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   سازيو كنسروكارور صنايع كمپوت : نام شغل

    استاندارد خلاصه 
  تعريف مفاهيم سطوح يادگيري

   به مفهوم قدرت انجام كار:توانايي/ به مفهوم مباني مطالب نظري : اصول/  به مفهوم داشتن اطلاعات كامل:شناسايي/ به مفهوم داشتن اطلاعات مقدماتي:آشنايي

  :شغل مشخصات عمومي
صنايع كمپوت و كنسرو سازي كسي لست كه بتواند از عهده شستشوو تميز سازي ، پوست كني ،درجه كارور 

زاستينگ ، دربندي ، فرآيند حرارتي ، سرد نمودن و بر چسب زني و لانچينگ مواد اوليه و پر كني ، اگبندي ، ب
ا رعايت نموده و از نگهداري در انبار محصول توليدي بر آيد و اصول بهداشت محيط و بهداشت فردي ر

 .حوادث شغلي پيشگيري بعمل آورد 

   :ورودي ويژگي هاي كارآموز
  ديپلم : ميزان تحصيلات حداقل 
  متناسب با شغل مربوطه : توانايي جسميحداقل 

   طبق استاندارد  :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
   :موزشيآ دوره طول
  ساعت    144           :                 آموزش    دوره طول

  ساعت      48         :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت      96        :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت       -     :      كارآموزي در محيط كارـ زمان 
   ساعت      -      :                     پروژهاجراي ـ زمان 

 ساعت     -          :      ارت         زمان سنجش مهـ

   :روش ارزيابي مهارت كارآموز
  %25: )دانش فني(سنجش نظري امتياز - 1
  %75 : سنجش عملي امتياز- 2
  %10:  امتياز سنجش مشاهده اي-1-2
 %65:  امتياز سنجش نتايج كار عملي-2-2

   :ويژگيهاي نيروي آموزشي
  ليسانس مرتبط :حداقل سطح تحصيلات 

  
  
  

  

 



 2

  
  سازيو كنسروكارور صنايع كمپوت  :نام شغل

 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  توانايي تشخيص عوامل موثر كار   1
  توانايي تشخيص ماده غذايي مناسب براي كنسرو سازي   2
  توانايي شستشو و تميز كردن فرآورده هاي گياهي جهت كمپوت و كنسرو سازي   3
  شو و تميز كردن فرآورده هاي حيواني جهت كنسرو سازي توانايي شست  4
  توانايي درجه بندي نمودن انواع فرآورده هاي گياهي و حيواني مناسب كنسرو سازي   5
  توانايي انجام عمل پوست كني ميوه جات جهت كمپوت سازي   6
  راي كمپوت سازي توانايي انجام عمل دم گيري ، جدا كردن هسته ، قطعه قطعه نمودن ميوه جات ب  7
  چينگ مواد غذايي براي تهيه كنسرو  يا كمپوت نتوانايي انجام عمل بلا  8
  محصولات كمپوت و كنسرو ) FILLING(توانايي انجام عمليات پر كني   9

10  
توانايي انجام عمل  تخليه هوا و گازها از بسته پر شده كمپوت يا كنسرو 

  )exhausting=اگزاستينگ(
  قوطيها يا شيشه هاي كمپوت و كنسرو) seaming(جام عمل درب بندي توانايي ان  11
  توانايي سترون سازي و انجام فرآيندهاي حرارتي لازم بر روي انواع كمپوت و كنسرو   12
  نمودن بسته هاي كمپوت و كنسرو حاصل از فرآيند  توانايي سرد  13
  توانايي كدگذاري و بر چسب زني قوطيهاي  كنسرو   14
  وانايي ا نبار نمودن  و ايجاد  شرايط  بهينه نگهداري  انواع كمپوت و كنسرو ت  15
  توانايي رعايت اصول بهداشت محيط در كارخانجات صنايع  كنسرو   16
  توانايي رعايت اصول  بهداشتي  فردي در واحد توليد  كار خانجات  صنايع  كنسرو   17
   نكات ايمني توانايي پيشگيري از حوادث  شغلي و رعايت  18
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  سازيو كنسروكارور صنايع كمپوت  :ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  2  1  1  توانايي تشخيص عوامل موثر كار   1

