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 ريزي درسي ، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
 102116016926662 :شغلآموزش كد ملي شناسايي 

 

 ریزی درسی  :خدمات تغذیه ای اعضاء کارگروه برنامه

سابقه  شغل و سمت رشته تخصصی حصیلی آخرین مدرک ت نام و نام خانوادگی ردیف

 کار

 30 موسس ، مدیر و مربی و مدرس دانشگاه هتلداری فوق دیپلم اقدس شمس 1

 34 موسس ، مدیر و مربی مدیریت هتلداری لیسانس مهری هاشم زاده 2

 17 موسس ، مدیر و مربی صنایع غذایی  لیسانس صالحه دردائی 3

 17 موسس ، مدیر و مربی دیریت خانوادهم فوق دیپلم سودابه حکیم الهی 4

 17 موسس ، مدیر و مربی صنایع غذایی لیسانس نازنین کروریان 5

  21 استادیار دانشگاه –مدیر شرکت  بیوشیمی دکتری تخصصی پروانه خصرانی نیا  6

  10 مربی هتلداری لیسانس مریم قاجاریه 7

 تاریخ فوق لیسانس محمد علی حاتمیان 0
روه برنامه ریزی درسی گردشگری و دبیر کارگ

 هتلداری
10 

  12 دبیر کارگروه برنامه ریزی درسی صنایع غذایی مدیریت آموزشی فوق لیسانس سید محسن جلالی 9

 

 

 

 

 فرآيند بازنگري استانداردهاي آموزش :

برگززار گرديزد اسزتاندارد     دمات تغذيه ايخبا حضور اعضاي كارگروه برنامه ريزي درسي  96/0/2931طي جلسه اي كه در تاريخ 

 پيشزرفته بزا كزد    يكيزك سزاز   ايسزتگي شو اسزتاندارد   102116016926202با كزد   مقدماتي  ييك سازك ايستگيشآموزش 

بررسي و تحت عنوان شزغل    102116016926222يك سازي و ترسازي با كد و استاندارد شايستگي ك 102116016926212

 رفت . مورد تائيد قرار گ 102116016926662با كد  يك ساز ك

اي كشور بوده و هرگونه سوء استفاده مادي و معنوي  كليه حقوق مادي و معنوي اين استاندارد متعلق به سازمان آموزش فني و حرفه

 از آن موجب پيگرد قانوني است.

 ريزي درسي طرح و برنامه، دفتر  پژوهش :آدرس

 اي كشور  فني و حرفهسازمان آموزش  جنوبي،خيابان خوش نبش ، تهران، خيابان آزادي

                                            00069006دورنگار       

                    00069016         تلفن  

 rpc@irantvto.irآدرس الكترونيكي : 
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 تعاريف :  
 استاندارد شغل : 
 اي نيو  نتتو     سوتاندارد ررهو   هاي مورد نياز براي عملكرد موورر در ميويك روار را نوينود در بازوي از مووارد ا       ها و توانمندي مشخصات شايستگي

 .شود مي

 استاندارد آموزش : 
 هاي موجود در استاندارد شغل.  ي يادنيري براي رسيدن ب  شايستگي نقش 

 :   نام يك شغل
 شود.  رود اطلاق مي هاي خاص ر  از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي اي از وظايف و توانمندي ب  مجموع 

 شرح شغل : 
هوا،   ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل، رارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگور در يوك رووزه شوغلي، مسو و ي       اي شامل مهم بياني 

 ستاندارد عملكرد مورد نياز شغل. شرايك راري و ا

 طول دوره آموزش : 
 رداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن ب  يك استاندارد آموزشي. 

 ويژگي كارآموز ورودي : 
 رود.  هايي ر  از يك رارآموز در هنگام ورود ب  دوره آموزش انتظار مي ها و توانايي رداقل شايستگي

 كارورزي:
نيرد و ضرورت دارد  مشاغلي اس  ر  باد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي ب  صورت ميدود يا با مار  صورت ميرارورزي صرها در 

 د در ميل آموزش ب  صورت ت وريوك ر  در آن مشاغل خاص مييك واقاي براي مدتي تاريف شده تجرب  شود.)مانند آموزش يك شايستگي ر  هر
 نردد.( ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقاي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي آموزد و با استتاده از عكس مي

 ارزشيابي : 
اي  رتبي عملي و اخلاق ررهو  ، عمليبخش   ، ر  شامل سآوري شواهد و قزاوت در مورد آنك  يك شايستگي بدس  آمده اس  يا خير هرآيند جمع
 خواهد بود. 

