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 يون تخصصي برنامه ريزي درسياعضاء كميس
  رامك فرح آبادي معاون دفتر طرح و برنامه هاي درسي

  ح و برنامه هاي درسيمعاون دفتر طرمهندس ارژنگ بهادري 
  رئيس گروه صنايع غذايي مهندس پريسا رستمي 

 

 :همكار براي تدوين استاندارد آموزش شغلحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
-   

   

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
-    
-  
 

نوي اين استاندارد متعلق به سازمان آموزش فنـي و حرفـه اي   كليه حقوق مادي و مع
  .كشور بوده و هرگونه سوء استفاده مادي و معنوي از آن موجب پيگرد قانوني است 

 



 

 
 
 

    شايستگي  شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

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

   سال  25   مدير و مربي  مديريت هتل    ليسانس   مهري هاشم زاده   1

 :تلفن ثابت 

  09109576036: تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

 ليسانس    اعظم گلزارمنش   2
قنادي و     

 آشپزي 

مدرس دانشگاه  
علمي و 
  كاربردي 

  سال    32 

 :تلفن ثابت 

   : تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

  سال  25   مدير و مربي  مدير و مربي   فوق ديپلم    اقدس شمس   3

 :تلفن ثابت 

   : تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

  سال  15  كارشناس  علوم تغذيه  ليسانس  پريسا رستمي   4

 :تلفن ثابت 

  : تلفن همراه 
  : ايميل 
  :آدرس 

 



 

 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  :تعاريف
  : استاندارد شغل 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



:شغلاستاندارد آموزش نام 
مللآشپز 
:شغلاستاندارد آموزش شرح 

داري سازي آنها و نگه آماده -تهيه مواد اوليهآشپز ملل شغلي از مشاغل حوزه صنايع غذايي است كه شايستگي هاي 
گيري موادو و اندازهتوزين ، اجاق و فر -ها و وسايل آشپزي داري دستگاه سرويس و نگه -شستشو، مواد تا زمان مصرف

ها و ها، سالادها، سس تهيه سوپ ،غذاهاي خميري، پيتزا، پاستا و لازانيا ، نحوه كار با ديگر تجهيزات در آشپزخانه
تهيه غذاهاي، )دار، رولت گوشت، متيلف استراگانف، كتلت دسته راگو، بيف(ها  تهيه انواع خوراك، غذاها اردورها يا پيش

تهيه غذاهاي گوشتي بلدرچين با سس پرتقال، بوقلمون، مرغابي شكم پر با، ، ميگو)سالمون(سفيد،  دريايي ماهيها؛ ماهي
،انباردار و، كمك آشپز را انجام مي دهد و با مشاغل چون مدير رستوران تهيه انواع دسر، سس پرتقال، ژيگو، استيك

.فروشنده در ارتباط شغلي مي باشد
  :وروديويژگي هاي كارآموز 

  )پايان دوره راهنمايي ( پايان متوسطه اول : 
:

حداقل میزان تحصیلات 
داشتن سلامت کامل جسمانی و روانی حداقل توانایی جسمی و ذهنی  

:مهارت هاي پیش نیاز   کنترل بهداشت و ایمنی در واحد غذا و نوشیدنی یا نظارت بر بهداشت و ایمنى در واحد غذا و نوشیدنى
:آموزش دوره طول

ساعت194 :   طول دوره آموزش               
زمان آموزش نظري                ساعت  58   :  ـ
زمان آموزش عملي                 ساعت 136:    ـ
زمان كارورزي                        ساعت    -:      ـ
زمان پروژه                              ساعت   -    :   ـ

)به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 
%25: كتبي  -

%65:عملي  -

%10:اخلاق حرفه اي  -
:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

سال سابقه كار موثر 4فوق ديپلم صنايع غذايي تغذيه و هتل داري با 
سال سابقه كار موثر 3و هتل داري با  ليسانس صنايع غذايي تغذيه

ار موثرسال سابقه ك 2و هتل داري با  فوق ليسانس صنايع غذايي تغذيه



 

 
 
 

 

  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭
، سس ها و خوراك هاي ، سالادهاملل از جمله غذاهاي خميري، پخت و سرو غذاهاي ، آماده سازي تهيه مواد اوليه

   .بين المللي و همچنين تهيه غذاهاي گوشتي و دريايي بين المللي را انجام مي دهد

  
  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( ندارد اصطلاح انگليسي استا ٭

Cooker International 

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

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

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

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

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

            م از وزارت كار    نياز به استعلا:  د 

  
 
