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  توضيح مختصر راجع به پروژه

جهت  شد كهپروژه حاصل با بهره گيري از پروژه هاي مسابقات كشوري و جهاني مي با -
ر گرفته شده ساعت طراحي و در نظ 18ارزشيابي مهارت رشته نانهاي حجيم و براي مدت 

  است.
 اشنداشته براه درقابت كنندگان عكس چاپ شده نمونه نمونه پروژه را در مدت مسابقات هم -

ماد و اعت لاقيتخابي كيفي با تكيه بر دقت، سرعت، مهارت، قدرت قابل ذكر است كه ارزشي -
را بر  رد زيرد موابه نفس افراد در انتهاي هر پروژه انجام خواهد شد. شركت كنندگان باي

 اساس دستور العمل تهيه و تزيين نمايند.

  
 تهيه نان شيرمال فانتزي سه مدل كه يكي از نانها مغزدار باشد. -1

 تهيه نان سبزيجات -2

 تهيه نان كروسان -3

 تهيه نان گاتا -4

 تهيه نان سيميت -5

 مدل نان خمير ترش براي صبحانه 2تهيه  -6
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  دستورالعمل اجراي پروژه:

  عملمطابق با دستورال مغزدار نانها از يكي كه مدل سه فانتزي شيرمال نان تهيه -1
  بر اساس دستورالعمل سبزيجات نان تهيه -2
  مطابق با دستورالعمل  كروسان نان تهيه -3
 بر اساس دستورالعمل گاتا نان تهيه -4

  بر اساس دستورالعمل سيميت نان تهيه -5
  بر اساس دستورالعمل صبحانه براي ترش خمير نان مدل 2 تهيه -6
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  (براساس تعداد رقابت كننده و فضاي سايت مسابقه) نحوه چيدمان كارگاهي

هم  به وسيله پارتيشن ازكارگاه ها بهتر است در يك رديف در طول سالن كنار هم قرار گيرند و 
  جدا شوند. اتاق داوران بهتر است روبروي كارگاه ها باشد.
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  ها پروژه

  

 نمره پروژه رديف
  20  دتهيه نان شيرمال فانتزي سه مدل كه يكي از نانها مغزدار باش  1
  15  سبزيجات نان تهيه  2
  20  كروسان نان تهيه  3
  15  گاتا نان تهيه  4
  15  سيميت نان تهيه  5
  15  صبحانهبرايترشخميرنانمدل 2 تهيه  6

  100  جمع كل  
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 ارزشيابي

  كه يكي از آنها مغزدار باشد.مدل  3فانتزي  تهيه نان شيرمال  ارزشيابي :

  ملاحظات نمره اكتسابي  بارم  شرح كار رديف

      1  تهيه مواد اوليه  1

      2  تهيه و آماده كردن مايع خمير ترش  2

      3  گرفتن خمير  3

      3  آماده سازي مواد مياني خمير  4

      3  بافت خمير  5

      3  شكل ظاهري  6

      3  طعم و مزه  7

      1  سرعت عمل و ايمني  8

      1  بهداشت محيط كار  9

      20  جمع كل
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 ارزشيابي

  سبزيجات نان تهيه ارزشيابي :

  ملاحظات نمره اكتسابي  بارم  شرح كار رديف

      1  اوليهتهيه مواد   1

      2  خمير مايعآماده كردن   2

      2  و مواد ميانيآماده كردن سبزيجات   3

      2  خمير و استراحت دادن آنآماده سازي   4

      2  بافت خمير  5

      2  شكل ظاهري  6

      2  طعم و مزه  7

      1  سرعت عمل و ايمني  8

      1  بهداشت محيط كار  9

      15  جمع كل
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 ارزشيابي

  كروسان نان تهيه ارزشيابي :

  ملاحظات نمره اكتسابي  بارم  شرح كار رديف

      2  تهيه مواد اوليه  1

      2  مخمرآماده كردن   2

      1  طريقه گرفتن خمير   3

      2  طريقه آماده كردن كره لا  4

      3  نحوه وردنه زدن و لارفتن خمير  5

      1  مواد و صرفه جويي در آناستفاده مناسب از  6

      2  بافت خمير   7

      2  مواد مياني خمير  8

      1  شكل ظاهري  8

      1  طعم و مزه  9

      2  كار سرعت عمل و ايمني  9

      1  بهداشت محيط كار  10

      20  جمع كل
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 ارزشيابي

  گاتا نان تهيه ارزشيابي :

  ملاحظات نمره اكتسابي  بارم  شرح كار رديف

      1  تهيه مواد اوليه  1

      2  مايع خمير ترش آماده كردنتهيه و  2

      2  كره لاطريقه آماده كردن   3

      2  گرفتن خمير  4

      2  ناستفاده مناسب از مواد و صرفه جويي در آ  5

      2  بافت خمير و مواد مياني آن  6

      2  طعم و مزه  7

      1  سرعت عمل و ايمني  8

      1  بهداشت محيط كار  9

      15  جمع كل
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 ارزشيابي

  سيميت نان تهيه ارزشيابي :

  ملاحظات نمره اكتسابي  بارم  شرح كار رديف

      1  تهيه مواد اوليه  1

      2  آماده كردن مايع خمير ترش  2

      2  گرفتن خمير  3

      1  ناستفاده مناسب از مواد و صرفه جويي در آ  4

      2  بافت خمير   5

      3  شكل ظاهري نان  6

      2  طعم و مزه  7

      1  سرعت عمل   8

      1  بهداشت محيط كار  9

      15  جمع كل
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 ارزشيابي

  صبحانه براي ترش خمير نان مدل 2 تهيه ارزشيابي :

  ملاحظات نمره اكتسابي  بارم  شرح كار رديف

      1  تهيه مواد اوليه  1

      2  آماده كردن خمير ترش  2

      2  نحوه گرفتن خمير اوليه و استراحت آن   3

      1  مواداستفاده و صرفه جويي در   4

      2  بافت خمير  5

      2  شكل ظاهري خمير نان  6

      2  طعم و مزه  7

      1  طريقه سرو نان  8

      1  سرعت عمل و ايمني  9

      1  بهداشت محيط كار  10

      15  جمع كل
  

  

  

  

  


