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 ريزي درسي ، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
 150202972922225 :شغلآموزش كد ملي شناسايي 

 

 تغذيه ايخدمات ريزي درسي  : اعضاء كارگروه برنامه

آخرين مدرک  نام و نام خانوادگي رديف

 تحصیلي 

 سابقه كار شغل و سمت رشته تخصصي

 سال 66 مربی مدیریت هتلداری کارشناسی مهری هاشم زاده 5

 سال21 مربی مدیریت هتلداری فوق دیپلم  اقدس شمس 0

 سال 60 مربی مدیریت بازرگانی کارشناس ارشد زهرا توکل 3

 کارشناسی مریم اصلانی برزگر 4

مهندسی فناوری 

 اطلاعات

 کسب و کار و مدیریت

 سال 16 مربی

 سال 2 مربی روانشناسی عمومی کارشناسی فتانه هاشمی اشکاء 1

 سال 10 مربی  مدیریت کاردانی زهره قربانپور 9

 سال10 مربی کتابداری کاردانی مرجان قربانپور 7

 سال 10 مربی لیسانس زبان انگلیسی کارشناسی محبوبه کوهکن 8

 سال 11 دانشوهنرآموز دفتر کار ی صنایع غذاییمهندس کارشناسی نسرین فرجی 6

 سال20 دانشوهنرآموز دفتر کار پژوهش هنر کارشناسی ارشد شهربانو قادری 52

 عرفان اسلامی  فوق لیسانس  سید رحمن هاشمی  55
دبیر کارگروه مدیریت خانواده دفتر تالیف 

 وزارت آموزش و پرورشکتب درسی 
 سال 10

 شیمی  انس لیس صدیقه رضاخواه  50
دبیر کارگروه برنامه ریزی درسی صنایع 

 دستی و هنر
 سال   25

 

 

 

 

 

اي كشوور بووده و هرگونوه     كلیه حقوق مادي و معنوي اين استاندارد متعلق به سازمان آموزش فني و حرفه

 سوء استفاده مادي و معنوي از آن موجب پیگرد قانوني است.

 درسي ريزي طرح و برنامه، دفتر  پژوهش :آدرس

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

                    99183908تلفن                                                     99183918دورنگار       

 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 ا       ها و توانمندي مشخصات شايستگي

 .شود مي

 استاندارد آموزش : 
 هاي موجود در استاندارد شغل.  ي يادنيري براي رسيدن ب  شايستگي نقش 

 يك شغل :  نام 
 شود.  رود اطلاق مي هاي خاص ر  از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي اي از وظايف و توانمندي ب  مجموع 

 شرح شغل : 
هوا،   ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل، رارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگور در يوك رووزه شوغلي، مسو و ي       اي شامل مهم بياني 

 ري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل. شرايك را

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

 ويژگي كارآموز ورودي : 
 رود.  هايي ر  از يك رارآموز در هنگام ورود ب  دوره آموزش انتظار مي ها و توانايي رداقل شايستگي

 كارورزي:
نيرد و ضرورت دارد  ها در مشاغلي اس  ر  باد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي ب  صورت ميدود يا با مار  صورت ميرارورزي صر

 د در ميل آموزش ب  صورت ت وريوك ر  در آن مشاغل خاص مييك واقاي براي مدتي تاريف شده تجرب  شود.)مانند آموزش يك شايستگي ر  هر
 نردد.( موزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقاي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نميآ با استتاده از عكس مي

 ارزشيابي : 
اي  رتبي عملي و اخلاق ررهو  ، عمليبخش   ، ر  شامل سآوري شواهد و قزاوت در مورد آنك  يك شايستگي بدس  آمده اس  يا خير هرآيند جمع
 خواهد بود. 

 يان : اي مرب صلاحيت حرفه
 رود. اي ر  از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي هاي آموزشي و رره   رداقل توانمندي

 شايستگي : 
 ها و شرايك نونانون ب  طور مورر و رارا برابر استاندارد.  توانايي انجام رار در مييك

 دانش : 
، رياضوي توانود شوامل علووم هاي )    ر  مي رسيدن ب  يك شايستگي يا تواناييهاي ذهني لازم براي  اي از مالومات نظري و توانمندي رداقل مجموع 

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

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

 نگرش : 
 باشد.   اي مي هاي غير هني و اخلاق رره  هتارهاي عاطتي ر  براي شايستگي در يك رار مورد نياز اس  و شامل مهارتاي از ر مجموع 

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

 توجهات زيست محيطي :

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

 امور تغذيه خانوادهبرنامه ريز 

 :شغلاستاندارد آموزش شرح 

تنظیم در گروه برنامه ریزی خدمات تغذیه ای میباشد و این شغل شامل شایستگی های  امور تغذیه خانواده برنامه ریز

تهیه انواع عصاره تغلیظ کننده ها و انواع سس  ،ذاییپخت مواد غ ،برنامه غذایی مناسب خانواده در سلامت و بیماری

تهیه  ،تهیه دسر ،تهیه سالاد و اردور، کاناپ و کوکتل میگو و پوره ،تهیه برخی از غذاهای خمیری ،های سرد و گرم

جات  تزئین و حکاکی انواع میوه جات، سبزیجات و صیفی ،تهیه انواع کیک و شیرینی ،شکلات و انواع کرم شکلاتی

 قنادها و دکوراتیو مجالس در ارتباط است. ،شد و با مشاغل آشپزهاابمی

 : وروديهاي كارآموز  ويژگي

 پايان دوره متوسطه اول )پايان دوره راهنمايي(حداقل میزان تحصیلات : 

