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  دفتر طرح و برنامه های درسي نظارت بر تدوین محتوا و تصویب  :

 6-56/65/الف/1/1:   شغلآموزش کد ملي شناسایي 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آدرس  دفتر طرح و برنامه های درسي

 پلاك ، ای کشور  ، سازمان آموزش فني و حرفه 1، ساختمان شماره ، نبش خیابان نصرت    ، خیابان خوش شمالي خیابان آزادی  :تهران 

160 

 55650099 – 0تلفن                                      55044116دورنگار       

 Barnamehdarci @ yahoo.comآدرس الكترونیكي : 

 

 : صنايع غذايیاعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته 

 

 

  :راي تدوين استاندارد آموزش شغلهمكار باي و تخصصي  هاي حرفه حوزه

 دفتر طرح و برنامه های درسی  -

-  

 فرآيند اصلاح و بازنگري: 

- 

- 
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   شایستگي    شغلموزش آتهیه کنندگان استاندارد 

 شغل و سمت  رشته تحصیلي آخرین مدرك تحصیلي  نام و نام خانوادگي ردیف
سابقه کار 

 مرتبط
 ایمیل تلفن و، آدرس 

1 
مژده سعیدی 

 نژاد 

کارشناسي 

 ارشد 

بهداشت 

 عمومي 
 سال  02 کارشناسي 

 تلفن ثابت :

 2740790190تلفن همراه : 
ايميللللللللللللللللللللللللللللللللل : 
msaidinechad@yahoo.com 

 آدرس : 

1      

  تلفن ثابت :

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس : 

 

 
9      

 تلفن ثابت :

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس : 
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 تلفن ثابت :     

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس :
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 تلفن ثابت :     

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس : 
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 تلفن ثابت :     

 : تلفن همراه 
 ايميل : 
 آدرس :
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 تعاریف : 
 استاندارد شغل : 
 سلتاندارد ررفله اي نيلف يفتله     ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محلي  الار را يوينلد در بعالي از ملوارد ا      مشخصات شايستگي

 .ودمي ش

 استاندارد آموزش : 
 ي يادييري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل .  نقشه

 نام یک شغل :  
 به مجموعه اي از وظايف و توانمندي هاي خاص اه از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود اطلاق مي شود . 

 شرح شغل : 
قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، اارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك روزه شغلي ، مسئوليت هلا ،  بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از 

 شراي  ااري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل . 

 طول دوره آموزش : 
 رداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به يك استاندارد آموزشي . 

 ویژگي کارآموز ورودی : 
 ي ها و توانايي هايي اه از يك اارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود . رداقل شايستگ

 کارورزی:
اارورزي صرفا در مشاغلي است اه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماات صورت ملي ييلرد و ولرورت    

د در محلل آملوزش بله صلورت     تعريف شده تجربه شود.)مانند آموزش يك شايستگي اه فردارد اه در آن مشاغل خاص محي  واقعي براي مدتي 
 با استفاده از عكس مي آموزد و ورورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي يردد.( تئوريك

 ارزشیابي : 
اتبلي عمللي و اخللاق    ، عمللي  بخل    ه، اه شلامل سل  ي بدست آمده است يا خير فرآيند جمع آوري شواهد و قااوت در مورد آنكه يك شايستگ

 اي خواهد بود .  ررفه

 صلاحیت حرفه ای مربیان : 
 رداقل توانمندي هاي آموزشي و ررفه اي اه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود .

 شایستگي : 
 طور موثر و اارا برابر استاندارد . توانايي انجام اار در محي  ها و شراي  يونايون به 

 دانش : 
رداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي . اله ملي توانلد شلامل عللوم )ايله )       

 ، تكنولوژي و زبان فني باشد . ، زيست شناسي ( ، شيمي ، فيفيك رياوي 

 مهارت : 
 بين ذهن و جسم براي رسيدن به يك توانمندي يا شايستگي . معمولاً به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود . رداقل هماهنگي 

 نگرش : 
 مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي اه براي شايستگي در يك اار مورد نياز است و شامل مهارت هاي غير فني و اخلاق ررفه اي مي باشد .  

 ایمني : 
 جام ندادن صحيح آن موجب بروز روادث و خطرات در محي  اار مي شود .مواردي است اه عدم يا ان

 توجهات زیست محیطي :
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  :شغل استاندارد آموزش نام 

 آموزان با نیازهای ویژه ( کمک کار آشپز ) ویژه دانش

 :شغل استاندارد آموزش شرح 

ي هايي از قبيل توانايي جداسازي مواد و به شغلي اتلاق مي شود اه شايستگ صنايع غذايي مي باشد.در روزه قناد امك 
مصرفي سالم از ناسالم ، تهيه امپوت ، انواع مارمالاد و مربا ، چند نوع نوشيدني ، چند نوع دسر بين المللي و دسر سنتي، 

هاي خشك ) شكلات تخته اي ، لوز ، ميكادو ، برشتوك نخودچي ، قطاب ، نان )نجره اي، نان نخودچي،  انواع شيريني
برنجي، نان اشمشي، نان نارييلي ، راج بادام ، شيريني مينياتوري ( و توانايي تهيه ايك ها ) مافين ، اسفنجي، اره نان 

 ييرد و با مشاغلي مانند آشپفي و قنادي در ارتباط است.  اي و يفدي ( را زير نظر قناد و با رعايت موازين بهداشتي در بر مي

 : ورودیویژگي های کارآموز 

 اي ل سوم راهنمايي تحصيلي (  اي و يا دوره هاي معادل )سوم مهارت هاي ررفه سوم راهنمايي تحصيلي )ي  ررفهمیزان تحصیلات :  حداقل

مطابق با الفامات ورودي به استاندارد امك اار آشپف و قناد خاص  مهارت های پیش نیاز : :و ذهني توانایي جسميحداقل 

شود اه رئوس عبارتند از: )رداقل يك چشم سالم و نداشتن اور رنگي، داشتن رافظه و ادراك بينايي، رافظه  آموزان با نيازهاي ويژه مي دان 

