
 
  
  
  
  

  

  
  

  
   و آموزششغلاستاندارد 

  
  
  
  

  حلوا پز سنتي آذربايجان شرقي
  
  

  
  
  

  1/1/88:تاريخ شروع اعتبار
  7-1/1/36/76:  استانداردكد 

  
 

  معاونت پژوهش و برنامه ريزي
  2شـماره    سـاختمان    –تقـاطع خـوش و نـصرت       - شـمالي  خوشخيابان   - خيابان آزادي  -تهران :  دفتر طرح و برنامه هاي درسي     

   طبقه دوم – 259 پلاك – سازمان آموزش فني و حرفه اي كشور
   66569900 – 4 و 6 و 7 و 9  : تلفن

   66944117: دور نگار 
  1457777363كد پستي 

EMAIL: DEVELOP@IRANTVTO.IR 
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  تهيه كنند گان استاندارد شغل 
 مرتبط يي تجرب سابقه  رشته تحصيلي  مدرك  نام و نام خانوادگي  رديف

1          
2      

3      

4      

5      

6      

7      

8      

9      

10      

11       

12       

   آموزش تهيه كنند گان استاندارد 
 مرتبط يي تجرب سابقه  رشته تحصيلي  دركم  نام و نام خانوادگي  رديف

1          
2      

3      

4      

5      

6      

7       
  
  

  

 



 2

  
  
  
 

   كنند گان استاندارد شغل و آموزش تصويب

 مرتبط بيي تجر سابقه  رشته تحصيلي  مدرك  نام و نام خانوادگي  رديف

1      
2      

3      

4      

5       

6       

7       
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  : تعاريف 

  : استاندارد شغلي 
مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كار را گويند در بعضي از موارد استاندارد حرفـه                       

  .اي نيز گفته مي شود 
  : استاندارد آموزش 

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

  .  مي شود اطلاقبه مجموعه اي از وظايف و توانمندي هاي خاص كه از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود 
  : شرح شغلي 

بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگـر در يـك حـوزه                            
  . وليت ها ، شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل شغلي ، مسئ

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

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

  : ارزشيابي 
كتبـي  ، عملـي   بخـش  ه، كه شامل سك شايستگي بدست آمده است يا خير فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه ي   

  . عملي و اخلاق حرفه اي خواهد بود 
  : صلاحيت حرفه اي مربيان 

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

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

كـه مـي توانـد      . سيدن به يك شايستگي يا توانـايي        حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي ر            
  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد ) ، زيست شناسي يمي ، ش، فيزيك رياضي ( شامل علوم پايه 

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

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

   . مي باشد 
  : ايمني 

  .مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي شود 
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  ذربايجان شرقي سنتي آپزحلوا : نام شغل 
  

  1شغل شرح
، تهيه ، آماده سازي وليه اندازه گيري  شغلي از شيريني پزي در صنايع غذايي است كه در آن تهيه مواد احلواپز

، برش و تزئين انواع حلوا و چيدن حلوا انجام مي شود ضمناً ، پهن كردن حلوا انواع حلواهاي سنتي و فانتزي 
 . ، فروشندگان لوازم قنادي در ارتباط مي باشد با مشاغلي نظير قنادي ها 

    ورودي ويژگي هاي كارآموز
  يپلمد: ميزان تحصيلات حداقل 

  سلامت كامل : توانايي جسميحداقل 

  ندارد : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
   موزشآ دوره طول
  ساعت     58     :                 آموزش    دوره طول

  ساعت    13    :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت    45    :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت      -    :                                 زيروكارـ 
   ساعت     -  :                               ـ زمان پروژه

 

   شيوه ارزشيابي
  عملي  % 75
  تئوري % 15
 اخلاق حرفه اي  % 10

   صلاحيت هاي حرفه اي مربيان
   سال سابقه كار مرتبط 3،  ديپلم

  
  
  

                                                 
1. Job Description  
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                              2استاندارد شغل
   شغلي 3يشايستگي ها -

  ها توانايي رديف

  توانايي تهيه و نگهداري مواد اوليه  1

  آماده سازي مواد اوليهتوانايي   2

  توانايي تهيه انواع حلواهاي فانتزي  3

  توانايي تهيه انواع حلواهاي سنتي  4

  قالب زدن و ظرف گذاري حلوا ، برش ، توانايي پهن كردن   5

6    

7    

8    

9    

10    

11    

12    

  
  
  

  

                                                 
2. Occupational  Standard      
3 Competency 
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
  توانايي تهيه و نگهداري مواد اوليه

2 8 10 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار،تجهيزات
   مصرفي مواد

  : دانش 
   نوع كيفيت مواد اوليه -
   اصول نگهداري مواد اوليه -
   فرهنگ مصرف مواد غذايي در منطقه -
   صرفه اقتصادي-
-  

  
5/0  

  

5/0  
  

5/0  
5/0  

    

  : مهارت 
   برنامه ريزي خريد-
  با توجه به ويژگي هاي ظاهري جدا سازي -
   بسته بندي و نگهداري مواد اوليه طبق اصول صحيح -
-   

  
  

  
4  
  

2  
2  

  

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

      

  : ايمني 
  زمان مصرف مواد اوليه از انبار Fifo در نظر گرفتن اصول -
-   

      

  : توجهات زيست محيطي 
-  

      

  قفسه بندي
  يخچال
  فريزر

  توري پنجره
ظروف نگهداري استيل يا 

  پلاستيكي

  

  

 



 7

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
  توانايي آماده سازي مواد اوليه 

2 8 10 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار،تجهيزات
   مصرفي مواد

