهداشتياستفاده ا-

  توجهات زيست محيطي :
-  
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  عنوان : 
  تهيه انواع خمير پيتزا

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

5 10 15 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  نابع آموزشيمصرفي و م

قاشق  –كاسه  -همزن برقي       دانش :
ترازوي كوچك و  -ميزكار -بزرگ

 –روغن زيتون  –بزرگ كيلويي 
 -مايه خمير –آب نمك  –آرد 

پكينگ  –تخته چوبي  –وردنه 
  پيمانه -پودر 

      5  پيتزا انواع خميرويژگي-

-       

-       

-       

       مهارت :

    2   ن يا ماهيتهيه خمير پيتزا ژامبو-

    2    تهيه خمير پيتزا رومي -

    2    تهيه خمير پيتزا مخلوط-

    2    تهيه خمير پيتزا چهار فصل -

    2    تهيه خمير پيتزا گوشت -

 نگرش :
 نكات بهداشت فردي هنگام تهيه خميررعايت-
- 

 ايمني :
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي -
- 

  زيست محيطي :توجهات 
 دفع صحيح ضايعات و پساب-
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  :  عنوان
  انواع سس پيتزاتهيه 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

3 8 11 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

 –سركه  –فلفل  –گوجه فرنگي        :دانش
 -پودر خردل  –شكر  -نمك

  آبلميو
      1  انواع سس پيتزا-

      2 شرايط نگهداري سس و اهميت آن-

-       

-       

       مهارت :

    1    انواع سستهيه-

    2    تهيه سس تند -

    3   3و2و1تهيه سس پيتزا كچاپ) -

    2    تهيه سس رولت پيتزا -

 :نگرش
  محيط و ابزار و مواد –نكات بهداشتي فردي رعايت  -
- 

 ايمني :
 استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي-
- 

  توجهات زيست محيطي :
 دفع صحيح ضايعات و پساب-
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  عنوان : 
  بسته بندي مناسب و روش برش پيتزا

 زشزمان آمو

 جمععملي نظري  

7 5 12 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

 قالبهاي گرد در سايزهاي مختلف        دانش :
تخته در سايزهاي  –رولت برش 

  مختلف
      4  بسته بندي پيتزاويژگي-

      3  ويژگيهاي برش پيتزا-

-       

-       

       مهارت :

    2   انواع روشها و مواد اوليه مناسب براي بسته بندي پيتزا-

    2    بسته بندي و قراردادن پيتزا در جعبه مخصوص -

    1   نحوه برش از مركز به كناره واندازه يكسان-

-        

 نگرش :
  دقت در برش زدن-
 صدقت در سالم بودن جعبه هاي مخصو-

 ايمني :
 رعايت نكات ايمني در حين برش با رولت-
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي -

  توجهات زيست محيطي :
-  
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  عنوان : 
  چيدن و تزئين مناسب براي پيتزا، تهيه 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

2 3 5 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

ظرف پيركس و گرد براي        دانش :
زيتون  –سس  -قراردادن پيتزا

  جعفري آويشن و –سياه 
  ادويه هاي معطر مخصوص پيتزا 

      1  انواع تزئين با مواد-

      1 اولويتبقريختن مواد پيتزا طاهميت-

-       

-       

       مهارت :

    1   طريقه تزئين با مواد يا سس-

    2    ريختن مواد طبق اولويت و فرگذاري در مراحل مورد نياز -

       تشخيص مرحله پخت با توجه به ويژگيهاي ظاهري-

-        

 نگرش :
  رعايت بهداشت  -
- 

 ايمني :
 ناسب و بهداشتياستفاده از لباس كار م-
-  

  توجهات زيست محيطي :
  دفع صحيح ضايعات و پساب -
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  :  عنوان
  هاي مختلف براي انواع پيتزا انواع پيتزا و درجه حرارتتهيه 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

6 10 16 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط زيست محيطي توجهات

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

         دانش :

      3  هاي انواع پيتزا ويژگي-

      3 درجه حرارتهاي مناسب براي پيتزا-

-       

-       
        مهارت :

    2   تهيه پيتزاي ميگو-ي تن ماهيتهيه پنير پيتزا-

    2    تهيه پيتزاي مخلوط –تهيه پيتزا سبزي جات  -

    2   تهيه پيتزاي مرغ -تهيه پيتزا پنير-

    2   تهيه پيتزاي گوشت -تهيه پيتزاي سوسيس-

    1    تهيه پيتزاي قارچ –تهيه پيتزاي اسفناج  -

    1   تنظيم درجه حرارت هاي فر براساس نوع پيتزا-

 نگرش :
 استفاده از شعله مناسب و غير مستقيم-
 

  ايمني :  
استفاده از انبـرك و   -استفاده از دستكشهاي نسوز –رعايت اصول ايمني هنگام بيرون آوردن پيتزا  -

  كفگيرهاي مخصوص  از فردرآوردن پيتزا
 استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي-
  وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه -

