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 :اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي
  علي موسوي مديركل دفتر طرح و برنامه هاي درسي 

  رامك فرح آبادي معاون دفتر طرح و برنامه هاي درسي
  پريسا رستمي رئيس گروه صنايع غذايي 

 

   : شايستگيآموزشهمكار براي تدوين استانداردحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
-   
-   

 :رآيند اصلاح و بازنگري ف
-  
-  
 

كليه حقوق مادي و معنوي اين استاندارد متعلق به سازمان آموزش فنـي و حرفـه اي   
  .كشور بوده و هرگونه سوء استفاده مادي و معنوي از آن موجب پيگرد قانوني است 

 



 

 

 
 
 

    شايستگي  شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

  شغل و سمت   رشته تحصيلي  آخرين مدرك تحصيلي   نام و نام خانوادگي  رديف
سابقه كار 

  طمرتب
  ايميل تلفن و، آدرس  

  مهندس رسول پايان  1
  فوق ليسانس

  
  

  صنايع غذايي
استاد دانشگاه و 

  مشاور
  سال  45

 :تلفن ثابت 

  : تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

  فوق ليسانس  علي پناهنده  2
 

 صنايع غذايي

كارشناس مسئول 
و مشاور در بخش 

  خصوصي
  سال  16

 :تلفن ثابت 

  : تلفن همراه 
   :ايميل 
  : آدرس 

  سال  25   مدير و مربي  مدير و مربي   فوق ديپلم    اقدس شمس   3

 :تلفن ثابت 

  :  تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

  سال   25  مدير و مربي  مديريت هتل    ليسانس    مهري هاشم زاده   4

 :تلفن ثابت 

  09109576036: تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

  سانسلي  پريسا رستمي  5
 

 تغذيه
مسئول گروه 
  صنايع غذايي

  سال  13

 66569900: تلفن ثابت 

  : تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  :تعاريف
  : استاندارد شغل 

 سـتاندارد حرفـه اي نيـز گفتـه     مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كـار را گوينـد در بعضـي از مـوارد ا    
  .مي شود

  : استاندارد آموزش 
  . جود در استاندارد شغل ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي مو نقشه

  :  نام يك شغل 
  . به مجموعه اي از وظايف و توانمندي هاي خاص كه از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود اطلاق مي شود 

  : شرح شغل 
وزه شغلي ، مسئوليت هـا ،  بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك ح

  . شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل 
  : طول دوره آموزش 

  . يك استاندارد آموزشي  ات مورد نياز براي رسيدن بهحداقل زمان و جلس
  : ويژگي كارآموز ورودي 

  . نتظار مي رود حداقل شايستگي ها و توانايي هايي كه از يك كارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش ا
  :كارورزي

كارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماكت صـورت مـي گيـرد و ضـرورت     
صـورت   د در محـل آمـوزش بـه   مانند آموزش يك شايستگي كه فـر .(دارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود

  .)با استفاده از عكس مي آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي گردد تئوريك
  : ارزشيابي 

كتبـي عملـي و اخـلاق    ، عملـي  بخـش   ه، كه شـامل س ـ فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 
  . اي خواهد بود  رفهح

  : 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 

  : دانش 
، رياضي (كه مي تواند شامل علوم پايه  مات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا تواناييحداقل مجموعه اي از معلو

  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد  )، زيست شناسي، شيمي فيزيك 
  : مهارت 

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

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

  .مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي شود 
  :زيست محيطي توجهات 

 .ملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمترين آسيب به محيط زيست وارد گردد



:غلشاستاندارد آموزش نام 

هاي حجيم و نيمه حجيم نانواي نان

: غلشاستاندارد آموزش شرح 
انتخاب آردشايستگي هاي و نيمه حجيم شغلي از مشاغل حوزه صنايع غذايي است كهنانواي نان هاي حجيم 

، انتخاب كميت وتوليد نان  مورد نظر  ، توزين و مخلوط كردن آردها براي، الك كردن مناسب براي نان مورد نظر 
شده به چانه آمادهسيم خمير، تق، تهيه خمير و عمل آوري آن كيفيت مواد اوليه مناسب و مورد نياز براي تهيه خمير 

