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 ريزي درسي ، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
 102116016996662 :شغلآموزش كد ملي شناسايي 

 

 ریزی درسی  :خدمات تغذیه ای اعضاء کارگروه برنامه

سابقه  شغل و سمت رشته تخصصی یلی آخرین مدرک تحص نام و نام خانوادگی ردیف

 کار

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

 33 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 یت خانوادهمدیر فوق دیپلم سودابه حکیم الهی 3

 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
برنامه ریزی درسی گردشگری و  دبیر کارگروه

 هتلداری
10 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 از آن موجب پیگرد قانوني است.

 ريزي درسي طرح و برنامه، دفتر  پژوهش :آدرس

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

                                            00069006دورنگار       

                    00069016         تلفن  

 rpc@irantvto.irآدرس الكترونیكي : 
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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،   عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل، رارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگور در يوك رووزه شوغلي، مسو و ي      ترين  اي شامل مهم بياني 

 شرايك راري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل. 

 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 داقل شايستگير

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

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

 ارزشيابي : 
اي  رتبي عملي و اخلاق ررهو  ، عمليبخش   ، ر  شامل سيك شايستگي بدس  آمده اس  يا خير آوري شواهد و قزاوت در مورد آنك  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 : 
 نون ب  طور مورر و رارا برابر استاندارد. ها و شرايك نونا توانايي انجام رار در مييك

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

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

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

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

 ايمني : 
 شود. دن صييح آن موجب بروز روادث و خطرات در مييك رار ميمواردي اس  ر  عدم يا انجام ندا

 توجهات زيست محيطي :

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

 قناد 

 :شغلوزش استاندارد آمشرح 

تهیه مواد اولیه و آماده سازی و  که دارای شایستگی هایست ا شغلی است از مشاغل حوزه خدمات تغذیه ای قنادی

تهیه ، توزین و اندازه گیری   -شستشو و سرویس و نگهداری دستگاه ها و وسایل قنادی -نگهداری تا زمان مصرف 

 -تهیه خمیر هزار لا و مشتقات آن -تهیه خمیر دانمارکی -م هاتهیه سس ها و کر-تهیه چند نوع کوکیز -مواد اولیه

تهیه شکلات می باشد و با مشاغل  -تهیه دسر -تهیه چند نوع کیک -تارت تهیه خمیر رولت، پای ، -تهیه خمیر کلمی

 کیک ساز و شیرینی پز شیرینی های خشک در ارتباط است.

 : وروديهاي كارآموز  ويژگي

 مايي(ن: پايان دوره اول متوسطه )پايان دوره راهحداقل میزان تحصیلات 

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

 نیاز :ندارد هاي پیش مهارت

:آموزش دوره  طول  

 ساعت   236طول دوره آموزش                    :      

 ساعت    96ـ زمان آموزش نظري               :      

 ساعت  206مان آموزش عملي                :     ـ ز

 ساعت  6ـ زمان كارورزي                       :       

 ساعت   6ـ زمان پروژه                            :       

 بندي ارزشیابي) به درصد (  بودجه

 %10كتبي :  - 

 %00عملي : -

 %26اي : اخلاق حرفه -

 مربیان : اي هاي حرفه صلاحیت

 سال سابقه کار مرتبط  3با هتلداری  یام صنایع غذایی فوق دیپل

  مرتبط سال سابقه کار 1 باصنایع غذایی و هتلداری لیسانس  
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 تعريف دقیق استاندارد)اصطلاحي( :  ٭

 قناد فردی است که توانایی تهیه انواع دسرها،خمیرها و کرم ها را دارد.

 

 

 

 

 

 ي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( :اصطلاح انگلیس ٭

Bakery 

 

 

 

 

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

- 

 

 

 

 

 

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

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

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

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

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

 كارها   -

 

