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 ريزي درسي ، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
 122116016926662 :شغلآموزش كد ملي شناسايي 

 ریزی درسی  :خدمات تغذیه ای اعضاء کارگروه برنامه

سابقه  شغل و سمت رشته تخصصی آخرین مدرک تحصیلی  دگینام و نام خانوا 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 مدیریت خانواده فوق دیپلم لهیسودابه حکیم ا 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
دبیر کارگروه برنامه ریزی درسی گردشگری و 

 هتلداری
10 

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

 

 

 

 

 

 

 فرآيند بازنگري استانداردهاي آموزش :

برگزار گرديدد اسدتاندارد    دمات تغذيه ايخريزي درسي  با حضور اعضاي كارگروه برنامه  96/2/2931طي جلسه اي كه در تاريخ 

 ايسدتگي شاسدتاندارد آمدوزش     و  122116016926632بدا كدد    )مقدماتي(یريني پز شیريني هاي خشدک ش ايستگيشآموزش 

یريني پدز شدیريني هداي    شد بررسي و تحت عنوان شغل  122116016926262با كد  (یشرفتهپ)یريني پز شیريني هاي خشکش

 ورد تائید قرار گرفت . م 122116016926662با كد  خشک

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  سازمان آموزش فني و حرفه ي،جنوبخیابان خوش نبش ، تهران، خیابان آزادي

                                            00269026دورنگار       

                    00269016         تلفن  

 rpc@irantvto.irآدرس الكترونیكي : 
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 تعاريف :  
 استاندارد شغل : 
 اي نيا  وتتا     ساتاندارد ررها   ماوارد ا  هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كاار را وويناد در بي اي از    ها و توانمندي مشخصات شايستگي

 .شود مي

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

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

 شرح شغل : 
هاا،   ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك روزه شاغلي، مسالوتي    اي شامل مهم ني بيا

 شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل. 

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

 گي كارآموز ورودي : ويژ
 رود.  هايي ك  از يك كارآموز در هنگام ورود ب  دوره آموزش انتظار مي ها و توانايي رداقل شايستگي

 كارورزي:
ويارد و رارورت    كارورزي صرها در مشاغلي اس  ك  بيد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي ب  صورت محدود يا با ماك  صورت مي

د در محل آموزش با  صاورت   مشاغل خاص محيط واقيي براي مدتي تيريف شده تجرب  شود.)مانند آموزش يك شايستگي ك  هردارد ك  در آن 
 وردد.( آموزد و ررورت دارد مدتي در يك مكان واقيي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي با استتاده از عكس مي تلوريك

 ارزشيابي : 
كتباي عملاي و اخالاق    ، عملاي بخا     ، ك  شاامل سا  و ق اوت در مورد آنك  يك شايستگي بدس  آمده اس  يا خير آوري شواهد هرآيند جمع

 اي خواهد بود.  رره 

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

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

 دانش : 
، رياراي تواند شامل علوم پاي ) ك  مي هاي ذهني لازم براي رسيدن ب  يك شايستگي يا توانايي اي از ميلومات نظري و توانمندي رداقل مجموع 

 ، تكنوتوژي 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. ميمولاً ب  مهارت

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

 ايمني : 
 شود.   ك  عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز روادث و خطرات در محيط كار ميمواردي اس

 توجهات زيست محيطي :

 ملارظاتي اس  ك  در هر شغل بايد رعاي  و عمل شود ك  كمترين آسيب ب  محيط زيس  وارد وردد.
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 شغل: استاندارد آموزش نام 

 يني پز شیريني هاي خشکشیر

 :شغلاستاندارد آموزش شرح 

تهیه مواد اولیه ،  های شایستگی دارای  کهه ای یخدمات تغذوزه حشغلی از مشاغل شیرینی پز شیرینی های خشک 

شستشو ، سرویس و نگهداری  -تهیه ، توزین و اندازه گیری مواد اولیه -آماده سازی آنها و نگهداری تا زمان مصرف

تهیه  -تهیه قرابیه بادامی ، قرابیه گردویی ، قرابیه نارگیلی -تهیه کوکیز ریز خانگی -ه ها و وسایل شیرینی پزیدستگا