 داشتن سلامت كامل جسماني و رواني :  و ذهني حداقل توانايي جسمي

 ندارد : نیاز هاي پیش مهارت

:وزش آمدوره  طول  

 ساعت   382  طول دوره آموزش                    : 

 ساعت   552  و زمان آموزش نظري               :   

 ساعت   072و زمان آموزش عملي                :   

 ساعت   -  كارورزي                       :     زمان و 

  ساعت  -    و زمان پروژه                            :   

 بندي ارزشیابي) به درصد (  بودجه

 %01كتبي :  - 

 %91عملي : -

 %52اي : اخلاق حرفه -

 اي مربیان : هاي حرفه صلاحیت

 سال سابقه آموزشی  2لیسانس صنایع غذایی یا تغذیه علوم تغذیه با 

 سال سابقه آموزشی  5فوق دیپلم صنایع غذایی با 
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 صطلاحي( : تعريف دقیق استاندارد)ا ٭

 ،تهیه انواع سس ها غذاهاي خمیري  ،خت مواد غذايي ،پبرنامه ريز امور تغذيه خانواده در تنظیم برنامه غذايي  

 انواع تزيینات روي میوه و سبزيجات نقش موثري دارد.  شكلات  و شیريني  و ،،دسر سالادها 

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

 

 

Planner of Nutrition Family  

 

 

 

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

 آشپز -

 شیريني پز -

 

 

 

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

 ........طبق سند و مرجع ..............................       الف : جزو مشاغل عادي و كم 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 كار    
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 استاندارد آموزش شغل 

 شايستگي  -

 

 ساعت آموزش عناوين رديف

 جمع عملي نظري

 33 11 11 تنظیم برنامه غذایی مناسب خانواده در سلامت و بیماری 1

 04 21 11 تهیه مواد اولیه غذا و آماده سازی آن  2

 04 04 34 پخت مواد غذایی 6

 34 21 1 و انواع سس های سرد و گرم تهیه انواع عصاره تغلیظ کننده ها 1

 31 21 0 تهیه غذاهای خمیری  5

 31 34 1 سالاد و اردور، کاناپ و کوکتل میگو و پوره انواع تهیه  6

 20 22 0 دسر انواع تهیه  7

 10 12 0 شکلات انواع تهیه  0

 22 11 0 تهیه انواع کیک و شیرینی 9

 20 11 0 جات یفیتزئین انواع میوه جات، سبزیجات و ص 14

 34 24 14 انجام پروژه کسب و کار متناسب با تهیه تولید انواع خوراکی  11

 382 072 552 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 
 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 خانواده متناسب با بهداشتتنظیم برنامه غذایی 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

11 21 03 

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفی و منابع آموزشی

 دانش :
بندی آنها با استفاده از  مفهوم گروههای اصلی غذایی و دسته-

 مواد غذایی موجود و تصاویر آنها
 وهرم غذایی مفهوم واحدهای گروههای غذایی-
 بزرگسالانخردسالان و مفهوم تغذیه مناسب در -
 و متنوع در خانواده متناسبنحوه تنظیم برنامه غذایی -
نحوه تنظیم برنامه غذایی مناسب با توجه به وضعع درآمعد و   -

 اقتصاد خانواده
)فشار خعون، رربعی،   برای  بیماران در خانواده  تغذیه مناسب-

 (قند، اختلالات گوارشی، اسهال، تب 
 ریهای راقی و لاغ رژیممفهوم -
 بهداشت غذامفهوم  - 
 کننده مواد غذایی کننده و فاسد عوامل آلودهمفهوم  -
غذایی، حساسیت و عدم عفونتهای انواع و   مفهوم مسمویتها-

 تحمل غذایی
 راههای ساده تشخیص مواد غذایی سالم و ناسالممفهوم  -
سازی مواد غذایی )شستشو و ضدعفونی  راههای سالممفهوم  -

 زدائی شیر و کشک و ...( یکروبسبزی و میوه، م
مناسب جلب مشارکت سایر افراد خعانواده در   هایراهمفهوم  -

 رعایت اصول تغذیه و بهداشت آن
راههای صحیح ضدعفونی کعردن رعروو و وسعایل    مفهوم  -

 طبخ
 روش نگهداری مواد غذایی در یخچال )خام و پخته( -

 کامپیوتر 
 ویدئو پروژکتور
 لوازم التحریر

 کاغذ
 ه وایت بردتخت

 پرده نمایش
 کپسول آتش نشانی 

 دستگاه تهویه 
 دماسنج 

 رطوبت سنج 
 جعبه کمک های اولیه 

 صندلی مربی 
 میز مربی 

 اسلاید آموزشی 
 لب تاپ 
 میز مدیر 

 ماژیک وایت برد 
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 استاندارد آموزش 
 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 خانواده متناسب با بهداشتنظیم برنامه غذایی ت

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفی و منابع آموزشی

 مهارت :
توزین مقادیر مناسب از انواع مواد غذایی در هر گروه غعذایی  -

د آنها بر حسب پیمانه و تعیین واحدهای غذایی به منظور برآور
 بر حسب گرم

 تهیه برنامه غذایی برای فصول مختلف سال -
 تهیه برنامه غذایی یکروز خانواده-
 تهیه برنامه غذایی یکروزه برای یک نوع بیماری -

تنظیم برنامه غذایی مناسب با توجه به وضع درآمعد و اقتصعاد   
 خانواده

ت بهداشتی آشعپزخانه و آشعپزی بعرای    تهیه فهرستی از نکا -
 تهیه غذا در منزل

نگهداری مواد غذایی در یخچال خانه و تهیه گزارش از مواد  -
 موجود در آن و محل نگهداری هر ماده غذایی در یخچال

