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  دفتر طرح و برنامه های درسي نظارت بر تدوین محتوا و تصویب  :
 001225605115131:  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 

30 

 66344125 - 66063350تلفن                                                     66344110دورنگار       

 Barnamehdarci @ yahoo.comآدرس الكترونیكي : 

 

 : خدمات تغذيه اياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته 

 علي موسوي مديركل دفتر طرح و برنامه هاي درسي 

 ارژنگ بهادري معاون دفتر  

 رامك فرح آبادي معاون دفتر  

 رستمي مسئول گروه برنامه ريزي درسي صنايع غذايي   پريسا

 

 

  :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

15 

 تلفن ثابت :

 53139559544تلفن همراه : 

 ایمیل : 

 آدرس : 

 نآرد و نا لیسانس چنگیز علیمحمدی 2

مشاور تولید 

نان و 

 شیریني

10 

 تلفن ثابت :

 53120615919تلفن همراه : 

 ایمیل : 

 آدرس : 

 

 لیسانس اعظم گلزارمنش 1 
قنادی 

 آشپزی

مدرس 

دانشگاه 

علمي 

 كاربردی

12  

 تلفن ثابت :

 53121000301تلفن همراه : 

 ایمیل : 

 آدرس :

 

 علوم تغذیه لیسانس پریسا رستمي 4 

كارشناس 

ي آموزش فن

 و حرفه ای

16 

 تلفن ثابت :

 53121439630تلفن همراه : 

 ایمیل : 

 آدرس : 
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 تعاريف :  
 استاندارد شغل : 

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

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

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

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

 شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل . 

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

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

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

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

 ارزشيابي : 
كتباي عملاي و اخالاق    ، عملاي  بخا    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 : 
 ار مي رود .رداقل توانمندي هاي آموزشي و ررها اي كا از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظ

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

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

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

 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 

 پیشرفتهساز  ترشیریني 

 : شغلاستاندارد آموزش شرح 

،چیز کیک پیشرفته شغلی از مشاغل حوزه قنادی در خدمات تغذیه ای است که تهیه بستنی پلمبیر با سبدساز ترشیرینی 

،تارت های میوه ای با کرم )سرد( یا تارتلت ها و شارلوت ها را ،کیک بستنی، تیرامیسو،کرم ها ،موس ها های یخچالی

   اشد.انجام می دهند و با مشاغل فردار و فروشنده در قنادی در ارتباط کاری می ب

 : ورودیویژگي های كارآموز 

 دیپلمحداقل میزان تحصیلات : 

 و روانيمت كامل جسمي سلا : و ذهني حداقل توانایي جسمي

  كیک ساز مقدماتي : مهارت های پیش نیاز 

:آموزش دوره  طول  

 ساعت     05   وره آموزش                    :  طول د

 ساعت     6     ـ زمان آموزش نظری               :   

 ساعت     20   ـ زمان آموزش عملي                :   

 ساعت      10  ورزی                       :   كارزمان ـ 

  ساعت        -   ـ زمان پروژه                            :  

 بودجه بندی ارزشیابي ) به درصد ( 

 %  20:  كتبي -

 %  60 عملي : -

 % 15 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 

 



  

 

 
 
 
 

 

 تعريف دقيق استاندارد ( اصطلاحي ) :  ٭

 

 

 

 

 اصطلاح انگليسي استاندارد ( و اصطلاحات مشابه جهاني ) : ٭

 

 

 

 

 

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

كليه استاندارد هاي قنادي  

 

 

 

 

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

       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    

 

 

 



  

 

 

 
 
 

استاندارد آموزش شغل  

 - شايستگي ها 

 عناوين رديف

2B1  تهيه بستني پلمبير با سبد

3B2  تهيه چيز كيك هاي يخچالي

تهيه موس ها  3

تهيه كرم ها  4

تهيه تيراميسو  5

تهيه كيك بستني  6

تهيه تارت هاي ميوه اي با كرم ( سرد) يا تارتلت ها  7

تهيه شارلوت ها  8

9  

10  

11  

12  

13  

14  

15  

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 



  