تهیه شیرینی نخودچی ، برنجی ،  -تهیه شیرینی باقلوا و قطاب -تهیه پادرازی  -کیک نارگیلی ، گردویی و مرنگ

 -تهیه شیرینی حاجی بادام -شیرینی بادامی و پسته ایتهیه  -تهیه شیرینی نان چای و بیسکوئیت شکری -نارگیلی

 تهیه کوکیز مغزدار و شکلاتی می باشد. -اسکاتلندی –تهیه شیرینی سوئدی 

 : وروديهاي كارآموز  ويژگي

 مايي(نحداقل میزان تحصیلات : پايان دوره اول متوسطه )پايان دوره راه

 سماني و روانيحداقل توانايي جسمي و ذهني : داشتن سلامت كامل ج

 نیاز : ندارد هاي پیش مهارت

:آموزش دوره  طول  

 ساعت  106طول دوره آموزش                    :        

 ساعت   06د زمان آموزش نظري               :        

 ساعت   116د زمان آموزش عملي                :      

  ساعت  6       د زمان كارورزي                        :  

 ساعت  6       د زمان پروژه                          :  

 بندي ارزشیابي) به درصد (  بودجه

 %12كتبي :  - 

 %02عملي : -

 %26اي : اخلاق حرفه -

 اي مربیان : هاي حرفه صلاحیت

 کار مرتبط سال سابقه  3هتلداری با  ،صنایع غذایی ،فوق دیپلم تغذیه 

 سال سابقه کار مرتبط 1با تغذیه ،صنایع غذایی ، هتلداری لیسانس 
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 تعريف دقیق استاندارد)اصطلاحي( :  ٭

 شیرینی پز شیرینی های خشک فردی است که توانایی تهیه انواع شیرینی های خشک را داشته باشد.

 

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

 

Cookies Confectioner 
 

 

 

 

 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 

 شايستگي  -

 

 ساعت آموزش عناوين رديف

 جمع عملي نظري

آماده سازی آنها و نگهداری تا زمان مصرف ،تهیه مواد اولیه  1  2 3  5  

5  3 2 تهیه ، توزین و اندازه گیری مواد اولیه 2  

5  3 2 شستشو ، سرویس و نگهداری دستگاه ها و وسایل شیرینی پزی  3  

 10 15 3 تهیه کوکیز ریز خانگی 3

نارگیلی هقرابی، گردویی  هقرابی ،بادامی  هتهیه قرابی 5  5 23 20 

10  0 2 تهیه کیک نارگیلی ، گردویی و مرنگ 6  

17  15 2 تهیه پادرازی 7  

 23 10 5 تهیه شیرینی مارمالادی 0

35  30 5 تهیه شیرینی باقلوا و قطاب 9  

20  10 2 تهیه شیرینی نخودچی ، برنجی ، نارگیلی 10  

یه شیرینی نان چای و بیسکوئیت شکریته 11  2 15  17  

 17 15 2 تهیه شیرینی بادامی و پسته ای 12

 20 10 2 تهیه شیرینی حاجی بادام 13

اسکاتلندی –تهیه شیرینی سوئدی  13  2 10 20 

 20 10 2 تهیه کوکیز مغزدار و شکلاتی 15

 106 116 06 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

  ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

آماده سازي آنها و نگهداري تا زمان  ،تهیه مواد اولیه 

 مصرف

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 9 2 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطي توجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 اسلاید-ویدئو پروژکتور   دانش :

 ابآسی-میز کار 

 الک ها در سایزهای مختلف 

 ظروف نگهداری مواد اولیه

    مواد اولیه کیک -

    ویژگی انواع مواد اولیه مورد استفاده -

    شرایط نگهداری مواد اولیه -

    ویژگی ظروف نگهداری مواد اولیه -

    انواع آسیاب و ابزار کار -

  مهارت : 

    آماده سازی مواد اولیه -

    زارهای مناسبانتخاب اب -

    آسیاب کردن مواد مورد مصرف -

 نگرش :

 دقت در انتخاب مواد -

 دقت در شرایط نگهداری خاص مواد تا زمان مصرف -

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مناسب و بهداشتی  -

 استفاده از سیستم تهویه مناسب و نور -

 محیطی : توجهات زیست

 طیدفع صحیح ضایعات زیست محی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 اندازه گیري مواد اولیهتهیه، توزين و   

