
 

 

 

 

 

 

 شیرینی پز شیرینی های خشک: دوره نام

 727555075025557: آموزشی و مهارتی استاندارد كد

 :كارآموز پذیرش معیارهای و شرایط-1

 مت كامل جسماني و روانيلاداشتن س: جسمانی شرایط حداقل -

 پایان دوره راهنمایي:تحصیلی مدرك حداقل -

 زن :جنسیت -

 ندارد :پیشنیاز دانش و مهارت-2

 ساعت505: دوره مدت- 3

شیریني پز شیریني های خشک شغلي از مشاغل حوزه خدمات تغذیه ای كه دارای شایستگي های تهیه مواد اولیه ،آماده : دوره محتوای-4

 -زیوسایل شیریني پدستگاه ها و  شستشو ، سرویس و نگهداری -تهیه ، توزین و اندازه گیری مواد اولیه -سازی آنها و نگهداری تا زمان مصرف

تهیه  -ادرازی تهیه پ -كیک نارگیلي ، گردویي و مرنگ تهیه -تهیه قرابیه بادامي ، قرابیه گردویي ، قرابیه نارگیلي -تهیه كوكیز ریز خانگي

بادامي و پسته ي تهیه شیرین -تهیه شیریني نان چای و بیسکوئیت شکری -نارگیلي تهیه شیریني نخودچي ، برنجي ، -شیریني باقلوا و قطاب

 .باشد مي شکالتي و مغزدار كوكیز تهیه -اسکاتلندی –تهیه شیریني سوئدی  -تهیه شیریني حاجي بادام -ای

 :  خـانواده هم یا و مرتبط آموزشی ایدوره ه-5

 و فني مهارت گواهینامه اخذ به موفق میشود برگزار سازمان توسط كه دوره پایان درآزمون قبولي از پس آموخته مهارت :اعطائی مدرك- 6

 .تئوری میباشد و عملي صورت به آزمون .میشود ای حرفه

 را ارتهم تکمیل و ارتقاء مسیر شیریني پز شیریني های خشک دوره در شركت با میتوانند آموختگان ارتهم: مهارت تكمیل و ارتقاء مسیر-7

 .كنند طي

توانند  مي آموختگان مهارت همچنین .یباشد م دوره این آموختگان جذب مهارت های عمده ن مکا قتادی ها از: دوره شغلی اندازهای چشم-8

  .نمایند فعالیت مستقل و خوداشتغالي امور ساخت انواع شیریني  به صورت انجام با

 به آموختگان  میتوانندكلیه قنادی ها  به تهیه انواع شیریني  توسط مهارت  روزافزون نیاز به توجه با: دوره استخدامی اندازهای چشم-9

 .بگیرند عهده بر را واحدها این به خدمات عنوان یک  شیریني پز انجام

 منظور به كارورزی از پس آموختگان مهارت است با توجه به اهمیت وجود انواع شیریني در  قنادی ها  بهتر :ضروری و مهم اطلاعات سایر- 11

شغلي  پایداری و پیشرفت با انواع كیک و خمیر ها  میتواند باعث كار توانایي دوره نمایند. همچنیناین  كار بازار به ورود به اقدام تجربه كسب

 شود. آموخته مهارت



 

 

 دسرساز: دوره نام

 727555075525557: آموزشی و مهارتی استاندارد كد

 :كارآموز پذیرش معیارهای و شرایط-1

 سلامت كامل جسمي و ذهني: جسمانی شرایط حداقل -

 راهنمایي دوره پایان: تحصیلی مدرك حداقل -

 زن: جنسیت -

 ندارد :پیشنیاز دانش و مهارت-2

 ساعت 075: دوره مدت- 3

 استفاده از و مناسب اولیه مواد تهیه های شایستگي دارای كه است ای تغذیه خدمات حوزه مشاغل از است شغلي ساز دسر: دوره محتوای-4

 درجه تنظیم و فر كردن روشن - دسرها اولیه مواد گیری اندازه مصرف زمان تا ها آن نگهداری و حفظ و مناسب اولیه مواد تهیه ظروف و ابزار

 چند تهیه دسر برگرداندن یا سرو المللي بین دسر نوع تهیه چند سنتي دسر نوع چند تهیه دسرها در آن از استفاده و خامه تهیه پخت جهت فر

 .باشد مي بستني نوع چند تهیه كرم نوع

  دسر ساز سنتي -دسر ساز بین الملل:  هم خـانواده یا و مرتبط آموزشی دوره های-5ا

 و فني مهارت گواهینامه اخذ به میشود موفق برگزار سازمان توسط كه دوره پایان درآزمون قبولي از پس آموخته مهارت :اعطائی مدرك- 6

 .تئوری میباشد و عملي صورت به آزمون .میشود ای حرفه

 .كنند طي را مهارت تکمیل و ارتقاء دوره دسر ساز مسیر در شركت با میتوانند آموختگان مهارت: مهارت تكمیل و ارتقاء مسیر-7

 آموختگان مهارت همچنین .یباشد م دوره این آموختگان ب مهارت جذ های عمده ن مکا هتل ها و قتادی ها از: دوره شغلی چشم اندازهای-8

  .نمایند فعالیت مستقل و خوداشتغالي امور ساخت انواع دسر به صورت انجام یتوانند با م

كلیه هتل ها و قنادی ها  به تهیه انواع دسر ها توسط مهارت آموختگان   روزافزون نیاز به توجه با: دوره استخدامی چشم اندازهای-9

 .بگیرند عهده بر را واحدها این به خدمات عنوان یک دسر ساز انجام به میتوانند

 به كارورزی از پس آموختگان مهارت است با توجه به اهمیت وجود انواع دسر در هتل ها و قنادی ها  بهتر :ضروری و مهم اطلاعات سایر- 11

 پایداری و پیشرفت با انواع كیک و خمیر ها  میتواند باعث كار توانایي این دوره نمایند. همچنین كار بازار به ورود به اقدام تجربه كسب منظور

 شود. آموخته شغلي مهارت


