
 معاونت پژوهش، برنامه ريزي و سنجش مهارت 

 دفتر پژوهش، طرح و برنامه ريزي درسي 

استاندارد آموزش شایستگى 
ن   پهن کردن و درآوردن نان تافتو

گروه شغلي      

 صنايع غذايي

کد ملی آموزش شایستگى    

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

شايستگي

سطح  شناسه گروه شناسه شغل

مهار

ت

Isco-08

7/89 /15تاريخ تدوين استاندارد : 

1/11/
751

2



 

  دفتر طرح و برنامه هاي درسي  :  نظارت بر تدوين محتوا و تصويب
  1/14/7512 :   شناسايي شغل ملي شماره

  15/7/89 :   شروع اعتبار
  15/7/94  :  پايان اعتبار

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  : آدرس 
   259، شماره ، سازمان آموزش فني و حرفه اي كشور  2، ساختمان شماره  ، نبش نصرت   ، خيابان خوش شماليخيابان آزادي  –تهران 
66569900              تلفن                     66944117       نگاردور

 :    صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  
 

  : زشحوزه هاي حرفه اي و تخصصي همكار براي تدوين استاندارد شغل و آمو
  كشاورزي دفتر طرح و برنامه هاي درسي - 
 كارشناسان دفتر آموزش در صنايع - 
 اتحاديه نانوايان سنتي - 
 مركز پژوهشهاي غله - 
  اتحاديه نانوايان فانتزي - 
  

  : فرآيند اصلاح و بازنگري 
  
 



 

  

    
  
 

  و آموزشگان استاندارد شغلتهيه كنند
  مرتبط يي تجرب سابقه  رشته تحصيلي  مدرك  نام و نام خانوادگي  رديف

  سال 25 اضي فيزيكري ديپلم عليرضا نقره بجستاني 1

  سال 40 - سيكل حسين نظري 2

  سال 29 علوم سياسي ليسانس اصغر سلطاني 3

  سال 5 صنايع غذايي ليسانس نرگس رئيسي 4

  سال  40 روابط عمومي  فوق ديپلم مسعود  دارپوئي 5

  سال 15 صنايع غذايي ليسانس فريدون سليماني 6

  سال 15 كشاورزي ليسانس ارژنگ بهادري 7

  سال 5 كشاورزي  ليسانس سيد محسن جلالي 8

9      
10      
11      
12      
13      
14      
15      

  



 

  
  

 :تعاريف
  :  استاندارد شغل

  .محيط كار را گويند در بعضي از موارد استاندارد حرفه اي نيز گفته مي شود مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در 
  : استاندارد آموزش 

  . ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل  نقشه
  :  نام يك شغل 

  . اطلاق مي شود به مجموعه اي از وظايف و توانمندي هاي خاص كه از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود 
  :  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 حـوزه شـغلي ، مسـئوليت    
  . شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل 

  : طول دوره آموزش 
  . رسيدن به اهداف يك استاندارد آموزشي حداقل زمان و جلسات مورد نياز براي 

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

  : ارزشيابي 
كتبي عملي و اخلاق حرفـه اي  ، عملي خش ب ه، كه شامل سفرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 

  . خواهد بود 
  : صلاحيت حرفه اي مربيان 

  .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 
  : نش دا

، رياضي ( كه مي تواند شامل علوم پايه . هني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذحداقل مجموعه اي 
  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد ) ، زيست شناسي ، شيمي فيزيك 

  : مهارت 
  . معمولاً به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود . دي يا شايستگي حداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن به يك توانمن

  : نگرش 
  .  مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارت هاي غير فني واخلاق حرفه اي مي باشد 

  : ايمني 
  .رات در محيط كار مي شود مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خط

  :توجهات زيست محيطي 
 .ين آسيب به محيط زيست وارد گرددملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمتر



 

  

  
  
  
  

  كارگر وردست فانتزي: نام شغل 

  1شغل شرح
ال خمير عمل انتق(كارگر وردست فانتزي شغلي است در حوزه صنايع غذايي و حرفه پخت نان كه داراي وظايفي از قبيل 

تميزكردن و چرب نمودن كف  -)تخمير ثانويه( چانه هاي خمير براي استراحت  -چانه گيري خمير -آمده به ميزكار
جابجايي  -چيدن چانه هاي خمير فرم داده شده در سيني ها يا قالب هاي پخت نان -سيني ها و قالب هاي پخت نان

مي باشد و با مشاغلي از قبيل كارگر فردار فانتزي و شاطر نان )  سيني ها و قالب هاي پخت نان در چرخ هاي مخصوص
 .فانتزي در ارتباط است

