
 

 

  

 معاونت پژوهش، برنامه ريزي و سنجش مهارت 

 دفتر پژوهش، طرح و برنامه ريزي درسي 

 

   استاندارد آموزش شغل

 2  شيريني پز درجه 

‍‍ 

 گروه شغلي

 خدمات تغذيه اي

 كد ملي آموزش شغل     

1 0 0 0 1 3 0 7 6 0 2 2 1 5 7 

شناسه  نسخه

 شايستگي

سطح  شناسه گروه شناسه شغل

 مهارت
Isco-08 

 

 1/4/88تاريخ تدوين استاندارد : 

4/1/
65/

76-7 



  

 

 دفتر طرح و برنامه هاي درسي  نظارت بر تدوين محتوا و تصويب  :
 7-4/2/65/76شماره ملي شناسايي شغل  : 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

آدرس :  

  259 ، سازمان آموزش فني و حرفه اي كشور ، شماره 2 خيابان آزادي ، خيابان خوش شمالي  ، نبش نصرت  ، ساختمان شماره –تهران 

  66569900                    تلفن               66944117دورنگار       

 اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته صنايع غذيي :

 

 

 حوزه هاي حرفه اي و تخصصي همكار براي تدوين استاندارد شغل و آموزش : 

 

اداره كل آموزش فني و حرفه اي كرج  

 فرآيند اصلاح و بازنگري : 

اين استاندارد به موجب عكس العمل هاي غير مشروط مراكز اجرايي آموزش (دولتي- خصوصي) در موارد نامتناسب بودن محتوا در مقايسه با 

تنوع مهارت ها در شيريني پزي و نيز عدم پوشش محتوا به تعدد و تنوع مشاغل شيريني پزي از خانگي تا تجاري و صنعتي و اصلاح الگوي 

مصرف در كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته شيريني پزي دفتر طرح و برنامه هاي درسي با شركت خانم اقدس شمس از آموزشگاه 

 تصويب شد. 1/2/1388 بازنگري گرديد و در تاريخ 1387لاله نو در كرج طي سال 
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تعاريف :  
استاندارد شغل :  

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

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

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

بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حوزه شغلي ، مسئوليت ها ، 
شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل .  

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

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

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

خواهد بود .  
صلاحيت حرفه اي مربيان :  

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

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

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

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

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

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

توجهات زيست محيطي : 

 ملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمترين آسيب به محيط زيست وارد گردد.



  

 
 
 
 

 2شيريني پزي درجه نام شغل : 

0Fشغلشرح 

� 
، راه اندازي تجهيزات  شغلي از مشاغل حرفه قنادي رشته صنايع غذايي است كه تهيه مواد اوليه 2شيريني پزي درجه 

تجهيزات آماده سازي مواد اوليه عمل آوردن خمير جهت هر نوع قنادي را به عهده دارد و همچنين سرويس و نگهداري 
پخت كيك و شيريني و تهيه شيريني بدون فر و تهيه مربا و مارمالاد مورد استفاده در شيريني و كيك و نيز تهيه برخي 

دسرها را نيز به عهده دارد به نحوي كه كيك شيريني دسرهاي متنوع را با كيفيت مناسب در اختيار مصرف كنندگان قرار 
  ، بازرسي اداره نظارت بر مواد غذايي در ارتباط كاري مي باشد .، بازرسي اماكن دهد و با مشاغل عمده فروشان آرد و شكر 

   وروديويژگي هاي كارآموز 
  سوم راهنماييميزان تحصيلات : حداقل 

سلامت كامل  توانايي جسمي : حداقل 

 ندارد  مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد :

0Bآموزش   دوره طول
1Bساعت   190    : آموزش                   دوره طول

5Bساعت     45  :                ـ زمان آموزش نظري 

ساعت   145  :                 ـ زمان آموزش عملي

 ساعت      -:    كارورزي                               ـ 

  ساعت     - :                               ـ زمان پروژه

2B شيوه ارزشيابي 
 %  25نظري 
 % 75عملي 

 %  10مشاهده اي 
  %65نتايج كار عملي 

3B  صلاحيت هاي حرفه اي مربيان
 سال سابقه كار مرتبط در آشپزي 3- ليسانس مهندس صنايع غذايي يا علوم تغذيه و 

 سال سابقه كار مرتبط در آشپزي 5- فوق ديپلم صنايع غذايي و علوم تغذيه يا هتلداري با 
4B سال سابقه كار مرتبط و گواهي دوره تخصصي7- ديپلم تجربي و يا مديريت خانواده با  

