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 ريزي و سنجش مهارت معاونت پژوهش، برنامه

 ريزي درسيدفتر پژوهش، طرح و برنامه

  

 

  شایستگیاستاندارد آموزش 
 

 

 خانگي فرآورده هاي گوشتيتهیه 

 سوسیس و کالباس (،) انواع برگر                   

 

 گروه شغلي 

  صنايع غذايي

 

 کد ملي آموزش شايستگي    

1 1 0 0 0 0 0 7 6 0 2 0 2 1 5 

شناسه  نسخه

 شايستگي

سطح  شناسه گروه شناسه شغل

 مهارت
ISCO-08 

 

 2/6/1399تاريخ تدوين استاندارد : 

 



 

 ريزي درسي، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
 512020670000011 : شايستگيآموزش کد ملي شناسايي 

 

 صنایع غذایی  ریزی درسی  :امهاعضاء کارگروه برن

 سابقه کار شغل و سمت رشته تخصصی آخرین مدرک تحصیلی  نام و نام خانوادگی ردیف

1 
عطیه السادات 

 طباطبائیان
 سال 9 صنایع غذایی مربی صنایع غذایی کارشناسی

 سال 10 مدیر کنترل کیفیت ییغذا عیصنا کارشناسی ارشد مهدیس گرزین 2

 سال 12 صنایع غذایی یمرب ییغذا عیصنا ارشد یکارشناس نسترن کارجو 3

4 
مونا السادات 

 طباطبائیان
 سال  2 بازاریاب مدیریت بازرگانی کارشناسی

 سال 18 مربی صنایع غذایی  علوم پزشکی  کارشناسی  مریم احباب  5

 زبان و ادبیات فارسی  کارشناسی  زیبا یاوری  6
برنامه ریزی درسی دبیر کارگروه 

 صنایع غذایی 
 سال  28

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

اي کشور بوده و هرگونه سوء استفاده مادي و معنوي کلیه حقوق مادي و معنوي اين استاندارد متعلق به سازمان آموزش فني و حرفه

 از آن موجب پیگرد قانوني است.

 ريزي درسيطرح و برنامه، دفتر  پژوهش :آدرس

 اي کشور سازمان آموزش فني و حرفه جنوبي،خیابان خوش نبش ، تهران، خیابان آزادي

                                            66583658دورنگار       

                    66583628         تلفن  

 rpc@irantvto.irآدرس الكترونیكي : 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 تعاريف : 

 استاندارد شغل : 

اي نيت  ستتاندارد ررهت هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كار را گويند در بعضي از موارد اها و توانمنديمشخصات شايستگي

 .شودمي گفت  

 استاندارد آموزش : 

 هاي موجود در استاندارد شغل. ايستگيي يادگيري براي رسيدن ب  شنقش 

 نام يك شغل :  

 شود. رود اطلاق ميهاي خاص ك  از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مياي از وظايف و توانمنديب  مجموع 

 شرح شغل : 

گتر در يتك رتوزه شتغلي، ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل، كارها  ارتباط شغل بتا مشتا ل دياي شامل مهمبياني 

 ها، شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل. مسئوليت

 طول دوره آموزش : 

 يك استاندارد آموزشي.  ات مورد نياز براي رسيدن ب رداقل زمان و جلس

 ويژگي كارآموز ورودي : 

 رود. موزش انتظار ميهايي ك  از يك كارآموز در هنگام ورود ب  دوره آها و تواناييرداقل شايستگي

 كارورزي:

گيترد و كارورزي صرها در مشا لي است ك  بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي ب  صورت محدود يا با ماكت صتورت مي

د در محتل ضرورت دارد ك  در آن مشا ل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجرب  شود.)مانند آموزش يك شايستگي ك  هتر

آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بستياري با استفاده از عكس مي زش ب  صورت تئوريكآمو

 گردد.(از مشا ل نمي

 ارزشيابي : 

كتبتي عملتي و ، عملتيبخت    ، ك  شامل سآوري شواهد و قضاوت در مورد آنك  يك شايستگي بدست آمده است يا خيرهرآيند جمع

