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 - 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    سازمان آموزش فني و حرفه     -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

   شيريني پز شيريني هاي خشك :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

  ) صفربرگ كاربراساس(شغل مشخصات عمومي
شيريني پز شيريني هاي خشك كسي است كه بعد از گذراندن دوره هاي آموزشي لازم در پايان اين دوره قادر 

به تشخيص ابزار و تجهيزات مورد نياز براي اين حرفه باشد و با كاربرد آنها از مواد اوليه مورد نياز در هر 

.يط نگهداري صحيح را تا زمان مصرف ايجاد كند فرمولاسيون انواع شيريني هاي خشك را تهيه نموده و شرا

  ) ١١  كاربرگبراساس( ورودي ويژگي هاي كارآموز
  سيكل: ميزان تحصيلات حداقل 

  سلامت كامل جسماني و رواني: توانايي جسميحداقل 

   ندارد  :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

  )١٣ و ٦ كاربرگ براساس (موزشي آ دوره طول
  ساعت   ١٣٦          :                 آموزش    دوره طول

  ساعت     ٣٦         :                ـ زمان آموزش نظري

  ساعت     ١٠٠        :                 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:  امتياز سنجش نتايج كار عملي-٢-٢

  ) ١٢كاربرگبراساس  (يروي آموزشيويژگيهاي ن
   :حداقل سطح تحصيلات 

گذرانـدن  + كـارت مربيگـري سـازمان آمـوزش فنـي و حرفـه اي كـشور        +  سال سابقه كار مرتبط     ٢ديپلم با   

  پداگوژي

 

  

 



 ٢

  شيريني پز شيريني هاي خشك: نام شغل
 )٥براساس كاربرگ شماره(فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي برنامه درسيكد رديف

  توانايي پاك كردن و شستشوي مواد مصرفي      ١

  توانايي توزين مواد اوليه شيريني پزي     ٢

  توانايي اندازه گيري حجم مواد مصرفي در شيريني پزي     ٣

  توانايي الك كردن مواد مصرفي در شيريني پزي    ٤

  توانايي آسياب كردن مواد مورد نياز     ٥

  توانايي مخلوط كردن مواد اوليه و تهيه شيريني    ٦

  توانايي قالب گيري و فرم دادن بعضي شيريني ها    ٧

توانايي اندود كردن سطح شيريني قالبگيري يا فرم داده شده     ٨
  انايي چيدن شيريني در سيني و قرار دادن سيني در فرتو    ٩
  توانايي تهيه انواع شيريني طبق دستورالعمل    ١٠
  توانايي روشن كردن فر و تنظيم درجه حرارت بر اساس نوع شيريني     ١١
توانايي كنترل مدت زمان پخت شيريني     ١٢
  توانايي خنك كردن شيريني پخته شده     ١٣
  اري شيريني آماده شده توانايي نگهد    ١٤
توانايي بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كار در محيط كار     ١٥

  
  

  

 



 ٣

  شيريني پزي شيريني هاي خشك :ام شغلن

  اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٢  ١  ١  توانايي پاك كردن و شستشوي مواد مصرفي   ١

        آشنايي با مواد مصرفي مورد نياز   ١-١

        آشنايي با وسايل پاك كردن مواد مصرفي   ١-٢

        شوي مواد مصرفي آشنايي با وسايل شست  ١-٣

        شناسايي اصول پاك كردن مواد مصرفي   ١-٤

        شناسايي اصول شستشوي مواد مصرفي   ١-٥

          

          

  ٢  ١  ١  توانايي توزين مواد اوليه شيريني پزي   ٢

        آشنايي با انواع ترازوها  ٢-١

        شناسايي واحد هاي اندازه گيري   ٢-٢

  د اوليه شيريني پزي شناسايي اصول توزين موا  ٢-٣

، پودرهاي غـذايي    آن   ، كره و انواع   ع آن   انوا، روغن خوراكي و     ، شكر   آرد  

، مربـا و    ، تخـم مـرغ      ، اسانس هاي مختلف     رف در تهيه كيك     مورد مص 

   ، خشكبار و مغزها ، قهوه و كاكائو انواع آن 

      

          

          

  ٢  ١  ١  ي توانايي اندازه گيري حجم مواد مصرفي در شيريني پز  ٣

        آشنايي با واحدهاي اندازه گيري   ٣-١

        آشنايي با وسايل اندازه گيري حجم مواد   ٣-٢

        شناسايي اصول اندازه گيري حجم مواد مصرفي در شيريني پزي  ٣-٣

         اسانس و انواع آن -  

  