 اي مربيان :  صلاحيت حرفه
 رود. اي ر  از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي هاي آموزشي و رره   رداقل توانمندي

 شايستگي : 
 ها و شرايك نونانون ب  طور مورر و رارا برابر استاندارد.  توانايي انجام رار در مييك

 دانش : 
، رياضوي توانود شوامل علووم هاي )    ر  مي ب  يك شايستگي يا تواناييهاي ذهني لازم براي رسيدن  اي از مالومات نظري و توانمندي رداقل مجموع 

 ، تكنو وژي و زبان هني باشد. (، زيس  شناسي، شيميهي يك

 مهارت : 
 شود.  هاي عملي ارجاع مي رداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن ب  يك توانمندي يا شايستگي. مامولاً ب  مهارت

 نگرش : 
 باشد.   اي مي هاي غير هني و اخلاق رره  ي عاطتي ر  براي شايستگي در يك رار مورد نياز اس  و شامل مهارتاي از رهتارها مجموع 

 ايمني : 
 شود. مواردي اس  ر  عدم يا انجام ندادن صييح آن موجب بروز روادث و خطرات در مييك رار مي

 توجهات زيست محيطي :

 شود ر  رمترين آسيب ب  مييك زيس  وارد نردد. ملارظاتي اس  ر  در هر شغل بايد رعاي  و عمل



 3 

 

 

 

 شغل: استاندارد آموزش نام 

 كيك ساز

 :شغلندارد آموزش استاشرح 

 -پخت انواع کیك های پایه دارای شایستگی های ست کها کیك ساز شغلی است از مشاغل حوزه خدمات تغذیه ای

تزیین کیك با  -تزیین کیك با خامه و کار با ماسور-پایه گذاری کیك ها و کیك های چند طبقه -پخت انواع کرم ها

تزیین کیك باست  -تزیین کیك با باترکرم -ن کیك با فوندانت پیشرفتهزییت-تزیین کیك با فوندانت مقدماتی -شکلات

 باشد.می کیك 

 : وروديهاي كارآموز  ويژگي

 مايي(ن)پايان دوره راه متوسطه اولپايان دوره حداقل ميزان تحصيلات : 

 داشتن سلامت كامل جسماني و رواني :  و ذهني حداقل توانايي جسمي

 ندارد: نياز هاي پيش مهارت

:آموزش دوره  طول  

 ساعت   116طول دوره آموزش                    :      

 ساعت    06  ز زمان آموزش نظري               :    

 ساعت  126ز زمان آموزش عملي                :     

 ساعت  6 كارورزي                       :     زمان ز 

  ساعت   6   :           ز زمان پروژه                     

 بندي ارزشيابي) به درصد (  بودجه

 %10كتبي :  - 

 %00عملي : -

 %26اي : اخلاق حرفه -

 اي مربيان : هاي حرفه صلاحيت

 مرتبطسال سابقه کار 5 بافوق دیپلم صنایع غذایی و هتلداری 

 مرتبطسال سابقه کار  3با صنایع غذایی و هتلداری لیسانس 
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 يف دقيق استاندارد)اصطلاحي( : تعر ٭

 کیك ساز فردی است که توانایی تهیه انواع کیك را دارد.

 

 

 

 

 

 اصطلاح انگليسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

 

Cake maker 

 

 

 

 هاي مرتبط با اين استاندارد :  ترين استانداردها و رشته مهم ٭

- 

 

 

 

 

 

 شناسي و سطح سختي كار : جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسيب ٭

 طبق سند و مرجع ......................................       الف : جزو مشاغل عادي و كم آسيب  

 طبق سند و مرجع ......................................                     ب : جزو مشاغل نسبتاً سخت  

 طبق سند و مرجع ........................................          ج : جزو مشاغل سخت و زيان آور  

           د :  نياز به استعلام از وزارت كار    
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 استاندارد آموزش شغل 

 شايستگي  -

 