  : دانش 
  اي حلواانواع اسانس و افزودني هاي مناسب بر -
   تاثير پيش فرايندهاي غذايي روي ماهيت مواد و عملكرد آنها -
-   

  
1  
  

1  

    

  : مهارت 
   اندازه گيري وزني و حجمي مواد اوليه -
  آسياب كردن برخي مواد -
  الك كردن مواد پودري  -
  ، بادام و پسته خرد كردن دانه هايي مثل گردو  -

    
2  

  

2  
  

2  
2  

  

  : نگرش 
  اشتي در مراحل آماده سازي رعايت اصول بهد -
-   

      

  : ايمني 
  رعايت نكات ايمني هنگام كار با ابزار  -
  تمييز كاري محيط قبل و بعد از انجام كار  -
   اطمينان از بهداشتي بودن ظروف حلواي آماده شده -
   رعايت نكات ارگونومي هنگام كار-

      

  : توجهات زيست محيطي 
   نحوه صحيح دفع زباله -

      

  ميز كار 
  تخته كار 

  چاقو
  پيمانه
  ترازو
  آسياب

  چرخ گوشت
  سينك ظرفشويي

  دستمال
  هاون

  دستكش
  لباس كار 

شوينده مناسب ابزار و 
  محيط 

  كفش مناسب
، ، بادام ، گردو انواع آرد 

، ، زنجبيل ، هل پسته 
، روغن ، دارچين لاب گ

، ، پودر كاكائو ، كره جامد 
، ، شكلات ، خرما شكر 

  شير عسل
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
  توانايي تهيه انواع حلواهاي فانتزي

3 10 13 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار،تجهيزات
   مصرفي مواد

  : دانش 
   تزي و هدف از انتخاب روش روش هاي پخت انواع حلواي فان -
-   
-   
-   
-  

  
  

3  

    

  : مهارت 
  تهيه حلواي شكلات -
   تهيه حلواي بادام  -
  تهيه حلواي گردو -

    
3  
  

4  
3  

  

  : نگرش 
  رعايت نكات بهداشتي هنگام انتخاب روغن و مواد اوليه ديگر -
-   

      

  : ايمني 
  رعايت نكات بهداشت فردي -
-   

      

  : توجهات زيست محيطي 
-  
-   

      

  اجاق گاز
  قابلمه

  ماهي تابه 
  كفگير
  شدستك

  قاشق
  همزن
  كاسه
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
  توانايي تهيه انواع حلواهاي سنتي 

5 15 20 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار،جهيزاتت
   مصرفي مواد

  : دانش 
   روش هاي پخت انواع حلواي سنتي و هدف از انتخاب اين روش   -
-   
-   
-   
-  

  
  

5  

    

  : مهارت 
   تهيه حلواي تر حلوا -
  تهيه حلواي زنجبيل تبريز -
  تهيه حلواي كفگيري -
  نگ  تهيه حلواي سه ر -

    
3  
4  
  

4  
4  

  

  : نگرش 
  رعايت نكات بهداشتي هنگام انتخاب روغن و مواد اوليه ديگر  -
-   

      

  : ايمني 
  رعايت نكات بهداشت فردي -
-   

      

  : توجهات زيست محيطي 
-  

      

  اجاق گاز 
  قاشق
  كفگير
  قابلمه

  ماهي تابه
  كاسه

  دستكش
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
  و ظرف گذاري حلواقالب زدن ، برش ، توانايي پهن كردن 

1 4 5 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار،تجهيزات
   مصرفي مواد

  : دانش 
  ويژگي هاي انواع قالب -
   ويژگي هاي حلوا با غلظت هاي مختلف  -
-   
-   
-  

  
5/0  

  

5/0  

    

  : مهارت 
   پهن كردن حلوا با ضخامت مناسب -
  برش حلوا به اشكال مختلف  -
   قالب زدن حلوا به اشكال مختلف  -
  ظرف گذاري يا بسته بندي  -

    
1  

  

1  
1  
  

1  

  

  : نگرش 
  رعايت نكات بهداشتي در مرحله برش و ظرف گذاري يا بسته بندي -
-   

      

  : ايمني 
  رعايت نكات ايمني هنگام كار با ابزار -
-   

      

  : توجهات زيست محيطي 
-  

      

  ميز كار 
  وردنه

  دستكش
  لباس كار
  ماسك
  كلاه

  كيسه پلاستيكي
  قاشق
  قالب
  كارد
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     برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار -

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      قفسه بندي   1

      يخچال   2

      فريزر  3

      توري پنجره   4

      ظروف نگهداري استيل يا پلاستيكي   5

      ميز كار  6

      تخته كار  7

      چاقو  8

      پيمانه  9

      ترازو  10

      آسياب  11

      چرخ گوشت  12

      سينك ظرفشويي  13

      دستمال  14

      هاون  15

      دستكش  16

      لباس كار  17

      شوينده مناسب ابزار و محيط   18

      كفش مناسب  19

      انواع آرد   20

      گردو  21

      بادام  22

      پسته  23
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     برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار -

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      هل  24

      زنجبيل  25

      گلاب  26

      دارچين  27

      روغن جامد  28

      كره  29

      پودر كاكائو  30

      شكر  31

      خرما  32

      شكلات  33

      شير عسل   34

      اجاق گاز  35

      قابلمه  36

      ماهي تابه  37

      كفگير  38

      قاشق  39

      همزن  40

      كاسه  41

      وردنه  42

      ماسك  43

      كلاه  44

      كيسه پلاستيكي  45

      قالب  46

      كارد  47
  
  

  

 


