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 :صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  سيد علي موسوي
  رامك فرح آبادي 

  ارژنگ بهادري
  پريسا رستمي 

 

 :همكار براي تدوين استاندارد آموزش شغلحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
-   
-   

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
-  
-  
 



 

 

 
 

    شايستگي  شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

  شغل و سمت   رشته تحصيلي  آخرين مدرك تحصيلي   نام و نام خانوادگي  رديف
ه سابق
كار 
  مرتبط

  ايميل تلفن و، آدرس  

 عمران  ليسانس  مهدي عيوضي 1
نماينده اتحاديه 
 قنادان تهران 

10 
 سال 

  :تلفن ثابت 
 09198008044: تلفن همراه 

  : ايميل 
 : آدرس 

 آرد و نان  ليسانس چنگيز عليمحمدي  2
مشاور توليد نان 

 و شيريني 

35 
 سال 

  :تلفن ثابت 
 09125630838: تلفن همراه 

  : ايميل 
  : آدرس 

 ليسانس  اعظم گلزارمنش  3
قنادي و 
 آشپزي 

مدرس دانشگاه 
علمي كاربردي و 
فني و حرفه اي 

32 
 سال 

  :تلفن ثابت 
 09121755951: تلفن همراه 

  : ايميل 
  : آدرس 

 ليسانس  مهري هاشم زاده  4
مديريت 
 هتلداري 

 مدير و مربي 
20 

 سال 

  :تلفن ثابت 
  09122151765:همراه تلفن 

  : ايميل 
  :آدرس 

 مدير و مربي  هتلداري  فوق ديپلم  اقدس شمس  5
25 

 سال 

  :تلفن ثابت 
 09125684613: تلفن همراه 

  : ايميل 
  : آدرس 

 گلريز كاوه  6

ديپلم مترجم زبان 
انگليسي در تخصص 

 صنايع غذايي

اقتصاد 
 اجتماعي 

 مدير و مربي 
17 

 سال 

  :تلفن ثابت 
 09123032666: تلفن همراه 

  : ايميل 
 :آدرس 

 ليسانس  حسين بهرامي  7
مديريت 
 هتلداري 

مدير و مربي و 
مشاور تاسيس 

 رستوران 

- 

  :تلفن ثابت 
   09121876001: تلفن همراه 

  : ايميل 
 :آدرس 

 

 



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 
 

  :تعاريف
  : شغل  استاندارد

 سـتاندارد حرفـه اي نيـز گفتـه     مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط 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 
  . از وظايف و توانمندي هاي خاص كه از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود اطلاق مي شود به مجموعه اي 

  : شرح شغل 
هـا ،  بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حوزه شغلي ، مسئوليت 

  . د مورد نياز شغل شرايط كاري و استاندارد عملكر
  : 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 
  :كارورزي

كه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماكت صـورت مـي گيـرد و ضـرورت     كارورزي صرفا در مشاغلي است 
د در محـل آمـوزش بـه صـورت     مانند آموزش يك شايستگي كه فـر .(دارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود

  .)مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي گردد با استفاده از عكس مي آموزد و ضرورت دارد تئوريك
  : ارزشيابي 

كتبـي عملـي و اخـلاق    ، عملـي  بخـش   ه، كه 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 
  .وانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود حداقل ت

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

  : دانش 
، رياضي (كه مي تواند شامل علوم پايه  ايستگي يا تواناييحداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك ش

  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد  )، 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 عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارت هاي غير فني و اخلاق حرفه اي مي باشد مجموعه اي از رفتاره
  : ايمني 

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

 .عمل شود كه كمترين آسيب به محيط زيست وارد گرددملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و 



 

 
 
 

 

   :شغل استاندارد آموزش نام 
 ني پز شيرينهاي خشك مقدماتيشيري

 :شغل استاندارد آموزش شرح 

، تهيه كه تهيه شيريني دانماركي و كرم آن شيريني پز شيريني هاي خشك شغلي از مشاغل حوزه صنايع غذايي است
ا و نيز تهيه كيك صبحانه ر ، كره اي نارگيلي و تهيه خميرهاي شيرين و هزار ورق، نارگيلي، برنجيشيريني نخودچي

