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 :صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  علي موسوي مديركل دفتر طرح و برنامه هاي درسي 

  ارژنگ بهادري 
  رامك فرح آبادي 

  پريسا رستمي 
 

 :آموزش شغلهمكار براي تدوين استانداردحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
  دفتر طرح و برنامه هاي درسي  -
  اداره كل استان قزوين -
  اداره كل استان خراسان رضوي-
  اداره كل استان تهران -

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
  جلسه اي در مركز تربيت مربي با حضور مربيان استانها-
-  
 



 

 

 
 
 

    شايستگي  شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

  ايميل تلفن و، آدرس    سابقه كار مرتبط  شغل و سمت   رشته تحصيلي  آخرين مدرك تحصيلي   نام و نام خانوادگي  رديف

  سال  5  مربي آشپزي تاريخ  فوق ديپلم   مژده قائمي   1

 :تلفن ثابت 

  09109576036: تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

  سال  8  مربي علوم تغذيه  ليسانس   سعيده احمدي   2

 :تلفن ثابت 

  09121135475: تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

 ليسانس  مريم هوشمند   3
بيات اد

 فارسي 
  سال  32  مدير و مربي 

 :تلفن ثابت 

  09153156109: تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

  سال  15  كارشناس علوم تغذيه  ليسانس  پريسا رستمي   4

 :تلفن ثابت 

  : تلفن همراه 
  : ايميل 
  :آدرس 

 



 

 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  :تعاريف
  : استاندارد شغل 

 سـتاندارد حرفـه اي نيـز گفتـه     ي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كـار را گوينـد در بعضـي از مـوارد ا    مشخصات شايستگي ها و توانمند
  .مي شود

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

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

  : شرح شغل 
هـا ،  بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حوزه شغلي ، مسئوليت 

  . شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل 
   :طول دوره آموزش 

  . حداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به يك استاندارد آموزشي 
  : ويژگي كارآموز ورودي 

  . حداقل شايستگي ها و توانايي هايي كه از يك كارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود 
  :كارورزي

آموزش عملي به صورت محدود يا با ماكت صـورت مـي گيـرد و ضـرورت      كارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن
د در محـل آمـوزش بـه صـورت     مانند آموزش يك شايستگي كه فـر .(دارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود

  .)بيند و شامل بسياري از مشاغل نمي گرددبا استفاده از عكس مي آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ب تئوريك
  : ارزشيابي 

كتبـي عملـي و اخـلاق    ، عملـي  بخـش   ه، كه شـامل س ـ فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 
  . اي خواهد بود  حرفه

  : صلاحيت حرفه اي مربيان 
  .مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود حداقل توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از 

  : شايستگي 
  . توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط گوناگون به طور موثر و كارا برابر استاندارد 

  : دانش 
، رياضي (علوم پايه كه مي تواند شامل  حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي

  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد  )، زيست شناسي، شيمي فيزيك 
  : مهارت 

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

  .  مورد نياز است و شامل مهارت هاي غير فني و اخلاق حرفه اي مي باشد مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي كه براي شايستگي در يك كار 
  : ايمني 

  .مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي شود 
  :توجهات زيست محيطي 

 .وارد گردد ملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمترين آسيب به محيط زيست



 

 
 

 
 

  : شغل استاندارد آموزشنام 
  آشپز سنتي 

 :شغلاستاندارد آموزش شرح 

انه را انجام مي دهد زي و تنظيم ابزار و تجهيزات آشپزخراه اندااست كهشغلي از مشاغل صنايع غذايي آشپز سنتي
سبزيجات و صيفي جات را آماده سازي مي كند و پس از توزين و اندازه گيري مواد اوليه از عهده تهيه پخت غذاهاي 

پلو ها و چلوها و تهيه انواع خورش و ، كوكوها و شامي ها و تهيه انواع ، اجزاء گوسفند و گوساله خانه و اعضاء  سفره
  .تهيه انواع كوفته و دلمه و تهيه انواع آش و دسر برآيد

  :وروديويژگي هاي كارآموز 
  پايان دوره راهنمايي : ميزان تحصيلات حداقل
  داشتن سلامت كامل جسماني و رواني  : و ذهني توانايي جسميحداقل 

