
  

 

 ريزي و سنجش مهارت معاونت پژوهش، برنامه

 ريزي درسيدفتر پژوهش، طرح و برنامه

  

 

 استاندارد آموزش شايستگي 
 

 

  بستني انواع تهیه

 

 يگروه شغل

 ایخدمات تغذيه 

 
 

 كد ملي آموزش شايستگي    

1 2 0 0 2 2 0 7 6 0 2 2 1 5 7 

شناسه  نسخه

 شايستگي

سطح  شناسه گروه شناسه شغل

 مهارت

ISCO-08 

 

 

 15/1/1400تاريخ تدوين استاندارد : 

 



 1 

 

 ريزي درسي، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
 751220670220021 :شايستگيآموزش كد ملي شناسايي 

 خدمات تغذيه ای ريزی درسي  :اعضاء کارگروه برنامه

رين مدرک آخ نام و نام خانوادگي رديف

 تحصیلي 

 سابقه کار شغل و سمت رشته تخصصي

 علوم پزشکي کارشناسي مريم احباب 1
کارشناس و مربي صنايع 

 غذايي
 سال18

 سال 36 بستني وحید مدير  هتلداری  کارداني  محمد علاقبند 2

 سال 12 تولید لبنیاتمسئول خط  صنايع غذايي  کارشناس  شیرين دلدار 3

 صنايع غذايي دانيارک زهرا طهماسبي 4
کارشناس و مربي صنايع 

 غذايي  
 سال 26

 زبان و ادبیات فارسي کارشناسي زيبا ياوری 5
دبیر کار گروه برنامه ريزی 

 خدمات تغذيه ایدرسي 
 سال 28

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ماادي و  اي كشور بوده و هرگونه سوء استفادهكلیه حقوق مادي و معنوي اين استاندارد متعلق به سازمان آموزش فني و حرفه

 معنوي از آن موجب پیگرد قانوني است.

 ريزي درسيطرح و برنامه، دفتر  پژوهش :آدرس

 اي كشور سازمان آموزش فني و حرفه جنوبي،خیابان خوش نبش ، تهران، خیابان آزادي

                                            66583658دورنگار       

                    66583628تلفن           

 rpc@irantvto.irآدرس الكترونیكي : 
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 تعاريف : 
 استاندارد شغل : 
 اي نير  دتتر  سرتاندارد ررهر هاي مورد نياز براي عملكررد مرو ر در مطريا  رار را دوينرد در بز ري از مروارد اها و توانمنديمشخصات شايستگي

 .شودمي

 استاندارد آموزش : 
 هاي موجود در استاندارد شغل. ي يادديري براي رسيدن ب  شايستگينقش 

 نام يك شغل :  
 شود. رود اطلاق ميخاص    از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار ميهاي اي از وظايف و توانمنديب  مجموع 

 شرح شغل : 
هرا، ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل،  ارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگرر در يرك رروزه شرغلي، مسر و ي اي شامل مهمبياني 

 شرايا  اري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل. 

 موزش : طول دوره آ
 رداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن ب  يك استاندارد آموزشي. 

 ويژگي كارآموز ورودي : 
 رود. هايي    از يك  ارآموز در هنگام ورود ب  دوره آموزش انتظار ميها و تواناييرداقل شايستگي

 كارورزي:
ديرد و ضرورت دارد ا آن آموزش عملي ب  صورت مطدود يا با ما   صورت مي ارورزي صرها در مشاغلي اس     بزد از آموزش نظري يا همگام ب

 د در مطل آموزش ب  صورت ت وريرك   در آن مشاغل خاص مطيا واقزي براي مدتي تزريف شده تجرب  شود.)مانند آموزش يك شايستگي    هر
 دردد.(لي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نميآموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقزي آموزش عمبا استتاده از عكس مي

 ارزشيابي : 
اي  تبي عملي و اخلاق ررهر ، عمليبخش   ،    شامل سآوري شواهد و ق اوت در مورد آنك  يك شايستگي بدس  آمده اس  يا خيرهرآيند جمع
 خواهد بود. 

