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 مقدمه

 شمار حال حاضر، در  .بود نخواهد جوامع غذایی نیازهاي گويپاسخ طبیعی منابع جهان، جمعیت روزافزون افزایش به توجه با

 برابر دو ،نزدیک در آینده تعداد این که شودمی بینیپیش کنونی روند با و هستند سوءتغذیه دچار جهان جمعیت از زیادي

  شود.
هاي اقتصادي کشور محسوب ترین بخشکشاورزي به دلیل داشتن نقش حیاتی در تأمین غذاي مورد نیاز جامعه، یکی از مهم

 شود.می
اجتماعی،  سیاسی، استقلال امروزه و باشدمی اسلامی جمهوري مقدس نظام اساسی اصول از یکی هاهمه زمینه در استقلال
 ،شناخت و افزایش آگاهی شرایط، این در بنابراین .ندارد مفهومی غذایی امنیت تأمین بدون انسانی جوامع اقتصادي و فرهنگی

 رویکردهایی غذایی مواد نگهداري و تبدیل هايروش بهبود و غذایی مواد ضایعات کاهش تولید، منابع از بهتر وريبهره براي

 .نمایند یاري بیان شده اهداف به رسیدن در را جوامع توانندمی که هستند
داري و جلوگیري از ضایعات هاي مطلوب نگهموجود و به کارگیري روش در این راستا، لزوم استفاده بهینه از منابع غذایی

بهبود کیفیت محصولات و ...، از  بندي مناسب به منظور حفظ وي، تأمین منابع جدید غذایی، بستهمحصولات کشاورز رویهبی
 جمله مواردي است که از اهمیت بالایی برخوردار است.

ابزار و تجهیزات مبناي رویکرد فوق تدوین گردیده و تلاش شده با استفاده از  بر هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بستهدرس 
کاهش ضایعات مواد غذایی و نیز گامی در جهت  ،علاوه بر تربیت کارگران ماهر ،صنایع غذاییمبتنی بر استانداردهاي جدید 

 در کشور برداشته شود. افزایش امنیت غذایی
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  درس طراحی و سازماندهی

به عنوان درس محسوب شده که غذایی  صنایعیکی از دروس زیر مجموعه رشته  هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بستهدرس 
رشته  تخصصینحوه چیدمان دروس گردد. ه میاي ارایشاخه فنی و حرفه یازدهمکشاورزي و غذا در سال در گروه تخصصی 

اي تدوین گردیده که هنرجو بتواند علاوه بر فراگیري چندین اي، به گونهغذایی در دوره سه ساله شاخه فنی و حرفه صنایع
غذایی ادامه تحصیل  صنایعرشته  درهاي مختلف علوم و صنایع غذایی آشنا گردیده و بتواند شایستگی فنی و غیرفنی با بخش

 . دهد

 مورد انتظار هايشایستگی
 :ي فنیهاشایستگی

 هاي سنتی تولید نان -1
 هاي صنعتینانتولید  -2
 کیکتولید  -3
 کلوچهتولید  -4
 دوناتتولید  -5
 بیسکویتتولید  -6
 رشته آشی و پلوییتولید  -7
 پاستا (ماکارونی)تولید  -8
 
 :فنیهاي غیرایستگیش
 درستکاري  -1
 مدیریت کیفیت -2
 مدیریت مواد و تجهیزات -3
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 سازماندهی محتوي
و ها پودمان در قالبکه است تکلیف کاري  هشتو پنج پودمان متشکل از  هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بستهدرس  -

  .شده استتکالیف کاري مستقل تعریف 
 
 

 :هاپودمان زمان آموزش
 

 هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بستهدرس 

 (ساعت) زمان کارها شغلیگروه  ردیف
 60 سنتی هاينان تولید سنتیتولیدکننده نان  1

 60 صنعتی هايتولید نان تولیدکننده نان صنعتی 2

 جات آرديشیرینیتولیدکننده  3
 کیک تولید

  تولید کلوچه 
  دوناتتولید 

60 

 60 بیسکویتتولید  تولیدکننده بیسکویت 4

 خمیري هايفراوردهتولیدکننده  5
 تولید رشته آشی و پلویی

 (ماکارونی)تولید پاستا 
60 

 300 مجموع
 
 
 
 
 



١٠ 
 

س 
 در

ري
دگی

ر یا
مسی

ایه
پ

 
هم
ازد

ی
 :

تول
سته

 و ب
ید

فرا
ي 
بند

رده
و

لات
ي غ

ها
 

   

سته
 و ب

لید
تو

دي 
بن

 
رده

رآو
ف

لات
ي غ

ها
 

)
30

0
 

ت)
ساع

 

ید 
تول

ان
ن

ی 
سنت

ي 
ها

 

04
01

 

یی
پلو

ی و 
آش

ته 
رش

ید 
تول

 
04

07
 

ید 
تول

ان
ن

تی
صنع

ي 
ها

 

04
02

 
ستا

د پا
ولی
ت

 
04

08
 

ک 
د کی

ولی
ت

 

04
03

چه 
کلو

ید 
تول

 

04
04

ات 
دون

ید 
تول

 

04
06

 

یت
کو
بیس

ید 
تول

 

04
05

 



١١ 
 

 چیدماناستاندارد فضا و 
 

 توضیحات ابعاد فضا ردیف

  8*5*3 کلاس درس 1

   متر 30*15*4,5 کارگاه تولید 2

 الزاما در مجاورت کارگاه تولید باشد 4*3*3 دفتر سرپرستی کارگاه 3

 الزاما در مجاورت کارگاه تولید باشد 10*6*3 آزمایشگاه شیمی 4

 کارگاه تولید باشدالزاما در مجاورت  10*6*3 آزمایشگاه میکروبیولوژي 5

 ها باشدالزاما در مجاورت آزمایشگاه 4*3*3 دفتر سرپرستی آزمایشگاه 6

 محصول نهایی و  مواد اولیه 5*4*3 انبار 7

  4*3*3 رختکن 8

 بهداشتی باب سرویس 2 3*3*3 سرویس بهداشتی  9

 
 
برداري و تولید واحدهاي مربوطه اداره کل مطابق حداقل ضوابط تأسیس، بهرهباید اماکن فوق ضوابط فنی و بهداشتی  -

نظارت بر مواد غذایی، آشامیدنی، آرایشی و بهداشتی وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی باشد.
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 استاندارد تجهیزات

 توضیحات تعداد مشخصات فنی تجهیزاتردیف
 براي عرقیاتعدد 5از هرکدام  میلی لیتري 1000و  500 دکانتور 1
  1  (همزن مغناطیسی)شیکر 2
3 pH  1 01/0دیجیتالی دقت  متر  
  5  هاون چینی 4
  5  پیکنومتر 5
 جهت برداشت نمونه 10  آنس(میله نازك) 6
  5  کپسول چینی دردار 7
  1  ست سوکسله 8
 هماهنگ با ست سوکسله 1 تک خانه دستگاه شوف بالن 9
  5  ايجالوله 10

مساحت  متناسب با به تعداد لازم  لامپ اولتراویوله 11
 آزمایشگاه

  ست کامل سه  معمول ايشیشه وسایل و لوازم 12
  g 1 0/01 دقت  با آنالیتیکال ترازوي 13
  1 درجه سانتیگراد 1100 الکتریکی کوره 14

 45 -سانتیگراددرجه  240 آون یا فور 15
  1 لیتر

  1 یک بارتقطیر مقطرگیري آب دستگاه 16
  1  کن مخلوط یا آسیاب 17
  10  گاز چراغ 18
  10  نسوز توري 19
  10  فلزي پایه سه 20
  1  برقی هیتر 21
  3 ترسانتیمترو بزرگ 21 ساده دسیکاتور 22
  1  یخچال 23
  10  دماسنج 24
  2 لیتر 120درجه سانتیگراد، 100 انکوباتور 25
  1 لیتري 50 اتوکلاو 26
  5  میکروسکوپ 27
  1  کانتر(کلنی شمار) کلنی 28
  بسته 10  خاکستر بدون صافی کاغذ 29
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 توضیحات تعداد مشخصات فنی تجهیزاتردیف
  10  چینی بوته 30
  یک سري  مختلف هايمش با الک 31
  1 لیتري 10درجه، 100 بن ماري 32

گیري ظروف آلومینومی انداره 33
  10  رطوبت

  1  هود آزمایشگاهی  34
  1  پاتیل استیل 35
  1  میز استیل 36
  1  کاتر 37
  1  پک شرینک 38
  1  میکسر 39
  1  چانه گیر 40
  1  خمیر پهن کن 41
  1  فر پخت نانوایی 42
  1  آسیاب شکر 43
  1  دستگاه بسته بندي 44
  1  انواع قالب 45
  1  خمیر دستگاه تزریق کننده 46
  3  قفسه حمل قالب 47
  1  مغزي زن 48
  1  دستگاه کلوچه زن 49
  1  سرد کن عمودي 50
  1  سرد کن تونلی 51
  1  دستگاه فرم دهی 52
  1  گرمخانه 53
  1  گرم 10ترازو با دقت  54
  10  سینی استیل 55
  1  دستگاه قالب زنی 56
  1  سرخ کن 57
  1  دستگاه برش  58
  1  اکسترودر 59
  1  خمیر گیر 60
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 توضیحات تعداد مشخصات فنی تجهیزاتردیف
  1  قالب شور  61
  1  کمپرسور 62
  1  دستگاه قیچی  63
  1  بونکر 64
65     
66     
67     
68     
69     
70     
71     
72     
73     
74     
75     
76     
77     
78     
79     
80     
81     
82     
83     
84     
85     
86     
87     
88     
89     
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 یادگیري ، مراکز، مواد و منابعهارسانه ،مواد
 مراکز یادگیري      

 مدرسه -
 کارگاه -
 هاي کار واقعی مبتنی بر وضعیت شغلیمحیط -

 هاي یادگیريرسانه      
 کتاب درسی -
 کتاب مرجع -
 پوستر -
 فیلم -
 عکس -
 هنرآموزکتاب راهنماي  -

 منابع یادگیري      
 کتاب مرجع -
 جداول استاندارد -
 استانداردهاي تحلیل و ارزشیابی حرفه -

 مواد یادگیري      
 ماکت آموزشی  -
- 

 
 ارزشیابی پیشرفت تحصیلی

کاري در مراحل و قضاوت در مورد جز شایستگی انجام خواهد شد ارزشیابی پیشرفت تحصیلی براي هر تکلیف  -
 )1-9(نمون برگ 

هاي دنیاي و شاخص 1-8در پایان واحد آموزش (شایستگی) بر اساس فرم پایانی براي هر تکلیف کاري ارزشیابی  -
 شود.کار انجام می

 اي.ابزارهاي سنجش عبارتند از: پرسش کتبی، پروژه و چک لیست مشاهده -
 باشد.معیار موفقیت و قبول شایستگی از ترکیب شایستگی در تکالیف کاري و جز شایستگی در مراحل می -
هاي غیرفنی، حیطه یادگیري نگرش، توجهات زیست محیطی و ایمنی در ارزشیابی پیشرفت ارزشیابی از شایستگی -

 ) لحاظ شده است.1-9تحصیلی (نمون برگ 
 صورت کلی است.ه (تکالیف کاري)، معیار موفقیت در درس بها موفقیت در تمام شایستگی -
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 صلاحیت مربیان
 مدرك تحصیلی  -1

 صنایع غذاییعلوم و مدرك تحصیلی کارشناسی یا بالاتر رشته داراي حداقل  -

 ايمدارك حرفه  -2

 آموزش پزشکیمسئول فنی از وزارت بهداشت، درمان و  دارا بودن پروانه -
 کارشناسی استاندارد از سازمان ملی استاندارد و تحقیقات صنعتی ایراندارا بودن پروانه  -

 تجربه کاري  -3

 نقش تخصصی مرتبط و یا کارآموزي در صنایع غذایی رددر صنایع غذایی کار  سال سابقهحداقل یک -
 

 الزامات اجرا
 اي و تخصصیهاي حرفهآموزان جهت دستیابی به شایستگیرآموزش مدیران و هن -1
 تخصیص منابع مالی لازم جهت فراهم نمودن کارگاه و تجهیزات -2
 صنایع غذاییبراساس استاندارد کارگاه آموزشی یا پایلوت کارگاه  وجود -3
 صنایع غذاییمتناسب با استاندارد کارگاه آموزشی  یا پایلوتتجهیز کارگاه  -4
  هاي مواد اولیه و محصولپوستر، نمودار و نمونهوجود  -5
 نفره  30و بالاتر براي هر کلاس حداقل  با مدرك کارشناسینیروي انسانی متخصص صنایع غذایی نفر،  2 وجود -6
 
 بخشیاعتبار

 شود.بخشی در شوراهاي تخصصی در مراحل تألیف انجام میمرحله اول اعتبار -
هاي  همکاري گروهبخشی بعد از گذشت یک سال توسط کارشناسان دفتر به روش قضاوتی و با مرحله دوم اعتبار  -

 آموزشی انجام گردد و حداقل پنج سال بعد از اعتباربخشی مرحله دوم اعتبار داشته باشد.
 

 ارزشیابی/اصلاح / بهبود
د ارزشیابی و اصلاح کامل مور هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بستهسال برنامه درس  5سنجی، هر تباراساس فرایند اعبر -

 گیرد.قرار می
 گیرد.و سال مورد اصلاحات جزیی قرار میهر د هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بستهبرنامه درس  -

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  استانداردهاي آموزش، شایستگی کار و ارزشیابی کار

 هاي غلاتوردهبندي فراتولید و بستهدرس 
 

  



 

 
  



 

 
پرورش و آموزش وزارت  

آموزشي ریزي برنامھ و پژوھش سازمان  
كاردانش و اي حرفھ و فني درسي ھاي كتاب تالیف دفتر  

 

 شایستگي یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ ھاي سنتيتولید نان كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩٢٠٤٠١ كار واحد كد
 ساعت ٦٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٤ كاريگروه  ٧٥١٧٠١٩٢٠٤ كد پیمانھ

  درس ٠٧٢١١٠٠٤١١  درس كد
بندي تولید و بستھ

 ھاي غلاتفرآورده
 یازدھم تحصیلي پایھ صنایع غذایي ايحرفھ -تحصیلي رشتھ

 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت یادگیريهاي ها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خلقت علم هاي سنتی را بیان کندهاي مواد اولیه نانویژگی 1 1
را شرح دهد و  هاي سنتیمواد اولیه نانهاي هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی ویژگی

 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

را شرح  کنترل کیفیت و نگهداري مواد اولیههنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول  خویشتن علم اصول کنترل کیفیت مواد اولیه را توضیح دهد 1 2
 خویشتن علم اصول نگهداري مواد اولیه را شرح دهد 1 3 هاي مطرح شده پاسخ دهند دهد سپس هنرجویان به پرسش

 هاي کنترل کیفیت مواد اولیه را انجام دهدآزمون 1 4
عمل 
 تعقل

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان خویشتن

را  هاي سنتیاصول فرمولاسیون و خمیرگیري نانهنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی  خویشتن علم اصول فرمولاسیون تولید نان سنتی را بیان کند 2 5
 خویشتن علم اصول خمیرگیري را شرح دهد 2 6 هاي مطرح شده پاسخ دهندشرح دهد سپس هنرجویان به پرسش

 خویشتن عمل عمل فرمولاسیون را انجام دهد 2 7
 و اجراي مستقل توسط هنرجویانفرمولاسیون و خمیرگیري توسط هنرآموز انجام عمل 

 خویشتن عمل عمل خمیرگیري را انجام دهد 2 8

 خویشتن علم اصول تخمیر را شرح دهد 3 9
را شرح دهد و هنرجویان به بحث در  اصول تخمیرهنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 این مورد بپردازند

 هنرآموز به همراه هنرجویان پس از خمیرگیري شرایط تخمیر را کنترل کنند  خویشتن عمل شرایط انجام تخمیر را کنترل کند 3 10

