
 معاونت پژوهش، برنامه ريزي و سنجش مهارت 

 دفتر پژوهش، طرح و برنامه ريزي درسي 

 استاندارد آموزش شایستگی 

شیرینی پزى ترکمن

گروه شغلي      

   خدمات تغذیه اى 

کد ملی آموزش شایستگی  

5 7 2 21 0 0 1 3 0 7 6 0 1  1
شناسه  نسخه

شايستگي

سطح  شناسه گروه شناسه شغل

Isco-08تمهار

90/3/1تاريخ تدوين استاندارد : 

16/1/
75
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 نظارت بر تدوین محتوا و تصویب  :دفتر طرح و برنامه هاي درسي
 11/1/2111 : شغلآموزش کد ملي شناسایي 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آدرس  دفتر طرح و برنامه هاي درسي

 پلاك ، اي کشور  سازمان آموزش فني و حرفه،  1، ساختمان شماره ، نبش خیابان نصرت  ، خیابان خوش شماليخیابان آزادي    –تهران 

118 

 11118899– 8تلفن                                            11844112دورنگار       

 Barnamehdarci @ yahoo.comآدرس الكترونیكي : 

 :صنایع غذایي اعضاء کمیسیون تخصصي برنامه ریزي درسي رشته 

 

 

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

 اداره کل آموزش فني و حرفه اي استان گلستان  -

-  

 فرآیند اصلاح و بازنگري :  

- 

- 
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 شایستگيشغلآموزش تهیه کنندگان استاندارد 

 شغل و سمت  رشته تحصیلي یلي آخرین مدرك تحص نام و نام خانوادگي ردیف
سابقه کار 

 مرتبط
 ایمیل تلفن و، آدرس  

 کارشناسي ارشد مارال کتوکي 1
علوم 

 اجتماعي
 آزاد

در  سال 1

نان و 

شیریني 

 پزي ترکمن

 91213339491تلفن ثابت :

 98113231182تلفن همراه :

 mkatouki@yahoo.comایمیل: 

خ  گرگااااان فلكااااه مازناااادرانآدرس: 

 11پلاك 2ابوذر  هوچایرانمهرک

 شاغل امور بانكي کارداني حصل میرزاعلي 1

در  سال 9

نان و 

شیریني 

 پزي ترکمن

 912131112142تلفن ثابت :

 98391139113تلفن همراه :

 -ایمیل : 

آق قلا  خ عیدگاه لاله هفتم منازل  آدرس : 

 میرزا علي

 

 شاغل امور بانكي کارداني کزل میرزاعلي 3

در نان سال 9

ي و شیرین

 پزي ترکمن

 912131112142تلفن ثابت :

 98382244284تلفن همراه :

 -ایمیل : 

آدرس : آق قلا  خ عیدگاه لاله هفتم منازل  

 میرزا علي

 

 شاغل ----- بي سواد گل جمال میرزا علي 4

سال در  13

نان و 

شیریني 

 پزي ترکمن

 912131112142تلفن ثابت :

 8118134191تلفن همراه :

 -ایمیل : 

آق قلا  خ عیدگاه لاله هفتم منازل   آدرس :

 میرزا علي

 

 

 کارشناسي ارشد عبدالعارف شجاعي 1
مدیریت 

 آموزشي

کارشناس 

تدوین 

 استاندارد

سال در  4

حوزه 

 آموزش

 91211119894تلفن ثابت :

 98111243418تلفن همراه : 

 shojaey_1360@yahoo.comایمیل:

مجتماع مهتاا     2گرگان ملاقاتي آدرس : 

 9واحد 

 

 کارشناسي ارشد آرمین کاظمي طلاچي 1
مهندسي 

 مواد

کارشناس 

 آموزش
 سال 1

 91211112128تلفن ثابت : 

 98111211991تلفن همراه : 

 ایمیل :  

آدرس : گرگااان بلااوار حسااام اداره کاال   

 آموزش فني و حرفه اي گلستان

 

 

 فیزیك کارشناسي فرهاد شادکام 2

کارشناس 

پژوهش و 

برنامه 

 ریزي

 سال 11

 91211112128ن ثابت : تلف

 98118219191تلفن همراه : 

 ایمیل :  

آدرس : گرگااان بلااوار حسااام اداره کاال   

 آموزش فني و حرفه اي گلستان
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 تعاریف : 
 استاندارد شغل : 

 رفا  اي نياگ وهتا     ساتاندارد   مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كاار را وويناد در بي اي از ماوارد ا    
 .مي شود

 استاندارد آموزش : 
 ي يادويري براي رسيدن ب  شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل .  نقش 

 نام یك شغل :  
 ب  مجموع  اي از وظايف و توانمندي هاي خاص ك  از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود اطلاق مي شود . 