  .انجام مي دهد و با فروشنده قنادي و انباردار قنادي در ارتباط شغلي مي باشد

  :وروديويژگي هاي كارآموز 
  پايان دوره راهنمايي : ميزان تحصيلات حداقل
  داشتن سلامت كامل جسماني و رواني :  و ذهني توانايي جسميحداقل 

  غذا و نوشيدني كنترل بهداشت و ايمني در واحد: مهارت هاي پيش نياز 
:آموزش دوره طول

 ساعت  48:    طول دوره آموزش                   
  ساعت    12   :    ـ زمان آموزش نظري               
  ساعت    39  :    ـ زمان آموزش عملي                

  ساعت    - :     كارورزي                       زمان ـ 
   ساعت   -   :                              ـ زمان پروژه  

 )به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

  %25:  كتبي -

  %65:عملي  -

  %10:اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

 سال سابقه كار مرتبط 5ديپلم با
  تبطسال سابقه كار مر 5با و قنادي ، هتلداري ، صنايع غذايي فوق ديپلم تغذيه 

  سال سابقه كار مرتبط 1با  صنايع غذايي و قنادي، هتلداري ، صنايع غذايي ليسانس تغذيه 
 

 

  



 

  
  
  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭

، خمير هزار ورق و نارگيلي ، كره اي، نارگيلي ، برنجي، بهشتي، نخودچيتهيه انواع شيريني خشك از جمله دانماركي
  .هاي خشك را ا نجام مي دهدخميرهاي شيرين و كيك 

  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭
  
  
  
  
  
  : مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  ٭

  كليه استاندارد هاي قنادي 
  
  
  
  
  
  :جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسيب شناسي و سطح سختي كار  ٭

  ......................................طبق سند و مرجع        عادي و كم آسيب  جزو مشاغل : الف 

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

  ........................................طبق سند و مرجع           جزو مشاغل سخت و زيان آور  : ج 

            نياز به استعلام از وزارت كار    :  د 

  
  
  



 

 
 

 

 

                        شغل آموزش استاندارد 
   شايستگي ها  -

 عناوين رديف

 تهيه شيريني دانماركي و كرم دانماركي1
 تهيه شيريني نخود چي2
 تهيه شيريني برنجي  3
 تهيه شيريني بهشتي  4
 )كيك صبحانه و عصرانه(تهيه كيك هاي خشك  5
 تهيه خمير هزار ورق و متقات آن  6
 تهيه خمير هاي شيرين  7
 تهيه شيريني نارگيلي  8
 تهيه شيريني كره اي نارگيلي  9

10    
11    
12    
13    
14    
15    

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 



 

 
 

  استاندارد آموزش 
   ي تحليل آموزش برگه -

  : عنوان 
  يني دانماركي و كرم دانماركي تهيه شير

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 4 6 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  وردنه    :دانش
  دستگاه لمينيت

  ميكسر 
  آسياب

  هفت چرخ 
  تك چرخ 

  قيف
  ماسوره 

  ميز 
  قلم مو 
  سيني 

  روف ظ
  همزن دستي 

  ليسه 
  لباس كار مناسب و بهداشتي

  آرد 
  شكر 

  مايع خمير 
  نمك

  تخم مرغ 
  روغن مايع 
  اسانس
  شير
  وانيل

  دانه هاي آجيلي 
  مارگارين

  پودر نارگيل 

مواد اوليه مورد نياز براي شيريني و كرم دانمـاركي و ويژگـي-
  آن ها 

     

       مفهوم سركردن خمير -

      يه شيريني دانماركيمراحل مختلف ته-

      انواع كاربرد ابزار هفت چرخ-

    :مهارت

       آماده كردن كرم سفيد -

      مخلوط كردن و چانه كردن خمير-

      سركردن خمير و پهن كردن آن-

      )لمينيت(لايه لايه كردن خمير -

      برش خمير و آغشته كردن با مايه تخم مرغ-

      رم توسط قيف روي خميرقراردادن ك-

      فرم دهي خمير به اشكال مختلف و اندود كردن آن-

       آماده سازي فر -

      استراحت خمير داخل گرمخانه-

      اندود كردن خمير و پخت آن-

      شيريني دانماركي) روكاري(شربت دهي -

      چيدمان شيريني هاي آماده دانماركي روي سيني-

  