 خویشتن علم اصول چانه گیري و فرم دهی خمیر را شرح دهد 4 11
را شرح دهد چانه گیري و فرم دهی خمیر هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندسپس هنرجویان به پرسش

 خویشتن عمل عمل چانه گیري را انجام دهد 4 12
 توسط هنرآموز  و اجراي مستقل توسط هنرجویان چانه گیري و فرم دهی خمیرانجام عمل 

 خویشتن عمل عمل فرم دهی را انجام دهد 4 13

را شرح دهد پخت و سیستم هاي پخت نان هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول  خویشتن علم اصول پخت نان را شرح دهد 5 14
 خویشتن علم هاي پخت نان را توضیح دهدسیستم 5 15  هاي مطرح شده پاسخ دهندسپس هنرجویان به پرسش

 و اجراي مستقل توسط هنرجویان پخت نان توسط هنرآموزانجام عمل  خویشتن عمل عمل پخت را انجام دهد 5 16

هاي هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول سردکردن، بسته بندي و کنترل کیفیت نان خویشتن علم بندي نان را شرح دهداصول سرد کردن و بسته  6 17
 خویشتن علم اصول کنترل کیفیت نان را شرح دهد 6 18 را شرح دهد و هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند  سنتی

 انجام عمل سردکردن و بسته بندي نان توسط هنرآموز و اجراي مستقل توسط هنرجویان خویشتن عمل نان را  انجام دهدعمل سرد کردن و بسته بندي  6 19

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان خویشتن عمل هاي کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهدآزمون 6 20

 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم را بداند نان سنتینکات ایمنی در کار تولید  00 21

 با کیفیت سالم و دقت در تولید محصول   خلق اخلاق توجه به کیفیت محصول جهت حفظ سلامت جامعه 07 22

 مدیریت کل فرایند تولید   خویشتن علم آگاهی از مزایاي سیستم مدیریت کیفیت 08 23

24 09 
و دفع مناسب پساب و نوع سوخت مصرفی توجه به 

 زباله 
 دفع پساب و زباله بوجود آمده در کارگاه به روش علمیاستفاده از سوخت مناسب و  خلقت علم

 
  



 

 ب) وسعت محتوا:
 هاي مواد اولیه مورد استفاده براي پخت چهار نان: لواش، تافتون، بربري و سنگک توضیح داده شود.خواص و ویژگی -
 خمیرگیري و تشکیل خمیر شرح داده شود.اصول  -
 اصول تخمیر توضیح داده شود. -
 اصول پخت بیان شود. -
 اصول بسته بندي توضیح داده شود. -
 
 
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 به ترتیب بیان شود و سپس مهارت آن انجام گیرد. 1هاي مرحله دانش -
 هاي مربوطه به ترتیب انجام شوند.مهارت به ترتیب بیان شود و سپس 4و  3، 2هاي مراحل دانش -
 هاي مربوطه به ترتیب انجام شوند.به ترتیب بیان شود و سپس مهارت 6و  5هاي مراحلدانش -
 
 
 

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 ، کتاب همراه هنرجوهنرآموزپاورپوینت، فیلم، عکس، پوستر، بروشور، فیلم انیمیشن، کتاب راهنماي 

 دارد فضا:هـ) استان
 هاي طراحی کارگاه آموزشی صنایع غذاییبراساس نقشه

 و) تجهیزات آموزشی:
 بنديکن، تجهیزات گرمایشی و سرمایشی، فرپخت، دستگاه بستهگیر، پاتیل، خمیر پهنتجهیزات: میکسر، چانه

 پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهی ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، میز خنک کننده، الک، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه،
 هاي مجازمواد: آرد گندم، آب بهداشتی، نمک، مایه خمیر، افزودنی

 ز) سنجش و ارزشیابی:
 مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار با استفاده از چک لیست  -
 پرسش (آزمون کتبی یا شفاهی) -
 

 ح) الزامات اجرایی:
 ، حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است.نفر هنرجو 16به ازاي هر  -

 

  



 

 

 

 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کمک تکنسین صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75180192 کد:

هاي سنتی به روش کارگاهی مطابق نانتولید 
و  5810،  5809،  5808،  103استانداردهاي
 سازمان ملی استاندارد ایران 6943

 L1 سطح:

 04 وظیفه: کد هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بسته وظیفه:

 هاي سنتیتولید نان کار:
  کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0401 کد کار

 

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

آماده سازي مواد  -1
 اولیه

اصول نگهداري مواد اولیه     -3اصول کنترل کیفیت مواد اولیه          -2هاي مواد اولیه        ویژگی -1 دانش:
          

 انبارداري مواد اولیه                  -2انجام آزمون هاي کنترل کیفیت            -1مهارت: 

 تولید خمیر -2

 اصول خمیرگیري             -2اصول فرمولاسیون             -1 دانش:
 

 خمیرگیري                                 -2فرمولاسیون                   -1مهارت: 
          

 تخمیر -3

 اصول تخمیر -1 دانش:
         

 کنترل فرایند تخمیر -1مهارت: 
           

         

 شکل دهی خمیر -4

 فرم دهی         واصول چانه گیري  -1 دانش:
                            

 فرم دهی -2چانه گیري                    -1مهارت: 
                   



 

 
 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

 پخت -5

 سیستم هاي پخت -2اصول پخت          -1 دانش:
 

   کار با سیستم هاي پخت -1مهارت: 
 

سرد کردن و بسته  -6
 بندي

 اصول کنترل کیفیت -3      اصول بسته بندي -2اصول سرد کردن         -1 دانش:
 

 کنترل کیفیت -3        بسته بندي -2سرد کردن               -1مهارت: 
 

 

 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند ایمنی:
 

 توجه به سلامت و کیفیت محصول  نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 استفاده از سوخت استاندارد                              -1
 دفع مناسب پساب -2

شایستگی هاي غیرفنی کد و 
 سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N63مدیریت کیفیت (
 1) سطح N73درستکاري (

 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، میز خنک کننده، الک، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند، 
 ابزارآلات آزمایشگاهی 
 بنديفرپخت، دستگاه بستهکن، تجهیزات گرمایشی و سرمایشی، گیر، پاتیل، خمیر پهنتجهیزات: میکسر، چانه

اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشتی، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، 
 فروش، کنترل کیفیت

 هاي مجازمواد مصرفی: آرد گندم، آب بهداشتی، نمک، مایه خمیر، افزودنی
 هاي مرجعداخلی، کتابهاي منابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

 شیمی (آلی) -زیست شناسی (میکروبیولوژي) دانش  پایه:

 



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش
 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   ملی

سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٧٥١٨٠١٩٢کد حرفه 
 استاندارد عملکرد کار:      L1 صلاحیت 

مطابق  کارگاهیروش  هاي سنتی بهتولید نان
  6943و  5810،  5809،  5808 ،  103هاي استاندارد

 سازمان ملی استاندارد ایران
 

 G4 يکار گروه هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بسته  : وظیفه ٠٤  کد وظیفه 

 ٠٤٠١  کد کار
سطح  هاي سنتینانتولید   :کار

کد ملی  مهارت شایستگی 
  کار

  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 6زمان: 

 تجهیزات: میکسر، پاتیل خمیرگیري، خمیر پهن کن، فر پخت، دستگاه بسته بندي

 ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، میز خنک کننده، الک، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهی
 هاي مجازآرد گندم، آب بهداشتی، نمک، مایه خمیر، افزودنیمواد: 

   6943و  5810،  5809،  5808  ، 103 استانداردهاي: سایر شرایط
 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
شکل دهی  -7استراحت میانی       -6چانه گیري       -5استراحت اولیه خمیر      -4خمیرگیري      -3فرمولاسیون      -2آماده سازي مواد اولیه       -1

 کنترل کیفیت محصول نهایی -11     بسته بندي  -10سرد کردن       -9پخت      -8خمیر     
 
 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 انتخاب آرد با درجه استخراج مناسب نان مورد نظر  -
 تعیین میزان آب، خمیرمایه و نمک مصرفی -
 اختلاط مواد اولیه و تهیه خمیر یکنواخت -
 کنترل شرایط تخمیر و تهیه خمیر با الاستیسیته مناسب -
 ها با وزن مناسب و یکسانهیه چانهت-
 پخت نان با رنگ و بافت مناسب  -
 ها رطوبت تشکیل نشودسرد کردن نان بدون تا حدي که داخل بسته -
 اي که نان خشک نشودبسته بندي نان به گونه -
 هاي کنترل کیفیتانجام آزمون -
 
 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 مورد نیاز انجام کار:ابزار و تجهیزات  -5
 

ماسک،  میکسر، پاتیل خمیرگیري، خمیر پهن کن، فر پخت، دستگاه بسته بندي، ترازو، دماسنج، سرتاس، میز خنک کننده، الک، لباس کار، کفش، دستکش،
 کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهی

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 

  



 

 

 پرورشوزارت آموزش و 
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی
 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش

 

  کار ارزشیابی  – 1 -9نمون برگ 

 

 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

 استاندارد عملکرد کار:     L1 سطح صلاحیت  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه
مطابق  کارگاهیروش  هاي سنتی بهتولید نان
  6943و  5810،  5809،  5808 ،  103هاي استاندارد

 سازمان ملی استاندارد ایران
 

 G4 ي/شغلکارگروه  هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بسته  وظیفه : ٠٤  کد وظیفه 

سطح  هاي سنتینانتولید   :کار ٠٤٠١  کد کار
 مهارت شایستگی 

  کد ملی کار
   

 شرایط عملکرد مرا حل کار ردیف
 (ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...)

 نمره ها/داوري/نمره دهی)(شاخصاستاندارد  نتایج ممکن

1 

 کارگاه - آماده سازي مواد اولیه
 دقیقه 30 -
 آراد با درجه استخراج مختلف -

  3 

 2 انتخاب آرد مناسب براي تولید نان لقابل قبو 

 1 ناتوانی در انتخاب آرد مناسب غیر قابل قبول

2 

 کارگاه - تولید خمیر
 ساعت 2 -
 ترازو، الک -
 نمک، مایه خمیر -

  3 

 2 تولید خمیر با بافت و الاستیسیته مناسب قبولقابل  

 1 ناتوانی در تولید خمیر مناسب غیر قابل قبول

3 

 کارگاه - تخمیر
 ساعت 2 -
 پاتیل خمیرگیري، میکسر -

کنترل کلیه شرایط تخمیر ( دما، زمان و  قابل قبول
 رطوبت نسبی )

3 

 2 کنترل یکی از پارامترهاي تخمیر انتظاردر حد  

 1 ناتوانی در کنترل شرایط تخمیر غیر قابل قبول

4 

 کارگاه - شکل دهی خمیر
 دقیقه 30 -
 خمیر پهن کن -

  3 

پهن کردن و شکل دهی خمیر با ضخامت  قبولقابل  
 مناسب و یکسان

2 

 1 ناتوانی در شکل دهی مناسب خمیر غیر قابل قبول

5 

 کارگاه - پخت
 دقیقه 30 -
 فر پخت -

  3 

 2 پخت نان با بافت و رنگ مطلوب لقابل قبو 

 1 ناتوانی در پخت نان مطلوب غیر قابل قبول

6 

 کارگاه - سرد کردن و بسته بندي
 دقیقه 30 -
 میز خنک کننده، دستگاه بسته بندي -

  3 

 2 سرد کردن نان تا رطوبت و دماي مناسب قبولقابل  

 1 ناتوانی در سرد کردن و بسته بندي نان  غیر قابل قبول

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

 1) سطح N73، درستکاري (1) سطح N63مدیریت کیفیت ( 
 پیش بنداستفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه،  

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

 

 2  قابل قبول

 

 1  غیر قابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

 3از مرحله  2کسب حداقل نمره  
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش شایستگیاز بخش  2کسب حداقل نمره  

  6و  5،  4،  2،  1 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 

 

  



 

 
پرورش و آموزش وزارت  

آموزشي ریزي برنامھ و پژوھش سازمان  
كاردانش و اي حرفھ و فني درسي ھاي كتاب تالیف دفتر  

 

 شایستگي یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ ھاي صنعتيتولید نان كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩٢٠٤٠٢ كار واحد كد
 ساعت ٦٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٤ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩٢٠٤ كد پیمانھ

  درس ٠٧٢١١٠٠٤١١  درس كد
بندي تولید و بستھ

 غلاتھاي فرآورده
 یازدھم تحصیلي پایھ صنایع غذایي ايحرفھ -تحصیلي رشتھ

 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خلقت علم هاي صنعتی را بیان کندهاي مواد اولیه نانویژگی 1 1
را شرح دهد و  هاي صنعتیمواد اولیه نانهاي هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی ویژگی

 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

را شرح  مواد اولیهکنترل کیفیت و نگهداري هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول  خویشتن علم اصول کنترل کیفیت مواد اولیه را توضیح دهد 1 2
 خویشتن علم اصول نگهداري مواد اولیه را شرح دهد 1 3 هاي مطرح شده پاسخ دهند دهد سپس هنرجویان به پرسش

 هاي کنترل کیفیت مواد اولیه را انجام دهدآزمون 1 4
عمل 
 تعقل

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان خویشتن

 خویشتن علم اختلاط و ورزدهی خمیر را شرح دهداصول  2 5
را  هاي صنعتیاصول اختلاط و ورزدهی خمیر نانهنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندشرح دهد سپس هنرجویان به پرسش

 خویشتن علم اصول پوك کردن و تخمیر اولیه را بیان کند 2 6
را  هاي صنعتیاصول پوك کردن و تخمیر اولیه نانهنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 شرح دهد و هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

 هنرجویانو اجراي مستقل توسط اختلاط و ورزدهی خمیر توسط هنرآموز انجام عمل  خویشتن عمل عمل اختلاط و ورزدهی خمیر را انجام دهد 2 7

 هنرآموز به همراه هنرجویان پس از خمیرگیري شرایط تخمیر را کنترل کنند  خویشتن عمل شرایط انجام تخمیر را کنترل کند 2 8

 خویشتن علم اصول چانه گیري و تخمیر میانی را شرح دهد 3 9
شرح دهد سپس را چانه گیري و تخمیر میانی هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان به پرسش

 توسط هنرآموز  و اجراي مستقل توسط هنرجویان چانه گیري و کنترل تخمیر میانیانجام عمل  خویشتن عمل عمل چانه گیري و کنترل تخمیر میانی را انجام دهد 3 10

 خویشتن علم اصول قالب گیري و تخمیر نهایی را بیان کند 4 11
را شرح دهد سپس قالب گیري و تخمیر نهایی هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول 

  هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان به پرسش

 خویشتن عمل گیري و کنترل شرایط تخمیر نهایی را انجام دهدقالب 4 12
و اجراي مستقل توسط  گیري و کنترل شرایط تخمیر نهایی توسط هنرآموزقالبانجام عمل 
 هنرجویان

را شرح دهد  هاي پختاصول پخت و کار با دستگاههنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی  خویشتن علم اصول پخت را شرح دهد 5 13
 خویشتن علم هاي پخت را بیان کنداصول کار با دستگاه 5 14 و هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

 و اجراي مستقل توسط هنرجویان پخت نان توسط هنرآموزانجام عمل  خویشتن عمل عملیات پخت را انجام دهد 5 15

هاي اصول سردکردن، بسته بندي و کنترل کیفیت نانهنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی  خویشتن علم اصول سرد کردن و بسته بندي نان را شرح دهد 6 16
 خویشتن علم اصول کنترل کیفیت نان را شرح دهد 6 17  را شرح دهد و هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند صنعتی

 و اجراي مستقل توسط هنرجویان سردکردن و بسته بندي نان توسط هنرآموزانجام عمل  خویشتن عمل عمل سرد کردن و بسته بندي نان را  انجام دهد 6 18

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان خویشتن عمل کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهدهاي آزمون 6 19