  

 



 ٤

  شيريني پزي شيريني هاي خشك :ام شغلن

  اهداف و ريزبرنامه درسي 

 مان آموزشز
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

         شير -  

         روغن مايع و انواع آن -  

         شيره و انواع ان -  

         عصاره و انواع آن -  

         آب ميوه و انواع آن -  

          

          

  ١  ٥/٠  ٥/٠  پزيتوانايي الك كردن مواد مصرفي در شيريني   ٤

        آشنايي با الك و انواع آن   ٤-١

        ي اصول الك كردن مواد مصرفي در شيريني شناساي  ٤-٢

        آشنايي با اهداف الك كردن   ٤-٣

          

          

  ٣  ٥/١  ٥/١  توانايي آسياب كردن مواد مورد نياز   ٥

        آشنايي با انواع آسياب و كاربرد آن ها   ٥-١

        شناسايي اصول آسياب كردن مواد اوليه مورد نياز به آسياب شدن   ٥-٢

          

          

  ٢٧  ١٨  ٩  توانايي مخلوط كردن مواد اوليه و تهيه شيريني   ٦

        آشنايي با مواد تشكيل دهنده انواع شيريني خشك   ٦-١

        آشنايي با ميزان مواد مورد مصرف در انواع شيريني   ٦-٢

        آشنايي با روش هاي مختلف مخلوط كردن مواد اوليه شيريني خشك   ٦-٣

 

  

 



 ٥

  ي شيريني هاي خشكشيريني پز :ام شغلن

  اهداف و ريزبرنامه درسي

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        شناسايي اصول كار با ابزار مخلوط كردن مواد اوليه شيريني خشك   ٦-٤

        شناسايي اصول مخلوط كردن مواد اوليه شيريني   ٦-٥

        شناسايي اصول انواع فرمولاسيون براي شيريني خشك   ٦-٦

          

          

  ٥/٤  ٤  ٥/٠  توانايي قالبگيري و فرم دادن بعضي شيريني ها   ٧

        شناسايي اصول پهن كردن و بريدن خمير شيريني   ٧-١

        آشنايي با انواع قالب مناسب براي شيريني هاي خشك مختلف   ٧-٢

شناسايي اصول آماده كردن قالب بـراي شـكل دادن و فـرم دادن خميـر                  ٧-٣

  شيريني 

      

شناســايي اصــول كــاربرد قيــف ماســوره بــراي فــرم دادن بــه برخــي از    ٧-٤

  شيريني ها

      

          

          

توانايي اندود كردن سطح شيريني قـالبگيري يـا فـرم داده              ٨

  شده

٣  ٥/٢  ٥/٠  

        آشنايي با ابزار اندود كردن سطح شيريني   ٨-١

         فرچه و چنگال -  

        يريني با مواد افزودني شناسايي اصول اندود كردن سطح ش  ٨-٢

، ، گـردو    ، خـلال بـادام      ، خـلال پـودر پـسته         مخلوط زرده تخم مـرغ       -  

  ... ، سياه دانه و، پودر نارگيل ، كنجد شكلات 

      

         و ساير افزودني ها-  

  

  

 



 ٦

  شيريني پزي شيريني هاي خشك :ام شغلن

  اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع ليعم نظري

  ٥/٦  ٥  ٥/١  توانايي چيدن شيريني در سيني و قرار دادن سيني ها در فر   ٩

        آشنايي با انواع روش هاي چيدن شيريني در سيني   ٩-١

        شناسايي اصول چيدن شيريني در سيني فر با توجه به نوع شيريني  ٩-٢

          

          

  ٦٢  ٥٥  ٧   توانايي تهيه انواع شيريني طبق دستورالعمل  ١٠

         انواع شيريني قالبي يا برشي اصول تهيهشناسايي   ١٠-١

        ) دو رنگ (  شيريني شطرنجي -  

         شيريني نخودچي -  

         نان چاي -  

         بيسكويت شكري -  

         گوش فيل -  

         پنجره اي -  

         باقلوا -  

         ساق عروس -  

         قطاب -  

         ميكادو -  

        خودچي  برشتوك ن-  

         اسكاتلندي -  

         تارت مربايي -  

        ... )  قيفي و ، ان ، والو، پاپيون زبان (  هزار لا و مشتقات آن ير خم-  

، قرقـره اي    ، رولت   ، عينكي   سه گوش   (  خمير دانماركي و مشتقات آن       -  

  ... ) سان و ا، كرو

      

