
 معاونت پژوهش، برنامه ريزي و سنجش مهارت 

 دفتر پژوهش، طرح و برنامه ريزي درسي 

استاندارد آموزش شغل 
  كارگرپيشكار نانوايي

گروه شغلي      

 صنايع غذايي

کد ملی آموزش شغل      

     9  4   1   2     1    0  6   8   0   0   1   0   0   0     1  
شناسه  نسخه

شايستگي

سطح  شناسه گروه شناسه شغل

مهار

ت

Isco-08

7/89 /15تاريخ تدوين استاندارد : 

1/1/
751

2



 

  دفتر طرح و برنامه هاي درسي  :  نظارت بر تدوين محتوا و تصويب
  1/1/7512 :   شناسايي شغل ملي شماره

  15/7/89 :   شروع اعتبار
  15/7/94  :  پايان اعتبار

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  : آدرس 
   259، شماره ، سازمان آموزش فني و حرفه اي كشور  2، ساختمان شماره  ، نبش نصرت   ، خيابان خوش شماليخيابان آزادي  –تهران 
   66569900              تلفن                     66944117       نگاردور

 :صنايع غذايي ضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشتهاع
  
 

  : حوزه هاي حرفه اي و تخصصي همكار براي تدوين استاندارد شغل و آموزش
  كارشناسان دفتر طرح و برنامه هاي درسي - 
 كارشناسان دفتر آموزش در صنايع - 
 اتحاديه نانوايان سنتي - 
 هاي غله مركز پژوهش - 
  اتحاديه نانوايان فانتزي - 

  : فرآيند اصلاح و بازنگري 
  
 



 

  
    

  
 

  و آموزشگان استاندارد شغلتهيه كنند
  مرتبط يي تجرب سابقه  رشته تحصيلي  مدرك  نام و نام خانوادگي  رديف

  سال 35 كشاورزي كارشناس  هريحميد م 1

  سال 40 - سيكل حسين نظري 2

  سال 35 - ديپلم سيدتقي حسيني سرشت 3

  سال 40 روابط عمومي فوق ديپلم مسعود دارپويي 4

  سال  5 علوم سياسي كارشناس اصغر سلطاني 5

  سال 5 علوم و صنايع غذايي كارشناس نرگس رئيسي  6

  سال 15 يعلوم و صنايع غذاي كارشناس فريدون سليماني 7

  سال 10 شيمي ليسانس ميترا حاجي زاده 8

  سال  15 كشاورزي ليسانس ارژنگ بهادري 9

  سال  5 كشاورزي ليسانس سيد محسن جلالي 10

11      

12      
13      
14      
15      

  



 

  
  

 :تعاريف
  :  استاندارد شغل

  .مي شود مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كار را گويند در بعضي از موارد استاندارد حرفه اي نيز گفته 
  : استاندارد آموزش 

  . در استاندارد شغل  ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود نقشه
  :  نام يك شغل 

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

شـغلي ، مسـئوليت هـا ،     بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حـوزه 
  . شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل 

  : طول دوره آموزش 
  . حداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به اهداف يك استاندارد آموزشي 

  : ويژگي كارآموز ورودي 
  . ش انتظار مي رود حداقل شايستگي ها و توانايي هايي كه از يك كارآموز در هنگام ورود به دوره آموز

  : ارزشيابي 
كتبي عملي و اخلاق حرفـه اي  ، عملي بخش  ه، كه شامل سفرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 

  . خواهد بود 
  : صلاحيت حرفه اي مربيان 

  .تاندارد انتظار مي رود حداقل توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش اس
  : شايستگي 

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

، رياضي ( كه مي تواند شامل علوم پايه . هني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذحداقل مجموعه اي 
  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد ) ، زيست شناسي ، شيمي فيزيك 

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

  : نگرش 
  .  شامل مهارت هاي غير فني واخلاق حرفه اي مي باشد مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و 

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

  :توجهات زيست محيطي 
 .ين آسيب به محيط زيست وارد گرددملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمتر



 

  

  
  
  

  كارگر پيشكار نانوايي: نام شغل 

  ١شغل شرح
نظافت و شستشوي  ( ت نان كه داراي وظايفي از قبيلشغلي است از حوزه صنايع غذايي حرفه پخ كارگر پيشكار نانوايي

، انجام اقدامات لازم در راستاي عرضه محصول سالم و بهداشتي ، نظافت و شستشوي محيط كارگاه ، ابزار و تجهيزات 
، كارگر خميرگير، كارگر و با مشاغلي از قبيلباشد مي ) بسته بندي نان وانبارش مواد اوليه ، ارائه خدمات پشتيباني كارگاه 

