
 
  
  
  
  

  

  
  

  

  استاندارد مهارت و آموزشي
  
  

  ساز كيك ساز و تر
  
  

  صنايع غذايي برنامه ريزي درسيگروه 
  
  
  

  ٠١/٠١/١٣٨٨:تاريخ شروع اعتبار
 ٧-٢/١/٣٦/٧٦:  استانداردكد 

  
 

 

 

 خيابـان   -تهـران : و برنامـه ريـزي درسـي       طرحدفتر  
 –تقاطع خوش و نصرت    - شمالي خوشخيابان   -آزادي

   ٤ طبقه –ساختمان فناوري اطلاعات و ارتباطات
   ٦٦٩٤٤١١٧ دورنگار ٦٦٩٤٤١٢٠ و٦٦٩٤٤١١٩: تلفن

  ١٤٥٧٧٧٧٣٦٣: كد پستي 
EMAIL: DEVELOP@IRANTVTO.IR 

نظران   از كليه صاحب
تقاضا دارد پيشنهادات و 
نظرات خود را درباره 
اين سند آموزشي به 

هاي مذكور اعلام  نشاني
 .نمايند

خيابـان   -تهـران  :برنامـه ريـزي     معاونت پـژوهش و     
 سازمان آمـوزش فنـي و       - نبش چهارراه خوش   -آزادي
  طبقه پنجم  -اي كشور حرفه
   ٦٦٩٤١٢٧٢: دورنگار         ٦٦٩٤١٥١٦:تلفن

  ١٣٤٥٦٥٣٨٦٨: كد پستي 
EMAIL: INFO@IRANTVTO.IR 



 ١

  سازكيك ساز و تر: نام شغل 
   خلاصه استاندارد 

  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
ضمناً بتواند طبق . است كه از عهده تهيه انواع كيك و تزئينات و نگهداري آن برآيدكيك ساز و ترساز كسي 

 .اصول صحيح با ابزارها و دستگاههاي مورد استفاده براي تهيه كيك و تزئينات آن كار كند

   :وروديويژگي هاي كارآموز 
  ديپلم: ميزان تحصيلات حداقل 

  متناسب با شغل مربوطه: توانايي جسمي حداقل

  ردندا : هارت هاي پيش نياز اين استانداردم

  : آموزشي دوره طول
  ساعت      ٩٠          :               آموزش    دوره طول

  ساعت      ٢٤         :              ـ زمان آموزش نظري

  ساعت      ٦٦         :               ـ زمان آموزش عملي

  ساعت       -       :   كارآموزي در محيط كار ـ زمان 

  ساعت       -      :                    پروژهاجراي ـ زمان 

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

  %٧٥:  سنجش عملي -٢
  %١٠:  امتياز سنجش مشاهده اي-٢-١

 %٦٥:   امتياز سنجش نتايج كار عملي-٢-٢

  : ي ويژگيهاي نيروي آموزش

   ليسانس مرتبط :حداقل سطح تحصيلات
  
  
  
  
  
  
  

  

 



 ٢

  سازكيك ساز و تر: نام شغل 
 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  توانايي پاك كردن و شستشوي مواد مصرفي  ١
  توانايي توزين مواد اوليه شيريني پزي  ٢
  گيري حجم مواد مصرفي در شيريني پزي توانايي اندازه  ٣
  ي الك كردن مواد مصرفي در شيريني پزيتواناي  ٤
  توانايي آسياب كردن مواد موردنياز  ٥
  توانايي مخلوط كردن مواد اوليه و تهيه خمير كيك  ٦
  توانايي قالبگيري انواع كيك   ٧
  توانايي روشن كردن فر و تنظيم درجه حرارت براساس نوع كيك  ٨
  توانايي كنترل مدت زمان پخت كيك  ٩
  خنك كردن كيك پخته شدهتوانايي   ١٠
  توانايي برش و آماده كردن كيك براي تزيين  ١١
  هاي مختلف  توانايي تزيين كيك به روش  ١٢
  توانايي نگهداري كيك آماده شده  ١٣
  پزي توانايي شستشو، سرويس و نگهداري دستگاهها و وسايل شيريني  ١٤

 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

 



 ٣

  سازكيك ساز و تر: نام شغل 
  و ريز برنامه درسي اهداف

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٦  ٥  ١  توانايي پاك كردن و شستشوي مواد مصرفي  ١