 ضدعفونی کردن رروو و وسایل طبخ غذا-
 ناسالم ازتشخیص مواد غذایی سالم -

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

   

   

   

 گرش:ن
 توجه به اصالت سنت و فرهنگ ایران-
 رعایت الگوی مصرو آب-
 بهبودی وایجاد سلامتی برای اعضای خانواده-
 و زمان  صرفه جویی در مصرو مواد و انرژی-
 رعایت اخلاق حرفه ای -
  دقت در کار و کنترل کیفیت کار-

 ایمنی وبهداشت:
 انی در صورت نیاز استفاده از جعبه کمک  های اولیه و کپسول آتش نش-
 رعایت بهداشت فردی-
 آشپزیاستفاده ازکلاه،دستکش،ماسک  درهنگام -
 رعایت اصول ارگونومی-

 توجهات زیست محیطی:
 جداسازی مواد غذایی از دیگر زباله ها-
 سازی مواد غذایی برای حیوانات اهلی وپرندگان  جدا-
 مدیریت پسماند-
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 استاندارد آموزش 

 آموزش ی تحلیل  برگه -

 عنوان : 

  تهیه مواد اولیه غذا و آماده سازی آن

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

11 21 04 

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفی و منابع آموزشی

 دانش :

 مفهوم غذای حلال و سالم -

 مفهوم خرید طبق برنامه ریزی -

 نواع مواد اولیه جهت پخت و پز ا-

و شستن مواد  ضدعفونی،روش های آماده سازی )پاک کردن -

 اولیه غذا( 

 کامپیوتر 
 ویدئو پروژکتور
 لوازم التحریر

 کاغذ
 تخته وایت برد
 پرده نمایش

 کپسول آتش نشانی 
 دستگاه تهویه 

 دماسنج 
 رطوبت سنج 

 جعبه کمک های اولیه 
 صندلی مربی 

 میز مربی 
 لاید آموزشی اس

 لب تاپ 
 میز مدیر 

 ماژیک وایت برد 

 

   

   

   

   

   

 مهارت :
 خرید مواد اولیه با در نظر گرفتن برنامه غذایی -
 پاک کردن انواع سبزیجات و شستن آنها -

انعواع   ،گوشت قرمعز   ،میگو ،پاک کردن انواع گوشت )ماهی-

 گوشت پرندگان( 
 مواد اولیه قبل از پخت آماده سازی انواع -

 

   

   

   

 نگرش:
 توجه به اصالت سنت و فرهنگ ایران-
 رعایت الگوی مصرو آب-
 بهبودی وایجاد سلامتی برای اعضای خانواده-
 صرفه جویی در مصرو مواد و انرژی-
 رعایت اخلاق حرفه ای -
  دقت در کار و کنترل کیفیت کار-

 ایمنی وبهداشت:
 داشت فردیرعایت به-
 آشپزیاستفاده ازکلاه،دستکش،ماسک  درهنگام -
 رعایت اصول ارگونومی-

 توجهات زیست محیطی:
 جداسازی مواد غذایی از دیگر زباله ها-
 سازی مواد غذایی برای حیوانات اهلی وپرندگان  جدا-
 مدیریت پسماند-
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 اندارد آموزش تاس

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 
 ذاییپخت مواد غ

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

34 04 04 

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 
 مصرفی و منابع آموزشی

 دانش :
 (آشپز سنتی و مدرنمفهوم پخت وپز)-
 روش های نگهداری مواد غذایی )خام و پخته( -

 دفتریادداشت-   
 مداد وخودکار-

کاسعععععه درشعععععماره هعععععای   
 مختلف)مسی،استیل ورینی(

 سماور،قوری،کتری،قهوه جوش،-
 جام،لیوان وفنجان،قهوه خوری-
 قابلمه وماهیتابه نسوز-
 پیه سوز-
سععععععععینی: پلاسععععععععتیکی  -

ملامین،کائورویی،مسععی  ،اسععتیل  
 ورینی

قاشق:غذاخوری،رایخوری،شربت -
 خوری

 پیمانه های اندازه گیری-
 هاون دستی وبرقی

:پذیرایی،خورشععععععععععت بشقاب-
 خوری،برنج خوری

شعععکرپاش،نمک پعععاش فلفعععل  -
 پاش،جای سماق

 کاردبرش کیک واسنک وپیتزا
 پایه شمع وگل-
 گل های مصنوعی وطبیعی-
نایلکس،پلاستیک،سعععلفون،کاغذ -

 روغنی،کاغذ تزیینی،کاغذ الومینیوم
 وسایل حرارتی :گازسوز وبرقی-
 دستمال تنظیف -

 وری غذارآروش های  ف -

 آبکش( ،پخت انواع رلو )دمی  روش-

   

 وری مربا وترشی ولبنیاترآروش های  ف -
 وری نوشیدنی هارآروش های  ف -
 پیش غذاهاوری رآروش های  ف -
 مفهوم تزیینات روی غذا ودوررین ها -
 finger foodروش تهیه غذاهای یک نفره )انگشتی( -

 روش های استفاده از دستمال سفره -
 وش های پخت غذا ویژگی انواع ر -

   

   

   

   

   

   

   

    مهارت:

ورلو ساده وترکیبی )بصورت دمی و آبکش ( پخت  انواع پلو  -
 با )حبوبات وخشکبار وسبزیجات،گوشت وسویا(

   

