
 معاونت پژوهش، برنامه ريزي و سنجش مهارت 

 دفتر پژوهش، طرح و برنامه ريزي درسي 

استاندارد آموزش شایستگى 

 پهن کردن و درآوردن نان لواش

گروه شغلي      

 صنايع غذايي

کد ملی آموزش شایستگى     

7   5   1   2     2    0  6    8   0   0   0   0   1  1   1  
شناسه  نسخه

شايستگي

سطح  شناسه گروه شناسه شغل

مهار

ت

Isco-08

7/89 /15تاريخ تدوين استاندارد : 

1/7/
751

2



 

  دفتر طرح و برنامه هاي درسي  :  نظارت بر تدوين محتوا و تصويب
  1/7/7512 :   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
  
 

  : آموزشحوزه هاي حرفه اي و تخصصي همكار براي تدوين استاندارد شغل و
  دفتر طرح و برنامه هاي درسي كارشناسان - 
 كارشناسان دفتر آموزش در صنايع - 
 اتحاديه نانوايان سنتي - 
 مركز پژوهشهاي غله - 
  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 يارژنگ بهادر 8

  سال 5 كشاورزي ليسانس سيد محسن جلالي 9

10      

11      
12      
13      
14      
15      

  



 

  
  

 :تعاريف
  :  استاندارد شغل

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

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

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

  : 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  هس، كه شامل فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 

  . خواهد بود 
  : صلاحيت حرفه اي مربيان 

  .حداقل توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود 
  : 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 . 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 . انمندي يا شايستگي حداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن به يك تو

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

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



 

  

  
  
  
  

  لواشنان درآر و نان پهن كن كارگر : نام شغل 

  1شغل شرح
فرم ( فه پخت نان كه داراي وظايفي از جملهشغلي است در حوزه صنايع غذايي و حرلواش  كارگر نان درآر و نان پهن كن

 -  تنظيم درجه حرارت تنور - آماده كردن و تنظيم كوره آتش خوان  - پهن كردن چانه فرم داده شده -دادن به چانه خمير
 .در ارتباط است لواش و كارگر خميرگير و چانه گير لواششاطر با مشاغلي از قبيل  ومي باشد ) درآوردن نانهاي پخته شده
    ورودي ويژگي هاي كارآموز

 ماه 30پايان دوره راهنمايي با حداقل ) 2. نان  ماه سابقه كار در واحدهاي توليد 18با حداقل  )يا بالاتر(ديپلم ) 1: ميزان تحصيلات حداقل 
  .  د نانماه سابقه كار درواحدهاي تولي 42ابتدايي با حداقل  دوره پايان) 3. نان  واحدهاي توليد در سابقه كار
  )كارت تندرستي( سلامتي رواني و جسماني :  توانايي جسميحداقل 

  1/12/7512لواش به شماره ملي شناسايي شغل خميرگير و چانه گير كارگر  : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

   موزشآدوره  طول
  ساعت       41   :                  آموزش   دوره  طول

  ساعت       11    :               ـ زمان آموزش نظري
  ساعت       30   :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت        -   :                                 زيروكارـ 
  ساعت        -   :                             ـ زمان پروژه

   شيوه ارزشيابي
  %65: عملي 
  %25: تئوري 

 %10: ي اخلاق حرفه ا

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

  

                                                 
١. Job Description  
 



 

  
  
  
 

                            2استاندارد شغل
   شغلي 3يشايستگي ها -

 هاتوانايي رديف

  فرم دادن به چانه خميرتوانايي   1

  ده شدهپهن كردن چانه فرم داتوانايي   2

  آماده كردن و تنظيم كوره آتش خوانتوانايي   3

  تنظيم درجه حرارت تنورتوانايي   4

  درآوردن نانهاي پخته شدهتوانايي   5

6    

7    

8    

9    

10    

11    

12    

  

                                                 
2. Occupational  Standard      
3 Competency 



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  فرم دادن به چانه خميرتوانايي 

 زمان آموزش

 جمععملي ظرين  

1 5 6 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ، تجهيزات
  و منابع آموزشي مصرفي

  آرد -       :دانش
      25/0 ويژگي هاي چانه پس از تخمير ثانويه-  مناسب ميز -

      25/0 ضرورت فرم دادن به چانه خمير-

      5/0 دن به چانه خميرروش هاي صحيح فرم دا-

       

       :مهارت

    1   برداشتن صحيح و به موقع چانه خمير-

    4   فرم دادن به چانه خمير با دست-

       

       

 :نگرش
 دقت در تشخيص زمان مناسب تكميل عمليات تخمير ثانويه-

 :ايمني
 مناسبكلاه و استفاده از لباس كار، ماسك-
 ت بهداشت فردي، ابزار و محيطرعاي-
  رعايت بهداشت چانه خمير-
  رعايت اصول ارگونومي -

  :توجهات زيست محيطي 
- 

  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  پهن كردن چانه فرم داده شدهتوانايي 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 10 12 

  ايمني  ،نگرش  ،مهارت  ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  وردنه -       :دانش
  ميز مناسب -

  كاردك -
  آرد -

      5/0 ويژگي هاي ابزار و تجهيزات پهن كردن خمير-

      1  روش هاي پهن كردن خمير-

      5/0  ويژگي هاي خمير پهن شده -

-        

       :مهارت

    6   پهن كردن مناسب و يكنواخت خمير به روش صحيح-

    2   پهن كردن خميراستفاده درست از ابزار و تجهيزات-

    2    انتقال صحيح خمير پهن شده بر روي ميزكار شاطر -

-        

 :نگرش
 دقت در يكنواخت پهن كردن خمير-
 دقت در انتقال صحيح خمير پهن شده-

 :ايمني
 كلاه مناسبو  استفاده از لباس كار، ماسك-
  رعايت اصول ارگونومي-
 رعايت بهداشت فردي، ابزار و محيط-
  رعايت بهداشت چانه خمير-