        آشنايي با مواد مصرفي موردنياز  ١-١

        آشنايي با وسايل پاك كردن مواد مصرفي  ١-٢

        آشنايي با وسايل شستشوي مواد مصرفي   ١-٣

         مواد مصرفيشناسايي اصول پاك كردن  ١-٤

        شناسايي اصول شستشوي مواد مصرفي  ١-٥

  ٣  ٢  ١  توانايي توزين مواد اوليه شيريني پزي  ٢

        آشنايي با انواع ترازوها  ٢-١

        گيري شناسايي واحدهاي اندازه  ٢-٢

        شناسايي اصول توزين مواد اوليه شيريني پزي  ٢-٣

        آرد -  

        شكر -  

        نوع آنروغن خوراكي و  -  

        خامه -  

        كره و انواع آن -  

        پودرهاي غذايي مورد مصرف در تهيه كيك -  

        هاي مختلف اسانس -  

        تخم مرغ -  

       انواع ميوه جات -  

        مربا و انواع آن -  

        قهوه و كاكائو -  

  ٣  ٢  ١  پزي گيري حجم مواد مصرفي در شيريني توانايي اندازه  ٣

        گيري نايي با واحدهاي اندازهآش  ٣-١

        گيري حجم مواد آشنايي با وسايل اندازه  ٣-٢

  

 



 ٤

  سازكيك ساز و تر: نام شغل 
 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

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

        اسانس و انواع آن -  

        شير و انواع آن -  

        روغن مايع و انواع آن -  

        شيره و انواع آن -  

        عصاره و انواع آن -  

        آب ميوه و انواع آن -  

  ٥/١  ١  ٥/٠  توانايي الك كردن مواد مصرفي در شيريني پزي  ٤

        آشنايي با الك و انواع آن  ٤-١

        شناسايي اصول الك كردن مواد مصرفي در شيريني  ٤-٢

        آشنايي با اهداف الك كردن  ٤-٣

  ٥/١   ١  ٥/٠  توانايي آسياب كردن مواد موردنياز  ٥

        ها آشنايي با انواع آسياب و كاربرد آن  ٥-١

        آسياب برقي -  

        آسياب دستي -  

        شناسايي اصول آسياب كردن مواد اوليه موردنياز به آسياب شدن  ٥-٢

 ٥/٢٣  ١٧  ٥/٦   اوليه و تهيه خمير كيكتوانايي مخلوط كردن مواد  ٦

        هاي تر آشنايي با مواد تشكيل دهنده انواع شيريني  ٦-١

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

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

        اد اوليه شيريني ترشناسايي اصول كار با ابزار مخلوط كردن مو  ٦-٤

        شناسايي اصول مخلوط كردن مواد اوليه شيريني  ٦-٥

        هاي مختلف شناسايي اصول انواع فرمولاسيون براي كيك  ٦-٦

        ها، مافين كشمش و گردو هاي كوچك چايي،مافين كيك -  

  

 



 ٥

  سازكيك ساز و تر: نام شغل 
 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        )هاي ساده دو رنگ كيك(انواع پاندكيك  -  

  
 كيـك   -سيب با سس كارامل، كيك پرتقالي     (اي اصلي     هاي ميوه   كيك -

  )خرما و گردو

      

        ) لطيفه- رولت-انواع شيريني تر(هاي اسفنجي   كيك -  

        شيفون پرتقال و نارنگي -  

        انواع پاي و تارت -  

        اي هنان خام -  

        )فاش(كيك پر  -  

        كيك پنير -  

        كيك بستني -  

        كيك شطرنجي -  

        كيك باقلوا -  

  ٥/٦   ٦  ٥/٠  توانايي قالبگيري انواع كيك  ٧

       آشنايي با انواع قالب مناسب براي كيكهاي مختلف  ٧-١

       شناسايي اصول آماده كردن قالبها براي خمير و پر كردن آنها  ٧-٢

توانايي روشن كردن فر و تنظيم درجه حرارت براساس نوع            ٨

  كيك

١  ٥/٠  ٥/٠   

        آشنايي با درجه حرارت پخت انواع كيك  ٨-١

        شناسايي اصول كنترل مدت زمان پخت كيك  ٨-٢

  ٥/١  ٥/٠  ١  توانايي كنترل مدت زمان پخت كيك  ٩

        هاي مختلف آشنايي با مدت زمان پخت كيك  ٩-١

         اصول كنترل مدت زمان پخت كيكشناسايي  ٩-٢

  