    ورودي ويژگي هاي كارآموز
پايان دوره ابتدايي با ) 2ماه سابقه كار در واحدهاي توليد نان  9با حداقل ) يا بالاتر ( پايان دوره راهنمايي ) ا: ميزان تحصيلات حداقل 
  قه كار در واحدهاي توليد نانماه ساب 18حداقل 

  )كارت تندرستي( سلامتي رواني و جسماني :  توانايي جسميحداقل 
  1/1/7512كارگر پيشكار واحدهاي توليد نان به شماره ملي شناسايي شغل  : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

   موزشآدوره  طول
  ساعت     26:                   آموزش   دوره  طول
  ساعت       5 :                مان آموزش نظريـ ز

  ساعت     21:                 ـ زمان آموزش عملي
  ساعت        :                                 زيروكارـ 

  ساعت      :                               ـ زمان پروژه

   شيوه ارزشيابي
  %70: عملي 
  %20: نظري 

 %10:اخلاق حرفه اي 

   صلاحيت هاي حرفه اي مربيان
  سال سابقه كار مرتبط 2فوق ديپلم صنايع غذايي و بالاتر با حداقل 

  

                                                 
١. Job Description  
 



 

  
  
  
 

                            2استاندارد شغل
   شغلي 3يشايستگي ها -

 هاتوانايي رديف

  توانايي انتقال خمير عمل آمده به ميزكار  1

  چانه گيري خميرتوانايي  2

  )تخمير ثانويه( چانه هاي خمير براي استراحت توانايي   3

  تميزكردن و چرب نمودن كف سيني ها و قالب هاي پخت نانتوانايي   4

  چيدن چانه هاي خمير فرم داده شده در سيني ها يا قالب هاي پخت نانتوانايي   5

  حمل سينيجابجايي سيني ها و قالب هاي پخت نان در چرخ هاي توانايي   6

7    

8    

9    

10    

11    

12    

  

                                                 
2. Occupational  Standard      
3 Competency 



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  توانايي انتقال خمير بعمل آمده به ميز كار

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

5/0 2 5/2 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  نابع آموزشيمصرفي و م

  كاردك  -       :دانش
  آرد -
  روغن -

  مناسب ميزكار -

      25/0 نحوه انتقال خمير بدون چسبيدن به دست-

      25/0  ميزان مناسب خمير براي انتقال به روي ميز كار -

-       

-       

       :مهارت

    2   انتقال مرحله به مرحله خمير عمل آمده با دست از همزن به روي ميزكار -

-       

-       

-       

 :نگرش
  نشدن خميرع يضادقت در-

 :ايمني
 استفاده از لباس كار، ماسك و كلاه مناسب-
  رعايت اصول ارگونومي-
 رعايت بهداشت فردي، ابزار و محيط-
  رعايت بهداشت خمير-

  :توجهات زيست محيطي 
 بر روي زمينحتماليدفع صحيح تكه هاي خمير ريخته شده ا-

  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  چانه گير خميرتوانايي 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

5/0 4 5/4 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  آرد -       :دانش
      5/0 ضرورت استفاده از آرد براي زير و روي چانه ها-  ميزكار -

-       

-       

-        

       :مهارت

    3    تكه هاي بريده شده خمير) گرد كردن( چانه كردن  -

    1   پوشاندن زير و روي چانه ها توسط مقدار مناسب آرد-

-       

-       

 :نگرش
 شدن چانه ها دقت در يكنواخت گرفته-
  سرعت عمل در كار-

 :ايمني
 ماسك و كلاه مناسب ،استفاده از لباس كار-
 رعايت بهداشت فردي، ابزار و محيط-
  ارگونوميرعايت اصول -
  رعايت بهداشت خمير-

  :توجهات زيست محيطي 
- 

  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  :  عنوان توانايي
  )تخميرثانويه( چيدن چانه هاي خمير براي استراحت توانايي 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

1 3 4 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  آرد   -        :دانش 
      25/0  انه هاي خميرمدت زمان مناسب براي استراحت چ -  ميزكار -

      25/0  ويژگي هاي چانه استراحت كرده -

      25/0  شيوه مناسب چيدن چانه هاي برروي ميزكار -

-        

        :مهارت 

    2    چيدن صحيح چانه هاي خمير بر روي ميز كار -

    1    )آماده براي فرم دهي( بررسي چانه خمير استراحت كرده  -

-        

-        

 :نگرش
 دقت در چيدن صحيح چانه ها-

 :ايمني
 استفاده از لباس كار، ماسك و كلاه مناسب-
 رعايت بهداشت فردي، ابزار و محيط-
  ارگونوميرعايت اصول -
  رعايت بهداشت خمير-

  :توجهات زيست محيطي 
- 

  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  تميز كردن و چرب  نمودن كف سيني ها و قالب هاي پخت نانوانايي ت

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

1 3 4 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  كاردك  -        :دانش 
  قلم مو خشك -

