
  
  
  
  
  

  
  

  

  

  استاندارد مهارت و آموزشي
  
  

  نانواي نان هاي حجيم و نيمه حجيم
  

  صنايع غذاييگروه 
  ٠١/٠١/١٣٨٨ :تاريخ شروع اعتبار

  ٧ -٢/١/٣٧/٧٦ :كد شغل

 

 

 نبش چهارراه - خيابان آزادي- تهران:مديريت پژوهش
  مديريت پژوهش-اي كشور  سازمان آموزش فني و حرفه-خوش

  ٦٩٤٤١٢٠  و ٦٩٤٤١١٧  و ٦٤٢٧٦٩٤: لفنت
  ٦٩٤٤١١٩ و ٦٤٢٦٧٩٣: فاكس

EMAIL: DEVELOP@IRANTVTO.COM 

 نـبش   -خيابـان آزادي  - تهـران  :معاونت پژوهش و توسـعه    
معاونـت  -اي كـشور     سازمان آموزش فني و حرفـه      -چهارراه خوش 

  پژوهش و توسعه
  

  ٦٩٤١٢٧٢:             فاكس  ٦٩٤١٥١٦:تلفن
EMAIL: INFO@IRANTVTO.COM 

  

نظران  از كليه صاحب
تقاضا دارد پيشنهادات و 
نظرات خود را درباره 
اين سند آموزشي به 

هاي مذكور اعلام  نشاني
 .نمايند



 ١

  نانواي نان هاي حجيم و نيمه حجيم: نام شغل

 مشخصات عمومي

بتواند از عهده مراحل توليد نان از  كسي است كه نانواي نان هاي حجيم و نيمه حجيم: تعريف شغل 
 .برآيدو صنف مرحله شناسايي آرد تا پخت نان در صنعت 

 :ويژگي هاي  كارآموز 

 پلم يد: ميزان تحصيلات 

  :توانايي جسمي 
   کامليسلامت جسم -

  :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد 
  :تعريف مفاهيم سطوح يادگيري 

   به مفهوم داشتن اطلاعات مقدماتي:آشنايي 

   به مفهوم داشتن اطلاعات كامل:شناسايي 

   به مفهوم مباني مطالب تئوري  :اصول 

   به مفهوم قدرت انجام كار:توانايي 

  :مدت دوره كارآموزي 
  ساعت       ٧٨:    مدت زمان دوره كارآموزيكل 
           ساعت٣٢:             ـ زمان آموزش نظري١
  ساعت        ٤٦:              ـ زمان آموزش عملي٢
          ساعت-:                     ـ زمان كارورزي٣
         ساعت -:                         ـ زمان پروژه٤

  :ارت كارآموزروش ارزيابي مه
  يعملو  يآزمون تئور

 
 
 
 
 
 
 

  

 



 ٢

  نانواي نان هاي حجيم و نيمه حجيم:                   نام شغل٥كاربرگ شماره 
 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  د نان مورد نظري تولي انتخاب آرد مناسب براييتوانا  ١
  راي توليد نان مورد نظر،توزين و مخلوط کردن آردها ب الک کردن ييتوانا  ٢
  توانايي انتخاب کميت و کيفيت آب مورد نياز براي تهيه خمير  ٣
   نمكکميت و کيفيتانتخاب توانايي   ٤
   براي نانياز مورد نو خميرترش) خميرمايه(مخمر نانواييتوانايي تشخيص كيفيت و كميت   ٥
  ي تهيه خميرو كيفيت ساير مواد مورد استفاده براتوانايي انتخاب كميت   ٦
  توانايي تهيه خمير و عمل آوري آن   ٧
   خمير توانايي تقسيم خمير آماده شده و چانه گيري  ٨
  توانايي تشخيص اهداف و روشهاي تخمير مياني  ٩
  توانايي شکل دهي به خمير  ١٠
   نهاييتوانايي تشخيص اهداف و روشهاي تخمير  ١١
  انتوانايي کنترل فرآيند پخت و سرد کردن ن  ١٢
  توانايي تشخيص شرايط مؤثر محيط كار  ١٣
    
    
    
    
    
    
    
    
    

  
  
  

  

 



 ٣

  نانواي نان هاي حجيم و نيمه حجيم:                     نام شغل٦كاربرگ شماره 
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٤  ٢  ٢  رد نظرتوانايي انتخاب آرد مناسب براي توليد نان مو  ١

آشنايي با گونه هاي گنـدم و سـاير غـلات مـورد اسـتفاده بـراي نـان و                      ١-١

  ساختمان آن ها 

      

