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  دفتر طرح و برنامه های درسي نظارت بر تدوین محتوا و تصویب  :
 781222072112151:  شغل آموزش كد ملي شناسایي 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آدرس  دفتر طرح و برنامه های درسي

 پلاك ، ای كشور  ، سازمان آموزش فني و حرفه 2، ساختمان شماره  ، نبش خیابان نصرت   ، خیابان خوش شماليخیابان آزادی   ،تهران 

37 

 00344122 - 00803327تلفن                                                     00344117دورنگار       

 Barnamehdarci @ yahoo.comآدرس الكترونیكي : 

 

 : خدمات تغذيه ايصي برنامه ريزي درسي رشته اعضاء كميسيون تخص

 علي موسوي مديركل دفتر طرح و برنامه هاي درسي 

 ارژنگ بهادري معاون دفتر  

 رامك فرح آبادي معاون دفتر  

 پريسا رستمي مسئول گروه برنامه ريزي درسي صنايع غذايي  

 

 

  :همكار براي تدوين استاندارد آموزش شغلحوزه هاي حرفه اي و تخصصي 

 اتحاديه قنادان   -

-  

 فرآيند اصلاح و بازنگري :  

- 

- 
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   گيشایست    شغلآموزش تهیه كنندگان استاندارد 

 ایمیل تلفن و، آدرس   سابقه كار مرتبط شغل و سمت  رشته تحصیلي آخرین مدرك تحصیلي  نام و نام خانوادگي ردیف

 عمران لیسانس مهدی عیوضي 1

نماینده 

 اتحادیه

 ان تهرانقناد

12 

 تلفن ثابت :

 23135225244تلفن همراه : 

 ایمیل : 

 آدرس : 

 نآرد و نا لیسانس چنگیز علیمحمدی 2

مشاور تولید 

نان و 

 شیریني

18 

 تلفن ثابت :

 23128012515تلفن همراه : 

 ایمیل : 

 آدرس : 

 

 لیسانس اعظم گلزارمنش 1 
قنادی 

 آشپزی

مدرس 

دانشگاه 

علمي 

 كاربردی

12  

 تلفن ثابت :

 23121788381تلفن همراه : 

 ایمیل : 

 آدرس :

 

 علوم تغذیه لیسانس پریسا رستمي 4 

كارشناس 

ي آموزش فن

 و حرفه ای

10 

 تلفن ثابت :

 23121435037تلفن همراه : 

 ایمیل : 

 آدرس : 
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 تعاريف :  
 استاندارد شغل : 

 ساتاندارد ررهاا اي نياف و تاا     مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كاار را وويناد در بي اي از ماوارد ا    
 .مي شود

 استاندارد آموزش : 
 ي رسيدن با شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل . ي يادويري برا نقشا

 نام يك شغل :  
 با مجموعا اي از وظايف و توانمندي هاي خاص كا از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود اطلاق مي شود . 

 شرح شغل : 
شغل با مشاغل ديگر در يك روزه شغلي ، مسئوليت هاا ،  بيانيا اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط 

 شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل . 

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

 ويژگي كارآموز ورودي : 
 نگام ورود با دوره آموزش انتظار مي رود . رداقل شايستگي ها و توانايي هايي كا از يك كارآموز در ه

 كارورزي:
كارورزي صرها در مشاغلي است كا بيد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي با صورت محدود يا با ماكت صورت ماي ويارد و وارورت    

د در محال آماوزش باا صاورت     گي كا هردارد كا در آن مشاغل خاص محيط واقيي براي مدتي تيريف شده تجربا شود.)مانند آموزش يك شايست
 با است اده از عكس مي آموزد و ورورت دارد مدتي در يك مكان واقيي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي وردد.( تئوريك

 ارزشيابي : 
كتباي عملاي و اخالاق    ، ملاي  عبخا    ا، كا شاامل سا  هرآيند جمع آوري شواهد و ق اوت در مورد آنكا يك شايستگي بدست آمده است يا خير 

 اي خواهد بود .  ررها

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

 شايستگي : 
 توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط ووناوون با طور موثر و كارا برابر استاندارد . 

