
 معاونت پژوهش، برنامه ريزي و سنجش مهارت 

 دفتر پژوهش، طرح و برنامه ريزي درسي 

استاندارد آموزش شایستگى 
تخمیر نان و تولید مخمر 

گروه شغلي      

 صنايع غذايي

کد ملی آموزش شایستگى    

7   5   1   2      2   0   6   8   0   0   4   0   0   6    1  
شناسه  نسخه

شايستگي

سطح  شناسه گروه شناسه شغل

مهار

ت

Isco-08

1/1/88تاريخ تدوين استاندارد : 

4/1/1/
75
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  دفتر طرح و برنامه های درسي نظارت بر تدوین محتوا و تصویب  :
 4/1/1/2112كد ملي شناسایي شغل:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آدرس  دفتر طرح و برنامه های درسي

ای  ، سازمان آموزش فني و حرفه 2شماره  ، ساختمان، نبش خیابان نصرت    ، خیابان خوش شماليخیابان آزادی    –تهران 

 210، شماره كشور 

 11110099 – 0تلفن                                                    11044112دورنگار       

 Barnamehdarci @ yahoo.comآدرس الكترونیكي : 

 

 

 :   صنایع غذایياعضاء كمیسیون تخصصي برنامه ریزی درسي رشته   

 

 

 حوزه های حرفه ای و تخصصي همكار برای تدوین استاندارد شغل و آموزش:  

 اداره كل فني و حرفه ای استان آذربایجان شرقي -

 دانشگاه تربیت معلم آذربایجان -

 فرآیند اصلاح و بازنگری :  

- 

- 
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 تهیه كنندگان استاندارد شغل 

 شغل و سمت  رشته تحصیلي رك تحصیلي آخرین مد نام و نام خانوادگي ردیف

سابقه 

كار 

 مرتبط

 ایمیل تلفن و، آدرس  

1  
فرانک رحیم 

 زاده

 

 کارشناسي ارشد

 

مهندسي صنایع 

 غذایي

 

کارشناس مسئول 

 –شرکت پپسي 

کارشناس اداره 

 استاندارد

 

 سال 6

 6307402 تلفن ثابت :

 16866666391تلفن همراه :

 ایمیل : 

@gmail.com f.rahimzade 

 آدرس : کارخانه پپسي

2  
روشنک رحیم 

 زاده

 

 کارشناسي ارشد

 

مهندسي صنایع 

 غذایي

 

کارشناس اداره 

 استاندارد

 

 سال 6

 6307402 تلفن ثابت :

 16866666391تلفن همراه :

 ایمیل : 

@gmail.com r.rahimzade 

 آدرس : اداره استاندارد
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 آیلا آیرملو

 

 کارشناسي ارشد

 

 صنایع غذایي

 

اداره کل فني و 

حرفه اي استان 

 آذربایجان شرقي

 

 سال 5

 2356286تلفن ثابت :

 تلفن همراه :

-tvtoایمیل : 

train@yahoo.com 

  -آدرس : جاده سنتو 

اداره کل فني و حرفه اي استان 

 آذربایجان شرقي

 6  

 مینا کریمي

 

 کارشناسي 

 

 صنایع غذایي

 

کارشناس کنترل 

کیفیت کارخانه 

 نان سن سون
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 سال

 5582116تلفن ثابت :

 -تلفن همراه :

 ایمیل : 

moc.oohoo@bread-ss 

نبش چهار راه  –شهریور  19آدرس 

 نان سن سون –طالقاني 
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 تعاریف : 
 استاندارد شغل : 

 د موثر در محیط کار را گویند در بعضي از موارد استاندارد حرفه اي نیز گفته مي شود .مشخصات شایستگي ها و توانمندي هاي مورد نیاز براي عملكر

 استاندارد آموزش : 
 ي یادگیري براي رسیدن به شایستگي هاي موجود در استاندارد شغل .  نقشه

 نام یك شغل :  
 ار مي رود اطلاق مي شود . به مجموعه اي از وظایف و توانمندي هاي خاص که از یک شخص در سطح مورد نظر انتظ

 شرح شغل : 
ها ، شرایط بیانیه اي شامل مهم ترین عناصر یک شغل از قبیل جایگاه یا عنوان شغل ، کارها  ارتباط شغل با مشاغل دیگر در یک حوزه شغلي ، مسئولیت 

 کاري و استاندارد عملكرد مورد نیاز شغل . 

