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 ريزي درسي ، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
 102116026626662 :شغلآموزش كد ملي شناسايي 

 سابقه کار شغل و سمت رشته تخصصی آخرین مدرک تحصیلی  نام و نام خانوادگی ردیف

 88 موسس ، مدیر و مربی و مدرس دانشگاه هتلداری فوق دیپلم اقدس شمس 1

 83 موسس ، مدیر و مربی مدیریت هتلداری لیسانس مهری هاشم زاده 2

 17 موسس ، مدیر و مربی صنایع غذایی لیسانس صالحه دردائی 8

 17 موسس ، مدیر و مربی مدیریت خانواده فوق دیپلم سودابه حکیم الهی 3

 17 موسس ، مدیر و مربی صنایع غذایی لیسانس ازنین کروریانن 5

  21 استادیار دانشگاه –مدیر شرکت  بیوشیمی دکتری تخصصی پروانه خصرانی نیا  6

  18 مربی هتلداری لیسانس مریم قاجاریه 7

 تاریخ فوق لیسانس محمد علی حاتمیان 8
دبیر کارگروه برنامه ریزی درسی گردشگری و 

 هتلداری
18 

  12 دبیر کارگروه برنامه ریزی درسی صنایع غذایی مدیریت آموزشی فوق لیسانس سید محسن جلالی 9

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

اي كشور بوده و هرگونه سوء استفاده مادي و معنوي  تاندارد متعلق به سازمان آموزش فني و حرفهكلیه حقوق مادي و معنوي اين اس

 از آن موجب پیگرد قانوني است.

 ريزي درسي طرح و برنامه، دفتر  پژوهش :آدرس

 اي كشور  سازمان آموزش فني و حرفه جنوبي،خیابان خوش نبش ، تهران، خیابان آزادي

                                            00029002دورنگار       

                    00029012         تلفن  

 @irantvto.irrpcآدرس الكترونیكي : 

mailto:rpc@irantvto.ir
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 تعاريف :  
 استاندارد شغل : 
 اي نيو  نتتو     سوتاندارد ررهو   هاي مورد نياز براي عملكرد موورر در ميويك روار را نوينود در بازوي از مووارد ا       ها و توانمندي مشخصات شايستگي

 .شود مي

 استاندارد آموزش : 
 هاي موجود در استاندارد شغل.  ي يادنيري براي رسيدن ب  شايستگي نقش 

 نام يك شغل :  
 شود.  رود اطلاق مي هاي خاص ر  از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي اي از وظايف و توانمندي ب  مجموع 

 شرح شغل : 
هوا،   ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل، رارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگور در يوك رووزه شوغلي، مسو و ي       اي شامل مهم بياني 
 يك راري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل. شرا

 طول دوره آموزش : 
 رداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن ب  يك استاندارد آموزشي. 

 ويژگي كارآموز ورودي : 
 رود.  هايي ر  از يك رارآموز در هنگام ورود ب  دوره آموزش انتظار مي ها و توانايي رداقل شايستگي

 كارورزي:
نيرد و ضرورت دارد  زي صرها در مشاغلي اس  ر  باد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي ب  صورت ميدود يا با مار  صورت ميرارور

 د در ميل آموزش ب  صورت ت وريوك ر  در آن مشاغل خاص مييك واقاي براي مدتي تاريف شده تجرب  شود.)مانند آموزش يك شايستگي ر  هر
 نردد.( آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقاي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي مي با استتاده از عكس

 ارزشيابي : 
اي  رتبي عملي و اخلاق ررهو  ، عمليبخش   ، ر  شامل سآوري شواهد و قزاوت در مورد آنك  يك شايستگي بدس  آمده اس  يا خير هرآيند جمع
 خواهد بود. 