رراتي مفاصل در رد مناسب، انترل سر و يردن و تعادل در ايستادن ، توانايي انجام شنوايي، رس لامسه سالم، داشتن قوام عالاني و دامنه 

  مل ااري متناسب با رشتههاي رراتي ظريف، سرعت عمل و تح مهارت

:آموزش دوره  طول  

 ساعت  556:    طول دوره آموزش                   

 ساعت   169 :     ـ زمان آموزش نظری           

 ساعت  616:         ـ زمان آموزش عملي          

              -  کارورزی                      :   زمان ـ 

             - :                          ـ زمان پروژه   

 بودجه بندی ارزشیابي ) به درصد ( 

 درصد  16:  کتبي -

 درصد  56 عملي : -

 درصد  19 اخلاق حرفه ای : -

 صلاحیت های حرفه ای مربیان :

در رشته هاي تحصيلي  رداقل تحصيلات فوق ديپلم و بالاترميفان تحصيلات : فوق ديپلم و بالاتر در رشته تحصيلي :    -

مرتب  با آموزش اوداان استثنايي ) علوم تربيتي ، روان شناسي و ... ( مشروط بر داشتن يواهينامه هاي معتبر اسلتاندارد مهلارت و آملوزش    

 ساعت از سازمان هاي متولي.  422مربوط به آشپفي رداقل به مدت 

 سال  7سابقه اار: رداقل   -
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 رد ) اصطلاحي ( : تعریف دقیق استاندا ٭

 بر اساس  تعاریف سازمان آموزش و پرورش دانش آموزان استثنایي 

 

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد ) و اصطلاحات مشابه جهاني ( : ٭

 

Amatowr confectioner 

 

 

 

 مهم ترین استانداردها و رشته های مرتبط با این استاندارد :  ٭

 

 1شیریني پزی درجه 

 1 شیریني پزی درجه

 

 

 جایگاه استاندارد شغلي از جهت آسیب شناسي و سطح سختي کار : ٭

 

 طبق سند و مرجع ......................................       الف : جزو مشاغل عادی و کم آسیب  

 طبق سند و مرجع ......................................               ب : جزو مشاغل نسبتاً سخت   

 طبق سند و مرجع ........................................          ج : جزو مشاغل سخت و زیان آور  

           د :  نیاز به استعلام از وزارت کار    
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 عناوين رديف

 توانايي جداسازي مواد مصرفي سالم از ناسالم  1

 توانايي تهيه انواع امپوت  1

 تهيه انواع مارمالاد و مربا  توانايي 9

4 
ها )سراه انگبين، شيك شير شكلات، شليك يلك نلوع ميلوه  قهلوه، چلاي        توانايي تهيه انواع نوشيدني

 يياهي و ... ( 

 المللي ) ژله، اواتل ميوه، دسر ماست و آناناس، اافه يلاسه، )اي سيب( توانايي تهيه انواع دسر بين 6

 نتي ) فرني، مسقطي، شله زرد، شير برنج( توانايي تهيه انواع دسر س 5

6 
اي، لوز ، ميكادو ، برشتوك نخودچي، قطاب، نان  توانايي تهيه انواع شيريني هاي خشك ) شكلات تخته

 اي، نان نخودچي، نان برنجي، نان اشمشي، نان، راج بادام، شيريني مينياتوري (  )نجره

 اي، ايك يفدي(  ، ايك ارهتوانايي تهيه انواع ايك )مافين، ايك اسفجي 8

0  

19  

11  

11  

19  

14  

16  
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) يروه الف (  قنادامك اار استاندارد آموزش   
  ي تحليل آموزش بريه -

جدا سازی مواد توانایي  :(  1توانایي ) عنوان  

   مصرفي سالم از ناسالم 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

02 42 72 

 ایمني  ،نگرش  ،مهارت  ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ااسه -اجاق ياز ، -    دانش :

 آرد -اتمي فندك  -

خامه  -شير  -تخم مرغ  - 

چند ماده  -روغن   -

 غذايي بسته بندي شده

اپسول  -) انسرو و ... (  

 آت  خاموش ان 

 

 

 

 

 

 

   0  الم و شراي  نگهداري آن ويژيي هاي آرد س -

   0  ويژيي هاي تخم مرغ سالم و شراي  نگهداري آن  -

   4 ويژيي هاي شير سالم و شراي  نگهداري آن   -

   0 ويژيي هاي روغن سالم و شراي  نگهداري آن   -

   4 ويژيي هاي خامه سالم و شراي  نگهداري آن   -

   9 تفاده در شيريني )في شراي  نگهداري انواع )ودرهاي مورد اس -

نكات مهم در خريد مواد مصرفي ) بسته بنلدي، تلاريا انتقلا  ،     -

 تأييد وزرات بهداشت و ... ( 
5 

  

    مهارت :

جدا سازي مواد مصرفي سالم و نا سالم ) آرد ، تخم مرغ ، شير ،  -

 روغن ، خامه ( 

 
0 

 

ده هلاي بهداشلتي چنلد نلوع ملا      تهيه يفارش در خوص ويژيي -

غذايي ) بسته بندي شده ) تاريا انتقاا ، تأييد وزرات بهداشت ، 

 نوع بسته بندي و ... ( 

 

1 

 

 نگرش :

دقت در رفظ و نگهلداري تجهيلفات و    -علاقه مندي به اار  -سرعت در رين اار  -دقت در انجام اار -

 رعايت نكات بهداشتي در رين اار     -وسايل آشپفخانه 

 

 داشت: ایمني و به

 رعايت اصول و نكات ايمني اار با اجاق ياز و وسايل و ابفار اارياهي-

 توجهات زیست محیطي:

اسلتفاده از شلوينده هلاي داراي     -جداسازي زبالله هلاي خشلك و تلر       -استفاده بهينه از مواد مصرفي  -

 براي محي  زيست    وررامترين 
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ه الف ( ) يرو قناد امك اار استاندارد آموزش   

