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  شرح رشته

ا کنند. آنه یم یدرا تول یرینو عمدتاً ش گوناگوناز اقلام  یگسترده ا یفهستند که ط یماهر یارمتخصصان بس قنادها

ر خدمات د یرا برا سرد و انواع کیک انواع بیسکویت، دسرهای گرم و ،آب نبات ،مانند شکلات  یمختلف یمحصولات قناد

 ممکن است با ینکنند. آنها همچن یم یدتول یتخصص یها و فروشگاه ها زهفروش در مغا یبرا یاهتل ها و رستوران ها 

ممکن  یرخکنند. بید تول یاستادانه ارابه طرز یشیقطعات نما ینی،مواد تزئ یرسا یا یپانمارز یخ،استفاده از شکلات، شکر، 

 شده خاص تخصص داشته باشند. ینتزئ یها یکک یداست در تول

رت اند تا سطح مها یدهاست. قناد ها سال ها آموزش د یازمورد ن یاز دانش و مهارت تخصص ییبالا در حرفه قنادی سطح

ارند. مهارت د ینییرش ینو تزئ یدتول یبرا یتخصص یها یکاز تکن یگسترده ا یفرا توسعه دهند. آنها در ط یازمورد ن یها

رچوب برجسته در چا یجبه نتا یابیدست یبرا یکار موثر و اقتصاد ییدر کنار توانا یو استعداد غذا شناس یاستعداد هنر

 یانمشتر با یماًمستق یدبا هاقناد یط،شرا یبرخ در است. یازمورد ن ییغذا یها یتشده، بودجه ها و محدود یینتع یزمان یها

ئه مشاوره و ارا یمشتر یازهایبحث در مورد ن ییدر کنار توانا یمشتررسانی به خوب خدمات  یهامهارت ینکار کنند، بنابرا

لامت و از بهداشت و س ییو در سطح بالا یرنددهنده را در نظر بگ یلمواد تشک یفیتک یدبا هالازم است. قناد ییو راهنما

 کار کنند. ییمواد غذا یمنیا
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 هپروژ در موردتوضیح مختصر 

 بیارزشیا جهت که باشد می گذشته سال های در کشوری و جهانی مهارت مسابقات های پروژه از گیری بهره با حاصل پروژه

 است. رقابت کنندگان باید عکس چاپ شده نمونه شده گرفته نظر در و طراحی ساعت 15 مدت برای و رشته قنادی مهارت

 پروژه را روی کاغذ گلاسه در مدت مسابقات همراه داشته باشند و مطابق با عکس کار خود را تحویل دهند. 

هر  تهایان در افراد نفس به اعتماد و خلاقیت قدرت مهارت، سرعت، دقت، بر تکیه با ارزشیابی کیفی که است ذکر قابل

 نمایند. تزیین و تهیه العمل دستور اساس بر را زیر موارد باید کنندگان شرکت شد. خواهد انجام پروژه

 آیسینگکیک با تزیین  -1

 ایزومالت تندیس -2

 دسر  -3

 شد. آیتم مربوطه هنگام نمره دهی حذف خواهد در مدت مسابقه اضافی یا مواد مصرفیتبصره: در صورت مشاهده ابزار
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 : پروژهدستورالعمل اجراي 

 کیک با تزیین آیسینگ:

 تزیینات رویال آیسینگ و فوندانت روکش با گرد شیفون کیک

  سانتیمتر 25الی  23 ارتفاع و سانتیمتر 25الی  23 قطر به گرد شیفون کیک-1

  کارامل و فیلینگ میوه ای فیلینگ لایه گذاری با-2

 جداگانه تحویل داده شود.خانوادگی با برچسب نام  کاسه یک بار مصرف  در دو از فیلینگ ها گرم 3-20

 گاناش کشی با تکنیک شارپ ایج-4

 روکش فوندانت -5

روی ( string) و تکنیک رشته ای آیسینگ (وی داده شدهمطابق با الگ)استفاده ازتکنیک آیسینگ کار با برس روی کیک-6

 )مطابق با الگوی داده شده(دیواره

 با آیسینگگل شکوفه چهار پر 8ساخت  -7

 )مطابق با الگوی داده شده(ساخت دو پروانه با آیسینگ -8

 استفاده از دو ماسوره-9

 سانت  25ارتفاع کیک نهایی قطر و -10

 ایزومالت تندیس

 سفید اجزاء بقیه برای گ،رن بی پایه دارای باید تندیس این. شود استفاده قالب با تکنیک 3 و قالب بدون تکنیک 3 حداقل آیتم این در

 .گردد استفاده دلخواه رنگ یک و صدفی

 سانت5/1 ارتفاع و سانت 15 ضلع طول به مربع اول ساخت پایه-1

 سانت 5/2 ارتفاع و سانت 12 قطر به گرد دوم ساخت پایه-2

  سانت 5/9قطر به ساخت رینگ -3

 5/13قطر به ساخت رینگ-4

 5/21قطر به ساخت رینگ-5

  غنچه عدد دو رز، گل عدد ساخت دو-6

 عدد 3 ساخت روبان-7
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  دست با عدد سه و وینر با عدد سه ساخت برگ-8