 طول دوره آموزش : 
 نیاز براي رسیدن به یک استاندارد آموزشي . حداقل زمان و جلسات مورد 

 ویژگي كارآموز ورودی : 
 حداقل شایستگي ها و توانایي هایي که از یک کارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود . 

 كارورزی:
یا با ماکت صورت مي گیرد و ضرورت دارد کهه  کارورزي صرفا در مشاغلي است که بعد از آموزش نظري یا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود 

در آن مشاغل خاص محیط واقعي براي مدتي تعریف شده تجربه شود.)مانند آموزش یک شایستگي که فرد در محل آموزش بهه صهورت تئوریهک یها بها      
 شاغل نمي گردد.(استفاده از عكس مي آموزد و ضرورت دارد مدتي در یک مكان واقعي آموزش عملي ببیند و شامل بسیاري از م

 ارزشیابي : 
کتبي عملهي و اخهلاق حرفهه اي    ، عملي بخش  ه، که شامل سفرآیند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه یک شایستگي بدست آمده است یا خیر 

 خواهد بود . 

 صلاحیت حرفه ای مربیان : 
 دارد انتظار مي رود .حداقل توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي که از مربیان دوره آموزش استان

 شایستگي : 
 توانایي انجام کار در محیط ها و شرایط گوناگون به طور موثر و کارا برابر استاندارد . 

 دانش : 
، یاضهي  حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسیدن به یک شایستگي یا توانایي . که مي تواند شامل علهوم پایهه ) ر  

 ، تكنولوژي و زبان فني باشد . ، زیست شناسي ( ، شیمي یزیک ف

 مهارت : 
 حداقل هماهنگي بین ذهن و جسم براي رسیدن به یک توانمندي یا شایستگي . معمولاً به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود . 

 نگرش : 
 ل مهارت هاي غیر فني و اخلاق حرفه اي مي باشد .  مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي که براي شایستگي در یک کار مورد نیاز است و شام

 ایمني : 
 مواردي است که عدم یا انجام ندادن صحیح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محیط کار مي شود .

 توجهات زیست محیطي :

 ملاحظاتي است که در هر شغل باید رعایت و عمل شود که کمترین آسیب به محیط زیست وارد گردد.
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 نام شغل: 

  و تولید مخمرنان متصدی تخمیر 

 : 1شغل شرح

آماده سهازي محهیط کشهت مخمرهها،      بوده و با وظایفي از قبیل نایع غذایيص زهدر حومتصدي تخمیر نان و تولید مخمر 
 بها  شهغل در ارتبهاط بهوده و ایهن     و ... فعال سازي مخمرهاي خشک، تخمیر و آماده سازي خمیر نانتولید انواع مخمرها، 

تولید آرد در ارتباط مهي  کارخانجات نانوایي، کارخانجات تولید مخمر، کارشناس آزمایشگاه صنایع غذایي، مشاغلي از قبیل 
 .باشد

 :  ورودیویژگي های كارآموز 

 فوق دیپلم صنایع غذایي میزان تحصیلات :حداقل 

 جسماني و رواني  سلامتي كامل: ذهني وي جسم وضعیت

 ندارد پیش نیاز این استاندارد :گواهي نامه های 

 طول دوره آموزش :

 ساعت 01       :    آموزش                  دوره  طول

 ساعت 24      :                 ـ زمان آموزش نظری

 ساعت 22       :                 ـ زمان آموزش عملي

 ساعت          :                        كارورزیزمان ـ 

  ساعت        :                               ـ زمان پروژه

  بودجه بندی ارزشیابي ) به درصد (

 %21 آزمون نظری : ٭

 %11آزمون عملي : ٭

 %19اخلاق حرفه ای : ٭

 صلاحیت های حرفه ای مربیان :

 سال سابقه آموزش و فعالیت در زمینه مربوطه 8با حداقل یا علوم تغذیه  غذایي عصنای علومکارشناسي 

 

 

 

 

                                                 

1. Job / competency Description  
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 تعریف دقیق استاندارد ) اصطلاحي ( :  ٭

 

 و اجراي مراحل تخمیر خمیر نان توسط مخمر جهت تولید نان با کیفیتتولید مخمر نان به روشهاي صنعتي 

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد ) و اصطلاحات مشابه جهاني ( : ٭

ecmecmIcmI oo nootemdooc oo oIocIcd oct oIocIcdodooc 

 

