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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي نظارت بر تدوين محتوا و تصويب  :
   5-91/91/الف/1/1 شغل:آموزش کد ملي شناسايي 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آدرس  دفتر طرح و برنامه هاي درسي

 پلاك ، اي کشور  ، سازمان آموزش فني و حرفه 1، ساختمان شماره ، نبش خيابان نصرت    ، خيابان خوش شماليادي  خيابان آز :تهران 

150 

 11510099 – 0تلفن                                      11044116دورنگار       

 Barnamehdarci @ yahoo.comآدرس الكترونيكي : 

 

 

 :صنايع غذايی اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته 

 

 

  : كار براي تدوين استاندارد آموزش شغلهماي و تخصصي  هاي حرفه حوزه

 دفتر طرح و برنامه های درسی  -

-  

 فرآيند اصلاح و بازنگري: 

- 

- 
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   شايستگي    شغلآموزش ارد تهيه کنندگان استاند

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

1 
مژده سعيدي 

 نژاد 

کارشناسي 

 ارشد 

بهداشت 

 عمومي 

کارشنا

 سي 
02 

 تلفن ثابت :

 2740790190تلفن همراه : 
ايميللللللللللللللللللللللللللللللللل : 
msaidinechad@yahoo.com 

 آدرس : 

1      

  تلفن ثابت :

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس : 

 

 
9      

 تلفن ثابت :

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس : 

 

 

 
4 

 تلفن ثابت :     

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس :

 

 
5 

 تلفن ثابت :     

 تلفن همراه : 
 ايميل : 
 آدرس : 

 

1 

 تلفن ثابت :     

 : تلفن همراه 
 ايميل : 
 آدرس :

6 

 تلفن ثابت :     

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

 .مي شود

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

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

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

 شراي  ااري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل . 

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

 ويژگي کارآموز ورودي : 
 شايستگي ها و توانايي هايي اه از يك اارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود . رداقل 

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

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

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

 اي خواهد بود .  ررفه

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

 شايستگي : 
 ون به طور موثر و اارا برابر استاندارد . توانايي انجام اار در محي  ها و شراي  يوناي

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

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

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

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

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

 توجهات زيست محيطي :

 ملارظاتي است اه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود اه امترين آسيب به محي  زيست وارد يردد.
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  شغل:استاندارد آموزش نام 

 آموزان با نيازهاي ويژه ( کمک کار آشپز ) ويژه دانش

 :شغلاستاندارد آموزش شرح 

هايي از قبيل توانايي آماده اردن  شود اه شايستگي است و به شغلي اتلاق مي صنايع غذايي ي زهامك اار آشپف در رو
مواد اوليه آشپفي ، جدا سازي مواد غذايي سالم از ناسالم، نگهداري مواد غذايي، تهيه انواع سالاد ، بوراني ، ترشي ، شور و 

، ميرزا قاسمي، عدسي، اشك بادمجان، چند نوع )لو و سس، چند نوع سوپ ، آش و خوراك ، آبگوشت، اشكنه، اله جوش
خورش ، ماااروني ، )تيفا ، لازانيا ، غذاهاي يوشتي و توانايي )ذيرايي از ميهمان و انجام تفئينات ساده در مراسم مختلف را 

  ارتباط است.زير نظر آشپف با رعايت موازين بهداشتي و ايمني در بر مي ييرد و با مشاغلي مانند آشپف و قناد در 

 : وروديويژگي هاي کارآموز 

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

شپف و قناد خاص مطابق با الفامات ورودي به استاندارد امك اار آ مهارت هاي پيش نياز : :و ذهني توانايي جسميحداقل 

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

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

  هاي رراتي ظريف، سرعت عمل و تحمل ااري متناسب با رشته مهارت

:آموزش دوره  طول  

 ساعت    161: طول دوره آموزش                 

 ساعت   119 :     ـ زمان آموزش نظري         

 ساعت  101ـ زمان آموزش عملي            :   

              ساعت    -     :     کارورزي               زمان ـ 

            ساعت   -  :       ـ زمان پروژه                    

 بودجه بندي ارزشيابي ) به درصد ( 

 درصد  15:  کتبي -

 درصد  15 عملي : -

   درصد  19 اخلاق حرفه اي : -

 صلاحيت هاي حرفه اي مربيان :

فوق ديپلم و بالاتر در رشته هاي تحصيلي مرتب   مرتب  و يا در رشته تحصيلي  ميفان تحصيلات : فوق ديپلم و بالاتر   -

به با آموزش اوداان استثنايي ) علوم تربيتي ، روان شناسي و ... ( مشروط بر داشتن يواهينامه هاي معتبر استاندارد مهارت و آموزش مربوط 

 ساعت از سازمان هاي متولي.  422آشپفي رداقل به مدت 

 سال 7اار: رداقل  سابقه  -
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 تعريف دقيق استاندارد ) اصطلاحي ( :  ٭

 بر اساس تعاريف سازمان آموزش و پرورش دانش آموزان استثنايي 

 

 

 

 

 اصطلاح انگليسي استاندارد ) و اصطلاحات مشابه جهاني ( : ٭

Amatour shef 

 

 

 

 

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

 1آشپز درجه 

 1آشپزي درجه 

 

 

 

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

 

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

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

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

           د :  نياز به استعلام از وزارت کار    
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 عناوين رديف

 توانايي آماده اردن مواد اوليه آشپفي  1

 واد غذايي سالم از ناسالم توانايي جدا سازي م 1

 توانايي نگهداري مواد غذايي  9

 توانايي تهيه سالاد، بوراني، ترشي، شور و سس  4

 توانايي تهيه چند نوع غذاي روز ) )وره، خايينه، املت، اواو، اتلت و ساندويچ (  5

 توانايي تهيه چند نوع سوپ ، آش و خوراك  1

6 
نتي ) آبگوشت، اشكنه، اله جوش، ميرزا قاسمي، عدسي، اشك بادنجان توانايي تهيه چند نوع خوراك س

 ) 

1 
توانايي تهيه انواع )لو )برنج ساده، اسلامبولي )لو، سبفي )لو، عدس )لو، زرشك )لو، باقالي )لو، لوبيا )لو و 

 ته چين ( 

0 
ارفس، خلورش  توانايي تهيه انواع خورش ) خورش بادنجان، خورش قيمه، خورش قورمه سبفي، خورش 

 آلو اسفناج (   

 توانايي تهيه چند نوع غذاي فرنگي ) ماااروني، )تيفا و لازانيا (  19

11 
اي، ملاهي در فلر و ملاهي سلر       توانايي تهيه چند نوع غذاي يوشتي و دريايي ) جوجه اباب، اباب تابه

 شده، ميگوي سوخاري ( 

 اده در مراسم مختلف توانايي )ذيرايي از ميهمان و انجام تفئينات س 11

19  

14  

15  
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امك اار آشپف ) يروه الف ( استاندارد آموزش   

  ي تحليل آموزش بريه -

  عنوان: 

  توانايي آماده کردن مواد اوليه آشپزي 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