 ساعت آموزش عناوين رديف

 جمع عملي نظري

 6 3 2 تهیه مواد اولیه و آماده سازی و نگهداری تا زمان مصرف  1

 0 6 2 شستشو و سرویس و نگهداری دستگاه ها و وسایل قنادی 2

توزین و اندازه گیری مواد اولیه ، تهیه  3  2 6 0 

 20 17 3 تهیه چند نوع کوکیز 3

 15 12 3 تهیه سس ها و کرم ها 5

 20 17 3 تهیه خمیر دانمارکی 6

 20 17 3 تهیه خمیر هزار لا و مشتقات آن 7

 17 15 2 تهیه خمیر کلمی 0

 20 10 2 تهیه خمیر رولت، پای ،تارت 9

 20 17 3 تهیه چند نوع کیک 10

 20 17 3 تهیه دسر 11

لاتتهیه شک 12  2 13 16 

 236 206 96 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

  ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

تا آن تهیه مواد اولیه و آماده سازي و نگهداري 

 زمان مصرف

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 4 0 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطي توجهات زيست

 مواد، ابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

تورالعمل تهیه مواد اولیه دس  دانش : 

 آسیاب-قنادی 

 ظروف نگهداری مواد-الک 

 ابزار پاک کننده

    ویژگی انواع مواد اولیه مورد مصرف در قنادی  -

    شرایط نگهداری مواد اولیه -

    ویژگی ظروف نگهداری مواد اولیه -

    ی آن هاانواع آسیاب و مواد کاربرد -

  مهارت : 

    تهیه لیست خرید  روزانه ، هفتگی و ماهانه -

    انتخاب مواد مورد نیاز -

    پاک کردن و شستشوی مواد اولیه -

    آسیاب کردن مواد اولیه -

 نگرش :

 دقت در برنامه ریزی و خرید لیست مواد اولیه -

 دقت در آماده سازی مواد -

 ایمنی و بهداشت : 

 ه از لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوز، ماسکاستفاد -

 مجهز بودن کارگاه به جعبه کمک های اولیه و تسویه هوا -

 محیطی : توجهات زیست

 دفع صحیح ضایعات و پساب -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

شستشو ، سرويس و نگهداري دستگاه ها و وسايل 

 قنادي

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 0 6 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 مواد پاک کننده -جعبه ابزارها   دانش :

کل ابزار و -ابزار شوینده

 تجهیزات قنادی

جعبه کمک های -اجاق گاز

 کلاه-لباس کار-اولیه

 ماسک-رفدستکش یکبار مص

 

    انواع مواد پاک کننده برای سطوح تجهیزات و ابزار -

    موارد عیوب جزئی -

    انواع ابزار شستشو دهنده سطوح تجهیزات -

    یویژگی های ابزار و تجهیزات قناد -

  مهارت :

    شستشوی وسایل قنادی -

    سرویس و نگهداری دستگاه و وسایل قنادی -

 نگرش :

 پاکسازی تجهیزات قنادی بعد از پایان کارنظافت و  -

 

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده ازلباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوز، ماسک، دستکش یکبارمصرف -

 ز بودن کارگاه به جعبه کمک های اولیه و تسویه هوامجه -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 توزين و اندازه گیري مواد اولیه ،تهیه

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 0 6 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ترازو معمولی-ترازو دیجیتال  دانش :

 واع قاشق هاان-انواع پیمانه ها

 انواع مواد مصرفی-الک

 کلاه –لباس کار 

 ماسک-دستکش یکبار مصرف

 جعبه کمک های اولیه

    ویژگی های ترازو و انواع آن  -

    واحدهای اندازه گیری وزن -

    واحدهای اندازه گیری حجم -

    مفهوم حجم و لیتر -

  مهارت :

    توزین مواد اولیه -

    د اولیهاندازه گیری حجم موا -

    توزین با انواع پیمانه ها -

 نگرش :

 دقت در تهیه لیست خرید مواد اولیه -

 دقت در اندازه گیری مواد اولیه -

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوز، ماسک، دستکش یکبارمصرف -

 وامجهز بودن کارگاه به جعبه کمک های اولیه و تسویه ه -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 وكیزك چند نوعتهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

9 21 16 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 شيمصرفي و منابع آموز

 خمیرگیر-فر-اجاق گاز  دانش :

 همزن دستی-همزن برقی

 وردنه-کاسه های استیل

 الک –کاردک 

 خمیر بر-انواع قلم مو

 انواع سس ها-انواع قالب ها

 آرد ذرت –آرد گندم 

 اسانس ها-آرد کیک پزی

 ئواکاک –شکلات 

 پودر قند –شکر 

 تخم مرغ –دارچین 

 کره -روغن مایع

 روغن قنادی

    زکیانواع کو -

    انواع شیرین کننده برای تهیه خمیر -

    انواع چربی متناسب با نوع شیرینی  -

    انواع اسانس و طعم دهنده مناسب و کاربرد تخم مرغ -

  مهارت :