 ساعت آموزش عناوين رديف

 جمع عملي نظري

 25 20 5 پخت انواع کیك های پایه 1

 10 6 4 پخت انواع کرم ها 2

یه گذاری کیك ها و کیك های چند طبقهپا 3  7 29 36 

 34 25 9 تزیین کیك با خامه و کار با ماسوره 4

 35 25 10 تزیین کیك با شکلات 5

پایهتزیین کیك با فوندانت  6  5 35 40 

 30 25 5 تزیین کیك با فوندانت پیشرفته 7

اترکرمبتزیین کیك با  0  10 20 30 

 30 25 5 تزیین کیك باست کیك 9

 916 126 06 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

  ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 ي پايهانواع كيك ها پخت

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

0 16 10 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محيطي توجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهيزات

 مصرفي و منابع آموزشي

م مرغ، شکر، شیر، آب آرد، تخ  دانش :

میوه، آجیل، انواع مغزها، پودر 

کاکائو، نسکافه، قهوه فوری، 

نارگیل، پودرقند، اسانس، خامه 

شیرین، خامه معمولی، ماست، 

انواع میوه ها، انواع میوه های 

خشك، کره، روغن، شکلات، 

روغن مایع، وانیل، بیکینگ 

پودر، بهبود دهنده ، همزن 

، برقی، همزن دستی، کاسه

لیسك، کاسه استیل، قالب های 

سیلیکونی، تفلون، آلومینیوم، 

کاردک، پالت، قلمو، صافی، 

 آبلیموگیری دستی، صافی، الك

    مواد اولیه کیك   -

    انواع کیك های پایه و ویژگی های آنها -

    انواع چربی به کار رفته در کیك ها -

    انواع آردها -

    دهنده ها انواع بهبود دهنده ها و طعم -

    انواع امولسیون ها -

  مهارت : 

    ترکیب و مخلوط کردن مواد اولیه کیك -

    خنك کردن و جداسازی کیك از قالب -

    برش زدن، تراز کردن، لایه گذاری کیك -

    آماده سازی کیك جهت تزیین  -

تهیه کیك های مناسب تزیین)کیك اسففنيی،کیك   -

ماده،کیفك شفکلاتی،کیك   کره ای،کیك با مفیکس آ 

 ردولوت) مخملی قرمز(،کیك رنگین کمان(

   

 نگرش :

 دقت در برنامه ریزی و خرید لیست مواد اولیه -

 دقت در ترتیب افزودن مواد اولیه و آماده سازی صحیح -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 پخت انواع كيك هاي پايه

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محيطي توجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهيزات

 مصرفي و منابع آموزشي

  ایمنی و بهداشت : 

استفاده از لبفاس کفار مخصفوک، کفلاه، دسفتکش نسفوز، ماسفك، دسفتکش          -

 یکبارمصرف

 تيهیز بودن کارگاه به تصفیه هوا -

 :محیطی  توجهات زیست

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 انواع كرم هاپخت 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 0 26 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 موزشيمصرفي و منابع آ

، آرد سیب زمینی،نشاسته، آرد  دانش :

شیر، آب  ،شکر، کره ،آرد ذرت

 ،پودر کاکائو ،شکلات ،میوه

پنیر  وانیل، پودر خامه، خامه،

،  طعم دهنده ها، ماسکارپونه

ظرف مخصوک ، همزن دستی

لیسك، ، سس، قاشق، پخت

 کاردک،  صافی

 

    مواد اولیه مصرفی در انواع کرم -

    مخصوک کرم هاطعم دهنده ها  -

    انواع غلظت دهنده ها در کرم ها -

    ظروف مخصوک تهیه کرم ها -

  مهارت:

    تهیه کرم گاناش،کرم کره ای سویسی -

    فرم دادن خامه،فرم گرفتن خامه با پودر خامه -

 وانیلفی،  شکلاتی، )کاراملی،میوه ای،نواع فیلینگ هااتهیه  -

 پنیری(

   

 نگرش :

 برنامه ریزی خرید مواد اولیه دقت در -

 دقت در نگهداری مواد اولیه -

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مخصوک، کلاه، دستکش نسوز، ماسك، دستکش یکبارمصرف -

 تيهیز بودن کارگاه به تصفیه هوا -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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 موزش استاندارد آ