 ي تحليل آموزش  بريه -

 زمان آموزش    تهیه انواع کمپوت : توانایي (  1عنوان توانایي )  

 جمع عملي نظري 

5 47 41 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ترازوي آشپفخانه   -    دانش :

هاي اندازه  ها و قاشق )يمانه -
 ييري  

 اجاق ياز  -

 فندك اتمي  -

اپسول آت  خاموش  -
 ان

 يخچال و فريفر -

 ميف اار آشپفخانه   -

اابينت آشپفخانه همراه  -
با هود، آب چكان و 

 سينك 

 چاقوي آشپفخانه   -

 ااسه  -

 قابلمه  -

 ملاقه  -

 ظروف درب دار  -

 سيني  -

 ليوان  -

 در باز ان  -

روله و دستگيره و  -
 )ارچه 

 نگال و اارد قاشق ، چ -

 شعله )خ  ان  -

مواد اوليه ) سيب يا يلابي 

 يا ييلاس يا هلو ، شكر (

 

 

مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه دو نوع امپلوت ) سليب ،    -

 يلابي ، ييلاس يا هلو ( 

72 

 دقيقه 

  

روش الي تهيه امپوت با توجه به ميفان رلرارت و ملدت زملان     -

 لازم براي )خت امپوت 
72/1 

  

    هارت :م

سازي مواد لازم براي تهيه دو نوع امپوت با توجه به نسبت  آماده -

 هاي آن ) امپوت سيب، امپوت يلابي، امپوت ييلاس يا هلو ( 

 
4 

 

  40  تهيه دو نوع امپوت ) سيب ، يلابي ، ييلاس يا هلو (  -

 نگرش :

   رعايت نكات بهداشتي در رين اار -سرعت در رين اار  - علاقه مندي به اار  -دقت در انجام اار -

 اارياهيتجهيفات و وسايل صحيح دقت در نگهداري  -

 

 ایمني و بهداشت: 

رعايت اصول و نكات ايمني اار با اجاق ياز ، چاقو و ساير وسايل اارياه )  -استفاده از لباس اار مناسب  -

 برقي و ... (  

 

 توجهات زیست محیطي:

  هاي تر  ها و زباله هاي خشك، قوطي الهجداسازي زب -
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) يروه الف (  قناد امك اار استاندارد آموزش   
 ي تحليل آموزش  بريه -

تهیه انواع مارمالاد و ( : توانایي  9عنوان توانایي )  

   مربا 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

1 70 12 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط ت محیطيتوجهات زیس

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ترازوي آشپفخانه   -    دانش :

هاي اندازه  ها و قاشق )يمانه -
 ييري  

 اجاق ياز  -

 فندك اتمي  -

 اپسول آت  خاموش ان -

 يخچال و فريفر -

 ميف اار آشپفخانه   -

اابينت آشپفخانه همراه با  -
 هود، آب چكان و سينك 

  چاقوي آشپفخانه  -

ساير ظروف و وسايل مورد  -
 قابلمه ،  ااسهنياز ) 

، دار  ظروف درب، ملاقه
 قاشق، چنگال، اارد و ...(

 ، در باز ان ، ليوان ، سيني 

 روله و دستگيره و )ارچه  -

 شعله )خ  ان  -

مواد اوليه متناسب با نوع مارمالاد 

 و مربا )شكر ، ژلاتين ، ميوه(

 

 

   1 روش الي تهيه مارمالاد   -

ش الي تهيه مربا با در نظر يلرفتن ميلفان رلرارت و ملدت     رو -

 زمان لازم براي )خت مربا 
1 

  

    مهارت :

آماده سازي مواد لازم براي تهيه يك نوع مارمالاد با توجله بله    -

 نسبت هاي آن 

 
4 

 

  45  تهيه يك نوع مارمالاد   -

بت آماده سازي مواد لازم براي تهيه يك نوع مربا با توجه به نس -

 هاي آن 

 
4 

 

  45  تهيه يك نوع مربا  -

 نگرش :

دقلت در رفلظ و نگهلداري تجهيلفات و      -سرعت در رين اار -علاقه مندي به اار -دقت در انجام اار -

 رعايت نكات بهداشتي در رين اار     -وسايل آشپفخانه 
 

 ایمني و بهداشت: 

نكات ايمني اار با اجاق ياز ، چاقو و ساير وسايل اارياه ) رعايت اصول و  -استفاده از لباس اار مناسب  -

 برقي و ... (  
 

 توجهات زیست محیطي:

  استفاده از شوينده هاي داراي امترين ورر براي محي  زيست -
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) يروه الف (  قنادامك اار استاندارد آموزش   

 ي تحليل آموزش  بريه -

نوشیدني ها ) تهیه انواع یي توانا( :  4عنوان توانایي )  

سرکه انگبین ، شیک شیر شكلات ، شیک یک نوع میوه ، قهوه 

   ، چای گیاهي و میوه (

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

41 10 50 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 زوي آشپفخانه  ترا -    دانش :

هاي اندازه  ها و قاشق )يمانه -

 ييري  

 اجاق ياز  -

 فندك اتمي  -

 اپسول آت  خاموش ان -

 يخچال و فريفر -

 ميف اار آشپفخانه   -

اابينت آشپفخانه همراه با  -

 هود، آب چكان و سينك 

 چاقوي آشپفخانه   -

 قهوه جوش  -

 شير جوش  -

 قهوه خوري -

 فنجان  -

 سماور -

 قوري  -

 همفن برقي و دستي  -

ظروف و وسايل مورد  ساير -

 نياز ) ااسه،  قابلمه 

دار ،  ملاقه، ظروف درب

 (قاشق، چنگال، اارد 

 سيني ، ليوان ، در باز ان ، 

 روله و دستگيره و )ارچه  -

 شعله )خ  ان  -

مواد اوليه متناسب با نوع  -

نوشيدني  )شكر، نعناع ، 

سراه  قهوه ترك ، قهوه 

فرانسه ، قهوه فوري ، چند 

 وه( نوع سبفي و مي

   72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه شربت سراه انگبين   -

   0 طرز تهيه سراه انگبين   -

   72 هاي آن براي تهيه شيك شيرشكلات و شيك يك نوع ميوه   مواد لازم و نسبت -

   7 طرز تهيه شيك شير شكلات و شيك يك نوع ميوه   -

   دقيقه72 ، فرانسه و فوري هاي آن براي تيهه قهوه ترك مواد لازم و نسبت -

   1 طرز تهيه قهوه ترك ، فرانسه و فوري  -

   دقيقه  72 هاي آن براي تهيه يك نوع چاي يياهي و يك نوع چاي ميوه   مواد لازم و نسبت -

