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 ريزي درسي، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
       512020670060051   : شايستگيآموزش كد ملي شناسايي 

 

 خدمات تغذيه ای :ريزی درسیاعضاء کارگروه برنامه

 سابقه کار شغل و سمت رشته تخصصی آخرين مدرک تحصیلی  نام و نام خانوادگی رديف

 سال14 مربی ایخدمات تغذيه لیسانس رادهما فقیه 1

 سال11 موسس و مدير و مربی آموزشگاه صنايع غذايی ديپلمفوق  فاطمه منصوری 2

 سال25 مربی  معماری لیسانس سیما قائمی 3

 سال8 آزمونگر حقوق فوق لیسانس لیلا مرادی 4

 سال5 موسس آموزشگاه مديريت فرهنگی لیسانس سمیرا بابايی 5

 زبان و ادبیات فارسی  لیسانس  زيبا ياوری  6
دبیر کارگروه برنامه ريزی درسی 

 تغذيه 
 سال 28

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

معنوي  اي كشور بوده و هرگونه سوء استفاده مادي وكلیه حقوق مادي و معنوي اين استاندارد متعلق به سازمان آموزش فني و حرفه

 از آن موجب پیگرد قانوني است.

 ريزي درسيطرح و برنامه، دفتر  پژوهش :آدرس

 اي كشور سازمان آموزش فني و حرفه جنوبي،خیابان خوش نبش ، تهران، خیابان آزادي

                                            66583658دورنگار       

                    66583628         تلفن  

 rpc@irantvto.irآدرس الكترونیكي : 
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 تعاريف : 
 استاندارد شغل : 
 اي نيو  نتتو  سوتاندارد ررهو هاي مورد نياز براي عملكرد موورر در ميويك روار را نوينود در بازوي از مووارد اها و توانمنديمشخصات شايستگي

 .شودمي

 استاندارد آموزش : 
 هاي موجود در استاندارد شغل. ي يادنيري براي رسيدن ب  شايستگينقش 

 نام يك شغل :  
 شود. رود اطلاق ميهاي خاص ر  از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مياي از وظايف و توانمنديب  مجموع 

 شرح شغل : 
هوا، ا  ارتباط شغل با مشاغل ديگور در يوك رووزه شوغلي، مسو و ي ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل، رارهاي شامل مهمبياني 

 شرايك راري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل. 

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

 ويژگي كارآموز ورودي : 
 رود. ز در هنگام ورود ب  دوره آموزش انتظار ميهايي ر  از يك رارآموها و تواناييرداقل شايستگي

 كارورزي:
نيرد و ضرورت دارد رارورزي صرها در مشاغلي اس  ر  باد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي ب  صورت ميدود يا با مار  صورت مي

 د در ميل آموزش ب  صورت ت وريوكشايستگي ر  هرر  در آن مشاغل خاص مييك واقاي براي مدتي تاريف شده تجرب  شود.)مانند آموزش يك 
 نردد.(آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقاي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نميبا استتاده از عكس مي

 ارزشيابي : 
اي رتبي عملي و اخلاق ررهو ، عمليخش ب  ، ر  شامل سآوري شواهد و قزاوت در مورد آنك  يك شايستگي بدس  آمده اس  يا خيرهرآيند جمع
 خواهد بود. 

 اي مربيان : صلاحيت حرفه
 رود.اي ر  از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار ميهاي آموزشي و رره رداقل توانمندي

 شايستگي : 
 ها و شرايك نونانون ب  طور مورر و رارا برابر استاندارد. توانايي انجام رار در مييك

 : دانش 
، رياضويتوانود شوامل علووم هاي )ر  مي هاي ذهني لازم براي رسيدن ب  يك شايستگي يا توانايياي از مالومات نظري و توانمنديرداقل مجموع 

 ، تكنو وژي و زبان هني باشد. (، زيس  شناسي، شيميهي يك

 مهارت : 
 شود. هاي عملي ارجاع مي. مامولاً ب  مهارترداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن ب  يك توانمندي يا شايستگي

 نگرش : 
 باشد.  اي ميهاي غير هني و اخلاق رره اي از رهتارهاي عاطتي ر  براي شايستگي در يك رار مورد نياز اس  و شامل مهارتمجموع 

