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 : تعاریف 
 : استاندارد شغل 

 اي نیـز گفتـه    سـتاندارد حرفـه  هاي مورد نیاز براي عملکرد مـوثر در محـیط کـار را گوینـد در بعضـی از مـوارد ا       ها و توانمندي مشخصات شایستگی
 .شود می

 : استاندارد آموزش 
 . جود در استاندارد شغلهاي مو ي یادگیري براي رسیدن به شایستگی نقشه

 :  نام یک شغل 
 . شود رود اطلاق می هاي خاص که از یک شخص در سطح مورد نظر انتظار می اي از وظایف و توانمندي به مجموعه

 : شرح شغل 
هـا،   شـغلی، مسـئولیت   ترین عناصر یک شغل از قبیل جایگاه یا عنوان شغل، کارها  ارتباط شغل با مشاغل دیگـر در یـک حـوزه    اي شامل مهم بیانیه

 . شرایط کاري و استاندارد عملکرد مورد نیاز شغل
 : طول دوره آموزش 

 . حداقل زمان و جلسات مورد نیاز براي رسیدن به یک استاندارد آموزشی
 : ویژگی کارآموز ورودي 

 . رود یهایی که از یک کارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار م ها و توانایی حداقل شایستگی
 :کارورزي

گیرد و ضرورت دارد  کارورزي صرفا در مشاغلی است که بعد از آموزش نظري یا همگام با آن آموزش عملی به صورت محدود یا با ماکت صورت می
 وریـک د در محل آموزش به صورت تئمانند آموزش یک شایستگی که فر.(که در آن مشاغل خاص محیط واقعی براي مدتی تعریف شده تجربه شود

 .)گردد آموزد و ضرورت دارد مدتی در یک مکان واقعی آموزش عملی ببیند و شامل بسیاري از مشاغل نمی با استفاده از عکس می
 : ارزشیابی 
اي  کتبی عملی و اخلاق حرفـه ، عملیبخش  ه، که شامل سآوري شواهد و قضاوت در مورد آنکه یک شایستگی بدست آمده است یا خیر فرآیند جمع

 . هد بودخوا
 : اي مربیان  صلاحیت حرفه
 .رود اي که از مربیان دوره آموزش استاندارد انتظار می هاي آموزشی و حرفه  حداقل توانمندي

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

 : دانش 
، ریاضـی (تواند شـامل علـوم پایـه    که می هاي ذهنی لازم براي رسیدن به یک شایستگی یا توانایی وانمندياي از معلومات نظري و ت حداقل مجموعه

 . ، تکنولوژي و زبان فنی باشد)، زیست شناسی، شیمیفیزیک
 : مهارت 

 . ودش هاي عملی ارجاع می معمولاً به مهارت. حداقل هماهنگی بین ذهن و جسم براي رسیدن به یک توانمندي یا شایستگی
 : نگرش 
 .  باشد اي می هاي غیر فنی و اخلاق حرفه اي از رفتارهاي عاطفی که براي شایستگی در یک کار مورد نیاز است و شامل مهارت مجموعه
 : ایمنی 

 .شود مواردي است که عدم یا انجام ندادن صحیح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محیط کار می
 :توجهات زیست محیطی 

 .است که در هر شغل باید رعایت و عمل شود که کمترین آسیب به محیط زیست وارد گرددملاحظاتی 
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 : شغلاستاندارد آموزش نام 

 صنعتی نان هاي حجیم و نیمه حجیم نانواي

 :شغلاستاندارد آموزش شرح 

 بررسی  داراي شایستگی هايشغلی از مشاغل صنایع غذایی است که صنعتی نانواي نان هاي حجیم و نیمه حجیم 

تهیه نان  -هیه نان بروتش-تهیه نان شیرمال -تهیه خمیر آماده شده و چانه گیري خمیر -و نیمه حجیم هاي حجیمنان

 -تهیه نان با سبزیجات تازه و خشک -تهیه نان با میوه هاي خشک -تهیه نان همبرگر -تهیه نان پنیر توریه -بریوش

 .و نحوه بسته بندي نان ها می باشدکنترل فرآیند پخت و سرد کردن  -تهیه نان قندي -تهیه نان پیراشکی

