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 صنايع غذايي:اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  علي موسوي 

  فرح آبادي  رامك
  ارژنگ بهادري 
  پريسا رستمي 

 

 :شغلآموزشهمكار براي تدوين استانداردحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
  اداره كل آموزش فني و حرفه اي استان خوزستان  -
-   

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
-  
-  
 



 

 

 
 
 

    شايستگي  شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

  رشته تحصيلي  آخرين مدرك تحصيلي   نام و نام خانوادگي  رديف
شغل و 
  سمت 

سابقه كار 
  مرتبط

  ايميل تلفن و،  آدرس 

  سال8  مربي  كشاورزي  كارشناسي  راضيه سيدي  1

 0614326318:تلفن ثابت 

  09163801374: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

2  
راضيه 

  باقرفركاكش
  سال16  مربي انساني ديپلم

 0614326318:تلفن ثابت 

  09360579695: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

 مكانيك سيكارشنا  غلامرضا محمدپور  3
رئيس 
  آموزش

  سال19

 06132290123:تلفن ثابت 

  09166882909: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

 معماري كارداني  اميد شيني دشتگل  4
متصدي 
  آموزش

  سال15

 06143267720:تلفن ثابت 

  09139302217: تلفن همراه 
  : ايميل 

  :آدرس 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 : تعاريف 
  : استاندارد شغل 

 سـتاندارد حرفـه اي نيـز گفتـه     نياز براي عملكرد موثر در محيط كـار را گوينـد در بعضـي از مـوارد ا     مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد
  .مي شود

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

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

  : 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 حوزه شغلي ، مسئوليت 

  . شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل 
  : طول دوره آموزش 

  . يك استاندارد آموزشي  ات مورد نياز براي رسيدن بهان و جلسحداقل زم
  : ويژگي كارآموز ورودي 

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

ي به صورت محدود يا با ماكت صـورت مـي گيـرد و ضـرورت     كارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عمل
د در محـل آمـوزش بـه صـورت     مانند آموزش يك شايستگي كه فـر .(دارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود

  .)ل بسياري از مشاغل نمي گرددبا استفاده از عكس مي آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شام تئوريك
  : ارزشيابي 

كتبـي عملـي و اخـلاق    ، عملـي  بخـش   ه، كه شـامل س ـ فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 
  . اي خواهد بود  حرفه

  : صلاحيت حرفه اي مربيان 
  .ه آموزش استاندارد انتظار مي رود حداقل توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دور

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

  : 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 . حداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن به يك توانمندي يا شايستگي 
  : نگرش 

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

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

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



 

 

 
 

 

   :شغلاستاندارد آموزش نام 
  نانواي نان تيري 

 :ي شايستگاستاندارد آموزش شرح 

، تهيه ، توزين و الك كردن آردشغلي است از مشاغل حوزه صنايع غذايي است كه از مرحله انتخاب آردنان تيري نانواي
بر فرآيند پخت و سرد كردن و بسته بندي آن را به عهده ، شكل دهي و نهايتاً نظارت ، تقسيم خميرهاي آماده خمير 

  .، عمده فروشان مواد اوليه و فروشندگان نان در ارتباط مي باشددارد و با مشاغل انباردار مواد اوليه نانوايي

  :وروديويژگي هاي كارآموز 
  پايان سوم راهنمايي : ميزان تحصيلات حداقل
  ت كامل جسماني و رواني سلام:  و ذهني توانايي جسميحداقل 

  كنترل بهداشت و ايمني در واحد و  نوشيدني  : مهارت هاي پيش نياز 
:آموزش دوره طول

 ساعت   100:  طول دوره آموزش                   
  ساعت     25  :    ـ زمان آموزش نظري               
  ساعت    75    :   ـ زمان آموزش عملي                

  ساعت       -  :     كارورزي                       زمان ـ 
   ساعت    -    :    ـ زمان پروژه                            

 )به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

  %25:  كتبي -

  %75:عملي  -

  %10 :اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

 ماه سابقه كار مرتبط6با  كارشناسي صنايع غذايي
 

 
 
 
 
 



 

 
 
 

 

 

  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭
تيري و بسته بندي  سنتي خت نانپاقدام به طبق اصول صحيح  و آرد مرغوب ،نان تيري با تهيه مواد اوليه  نانواي

  آن مي نمايند
  
  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭
-  
  
  
  
  
  : رين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد مهم ت ٭
  

  كليه استانداردهاي مرتبط با پخت نان و نانوايي
  
  
  
