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تعاريف و اصطلاحات
 رويكرد برنامه درسي ملّي

منظور از اين اصطلاح، جهت گيري آموزش هاي مدرسه اي براساس فلسفه تربيتي 
نظام حاكم بر جامعه و انتظارات رهبران، مردم و نهادها از برنامه درسي مليّ است. 
اين رويكرد، رويكرد فطرت گراي توحيدي نام دارد كه مقصد عالي آن، شكوفايي 

گرايش هاي الهي در انسان و تربيت انسان خليفه الله است.

 دنياي كار: شامل کار مزدی، پیگیری حرفه و شغل در زندگی در همۀ جنبه های 
زندگی اجتماعی است. دنیای کار از دنیای آموزش و زندگی شخصی متمایز است. 
دنیای کار اعم از زندگی شغلی، بازار کار، محیط واقعي کار و بنگاه هاي اقتصادي است.

 محیط کار: موقعیتي است که افراد در آن کار میک نند و گستره ای وسیع از 
فضاها از خانه تا کارخانۀ بزرگ را شامل می شود. 

 بنگاه اقتصادي: محلي كه در آن فعاليت هاي اقتصادي مبتني بر استاندارد ملّي 
طبقه بندي فعاليت هاي اقتصادي صورت مي گيرد. 

 صلاحیت حرفه ای: مجموعه ای از شایستگی هاي حرفه ای است که با توجه به 
سطح، نوع و وسعت آنها به سطوح دیگر تقسیم خواهند شد.

 آموزش و تربيت فني و حرفه اي )TVET(: آموزش و تربيت در قلمرو دنياي 
گويند.  را  و حرفه اي  ارتقاء شغلي  و  نگهداشت  آمادگي،  زمينه سازي،  کار جهت 
فرايند  از  جنبه هایي  به  که  است  جامع  واژه اي  وحرفه اي  فني  تربيت  و  آموزش 
آموزشي و تربيتي، در برگيرنده، مطالعۀ فناوري ها و علوم وابسته، کسب نگرش ها 
گوناگون  بخش هاي  در  را  حرفه ها  با  مرتبط  دانش  و  فهم  عملي،  مهارت هاي  و 
اطلاق مي شود.  و  ارجاع  آموزش عمومي،  بر  اجتماعي، علاوه  زندگي  و  اقتصادي 
اين واژه اعم از آموزش فني و حرفه اي رسمي، غير  رسمي و سازمان نايافته است. 
همچنین اين آموزش ها شامل طیف وسیعی از فرصت های توسعۀ مهارت ها است 
که با بافت های ملیّ و محلیّ هماهنگ مي گردد. يادگيري براي یاد گرفتن و رشد 
سواد و مهارت های محاسبه، مهارت های عرضي )غير فني( و مهارت های شهروندی 

نیز از مؤلفه های جدایی ناپذیر آموزش و تربيت فني و حرفه اي می باشند.

مدتي  براي  يا  و  ارائه خدمت  براي  »  استخدام شدن  واژۀ شغل   :)Job(  شغل 
خاص« مي باشد. شغل محدود به زمان و فرد كارفرما است. شغل مجموعه ای از 
كارها و وظايف مشخص است كه در يك جايگاه خاص تعريف مي شود. يك شخص 

ممكن است در يك حرفه در زمان هاي گوناگون، مشاغل متفاوت داشته باشد.
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شباهت  كه  است  کار  دنياي  مشاغل  از  مجموعه اي   :)Occupation( حرفه   
معقولانه اي از نظر كارها، دانش و توانایي هاي مورد نياز دارد. حرفه مشغوليت اصلي 
فرد در طول زندگي است. استاندارد حرفه اي، حداقل هاي مورد انتظار دنياي کار 
در يک حرفه را نشان مي دهد. حرفه مرتبط با فرد و نقش وي در بازار و دنياي كار 
است )مانند حسابدار، خانه دار، جوشكار، پرستار، مهندس ساختمان(. اكثر حرفه ها 
در بخش هاي مختلف وجود دارد در حالي كه برخي از حرفه ها )مهندس معدن( 

مربوط به بخش خاصي است.

 وظيفه )Duty(: وظيفه عبارت است از مسئوليت و نقش اصلي مشخصي که 
در يک جايگاه شغلي يا حرفه براي شخص در نظر مي گيرند. براي مثال از وظايف 
اصلي يک تعميرکار خودرو مي توان به تعمير سيستم مولد قدرت، تعمير سيستم 
و  نگهداري  مي رود  انتظار  مکاترونيک  تکنسين  از  کرد.  اشاره   ... و  قدرت  انتقال 

تعميرات سيستم هاي کنترل عددي را به عنوان وظيفه انجام دهد. 

داراي  که  است  مشخصي  فعاليت  کاري  تکليف  يک   :)Task( تکليف کاري   
ابتدا و انتها مي باشد و شامل مراحل منطقي است. معمولاً هر وظيفه به چندين 
تکاليف کاري وظيفۀ » تعمير  از  مثال يکي  به طور  تقسيم مي شود.  تکليفک اري 

مي باشد. جرقه  سيستم  تنظيم  قدرت«،  مولد  سيستم 

 شايستگي1
مجموعة اثبات شده از دانش، مهارت و نگرش مورد نياز جهت انجام يک تکليف کاري، 
بر اساس استاندارد را، شايستگي گويند. شايستگي ها در حوزۀ آموزش هاي فني و 
حرفه اي به سه دستة شايستگي هاي فني، غير فني و عمومي تقسيم بندي مي شوند.

 سطح شايستگي انجام کار
صرف نظر از اينکه يک تکليف کاري در چه سطح صلاحيت حرفه اي انجام مي شود، 
انجام هر کار ممکن است با کيفيت مشخصي در محيط کار مورد انتظار باشد. سطح 
کيفي شناخته شده از يک شخص در محيط کار را سطح شايستگي مورد انتظار 
و نياز گويند. سطح شايستگي انجام کار معيار اساسي ارزشيابي مي باشد. در بين 
کشورهاي مختلف، نظام سطح بندي شايستگي گوناگوني وجود دارد اما نظام چهار 

سطحي معمول ترين آنها به نظر مي رسد. 

