
 

  بسمه تعالی

  آموزشمعاونت 

  دفتر طرح و برنامه هاي درسی

  

  

  شایستگی آموزش استاندارد 

  

  

  

  شایستگیآموزش عنوان 

  بدون فر پز کیک

  

  

  

  گروه شغلی      

 صنایع غذایی

  

  

  شایستگی  آموزش کد ملی 

  

  

 

  1/12/93 :تاریخ تدوین استاندارد 
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  دفتر طرح و برنامه هاي درسی:محتوا و تصویب  نظارت بر تدوین 

  7512-67-078-1:  شایستگی آموزش کد ملی شناسایی 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

  آدرس  دفتر طرح و برنامه هاي درسی

  97پلاك ، اي کشور  ، سازمان آموزش فنی و حرفه 2، ساختمان شماره ، نبش خیابان نصرت  ، خیابان خوش شمالیخیابان آزادي   ،تهران 

  66944120 - 66569907تلفن                                            66944117دورنگار       

  Barnamehdarci @ yahoo.com: آدرس الکترونیکی 

 

 

 

  : صنایع غذایییون تخصصی برنامه ریزي درسی رشته اعضاء کمیس

  آقاي علی موسوي

  آقاي رامک فرح آبادي

  آقاي ارژنگ بهادري

  خانم پریسا رستمی

  

 

  :همکار براي تدوین استاندارد آموزش شایستگیهاي حرفه اي و تخصصی  حوزه

  اي استان خوزستان  اداره کل آموزش فنی وحرفه -

  اي شهرستان خرمشهر مرکز آموزش فنی وحرفه -

  

  : فرآيند اصلاح و بازنگري 

-  

-  
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    شایستگی   شغلآموزش تهیه کنندگان استاندارد 

  نام و نام خانوادگی  ردیف
آخرین مدرك 

  تحصیلی 

رشته 

  تحصیلی
  شغل و سمت 

سابقه کار 

  مرتبط
  ایمیل تلفن و، آدرس  

1  
نصره صباحی 

  مقدم
  دیپلم

نقشه 

  کشی
  21  مربی

 :تلفن ثابت 

  09163328934: تلفن همراه 

  :ایمیل 

  فنی وحرفه اي خواهران -خرمشهر :آدرس 

 لیسانس  خدیجه فلاحتی  2
برق 

 مخابرات
  8  مربی

  53523569-061:تلفن ثابت 

   09166341079:تلفن همراه 

   kh.falahaty@gmail.com:ایمیل 

  فنی وحرفه اي خواهران -خرمشهر :آدرس 

 لیسانس  نژاد پروانه ترکی  3
علوم 

 تربیتی

کارشناس 

  پژوهش
20  

 061-32290129 :تلفن ثابت 

  09166117850: تلفن همراه 

 pajoohesh@khztvto.com: ایمیل 

   اي خوزستان اداره کل آموزش فنی و حرفه:آدرس 

 لیسانس  زینب پرچمی  4
ادبیات 

 فارسی

مسئول 

  پژوهش
20  

 061-32290129 :تلفن ثابت 

  09163009525: تلفن همراه 

 pajoohesh@khztvto.com : ایمیل 

  اي خوزستان اداره کل آموزش فنی و حرفه: آدرس 

5          

 :تلفن ثابت 

  : تلفن همراه 

  : ایمیل 

  : آدرس 
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  : تعاريف 

  : استاندارد شغل 

  سـتاندارد حرفـه اي نيـز گفتـه     مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محـيط كـار را گوينـد در بعضـي از مـوارد ا     

  .مي شود

  : استاندارد آموزش 

  . ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل  نقشه

  :  نام يك شغل 

  . به مجموعه اي از وظايف و توانمندي هاي خاص كه از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود اطلاق مي شود 

  : شرح شغل 

ل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حوزه شغلي ، مسـئوليت هـا ،   بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغ

  . شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل 

  : طول دوره آموزش 

  . حداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به يك استاندارد آموزشي 

  : ويژگي كارآموز ورودي 

  . حداقل شايستگي ها و توانايي هايي كه از يك كارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود 

  :کارورزی

کارورزی صرفا در مشاغلی است که بعد از آموزش نظری یا همگام با آن آموزش عملی به صورت محدود یا با ماکت صورت می گیرد و ضـرورت  

د در محل آموزش به صـورت  مانند آموزش یک شایستگی که فر.(ی برای مدتی تعریف شده تجربه شوددارد که در آن مشاغل خاص محیط واقع