پخعععععععععععت انعععععععععععواع خورشعععععععععععت:)قورمه   -
 لو،بامیه(آسبزی،قیمه،کرفس،فسنجان،

،کباب کوبیعده ،کبعاب   پخت غذای سنتی:)آبگوشعت،آش رشعته  
 حسینی،کوفته،تاس کباب،حلیم بادمجان،(

پخععععععععععععععت خععععععععععععععوراک هععععععععععععععا   -
ها:)کتلت،کوکو،لازانیا،پیراشکی،پیتزا،سمبوسععععععه،فلافل،رولت 
گوشت،ریپس وسیب زمینی درحالت نگینی ،خلالی ومخصوص 

 گرم( یباپنیر پیتزا،ماکارونی،لوبیا
 لبالو،به،پرتقال(آتهیه مربا : )-
 ،لیته،ترشی مخلوط(تهیه ترشی:)خیارشور-
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 اندارد آموزش است

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 
 پخت مواد غذایی

 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
 مرتبط توجهات زیست محیطی

مصرفی و  ، موادابزار  ،تجهیزات 
 منابع آموزشی

   رت: مها

)ماست وخیار ،ماست وموسیر،ماست  طعم دار تهیه لبنیات -
 ولبو(

تهیه نوشعیدنی هعا: )رعای،قهوه ،شعربت بعه لیمو،شعربت       -

 ،و طبیععی  بمیعوه هعای تعازه   آآلبالو،شربت سعکنجبین،دو،،  
 (شربت های گیاهی و دم نوش های گیاهی

 سالاد ،پاستاسالاد  سالاد فصل، ،تهیه سالاد )سالادمیوه-

 (هالوی
 خعلال،  تهیه تزیینات ودوررین های رروو غذا)زرشعک،  -

 کشععمش، نعنععاع دا،، پیععاز دا،، روغععن وکععره روی بععرنج،
 خیارشور( سبزیجات اب پز، سبزیجات خشک،

 استفاده از انواع آرایش دستمال سفره در میزآرایی-
 تهیه سبزیجات بخار پز شده پخت و  -

  تهیه گوشت های سرخ شدهپخت و   -

   

   

   

   

   

   

 نگرش:
 توجه به اصالت سنت و فرهنگ ایران-
 رعایت الگوی مصرو آب-
 بهبودی وایجاد سلامتی برای اعضای خانواده-
 صرفه جویی در مصرو مواد و انرژی-
 رعایت اخلاق حرفه ای -
  دقت در کار و کنترل کیفیت کار-

 ایمنی وبهداشت:
 رعایت بهداشت فردی-
 آشپزیده ازکلاه،دستکش،ماسک  درهنگام استفا-
 رعایت اصول ارگونومی-

 توجهات زیست محیطی:
 جداسازی مواد غذایی از دیگر زباله ها-
 سازی مواد غذایی برای حیوانات اهلی وپرندگان  جدا-
 مدیریت پسماند-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان :

و انواع كننده ها لیظ غانواع عصاره و ت تهیه 

 سسهاي سرد و گرم

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

5 25 60 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 اجاق گاز فردار   دانش :
 کاسه 

 قابلمه درب دار 
 آبکش فلزی

سبزیجات ) هویج، سیب زمینيی،  
 لفل دلمه ای و ..( ف

گوشت قرمز و گوشت سفید و 
..... 

 قابلمه لعابی
 قاشق چوبی
 میکسر
 تخته کار
 کارد
 اجاق گاز 
 تابه 
 یخچال
 تخم مرغ 
 شیر 
 قارچ 
 خیار شور
 سس مایونز
 رب گوجه فرنگی
 روغن زیتون 
 سرکه سفید 

 پنیر موزارلا )پیتزا( 
 کره 
 آرد 
 عصاره

    انواع تغلیظ کنند هامفهوم -

    انواع عصاره ها -

     یسس های امولسیون -

    ویژگی های مواد اولیه در سس های سرد و گرم -

    و گرم در غذا  دموارد استفاده از انواع سس های سر -

    انواع سس های سفید -

  مهارت :

    تهیه انواع تغلیظ کننده ها  -

    تهیه عصاره ها -

    )مایونز(  امولسیونتهیه سس  -

    تهیه سس گوجه فرنگی -

     بشاملتهیه سس  -

ترکیبيات    vinegraiteتهیه سس ترجیحاً سالاد سيبزی )  -
 ها( اسیدها و روغن

   

 نگرش :

 مواد اولیه دقت در اندازه گیری  -

 تهیه لیست خرید مواد اولیهو دقت در برنامه ریزی  -

 گیری سس هادقت در اندازه  -

 ایمنی و بهداشت : 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوز، ماسک ازاستفاده -

 مجهز بودن کارگاه به جعبه کمک های اولیه-

 مجهز بودن کارگاه به تصفیه هوا-

 توجهات زیست محیطی :

 و پسابدفع صحیح ضایعات  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 : عنوان 

 غذاهاي خمیريتهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

6 25 61 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 تابه تفلون  دانش :
 اجاق گاز
 پالت
 یخچال
 همزن دستی
 تخم مرغ
 شیر
 زعفران

 گوشت چرخ کرده
 پیاز

 روغن مایع
 آرد سفید گندم
 هویج

 فلفل دلمه ای
 کرفس
 موز
 عسل
 خامه
 کاسه بلور
 همزن دستی
 قابلمه
 کفیگر
 انبر

 دستمال حوله ای
 آبکش فلزی )صافی(
 تخم مرغ
 شیر

 ماءالشعیر معمولی
 فردار اجاق

 کیک پاند قالب

 یخچال

 فرچه

 وردنه

 قابلمه

 تابه

 کاسه

     ویژگی مایه خمیر در خمیر پیتزا  -

    د عمل آمدن خمیر پیتزافرآین -

    ها و سبزیجات در تهیه پیتزا ویژگی انواع گوشت -

    اولیه مورد استفاده در کرپ موادویژگی  -

    خمیری غذاهای برای نیاز مورد اولیه مواد ویژگی-

 برای آماده نیمه یا خام اولیه مواد نگهداری هایش رو-

 خمیری غذاهای

   