   7 روش الي تهيه چاي يياهي و چاي ميوه   -

    مهارت :

  4  هاي آن  جه به نسبتبا توشربت سراه انگبين آماده سازي مواد لازم براي  -

  1   سراه انگبين  تهيه  -
  4  هاي آن  با توجه به نسبت شيك شير شكلات و شيك يك نوع ميوهسازي مواد لازم براي تهيه  آماده -

  41  تهيه شيك شير شكلات و شيك يك نوع ميوه    -

  4  نسبت هاي آن  سازي مواد لازم براي تهيه قهوه ترك، فرانسه، و فوري با توجه به  آماده -

  40  تهيه قهوه ترك ، فرانسه و فوري  -

  4  آماده سازي مواد لازم براي تهيه يك نوع چاي يياهي و يك نوع چاي ميوه   -

  1  تهيه يك نوع چاي يياهي و يك نوع چاي ميوه   -

 نگرش :

نگهلداري تجهيلفات و وسلايل     دقت در رفلظ و  -علاقه مندي به اار  -سرعت در رين اار  -دقت در انجام اار -

 رعايت نكات بهداشتي در رين اار     -آشپفخانه 
 

 ایمني و بهداشت: 

اسلتفاده از لبلاس الار     -رعايت اصول و نكات ايمني اار با اجاق ياز ، چاقو و ساير وسايل آشپفخانه ) برقي و ... (  -

 مناسب  

 توجهات زیست محیطي:
 راي امترين ورر براي محي  زيست استفاده از شوينده هاي دا-
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) يروه الف (  قنادامك اار استاندارد آموزش   

  ي تحليل آموزش بريه -

انواع دسر بین المللي تهیه توانایي ( :  6توانایي )  عنوان 

) ژله ، کوکتل میوه ، دسر ماست و آناناس، کافه گلاسه و 

     پای سیب (

 زمان آموزش

 
 جمع عملي نظري

41 50 90 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ترازوي آشپفخانه   -    دانش:

هاي اندازه  ها و قاشق )يمانه -
 ييري  

 اجاق ياز  -

 فندك اتمي  -

 اپسول آت  خاموش ان -

 يخچال و فريفر -

 ميف اار آشپفخانه   -

انه همراه با اابينت آشپفخ -
 هود، آب چكان و سينك 

 چاقوي آشپفخانه   -

 قهوه جوش  -

 شير جوش  -

 قهوه خوري -

 فنجان  -

 سماور -

 قوري  -

 همفن برقي و دستي  -

ساير ظروف و وسايل مورد  -
 نياز ) ااسه،  قابلمه 

دار ،  ملاقه، ظروف درب
 قاشق، چنگال، اارد و ...(

 سيني ، ليوان ، در باز ان ، 

 رچه روله و دستگيره و )ا -

 شعله )خ  ان  -

مواد اوليه متناسب با نوع دسر  
)شير ، شكر ، ماست ، وانيل ، 

خامه ، ژلاتين ، آناناس ، قهوه ، 
 (نمك، روغن، سيب، آرد و 

 
 

   دقيقه  72  ژله ساده، دورنگ و ژله شير و خامه  مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه  -
   7  خامه   ژله ساده ، دو رنگ و ژله شير وطرز تهيه  -
   دقيقه  72  اواتل ميوه  هاي آن براي تهيه  مواد لازم و نسبت -
    0 ميوه  اواتل طرز تهيه  -
   دقيقه  72  دسر ماست و آناناس ه تهيهاي آن براي  مواد لازم و نسبت -

   4  دسر ماست و آناناس طرز تهيه  -
   دقيقه  72  اافه يلاسه  هاي آن براي تهيه  مواد لازم و نسبت -

   0 روش الي تهيه اافه يلاسه   -
   دقيقه  72 سيب  يهاي آن براي تهيه )ا مواد لازم و نسبت -
   72/7 طرز تهيه )اي سيب  -

    مهارت :

بلا توجله   تهيه ژله ساده، دو رنگ و ژله شير و خامه سازي مواد لازم براي  آماده -
 هاي آن  به نسبت

 
4  

  7    گ و ژله شير و خامه  ژله ساده ، دو رنتهيه  -
  4  هاي آن  با توجه به نسبتاواتل ميوه سازي مواد لازم براي تهيه  آماده      -
  1    اواتل ميوه  تهيه  -
  4  هاي آن   با توجه به نسبتدسر ماست و آناناس سازي مواد لازم براي تهيه  آماده -
  1   دسر ماست و آناناس تهيه  -
  4   اافه يلاسه و با توجه به نسبت هاي آن لازم براي تهيه آماده سازي مواد  -
  1   اافه يلاسه تهيه  -
  4   )اي سيب با توجه به نسبت هاي آن مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه  -
  41   )اي سيب طرز تهيه  -

 نگرش :

 -رفلظ و نگهلداري تجهيلفات و وسلايل آشلپفخانه      دقت در  - سرعت در رين اار -علاقه مندي به اار  -دقت در انجام اار -
 رعايت نكات بهداشتي در رين اار     

 

 ایمني و بهداشت: 

 رعايت اصول و نكات ايمني اار با اجاق ياز ، چاقو و ساير وسايل آشپفخانه ) برقي ، برنده و ... (-