 ي مربيان : ا صلاحيت حرفه
 رود. اي ر  از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي هاي آموزشي و رره   رداقل توانمندي

 شايستگي : 
 ها و شرايك نونانون ب  طور مورر و رارا برابر استاندارد.  توانايي انجام رار در مييك

 دانش : 
، رياضوي توانود شوامل علووم هاي )    ر  مي براي رسيدن ب  يك شايستگي يا تواناييهاي ذهني لازم  اي از مالومات نظري و توانمندي رداقل مجموع 

 ، تكنو وژي و زبان هني باشد. (، زيس  شناسي، شيميهي يك

 مهارت : 
 شود.  هاي عملي ارجاع مي رداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن ب  يك توانمندي يا شايستگي. مامولاً ب  مهارت

 نگرش : 
 باشد.   اي مي هاي غير هني و اخلاق رره  از رهتارهاي عاطتي ر  براي شايستگي در يك رار مورد نياز اس  و شامل مهارت اي مجموع 

 ايمني : 
 شود. مواردي اس  ر  عدم يا انجام ندادن صييح آن موجب بروز روادث و خطرات در مييك رار مي

 توجهات زيست محيطي :

 رعاي  و عمل شود ر  رمترين آسيب ب  مييك زيس  وارد نردد.ملارظاتي اس  ر  در هر شغل بايد 
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 شغل: استاندارد آموزش نام 

 نانواي نان هاي سنتي 

 :شغلاستاندارد آموزش شرح 

 -استفاده از نمک  -مخمر استفاده از  که دارای شایستگی های از حوزه صنایع غذایی است شغلیسنتی نان های نانوای 

تنظیم مقدار و دمای آب برای پخت  -ستفاده از انواع آرد برای پخت انواع نان های سنتیا -استفاده از بهبود دهنده 

استراحت میانی و مخمر نهایی خمیر نان های  –اجرای استراحت اولیه  -مخصوص نان های سنتی کار با میکسر -نان

 و با مشاغلی مانند شاطر در ارتباط است. فرهای نانوایی و تنورها می باشد پخت انواع نان سنتی  با -سنتی

 : وروديهاي كارآموز  ويژگي

 يان دوره راهنمايي()پا پايان دوره اول متوسطه حداقل میزان تحصیلات :

 داشتن سلامت كامل جسماني و رواني حداقل توانايي جسمي و ذهني : 

 ندارد نیاز : هاي پیش مهارت

:آموزش دوره  طول  

 ساعت   126طول دوره آموزش                    :     

 ساعت    50  ـ زمان آموزش نظري               :    

 ساعت  200:         ـ زمان آموزش عملي            

 ساعت  6 كارورزي                       :     زمان ـ 

  ساعت  6ـ زمان پروژه                            :    

 بندي ارزشیابي) به درصد (  بودجه

 %10كتبي :  - 

 %00عملي : -

 %26اي : اخلاق حرفه -

 اي مربیان : هاي حرفه صلاحیت

 مرتبط  سال سابقه کار 5 با  یی م صنایع غذافوق دیپل

 سال سابقه کار مرتبط  8لیسانس صنایع غذایی  با 

 سال سابقه کار مرتبط  2با  فوق لیسانس صنایع غذایی 
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 تعريف دقیق استاندارد)اصطلاحي( :  ٭

 فردی است که توانایی تهیه انواع نان های سنتی را دارد.نانوای نان های سنتی 

 

 

 

 

 نگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( :اصطلاح ا ٭

Traditional bread buns 

 

 

 

 

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

- 

 

 

 

 

 

 شناسي و سطح سختي كار : جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسیب ٭

 ....................................طبق سند و مرجع ..            الف : جزو مشاغل عادي و كم آسیب  

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

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

           علام از وزارت كار    د :  نیاز به است
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 استاندارد آموزش شغل 

 شايستگي  -

 

 ساعت آموزش عناوين رديف

 جمع عملي نظري

مخمر استفاده از  1  6 13 20 

 2  10 8 2 استفاده از نمک 

 20 13 6 استفاده از بهبود دهنده   8

 20 13 6  یاستفاده از انواع آرد برای پخت انواع نان های سنت  3

 10 8 2 تنظیم مقدار و دمای آب برای پخت نان  5

 30 85 5  کار با میکسر مخصوص نان های سنتی  6

 80 22 8  استراحت میانی و مخمر نهایی خمیر نان های سنتی –اجرای استراحت اولیه   7

انواع نان سنتی  با فرهای نانوایی و تنورها پخت  8  10 50 60 

 126 200 50 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

  ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 مخمر استفاده از 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