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 پايه گذاري كيك ها و كيك هاي چندطبقه

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 13 90 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

، ع صففحه هفای زیرکیفك   اانو  دانش :

انففففواع ،  صفففففحه گففففردان

کاسفه هفای   ، هفای کیفك   پایه

،  لیسففك،  کففاردک، اسففتیل

سففتون ،  چففاقو اره ای،  رنففده

هففای چففوبی مخصففوک پایففه 

 گذاری

    ژگی آن  انواع پایه ها و وی -

    انواع ویژگی طبقات کیك -

-     

  مهارت :

    استفاده از پایه ها در کیك ها -

    قرار دادن پایه ها در کیك ها -

    ی در کیك هاصفحه گذار -

    تکنیك کیك های چند طبقه -

 نگرش :

 دقت در برنامه ریزی خرید مواد اولیه -

 دقت در نگهداری مواد اولیه -

 ایمنی و بهداشت : 

 لباس کار مخصوک، کلاه، دستکش نسوز، ماسك، دستکش یکبارمصرفاستفاده از  -

 تيهیز بودن کارگاه به تصفیه هوا -

 طی :توجهات زیست محی

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 كيك با خامه و كار با ماسوره تزئين

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

3 10 92 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 ابع آموزشيمصرفي و من

خامففه ،  خامففه شففیرین شففده   دانش :

پففودر ،  پففودر خامففه،  معمففولی

پففودر ،  ورق ژلاتففین، ژلاتففین

ترافل هفای  ، کاکائو، پودر قهوه

، گلهففای طبیعففی  ،  خففوراکی

، صفحه های تصفویر خفوراکی  

،  انففواع شففکلاتهای تزیینففی  

انفواع  ، کیك هفای پایفه آمفاده   

، انففواع ماسففوره ،  قیففف هففا 

پایه صوک ستونهای چوبی مخ

صفففففحه هففففای ،  گففففذاری

کاغذ کیپور جهت آستر ،فلکسی

 و ترو

    انواع خامه و درصد چربی آنها -

    پودر خامه و حل آوری آن -

  مهارت :

    آماده سازی خامه جهت فرم دهی و رنگ کردن آن -

    نگهداری خامه -

فرم دهی خامه تازه و پفودر خامفه و آسترکشفی و صفاف      -

 کردن خامه 

   

    نوع( 10کار با ماسوره )حداقل  -

تزیین کیك نافوری با ماسوره، خامه و گل طبیعی، تفزیین   -

ی و انفواع کیفك هفای    راککیك تولد بفا تصفویرهای خفو   

 حيمی )کتاب، عروسك، سبدگل(

   

 نگرش :

 برنامه ریزی خرید مواد اولیه   دقت در -

 دقت در نگهداری مواد اولیه -

 ایمنی و بهداشت : 

 لباس کار مخصوک، کلاه، دستکش نسوز، ماسك، دستکش یکبارمصرفاستفاده از  -

 تيهیز بودن کارگاه به جعبه کمك های اولیه و کپسول آتشنشانی، تصفیه هوا -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 ك با شكلاتتزيين كي

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

26 10 90 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 شکلات شیرین،شکلات تلخ   دانش :

شفکلات میفوه    ،شکلات سفید

 ،خامه شفیرین  ،کاکائو پودر ،ای

 ،عسفل  ،قهفوه  ،خامه معمفولی 

اسففانس هففای ،شففکلات چینی

 ،شففکلات سففکه ای ،شففکلات

رنگ پفودری،  ،گلوکز، گلیسرین

 ،قلمففو، قیففف، ماسففوره ،طلففق

انففففواع  ،کففففاردک، لیسففففك

کاسه هفای اسفتیل در   ،ها وردنه

 سایزهای مختلف

    قالب مخصوک شکلات انواع -

    نحوه رنگ کردن شکلات سفید و انواع حلال رنگ -

تی و نگهففداری انففواع طلففق هففای شففکلا زرورق و انففواع -

 شکلات

   

  مهارت :

