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 تعالی  باسمه 
 

 مرکز تربیت مربی فنی و حرفه ای 
 

 پودمان آموزشی
 

 صنايع تغذيه ایگروه آموزشی:

 

 ويترينی  -تهیه خمیرهای لايه ای فانتزیعنوان پودمان:

 

  ITC-2320-FI-089 :پودمان شناسه

 

 2320627086: مربیگری استاندارد شناسه

 

 19/11/1404  تاريخ شروع اعتبار:

 19/11/1409تاريخ پايان اعتبار:

 .Click or tap to enter a dateتاريخ بازنگری: 

 

 حرفه عنوان 
صلاحیت  سطح 

 8الی   5حرفه ای 
 خوشه

گانه   68گروه 

 ( 68الی  01)

ساعت  

 تئوری 

ساعت  

 عملی 

ساعت  

 کل

 مربی خبره صنایع غذایی 

 ☐         5سطح 

 ☐          6سطح 

 ☑          7سطح 

 ☐          8سطح 

 ☐           صنعت

 ☑          خدمات

 ☐  فرهنگ و هنر

 ☐        کشاورزی

62 5 25 30 

 

 فنی و حرفه ای   مرکز تربیت مربی ی زيبرنامه ر  و  معاونت پژوهش 

  مربی  تربیت مرکز  - مربی  تربیت  بلوار   –(ع)  رضا   امام  بلوار  –میدان آزادگان  -کرج

 3149974115  پستی  کد  –951پستی  صندوق- ای   حرفه   و  فنی

 026  –3  2534143:    تلفکس
 ".است ایتربیت مربی فنی و حرفهز مرکاثر متعلق به  ني ا یو معنو یتمام حقوق ماد"
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 اعضای کمیسیون تخصصی تدوين کننده 

 نام و نام خانوادگی رديف 
مدرک  

 تحصیلی

رشته  

 تحصیلی

سابقه 

فعالی

ت  

مرتب 

 ط

سطح  

 شغلی
 آدرس،شماره تلفن،پست الکترونیک

 46 مدیریت  کارشناسی  اقدس شمس  1

موسس 

مدیرو مربی  

 آموزشگاه

داخل  -خ هلال احمر-جهانشهر-کرج

 سازمان فنی و حرفه ای شهيد رهبری 

 26 مدیریت  کاردانی  سودابه حكيم الهی  2

موسس 

مدیرو مربی  

 آموزشگاه

 جنب سينما ساویز -رجایی شهر -کرج

 اسدی پرستو  3
کارشناسی  

 ارشد
 24 صنایع غذایی 

موسس 

مدیرو مربی  

 آموزشگاه

 بلوار کاج  -عظيميه -کرج

4       

 

 

 اعضای کمیسیون تخصصی تايید کننده 

 رديف 
نام و نام 

 خانوادگی

مدرک  

 تحصیلی

رشته  

 تحصیلی

سابقه 

فعالیت  

 مرتبط 

سطح  

 شغلی
 آدرس،شماره تلفن،پست الکترونیک

 عالی  24 کشاورزی کارشناسی  محمد جهانی  1
 کرج  یمرب تيترب

Mohammad_jahani52@yahoo.c

om 
 09125648826-مربیمرکزتربيت  عالی  24 کشاورزی کارشناسی  عليرضا اسلامی  2

Alirezaeslami313@gmai.com 

 کارشناسی  مهدیه مهرور 3
مترجمی 

 زبان
16 

و   کارشناس

 دبير کميته 
 مرکز تربيت مربی 

4       

5       

6 
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 تعاریف:

                                                                          پودمان

، معنای مختلفی دارد. در علوم تربيتی واژه پودمان تحت عنوان پيمانه کردن، بخش کردن، واحد کردن یا آموزش " مدول" واژه پودمان یا  

 .به واحد و یا استاندارد اندازه گيری اطلاق می گردد  "مدول"گام به گام معنی می شود. گاهی  

 مان آموزشی پود
 بسته های آموزشی مستقل است که در طول دوران خدمت یا دوره آموزشی یک فرد برای وی ارایه می شود. 