 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم را بداندهاي صنعتی ناننکات ایمنی در کار تولید  00 20

 با کیفیت سالم و دقت در تولید محصول   خلق اخلاق توجه به کیفیت محصول جهت حفظ سلامت جامعه 07 21

 کل فرایند تولید  مواد و تجهیزات در مدیریت  خویشتن علم سیستم مدیریت منابعآگاهی از مزایاي  08 22

23 09 
و دفع مناسب پساب و نوع سوخت مصرفی توجه به 

 زباله 
 کارگاه به روش علمی دفع پساب و زباله بوجود آمده دراستفاده از سوخت مناسب و  خلقت علم

24      



 

 ب) وسعت محتوا:
 هاي صنعتی توضیح داده شود.هاي مواد اولیه مورد استفاده براي پخت نانخواص و ویژگی -
 اصول اختلاط و ورزدهی و پوك کردن خمیر شرح داده شود. -
 اصول تخمیر توضیح داده شود. -
 اصول پخت بیان شود. -
 اصول بسته بندي توضیح داده شود.  -
 
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 به ترتیب بیان شود و سپس مهارت آن انجام گیرد. 1هاي مرحله دانش -
 هاي مربوطه به ترتیب انجام شوند.به ترتیب بیان شود و سپس مهارت 4و  3، 2هاي مراحل دانش -
 هاي مربوطه به ترتیب انجام شوند.هارتبه ترتیب بیان شود و سپس م 6و  5هاي مراحلدانش -
 
 
 

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 ، کتاب همراه هنرجوهنرآموزپاورپوینت، فیلم، عکس، پوستر، بروشور، فیلم انیمیشن، کتاب راهنماي 

 هـ) استاندارد فضا:
 هاي طراحی کارگاه آموزشی صنایع غذاییبراساس نقشه

 و) تجهیزات آموزشی:
 گیر، پاتیل، خمیر پهن کن، اتاقک تخمیر، فر پخت، دستگاه بسته بنديمیکسر، چانه تجهیزات:

 ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، میز خنک کننده، الک، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهی
 هاي مجازمواد: آرد گندم، آب بهداشتی، نمک، مایه خمیر، افزودنی

 
 جش و ارزشیابی:ز) سن

 مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار با استفاده از چک لیست  -
 پرسش (آزمون کتبی یا شفاهی) -
 

 ح) الزامات اجرایی:
 نفر هنرجو، حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است. 16به ازاي هر  -

 

 

 

 



 

 

 

 کاردانشاي و هاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کمک تکنسین صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75180192 کد:

هاي صنعتی به روش کارگاهی مطابق تولید نان
سازمان ملی استاندارد  2338و  103استانداردهاي 

 ایران

 L1 سطح:

 04 وظیفه: کد هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بسته وظیفه:

 هاي صنعتیتولید نان کار:
  کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0402 کد کار

 

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

آماده سازي مواد  -1
 اولیه

اصول نگهداري مواد اولیه     -3اصول کنترل کیفیت مواد اولیه          -2هاي مواد اولیه        ویژگی -1 دانش:
          

 انبارداري مواد اولیه                 -2انجام آزمون هاي کنترل کیفیت            -1مهارت: 

 تولید خمیر  -2

 اصول پوك کردن خمیر و تخمیر اولیه              -2اصول اختلاط و ورزدهی                    -1 دانش:
 

پوك کردن خمیر و تخمیر اولیه                                 -2مخلوط کردن و ورزدهی                   -1مهارت: 
          

چانه گیري و گرد  -3
 کردن خمیر

 اصول چانه گیري و تخمیر میانی -1 دانش:
         

 کنترل شرایط تخمیر میانی -2چانه گیري          -1مهارت: 
           

         

قالب گیري و تخمیر  -4
 نهایی

 اصول قالب گیري و تخمیر نهایی -1 دانش:
                            

 کنترل شرایط تخمیر نهایی -2قالب گیري                    -1مهارت: 
                   



 

 
 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 ایمنی و توجهات زیست محیطی)(دانش، مهارت، نگرش، 

 پخت -5

 هاي پختاصول کار با ماشین -2اصول پخت          -1 دانش:
 

   انجام عملیات پخت -1مهارت: 
 

سرد کردن و بسته  -6
 بندي

 اصول کنترل کیفیت -3اصول بسته بندي           -2اصول سرد کردن         -1 دانش:
 

 کنترل کیفیت -3                 بسته بندي -2سرد کردن               -1مهارت: 
 

 

 ایمنی:
 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند

 

 توجه به سلامت و کیفیت محصول  نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 استفاده از سوخت استاندارد                              -1
 دفع مناسب پساب -2
 

غیرفنی کد و شایستگی هاي 
 سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N66مدیریت مواد و تجهیزات (
 1) سطح N63مدیریت کیفیت (

 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، میز خنک کننده، الک، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند، 
 ابزارآلات آزمایشگاهی

 گیر، پاتیل، خمیر پهن کن، اتاقک تخمیر، فر پخت، دستگاه بسته بنديمیکسر، چانهتجهیزات: 
اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشتی، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، 

 فروش، کنترل کیفیت
 مجاز هايمواد مصرفی: آرد گندم، آب بهداشتی، نمک، مایه خمیر، افزودنی

 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل
 شیمی (آلی) -زیست شناسی (میکروبیولوژي) دانش  پایه:



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و 
 کاردانش

 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   ملی

سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه 
 استاندارد عملکرد کار:     L1 صلاحیت 

مطابق  کارگاهیروش  هاي صنعتی بهتولید نان
سازمان ملی استاندارد   2338 و  103هاي استاندارد

 ایران
 

 G4 يکار گروه هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بسته : وظیفه ٠٤  کد وظیفه 

 ٠٤٠٢  کد کار
سطح  هاي صنعتینانتولید   :کار

کد ملی  مهارت شایستگی 
  کار

  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 6زمان: 

 کن، فر پخت، دستگاه بسته بنديتجهیزات: میکسر، چانه گیر، پاتیل خمیرگیري، خمیر پهن 

 ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، میز خنک کننده، الک، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهی
 هاي مجازآرد گندم، آب بهداشتی، نمک، مایه خمیر، افزودنیمواد: 

 2338و  103ردهاي استاندا: سایر شرایط
 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
 استراحت میانی      -6چانه گیري و گرد کردن         -5استراحت اولیه خمیر        -4خمیرگیري        -3فرمولاسیون        -2آماده سازي مواد اولیه       -1
 کنترل کیفیت محصول نهایی -12       بسته بندي  -11سرد کردن         -10پخت             -9استراحت نهایی             -8قالب گیري         -7 

 
 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 انتخاب آرد با درجه استخراج مناسب و مواد اولیه مجاز -
 مواد اولیهتعیین مقدار مورد نیاز  -
 اختلاط مواد اولیه براي تهیه خمیر -
 کنترل شرایط تخمیر ( دما، زمان و رطوبت نسبی ) -
 ها و قالب گیريتنظیم اندازه چانه -
 کنترل شرایط تخمیر نهایی در اتاق تخمیر ( دما، زمان و رطوبت نسبی ) -
 تنظیم شرایط دما، زمان و نم زنی در فر پخت -
 رسیدن به رطوبت و دماي مورد نیازسرد کردن نان تا  -
 هاي کنترل کیفیتانجام آزمون -
 
 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 

لباس کار، کفش، میکسر، چانه گیر، پاتیل خمیرگیري، خمیر پهن کن، فر پخت، دستگاه بسته بندي، ترازو، دماسنج، سرتاس، میز خنک کننده، الک، 
 دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهی

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی
 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش

 

  کار ارزشیابی  – 1 -9نمون برگ 

 

   نام خانوادگینام و 
شماره 
 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   ملی

سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه
 استاندارد عملکرد کار:     L1 صلاحیت 

مطابق  کارگاهیروش  هاي صنعتی بهتولید نان
سازمان ملی استاندارد   2338 و  103هاي استاندارد

 ایران
 

 G4 ي/شغلکارگروه  هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بسته  :وظیفه ٠٤  کد وظیفه 

سطح  هاي صنعتینانتولید   :کار ٠٤٠٢  کد کار
 مهارت شایستگی 

  کد ملی کار
   

 شرایط عملکرد مرا حل کار ردیف
 (ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...)

 نمره دهی)ها/داوري/نمره (شاخصاستاندارد  نتایج ممکن

1 

 کارگاه - آماده سازي مواد اولیه
 دقیقه 30 -
 و مواد اولیه د با درجه استخراج مختلفآر -

  3 

 2 تولید نانبراي انتخاب مواد اولیه مناسب  لقابل قبو 

 1 ناتوانی در انتخاب مواد اولیه مناسب غیر قابل قبول

2 

 کارگاه - تولید خمیر
 دقیقه 30و  ساعت 2 -
 ، اتاقک تخمیر، پاتیل، میکسرترازو، الک -
 آب بهداشتی، نمک، مخمر نانوایی -

هاي ویژگیتولید خمیر با فرمولاسیون و  قابل قبول
 مطلوب

3 

 2 تولید خمیر با فرمولاسیون صحیح تظاردر حد ان 

 1 ناتوانی در تولید خمیر با قوام  غیر قابل قبول

3 

چانه گیري و گردن کردن 
 خمیر

 کارگاه -
 دقیقه 30 -
 چانه گیر و گرد کن  خمیر -

  3 

 2 توانایی در تنظیم دستگاه شکل دهی خمیر لقابل قبو 

 1 ناتوانایی در تنظیم دستگاه شکل دهی خمیر غیر قابل قبول

4 

 کارگاه - قالب گیري و تخمیر نهایی
 ساعت 1 -
 اتاقک خمیر، قالب  -

  3 

 
 2 توانایی در قالب گیري و کنترل تخمیر نهایی قبولقابل 

ناتوانایی در قالب گیري و کنترل تخمیر  غیر قابل قبول
 نهایی

1 

5 

 کارگاه - پخت
 ساعت 1 -
 فر پخت -

  3 

 2 پخت نان با رنگ و بافت مطلوب قبولقابل  

 1 ناتوانی در پخت نان با رنگ و بافت مطلوب غیر قابل قبول

6 

 کارگاه - سرد کردن و بسته بندي
 دقیقه 30 -
 میز خنک کننده، دستگاه بسته بندي -

  3 

 
 2 هاسرد کردن نان تا رطوبت مناسب در بسته لقابل قبو

 غیر قابل قبول
ناتوانی در کنترل شرایط سرد کردن و 

 بنديبسته
1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

) N66( مواد و تجهیزات، مدیریت 1) سطح N63مدیریت کیفیت ( 
 1سطح 

 کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بنداستفاده از لباس کار،  
 استفاده از سوخت استاندارد، دفع مناسب پساب

 توجه به سلامت و کیفیت محصول

 2  قابل قبول

 

 1  غیر قابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

 2از مرحله   2کسب حداقل نمره  
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش از بخش شایستگی 2حداقل نمره کسب  

 6و  5،  4،  3،  1 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 

 



 

 
پرورش و آموزش وزارت  

آموزشي ریزي برنامھ و پژوھش سازمان  
كاردانش و اي حرفھ و فني درسي ھاي كتاب تالیف دفتر  

 

 شایستگي یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ تولید كیك  كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩٢٠٤٠٣ كار واحد كد
 ساعت ٢٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٤ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩٢٠٤ كد پیمانھ

  درس ٠٧٢١١٠٠٤١١  درس كد
بندي تولید و بستھ

 ھاي غلاتفرآورده
 یازدھم تحصیلي پایھ صنایع غذایي ايحرفھ -تحصیلي رشتھ

 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خلقت علم هاي مواد اولیه تولید کیک را بیان کندویژگی 1 1
را شرح دهد و هنرجویان مواد اولیه کیک هاي هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی ویژگی

 به بحث در این مورد بپردازند

را شرح  کنترل کیفیت و نگهداري مواد اولیههنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول  خویشتن علم اصول کنترل کیفیت مواد اولیه را توضیح دهد 1 2
 خویشتن علم اصول نگهداري مواد اولیه را بیان کند 1 3 هاي مطرح شده پاسخ دهند دهد سپس هنرجویان به پرسش

 آزمون هاي کنترل کیفیت مواد اولیه را انجام دهد 1 4
عمل 
 تعقل

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان خویشتن

را شرح دهد اصول فرمولاسیون و اختلاط خمیر کیک هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی  خویشتن علم خمیر کیک را شرح دهداصول فرمولاسیون  2 5
 خویشتن علم اصول اختلاط خمیر کیک را شرح دهد 2 6 هاي مطرح شده پاسخ دهندسپس هنرجویان به پرسش

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانفرمولاسیون و اختلاط خمیر توسط هنرآموز انجام عمل  خویشتن عمل دهدعمل فرمولاسیون و اختلاط خمیر را انجام  2 7

 خویشتن علم اصول قالب گیري خمیر کیک را شرح دهد 3 8
را شرح دهد و اصول قالب گیري خمیر کیک هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 بپردازندهنرجویان به بحث در این مورد 

 توسط هنرآموز  و اجراي مستقل توسط هنرجویان قالب گیري خمیر کیکانجام عمل  خویشتن عمل عمل قالب گیري خمیر کیک را انجام دهد 3 9

را شرح دهد و سرد کردن کیک  پخت کیکهنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول  خویشتن علم اصول پخت کیک را شرح دهد 4 10
 خویشتن علم اصول سرد کردن کیک را شرح دهد 4 11  هاي مطرح شده پاسخ دهندسپس هنرجویان به پرسش

 توسط هنرآموز  و اجراي مستقل توسط هنرجویانپخت و سرد کردن کیک  یاتانجام عمل خویشتن عمل عملیات پخت و سرد کردن کیک را انجام دهد 4 12

را شرح دهد سپس بسته بندي و انبارش کیک هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول  خویشتن علم کیک را شرح دهداصول بسته بندي و انبارداري  5 13
 خویشتن علم اصول کنترل کیفیت محصول نهایی را بیان کند 5 14  هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان به پرسش

 و اجراي مستقل توسط هنرجویان بسته بندي توسط هنرآموزانجام عمل  خویشتن عمل عملیات بسته بندي را انجام دهد 5 15

 هاي کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهدآزمون 5 16
عمل 
 تعقل

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان خویشتن

 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم را بداند نان سنتینکات ایمنی در کار تولید  00 17

 با کیفیت سالم و دقت در تولید محصول   خلق اخلاق توجه به کیفیت محصول جهت حفظ سلامت جامعه 07 18

 مدیریت کل فرایند تولید   خویشتن علم آگاهی از مزایاي سیستم مدیریت کیفیت 08 19

20      

21      

22      

23      

24      

 



 

 وسعت محتوا:ب) 
 کیک توضیح داده شود. دهاي مواد اولیه مورد استفاده براي تولیخواص و ویژگی -
 اصول اختلاط و قالب گیري کیک شرح داده شود. -
 اصول پخت کیک ساده شرح داده شود. -
 اصول بسته بندي و کنترل کیفیت محصول نهایی بیان شود. -
 
 
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 به ترتیب بیان شود و سپس مهارت آن انجام گیرد. 1مرحله هاي دانش -
 هاي مربوطه به ترتیب انجام شوند.به ترتیب بیان شود و سپس مهارت 3و  2هاي مراحل دانش -
 به ترتیب بیان شود و سپس مهارت آن انجام گیرد. 4هاي مرحله دانش -
 جام گیرد.به ترتیب بیان شود و سپس مهارت آن ان 5هاي مرحله دانش -
 
 

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 ، کتاب همراه هنرجوهنرآموزپاورپوینت، فیلم، عکس، پوستر، بروشور، فیلم انیمیشن، کتاب راهنماي 

 هـ) استاندارد فضا:
 هاي طراحی کارگاه آموزشی صنایع غذاییبراساس نقشه

 و) تجهیزات آموزشی:
ها، دستگاه هاي حمل قالببندي، انواع قالب کیک، آسیاب شکر، دستگاه تزریق کننده خمیر، قفسهتجهیزات: میکسر، فر پخت، دستگاه بسته 

