
 معاونت پژوهش، برنامه ريزي و سنجش مهارت 
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 :اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي
  رامك فرح آبادي معاون دفتر طرح و برنامه هاي درسي

  پريسا رستمي رئيس گروه صنايع غذايي 
  مهري هاشم زاده 

 اقدس شمس 

  :همكار براي تدوين استاندارد آموزش شغلحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
  اداره كل آموزش فني و حرفه اي استان آذربايجان شرقي  -
-   

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
-  
-  
 

كليه حقوق مادي و معنوي اين استاندارد متعلق به سازمان آموزش فنـي و حرفـه اي   
  .معنوي از آن موجب پيگرد قانوني است  كشور بوده و هرگونه سوء استفاده مادي و

 



 

 
 
 

    شايستگي  تهيه كنندگان استاندارد آموزش شغل  

  نام و نام خانوادگي  رديف
آخرين مدرك 

  تحصيلي 
  رشته تحصيلي

شغل و 
  سمت 

  ايميل تلفن و، آدرس    سابقه كار مرتبط

  سال 13   مربي    -   ليسانس   احباب مريم  1

 :تلفن ثابت 

  09389278484: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

  عذرا بصير  2
فوق 

 ليسانس

صنايع 
 غذايي

كنترل 
   كيفي

  سال 15

 :تلفن ثابت 

  : تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

  رعنا سليمان پوري  3
فوق 

 ليسانس

صنايع 
 غذايي

كنترل 
  كيفي

  سال 6

 : تلفن ثابت

  : تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 
 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  :تعاريف
  : استاندارد شغل 

 سـتاندارد حرفـه اي نيـز گفتـه     مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كـار را گوينـد در بعضـي از مـوارد ا    
  .مي شود

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

  :  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 
ل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حوزه شغلي ، مسئوليت هـا ،  بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغ

  . شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل 
  : طول دوره آموزش 

  . حداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به يك استاندارد آموزشي 
  : ويژگي كارآموز ورودي 

  . از يك كارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود حداقل شايستگي ها و توانايي هايي كه 
  :كارورزي

كارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماكت صـورت مـي گيـرد و ضـرورت     
د در محـل آمـوزش بـه صـورت     نند آموزش يك شايستگي كه فـر ما.(دارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود

  .)با استفاده از عكس مي آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي گردد تئوريك
  : ارزشيابي 

كتبـي عملـي و اخـلاق    ، عملـي  بخـش   ه، كه شـامل س ـ فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 
  . اي خواهد بود  حرفه

  : صلاحيت حرفه اي مربيان 
  .حداقل توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود 

  : شايستگي 
  . ستاندارد توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط گوناگون به طور موثر و كارا برابر ا

  : دانش 
، رياضي (كه مي تواند شامل علوم پايه  حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي

  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد  )، زيست شناسي، شيمي فيزيك 
  : مهارت 

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

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

  .ت كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي شود مواردي اس
  :توجهات زيست محيطي 

 .ملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمترين آسيب به محيط زيست وارد گردد



 

 
 

 
 

  : نام استاندارد آموزش شغل
 شيريني پز سنتي آذربايجان شرقي

 :استاندارد آموزش شغلشرح 

تهيه انواع مواد اوليه  شايستگي هايدر آن  شيريني پز سنتي آذربايجان شرقي ، شغلي در حوزه صنايع غذايي است
و ، سجوق مراغه ، لوز زعفراني ، ريس، نوقا يا لوكا، نارگيلي، گردوييتهيه شيرينهاي قرابيه باداميمرغوب مورد نياز، 

و با مشاغلي نظير قنادي هتل ، فروشندگان شيريني سنتي و فروشگاه هاي لوازم قنادي  شريني اهري را انجام مي دهد 
  .و سو پر ماركت ها در ارتباط است