0 40 00 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،زات تجهي

 مصرفي و منابع آموزشي

. يخچال و اجاق ياز ،     دانش :
فريفر،. ميف اار 

آشپفخانه،. اابينت 
آبچكان و .آشپفخانه، 

سينگ،. شير جوش،. 
لگن فندك اتمي،
قابلمه  ،استيل و لعابي
ل هاي لعابي و 

 ،آلومينيومي ، قاشق 
چاقو ، سيني ، سطل 
زباله و ايسه آن ، 

رفي : سبفي مواد مص
، ميوه ، شير ، اشك ، 
يك نوع انسرو ، ماده 
غذايي منجمد شده د 
رفريفر ، ربوبات، مرغ 
، ماهي ، يوشت قرمف 
، برنج ، محلول ود 

 عفوني اننده  
 
 
 
 
 
 
 
 

   4 روش ودعفوني و آماده اردن سبفي  -

   72/4 روش ميكروب زدايي از شير ، اشك و انسروها  -

   72/0 ردن انواع يوشت )قرمف، مرغ، ماهي و ... ( روش تميف و آماده ا -

   دقيقه  72 روش رفع انجماد مواد غذايي  -

   دقيقه  72 روش تميف و آماده اردن ربوبات براي )خت  -

    مهارت :

    ودعفوني سبفي و ميوه  -

    ميكروب زدايي شير ، اشك و انسروها  -

     تميف و خرد اردن مرغ به قطعات مناسب -

    تميف و خرداردن ماهي به قطعات مناسب  -

    تميف و خرد اردن يوشت قرمف به قطعات مناسب -

    تميف اردن برنج و ربوبات  -

    رفع انجماد از يك ماده غذايي  -

 نگرش :
 دقت در انجام اار -
 سرعت در رين اار  -
 علاقه مندي به اار  -
 و وسايل آشپفخانه دقت در رفظ و نگهداري تجهيفات -
 رعايت نكات بهداشتي در رين اار   - 

 ايمني و بهداشت: 
 استفاده از لباس اار مناسب -
 استفاده از اارياه آشپفي استاندارد و ايمن - 
 رعايت اصول و نكات ايمني اار با اجاق ياز ، چاقو و ساير وسايل آشپفخانه -

 

 توجهات زيست محيطي:
 وينده هاي داراي امترين ورر براي محي  زيستاز شاستفاده -
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امك اار آشپف ) يروه الف ( استاندارد آموزش   
 ي تحليل آموزش  بريه -

 : عنوان 

    سازي مواد غذايي سالم از نا سالم توانايي جدا

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

41 40 09 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 مرغ ،يوشت قرمف     دانش :

 ،روغن ،تخم مرغ  ،ماهي ، 

چند نوع ماده غذايي بسته 

 بندي شده

 

 

 

 

   0 معيارهاي يوشت سالم ) قرمف ، مرغ ، ماهي (  -

   0 معيارهاي تخم مرغ سالم  -

   0 معيارهاي روغن سالم  -

   1  )تاريخ انقااء ، تاييد وزارت بهداشت و ... (بندي مواد غذايي  همعيارهاي بست -

    مهارت :

  0  جداسازي يوشت قرمف سالم از نا سالم  -

  7  جدا سازي مرغ سالم از ناسالم  -

  1  جدا سازي ماهي سالم از ناسالم  -

  4  جدا سازي تخم مرغ سالم از ناسالم  -

، تلاريخ انقالاء و تاييلد وزارت    بررسي ويژيلي هلاي بهداشلتي     -

 بهداشت چند نوع ماده غذايي بسته بندي شده

 
0 

 

 نگرش :

 دقت در انجام اار -

  علاقه مندي به اار  -

 سرعت در رين اار -

  رعايت نكات بهداشتي در رين اار -

 اارياهيتجهيفات و وسايل صحيح دقت در نگهداري  - 

 

 ايمني و بهداشت: 

 ل و نكات ايمني اار با وسايل و ابفار آشپفخانه ) وسايل برنده، تيف و ... ( رعايت اصو -

 

 توجهات زيست محيطي:

-  
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امك اار آشپف ) يروه الف ( استاندارد آموزش   
 ي تحليل آموزش  بريه -

 عنوان:  

   نگهداري مواد غذاييتوانايي 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

40 40 01 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،انش د

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

يخچال ، فريفر ، اابينت -    دانش :

آشپفخانه ، ظروف و وسايل 

مخصوص نگهداري مواد 

غذايي ، مواد اوليه مورد نياز 

) سبفي ، برنج ، نان ، 

 ربوبات ، انواع يوشت( 

 

 

 

 

   0 خشك اردن سبفي روش  -

   4 روش نگهداري برنج  -

   72/4 روش نگهداري نان  -

   72/4 روش نگهداري ربوبات  -

روش نگهداري مواد غذايي در يخچال و فريفر ) يوشت ، مرغ ،  -

 ماهي ، تخم مرغ و ... ( 
0 

  

    مهارت :

  7  سبفي خشك اردن  -

  1  يح برنج و ربوبات به طور صحنان ، نگهداري  -

  0  مواد غذايي موجود در يخچال منفل نگهداري  -

  7  نگهداري مواد غذايي موجود در فريفر  -

 نگرش :

 دقت در انجام اار-

 علاقه مندي به اار  -

 سرعت در رين اار-

 دقت در رفظ و نگهداري تجهيفات و وسايل آشپفخانه -

 رعايت نكات بهداشتي در رين اار    -
 

 و بهداشت: ايمني 

 استفاده از يك اارياه آشپفي استاندارد و ايمن-

 توجهات زيست محيطي:

- 
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امك اار آشپف ) يروه الف ( استاندارد آموزش   
 ي تحليل آموزش  بريه -

 عنوان:  

تهيه انواع سالاد ، بوراني ، ترشي شور و توانايي 

 سس 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

01 51 442 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

اابينت اشپفخانه همراه هود ،     دانش :

 آبچكان و سينك و تهويه

)يمانه ها و قاشق هاي اندازه 

 ،صندلي غذا خوري ييري

يخچال و فريفر ،اجاق ياز 

نه آي،ميف اار آشپفخانه  ،

ساير  ،فند اتمي،آموزشي 

         ظروف و وسايل آشپفخانه

) قابلمه ، ااسه ، بشقاب ، 

قاشق ، چنگال ف لگن ، 

ظروف )لاستيكي درب دار ، 

سيني ، تخته چوبي سبفي 

ترازوي ،خرداني و ...( 

روله و دستگيره و ،آشپفخانه 

سطل ،)ارچه هاي تنظيف 

مواد مصرفي مورد نياز :  ،زباله 

ااهو ، ماااروني ، مرغ ، الم ، 

خيار شور ، نمك ، فلفل ، 

سس مايونف ، آبليمو ، سيب 

زميني ، تخم مرغ ، نخود سبف، 

يوجه فرنگي ، سراه ، روغن 

زيتون ، خردل ، اره ، آرد ، 

شير ، سير ، ماست ، بادنجان 

 اپسول آت  نشاني ،و ...  

