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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي نظارت بر تدوين محتوا و تصويب  :
 1/9/3519شايستگي :  آموزش کد ملي شناسايي 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آدرس  دفتر طرح و برنامه هاي درسي

 پلاك ، اي کشور  ، سازمان آموزش فني و حرفه 2، ساختمان شماره خیابان نصرت  ، نبش   شماليخیابان آزادي  ، خیابان خوش   –تهران 

250 

 11510099 – 0تلفن                                                     11044113دورنگار       

 Barnamehdarci @ yahoo.comآدرس الكترونیكي : 

 

 : صنايع غذايي ته اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رش

 حوزه هاي حرفه اي و تخصصي همكار براي تدوين استاندارد آموزش شايستگي : 
 اداره كل آموزش فني و حرفه اي استان يزد  -
- 

 فرآيند اصلاح و بازنگري : 
- 
- 
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   شايستگي    شغلآموزش تهیه کنندگان استاندارد 

 نام و نام خانوادگي رديف
آخرين مدرك 

 تحصیلي 
 ايمیل تلفن و، آدرس   سابقه کار مرتبط شغل و سمت  رشته تحصیلي

مربي فني و  جهانگردي فوق ديپلم گیتي گرامي فر 1

 حرفه اي
 6222225تلفن ثابت : سال 2

  32705631600تلفن همراه :
 ايميل : 
 آدرس : 

 6222225تلفن ثابت :  دبیر علوم تجربي یسانسل ناهید گرامي فر 2

  32700600525تلفن همراه :
 ايميل : 
 آدرس : 
 

 
مدير  مديريت لیسانس پروين انصاري 9

 آموزشگاه
 0255353تلفن ثابت : سال 03

  32707672150تلفن همراه :
 ايميل : 
 آدرس : 
 

 

 

 تلفن ثابت :      4

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس :

 

 

 تلفن ثابت :      5

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس : 
 تلفن ثابت :      1 

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس :

 تلفن ثابت :      3

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس :
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 تعاريف : 
 استاندارد شغل : 

 محيط كاار را وويناد در بعضاي از ماوارد اساتاندارد حرفاه اي نياز وفتاه          مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در
 مي شود.

 استاندارد آموزش : 
 ي يادويري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل .  نقشه

 نام يک شغل :  
 اطلاق مي شود .  به مجموعه اي از وظايف و توانمندي هاي خاص كه از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود

 شرح شغل : 
هاا ،  بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حوزه شغلي ، مسئوليت 

 شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل . 

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

 ويژگي کارآموز ورودي : 
 حداقل شايستگي ها و توانايي هايي كه از يك كارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود . 

 کارورزي:
ت صورت ماي ويارد و وارورت    كارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماك

دارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود.)مانند آموزش يك شايستگي كه فرد در محال آماوزش باه صاورت     
 د.(تئوريك با استفاده از عكس مي آموزد و ورورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي ورد

 ارزشیابي : 
كتباي عملاي و اخالاق    ، عملاي  بخا    ه، كه شاامل سا  فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 

 اي خواهد بود .  حرفه

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

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

 دانش : 
حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي . كاه ماي تواناد شاامل علاوم )اياه )       

 ، تكنولوژي و زبان فني باشد . ، زيست شناسي ( ، شيمي ، فيزيك رياوي 

 مهارت : 
 حداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن به يك توانمندي يا شايستگي . معمولاً به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود . 

 نگرش : 
 غير فني و اخلاق حرفه اي مي باشد .  مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارت هاي 

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

 توجهات زيست محیطي :

 ملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمترين آسيب به محيط زيست وارد وردد.
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 :  1شايستگياستاندارد آموزش نام 

  ك و قره قروت كشتهيه 

 :ي شايستگاستاندارد آموزش شرح 

و  آن تهیه مواد لازم برای کشک و قره قروت و آماده سازی ۀشایستگی است که وظیف تهیه کشک و قراقروت

غذایی  های صنایع این شایستگی وابسته به مشاغل و شایستگی .ساخت کشک است ای این مواد بر فرآیند