 اي مربيان : صلاحيت حرفه
 رود.ز مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مياي    اهاي آموزشي و رره رداقل توانمندي

 شايستگي : 
 ها و شرايا دونادون ب  طور مو ر و  ارا برابر استاندارد. توانايي انجام  ار در مطيا

 دانش : 
، رياضريعلروم ااي )توانرد شرامل    مي هاي ذهني لازم براي رسيدن ب  يك شايستگي يا توانايياي از مزلومات نظري و توانمنديرداقل مجموع 

 ، تكنو وژي و زبان هني باشد. (، زيس  شناسي، شيميهي يك

 مهارت : 
 شود. هاي عملي ارجاع ميرداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن ب  يك توانمندي يا شايستگي. مزمولاً ب  مهارت

 نگرش : 
 باشد.  اي ميهاي غير هني و اخلاق رره ز اس  و شامل مهارتاي از رهتارهاي عاطتي    براي شايستگي در يك  ار مورد نيامجموع 

 ايمني : 
 مواردي اس     عدم يا انجام ندادن صطيح آن موجب بروز روادث و خطرات 

 
 
 
 
 
 

 توجهات زيست محيطي :
 ملارظاتي اس     در هر شغل بايد رعاي  و عمل شود     مترين آسيب ب  مطيا زيس  وارد دردد.
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 شايستگي: استاندارد آموزش نام 

 تهیه انواع بستني 

 :ي شايستگاستاندارد آموزش شرح 

ی يمني فرداداشت و هکنترل بکارهای  حوزه خدمات تغذيه ای است که شاملاز شايستگي های بستني يکي  تهیه انواع

ستني بتهیه  ی ،بستني میوه ا تهیه  و نگهداری مواد تا زمان مصرف ، ، توزين، آماده سازیاولیه مواد تهیه و کارگاهي ،

مي باشد  يواع بستنارنیش انگ وسنتي تهیه بستني بستني های ترکیبي ،تهیه ها ، تهیه بستني با مغز با شکلات و قهوه ،

 در ارتباط مي باشد.و دسر ساز بین المللي دسر ساز  شاغلمکه با 

 : وروديهاي كارآموز ويژگي

 )سوم راهنمايي (متوسطه اول پايان دوره : حداقل میزان تحصیلات

  ذهنيي و داشتن سلامت كامل جسم: و ذهني حداقل توانايي جسمي

 ندارد نیاز:هاي پیشمهارت

 :آموزش دوره  طول

 ساعت   70      :  طول دوره آموزش  

 ساعت    22   :    ا زمان آموزش نظري

 ساعت    48  :    ا زمان آموزش عملي

 ساعت   --   :     كارورزي زمان ا 

  ساعت  --:        ا زمان پروژه 

 بندي ارزشیابي) به درصد ( بودجه

 %25كتبي :  - 

 %65عملي : -

 %10 اي :اخلاق حرفه -

 ربیان :اي مهاي حرفهصلاحیت

 سال سابقه کار مرتبط 3با صنايع غذايي ديپلم -

 سال سابقه کار مرتبط 1فوق ديپلم صنايع غذايي با -

 سال سابقه کاری مرتبط  10ديپلم متوسطه با -
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 تعريف دقیق استاندارد)اصطلاحي( :  ٭

مواد تا زمان  ريو نگهدا ، توزين، آماده سازياولیه مواد تهیه مواد اولیه ، آماده سازيانواع بستني شامل تهیه    

 ،تركیبي ي تهیه بستني با مغزها ، تهیه بستني ها بستني با شكلات و قهوه ،تهیه  تهیه بستني میوه اي ،،  مصرف

 مي باشد.انواع بستني  )تزيین (گارنیش وتهیه بستني سنتي 

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

Preparation   of  ice   cream  

 

 

 

 هاي مرتبط با اين استاندارد : ترين استانداردها و رشتهمهم ٭

 دسرسازي-  

 دسر ساز بین المللي - 

 

 

 

 

 

 شناسي و سطح سختي كار :جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسیب ٭

 ........طبق سند و مرجع ..............................       ×الف : جزو مشاغل عادي و كم آسیب  

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

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

           *د :  نیاز به استعلام از وزارت كار    
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 استاندارد آموزش شايستگي 

 كارها  -

 