  توجهات زيست محيطي :
  سابدفع صحيح ضايعات و پ -
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  عنوان : 
ــاز   شستشـــو ســـرويس و نگهـــداري دســـتگاهها و وســـايل مـــورد نيـ

  پيتزا پزي

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

3 5 8 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

مايع  -مواد ضد عفوني كننده       دانش :
 –جوش شيرين  -ظرف شويي

فرتايمر دار  –دستمال پارچه اي 
و مجهز به تنظيم زمان و طبقه 

 –چاقو  -قاشق –بندي شده 
پلاستيكي  –دستكش  –اسفنج 

  كلاه -روپوش  –ماسك  –

      1 انواع پاك كننده براي سطوح تجهيزات و ابزار-

      1 و دهنده سطوح تجهيزات و ابزارانواع ابزار شستش-

      1 ويژگيهاي ابزار و تجهيزات پيتزا پزي و شرايط نگهداري آنها-

-       

       مهارت :

نظافت ابزار و تجهيزات پيتزا پزي پس از انجام كار و نگهداري صـحيح   -
  تا زمان استفاده مجدد

  4    

    1   رفع عيوب جزئي ابزار و تجهيزات تهيه پيتزا-

-        

-       

  نگرش :
 دقت در نظافت و پاكسازي تجهيزات پيتزا پزي بعد از اتمام كار-
-  

 ايمني :
  شستشوي مجدد ابزار سطوح و تجهيزات و ابزار پس از كاربرد مواد شوينده -
 استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي-

  توجهات زيست محيطي :
 از شستشو دفع صحيح پساب حاصل-
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   برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار  -

  شماره  تعداد  مشخصات فني رديف

    كيلو 3  آرد سفيد   1
    عدد 15  زرده تخم مرغ   2
    كيلو 3  شير  3
    گرم250  پكينگ پودر  4
    كيسه 5  نمك  5
    كيلو 5  شكر  6
    به انداز كافي  آب   7
    گرم250  اوديه معطر  8
رمگ250  آويشن  9    
گرم250  آلاله  10    
گرم250  مرزنگو  11    
گرم250  نعناع  12    
گرم250  مرزه  13    
گرم250  پونه  14    
    قوطي 5  رب گوجه فرنگي  15
    كيلو 10  سس كچاپ  16
    گرم 500  زيره سبز ساييده شده  17
گرم 500  زيره سياه ساييده شده  18    
گرم 250  هات سس  19    
گرم 500  آويشن شيرازي ساييده شده  20    
كيلو 1  پودر سير  21    
گرم 500  پودر خردل  22    
كيلو 3  سس مايونز  23    
عدد 15  سفيده تخم مرغ  24    
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   برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار  -

  شماره  تعداد  مشخصات فني رديف

    كيلو 4  روغن زيتون  25
    گرم 100  زعفران حل شده  26
    كيلو 5  قارچ خرد شده  27
    كيلو 5  نارنجي -سبز-فلفل دلمهاي قرمز  28
    كيلو 5  روغن مايع   29
    كيلو 2  جعفري خرد شده  30
    بسته 5  پنير   31
    كيلو 5/0  زيتون سياه  32
    كيلو 2  گوشت چرخ شده  33
    كيلو 1  سوسيس  34
    كيلو 1  كالباس  35
    كيلو 1  ميگو  36
    عدد 2  مرغ  37
    كيلو 2  گوجه فرنگي   38
    كيلو 1   ماهي  39
    قوطي 5  تن ماهي  40
    كيلو 5/0  سركه   41
    شيشه 1  آبليمو  42
    كيلو 1  هويج  43
    عدد 3  گاز فردار تايمر دارو ديجيتالي  44
    عدد 1  يخچال  45
    عدد 3  مخلوط كن برقي  46
    عدد 5  مواد شوينده ازار  47
    سري 5  كاسه در سايزهاي مختلف  48
    عدد 2  عدد 2ترازوي معمولي   49
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   برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار  -

  شماره  تعداد  مشخصات فني رديف

    سري 5  كارد در سايزهاي مختلف  50
    عدد 5  تخته سبزي جات مخصوص خرد كن  51
    عدد 5  ميزكار  52
    عدد 5  وردنه  53
    سري 3  قابلمه  54
    جفت 6  دستكش يكبار مصرف و نسوز مخصوص فر  55
    عدد 15  وش مخصوص كارروپ  56
    جفت 6  دستكش يكبار مصرف و نسوز مخصوص فر  55
    عدد 15  روپوش مخصوص كار  56
    سري 5  قاشق غذا خوري و مربا خوري  57
    عدد 5  رولت برش  58
    سري 5  پيمانه هاي مختلف  59
        
        
        
        
        
        

  
  

  توجه : 
  نفر در نظر گرفته شود .  15تجهيزات براي يك كارگاه به ظرفيت  -
  ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود . -
  مواد به ازاء يك نفر كارآموز محاسبه شود . -
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 منابع و نرم افزار هاي آموزشي -

 شرح رديف

 ندارد -
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