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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي نظارت بر تدوین محتوا و تصویب  :
 8/1/2112  : شغلآموزش ملي شناسایي  كد
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 :. صنایع غذایيبرنامه ریزي درسي رشته اعضاء كمیسیون تخصصي 

 

 

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

 دفتر طرح و برنامه هاي درسي -

-  

 فرآیند اصلاح و بازنگري :  

- 

- 
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   شایستگي    شغلآموزش تاندارد تهیه كنندگان اس

 نام و نام خانوادگي ردیف
آخرین مدرك 

 تحصیلي 
 شغل و سمت  رشته تحصیلي

سابقه كار 

 مرتبط
 ایمیل تلفن و، آدرس  

علوم بهداشتي در  فوق لیسانس علي ظفري 1

 تغذیه

 R&Dمدیر 

 شركت نان آوران

 55532444تلفن ثابت : سال 81

 34832844523تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس : 

مسئول فني  صنایع غذایي لیسانس رودابه درخشانیان 2

 شركت نان آوران

 55184343تلفن ثابت : سال 5

 34833432334تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس : 

 

 
 تلفن ثابت :      3

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس : 

 

 

 

 تلفن ثابت :      4

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس :

 

 

 تلفن ثابت :      1

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس : 

 تلفن ثابت :      1 

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس :

 تلفن ثابت :      2

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس :
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 تعاریف : 
 استاندارد شغل : 

 ساتاندارد ررفاه اي نياف وفتاه     موثر در محيط كاار را وويناد در بع اي از ماوارد ا    مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد 
 .مي شود

 استاندارد آموزش : 
 ي يادويري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل .  نقشه

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

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

 شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل . 

 طول دوره آموزش : 
 يك استاندارد آموزشي .  از براي رسيدن بهات مورد نيرداقل زمان و جلس

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

 كارورزي:
با ماكت صورت ماي ويارد و وارورت     كارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا

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

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

 اي خواهد بود .  ررفه

 صلاحیت حرفه اي مربیان : 
 انتظار مي رود .رداقل توانمندي هاي آموزشي و ررفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد 

 شایستگي : 
 توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط ووناوون به طور موثر و كارا برابر استاندارد . 

 دانش : 
رداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي . كاه ماي تواناد شاامل علاوم )اياه )       

 ، تكنولوژي و زبان فني باشد . ، زيست شناسي ( ، شيمي ، فيفيك رياوي 

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

 نگرش : 
 اخلاق ررفه اي مي باشد .   رت هاي غير فني ومجموعه اي از رفتارهاي عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مها

 ایمني : 
 مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز روادث و خطرات در محيط كار مي شود .

 توجهات زیست محیطي :

 ملارظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمترين آسيب به محيط زيست وارد وردد.
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 شغل : استاندارد آموزش نام 

 دير تحقيق و توسعه نانم

 : شغلاستاندارد آموزش شرح 

برنانه ريفي و تقسيم كار مدير تحقيق و توسعه نان شغلي از مشاغل ريطه صنايع غذايي است كه وظايفي از جمله سازمان دهي، 
وشهاي اجرايي و آئين بين كاركنان تحت سر)رستي، ثبت و نگهداري صحيح اطلاعات و انجام كليه امور محوله در دستورالعملها، ر

موثر در محصول، طراري يا تغيير خطوط ه، طراري و اجراي )روژه هاي تحقيقاتي شركت، تعيين )ارامترهاي نامه هاي مربوط
و تغيير )روسه توليد و اشكالات و شبهات موجود در محصول، اصلاح توليد، هماهنگي با وارد توليد و ت مين كيفيت جهت رفع 

به مدير از نحوه توليد محصولات موجود و جديد ي و جديد و ارائه وفارشهاي تحليلي و راهبردي ت توليدفرموله كردن محصولا
 ، فني و مهندسي در ارتباط است.عامل را بر عهده دارد و با مديران توليد، كنترل كيفيت

 : وروديویژگي هاي كارآموز 

 تغذيه ليسانس علوم صنايع غذايي يا علوممیزان تحصیلات : حداقل 

 ي و روانيانبرخورداري از سلامت جسم:  و ذهني توانایي جسميحداقل 

 : مهارت هاي پیش نیاز 

:آموزش دوره  طول  

 ساعت 399     طول دوره آموزش                    :     

