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 ريزي درسي، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
 751220680000221 :شايستگيآموزش كد ملي شناسايي 

 

 صنايع غذايي ريزی درسي  :اعضاء کارگروه برنامه

 ينام و نام خانوادگ رديف
آخرين مدرک 

 تحصیلي
 سابقه کار شغل و سمت رشته تخصصي

 سال 13 مربي گیاهي فیزيولوژی PHD سید نصرت موسوی 1

 سال 10 آموزگار زمین شناسي لیسانس آزاده خراساني زاده 2

 کشاورزی لیسانس حمید رضا حکیمي 3
 کارشناس آموزش دانشگاه

 آزاد دامغان
 سال 15

 سال 13 دامغان دانشگاه هیت علمي فیزيولوژی -ناسيزيست ش PHD خورشیدی مهدی 4

 سال 19 مربي صنايع غذايي لیسانس مريم احباب 5

 زبان و ادبیات فارسي لیسانس زيبا ياوری 6
برنامه ريزی درسي گروه دبیر کار

 خدمات تغذيه ای
 سال 28

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

معنوي  اي كشور بوده و هرگونه سوء استفاده مادي وكلیه حقوق مادي و معنوي اين استاندارد متعلق به سازمان آموزش فني و حرفه

 از آن موجب پیگرد قانوني است.

 ريزي درسيطرح و برنامه، دفتر  پژوهش :آدرس

 اي كشور سازمان آموزش فني و حرفه جنوبي،خیابان خوش نبش ، تهران، خیابان آزادي

                                            66583658دورنگار       

                    66583628         تلفن  

 rpc@irantvto.irآدرس الكترونیكي : 
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 تعاريف : 
 استاندارد شغل : 
 اي نيو   تتو  سوتاندارد ررهو وينود در بضيوي از مووارد اهاي مورد نياز براي عملكرد موورر در ميويك روار را  ها و توانمنديمشخصات شايستگي

 .شودمي

 استاندارد آموزش : 
 هاي موجود در استاندارد شغل. ي ياد يري براي رسيدن ب  شايستگينقش 

 نام يك شغل :  
 شود. رود اطلاق ميهاي خاص ر  از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مياي از وظايف و توانمنديب  مجموع 

 شرح شغل : 
هوا، ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل، رارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگور در يوك رووزه شوغلي، مسو و ي اي شامل مهمبياني 

 شرايك راري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل. 

 طول دوره آموزش : 
 رد آموزشي. يك استاندا ات مورد نياز براي رسيدن ب رداقل زمان و جلس

 ويژگي كارآموز ورودي : 
 رود. هايي ر  از يك رارآموز در هنگام ورود ب  دوره آموزش انتظار ميها و تواناييرداقل شايستگي

 كارورزي:
دارد   يرد و ضرورترارورزي صرها در مشاغلي اس  ر  بضد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي ب  صورت ميدود يا با مار  صورت مي

 د در ميل آموزش ب  صورت ت وريوكر  در آن مشاغل خاص مييك واقضي براي مدتي تضريف شده تجرب  شود.)مانند آموزش يك شايستگي ر  هر
  ردد.(آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقضي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نميبا استتاده از عكس مي

 ارزشيابي : 
اي رتبي عملي و اخلاق ررهو ، عمليبخش   ، ر  شامل سآوري شواهد و قياوت در مورد آنك  يك شايستگي بدس  آمده اس  يا خيرجمع هرآيند

 خواهد بود. 

 اي مربيان : صلاحيت حرفه
 رود.اي ر  از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار ميهاي آموزشي و رره رداقل توانمندي

 شايستگي : 
 ها و شرايك  ونا ون ب  طور مورر و رارا برابر استاندارد. يي انجام رار در مييكتوانا

 دانش : 
، رياضويتوانود شوامل علووم هاي )ر  مي هاي ذهني لازم براي رسيدن ب  يك شايستگي يا توانايياي از مضلومات نظري و توانمنديرداقل مجموع 

 ي باشد. ، تكنو وژي و زبان هن(، زيس  شناسي، شيميهي يك

 مهارت : 
 شود. هاي عملي ارجاع ميرداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن ب  يك توانمندي يا شايستگي. مضمولاً ب  مهارت

