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شروع و تشریح قنادي  

لوازمات و وسائل قنادي                                                                              

توضیح و لوازم خوراکی و مواد لازم قنادي                                       

توضیح و تشریح استفاده از فرقنادي و ماشین بیکر و یخچال و فریزر ها              

طرز تهیه بیسکوییت شکلاتی                                                                       

تهیه بییسکوییت سفید                                                 طرز

تهیه کیک شکلاتی ـ طرز تهیه شکلات تخته اي                                    طرز

کرم پسته اي                                     طرز تهیه کیک میوه اي ـ ژیله آگاراگاـ

طرز تهیه  چري کیک                                              

طرز تهیه ژیله میوه ـ شرح دسرو شیرینی هاي ایرانی                                       

طرز تهیه کرم کارامل ـ یخ در بهشت                                                            

طرز تهیه کرم شکلات ـ شعله زرد 

کرم ژیله ـ سس انارـ سس پرتقال                                                     طرز تهیه

طرز تهیه ترافیل ـ زلوبیا و بامیه                                                                       

طرز تهیه شارلوت ـ مسقطی                                             

طرز تهیه کیک کشمشی  ـ انگلیش کیک ـ شیر برن                                         

طرز تهیه مرمر کیک ـ رنگینک                                                                      

طرز تهیه لندر تارت ـ حلواي شیرازي           

طرز تهیه تات مالاکوف                                                                                  

طرز تهیه بنانا موس                                                                                    

طرز تهیه موس شکلات                                                                                   

طرز تهیه فردو سالاد                                                                                       

طرز تهیه رایس تودینگ                                                                                  

)                                                           شفاهی ـ کتبی ( امتحانات تئوري

امتحانات عملی 
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)وسطه مت(قنادي  2شرح درس ترم 

زمانشرح درسردیف

ساعت5پفترول1

ساعت4اگلر-شوآلا کرم 2

ساعت4زردآلو–مرباي سیب –پودینگ دیپلمات 3

ساعت4سس وانیل –اپل رز 4

ساعت4پلمبیرو سبد –الموند کیک 5

ساعت4بستنی نارگیلی در پوست نارنگی –اورنج کرم کیک 6

ساعت4کیک گردویی 7

ساعت4چیزکرم کیک 8

ساعت4آیس کرم کیک 9

ساعت4پاي سیب –خمیر تارتلت 10

ساعت4اپل تارت 11

ساعت4اپل آشتل12

ساعت4توت فرنگی –هلو –سیب –تارت میوه 13

ساعت4تارت گیلاس 14

ساعت4طرز تهیه مارنگ –پاي لیمو 15

ساعت4ینگ کریسمس پود–مینزپاي 16

ساعت4میوه اي و گردوئی –شکلاتی –سفید –رولت 17

ساعت4خمیر پیتزا 18

ساعت4شیرینی خشک –خمیر خشک 19

ساعت4ملفوي و ناپلئونی –خمیر والان 20

ساعت4باگت و سایر نانهاي دیگر –خمیر نان همبرگر 21

ساعت4دنیش پستري 22

ساعت4کوپ کاردینال23

ساعت4)کتبی –شفاهی ( امتحان تئوري 24

ساعت5امتحان عملی 25



)پیشرفته (قنادي  3شرح درس ترم 

زمانشرح درسردیف

ساعت5باتر کرم 1

ساعت4پاي کدو–کرم پستري 2

ساعت4کرم کاستر3

ساعت4کرم موکا4

ساعت4آیس کافی–میلک شیک روم 5

ساعت4لک شیک توکیومی6

ساعت4میلک شیک پاریس 7

ساعت4میلک شیک آمستردام8

ساعت4میلک شیک دوبین 9

ساعت4بستنی چاي–میلک وانیل 10

ساعت4میلک شیک نسکافه11

ساعت4پارفه موکا–میلک شیک توت فرنگی 12

ساعت4میلک شیک آناناس13

ساعت4سس شکلات کاساتا14

ساعت4نان نخودچی15

ساعت4نان برنجی16

ساعت4کوپ ژاك17

ساعت4پشملبا18

ساعت4پر هلن19

ساعت4بستنی مخلوط20

ساعت4باد اسکاچ ساندي21

ساعت4اورنج شربت22

ساعت4کوپ دانمارك23

ساعت4)کتبی –شفاهی ( امتحان تئوري 24

ساعت5امتحان عملی25
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