 ايمني : 
 شود.مي مواردي اس  ر  عدم يا انجام ندادن صييح آن موجب بروز روادث و خطرات در مييك رار

 توجهات زيست محيطي :

 ملارظاتي اس  ر  در هر شغل بايد رعاي  و عمل شود ر  رمترين آسيب ب  مييك زيس  وارد نردد.
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 شايستگي: استاندارد آموزش نام 

 تهیه و پخت غذاهاي محلي استان زنجان

 :ي شايستگاستاندارد آموزش شرح 

يی از امل کارهاشکه  ی استان زنجان يکی از شايستگی های حوزه خدمات تغذيه ای می باشدتهیه و پخت غذاهای محل

پخت  ،تهیه و خت پلون مواد اولیه ،تهیه و پتوزيقبیل کنترل بهداشت و ايمنی فردی و کارگاهی ،آماده سازی و 

ی مسر سنتی و د ن اردکخورش،تهیه و پخت آش ،تهیه و پخت کوکو و شامی ،تهیه و پخت خوراک و تهیه و پخت نا

 در ارتباط است .سنتی باشد وبا مشاغل آشپز و آشپز 

 : وروديهاي كارآموز ويژگي

 دوره متوسطه اول )سوم راهنمايي(پايان  :حداقل میزان تحصیلات

  ذهنيي و داشتن سلامت كامل جسم: و ذهني حداقل توانايي جسمي

  نیاز:هاي پیشمهارت

 :آموزش دوره  طول

  ساعت      60:       دوره آموزش              طول 

 ساعت     18   :          زمان آموزش نظري        

 ساعت    42 :            زمان آموزش عملي        

 ساعت     -  :              كارورزي             زمان 

  ساعت      -:                زمان پروژه                

 بندي ارزشیابي) به درصد ( جهبود

 %25كتبي :  - 

 %65عملي : -

 ./.10اي :اخلاق حرفه -

 اي مربیان :هاي حرفهصلاحیت

 سال سابقه کار مرتبط 3ديپلم صنايع غذايی با -

 ار مرتبط کسال سابقه  1فوق ديپلم صنايع غذايی با -

 سال سابقه کار مرتبط 10ديپلم متوسطه با -
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 ف دقیق استاندارد)اصطلاحي( : تعري ٭

ان زنجان را و دسر هاي محلي است نان اردک ، آماده سازي و توزين مواد اولیه ، تهیه انواع آش ، خورش          

 دهد  انجام مي

 

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

Zanjan local foods 

 

 

 

 

 اي مرتبط با اين استاندارد : هترين استانداردها و رشتهمهم ٭

 آشپز -

 آشپز سنتي -

 

 

 

 شناسي و سطح سختي كار :جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسیب ٭

 ..طبق سند و مرجع ....................................       الف : جزو مشاغل عادي و كم آسیب  

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

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

 د :  نیاز به استعلام از وزارت كار    
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 استاندارد آموزش شايستگي 

 كارها  -

 

 ساعت آموزش عناوين رديف

 جمع عملي ظرين

 5 3 2 کنترل بهداشت و ايمنی فردی و کارگاهی  1

 5 3 2 توزين مواد اولیه سازی و تهیه، آماده 2

 9 7 2 تهیه و پخت پلو 3

 8 6 2 تهیه و پخت خورش 4

 8 6 2 تهیه و پخت آش 5

 6 4 2 کباب شامی و تهیه و پخت کوکو 6

 9 7 2 تهیه و پخت خوراک 7

 5 3 2 ان ارّدک ن و پخت تهیه 8

 5 3 2 تهیه دسر سنتی 9

 60 42 18 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان: 

 كنترل بهداشت و ايمني فردي و كارگاهي

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 3 5 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،زات تجهی

 مصرفي و منابع آموزشي

 تخته وايت برد  دانش :

