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 ريزي درسي، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
 512020670080001 :شغل آموزشکد ملي شناسايي 

 

 خدمات تغذیه ایریزی درسی  اعضاء کارگروه برنامه

 سابقه کار شغل و سمت رشته تخصصی آخرین مدرک تحصیلی  نام و نام خانوادگی ردیف

 آموزش ابتدایی کارشناسی  فریده رئیسی ماکیانی 1
دانش آموزان  یکارشناسبازنشته 

 با نیازهای ویژه
 سال 35

 مدیریت آموزشی  ناسی ارشد کارش احمد مطلبی ورکانی 2

رئیس گروه برنامه ریزی آموزشی 

درسی دانش آموزان دوه  و

 متوسطه حرفه ای

 سال 29

 روانشناسی کارشناسی ارشد سارا جانبازی 3
کارشناس آموزش متوسطه حرفه 

 ای

 سال 25

 

 علوم پزشکی  کارشناسی  مریم احباب  4
مربی خدمات تغذیه ای و صنایع 

 غذایی
 سال  17

 ت فارسیازبان و ادبی کارشناسی زیبا یاوری 5
 یدبیر کار گروه برنامه ریزی درس

 خدمات تغذیه ای
 سال 28

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 از آن موجب پیگرد قانوني است.

 ريزي درسيطرح و برنامه، تر  پژوهشدف :آدرس

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

                                            66583658    :دورنگار   

                    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 رسيدن ب  شايستگيي يادنيري برانقش 

 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، با مشاغل ديگور در يوك رووزه شوغلي، مسو و ي  ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل، رارها  ارتباط شغلاي 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. ود ب  دوره آموزش انتظار ميهايي ر  از يك رارآموز در هنگام ورها 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 وريوكر  در آن مشاغل خاص مييك واقاي براي مدتي تاريف شده تجرب  شود.)مانند آموزش يك شايستگي ر  هر
 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 عملي و اخلاق ررهو  رتبي، عمليبخش   ، 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 توانمنديع رداقل مجمو

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

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

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

 ات زيست محيطي :توجه

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

 )خاص افراد با نیازهای ویژه( کار امور آشپزی خانوادهمک ک

 :شغل استاندارد آموزششرح 

 و داشتبه کنترله ک ه ای است در حوزه خدمات تغذی شغلی)خاص افراد با نیازهای ویژه( کار امور آشپزی خانوادهمک ک

ه ، ل و الویه سالاد فصی ، تهیه خیار شور ، تهیه ترشی مخلوط ، تهیه سس گوجه فرنگی ، تهیهکارگا و یفرد یایمن

آماده  ،(مرغ و ماهی  قرمز ، )سکنجبین ، تهیه کیک اسفنجی ، آماده سازی و طبخ  انواع گوشتو تهیه چای و قهوه 

ت ، و حبوبا غلات ، آماده سازی سازی و طبخ سبزی به روش های مختلف )آب پز کردن، بخارپز کردن، تفت دادن(

یه برگر، تهدویچ هم، سوپ جو ، کوکو سیب زمینی ، املت ، تهیه سانو عدس پلو  پخت برنج ساده )کته و آبکش( 

ساده )سیب،  وع مربایدو ن کنتاکی کردن یک تکه مرغ یا ماهی ، پخت پیتزای سبزیجات با خمیرآماده ، تهیه ژله ، پخت

ط ز سنتی در ارتباپز و آشپارد آشو با استاند را انجام میدهده زرد ، چیدمان و تزیین میز غذاخوری هویج، به، انجیر( ، شل

 است.

 : وروديهاي کارآموز ويژگي

 اي حرفه شپی متوسطه اول دوره پايانيا   )راهنمايي دوره پايان( متوسطه اول دوره حداقل میزان تحصیلات: پايان

، حفظ هاي فوقانينايي حداقل يک چشم؛ قوام و دامنه حرکتي مناسب در اندامحداقل توانايي جسمي و ذهني: بی

 هاي ادراک بیناييهاي حرکتي ظريف و مهارتدر نشستن و  سر و گردن؛ مهارت تعادل

 ندارد  نیاز:هاي پیشمهارت

 :آموزش دوره  طول

 ساعت   558:          طول دوره آموزش    

 ساعت    167:         ـ زمان آموزش نظري 

 ساعت  391:        ـ زمان آموزش عملي  

 ساعت    - ـ زمان کارورزي     :       

  ساعت  -:           ـ زمان پروژ     

 بندي ارزشیابي) به درصد ( بودجه

 %25کتبي :  - 

 %65عملي : -

 %10اي :اخلاق حرفه -

 اي مربیان :هاي حرفهصلاحیت

سوتننایی اش کودکوان و بالاتر در رشته تحصیلی مدیریت خانواده و یا رشته های  تحصیلی مرتبط با آمووز فوق دیپلم-

 آشپز(کمک )منوط به داشتن گواهینامه های معتبر استاندارد مهارت و آموزش مربوط به هنر زندگی در خانه 
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 تعريف دقیق استاندارد)اصطلاحي( :  ٭

 ط ، تهیه سس گوجه فرنگي ، تهیه سالاد فصل و الويـه ، تهیـه چـاي و قهـوه وتهیه خیار شور ، تهیه ترشي مخلو

زي طبخ سبآماده سازي و طبخ  انواع گوشت) قرمز ، مرغ و ماهي (، آماده سازي و  سكنجبین ، تهیه کیک اسفنجي ،

رنج سـاده آماده سازي غلات و حبوبات ، پخـت بـ به روش هاي مختلف )آب پز کردن، بخارپز کردن، تفت دادن( ،

ک يـ)کته و آبكش(  و عدس پلو ، سوپ جو ، کوکو سیب زمیني ، املت ، تهیه ساندويچ همبرگر، تهیه کنتاکي کردن 

ه، بـتكه مرغ يا ماهي ، پخت پیتزاي سبزيجات با خمیرآماده ، تهیه ژله ، پخت دو نوع مرباي ساده )سـیب، هـويج، 

 را انجام میدهد. میز غذاخوري  تزيینچیدمان و  انجیر( ، شله زرد ،

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

Assist the cheef art of living at home   

 

 

 

 

 هاي مرتبط با اين استاندارد : ترين استانداردها و رشتهمهم ٭

 آشپز -

 آشپز سنتي -

 

 

 

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

 ..طبق سند و مرجع ....................................       الف : جزو مشاغل عادي و کم آسیب  

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

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

           د :  نیاز به استعلام از وزارت کار    
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  شغلاستاندارد آموزش 

 کارها  -

 

 عناوين رديف
 ساعت آموزش

 جمع عملي نظري

 6 4 2 یکارگاه و یفرد یایمن و بهداشت کنترل 1

 28 20 8  وترشی مخلوط(خیار شور شور وترشی )تهیه  2

 14 10 4 تهیه سس گوجه فرنگی)کچاپ( 3

 14 10 4 تهیه سالاد فصل و الویه 4

 36 24 12 ن(تهیه نوشیدنی های گرم وسرد)چای ، قهوه فوری/نسکافه وشربت سکنجبی 5

 18 12 6 تهیه کیک اسفنجی 6

 46 30 16 (قرمز ، مرغ و ماهی)آماده سازی و طبخ  گوشت  7

 46 30 16 کردن، بخارپز کردن، تفت دادن( آماده سازی و طبخ سبزی )آب پز 8

 81 57 24 برنج )برنج ساده /کته و آبکش وعدس پلو(و  حبوبات، تهیه غلات  9

 45 36 9 تهیه چند نوع غذای ساده)  سوپ جو ، کوکو سیب زمینی و املت( 10

11 
اهی، میا  تهیه چند نوع  غذای فرنگی ) ساندویچ  و همبرگر ،کنتاکی کردن مرغ

 تزای سبزیجات با خمیرآماده و ماکارونی با گوشت(پی
32 80 112 

 36 24 12 تهیه دسر)ژله ساده و شله زرد( 12

 20 14 6 انجیر(و  خت دو نوع مربای ساده )سیب، هویج، بهتهیه و پ 13

 56 40 16 چیدمان و تزیین میز غذاخوری 14

 558 391 167 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش گهبر -

 عنوان : 

 يکارگاه و يفرد يايمن و بهداشت کنترل

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 4 6 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 ماژیک-  دانش :

 برد وایت تخته-

 آموزشی کمک وسایل-

 کامپیوتر -

 و تهویه مطبوع  اکشهو-

 توری-

 تی-

  خاک انداز-

 دار  زباله درب سطل-

  اولیه کمکهای جعبه-

 برقی کش حشره-

 یکبارمصرف دستکش-

 مناسب  ار ک کلاه-

  کار لباس-

 یکبار مصرف ماسک-

 و کف و  سطوحهای  شوینده-

  دست

 کاراموز  صندلی-

  مربی صندلی-

 یزکارم-

  نشانی آتش کپسول-

 کیسه زیاله -

 

