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 :صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  علي موسوي 

  رامك فرح آبادي 
  ارژنگ بهادري 
  پريسا رستمي 

 

   : استاندارد آموزش شايستگيهمكار براي تدوينحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
  اداره كل آموزش فني و حرفه اي استان آذربايجان شرقي  -
-   

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
-  
-  
 



 

 
 

 
 
 

    شايستگي   شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

  نام خانوادگينام و   رديف
آخرين مدرك 

  تحصيلي 
  ايميل تلفن و، آدرس    سابقه كار مرتبط  شغل و سمت   رشته تحصيلي

    ليسانس  مريم احباب  1
مربي فني و 
  حرفه اي

  سال 11
 :تلفن ثابت 

  09389278484: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

فوق ليسانس   آيلا آيراملو  2
صنايع 
 غذايي 

كارشناس 
آموزش فني و 

حرفه اي استان 
آذربايجان 

  شرقي 

  سال  8

 :تلفن ثابت 

  : 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 
  . ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل  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 
شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حوزه شغلي ، مسئوليت هـا ،   بيانيه اي

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

  . حداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به يك استاندارد آموزشي 
  : ي كارآموز ورودي ويژگ

  . حداقل شايستگي ها و توانايي هايي كه از يك كارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود 
  :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     مانند آموزش يك شايستگي كه فـر .(مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شوددارد كه در آن 

  .)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 و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير  فرآيند جمع آوري شواهد
  . 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  حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي

  . ، 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 

  .  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 اخلاق
  : ايمني 

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

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



 

 
 

 
 

  : شايستگي استاندارد آموزش نام 
  شرقي آذربايجانپزحلوا

 :ي شايستگاستاندارد آموزش شرح 

 ، سازي آماده ، گيري اندازه اوليه مواد تهيه آن در كه است غذايي صنايعحوزه  در پزي شيريني از شايستگي حلواپز
 با  ضمناً شود مي انجام حلوا چيدن و حلوا انواع تزئين و برش ، حلوا كردن پهن ، فانتزي و سنتي حلواهاي انواع تهيه

  . باشد مي ارتباط در قنادي لوازم فروشندگان ، ها قنادي نظير مشاغلي
  

  :وروديويژگي هاي كارآموز 

   پايان دوره راهنمايي: ميزان تحصيلات حداقل 

   سلامت كامل جسماني و رواني:  و ذهني توانايي جسميحداقل 

   كنترل بهداشت و ايمني در واحد غذا و نوشيدني: مهارت هاي پيش نياز 

:آموزش دوره طول
 ساعت  50 :    طول دوره آموزش                   

  ساعت 10    :    ـ زمان آموزش نظري               
  ساعت  40   :    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

 سال سابقه كاري مرتبط 3ديپلم با
 

 

 
 

 



 

 

  
  
  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭

حلوا پز سنتي آذربايجان از مرحله آماده سازي مواد اوليه تا تهيه انواع حلواهاي سنتي را انجام مي دهد و                 
  .بسته بندي مي كند

  
  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭
  
  
  
  
  
  : مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  ٭

  كليه استانداردهاي مرتبط قنادي 
  
  
  
  
  
  :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 

  



 

  
  
  
 

 شايستگي                     آموزش استاندارد 
  كارها /  -

 عناوين رديف

 اوليهموادنگهداري و تهيه1
 اوليهمواد سازي آماده2
 فانتزيحلواهاي انواع تهيه  3
 سنتيحلواهاي انواع تهيه  4
 زدنقالب،برش ، كردن پهن  5
 انواع حلوا تزيين  6
 بندي حلواحلوا و بسته گذاري ظرف  7

    
 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

 

 
  استاندارد آموزش 

   ي تحليل آموزش برگه -
  : عنوان
  اوليه مواد نگهداري و تهيه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

30/23 30/5

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  پروژكتور

 بندي قفسه

 يخچال
 فريزر

 پنجره توري
 استيل نگهداري ظروف

 يا
  پلاستيكي

      انواع آرد گندم
      ويژگي آرد برنج مرغوب

     ويژگي آرد نخودچي مرغوب
      و كره انواع روغن جامد

      ويژگي بادام ، پسته وگردوي تازه
     مرغوبگلاب ، هل ، زعفرانويژگي
     پودر كاكائو و شكلات مرغوبويژگي
     محل و ظروف نگهداري مواد خوراكياهميت
     خريدهنگام اقتصادي صرفهاهميت