  :وروديويژگي هاي كارآموز 

  سوم راهنماييپايان:ميزان تحصيلات حداقل 

  كامل ذهني و جسميسلامت : توانايي جسمي و ذهني حداقل 
  ندارد :مهارت هاي پيش نياز  

:آموزش دوره طول
 ساعت  35:    طول دوره آموزش                   
  ساعت  11:       ـ زمان آموزش نظري              

  ساعت    24:     ـ زمان آموزش عملي                
  ساعت   -:       ـ زمان كارورزي                       
   ساعت  -:        ـ زمان پروژه                            

 )به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

    %   25      : كتبي  -

  % 65     :  عملي  -

  %10:  اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

 مرتبطسال سابقه كار  2باديپلم
  سال سابقه كار مرتبط 1فوق ديپلم صنايع غذايي تغذيه و هتل داري با 

  مرتبطسابقه كار  ماه 6و هتل داري با  ليسانس صنايع غذايي تغذيه
 



 

 

 

  
  
  
  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭

مرسوم منطقه با استفاده از مواد شيريني پز سنتي آذربايجان شرقي شغلي است كه نسبت پخت شيريني هاي 
  .مرغوب و با كيفيت اقدام مي كند

  
  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭
  

Azerbaijan sharghi national cookeis 

  
  
  
  : مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  ٭
  
  
  
  
  
  :ت آسيب شناسي و سطح سختي كار جايگاه استاندارد شغلي از جه ٭

  ......................................طبق سند و مرجع        جزو مشاغل عادي و كم آسيب  : الف 

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

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

            نياز به استعلام از وزارت كار    :  د 

  



 

 
 
 

  استاندارد آموزش شغل 
   شايستگي ها  -

 عناوين رديف

   مصرف زمان تارينگهدا و آنها يساز آماده ، اوليه مواد تهيه1
 اوليه مواد يگير اندازه و توزين 2
  يپز يشيرين وسايل و ها دستگاه ينگهدار و سرويس شستشو،  3
 تهيه شيريني قرابيه بادامي  4
 تهيه شيريني قرابيه گردويي  5
 تهيه شيريني قرابيه نارگيلي  6
 تهيه شيريني نوقا يا لوكا  7
 )سوت شيريني سي(تهيه ريس   8
  تهيه لوز زعفراني  9

  تهيه سجوق مراغه  10
 تهيه شيريني اهري   11

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
 تا ينگهدار و آنها يساز آماده ، اوليه مواد تهيه

  مصرف زمان

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 5/1 5/3 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ويدئو پروژكتور    :دانش
  اسلايد
  ميز كار

  آسياب 
  الك

ظروف نگهـداري مـواد   
  اوليه

  انبارخشك و خنك
   

  

     شيريني پزي در استفاده مورد اوليه مواد انواع يويژگ

     اوليه مواد ينگهدار شرايط

     اوليه مواد ينگهدار ظروف يويژگ

     ها آن كاربرد موارد و آسياب انواع

     ها آن كاربرد موارد و الك انواع

     

    :مهارت

      كردن ريز ، كردن خرد ، اوليه مواد يشستشو ، كردن پاك

      مناسب مش با الك انتخاب

       مواد  كردن آسياب

  :نگرش
  اوليه تا زمان مصرفدقت در شرايط نگه داري مواد دقت درانتخاب مواد ،

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي-
  استفاده از سيستم تهويه مناسب-
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-
   مجهز بودن به جعبه كمكهاي اوليه-

 : يتوجهات زيست محيط
  دفع صحيح ضايعات

  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  اندازه گيري مواد اوليه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 5/1 5/3 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ويدئو پروژكتور    :دانش
  اسلايد
  ميز كار
  ترازو

  پيمانه هاي ليواني 
  قاشق هاي اندازه گيري

   
  

      اندازه گيري مواد اوليهنكات

انواع وسايل اندازه گيري نظير پيمانه و ترازو قاشـق انـدازه
  گيري

     