 محصولات لبنی و بازرسان اداره بهداشت در ارتباط است.فروشندگان شغلهای است و با 

 : وروديويژگي هاي کارآموز 

  سوم راهنمايي میزان تحصیلات :حداقل 

  سلامت كامل جسماني و رواني : و ذهني توانايي جسميحداقل 

 ندارد: مهارت هاي پیش نیاز 

 :آموزش دوره  طول

 ساعت     12    طول دوره آموزش                    :  

 ساعت     13  ـ زمان آموزش نظري               :    

 ساعت   45  ـ زمان آموزش عملي                :    

 ساعت        کارورزي                       :     زمان ـ 

  ساعت        ـ زمان پروژه                            :    

 رصد ( بودجه بندي ارزشیابي ) به د

 %25:  کتبي -

 %15 عملي : -

 ٪19اخلاق حرفه اي : -

 صلاحیت هاي حرفه اي مربیان :

 سال سابقه كار مرتبط 5ديپلم مديريت خانواده با حداقل  ياسال سابقه كار مرتبط  0با حداقل  صنايع غذايي ليسانس

 

 

 

 

 

 

                                                 
1   . Job / Competency Description 
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 تعريف دقیق استاندارد ) اصطلاحي ( :  ٭

 قره قورت و سويا  ،خشكو  ،شور ،لور ،دوغ ،تهيه كشك

 

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد ) و اصطلاحات مشابه جهاني ( : ٭

 

 ندارد

 

 

 

 مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد :  ٭

 

 

 

 

 

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

 

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

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

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

           د :  نیاز به استعلام از وزارت کار    
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                        2شايستگيآموزش استاندارد 

 0كارها  -

 عناوين رديف

 تهيه كشك از دوغ  1

 تهيه لور 2

 تهيه شور 9

 خشكوتهيه  4

 تهيه كشك چدني يا خاكستري 5

 يه كشك زردهت 1

 تهيه قره قروت از دوغ 3

 تهيه كشك در خانه 8

 تهيه سويا كشك 0

19  

11  

12  

19  

14  

15  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
1.

 Occupational / Competency Standard      
3
 . Competency / task 
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 استاندارد آموزش        

  ي تحلیل آموزش برگه -              

 عنوان : 

 تهيه كشك از دوغ

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 73 72 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 رتبطم توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دوغ     دان  :

 شكم

 كاسه

 قاشق

سفره يا )ارچه براي چيدن 

 كشك ها روي آن

 نمك

   دقيقه03 شرايط بهينه و روش تهيه كشك-

   دقيقه03 مواد لازم براي كشك -

   دقيقه 76 ويژويهاي كشك سالم و مرغوب -

   دقيقه 76 ارزش غذايي كشك  -

-    

    مهارت :

  6  مواد لازم براي تهيه كشك آماده سازي . -

  6  با كيفيت مناسبكشك  تهيه -

-    

-    

 نگرش :

 بهينه سازي شرايط توليد -

- 

 ايمني و بهداشت : 

 با رعايت نكات ايمني آشپزخانه از بروز آت  سوزي جلوويري كند. -

  يلباس كار مناسب و بهداشت استفاده از-

 توجهات زيست محيطي :

- 

- 
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش  برگه -              

 عنوان : 

 لورتهيه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

7 0 5 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 في و منابع آموزشيمصر

 مايه )نير    دان  :

 شير

 كاسه

 قابلمه

 واز

 قاشق

 كيسۀ )ارچه اي

   دقيقه 03 تهيه بهينه تهيه لور -

   دقيقه 76 مواد لازم براي تهيه لور -

   دقيقه 76 روش تهيه لور  -

-    

    مهارت :

  ساعت7  تهيه مواد لازم براي تهيه لور  -

  ساعت7  تهيه لور  -

-    

-    

 نگرش :

 بهينه سازي شرايط توليد -

- 

 ايمني و بهداشت : 

 با رعايت نكات ايمني آشپزخانه از بروز آت  سوزي جلوويري كند. -

 استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي-

 توجهات زيست محيطي :

- 

- 
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش  برگه -              

 عنوان : 

 شورتهيه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 5 5 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دوغ     دان  :

 واز

 قابلمه

 قاشق 

 كاسه

   دقيقه03  روش تهيه شور -

   دقيقه03 اي تهيه شورمواد لازم بر -

   دقيقه03   شور  هشرايط بهينه تهي-

-    

    مهارت :