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 9 2 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 اسلاید-ویدئو پروژکتور   دانش :

 ترازو-میزکار

 پیمانه و قاشق اندازه گیری

 

 

    نکات مهم اندازه گیری مواد اولیه -

    انواع وسایل اندازه گیری نظیر پیمانه ها ، ترازو و قاشق ها -

گیری  گیری حجم و لیتر و طریقه اندازه نکات مهم در اندازه -

 آنها

   

    مهارت :

    توزین مواد اولیه -

    گیری حجم مواد اولیهاندازه  -

    اندازه گیری مایعات -

 نگرش :

 دقت در اندازه گیری مواد طبق اصول دستورالعمل -

 

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از دستکش نسوز  -

 کار مناسب و بهداشتی استفاده از لباس -

 استفاده از سیستم تهویه هوای مناسب و نور  -

 توجهات زیست محیطی :

 صحیح ضایعات در اسرع وقت و استفاده از سطل زباله دفع -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

شستشو ، سرويس و نگهداري دستگاه هاي مربوط 

 وسايل شیريني پزي

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 9 2 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،زات تجهی

 مصرفي و منابع آموزشي

مواد اولیه -ابزار شوینده  دانش :

 مواد ضد عفونی-شستشو

انواع دستمال برای خشک 

 کردن

    ابزار و تجهیزات شیرینی پزی و شرایط آن -

    انواع ابزار شستشو دهنده سطوح و تجهیزات و ابزارها -

    جهیزاتانواع مواد پاک کننده برای سطوح کار و ت -

    انواع مواد ضد عفونی -

  مهارت :

    نظافت ابزار و تجهیزات شیرینی پزی پس از انجام کار -

ف رتا زماان مصا   ابزار و تجهیزات شیرینی پزی نگهداری -

 آن

   

 نگرش :

 دقت در نظافت و پاکسازی تجهیزات شیرینی پزی پس از پایان کار -

 زات ، ابزار مصرفی پس از پایان کارشستشوی مجدد ابزار ، سطوح تجهی -

 ایمنی و بهداشت : 

 کار مناسب و بهداشتی  استفاده از لباس -

 استفاده از سیستم تهویه هوا و نور -

 توجهات زیست محیطی :

 حاصل از شستشو دفع صحیح  پساب -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 تهیه كوكیز ريز خانگي  

 مان آموزشز

 جمع عملی نظری 

9 22 26 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 انواع چربی -انواع آرد  دانش :

 شکر-تخم مرغ

 شیره ها-پودر قند

 افرا -عسل

 عصاره یا شیره انگور و خرما

 میز کار-انواع ادویه 

 نواع اسانس ا

 قهوه –ئو اپودر کاک

 شیر -شیر خشک 

 لیسک –برقی  –همزن دستی 

 الک ها –کاردک 

 ترازو –پیمانه ها  –قابلمه ها 

 قیف

    انواع کوکیزها -

    انواع شیرین کننده برای تهیه خمیرها -

    انواع چربی های مناسب برای تهیه خمیرها -

    ی تهیه کوکیزهاانواع اسانس ها و کاربرد تخم مرغ برا -

  مهارت :

    آماده سازی مواد اولیه برای تهیه کوکیزها -

     استفاده از مداد مناسب -

    استفاده از مایعات مناسب -

    تهیه شیرینی کوکیز -

 نگرش :

 ر برنامه ریزی خرید مواد اولیه  دقت د -

 دقت در نگهداری مواد اولیه  -

 ایمنی و بهداشت : 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوز، ماسک، دستکش یکبارمصرفده از استفا -

  توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 نارگیل هرابیق ،گردويي  هرابیق ،بادامي  هرابیقتهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 19 16 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 اسلاید-ژکتور وویدئو پر  دانش :

 شکر-میز کار

 سفیده تخم مرغ

 نارگیل  –گردو  –بادام 

کاسه استیل در سایزهای 

 مختلف

 کاغذ روغنی-چرخ گوشت

 نارگیلپودر  –آرد برنج 

 آبلیمو –سرکه 

 بکینگ پودر –وانیل 

 الک –کاغذ روغنی 

 ماسوره –قیف 

 کاردک –لیسک 

 اجاق –فر 

    هاه مواد اولیه شیرینی قرابی -

    نکات مربوط به نحوه آماده سازی آنها -

    شیرینی قرابیه هااهمیت دفعات چرخ کردن  -

    شیرینی قرابیه ها  درجه حرارت مناسب برای پخت -

  مهارت :