 سردکن
 ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، الک، پالت، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهی

 هاي مجاز، افزودنیمواد: آرد گندم، آب بهداشتی، شکر، روغن، تخم مرغ، نمک، شیر خشک
 ز) سنجش و ارزشیابی:

 مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار با استفاده از چک لیست  -
 پرسش (آزمون کتبی یا شفاهی) -
 

 ح) الزامات اجرایی:
 نفر هنرجو، حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است. 16به ازاي هر  -

 
  



 

 

 اي و کاردانشدرسی فنی و حرفههاي دفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کمک تکنسین صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75180192 کد:

تولید کیک به روش کارگاهی مطابق استانداردهاي 
 استاندارد ایرانسازمان ملی  5969و  2553،  103

 L1 سطح:

 04 وظیفه: کد هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بسته وظیفه:

 تولید کیک  کار:
  کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0403 کد کار

 

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

آماده سازي مواد  -1
 اولیه

اصول نگهداري مواد اولیه     -3اصول کنترل کیفیت مواد اولیه          -2هاي مواد اولیه        ویژگی -1 دانش:
          

 انبارداري مواد اولیه                  -2انجام آزمون هاي کنترل کیفیت            -1مهارت: 

 تولید خمیر -2

 اصول اختلاط        -2اصول فرمولاسیون             -1 دانش:
 

 کار با دستگاه مخلوط کن                         -2فرمولاسیون                   -1مهارت: 
          

 قالب گیري -3

 اصول قالب گیري خمیر کیک -1 دانش:
         

 قالب گیري  -1مهارت: 
           

         

 پخت -4

 اصول سرد کردن         -2           اصول پخت کیک       -1 دانش:
                            

 سرد کردن کیک -2انجام عملیات پخت کیک               -1مهارت: 
                   



 

 
 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

بسته بندي و  -5
 انبارش

 محصول نهایی اصول کنترل کیفیت -3اصول انبارداري            -2اصول بسته بندي          -1 دانش:
 

 محصول نهایی کنترل کیفیت -3انبارداي            -2بسته بندي          -1مهارت: 
 

6-  

  دانش:

 مهارت: 

 

 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند ایمنی:
 توجه به سلامت و کیفیت محصول نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 

شایستگی هاي غیرفنی کد و 
 سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N63مدیریت کیفیت (
 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، الک، پالت، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند، ابزارآلات 
 آزمایشگاهی

شکر، دستگاه تزریق کننده خمیر، تجهیزات: میکسر، فر پخت، دستگاه بسته بندي، انواع قالب کیک، آسیاب 
 ها، دستگاه سردکنهاي حمل قالبقفسه

اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشتی، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، 
 فروش، کنترل کیفیت

 هاي مجازودنیمواد مصرفی: آرد گندم، آب بهداشتی، شکر، روغن، تخم مرغ، نمک، شیر خشک، افز
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

 شیمی (آلی) -زیست شناسی (میکروبیولوژي) دانش  پایه:

 
  



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش
 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   ملی

سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه 
 استاندارد عملکرد کار:     L1 صلاحیت 

هاي مطابق استاندارد کارگاهیروش  تولید کیک به
 سازمان ملی استاندارد ایران  5969و  2553 ،  103

 

 G4 يکار گروه هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بسته  : وظیفه ٠٤  کد وظیفه 

سطح  کیک تولید   :کار ٠٤٠٣  کد کار
  کد ملی کار مهارت شایستگی 

  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 4زمان: 

 شکر، دستگاه تزریق کننده خمیر، فر پخت، دستگاه بسته بنديتجهیزات: میکسر، قالب کیک، آسیاب 

 ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، میز خنک کننده، الک، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهی
 هاي مجازآرد گندم، آب بهداشتی، شکر، روغن، تخم مرغ، نمک، شیرخشک، افزودنیمواد: 
  5969و  2553  ، 103 استانداردهاي: شرایطسایر 

 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
کنترل کیفیت محصول  -8بسته بندي       -7سرد کردن       -6پخت      -5قالب گیري      -4اختلاط      -3فرمولاسیون      -2آماده سازي مواد اولیه       -1

 نهایی
 

 
 اصلی استاندارد عملکرد کار: هايشاخص -3
 
 انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز -
 تعیین مقدار مناسب مواد اولیه با توجه به فرمولاسیون -
 اختلاط مواد اولیه تا دستیابی به خمیر مناسب -
 پر کردن قالب ها با خمیر تا حد لازم -
 پخت کیک با بافت متخلخل و رنگ مطلوب -
 هاکیک بدون ایجاد بخار در بسته سرد کردن و بسته بندي -
 هاي کنترل کیفیتانجام آزمون -
 
 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 

کننده، الک، لباس کار، میکسر، قالب کیک، آسیاب شکر، دستگاه تزریق کننده خمیر، فر پخت، دستگاه بسته بندي، ترازو، دماسنج، سرتاس، میز خنک 
 کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهی

 

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 تولید کلوچه، تولید دونات 

  



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی
 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش

 

  کار ارزشیابی  – 1 -9نمون برگ 

 

 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   شماره ملی   نام و نام خانوادگی

 استاندارد عملکرد کار:     L1 سطح صلاحیت  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه
هاي مطابق استاندارد کارگاهیروش  تولید کیک به

سازمان ملی استاندارد ایران  5969و  2553 ،  103
 

 G4 ي/شغلکارگروه  هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بسته  :وظیفه ٠٤  کد وظیفه 

سطح  کیک تولید   :کار ٠٤٠٣  کد کار
 مهارت شایستگی 

  کد ملی کار
   

 شرایط عملکرد مرا حل کار ردیف
 (ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...)

 نمره ها/داوري/نمره دهی)(شاخصاستاندارد  ممکننتایج 

1 

 کارگاه - آماده سازي مواد اولیه
 دقیقه 30 -
 هاآرد، شکر، روغن، تخم مرغ، افزودنی -

  3 

 2 کیکتولید براي انتخاب مواد اولیه مناسب  قبولقابل  

 1 ناتوانی در انتخاب مواد اولیه  غیر قابل قبول

2 

 کارگاه - تولید خمیر  
 ساعت 1 -
 میکسر -

 قابل قبول
تولید خمیر با قوام مطلوب و فرمولاسیون 

 صحیح
3 

 2 تولید خمیر با فرمولاسیون صحیح تظاردر حد ان 

 1 ناتوانی در تولید خمیر  غیر قابل قبول

3 

 کارگاه - قالب گیري
 دقیقه 30 -
 قالب -

  3 

 2 توانایی در انجام عملیات قالب گیري خمیر لقابل قبو 

 1 ناتوانی در انجام عملیات قالب گیري خمیر  غیر قابل قبول

4 

 کارگاه - پخت
 دقیقه  30ساعت و  1 -
 فر پخت -

  3 

 2 پخت کیک با بافت و رنگ مطلوب لقابل قبو 

 1 ناتوانی در پخت کیک با بافت و رنگ مطلوب غیر قابل قبول

5 

 کارگاه - بسته بندي و انبارش
 دقیقه 30 -
 دستگاه بسته بندي -

  3 

 2 توانایی در بسته بندي مناسب کیک قبولقابل  

 1 ناتوانی در بسته بندي مناسب کیک غیر قابل قبول

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

 1) سطح N63مدیریت کیفیت ( 
 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند 

 توجه به سلامت و کیفیت محصول
 

 2  قابل قبول

 

 1  غیر قابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

 2از مرحله  2کسب حداقل نمره  
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش از بخش شایستگی 2کسب حداقل نمره  

 5و  4،  3،  1 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 

 
 

 



 

 
پرورش و آموزش وزارت  

آموزشي ریزي برنامھ و پژوھش سازمان  
كاردانش و اي حرفھ و فني درسي ھاي كتاب تالیف دفتر  

 

 شایستگي یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ تولید كلوچھ كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩٢٠٤٠٤ كار واحد كد
 ساعت ٢٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٤ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩٢٠٤ كد پیمانھ

  درس ٠٧٢١١٠٠٤١١  درس كد
بندي تولید و بستھ

 ھاي غلاتفرآورده
 یازدھم تحصیلي پایھ صنایع غذایي ايحرفھ -تحصیلي رشتھ

 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خلقت علم هاي مواد اولیه تولید کلوچه را بیان کندویژگی 1 1
را شرح دهد و  مواد اولیه کلوچههاي هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی ویژگی

 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

را شرح  کنترل کیفیت و نگهداري مواد اولیههنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول  خویشتن علم اصول کنترل کیفیت مواد اولیه را توضیح دهد 1 2
 خویشتن علم اصول نگهداري مواد اولیه را بیان کند 1 3 هاي مطرح شده پاسخ دهند دهد سپس هنرجویان به پرسش

 هاي کنترل کیفیت مواد اولیه را انجام دهدآزمون 1 4
عمل 
 تعقل

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان خویشتن

را شرح  اصول فرمولاسیون و اختلاط خمیر کلوچههنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی  خویشتن علم اصول فرمولاسیون خمیر کلوچه را بیان کند 2 5
 خویشتن علم اختلاط خمیر کلوچه را بیان کنداصول  2 6 هاي مطرح شده پاسخ دهنددهد سپس هنرجویان به پرسش

 و اجراي مستقل توسط هنرجویانتولید خمیر توسط هنرآموز انجام عمل  خویشتن عمل عمل تولید خمیر کلوچه را انجام دهد 2 7

 خویشتن علم اصول فرمولاسیون مغزي کلوچه را شرح دهد 3 8
را شرح دهد سپس فرمولاسیون مغزي کلوچه هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان به پرسش

 توسط هنرآموز  و اجراي مستقل توسط هنرجویان تهیه مغزي کلوچهانجام عمل  خویشتن عمل عمل تهیه مغزي کلوچه را انجام دهد 3 9

 خویشتن علم اصول قالب گیري خمیر و مغزي کلوچه را شرح دهد 4 10
را شرح دهد قالب گیري خمیر و مغزي کلوچه هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول 

  هاي مطرح شده پاسخ دهندسپس هنرجویان به پرسش

 و اجراي مستقل توسط هنرجویان گیري و تزریق مغزي کلوچه توسط هنرآموزقالبانجام عمل  خویشتن عمل عمل قالب گیري و تزریق مغزي کلوچه را انجام دهد 4 11

را شرح دهد و و سرد کردن کلوچه  اصول پختهنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی  خویشتن علم اصول پخت کلوچه را شرح دهد 5 12
 خویشتن علم اصول سرد کردن کلوچه را بیان کند 5 13 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

 خویشتن عمل کلوچه را انجام دهد عملیات پخت 5 14
 و اجراي مستقل توسط هنرجویان پخت و سرد کردن کلوچه توسط هنرآموز یاتانجام عمل

 خویشتن عمل عمیلیات سرد کردن کلوچه را انجام دهد 5 15

اصول بسته بندي، انبارش و کنترل کیفیت محصول هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی  خویشتن علم اصول بسته بندي و انبارداري کلوچه را شرح دهد 6 16
 خویشتن علم اصول کنترل کیفیت محصول نهایی را شرح دهد 6 17  را شرح دهد و هنرجویان به بحث در این مورد بپردازندنهایی 

 و اجراي مستقل توسط هنرجویان بسته بندي کلوچه توسط هنرآموزانجام عمل  خویشتن عمل عمل بسته بندي را انجام دهد 6 18

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان خویشتن عمل کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهدهاي آزمون 6 19

 ایمنی حین انجام کاررعایت نکات  خلق اخلاق را بداندهاي صنعتی ناننکات ایمنی در کار تولید  00 20

 دقت در تولید محصول سالم و با کیفیت   خویشتن علم توجه به کیفیت محصول جهت حفظ سلامت جامعه 07 21

 مدیریت کل فرایند تولید   خلقت علم آگاهی از مزایاي سیستم مدیریت کیفیت 08 22

23      

24      



 

 ب) وسعت محتوا:
 مورد استفاده براي تولید کلوچه توضیح داده شود.هاي مواد اولیه خواص و ویژگی -
 اصول فرمولاسیون و تولید خمیر کلوچه شرح داده شود. -
 مغزي شرح داده شود. داصول تولی -
 اصول قالب گیري خمیر و تزریق مغزي شرح داده شود. -
 اصول پخت کلوچه شرح داده شود. -
 شود. اصول بسته بندي و کنترل کیفیت محصول نهایی بیان -
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 به ترتیب بیان شود و سپس مهارت آن انجام گیرد. 1هاي مرحله دانش -
 هاي مربوطه به ترتیب انجام شوند.به ترتیب بیان شود و سپس مهارت 4و  3، 2هاي مراحل دانش -
 به ترتیب بیان شود و سپس مهارت آن انجام گیرد. 5هاي مرحله دانش -
 به ترتیب بیان شود و سپس مهارت آن انجام گیرد. 6مرحله هاي دانش -
 
 

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 ، کتاب همراه هنرجوهنرآموزپاورپوینت، فیلم، عکس، پوستر، بروشور، فیلم انیمیشن، کتاب راهنماي 

 هـ) استاندارد فضا:
 هاي طراحی کارگاه آموزشی صنایع غذاییبراساس نقشه

 آموزشی:و) تجهیزات 
 تجهیزات: میکسر، فر پخت، دستگاه بسته بندي، انواع قالب، مغزي زن، دستگاه کلوچه زن، سردکن عمودي، میزکار

 ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، الک، پالت، قفسه حمل، دیس کلوچه، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهی
 هاي مجازتی، شکر، روغن، تخم مرغ، افزودنیمواد: آرد گندم، آب بهداش

 ز) سنجش و ارزشیابی:
 مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار با استفاده از چک لیست  -
 پرسش (آزمون کتبی یا شفاهی) -
 

 ح) الزامات اجرایی:
 نفر هنرجو، حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است. 16به ازاي هر  -

 

 

 

 



 

 

 

 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کمک تکنسین صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75180192 کد:

تولید کلوچه به روش کارگاهی مطابق استانداردهاي 
 سازمان ملی استاندارد ایران 5969و  103

 L1 سطح:

 04 وظیفه: کد هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بسته وظیفه:

 تولید کلوچه کار:
  کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0404 کد کار

 

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

مواد آماده سازي  -1
 اولیه

اصول نگهداري مواد اولیه     -3اصول کنترل کیفیت مواد اولیه          -2هاي مواد اولیه        ویژگی -1 دانش:
          

 انبارداري مواد اولیه                -2انجام آزمون هاي کنترل کیفیت            -1مهارت: 

 تولید خمیر  -2

 اصول اختلاط              -2اصول فرمولاسیون            -1 دانش:
 

 کار با دستگاه مخلوط کن -2فرمولاسیون            -1مهارت: 
          

 آماده سازي مغزي -3

 اصول فرمولاسیون مغزي                    -1 دانش:

 تهیه مغزي -1مهارت: 
           

         

 قالب گیري -4

 اصول قالب گیري خمیر و مغزي -1 دانش:
                            

 قالب گیري و تزریق مغزي -1مهارت: 
                   



 

 
 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 کارتحلیل  1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

 پخت -5

 اصول سرد کردن -3اصول کار فرهاي پخت          -2اصول پخت کلوچه          -1 دانش:
 

 سرد کردن -2انجام عملیات پخت کلوچه        -1مهارت: 
 

بسته بندي و  -6
 انبارش

 اصول کنترل کیفیت -3اصول انبارداري           -2اصول بسته بندي         -1 دانش:
 

 کنترل کیفیت -3                انبارداري -2بسته بندي               -1مهارت: 
 

 

 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند ایمنی:

 توجه به سلامت و کیفیت محصول نگرش:

  توجهات زیست محیطی:

شایستگی هاي غیرفنی کد و 
 سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N63مدیریت کیفیت (
 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، الک، پالت، قفسه حمل، دیس کلوچه، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، 
 آزمایشگاهیپیش بند، ابزارآلات 