  
  :جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسيب شناسي و سطح سختي كار  ٭

  ......................................طبق سند و مرجع        جزو مشاغل عادي و كم آسيب  : الف 

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

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

            نياز به استعلام از وزارت كار    :  د 

  



 

 
  

 

 

 

  شغل آموزش ندارد استا
   شايستگي ها  -

 عناوين رديف

 انتخاب آرد مناسب براي توليد نان تيري1
  توزين،الك كردن و مخلوط كردن مواد اوليه2

 تهيه خمير نان تيري  3
 تقسيم خمير آماده شده و چانه گيري  4
 شكل دهي به خمير  5
 نظارت بر فرآيند پخت نان  6
 كردن نان تيريسرد كردن و بسته بندي  7

    
 

 

 

 

 

 



 

 
  

  استاندارد آموزش 
   ي تحليل آموزش برگه -

  : عنوان 
  انتخاب آرد مناسب براي توليد نان تيري

  

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 7 10 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  انواع گندم دروم و نان    : دانش
  آرد گندم
  آرد بلوط

ظرف استيل با گنجايش يك 
  كيلوگرم 

  آب
  رايانه و ويدئو پروژكتور
  ميز و صندلي كارآموز
  ميز و صندلي مربي
  تخته وايت برد

  ماژيك
  تخته پاك كن 

     1  گونه هاي گندم مورد استفاده براي پخت نان تيري

ه منظور حفـظ كيفيـت آن در   شرايط نگهداري و بسته بندي آرد ب
  دما،رطوبت نسبي هوا -برابر رشد كپك ها و آفات انباري

5/0      

تهيه آرد از بلوط و تاثير آن در رنگ و طعم نان تيـري بـه    هميتا
  عنوان ماده افزودني 

1     

ميزان اختلاط آرد بلوط و آرد گندم جهت تهيـه نـان تيـري بـا      -
  خواص دارويي

5/0      

    :مهارت 

    2   ب آرد مناسب براي توليد نانانتخا

    2   ) گندم، گندم و بلوط ( تهيه اختلاط مناسب از انواع آرد 

    3   از مخلوط هاي تهيه شده جهت مشاهده تفاوت هاتهيه خمير 

  :نگرش 
  لصي هاي آرددقت در تشخيص ناخا

  استفاده از مواد اوليه مرغوب و بهداشتي
  : ايمني و بهداشت 

  و بهداشتي ده از لباس كار سفيداستفا
  مجهز بودن كارگاه به تهويه مناسب

  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 
  :توجهات زيست محيطي 

  دقت در دفع بهداشتي زباله
 

 
 
 



 

 
 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  توزين،الك كردن و مخلوط كردن مواد اوليه

  

 وزشزمان آم

 جمع عملي نظري  

3 4 7 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  الك    :دانش
  آرد

  ترازوي ديجيتال
  نمك
  آب

 كيلو2ظرف استيل با گنجايش 
  انواع پيمانه

جداسـازي ناخالصـي هـا، هـوادهي،(هدفهاي الـك كـردن آرد  
  )يكنواخت كردن آردها

1     

     1  واحد اندازه گيري وزن

     1 مواد اوليه و نحوه اختلاط آنها

    :مهارت

    2   الك كردن آرد

    2  توزين و مخلوط كردن مواد اوليه

  :نگرش
  دقت در الك كردن

  توزين دقيق مواد اوليه
  : ايمني و بهداشت 

  داشتيو به استفاده از لباس كار سفيد
  مجهز بودن كارگاه به تهويه مناسب

  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 
 :توجهات زيست محيطي 

 دفع صحيح زباله هاي بهداشتي
 

 
 
 



 

 
 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه خمير نان تيري

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 10 13 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  آردگندم يا جو    :دانش 
  نمك

  آب خنك
  بلوط آسياب شده

با ) لگن(ظرف بزرگ رويي
  كيلوگرم 4گنجايش 

  زيرانداز پلاستيكي
سيني گرد بزرگ به قطر 

  سانتي متر70
  سفره پلاستيكي

  