  :توجهات زيست محيطي 
- 

  
  



 

  استاندارد آموزش 
 ي تحليل آموزشي  برگه -

  : عنوان توانايي 
  خوانآماده كردن و تنظيم كوره آتش توانايي 

  

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

2 4 6 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

با كليه  لواشتنور سنتي  -        :دانش 
  ملحقات آن

  
      5/0  انواع مشعل و ويژگي هاي هر يك -
      5/0  كوره آتش خوان و اجزاي آن -
روشن و خاموش كردن مشعل، ( روشهاي آماده كردن كوره آتش خوان  -

  ...)، تنظيم شعله وتميزكردن
5/0      

      25/0  )تنظيم مشعل(درجه حرارت مناسب آتش خوان و نحوه تنظيم آن  -
      25/0  دانش ترميم كوره آتش خوان -

        :مهارت 
روشن و خاموش كـردن  ( آماده كردن كوره آتش خوان به شكل صحيح -

  ...)، تميزكردن ومشعل، تنظيم شعله
  1    

    1    بررسي درجه حرارت كوره آتش خوان -

تنظيم درجه حرارت كوره آتش خـوان متناسـب بـا ضـخامت وكيفيـت       -
  خمير

  1    

    1    ترميم كوره آتش خوان -
  :نگرش 

  تنظيم درجه حرارت كوره آتش خواندقت در  -
  دقت در سلامت اتصالات شيرآلات سوخت رساني -
  احتياط در روشن كردن و تنظيم شعله كوره آتش خوان -

  : ايمني 
  كلاه مناسب دستكش واستفاده از لباس كار،  -
  يمنيرعايت اصول ا -

  :توجهات زيست محيطي 

 ير گازهاي نامطلوب و آلايندهتنظيم مناسب شعله آتش خوان به منظور جلوگيري از توليد دوده و سا -



 

  استاندارد آموزش 
 ي تحليل آموزشي  برگه -

  : عنوان توانايي 
  تنظيم درجه حرارت تنورتوانايي 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

5/2 3 5/5 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  شيمصرفي و منابع آموز

با كليه  لواش تنور سنتي -       :دانش
  ملحقات آن

درجه حرارت مناسب تنور براي پخت نان براساس ضـخامت و كيفيـت    -  
  خمير

1      

و مقايسه كيفي )سنتي و صنعتي (انواع تنور و ويژگي هاي فني هر يك  -
  كاركرد هر يك از آنها

5/1      

       

       :مهارت

) آمـادگي تنـور  ( تنـور بـراي پخـت نـان      بررسي درجه حرارت مناسـب  -
  متناسب با ضخامت و كيفيت خمير

  1    

    2   كنترل و تنظيم درجه حرارت تنور در طول فرآيند پخت نان-

       

       

 :نگرش
 دقت در تنظيم درجه حرارت تنور-
 

 :ايمني
  رعايت بهداشت تنور-
  اصول ايمنيرعايت-
 كلاه مناسبودستكش،عينك اس كار،استفاده از لب-

  :توجهات زيست محيطي 
- 

  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

  : عنوان توانايي 
  درآوردن نانهاي پخته شدهتوانايي 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

5/3 8 5/11 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ، تجهيزات
  مصرفي و منابع آموزشي

  سيخ نان درآري -       :دانش
ميز خنك كننده  -

  )توري(
  پشت سيخي -

  

      5/0  ويژگي هاي نان پخته شده-

      5/0 روشهاي درآوردن نان از تنور-

      75/0  )براساس كيفيت و ضخامت خمير(زمان پخت نان  -

      25/0  ابزار درآوردن نان از تنور -

      1  )تنورمال(روشهاي تميز كردن تنور  -

      5/0  )جاي نان( نقاط مختلف پخت نان در تنور  -

       :مهارت

    2    بررسي زمان تكميل پخت نان -

    4   درآوردن نانهاي پخته شده بطرز صحيح-

    2    تميز نگهداشتن تنور-

 :نگرش
  )ر جلوگيري از حالت خميري يا سوختگي بمنظو(دقت در خروج به موقع نان از تنور-

 :ايمني
 رعايت اصول ايمني در هنگام كار با تنور-
 كلاه مناسباستفاده از لباس كار، ماسك و-
  رعايت اصول ارگونومي -
 رعايت اصول بهداشت فردي، ابزار و محيط-
 رعايت بهداشت نانهاي پخته شده-

  :توجهات زيست محيطي 
- 



 

    برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار  -

  شماره  تعداد مشخصات فني رديف

    كيلو 240  آرد  1
    عدد 1  ميز كار 2
    عدد 2  وردنه 3
    عدد 1  ميز مناسب 4
    عدد 3  كاردك پلاستيكي 5
    عدد 1 با كليه ملحقات آن لواشتنور سنتي  6
    عدد 2  سيخ نان دراري 7
    عدد 1 )ريتو(ه ميز خنك كنند 8
    عدد 2  پشت سيخي 9
10      
11      
12      
13      
14      
15      
16      
17      
18      

19      

20      

  
  

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

  
  



 

  

 منابع و نرم افزار هاي آموزشي -

 شرح رديف

  
   
   
   
   
  
   
   
  
  
 
  
  
  