 شرح شغل : 
ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك  وزه شغلي ، مسئوليت هاا ،  بياني  اي شامل مهم 

 شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل . 

 طول دوره آموزش : 
  داقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن ب  يك استاندارد آموزشي . 

 ورودي : ویژگي کارآموز 
  داقل شايستگي ها و توانايي هايي ك  از يك كارآموز در هنگام ورود ب  دوره آموزش انتظار مي رود . 

 کارورزي:
كارورزي صرفا در مشاغلي است ك  بيد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي ب  صورت محدود يا با ماكت صورت ماي ويارد و وارورت    

د در محال آماوزش با  صاورت     محيط واقيي براي مدتي تيريف شده تجرب  شود.)مانند آموزش يك شايستگي ك  فردارد ك  در آن مشاغل خاص 
 با استهاده از عكس مي آموزد و ورورت دارد مدتي در يك مكان واقيي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي وردد.( تئوريك

 ارزشیابي : 
كتباي عملاي و اخالاق    ، عملاي  بخا     ، ك  شاامل سا  ر مورد آنك  يك شايستگي بدست آمده است يا خير فرآيند جمع آوري شواهد و ق اوت د

 اي خواهد بود .   رف 

 صلاحیت حرفه اي مربیان : 
  داقل توانمندي هاي آموزشي و  رف  اي ك  از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود .

 شایستگي : 
 ا و شرايط ووناوون ب  طور موثر و كارا برابر استاندارد . توانايي انجام كار در محيط ه

 دانش : 
. كا  ماي تواناد شاامل علاوم  ايا          داقل مجموع  اي از ميلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن ب  يك شايستگي يا تواناايي 

 ، تكنولوژي و زبان فني باشد . ، زيست شناسي ( ، شيمي ، فيگيك )رياوي

 ت : مهار
  داقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن ب  يك توانمندي يا شايستگي . ميمولاً ب  مهارت هاي عملي ارجاع مي شود . 

 نگرش : 
 مجموع  اي از رفتارهاي عاطهي ك  براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارت هاي غير فني و اخلاق  رف  اي مي باشد .  

 ایمني : 
 دي است ك  عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز  وادث و خطرات در محيط كار مي شود .موار

 توجهات زیست محیطي :

 ملا ظاتي است ك  در هر شغل بايد رعايت و عمل شود ك  كمترين آسيب ب  محيط زيست وارد وردد.
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 :  1شغلاستاندارد آموزش نام 

 پز ترکمن يشیرین

 :شغل استاندارد آموزش شرح 

هاي  با تهي  انواع مواد مورد نياز براي  خت شيرينيدر آنصنايع غذايي ك   در  وزه گ تركمني شغلي است  ييرينش

نموده و در بست  بندي هاي اقدام ب   خت انواع شيريني هاي مرغوب و بهداشتي سنتي تركمني مرسوم قوم تركمن

، توليد كنندوان  شيريني  گي روشندوان مواد اولي اين شغل با مشاغلي مانند فمناسب جهت عرو  آماده مي وردد . 

 .و ... در ارتباطندشيريني هاي سنتي جيب  هاي بهداشتي ، فروشندوان 

 :وروديویژگي هاي کارآموز 

 سيكلمیزان تحصیلات : حداقل 

 ماني و روانيسلامت كامل جس:  و ذهني توانایي جسميحداقل 

 مهارت هاي پیش نیاز :

:آموزش دوره  طول  

 ساعت    91   طول دوره آموزش    :

 ساعت   41   : زمان آموزش نظري-

 ساعت  31    : ا زمان آموزش عملي

 ساعت    کارورزي       :       زمان ا 

 ساعت      ا زمان پروژه           :     

 بودجه بندي ارزشیابي ) به درصد ( 

 % 11:  کتبي-

 %  11 عملي :-

 %19 اخلاق حرفه اي :-

 صلاحیت هاي حرفه اي مربیان :