 عناوين رديف
 ساعت آموزش

 جمع عملي نظري

 5 3 2 يکارگاه و یفرد يايمن و بهداشت کنترل 1

 6 4 2 و نگهداری مواد تا زمان مصرف ، توزينآماده سازی ،اولیه مواد تهیه 2

 10 7 3 تهیه بستني میوه ای 3

 11 8 3 و قهوهبستني با شکلات تهیه  4

 11 8 3 مغزها انواعتهیه بستني با 5

 11 7 4 ترکیبيتهیه بستني های  6

 7 5 2 تهیه بستني سنتي  7

 9 6 3 انواع بستني )تزيین (گارنیش  8  

 70 48 22 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

  ی تحلیل آموزشبرگه -

 عنوان : 

 يکارگاه و یفرد يايمن و بهداشت کنترل

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 3 5 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 وايت برد  ماژيک  دانش :
 کامپیوتر 

 برد وايت تخته

  توری هواکش،
 ،اک اندازخ جارو، تي 
  درب دارزباله  سطل 

  اولیه کمکهای جعبه
 ، برقي کش حشره

 يکبارمصرف دستکش
 يکبار مصرف  کلاه
 ، کار لباس

 يکبار مصرف ماسک

 دستو  سطوحهای  شوينده
  صورتو

  کارآموز صندلي
و  مربي میز مربي صندلي
 کارآموز
 میز کار

  نشاني آتش کپسول
 ابر و اسکاچ

 دستمال پارچه ای 

 

    مسری های بیماری و فرد از ناشي های آلودگي عوامل-

    HACCP اهمیت و آلودگي منابع - 

    غذايي مواد سلامت و ايمني کننده تهديد خطرات انواع -

    محیط کننده آلوده عوامل از پیشگیری های روش  -

  مهارت :

 ختپو  سازی آماده هنگام شتبهدا رعايت و دستکش از ادهفاست -
 غذايي مواد

   

 و پسماند صحیح دفع و ودها،کنترله و ها هواکش کنترل -
 پساب

   

    اه آن با مبارزه و موذی جانوران و حشرات ورود از پیشگیری -

    مناسب شوينده مواد با کار محیط سطوح و کف شستشوی  -

    محیط کار در کافي مطبوع تهويه و نور تامین-

 نگرش :

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه-

 ای حرفه اخلاق رعايت  -

 افراد سلامت گرفتن نظر در -

 استفاده از مواد سالم و بهداشتي -

 ايمني و بهداشت : 

 ماسک يکبار مصرف و کفش  مناسب  کلاه ،دستکش و ، مناسب کار لباس از استفاده  -

 کار عمومي هنگام و فردی بهداشت رعايت  -

 کار هنگام ارگونومي رعايت -

 محیطي :توجهات زيست

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک -
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 ستاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

يزر در فرواد و نگهداری م ، توزين ، آماده سازی اولیه مواد تهیه

 تا زمان مصرف

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 4 6 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 فريزر  دانش:
 کامپیوتر
 وايت برد

 ماژيک وايت برد
 شکلات

 خامه 
 تخم مرغ 

 شکر
 شیر

 نسکافه
 تخم مرغ

 کاکائوپودر
 انواع مغزها

 ديجیتال ترازوی
 تخته کار

 چاقو
 پیمانه

 قاشق اندازه گیری
 توری هوا تهويه دستگاه

 مصرف يکبار دستکش
 دار درب هزبال سطل

 کارآموز صندلي
 مربي صندلي
 نشاني آتش کپسول

 مصرف يکبار کلاه
 مصرف يکبار ماسک

 کارآموز میز
 مربي میز

 کاسه فلزی 

 همزن برقي

 

    (وثعلب انواع مواد اولیه )شکلات ،شیر ،شکر،خامه ،تخم مرغ-

    تخته کار و چاقو انواع-

    انواع ترازو و ابزارهای اندازه گیری-

    اندازه گیری  و قاشق های پیمانه انواع -

    انواع همزن برقي-

    زن برقيروش فرم دادن خامه با هم-

  مهارت :

    ماهانه و هفتگي روزانه، خريد لیست تهیه-

    اندازه گیری دقیق و توزين مواد اولیه -

    استفاده از پیمانه و قاشق های اندازه گیری  -

    در فرم دادن خامهاده صحیح از همزن برقي استف-

 6دت لید و انقضا ) بهه مهو درج نام و نوع بستني ، تاريخ توبسته بندی  -

 تا زمان مصرف  فريزردراری  دجهت نگهماه (

   

 نگرش :

 ي استفاده از مواداولیه سالم و بهداشت-

 اولیه مواد و انرژی مصرفي، مواد در جويي صرفه-

 ای حرفه قاخلا رعايت-

 

