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 :صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  مهندس ارژنگ بهادري 
  مهندس پريسا رستمي 

 
  
 

 :همكار براي تدوين استاندارد آموزش شغلاي و تخصصيحوزه هاي حرفه 
  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 

  شغل و سمت   رشته تحصيلي  آخرين مدرك تحصيلي   نام و نام خانوادگي  رديف
سابقه كار 

  رتبطم
  ايميل تلفن و، آدرس  

  فوق ديپلم   مژده قائمي   1
آشپزي 
  تاريخ

  سال  5  مربي

 :تلفن ثابت 

  09109576036: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

  سال  8  مربي علوم تغذيه  ليسانس   سعيده احمدي   2

 :تلفن ثابت 

  09121135475: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

 سليسان  مريم هوشمند   3
ادبيات 
 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 

5          

 :تلفن ثابت 

  : تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  :تعاريف
  : ارد شغل استاند

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

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

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

  : 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 

  . لكرد مورد نياز شغل شرايط كاري و استاندارد عم
  : 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

ست كه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماكت صـورت مـي گيـرد و ضـرورت     كارورزي صرفا در مشاغلي ا
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

  .)ارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي گرددبا استفاده از عكس مي آموزد و ضرورت د 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 
  .ل توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود حداق

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

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

  . ، 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 

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

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

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



 

 
 

 
 

  :  شغلاستاندارد آموزش نام 
  سالاد ساز و اردوساز 

 : شغلاستاندارد آموزش شرح 

از گذراندن دوره هاي آموزشي لازم بتواند ابزار و كه پسمي باشدشغلي از مشاغل صنايع غذاييسالادساز و اردور ساز 
و بامدير  كار بگيرد و از عهده ساختن انواع سالاد و سس سالاد و اردور برآيدتجهيزات مناسب را به نحوه صحيح به 
  . رستوران و انباردار در ارتباط شغلي است

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

  ندارد  : يش نياز مهارت هاي پ
:آموزش دوره طول

 ساعت  42:   طول دوره آموزش                   
  ساعت   8  :   ـ زمان آموزش نظري               
  ساعت  34:    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
  كار موثر  سال سابقه 3و هتل داري با  ليسانس صنايع غذايي تغذيه

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

 

 



 

 

 

 

  
  
  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭

  شستشو و آماده سازي و نهايتاً تهيه انواع سالاد و اردو طبق دستورالعمل و سرو آنها  ،تهيه مواد اوليه
  
  
  
  
  ) :اصطلاحات مشابه جهاني و ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭

Salad  maker 

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

  كليه استانداردهاي اشپزي 
  
  
  
  
  :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 

                نياز به استعلام از وزارت كار:  د 

  



 

  
 
 

 

 شغل آموزش استاندارد 
  شايستگي ها  -

 عناوين رديف

 آماده سازي مواد اوليه مناسب براي اردور ساز و سالاد ساز1
 تهيه انواع سالاد2
 تهيه انواع سس  براي سالاد  3
 تهيه انواع اردور   4
 و تزئين انواع سالاد و اردورو سر  5
6    
7    
8    
9    

10    
11    
12    
13    
14    
15    

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 



 

 
 
 

 
  استاندارد آموزش 

   ي تحليل آموزش برگه -

  : عنوان 
 يو سالاد ساز يآماده سازي مواد اوليه مناسب براي اردور ساز

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/0 5 5/5 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادزار اب ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  سبزيجات     :دانش
  صيفي جات
  تشت استيل
  ميز كار 

  تخته كار 
  انواع چاقو 

  سبد يا آبكش 
  مواد شوينده 

  يخچال 
  كپسول آتش نشاني 
  جعبه كمكهاي اوليه 

  لباس كار مناسب و بهداشتي 
  كفش 
  كلاه 

  دستكش 
  ماسك 

     دقيقه15 دور و سالادويژگي مواد اوليه مناسب براي تهيه ار-

     دقيقه15 شرايط نگهداري سالاد و اردور-

-      

-      

    :مهارت

    5/2  پاك كردن و شستشوي مواد اوليه-

    5/2  خرد كردن مواد اوليه طبق اصول صحيح-

-      

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

  : 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 
 صحيح ضايعات روغندفع-
- 

 