چارچوبي است که صلاحيت ها، مدارک و   :)NQF(چارچوب صلاحيت ملي 
گواهينامه هاي در سطوح و انواع مختلف را به صورتي منسجم و همگون براساس 
Competency ـ1
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اين  ارتباط مي دهد. در  به هم  توافق شده  معيارها و شاخص هاي  از  مجموعه ای 
چارچوب به مهارت و تجربه در کنار دانش، ارزش ويژه اي داده مي شود. زمان و 

ارزش کمتري دارد. يادگيري  مکان 

 سطح صلاحيت )Level of Qualification(: سطح صلاحيت عبارت است از 
سطح حرفه يا شغلي در چارچوب صلاحيت هاي حرفه اي ملي که تکاليف کاري بايد 
در آن طراحي و تدوين گردد. نظام هاي سطح بندي گوناگوني در بين کشورها وجود 
دارد، سطح صلاحيت مهندسي )حرفه اي( پنج در نظر گرفته شده است که به طبع 
آن، تکنسين فني يا حرفه اي داراي سطح چهار مي باشد. صلاحيت حرفه اي در اروپا 

EQF به 8 سطح تقسيم بندي شده است.

 برنامه درسي آموزش و تربيت فني و حرفه اي
دنياي  ازاستانداردها  مجموعه اي  حرفه اي  و  فني  تربيت  و  آموزش  درسي  برنامه 
کار، اهداف، محتوا، روش ها، راهبردهاي ياددهي ـ يادگيري، تجهيزات، زمان، فضا، 
دانش آموز  که  است  ارزشيابي  استاندارد  و  آموزشي  مواد  شايستگي ها،  استاندارد 
)هنرجو(، كار آموز يا متربي را براي رسيدن به آن اهداف در حوزه آموزش هاي 
فني و حرفه اي هدايت مي نمايد. دامنة شمول برنامه درسي در حوزة آموزش هاي 

فني  و  حرفه اي، دنياي كار و دنياي آموزش را در بر مي گيرد. 

معمولاً در نظام هاي آموزش هاي فني و حرفه اي کشورها سه نوع استاندارد، متصوّر 
مي شوند:

1 �استاندارد شايستگي حرفه اي؛ شايستگي يا مهارت، که توسط متوليان صنعت، 
بازار کار و اتحاديه ها، صنوف و ... تهيه مي شود. در اين استاندارد، وظايف، کارها 

و صلاحيت هاي هر شغل يا حرفه مورد توجه قرار مي گيرند.
2 �استاندارد ارزشيابي؛ براساس استاندارد شايستگي حرفه اي و ديگر عوامل مؤثر 
توسط گروه هاي مشترکي از حوزه هاي گوناگون تهيه مي شود و منجر به اعطاي 

گواهينامه يا مدرک صلاحيت حرفه اي مي شود. 
3 �استاندارد آموزشي )برنامه درسي(؛ بر اساس استانداردهاي شايستگي حرفه و 
ارزشيابي توسط ارائه دهندگان آموزش هاي فني و حرفه اي تهيه مي شود. در 
اين استاندارد و اهدافِ دروس، محتوا، راهبردهاي ياددهي - يادگيري، تجهيزات 

آموزشي و ... در اولويت قرار دارند.

 آموزش مبتني بر شايستگي
رويکردي در آموزش فني و حرفه اي است که تمرکز بر شايستگي هاي حرفه اي دارد. 
شايستگي ها را به عنوان پيامدهاي آموزشي در نظر مي گيرد و فرايند نيازسنجي، 



کلیات

5

طراحي و تدوين برنامه درسي و ارزشيابي بر اساس آنها انجام مي شود. شايستگي ها 
مي توانند به شايستگي هاي فني )در يك حرفه يا مجموعه اي از حرفه ها(، غيرفني 
شايستگي ها  همة  از  حداقلي  به  فراگيران  رسيدن  شوند.  بندي  دسته  عمومي  و 
به عنوان هدف آموزش هاي فني و حرفه اي در اين رويكرد مورد توجه قرار مي گيرد.

 استاندارد شايستگي حرفه
ابزارها و شاخص هايي  فعاليت ها، کارها،  تعيينک نندۀ  استاندارد شايستگي حرفه، 

براي عملكرد در يك حرفه مي باشد.

 هويت حرفه اي
برآيند مجموعه اي از باورها، گرايش ها، اعمال و صفات فرد در مورد حرفه است. 
بنا  براين به دليل تغييرات اين مجموعه در طول زندگي حرفه اي، هويت حرفه اي 

قابليت تكوين در مسير تعالي را دارد.

 گروه تحصیلی ـ حرفه اي )چند رشته اي تحصيلي ـ حرفه اي(
براي  را  فراگير  تا  قرار مي گيرند  چند رشته تحصيلي ـ حرفه اي كه در كنار هم 
انتخاب مبتني بر علائق، تصحيح در موقعيت بر  اساس استعداد و حركت در مسير 
زندگي با توجه به استانداردهاي راهنمايي و هدايت تحصيلي ـ حرفه اي به صورت 
امكانات  با توجه به شرايط و  منطقي ياري رسانند. چند رشته اي ها ممكن است 
منطقه  اي، هم خانواده، غير هم خانواده، شايستگي هاي بزرگ مبتني بر گروه هاي 
فرعي حرفه و شايستگي هاي طولي براي كسب كار باشد. گروه بندي تحصيلي ـ 
حرفه اي باعث شكل دهي هويت حرفه اي و تكوين آن در طول زندگي خواهد شد.

 رشته تحصیلی ـ حرفه اي: مجموعه ای از صلاحيت هاي حرفه اي و عمومي 
است که آموزش و تربيت بر  اساس آن اجرا و ارزشيابي مي شود.

 اهداف توانمند سازي
اهداف توانمند سازي اهدافي است كه بر اساس شايستگي ها، استاندارد عملكرد و 
اقتضائات ياددهي ـ يادگيري جهت كسب شايستگي ها توسط دانش آموزان تدوين 
مي گردند. اهداف توانمند ساز با توجه به رويكرد شكوفايي فطرت شامل پنج عنصر: 
تعقل، ايمان، علم، عمل و اخلاق و چهار عرصه ارتباط متربي با خود، خدا، خلق و 

خلقت است كه با محوريت ارتباط با خدا تعريف، تبيين و تدوين مي شوند. 
- باتوجه به اينكه آموزش و تربيت فني و حرفه اي و مهارتي فرايند تكوين و تعالي 
هويت حرفه اي متربيان است و هويت متربيان برآيند نوع ارتباط آنان با خدا، خود، 
خلق و خلقت مي باشد، بنابراين اهداف تربيت با توجه به اين عرصه ها قابل تبيين 
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كليه ساحت هاي  و منطقي  يكپارچه  به گونه اي جامع،  اين عرصه ها  بود،  خواهد 
تربيتي1 را در برمي گيرد.