تجهیزات: میکسر، فر پخت، دستگاه بسته بندي، انواع قالب، مغزي زن، دستگاه کلوچه زن، سردکن عمودي، 
 میزکار

اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشتی، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، 
 فروش، کنترل کیفیت

 هاي مجازبهداشتی، شکر، روغن، تخم مرغ، افزودنیمواد مصرفی: آرد گندم، آب 
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

 شیمی (آلی) -زیست شناسی (میکروبیولوژي) دانش  پایه:

 

 



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 و کاردانشدفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي 
 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   ملی

سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه 
 استاندارد عملکرد کار:     L1 صلاحیت 

هاي مطابق استاندارد کارگاهیروش  تولید کلوچه به
 سازمان ملی استاندارد ایران  5969 و  103

 

 G4 يکار گروه هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بسته  : وظیفه ٠٤  کد وظیفه 

سطح  کلوچهتولید   :کار ٠٤٠٤  کد کار
  کد ملی کار مهارت شایستگی 

  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 4زمان: 

 انواع قالب، مغزي زن، پاتیل، دستگاه کلوچه زن، سرد کن عمودي، فر پخت، دستگاه بسته بنديتجهیزات: میکسر، 

 ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، پالت، الک، دیس کلوچه، قفسه حمل، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهی
 هاي مجازافزودنی آرد گندم، آب بهداشتی، شکر، تخم مرغ، روغن،مواد: 

 5969و  103ردهاي استاندا: سایر شرایط
 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
 پخت کلوچه      -7تزریق مغزي       -6قالب گیري خمیر       -5تولید مغزي      -4اختلاط      -3فرمولاسیون      -2آماده سازي مواد اولیه       -1

 کنترل کیفیت محصول نهایی -10بسته بندي         -9سرد کردن       -8
 
 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 
 انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز -
 تعیین مقدار مورد نیاز مواد اولیه  -
 اختلاط مواد اولیه تا دستیابی به خمیر مطلوب -
 به فرمولاسیون تولید مغزي با بافت همگن و با توجه -
 قالب گیري خمیر و تزریق مغزي  -
 پخت کلوچه با رنگ و بافت مطلوب -
 هاسرد کردن و  بسته بندي کلوچه بدون ایجاد رطوبت در بسته -
 هاي کنترل کیفیتانجام آزمون -
 
 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 

چه، انواع قالب، مغزي زن، پاتیل، دستگاه کلوچه زن، سرد کن عمودي، فر پخت، دستگاه بسته بندي، ترازو، دماسنج، سرتاس، پالت، الک، دیس کلومیکسر، 
 قفسه حمل، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهی

 

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 تولید کیک ساده، تولید دونات 

  



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی
 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش

 

  کار ارزشیابی  – 1 -9نمون برگ 

 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   ملی

سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه
 استاندارد عملکرد کار:     L1 صلاحیت 

هاي مطابق استاندارد کارگاهیروش  تولید کلوچه به
 سازمان ملی استاندارد ایران  5969 و  103

 

گروه  هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بسته  :وظیفه ٠٤  کد وظیفه 
 G4 ي/شغلکار

سطح  کلوچه تولید   :کار ٠٤٠٤  کد کار
 مهارت شایستگی 

  کد ملی کار
   

 شرایط عملکرد مرا حل کار ردیف
 (ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...)

 نمره ها/داوري/نمره دهی)(شاخصاستاندارد  نتایج ممکن

1 

 کارگاه - آماده سازي مواد اولیه
 دقیقه 30 -
 آرد، شکر -

  3 

 2 کلوچهتولید براي انتخاب مواد اولیه مناسب  قبولقابل  

 1 ناتوانی در انتخاب مواد اولیه مناسب غیر قابل قبول

2 

 کارگاه - تولید خمیر  
 ساعت  1 -
 میکسر -

 قابل قبول
تولید خمیر با قوام مطلوب و فرمولاسیون 

 صحیح
3 

 2 تولید خمیر با فرمولاسیون صحیح تظاردر حد ان 

 1 هاي مطلوبناتوانی در تولید خمیر با ویژگی غیر قابل قبول

3 

 کارگاه - آماده سازي مغزي
 دقیقه 30 -
 مغزي زن -

  3 

 2 تولید مغزي با قوام مناسب لقابل قبو 

 1 ناتوانی در تولید مغزي با قوام مناسب غیر قابل قبول

4 

 کارگاه - قالب گیري
 دقیقه 30 -
 قالب، کلوچه زن -

  3 

 2 قالب گیري خمیر و تزریق مغزي لقابل قبو 

 1 ناتوانی در قالب گیري خمیر و تزریق مغزي غیر قابل قبول

5 

 کارگاه - پخت
 ساعت 1 -
 فر پخت -

  3 

 2 پخت کلوچه با بافت و رنگ مطلوب قبولقابل  

 1 ناتوانی در پخت کلوچه با بافت و رنگ مطلوب غیر قابل قبول

6 

 کارگاه - بسته بندي و انبارش
 دقیقه 30 -
 دستگاه بسته بندي -

  3 

ها و عدم تشکیل رطوبت سرد کردن کلوچه قبولقابل  
 هادر بسته

2 

 1 ناتوانی در سرد کردن و بسته بندي  غیر قابل قبول

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

 1) سطح N63مدیریت کیفیت ( 
 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند 

 به سلامت و کیفیت محصولتوجه 
 

 2  قابل قبول

 

 1  غیر قابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

 2از مرحله   2کسب حداقل نمره  
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش از بخش شایستگی 2کسب حداقل نمره  

 6و  5،  4،  3،  1 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 

 

  



 

 
پرورش و آموزش وزارت  

آموزشي ریزي برنامھ و پژوھش سازمان  
كاردانش و اي حرفھ و فني درسي ھاي كتاب تالیف دفتر  

 

 شایستگي یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ تولید بیسكویت كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩٢٠٤٠٥ كار واحد كد
 ساعت ٦٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٤ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩٢٠٤ كد پیمانھ

  درس ٠٧٢١١٠٠٤١١  درس كد
بندي تولید و بستھ

 ھاي غلاتفرآورده
 یازدھم تحصیلي پایھ صنایع غذایي ايحرفھ -تحصیلي رشتھ

 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خلقت علم هاي مواد اولیه تولید بیسکویت را بیان کندویژگی 1 1
را شرح دهد و مواد اولیه بیسکویت هاي هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی ویژگی

 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

را شرح  کنترل کیفیت و نگهداري مواد اولیههنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول  خویشتن علم اصول کنترل کیفیت مواد اولیه را توضیح دهد 1 2
 خویشتن علم اولیه را شرح دهداصول نگهداري مواد  1 3 هاي مطرح شده پاسخ دهند دهد سپس هنرجویان به پرسش

 هاي کنترل کیفیت مواد اولیه را انجام دهدآزمون 1 4
عمل 
 تعقل

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان خویشتن

 خویشتن علم اصول فرمولاسیون خمیر بیسکویت را شرح دهد 2 5
و کار با  فرمولاسیون، اختلاط خمیر بیسکویتاصول هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 هاي مطرح شده پاسخ دهندرا شرح دهد سپس هنرجویان به پرسشانواع مخلوط کن 
 خویشتن علم اصول اختلاط خمیر بیسکویت را شرح دهد 2 6

 خویشتن علم اصول کار با انواع مخلوط کن را بیان کند 2 7

 خویشتن عمل انجام دهدعمل فرمولاسیون خمیر بیسکویت را  2 8
 و اجراي مستقل توسط هنرجویانخمیر توسط هنرآموز  فرمولاسیون و اختلاطانجام عمل 

 خویشتن عمل عمل مخلوط کردن خمیر را انجام دهد 2 9

 خویشتن علم اصول فرم دهی خمیر را بیان کند 3 10
شرح دهد و هنرجویان به  رااصول فرم دهی خمیر هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 بحث در این مورد بپردازند

 توسط هنرآموز  و اجراي مستقل توسط هنرجویانقالب زنی خمیر انجام  خویشتن عمل عمل قالب زنی خمیر را انجام دهد 3 11

را شرح شرایط کنترل پخت و سرد کردن بیسکویت هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی  خویشتن علم اصول پخت را بیان کند 4 12
 خویشتن علم اصول سرد کردن بیسکویت را بیان کند 4 13  هاي مطرح شده پاسخ دهنددهد سپس هنرجویان به پرسش

 خویشتن عمل عمل پخت بیسکویت را انجام دهد 4 14
 و اجراي مستقل توسط هنرجویان انجام عملیات پخت و سرد کردن بیسکویت توسط هنرآموز

 خویشتن عمل عمل سرد کردن بیسکویت را انجام دهد 4 15

کار بسته بندي، انبارش و کنترل کیفیت  هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول خویشتن علم اصول بسته بندي و انبارداري بیسکویت را شرح دهد 5 16
 خویشتن علم اصول کنترل کیفیت بیسکویت را شرح دهد 5 17  هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان به پرسشرا شرح دهد سپس محصول نهایی 

 و اجراي مستقل توسط هنرجویان بسته بندي توسط هنرآموزانجام عمل  خویشتن عمل عمل بسته بندي را انجام دهد 5 18

 هاي کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهدآزمون 5 19
 عمل
 تعقل

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان خویشتن

 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم را بداند نان سنتینکات ایمنی در کار تولید  00 20

 با کیفیت سالم و دقت در تولید محصول   خلق اخلاق توجه به کیفیت محصول جهت حفظ سلامت جامعه 07 21

 مدیریت کل فرایند تولید   خویشتن علم آگاهی از مزایاي سیستم مدیریت کیفیت 08 22

23      

24      



 

 ب) وسعت محتوا:
 هاي مواد اولیه مورد استفاده براي تولید بیسکویت توضیح داده شود.خواص و ویژگی -
 اصول فرمولاسیون و تولید خمیر بیسکویت شرح داده شود. -
 دهی و قالب زنی خمیر توضیح داده شود.اصول فرم  -
 اصول پخت بیسکویت شرح داده شود. -
 اصول بسته بندي و کنترل کیفیت محصول نهایی بیان شود. -
 
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 به ترتیب بیان شود و سپس مهارت آن انجام گیرد. 1هاي مرحله دانش -
 هاي مربوطه به ترتیب انجام شوند.مهارتبه ترتیب بیان شود و سپس  3و  2هاي مراحل دانش -
 به ترتیب بیان شود و سپس مهارت آن انجام گیرد. 4هاي مرحله دانش -
 به ترتیب بیان شود و سپس مهارت آن انجام گیرد. 5هاي مرحله دانش -
 
 

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 ، کتاب همراه هنرجوهنرآموزهنماي پاورپوینت، فیلم، عکس، پوستر، بروشور، فیلم انیمیشن، کتاب را

 هـ) استاندارد فضا:
 هاي طراحی کارگاه آموزشی صنایع غذاییبراساس نقشه

 و) تجهیزات آموزشی:
 تجهیزات: میکسر، فر پخت، دستگاه فرم دهی، دستگاه بسته بندي، آسیاب شکر، نوار سردکن تونلی، نوار دستگاه ردیف کن

 الک، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهیابزار: ترازو، دماسنج، پالت، 
 هاي مجازمواد: آرد گندم، آب بهداشتی، شکر، روغن، شیرخشک، پودر پخت، آب، شربت انورت، تخم مرغ، نمک، افزودنی

 ز) سنجش و ارزشیابی:
 یست مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار با استفاده از چک ل -
 پرسش (آزمون کتبی یا شفاهی) -
 

 ح) الزامات اجرایی:
 نفر هنرجو، حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است. 16به ازاي هر  -

 

 

 

 

 



 

 

 

 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کمک تکنسین صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75180192 کد:

تولید بیسکویت به روش کارگاهی مطابق 
سازمان ملی استاندارد  6153و  103استانداردهاي 

 ایران

 L1 سطح:

 04 وظیفه: کد هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بسته وظیفه:

 تولید بیسکویت کار:
  کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0405 کارکد 

 

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

آماده سازي مواد  -1
 اولیه

اصول نگهداري مواد اولیه     -3اصول کنترل کیفیت مواد اولیه          -2هاي مواد اولیه        ویژگی -1 دانش:
          

 انبارداري مواد اولیه                -2انجام آزمون هاي کنترل کیفیت            -1مهارت: 

 تولید خمیر  -2

 اصول اختلاط            -2اصول فرمولاسیون                             -1 دانش:
 اصول عمل آوري خمیر     -4اصول کار با انواع مخلوط کن                 -3        

 
 عمل آوري خمیر -3کار با دستگاه مخلوط کن            -2فرمولاسیون            -1مهارت: 
          

 شکل دهی خمیر -3

 اصول فرم دهی خمیر                    -1 دانش:

 راه اندازي دستگاه قالب زنی خمیرتنظیم و  -1مهارت: 
           

         

 پخت -4

 اصول سرد کردن -3اصول پخت        -2اصول کار فرهاي پخت          -1 دانش:
 

 سرد کردن -3کنترل شرایط پخت         -2تنظیم و راه اندازي فر پخت          -1مهارت: 
 



 

 
 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهتالیف کتابدفتر 

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

بسته بندي و  -5
 انبارش

 اصول کنترل کیفیت -3اصول انبارداري           -2اصول بسته بندي         -1 دانش:
 

 کنترل کیفیت -3                 انبارداري -2بسته بندي               -1مهارت: 
 

6-  

 

 

 

 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند ایمنی:

 توجه به سلامت و کیفیت محصول نگرش:

  توجهات زیست محیطی:

شایستگی هاي غیرفنی کد و 
 سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N63مدیریت کیفیت (
 1) سطح N73درستکاري (

 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

 ابزار: ترازو، دماسنج، پالت، الک، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهی
تجهیزات: میکسر، فر پخت، دستگاه فرم دهی، دستگاه بسته بندي، آسیاب شکر، نوار سردکن تونلی، نوار 

 دستگاه ردیف کن
اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشتی، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، 

 فروش، کنترل کیفیت
شتی، شکر، روغن، شیرخشک، پودر پخت، آب، شربت انورت، تخم مرغ، نمک، مواد مصرفی: آرد گندم، آب بهدا

 هاي مجاز افزودنی
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

 شیمی (آلی) -زیست شناسی (میکروبیولوژي) دانش  پایه:

 
  



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش
 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   ملی

سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه 
 استاندارد عملکرد کار:     L1 صلاحیت 

مطابق  کارگاهیروش  بیسکویت بهتولید 
سازمان ملی استاندارد   6153 و 103هاي استاندارد

 ایران
 

 G4 يکار گروه هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بسته  : وظیفه ٠٤  کد وظیفه 

سطح  بیسکویتتولید   :کار ٠٤٠٥  کد کار
  کد ملی کار مهارت شایستگی 

  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 6زمان: 

 تجهیزات: میکسر، فر پخت، دستگاه فرم دهی، دستگاه بسته بندي، آسیاب شکر، نوار سرد کن تونلی، نوار دستگاه ردیف کن

 ابزار: ترازو، دماسنج، پالت، الک، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهی
 هاي مجازروغن، شیر خشک، پودر پخت، آب بهداشتی، شربت اینورت، نمک، افزودنیآرد، شکر، تخم مرغ، مواد: 

 6153و  103ردهاي استاندا: سایر شرایط
 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
 شکل دهی خمیر   -6عمل آوري خمیر       -5اختلاط      -4فرمولاسیون خمیر        -3کنترل کیفیت مواد اولیه       -2آماده سازي مواد اولیه       -1
 کنترل کیفیت محصول نهایی -10بسته بندي         -9سرد کردن        -8پخت         -7
 
 کار:هاي اصلی استاندارد عملکرد شاخص -3
 انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز -
 هاي کیفی مواد اولیه مطابق استاندارد ملیانجام آزمون -
 اختلاط مواد اولیه تا دستیابی به خمیر مطلوب -
 تعیین مقدار مورد نیاز مواد اولیه با توجه به فرمولاسیون -
 دقیقه  30ساعت و  1رسانیدن خمیر به مدت  -
 یتقالب زنی خمیر بیسکو -
 پخت بیسکویت تا رسیدن به رطوبت و رنگ مطلوب -
 هاسرد کردن بدون ایجاد رطوبت در بسته -
 بسته بندي غیر قابل نفوذ -
 هاي کنترل کیفیتانجام آزمون -
 
 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 

دستگاه بسته بندي، آسیاب شکر، نوار سرد کن تونلی، نوار دستگاه ردیف کن، ترازو، دماسنج، پالت، الک، لباس کار، میکسر، فر پخت، دستگاه فرم دهی، 
 کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهی

 

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
   



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 آموزشیسازمان پژوهش و برنامه ریزي 

 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش
 

  کار ارزشیابی  – 1 -9نمون برگ 

 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   ملی

سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه
 استاندارد عملکرد کار:     L1 صلاحیت 

مطابق  کارگاهیروش  تولید بیسکویت به
سازمان ملی استاندارد   6153 و  103هاي استاندارد

 ایران
 

گروه  هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بسته  :وظیفه ٠٤  کد وظیفه 
 G4 ي/شغلکار

سطح  بیسکویت تولید   :کار ٠٤٠٥  کد کار
 مهارت شایستگی 

  کد ملی کار
   

 شرایط عملکرد مرا حل کار ردیف
 (ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...)