 : وروديهاي کارآموز  ویژگی

 )پایان دوره راهنمایی(پایان دوره اول متوسطه: حداقل میزان تحصیلات 

 داشتن سلامت کامل جسمانی و روانی :  و ذهنی حداقل توانایی جسمی

 ندارد : نیاز هاي پیش مهارت

:آموزش دوره  طول  

 ساعت    330:                 طول دوره آموزش         

 ساعت    60  :    ـ زمان آموزش نظري               

 ساعت  270:     ـ زمان آموزش عملی                

 ساعت    0 :     کارورزي                       زمان ـ 

  ساعت  0   :    ـ زمان پروژه                            

 ) به درصد ( یابیبندي ارزش بودجه

 %25: کتبی  - 

 %65:عملی  -

 %10:اي  اخلاق حرفه -

 :اي مربیان  هاي حرفه صلاحیت

 مرتبط  سال سابقه کار 5 بام صنایع غذایی و هتلداري فوق دیپل

 سال سابقه کار مرتبط  3لیسانس صنایع غذایی و هتلداري با 

 کار مرتبط سال سابقه  2فوق لیسانس صنایع غذایی و هتلداري با 
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 ) : اصطلاحی(تعریف دقیق استاندارد ٭

 .حجیم را داردتهیه انواع نان هاي حجیم و نیمه است که توانایی  فرديصنعتی  نانواي نان هاي حجیم و نیمه حجیم
 

 

 

 

 ) :اصطلاحات مشابه جهانی(اصطلاح انگلیسی استاندارد ٭

 

Bulk breads and semi-bulk breads 
 

 

 

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

 -

 

 

 

 

 

 :شناسی و سطح سختی کار  جایگاه استاندارد شغلی از جهت آسیب ٭

 ......................................طبق سند و مرجع        •جزو مشاغل عادي و کم آسیب  : الف 

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

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

           �نیاز به استعلام از وزارت کار    :  د 
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 استاندارد آموزش شغل 

 شایستگی  -

 

 ساعت آموزش نعناوی ردیف

 جمع عملی نظري

نان هاي حجیم و نیمه حجیم بررسی  1  5 20 25 

 20 15 5 تهیه خمیر آماده شده و چانه گیري خمیر 2

 25 20 5 تهیه نان شیرمال 3

روتشبتهیه نان  4  5 35 40 

 40 35 5 تهیه نان بریوش 5

 40 35 5 تهیه نان پنیر توریه 6

 30 25 5 تهیه نان همبرگر 7

 20 15 5 تهیه نان با میوه هاي خشک 8

 20 15 5 تهیه نان با سبزیجات تازه و خشک 9

 25 20 5 تهیه نان پیراشکی 10

 20 15 5 تهیه نان قندي 11

 25 20 5 کنترل فرآیند پخت و سرد کردن و نحوه بسته بندي نان ها 12

 330 270 60 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

  ي تحلیل آموزش برگه -

 : عنوان 

 نان هاي حجیم و نیمه حجیمبررسی 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظري 

5 20 25 

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفی و منابع آموزشی

 خمیر مایه –نمک  –آرد   :دانش 

 بهبود دهنده ها –خمیر پرسی 

 نمارگاری –روغن  –شکر 

 روغن مایع –کره 

 اجاق گاز –فریزر  –یخچال 

 دماسنج –ترازو  –فر 

 سرتاس –میز کار 

 لیسک –کاردك 

 میکسر –قلم مو 

کاسه هاي  –ظروف مدرج 

 بهداشتیدستمال هاي  -استیل

  مواد ضد عفونی -گرمخانه 

 وایت برد و ماژیک ها

 سطل زباله

 فکس –تلفن 

 مواد کامل بهداشتی

    نواع آرد مناسب براي تهیه نان هاا -

    بهبود دهنده هاي مناسب براي تهیه نان ها -

روغن هاي مناسب و شکر و تنظیم مقدار استراحت  اولیه  -

 خمیر و شکل دادن به خمیر

   