  كنترل بهداشت و ايمني در واحد غذا و نوشيدني  : مهارت هاي پيش نياز 
:آموزش دوره طول

 ساعت 216:  طول دوره آموزش            
  ساعت    26   :  ـ زمان آموزش نظري      
  ساعت  190:    ـ زمان آموزش عملي      

  ساعت    -  :             كارورزي     زمان ـ 
   ساعت   -   :    ـ زمان پروژه                

 )به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

  %25:  كتبي -

  %65:عملي  -

  %10:اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

 سال سابقه كار موثر4فوق ديپلم صنايع غذايي تغذيه و هتل داري با
  سال سابقه كار موثر  3و هتل داري با  يع غذايي تغذيهليسانس صنا

  سال سابقه كار موثر  2و هتل داري با  فوق ليسانس صنايع غذايي تغذيه
 

 



 

 
 

 

 

 

  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭
  ، پخت و سرو غذاهاي سنتي ، آماده سازي تهيه مواد اوليه

  
  
  
  
  ) :حات مشابه جهاني و اصطلا( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭
 

 Tradi tional chef  
  
  
  
  : مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  ٭

  كليه استانداردهاي آشپزي 
  
  
  
  
  
  :جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسيب شناسي و سطح سختي كار  ٭

  ......................................طبق سند و مرجع        جزو مشاغل عادي و كم آسيب  : الف 

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

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

            ر    نياز به استعلام از وزارت كا:  د 

  
  



 

 
 

 

 

 شغل آموزش استاندارد 
  شايستگي ها  -

 عناوين رديف

 راه اندازي و تنظيم ابزار و تجهيزات آشپزخانه1
 آماده سازي سبزيجات وصيفي جات2
 توزين يا پيمانه كردن مواد مختلف  3
 پخت غذاهاي سفره خانه  4
 اجزاء گوسفند يا گوساله،تهيه اعضاء   5
 انواع كوكوها و شامي ها پخت  6
 تهيه انواع پلوها و چلوها  7
 تهيه انواع خورش  8
 تهيه انواع كوفته و دلمه  9

  تهيه انواع آش  10
 انواع دسرهاتهيه    11
    

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  راه اندازي و تنظيم ابزار و تجهيزات آشپزخانه 

 موزشزمان آ

 جمع عملي نظري  

1 1 2 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  فر    :دانش
  اجاق گاز 
  مايكرويو

  جعبه كمكهاي اوليه 
  كپسول تش نشاني 

  
  

      اهميت تنظيم دماي پخت براي فر و اجاق گاز-

      ه حرارت فر بر  اساس سانتي گراد يا فارنهايتتنظيم درج-

      نكات مورد اهميت در موارد كاربرد اجاق يا فر براي پخت-

    :مهارت

      تنظيم دماي فر با توجه به موارد كاربرد-

      تنظيم دماي اجاق گاز با توجه به موارد كاربرد-

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-
- 

  : ي و بهداشت ايمن
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي و كفش و كلاه و ماسك و دستكش نسوز -
 وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه-
 وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه-

 :توجهات زيست محيطي 
- 
- 



 

  
  استاندارد آموزش 

   ي تحليل آموزش برگه -
  : عنوان 

  زيجات وصيفي جاتآماده سازي سب
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/0 5/1 2 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  انواع سبزيجات    :دانش
  انواع صيفي جات 
  روغن سرخ كردني 
  ماهيتابه بزرگ
  انواع چاقو 

  تخته خرد كردني 
  در انواع سايز ديگ

  لباس كار مناسب بهداشتي 
  كفش 
  كلاه 

  ماسك 
  جعبه كمكهاي اوليه 
  كپسول تش نشاني 

  دستكش نسوز 
  ميز كار 

      نكات مورد اهميت در شستشوي سبزيجات و صيفي جات-

اهميت روغـن مـورد  اسـتفاده بـراي تفـت دادن سـبزيجات-
  صيفي جات 

     

 ه ســازي ســبزيجات ونكــات مــورد اهميــت در روش آمــاد-
  صيفي جات

     

نكات مورد اهميت در ا رتباط با ميزان حـرارت هنگـام سـرخ-
  كردن

     