 اي خواهد بود. ق رره اخلا

 اي مربيان : صلاحيت حرفه

 رود.اي ك  از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار ميهاي آموزشي و رره رداقل توانمندي

 شايستگي : 

 ها و شرايط گوناگون ب  طور موثر و كارا برابر استاندارد. توانايي انجام كار در محيط

 دانش : 

توانتد شتامل علتوم كت  مي هاي ذهني لازم براي رسيدن ب  يك شايستگي يا توانتاييومات نظري و توانمندياي از معلرداقل مجموع 

 ، تكنولوژي و زبان هني باشد. (، زيست شناسي، شيمي، هي يكرياضيپاي )

 مهارت : 

 شود. لي ارجاع ميهاي عمرداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن ب  يك توانمندي يا شايستگي. معمولاً ب  مهارت

 نگرش : 

 باشد.  اي مياخلاق رره  هاي  ير هني واي از رهتارهاي عاطفي ك  براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارتمجموع 

 ايمني : 

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

 ي :توجهات زيست محيط

 ملارظاتي است ك  در هر شغل بايد رعايت و عمل شود ك  كمترين آسيب ب  محيط زيست وارد گردد.



 

 

 : يشايستگاستاندارد آموزش نام 

 )انواع برگر،سوسیس و کالباس ( يگوشت يفرآورده ها يخانگتهیه 

 :شايستگياستاندارد آموزش شرح 

شامل کارهای کنترل بهداشت و که است صنایع  غذایی های حوزه شایستگی  یکی ازتهیه خانگی فراورده های گوشتی 

، عمل آوری گوشت ،  مواد اولیه چرخ کردنوط وتوزین، مخل و دیفراست آن )یخ زدایی(،ایمنی فردی و تهیه گوشت 

قالب زنی و ی پخته و نیمه پخته )سوسیس و کالباس (، گوشت دهفرآورده های گوشتی خام )برگر ها( ،تهیه رتهیه فرآو

بسته بندی و نگهداری و و سرد کردن فرآورده های گوشتی )سوسیس و کالباس( بخارپز لفاف بندی فراورده گوشتی ،

 ی می باشد و با  استاندارد آشپزی غذاهای فوری و فروشنده مواد غذایی در ارتباط است .محصول نهای

 : وروديهاي کارآموز ويژگي

  پايان دوره متوسطه اول )پايان دوره راهنمايي (حداقل میزان تحصیلات :

  ذهنيي و داشتن سلامت کامل جسم:  و ذهني حداقل توانايي جسمي

 اردند: نیازهاي پیشمهارت

 :آموزش دوره  طول

                            ساعت      90:           طول دوره آموزش -

            ساعت                  28  :        زمان آموزش نظري ـ

                      ساعت       62   :       ـ زمان آموزش عملي

                                 -   :                      کارورزي زمان ـ 

       - :                          -وژه ـ زمان پر

 بندي ارزشیابي) به درصد ( بودجه

 %25کتبي :  - 

 %65عملي : -

 %10اي :اخلاق حرفه -

 اي مربیان :هاي حرفهصلاحیت

 سال کار مرتبط 2صنایع غذایی با  سلیسان-

 سال سابقه کار مرتبط 5ایی با فوق دیپلم صنایع غذ-

 سال سابقه کار مرتبط 10دیپلم با -

 

 



 

 تعريف دقیق استاندارد)اصطلاحي( :  ٭

، عمل آوري گوشت ، تهیـه  مواد اولیه چرخ کردنتوزين، مخلوط و و ديفراست آن )يخ زدايي(،تهیه گوشت            

ي پخته و نیمه پخته )سوسیس و کالبـاس (، قالـب زنـي و شتگو دهفرآورفرآورده هاي گوشتي خام )برگر ها( ،تهیه 

لفاف بندي فراورده گوشتي ، پختن و سرد کردن فرآورده هاي گوشتي )سوسیس و کالباس(و بسته بندي را انجـام 

 مي دهد.

