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 ريزي درسي، طرح و برنامهنظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :دفتر پژوهش
 512020670060041:شايستگيآموزش كد ملي شناسايي 

 

  خدمات تغذيه ایريزی درسي  اعضاء کارگروه برنامه

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

 سال 10 مربي صنايع غذايي لیسانس نرگس کريمیان 1

 سال 30 دبیر تاريخ فوق لیسانس بابک زماني 2

 سال  30 مديرو مربي آموزشگاه  تجربي  ديپلم  بدری رياحي 3

 سال 19 مربي  ييصنايع غذا لیسانس  مريم احباب  4

 زبان و ادبیات فارسي  لیسانس  زيبا ياوری  5
برنامه ريزی دبیر کارگروه 

 خدمات تغذيه ای درسي 
 سال  28

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 ي است.از آن موجب پیگرد قانون

 ريزي درسيطرح و برنامه، دفتر  پژوهش:آدرس

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

                                            66583658دورنگار       

  66583628تلفن    

 rpc@irantvto.irآدرس الكترونیكي : 
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 تعاريف : 
 استاندارد شغل : 
 ز گفتده ای نیدهای مدورد نیداز بدرای عمل درد مدو ر در محدیر کدار را گويندد در بوضدي از مدوارد اسدتاندارد حرفدهها و توانمنددیمشخصات شايستگي

 شود.مي

 استاندارد آموزش : 
 های موجود در استاندارد شغل. ی يادگیری برای رسیدن به شايستگينقشه

 نام يك شغل :  
 شود. رود اطلاق ميهای خاص که از يک شخص در سطح مورد نظر انتظار ميای از وظايف و توانمندیبه مجموعه

 شرح شغل : 
هدا، شدراير يک شغل از قبیل جايگاه يا عنوان شغل، کارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يک حوزه شغلي، مسدوولیتترين عناصر ای شامل مهمبیانیه

 کاری و استاندارد عمل رد مورد نیاز شغل. 

 طول دوره آموزش : 
 حداقل زمان و جلسات مورد نیاز برای رسیدن به يک استاندارد آموزشي. 

 ويژگي كارآموز ورودي : 
 رود. هايي که از يک کارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار ميها و تواناييايستگيحداقل ش

 كارورزي:
گیرد و ضرورت دارد کده کارورزی صرفا در مشاغلي است که بود از آموزش نظری يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماکت صورت مي

دتي توريف شده تجربه شود.)مانند آموزش يک شايستگي که فرد در محدل آمدوزش بده صدورت تووريدک بدا در آن مشاغل خاص محیر واقوي برای م
 گردد.(آموزد و ضرورت دارد مدتي در يک م ان واقوي آموزش عملي ببیند و شامل بسیاری از مشاغل نمياستفاده از ع س مي

 ارزشیابي : 
ای کتبدي عملدي و اخدلاق حرفده، عملديبخد   ه، که شامل سيستگي بدست آمده است يا خیرآوری شواهد و قضاوت در مورد آن ه يک شافرآيند جمع
 خواهد بود. 

 اي مربیان : صلاحیت حرفه
 رود.ای که از مربیان دوره آموزش استاندارد انتظار ميهای آموزشي و حرفهحداقل توانمندی

 شايستگي : 
 طور مو ر و کارا برابر استاندارد.  ها و شراير گوناگون بهتوانايي انجام کار در محیر

 دانش : 
، ، فیزيکتواند شامل علوم پايه)رياضيهای ذهني لازم برای رسیدن به يک شايستگي يا توانايي که ميای از مولومات نظری و توانمندیحداقل مجموعه

 (، ت نولوژی و زبان فني باشد. ، زيست شناسيشیمي

 مهارت : 
 شود. های عملي ارجاع ميجسم برای رسیدن به يک توانمندی يا شايستگي. مومولاً به مهارتحداقل هماهنگي بین ذهن و 

 نگرش : 
 باشد.  ای ميهای غیر فني و اخلاق حرفهای از رفتارهای عاطفي که برای شايستگي در يک کار مورد نیاز است و شامل مهارتمجموعه

 ايمني : 
 شود.ح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محیر کار ميمواردی است که عدم يا انجام ندادن صحی

 توجهات زيست محیطي :

 ملاحظاتي است که در هر شغل بايد رعايت و عمل شود که کمترين آسیب به محیر زيست وارد گردد.
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 شايستگي: استاندارد آموزش نام 