    ذوب و آماده سازی شکلات برای تزیین -

    تهیه خمیر شکلات )تلخ، میوه ای، سفید( -

    تهیه سس شکلات و گاناش -

    کاور کیك با خمیر شکلات و تزیین با ورقه های شکلاتی -

های فری روی ورق  ساخت گل و برگ شکلاتی، شکلات -

 ین کیك با انوع مالد های مخصوک شکلاتطلق، تزی

   

 نگرش :

 برنامه ریزی خرید مواد اولیه   دقت در -

 دقت در نگهداری مواد اولیه -

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مخصوک، کلاه، دستکش نسوز، ماسك، دستکش یکبارمصرف -

 شانی، تصفیه هواتيهیز بودن کارگاه به جعبه کمك های اولیه و کپسول آتشن -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 تزيين كيك با فوندانت پايه

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

0 90 26 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ، تجهيزات

 مصرفي و منابع آموزشي

، گلیسفیرین ، گلفوکز ، پودر قنفد   دانش :

 –پفودر )سفی ام   ، پودر نایلونی

، الکففل صففنعتی، بریلففو، سففی(

، وردنففه مخصففوک فونففدانت  

انواع ، صفحه بازکردن فوندانت

، گونیا ، انواع صفحه گیپور، مالد

، تیغ بفرش فونفدانت  ،تراز کیك

، انفواع قلمفو  ، مهر لمسه کاری

، اتو فونفدانت ، دستگاه  اربراش

 کاترو ونیر، اسموتر

 

    خمیر فوندانت و شناخت مواد تشکیل دهنده آن -

    انواع رنگ های مخصوک خمیر فوندانت -

    مواد شیمیایی و فرم دهنده فوندانت -

    ابزار مخصوک دیزاین کیك فوندانت -

  مهارت :

    ع و حيمیبای گرد،مره و کیكتهیه خمیر فوندانت  -

)کیکهفای   کشفی  گانفاش  و ترکیب رنفگ آمیفزی خمیفر    -

  و زیرسازی کیكگرد،مربع و حيمی ( 

   

    تمیز کردن لبه های کیك )شارپ اچ( -

سفه  لمهای انواع مالد، گیپور خفوراکی،   كتکنیاستفاده از  -

، کار با های مختلف و تکسچر های مختلف( )بافت کاری

های بدون  گلا ایربراش، ساخت انواع رنگ پودری، کار ب

برش و تزیین کیك مخملی دو  تهیه پاپیون، سیم و برگ،

 دامن مورد،کیف،

   

 نگرش :

 دقت در برنامه ریزی خرید مواد اولیه   -

 دقت در نگهداری مواد اولیه -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 پايهتزيين كيك با فوندانت 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  ایمنی و بهداشت : 

 لباس کار مخصوک، کلاه، دستکش نسوز، ماسك، دستکش یکبارمصرفاستفاده از  -

 ك های اولیه و کپسول آتشنشانی، تصفیه هواتيهیز بودن کارگاه به جعبه کم -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 فوندانت پيشرفتهبا تزيين كيك 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

0 10 96 

 يمنيا ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار ،تجهيزات

 مصرفي و منابع آموزشي

، سفیده تخم مفرغ ، پودر مرنگ  دانش :

ورق ، ورق طففلا، پففودر شففکر 

شففابلون ،  انففواع ماکففت، نقففره

 مخصوک استنسیل

    یلسایسینگ جهت کار با استن -

    ها، استنسیل و نقاشی با قلم روی فوندانت تکنیك -

    و کار با آن استنسیل  انواع -

  مهارت :

محاسبه و اندازه گیری دقیق کیفك جهفت تفزیین هفای      -

 پیلی دراپه، مختلف کاری،

   

ماکففت سففازی جهففت کیففك هففای چنففد طبقففه )ماکففت   -

 چهارگوش، شش ضلعی و استوانه ای بلند(

   

    )منطبق کردن( های چند طبقه پایه گذاری با اصول کیك -

 پیلفه ،  ،رک، آینه کفاری، ورق طفلا و نقفره   و ت رافلتهیه  -

 نقاشی روی فوندانت پچ ورک، دراپه،

   

 نگرش :

 دقت در برنامه ریزی خرید مواد اولیه -

 دقت در نگهداری مواد اولیه -

 ایمنی و بهداشت : 