 

 

 

 مهم ترین استانداردها و رشته های مرتبط با این استاندارد :  ٭

 

 

 

 ارد شغلي از جهت آسیب شناسي و سطح سختي كار :جایگاه استاند ٭

 

 طبق سند و مرجع ......................................       الف : جزو مشاغل عادی و كم آسیب  

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

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

           د :  نیاز به استعلام از وزارت كار    
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   2استاندارد شغل

 8شایستگي ها -

 عناوین  ردیف

1 
 تخمیرآنالیز و بررسي فرآیند تخمیر و انواع 

2 
 آماده سازی محیط كشت مخمرها

3  
 محلول خامه مانند مخمرتولید 

4 
 تولید و نگهداری مخمر فشرده یا تر

1 
 تولید و نگهداری مخمر خشك

1 
 فعال سازی مخمر خشك

2 
 مخمر مایعتولید 

8 
 آماده سازی خمیر نان و تخمیر آن

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 

1. Occupational / Competency Standard      
3 . Competency / task 
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 استاندارد آموزش 
 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

 تخمیرو انواع  آنالیز و بررسي فرآیند تخمیر
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

6 6 12 

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دانش :
 تخمیر ریشه لغوي -

   دقیقه21
 اسلایدهاي نمایشي 

 دیتا پروژکتور

 

   دقیقه21 تاریخچه تخمیر -

   دقیقه21  تخمیرو بیو شیمیایي   فهوم میكرو بیولوژیكالم -

   دقیقه21 انواع میكروارگانیسم هاي قادر به انجام فرایند تخمیر -

   دقیقه21 پورزا یا غیر اسپورزا بودنانواع مخمرها از نظر اس -

   دقیقه21 انواع گونه هاي مخمر -

   دقیقه21 انواع تخمیر ها در صنایع غذایي -

   دقیقه21 اهمیت مخمرها در تهیه محصولات پخت -

تولید گهاز دي اکسهید کهربن، الكهل، آلدویهد و      روش هاي  -
 اسیدهاي آلي توسط مخمرها

   دقیقه21

   دقیقه21 خمرها از طریق جوانه زدنمكانیسم تكثیر م -

   دقیقه21 مدت زمان زایش سلول مادر مخمر -

   دقیقه21 اندازه طول و قطر سلولهاي مخمر -

   دقیقه21 انرژي مورد نیاز مخمرها در شرایط هوازي و غیر هوازي -

مكانیسم تخمیر و تبدیل کربوهیدرات هها بهه الكهل و دي     -
 اکسید کربن

   دقیقه21

نیسم تنفس تخمیر و تبدیل کربوهیدرات هها بهه آو و   مكا -
 دي اکسید کربن 

   دقیقه21

- np دقیقه21 مناسب براي فعالیت مخمرها   

   دقیقه21 حرارت مطلوو براي رشد و تكثیر مخمر -

   دقیقه21 درصد رطوبت مطلوو براي رشد و تكثیر مخمر -

 

 

 

http://daneshnameh.roshd.ir/mavara/mavara-index.php?page=%D8%AA%D8%AE%D9%85%DB%8C%D8%B1
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 استاندارد آموزش 
 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 وان : عن

 آنالیز و بررسي فرآیند تخمیر و انواع تخمیر
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

6 6 12 

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 مهارت :

تخمیهر توسهط باکتریههاي اسهید      مكانسیمآنالیز و بررسي  -

 تیکلاک

 1   

تخمیر توسط مخمهر هها و کپهک     آنالیز و بررسي مكانسیم -

 هاي تولید کننده اسید لاکتیک 

 1  

تخمیهر توسهط باکتریههاي اسهید     آنالیز و بررسي مكانسیم  -

 استیک 

 1  

  2  تخمیر توسط مخمر نانوایي  آنالیز و بررسي مكانسیم -

  1  تخمیر توسط کپک هاي خاصآنالیز و بررسي مكانسیم  -

 نگرش :

 روشهاي تخمیر آرد براي به تاخیر اندازي بیاتي نان بهینه سازي -

 ایمني و بهداشت : 

 رعایت نكات ایمني هنگام کار با مخلوط کن، تغار و سایر دستگاه ها -

 رعایت نكات بهداشتي هنگام تهیه محیط کشت مخمر -

 توجهات زیست محیطي :