 دستگاه تهويه هوا 

 توری

 تی

 جارو

 جعبه کمک های اولیه

 حشره کش برقی

 دستکش يکبار مصرف

 سطل زباله درب دار

 شوينده سطوح و کف

 شوينده دست

 صندلی کارآموز

 صندلی مربی

 کپسول آتش نشانی 

 کلاه يکبار مصرف

 کامپیوتر

 کفش مناسب کار

 لباس کار مناسب

 ماسک يکبار مصرف

 میز کارآموز

 میز مربی

 جعبه کمک های اولیه

 دستمال تنظیف

    وامل آلودگی های ناشی از فرد و بیماری های مسری ع-

    HACCPمنابع الودگی و اهمیت -

    نواع خطرات تهديد کننده ايمنی و سلامت مواد غذايیا-

    ننده محیطی از عوامل آلوده کروش های پیشگیر-

  مهارت :

 وستفاده از دستکش و رعايت بهداشت هنگام آماده سازی ا-

 پخت مواد غذايی

   

 نترل هواکش ها و هودها ،کنترل و دفع صحیح پسماند وک-

 پساب

   

    ن هاآیشگیری از ورود حشرات و جانوران موذی و مبارزه با پ-

    ب محیط کار با مواد شوينده مناستشوی کف و سطوح سش-

    دعفونی ظروف حمل غذاچربی زدايی و ض-

    رخه ديفراست صحیح انواع گوشت نظارت بر چ-

    هويه مطبوع در محیط کار تتامین نور و -

 نگرش :

 رفی ،آب ، انرزی وزمان صرفه جويی در مواد مص-

 رعايت اخلاق حرفه ای -

 لامت افراد در نظر گرفتن س-

 ايمنی و بهداشت : 

 ر مناسب ،دستکش نسوز و ماسکاستفاده از لباس کا-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان:

 كنترل بهداشت و ايمني فردي و كارگاهي 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،جهیزات ت

 مصرفي و منابع آموزشي

 ايمنی و بهداشت:

 ده از لباس کار مناسب، کلاه، دستکش و ماسک يکبار مصرفاستفا -

 نگام کار هرعايت بهداشت فردی و عمومی -

 رعايت ارگونومی هنگام کار -

         

 

 توجهات زيست محیطی :

 ح آنتفکیک مناسب پسماند و دفع صحی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان :

 مواد اولیهو توزين آماده سازي 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 3 5 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 انواع سبزيجات  دانش :

 جاتانواع صیفی

 واع حبوباتان

 روغن

 ماهیتابه

 چاقوی مخصوص خرد کردن

 قاشق و چنگال

 کارمیز

 کار تخته 

 کارلباس

يکبار  ، دستکشکلاه، ماسک

 دستگیره- مصرف

 نشانیکپسول آتش

 های اولیهجعبه کمک

 نواع پیمانه ا- ترازو

 قاشق 

 میز مربی

 صندلی مربی 

 میز کار 

 صندلی کاراموز 

 کامپیوتر 

 وايت برد

 وايت برد يکژما 

    غن(روو ) سبزيجات ، گوشت ها ، حبوبات  ويژگی مواد اولیه-

    آماده سازی ،شستشو و برش گوشتروش -

    ق اندازه گیریانواع پیمانه و قاش-

    بزارهای اندازه گیری اانواع ترازو و -

    انواع تخته کار و چاقو -

  مهارت :

    هفتگی و ماهانهتهیه لیست خريد روزانه ،  -

    و و خرد کردن سبزيجات پاک کردن ،شستش-

    برش مرغ و گوشت  وپاک کردن ،شستشو -

    اندازه گیری و توزين مواد اولیه -

 نگرش :

 صرفه جويی در مواد اولیه ،زمان و انرژی -

 به اقتصاد خانواده  توجه -

 رعايت اخلاق حرفه ای  -

 اولیه سالم و بهداشتی  استفاده از مواد-

 ايمنی و بهداشت : 

 يکبار مصرف ماسک استفاده از لباس کار مناسب، کلاه، دستکش و -

 رعايت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار  -

 رعايت ارگونومی هنگام کار -

 توجهات زيست محیطی :

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش هبرگ -

 : عنوان

 پلو تهیه و پخت

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 7 9 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

، نمک، حیوانی  برنج، روغن  دانش :