     هنگام نگهداري مواد اوليهfifoاهميت رعايت اصول 
    :مهارت

     خريد صحيح ريزيبرنامه
     ظاهريهايويژگيبهتوجه با مواد اوليه  سازيجدا
     صحيحاصولطبقاوليهمواد نگهداري و بنديبسته

     در نگهداري مواد اوليه fifoاجراي اصول 

  :نگرش
 خريدهنگاماقتصادي صرفه رعايت  دردقت

 دقت در انتخاب مواد اوليه مناسب و با كيفيت
 اوليه مواد بودن تازه دردقت

  : ايمني و بهداشت 
 و دستكشلباس سفيد و بهداشتي، استفاده از كلاه 

 مجهز بودن جعبه كمك هاي اوليه
  سيستم تهويه مناسب 

 مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني



 

 :توجهات زيست محيطي 
   

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  اوليه مواد سازي آماده

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

30/1 6 30/7 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش 
  پروژكتور

 كار تخته
 چاقو
 پيمانه
 ترازو
 آسياب

 ظرفشويي سينك
 دستمال
 هاون

  دستكش
 كار لباس

 و ابزار مناسب شوينده
 محيط

 مناسب كفش
 ، بادام ، گردو ، آرد انواع
 ، زنجبيل ، هل ، پسته
 روغن ، دارچين ، گلاب
 كاكائو پودر ، كره ، جامد

  شكلات ، شكر

انواع ترازوها ، پيمانه ها و ليـوان هـاي انـدازه گيـري مايعـات و      
  قاشق هاي اندازه گيري

     

ضرورت الك كردن آرد و پودر شكر قبل از وزن كردن و پيمانـه  
  زدن

     

نكات مورد اهميت جهت پيمانه كردن مواد اوليه پـودري و غيـر   
  پودري

     

    :مهارت 

       اوليه مواد حجمي و وزني گيري اندازه

       پيمانه كردن مواد پودري و غير پودري طبق اصول صحيح 

       مواد برخي كردن آسياب

       پودري مواد كردن الك

       پسته و بادام ، گردو مثل هايي دانه كردن خرد

  :نگرش 
  دقت در مراحل آماده سازي مواد اوليه 

  :ايمني و بهداشت 
  لباس سفيد و بهداشتي  و دستكش، استفاده از كلاه 

  مجهز بودن جعبه كمك هاي اوليه
  سيستم تهويه مناسب 

  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 
  :توجهات زيست محيطي 



 

  زباله دفع صحيح نحوه
 

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  فانتزي حلواهاي انواع تهيه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

30/1 10 30/11

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش 
  پروژكتور

 گاز اجاق
 تابه ماهي

 دستكش
 قاشق
  كاسه
  چاقو

، بادام ، گردو ، آرد انواع
 ، زنجبيل ، هل ، پسته
 روغن ، دارچين  

  كره ، جامد
  كاكائو پودر

    شكرپودر 
   شكلات 

      تفاوت حلواهاي فانتزي و سنتي

      نكات مورد اهميت در ارتباط با انواع حلواهاي فانتزي 

تفـت دادن و گـرفتن خـامي آرد     اهميت در ارتباط با نكات مورد
  بدون تغيير رنگ

    

      :نكات مورد اهميت 
بادام ،  پودر هل  ،پودر شكر و افزودن روغن جامد يا كره به آرد 

  ، گردو خرد شده به مواد و مخلوط كردن مواد
    

      برداشتن مواد از روي حرارت و نيم گرم شدن موادنكات 
    : مهارت

      تهيه حلواي شكلات

      تهيه حلواي گردو

      تهيه حلواي بادام

      تهيه حلواي آجيل
      رنگ سه حلواي تهيه

  :نگرش 
  فانتزي حلواهاي انواع تهيه دقت در مراحل 

  : ايمني و بهداشت 
 لباس سفيد و بهداشتي  و دستكش، استفاده از كلاه 

 هاي اوليهمجهز بودن جعبه كمك 
  سيستم تهويه مناسب 

 مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني



 