  دانش :
، رياوي كا مي تواند شامل علوم پايا ) رداقل مجموعا اي از ميلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن با يك شايستگي يا توانايي

 ، تكنولوژي و زبان هني باشد .  (، زيست شناسي، شيمي هيفيك 

 مهارت : 
 يستگي . ميمولاً با مهارت هاي عملي ارجاع مي شود . رداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن با يك توانمندي يا شا

 نگرش : 
 مجموعا اي از رهتارهاي عاط ي كا براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارت هاي غير هني و اخلاق ررها اي مي باشد .  

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

 توجهات زيست محيطي :

 ملارظاتي است كا در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كا كمترين آسيب با محيط زيست وارد وردد.
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 شغل : استاندارد آموزش نام 

 مقدماتيساز  ترشیریني 

 : شغلاستاندارد آموزش شرح 

برش شیرینی تر و کپسول  است که ات تغذیه ایرشته خدم درشغلی از مشاغل حوزه قنادی  مقدماتیساز ترشیرینی 

شکلات و انتقال  ،آماده سازی میوه ها و چیدن روی شیرینی ها همراه با تزئینات شیرینی با کرم،ژله،خامه کردن آن، 

، رولت و برش آن را انجام می دهد و با فردار و  ، لطیفه نان اکلر سازی شیرینی ناپلئونی ،ها به دیس و نیز آماده آن

  در ارتباط شغلی است . فروشنده در قنادی 

 : ورودیویژگي های كارآموز 

 دیپلمحداقل میزان تحصیلات : 

 و روانيمت كامل جسمي سلا : و ذهني حداقل توانایي جسمي

 و كنترل بهداشت و ایمني در واحد غذا و نوشیدني كیک ساز مقدماتي  : مهارت های پیش نیاز 

:آموزش دوره  طول  

 ساعت     83   وره آموزش                    :  طول د

 ساعت     5     ـ زمان آموزش نظری               :   

 ساعت     11   ـ زمان آموزش عملي                :   

 ساعت      15  ورزی                       :   كارزمان ـ 

  ساعت        -   ـ زمان پروژه                            :  

 بودجه بندی ارزشیابي ) به درصد ( 

 %  28:  كتبي -

 %  08 عملي : -

 % 12 اخلاق حرفه ای : -

 صلاحیت های حرفه ای مربیان :

 سال سابقه کار مرتبط 5دیپلم با 

 مرتبطسال سابقه  5با ، هتلداری و قنادی صنایع غذایی تغذیه ، دیپلم فوق 

 سال سابقه کار مرتبط 1صنایع غذایی با ، هتلداری و قنادی  تغذیه ، صنایع غذاییلیسانس 
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 تعریف دقیق استاندارد ) اصطلاحي ( :  ٭

 انجام تزئینات ساده تر شیریني های تر و تهیه شیریني ناپلئوني ، اكلر، لطیفه و رولت

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد ) و اصطلاحات مشابه جهاني ( : ٭

Wet Confectionarer (Fundamental) 

 

 

 

 

 مهم ترین استانداردها و رشته های مرتبط با این استاندارد :  ٭

 كلیه استاندارد های قنادی 

 

 

 

 

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

 .........طبق سند و مرجع .............................       الف : جزو مشاغل عادی و كم آسیب  

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

 طبق سند و مرجع ........................................          ج : جزو مشاغل سخت و زیان آور  

           د :  نیاز به استعلام از وزارت كار    
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 شغل آموزش استاندارد 

 شایستگي ها  -

 عناوین ردیف

 برش شیرینی تر و انواع ان 1

 کپسول کردن برش های شیرینی تر  2

 آماده سازی میوه ها و چیدمان روی شیرینی 1

 تزئین با خامه 4

 تزئین با ژله 8

 تزئین با کرم  0

 تزئین با شکلات 7

 آماده سازی شیرینی ناپلئونی 5

 آماده سازی نهایی نان اکلر و لطیفه 3

 آماده سازی رولت و برش آن 12
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 استاندارد آموزش 

  ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 برش شیرینی تر و انواع آن

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 1 2 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،ات تجهیز

 مصرفي و منابع آموزشي

 سطل آب تر کاری  دانش :

 کارد اره ای ریز و درشت

 دستی یا برقی

 سینی کیک

 میز کار

 کیک آماده شده

 جعبه کمک هایا ولیه

 کپسول آتش نشانی 

 لباس کار مناسب بهداشتی

 دستکش

 ماسک

 کفش

 