محمدی، گلپودر زعفران، 

ادويه پلويی، فلفل سیاه، رشته

خرما ، مخصوص، کره، 

زردچوبه، پیاز، گوشت ماهیچه 

کرده، ت چرخ، گوشگوساله

فرنگی، هگوجزمینی، ربسیب

 پلويی کشمش پلويی، زرشک

 ،عدس

ها )پسته، بادام، انواع خلال

نارنج، هويج( شکر، قابلمه، 

گاز، قاشق و آبکش، اجاق

، کارلباس، ، ماهیتابهکفگیر

، کلاه، ماسک، دستکش

 ، نشانیل آتشکپسو

  های اولیهجعبه کمک

 قالب کیک  مربع 

 قابلمه مسی گرد

 کامپیوتر 

 وايت برد

 ماژيک وايت برد 

 دستگیره-ادويه پلويی

    مواد اولیه انواع  -

    انواع ابزار و تجهیزات  - 

گول پلوو ، ات پلوو ،با عدسرشته پلو انواع پلو ) آ روش تهیه -

 ،باسترما پلو(
 

  

    وش دم کردن انواع پلور  -

  مهارت :

    استفاده از ابزار و تجهیزات مناسب  -

    تهیه رسپی )دستورالعمل پخت ( -

    و باسترماپلو با عدس رشته پلو آتهیه  -

 نگرش :

 اولیه انجام کار و خريد مواد  دقت در مراحل -

 لیه ، انرژی ومواد مصرفیصرفه جويی در مواد او -

 رعايت اخلاق حرفه ای -

 ايمنی و بهداشت : 

 ز لباس کار مناسب، کلاه، دستکش و ماسک يکبار مصرفااستفاده  -

 نگام کار رعايت بهداشت فردی و عمومی ه -

 رعايت ارگونومی هنگام کار -

 توجهات زيست محیطی :

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن 
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 ستاندارد آموزش ا

 ی تحلیل آموزش برگه -

 : عنوان

  خورش تهیه و پخت

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 8 10 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 خورشتی،مرغآلو  دانش :

کرده، پیازسرخ

 ،ادويه،رانزعف،فرنگیگوجهرب

 فلفل،،نمکهويج،روغن،

 زمینی،خورشتی، سیبگوشت

 بادمجان،

غوره، خرمای خشک، کشمش، 

پسته و بادام، گردو، خلال

شنیز ، گ ،، شیرهمرغ، سرکهتخم

 جعفری ، نعناع ،

 گوجه فرنگی ،

 ماهیتابه، قابلمه،

 قاشق و چنگال،

 ،، يخچالگازاجاق

 کلاه،، کارلباس

 يکبار مصرف،ماسک، دستکش

 ،نشانیکپسول آتش

 های اولیهکمک جعبه

 کامپیوتر 

 ماژيک وايت برد

 روغن

 دستگیره

    انواع مواد اولیه  -

    انواع ابزار و تجهیزات  -

 روش تهیه خورش آلچا مسومايی ،چاغالوه بوادام ،بادمجوان-

 مسمايی و شش انداز 

   

    ز روش تنظیم درجه حرارت گا-

  مهارت :

    استفاده از ابزار و تجهیزات  - 

    تهیه رسپی )دستورالعمل پخت( -

     چاغاله بادام آلچا مسمايی و تهیه خورش -

    تنظیم درجه حرارت مناسب گاز  -

 نگرش :

 دقت در مراحل انجام کار -

 استفاده از مواد اولیه سالم  -

 صرفه جويی در مصرف مواد اولیه ،انرژی  -

 رعايت اخلاق حرفه ای -

 : هداشتايمنی و ب

 يکبار مصرف استفاده از لباس کار مناسب، کلاه، دستکش و ماسک -

 رعايت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار  -

 رعايت ارگونومی هنگام کار  -

 توجهات زيست محیطی:

 نآتفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 آش تهیه و پخت 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 8 10 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

چرخ کرده گوسفنديپاز، گوشت  دانش:

ادويه، روغن، نمک، فلفل، مغز 

زمینی، نان سفید ، سیب

فرنگی، غوره، گرده گوجه

گردو چرخ شده، لیموعمانی، 

مرغ، ، زعفران، سماق، تخم

زيره سیاه، هويج، شکر، آبلیمو، 

 آردسفید، پیاز 

ماهیتابه، قابلمه، کاسه، همزن، 

گاز، کفگیر، قاشق، چنگال، اجاق

کار، کلاه، يخچال، ترازو، لباس

ماسک، دستکش، کپسول 

 نشانی، آتش

 های اولیهجعبه کمک

 سبزی آش 

 دستگیره

 کشک 

 روغن

 سیر 

 نعناء 

    انواع مواد مصرفی  -

    انواع ابزار و تجهیزات  -

شوی ،علوم سولات ، ،و قوود بوغدا آ روش تهیه انواع آش ) -

 ماش و قوروت آشی ،ابغوره و آش شیر (

   

    ز روش تنظیم درجه حرارت گا-

  مهارت :

    ر و تجهیزات مناسب استفاده از ابزا-

    العمل پخت (تهیه رسپی ) دستور -

    ) بوغدا آشی ، علم سلات و قود ماش ( تهیه آش-

    تنظیم درجه حرارت گاز -

 نگرش :

 ولیه ، انرژی و مواد مصرفی اصرفه جويی در مواد  -

 و بهداشتی  استفاده از مواد اولیه سالم -

 رعايت اخلاق حرفه ای -

 ايمنی و بهداشت : 

 سک يکبار مصرف مناسب، کلاه، دستکش و ما استفاده از لباس کار -

 نگام کار رعايت بهداشت فردی و عمومی ه -

 رعايت ارگونومی هنگام کار  -

 توجهات زيست محیطی :

 ن آتفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

  شامي و تهیه و پخت كوكو

 زمان آموزش

 جمع عملی ظرین 

2 4 6 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

چرخ کرده گوسفنديپیاز، گوشت  دانش :

روغن، نمک، فلفل، مغز ، ادويه

زمینی، نان سفید ، سیب

فرنگی، غوره، گرده گوجه

لیموعمانی، گردو چرخ شده، 

، ، زعفران، مرغماق، تخمس

 زيره سیاه، هويج، شکر، آبلیمو،

پسته و بادام، ، آردسفید، خلال

، ماهیتابه، قابلمه، کاسه، همزن

چنگال،  ،گیر، قاشقکف

، زوترا ،گاز، يخچالاجاق

کلاه، ماسک، ، کارلباس

، نشانیکپسول آتش، دستکش

 های اولیهجعبه کمک

 دستگیره

    مواد اولیه انواع  -

    انواع ابزار و تجهیزات  -

    کبابروش تهیه کوکو و شامی -

    روش تنظیم درجه حرارت گاز  -

  مهارت :

    استفاده از ابزار و تجهیزات 

    تهیه رسپی )دستورالعمل پخت ( - 

    )کوکو سبزی( شامی کبابکوکو و تهیه  -

 نگرش :

  ی و مواد مصرفیصرفه جويی در مواد اولیه ،انرژ-

  رعايت اخلاق حر فه ای -

  به اقتصاد خانواده توجه -

 ايمنی و بهداشت : 

 يکبار مصرف استفاده از لباس کار مناسب، کلاه، دستکش و ماسک -

 رعايت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار  -

 رعايت ارگونومی هنگام کار  -

 توجهات زيست محیطی :

 فع صحیح آنتفکیک پسماند و د -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 خوراک انواع تهیه و پخت 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 7 9 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

گوشت گردن گوسفندی،   دانش :

دار، گوشت چرخ ربیگوشت چ

کرده، دنبه، نخود، لوبیاسفید، 

فرنگی، نمک، فلفل، رب گوجه

 زمینی،پیاز، سیب، ادويه مخلوط

گرده لیموعمانی، زعفران،  به ،

ماست محلی، کشک ، کشک، 

، نعناع کاکوتی، گردو، کشمش

په، عدس، ل، سیر،پونه خشکو 

مرغ، آردسفید، زردآلو تخم

 عدس ، خشک، روغن حیوانی،

 شکر، سرکه،سماق ، يره، ز

سیرابی ، سیب درختی ) ترش 

( ، بادمجان، 

، قابلمهآردسفیدآلوجه،هويج،

 به، قاشق، جنگال، ملاقه،ماهیتا

گاز، جاق، اکفگیر، کاسه

، کاريخچال، ترازو، تخته

کلاه، ماسک، ، کارلباس

، نشانیکپسول آتش، دستکش

– های اولیهجعبه کمک

 دستگیره 

    ه انواع مواد اولی-

    انواع ابزار و تجهیزات -

ق وش تهیه حیوا شورباسی ، کوفته لپه ، سیرابی دولماسی ،آر-

 پیازو ،اشکنه سیب ،تاس کباب ،يتیمچه ،کلوه جووش و جغوور

 بغور 

   

