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 :اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي
  علي موسوي مديركل دفتر طرح و برنامه هاي درسي 

  رامك فرح آبادي معاون دفتر طرح و برنامه هاي درسي
  پريسا رستمي رئيس گروه صنايع غذايي 

 

 :همكار براي تدوين استاندارد آموزش شغلحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
  اداره كل آموزش فني و حرفه اي آذربايجان شرقي -
-   

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
-  
-  
 

كليه حقوق مادي و معنوي اين استاندارد متعلق به سازمان آموزش فنـي و حرفـه اي   
  .سوء استفاده مادي و معنوي از آن موجب پيگرد قانوني است كشور بوده و هرگونه 

 



 

 
 
 

    شايستگي  شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

  شغل و سمت   رشته تحصيلي  آخرين مدرك تحصيلي   نام و نام خانوادگي  رديف
سابقه كار 
  مرتبط

  ايميل تلفن و، آدرس  

  سال 13  مربي  -  كارشناس  مريم احباب  1

 :تلفن ثابت 

  : تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

 - سيكل  محمد آشپزي  2
نانواي نان 

  اسكو
  سال 43

 :تلفن ثابت 

  : تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 
 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  :تعاريف
  : استاندارد شغل 

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

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

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

  : 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 

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

  . حداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به 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 
  :كارورزي

ز آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماكت صـورت مـي گيـرد و ضـرورت     كارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد ا
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

  .)يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي گردد با استفاده از عكس مي آموزد و ضرورت دارد مدتي در 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 
  .هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود حداقل توانمندي 

  : 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  يا تواناييحداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي 

  . ، 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 

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

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

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



 

 

  
  
 

  :شغل استاندارد آموزش نام 

  نانواي نان سنتي اسكو

 :شغل استاندارد آموزش شرح 

 ، اسكو تهيه مواد اوليه مناسب براي نان شايستگي هاي  شغلي در حوزه صنايع غذايي است كهنانواي نان سنتي اسكو 
سرد كردن نان پخته و  ، تهيه خمير  نان و  پخت نان اسكو،  تشخيص ابزار ، وسايل و تجهيزات مناسب براي نانوايي

سوپر ماركت ها ، فرو شندگان گندم ، آرد و توليد كنندگان فروشندگان با مشاغلي نظير در بر داشته و   بسته بندي آن
  .باشددر ارتباط مي و وسايل بسته بندي كارتن 

  :وروديويژگي هاي كارآموز 

  پايان دوره راهنمايي: ميزان تحصيلات حداقل 

  سلامت كامل جسماني و رواني:  و ذهني توانايي جسميحداقل 

  7512-67-060-2كنترل بهداشت و ايمني در واحد غذا و نوشيدني با كد  : مهارت هاي پيش نياز 

:آموزش دوره طول
 ساعت37   :   طول دوره آموزش                   

  ساعت  20     :    ـ زمان آموزش نظري               
  ساعت 17     :    ـ زمان آموزش عملي                

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

 )به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

  %25   : كتبي -

  %65     :عملي  -

  %10 :اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

 سال سابقه در زمينه نان اسكو 2باديپلم
  سابقه كاري مرتبط با نانوايي ماه 6فوق ديپلم تغذيه يا صنايع غذايي با 

  ماه سابقه كاري مرتبط با نانوايي 3ليسانس تغذيه يا صنايع غذايي با 
 

 



 

 

 
 

 

 

  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭
نانواي نان اسكو خمير اين نان را تهيه نموده شكل دهي و پهن مي كند و در تنور سنتي پخت مي كند و بسته بندي 

  .مي كند 
  
  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭

Osku bread cooker 

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

  استاندارد نانواي نان سنتي لواش
  
  :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 

  ........................................ع طبق سند و مرج           جزو مشاغل سخت و زيان آور  : ج 

           نياز به استعلام از وزارت كار    :  د 

 

 

 

 



 