 

 استاندارد آموزش 
 - برگه ي تحليل آموزش 

عنوان :  

تهيه بستني پلمبير با سبد 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

5/0 3 5/3 

4B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

5B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

مصرفي و منابع آموزشي 

ميز كار  دانش : 

ميكسر 

ظروف 

همزن دستي يا برقي 

اسكوپ 

قالب 

ديس 

بستني 

خامه 

دانه هاي آجيلي 

پودر كاكائو 

قهوه 

لباس كار بهداشتي 

كفش 

كلاه 

دستكش 

ميوه هاي فصل 

كمپوت ها (آناناس و ...) 

كپسول آتش نشاني 

 جعبه كمك هاي اوليه

  دقيقه 15-ويژگي مواد اوليه مورد استفاده در پلمبير و سبد 

  دقيقه 15-شرايط نگهداري سبد و بستني آماده شده  

    

 مهارت : 

  1 -تهيه بستني پلمبير 

  1 -تهيه سبد بستني پلمبير 

  1 -تزئين نهايي بستني پلمبير با ابريشم  

نگرش : 

-دقت در شرايط نگهداري بستني در حين مراحل آماده سازي آن 

-دقت در حفظ سبد كارامل در حين مراحل آماده سازي آن 

ايمني و بهداشت :  

 -نصب سيستم اطلاع رساني نشت گاز در كارگاه

 -استفاده از كلاه ، لباس كار و ماسك مناسب 

 -استفاده از دستكش نسوز و ماسك مقاوم به حرارت

 -نصب كپسول آتش نشاني در نقاط مورد نظر طبق استاندارد ايمني

 - استفاده از دستكش و كفش مناسب و بهداشتي

- نصب جعبه كمك هاي اوليه در كارگاه 

توجهات زيست محيطي : 

-استفاده از سطل زباله پدالي و در پوش دار در محيط كارگاه 

- دور كردن زباله و ضايعات از محيط كار در اسرع وقت 



  

 
 استاندارد آموزش 

 - برگه ي تحليل آموزش 

عنوان :  

تهيه كرم كارامل 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

5/0 2 5/2 

6B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

7B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

مصرفي و منابع آموزشي 

ميز كار  دانش : 

لباس كار مناسب بهداشتي 

كلاه 

كفش 

دستكش 

وانيل 

ماسك 

شير 

تخم مرغ 

ژلاتين 

قالب 

ديس 

همزن دستي يا برقي 

اجاق گاز 

فر 

جعبه كمك هاي اوليه 

  دقيقه 5-ويژگي مواد اوليه مورد استفاده براي تهيه كرم كارامل 

  دقيقه 10-شرايط نگهداري كرم كارامل آماده شده 

  دقيقه 10-پخت كامل كرم 

  دقيقه 5-دستورالعمل تهيه سس كارامل 

 مهارت : 

 دقيقه 45 -تهيه سس كارامل 

  1 -تهيه و پخت كرم كارامل طبق دستورالعمل صحيح (بن ماري در فر) 

 دقيقه 15 -خنك كردن كرم كارامل و برگرداندن صحيح در ظرف مناسب 

نگرش : 

-دقت در مراحل انجام كار  

ايمني و بهداشت :  

-نصب سيستم اطلاع رساني نشت گاز در كارگاه 

-استفاده از كلاه ، دستكش نسوز ، لباس كار و ماسك مناسب  

-نصب كپسول آتش نشاني در نقاط مورد نظر طبق استاندارد ايمني 

- استفاده از دستكش و كفش مناسب و بهداشتي 

- نصب جعبه كمك هاي اوليه در كارگاه 

توجهات زيست محيطي : 

-استفاده از سطل زباله پدالي و در پوش دار در محيط كارگاه 

- دور كردن زباله و ضايعات از محيط كار در اسرع وقت 

 



