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 خيابـان   -تهـران  : درسيهاي و برنامه    طرحدفتر
 -  تقـاطع خـوش و نـصرت        - شمالي  خوش خ -آزادي

     طبقه چهارم  -ساختمان فناوري اطلاعات و ارتباطات
 66944117 : دورنگـار  66944120  و  66944119: تلفن

  1457777363 :كدپستي
EMAIL: DEVELOP@IRANTVTO.IR

خيابـان  - تهران :برنامه ريزي   معاونت پژوهش و    
 سـازمان آمـوزش فنـي و    -چهارراه خوش نبش   -آزادي
  مجطبقه پن  -اي كشور حرفه
    66941272 :   دورنگار66941516:تلفن
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اين سند آموزشي به 

هاي مذكور اعلام  نشاني
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   فردار ماهر–نانواي نانهاي حجيم و نيمه حجيم :                            نام شغل 

   خلاصه استاندارد 
  تعريف مفاهيم سطوح يادگيري

  قدرت انجام كار به مفهوم :توانايي/ به مفهوم مباني مطالب نظري : اصول/  به مفهوم داشتن اطلاعات كامل:شناسايي/ به مفهوم داشتن اطلاعات مقدماتي:آشنايي

  : شغل مشخصات عمومي
فردار ماهر نانواي نان حجيم كسي است كه بتواند از عهده مراحل توليد نان، از شناسايي آرد تا پخت نان در 

 .صنعت و صنف برآيد ضمن اينكه در حد پيشرفته مهارت كامل در پخت نان دارد

   : ورودي ويژگي هاي كارآموز
  لمديپ: ميزان تحصيلات حداقل 
  سلامت كامل جسماني و رواني: توانايي جسميحداقل 

  نانواي نانهاي حجيم و نيمه حجيم  :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
  :آموزشي  دوره طول
  ساعت    50          : آموزش                   دوره طول

  ساعت     11       :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت    39       :                 مليـ زمان آموزش ع

  ساعت     -        :   كارآموزي در محيط كار  ـ زمان 
   ساعت      -       :                   پروژهاجراي ـ زمان 

        ساعت- :         زمان سنجش مهارت            ـ

  :  روش ارزيابي مهارت كارآموز
  %25): نيدانش ف( امتياز سنجش نظري- 1
  %75:  سنجش عملي - 2
  %10:  امتياز سنجش مشاهده اي-1-2
 %65:  امتياز سنجش نتايج كار عملي-2-2

  :حداقل سطح تحصيلات: ويژگيهاي نيروي آموزشي 
   آزمون كتبي و عملي - پداگوژي- سال سابقه كار موثر در زمينه مرتبط3 -ديپلم

   آزمون كتبي و عملي - پداگوژي-تبط ماه سابقه كار موثر در زمينه مر6 -فوق ديپلم
   آزمون كتبي و عملي - پداگوژي- ماه سابقه كار موثر در زمينه مرتبط1-ليسانس 

   آزمون عملي- تحصيلات حداقل سيكل - سال سابقه كار5 حداقل -كمك مربي 
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   فردار ماهر–نانواي نانهاي حجيم و نيمه حجيم :                            نام شغل 

 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  انتخاب آرد مناسب براي توليد نان مورد نظرتوانايي   1
  و خمير ترش مورد نياز نان) خمير مايه(توانايي تشخيص كيفيت و كميت مخمر صنعتي   2
  توانايي انتخاب كميت و كيفيت ساير مواد مورد استفاده براي تهيه خمير  3
  ه خمير و عمل آوري آن توانايي تهي  4
  توانايي شكل دهي به خمير  5
  توانايي تشخيص اهداف و روشهاي تخمير نهايي  6
  توانايي كنترل فرآيند پخت و سرد كردن نان   7
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   فردار ماهر–نانواي نانهاي حجيم و نيمه حجيم  :نام شغل                                
 برنامه درسي  هداف و ريزا

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  7  6  1  انتخاب آرد مناسب براي توليد نان مورد نظرتوانايي   1