 توجهات زیست محیطي:
 راي محي  زيستاستفاده از شوينده هاي داراي امترين ورر ب-
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) يروه الف ( قناد امك اار استاندارد آموزش   
 ي تحليل آموزش  بريه -

انواع دسر سنتي تهیه ( : توانایي  5عنوان توانایي )  

    ) فرني ، مسقطي ، شله زرد ، شیر برنج ( 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

49 11 05 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط یست محیطيتوجهات ز

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ترازوي آشپفخانه   -    دانش :

هاي اندازه  ها و قاشق )يمانه -
 ييري  

 اجاق ياز  -

 فندك اتمي  -

 اپسول آت  خاموش ان -

 يخچال و فريفر -

 ميف اار آشپفخانه   -

اابينت آشپفخانه همراه با  -
 هود، آب چكان و سينك 

 ه  چاقوي آشپفخان -

 قهوه جوش  -

 شير جوش  -

 قهوه خوري -

 فنجان  -

 سماور -

 قوري  -

 همفن برقي و دستي  -

ساير ظروف و وسايل مورد  -
 نياز ) ااسه،  قابلمه 

دار ،  ملاقه، ظروف درب
 (قاشق، چنگال، اارد 

 سيني ، ليوان ، در باز ان ، 

 روله و دستگيره و )ارچه  -

 شعله )خ  ان  -

  دسرمواد اوليه متناسب با نوع 

، آرد برنج ، روغن ، شكر ،  )شير

يلاب، نشاسته خلال بادام، اره، 

  (برنج، زعفران 

 انواع قالب  -

 

 

 

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه فرني  -

   72/7 طرز تهيه فرني  -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي ان براي تهيه مسقطي  -

   72/7 طرز تهيه مسقطي  -

   دقيقه  72 و نسبت هاي آن براي تهيه شله زرد  مواد لازم -

   72/1 طرز تهيه شله زرد  -

   دقيقه 72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه شير برنج  -

   72/7 طرز تهيه شير برنج  -

    مهارت :

  4  آماده سازي مواد لازم براي تهيه فرني با توجه به نسبت هاي آن  -

  42  تهيه فرني  -

  4  آماده سازي مواد لازم براي تهيه مسقطي با توجه به نسبت هاي آن  -

  42  تهيه مسقطي  -

  4  آماده سازي مواد لازم براي تهيه شله زرد با توجه به نسبت هاي آن  -

  41  تهيه شله زرد  -

  4  آماده سازي مواد لازم براي تهيه شير برنج با توجه به نسبت هاي آن  -

  42  برنج تهيه شير  -

 نگرش :

. دقلت در رفلظ و نگهلداري تجهيلفات و وسلايل      1. علاقه مندي بله الار   7. سرعت در رين اار 0دقت در انجام اار  .4

 . رعايت نكات بهداشتي در رين اار     5آشپفخانه 
 

 ایمني و بهداشت: 

 استفاده از لباس اار مناسب     -برقي ، برنده و ... (  2نه رعايت اصول و نكات ايمني اار با اجاق ياز ، چاقو و ساير وسايل آشپفخا-

 

 توجهات زیست محیطي:

 براي محي  زيست استفاده از شوينده هاي داراي امترين ورر براي محي  زيست -
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) يروه الف ( قناد امك اار ستاندارد آموزش ا  

 ي تحليل آموزش  بريه -

تهیه انواع شیریني های خشک توانایي ( :  6عنوان توانایي )  

) شكلات تخته ای ، لوز، میكادو، برشتوك نخودچي ، قطاب ، نان 

ای ، نان نخودچي ، نان برنجي ، نان کشمشي، نان نارگیلي ،  پنجره

    حاج بادام ، شیریني مینیاتوری (

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

52 072 012 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط ات زیست محیطيتوجه

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ترازوي آشپفخانه   -    دانش :

هاي اندازه  ها و قاشق )يمانه -

 ييري  

 اجاق ياز  -

 فندك اتمي  -

 اپسول آت  خاموش ان -

 يخچال و فريفر -

 ميف اار آشپفخانه   -

اابينت آشپفخانه همراه با  -

 هود، آب چكان و سينك 

 فخانه  چاقوي آشپ -

 قهوه جوش  -

 شير جوش  -

 قهوه خوري -

 فنجان  -

 سماور -

 قوري  -

 همفن برقي و دستي  -

ساير ظروف و وسايل مورد  -

 نياز ) ااسه،  قابلمه 

دار ،  ملاقه، ظروف درب

 قاشق، چنگال، اارد و ...(

 سيني ، ليوان ، در باز ان ، 

 روله و دستگيره و )ارچه  -

 شعله )خ  ان  -

دسر  مواد اوليه متناسب با نوع 

)شير ، آرد برنج ، روغن ، شكر ، 

يلاب، نشاسته خلال بادام، اره، 

 برنج، زعفران و ... 

 انواع قالب  -
 

 

 

 

   دقيقه  72 شكلات تخته اي مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه  -

   72/7  شكلات تخته اي طرز تهيه  -

   دقيقه 72 وز بادام لوز نارييل يا )سته و لهاي آن براي تهيه  مواد لازم و نسبت -

    72/7  تهيه لوز يا )سته و لوز بادام طرز  -

   دقيقه 72  ميكادو مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه  -

   72/7  ميكادو طرز تهيه  -

   دقيقه 72 برشتوك نخودچي مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه  -

   72/7 برشتوك نخودچي طرز تهيه  -

   دقيقه  72 و نسبت هاي آن براي تهيه قطاب مواد لازم  -

   72/7 طرز تهيه قطاب  -

   دقيقه 72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه نان )نجره اي  -

   72/7 طرز تهيه نان )نجره اي  -

   دقيقه 72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه نان نخودچي  -

ررارت و ملدت زملان    طرز تهيه نان نخودچي با توجه به ميفان -

 لازم براي )خت در فر 
1 

  