 يادگيري يك پارچه و كل نگر
يادگيري همه جانبه، يادگيري يك موضوع از ابعاد مختلف. در برنامه درسي ملي به 

ارتباط عناصر اهداف درسي و تربيتي و عرصه هاي چهارگانه گفته مي شود.

 يادگيري
از  است  ممكن  يادگيري  يادگيرنده.  رفتار  در  پايدار  نسبتاً  تغييرات  ايجاد  فرايند 
طريق تجربه عيني )از طريق كار، تمرين و ...(، به صورت نمادين )از طريق اشكال، 
يا به شيوۀ شهودي )ذهني يا  اعداد و نمادها(، به شيوۀ نظري )توضيحات كلي( 

روحاني( صورت گيرد.

 فعاليت هاي يادگيري ساخت يافته
راهبردهای  انتخاب  بر  حاکم  اصول  اساس  بر  يافته  ساخت  يادگيري  فعاليت هاي 
یاددهی ـ یادگیری در شاخه فنی و حرفه اي طراحي مي گردد. در تدوين فعاليت هاي 
يادگيري در دروس مختلف شاخه فني و حرفه اي بر اساس برنامه درسي ملي ايران 
و حوزه يادگيري كار و فناوري، ديدگاه فناورانه حاكم خواهد بود. انتخاب فعاليت هاي 
یاددهی ـ یادگیری در فرایند آموزش به کمک مواد و رسانه های یادگیری به منظور 
تحقق شایستگی ها بر اساس اصولي از قبيل تقویت انگیزه دانش آموزان، درک و تفسیر 

پدیده ها در موقعیت های واقعی دنياي كار، فعال نمودن دانش آموزان استوار است.

 محتوا
محتواي آموزشي مبتني بر اهداف توانمند ساز و فعاليت هاي يادگيري ساخت يافته 
آموزه های  با  سازوار  و  تربیتی  و  فرهنگی  ارزش های  بر  مبتنی  محتوي  مي باشد. 
دینی و قرآنی، مجموعه ای منسجم و هماهنگ از فرصت ها و تجربیات یادگیری 
است که زمینۀ شکوفایی فطرت الهی، رشد عقلی و فعلیت یافتن عناصر و عرصه ها 
و  مفاهیم  دربرگیرندۀ  محتوي  همچنين  می آورد.  فراهم  پیوسته  به صورت  را 
از  انتظار  مورد  شایستگی های  بر  مبتنی  کلیدی  ایده های  و  اساسی  مهارت های 
دانش آموزان است و بر گرفته از یافته های علمی و معتبر بشری مي باشد. تناسب 
آموزان،  روانشناختی دانش  ویژگی های  آینده، علایق،  و  نیازهای حال  با  محتوي 

الزامات محتوي است. انتظارات جامعه اسلامی و زمان آموزش از 

1ـ ساحت هاي تعليم و تربيت بر اساس سند تحول بنيادين آموزش و پرورش، عبارت اند از: اعتقادي، عبادي 
و اخلاقي، اجتماعي و سياسي، زيستي و بدني، زيباشناختي و هنري، اقتصادي و حرفه اي و علمي و فناورانه.
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بسته تربيت و يادگيري
بسته تربيت و يادگيري، به مجموعة هماهنگ از منابع، مواد و رسانه هاي آموزشي 
اطلاق می شود كه در يک بستۀ واقعي يا به صورت اجزايي هماهنگ با نشان و برند 
مؤسسه توليد كننده تهيه و براي يک يا چند پايه تحصيلي مورد استفاده قرار مي گيرد. 
در حال حاضر با گسترش فناوري هاي نوين و ICT ، بسته آموزشي با نرم افزارهاي 
تهيه بسته  و  اينترنتي تکميل مي شود. طراحي  لوح فشرده و سايت هاي  آموزشي، 

يادگيري بر اساس ماكت بسته تربيت و يادگيري انجام مي پذيرد.
بسته تربيت و يادگيري مي تواند شامل گستره اي از منابع و رسانه هاي آموزشي يا 
حاوي تعدادي كتاب و كتابچه، برگه هاي كار، لوح فشرده، فيلم آموزشي و حتي برخي 
وسايل كمک آموزشي و ابزارها باشد. در كنار بسته سخت افزاري، استفاده از امکانات 

نرم افزاري و اينترنت نيز مي تواند به تکميل يک بسته آموزشي كمک كند.
مي توان بسته تربيت و يادگيري را به دو گروه كلي شامل منابع اصلي و منابع تکميلي 
تقسيم نمود. منابع اصلي شامل كتاب راهنماي معلم، كتاب درسي، كتاب كار دانش 

آموز و كتاب ارزشيابي مي شوند.
همراه  كتاب  معلم،  راهنماي  درسي،  كتاب  شامل:  يادگيري  و  تربيت  بسته  لذا 
هنرجو،كتاب كار، نرم افزار دانش آموز، فيلم هنرجو، شبيه سازها، فيلم معلم، پوستر 

مي باشد. غيره  و 

درس تولید و بسته بندی فراورده های غلات کیی از دروس تخصصي رشته صنايع 
غذایی است که در سال یازدهم شاخه فنی و حرفه ای ارائه می شود. با توجه به نحوۀ 
چیدمان دروس رشته صنايع غذایی در دوره سه ساله شاخه فنی و حرفه ای، محتوای این 
درس به گونه ای تدوین گردیده که هنرجو بتواند علاوه بر فراگیری چندین شایستگی 
فنی و غیرفنی با بخش های مختلف علوم و صنایع غذایی آشنا گردیده و بتواند با دید 

وسیع تری رشتۀ صنايع غذایی را برای ادامه تحصیل انتخاب نماید. 

شایستگی های مورد انتظار
شایستگی های فنی:

1 توليد نان های سنتی 
2 توليد نان های صنعتی

3 توليد کیک
4 توليد کلوچه
5 توليد دونات

طراحی و سازماندهی درس
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6 توليد بیسکویت
7 توليد رشته آشی و پلویی

8 توليد پاستا )ماکارونی(

شایستگی های غیر فنی:
1 درستكاري 

2 مديريت كيفيت
3 مديريت مواد و تجهيزات

درس توليد و بسته بندي فراورده هاي غلات

زمان )ساعت(کارهاگروه شغلیردیف

60توليد نان هاي سنتيتوليدكننده نان سنتي1

60توليد نان هاي صنعتيتوليدكننده نان صنعتي2

توليدكننده شیرینی جات آردی3
توليد كيك

توليد كلوچه 
توليد دونات 

60

60توليد بيسكويتتوليدكننده بيسكويت4

توليد رشته آشي و پلوييتوليدكننده فراورده های خميري5
60توليد پاستا )ماكاروني(

300مجموع

مواد، رسانه ها، مراكز، مواد و منابع يادگيري

مراكز يادگيري
 �مدرسه
 �کارگاه

 �محیط های کار واقعی مبتنی بر وضعیت شغلی

سازماندهي محتوي

و هشت  پودمان  پنج  از  متشكل  بندی فراورده هاي غلات  توليد و بسته   �درس 
تكليف كاري است كه در قالب پودمان ها و تكاليف كاري مستقل تعريف شده است. 