    :مهارت

      شستشوي سبزي و صيفي جات پاك شده-

      خرد كردن سبزيجات و صيفي جات-

      آب پز كردن سبزيجات و صيفي جات-

ا در مراحـلانتخاب روغن مناسب و سرخ كردن و تنظيم دم ـ-
  سرخ كردن

     

  :نگرش
  دقت در رعايت نكات بهداشت و ا يمني در مصرف روغن سرخ كردني-
  دقت در نكات بهداشتي و تغذيه اي مربوط به ميزان سرخ كردن ماده غذايي-

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي و كفش و كلاه و ماسك و دستكش نسوز -
 در كارگاهوجود كپسول آتش نشاني-
 وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه-

 :توجهات زيست محيطي 
 و ديگر ضايعاتدفع صحيح ضايعات روغن-

 

 



 

 
 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  توزين و پيمانه كردن مواد مختلف

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/0 5/2 3 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ترازو    :دانش
  انواع پيمانه

  لباس كار مناسب بهداشتي
  كلاه
  كفش

  دستكش
  جعبه كمكهاي اوليه 
  كپسول تش نشاني 

  

       انواع ترازو-

       انواع پيمانه -

      دازه گيري وزن و حجممقياسهاي ان-

    :مهارت

      كاربرد انواع پيمانه براي اندازه گيري حجم-

      كاربرد ترازو براي اندازه گيري وزن-

-      

-      

  :نگرش
 دقت در تنظيم بودن ترازو هنگام كار با آن-
- 

  : ايمني و بهداشت 
  ش و كلاه و ماسك و دستكش نسوز استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي و كف-
 وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه-
 وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه-

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات روغن-
- 

 

 



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه غذاهاي سفره خانه 

 زمان آموزش

 معج عملي نظري  

4 38 42 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اجاق گاز     :دانش
  نمك
  فلفل
  ادويه

  گوشت قرمز
  بادنجان

  تخم مرغ 
  روغن سرخ كردني 

  به 
  سيب زميني
  گوجه فرنگي

  نخود
  لوبيا 

  سبزيجات
  مرغ
  كشك
  نعناع

  ر مناسب و بهداشتيلباس كا
  جعبه كمكهاي اوليه 
  كپسول تش نشاني

      خانههدستورالعمل تهيه انواع غذاهاي سفر-

      تعريف سفرخانه و نكات مورد اهميت درباره آن-

-      

    :مهارت

      )، ديزي، بزباشكشك( ساده تهيه انواع آبگوشت-

      جانن، حليم  بادتهيه حليم-

       هتهيه سمبوس-

       تهيه تاس كباب-

      تهيه كله جوش و كشك بادنجان ميرزاقاسمي-

      و برياني اصفهانآلبالو و ساده،اشكنه تهيه نرگسي-

 
 دقت در مراحل انجام كار-
- 

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي و كفش و كلاه و ماسك و دستكش نسوز -
 ود كپسول آتش نشاني در كارگاهوج-
 وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه-

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات روغن-
- 

 



 

 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه اعضاء واجزاء گوسفند و گوساله 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 7 8 

 ايمني ،نگرشرت ،مها،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اجاق گاز     :دانش
  اعضاء و اجزاء گوسفند 

  فلفل
  نمك

  ادويه جات 
  لباس كار مناسب و بهداشتي

  كلاه
  دستكش
  كفش
  ماسك

  دستكش نسوز
  ديگ بزرگ
  ملاقه بزرگ

  كپسول آتش نشاني 
  يه جعبه كمكهاي اول

  

      دستورالعمل تهيه انواع اعضاء و اجزاء گوسفند و گوساله-

نكات مورد اهميت درارتباط با پاك كردن و شستشوي اعضاء-
  و اجزاء گوسفند يا گوساله

     

-      

    :مهارت

      تهيه كله و پاچه گوسفند -

      تهيه خوراك و جگر گوسفند-

      تهيه خوراك زبان گوساله-

      تهيه خوراك مغز گوساله -

      تهيه خوراك مغز گوسفند-

       تهيه سيرابي و شيردان -

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-
- 

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي و كفش و كلاه و ماسك و دستكش نسوز -
 وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه-
 وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه-

