
 
  
  
  
  

  

  
  

  

  استاندارد مهارت و آموزشي
  
  

   )رااجاق ك(  پزی بدون فر ينيريش
  
  

   یيع غذاي صنابرنامه ريزي درسيگروه 
  

  
 ١/١/١٣٨٨: تاريخ شروع اعتبار

 ٧-١/١/٦٦/٧٦ : كد شغل
  
 

 

 

 - خيابـان آزادي   -تهران :دفتر پژوهش و برنامه ريزي درسي     
اي    سازمان آموزش فنـي و حرفـه       -نبش چهارراه خوش  

  درسي دفتر پژوهش و برنامه ريزي -كشور
  ٦٦٩٤٤١٢٠  و٦٦٩٤٤١١٩ و ٦٦٤٢٧٦٩٤: تلفن

   ٦٦٩٤٤١١٧: فاكس
EMAIL: DEVELOP@IRANTVTO.COM 

 نبش  -خيابان آزادي -تهران :معاونت پژوهش و توسعه   
 -اي كشور    و حرفه   سازمان آموزش فني   -چهارراه خوش 

  معاونت پژوهش و توسعه
  

   ٦٦٩٤١٢٧٢:        فاكس  ٦٦٩٤١٥١٦:تلفن
EMAIL: INFO@IRANTVTO.COM 

  

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

هاي مذكور اعلام  نشاني
 .نمايند



 ١

     )اجاق كار( نی پزی بدون فر يريش :نام شغل 

   خلاصه برنامه درسي 

  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

  ) صفر كاربرگساسبرا(شغل مشخصات عمومي
شیرینی های بدون فر کسی است که پس از گذراندن دوره های آموزشی لازم قادر به شیرینی پز 

از در هر يه مورد نيح از مواد اولي صحدبا کاربر. از برای این حرفه باشد يزات مورد نيتشخیص ابزار و تجه

جاد يح را تا زمان مصرف ايگهداری صحط نيه نموده و شرايفرمولاسیون انواع شیرینی های بدون فر را ته

 . کند 

  ) ١١  كاربرگبراساس( وروديويژگي هاي كارآموز
   سال سابقه کار ٢سوم راهنمایی و : ميزان تحصيلات حداقل 

  سلامت کامل جسمانی و روانی : توانايي جسميحداقل 

  ندارد  :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

  )١٣ و ٦ كاربرگ براساس (موزشي آ دوره طول
  ساعت      ٦٠       :                 آموزش    دوره طول

  ساعت      ١٨      :                ـ زمان آموزش نظري

  ساعت      ٤٢     :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت        -    :     كارآموزي در محيط كارـ زمان 

   ساعت         -   :                    پروژهاجراي ـ زمان 

 ساعت         -        :    زمان سنجش مهارت        ـ

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

   % ٧٥ : سنجش عملي امتياز-٢

   % ١٠:  امتياز سنجش مشاهده اي-٢-١

  % ٦٥: ي امتياز سنجش نتايج كار عمل-٢-٢

  ) ١٢كاربرگبراساس  (ويژگيهاي نيروي آموزشي
   :حداقل سطح تحصيلات 

  پداگوژی+ گری سازمان آموزش فنی و حرفه ای کشور يدارای کارت مرب+  سال سابقه کار مرتبط ٣+ دیپلم 

 

  

 



 ٣

     )كاراجاق ( نی پزی بدون فر يريش :ام شغلن
 )٦براساس كاربرگ شماره(اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ١  ٥/٠  ٥/٠  ی پاک کردن و شستشوی مواد مصرفی يتوانا  ١

        آشنایی با مواد مصرفی مورد نیاز   ١-١

        صرفی آشنایی با وسایل پاک کردن مواد م  ١-٢

        آشنایی با وسایل شستشوی مواد مصرفی   ١-٣

        شناسایی اصول پاک کردن مواد مصرفی  ١-٤

        شناسایی اصول شستشوی مواد مصرفی   ١-٥

          

          

  ١  ٥/٠  ٥/٠  نی های بدون فر يريه شين مواد اوليی توزيتوانا  ٢

        آشنایی با انواع ترازوها   ١-٢

         اندازه گیری شناسایی واحدهای  ٢-٢

، روغن  ، شکر   آرد  ( شناسایی اصول توزین مواد اولیه شیرینی پزی          ٢-٣

، ، مربا و انواع آن      ، تخم مرغ    ، اسانس های مختلف     ، پودرها   ، کره ها    ها  

  ) ، خشکبار و مغزها قهوه و کاکائو 

      