   دقيقه 72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه نان برنجي  -

   1 طرز تهيه نان برنجي  -

   دقيقه 72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه نان اشمشي   -

   ساعت 1 طرز تهيه نان اشمشي   -

   دقيقه 72 ن نارييلي مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه نا -

   1 طرز تهيه نان نارييلي  -

   دقيقه 72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه راج بادام   -

   7 طرز تهيه راج بادام   -

   دقيقه 72  مينياتوري مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه شيريني -

   1 طرز تهيه شيريني مينياتوري  -
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مك اار قناد ) يروه الف ( ااستاندارد آموزش   

 ي تحليل آموزش  بريه -

توانایي تهیه انواع شیریني های خشک ) ( :  6عنوان توانایي )  

شكلات تخته ای ، لوز، میكادو، برشتوك نخودچي ، قطاب ، نان 

ای ، نان نخودچي ، نان برنجي ، نان کشمشي، نان نارگیلي ،  پنجره

    حاج بادام ، شیریني مینیاتوری (

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

     مهارت :

بلا توجله بله    برشتوك نخودچي سازي مواد لازم براي تهيه  آماده -

 هاي آن  نسبت

 
4 

 

  45  برشتوك نخودچي تهيه  -

  4  هاي آن  با توجه به نسبتقطاب ازي مواد لازم براي تهيه س آماده -

  44  قطابتهيه  -

بلا توجله بله    اي  نلان )نجلره  سازي ملواد لازم بلراي تهيله     آماده -

 هاي آن  نسبت

 
4 

 

  41   اي  نان )نجرهتهيه  -

  4  با توجه به نسبت هاي آن نان نخودچي سازي مواد لازم براي تهيه  آماده -

  47   ن نخودچي ناتهيه  -

  4  با توجه به نسبت هاي آن نان برنجي سازي مواد لازم براي تهيه  آماده -

  07    نان برنجي تهيه  -

  4  آماده سازي مواد لازم براي تهيه نان اشمشي با توجه به نسبت هاي آن  -

  49  تهيه نان اشمشي  -

  4  جه به نسبت هاي آن آماده سازي مواد لازم براي تهيه نان نارييلي با تو -

  49  تهيه نان نارييلي  -

  4  آماده سازي مواد براي تهيه راج بادام  -

  07  تهيه راج بادام  -

  4  سازي مواد لازم براي تهيه شيريني مينياتوري آماده -

  07  تهيه شيريني مينياتوري  -
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امك اار قناد ) يروه الف ( استاندارد آموزش   

 ي تحليل آموزش  يهبر -

توانایي تهیه انواع شیریني های خشک ) ( :  6عنوان توانایي )  

شكلات تخته ای ، لوز، میكادو، برشتوك نخودچي ، قطاب ، نان 

ای ، نان نخودچي ، نان برنجي ، نان کشمشي، نان نارگیلي ،  پنجره

    حاج بادام ، شیریني مینیاتوری (

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش :

. دقلت در  5رعايت نكات بهداشتي در رلين الار    . 1. علاقه مندي به اار 7. سرعت در رين اار 0دقت در انجام اار  .4

     همكاري در اار يروهي   .0نگهداري صحيح تجهيفات و وسايل اارياهي  
 

 ایمني و بهداشت: 

. استفاده از لباس اار 0رعايت اصول و نكات ايمني اار با اجاق ياز ، چاقو و ساير وسايل اشپفخانه ) برقي ، برنده و ... (  .4

 رياه  . نصب جعبه امك هاي اوليه در اا1. استفاده از اارياه آشپفي داراي استانداردهاي ايمني  7 مناسب 
 

 توجهات زیست محیطي:

. استفاده از شلوينده هلاي داراي امتلرين    7. جدا سازي زباله هاي خشك و تر  0استفاده ي بهينه از مواد مصرفي    .4

 ورر براي محي  زيست 
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) يروه الف (  قنادامك اار استاندارد آموزش   

 ي تحليل آموزش  بريه -

)   کیکتهیه انواع ایي ( : توان 8عنوان توانایي )  

    مافین ، کیک اسفنجي ، کیک کره ای و کیک یزدی ( 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

00 72 440 

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ترازوي آشپفخانه   -    دانش :

هاي اندازه  ها و قاشق )يمانه -
 ييري  

 اجاق ياز  -

 فندك اتمي  -

 اپسول آت  خاموش ان -

 يخچال و فريفر -

 ميف اار آشپفخانه   -

اابينت آشپفخانه همراه با  -
 هود، آب چكان و سينك 

 چاقوي آشپفخانه   -

  قالب ايك ، مافين و دسر  -

 همفن برقي و دستي  -

ساير ظروف و وسايل مورد  -
 نياز ) ااسه،  قابلمه 

دار ،  ربملاقه، ظروف د
 قاشق، چنگال، اارد و ...(

 سيني ، ليوان ، در باز ان ، 

 روله و دستگيره و )ارچه  -

 شعله )خ  ان  -

 ايسه خامه با ماسوره ها  -

 ايك يردان  -

صفحه مشبك خنك اننده  -
 ايك 

 )الت يا خامه )خ  ان  -

 خامه ريف  -

مواد اوليه متناسب با نوع دسر   -

نمك، ، روغن، شكر، شير، آرد )

كينك )ودر ، آب وانيل، ب

 ( امپوت، اره، اسانس

  قالب امربندي ايك  -

 

 

 

 

يك نوع مافين ) سلاده ،  مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه  -

  )رتقالي يا اشم  و يردو ( 
 دقيقه 72

  

   ساعت 5  يك نوع مافين ) ساده يا اشم  و يردو ( طرز تهيه  -

   دقيقه 72   جي تهيه ايك اسفنمواد لازم و نسبت هاي آن براي  -

   5   ايك اسفنجي طرز تهيه  -

   دقيقه 72 ايك اره اي مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه  -

   5 ايك اره اي طرز تهيه  -

   دقيقه 72 ايك يفدي مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه  -

   5 ايك يفدي طرز تهيه  -

    مهارت :