  :مهارت 

    پخت نان در درجه و زمان مناسب -

    نان هاي حجیم و نیمه حجیم بررسی کیفی -

-     

 : نگرش

 دقت در مراحل انجام کار درست -

 ي سوختژمیزان مصرف  انر دقت در -

 : ایمنی و بهداشت 

 استفاده از لباس کار مناسب و بهداشتی و سیستم تهویه مناسب -

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

 :توجهات زیست محیطی 

 دفع صحیح ضایعات و زباله -
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 تاندارد آموزش اس

 ي تحلیل آموزش  برگه -

 : عنوان 

 چانه گیري خمیر وتقسیم خمیر آماده شده 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظري 

5 15 20 

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفی و منابع آموزشی

 انواع آردها  :دانش 

 یر مایهخم –خمیر ترش 

 بهبود دهنده ها

 مارگارین –شکر 

 روغن مایع –کره 

 فر –اجاق گاز 

 چانه گیر –گرم خانه 

 رول باز کن –خمیرگیر 

 میز کار-انواع وردنه ها 

 هاانواع ماژیک-تخته وایت برد 

 کاسه هاي استیل

 لیسک -کاردك 

 

    نکات مورد اهمیت در تقسیم و توزین خمیر -

    مفهوم چانه گیري -

    تفاوت چانه هاي آماده شده با دست و ماشین -

    شکل دهی خمیر روش  -

  مهارت 

    تقسیم و توزین خمیر -

    چانه گیري خمیر با دست -

    تقسیم و توزین خمیر و چانه گیري خمیر با ماشین -

    شکل دهی خمیر براي تهیه نان هاي مورد نظر -

 :نگرش 

 دقت در مراحل انجام کار -

 

 : ایمنی و بهداشت 

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

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

 تجهیز بودن کارگاه به تصفیه هوا -

 :توجهات زیست محیطی 

 دفع صحیح زباله و ضایعات آن -
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 استاندارد آموزش 

 زش ي تحلیل آمو برگه -

 : عنوان 

 تهیه نان شیرمال

 زمان آموزش

 جمع عملی نظري 

5 20 25 

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفی و منابع آموزشی

 انواع آرد ها  :دانش 

 خمیر ترش –نمک 

 بهبود دهنده ها –خمیر مایع 

 روغن مایع –شکر 

 گارینمار –کره 

 تخم مرغ

 دماسنج –ترازو 

 کاردك –میز کار 

 ظروف مدرج –میکسر 

 گرم خانه –فر 

 ه هاي استیلکاس

 تخته هاي وایت برد

    آرد مناسب براي تهیه شیرمال -

    بهبود دهنده مناسب براي تهیه شیرمال -

    روغن هاي مناسب براي تهیه شیرمال -

    روش میکس کردن و استراحت خمیر -

  :ارت مه

    پخت نان در درجه حرارت و زمان مناسب -

    تهیه نان شیرمال به روش صحیح -

    کنترل درجه دماي خمیر و رطوبت نسبی دما و زمان خمیر -

    تمیز کردن و نگهداري دستگاه خمیر کن -

 :نگرش 

 دقت در مراحل انجام کار -

 

 : ایمنی و بهداشت 

 صوص، کلاه، دستکش نسوز، ماسکلباس کار مخاستفاده از  -

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

 تجهیز بودن کارگاه به تصفیه هوا -

 :توجهات زیست محیطی 

 زبالهدفع صحیح ضایعات و  -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش  برگه -

 : عنوان 

 تهیه بروتش

 زمان آموزش

 عجم عملی نظري 

5 35 40 

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفی و منابع آموزشی

 دماسنج –ترازو   :دانش 

 ظروف مدرج

 فر –گرم خانه 

 اجاق گاز

 میز کار-میکسر

 نمک –آرد ها 

 خمیر مایه –روغن مایع 

 شکر –خمیر ترش 

  کره -روغن شورتنیگ

ود دهنده مخصوص بهب 

 بروتش

    آرد مناسب تهیه بروتشانواع  -

    بهبود دهنده هاي مناسب  و روغن -

    شکرمقدار مناسب  -

    روش میکس کردن خمیر و استراحت اولیه -

  :مهارت 

    پخت نان در درجه و زمان مناسب -

    تهیه نان پروتش  -

    کنترل دماي خمیر و رطوبت نسبی آن -

    ز کردن و نگهداري دستگاه خمیر کنتمی -

 :نگرش 

 دقت در برنامه ریزي خرید مواد اولیه  و دقت در نگهداري مواد اولیه -

 : ایمنی و بهداشت 

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

 ی، تصفیه هواتجهیز بودن کارگاه به جعبه کمک هاي اولیه و کپسول آتشنشان -

 :توجهات زیست محیطی 

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 
 

 

