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١

  دسرساز سنتي: نام شغل 

استانداردخلاصه 
  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
 عهده تشخيص مواد اوليه و ابزار كار مناسب دسرسازي سنتي برآيد و بتواند با دسرساز سنتي كسي است كه از

استفاده از روشهاي صحيح و رعايت توالي انجام كار و رعايت نكات بهداشتي دسرهاي سنتي را با كيفيت 
 . مطلوب تهيه كند

ویژگی هاي کارآموزورودی    :
حداقل میزان تحصیلات : پایان دوره اول متوسطه 

حداقل توانایی جسمی: متناسب با شغل مربوطه  

-مهارت هاي پیش نیاز این استاندارد:  

  :آموزشي  دوره طول
  ساعت    ٩٦        :  آموزش                   دوره طول

  ساعت     ١٩        :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت     ٧٧       :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت               :     محيط كار  كارآموزي درـ زمان 
 ساعت               :                     پروژهاجراي ـ زمان 

    ساعت   -:          زمان سنجش مهارت            ـ

  :  روش ارزيابي مهارت كارآموز
  %٢٥): دانش فني( امتياز سنجش نظري-١
 %٧٥: امتياز سنجش عملي -٢

  %١٠: شاهده اي امتياز سنجش م-٢-١
  %٦٥:  امتياز سنجش نتايج كار عملي-٢-٢

  : ويژگيهاي نيروي آموزشي 
 ليسانس مرتبط:حداقل سطح تحصيلات 



 ٢

  دسرساز سنتي: نام شغل
 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  مصرف   توانايي تشخيص مواد اوليه مناسب براي خريد و حفظ و نگهداري آن تا زمان  ١
 توانايي تشخيص مواد اوليه مناسب و كاربرد ابزار و ظروف دسرسازي سنتي   ٢

  توانايي اندازه گيري مواد اوليه دسر   ٣
  توانايي تهيه چند نوع دسر سنتي   ٤
  توانايي تهيه انواع حلوا    ٥

  توانايي سرو و يا برگرداندن دسر در صورت لزوم    ٦
  رمالاد و رفع اشكالات آن  توانايي تهيه مربا، ما  ٧
  توانايي تعيين مراحل و زمان انجام كار    ٨
  توانايي تعيين ابزار كار    ٩
  توانايي رعايت نكات حفاظتي و ايمني و بهداشت كار    ١٠
  توانايي بازرسي و كنترل دستي انجام كار    ١١
  توانايي بكارگيري رفتار حرفه اي   ١٢
  ت فناوري توانايي بكارگيري تحولا  ١٣
  توانايي بكارگيري فنون اقتصاد و بهره وري   ١٤
  توانايي بكارگيري از اصول ارگونومي و حفظ تندرستي   ١٥

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

 



 ١

  دسرساز سنتي: نام شغل 

    استانداردخلاصه 

  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
 عهده تشخيص مواد اوليه و ابزار كار مناسب دسرسازي سنتي برآيد و بتواند با دسرساز سنتي كسي است كه از

استفاده از روشهاي صحيح و رعايت توالي انجام كار و رعايت نكات بهداشتي دسرهاي سنتي را با كيفيت 
 . مطلوب تهيه كند

  : ورودي ويژگي هاي كارآموز
  ديپلم: ميزان تحصيلات حداقل 
  متناسب با شغل مربوطه: توانايي جسميحداقل 

 - :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

  :آموزشي  دوره طول
  ساعت      ٩٦        :  آموزش                   دوره طول

  ساعت     ١٩        :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت     ٧٧       :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت     -        :    در محيط كار  كارآموزي ـ زمان 
   ساعت    -          :                    پروژهاجراي ـ زمان 

    ساعت   -       :       زمان سنجش مهارت            ـ

  :  روش ارزيابي مهارت كارآموز
  %٢٥): دانش فني( امتياز سنجش نظري-١
 %٧٥: امتياز سنجش عملي -٢

  %١٠: جش مشاهده اي امتياز سن-٢-١
   %٦٥:  امتياز سنجش نتايج كار عملي-٢-٢

  : ويژگيهاي نيروي آموزشي 
  ليسانس مرتبط:حداقل سطح تحصيلات 

  
  
  
  
  
 

  

 



 ٢

  دسرساز سنتي: نام شغل
 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  مان مصرف   توانايي تشخيص مواد اوليه مناسب براي خريد و حفظ و نگهداري آن تا ز ١
 توانايي تشخيص مواد اوليه مناسب و كاربرد ابزار و ظروف دسرسازي سنتي   ٢

  توانايي اندازه گيري مواد اوليه دسر   ٣
  توانايي تهيه چند نوع دسر سنتي   ٤
  توانايي تهيه انواع حلوا    ٥