 .نان درآر و شاطر در ارتباط است

    ورودي ويژگي هاي كارآموز
  ابتدايي پايان دوره: ميزان تحصيلات حداقل 
  ) كارت تندرستي( سلامتي رواني و جمساني :  توانايي جسميحداقل 

  ندارد : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

   موزشآ دوره طول
  ساعت      58   :                 آموزش   دوره  طول

  ساعت     36  :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت     22  :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت      -    :                                زيروكارـ 
  ساعت     -    :                             ـ زمان پروژه

   شيوه ارزشيابي
  %35: عملي 
  %55:  تئوري

 %10: اخلاق حرفه اي 

   صلاحيت هاي حرفه اي مربيان
  فوق ديپلم بهداشت عمومي و بالاتر -
  سال سابقه كار مرتبط 1فوق ديپلم صنايع غذايي و بالاتر با  -

  

                                                 
١. Job Description  
 



 

  
  
  
 

                            2استاندارد شغل
   شغلي 3يهاشايستگي  -

 هاتوانايي رديف

  نظافت و شستشوي ابزار و تجهيزاتتوانايي   1

  نظافت و شستشوي محيط كارگاهتوانايي   2

  انجام اقدامات لازم در راستاي عرضه محصول سالم و بهداشتيتوانايي   3

  ارائه خدمات پشتيباني كارگاهتوانايي   4

  انبارش مواد اوليهتوانايي   5

  سته بندي نانبتوانايي   6

7    

8    

9    

10    

11    

12    

  

                                                 
2. Occupational  Standard      
3 Competency 



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

  : عنوان توانايي 
  نظافت و شستشوي ابزار و تجهيزاتتوانايي 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

4 8 12 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ، تجهيزات
  و منابع آموزشي صرفيم

   سيم ظرفشويي        :دانش 
  فرچه سيمي
  اسكاج

  مايع ظرفشويي
  آب
  ابر

  فرچه پلاستيكي
  شيلنگ آب

  دستمال تنظيف

      25/0  مواد شوينده و پاك كننده مناسب -
      75/0  پيامدهاي عدم نظافت و بهداشت ابزار و تجيهزات -
      25/0  ابزار و وسايل شستشوي مناسب -
      1  ار و تجهيزات كارگاهابز -
      5/0  اصول بهداشت ابزار و تجهيزات توليد مواد غذايي -
      5/0  هاي مناسب براي شستشو و نظافت ابزار و تجهيزات مواقع و زمان -
      5/0  منابع و نقاط مستعد آلودگي در ابزار و تجهيزات  -
      25/0  محل مناسب جهت نگهداري وسايل و مواد شستشو -

        :مهارت 

    3    استفاده از ابزار و مواد شوينده و پاك كننده مناسب  -

    5    نظافت صحيح و به موقع كليه ابزارها و تجهيزات نانوايي -

  :نگرش 
  تعهد و دقت درعدم تماس مواد شوينده با مواد غذايي  -
  تعهد درخصوص نگهداري صحيح از تجهيزات و ابزار -

  : ايمني 
  ، كلاه و كفش مناسب  ، دستكش ماسك ، ستفاده از لباس كارا -
  رعايت اصول ارگونومي  -
  رعايت اصول ايمني -

  :توجهات زيست محيطي 
، زبالـه هـاي    ، ضايعات نان ، ضايعات توليد ضايعات مواداوليه:  شامل (دفع مناسب كليه پسماندها  -

  ) ، پسماندهاي ناشي از شستشو متفرقه
  



 

  ستاندارد آموزش ا
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  توانايي نظافت و شستشوي محيط كارگاه 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

2 6 8 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  فرچه سيمي        :دانش
  ابر

  سكاجا
  تي لاستيكي

  نخيتي 
  مايع ظرفشويي

  آب
  محلول شيشه شور

  جارو دستي 
  خاك انداز
  جوهر نمك

  محلول ضد عفوني كننده
  فرچه پلاستيكي
  شيلنگ آب

  دستمال تنظيف
  سطل آشغال درب دار

      25/0 پيامدهاي عدم نظافت و بهداشت محيط كارگاه-

      5/0 ياصول بهداشت محيط كارگاههاي توليد مواد غذاي-

      25/0 منابع و نقاط مستعد آلودگي در محيط كارگاه-

      25/0 مواد شوينده و پاك كننده مناسب-

      25/0 ابزار و وسايل شستشوي مناسب-

      25/0 محل مناسب جهت نگهداري وسايل و مواد شستشو-

      25/0 مواقع و زمانهاي مناسب براي شستشو و نظافت محيط كارگاه-

       :مهارت

    2   استفاده از ابزار و مواد شوينده و پاك كننده مناسب-

كليه سـطوح مربـوط بـه كـف،(نظافت صحيح و به موقع محيط كارگاه-
، درها و پنجره هاي كارگاه و نيز سرويس هـاي بهداشـتي،    ، سقف ديوارها

