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  مديريت نانوايي : نام شغل 

   خلاصه برنامه درسي 
  تعريف مفاهيم سطوح يادگيري

   به مفهوم قدرت انجام كار:توانايي/ به مفهوم مباني مطالب نظري : اصول/  به مفهوم داشتن اطلاعات كامل:شناسايي/ به مفهوم داشتن اطلاعات مقدماتي:آشنايي

نانوايي كسي است كه بتواند ويژگي هاي مدير )براساس فرم صفر(شغل مشخصات عمومي
ساختمان و تجهيزات و ماشين آلات مناسب براي نانوايي را تشخيص دهد و نيز بتواند شرايط بهداشتي و 

افراد شاغل در نانوايي را   وخريد مواد اوليه و نگهداري آن تا زمان مصرف و كليه فرايند توليد‘ ايمني مناسب
 .  عيوب جزئي احتمالي ماشين آلات و مديريت فروش محصولات نيز برآيد مديريت كند و از عهده تشخيص

  ) 11براساس فرم (ويژگي هاي كارآموز 
   ديپلم  :ميزان تحصيلات
  سالم: توانايي جسمي

  .ندارد  :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
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  )13 و 6براساس فرم (مدت دوره كارآموزي
  ساعت          87        :  كل مدت زمان دوره كارآموزي  

  ساعت           37        :  ـ زمان آموزش نظري           1
  ساعت            50        : ـ زمان آموزش عملي            2

  ساعت            -         :  ـ زمان كارورزي                   3

  ساعت              -       :    ـ زمان پروژه                       4

   ) 7براساس فرم (روش ارزيابي مهارت كارآموز
  %40:  امتياز كتبي- 1

  %9:  ارزشيابي مشاهده اي - 2

 %51   : ارزشيابي عملي- 3

  ) 12براساس فرم(مشخصات مربي 
  : مربي

   سال سابقه مؤثر4 كارشناس ارشد - سال سابقه مؤثر6كارشناس 
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  مديريت نانوايي  :                                  نام شغل2كاربرگ شماره 

 تجزيه و تحليل شغل

فراواني  وظايف شغلرديف
 تكرار

ميزان 
 اهميت

درجه دشواري 
 يادگيري

 جمع كل

تعيين ويژگي هاي مهم ساختمان و تجهيزات و   1
  ماشين آلات 

1  3  3  7  

ناسب  براي محيط ايجاد شرايط بهداشتي و ايمني م  2
  كار 

4  4  3  11  

  13  3  5  5  خريد مواد اوليه مناسب براي توليد   3

نگهداري مواد اوليه خريد شده در شرايط مناسب ايجاد   4
  شده 

2  3  2  7  

  12  2  5  5  تشخيص آلودگي و فساد مواد اوليه   5

  12  3  4  5  سرپرستي كارگاه توليدي   6

د تحت سرپرستي تجزيه و تحليل مطالب گزارش افرا  7
  و ارائه گزارش تحليلي 

2  3  2  7  

حتمالي ماشين آلات و رفع عيوب تشخيص عيوب ا  8
  ي جزئ

4  4  3  11  

  11  3  3  5  مديريت فروش محصولات   9

            

            

  
»ميزان اهميت« درجه بندي »فراواني تكرار« درجه بندي »درجه دشواري يادگيري«درجه بندي    
انآس 1 كم اهميت 1 بندرت  1 
 2 نسبتاً مشكل 2 نسبتاً با اهميت 2 گهگاه

 3 مشكل 3 با اهميت 3 هفتگي تا ماهانه
 4 خيلي مشكل 4 خيلي با اهميت 4 روزانه تا هفتگي

 5 فوق العاده مشكل 5 فوق العاده با اهميت 5 روزانه
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   مديريت نانوايي :                              نام شغل6كاربرگ شماره 
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  23  13  10  توانايي سرپرستي كارگاه   1

        آشنايي با روش هاي مديرت   1-1

        آشنايي با بيماري هاي مديريت   2-1

        ل تحت سرپرستي و شرح وظيفه آنها شناسايي مشاغ  3-1

        شناسايي عناوين مهارت هاي هر يك از مشاغل تحت سرپرستي   4-1

        شناسايي افراد كارآمد بر اساس شرح وظايف مشاغل موجود   5-1

        شناسايي اصول نظارت و ارزشيابي حين كاركاركنان   6-1
        پيش بيني آموزش و بازآموزي براي كاركنان  1-6-1

        آشنايي با عوامل انگيزش كاري و بهره گيري ازآنها   7-1

        شناسايي اصول كنترل نحوه صحيح و بهداشتي توليد و بسته بندي   8-1

          

          

          

          

          

  5  4  1  توانايي تشخيص شرايط بهداشتي و ايمني براي محيط كار   2

        شناسايي اصول تشخيص آب سالم   1-2

        شناسايي اصول جمع آوري و بازيافت و دفع صحيح زباله   2-2

        شناسايي  دفع صحيح سپاب   3-2

        آشنايي با پاك كننده ها و سترون كننده ها   4-2

        شناسايي اصول كاربرد سموم دفع آفات   5-2

          

          

  

 



 34

  
  

   نواييمديريت نا:                               نام شغل6كاربرگ شماره 
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