آشنايي با انواع آرد مناسب براي توليد نان هـاي مختلـف حجـيم و نيمـه                   ١-٢

 ـ         -ي انـواع همبرگـر    -حجيم باگت   -لقمـه اي   ا نـان هـاي بـروت چـن ي

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

      

        آشنايي با ويژگي هاي فيزيكي شيميايي آرد  ١-٣

        درصد استخراج‘ ناخالصي ها ‘ اندازه ذرات‘ بو‘  رنگ -  ١-٣-١

        خاكستر‘ فعاليت آنزيم ها‘ لگوتن‘ نشاسته‘  رطوبت -  ١-٣-٢

        شناسايي اصول انتخاب آرد مناسب براي توليد نان   ١-٤

         آرد مناسب براي توليد نان شناسايي اصول شرايط نگهداري  ١-٥

        آشنايي با شرايط نگهداري آرد به منظور بهبود ويژگي هاي پخت  ١-٦

         دما-  ١-٦-١

         رطوبت نسبي هوا -  ١-٦-٢

         سيلوهاي نگهداري-  ١-٦-٣

         رعايت اولويت ورود و خروج -  ١-٦-٤

          

          

          

          

          

          

          

  

 



 ٤

   نانواي نان هاي حجيم و نيمه حجيم:                    نام شغل٦شماره كاربرگ 
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

توانايي الک کردن،توزين و مخلوط کردن آردها براي توليـد            ٢

  نان مورد نظر

٦  ٤  ٣  

        شناسايي اصول الک کردن آرد  ٢-١

        دفهاي الک کردن آردآشنايي با ه  ٢-٢

        جداسازي ناخالصيها  ٢-٢-١

        هوادهي  ٢-٢-٢

        يکنواخت کردن آرد  ٢-٢-٣

        آشنايي با الک و انواع آن  ٢-٣

        شناسايي اصول توزين و مخلوط کردن آرد براي نان فانتزي  ٢-٤

        آشنايي با وسايل توزين  ٢-٥

          

          

          

          

          

 ـت آب مـورد ن    يفيت و ک  ي انتخاب کم  ييتوانا  ٣  ـ ته ياز بـرا  ي ه ي

  ريخم

٦  ٣  ٣  

        شناسايي اصول انتخاب مقدار آب مورد نياز براي تهيه خمير  ٣-١

        شناسايي اصول محاسبه دماي آب مصرفي مورد نياز براي تهيه خمير  ٣-٢

         اندازه گيري دما با دماسنج مناسبشناسايي اصول  ٣-٣

          

          

  
  

  

 



 ٥

  نانواي نان هاي حجيم و نيمه حجيم:                     نام شغل٦ربرگ شماره كا
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٤  ٢  ٢  توانايي انتخاب كميت و كيفيت نمك  ٤

         براي خميركيفيت نمك مورد نياز  ٤-١

        ياز براي خمير مقدار نمك مورد نشناسايي اصول انتخاب  ٤-٢

          

          

          

و ) خميرمايه(توانايي تشخيص كيفيت و كميت مخمر نانوايي        ٥

  خميرترش مورد نياز براي نان

٥  ٣  ٢  

        شناسايي اصول نحوه استفاده از انواع مخمر صنعتي  ٥-١

        شناسايي اصول تهيه و استفاده از انواع خمير ترش  ٥-٢

         مخمر نانوايي و خمير ترش بر كيفيت نان آشنايي با چگونگي اثر  ٥-٣

          

          

توانايي انتخاب كميت و كيفيت سـاير مـواد مـورد اسـتفاده               ٦

  براي تهيه خمير

٧  ٣  ٤  

 – vitcشناسايي اصول تشخيص مواد افزودني مناسب براي فرمولاسيون     ٦-١

سيد  مـواد اك ـ   - مواد بهبود دهنـده    - آنزيم ها  -هارايسيف امول –اسيد آمينه   

   مواد مغذي - مواد نگهدارنده- مواد احياء كننده–كننده 

      

وده شـده بـراي فرمـول بـر         تـشخيص تـأثير مـواد افـز        لشناسايي اصـو    ٦-٢

  يسويژگيهاي ح

      

 روغـن   -شكر(مورد استفاده در فرمول تهيه انواع نان        مواد  آشنايي با انواع      ٦-٣

  ) كشمش- مغزها- دانه ها- سبزي ها- كنجد–

        

  

 



 ٦

   نانواي نان هاي حجيم و نيمه حجيم:                    نام شغل٦كاربرگ شماره 
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ١١  ٧  ٤  )تخمير اوليه(و عمل آوري آن خمير توانايي تهيه   ٧