0 25 16 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 میکسر نانوایی-تنور  دانش :

 ترازو –انه گرم خ

 سرتاس –دماسنج 

 فر نانوایی-ظروف مدرج

 آردها- یخچال

 میز کار –کمدها 

 نمک –آب 

  خمیر مایه –خمیر ترش 

    انواع مخمر -

    انواع خمیر ترش -

    نحوه کار با مخمر و خمیر ترش -

    اثر مخمر و خمیر ترش بر خمیر -

  مهارت 

    رهااستفاده از مواد اولیه برای تهیه خمی -

    کار با خمیر مایه و خمیر ترش -

    ارزیابی اثر خمیر ترش و خمیر مایه بر نان ها -

 نگرش :

 دقت در مراحل انجام کار -

 دقت در انرژِی سوخت -

 ایمنی و بهداشت : 

 لباس کار مناسب و بهداشتی و سیستم تهویه مناسباستفاده از  -

 توجهات زیست محیطی :

 اله و ضایعات آندفع صحیح زب -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 نمک  استفاده از

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 2 26 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 رم خانهگ-فر نانوایی   دانش :

 دماسنج-میکسر

 آرد ها-میز کار

 کاردک –سرتاس 

 قلم مو –لیسک 

 نمک –آب 

 خمیر ترش-خمیر مایه

 

    انواع نمک  -

    اهمیت نمک در تهیه خمیرها -

    اثر نمک بر مخمر -

    مصرف نمک زیاد بر سلامتیمضرات  -

  مهارت 

    از نمک در تهیه نان ها صحیحاستفاده  -

کااهش نماک ناان باا حفا  طعام و       ارهای بررسی راهک -

 کیفیت

   

 نگرش :

  کاردرست دقت در انجام  -

 

 ایمنی و بهداشت : 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوز، ماسکاستفاده از  -

 تجهیز بودن کارگاه به جعبه کمک های اولیه و کپسول آتشنشانی -

 تجهیز بودن کارگاه به تصفیه هوا -

 یطی :توجهات زیست مح

 دفع صحیح زباله و ضایعات آن -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 بهبود دهنده  استفاده از

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

0 25 16 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 گرم خانه-فر نانوایی   ش :دان

 دماسنج-میکسر

 آرد ها- میز کار

 کاردک –سرتاس 

 قلم مو –لیسک 

 نمک –آب 

 خمیر ترش-خمیر مایه

 بهبود دهنده ها

    انواع آنزیم در بهبود دهنده ها -

    انواع اسوسیفایر در بهبود دهنده ها -

    cاثر ویتامین  -

    اثر آنزیم ها بر خمیرها -

  مهارت :

    کار با انواع بهبود دهنده ها -

    انتخاب بهبود دهنده مناسب برای کار -

    ارزیابی اثر بهبود دهنده در نان ها -

    

 نگرش :

 ر برنامه ریزی خرید مواد اولیه دقت د -

 دقت در نگهداری مواد اولیه -

 ایمنی و بهداشت : 

 ، ماسکلباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوزاستفاده از  -

 تجهیز بودن کارگاه به جعبه کمک های اولیه و کپسول آتشنشانی -

 تجهیز بودن کارگاه به تصفیه هوا -

 توجهات زیست محیطی :

 زبالهدفع صحیح ضایعات و  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

استفاده از انواع آرد براي پخت انواع نان هاي 

 سنتي

 شزمان آموز

 جمع عملی نظری 

0 25 16 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دستگاه اندازه گیری رطوبت  دانش :

 ترازو-انواع الک ها

 میز کار-دماسنج

 لیسک –کاردک 

 نمک ها-سرتاس 

 ی نان سنتیانواع آردها

 