    آماده سازی مواد اولیه برای تهیه انواع کوکیز -

    استفاده از تخم مرغ -

    انتخاب مایعات مناسب کوکیز -

ماکههارون  –کههوکیز شههکلاتی  –وکیز خرمههایی کههتهیههه  -

نواری  –رولی  –شطرنجی  –کوکیز دو رنگ  – فرانسوی

 کوکیز جو رژیمی  –بیسکوئیت شکری  –

   

 نگرش :

 رعایت اصول بهداشتی در مراحل انجام کار  -

 دقت در اجرای مراحل کار طبق اولویت -

 ایمنی و بهداشت : 

 هداشتی کار مناسب و ب استفاده از لباس -

 دستکش یکبار مصرف و نسوز  -

 بودن کارگاه به جعبه کمک های اولیه و کپسول آتشنشانی مجهز -

 بودن کارگاه به سیستم تهویه مناسب مجهز -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 تهیه سس ها و كرم ها

 شزمان آموز

 جمع عملی نظری 

9 21 20 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 کاسه استیل-اجاق گاز  دانش :

 کاردک –الک 

 قابلمه استیل –قلم مو 

 کاسه پیرکس-قابلمه لعابی

 وانیل –تخم مرغ 

 ئواپودر کاک –شکر 

 شیر –شکلات 

 پنیر –خامه 

 کره –روغن -اسانس ها

 ژلاتین-پودر ژله

 

تخهم  ، کارامل شهکلاتی  ، پنیری)مخصوص های انواع کرم  -

 ی(مرغ

   

    انواع ظروف و ابزار مناسب برای پخت کرم ها -

    شرایط نگهداری انواع کرم ها -

  مهارت :

،  کهره ای ، تخم مرغهی ،تهیه انواع کرم مخصهوص )شهیری   -

  ( شکلاتی

   

    استفاده از انواع اسانس ها -

 نگرش :

 ه سالم و مورد تائید و بهداشتی استفاده از مواد اولی -

 ترل پخت کلی در مراحل تهیه کرم کن -

 دقت در انتخاب ابزار مناسب -

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مناسب  -

 دستکش یکبار مصرف و نسوز -

 به کمک های اولیه و کپسول آتشنشانیمجهز بودن کارگاه به جع -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 دانماركيخمیر تهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

9 21 16 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادرابزا ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 فر-اجاق گاز   دانش :

 کاسه های استیل

 کاسه های پیرکس

 قلم مو –وردنه 

 لیسک –کاردک 

 ترازو –پیمانه ها 

 بهبود دهنده –آرد 

 مایه خمیر ترش –وانیل 

 شکر –خامه  –شیر 

 زعفران –وانیل 

 کره –روغن مایع 

 آرد ذرت –قنادی 

    دانمارکی و ویژگی های آنر خمیمواد اولیه مورد نیاز  -

    مراحل مختلف تهیه دانمارکی -

    انواع کاربرد ابزار دانمارکی -

    ویژگی مایع خمیر ترش -

  مهارت :

    آماده کردن خمیر و چانه کردن و باز کردن خمیر -

    لایه لایه کردن خمیر ) المینیت ( -

زی بهرای  فرم دهی خمیر و اندود کهردن آن و آمهاده سها    -

 داخل فر و پخت شربت آن 

   

 نگرش :

 دقت در اسراف مواد اولیه -

 کنترل فر برای پخت -

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مناسب  -

 دستکش یکبار مصرف و نسوز -

 مجهز بودن کارگاه به جعبه کمک های اولیه و کپسول آتشنشانی -

 محیطی : توجهات زیست

 و پسابدفع صحیح ضایعات  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 تهیه خمیر هزار لا و مشتقات آن

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

9 21 16 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 اجاق فردار-اجاق گاز  دانش :