 
 

                                                 
�. Job Description 
 



  

 
 

 
1Fاستاندارد شغل

�                             

2F- شايستگي هاي

  شغلي  �

 توانايي ها  رديف

6B1  آنها و نگهداري تا زمان مصرف  ، آماده سازي توانايي تهيه مواد اوليه

7B2  سرويس و نگهداري دستگاه ها و وسايل شيريني پزي  توانايي شستشو ،

توانايي توزين و اندازه گيري مواد اوليه   3

توانايي برش خمير و قالب گيري   4

 شيريني پزي  در، مربا و مارمالادهاي مورد استفاده توانايي تهيه كمپوت  5

توانايي تهيه انواع شكلات  6

توانايي تهيه برخي شيريني هاي خشك بدون فر ( اجاق كاري )   7

توانايي تهيه انواع شيريني خشك با فر  8

توانايي تهيه انواع كيك و شيريني تر   9

توانايي تهيه انواع دسرها  10

  

  

 

                                                 
�. Occupational  Standard      
� Competency 



  

استاندارد آموزش  

 - برگه ي تحليل آموزشي 
 

عنوان توانايي :  

توانايي تهيه مواد اوليه و آماده سازي آنها و نگهداري تا زمان مصرف  
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

5 8 13 

8B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

9B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

 مصرفي و منابع آموزشي

دانش :  

- ويژگي انواع مواد اوليه مورد استفاده در شريني پزي  

- شرايط نگهداري مواد اوليه  

- انواع سردخانه 

- ويژگي ظروف نگهداري مواد اوليه   

- انواع آسياب و موارد كاربرد آن ها  

- انواع مواد آسياب شونده  

- انواع الك و موارد كاربرد آن ها  

- هدف از الك كردن مواد مصرفي در شيريني پزي  

  -

 

1 

2 

5/0 

5/0 

 

دقيقه 15

دقيقه 15

دقيقه 15

دقيقه 15

  10B  آسياب

11B الك

12B دستورالعمل تهيه غذاها

13B سردخانه

14B ظروف نگهداري مواد غذايي

15B  مواد پاك كننده

16B ابزار پاك كننده

17Bانبار خشك و خنك 

مهارت :  

، ماهانه  ، هفتگي - تهيه ليست خريد روزانه 

  ، ريز كردن ، خرد كردن ، شستشوي مواد اوليه - پاك كردن 

 ، ظروف گذاري مواد اوليه جهت نگهداري - بسته بندي 

- آسياب كردن مواد  

- انتخاب الك با مش مناسب 

- الك كردن  

  -

  

2 

2 

2 

1 

 

5/0 

5/0 
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استاندارد آموزش  

 - برگه ي تحليل آموزشي 
 

عنوان توانايي :  

توانايي تهيه مواد اوليه و آماده سازي آنها و نگهداري تا زمان مصرف 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

18B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي
19B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

 مصرفي و منابع آموزشي

نگرش :  

- دقت در تهيه ليست خريد مواد اوليه  

- دقت در پاك و خرد كردن مواد اوليه 

- دقت در پاكسازي مواد اوليه آسياب شونده  

 

ايمني :  

- روپوش مخصوص كار  

- پيش بند  

- كلاه  

- دستكش  

- ماسك 

- رعايت نكات ايمني هنگام كار با دستگاه آسياب 

توجهات زيست محيطي :  

  دفع صحيح پساب حاصل از شستشوي مواد -
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استاندارد آموزش  

 - برگه ي تحليل آموزشي 
 

عنوان توانايي :  

توانايي شستشو سرويس و نگهداري دستگاه ها و وسايل شيريني پزي  
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

4 4 8 

20B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي
21B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

 مصرفي و منابع آموزشي

دانش :  

 و ابزار  تجهيزات سطوح - انواع مواد پاك كننده براي

- موارد عيوب جزئي  

 وابزار تجهيزاتسطوح - انواع ابزار شستشو دهنده 

-  ويژگي هاي ابزار و تجهيزات قنادي و شرايط نگهداري آن ها  

 -

 

2 

 

1 

 

1 

  22B  جعبه ابزار

23B مواد پاك كننده

24B ابزار شوينده

25Bكل ابزار و تجهيزات قنادي  

مهارت :  

- نظافت ابزار و تجهيزات شيريني پزي پس از انجام كار و نگهداري 

صحيح تا زمان استفاده مجدد 

  -

 -

  