    نه های مختلف آرد گندمگو انواع -

    های سنتیمراحل تهیه خمیر نان  -

    ویژگی های فیزیکی و شیمیایی انواع آردها -

  مهارت :

    های سنتینان تهیه انتخاب آرد مناسب برای  -

انواع آزمایشات برای تشخیص ویژگی های فیزیکی انجام  -

  و شیمیایی آردها

   

    ردهاانجام آزمایشات رئولوژی آ -

    نگهداری آردها در انبارها و سیلوها -

 نگرش :

 مواد اولیه  دقت در برنامه ریزی خرید  -

 دقت در نگهداری مواد اولیه -

 ایمنی و بهداشت : 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوز، ماسک، دستکش یکبارمصرفاستفاده از  -

 تجهیز بودن کارگاه به جعبه کمک های اولیه و کپسول آتشنشانی، تصفیه هوا -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 

 عنوان : 

 تنظیم مقدار و دماي آب براي پخت نان

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 2 26 

 ايمني  ،نگرش  ت ،مهار ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 مایه خمیر ترش-آردها  دانش :

 نمک –شکر 

 میز کار-آب

 تنورها –فرها 

 ظروف مدرج-دماسنج

 سرتاس ها-میکسرها

 کاسه های استیل

 قلم مو-کاردک لیسک

    میزان آب لازم برای خمیر نان های سنتی -

    دمای آب برای تهیه خمیر نان سنتی -

    تاثیر میزان آب در ویژگی خمیرها -

    

  مهارت :

    تنظیم مقدار آب لازم  برای خمیر نان های سنتی -

    تنظیم دمای آب خمیر نان های سنتی -

 نگرش :

 دقت در مراحل انجام کار -

 ایمنی و بهداشت : 

 صوص، کلاه، دستکش نسوزاستفاده از لباس کار مخ -

 تجهیز بودن کارگاه به جعبه کمک های اولیه و کپسول آتشنشانی، تصفیه هوا -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات  و زباله -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 

 عنوان : 

 هاي سنتيكار با میكسر مخصوص نان   

 زمان آموزش

 جمع یعمل نظری 

0 90 56 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 میکسر نانوایی-فر نانوایی  دانش :

 ترازو-گرم خانه

 سرتاس-دماسنج

 ظروف مدرج-میز کار

 لیسک –کاردک 

 آب –آرد 

 خمیر مایه –نمک 

 ها بهبود دهنده –خمیر ترش 

 

    میکسر انواع -

    میکسر مناسب برای تهیه نان های مختلف -

-     

  مهارت :

    مناسب میکسر انتخاب -

    های سنتی نان  برای گرفتن انواع خمیر کار با میکسرها -

 نگرش :

   مراحل انجام کار درستدقت در  -

 ایمنی و بهداشت : 

 ستکش نسوزلباس کار مخصوص، کلاه، داستفاده از  -

 هوا هویهتتجهیز بودن کارگاه به جعبه کمک های اولیه و کپسول آتشنشانی،  -

 توجهات زیست محیطی :

 و زبالهدفع صحیح ضایعات  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

  عنوان : 

استراحت میاني و مخمر  –استراحت اولیه اجراي 

 سنتينهايي خمیر نان هاي 

 موزشزمان آ

 جمع عملی نظری 

2 11 96 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 انواع فرهای نانوایی  دانش :

 انواع تنورهای نانوایی

 میکسرها –گرم خانه 

 دماسنج –میز کار 

 بهبود دهنده ها- ظروف مدرج

 لیسک –کاردک 

 قلم مو –س سرتا

 سنتیبرای نان  آردهای مختلف

 آب –نمک 

 مایه خمیر-مایه خمیر ترش

 

    چگونگی استراحت اولیه خمیرها -

    اثر استراحت اولیه بر خمیرها -

    چگونگی استراحت میانی در انواع خمیرها -

    اثر استراحت میانی در نان ها -

  مهارت :

    ی برای انواع نان هاانجام صحیح استراحت اولیه و نهای -

    تنظیم دما و میزان دمای آب بر خمیرها -

    

 نگرش :

 دقت در مراحل انجام کار -

 