 



 ٦

  سازكيك ساز و تر: نام شغل 
 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٢  ١  ١  توانايي خنك كردن كيك پخته شده   ١٠

        آشنايي با تجهيزات خنك كننده كيك پخته شده  ١٠-١

       پنجره سيمي مشبك -  

        آشنايي با روشهاي خنك كردن كيك پخته شده  ١٠-٢

        شناسايي اصول خنك كردن كيك پخته شده  ١٠-٣

  ٥/٧  ٥/٥  ٢  توانايي برش و آماده كردن كيك براي تزيين  ١١

        شناسايي اصول آماده كردن كيك براي تزيين  ١١-١

       شناسايي اصول برش كيك براي گذاشتن خامه يا كرم  ١١-٢

        اصول آستركشي كيك براي تزيين با خامهشناسايي   ١١-٣

        هاي چندطبقه گذاري براي كيك شناسايي اصول پايه  ١١-٤

        شناسايي اصول تهيه و كاربرد شربت براي مرطوب كردن شيريني تر  ١١-٥

        هاي مختلف شناسايي اصول تهيه انواع كرم براي پر كردن وسط كيك  ١١-٦

        كرم وانيلي -  

        تقاليكرم پر -  

        كرم شكلاتي -  

        كرم پاتي سير -  

        شناسايي اصول كرم زدن انواع شيريني  ١١-٧

        هاي كيك  و مغزهاي مناسب در بين لايهها  شناسايي اصول كاربرد ميوه  ١١-٨

  ٢٦ ٥/١٨  ٥/٧  هاي مختلف توانايي تزيين كيك به روش  ١٢

نـدانت، انـواع كـرم، انـواع كـرم          آشنايي با خامه، شكلات، پودر خامـه، فو         ١٢-١

ةاي مختلف با سفيده تخم مـرغ، ژلـه، آگـار، رويـه عـسل و                  مرنگ، رويه 

  هاي روغني دانه

      

       شناسايي اصول تزين با خامه و پودر قند  ١٢-٢

        زدن و فرم دادن به خامه با همزن برقي -  

  

 



 ٧

  سازكيك ساز و تر: نام شغل 
 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        كاربرد رنگ و اسانس در خامه واستفاده از گردان -  

        صاف كردن كيك خامه و استفاده از گردان -  

        هاي مختلف تزئيني يا ساخت كيسه ماسوره ها و ماسوره كاربرد كيسه -  

        آوري پودر خامه به جاي خامه در تزئين كيك عمل -  

        د مواد تزئيني مثل شكلات رنده شده، گردو، پسته و امثال آنكاربر -  

        شناسايي اصول تزئين با شكلات  ١٢-٣

        رنده كردن شكلات و مخلوط كردن با روغن -  

       ذوب كردن شكلات با استفاده از بن ماري -  

        دماي كيك و دماي شكلات -  

        تهيه اشكال مختلف با شكلات -  

        )ماريسپان(ايي اصول تزئين با خمير بادام شناس  ١٢-٤

        تهيه خمير بادام -  

        پوشاندن كيك خمير بادام -  

        رنگ زدن خمير بادام -  

        تهيه اشكال مختلف با خمير بادام -  

        شناسايي اصول تزئين با خمير فوندانت  ١٢-٥

        تهيه خمير فوندانت -  

       پوشاندن كيك با فوندانت -  

        رنگ زدن خمير فوندانت -  

        )رويه با سفيده تخم مرغ(شناسايي اصول تزئين با مرنگ   ١٢-٦

        تهيه مرنگ دو نوع -  

        پوشاندن كيك با مرنگ -  

  

 



 ٨

  سازكيك ساز و تر: نام شغل 
 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        ين با انواع كرم و سستزئ شناسايي اصول  ١٢-٧