 نمره ها/داوري/نمره دهی)(شاخصاستاندارد  نتایج ممکن

1 

 کارگاه - آماده سازي مواد اولیه
 دقیقه 30 -
 آرد، شکر، روغن، تخم مرغ، شیرخشک -

  3 

تولید براي انتخاب مواد اولیه مناسب  لقابل قبو 
 بیسکویت

2 

 1 ناتوانی در انتخاب مواد اولیه مناسب غیر قابل قبول

2 

 کارگاه - تولید خمیر  
 ساعت  1 -
 میکسر -

  3 

 2 توانایی تولید خمیر با بافت مناسب قبولقابل  

 1 ناتوانی در تولید خمیر با بافت مناسب غیر قابل قبول

3 

 کارگاه - شکل دهی خمیر
 دقیقه 30 -
 دستگاه قالب زنی -

  3 

 2 قالب زنی خمیر  با ابعاد مناسب لقابل قبو 

 1 ناتوانی در قالب زنی مناسب خمیر غیر قابل قبول

4 

 کارگاه - پخت
 ساعت 1 -
 فر پخت -

توانایی کنترل شرایط پخت و سرد کردن  قابل قبول
 بیسکویت

3 

 2 انجام ناقص عملیات پخت و سرد کردن  انتظاردرحد  

 1 ناتوانی در کنترل شرایط پخت و سرد کردن  غیر قابل قبول

5 

 کارگاه - بسته بندي و انبارش
 دقیقه 30 -
 دستگاه بسته بندي -

  3 

 
 2 بسته بندي غیرقابل نفوذ بیسکویت لقابل قبو

ناتوانی در کنترل شرایط بسته بندي  غیر قابل قبول
 بیسکویت

1 

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

   1) سطح N73( ، درستکاري 1) سطح N63مدیریت کیفیت (  
 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند

 توجه به سلامت و کیفیت محصول
 

 2  قابل قبول

 

 1  غیر قابل قبول

(شایستگی انجام کار)ارزشیابی کار 
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

 4از مرحله   2کسب حداقل نمره  
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش از بخش شایستگی 2کسب حداقل نمره  

 5و  3،  2،  1 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 

 
  



 

 
پرورش و آموزش وزارت  

آموزشي ریزي برنامھ و پژوھش سازمان  
كاردانش و اي حرفھ و فني درسي ھاي كتاب تالیف دفتر  

 

 شایستگي یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ تولید دونات كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩٢٠٤٠٦ كار واحد كد
 ساعت ٢٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٤ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩٢٠٤ كد پیمانھ

  درس ٠٧٢١١٠٠٤١١  درس كد
بندي تولید و بستھ

 ھاي غلاتفرآورده
 یازدھم تحصیلي پایھ صنایع غذایي ايحرفھ -تحصیلي رشتھ

 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريفعالیتها/ فرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خلقت علم هاي مواد اولیه تولید دونات را بیان کندویژگی 1 1
را شرح دهد و مواد اولیه دونات هاي هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی ویژگی

 هنرجویان به بحث در این مورد بپردازند

را شرح  کنترل کیفیت و نگهداري مواد اولیههنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول  خویشتن علم اصول کنترل کیفیت مواد اولیه را توضیح دهد 1 2
 خویشتن علم اصول نگهداري مواد اولیه را شرح دهد 1 3 هاي مطرح شده پاسخ دهند دهد سپس هنرجویان به پرسش

 هاي کنترل کیفیت مواد اولیه را انجام دهدآزمون 1 4
عمل 
 تعقل

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان خویشتن

 خویشتن علم اصول فرمولاسیون خمیر دونات را شرح دهد 2 5
اصول فرمولاسیون، اختلاط و استراحت خمیر دونات هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 پاسخ دهندهاي مطرح شده را شرح دهد سپس هنرجویان به پرسش
 خویشتن علم اصول اختلاط خمیر دونات را شرح دهد 2 6

 خویشتن علم اصول استراحت خمیر را بیان کند 2 7

و فرمولاسیون و اختلاط خمیر همراه با کنترل شرایط استراحت خمیر توسط هنرآموز انجام عمل  خویشتن عمل عمل فرمولاسیون و مخلوط کردن خمیر را انجام دهد 2 8
 خویشتن عمل شرایط استراحت خمیر را کنترل کند 2 9 اجراي مستقل توسط هنرجویان

 خویشتن علم اصول فرم دهی و توزین خمیر را بیان کند 3 10
را شرح دهد و هنرجویان به اصول فرم دهی خمیر هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 بحث در این مورد بپردازند

 توسط هنرآموز  و اجراي مستقل توسط هنرجویانعمل فرم دهی خمیر انجام  خویشتن عمل دهی خمیر را انجام دهدعمل فرم  3 11

 خویشتن علم اصول تخمیر را بیان کند 4 12
را شرح دهد سپس هنرجویان به تخمیر  هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول

  هاي مطرح شده پاسخ دهندپرسش

 توسط هنرآموز  و اجراي مستقل توسط هنرجویانکنترل شرایط تخمیر نهایی  خویشتن عمل شرایط تخمیر نهایی را کنترل کند 4 13

را شرح دهد سرخ کردن و روکش زنی خمیر  هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول خویشتن علم اصول سرخ کردن را شرح دهد 5 14
 خویشتن علم را شرح دهد دوناتاصول روکش زنی  5 15  هاي مطرح شده پاسخ دهندپرسشسپس هنرجویان به 

 خویشتن عمل عمل سرخ کردن را انجام دهد 5 16
 و اجراي مستقل توسط هنرجویان انجام عملیات سرخ کردن و روکش زنی توسط هنرآموز

 خویشتن عمل عمل روکش زنی را انجام دهد 5 17

بسته بندي، انبارش و کنترل کیفیت محصول  هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول خویشتن علم بندي و انبارداري دونات را بیان کنداصول بسته  6 18
 خویشتن علم اصول کنترل کیفیت محصول نهایی را توضیح دهد 6 19  هاي مطرح شده پاسخ دهندرا شرح دهد سپس هنرجویان به پرسشنهایی 

 و اجراي مستقل توسط هنرجویان بسته بندي توسط هنرآموزانجام عمل  خویشتن عمل عمل بسته بندي را انجام دهد 6 20

 هاي کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهدآزمون 6 21
عمل 
 تعقل

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان خویشتن

 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم را بداند نان سنتینکات ایمنی در کار تولید  00 22

 با کیفیت سالم و دقت در تولید محصول   خلق اخلاق توجه به کیفیت محصول جهت حفظ سلامت جامعه 07 23

 مدیریت کل فرایند تولید   خویشتن علم آگاهی از مزایاي سیستم مدیریت کیفیت 08 24



 

 ب) وسعت محتوا:
 هاي مواد اولیه مورد استفاده براي تولید دونات توضیح داده شود.خواص و ویژگی -
 اصول فرمولاسیون و مخلوط کردن دونات شرح داده شود. -
 اصول تخمیر توضیح داده شود. -
 اصول سرخ کردن و روکش زنی دونات شرح داده شود. -
 نهایی بیان شود. اصول بسته بندي و کنترل کیفیت محصول -
 
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 به ترتیب بیان شود و سپس مهارت آن انجام گیرد. 1هاي مرحله دانش -
 هاي مربوطه به ترتیب انجام شوند.به ترتیب بیان شود و سپس مهارت 4و  3، 2هاي مراحل دانش -
 به ترتیب بیان شود و سپس مهارت آن انجام گیرد. 5هاي مرحله دانش -
 به ترتیب بیان شود و سپس مهارت آن انجام گیرد. 6هاي مرحله دانش -
 
 

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 ، کتاب همراه هنرجوهنرآموزپاورپوینت، فیلم، عکس، پوستر، بروشور، فیلم انیمیشن، کتاب راهنماي 

 هـ) استاندارد فضا:
 هاي طراحی کارگاه آموزشی صنایع غذاییبراساس نقشه

 و) تجهیزات آموزشی:
 تجهیزات: میکسر، فرپخت، توزیع کننده خمیر، آسیاب شکر، پاتیل، دستگاه قالب زنی، سرخ کن

 هاي پخت، انواع قالب دونات، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهیابزار: ترازو، دماسنج، الک، سینی
 هاي مجازروغن، تخم مرغ، شیر، نمک، خمیر مایه، افزودنی مواد: آرد گندم، آب بهداشتی، شکر،

 ز) سنجش و ارزشیابی:
 مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار با استفاده از چک لیست  -
 پرسش (آزمون کتبی یا شفاهی) -
 

 ح) الزامات اجرایی:
 است. نفر هنرجو، حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی 16به ازاي هر  -

 

 

 

 

 



 

 

 

 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کمک تکنسین صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75180192 کد:

استانداردهاي تولید دونات به روش کارگاهی مطابق 
 سازمان ملی استاندارد ایران 16980و  103

 L1 سطح:

 04 وظیفه: کد هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بسته وظیفه:

 تولید دونات کار:
  کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0406 کد کار

 

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 زیست محیطی)(دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات 

آماده سازي مواد  -1
 اولیه

اصول نگهداري مواد اولیه     -3اصول کنترل کیفیت مواد اولیه          -2هاي مواد اولیه        ویژگی -1 دانش:
          

 انبارداري مواد اولیه                  -2انجام آزمون هاي کنترل کیفیت            -1مهارت: 

 تولید خمیر -2

 اصول استراحت خمیر -3اصول اختلاط            -2اصول فرمولاسیون             -1 دانش:
 

کنترل شرایط استراحت خمیر      -3کار با دستگاه مخلوط کن            -2فرمولاسیون                 -1مهارت: 
          

 شکل دهی خمیر -3

 اصول فرم دهی و توزین خمیر                -1 دانش:
         

 کار با دستگاه فرم دهی           -1مهارت: 
           

         

 تخمیر -4

 اصول تخمیر                     -1 دانش:
                            

 کنترل شرایط تخمیر  -1مهارت: 
                   



 

 
 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

سرخ کردن و  -5
 روکش زنی

 اصول روکش زنی -2اصول سرخ کردن            -1 دانش:
 

 روکش زنی دونات -2سرخ کردن دونات                        -1مهارت: 
 

بسته بندي و  -6
 انبارش

 اصول کنترل کیفیت -3اصول انبارداري        -2اصول بسته بندي        -1 دانش:
 

 کنترل کیفیت -3انبارداري           -2         بسته بندي -1مهارت: 
 

 

 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند ایمنی:

 توجه به سلامت و کیفیت محصول نگرش:

  توجهات زیست محیطی:

شایستگی هاي غیرفنی کد و 
 سطح مورد نیاز کار:

 1) سطح N63مدیریت کیفیت (
 1) سطح N73درستکاري (

 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

هاي پخت، انواع قالب دونات، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش ابزار: ترازو، دماسنج، الک، سینی
 بند، ابزارآلات آزمایشگاهی

 تجهیزات: میکسر، فرپخت، توزیع کننده خمیر، آسیاب شکر، پاتیل، دستگاه قالب زنی، سرخ کن
ستانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشتی، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، اسناد: ا

 فروش، کنترل کیفیت
 هاي مجازمواد مصرفی: آرد گندم، آب بهداشتی، شکر، روغن، تخم مرغ، شیر، نمک، خمیر مایه، افزودنی

 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل
 شیمی (آلی) -زیست شناسی (میکروبیولوژي) دانش  پایه:

 
 



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش
 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 :نوبت  : ارزشیابیتاریخ    ملی

سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه 
 استاندارد عملکرد کار:     L1 صلاحیت 

هاي مطابق استاندارد کارگاهیروش  تولید دونات به
 سازمان ملی استاندارد ایران  16980 و  103

 

 G4 يکار گروه هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بسته  : وظیفه ٠٤  کد وظیفه 

سطح  دونات تولید   :کار ٠٤٠٦  کد کار
  کد ملی کار مهارت شایستگی 

  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 4زمان: 

 تجهیزات: میکسر، فر پخت، دستگاه بسته بندي

 ابزارآلات آزمایشگاهیابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، الک، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، 
 هاي مجازآرد، شکر، تخم مرغ، روغن، شیر خشک، پودر پخت، آب بهداشتی، شربت اینورت، نمک، افزودنیمواد: 

 16980و  103ردهاي استاندا: سایر شرایط
 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
تخمیر نهایی                 -6شکل دهی و توزین خمیر           -5استراحت خمیر         -4اختلاط          -3فرمولاسیون         -2آماده سازي مواد اولیه         -1
     کنترل کیفیت محصول نهایی -10  بسته بندي     -9روکش زنی        -8سرخ کردن         -7

 اصلی استاندارد عملکرد کار: هايشاخص -3
 
 انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز -
 تعیین مقدار مناسب مواد اولیه با توجه به فرمولاسیون -
 اختلاط مواد اولیه تا دستیابی به خمیر کناسب -
 استراحت خمیر تا رسیدن به حجم مناسب -
 فرم دهی خمیر جهت توزیع متناسب گازها درون آن و توزین خمیر -
 مرحله تخمیر نهایی -
 سرخ کردن دونات تا تشکیل رنگ قهوه اي مطلوب -

 روکش دهی دونات با شکلات با ضخامت مناسب 
 بسته بندي غیر قابل نفوذ -
 هاي کنترل کیفیتانجام آزمون -
 
 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 

 فر پخت، دستگاه بسته بندي، ترازو، دماسنج، سرتاس، الک، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهیتجهیزات: میکسر، 
 

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 تولید کیک ساده، تولید کلوچه

  



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانشدفتر 
 

  کار ارزشیابی  – 1 -9نمون برگ 

 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   ملی

سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه
 استاندارد عملکرد کار:     L1 صلاحیت 

هاي مطابق استاندارد کارگاهیروش  تولید دونات به
 سازمان ملی استاندارد ایران  16980 و  103

گروه  هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بسته  وظیفه : ٠٤  کد وظیفه 
 G4 ي/شغلکار