    مسری های بیماری و فرد از ناشی های آلودگی عوامل-

    HACCP اهمیت و آلودگی منابع - 

    ذاییغ مواد سلامت و ایمنی کننده تهدید خطرات انواع -

    محیط کننده آلوده عوامل از پیشگیری های روش  -

  مهارت :

    غذا  و پخت سازی آماده هنگام شت بهدا رعایت -

    پساب و پسماند صحیح دفع و ،کنترل ها هواکش کنترل -

    ها آن با رزهمبا و موذی جانوران و حشرات ورود از پیشگیری -

    مناسب شوینده مواد با کار محیط سطوح و کف شستشوی  -

    کافی محیط کار مطبوع تهویه و نور تامین-

 نگرش :

 زمان و رژیان آب، مصرفی، مواد در جویی صرفه-

 ای حرفه اخلاق رعایت  -

 و بهداشت افراد  سلامت گرفتن نظر در -

 ایمنی و بهداشت : 

بوار یک نسوزوماسوک دسوتکش ،یکبوار مصورف  کولاه ، مناسب کار لباس از استفاده  -

 مصرف 

 کار محیط در عمومی و فردی بهداشت رعایت  -

 کار هنگام ارگونومی رعایت-

 حیطی :متوجهات زیست

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک -
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 استاندارد آموزش 

  ی تحلیل آموزشبرگه -

 عنوان : 

   شورو ترشي)خیارشوروترشي مخلوط(تهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

8 20 28 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

  ، موادابزار ،تجهیزات

 ع آموزشيمصرفي و مناب

 لباس کار مناسب -   دانش :

 میز کار مناسب -

 خیار قلمی -

 سبد شستشو -

 کارد -

 تخته کار -

 ظرف مناسب شور -

 بادمجان -

 خیار-

 برگ کلم -

 گل کلم-

 فلفل دلمه ای -

 کرفس-

 لوبیاسبز-

 هویج -

 سیر -

 فلفل سبز -

 پیاز -

 موسیر -

 سیب زمینی -

 نعناع  -

 سبزی معطر -

 لفلنمک و ف -

 سرکه  -

دویه ترشی ا -

 (انه)پودرگلپر،گشنیز،زیره،دارچین،رازی

    انواع مواد اولیه -

    انواع ابزار و تجهیزات -

ترشوی  ولیه خیارشوور واش تمیز و ضدعفونی کردن مواد رو -

مانند بورگ کورفس،  های معطرسبزی،سیر)خیار قلمی، مخلوط

لفل فکلم،گل کلم،  برگ ، بادمجان،  برگ مو یا نوترخ، شوید

دلمووه ای،کرفس،لوبیاسووبز، هووویج، سوویر،فلفل سووبز، پیوواز، 

و  موسیر،سیب زمینی،نعناع، سبزی معطر، نمک و فلفل، سورکه

نیاز  (موردادویه ترشی شامل؛پودرگلپر،گشنیز،زیره،دارچین،رازیانه

 برای تهیه ترشی مخلوط طبق دستورالعمل

   

     مواد اولیهگیری روش اندازه  -

    روشن کردن اجاق گاز  و تنظیم حرارت  آنروش  -

وش جوشاندن آب و نمک بوا توجوه بوه گنجوایش ظورف ر -

 موردنظر

   

ی سرد دهقرار دادن مواد اولیه، آب جوشیتهیه خیارشور)روش  -

 و رعایت مدت زموان در ظرف مورد نظرو نمک و سرکه( شده 

 روز( برای رسیدن خیار شور 15الی  10لازم )

   

سوایر مواد)خیوار، بورگ ن رفتروش خرد کردن و رطوبت گو -

فلفل کلم،گل کلم، فلفل دلمه ای،کرفس،لوبیاسبز، هویج، سویر،

 سبز، پیاز، موسیر،سیب زمینی ترشی و ...( 

   

ت قرار دادن مواد مخلوط و سوایر افزودنوی ها)سوبزیجاروش -

 معطر، نمک و فلفل، ادویه، سرکه و ...( در ظرف مناسب
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه شورو ترشي)خیارشوروترشي مخلوط(  

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

  ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

   :مهارت 

    ت استفاده از ابزار و تجهیزا-

    عمل تهیه و پخت (تهیه رسپی )دستورال-

ر خیارشور و ترشی مخلوط )خیامواد اولیه  تمیز و ضدعفونی کردن -

 یوا نوترخو، مانند برگ کورفس، شووید های معطرسبزی،سیرقلمی،

بووورگ کلم،گووول کلوووم، فلفووول دلموووه  ، بادمجوووان،  بووورگ موووو

ر،سوویب ای،کرفس،لوبیاسووبز، هووویج، سوویر،فلفل سووبز، پیوواز، موسی

 زمینی،نعناع، سبزی معطور، نموک و فلفول، سورکه و ادویوه ترشوی

ترشی  ی تهیهشامل؛پودرگلپر،گشنیز،زیره،دارچین،رازیانه(مورد نیاز برا

 مخلوط طبق دستورالعمل

   

ماده کردن ابزار مناسب )سبد شستشوو، کوارد، تختوه کوار،ظرف آ -

 مناسب( 

   

 و ترشویبورای تهیوه خیارشوور د نیاز مور اندازه  گیری مواد اولیه -

 مخلوط  و خرد کردن مواد 

   

    ق گاز  و تنظیم حرارت  آنروشن کردن اجا -

بورای  دن آب و نمک با توجه به گنجایش ظرف مووردنظرجوشان -

 خیارشور طبق دستورالعمل

   

)قرار دادن مواد لعمل او ترشی مخلوط طبق دستور تهیه خیارشور  -

و  ظورآب جوشیده و نمک و سرکه( در ظرف مورد ن ،خیارشور  اولیه

یجات قرار دادن تمامی مواد ترشی مخلوط و سایر افزودنوی ها)سوبز

 معطر، نمک و فلفل، ادویه، سرکه و ...( در ظرف مناسب

   

روز( بورای  15الوی  10ر نظر گورفتن مودت زموان لازم دادن )د  -

بورای ترشوی روز( 40و مودت زموان لازم )حودود  رسیدن خیار شور

 مخلوط
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزشبرگه -

 

 

 

 

 

 

 

 

 عنوان : 

 )خیارشور وترشي مخلوط(شور وترشيتهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 نگرش : 

 یی در مواد مصرفیصرفه جو  -

 رعایت اخلاق حر فه ای  -

 الم و بهداشتی استفاده از مواد اولیه س-

 

 

 ایمنی و بهداشت : 

 رعایت بهداشت و نظافت فردی و عمومی هنگام کار  -

 رعایت ارگونومی هنگام کار -

 استفاده از ماسک، کلاه  دستکش و لباس کار مناسب-

 رنده ( ،اقو ات ایمنی هنگام تمیز کردن و کار با وسایل برنده و تیز )چرعایت نک-

 رعایت نکات ایمنی ضمن کار با اجاق گاز و مواد داغ-

 رعایت نکات ایمنی به هنگام کنترل پریز و سیم برق -

 یل در جای خود پس از اتمام کارشستشو قراردادن وسا-

 توجهات زیست محیطی :

  صحیح آنفع د و دتفکیک مناسب پسمان-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه سس گوجه فرنگي)کچاپ(

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

4 10 14 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ر مناسبلباس کا -  دانش :

 میز کار مناسب -

 چاقو -

 رنده -

 تخته کار -

 اجاق گاز -

 قابلمه -

 صافی -

 ظرف مخصوص سس -

 گوجه فرنگی رسیده -

 ایفلفل دلمه -

 پیازر و سی -

 رشک -

 روغن زیتون -

 سرکه -

 میخک -

  نمک -

 قرمز و لفل سیاهف -

 دارچین -

 جوز هندی -

 ملاقه -

 انی کپسول اتش نش-

 یه اول جعبه کمک های-

 

    انواع مواد اولیه  -

    انواع  ابزار و تجهیزات -

    عفونی کردن مواد اولیه  روش تمیز و ضد-

ر، شوک، گوی رسویدهگوجه فرن مواد اولیه)گیری روش اندازه  -

یاه و لفل س، فنمک، میخک، سرکه، روغن زیتون، ایفلفل دلمه

 ( جوز هندی، دارچین، پیازر، سی، قرمز

   

و هوا گوجه فرنگی رفتن و خرد کردنروش شستن، پوست گ -

 لعمل مطابق دستور ااماده سازی سیر و پیاز و فلفل دلمه ای 

   