  مهارت :

    خمیر پیتزا یک نمونه هیه ت -

     مخلوطپیتزا یک نمونه تهیه  -

    تهیه کرپ -

    تهیه کرپ با انواع گوشت -

    تهیه کرپ با موز و عسل و خامه -

    پاستاپنه با سس آلفردوتهیه  -

    گوساله گوشت پاته تهیه-

    پیازچه و قارچ کیش خمیر تهیه-

    پیازچه و قارچ کیش تهیه-

    خمیرپای تهیه-

    مرغ و سبزیجات پای تهیه-

    بنیه خمیر تهیه-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 غذاهاي خمیريتهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 الک    مهارت :

 گندم سفید آرد

 مایع روغن

 ( مارگارین ) گیاهی کره
 سیاه فلفل و نمک

 قرمز گوشت

 جگر

 زمینی سیب

 مرغ تخم

 پیاز

 دارچین

 زردچوبه
 شیاردار قالب

 پلاستیکی فرچه

 گوشت ژامبون

 پیازچه

 زیره ادویه
 

    و ... ( یماه و میگو مرغ،) گوشت انواع بنیه تهیه-

    و ... (  هویج پیاز،) سبزیجات انواع بنیه تهیه-

    پاستا پخت تهیه-

    لازانیا تهیه-

    تی با سس بلونزهگتهیه اسپا-

 نگرش :

 اولیه مواد لیست خرید در دقت-

 پای و کیش ، پاته خمیر کردن آماده در سعی و دقت-

 کوکتل و مرغ پای و پیازچه و قارچ کیش ، گوساله گوشت پاته تهیه در دقت-

 ایمنی و بهداشت : 

 (کلاه،کفش،روپوش،ماسک،دستکش) بهداشتی و مناسب کار لباس کاربرد-

 تهویه سیستم به کارگاه بودن مجهز-

 نشانی آتش به کارگاه بودن مجهز-

 اولیه های کمک به کارگاه بودن مجهز-

 توجهات زیست محیطی :

 صحیح ضایعات و پسابدفع -

- 
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 كاناپ و كوكتل میگو و پوره ،تهیه سالاد و اردور 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

0 60 60 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 تخته کار   دانش :
 کارد 
 قابلمه 
 آبکش
 کاسه 
 بشقاب
 کاهو
 خیار

 گوجه فرنگی 
 کلم برگ سفید 
 پاستا 
 خیارشور
 مرغ

 سب زمینی 
 نخود فرنگی 
 هویج 

 فلفل دلمه ای 
 مغز گردو
 برنج

 تخم مرغ 
 چرخ گوشت 
 قیف و ماسوره
 گیلاس پایه بلند 
 خلال بادام 
 یکنسرو تن ماه
 آبلیمو
 میگو
 زعفران 
 کوکتل

 سس مایونز 
 قاشق چوبی
 سیب زمینی 
 شیر
 کره
 

    موارد مصرف انواع سالاد -

    نگهداری مواد اولیه و نیزسالاد تهیه شده تا مصرفروش  -

    ویژگی پیش غذاها -

    ویژگی ابزار برای تهیه پیش غذا -

    انواع پوره و موارد مصرف آنها -

    ویژگی مواد اولیه مورد استفاده در پوره -

    روش پاک کردن میگو -

  مهارت :

    تهیه سالاد سبز-

    تهیه پاستا سالاد-

    تهیه سالاد کاردینال-

    سالاد مرغ واردور تهیه -

    تهیه سالاد کلم سفید ) کالسلو(-

    تهیه سالاد ماست و شبت-

    غ و بادامتهیه اردور مر-

    تهیه کاناپ مارگاریتا-

    تهیه کاناپ تن ماهی-

    تهیه پوره سیب زمینی-

    تهیه پوره هویچ-

    تهیه پوره اسفناج-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 كاناپ و كوكتل میگو و پوره ،تهیه سالاد و اردور 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

     مهارت : 

    سالاد کارتوفلتهیه -

    تهیه سالاد بادمجان-

    پاک کردن میگو و تهیه کوکتل میگو -

 نگرش :

 غذایی خرید مواد اولیه انتخاب ودقت در  -

 و نگهداری آن میگو و پاک کردن  خریددقت در  -

 ایمنی و بهداشت : 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوز، ماسکاستفاده از  -

 کپسول آتش نشانی  و مجهز بودن کارگاه به جعبه کمک های اولیه-

 مجهز بودن کارگاه به تصفیه هوا-

 توجهات زیست محیطی :

 و پسابضایعات دفع صحیح  -

 مدیریت پسماند -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 دسر انواع تهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 22 26 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 یخچال   دانش :

 اجاق گاز فردار

 کتری

 کاسه 

 همزن دستی 

 بشقاب

 قاشق غذاخوری

 لیوان 

 ترازو دیجیتال 

 قابلمه

 قاشق چوبی 

 قاشق چای خوری

 قیف و ماسوره

 قالب دسر

 خامه معمولی 

 همزن برقی

 آرد سفید گندم 

 کره 

 روغن مایع 

 پودر ژلاتین

 وانیل

 تخم مرغ  

 پودر کاکائو

 شیر

 ماست چکیده 

 اناسکمپوت آن

 قهوه ترک

 

