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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي نظارت بر تدوين محتوا و تصويب  :
 5/1/2517  : شغلآموزش ملي شناسايي  کد

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آدرس  دفتر طرح و برنامه هاي درسي

 پلاك ، اي کشور  ، سازمان آموزش فني و حرفه 7، ساختمان شماره بش خیابان نصرت  ، ن  ، خیابان خوش شماليخیابان آزادي    –تهران 

750 

 11510099 – 0تلفن                                                     11044112دورنگار       

 Barnamehdarci @ yahoo.comآدرس الكترونیكي : 

 

 

 

 

 : صنايع غذايي.اعضاء کمیسیون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته 

 

 مهندس حسن کاکوئي
 مهندس نیوشا مقبلي
 مهندس علي ظفري

  : شغلآموزش همكار براي تدوين استاندارد حوزه هاي حرفه اي و تخصصي 

 دفتر طرح و برنامه هاي درسي  -

-  

 فرآيند اصلاح و بازنگري :  

- 

- 
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   شايستگي    شغلش آموزتهیه کنندگان استاندارد 

 رشته تحصیلي آخرين مدرك تحصیلي  نام و نام خانوادگي رديف
شغل و 

 سمت 
 ايمیل تلفن و، آدرس   سابقه کار مرتبط

صنايع  فوق لیسانس علي پناهنده 1

 غذايي

کارشناس 

کارخانه 

ثمین نان 

 سحر

 تلفن ثابت : سال 41

 10414712140تلفن همراه : 
 ايمیل : 
 نان سحر ثمینآدرس : 

صنايع  فوق لیسانس رسول پايان 7

 غذايي

استاد 

 دانشگاه
 تلفن ثابت : سال 11

 10418431201تلفن همراه : 
 ايمیل : 
 دانشگاه علوم پزشكي شهید بهشتيآدرس : 

 

 
آيداثنايي  9

 لنگرودي

صنايع  لیسانس

 غذايي

کارشناس 

اداره کل 

آزمايشگاه 

اداره نظارت 

 بر غذا

 تلفن ثابت : سال 41

 10414832110تلفن همراه : 
 ايمیل : 
 اداره کل نظارت بر غذاي وزارت بهداشتآدرس : 

 

 

 

 تلفن ثابت :      4

 تلفن همراه : 
 ايمیل : 
 آدرس :

 

 

 تلفن ثابت :      5

 تلفن همراه : 
 ايمیل : 
 آدرس : 

 تلفن ثابت :      1 

 تلفن همراه : 
 ايمیل : 
 آدرس :

 تلفن ثابت :      2

 لفن همراه : ت
 ايمیل : 
 آدرس :
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  تعاريف :
 استاندارد شغل : 

 ساتاندارد حرفاه اي نیاز وفتاه     مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نیاز براي عملكرد موثر در محیط کاار را وويناد در بع اي از ماوارد ا    
 .مي شود

 استاندارد آموزش : 
 ي يادویري براي رسیدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل .  نقشه

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

 شرح شغل : 
هاا ،  بیانیه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبیل جايگاه يا عنوان شغل ، کارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حوزه شغلي ، مسئولیت 

 ندارد عملكرد مورد نیاز شغل . شرايط کاري و استا

 طول دوره آموزش : 
 يك استاندارد آموزشي .  ات مورد نیاز براي رسیدن بهحداقل زمان و جلس

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

 کارورزي:
مشاغلي است که بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماکت صورت ماي ویارد و وارورت    کارورزي صرفا در 

د در محال آماوزش باه صاورت     دارد که در آن مشاغل خاص محیط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود.)مانند آموزش يك شايستگي که فر
 ورورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببیند و شامل بسیاري از مشاغل نمي وردد.( با استفاده از عكس مي آموزد و تئوريك

 ارزشیابي : 
کتباي عملاي و اخالاق    ، عملاي  بخا    ه، که شاامل سا  فرآيند جمع آوري شواهد و ق اوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خیر 

 اي خواهد بود .  حرفه

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

 شايستگي : 
 توانايي انجام کار در محیط ها و شرايط ووناوون به طور موثر و کارا برابر استاندارد . 