زمان آموزش پودمان ها:
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رسانه هاي يادگيري
 �کتاب درسی
 �کتاب مرجع

 �پوستر
 �فیلم

 �عکس
 �کتاب راهنمای معلم
 �كتاب همراه هنرجو

منابع یادگیری
 �کتاب مرجع

 �جداول استاندارد
 �استانداردهای تحلیل و ارزشیابی حرفه

مواد يادگيري
 �ماکت آموزشی 

1 �آموزش مدیران و هنرآموزان جهت دستیابی به شایستگی های حرفه ای و تخصصی
2 �تخصیص منابع مالی لازم جهت فراهم نمودن کارگاه و تجهیزات

3 �وجود کارگاه یا پایلوت براساس استاندارد کارگاه آموزشی صنایع غذایی
4 �تجهیز کارگاه یا پایلوت متناسب با استاندارد کارگاه آموزشی صنایع غذایی

5 �وجود پوستر، نمودار و نمونه های مواد اولیه و محصول

صلاحيت حرفه اي مربيان

1 �مدرک تحصیلی
 �حداقل داراي مدرک تحصيلي كارشناسي يا بالاتر رشته علوم و صنایع غذایی

2 �مدارک حرفه ای
 �دارا بودن پروانه مسئول فني از وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي

 �دارا بودن پروانه كارشناسي استاندارد از سازمان ملي استاندارد و تحقيقات صنعتي 
ايران

3 �تجربه کاری
 �حداقل يكسال سابقه کار در صنايع غذايي در نقش تخصصي مرتبط و يا كارآموزي 

در صنايع غذايي

الزامات اجرايي
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6 �وجود 2 نفر، نيروي انساني متخصص صنايع غذايي با مدرك كارشناسي و بالاتر 
براي هر كلاس حداقل 30 نفره 

ارزشيابي پيشرفت تحصيلي

 �ارزشیابی پیشرفت تحصیلی برای هر تکلیف کاری در مراحل و قضاوت در مورد 
جزء شایستگی انجام خواهد شد )نمون برگ ارزشيابي تكويني(.

 �ارزشيابي پایانی برای هر تکلیف کاری در پایان واحد يادگيري انجام خواهد شد 
)نمون برگ ارزشيابي تراكمي(.

 �ابزارهای سنجش عبارت اند از: پرسش و چک لیست مشاهده ای.
 �معیار موفقیت و قبول شایستگی از تریکب شایستگی در تکالیف کاری و جزء 

شایستگی در مراحل است.
 �ارزشیابی از شایستگی های غیرفنی، حیطه یادگیری نگرش، توجهات زیست محیطی 
و ایمنی در ارزشیابی پیشرفت تحصیلی )نمون برگ ارزشيابي تكويني( لحاظ شده 

است. 
 �موفقیت در تمام شایستگی ها )تکالیف کاری(، معیار موفقیت در درس به صورت 

کلی است.
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مسیرهای هدایت تحصیلی در رشته و گرایش در دوره کاردانی

دوره دوم متوسطه 
شاخه فنی وحرفه ای
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صنایع غذایی

گروه کشاورزی و غذا

دوره اول 
متوسطه

دوره کاردانی فنی وحرفه ای
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مسیرهای هدایت تحصیلی ـ حرفه ای در گروه کشاورزی و غذا
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مسیر یادگیری درس: تولید و بسته بندی فراورده های غلات
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در کشور ما انواع نان به عنوان اصلی ترین منبع تغذیه مردم، نقش ویژه ای در الگوی 
ایفا میک ند و با وجود تغییرات اساسی و ایجاد تنوع در مواد خوردنی،  تغذیه ای 
از  عمده ای  بخش  و  است  ایرانی  خانوارهای  غذایی  سبد  در  اصلی  ماده  کماکان 
افراد را تأمین میک ند، به طوری که روزانه حدود  انرژی و پروتئین بدن  نیازهای 
از  ما  جامعه  در  مصرفی  پروتئین  درصد   45 و  دریافتی  انرژی  درصد  تا50   40
طریق نان تأمین می شود. حدود 20 تا 25 درصد نان توليدي براي مصرف انسان، 
به صورت هاي مختلف دور ريز شده و يا از چرخه مصرف صحيح خود خارج مي شود 
و به این ترتیب  سالیانه میلیاردها تومان ضرر و زیان به اقتصادکشور وارد می شود. 
از طرف دیگر این ضایعات به طرز نامناسبی و در شرایط غیربهداشتی جمع آوری 
و به مصرف غذای دام می رسند. با توجه به کپک زدگی بخش قابل توجهی از این 
ضایعات، امکان تولید انواع ماکیوتوکسین ها درآنها وجود دارد. این ماکیوتوکسین ها 
می توانند در اثر مصرف نان کپک زده توسط دام وارد شیر و دیگر فراورده های لبنی 

شده و موجب بروز مشکلات بهداشتی برای مصرفک نندگان شوند. 

واحد یادگیری:
توليد نان های سنتی

نمودار شماره 1ـ مراحل تولید نان سنتی

آماده سازی مواد اولیه

تولید خمیر

تخمیر

شکل دهی خمیر

پخت

سردکردن و بسته بندی
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مواد و تجهیزات
مواد: آرد گندم، آب بهداشتي، نمك، مايه خمير، افزودني هاي مجاز

تجهيزات: ميكسر، پاتيل خميرگيري، خمير پهن كن، فر پخت، دستگاه بسته بندي، 
ترازو، دماسنج، سرتاس، ميز خنك كننده، الك، لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، 

كلاه، پيش بند، ابزارآلات آزمايشگاهي
در اين واحد يادگيري، روش تهیه انواع نان های سنتی به هنرجویان آموزش داده 
می شود. فرایند تولید نان های  سنتی در شش مرحله کاری، انجام می پذیرد )نمودار 
شماره 1(. در كتاب درسي براي هر مرحله، اهداف دانشي و مهارتي خاصي طراحي 
و تدوين شده است و در كتاب حاضر نكات اجرايي مربوط به هر مرحله و اهداف 
آن، به همراه پاسخ برخي از پرسش ها، به اختصار براي استفاده هنرآموزان محترم 

ارائه مي شود.  
همچنین با توجه به اینکه در مناطق مختلف کشور ما، انواع نان سنتی محلی تهیه 
می شود، هنرآموزان محترم می توانند علاوه بر پخت نان های آموزش داده شده در 

این واحد یادگیری، نان محلی منطقه خود را نیز به هنرجویان آموزش دهند.