    مفهوم دسر و نحوه استفاده -

    انواع دسر  -

    نگهداری انواع دسر روش -

  مهارت :

    تهیه حلوا آرد گندم  -

    ژلهتهیه کرم  -

    تهیه پاناکوتا-

    شله زردتهیه  -

    تهیه دسر ماست  -

    کرم پنیر یخچالیتهیه  -

    تتهیه کرم شکلا-

    یخچالی کاراملکرم تهیه  -

    تهیه پای سیب-

 نگرش :

 خرید لیست مواد اولیه و دقت در برنامه ریزی  -

 دقت در اندازه گیری مواد اولیه جهت تهیه دسر -

 ایمنی و بهداشت : 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوز، ماسک -

 اولیه مجهز بودن کارگاه به جعبه کمک های-

 مجهز بودن کارگاه به تصفیه هوا-

 توجهات زیست محیطی :

 و پسابدفع صحیح ضایعات  -
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 استاندارد آموزش 
 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

  شكلات انواع تهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 12 16 

 ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 

 توجهات زيست محیطي مرتبط

 ، موادابزار  ،زات تجهی

 مصرفي و منابع آموزشي

 اسلاید آموزشی    دانش
 ویدئو پروژکتور
 اجاق گاز
 قابلمه
 بشقاب
 قاشق

 مایکرویو
 شکلات تیره و تلخ
 شکلات سفید
 شکلات شیر

 پودر شکلات نوشیدنی
 روغن مایع

 بادام
 آسیاب

 پودر شکر
 سفیده تخم مرغ

 شکر
 توت فرنگی
 پرتقال
 خامه

 لباس کار
 نسوز دستکش

 جعبه کمک های اولیه
 کپسول آتش نشانی

 

    ساختار شکلات مفهوم-

انواع شکلات )شکلات شیر، شکلات تلخ و تیيره، شيکلات   -
 سفید(

   

    پودر شکلات نوشیدنیمفهوم -

روش هييای آب کييردن شييکلات  )بيين ميياری، در داخييل   -
 مایکرویو(

   

    روش های تهیه شکلات پرورش داده شده-

    روش های جایگزین برای پرورش دادن شکلات-

 دارمغز انواع شکلات
 انواع سوهان -

   

 :مهارت
 اندازه گیری و توزین مواد اولیه شکلات و سوهان -

   

    آب کردن شکلات-

    ذوب کردن شکلات تخته ای-

  های مختلف مغزتهیه انواع شکلات با -
شيکلات تليخ یيا تیيره،     انواع شکلات )شکلات شيیر،   تهیه-

 شکلات سفید(

مارسپان،عسيلی، کياراملی، شيکلاتی،     دار)مغزشکلات تهیه -
فوندانت، کاناچه فیلیني  ، بليوبری شيکلات، تيوت فرنگيی،      
 پرتقال، ترافل شکلات، شکلات فوجی، شکلات پسته و بادام

 (شکلات با کره بادام زمینی
 تهیه انواع سوهان -
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 استاندارد آموزش 
 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 تهیه انواع شكلات  

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 

 توجهات زيست محیطي مرتبط

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 نگرش :
 دقت در انتخاب شکلات مرغوب و نحوه صحیح آب کردن شکلات

 خرید لیست مواد اولیه و  مه ریزیدقت در برنا -
 دقت در اندازه گیری مواد اولیه جهت تهیه دسر -

 

 ایمنی و بهداشت : 
 رعایت اصول ایمنی و بهداشت-
 لباس کار مخصوص، کلاه، دستکش نسوز، ماسکاستفاده از  -
 مجهز بودن کارگاه به جعبه کمک های اولیه-
 مجهز بودن کارگاه به تصفیه هوا-
 ول ارگونومیرعایت اص-

 توجهات زیست محیطی :
 و پسابدفع صحیح ضایعات  -
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 استاندارد آموزش 
 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان:

 تهیه انواع كیک و شیريني

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1 0 12 

 ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 

 توجهات زيست محیطي مرتبط

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 منابع آموزشيمصرفي و 

 دانش

روغين و   ،تخم ميرغ  ،شکر ،مواد اولیه مورد نیاز کیک )آرد-

 مواد افزودنی( 

 آرد   

 شکر

 تخم مرغ

 وانیل

 نشاسته ذرت

 بیکین  پودر

 روغن مایع

 همزن

 قالب

 کاغذ روغنی

 فر

 لیسک

 موقلم

 الک

    نکات مورد اهمیت در تهیه کیک-

    ویژگی های انواع خمیرهای کیک-

     کیک انواع تهیه  وش های ر-

    و خانگی  شیرینی سنتی تولیدروش های  -

    مهارت

    کیک انواعتهیه -

    کیک انواعبرش -

پنجره ای  نارگیلی، )گردویی، و خانگی تهیه شیرینی سنتی-

 ونخودچی(

شيیرینی تير )کیيک اسيفنجی ،کیيک خاميه ای       انواع تهیه 

 ورولت(

   

 نگرش:

 اخلاق حرفه ای  رعایت-

 و زمان  صرفه جویی در مصرف مواد اولیه ، انرژی-
 رعایت الگوی مصرف آب -

 ایمنی و بهداشت :

 رعایت اصول ایمنی و بهداشت -

 رعایت اصول ارگونومی -

 توجهات زیست محیطی : 

 و پسابدفع صحیح ضایعات  -

 مدیریت پسماند -
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 استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش برگه -