 
 
 



 

 

 شغل آموزش استاندارد 
  شايستگي ها  -

 عناوين رديف

  داري مواد تا زمان مصرفسازي آنها و نگهآماده-تهيه مواد اوليه1
اجاق و فر  -ها و وسايل آشپزي داري دستگاه سرويس و نگه -شستشو2  

  يگر تجهيزات در آشپزخانهگيري موادو نحوه كار با د توزين و اندازه  3
 غذاهاي خميري، پيتزا، پاستا و لازانيا    4
غذاها ها و اردورها يا پيش ها، سالادها، سس تهيه سوپ 5  

  )دار، رولت گوشت، متيلفاستراگانف، كتلت دستهراگو، بيف(هاتهيه انواع خوراك   6
  ، ميگو)سالمون(تهيه غذاهاي دريايي ماهيها؛ ماهي سفيد،  7

  تهيه غذاهاي گوشتي بلدرچين با سس پرتقال، بوقلمون، مرغابي شكم پر با سس پرتقال، ژيگو، استيك   8
 تهيه انواع دسر  9

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
داري مواد تا زمان  سازي آنها و نگه آماده -تهيه مواد اوليه  

  مصرف

 زمان آموزش

 جمع مليع نظري  

5 8 13 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  زيجاتبانواع س   :دانش
  انواع صيفي جات 

  گوشت ها  انوا ع
  چاقو 

  خرد كن 
  )صافي هاي مختلف(الك 

  آسياب 
  يخچال 
  فريزر

  ميزكار 
  )انواع تخته(تخته كار 

  قاشق 
  ملاقه 

 ظروف استيل براي نگهداري 
 ظروف مختلف براي شستشو 

  وان براي شستشو 
  كپسول آتش نشاني 

  جعبه كمك هاي اوليه 
  تصفيه هوا 

  لباس كار و كفش و كلاه 
  ترازو 
  پيمانه 

  دستكش بهداشتي 

      ويژگي انواع مواد اوليه مورد استفاده در غذاهاي ملل-

      داري مواد و آسياب آنها ويژگي ظروف و نگه-

      جات و موارد مصرف آنها انواع سبزيجات و صيفي-

    :مهارت

      جاتخرد كردن، پختن و سرخ كردن سبزيجات و صيفي-

 برش انواع گوشت براي غذاهاي مختلف-
  داري مواد اوليه دار كردن و نگه مزه-

      

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-
 رعايت بهداشت در مراحل انجام كار-

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

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات و پساب-
- 



 

 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
 -ها و وسايل آشپزي داري دستگاه سرويس و نگه -شستشو

اجاق و فر 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 2 5 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  دستمال    :دانش
  مواد شوينده سطوح 
  مواد شوينده ابزار 

  كاسه ياوان 
  اسكاچ 

  دستكش كار 
  لباس كار 
  كفش كار 

  كفش مناسب 
  ماسك 

  جعبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

  ميز كار 
  تصفيه هوا 

  
  

      اهميت تهيه مواد اوليه با كيفيت مناسب -

      داري مواد اوليه تا زمان مصرف شرايط نگه-

كردن، شستن، خشك كردن، خرد كـردن و ديگـر پاكنكات-
  آماده سازيهاي مواد مصرفي

     

    :مهارت

       تهيه و خريد مواد مرغوب و تازه-

 پاك كردن، شستن مرغ، گوشت، ماهي و سبزيجات-
  داري و استفاده صحيح از دستگاهها نگه -

      

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-
- 

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

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات و پساب-
- 
  
  
  



 

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
در تجهيزات  ديگر و نحوه كار باگيري مواد توزين و اندازه  

  آشپزخانه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 10 13 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ترازو     :دانش 
  پيمانه 

  اندازه گيري  قاشق
  دماسنج 

  فر 
  اجاق گاز 

  مواد شوينده 
  ابزار شوينده 

  چاقو 
  ساطور 

  تخته كار 
  تابه 
  وگ

  ميزكار 
  جعبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

  تصفيه هوا 
  لباس كار بهداشتي 
  دستكش بهداشتي 

  كفش مناسب 
  كلاه يا روسري 

  
  

       )هايت، فارنسانتي گراد (واحدهاي اندازه گيري دما -

       انواع ترازو  -

  گيري وزن و حجم واحدهاي اندازه -
  گيري طبق استاندارد هاي اندازه ها و قاشق پيمانه-

     

