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   دفتر طرح و برنامه هاي درسي :نظارت بر تدوين محتوا و تصويب   
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  آدرس  دفتر طرح و برنامه هاي درسي
اي كشور  ، سازمان آموزش فني و حرفه 2، ساختمان شماره ، نبش خيابان نصرت    ، خيابان خوش شماليخيابان آزادي   ،تهران 

  97 پلاك ، 
  66944120 - 66569907تلفن                                                     66944117دورنگار       

  Barnamehdarci @ yahoo.com: آدرس الكترونيكي 

 :اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته صنايع غذايي
  وجهيه تازه دل 
  پريسا رستمي 

 

  : اي حرفه اي و تخصصي همكار براي تدوين استاندارد شغل و آموزشحوزه ه

  
   اداره كل آموزش فني و حرفه اي استان آذربايجان شرقي

  : فرآيند اصلاح و بازنگري 
  اداره كل آموزش فني و حرفه اي استان آْذربايجان شرقي 

 



 

  
 

  گان استاندارد شغلتهيه كنند
  مرتبط يي تجرب سابقه  رشته تحصيلي  مدرك  نام و نام خانوادگي  رديف

 سال 4 مهندس صنايع غذايي ليسانس پريساجعفريان 1

 سال 4 مهندس صنايع غذايي ليسانس آيلا ايراملو 2

3      
4      
5      
6      
7      
8      
9      
10      

  



 

  

 :تعاريف
  : استاندارد شغل 

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

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

  . ر سطح مورد نظر انتظار مي رود اطلاق مي شود به مجموعه اي از وظايف و توانمندي هاي خاص كه از يك شخص د
  : شرح شغل 

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

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

  : 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 سمده است يا خير فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آ

  . خواهد بود 
  : صلاحيت حرفه اي مربيان 

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

  . و كارا برابر استاندارد  توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط گوناگون به طور موثر
  : 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 . و جسم براي رسيدن به يك توانمندي يا شايستگي حداقل هماهنگي بين ذهن 

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

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



 

  

  

  پز صنعتي مربا: نام شغل 

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

مناً با مشاغلي نظير توليد كنندگان ضتهيه 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
  پلم دي: ميزان تحصيلات حداقل 
  داشتن سلامت كامل جسماني و رواني : توانايي جسميحداقل 

   - : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

   موزشآدوره  طول
  ساعت   106     :                   آموزش   دوره  طول

  ساعت   32      :                 ـ زمان آموزش نظري
  ساعت   74      :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت        -    :                                 زيروكارـ 
  ساعت        -   :                              ـ زمان پروژه

  شيوه ارزشيابي 
  %25: كتبي  -
  %65:عملي  -
 %10:اخلاق حرفه اي  -

   صلاحيت هاي حرفه اي مربيان
  سال سابقه كار مرتبط 1يه با يا علوم تغذ ليسانس صنايع غذايي -

  

                                                 
١. Job Description  
 



 

  

                            2استاندارد شغل
  شغلي  3يشايستگي ها -

 هاتوانايي رديف

  تهيه و نگهداري مواد اوليه  1

  براي پخت انواع مربا هاي صنعتي آماده سازي مواد اوليه  2

  تهيه شربت با بريكس معين  3

  )پخت تحت خلا و پخت روباز(تهيه مربا به روشهاي مختلف   4

    ، درپوش گذاري و خنك كردن پر كردنكنترل   5

  كردن محصول، رفع عيوب احتمالي و انباركنترل نهايي محصول  6

  سرويس و نگهداري انواع ديگهاي پخت مربا  7

    

  

                                                 
٢. Occupational  Standard      
٣ Competency 



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  يهتهيه و نگهداري مواد اول

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

2  8  10  

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

 :دانش
  روشهاي نگهداري مواد غذايي-
  انواع مواد اوليه و ويژگيهاي مناسب آنها براي تهيه مربا -
  طبق اصول صحيح يهنگهداري مواد اول شرايط -

  
5/0  

  
5/0  

1  

  ميز كار  -    
  يخچال -
  توري پنجره  -
  بندي  قفسه  -
  سيستم تهويه -

 :مهارت
  ريزي خريد برنامه -
  نگهداري صحيح مواد اوليه  -

    
3  
5  

  

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

 :ايمني
-  

  : جهات زيست محيطي تو
  دقت در نحوه صحيح دفع زباله -

  
  
  



 

  
  استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزشي  برگه -

  : عنوان توانايي 
  انواع مربا پختمواد اوليه براي آماده سازي 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

