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 ريزي درسي، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
 512020670050001 :شغلآموزش كد ملي شناسايي 

 

 : خدمات تغذيه ايريزي درسي  اعضاء كارگروه برنامه

 سابقه كار شغل و سمت رشته تخصصي آخرين مدرک تحصیلي  نام و نام خانوادگي رديف

 سال  38 مدير و مربي آموزشگاه  هتلداري  فوق ديپلم  اقدس شمس  1

 سال  34 مدير و مربي آموزشگاه،موسس  هتلداريمديريت  ليسانس مهري هاشم زاده  2

 بازرگانيمديريت  ارشد مديريت کارشناسي  زهرا توکل 3
موسس آموزشگاه و مدرس دانشگاه 

 علمي و کاربردي 
 سال  38

 سال  38 مدير و مربي آموزشگاه ،موسس   مديريت هتلداري کارشناسي  شريفه صالحي 4

 سال  20 مدير و موسس مربي    علوم تجربي  ديپلم  مرعشي معصومه  5

 سال 20 مدير و موسس مربي    علوم تجربي ديپلم سودابه حکیم الهي  6

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 فرآيند بازنگري استانداردهاي آموزش :

 برگززار گرديزد اسزتاندارد خدمات تغذيه ايبا حضور اعضاي كارگروه برنامه ريزي درسي  16/2/1396لسه اي كه در تاريخ طي ج

بزا كزد  آشزپز بررسي و تحت عنوان شغل   7512-68-090-1و  7512-68-091-1با كد  2و درجه  1آشپز درجه آموزش شغل 

 مورد تائید قرار گرفت .  512020670050001

اي كشور بوده و هرگونه سوء استفاده مادي و معنوي قوق مادي و معنوي اين استاندارد متعلق به سازمان آموزش فني و حرفهكلیه ح

 از آن موجب پیگرد قانوني است.

 ريزي درسيطرح و برنامه، دفتر  پژوهش :آدرس

 شور اي كسازمان آموزش فني و حرفه جنوبي،خیابان خوش نبش ، تهران، خیابان آزادي

                                            66583658دورنگار       

                    66583628         تلفن  

 rpc@irantvto.irآدرس الکترونیکي : 
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 تعاريف : 
 استاندارد شغل : 
 اي نيو  يتتو  سوتاندارد ررهو ر در محوي  اوار را يوينود در ب اوي از مووارد اهاي مورد نياز براي عملكرد موو ها و توانمنديمشخصات شايستگي

 .شودمي

 استاندارد آموزش : 
 هاي موجود در استاندارد شغل. ي يادييري براي رسيدن ب  شايستگينقش 

 نام يك شغل :  
 شود. رود اطلاق ميهاي خاص ا  از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مياي از وظايف و توانمنديب  مجموع 

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

 شراي  ااري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل. 

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

 ويژگي كارآموز ورودي : 
 رود. هايي ا  از يك اارآموز در هنگام ورود ب  دوره آموزش انتظار ميها و تواناييرداقل شايستگي

 كارورزي:
ييرد و ضرورت دارد رت مياارورزي صرها در مشاغلي اس  ا  ب د از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي ب  صورت محدود يا با ماا  صو

 د در محل آموزش ب  صورت ت وريوكا  در آن مشاغل خاص محي  واق ي براي مدتي ت ريف شده تجرب  شود.)مانند آموزش يك شايستگي ا  هر
 يردد.(آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واق ي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نميبا استتاده از عكس مي

 ارزشيابي : 
اي اتبي عملي و اخلاق ررهو ، عمليبخش   ، ا  شامل سآوري شواهد و قااوت در مورد آنك  يك شايستگي بدس  آمده اس  يا خيرهرآيند جمع
 خواهد بود. 

 اي مربيان : صلاحيت حرفه
 .روداي ا  از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار ميهاي آموزشي و رره رداقل توانمندي

 شايستگي : 
 ها و شراي  يونايون ب  طور مو ر و اارا برابر استاندارد. توانايي انجام اار در محي 

 دانش : 
، رياضويتوانود شوامل علووم هاي )ا  مي هاي ذهني لازم براي رسيدن ب  يك شايستگي يا توانايياي از م لومات نظري و توانمنديرداقل مجموع 

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

 مهارت : 
 شود. هاي عملي ارجاع ميرداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن ب  يك توانمندي يا شايستگي. م مولاً ب  مهارت

 نگرش : 
 باشد.  اي ميهاي غير هني و اخلاق رره اي از رهتارهاي عاطتي ا  براي شايستگي در يك اار مورد نياز اس  و شامل مهارتمجموع 

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

 توجهات زيست محيطي :

 ملارظاتي اس  ا  در هر شغل بايد رعاي  و عمل شود ا  امترين آسيب ب  محي  زيس  وارد يردد.
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 : شغل استاندارد آموزش نام 

 آشپز

 :شغل استاندارد آموزش شرح 

 روش هاي خت بهپ ،آشپز شغلي از مشاغل حوزه خدمات تغذيه اي است که تهيه و نگهداري و توزين مواد اوليه 

 ،کته و پلو ، ولچتهيه انواع  ،انواع سوپ و آش  ،تهيه انواع عصاره تغليظ کننده ها و انواع سس هاي سرد و گرم  ،مختلف

ناپ و کا ،دور د و ارتهيه برخي غذاهاي خميري و تهيه سالانواع خورش و غذاهاي گوشتي و غذاهاي سنتي و ا تهيه