 

 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه انواع سالاد 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

4 9 13 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  انواع چاقو     :دانش
  ع سبزيجاتانوا

  انواع صيفي جات 
  برنج 
  لوبيا

  گوشت فيله 
  كالباس
  پاستا

  خيار شور
  قارچ
  فلفل
  نمك

  ادويه جات 
  لباس كار مناسب و بهداشتي 

  كفش
  كلاه

  ماسك 
  كپسول آتش نشاني 
  جعبه كمكهاي ا وليه 

  ميز كار 
  اجاق گاز 

  قاشق در سايزهاي مختلف 

     2 دستورالعمل تهيه انواع سالاد-

     1 ات بهداشتي مورد اهميت در ارتباط با آماده سازي سالادنك-

     1 شرايط نگهداري  سالاد تهيه شده-

-      

    :مهارت

، كلـم و ، بـرنج،سـيب زمينـي،كدو،لبوفصل(تهيه سـالادهاي  -
 ـهويج ، ، زبـان ، سـبزيجات ، لوبيـا و كـاهو   ، شـيرازي نزيدو، ان

، ماكاروني ، كالباس، اولويه ، ماهي ، عدس، كرفسگوشت فيله
  )، آنديو، والدوف، كاردينال، مرخو قارچ

 9    

  :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 
  تي و كفش و كلاه و ماسك و دستكش نسوز استفاده از لباس كار مناسب و بهداش-
 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 انواع سس براي سالاد 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 2 3 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  آبليمو    :دانش
  زيتون

  ماست 
  تخم مرغ 

  روغن 
  نمك

  رب گوجه فرنگي 
  ادويه 

  ظروف كاسه اي
  همزن دستي 

  لباس كار مناسب بهداشتي 
  كفش 
  كلاه 

  ماسك 
  بهداشتي  دستكش

  ميز كار 

     دقيقه15 دستورالعمل تهيه انواع سس-

     5/0 نكات بهداشتي مربوط به تهيه سس-

     دقيقه15 شرايط نگهدار ي سس تا زمان مصرف-

-      

    :مهارت

،زيتـون وگر، وينمـايونز(تهيه انواع سس طبق دسـتورالعمل-
  )ز، فرانسوي قرم، فرانسوي سفيد ، ماست آبليمو

 2    

-      

  :نگرش
  دقت در رعايت نكات بهداشت و ا يمني در مصرف روغن سرخ كردني-
- 

  : 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-
 :وجهات زيست محيطي ت

  دفع صحيح ضايعات -
- 

 

 
 

 



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه انواع اردور 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/2 18 5/20 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  گوشت سفيد     :دانش
  گوشت قرمز
  سبزي خام
  سبزي پخته
  زيتون پرورده
  تره فرنگي 

  زبان 
  ميگو
  قارچ 

  تخم مرغ 
  اسفناج

  بادمجان 
  لبو

  ماست 
  لوبيا چيتي 
  ميز كار 
  انواع چاقو
  تخته كار 
  ديگ

  اجاق گاز 
  لباس كار مناسب و بهداشتي 

  كفش
  كلاه 

  دستكش بهداشتي 
  به كمكهاي اوليه جع

  كپسول آتش نشاني 

     1 دستورالعمل  تهيه انواع اردور-

     5/1 شرايط نگهداري اردور پس از تهيه-

    :مهارت

،سبزيجات خـام، گوشتي سفيد و قرمزسرد و گرم(تهيه اردور -
، ، كوكتـل ميگـو  ،بادنجان، بـوراني اسـفناج  و پخته ماست و لبـو 

، قـارچ و  ، قـارچ سـرخ كـرده   يا چيتي، لوبس، همو، زبان خاويار
، تخـم  و سـير  ت، كدو و ماس ـ، زيتون پروده، تره فرنگياسفناج

  )مرغ و مايونز

 18    

  :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-

  : اشت ايمني و بهد
  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 -
- 

 

 

  
  



 

 
 

 

