
برای تهیه شیرینی سیگارت ابتدا کره یا روغن را در ظرفی ریخته 
و خامه صبحانه را به آن اضافه می کنیم مواد را با دست یا همزن 
به  را  مرغ  تخم  زرده  یکدست شود، سپس  کاملًا  تا  کرده  ترکیب 
همراه مقداری وانیل به مخلوط اضافه کرده و دوباره هم زده تا مواد 
کاملًا با هم ترکیب شوند. آرد را به تدریج به مواد اضافه و با نوک 
انگشت ورز می دهیم تا زمانی که خمیری نرم و لطیف به دست 
آید. دقت کنیم خمیر را با کف دست ورز ندهیم چرا که باعث روغن 
انداختن آن میشود. خمیر آماده شده را درون ظرف پلاستیکی قرار 
داده و به مدت دو ساعت در یخچال استراحت می دهیم و برای 
تهیه مواد میانی گردوی پودر شده را با پودر شکر پودر هل و پودر 
دارچین ترکیب نموده سپس گلاب را کم کم به آن اضافه و مخلوط 

می کنیم تا مواد حالتی خمیری پیدا کنند.

 گلاب بیش از حد نریزید تا مواد شل نشود و از خمیر بیرون نزند - از مواد میانی حدود ۴ تا ۶ گرم برداشته و با دست به شکل لوله ای فرم داده 
و کنار می گذاریم. بعد از استراحت خمیر آن را با وردنه روی سطح کار به ضخامت ۲ میلی متر باز کرده و به شکل خمیرکروسان مثلثی برش 
می دهیم از مواد میانی داخل مثلث ها قرار داده و خمیر را به صورت رول شبیه کروسان می پیچیم . شیرینیها را روی سینی فر و کاغذ روغنی 
پهن شده قرار داده و در فری که از قبل گرم شده است می پزیم. پس از پخت باید اجازه داد شیرینی ها کاملاً خنک شوند و سپس آنها را در 

مخلوط پودر قند و پودر هل می غلتانیم.      حالا شیرینی ما آماده است            نوش جان

تهران، محله شهرک صدرا، خیابان ساحل،خیابان پنجاه و یکم،پلاک 39، طبقه اول  
تلفن: 44163014 021 

ferdosmandegar.com
ferdosmandegar.sadra

       
ادامه تحصیل یا اشتغال ؟ کدامیک اولویت دارد؟

به بهانه بازدید مسئولان همدان از هنرستان ام البنین و انعقاد تفاهم نامه به جهت امکان ادامه تحصیل 
هنرجویان رشته نان ، شیرینی و شکلات فرصت را مغتنم شمرده و در اهمیت مسئله ادامه تحصیل یا 

اشتغال و اینکه اولولت با کدام است می پردازیم. 
این سوال خاطره انشاء علم بهتر است یا ثروت که همه ما در طول دوران تحصیلی آنرا تجربه کرده و از 

نظرو نگاه خود به آن پرداخته و قلم فرسایی کرده ایم را زنده میکند .
 عده ای علم را مقدم بر ثروت می دانند و معتقدند که تمام پیشرفتها و سلامت و رفاه بشر در سایه تلاش 
دانشمندانی بوده که با دانش خود مشعل فروزان زندگی انسانها شده اند و دیگرانی هم البته بر این باورند که اگر 
ثروت نباشد هیچ کاری به سامان نمی شود و حتی کوچکترین قدم در جهت خدمت به مردم نیازمند سرمایه 
است و با این باور ، خود و دیگران را بر تقدم ثروت بر علم متقاعد کرده و با این استدلال که اگر ثروت نباشد اساسا 
دانشگاهی بنیان گذاشته نمی شود تا تولید علم و فناوری صورت پذیرد که بتوان در سایه آن به بشر خدمت کرد 

دلیل خود را محکم و مقبول  می دانند .
به هر تقدیر قیل و قال پاسخ این پرسش از نظر و نگاه افراد متفاوت و محترم است و مجالی برای پرداخت 