ن آن جهت زئيغذا و ت ه کردنآرايش ميز و آماد ،تا آماده سازي و تهيه دسر و تهيه صبحانه و نهاي کوکتل ميگو و پوره

 باشد . ري ميا مشاغل انباردار آشپزخانه و گارسون و کمک آشپز در ارتباط کاسرو را انجام مي دهد و ب

 : وروديهاي كارآموز ويژگي

 (راهنماييمتوسطه اول )پايان دوره ه پايان دورحداقل میزان تحصیلات : 

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

ا ر واحد غذبهداشت و ايمني دنظارت بر و يا  كنترل بهداشت و ايمني در واحد غذا و نوشیدني : نیازهاي پیشمهارت

 و نوشیدني

 :آموزش دوره  طول

 ساعت    250  :                    طول دوره آموزش     

 ساعت      70     ز زمان آموزش نظري               :   

 ساعت    180  ز زمان آموزش عملي                :    

 ساعت         - كارورزي                       :     زمان ز 

  اعتس      -   ز زمان پروژه                            :    

 بندي ارزشیابي) به درصد ( بودجه

 %25كتبي :  - 

 %65عملي : -

 %10اي :اخلاق حرفه -

 اي مربیان :هاي حرفهصلاحیت

ل سابقه کار سا 7 يمني ووگواهينامه کنترل بهداشت و ا صنايع غذايي و هتلداري و گواهينامه مهارت صنايع غذاييديپلم 

 مرتبط

 مني سال سابقه کار مرتبط وگواهينامه کنترل بهداشت و اي 5آشپزي و  فوق ديپلم دارنده گواهينامه

 يو گواهينامه کنترل بهداشت و ايمن سال سابقه کار مرتبط 3ليسانس دارنده گواهينامه آشپزي و 
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 تعريف دقیق استاندارد)اصطلاحي( :  ٭

میدهد  ا انجامرو نگهداري در شرايط ايده آل آشپز مواد اولیه را از لحاظ كمي و كیفي انتخاب مي كند و آماده سازي 

 ، عصاره ها ، سس ها ،اردورها  ،خمیري ( سالادها  ،غذاهاي گوشتي  ،خورش  ،كباب  ،و نهايتاً انواع غذاها ) سنتي 

 دسر ها و صبحانه را تهیه و سرو مي كند .

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

Chef  

 

 

 

 

 هاي مرتبط با اين استاندارد : ترين استانداردها و رشتهممه ٭

 كلیه استانداردهاي آشپزي

 

 

 

 

 

 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 ............................                     اً سخت  ب : جزو مشاغل نسبت

 .....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

 كارها  -

 

 ساعت آموزش عناوين رديف

 جمع عملي نظري

 12 6 6 و توزينتهيه و نگهداري مواد اوليه  1

 10 7 3 هاي مختلف  پخت به روش 2

 12 8 4 انواع سس هاي سرد و گرمتهيه انواع عصاره تغليظ کننده ها و  3

 12 8 4 تهيه انواع سوپ و آش  4

 19 15 4 پلو  کته و ، )برنج سفيد( تهيه انواع چلو 5

 87 65 22 غذاهاي گوشتيو تهيه انواع خورش  6

 14 10 4 ، کوکو(، کوفته، بادمجان)حليمتهيه برخي غذاهاي سنتي  7

 21 15 6 تهيه برخي از غذاهاي خميري  8

 23 15 8 تهيه سالاد و اردور، کاناپ و کوکتل ميگو و پوره  9

 10 8 2 تهيه دسر  10

 16 12 4 انهتهيه صبح 11

 14 11 3  ، آرايش ميز و اماده کردن غذا و تزئين آن جهت سرو آماده سازي 12

 250 180 70 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشبرگه -

 عنوان : 

 و توزين تهیه و نگهداري مواد اولیه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

6 6 12 

 ايمني ،گرشن مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 تخته کار  دانش :

 کارد 

 ظروف بسته بندي و نگهداري

 گوشت قرمز

 گوشت سفيد 

 هويج

 کرفس

 فلفل دلمه اي 

 ترازو

 پيمانه

    اخت هرم غذايي و عوارض ناشي از کمبود مواد غذاييشن-

 يجات، گوشوت هوا ، حبوبوات،)سوبزد اوليهويژگي انوواع مووا-

 ، چاشني ها و ادويه(روغنها

   

    يه شرايط نگهداري مواد اول -

    انواع سردخانه  -

    ويژگي انواع تخته و ميزکار  -

    ويژگي هاي ترازو و انواع آن -

    ابزار اندازه گيري حجم -

  مهارت :

    تگي، ماهانهتهيه ليست خريد روزانه، هف -

 کاربرد و انواع تخته کوار )رنوب بنودي و نووع تختوه چووبي-

 پليمري(

   

يوز رپاك کردن، شستشوي مواد اوليه، قطعه بنودي )خورد و  -

 کردن( مواد اوليه 

   

    بسته بندي و ظروف گذاري مواداوليه جهت نگهداري -

    توزين مواد اوليه -

    وليهاندازه گيري حجم مواد ا -

 نگرش :

 دقت در تهيه ليست خريد مواد اوليه  -

 دقت وسعي در پاك و خرد کردن مواد اوليه -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزش برگه -

 عنوان : 

 و توزين تهیه و نگهداري مواد اولیه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطيتتوجهات زيس

