
 
  
  
  
  
  

  
  

  معاونت پژوهش و برنامه ريزي 
  دفتر طرح و برنامه هاي درسي 

  
  
  
  

  و آموزش شغلاستاندارد 
  
  
  

  كارگر پخت ميوه

  
  

  صنايع غذايي  گروه شغلي
  
  
  

  غلششماره ملي شناسايي 
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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي  :  نظارت بر تدوين محتوا و تصويب

   2/1/7514:   شناسايي شغل ملي شماره

  15/10/1389 :   شروع اعتبار

  15/10/1393 :   پايان اعتبار

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  : آدرس 

   259، شماره ، سازمان آموزش فني و حرفه اي كشور  2ه ، ساختمان شمار ، 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
   فني و حرفه اي استان سمنان  آموزش اداره كل

  

  : رآيند اصلاح و بازنگري ف
  
 



 

  

    

  
 

  و آموزش گان استاندارد شغلتهيه كنند

  مرتبط يي تجرب سابقه  رشته تحصيلي  مدرك  نام و نام خانوادگي  رديف

  سال3  غذاييصنايع   كارشناسي  مينا مينويي  1

  سال2 صنايع غذايي كارشناسي داوود عامريون  2

  سال 2  مهندسي صنايع  كارشناسي  سيد ابوالفضل هاشمي  3

  سال 2  مديريت آموزش  كارشناسي ارشد   عبدالعارف شجاعي  4

  سال 1  مشاوره شغلي   كارشناسي ارشد محمد صالح ارازي  5

  سال 1 تكنولوژي آموزشي كارشناسي  نسرين محمد حسني  6

 فيروز نوري  7

  

 كارشناسي ارشد

  

 برنامه ريزي آموزشي

  

  سال 8

  8       

9       

10       

11       

12       

13       

14       

15       

  



 

  
  

 :تعاريف
  :  استاندارد شغل

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

  . ر استاندارد شغل ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود د 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

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

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

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

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

  . خواهد بود 
  : صلاحيت حرفه اي مربيان 

  .ندارد انتظار مي رود حداقل توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استا
  : 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 . هني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذحداقل مجموعه اي 
  . ، 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 
  .  مل مهارت هاي غير فني واخلاق حرفه اي مي باشد مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شا

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

  :توجهات زيست محيطي 
 .ين آسيب به محيط زيست وارد گرددملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمتر



 

  

  

  

  

  

  كارگر پخت ميوه: نام شغل 

  1شغل شرح

دكردن در رنتخاب ميوه هاي سالم و شستشو و ضد عفوني و خااز قبيل  يوظايفاست كه شغلي از مشاغل حرفه صنايع غذايي  كارگر پخت ميوه

زن جهت پخت دوباره را برعهده ابعاد مختلف و انتقال آن به مخزن هاي پخت و كنترل دما و شعله مناسب ديگ ها و تخليه و شستشوي مخ

  .و با مدير بخش توليد و انباردار مواد اوليه ارتباط شغلي دارد. دارد

    ورودي ويژگي هاي كارآموز

  ديپلم: ميزان تحصيلات حداقل 

  سلامت جسمي ، روحي و رواني كامل با توان فيزيكي عالي:  توانايي جسميحداقل 

  - : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

   موزشآدوره  طول

  ساعت    71    :                   آموزش   دوره  طول

  ساعت    26   :                 ـ زمان آموزش نظري

  ساعت     45   :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت      -   :                                 زيروكارـ 

  ساعت     -     :                             ـ زمان پروژه

  شيوه ارزشيابي 

 %                25: امتياز سنجش نظري

  %65: امتياز سنجش عملي

 %10:  حرفه اي اخلاق

   صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

    كار مرتبطسال سابقه  2 در رشته صنايع غذايي يا علوم تغذيه با حداقل تحصيلات كارشناسي

  

                                                 
١. Job Description  
 



 

  

  

  
 