 ايمني و بهداشت : 

 کار مناسب ،دستکش و ماسک يکبار مصرف لباس ، کلاه از استفاده -

 کار هنگام ارگونومي رعايت-

 رعايت بهداشت عمومي و فردی هنگام کار-

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 بستني میوه ایتهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

3 7 10 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

   دانش :

 فردار گاز اجاق

استیل کاسه  

  قابلمه

 فلزی آبکش

 مفتول  – قاشق

 زن برقيهم

 مخلوط کن

 نشاني آتش کپسول

 کار تخته

 الک

 چاقو

 يکبار کلاه -فريزر  يخچال

 مصرف

يکبار  دستکشو ماسک 

 مصرف

 شاه توت -انبه

 البيط-توت فرنگي 

 پرچرب  شیر

 شکر

 انیلو -خامه قنادی

 موز-پودرژله

 پسته-گردو-خرما

 شکر قهو ه ای 

 اسکوپ بستني 

 قاشق 

 بشقاب 

 ظرف پايه دار 

 ستني يکبار مصرف کاسه ب

 وانیل -ثغلب 

    مصرفي  مواد اولیه انواع -

    بزار و تجهیزاتاانواع -

 فهروت چیهز،البي ،مهوز ،ط، ،توت فرنگيشاه توت )روش تهیه  بستني -

 (ژله ای میوه ای و معجون پلمبیر،

   

    ه برودت فريزر روش تنظیم مناسب درج-

  مهارت :

    تابزار و تجهیزااز  مناسب استفاده-

    انواع بستني میوه ای (تهیهرسپي ) دستورالعمل  تهیه-

    ساس رسپيابر معجون  وپلمبیر ، فروت چیز،شاه توتبستني تهیه -

 نظیم مناسب درجه برودت فريزرو در نظر گرفتن زمان مناسب ت-

 ساعت ( 24) منجمد شدن بستني

   

 نگرش :
 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه-

 لاق حرفه ایرعايت اخ-

 استفاده از مواد اولیه سالم-

 کمک به اقتصاد خانواده-

 ايمني و بهداشت : 

 مصرف يکبار دستکش و کارسفید لباس ، کلاه از استفاده -

 کار محیط در تجهیزات و لوازم از استفاده هنگام ايمني نکات رعايت -

 کار هنگام عمومي و فردی بهداشت رعايت -

 کار هنگام در ارگونومي رعايت-

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 بستني با شکلات و قهوهتهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

3 8 11 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادزار اب ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

   دانش :
 فردار گاز اجاق
 فريزر
 دار درب قابلمه
 فلزی آبکش

 نشاني آتش کپسول
 لیوان -کتری
  قاشق

 میکسر
 کار تخته
 چاقو

 کاسه استیل
 و دستکش –ماسک 

 يکبار مصرف کلاه

 نسکافه

 شیرعسل 

 خامه قنادی

 شکر 

 تخم مرغ

 شکلات تلخ 

 شیر

 پودرکاکائو

 وانیل 

 خامه صبحانه

 نوتلا

 ثعلب

 شکر قهو ه ای

 قهوه 

    انواع مواد اولیه-

    انواع ابزار و تجهیزات-

    (لا و تیرامیسیونسکافه ،شکلاتي، نوت)روش تهیه  بستني  -

    در بستنيو شکلات جلوگیری از ته نشین شدن قهوه  روش -

    رودت فريزربروش تنظیم مناسب درجه -

  مهارت :

    زات مناسباستفاده از ابزار و تجهی-

    وهانواع بستني با شکلات و قه ( تهیه رسپي ) دستورالعمل تهیه-

    يبر اساس رسپ (شکلاتي، نوتلا و تیرامیسیو)بستني تهیه -

 و قهرارنظیم مناسب درجه برودت فريزرو در نظر گرفتن زمان مناسب  ت-

 ساعت (24به مدت )دادن بستني در فريزر 

   

 نگرش :

 زمان و انرژی آب، صرفي،م مواد در جويي صرفه -

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 تهیه مواد سالم و بهداشتي -

 

 ايمني و بهداشت : 

 مصرف يکبار دستکش و کارسفید لباس ، کلاه از استفاده  -

 کار محیط در تجهیزات و لوازم از استفاده هنگام ايمني نکات رعايت -

 کار هنگام عمومي و فردی بهداشت رعايت -

 کار هنگام در ارگونومي رعايت-

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 با مغزهابستني تهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