  

 

 استاندارد آموزش 

 - برگه ي تحليل آموزش 

عنوان :  
تهيه تيراميسو 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

5/0 2 5/2 

8B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  
 مرتبط توجهات زيست محيطي

9B مواد ابزار ،تجهيزات ، 
مصرفي و منابع آموزشي 

نان تيراميسو  دانش : 
بيسكوئيت 

پودر قهوه و كاكائو 
وانيل 

همزن برقي 
ظروف 
ديس 
كرم 
خامه 

لباس كار بهداشتي 
ميز كار 
كلاه 
كفش 

دستكش 
ماسك 

طعم دهنده 
ميز كار  

كپسول آتش نشاني 
جعبه كمك هاي اوليه 

  دقيقه 5-ويژگي مواد اوليه مورد استفاده براي تيراميسو 

  دقيقه 10-پخت نان مورد مصرف در تيراميسو 

-تهيه كرم تيراميسو،مرطوب كردن كيك،قراردادن صحيح 
كيك و كرم 

  دقيقه 10

  دقيقه 5-شرايط نگهداري تيراميسو 

 مهارت : 

  5/0 -تهيه نان تيراميسو 

  5/0 -تهيه كرم تيراميسو 

  5/0 -نحوه مرطوب كردن و طعم دهي به نان تيراميسو 

  5/0 -قراردادن نان ها و كرم به صورت لايه اي و تزئين نهايي 

نگرش : 

-دقت در مراحل انجام كار 

-نگهداري تيراميسو آماده شده در يخچال تا زمان مصرف 

ايمني و بهداشت :  
-نصب سيستم اطلاع رساني نشت گاز در كارگاه 

-استفاده از كلاه ، دستكش نسوز ، لباس كار و ماسك مناسب  
-نصب كپسول آتش نشاني در نقاط مورد نظر طبق استاندارد ايمني 

- استفاده از دستكش و كفش مناسب و بهداشتي 
- نصب جعبه كمك هاي اوليه در كارگاه 

توجهات زيست محيطي : 
-استفاده از سطل زباله پدالي و در پوش دار در محيط كارگاه 

- دور كردن زباله و ضايعات از محيط كار در اسرع وقت 
 



  

 

 استاندارد آموزش 

 - برگه ي تحليل آموزش 

عنوان :  

تهيه كيك بستني 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

1 4 5 

10B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

11B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

مصرفي و منابع آموزشي 

 بستني   دانش : 

قالب آماده كيك 

خامه 

ميز كار 

ميكسر 

چاقوهاي برش 

سطل تركاري 

ظروف 

ديس 

طعم دهنده ها 

لباس كار بهداشتي 

كلاه 

كفش 

ماسك 

دستكش 

پودر كاكائو  

پود نسكافه 

قهوه 

   5/0-ويژگي مواد اوليه مورد استفاده براي كيك بستني 

   5/0-شرايط نگهداري كيك بستني آماده شده  

    

 مهارت : 

  4 -تهيه كيك بستني طبق دستورالعمل 

 -   

نگرش :  

-دقت در مراحل انجام كار 

ايمني و بهداشت : 

-نصب سيستم اطلاع رساني نشت گاز در كارگاه 

-استفاده از كلاه ، لباس كار و ماسك مناسب  

-استفاده از دستكش نسوز و ماسك مقاوم به حرارت 

-نصب كپسول آتش نشاني در نقاط مورد نظر طبق استاندارد ايمني 

- استفاده از دستكش و كفش مناسب و بهداشتي 

- نصب جعبه كمك هاي اوليه در كارگاه 

توجهات زيست محيطي : 

-استفاده از سطل زباله پدالي و در پوش دار در محيط كارگاه 

- دور كردن زباله و ضايعات از محيط كار در اسرع وقت 

 

 



  

 
 استاندارد آموزش 

 - برگه ي تحليل آموزش 

عنوان :  