 دانش : 
یدن به يك شايستگي يا توانايي . کاه ماي تواناد شاامل علاوم پاياه )       حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رس

 ، تكنولوژي و زبان فني باشد . ، زيست شناسي ( ، شیمي ، فیزيك رياوي 

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

 نگرش : 
 اخلاق حرفه اي مي باشد .   عه اي از رفتارهاي عاطفي که براي شايستگي در يك کار مورد نیاز است و شامل مهارت هاي غیر فني ومجمو

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

 توجهات زيست محیطي :

 ل بايد رعايت و عمل شود که کمترين آسیب به محیط زيست وارد وردد.ملاحظاتي است که در هر شغ
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 :  شغلاستاندارد آموزش نام 

 کارور خمیرویر نان حجیم و نیمه حجیم

 : شغلاستاندارد آموزش شرح 

خاب آرد مناسب براي نان مورد نظر، خمیرویر نان حجیم شغلي از مشاغل صنايع غذايي است که وظايفي از جمله انت

الك کردن، توزين و انتخاب ديگر مواد اولیه مورد نیاز براي نان تهیه خمیر عمل آوري آن، تقسیم خمیر آماده و چانه 

 ویري نهايتاً فرم دهي به خمیر برآيد و با مشاغلي از جمله فردار انباردار سرپرست تولید، مدير تولید، در ارتباط است.

 : وروديي هاي کارآموز ويژگ

 ديپلم میزان تحصیلات : حداقل 

 جسماني و رواني سلامت کامل :  و ذهني توانايي جسميحداقل 

 - : مهارت هاي پیش نیاز 

:آموزش دوره  طول  

 ساعت   50 طول دوره آموزش                    :     

 ساعت   15  ـ زمان آموزش نظري               :    

 ساعت  44    آموزش عملي                :    ـ زمان

 ساعت      - کارورزي                       :     زمان ـ 

  ساعت      -  ـ زمان پروژه                            :    

 بودجه بندي ارزشیابي ) به درصد ( 

 %75:  کتبي -

 %15 عملي : -

 %19 اخلاق حرفه اي : -

رفه اي مربیان :صلاحیت هاي ح  

 يا صنايع غذايي با يكسال سابقه کار مرتبطلیسانس علوم تغذيه 
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 : ) اصطلاحي (  استاندارد دقیق تعريف ٭

 

 

خمیر گیر نان حجیم مسئولیت انتخاب آرد مناسب ،الك،تو زين، اختلاط و نهايتاً خمیر و عمل آوري آن و چانه گیري 

 را به عهده دارد.

 

 

 

 

 مشابه جهاني ( : اصطلاحاتاستاندارد ) و  انگلیسيلاح اصط ٭

 ندارد 

 

 

 

 

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

 مجموعه استانداردهاي نانوايي

 

 

 : کار سختي سطح و شناسي آسیب جهت از شغلي استاندارد جايگاه ٭

 

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

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

 طبق سند و مرجع ........................................          ج : جزو مشاغل سخت و زيان آور  

           استعلام از وزارت کار     د :  نیاز به
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                          شغلآموزش استاندارد 

  ها شايستگي  -

 عناوين رديف

  نظر مورد نان تولید براي مناسب آرد انتخاب  1

 نظر مورد نان تولید براي آردها کردن مخلوط و توزين کردن، الك  7

 خمیر تهیه براي ازنی مورد مواداولیه انتخاب  9

 اولیه ( )تخمیر آن آوري عمل و خمیر تهیه  4

 ویري چانه و شده آماده خمیر تقسیم  5

 میاني تخمیر روشهاي و اهداف بررسي  1

 خمیر به دهي شكل  2

 تخمیر اتاق روشهاي و اهداف بررسي  8

0  

19  

11  

17  

19  

14  

15  
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 ش استاندارد آموز

  ي تحلیل آموزش بروه -

 :  عنوان

 نظر مورد نان تولید براي مناسب آرد انتخاب

 زمان آموزش

 
 جمع عملي نظري

1 7 44 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 انواع آرد    دان  :

 خمیرویر

 
 حجیم نیمه و میحج مختلف نانهاي تولید براي اسبمن آرد انواع-

 سنتي
4   

 قالبي ساندويچي اي لقمه يا بروتشن نانهاي همبرور، انواع باوت،
 ... و بربري سنكگ، تافتون، لواشو رژيمي

   

   4  آرد شیمیايي فیزيكي ويژویهاي-

 ،نشاسته  رطوبت استخراج، درصد ناخالصیها، ذرات، اندازه ، بو رنگ،
 خاکستر آنزيمها، فعالیت ولوتن،
 پخت ويژویهاي بهبود منظور به آرد نگهداري شرايط

 و رشدکپك برابر در آن کیفیت حفظ منظور به آرد نگهداري شرايط
نگهداري)پوسترو  سیلوهاي -هوا نسبي رطوبت -دما-انباري آفات
 خروج و ورود اولويت رعايت-فیلم(

 

 

4 

4 

  

    مهارت :