    ها با سفیده تخم مرغ و استراحت آنه مخلوط کردن مواد قرابی -

    ها و نکات مهمه چرخ کردن مواد قرابی -

    پوشانیدن سینی پخت با کاغذ روغنی -

    با درجه مناسب فر قرابیه هاپخت  -

 نگرش :

 افزودن مواد مناسب و ترکیب آن  -

 قت و سرعت عمل کارد -

 بهداشت : ایمنی و 

 کار مناسب و بهداشتی و استفاده از دستکش نسوز استفاده از لباس -

 استفاده از سیستم تحویه مناسب و نور کافی  -

 توجهات زیست محیطی :

 در اسرع وقتدفع صحیح ضایعات  -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 مرنگ وئي گردو ،نارگیلي  كیکتهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 6 26 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 اجاق گاز  –فر   دانش :

 یخچال فریزر

 همزن برقی-همزن دستی 

 پیمانه ها –ترازو 

 قیف –کاردک  –لیسک 

 وغنیکاغذ ر –ماسوره 

 سینی فر در سایزهای مختلف

 قلم مو –کاسه استیل 

 تخم مرغ –روغن  –آرد 

 گردو –پودر نارگیل 

 پودر قند –شکر -آبلیمو

 پودر کاکائو –وانیل 

 جوهر لیمو-پودر تارتار

 

    ویژگی مواد اولیه برای ترکیب شیرینی ها -

    اهمیت ترکیب مواد اولیه شیرینی ها  -

    شیرینی ها اهمیت قیف زدن مواد -

    شرایط نگهداری شیرینی ها -

  مهارت :

    آماده سازی مواد اولیه شیرینی ها -

     ترکیب مواد اولیه طبق اصول درست شیرینی ها -

    قیف زدن دستی شیرینی ها -

    درجه دمای مناسب برای هر کدام از شیرینی ها تنظیم -

 نگرش :

 و تازه اطمینان از مصرف مواد مرغوب -

 دقت در تنظیم دما -

 ایمنی و بهداشت : 

 کار مناسب و بهداشتی سیستم تهویه هوا و نوررسانی لباساستفاده از  -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 خمیر پادرازيتهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملی ظرین 

1 22 21 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 یخچال –فر  –اجاق گاز   دانش :

 سینی فر –قالب 

 خمیر پز –کاردک 

 لیسک –قلم مو 

 همزن برقی –همزن دستی 

 ترازو –کاسه استیل 

 پیمانه  –الک 

 خم مرغت-وردنه 

 آرد نخوچی –آرد برنج 

 پودر قند –روغن 

 هل –وانیل  –شکر 

 پسته -کنجد 

    برای تهیه خمیر پادرازی ویژگی آرد مورد استفاده -

    ویژگی شیرینی پادرازی و اهمیت اندود کاری -

    ویژگی قالب مورد استفاده -

    خمیر پادرازی شرایط مناسب نگهداری -

  مهارت :

    ر مناسب برای شیرینی پادرازیتهیه خمی -

    قالب زدن شیرینی پادرازی -

    اندود کردن رویه شیرینی و پخت قالب مناسب -

 نگرش :

 استفاده از مواد مناسب اولیه  -

 کنترل پخت کافی آن -

 درجه ایده آل شیرینیدر تنظیم دقت  -

 ایمنی و بهداشت : 

 و نور کافی تجهیز بودن کارگاه به سیستم تهویه مناسب -

 کار مناسب  استفاده از لباس -

 محیطی : توجهات زیست

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 شیريني مارمالادي تهیه

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 26 19 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 یخچال –فر -اجاق گاز  دانش :

 همزن برقی-همزن دستی

 کاردک –لیسک 

 قیف  –قلم مو 

 سرماسوره 

 سینی فر –کاسه استیل 

 پیمانه ها –ترازو 

 وردنه –الک 

 شکر –آرد 

 پودر شکر

 کره –روغن 

 مغزها –وانیل 

 د آلوزر –هل 

 سیب –آلبالو 

 ژلاتین –نشاسته 

 جوهر لیمو –آبلیمو 

    انواع شیرینی مارمالادی -

    ویژگی شیرینی مارمالادی و طریقه نگهداری -

    اهمیت کیفیت مارمالادی -

    اهمیت کیفیت مواد برای شیرینی مارمالادی -

  مهارت :