بیشتر به آن نیست .
حال با این مقدمه بپردازیم به پرسش طرح شده بالا و آن اینکه ادامه تحصیل اولویت دارد و یا اشتغال ؟ 
در پاسخ باید گفت ؛ میتوان از این منظر به آن نگاه کرد که بسته به شرایط افراد متفاوت است ، بعضی 
ها به دلیل مهارت و ابتکاری که در طول آموزش رشته به آن رسیدند تمایل دارند سریعتر مشغول به 
کار شده تا ظهور و بروز آموخته های خود را در معرض دید دیگران بگذارند و زودتر به درآمد برسند و 
چه بسا شرایط زندگی و کمک به درآمد خانواده این انگیزه را برای برخی از هنرجویان گرامی دوچندان 
کند و بعضی از عزیزان هم علاقمندند تا با ادامه تحصیل بر سطح دانش و مهارت خود افزوده و عجله ای 
برای حضور در بازار کار ندارند و در فکر و اندیشه آنند تا با استفاده از تجارب اساتید در دانشگاه و تمرین 

و اندوخته  بیشتر به اشتغال برسند .
باید گفت خوشبختانه برای دانش آموختگان رشته نان ، شیرینی و شکلات پیمودن هر یک از دو مسیر 
هموار است ، چنانکه در حال حاضر نیز بخشی از هنرجویان فارغ التحصیل در مقاطع بالاتر و رشته 
صنایع غذایی در حال تحصیل بوده و البته جمعیت بیشتری از آنان در صنایع مرتبط با رشته از جمله 

صنعت نان و شیرینی مشغول به کار می باشند . 
در پایان شایسته است از تلاش مدیریت فهیم و دلسوزانه هنرستان ام البنین سرکار خانم اسدی و توجه 
و عنایت ویژه ایشان به رشته نان ، شیرینی و شکلات و پیگیری انعقاد تفاهم نامه بین آموزش و پرورش 

و دانشگاه علمی ، کاربردی جامع همدان تشکر و قدردانی نمائیم .
                                                  

و         ظاهری  جنبه‌های  حرارتی،  مقاومت  از  اعم  جنبه‌هایی  به  و  شیرینی  و  نان  کارگاه‌های  در  استیل  از  استفاده  دلایل  به  شد  اشاره  آن  به  قبل  شماره  در  که  مطالبی  ادامه  در 
استانداردهای بین المللی می‌پردازیم. 

   مقاومت حرارتی استیل نیز از عوامل کلیدی استفاده از آن در کارگاه‌های نان و شیرینی‌پزی است. تماس مداوم با سینی‌های داغ، قالب‌های تازه خارج‌شده از فر، بخار و حرارت بالا، 
آسیبی به سطح استیل وارد نمی‌کند. برخلاف برخی مواد دیگر، استیل در دماهای بالا تغییر شکل نداده و ایمنی کاربر را حفظ می‌کند.

  از منظر کیفیت محصول، استیل ماده‌ای غیرواکنشی محسوب می‌شود. این فلز با نمک، مواد اسیدی، چربی‌ها و خمیرهای ترش واکنش شیمیایی نمی‌دهد و از ایجاد طعم فلزی یا 
تغییر کیفیت مواد غذایی جلوگیری می‌کند. این ویژگی به‌ویژه در تولید نان‌های تخمیری و خمیرترش اهمیت زیادی دارد.

علاوه بر جنبه‌های فنی و بهداشتی، استیل از نظر ظاهر و نظم محیط کار نیز مزیت قابل توجهی دارد. سطوح براق و تمیز استیل، فضای کارگاه را حرفه‌ای، منظم و قابل اعتماد نشان می‌دهد. هرگونه آلودگی یا لکه روی این 
سطوح به‌سرعت قابل مشاهده و پاک‌سازی است که این امر به حفظ بهداشت بصری و واقعی محیط کمک می‌کند.

   نکته مهم دیگر، سازگاری کامل استیل با استانداردهای ملی و بین‌المللی صنایع غذایی است. دستورالعمل‌هایی مانند HACCP ، ISO22000  و الزامات وزارت بهداشت، استفاده از سطوح استیل ضدزنگ را برای 
تماس مستقیم با مواد غذایی ضروری می‌دانند. بنابراین بهره‌گیری از استیل در کارگاه‌ها نه‌تنها یک انتخاب حرفه‌ای، بلکه یک الزام استاندارد محسوب می‌شود.

