
 
  
  
  
  
  

  
  

  معاونت پژوهش و برنامه ريزي 
  دفتر طرح و برنامه هاي درسي 
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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي   : نظارت بر تدوين محتوا و تصويب
  7-1/1/21/74 :   شناسايي شغل مليشماره

  1/5/1388 :  شروع اعتبار
  1/5/1393  : پايان اعتبار

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

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

  : صنايع غذايياعضاء 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 آذربايجان شرقي

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

 ال س4 مهندس صنايع غذايي ليسانس پريساجعفريان  1

  سال4 مهندس صنايع غذايي ليسانس آيلا ايراملو  2

3       
4       
5       
6       
7       
8       
9       
10       
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 :تعاريف
   : استاندارد شغل

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

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

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

بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حـوزه شـغلي ، مـسئوليت هـا ،                               
  . 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 
  . حداقل شايستگي ها و توانايي هايي كه از يك كارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود 

  : ارزشيابي 
كتبي عملي و اخلاق حرفـه اي    ،  عملي   بخش   ه، كه شامل س   ورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير          فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در م       

  . خواهد بود 
  : صلاحيت حرفه اي مربيان 

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

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

، رياضي  ( كه مي تواند شامل علوم پايه       . هني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي          از معلومات نظري و توانمندي هاي ذ      حداقل 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 

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

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

  1شغل شرح
تهيه انواع مرباهاي ، يه آماده سازي مواد اول،  صنايع غذايي كه در آن تهيه مواد اوليه از حرفهمربا پز صنعتي شغلي است 

 با مشاغلي نظير توليد كنندگان اًمنضتهيه شربت و انتقال مرباي آماده به واحدهاي بعد انجام ميشود ،، صنعتي و سنتي 
 .فروشندگان شكر و مواد افزودني و مسئول كنترل كيفي در ارتباط ميباشد، مواد اوليه 

    ورودي ويژگي هاي كارآموز
  ديپلم : ت ميزان تحصيلاحداقل 
    سلامت كامل : توانايي جسميحداقل 

   - : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

   موزشآ دوره طول
  ساعت   98       :                 آموزش    دوره طول

  ساعت   19       :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت   79      :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت        -    :                                 زيروكار ـ
  ساعت        -   :                              ـ زمان پروژه

   شيوه ارزشيابي
  %75: آزمون عملي  

 %25: آزمون كتبي عملي 

   صلاحيت هاي حرفه اي مربيان
  ار مرتبط سال سابقه ك1يا علوم تغذيه با   ليسانس صنايع غذايي-

  

                                                 
١. Job Description  
 



 5

  
 

                              2استاندارد شغل
    شغلي3يشايستگي ها -

  ها توانايي رديف

  توانايي تهيه و نگهداري مواد اوليه  1

   براي پخت انواع مربا هاي صنعتيتوانايي آماده سازي مواد اوليه  2

  عينتوانايي تهيه شربت با بريكس م  3

    مربا  انتقال كنترلتوانايي  4

  ) تحت خلا و پخت روباز پخت( مختلف توانايي تهيه مربا به روشهاي  5

  توانايي سرويس و نگهداري انواع ديگهاي پخت مربا  6

    

    

    

    

    

    

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

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي تهيه و نگهداري مواد اوليه

2  8  10  

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
  انواع مواد اوليه و ويژگيهاي مناسب آنها براي تهيه مربا -
   طبق اصول صحيح نگهداري مواد اوليهشرايط -

  

1  
  
1  

    

  : مهارت 
  ريزي خريد  برنامه-
   جداسازي مواد اوليه سالم از ناسالم-

    
3  
5  

  

  : نگرش 
   دقت در سالم بودن مواد اوليه-
   دقت در صرفه اقتصادي هنگام خريد مواد اوليه-

  : ايمني 
-  

  : توجهات زيست محيطي 
   دقت در نحوه صحيح دفع زباله-

   ميز كار -
  يخچال -
   جره توري پن-
   بندي  قفسه -
  سيستم تهويه -
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  استاندارد آموزش 
 ي تحليل آموزشي   برگه-