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات روغن-



 

 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  ها و شامي ها تهيه كوكو

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 22 24 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،ات تجهيز
  مصرفي و منابع آموزشي

  گوشت چرخ كرده    :دانش
  تخم مرغ 

  روغن سرخ كردني 
  سيب زميني 
  سبزيجات 
  مغزنان 
  ماهيتابه 

  همزن دستي 
  همزن برقي 
  اجاق گاز 

  كپسول آتش نشاني 
  جعبه كمكهاي اوليه 

  لباس كار مناسب و بهداشتي 
  كفش
  كلاه

  دستكش نسوز
  دستكش بهداشتي 

      دستورالعمل تهيه انواع كوكو و كتلت-

      اهميت روغن مورد استفاده در تهيه كوكو-

-      

-      

    :مهارت

      گوشت و مرغ تهيه كتلت-

      ، سيب زمينيكاربرد مغز نان -

      )كوكو دو رنگمرغ و،، سبزيسيب زميني(تهيه انواع كوكو -

      )كوكو قندي(تهيه كوكو شيرين -

      ، شامي ترش و شامي تهيه شامي پوك-

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-
 دقت در ميزان سرخ كردن-

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي و كفش و كلاه و ماسك و دستكش نسوز -
 وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه-
 ليه در كارگاهوجود جعبه كمكهاي او-

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات روغن-

 



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

   ها و پلوانواع چلوها تهيه 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

4 30 34 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 اد، موابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  برنج     :دانش 
  روغن 
  نمك
  فلفل
  لوبيا
  زرشك

  كلم قمري
  نخود

  خلال نارنج
  خلال پسته

  آلبالو
  عدس
  گوشت
  ماش

  گوجه فرنگي
  رب گوجه فرنگي

  پياز
  ديگ
  ظروف
  آبكش
  اجاق گاز

  لباس كار مناسب و بهداشتي
  كفش
  كلاه

  دستكش نسوز
  دستكش

  جعبه كمكهاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

       انواع برنج -

       اهميت شستشو و خيس كردن برنج -

       زمان مناسب افزودن روغن -

       و ته چين روغن مناسب براي تهيه چلو و پلو -

       دستورالعمل تهيه انواع پلو -

    :مهارت 

       خيساندن و آماده سازي برنج -

       آبكش كردن و دم كردن پلو -

، ، آلبـالو پلـو  ، عدس پلو ، رشته پلواستامبولي پلو(تهيه انواع پلو 
 ،، كلـم قمـري پلـو   ، لوبيا پلـو و، سبزي پل، مرصع پلوشيرين پلو
  )، دمپختك، كته، والك پلو، زرشك پلو، باقلا پلو نخود پلو

     

، تـه چـين   ، گوشـت ، مـرغ آلـو اسـفناج  (تهيه انواع تـه چـين   -
  )شيرازي

     

  :نگرش 
  در مراحل انجام كار دقت -
  دقت در ميزان سرخ كردن -

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي و كفش و كلاه و ماسك و دستكش نسوز -
  وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه -
  وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه -

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات  -



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه انواع خورش 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

4 28 32 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  گوشت     :دانش
  نمك

  ادويه جات
  ريواس

  چاقلا بادام
  مرغ

  گوجه سبز
  خلال
  باقلا

  بادنجان
  لپه
  لوبيا
  ماهي
  اسفناج
  آلو

  ماست
  گردو
  مرغ

  سبزي قورمه
  لباس كار مناسب بهداشتي 

  دستكش
  كلاه
  ماسك

  دستكش نسوز

      دستورالعمل تهيه انواع خورش-

      نكات مورد اهميت در ارتباط با تهيه خورش-

-      

    :مهارت

ــورش  - ــواع خ ــه ان ــنجان(تهي ــمي،فس ــهبادنجانمس ،قورم
، آلـو  ،قليه مـاهي ،مسماي مرغ،كرفس،قيمه بادنجان،قيمهسبزي
 ، خـلال ، گوجه سـبز ، باميه، چاقلا بادام، ريواس، ماست اسفناج
  )، به و آلو، مرغ ترش ، كنگر ، باقلا قاتقكرمانشاه بادام