در مجموع، استیل به‌دلیل بهداشت بالا، مقاومت در برابر رطوبت و حرارت، دوام طولانی، عدم واکنش با مواد غذایی و تطابق با استانداردهای صنایع غذایی، بهترین و ایمن‌ترین گزینه برای استفاده در کارگاه‌های نان و شیرینی‌پزی 
است. انتخاب استیل، تضمینی برای سلامت محصول، ایمنی محیط کار و حرفه‌ای‌بودن فضای آموزشی و تولیدی محسوب می‌شود. 

چرا محاسبه هزینه ها مهم است؟
1- یک نقش اساسی و بحرانی برای مدیریت مخارج و سلامت اقتصاد کسب و کار دارد.
2- روی تصمیمات خرید اقلام و مواد مورد نیاز و روابط با فروشندگان تاثیر می گذارد.

3- بر قیمت گذاری محصولات منوی آن کسب و کار تاثیر می گذارد.
موارد زیر باید در قیمت گذاری در نظر گرفته شوند:

هزینه های  شروع کسب و کار ) startup costs ( هزینه های کارگر، اجاره  مغازه ، تعمیر و نگهداری دستگاهها ، گاز و برق و آب و تلفن، بازاریابی و ...)هزینه های سربار overhead costs( هزینه تهیه 
مواد اولیه ) آرد، شکر، تخم مرغ، ....( مقدار محصول تولید شده در هر پخت ) recipe yield ( بعنوان مثال تعداد نانها در یک پخت 

 or COGS cost of( محاسبه قیمت تمام شده  فروش محصولات) cost per serving ( هزینه هر وعده ) usable yield percentage ( مقدار ماده اولیه قابل استفاده در محصول تولید شده
)sundry cost, Q factor ( و سایر هزینه ها ) unexpected expenses ( هزینه های غیر منتظره) profit margin ( محاسبه حاشیه سود ) goods sold

نکات کلیدی برای مدیریت قیمت گذاری - استانداردسازی رسپیها یا دستورهای پخت از طرق زیر:
تولید محصولات یکسان - استفاده از یک شیوه یکسان برای تولید محصولات مشابه

بررسی و ارزیابی قیمت محصولات از طرق زیر:
هزینه های خرید مواد اولیه - هزینه ها و قیمتها پس از فرآوری مواد اولیه - تعیین قیمت مناسب برای منوی محصولات 

در بخش دوم این مبحث رسپی های استاندارد و قیمت گذاری آنها با فرمول و ذکر چند مثال  مورد بحث قرار خواهند گرفت.      
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1 حامیان ما:4

حامی طرح آموزش فراگیر رشته نان، شیرینی و شکلات
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  امیرحسین صفرپور؛ مدرس رشته نان، شیرینی و شکلات - هنرستان کارآفرینان 2 ملارددلیل استفاده از استیل در کارگاه‌های نان و شیرینی‌پزی    قسمت دوم

قیمت گذاری در نانوایی و قنادی            بخش اولخوبست بدانیم !                    

حامیان ما:4

چنانچه هنرآموزان ارجمند و هنرجویان عزیز
 در خصوص رسپی ارسالی سئوالی داشتند
 می توانند با خانم حسینی تماس بگیرند.

09383859656

ارسال : ثریا حسینی
مربی هنرستان دخترانه سالور

مواد لازم
روغن نیمه جامد

خامه صبحانه

زرده تخم مرغ

پودر هل

آرد سفید

پودر گردو

شکر

پودر هل

دارچین در صورت تمایل

گلاب

مقدار)گرم(
10 گرم

100 گرم

یک عدد

نصف قاشق چایخوری

130 گرم

50 گرم

70 گرم

نصف قاشق چایخوری

نصف قاشق چایخوری

2 تا 3 قاشق چایخوری
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گار
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ی 
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طرز تهیه:

مواد میانی

سرمقاله           
نشریه اختصاصی رشته ستادی نان، شیرینی و شکلات کد 92173

نویسنده ؛ سهیلا خضرائی نیا                         

مدیرعامل           

                                                                                                       
با بهترین آرزوها                                                                                                                                     

بازدید فرماندار ، مسئولان آموزش و پرورش و اتحادیه نان و قنادی همدان
از هنرستان ام البنین و کارگاه نان ، شیرینی و شکلات