 نكات مربوط به درجه حرارت پخت- 

  انواع تجهيزات مورد استفاده براي پخت-
     

    :مهارت 

  هاي فر براساس نوع آن تنظيم درجه حرارت- 
  روشن كردن فر-

      

  گيري دقيق مواد اوليه اندازه -
  داري شستشو و پاك كردن محيط و ابزار كار و نگه-
  استفاده صحيح از انواع چاقو، ساطور، تخته كار-
    گاستفاده صحيح از اجاق و تابه وو-
  كار با مايكروفر  -
  كار با سرخ كن  -
  كار با پاستا پز -

      

  :نگرش 
  دقت در اندازه گيري   - 
  رعايت نكات ايمني مربوط به كا ربا تجهيزات آشپزخانه-
  :ايمني و بهداشت  
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي و كفش و كلاه و ماسك و دستكش نسوز -
  وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه -
  وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه -

  : توجهات زيست محيطي 
  بدفع صحيح ضايعات و پسا -



 

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  :عنوان 
و سس هاي  تهيه غذاهاي خميري انواع پيتزا و پاستا و لازانيا

  مربوط به آنها 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 17 20 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  آموزشي مصرفي و منابع

  آرد     :دانش
  آب 

  نمك 
  روغن 

  خمير ترش 
  بكينگ پودر 

  گوشت
  انواع سبزيجات 
  انواع پاستاها 

  ميزكار 
  انواع ادويه 

  استاك 
  كره 

  انواع تخته كار 
  روغن زيتون 

  خامه 
  گردو 

  انواع پنير 
  جعبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني

  تصفيه هوا 
  لباس كار مناسب و بهداشتي 

  ش بهداشتي دستك
  دست كش نسوز 

      انواع خميرهاي پاستا و لازانيا و پيتزا-

      انواع گوشت و موارد مصرف آن-

      انواع سبزيجات و خرد كردن و موارد مصرف آن-

،گوجهپسـتو(،لازانيا،پاسـتاتهيه انواع سس مناسب براي پيتزا-
  )،آلوزردفرنگي 

     

    :مهارت

، پاستا وآنها براي پيتزاگيريانواع خميرها و قالب خميرگيري-
  لازانيا

      

       تهيه پيتزا مخلوط، پيتزا دريايي، پيتزا سبزيجات

  :نگرش
 دقت در شرايط نگهداري سس هاي آماده شده- 

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

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات و پساب-
- 



 

  
 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  ها و پيش غذاها   ها، سالادها، سس تهيه سوپ

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

9 18 27 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  زيجاتبانواع س   :دانش 
  انواع استاك 

  انواع صيفي جات 
  انواع گوشت 
  انواع ادويه 
  نان تست 

  ن تشبرو
  باكت 

  انواع حبوبات 
  شير 
  خامه 
  كره 
  جو 

  گندم 
  بادام 
  و ميگ

  سركه 
  آبليمو 
  سوسيس
  كالباس 
  تخم مرغ
  ماست 

  سس مايويز
  خاويار

  تن ماهي 
  لباس كار مناسب و بهداشتي 

  دستكش 
  انواع روغن 

  ميز كار 
  تصفيه ه وا 

  جعبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني

       ها ها و مواد اوليه سس انواع چاشني -

       ا غلظت مناسبها ب مواد اوليه سالادها و آماده كردن سس -

       انواع سبزيجات و استاك   -

    :مهارت 

       ها انتخاب ظروف مناسب براي تهيه سس -

سالادميگو، سالاد كالسلو، سـالاد  : تهيه سالادها كه عبارتند از-
، سالاد لوبيا سـفيد يـا   )نيسواز(تبوله، سالاد اسفناج، سالاد نيس 

  قرمز

     

سس پستو، سـس  : كه عبارتند ازهاي سرد و گرم  تهيه سس -
تارتار، سس باتارد، سس فلفل، سس مايونز، سس هزار جزيـره،  

  سس فرانسوي

     

تهيه سـوپ اسـپانيايي، سـوپ اسـفناج، سـوپ ذرت، سـوپ        -
  كرفس هندي، سوپ تره فرنگي

     

راتـاتوي، باباقـانوش، اردور مـرغ    : تهيه پيش غذاها عبارتند از-
  بادام، حموس

     

  :نگرش
  انتخاب مواد اوليه سالم و بهداشتي -
  رعايت نكات بهداشتي مربوط به آماده سازي و نگهداري سس و سالاد-

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

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات و پساب -
-  



 

