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 :صنايع غذايي.صي برنامه ريزي درسي رشتهاعضاء كميسيون تخص
  مهندس حسن كاكوئي

  مهندس آيدا ثنايي لنگرودي
  مهندس رسول پايان 

 پريسا رستمي مهندس 

 :شغلآموزشهمكار براي تدوين استانداردحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
  دفتر طرح و برنامه هاي درسي -
-   

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
-  
-  
 



 

 
 
 
 
 
 

    شايستگي    شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

سابقه كار   شغل و سمت   رشته تحصيلي  آخرين مدرك تحصيلي   نام و نام خانوادگي  رديف
  ايميل تلفن و، آدرس    مرتبط

صنايع فوق ليسانس  علي پناهنده 1
  غذايي

كارشناس 
كارخانه ثمين 
  نان سحر

 :تلفن ثابت  سال 14

  09121725019: تلفن همراه 
  : ايميل 
  ثمين نان سحر: آدرس 

مصطفي ايران  2
  منش 

صنايعدكتراي حرفه اي
 غذايي 

سر دبير مجله 
 فناوري توسعه 

 :تلفن ثابت  سال 40

ــراه  ــن همـــــــ : تلفـــــــ
09121010872  

  : ايميل 
:آدرس

علي اكبر حاجي  3
  بابازاده 

الكترونيك ليسانس
 نظامي 

مدير عامل 
شركت طراحي 

صنعتي 
مكاترونيك 

  پيام 

 :تلفن ثابت  سال 20

  09121942917: تلفن همراه 
  : ايميل 
   : آدرس 

  
  

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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

  : 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 

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

  . يك استاندارد آموزشي  ات مورد نياز براي رسيدن بهحداقل زمان و جلس
  : ويژگي كارآموز ورودي 

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

فا در مشاغلي است كه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماكت صـورت مـي گيـرد و ضـرورت     كارورزي صر
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

  .)موزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي گرددبا استفاده از عكس مي آ 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

  : مربيان صلاحيت حرفه اي 
  .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 
( كـه مـي توانـد شـامل علـوم پايـه       . راي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم ب

  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد ) ، زيست شناسي ، شيمي ، فيزيك رياضي 
  : 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  مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارت هاي غير فني و
  : ايمني 

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

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



 

 
 

  
 
 
 

  :  غلشاستاندارد آموزش نام 
 هاي حجيم و سنتي نان ي انواعبسته بند
 : غلشاستاندارد آموزش شرح 

كنترل  ،از حوزه صنايع غذايي در صنعت نان است كه جهت انجام آن كنترل شرايط محيط غلبسته بند نان يك ش
و طرز كار با ماشين آلات بسته بندي لازم و ضروري است و سرعت و دقت عمل برش و بسته بندي  ،شرايط بيات شدن

  .سرپرست خط بسته بندي و مدير توليد درارتباط است ،در آن اهميت قابل توجهي دارد با مشاغلي چون مسئول فروش
  :وروديويژگي هاي كارآموز 

 ديپلم : حداقل ميزان تحصيلات 
  جسماني و رواني لامت كاملس :  و ذهني حداقل توانايي جسمي
  ندارد : مهارت هاي پيش نياز 

:آموزش دوره طول
 ساعت 33:    طول دوره آموزش                   

  ساعت   9 :    ـ زمان آموزش نظري               
  ساعت  24 :    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

 ليسانس تغذيه و صنايع غذايي با يكسال سابقه كار مرتبط
  

 
 
 
 
 



 

  

  

  
  : ) اصطلاحي ( ريف دقيق استاندارد تع ٭

  .، بسته بندي و ليبل زني را در بر مي گيردبسته بندي نان از مرحله پاياني پخت تا سرد شدن
  
  
  
  
  ) :مشابه جهاني  اصطلاحاتو ( استاندارد  انگليسياصطلاح  ٭

Dreed   pakaging 

  
  
  

  

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

 
 
 
 
 
 
 



 

 

                      1شايستگي/ آموزش استاندارد 
  2كارها /  -

 عناوين رديف

  پخت صحيح نان  ١
  سرد كردن نان  ٢
  كنترل شرايط مناسب براي بسته بندي  نان   3
  برش نان   4
  بسته بندي نان   5
  برچسب زني بسته هاي نان   6
  شرايط نگهداري و انبارداري نان   7
8    
9    

10    
11    
12    
13    
14    
15    

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  
  

                                                 
١. Occupational / Competency Standard      
٢ . Competency / task 



 

 
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  هبرگ -

  : عنوان 
  پخت صحيح نان 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 2 3 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  دماسنج     :دانش 
  رطوبت سنج