  ساعت2  آماده سازي مواد لازم براي تهيه شور  -

  ساعت2  تهيه شور  -

-    

-    

 نگرش :

 شرايط توليدبهينه سازي -

- 

 ايمني و بهداشت : 

 ز بروز آت  سوزي جلوويري كند.با رعايت نكات ايمني آشپزخانه ا -

 ياستفاده از لباس كار مناسب و بهداشت-

 توجهات زيست محيطي :

- 

- 
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش  برگه -             

 عنوان : 

 خشكوتهيه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

7 7 2 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط ست محیطيتوجهات زي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 كشك    دان  :

 وسيله اي براي سائيدن

 آب
   دقيقه03 ويژوي خشكو -

   دقيقه03 موارد استفاده خشكو -

-      

-    

    مهارت :

  دقيقه23   خشكوتهيه كردن  -

  دقيقه23  خشكو خيس كردن  -

  دقيقه23  غذاهايي را كه مي توان با خشكو تهيه كردزي آماده سا  -

-    

 نگرش :

- 

- 

 ايمني و بهداشت : 

 با رعايت نكات ايميني آشپزخانه از بروز آت  سوزي جلوويري كند. -

 استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي -

 توجهات زيست محيطي :

- 

- 
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  استاندارد آموزش

 ي تحلیل آموزش  برگه -              

 عنوان : 

 كشك چدني يا خاكستريتهيه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 0 73 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

     دان  :

 ديگ چدني

 دوغ

 قاشق

 واز

 نمك

   ساعت7 يه كشك چدنيروش ته -

   دقيقه03 ظرف مخصوص براي تهيه كشك چدني -

   دقيقه76 ارزش غذايي كشك چدني  -

   دقيقه76 شرايط بهينه تهيه كشك-

    مهارت :

  ساعت0   مواد لازم براي تهيه كشكآماده سازي  -

  ساعت0  كشك در ديگ چدني آماده سازي  -

  ساعت2  شك غذايي با اين كتهيه  -

-    

 نگرش :

 ايجاد شرايط بهينه توليد -

- 

 ايمني و بهداشت : 

 با رعايت نكات ايميني آشپزخانه از بروز آت  سوزي جلوويري كند. -

 استفاده از لباس كار مناسب و بهداشت-

 توجهات زيست محيطي :

- 

- 
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش  رگهب -              

 عنوان : 

 زردتهيه كشك 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 5 0 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 آرد    دان  :

 نمك

 زردچوبه

 آب

 دوغ

وسيله اي براي )هن كردن 

 كشك

   دقيقه76 شرايط بهينه تهيه كشك زرد-

   دقيقه76 مواد لازم براي تهيه كشك زرد -

   ساعت7 روش تهيه كشك زرد -

   دقيقه03 مواد افزودني به كشك زرد  -

-    

    مهارت :

  ساعت7  آماده سازي مواد لازم براي تهيه كشك زرد  -

  ساعت7  اوافه كردن افزودني آن  -

  ساعت2  مخلوط كردن مواد كشك زرد  -

  ساعت2  به كشك زرد آرد اوافه كند و كشك را خشك نمايد. -

 نگرش :

 ايجاد شرايط بهينه توليد -

- 

 ايمني و بهداشت : 

 با رعايت نكات ايميني آشپزخانه از بروز آت  سوزي جلوويري كند. -

 استفاده از لباس كار مناسب و بهداشت-

 توجهات زيست محيطي :

- 

- 
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش  برگه -              

 عنوان : 

 تهيه قره قروت از دوغ

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 6 1 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دوغ     دان  :

 )ارچه يا كيسه

 قابلمه براي جوشاندن دوغ

 واز

 مشك

 شير

 كاسه

 قاشق

   دقيقه03 قره قروتتهيه مواد لازم براي  -

   ساعت7 تهيه قره قروت -

   دقيقه03 شرايط بهينه توليد  -

-     

    مهارت :

  ساعت7   قره قروتمواد لازم براي تهيه آماده سازي  -

  ساعت5  قره قروت يهته -

-    

-    

 نگرش :

 بهينه سازي شرايط توليد -

- 

 ايمني و بهداشت : 