        كارآشنايي با عوامل موثر فيزيكي   1-1

        آشنايي با عوامل موثر شيميايي كار   2-1

         با عوامل موثر فيزيولوژيك كار آشنايي  3-1

        شناسايي اصول تشخيص عوامل موثر كار   4-1

  6  3  3  توانايي تشخيص ماده غذايي مناسب براي كنسرو سازي   2

        آشنايي با صنعت كنسرو سازي   1-2

        آشنايي با فرآورده هاي گياهي مناسب كنسرو سازي   2-2

        ي مناسب كنسرو سازي آشنايي با  فرآورده هاي حيوان  3-2

        شناسايي اصول تشخيص فرآورده هاي گياهي مناسب كنسرو سازي   4-2

        شناسايي اصول تشخيص فرآورده هاي حيواني مناسب كنسرو سازي   5-2

توانايي شستشو و تميز كردن فرآورده هـاي گيـاهي جهـت              3
  كمپوت و كنسرو سازي 

4  7  11  

        ميز سازي فرآورده هاي گياهي آشنايي با هدف شستشو و ت  1-3

        آشنايي  با روشهاي مختلف تميز نمودن فرآورده هاي گياهي   2-3

         استفاده از آب در شستشو و تميز سازي -  

         استفاده از بخار در شستشو و تميز سازي -  

         استفاده از مواد شيميايي در شستشو و تميز سازي -  

        تميز سازي استفاده از هوا در  -  

        شناسايي اصول شستشو و تميز سازي مواد اوليه گياهي با آب  3-3

        شناسايي اصول شستشو و تميز سازي مواد اوليه گياهي با بخار   4-3

        شناسايي اصول شستشو و تميز سازي مواد اوليه گياهي با هوا  5-3
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  سازيو كنسروكارور صنايع كمپوت  :ام شغلن

  ريزبرنامه درسياهداف و

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

توانايي شستشو و تميز كردن فرآورده هاي حيـواني جهـت             4
  كنسرو سازي 

3  6  9  

        آشنايي با هدف شستشو و تميز سازي فرآورده هاي حيواني   1-4
        آشنايي با روشهاي مختلف تميز نمودن فرآورده هاي حيواني   2-4

        و تميز سازي فرآورده هاي دامي شستشو -  
         شستشو و تميز سازي فرآورده هاي طيور -  
        شستشو و تميز سازي فرآورده هاي آبزيان -  

        شناسايي اصول شستشو و تميز سازي فرآورده هاي حيواني   3-4
توانايي درجه بندي نمـودن انـواع فـرآورده هـاي گيـاهي و                5

  حيواني مناسب كنسرو سازي 
2  5  7  

        آشنايي با هدف درجه بندي نمودن انواع فرآورده هاي گياهي و حيواني   1-5
        آشنايي با شيوه هاي درجه بندي  فرآورده هاي گياهي   2-5
        آشنايي با شيوه هاي درجه بندي فرآورده هاي حيواني   3-5
        شناسايي اصول درجه بندي فرآورده هاي گياهي براي كنسرو سازي   4-5
        شناسايي اصول درجه بندي فرآورده هاي حيواني براي كنسرو سازي   5-5

توانايي انجام عمل پوست كني ميـوه جـات جهـت كمپـوت               6
  سازي 

3  7  10  

        آشنايي با هدف پوست كني   1-6
آشنايي با شيوه هاي مختلف پوست كني ميوه جات و اهميت و تـاثير آن                 2-6

        در كمپوت سازي 

         دستي پوست كني  روش-  
         پوست كني با آب داغ يا بخار -  
         پوست كني توسط سود داغ -  
         پوست كني توسط سود خشك -  
         پوست كني توسط پوست كنهاي مكانيكي -  
         پوست گيري در انجماد -  
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  سازيو كنسروكارور صنايع كمپوت  :ام شغلن

 اهداف و ريزبرنامه درسي

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

         پوست كني توسط اسيد -  
        شناسايي اصول پوست كني انواع ميوه جات   3-6

توانايي انجام عمل دم گيري ، جـدا كـردن هـسته ، قطعـه                 7
  قطعه نمودن ميوه جات براي كمپوت سازي 

2  4  6  

ودن ميـوه   آشنايي با هدف دم گيري جدا كردن هسته ، قطعـه قطعـه نم ـ               1-7
  جات 

      

        آشنايي با شيوه هاي مختلف دم گيري و جدا سازي  هسته   2-7
         روش دستي -  
         روش مكانيكي -  

        آشنايي با روشهاي مختلف قطعه قطعه نمودن ميوه   3-7
         روش دستي -  
         روش مكانيكي -  

ودن ميـوه هـا   شناسايي اصول دم گيري ، هسته گيري  و قطعه قطعه نم ـ       4-7
  براي تهيه كمپوت 