 

 
 9 



 

 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش  برگه -

 : عنوان 

 تهیه نان بریوش  

 زمان آموزش

 جمع عملی نظري 

5 35 40 

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 و منابع آموزشیمصرفی 

 فر –اجاق   :دانش 

 فریزر –یخچال 

 ترازو  –میکسر 

 میز کار –دماسنج 

 گرم خانه -ظروف مدرج

 لیسک  –کاردك 

 کاسه هاي استیل –قلم مو 

 نمک –آردها 

 خمیر ترش –مایه خمیر 

 بهبود دهنده مخصوص 

 روغن مایع –شکر 

 شورتنینگ -کره 

    آرد مناسب براي تهیه بریوش -

    بهبود دهنده مناسب يبرر -

    روغن مناسب -

    استراحت اولیه خمیرمفهوم  -

  :مهارت 

    پخت نان در درجه حرارت مناسب -

    بریوش ها تهیه نان -

    کنترل دماي خمیر و رطوبت نسبی آن -

    تمیز کردن و نگهداري دستگاه ها -

 :نگرش 

 ریزي خرید مواد اولیه دقت در برنامه -

 : ایمنی و بهداشت 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوزاستفاده از  -

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

 :توجهات زیست محیطی 

 دفع صحیح ضایعات  -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش  برگه -

 : عنوان 

 تهیه نان پنیر تونه

 موزشزمان آ

 جمع عملی نظري 

5 35 40 

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفی و منابع آموزشی

 اجاق گاز  –فر   :دانش 

 ترازو-گرمخانه 

 فریزر –یخچال 

 دماسنج-ظروف مدرج 

 ظروف استیل –میکسر 

 لیسک –کاردك 

 میز کار –قلم مو 

 ماژیک-وایت برد تخته

 آردها

 بهبود دهنده هاي مخصوص

 مایه خمیر –مایه خمیر ترش 

 کره – روغن مایع

 مارگارین -شکر 

 

    آرد مناسب نان پنیر تونه -

    روغن مناسب و تنظیم مقدار آنشکر و  -

    روش میکس کردن خمیر پنیر تونه -

    استراحت اولیه خمیرمفهوم  -

  :مهارت 

    کردن خمیر پنیر تونهتهیه میکس  -

     استراحت اولیه خمیر براي تهیه نان -

    شکل دادن خمیر براي نان پنیر تونه -

    کنترل دماي خمیر و رطوبت مناسب  -

    تمیز کردن و نگهداري دستگاه ها -

 :نگرش 

 دقت در برنامه ریزي خرید مواد اولیه   -

 : ایمنی و بهداشت 

 کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوز لباساستفاده از  -

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

 :توجهات زیست محیطی 

 دفع صحیح ضایعات  -

 

 
 

 11 



 

 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش  برگه -

  : عنوان 

 نان همبرگر  تهیه

 زمان آموزش

 جمع عملی نظري 

5 25 30 

 ایمنی ،نگرش مهارت، ،شدان

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفی و منابع آموزشی

 اجاق گاز –فر   :دانش 

 ظروف مدرج-گرم خانه

 دماسنج –میکسر 

 فریزر –یخچال 

 کاسه هاي استیل

 لیسک –کاردك 

 میز کار –قلم مو 

 مایه خمیر –آردها 

 خمیر ترش 

 بهبود دهنده مناسب 

 نارگاریکره م

 روغن مایع –شکر 

    آرد مناسب براي تهیه نان -

    بهبود دهنده هاي مخصوص -

    روغن مناسبانواع  -

    براي خمیرشکر مقدار  -

  :مهارت 

    تهیه نان همبرگري -

    میکس کردن خمیر نان همبرگر -

    استراحت اولیه خمیر و شکل دهی آن -

 :نگرش 

 دقت در مراحل انجام کار -

 

 : ایمنی و بهداشت 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوزاستفاده از  -