                                                   شایستگی 

 را  شغلی   عملكرد  یا  و  شغل  به  مربوط  فعاليتهای  بخش  اثر  صورتی  به  سازد  می  قادر  را  کارکنان  که  هایی  نگرش  و  مهارت  دانش،  مجموعه

 .شود  می ناميده شایستگی دهند، انجام انتظار مورد استانداردهای طبق

                                                   توانایی 

  توانایی   اصطلاحاً  سازد، می  قادر  مشخص  زمانی   در  مشخص  کاری  انجام  برای  را  شخص  که  عينی   و   ذهنی  هایواکنش  از  ایمجموعه  به

 .شودمی گفته

                                                             دانش 

حداقل مجموعه ای از معلومات نظری و توانمندی های ذهنی لازم برای رسيدن به یک شایستگی یا توانایی است که می تواند شامل 

 . شناسی(، تكنولوژی و زبان فنی باشد علوم پایه )ریاضی، شيمی، فيزیک، زیست 

                                                                                                                                                    هارتم

حداقل هماهنگی بين ذهن و جسم برای رسيدن به یک توانمندی یا شایستگی است که معمولا به مهارتهای عملی ارجاع می شود. به 

انه وظيفه و یا شغل است که معمولا ماهيتی یدی دارد و همان کاربرد دانش عبارت دیگر توانایی اکتسابی و تمرین شده برای انجام ماهر

 .است

                                                                 نگرش 

فعاليتهای کاری، تجهيزات، ابزار و مواد مصرفی  اده می کند تا به دیگران،  ترکيبی از باورها، ارزشها و عقاید است که فراگير را پيشاپيش آم

به شيوه مثبت نگاه کند. از جمله مصادیق نگرش ميتوان به رعایت اخلاق حرفه ای، مهارتهای محوری)حل مسله، کار تيمی و ....( اشاره  

 نمود 

                                                                                                        ارزشيابی

 فرایند جمع آوری شواهد و قضاوت در مورد آنكه یک شایستگی یا کار به دست آمده است یا خير.   

 ایمنی

 . مواردی که عدم یا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط کار می شود

 : توجهات زیست محيطی
 .رعایت شود که کمترین آسيب به محيط زیست وارد گرددملاحظاتی که در هر شغل باید 



 

     

  

 

                                                                                                                           
                     

4 

 

 مشخصات پودمان آموزشی 
 

هدف های کلی  

 پودمان 
و بروزرسانی مربيان خدمات تغذیه ای در تهيه شيرینی های لایه ای فانتزی و  بازآموزی 

 ویترینی 

 

 نوع گواهينامه 
 صنایع و سازمان ها  ☐سرباز مربی               ☐بازآموزی و ارتقاء مهارت            ☒

 

 کارآموز آزاد   ☐جدید الاستخدام        ☐

  

 گستره پوشش 
 منطقه ای       ☐

 کشوری ☒

 دوره های بين المللی )کارآموزان خارجی(☐
پودمان/ پودمان  

 های پيش نياز 
 1و    2درجه  قناد / شيرینی  

 

 طول دوره       

 کارورزی:       ساعت             5ساعت آموزش نظری:           ساعت        

 پروژه:           ساعت           25ساعت آموزش عملی:           ساعت          

 30        جمع ساعات آموزش:           ساعت

 

 
      استاندارد مهارتی

 استاد داود اسفندیاری  مرتبط 

 

 روش ارزشيابی 
 و عملیکتبی  ☐عملی               ☐                  کتبی ☐

 پروژه  ☐ارزشيابی حين دوره           ☒

 سطح

 مخاطبان پودمان  
 سایر ☐         استاد مربی  ☒ارشد مربی           ☐مربی ماهر      ☐مربی       ☐

 در صورتيكه داوطلب آزاد یا از سایر سازمان ها باشد 

 