      و اندازه گيري آنهاليتر و حجم مفهوم

    مهارت

        اوليه  مواد توزين

       اوليه مواد حجم يگير اندازه

  :نگرش
 دستورالعمل طبق يگير اندازه در دقت

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از دستكش نسوز-
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي-
  استفاده از سيستم تهويه مناسب-
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-
  مجهز بودن به جعبه كمكهاي اوليه-

 : يتوجهات زيست محيط
 صحيح ضايعات در اسرع وقتدفع

 استفاده از سطل زباله پدالي و درپوش دار   
 
 
 



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

 : عنوان 

 و ها دستگاه ينگهدار و سرويس شستشو
  يپز يشيرين وسايل

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/1 1 5/2 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  شوينده ابزار     :دانش
 آن ينگهدار شرايط و يقناد تجهيزات و ابزار يها يويژگ  كننده پاك مواد

  ها
    

     وابزار تجهيزات سطوح دهنده شستشو ابزار انواع

     ابزار و تجهيزات سطوح يبرا كننده پاك مواد انواع

    :مهارت

كـار و انجـام از پس يپز شيريني تجهيزات و ابزار نظافت
  نگهداري تا زمان به كاربردن مجدد

     

  :نگرش
 كار اتمام از بعد يپز يشيرين تجهيزات يپاكساز و نظافت در دقت

  شوينده مواد كاربرد از پس ابزار و تجهيزات ابزارسطوح مجدد شستشوي
  : ايمني و بهداشت 
 كار مناسب و بهداشتياستفاده از لباس 

  استفاده از سيستم تهويه مناسب-
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-
  مجهز بودن به جعبه كمكهاي اوليه-

 :توجهات زيست محيطي 
  شستشو از حاصل پساب صحيح دفع 

  
  
  



 

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه قرابيه بادامي تبريز

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 2 3 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
 مصرفي و منابع آموزشي

  ويدئو پروژكتور    :دانش 
  اسلايد
  ميز كار
  شكر

  سفيده تخم مرغ
  بادام پوست كنده
  پسته خرد شده
  كاسه و قيف
  چرخ گوشت
  كاغذ روغني

  سيني شريني پزي
  اجاق گاز فر دار

  كاسه هاي استيل 
  الك 

  آرد برنج 
  كاغذ روغني 

  پسته خرده شده 
  آبليمو 
  قيف 

  كاردك 
  ليسك

  

      مواد اوليه شيريني قرابيه بادامي  

      نحوه چرخ كردن مواد نكات مربوط به 

      دفعات چرخ كردن مواد اهميت 

      درجه حرارت و طبقه مناسب فر براي پخت قرابيه  

    :مهارت 

       مخلوط كردن شكر و بادام پوست كنده با سفيده تخم مرغ

       ساعت براي مرطوب شدن  4استراحت به مواد به مدت 

       بار 7تا6ردن مواد باصفحه بزرگ،متوسط ،كوچك ،ك چرخ

       مواد در قيفافزودن آبليمو به مواد و ريختن 

پوشاندن سيني بـا كاغـذ روغنـي و زدن قرابيـه روي كاغـذ و      
  خرد شده انداختن آن در مخلوط شكر و  پسته

     

       دقيقه 15درجه به مدت  200پخت قرابيه در طبقه وسط فر 
  :نگرش 

  افزودن آرد برنج در صورت شل بودن و افزودن سفيده در صورت سفت بودن مواد 
  : ايمني و بهداشت  
  استفاده از دستكش نسوز و استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي -
  استفاده از سيستم تهويه مناسب-
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-
  مجهز بودن به جعبه كمكهاي اوليه-

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات در اسرع وقت

  
  
  
  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان

  تهيه قرابيه گردويي تبريز
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

13 4 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ويدئو پروژكتور    :دانش
  اسلايد
  ميز كار

