
 معاونت پژوهش، برنامه ريزي و سنجش مهارت 

 دفتر پژوهش، طرح و برنامه ريزي درسي 

استاندارد آموزش شایستگى 
 خمیرگیرى و چانه گیرى لواش

 
گروه شغلي      

 صنايع غذايي

کد ملی آموزش شایستگى    

      7   5   1   2      2    0   6   8   0    0   0  0   1   2  1   

شناسه  نسخه

شايستگي

سطح  شناسه گروه شناسه شغل

مهار

ت

Isco-08

15/7/89تاريخ تدوين استاندارد : 

1/12/
751

2



 

  دفتر طرح و برنامه هاي درسي  :  نظارت بر تدوين محتوا و تصويب
  1/12/7512 :   شناسايي شغل ملي شماره

  15/7/89 :   شروع اعتبار
  15/7/94  :  پايان اعتبار

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  : آدرس 
   259، شماره ، سازمان آموزش فني و حرفه اي كشور  2، ساختمان شماره  ، نبش نصرت   ، خيابان خوش شماليخيابان آزادي  –تهران 
   66569900              تلفن                     66944117       نگاردور

 :صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  
 

  : مكار براي تدوين استاندارد شغل و آموزشحوزه هاي حرفه اي و تخصصي ه
  دفتر طرح و برنامه هاي درسي كارشناسان - 
 كارشناسان دفتر آموزش در صنايع - 
 اتحاديه نانوايان سنتي - 
 مركز پژوهشهاي غلات - 
  اتحاديه نانوايان فانتزي - 

  : فرآيند اصلاح و بازنگري 
  
 



 

  
    

  
 

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

  سال 40 - سيكل  حسين نظري 1

  سال 30 - ديپلم سيد تقي حسيني سرشت 2

  سال 35 كشاورزي ليسانس حميد مهري 3

  سال 29 علوم سياسي ليسانس اصغر سلطاني 4

  سال 5 صنايع غذايي ليسانس نرگس رئيسي 5

  سال  40 روابط عمومي  فوق ديپلم مسعود  دارپوئي 6

  سال 15 صنايع غذايي ليسانس فريدون سليماني 7

  سال 15 كشاورزي ليسانس ريارژنگ بهاد 8

  سال 5 كشاورزي ليسانس سيد محسن جلالي 9

10      

11      
12      
13      
14      
15      

  



 

  
  

 :تعاريف
  :  استاندارد شغل

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

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

  . يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود اطلاق مي شود به مجموعه اي از وظايف و توانمندي هاي خاص كه از 
  :  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 
  . حداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به اهداف يك استاندارد آموزشي 

  : 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 سي بدست آمده است يا خير فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگ

  . خواهد بود 
  : صلاحيت حرفه اي مربيان 

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

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

، رياضي ( كه مي تواند شامل علوم پايه . هني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذحداقل مجموعه اي 
  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد ) ، زيست شناسي ، شيمي فيزيك 

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

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

  :توجهات زيست محيطي 
 .ين آسيب به محيط زيست وارد گرددملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمتر



 

  

  
  
  
  

  لواشكارگر خميرگير  و چانه گير : نام شغل 

  1شغل شرح
آماده  ( خت نان كه داراي وظايفي از جملهشغلي است در حوزه صنايع غذايي و حرفه پ لواشكارگر خميرگير و چانه گير 

چيدن  - توزين و چانه گيري خمير -عمل آوري خمير -توزين و اختلاط انواع آرد و ساير مواد اوليه -سازي مواد اوليه 
در لواش و كارگر نان درآر و نان پهن كن  لواشبا مشاغلي از قبيل شاطر نان  ومي باشد ) چانه هاي خمير براي استراحت

  .ارتباط است

    ورودي ويژگي هاي كارآموز
ابتدايي با دوره پايان ) 2.  ماه سابقه كار در واحدهاي توليد نان 9با حداقل  )يا بالاتر( پايان دوره راهنمايي) 1: ميزان تحصيلات حداقل 
  . واحدهاي توليد نان ماه سابقه كار در 18حداقل 

  )كارت تندرستي( ني سلامتي رواني و جسما:  توانايي جسميحداقل 
  1/1/7512:  شماره ملي شناسايي شغل   كارگر پيشكار : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