 نگرش : 
 باشد.  اي مياخلاق رره  هاي غير هني واي از رهتارهاي عاطتي ر  براي شايستگي در يك رار مورد نياز اس  و شامل مهارتمجموع 

 ني : ايم
 شود.مواردي اس  ر  عدم يا انجام ندادن صييح آن موجب بروز روادث و خطرات در مييك رار مي

 توجهات زيست محيطي :

 ملارظاتي اس  ر  در هر شغل بايد رعاي  و عمل شود ر  رمترين آسيب ب  مييك زيس  وارد  ردد.
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 شايستگي: استاندارد آموزش نام 

 تهیه و طبخ نان در خانه

 :ي شايستگاستاندارد آموزش شرح 

 ييمنا و بهداشت لکنترکارهای شامل صنايع غذايي است که های حوزه تگي شايسيکي از  تهیه و طبخ نان در خانه

 در آن ادند دن خمیر و قرارتهیه خمیر  و چانه کر ، توزين مواد و الک کردن آرد، اولیه مواد تهیه ي،کارگاه و یفرد

 بسته و شده پخته انن کردن پهن کردن چانه های فرم داده شده و پخت نان روی ساج يا تابه و سرد مناسب ، دمای

 مي باشد.بندی و بازاريابي 

 : وروديهاي كارآموز ويژگي

 دوره متوسطه اول )پايان دوره راهنمايي (پايان : حداقل میزان تحصیلات

  ذهنيي و داشتن سلامت كامل جسم: و ذهني حداقل توانايي جسمي

 ندارد نیاز:هاي پیشمهارت

 :آموزش دوره  طول

 ساعت  50   :                      طول دوره آموزش   

 ساعت   17   ـ زمان آموزش نظري               :    

 ساعت  33  ـ زمان آموزش عملي                :    

 ساعت       كارورزي                       :     زمان ـ 

  ساعت       ـ زمان پروژه                            :    

 دي ارزشیابي) به درصد ( بنبودجه

 %25كتبي :  - 

 %65عملي : -

 %10اي :اخلاق حرفه -

 اي مربیان :هاي حرفهصلاحیت

 سال سابقه کار مرتبط 5ديپلم با -

 

 

 

 

 

 



 4 

 

 

 

 تعريف دقیق استاندارد)اصطلاحي( : ٭

زين مـواد و ، تو اولیه مواد تهیه ي،كارگاه و يفرد يايمن و بهداشت كنترلتهیه و پخت نان در خانه شامل              

ه سب ، پهن كـردن چانـه هـاي فـرم دادمنا دماي در آن دادن الک كردن آرد،تهیه خمیر  و چانه كردن خمیر و قرار

 بندي و بازاريابي آن بر ايد . بسته و شده پخته نان كردن شده و پخت نان روي ساج يا تابه و سرد

 

 

 

 ات مشابه جهاني( :اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاح ٭

Preapare  and  bake bread at home 

 

 

 

 

 هاي مرتبط با اين استاندارد : ترين استانداردها و رشتهمهم ٭

 نانواي نان سنتي لواش-

 نانواي نان سنتي تافتون-

 نانواي نان سنتي سنگگ -

 نانواي نان سنتي بربري -

 

 

 طح سختي كار :شناسي و سجايگاه استاندارد شغلي از جهت آسیب ٭

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

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

 .....ند و مرجع ...................................طبق س          ج : جزو مشاغل سخت و زيان آور  

           د :  نیاز به استعلام از وزارت كار    
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 استاندارد آموزش شايستگي 

 كارها  -

 

 عناوين رديف
 ساعت آموزش

 جمع عملي نظري

 5 3 2 يکارگاه و یفرد يايمن و بهداشت کنترل 1

 11 7 4 آردکردن مواد و الک  ، توزين اولیه مواد تهیه 2

 10 6 4 گرفتن آنخمیر  و چانه تهیه  3

 14 10 4 يا تابه  روی ساج و پخت نانشده پهن کردن چانه های فرم داده  4

 10 7 3  بندی و بازاريابي نان بسته و شده پخته نان کردن سرد 5

 50 33 17 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

  ی تحلیل آموزشبرگه -

 عنوان : 