 ساعت 139      ـ زمان آموزش نظري               :    

 ساعت 129     ـ زمان آموزش عملي                :    

 ساعت     كارورزي                       :     زمان ـ 

  ساعت      ـ زمان پروژه                            :    

 بودجه بندي ارزشیابي ) به درصد ( 

  ٪11  :  كتبي -

 ٪21   عملي : -

 ٪19  اخلاق حرفه اي : -

 صلاحیت هاي حرفه اي مربیان :

با وراي  مديريت  صنايع غذايي، علوم تغذيه با دو سال سابقه كار در زمينه صنعت آرد، غلات و نانهاي رشته  رداقل ليسانس در

 و وذراندن دوره هاي معتبر مرتبط تحقيق و توسعه

 مديريت تحقيق و توسعهفوق ليسانس با ش  ماه سابقه كار در  
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 : ) اصطلاحي (  استاندارد دقیق تعریف ٭

 

 

برنامه ریزي ، طراحي و اجراي پروژه هاي تحقیقاتي، طراحي خطوط تولید، فرمول كردن محصولات جدید  سازماني،

 را انجام مي دهد.

 

 

 

 

 مشابه جهاني ( : اصطلاحاتاستاندارد ) و  انگلیسي اصطلاح ٭

 

 

 

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

 مجموعه استانداردهاي نان 

 

 : كار سختي سطح و شناسي آسیب جهت از شغلي استاندارد جایگاه ٭

 

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

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

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

           د :  نیاز به استعلام از وزارت كار    
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 :  شغلآموزش ستاندارد ا

 ها شايستگي  -

 عناوين رديف

 وانايي ثبت و نگهداري اطلاعات و ارائه وفارشهات 1

 در محصول)ارامترهاي موثر اجرا و )ياده سازي توانايي  2

 حوه فرموله كردن محصولاتطراري، بهبود و نتوانايي  3

 برنامه ريفي، كنترل و تغيير در )روسه توليدتوانايي  4

 )روژه هاي تحقيقاتيطراري و اجراي توانايي  1

 انتوانايي اففاي  بهره وري و كارآفريني در وارد توليد ن 1

2  

8  

0  

19  

11  

12  

13  

14  

11  
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 :  استاندارد آموزش
 ي تحليل آموزش  بروه -

 عنوان : 

  ثبت و نگهداري اطلاعات و ارائه گزارشهاتوانایي 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

84 33 24 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،جهیزات ت

مصرفي و منابع 

 آموزشي

 نایل    دان  :

 زونكن

 كاغذ

 خودكار

 22999استاندارد 

 2991استاندارد 

   5 قوانين مربوط به بايگاني صحيح داده ها و اطلاعات -

   4 قوانين مربوط به زمان سنجي و كارسنجي  -

   4 نحوه نگهداري اسناد محرمانهقوانين مربوط به  -

-    

    مهارت :

ثبت و نگهداري انجاام فعاليتهااي روزماره، هفتگاي و      -

 ماهيانه

 3  

  5   تغيير )روسه توليدتهيه و ارائه وفارشهاي مربوط به  -

  3  دوره هاي آموزشيثبت و نگهداري انجام  -

تهيه و ارائه وفارشهاي مربوط باه تغييار فرمولاسايون     -

 محصولات

رائه وفارشهاي مربوط باه برناماه هااي زماان     تهيه و ا -

 بندي انجام )روژه هاي تحقيقاتي

 5  

 5  

 نگرش :

- 

 ايمني و بهداشت : 

- 

 توجهات زيست محيطي :
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 : استاندارد آموزش 
 ي تحليل آموزش  بروه -

 عنوان : 

 توانایي اجرا و پیاده سازي پارامترهاي موثر در محصول

 

 شزمان آموز

 جمع عملي نظري 

23 33 45 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 نمونه وفارشهاي     دان  :

 آزمونهاي اروانولپتيكي

 4333استاندارد ايفو 

 33333استاندارد ايفو 

 3338استاندارد ايفو 

 

   1 نان فرآيند توليد -

   3 آزمونهاي اروانولپتيكي نان -

   4 كار با ماشين آلات توليد نان -

 ISO 9000مباني موازين هاي استانداردهاي ملي و  -

 در خطوط توليد نان

 شرايط  نگهداري مواد غذايي -

1  
 

1  
 

    مهارت :