 

  
  

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه شيريني دانماركي و كرم دانماركي 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

   

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

    :نگرش

 وليهاسراف مواد ادقت در عدم -
- 

  : ايمني و بهداشت 
 لباس كار مناسب و بهداشتي-
  سيستم تهويه هوا -
  كپسول آتش نشاني-
  جعبه كمك هاي اوليه -

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات و پساب-
- 

 



 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان

  تهيه شيريني نخود چي 
 زشزمان آمو

 جمع عملي نظري  

2 4 6 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ميكسر     :دانش
  آسياب 

  دستگاه ليمنيت 
  قالب نخودچي 

  وردنه 
  )گراف(كاغذ مومي 

  سيني 
  پسته 
  هل 

  زعفران 
  آرد نخودچي 

  پودرشكر 
   روغن كره

  روغن قنادي 
  قالب سري و دستي 

  ماسوره ساده 
  ميزكار 

  لباس كار مناسب و بهداشتي 
  كپسول آتش نشاني 

      مواد اوليه مناسب براي تهيه شيريني نخودچي-

      ويژگي آرد نخودچي مناسب-

      ويژگي روغن مناسب براي تهيه شيريني نخودچي-

      دچيپودر شكر مرغوب براي تهيه شيريني نخو-

      شرايط نگهداري و تعمير قالب شيريني نخودچي-

    :مهارت

      آسياب كردن هل و زعفران-

      دم آوردن زعفران به ميزان مناسب-

      آسياب پسته و الك كردن پودر پسته-

      آماده كردن نخودچي و استراحت آن-

      ي نخودچيپهن كردن خمير و پسته زني و قالبگيري شيرين-

      قراردادن در يني فر و پخت آن-

       آماده سازي فر -

      خنك كردن و بسته بندي شيريني هاي آماده-

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار -

  : ايمني و بهداشت 
 لباس كار مناسب و بهداشتي-
  سيستم تهويه هوا -
  كپسول آتش نشاني-
  ه جعبه كمك هاي اولي-

  :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات و پساب-

 



 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان

  تهيه شيريني برنجي 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 4 6 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  زشيمصرفي و منابع آمو

  ميكسر     :دانش
  آسياب 

  قالب برنجي 
  مهر چوبي يا فلزي 

  وردنه 
  كاغذ مومي 

  سيني 
  پسته 

  تخم خرفه 
  هل و گلاب 

  زعفران 
  آرد برنجي 
  پودر شكر 

  روغن قنادي 
  ماسوره ساده 

  ميز كار 
  لباس مناسب و بهداشتي 

  كپسول آتش نشاني 
  جعبه كمك هاي اوليه 

      يه شيريني برنجيمواد اوليه مناسب براي ته-

      ويژگي آرد برنج مناسب و خيلي نرم-

      ويژگي روغن مناسب براي تهيه شيريني برنجي-

      پودر شكر رغوب براي تهيه شيريني برنجي-

    :مهارت

      آسياب كردن هل و زعفران-

      دم آوردن زعفران به ميزان مناسب-

      پودر پستهآسياب كردن پسته الك كردن-

      آماده كردن خمير برنجي و ا ستراحت آن-

       آماده سازي فر -

      قراردادن در سيني فر پخت آن-

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-

  : ايمني و بهداشت 
 لباس كار مناسب و بهداشتي-
  سيستم تهويه هوا -
  كپسول آتش نشاني-
  ه جعبه كمك هاي اولي-

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات و پساب-
- 

 

  
  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان

  تهيه شيريني بهشتي 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 4 6 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  بع آموزشيمصرفي و منا