  ) استراحتگاه كارگران، سالن انتظار مشتري و انبارها

  4    

 :نگرش
 تعهد و دقت در عدم تماس مواد شوينده با موادغذايي-

 :ايمني
 استفاده از لباس كار، ماسك، دستكش، كلاه و كفش مناسب-
  رعايت اصول ارگونومي -
  رعايت اصول ايمني-

  :توجهات زيست محيطي 
توليـد، ضـايعات نـان، زبالـه هـاي      ضايعات مواد اوليه، ضايعات:شامل(دفع مناسب كليه پسماندها -

  )متفرقه، پسماندهاي ناشي از شستشو
  
  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  انجام اقدامات لازم درراستاي عرضه محصول سالم و بهداشتيتوانايي 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

16 2 18 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  كپسول آتش نشاني        :دانش
      1 )، ناخن و لباس كار، موخصوصاً پوست(اصول بهداشت فردي -  جعبه كمك هاي اوليه

      5/0 پيامدهاي عدم رعايت بهداشت فردي-

      5/0 ضرورت استفاده از لباس كار مناسب-

      1 بيماريهاي مسري و روش هاي انتقال و پيشگيري از آن-

      2 اصول بهداشت كار در واحدهاي توليد مواد غذايي-

      5/0 پيامدهاي عدم رعايت بهداشت كار در واحدهاي توليد مواد غذايي-

      5/1  اصول بهداشت مواد غذايي-

      2 اناصول ارگونومي در واحدهاي توليد ن-

      2 اصول ايمني و پيشگيري از حوادث-

      1  اصول اطفاء حريق -

، بريـدگي،، ضرب ديـدگيبراي سوختگي( اصول فوريت هاي پزشكي-
  ) ، دررفتگي و شكستگي برق گرفتگي

2      

      1 اصول اخلاق حرفه اي در واحدهاي توليد نان-

      1 ناناصول اخلاق اسلامي در واحدهاي توليد-

       :مهارت

    1   نگهداري و استفاده از كپسول آتش نشاني-

    1   استفاده از جعبه كمك هاي اوليه-

  
  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  توانايي انجام اقدامات لازم درراستاي عرضه محصول سالم و بهداشتي

 زمان آموزش

 معجعملي نظري  

   

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

   :نگرش

 ، مواد غذايي و محيطزمينه بهداشت فردي تعهد در ارتقاء دانش فردي در-
  ) ، ناخن و لباس كارخصوصاً دررابطه با پوست، مو(تعهد و دقت در رعايت اصول بهداشت فردي-
 تعهد درخصوص نگهداري صحيح از تجهيزات و ابزار-
 
 

 :ايمني
 
 
 
 

  :توجهات زيست محيطي 
 دفع مناسب پسماندهاي بهداشتي-
 
 

  
  
  
  
  
  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  ارائه خدمات پشتيباني كارگاهتوانايي 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

1 1 2 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  سماور برقي       :دانش
  قوري
  ليوان
  قندان
  چاي
  قند
  بآ

  

حتـاج عمـومي و روزانـهخريـد ماي :شـامل (تعريف خدمات پشـتيباني  -
سـاير خـدمات بنابـه تشـخيص مـدير       كارگاه، ارائه خدمات آبدارخانه اي و

  )نانوايي

1      

       

       :مهارت

    1    ارائه خدمات آبدار خانه اي -

       

       

 :نگرش
 )همانند تاريخ ماندگاري(دقت در كيفيت مايحتاج عمومي روزانه كارگاه-
 در رعايت بهداشت خدمات آبدارخانه ايتعهد و دقت -
 دقت وامانت داري در انجام ساير خدمات-

 :ايمني
- 
- 

  :توجهات زيست محيطي 
 رعايت اصول بهداشتي در ارائه خدمات آبدارخانه اي-

  
  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  هانبارش مواد اوليتوانايي 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

8 2 10 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  پالت       :دانش
  جك پالت
  كيسه آرد

  چرخ حمل كيسه

      3 مواد اوليه موردمصرف در توليد نان-

      1 نياز كارگاهاوليه موردهاي نگهداري مواد اصول روش-

      1 اصول صحيح چيدمان و انبارش مواد اوليه-

      2 آفات انباري و روش هاي پيشگيري و مبارزه با آن-

اوليـه موردنيـازنگهـداري مـوادزمينـهنيـاز در وسايل و تجهيزات مورد-
  كارگاه

5/0      

      5/0 روش ها و ابزار تشخيص آفات-

       :مهارت

    2    چيدمان و انبارش مواد اوليه -

 :نگرش
، نگهـداري،   ، چيـدمان ورود و خـروج:شـامل(تعهد و دقت در نگهداري بهينه مواد اوليه در انبار-