  وزه شيريني  گيسال سابق  در 2با  ليسانس صنايع غذايي يا علوم تغذي 

 

 
 

                                                 
1   . Job / Competency Description 
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 تعریف دقیق استاندارد ) اصطلاحي ( :  ٭

با تهي  انواع مواد مورد نياز براي  خت شيريني اقدام ب   خت انواع شيريني هاي  ك شغلي است  ي  گ تركمنشيرين

 وب و بهداشتي سنتي تركمني مي نمايندمرغ

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد ) و اصطلاحات مشابه جهاني ( : ٭

Turkmen Sweet Cooker 

Turkmen boiled sweets 
 

 

 

 مهم ترین استانداردها و رشته هاي مرتبط با این استاندارد :  ٭

 کلیه رشته هاي مربوط به صنایع غذایي

 1شیریني پز درجه استاندارد 

 1شیریني پز درجه استاندارد 

 هاي خشك شیریني پز شیرینياستاندارد 

 هاي خشك بدون فر )اجاق کار( شیریني پز شیرینياستاندارد 

 

 

 ناسي و سطح سختي کار :جایگاه استاندارد شغلي از جهت آسیب ش ٭

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

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

 ق سند و مرجع ........................................طب          ج : جزو مشاغل سخت و زیان آور  

 د :  نیاز به استعلام از وزارت کار    

 

 

http://research.irantvto.ir/uploads/83_315_shirini%20paz%201.pdf
http://research.irantvto.ir/uploads/83_315_shirini%20paz%202%20karaj.pdf
http://research.irantvto.ir/uploads/83_148_shirinipaz%20shirini%20khoshk88.pdf
http://research.irantvto.ir/uploads/83_148_shirinipaz%20bedone%20fer88.pdf
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 شغلآموزش استاندارد 

 شايستگي ها -

 عناوين رديف

 و ابزار کار تهیه مواد اولیه مرغو  و بهداشتيتدارك و  1

 آماده سازي مواد اولیه  1

 ت شیریني سنتي ترکمنيترکیب مواد مورد نیاز در پخ 3

 عمل آوردن خمیر  4

 قالب زني و فرم دهي خمیر 1

 سنتي ترکمني شیریني پخت 1

 ، نگهداري و بسته بندي محصول کردنخنك  2

9  

8  

19  

11  

11  

13  

14  

11  
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزش برو  -

 عنوان: 

غو  و بهداشتي و ابزار تدارك و تهیه مواد اولیه مر
 کار

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

01 4 04 

 ایمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 
 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 
 مصرفي و منابع آموزشي

 مواد اولي  مورد نياز -    دان  :
ظروف ، نايلون ، سهلون و 
... مخصوص نگهداري 

 مواد اولي  .
ع : هنر شيريني  گي ، مناب

فرهنگ  –عظيميان اكرم 
شيريني  گي هنرجو 

كليات  –،شيرازي هدي 
شيريني  گي ، محسني ، 

 فر ناز

   0 ارزش غذايي مواد اولي -

   0 انواع آرد وندم-

   0 نگهداري و بست  بندي آردروش هاي -

در شيريني  گي)كاف كننادوي، انيقااد    و نق  آن تخم مرغ -
كاردن، تساهيل عملياات  خات، بهباود كيهيات        خوب، سبك

 محصول )مولسيهيكاسيون(

0   

   0 انواع تخم مرغ )صنيتي ، محلي ، رنگدان  اي ، دوزرده و ..(-

   0 انواع شير )كم چرب ،  رچرب (-

   0 ميكروب زدايي شير و نحوه نگهداري نكات مربوط ب   -

   0 روغن هاي سرخ كردني نكات مربوط ب  -

، خشك ، مخمر تر مواد عمل آورنده ) مخمر نكات مربوط ب  -
 جوش شيرين و بيگينگ  ودر و ...(

0   

   0 نگهداري مواد اولي   س از ورود ب  كارواه روش هاي-

    مهارت :

  0  مواد اولي  مورد نياز براي هريك از انواع شيرينيتهي  -

ي  باراي هار ياك از    ميگان مصرفي هريك از مواد اولتييين -
 انواع شيريني

 0  

  0  ميكروب زدايي از  شير -

  0  نگهداري و طبق  بندي هر يك از مواد در محيط كارواه-

 نگرش :
استهاده از مواد اولي  مرغوب ، بهداشتي و مغذي و  هظ كيهيت مواد اولي   ب  علاقمندي-