 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  ها خوراكانواع تهيه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

17 40 57 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  انواع گوشت     :دانش
  انواع ادويه 

  انواع سبزيجات 
  زرشك 
  خامه 

  تخم مرغ 
  بكينگ پودر

  آرد 
  آرد سوخاري

  گوجه فرنگي 
  استاك 
  شير 
  آلو 
  پياز 

  روغن سرخ كر دني 
  جهبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

  مي زكار 
  لباس كار مناسب و بهداشتي 

   دستكش بهداشتي

      انواع گوشت و برش صحيح انواع گوشت-

      دار كردنانواع گوشت و مرغ و نحوه صحيح مزه-

      سلامتي و تازگي انواع گوشت و مرغ ويژگي -

    :مهارت

      ها و انتخاب سس مناسب آنها پخت صحيح گوشت-

      هاسبزيجات مناسب براي پخت انواع گوشت-

اسـتراگانف، كتلـتها از جمله راگـو، بيـف اكتهيه انواع خور-
  دار، رولت گوشت، متيلف دسته

     

  :نگرش
 دقت در انتخاب گوشت سالم و بهداشتي-
 

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

  :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات و پساب-
- 

  
  
  



 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه غذاهاي دريايي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

17 40 57 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادبزار ا ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  انواع ماهي     :دانش
  انواع ميگو 

  روغن سرخ كردني 
  انواع ادويه 
  آبليمو تازه 
  جعفري تازه 
  تمبر هندي 

  نمك 
  آرد  

  تخم مرغ 
  آرد سوخاري 

  انواع سبزيجات 
  انواع صيفي جات  

  ميز كار 
  كپسول آتش  نشاني 

  جعبه كمك هاي اوليه 
  دستكش بهداشتي 

  

      انواع ماهي و ميگو و برش صحيح انواع گوشت-

      دار كردن نحوه صحيح مزه-

      ويژگي سلامت و تازگي انواع ماهي-

    :مهارت

      پخت صحيح  ميگو و ماهي و انتخاب سس مناسب آنها-

، ميگو، ماهي سفيد سرخ كرده يا)سمن(تهيه ماهي سالمون -
  شكم پر

     

  :نگرش
 دقت در انتخاب گوشت ماهي و ميگوي سالم و بهداشتي-
- 

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

 :توجهات زيست محيطي 
 پسابدفع صحيح ضايعات و -
- 

 

  
  
  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  تهيه غذاهاي گوشتي  
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

4 17 21 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  انواع گوشت    :دانش 
  مرغ 
  ويه انواع اد
  آبليمو

  انواع ميوه براي سس 
  قارچ 
  خامه 

  انواع استاك 
  آرد 

  گردو 
  بادام 

  ميز كار 
  كپسول آتش  نشاني 

  جعبه كمك هاي اوليه 
  دستكش بهداشتي

       انواع گوشت و برش صحيح انواع گوشت -

       انواع سس مورد استفاده براي غذهاي گوشتي -

       دار كردن هانواع گوشت و مرغ و نحوه صحيح مز -

       ويژگي سلامتي و تازگي انواع گوشت و مرغ   -

       ها سبزيجات مناسب براي پخت انواع گوشت -

    :مهارت 

       ها و انتخاب سس مناسب آنها پخت صحيح گوشت -

       تهيه انواع سس براي غذاهاي گوشتي  -

       ، سس قارچ، سس ليمو  مه، سس خاانواع سس ميوه اي-

تهيه انواع غذاهاي گوشتي بلدرچين با سس پرتقال، بوقلمون  -
  شكم پر، مرغابي شكم پر با سس پرتقال، ژيگو، استيك

     

  :نگرش 
  دقت در شرايط نگهداري سس ها-
  دقت در انتخاب گوشت سالم و بهداشتي-

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

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات و پساب-
- 

 

 



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه انواع دسر

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

6 12 18 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  تخم مرغ     :دانش
  شير 
  وانيل 
  آرد 

  انواع ميوه براي دسر 
  كاكائو 
  قهوه 
  گردو
  بادام 
  خامه 

  شكلات 
  كره 

  دارچين 
  شكر 

  پودر قند 
  بستني 

  خلال پسته و بادام 
  كدو حلوايي 

  كار مناسب و بهداشتي لباس 
  ميز كار 

  كپسول آتش  نشاني 
  جعبه كمك هاي اوليه 
  دستكش بهداشتي

       انواع مواد اوليه دسر-

      مواد لازم براي تهيه خميرهاي مورد نياز دسر-

    :مهارت

      طريقه تركيب صحيح مواد دسر با هم-

ا كارامـل،تهيه كرم كارامل، تارت كدو حلوايي، تارت سيب ب-
كرم موكا با سس گردو و قهوه، كالافوتي هلو، بسـتني پلمبيـر،   