                              2استاندارد شغل

   شغلي 3يشايستگي ها -

 ها  توانايي رديف

  كنترل پخت محصول    1

  ليد كنترل مراحل تو  2

  كمك در فرايند بازرسي و انجام امور مربوط به سيستم كنترل كيفيت  3

  توانايي انجام تعميرات مكانيكي ماشين آلات  4

  توانايي انجام نظافت و ضدعفوني كردن دستگاه هاي پخت  5

  توانايي پخت با استفاده از ديگ رو باز  6

  توانايي پخت با استفاده از ديگ هاي تحت خلاء  7

8    

9    

10    

11    

12    

  

  

  
                                                 
2. Occupational  Standard      
3 Competency 



 

  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 

  كنترل پخت محصول

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

3 5 8 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ، تجهيزات

  و منابع آموزشي مصرفي

  :بزارتجهيزات و ا        :دانش 

دستگاه  –ديگ بخار 
ديگ  -اتو كلاو –اگزاستينگ 

 - گرمكن اگزاستينگ -خلأ
دستگاه   - تونل بلانچينگ

  وكيوم
  

  :مواد
  آبميوه تغليظ شده

      5/0  ويژگي هاي محصول و ماده اوليه وارد شده

      5/0  روش هاي بررسي ميكروارگانيسم هاانواع 

      5/0  ي ميوهانواع روش هاي خارج شدن هوا از بافت ها

      1  انواع تركيبات محصول 

      5/0  تاثير عوامل دمايي ، زماني و ميكروبي بر محصول

        :مهارت 

    1    به حداقل رسيدن تراكم ميكروارگانيسم ها

    1    آنزيم كشي در محصول

    1    عارضه يابي در پخت ميوه

    1    تنظيم مجدد دستگاه ها براي رفع عيوب احتمالي

    1    نجام تنظيمات دمايي و ميزان مواد افزودني به مرحله پختا

  :ش رنگ

  دقت در تنظيمات حرارتي جهت كاهش ضايعات -

  : ايمني 

  هنگام كار با تجهيزات حرارتي و ساير تجهيزات... ) كلاه ، كفش و ( استفاده از تجهيزات ايمني كامل 

  :توجهات زيست محيطي 

  

  



 

  موزش استاندارد آ

  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 

  كنترل مراحل توليد
 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

4 6 10 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

  مصرفي و منابع آموزشي

  :تجهيزات و ابزار        :دانش 

  :تجهيزات و ابزار
–ميكرو متر -يومدستگاه وك

اتو  –دستگاه اگزاستينگ 
دستگاه  -ديگ خلأ -كلاو

 كردن تيز دستگاه –هموژينه 
زمان  –دماسنج  - ها تيغه

انواع ظروف بسته   -سنج  
 –دستگاه برجسب زن  –بندي 
 – جعبه –كارتن  –چسب 
 – شستشو ظروف–  نردبان
 هاي تور – هوا فشار پمپ
 رابزا جعبه -متر -چاقو -صافي

 سيمي كلينگرگريد واشر نواعا -
   مناسب كفش و لباس - -آبي و

 - ظروف انواع  - صافي انواع
ظروف مخصوص  –دستكش 

ظرف  –چاقو  -چكمه –آب   
  –آبكش  –بزرگ 

 
  :مواد

  -شكر –آب  –ميوه 
 يفونعضد  عيما كلريدريك

 -ساولز استر -ديآم يپل -كننده
  لينيو يپل

      5/0  انواع گرم كن هاي اگزاستينگ

      1  مفاهيم تونل بلانچينگ

      1  انواع روش هاي فيلتراسيون

      1  انواع روش هاي پاستوريزاسيون

      5/0  انواع روش هاي خنك كردن

        :مهارت 

    1    بخشهاي توليدعملكرد و هدف 

تنظيم عملكرد قسمت پخت با ساير بخش ها و دستگاه ها به منظور جلوگيري از 
  د اوليهاتلاف وقت و موا

