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 ١

   نانواي نان سنتي بربري :نام شغل 

    استاندارد خلاصه 

  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

  :شغل مشخصات عمومي
تی بربری کسی است که پس از گذراندن دوره های آموزشی لازم بتواند از عهده تهیه مواد نانوای نان سن

اولیه مناسب نان بربری ، فرمول آن ، اختلاط ، تهیه خمیر و نهایتا تهیه نان بربری برآید و ضمنا قادر 

 . بداند به رفع عیوب جزئی تجهیزات نانوایی نان بربری باشد و نکات ایمنی و بهداشتی مربوطه را

   :وروديويژگي هاي كارآموز
  ديپلم : ميزان تحصيلات حداقل 

  سلامت جسماني و رواني: توانايي جسميحداقل 

   ندارد :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

  :موزشي آ دوره طول
  ساعت     ٧٠        :                 آموزش    دوره طول

  ساعت       ٢٨      :                ـ زمان آموزش نظري

  ساعت       ٤٢     :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت        -    :      كارآموزي در محيط كارـ زمان 

   ساعت         -   :                     پروژهاجراي ـ زمان 

 ساعت          -     :       زمان سنجش مهارت        ـ

   :ارآموزروش ارزيابي مهارت ك
  %٢٥: )دانش فني(سنجش نظري امتياز -١

  %٧٥ : سنجش عملي امتياز-٢

  %١٠:  امتياز سنجش مشاهده اي-٢-١

 %٦٥:  امتياز سنجش نتايج كار عملي-٢-٢

   :ويژگيهاي نيروي آموزشي
  ليسانس مرتبط  :حداقل سطح تحصيلات 

  
  
  

  

 



 ٢

   نانواي نان سنتي بربري:نام شغل
 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  توانايي رعايت اصول و نكات ايمني و بهداشتي و پيشگيري از حوادث  ١
  ه مناسب برای نانوای نان بربری يص مواد اوليی تشخيتوانا  ٢
  ی نان بربری يزات مناسب برای نانوايص ابزار ، وسایل و تجهيی تشخيتوانا  ٣
  ر نان و نان بربری يه خميی تهيتوانا  ٤
  ی سرد کردن نان پخته شده و بسته بندی يناتوا  ٥

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

 



 ٣

  
   نانواي نان سنتي بربري:ام شغلن

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

توانايي رعايت اصول و نكات ايمني و بهداشتي و   ١
  پيشگيري از حوادث 

٢٤  ١٤  ١٠  

         بهداشت و ايمني فردي سايي اصول رعايتشنا  ١-١
         بهداشت پوست و مو-  
         اهميت كارت بهداشتي -  
         لباس كار مناسب نانوايي-  
         بيماريهاي مسري-  
        آشنايي با مواد، ابزار پاك كننده مناسب براي محيط، ابزار و تجهيزات   ١-٢
        محيط كار شناسايي اصول رعايت بهداشت و ايمني   ١-٣

         ويژگيهاي كف، سقف، ديوارهاي ساختمان نانوايي-  
        كار، ابزار، تجهيزات بعد از پايان كار روزانه  اصول تميز كردن محيط-  
         كار با كپسول آتش نشاني -  
        كار نانوايي   شناخت حوادث احتمالي محيط-  
ضـرب ديـدگي،    جهـت سـوختگي،     (شناسايي اصول فوريتهاي پزشـكي        ١-٤

  )بريدگي، برق گرفتگي، دررفتگي، شكستگي 
      

        شناسايي محيط كار مناسب براي نانوايي   ١-٥
         نور -  
         تهويه -  
         چيدمان ماشين آلات -  
         ايمني دستگاههاي نانوايي -  

توانايي تشخيص مواد اوليـه مناسـب بـراي نـانوايي نـان               ٢
  بربري

٢٣ ١٢:٣٠ ١٠:٣٠  

        آشنايي با گونه هاي گندم مورد استفاده براي نان و ساختمان آنها   ٢-١
        شناسايي اصول آرد مناسب براي توليد نان بربري  ٢-٢
        شناسايي برخي خصوصيات فيزيكي آرد مناسب براي نان بربري    ٢-٣

  

 



 ٤

   نانواي نان سنتي بربري:ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 موزشزمان آ
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

         بو، رنگ -  

         اندازه ذرات -  

         ناخالصيها -  

        شناسايي اصول شرايط نگهداري آرد به منظور بهبود ويژگي هاي پخت   ٢-٤

شناسايي اصول شـرايط نگهـداري آرد بـه منظـور جلـوگيري از آلـودگي          ٢-٥

  توسط كپك و آفت

      