 براي مدت طولاني در كارواه 
واد اولي  اي ك  در وروه خود از ارزش غذايي بالاتري برخاوردار ماي   كردن مجايگگين  -

 باشند بجاي موادي ك  ارزش غدايي  اييني دارند  
 ايمني و بهداشت : 

 عدم استهاده از مواد اولي  نامرغوب و غير بهداشتي -
 عدم استهاده از سموم خطرناک درانبار مواد اولي -

 توجهات زيست محيطي :
 ع اصولي و بهداشتي مواد اولي  فاسددف-
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 استاندارد آموزش 
 ي تحليل آموزش برو  -

 عنوان: 

 آماده سازي مواد اولیه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

4 5 9 

 ایمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

انواع الك ، دستگاه آسياب     دان  :

 ، دستگاه رطوبت زدا

منابع : هنر شيريني  گي ، 

فرهناگ   –عظيميان اكرم 

شااايريني  اااگي هنرجاااو 

كلياات   –،شيرازي هادي  

شيريني  گي ، محساني ،  

 فر ناز

آماده سازي آرد ) الك كاردن ، رسااندن درجا   ارارت مناساب و      -

 (رطوبت زدايي 

0   

   0 ماده عمل آورنده  -

   0 دماي مواد اولي  و كيهيت محصول -

شكر ،  ودر شكر ،  ودر قند ، شكر قرمگ و .....(و تأثيرات هر ياك   )-

 از آنها در جريان  خت 

0   

    مهارت :

  0  تهي  آرد مرغوب-

  0  توليد  ودر شكر-

نظير تخام مارغ ،    اهميت رساندن دماي مواد اولي  ب  دماي محيط-

  كره ، شير

 0  

  2  تهي  مخمر براي هر يك از انواع شيريني -

 نگرش :

آماده سازي مواد اولي  ب  منظور دستيابي ب  محصول با كيهيت ، مرغوب با قادرت مانادواري   -

 بالا 

  لال و افگودني هاي مجازسالم سيي در استهاده از مواد اولي  -

 ايمني و بهداشت : 

هاي  نظير دستگاه هاي آسياب ، دستگاه ام استهاده از ابگار خطرناکرعايت نكات ايمني در هنگ-

 رطوبت زدا

 توجهات زيست محيطي :
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 استاندارد آموزش 
 ي تحليل آموزش برو  -

 عنوان: 

 مورد نیاز در پخت شیریني سنتي ترکمني ترکیب مواد

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

4 4 8 

 ایمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

دستگاه ها ي مخلوط كن     دان  :

، هم زن ، ظروف 

مخصوص تركيب مواد ، 

كلاه و دستك  مخصوص 

 آشپگخان  

منابع : هنر شيريني  گي ، 

فرهنگ  –عظيميان اكرم 

شيريني  گي هنرجو 

كليات  –،شيرازي هدي 

يني  گي ، محسني ، شير

 فر ناز

   0 نق  كف كردن تخم مرغ در فرآيند شيريني  گي -

باراي هام   توليد كف  ايدار ) مدت زماان مناساب   نكات مربوط ب  -

، هم زن برقي و دستي، كهگني ساريع و  هم زدن ، جنس ظروف زدن

 آسان (

0   

   0 جنس ظروف و كيهيت محصول نهايي -

   0 مواد  روش هاي مختلف تركيب-

    مهارت :

  0  تركيب صحيح مواد در اندازه هاي مورد نياز -

  0  تخم مرغ  هم زدن-

  0  تخم مرغ در زمان مناسب ازتوليد كف  ايدار -

مدت زمان مخلوط كردن مواد هر يك از انواع شايريني با     تييين -

 منظور  صول خمير مناسب

 0  

 نگرش :

 هدر رفت مواد اولي كاه  واييات و  -

 ايمني و بهداشت : 

كان ، هام زن هاا ،    ده نظيار مخلاوط   ي در اساتهاده از اباگار تركياب كننا    رعايت نكات ايمنا -

 هاي ورز  دستگاه

 رعايت بهداشت فردي )استهاده از دستك  و كلاه هاي مخصوص آشپگي (-

 توجهات زيست محيطي :