8  19 27  

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
    انواع مربابراي  آماده سازي مواد اوليه مراحل -
 PHانواع ميوه از لحاظ ميزان - 

،اسـانس  ،اسـيد خوراكي پكتين(انواع افزودنيهـاي مناسـب هـر نـوع مربـا      -
  ) رنگهاي مجاز خوراكي

  )وزني و حجمي(مواد اوليه  واحدهاي اندازه گيري -
  با دقت هاي مختلف واع ترازوان -

  
2  
1  
3  
  
1  
1  

 

ــق      ــرازو، قاشـــ ــه، تـــ پيمانـــ
  تپ،پيگيري اندازه

  دستكش، لباس كار، دستمال
ــين-شــكر ــوكز-پكت -شــربت گل
  ساكارز-بافر-اسيد -رنگ

پالـپ ميـوه يـا ميـوه     -آب شهري
  جعبه كمك اوليه - -درسته

ــوينده   ــايع ش ــذ  –م  -A4كاغ
 PH-وايـت بـرد  -تختـه -مداد

بوطه يا كاغـذ  متر با فرهاي مر
  تورنسل 

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

  مكانيكي يا دستي
  ميوه  PHمحاسبه مقدار ميوه و شكر با توجه به ظرفيت توليد و ميزان -
  نوع مربا محاسبه مقدار و نوع افزودني هاي مناسب با توجه به -
 توزين مواد با دقت هاي لازم -

  

   
2  
6  

  
5  
 

4 

 

2 

  

  : نگرش 
  دقت در حفظ سلامت مواد مصرفي  -
  سازي دقت در رعايت بهداشت فردي هنگام آماده-

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

  : توجهات زيست محيطي 
  دقت در نحوه صحيح دفع زباله -

  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  تهيه شربت با بريكس معين

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

7 9 16 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  : نش دا
  مراحل و شرايط تهيه شربت با توجه به نوع ميوه  -
  مفهوم بريكس شربت و اساس كار رفراكتومتر-
  ويژگي آب مناسب از لحاظ سختي و شاخص هاي بهداشتي -
  )، قند انورتمايع  ز ك، گلوساكاروز( انواع شيرين كننده ها  -

 
1 

2 
 
 

2 

2 

  شكر  -   
  آب شهري-
  رفراكتومتر-
  ديگ تهيه شربت-
  دستكش، لباس كار، دستمال -
  ترازو-

  : مهارت 
محاسبه ميزان شكر مورد نياز با توجه به ظرفيت توليد جهت تهيه شربت  -

  و توزين شكر نظر با غلظت مورد
  ب جوش در ديگ مخصوصآ مقدار مناسب اختلاط شكر در

  صاف كردن شربت بوسيله صافي هاي پارچه اي-
  تربريكس با رفراكتوم اندازه گيري -

  
 

5 

 
1 
 

1 
2 

  

  : نگرش 
  دقت در حفظ سلامت مواد مصرفي -
  سازي دقت در رعايت بهداشت فردي هنگام آماده-
  محيطدقت دررعايت بهداشت  -

  : ايمني 
  اطمينان از تميز بودن ظروف -
  رعايت نكات ايمني موقع استفاده از ديگ جوش و صافيها-

  : توجهات زيست محيطي 
-  

  

  



 

  آموزش  استاندارد
  ي تحليل آموزشي  برگه -

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

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

5  14  19  

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  : دانش 
پخـت   -پخت تحت خلا(خت و تفاوتهاي آنها با يكديگرانواع روشهاي پ -

  )روباز در فشار اتمسفر
  مبدل حرارتي صفحه اي -
  مبدل حرارتي سطح تراش -
  ) نزولي–صعودي (انواع اواپراتور -

  
3  
   
5/0  
5/0  

1  
   

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

  : مهارت 
  پخت مربا با هر يك از تجهيزات پخت -
  )و آلفالاول APV(استفاده ازانواع ديگهاي مربا سازي -
  استفاده از ديگ تحت خلاء  -
  استفاده از ديگ مربا سازي روباز -
  استفاده از مبدل حرارتي صفحه اي -
  استفاده از مبدل حرارتي سطح تراش -

    
4  
3  
3  
2  
1  
1  

  

  : نگرش 
  صحيح سيستم خلاءاطمينان از كاركرد  -
   و مبدل حرارتي اطمينان از كاركرد صحيح ديگ پخت روباز -

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

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

  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
   ، درپوش گذاري و خنك كردن پر كردن  كنترل