 مخمر تمحیط کشاز  دفع صحیح ضایعات حاصل -
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 استاندارد آموزش 
 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

 آماده سازی محیط كشت مخمرها
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 6 11 

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دانش :
غهذایي یها    خاص به عنهوان مهاده   بات شیمیایيترکیانواع  -

  در محیط کشت واسط رشدي

 اسلایدهاي نمایشي    دقیقه21

 دیتا پروژکتور
 اجاق گاز

 ظرفهاي مخصوص
 پتري دیش

 پنس
 لوبیا

 نشاسته
 آگار
یا  نیشكر قند ذرت، قند

 چغندر
 هاي گیاهي چربي

 نمكهاي فسفات
نمكهاي آمونیاکي یا 

  آمونیاک خالص
 ترواتنمكهاي نی 

 شیر
 ذرت
 

- np   دقیقه11 ي محیط کشتدماو   

   دقیقه21 کشت شده خلوص ارگانیسم -

   دقیقه21 محیط کشت کربن منابع -

   دقیقه21 محیط کشت نیتروژن منابع -

   دقیقه21  محیط کشت فسفر منابع -

   دقیقه11 هاي کشتي در تخمیر صنعتي انواع سیستم -

 مهارت :

و ذرت به عنوان  جوشیده همراه شیر يشیره لوبیاافزودن  -
 به محیط کشت پروتئین منبع

 2  

به عنهوان   نشاستهیا چغندر و  نیشكر افزودن قند ذرت، قند -
 و ساکاروز به محیط کشت منبع گلوکز

 2  

  1    به محیط کشت هاي گیاهي چربي افزودن -

نمكههاي  و  نمكهاي آمونیاکي یا آمونیهاک خهالص  افزودن  -
  به عنوان منبع نیتروژن به محیط کشت نیتروات

 1  

به عنوان منبهع فسهفر بهه محهیط      نمكهاي فسفات افزودن -
  کشت

 1  

  2  افزودن آگار به محیط کشت -

 

 

http://daneshnameh.roshd.ir/mavara/mavara-index.php?page=%D9%BE%D8%B1%D9%88%D8%AA%D8%A6%DB%8C%D9%86
http://daneshnameh.roshd.ir/mavara/mavara-index.php?page=%D9%BE%D8%B1%D9%88%D8%AA%D8%A6%DB%8C%D9%86
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 استاندارد آموزش 
 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

 آماده سازی محیط كشت مخمرها
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش :

 رد براي به تاخیر اندازي بیاتي نانبهینه سازي روشهاي تخمیر آ -

 ایمني و بهداشت : 

 رعایت نكات ایمني هنگام کار با مخلوط کن، تغار و سایر دستگاه ها -

 رعایت نكات بهداشتي هنگام تهیه محیط کشت مخمر -

 توجهات زیست محیطي :

 دفع صحیح ضایعات حاصل از محیط کشت مخمر -
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 ش استاندارد آموز
 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

 محلول خامه مانند مخمرتولید 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

1 6 11 

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دانش :
 دقیقه15  محلول خامه مانند مخمرفیزیكي  مشخصات -

  
 اسلایدهاي نمایشي 

 دیتا پروژکتور

 مخمر گونه مناسب

 دستگاه سانتریفوژ

 یخچال

 مقطرآو 

 صافي

   دقیقه15 محلول خامه مانند مخمرشیمیایي  مشخصات -

   دقیقه15 محلول خامه مانند مخمر وسایل و مواد مورد نیاز در تولید -

   دقیقه15 مكانیسم سانتریفیوژ محلول -

 مهارت :
 مخمر براساس نوع ماده تخمیري خاو گونه مناسبانت -

 1  

محلهولي از مهلاس و   سازي گونه انتخابي مخمهر در   رقیق -
 مواد معدني

 2  

  1  محلول سلولهاي بالغ ازجداسازي  -

  1   جمع آوري مواد شناور -

  1  تا پنج بارشستشوي سلولهاي بالغ مخمر  -

  2  ط سانتریفوژسلولهاي جداسازي شده توس تخلیصتغلیظ و  -

  1  سازي محلول بلافاصله بعد از سانتریفیوژ خنک -

 نگرش :

 بهینه سازي روشهاي تخمیر آرد براي به تاخیر اندازي بیاتي نان -

 ایمني و بهداشت : 