 بيد از عمليات تركيب كردن مواد جمع آوري زبال  ها و دفع بهداشتي آنها -
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 استاندارد آموزش 
 ي تحليل آموزش برو  -

 عنوان: 

 عمل آوردن خمیر 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

7 6 03 

 ایمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

ظروف ، روك  هاي انواع     دان  :
عمل آورنده ، ترازو ،  ارچ  

 ، نايلون ، چاقو 
منابع : هنر شيريني  گي ، 

فرهنگ  –عظيميان اكرم 
شيريني  گي هنرجو 

كليات  –،شيرازي هدي 
شيريني  گي ، محسني ، 

 فر ناز

   0 و خواص تخمير در شيريني  گي فرايند تخمير -

   0 انواع خمير-

   0 يراصول عمل اوردن خم-

   0 عمليات تخمير در فصول مختلف سال -

   0 چان  ويري)تخمير مياني (روش هاي انواع -

   0 فرم دهي چان  ها )تخمير نهايي( روش هايانواع -

   0 زمان بياتي و زمان تخمير  -

    مهارت :

  0  دن خمير براي هريك ازانواع شيريني رعمل آو -

براي عمل آمدن و ورز دادن خمير ، براي هر يك زمان لازم  تييين-
 از انواع شيريني ها

 0  

 31ً  

 توليد  خمير مرغوب-
 چان  ويري)تخمير مياني ( -

 فرم دهي چان  ها )تخمير نهايي(

 31ً  

 31ً  

 31ً  

 يك دست و استاندارد براي هر يك از انواع شيريني  يتهي  چان  ها-
 ات خمير و ترش شدوي آن جلوويري از وايي-

 0 
0 

 

 نگرش :

 مرغوب سيي در  صول خمير بهداشتي ، مغذي ، -

 كاه  واييات و هدر رفت مواد اولي  -

 ايمني و بهداشت : 

 رعايت نكات ايمني هنگام كار با چاقو و ساير ابگار -

 توجهات زيست محيطي :

 ا بيد از عمل آوري خميردفع بهداشتي آنه ساب جمع آوري زبال  ها و -
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 استاندارد آموزش 
 ي تحليل آموزش برو  -

 عنوان: 

 قالب زني و فرم دهي خمیر 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

4 4 8 

 ایمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

ي فاارم دهااي ، قالااب هااا    دان  :

چاااقو ، وردناا  ، تختاا  ،   

 سيني 

منابع : هنر شيريني  گي ، 

فرهناگ   –عظيميان اكرم 

شااايريني  اااگي هنرجاااو 

كلياات   –،شيرازي هادي  

شيريني  گي ، محساني ،  

 فر ناز

   0 انواع قالب ها  ابگار فرم دهي  و -

   0 بازدارنده چسبندوي خمير درفرآيند قالب زني عوامل -

   0 چيدمان چان  ها در دستگاههاي  رارتي  وط ب نكات مرب-

   0 شستشوي ابگار فرم دهي روش هاي-

    مهارت :

باز كردن و فرم دهي خمير براي هر يك از انواع شيريني )قطر ، اندازه،  -

 شكل و ....(

 0  

  0  ورم خان چان  ها در  چيدمان-

  0  هي خمير جلوويري از هدر رفت آرد در فرآيند فرم د-

  0  جلوويري از سياه شدن و جذب بالاي روغن در هنگام  خت-

 نگرش :

 وزيبا و متنوع  دچان  ها دراندازه و اشكال استاندار علاقمندي ب  تهي -

 جلوويري از هدر رفت خمير سيي -

 ايمني و بهداشت : 

 ار در ابتدا و انتهاي كار تي ابگاستهاده ازقالب ها و ابگار بهداشتي ، شستشوي بهداش-

 رعايت نكات ايمني هنگام كار با ابگار فرم دهي-

 توجهات زيست محيطي :

 ندارد-
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 استاندارد آموزش 
 ي تحليل آموزش برو  -

 عنوان: 

 سنتي ترکمني شیریني پخت

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

01 6 06 

 ایمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 

 مرتبط ت زیست محیطيتوجها

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

انواع ظروف طاب  ، اناواع       دان  :

دسااتگاه هاااي  رارتااي   

دسااتك  و  ولاا  هاااي  

آشااااپگخان  ، ماسااااك ، 

دسااتگاه هاااي تهوياا  ،   

 كپسول اطهاء  ريق.