          

          

 ـ  يی اندازه گ  يتوانا  ٣ رینی هـای  يری حجم مواد مـصرفی در ش

   فر بدون

١  ٥/٠  ٥/٠  

        ی با واحد اندازه گیری يآشنا  ٣-١

        ی با وسایل اندازه گیری حجم مواد يآشنا  ٣-٢

نی های بدون فر    يريری حجم مواد مصرفی در ش     يی اصول اندازه گ   يشناسا  ٣-٣

، ره و انواع آن ي، ش، روغن مایع و انواع آن      ر و انواع آن     ي، ش اسانس ها   ( 

   وه جاتي و انواع م، آبعصاره و انواع آن 

      

  

 



 ٤

     )كاراجاق ( نی پزی بدون فر يريش: ام شغلن
 )٦براساس كاربرگ شماره(اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ١  ٥/٠  ٥/٠  ی الک کردن مواد مصرفی يتوانا  ٤

        آشنایی با الک و انواع آن   ٤-١

        واد مصرفی در شیرینی شناسایی اصول الک کردن م  ٤-٢

        آشنایی با اهداف الک کردن   ٤-٣

          

          

  ١  ٥/٠  ٥/٠  از ياب کردن مواد مورد نيی آسيتوانا  ٥

        آشنایی با انواع آسیاب و کاربرد آن ها   ٥-١

        شناسایی اصول آسیاب کردن مواد اولیه مورد نیاز   ٥-٢

          

          

  ١٠  ٨  ٣  نی يريه شيه و تهي اولی مخلوط کردن مواديتوانا  ٦

        نی های بدون فر يريل دهنده انواع شيی با مواد تشکيآشنا  ٦-١

        نی های بدون فر يريزان مواد مورد مصرف در شيی با ميآشنا  ٦-٢

        ه ين مواد اولردی با روش های مختلف مخلوط کيآشنا  ٦-٣

        ه يلن مواد اوردی اصول کار با ابزار مخلوط کيشناسا  ٦-٤

        نی های بدون فر يريون شيی اصول انواع فرمولاسيشناسا  ٦-٥

          

          

  ١  ٥/٠  ٥/٠  ری و فرم دادن به مواد يگ ی قالبيتوانا  ٧

        ر يدن خميی اصول پهن کردن و بريشناسا  ٧-١

        نی پزی های بدون فر يري برای شماسورهی با انواع قالب و يآشنا  ٧-٢

  

  

 



 ٥

     )كاراجاق ( نی پزی بدون فر يريش: ام شغلن
 )٦براساس كاربرگ شماره(اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

 برای فرم دادن به بعـضی از        و ماسوره ف  ي ق ،ی اصول کاربرد قالب     يشناسا  ٧-٣

  نی های بدون فر يريش

      

          

          

  ٣  ٥/٢  ١  ی در روغن نيريی سرخ کردن شيتوانا  ٨

        غن ها و حرارت مناسب ور ی با انواع ويآشنا  ٨-١

        نی های بدون فر يريی اصول سرخ کردن انواع شيشناسا  ٨-٢

          

          

  ٢٦  ٢٢  ٤  نی بدون فر طبق دستورالعمل يريه انواع شيی تهيتوانا  ٩

، ه  ي ـا و بام  ي، زولب ، انواع لوزها    ل  ي، گوش ف  ، پنجره ای    ، برشتوک   کادو  يم  ٩-١

ون پنجره ای ،خات كلم، گل   ، بادام سوخته    ، سوهان مغزدار    سوهان عسلی   

 ـ،  ، مـسقطی    نواع حلواها   ، ا  ، شـکلات   ، شـکلات مغـزدار      خ در بهـشت     ي

  ، باسلوق ، راحت الحلقوم راشکی ي، پونات ، دخاص

      

          

          

 ـ     يتوانا  ١٠ م درجـه حـرارت گـاز بـر         يی روشن کردن گاز و تنظ

  ی نيرياساس نوع ش

١  ٥/٠  ١  

        نی ها بدون فر يريی با حرارت پخت انواع شيآشنا  ١٠-١

        نیيريم حرارت بر اساس نوع شيی اصول روشن کردن گاز و تنظيشناسا  ١٠-٢

          

          

  

  

 



 ٦

     )كاراجاق (  پزی بدون فر ينيريش: ام شغلن
 )٦براساس كاربرگ شماره(اهداف و ريزبرنامه درسي 

 وزشزمان آم
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ١  ٥/٠  ٥/٠  نی ها يريی کنترل مدت زمان سرخ شدن شيتوانا  ١١