 رعایت نكات ایمني هنگام کار با مخلوط کن، تغار و سایر دستگاه ها -

 مخمر رعایت نكات بهداشتي هنگام تهیه محیط کشت -

 توجهات زیست محیطي :

 دفع صحیح ضایعات حاصل از محیط کشت مخمر -
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 ستاندارد آموزش ا
 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

 تولید و نگهداری مخمر فشرده یا تر
 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 6 11 

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دانش :
 مخمر فشرده یا تر -

 اسلایدهاي نمایشي    دقیقه15

 دیتا پروژکتور
روغن نباتي و امولسیون 

 کننده
 يصاف

 یخچال

   دقیقه15 رطوبت مخمر تر  -

 نگههداري و حمهل و نقهل   محدوده درجه حرارت مناسب بهراي   -
 مخمر فشرده یا تر

   دقیقه21

مدت زمان ماندگاري مخمر فشهرده یها تهر در شهرایط مطلهوو       -
 نگهداري

   دقیقه21

   دقیقه15 مفهوم و علل اتولیزه شدن مخمرهاي فشرده نانوایي -

شرایط مطلهوو حرارتهي و رطهوبتي اتهولیزه شهدن مخمرههاي        -
 فشرده نانوایي 

   دقیقه21

   دقیقه15 مشخصات مخمر فشرده یا قالب -

 مهارت :
 دن محلول خامه مانند مخمرصاف کر -

 2  

به مخمر فشهرده یها تهر     روغن نباتي و امولسیون کنندهافزودن  -
 براي کمک به اکسترودکردن و بسته بندي آن

 8  

تهویه کافي براي خارج ساختن گرمهاي ناشهي از تهنفس    ایجاد  -
 مخمر فشرده یا تر نگهداري و حمل و نقلهنگام  مخمر

 2  

درجهه   5/6فشهرده در درجهه حهرارت    نگهداري مخمهر تهر یها     -
 هفته 12سانتیگراد به مدت 

 1  

درجهه   -5/21نگهداري مخمر تر یها فشهرده در درجهه حهرارت      -
 هفته 86سانتیگراد به مدت 

 1  
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 ستاندارد آموزش ا
 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

 تولید و نگهداری مخمر فشرده یا تر
 

 زمان آموزش

 عجم عملي نظري 

   

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش :

 بهینه سازي روشهاي تخمیر آرد براي به تاخیر اندازي بیاتي نان -

 ایمني و بهداشت : 

 یر دستگاه هارعایت نكات ایمني هنگام کار با مخلوط کن، تغار و سا -

 رعایت نكات بهداشتي هنگام تهیه محیط کشت مخمر -

 توجهات زیست محیطي :

 دفع صحیح ضایعات حاصل از محیط کشت مخمر -
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 استاندارد آموزش 
 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

 خشك تولید و نگهداری مخمر
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

8 11 16 

 

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دانش :
 محدوده درجه حرارت قابل تحمل توسط مخمر خشک -

   دقیقه21
 اسلایدهاي نمایشي 

 دیتا پروژکتور

 آون

 گاز ازت

 جعبه هاي مخصوص

 دستگاه خلاء

 یخچال

 
 

   دقیقه21 رطوبت مخمر خشک -

درجه حرارت و مدت زمان مخلوط کردن مخمر خشک با سهایر   -
 مواد جهت فعال سازي

   دقیقه21

   دقیقه21 معموليمخمر خشک و  مخمر خشک فوريتفاوت بین  -

   دقیقه21 زمان ماندگاري مخمر خشکعوامل موثر در  -

   دقیقه21 مشخصات ظاهري و رنگ مخمرهاي خشک -

   دقیقه21 مخمرهاي خشک عوامل موثر در رنگ -

   دقیقه21 شرایط مطلوو نگهداري مخمرهاي خشک در حالت بسته بندي -

   دقیقه21 ضریب تبدیل مخمر خشک به مخمر تر -

 مهارت :
خشک کردن مخمر به صورت فعال و رساندن رطوبهت مخمهر     -

 درصد 3-11به 

 6  

  1  نگهداري مخمر خشک در خلا  -

  1  محیط حاوي گاز ازتنگهداري مخمر خشک در  -

درجه سانتیگراد بهه   21نگهداري مخمر خشک در درجه حرارت  -
 ماه 6مدت 

 1  

درجه سانتیگراد بهه   82نگهداري مخمر خشک در درجه حرارت  -
 ماه 6مدت 

 1  

درجه سانتیگراد بهه   66نگهداري مخمر خشک در درجه حرارت  -
 روز 3مدت 

 1  

  1  شرده یا تر با مخمر خشکمقایسه قدرت تولید گاز مخمر ف -

  1  مقایسه درصد رطوبت مخمر تر و خشک -
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 استاندارد آموزش 
 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