     

-      

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-
 دقت در ميزان سرخ كردن-

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي و كفش و كلاه و ماسك و دستكش نسوز -
 وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه-
 وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه-

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات روغن-
- 

 

  



 

  
  استاندارد آموزش 

  موزش ي تحليل آ برگه -

  : عنوان 
  تهيه انواع كوفته و دلمه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 25 27 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  برنج    :دانش
  لپه 

  سبزيجات
  آلو

  گوشت چرخ كرده 
  برگ مو 

  گوجه فرنگي
  فلفل دلمه اي 

  بادنجان دلمه اي 
  پياز 
  كلم 

  آرد نخودچي
  ادويه جات 

  نمك
  لباس كار مناسب و بهداشتي 

  كفش
  كلاه

  دستكش 
  دستكش نسوز

  جعبه كمكهاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

      دستورالعمل تهيه انواع كوفته-

      دستورالعمل تهيه انواع دلمه-

    :مهارت

بـا، كوفتـه ريـزه، نخودچيي، برنجتبريزي(تهيه انواع كوفته -
  ) ، بلغور، باقلا سيب زميني

     

،، پياز، فلفل دلمه اي، گوجه فرنگيبادنجان(تهيه انواع دلمه -
  )، سيب زميني ، كلم برگبرگ مو

     

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-
 دقت در ميزان سرخ كردن-

  : ايمني و بهداشت 
  اسب و بهداشتي و كفش و كلاه و ماسك و دستكش نسوز استفاده از لباس كار من-
 وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه-
 وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه-

 :توجهات زيست محيطي 
 و ضايعات ديگردفع صحيح ضايعات روغن-
- 

 

 



 

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه انواع آش

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 20 22 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  سبزيجات     :دانش
  نمك
  فلفل

  كلم برگ
  رشته آش
  لوبيا
  نخود
  عدس
  هويج
  انار
  جو
  شلغم
  ترخينه
  ماست

  گوجه فرنگي
  كپسول آتش نشاني 

  به كمكهاي اوليه جع
  لباس كار مناسب و بهداشتي

  كلاه 
  كفش

  دستكش
  دستكش نسوز

      دستورالعمل تهيه انواع آش-

      

    :مهارت

، آش، آش گوجـه فرنگـيش انارآ،آش رشته(تهيه انواع آش -
، آش ، آش شـلغم ، آش شله قلمكـار ، آش ساك، آش جوماست
  )، شوربا، آش ترخينهدوغ

     

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-
 دقت در ميزان سرخ كردن-

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي و كفش و كلاه و ماسك و دستكش نسوز -
 وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه-
 وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه-

 :توجهات زيست محيطي 
 ت روغندفع صحيح ضايعا-
- 

 
  
  



 

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه انواع دسرها 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5 15 20 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

مصرفي و  ، موادابزار  ،تجهيزات 
  منابع آموزشي

  آرد برنج    :دانش
  آرد سفيد 

  سبوس دار  آرد
  شكر 
  برنج 

  زعفران 
  گلاب 
  هل 
  شير 
  آب 

  نشاسته 
  خلال بادام برشته 

  خلال پسته 
  دارچين 
  روغن 
  كره 
  قاشق

  قابلمه لعابي 
  قابلمه معمولي 

  كاسه 
  همزن بالوني 
  قاشق چوبي 

  الك 
  پيمانه ها و قاشق هاي اندازه گيري

  سيني 
  ميزكار 
  اجاق گاز

  سيستم تهويه 
  ني كپسول آتش نشا

  جعبه كمك هاي اوليه 
  

       انواع دسرهاي سنتي -

      دستورالعمل تهيه انواع دسرهاي سنتي-

      موارد كاربرد انواع دسرهاي سنتي-

      شرايط نگهداري و دسرهاي سنتي-

   :مهارت

،، يـخ در بهشـت، مسقطي، شير برنج، شله زرد تهيه حلوا -
  فرني 

     

 :نگرش
  ر مراحل انجام كار دقت د-
 دقت در ميزان سرخ كردن -

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي و كفش و كلاه و ماسك و دستكش نسوز -
 وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه-
 وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه-