    تهیه خمیر شیرینی مارمالادی -

    الادهاتهیه انواع مارم -

    شکل دهی و قالب زدن شیرینی -

    اندود کردن روی شیرینی -

    قرار دادن مارمالادی داخل شیرینی -

    تزئین روی شیرینی -

 نگرش :

 دقت در برنامه ریزی خرید مواد اولیه  و دقت در نگهداری مواد اولیه -

  ایمنی و بهداشت : 

 ، دستکش نسوز، ماسک، دستکش یکبارمصرفلباس کار مخصوص، کلاهاستفاده از  -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 تهیه شیريني باقلوا و قطاب  

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 96 92 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط ست محیطيتوجهات زي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 فر –اجاق گاز   دانش :

 همزن دستی-همزن برقی

 کاردک –لیسک -سینی فر

 وردنه –قلم مو 

 کاسه های استیل

 جعبه-خمیر پز

 مغز بادام-آرد

 پودر قند –شکر -مغز گردو

 گلاب –هل 

 روغن –تخم مرغ 

 زعفران -کره 

 

    باقلوا و قطاب تهیه  اسب برایویژگی آرد من -

    ویژگی مغزهای مناسب برای استفاده -

    مناسبویژگی روغن مناسب و جعبه  -

  مهارت :

    تهیه خمیر و استراحت آن -

    باز کردن خمیر طبق روش درست و قالب زدن آن -

    آماده سازی مغزها برای استفاده -

    تهیه شربت مناسب برای باقلوا -

 نگرش :

 اطمینان از تازه بودن مغزها -

 دقت در انجام کار -

 استفاده بهینه از مواد -

 ایمنی و بهداشت : 

 مجهز بودن کارگاه به تهویه مناسب و نور کافی -

 کار مناسب  استفاده از لباس -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

  عنوان : 

 ،نارگیلبرنجي ،تهیه شیريني نخودچي 

 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 26 16 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 فر –اجاق گاز   دانش :

 فریزر –یخچال 

 دستی همزن-همزن برقی

 کاسه های استیل-آسیاب برقی

 وردنه –سینی فر 

 قالب ها –قلم مو 

 کاردک –لیسک 

 آرد برنج –آرد نخودچی 

 آرد سفید –پودر نارگیل 

 بکینگ پودر –وانیل 

 شکر –جوهر لیمو 

 پسته –پودر قند 

 زعفران –هل 

 کره –روغن 

 –قیف  -روغن قنادی

 کاغذ روغنی-سرماسوره

    ی تهیه شیرینی هامواد اولیه مناسب برا -

    ویژگی های آرد نخودچی و  برنجی -

    ویژگی روغن مناسب شیرینی ها -

    شرایط قالب زدن شیرینی ها و نگهداری آنها -

  مهارت :

    آسیاب کردن پسته و دم کردن زعفران و هل -

    آماده کردن خمیر مناسب برای شیرینی ها  -

    آنپهن کردن خمیر و قالب زدن  -

    درجه مناسب فر و پخت شیرینی ها -

    خشک کردن و بسته بندی شیرینی ها -

 نگرش :

 دقت در کلیه مراحل انجام کار  -

 ایمنی و بهداشت : 

 کار مناسب  لباساستفاده از  -

 مجهز بودن کارگاه به تهویه مناسب و نور کافی -

 توجهات زیست محیطی :

 بدفع صحیح ضایعات و پسا -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

  عنوان : 

 تهیه شیريني نان چاي و بیسكوئیت شكري

 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 22 21 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 فر –ق گاز اجا  دانش :

 همزن دستی-همزن برقی

 کاردک –لیسک 

 قلم مو –وردنه 

 سینی فر –خمیر بر 

 کاسه استیل

 کاغذ روغنی –الک 

 شکر –آرد سفید 

 کره –روغن -ئواپودر کاک

 اسانس پرتقال –وانیل 

 خامه-تخم مرغ-شکلات

    مواد اولیه برای تهیه شیرینی نان چای و بیسکوئیت -

    کارویژگی های آرد مناسب  -

    ویژگی روغن در بکار گیری خمیر -

    اهمیت شرایط نگهداری خمیر -

  مهارت :