  1    

    1    عيار سنجي

    1    ذخيره سازي

    1    شستشو و ضدعفوني كردن

    1    بسته بندي

  :ش رنگ

  توليد محصول با كيفيت مطابق با خواسته هاي مشتري -

  : ايمني 

 استفاده از تجهيزات ايمن و مناسب هنگام كار با دستگاه ها از قبيل لباس ايمن و مناسب -

  مستقيم دست با تجهيزات توليد آبميوهجلوگيري از تماس  -

  :توجهات زيست محيطي 

  ندارد



 

  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 

  به سيستم كنترل كيفيت همكاري در كنترل هاي مربوط
 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

3 5 8 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

  مرتبط يطيتوجهات زيست مح

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

  مصرفي و منابع آموزشي

          :دانش 
اسلايد آموزشي كنتزل كيفيت 

كنترل فرايند آماري و نمونه و
  گيري

  
  ١٧٠٢۵استاندارد 

  
استانداردهاي مربوط به فرآيند 

 پخت ميوه

  استانداردهاي ايمني و بهداشتي

متـــر PH -دســـتگاه تـــوزين

-بالن حجمي  -پيپت  -ترمومتر

دستگاه ميكسر  –خاكستر سنج  –

 -كاغذ پرگامنـت  -)مخلوط كن ( 

 -ظــرف تــوزين  –كاغذصــافي 

 -ميلــه شيشــه اي -بشــر -قيــف

  -ارلن مـاير  -بورت  -قيف بوخنر

 -قطـره چكـان   -مـزور  -پي پـت 

برگه  –مداد  –آون  – PHكاغذ 

  يادداشت

:مواد  
 آبميوه 

      5/0  مطالعه كامل فرآيند پخت ميوه

      5/0  ي  كاليبراسيون تجهيزاتمباني مقدمات

      5/0  جدول تنظيم دمايي 

      5/0  انواع روش هاي تعيين اندازه نمونه و نمونه برداري و مقدار نمونه برداري

      5/0  استانداردهاي تعين شده براي فرآيند

      5/0  انحرافات فرآيند كنترل كيفيت

        :مهارت 

    1    برداشت نمونه از محل مناسب

    1    پياده سازي استاندارد هاي كيفي تعريف شده هنگام كار با تجهيزات

    1    كنترل عمل پكتين گيري و حذف بيتارتارات در مرحلة تهيه عصاره

    1    كنترل درصد بيركس

    1      كنترل ميكروبي در طي مراحل 

  :ش رنگ

  كيفيت جهت كاهش خطاهاي انساني كنترل دقت در مراحل -

  :  ايمني

  استفاده از وسايل ايمني كامل هنگام برداشت نمونه و تأمين تجهيزات كمك هاي اوليه مورد نياز

  :توجهات زيست محيطي 

  براي تصفيه فاضلاب از روش فيلتراسيون و مخازن رسوب دان و مواد شيميايي استفاده مي شود 

  

  

  



 

  

  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي  برگه -
  : انايي عنوان تو

  توانايي انجام تعميرات مكانيكي ماشين آلات

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

4 12 16 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

  مصرفي و منابع آموزشي

  :تجهيزات و ابزار        :دانش 

ديگ  -دستگاه هاي پخت

هاي دستگاه  -جوش و بخار 

نوار نقاله  –پرس هيدروليك 

مش  -پمپ هاي حلزوني –

 –پمپ پيستوني  –تانك 

صافي هاي  - المنت شيار دار

لباس و ابزار   – ابريشمي

  ايمني كار مناسب 

  
  :مواد

  ميوه  و آبميوه

  

  

      1  دستگاه هاي پخت و ديگ هاي جوش وبخار

      1  ونيكياطلاعات مقدماتي در زمينه تعمير لوازم مكانيكي و الكتر

      1  تشخيص زمان مناسب براي انجام تعميرات 

      1  انواع روش هاي قابليت اطمينان سيستم 

        :مهارت 

    2    سرويس دهي و نظافت مرتب ماشين آلات

    2    تعمير يا تعويض قطعات ماشين آلات

    2    انجام تعميرات مكانيكي ساده روزمره

    2     نعتينحوه كار كردن با ابزارآلات ص

    2    تعميرات تخصصي دستگاه ها

    2    تعويض و تعمير قطعات  نوار نقاله، بالابر، الك هاي لرزان و توري هاي ابريشم

  :ش رنگ

  دقت در كنترل كاركرد صحيح ماشين آلات -

  : ايمني 

تعميرات  و تأمين تجهيزات كمك هاي اوليـه   هنگام.... ) عينك ، كفش ، دستكش و ( استفاده از وسايل ايمني كامل 