 نان تولید براي مناسب دآر انتخاب-

 از انواع آرد مناسب نهیه اختلاط-

 4 

1 

 

 مشاهده جهت شده تهیه مختلف هاي مخلوط از خمیر تهیه -
 تفاوتها

 1  

-    

 نگرش :

 ناخالصي هاي آرددقت در تشخیص  -

  : و بهداشت ايمني 

 استفاده از لباس کار و کف  و کلاه سفید -

  توجهات زيست محیطي :
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 استاندارد آموزش 
  ي تحلیل آموزش بروه -

 :  عنوان

 نظر مورد نان تولید براي آردها کردن مخلوط و توزين کردن، الك

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

4 4 1 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 الك دستي    دان  :

 ترازوي ديجیتال

 ترازوي دو کفه اي

 -هاوادهي –ناخالصایها   جداساازي  )آرد کاردن  الاك  هادفهاي  -

 (آرد کردن يكنواخت

2/1   

   2/1 واحدهاي اندازه ویري وزن و حجم -

-     

-    

    مهارت :

  2/1  آرد کردن الك -

  2/1  حجیم نان براي آرد انواع کردن مخلوط و توزين -

-     

-    

 نگرش :

 دقت در الك کردن-

- 

 : و بهداشت ايمني 

 استفاده از لباس کار و کف  و کلاه سفید -

- 

 توجهات زيست محیطي :

-  
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 ستاندارد آموزش ا
  ي تحلیل آموزش بروه -

 :  عنوان

 خمیر تهیه براي نیاز مورد مواداولیه انتخاب 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

8 14 11 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دماسنج دستي    دان  :

 رطوبت سنج دستي

 انواع آرد

 انواع مخمر صنعتي

 سیزين آمینه اسید

 امولسیفايرها 

  ويتامین ث  آنزيمها، 

 داکسیدکنندهبهبوددهنده،موا

 مواد احیاکننده، مواد ،

 مواد مغذي ، نگهدارنده

 ترش خمیر انواع

 ابزار ولوتن شوي

   2/1 ترکیبات نانهاي مختلف-

   2/1 ز افزودن نمك آب و ساير افزودنیهاهدف ا-

   2/1 خمیر تهیه براي نیاز مورد مصرفي آب دماي ومقدار -

  میرخ براي نیاز مورد نمك ومقدار کیفیت-

 اناواع  ناان  کیفیت بر ترش خمیر و صنعتي مخمر اثر چگونگي-

 کنجد، روغن، شكر، -نان انواع تهیه فرمول در استفاده ردمو مواد

 کشم  مغزها، ها، دانه سبزيها،

2/1 

4 

  

  مهارت :

 مختلاف تهیاه   آردهاي کردن مخلوط با نظر مورد آرد انتخاب-

 تفاوتها مشاهده جهت شده تهیه مختلف هاي مخلوط از خمیر

  

1 

 

  8   خمیر تهیه براي نیاز مورد آب دماي ومقدارمحاسبه -

  1   خمیر براي نیاز مورد نمك مقدارو  انتخاب کیفیت-

 خمیر روي بر نمك مختلف مقادير کردن اوافه تاثیر مشاهده -
 دما ویري اندازه اصول شناسايي قوي و متوسط وعیف آردهاي

 بمناس هاي دماسنج با
 صنعتي مخمر انواع از استفاده نحوه-

 1 

 

4 

 

 فعال، سوزني، خشك، مرطوب، صنعتي مخمر انواع اثر مشاهده-
 خمیر کیفیت روي غیرفعال

 ترش خمیر انواع از استفاده و تهیه-
 فرمولاسیون براي مناسب افزودني مواد انتخاب- 

  ويتامین ث آنزيمها، امولسیفايرها، ،سیزين آمینه اسید
 ، نگهدارنده مواد احیاکننده، مواد ، ددهنده،مواداکسیدکنندهبهبو

 مواد مغذي
 حسي برويژویهاي فرمول براي شده افزوده مواد تاثیر تشخیص 

 بر مواد اين اثر مشاهده و متفاوت افزودني مواد با نانهايي تهیه -
 آن حسي ويژویهاي

 

 8 

 

4 

4 

 
 
8 
 
 
8 
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 استاندارد آموزش 
  آموزشي تحلیل  بروه -

 :  عنوان

 خمیر تهیه براي نیاز مورد مواداولیه انتخاب 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش :

 دقت در مراحل تهیه خمیر و عمل آوري آن -

- 

 : هداشت و بايمني 

 استفاده از لباس کار، کلاه، دستك ، چكمه-

- 

 توجهات زيست محیطي :