 لباس کار مخصوک، کلاه، دستکش نسوز، ماسك، دستکش یکبارمصرفاستفاده از  -

 ه تصفیه هواه باتيهیز بودن کارگ -

 محیطی : توجهات زیست

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 تزيين كيك با باتركرم

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

26 16 96 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 واد، مابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

، روغن صففاف،کره،پففودر قنففد   دانش :

، وانیل، تخم مرغ، نشاسته ذرت

، شففکر، رنففگ ميففاز خففوراکی

، طلفق ، صفحه گردون، اسانس

 کیسه، ماسوره 

    باترکرم مخصوک کاور کیك انواع -

    باتر کرم مخصوک مدل سازی -

    باتر کرم کره ای -

  مهارت :

    ه جهت ساخت باتر کرمتهیه آیسینگ ویژ -

ها )رز، پم پم، رانکدوسن،  ساخت ده نوع گل و انواع برگ -

شکوفه سیب، لوتوس، کاملیا، لاله، فریسفاز، لفین نقفوس،    

 النیرن، پیون، ارکیده(

   

    تهیه باتر کرم براق، آموزش رنگ آمیزی باترکرم -

    فیلینگ و کاور کیك با باترکرم انيام -

    ختلف کیك با باترکرم و چیدمان گلم تزیین انيام -

    کاپ کیك با باترکرم و چیدمان گل تزیین انيام -

 نگرش :

 برنامه ریزی خرید مواد اولیه   دقت در -

 دقت در نگهداری مواد اولیه -

 ایمنی و بهداشت : 

 لباس کار مخصوک، کلاه، دستکش نسوز، ماسك، دستکش یکبارمصرفاستفاده از  -

 دن کارگاه به جعبه کمك های اولیه و کپسول آتشنشانی، تصفیه هواتيهیز بو -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 ست كيك باتزيين كيك  

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

0 10 96 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

رنفگ   ،نشاسفته  ،خمیر فوندانت  دانش :

 ،خامه شیرین ،شکلات ،ژله ای

رنفففگ ،کرم ،خامفففه معمفففولی

صففففحه  ،گلفففوکز ،پفففودری

چففاقوی  ،کففاردک،کیك،چوبی

 وردنه، پالت ،مخصوک تراش

 

    استراگچو مخصوک در کیك -

    ای پایه مناسب باست کیكکیك ه -

    کاناس مناسب جهت زیرسازی -

    آناتومی چهره و بدن -

  مهارت :

    شبیه سازی چهرهپیکرتراشی با کیك و  -

    تراش صحیح کاناسو  خمیرگیری روی استرکچر -

کاور کردن کیك به صورت تکه ای و ایياد سایه روشفن   -

 روی آن

   

 نگرش :

 ریزی خرید مواد اولیه دقت در برنامه -

 دقت در نگهداری مواد اولیه -

 ایمنی و بهداشت : 

 لباس کار مخصوک، کلاه، دستکش نسوز، ماسك، دستکش یکبارمصرفاستفاده از  -

 ه به تصفیه هوااتيهیز بودن کارگ -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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  برگه استاندارد تيهیزات -                  

 توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  رديف

  دستگاه 2 استاندارد یخچال 1

  دستگاه 2 استاندارد فریزر 2

  دستگاه 2 استاندارد اجاق گاز 3

  دستگاه 2 استاندارد میکسر برقی کاسه دار 4

  دستگاه 4 استاندارد همزن برقی 5

  دستگاه 2 رداستاندا فر برقی 6

  دستگاه 2 استاندارد مخلوط کن 7

  دستگاه 1 استاندارد ترازو آسیاب 0

  عدد 2 استاندارد میز کار 9

  عدد 15 استاندارد صندلی هنرجو 10

  عدد 1 استاندارد میز مدیر 11

  عدد 1 استاندارد صندلی مدیر 12

  عدد 1 معمولی کتابخانه 13

  ددع 15 معمولی کمد هنرجو 14

  عدد 2 با متعلقات رایانه 15

  عدد 1 استاندارد لپ تاب 16

  عدد 1 معمولی تلفن 17

  عدد 2 استاندارد کپسول آتشنشانی 10

  عدد 1 استاندارد تابلو اطلاعات 19

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود.  20تجهيزات براي يك كارگاه به ظرفيت  -
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 رگه استاندارد مواد ب -                  