هيله يلك نلوع ملافين ) سلاده ،      آماده سازي مواد لازم بلراي ت  -

 )رتقالي يا اشم  و يردو ( با توجه به نسبت هاي آن 
 4 

 

  49  تهيه يك نوع مافين ) ساده ، )رتقالي يا اشم  و يردو(   -

آماده سازي مواد لازم براي تهيه ايلك اسلفنجي بلا توجله بله       -

 نسبت هاي آن 
 4 

 

  07  تهيه ايك اسفنجي    -

با توجه به نسبت هاي  ايك اره ايزم براي تهيه آماده سازي مواد لا -

 آن 

 
4 

 

  07    ايك اره اي تهيه  -

با توجه به نسلبت  ايك يفدي آماده سازي مواد لازم براي تهيه  -

 هاي آن 

 
4 

 

    ايك يفدي  تهيه  -
07 
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امك اار قناد ) يروه الف ( استاندارد آموزش   
 ي تحليل آموزش  بريه -

)   ( : توانایي تهیه انواع کیک 8ایي ) عنوان توان 

 مافین ، کیک اسفنجي ، کیک کره ای و کیک یزدی (    

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ایمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش :

 -رعايت نكلات بهداشلتي در رلين الار       -علاقه مندي به اار -ر رين اارسرعت د -دقت در انجام اار -

 همكاري در اار يروهي      -دقت در نگهداري صحيح تجهيفات و وسايل اارياهي   

 

 ایمني و بهداشت: 

ستفاده ا -رعايت اصول و نكات ايمني اار با اجاق ياز ، چاقو و ساير وسايل اشپفخانه ) برقي ، برنده و ... ( -

 از لباس اار مناسب   
 

 توجهات زیست محیطي:

 استفاده از شوينده هاي داراي امترين ورر  -
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 امك اار قناد ) يروه الف (  بريه استاندارد تجهيفات -           

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  ردیف

4 
ينت آشپفخانه همراه هود ، آب ااب

 چكان و سينك 

 متر  0ديواري و زميني 
 4 

 4 عدد  02 1  412)ايه فلفي ، رويه سنگ يا استيل  ميف اار آشپفخانه  0

 0 عدد0 رويه سنگ يا شيشه ا ي  ميف اار استيل چهار نفره  7

 0 عدد4 نفره  0 ميف غذا خوري تاشو 1

5 
ا رويه صندلي مخصوص معلم ) بلند ب

 چرمي ( 

 فلفي يا چوبي قابل شست و شو 
 4 عدد 0

 0 عدد 44  صندلي غذاخوري  0

 4 عدد 0 قوي  تهويه  9

1 
جهت نصب بالاي اجاق ياز با رعايت اامل  آينه آموزشي 

 ايمني 

 عدد 4
7 

 7 عدد 4 ويژيي هاي اارياه  تابلوي معرفي اارياه  7

 7 عدد    422 4 402 وايت برد  42

 0 عدد 0  فندك اتمي  44

40 
در معرض باد و اوران تعبيه نشود ، طول لوله  شعله فردار  5اجاق ياز 

 متر نباشد  5/4لاستيكي رامل ياز امتر از 

 دستگاه 7
4 

 4 دستگاه 0 "                 " شعله بدون فر  7اجاق ياز  47

 4 عدد 1 در صورت نبودن سيستم ياز متري  ريلاتور ياري  41

 4 عدد  1 در صورت نبود سيستم ياز شهري  ايلويي  44اپسول ياز  45

 4 دستگاه  4 ترجيحاً ديواري باشد  آبگرمكن  40

49 
جعبه امك هاي اوليه با تجهيفات 

 اامل 

 4 جعبه  4 استاندارد 

 4 دستگاه  4 فوت، دو قسمتي  41فوت يا  40 يخچال و فريفر  41

عدد  7 عدد (  4دد ( با ااسه ) ع 0دستي )  همفن برقي  47  4 

عدد 4  آسياب برقي 02  4 

 4   صفحه مشبك خنك اننده ايك 04

 4   )الت يا خامه )خ  ان 00

 4 دستگاه  4  اپسول آت  خاموش ان 07

 
 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود .  11تجهیزات برای یک کارگاه به ظرفي  -

 



 19 

 

 

 امك اار قناد ) يروه الف (  بفارابريه استاندارد  -           

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  ردیف

سري  4  اتري شير دار و قوري چيني    0 

 
نفره  40سرويس قاشق و چنگال 

 اامل 

 4 سري  0 

 4 سري  4 هاي مختلف )اوچك، متوس  و بفرگ (  در اندازه )يراس تخت سه تكه  

هاي مختلف )اوچك، متوس  و بفرگ (  در اندازه يرد ( )يراس سه تكه در دار )    4 سري  4 