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

  ايمني و بهداشت : 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستكش نسوز، ماسک -

 مجهز بودن کارگاه به جعبه کمک هاي اوليه-

 مجهز بودن کارگاه به تصفيه هوا-

 محيطي :توجهات زيست

 دفع صحيح ضايعات و پساب -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزش برگه -

 عنوان : 

 هاي مختلف پخت به روش

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

3 7 10 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 اجاق گاز فردار   دانش :

 کاسه 

 قابلمه درب دار 

 ش فلزيآبك

هويج، سوي  زمينوي، سبزيجات )

  (فلفل دلمه اي 

 گوشت قرمز و گوشت سفيد

    ويژگي انواع روش هاي پخت غذا  -

    روش پخت مرطوب -

    روش پخت خشک -

    روش پخت ترکيبي -

  مهارت :

    تهيه سبزيجات بخار پز شده پخت و  -

     تهيه گوشت هاي سرخ شدهپخت و   -

-    

-    

 نگرش :

 دقت در انتخاب نوع با توجه به نوع پخت -

- 

 ايمني و بهداشت : 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستكش نسوز، ماسک -

 مجهز بودن کارگاه به جعبه کمک هاي اوليه-

 مجهز بودن کارگاه به تصفيه هوا-

 توجهات زيست محيطي :

 و پسابدفع صحيح ضايعات  -

- 

 

 استاندارد آموزش 
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 ي تحليل آموزش برگه -

 و انواعلیظ كننده ها غانواع عصاره و ت تهیهعنوان : 

 هاي سرد و گرمسس

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

4 8 12 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 اجاق گاز فردار   دانش :
 کاسه 

 قابلمه درب دار 
 آبكش فلزي

سبزيجات ) هويج، سي  زمينوي، 
 فلفل دلمه اي و ..( 

گوشت قرمز و گوشت سفيد و 
..... 

 قابلمه لعابي
 قاشق چوبي
 ميكسر
 تخته کار
 کارد

 اجاق گاز 
 تابه 
 يخچال
 تخم مرغ 
 شير 
 قارچ 
 خيار شور
 سس مايونز

 رب گوجه فرنگي
 روغن زيتون 

 رکه سفيد س
 پنير موتزارلا )پيتزا( 

 کره 
 آرد 
 عصاره

    انواع تغليظ کنند ها-

    انواع عصاره ها -

    سس هاي امولوسيوني  -

    ي مواد اوليه در سس هاي سرد و گرمويژگي ها -

    ارد استفاده از انواع سس هاي سر و گرم در غذا مو -

    انواع سس هاي سفيد -

  : مهارت

    نحوه تهيه انواع تغليظ کننده ها  -

    نحوه تهيه عصاره ها -

    )مايونز( امولوسيون تهيه سس  -

    تهيه سس گوجه فرنگي -

     بشاملتهيه سس  -

= ترکيبات  vinegraiteتهيه سس ترجيحاً سالاد سبزي ) -
 ها( اسيدها و روغن

   

 نگرش :

 ي طبق دستورالعملدقت در اندازه گير -

 ي تهيه ليست خريد و مواد اوليهدقت در برنامه ريز -

 دقت در اندازه گيري سس ها -

 ايمني و بهداشت : 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستكش نسوز، ماسک -

 مجهز بودن کارگاه به جعبه کمک هاي اوليه-

 مجهز بودن کارگاه به تصفيه هوا-

 توجهات زيست محيطي :

 و پسابدفع صحيح ضايعات  -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه انواع سوپ و آش

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

4 8 12 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 اجاق گاز   دانش :
 خچال ي

 قابلمه تفلون
 قاشق چوبي
 گوشت قرمز
 قارچ 
 پياز
 پاستا 
 لوبيا سبز
 هويچ
 نخود سبز
 چغندر
 کره 

 رب گوجه فرنگي 
 شير
 تابه
 ملاقه 
 تخته کار
 کارد 
 انواع لوبيا
 کشک
 رشته آشي

 جو پوست کنده 
 سبزي آش 
 آويشن 
 برگ بو 
 پودر کاري

    انواع سوپ و ويژگي هاي آن  -

    اع سبزي مورد استفاده در سوپ هاويژگي انو -

    ويژگي سوپ ها و ماندگاري آنها و موارد مصرف آنها -

    و شناخت انواع آشسبزي مورد استفاده در آش  ويژگي انواع -

    موارد مصرف آش ها  -

    ويژگي مواد اوليه مورد استفاده در آش -

    

  مهارت :

، دريووايي و ، اسووكلت پرنوودگانلووم قتهيووه انووواع عصوواره ) -

 سبزيجات(

   

    آشنايي با بويون -

    تهيه سوپ اسپانيايي-

    تهيه سوپ سبزيجات -

    تهيه سوپ برش روسي   -

    تهيه سوپ پياز فرانسوي -

    تهيه سوپ کرم قارچ -

    تهيه آش رشته  -

    ميترون-تهيه آش گوجه فرنگي-

    ش کلم تهيه آ-

    پتاژ لوبيا يا عدس-
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه انواع سوپ و آش

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش :

 ر برنامه ريزي خريد ليست مواد اوليه دقت د -

 دقت در ترتي  افزودن مواد اوليه و آماده سازي صحيح -

 ايمني و بهداشت : 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستكش نسوز، ماسک -

 مجهز بودن کارگاه به جعبه کمک هاي اوليه-

 مجهز بودن کارگاه به تصفيه هوا-

 توجهات زيست محيطي :