 يكارگاه و يفرد يايمن و بهداشت كنترل

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 3 5 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 ماژيک  دانش :

 برد وايت تخته

 هواکش

 توری

  تي

 دسته دار  جارو

 دارزباله درب  طلس

  اولیه های کمک جعبه

 برقي کش حشره

 مصرف يکبار دستکش

 يکبار مصرف کلاه

 کار لباس

 يکبار مصرف ماسک

 و کف  سطوحهای  شوينده

  صورتو  دستهای  شوينده

 کارآموزصندلي 

  مربي صندلي

  مربي میز

 کارآموزمیز 

  نشاني آتش کپسول

 

    مسری های اریبیم و فرد از ناشي های آلودگي عوامل -

    HACCP اهمیت و آلودگي منابع - 

    غذايي مواد سلامت و ايمني کننده تهديد خطرات انواع -

    محیط کننده آلوده عوامل از پیشگیری های روش -

  مهارت :

 و ساازی آماده هنگام بهداشت رعايت و دستکش از ادهفاست -

 غذايي مواد پخت

   

 و پساماند صحیح دفع و کنترل هودها، و ها هواکش کنترل -

 پساب

   

    ها نآ با مبارزه و موذی جانوران و حشرات ورود از پیشگیری -

    مناسب شوينده مواد با کار محیط سطوح و کف شستشوی  -

    آشپزخانه در کافي مطبوع تهويه و نور تامین-

 نگرش :

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه-

 ای حرفه اخلاق رعايت  -

 کمک به اقتصاد خانواده -

 بهداشتي  استفاده از مواد اولیه سالم و-

 ايمني و بهداشت : 

 يکبار مصرف  نسوزوماسک دستکش کلاه، ، مناسب کار لباس از استفاده  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 ان : عنو

 يكارگاه و يفرد يايمن و بهداشت كنترل

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 ايمني و بهداشت : 

 کار محیط در عمومي و فردی بهداشت رعايت  -

 کار هنگام ارگونومي رعايت -

 

 محیطي :توجهات زيست

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب کیکفت -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 آردكردن ، توزين و الک  اولیه مواد تهیه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

4 7 11 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 طمرتب توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 برد وايت تخته  دانش :

 هوا تهويه دستگاه

 توری 

 تي

 اولیه های کمک جعبه

 مصرف يکبار دستکش

 کارآموز صندلي

 مربي صندلي

 نشاني آتش کپسول

 مصرف يکبار کلاه

 کارمناسب لباس

 برد وايت ماژيک

 مصرف يکبار ماسک

 کارآموز میز

 مربي میز

 آرد

 خمیر مايه

 الک

 شققا

 ديجیتال ترازوی

 نمک

 گرم  کیلو 2 گنجايش با لگن

 

    ابزار و وسايل کار -

    مواد اولیه-

 ولیدت برای مناسب آرد انتخاب برای اهمیت مورد معیارهای -

 گلوتن( نشاسته، ، رطوبت ، بو ، )رنگ نظر مورد نان

   

    بر کیفیت نان ترش خمیر تاثیر اهمیت-

    نیاز مورد نمک مقدار اهمیت-

 هاوادهي، هاا، ناخالصي )جداسازی آرد کردن الک هدف از -

 آردها( کردن يکنواخت

   

  مهارت :

    استفاده از ابزار و وسايل کار-

    نان مناسب آرد انتخاب-

،  هااا ناخالصاايی جداساااز الااک کااردن آرد باارایتااوزين و -

  دآر کردن يکنواخت و يهواده

   

 نگرش :

 کمک به اقتصاد خانواده - 

 ده از مواد اولیه سالم و بهداشتي ااستف -

 زمان  و انرژی مصرفي، مواد در جويي صرفه-

 ای حرفه اخلاق رعايت-

 ايمني و بهداشت : 

 دستکش يکبار مصرف  و بهداشتي و سفید لباس ، کلاه از استفاده -
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 استاندارد آموزش 

 لیل آموزش ی تحبرگه -

 عنوان : 

 ، توزين و الک كردن آرد اولیه مواد تهیه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 ايمني و بهداشت :