 کاسه های استیل

 کاسه پیرکس

 همزن دستی-همزن برقی

 لیسک –کاردک 

 وردنه –قلم مو 

 پیمانه –ترازو 

 آرد –قاشق ها 

 شکر –پودر قند 

 تخم مرغ –جوهر لیمو 

 خامه –شیر 

 اسانس ها –وانیل 

 شکلات-پودر کاکائو

    ویژگی خمیر هزار ورق و مواد کاربر آن -

    شرایط نگهداری خمیر هزار ورق -

    ابزار مورد استفاده جهت تهیه خمیر هزار ورق -

    مفهوم لمینیت یا لایه گذاری و نکات مهم آن -

  مهارت :

    گیریخمیر -

    آماده سازی روغن مناسب -

    وردنه کشی طبق اصول صحیح کار -

    تا زدن خمیر طبق اصول درست کار ) لایه لایه ( -

    کنترل دمای مناسب خمیر در حین تهیه آن -

 ،یرول،پهاپیون ، تایلنهدی برش صحیح و روش پخهت آن )  -

 بالشی (

   

 نگرش :

 برنامه ریزی خرید مواد اولیه   دقت در -

 دقت در نگهداری مواد اولیه -

 ایمنی و بهداشت : 

 مصرفلباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوز، ماسک، دستکش یکباراستفاده از  -

 بودن کارگاه به جعبه کمک های اولیه و کپسول آتشنشانی، تصفیه هوا مجهز -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 تهیه خمیر كلمي

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 20 21 

 يايمن  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 فر-اجاق گاز  دانش :

 همزن دستی-همزن برقی

 کاردک –لیسک 

 کاسه های استیل –ترازو 

 کاسه پیراکس

 قیف یکبار مصرف

 قیف پارچه ای 

 سرمالوره ها

 پودر قند –شکر  –آرد 

 روغن جامد –روغن مایع 

 شکلات -وانیل

 شیر-خامه –پودر کاکائو 

 

    مواد اولیه مورد نیاز خمیر کلمی -

    مفهوم پخت خمیر کلمی -

    خمیر کلمیتهیه مراحل مختلف  -

  مهارت :

    آماده کردن مواد اولیه -

    طریقه پخت و ویژگی خمیر -

    خمیر سرد کردن و مراحل آماده سازی -

    شکل دهی نان خامه ای -

 نگرش :

 ویژگی آماده سازی خامه و کرم مخصوص نان و تزئین آن -

 استفاده بهینه از مواد -

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوز، ماسک، دستکش یکبارمصرف -

 مجهز بودن کارگاه به جعبه کمک های اولیه و کپسول آتشنشانی، تصفیه هوا -

 توجهات زیست محیطی :

 فع صحیح ضایعات و پسابد -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 ، پاي و تارترولتخمیر تهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 26 16 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 فر-گازاجاق   دانش :

 همزن دستی-همزن برقی

 کاسه های استیل

 کاسه های پیرکس

 لیسک –کاردک 

 قیف یکبار مصرف –ترازو 

 سرمالور-قیف پارچه ای

 آرد ذرت –آرد 

 شکلات –پودر کاکائو 

 اسانس –وانیل 

 مغز گردو-ژله –خامه 

 –شکر  –نمک -پنکک پودر

 کره-روغن مایع-پودر قند

    خمیرمواد اولیه مورد نیاز  -

    خمیرویژگی پخت  -

    خمیرمراحل مختلف تهیه  -

    ی مورد استفاده در تهیه خمیر ابزارها -

  مهارت :

    آماده کردن خمیر  -

    ریختن خمیر در سینی فر -

    و زمان مناسب فرخمیر پخت  -

     سرد کردن و لایه گذاری -

    لوله کردن خمیر و تزئین آن -

 نگرش :

 بهینه از مواد اولیه استفاده -

 دقت در انجام کار -

 ایمنی و بهداشت : 

 نکات ایمنی و بهداشتی در زمان کار  -

 استفاده از لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوز، دستکش یکبارمصرف -

 مجهز بودن کارگاه به تصفیه هوا -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  رگهب -

 عنوان : 

 كیک چند نوع تهیه   

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

9 21 16 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 فر-اجاق گاز  دانش :