  اجاق گاز فردار
  قاشق چوبي 

  تابه
  سيني شيريني پزي

  قيف
  ماسوره ساده
  همزن برقي 
  پودر نارگيل

  شكر 
  سفيده تخم مرغ

  آرد برنج
  سركه 

  بيكينگ پودر
  روغن جامد

  كاسه استيل 
  الك 

  ليسك 
  كاغذ روغني 
  چرخ گوشت 

      مواد اوليه شيريني قرابيه گردويي

       دفعات چرخ كردن مواد  

      درجه حرارت و طبقه مناسب فر براي پخت قرابيه 
    :مهارت

       مخلوط كردن شكر، پودركيك و گردو با سفيده تخم مرغ

        دو بارچرخ كردن مواد با دندانه متوسط چرخ گوشت

قراردادن مواد روي حرارت ملايم و هم زدن با قاشق چوبي
  تا داغ شدن مواد

      

افزودن سركه و بيكينگ پودر به مواد و برداشتن از روي
  حرارت و افزودن وانيل

      

       چرب كردن سيني با روغن جامد و پاشيدن آرد برنج

ريختن مواد در قيف با سر ماسوره ساده و درشت سپس زدن
  قرابيه با فاصله در سيني به اندازه گردو 

       

20تا15درجه به مدت180پخت قرابيه درطبقه وسط فر
 دقيقه

       

        جدا كردن قرابيه ازسيني با كاردك پس از سرد شدن
  :نگرش

 افزودن سفيده تخم مرغ به مواد در
 صورت سفت بودن و خارج نشدن از قيف

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از دستكش نسوز استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي و

  استفاده از سيستم تهويه مناسب-
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-
 مجهز بودن به جعبه كمكهاي اوليه-

  :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات در اسرع وقت

  
  



 

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  :عنوان
  تبريز توانايي تهيه قرابيه نارگيلي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 3 4
 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش

  مرتبط توجهات زيست محيطي
 ، موادابزار  ،تجهيزات 

  مصرفي و منابع آموزشي
  ويدئو پروژكتور   :دانش

  اسلايد
  ميز كار 
  كاسه
  تابه

  قاشق چوبي
  چرخ گوشت 

  اجاق گاز فردار
  قيف 

  سيني شيريني پزي
  كاغذ روغني
  پودر نارگيل

  شكر
  روغن مايع

  سفيده تخم مرغ
  آبليمو
  وانيل

  كاسه استيل 
  الك 

  كاغذ روغني 
  

      مواد اوليه شيريني قرابيه نارگيلي

      دفعات چرخ كردن مواد اهميت
      درجه حرارت و طبقه مناسب فر براي پخت قرابيه 

   :مهارت

       مخلوط كردن شكر، پودر نارگيل ، سفيده تخم مرغ با روغن مايع

       دو بار چرخ كردن مواد با دندانه متوسط چرخ گوشت

قراردادن مواد روي حرارت ملايم و هم زدن با قاشق چـوبي تـا داغ
  )در حد نيش زدن انگشت( شدن مواد  

      

مخلوط كردن وانيل ، آبليمو ، سفيده تخم مرغ و روغن مايع سـپس
  مخلوط كردن با مواد فوق

      

روي حرارت و ريختن در ظرف ديگر تا سرد شـدن،برداشتن مواد از 
  ريختن مواد در قيف

      

       پوشاندن سيني با كاغذ روغني و زدن قرابيه روي كاغذ

       دقيقه20تا15درجه به مدت180پخت قرابيه درطبقه وسط فر

       جدا كردن شيريني ها از كاغذ روغني پس از سرد شدن كامل

 :نگرش
  كردن شيرني از فر پس از ايجاد ترك ريز روي شيريني و طلايي شدن شيرينيخارج

  : و بهداشت يايمن
  استفاده از دستكش نسوز استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي و

  استفاده از سيستم تهويه مناسب
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-