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( ٭

Home preparation  of  meat  products 

 

 

 

 هاي مرتبط با اين استاندارد : ن استانداردها و رشتهتريمهم ٭

 فروشنده مواد غذايي     -

 غذاهاي فوري آشپزي    -

 

 

 شناسي و سطح سختي کار :جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسیب ٭

 طبق سند و مرجع ......................................      *الف : جزو مشاغل عادي و کم آسیب   

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

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

           د :  نیاز به استعلام از وزارت کار    

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  شايستگياستاندارد آموزش 

 کارها  -

 

 ساعت آموزش عناوين رديف

 جمع عملي نظري

 4 3 1 یکارگاه و فردی یایمن و بهداشت کنترل 1

 8 5 3 و دیفراست آن )یخ زدایی(گوشت تهیه  2

 9 6 3 مواد اولیه چرخ کردنتوزین، مخلوط و 3

 19 14 5 عمل آوری گوشت 4

 17 11 6 )برگر ها(  خام یگوشت های فرآوده تهیه 5

 11 7 4 )سوسیس و کالباس ( پخته و نیمه پخته یگوشت دهفرآورتهیه  6

 8 6 2 فراورده گوشتی  بندی قالب زنی و لفاف 7

 7 5 2 )سوسیس و کالباس( های گوشتی فرآوردهکردن  سردو  بخارپز 8

 7 5 2 محصول نهایی بسته بندی و نگهداری 9

 90 62 28 جمع ساعات

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 یکارگاه و فردی یایمن و بهداشت کنترل

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 3 4 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 برد توای تخته  دانش :

 دستگاه تهویه هوا 

 توری

 تی

 دسته دار  جارو

 اولیه های کمک جعبه

 یکبار مصرف دستکش

 زباله درب دار سطل

 کف و سطوح شوینده

 شوینده دست مایع  

 کارآموز صندلی

 مربی صندلی

 نشانی آتش کپسول

 جعبه کمک های اولیه 

 یکبار مصرف کلاه

 مناسب کار کفش

 مناسبکار لباس

 برد وایت ماژیک

 یکبار مصرف ماسک

 کارآموز میز

 مربی میز

 نخی نظافت دستمال 

 اسکاچ 

 

    مسری های بیماری و فرد ازی ناش هایی آلودگ عوامل-

     HACCP اهمیت و یآلودگ منابع -

    غذایی مواد سلامت وی ایمن کننده تهدید خطرات انواع -

    محیط کننده آلوده عوامل از پیشگیری های روش -

  مهارت :

و  سازی آماده هنگام شت بهدا رعایت و دستکش از استفاده -

 یغذای مواد پخت

   

 و پسماند صحیح دفع و هودها،کنترل و ها هواکش کنترل -

 پساب

   

    ها آن با مبارزه و موذی جانوران و حشرات ورود از پیشگیری -

    بمناس شوینده مواد با کار محیط سطوح و کف شستشوی -

    غذا حمل ظروف یضدعفون و زدایی چربی-

    گوشت انواع صحیح دیفراست چرخه بر نظارت-

    کار محیط در یکاف مطبوع تهویه و نور تامین-

 نگرش :

 زمان و انرژی ،آب ،یمصرف مواد در جویی صرفه -

 ای حرفه اخلاق رعایت -

 افراد سلامتدر نظر گرفتن   -

 اشت : ایمنی و بهد

 یکبار مصرف و کفش مناسب کار ماسکو دستکش، کلاه ، مناسب کار لباس از استفاده -



 

 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 یکارگاه و فردی یایمن و بهداشت کنترل

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 ایمنی و بهداشت : 

 کار محیط دری عموم و فردی بهداشت رعایت -

 رعایت  ارگونومی هنگام کار -

 ،لباس کار و کفش مناسب یکبار مصرف  ستکش استفاده از ماسک و د-

 

 توجهات زیست محیطی :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک -

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 ستاندارد آموزش ا

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 و دیفراست آن )یخ زدایی (تهیه گوشت 