    روشن کردن اجاق گاز  و تنظیم حرارت  آن روش  -

لموه دگوجه فرنگی های خرد شده، سیر، فلفول  پختروش  -

 حورارت جووز رویو  ، میخکو فلفل نمک ای و پیاز به همراه

 ملایم 

   

وش صواف کووردن و اضوافه کووردن افزودنوی هووای مووورد ر -

 مواد پختپس از  (شکر دارچین و، روغن ،سرکه)نیاز

   

    نحرارت دادن مجدد مواد سس به جهت غلیظ شدروش  -

درون ظورف پس از سرد شدن ده روش ریختن مواد آماده ش -

 مناسب و نگهداری در یخچال

   

  مهارت :

    وتجهیزات مناسبابزار  ستفاده از ا -

    خت (پتهیه رسپی )دستورالعمل -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 (کچاپگوجه فرنگي)تهیه سس 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 مواد ،ابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

   مهارت :

    ی کردن  مواد اولیه شستشو و ضد عفون-

فلفول ر، شوک، وجه فرنگوی رسویدهگ اندازه گیری مواد اولیه) -

 لفول سویاه و، فنموک، میخوک، سرکه، روغن زیتون، ایدلمه

 ( جوز هندی، دارچین، پیازر، سی، قرمز

   

ها و آمواده سوازی نگیردن گوجه فرپوست گرفتن و خرد ک -

 سیر ،پیاز و فلفل دلمه ای 

   

    جاق گاز  و تنظیم حرارت  آنروشن کردن ا -

 نمک خت گوجه فرنگی سیر، فلفل دلمه ای و پیاز به همراهپ -

 جوز روی حرارت ملایم و  ، میخکو فلفل

   

، روغون ،سرکهفه کردن افزودنی های مورد نیاز)صاف و اضا -

 ( پس از پخت موادرشک دارچین و

   

    جدد مواد به جهت غلیظ شدنمحرارت دادن  -

یختن مواد آماده شده پس از سرد شدن درون ظرف مناسب ر -

 و نگهداری در یخچال

   

 نگرش :

 یدر مواد مصرف ییصرفه جو  -

  یاخلاق حر فه ا تیرعا -

  یسالم و بهداشت هیاستفاده از مواد اول-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه سس گوجه فرنگي)کچاپ(

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  ایمنی و بهداشت : 

 و نظافت فردی و عمومی هنگام کار  رعایت بهداشت 

 رعایت ارگونومی هنگام کار 

 استفاده از ماسک، کلاه ،دستکش و لباس کار مناسب

 رنده ( ،رعایت نکات ایمنی هنگام تمیز کردن و کار با وسایل برنده و تیز )چاقو 

 رعایت نکات ایمنی ضمن کار با اجاق گاز و مواد داغ

 ترل پریز و سیم برق رعایت نکات ایمنی به هنگام کن

 یل در جای خود پس از اتمام کارشستشو قراردادن وسا-

 توجهات زیست محیطی :

 ح آن تفکیک مناسب پسماند و دفع صحی  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه سالاد فصل و الويه

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

4 10 14 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 سبلباس کار منا -  دانش :

 میز کار مناسب -

 چاقو -

 رنده -

 تخته کار -

 اجاق گاز -

 قابلمه -

 الادظرف مخصوص س -

 مغز کاهو -

 سبز و قرمز ای فلفل دلمه -

 خیار -

 نگیگوجه فر -

 پخته تخم مرغ -

 سس مایونز -

 سرکه -

 نمک -

 قرمز و لفل سیاهف -

 یکنسروخام یا نخود سبز -

 خیار شور -

 سیب زمینی -

 گوشت مرغ -

 سیر -

 جعبه کمک های اولیه -

 کپسول اتش نشانی -

 صندلی مربی -

 میز مربی -

 صندلی کاراموز -

 دیس-

    انواع مواد اولیه -

    ات انواع ابزار و تجهیز-

    ولیه روش اندازه گیری مواد ا-

وش شستشو، ضدعفونی و خرد کوردن موواد اولیوه سوالاد ر -

 فصل طبق دستورالعمل

   

وش آماده کردن و خرد کردن مووواد اولیوه بوورای سوالاد ر -

 ای فلفول دلموه، خیار، گوجه فرنگی و هوویجفصل)مغز کاهو، 

نموک و ، رکهسو ،سوس موایونزپختوه،  تخم مرغ، سبز و قرمز

، ور شخیار ی، کنسروخام یا نخود سبز، تخم مرغ( و الویه)فلفل

، در صورت تمایل سیر، نمک و فلفل، گوشت مرغ، سیب زمینی

 ه( سرک سس مایونز و 

   

نموک و فلفول ، هسس مایونز بوا سورکروش مخلوط کردن  -

د در کنار سالاس خوری سُظرف  طبق دستورالعمل و قراردادن

 فصل

   

    ن کردن اجاق گاز  و تنظیم حرارت  نحوه روش -

وش پختن مواد اولیه سالاد الویه )گوشت مرغ؛ تخم مورغ، ر -

 سیب زمینی و نخود سبز خام( 

   

    وش خرد، ریز و رنده کردن مواد اولیه سالاد الویهر -

 ش مخلوط کردن تمام مواد خرد شوده بوا سوس موایونز،رو -

 نمک و فلفل، سرکه

   

    روش تزیین سالاد الویه  -

    در یخچال روش نگهداری سالادها -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه سالاد فصل و الويه

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 رفي و منابع آموزشيمص

   مهارت :

    تجهیزات مناسب  واستفاده از ابزار  -

    عمل تهیه و پخت (تهیه رسپی )دستورال-

ر، خیواماده کردن موواد اولیه سالم بورای سالاد فصل)مغز کاهو، آ -

توه، پخ تخم مرغ، سبز و قرمز ای فلفل دلمه، گوجه فرنگی و هویج

خام نخود سوبز، تخم مرغ( و الویه)فلفلنمک و ، رکه، سسس مایونز

 ،نموک و فلفول، گوشت مورغ، سیب زمینی، خیار شور ی، کنسرویا 

 ه(سرک، سس مایونزدر صورت تمایل،  سیر

   

ستشو، ضدعفونی و خرد کردن موواد اولیوه بورای تهیوه سوالاد ش -

 بر طبق دستورالعمل ,فصل والویه

   

    و تزیین آنصل در ظرف مناسب قرار دادن سالاد ف -

طبووق ل نمووک و فلفوو، سووس مووایونز بووا سوورکهمخلوووط کووردن  -

 در کنار سالاد فصل س خوری سُظرف  دستورالعمل و قراردادن

   

    از  و تنظیم حرارت  گروشن کردن اجاق  -

ختن مواد اولیه)گوشت مرغ؛ تخم مرغ، سیب زمینی و نخود سبز پ -

 رالعمل خام(برای تهیه سالادالویه طبق دستو

   

    و رنده کردن مواد اولیه سالاد الویه خرد، ریز -

نموک و ، سرکه ن تمام مواد خرد شده با سس مایونز،مخلوط کرد -

 فلفل

   

    ادن سالاد اولویه در ظرف مناسب و تزیین آندقرار  -

    نگهداری سالادها در یخچال -

 



 15 

 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه سالاد فصل و الويه

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 نگرش :

 یدر مواد مصرف ییصرفه جو  -

  یاخلاق حر فه ا تیرعا -

  یهداشتسالم و ب هیاستفاده از مواد اول-

 

 

 ایمنی و بهداشت : 

 رعایت بهداشت و نظافت فردی و عمومی هنگام کار  -

 رعایت ارگونومی هنگام کار -

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

 ( ، رنده رعایت نکات ایمنی هنگام تمیز کردن و کار با وسایل برنده و تیز )چاقو-

 ایت نکات ایمنی ضمن کار با اجاق گاز و مواد داغرع-

 رعایت نکات ایمنی به هنگام کنترل پریز و سیم برق -

 یل در جای خود پس از اتمام کارشستشو قراردادن وسا-

 توجهات زیست محیطی :

 تفکیک زباله تر از خشک، ریختن مواد اضافی در ظرف های مخصوص -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

نسكافه /،چاييفور قهوهسرد وگرم) يها يدنینوش هیته

 (نیوشربت سنكجب

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

12 24 36 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 سبلباس کار منا -   دانش :

 ز کار مناسبمی -

 کتری  -

 سماور -

 قوری -

 قابلمه -

 فنجان -

 لیوان -

 بتظرف مناسب شر -

 شیر -

 نسکافه -

 شکر -

 بزچای سیاه و س -

 نعناع تازه  -

 سرکه -

 آب -

 ای اولیه جعبه کمک ه-

 انی کپسول اتس نش-

 میز مربی 

 صندلی مربی 

 صندلی کاراموز 

 