تهيه موسها 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

1 2 3 

12B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

13B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

مصرفي و منابع آموزشي 

ميز كار  دانش : 

لباس كار بهداشتي 

كلاه 

كفش 

ماسك 

دستكش 

بستني 

ژلاتين 

چاقو 

طعم دهنده 

شير 

پودر كاكائو 

پودر نسكافه 

قهوه 

شكلات 

ليوان هاي تلقي 

ميوه هاي فصل 

كمپوت 

جعبه كمك هاي اوليه 

كپسول آتش نشاني 

  دقيقه 15-ويژگي مواد اوليه مورد استفاده براي موسها 

  دقيقه 15-شرايط نگهداري موس آماده شده  

   5/0-انواع مختلف روش هاي آماده سازي موسها براي مصرف 

 مهارت : 

  1 -تهيه موس طبق دستورالعمل  

  1 -نحوه آماده سازي موسها براي مصرف 

نگرش : 

-دقت در مراحل انجام كار 

ايمني و بهداشت :  

-نصب سيستم اطلاع رساني نشت گاز در كارگاه 

-استفاده از كلاه ، لباس كار و ماسك مناسب  

-استفاده از دستكش نسوز و ماسك مقاوم به حرارت 

-نصب كپسول آتش نشاني در نقاط مورد نظر طبق استاندارد ايمني 

- استفاده از دستكش و كفش مناسب و بهداشتي 

- نصب جعبه كمك هاي اوليه در كارگاه 

توجهات زيست محيطي : 

-استفاده از سطل زباله پدالي و در پوش دار در محيط كارگاه 

-دور كردن زباله و ضايعات از محيط كار در اسرع وقت 

 -

 

 



  

 

 
 استاندارد آموزش 

 - برگه ي تحليل آموزش 

عنوان :  

تهيه چيزكيك يخچالي 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

1 3 4 

14B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

15B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

مصرفي و منابع آموزشي 

پنير مناسب  دانش : 

كيك قالبي آماده شده 

ميز كار 

رينگ 

خامه 

لباس كار مناسب و بهداشتي 

كلاه 

ماسك 

دستكش 

كفش 

ميكسر 

همزن دستي 

فر 

كپسول آتش نشاني  

جعبه كمك هاي اوليه 

  دقيقه 10-انواع پنير مناسب براي تهيه چيز كيك 

  دقيقه 10-ويژگي مواد اوليه مورد استفاده براي چيز كيك 

  دقيقه 10-شرايط نگهداري چيز كيك آماده شده  

 مهارت : 

  5/0 -انتخاب نوع پنير مناسب جهت تهيه چيز كيك 

  5/2 -تهيه چيز كيك طبق دستورالعمل 

   نگرش : 

   -دقت در مراحل انجام كار  

    

ايمني و بهداشت : 

-نصب سيستم اطلاع رساني نشت گاز در كارگاه 

-استفاده از كلاه ، لباس كار و ماسك مناسب ودستكش نسوز و ماسك مقاوم به حرارت 

-نصب كپسول آتش نشاني در نقاط مورد نظر طبق استاندارد ايمني 

- نصب جعبه كمك هاي اوليه در كارگاه 

  -

توجهات زيست محيطي : 

-استفاده از سطل زباله پدالي و در پوش دار در محيط كارگاه 

- دور كردن زباله و ضايعات از محيط كار در اسرع وقت 

 



  

 

 

 استاندارد آموزش 

 - برگه ي تحليل آموزش 

عنوان :  
تهيه شارلوت 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

1 7 8 

16B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

17B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

مصرفي و منابع آموزشي 

رولت  دانش : 
چاقو 

ميوه فصل 
كمپوت 
خامه 
كرم 

لباس كار مناسب و بهداشتي 
كلاه 

ماسك 
دستكش 
كفش 
ميزكار 
ميكسر 

همزن دستي 
فر 

كپسول آتش نشاني 
جعبه كمك هاي اوليه 

   5/0-ويژگي مواد اوليه مناسب براي شارلوت 

   5/0-شرايط نگهداري شارلوت آماده شده  

    