سطح  دونات تولید   :کار ٠٤٠٦  کد کار
 مهارت شایستگی 

  کد ملی کار
   

 شرایط عملکرد مرا حل کار ردیف
 تجهیزات، زمان، مکان و ...)(ابزار،مواد، 

 نمره ها/داوري/نمره دهی)(شاخصاستاندارد  نتایج ممکن

1 

 کارگاه - آماده سازي مواد اولیه
 دقیقه 30 -
 آرد، شکر، روغن، تخم مرغ، شیرخشک -

  3 

 2 دوناتتولید براي انتخاب مواد اولیه مناسب  لقابل قبو 

 1 ناتوانی در انتخاب مواد اولیه مناسب غیر قابل قبول

2 

 کارگاه - تولید خمیر  
 ساعت  1 -
 میکسر -

  3 

 2 تولید خمیر با قوام و فرمولاسیون صحیح قبولقابل  

 1 هاي مطلوبناتوانی در تولید خمیر با ویژگی غیر قابل قبول

3 

 کارگاه - شکل دهی خمیر
 دقیقه 30 -
 دستگاه شکل دهی خمیر -

  3 

 2 قالب زنی خمیر  به شکل  مناسب لقابل قبو 

 1 ناتوانی در قالب زنی مناسب خمیر غیر قابل قبول

4 

 کارگاه - تخمیر
 دقیقه 30 -
 

  3 

 2 تولید خمیر  با حجم و قوام  مناسب لقابل قبو 

 1 ناتوانی در کنترل شرایط تخمیر غیر قابل قبول

5 

 کارگاه - سرخ کردن و روکش زنی
 ساعت  1 -
 سرخ کن -

 3 کنترل شرایط سرخ کردن و روکش زنی قابل قبول

 
 2 کنترل شرایط سرخ کردن  ظاردرحد انت

ناتوانی در کنترل شرایط سرخ کردن و روکش  غیر قابل قبول
 زنی

1 

6 

 کارگاه - بسته بندي و انبارش
 دقیقه 30 -
 دستگاه بسته بندي -

  3 

 2 کنترل دستگاه بسته بندي قبولقابل  

 1 ناتوانی در کنترل دستگاه بسته بندي  غیر قابل قبول

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

   1) سطح N73( ، درستکاري 1) سطح N63مدیریت کیفیت (  
 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند

 توجه به سلامت و کیفیت محصول
 

 2  قابل قبول

 

 1  غیر قابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

 5از مرحله   2کسب حداقل نمره  
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش از بخش شایستگی 2کسب حداقل نمره  

 6و  4،  3،  2،  1 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 

 
  



 

 
پرورش و آموزش وزارت  

آموزشي ریزي برنامھ و پژوھش سازمان  
كاردانش و اي حرفھ و فني درسي ھاي كتاب تالیف دفتر  

 

 شایستگي یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ تولید رشتھ آشي و پلویي كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩٢٠٤٠٧ كار واحد كد
 ساعت ٣٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٤ گروه كاري ٧٥١٧٠١٩٢٠٤ كد پیمانھ

  درس ٠٧٢١١٠٠٤١١  درس كد
بندي تولید و بستھ

 ھاي غلاتفرآورده
 یازدھم تحصیلي پایھ صنایع غذایي ايحرفھ -تحصیلي رشتھ

 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت هاي یادگیريها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خلقت علم هاي مواد اولیه تولید رشته را بیان کندویژگی 1 1
را شرح دهد و هنرجویان مواد اولیه رشته هاي هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی ویژگی

 به بحث در این مورد بپردازند

را شرح  کنترل کیفیت و نگهداري مواد اولیههنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول  خویشتن علم اصول کنترل کیفیت مواد اولیه را توضیح دهد 1 2
 خویشتن علم اصول نگهداري مواد اولیه را شرح دهد 1 3 هاي مطرح شده پاسخ دهند دهد سپس هنرجویان به پرسش

 هاي کنترل کیفیت مواد اولیه را انجام دهدآزمون 1 4
عمل 
 تعقل

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان خویشتن

را شرح دهد اصول فرمولاسیون و تولید خمیر رشته هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی  خویشتن علم رشته را شرح دهداصول فرمولاسیون  2 5
 خویشتن علم اصول تولید خمیر را شرح دهد 2 6 هاي مطرح شده پاسخ دهندسپس هنرجویان به پرسش

 خویشتن عمل عمل فرمولاسیون را انجام دهد 2 7
 و اجراي مستقل توسط هنرجویانفرمولاسیون و تولید خمیر توسط هنرآموز انجام عمل 

 خویشتن عمل عمل تولید خمیر را انجام دهد 2 8

 خویشتن علم اصول فرم دهی و برش خمیر را بیان کند 3 9
را شرح دهد و اصول فرم دهی و برش خمیر هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 در این مورد بپردازند هنرجویان به بحث

 توسط هنرآموز  و اجراي مستقل توسط هنرجویانعمل فرم دهی و برش خمیر انجام  خویشتن عمل عمل فرم دهی و برش خمیر را انجام دهد 3 10

 خویشتن علم اصول کار با دستگاه خشک کن را بیان کند 4 11
را شرح دهد سپس کار با دستگاه خشک کن  هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول

 هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان به پرسش

 توسط هنرآموز  و اجراي مستقل توسط هنرجویانعملیات خشک کردن انجام  خویشتن عمل عمل خشک کردن را انجام دهد 4 12

بسته بندي، انبارش و کنترل کیفیت محصول  ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصولهنرآموز با  خویشتن عمل اصول بسته بندي و انبارداري رشته را بیان کند 5 13
 خویشتن علم اصول کنترل کیفیت محصول نهایی را توضیح دهد 5 14  هاي مطرح شده پاسخ دهندرا شرح دهد سپس هنرجویان به پرسشنهایی 

 و اجراي مستقل توسط هنرجویان بندي توسط هنرآموزبسته انجام عمل  خویشتن عمل عمل بسته بندي را انجام دهد 5 15

 هاي کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهدآزمون 5 16
عمل 
 تعقل

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان خویشتن

 انجام کاررعایت نکات ایمنی حین  خویشتن علم را بداند نان سنتینکات ایمنی در کار تولید  00 17

 با کیفیت سالم و دقت در تولید محصول   خلق اخلاق توجه به کیفیت محصول جهت حفظ سلامت جامعه 07 18

 مدیریت کل فرایند تولید   خویشتن علم آگاهی از مزایاي سیستم مدیریت کیفیت 08 19

20      

21      

22      

23      

24      



 

 ب) وسعت محتوا:
 هاي مواد اولیه مورد استفاده براي تولید رشته آشی و پلویی توضیح داده شود.ویژگیخواص و  -
 اصول فرمولاسیون و تولید خمیر شرح داده شود. -
 اصول فرم دهی و برش خمیر توضیح داده شود. -
 ها شرح داده شود.اصول خشک کردن رشته -
 اصول بسته بندي و کنترل کیفیت محصول نهایی بیان شود. -
 
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 به ترتیب بیان شود و سپس مهارت آن انجام گیرد. 1هاي مرحله دانش -
 هاي مربوطه به ترتیب انجام شوند.به ترتیب بیان شود و سپس مهارت 3و2هاي مراحل دانش -
 بیان شود و سپس مهارت آن انجام گیرد. 4مرحله  دانش -
 شود و سپس مهارت آن انجام گیرد.به ترتیب بیان  5هاي مرحله دانش -
 
 

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 ، کتاب همراه هنرجوهنرآموزپاورپوینت، فیلم، عکس، پوستر، بروشور، فیلم انیمیشن، کتاب راهنماي 

 هـ) استاندارد فضا:
 هاي طراحی کارگاه آموزشی صنایع غذاییبراساس نقشه

 و) تجهیزات آموزشی:
 دستگاه برش، دستگاه خشک کن، پاتیل، دستگاه نورد، دستگاه بسته بندي تجهیزات: میکسر،

 ابزار: ترازو، دماسنج، الک، سرتاس، پالت، میز خنک کننده، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهی
 هاي مجازمواد: آرد گندم، آب بهداشتی، نمک، افزودنی

 ز) سنجش و ارزشیابی:
 مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار با استفاده از چک لیست  -
 پرسش (آزمون کتبی یا شفاهی) -
 

 ح) الزامات اجرایی:
 نفر هنرجو، حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است. 16به ازاي هر  -

 

  



 

 

 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کمک تکنسین صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75180192 کد:

تولید رشته آشی و پلویی به روش کارگاهی مطابق 
سازمان ملی استاندارد  2018و  103استانداردهاي 

 ایران

 L1 سطح:

 04 وظیفه: کد هاي غلاتبندي فرآوردهو بستهتولید  وظیفه:

 تولید رشته آشی و پلویی کار:
  کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0407 کد کار

 

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

آماده سازي مواد  -1
 اولیه

اصول نگهداري مواد اولیه     -3اصول کنترل کیفیت مواد اولیه          -2هاي مواد اولیه        ویژگی -1 دانش:
          

 انبارداري مواد اولیه                  -2انجام آزمون هاي کنترل کیفیت            -1مهارت: 

 تولید خمیر -2

 اصول تولید خمیر -2اصول فرمولاسیون             -1 دانش:
 

 خمیرگیري                       -2فرمولاسیون                 -1مهارت: 
          

 شکل دهی و برش -3

 اصول فرم دهی و برش                -1 دانش:
         

 هاي نورد و برشکار با دستگاه -1مهارت: 
           

         

 خشک کردن -4

 هاي خشک کردن                    اصول کار با دستگاه -1 دانش:
                            

 هاي خشک کنکار با دستگاه -1مهارت: 
                   



 

 
 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -کاردنیاي 

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

بسته بندي و  -5
 انبارش

 اصول کنترل کیفیت محصول نهایی -3اصول انبارداري        -2اصول بسته بندي        -1 دانش:
 

 کنترل کیفیت محصول نهایی -3انبارداري           -2         بسته بندي -1مهارت: 
 

6-  

  دانش:

 مهارت: 

 

 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند ایمنی:
 

 توجه به تولید غذاهاي اصیل ایرانی نگرش:

 توجهات زیست محیطی:
 

شایستگی هاي غیرفنی کد و 
 نیاز کار:سطح مورد 

 1) سطح N63مدیریت کیفیت (
 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

ابزار: ترازو، دماسنج، الک، سرتاس، پالت، میز خنک کننده، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند، 
 ابزارآلات آزمایشگاهی

 ورد، دستگاه بسته بنديتجهیزات: میکسر، دستگاه برش، دستگاه خشک کن، پاتیل، دستگاه ن
اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشتی، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري،  

 مالی، فروش، کنترل کیفیت
 هاي مجازمواد مصرفی: آرد گندم، آب بهداشتی، نمک، افزودنی

 رجعهاي مهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل
 شیمی (آلی) -زیست شناسی (میکروبیولوژي) دانش  پایه:

 
  



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش
 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 :نوبت  : ارزشیابیتاریخ    ملی

سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه 
 استاندارد عملکرد کار:     L1 صلاحیت 

مطابق  کارگاهیروش  تولید رشته آشی و پلویی به
سازمان ملی استاندارد   2018 و  103هاي استاندارد

 ایران
 

 G4 يکار گروه هاي غلاتفرآوردهبندي تولید و بسته  : وظیفه ٠٤  کد وظیفه 

سطح  رشته آشی و پلوییتولید   :کار ٠٤٠٧  کد کار
  کد ملی کار مهارت شایستگی 

  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 4زمان: 

 تجهیزات: میکسر، دستگاه برش، دستگاه خشک کن، پاتیل، دستگاه نورد، دستگاه بسته بندي
 دماسنج، پالت، الک، سرتاس، میز خنک کننده، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهی ابزار: ترازو،

 آرد، آب بهداشتی، نمکمواد: 
 2018و  103ردهاي استاندا: سایر شرایط

 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
خشک کردن   -6شکل دهی و برش خمیر       -5خمیر گیري       -4فرمولاسیون خمیر        -3کنترل کیفیت مواد اولیه       -2آماده سازي مواد اولیه       -1
 کنترل کیفیت محصول نهایی -8    بسته بندي -7
 
 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 
 انتخاب مواد اولیه مناسب  -
 ه مطابق استاندارد ملیهاي کیفی مواد اولیانجام آزمون -
 تعیین مقدار مناسب مواد اولیه با توجه به فرمولاسیون -
 اختلاط مواد اولیه تا دستیابی به خمیر مناسب -
 شکل دهی و برش خمیر با ابعاد مناسب -
 ) 5، پلویی % 10خشک کردن رشته ها تا رسیدن به رطوبت مطلوب ( آشی % -
 بسته بندي بدون خردن شدن رشته ها  -
 هاي کنترل کیفیتانجام آزمون -
 
 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار: -5
 

ده، لباس تجهیزات: میکسر، دستگاه برش، دستگاه خشک کن، پاتیل، دستگاه نورد، دستگاه بسته بندي، ترازو، دماسنج، پالت، الک، سرتاس، میز خنک کنن
 دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهیکار، کفش، 

 

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 تولید پاستا (ماکارونی)

  



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی
 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش

 

  کار ارزشیابی  – 1 -9نمون برگ 

 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   ملی

سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه
 استاندارد عملکرد کار:     L1 صلاحیت 

مطابق  کارگاهیروش  تولید رشته آشی و پلویی به
سازمان ملی استاندارد   2018 و  103هاي استاندارد

 ایران

گروه  هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بسته  :وظیفه ٠٤  کد وظیفه 
 G4 ي/شغلکار

سطح  رشته آشی و پلوییتولید   :کار ٠٤٠٧  کد کار
 مهارت شایستگی 

  کد ملی کار
   

 شرایط عملکرد مرا حل کار ردیف
 (ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...)

 نمره ها/داوري/نمره دهی)(شاخصاستاندارد  نتایج ممکن

1 

 کارگاه - آماده سازي مواد اولیه
 دقیقه 30 -
 آرد، آب، نمک -

  3 

 2 رشتهتولید براي انتخاب مواد اولیه مناسب  لقابل قبو 

 1 ناتوانی در انتخاب مواد اولیه مناسب غیر قابل قبول

2 

 کارگاه - تولید خمیر  
 ساعت  1 -
 میکسر، پاتیل -

  3 

 2 توانایی تولید خمیر با قوام مناسب قبولقابل  

 1 ناتوانی در تولید خمیر با قوام مناسب غیر قابل قبول

3 

 کارگاه - شکل دهی و برش
 ساعت  1 -
 دستگاه برش، دستگاه نورد -

  3 

 
 2 خمیر  با ابعاد مناسب شکل دهی و برش لقابل قبو

 شکل دهی و برشناتوانی در کنترل عملیات  غیر قابل قبول
 خمیر

1 

4 

 کارگاه - خشک کردن
 ساعت 1 -
 دستگاه خشک کن -

توانایی کنترل شرایط خشک کردن تا  قابل قبول
 رسیدن به رطوبت لازم

3 

 2 راه ا ندازي دستگاه خشک کن  ظاردرحد انت 

 1 ناتوانی در کنترل شرایط خشک کردن  غیر قابل قبول

5 

 کارگاه - بسته بندي و انبارش
 دقیقه 30 -
 دستگاه بسته بندي -

  3 

 2 بسته بندي بدون خرد شدن رشته ها قبولقابل  

 1 ناتوانی در بسته بندي مناسب رشته ها غیر قابل قبول

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

  1) سطح N63مدیریت کیفیت (  
 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند

 تولید غذاهاي اصیل ایرانیتوجه به 
 

 2  قابل قبول

 

 1  غیر قابل قبول

ارزشیابی کار (شایستگی انجام کار)
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

 4از مرحله   2کسب حداقل نمره  
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش از بخش شایستگی 2کسب حداقل نمره  

 5و  3،  2،  1 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 

 
  



 

 
پرورش و آموزش وزارت  

آموزشي ریزي برنامھ و پژوھش سازمان  
كاردانش و اي حرفھ و فني درسي ھاي كتاب تالیف دفتر  

 

 شایستگي یادگیري و تربیت استاندارد ١-٦
 آموزش دنیاي

 

 ایحرفھفنی و  تحصیلي شاخھ تولید پاستا (ماكاروني) كار واحد  نام  ٧٥١٧٠١٩٢٠٤٠٨ كار واحد كد
 ساعت ٣٠ زمان آموزش