 مان آموزشز

 جمع عملی نظری 

3 5 8 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 سفیدروپوش   دانش :

 یکبار مصرف دستکش

 تخته برش گوشت

 چاقو مناسب برش

 چاقو تیز کن

 میزو صندلی کارموز ومربی

 گوشت گرم سفید و قرمز

یخ زده سفید و گوشت منجمد 

 قرمز

 ماکروویو جهت دیفراست

 سبد و آبکش

 ماسک یکبار مصرف

 کپسول اتش نشانی

 پیش بند

 جعبه کمک های اولیه

 سطل زباله

    ابزار و وسایل کار-

،ران،چربی و ع گوشت و مشخصات آن )شامل ماهیچهانوا -

 فیله(

   

    )یخ زدایی (دیفراست گوشت  روش های -

    و جدا سازی استخوان روش مناسب برش گوشت -

  مهارت :

و  بو رنگ ، درجه حرارت، ) گوشت سالم از ناسالم تشخیص-

 بافت(

   

    گوشت دیفراست یا یخ زدایی-

و  ا کردن ضایعات گوشت )شامل استخوان و غضروفجد-

 اضافات آن (

   

    خرد کردن گوشتبرش و-

 نگرش :

 مصرفی مواد و،انرژی   زمان، وقت در جویی صرفه -

 رعایت اخلاق حر فه ای -

 کمک به اقتصاد خانواده  -

 استفاده از مواد سالم و بهداشتی  -

 در نظر گرفتن سلامت افراد  -

 

 

 

 

 



 ستاندارد آموزش ا

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 و دیفراست آن )یخ زدایی (تهیه گوشت 

 مان آموزشز

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ایمنی و بهداشت : 

  هنگام استفاده از  ابزار برش منی رعایت موارد ای-

یکبار دستکش و ماسک  و بهداشتی و سفید کار لباس ، یکبار مصرف  کلاه از استفاده -

 مصرف 

 مناسب تهویه سیستم از استفاده-

 کار هنگامی ارگونوم رعایت-

 

 توجهات زیست محیطی :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک -

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 دارد آموزش استان

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 مواد اولیه چرخ کردنوتوزین، مخلوط 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

3 6 9 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 کاراموز صندلی  دانش :

 نشانی آتش کپسول

 مصرف یکبار کلاه

 یکبار مصرف ماسک

 کامپیوتر

 کار لباس

 یکبار مصرف دستکش

 برد وایت ماژیک

 کارآموز میز

 مربی میز

 پروژکتور

 برد وایت تخته

 اولیه های کمک جعبه

 زباله سطل

 کف و سطوح شوینده

 مربی صندلی

 شستشو مواد

 ترازو -پیمانه

 قاشق اندازه گیری

 چرخ گوشت

 آبکش

 چاقومناسب برش

 کن زیچاقو ت

 طل زبالهس

 

     و وسایل کار  ترازو ،پیمانه و ابزار انواع-

بعد  قرمز و سفید گوشت برش و شستشو سازی، آماده روش-

 از دیفراست کردن 

   

    ها آن کاربرد و جات، صیفی سبزیجات، انواع-

    انواع ادویه و روش استفاده از آن-

  مهارت :

    وزن کردن مواد اولیه -

 و ریزکرردن خردکرردن، بررای چاقوهای مناسب از تفادهاس-

 گوشت برش

   

 خردکرردن سربزیجاتو شستشروی گوشرت و کرردن پاک-

 )ای ورقه، خلالی نگینی،( جات وصیفی

   

    چرخ کردن مواد اولیه با هم -

 نگرش :

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتی -
 کمک به اقتصاد خانواده -
 ، انرژی و مواد اولیهمصرفی مواد در جویی صرفه-
 رعایت اخلاق حرفه ای-

 ایمنی و بهداشت : 

 احتیاط در هنگام استفاده از  ابزار برش-
 دستکش یکبار مصرف و ماسک  و بهداشتی و سفید لباس کار ، کلاه از استفاده -