  :توجهات زيست محيطي 
 زباله دفع صحيح نحوه 

  
  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  سنتي حلواهاي انواع تهيه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

30/1 10 30/11

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش 
  پروژكتور

 گاز اجاق
 تابه ماهي

 دستكش
  قاشق
 قابلمه
  كاسه
  چاقو
  رنده
  كفگير
  بشقاب

 ، بادام ، گردو ، آرد انواع
 ، زنجبيل ، هل ، پسته

 روغن ، ، گلاب
  كره ، جامد
  ،هويج  ، شكر

  گل محمدي
  زعفران

  

       حلواهاي سنتي انواع

       ويژگي زعفران مرغوب و نحوه دم كردن 

تفـت دادن و   ،تهيـه شـربت    (نكات مورد اهميـت در ارتبـاط بـا    
  )افزودن روغن به آرد و مخلوط كردن موادو  گرفتن خامي آرد

    

افزودن تدريجي شربت به حلوا و مخلوط كـردن مـواد تـا     اهميت
  رسيدن حلوا به غلظت دلخواه

    

    :مهارت 

       ي زعفرانيترحلوا حلوايتهيه 

       تهيه حلواي گل محمدي

       كفگيري حلواي تهيه

       تبريز تهيه حلواي زنجبيل
       تهيه حلواي هويج

  :نگرش 
  طبق اصول صحيح  سنتي حلواهاي انواعتهيه  دقت در مراحل

  : ايمني و بهداشت 
  لباس سفيد و بهداشتي  و دستكش، استفاده از كلاه 

  مجهز بودن جعبه كمك هاي اوليه
  سيستم تهويه مناسب 

  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 



 

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات

  
  
  
  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  حلوا زدن قالب ، برش ، كردن پهن

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 30/1 30/2

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  پروژكتور
  چاقو

  قالب شيريني
  وردنه

  روغني كاغذ
   

با بـاز كـردن حلـوا لاي نـايلون ونكات مورد اهميت در ارتباط
  وردنه كشيدن حلوا

     

       ضخامت حلوااهميت

      قالب هاي شيريني پزي  انواع

    :مهارت

     مناسبضخامت با حلوا كردنپهن

     مختلف اشكال به حلوابرش

     مختلف اشكال به حلوا زدنقالب

  :نگرش
 طبق اصول صحيححلوازدنقالبوبرش ، كردن پهن دقت در

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از روپوش ، كلاه يا روسري

  جعبه كمك هاي اوليهبه مجهز بودن 
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني



 

 :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات

  
  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  انواع حلوا تزيين

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  
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 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش 
  پروژكتور
  اجاق گاز
  قابلمه
  رنده
  قيف
  ماسوره
  قاشق 
  بشقاب
  الك

  شكلات تخته اي
  خلال بادام
  مغز گردو
  خلال پسته
  پودر شكر
  روغن مايع

  

      مواد تزييني حلوا انواع

      شكلات تخته اي مرغوب ويژگي

      قيف و ماسوره مناسب حلوا ويژگي

خرد كردن و پـودر كـردن خـلال     نكات مورد اهميت در ارتباط با
  بادام و گردو

    

    :مهارت 

     كردن شكلات تخته اي به روش بن ماري ذوب

     ريختن شكلات درقيف باسر ماسوره حروف

     تزيين روي حلوا با شكلات

     پاشيدن پودر پسته ، بادام و گردو

     نقش انداختن روي ترحلوا با قاشق غذاخوري چرب شده

     پاشيدن پودر شكر روي حلواي زنجبيلي

  :نگرش 
  حلوا انواعتزيين  دقت در مراحل

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از روپوش ، كلاه يا روسري



 

  جعبه كمك هاي اوليهبه مجهز بودن 
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات

  
  
  

  استاندارد آموزش
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  و بسته بندي حلوا حلوا گذاري ظرف 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  
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 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  پروژكتور
  چاقو