 

 

 

 

   7 دستور الي تهيه انواع سالاد و اهميت تفئين ان  -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه سالادفصل و الم  -

   0 طرز تهيه سالد فصل و الم  -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه سالاد ماااروني  -

   72/4 طرز تهيه سالد ماااروني  -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه سالاد اولويه  -

   72/0 طرز تهيه سالاد اولويه  -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه بوراني اسفناج   -

   0 طرز تهيه بوراني اسفناج   -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه بوراني بادنجان   -

   0 طرز تهيه بوراني بادنجان   -

   0 دستور الي تهيه تهيه ترشي ها  -

   0 دستور الي تهيه شورها  -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه سس يوجه فرنگي -

   4 طرز تهيه سس يوجه فرنگي  -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه سس مايونف  -

   72/4 طرز تهيه سس مايونف  -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه سس سفيد  -

 طرز تهيه سس سفيد  -

72/4 
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امك اار آشپف ) يروه الف ( استاندارد آموزش   
 ي تحليل آموزش  بريه -

 عنوان:  

توانايي تهيه انواع سالاد ، بوراني ، ترشي شور و 

 سس 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

     مهارت :

آماده سازي مواد لازم براي تهيه سالد فصلل و سلالاد اللم بلا      -
 توجه به نسبت هاي آن 

 
0 

 

  7  تهيه سالاد فصل و الم ) مخلوط اردن مواد و ... (  -

آماده سازي مواد لازم براي تهيه سلالد ماالاروني بلا توجله بله       -
 نسبت هاي آن 

 
4 

 

  1  تهيه سالاد ماااروني و تفئين آن  -

آماده سازي مواد لازم براي تهيه سالاد اولويه با توجه به نسبت  -
 هاي آن 

 
4 

 

  41  د اولويه تهيه سالا -

آماده سازي مواد لازم براي تهيه بلوراني اسلفناج بلا توجله بله       -
 نسبت هاي آن 

 
4 

 

  40  تهيه بوراني اسفناج  -

آماده سازي مواد لازم براي تهيه بوراني بادنجلان بلا توجله بله      -
 نسبت هاي آن 

 
4 

 

  47  تهيه بوراني بادنجان  -

  4  آماده سازي مواد لازم براي تهيه يك نوع ترشي   -

  9  تهيه يك نوع ترشي   -

  4  آماده سازي مواد لازم براي تهيه يك نوع شور  -

  1  تهيه يك نوع شور   -

آماده سازي مواد لازم براي تهيه سس يوجه فرنگي با توجه به  -
 نسبت هاي آن 

 
4 

 

  7  تهيه سس يوجه فرنگي  -

آماده سازي مواد لازم براي تهيه سس مايونف با توجه به نسلبت   -
 هاي آن 

 
4 

 

  1  تهيه سس مايونف  -

آماده سازي مواد لازم براي تهيه سس مايونف با توجه به نسلبت   -
 ن هاي آ

 
4 

 

  5    سفيد تهيه سس  -
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امك اار آشپف ) يروه الف ( استاندارد آموزش   

 ي تحليل آموزش  بريه -

 عنوان:  

توانايي تهيه انواع سالاد ، بوراني ، ترشي شور و 

 سس 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،ات تجهيز

 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش :

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

 . رعايت نكات بهداشتي در رين اار    1تجهيفات و وسايل آشپفخانه 

 

 ايمني و بهداشت: 

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

 استفاده از لباس اار مناسب    -

 توجهات زيست محيطي:

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

 ي تحليل آموزش  بريه -
 

 عنوان:  

يه چند نوع غذاي روز ) پوره ، خاگينه ، تهتوانايي 

   املت ، کوکو و ساندويچ ( 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

04 02 54 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

اابينت آشپفخانه همراه هود ،     دانش :

و تهويه  آبچكان و سينك

)يمانه ها و قاشق هاي اندازه ،

صندلي غذاخوري  ،ييري  

يخچال و فريفر  ،اجاق ياز  ،

آينه ،ميف اار آشپفخانه  ،

ترازوي آشپفخانه  ،آموزشي 

روله و دستگيره و )ارچه هاي ،

سطل ،فندك اتمي ،تنظيف  

همفن ،چر  يوشت ،زباله 

ساير ظروف و ،ماارويو  ،

، وسايل مورد نياز ) رنده 

ماهيتابه ، ااسه ، قاشق ، لگن 

، تخته چوبي ، چاقو و ... (  

مواد ،اپسول آت  نشاني  ،

مصرفي مورد نياز متناسب با 

زميني ، تخم  دستور غذا : سيب

مرغ ، يوجه فرنگي ، اره ، 

شير ، آرد ، نمك ، فلفل ، )ياز 

، روغن ، زردچوبه ، خيار شور 

، سبفي اواو ، )نير ، سس 

، ااهو ، يوشت  مايونف ، مرغ

 چر  ارده 

 

 

 

 

   دقيقه  41 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه )وره سيب زميني  -

   41/0 طرز تهيه )وره سيب زميني  -

   دقيقه  41 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه خايينه  -

   41/4 طرز تهيه خايينه  -

   دقيقه  41 نگي مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه املت يوجه فر -

   11/0 طرز تهيه املت يوجه فرنگي  -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه اواوي سيب زميني   -

   72/4 طرز تهيه اواوي سيب زميني    -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه اواوي سبفي   -

   72/4 طرز تهيه اواوي سبفي  -

ي تهيه انواع ساندويچ ها ) انواع نان مورد استفاده ، انواع دستور ال -

 سس ها و ... (  
1 

  

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه ساندويچ )نير و تخم مرغ  -

   72/4 طرز تهيه ساندويچ )نير و تخم مرغ   -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه ساندويچ مرغ   -

   72/4 طرز تهيه ساندويچ مرغ   -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه ساندويچ همبرير   -

 طرز تهيه ساندويچ همبرير  -

72/4 
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امك اار آشپف ) يروه الف ( استاندارد آموزش   
 ي تحليل آموزش  بريه -

 عنوان:  

،  توانايي تهيه چند نوع غذاي روز ) پوره ، خاگينه

 املت ، کوکو و ساندويچ (   

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

     مهارت :

آماده سازي مواد لازم براي تهيه )وره سيب زمينلي بلا توجله بله      -

 نسبت هاي آن 

 72 

  دقيقه

 

  0  تهيه )وره سيب زميني  -

آماده سازي مواد لازم براي تهيه خايينه با توجه به نسلبت هلاي    -

 آن 

 72 

 دقيقه 

 

  1  تهيه خايينه  -

با توجله بله   املت يوجه فرنگي آماده سازي مواد لازم براي تهيه  -

 نسبت هاي آن 

 
4 

 

  7  تهيه املت يوجه فرنگي  -

ي تهيه اواوي سيب زميني با توجه به آماده سازي مواد لازم برا -

 نسبت هاي آن 

 
4 

 