 تولید و نگهداری مخمر خشك
 زمان آموزش

 عملي نظري 
 جمع
 

 
 

  

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادر ابزا ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش :

 بهینه سازي روشهاي تخمیر آرد براي به تاخیر اندازي بیاتي نان -

 ایمني و بهداشت : 

 رعایت نكات ایمني هنگام کار با مخلوط کن، تغار و سایر دستگاه ها -

 رعایت نكات بهداشتي هنگام تهیه محیط کشت مخمر -

 توجهات زیست محیطي :

 حیح ضایعات حاصل از محیط کشت مخمردفع ص -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 

  فعال سازی مخمر خشك

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

1 9 3 

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 بع آموزشيمصرفي و منا

 دانش :

 اهداف فعال سازي مخمر خشک -

   دقیقه21
 اسلایدهاي نمایشي 

 دیتا پروژکتور

 مخمر خشک

 ظروف مخصوص

 درجه سانتیگراد 61آو 

 دماسنج

 شكر

 همزن

 ترازوي حساس

   دقیقه21 اصول فعال سازي مخمر خشک قبل از افزودن به مواد اولیه -

خشهي از آو  بها ب  اصول مخلوط ساختن مخمر خشک معمهولي  -

 مورد استفاده در تهیه خمیر ، کمي شكر و آرد

   دقیقه21

 مهارت :

 آماده سازي مخمر خشک توسط آو گیري مجدد آن -

 2  

  8  درجه سانتیگراد  61قرار دادن مخمر خشک در آو  -

  2  افزودن شكر به مخمر خشک موجود در آو و هم زدن آن -

 نگرش :

 رد براي به تاخیر اندازي بیاتي نانبهینه سازي روشهاي تخمیر آ -

 ایمني و بهداشت : 

 رعایت نكات ایمني هنگام کار با مخلوط کن، تغار و سایر دستگاه ها -

 رعایت نكات بهداشتي هنگام تهیه محیط کشت مخمر -

 توجهات زیست محیطي :

 دفع صحیح ضایعات حاصل از محیط کشت مخمر -
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 استاندارد آموزش 

 لیل آموزشي ي تح برگه -

 عنوان : 

 مخمر مایعتولید 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

1 9 3 

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دانش :

 مخمر مایعمشخصات فیزیكي  -

   دقیقه21
 اسلایدهاي نمایشي 

 دیتا پروژکتور

تانكرهاي مجهز به 

 سیستم خنک کننده

 مخلوط کن

 پمپ

 آو

 مخمر نان

   دقیقه21 مخمر مایعدرجه حرارت مطلوو براي حمل و نقل  -

   دقیقه21 مخمر مایعمشخصات شیمیایي  -

 مهارت :

 محلول رقیق سلولهاي مخمر در آوتولید  -

 2  

به واحدهاي نانواوي بوسیله تانكرهاي مجهز  حمل مخمر مایع -

 سیستم خنک کننده به

 1  

  2  در طول حمل مخمر مایعهم زدن  -

  2  توسط پمپ به درون مخلوط کن مخمر مایع انتقال -

 نگرش :

 بهینه سازي روشهاي تخمیر آرد براي به تاخیر اندازي بیاتي نان -

 ایمني و بهداشت : 

 ارعایت نكات ایمني هنگام کار با مخلوط کن، تغار و سایر دستگاه ه -

 رعایت نكات بهداشتي هنگام تهیه محیط کشت مخمر -

 توجهات زیست محیطي :

 دفع صحیح ضایعات حاصل از محیط کشت مخمر -
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 استاندارد آموزش 
 ي تحلیل آموزشي  برگه -

 عنوان : 
 نان و تخمیر آن خمیرآماده سازی 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

3 16 22 

 ایمني و بهداشت  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 
 مصرفي و منابع آموزشي