- 

- 
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 استاندارد آموزش 

  ي تحلیل آموزش بروه -

 :  عنوان

 اولیه ( )تخمیر آن آوري عمل و خمیر تهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

1 2 3 

 ايمني  ،گرش ن مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دماسنج دستي    دان  :

 رطوبت سنج دستي

 ورمخانه

 ها کن مخلوط

ابزارآلات سرويس و 

 نگهداري

   2/1 خمیر آوري عمل روشهاي انواع-

   2/1 دماي خمیر -

   2/1  تخمیر اتاق -

   2/1 ورمخانه ویريبكار اهداف -

    مهارت :

  2/4    کن مخلوط انواع با کار -

  2/4  خمیر آوري عمل -

  4  تخمیر زمان و هوا نسبي رطوبتو خمیر دماي کنترل -

  1  کن خمیر دستگاه نگهداري و سرويس و تمیزکردن -

 نگرش :

 دقت در عمل آوري خمیر-

 کنترل تامین دماي مطلوب در ورمخانه -

 : و بهداشت ايمني 

 استفاده از لباس کار و کف  و کلاه سفید -

- 

 توجهات زيست محیطي :

- 

- 
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 استاندارد آموزش 
  ي تحلیل آموزش بروه -

 :  عنوان

 تشخیص اهداف و روشهاي تخمیر میاني

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

1 1 2 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،نش دا

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 اتاق تخمیر    دان  :

 سنج قابل نصب رطوبت

 سنج قابل نصب دما 

 

   2/1 اهداف تخمیر میاني-

   2/1 شرايط مناسب دما و رطوبت و زمان براي تخمیر میاني -

   4 عدم تخمیر میاني به مدت و دماي لازم معايب حاصل از -

    

    مهارت :

  1  کنترل خمیرها در مرحله تخمیر میاني -

تشخیص معايب محصولات ناني که مشكلات آن ناشي از مرحله  -

 تخمیر میاني باشد

 1  

    

    

 نگرش :

 دقت در عمل آوري خمیر-

 میانيدقت در کنترل انجام صحیح تخمیر -

 : و بهداشت ايمني 

 استفاده از لباس کار و کف  و کلاه سفید-

- 

 توجهات زيست محیطي :

-  
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 استاندارد آموزش 
  ي تحلیل آموزش بروه -

 :  عنوان

 ویري چانه و شده آماده خمیر تقسیم

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

4 1 8 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط ات زيست محیطيتوجه

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 تقسیم دستگاه    دان  :

 خمیر ویري چانهدستگاه 

 ترازوي ديجیتال

 ترازوي دو کفه اي

 سنج قابل نصب رطوبت

 سنج قابل نصب دما 

   4 خمیر ویري چانه و توزين تقسیم، دستگاههاي انواع -

-     

-    

-    

    مهارت :

 بكارویري خمیر ویري چانه و توزين ، تقسیم دستگاههاي با کار -
  آن

 4  

  2/1  تخمیر محل هواي دماي و نسبي رطوبت تنظیم -

 مشاهده و مختلف نسبي رطوبت و دما در قرارورفته خمیر تهیه -
 خمیر روي بر آنها اثرات

 2/1  

-     

 نگرش :

 دقت در مراحل کار-

- 

 : و بهداشت ايمني 

 استفاده از لباس کار و کف  و کلاه سفید-

- 

 توجهات زيست محیطي :

- 
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 استاندارد آموزش 

  ي تحلیل آموزش بروه -

 :  عنوان

 خمیر به دهي شكل 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

4 1 8 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 مناسب تیغ    دان  :

   دقیقه 42 دهي شكل انواع - نان در مرحله پخت

   2/1 زدن تیغ هدف از-

   دقیقه 42 زدن تیغ زمان مناسب-

-    

    مهارت :

  4  سیني در چیدن و دهي شكل -

  4  زدن تیغ -

-    

-    

 :نگرش 

 دقت در مراحل کار-

- 

 : و بهداشت ايمني 

 استفاده از لباس کار و کف  و کلاه سفید-

- 

 توجهات زيست محیطي :

- 

- 
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 استاندارد آموزش 
  ي تحلیل آموزش بروه -

 :  عنوان

 تخمیر اتاق روشهاي و اهداف بررسي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

4 8 1 

 ايمني  ،نگرش  رت ،مها ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 تخمیر اتاق    دان  :

 دما سنج 

 سنج رطوبت

   2/1 نهايي تخمیر اتاق-

   2/1 تخمیر اتاق نسبي رطوبت کنترلهدف از-

    

    

    مهارت :

 رطوبت و دما با اييهن تخمیر اتاقك در آن قراردادن و خمیر تهیه-
 مربوط اثرات مشاهده و مختلف