 مناسب تهویه سیستم از استفاده-

 کار هنگامی ارگونوم رعایت-

 ت محیطی :توجهات زیس

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک -

 



 

 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان :

  عمل آوری گوشت

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

5 14 19 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 انواع ادویه  :دانش 

 انواع مواد پر کننده

 انواع مغزیجات

 یمرب کارموز و یصندل زویم

 هیاول یکمک ها جعبه

 ترازو

 گوشت چرخ

 و قاشق مانهیانواع پ

 یاخور غذا قاشق

 بشقاب و کاسه

 طعم دهنده انواع مواد

 لیسک

 سطل زباله

 یخچال

 روغن مایع

 نمک

 مخلوط کن 

 جعبه کمک های اولیه 

 ی کپسول اتش نشان

 دستکش یکبار مصرف 

 ماسک یکبار مصرف

 کلاه یکبار 

 مصرف 

 پیش بند 

 سطل زباله

 

    ابزار و وسایل کار-

صورت  به سیر،پیاز، ، روغن مایع نمک طعم دهنده) موادانواع -

 (پودر یا تازه

   

    )آویشن ، فلفل قرمز ، زردچوبه (ادویه ها  انواع-

آرد ، نشاسرته ذرت پودرسرویا، پرر کننرده)گلوتن، دمروا انواع -

 ( ، تخم مرغسوخاری ارد شیرخشک ، ،گندم

   

و تکره هرای مغزها سیزیجات انواع -)انواع پنیرنمایشیمواد  -

 (گوشت

   

    چاشنی ها و استفاده مناسب از آنها انواع-

   مهارت :

    به گوشتطمع دهنده و ادویه اضافه کردن مواد -

 و تهیه خمیر یکدست کردن مواد مخلوط-

 زمان جهت عمل آمدن گوشت  تعیین-

   

 نگرش :

 ، انرژی و مواد اولیهمصرفی مواد در جویی صرفه-

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 سالم غذای تهیه و سالم اولیه مواد از استفاده-

 ایمنی و بهداشت : 

 ر مصرف و ماسک دستکش یکبا و بهداشتی و سفید لباس کار ، کلاه از استفاده -

 مناسب تهویه سیستم از استفاده-

 کار هنگامی ارگونوم رعایت-

 توجهات زیست محیطی :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک-

 



 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 های گوشتی خامه تهیه فرآورد

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

6 11 17 

 ايمني  ،نگرش  رت ،مها ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 انواع گوشت  دانش :

 مواد پرکننده

 انواع ادویه ها

 انواع چاشنی ها

 آرد

 فلفل دلمهقارچ و 

 انواع پنیر 

 تخم مرغ

 سیر پیاز و

 انواع مغز ها

 مایعروغن 

 ابزار برش

 تخته گوشت

 کاسه

 اندازه گیری پیمانه

 (و مربی میز و صندلی)کار آموز

 لباس کار مناسب 

 یکبار مصرف  دستکش

 کلاه یکبار مصرف

 پیش بند 

 ماسک یکبار مصرف

 وردنه

 میکسر

 سطل زباله

 

 

    ابزار و وسایل کار-

    انواع برگرروش تهیه  -

    ناگتروش تهیه  -

  مهارت :

    استفاده از ابزار کار مناسب-

    تهیه مواد اولیه -

    تهیه دستورالعمل-

 برگررر مغررزدار، رویررال برگررر، تهیرره برگر)گوشررت و قررارچ،-

 برگر پنیری( برگرترکی، چیکن و

   

    )مرغ ، مرغ پنیری، ناگت گوشت( تهیه ناگت-

 نگرش :

 ، انرژی و مواد مصرفیمصرفی مواد در جویی صرفه-

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 بهداشتی  و سالم اولیه مواد از دهاستفا-

 کمک به اقتصاد خانواده-

 ایمنی و بهداشت : 

 دستکش یکبار مصرف و ماسک  و بهداشتی و سفید لباس کار ، کلاه از استفاده -

 رعایت بهداشت فردی و عموی هنگام کار -

 کار هنگامی ارگونوم رعایت-

 توجهات زیست محیطی : 