 مناسب تهويه سیستم از استفاده -

 کار هنگام ارگونومي رعايت-

 بهداشت فردی و عمومي هنگام کار  رعايت -

 

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 گرفتن آن چانه و خمیر  تهیه  

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

4 6 10 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 لگن  دانش :

 مفتول

 قاشق

 ترازو

 پارچ

 کاسه

 ترازو

 توری

 نمک

 خمیرمايه

 آب

 ارد

 مناسب  لباس کار

 جعبه کمک های اولیه

 مصرف يکبار کلاه

 يکبار مصرف  ماسک

 

    ابزار و وسايل کار  -

    روش آماده سازی خمیر مايه -

    روش تهیه خمیر -

    ولیه(زمان مورد نیاز برای استراحت دادن به خمیر )تخمیر ا-

    روش چانه گرفتن خمیر -

    ضرورت فرم دادن چانه ها-

  مهارت :

    ز ابزار و وسايل کار ااستفاده مناسب -

    (رسپيتهیه دستورالعمل )-

    ه خمیرمخلوط کردن مواد و تهی- 

    خمیر )تخمیر اولیه( استراحت دادن به-

     رفتن خمیر و وزن کردن چانه ها با ترازوگچانه  -

    ستدفرم دادن به چانه ها با -

    ريختن آرد زير چانه ها-

و  وياهاستراحت ثان مناسب برای دمای چانه ها در دادن قرار -

 با پارچه تمیز  پوشاندن آنها

   

 نگرش :

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه-

 کمک به اقتصاد خانواده-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 خمیر  و چانه گرفتن آن تهیه  

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط طيتوجهات زيست محی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 نگرش:

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتي  -

 زمان  و انرژی مصرفي، مواد در جويي صرفه-

 ای حرفه اخلاق رعايت-

 

 ايمني و بهداشت :

 مصرف يکبار دستکش و کارسفید لباس ، کلاه از استفاده -

 کار محیط در تجهیزات و لوازم از استفاده نگامه ايمني نکات رعايت -

 کار هنگام عمومي و فردی بهداشت رعايت -

 کار هنگام در ارگونومي رعايت-

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک  -

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 12 

 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

و پخت ه شده داد فرمهاي پهن كردن چانه عنوان : 

 روي ساج يا تابه  نان

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

4 10 14 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 وردنه  دانش :

 میز کار 

 ساج

 يا منقل و هر شعله  اجاق گاز

 کبريت

 لباس کار

 های اولیه جعبه کمک

 مصرف يکبار کلاه

 يکبار مصرف  ماسک

 نسوز  دستکش

 کپسول آتش نشاني

 جعبه کمک های اولیه 

 خمیر آماده شده

 سبزيجات 

    وسايل  کار ابزار و -

    روش های پهن کردن خمیر -

    و تابه  روش های پخت نان روی ساج -

  مهارت :

     ايل کاراستفاده از ابزار و وس-

    (يرسپاستفاده از دستورالعمل )-

    ناسب و يکنواخت خمیر به روش صحیحمپهن کردن -

    داغ شده ساج يا تابه روی بر شده پهن خمیر صحیح انتقال-

    خت نان بر اساس ضخامت خمیرپکنترل زمان  -

 نگرش :

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه -

 اد خانواده کمک به اقتص-

 ي استفاده از مواد سالم و بهداشت -

 رعايت اخلاق حر فه ای -

 ايمني و بهداشت : 

 مصرف و ماسک يکبار دستکش و کارسفید لباس ، کلاه از استفاده  -

 کار محیط در تجهیزات و لوازم از استفاده هنگام ايمني نکات رعايت -

 کار هنگام عمومي و فردی بهداشت رعايت -

 کار هنگام در ارگونومي رعايت-

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 نو بازار يابي آبندی  بسته ، شده پخته نان کردن سرد

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

3 7 10 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 نشاني آتش کپسول   دانش :

 اولیه های کمک جعبه

 برچسب

 سلفون

  میز

 يکبار مصرف  ماسک

 نسوز  دستکش 

  نايلوني کیسه

 وجعبه  کارتن

  ماژيک

 وايت تخته

 زني برچسب دستگاه

 کپسول اتش نشاني 

  جعبه کمک های اولیه

 میز کار 

 منقاش 

 سفره پارچه ای 

 