، شكل دهي به خمير و نهايتاً تخمير نهايي و كنترل فرآيند پخت و سرد كردن را انجام مي دهد، تخمير مياني گيري 
، انباردار و فروشنده در ارتباط كاري مي باشد و نيز با مدير تحقيق و توسعه غذايي درو با مشاغل مدير نانوايي 

  .ارتباط است 

  :وروديهاي كارآموز ويژگي
:

:
حداقل میزان تحصیلات  پایان دوره اول متوسطه

حداقل توانایی جسمی و ذهنی  سلامت کامل جسمانی و روانی

:مهارت هاي پیش نیاز   کنترل بهداشت و ایمنی در بخش غذا و نوشیدنی با کد 7512 -2-060-67

:آموزش دوره طول
ساعت    64:    طول دوره آموزش                   

زمان آموزش نظري                ساعت      25 :    ـ
زمان آموزش عملي                 ساعت     52 :    ـ

ساعت       - :     كارورزي                       زمان ـ
زمان پروژه                              ساعت      -   :    ـ

)به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

% 25:  كتبي -

% 65 :عملي  -

% 10 :اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

سال سابقه كار مرتبط2ليسانس تغذيه يا صنايع غذايي با



 

 

 
 

 

 

  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭

ان از مرحله شناسايي آرد تا پخت نان نانواي نان هاي حجيم و نيمه حجيم كسي است كه بتواند از عهده مراحل توليد ن
  .در صنعت و صنف برآيد

  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭

Bakery 

  
  
  
  
  : مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  ٭

  كليه استانداردهاي مرتبط با نانوايي حجيم و نيمه حجيم
  
  
  
  
  :دارد شغلي از جهت آسيب شناسي و سطح سختي كار جايگاه استان ٭

  ......................................طبق سند و مرجع        جزو مشاغل عادي و كم آسيب  : الف 

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

  ........................................طبق سند و مرجع             ت و زيان آور جزو مشاغل سخ: ج 

            نياز به استعلام از وزارت كار    :  د 

  
  



 

 
 
 

 

 شغل آموزش استاندارد 
  شايستگي ها  -

 عناوين رديف

 انتخاب آرد مناسب براي توليد نان مورد نظر1
  كردن آردها براي توليد نان مورد نظرالك كردن ،توزين و مخلوط2

3  
و سـاير   ،مخمرو خمير ترش،نمكآب (انتخاب كميت و كيفيت مواد اوليه مناسب ومورد نياز براي تهيه خمير

  )مواد
 تهيه خمير و عمل آوري آن  4
 خميرتقسيم خمير آماده شده و چانه گيري  5
 تخمير مياني و اهداف و روشهاي آن  6
 تخمير نهايي و اهداف و روشهاي آنمير وشكل دهي به خ  7
 كنترل فرآيند پخت و سرد كردن نان  8

    
 

 

 

 



 

  
  استاندارد آموزش 

   ي تحليل آموزش برگه -

  : عنوان 
  انتخاب آرد مناسب براي توليد نان مورد نظر

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 2 4 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط طيتوجهات زيست محي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  انواع آرد    :دانش 
  دماسنج

  رطوبت سنج
  سيستم تهويه

  كپسول آتش نشاني
  جعبه كمك هاي اوليه

  ميز و صندلي مربي
  ميز و صندلي كارآموز

  لباس كار مناسب
  تخته وايت برد

  ماژيك

ي توليـد  نتخاب آرد مناسب براامعيارهاي مورد اهميت براي -
  نان مورد نظر

     

گونه هاي گندم و ساير غـلات مـورد اسـتفاده بـراي نـان و       -
  ساختمان آن ها

     

انواع آرد مناسب براي توليد نان هاي مختلف حجيم و نيمـه   -
نان هاي بروت چـن يـا لقمـه     -انواع همبرگري -حجيم باگت

  ....رژيمي و بربري و  –قالبي  -ساندويچي -اي

     

 ،انـدازه ذرات  ،بـو  ،رنگ ( ي هاي فيزيكي شيميايي آردويژگ -
فعاليت  ،لگوتن ،نشاسته ،رطوبت  ،درصد استخراج،ناخالصي ها 

