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  نمونه کشوريدوره مسابقات ملی مهارت  دوازدهمین
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  …………شماره جهانی :   قنادي :رشته 
 

  توضیحات مختصر راجع به پروژه
  

پروژه حاصل با بهره گیري از پروژه هاي مسابقات مهارت جهانی و کشوري در سالهاي گذشته می باشد که جهت 
روز طراحی در نظر گرفته شده است و قابل ذکر  3ساعت کاري در  21ارزش یابی ، مهارت رشته قنادي و براي مدت 

، مهارت و قدرت خلاقیت و اعتماد به نفس افراد در انتهاي ، سرعت  ، کیفی و با تکیه بر دقتمی باشد که ارزش یابی 
 .  هیه و تزئین نماینددستورالعمل ت هر پروژه انجام خواهد شد . در این پروژه شرکت کنندگان باید موارد زیر را بر اساس
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تزئین با گلهایی فوندانت و مارسیبان و ترکیبی گرد خامه اي با روکش  تهیه دو عدد کیک -1
  از فوندانت 

مدل شرینی دانمارکی بشکلهاي  3تهیه خمیر دانمارگی و کرم با تیسیر یا کاستاردو تهیه  -2
 رول ساده با تزئینعینکی، کراسانت و 

 و میوه با تزئین خامهه توت فرنگی دو رنگ کرم پرتقال و ژلدسر  -3
 مافین شکلاتی با تزئین کرم رویال و ترافل شکلاتیتهیه  -4
  تهیه مرباي به -5
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   ارزشیابی

                          و طبقه گردکیک دارزشیابی : 

  ملاحظات  نمره اکتسابی  بارم  شرح کار  ردیف
        مرغوبیت پخت کیک و بافت کیک  1
       اندازه صحیحکیک به لایه هاي برش   2
       فرم دادن خامه   3
       و لایه گذاري با میوه و خامه مرطوب کردن کیک  4
        تهیه خمیرفوندانت و ترکیب با خمیر مارسیپان  5
        آستر کشی و قراردادن خمیر ترکیبی بر روي کیکها  6
       قراردادن کیک کوچک بر روي کیک بزرگ با رعایت نکات صحیح  7
تزئین نهایی با گلهایی از قالب داوودي از خمیر فوندانت با رنگهاي صورتی یا زرد با   8

 برگهاي سبز
      

        طعم و مزه کیک  9
        سرعت عمل  10
        ایمنیبهداشت و   11
12          
13          
14          
15          
16          
17          
18          
19          
20          
21          
22          
23          
24          

  جمع:  
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 ارزشیابی 

  مرباي بهارزشیابی : 

  ملاحظات  نمره اکتسابی  بارم  شرح کار  ردیف
        بهش آماده سازي و بر  1
        پخت اولیه به  2
        ترکیب با شکر  3
        پخت کامل مربا، رنگ و قوام  4
        طعم و مزه  5
        سرعت عمل  6
        بهداشت و ایمنی  7
8          
9          
10          
11          
12          
13          
14          
15          
16          
17          
18          
19          
20          
21          
22          
23          
24          

  جمع:  
  

      

  
  

  امضاء کارشناسان :
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 ارزشیابی  

  مافین شکلاتیارزشیابی : 

  ملاحظات  نمره اکتسابی  بارم  شرح کار  ردیف
        و ترکیب مواد ماده سازيآ  1
        مرغوبیت پخت کیک و بافت کیک  2
        تهیه کرم رویال  3
        تزئین کیک مافین با کرم رویال و ترافل شکلاتی  4
        شکل ظاهري  5
        ت عملسرع  6
        بهداشت و ایمنی  7
8          
9          
10          
11          
12          
13          
14          
15          
16          
17          
18          
19          
20          
21          
22          
23          
24          

  جمع:  
  

      

  
  

  امضاء کارشناسان :
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 ارزشیابی 

  دوسر رنگ (کرم پرتقال و ژله)ارزشیابی : 

  ملاحظات  نمره اکتسابی  بارم  شرح کار  ردیف
        آماده سازي ژلهو طرز تهیه   1
        آماده سازي پودر ژلاتین  2
        طرز تهیه مواد کرم پرتقال  3
        ترکیب کردن ژلاتین به کرم   4
        تزئین مرحله نهایی  5
        طعم و مزه  6
        سرعت عمل  7
        بهداشت و ایمنی  8
9          
10          
11          
12          
13          
14          
15          
16          
17          
18          
19          
20          
21          
22          
23          
24          

  جمع:  
  

      

  
  

  امضاء کارشناسان :
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 ارزشیابی 

  خمیر دانمارکیارزشیابی : 

  ملاحظات  نمره اکتسابی  بارم  شرح کار  ردیف
        مراحل صحیح کار و تهیه خمیر دانمارکی  1
        زي خمیر (لارفتن)مراحل آماده سا  2
        تهیه و پخت کرم کاستارد یا پاتیسیر  3
        برش خمیر و قرار دادن کرم داخل آن  4
        اندود کردن خمیر  5
        تزئین نهایی شیرینی  6
        طعم و مزه شیرینی  7
        سرعت عمل  8
        بهداشت و ایمنی  9
10          
11          
12          
13          
14          
15          
16          
17          
18          
19          
20          
21          
22          
23          
24          

  جمع:  
  

      

  
  

   سان :امضاء کارشنا