  

 



 ٧

  شيريني پزي شيريني هاي خشك :ام شغلن

  زبرنامه درسي اهداف و ري

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

         شيريني تسمه اي -  

         ) ، قيفي قالبي  ( شيريني بهشتي -  

        ) دستي مثل نخودچي ( كلوچه قندي   -  

         كوكيز بادامي -  

         شيريني عسلي -  

         شيريني آلماني -  

         شيريني مشهدي -  

        )  نان چاي مقايسه شود هر كدام صحيح تر بود ذكر شود با(  پادرازي -  

         سوخاري -  

         شيرمال -  

        شناسايي اصول تهيه انواع شيريني هاي قيفي   ١٠-٢

         شيريني كشمشي-  

        ) نان بادامي (  قرابيه -  

         شيريني نارگيلي -  

        ) مرنگ (  پفك -  

        ) ، قيفي دستي   ( سوئدي-  

         زولبيا و باميه -  

         سپهسالاري -  

         شيريني خشك قيفي وانيلي -  

         نازك نارنجي -  

         ونيزي -  

         قيفي شكري -  

  

  

 



 ٨

  شيريني پزي شيريني هاي خشك :ام شغلن

  اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

         شيريني گردويي -  

        ) هم با قاشق و هم با قيف و ماسوره ( ك گردويي  پف-  

         شيريني برنجي -  

          

          

توانايي روشن كردن فر و تنظيم درجه حرارت بر اساس نوع             ١١

  شيريني 

٤  ٥/٣  ٥/٠  

آشنايي با درجه حرارت پخت انواع شيريني خشك و بيسكوييت بـا توجـه                ١١-١

  به نوع فر 

      

روشن كردن فـر و تنظـيم آن بـر اسـاس نـوع شـيريني                شناسايي اصول     ١١-٢

  خشك و بيسكوييت

      

          

          

  ٢  ١  ١  توانايي كنترل مدت زمان پخت شيريني   ١٢

        آشنايي با مدت زمان پخت شيريني هاي مختلف   ١٢-١

        شناسايي اصول كنترل مدت زمان پخت شيريني   ١٢-٢

          

          

  ٢  ١  ١   پخته شده توانايي خنك كردن شيريني  ١٣

        آشنايي با روش هاي خنك كردن شيريني پخته شده   ١٣-١

          

          

  

  

 



 ٩

  شيريني پزي شيريني هاي خشك :ام شغلن

  اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٥  ٣  ٢  توانايي نگهداري شيريني آماده شده   ١٤

        ي شيريني خشك آشنايي با شرايط نگهدار  ١٤-١

         شرايط محيطي و مدت زمان نگهداري -  

        شناسايي اصول بسته بندي شيريني آماده شده   ١٤-٢

          

  ١٠  ٢  ٨ توانايي بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كار در محيط كار   ١٧

        آشنايي با وسايل حفاظت فردي   ١٧-١

١٧-٢  

١٧-٣  

١٧-٤  

١٧-٥  

١٧-٦  

١٧-٧  

  

١٧-٨  

  

  

  

  

  

  

  

  آشنايي با بيماري هاي ناشي از شغل و شيوه پيشگيري از آن 

  آشنايي با علل بروز حوادث شغلي و شيوه پيشگيري از آن  

  آشنايي با جعبه كمك هاي اوليه

  شناسايي اصول انجام بعضي كمك هاي اوليه

  آشنايي با ايمني و بهداشت فردي

 و طريقـه     بيماري هـاي مـسري و طـرق سـرايت و علائـم آن              آشنايي با 

  پيشگيري از آن

آشنايي با ايمني و بهداشت كاري در ارتباط با بسته بندي و آلودگي هـاي               

  ثانويه

      

  

  

 



 ١٢

  شيريني پزي شيريني هاي خشك :نام شغل                                               
  )٨براساس كاربرگ شماره (ليست تجهيزات رشته