  كوره 
  خمير آماده 

  پارو 
  سيني فر 

  فر 
  ترازو 

  وز دستكش نس 
  لباس كار مناسب 

  روسري 
  كلاه 
  ماسك

  جعبه كمكهاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

     25/0  ويژگي ظروف مورد استفاده براي پخت نان -

     25/0  انواع ابزار و تجهيزات پخت نان -

     25/0  شرايط پخت صحيح نان -

     25/0  شرايط دماي مناسب -

    :مهارت 

    1   ان كنترل انجام پخت صحيح ن-

    5/0   كنترل دما -

    5/0   كنترل رطوبت -

  :نگرش 
  اطمينان از صحت عمل دماسنج و رطوبت سنج مورد استفاده -
  اطمينان از تامين دماي مطلوب اوليه براي شروع پخت -

  : ايمني و بهداشت 
  كاربرد دستكش نسوز -
  كلاه ماسك استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي روسري يا -
  تهويه هوا-
  جعبه كمكهاي اوليه-
  كپسول آتش نشاني -

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات به روش صحيح -
-  



 

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  سردكردن نان 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 2 3 

 يايمن ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  نان آماده     :دانش
  نسوز  كشدست

  لباس كار مناسب 
  ميز سرد كردن 

  سرد كننده  كامواير

     5/0 شرايط مناسب سرد كردن نان-

     25/0  مفهوم سرد نشدن نان -

     25/0 انواع ابزار و تجهيزات سرد شدن-

    :مهارت

    1  كنترل دما و رطوبت محيط-

    1   نحوه سرد كردن نان -

  :نگرش
 اطمينان از سرد شدن و ميزان رطوبت موجود در نان-
 پيشگيري از توليد ضايعات نان-

  : ايمني و بهداشت 
  كاربرد دستكش نسوز -
  سك استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي روسري يا كلاه ما-
  تهويه هوا-
  جعبه كمكهاي اوليه-
  كپسول آتش نشاني -

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع ضايعات به روش صحيح -
-  



 

  
  استاندارد آموزش 

   ي تحليل آموزش برگه -
  :  عنوان

  كنترل شرايط مناسب براي بسته بندي نان 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

2 4 6 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش

  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

  مصرفي و منابع آموزشي

  دماسنج        :دانش
  رطوبت سنج
  ميز مشبك

  

      1 نان كردنسرد روش هاي  -

      5/0 دماي مناسب محيط در مرحله سرد شدن -

      5/0 مناسب نان براي بسته بندي دماي و رطوبت نسبي  -

        :مهارت

    2    ترل زمان مناسب براي بسته بندي نانكن -

    1    كنترل دماي مناسب محيط براي بسته بندي نان -

    1    كنترل دماي نان براي بسته بندي  -

  :نگرش

 دقت در كنترل دما و رطوبت نسبي هوا  -

  دقت در سرعت سرد شدن انواع نانها -

  : و بهداشت ايمني

  كفش مناسب   استفاده از لباس كار كلاه و دستكش و -

  كپسول آتش نشاني  -

  جعبه كمكهاي اوليه  -

 :توجهات زيست محيطي 

  
  



 

  
  

  استاندارد آموزش 
   ي تحليل آموزش برگه -

  :  عنوان
  برش نان 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 4 5 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  رفي و منابع آموزشيمص

  دستگاه برش       :دانش 
  دماسنج

  رطوبت سنج
     5/0  دماو زمان مناسب براي برش نان  ،شرايط -

     25/0  اهميت زمان در برش نان  -

     25/0  انواع ابزار برش نان  -
      

        :مهارت 

    4  برش سريع و صحيح نان -
-       

     

  :نگرش 
 عاتبرش نانها با كمترين ضاي -

  رفع عيوب دستگاه برش در اولين زمان ممكن براي پيشگيري از ضايعات -
  : و بهداشت ايمني 

 استفاده از لباس كار سفيد و كلاه و كفش و دستكش بهداشتي-
  كپسول آتش نشاني -
  جعبه كمكهاي اوليه -
 كنترل جريان هواي بهداشتي در محيط سرد شدن نانها-

  :توجهات زيست محيطي 
  استفاده از مواد بسته بندي برگشت پذير يا قابل تجربه در محيط زيست -



 

  
  استاندارد آموزش 

   ي تحليل آموزش برگه -
  :  عنوان

  بسته بندي نان
 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

2 8 10 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

انواع ماشين آلات بسته        :دانش 
  بندي

انواع مواد مناسب براي 
پلاستيك ( بسته بندي
  )گيره -سلفون

  

     5/0  انواع ماشين آلات بسته بندي -

     1  انواع مواد مناسب براي بسته بندي نان -

     5/0  نكات مهم براي بسته بندي نان با دست -

-        

       :مهارت 

    4   ار با انواع ماشين هاي بسته بنديك -

    4   بسته بندي با دست -

-        

-        

  :نگرش 
  رعايت نكات بهداشتي هنگام بسته بندي -

  
  : و بهداشت ايمني 

  استفاده از لباس كار كلاه و كفش و دستكش هنگام كار -
  تهويه مناسب محيط -

  :توجهات زيست محيطي 
  بندي قابل تجزيه يا برگشت پذير يا قابل تجربه در محيط زيستاستفاده از مواد بسته -