3 8 11 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط محیطيتوجهات زيست 

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 گاز اجاق  دانش :
 استیل کاسه

 قابلمه
 نشاني آتش کپسول

 چوبي قاشق
 میکسر

 کار تخته
 شیرجوش

 صافي
 چاقو
 تابه

   ماسک
 دستکش

 کلاه
  شیر 

 شکر قهوه ای
 خامه قنادی

 شکر  
 گردو

 پسته  
 بادام  

 وانیل
  تخم مرغ

 فريزر
 يه دار کاسه پا

 کاسه يکبار مصرف 
 نان بستني 

 قاشق اسکوپ بستني 

    انواع مواد اولیه-

    انواع ابزار و تجهیزات-

    (و گردو بادام ، پسته با)روش تهیه بستني  -

    رودت فريزربروش تنظیم مناسب درجه -

  مهارت :

    زات مناسباستفاده از ابزار و تجهی-

    انواع بستني با مغز (تهیهرسپي ) دستورالعمل  تهیه-

    يبر اساس رسپ پسته و گردو(، )با مغز بادامبستني تهیه -

 و قهرار ظیم مناسب درجه برودت فريزرو در نظر گرفتن زمان مناسهب تن-

 ساعت ( 24دادن در فريزر )به مدت 

   

 نگرش :

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه -

  رعايت اخلاق حرفه ای-

 سلامت افراد رفتندرنظر گ-

 تياستفاده از مواد اولیه سالم و بهداش-

 کمک به اقتصاد خانواده-

 ايمني و بهداشت : 

 مصرف يکبار و ماسک    دستکش و کارسفید لباس ، کلاه از استفاده  -

 کار هنگام عمومي و فردی بهداشت رعايت -

 کار هنگام در ارگونومي رعايت-

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 ترکیبيبستني های تهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

4 7 11 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 فريزر  دانش :
 شیرجوش

 همزن برقي
 آبکش

  گاز اجاق
 استیل کاسه

  قابلمه
 نشاني آتش کپسول

 چوبي قاشق
 کار تخته

 چاقو
 تخم مرغ

 خامه قنادی
 وانیل

 شیرعسل -نمک
 شکر

 دستکش –ماسک 
 کلاه

 قالب بستني چوبي
 پودر کاکائو

 قاشق
 جعبه کمک های اولیه 

 لباس کار 
 کلاه يکبار مصرف

 میوه های تازه
 
 

    واع مواد اولیهان -

    انواع ابزار و تجهیزات  -

    ازه(تو میوه های  شیرعسلي، کاراملي ، پاک  )روش تهیه بستني  -

  مهارت :

    یزات مناسباستفاده از ابزار و تجه- 

    بستني های ترکیبي ( تهیه رسپي ) دستورالعمل تهیه- 

    سپيبر اساس ر و میو ه های تازه( شیرعسلي، )کارامليبستني  تهیه-

  نظیم مناسب درجه برودت فريزرو در نظر گرفتن زمان مناسهب و قهرارت-

 ساعت ( 24دادن در فريزر )به مدت 

   

 نگرش :

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه -

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 استفاده از مواد سالم و بهداشتي -

 

 ايمني و بهداشت : 

 مصرف يکبار و ماسک دستکش و کارسفید لباس ، کلاه از فادهاست  -

 کار هنگام عمومي و فردی بهداشت رعايت -

 کار هنگام در ارگونومي رعايت-

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه بستني سنتي

 آموزش زمان

 جمع عملي نظری 

2 5 7 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 فريزر  دانش :
 شیرجوش

 همزن برقي
 الک

  گاز اجاق
 کاسه استیل

  قابلمه
 نشاني آتش کپسول

 چوبي قاشق
 تخم مرغ

 سنتيخامه 
 گلاب
 هل
 ثعلب
 رشک

 پسته
 گردو

 جعبه کمک های اولیه
دستکش و ماسک و کلاه 

 يکبار مصرف
 تخته وايت برد

 ماژيک وايت برد کامپیوتر
 
 
 
 

    انواع مواد اولیه -

    انواع ابزار و تجهیزات  -

    روش تهیه بستني سنتي  -

    روش تنظیم مناسب درجه برودت فريزر-

  مهارت :