  )خاكستر ،آنزيم ها
  )،سيلوهاي نگهداري،رطوبتدما(اهميت شرايط نگهداري آرد-

     

    :مهارت 

       انتخاب آرد مناسب براي توليد نان -

       ايي آردكنترل ويژگي فيزيكي و شيمي-

       درسيلوهاي نگهداري ،رطوبتكنترل دما-

-       

  :نگرش 
  دقت در مراحل انجام كار-

  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي: ايمني و بهداشت 
  استفاده از سيستم تهويه مناسب-
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-

  مجهز بودن به جعبه كمكهاي اوليه
  :محيطي  توجهات زيست

  دفع صحيح زباله و ضايعات -
 



 

 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
الك كردن ،توزين و مخلوط كردن آردها براي توليد نان مورد 

  نظر

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 4 7 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادر ابزا ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  الك    :دانش
  ترازو

  انواع آرد
  سيستم تهويه

  كپسول آتش نشاني
  جعبه كمك هاي اوليه

  ميز كار

      نكات مورد اهميت درباره الك كردن آرد-

      هدف از الك كردن آرد-

       انواع الك-

      اهميت توزين طبق فرمول مورد نظر-

    :مهارت

       ناخالصيها جداسازي-

      هوادهي و يكنواخت كردن آرد-

      توزين و مخلوط كردن آرد براي نان مورد نظر-

-      

  :نگرش
 پيشگيري از به هدر رفتن آرد-
 دقت در مراحل توزين و اختلاط-

  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي: ايمني و بهداشت 
  استفاده از سيستم تهويه مناسب-
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-

  مجهز بودن به جعبه كمكهاي اوليه
 :توجهات زيست محيطي 

 دفع صحيح زباله و ضايعات-
 

 



 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
انتخاب كميت و كيفيت مواد اوليه مناسب ومورد نياز براي تهيه 

  )ساير موادو  ،مخمرو خمير ترش،نمكآب (خمير

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

6 6 12 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  انواع آرد    :دانش
  دماسنج

  رطوبت سنج
  سيستم تهويه

  كپسول آتش نشاني
  جعبه كمك هاي اوليه

  ميز و صندلي مربي
  دلي كارآموزميز و صن

  لباس كار مناسب
  تخته وايت برد

  ماژيك
  مخمر

  خمير ترش 
  نمك

      اهميت دما و مقدار آب مورد نظر-

      اهميت كيفيت و مقدار نمك مورد نياز-

      انواع خمير ترش و مخمر نانوايي-

اهميت و چگونگي تـاثير خميـر تـرش و مخمـر نـانوايي بـر-
  كيفيت نان

     

ب مقدار آب و محاسبه دماي آب مصـرفي مـوردانتخا:مهارت
  نياز

  

       اندازه گيري دما-

      انتخاب مقدار نمك مورد نيازبراي خمير-

      انتخاب نوع و مقدار خمير ترش و مخمر نانوايي-

-      

  :نگرش
  دقت در مراحل مقدار و نوع مواد اوليه مورد استفاده براي نان مورد نظر-

  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي: داشت ايمني و به
  استفاده از سيستم تهويه مناسب-
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-

  مجهز بودن به جعبه كمكهاي اوليه
 :توجهات زيست محيطي 

 دفع صحيح زباله و ضايعات-
 

 



 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  ل آوري آنتهيه خمير و عم

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

4 15 19 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  مخلوط كن حلزوني     :دانش
  اتاق تخمير

  مخلوط كن دوكي
  دماسنج

  رطوبت سنج
  ساعت

  جعبه كمك هاي اوليه
  كپسول آتش نشاني

  لباس كار
  ميز كار

  ميز و صندلي كاراموز
  ميز و صندلي مربي

  سيستم تهويه

 انواع روشهاي عمل آوري خمير-
نان كدو  انواع فرمولاسيون نانهاي حجيم و نيمه حجيم-

نان  ،نان تست،نان سوخاري شيرين ،نان گاتا  ،حلوايي
نان  ،نان كراسان ،نان همبرگر، نان شيرمال ،پيراشكي

  نان روگن  ،انسوي  نان فر  ،قندي
  

     

  ) حلزوني  –دوكي (  ها انواع مخلوط كن-
  اهميت سرويس و نگهداري دستگاه خمير كن-

     