1ـ مرحلة آماده سازی مواد اولیه

در این مرحله ابتدا شرح مختصری در مورد قسمت های مختلف دانه گندم، انواع 
آسیاب های گندم و انواع آرد داده شده است. در بین غلات، گندم به دلیل ارزش 
از جایگاه ویژه ای برخوردار است.  قابلیت مصرف در اشکال مختلف  بالا و  غذایی 
در  آن  از  استفاده  امکان  در  بلکه  انسان  تغذیه  در  فقط  نه  گندم  غذایی  اهمیت 

است.  دامپروری و صنعت 
در ادامه به اهمیت گلوتن به عنوان پروتئین اختصاصی گندم پرداخته شده است.

گلوتن پروتئینی است که میزان آن در گندم بیشتر است و آرد سایر غلات یا فاقد 
گلوتن هستند و یا آنکه گلوتن موجود در آنها کمتر است.

این ماده باعث کش آمدن خمیر و بهبود بافت محصول می شود. گلوتن تریکبی 
پروتئینی است که از غذاهای فراوری شده از گندم و سایر غلات مرتبط به آن از 
جمله چاودار و جو به دست می آید. گلوتن تریکبی از دو گلکیوپروتئین گلیادین 
درصد   80 حدود  گلوتنین  و  گلیادین  است.   )glutenin( گلوتنین  و   )gliadin(

را تشیکل می دهند. محتوای پروتئینی دانه گندم 
نرم  گندم  به  نسبت  نشاسته کمتر  و  بیشتر  پروتئین)گلوتن(  دارای  گندم سخت 

است.  مناسب تر  نانوایی  برای  و  است 
در ادامه به نقش و شرایط نگهداری هر کی از مواد اولیه دیگر مثل آب، نمک و 
انواع مخمر می توان استفاده کرد.  از  مخمر اشاره شده است. در تهیه نان سنتی 
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هنرآموزان  از  است.  داده شده  توضیح  فعالیت کلاسی  در  ترش  تهیه خمیر  طرز 
محترم انتظار می رود که حتی اگر در تهیه نان از مخمر صنعتی استفاده میک نند، 

به آموزش تهیه خمیر ترش اهمیت ویژه ای بدهند. 

به طور کلی انواع خمیرترش عبارت اند از: 
1 �ترش کوتاه مدت: به خمیري که 6 ساعت از زمان تهیه اش گذشته باشد ترش 

کوتاه مدت می گویند.
2 �ترش طولانی مدت: به خمیري که 18 ساعت از زمان تهیه اش گذشته باشد 

ترش طولانی مدت می گویند. 
3 �ترش شبانه: به خمیري که کی شبانه روز )24ساعت( از زمان تهیه اش گذشته 

باشد ترش شبانه می گویند.
آب: آب مورد استفاده در تهيه خمير بايد سختي متوسطي داشته باشد تا پس از 

تخمیر حجم خمیر مناسب و دارای خلل و فرج کینواخت باشد.
آب نرم سبب شل و نرم شدن خمیر به ویژه در آردهای ضعیف و کم گلوتن می شود.

خمیر تهیه شده با آب خیلی سخت داراي قدرت کشش کمی است و در نتیجه 
حجم نان حاصل کوچک و خلل و فرج آن ریز و بافت آن فشرده می شود. ضمناً 

مصرف آب خیلی سخت مدت زمان رسیدن خمیر را طولانی تر میک ند.
تسریع  را  آن  تشیکل  و  گلوتنی خمیر می شود  تقویت شبکه  نمک سبب  نمک: 
میک ند. به همین علت در شرایطی که گلوتن از مقاومت لازم برخوردار نباشد با 
افزودن نمک در حد مجاز، گلوتن سفت تر شده و تا اندازه ای از پاره شدن خمیر 
در مرحله ورقه شدن جلوگیری می نماید. در صورتی که نمک مصرفی کمتر از حد 

مورد نیاز باشد مشکلات زیر رخ می دهد:
 �شل شدن خمیر 

 �کم شدن کشش پذیری خمیر
 �تخمیر بیش از حد 

 �کاهش مقاومت و تحمل خمیر 
 �کم شدن حجم نان

 �شکننده شدن سطح نان 
از طرف دیگر مصرف بیش از حد نمک علاوه بر تأثیر بر مزه و سلامتی افراد از لحاظ 

صنعتی نیز اشکالاتی به شرح زیر به وجود می آورد:
 �دشواری کار با خمیر 

 �طولانی شدن زمان تخمیر
 �کاهش حجم نان 

 �فشرده شدن منافذ مغز نان
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پرسش تخمیر چیست؟
تخمیر فرایندی است که در طی آن قند موجود در ماده غذایی تبدیل به الکل یا اسید 

و کربن دی اکسید می شود.

پرسش رسیدن آرد را توضیح دهید.
نگهداری  حین  در  لیپیدها  و  آنزیم ها  پروتئین ها،  مثل  آرد  دهنده  تشکیل  اجزای 
اسیدهای چرب غیراشباع،  ژناز  لیپوکسی  آنزیم  فعالیت  اثر  در  تغییر می کنند.  آرد 
هیدوپراکسید،  تجزیه  هنگام  می شوند.  تبدیل  هیدوپراکسید  به  و  شده  اکسید 
اکسیژن آزاد می شود که باعث اکسید شدن گروه سولفیدریل گلوتن و تبدیل آن به 
دی سولفید می شود و در نتیجه شبکه گلوتنی بهبود میی ابد. همچنین در مجاورت 
هوا کاروتنوئیدها اکسید شده و رنگ آرد سفید می شود. مجموع این تغییرات باعث 
رسیدن آرد می شوند که در اثر رسیدن آرد،کیفیت و عمل آوری آن بهبود میی ابد.

تحقیق کنید در مورد مهم ترین بهبوددهنده های آرد، اثرات آنها در فرایند پخت و نکات لازم در 
هنگام استفاده از آنها تحقیق کنید.

بهبود دهنده ها باعث بالا بردن کیفیت نان و افزایش قابلیت ماندگاري آن می شوند. 
همچنین به گسترش خمیر سرعت بخشیده و زمان ورآمدن آن را کاهش می دهند. 