 و غذا کشاورزی ايحرفھ -تحصیلي گروه G٤ كاريگروه  ٧٥١٧٠١٩٢٠٤ كد پیمانھ

  درس ٠٧٢١١٠٠٤١١  درس كد
بندي تولید و بستھ

 ھاي غلاتفرآورده
 یازدھم تحصیلي پایھ صنایع غذایي ايحرفھ -تحصیلي رشتھ

 

 :یادگیري پیامدھای) الف     

 شماره
 مرحله کد

 کار
 یافتهساخت یادگیريهاي ها/ فعالیتفرصت عرصه عنصر اهداف توانمندسازي

 خلقت علم هاي مواد اولیه تولید پاستا را بیان کندویژگی 1 1
را شرح دهد و هنرجویان مواد اولیه پاستا هاي هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی ویژگی

 به بحث در این مورد بپردازند

را شرح  کنترل کیفیت و نگهداري مواد اولیههنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول  خویشتن علم اصول کنترل کیفیت مواد اولیه را توضیح دهد 1 2
 خویشتن علم اصول نگهداري مواد اولیه را شرح دهد 1 3 هاي مطرح شده پاسخ دهند دهد سپس هنرجویان به پرسش

 هاي کنترل کیفیت مواد اولیه را انجام دهدآزمون 1 4
عمل 
 تعقل

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان خویشتن

را شرح اصول فرمولاسیون و کار با دستگاه خمیرگیر هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی  خویشتن علم اصول فرمولاسیون تولید پاستا را شرح دهد 2 5
 خویشتن علم اصول کار با دستگاه خمیرگیر را بیان کند 2 6 هاي مطرح شده پاسخ دهنددهد سپس هنرجویان به پرسش

 خویشتن عمل عمل فرمولاسیون را انجام دهد 2 7
 و اجراي مستقل توسط هنرجویانفرمولاسیون و خمیرگیري توسط هنرآموز انجام عمل 

 خویشتن عمل عمل خمیرگیري را انجام دهد 2 8

 خویشتن علم اصول عملیات اکستروژن را بیان کند 3 9
را شرح دهد و هنرجویان اصول عملیات اکستروژن هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی 

 به بحث در این مورد بپردازند

 توسط هنرآموز  و اجراي مستقل توسط هنرجویاناکسترودر  کار با خویشتن عمل کار با اکسترودر را انجام دهد 3 10

 خویشتن علم کند اصول خشک کردن خمیر را بیان 4 11
را شرح دهد سپس خشک کردن خمیر  هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول

 هاي مطرح شده پاسخ دهندهنرجویان به پرسش

 توسط هنرآموز  و اجراي مستقل توسط هنرجویانعملیات خشک کردن انجام  خویشتن عمل عمل خشک کردن خمیر را انجام دهد 4 12

 خویشتن علم را بیان کندو انبارداري پاستا اصول بسته بندي  5 13
را شرح دهد و انبارداري پاستا بسته بندي  هنرآموز با ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول

  هاي مطرح شده پاسخ دهندسپس هنرجویان به پرسش

 خویشتن علم اصول کنترل کیفیت محصول نهایی را توضیح دهد 5 14
بسته بندي، انبارش و کنترل کیفیت محصول  ارایه پاورپوینت یا فیلم آموزشی اصول هنرآموز با

 هاي مطرح شده پاسخ دهندرا شرح دهد سپس هنرجویان به پرسشنهایی 

 و اجراي مستقل توسط هنرجویان بسته بندي توسط هنرآموزانجام عمل  خویشتن عمل عمل بسته بندي را انجام دهد 5 15

 کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهد هايآزمون 5 16
عمل 
 تعقل

 انجام آزمایش در آزمایشگاه و تهیه گزارش کار توسط هنرجویان خویشتن

 رعایت نکات ایمنی حین انجام کار خویشتن علم را بداند نان سنتینکات ایمنی در کار تولید  00 17

 با کیفیت سالم و دقت در تولید محصول   خلق اخلاق توجه به کیفیت محصول جهت حفظ سلامت جامعه 07 18

 مدیریت کل فرایند تولید   خویشتن علم آگاهی از مزایاي سیستم مدیریت کیفیت 08 19

20      
21      
22      
23      
24      



 

 ب) وسعت محتوا:
 هاي مواد اولیه مورد استفاده براي تولید پاستا توضیح داده شود.خواص و ویژگی -
 اصول فرمولاسیون و خمیرگیري پاستا شرح داده شود. -
 عملیات اکستروژن توضیح داده شود. -
 اصول خشک کردن پاستا شرح داده شود. -
 اصول بسته بندي و کنترل کیفیت محصول نهایی بیان شود. -
 
 

 ج) سازماندهی محتوا:
 رد.به ترتیب بیان شود و سپس مهارت آن انجام گی 1هاي مرحله دانش -
 به ترتیب بیان شود و سپس مهارت آن انجام گیرد. 2هاي مرحله دانش -
 بیان شود و سپس مهارت آن انجام گیرد. 3مرحله  دانش -
 بیان شود و سپس مهارت آن انجام گیرد. 4مرحله  دانش -
 هاي مربوطه به ترتیب انجام شوند.به ترتیب بیان شود و سپس مهارت 5هاي مرحله دانش -
 
 

 هاي یادگیري:د) مواد و رسانه
 ، کتاب همراه هنرجوهنرآموزپاورپوینت، فیلم، عکس، پوستر، بروشور، فیلم انیمیشن، کتاب راهنماي 

 هـ) استاندارد فضا:
 هاي طراحی کارگاه آموزشی صنایع غذاییبراساس نقشه

 و) تجهیزات آموزشی:
 شور، کمپرسور، دستگاه بسته بندي، میکسر، دستگاه قیچیتجهیزات: دستگاه خشک کن، اکسترودر، خمیرگیر، قالب 

 هاي اکسترودر، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهیابزار: ترازو، دماسنج، تایمر، پالت، چاقوهاي برش، قالب
 مواد: آرد سمولیناي گندم، آب بهداشتی، مواد افزودنی مجاز

 ز) سنجش و ارزشیابی:
 مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار با استفاده از چک لیست  -
 پرسش (آزمون کتبی یا شفاهی) -
 

 ح) الزامات اجرایی:
 نفر هنرجو، حضور یک هنرآموز و یک استادکار الزامی است. 16به ازاي هر  -

 

  



 

 

 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     1صفحه  

 کمک تکنسین صنایع غذایی نام حرفه:
 استاندارد عملکرد کار: 75180192 کد:

تولید ماکارونی به روش کارگاهی مطابق 
سازمان  3816و  3200،  213،  103استانداردهاي 

 ملی استاندارد ایران

 L1 سطح:

 04 وظیفه: کد هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بسته وظیفه:

 تولید پاستا (ماکارونی) کار:
  کد ملی کار مهارت سطح شایستگی کار: 0408 کد کار

 

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

آماده سازي مواد  -1
 اولیه

اصول نگهداري مواد اولیه     -3اصول کنترل کیفیت مواد اولیه          -2هاي مواد اولیه        ویژگی -1 دانش:
          

 انبارداري مواد اولیه                  -2انجام آزمون هاي کنترل کیفیت            -1مهارت: 

 تولید خمیر -2

 اصول کار با دستگاه خمیرگیر -2اصول فرمولاسیون             -1 دانش:
 

 خمیرگیري                      -2فرمولاسیون                   -1مهارت: 
          

 اکسترود کردن -3

 اصول کار با اکسترودر -1 دانش:
         

 کار با دستگاه اکسترودر -1مهارت: 
           

         

 خشک کردن -4

 اصول کار با خشک کن ها                     -2اصول خشک کردن                 -1 دانش:
                            

 کنترل دما و رطوبت  -1مهارت: 
                   



 

 
 اي و کاردانشهاي درسی فنی و حرفهدفتر تالیف کتاب

 تحلیل کار: چهارممرحله  -دنیاي کار

 تحلیل کار 1-4نمون برگ 

 2از     2صفحه  

 جزء شایستگی ها مراحل کار
 (دانش، مهارت، نگرش، ایمنی و توجهات زیست محیطی)

بسته بندي و  -5
 انبارش

 اصول کنترل کیفیت محصول نهایی -3اصول انبارداري        -2اصول بسته بندي        -1 دانش:
 

 کنترل کیفیت محصول نهایی -3انبارداري           -2         بسته بندي -1مهارت: 
 

6-  

  دانش:

  مهارت: 
 

 

 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند ایمنی:
 

 توجه به سلامت و کیفیت محصول نگرش:

  توجهات زیست محیطی:

شایستگی هاي غیرفنی کد و 
 نیاز کار:سطح مورد 

 1) سطح N66مدیریت مواد و تجهیزات (
 1) سطح N63مدیریت کیفیت (

 

ابزار، تجهیزات، اسناد، مواد 
 مصرفی و منابع:

هاي اکسترودر، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، ابزار: ترازو، دماسنج، تایمر، پالت، چاقوهاي برش، قالب
 پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهی

دستگاه خشک کن، اکسترودر، خمیرگیر، قالب شور، کمپرسور، دستگاه بسته بندي، میکسر، دستگاه تجهیزات: 
 قیچی

اسناد: استانداردهاي داخلی، پروانه ساخت، گواهی بهداشتی، گواهی آموزشی، اسناد حسابداري، انبارداري، مالی، 
 فروش، کنترل کیفیت

 د افزودنی مجاز مواد مصرفی: آرد سمولیناي گندم، آب بهداشتی، موا
 هاي مرجعهاي داخلی، کتابمنابع: استانداردهاي ملی، دستورالعمل

 شیمی (آلی) -زیست شناسی (میکروبیولوژي) دانش  پایه:

 



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی

 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش
 

  کار عملکرد استاندارد تحلیل - 1 -8نمون برگ 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 :نوبت  : تاریخ ارزشیابی   ملی

سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه 
 استاندارد عملکرد کار:     L1 صلاحیت 

مطابق  کارگاهیروش  تولید ماکارونی به
سازمان   3816و  3200،  213 ،  103هاي استاندارد

 ملی استاندارد ایران
 

 G4 يکار گروه هاي غلاتبندي فرآوردهتولید و بسته  : وظیفه ٠٤  کد وظیفه 

سطح  پاستا (ماکارونی)تولید   :کار ٠٤٠٨  کد کار
  کد ملی کار مهارت شایستگی 

  

 شرایط انجام کار : -1
 کارگاه مکان:
 ساعت 3زمان: 

 خشک کن، اکسترودر، خمیر گیر، قالب شور، کمپرسور، دستگاه بسته بندي، دستگاه قیچی تجهیزات: میکسر، دستگاه
 هاي اکسترودر، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهیابزار: ترازو، دماسنج، تایمر، پالت، چاقوهاي برش، قالب

 نی مجازآرد سمولیناي گندم، آب بهداشتی، مواد افزودمواد: 
   3816و  3200،  213 ، 103هاي ارداستاند: سایر شرایط

 
 :/ رویه انجام کار مراحل پروژه/ نقشه کار / نمونه - 2
 
کردن     خشک  -6اکسترود کردن          -5خمیر گیري          -4فرمولاسیون خمیر        -3کنترل کیفیت مواد اولیه        -2آماده سازي مواد اولیه         -1
 کنترل کیفیت محصول نهایی -8     بسته بندي -7
 
 هاي اصلی استاندارد عملکرد کار:شاخص -3
 
 انتخاب سمولینا یا آرد نول مناسب  -
 هاي کیفی مواد اولیه مطابق استاندارد ملیانجام آزمون -
 تعیین مقدار مناسب مواد اولیه با توجه به فرمولاسیون -
 تا دستیابی به خمیر مناسب اختلاط مواد اولیه -
 هاي یکنواخت و همگنانجام عمل اکستروژن جهت تولید رشته -
 درصد 10-12ها تا رسیدن به رطوبت خشک کردن رشته -
  بسته بندي به نحوي که غیرقابل نفوذ باشد -
 هاي کنترل کیفیتانجام آزمون -
 
 ارزشیابی: هايابزار -4

 پرسشچک لیست، 

 تجهیزات مورد نیاز انجام کار:ابزار و  -5
 

لت، تجهیزات: میکسر، دستگاه خشک کن، اکسترودر، خمیر گیر، قالب شور، کمپرسور، دستگاه بسته بندي، دستگاه قیچی، ترازو، دماسنج، تایمر، پا
 هاي اکسترودر، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهیچاقوهاي برش، قالب

 :/شغلتکالیف کاري مرتبط در گروه کاري -6
 تولید رشته آشی و پلویی

  



 

 

 وزارت آموزش و پرورش
 سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشی
 دفتر تالیف کتاب هاي درسی فنی و حرفه اي و کاردانش

 

  کار ارزشیابی  – 1 -9نمون برگ 

 

   نام و نام خانوادگی
شماره 
 : نوبت  تاریخ ارزشیابی :   ملی

سطح  صنایع غذایی کمک تکنسین  حرفه :  ٧٥١٨٠١٩٢ کد حرفه
 استاندارد عملکرد کار:     L1 صلاحیت 

مطابق  کارگاهیروش  تولید ماکارونی به
سازمان   3816و  3200،  213 ، 103هاي استاندارد

 ملی استاندارد ایران

گروه  غلاتهاي بندي فرآوردهتولید و بسته  وظیفه : ٠٤  کد وظیفه 
 G4 ي/شغلکار

سطح  پاستا (ماکارونی)تولید   :کار ٠٤٠٨  کد کار
 مهارت شایستگی 

  کد ملی کار
   

 شرایط عملکرد مرا حل کار ردیف
 (ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...)

 نمره ها/داوري/نمره دهی)(شاخصاستاندارد  نتایج ممکن

1 

 کارگاه - آماده سازي مواد اولیه
 دقیقه 30 -
آرد، آب بهداشتی، نمک، مواد افزودنی  -

 مجاز

  3 

 2 پاستاتولید براي انتخاب مواد اولیه مناسب  لقابل قبو 

 1 ناتوانی در انتخاب مواد اولیه مناسب غیر قابل قبول

2 

 کارگاه - تولید خمیر  
 دقیقه 30 -
 خمیر گیر -

  3 

 2 توانایی تولید خمیر با بافت مناسب قبولقابل  

 1 ناتوانی در تولید خمیر با بافت مناسب غیر قابل قبول

3 

 کارگاه - اکسترود کردن
 دقیقه 30 -
 اکسترودر -

  3 

 2 کار با دستگاه اکسترودر لقابل قبو 

 1 ناتوانی در کار با دستگاه اکسترودر غیر قابل قبول

4 

 کارگاه - خشک کردن
 ساعت 1 -
 دستگاه خشک کن -

کردن و  توانایی کنترل شرایط خشک قابل قبول
 درصد 10-12رساندن به رطوبت 

3 

 2 راه ا ندازي دستگاه خشک کن  ظاردرحد انت 

 1 ناتوانی در کنترل شرایط خشک کردن  غیر قابل قبول

5 

 کارگاه - بسته بندي و انبارش
 دقیقه 30 -
 دستگاه بسته بندي -

  3 

 2 بسته بندي ماکارونی به نحو غیر قابل نفوذ قبولقابل  

 1 ناتوانی در کنترل شرایط بسته بندي غیر قابل قبول

6 

    3 

   2 

  1 

هاي شایستگی
فنی , ایمنی, غیر

بهداشت, توجهات 
زیست محیطی و 

 نگرش

) N66( مواد وتجهیزاتمدیریت   ،  1) سطح N63مدیریت کیفیت ( 
 1سطح 

 استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند
 سلامت و کیفیت محصولتوجه به 

 

 2  قابل قبول

 

 1  غیر قابل قبول

کار (شایستگی انجام کار) ارزشیابی
 بلی    

 خیر    
 معیار شایستگی انجام کار :

 4از مرحله   2کسب حداقل نمره  
 هاي غیرفنی , ایمنی, بهداشت, توجهات زیست محیطی و نگرش از بخش شایستگی 2کسب حداقل نمره  

  5و  3،  2،  1 از مراحل کار 2کسب حداقل میانگین 

 

 