   موزشآدوره  طول
  ساعت      49     :                 آموزش   دوره  طول

  ساعت      15     :               ـ زمان آموزش نظري
  ساعت       34   :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت         -  :                                 زيروكارـ 
  ساعت        -  :                               ـ زمان پروژه

   شيوه ارزشيابي
  %60: عملي
  %30: نظري

 %10:اخلاق حرفه اي 

   صلاحيت هاي حرفه اي مربيان
  سال سابقه كار مرتبط 2با حداقل فوق ديپلم صنايع غذايي و بالاتر  -
  

  

                                                 
١. Job Description  
 



 

  
  
  
 

                            2استاندارد شغل
   شغلي 3يشايستگي ها -

 هاتوانايي رديف

  آماده سازي مواد اوليهتوانايي   1

  توزين و اختلاط انواع آرد و ساير مواد اوليهتوانايي   2

  )تخمير اوليه( عمل آوري خمير توانايي   3

  توزين و چانه گيري خميرنايي توا  4

  )تخمير ثانويه( چيدن چانه هاي خمير براي استراحت توانايي   5

6    

7    

8    

9    

10    

11    

12    

  

                                                 
2. Occupational  Standard      
3 Competency 



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  آماده سازي مواد اوليه توانايي

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

5 9 14 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ، تجهيزات
  و منابع آموزشي مصرفي

  الك مناسب -       :دانش
خمير مايه مانده از قبل  -

  يا مخمر صنعتي
  آرد -
  آب -
  نمك -

  )همزن( ميكسر -
  كاردك -

  ظرف در دار -
  چرخ حمل كيسه آرد -

      1 ويژگي هاي آرد مناسب و سالم-

      5/0 )، بو و طعماز نظر رنگ(ويژگي هاي آب مناسب و سالم-

      1 ويژگي هاي نمك، مخمرهاي صنعتي و بهبود دهنده هاي مناسب-

      5/1 روش توليد و عمل آوري خميرمايه-

      5/0 خمير مايه)آلودگي هاي( كيفيت و سلامت -

      5/0 ضرورت الك شدن آرد و نوع الك مورد نياز-

       :مهارت

    1    انتخاب آرد مناسب و سالم-

    1   طبق اصول صحيح)در صورت لزوم( الك كردن آرد -

    5/0   بررسي ضرورت الك شدن آرد-

    5/0    انتخاب الك مناسب-

آب، نمك، خمير مايـه  ( انتخاب ساير مواد اوليه مناسب جهت تهيه خمير -
  )ها سنتي يا صنعتي و بهبود دهنده

  2    

    3    توليد و عمل آوري خميرمايه-

    5/0   انتقال مواد اوليه مناسب از انبار به كارگاه-

    5/0   بررسي كيفيت و ماندگاري خميرمايه-

  
  
  
  
  
  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  آماده سازي مواد اوليه توانايي

 زمان آموزش

 جمعليعم نظري  

   

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

   :نگرش

 دقت در تشخيص آب مناسب-
 دقت در توليد يا انتخاب خمير مايه مناسب-
 دقت در انتخاب ساير مواد اوليه مناسب-
 
 

 :ايمني
 ، دستكش، كلاه و كفش مناسبه از لباس كار، ماسكاستفاد-
  رعايت اصول ارگونومي-
 رعايت بهداشت فردي، ابزار و محيط-
  رعايت بهداشت مواد اوليه-
 

  :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح باقيمانده خمير مايه-
 
 

  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  :  عنوان توانايي
  توزين و اختلاط انواع آرد و ساير مواد اوليه توانايي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/4 5/6 11 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

 1(ترازوي ديجيتالي  -       :دانش
  )كيلويي

 50(ترازوي باسكولي  -
  )كيلويي

  سرتاس كوچك و بزرگ -
  كاردك پلاستيكي -

  سطل -
  )ميكسر( همزن  -

      5/0 واحدهاي اندازه گيري دما و انواع دماسنج و كاربرد آنها-

      5/0 تأثير دما بر فرآيند عمل آوري خمير-

واحدهاي اندازه گيري وزن، انواع وسايل توزين و نحوه كاليبراسـيون   -
  آنها

5/0      

      25/0 روف و پيمانه هاي مناسب براي توزين و اختلاطظ-

) فرمولاسيون هاي تعريـف شـده  ( ميزان مناسب مواد اوليه مورد نياز  -
  )فصول مختلف سال( متناسب با كيفيت آرد و دماي محيط 