 مجهز بودن به جعبه كمكهاي اوليه
  : يتوجهات زيست محيط

  دفع صحيح ضايعات در اسرع وقت 



 

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان
  تهيه  نوقا يا لوكا

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/03 5/3 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

مصرفي  ، موادابزار  ،تجهيزات 
  و منابع آموزشي

  ويدئو پروژكتور    :دانش
  اسلايد

  ميز كار و يخچال
  همزن برقي كاسه دار

  اجاق گاز
  قاشق

  كاغذ روعني
  چاقو

  قابلمه  و كاسه
  دماسنج  

 30×20قالب مستطيل شـكل  
  سانتي متري
  نان ميكادو

  شكر ، گلوكزمايع
  شيره و يا عسل
  سفيده تخم مرغ

  وانيل
  كره

  گردوي خرد شده

      مواد اوليه شيريني نوقا يا لوكا

      درجه حرارت مناسب شيريني

    :مهارت

       قرار دادن نان ميكادو در كف قالب

شكر ، گلوكز مايع، شيره و يا عسـل در ظـرف مـوردافزودن
  نظر 

      

       درجه سانتي گراد130دقيقه تا 5حرارت دهي به مدت 

       زدن سفيده تخم مرغ با همزن برقي جهت فرم گرفتن آن
ريختن نـواري شـكل شـيره بـه سـفيده و همـزدن تـانحوه

  مخلوط  شدن مواد 
      

افزودن  كره نرم شده و گردوي خرد شـده بـه مـواد فـوق و
 مخلوط كردن مواد با هم 

      

       افزودن مواد ميكادو روي قالب و افزودن نان آن
       برش شيريني با چاقوي چرب شده

  : نگرش
  كار دقت و  سرعت در
  : ايمني و بهداشت 

  استفاده از سطل زباله پدالي و درپوش دار     
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي

  استفاده از سيستم تهويه مناسب
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-

 مجهز بودن به جعبه كمكهاي اوليه
 : يتوجهات زيست محيط

  دفع صحيح ضايعات در اسرع وقت 

  
   



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 
  ريس يا سوت شيرني سيتهيه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/0 2 5/2 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ويدئو پروژكتور    :دانش 
  اسلايد

  ميز كار 
  اجاق گاز
  تابه

  قاشق چوبي
  قالب
  چاقو
  كره
  وانيل
  شير
  كاكائو

  خلال پسته
  كاسه استيل 

  كاردك 
  كيسه نايلوني 
  قابلمه لعابي 
  قابلمه مسي 
  خلال پسته 

   

       انواع شيريني ريس

       مواد اوليه شيريني ريس

    :مهارت 

ريختن وانيل ، كـره، شـير، شـكر و كاكـائو  در قابلمـه      نحوه 
  لعابي يا مسي

      

قراردادن مواد روي حرارت ملايم وهـم زدن مـواد تـا غلـيظ     
  شدن مواد

      

        پوشاندن كف قالب با كيسه نايلوني 

پخش سـريع  ريختن مواد در قالب روي كيسه نايلوني  نحوه 
  مواد با كاردك چرب شده

      

        ريختن خلال پسته روي مواد  نحوه

        استراحت دادن به مواد سپس برش مواد 

  :نگرش 
  دقت درانتخاب مواد اوليه ، دقت در شرايط نگه داري مواد اوليه تا زمان مصرف 

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از دستكش نسوز استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي و 

  استفاده از سيستم تهويه مناسب
  نشاني مجهز بودن به كپسول آتش-

  مجهز بودن به جعبه كمكهاي اوليه
  :توجهات زيست محيطي 

   دفع صحيح ضايعات در اسرع وقت 
  استفاده از سطل زباله پدالي و درپوش دار    

  
  
  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  لوز زعفرانيتهيه شيريني 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/0 2 5/2 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
مصرفي و منابع 