  روغن -
  سيني پخت نان -
  لب پخت نانقا -
  ميزكار مناسب -

ضرورت تميز كردن و چرب نمودن كف سيني ها و قالب هاي پخت نان  -
  و تأثير ان بر كيفيت نان

25/0      

ابزار و روش هاي صحيح تميز كردن و چرب نمودن كـف سـيني هـا و     -
  قالب هاي پخت نان

25/0      

      5/0  سيني ها و قالب هاي پخت نان و ويژگي هاي آنها -

-        
        :مهارت 

    2    تميز كردن كامل ومناسب كف سيني ها و قالب هاي پخت نان -

    1    چرب نمودن كامل و يكنواخت كف سيني ها و قالب هاي پخت نان -

-        

  :نگرش 
  تميز كردن كامل سطح سيني ها و قالب هادقت در  -
  آسيب نرسيدن به سيني ها و قالب هادقت در  -
  : ني ايم
  استفاده از لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه مناسب -
  رعايت بهداشت فردي، ابزار و محيط -
  رعايت اصول ايمني -
-  

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع مناسب ضايعات باقيمانده -



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
ير فرم داده شده در سيني هـا يـا قالـب هـاي     چيدن چانه هاي خمتوانايي 

  پخت نان

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

1 6 7 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  سيني پخت نان -        :دانش 
  قالب پخت نان -
  ميز كار مناسب -

      5/0  چانه هاي خمير فرم داده شده در سيني ها حصحي نحوه چيدن -

نحوه قراردادن صحيح چانه هاي خميـر فـرم داده شـده در قالـب هـاي       -
  پخت نان

25/0      

      25/0  ويژگي هاي چانه خمير فرم داده شده -

-        

        :مهارت 

چيدن صحيح و مناسب چانه هاي خمير فرم داده شـده در سـيني هـاي     -
  پخت نان

  3    

قراردادن صحيح و مناسب چانه هاي خمير فرم داده شده در قالب هـاي   -
  پخت نان

  2    

    1    برداشتن صحيح چانه خمير فرم داده شده -

-        

  :نگرش 
  دقت در يكنواخت و صحيح چيدن چانه ها -

  : ايمني 
  استفاده از لباس كار، ماسك كلاه مناسب -
  بهداشت چانه هارعايت  -
  رعايت اصول ارگونومي -
  رعايت بهداشت فردي، ابزار و محيط -

  :توجهات زيست محيطي 
-  

  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  جابجايي سيني ها و قالب هاي پخت نان در چرخهاي حمل سينيتوانايي 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

1 3 4 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  چرخ حمل سيني -        :دانش 
  سيني پخت نان -
  قالب پخت نان -

هاي مخصوص حمل سيني و قالب هاي پخت نان و ويژگي هـاي   چرخ -
  آنها

5/0      

و قالـب هـاي پخـت نـان در     و گذاشتن مناسب سيني ها  ننحوه برداشت -
  طبقات مختلف چرخهاي حمل سيني

25/0      

      25/0  مناسب جابجا نمودن سيني ها و قالب هاي پخت نانطرق  -

-        

        :مهارت 
برداشتن و گذاشتن صحيح سيني ها و قالب هاي پخت نـان در طبقـات    -

  مختلف چرخهاي حمل سيني 
  1    

    2    قالب هاي پخت نان جابجا نمودن صحيح سيني ها و -

-        

  :نگرش 
  مراقبت در وارد نشدن ضربه شديد به خمير -
  دقت در ضربه وارد نشدن و آسيب نرسيدن به سيني ها و قالب ها -

  : ايمني 
  كلاه مناسبو  استفاده از لباس كار، ماسك -
  رعايت اصول ايمني -
  رعايت اصول ارگونومي -
  فردي، ابزار و محيط رعايت بهداشت -
-   

  :توجهات زيست محيطي 
- 

  
  



 

  
  

    برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار  -

  شماره تعداد مشخصات فني رديف

   عدد2   ميز كار مناسب 1
   كيلو 10  آرد 2
   عدد 4  كاردك 3
   عدد 4  قلم مو خشك 4
   كيلو 5  مناسب  روغن 5
   عدد 20  سيني پخت نان 6
   عدد 20  قالب پخت نان 7
   عدد 2  چرخ حمل سيني 8
9       
       
       
       
       
       
       
       
       
       

       

       

  
  

  : توجه 
  . نفر در نظر گرفته شود  12تجهيزات براي يك كارگاه به ظرفيت -
  .ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود  -
  .ود مواد به ازاء يك نفر كارآموز محاسبه ش -

  
  



 

  
  
  
  

 منابع و نرم افزار هاي آموزشي -

 شرح رديف

  
   
   
   
   
  
   
   
  
  

 
  
  
  