 مهارت : 

  7 -تهيه شارلوت 

    

    

نگرش : 

- دقت در مراحل انجام كار 

ايمني و بهداشت :  

-نصب سيستم اطلاع رساني نشت گاز در كارگاه 

-استفاده از كلاه ، لباس كار و ماسك مناسب  

-استفاده از دستكش نسوز و ماسك مقاوم به حرارت 

-نصب كپسول آتش نشاني در نقاط مورد نظر طبق استاندارد ايمني 

- استفاده از دستكش و كفش مناسب و بهداشتي 

- نصب جعبه كمك هاي اوليه در كارگاه 

-رعايت نكات ايمني مربوط به كار با اجاق  

توجهات زيست محيطي : 

-استفاده از سطل زباله پدالي و در پوش دار در محيط كارگاه 

- دور كردن زباله و ضايعات از محيط كار در اسرع وقت 
 



  

 

 استاندارد آموزش 

 - برگه ي تحليل آموزش 

عنوان :  
تهيه تارتهاي ميوه اي با كرم ( سرد) 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

5/0 4 5/4 

18B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

19B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

مصرفي و منابع آموزشي 

قالب  دانش : 
كرم 

ميوه فصل 
كمپوت 
شير 
وانيل 

طعم دهنده ها 
لباس كار مناسب و بهداشتي 

كلاه 
ماسك 

دستكش 
كفش 
ميز كار 
ميكسر 

همزن دستي 
فر 

كپسول آتش نشاني 
جعبه كمك هاي اوليه 

  دقيقه 10-انواع تارت 

  دقيقه 10-ويژگي مواد اوليه مورد استفاده براي انواع تارت  

  دقيقه 10-شرايط نگهداري انواع تارت بعد از تهيه 

 مهارت : 

  4 -تهيه تارت 

    

    

نگرش : 

- دقت در مراحل انجام كار 

ايمني و بهداشت :  

-نصب سيستم اطلاع رساني نشت گاز در كارگاه 

-استفاده از كلاه ، لباس كار و ماسك مناسب  

-استفاده از دستكش نسوز و ماسك مقاوم به حرارت 

-نصب كپسول آتش نشاني در نقاط مورد نظر طبق استاندارد ايمني 

- استفاده از دستكش و كفش مناسب و بهداشتي 

- نصب جعبه كمك هاي اوليه در كارگاه 

-رعايت نكات ايمني مربوط به كار با اجاق  

توجهات زيست محيطي : 

-استفاده از سطل زباله پدالي و در پوش دار در محيط كارگاه 

- دور كردن زباله و ضايعات از محيط كار در اسرع وقت 
 

 



  

 

 
 

                    - برگه استاندارد ابزار

توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  رديف 

  عدد 10در انواع مختلف سيني ( ديس )   1

  عدد 10در انواع مختلف قالب  2

 به تعداد كارآموزان  كلاه  3

 به تعداد كارآموزان  كفش  4

 به تعداد كارآموزان  لباس كار  5

 به تعداد كارآموزان  دستكش  6

 به تعداد كارآموزان  ماسك  7

 به تعداد كارآموزان نسوز دستكش   8

  عدد 1 تخته وايت برد  9

 عدد 10در رنگ هاي مختلف ماژيك  10

  عدد 2 تخته پاك كن  11

  عدد 2 قلم مو  12

  عدد 2 فندك  13

 به تعداد كارآموزان  توري آسياب  14

  عدد 3 كاردك  15

  عدد 2 ليسك  16

  سري 1در انواع مختلف الك  17

  سري 1در سايز هاي مختلف پيمانه  18

  سري 1استيل ظروف گود  19

  سري 1استيل پاتيل  20

  سري 1پلاستيك بشر  21

  سري 1 قيف  22

  سري 1 ماسوره  23

 
توجه :  