  5  اجرا و نظارت بر رعايت اصول موازين توليد نان -

  3  يه و ارائه وفارشهاي آزمونهاي اروانولپتيكي نانته -

  5  نحوه نگهداري مواد اوليه، رين توليد و محصول -

نظارت بر مرارل توليد و تشاخيص اقالام ناامنطبق در     -

 وارد توليد و انبارها

تهيه دستورالعملهاي مشخصه هااي مهام محصاول و     -

 فرآيند توليد نان

 3  

 

3 

 

 نگرش :

 دقت در )ياده سازي مرارل توليد نان -

 ايمني و بهداشت : 

 رعايت موازين بهداشتي و ايمني در محيط نانوايي -

 توجهات زيست محيطي :

- 
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 استاندارد آموزش 
 ي تحليل آموزش  بروه -

 عنوان : 

 طراحي، بهبود و نحوه فرموله كردن محصولاتتوانایي 

 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

84 33 21 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 آرد    دان  :

 بهبود دهنده

 آب

 نمك

 روغن

 خميرمايه

 شيرخشك

 دكستروز

 آرد مالت

 بشر

خواص فيفيكوشايميايي ماواد اولياه ماورد اساتفاده در       -

 صنعت نان
1  

 

   1 روشهاي اختلاط مواد اوليه در توليد نان انواع  -

   5 اصول تعيين نسبتهاي تركيبي مواد اوليه -

    مهارت :

  8  تهيه و ارائه فرمولهاي مختلف توليد نان -

  3  اجرا و نظارت بر انجام فرمولهاي توليد نان  -

  5  اجرا و نظارت بر روشهاي مختلف اختلاط مواد اوليه  -

  3  اجرا و نظارت بر مرارل )روفينگ ها و فرمينگ خمير -

 نگرش :

 دقت در توليد نان سالم و ماكول -

 ايمني و بهداشت : 

 رعايت بهداشت فردي و محيط در نانوايي -

 توجهات زيست محيطي :

 دفع صحيح فاولاب و زباله -
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 :استاندارد آموزش 
  شي تحليل آموز بروه -

 عنوان : 

 طراحي و اجراي پروژه هاي تحقیقاتيتوانایي 

 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

23 21 43 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ميكسر نانوايي كوچك    دان  :

 ترازوي ديجيتالي 

 فرداراي ورمخانه

 ويدئو )روژكتور

 كامپيوتر لب تاب

 ميفكار نانوايي )اروك  سرتاس 

   1 اصول تغذيه -

   1 بيوشيمي مواد غذايي -

   5  شناخت بازار و نيازهاي مشتري -

   1 روشهاي آماري  انواع-

    مهارت :

  83  اصول طراري واردهاي توليدي نان -

  pilot  1اجرا و تهيه محصولات  -

  pilot  3تهيه و ارائه )رسشنامه هاي محصولات  -

  5  طراري و نظارت بر ماشين آلات توليد محصولات جديد -

  5  استفاده از روشهاي آماري -

 تجفيه و تحليل آماري )رسشنامه -

 تجفيه و تحليل آماري نيازهاي مشتري و بازار -

 طراري و نظارت بر توليدات آزمايشي -

 5  

 5  

 5  

 نگرش :

 شناخت بازار و نيازهاي مشتري و ارائه محصولات جديد بر مبناي اين نيازها -

 ايمني و بهداشت : 

- 

 توجهات زيست محيطي :

- 
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 : استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش بروه -

 عنوان : 

برنامه ریزي، كنترل و تغییر در پروسه توانایي 

 تولید

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

33 24 41 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دستگاه دوخت لفاف نايلون     دان  :

   5 ماشين آلات توليد و بسته بندي نان -

توليد و جانمايي بسته بنادي ناان دساتگاهها و ماشاين      -

 آلات
5  

 

 اروونومي محيط كار -

 ايمني و بهداشتي در طراري خطوط توليد نان شرايط -

4   

1   

    مهارت :