   دقیقه15 انواع برش-

دقیقه15 شیرینی تر معیارهای مورد اهمیت در برش-    

دقیقه15 اهمیت ویژگی ابزار مورد استفاده برای برش کیک-    

نکات بهداشتی مورد اهمیت و ضد عفوونی محویط و ابوزار    -

 حین برش شیرینی تر

دقیقه15    

  مهارت :

  دقیقه55  برش در انواع مختلف)اشکال مختلف(-

وع بورش و شویرینی   نحوه استفاده از انواع ابزار با توجه به ن-

 مورد نظر 

  دقیقه15 

    

 نگرش :

دقت در رعایت نکات بهداشتی مربوط به آب مورد استفاده برای مرحله بورش در سوطل   -

 آب

 دقت در به حداقل رسانیدن ضایعات دوره های حاصل از برش کیک-

 دقت در استفاده از تنظیف ضدعفونی شده و پاکیزه حین کار-

 ه حداقل رساندیدن زمان نگهداری خامه خارج از یخچال حین مراحل کاردقت در ب-

 دقت در آبکشی مجدد ابزار و ظروف پس از استفاده از شوینده ها-

 پیشگیری از در معرض باد قرار نگرفتن خامه)عدم تخریب فوم آن ( و آلودگی-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 شیرینی تر و انواع آنبرش 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  ایمنی و بهداشت : 

 نصب سیستم اطلاع رسانی نشت گاز در کارگاه-

 و ماسک مناسب  لباس کاردستکش نسوز ، استفاده از کلاه ، -

 نصب کپسول آتش نشانی در نقاط مورد نظر طبق استاندارد ایمنی-

 استفاده از دستکش و کفش مناسب و بهداشتی -

 نصب جعبه کمک های اولیه در کارگاه -

 دقت در تامین دما و رطوبت مورد نیاز در یخچال و استفاده از دماسنج مشاهده-

 توجهات زیست محیطی :

 سطل زباله پدالی و در پوش دار در محیط کارگاه استفاده از-

 دور کردن زباله و ضایعات از محیط کار در اسرع وقت -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 شیرینی تر کپسول کردن برش های تر 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

5/0 1 5/1 

 ایمني  ،ش نگر مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 کپسول   دانش :

 دیس

 دستکش بهداشتی

 انبر

 میز کار

 لباس کار مناسب بهداشتی

 ماسک

 کفش

 کپسول آتش نشانی

 جعبه کمک های اولیه

   دقیقه15 انواع کپسول های مورد استفاده در ترکاری-

ویت کپسول کردن در توزئین شویرینی هوای تور     تفاوت اول-

 مختلف

   دقیقه15

  مهارت :

  دقیقه5  مناسب برای شیرینی های تر برش خورده  ولب کپسانتخا-

  دقیقه10  جدا کردن کپسول ها طبق اصول صحیح بهداشتی-

  5/0  کپسول کردن طبق اصول صحیح -

بق اصوول  چیدمان شیرینی های تزئین شده در دیس ها ط-

 صحیح

  دقیقه15 

 نگرش :

دقت در چیدمان در دیس ها با در نظر گرفتن برداشتن شیرینی هوا هنگوام چیودمان در    -

 جعبه 

 استفاده از انبر هنگام جا به جایی شیرینی های تر-

 ایمنی و بهداشت : 

 نصب سیستم اطلاع رسانی نشت گاز در کارگاه-

 سوز ، لباس کار و ماسک مناسب استفاده از کلاه ، دستکش ن-

 توجهات زیست محیطی :

 استفاده از سطل زباله پدالی و در پوش دار در محیط کارگاه-

 دور کردن زباله و ضایعات از محیط کار در اسرع وقت -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 
 آماده سازی میوه هاو چیدمان روی شیرینی 

 آموزشزمان 

 جمع عملی نظری 

5/0 3 5/3 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 میوه  دانش :
 کمپوت میوه