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

   دستگاه براي هر كارگاه يك   MDFاستيل يا  ميز كار   1
   يك دستگاه براي هر كارگاه  معمولي،برقي همزن   2
   يك دستگاه براي هر كارگاه  برقي مخصوص سبزيجات خرد كن  3
ر كارگاه يك دستگاه براي ه ، ديجيتالكيلويي5آشپزخانه اي ترازو   4    
   يك دستگاه براي هر كارگاه  معمولي،برقي چرخ گوشت  5
   يك دستگاه براي هر كارگاه  معمولي،برقي آسياب   6
   يك دستگاه براي هر كارگاه  متناسب با مساحت آشپزخانه تهويه   7
   يك دستگاه براي هر كارگاه  دوقلو سينك ظرفشويي  8

        
        

  
  

  : توجه 
  . نفر در نظر گرفته شود  15ات براي يك كارگاه به ظرفيت تجهيز -

 

 

 



 

 
 

 

   ابزاربرگه استاندارد  -                  
  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق نام رديف

    نفر 5براي هر  يك عدد  پلاستيكي و در رنگهاي مختلف تخته كار 1
براي هرنفر يك عدد  در تمام سايزها يك سري كامل كارد 2    
   يك عدد براي هرنفر  در تمام سايزها يك سري كامل كاسه 3
   يك عدد براي هرنفر  فلزي –پلاستيكي  آبكش 4
در تمام سايزها و مـدلها يـك سـري     انواع قالب 5

  كامل 
   يك عدد براي هرنفر 

   يك عدد براي هرنفر  استيل قاشق بزرگ همزن 6
   يك عدد براي هرنفر   فلزي–پلاستيكي  كفگير 7
   يك عدد براي هرنفر در تمام سايزها پيمانه ها و قاشق هاي اندازه گيري 8
عدد3 دستي پوست كن 9    
عدد3 با مش ريز و درشت انواع رنده 10    
   يك سري كامل استيل چاقوهاي مخصوص سبزي آرايي 11
   يك سري در سايزهاي مختلف قيف 12
ك سريي  ماسوره 13    
سبزيجات و(ظروف براي نگهداري 14

  )سالادهاي آماده در يخچال
   يك عدد براي هرنفر  درب دار

   يك عدد براي هرنفر  در تمام اندازه ها و شيرداغ كن قابلمه 15
   يك عدد براي هرنفر  تفلون تابه 16
   يك عدد براي هرنفر  مخصوص شستشوي ظروف ابزار شوينده 17
   يك عدد براي هرنفر  دستي اقو تيز كنچ 18
      

  
  

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

 

 

 



 

 
 

 

 

 

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

     يه وزارت بهداشت داراي تاييد مواد شوينده ظروف و ابزار 1
     داراي تاييديه وزارت بهداشت  مواد شوينده محيط و ميز كار 2
      

  
  

  : توجه 
  .ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود  -

  
  
  



 

 

 

 

 

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

ناشر يا توليد كننده محل نشر سال نشر مترجم ولفم عنوان منبع يا نرم افزار رديف

     دهدشتي كتاب آشپزي دهدشي 1

   نشر حرفه و فن   اعظم گلزار منش كتاب آشپزي مجلل 2
كتــاب آشــپزي ســاناز و 3

  سانيا 
    نشر ساناز سانيا    اكرم مينايي

       رزا منتظمي  كتاب آشپزي  4
    نشر كارنامه    نجف دريا بندري كتاب آشپزي مستطاب 5

       
       

 

 

 

 

 

 

 علاوه بر منابع اصلي  )پيشنهادي گروه تدوين استاندارد(ساير منابع و محتواهاي آموزشي-

 مولفين/ مولف  سال نشر نام كتاب يا جزوه رديف
  /مترجم

 مترجمين
 توضيحات ناشر محل نشر

 -           
           
           
        
           
           
        

 

 

 

 



 

 

 

 

  
  فهرست سايت هاي قابل استفاده در آموزش استاندارد

  
  رديف عنوان

- 1 

 2 

 3 

 4 

 5 

 6 

 7 

 8 

 9 

 10 

  
  
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

  
  فهرست معرفي نرم افزارهاي سودمند و مرتبط 

  ) علاوه بر نرم افزارهاي اصلي ( 
  

  ضيحاتتو  آدرس تهيه كننده عنوان نرم افزار رديف

 -        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        

  
  
  

 

 

 

 