      

چينگ مواد غذايي براي تهيه كنـسرو نتوانايي انجام عمل بلا    8
  يا كمپوت 

3  7  10  

        چينگ و روشهاي مختلف آن نآشنايي با هدف بلا  1-8
        بر روي مواد غذايي بلانچينگ آشنايي با تاثير عمل   2-8
         و حيواني محصولات گياهيبلانچينگ آشنايي با تفاوت   3-8
        انواع محصولات گياهي و حيواني بلانچينگ آشنايي با كفايت عمل   4-8
        محصولات گياهي  بلانچينگشناسايي اصول عمل   5-8
        محصولات حيواني  بلانچينگشناسايي اصول عمل   6-8
محـصولات گيـاهي و     بلانچينگ  شناسايي اصول تشخيص كفايت عمل        7-8

        و كنسرو سازي حيواني  در كمپوت 
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  سازيو كنسروكارور صنايع كمپوت  :ام شغلن

 اهداف و ريزبرنامه درسي

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

محـصولات  ) FILLING(توانايي انجام عمليات پـر كنـي          9
  كمپوت و كنسرو 

2  4  6  

        آشنايي با هدف عمليات پر كني و انواع آن   1-9
         جامد يا نيمه جامد  پر كني  مواد-  
         پر كني مواد مايع -  
        پر كني توسط آب نمك در فرآورده هاي انواع سبزي در  كنسرو سازي -  
         پركني توسط شربت در فرآورده هاي انواع ميوه در كمپوت سازي -  

  
 پركني توسط انواع سس بـراي فـرآورده هـاي محـصولات گوشـتي و                -

  ر كنسرو سازي غذاهاي پخته آماده د
      

         كنسرو –شناسايي اصول عمليات پركني  محصولات كمپوت   2-9

توانايي انجام عمل  تخليه هـوا و گازهـا از بـسته پـر شـده                   10
  )exhausting=اگزاستينگ(كمپوت يا كنسرو 

2  7  9  

        آشنايي با هدف اگزاستينگ و تاثير آن در فرآيند كمپوت كنسرو   1-10
        )اگزاست ( ا روشهاي مختلف تخليه هوا و گازها آشنايي ب  2-10

        خارج كردن هوا با استفاده از حرارت -  
        )ايجاد خلاء(  خارج كردن هوا با استفاده از روشهاي مكانيكي -  
         خارج كردن هوا با استفاده از تزريق بخار -  

        شناسايي اصول تخليه هوا و گاز ها از بسته پر شده   3-10

قوطيهـا يـا    ) seaming(توانايي انجـام عمـل درب بنـدي           11
  شيشه هاي كمپوت و كنسرو

3  8  11  

آشنايي با درب بندي و تاثيرات درب بندي ناقص بر روي بسته كمپوت يا                1-11
  كنسرو 

      

         و نحوه عمل آنها  seamerآشنايي با اجزاء دستگاه   2-11
        آشنايي با عوامل موثر درب بندي   3-11
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  سازيو كنسروكارور صنايع كمپوت  :ام شغلن

 اهداف و ريزبرنامه درسي

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

آشنايي با روشـهاي ارزيـابي  درب بنـدي  و فـاكتور هـاي  درب بنـدي   4-11
  صحيح 

      

        صحيحشناسايي اصول ارزيابي  درب بندي   5-11
         كنسرو –قوطيها وشيشه هاي كمپوت شناسايي اصول درب بندي   6-11

توانايي سترون  سازي و انجام فرآيندهاي حرارتي لازم بـر             12
  روي انواع كمپوت و كنسرو 

3  9  12  

        آشنايي با نكات لازم قبل از سترون سازي بر روي بسته   1-12

2-12  
تفـاوت  ( آشنايي بـا هـدف حـرارت دادن محـصولات در كنـسرو سـازي          

  )ن و پاستوريزاسيون استرليزاسيو
      

         حرارت دادن به منظور پخت محصول -  
         حرارت دادن به منظور استريل نمودن محصول -  

        آشنايي با شيوه هاي مختلف  حرارت دادن براي پخت  محصول   3-12
         حرارت دادن قبل از بسته بندي -  
         حرارت دادن بعد از بسته بندي -  

        با شيوه هاي مختلف فرآيند حرارتي  محصول آشنايي   4-12
        استفاده از انواع پاستوريزاتور -  
         استفاده از انواع ري ترت -  
         استريليزاسيون  توسط  شعله -  
  -   Flash 18 Process        
         استفاده از ميكروويو-  