 کارد
 ماده ضدعفونی کننده میوه

 ژله
 آگار

 میز کار
 کاسه
 دیس

 میوه های تزئینی
 آبکش

 تنظیف بهداشتی
 ه هواپیستول

 میز کار
 لباس مناسب و بهداشتی

 کفش
 کلاه

 دستکش
 ماسک

 جعبه کمک های اولیه
 کپسول آتش نشانی

   دقیقه5 میوه های مناسب برای تزئین شیرینی تر-

شستشو و ضدعفونی میوه هوای موورد اسوتفاده در توزئین     -
 شیرینی تر

   دقیقه10

   دقیقه5 کیککمپوتهای مناسب از میوه های غیرفصلی برای تزئین -

   دقیقه10 ویژگی روکش مورد استفاده روی میوه ها جهت حفظ آن-

  مهارت :

  5/0  شستشو و ضدعفونی و خشک کردن میوه های مصرفی-

  دقیقه55  برش زدن میوه های مورد نظر برای تزئین-

  دقیقه15  نحوه پیشگیری از سیاه شدن میوه های اسلایس شده-

  5/0  وه های کمپوتی برای تزئینبرش زدن می-

  5/0  چیدمان میوه ها و کمپوت های میوه ها طبق اصول صحیح -

آماده سازی ژله موورد اسوتفاده بورای روکوش میووه هوای       -
 تزئینی

 5/0  

 نگرش :

 دقت در مراحل انجام کار -

 ایمنی و بهداشت : 

 نصب سیستم اطلاع رسانی نشت گاز در کارگاه-

 ستفاده از کلاه ، دستکش نسوز ، لباس کار و ماسک مناسب ا-

 نصب کپسول آتش نشانی در نقاط مورد نظر طبق استاندارد ایمنی-

 استفاده از دستکش و کفش مناسب و بهداشتی -

 نصب جعبه کمک های اولیه در کارگاه -

 رعایت نکات ایمنی مربوط به کار با اجاق -

 توجهات زیست محیطی :

 استفاده از سطل زباله پدالی و در پوش دار در محیط کارگاه-

 دور کردن زباله و ضایعات از محیط کار در اسرع وقت -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 تزئین با خامه

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

5/0 1 5/1 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط زیست محیطيتوجهات 

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ماسوره  دانش :

 قیف یا کیسه

 خامه

 رنگ

 اسانس

 کاکائو

 قهوه

 کاسه

 لیسک

 پالت

 میز کار

 میکسر دستی

 میکسر برقی

 تنظیف بهداشتی

 الک

 پودر پسته

 خلال پسته

 ترافل

 لباس کار مناسب و بهداشتی

 کلاه

 دستکش

 کفش

 شانیکپسول آتش ن

 جعبه کمک های اولیه

   دقیقه10 ویژگی ابزار مورد استفاده برای تزئین خامه-

   دقیقه10 شرایط فیزیکی و بهداشتی نگهداری خامه-

انواع اسانس و رنگ های خوراکی ، نوع و میزان مجواز آن  -

 طبق استفاده وزارت بهداشت

   دقیقه10

  مهارت :

  5/0  مهماسوره کاری جهت تزئین با خا-

  دقیقه15  نحوه افزودن رنگ و اسانس-

  دقیقه15  استفاده از قیف جهت تزئین خامه-

 نگرش :

 در صورت استفاده از رنگ مجاز خوراکی دقت در مصرف میزان مجاز و مورد تائید بودن-

 توسط استانداردهای وزارت بهداشت  آن

 ایمنی و بهداشت : 

 نشت گاز در کارگاه نصب سیستم اطلاع رسانی-

 لباس کار و ماسک مناسب دستکش نسوز ، استفاده از کلاه ، -

 نصب کپسول آتش نشانی در نقاط مورد نظر طبق استاندارد ایمنی-

 استفاده از دستکش و کفش مناسب و بهداشتی -

 نصب جعبه کمک های اولیه در کارگاه -

 توجهات زیست محیطی :

 زباله پدالی و در پوش دار در محیط کارگاهاستفاده از سطل -

 دور کردن زباله و ضایعات از محیط کار در اسرع وقت -

 

 

 

 

 



 03 

 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 تزئین با ژله

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

5/0 1 5/1 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ژله  دانش :

 میوه

 ظروف

 قالب

 همزن

 میز کار

 یخچال

 اجاق

 لباس کار مناسب و بهداشتی

 کپسول آتش نشانی

 جعبه کمک های اولیه

 کفش

 کلاه

 ماسک

 دستکش

   دقیقه10 ویژگی ژله مورد استفاده برای تزئین کیک ها-

   دقیقه10 هعوامل موثر بر انتخاب ژل-

   دقیقه10 ژله تزئینی  انواع قالب های مورد استفاده برای تهیه-

  مهارت :