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

 ه به تصفیه هوااتجهیز بودن کارگ -

 :محیطی  توجهات زیست

 زبالهدفع صحیح  -
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 استاندارد آموزش 

 آموزش ي تحلیل  برگه -

 : عنوان 

 تهیه نان با غلات فرآوري شده

 زمان آموزش

 جمع عملی نظري 

5 25 30 

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفی و منابع آموزشی

 اجاق گاز –فر   :دانش 

 یخچال –گرم خانه 

 میکسر  –فریزر 

 ترازو –میز کار 

 ه هاي استیل کاس

 کاردك –لیسک 

 الک ها –قلم مو 

 دماسنج - وردنه ها

 چانه گیر –خمیر بازکن 

 بهبود دهنده ها –آردها 

 کره –روغن 

 انواع غلات –مارگارین 

 روغن مایع –شکر 

 خمیر ترش –مایه خمیر 

    مناسب غلات آردانواع  -

    بهبود دهنده مناسب -

    روغن براي تهیه نان غلات انواع -

    مناسب  شکر مناسب و درجه حرارت -

  :مهارت 

    تهیه انواع نان چند غلات -

    میکس کردن خمیر هاي چند غلات  -

    ولیه خمیرهاااستراحت  -

    شکل دادن انواع خمیرهاي چند غله -

    پخت نان در درجه حرارت مناسب -

    تمیز کردن و نگهداري دستگاه ها -

 :نگرش 

 برنامه ریزي خرید مواد اولیه   دردقت  -

 دقت در نگهداري مواد اولیه -

 : ایمنی و بهداشت 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوز، ماسک، دستکش یکبارمصرف -

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

 :توجهات زیست محیطی 

 دفع صحیح ضایعات و پساب -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش  برگه -

 : عنوان 

 تهیه نان با میوه هاي خشک

 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظري 

5 15 20 

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفی و منابع آموزشی

 اجاق گاز –فر   :دانش 

 یخچال –گرم خانه 

 میکسر –یزر فر

 خمیر مایه -مخلوط کن

 خمیر بازکن –خمیرگیر 

 ترازو –چانه گیر 

 خمیر ترش –آردها 

 بهبود دهنده هاي مناسب

 کره مارگارین –روغن 

 انواع میوه خشک مورد نظر

 اسانس ها-شورتنینگ

    انواع آردهاي مناسب -

    بهبود دهنده هاي مورد نظر انواع  -

    انواع میوه هاي خشک -

    روغن مناسب  -

  :مهارت 

    تهیه نان با میوه هاي خشک -

    شکل دادن به خمیر -

    استراحت اولیه خمیر -

    پخت نان در درجه حرارت مناسب -

    تمیز کردن دستگاه ها و نگهداري آن -

 :نگرش 

 دقت در برنامه ریزي خرید مواد اولیه -

 : ایمنی و بهداشت 

 س کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوزلبااستفاده از  -

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

 ه به تصفیه هوااتجهیز بودن کارگ -

 :توجهات زیست محیطی 

 دفع صحیح ضایعات  -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش  برگه -

 : عنوان 

 تهیه نان با سبزیجات تازه و خشک 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظري 

5 15 20 

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفی و منابع آموزشی

 اجاق گاز –فر   :دانش 

 میکسر- گرم خانه

 فریزر –یخچال 

 دماسنج- ترازو

 قلم مو -ظروف مدرج

 رول کن –خمیر کن 

 کاسه هاي استیل

 لیسک –کاردك 

 خمیر ترش –آردها 

 شکر -خمیر مایه

 بهبود دهنده هاي مناسب

 سبزیجات تازه مناسب

 سبزیجات خشک مناسب

 کره مارگارین –روغن 

 

    آرد مناسب براي تهیه نان  انواع -

    بهبود دهنده هاي مناسب -

    سبزیجات تازه و خشک مناسب -

    روغن هاي مناسب تهیه نان -

  :مهارت 

    با سبزیجات تازه و خشکتهیه نان  -

    شکل دادن خمیر -

    استراحت اولیه خمیر -

    پخت نان در درجه حرارت مناسب -

 :نگرش 

 مناسب نان هادقت در برنامه ریزي خرید  -

 

 : ایمنی و بهداشت 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوز استفاده از -