1      

ترتيب و زمان هاي مناسب جهت اختلاط مواد اوليه و پيامدهاي عدم  -
  ترتيبرعايت اين زمان بندي و 

5/0      

تاثير افزايش يا كاهش ميـزان هريـك از مـواد اوليـه مـورد مصـرف        -
  درتوليد محصول نهايي

5/0      

      5/0  )براي انواع نان( انواع دستگاههاي همزن و عملكرد هر يك از آنها  -

براسـاس نـوع آرد و   ( پي آمدهاي كم يا بيش از حـد همـزدن خميـر    -
  )دماي محيط

25/0      

       :مهارت

    25/0   خواندن دما سنج و نحوه كار با آن-

    75/0   كار با دستگاه هاي توزين و گاليبراسيون آنها-

) ضعيف و قوي( به كارگيري نسبت هاي صحيح دراختلاط انواع آرد  -
  در صورت ضرورت

  2    

توزين واختلاط مواداوليه به ميزان مناسب، ترتيب مناسب و زمانهـاي   -
بق با فرمولاسيون هـاي تعريـف شـده، كيفيـت آردودمـاي      مطا(مناسب
  محيط

  2    

  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

 

  : عنوان توانايي 
  توزين و اختلاط انواع آرد و ساير مواد اوليهتوانايي 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

   

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  طمرتب توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

         :مهارت

    5/0    )ميكس(بررسي كفايت فرآيند اختلاط -
ــود عملكــرد همــزن و- ــراي بهب  انجــام ســاير فعاليــت هــاي لازم ب

  )همانندگرفتن مخزن همزن( مخلوط شدن كامل خمير 
  5/0    

    5/0   )ميكس( كار با دستگاه همزن -
 :نگرش

 دقت در نگهداري لوازم توزين-
 دقت در توزين مواد اوليه مطابق با فرمولاسيون هاي تعريف شده-
 دقت در توزين و اختلاط انواع آرد جهت استحصال آرد با كيفيت مناسب-
 دقت در رعايت ترتيب و زمانهاي مناسب جهت اختلاط مواد اوليه-
 طدقت در دماي مواد اوليه مورد اختلا-
 خمير)مخلوط شدن(دقت در كفايت عمليات ميكس-

 :ايمني
 ، دستكش، كلاه و كفش مناسباستفاده از لباس كار، ماسك-
  رعايت اصول ارگونومي-
 رعايت بهداشت فردي، ابزار و محيط-
  رعايت اصول ايمني-
 رعايت بهداشت مواد اوليه در توزين و اختلاط-

  :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح باقيمانده خمير مايه-
 
 

  
  
  



 

  استاندارد آموزش 
 ي تحليل آموزشي  برگه -

  : عنوان توانايي 
  عمل آوري خميرتوانايي 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

3 5/6 5/9 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  كاردك پلاستيكي -        :دانش 
  پاتيل چرخ دار -
  توري يا متقال -

  دماسنيج -
      5/0  نحوه انتقال خمير بدون چسبيدن به دست -

      5/0  انواع ظروف مناسب براي نگهداري خمير -

      5/0  ضرورت عمل آوري خميرو تأثير آن بر كيفيت نان -

ياز براي استراحت دادن به خمير متناسـب بـا كيفيـت آرد و    زمان مورد ن -
  )تخمير اوليه( دماي محيط 

5/0      

      5/0  ويژگي هاي خمير عمل آمده -

      5/0  دماي محيطي و شرايط نگهداري مناسب براي عمل آوري خمير -

        :مهارت 

جهـت  (انتقال مرحله به مرحله خمير از همزن به پاتيـل بوسـيله دسـت     -
  )انجام تخمير اوليه

  5/1    

    1    بررسي دماي محيطي براي عمل آوري خمير -

    1    ايجاد شرايط نگهداري مناسب براي عمل آوري خمير -

    2    خمير )عمل آوري (بررسي مدت زمان مناسب براي استراحت  -
    1    بررسي خمير عمل آمده -

  :نگرش 
  آوري خميردقت در ايجاد شرايط مناسب براي عمل  -
  دقت در كفايت زمان عمل آوري خمير -

