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نظران   از كليه صاحب
تقاضا دارد پيشنهادات و 
نظرات خود را درباره 
اين سند آموزشي به 

هاي مذكور اعلام  نشاني
 .نمايند

خيابان  - تهران :برنامه ريزي   معاونت پژوهش و    
ي و   سازمان آمـوزش فن ـ    - نبش چهارراه خوش   -آزادي
   طبقه پنجم -اي كشور حرفه
   ٦٦٩٤١٢٧٢: دورنگار         ٦٦٩٤١٥١٦:تلفن

  ١٣٤٥٦٥٣٨٦٨: كد پستي 
EMAIL: INFO@IRANTVTO.IR 

 خيابـان  -تهـران  : درسيهايدفتر طرح و برنامه   
 –تقاطع خوش و نصرت    - شمالي خوشخيابان   -آزادي

   چهارم طبقه –ساختمان فناوري اطلاعات و ارتباطات
   ٦٦٩٤٤١١٧ دورنگار ٦٦٩٤٤١٢٠ و٦٦٩٤٤١١٩: تلفن

  ١٤٥٧٧٧٧٣٦٣: كد پستي 
EMAIL: DEVELOP@IRANTVTO.IR 
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  سرساز بين الملليد: نام شغل 

    استاندارد خلاصه 

  تعريف مفاهيم سطوح يادگيري
   به مفهوم قدرت انجام كار:توانايي/ به مفهوم مباني مطالب نظري : اصول/  به مفهوم داشتن اطلاعات كامل:شناسايي/ به مفهوم داشتن اطلاعات مقدماتي:آشنايي

  : شغل مشخصات عمومي
ي كسي است كه از عهده تشخيص مواد اوليه و ابزار كار مناسب دسر سازي برآيد و بتواند با دسر ساز بين الملل

هاي صحيح و رعايت توالي انجام كار و رعايت نكات بهداشتي دسر هايي با كيفيت مطلوب  استفاده از روش

 .تهيه  كند

   : ورودي ويژگي هاي كارآموز
  ديپلم: ميزان تحصيلات حداقل 

  توانايي جسمي كامل :   جسميتواناييحداقل 

  ندارد : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

    : موزشيآ دوره طول
  ساعت   ١٥٠   :                 آموزش    دوره طول

  ساعت    ٣٤    :               ـ زمان آموزش نظري

  ساعت   ١١٦ :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت     -    :   كارآموزي در محيط كارـ زمان 

   ساعت      -    :                 پروژهاجراي ـ زمان 

 ساعت      -        :  زمان سنجش مهارت        ـ

   : روش ارزيابي مهارت كارآموز
   % ٢٥: ) دانش فني(سنجش نظري امتياز -١

    %٧٥ : سنجش عملي امتياز-٢

   %١٠: ه اي امتياز سنجش مشاهد-٢-١

  %٦٥:   امتياز سنجش نتايج كار عملي-٢-٢

   : ويژگيهاي نيروي آموزشي
  ديپلم  با دو سال سابقه كار موثر  با آزمون عملي و كتبي و پداگوژي :حداقل سطح تحصيلات 

  فوق دپيلم با يكسال سابقه كار موثر با آزمون عملي و كتبي و پداگوژي

  ر با آزمون عملي و كتبي و پداگوژي ماه سابقه كار موث٦كارشناسي با 

  

  

 



 ٢

  دسر ساز بين المللي : نام شغل

 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  توانايي تشخيص مواد اوليه مناسب و كاربرد ابزار و ظروف دسر سازي بين المللي  ١
  حفظ و نگهداري آن تا زمان مصرف‘ توانايي تشخيص تهيه مواد اوليه مناسب براي خريد   ٢
  د اوليه دسرتوانايي اندازه گيري موا  ٣
  توانايي روشن كردن فر وتنظيم درجه فر جهت پخت بر اساس نوع آن  ٤
  توانايي تشخيص و كاربرد خامه در دسر  ٥
  توانايي آماده كردن مخلوط زرده تخم مرغ با مواد افزودني طبق فرمول  ٦
  توانايي آماده كردن سفيده تخم مرغ و مخلوط كردن آن   ٧
  توانايي تهيه چندين نوع دسر بين المللي  ٨
  توانايي تهيه بستني و موارد مصرف آن   ٩
  توانايي تهيه انواع كرم  ١٠
  توانايي خنك كردن و برگرداندن دسر  ١١
  توانايي رعايت نكات حفاظتي و ايمني و بهداشت كار  ١٢