  توانايي سرو و يا برگرداندن دسر در صورت لزوم    ٦
  ، مارمالاد و رفع اشكالات آن  توانايي تهيه مربا  ٧
  توانايي رعايت نكات حفاظتي و ايمني و بهداشت كار    ٨

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

 



 ٣

  دسرساز سنتي :نام شغل
 برنامه درسي  اهداف و ريز

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

توانايي تشخيص مواد اوليه مناسب براي خريد و نگهـداري      ١
   زمان مصرف آن تا

٧  ٢  ٥  

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

        آشنايي با عوامل آلوده و موثر بر فساد مواد اوليه   ١-٢

      در كيفيت، طعم و فرآورده هاي آن آلوده كننده و تاثيرگذارعواملشناسايي  ١-٣

        ن مصرف آشنايي با اصول نگهداري مواد اوليه تا زما  ١-٤

شناسايي يخچال، فريـزر و انبارهـايي كـه مـواد اوليـه در آن نگهـداري                   ١-٥
  شود مي

      

        شناسايي اصول بهداشتي براي بسته بندي و نگهداري   ١-٦

توانايي تشخيص مواد اوليه مناسب و كاربرد ابزار و ظـروف             ٢
  دسرسازي سنتي 

٥/٦  ٣  ٥/٣  

        ه دسر و ويژگيهاي آن شناسايي اصول كاربرد مواد اولي  ٢-١

        شناسايي آرد   ٢-٢

        آشنايي با پودر كاكائو با كيفيت مناسب   ٢-٣

        آشنايي با كره با كيفيت مناسب   ٢-٤

        كاربرد نمك   ٢-٥

        شناسايي انواع هل   ٢-٦

        شناسايي اصول انتخاب نوع ابزار و كاربرد آن در دسر   ٢-٧

        رد استفاده  انتخاب نوع ابزار مو-  

         كاربرد صحيح ابزار كار -  

  ٤  ٣  ١  توانايي اندازه گيري مواد اوليه دسر   ٣

      آشنايي با ترازو   ٣-١

      آشنايي با واحدهاي اندازه گيري وزن   ٣-٢

شناسايي اصول اندازه گيري مواد اوليه مورد نياز براي فرمول مورد نظـر               ٣-٣
  )  مايع–جامد (

    

  

 



 ٤

  دسرساز سنتي :نام شغل
 برنامه درسي  اهداف و ريز

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ١٣  ١٣  -  توانايي تهيه چند نوع دسر سنتي   ٤

        شناسايي اصول تهيه بستني سنتي   ٤-١

        شناسايي اصول تهيه رولت خرما   ٤-٢

        شناسايي اصول تهيه رنگينك   ٤-٣

         جوش شناسايي اصول تهيه زيره  ٤-٤

        شناسايي اصول تهيه كاچي   ٤-٥

        شناسايي اصول تهيه فرني   ٤-٦

        شناسايي اصول تهيه شيربرنج   ٤-٧

        شناسايي اصول تهيه يخ در بهشت   ٤-٨

        شناسايي اصول تهيه مسقطي  ٤-٩

        شناسايي اصول تهيه شله زرد   ٤-١٠

  ٩  ٥/٧  ٥/١  توانايي تهيه انواع حلوا   ٥

        شناسايي اصول تهيه حلوا   ٥-١

        شناسايي اصول تهيه حلوا سه رنگ   ٥-٢

        شناسايي اصول تهيه حلوا سفيد   ٥-٣

        شناسايي اصول تهيه حلوا كاكائو   ٥-٤

        شناسايي اصول تهيه حلوا زرد   ٥-٥

        شناسايي اصول تهيه حلوا زنجبيلي   ٥-٦

  ٢  ٥/١  ٥/٠  رت لزوم توانايي سرو يا برگرداندن دسر در صو  ٦

        شناسايي اصول سردكردن دسر   ٦-١

        شناسايي اصول برگرداندن يا چيدن و تزئين دسر در ظروف دسر   ٦-٢

  

  

 



 ٥

  دسرساز سنتي :نام شغل
 برنامه درسي  اهداف و ريز

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٤٧  ٤٣  ٤  توانايي تهيه مربا، مارمالاد و رفع اشكالات آن   ٧