        اي كرم كره -  

        سس شكلات -  

        مكا -  

       هاي قندي انواع رويه -  

        اي هاي ميوه كرم -  

        )بدون پخت(شناسايي اصول تزئين با انواع رويه با سفيده تخم مرغ   ١٢-٨

        با استفاده از پودر سفيده تخم مرغ) رويه سلطنتي(رويال آيسينگ  -  

        سفيده تخم مرغ و ژلاتين -  

        سفيده تخم مرغ با شربت -  

        شناسايي اصول تزئين با ژله  ١٢-٩

        تهيه ژله -  

        پوشش دادن كيك با ژله و ميوه -  

        شناسايي اصول تهيه آگار براي تزئين ١٢-١٠

        پوشش دادن كيك با آگار در حالت انجماد -  

        ار در حالت غيرانجمادپوشش دادن كيك با آگ -  

        نظر شناسايي اصول بكارگيري لوازم طبق طرح مورد ١٢-١١

       شناسايي اصول بكارگيري شابلون ١٢-١٢

        هاي روغني شناسايي اصول تهيه رويه عسلي با دانه ١٢-١٣

  ٥/١  ١  ٥/٠  توانايي نگهداري كيك آماده شده  ١٣

 -يخچال(ه و شرايط نگهداري كيك      آشنايي با انواع تجهيزات خنك كنند       ١٣-١

  )سردخانه

      

        بندي كيك آماده شده شناسايي اصول بسته  ١٣-٢

  

 



 ٩

  سازكيك ساز و تر: نام شغل 
 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

توانايي شستشو، سرويس و نگهداري دستگاهها و وسـايل           ١٤

  شيريني پزي

٥/٥  ٥  ٥/٠  

        آشنايي با مواد و وسايل شستشو  ١٤-١

        آشنايي با وسايل سرويس و نگهداري و وسايل شيريني پزي  ١٤-٢

شناســايي اصــول شستــشو، ســرويس و نگهــداري دســتگاهها و وســايل   ١٤-٣

  شيريني پزي

      

        شناسايي اصول نظافت وسايل شيريني پزي  ١٤-٤

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

 



 ١٠

  سازكيك ساز و تر: نام شغل 
 فهرست استاندارد تجهيزات، ابزار، مواد و وسايل رسانه اي

 شماره تعداد مشخصات فني رديف

    گاز فردار و تايمردار ١

    يخچال ٢

    فريزر ٣

    ترازو ٤

    صندلي كارآموز ٥

    چرخ گوشت ٦

    همزن برقي ٧

    آسياب برقي ٨

    سينك ظرفشويي ٩

    دتخته وايت بر ١٠

    كپسول آتش نشاني ١١

    جعبه كمكهاي اوليه  ١٢

    وسايل ايمني حفاظتي ١٣

    گوشي تلفن ١٤

    كولر گازي ١٥

    ساعت ديواري ١٦

    فن و هواكش ١٧

    دستكش نسوز ١٨

     ميز و صندلي مربي ١٩

    ماژيك وايت برد ٢٠

    شكر ٢١

    آرد ٢٢

    بكينگ پودر ٢٣

    وانيل ٢٤

    بادام  ٢٥
  
  
  
  
  
  
  

  

 



 ١١

  سازكيك ساز و تر: نام شغل 
 فهرست استاندارد تجهيزات، ابزار، مواد و وسايل رسانه اي

 شماره تعداد مشخصات فني رديف

    پسته ٢٦

    گردو ٢٧

    موز ٢٨

    آناناس ٢٩

    شير ٣٠

    سيب ٣١

    خامه شيرين ٣٢

    دارچين ٣٣

    ژله توت فرنگي ٣٤

    لژله پرتقا ٣٥

    ژله كيوي ٣٦

    نمك ٣٧

    پنير ٣٨

    مارسيپان ٣٩

    خامه پاستوريزه ٤٠

    پودر نسكافه ٤١

    كره ٤٢

    تخم مرغ ٤٣

     روغن مايع ٤٤

    پودر كاكائو ٤٥

    شكلات ٤٦

    مايه خمير ٤٧

    پودر خامه ٤٨

    پودر تارتار ٤٩

    بادام زميني ٥٠
  ٥رن

  
  
  
  
  
  

  

 



 ١٢

  سازك ساز و تركي: نام شغل 
 فهرست استاندارد تجهيزات، ابزار، مواد و وسايل رسانه اي

 شماره تعداد مشخصات فني رديف

    رنگ خوراكي ٥١

    نشاسته ٥٢

    پودر نارگيل ٥٣

    دستكش پلاستيكي بهداشتي ٥٤

    پيمانه هاي اندازه گيري ٥٥

    ظروف استيل ٥٦

    ظروف پلاستيكي ٥٧

    قالب كيك ٥٨

    ماسوره  ٥٩
 

  

 