  دقیقه10  آماده سازی میوه های مورد استفاده بین ژله-

  دقیقه5   آماده سازی ژله مورد استفاده برای تزئین-

  دقیقه5  افزودن میوه به داخل ژله-

  دقیقه10  زده شده روی کیک ها انتقال صحیح ژله های قالب -

  دقیقه10  تهیه ژله های تزریقی-

  دقیقه20  تزئین با ژله -

 نگرش : 

 مراحل انجام کارتمییز بودن دقت در -

 ایمنی و بهداشت :

 نصب سیستم اطلاع رسانی نشت گاز در کارگاه-

 لباس کار و ماسک مناسب دستکش نسوز ، استفاده از کلاه ، -

 نصب کپسول آتش نشانی در نقاط مورد نظر طبق استاندارد ایمنی-

 استفاده از دستکش و کفش مناسب و بهداشتی -

 نصب جعبه کمک های اولیه در کارگاه -

 توجهات زیست محیطی :

 استفاده از سطل زباله پدالی و در پوش دار در محیط کارگاه-

 کار در اسرع وقتدور کردن زباله و ضایعات از محیط  -

 

 



 04 

 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 تزئین با کرم 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

5/0 3 5/3 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 کرم آماده  دانش :

 کیک پخته شده

 خچالی

 شیر

  آرد

 تخم مرغ

 میز کار

 لباس کار مناسب و بهداشتی

 ماسک

 کفش

 کلاه

 دستکش

 کپسول آتش نشانی

 جعبه کمک های اولیه

   دقیقه5 انواع کرم های مورد مصرف برای شیرینی تر-

   دقیقه5 ویژگی کرم های آماده-

   دقیقه10 موارد کاربرد کرم های آماده و کرم های ساختنی-

   دقیقه10 قالب توجه مرحله پخت تهیه کرم ساختنی نکات-

  مهارت :

  5/0  نحوه استفاده از کرم های آماده-

  1  تهیه و پخت کرم مورد نیاز برای شیرینی تر-

  دقیقه15  نحوه خنک کردن کرم پخته شده-

  دقیقه15  کاربرد کرم آماده شده در شیرینی تر-

  1  اربرد در شیرینی ترترکیب کرم و خامه جهت ک-

 نگرش :

 دقت در به حداقل رسانیدن زمان باقی ماندن کرم یا خامه در دما و شریط محیط-

 ایمنی و بهداشت : 

 نصب سیستم اطلاع رسانی نشت گاز در کارگاه-

 لباس کار و ماسک مناسب دستکش نسوز ، استفاده از کلاه ، -

 مورد نظر طبق استاندارد ایمنی نصب کپسول آتش نشانی در نقاط-

 استفاده از دستکش و کفش مناسب و بهداشتی -

 نصب جعبه کمک های اولیه در کارگاه -

 توجهات زیست محیطی :

 استفاده از سطل زباله پدالی و در پوش دار در محیط کارگاه-

 دور کردن زباله و ضایعات از محیط کار در اسرع وقت -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 تزئین با شکلات

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

5/0 3 5/3 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 شکلات  دانش :

 بن ماری

 ظروف

 دماسنج مایعات

 خامه

 اجاق

 رف

 میزکار

 لباس کار مناسب بهداشتی

 جعبه کمک های اولیه

 کفش

 کلاه

 دستکش

 ماسک

 کپسول آتش نشانی

   دقیقه5 انواع شکلات -

   دقیقه5 شکلات مورد استفاده در شیرینی تر-

   دقیقه10 موارد کاربرد شکلات در شیرینی تر-

   هدقیق10 شرایط ذوب کردن و آماده سازی در شکلات های مختلف-

  مهارت :

  5/0  نحوه ذوب کردن شکلات طبق اصول صحیح )بن ماری(-

  5/0  کنترل دما در شکلات های مختلف مورد استفاده برای شیرینی تر-

  1  اش(شکلات و خامه طبق اصول صحیح )گان ترکیب کردن-

  1  تهیه فیگورهای مختلف از شکلات-

    نگرش :