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
   انواع مرباهاي صنعتيپختمواد اوليه براي آماده سازي  توانايي

6  27 33  

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  شيمصرفي و منابع آموز

  : دانش 
    انواع مربابراي  آماده سازي مواد اوليه هدف از انجام هر يك از مراحل -
   انواع افزودنيهاي مناسب هر نوع مربا- 
  روي ماهيت مواد  تاثير پيش فرآيندهاي غذا-
   واحدهاي اندازه گيري-
   انواع ترازو-

  
2  
1  
1  
1  
1  

 

   

  :مهارت 
  اندازه گيري وزني و حجمي مواد غذايي- 
 هسته گيري خرد كردن به روشـهاي        ،   پوست گيري  ،  شستشو،  سورتينگ-

  مكانيكي يا دستي
  تهيه مرباي گلآماده سازي مواد اوليه براي -
  تهيه مرباي هويچ آماده سازي مواد اوليه براي -
  تهيه مرباي بهار نارنجاده سازي مواد اوليه براي  آم-
  تهيه مرباي توت فرنگي آماده سازي مواد اوليه براي -
  تهيه مرباي تمشك آماده سازي مواد اوليه براي -
  تهيه مرباي سيب و به آماده سازي مواد اوليه براي -

   
1  
8  

  
2  
4  
4   
2   
2  
4 

  

  : نگرش 
   دقت در حفظ سلامت مواد مصرفي -
  سازي قت در رعايت بهداشت فردي هنگام آمادهد-
   دقت دررعايت بهداشت محيط و جداسازي بخش تميز و بخش كثيف-

  : ايمني 
  رعايت نكات بهداشت فردي در مراحل تهيه -
   اطمينان از تميز بودن ظروف قبل و بعداز كار-
   رعايت ارگونومي در هنگام كار-

  : توجهات زيست محيطي 
  ه صحيح دفع زبالهدقت در نحو -

  گيري پيمانه، ترازو، قاشق اندازه
  ار، دستمالدستكش، لباس ك

ــين-شــكر ــوكز-پكت -شــربت گل
-تـوت فرنگـي   -بافر- اسيد -رنگ

  تمشك ، بهار نارنج
-گـل محمـدي   -هويچ-به-سيب

 لبـاس كـار، دسـتكش،       رنگ مجا 
اي،   كلاه و كفش، دستمال پارچـه     

ــتيل  ــرازو، ظــروف اس ــول -ت محل
ــوكز-شــكر ــول - شــربت گل محل
پالپ ميوه يـا    -آب شهري -پكتين

رنـگ  – بـافر    - اسيد -ميوه درسته 
   جعبه كمك اوليه-خوراكيمجاز 

  ز خوراكيمايع شوينده 



 8

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي تهيه شربت با بريكس معين

1 4 5 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
   شربتبريكس كنترل  هدف از انجام هر يك از مراحل -

 
 

1 
 
 

   

  : مهارت 
  ب جوش در ديگ مخصوصآ اختلاط شكر در -
  صاف كردن شربت بوسيله صافي هاي پارچه اي-
   بريكس با رفراكتومتر اندازه گيري-
  با غلظت مورد نظر  تهيه شربت-

  
 

1 
1 
 

1 
1 

  

  : نگرش 
   دقت در حفظ سلامت مواد مصرفي-
  سازي دقت در رعايت بهداشت فردي هنگام آماده-
   دقت دررعايت بهداشت محيط و جداسازي بخش تميز و بخش كثيف-

  : ايمني 
   اطمينان از تميز بودن ظروف-
  هارعايت نكات ايمني موقع استفاده از ديگ جوش و صافي-

  : توجهات زيست محيطي 
-  

    شكر-
  آب شهري-
  رفراكتومتر-
  ديگ تهيه شربت-
   دستكش، لباس كار، دستمال-
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
   انتقال مربا  كنترلتوانايي

1  4  5  

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
   بسته بندينكات قابل توجه درمرحله -
   و موارد كاربرد آنها انواع پمپ-
  و موارد كاربرد آنها سيستمهاي انتقال ع انوا-
   واحد اواپراتور-

  
 دقيقه 15
 دقيقه 15
 دقيقه 15
 دقيقه 15

 