،اهدافابعـاد مناسـب،عايق بندي مناسب(ويژگي اتاق تخمير-
    )بكارگيري گرمخانه

     

      و زمان تخميرنسبي هوا،رطوبت دما-

    :مهارت

نـان،نان كـدو حلـواييخميرتهيه(خميرگيري و تخمير اوليه-
نـان   ،نـان پيراشـكي   ،نـان تسـت  ،نان سـوخاري شـيرين   ،گاتا 

نـان فرانسـوي   ،نان قندي ،نان كراسان ،،نان همبرگر شيرمال
  ) طبق فرمولاسيوننان روگن ،

     

      كنترل دماي خمير و رطوبت نسبي هوا و زمان تخمير-

      تميز كردن و نگهداري دستگاه خمير كن-

  
  
  
  
  
  



 

  
  

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه خمير و عمل آوري آن

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

   

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

    :نگرش

 ق تخميرو تامين شرايط مورد نظراطمينان از عايق بندي اتا-
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي: ايمني و بهداشت 

  استفاده از سيستم تهويه مناسب-
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-

  مجهز بودن به جعبه كمكهاي اوليه
 :توجهات زيست محيطي 

 دفع صحيح زباله و ضايعات-
 



 

 
 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  خمير تقسيم خمير آماده شده و چانه گيري

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 4 6 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ترازو    :دانش
  خمير آماده

  ميز كار
  آرد

  ليهجعبه كمك هاي او
  كپسول آتش نشاني

  سيستم تهويه
  لباس كار

نكات مورد اهميت در تقسيم و تـوزين خميـر و چانـه گيـري-
  خمير

     

       مفهوم چانه گيري -

      تفاوت چانه هاي آماده شده با دست و ماشين-

-      

    :مهارت

      با دستتقسيم و توزين خمير و چانه گيري خمير-

      مير و چانه گيري خميربا ماشينتقسيم و توزين خ-

-      

-      

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-

  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي: ايمني و بهداشت 
  استفاده از سيستم تهويه مناسب-
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-

  مجهز بودن به جعبه كمكهاي اوليه
 :توجهات زيست محيطي 

 دفع صحيح زباله و ضايعات-
 

 



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تخمير مياني و اهداف و روشهاي آن

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 2 4 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اتاق تخمير    :دانش
  دماسنج

  رطوبت سنج
  ساعت
  ميز كار

  جعبه كمك هاي اوليه
  كپسول آتش نشاني

  سيستم تهويه
  لباس كار

       هدف از تخمير مياني-

      اشكالات نان ناشي از عدم كفايت تخمير مياني-

-      

    :مهارت

       تخمير مياني-

      نيكنترل پايش شرايط در نظر گرفته شده براي تخمير ميا-

-      

  :نگرش
 دقت در كنترل پايش شرايط مورد نظر-

  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي: ايمني و بهداشت 
  استفاده از سيستم تهويه مناسب-
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-

  مجهز بودن به جعبه كمكهاي اوليه
 :توجهات زيست محيطي 

 تدفع صحيح زباله و ضايعا-
 
 
 
 
 
 

  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تخمير نهايي و اهداف و روشهاي آنشكل دهي به خمير و 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 9 12 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اتاق تخمير    :دانش
  تيغ

  رطوبت سنج
  دماسنج
  سيني فر
  طبقات فر

  كپسول آتش نشاني
  جعبه كمك هاي اوليه

  سيستم تهويه
  لباس كار

  

      انواع روشهاي شكل دهي به خمير-

      اهميت شكل دهي به خمير-

      ويژگي اتاق تخمير نهايي-

      اهميت كنترل رطوبت نسبي و دماي اتاق تخمير نهايي-

      يارهاي آمادگي خمير براي پختمع-

    :مهارت

      شكل دهي به خمير و چيدن در سيني-

       تيغ زدن-

      كنترل تخمير نهايي خمير-

      كنترل رطوبت نسبي و دماي اتاق تخمير نهايي-

       كنترل آمادگي خمير براي پخت-

  :نگرش
 مير نهاييدقت در كنترل رطوبت نسبي و دماي اتاق تخ-
 دقت در مراحل انجام كار-

  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي: ايمني و بهداشت 
  استفاده از سيستم تهويه مناسب-
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-