ها
ن 

ستا
هنر

ژه 
وی

ار 
خب

و ا
یه 

اح
تت

اف

ب
کتا

ی 
رف

مع
ه، 

حب
صا

م

مهدیار ابوترابی هنرجو پایه دوازدهم رشته نان و شیرینی و شکلات - هنرستان پسرانه پیامبر اعظم)ص( شهرستان بجستان 

3 حامیان ما: حامیان ما:42

هیچوقت خوشمزگی و بوییدن طعم اولین نان مک دونالد کنجدی که با دستان خودم پخته شده بود را فراموش نمی کنم و البته این ماجرا به دو سال پیش در 
نمایشگاه انار در بجستان بر می گردد که ما میزبان بازدیدکنندگان بودیم .

 آن روز خوب خاطره ماندگار همه زندگی ام خواهد بود و انگیزه ای دو چندان به من خواهد داد که با کسب مهارت های بیشتر سهمی در تامین نیاز های 
غذایی شهر و کشورم داشته باشم .

تجهیز هنرستان پویندگان بانه / استان کردستان

اهداء تندیس یادبود به اولین گروه از فارغ التحصیلان رشته نان و شیرینی و شکلات 

نمایشگاه دستاوردهای هنرجویان هنرستان نرگس به مناسبت دهه مبارک فجر

جشنواره شیرینی و شکلات - هنرستان مهر ماندگار شهریار

با استعانت از الطاف  خداوند متعال تجهیزات  هنرستان پویندگان بانه تامین گردید .
این اقدام به همت جناب آقای مهندس حداد موسس و بنیانگذار رشته نان ، شیرینی و شکلات انجام و تجهیزات رشته پس 
از خریداری از شرکت بیک صنعت تحویل هنرستان شد و باعث خوشحالی هنرآموزان گرامی و بویژه هنرجویان عزیز شد که 

تا قبل از آن از داشتن امکانات اولیه رشته محروم بودند .

هنرستان فرزانه قزوین طی برگزاری مراسمی با حضور جمعی از مسئولین اداره کل آموزش و پرورش 
استان و اعضاء انجمن اولیا و مربیان ضمن اهداء تندیس یادبود به هنرجویان، از اولین گروه فارغ‌التحصیلان 

رشته نان، شیرینی و شکلات تقدیر و تشکر به عمل آوردند .
در این مراسم مدیر هنرستان فرزانه با اشاره به اهمیت مهارت‌آموزی و نقش رشته‌های کاردانش در ایجاد 
اشتغال پایدار، موفقیت این دانش‌آموختگان را نقطه‌عطفی در مسیر توسعه آموزش‌های کارآفرینانه و ورود 
افراد ماهر در حوزه صنعت نان و قنادی دانسته و از تلاش‌های هنرآموزان و کادر آموزشی هنرستان برای 

تربیت نیروی متخصص در حوزه صنایع غذایی قدردانی نمودند.
در ادامه مراسم ضمن اعلام اینکه تعداد ۵ نفر از هنرجویان فارغ التحصیل در حال حاضر دانشجوی رشته 
صنایع غذایی دانشگاه آزاد اسلامی واحد قزوین هستند عنوان شد بالغ بر ۱۰ نفر نیز در واحدهای تولید 
و فروش نان و قنادی ها به‌صورت حرفه‌ای مشغول به کار شده‌اند ، موضوعی که نشان‌دهنده موفقیت 

برنامه‌های مهارت‌ آفرینی و بازارمحور رشته در هنرستان فرزانه قزوین می باشد .
در پایان مراسم که با استقبال گرم کلیه هنرجویان و خانواده ی گرامی آنان و سایر مدعوین  همراه بود 
برای  فرزانه  امیدواری کردند که مسیر پیشرفت و تخصص‌گرایی در هنرستان  ابراز  مدیریت هنرستان 

نسل‌های بعدی همچنان ادامه داشته باشد. 