        ي روشهاي عمل آورشناسايي اصول و  ٧-١

        ها ه کار انواع خلوط کنشناسايي اصول و نحو  ٧-٢

        شناسايي اصول کنترل دماي خمير  ٧-٣

        )گرمخانه(اتاق تخمير  ييساشنا  ٧-٤

        عايق بندي مناسب -  ٧-٤-١

        ابعاد مناسب -  ٧-٤-٢

        اهداف بکارگيري گرمخانه -  ٧-٤-٣

        شناسايي اصول کنترل دماي خمير و رطوبت نسبي هوا و زمان تخمير  ٧-٥

        شناسايي اصول تميز کردن و سرويس و نگهداري دستگاه خمير کن  ٧-٦

          

          

          

          

          

  ٦  ٤  ٢  توانايي تقسيم خمير آماده شده و چانه گيري  ٨

        شناسايي اصول تقسيم، توزين و چانه گيري  ٨-١

شناسايي اصول کار دستگاههاي تقـسيم تـوزين و چانـه گيـري خميـر و                  ٨-٢

  يري آنبکارگ

      

        سايي انواع دستگاههاي تقسيم، توزين و چانه گيري خميراشن  ٨-٣

          

          

          

  

 



 ٧

   نانواي نان هاي حجيم و نيمه حجيم:                     نام شغل٦كاربرگ شماره 
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٤  ٢  ٢  روشهاي تخمير ميانيتوانايي تشخيص اهداف و   ٩

        آشنايي با اهداف و روشهاي تخمير مياني  ٩-١

        شناسايي اصول تنظيم رطوبت نسبي و دماي هواي محل تخمير  ٩-٢

          

          

          

          

  ٣  ٢  ١  توانايي شکل دهي به خمير  ١٠

        آشنايي با شکل دهي و چيدن در سيني  ١٠-١

        شناسايي اصول تيغ زدن  ١٠-٢

          

          

          

          

  ٩  ٧  ٢   نهاييتوانايي تشخيص اهداف و روشهاي تخمير  ١١

         نهاييتخميرآشنايي با اتاق   ١١-١

         نهايي تخميراتاق رطوبت نسبي و دماي كنترلشناسايي اصول   ١١-٢

        تشخيص آمادگي خمير براي پختشناسايي اصول  ١١-٣

         

          

          

          

          

  

 



 ٨

   نانواي نان هاي حجيم و نيمه حجيم:                  نام شغل٦كاربرگ شماره 
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٨  ٥  ٣  توانايي کنترل فرآيند پخت و سرد کردن نان  ١٢

        آشنايي با انواع فر و عوامل مؤثر در انتخاب فر  ١٢-١

        اصول تنظيم دما در مراحل مختلف فرآيند پخت نانشناسايي  ١٢-٢

       آشنايي با عوامل مؤثر در تعيين دما و زمان پخت  ١٢-٣

       شناسايي اصول کنترل فرآيند پخت و تشخيص زمان اتمام پخت  ١٢-٤

        م شدن چانه در فريحج -  ١٢-٤-١

        تشکيل پوسته و مغز نان -  ١٢-٤-٢

        سته نانهاي پو ويژيگي -  ١٢-٤-٣

       آشنايي با عوامل مؤثر در انتخاب نوع سوخت  ١٢-٥

       شناسايي اصول تميز کردن و سرويس و نگهداري مشعل و فر  ١٢-٦

       آشنايي با موارد بهداشتي مربوط به سيني فر  ١٢-٧

       شناسايي اصول و روشهاي سرد کردن نان  ١٢-٨

       نآشنايي با اصول و روشهاي بسته بندي نا  ١٢-٩

          

          

          

         

  ٨  ٢ ٢  توانايي تشخيص شرايط موثر محيط كار  ١٣

       شناسايي اصول تنظيم دما  و رطوبت نسبي محيط  ١٣-١

       آشنايي با انواع دما سنج  رطوبت سنج هاي مناسب  ١٣-٢

       شناسايي اصول كار كنترل دما و رطوبت نسبي محيط كار  ١٣-٣

        ار با دستگاه هاي تهويه شناسايي اصول ك  ١٣-٤

        آشنايي با اهميت سيستم هاي تهويه   ١٣-٥

  

 



 ٩

   نانواي نان هاي حجيم و نيمه حجيم:                نام شغل٨كاربرگ شماره 
 فهرست استاندارد تجهيزات، ابزار، مواد و وسايل رسانه اي