 با رعايت نكات ايميني آشپزخانه از بروز آت  سوزي جلوويري كند. -

 استفاده از لباس كار مناسب و بهداشت-

 توجهات زيست محيطي :

- 

- 
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش  برگه -              

 عنوان : 

 در خانه تهيه كشك

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 6 1 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دوغ     دان  :

 كيسه

 )ارچه يا سفره

 قابلمه

 واز

 كاسه

 قاشق

   ساعت6/7 تهيه كشك در خانه روش -

   دقيقه76 مواد لازم براي تهيه كشك -

   دقيقه76 شرايط بهينه تهيه كشك در خانه -

-    

    مهارت :

  ساعت2  جوشاندن دوغ  -

  ساعت7  ريختن دوغ آماده شده در كيسه  -

  ساعت7  ولوله ولوله كردن خمير داخل كيسه  -

  ساعت7  ده را در هواي آزاد قرار دهد.خمير ولوله ش -

 نگرش :

 ايجاد شرايط بهينه توليد در خانه  -

- 

 ايمني و بهداشت : 

 با رعايت نكات ايمني آشپزخانه از بروز آت  سوزي جلوويري كند. -

 استفاده از لباس كار مناسب و بهداشت-

 توجهات زيست محيطي :

- 

- 
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 د آموزش استاندار

 ي تحلیل آموزش  برگه -              

 عنوان : 

 سويا كشكتهيه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 5 5 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 سويا    دان  :

 دوغ

 نمك

 مشك

 قاشق

   دقيقه03 هيه سويا كشك مواد لازم براي ت -

   دقيقه03 دليل استفاده از سويا در توليد كشك -

   دقيقه03 سويا كشكارزش غذايي   -

   دقيقه03 شرايط بهينه توليد سويا كشك-

    مهارت :

  ساعت2  آماده سازي مواد لازم براي تهيه سويا كشك  -

  ساعت2  تهيه سويا كشك  -

-    

-    

 نگرش :

 ايجاد شرايط بهينه توليد سويا كشك-

- 

 ايمني و بهداشت : 

 با رعايت نكات ايميني آشپزخانه از بروز آت  سوزي جلوويري كند. -

 استفاده از لباس كار مناسب و بهداشت-

 توجهات زيست محيطي :

- 

- 
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  بروه استاندارد تجهيزات -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  فردي

  7  واز 7

  76  ميز و صندلي كارآموز 2

  1  ميز و صدلي مربي  0

     

     

     

     

     

     

  

 

 

 

 

 

   

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود .  15تجهیزات براي يک کارگاه به ظرفیت  -
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 بروه استاندارد مواد  - 

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

7 

2 

0 

5 

6 

5  

 آرد

 دوغ

 شير

 ماست

 زردچوبه

 نمك

 نيم كيلو 

 نيم كيلو

 نيم كيلو

 نيم كيلو

 مقداري

 مقداري

 

  نيم كيلو  سويا  1

     

     

     

     

     

     

     

 

 توجه : 

 محاسبه شود . نفر 15و يک کارگاه به ظرفیت فر مواد به ازاء يک ن -
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  بروه استاندارد ابزار  -       

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  7  ظرف مخصوص مانند مشك 7

  7  قابلمه 2

  0  كاسه 0

  0  قاشق 5

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود . -
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 منابع و نرم افزار هاي آموزشي ) اصلي مورد استفاده در تدوين و آموزش استاندارد (  -

 يا توليد كنندهناشر  محل نشر سال نشر مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افزار رديف

7 

2 

 كتاب آشپزي مستطاب

 اينترنت

-طبقه دوم-تهران 7005تابستان   نجف دريا بندري

 خيابان حقوقي تهران

 نشر كارياب

       

       

       

       

       

       

 
 
 

 

 ي  ساير منابع و محتواهاي آموزشي ) )يشنهادي وروه تدوين استاندارد ( علاوه بر منابع اصل -

 مترجم/ مولف / مولفين سال نشر نام كتاب يا جزوه رديف

 مترجمين

 توويحات ناشر محل نشر
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 فهرست سايت هاي قابل استفاده در آموزش استاندارد

 رديف عنوان

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

WWW. Codex alimentarius. com 

WWW. Jecfa . com 

WWW. foodna . com 
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