 بعلاوه به همت موسسه فردوس ماندگار صدرا دو نفر از مدرسین سرکار خانم بیات و سرکار خانم کیمیایی 2 روز آموزش در 
مباحث نان و قنادی برای هنرآموزان رشته در کارگاه برگزار که این اقدام در راستای توانمند سازی همکاران بسیار ضروری 

بوده است .
آموزشهای ارائه شده در مبحث نان شامل نان باگت،  برگر ،  تست ، شیرمال ، اکَ‌مَک، کروسان روگن و در شاخه قنادی نیز 

شامل مافین وکیک صبحانه بوده است.

ضمنا حق شناسی است که از مجموعه گلنان پوراتوس و موسسه فردوس ماندگار صدرا بویژه شخص جناب 
آقای حداد بنیانگذار و موسس رشته نان ، شیرینی و شکلات که با اهدای تجهیزات کامل و برگزاری چند 
دوره آموزش جهت مربیان ، موفقیت عزیزانمان را مرهون اقدام و نیت خیرخواهانه شان هستیم تشکر و 

قدردانی نمائیم. 

با آرزوی سلامت و دوام توفیقات برای جناب ایشان و همکاران و همراهان محترمشان در این مسیر ارزشمند و خداپسندانه.                                                          هنرستان فرزانه قزوین

این نمایشگاه در تاریخ 19 بهمن و با هدف معرفی رشته و اهمیت آن در بازار کار با تلاش 
مربیان محترم خانم ها بیات و مدنی و توسط هنرجویان رشته برگزار و مورد استقبال رئیس 
فنی و حرفه ای اداره کل آموزش و پرورش استان تهران سرکار خانم عزت پور قرار گرفت.  

همچنین جناب آقای دکتر نجفی مدیریت محترم منطقه 14 و 
معاونین ایشان سرکار خانم اکبری و غضنفری، آقای تبار 
حضور  ضمن  کارشناسان  از  جمعی  و  حراست  مسئول 
در هنرستان و تشویق هنرجویان ، سطح کار ارائه شده 
سرکار  از  و  دانستند  تحسین  خور  در  و  عالی  بسیار  را 
خاانم شبانکاره مدیریت محترم مدرسه و نیز هنرآموزان 
و  تشکر  نمایشگاه  این  برگزاری  جهت  به  هنرجویان  و 

قدردانی نمودند . 

در آستانه بهار قرآن و به مناسبت فرارسیدن ماه مبارک رمضان هنرجویان مدرسه روزی سرشار از 
رنگ و طعم و احساس را که با خلاقیت دست و ذهن خود بوجود آوردند در معرض دید علاقمندان 

گذاشتند .
این برنامه روز دوشنبه 27 بهمن به پیشنهاد مدیریت محترم  مدرسه  سرکار خانم مهرابی و ابتکار 
مربی ارجمند سرکار خانم قاضی در هنرستان مهرماندگار برگزار و هنرجویان تمام رشته ها از جمله 
رشته نان ، شیرینی و شکلات گوشه ای از توانمندی هنری خود را به زیبایی هرچه تمامتر نشان دادند .

از حضور مهمانان ارجمند بویژه جناب آقای حبیبی رئیس اداره آموزش و پرورش شهریار و اندیشه ، 
جناب آقای قربانی رئیس شورای شهر و همراهانشان که باعث تشویق هنرجویان شدند تقدیر و تشکر 

بعمل آمد .
در پایان از نفرات برتر قدردانی شده و جوایزی به آنان اهدا شد.

از کتاب نه برای لقمه ای نان ؛ خاطرات مهندس حبیب اله حداد 
نگارنده در این قسمت از کتاب با تمجید از دوست دیرین و ارجمند خود جناب آقای دکتر عرفانی او را چنین توصیف می کنند؛ 

 همکاری صادق ، صمیمی و بی ادعا ، با وسعت نظر و دارا بودن تجربیات ذی قیمت ، خود ساخته ، سخت کوش ، دلسوز و نواندیش - خدایش  بیامرزد -