  .)با استفاده از عکس می آموزد و ضرورت دارد مدتی در یک مکان واقعی آموزش عملی ببیند و شامل بسیاری از مشاغل نمی گردد تئوریک

  : ارزشيابي 

كتبـي عملـي و اخـلاق    ، عملـي  بخـش   ه، كـه شـامل س ـ  فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 

  . اي خواهد بود  حرفه

  : صلاحيت حرفه اي مربيان 

  .حداقل توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود 

  :  شايستگي

  . توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط گوناگون به طور موثر و كارا برابر استاندارد 

  : دانش 

، رياضـي  (كه مي تواند شامل علوم پايه  حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي

  . لوژي و زبان فني باشد ، تكنو)، زيست شناسي، شيمي فيزيك 

  : مهارت 

  . معمولاً به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود . حداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن به يك توانمندي يا شايستگي 

  : نگرش 

  .  اي مي باشد مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارت هاي غير فني و اخلاق حرفه 

  : ايمني 

  .مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي شود 

  :توجهات زيست محيطي 

 .ملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمترين آسيب به محيط زيست وارد گردد
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  :  1شایستگیاستاندارد آموزش نام 

  بدون فر  پز کیک

 :ی شایستگاستاندارد آموزش شرح 

تشخیص  موزشی قادر بهپس از گذراندن دوره آ باشد که فرد از مشاغل حوزه صنایع غذایی میکیک پز بدون فر 

بدون  ها و دسرهاي انواع کیک تهیه ها براي ز و نحوه توزین آنمواد اولیه مورد نیا، استفاده از ابزار وتجهیزات مرتبط

ها،  هاي مواد و تجهیزات شیرینی، قنادي باشد و با فروشگاه میشرایط نگهداري صحیح تا زمان مصرف  و فر

  .هاي خانگی در ارتباط است ها و خریداران شیرینی سوپرمارکت

  :وروديویژگی هاي کارآموز 

  پایان دوره راهنمایی : حداقل میزان تحصیلات 

  سلامت کامل جسمانی و روانی:  و ذهنی حداقل توانایی جسمی

  ندارد:مهارت هاي پیش نیاز 

:آموزش دوره  طول  

  ساعت 55:  طول دوره آموزش                    

  ساعت 9:    ـ زمان آموزش نظري               

  ساعت 46:    ـ زمان آموزش عملی                

  ساعت:                        کارورزي        زمان ـ 

  ساعت:         ـ زمان پروژه                            

 ) به درصد ( بودجه بندي ارزشیابی 

  %25: کتبی-

  %65:عملی -

  %10:اخلاق حرفه اي -

:صلاحیت هاي حرفه اي مربیان   

  سال سابقه کار مرتبط3فوق دیپلم صنایع غذایی با 

 

 

 

                                                
١   . Job / Competency Description 
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  ) : اصطلاحی ( تعریف دقیق استاندارد  ٭

باشد که فرد پس از گذراندن دوره آموزشی قادر به تشخیص  کیک پز بدون فر از مشاغل گروه صنایع غذایی می

ها و دسرهاي بدون  ها براي تهیه انواع کیک ابزار وتجهیزات مرتبط، استفاده از مواد اولیه مورد نیاز و نحوه توزین آن

  باشد گهداري صحیح تا زمان مصرف میفر و شرایط ن

  

  

  

  ) :و اصطلاحات مشابه جهانی ( اصطلاح انگلیسی استاندارد  ٭

Cooking cake without oven  

  

  

  

  

  : مهم ترین استانداردها و رشته هاي مرتبط با این استاندارد  ٭

  موجود بر روي سایتمجموعه استانداردهاي شیرینی پزي 

  

  

  

  

  :شغلی از جهت آسیب شناسی و سطح سختی کار جایگاه استاندارد  ٭

  ......................................طبق سند و مرجع        �جزو مشاغل عادي و کم آسیب  : الف 

  ......................................طبق سند و مرجع                �جزو مشاغل نسبتاً سخت   : ب 

  ........................................طبق سند و مرجع           �جزو مشاغل سخت و زیان آور  : ج 

  نیاز به استعلام از وزارت کار    :  د 
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  2شایستگیآموزش استاندارد 

  3کارها  -

 عناوین ردیف

  تجهیزات ونحوه راه اندازي ونگهداري از اجاق گازابزار،  تهیه 1

  الک کردن وآسیاب کردن مواد مورد نیاز ،توزین مواد اولیه 2

  و انتخاب قالب مناسب  اولیه کیک خمیرتهیه   3

  سازي انواع شکلات ودسر روي اجاق گاز آماده  4

  آماده شده و دسرهاي ها نحوه نگهداري کیک  5

6    

7    

8    

9    

10    

11    

12    

13    

14    

15    

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                
١.