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

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

 - - هعدد براي هر كارگا١  ، تايمردارفردار  گاز  ١

 - - عدد براي هر كارگاه١   فوت٢٤  يخچال  ٢

 - - عدد براي هر كارگاه١   يي كشو٣حداقل   فريزر  ٣

با دقت گرم و   ترازو  ٤
 كيلوگرم 

 - - عدد براي هر كارگاه١

 - - عدد براي هر كارگاه١ برقي  چرخ گوشت  ٥

 - - عدد براي هر كارگاه١ برقي  همزن  ٦

 - - رگاهعدد براي هر كا١ برقي  آسياب  ٧

استيل يا با روكش   ميزكار   ٨
Mdf  

 - - عدد براي هر كارگاه١

 - - عدد براي هر كارگاه١ آبي  كولر   ٩

 - - عدد براي هر كارگاه١ دوقلو  سينك ظرفشويي   ١٠

 مساحتمتناسب با   فن و هواكش   ١١
 آشپزخانه

 - - عدد براي هر كارگاه١

 مساحتمتناسب با   كپسول آتش نشاني   ١٢
 پودر – خانهآشپز

 خشك 

 - - عدد براي هر كارگاه١

 - - عدد براي هر كارگاه١ ، متوسطمعمولي   جعبه كمك هاي اوليه   ١٣

 - - عدد براي هر كارگاه١  متر٢/١متر در ١  تخته وايت برد   ١٤

 - - عدد براي هر نفر١ تك نفري   ميز   ١٥

  - -  عدد براي هر نفر ١ كارآموزي  صندلي كارآموز  ١٦

         

         

         

         

         

                                                 

  

 



 ١٣

                      شيريني پزي شيريني هاي خشك :نام شغل                                                  
  )٨براساس كاربرگ شماره ( رشتهابزارليست 

عداد كاربر ت  مشخصات فني  )واحديك (ابزار  رديف
  )نفر(استاندارد

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

ســيني مخــصوص شــيريني   ١

  خشك

 - -  عدد براي هر كارگاه١  استيل 

 - -  سري براي هر كارگاه١  ، نسوزاستيل   قالب شيريني خشك   ٢

 - -  عدد براي هر كارگاه١  دستي   چاقو تيزكن   ٣

 - -  هر كارگاهسري براي ١ در سايزهاي مختلف   انواع چاقو   ٤

 - -  عدد براي هر كارگاه٢  معمولي  قطره چكان  ٥

 - -  سري براي هر كارگاه١  بامش ريز  انواع الك و صافي   ٦

 - -  عدد براي هر نفر١  سفيد   لباس كار   ٧

 - -  عدد براي هر نفر١  سفيد   كلاه يا روسري   ٨

 - -  عدد براي هر كارگاه ١  دستي  آسياب  ٩

 - -  براي هر كارگاهعدد ١  فلزي   هاون  ١٠

 - -  عدد براي هر كارگاه١  استيل   كاسه  ١١

 - -  عدد براي هر كارگاه١  پيريكس  كاسه   ١٢

 - -  سري براي هر كارگاه١  تفلون و نسوز   انواع قابلمه  ١٣

 - -  عدد براي هر كارگاه١  نسوز  ماهي تابه  ١٤

  -  -  عدد براي هر كارگاه١  معمولي  ليسك  ١٥

  -  -  سري براي هر كارگاه١  استيل  نگالسرويس قاشق و چ  ١٦

  -  -  سري براي هر كارگاه١در سايزهاي استاندارد   پيمانه هاي اندازه گيري   ١٧

  -  -  سري براي هر كارگاه١ در سايزهاي استاندارد  قاشق هاي اندازه گيري   ١٨

  -  -  سري براي هر كارگاه١  چوبي در انواع سايز  وردنه  ١٩

 - -  براي هر كارگاهعدد ١  معمولي  كاردك   ٢٠

 - -  به مساحت كف كارگاه  پلاستيكي   پالت   ٢١

                                                 

  

 



 ١٤

                      شيريني پزي شيريني هاي خشك :نام شغل                                                  
  )٨براساس كاربرگ شماره ( رشتهابزارليست 

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

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

 - -  سري براي هر كارگاه١  بلوري  جاي ادويه   ٢٢

 - -  عدد براي هر كارگاه١  دستي  همزن   ٢٣

 - -  عدد براي هر كارگاه٣  فلزي  شعله پخش كن   ٢٤

 - -  سري براي هر كارگاه١   ، فلزيپلاستيكي   انواع قيف و ماسوره   ٢٥

 - -  عدد براي هر كارگاه٢  باريك   انواع قلم مو و فرچه  ٢٦

٢٧          

 - -  عدد براي هر كارگاه٢  استيل   انبر شيريني  ٢٨

 - -  عدد براي هر كارگاه٢  ، مشبكسيمي   پنجره   ٢٩

          