 پخت براي خمیر آمادوي کنترل-

 1 

 

4 

 

    

 نگرش :

 دقت در کنترل انجام صحیح تخمیر نهايي-

- 

 : و بهداشت ايمني 

 استفاده از لباس کار و کف  و کلاه سفید-

- 

 توجهات زيست محیطي :

- 

- 
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  بروه استاندارد تجهیزات -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  سنج زمان 

  ساعت 

 ديجیتال

 دار زنگ

1 

1 

 

  کار میز 
  پالت
 

  دماسنج
  دماسنج
  دماسنج

  

  سنج رطوبت
  سنج رطوبت
  الك
 

  ترازوي
  ترازوي

 
 خمیر کن مخلوط 
 
  دوك 
  کن مخلوط 
 
 تغار
 

 کشودار یلاست

 پلاستیكي يا فلزي 

 دستي 

 نصب  قابل 

 ديجیتال  اي میله

 نصب قابل

 دستي  

 برقي 

 اي کفه دو

 ديجیتاال  ياا  10k-15 اي عقربه 

 ورم 5 دقت

 برقي  
 کیلوورم15ظرفیت 

 حلزوني 
 

1 

1 

1 

1 

1 

 

1 

1 

1 

1 

1 

 

1 

1 

1 

 

 

 

     

     

     

     

     

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود .  15رگاه به ظرفیت تجهیزات براي يك کا -
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 مواد  بروه استاندارد -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

 ا کارتن مخصوص محیط و سطوح کننده پاك و شوينده مواد 

 

 

  گوني1 از وونه هاي مختلف و خلوص مختلف وندم آرد 

  بسته 1 تازه  خمیر مايه 

 نمك  
 روغن
 دهنده بهبود
 مغزها و ها دانه
 

 سبزيجات
  خمیر مايه

 

        

 

  انواع مختلف

 

 

 لفعا وريف خشك

بسته  1

 بسته1

بسته  1

از هر 

 کدام

 بسته1

 بسته1

 

     

     

     

     

     

     

     

     

 

 

 

 توجه : 

 محاسبه شود . نفر 15و يك کارگاه به ظرفیت مواد به ازاء يك نفر  -
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  بروه استاندارد ابزار  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  سیني انواع 
  سیني نواعا
 

  سیني انواع
 

  سیني انواع
 

  ظروف
  ظروف
  اتاقك

 مخصوص

 اي کرکره 

 آهن ورق 

  

 تخت سیاه آهن

 کوچك  قالبي نانهاي 

 بزرگ  قالبي نانهاي

 چرخدار

9 

9 

9 

 

9 

19 

19 

1 

 

  1 کوچك سیني حمل  واري 

     

  1 لیتري 2 و 1 مدرج  پارچ 

يك  استیل يا پلاستیكي  ظروف 

 سري

 

  9 مختلف اندازه سه در  سرتاس 

  7 اندازه دو در  کاردك 

    سطل 

  19 آزماي  لوله 

  شويي ولوتن ابزار 

 مبواب

  1 فلزي پلاستیكي يا دستي

  9 دستي الك 

     

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود . -
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  ) اصلي مورد استفاده در تدوين و آموزش استاندارد (منابع و نرم افزار هاي آموزشي  -

 ناشر يا تولید کننده محل نشر سال نشر مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افزار رديف

اي حجاایم عیااوب نانهاا 

 وروشهاي رفع آنها

مرکز تحقیقاات و  

 آموزش نان سحر

انتشاااااارات  4870 -

 بهروزان

 شرکت نان سحر

علي ظفري، علي  مهارت نانوايي 

پناهنااده، پريسااا  

 رستمي

سااااااازمان  4837 -

آموزش فناي  

 و حرفه اي 

 شرکت نان سحر 

مقدمه اي بر تكنولاوژي   

 فرآوردهاي غلات 

مهناادس رسااول  

 پايان 

 آيیژ آيیژ  -

       

       

       

       

 

 

 

   محتواهاي آموزشي ) پیشنهادي وروه تدوين استاندارد ( علاوه بر منابع اصليمنابع و ساير  -

 مترجم/ مولف / مولفین سال نشر نام کتاب يا جزوه رديف

 مترجمین

 توویحات ناشر محل نشر
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 فهرست سايت هاي قابل استفاده در آموزش استاندارد

 

 رديف عنوان

WWW. Codex alimentarius. com 1 

WWW. Jecfa . com 2 

WWW. foodna . com 3 

WWW. efsa . com 4 

 5 

 6 

 7 

 
8 

 9 

 10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