        شناسايي اصول تهيه و قوام آوردن شربت   ٧-١

        شناسايي اصول تلخي گرفتن از مركبات   ٧-٢

        شناسايي اصول تهيه مربا آلبالو   ٧-٣

        شناسايي اصول تهيه مربا هويج   ٧-٤

        شناسايي اصول تهيه مربا به   ٧-٥

        شناسايي اصول تهيه مربا سيب   ٧-٦

        ول تهيه مربا پرتغال درسته شناسايي اص  ٧-٧

        شناسايي اصول تهيه مربا پوست پرتغال   ٧-٨

      شناسايي اصول تهيه مربا بالنگ   ٧-٩

        شناسايي اصول تهيه مربا بادنجان   ٧-١٠

        شناسايي اصول تهيه  مربا كدو   ٧-١١

        شناسايي اصول تهيه مربا ترب سفيد   ٧-١٢

         مربا خرمالو شناسايي اصول تهيه  ٧-١٣

        شناسايي اصول تهيه مربا گوجه فرنگي   ٧-١٤

        شناسايي اصول تهيه مربا انجير   ٧-١٥

        شناسايي اصول تهيه مربا نارنج   ٧-١٦

        شناسايي اصول تهيه مربا پسته تازه   ٧-١٧

        شناسايي اصول تهيه مربا گردو    ٧-١٨

        دي  شناسايي اصول تهيه مربا گل محم  ٧-١٩

       شناسايي اصول تهيه مارمالاد كيوي    ٧-٢٠

       شناسايي اصول تهيه مارمالاد پرتغال    ٧-٢١

       شناسايي اصول تهيه مارمالاد سيب    ٧-٢٢

  

 



 ٦

  دسرساز سنتي :نام شغل
 برنامه درسي  اهداف و ريز

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

       د توت فرنگي   شناسايي اصول تهيه مارمالا  ٧-٢٣

        شناسايي اصول تشخيص اشكالات مربا و مارمالاد و رفع آن   ٧-٢٤

        تشخيص كپك و رفع آن  -  

        تشخيص شكرك و رفع آن  -  

        شناسايي اصول جلوگيري از كپك زدن   ٧-٢٥

        شناسايي اصول جلوگيري از شكرك زدن   ٧-٢٦

  ٥/٧  ٤  ٥/٣   و بهداشت كار توانايي رعايت نكات حفاظتي و ايمني  ٨

        شناسايي مواد پا ك كننده و ضد عفوني كننده وسايل شستشو   ٨-١

        شناسايي اصول شستشوي روزانه وسايل كار   ٨-٢

        شناسايي اصول شستشوي محيط گاز   ٨-٣

شناسايي اصول رعايت نظافت شـخص و كـاربرد لبـاس كـار، كـلاه،                 ٨-٤

  كمه ضمن كار ، چماسك، دستكش

      

        آشنايي با تهويه   ٨-٥

        شناسايي اصول صحيح دفع زباله از محيط كار   ٨-٦

        شناسايي جعبه كمكهاي اوليه   ٨-٧

        شناسايي اصول صحيح كاربرد تجهيزات پخت   ٨-٨

        شناسايي اصول صحيح كاربرد تجهيزات جانبي در آشپزخانه   ٨-٩

        آشنايي با موارد حفاظت فردي   ٨-١٠

        آشنايي با علل بروز حوادث شغلي   ٨-١١

  
  
  
  

  

 



 ٧

  دسرساز سنتي: نام شغل 
   مواد و وسايل رسانه اي ، ابزار،فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      ظروف مناسب سرو   ١

      قاشق چوبي   ٢

      قابلمه مسي   ٣

      گيري  اندازه هاي قاشق و پيمانه  ٤

      اي بطري شيشه   ٥

      قالب  ٦

      قاشق فلزي   ٧

      صافي  ٨

      تابه   ٩

      قابلمه لعابي   ١٠

      يخچال   ١١

      فريزر  ١٢

      دوش   ١٣

      ترازو   ١٤

      ميكسر   ١٥

      اجاق گاز   ١٦

      صندلي و ميز كارآموز   ١٧

      صندلي و ميز مربي   ١٨

      سيلفون   ١٩

      كيسه پلاستيكي   ٢٠

      لباس كار   ٢١

      كلاه   ٢٢

      دستكش   ٢٣

      چكمه   ٢٤

      آرد   ٢٥

  

 



 ٨

  دسرساز سنتي: نام شغل 
   مواد و وسايل رسانه اي ، ابزار،فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      نشاسته   ٢٦

      زعفران   ٢٧

      برنج   ٢٨

      شير   ٢٩

      پودر كاكائو   ٣٠

      پودر قند   ٣١

      آبليمو   ٣٢

      زنجبيل   ٣٢

      ترب سفيد   ٣٣

      گلاب   ٣٤

      هويج   ٣٥

      گوجه فرنگي   ٣٦

      گردو تازه   ٣٧

      پسته تازه   ٣٨

      خلال نارنج   ٣٩

      خلال پرتقال   ٤٠

      تخم مرغ   ٤١

      ژلاتين   ٤٢

  

  

 