  ميكسر     :دانش
  آسياب 

  دستگاه ليمنيت 
  انواع قالب هاي ريز 

  وردنه 
  سيني 
  پسته 
  هل 
  وانيل 

  پودر كاكائو 
  آرد مرغوب

  پودر شكر 
  روغن قنادي 

  قالب سري و دستي 
  ماسوره ساده 

  ميزكار 
  لباس كار مناسب و بهداشتي 

  كپسول آتش نشاني 
  جعبه كمك هاي اوليه 

  

      ه مناسب براي تهيه شيريني بهشتيمواد اولي-

       ويژگي آرد مناسب -

      ويژگي روغن مناسب براي تهيه شيريني بهشتي-

      پودر شكر مرغوب براي تهيه شيريني بهشتي-

      شرايط نگهداري و تعمير قالب شيريني بهشتي-

    :مهارت

       آسياب كردن هل -

      دن پودر پستهآسياب كردن پسته و الك كر-

      آماده كردن خمير بهشتي و ا ستراحت آن-

      پهن كردن خمير و قالبگيري شيريني بهشتي-

      قراردادن در سيني فر و پخت آن-

       آماده سازي فر -

      خنك كردن و بسته بندي شيريني آماده-

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-

  : ايمني و بهداشت 
 لباس كار مناسب و بهداشتي-
  سيستم تهويه هوا -
  كپسول آتش نشاني-
  جعبه كمك هاي اوليه -

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات و پساب-

 
  
  



 

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان
  تهيه كيك هاي خشك 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 4 5 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،انشد
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  انواع آرد     :دانش
  آرد ذرت 
  پودر قند
  شكر 

  ميوه هاي تازه پخته 
  سبزيجات 

  مغزها 
  ادويه ها 

 آب ميوه ها و مايعات مختلف 
  پودر كاكائو
  پودر قهوه 
  تخم مرغ 

  شير 
  آبميوه ها 

  كره 
  روغن جامد 
  روغن مايع 

  كمپوت 
  ميوه هاي خشك و شكري 

  وانيل 
  پكلينگ پودر 
  پكينگ سودا

  جوش شيرين 
  هل 

  دارچين 
  جوز 

  زنجبيل 
  ترازو 
  پيمانه 

  قاشق اندازه گيري 
  الك 

  كاغذ روغني 
  كاردك 
  ليسك 

  همزن برقي 
  همزن دستي 
  انواع قالب

  جعبه كمك هاي اوليه 
  تش نشاني كپسول آ
  ، ميز كار قلم مو 

  كپسول كاغذي 
، ، اجاق گازسيني فر 
  ،لباس كاريخچال

      مواد ا وليه مناسب براي تهيه كيك هاي خشك-

      اهميت نحوه تركيب مواد اوليه با يكديگر-

      ويژگي مواد اوليه مناسب براي تركيب با هم-

      افزودنيهايي كه مي توان در كيك هاي خشك-

      معيارهاي موثر بر انتخاب قالب مناسب-

    :مهارت

       آماده سازي مواد اوليه -

       آماده سازي كيك -

      افزودن مواد مورد نظر به مايه كيك طبق اصول صحيح-

      انتخاب قالب مايه مناسب و آماده سازي آن-

       آماده سازي فر -

      طبق اصول صحيح در فرپخت كيك هاي قالبگيري شده-

      خنك كردن و جداسازي كيك هاي آماده طبق اصول صحيح-

      بسته بندي كيك هاي آماده طبق اصول صحيح-

  :نگرش
 دقت در انتخاب قالب صحيح متناسب با نوع كيك-

  : ايمني و بهداشت 
 لباس كار مناسب و بهداشتي-
  سيستم تهويه هوا -
  ش نشانيكپسول آت-
  جعبه كمك هاي اوليه -

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات و پساب-



 

 

 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  خميرهاي شيرين تهيه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 6 7 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادبزار ا ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

      :دانش

      اهميت انتخاب مواد اوليه با كيفيت در تهيه خميرهاي شيرين-

      اهميت شرايط نگهداري خمير شيرين تهيه شده-

      موارد كاربرد خميرهاي شيرين-

انواع مزه هاي مـورد  اسـتفاده متناسـب بـا نـوع خميرهـاي-
  شيرين 

     