  مهارت :

    سايل کار استفاده از ابزار و و-

    ل پخت (تهیه رسپی )دستور العم-

    و اسی ،کوفته لپه و آق پیاز،سیرابی دولمتهیه حیوا شورباسی -

    تنظیم درجه حرارت گاز-

 نگرش :

 لیه و انرژی و مواد مصرفی صرفه جويی در مواد او-

 و بهداشتی  استفاده از مواد اولیه سالم -

 به اقتصاد خانواده  توجه -

  رعايت اخلاق حر فه ای -

 ايمنی و بهداشت : 

 يکبار مصرف کار مناسب، کلاه، دستکش و ماسک استفاده از لباس -

 رعايت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار  -

 رعايت ارگونومی هنگام کار -

 توجهات زيست محیطی :

 آن دفع صحیح تفکیک پسماند و -
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 استاندارد آموزش   

 ی تحلیل آموزشبرگه -

 عنوان : 

 اردک تهیه نان 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 3 5 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

آردسفید ، روغن حیوانی ،   دانش :

نمک ، شکر ، شیر ، مايه خمیر 

تخم مرغ در صورت دلخواه ، ، 

، قاشق ، تخته کار ، وردنه ، 

چاقوی مخصوص برش ، 

، قاشق  ظرف بزرگ ، سینی

 چوبی ، ماهیتابه ،

گاز، يخچال، چنگال، اجاق

کار، کلاه، ماسک، ترازو، لباس

نشانی، دستکش، کپسول آتش

 های اولیهجعبه کمک

 دستگیره 

    انواع ابزار و تجهیزات  -

    انواع مواد اولیه  -

    روش تهیه و پخت نان -

    روش تنظیم درجه حرارت -

  مهارت :

    تفاده از ابزار و تجهیزات اس -

    خت (پتهیه رسپی )دستورالعمل -

    و استراحت دادن به آن خمیر تهیه  -

    برش زدن خمیرچانه گیری و  -

    پهن کردن خمیر -

    در روغن  سرخ کردن خمیر -

    تنظیم درجه حرارت گاز -

 نگرش :

 هداشتی استفاده از مواد اولیه سالم و ب -

 زمان و  صرفه جويی در مواد مصرفی ،انرژی -

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 به اقتصاد خانواده  توجه-

 ايمنی و بهداشت : 

 يکبار مصرف  ر مناسب، کلاه، دستکش و ماسکاستفاده از لباس کا -

  رعايت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار-

  رعايت ارگونومی هنگام کار -
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 د آموزش استاندار  

 ی تحلیل آموزشبرگه -

 عنوان : 

 تهیه نان اردک 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  توجهات زيست محیطی :

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزشبرگه -      

 عنوان : 

 انواع دسر سنتی تهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 3 5 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

، شکر  آردسفید ، روغن حیوانی  دانش :

، آب ، هل ، تخم گشنیز ، 

،قاشق ،  ، شیر گلاب ، زعفران 

سینی ، قاشق چوبی ، ماهیتابه 

 تفلون قابلمه تفلون 

گاز، يخچال، چنگال، اجاق

کار، کلاه، ماسک، ترازو، لباس

نشانی، دستکش، کپسول آتش

 های اولیهجعبه کمک

 قابلمه 

 برنج خرد 

 دستگیره 

    انواع مواد اولیه  -

    انواع ابزارو تجهیزات -

     ققويما شی ،،سوت آ اوماجحلوا روش تهیه  -

    تنظیم درجه حرارت گاز روش  -

  مهارت :