 

  
 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  برچسب زني بسته هاي نان 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 2 3 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  و منابع آموزشيمصرفي 

  ماشين برچسب زني     :دانش
  ماشين باركدزني 

  برچسب 
  باركد 

  نان بسته بندي شده 
  لباس كارمناسب و بهداشتي 

  كپسول آتش نشاني 
  جعبه كمكهاي اوليه 

     25/0  اهميت برچسب -

     25/0 موارد مورد لزوم براي برچسب-

     25/0  باركد-

     25/0 سب زني و باركدزنيانواع ابزار و تجهيزات برچ-

    :مهارت

    1  نحوه برچسب زني با ماشين آلات و ابزار مربوطه-

    1  باركدزني با ابزار مربوطه -

  :نگرش
 دقت در صحت تاريخ برچسب-
 دقت در صحيح زدن باركد-
 اطمينان از پاكيزه بودن دست كارگر-

  : و بهداشت ايمني 
 اس كار سفيد و كلاه و كفش و دستكش بهداشتياستفاده از لب-
  كپسول آتش نشاني -
  جعبه كمكهاي اوليه -
 كنترل جريان هواي بهداشتي در محيط سرد شدن نانها-

  :توجهات زيست محيطي 
  استفاده از مواد بسته بندي برگشت پذير يا قابل تجربه در محيط زيست -

  



 

 
 

  استاندارد آموزش 
  تحليل آموزش ي  برگه -

  : عنوان 
  شرايط نگهداري و انبارداري نان 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 2 3 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  دماسنج     :دانش
  رطوبت سنج 

  لباس كار مناسب و بهداتشي 
  وليه جعبه كمكهاي ا

  كپسول آتش نشاني 

     5/0 انواع ابزار اندازه گيري دما و محيط-

     5/0 شرايط محيطي نگهداري نانها-

    :مهارت

    1  نحوه چيدمان نان در انبار-

    1  مل نان با اصول ارگونومي صحيححنحوه-

  :نگرش
 اطمينان از صحت دما و رطوبت مطلوب در محل نگهداري نان-
 پيشگيري از ضايعات نان هنگام حمل و نقل-

  : ايمني و بهداشت 
 چيدمان صحيح نان و پيشگيري از سقوط نان ها-
 استفاده از لباس كار سفيد و كلاه و كفش و دستكش بهداشتي-
  كپسول آتش نشاني -
  جعبه كمكهاي اوليه -
 كنترل جريان هواي بهداشتي در محيط سرد شدن نانها-

 :توجهات زيست محيطي 
  استفاده از مواد بسته بندي برگشت پذير يا قابل تجربه در محيط زيست-
- 
  
  
  



 

     
  

    برگه استاندارد تجهيزات -             

  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق  نام رديف

    متر مربع1  حتي الامكان در انواع مختلف ماشين بسته بندي 

    مترمربع 1 متر مربع2  ميز مشبك 

 چوبي يا آلومينيوم  طبقه بندي 
مناسب براي نگهداري نانها تـا زمـان   

  توزيع

    مترمربع4

       

  
  : توجه 

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

  مواد  برگه استاندارد -                  

  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق  نام  رديف

  نان 
  فونلس

  كاغذ
  پاكت

 در انواع مختلف
  بهداشتي

  بهداشتي و روغني
  

10  
  ا رول

  رول1
  بسته 1

  

        

  
  : توجه 

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

    برگه استاندارد ابزار  -                 

  يحات توض  تعداد   مشخصات فني و دقيق  نام رديف

 گيره درب بندي بسته ها 
 

    ا بسته پلاستيكي وانعطاف پذير

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



 

 
 
 
 

  )اصلي مورد استفاده در تدوين و آموزش استاندارد (منابع و نرم افزار هاي آموزشي-

 ر يا توليد كنندهناش محل نشر سال نشر مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افزار رديف

بنـدي تكنولوژي بسـته  
 مواد غذايي 

ــور    1384 - ناصر صداقت ــارات نـ انتشـ
 دانش 

مقدمه اي بر تكنولـوژي 
  غلات 

ــول ــدس رس مهن
  پايان

  انتشارات تاييديه    1386 -

           
           
           
       
       

 
 
 

   علاوه بر منابع اصلي) استاندارد پيشنهادي گروه تدوين(محتواهاي آموزشيمنابع و ساير-

/مولف سال نشر نام كتاب يا جزوهرديف
 مولفين

  /مترجم
 مترجمين

 توضيحات ناشر محل نشر
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WWW. Codex alimentarius. com1 
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