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک-

 



 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان :

 فرآورده گوشتی پخته و نیمه پخته   تهیه

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

4 7 11 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 انواع گوشت  دانش :

 میکس شده مواد پرکننده

  هیانواع ادو

  یچاشن انواع

  قارچآرد

 جاتیسبز 

 جاتیانغز

 مایع روغن

 برش ابزار

 گوشت تخته

 کاسه

 یریاندازه گ مانهیپ

 کار آموز(مربی و )یو صندل زیم

 لباس کار مناسب 

 یکبار مصرف دستکش

 کلاه یکبار مصرف

 ماسک یکبار مصرف

 لباس کار مناسب 

  یا مخلوط کن کسریم

 جعبه کمک های اولیه 

 کپسول اتش نشانی 

 سطل زباله

 

    ابزار و وسایل کار-

    کالباسروش تهیه انواع  -

    سوسیس روش تهیه انواع   -

  مهارت :

    استفاده از ابزار کار مناسب-

    تهیه مواد اولیه -

    تهیه دستورالعمل-

 ژامبون گوشرت، مرغ، ونژامب خشک،)مارتادلا، کالباس هیته -

 (و سبزیجات  ژامبون گوشت بوقلمون گوشت و مرغ،

   

 ،گوشرت  کوکتل ،یآلمان ،هاداگ  معمولی ،) سیسوس هیته -

 و بلغاری (کراکف  ی،پپرون سیسوس ی،ریکوکتل  پن

   

 نگرش :

 ، انرژی و مواد اولیهمصرفی مواد در جویی صرفه-

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 سالم غذای تهیه و سالم اولیه مواد از استفاده-

 کمک به اقتصاد خانواده-

 ایمنی و بهداشت :

 مصرف یکبارماسک دستکش وو سفیدوبهداشتی یکبار مصرف،لباس کار ازکلاه استفاده -

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار -

 کار هنگامی ارگونوم رعایت-

 توجهات زیست محیطی :

 آن صحیح دفع و دپسمان مناسب تفکیک-

 

 



 استاندارد آموزش  

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان :

 فراورده گوشتی )سوسیس و کالباس( قالب زنی و لفاف زنی

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 6 8 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 کاسه  انش :د

 یریاندازه گ مانهیپ

 )کار آموز(یو صندل زیم

 سفید روپوش

 یکبار مصرف  دستکش

 دستگاه مخلوط کن یا میکسر

 مخصوصلفاف 

 نخ 

 قالب مناسب 

 قیف یا دستگاه پر کن 

 اجاق 

 میز کار 

 پیش بند

 قاشق

 جعبه کمک های اولیه  

 کپسول اتش نشانی 

 کلاه یکبار مصرف 

 ماسک یکبار مصرف  

 تخته کار 

 سطل زباله

    دستگاه پرکن سوسیس و کالباسقیف یا روش استفاده از -

    لفاف زنی و روش  انواع لفاف -

    مواد تهیه شده پر کردنهنگام علل ترکیدن پوشش  -

  مهارت :

    استفاده از ابزار کار به صورت صحیح -

    طر مناسبپر کردن یکنواخت مواد و رعایت قالب زنی با ق-

    فشرده سازی مواد و هواگیری آن -

 ، فیرق ایر نبا استفاده از دستگاه پررک داخل لفاف پر کردن -

 و بستن نخ یره زنیگ

   

 نگرش :

 زمان، انرژی و مصرفی مواد در جویی صرفه-

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 بهداشتی  و سالم اولیه مواد از استفاده-

 اقتصاد خانواده  کمک به-

 ایمنی و بهداشت :

دستکش یکبار مصررف  و بهداشتی و سفید لباس کار ، یکبار مصرف  کلاه از استفاده -

 و ماسک 

 کار هنگامی ارگونوم رعایت-

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار -

  رعایت نکات ایمنی هنگام کار با دستگاه پرکن-

 توجهات زیست محیطی :

 یک مناسب پسماند و دفع صحیح آنتفک

 