 دانش :
 گونه مخمر نانوایي  -

   دقیقه21
 اسلایدهاي نمایشي 

 دیتا پروژکتور

 آو

 ترازوي حساس

 دیاستاز

 جوش شیرین

 نمک

 مخمر نان

 آرد

 ن تغاراو 

 دستگاه مخلوط کن

 مواد کمكي

 
 
 
 
 

 

 دقیقه21 دهاي قابل تجزیه توسط ساکارومیسس سرویزیهانواع قن
 

  

   دقیقه21 علل عدم تجزیه نشاسته توسط مخمر نانوایي

   دقیقه15 متداولترین نوع مخمر نانوایي

   دقیقه21 تغییرات پروتئین و کربوهیدرات در طي تخمیر آرد نان

   دقیقه15 خمیر در طي تخمیر آرد نان npتغییرات 

   دقیقه15 ني تاثیر درجه حرارت روي تشكیل گاز توسط مخمرمنح

   دقیقه21 منحني تاثیر حرارت بر تشكیل دي اکسید کربن در یک محدوده زماني

   دقیقه15 ساعت با در نظر گرفتن درصد آو محیط تخمیر 6نمودار تكثیر مخمر در 

   دقیقه21 ارتباط بین آو خمیر و مدت عمل تخمیر

   دقیقه21 موثر در بازدهي خمیرعوامل 

   دقیقه21 تاثیر مخمر در بازدهي خمیر

   دقیقه15 ارتباط مقدار مخمر و مدت زمان تخمیر

   دقیقه21 تولرانس تخمیر

   دقیقه15 ارتباط مدت زمان تخمیر و درجه حرارت

   دقیقه21 ارتباط مدت زمان تخمیر و میزان مخمر مصرفي در آرد 

   دقیقه21 ط بین رشد سلول هاي مخمر با شل بودن یا سفتي خمیرارتبا

   دقیقه21 ارتباط مقدار مصرف مخمر با روش تهیه خمیر

   دقیقه15 مفهوم زمان توقف یا زمان استراحت خمیر

   دقیقه15 مراحل تخمیر 

   دقیقه15 مفهوم کاهش وزن خمیر

   دقیقه15 درصد نوسان کاهش وزن خمیر
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   دقیقه15 وامل موثر در کاهش وزن تخمیرع

   دقیقه15 ارتباط بین مدت زمان تخمیر و درصد کاهش وزن تخمیر

رابطه بین مقدار مخمر، درجه حرارت و بازدهي خمیهر نسهبت بهه زمهان     
 استراحت خمیر در روش مستقیم

   دقیقه15

   دقیقه15 مراحل تهیه مستقیم و غیر مستقیم خمیر

   دقیقه15 ر اولیه و خمیر اصليمفهوم خمی

   دقیقه15 محاسن تولید خمیر به روش غیر مستقیم

 مهارت :
 توزین مواد کمكي آرد مثل دیاستاز و جوش شیرین -

 1  

  1  محاسبه درصد مخمر اضافه شده به آرد -

  1  توزین سوسپانسیون مخمر -

  1  توزین محلول نمک -

مخمر، آو و محلول نمک در افزودن مواد کمكي، سوسپانسیون  -
تغار در روش مسهتقیم   واننسبت هاي مخصوص به آرد داخل 

 آماده سازي خمیر

 2  

اختلاط مخلوط خمیر در دستگاه مخلوط کهن بها دور سهریع در     -
 روش مستقیم آماده سازي خمیر

 2  

افزودن آو و مخمر به آرد به نسبت هاي مختلف در روش غیر  -
  مستقیم آماده سازي خمیر

 2  

ساعت  2-12مخلوط کردن خمیر اولیه و نگهداري آن به مدت  -
 در حالت سكون

 2  

افزودن خمیر اولیه به خمیر اصهلي و مخلهوط کهردن بها خمیهر       -
 دستگاه مخلوط کن در روش غیر مستقیم آماده سازي خمیر

 2  

 نگرش :

 بهینه سازي روشهاي تخمیر آرد براي به تاخیر اندازي بیاتي نان -

 ایمني و بهداشت : 

 رعایت نكات ایمني هنگام کار با مخلوط کن، تغار و سایر دستگاه ها -

 رعایت نكات بهداشتي هنگام تهیه محیط کشت مخمر -

 توجهات زیست محیطي :

 دفع صحیح ضایعات حاصل از محیط کشت مخمر -
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  برگه استاندارد تجهیزات ، مواد ، ابزار  -