منابع : هنر شيريني  گي ، 

فرهناگ   –عظيميان اكرم 

شااايريني  اااگي هنرجاااو 

كلياات   –ي هادي  ،شيراز

شيريني  گي ، محساني ،  

 فر ناز

   0 شيريني تركمني  خت  -

   0 روغن هاي سرخ كردني  -

   0 درج   ايداري انواع روغن هاي خوراكي در مقابل  رارت  -

 (rancidity)عوامل موثر در فاسد شدن روغن -
0   

   0 (smoke point)نقط  دود روغن  -

   0 (melting point )نقط  ذوب روغن  -

   0 اشتيال اولي  و اشتيال ثانوي   -

   0 روغن سوخت   -

   0 تهوي  بهداشتي  هميتا -

   0 در فرآيند سرخ كردن (acrylamide)اكريلاميد -

    مهارت :

  0  تنظيم دقيق شيل  واز -

ريني براي هريك از انواع شي مناسبظروف و سيني هاي  خت انتخاب  -

 )جنس ظروف ، قطر ظروف ، اندازه ظروف ، وخامت ظروف و ...( 

 0  

  0  انواع شيريني براي مدت زمان لازم  خت تييين -

  0  جلوويري از جذب روغن  اوافي در فرآيند طب  در شيريني-

جلوويري از سياه شدن ، دود كردن و اشتيال روغن درطاب  هرياك از   -

 انواع شيريني 

 0 

 

 

  0  با كيهيت مطلوب سنتي تركمن )بشم  ،قاتلم  و ...( طب  انواع شيريني-
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 استاندارد آموزش 
 ي تحليل آموزش برو  -

 عنوان: 

 سنتي ترکمني شیریني پخت

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ایمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 اد، موابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش :

 كيهيت در توليد محصول مرغوب با  سيي-

 جلوويري از هدر رفت انرژي -

 روغن در فرايند  ختجلوويري از هدر رفتن -

 ايمني و بهداشت : 

رعايت اصول ايمني در فرايند طب  از جمل   رتاب شدن روغان ، نشات دساتگاه هااي  رارتاي ،      -

  خ  مواد سمي در محيط كارواه ، استهاده از وسايل محافظتيسوختگي روغن و 

 استهاده از دستك  در هنگام كار با ظروف داغ-

 توجهات زيست محيطي :

 ن در محيط زيست آجلوويري از  خ  و سوخت   مناسب روغن هاي دفع-

 جلوويري از توليد وازهاي سمي در فرآيند طب  -
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 استاندارد آموزش 
 ي تحليل آموزش رو ب -

 عنوان: 

 ، نگهداري و بسته بندي محصول کردنخنك 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

7 7 04 

 ایمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

انواع صافي ، انواع كارتون،     دان  :
 هونجيب  ، نايلون ، سل

منابع : هنر شيريني  گي ، 
فرهنگ  –عظيميان اكرم 

شيريني  گي هنرجو 
كليات  –،شيرازي هدي 

شيريني  گي ، محسني ، 
 فر ناز

   0 هميت مر ل  خنك كردن شيرينيا -

   0 انواع صافي هاي بهداشتي در صنيت شيريني  گي  -

   0 ..(نگهداري انواع محصولات آردي )چيدمان ، دما ، ف ا و .. -

   0 فاسد شدن شيريني ) قارچ ها  مخمر ها و كپك ها و ....( -

   0 جلوويري از واييات و دور ريگ محصول نهايي روش هاي-

انواع روش هاي بست  بندي )كارتون ، جيب  ، سالهون ، سايني هااي     -
 يكبار مصرف ، كيس  هاي توري و ....(

0   

   0  تيويق انداختن مدت زمان بياتي -

    مهارت :

  0  فرمحصول نهايي از ارج كردن خ -

  0    ختاز جذب روغن زائد  س از عمليات  جلوويري -

  0  براي هر يك از انواع شيريني  كردنمدت زمان خنك ييين ت -

  0  هر يك از انواع شيريني با رعايت اصول بهداشتي  تگئين -

  0  نوع شيريني بست  بندي محصول با توج  ب   -

يري از كپك زدوي يا خشكي محصول  س از توليد براي هر يك وجلو-
 از انواع شيريني و بالا بردن مدت زمان ماندواري

 2  

 نگرش :

توليد محصول با كيهيت و مطلوب و جلوويري از خشك شدوي يا خمير شدوي محصول از طريق -
 ولي با ظاهر زيبا و رعايت  داكثري اصول بهداشتي كاربرد مناسب ابگار خنك كننده و توليد محص

 خلاقيت در بست  بندي محصول-

 ايمني و بهداشت : 

استهاده از دستك  در هنگام بست  بندي محصولات تاا از انتقاال مساتقيم ميكارب هاا و  . .  .      -
 جلوويري شود.