  مورد نياز

  دقت و هوشياري كامل در هنگام راه اندازي دستگاهي كه در حال تعمير است

  :توجهات زيست محيطي 

  ... )روغن هاي سوخته و ( دفع مناسب پسماند هاي حاصل از تعميرات ماشين آلات و دستگاه ها 

  

  

  



 

  

  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي  گهبر -
 

  : عنوان توانايي 

  توانايي انجام نظافت و ضدعفوني كردن دستگاه هاي پخت
 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

4 6 10 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

  مصرفي و منابع آموزشي

  :تجهيزات و ابزار        :دانش 

ديگ هاي جوش و  –ن مخاز

دستگاه  -همزن  –بخار 

ديگ  -اتو كلاو –اگزاستينگ 

 -گرمكن اگزاستينگ  -خلأ

  ترمومتر - تونل بلانچينگ

  

مواد ضدعفوني كننده 

مواد   –آب  –كلريدريك 

  شوينده بهداشتي

      1  انواع ضد عفوني كننده ها 

      1  انواع روش هاي تخليه كردن دستگاه ها و ديگ هاي جوش

      1  اصول صحيح شستشوي ماشين آلات

      1  روش هاي استفاده از انواع مواد شوينده و ضد عفوني كننده مجازانواع 

        :مهارت 

    1    از بين بردن فعاليت هاي ميكروبي 

    1    شستشوي ماشين آلات بدون صدمه زدن به نحو ه عملكرد آن

    1    تگاه هاپاكسازي و جداسازي قطعات باقيمانده ميوه دردس

    1    تنظيم ميزان استفاده از مواد شوينده بدون صدمه زدن به فرآيند پخت 

    1    شستشوي مخازن و رسوب گيري آنها

    1    ضدعفوني كرن نوارهاي نقاله و بشكه هاي حمل

  :ش رنگ

  دقت در شستشوي مجدد مواد شوينده پس از ضدعفوني دستگاههاي پخت  -

  : ايمني 

  ده ازدستكش هاي پوششي مناسب كار با مواد شيميايي شويندهاستفا

  :توجهات زيست محيطي 

  ندارد

  



 

  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 

  توانايي پخت با استفاده از ديگ رو باز
 زمان آموزش

 جمععملينظري  

3 5 8 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

  مرتبط ات زيست محيطيتوجه

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

  مصرفي و منابع آموزشي

  :تجهيزات و ابزار        :دانش 
  ترمومتر - همزن -ديگ روباز

ديگ هاي جوش و  –مخازن 

 –دستگاه اگزاستينگ –بخار 

گرمكن  -ديگ خلأ -اتو كلاو

  تونل بلانچينگ -اگزاستينگ 

  
  :مواد

 اسيد،مثل مواد افزودني مجاز 
  و رنگ حرارتي آروما

      1  انواع روش هاي تنظيمات دمايي ديگ هاي فشاري اتمسفري

      5/0  ويژگي هاي محصول توليد شده با اين نوع پخت

      1  مزايا و معايب كار با اين روش

      5/0  زمان افزودن مواد افزودني مجاز مانند اسيد،آروما ورنگ حرارتي

        :مهارت 

    1    پخت ديگ روباز تشخيص رنگ و طعم مخصوص

    1    درجه در فشار اتمسفر 100تنظيم درجه حرارت 

    1    كار با همزن براي جلوگيري از به هم چسبيدگي و سوختن ميوه در ديگ ها

    1    در تنظيم ميزان افزودني ها و تركيبات مجاز

    1    هاي الكتريكي مركزي متصل به مركز ديگ هاركنترل ترمومت

  :ش رنگ

  قت در كنترل پخت در ديگ روباز جهت پيشگيري از ضايعات د -

  : ايمني 

  هنگام كار با ماشين آلات... ) كفش، كلاه ، دستكش و ( استفاده از لوازم ايمني از قبيل 