 
  شغل                     آموزش استاندارد 

  شايستگي ها  -
 عناوين رديف

 مواد اوليه مناسب براي نان اسكوتهيه 1
 تشخيص ابزار ، وسايل و تجهيزات مناسب براي نانوايي2
 تهيه خمير  نان و  پخت نان اسكو  3
 سرد كردن نان پخته و بسته بندي آن  4

    
 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

 

 
   



 

  
  استاندارد آموزش 

   ي تحليل آموزش برگه -

  : عنوان 
  مواد اوليه مناسب براي نان اسكوتهيه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

6 1 7 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط محيطيتوجهات زيست 

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ويدئو پروژكتور    :دانش
  ميز

  صندلي
  آرد كامل
  آرد سفيد
  خمير ترش
  زردچوبه
  نمك

  آشاميدني آب
  كنجد سياه

  پاتيل استيل 
  الك 

  ليسك 
   شكر

      تاريخچه و قدمت نان اسكو

      نان اسكو يويژگي ها مشخصات و 

        آردانواع

      اصول نگهداري آردشرايط و 

      و نحوه استفاده از آن تازه و مرغوبخمير ترش 

       تقلب در زردچوبه

      خميرتهيهاصول انتخاب مقدار نمك با كيفيت مورد نياز براي

    :مهارت

       انتخاب و خريد آرد مرغوب براي پخت نان اسكو
       زردچوبه ، نمك ، خمير ترش تازه و مرغوب انتخاب و خريد

  :نگرش
 غير مجاز بجاي زردچوبهو افزودني هاي عدم استفاده از رنگ ها

 استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي: ايمني و بهداشت 
  استفاده از سيستم تهويه مناسب

  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-
  مجهز بودن به جعبه كمكهاي اوليه

 عدم استفاده از سموم خطرناك در انبار مواد اوليه

 :توجهات زيست محيطي 
  دفع اصولي و بهداشتي مواد اوليه فاسد



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه
  : عنوان 

  توانايي تهيه خمير  نان و  پخت نان اسكو
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

6 6 12 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  آرد كامل    :دانش 
  آرد سفيد

  خمير ترش
  زردچوبه
  نمك
  آب

  كنجد سياه
دستگاه مخلوط آشنايي با 
  كن با تغار

  الك
  ترازو

  كاردك
  ميز قرار دادن چانه

  ميز پهن كردن خمير
  وردنه
  تيرك

 باريك و بلنددو عدد چوب 
  تنورهوايي

  
  

       الك كردن آرد  توزين و
  افزودن خمير ترش به خمير  اهميت زمان

  دستگاه مخلوط كن با تغارويژگي 
     

  كنترل زمان تخمير اهميت
  و قرار دادن چانه خمير ميزجهت پهن كردن خمير

     

       وردنه جهت نازك كردن خمير
       زمان استراحت چانه خمير

       روشن كردن و تنظيم دماي تنور
       اسكو پخت نان

  :مهارت 
  آرد و اندازه گيري مواد ديگر وزن كردن 

  

  مرغوب و عمل آوردن خميرتهيه خمير 
  وزن كردن چانه هاي خمير 

      

        فرو بردن خمير در كنجد سياه تهيه چانه هاي يكدست، 
        استراحت به چانه هاي خمير

        خمير با تيركپهن كردن 
  :نگرش 

  دقت در جلوگيري از ترش شدگي بيش از حد خمير  
  باشد  يك دقيقه عرضپخت نان در تنور در  

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي

  استفاده از سيستم تهويه مناسب
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-

  مجهز بودن به جعبه كمكهاي اوليه
  :توجهات زيست محيطي 

  دفع اصولي و بهداشتي ضايعات



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه

  : عنوان 
  پخت نان اسكو

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

4 6 10 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  آرد كامل    :دانش 
  آرد سفيد

