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نظارت بر تدوين محتوا و تصويب  : دفتر طرح و برنامه هاي درسي  

 7-4/1/65/76شماره ملي شناسايي شغل  : 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

آدرس :  

  97، شماره ، سازمان آموزش فني و حرفه اي كشور  2، ساختمان شماره ، نبش نصرت    ، خيابان خوش شمالي خيابان آزادي –تهران 

  66569900                    تلفن               66944117دورنگار       

 اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته صنايع غذيي :
 

 

حوزه هاي حرفه اي و تخصصي همكار براي تدوين استاندارد شغل و آموزش :  
 

 اداره كل آموزش فني و حرفه اي كرج   

فرآيند اصلاح و بازنگري :  
اين استاندارد به موجب عكس العمل هاي غير مشروط مراكز اجرايي آموزش (دولتي- خصوصي) در موارد نامتناسب بودن محتوا در مقايسه با 

تنوع مهارت ها در شيريني پزي و نيز عدم پوشش محتوا به تعدد و تنوع مشاغل شيريني پزي از خانگي تا تجاري و صنعتي و اصلاح الگوي 
مصرف در كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته شيريني پزي دفتر طرح و برنامه هاي درسي با شركت خانم اقدس شمس از آموزشگاه 

  تصويب شد.1/2/1388 بازنگري گرديد و در تاريخ 1387لاله نو در كرج طي سال 
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تعاريف :  
استاندارد شغل :  

مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كار را گويند در بعضي از موارد استاندارد حرفه اي نيز گفته مي شود . 
استاندارد آموزش :  

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

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 ها ، 
شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل .  

طول دوره آموزش :  
حداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به اهداف 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 .  

ارزشيابي :  
كتبي عملي و اخلاق حرفه اي ، عملي  بخش ه، كه شامل سفرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 

خواهد بود .  
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 :  

، حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي . كه مي تواند شامل علوم پايه ( رياضي 
، تكنولوژي و زبان فني باشد .  ، زيست شناسي ) ، شيمي فيزيك 

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

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

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.



  

 

 
 
 
 

  1شيريني پز درجه نام شغل : 

 شغلشرح 

 شغلي از مشاغل حرفه قنادي از رشته صنايع غذايي است كه ساختن شكلات ، تهيه برخي شيريني ها و 1شيريني پز درجه

كيكها، رويه شيريني، كيك دو يا سه طبقه و تزئين آن را به عهده دارد به نحوي كه شيريني يا كيك با كيفيت را براي 

مصرف كننده توليد كند. و با مشاغلي از جمله عمده فروش آرد و شكر و روغن، بازرسي اماكن، بازرس اداره نظارت بر مواد 

 غذايي در ارتباط است.

   وروديويژگي هاي كارآموز 

سوم راهنمايي ميزان تحصيلات : حداقل 

سلامت كامل  توانايي جسمي : حداقل 

 2شيريني پز درجه  مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد:

0Bآموزش   دوره طول

1Bساعت      118     :  آموزش                   دوره طول

4Bساعت      22    :                ـ زمان آموزش نظري 

ساعت       96    :                 ـ زمان آموزش عملي

 ساعت      -   :     كارورزي                               ـ 

  ساعت       - :                                 ـ زمان پروژه

2B شيوه ارزشيابي 

% 25آزمون نظري: 

% 75آزمون عملي: 

 %10مشاهده اي: 

3B  صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

 سال سابقه كار مرتبط و گواهي دوره تخصصي  7ديپلم تجربي يا مديريت خانواده با 

 سال سابقه كار مرتبط در شيريني پزي 5فوق ديپلم صنايع غذايي و علوم تغذيه يا هتلداري با 

 سال سابقه كار مرتبط در شيريني پزي 3ليسانس مهندسي علوم صنايع غذايي و علوم تغذيه و 

 



  

 
 
 

 
0Fاستاندارد شغل

�                             

1F- شايستگي هاي

  شغلي  �

 توانايي ها  رديف

5B1   توانايي تهيه انواع شكلات

6B2  توانايي تهيه چند نوع شيريني ،پاي و كيك كوچك

توانايي تهيه انواع رويه مخصوص شيريني و سس شكلات   3

توانايي تهيه كيك دوطبقه و سه طبقه براي جشنها   4

توانايي ساخت گل براي تزئين   5

توانايي تهيه انواع نان در قنادي  6

7  

8  

9  

10  

11  

12  

 