    و تجهیزات مناسباستفاده از ابزار - 

    انواع بستني سنتي (تهیه رسپي ) دستورالعمل تهیه- 

    بر اساس رسپيتهیه بستني سنتي -

  نظیم مناسب درجه برودت فريزرو در نظر گرفتن زمان مناسهب و قهرارت-

 ساعت ( 24دادن در فريزر )به مدت 

   

 نگرش :

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه -

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 اده از مواد سالم و بهداشتي استف

 

 ايمني و بهداشت : 

 مصرف يکبار،کلاه و ماسک   دستکش و کارسفید لباس ، کلاه از استفاده  -

 کار هنگام عمومي و فردی بهداشت رعايت -

 کار هنگام در ارگونومي رعايت-

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 انواع بستني)تزيین (گارنیش 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

3 6 9 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

   دانش :
 فردار گاز اجاق

 کاسه
 شیرجوش

 فلزی آبکش
 نشاني آتش کپسول

 قاشق
 يخچال -میکسر

 چاقو -کار تخته
 تابه

 فرنگيتوت 

 شکر

 آبلیمو

 وانیل

 رنگ ژله ای

 خامه قنادی

 شکر قهوه ای

 کره

 نمک

 نسکافه

 دستکش –ماسک 
 يکبار مصرف کلاه

 چتر

 بیسکويت

 شکورول

 اسکوپ

 ظرف بستني

 ترافل

 نان بستني

    انواع مواد اولیه -

    نواع ابزار و تجهیزات ا -

    و کارامل( باتر اسکاچ ، قهوه توت فرنگي ، )روش تهیه سس -

    روش استفاده از کاسه يخ-

کو رول بستني )چتر ، بیسکويت ،ش)تزيین (روش گارنیش -
 و میوه( ،شکلات،ترافل،خامه

   

  مهارت :

    استفاده از ابزار و تجهیزات مناسب -

    گارنیش انواع بستني (تهیهسپي ) دستورالعمل رتهیه  -

    کاسه يخاستفاده از  -

    سپيربر اساس  و قهوه(باتر اسکاچ  ، توت فرنگي)تهیه سس -

    فلو ترا و شکو رول،شکلات خامه بستني با  )تزيین(گارنیش-

 نگرش :

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه -

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 ايمني و بهداشت : 

 مصرف يکبار دستکش و کارسفید لباس ، کلاه از استفاده  -

 کار محیط در تجهیزات و لوازم از استفاده هنگام ايمني نکات رعايت -

 کار هنگام عمومي و فردی بهداشت رعايت -

 کار هنگام در ارگونومي رعايت-

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک -
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  اندارد تجهیزاتستبرگه ا -

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  دستگاه 2 شعله 5 گاز اجاق 1

  دستگاه 1 فوت 12 يخچال 2

  دستگاه 1 سینک فلزی ظرفشويي 3

  دستگاه 1 نسبت به ابعاد کارگاه تهويه سیستم 4

  جعبه 1 درب دار  اولیه های کمک جعبه 5

  دستگاه 1 انه ای برقي اشپزخ مخلوط کن 6

  دستگاه 2 آشپزخانه مخصوص ترازو 7

  عدد 5 استیل میز کار 8

  عدد 1 چوبي مربي میز 9

  عدد 1 پودری- گرمي کیلو  6 نشاني کپسول آتش 10

  عدد 1 چرمي صندلي مربي 11

  عدد 15 پلاستیکي صندلي کارآموز 12

  دستگاه  P4 1 کامپیوتر 13

  عدد 1 70×100 برد وايت تخته 14

  دستگاه  1 برقي متوسط همزن  15

  دستگاه  1 متوسط        فريزر 16

 

 

 توجه : 

 ه شود.فتنفر در نظر گر 15تجهیزات براي يك كارگاه به ظرفیت  -
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 واد مبرگه استاندارد  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  گرم 500 بندی بسته بهداشتي ای شکر قهوه 1