    انواع مواد اولیه  -

    و تجهیزات  انواع ابزار-

    ری و سماور روش جوش آمدن آب کت -

وش ریختن شیر، نسکافه، شکر و آب جووش، متناسوب بوا ر -

 تعداد نفرات درون ظروف مورد نظر 

   

وش ریختن چای متناسوب بوا تعوداد افوراد درون قووری و ر -

 شستن آن با آب سرد

   

ان ودر نظور گورفتن زموای روش ریختن آب جوش روی چ -

 لازم برای دم کشیدن 

   

    چای درون ظروف مورد نظر روش سرو کردن -

    نبرای تهیه شربت سکنجبیسازی روش آماده  -

    نعناع  روش شستن و تمیز کردن -

 ه، شکر و آب(مواد اولیه)نعناع تازه، سرکاندازه گیری روش  -

 مورد نیاز برای تهیه شربت

   

    ر قابلمه ده میزان مناسب ریختن شکر و آب ب -

وش بستن دسته نعناع با نخ و اضافه کوردن بوه شوربت در ر -

 حال جوش 

   

وش اضافه کردن سرکه به میزان مناسب به شربت در حال ر -

 جوش

   

    ت شربت و صاف کردن آن روش کنترل غلظ -

    گهداری شربت در ظرف مناسب و سرو کردن آنروش ن -

 

 



 17 

 ندارد آموزش استا

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

نسكافه /ي،چايفور قهوهسرد وگرم) يها يدنینوش هیته

 (نیوشربت سنكجب

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

   مهارت:

    ابزار و تجهیزات مناسب استفاده از -

    رالعمل تهیه و پخت (تهیه رسپی )دستو-

    وسماور جوش آمدن آب توسط کتری-

یختن شیر، نسکافه، شکر و آب جوش، متناسوب بوا تعوداد ر -

 نفرات درون ظروف مورد نظر 

   

یختن چای متناسب با تعداد افراد درون قوری و شستن آن ر -

 با آب سرد

   

    ریختن آب جوشیده روی چای  -

    نظر گرفتن مدت زمان لازم برای دم کشیدن چای در  -

    درون ظروف مورد نظر یسرو چا -

    ستفاده از وسایل و ابزار لازم برای تهیه شربت سکنجبینا -

    تن و تمیز کردن نعناع طبق رسپی ) دستورالعمل (شس -

    ناع تازه، سرکه، شکر و آب()نعاندازه گیری مواد اولیه -

    و آب به میزان لازم در قابلمه  ریختن شکر -

ستن دسته نعناع با نخ و اضافه کوردن بوه شوربت در حوال ب -

 جوش 

   

    ضافه کردن سرکه به میزان مناسب به شربت در حال جوش ا -

    لظت شربت و سپس  صاف و سرد کردن آن کنترل غ -

    اری شربت در ظرف مناسب در یخچال نگهد -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

نسكافه /ي،چايفور قهوهسرد وگرم) يها يدنینوش هیته

 (نیوشربت سنكجب

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهیزات

 صرفي و منابع آموزشيم

  نگرش :

 یدر مواد مصرف ییصرفه جو-

  یاخلاق حر فه ا تیرعا -

  یسالم و بهداشت هیاستفاده از مواد اول-

 

 

 ایمنی و بهداشت : 

 فردی و عمومی هنگام کار   رعایت بهداشت و نظافت-

 رعایت ارگونومی هنگام کار -

 لاه ،دستکش و لباس کار مناسباستفاده از ماسک، ک-

 ه عایت نکات ایمنی هنگام تمیز کردن و کار با وسایل برنده و تیز )چاقو ، رندر-

 من کار با اجاق گاز و مواد داغرعایت نکات ایمنی ض-

 ه هنگام کنترل پریز و سیم برق رعایت نکات ایمنی ب-

 یل در جای خود پس از اتمام کارشستشو قراردادن وسا-

 ات زیست محیطی :توجه

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان :   

 تهیه کیک اسفنجي

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

6 12 18 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 نابع آموزشيمصرفي و م

 سبلباس کار منا -  دانش :

 میز کار مناسب -

 فر دار  اجاق گاز -

 قالب کیک اسفنجی -

 کاغذ روغنی -

 ظرف مناسب سرو کیک -

 ا برقییهمزن دستی  -

 پیمانه -

 تخم مرغ -

 آرد -

 شکر -

 بیکینگ پودر -

 وانیل -

 ای اولیه جعبه کمک ه-

 انی کپسول اتش نش-

 میز مربی 

  صندلی مربی

 صندلی کاراموز 

 

    انواع مواد اولیه  -

    انواع ابزار و تجهیزات -

کر، بیکینوگ مواد اولیه)تخم مرغ، آرد، شاندازه گیری روش  -

 پودر، وانیل( و افزودنی های مناسب 

   

    آماده کردن مایه کیک اسفنجی روش  -

    ن و کاغذ انداختن در قالب روش چرب کرد -

    روشن کردن فِراجاق گاز و تنظیم حرارت  آن روش  -

    فِر قه میانی طب روش پخت کیک اسفنجی در  -

    و زمان پختروش کنترل کیفیت  -

    بظرف مناسو قرار دادن در روش خنک شدن  -

  مهارت :

    ابزار مناسب برای تهیه کیک اسفنجیاستفاده  -

نوگ پوودر، م مرغ، آرد، شکر، بیکیمواد اولیه)تخاندازه گیری  -

وانیوول( و افزودنووی هووای مناسووب بوورای تهیووه کیووک طبووق 

 دستورالعمل

   

    ردن مایه کیک اسفنجی طبق دستورالعملآماده ک -

    دن و کاغذ انداختن در قالب کیک اسفنجیچرب کر -

    ن فِراجاق گاز و تنظیم حرارت  آن روشن کرد -

    ر فِر طبق دستورالعملکیک اسفنجی د پخت -

    و زمان پختکنترل کیفیت  -

    در ظرف مناسب کردن کیک و قرار دادن  خنک -

    تزیین  ساده کیک -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه کیک اسفنجي

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط وجهات زيست محیطيت

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 نگرش :

 یدر مواد مصرف ییصرفه جو  -

  یاخلاق حر فه ا تیرعا -

  یسالم و بهداشت هیاستفاده از مواد اول-

 

 

 ایمنی و بهداشت : 

 ر  دی و عمومی هنگام کارعایت بهداشت و نظافت فر-

 رعایت ارگونومی هنگام کار -

 ه ،دستکش و لباس کار مناسباستفاده از ماسک، کلا-

 ه (عایت نکات ایمنی هنگام تمیز کردن و کار با وسایل برنده و تیز )چاقو ، رندر-

 من کار با اجاق گاز و مواد داغرعایت نکات ایمنی ض-

 ه هنگام کنترل پریز و سیم برق رعایت نکات ایمنی ب-

 شو قراردادن وسایل در جای خود پس از اتمام کارشست-

 توجهات زیست محیطی :

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 ( قرمز ، مرغ و ماهي)آماده سازي و طبخ  گوشت 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

16 30 46 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 سبلباس کار منا -  دانش :

 میز کار مناسب -

 چاقو -

 چرخ گوشت -

 تخته برش -

 ماهیتابه -

 قابلمه -

 قابلمه معمولی -

 زودپز -

 آرام پز -

 مایکروویو -

 اجاق گاز فِردار  -

 کباب پز -

 ت مرغگوش -

 گوشت ماهی  -

 گوشت قرمز -

 صندلی مربی -

 صندلی کاراموز -

 میز مربی -

 ای اولیه جعبه کمک ه-

 انی کپسول اتش نش-

     انواع مواد اولیه-

     انواع ابزار و تجهیزات-

    اولیه  روش اندازه گیری مواد -

    نتخاب گوشت سالم)مرغ، ماهی و گوشت قرمز (اروش  -

شوت تمیز و تکه تکه کردن گوشت)مرغ، مواهی و گو روش -

 قرمز ( 

   

    ش آب پز کردن گوشت ) مرغ، ماهی یاگوشت قرمز ( رو -

    وش بخارپز کردن گوشت ) مرغ، ماهی یاگوشت قرمز ( ر -

    فت دادن گوشت ) مرغ، ماهی یاگوشت قرمز ( تروش  -

    قرمز ( ن گوشت ) مرغ، ماهی یاگوشت روش سرخ کرد -

    کباب کردن گوشت ) مرغ، ماهی یاگوشت قرمز (  روش -

    در فِر  گوشت ) مرغ، ماهی یاگوشت قرمز ( نروش پخت -

  مهارت :

    و تجهیزات مناسب  استفاده از ابزار-

    رالعمل تهیه و پخت (تهیه رسپی )دستو-

    اندازه گیری مواد اولیه -

    رمز (قسالم)مرغ، ماهی و گوشت انتخاب گوشت  -

    میز و تکه تکه کردن گوشت)مرغ، ماهی و گوشت قرمز ( ت -

    ردن گوشت ) مرغ، ماهی یاگوشت قرمز ( کآب پز  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزشبرگه -

 عنوان : 

 ( آماده سازي و طبخ  گوشت )قرمز ، مرغ و ماهي

 زمان آموزش

 جمع یعمل نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

   مهارت :

    ز کردن گوشت ) مرغ، ماهی یاگوشت قرمز ( بخارپ -

    قرمز ( و گوشت اهی متفت دادن گوشت ) مرغ،  -

    یاگوشت قرمز (  گوشت ) مرغ، ماهی سرخ کردن یک نوع -

    باب کردن یک نوع گوشت ) مرغ، ماهی یاگوشت قرمز ( ک -

    شت ) مرغ، ماهی یاگوشت قرمز ( در فِر پخت گو -

 نگرش :

 یدر مواد مصرف ییصرفه جو

  یاخلاق حر فه ا تیرعا -

  یسالم و بهداشت هیاستفاده از مواد اول-

 

 بهداشت :  ایمنی و

 فردی و عمومی هنگام کار   رعایت بهداشت و نظافت-

 رعایت ارگونومی هنگام کار -

 ه ،دستکش و لباس کار مناسباستفاده از ماسک، کلا-

 ه (عایت نکات ایمنی هنگام تمیز کردن و کار با وسایل برنده و تیز )چاقو ، رندر-

 ایمنی ضمن کار با اجاق گاز و مواد داغرعایت نکات -

 ه هنگام کنترل پریز و سیم برق رعایت نکات ایمنی ب-

 یل در جای خود پس از اتمام کارشستشو قراردادن وسا-

 توجهات زیست محیطی :

 مناسب پسماند و دفع صحیح آن تفکیک  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

آب )طبخ سبزي به روش هاي مختلف و آماده سازي عنوان : 

 (پز کردن، بخارپز کردن، تفت دادن

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

16 30 46 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 سبلباس کار منا -  دانش :

 میز کار مناسب -

 ن سبزیجاتقیچی خردک -

 خردکن همه کاره دستی -

 خردکن گوجه فرنگی -

 پوست کن سبزیجات -

 تخته مخصوص -

 خرد کن سبزی -

 چاقوی مناسب -

 صافی -

 دستمال آشپزخانه -

 کیسه مخصوص فریزر -

 برچسب -

 دستگاه ماکرویو  -

 قابلمه -

 سبداستیل -

 ماهیتابه -

 آب -

 نمک -

 روغن -

ماسک و دستکش یکبار 

 مصرف

 لی مربی صند

 میز مربی

 صندلی کاراموز 

 کفگیر چوبی 

    انواع مواد اولیه -

    ابزار و تجهیزات -

    ولیه روش اندازه گیری کواد ا-

    ستن، ضد عفونی کردن و آبکشی انواع سبزی روش ش -

    وش گرفتن رطوبت سبزی با استفاده از صافی و پارچه ر -

    یز( متناسب با نوع غذارتوسط و روش خرد کردن سبزی )م -

    بسته بندی مناسب انواع سبزی طبق دستورالعمل روش -

وش برچسب زدن بور روی بسوته بنودی سوبزیجات و در  ر -

 زمان بسته بندی و تاریخ انقضا

   

وش آماده سازی مواد مصرفی، ابزار و وسایل لازم)دسوتگاه ر -

 بورای ابه،آب، نمک، روغون(ماکرویو، قابلمه و سبداستیل،ماهیت

 انواع طبخ سبزی

   

    روش آب پز کردن سبزی  -

    روش بخار پز کردن سبزی  -

    روش تفت دادن سبزی  -

  مهارت :

سووتفاده از ابووزار و تجهیووزات )قیچووی خووردکن سووبزیجات، ا -

خوردکن همووه کواره دسووتی، ، پوسووت کون سووبزیجات، تختووه 

وی مناسوب، صوافی، پارچوه ، مخصوص خرد کن سبزی، چواق

 کیسه مخصوص فریزر، برچسب(

   



 24 

 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

طبخ سبزي به روش هاي مختلف آماده سازي و عنوان : 

 (آب پز کردن، بخارپز کردن، تفت دادن)

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط طيتوجهات زيست محی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

   مهارت :

    رالعمل تهیه و پخت (تهیه رسپی )دستو-

    دن و آبکشی انواع سبزی ضد عفونی کر شستشو ، -

    رفتن رطوبت انواع سبزی با استفاده از صافی وپارچه  گ -

    با نوع غذا دن انواع سبزی )متوسط و ریز( متناسبخُرد کر -

    دی مناسب انواع سبزی طبق دستورالعملبسته بن -

رچسب زدن بر روی بسوته بنودی سوبزیجات و در  زموان ب -

 بسته بندی و تاریخ انقضا

   

ماده سوازی موواد مصورفی، ابوزار و وسوایل لازم)دسوتگاه آ -

 بورای ماکرویو، قابلمه و سبداستیل،ماهیتابه،آب، نمک، روغون(

 طبخ سبزیانواع 

   

    آب پز کردن سبزی  -

    بخار پز کردن سبزی  -

    تفت دادن سبزی  -

 نگرش :

 یدر مواد مصرف ییصرفه جو-

  یاخلاق حر فه ا تیرعا -

  یسالم و بهداشت هیاستفاده از مواد اول-

 ایمنی و بهداشت : 

 ام کار  عمومی هنگرعایت بهداشت و نظافت فردی و -

 رعایت ارگونومی هنگام کار -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

طبخ سبزي به روش هاي مختلف آماده سازي و عنوان : 

 (آب پز کردن، بخارپز کردن، تفت دادن)

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 بطمرت توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ایمنی و بهداشت : 

 ه ،دستکش و لباس کار مناسباستفاده از ماسک، کلا-

 ه (عایت نکات ایمنی هنگام تمیز کردن و کار با وسایل برنده و تیز )چاقو ، رندر-

 من کار با اجاق گاز و مواد داغرعایت نکات ایمنی ض-

 به هنگام کنترل پریز و سیم برق رعایت نکات ایمنی -

 و قراردادن وسایل در جای خود پس از اتمام کار شستشو-

 

 توجهات زیست محیطی :

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

و ، پخت برنج ساده )کته و آبكش(  غلات و حبوباتتهیه 

 عدس پلو

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

24 57 81 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 سبلباس کار منا -  دانش :

 میز کار مناسب -

 د مناسبالک یا سرن -

 سینی -

 کاسه بزرگ -

 اجاق گاز فر دار -

  قابلمه -

 آبکش -

 کفگیرچوبی و سوراخدار -

 دیس -

 برنج-

 عدس-

 روغن -

 و زردچوبه  نمک -

 آب -

 غلات-

 حبوبات -

 صندلی مربی -

 صندلی کاراموز-

 میز مربی -

 ای اولیه جعبه کمک ه-

 انی کپسول اتش نش-

 روغن -

 زعفران -

 

    انواع مواد اولیه -

    انواع ابزار و تجهیزات -

برای پخت غلات و  زی ابزار و وسایل مناسبروش آماده سا -

 حبوبات ، پخت برنج ساده ) کته و آبکش (

   

    کردن غلات و حبوبات از ناخالصی ها  روش پاک -

    تن  و خیس کردن غلات ، حبوبات و برنج روش شس -

    لو و عدس پروش پختن غلات وحبوبات وبرنج )کته ، آبکش( -

  مهارت :

لات و غواده از ابزار و تجهیوزات مناسوب بورای پخوت استف -

 حبوبات و برنج 

   

    رالعمل تهیه و پخت (تهیه رسپی )دستو-

    کردن حبوبات و غلات و برنج  از ناخالصی ها  پاک -

    ردن غلات ،حبوبات و برنج کشستن و خیس  -

    پختن غلات و حبوبات  -

    پخت برنج به شیوه کته-

    شیوه آبکش و پخت عدس پلو  پخت برنج به -

نترل مدت زمان پخت برنج و دم گذاشتن برنج بورای کتوه ک-

 وچلو 

   

    رنج آبکش )چلو( وکته در دیس و تزیین آنبکشیدن -

    یس و تزین آن کشیدن عدس پلو در د-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

و حبوبات ، پخت برنج ساده )کته و آبكش( و تهیه غلات 

 عدس پلو

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 نگرش :

 یدر مواد مصرف ییصرفه جو-

  یاخلاق حر فه ا تیرعا -

  یسالم و بهداشت هیولاستفاده از مواد ا-

 

 

 ایمنی و بهداشت : 