  44  تهيه اواوي سيب زميني  -

آماده سازي مواد لازم براي تهيه  اوالوي سلبفي بلا توجله بله       -

 نسبت هاي آن 

 
7 

 

  42  تهيه اواوي سبفي  -

آماده سازي مواد لازم براي تهيه ساندويچ )نيلر و تخلم ملرغ بلا      -

 توجه به نسبت هاي آن 

 
4 

 

  1  تهيه ساندويچ )نير و تخم مرغ  -

آماده سازي مواد لازم براي تهيه ساندويچ مرغ با توجه به نسلبت   -

 هاي آن 

 
4 

 

  7  تهيه ساندويچ مرغ  -

آماده سازي مواد لازم براي تهيه ساندويچ همبريلر بلا توجله بله      -

 نسبت هاي آن 

 
4 

 

  44  تهيه ساندويچ همبرير  -
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امك اار آشپف ) يروه الف ( رد آموزش استاندا  
 ي تحليل آموزش  بريه -

 عنوان: 

توانايي تهيه چند نوع غذاي روز ) پوره ، خاگينه ، 

 املت ، کوکو و ساندويچ (   

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 في و منابع آموزشيمصر

  نگرش :

 دقت در انجام اار -

 علاقه مندي به اار -

 سرعت در رين اار -

 دقت در رفظ و نگهداري تجهيفات و وسايل آشپفخانه - 

 رعايت نكات بهداشتي در رين اار    - 

 

 ايمني و بهداشت: 

 شپفخانه ) برقي ، برنده و ... (و نكات ايمني اار با اجاق ياز ، چاقو و ساير وسايل آ ت اصولعاير-

 از لباس اار مناسبستفاده ا-

 

 توجهات زيست محيطي:

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

 ي تحليل آموزش  بريه -

 عنوان:  
   خوراك  تهيه چند نوع سوپ ، آش وتوانايي 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

49 07 50 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
 مصرفي و منابع آموزشي

اابينت آشپفخانه -    دانش :
همراه هود  آبچكان و 

 -سينك و تهويه  
)يمانه ها و قاشق هاي 

صندلي -اندازه ييري  
اجاق ياز   -ا خوري  غذ
ميف  -يخچال و فريفر  -

آينه  -آشپفخانه  
ترازوي  -آموزشي
روله و  -اشپفخانه 

دستگيره و )ارچه هاي 
فندك اتمي  -تنظيف  

سبفي  -سطل زباله  -
 -خرد ان  -خرد ان 
 -زود )ف  -آرام )ف 
ساير ظروف و  -آسياب  

وسايل مورد نياز ) تخته 
سبفي خرد ان ، ااسه ، 

مه ، سيني ، قاشق ، قابل
بشقاب ، چاقو ، رنده ، 

اپسول  -ملاقه و ... ( 
مواد  -آت  نشاني  

مصرفي مورد نياز 
متناسب با دستور غذا : 

اسفناج ، يشنيف ، 
جعفري ، آب مرغ ، سير 
، جو ، روغن ، هويج ، 

)ياز ، رب يوجه فرنگي ، 
نمك ف فلفل ، برنج ، 
لپه ، سبفي معطر ، 
،  يوجه فرنگي ، روغن
آرد ، مرغ يا يوشت ، 
الم ف لوبيا چيتي ، 

عدس ، نخود ، اشك ، 
 رشته 

 
 
 
 

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه سوپ اسفناج  -

   72/4 طرز تهيه سوپ اسفناج  -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه سوپ جو -

   72/4 طرز تهيه سوپ جو -

   دقيقه  72 بت هاي آن براي تهيه سوپ سبفيجاتمواد لازم و نس -

   72/4 طرز تهيه سوپ سبفيجات -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه آش يوجه فرنگي  -

   0 طرز تهيه آش يوجه فرنگي  -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه آش رشته   -

   0 طرز تهيه آش رشته   -

   دقيقه  72 لازم و نسبت هاي آن براي تهيه خوراك يوشت يا مرغ   مواد -

   72/0 طرز تهيه خوراك يوشت يا مرغ   -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه خوراك لوبيا چيتي    -

   72/0 طرز تهيه خوراك لوبيا چيتي    -

    مهارت :

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

  5  تهيه سوپ اسفناج طرز  -

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

  9  تهيه سوپ جوطرز  -

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

  5  تهيه سوپ سبفيجات طرز  -

  4  ماده سازي مواد لازم براي تهيه آش يوجه فرنگي با توجه به نسبت هاي آن آ -

  40  تهيه آش يوجه فرنگي  طرز  -

  4  آماده سازي مواد لازم براي تهيه آش رشته با توجه به نسبت هاي آن  -
  44  تهيه آش رشته طرز  -
  4  به نسبت هاي آن  آماده سازي مواد لازم براي تهيه خوراك يوشت يا مرغ با توجه -
  9   خوراك يوشت يا مرغ تهيه طرز  -

  4  با توجه به نسبت هاي آن خوراك لوبيا چيتي آماده سازي مواد لازم براي تهيه  -

  5   طرز تهيه خوراك لوبيا چيتي  -
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امك اار آشپف ) يروه الف ( استاندارد آموزش   

 ي تحليل آموزش  بريه -

 عنوان:  
 تهيه چند نوع سوپ ، آش و خوراك    توانايي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش :

 دقت در انجام اار-

 سرعت در رين اار -

 علاقه مندي به اار -

 جهيفات و وسايل آشپفخانه دقت در رفظ و نگهداري ت-

 رعايت نكات بهداشتي در رين اار    -

 

 ايمني و بهداشت: 

 برقي ، برنده و ... ( 2رعايت اصول و نكات ايمني اار با اجاق ياز ، چاقو و ساير وسايل آشپفخانه -

 اس اار مناسب استفاده از لب - 

 

 توجهات زيست محيطي:

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

 ي تحليل آموزش  بريه -

 عنوان: 

چند خوراك سنتي ) آبگوشت ، اشكنه ، کله توانايي  

 جوش ، ميرزا قاسمي ، عدسي و کشک بادمجان ( 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

47 55 429 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

اابينت آشپفخانه -    دانش :
همراه هود  آبچكان و 

 -سينك و تهويه  
هاي  )يمانه ها و قاشق

صندلي -اندازه ييري 
اجاق ياز  -غذا خوري 

ميف -يخچال و فريفر  -
نه آي -اشپفخانه 
ترازوي  -آموزشي  
روله و  -اشپفخانه 

دستگيره و )ارچه هاي 
فندك اتمي   -تنظيف  

خرد  -سطل زباله   -
آرام  -ماارويو   -ان  
ساير  -زود )ف   -)ف 

ظروف و وسايل مورد 
نياز )ماهيتابه ، قاشق، 
چاقو ، چنگال، ااسه ، 
قابلمه، يوشت اوب، 
تخته يوشت، تخته 
 -سبفي خردان و.. (  

 -پسول آت  نشاني  ا
مواد مصرفي مورد نياز 
متناسب با دستور غذا  
يوشت ، نخود ، )ياز ، 