      1  آرد بلوطنان تيري معمولي و نان تيري با  اوليهميزان مواد 

      5/0  هدف از افزودن نمك ، آب و ساير افزودني ها

      5/0  مقدار و دماي آب مصرفي مورد نياز براي تهيه خمير

      5/0  تاثير افزايش و كاهش دما بر روي خمير تهيه شده 

      5/0  كيفيت و مقدار نمك مورد نياز براي خمير

    :هارت م

    3    انتخاب آرد مورد نظر و مخلوط كردن مواد اوليه جهت تهيه خمير 

مشاهده تاثير اضافه كردن مقادير مختلف آب با دمـاي متفـاوت بـر روي    
  خمير

  3    

مشاهده تاثير تغييرات دمايي بر روي شل بودن يا سـفت بـودن خميـر     -
  تهيه شده

  2    

    2    براي تهيه خميرمحاسبه مقدار نمك و آب مورد نياز 

  :نگرش 
  ات بهداشتي در مراحل انجام كار نكرعايت 

  دقت در مراحل كار
  : ايمني و بهداشت 

  و بهداشتي استفاده از لباس كار سفيد
  مجهز بودن كارگاه به تهويه مناسب

  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 
  بهداشت خمير رعايت 

  :توجهات زيست محيطي 
  جمع آوري زباله و دفع بهداشتي آنها بعد از عمل آوري خمير

  جمع آوري زباله و دفع بهداشتي آنها بعد از تركيب مواد
  



 

 
 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تقسيم خمير آماده شده و چانه گيري

  

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 6 8 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 اد، موابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  خمير آماده    :دانش
  آرد گندم يا جو

  زيرانداز پلاستيكي
سيني گرد بزرگ به قطر 

  سانتي متر70
  سفره پلاستيكي
  پارچه نازك

  

     2 نكات مربوط به چانه گيري

    :مهارت

    3   ارزيابي خمير بعمل آمده

    3  چانه گيري خمير و قرار دادن آن در دماي مناسب

  :نگرش
  دقت در مراحل كار 

 كاهش ضايعات و هدررفت مواد اوليه
  : ايمني و بهداشت 

  و بهداشتي استفاده از لباس كار سفيد
  مجهز بودن كارگاه به تهويه مناسب

 مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني
 :توجهات زيست محيطي 

 دفع صحيح ضايعات به روش صحيح
- 

 

 

  
  
  
  
  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  شكل دهي به خمير 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5 20 25 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  تير يا وردنه    :دانش
  خميرآماده
  )يتوس(ميز به شكل گرد 

  آرد
  سفره
  زيرانداز

  تنور مخصوص
  گازكپسول 
  كاردك

  كپسول آتش نشاني 
  سيني گرد

  
  
  

     2  روش پهن كردن خمير

نـاندر نازك بودن و ضخيم بودن)وردنه(تاثير طول و قطر تير
  هاي تهيه شده

1     

براي شـكل)وردنه(نحوه و تعداد و جهت چرخاندن تيراهميت
  دهي به خمير

2     

    :مهارت

    2  خاب تير يا وردنه مناسب و پهن كردن خميرانت

    18  چرخاندن خمير پهن شده حول تير يا وردنه بطور متوالي

  :نگرش
 چرخاندن تير يا وردنهدقت در 

 جلوگيري از پاره شدن خمير در هنگام چرخش خمير توسط تير يا وردنه
  : ايمني و بهداشت 

  هداشتيو ب استفاده از لباس كار سفيد
  مجهز بودن كارگاه به تهويه مناسب

  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 
  با استفاده از كاردك براي جلوگيري از چسبندگي خمير) وردنه(تميز كردن تير

 :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح زباله ها

 
 

 

  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

   : عنوان 
  رت بر فرآيند پخت ناننظا

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5 20 25 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  تير يا وردنه    :دانش
  چانه آماده
  )توسي(ميز به شكل گرد 

  آرد
  سفره
  زيرانداز

  تنور مخصوص
  كپسول گاز

  دككار
  كپسول آتش نشاني 

  سيني گرد
  

     1 روش قرار دادن خمير آماده شده بر روي تنور

زمان لازم براي پخت نان اول و قرار دادن خمير دوم بـر روي
  آن 

2     

روشاضــافه كــردن خميرهــاي بعــدي بــر روي نــان رويــي و
  نان ها بر روي تنوربرگردندان 

1     

     1 سرتنورتعداد نان هاي مجاز براي تهيه يك-

    :مهارت

    4  انتقال خمير آماده شده بر روي تنور

اضافه كردن خميرهاي بعدي بر روي نان رويـي و برگردانـدن
  آن 

 8    

    8  )تايي22(يا)تايي26(تهيه يك سرتنور 

  :نگرش
 دقت در نظارت بر كليه مراحل فرآيند پخت نان

  : ايمني و بهداشت 
 ل نشستنرعايت صحيح اصو

  و بهداشتي استفاده از لباس كار سفيد
  مجهز بودن كارگاه به تهويه مناسب

  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 
 :توجهات زيست محيطي 

 دفع صحيح ضايعات به روش بهداشتي
- 



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  :عنوان 

  يريسرد كردن و بسته بندي نان ت 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