 فردی و عمومی هنگام کار   رعایت بهداشت و نظافت-

 رعایت ارگونومی هنگام کار -

 ه ،دستکش و لباس کار مناسباستفاده از ماسک، کلا-

 ( رنده عایت نکات ایمنی هنگام تمیز کردن و کار با وسایل برنده و تیز )چاقو ،ر-

 من کار با اجاق گاز و مواد داغرعایت نکات ایمنی ض-

 ه هنگام کنترل پریز و سیم برق رعایت نکات ایمنی ب-

 و قراردادن وسایل در جای خود پس از اتمام کار شستشو-

 توجهات زیست محیطی :

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن  -
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 استاندارد آموزش 

 یل آموزش ی تحلبرگه -

 عنوان : 

 پخت سوپ جو،کوکو سیب زمیني واملت

 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

9 36 45 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 سبلباس کار منا -   دانش :

 میز کار مناسب -

 اجاق گاز فر دار -

 ندهر-اهی تابه م -لمهقاب -

 قاشق سوپ خوری -

 اسهک -ملاقه ساده -

 رکفگی -آبکش -

 همزن دستی -سینی -

 سوپخوری -

 کو ظرف کو -

 جو پوست گرفته -

 آب مرغ بدون چربی -

 هویج رنده شده -

 جعبه کمک های اولیه

 کپسول اتش نشانی 

 خامه -

 سیب زمینی -

 ای اولیه جعبه کمک ه-

 نمک و فلفل -

 ی تازهجعفر -

 خم مرغ ت -شیر -

 انزعفر -کره -

 روغن  -آرد سفید -

 

    انواع مواد اولیه -

    انواع ابزار و تجهیزات -

    مواد اولیه لازم اندازه گیری روش  -

    سوپ جو ، کوکو سیب زمینی و املتتهیه روش -

وش روشن شدن اجاق گواز و تنظویم حورارت آن در حوین ر -

 پخت 

   

    روش کنترل مدت زمان پخت سوپ جو ، کوکو  و املت -

   مهارت :

    و تجهیزات مناسب و ابزاراستفاده از  -

    ل پخت( تهیه رسپی )دستورالعم -

    تتهیه سوپ جو ، کوکو و امل-

    اجاق گاز و تنظیم حرارتکردن روشن  -

    کنترل زمان پخت-
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  استاندارد آموزش

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 پخت سوپ جو،کوکو سیب زمیني واملت

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش :

 یدر مواد مصرف ییصرفه جو-

  یاخلاق حر فه ا تیرعا -

  یسالم و بهداشت هیاستفاده از مواد اول-

 

 

 ایمنی و بهداشت : 

 فردی و عمومی هنگام کار   رعایت بهداشت و نظافت-

 رعایت ارگونومی هنگام کار -

 ه ،دستکش و لباس کار مناسباستفاده از ماسک، کلا-

 ه (برنده و تیز )چاقو ، رند نگام تمیز کردن و کار با وسایلرعایت نکات ایمنی ه-

 من کار با اجاق گاز و مواد داغرعایت نکات ایمنی ض-

 ه هنگام کنترل پریز و سیم برق رعایت نکات ایمنی ب-

 قراردادن وسایل در جای خود پس از اتمام کارو شستشو -

 توجهات زیست محیطی :

 مناسب پسماند و دفع صحیح آن تفکیک  -
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 آموزش  استاندارد

 ی تحلیل آموزش برگه -

 يفرنگ يغذا هیته عنوان :

 ايتكه مرغ  کيکردن  يکنتاک ،همبرگرو  ساندويچ تهیه ) 

با  يپخت ماکارونو  رآمادهیبا خم جاتيسبز يتزایپ ، يماه

 گوشت(

 زمان آموزش

 
 جمع عملی نظری

32 80 112 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 سبلباس کار منا -   دانش :

 میز کار مناسب -

 اجاق گاز -

 ب دارماهیتابه در -

 رف نسوز ویژه فرظ -چاقو -

 رنده -

 چرخ گوشت -

 قو قاش کفگیر چوبی -

 و تخته برشدیس  -

وشت چرخ کرده نرم بدون گ -

 چربی

 نان همبرگر -

 گوجه فرنگی -

 و خیارشور هوکا -

 زردچوبه و سرکه -

 سویا سس  و پیاز -

 پیتزا  خمیر آماده -

 کدو سبز -

 ه شده خامقارچ خورد -

رت پخته منجمد یا ذ -

 اکارونی یا اسپاگتیم -کنسرو

 رنده شده پنیرهلندی -

 رب گوجه فرنگی -

 کره و شیر  -

     انواع مواد اولیه-

     انواع ابزار و تجهیزات-

    ماده سازی نان ساندویج و همبرگر روش ا-

    ز و فر روش روشن کردن اجاق گا-

هی روش تهیه ساندویج ،همبرگر ،کنتاکی یک تکه مرغ یا ما-

 شت ،پیتزای سیزیجات با خمیر آماده و پخت ماکارونی با گو

   

   مهارت :

    نتخاب وسایل و ابزارآماده سازی و ا -

     ولیه لازمآماده سازی مواد ا -

    ( پخت  تهیه رسپی )دستورالعمل -

    اجاق گاز و تنظیم حرارت آن کردن روشن  -

هیه ساندویچ ، همبرگر، کنتاکی یک تکوه مواهی یوا مورغ ، ت-

 تپیتزای سبزیجات با خمیر آماده و پخت ماکارونی با گوش
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 استاندارد آموزش  

 ی تحلیل آموزش برگه -

 يفرنگ يغذاچند نوع  هیتهن : عنوا

 ايتكه مرغ  کيکردن  يو همبرگر، کنتاک  چي) پخت ساندو

با  يوپخت ماکارون  رآمادهیبا خم جاتيسبز يتزای، پ يماه

 گوشت(

 زمان آموزش

 
 جمع عملی نظری

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 و منابع آموزشيمصرفي 

  : نگرش

 یدر مواد مصرف ییصرفه جو-

  یاخلاق حر فه ا تیرعا -

  یسالم و بهداشت هیاستفاده از مواد اول-

 

 ا نانسیب زمینی ی -

 سس گوجه فرنگی -

 اغ و سیر رنده شدهپیازد -

 س مایونزسپنیر پیتزا و  -

 و روغن نمک و فلفل -

 ماهیمرغ و فیله  -

 پودر سوخاری -

 پودر سیر و زنجبیل -

 تخم مرغ -

 آرد سفید گندم -

  آبلیمو -

 جعبه کمک های اولیه -

 کپسول اتش نشانی -

 میز مربی -

 صندلی مربی -

 صندلی کاراموز -

 میز مربی -

 ایمنی و بهداشت : 

 فردی و عمومی هنگام کار   رعایت بهداشت و نظافت-

 ار رعایت ارگونومی هنگام ک-

 ه ،دستکش و لباس کار مناسباستفاده از ماسک، کلا-

 ه (عایت نکات ایمنی هنگام تمیز کردن و کار با وسایل برنده و تیز )چاقو ، رندر-

 من کار با اجاق گاز و مواد داغرعایت نکات ایمنی ض-

 ه هنگام کنترل پریز و سیم برق رعایت نکات ایمنی ب-

 س از اتمام کارخود پشستشو و قراردادن وسایل در جای -

 توجهات زیست محیطی :

 مناسب پسماند و دفع صحیح آن تفکیک   -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه دسر)ژله ساده وشله زرد(

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

12 24 36 

 دانش، مهارت، نگرش، ايمني

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 سبلباس کار منا -   دانش :

 میز کار مناسب -

 اجاق گاز -

 لیوان -

 قاشق -

 ظرف مورد نظر برای ژله -

 پودر ژله -

 آب جوش و سرد -

 ظرف گود -

 برنج -

 شکر -

 آب -

 گلاب -

 زعفران -

 روغن یا کره -

 خلال بادام -

 خلال پسته -

 ای تزییندارچین بر -

 صندلی مربی -

 صندلی کاراموز -

 میز مربی -

 کپسول اتش نشانی -

 جعبه کمک های اولیه-

 دیس -

 قاشق-

    انواع مواد اولیه -

    انواع ابزار و تجهیزات -

    مواد اولیه اندازه گیری روش  -

    اجاق گاز و تنظیم حرارت کردن روش روشن -

    ژله  پخت شله زرد و تهیه  روش-

    کنترل زمان پخت شله زرد و بستن ژله روش -

    ژله در ظرفبرگرداندن تزیین شله زرد خنک شده و روش  -

   مهارت :

    لازم و تجهیزات ابزار استفاده از-

    مواد اولیه لازم ژله و شله زرداندازه گیری  -

    (یه و پخت ته تهیه رسپی ) دستورالعمل -

    پخت ژله و شله زرد  -

    و بستن ژله  ت شله زردکنترل مناسب زمان پخ -

    تزیین ژله و شله زرد-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزشبرگه -

 عنوان : 

 دسر)ژله ساده وشله زرد( هیته

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات ، ابزار ، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش :

 یدر مواد مصرف ییصرفه جو-

  یاخلاق حر فه ا تیرعا -

  یسالم و بهداشت هیاستفاده از مواد اول-

 

  

 ایمنی و بهداشت : 

 فردی و عمومی هنگام کار   رعایت بهداشت و نظافت-

 ومی هنگام کار رعایت ارگون-

 ه ،دستکش و لباس کار مناسباستفاده از ماسک، کلا-

 ه (عایت نکات ایمنی هنگام تمیز کردن و کار با وسایل برنده و تیز )چاقو ، رندر-

 من کار با اجاق گاز و مواد داغرعایت نکات ایمنی ض-

 ه هنگام کنترل پریز و سیم برق رعایت نکات ایمنی ب-

 کار ایل در جای خود پس از اتمامشستشو و قراردادن وس-

 توجهات زیست محیطی :

 مناسب پسماند و دفع مناسب آن تفکیک  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 )به و انجیر (و هويج  پخت دو نوع مرباي ساده سیب

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

6 14 20 

 رش ،  ايمنيدانش ، مهارت ، نگ

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات ، ابزار ، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 سبلباس کار منا -  دانش :

 میز کار مناسب -

 اجاق گاز -

 قابلمه مسی یا لعابی -

 ملاقه -

 کفگیر سوراخ دار -

 قاشق -

 چاقو -

 سینی -

 کاسه -

 به -

 شکر -

 آب لیمو -

 دانه هل -

 هویح-

 سیب-

 رانجی-

 تخته کار 

 کپسول اتش نشانی 

 جعبه کمک های اولیه 

 میز مربی

 صندلی مربی 

 صندلی کاراموز 

 

    انواع مواد اولیه  -

    انواع ابزار و تجهیزات -

    مواد اولیه اندازه گیری روش  -

)به و ویج هو  سیب ، تمیز کردن و خرد کردن شو روش شست -

 انجیر (

   

    ن آاجاق گاز و تنظیم حرارت ن کردروش روشن  -

    دستور العمل تهیه مربا طبق روش  -

    کنترل مناسب زمان پخت مرباروش  -

رار دادن قودر ظرف مناسوب و مربا و ریختن  شدنروش سرد -

 در یخچال

   

  مهارت :

    استفاده از ابزار و تجهیزات مناسب  -

    زم مواد اولیه لاروش اندازه گیری  -

    رالعمل تهیه و پخت (تهیه رسپی )دستو-

     سیب و هویج ، تمیز کردن و خرد کردن بشو شست -

    اجاق گاز و تنظیم حرارت آن کردن روشن  -

    )به و انجیر (سیب و هویج تهیه مربا  -

    مربامان پخت کنترل مناسب ز -

ر دادن در و قورا مناسوب مربا و ریختن در ظورف  سرد شدن -

 یخچال
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 (پخت دو نوع مرباي ساده )سیب، هويج

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات ، ابزار ، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 نگرش :

 یدر مواد مصرف ییجو صرفه-

  یاخلاق حر فه ا تیرعا -

  یسالم و بهداشت هیاستفاده از مواد اول-

 

 

 ایمنی و بهداشت : 

 فردی و عمومی هنگام کار   رعایت بهداشت و نظافت-

 رعایت ارگونومی هنگام کار -

 ه ،دستکش و لباس کار مناسباستفاده از ماسک، کلا-

 ه ()چاقو ، رند نکات ایمنی هنگام تمیز کردن و کار با وسایل برنده و تیز رعایت-

 من کار با اجاق گاز و مواد داغرعایت نکات ایمنی ض-

 ه هنگام کنترل پریز و سیم برق رعایت نکات ایمنی ب-

 وسایل در جای خود پس از اتمام کار شستشو و قراردادن-

 توجهات زیست محیطی :

 سب پسماند و دفع مناسب آن منا تفکیک   -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان :  

 میز غذاخوري تزيینچیدمان و 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

16 40 56 

 دانش، مهارت، نگرش، ايمني

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

و  لباس کار و دستکش -  دانش :

 ماسک یکبار مصرف 

 میز و صندلی -

بزار مناسب برای میوه و ا -

 سبزی آرایی

 پارچ و لیوان -

 رسایزهای مختلفدبشقاب  -

 سوپخوریکاسه  -

 قاشق و چنگال  -

 کارد  -

 قاشق مرباخوری -

 فنجان و نعلبکی -

 قوری -

 دستمال سفره  -

 شکردان و قندان -

 نمکدان -

 ه سبد میو -

 گلدان گل -

 شکر و قند -

 کره -

 مربا و عسل -

 نان تست یا ساده -

 

    انواع مواد مصرفی  -

    انواع ابزار و تجهیزات -

نکووات چیوودمان میووز صووبحانه و عصوورانه بووا رعایووت روش  -

 نفر  3پذیرایی برای 

   

 ذیرایی برایپ نکات چیدمان میز ناهار و شام با رعایت روش  -

 نفر  4

   

ز میوآماده کردن سبزی های مورد نظر برای توزیین  روش  -

 )تمیزکردن، شستن و ضد عفونی کردن(

   

ی تزیین سبزی های مورد نظر بوا اسوتفاده از چاقوهوا روش -

 تزیینی، برش حلزونی و شقایق کن 

   

ل گوشکل دادن به دستمال سفره ) دو مدل بادبزن و روش  -

 زنبق( 

   

  مهارت :

 استفاده از ابزار و تجهیزات مناسب -

 واد اولیه و آماده سازی آناستفاده از م-

 ستورالعمل چیدمان و تزیین(تهیه رسپی )د-

 یدمان میز صبحانه و عصرانه با رعایت نکات پذیرایی برایچ -

 نفر 3
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزشبرگه -

 عنوان : 

 میز غذاخوري تزيینچیدمان و 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 دانش ، مهارت ، نگرش ،  ايمني

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات ، ابزار ، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

خوراک های مناسب ناهار یا  -  مهارت :

 شام

 سالاد و دسر -

 سوپ -

 هویج -

 سیب زمینی -

 چغندر و خیار -

 گوجه فرنگی -

 ه فرنگیپیازچه یا تر -

 نفره  6یا  4رومیزی 

 دستمال سفره

 شمعدان

 جای نان 

 جعبه کمک های اولیه 

 کپسول اتش نشانی 

 صندلی و میز مربی 

 صندلی کاراموز 

    فر ن 4یدمان میز ناهار و شام با رعایت نکات پذیرایی برای چ -

ماده کردن سبزی های مورد نظر برای تزیین  )تمیزکوردن، آ -

 فونی کردن(شستن و ضد ع

   

 زیین سبزی های مورد نظر با استفاده از چاقوهای تزیینوی،ت -

 برش حلزونی و شقایق کن 

   

    کل دادن به دستمال سفره ) دو مدل بادبزن و گل زنبق( ش -

 نگرش :

 یدر مواد مصرف ییصرفه جو-

  یاخلاق حر فه ا تیرعا -

  یسالم و بهداشت هیاستفاده از مواد اول-

 

 ایمنی و بهداشت : 

 فردی و عمومی هنگام کار   رعایت بهداشت و نظافت-

 رعایت ارگونومی هنگام کار -

 ه ،دستکش و لباس کار مناسباستفاده از ماسک، کلا-

 ه (عایت نکات ایمنی هنگام تمیز کردن و کار با وسایل برنده و تیز )چاقو ، رندر-

 ایمنی ضمن کار با اجاق گاز و مواد داغ رعایت نکات-

 ه هنگام کنترل پریز و سیم برق رعایت نکات ایمنی ب-

 وسایل در جای خود پس از اتمام کار شستشو و قراردادن-

 توجهات زیست محیطی :

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن  -
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  د تجهیزاتبرگه استاندار -                 

 توضیحات  تعداد  خصات فني و دقیق مش نام  رديف

  دستگاه1 متناسب با مساحت کارگاه تهویه 1

  عدد 6 چوبی صندلی ناهارخوری 2

  عدد 1 نفره 6 میز غذا خوری 3

  عدد 3 سانتی متر 150×300 میز کار 4

  عدد 1 70در  50 آینه آموزشی 5

  دستگاه 2 شعله فر دار 5 اجاق گاز 6

  دستگاه1 فوت 14الی  12 یخچال و فریزر 7

  دستگاه 3 استاندارد متوسط و زودپزدیگ  8

  دستگاه 1 دارای سه رندهمتوسط  چرخ گوشت 9

  دستگاه 1 کاسه دارمتوسط  همزن برقی 10

  دستگاه 1 نفره 6 پلوپز 11

  دستگاه 1 معمولی آسیاب برقی 12

  دستگاه1 دیجیتال ترازوی آشپزخانه 13

  دستگاه 1 سینک  -استیل ظرفشویی 14

  عدد 1 سانتی متر 100×70 تخته وایت برد 15

  عدد 1 چوبی مربیمیز مخصوص  16

  عدد 1 چرمی مربیصندلی مخصوص  17

  عدد 11 پشتی کوتاه و بدون دسته صندلی دانش آموز 18

  دستگاه P4 1 رایانه 19

  عدد 1 مخصوص رایانه میز 20

  دستگاه 1 کیلویی 6پودر خشک  کپسول آتش نشانی 21

  جعبه 1 سری کامل تجهیزات جعبه کمک های اولیه 22

  عدد1 متوسط سطل زباله 23

  عدد 1 دسته دار جارو 24

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود.  11تجهیزات براي يک کارگاه به ظرفیت  -
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  برگه استاندارد مواد -               