    :مهارت

      تركيب مواد اوليه طبق اصول صحيح-

      خميرگيري طبق اصول صحيح-

      استراحت خمير به ميزان لازم با توجه به نوع آن-

پهن كردن خمير و قابلگيري براي تهيه شيريني مورد نظـر و-
  چيدمان در سيني هاي پخت 

     

      اندودكردن خميرها در صورت نياز-

      طبق اصول صحيح پخت شيريني-

تزئينات و افزودن مزه ها به شيرينهاي پخته شده طبق اصول-
  صحيح

     

      بسته بندي يا چيدمان مناسب شيريني ها-

  



 

  
  
  

 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه خميرهاي شيرين 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

   

 ايمني ،گرشنمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

    :نگرش

 دقت در مراحل تركيب مواد اوليه-
  رعايت نكات بهداشتي بعد  از مرحله و در زمان افزودن مزه هاي و تزئين شيريني -

  : ايمني و بهداشت 
 لباس كار مناسب و بهداشتي-
  تهويه هوا  سيستم-
  كپسول آتش نشاني-
  جعبه كمك هاي اوليه -

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات و پساب-
- 

 

 



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  تهيه شيريني نارگيلي 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 6 7 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط ت زيست محيطيتوجها

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  فر    :دانش 
  اجاق گاز 
  يخچال 

  همزن دستي 
  ظروف مناسب پخت 

  قيف 
  الك 
  ترازو 
  پيمانه 

  قاشق اندازه گيري 
  ليسك 
  كاردك 

  كاغذ روغني 
  سيني 
  آرد 

  روغن 
  تخم مرغ 

  پودر نارگيل 
  وانيل 

  پودر پسته 
  آبليمو 

  كمك هاي اوليه  جعبه
  كپسول آتش نشاني 

  لباس كار 
  ميز كار 
  قلم مو 

       ويژگي مواد اوليه مناسب براي شيريني نارگيلي -

       اهميت تركيب مواد اوليه طبق اصول صحيح -

       اهميت حرارت دادن يا داغ زدن طبق اصول صحيح -

       اهميت قيف زدن مواد شيريني طبق اصول صحيح -

       ط نگهداري شيريني نارگيلي طبق اصول صحيح شراي-

    :مهارت 

       آماده سازي مواد اوليه -

       تركيب مواد اوليه طبق اصول صحيح -

       قيف زدن مواد شيريني طبق اصول صحيح -

       تنظيم دماي مناسب براي فر -

       سردكردن و چيدمان در سيني -

  :نگرش 
  از مواد مرغوب و تازه  اطمينان از استفاده-
  عدم استفاده از آمونياك-
  به حداقل رساندن خسارت به شيريني ها هنگام انتقال به سيني -

  : ايمني و بهداشت 
 لباس كار مناسب و بهداشتي-
  سيستم تهويه هوا -
  كپسول آتش نشاني-
  جعبه كمك هاي اوليه -

 :توجهات زيست محيطي 
 يعات و پسابدفع صحيح ضا-
-  

 



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  تهيه شيريني كره اي نارگيلي 
  

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 4 5 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ارد     :دانش 
  گيلپودر نار

  كره 
  روغن جامد 

  شكر 
  تخم مرغ 

  شير 
  مايع خمير 
  روغن مايع 
  جوهر ليمو 
  پودر قند 

  شكر 
  شير 

  بهبود دهنده 
  سركه 

  آرد برنج 
  فر 

  اجاق گاز 
  ترازو 
  پيمانه 

  قاشق اندازه گيري
  وردنه 
  ليسك
  پالت 

  ظروف 
  الك 

  كاغذ روغني 
  كپسول كاغذي 

  قيف 
  ماسوره 

  ماسوره سازه 
  كيسه 

  ار برش ابز
   سيني فر 
  ميز كار 

  لباس كار 
، جعبه كپسول آتش نشاني 

  كمك هاي اوليه 

انواع خميرهاي مناسب بـراي لايـه زيـرين شـيريني كـره اي      
  نارگيلي 

     