    ه سازی و نگهداری شکلات در مراحل انجام کاردقت در شرایط آماد -

 ایمنی و بهداشت :

 نصب سیستم اطلاع رسانی نشت گاز در کارگاه-

 استفاده از کلاه ، لباس کار و ماسک مناسب ودستکش نسوز و ماسک مقاوم به حرارت-

 نصب کپسول آتش نشانی در نقاط مورد نظر طبق استاندارد ایمنی-

 کمک های اولیه در کارگاه نصب جعبه -

 توجهات زیست محیطی :

 استفاده از سطل زباله پدالی و در پوش دار در محیط کارگاه-

 دور کردن زباله و ضایعات از محیط کار در اسرع وقت -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 آماده سازی شیرینی ناپلئونی

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 8 9 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 فر  دانش :

 اجاق

 همزن دستی

 میکسر

 خامه و کرم

 آرد

 شیر

 تخم مرغ

 ظروف

 لباس کار مناسب و بهداشتی

 کفش

 کلاه

 دستکش

 ماسک

 کپسول آتش نشانی

 اولیه جعبه کمک های

   5/0 انواع شیرینی ناپلئونی-

   5/0 دستورالعمل تهیه انواع شیرینی ناپلئونی-

  مهارت :

  2  نحوه انتقال صحیح ورقه های نان ناپلئونی روی میز کار-

نحوه صحیح افزودن کورم یوا خاموه روی ورقوه هوای نوان       -

 ناپلئونی

 1  

نی روی نحوه صحیح جفوت کوردن ورقوه هوای نوان نواپلئو      -

 یکدیگر

 2  

  1  نحوه صحیح تزئین شیرینی ناپلئونی-

  2  برش و چیدمان شیرینی ناپلئونی در دیس های مخصوص-

 نگرش :

 دقت در میزان فشار مورد نیاز برای چسبیدن لایه های ناپلئونی و خامه یا کرم -

 ایمنی و بهداشت : 

 هنصب سیستم اطلاع رسانی نشت گاز در کارگا-

 استفاده از کلاه ، دستکش نسوز ، لباس کار و ماسک مناسب -

 نصب کپسول آتش نشانی در نقاط مورد نظر طبق استاندارد ایمنی-

 استفاده از دستکش و کفش مناسب و بهداشتی -

 رعایت نکات ایمنی مربوط به کار با اجاق -

 توجهات زیست محیطی :

 و در پوش دار در محیط کارگاهاستفاده از سطل زباله پدالی -

 دور کردن زباله و ضایعات از محیط کار در اسرع وقت -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 ( و لطیفه ای آماده سازی نهایی نان اکلر )نان خامه

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 4 6 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط زیست محیطي توجهات

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 آرد   دانش :

 آب 

 تخم مرغ 

 روغن یا کره 

 وانیل 

 پودر پسته 

 شکر 

 خامه 

 نمک

 پودر قند 

 شکلات 

 فر 

 سینی فر 

 همزن برقی 

 کاسه استیل 

 کیسه و ماسوره 

 کاغذ روغنی 

 کپسول کاغذ 

 لیسک 

 کاردك

 میزکار 

 نشانی  کپسول آتش

 جعبه کمکهای اولیه 

   1 لر و لطیفه آماده برای تهیه شیرینی کدمای مناسب نان ا-

   5/0 و لطیفه اکلر ویژگی خامه آماده برای نان -

   5/0 اهمیت شرایط نگهداری شیرینی لطیفه و نان خامه ای-

  مهارت :

  1  خنک کردن نان اکلر یا لطیفه -

  1  شیرین شده  تهیه خامه مناسب و-

  1  آماده سازی ماسوره مخصوص برای تزریق خامه و نان اکلر -

  5/0  قرار دادن خامه فرم گرفته بوسیله قیف و ماسوره -

  5/0  تزئین نهایی و کاغذ گذاری و چیدن در سینی -

 نگرش :

 دقت در شرایط نگهداری خامه در حین کار -

 ه در بیرون از یخچال دقت به زمان نگهداری خام-

 ایمنی و بهداشت : 