آشنايي با گونه هاي گندم و ساير غلات مورد اسـتفاده بـراي نـان و                  1-1
  ساختمان انها 

      

ف حجـيم و نيمـه   آشنايي با انواع آرد مناسب براي توليد نانهاي مختل      2-1
حجــيم باگــت، انــواع همبرگــر، نانهــاي بــروت چــين يــا لقمــه اي،  

  ... ساندويچي، قالبي رژيمي و بربري و 

      

        آشنايي با ويژگيهاي فيزيكي شيميايي آرد   3-1

 رنگ، بو، اندازه ذرات، ناخالصيها، درصد استخراج، رطوبت نشاسته،          -  
  لگوتن، فعاليت آنزيمها، خاكستر

      

        شناسايي اصول انتخاب آرد مناسب براي توليد نان  4-1

شناسايي اصول شرايط نگهـداري آرد بـه منظـور بهبـود ويژگيهـاي                5-1
  پخت

      

آشنايي با شرايط نگهداري آرد به منظـور حفـظ كيفيـت آن در برابـر           6-1
  رشد كپكها و آفات انباري

      

آموزشـي،  دما، رطوبت نسبي هـوا، سـيلوهاي نگهـداري در فـيلم              -  
  رعايت اولويت ورود و خروج

      

خميـر  (تشخيص كيفيت و كميت مخمر صـنعتي        توانايي    2
  ) مايه و خمير ترش مورد نياز براي نان

5/1  4  5/5  

        شناسايي اصول نحوه استفاده از انواع مخمر صنعتي   1-2

) مرطوب، خشك، فعال و غيرفعال    ( مشاهده اثر انواع مخمر صنعتي       -  
  خمير روي كيفيت 

      

        شناسايي اصول تهيه و استفاده از انواع خمير ترش   2-2

اوليه، نهايي، روزهـاي قبـل، نوبـت        ( مشاهده اثر انواع مخمر ترش       -  
  روي كيفيت خمير ) قبل، سركش
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   فردار ماهر–نانواي نانهاي حجيم و نيمه حجيم  :نام شغل                                
 رنامه درسي اهداف و ريز ب

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

توانايي انتخاب كميت و كيفيت ساير مواد مورد اسـتفاده            3
  براي تهيه خمير

5/0  5/6  7  

  شناسايي اصول تشخيص مواد افزودني مناسب براي فرمولاسيون  1-3
Vite               اسيد آمينه هـا، لـستين، امولـسيفايرها، آنزيمهـا، مـواد بهبـود ،

دهنده، مواد اكسيد كننده، مواد احياء كننـده، مـواد نگهدارنـده، مـواد              
  مغذي

      

شناسايي اصول تشخيص تأثير مواد افـزوده شـده بـراي فرمـول بـر                 2-3
  ويژگيهاي حسي

      

ثـر ايـن مـواد بـر         تهيه نانهايي با مواد افزودني متفاوت و مشاهده ا         -  
  ويژگيهاي حسي

      

        آشنايي با انواع مواد مورد استفاده در فرمول تهيه انواع نان   3-3

         شكر، روغن، كنجد، سبزيها، دانه ها، مغزها، كشمش-  

  7  6  1  تهيه خمير و عمل آوري آن توانايي   4

        آشنايي با روشهاي عمل آوري  1-4

       خمير، رطوبت نسبي هوا و زمان تخميرشناسايي اصول كنترل دماي   2-4

  5  4  1  توانايي شكل دهي نهايي به خمير  5

        شناسايي اصول شكل دهي و چيدن در سيني  1-5

        شناسايي اصول تيغ زدن  2-5

  6  4  2  توانايي تشخيص اهداف و روشهاي تخمير نهايي  6

        آشنايي با اتاق تخمير نهايي  1-6

        ل رطوبت نسبي و دماي اتاق تخميرشناسايي اصول كنتر  2-6

 تهيه خمير و قرار دادن آن در اتاقك خمير نهايي با دما و رطوبـت                -  
  نسبي مختلف و مشاهده اثرات مربوطه 