  قالب شيريني
  وردنه

  كاغذ روغني
  سلفون

ظروف يكبار مصرف قابل 
  تجزيه

      ظروف يكبار مصرف قابل تجزيهانواع

       كاغذ شكلاتويژگي

          كاربرد سلفوناهميت

      نحوه چيدن حلوا در ظرف نكات ايمني در ا رتباط با

    :مهارت

      انتخاب ظروف مناسب حلواي تر و حلواي خشك

       چيدن حلوا در ظرف 

       بسته بندي حلوا

  :نگرش
 و بسته بندي حلواحلوا گذاري ظرف  دقت در

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از روپوش ، كلاه يا روسري

  جعبه كمك هاي اوليهبه مجهز بودن 
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني



 

 :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات

 

 

 

 

 
 
 

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

    عدد براي هركارگاه 1  معمولي  اجاق گاز  1
    عدد براي هركارگاه 1  ويتريني  يخچال   2
    عدد1 عدد متناسب با وسعت كارگاه 1  تهويه   3
    گاهعدد براي هركار 1  دوقلو  سينك ظرف شويي   4
    عدد براي هركارگاه 1  برقي  چرخ گوشت  5

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

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

   به ميزان لازم  داراي بسته بندي و تاريخ انقضا  گلاب  1
   به ميزان لازم  بهداشتي و داراي بسته بندي  زعفران  2
   به ميزان لازم تازه ، بهداشتي و داراي بسته بندي  آرد گندم  3
   به ميزان لازم تازه ، بهداشتي و داراي بسته بندي  آرد برنج  4
   به ميزان لازم تازه ، بهداشتي و داراي بسته بندي  آرد نخودچي  5
   به ميزان لازم  داراي بسته بندي و تاريخ انقضا  روغن جامد  6
   به ميزان لازم  بندي و تاريخ انقضاداراي بسته   كره  7
   به ميزان لازم  داراي بسته بندي و تاريخ انقضا  روغن مايع  8
   به ميزان لازم  بهداشتي و داراي بسته بندي  پودر شكر  9
   به ميزان لازم  بهداشتي و داراي بسته بندي  شكر  10
   به ميزان لازم  بهداشتي و داراي بسته بندي  شكلات تخته اي  11
   به ميزان لازم  ، سالم و بهداشتي تازه  مغز گردو  12
   به ميزان لازم  تازه ، سالم و بهداشتي   خلال پسته  13
   به ميزان لازم  تازه ، سالم و بهداشتي   خلال بادام  14



 

   به ميزان لازم تازه ، بهداشتي و داراي بسته بندي  پودر كاكائو  15
بسته بنديتازه ، بهداشتي و داراي   پودر زنجبيل  16    به ميزان لازم 
   به ميزان لازم  تازه ، بهداشتي و داراي بسته بندي  پودر دارچين  17
    به ميزان لازم  و تازه خشك  گل محمدي   18
    به ميزان لازم  تازه و بدون لك  هويج  19

  : 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

    عدد براي هر كارآموز 1 در اندازه هاي مختلف ماهي تابه  1

   عدد براي هر كارآموز 1 در اندازه هاي مختلف قابلمه  2

   عدد براي هر كارآموز 1 استيل قاشق  3

   براي هر كارآموزعدد  1 استيل كفگير  4

   عدد براي هر كارآموز 1 دستي هاون  5

   عدد براي هر كارآموز 1 چيني بشقاب  6

    عدد براي هر كارگاه 1 ديجيتال ترازو  7

    عدد براي هر كارآموز 1 در اندازه هاي مختلف وردنه  8

    به تعداد لازم در طبيعتقابل تجزيه ظروف يكبار مصرف  9

    تعداد لازمبه  ايراني سلفون  10

   عدد براي هر كارآموز 1 در اندازه هاي مختلف قيچي  11

   عدد براي هر كارآموز 1 در اندازه هاي مختلف چاقو  12

   عدد براي هر كارآموز 1 پلاستيكي تخته كار  13

   عدد براي هر كارآموز 1 در اشكال مختلف قالب شيريني پزي  14

  
  

  : توجه 
  .محاسبه شود ابزار به ازاء هر سه نفر  -

  
  



 

  