  
  
  

 

 



 ٣ 

   دسر ساز بين المللي: نام شغل

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 شرح شماره زمان آموزش

 جمع عملي نظري

حفظ ‘ توانايي تشخيص تهيه مواد اوليه مناسب براي خريد           ١

  و نگهداري آن تا زمان مصرف

٥/٦  ٥/١  ٥  

        شناسايي اصول روشهاي تشخيص مواد اوليه تازه و سالم  ١-١

        تخم مرغ سالم و وزن مطابق با استاندارديي با آشنا  ١-٢

        آشنايي با عوامل آلوده كننده و موثر در فساد مواد اوليه  ١-٣

        ثير گذار بر كيفيت طعم فرآورده نهاييأشناسايي عوامل ث  ١-٤

        آشنايي با اصول نگهداري مواد اوليه تا زمان مصرف  ١-٥

اوليـه درآن نگهـداري     كـه مـواد   انبارهائي   و  شناسايي يخچال و فريزر    -  

  ميشود

      

        شناسايي اصول بهداشتي براي بسته بندي و نگهداري  ١-٦

توانايي تشخيص مواد اوليه مناسب و كاربرد ابزار و ظـروف             ٢

  دسر سازي بين المللي

٥/٢  ٥/٠  ٢  

        ......آگارو‘ )  ورقه–پودر (ژلاتين ‘ شناسايي اصول مواد ژل كننده   ٢-١

‘ بكينيـگ پـودر  ) غيـر طبيعـي  ‘ طبيعـي (سايي انواع مواد پف دهنـده    شنا  ٢-٢

   جوش شيرين- كرم تارتار-سفيده  تخم مرغ

      

        شناسايي اصول كار با مواد ژل كننده  ٢-٣

        شناسايي دماي مناسب براي افزودن مواد ژل كننده  ٢-٤

        شناسايي اصول كار با مواد پف كننده  ٢-٥

        خيص سالم بودن آنشناسايي شير و تش  ٢-٦

        شناسايي شكر سفيد و قهوه اي و پودر قند با كفيت مناسب براي دسر  ٢-٧

        شناسايي اصول تشخيص تخم مرغ سالم از ناسالم  ٢-٨

        آشنايي با نشاسته و شناخت انواع آن  ٢-٩

  

  

 



 ٤ 

   دسر ساز بين المللي:نام شغل

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 شرح شماره شزمان آموز

 جمع عملي نظري

        آشنايي آرد  ٢-١٠

        نمك‘ آشنايي با پودر كاكائو با وانيل   ٢-١١

        )نسافه( آشنايي با پودر قهوه يا قهوه سريع   ٢-١٢

        شناسايي بكينگ پودر با كيفيت مناسب  ٢-١٣

        شناسايي عسل و تشخيص كيفيت مناسب  ٢-١٤

        فيت مناسبشناسايي انواع شكلات و تشخيص كي  ٢-١٥

        شناسايي انواع اسانس مناسب براي دسر  ٢-١٦

        شناسايي با كره با كيفيت مناسب  ٢-١٧

       آشنايي با كاربرد نمك  ٢-١٨

  :شناسايي كيفيت مناسب برخي مواد اوليه   ٢-١٩

  .......‘خلال پسته ‘ پسته‘ خلال بادام‘ بادام‘  گردو

     

       آشنايي با كاربرد آبليمو  ٢-٢٠

       شناسايي اصول انتخاب نوع ابزار و كاربرد آن در دسر سازي  ٢-٢١

        انتخاب نوع ابزار مورد استفاده-  

        كاربرد صحيح ابزار كار-  

       شناسايي انواع شربت و سس مورد استفاده در دسر  ٢-٢٢

  ٣  ٢  ١  توانايي اندازه گيري مواد اوليه دسر  ٣

        شناسايي انواع ترازو  ٣-١

     آشنايي با واحد هاي اندازه گيري وزن و حجم  ٣-٢

شناسايي اصول انداه گيري مواد اوليه مورد نياز براي فرمـول مـورد نظـر                 ٣-٣

  )جامد و مايع(

      

  

  

 