 



 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 (سوسیس و کالباسفراورده گوشتی ) کردن  سردو   بخارپز

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 5 7 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 موزشيمصرفي و منابع آ

 بخار پز   دانش :

 دستکش نسوز  

 سینی استیل

 لگن استیل

 آبکش استیل

 آب و یخ

  میزو صندلی  کار آموز و مربی

 تخته وایت برد 

 ماژیک وایت برد 

 جعبه کمک های اولیه 

 کپسول اتش نشانی 

 میز کار 

 سطل زباله

    فراورده گوشتی )سوسیس و کالباس( سرد کردن  روش  -

     رپز کردنبخا روش -

  مهارت :

    مدت زمان جهت بخار پز کردندما و کنترل -

    فراورده گوشتی )سوسیس و کالباس (بخار پز کردن -

    )سوسیس و کالباس ( سرد کردن فرآورده های گوشتی -

 نگرش :

 کمک به اقتصاد خانواده  -

 ، انرژی و مواد اولیهمصرفی مواد در جویی صرفه -

 ایت اخلاق حرفه ایرع-

 بهداشتی و سالم اولیه مواد از استفاده -

 ایمنی و بهداشت :

دستکش یکبار مصررف  و بهداشتی و سفید لباس کار ، یکبار مصرف  کلاه از استفاده -

 و دستکش نسوز و ماسک

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار  -

 کار هنگامی ارگونوم رعایت -

 حیطی :توجهات زیست م

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن  -

 

 

 



 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

  عنوان :

 فراورده گوشتی  بسته بندی و نگهداری

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 5 7 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 آموزشيمصرفي و منابع 

 توری بسته بندی سوسیس  دانش :

 گیره

 دستگاه وکیوم خانگی

 یخچال 

 فریزر

 نایلون

 برچسب 

 سطل زباله

جعبه کمک های اولیه کپسول 

 اتش نشانی 

 ماژیک

 دستکش یکبار مصرف  

 کلاه یکبار مصرف 

 ماسک یکبار مصرف 

 لباس کار مناسب 

 پیش بند 

 میز کار 

    ابزار و وسایل کار-

    فراورده های گوشتیبسته بندی  روش-

    مدت زمان نگهداری فرآورده های گوشتی خام و پخته  -

  مهارت :

    استفاده از ابزار و وسایل کار مناسب-

    فراورده گوشتی  بسته بندی مناسب -

ان در زمر یخچرال یرا فریرزرنگهداری فرراورده گوشرتی در -

 مشخص

   

 نگرش :

 ، انرژی و مواد اولیهمصرفی مواد در جویی صرفه-

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 کمک به اقتصاد خانواده -

 در نظر گرفتن سلامت افراد -

 مواد سالم و بهداشتی استفاده از -

 توجه به تاریخ و نام محصول -

 ایمنی و بهداشت : 

یکبار  ماسک  دستکش و و بهداشتی و سفید لباس کار ، یکبار مصرف کلاه از استفاده -

 مصرف

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار -

 کار هنگامی ارگونوم رعایت-

 توجهات زیست محیطی :

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن -

 

 



 برگه استاندارد مواد  -

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  کیلو گرم 5 تازهبهداشتی و  ران مرغ 1

  کیلو گرم  5 تازه بهداشتی و گوساله شدهخ چرگوشت  2

  کیلو گرم 5 تازهو  یبهداشت گوشت بوقلمون  3

  کیلو گرم 2 تازهو  یبهداشت قارچ 4

  کیلو گرم  2  بندی بسته دارای و بهداشتی پنیر گودا 5

  کیلوگرم  2  بندی بسته دارای و بهداشتی ارد سفید  6

  کیلو گرم 5 تازهو  یبهداشت سینه مرغ 7

  گرم 500  بندی بسته دارای و بهداشتی شیرخشک قنادی 8

  گرم 500  بندی بسته دارای و بهداشتی نشاسته ذرت 9

 4 گالن 1 مایع  روغن  10

 یلیتر

 