         اولويت ورود و خروج -  

         هوا ، رطوبت نسبي دما -  

         استفاده از پالت، چيدمان كيسه هاي آرد -  

        شناسايي اصول تشخيص كيفيت و كميت مخمر صنعتي   ٢-٦

        شناسايي ارتباط فصول سال با ميزان مخمر مورد نياز   ٢-٧

        شناسايي اصول آماده سازي مخمر صنعتي براي نان بربري   ٢-٨

        شناسايي اصول تشخيص كيفيت و كميت خمير ترش   ٢-٩

        شناسايي ارتباط ساعات مختلف روز با ميزان خمير ترش   ٢-١٠

        شناسايي اصول روش تهيه خمير ترش   ٢-١١

شناسايي اصول تشخيص كيفيت و كميت رنگ مورد استفاده در فرمـول              ٢-١٢

  نان بربري

      

ميت آب مـورد اسـتفاده در فرمـول         شناسايي اصول تشخيص كيفيت و ك       ٢-١٣

  نان

      

آشنايي با ساير مواد افزودني كه جهت بهبود كيفيت و افزايش ماندگاري              ٢-١٤

  مي توان به كار برد

      

توانايي تشخيص ابزار و وسايل و تجهيزات مناسـب بـراي             ٣

   بربرينانوايي نان 

٥  ٤  ١  

  

 



 ٥

   نانواي نان سنتي بربري:ام شغلن
  درسي اهداف و ريزبرنامه

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

ــري        ٣-١ ــان برب ــانوايي ن ــتفاده در ن ــورد اس ــايل م ــزار و وس ــايي اب  شناس

  )پاروي خمير ، پاروي نان در آور ، ميخ آويز نان ( 

      

  شناسايي تجهيزات مناسب براي نانوايي نان بربري  ٣-٢

 تهويـه ، ميـز كـار ، ميـز خنـك كننـده ،                ميكسر ، قپان ، تغار ، دستگاه      ( 

  )مشعل ، ترازو ، پالت 

      

شناسايي اصول كار با ابزار ، وسايل و تجهيزات نانوايي نان بربري ضـمن                ٣-٣

  رعايت موارد ارگونومي 

      

شناسايي اصول تشخيص عيوب جزئي و نگهداري منظم ماشـين آلات و              ٣-٤

  تجهيزات نانوايي نان بربري

      

  ١٥:٣٠  ١٠:٣٠  ٥   و نان بربري ناني تهيه خميرتواناي  ٤

        شناسايي اصول الك كردن آرد   ٤-١

         جداسازي ناخالصيها-  

         هوادهي -  

        يكنواخت كردن نان -  

        شناسايي الك و انواع آن   ٤-٢

        شناسايي اصول توزين و مخلوط كردن آرد   ٤-٣

        يه صنعتي به خمير نان  شناسايي اصول نحوه افزودن خمير ما  ٤-٤

        شناسايي اصول روش اختلاط خمير با خمير مايه   ٤-٥

         زمان تخمير ، رطوبت نسبي هوا ،شناسايي اصول كنترل دماي خمير   ٤-٦

        شناسايي اصول چانه گيري خمير   ٤-٧

        شناسايي اصول شكل دهي به خمير   ٤-٨

        شناسايي اصول پهن كردن به خمير   ٤-٩

 

  

 



 ٦

   نانواي نان سنتي بربري:ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        شناسايي اصول پهن كردن خمير روي پارو   ٤-١٠

        شناسايي اصول تنظيم دماي تنور يا ماشين پخت براي پخت نان   ٤-١١

شده روي پـارو داخـل تنـور يـا          شناسايي اصول نحوه قرار دادن خمير آماده          ٤-١٢

  ماشين پخت نان با استفاده از پارو 

      

        شناسايي اصول تنظيم دما در مراحل مختلف فرايند پخت   ٤-١٣

        شناسايي اصول كنترل فرايند پخت و تشخيص زمان اتمام پخت  ٤-١٤

        شناسايي اصول خارج كردن نان پخته شده از داخل تنور يا ماشين پخت  ٤-١٥

 ٢:٣٠  ١  ١:٣٠  توانايي سرد كردن نان پخته شده و بسته بندي آن   ٥

       شناسايي اصول خنك كردن نان پخته شده   ٥-١

        آشنایی با ميز هاي مناسب براي خنك كردن نان  ٥-٢

  آشنايي با لفاف هاي مناسب براي بسته بندي نان  ٥-٣

سلوفان ، پلي اتـيلن ،  (  POLY PROPILEN (PP) و  Oriental 
poly propilen (opp) 

      

        شناسايي اصول بسته بندي نانهاي آماده با لفاف ها و كارتن گذاري  ٥-٤

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

 



 ٧

  نانواي نان سنتي بربري :نام شغل 
    مواد و وسايل رسانه اي ‘ ابزار ‘ فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
     پاروي نان درآور    ١

      الک   ٢

      پاروي خمير    ٣

      ميخ آويز نان   ٤

      مخلوط کن   ٥

      تهویه   ٦

      تنور ، مشعل یا ماشین پخت   ٧

      میز کار   ٨

      میز خنک کننده   ٩

      پالت   ١٠

      ترازو   ١١

      قپان   ١٢

      تغار  ١٣

      آرد   ١٤

     آب شرب  ١٥

     نمک   ١٦

     بهبود دهنده   ١٧

     خمیر مايه   ١٨

     خمیر ترش   ١٩

 

  

 