 و پسابصحيح ضايعات  دفع -

- 
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه چلو )برنج سفید( و كته و پلو

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

4 15 19 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 شيمصرفي و منابع آموز

 قابلمه  دانش :

 اجاق گاز

 آبكش

 نمک

 روغن

 سرکه

 برنج

 کارد

 تخته کار

 کفگير

 تابه

 ظرف پيرکس

 کاسه

 خلال پرتقال

 خلال بادام

 خلال پسته

 خلال زرشک

 لوبيا سبز

 ژوشت چرخ کرده

 عدس

 باقلا

 شويد

 بادنجان

 مرغ

 کشمش

 آلبالو

    چلو و موارد مصرف آنها  ،کته ،پلو ويژگي  -

    چلو ،کته ،پلو م جهت تهيه مواد لاز -

    ويژگي هاي انواع پلو و دستور العملهاي تهيه آنها -

    برنج و نكات نگهداري آن تا هنگام مصرف -

    براي پخت نكات آماده سازي برنج-

    ت در تهيه چلوسرکه يا آبليمو وماس،نمک،کاربرد روغن -

  مهارت :

    چلو تهيه  -

    پلوتهيه  -

    پلو  مرصعتهيه  -

    تهيه سبزي پلو با ماهي -

    مجان تهيه ته چين مرغ و باد -

    تهيه پلو چيني-

    ته چين-

 نگرش :

 دقت در برنامه ريزي خريد مواد اوليه   -

 ايمني و بهداشت : 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستكش نسوز، ماسک -

 ه به جعبه کمک هاي اوليهمجهز بودن کارگا-

 مجهز بودن کارگاه به تصفيه هوا-

 توجهات زيست محيطي :

 و پسابدفع صحيح ضايعات  -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزش برگه -

 عنوان : 

 و غذاهاي گوشتي  تهیه انواع خورش

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

22 65 87 

 منياي  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 قابلمه  دانش :

 تخته کار

 کارد

 اجاق گاز

 تابه 

 آسياب

 ملاقه 

 کفگير

 مرغ 

 ادويه کاري

 بادام هندي

 آبليمو

 مغز گردو

 رب انار

 پياز 

 خلال بادام

 ليمو عماني

 رب گوجه فرنگي

 سبزي

 گوشت قرمز

 لوبيا قرمز 

 هويج  

 تخته کار

 کارد 

 کاسه 

 آبكش

    هاي تهيه خورش روش انواع -

    انواع خورش و موارد مصرف آن -

    انواع ابزار و وسايل مورد نياز براي تهيه خورش -

    يژگي هاي انواع گوشت در آماده سازي و موارد مصرف آن و -

    ختلف و آماده سازيمهاي  هدف از انواع برش گوشت -

    نگهداري انواع گوشت -

    واد اوليه پرکردن شكم مرغمموارد مصرف  -

يژگي پخت انواع پرنودگان )مورغ، بوقلموون، مرغوابي و ..( و -

 بريانمناس  براي 

   

    ويژگي ماهي تازه و سالم -

    عم دهندهطهدف از کاربرد مواد  -

    هفيله مناس  براي کباب فيل-

    ژيگو ويژگي-

     ژيگوه براي ويژگي سس مورد استفاد -

    مواد اوليه ميتلف-

    با سس گوجه ويژگي گوشت ميتلف و -

    ساله و گوسفند در پخت ويژگي زبان گو -

    سس قارچ مورد استفاده براي خوراك زبان  ويژگي -

    يژگي شنيتسل مرغ و ماهي قزل آلا و موارد مصرف آنها و -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزش برگه -

 عنوان : 

 و غذاهاي گوشتي  تهیه انواع خورش

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 گوشت قرمز    :دانش

 گوشت مرغ

 ماهي

 منقل گازي

 اجاق گاز

 تابه

 قابلمه

 سيخ چوبي

 سانتي( 2و  1سيخ کباب)

 زعفران

 گوشت چرخ کرده

 گوجه فرنگي

 فلفل دلمه اي

 نخ و سوزن

 سبزي

 پياز

 زرشک

 تمبر هندي

 روغن مايع 

 کره گياهي 

 ظرف پيرکس

 رب انار

 مغز گردو

 فويل آلومينيوم 

 گوشت راسته گوساله

    اي خوراك زبانفاده برويژگي سس قارچ مورد است-

    يژگي شنيتسل مرغ و ماهي قزل آلا و موارد مصرف آن ها و-

    رف آنويژگي کروکت و موارد مص -

    ويژگي مواد اوليه گراتن  -

    موارد مصرف گراتن -

    پايويژگي مواد اوليه شيرد-

    تويژگي مواد اوليه رولت گوش-

    انفترگويژگي مواد اوليه بيف اس -

    واد اوليه خوراك بوقلمون با سس پرتقالويژگي م -

  مهارت :

    جعفري ، نعنا  تهيه خورش کرفس -

    باميهتهيه خورش  -

      تهيه خورش کاري  -

    تهيه خورش فسنجان -

     چامينتهيه خورش  -

    تهيه برش از گوشت قرمز -

    ندگانتهيه برش از گوشت پر -

    تهيه برش از گوشت آبزيان -

    ورچين سبزيجاتتهيه کباب فيله با د-

    گالانتينتهيه مرغ  -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزش برگه -

 عنوان : 