 Occupational / Competency Standard      
٣. Competency / task 
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  استاندارد آموزش 

  ي تحلیل آموزش برگه - 

   :عنوان 

ابزار وتجهیزات ونحوه راه اندازي ونگهداري از 

  اجاق گاز

 زمان آموزش

  
 جمع عملی نظري

2 3 5 

  ایمنی  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 

  توجهات زیست محیطیمرتبط

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

  مصرفی و منابع آموزشی

      :دانش 

  جعبه ابزار - 

  مواد پاك کننده - 

  ابزار شوینده - 

  کل ابزار وتجهیزات قنادي- 

  اجاق گاز- 

  هاي اولیه جعبه کمک- 

        ابزار وتجهیزات قنادي وشرایط نگهداري آنها انواع -

        مجاز براي شستشوي تجهیزات وابزارانواع مواد پاك کننده -

        

    :مهارت 

        نظافت ابزار وتجهیزات کیک پزي-

        سرویس ونگهداري از اجاق گاز--

        

  :نگرش 

  دقت ونظافت وپاکسازي تجهیزات کیک پزي بعد از اتمام کار-

  نگهداري صحیح تا زمان استفاده پس از انجام کار -

  :ایمنی و بهداشت 

  تجهیزات پس از کاربرد مواد شوینده ومجدد ابزار  يشستشو-

  نسوز، ماسک، دستکش روپوش، کلاهاستفاده از-

  سیستم تهویه هواي مناسب -

  کپسول آتش نشانی در کارگاه -

  :توجهات زیست محیطی 

  ت حاصل از شستشوادفع صحیح ضایع-

  

 



 ٩

 

  استاندارد آموزش 

  ي تحلیل آموزش  برگه - 

   :عنوان 

الک کردن وآسیاب کردن مواد  ،توزین مواد اولیه

  مورد نیاز

 زمان آموزش

  
 جمع عملی نظري

1 2 3 

  ایمنی  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 

  توجهات زیست محیطیمرتبط

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

  مصرفی و منابع آموزشی

ترازو - الاتی یتترازودیج    :دانش 

پیمانه اندازه گیري     -معمولی 

      -قاشق اندازه گیري    - 

  آسیاب -الک

  آرد - 

( انواع مواد تزیین کیک - 

  ...)ژله وخامه، شکلات، 

  زن هم- 

        )واحد هاي اندازه گیري( هاي آن و ویژگیترازو انواع  -

        زن و هم  انواع پیمانه-

        واد مورد نیازمکردن و آسیاب نحوه الک -

        انواع آرد و مواد تزیین کیک-

    :مهارت 

        توزین مواد اولیه-

        الک کردن مواد -

        آسیاب کردن مواد -

        انتخاب مواد تزیینی متناسب با کیک -

  نگرش

  مواد بر اساس دستور پخت کیکالک کردن وآسیاب کردن  ،اندازه گیري در دقت-

  : ایمنی و بهداشت 

  روپوش ، کلاه یا روسري ، دستکش نسوز، ماسکاستفاده از-

  سیستم تهویه هواي مناسبوجود-

  وجود کپسول آتش نشانی در کارگاه-

  :توجهات زیست محیطی 

  فع صحیح ضایعاتد-
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  استاندارد آموزش 

  ي تحلیل آموزش  برگه - 

  :عنوان 

  ب مناسبلاولیه کیک و انتخاب قا خمیرتهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظري  

3 31 34 

  ایمنی  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 

  توجهات زیست محیطیمرتبط

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

  مصرفی و منابع آموزشی

  وانیل- شکلات تخته اي-     :دانش 

  گردو-  گلاب - هل- 

  بیسکویت- شیر- پودر خامه- 

  پودر کاکائو- قهوه– زعفران- 

  آرد-  شکر– ماست- 

  تخم مرغ- آناناس– کره- 

ترازو -ترازودیجیتالاتی - 

پیمانه اندازه گیري     -معمولی 

  قاشق اندازه گیري    - 

  آسیاب - الک- 

( مواد تزیین کیکانواع  - 

  ...)خامه، شکلات، ژله و

  زن هم- 

        آماده سازي مواد کیک-

        تزیینی کیکآماده سازي مواد  -

        انتخاب قالب متناسب با نوع کیک-

    :مهارت 

کیک  -ییومافین گرد -کیک باقلوا -پخت کیک شکلاتی -

  کیک دورنگ-کیک هویج وگردو -کیک آناناس-یتیئسکویب

  
  

  