       اهميت انتخاب و زمان مناسب براي مرحله پخت -

       اهميت بسته بندي مناسب -

       شرايط نگهداري طبق اصول صحيح -

    :ت مهار

، خميـر  ق، هـزار ور دانمـاركي (تهيه انواع خميرهـاي مناسـب   -
  )شيرين

     

       آماده سازي و فرم دهي و قابلگيري خميرهاي آماده شده -

       )نارگيلي (آماده سازي مواد مياني -

       روش صحيح پر كردن خمير هاي فرم داده شده -

       چيدمان در سيني فر و پخت -

       چيدمان طبق اصول صحيح خنك كردن و -

  :نگرش 
  دقت در كنترل مرحله پخت -
  كنترل كيفيت مناسب مواد ا وليه-

  : ايمني و بهداشت 
 لباس كار مناسب و بهداشتي-
  سيستم تهويه هوا -
  كپسول آتش نشاني-
  جعبه كمك هاي اوليه -

 :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات و پساب -



 

 
 
 

 

    برگه استاندارد تجهيزات -                  
  توضيحات   تعداد  مشخصات فني و دقيق نام رديف

   متناسب با مساحت  استاندارد سيستم تهويه   1
    متناسب با مساحت استاندارد كپسول آتش نشاني  2
    1 استاندارد جعبه كمك هاي اوليه  3
    1 استاندارد  اجاق گاز   4
تاندارداس  فر   5  1    
    1 مخصوص مربي  ميز كار   6
   به تعداد مخصوص كارآموز ميز و صندلي   7
    1 با دقت صدم گرم  ترازو   8
    1 استاندارد  چرخ گوشت   9
    1 استاندارد  يخچال   10

        

  
  

  : توجه 
  . نفر در نظر گرفته شود  15تجهيزات براي يك كارگاه به ظرفيت  -

 

 



 

 
 

 

  برگه استاندارد مواد  -                  
  توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق نام  رديف

    به ميزان لازم  مرغوب آرد  1

    به ميزان لازم  مرغوب هل  2

    به ميزان لازم  مرغوب شكر  3

    به ميزان لازم  مرغوب كره  4

    به ميزان لازم  مرغوب گلاب  5

    به ميزان لازم  مرغوب پودر قند  6

    به ميزان لازم  مرغوب روغن  7

    به ميزان لازم  مرغوب تخم مرغ  8

    به ميزان لازم  مرغوب نشاسته ذرت  9

مرغوب، گردو بادام  ،پسته مغزجات  10     به ميزان لازم  

مرغوبكنجد و سياه دانه  دانه ها  11     به ميزان لازم  

    به ميزان لازم  مرغوب دارچين  12

غوبمر آرد برنج  13     به ميزان لازم  

    به ميزان لازم  مرغوب آرد نخودچي 14

    به ميزان لازم  مرغوب جوهر ليمو  15

        

  
  

  : توجه 
  .نفر محاسبه شود  15مواد به ازاء يك نفر و يك كارگاه به ظرفيت  -

 

 

 

 

 

 

  
 



 

 

 

 

    برگه استاندارد ابزار  -                  
  توضيحات  تعداد  قمشخصات فني و دقي نام  رديف

    سري  2  استاندارد  پيمانه  1
ر يكفگ 2     سري 2  معمولي  
    يك سري   معمولي قاشق  3
    1  دستي  همزن  4
    1  برقي  همزن  5
    1 معمولي كاردك  6
    1 معمولي ليسك  7
    5  ، استاندارد مخصوص فر  سيني فر  8
    1  تفلون  قابلمه  9
    1  استيل  كاسه   10
    1  سيمي  الك   11
    1  مناسب و بهداشتي  لباس كار   12
    1  معمولي وردنه   13
   يك سري كا مل  در فرم هاي و سايز هاي مختلف  قالب   14
    2  مخصوص برش  كارد   15
        

        

        

        

  
  

  : توجه 
  .ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود  -