 و غذاهاي گوشتي  تهیه انواع خورش

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط ات زيست محیطيتوجه

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 برگ بو    مهارت:
 هويج 
 کرفس 

 قال  پان کيک
 قاشق
 تخته کار
 آرد سوخاري

 تخم مرغ 
 زبان گوساله 
 قارچ 
 سير

 فلفل دلمه اي 
 عصاره آب گوشت 
 آرد سفيد گندم 

 انبر
 بشقاب

 ماهي قزل آلا
 مرغ 
 آبليمو

 سرکه سفيد 
 مک و فلفل سياه ن

 پودر سير
 تخم مرغ 
 آرد سوخاري

روغن مايع مخصوص سرخ 
 کردن 
 زعفران 

 قابلمه کوچک
 سي  زميني
 قابلمه لعابي 
 قاشق چوبي
 بادمجان 
 شير

 سبزي )جعفري(

    مزه دار کردن ماهي -

    پخت ماهي شكم پر -

    ژيگوتهيه -

    رنگي تهيه ميتلف با سس گوجه ف-

    ه خوراك زبان با سس قارچ تهي -

    کيوسكي-تهيه شنيتسل مرغ  -

     تهيه شنيتسل ماهي قزل آلا -

    تهيه کروکت مرغ  -

     تهيه گراتن مرغ -

    سبزيجات سوفلهتهيه  -

    تهيه شيردپاي-

    تهيه رولت گوشت-

    تهيه بيف استروگانف-

    تقالپر تهيه خوراك بوقلمون با سس-

    تهيه ژيگو-

 نگرش :

 دقت در برنامه ريزي خريد مواد اوليه -

 زي خريد مواد اوليه و نگهداري آندقت در برنامه ري -

 دقت در تشخيص سلامت مواد اوليه   -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزش برگه -

 عنوان : 

 و غذاهاي گوشتي  تهیه انواع خورش

 زشزمان آمو

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  ايمني و بهداشت : 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستكش نسوز، ماسک -

 مجهز بودن کارگاه به جعبه کمک هاي اوليه-

 ه هوامجهز بودن کارگاه به تصفي-

 توجهات زيست محيطي :

 و پسابدفع صحيح ضايعات  -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه برخي غذاهاي سنتي )حلیم بادمجان، كوفته،كوكو(

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

4 10 14 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط یطيتوجهات زيست مح

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 اجاق گاز  دانش :
 قابلمه

 ميكسر )بلندر(
 گوشت کوب
 قاشق چوبي
 بادمجان
 کشک

 روغن مخصوص سرخ کردني
 زعفران 
 گوشت قرمز
 گندم 

 نمک و فلفل سياه 
 زرد چوبه 
 نعناع خشک 
 دارچين 
 سبزي معطر
 پياز

 تخم مرغ
 آرد سوخاري
 شير
 و ترشليم

 آبليمو
 سبزي شويد 
 کره 

 آرد سفيد گندم 
 همزن دستي 
 تابه درب دار 
 سي  زميني 
 زعفران 
 بادمجان  

     ر مصرف حليم هاد ويژگي و مواد -

    اد اوليه مورد استفاده در حليم هاويژگي مو -

    ير سنتي غانواع کوفته سنتي و  -

    ويژگي کوکو -

    نياز براي تهيه کوکومواد اوليه مورد  -

    مواد اوليه دلمه بادمجان و فلفل -

    مواد اوليه شامي پوك -

  مهارت :

    تهيه حليم بادمجان  -

    برنجيتهيه کوفته  -

    شويدوس ليموستهيه کوفته سوئدي با  -

    تهيه کوفته روسي ياچيني-

    تهيه کوکو دو رنب -

    لوبيا سبزتهيه کوکو  -

    تهيه دلمه بادمجان و فلفل -

    تهيه شامي پوك -

 نگرش :

 دقت دربرنامه ريزي خريد ليست مواد اوليه -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه برخي غذاهاي سنتي )حلیم بادمجان، كوفته،كوكو(

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  ايمني و بهداشت : 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستكش نسوز، ماسک -

 مجهز بودن کارگاه به جعبه کمک هاي اوليه-

 مجهز بودن کارگاه به تصفيه هوا-

 :توجهات زيست محيطي 

 و پسابدفع صحيح ضايعات  -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزش برگه -

 عنوان : 

 برخي از غذاهاي خمیريتهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

6 15 21 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 زشيمصرفي و منابع آمو

 تابه تفلون  دانش :
 اجاق گاز
 پالت
 يخچال

 همزن دستي
 تخم مرغ
 شير
 زعفران

 گوشت چرخ کرده
 پياز

 روغن مايع
 آرد سفيد گندم
 هويج

 فلفل دلمه اي
 کرفس
 موز
 عسل
 خامه
 کاسه بلور
 همزن دستي
 قابلمه
 کفيگر
 انبر

 دستمال حوله اي
 آبكش فلزي )صافي(

 تخم مرغ
 شير

 ماءالشعير معمولي
 فردار اجاق

 کيک پاند قال 

 يخچال

 فرچه

 وردنه

 قابلمه

 تابه

 کاسه

     ويژگي مايه خمير در خمير پيتزا  -

    فرآيند عمل آمدن خمير پيتزا -

    ها و سبزيجات در تهيه پيتزا ويژگي انواع گوشت -

    موارد اوليه مورد استفاده در کرپويژگي  -

    خميري غذاهاي براي نياز مورد اوليه مواد ويژگي-

 يبرا آماده نيمه يا خام اوليه مواد نگهداري هايش رو-

 خميري غذاهاي

   