    ابزار و وسايل کار-

     خنک کردن نان روش  -

    کارتن گذاریروش -

    برچسب زني روش -

    عوامل موثر در فروش و بازاريابي های روش-

  مهارت :

    ايل کاراستفاده از ابزار و وس-

    نان بندی دسته و کردن سرد -

    گذاریو جعبه تن کار -

     برچسب زني -

    و بازاريابي جذب مشتری-

 نگرش :

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه-

 کمک به اقتصاد خانواده -

 عايت اخلاق حر فه ایر -

 و بهداشتي  استفاده از مواد اولیه سالم -

 ايمني و بهداشت : 

 مصرف يکبار دستکش و ارسفیدک لباس ، کلاه از استفاده -

 کار محیط در تجهیزات و لوازم از استفاده هنگام ايمني نکات رعايت -

 کار هنگام عمومي و فردی بهداشت رعايت -

 کار هنگام در ارگونومي رعايت-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 يابي آنبندی و بازار  بسته ، شده پخته نان کردن سرد

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک -
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  ندارد تجهیزاتبرگه استا -   

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  دستگاه 3 علهش 5يا  3 گاز اجاق 1

  دستگاه 1 استاندارد سیستم تهويه 2

  دستگاه P4 1 کامپیوتر 3

  عدد 15 چوبي يا پلاستیکي صندلي کارآموز 4

  دستگاه 3 آشپزخانه_ديجیتالي  ترازو 5

  عدد 1 70*100 تخته وايت برد 6

  جعبه 1 استاندارد جعبه کمک های اولیه 7

  عدد 1 استیل میز مربي 8

  عدد 3 استیل میز کاراموز 9

  دستگاه 1 کیلو گرمي 6 شاني کپسول آتش 10

  عدد1 چرم صندلي مربي 11

  عدد1 استاندارد دستگاه برچسب زني 12

  عدد 1 متوسط سطل زباله 13

  عدد 3 استیل میز کار 14

 

 توجه : 

 نظر گرفته شود.  نفر در 15تجهیزات براي يک كارگاه به ظرفیت  -
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 واد مبرگه استاندارد  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  گرم کیلو15 گندم   آرد 1

  کیلو گرم 1 بهداشتي و دارای بسته بندی مخمر 2

  کیلو گرم 2 تي و دارای بسته بندیبهداش نمک 3

  عدد 15 يکبار مصرف ماسک 4

  عدد 15 يکبار مصرف کلاه 5

  جفت  15 يکبار مصرف دستکش 6

  قوطي 1 استاندارد کبريت 7

  عدد 1 استاندارد ماژيک وايت برد 8

  رول3 متوسط  سلفون 9

  لازمتعداد به  بهداشتي و دارای بسته بندی جعبه 10

  به مقدار لازم سالم و بهداشتي  آب 11

  گرم 500 سالم و بهداشتي                   سبزيجات خشک 12

  دست  15 سفید                           لباس کار  13

  جفت  5 نسوز                           دستگیره 14

  متر  5 تنظیف                           پارچه  15

  عدد  3 متوسط پارچه ای                         سفره  16

 توجه : 

 نفر محاسبه شود. 15ت مواد به ازاء يک نفر و يک كارگاه به ظرفی -
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  برگه استاندارد ابزار  -        

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  عدد 3 متوسط  پلاستیکي لگن 1

  عدد 3 استیل چپار 2

  عدد 3 متوسط  استیل الک 3

  عدد 3 پلاستیکي کاردک 4

  عدد3 متوسط چدني ساج 6

  عدد 3 استیل مفتول 7

  سری 1 غذاخوری _استیل  قاشق 8

  عدد 1 متوسط قیچي 9

  عدد 5 متوسط_چوبي  وردنه 10

  سری 1 درسايزهای مختلف _يا فلزی پلاستیکي  کاسه 11

  عدد3 زرگب تابه  12

  عدد 3 چوبي يا فلزی کفگیر 13

  عدد 3 فلزی منقاش  14

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود. -

 

 

 

 

 

 

 