  عدد1 5 مصرف يکبار ماسک 2

  عدد 15 مصرف يکبار کلاه 3

  جفت 15 مصرف يکبار دستکش 4

  کیلو گرم 3 بندی بسته بهداشتي کره 5

  کیلو گرم5 بندی بسته دارای و بهداشتي شکر سفید 6

  گرمي 250ا قوطي  بندی بسته بهداشتي نسکافه 7

  کیلوگرم 5 سالمو بهداشتي نهخامه صبحا 8

  کیلو گرم 7 و سالم بهداشتي خامه قنادی 9

  عددی 30 شانه 2 سالم ، تازه تخم مرغ 10

  گرم 100 بندی بسته دارای و بهداشتي نمک 11

  گرم 200     بندی بسته دارای و بهداشتي وانیل 12

  لیتر 2 سالم ، تازه آبلیمو 13

  گرم100 لمسا ، تازه رنگ ژله ای 14

  گرم500  سالم و بسته بندی پودر ژله 15

  کیلو گرم3 تازه وسالم شاه توت 16

  کیلو گرم3 تازه و سالم انبه 17

  کیلو گرم 5 تازه و سالم  طالبي 18

  کیلو گرم 1 سالم ، تازه مغز  گردو 19

  گرم500 تازه ، سالم مغز بادام 20

  گرمکیلو 1 سالم ، تازه خلال پسته 21

  کیلو گرم5 سالم ، تازه توت فرنگي 22

  بسته 5  کاغذی کوچک چتر تزئیني 23

  بسته  10 ويفر بیسکويت 24

  بسته 10 بسته بندی شکورول 25

  لیتر10 بندی بسته دارای و بهداشتي شیر پرچرب 26

  لیتر 10 بندی بسته دارای و بهداشتي شیر کم چرب 27

  مثقال 1 بندی بسته ایدار و بهداشتي زعفران 28

  گرم1000 بندی بسته دارای و بهداشتي پودرکاکائو 29
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 واد مبرگه استاندارد  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  لیتر 4 تازه و بهداشتي گلاب 30

  گرمي 500شیشه 1 بندی بسته دارای و بهداشتي نوتلا 31

  لیتری 4گالن 1 دستشويي مايع يندهشو مواد 32

  لیتری 4 گالن 1  کار محیط شوينده مواد 33

  لیتری 4 گالن 1 کار محیط کننده عفوني ضد مواد 34

  عدد 3 قرمز ، سبز ، آبي برد وايت ماژيک 35

  بسته1 بندی بستهو بهداشتي کاغذی دستمال 36

  جفت 3 متوسط ای پارچه دستگیره 37

  گرم 200 بندی بسته دارای و اشتيبهد ثعلب 38

  کیلو گرم 5  بندی بسته دارای و بهداشتي شکلات تلخ 39

  گرمي 250شیشه  3 بندی بسته دارای و بهداشتي شیرعسل 40

  گرم 500 بسته بندی ترافل 41

  عددی 50بسته  1 متوسط  -گرد نان بستني 42

  عدد 15                متوسط-يکبار مصرف  کاسه بستني    43

 

 توجه : 

 نفر محاسبه شود. 15ت مواد به ازاء يك نفر و يك كارگاه به ظرفی -
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  د ابزار برگه استاندار -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  سری   3 مختلف سايزهای در - استیل کاسه 1

  دعد 3 استیل-دستي  مخلوط کن 2

  عدد 3 (فلزی–دستي  مفتول)  همزن 3

  سری 3 غذاخوری استیل قاشق 4

  سری  3 مختلف سايزهای در_استیل  قابلمه 5

  عدد 5 وب يا شیشهچ-پلاستیکي کار تخته 6

  سری  3 مختلف سايزهای در_استیل  الک 7

  عدد  5 استیل بشقاب 8

  سری 1 مختلف سايزهای در تابه 9

  عدد 3 يچوب کفگیر 10

  عدد 3 سیلیکوني قالب 11

  سری    3 مختلف سايزهای ظروف نگهداری 12

  سری    1 مختلف سايزهای _استیل  آبکش 13

  عدد 6 استیل سیني 14

  سری 1 مختلف سايزهای در_استیل  چاقو 15

  عدد 2 استیل در بازکن 16

  سری  3 مختلف سايزهای در_استیل  شیر جوش 17

  سری 1 شیشه ای دار پايه ظرف 18

  سری 1 استیل پیمانه و قاشق اندازه گیری 19

  عدد 3 متوسط-فلزی  قاشق اسکوپ 20

 

 

 توجه : 

 نفر محاسبه شود. 15نفر و يك كارگاه به ظرفیت  3به ازاء  ابزار -

 

 