  آموزشي
      :دانش 

  ويدئو پروژكتور
  اسلايد
    ميز كار
  كاسه  

  چاقو   
  قابلمه
  اجاق گاز
  يخچال
  سيني
  وردنه

  خلال پسته
  پودر بادام
  زعفران
  شكر

  جوش شيرين
  كاسه استيل 

  كاردك 
  پودر پسته 

  

         مواد اوليه لوز

         طرز دم كردن زعفران

    :مهارت 

مخلوط كـردن آب ، اسـيد و جـوش    (درجه  110تهيه شربت اينورت  
  )شيرين

       

برداشتن شربت از روي حرارت و  افزودن زعفران و  پـودر بـادام بـه     
  شربت و مخلوط كردن مواد با هم و تهيه خمير

       

         پاشيدن يك لايه نازك خلال پسته خرد شده دركف سيني 

سـانتي متـر روي پـودر     5/1پهن كردن يك لايه نازك به ضـخامت  
  پسته

       

         صاف كردن روي خمير و پاشيدن خلال پسته خرد شده 

         وردنه كشيدن روي مواد براي چسبيدن پسته به خمير

         قرار دادن لوز در يخچال  

         برش لوز به شكل بيضي و بسته بندي لوز

  :نگرش 
  تازه و پودربادام مرغوب از استفاده از اطمينان

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از دستكش نسوز و استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي

  استفاده از سيستم تهويه مناسب
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-

  كمكهاي اوليهمجهز بودن به جعبه 
  :توجهات زيست محيطي 

  دفع صحيح ضايعات در اسرع وقت



 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 
  سوجوق مراغه تهيه 

  

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/0 2 5/2 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
مصرفي و منابع 

  آموزشي

  ويدئو پروژكتور    :دانش 
  اسلايد

  ميز كار 
  اجاق گاز

  نخ مخصوص
  سوزن
  قاشق
  پاتيل
  چاقو

 نشاسته

 شيره انگور

يا زنجبيل يا  گلاب
 هل

 گردو

 جعبه چوبي 

  
   

         مواد اوليه سوجوق گردويي

         اسانس هاي مصرفي در تهيه سوجوق 

    :مهارت 

         مخلوط كردن  نشاسته و شيره انگور و قرار دادن روي حرارت ملايم 

         افزودن گلاب يا زنجبيل به مواد و برداشتن از روي حرارت 

         نخ كردن مغز گردو به فاصله يك سانتي به طول يك متر 

فروكردن مغز گردو ها در مايـه فـوق ، درآوردن و آويـزان كـردن از      
  سقف

       

فرو كردن مجدد گردوها در مايه پس از نيم ساعت و آويزان كردن از  
  سقف به مدت يك ماه

       

چيدن سوجوق ها در جعبه چوبي و قـرار دادن در محـل مرطـوب تـا     
  شكرك زدن محصول

       

  :نگرش 
  دقت در انتخاب مواد اوليه ، دقت در شرايط نگه داري مواد اوليه تا زمان مصرف 
  : ايمني و بهداشت  
  استفاده از دستكش نسوز و استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي 

  استفاده از سيستم تهويه مناسب
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-

  مجهز بودن به جعبه كمكهاي اوليه
  :توجهات زيست محيطي 

 دفع صحيح ضايعات در اسرع وقت

  
  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  تهيه شيريني اهري 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/0 5 5/3 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

      :دانش 
  ويدئو پروژكتور

  اسلايد
  آرد گندم
  روغن مايع

  ماست پرچرب
  نثار

  تخم مرغ
  شيره انگور
  وانيل

 سركه سفيد و بيكينگ پودر
  زنجبيل

  اجاق گاز 
  فر 

  پودر قند 
  الك 

  كاسه استيل 
  پاتيل 
  نايلون
  وردنه 

 سانتي متري  10قالب گرد 
  
   
   

       اهريمورد نياز براي شيريني مواد اوليه 

         درجه حرارت و طبقه مناسب فر 

    :مهارت 
        قند وتخم مرغ تا حدي كشدار شود پودر وانيل،همزدن 

مخلوط كردن ماست با سركه و بيكينگ پـودر و افـزودن   
  به مواد  

      