 لیه و کپسول آتشنشانیتجهیز بودن کارگاه به جعبه کمک هاي او -

 ه به تصفیه هوااتجهیز بودن کارگ -

 :توجهات زیست محیطی 

 دفع صحیح ضایعات  -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش  برگه -

  : عنوان 

 تهیه پیراشکی

 زمان آموزش

 جمع عملی نظري 

5 20 25 

 ایمنی ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار ،تتجهیزا

 مصرفی و منابع آموزشی

 اجاق گاز –فر   :دانش 

 میز کار -گرم خانه 

 دماسنج –میکسر 

 فریزر –یخچال 

 خمیر بازکن -خمیر گیر

 کاسه هاي استیل

 لیسک –کاردك 

 قابلمه هاي استیل

 نمک –آردها 

 بهبود دهنده ها

 مایه خمیر ترش

 روغن مایع

 روغن سرخ کن

 مارگارین-کره 

 ئواکاک -قهوه 

    آرد مناسب براي تهیه پیراشکی انواع -

    بهبود دهنده ها -

    روغن هاي مناسب انواع -

    سرخ کن  انواع -

  :مهارت 

    میکس کردن خمیر نان پیراشکی -

    استراحت اولیه خمیر پیراشکی -

    سرخ کردن پیراشکی -

    تمیز کردن دستگاه و نگهداري آن -

 :نگرش 

 ت در برنامه ریزي و خرید مواد اولیهدق -

 

 :ایمنی و بهداشت 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوزاستفاده از  -

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

 تجهیز بودن کارگاه به تصفیه هوا -

 :محیطی  توجهات زیست

 دفع صحیح  ضایعات -

 مدیریت انرژي -
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 آموزش  استاندارد

 ي تحلیل آموزش  برگه -

  : عنوان 

 تهیه نان قندي

 زمان آموزش

 جمع عملی نظري 

5 15 20 

 ایمنی ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفی و منابع آموزشی

 اجاق گاز –فر   :دانش 

 میکسر –گرم خانه 

 چانه گیر –خمیر گیر 

 خمیر بازکن

 دماسنج –ترازو 

 کاسه استیل-میز کار 

 لیسک –کاردك 

 نمک –آردها 

 بهبود دهنده هاي مخصوص

 کره مارگارین –روغن 

 کاکائو –قهوه 

 رنگ مجاز خوراکی –اسانس 

 خمیر مایه-خمیر ترش

    قندي آرد مناسب براي تهیه نانانواع  -

    مناسببهبود دهنده هاي  -

    نان قندي روغن مناسب انواع -

    چونه کن و رول کن خمیرانواع  -

  :مهارت 

    میکس کردن خمیر نان قندي -

    استراحت اولیه خمیر و شکل دهی آن -

    تمیز کردن دستگاه و نگهداري آن -

 :نگرش 

  دقت در برنامه ریزي و خرید مواد اولیه -

 

 :ایمنی و بهداشت 

 نسوزاستفاده از لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش  -

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

 تجهیز بودن کارگاه به تصفیه هوا -

 :محیطی  توجهات زیست

 دفع صحیح  ضایعات  -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش  برگه -

  : عنوان 

کنترل فرآیند پخت و سرد کردن و نحوه بسته بندي 

 نان ها

 زمان آموزش

 جمع عملی نظري 

5 20 25 

 ایمنی ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفی و منابع آموزشی

 طبقات فر-سینی هاي فر  :دانش 

 دماسنج-گرمخانه

 سیستم تهویه-رطوبت سنج

 سلفون-ساعت

 کاردك-پاکت

 لیسک

    ن نانچگونگی خنک کردن نان براي جلوگیري از کپک زد -

    انواع بسته بندي نان ها و ماندگاري آن ها -

    عوامل موثر در تعیین دما و زمان پخت -

اهمیت تمیـز کـردن و سـرویس و نگهـداري فـر و اهمیـت        -

 سیستم تهویه

   

  :مهارت 

    کنترل فرآیند پخت -

    خنک کردن نان -

    نانانواع کردن بسته بندي  -

    ن طبق اصول صحیحبسته بندي کردن نا -

    کارکرد سیستم تهویهبررسی  -

 :نگرش 

 دقت در تشخیص مرحله پخت -

 :ایمنی و بهداشت 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوزاستفاده از  -