          

          

          

          

          

          

            

            

            

            

            

            

            

                                        

  

 



 ١٥

     شيريني پزي شيريني هاي خشك :نام شغل                                                   
  )٨براساس كاربرگ شماره ( رشتهمواد مصرفيليست 

  تملاحظا  )نفر(تعداد كاربر استاندارد  مشخصات  مواد مصرفي  رديف
  -   براي هر كارگاهعدد٢٠٠  معمولي  تخم مرغ   ١

  -   براي هر كارگاهكيلوگرم١٢  سفيد شكر   ٢

  -  براي هر كارگاه ليتر ٥  معمولي شير   ٣

  -  براي هر كارگاه كيلوگرم ١٥  سفيد آرد   ٤

  -  براي هر كارگاه كيلوگرم ٣  جامد روغن   ٥

  -  براي هر كارگاه كيلوگرم ٢  صاف روغن   ٦

  -   براي هر كارگاه ليتر٣  ايعم روغن   ٧

  -   براي هر كارگاه كيلوگرم٤   گرمي ٥٠ كره   ٨

  -  براي هر كارگاه كيلوگرم ٤  پودري قند   ٩

  -   براي هر كارگاه كيلوگرم٥  معمولي خامه   ١٠

  -   براي هر كارگاه كيلوگرم١  پودري خامه  ١١

  -  براي هر كارگاه گرم ٢٠٠  معمولي بكينگ پودر   ١٢

  -   براي هر كارگاه گرم٥٠  معمولي وانيل  ١٣

  -  براي هر كارگاه گرم ٢٠٠  معمولي پودر كاكائو  ١٤

  -   براي هر كارگاه گرم١٠٠  پودري  پوست پرتقال   ١٥

  -   براي هر كارگاه گرم٣٠٠  معمولي  خمير ترش  ١٦

  -   براي هر كارگاه گرم٣٠٠  پودر  پسته  ١٧

  -   براي هر كارگاه گرم٢٠٠  پودر  بادام  ١٨

  -   براي هر كارگاه گرم٣٠٠  خلال بادام  ١٩

  -   براي هر كارگاه گرم٥٠٠  خلال  پسته  ٢٠

  -   براي هر كارگاه كيلوگرم١  معمولي بادام   ٢١

  -  براي هر كارگاه گرم ٥٠  معمولي  جوش شيرين  ٢٢

  -  براي هر كارگاه گرم ١٠٠  معمولي  دارچين  ٢٣

   

  

 



 ١٦

                       شيريني پزي شيريني هاي خشك :نام شغل                                              
  )٨براساس كاربرگ شماره ( رشتهمواد مصرفيليست 

  ملاحظات  )نفر(تعداد كاربر استاندارد  مشخصات  مواد مصرفي  رديف
  -  براي هر كارگاه گرم ١٠٠  معمولي  زنجبيل  ٢٤