4 

 

نگرش :  

- دقت در نظافت و پاكسازي تجهيزات شيريني پزي بعد از اتمام كار  

- 

ايمني :  

   پس از كاربرد مواد شويندهشستشوي مجدد ابزارسطوح تجهيزات و ابزار -

توجهات زيست محيطي :  

 دفع صحيح پساب حاصل از شستشو -

 



  

استاندارد آموزش  

 - برگه ي تحليل آموزشي 
 

عنوان توانايي :  

توانايي توزين و اندازه گيري مواد اوليه 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 2 4 

26B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

27B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

 مصرفي و منابع آموزشي

دانش :  

- ويژگي هاي ترازو و انواع آن ( واحد هاي اندازي گيري وزن )  

- واحدهاي اندازه گيري حجم  

- مفهوم حجم و ليتر  

 -

 

1 

5/0 

5/0 

  28B  ترازو ديجيتالي

29B ترازو باسكولي

30Bپيمانه هاي اندازه گيري  

مهارت :  

- توزين مواد اوليه 

- اندازه گيري حجم مواد اوليه  

 -

 -

  

1 

1 

 

نگرش :  

- دقت در اندازه گيري طبق دستورالعمل  

- 

ايمني :  

- روپوش كار  

- كلاه 

- كفش 

توجهات زيست محيطي :  

- 

 



  

استاندارد آموزش  

 - برگه ي تحليل آموزشي 
 

عنوان توانايي :  

توانايي برش خمير و قالب گيري  
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 4 6 

31B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

32B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

 مصرفي و منابع آموزشي

دانش :  

- موارد كاربرد برش يا قالب گيري  

- ويژگي هاي كارد برش  

خميري كه با آن برش داده مي شود  - ويژگي هاي رولت و

- انواع قالب براي كيك و شيريني  

- ويژگي هاي قالب هاي كيك و شيريني 

 

دقيقه 15

دقيقه 15

5/0 

5/0 

5/0 

  33B كارد برش رولت

34B قالب هاي كيك بزرگ

35B قالب هاي كيك كوچك

36B وردنه

37B خمير كيك آماده

  

مهارت :  

- كار با وردنه و پهن كردن خمير  

- برش دادن خمير با كارد يا رولت  

- قالب گيري كيك و شيريني  

 -

  

1 

1 

2 

 

نگرش :  

- دقت در پاك بودن قالب هاي مورد استفاده براي كيك يا شيريني 

- 

ايمني :  

- رعايت نكات ايمني هنگام كار با ابزار برش  

  -

توجهات زيست محيطي :  

- 

 



  

استاندارد آموزش  

 - برگه ي تحليل آموزشي 
 

عنوان توانايي :  

  شيريني پزيدر، مربا و مارمالادهاي مورد استفاده توانايي تهيه كمپوت 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 10 12 

38B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

39B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

 مصرفي و منابع آموزشي

دانش :  

- ويژگي مواد اوليه مناسب براي تهيه كمپوت ، مربا و مارمالاد  

- شرايط خنك كردن و نگهداري كمپوت ،  مربا و مارمالاد 

 

1 

1 

  40B اجاق

41B ظروف چدني

42B ملاقه

43B ظروف شيشه اي نگهداري

مربا و كمپوت 

44B انواع ميوه

45Bشكر يا پودر قند  
  

مهارت :  

- تهيه كمپوت سيب 

- تهيه كمپوت زردآلو 

- تهيه كمپوت هلو 

- تهيه كمپوت آلو  

- تهيه كمپوت مرباي پوست مركبات  

- تهيه مرباي آلبالو 

- تهيه مرباي سيب  

- تهيه مارمالاد زردآلو 

- تهيه مارمالاد توت فرنگي 

- تهيه مارمالاد كيوي 

  

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

 

نگرش :  

- دقت در رعايت نكات بهداشتي پس از تهيه مربا تا زمان بسته بندي 

ايمني :  

- 

توجهات زيست محيطي :  

- 

 



  

استاندارد آموزش  

 - برگه ي تحليل آموزشي 
 

عنوان توانايي :  

توانايي تهيه انواع شكلات  
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

4 16 20 

46B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي
47B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

 مصرفي و منابع آموزشي

دانش :  

- ويژگي مواد اوليه مورد استفاده براي تهيه شكلات 

 -

 -
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  48B كاكائو

49B نارگيل

50B فندق

51B بادام

52B آرد

53B روغن

54B اجاق

55B ظروف چدني يا تفلوني

56B قاشق يا همزن

  