  مهارت :

    تهيه خمير پيتزا  -

     مخلوطتهيه پيتزا  -

    تهيه کرپ -

    تهيه کرپ با انواع گوشت -

    تهيه کرپ با موز و عسل و خامه -

    پاستاپنه با سس آلفردو -

    گوساله گوشت پاته تهيه-

    پيازچه و قارچ کيش خمير تهيه-

    پيازچه و قارچ کيش تهيه-

    خميرپاي تهيه-

    مرغ و سبزيجات پاي تهيه-

    بنيه خمير تهيه-
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزش برگه -

 عنوان : 

 برخي از غذاهاي خمیريتهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 الک    مهارت :

 گندم سفيد آرد

 مايع روغن

 ( مارگارين ) گياهي کره
 سياه فلفل و نمک

 قرمز گوشت

 جگر

 زميني سي 

 مرغ تخم

 پياز

 دارچين

 زردچوبه
 ارشيارد قال 

 پلاستيكي فرچه

 گوشت ژامبون

 پيازچه

 زيره ادويه
 

    و ... ( ماهي و ميگو مرغ،) گوشت انواع بنيه تهيه-

    و ... (  هويج پياز،) سبزيجات انواع بنيه تهيه-

    پاستا پخت تهيه-

    لازانيا تهيه-

    تهيه اسپاکتي با سس بلونزه-

 نگرش :

 اوليه مواد ليست خريد در دقت-

 پاي و کيش ، پاته خمير کردن آماده در سعي و دقت-

 کوکتل و مرغ پاي و پيازچه و قارچ کيش ، گوساله گوشت پاته تهيه در دقت-

 ايمني و بهداشت : 

 (کلاه،کفش،روپوش،ماسک،دستكش) بهداشتي و مناس  کار لباس کاربرد-

 تهويه سيستم به کارگاه بودن مجهز-

 نشاني آتش به کارگاه بودن مجهز-

 اوليه هاي کمک به کارگاه بودن مجهز-

 توجهات زيست محيطي :

 دفع صحيح ضايعات و پساب-

- 
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزش برگه -

 عنوان : 

 كاناپ و كوكتل میگو و پوره ،تهیه سالاد و اردور 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

8 15 23 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،نش دا

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 تخته کار   دانش :
 کارد 
 قابلمه 
 آبكش
 کاسه 
 بشقاب
 کاهو
 خيار

 گوجه فرنگي 
 کلم برگ سفيد 

 پاستا 
 خيارشور
 مرغ

 س  زميني 
 نخود فرنگي 
 هويج 

 فلفل دلمه اي 
 مغز گردو
 برنج

 تخم مرغ 
 چرخ گوشت 
 قيف و ماسوره
 گيلاس پايه بلند 
 خلال بادام 
 کنسرو تن ماهي

 آبليمو
 ميگو
 زعفران 
 کوکتل

 سس مايونز 
 قاشق چوبي
 سي  زميني 
 شير
 کره
 

    موارد مصرف انواع سالاد -

    هداري مواد اوليه و نيزسالاد تهيه شده تا مصرفنگ -

    ويژگي پيش غذاها -

    ي ابزار براي تهيه پيش غذاويژگ -

    انواع پوره و موارد مصرف آنها -

    ويژگي مواد اوليه مورد استفاده در پوره -

  مهارت :

    تهيه سالاد سبز-

    تهيه پاستا سالاد-

    تهيه سالاد کاردينال-

    اردور تهيه سالاد مرغ-

    کالسلو( )تهيه سالاد کلم سفيد -

    تهيه سالاد ماست و شبت-

    تهيه اردور مرغ و بادام-

    تهيه کاناپ مارگاريتا-

    تهيه کاناپ تن ماهي-

    تهيه پوره سي  زميني-

    تهيه پوره هويچ-

    تهيه پوره اسفناج-

 



 22 

 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزش برگه -

 عنوان : 

 كوكتل میگو و پوره كاناپ و ،تهیه سالاد و اردور 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

     مهارت : 

    سالاد کارتوفل-

    سالاد بادمجان-

 نگرش :

 هريد مواد اوليدقت در برنامه ريزي تهيه خ -

 دقت در تهيه ميگو و پاك کردن آن -

 ايمني و بهداشت : 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستكش نسوز، ماسک -

 مجهز بودن کارگاه به جعبه کمک هاي اوليه-

 مجهز بودن کارگاه به تصفيه هوا-

 توجهات زيست محيطي :

 و پسابدفع صحيح ضايعات  -

- 
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  استاندارد آموزش

 ي تحليل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهيه دسر 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 8 10 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 يخچال   دانش :

 اجاق گاز فردار

 کتري

 کاسه 

 همزن دستي 

 بشقاب

 قاشق غذاخوري

 ن ليوا

 ترازو ديجيتال 

 قابلمه

 قاشق چوبي 

 قاشق چاي خوري

 قيف و ماسوره

 قال  دسر

 خامه معمولي 

 همزن برقي

 آرد سفيد گندم 

 کره 

 روغن مايع 

 پودر ژلاتين

 وانيل

 تخم مرغ  

 پودر کاکائو

 شير

 ماست چكيده 

 کمپوت آناناس

 قهوه ترك

 

    رها  انواع و موارد مصرف دس -

    نواع دسراصول نگهداري ا -

  مهارت :