 .باشد متر سانتی40 الی 35 کار ارتفاع-7

 :دسر نوع یک طراحی

  شود تهیه متفاوت بافت نوع سه با مجزا لایه سه از دسر -1

 .باشد بادام با همراه کارامل دسر از لایه یک -2

  باشد. بادام اسفنجی کیک دسر از لایه یک -3

 .باشدنسکافه  موس دسر از لایه یک -4

 کرم رنگ روکش مخملی -5

  نهایی دیزاین -6

 شکلات  ی ازنوار :دیواره-       

 پر لاییطو یک اشک  تلخ با پایه گرد گوچک با حلقه باز از شکلات :روی دسر-       

 .شود شوپلیت عدد 3 -7
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 رقابت كننده و فضاي سایت مسابقه()براساس تعداد  نحوه چیدمان كارگاهي

 با همین چیدمان به تعداد رقابت کنندگان سالن پر شود.
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 نقشه هاي پروژه

 دیواره كیک

 

 

 طرح روي كیک

 
 طرح متناسب با کیک پرینت شود.
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 كیک با تزیین آیسینگ : ارزشیابي

 ارزشیابی

 ملاحظات نمره اکتسابی بارم عنوان پروژه ردیف

   2 یاصول صورت بهمناسب  کاراملیفیلینگ ه یته 1

   2 یاصول صورت بهفیلینگ میوه ای مناسب ه یته 2

   2 طعم و بافت فیلینگ  3

   1 صحیح و فیلینگ گذاری طور به کیک برش 4

   1 تهیه گاناش به صورت اصولی 5

   2 گاناش کشی با تکنیک شارپ ایج 6

   1 به کارگیری روش اصولی ترکیب رنگ فوندانت  7

   2 کاور کردن  اصولی کیک با فوندانت 8

   1 تهیه آیسنگ با غلظت مناسب 9

   1 براق و یکدست بودن آیسینگ 10

   1 گل شکوفهساخت اصولی  11

   2 پروانهساخت اصولی  12

   2 کار با برس روی سطح کیکتکنیک اصولی  13

   2 رشته ای دیوارهاصولی تکنیک  14

   1 کار با ماسوره  15

   1 هماهنگی بافت کیک و فیلینگ 16

   2 سانت 25ارتفاع کیک تا قطر و  اندازه گیری  17

   2 ترکیب رنگ نهایی  18

   4 تزیین نهایی 19

   1 استفاده مناسب و صرفه جویی از مواد خوراکی 20

   1 سرعت عمل و ایمنی  21

   1 بهداشت محیط کار با بازدید غرفه توسط داوران 22
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 ایزومالتتندیس  : ارزشیابی

 ارزشیابی

 ملاحظات نمره اکتسابی بارم عنوان پروژه ردیف

   3 شکر حیصح پخت 1

2 
 ارتفاع و سانت 15 مربع به طول ضلع اول هیپا

 سانت5/1
2   

3 
 5/2 ارتفاع و سانت 12 قطر به گرد دوم هیپا

 سانت
2   

   1 سانت 5/9به قطر ساخت یک عدد رینگ 4

   1 5/13ساخت یک عدد رینگ به قطر 5

   1 5/21ساخت یک عدد رینگ به قطر 6

   3 رز گل عدد دو ساخت 7

   2 ها گلبرگ نازکی و بودن براق 8

   3 روبان قطعه سه ساخت 9

10 
 دست عدد سه و نریو با برگ عدد سه ساخت

 ساز
3   

   2 یزیآم رنگ حیصح نحوه 11

   3 یینها نیزاید 12

   1 منییا و عمل سرعت 13

   1 خوراکی مواد ییجو صرفه و مناسب استفاده 14
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 مدرن دسر : ارزشیابی

 ارزشیابی

 ملاحظات نمره اکتسابی بارم عنوان پروژه ردیف

   2 کیک بافت مرغوبیت 1

   2 بادام و کارامل لایه بافت مرغوبیت 2

   2 بادام کارامل لایه مزه و طعم 3

4 
 محصول در شده داده مغزهای از صحیح استفاده

 نهایی
1   

   2 موس بافت مرغوبیت 5

   2 موس مزه و طعم 6

   2 دسر های لایه بافت هماهنگی 8

   2 دسر های لایه طعم هماهنگی 9

   3 روکش مخملی صحیح آمیزی رنگ و کیفیت 10

   4 صحیح شکلات و آماده کردن تزییناتتمپرینگ  11

   5 کار نهایی تزیین 12

   1 ایمنی و عمل سرعت 13

   1 داوران توسط غرفه بازدید با کار محیط بهداشت 14

   1 خوراکی مواد جویی صرفه و مناسب استفاده 15

 

 :حاتیتوض

 :است ریز صورت به دهی ازیامت هنگام در مجاز یخطا

 سانتیمتر یک نمره کسر می گردد. 5/0متر و به ازای هر یلیم± 5در تهیه کیک خطای مجاز 

 .گردد یم کسر نمره 1 خطا، متریسانت5/0 هر یازا به و متریلیم ± 5 مجاز یخطاایزومالت  سیتند یها هیپا قطعات هیته در

 .گردد یم کسر نمره 1 خطا، متریسانت 5/0 هر یازا به و متریلیم±  5 مجاز یخطا مالت زویا سیتند یها هیپا قطعات هیته در

 .گردد یم کسر نمره 5/0 خطا، متریسانت 1 هر یازا به و متریلیم± 5  مجاز یخطا زومالتیا سیتند هیته در

 

 