هاي مختلف )اوچك، متوس  و بفرگ (  در اندازه ااسه )يراس    4 سري  4 

هاي مختلف )اوچك، متوس  و بفرگ (  در اندازه ااسه هاي )لاستيكي درب دار    4 سري  4 

 4 سري 4 گ (هاي مختلف ) اوچك و بفر در اندازه ااسه هاي لعابي  

 4 سري  4 در اندازه هاي مختلف  ااسه هاي استيل  

 4 سري  4  نفره  41سرويس اامل چيني  

 4 سري  4  قابلمه هاي لعابي  

 4 سري  4 هاي مختلف در اندازه قابلمه هاي آلومينيومي  

 4 سري  1 ، ملاقه، همفن دستي و ... ترجيحاً تفلون اف يير سرويس ملاقه و افگير دستي  

 4 سري  4 تايي  1 قاشق چوبي  

سري  0 چدني و آلومينيومي در اندازه هاي مختلف  ماهيتابه    4 

 
ظروف درب دار مخصوص نگه 

 داري آرد ، شكر و )ودر 
سري  0 در اندازه هاي يك ايلويي  4 

 
در اندازه هاي مختلف ) اوچك و بفرگ ( مخصوص  ظروف نمك و ادويه 

جهت نگه داري مواد غذايي در نگه داري آرد و 
 يخچال و فريفر

سري  4  4 

سري 0 جهت نگهداري نمك ، ادويه و مغفجات  ظروف مخصوص سرو شيريني    0 

سري 0 در چند مدل  ظروف مخصوص سرو شيريني    0 

سري 0 در اندازه هاي مختلف  شيشه هاي درب دار    4 

 7 عدد 0 سيلور سيني مستطيل )ايه دار  

 
هاي يالوانيفه مخصوص سيني 

 )خت شيريني 

 يالوانيفه در اندازه هاي مختلف 
 4 سري  7

 4 سري  1 سري اامل  اارد آشپفخانه  

 4 عدد  0  چاقو تيف ان  

 0 عدد  0  قيچي مخصوص آشپفخانه  

 4 عدد  1 عدد  0در انواع مختلف از هر ادام  قلم مو و فرچه  
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 امك اار قناد ) يروه الف (  ابفارارد بريه استاند               

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  ردیف

 0 عدد  0 برنجي و سنگي در دو اندازه مختلف  هاون  

 4 سري  7 استيل و بلور  )ارچ  

 4 سري  4  عدد ( 0ليوان )  

 لگن 
استيل و لعابي ) جهت شستن مواد غذايي ( )لاستيكي و 

 ي مواد غذايي )تند و ... ( جهت نگهدار
 4 سري  0

عدد  1  سطل درب دار   0 

عدد  0  سطل زباله بفرگ   4 

 0 سري  0 )لاستيكي ، در اندازه هاي مختلف  )يمانه هاي اندازه ييري 

 4 عدد  0  همفن دستي ) همفن بالني ( 

 4 عدد  0  شيشه  در باز ان امپوت ، انسرو و 

 4  عدد 0 استيل قهوه جوش 

 4 سري  4 نفره 0سرويس  قهوه خوري 

 4 سري  5  روله ، دستگيره و )ارچه هاي تنظيف 

 4 عدد  4 ش  نفره روميفي 

 4 عدد  0 دار، ديجيتالي ايلويي و عقربه ترازوي آشپفخانه 

 4 عدد  1 استيل رنده ) ريف و درشت ( 

 4 عدد  1  خ  ان روي ياز)شعله  

 4 سري  0 در سه اندازه وردنه 

 4 عدد  01 عدد ( 40اندازه ) از هر ادام  0در  قالب ايك يفدي و مافين 

 4  در مدل هاي مختلف ريف هاي خشك قالب شيريني 

 4  اندازه 7در  قالب مستطيل 

 4  هر ادام در ش  اندازه قالب ژله 

 قالب امربندي ايك 
تفلون در اندازه هاي مختلف ) اوچك ، متوس  و 

 بفرگ ( 
 4 

 4  عدد قيفي ، دو عدد سرنگي  1 خامه ريف 

 4  طرح و اندازه  0در  قالب ايك 

 4  طرح و اندازه  0در  قالب دسر 

 4  اندازه  7در  ليسك 

 
 هاي متنوع ايسه خامه با ماسوره

 ) سر قيف متنوع ( 
  4 

 4   ايك يردان فلفي 

 الك ريف و درشت 
ك، متوس  و هاي مختلف ) اوچ استيل در اندازه

 بفرگ (
 4 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود.  -
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 امك اار قناد ) يروه الف (  مواد مصرفي بريه استاندارد                        

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  ردیف

  به مقدار لازم  تخم مرغ( ،شير ،ر بكينگ )ود ،نمك ،شكر ،)آرد مواد مصرفي متناسب با نوع شيريني 4

     

     

     

 

 توجه : 

 نفر محاسبه شود . 11مواد به ازاء یک نفر و یک کارگاه به ظرفیت  -
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 ) يروه الف ( ( قناد منابع و نرم اففارهاي آموزشي ) امك اار  -

 شرح ردیف

 

 ندارد 

                        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 23 

 
 

 منابع و نرم اففار هاي آموزشي ) اصلي مورد استفاده در تدوين و آموزش استاندارد (  

 ناشر يا توليد اننده محل نشر سال نشر مترجم مولف عنوان منبع يا نرم اففار رديف

جبلللاري ) بيرجنلللدي ( ،  

قدسيه ، آشلپفي قدسلي ،   

 بيرجند

زمسللتان   

4791 

انتشللللللارات 

 ناصح

 

 ،چنگيلف  ،علي محملدي  

 هنر قناري 

 

 ،تهلللللللران 4711  

انتشلللللارات 

 رشد انديشه

 

       

يلفار من  ، اعظم ، هنر  

 آشپفي و شيريني )في 

انتشلللارات رشلللد   تهران 4711  

انديشللله ، چلللا   

 )نجم 

 منتظمي، رزا ، هنر آشپفي  

مينايي، اارم ) ساناز (، 

آراي  سبفيجات داور 

 غذا 

 
 

   

 

آذرملللاه 

4717 

 

 تهران

 

 تهران  

 

 

 

چاچخانلله ، اتيبلله 

  ،چا  اول

انتشللارات سللاناز و 

 سانيا ، چا  اول

 

       

       

 

 

 

 ساير منابع و محتواهاي آموزشي ) )يشنهادي يروه تدوين استاندارد ( علاوه بر منابع اصلي   -

 مولف / مولفين سال نشر نام اتاب يا جفوه رديف
 مترجم/

 مترجمين
 توويحات ناشر محل نشر
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 فهرست سايت هاي قابل استفاده در آموزش استاندارد

 

 رديف عنوان

 1 ندارد 

 2 

 3 

 4 

 5 

 6 

 7 

 8 

 9 

 10 
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 فهرست معرفي نرم اففارهاي سودمند و مرتب  

 ) علاوه بر نرم اففارهاي اصلي ( 

 

 توويحات آدرس هيه انندهت عنوان نرم اففار رديف

    ندارد  

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 

 

 

 

 

 

 