مهم ترین اثرات بهبود دهنده ها عبارت اند از:
 �کمک به فرایند تخمیر مانند فراورده هاي آنزیمی همچون آمیلاز 

 �کمک به تولید گاز مانند کلرور آمونیوم
 �کمک به حفظ و نگهداري گاز مانند آسکوربیک اسید

)GMS( کمک به نرمی نان مانند گلیسرول مونو استئارات� 
 �کمک به بهبود رنگ مغز نان، مانند آرد سویا

علاوه بر این برای اثر بخشی بهتر بهبوددهنده ها باید به میزان مصرف، زمان افزودن 
و شرایط صحیح نگهداری آنها توجه شود.
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وزن آرد طی نگهداری در انبار چه تغییری می کند. چرا؟تحقیق کنید
در طول نگهداری، وزن آرد با توجه به رطوبت نسبی هوا افزایش یا کاهش میی ابد. 
همچنین عمل تنفس باعث تبدیل گلوکز به کربن دی اکسید و آب شده و سبب کاهش 

وزن آرد می شود.

گلوتن

ورز دادن

گلیادینگلوتنین

در فعالیت های آزمایشگاهی، با توجه به اینکه مواد اولیه در همه واحدهای یادگیری 
دیگر  طرف  از  است.  شده  داده  شرح  آزمون ها  از  برخی  است،  کیسان  و  مشابه 
تکرار برخی از آزمون ها در واحدهای یادگیری مختلف با هدف کسب مهارت در 

هنرجویان صورت گرفته است.
با روش دستی در صورتی که دستگاه پرس  اندازه گیری درصد گلوتن  در آزمون 
در هنرستان موجود نبود هنرجویان می توانند آبگیری از خمیر را بین دو صفحه 
شیشه ای انجام دهند. این آزمون را می توان با آرد سبوس دار و آرد سفید قنادی 
انجام داد و نتایج را با هم مقایسه کرد. در این آزمون ورز دادن برای اندازه گیری 
میزان گلوتن در آرد  بسیار مهم است زیرا وقتی خمیر ورز داده می شود، مولکول های 
زنجیر مانندی که گلوتن را تشیکل می دهند )گلوتنین و گلیادین( از انتها به هم 
متصل می شوند و زنجیرهایی بسیار بلند و فنری به وجود می آورند. این اتفاق سبب 
ارتجاعی  از گلوتن می شود و به خمیر خاصیت  تشیکل شبکه ای در هم پیچیده 
می بخشد، زیرا با کشیده شدن ماده این ساختار فنری علاقه به بازگشت به شکل 

اولةی خود دارد. 

طرز تهیه محلول لوگول:
2/54 گرم پتاسیم یدید را در ارلن مایر 100 میلی لیتری با مقداری آب مقطر حل 
کنید. سپس 1/27 گرم ید را به این محلول اضافه کرده و پس از حل شدن کامل، 
در بالن ژوژه محلول را با آب مقطر به حجم 100 میلی لیتر برسانید. این محلول 

باید قبل از آزمون تهیه و مصرف شود. 
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در این مرحله اصول فرمولاسیون مواد اولیه و درصد وزنی هر کی بیان شده است. 
از آنجا که کم یا زیاد شدن هر کی از مواد اولیه بر یکفیت خمیر تأثیر می گذارد، 
این مرحله بسیار مهم است. نحوه  اضافه کردن مواد اولیه و اختلاط آنها و تشیکل 

خمیر کینواخت از اهداف این قسمت است.
میزان مصرف خمیر مایه در انواع نان بر حسب یکلوگرم مطابق با جدول زیر است.

میزان مصرف مخمر به ازاي  کیصد کیلوگرم آردنوع نان

0/3 یکلوگرمتافتون

0/3 یکلوگرملواش صنعتی و گردان

0/3 یکلوگرملواش اتوماتکی

0/4 یکلوگرمبربری

0/1 یکلوگرمسنگک

0/5 تا 1 یکلوگرمانواع نان هاي حجیم

انواع  با  و  کرده  بازدید  سنتی  نانوایی  واحد  کی  از  هنرجویان  امکان  صورت  در 
شوند. آشنا  بهتر  خمیرگیری  نحوه  و  خمیرگیرها 

پرسش نمک اضافه شده به خمیر در تابستان بیشتر از زمستان است. چرا؟ 
به دلیل اینکه نمک فعالیت آنزیماتیکی به ویژه پروتئولتیکی را مهار می کند. 

3ـ مرحلة تخمیر

در این مرحله ابتدا به تعریف تخمیر و سپس به واکنش های حین تخمیر پرداخته 
شده است. 

 )saccharomyces cerevisiae( تخمیر در نان توسط مخمر نان یا ساکارومایسس سرویزیه
صورت می گیرد. این مخمر قادر به تولید آنزیم های زیر است:

 �آنزیم فیتاز: این آنزیم باعث تجزیه اسید فیتکی و فیتات های موجود در خمیر 
و در نتیجه جذب بهتر کلسیم آرد می شود. 

 �آنزیم انورتاز: این آنزیم موجب تبدیل ساکارز به قند اینورت شده و در نتیجه 
ساکارز را برای مخمر قابل مصرف میک ند.

 �آنزیم مالتاز: این آنزیم مالتوز را به دکستروز تبدیل میک ند تا برای مخمر قابل 
تخمیر باشد. 

2ـ مرحلة تولید خمیر
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و  کرده  اثر  اینورت  قند  روی  بر  که  است  آنزیم هایی  مجموعه  زیماز:   �آنزیم 
می نماید. تبدیل  دیگر  متابولیت های  و  گازکربنکی  به  را  آن  از  مقداری 

چرا در حین تخمیر باید از خشک شدن خمیر جلوگیری کرد؟پرسش
زیرا لایه خشکی که روی سطح خمیر تشکیل می شود؛ عمل تخمیر را مختل نموده و 

باعث به وجود آمدن تکه های خمیر خشک در نان می شود. 

چرا چانه ها را نباید خیلی نزدکی همدیگر قرار دهیم؟پرسش
چون حجم چانه ها بر اثر تخمیر ثانویه افزایش یافته و به هم می چسبند.

نحوه فرم دادن به خمیر چه تأثیری روی ویژگی های نان تولیدی دارد؟پرسش
نحوه فرم دادن روی شکل ظاهری، حجم، درجه پوکی، خلل و فرج و  طعم و مزه نان 

اثر می گذارد.