معرفی کتاب

۲۰بهمن ۷۵ برابر با ۸ فوریه ۱۹۹۷ 
تا به حال آنچه نوشته ام بیشتر گزارش تلخکامی‌ها و سختیهای راه بوده است. اکنون ظاهراً چاره ای جز انعکاس ادامه این مشکلات ندارم تا خدا چه موقع مقدر کند فصلی جدید 

در کارما ایجاد شود؟ 
سایت محمد آباد برای تولید بهبود دهنده و نان و کیک دارد آماده می شود. امیدوارم آخر این برج یعنی ۳۰ بهمن آن را برای نان افتتاح کنیم. خط بهبود دهنده را هم تا این روز 

بنا داریم منتقل کنیم. روز اوّل اسفند ماه کارشناس صنایع خواهد آمد برای بازدید. می‌خواهیم برای هر دوی این موافقت اصولی‌ها پروانه بهره برداری بگیریم.
دکتر عرفانی همراه صبور و وفادار مجموعه است. با این سن و سال مایه امیدواری همیشگی ماست. دکتر منشا صمیمیت در مجموعه است بی ادعا و بی شیله پیله است و دوست 
داشتنی. او بزرگ همه ماست صمیمیت و بی‌ادعائی همراه با وسعت نظر و تجربیات ذی‌قیمت، او را که به لحاظ سنی از همه ما بزرگتر است. به لحاظ عاطفی و تجربی نیز بزرگ 

کرده است. کم کم مجموعه علت علاقه وافر مرا به دکتر درک می کند. 
دکتر جوانی و انرژیش را روی کار دولتی گذاشته است. مثل خود من با تمام وجود کار کرده و حالا در این سن متوجه شده که کار دولتی و قدر ناشناسی نظام ها )در ارزیابی 

ارزشهای افراد خدمتگزار(  شاید ارزش این را نداشت که تا این پایه خود را فدا کند .    
حالا با ما همراه است در کار خداپسندانه و بزرگی که از هر نظر جای توسعه و کار دارد او را راضی میکند  ]و[  از اینکه می بیند با تمام انرژی و توان پای در راهی گذاشته ایم 

که سرو ته‌اش دست خود ماست خوشحال ست و در کنار همه اینها دیدگاه‌ها و عواطف مان خیلی بهم نزدیک است .
تقريباً هر شب من تلفنی باید احوال دکتر را بپرسم یا او از احوال من می پرسد این احساس ماست ما به همدیگر نیازمند و وابسته شده ایم و در این دوستی هم هیچ مسئله 

مادی وجود ندارد. شاید رمز خلوص این دوستی هم همین مسئله باشد. 
دکتر آدم پخته ای است خود ساخته است. بچه زیر برگ نیست. از کوچکی با سختی و تلاش مانوس بوده است. در عنفوان جوانی پدرش را از دست می‌دهد و مسئولیت اداره 
چند واحد نانوایی و سایر بچه ها می افتد گردن دکتر. او با هوشیاری و امانت از پس این مسئولیت بر می آید و پس از فراغت از کار برای ادامه تحصیل به آلمان میرود. در آنجا 

همزمان با ادامه تحصیل کار می کند به حرفه پدری نیز که نانوایی بوده طبیعتاً نیم نگاهی داشته است. 
فاصله نانوایی های خودمان با آنها را میبیند. در آنجا با خانمی از دانشجویان همان دانشگاه آشنا می شود و با او ازدواج میکند. حاصل این ازدواج پسری است بنام مهدی که حالا 
با داشتن فوق ليسانس هوا فضا و دانستن چهار زبان زنده دنیا در آلمان زندگی می کند. دکتر تلاش دارد او را برای ادامه زندگی در ایران ترغیب کند مقدمات بازگشت او ظاهراً 
دارد فراهم می شود.  دکتر به ما نصیحت می کند، نصیحتی که ما باید به عنوان یک استراتژی آویزه گوش خود کنیم چرا که به آن اعتقاد داریم. دکتر میگوید »گلنان همیشه باید 
بهترین‌ها را تولید کند« این باید شعار ما باشد. این موضوع می‌‌تواند رمز موفقیت ما باشد. این تحلیل کاملا درست است و با تمام وجود به آن اعتقاد داریم و انشاءالله به آن عمل 
خواهیم کرد .                                                                                                                                                                                       ادامه دارد ...