اجرا و نظارت بر نحاوه چيادمان ماشاين آلات تولياد و      -

 بسته بندي نان

اجرا و نظارت بر رعايات اصاول ايمناي و بهداشاتي در      -

 نان رين جانمايي ماشين آلات توليد و بسته بندي

 اجرا و نظارت بر اروونومي بين انسان و ماشين آلات -

 1  

 1 
 

 5  

 نگرش :

 دقت در بهينه سازي مرارل توليد نان -

 ايمني و بهداشت : 

- 

 توجهات زيست محيطي :
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 : استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش بروه -

 عنوان : 

 تولید نان توانایي افزایش بهره وري در واحدهاي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

83 23 55 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

     دان  :  

   5 برنامه ريفي و اولويت بندي اهداف بهره وري در واردهاي توليد نان -

   5 وري در وارد توليد نانعوامل موثر بر بهره  -

   5 نق  منابع انساني در بهبود بهره وري -

-    

    مهارت :

  1  (action planاجرايي )برنامه هاي تدوين  -

  5  اجرا و استقرار اهداف بهره وري در وارد توليد نان -

  1  تدوين، اجرا و نظارت بر اولويت بندي اهداف واردهاي توليد نان -

  5  وفارش )يشرفت استقرار سيستم بهره وري در واردتدوين و ارائه  -

 نگرش :

 دقت در ارئه راهكارهاي جديد جهت اففاي  بهره وري در سيستم توليد نان -

 

 ايمني و بهداشت : 

- 

- 

 توجهات زيست محيطي :

- 

- 
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  د تجهيفاتبروه استاندار -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  ردیف

  عدد1 مربي ميفصندلي و  

 روك  تفلون ميف كار نانوايي )ا 

 صندلي

 عدد 1 

 
 عدد 84

 

  عدد 1 كارآموز كامپيوتر يا لپ تاب 

  عدد 1  ويدئو )روژكتور 

  عدد 1 ديجيتالي ترازوي  

  عدد 1 كوچك ميكسر نانوايي  

  عدد 1 داراي ورمخانه فر  

  عدد 1 مخصوص لفاف دستگاه دوخت  

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود .  11تجهیزات براي یك كارگاه به ظرفیت  -
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 مواد  بروه استاندارد -

 توضیحات  تعداد  ني و دقیق مشخصات ف نام  ردیف

  كیسه 2  آرد 

  كیلوگرم29  بشر 

  گرمكیلو19  ماروارين 

  گرمكیلو19 مايع روغن  

  گرمكیلو1  نمك 

باید از تازه بودن  گرمكیلو1  خمير مايه خشك و فعال 

 آن مطمئن بود.

  گرمكیلو1/9 نان سفيدمخصوص  بهبود دهنده  

  گرمكیلو1  شير خشك 

  گرمكیلو1  ستروزدك 

  اكیلوگرم  آرد مالت 

  اكیلوگرم  نايلون 

     

     

     

     

     

 

 توجه : 

 محاسبه شود . نفر 11و یك كارگاه به ظرفیت مواد به ازاء یك نفر  -
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  بروه استاندارد ابفار  -                  

 توضیحات  د تعدا مشخصات فني و دقیق  نام  ردیف

  عدد 1 كوچك سرتاس  

  عدد 1 متوسط سرتاس  

  عدد 1 بفرگ سرتاس  

  یكسري مربوط به )خت صحيح نان فيلم هاي آموزشي  

  یك نسخه   ISO22000استاندارد  

  یك نسخه  ISO 3338استاندارد 

  یك نسخه      ISO 4333استاندارد 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 

 

 توجه : 

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

 دهناشر يا توليد كنن محل نشر سال نشر مترجم مولف عنوان منبع يا نرم اففار رديف

راهنماي رل مشاكلات   

 صنايع آرد

علااااي   12

 ظفري

 علوم كشاورزي تهران

مقدمه اي بر تكنولاوژي   

 فرآورده هاي غلات

 آييف تهران  رسول )ايان 14

       

       

       

 

 

 

 

 

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

 مترجم/ مولف / مولفين سال نشر م كتاب يا جفوهنا رديف

 مترجمين

 توويحات ناشر محل نشر

راهنماااي راال مشااكلات  

 صنايع آرد

علااااااوم  تهران علي ظفري  12

 كشاورزي

 

مقدمااه اي باار تكنولااوژي  

 فرآورده هاي غلات

  آييف تهران  رسول )ايان 14
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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 

 