در مورد چند نوع تخمیر مفید دیگر گفتگو کنید.بحث گروهی
تهیه ماست، پنیر و خیار شور

بالا بودن رطوبت خمیر در حین تخمیر چه مشکلاتی ایجاد می کند؟پرسش
و  خیس  بات  با  نانی  تولید  نتیجه  در  و  خمیر  حد  از  بیش  شدن  شل  سبب  امر  این 

شد.  خواهد  مرطوب 
در این قسمت برای بحث گروهی به تعویق افتادن تخمیر در آردهای تیره و سبوس دار 
می توانید از هنرجویان بخواهید که تخمیر را با دو نوع آرد سبوس دار و بدون سبوس 

انجام دهند و نتایج را با هم مقایسه کنند.

در این مرحله در مورد انجام عملیات چانه گیری و گرد کردن خمیر و اهداف آنها، 
تخمیر ثانویه و وسایلی که خمیر انواع نان بر روی آن پهن می شود پرداخته شده 
است. سپس در مورد انواع روش های فرم  دادن به خمیر بحث شده است. هنرآموزان 
محترم می توانند با توجه به امکانات موجود تهیه کیی از انواع نان را آموزش دهند.

4ـ مرحلة شکل دهی خمیر
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در این مرحله، تغییرات خمیر در هنگام پخت، زمان و دمای پخت انواع نان، انواع 
نانوایی  پرداخته  سوخت مورد استفاده و بررسی چند نوع از متداول ترین فرهای 
شده است. در صورت امکان بهتر است هنرجویان از چند واحد نانوایی سنتی بازدید 

کرده و با سیستم پخت و فرهای مورد استفاده آنها آشنا شوند.

پرسش مدت زمان پخت نان به چه عواملی بستگی دارد؟
زمان پخت نان به ضخامت خمیر و دمای فر بستگی دارد.

پرسش روش مستقیم و غیرمستقیم انتقال حرارت را با هم مقایسه کنید؟ 
در روش شعله مسـتقیم، مواد سوختنی و گازهاي حاصل از احتراق، مستقیماً با نان 
برخورد می کنند. در این روش امکان ایجاد هیـدروکـربن هاي آروماتیک وجود دارد 
سوخت،  چون  غیرمستقیم  روش   در  اما   شوند.  سرطان  بروز  موجب  می توانند  که 
مستقیماً با  نان برخورد نمی کند مشکلات ناشی از استفاده مستقیم از سوخت رفع 

می شود. 

در این مرحله ابتدا هدف از سرد کردن و بسته بندی نان و سپس روش های نگهداری 
و پدیده بیات شدن آن بیان شده است.

تحقیق کنید با مراجعه به چند نانوایی درباره انواع تنور نان، گزارشی تهیه کرده و در کلاس ارائه 
دهید.  

5  ـ مرحلة پخت

6   ـ مرحلة سردکردن و بسته بندی

بحث گروهی در مورد مزایای سرد کردن نان گفتگو کنید.
1 �کاهش سرعت بیات شدن نان      

2 �کاهش فساد میکروبی نان      
3 �آماده شدن نان برای برش دادن
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جلوگیری از پدیده بیاتی در شرایط عادی امکان پذیر نیست حتی اگر از بهترین 
مواد و روش ها برای تهیه نان استفاده شود. کربوهیدرات ها و پروتئین ها که مواد 

اصلی نان به شمار می روند به صورت پیچیده ای در بیاتی نان مؤثر هستند. 
عواملی مانند استفاده از آرد تیره و حاوی سبوس زیاد،کنترل شرایط تخمیر از نظر 
دما و رطوبت نسبی، دمای نگهداری نان، مدت زمان و روش پخت، استفاده از مواد 
از بسته بندی مناسب  استفاده  و  مالت، شیر و غیره  آرد  آرد سویا،  نظیر  افزودنی 

می تواند در به تأخیر انداختن بیاتی مؤثر باشند.
در ادامه اصول کنترل یکفیت نان و آزمون های کنترل یکفیت نان بیان شده است.

است؛  داده شده  توضیح  مور  روش  به  نمک  اندازه گیری  آزمون  درسی  کتاب  در 
ولی در استاندارد این آزمون به روش ولهارد انجام می شود. در این قسمت روش 
تهیه مواد شیمیایی مورد نیاز در آزمون درصد نمک و همچنین آزمون اندازه گیری 

درصد نمک به روش ولهارد توضیح داده می شود.

طرز تهیه 100 میلی لیتر محلول نقره نیترات 0/05 نرمال: 

مزایای بسته بندی نان چیست؟ پرسش
 �محافظت در مقابل عوامل خارجی مثل بو

 �کنترل آلودگی میکروارگانیسم ها و نگهداری طولانی تر
 �عدم خروج رطوبت و جلوگیری از خشک شدن نان

 �حمل و نقل آسان
 �تأخیر در بیات شدن نان

بیات شدن نان به چه معناست؟پرسش
بیاتی فرایندی است که طی آن ویژگی های ظاهری و بافتی نان به دلیل واکنش های 

پیچیده فیزکیی و شیمیایی تغییر می کنند. این تغییرات به شرح زیر است: 
 �تغییر در مزه و بو 

 �افزایش سختی
 �افزایش تیرگی و کدری رنگ نان

 �کاهش تأثیرپذیری نشاسته در برابر اثر آمیلازها

)g( نرمالیته محلول = مقدارماده جامد ×
)ml( ــــــــــــــــــــحجم محلولی

1000(ml)
 × 

)g( ــــــــــــــــــــــــــــجرم محلولی ماده جامد
1mol

            )g( 0/05 = مقدارنقره نیترات × ــــــــ100
1000

ــــــــــــــ169/8731 × 
1
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0/85 گرم نقره نیترات که قبلاً در آون در دمای 105 درجه سلسیوس حداكثر به مدت یك ساعت 
قرار داده اید را در آب مقطر حل نموده و حجم را به 100 میلی لیتر برسانید. 

طرز تهیه 100 میلی لیتر معرف پتاسیم کرومات: 
5 گرم پتاسیم کرومات را در بالن حجمی 100 میلی لیتری با آب مقطر حل کرده 

و به حجم برسانید.

نکته این محلول را درشیشه های تیره نگهداری کنید. 

نکته در این آزمون برای به دست آوردن میانگین سه نتیجه آزمایش می توانید از نتایج سه 
گروه مختلف استفاده کنید.