 ویژگيهای مدرس 
 دیپلم    حداقل مدرک تحصيلی: ☐

 مربی ماهر    سطح مربی: ☐

 سال  17سابقه آموزشی مرتبط:☐

  صنعتگر/ بخش خصوصی/ دانشگاه: ☐
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 سر فصل های آموزشی 

 عناوين  رديف  

 طریقه گرفتن خمير  1

2 
- کره ای بلغاری  - تلفيقی - نوتلا - لِندو - ویترینی )دانمارکی دورنگ-طریقه شكل دهی انواع خميرهای لایه ای فانتزی

 کِراکربيسكوئيتی(-دالاس -ساوارین-بلژیكی-دانكر  -کره ای آجيلی-اشنایدر

 طریقه پخت و تزئين نهایی  3

4  

5  

6  

7  

8  

9  

10  
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 عنوان شايستگی : 

 طریقه گرفتن خمير 

 زمان آموزش

 جمع عملی  نظری 

1 7 8 

 ايمنی   ، نگرش   مهارت ،  ،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محیطی

 ، ابزار    ،تجهیزات  

مصرفی و منابع  مواد

 آموزشی

   دانش :

ویژگی مواد اوليهه و تجهيزات تهيهه مهایهه خمير و روشهههههای نگههداری بهه  -

 صنعتی و سنتیروش 

   

    روش های تهيه و نگهداری مایه خميرهای خشک و تَرموجود در بازار-

    ع آرد )خشک و خيس(واویژگی های حسی مایه خمير مناسب با ان-

ویژگی مواد اوليهه ،ابزار و تجهيزات پخهت خميرههای دولایهه و فهانتزی و  -

 مغزدار و روش های نگهداری آنها

   

    ویژگی انواع روغن های پایه و اهميت استفاده از آنها در فصول مختلف_ 

    ویژگی انواع آردهای مناسب جهت انواع خميرهای مختلف_ 

    نكات استاندارد گریدبندی سایز مغزیجات و خشكبار_ 

  مهارت :

آمهاد سهههازی و نگههداری مواد اوليهه افزودنی ههای مجهاز ابزار و  ،  انتخها   -

 مغزدارو لقمه ای تجهيزات تهيه خميرهای دو لایه ،

   

    نگهداری و شكل دهی مناسب خميرهای دولایه-

انتخها  ،آمهاده سهههازی و نگههداری ابزار تجهيزات پخهت انواع خميرههای  -

 لایه ای مناسبِ دولایه ای ،مغزدار ،فانتزی لقمه ای

   

تكنيک اسههتفاده مجدد از طریقه احياء کردن خميرهای کشههته شههده و -

 آنها

   

  نگرش :
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 نضباط فردی و کارگاهی  رعایت نظم و ا-

 استفاده از مواد مصرفی و با کيفيت-

 صرفه جویی در مواد مصرفی  _ 

 استفاده در کار داستفاده بهينه و نگهداری صحيح از مواد و ابزار وتجهيزات مور_ 

 ايمنی و بهداشت :  

 رعایت بهداشت فردی و محيطی مناسب با نوع کار    -

 اصول ایمنی حين استفاده از مواد و ابزار و تجهيزات کار ت  رعای-

 رعایت اصول آرگونی حين انجام کار_ 

 توجهات زيست محیطی :

 پرهيز از هرگونه آلودگی زیست محيطی-

 مدیریت صحيح و دفع ضایعات-

  مصرفی مورد استفادهمدیریت صحيح مواد _ 

  مدیریت صحيح منابع انرژی و آ _ 
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  – طریقه شكل دهی انواع خميرهای لایه ای فانتزی  عنوان شايستگی :  

کره  -اشنایدر-کره ای بلغاری- تلفيقی  -نوتلا  -لنِدو  -ویترینی )دانمارکی دورنگ

 کِراکربيسكوئيتی( -دالاس  -ساوارین-بلژیكی-دانكر  -ای آجيلی

 زمان آموزش

 جمع عملی  نظری 

2 10 12 

 ايمنی   ، نگرش   مهارت ،  ،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محیطی

 ، ابزار    ،تجهیزات  

مصرفی و منابع  مواد

 آموزشی

   دانش :