  )تشخيص آلودگي و مبارزه آفات
 :ايمني

 استفاده از لباس كار، ماسك، دستكش، كلاه و كفش مناسب-
  ميرعايت اصول ارگونو-

  :توجهات زيست محيطي 
 دفع مناسب ضايعات بوجود آمده درخصوص مواد اوليه-
 دفع مناسب پسماندهاي بجامانده از سموم دفع آفات-

  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -

  : عنوان توانايي 
  بسته بندي نانتوانايي 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  
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  ايمني  ،نگرش  هارت ،م ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ميز توري مناسب        :دانش 
  پايه دارفن 

  انواع لفاف
  دستگاه دوخت حرارتي

  ميز بسته بندي

      5/0  اهميت خنك كردن نان طبق اصول صحيح  -

      1  هاي مناسب خنك كردن انواع نان  روش -

      5/0  هاي ميز و ساير تجهيزات مناسب براي خنك كردن انواع نان  ويژگي -

سلفون، پلـي  (ويژگي هاي لفاف هاي مناسب براي بسته بندي انواع نان  -
  ...) اتيلن و

5/0      

      1  هاي صحيح بسته بندي انواع نان ش رو -

      5/1  تعريف انواع نان و ويژگي هاي استاندارد هريك از آنها -

        :مهارت 

    5/1    بكارگيري اصول صحيح خنك كردن انواع نان  -

    5/1    انجام صحيح بسته بندي انواع نانهاي خنك شده در لفاف هاي مناسب -

  :نگرش 
  دقت در استفاده صحيح از لوازم بسته بندي  -
  دقت در بكارگيري صحيح روشهاي بسته بندي -

  : ايمني 
  و ماسك مناسبكلاه ، ، دستكش باس كاراستفاده از ل -
  رعايت اصول ارگونومي  -
  رعايت بهداشت نان  -
  رعايت اصول بهداشت فردي، ابزار و محيط -

  :توجهات زيست محيطي 
-   



 

    برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار  -

  شماره  تعداد مشخصات فني رديف

    عدد 5  سيم ظرفشويي  1
    عدد 3  سيمي فرچه 2
   عدد3  اسكاج 3
    عدد 2  مايع ظرفشويي 4
   به مقدار كافي   آب 5
    عدد 4  ابر 6
    عدد 3  فرچه پلاستيكي 7

    متر 10  شيلنگ آب 8
    متر 15  دستمال تنظيف 9
    عدد 3  تي لاستيكي 10
    عدد3  تي نخي 11
    عدد 3  محلول شيشه شور 12
   عدد3  جارو دستي  13
    عدد 3  زخاك اندا 14
    ليتر 10  جوهر نمك 15
    ليتر 10 محلول ضد عفوني كننده 16
    عدد 2 سطل آشغال درب دار 17
   عدد2 كپسول آتش نشاني  18
   عدد1 جعبه كمك هاي اوليه 19
   عدد1  سماور برقي 20
   عدد1  قوري 21

  
  

  : توجه 
  . نفر در نظر گرفته شود  12تجهيزات براي يك كارگاه به ظرفيت  -
  .ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود  -
  .مواد به ازاء يك نفر كارآموز محاسبه شود  -
  
  



 

    برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار  -

  شماره  تعداد مشخصات فني رديف

    عدد 6  ليوان 22
   عدد3  قندان 23
    كيلو 1  چاي 24
    كيلو 10  قند 25

    عدد 4  پالت پلاستيكي 26
    عدد 1  ك پالتج 27
    عدد 6  كيسه آرد 28
    عدد 1  چرخ حمل كيسه 29
    عدد 1  ميز توري مناسب 30
    عدد 2  فن ايستاده 31
    متر 15  انواع لفاف 32
    عدد 1 دستگاه دوخت حرارتي 33
    عدد 1  ميز بسته بندي 34
      
      
      
      

      
      
      
      
      

  
  

  : توجه 
  . نفر در نظر گرفته شود  12يك كارگاه به ظرفيت تجهيزات براي  -
  .ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود  -
  .مواد به ازاء يك نفر كارآموز محاسبه شود  -

  



 

 منابع و نرم افزار هاي آموزشي -

 شرح رديف

  
   
   
   
   
  
   
   
  
  
 
  
  
  