ادويه ، ليمو عماني ، رب 
يوجه فرنگي ، سيب 
زميني، آرد، شنبليله ، 

نمك، زرد چوبه، روغن  
ارده ،  تخم مرغ ، چر 

 نعناع، يردو، بادمجان 
 

 

 
 

   4 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه آبگوشت  -

   7 طرز تهيه آبگوشت  -

   4 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه اشكنه  -

   0 طرز تهيه اشكنه  -

   4 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه اله جوش  -

   0 طرز تهيه اله جوش  -

   4 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه ميرزا قاسمي  -

   0 طرز تهيه ميرزا قاسمي  -

   4 لازم و نسبت هاي آن براي تهيه خوراك عدسي مواد  -

   0 طرز تهيه خوراك عدسي  -

   4 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه اشك بادمجان  -

   0 طرز تهيه اشك بادمجان  -

    مهارت :

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

  42  تهيه آبگوشت  -

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

  44  تهيه اشكنه  -

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

  40  تهيه اله جوش  -

آماده سازي مواد لازم براي تهيه ميرزا قاسمي با توجله بله نسلبت     -
 هاي آن 

 
4 

 

  45  رزا قاسمي تهيه مي -

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

  44  تهيه خوراك عدسي   -

آماده سازي مواد لازم براي تهيه اشك بادنجان با توجه به نسلبت   -
 هاي آن 

 
4 

 

  40  تهيه اشك بادنجان  -
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(  امك اار آشپف ) يروه الفاستاندارد آموزش   
 ي تحليل آموزش  بريه -

 نوان:ع

توانايي چند خوراك سنتي ) آبگوشت ، اشكنه ، کله  

 جوش ، ميرزا قاسمي ، عدسي و کشک بادمجان ( 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  رش :نگ

 دقت در انجام اار -

 رعت در رين اارس-

 علاقه مندي به اار  - 

 رعايت نكات بهداشتي در رين اار   -

 دقت در نگهداري صحيح تجهيفات و وسايل اارياهي    -

     همكاري در اار يروهي -

 

 ايمني و بهداشت: 

 يل اشپفخانه ) برقي ، برنده و ... ( رعايت اصول و نكات ايمني اار با اجاق ياز ، چاقو و ساير وسا-

  استفاده از لباس اار مناسب -

 

 توجهات زيست محيطي:

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

 ي تحليل آموزش  بريه -

 عنوان:  
نواع پلو ) برنج ساده ، اسلامبولي پلو ، تهيه اتوانايي 

   سبزي پلو ، عدس پلو ، زرشک پلو ، باقالي پلو 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

45 400 411 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
 مصرفي و منابع آموزشي

راه هود، اابينت آشپفخانه هم-    دانش :
 -آبچكان و سينك وتهويه 

)يمانه ها و قاشق هاي اندازه 
 -صندلي غذاخوري  -ييري 

 -يخچال و فريفر  -اجاق ياز 
آينه آموزشي  -ميف آشپفخانه 

روله و  -ترازوي آشپفخانه  -
دستگيره و )ارچه هاي تنظيف 

سطل زباله  -فندك اتمي  -
آرام )ف  -)لو)ف  -خرد ان  -
ظروف و ساير  -زود)ف  -

مورد نياز ) قابلمه ، وسايل 
ماهيتابه ، ااسه ، آبك  ، 

افگير ، قاشق ، چنگال ، چاقو 
، تخته سبفي خرد ان ، تخته 

اپسول آت   -يوشت و ....(  
مواد مصرفي مواد  -نشاني  

نياز متناسب با دستور غذا : 
برنج ، روغن ، نمك ، فلفل ، 
زردچوبه ، يوجه فرنگي ، 

يي ، عدس يوشت ، سبفي )لو
، )ياز ، زرشك ، زعفران ، 

 شكر ، باقالي، شويد 
 
 
 
 

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

   72/0 طرز تهيه برنج ساده به صورت اته و آبك   -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه اسلامبولي )لو   -

   72/0 طرز تهيه اسلامبولي )لو   -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه سبفي )لو   -

   72/0 طرز تهيه سبفي )لو   -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه عدس )لو   -

   72/0 طرز تهيه عدس )لو   -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه زرشك )لو   -

   72/0 لو طرز تهيه زرشك ) -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه باقالي )لو   -

   72/0 طرز تهيه باقالي )لو -

    مهارت :

آماده سازي مواد لازم براي تهيه برنج ساده با توجه بله نسلبت    -
 هاي آن 

 
4 

 

  00  تهيه برنج ساده به دو صورت اته و آبك   -

ي تهيه اسللامبولي )للو بلا توجله بله      آماده سازي مواد لازم برا -
 نسبت هاي آن 

 
4 

 

  00  تهيه اسلامبولي )لو   -
  4  آماده سازي مواد لازم براي تهيه سبفي )لو با توجه به نسبت هاي آن  -

  00  تهيه سبفي )لو   -

آماده سازي مواد لازم براي تهيه عدس )لو با توجله بله نسلبت     -
 هاي آن 

 
4 

 

  40   عدس )لو تهيه  -
  4  هاي آن  با توجه به نسبت زرشك )لوآماده سازي مواد لازم براي تهيه  -
  40  زرشك )لو تهيه  -
با توجله بله نسلبت     باقالي )لوآماده سازي مواد لازم براي تهيه  -

 هاي آن 
 

4 
 

  00   باقالي )لو تهيه  -
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 امك اار آشپف ) يروه الف ( استاندارد آموزش 

 ل آموزش ي تحلي بريه -

 عنوان:  
توانايي تهيه انواع پلو ) برنج ساده ، اسلامبولي پلو ، 

 سبزي پلو ، عدس پلو ، زرشک پلو ، باقالي پلو   

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
 مصرفي و منابع آموزشي

  :نگرش 

 دقت در انجام اار-

 سرعت در رين اار-

 علاقه مندي به اار  -

 رعايت نكات بهداشتي در رين اار   -

 دقت در نگهداري صحيح تجهيفات و وسايل اارياهي  -

 همكاري در اار يروهي      -

 

 ايمني و بهداشت: 

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

 استفاده از لباس اار مناسب   -

 

 توجهات زيست محيطي:

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

 ي تحليل آموزش  بريه -

 عنوان: 

رش ) خورش بادنجان ، خورش قيمه ، تهيه انواع خوتوانايي  

    خورش قورمه سبزي ، خورش کرفس (

 زمان آموزش

 
 جمع عملي نظري

02 412 492 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

اابينت آشپفخانه همراه هود، -    دانش :

-نك وتهويهآبچكان و سي

هاي اندازه  ها و قاشق )يمانه

 -صندلي غذاخوري  -ييري 

-يخچال و فريفر  -اجاق ياز 

آينه آموزشي  -ميف آشپفخانه 

روله و  -ترازوي آشپفخانه  -

دستگيره و )ارچه هاي تنظيف 

سطل زباله  -فندك اتمي  -

آرام )ف  -)لو)ف  -خرد ان  -

ساير ظروف و  -زود)ف  -

) قابلمه ، وسايل مورد نياز 

ماهيتابه ، ااسه ، آبك  ، 

افگير، قاشق، چنگال ، چاقو ، 

تخته سبفي خرد ان، تخته 

اپسول آت   -يوشت و ....(  

مواد مصرفي مواد  -نشاني  

نياز متناسب با دستور غذا: 