مهارت :  

- تهيه شكلات سوئيسي 

- تهيه شكلات بادامي يا نارگيلي يا فندقي  

- تهيه تافي 

- تهيه شكلات صبحانه ( نوتلا )  

- تهيه سوهان عسلي  

- تهيه لوز بادام  

- تهيه راحت الحلقوم 

- تهيه مارشمالا 

  

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

 

نگرش :  

 -

ايمني :  

- 

توجهات زيست محيطي :  

- 

 



  

استاندارد آموزش  

 - برگه ي تحليل آموزشي 
 

عنوان توانايي :  

توانايي تهيه شيريني هاي بدون فر ( اجاق كاري )  
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

3 10 13 

57B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

58B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

 مصرفي و منابع آموزشي

دانش :  

- انواع روغن ها و حرارت مناسب براي سرخ كردن  

- ويژگي هاي مواد اوليه مورد استفاده در تهيه شيريني با پخت بدون فر 

 -

 -

 

2 

1 

  59B روغن

60B ظروفت تفلوني يا چدني

61B آرد

62B شكر

63Bاجاق گاز 
 

مهارت :  

- تهيه برشتوك 

- تهيه زولبيا و باميه  

- تهيه گوش فيل  

- تهيه خاتون پنجره اي  

- تهيه قطاب  

  

2 

2 

2 

2 

2 

 

نگرش :  

 -

- 

ايمني :  

- 

توجهات زيست محيطي :  

- 

 



  

استاندارد آموزش  

 - برگه ي تحليل آموزشي 
 

عنوان توانايي :  

توانايي تهيه انواع شيريني خشك  
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

10 43 53 

64B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

65B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

 مصرفي و منابع آموزشي

دانش :  

- ويژگي هاي مواد اوليه مورد استفاده در شيريني خشك 

- انواع كرم و موارد كاربرد آن ها  

- ويژگي هاي مواد اوليه مناسب براي تهيه نان 

 -

 

3 

4 

3 

  66B آرد

67B شكر

68B نارگيل

69B گردو

70B خرده شكلات

71B شير

72B تخم مرغ

73B قالب هاي كوچك

74B سيني فر

  

مهارت :  

- تهيه نان نخودچي  

- تهيه نان كشمشي 

- تهيه نان بادامي  

- تهيه نان چاي 

- تهيه شيريني شطرنجي ( دورنگ )  

- تهيه شيريني نارگيلي  

- تهيه شيريني مربايي يا مارمالادب  

- تهيه پفك يا مرنگ 

- تهيه بيسكوييت  

- تهيه شيريني اسكاتلندي  

، ، پيچه اي ، رولت ، عينكي - تهيه خمير شيريني دانماركي ( سه گوش 

 ، كرواسان و ....) قرقره اي 

- تهيه دونات پفي 

- تهيه شيريني خرده شكلات 

  

 

2 

2 

 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2  

 

6 

2  

2 

 



  

استاندارد آموزش  

 - برگه ي تحليل آموزشي 
 

عنوان توانايي :  

توانايي تهيه انواع شيريني خشك 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

75B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي
76B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

 مصرفي و منابع آموزشي

مهارت :  

- تهيه تارت مربايي 

- تهيه كرم وانيلي  

- تهيه كرم پرتغالي 

- تهيه كرم شكلاتي 

- تهيه كرم پاتي سير 

- كرم زدن به انواع شيريني  

 

  

2 

3 

2 

2 

2 

2 

  

نگرش :  

- دقت در رعايت نكات بهداشتي هنگام تهيه كرم  

  - دقت در رعايت نكات بهداشتي هنگام نگهداري كرم آماده شده تا زمان مصرف  

ايمني :  

 -

  -

توجهات زيست محيطي :  

- 

 - 

 



  

استاندارد آموزش  

 - برگه ي تحليل آموزشي 
 

عنوان توانايي :  

توانايي تهيه انواع كيك و شيريني تر  
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

10 33 43 

77B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

78B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

 مصرفي و منابع آموزشي

دانش :  

- ويژگي انواع مواد اوليه مناسب براي تهيه كيك و شيريني تر  

 -

 -

 -
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  79B آرد

80B شكر

81B شير

82B تخم مرغ

مهارت :  