  -Aseptic canning       

        و ها در ظروف شيشه اي آشنايي با فرآيند حرارتي كنسر  5-12
         كنسرو –شناسايي اصول حرارت دادن و پختن محصولات كمپوت   6-12
 –شناسايي اصول حـرارت دادن اسـتريل  نمـودن محـصولات  كمپـوت             7-12

  كنسرو 
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  سازيو كنسروكارور صنايع كمپوت  :ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع ليعم نظري

        شناسايي اصول كار انواع پاستوريزاتور و اتو كلاوهاي خط توليد   8-12

توانايي سرد نمودن بسته هاي كمپـوت و كنـسرو حاصـل از               13
  فرآيند 

2  4  6  

        آشنايي با هدف سرد كردن  محصول پس از فرآيند   1-13
        آشنايي با شيوه هاي مهم سرد كردن محصول فرآيند شده   2-13
        آشنايي با مخاطرات سرد كردن  ناقص در صنعت  كنسرو سازي   3-13
        شناسايي اصول سرد نمودن بسته هاي محصول پس از فرآيند   4-13

  5  4  1  توانايي كد گذاري و بر چسب زني قوطيهاي  كنسرو   14

        آشنايي با اساس كد گذاري و اهميت آن در فرآوري مواد غذايي  1-14
 بــا اســاس بــر چــسب زنــي و مشخــصات روي بــر چــسب  در  آشــنايي  2-14

  فرآورده هاي غذايي
      

        آشنايي با قوانين و مقررات  تهيه بر چسب در فرآورده هاي غذايي  3-14
        شناسايي اصول كد گذاري و بر چسب زني قوطيها  يا بسته هاي كنسرو   4-14

ه نگهداري  انواع    توانايي ا نبار نمودن  و ايجاد  شرايط  بهين            15
  كمپوت و كنسرو 

2  4  6  

آشنايي با ويژگيهاي  ساختماني انبار  نگهداري  محصول در كارخانجـات               1-15
  كنسرو سازي  

      

        آشنايي با ويژگي هاي  فيزيكي  و طريق  كنترل آنها   2-15
         دما و تهويه  هواي انبار -  
         نور مناسب انبار -  
        طرق كنترل آن  رطوبت انبار و -  
          نظافت عمومي  و بار چيني مناسب در انبار-  

آشنايي با طول عمر مناسب  نگهداري  انواع محصولات صـنايع كنـسرو                3-15
  سازي با محاسبه  زمان  عرضه و مصرف در بازار 
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  سازيو كنسروكارور صنايع كمپوت  :ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي

 ان آموزشزم
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

         كنسرو –آشنايي با شرايط مناسب  خروج از انبار محصولات كمپوت   5-15

شناسايي اصول انبار نمودن و ايجاد شرايط  بهينه نگهداري انواع كمپوت   6-15
  و كنسرو 

      

توانايي رعايت اصول بهداشت محيط در كارخانجات صنايع    16
  كنسرو 

4  8  12  

       نايي با اصول بهداشت محيط انبارهاي نگهداري مواد اوليه و محصول آش  1-16
        آشنايي با اصول بهداشتي سكوهاي تخليه و بار گيري   2-16
        آشنايي با اصول بهداشت  در سرد خانه هاي كارخانه   3-16
        آشنايي با اصول بهداشتي  در سالن توليد   4-16
 سپتيك و اهميت  آن  در كار خانجات مواد آشنايي با سيستم فاضلاب   5-16

  غذايي 
      

آشنايي با اصول بهداشت سرويسهاي  بهداشتي كاركنان و نحوه ارتباط    6-16
  آنها با استراحت گاه  كاركنان  و سالن توليد 

      

        شناسايي اصول رعايت  بهداشت  محيط در كار خانجات صنايع  كنسرو   7-16

ل  بهداشتي  فردي در واحد توليد  كار توانايي رعايت اصو  17
  خانجات  صنايع  كنسرو 

5  3  8  

آشنايي با كارت بهداشت و اهميت احراز آن  در فعاليتهاي  توليدي مواد   1-17
  غذايي 

      

وطرق پيشگيري  از )  غير فصلي –فصلي ( آشنايي با بيماريهاي  مسري  2-17
 آنها در واحد توليد 

      