 ٥ 

   دسر ساز بين المللي:نام شغل

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 شرح شماره زمان آموزش

 جمع عملي نظري

ظيم درجه فر جهت و پخت بـر        توانايي روشن كردن فر وتن      ٤

  اساس نوع آن

٢  ١  ١  

        آشنايي با تنظيم درجه حرارت هاي فر بر اساس نوع آن  ٤-١

        شناسايي اصول روشن كردن فر  ٤-٢

        حرارت پختجه آشنايي با در  ٤-٣

  ٥/٥  ٤  ٥/١  توانايي تشخيص و كاربرد خامه در دسر  ٥

        شناسايي انواع خامه  ٥-١

        صول فرم دهي خامهشناسايي ا  ٥-٢

        شناسايي اصول كار با خامه براي تزئين با ابزار كار مخصوص  ٥-٣

        شناسايي اصول رنگ آميزي خامه تزئيني با رنگهاي مجاز خوراكي  ٥-٤

        شناسايي اصول رعايت مواد بهداشتي ضمن كار با خامه  ٥-٥

        شناسايي دماي مناسب دسر براي اضافه كردن خامه  ٥-٦

توانايي آماده كردن مخلوط زرده تخم مرغ با مواد افزودنـي        ٦

  طبق فرمول

٥/٢  ٢  ٥/٠  

        شناسايي اصول فرمول افزودني به زرده تخم مرغ  ٦-١

      شناسايي اصول به عمل آوردن زرده تخم مرغ  ٦-٢

اي شناسايي دماي تركيب مناسب شير و زرده تخم مرغ مورد استفاده بر             ٦-٣

  فرمول مورد نظر

      

  ٢  ٥/١  ٥/٠  توانايي آماده كردن سفيده تخم مرغ و مخلوط كردن آن  ٧

        آشنايي با انتخاب ظرف مورد نياز  ٧-١

       شناسايي اصول هم زدن سفيده و زمان اضافه نمودن كرم تارتار و شكر   ٧-٢

  
  

  

 



 ٦ 

   دسر ساز بين المللي:نام شغل

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 شرح هشمار زمان آموزش

 جمع عملي نظري

        شناسايي اندازه فرم گرفتن سفيده  ٧-٣

        شناسايي مخلوط نمودن سفيده با مواد ديگر  ٧-٤

  ٦٩  ٦٠  ٩  توانايي تهيه چيدن نوع دسر بين المللي  ٨

شـارلوت سـنتي و شـارلوت       (شناسايي  اصـول تهيـه و نـوع شـارلوت              ٨-١

  )شكلاتي 

      

        تارت و مواد پركننده‘  تهيه پاي شناسايي اصول  ٨-٢

        شناسايي اصول تهيه دسر ژلاتيني طبق اصول صحيح  ٨-٣

       )يخچال. فريزر(شناسايي اصول انتخاب روش مناسب براي بستن دسر  ٨-٤

        شاه توت‘ ليموئي‘ شناسايي اصول تهيه كيك پنيري  ٨-٥

        شناسايي اصول تهيه بنيه ميوه  ٨-٦

        صول تهيه پلمبيهشناسايي ا  ٨-٧

        شناسايي اصول تهيه ژله ميوه  ٨-٨

       شناسايي اصول تهيه كرپ  ٨-٩

        شناسايي اصول تهيه سالاد ميوه  ٨-١٠

        شناسايي اصول تهيه دسر ماست  ٨-١١

        شناسايي اصول تهيه سنت اونوره  ٨-١٢

        شناسايي اصول تهيه سوفله شكلات  ٨-١٣

        يه موس شكلاتشناسايي اصول ته  ٨-١٤

        شناسايي اصول تهيه كاستارد  ٨-١٥

        شناسايي اصول تهيه فروماژها  ٨-١٦

        شناسايي اصول تهيه سوفله  ٨-١٧

        شناسايي اصول تهيه كيك بستني  ٨-١٨

  

  

 