  :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات روغن-
 
- 



 

  
 

 

    برگه استاندارد تجهيزات -                  
توضيحات   تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام رديف

   به تعداد كارآموزان استاندارد  ميزكار  1

خروجي با مش هاي  –چرخ گوشت  2
  مختلف 

   عدد 1 استاندارد

   عدد 3 استاندارد خرد كن سبزيجات 3

   عدد 2 استاندارد  سبزي خردكن  4

   عدد 1 استاندارد  اجاق گاز  5

   عدد 1 استاندارد  ر دم كن برنجف 6

   عدد 1 استاندارد  سرخ كن  7

   عدد 1 استاندارد  كباب پز  8

   عدد 1 استاندارد  كانتر گرم  9

   عدد 1 استاندارد  كانتر سرد 10

    عدد 2 استاندارد  سينك يا وان شستشو 11

  
  : توجه 

  . نفر در نظر گرفته شود  15تجهيزات براي يك كارگاه به ظرفيت  -



 

 

 

  برگه استاندارد مواد  -                  
 توضيحات   تعداد  مشخصات فني و دقيق  امن رديف

    بسته  1  بهداشتي استاندارد  محيطمواد شوينده 1

    بسته  1  بهداشتي استاندارد  مواد شوينده ظروف 2

    بسته  1  تازه و بهداشتي  آرد برنج 3

    بسته  1 تازه و بهداشتي آرد سفيد 4

شتيتازه و بهدا آرد سبوس دار 5     بسته  1 

    بسته  1 تازه و بهداشتي شكر 6

    بسته  1 تازه و بهداشتي برنج 7

    بسته  2 تازه و بهداشتي زعفران 8

    بطري  3 تازه و بهداشتي گلاب 9

    بسته  1 تازه و بهداشتي هل 10

  فرمول طبق  تازه و بهداشتي شير 11

    - تازه و بهداشتي آب 12

    بسته  1 تازه و بهداشتي نشاسته 13

    بسته  1 تازه و بهداشتي خلال بادام برشته 14

    بسته  1 تازه و بهداشتي خلال پسته 15

    بسته  1 تازه و بهداشتي دارچين 16

   گالن يك  تازه و بهداشتي روغن 17

    بسته  1 تازه و بهداشتي كره 18

  : توجه 
  .نفر محاسبه شود  15مواد به ازاء يك نفر و يك كارگاه به ظرفيت  -

 

 

 
 
 
 
 
 



 

 

 
 

    برگه استاندارد ابزار  -                  
  توضيحات   تعداد   فني و دقيق مشخصات نام رديف

   عدد 3 استاندارد   پوست كن 1
   عدد 1 استاندارد  ديگ پخت خورش 2
   عدد 1 استاندارد  ديگ پلوپز 3
   عدد 1 استاندارد  د مخصوص خريد سب 4
    يك سري استاندارد  كارد در سايزهاي مختلف  5
   عدد 1 استاندارد  تيزكن كارد  6
   عدد 1 استاندارد  سبد شستشو  7
   عدد 2 استاندارد  ساتور  8
   عدد 1 استاندارد  ترازو 9
    يك سري كامل استاندارد  گيري  پيمانه هاي اندازه  10
   يك سري كامل استاندارد  سيخ   11
   يك عدد استاندارد  ملاقه   12
   يك عدد استاندارد  آبكش   13
   يك سري استاندارد  كفگير   14
   يك سري استاندارد  دم كني   15
   يك سري استاندارد  ظروف مناسب سرو غذا   16
   يك سري استاندارد  )ابر –اسكاچ  -سيم(ابزار شستشو   17
   عدد 1 استاندارد  آبچكان   18
    سري يك   استاندارد   قاشق   19
سرييك   استاندارد   عابي قابلمه ل  20    
سرييك   استاندارد   قابلمه معمولي   21    
سرييك   استاندارد   كاسه   22    
    عدد1  استاندارد   همزن بالوني   23
    عدد  3  استاندارد   الك   24
    سري يك   استاندارد   پيمانه ها   25
    سري يك   استاندارد   قاشق هاي اندازه گيري  26
    عدد  4  استاندارد   سيني   27

  
  : توجه 

  .شود ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه  -