   

  : مهارت 
با توجه به نوع مربـا      ي انتقال    انتقال مربا بوسيله پمپها و سيستمها      كنترل-

  و ويسكوزيته مربوط به آن
  

   
4 

  

  : نگرش 
   اطمينان از كاركرد صحيح پمپ ها-

  : ايمني 
   رعايت نكات ايمني در حين كار با پمپ و ابزار انتقال-

  : توجهات زيست محيطي 
-  

  پمپ  -
  سيستم لوله كشي استيل-
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
  )تحت خلا و روباز (مختلف  انايي تهيه مربا به روشهايتو

5  16  21  

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
 پخـت  - تحت خلا  پخت( انواع روشهاي پخت و تفاوتهاي آنها با يكديگر        -

  ) در فشار اتمسفرروباز
   مبدل حرارتي صفحه اي-
   مبدل حرارتي سطح تراش-
  و سپراتورء  برج خلا-
   )نزولي–صعودي ( انواع اواپراتور-

  
3  
   
5/0  
5/0  
5/0  
5/0  

   

    

  : مهارت 
  با با هر يك از تجهيزات پخت پخت مر-
  ) و آلفالاولAPV( استفاده ازانواع ديگهاي مربا سازي-
  ديگ روبازء،  استفاده از ديگ تحت خلا-
  سازي اب استفاده از ديگ مر-
   استفاده از مبدل حرارتي صفحه اي-
   استفاده از مبدل حرارتي سطح تراش-

    
4  
3    
3  
3  
3  

  

  : نگرش 
  ءيح سيستم خلا اطمينان از كاركرد صح-
   اطمينان از كاركرد صحيح ديگ پخت روباز-

  : ايمني 
  ءرعايت نكات ايمني موقع تنظيم سيستم خلا -
  رعايت نكات ايمني موقع استفاده از ديگ روباز -

  : توجهات زيست محيطي 
   دقت در نحوه صحيح دفع بخار آب و ضايعات-

  ديگ پخت روباز -
  برج خلا-
  كندانسور-
  مبدل حرارتي صفحه اي-
  مبدل حرارتي سطح تراش-
  سپراتور-
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  استاندارد آموزش 

   ي تحليل آموزشي  برگه-
 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي سرويس و نگهداري انواع ديگهاي پخت مربا

4  20  24  

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
  پخت وسايل و ابزار سرويس و نگهداري واحد انواع -
   انواع ديگ بخار-

  
2  
2 

  

  : مهارت 
   راه اندازي و كار با ديگ پخت-
   سرويس و نگهداري ديگ پخت-

   
10  
10 

 

  : نگرش 
   ن اطمينان از كاركرد صحيح ديگ پخت و دستگاها و سيستمهاي مرتبط با آ-

  : ايمني 
   رعايت نكات ايمني موقع كار با ديگ پخت-

  : توجهات زيست محيطي 
-  

ديگهاي پخت،وسايل سـرويس و     
نگهــــــداري،قطعات يــــــدكي 
ــرويس و   ــتورالعمل سـ ديگ،دسـ

  نگهداري ديگ
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    برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار -

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

     عدد2  ترازو  1
    عدد1  يخچال  2
     سري2  ظروف استيل در سايزهاي مختلف  3
     متر4  دستمال پارچه اي  4
     بسته1  كيسه پلاستيكي  5
     عدد6  پيش بند  6
     عدد6   ماسك  7
     جفت6  دستكش  8
     كيلو73,3  شكر  9
     كيلو40   پالپ ميوه يا ميوه درسته  10
     كيلو6  پكتين  11
     كيلو50  اسيد سيتريك يا تارتاريك  12
     ميلي گرم100  سوربات  13
     ميلي گرم100  بنزوات  14
     كيلو15,55   شربت گلوكز  15
     كيلو50  بافر  16
    اختياري  مواد طعم دهنده  17
        

        

        

  
  

  : توجه 
  .  نفر در نظر گرفته شود 15 تجهيزات براي يك كارگاه به ظرفيت -
  . ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود -
  . مواد به ازاء يك نفر كارآموز محاسبه شود -
  