 عنوان : 

 جات یفيصسبزيجات و  و انواع میوه جاتتزئین 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

6 81 42 

 ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 اسلاید آموزشي    دانش :
 ویدئو پروژکتور
 چاقوي حکاکي
 چاقوي اره اي

 وست کنپ
 VوUاسکنه 

 اسکنه طرح دار
 قاشق توپي
 توخالي کن

 سوزن
 خلال چوبي
 سيخ چوبي

 مروارید
 گل

 برگ گل
 اسفنج

 سبد ميوه
 شمع
 سازي سيم گل

 خيار
 کيوي
 موز

 پرتقال
 هویج

 کدو حلوایي
 کلم قرمز

 بلال
 طالبي

 فلفل دلمه
 چوب تزئيني
 پوشال تزئيني

 روميزي
 یونوليت هاي برش خورده

 ميز
 لباس کار

 دستکش نسوز
دستکش پلاستيکي 

 بهداشتي
 کپسول آتش نشاني

 جعبه کمک هاي اوليه

 انواع چیدمان میز میوه-

 انواع ظروف کامل استفاده از تزیین غذا -

   

    مواد تزئینی مورد استفاده در میزه میوه انواع-

 مهارت :

 ،خریيزه  ،تزیین انواع صیفی جات فصلی و میوه ها )هندوانه-

 (پیازچه ،ربچهت ،کدو

   

 یا میز میوه  تزئین سبد میوه-

 تزیین میز غذا-

 تزیین سفره غذا-

   

 نگرش :

 دقت در مراحل تهیه سبد میوه با توجه به ماندگاری میوه جات و سبزیجات-

 ایمنی و بهداشت : 

و استفاده از لباس کار تمیز و بهداشتی )روسری یا کلاه، پيیش بنيد یيا روپيوش ، کفيش      

 دستکش و ماسک(

 مجهز بودن کارگاه به کپسول آتش نشانی و جعبه کمک های اولیه

 توجهات زیست محیطی:

 دفع صحیح زباله و ضایعات-

 مدیریت پسماند -
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 آموزشاستاندارد 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

انجام پروژه كسب و كار متناسب با تهیه و تولید 

 انواع خوراكي 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

10 20 60 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 توجهات زيست محیطي مرتبط

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دانش :

 خانگی )مشاغل خانگی( مفهوم کسب و کار-

 مراحل انجام یک پروژه -

 تعهدات و قراردادهای حقوقی مفهوم-

 تهیه انواع خوراکی  ،ایبر نحوه نگارش طرح کسب و کار-

 نحوه ترسیم نمودار پلان کسب و کار-

 کامپيوتر با متعلقات   
DVD Player 

 تلویزیون
 وایت برد

 چک ليست ارزشيابي
CD آموزشي 
 HBمداد 
 کن پاک

 برد تماژیک وای

 
 مهارت :

 انجام تعهدات و قراردادهای حقوقی -

 تهیه یک پلان ویژه کسب و کار -

 ،غذای بیرون بر ،نواع خوراکی )بستنیتهیه و تولید ا -

 نوشیدنی(  ،ترشیجات

   

 نگرش :

 رعایت قوانین موضوعه در کسب و کار -

 کار گروهی،اخلاق حرفه ای، اصول و فنون مذاکره-

 انجام کردار و دیدگاه مناسب در رابطه با کار-

 رعایت استانداردهای حرفه ای، دقت، سرعت، درستی انجام کار-

  کارآفرینیخلاقیت،  -

 درآمدزایی با استفاده از دانش کسب شده-

 ایمنی و بهداشت : 

 رعایت ارگونومی هنگام کار -

 محیطی : توجهات زیست

 مدیریت پسماند -
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  برگه استاندارد تجهیزات -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

عدد  1  با تمام متعلقات  کامپیوتر 1   

عدد  1  استاندارد  ویدئو پروژکتور 2   

عدد  1  استاندارد  پرده نمایش 6   

کیلویی 0پودری  کپسول آتش نشانی 1 عدد  1     

عدد  1  استاندارد  دستگاه تهویه 5   

عدد  3  استاندارد  اجاق گاز فردار  6   

عدد  2  استاندارد  و خردکن  میکسر 7   

عدد  1  استاندارد یخچال 0   

عدد  1  استاندارد تاپ لپ  9   

عدد  1  استاندارد سماور 10   

عدد  1  اضطراری ررا، 11   

عدد  1  دستی وبرقی هاون  12   

عدد  1  گازسوز وبرقی  وسایل حرارتی  16   

عدد  1  استاندارد  اسلاید آموزشي 11   

عدد  1  استاندارد  بخار پز  15   

دد ع 1  برقی  پلوپز 16   

عدد  1  برقی  دستگاه آب میوه گیر 17   

 

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود.  51تجهیزات براي يک كارگاه به ظرفیت  -
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 برگه استاندارد مواد  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  کیلو 1از هر کدام  ) هویج، سیب زمینی، فلفل دلمه ای و ..( سبزیجات 1