  - توجهات زيست محيطي :
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  برو  استاندارد تجهيگات -

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  دیفر

  دستگاه 3 وازي  با نهتي انواع دستگاه  رارتي  0

  دستگاه 3 ايمن و استاندارد دستگاه تهوي  هوا 2

  عدد 3 كيلويي 5 هاء  ريقطسول اكپ 3

  دستگاه 3 سنتي يا الكترونيك ترازو 4

  دستگاه 0 كيلويي 51 مخلوط كن خمير 5

  دستگاه 0 سنتي  بآسيا 6

  دستگاه 0 ميمولي رطوبت زا 7

  دستگاه 3 سايگ متوسط همگن برقي 8

  عدد 3 0*  0/   5*0 ميگ كار 9

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 

 

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود .  11تجهیزات براي یك کارگاه به ظرفیت  -
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 رو  استانداردمواد ب -

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  ردیف

  عدد 2 سالم و صنيتي  تخم مرغ 0

  نصف  يمان  سرخ كردني روغن مايع  2

   يمان  2 كم چرب شير 3

يك قاشق  -- بيكينگ  ودر 4

 غذاخوري

 

   يمان  0/  5 خشك آرد 5

يك قاشق غذا  نادر ولاب 6

 خوري 

 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 

 

 توجه : 

 محاسبه شود . نفر 11و یك کارگاه به ظرفیت مواد به ازاء یك نفر  -

-  
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  برو  استاندارد ابگار  -

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  ردیف

  عدد 05 متوسط استيله اندازبا  كف وير  0

  عدد 05 يلاست چنگال 2

  عدد 05 متوسط در اندازه هاي انواع الك 3

ظااروف مخصااوص تركيااب   4

 مواد

  عدد 05 در اندازه هاي مختلف

  جهت 05  ارچ  اي زخيمدر  دستك  5

  عدد  05  ارچ  اي بهداشتي كلاه  6

  متر  05 ترجيحاً  نب  اي روك   ارچ  اي 7

  متر 05 متري  نايلون 8

  عدد 05 استيل  سيني 9

  عدد 05 متوسط يا دايره  مستطيلچوبي  تخت    01

  عدد 05 مناسب  وردن  00

  عدد 05 و استيلتيگ  چاقو 02

  عدد 05 بياد مختلفادر  قاب هاي فرم دهي 03

  عدد 05  ارچ  اي بهداشتي ماسك 04

  عدد 05 در ابياد مختلف صافي 05

  عدد 05 در اشكال مختلف انواع جيب   06

     

 

 

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود . -
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 منابع و نرم افگار هاي آموزشي ) اصلي مورد استهاده در تدوين و آموزش استاندارد ( -

 ناشر يا توليد كننده محل نشر سال نشر مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افگار رديف

كليااات شاايريني  ااگي   0

 آراست 

 مرسل تهران 0388  فر ناز محسني

 عروج انديش  تهران 0388  عظيميان ،اكرم هنر شيريني  گي مهر  2

فرهناگ شايريني  اگي     3

 هنرجو

 تهران 0383  شيرازي ، هدي

 

 مصباح الهدي

       

       

       

       

 

 

 

 

 

 

 

 لاوه بر منابع اصليساير منابع و محتواهاي آموزشي )  يشنهادي وروه تدوين استاندارد ( ع -

 مترجم/ مولف / مولهين سال نشر نام كتاب يا جگوه رديف

 مترجمين

 توويحات ناشر محل نشر
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 فهرست سايت هاي قابل استهاده در آموزش استاندارد

 

 رديف عنوان

www.codexalimentarius.com 1 

www.jecfa.com 2 

www.foodna.com 3 

www.efsa.com 4 

 5 

 6 

 7 

 
8 

 9 

 10 

 

 

 