 ٧ 

   دسر ساز بين المللي:نام شغل

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 شرح شماره زمان آموزش

 جمع عملي نظري

        شناسايي اصول تهيه پيچملبا  ٨-١٩

        شناسايي اصول تهيه دسر آلاسكا بستني  ٨-٢٠

        شناسايي اصول تهيه تراميسو  ٨-٢١

        شناسايي اصول تهيه مار مالاد  ٨-٢٢

         زرد آلو-  

         توت فرنگي-  

  ١٢  ١١  ١  توانايي تهيه بستني و موارد مصرف آن  ٩

         فرنگي شناسايي اصول تهيه بستني توت  ٩-١

        شناسايي اصول تهيه بستني شاه توت  ٩-٢

        شناسايي اصول تهيه بستني كارامل  ٩-٣

        شناسايي اصول تهيه بستني خامه اي  ٩-٤

        شناسايي اصول تهيه بستني با ميوه  ٩-٥

        شناسايي اصول تهيه بستني با شكلات  ٩-٦

        شناسايي اصول تهيه بستني سو خاري  ٩-٧

  ٢٦  ٢٤  ٢  وانايي تهيه انواع كرمت  ١٠

        شناسايي اصول تهيه كرم آناناس  ١٠-١

        )وانيلي و كاكائويي(شناسايي اصول تهيه انواع كرم باواريا   ١٠-٢

        شناسايي اصول تهيه كرم پرتغال  ١٠-٣

        شناسايي اصول تهيه كرم طالبي  ١٠-٤

        شناسايي اصول تهيه كرم موز  ١٠-٥

         اصول تهيه كرم كاراملشناسايي  ١٠-٦

        شناسايي اصول تهيه كرم ميوه دار  ١٠-٧

 

  

 



 ٨ 

   دسر ساز بين المللي:نام شغل 

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 شرح شماره زمان آموزش

 جمع عملي نظري

        شناسايي اصول تهيه كرم ليواني   ١٠-٨

  ٥/١  ١  ٥/٠  توانايي خنك كردن و برگرداندن دسر  ١١

        ايي اصول خنك كردن و برگرداندن دسر شناس  ١١-١

  ٥/١٧  ٥/٧  ١٠  توانايي رعايت نكات حفاظتي و ايمني و بهداشت كار  ١٢

        شناسايي مواد پاك كننده و ضد عفوني كننده وسايل شستشو  ١٢-١

        شناسايي اصول شستشوي روزانه وسايل كار  ١٢-٢

        شناسايي اصول شستشوي محيط كار  ١٢-٣

‘ كـلاه   ‘ ايي اصول رعايت نظافت شخصي و كاربرد لباس كـار           شناس  ١٢-٤

  چكمه حين كار‘ دستكش ‘ ماسك 

      

        آشنايي با تهويه  ١٢-٥

        شناسايي اصول صحيح دفع زباله از محيط كار  ١٢-٦

        شناسايي جعبه كمكهاي اوليه  ١٢-٧

        شناسايي اصول صحيح كاربرد تجهيزات پخت  ١٢-٨

        ل صحيح كاربرد تجهيزات جانبي در آشپزخانهشناسايي اصو  ١٢-٩

        شناسايي اصول صحيح شستشوي مخلوط كن و همزن ١٢-١٠

        آشنايي با موارد حفاظت فردي ١٢-١١

        آشنايي با علل بروز حوادث شغلي ١٢-١٢

  
  
  
  
  
  

  

 



 ٩

  سرساز بين الملليد :نام شغل 

     مواد و وسايل رسانه اي ، ابزار، ات فهرست استاندارد تجهيز

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      چاقو  ١

      قاشق فلزي  ٢

      قاشق چوبي  ٣

      پيمانه  ٤

      قالب هاي دسر  ٥

      ليسك  ٦

      كاردك  ٧

      كاسه  ٨

      قيف  ٩

      ماسوره  ١٠

      ملاقه  ١١

      ميز مربي  ١٢

      صندلي مربي  ١٣

      ميز و صندلي كارآموز  ١٤

      همزن دستي  ١٥

      همزن برقي  ١٦

      آسياب  ١٧

      شير جوش  ١٨

      قهوه جوش  ١٩

      اجاق گاز  ٢٠

      ترازو  ٢١

      فر  ٢٢

      يخچال  ٢٣

      فريزر  ٢٤

  

  

 



 ١٠

  سرساز بين الملليد: نام شغل 

     مواد و وسايل رسانه اي ،ابزار ، فهرست استاندارد تجهيزات 

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      ميز كار  ٢٥

      پودر ژلاتين يا ورق ژلاتين  ٢٦

      خامه  ٢٧

      پودر خامه  ٢٨

      آرد  ٢٩

      شكر  ٣٠

      پودر شكر  ٣١

      وانيل   ٣٢

      گلولز  ٣٣

      رنگ هاي مجاز خوراكي  ٣٤

      اسانس هاي مجاز خوراكي  ٣٥

      بكينگ پودر  ٣٦

      جوهر ليمو  ٣٧

      آبليمو  ٣٨

      سفيده تخم مرغ  ٣٩

      كمپوت انواع ميوه  ٤٠

      انواع ميوه تازه  ٤١
 

  

 