        تزیین کیک -

چیـز  -کیـک قهـوه   -کیک مرمر -تهیه مافین هل وگلاب -

  کیک یزدي –کیک ماست چکیده   –کیک دورنگ 

  
  

  

گانـاش   -پاتیسیرکرم  –س شکلات وم –تهیه کرم وانیلی -

  کرم دانمارکی –

  
  

  

        رویه زرده تخم مرغ -خامه فرم گرفته –کرم پیراشکی تهیه -

        نیاز و کنترل زمان پختتنظیم حرارت مورد 

  : نگرش

  دقت در اندازه گیري مواد مناسب براي تهیه کیک وکرم و خامه-

  : ایمنی و بهداشت 

  دقت در تاریخ مواد مصرفی در هنگام خرید-

  دقت در رعایت نکات ایمنی وبهداشتی پس از تهیه وپخت کیک وکرم تا زمان استفاده-

  :توجهات زیست محیطی 

  



 ١١

  

  

  استاندارد آموزش 

  ي تحلیل آموزش برگه - 

   :عنوان 

   آماده سازي انواع شکلات ودسر

 زمان آموزش

 جمع عملی نظري  

2 8 10 

  ایمنی  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 

  توجهات زیست محیطیمرتبط

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

  مصرفی و منابع آموزشی

  الک    :دانش 

  ظرف

  لیسک

  ظرف بلوري

  ايشکلات تخته 

  قهوه

  شیر

  بادام

  پودر خامه

  خامه صبحانه

  ماست

  تخم مرغ 

  پسته

  گردو

  خلال بادام

  وانیل

        آماده سازي مواد مورد نظرتوزین و -

    :مهارت 

        پودینگ شکلاتی -شکلات وقهوه –تهیه شکلات سویسی -

        پارفه ناپلئون -شکلات شیرین -تهیه شکلات صبحانه-

 لقیمـات  -حلواي شیر خشک -فروماژه قهوه -تهیه تراماسو-

  )عربی(

      

 -مسـقطی چهـار مغـز    -دسر ماست -تهیه باقلوا پیچ قزوین-

  دسر سیب

      

  نگرش

  دقت در اندازه گیري ومخلوط کردن مواد براي تهیه دسر وشکلات-

  استفاده از چربی هاي غیر اشباع-

  : ایمنی و بهداشت 

  در نحوه پخت وآماده سازي شکلات وکرمرعایت نکات ایمنی وبهداشت -

  دقت در تاریخ مواد مصرفی در هنگام خرید -

  :توجهات زیست محیطی 

-  

  

  

  

  



 ١٢

  

  استاندارد آموزش 

  ي تحلیل آموزش  برگه - 

  

   :عنوان 

  حوه نگهداري کیک هاي آماده شدهن

 زمان آموزش

 جمع عملی نظري  

1 2 3 

  ایمنی  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 

  توجهات زیست محیطیمرتبط

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

  مصرفی و منابع آموزشی

      :دانش 

       و دسر نگهداري کیک و مدت زمانها انواع روش -

       انواع ظروف مناسب نگهداري کیک و دسر -

    :مهارت 

        انتخاب ظرف مناسب-

        هاي مناسب انتخاب روکش-

        در ظروف و فضاي مناسبنحوه نگهداري کیک -

-        

  نگرش

  بندي دقت در بسته-

  اهمیت سلامت تهیه کننده و مصرف کننده-

  : ایمنی و بهداشت 

  قت در مواد مورد نظر وپخت ونگهداري از آند-

  عدم استفاده از ظروف یک بار مصرف غیر گیاهی  -

  تاکید بر استفاده از آب پس از مصرف-

  :محیطی توجهات زیست 

  هاي خشک و تر تفکیک زباله-

  

  

  



 ١٣

  

  

  

  

 

    برگه استاندارد تجهیزات -                   

  توضیحات   تعداد   مشخصات فنی و دقیق   نام   ردیف

    3  شعله مدل پارس4  اجاق گاز  1

    1  فوت مدل پارس12  یخچال  2

    1  فوت مدل پارس12  فریزر  3

    2  هزار24  کولرگازي  4

    1  برقی  بخاري  5

    1  صنعتی  خمیرگیر  6

    3  برقی مدل پارس  اسیاب  7

    3  برقی مدل پارس  همزن برقی  8

    3  برقی مدل پارس  مخلوط کن  9

    2  برقی مدل پارس  سرخ کن  10

    1  مدل پودري  کپسول اتش نشانی  11

    3  متر1٭2مدل استیل  میزکار  12

    15  فلزي  صندلی  13

    2  دیجیتال  ترازو  14

          