يوشت ، مرغ ، بادنجان ، 

نمك ، زردچوبه ، فلفل ، 

فرنگي ، آبليمو، ليمو  يوجه

از ، لوبيا زميني، )ي عماني، سيب

قرمف ، لپه، سبفي قورمه ، 

ارفس، آبغوره ، نعناع ، 

 جعفري ، روغن 

 

 

 

 

 

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه خورش بادنجان  -

   72/0 طرز تهيه خورش بادنجان  -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه خورش قيمه  -

   72/0 طرز تهيه خورش قيمه  -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه خورش قورمه سبفي -

   72/0 طرز تهيه خورش قورمه سبفي -

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه خورش ارفس  -

   72/0 طرز تهيه خورش ارفس  -

    مهارت :

  4  هاي آن  به نسبتلازم براي تهيه خورش بادنجان با توجه  سازي مواد آماده -

  47  تهيه خورش بادنجان  -

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

  49  تهيه خورش قيمه  -

  4  سبفي با توجه به نسبت هاي آن  لازم براي تهيه خورش قورمه سازي مواد آماده -

  02  تهيه خورش قورمه سبفي  -

  4  هاي آن  ارفس با توجه به نسبت تهيه خورش لازم براي مواد زيسا آماده -

  02  تهيه خورش بادنجان  -

 نگرش :

 دقت در انجام اار  .4

 . سرعت در رين اار0 .0

 . علاقه مندي به اار 7  .7

 . رعايت نكات بهداشتي در رين اار  1 .1

 . دقت در نگهداري صحيح تجهيفات و وسايل اارياهي 1 .1

 ار يروهي . همكاري در ا0  .0
 

 



 23 

 

 
 

امك اار آشپف ) يروه الف ( استاندارد آموزش   
 ي تحليل آموزش  بريه -

 عنوان: 

توانايي تهيه انواع خورش ) خورش بادنجان ، خورش قيمه ،  

    خورش قورمه سبزي ، خورش کرفس (

 زمان آموزش

 
 جمع عملي نظري

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط محيطي توجهات زيست

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  ايمني و بهداشت: 

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

 استفاده از لباس اار -
 

 توجهات زيست محيطي:

 ر براي محي  زيستاستفاده از شوينده هاي داراي امترين ور-
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امك اار آشپف ) يروه الف ( استاندارد آموزش   

 ي تحليل آموزش  بريه -

 عنوان:  

تهيـه چنـد نـوع غـذاي فـرنـگي ) ماکاروني، وانايي ـت

   پيتزا (

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

0 72 70 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط هات زيست محيطيتوج

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

اابينت آشپفخانه همراه هود، -    دانش :

 -آبچكان و سينك وتهويه 

هاي اندازه  ها و قاشق )يمانه

 -صندلي غذاخوري  -ييري 

-يخچال و فريفر  -اجاق ياز 

آينه آموزشي  -ميف آشپفخانه 

و روله  -ترازوي آشپفخانه  -

دستگيره و )ارچه هاي تنظيف 

 -سطل زباله  -فندك اتمي  -

 -آرام )ف  -)لو)ف  -خرد ان 

ساير ظروف و وسايل  -زود)ف 

مورد نياز ) قابلمه ، ماهيتابه ، 

ااسه ، آبك  ، افگير، قاشق، 

چنگال ، چاقو ، تخته سبفي 

خرد ان، تخته يوشت و ....(  

مواد  -اپسول آت  نشاني   -

ياز متناسب با مصرفي مواد ن

دستور غذا: يوشت ، قارچ ، 

رب و سس يوجه فرنگي ، 

روغن ،  ،)ياز ، نمك ، فلفل 

 ماااروني ، )نير )يتفا و ... ( 

 

 

 

 

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

   0 طرز تهيه ماااروني  -

   4 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه يك نوع )يتفا  -

   0 روش الي تهيه )يتفا با استفاده از خمير و سس آماده  -

   دقيقه  72 ميفان ررارت و و مدت زمان لازم براي )خت )يتفا در فر  -

    مهارت :

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

  49  تهيه ماااروني  -

  4  تهيه دو نوع )يتفا با توجه به نسبت هاي آن  آماده سازي مواد لازم براي -

  44  تهيه دو نوع )يتفا با استفاده از خمير و سس آماده  -

 نگرش :

 دقت در انجام اار -

 سرعت در رين اار -

 علاقه مندي به اار  -

 رعايت نكات بهداشتي در رين اار  -

 همكاري در اار يروهي      -

 

 ايمني و بهداشت: 

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

 استفاده از لباس اار مناسب-

 

 توجهات زيست محيطي:

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

 ي تحليل آموزش  بريه -

 عنوان: 

تهيه چند نوع غذاي گوشتي و دريايي ) جوجه کباب، توانايي  

    اي ، ماهي در فر و ماهي سرخ شده ( کباب تابه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

1 74 70 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 موزشيمصرفي و منابع آ

اابينت آشپفخانه -    دانش :

همراه هود، آبچكان و 

 -سينك وتهويه 

هاي  ها و قاشق )يمانه

صندلي  -اندازه ييري 

 -اجاق ياز  -غذاخوري 

ميف  -يخچال و فريفر 

آينه  -آشپفخانه 

ترازوي  -آموزشي 

روله و  - آشپفخانه 

دستگيره و )ارچه هاي 

. فندك اتمي 42تنظيف 

رد خ -سطل زباله  -

 -آرام )ف  -)لو)ف  -ان 

ساير ظروف و  -زود)ف 

وسايل مورد نياز ) قابلمه 

، ماهيتابه ، ااسه ، 

آبك  ، افگير، قاشق، 

چنگال ، چاقو ، تخته 

سبفي خرد ان، تخته 

اپسول  -يوشت و ....(  

مواد  -آت  نشاني  

مصرفي مواد نياز 

متناسب با دستور غذا: 

مرغ ، )ياز ، نمك ، فلفل 

، روغن ،   وبه، زردچ

زعفران ، آب ليمو ، 

يوشت، يوجه فرنگي ، 

ماهي ، آرد سفيد ، تخم 

 مرغ  

   دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه جوجه اباب -

دقيقه  72 طرز تهيه جوجه اباب  -    

دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه اباب تابه اي  -    

   4  طرز تهيه اباب تابه اي -

دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه ماهي در فر  -    

دقيقه  72 طرز تهيه ماهي در فر   -    

دقيقه  72 مواد لازم و نسبت هاي آن براي تهيه ماهي سر  شده  -    

دقيقه  72 طرز تهيه ماهي سر  شده   -    

    مهارت :

ب با توجه به نسلبت  آماده سازي مواد لازم براي تهيه جوجه ابا -

 هاي آن 

 
4 

 