 نصب سیستم اطلاع رسانی نشت گاز در کارگاه-

 استفاده از کلاه ، دستکش نسوز ، لباس کار و ماسک مناسب -

 نصب کپسول آتش نشانی در نقاط مورد نظر طبق استاندارد ایمنی-

 استفاده از دستکش و کفش مناسب و بهداشتی -

 ت ایمنی مربوط به کار با اجاق رعایت نکا-

 توجهات زیست محیطی :

 استفاده از سطل زباله پدالی و در پوش دار در محیط کارگاه-

 دور کردن زباله و ضایعات از محیط کار در اسرع وقت -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 آماده سازی رولت و برش آن

 زمان آموزش

 جمع عملی ظرین 

1 5 6 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 کاغذ نان  دانش :

 نان رولت پخت شده

 خامه

 کرم

 کارد

 دیس مخصوص

 سطل آب ترکاری

 لباس کار مناسب و بهداشتی

 کفش

 کلاه

 ماسک

 دستکش

 کپسول آتش نشانی

 عبه کمک های اولیهج

   دقیقه15 ویژگی کاغذ مورد اتفاده برای نان رولت-

   5/0 ویژگی نان رولت مناسب-

   قیقه15 انواع تزئین مورد استفاده در رولت-

    

  مهارت :

جداسازی کاغذ از نان رولت پخته و آماده شده طبوق اصوول   -

 صحیح 

 1  

زم و کافی برای لایوه هوای   افزودن خامه یا کرم به میزان لا-

 رولت

 5/0  

  5/0  نحوه پهن کردن خامه یا کرم روی نان رولت)یکنواختی(-

نحوه صحیح رول کردن رولت و چیدن آن ها در دیس طبق -

 اصول صحیح 

 1  

  5/0  تزئین رولت در صورت نیاز-

  5/0  برش رولت خنک شده طبق اصول صحیح-

های رش خورده و چیدن در دیسو ولت های بکپسول کردن ر-

 مخصوص

 1  

 نگرش :

 رعایت نکات بهداشتی مربوط به سطل آب ترکاری-

 دقت در رعایت نکات بهداشتی در مراحل انجام کار-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 آماده سازی رولت و برش آن

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،انش د

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  ایمنی و بهداشت : 

 نصب سیستم اطلاع رسانی نشت گاز در کارگاه-

 استفاده از کلاه ، دستکش نسوز ، لباس کار و ماسک مناسب -

 بق استاندارد ایمنینصب کپسول آتش نشانی در نقاط مورد نظر ط-

 استفاده از دستکش و کفش مناسب و بهداشتی -

 رعایت نکات ایمنی مربوط به کار با اجاق -

 توجهات زیست محیطی :

 استفاده از سطل زباله پدالی و در پوش دار در محیط کارگاه-

 دور کردن زباله و ضایعات از محیط کار در اسرع وقت -
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  ابزاربرگه استاندارد  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  ردیف

  عدد 10 در انواع مختلف سینی ) دیس (  1

  عدد 10 در انواع مختلف قالب 2

  به تعداد کارآموزان استاندارد  کلاه 3

  به تعداد کارآموزان استاندارد کفش 5

  به تعداد کارآموزان استاندارد لباس کار 5

  به تعداد کارآموزان استاندارد دستکش 6

  به تعداد کارآموزان استاندارد ماسک 7

  به تعداد کارآموزان نسوز دستکش  8

  عدد 1 استاندارد تخته وایت برد 9

  عدد10 در رنگ های مختلف ماژیک 10

  عدد 2 استاندارد تخته پاك کن 11

  عدد 2 استاندارد قلم مو 12

  عدد 2 استاندارد فندك 13

  به تعداد کارآموزان استاندارد توری آسیاب 15

  عدد 3 استاندارد کاردك 15

  عدد 2 استاندارد لیسک 16

  سری 1 در انواع مختلف الک 17

  سری 1 در سایز های مختلف پیمانه 18

  سری 1 استیل ظروف گود 19

  سری 1 استیل پاتیل 20

  سری 1 ستیکپلا بشر 21

  سری 1 استاندارد قیف 22

  سری 1 استاندارد ماسوره 23

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود .  18برای یک كارگاه به ظرفیت  ابزار -
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  ابزاربرگه استاندارد  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  ردیف