    ترکیب مواد اولیه طبق اصول درست آن -

    استراحت خمیر و پهن کردن خمیر و قالب زدن آن  -

    اندود کردن خمیر و یا تزئین آن -

    بسته بندی و یا چیدمان مناسب شیرینی -

 نگرش :

 دقت در کلیه مراحل انجام کار  -

 بسته بندی و چیدمان مناسبدقت در  -

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مناسب  -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش

 ی تحلیل آموزش  برگه -

  عنوان : 

 بادامي و پسته اي تهیه شیريني

 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 22 21 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 فر –اجاق گاز   دانش :

 فریزر –یخچال 

 همزن دستی-همزن برقی

 قالب –وردنه 

 کاردک  –قلم مو 

 سینی فر –لیسک 

 آرد سفید-قالب ها

 پودر قند –شکر 

 نشاسته ذرت

 پسته –بادام 

 وانیل –هل 

 کره –روغن 

 تخم مرغ-روغن قنادی

    ویژگی آرد مناسب برای استفاده شیرینی بادامی و پسته ای -

    ویژگی شیرینی بادامی و پسته ای -

    اهمیت مرغوبیت بادام و پسته -

    اهمیت انواع قالب مناسب برای شیرینی ها  -

  :مهارت 

    تهیه خمیر شیرینی ها و استراحت لازم برای خمیرها -

     آماده سازی خمیر و قالب زدن درست آن -

    اندود کردن خمیر در صورت نیاز -

پخت شیرینی ها طبق اصاول درسات آن و بساته بنادی و      -

 چیدمان مناسب شیرینی ها

   

 نگرش :

 دقت در مراحل ترکیب مواد اولیه -

 پخت درست آن ها رعایت زمان -

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مناسب  -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

  عنوان : 

 تهیه شیريني حاجي بادام

 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 26 16 

 ايمني  ،نگرش  ، مهارت ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 فر –اجاق گاز   دانش :

 فریزر –یخچال 

 همزن دستی-همزن برقی

 کاسه استیل-سینی فر

 کاردک –لیسک 

 –آرد نخودچی  –آرد سفید 

 پودر قند –زعفران -هل

 کره –روغن  –شکر 

 روغن قنادی

    یه مناسب برای شیرینی حاجی باداممواد اول -

    مورد نیازویژگی آرد  -

    ویژگی روغن مناسب برای تهیه شیرینی -

    ویژگی درجه حرارت فر -

  مهارت :

    و دم کردن زعفران  هلآسیاب کردن  -

     آماده کردن خمیر و استراحت آن -

    آماده کردن خمیر برای پخت -

    جه حرارت مناسب جهت پختفرم دهی خمیر و در -

 نگرش :

 در مراحل کاردقت  -

 دقت در فرم دهی خمیر -

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مناسب  -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

  عنوان : 

 ي و اسكاتلنديتهیه شیريني سوئد

 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 26 16 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 فر –اجاق گاز   دانش :

 فریزر –یخچال 

 همزن دستی-همزن برقی

 سینی فر-میکسر برقی

 الک-خمیر بر

 شکر –کره -کاسه استیل

 –دارچین -آرد –تخم مرغ 

 نمک-بادام –پسته 

    ویژگی های مواد اولیه -

    اهمیت کیفیت خمیر -

    ویژگی روغن در بکار گیری خمیر -

    اهمیت شرایط نگهداری خمیر -

  مهارت :

    آماده سازی مواد اولیه -

     کیفیت خمیر بررسی میزان -

    پختدرجه مناسب فر برای استفاده از  -

    برش خمیر شیرینی ها -

 نگرش :

 پختدقت در کلیه مراحل  -

 استفاده بهینه از مواد -

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مناسب  -

 توجهات زیست محیطی :

 فع صحیح ضایعات و پسابد -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

  عنوان : 

 كوكیز مغزدار و شكلاتي تهیه

 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1  26 16 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 اجاق فر دار-اجاق گاز   دانش :