  9  تهيه جوجه اباب  -

بلا توجله بله    تابله اي  آماده سازي مواد لازم براي تهيله ابلاب    -

 نسبت هاي آن 

 
4 

 

  7  تابه اي تهيه اباب  -

با توجه به نسلبت  ماهي در فر آماده سازي مواد لازم براي تهيه  -

 هاي آن 

 
4 

 

  1   ماهي در فر تهيه  -

ازي مواد لازم براي تهيه ماهي سر  شده بلا توجله بله    آماده س -

 نسبت هاي آن 

 
4 

 

  9  تهيه ماهي سر  شده   -
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امك اار آشپف ) يروه الف ( استاندارد آموزش   

 ي تحليل آموزش  بريه -

 عنوان: 

توانايي تهيه چند نوع غذاي گوشتي و دريايي ) جوجه کباب،  

    اهي سرخ شده (اي ، ماهي در فر و م کباب تابه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش :

 دقت در انجام اار-

 سرعت در رين اار  -

 علاقه مندي به اار -

 رعايت نكات بهداشتي در رين اار -

 نگهداري صحيح تجهيفات و وسايل اارياهي    دقت در-

 همكاري در اار يروهي     -

 

 ايمني و بهداشت: 

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

 استفاده از لباس اار مناسب  -
 

 توجهات زيست محيطي:

 نده هاي داراي امترين ورر براي محي  زيستاستفاده از شوي-
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امك اار آشپف ) يروه الف ( استاندارد آموزش   

 ي تحليل آموزش  بريه -

 عنوان:  

پذيرايي از ميهمان و انجام تزئينات ساده در توانايي 

   مراسم مختلف 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

09 50 427 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

صندلي غذا  -ميف غذا خوري -    دانش :
سرويس قاشق و  -خوري 
اارد ،  -بشقاب ،  -چنگال ، 

 -ااسه ،  -ديس ،  -
ليوان  -سرويس االمل چيني 

افگير ، ملاقه و ...  -و )ارچ ، 
 -لفل دان ، ف -نمكدان، -، 

تخته چوبي سبفي خرد اني ، 
وسايل تفئين سبفي و ميوه  -
چاقوي مخصوص سبفي -

ركااي ، . چاقوي 40آرايي ، 
رويس ، تو)ي ان )سيل اني 
-قلم مو و فرچه -اامل ( 
 -دستمال سفره ،  -روميفي 

ساير وسايل و  -شمع–يل 
مواد مورد نياز ) غذاها ، ميوه 

 ها ، سبفي ها  (  
 

 
 
 

   0 سايل سرو غذا و ااربرد آن ها و-

شيوه )ذيرايي از ميهمان در اوقات مختلف ) صبحانه ، ناهلار ، عصلرانه و   -
 شام (

7 
  

   5 يوه هاي ساده و مرسوم ميوه آرايي ش-

   5 شيوه سفره آرايي و تفئينات آن ) يل ، شمع ، روميفي و دستمال سفره ( -

    مهارت :

  0  نفر  7ه براي تفئين ميف صبحان -

  0  نفر  7تفئين ميف ناهار براي  -

  1  نفر  7تفئين ميف عصرانه براي  -

  0  نفر  7تفئين ميف شام براي  -

  41  تفئين يك ظرف ميوه   -

  02  تفئين يك ظرف سبفي   -

  01  تهيه چند نوع دستمال سفره ي ساده  -

 نگرش :
 دقت در انجام اار-

 ار سرعت در رين ا-

 علاقه مندي به اار -

 رعايت نكات بهداشتي در رين اار-

 دقت در نگهداري صحيح تجهيفات و وسايل اارياهي -

 همكاري در اار يروهي       -
 

 ايمني و بهداشت: 
 رعايت اصول و نكات ايمني اار با اجاق ياز ، چاقو و ساير وسايل آشپفخانه ) برقي ، برنده و ... ( -
 از لباس اار مناسب  استفاده- 

 

 توجهات زيست محيطي:
 استفاده از شوينده هاي داراي امترين ورر براي محي  زيست-
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  بريه استاندارد تجهيفات - 

 توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  رديف

4 
اابينت آشپفخانه همراه با هود ، 

 آبچكان و سينك

 42ني ديواري و زمي
 

1 

 1 دستگاه 4 قوي تهويه 0

 1 عدد    02 1 452ي سنگ يااستيل  )ايه فلفي ، رويه ميف اار آشپفخانه 7

 1 عدد4  ميف غذا خوري تاشو ) ش  نفره ( 1

 1 عدد 4 رويه سنگ يا شيشه اي ميف اار استيل ) چهار نفره ( 1

 1 عدد 0 بلند با رويه چرمي صندلي مخصوص معلم 0

 1 عدد 44 فلفي يا چوبي قابل شستشو ي غذا خوريصندل 9

 9 عدد4 جهت نصب بالاي اجاق ياز با رعايت اامل ايمني آينه آموزش 5

 9 عدد  422 4 402 تابلوي معرفي اارياه 7

 1 عدد0  فندك اتمي 42

 1 عدد  422 4 402 وايت برد 44

ود، طول لوله در معرض باد و اوران تعبيه نش شعله فردار 1اجاق ياز  40

 متر نباشد 1/4لاستيكي رامل ياز امتر از 

 1 دستگاه 7

 1 دستگاه 0 شعله بدون فر 7اجاق ياز  47

 1 عدد 1 در صورت نبود سيستم ياز شهري ريلاتور يازي 41

 1 عدد 1 در صورت نبود سيستم ياز شهري ايلويي 44اپسول ياز  41

 1 دستگاه 4 ترجيحاً ديواري باشد آبگرمكن 40

49 
جعبه امك هاي اوليه با تجهيفات 

 اامل

 1 جعبه 4 استاندارد

 1 دستگاه 4 فوت دو قسمتي 41يا  40 يخچال و فريفر 45
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  ابفار بريه استاندارد -            

 

 يحاتتوض تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام رديف

دستگاه 4  نفره ( 5)لو)ف )  4  1 

ستگاهد 4  نفره ( 5آرام )ف )  0  1 

دستگاه 4  چر  يوشت 7  9 

 1 عدد 0 در دو اندازه اوچك و بفرگ استاندارد ) نوع مرغوب ( ديگ زود)ف 1

 1 عدد 7 عدد ( 4عدد ( برقي با ااسه )  4دستي )  همفن 1

 1 عدد 4  آسياب برقي 0

 1 عدد4  مخلوط ان ) سه ااره ( 9

 0 سري 0  ظروف مخصوص ماارويو  5

 4 عدد 0 ازيي اباب )ف  7

 4 عدد4 برقي ، مخصوص سبفيجات خرد ان  42

 1 عدد4  سر  ان  44

40 
نفره  40سرويسي قاشق و چنگال 

 اامل 

 
 4 سري 0

 4 سري 4  نفره  40سرويس اامل چيني  47

 4 سري 4 هاي مختلف )اوچك، متوس  و بفرگ ( در اندازه )يراس تخت سه تكه  41

هاي مختلف )اوچك، متوس  و بفرگ ( در اندازه يرد ( )يراس سه تكه درب دار )  41 سري 4   4 