      

        تشخيص آمادگي خمير براي پخت شناسايي اصول  3-6
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   فردار ماهر– نانواي نانهاي حجيم و نيمه حجيم :نام شغل                                
 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  5/12  5/8  4 توانايي كنترل فرايند پخت وسرد كردن نان وبسته بندي  7

        آشنايي با انواع فر و عوامل موثلر در انتخاب فر   1-7

        شناسايي اصول تنظيم دما در مراحل مختلف فرايند پخت نان   2-7

        آشنايي با عوامل موثر در تعيين دما و زمان پخت  3-7

        شناسايي اصول كنترل فرايند پخت و تشخيص زمان انجام پخت   4-7

         حجيم شدن چانه در فر-  

         تشكيل پوسته و مغز نان-  

         ويژگيهاي پوسته نان -  

        شناسايي اصول تشخيص معايب نان   5-7

         وضعيت ظاهري-  

         رنگ پوسته و مغز نان -  

         بافت و پوكي نان -  

         ابعاد و حجم نان-  

         نرمي و سستي نان-  

         بو و مزه-  

        آشنايي با عوامل موثر در انتخاب نوع سوخت   6-7

        تمييز كردن و سرويس و نگهداري مشعل فر شناسايي اصول  7-7

        ط به سيني فرآشنايي با موارد بهداشتي مربو  8-7

        شناسايي اصول و روشهاي سرد كردن نان  9-7

        آشنايي با اصول و روشهاي بسته بندي نان  10-7
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   فردار ماهر–نانواي نانهاي حجيم و نيمه حجيم  :نام شغل                                
 فهرست استاندارد تجهيزات، ابزار، مواد و وسايل رسانه اي

رديف مشخصات فني تعداد ارهشم

 1 ميز كار استيل كشودار  

 2 پالت فلزي يا پلاستيكي  

 3 دماسنج دستي  

 4 دماسنج قابل نصب  

 5 دماسنج ميله اي ديجيتال  

 6 رطوبت سنج قابل نصب  

 7  رطوبت سنج دستي  

 8 بمبو  

 9 لوله آزمايش  

 10 يابزار دستي گلوتن شويي پلاستيكي يا فلز  

  11 الك برقي  

  12 الك دستي  

  13 ترازوي دو كمه اي  

  14 ترازوي دو كفه اي  

  k10-15( 15  ( گرم ظرفيت5عقربه اي يا ديجيتال دقت  ترازوي  

  16 سرتاس در سه اندازه مختلف  

  17 ظروف پلاستيكي يا استيل  

  18 سطل  

  19 كاردك در دو اندازه  

  20 تري لي2 و 1پارچ مدرج   

  21 ) كيلوگرم15(مخلوط كن برقي دوكي   

  22 مخلوط كن حلزوني  

  23 زمان سنج ديجيتال يا ساعت زنگ دار  

  24 انواع سيني مخصوص  
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   فردار ماهر–نانواي نانهاي حجيم و نيمه حجيم  :نام شغل                                
 سايل رسانه ايفهرست استاندارد تجهيزات، ابزار، مواد و و

رديف مشخصات فني تعداد شماره

  25 انواع سيني كركره اي  

  26 انواع سيني ورق آهن  

  27 انواع سيني آهن سياه تخت  

  28 ظروف نانهاي قالبي كوچك   

  29 ظروف نانهاي قالبي بزرگ  

  30  اتاقك چرخدار  

  31 پارچه با پوشش پلاستيكي  

  32 گاري حمل سيني كوچك  

  33 مواد شوينده و پاك كننده  

  34 آرد گندم  

  35 نمك   

  36 روغن  

  37 بهبود دهنده  

  38 دانه ها و مغزها  

  39 سبزيجات   

  40 پودرهاي آماده نيمه آماده  

  41 )فوري فعال(مايه خمير خشك   

  42 مايه خمير تازه   

  
  
  
  
  
  
  

  

 