  عدد  2 استاندارد گیره ماسوره 25

  عدد  1 دستی همزن 25

  عدد  2 استاندارد ترمومتر 26

  یک سری  در سایزهای مختلف پیمانه قاشقی 27

  یک سری  دسته دار استیل با مش ریز الک 28

  عدد  1 استیل ومحص 29

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود .  18برای یک كارگاه به ظرفیت  ابزار -

 

 

   تجهیزاتبرگه استاندارد  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  ردیف

  عدد  1 متناسب با مساحت کارگاه کپسول اتش نشانی  1

  عدد  1 استاندارد ویدئو پروژکتور 2

  عدد  1 گازی –برقی  فر 3

  عدد  1 دیجیتال ترازو 5

  عدد  1 برقی آسیاب 5

اندارداست میز و صندلی مربی 6   یک سری  

  به تعداد کارآموزان  استاندارد صندلی کاراموز 7

  عدد  1 استاندارد جعبه کمک های اولیه 8

  عدد  1 برقی میکسر 9

  عدد  1 استاندارد اجاق 10

  مناسب و بهداشتی استیل میز کار 11

 

 توجه : 

 به ازاء هر سه نفر محاسبه شود . تجهیزات -
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 برگه استاندارد مواد  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  ردیف

  یک بسته مخصوص زباله کیسه 1

  یک بسته استاندارد سلفون 2

  یک بسته استاندارد فویل 3

  یک بسته استاندارد پودر قند 5

  یک بسته جامد روغن 5

  یک بسته مایع روغن 6

  یک بسته استاندارد نمک 7

  یک بسته استاندارد بیکینگ پودر 8

  یک بسته استاندارد پودر کاکائو 9

  کیلو 100 استاندارد آرد 10

  یک بسته استاندارد شکر 11

  یک بسته استاندارد پودر شکر 12

  یک کارتون استاندارد تخم مرغ 13

  یک بسته استاندارد بیکینگ پودر 15

  یک بسته استاندارد امولیسفایر 15

  یک بسته استاندارد پودر دارچین 16

  یک بسته استاندارد وانیل 17

  یک کارتون استاندارد کاغذ روغنی 18

  یک بسته استاندارد رنگ خوراکی 19

  یک بسته استاندارد پودر نارگیل 20

  یک بسته شیری -سیاه  –سفید  شکلات 21

  یک بسته استاندارد اسید سیتریک 22

  یک بسته استاندارد ت سدیمبیکربنا 23

  یک بسته استاندارد بهبود دهنده 25

  یک بسته پودری و مایع اسانس 25

 

 توجه : 

 محاسبه شود . نفر 18و یک كارگاه به ظرفیت مواد به ازاء یک نفر  -
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 برگه استاندارد مواد  -                  

  توضیحات تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  ردیف

  یک بسته استاندارد ژلاتین 26

  کیلوگرم5/0ازهرکدام به صورت مغز شده دانه های آجیلی 27

  یک بسته معمولی پودر قهوه 28

  از هرکدام یک بسته تازه میوه 29

  از هرکدام یک قوطی استاندارد کمپوت میوه 30

 

 

 توجه : 

 حاسبه شود .نفر م 18مواد به ازاء یک نفر و یک كارگاه به ظرفیت  -
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 منابع و نرم افزار های آموزشي ) اصلي مورد استفاده در تدوین و آموزش استاندارد (  -

 ناشر یا تولید كننده محل نشر سال نشر مترجم مولف عنوان منبع یا نرم افزار ردیف

      ندارد 

       

       

       

 

 

 

 

 

 

 و محتواهای آموزشي ) پیشنهادی گروه تدوین استاندارد ( علاوه بر منابع اصلي  سایر منابع  -

 مولف / مولفین سال نشر نام كتاب یا جزوه ردیف
 مترجم/

 مترجمین
 توضیحات ناشر محل نشر

 چاپ پنجم ارغنون تهران - چنگیز علیمحمدی 1391 هنر قنادی 1

هرانت - اعظم گلزارمنش 1369 قنادی و آشپزی مجلل 2  چاپ ششم شهراندیشه 

 چاپ دوم گل آذین تهران - اعظم گلزارمنش 1385 کافی شاپ-قهوه سرا 3

در حال  شیرینی و سوهان پزی 5

 چاپ

پریسا رستمی و 

 ابراهیم حسینی

 چاپ اول ارغنون تهران -

        

        

        

 

 