    استفاده از ابزار و تجهیزات  -

    تهیه رسپی )دستورالعمل پخت ( -

    و قويماق تهیه حلوا اوماج  -

    تنظیم درجه حرارت گاز  -

 :نگرش 

 انرژی و زمان مواد مصرفی صرفه جويی در  -

 استفاده از مواد سالم و بهداشتی -

 رعايت اخلاق حرفه ای -

 به اقتصاد خانواده  توجه-

 ايمنی و بهداشت : 

 يکبار مصرف ر مناسب، کلاه، دستکش و ماسکاستفاده از لباس کا -

 بهداشت فردی و عمومی هنگام کار رعايت  -

 ومی هنگام کار رعايت ارگون-

 توجهات زيست محیطی :

 دفع صحیح ضايعات و پساب -
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  برگه استاندارد تجهیزات - 

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  دستگاه2 شعله فر دار  5 اجاق گاز فردار 1

  دستگاه1 متوسط يخچال فريزر 2

  دستگاه 2 ديجیتالی اشپزخانه ای  ترازو 3

  عدد3 استیل  یز کارم 4

  عدد15 کارآموز صندلی 5

  دستگاه 2 متوسط  همزن برقی 6

  دستگاه 2 متوسط مخلوط کن 7

  دستگاه2 متوسط میکسر 8

  دستگاه2 متوسط چرخ گوشت 9

  هدستگا2 متوسط آسیاب برقی 10

  دستگاه2 متوسط غذا ساز 11

  عدد1 70×100 وايت برد 12

  عدد 1 چوبی میز مربی 13

  عدد 1 چرمی صندلی مربی 14

  کیلو گرمی 6 خشک–پودری  تش نشانیآکپسول  15

  جعبه1 استاندارد جعیه کمک های اولیه 16

  عدد 1 پلاستیکی درب دار متوسط سطل زباله 17

  عدد 1 پارچه ای دسته بلند تی 18

 توجه : 

 شود. رفته گنفر در نظر  15تجهیزات براي يك كارگاه به ظرفیت  -
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 برگه استاندارد مواد  - 

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  کیلو گرم 5 تیبهداش -سالم  –تازه  برنج 1

   کیلو گرم3      بهداشتی –سالم  –تازه  روغن حیوانی 2

  گرم  500 تیبهداش -سالم  –تازه  پلوادويه  3

  گرم 100از هر کدام  بهداشتی -لم سا –تازه  نمک ، فلفل ، زعفران، زيره 4

  گرم  200 خشک شده  گل محمدی  5

  کیلو گرم  1 بسته بندی  رشته پلويی 6

  گرم کیلو 1 تیبهداش -سالم  –تازه  پیاز 7

  کیلو گرم  1 سالم  –ماهیچه گوساله  گوشت  8

  کیلو گرم  1 سالم –گوسفندی  گوشت  9

  کیلو گرم 1 سالم زه و تا-گردن گوسفندی گوشت  10

  کیلو گرم  1 تازه و سالم –چرخ کرده  گوشت  11

  کیلو گرم 2 تازه و سالم –گوساله  جگر ، دل ، قلوه  12

  کیلو گرم  2 تیبهداش -سالم  –تازه  مرغ 13

  کیلو گرم  5 سالم  وتازه  سیب زمینی 14

  گرم 500از هرکدام  عدس –لوبیا –نخود  حبوبات 15

  اکیلو گرم  تیبهداش -سالم  –تازه  گوجه فرنگیرب  16

  گرم  500 پلويی کشمش  17

  گرم  500 پلويی  زرشک 18

  گرم 100از هر کدام  تیبهداش -سالم  –تازه   بادامو خلال پسته  19

  گرم 500 سفید شکر  20

  گرم 500 تیبهداش -سالم  –تازه  لیموعمانی 21

  کیلو گرم  2 داشتیبه -سالم  –خرد شده  خورشتی سبزی  22

  کیلو گرم  3 تیبهداش -سالم  –تازه  بادمجان 23

  گرم 500 تیبهداش -سالم  –تازه  غوره 24

  گرم 500 تیبهداش -سالم  –تازه  خرمای خشک 25

  گرم500 تیبهداش -سالم  –تازه  گردو 26

  گرم 500از هر کدام  تیبهداش -سالم  –تازه  سرکه و شیره انگور 27

  گرم500 تیبهداش -سالم  –تازه  آلوترش 28

  گرم500 تیبهداش -سالم  –تازه  زردآلو 29

  