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

 تجهیز بودن کارگاه به تصفیه هوا -

 :محیطی  توجهات زیست

 و ضایعات آن دفع صحیح زباله -
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  برگه استاندارد تجهیزات -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فنی و دقیق  نام  ردیف

  3 استاندارد اجاق گاز 1

  3 استاندارد فر 2

  2 استاندارد یخچال 3

  2 استاندارد فریزر 4

  3 استاندارد میکسر 5

  2 ارداستاند مخلوط کن دستی 6

  2 استاندارد برقی مخلوط کن 7

  2 استاندارد نشانی کپسول آتش 8

  1 استاندارد سیستم تهویه 9

  1 استاندارد میز و صندلی مدیر 10

  1 استاندارد میز و صندلی منشی 11

  1 استاندارد کولر 12

  3 استاندارد کمد وسایل 13

  2 استاندارد کتابخانه 14

  1 ستانداردا خمیر بازکن 15

  1 استاندارد خمیر گیر 16

  1 استاندارد چانه گیر  17

  1 استاندارد آب سردکن 18

  1 استاندارد تخته وایت برد 19

  6 استاندارد انواع سینی فر 20

 

جه   : تو

ت  - ه ظرفی ه ب رگا راي یک کا ت ب زا جهی 1ت شود 5 رفته  ر در نظر گ ف  . ن
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 تاندارد مواد برگه اس - 

 توضیحات  تعداد  مشخصات فنی و دقیق  نام  ردیف

  بمقدار لازم استاندارد آردهاي مورد نیاز 1

  بمقدار لازم استاندارد روغن مایع 2

  بمقدار لازم استاندارد کره مارگارین 3

  بمقدار لازم استاندارد بهبود دهنده 4

  بمقدار لازم استاندارد مایه خمیر ترش 5

  بمقدار لازم استاندارد دانه هاي مغذي 6

  بمقدار لازم استاندارد نمک 7

  بمقدار لازم استاندارد اسانس ها 8

  بمقدار لازم استاندارد انواع مغزها 9

  بمقدار لازم استاندارد انواع میوه هاي خشک 10

  بمقدار لازم استاندارد انواع سبزي هاي تازه 11

  بمقدار لازم استاندارد کانواع سبزي هاي خش 12

  بمقدار لازم استاندارد شکر 13

  بمقدار لازم استاندارد شیر خشک 14

  بمقدار لازم استاندارد پودر کاکائو 15

  بمقدار لازم استاندارد پودر قهوه 16

  بمقدار لازم استاندارد آرد جو 17

  بمقدار لازم استاندارد مواد شوینده 18

  
 

جه   : تو

ر مو - ف ء یک ن زا ا ه  د ب ت ا ه ظرفی ه ب رگا 1و یک کا ر 5 ف شود ن سبه  حا .م
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 ابزاربرگه استاندارد  -

 توضیحات  تعداد  مشخصات فنی و دقیق  نام  ردیف

  3 استاندارد پیمانه ها و قاشق ها 1

  5 استیل و پلاستیکی ظروف 2

  3 استاندارد ظروف مدرج 3

  2 در سایزهاي مختلف الک ها 4

  3 در سایزهاي مختلف ها وردنه 5

  3 استاندارد کاردك 6

  3 استاندارد لیسک 7

  3 استاندارد همزن دستی 8

  3 استاندارد قابلمه استیل 9

  4 استاندارد قیف پارچه اي 10

  4 استاندارد قیف یکبار مصرف 11

  1 استاندارد سرماسوره 12

  10 استاندارد انواع جاي مداد 13

  بسته 1 استاندارد یکاغذ روغن 14

  1 استاندارد جعبه کمک هاي اولیه 15

  3 در سایزهاي مختلف کاسه هاي استیل 16

  3 در سایزهاي مختلف کاسه هاي پلاستیکی 17

  3 در سایزهاي مختلف قابلمه هاي استیل 18

  
جه   : تو

ت  - ه ظرفی ه ب رگا ر و یک کا ف ء یک ن زا ا ه  د ب 1موا شود 5 سبه  حا ر م ف  .ن
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