    تهيه حلوا آرد گندم  -

    ژلهتهيه کرم  -

    تهيه پاناکوتا-

    شله زردتهيه  -

    تهيه دسر ماست  -

    کرم پنير يخچاليتهيه  -

    تهيه کرم شكلات-

    يخچالي کاراملکرم تهيه  -

    تهيه پاي سي -

 نگرش :

 ريزي خريد ليست مواد اوليه  دقت در برنامه -

 اد اوليه جهت تهيه دسردقت در اندازه گيري مو -

 ايمني و بهداشت : 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستكش نسوز، ماسک -

 مجهز بودن کارگاه به جعبه کمک هاي اوليه-

 مجهز بودن کارگاه به تصفيه هوا-

 توجهات زيست محيطي :

 پساب ودفع صحيح ضايعات  -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحليل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه صبحانه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

4 12 16 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 آرد   دانش :
 تخم مرغ
 ادويه
 نمک

 گوجه فرنگي
 ينيسي  زم

 نخود فرنگي
 شكر
 وانيل

 بكينب پودر
 

     صبحانه ايرانيويژگي -

    ويژگي پنكيک-

    

    

  مهارت :

    تهيه املت فرانسوي-

    تهيه پنكيک-

    تهيه کاچي-

 ،شويربرنج ،عدسي ،نيمرو ،حلوا ارده،گوجه ،املت ،حليم گندم -

 خاگينه،لوبيا  خوراك

   

    

 :نگرش 

 دقت در مراحل انجام کار-

- 

 ايمني و بهداشت : 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستكش نسوز، ماسک -

 مجهز بودن کارگاه به جعبه کمک هاي اوليه-

 مجهز بودن کارگاه به تصفيه هوا-

 توجهات زيست محيطي :

 و پسابدفع صحيح ضايعات  -
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 استاندارد آموزش 

 موزش ي تحليل آبرگه -

 عنوان : 

آماده سازي، آرايش میز و آماده كردن غذا و تزئین 

 آن جهت سرو

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

3 11 14 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ميز  دانش :
 روميزي
 انواع بشقاب
 چنگال
 قاشق
 ردکا

  دستمال سفره

 ونواع روميزي، دستمال سفره، انواع بشقاب ، قاشق، چنگال ا -

 کارد، ليوان و غيره

   

    نكات مربوط به سرو غذا  -

    

    

  مهارت :

    تزئين ميز  -

    انواع سبزيجات ، صيفي جات و ميوه ها  تزئين  -

    تزئين غذا جهت سرو -

    مهمانپذيرايي از -

    

 نگرش :

 دقت در مراحل انجام کار و رعايت نكات بهداشتي -

 ايمني و بهداشت : 

 لباس کار مخصوص، کلاه، دستكش نسوز، ماسک -

 مجهز بودن کارگاه به جعبه کمک هاي اوليه-

 مجهز بودن کارگاه به تصفيه هوا-

 توجهات زيست محيطي :

 ابو پسدفع صحيح ضايعات  -
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 برگه استاندارد مواد  -          

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  گوشت قرمز  1

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  گوشت سفيد  2

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  هويج  3

  به مقدار کافي ه و سالم و بهداشتي تاز کرفس  4

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  فلفل دلمه اي  5

سبزيجات )هويج، سي  زميني، فلفول  6

 دلمه اي و ....(

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي 

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  تخم مرغ  7

  به مقدار کافي  تازه و سالم و بهداشتي شير 8

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  قارچ  9

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  خيار شور 10

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  سس مايونز 11

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  رب گوجه فرنگي  12

  به مقدار کافي داشتي تازه و سالم و به روغن زيتون  13

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  سرکه سفيد  14

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  پنير موتزارلا )پيتزا( 15

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  پاستا  16

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  لوبيا سبز 17

  به مقدار کافي زه و سالم و بهداشتي تا نخود سبز  18

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  چغندر  19

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  کره  20

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  کشک  21

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  رشته آشي 22

  به مقدار کافي سالم و بهداشتي تازه و  جو پوست کنده  23

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  سبزي آش  24

 

 توجه : 

 محاسبه شود. نفر 15و يك كارگاه به ظرفیت مواد به ازاء يك نفر  -
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 برگه استاندارد مواد  -               

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  به مقدار کافي سالم و بهداشتي تازه و  نمک 25

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  روغن  26

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  سرکه  27

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  برنج  28

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  خلال پرتقال  29

  به مقدار کافي م و بهداشتي تازه و سال خلال بادام  30

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  آب پرتقال 31

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  آبليمو 32

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  آرد سفيد گندم 33

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  آلبالو 34

  به مقدار کافي لم و بهداشتي تازه و سا آلوبخارا 35

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  ادويه زيره  36

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  ادويه کاري  37

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  اسفناج 38

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  انبر 39

  به مقدار کافي م و بهداشتي تازه و سال بادمجان  40

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  بادمجان دلمه اي  41

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  برگ مو 42

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  برنج 43

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  بستني ميوه اي  44

  به مقدار کافي ه و سالم و بهداشتي تاز بلدرچين 45

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  بيفتكوب 46

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  پرتقال 47

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  پنير خامه اي  48

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  پنير فيلافيلا 49

 

 توجه : 

 نفر محاسبه شود . 15یت مواد به ازاء يك نفر و يك كارگاه به ظرف -
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 برگه استاندارد مواد  -               