 



 19 

 برگه استاندارد مواد  -

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  گرم500 تیبهداش -سالم  –تازه  آلوچه 30

  گرم 500 تیبهداش -سالم  –تازه  آلبالو 31

  کیلوگرم  1 سته بندی ب رشته آشی 32

  گرم  200از هر کدام  تیبهداش -سالم  –تازه  سیر و پیاز داغ 33

  گرم  100 تیبهداش -سالم  –تازه  فندق 34

  گرم 500 تیبهداش -سالم  –تازه  بلغور 35

  کیلو گرم1 خرده برنج  برنج آشی 36

  گرم500 تیبهداش -سالم  –تازه  گندم پوست گرفته 37

  گرم500 تیبهداش -سالم  –تازه  ماست 38

  کیلو گرم  1 تیبهداش -سالم  –تازه  قلم گوساله و دنبه 39

  شیشه ا لیتری 1 تیبهداش -سالم  –تازه  آبغوره و آبلیمو 40

  گرم 500 مايع  کشک 41

  عدد 30 تیبهداش -سالم  –تازه  تخم مرغ 42

  گرم500 تیبهداش -سالم  –تازه  شربت عسل 43

  لیتری1شیشه  1 تیبهداش -سالم  –تازه  گلاب 44

  گرم200 پودر  هل 45

  گرم200 پودر  زنجبیل 46

  کیلو گرم  5 تیبهداش -سالم  –تازه  آردسفید 47

  کیلو گرم  3 تیبهداش -سالم  –تازه  هويج 48

  گرم200 تیبهداش -سالم  –تازه  رازيانه 49

  لیتر 2          پاستوريزه سالم  شیر 50

  گرم 500 تیبهداش -سالم  –تازه  خامه 51

  به مقدار لازم تیبهداش -سالم  –تازه  آردگندم 52

  جفت 5 پارچه ای  دستگیره  53

  عدد 15 يکبار مصرف  کلاه  54

  عدد 15 يکبار مصرف ماسک  55

  جفت  15 يکبار مصرف  دستکش  56

  عدد 3 سبز _قرمز -آبی ماژيک وايت برد 57

  عدد 3 متوسط  ابر و اسکاچ  58
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 برگه استاندارد مواد  -

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  لیتر  1 دستشويی  صابون مايع  59

  لیتر  1 ظرفشويی مايع  60

  لیتر  4 محیط کار  مايع ضدعفونی کننده  61

 محاسبه شود. نفر 15ظرفیت  و يك كارگاه بهمواد به ازاء يك نفر  -توجه : 

  د ابزار برگه استاندار -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  عدد 1از هر کدام  مناسب گوشت و سبزيجات تخته کار 1

  سری 5 استیل کارد 2

  عدد 5 مخصوص آشپزخانه چاقو 3

  سری 5 تفلون و درب دار قابلمه 4

  سری 5 تفلون ابهماهیت 5

  دست 5 استیل قاشق و چنگال 6

  سری 5 بزرگ  قاشق چوبی 7

  عدد 5 پلاستیکی سبد شستشو 8

  سری 5 متوسط-چوبی  کفگیر 9

  عدد5 قصابی ساتور 10

  سری 5 متوسط-فلزی  ملاقه 11

  سری 5 استیل  کاسه 12

  دست 5 بلور يا چینی بشقاب 13

  عدد 5 فلزی آبکش 14

  سری  5 اندازه گیری فلزی پیمانه اندازه گیری 15

  سری 5 پارچه ای  یدم کن 16

  عدد 5 متوسط چینی ديس 17

  سری 5 بلور يا چینی سینی 18

  عدد 5 چوبی يا فلزی  گوشت کوب 19

  عدد 1 فلزی کوچک  چاقو تیز کن  20

  عدد3 فلزی يا پلاستیکی صیفی جات پوست کن  21

 ر به ازاء هر سه نفر محاسبه شود.ابزا-توجه : 