 همزن دستی-همزن برقی

 قاشق-الک –پیمانه -ترازو

 لیسک – کاردک

 کاسه های استیل –قلم مو 

 صفحه کیک –سینی -قالب ها

 بکینگ پودر –آرد 

  –دارچین -آرد ذرت

 نمک- پودر کاکائو

 پودر قند –شکلات 

 روغن مایع –شکر 

 اسانس ها –کره 

 پنیر ماسکارلویز

 شیر –خامه -پنیر خامه ای

    و نکات لازم آنویژگی پخت کیک  -

  مهارت :

    ناسب با نوع کیکانتخاب قالب مت -

    آماده سازی مواد کیک -

    آماده سازی ابزار مورد نیاز -

    چیز کیک –مافین شکلاتی  –پخت کیک یزدی  -

    کیک هویج  –پخت کاپ کیک وانیلی  -

    سرد کردن و تزئین کیک -

    نگهداری کیک -

 نگرش :

 استفاده بهینه از مواد اولیه -

 دقت در انجام کار -

 ایمنی و بهداشت : 

 نکات ایمنی و بهداشتی در زمان کار  -

 استفاده از لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوز، دستکش یکبارمصرف -

 مجهز بودن کارگاه به تصفیه هوا -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 دسرتهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

9 21 16 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 فر-اجاق گاز  دانش :

 همزن دستی-همزن برقی

 ترازو-کاسه های استیل

 پیمانه ها

 قابلمه های استیل و لعابی

 لیسک –کاردک 

 لم موق –الک 

 خامه بستنی –شیر 

 پودر قند –پودر کاکائو 

 اسانس –شکر 

 پودر ژله –پودر ژلاتین 

 قالب –تخم مرغ 

    انواع دسر -

    اصول نگهداری انواع دسرها -

  مهارت :

    توزین و آماده سازی مواد اولیه -

    آماده سازی ابزار اولیه -

    انتخاب قالب متناسب دسر -

    کرم باواریا –کرم کارامل قوی  – تهیه کرم شیر -

    تهیه کرم ژله چند لایه -

    برگرداندن دسر -

    تزئین و سرد کردن دسر -

 نگرش :

 استفاده بهینه از مواد اولیه -

 دقت در انجام کار -

 ایمنی و بهداشت : 

 نکات ایمنی و بهداشتی در زمان کار  -

 ش نسوز، دستکش یکبارمصرفاستفاده از لباس کار مخصوص، کلاه، دستک -

 مجهز بودن کارگاه به تصفیه هوا -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 

 عنوان : 

 تهیه شكلات

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 24 20 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 رتبطم توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 اجاق گاز  دانش :

 فر

 همزن برقی

 همزن دستی

 قلم مو

 پیمانه ها و کاسه ها

 اندازه گیری

 لیسک –کاردک 

 ترازو –الک 

 ژلاتین –کره  –شکر 

 مغزها –عسل 

 شکلات چینی

 پودر کاکائو –شکلات 

 پودر دارچین

 کره –خامه  –شیر 

 هاقالب  –الک 

 

    ویژگی ابزار اولیه -

    اصول نگهداری شکلات -

  مهارت :

    توزین و آماده سازی مواد اولیه -

    تهیه سوهان عسلی -

    تهیه شکلات سوئیسی -

    ذوب و فرآوری شکلات ها -

    تهیه شکلات سوئیسی و شکلات صبحانه -

 نگرش :

 استفاده بهینه از مواد اولیه -

 کار دقت در انجام -

 ایمنی و بهداشت : 

 نکات ایمنی و بهداشتی در زمان کار  -

 استفاده از لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوز، دستکش یکبارمصرف -

 مجهز بودن کارگاه به تصفیه هوا -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -
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  برگه استاندارد تجهیزات -    

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  3 شلعه 5 اجاق گاز 1

  2 استاندارد فر 2

  2 استاندارد یخچال 3

  2 استاندارد رفریز 3

  1 نیمه صنعتی خمیر گیر  5

  2 کاسه دار همزن برقی 6

  2 استاندارد معمولی همزن برقی 7

  2 استاندارد مخلوط کن 0

  2 استاندارد آسیاب 9

  1 استاندارد سرخ کن 10

  2 استاندارد کپسول آتشنشانی 11

12 
 استاندارد سیستم تهویه

مناسب با 

 مساحت
 

  2 استاندارد ترازو 13

  1 استاندارد میز منشی و صندلی 13

  15 استاندارد میز و صندلی هنرجو 15

16 
 استاندارد کولر

ب با سامن

 مساحت
 

  3 استاندارد کمد وسایل 17

  1 استاندارد میز و صندلی مدیر 10

  2 استاندارد کتابخانه 19

 