 توضیحات  تعداد   مشخصات فني و دقیق نام  رديف

 /برگ کرفسانواع سبزیجات)  1

جعفری/  /نوترخ /شوید

برگ / نعناع /گشنیز/تربچه/ ریحان

/سیر / فلفل سبز / کاهو/  مو

 پیازچه یا تره فرنگی(

 

 

 گرم 250از هرکدام  تازه و سالم

 

خیار/ برگ انواع صیفی جات ) 2

کلم/ گل کلم/ کرفس/ فلفل دلمه 

هویج/ پیاز  چغندر/ لوبیاسبز/ای/ 

گوجه فرنگی /موسیر /سیب /

 زمینی(

 

 تازه و سالم

 گرم500از هرکدام 

 

)پودرگلپر/ زیره/  انواع ادویه 3

جوز  /میخک/ دارچین/رازیانه

/دانه  زعفران/ زردچوبه /هندی

 هل/ پودرسیر(

 

 بهداشتی و دارای بسته بندی
 بستهاز هرکدام یک 

 

  گرم500از هرکدام  تی و دارای بسته بندیبهداش )برنج / جو/ گندم( انواع غلات 4

 عدس/ لوبیا/ )نخود/ حبوباتانواع  5

 ماش(

 بهداشتی و دارای بسته بندی
 گرم500از هرکدام 

 

  گرم 100 بهداشتی و دارای بسته بندی سیاه لفلف 6

  گرم 500 بهداشتی و دارای بسته بندی نمک 7

  لیتر 4 بهداشتی و دارای بسته بندی سرکه 8

  کیلو گرم 5 بهداشتی و دارای بسته بندی شکر 9

  کیلو گرم 1 بهداشتی و دارای بسته بندی قند 10

  لیتر 4 بهداشتی و دارای بسته بندی مایع روغن 11

  لیتر 2 بهداشتی و دارای بسته بندی روغن زیتون 12

  لیتر 2 بهداشتی و دارای بسته بندی شیر 13

  گرمی 250 قوطی 1 دارای بسته بندی نسکافه 14

  گرم 250 بهداشتی و دارای بسته بندی سیاه چای 15

  عددی 30 شانه 1 بهداشتی و دارای بسته بندی تخم مرغ 16

  کیلو گرم 3 نول آرد 17

  قوطی 1 بهداشتی و دارای بسته بندی بیکینگ پودر 18

  قوطی 1 بهداشتی و دارای بسته بندی وانیل 19
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  رگه استاندارد موادب -               

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  عدد 5 بهداشتی و دارای بسته بندی پودرژله 20

  کیلو گرم  1 زرد یا قرمز  سیب درختی  21

  کیلو گرم 3 تازه و بهداشتی و دارای بسته بندی سینه مرغ 22

  کیلو گرم 2 ندیتازه و بهداشتی و دارای بسته ب گوشت چرخ کرده 23

  گرم 500 بهداشتی و دارای بسته بندی خامه 24

  گرم 500 بهداشتی و دارای بسته بندی کره 25

  کیلو گرم 1 بهداشتی و دارای بسته بندی قارچ 26

  بسته 2 بهداشتی و دارای بسته بندی نان همبرگر 27   

  کیلو گرم 1 بهداشتی و دارای بسته بندی خیارشور 28

  گرم 500 بهداشتی و دارای بسته بندی سس مایونز 29

  لیتر 1 بهداشتی و دارای بسته بندی آب لیمو 30

  کیلو گرم 1 بهداشتی و دارای بسته بندی پنیر پیتزا 31

  گرمی 500بسته  4 بهداشتی و دارای بسته بندی ماکارونی یا اسپاگتی 32

  یقوط 3 بهداشتی و دارای بسته بندی کنسرو ذرت 33

  لیتر 1 بهداشتی و دارای بسته بندی گلاب 34

  گرم 250 بهداشتی و دارای بسته بندی خلال پسته 35

  گرم 200 بهداشتی و دارای بسته بندی خلال بادام 36

  شیشه 1 بهداشتی و دارای بسته بندی بدون موم عسل 37

  منقال 2 بهداشتی و دارای بسته بندی زعفران 38

  گرم 250 داشتی و دارای بسته بندیبه سس کچاپ 39

  گرم 250 بهداشتی و دارای بسته بندی چای سبز 40

  گرم 100 بهداشتی و دارای بسته بندی فلفل قرمز 41

  کیلو گرم 2 تازه و سالم سیب 42

  گرم 500 بهداشتی و دارای بسته بندی پودر سوخاری 43

  لو گرمکی 1 بهداشتی و دارای بسته بندی فیله ماهی 44

  عدد 15 یکبار صرف ماسک 45

  جفت 15 بهداشتی و دارای بسته بندی دستکش یکبار مصرف 46

  عدد 12 پارچه ای مربع  دستمال سفره  47

  عدد 11 یکبار مصرف  کلاه  48

  جفت  5 پارچه ای  دستگیره  49
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  برگه استاندارد مواد -               

 توضیحات  تعداد  قیق مشخصات فني و د نام  رديف

  عدد 11 پارچه ای  پیش بند  50

  بسته 2 متوسط  نان ساندویجی  51

  بسته  3 متوسط  –اماده  نان پیتزا  52

  سری  1 پارچه ای  دم کنی  53

  عدد 4 پایه بلند  شمع  54

 

 توجه :

 شود. نفر در نظر گرفته 11مواد  براي يک کارگاه به ظرفیت   -
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 برگه استاندارد ابزار -       

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  سری2 استیل  آبکش 1

2 
 استیل پیمانه های اندازه گیری 

ا زهر کدام 

 عدد 1

 

  عدد1 معمولی فندک اتمی  3

  سری1 استیل  قاشق 4

  عدد 2 لعابی یا استیل لگن  5

  عدد 3 آهنی رنگ کوره ای ش کن شعله پخ 6

  سری 3 اندازه ریز و درشت 2در  وردنه  7

  سری 2 اندازه ریز و درشت 2در  الک  8

  عدد 3 مخصوص پخت شیرینی سینی گالوانیزه  9

  عدد 2 معمولی دربازکن قوطی  10

  سری 1 دو اندازه لیسک  11

  سری 2 فلزی کیک گردان  12

  عدد 3 کننده کیکخنک  صفحه مشبک  13

  عدد 5 معمولی پالت یا خامه پخش کن  14

  جفت 1 معمولی شمعدان  15

  عدد 3 استیل کتری  16

  سری 1 شش نفره سرویس چینی  17

  عدد 3 چینی  قندان 18

  عدد 3 چینی یا کریستال شکردان 19

  عدد 3 چینی یا کریستال نمکدان 30

چاقوی مخصوص سبزی  31

 کاکیآرایی و ح
 سری 2 تزیینی، برش حلزونی و شقایق کن 

 

 بشقاب 32

 
 سری  1  استیل

 

  سری 1 تفلون پارچه 9قابلمه  33

  سری 3  چوب، استیل یا تفلون سرویس ملاقه و کفگیر 34

  سری 1 تفلون یا گرانیت ماهیتابهسرویس  35

  سری 1 دارچینمخصوص نگه داری آرد، شکر ، پودر  ظروف درب دار 36
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 برگه استاندارد ابزار -       

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  سری 1 ک ، متوسط و بزرگچکو ب دارشیشه های در 37

  سری1 استیل کارد آشپزخانه 38

  عدد 3 استیل آبکش 39

  عدد 3 استاندارد در رنگ های مختلف کارتخته  40

  سری 1 استیل چنگال 41

  عدد 3 متوسط  هاون 42

  3 2 استیل پارچ 43

  سری 2 شیشه ای لیوان 44

  عدد 6 استیل دیس 45

  عدد 3 چند کاره ایستاده رنده 46

  عدد 3 چینی متوسط  قوری                 47

  عدد 2 عددی  4پایه دار  جا شمعی             48

 

 توجه :

 ر نظر گرفته شود.نفر د 11ابزار  براي يک کارگاه به ظرفیت 

 

 

 