هاي مختلف )اوچك، متوس  و بفرگ ( در اندازه دار    مرغ خوري )يراس درب 40 سري 4   4 

هاي مختلف )اوچك، متوس  و بفرگ ( در اندازه ااسه )يراس  49 سري 4   4 

وچك و  بفرگ (هاي مختلف )ا در اندازه ااسه هاي )لاستيكي درب دار  45 سري 4   4 

هاي مختلف )اوچك و بفرگ ( در اندازه ااسه هاي لعابي  47 سري 4   4 

سري 4 هاي مختلف )اوچك و بفرگ ( در اندازه ااسه هاي استيل   02  4 

 4 سري 0  قابلمه هاي لعابي  04

 4 سري 4 در اندازه هاي مختلف قابلمه هاي آلومينيومي  00

 4 سري 0 خارجي ل تفلون چدني لمه تفلون )ارچه قاب 7سرويس  07

 4 سري 7 افگير ، ملاقه و ... ترجيحاً تفلون سرويس ملاقه و افگير دستي  01

 4 سري 0 چدني و آلومينيومي در اندازه هاي مختلف ماهيتابه  01

 4 سري 4 تايي 1 قاشق چوبي  00
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  ابفار بريه استاندارد-                

 

 يحات توض تعداد  شخصات فني و دقيق م نام رديف

09 
ظروف درب دار مخصوص 

 نگهداري آرد ، شكر و )ودر 

 در اندازه هاي يك ايلويي
 4 سري 0

05 
در اندازه هاي اوچك و بفرگ مخصوص  ظروف )لاستيكي درب دار 

 نگهداري مواد غذايي در يخچال و فريفر
 4 سري 0

 4 سري 4 تايي 0 ظروف ربوبات بفرگ  07

 0 سري 0  ظروف نمك و ادويه و مغفجات  72

سري 0 در چند مدل ظروف مخصوص سرو غذا  74  4 

سري 0 در اندازه هاي مختلف هاي درب دار شيشه 70  4 

 0 عدد 0 سيلور سيني يرد ) ديس )لو خوري (  77

   عدد ( 4عدد (، برقي )  0دستي )  يوشت اوب  71

 4 سري 1 سري اامل اارد آشپفخانه  71

 4 عدد0  چاقو تيف ان  70

 4 عدد 0  )وست ان  79

 0 عدد 01 عدد باريك 40عدد )هن،  40 سيخ اباب  75

 0 عدد 7  انبرك  77

 0 عدد 0  قيچي مخصوص آشپفخانه  12

 0 عدد 0  آبك  با لگن استيل  14

  عدد0  آبك  آلومينيومي  10

  عدد 1 عدد ( 0د، متوس  عد 0)لاستيك فشرده )بفرگ  تخته يوشت بفرگ  17

 4 عدد  4  تخته چوبي سبفي خرد ان  11

11 
وسايل تفئين سبفي و ميوه و چاقوي 

 مخصوص سبفي آرايي 

 0 سري  1 

 4 سري  4 سرويس اامل اني، دالبرزني، تو)ي ان  چاقوي ركااي، يل 10

 4 عدد  1 عدد 0در انواع مختلف از هر ادام  قلم مو و فرچه  19

 0 عدد  0 برنجي و سنگي در دو اندازه مختلف ن هاو 15

 4 سري  1 استيل و بلور )ارچ  17

 4 سري  0 عدد 0 ليوان  12

 4 سري  0 استيل و لعابي ) جهت شستن مواد غذايي ( لگن  14

 0  )لاستيكي ) جهت نگهداري برنج، قند و ... ( سطل درب دار  10
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  ابفار بريه استاندارد-

 

 يحات توض تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام رديف

 4 عدد  0 بفرگ سطل زباله  

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

 0 عدد  0  همفن دستي ) همفن ..... (  

 4 عدد  0  درباز ان امپوت ، انسرو و شيشه  

 
روله و دستگيره و )ارچه هاي 

 تنظيف 

 4 سري  1 

 4 عدد  4  في ) ش  نفره ( رومي 

 4 عدد  0 ايلويي و عقربه دار ، ديجيتالي ترازوي آشپفخانه  

 4 عدد  1 استيل رنده ) ريف و درشت (  

 0 عدد  1  شعله )خ  ان روي ياز  

 4 سري  0 در سه اندازه وردنه  

 4 دستگاه  4  اپسول آت  خاموش ان  

57 
    

 

 نفر و ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود.   11با ظرفيت تجهيزات براي يک کارگاه  -
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 بريه استاندارد مواد  -                  

 توضيحات تعداد مشخصات فني و دقيق نام رديف

مصرفي متناسب با نوع غذا)برنج،  مواد 4

فلفل،  نمك، زميني، )ياز، يوشت،سيب

  و  آبليمو روغن، فرنگي، يوجه رب زردچوبه،

 لازانيا ،ماااروني،ربوبات 

به ميفان  

 لازم 

4 

     

     

     

 

 

 توجه : 

 نفر محاسبه شود . 11مواد به ازاء يک نفر و يک کارگاه به ظرفيت  -
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 منابع و نرم اففار هاي آموزشي ) اصلي مورد استفاده در تدوين و آموزش استاندارد (  

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

جبلللاري ) بيرجنلللدي ( ،  

قدسيه ، آشلپفي قدسلي ،   

 بيرجند

زمسللتان   

4795 

انتشللللللارات 

 ناصح

 

جف، دريابندري، ن 

مستطاب آشپفي از سير 

  تا )ياز

يلفار من  ، اعظم ، هنر 

 آشپفي و شيريني )في 

  4797 

 

 

4751 

  تهران

 

 

 تهران

و انتشارات فرهنگ 

ارشلللاد اسللللامي، 

 چاپ اول

انتشلللارات رشلللد  

انديشللله ، چلللاپ  

 )نجم 

 منتظمي، رزا ، هنر آشپفي  

مينايي، اارم ) ساناز (، 

آراي  سبفيجات داور 

 غذا 

صللبا ، منتخللب ، سللبفي  

 آرايي و تفئين ميف غذا 

   

 

آذرملللاه 

4757 

 

4791 

 تهران

 

 تهران  

 

 

 تهران

چاچخانلله ، اتيبلله 

  ،چاپ اول

ناز و انتشللارات سللا

 سانيا ، چاپ اول

 

انتشارات منتخلب   

 صبا ، چاپ دوم

       

       

 

 

 

 

 

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

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

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

 

 رديف عنوان

 1 ندارد 

 2 

 3 

 4 

 5 

 6 

 7 

 8 

 9 

 10 
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 فهرست معرفي نرم اففارهاي سودمند و مرتب  

 ) علاوه بر نرم اففارهاي اصلي ( 

 

 توويحات آدرس تهيه اننده اففارعنوان نرم  رديف

    ندارد 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 

 

 

 

 

 

 