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود.  20تجهیزات براي يک كارگاه به ظرفیت  -
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 برگه استاندارد مواد  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  لازمبه میزان  استاندارد مرغوب آرد 1

  به میزان لازم استاندارد مرغوب شکر 2

  به میزان لازم استاندارد مرغوب پودر قند 3

  به میزان لازم استاندارد مرغوب نشاسته ذرت 3

  به میزان لازم استاندارد مرغوب آرد ذرت 5

  به میزان لازم استاندارد مرغوب هل 6

  به میزان لازم استاندارد مرغوب کره 7

  به میزان لازم استاندارد مرغوب مایع روغن 0

  به میزان لازم استاندارد مرغوب روغن قنادی 9

  به میزان لازم استاندارد مرغوب تخم مرغ 10

  به میزان لازم استاندارد مرغوب دارچین -هل  11

  به میزان لازم استاندارد مرغوب جوهر لیمو 12

  ن لازمبه میزا استاندارد مرغوب کینگ پودریب 13

  به میزان لازم استاندارد مرغوب مایه خمیر ترش 13

  به میزان لازم استاندارد مرغوب بهبود دهنده 15

  به میزان لازم استاندارد مرغوب پودر کاکائو 16

 شکلات تخته ای 17

 (شیری –)تلخ 

  به میزان لازم استاندارد مرغوب

  به میزان لازم استاندارد مرغوب ژلاتین 10

  به میزان لازم استاندارد مرغوب پودر ژله 19

  به میزان لازم استاندارد مرغوب خامه قنادی 20

  به میزان لازم استاندارد مرغوب خامه معمولی 21

  به میزان لازم استاندارد مرغوب شیر 22

  به میزان لازم استاندارد مرغوب تخم مرغ 23

 

 توجه : 

محاسبه شود. نفر 20كارگاه به ظرفیت و يک مواد به ازاء يک نفر  -
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 برگه استاندارد مواد  -

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  به میزان لازم استاندارد مرغوب عسل 23

  به میزان لازم استاندارد مرغوب مغز گردو 25

  به میزان لازم استاندارد مرغوب مغز فندق 26

  به میزان لازم رغوباستاندارد م مغز پسته 27

  به میزان لازم استاندارد مرغوب مغز بادام 20

  به میزان لازم استاندارد مرغوب گلاب 29

  به میزان لازم استاندارد مرغوب پودر خامه 30

  به میزان لازم استاندارد مرغوب جوش شیرین 31

  به میزان لازم استاندارد مرغوب شیر خشک 32

 

 توجه : 

 نفر محاسبه شود. 20ه ازاء يک نفر و يک كارگاه به ظرفیت مواد ب -
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  برگه استاندارد ابزار  -     

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  عدد 0 مخصوص فر استاندارد سینی فر  1

  عدد 0 استاندارد انواع قالب کوکیز 2

  عدد 0 استاندارد انواع قالب کیک 3

  عدد 2 استاندارد صفحه مخصوص گردان کیک 3

  عدد 10 استاندارد قالب دسر 5

  سری 3 استاندارد انواع الک ها 6

  سری 3 استاندارد انواع پیمانه ها 7

  سری 3 استاندارد انواع قالب ها 0

  عدد 3 استاندارد انواع وردنه ها  9

  عدد 2 استاندارد همزن دستی 10

رداستاندا کاردک 11   عدد 3 

  عدد 3 استاندارد لیسک 12

  سری 1 تفلون قابلمه 13

  سری 1 لعابی قابلمه  13

  سری 2 استاندارد کارد برش 15

  سری 3 استاندارد قیف یکبار مصرف 16

  عدد 3 استاندارد قیف پارچه ای 17

  جعبه 1 استاندارد ماسوره سر 10

  بسته 1 روغنی کاغذ  19

  عدد 1 استاندارد کمک های اولیهجعبه  20

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود. -

 

 

  

 

 