  مجهز بودن به جعبه كمكهاي اوليه
 :توجهات زيست محيطي 

 دفع صحيح زباله و ضايعات-
 



 

  
  ش استاندارد آموز

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  كنترل فرآيند پخت و سرد كردن نان

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 10 13 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  سيني فر   :دانش
  طبقات فر

  فر
  خمير شكل دهي شده

  دماسنج
  رطوبت سنج
  سيستم تهويه

  ساعت
  جعبه كمك هاي اوليه
  كپسول آتش نشاني

  لباس كار
  سلفون
  پاكت

      انواع فر و عوامل مؤثر در انتخاب فر-

      عوامل مؤثر در تعيين دما و زمان پخت-

      تنظيم دما در مراحل مختلف فرآيند پخت نان اهميت-

 عوامل مؤثر در انتخاب نوع سوخت-
  ارد بهداشتي مربوط به سيني فرمو-
  تميز كردن و سرويس و نگهداري مشعل و فراهميت -
  سيستم تهويهاهميت -

     

    :مهارت

و)در نانهايي كه در خمير گيري مطرح شد(كنترل فرآيند پخت -
تشـكيل   ،م شـدن چانـه در فـر   يحج ـ(تشخيص زمان اتمام پخـت 

  )هاي پوسته نان ويژگي ،پوسته و مغز نان

     

      سرد كردن نان طبق اصول صحيح-

      بسته بندي كردن نان طبق اصول صحيح-

 تميز كردن و سرويس و نگهداري مشعل و فر-
  اطمينان از نحوه كاركرد سيستم تهويه -

     

 دقت در تشخيص مرحله پخت:نگرش
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي: ايمني و بهداشت 

  يستم تهويه مناسباستفاده از س-
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-

  مجهز بودن به جعبه كمكهاي اوليه
 دفع صحيح زباله و ضايعات :توجهات زيست محيطي 

 



 

 
 
 

    برگه استاندارد تجهيزات -                  
  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق  نام رديف

   1 استاندارد تخته وايت برد  1
   1 مخصوص مربي ندلي و ميزص  2
   12 مخصوص كاراموز صندلي  3
   1 - اورهد  4
   3 برقي يا دستي الك  5
   1 مطابق استاندارد يخچال  6
   kg  1 15ظرفيت  )پيرال(مخلوط كن حلزوني  7
   kg  1 15ظرفيت  مخلوط كن دوكي  8
   1 مطابق استاندارد اتاقك تخمير  9

  : توجه 
  . نفر در نظر گرفته شود  15رگاه به ظرفيت تجهيزات براي يك كا -

 

 

  برگه استاندارد مواد  -                  
  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق  نام  رديف

    kg 10 كريستال  نمك 1
    kg 10 خرد شده  نمك 2
     شوينده و پاك كننده  مواد 3
   200kg سالم و بهداشتي  آرد 4
   10kg-15 سالم و بهداشتي روغن 5
   5/1kg-2 سالم و بهداشتي بهبود دهنده هاي نان 6
    kg 5 خمير خشك  مايه 7
    kg 10 خمير تر  مايه 8
    kg 1 سالم و بهداشتي دانه هاي مغز 9
  : توجه 

  .محاسبه شود  نفر 15و يك كارگاه به ظرفيت مواد به ازاء يك نفر  -
 

 
 



 

 
 

 

 

    ار برگه استاندارد ابز -                  
  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق  نام رديف

   2 فلزي يا پلاستيكي پالت 1
   2 نمونه برداري بمبو 2
   2 عقربه اي يا ديجيتال ترازوي 3
   2  )گرم1-2(دوكفه اي ترازوي 4
   3 اندازه مختلف3در سرتاس 5
   5 )كيلوگرم 1-2(ظرفيت  pvcپلاستيكي در دار  ظروف 6
   4 مدرج ليتري 5سطل  7
   2 مخصوص آرد كيلوگرمي 10سطل  8
   2 ليتري2و1 پارچ مدرج 9
    سريmuncell colour grader  1 نوار تست  10
   2 ليتري5پايه دار ظروف استيل  11

  
  

  : توجه 
  .ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود  -

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 

 