 فریزر-یخچال

 همزن دستی-همزن برقی

 قالب-خمیر بر

 ه استیلکاس-الک و خمیر بر

 تخم مرغ  –کره 

 آرد –روغن قنادی  

 شکر –وانیل 

 نمک -جوش شیرین 

 

    ویژگی مواد اولیه شکلات -

    چگونگی فرآیند تهیه شکلات -

    ویژگی تهیه کوکیز -

    شرایط نگهداری خمیر -

  مهارت :

    آماده سازی مواد اولیه شکلات -

     کیفیت خمیر کوکیز بررسی میزان -

    یقه استفاده شکلاتراحل آماده سازی و طمر -

    قالب و برش خمیر کوکیز آماده سازی -

 نگرش :

 پخت خمیر کوکیز دقت در کلیه مراحل -

 استفاده بهینه از مواد  -

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مناسب  -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -

 

 

 



 21 

 

  برگه استاندارد تجهیزات -  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  متناسب با محیط استاندارد سیستم تهویه 1

  متناسب با محیط استاندارد کپسول آتشنشانی 2

  عدد کامل 1 استاندارد جعبه کمک های اولیه 3

  دستگاه 2 استاندارد اجاق گاز  3

  دستگاه 2 استاندارد فر 5

  دستگاه 2 استاندارد میزکار 6

  عدد 15 مخصوص کار آموز میز و صندلی  7

  عدد 2 دیجیتال –با دقت  ترازو  0

  عدد 1 برقی آسیاب  9

  عدد 1 دستی آسیاب  10

  عدد 1 نیمه صنعتی میکسر 11

  عدد 2 برقی همزن برقی 12

  عدد 1 ویترینی یخچال 13

  عدد 1 دارداستان چرخ گوشت 13

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود.  22تجهیزات براي يک كارگاه به ظرفیت  -
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 برگه استاندارد مواد  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  به میزان لازم مرغوب آرد سفید 1

  به میزان لازم مرغوب آرد نخودچی 2

  به میزان لازم وبمرغ آرد برنج 3

  به میزان لازم مرغوب آرد نشاسته 3

  به میزان لازم معمولی شکر 5

  به میزان لازم دانه درشت شکر 6

  به میزان لازم مرغوب پودر قند 7

  به میزان لازم گیاهی کره 0

  به میزان لازم قنادی کره 9

  به میزان لازم مایع روغن 10

  لازمبه میزان  قنادی روغن 11

  به میزان لازم گردو -بادام  –پسته  –مرغوب  مغزجات 12

  به میزان لازم سیاه دانه –کنجد  دانه ها 13

  به میزان لازم مرغوب دارچین 13

  به میزان لازم مرغوب زعفران -هل  15

  به میزان لازم مرغوب خامه -شیر  16

  به میزان لازم مرغوب تخم مرغ 17

  به میزان لازم غوبمر شیر خشک 10

  به میزان لازم مرغوب کینگ پودریب –جوهر لیمو  19

  سری 2 استاندارد پیمانه ها 20

  سری 2 استاندارد قاشق ها 21

  سری 2 معمولی کفگیر 22

  سری 2 معمولی قاشق 23

  عدد 3 دستی همزن 23

 

 توجه : 

محاسبه شود. نفر 22و يک كارگاه به ظرفیت مواد به ازاء يک نفر  -
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  ابزاربرگه استاندارد  -

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  عدد 3 معمولی کاردک 25

  عدد 3 معمولی لیسک 26

  عدد 2 در سایزهای مختلف وردنه 27

  عدد 2 مخصوص برش کارد 20

  سری 2 مختلف یدر سایزها الک 29

  سری 6 مخصوص فر سینی فر 30

  سری 2 در سایزهای مختلف م مو ) بوکس (قل 31

  سری 2 در سایزهای مختلف کاسه استیل 32

  سری 2 در سایزهای مختلف قالب 33

  سری 2 صفحه سرد کن صفحه 33

  سری 2 مخصوص کار تخته 35

  سری 2 در سایزهای مختلف صافی 36

  عدد 15 در سایزهای مختلف کلاه -دستکش  –ماسک  37

  سری 2 مخصوص چاقو 30

  سری 15 در اشکال مختلف انواع جعبه  39

 

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود. -

 

  

 

 