        نی های مختلف يريسرخ شدن شلازم براي ی با مدت زمان يآشنا  ١١-١

        نی يريی اصول کنترل مدت سرخ شدن شيشناسا  ١١-٢

          

  ١  ٥/٠  ٥/٠  رنی ها يی خنک کردن شيتوانا  ١٢

        های خشک کردن شیرینی های سرخ شده آشنایی با روش   ١٢-١

          

  ٣  ٢  ٢  نی آماده شده يريی نگهداری شيتوانا  ١٣

         بدون فر هاینی يري نگهداری ششرايطی با يآشنا  ١٣-١

        ط محیطی و مدت زمان نگهداری يشرا  ١٣-٢

        هنی های آماده شديريی اصول بسته بندی شيشناسا  ١٣-٣

١٤  

  
  ٦  ٣  ٣ ط کار يمنی و بهداشت کار در محيوابط اری ضيی بکارگيتوانا

  
        ل حفاظت فردیيی با وسايآشنا  ١٤-١

        ری از آن يشگيوه پيماری های ناشی از شغل و شيی با بيآشنا  ١٤-٢

        ری از آن يشگيوه پيی با علل بروز حوادث شغلی و شيآشنا  ١٤-٣

        ه يی با جعبه کمک های اوليآشنا  ١٤-٤

        ه يی اصول انجام بعضی کمک های اوليشناسا  ١٤-٥

        منی و بهداشت فردی يی با ايآشنا  ١٤-٦

        ری از آن يشگيقه پي، طرت و علائم آن يماری های مسری و روش هاي سرايی با بيآشنا  ١٤-٧
منی و بهداشت کاری در ارتباط با بسته بندی و آلودگی های يی با ايآشنا  ١٤-٨

  ه يثانو

      

  

  

 



 ١٠

     )كاراجاق ( شیرنی پزی بدون فر  :نام شغل                                                
  )٨براساس كاربرگ شماره (ليست تجهيزات رشته

تعداد كاربر   مشخصات فني  )واحديك (تجهيزات   رديف
  )نفر(استاندارد

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

 - -   عدد ٢   شعله ٤ اجاق گاز   ١

 - -  عدد١   فوت ١٢  یخچال   ٢

 - -  عدد١    فوت١٢  فریزر  ٣

 - -  عدد١  اینچ٢٤  تلویزیون   ٤

 - -  دستگاه١ ١  ویدئو   ٥

 - -  عدد١ چوبی   میز مدیریت  ٦

 - -  عدد١ چوبی   صندلی گردون   ٧

 - -  عدد١ چوبی   منشيصندلی   ٨

 - -  عدد١ چوبی  میز منشی   ٩

 - -  عدد١ استیل   میز کار   ١٠

 - -  عدد١٥ چوبی یا فلزی   صندلی هنرجو   ١١

 - -  عدد١  -  کپسول آتش نشاني  ١٢

 - -  عدد١  -  جعبه کمک های اولیه   ١٣

 - -  عدد١ آبی یا گازی   کولر   ١٤

 - -  عدد١  -  پنکه   ١٥

 - -  دستگاه١ -  بخاری یا شوفاژ  ١٦

 - -  عدد١ صنعتی   خمیر گیر   ١٧

 - -  عدد٢  صنعتی نیمه  همزن برقی   ١٨

 - -  عدد١ -  آسیاب برقی   ١٩

 - -  عدد١ -  مخلوط کن   ٢٠

 - -  عدد١ -  سماور برقی   ٢١

 - -  دستگاه ١ نیمه صنعتی   سرخ کن   ٢٢

 - -   عدد ١  جلدی  کتابخانه   ٢٣

                                                  

  

 



 ١١

     )كاراجاق ( شیرنی پزی بدون فر  :م شغل ان                                               
  )٨س كاربرگ شماره براسا(ليست تجهيزات رشته