ویژگی مواد اوليهه و افزودنی ههای مجهاز ،ابزار و تجهيزات پخهت تهيهه و  -

 پخت انواع مغزها ،فيلينگ ها و ميوه های غير آنزیمی 

   

روش ههای پخهت و نگههداری انواع خميرههای فهانتزی و شهههكهل دهی  -

 مناسب خميرهای ویترینی

   

    در فصول مختلفروش های مناسب جهت استفاده از مغزیجات -

    روش های مناسب جهت استفاده از ميوه جات در فصول مختلف-

  مهارت :

آمهاده سهههازی و  نگههداری انواع خميرههای لایهه ای . فهانتزی و ویترینی  -

 )مغزدار( و لقمه ای به روش های فوری کارگاهی

   

    استاندارد چيدمان شيرینی ها در سينی فر قبل از پختروش  _ 

    شكل دهی و بسته بندی خميرهای لایه ای جهت دپو طولانی مدت-

    بسته بندی مناسب مواد اوليه و افزودنی های مجاز ،ابزار و تجهيزات-

  نگرش :

 رعایت نظم و انضباط فردی و کارگاهی  -

 استفاده از مواد مصرفی و با کيفيت-

 ايمنی و بهداشت :  

 رعایت بهداشت فردی و محيطی مناسب با نوع کار    -

 اصول ایمنی حين استفاده از مواد و ابزار و تجهيزات کار ت  رعای-

 صرفه جویی در مواد مصرفی  _ 
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 استفاده در کار دنگهداری صحيح از مواد و ابزار وتجهيزات موراستفاده بهينه و _ 

 توجهات زيست محیطی :

 پرهيز از هرگونه آلودگی زیست محيطی-

 مدیریت صحيح و دفع ضایعات-

  مدیریت صحيح مواد مصرفی مورد استفاده_ 

  مدیریت صحيح منابع انرژی و آ _ 
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 عنوان شايستگی : 

 طریقه پخت و تزئين

 زمان آموزش

 جمع عملی  نظری 

2 8 10 

 ايمنی   ، نگرش   مهارت ،  ،دانش  

 مرتبط توجهات زيست محیطی

 ، ابزار    ،تجهیزات  

مصرفی و منابع  مواد

 آموزشی

   دانش :

    روش های آماده سازی و تزئين و نگهداری خميرهای لایه ای -

و  ویترینی    -ویژگی مواد اوليهه ،ابزار وتجهيزات خميرههای لایهه ای فهانتزی-

 روش های نگهداری آنها

   

    ی لایه ای فانتزینكات مربوط به قطر نهایی خميرها-

)کاتر   ابزارهای برشع واتكنيک های برش خميرهای لایه ای فانتزی با ان-

 و روش های سنتی( هفت چرخ –

   

  مهارت :

    انتخا  و آماده سازی و نگهداری مواد اوليه-

    ابزار و تجهيزات کاربردی -

تلفيق خميرههای ميهانی بهه عنوان ترکيهب ههای جهدیهد لایهه ای بين انواع -

 خميرها

   

    تكنيک های پخت دو مرحله ای -

  نگرش :

 رعایت نظم و انضباط فردی و کارگاهی  -

 استفاده از مواد مصرفی و با کيفيت-

 ايمنی و بهداشت :  

 رعایت بهداشت فردی و محيطی مناسب با نوع کار    -

 اصول ایمنی حين استفاده از مواد و ابزار و تجهيزات کار ت  رعای-

 مدیریت صحيح مواد مصرفی مورد استفاده_ 
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 استفاده در کارد استفاده بهينه و نگهداری صحيح از مواد و ابزار وتجهيزات مور_ 

 توجهات زيست محیطی :

 پرهيز از هرگونه آلودگی زیست محيطی-

 ضایعاتمدیریت صحيح و دفع -

 مدیریت صحيح مواد مصرفی مورد استفاده_ 

 مدیریت صحيح منابع انرژی و آ _ 
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 برگه استاندارد تجهیزات، مواد ، ابزار  - 