اندازه گيري درصد  نمك نان به روش ولهارد
ابزار و تجهیزات: وسایل آزمایشگاهی، ارلن 250 میلی لیتری، شعله گاز

نرمال،   0/1 تيوسيانات  آمونيوم  محلول  نرمال،   0/1 نيترات  نقره  محلول  مواد: 
پتاسيم  شده  اشباع  محلول  فريك،  آمونيم  مضاعف  سولفات  شده  اشباع  محلول 
پرمنگنات، نيتريك اسيد غليظ با وزن مخصوص 1/42گرم بر سانتی متر مکعب، نان

روش کار:
 �هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

 �مقداری نان را خشک و آسیاب کنید.
 �1 گرم از نان کینواخت شده را در ارلن 250 میلی لیتری بریزید.

 �10 میلی لیتر از محلول نقره نیترات 0/1 نرمال را به ارلن اضافه کنید.
 �10 میلی لیتر نیترکی اسید غلیظ به محلول اضافه کنید.

 �مخلوط را روی شعله حرارت دهید تا بجوشد.
 �در حین جوشاندن 5 میلی لیتر پتاسيم پرمنگنات اشباع شده به آن اضافه کنید 

تا محلول بی رنگ شود.
 �محلول را خنک کنید.

 �100 میلی لیتر آب و 5 قطره معرف آمونیم سولفات فرکی به مخلوط اضافه 
کنید.
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 �محلول را با آمونیوم تیوسیانات 0/1 نرمال تا پيدايش رنگ قرمز قهوه اي تيتر 
نمایيد. به طوري كه رنگ قرمز ايجاد شده تا 15 ثانيه پايدار بماند.

 �درصد نمک را مطابق فرمول زیر محاسبه نمایید. 

 ـحجم نقره نيترات 0/1 نرمال(   =   درصد نمك  0/585 × )حجم مصرفي آمونيوم تيوسيانات 0/1 نرمال 

طرز تهیه 1000 میلی لیتر آمونیوم تيوسيانات 0/1 نرمال: 

)g( 0/1 = مقدار آمونیوم تیوسیانات × /×1000 76 122
1000 1

	

76/122 گرم آمونیوم تیوسیانات را به حجم کی لیتر برسانید.

طرز تهیه 100 میلی لیتر محلول اشباع شده سولفات مضاعف آمونيم فريك: 
124 گرم سولفات مضاعف آمونيم فريك را در 100 میلی لیتر آب مقطر حل کنید.

طرز تهیه 100 میلی لیتر محلول اشباع شده پتاسیم پرمنگنات: 
6/38 گرم پتاسیم پرمنگنات را در 100 میلی لیتر آب 20 درجه سلسیوس حل 

کنید.

اسید نیترکی غلیظ باید در شیشه های رنگی و دور از نور نگهداری شود. نکته

و نکته سوختی  مواد  با  ترکیب  در  و  است  قوی  اکسید کننده  کی  غلیظ  نیترکی  اسید 
الکل ها ایجاد گرما می کند، می تواند با عوامل احیا کننده و یا مواد آلی قابل احتراق 
سوختگی  باعث  و  است  سمی  آن  بخارات  شود.  منفجر  یا  و  بسوزد  و  داده  واکنش 
پوست می شود در صورت آلوده شدن پوست به این اسید باید موضع را با آب فراوان 

باید کاملًا احتیاط شود.  از آن  شستشو داد. هنگام استفاده 
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واحد پودمان
مهارتيدانشياهداف توانمندسازيیادگیری

اول
تی

سن
ی 

ها
ان 

د ن
ولی

ت

ويژگي هاي مواد اوليه نان های سنتي را بيان كند

اصول كنترل كيفيت مواد اوليه را توضيح دهد

اصول نگهداري مواد اوليه را شرح دهد

آزمون هاي كنترل كيفيت مواد اوليه را انجام دهد

اصول فرمولاسيون توليد نان سنتي را بيان كند

اصول خميرگيري را شرح دهد

عمل فرمولاسيون را انجام دهد

عمل خميرگيري را انجام دهد

اصول تخمير را شرح دهد

شرايط انجام تخمير را كنترل كند

اصول چانه گيري و فرم دهي خمير را شرح دهد

عمل چانه گيري را انجام دهد

عمل فرم دهي را انجام دهد

اصول پخت نان را شرح دهد

سيستم هاي پخت نان را توضيح دهد

عمل پخت را انجام دهد

اصول سرد كردن و بسته بندی نان را شرح دهد

اصول كنترل كيفيت نان را شرح دهد

عمل سرد كردن و بسته بندي نان را  انجام دهد

آزمون های كنترل كيفيت محصول نهایی را انجام دهد

آزمون پاياني

2436زمان

جدول اهداف توانمندسازي
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ارزشیابی واحد یادگیری تولید نان های سنتی

شرح کار
6 استراحت  5 چانه گيري      4 استراحت اوليه خمير      3 خميرگيري      2 فرمولاسيون      1 آماده سازي مواد اوليه     

11 کنترل یکفیت محصول نهایی 9 سرد كردن     10 بسته بندي      8 پخت      7 شكل دهي خمير      مياني 

استاندارد عملکرد
توليد نان هاي سنتي مطابق استانداردهاي 103، 5808، 5809، 5810 و 6943  سازمان ملي استاندارد ايران

شاخص ها
 انتخاب آرد با درجه استخراج مناسب نان موردنظر 

 تعيين ميزان آب، خميرمايه و نمك مصرفي
 اختلاط مواد اوليه و تهيه خمير يكنواخت

 كنترل شرايط تخمير و تهيه خمير با الاستيسيته مناسب
 تهيه چانه ها با وزن مناسب و يكسان

 پخت نان با رنگ و بافت مناسب 
 سرد كردن نان بدون تا حدي كه داخل بسته ها رطوبت تشكيل نشود

 بسته بندي نان به گونه اي كه نان خشك نشود
 انجام آزمون هاي كنترل كيفيت 

شرایط انجام کار
مكان: كارگاه

زمان: 6 ساعت
تجهيزات: ميكسر، پاتيل خميرگيري، خمير پهن كن، فر پخت، دستگاه بسته بندي

ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، ميز خنك كننده، الك، لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، كلاه، پيش بند، ابزارآلات آزمايشگاهي
مواد: آرد گندم، آب بهداشتي، نمك، مايه خمير، افزودني هاي مجاز

معیار شایستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

1آماده سازي مواد اوليه1

1توليد خمير2

2تخمير3

1شكل دهي خمير4

1پخت5

1سرد كردن و بسته بندی6

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
مديريت كيفيت )N63( سطح 1، درستكاري )N73( سطح 1
استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك،كلاه، پيش بند

استفاده از سوخت استاندارد، دفع مناسب پساب
توجه به سلامت و كيفيت محصول

2

*میانگین نمرات
* حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.