                                                 
�. Occupational  Standard      
� Competency 



  

استاندارد آموزش  

 - برگه ي تحليل آموزشي 
 

عنوان توانايي :  

توانايي تهيه انواع شكلات 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

3 8 11 

7B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي
8B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

 مصرفي و منابع آموزشي

دانش :  

- ويژگي مواد اوليه شكلات  

- چگونگي فرآيند تهيه شكلات 

- شرايط نگهداري شكلات با حفظ كيفيت آن  

 

 

1 

1 

1 

  9B آب

10B شكر

11B ظروف

مهارت :  

- تهيه انواع شكلاتهاي قالبي و فانتزي  

 -

 -

  

8 

 

نگرش :  

- دقت در رعايت نكات بهداشتي بخصوص بعد از مرحله حرارتي 

- 

ايمني :  

- رعايت نكات ايمني هنگام كار با اجاق 

- پوشيدن لباس كار مخصوص  

- كلاه  

 -  دستكش نسوز

توجهات زيست محيطي :  

- 
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استاندارد آموزش  

 - برگه ي تحليل آموزشي 
 

عنوان توانايي :  

توانايي تهيه چند نوع شيريني ،پاي و كيك كوچك 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

6 42 48 

12B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

13B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

 مصرفي و منابع آموزشي

دانش :  

- ويژگيهاي مواد اوليه تهيه شيريني  

 

6 

  14B  قالب شيريني پزي

15B آرد

16B آب

17B شكر

18B شير

19B تخم مرغ

20B روغن

21B كره

22B آناناس )  ميوه ( سيب ،

23B فر

24B سيني فر

25B اجاق گاز

26B  همزن برقي

27B  همزن دستي

مهارت :  

- تهيه اكلر قالبي با ميوه و خامه  

- تهيه شيريني سنت اونوره  

- تهيه شيريني پرتقالي  

- تهيه برست كوچك 

- تهيه شيريني سيب با خمير ميل فوي  

-  تهيه انواع كوكيز (زبان، پاپيون، پنجه اي، قيفي، ناپلئون اولووان) 

- تهيه انواع شيريني ورقه اي 

- تهيه كيك مرنگ شكلات 

- تهيه كيك آناناس برگردان 

- تهيه كيك سيب نروژي 

- تهيه پاي سيب 

- تهيه پاي آناناس 

  

4 

3 

3 
  

3 

4 

3 

5 

3 

3 
 

3 

4 

4 

 

نگرش :  

- دقت در رعايت نكات بهداشتي از مرحله تهيه تا زمان مصرف 
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استاندارد آموزش  

 - برگه ي تحليل آموزشي 
 

عنوان توانايي :  

توانايي تهيه چند نوع شيريني ،پاي و كيك كوچك 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

28B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي

29B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

 مصرفي و منابع آموزشي

ايمني :  

- استفاده از دستكش  

- ماسك 

- كلاه 

- روپوش 

  -

 

توجهات زيست محيطي :  

- 

-  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  

استاندارد آموزش  

 - برگه ي تحليل آموزشي 
 

عنوان توانايي :  

توانايي تهيه انواع رويه مخصوص شيريني و سس شكلات  
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

3 8 11 

30B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي
31B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

 مصرفي و منابع آموزشي

دانش :  

- ويژگي رويه مخصوص شيريني  

- ويژگي مواد اوليه مورد استفاده در رويه شيريني  

- ويژگي  مواد اوليه مورد استفاده در سس شكلات  

 

1 

1 

1 

  32B  اجاق گاز

ظروف تفلون يا چدن 

همزن 

شكلات 

آب 

شكر 

 

مهارت :  

- تهيه رويه هفت دقيقه اي  

- تهيه رويه شكلاتي  

- تهيه سس شكلاتي  

  

2 

3 

3 

 

نگرش :  

-  دقت در رعايت نكات بهداشتي در تهيه و نگهداري رويه شيريني و سس شكلات  

- 

ايمني :  