  :توجهات زيست محيطي 

  ندارد

  



 

  

  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 

  استفاده از ديگ هاي تحت خلاء توانايي پخت با
 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

5 6 11 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

  مصرفي و منابع آموزشي

  :تجهيزات و ابزار        :دانش 
ديگ خلاء  و ديگ هاي 

پمپ هاي متصل يه  –اوپراتور 
  ترمومتر -همزن  - دستگاه
ديگ هاي جوش و  –مخازن 

 –دستگاه اگزاستينگ  –بخار 

گرمكن اگزاستينگ  - اتو كلاو 

  تونل بلانچينگ -

  

  :مواد
 اسيد،مثل مواد افزودني مجاز 
  آروما و رنگ حرارتي

      1  ديگ هاي اوپراتور دو جداره

      1  همزن لنگري و ژاكت بخار و پمپ خلاء

      1  شيميايي خوراكي قبل از افزايش دما مفاهيم سنجش زما ن افزودن مواد

      1  انواع روش هاي شكستن خلاء

      1  روش هاي تخليه پمپ هاي متصل يه دستگاهانواع 

        :مهارت 

    2    تنظيم دماي ديگ هاي بخار 

     2    كنترل حسي و تجربي مرغوبيت محصول از طريق شيشه هاي نظارت دستگاه پخت

    2    ها و تركيبات مجاز تنظيم ميزان افزودني

  :ش رنگ

  دقت در كنترل پخت در ديگ روباز جهت پيشگيري از ضايعات -

  : ايمني 

  و تامين جعبه كمك هاي اوليه امدادي.... ) دستكش ، كلاه و( استفاده از ابزار ايمن 

  :توجهات زيست محيطي 

  دفع مناسب پسماند ها

  



 

    برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار  -                           

  شماره  تعداد   مشخصات فني   رديف
    كيلوگرم 5از هر  كدام   ....)سيب آلو آلبالو گلابي و( موا د اوليه   1
    دستگاه  1  اتوكلاو  2
    دستگاه 1  نگ اگزاستي  3
    دستگاه 1  تونل بلانچينگ  4
    دستگاه 1  همزن  5
    دستگاه 1  مخزن  6
    بسته  1  ابريشمي توري  7
    عدد  1  ديگ روباز  8
    دستگاه 1  ديگ بخار  9
    دستگاه  1   ديگ خلاء  10

    دستگاه  1  مخزن شستشو  11
    عدد  1  صافي  12
     عدد  1  كوره  13
    عدد 1  قيف  14
    عدد1  بشر  15
    عدد 1  ظرف توزين  16
    عدد 1  ارلن ماير  17
    عدد 1  خاكستر سنج  18
    عدد 1  پيپت  19
    عدد 1  ميله شيشه اي  20
    دستگاه 1  دستگاه ميكسر  21
    عدد 1  بورت  22
    عدد 1  قطره چكان  23
    عدد 1  كاغذ صافي  24
    دستگاه 1  ترمومتر  25
    كارتن  1  كلريدريك :مواد ضد عفوني كننده  26
    ليتر 1  مواد افزودني مجاز اسيد  27
    ليتر 1  آروما  28
    ليتر 1  رنگ هاي حرارتي   29
    ليتر 5  آب  30
31        

  : 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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 شرح رديف

  د غذايي و غذاهاي فرآوري شده،انجمن صنايع غذايي ايرانناظمي،حميد، تكنولوژي فرآوري موا 

  طرح هاي ارزشيابي و طبقه بندي مشاغل كاركنان كارخانه كنستانتره شاهرود

  و نازنين شهد خراسان 101سايت صنايع غذايي 

 azarkam fruit juice concentrate companyمقالات آموزشي، 
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