افزودن زنجبيل ، روغن مايع و آرد به مـواد فـوق و تهيـه    
  خمير نرم و كشدار

      

 2پوشاندن روي خمير با نـايلون و اسـتراحت بـه مـدت      
  ساعت

      

ميزآردپاشي شده بـا وردنـه بـه قطـر     بازكردن خمير روي 
  يك سانت

      

        سانتي متري 10قالب زدن به خمير با قالب گرد 
بـه روي   )زرده ، روغن مـايع ، شـيره انگـور   (ماليدن رويه 

  خمير و كشيدن چنگال به شكل بعلاوه
      

درجه به مدت  200اهري درطبقه وسط فر شيريني پخت 
  دقيقه 20 تا 15

      

  :نگرش 
  .اگر هنگام قالب زدن روي خمير ترك داشت هنگام پختن ازبين ميرود

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از سطل زباله پدالي و درپوش دار    

  استفاده از دستكش نسوز استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي و
  استفاده از سيستم تهويه مناسب

  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-
  بودن به جعبه كمكهاي اوليهمجهز 

  : توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات در اسرع وقت



 

   
    برگه استاندارد تجهيزات -

توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق نام رديف

   عدد براي كارگاه 1 فر دار اجاق گاز  1

   عدد براي كارگاه 1 كارگاه مساحت با متناسب كپسول آتش نشاني   2

   عدد براي كارگاه 1 ديجيتال   ترازو  3

   عدد براي كارگاه 1 برقي و گازي   دارفراجاق گاز  4

   عدد براي كارگاه 1 برقي  آسياب  5

   عدد براي كارگاه 1  برقي ميكسر  6

   عدد براي كارگاه 1 ويتريني يخچال  7

  : توجه 
  . نفر در نظر گرفته شود  15تجهيزات براي يك كارگاه به ظرفيت  -

  برگه استاندارد مواد  -                  
 توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق  نام  رديف

    به ميزان لازم تازه ، سالم تخم مرغ 1

   به ميزان لازم  بهداشتي و داراي بسته بندي شكر 2

   به ميزان لازم  بهداشتي و داراي بسته بندي وانيل 3

   به ميزان لازم تازه ، سالم گردو 4

   به ميزان لازم تازه ، سالم بادام 5

   به ميزان لازم تازه ، سالم پسته 6

   به ميزان لازم تازه ، سالم روغن مايع 7

   به ميزان لازم  بهداشتي و داراي بسته بندي زعفران 8

   به ميزان لازم تازه ، سالم  كره 9

   به ميزان لازم  بهداشتي و داراي بسته بندي كاكائو 10

   به ميزان لازم  بهداشتي و داراي بسته بندي نشاسته 11

   به ميزان لازم ، بهداشتيتازه ، سالم شيره انگور 12

   به ميزان لازم ، بهداشتيتازه ، سالم سركه 13

   به ميزان لازم  ، بهداشتيتازه ، سالم نان ميكادو 14

  .محاسبه شود نفر  15مواد به ازاء يك نفر و يك كارگاه به ظرفيت  -: توجه 



 

 

 
 
 

    برگه استاندارد ابزار  -                  
توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق نام رديف

   عدد براي هر كارآموز  1 استيل كاسه   1
   عدد براي هر كارآموز  1 چوبي قاشق   2
    عدد براي هر كارآموز 1 دستي همزن  3
    عدد براي كارگاه 1 دستي الك  4
    عدد براي هر كارآموز 1 مخصوص قنادي دماسنج  5
    يك سري گالوانيزه سيني شيريني پزي  6
    عدد براي كارگاه 1 استيل پاتيل  7
      

  
  

  : توجه 
  .ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود  -

   
  

 

 

 

 

 
 