تعداد كاربر   مشخصات فني  )واحديك (تجهيزات   رديف
  )نفر(استاندارد

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

 - -  عدد ١  دیواری   ساعت   ٢٤

 - -  عدد ١  ١٠٠ × ١٥٠٠  تخته وایت برد  ٢٥

 - -  عدد ١ متوسط   هواکش   ٢٦

 - -  عدد ٢ معمولی   سینک ظرفشویی   ٢٧

 - -  عدد ١ رومیزی   گوشی تلفن   ٢٨

 - -  عددد١  لیتری ٤٢  مایکرویو   ٢٩

  
  )٨براساس كاربرگ شماره ( رشتهابزارليست 

  مشخصات فني  )واحديك (ابزار  رديف
تعداد كاربر 

  )نفر(استاندارد
عمر مفيد و 
  حظاتملا  استاندارد

 - -   عدد٣  در اشکال مختلف   ماسوره   ١

 - -   عدد٤  دستی   همزن   ٢

 - -   عدد٢در سایزهای مختلف   کاسه استیل   ٣

 - -   عدد٢در سایزهای مختلف   کاسه پیرکس  ٤

 - -   عدد٢در سایزهای مختلف   قیف   ٥

 - -   عدد٤در سایزهای مختلف   سینی مخصوص   ٦

 - -   عدد٢  متوسط  آبکش  ٧

 - -   عدد٣  خاردار  وردنه   ٨

 - -   عدد٣  استيل  التپ  ٩

 - -   عدد٣در اندازه های مختلف   پیمانه اندازه گیری   ١٠

 - -   عدد١ دراندازه های معمولی  کیسه  ١١

 - -    عدد٣  متوسط  جای ادویه   ١٢

 - -   عدد ٣  متوسط   قاشق چوبی   ١٣

                                                  

  

 



 ١٢

     )كاراجاق ( شیرنی پزی بدون فر  :م شغل ان                                               
  )٨براساس كاربرگ شماره ( رشتهابزارليست 

تعداد كاربر   مشخصات فني  )يك واحد(ابزار  رديف
  )نفر(استاندارد

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

 - -   عدد ٢  استیل   کفگیر و ملاقه   ١٤

 - -   عدد٢  پلاستیکی  سطل آشغال   ١٥

 - -   بسته ٢  پلاستیکی  دستکش   ١٦

 - -   عدد ١  پارچه ای   روپوش   ١٧

 - -  عدد ١  پارچه ای  پیش بند   ١٨

 - -  عدد١  پارچه ای  دمپایی   ١٩

 - -   عدد٢  استیل   انواع کاردها   ٢٠

 - -   سری ١   نفره ٦پینی   سرویس چای خوری   ٢١

 - -   جفت ١  -  دستکش ایمنی  ٢٢

   
  

  )٨براساس كاربرگ شماره ( رشتهمواد مصرفيليست 
  ملاحظات  )نفر(تعداد كاربر استاندارد  مشخصات  مواد مصرفي  رديف
  -   کیلو١٠  -  آرد سفید   ١

  -   کیلو٥  - آرد نخودچی  ٢

  -   کیلو٢  - نشاسته ذرت   ٣

  -   کیلو٥  - شکر   ٤

  -   کیلو ٥  - پودر قند   ٥

  -   گرم ١٠٠  -  پودر بكينگ  ٦

  -   ورق٢٠٠  - دارچین   ٧

  -   گرم ١٠٠  - هل  ٨

  -   گرم ٢٠٠  - خمیر مایع   ٩

  -   شیشه٢  - آبلیمو  ١٠

  -   گرم ٥٠  - وانیل   ١١
  
  

  

 



 ١٣

      )كاراجاق ( شیرنی پزی بدون فر  :م شغل ان                                             
  )٨ره براساس كاربرگ شما( رشتهمواد مصرفيليست 

  ملاحظات  )نفر(تعداد كاربر استاندارد  مشخصات  مواد مصرفي  رديف
  -   گرم٢٠٠  -  پودر نارگیل   ١٢

  -   گرم١٠٠  -  ژلاتین  ١٣

  -   گرم١٠٠  - کاکائو  ١٤

  -   گرم١٠٠  - قهوه فوری  ١٥

  -   گرم١٠٠  - پودر پسته   ١٦

  -   گرم٢٠٠  - پودر بادام   ١٧

  -   گرم٥٠٠  - مغز گردو   ١٨

  -   گرم٥٠٠  - خامه   ١٩

  -   گرم٢٠٠  - بادکا  ٢٠

  -   بسته٢  - تخم مرغ   ٢١

  -   لیتر١  - شیر  ٢٢

  -   گرم١٠٠  - کنجد  ٢٣

  -   گرم٥٠٠  تخته ای شکلات   ٢٤

  -   لیتر١  مایع روغن   ٢٥

  -   گرم٥٠٠  - کره   ٢٦

  -   گرم٥٠٠  جامد مارگارین   ٢٧

  -   متر١  - کلاف  ٢٨

  -   مثقال٢  - زعفران   ٢٩

  -   بسته ١  - منمک طعا  ٣٠

  -   بسته٥  - پودر ژله   ٣١
  

  

 