4 8 12 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  سلفون    :دانش 
  ميزمشبك

  نان تيري آماده
  دستگاه برچسب زني
  دستگاه باركد زني
  دستگاه بسته بندي
  كپسول آتش نشاني

  اي اوليهجعبه كمك ه
  باركد
  برچسب
  دماسنج
  يخچال

     5/0  )دما،رطوبت(شرايط مناسب سرد كردن نان

     1  )چپه كردن(روش سرد كردن و دسته بندي نان تيري

     1  ......)سلفون،پلي پروپلين،(انواع پلاستيك هاي بسته بندي

     1  انواع ابزار و تجهيزات برچسب زني و باركد زني 

     5/0  برچسب و باركد اهميت

    :مهارت 

    2   سرد كردن و دسته بندي نان تيري

    3   بسته بندي و برچسب زني با ماشين آلات مربوطه

    3   باركد زني با ابزار مربوطه 

  :نگرش 
  اطمينان از سرد شدن و ميزان رطوبت موجود در نان

 رعايت نكات بهداشتي هنگام بسته بندي كردن

  صحيح زدن برچسب و باركددقت در 
  : ايمني و بهداشت 

  استفاده از دستكش  
  و بهداشتي استفاده از لباس كار سفيد

  مجهز بودن كارگاه به تهويه مناسب
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات به روش بهداشتي -
  

 
 
 



 

 
 
 

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

سانتي 70سانتي متر و قطر15باارتفاع )توسي(ميزچوبي دايره شكل  1
  سانتي متر3متر و ضخامت 

15    

    15  سانتي متر80قطر دايره شكل تنور فلزي  2

    15  سانتي متر60قطر اجاق دايره شكل  3

    1  سانتي متر17روميزي با عرض و تاريخ زناركد زندستگاه ب  4

    1  دوخت دستي دستگاه بسته بندي  5

    7  كيلوگرم 4جنس روي با گنجايش ظرف تهيه خمير  6

    15  متناسب با محيط كارگاه صندلي كارآموزي  7

    4  متناسب با محيط كارگاه  ميزكارآموزي  8

هداري چوبي يا آلومينيم مناسب براي نگ  طبقه بندي  9
  نان تا زمان توزيع

    مترمربع4

    1 مترمربع2  ميزمشبك  10

    1 ويتريني  يخچال  11

      مناسب با كارگاه عملي  تهويه  12

    1 چوبي ميزوصندلي مربي  13

    15 كيلويي15 مايعكپسول گاز  14

    1 استاندارد تخته وايت برد  15

    1 استاندارد جعبه كمكهاي اوليه  16

    3 استاندارد كپسول آتش نشاني  17

    2 ديجيتال  ترازو  18

    P4  1  رايانه  19

    1  موجود در بازار ويدئو پروژكتور  20

  
  : توجه 

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



 

 

 

 

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

    4 كيسه كيلويي50 رد گندم يا جوآ 1
    مقدار لازم به  معمولي نمك 2
    مقدار لازم به  -  آب 3
    مقدار لازم به  استاندارد آرد بلوط 4
    رول1 بهداشتي سلفون 5
    سرتنور4 -  نان 6
    مترمربع30 پلاستيكي سفره 7
    كيلو1هركدام و ناندوروم انواع گندم 8
    مترمربع30 نخي پارچه نازك 9
    ليتر20 درجه10دما آب خنك 10

  
  : توجه 

  .محاسبه شود  نفر 15و يك كارگاه به ظرفيت مواد به ازاء يك نفر  -
    برگه استاندارد ابزار  -                  

  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق  نام رديف

    15 5/2تربا قطر سانتي م65چوبي به طول )وردنه(تير 1

    15 سانتي متر70قطر سيني   گرد 2

    10  كيلوگرم2و1استيل با گنجايش ظرف گود 3

    سري5 درانواع مختلف الك 4

    15 سفيد لباس كار 5

   2 عموليم فندك 6

    سري5  در سايزهاي مختلف پيمانه 7

    عدد10 در رنگهاي مختلف ماژيك 8

    سري1 استاندارد فيلم آموزشي 9

    15 معمولي كاردك  10

 .ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود : توجه 