  

  

  : توجه 

 . نفر در نظر گرفته شود  15تجهیزات براي یک کارگاه به ظرفیت  -

 

  

  

  

  

 

  

 

  

  



 ١٤

 

 

 

  برگه استاندارد مواد  -                   

  توضیحات   تعداد   مشخصات فنی و دقیق   نام   ردیف

    کیلو گرم50  سه صفر  )گندم، ذرت و سفید( آرد  1

    کارتن 1  سالم  تخم مرغ  2

    کیلو10از هر کدام  بهداشتی  و پودر شکر سفید شکر  3

بسته 1  قهوه اي  شکر  4    

    کارتن 1 سالم و بهداشتی  کره  5

    کارتن 1از هرکدام سالم و بهداشتی  )جامد و مایع(روغن  6

بسته 1 سالم و بهداشتی  وانیل  7    

بسته 1 سالم و بهداشتی  خامه و پودر خامه  8    

بسته 1  قهوه اي  پودر کاکائو  9    

بسته 1 سالم و بهداشتی  بکینگ پودر  10    

    هر کدام یک بسته سالم و بهداشتی  انواع مغز  11

بسته 1 سالم و بهداشتی  جوش شیرین  12    

بسته 1 سالم و بهداشتی  شیر خشک  13    

بسته 1  سفید وسیاه  شکلات تخته اي  14    

بسته 1  چپسی  شکلات  15    

   بسته 1  معمولی  پودر قهوه  16

بسته 1  ید دار  نمک  17    

    بسته 1  روغنی  کاغذ  18

         

          

  

  

  : توجه 

  .محاسبه شود  نفر 15و یک کارگاه به ظرفیت مواد به ازاء یک نفر  -

 

 

 

 

 

 



 ١٥

 

 

 

    برگه استاندارد ابزار  -                   

  توضیحات   تعداد   مشخصات فنی و دقیق    ابزار نام  ردیف

    سري 1  بلوري وپلاستیک  دسرکیک و ظروف نگهداري   1

    عدد 3  وبرقی دستی  همزن  2

    سري2از هرکدام   در سایزهاي مختلف  بشقاب و ، چنگالقاشق  3

    عدد 3  دستی  لیسک  4

    سري 3  درسایز هاي مختلف  الک  5

    بسته 1  مخصوص مافین  کپسول  6

    عدد 3  مخصوص مافین  کاردك  7

    عدد 3  مخصوص مافین  برس  8

    سري3  از جنس چدن یا سرامیک  سایز 3قابلمه در   9

    سري 3  در سایزهاي مختلف  )اي قاشقی و کاسه(پیمانه  10

    سري 1  درسایز هاي مختلف  کاسه  11

    سري3  در مدلهاي مختلف  قالب هاي کوچک وبزرگ  12

    عدد 3  در اشکال مختلف  ماسوره  13

    عدد 1  سانتی متر 150×100  تخته وایت برد  14

    عدد2از هرکدام   هاي قرمز، سبز، آبی و مشکی در رنگ  برد وایتماژیک   15

    عدد2  از جنس فوم آهنربادار  برد کن وایت تخته پاك  16

    عدد1    جعبه کمک هاي اولیه  17

          

          

  

  

  : توجه 

 .ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود  -

  

  

  

  

  

  

  



 ١٦

  

  

 

 

 

 ) اصلی مورد استفاده در تدوین و آموزش استاندارد ( منابع و نرم افزار هاي آموزشی  -

 ناشر یا تولید کننده محل نشر سال نشر مترجم مولف عنوان منبع یا نرم افزار ردیف

 انتشارات رشد اندیشه تهران 1392 مولف اعظم گلزارمنش آشپزي مجلل 1

            

             

             

             

       

       

 

 

 

 

 

 علاوه بر منابع اصلی  ) پیشنهادي گروه تدوین استاندارد ( سایر منابع و محتواهاي آموزشی  -

 مولفین/ مولف  سال نشر نام کتاب یا جزوه ردیف
  /مترجم

 مترجمین
 توضیحات ناشر محل نشر

               

               

               

        

               

               

        

 

 

 

 

 

 



 ١٧

 

 

 

 

  

  فهرست سایت هاي قابل استفاده در آموزش استاندارد

  ردیف  عنوان

 1 ندارد

 2 

  3 

  4 

  5 

  

  

  

  فهرست معرفی نرم افزارهاي سودمند و مرتبط 

  ) علاوه بر نرم افزارهاي اصلی ( 

  توضیحات  آدرس  تهیه کننده  عنوان نرم افزار  ردیف

        ندارد  
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