 توضیحات  تعداد  و دقیق  مشخصات فني نام  ردیف

 
 اجاق گاز

 ظرفهاي مخصوص

 پتري دیش

 پنس

 لوبیا

 نشاسته

 آگار

 یا چغندر نیشكر قند ذرت، قند

 هاي گیاهي چربي

 نمكهاي فسفات

 نمكهاي آمونیاکي یا آمونیاک خالص

 نمكهاي نیتروات

 شیر

 ذرت

 مخمر گونه مناسب

 دستگاه سانتریفوژ

 یخچال

 صافي

 کننده روغن نباتي و امولسیون

 آون

 

 شعله 5

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

دنهه بها ورق   ب ،لیتري 35

 ،فولادي و رنگ کوره اي

 یک عدد

 عدد 5

 عدد 51

 عدد 15

 کیلوگرم 5

 یک کیلوگرم

 یک کیلوگرم

 نیم کیلوگرم

 لیتر یا کیلوگرم 5

 کیلوگرم 5

 کیلوگرم 5

 کیلوگرم 5

 لیتر 11

 رمکیلوگ 5

 بسته 11

 یک عدد

 یک عدد

 عدد 11

 کیلوگرم 2

  یک عدد 
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 گاز ازت

 جعبه هاي مخصوص

 دستگاه خلاء

 مخمر خشک

 ظروف مخصوص

 دماسنج

 شكر

 همزن

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ترازوي حساس

 تانكرهاي مجهز به سیستم خنک کننده

 پمپ

 مخمر نان

محفظه داخلهي از جهنس   

استینلس استیل با طبقات 

 تایمر دیجیتالي ،متحرک

 

 

 

 

 JUN AIR مدل

 

 

 

 

 

بدنه با ورق فولادي و 
رنگ کوره اي، رویه از 

، ورق استینلس استیل
الكتروموتور ژاپني، 

 سیستم کنترل
مگنت ، الكترونیكي

، انگلیسي، المنت آلماني
رارتي از جنس صفحه ح

آلومینیوم مقاوم در برابر 
 حرارت

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 مترمكعب 1111

 عدد 5

 یک عدد

 بسته 5

 عدد 11

 عدد 11

 کیلوگرم 5

 یک عدد

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 عدد 5

 یک عدد

 یک عدد

 بسته 5
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 دیاستاز

 جوش شیرین

 نمک

 آرد

 ن تغاراو

 دستگاه مخلوط کن

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

دوبازویي با تغار ثابت و 
یک بازویي با حرکت 
 چرخشي و تغار دوار  

 گرم 511

 کیلوگرم 5

 کیلوگرم 5

 کیلوگرم 51

 یک عدد

 یک عدد

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود .  11به ظرفیت تجهیزات برای یك كارگاه  -

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود . -

 مواد به ازاء یك نفر كارآموز محاسبه شود . -
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  ) اصلي مورد استفاده در تدوین و آموزش استاندارد (منابع و نرم افزار هاي آموزشي  - 

 ناشر یا تولید کننده محل نشر شرسال ن مترجم مولف عنوان منبع یا نرم افزار ردیف

 1831  دکتر ناصر رجب زاده تكنولوژي نان 

 

 
 

انتشارات دانشگاه  

 تهران

اصول نگهداري  

 مواد غذایي

 مولف  1836  دکتر رستم فرجي

تكنولوژي  

فرآورده هاي 

 غلات

سید هادي پیغمبر 

 دوست

انتشارات دانشگاه   1833 

 علوم پزشكي تبریز

   1831 مسعود فلاحي نورمن ان.پاتز يعلم مواد غذای 

انتشارات جهاد 
 دانشگاهي مشهد

اصول تكنولوژي  

نگهداري مواد 

 غذایي

 شرکت سهامي انتشار  1833  حسن فاطمي
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   علاوه بر منابع اصليتدوین استاندارد (  گروهمنابع و محتواهاي آموزشي ) پیشنهادي سایر  - 

 مترجم/ مولف / مولفین سال نشر زوهنام کتاو یا ج ردیف

 مترجمین

 توضیحات ناشر محل نشر
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 فهرست سایت هاي قابل استفاده در آموزش استاندارد

 

1-WWW. Codex alimentarius. Com 

2-WWW. Jecfa . com 

3-WWW. foodna . com 

4-WWW. efsa . com 

 

 

 

 

 