  خمير ترش
  زردچوبه
  نمك
  آب

  كنجد سياه
دستگاه مخلوط آشنايي با 
  كن با تغار

  الك
  ترازو

  كاردك
  ميز قرار دادن چانه

  ميز پهن كردن خمير
  وردنه
  تيرك

 دو عدد چوب باريك و بلند
  تنورهوايي

  
  

  روشن كردن و تنظيم دماي تنورنكات 
  اسكو پخت ناننكات 

     

  نحوه قرار دادن خمير داخل تنور اهميت
  تخته مخصوص جهت جابه جا كردن و بيرون آوردن نان

     

       با دو چوب باريك و بلند  خارج كردن نان پخته شده از تنور

        آشنايي با شاخص هاي حسي كيفيت نان
    :مهارت 

        در تنور تنظيم دماي تنور و پخت نان 
        با دو چوب باريك و بلندشده از تنورخارج كردن نان پخته  

        
  :نگرش 

  دقت در جلوگيري از ترش شدگي بيش از حد خمير  
  باشد  يك دقيقه عرضپخت نان در تنور در  

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي

  استفاده از سيستم تهويه مناسب
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-

  مجهز بودن به جعبه كمكهاي اوليه
  :توجهات زيست محيطي 

  دفع صحيح ضايعات
  
  
  



 

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  سرد كردن نان پخته و بسته بندي آن 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 4 6 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ميز خنك كننده نان    :دانش
  قفسه فلزي

  كارتن
  نايلون
  اتيكت

      خنك كردن نان پخته شدهنكات

      لفاف هاي مناسب براي بسته بندي نان

      بسته بندي نان با لفاف و كارتن گذاري اهميت و نكات

    :مهارت

       پختهسرد كردن نان 

       بسته بندي نان

چيدن بسته ها در قفسه هاي فلزي و نگهـداري بسـته هـاي
  نان در محل خشك و خنك

     

  :نگرش
 درج تاريخ توليد و انقضا روي اتيكت

 مواد متشكله روي اتيكت  درج
  : ايمني و بهداشت 

استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي
سيستم تهويه مناسباستفاده از 

  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-
مجهز بودن به جعبه كمكهاي اوليه

 :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعاتاستفاده از مواد بسته بندي قابل بازگشت به محيط زيست  

 



 

 
    برگه استاندارد تجهيزات -            

توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق  نام رديف

    براي كارگاه عدد 1 استاندارد دستگاه مخلوط كن با تغار  1
عدد براي كارگاه 1 ديجيتالي ترازو  2    
عدد براي كارگاه 1  استاندارد ميز قرار دادن چانه  3    
عدد براي كارگاه 1   استاندارد ميز پهن كردن خمير  4    
عدد براي كارگاه 1 استاندارد هواييتنور  5    
    عدد براي كارگاه 2 استاندارد براي خنك كردن نانميز   6
    عدد براي كارگاه 1 فلزي و استاندارد قفسه  7
    عدد براي كارگاه 1 استاندارد ويدئو پروژكتور  8
    عدد براي كارگاه 1 استاندارد ميز مربي  9
    عدد براي كارگاه 1 استاندارد صندلي مربي  10
    براي هر كارآموزعدد  1 بازو دار صندلي كارآموز  11

  
  

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

 

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

    گوني 1 مرغوب آرد كامل 1
    گوني 1 مرغوب آرد سفيد 2
    بسته 1 تازه خمير ترش 3
    بسته1 و بهداشتيبلوري  نمك 4
    به ميزان لازم بهداشتي كنجد سياه 5
    به ميزان لازم  بهداشتي و بدون ناخالصي زردچوبه 6
    به ميزان لازم آشاميدني  آب 7
    به ميزان لازم بهداشتي مواد شوينده 8

  
  : 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

    عدد براي هر نفر 1 استاندارد وردنه 1
    عدد براي هر نفر 1 استاندارد تيرك 2
    عدد براي هر نفر 1 استاندارد كاردك  3
    كارگاهعدد براي هر  2 استاندارد چوب باريك و بلند 4
       

  
  

  : توجه 
  .ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود  -

  
  
  

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