  : ايمني 
  ، كلاه و كفش مناسباستفاده از لباس كار، ماسك -
  رعايت اصول ارگونومي -
  رعايت بهداشت فردي، ابزار و محيط -
  )پوشاندن خمير با توري يا متقال( رعايت بهداشت خمير  -

  :توجهات زيست محيطي 
-   



 

  ارد آموزش استاند
 ي تحليل آموزشي  برگه -

  : عنوان توانايي 
  توزين و چانه گيري خميرتوانايي 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

1 8 9 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  كاردك -       :دانش
  آرد  -

  كيلويي ترازوي يك -
  

      25/0  وزن مناسب براي چانه ها-

      5/0 پيامدهاي افزايش يا كاهش وزن چانه هاي خمير-

      25/0 ضرورت استفاده از آرد براي زير چانه ها-

       :مهارت

    5/5   چانه گرفتن خمير به صورت يكنواخت و هم وزن-

    1   )كارميز(انتقال خمير عمل آمده از پاتيل به سرخوان-

    1    كنترل وزن چانه ها با ترازو-

    5/0   )زيرچانه ها(بررسي ميزان كافي آرد مورد نياز براي سطح سرخوان-

 :نگرش
  سرعت عمل در انجام كار-
 دقت در يكنواخت گرفته شدن چانه ها-
  دقت در توزين چانه ها-

 :ايمني
  رعايت اصول ارگونومي-
 هداشت فردي، ابزار و محيطرعايت ب-
 كلاه مناسباستفاده از لباس كار، ماسك و-
 رعايت بهداشت خمير و چانه هاي خمير-

  :توجهات زيست محيطي 
- 

  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  )تخمير نهايي( چيدن چانه هاي خمير براي استراحت توانايي 

 موزشزمان آ

 جمععملي نظري  

5/1 4 5/5 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  كاردك -       :دانش
  آرد -

پارچه روكش توري يا  -
  متقال

  

      5/0 )تخميرنهايي(شناخت زمان مناسب براي استراحت دادن به چانه ها-

      25/0 شناخت پيامدهاي افزايش يا كاهش زمان استراحت چانه هاي خمير-

رعايـت فاصـله و اسـتفاده    ( شناخت روش هاي صحيح چيـدمان خميـر   -
  )مناسب از آرد

25/0      

      5/0  شناخت تخميرنهايي-

       :مهارت

نان پهن كن   جابجايي صحيح چانه ها به منظور دسترسي آسان كارگر -
  هابه آن

  1    

    2   چيدن صحيح چانه ها بر روي سرخوان-

    1   چانه ها)تخمير نهايي( بررسي زمان استراحت -

 :نگرش
  سرعت عمل در انجام كار-
 دقت در چيدن صحيح چانه ها-

 :ايمني
  رعايت اصول ارگونومي-
 رعايت بهداشت فردي، ابزار و محيط-
 كلاه مناسب، ماسك واستفاده از لباس كار-
 )استفاده از روكش توري يا متقال(رعايت بهداشت خمير و چانه هاي خمير-

  :توجهات زيست محيطي 
- 



 

    برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار  -

  شماره  تعداد مشخصات فني رديف

    عدد 2  الك مناسب 1
    كيلو 10 )سنتي(خميرمايه مانده از قبل 2
    كيلو 1 )مخمر( صنعتي هخميرماي 3
    كيلو240  آرد 4
    بمقداركافي  آب 5
    كيلو 5  نمك 6
    كيلو 1  )همزن(ميكسر 7
    عدد 3  كاردك پلاستيكي 8
    عدد 1  ظرف درب دار 9
    عدد 1 چرخ حمل كيسه آرد 10
    عدد 2  سطل  11
    عدد 1 )كيلويي 1(ترازوي ديجيتالي 12
    عدد 1 )يكيلوي50(ترازوي باسكولي 13
    عدد 2  سرتاس كوچك 14
    عدد 2  سرتاس بزرگ 15
    عدد 1  پاتيل چرخ دار 16
    متر 15  توري يا متقال 17
    عدد 1  دماسنج 18
19      

20      

21      

  
  

  : توجه 
  . نفر در نظر گرفته شود  12تجهيزات براي يك كارگاه به ظرفيت  -
  .ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود  -
  .مواد به ازاء يك نفر كارآموز محاسبه شود  -

  



 

  
  

 منابع و نرم افزار هاي آموزشي -

 شرح رديف

  
   
   
   
   
  
   
   
  
  
 
  
  
  