- تهيه خامه زده شده براي استفاده در كيك يا شيريني  

- آماده كردن مخلوط زرده تخم مرغ با مواد افزودني  

- تهيه شيره مخصوص شيريني تر  

- تهيه كيك ساده (كيك اسفنجي وكره اي) 

- تهيه كيك پرتغالي  

- تهيه كيك خرما و گردو  

- تهيه كيك شيفون پرتغال و نارگيل 

- تهيه كيك گردويي 

- تهيه كيك كوچك يزدي 

- تهيه مافين كشمش و گردو 

، ميوه و كرم - تهيه شيريني تر با خامه 

- تهيه رولت خامه 

- تهيه لطيفه 

  

1 

1 

1 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

 

 



  

استاندارد آموزش  

 - برگه ي تحليل آموزشي 
 

عنوان توانايي :  

توانايي تهيه انواع كيك و شيريني تر 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

83B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي
84B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

 مصرفي و منابع آموزشي

مهارت :  

- تهيه نان خامه اي  

- تهيه تارت با خامه و ميوه و ژله  

 -

 -

 -

  

4 

4 

  

نگرش :  

 -

- 

ايمني :  

- 

 - 

توجهات زيست محيطي :  

- 

-  

 



  

 استاندارد آموزش  

 - برگه ي تحليل آموزشي 
 

عنوان توانايي :  

توانايي تهيه انواع دسرها 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

3 15 18 

85B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي
86B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

 مصرفي و منابع آموزشي

دانش :  

- ويژگي مواد اوليه مناسب براي دسرها  

 -

 -

 -

 -

 

3 

   

مهارت :  

- تهيه كرم ژله 

- تهيه پارفه ناپلئون 

- تهيه پلمبير 

- تهيه ترايفل 

- تهيه حلواي تزئيني 

- تهيه كرم مكا با سس گردو و قهوه  

- تهيه كرم كارامل  

- تهيه كرم با واريا 

- تهيه كرم موز يا هلو  

- تهيه كرم پرتغال 

- تهيه كرم ژله 

- تهيه موس شكلات 

  

5/0 

2 

2 

1 

5/0 

1 

 

5/0 

1 

1 

1 

5/0 

1 

 

 



  

استاندارد آموزش  

 - برگه ي تحليل آموزشي 
 

عنوان توانايي :  

توانايي تهيه انواع دسرها 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

87B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي
88B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

 مصرفي و منابع آموزشي

مهارت :  

- تهيه فروماژ قهوه 

- تهيه بستني وانيلي  

 -

  

2 

1 

 

  

نگرش :  

 -

- 

ايمني :  

- 

-  

توجهات زيست محيطي :  

- 

 - 



  

  - برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار 

شماره تعداد  مشخصات فني  رديف 

  آرد  1

  آسياب   2

  ابزار پاك كننده  3

  ابزار شوينده  4

  اجاق  5

  اجاق گاز   6

  انبار خشك و خنك  7

  انواع ميوه  8

  بادام  9

  پيمانه هاي اندازه گيري  10

  تخم مرغ   11

  ترازو باسكولي  12

  ترازو ديجيتالي   13

  جعبه ابزار  14

  خرده شكلات  15

  خمير كيك آماده  16

  دستورالعمل تهيه غذاها  17

  روغن  18

  رولت  19

  سردخانه  20

  سيني فر   21

  شكر  22

  پودر قند   23

  شير  24

  ظروف چدني  25

  ظروف چدني يا تفلوني  26

 



  

  - برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار 

شماره تعداد  مشخصات فني  رديف 

  ظروف شيشه اي نگهداري مربا و كمپوت  27

  ظروف نگهداري مواد غذايي  28

  فندق  29

  قاشق يا همزن  30

  قالب هاي كوچك   31

  قالب هاي كيك بزرگ  32

  الك  33

  كارد برش  34

   كاكائو  35

  كل ابزار و تجهيزات قنادي  36

  گردو  37

  ملاقه  38

  مواد پاك كننده   39

  نارگيل  40

  وردنه  41

 
 
 

توجه :  

ت  ه ظرفي ه ب رگا راي يك كا ت ب زا جهي ت  -1 شود .  5 رفته  ر در نظر گ ف  ن

شود .  سبه  حا ر م ف سه ن ء هر  زا ا ه  ر ب زا اب  -

شود  سبه  حا رآموز م ر كا ف ء يك ن زا ا ه  د ب - موا

 

  - منابع و نرم افزار هاي آموزشي  

 شرح رديف

  مجموعه شيريني پزي خانم مينايي 1
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