 30شانه  2 تازه بهداشتی و تخم مرغ 11

 عددی

 

  کیلوگرم 1 و سالم تازه فلفل دلمه سبز 12

  گرم 500 تازهو  یبهداشت پیتزای پروسسپنیر  13

  گرم 500  بندی بسته دارای و بهداشتی نمک طعام 14

  گرم 500  بندی بسته دارای و بهداشتی ارد سوخاری 15

  کیلو گرم  1 و سالم تازه قرمز فلفل دلمه ای 16

  کیلو گرم 1 و سالم تازه هویج  17

  گرم 500  بندی بسته دارای و بهداشتی خام مغز پسته 18

  کیلو گرم 2 سفید پیاز 19

  کیلو گرم 5 و خشک یبهداشت سیر 20

  گرم500 قوطی -نارنجی   شیر خشک  21

  گرم500 و بسته بندی شده  پودر فلفل سیاه 22

  گرم500 پودر و بسته بندی  فلفل قرمز 23

  گرم500 پودر و بسته بندی  ادویه پاستارمی 24

  گرم500 پودر وبسته بندی  آویشن 25

  گرم 300 پودر و بسته بندی شده گلوتن 26

  لیتری  4 مایع  روغن  27

 

 

 

  

 



 

 

 برگه استاندارد مواد  -

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  گرم 500 بندی بسته دارای و بهداشتی زردچوبه 28

  عدد 30 یکبار مصرف ماسک 29

  جفت 15 مصرف یکبار دستکش  30

  بسته 5 قوطی بسته بندی  کاغذی دستمال 31

  قوطی  1 مایع- دست مواد شوینده 32

  متر 10 و بهداشتی و بسته بندی شده استاندارد سوسیس کاور 33

  متر10 و بهداشتی و بسته بندی شده استاندارد کالباسکاور  34

  عدد 30 و بهداشتی و بسته بندی شده  استاندارد توری بسته بندی سوسیس 35

  عدد30 پلاستیکی  گیره 36

  عدد 30 در اندازه های متوسط و بزرگ نایلون 37

  عدد 3 وایت برد مازیک  38

 4گالن  1 مایع –محیط  مواد شوینده  39

 لیتر 

 

  بسته 1 متوسط کیسه زباله  40

  گیلو گرم 1 یخ زده  گوشت گوساله 41

  متر 5 تمیز کننده نخی  دستمال  42

  عدد 1 یابر اسکاچ 43

 

 توجه : 

 نفر محاسبه شود. 15مواد به ازاء يك نفر و يك کارگاه به ظرفیت  -

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 برگه استاندارد ابزار -              

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام   رديف 

  عدد 3 های مختلف رنگ در - استاندارد کارتخته  1

  عدد 2 استیل ضد زنگ چاقو تیز کن 2

  یک سری استیل پیمانه  3

  عدد 5 پلاستیکی لیسک  4

  عدد 5 چدن قالب برگر 5

  عدد 5 متوسط استیل کاسه  6

  عدد 5 چوبی وردنه 7

  سری 3 نچسب مختلف یها ایزقابلمه در س 8

  عدد 5 استیل آبکش  9

  عدد 3 استیل پزسبد بخار   10

  عدد 3 استیل قیچی 11

  دعد 5 استیل لگن 12

  سری 3 مختلف سایزهای در -استیل چاقو 13

  عدد 5 استیل سینی 14

  عدد 3 استیل رنده 15

  سری 3 غذاخوری -استیل قاشق 16

  عدد 5 استیل دیس 17

 توجه : 

 نفر محاسبه شود. 15به ازاء يك نفر و يك کارگاه به ظرفیت  ابزار -

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 برگه استاندارد تجهیزات  -  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  دستگاه 2 استاندارد پز بخار 1

  دستگاه 1 استاندارد یخچال 2

  دستگاه 1 سینک ظرفشویی 3

  دستگاه3 متوسط گوشت چرخ 4

  دستگاه 1 استاندارد سیستم تهویه 5

  جعبه 1 استاندارد اولیه های کمک جعبه 6
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