 تعداد  مشخصات فنی و دقیق   نام  رديف 

 عدد  3 استاندارد اجاق گاز 1

 1 استاندارد فر صنعتی 2

 1 استاندارد پروفر 3

 1 استاندارد ماکروفر  4

 2 استاندارد یخچال و فریزر 5

 1 استاندارد سيستم تهویه  6

 1 استاندارد خميرگير یا ميكسر و خميربازکن 7

 1 استاندارد همزن صنعتی و نيمه صنعتی 8

 1 استاندارد اسپيرال  9

 1 استاندارد مخلوط کن 10

 1 استاندارد آسيا   11

 2 استاندارد کپسول آتشنشانی 12

 2 استاندارد ترازو  13

 3 استاندارد ميزکار 14

 1 استاندارد تخته وایت برد 15

 6 انواع مختلف  سينی فر 16

 پيمانه ها  17

 

 

 

 

 2 استاندارد
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 سری 2 در سایزهای مختلف انواع الک  18

 10 در سایزهای مختلف انواع قالب 19

 2 در سایزهای مختلف ع چاقو و کاتر و هفت چرخواان 20

 2 استاندارد همزن دستی و ویسک  21

پاکن سرگرد و  -ليسک-کاردک   22

 سرصاف

 2 در سایزهای مختلف

 10 سایزهای مختلفدر  انواع قيف یكبار مصرف و آلمانی  23

 5 در سایزهای مختلف انواع سر ماسوره  24

 2 استاندارد انواع قلمو و آرد پاک کن  25

 12 استاندارد کاغذ روغنی  26

 1 استاندارد جعبه کمكهای اوليه  27

 کيلو 6 مختلف انواع آردها 28

 کيلو 4 قهوه ای –سفيد  انواع شكر  29

 1.5 استاندارد پودر قند  30

 گرم 500 ذرت نشاسته  31

 گرم 100 انواع مختلف  هوادهنده ها  32
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 3.5 انواع مختلف  کره ،روغن ،مارگارین  33

 گرم 250 استاندارد پودرکاکائو ،پودر قهوه 34

 گرم 600 پرچر   پودر نارگيل  35

 ليتر 2 استاندارد فرآورده های لبنی و خامه قنادی 36

 ليتر 2 دو آتشه گلا  37

 عدد  38 استاندارد مرغتخم  38

 1.5 استاندارد عسل و مغزیجات 39

 عدد  5 استاندارد انواع ميوه کمپوتی و غير آنزیمی  40

 به ميزان لازم  استاندارد رنگهای مجار خوراکی و اسانس  41

 گرم 20 قائنات  زعفران  42

 2.5 انواع مختلف  کرم های آماده و انواع بریلو  43

 کيلو 1 استاندارد نسوز و نوتلا –انواع شكلات سكه ای  44

 گرم 500 پرشيرین  خمير مارزیبان  45
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 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود. 15تجهیزات، مواد و ابزار  برای يک کارگاه به ظرفیت  -

 

 قابل استفاده در آموزش پودمان  فهرست سايت های

  ردیف

1 https://portaltvto.com/ 

2 https://itcsam.ir / 

 

 

 

 

 منابع و نرم افزار های آموزشی    - 

 ناشر يا تولید کننده  محل نشر  سال نشر مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افزار  رديف 

پز شيرینی های   شيرینی 1

 خشک مقدماتی و پيشرفته 

سازمان آموزش  تهران  - - اعظم گلزارمنش 

فنی و حرفه ای 

  –شهربانو قادری  2و 1شيرینی پز درجه  2 کشور 

آیات شریف 

 اسكندری 

سازمان آموزش  تهران  - -

فنی و حرفه ای 

 3 کشور 

 

کنترل بهداشت و ایمنی در  

 نوشيدنی ها واحد غذا و 

اقدس  -پریسا رستمی

مهری هاشم   -شمس

 زاده

سازمان آموزش  تهران  1394 -

فنی و حرفه ای 

 کشور 