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

4  7  11  

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

 :دانش
  نهاانواع پمپ و موارد كاربرد آ -
  انواع سيستمهاي انتقال و موارد كاربرد آنها -
  ، دستگاه درپوش گذار وسيستم هاي خنك كننده انواع پر كن ها -
نكات قابل توجه در مرحله بسته بندي و ظروف مناسب بسته بندي و بـر  -

   چسب زني 

  
5/0  
5/0  

1  
  
2  
 

  پمپ  -   
  سيستم لوله كشي استيل-
  دستگاه پركن -
  ردستگاه درپوش گذا-
  سيستم خنك كننده -

  ظروف شيشه اي مناسب 

 :مهارت
با توجه به نوع مربا و انتقال مربا بوسيله پمپها و سيستمهاي انتقال  كنترل-

  ويسكوزيته مربوط به آن
  پر كردن مربا در ظروف شيشه اي در حجم استاندارد -
  ليبل زني  درپوش گذاري و خنك كردن آن و-

   
2  

  
  
2  

  
3 

  

 :نگرش
  و پركن  طمينان از كاركرد صحيح پمپ هاا -

 :ايمني
  دستگاههارعايت نكات ايمني در حين كار با  -

  : توجهات زيست محيطي 
-  

  

  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  سرويس و نگهداري انواع ديگهاي پخت مربا

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

4  10  14  

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

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

  
2  
2 

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

  نگهداري ديگ

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

   
5  
5 

 

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

 :ايمني
  رعايت نكات ايمني موقع كار با ديگ پخت -

  : توجهات زيست محيطي 
-  

  

  

  

  

  

  

  



 

  ندارد آموزش استا
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
كنترل نهايي محصول رفع عيوب احتمالي و ا نبار كردن 

  محصول 

 زمان آموزش

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

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

   رفراكتومتر    :دانش
  دماسنج

  اسپاتول 
  سيستم تهويه 
  رطوبت سنج 

      5/0 بريكس مربا طبق استاندارد ايران-

     1 عيوب احتمالي محصول پس از پخت-

      5/0 شرايط نگهداري محصول نهايي-

    :مهارت 

    2  اندازه گيري بريكس مربا-

    2  كنترل شرايط مناسب براي نگهداري محصول-

ات لازم جهـت رفـع افـزايش يـا كـاهش غلظـتانجام اقدام-
  محصول توليدي 
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  :نگرش 
 اطمينان از توليد محصول مناسب-
- 

  : ايمني و بهداشت 
 رعايت نكات ايمني موقع كار با دستگاه ها-
- 

 :توجهات زيست محيطي 
- 
- 



 

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

   سري يك   بنديقفسه  1

    عدد  1  كارميز  2

    عدد  1  سپراتور  3

    عدد  1  كندانسور  4

    عدد  1  يخچال  5

    عدد  1  تهويهستميس  6

    عدد  1  ختپديگ  7

   سري يك   يدكي ديگقطعات   8

    عدد  1  پمپ  9

    -  خلاءبرج  10

   اي و سطح تراش صفحه   حرارتيمبدل   11

        

        

        

        

        

        

       

       

  
  

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

 

 

                   



 

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

    متر 4  دستمال پارچه اي 

    بسته 1   و چاقو اشق ق 

    عدد 6   پيش بند 

    عدد 6   ماسك  

    جفت 6   دستكش 

    كيلو73.3   شكر 

    كيلو 40  پالپ ميوه يا ميوه درسته  

    كيلو 6   پكتين 

    كيلو 50  اسيد سيتريك يا تارتاريك 

    ميلي گرم 100   سوربات 

    ميلي گرم 100   بنزوات 

    كيلو15.55   شربت گلوكز  

    كيلو 50   بافر 

    اختياري   مواد طعم دهنده 

    اختياري  اسانس 

    بسته  A4  1برگه  

       

       

       

  
  

  : توجه 
  .نفر محاسبه شود  15مواد به ازاء يك نفر و يك كارگاه به ظرفيت  -

 

 

 
 



 

 

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

    عدد 1  پنجرهتوري  1
    عدد 2  ترازو  2
    سري يك   پيمانه  3
   سري 2  ظروف استيل در سايزهاي مختلف  4
    1  سنجرطوبت  5
    1  دماسنج  6
    1  ررفراكتومت  7
    1  اسپاتور  8
    عدد 1  وايت بردتخته   9
10  PH  عدد 1   متر    
        

        

        

        

        

        

        

        

        

  
  

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

 
  