  کیلو 1از هر کدام   موجود در بازار   گوشت قرمز و گوشت سفید  2

  شانه  1 موجود در بازار تخم مرغ  6

  لیتر  1 موجود در بازار شیر  1

  کیلو1 موجود در بازار قارچ  5

  کیلو1 موجود در بازار خیار شور 6

  شیشه 1 موجود در بازار سس مایونز 7

  کیلو1 موجود در بازار گوجه فرنگی رب 0

  لیتری 1 موجود در بازار روغن زیتون  9

  لیتر 1 موجود در بازار سرکه سفید  10

  بسته  1 موجود در بازار پنیر موزارلا )پیتزا(  11

  عدد  1 موجود در بازار کره  12

  کیلو1 موجود در بازار آرد  16

  کیلو1 موجود در بازار عصاره 11

  کیلو1 موجود در بازار خيار 15

  کیلو1 موجود در بازار کيوي 16

  کیلو1 موجود در بازار موز 17

کیلو1 موجود در بازار پرتقال 10   

 هویج 19
 

کیلو1 موجود در بازار   

 کدو حلوایي 20
 

کیلو1 موجود در بازار   

کیلو1 موجود در بازار کلم قرمز 21   

 طالبي 22
 

کیلو1 موجود در بازار   

کیلو1 موجود در بازار فلفل دلمه 26   

 بلال 21
 

  چند عدد  موجود در بازار

 قهوه  25
 

  بسته  1 موجود در بازار

  بسته  1 موجود در بازار رای 26

 توجه : 

 محاسبه شود. نفر 51و يک كارگاه به ظرفیت مواد به ازاء يک نفر  -
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  برگه استاندارد ابزار  -

 توضیحات  تعداد  صات فني و دقیق مشخ نام  رديف

  عدد  6 کوچک و بزرگ قوری 1

  عدد  6 کوچک و بزرگ کتری 2

  عدد  2 استاندارد قهوه جوش 6

  عدد  5 استاندارد جام 1

  عدد  15 استاندارد فنجان لیوان و 5

  عدد  15 استاندارد قهوه خوری 6

  عدد  5 استاندارد قابلمه و ماهیتابه نسوز 7

  عدد  5 کوچک و بزرگ سینی 0

  به تعداد مورد نیاز استاندارد لوازم التحریر 9

  عدد  2 استاندارد تخته وایت برد 10

  عدد  2 استاندارد دماسنج  11

  عدد  2 استاندارد رطوبت سنج  12

  عدد  1 سری کامل جعبه کمک های اولیه  16

  عدد  1 استاندارد صندلی مربی  11

  عدد  1 استاندارد مربی میز  15

  عدد  1 استاندارد میز مدیر  16

  به تعداد مورد نیاز استاندارد اسلاید آموزشی 17

  به تعداد مورد نیاز در رن  های مختلف ماژیک وایت برد 10

  به تعداد مورد نیاز معمولی یادداشت دفتر 19

  به تعداد مورد نیاز معمولی خودکار مداد و 20

  عدد 6از هر کدام  رینی( استیل و مختلف)مسی، در جنس ه کاس 21

  عدد  5 استیل  یسین 22

  عدد  15 شربت خوری رایخوری، غذاخوری، قاشق 26

  عدد  5 اندازه گیری پیمانه 21

  عدد  15 برنج خوری خورشت خوری، پذیرایی، بشقاب 25

  عدد 6 معمولی  شکرپاش 26

  عدد  6 معمولی نمک پاش 27

  عدد  6 معمولی فلفل پاش 20
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  برگه استاندارد ابزار  -            

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  عدد  6 معمولی جای سماق 29

  عدد  6 برش کیک واسنک وپیتزامخصوص  کارد 60

  عدد  6 معمولی پایه شمع وگل 61

  عدد  6 مصنوعی وطبیعی  گل  62

  به تعداد مورد نیاز معمولی لکسنای 66

  به تعداد مورد نیاز لومینیومآ )فویل(کاغذ  61

  به تعداد مورد نیاز تزیینی کاغذ  65

  به تعداد مورد نیاز روغنی کاغذ  66

  به تعداد مورد نیاز معمولی سلفون 67

  به تعداد مورد نیاز معمولی پلاستیک 60

  عدد  6 تنظیف دستمال  69

  عدد  15 در سایزهای مختلف کاسه  10

  عدد  5 در سایزهای مختلف قابلمه درب دار  11

  عدد  5 فلزی آبکش  12

  عدد  5 در سایزهای مختلف قابلمه لعابی 16

  عدد 15 روبی قاشق  11

  عدد  5 در سایزهای مختلف تخته کار 15

  عدد  5 در سایزهای مختلف کارد 16

  عدد  5 مختلف در سایزهای تابه 17

  عدد  5 حکاکی چاقو  10

  عدد  5 اره ای چاقو   19

  عدد  5 مخصوص کار پوست کن 50

  عدد  V 5وU اسکنه 51

  عدد  5 طرح دار اسکنه  52

  عدد  5 توپي قاشق  56

  عدد  5 در سایزهاي مختلف سبد ميوه 51

  عدد  5 معمولي شمع 55

  تعداد مورد نیاز به مخصوص کار سازي سيم گل 56

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

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  عدد  5 تزئيني چوب  75

  عدد  5 تزئيني پوشال  71

  عدد  5 در اندازه هاي استاندارد روميزي 75

  عدد  5 ندارداستا یونوليت هاي برش خورده 66

  عدد  5 استاندارد ميز 68

  به تعداد مورد نیاز سفيد لباس کار 64

  به تعداد مورد نیاز نسوز دستکش  66

  به تعداد مورد نیاز استاندارد دستکش پلاستيکي بهداشتي 62

  عدد  5 معمولي اسفنج 67

  به تعداد مورد نیاز در اندازه هاي  مختلف برگ گل 66

  به تعداد مورد نیاز خصوص کارم گل 65

  به تعداد مورد نیاز مخصوص کار مروارید 61

  عدد  15 چوبي سيخ  65

  عدد  15 چوبي خلال  56

  عدد  5 معمولي سوزن 58

  عدد  5 موجود در بازار توخالي کن 54

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود. -