 ويژگي هاي مهم ساختمان و تجهيزات و ي تشخيصيتوانا  3
  ماشين آلات 

2  6  8  

         ساختمان كارگاه نانوايي آشنايي با ويژگي   1-3

        شناسايي  تجهيزات و ابزار و ماشين آلات كارگاه توليدي نان   2-3

        نصب و راه اندازي ماشين هاي توليد ‘ آشنايي با چيدمان  3-3

        شناسايي اصول كار با دستگاهها و ابزار نانوايي   3-4

        شناسايي اصول تشخيص عيوب ماشين آلات و رفع عيوب جزئي  3-5

          

          

          

          

          

          

  9  6  3  توانايي كنترل كيفيت كالاي ورودي و محصول   4

        آشنايي با مشخصات و ويژگي هاي آرد و ديگر مواد اوليه   1-4

        شناسايي اصول تشخيص كيفيت انواع آرد و بهبود دهنده ها   2-4

شناسايي مجموعه استاندارهاي ملي و وزارت بهداشت و درمان آموزش   3-4
  پزشكي مربوط 

      

        عيوب نان شناسايي   4-4

        اي رفع عيوب نان شناسايي اصول تشخيص روشه  5-4
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   مديريت نانوايي:                               نام شغل6كاربرگ شماره 
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

توانايي تجزيه و تحليل گزارش افراد تحت سرپرستي و   5
  ارائه گزارش تحليلي 

1  4  5  

        بررسي و طبقه بندي گزارشها شناسايي اصول   1-5

شناسايي اصول تجزيه و تحليل مطالب گزارش و عملكرد افراد تحت   2-5
  سرپرستي 

      

جمع بندي و اتخاذ تصميم در مورد گزارش ‘ شناسايي روش گردآوري  3-5
  هاي افراد تحت سرپرستي 

      

        شناسايي اصول تهيه گزارش تحليلي    4-5

          

          

          

          

          

  6  4  2  توانايي خريد اقلام مورد نياز   6

        آشنايي با فرمولاسيون و مواد مورد نياز توليد و بسته بندي   1-6

        شناسايي اصول برآورد اقلام مورد نياز در مقاطع كوتاه و بلند   2-6

        آشنايي با استعلام قيمت و پيش فاكتور اقلام مورد نياز   3-6

        مكانيسم هاي خريد و جهت و نگهداري فاكتور خريد آشنايي با   4-6

        شناسايي اصول كدگذاري و مفاهيم آن   5-6
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   مديريت نانوايي:                               نام شغل6كاربرگ شماره 
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

 5/13  6  5/7  ت توانايي فروش محصولا   7

        اهميت و نقش نياز سنجي ‘ شناسايي مفهوم  1-7

        شناسايي روش تعيين نياز مشتري با استفاده از فنون آماري   2-7

        آشنايي با روشهاي مشتري مداري   3-7

        آشنايي با چگونگي برخورد با شكايات مشتري و بهره گيري از آن   4-7

         و قيمت فروش شناسايي اصول تعيين وزن  5-7

شناسايي اصول تهيه و بكارگيري برگه ها و جدول هاي اطلاعاتي   6-7
  فروش  

      

        شناسايي اصول ثبت اقلام هزينه در دفاتر مربوط   7-7

        شناسايي اصول حفظ و نگهداري اطلاعات و موارد استفاده از آن   8-7

        د شده شناسايي نحوه صحيح توزيع و عرضه محصولات تولي  9-7
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   مديريت نانوايي:                               نام شغل6كاربرگ شماره 
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  7  3  4  توانايي بكارگيري اصول و مباني حسابداري   8

        با تعاريف حسابداري آشنايي   1-8

        شناسايي اصول نحوه بدهكار و بستانكار كردن حسابها   2-8

        هزينه ‘ درآمد‘ بدهي و سرمايه‘ آشنايي با اقلام دارايي  3-8

        آشنايي با حسابهاي دائم و موقت   4-8

        آشنايي با مراحل حسابداري   5-8

        لي شناسايي اصول گزارشها و صورتحسابهاي ما  6-8

          

 5/10  4  5/6  توانايي انبارداري و انبارگرداني   9

        آشنايي با هدفهاي كنترل فيزيكي انبار   1-9

        آشنايي با هدفهاي كنترل موجودي انبار   2-9

        آشنايي با وظايف و حدود اختيار انباردار   3-9

        شناسايي مزاياي سيستم صحيح انبارداري   4-9

تجهيزات مورد نياز نگهداري مواد اوليه ‘ اصول تدارك وسايلشناسايي   5-9
  غذايي 

      

        شناسايي دستورالعمل نگهداري مواد اوليه فرآورده هاي واحد توليدي   6-9

        شناسايي اصول تشخيص مواد اوليه فاسد شده غير قابل مصرف   7-9
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   مديريت نانوايي :                                          نام شغل 9كاربرگ شماره 
 منابع و نرم افزارهاي آموزشي

 شرح رديف

 تكنولوژي فرآورده هاي غلات                                     آقاي مهندس پايان  1

 غلات                                                     آقاي دكتر رجب زاده تكنولوژي  2

 ...مديريت  3

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 

  

 