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

 
 
 

 

 



  

 

 
 

                    - برگه استاندارد ابزار

توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  رديف 

   گيره ماسوره  24

  دستي همزن  25

   ترمومتر  26

  در سايزهاي مختلف پيمانه قاشقي  27

  دسته دار استيل با مش ريز الك  28

  استيل حصوم  29

 

توجه :  

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

 

 

                    - برگه استاندارد تجهيزات 

توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  رديف 

  متناسب با مساحت كارگاه كپسول اتش نشاني   1

   ويدئو پروژكتور  2

   گازي –برقي فر  3

  ديجيتال ترازو  4

  برقي آسياب  5

   ميز و صندلي مربي  6

   صندلي كاراموز  7

   جعبه كمك هاي اوليه  8

  برقي ميكسر  9

   اجاق  10

 مناسب و بهداشتي استيل ميز كار  11

 

توجه :  

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

 

 



  

 

 
                  - برگه استاندارد مواد  

توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  رديف 

 يك بسته مخصوص زباله كيسه  1

 يك بسته  سلفون  2

 يك بسته  فويل  3

 يك بسته  پودر قند  4

 يك بسته جامد روغن  5

 يك بسته مايع روغن  6

 يك بسته  نمك  7

 يك بسته  بيكينگ پودر  8

 يك بسته  پودر كاكائو  9

  كيلو 100 آرد  10

 يك بسته  شكر  11

 يك بسته  پودر شكر  12

 يك كارتون  تخم مرغ  13

 يك بسته  بيكينگ پودر  14

 يك بسته  اموليسفاير  15

 يك بسته  پودر دارچين  16

 يك بسته  وانيل  17

 يك كارتون  كاغذ روغني  18

 يك بسته  رنگ خوراكي  19

 يك بسته  پودر نارگيل  20

 يك بسته  سياه - شيري –سفيد شكلات  21

 يك بسته  اسيد سيتريك  22

 يك بسته  بيكربنات سديم  23

 يك بسته  بهبود دهنده  24

 يك بسته پودري و مايع اسانس  25

 

توجه :  

ت  ه ظرفي ه ب رگا ر و يك كا ف ء يك ن زا ا ه  د ب 1- موا شود . 5 سبه  حا ر م ف  ن

 
 

 



  

 

 

 
                  - برگه استاندارد مواد  

توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  رديف 

 يك بسته  ژلاتين  26

 كيلوگرم 5/0ازهركدامبه صورت مغز شده دانه هاي آجيلي  27

 يك بسته  پودر قهوه  28

 از هركدام يك بسته  ميوه  29

 از هركدام يك قوطي  كمپوت ميوه  30

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 
 
 
 
 

 - منابع و نرم افزار هاي آموزشي ( اصلي مورد استفاده در تدوين و آموزش استاندارد ) 

 ناشر يا توليد كننده محل نشر سال نشر مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افزار رديف

      ندارد 
       
       
       
       
       
       

 
 
 
 
 
 

 - ساير منابع و محتواهاي آموزشي ( پيشنهادي گروه تدوين استاندارد ) علاوه بر منابع اصلي  

 مولف / مولفين سال نشر نام كتاب يا جزوه رديف
مترجم/ 

 مترجمين
 توضيحات ناشر محل نشر

چاپ پنجم ارغنون تهران - چنگيز عليمحمدي  1391هنر قنادي  1

چاپ ششم شهرانديشه  تهران- اعظم گلزارمنش  1369قنادي و آشپزي مجلل  2

چاپ دوم گل آذين  تهران- اعظم گلزارمنش  1385قهوه سرا-كافي شاپ  3

در حال  شيريني و سوهان پزي 4

 چاپ

پريسا رستمي و 

 ابراهيم حسيني

 چاپ اول ارغنون تهران -

        
        
        

 
 