        يل بهداشت فردي آشنايي با وسا  3-17
         كفش كار – لباس كار – پيش بند – دستكش - كلاه-  
         دوشهاي انفرادي -  
        صابون و ساير  شوينده هاي بدن   
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  سازيو كنسروكارور صنايع كمپوت  :ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        ت  فردي در واحدهاي توليد  صنايع كنسرو شناسايي اصول بهداش  4-17

  8  5  3  توانايي پيشگيري از حوادث  شغلي و رعايت نكات ايمني   18

        آشنايي با حوادث شغلي  سالن  توليد و طرق پيشگيري  آن   1-18

         ضربات مكانيكي -  

         بريدگيها  و خراشها -  

         اتصالات برق و حوادث  ناشي از آن -  

         آتش سوزي -  

         آلودگيهاي صوتي سالن توليد -  

        آشنايي با رعايت نكات ايمني  كار در سالن توليد   2-18

         انواع گوشي -  

         انواع ماسك -  

         لباس كار و كفش  ايمني -  

         كلاه ايمني -  

        شناسايي اصول پيشگيري از حوادث  شغلي و رعايت  نكات ايمني   3-18
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  سازيو كنسروكارور صنايع كمپوت  :نام شغل 
    مواد و وسايل رسانه اي ‘ ابزار ‘ فهرست استاندارد تجهيزات

  
  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      فضا و امكانات آموزشي   1
      وسايل كمك آموزشي   2
      انواع فرآورده هاي گياهي ويژه كنسرو سازي   3
      رآورده هاي گياهي ميز ها و سبدهاي تفكيك ف  4
ميز ها و تخته كار هـاي مناسـب  تفكيـك  و تـشخيص فـر                    5

      آورده هاي  حيواني 

      وسايل شستشو   6
      آب شرب   7
      دوش يا وسيله پاششي مناسب   8
      وان يا وسيله مناسب   9
      سبد ها  يا توريها ي  مناسب   10
      سيستم توليد بخار   11
       نوار نقاله مناسب  12
      فرآورده هاي مناسب  كنسرو سازي   13
      آبكش و توري   14
      وسايل برش   15
      كارد   16
      ساطور   17
      تخته گوشت   18
      ميز كار مناسب   19
      شابلونهاي مناسب   20
      انواع ميوه مناسب پوست كني   21
      سيستم تهيه آب يا بخار داغ   22
      غ  آماده سازي سود داسيستم  23
      سود خشك   24
      انواع پيلر مكانيكي   25
      سيستم ايجاد انجماد   26
 – ســيتريك – آلزاليــك – كلريــدريك –ســيد هــاي آلــي ا  27

      تارتاريك

      ظروف مناسب دم گيري و هسته گيري   28
      الك مناسب   29

  

  

 



 12

  سازيو كنسروكارور صنايع كمپوت  :نام شغل 
    مواد و وسايل رسانه اي ‘ بزار ا‘ فهرست استاندارد تجهيزات

  
  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      سيستم بلانچ   34
      انواع سبزي  يا ميوه مناسب   35
      فضا و امكانات آموزشي   36
      سيستم فيلتر   37
 شـربت يـا     –انواع مايع مناسب  پر كني  اعـم از آب  نمـك                 38

      سس كنسرو  محصولات گوشتي 

      ست تونل اگزا  39
      سيستم خنك كننده مناسب   40
      دستگاه سيمر   41
      ورق مناسب  قوطي كمپوت و كنسرو   42
      شيشه ها يا  پت هاي مناسب   43
      انواع پاستوريزاتور يا ري ترت مناسب   44
      تجهيزات ابتدايي سرد نمودن محصول   45
      محلولهاي ضد عفوني  كننده   46
       تونلهاي هوا دهي   47
      بر چسب هاي آماده   48
      ساختمان مناسب انبار   49
       طبقه وقفسه  مناسب انبار –پالتها   50
       سبد –كارتن   51
      حشره كش  برقي  سقفي   52
      سيستم تهويه   53
      سيستم فاضلاب   54
      چربي گير   55
      سرويسهاي بهداشتي اصولي و جزاي كاركنان   56
      ادي دوشهاي انفر  57
      رختكن   58
      كمد لباس   59
      كارت بهداشت فردي   60
      حوله و وسايل استحمام   61
      سالن توليد تجهيزات   62
      وسايل اطفاء حريق   63
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  سازيو كنسروكارور صنايع كمپوت  :نام شغل 
    مواد و وسايل رسانه اي ‘ ابزار ‘ فهرست استاندارد تجهيزات

  
  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      جعبه كمك هاي اوليه   64
      وسايل حفاظت شخصي   65

 

  

 