  -  براي هر كارگاه مثقال ٣  معمولي  زعفران  ٢٥

  -   براي هر كارگاه كيلوگرم١  معمولي  گردو  ٢٦

  -   براي هر كارگاه  كيلوگرم١  معمولي آرد برنج   ٢٧

  -   گرم براي هر كارگاه ٥٠  پودري هل  ٢٨

  -   شيشه كوچك براي هر كارگاه١  اسانس هل   ٢٩

  -   شيشه كوچك براي هر كارگاه١  اسانس بادام تلخ   ٣٠

  -   هر كارگاه پاكت براي١  معمولي آب پرتقال   ٣١

  -   شيشه براي هر كارگاه١  معمولي آبليمو  ٣٢

  -   شيشه كوچك براي هر كارگاه١ معمولي سركه  ٣٣

  -   شيشه براي هر كارگاه١ معمولي گلاب  ٣٤

  -   شيشه براي هر كارگاه١ معمولي عسل   ٣٥

  -   كيلوگرم براي هر كارگاه١ معمولي آرد نخودچي  ٣٦

  -   براي هر كارگاه گرم١٠٠ معمولي تخم خرفه  ٣٧

  -   گرم براي هر كارگاه٥٠  مخصوص خوراكي رنگ   ٣٨

  -   كيلوگرم براي هر كارگاه١  ذرت نشاسته  ٣٩

  -   گرم براي هر كارگاه٥٠٠  درشت نشاسته  ٤٠

  -   كيلوگرم براي هر كارگاه١  گندم نشاسته   ٤١

  -   كيلوگرم براي هر كارگاه٢  معمولي شكلات  ٤٢

  -   كيلوگرم براي هر كارگاه٢  ليمعمو پودر نارگيل   ٤٣

  -   گرم براي هر كارگاه٣٠٠  معمولي كشمش   ٤٤

  -   گرم براي هر كارگاه١٠٠  سبز كشمش  ٤٥

  -   كيلوگرم براي هر كارگاه٢  پودري نمك  ٤٦

  -   گرم براي هر كارگاه٥٠  معمولي جوهر ليمو  ٤٧

  

  

 



 ١٧

     شيريني پزي شيريني هاي خشك :نام شغل                                                  
  )٨براساس كاربرگ شماره ( رشتهمواد مصرفيليست 

  ملاحظات  )نفر(تعداد كاربر استاندارد  مشخصات  مواد مصرفي  رديف
  -   گرم براي هر كارگاه١٠٠ معمولي  بادكا  ٤٨

  -   گرم براي هر كارگاه١٠٠ معمولي كف دريا  ٤٩

  -  كارگاه عدد براي هر ٥٠ معمولي نان ميكادو  ٥٠

  -   گرم براي هر كارگاه١٠٠ معمولي قهوه ترك  ٥١

  -   گرم براي هر كارگاه٥٠ معمولي نسكافه  ٥٢

  -   گرم براي هر كارگاه٥٠ معمولي ترافل  ٥٣

  -   گرم براي هر كارگاه٥٠ معمولي نمك ميوه   ٥٤

  -   گرم براي هر كارگاه١٠٠  معمولي كنجد   ٥٥

  -   كارگاه گرم براي هر٢٠٠  معمولي فندق   ٥٦

  -   گرم براي هر كارگاه١٠٠  معمولي ثعلب  ٥٧

  -   كيلوگرم براي هر كارگاه٢  معمولي برنج  ٥٨

  -   كيلوگرم براي هر كارگاه١  معمولي خرما  ٥٩

  -   كيلوگرم براي هر كارگاه٣  معمولي ماست   ٦٠

  -   قوطي براي هر كارگاه١  كمپوت آناناس   ٦١

  -  كارگاه كيلوگرم براي هر ١ كمپوت هويچ  ٦٢

  -   كيلوگرم براي هر كارگاه١ كمپوت توت فرنگي   ٦٣

  -   كيلوگرم براي هر كارگاه١ كمپوت سيب  ٦٤

  -   كيلوگرم براي هر كارگاه١ كمپوت زرد آلو  ٦٥

  -   كيلوگرم براي هر كارگاه١ كمپوت آلبالو  ٦٦

  -   كيلوگرم براي هر كارگاه١ كمپوت هلو  ٦٧

  -  ي هر كارگاه كيلوگرم برا١ كمپوت آلو   ٦٨

  -   كيلوگرم براي هر كارگاه١ كمپوت گيلاس  ٦٩

 -  بسته براي هر كارگاه١  روغني   كاغذ   ٧٠

                                                            

  

 



 ١٨

     شيريني پزي شيريني هاي خشك :نام شغل                                                    
  )٨براساس كاربرگ شماره ( رشتهد مصرفيمواليست 

  ملاحظات  )نفر(تعداد كاربر استاندارد  مشخصات  مواد مصرفي  رديف
 -  عدد براي هر نفر١  ، شمعي استريل   دستكش  ٧١

  -  عدد براي هر كارگاه٣  نسوز  دستكش فر   ٧٢

بسته بندي با تاريخ  شير خشك   ٧٣
 مصرف

  -   بسته براي هر كارگاه٢

 طعم هاي پودري با ژله  ٧٤
 مختلف

  -  بسته براي هر كارگاه ١از هر كدام 

  -  عدد براي هر كارگاه ١ وايت برد تخته پاكن   ٧٥

  -   عدد براي هر كارگاه١از هر كدام  ، آبيقرمز   ماژيك وايت برد   ٧٦

                   
  
  
  
  
  

   
  ) ٩براساس كاربرگ شماره (منابع و نرم افزارهاي آموزشي

 شرح رديف

 دندار 

   

                        

  

 