 توضيحات تعداد مشخصات فني و دقيق نام رديف

  بمقدار لازم موجود در بازار انواع بهبود دهنده  1

  بمقدار لازم موجود در بازار انواع اسانس  2

  بمقدار لازم موجود در بازار انواع رنگ  3

  بمقدار لازم موجود در بازار خامه شیرین 4

  بمقدار لازم جود در بازارمو خامه معمولی 5

  بمقدار لازم موجود در بازار پودر خامه 6

  بمقدار لازم موجود در بازار انواع ژله  7

  بمقدار لازم موجود در بازار پودر ژلاتین 0

  بمقدار لازم موجود در بازار ژلاتین ورقه ای 9

  بمقدار لازم موجود در بازار ترایفل  10

  بمقدار لازم موجود در بازار بادکا –گلوکز  11

  بمقدار لازم موجود در بازار خمیر فوندانت 12

  بمقدار لازم موجود در بازار روغن صاف 13

  بمقدار لازم موجود در بازار کره قنادی 14

  بمقدار لازم موجود در بازار قیف پارچه ای 15

  بمقدار لازم موجود در بازار انواع طلق  16

  بمقدار لازم موجود در بازار گپودر مرن 17

  بمقدار لازم موجود در بازار ورق طلا و نقره 10

  بمقدار لازم موجود در بازار الکل صنعتی -گلیسرین   19

  بمقدار لازم موجود در بازار انواع آردهای سفید 20

  بمقدار لازم موجود در بازار آرد ذرت 21

  ار لازمبمقد موجود در بازار نشاسته ذرت 22

  بمقدار لازم موجود در بازار شیر و شیرخشك 23

 

 توجه : 

 محاسبه شود. نفر 20و يك كارگاه به ظرفيت مواد به ازاء يك نفر  -

 

 

  

 

 



 19 

 

 برگه استاندارد مواد  -

 توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  رديف

  بمقدار لازم موجود در بازار بهبود دهنده  24

  بمقدار لازم ود در بازارموج اسانس  25

  بمقدار لازم موجود در بازار انواع نمك 26

  بمقدار لازم موجود در بازار تخم مرغ 27

  بمقدار لازم موجود در بازار انواع مغز 20

  بمقدار لازم موجود در بازار شکلات تخته ای 29

  بمقدار لازم موجود در بازار شکلات چینی 30

  بمقدار لازم جود در بازارمو پودر کاکائو 31

  بمقدار لازم موجود در بازار انواع میوه  32

  بمقدار لازم موجود در بازار قهوه  33

  بمقدار لازم موجود در بازار شکر سفید 34

  بمقدار لازم موجود در بازار طلایی –شکر قهوه ای  35

  بمقدار لازم موجود در بازار شکر دانه درشت و نرم 36

  بمقدار لازم موجود در بازار پودر قند 37

  بمقدار لازم موجود در بازار بیکینگ پودر 30

 

 توجه : 

 نفر محاسبه شود. 20مواد به ازاء يك نفر و يك كارگاه به ظرفيت  -
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  برگه استاندارد ابزار  -                  

 توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  رديف

  2 استاندارد ر سایزها مختلفسینی فر د 1

  2 استاندارد سینی رولت در سایزهای مختلف 2

  5 استاندارد قالب کیك در سایزهای مختلف 3

  5 استاندارد قالب های دسر در سایزهای مختلف 4

  5 استاندارد پیمانه های مختلف 5

  5 استاندارد قاشق های اندازه گیری 6

  5 استاندارد ظروف مدرج 7

  5 استاندارد وردنه های مختلف 0

  5 استاندارد انواع لیسك  9

  5 استاندارد کاردک 10

  5 استاندارد انواع قلمو  11

  5 استاندارد همزن دستی 12

  5 استاندارد انواع قالب های کوچك و بزرگ 13

  5 استاندارد کارد برش و چاقوی اره ای 14

  5 استاندارد صفحه گردان 15

  5 استاندارد نواع شابلونا 16

  5 استاندارد سس پز 17

  5 استاندارد انواع کاسه های استیل در سایزهای مختلف 10

  5 استاندارد الك های مختلف 19

  5 استاندارد انواع سر ماسوره  20

 

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود. -

 

 

  

 

 