  موس شكلات، پاي گلابي با خمير گردو

     

  :نگرش
 دقت در شرايط نگهداري دسرهاي آماده شده-
 

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

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات و پساب-
 

  
  
  

 



 

 

 

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

   به تعداد كارآموزان  استاندارد  ميزكار   1
   عدد  1 استاندارد خروجي با مش هاي مختلف  –چرخ گوشت   2
    عدد 2 استاندارد خرد كن سبزيجات  3
   عدد 2 استاندارد  اجاق گاز   4
   عدد  1 استاندارد  ديگ پلوپز   5
   عدد  1 استاندارد فر دم كن برنج   6
   عدد  1 استاندارد ديگ پخت خورش  7
   عدد  1 استاندارد  سرخ كن   8
   عدد  1 استاندارد  پز  كباب  9
   عدد  1 استاندارد  كانتر گرم   10
   عدد  1 استاندارد  كانتر سرد  11
    عدد 1 استاندارد  يخچال  12
    عدد 1 استاندارد  فريزر  13
    عدد 1 استاندارد كپسول آتش نشاني  14
    عدد 1 استاندارد جعبه كمك هاي اوليه  15
    عدد 1 استاندارد  تصفيه هوا   16

  
  

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

 

 

 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

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

   عدد  1 سالم و بهداشتي سبزي خردكن 1
   يك كارتن استاندارد مواد شوينده محيط 2
   يك كارتن استاندارد ينده ظروفمواد شو 3
    كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي انواع سبزيجات 4
    كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي انواع گوشت 5
    كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي اسكاچ 6
    كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي خمير ترش 7
    كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي  آرد  8
    كافيبه مقدار  لم و بهداشتيسا نمك  9
    كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي انواع ادويه 10
    كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي كره  11
    كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي خامه  12
    كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي شير  13
    كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي استاك  14
    كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي بادامخلال پسته و 15
    كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي تخم مرغ 16
    كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي   17
    كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي زرشك  18
    كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي آرد سوخاري 19
    يكافبه مقدار  سالم و بهداشتي بكينگ پودر 20
    كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي انواع صيفي جات 21
    كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي انواع حبوبات 22
    كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي روغن زيتون 23

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

 

 



 

 

 

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

     كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي سركه  24
     كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي ميگو  25
     كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي  جو  26
     كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي بادام  27
     كافير به مقدا سالم و بهداشتي گردو  28
     كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي ماست  29
     كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي سس مايونز 30
     كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي تن ماهي 31
     كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي خاويار  32
     كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي  آلو  33
     كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي قارچ  34
     كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي كاكائو  35
     كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي قهوه  36
     كافيبه مقدار  سالم و بهداشتي كدو حلوايي 37

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

 



 

 
 

 

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

   عدد  3 استاندارد  پوست كن  1
   عدد  1 استاندارد سبد مخصوص خريد 2
   يك سري استاندارد كارد در سايزهاي مختلف 3
   يك عدد  استاندارد  تيزكن كارد  4
   يك عدد  استاندارد  سبد شستشو  5
ارداستاند سينك يا وان شستشو 6    عدد  2 
   عدد  2 استاندارد  ساتور  7
   عدد  1 استاندارد  ترازو 8
   يك سري كامل  استاندارد پيمانه هاي اندازه گيري 9
   يك سري كامل  استاندارد  سيخ   10
   يك عدد  استاندارد  ملاقه   11
   يك عدد  استاندارد  آبكش   12
   يك سري استاندارد  كفگير   13
ندارداستا  دم كني   14    يك سري 
   يك سري استاندارد ظروف مناسب سرو غذا  15
   يك سري استاندارد  )ابر –اسكاچ  -سيم(ابزار شستشو   16
   عدد   1 استاندارد  آبچكان   17
   يك سري استاندارد  ظروف استيل  18
   عدد  1 استاندارد  وان   19
    به تعداد كارآموز استاندارد دستكش بهداشتي  20
   عدد  3 استاندارد  تكش نسوز دس  21
       

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