- استفاده از كلاه 

-  دستكش 

-  ماسك 

-  روپوش 

توجهات زيست محيطي :  

- 

-  

 



  

استاندارد آموزش  

 - برگه ي تحليل آموزشي 
 

عنوان توانايي :  

توانايي تهيه كيك دو طبقه و سه طبقه براي جشن ها  
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

4 18 22 

33B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي
34B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

 مصرفي و منابع آموزشي

دانش :  

- موارد كاربرد انواع كيك در مراسم مختلف  

- ويژگي انواع كيك با طعم هاي مختلف  

  -

 -

 

2 

2 

  35B  آرد

شكر 
شير 

تخم مرغ 
گردو 

آناناس  
موز 

طبقات مخصوص كيك  
پايه مخصوص طبقات قيف و 

ابزار تزئين  
همزن برقي  

همزن دستي  
سيني فر 

فر 
قالب كيك 

 

مهارت :  

ي د، نامز- تهيه كيك تولد 

- تهيه كيك عروسي 

- تهيه كيك دو يا سه طبقه  

  

6 

6 

6 

 

نگرش :  

- دقت در رعايت نكات بهداشتي در تهيه و تزئين و نگهداري كيك تا زمان مصرف  

- 

ايمني :  

- استفاده از كلاه 

-  دستكش 

-  ماسك 

 -  روپوش

توجهات زيست محيطي :  

- 

 



  

استاندارد آموزش  

 - برگه ي تحليل آموزشي 
 

عنوان توانايي :  

توانايي ساخت گل براي تزئين 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

3 5 8 

36B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي
37B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

 مصرفي و منابع آموزشي

دانش :  

- ويژگي مواد تزئيني براي كيك  

، ويژگي مواد افزودني ، كرم هاي دكور - مارزيپان 

  -

 -

 

1 

2 

 

   

مهارت :  

- ساخت انواع گل جهت تزئين كيك  

 -

 -

  

5 

 

نگرش :  

  -

- 

ايمني :  

  -

  -

توجهات زيست محيطي :  

- 

-  

 



  

استاندارد آموزش  

 - برگه ي تحليل آموزشي 
 

عنوان توانايي :  

 توانايي تهيه انواع نان در قنادي
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

3 15 18 

38B ايمني ،نگرش   مهارت ،،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محيطي
39B مواد ابزار ،تجهيزات ، 

 مصرفي و منابع آموزشي

دانش :  

- ويژگي مواد اوليه مورد استفاده در برخي نان هاي قنادي  

  -

  -

 -

 

3 

  40B  آب

آرد 
شير 

نمك 
شكر 

سيني فر 
فر  

حجم دهنده  مهارت :  

- تهيه نان شيرمال  

- تهيه كراسانت  

- تهيه تو تك صبحانه  

- تهيه يك نوع نان حجيم  

  

4 

4 

3 

4 

 

نگرش :  

  -

- 

ايمني :  

  -

  -

توجهات زيست محيطي :  

- 

 



  

  - برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار 

شماره تعداد  مشخصات فني  رديف 

  آب  1
  آرد  2
  آناناس   3
  اجاق گاز  4
  پايه مخصوص طبقات قيف و ابزار تزئين   5
  تخم مرغ  6
  حجم دهنده  7
  روغن  8
  سيني فر  9

  شكر  10
  شكلات  11
  شير  12
  طبقات مخصوص كيك   13
  ظروف آب   14
  ظروف تفلون يا چدن  15
  فر   16
  قالب شيريني پزي   17
  قالب كيك  18
  كره  19
  گردو  20
  موز  21
   ، آناناس ) ميوه ( سيب  22
  نمك  23
  همزن  24

  همزن برقي   25
  همزن دستي   26
 

توجه :  

ت  ه ظرفي ه ب رگا راي يك كا ت ب زا جهي ت  -1 شود .  5 رفته  ر در نظر گ ف  ن

شود .  سبه  حا ر م ف سه ن ء هر  زا ا ه  ر ب زا اب  -

شود .  سبه  حا رآموز م ر كا ف ء يك ن زا ا ه  د ب - موا

 

 



  

  - منابع و نرم افزار هاي آموزشي  

 شرح رديف

  مجموعه شيريني پزي خانم مينايي  1
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