 شماره تعداد مشخصات فني رديف

  ١ تخته وايت برد ١

  ١ ميز چوبيصندلي و  ٢

  ١٢ صندلي کارآموزان ٣

  ١ اور هد ٤

  ٢  فلزي يا پلاستيکيلتپا ٥

  ٢ و نمونه برداريببم ٦

  ٢ وتن شوييگلابزار  دستي يا ماشيني  ٧

  ٣ الک برقي يا دستي ٨

  ٢  گرم ٤ترازوي عقربه اي يا ديجيتال با دقت  ٩

  ٢ ) گرم١-٢(ترازوي دو کفه اي  ١٠

 از هر كدام ٢  اندازه مختلف ٣سرتاس در  ١١

  ٣  )کيلو گرم١-٢(ظرفيت  PVC ظروف پلاستيکي در دار  ١٢

  ٥ ) کيلو گرم٥/٠-١(ظروف پلاستيکي يا استيل ظرفيت  ١٣

  ٢ ي مدرج ليتر٥سطل  ١٤

  ٢  براي آرديکيلوگرم ١٠سطل  ١٥

 از هر كدام ٢  ليتري ٢ و ١ مدرج چپار ١٦

  سري١  Grader  muncell colourنوار تست  ١٧

 kg ١٠ نمك كريستال  ١٨

 kg ١٠ نمك خرد شده  ١٩

  ١ يخچال  ٢٠

  ٢  ليتري٥ظروف استيل پايه دار  ٢١

  ١ kg ١٥ظرفيت ) پيرال(مخلوط كن حلزوني  ٢٢

  ١  kg ١٥مخلوط كن دوكي ظرفيت  ٢٣

    . نفر تعيين شده است٣٠ابزار و مواد براي  تجهيزات،

  

 



 ١٠

   نانواي نان هاي حجيم و نيمه حجيم:                نام شغل٨كاربرگ شماره 
 فهرست استاندارد تجهيزات، ابزار، مواد و وسايل رسانه اي

 شماره تعداد مشخصات فني رديف

  ١ اتاقك تخمير اوليه  ٢٤

  ٢  دارسنج ديجيتال يا ساعت زنگزمان  ٢٥

 به مقدار كافي - مواد شوينده و پاك كننده  ٢٦

    kg ٢٠٠ ردآ ٢٧

 kg  ١٠-١٥ روغن  ٢٨

  kg ٥/١ -٢ بهبود دهنده هاي نان  ٢٩

  kg ٥ مايه خمير خشك  ٣٠

  kg ١٠ مايه خمير تر ٣١

 از هر كدام kg ١  مغزها ‘ دانه ها ٣٢

 از هر كدام kg ١ سبزيجات خشك و تازه  ٣٣

  kg ٥ -١٠ پودرهاي آماده  ٣٤

  kg ٥ -١٠  پودرهاي نيمه آماده  ٣٥

  ١٥ كاردك  ٣٦

  ٢ ز کار استيل کشو داريم ٣٧

  ٢ گاري حمل سيني کوچک ٣٨

  ٣٢ سيني مخصوص دستگاه پخت ٣٩

  ٢ آلومينيومي) کارگاهي(سيني کرکره اي  ٤٠

  ٢ سيني ورق آهن سياه و کارگاهي کرکره اي ٤١

  ٢ خت کارگاهيتآهن سياه ورق سيني  ٤٢

  ٢٠ ظروف قالبي نانهاي کوچک ٤٣

  ٢٠ ظروف قالبي نانهاي بزرگ ٤٤

  ٢ اتاقک چرخ دار تخمير مياني ٤٥

  ١ رول کن ٤٦

    . نفر تعيين شده است٣٠ابزار و مواد براي  تجهيزات،

  

 



 ١١

   نانواي نان هاي حجيم و نيمه حجيم:            نام شغل٨كاربرگ شماره 
 فهرست استاندارد تجهيزات، ابزار، مواد و وسايل رسانه اي

 شماره تعداد مشخصات فني رديف

  ١٠ فرچه ٤٧

  کيلو١ روغن سرخ کردني ٤٨

  ٢،١kg ظروف نگهداري ٤٩

  ٢ گرمخانه با تنظيم دما و رطوبت ٥٠

  ٢ چاقوي دندانه دار ٥١

  ٢ تيغ برش خمير ٥٢

 جفت١٢ دستکش نسوز ٥٣

  کافي کيسه نايلون بزرگ ٥٤

  بسته١ دستکش يکبار مصرف ٥٥

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

  . نفر تعيين شده است٣٠ابزار و مواد براي  ،تجهيزات

  

 