 ایمنی و بهداشت : 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوز استفاده از -

 تجهیز بودن کارگاه به جعبه کمک های اولیه و کپسول آتشنشانی -

 هوا ه به تصفیهاتجهیز بودن کارگ -

 محیطی : توجهات زیست

 و ضایعات آن ها زبالهدفع صحیح  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 با فرهاي نانوايي و تنورها انواع نان سنتي  پخت 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

26 06 06 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،یزات تجه

 مصرفي و منابع آموزشي

 نان های سنتیفرهای نانوایی   دانش :

 نان های سنتیتنورهای 

 دماسنج –ترازو 

 کاردک –میز کار 

 آردها  –میکسر نانوایی 

 گرم خانه ها ظروف مدرج

 پارو مخصوص سنگک

 انبر –گیره 

 خمیر ترش –نمک 

 بهبود دهنده-خمیر مایه

 شکر

    پخت نان های سنتیوص فر مخصانواع  -

    پخت نان های سنتیتنورهای انواع  -

    سنتیبرای پخت نان های مناسب دما و زمان  -

     

  مهارت :

    نان های سنتیفر مخصوص  کار با -

     تنظیم دما و زمان برای انواع فرها و تنورها -

    

 نگرش :

 مراحل انجام کار دقت در -

 اشت : ایمنی و بهد

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوز، ماسک، دستکش یکبارمصرفاستفاده از  -

 تجهیز بودن کارگاه به جعبه کمک های اولیه و کپسول آتشنشانی، تصفیه هوا -

 توجهات زیست محیطی :

 زبالهدفع صحیح ضایعات و  -
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  برگه استاندارد تجهیزات -                  

 توضیحات  تعداد  خصات فني و دقیق مش نام  رديف

  8 استاندارد اجاق گاز 1

  8 استاندارد فر 2

  2 استاندارد یخچال 8

  8 استاندارد تنور  3

  8 استاندارد میکسر 5

  2 استاندارد خمیر گیر 6

  1 استاندارد خمیر باز کن 7

  2 استاندارد کپسول آتشنشانی 8

  1 استاندارد سیستم تهویه 9

  1 استاندارد میز و صندلی مدیر 10

  1 استاندارد میز و صندلی منشی 11

  1 استاندارد چانه گیر 12

  1 استاندارد کمد وسایل 18

  2 استاندارد کتابخانه 13

  2 استاندارد گیره و انبر 15

  1 استاندارد پارو 16

  1 استاندارد آب سردکن 17

  1 استاندارد تخته وایت برد 18

  6 استاندارد انواع سینی فر 19

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود.  20تجهیزات براي يک كارگاه به ظرفیت  -
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 برگه استاندارد مواد  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  بمقدار لازم استاندارد آردهای مورد نیاز 1

  بمقدار لازم رداستاندا مایه خمیر ترش 2

  بمقدار لازم استاندارد خمیر مایه 8

  بمقدار لازم استاندارد بهبود دهنده 3

  بمقدار لازم استاندارد نمک ها 5

  بمقدار لازم استاندارد شکر 6

  بمقدار لازم استاندارد انواع نان های سنتیآرد  7

  بمقدار لازم استاندارد مواد شوینده 8

  بمقدار لازم تاندارداس کیسه زباله 9

  بمقدار لازم استاندارد دستکش یکبار مصرف 10

 توجه : 

 محاسبه شود. نفر 20و يک كارگاه به ظرفیت مواد به ازاء يک نفر  -

 

 

 

 ابزاربرگه استاندارد  -

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  8 استاندارد پیمانه ها و قاشق ها 1

  8 و پلاستیکی استیل ظروف 2

  8 استاندارد ظروف مدرج 8

  8 در سایزهای مختلف الک ها 3

  8 در سایزهای مختلف وردنه ها 5

  8 استاندارد همزن دستی 6

  2 استاندارد قابلمه استیل 7

 توجه : 

 نفر محاسبه شود. 20مواد به ازاء يک نفر و يک كارگاه به ظرفیت  -

 