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  پودر کاکائو 50

  کافي به مقدار تازه و سالم و بهداشتي  پوست خلال پرتقال  51

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  پياز 52

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  پيازچه 53

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  تخم مرغ  54

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  تربچه 55

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  توت فرنگي 56

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  جعفري 57

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  جگر 58

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  خامه معمولي 59

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  خلال پسته 60

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  خلال درختي بادام 61

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  خلال شيرين شده نارنج يا پرتقال  62

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  خيار 63

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  دارچين 64

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  رب گوجه فرنگي 65

  به مقدار کافي تي تازه و سالم و بهداش رنده 66

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  روغن زيتون 67

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  روغن مايع 68

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  زردچوبه 69

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  زرشک 70

  ه مقدار کافيب تازه و سالم و بهداشتي  زعفران 71

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  ژامبون گوشت 72

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  ، ترخون ( ، جعفري سبزي معطر ) نعناع  73

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  سرکه  74

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  سرکه سفيد 75

 

 توجه : 

 نفر محاسبه شود . 15یت مواد به ازاء يك نفر و يك كارگاه به ظرف -
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 برگه استاندارد مواد  -       

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  سي  76

  فيبه مقدار کا تازه و سالم و بهداشتي  سي  زميني  77

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  سير 78

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  شكر 79

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  عدس 80

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  عصاره گوشت 81

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  عصاره مرغ  82

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  دلمه اي  فلفل 83

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  فلفل سياه 84

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  فيله گوساله  85

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  قابلمه  86

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  قارچ 87

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  کرفس 88

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  کره 89

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  کره گياهي ) مارگارين (  90

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  کيوي 91

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  گل کلم 92

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  وجه فرنگيگ 93

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  گوشت چرخ کرده  94

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  گوشت ران گوسفندي  95

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  گوشت قرمز 96

  ر کافيبه مقدا تازه و سالم و بهداشتي  لپه 97

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  لوبيا سبز 98

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  لوبيا سفيد  99

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  ماست چكيده 100

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  مرغ 101

 

 توجه :

 نفر محاسبه شود . 15رفیت ظاه به مواد به ازاء يك نفر و يك كارگ - 
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 برگه استاندارد مواد  -      

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  مرغ درسته  102

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  مغز گردو درسته 103

  به مقدار کافي سالم و بهداشتي  تازه و نان تست 104

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  نخ پرك 105

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  نخود سبز  106

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  نشاسته ذرت 107

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  نعناع 108

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  اه نمک و فلفل سي 109

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  وانيل 110

  به مقدار کافي تازه و سالم و بهداشتي  هويج 111

     

     

     

     

     

     

     

     

 

 توجه : 

 ود .نفر محاسبه ش 15مواد به ازاء يك نفر و يك كارگاه به ظرفیت  -
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  برگه استاندارد ابزار  -      

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  از هر کدام يک عدد مناس  براي گوشت و سبزيجات تخته کار 1

  يک سري استيل کارد 2

  يک سري استاندارد ظروف بسته بندي و نگهداري 3

  يک سري استاندارد کاسه 4

  يک سري استاندارد ارقابلمه درب د 5

  يک سري استاندارد آبكش فلزي 6

  يک سري استاندارد قابلمه لعابي 7

  يک سري استاندارد قاشق چوبي 8

  عدديک  استاندارد ميكسر 9

  يک سري استاندارد تابه 10

  يک سري استاندارد قابلمه تفلون 11

  يک سري استاندارد قاشق چوبي 12

  يک سري داستاندار ملاقه 13

  يک سري استاندارد کفگير 14

  عدد  1 استاندارد آسياب 15

  عدد  1 استاندارد منقل گازي 16

  يک سري استاندارد سيخ چوبي 17

  يک سري استاندارد سيخ کباب 18

  - استاندارد نخ و سوزن 19

  يک سري استاندارد بشقاب 20

  يک سري استاندارد قال  پاندکيک 21

  يک سري استاندارد نبرا 22

  يک سري استاندارد قابلمه کوچک 23

  به تعداد لازم جارچي دستمال  24

  به تعداد لازم استاندارد قيف و ماسوره  25

 

 توجه : 

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

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  به تعداد لازم شيشه اي س پايه بلند گيلا 26

  به تعداد لازم استاندارد ليوان  27

  به تعداد لازم چاي خوري قاشق  28

  به تعداد لازم برقي همزن  29

  به تعداد لازم سفره دستمال  30

  به تعداد لازم استيل چنگال 31

  به تعداد لازم استاندارد سيني فر  32

  به تعداد لازم رداستاندا وردنه  33

  به تعداد لازم پلاستيكي کاردك  34

  به تعداد لازم کوچک قابلمه  35

  به تعداد لازم بلند ميكسر  36

  به تعداد لازم پلاستيكي فرچه  37

  به تعداد لازم اندازه گيري پيمانه  38

  به تعداد لازم استيل کفگير 39

  به تعداد لازم دستي همزن  40

  به تعداد لازم استيل   قهملا 41

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود . -

 

  ارد تجهيزاتبرگه استاند -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  دستگاه  1 استاندارد  اجاق گاز فردار 1

  دستگاه  1 استاندارد  يخچال 2

  ستگاه د 1 ديجيتال ترازو  3

  عدد 1 استاندارد  ميز 4

  عدد  1 استاندارد  صندلي  5

 توجه : 

 نظر گرفته شود.  نفر در 15تجهیزات براي يك كارگاه به ظرفیت  -

 

 

  

 