 چهارمحال و بختیاریاستان غذاهای محلي و پخت تهیه 

 :ي شايستگاستاندارد آموزش شرح 

د که مي باش يه ایتغذ خدماتحوزه  شايستگي هایي ي از چهارمحال و بختیاری استان غذاهای محلي و پخت تهیه 

تهیه  پلو، نواعاتهیه  ، نواع آشاتهیه ماده سازی و توزين مواد اولیه ، آبهداشت و ايمني فردی و کارگاهي ،  لرشامل کنت

غل و با مشا مي باشد ی محليها دسر تهیه کاکولي ونان  تهیه ،کباب بختیاری تهیه  خوراک ،تهیه انواع ، خورش انواع 

 و آشپز سنتي در ارتباط است.آشپز 

 :وروديرآموز هاي كاويژگي

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

 و ذهني جسميكامل داشتن سلامت :  و ذهني توانايي جسميحداقل 

 ندارد   نیاز:هاي پیشمهارت

 :آموزش دوره  طول

 ساعت     65     :طول دوره آموزش                    

 ساعت    18  :        ـ زمان آموزش نظري          

 ساعت     47آموزش عملي                :      ـ زمان

 ساعت    -  كارورزي                       :     زمان ـ 

 ساعت   -  ـ زمان پروژه                            :    

 بندي ارزشیابي) به درصد ( بودجه

 %25كتبي :  -

 %65عملي : -

 %10اي :اخلاق حرفه -

 اي مربیان :هاي حرفهصلاحیت

 سال سابقه کار مرتبر 3ديپلم صنايع غذايي با -

 سال سابقه کار مرتبر 1فوق ديپلم صنايع غذايي با -

 سال سابقه کاری مرتبر 10ديپلم با -

 

 

 



 4 

 

 

 تعريف دقیق استاندارد)اصطلاحي( :  ٭

و دسرهاي ري كباب بختیا كاكولي ،، نان خوراک خورش ، ،آش تهیه انواع ماده سازي و توزين مواد اولیه ، آ        

 .را انجام مي دهد  استان چهار محال بختیاري  محلي

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

Chaharmahal bakhttiari local foods 

 

 

 

 

 

 هاي مرتبط با اين استاندارد : ترين استانداردها و رشتهمهم ٭

 آشپز -

 آشپز سنتي-

 

 

 

 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 شايستگي 

 كارها  -

 

 ساعت آموزش عناوين رديف

 جمع عملي نظري

 5 3 2 ني فردی و کارگاهي کنترل بهداشت و ايم 1

 5 3 2 سازی و توزين مواد اولیهآماده 2

 10 8 2 تهیه انواع آش  3

 9 7 2 تهیه انواع پلو  4

 10 8 2 تهیه انواع خورش  5

 9 7 2 تهیه انواع خوراک  6

 6 4 2 تهیه کباب بختیاری 7

 5 3 2 تهیه نان کاکولي 8

 6 4 2 سنتي  تهیه دسر 9

 65 47 18 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 كنترل بهداشت و ايمني فردي و كارگاهي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 3 5 

 ايمني ،مهارت،نگرش ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 برد وايت تخته  دان  :

 هواک 

 توری

  تي

  جارو

 خاک انداز

 زباله درب  سطل

  اولیه های کمک جوبه

 برقي ک  حشره

 ي بارمصرف دست  

 مناسب ار ک کلاه

 کار لباس

 ي بار مصرف ماسک

 و کف و  سطوحهای  شوينده

  دست

 کاراموز صندلي

  مربي صندلي

  مربيشي میزکارآموز

 کارآموزشي میزکارآموز

  آت  نشاني کپسول

 کامپیوتر

 ماژيک وايت برد

 

    مسری های بیماری و فرد از ناشي های آلودگي عوامل-

    HACCP اهمیتمنابع آلودگي و  -

    غذايي مواد سلامت ه هایتهديدکنند خطرات انواع -

    محیر کننده آلوده ازعوامل پیشگیری های روش-

  مهارت :

 و سدازی آمداده هنگام بهداشت ترعاي و دست   از استفاده-

 غذايي مواد پخت

   

    بپسا و پسماند صحیح ودفع هودها،کنترل و هواکشها کنترل-

    هاآن با مبارزه و موذی جانوران و ورودحشرات از پیشگیری-

    مناسب شوينده مواد با کار محیر سطوح و کف شستشوی-

    نهآشپزخادر کافي مطبوع تهويه و نور تامین-

 نگرش :

 وزمان مصرفي،آب،انرژی درمواد جويي صرفه-

 رعايت اخلاق حرفه ای- 

 در نظر گرفتن سلامت افراد -

 ايمني و بهداشت : 

 وماسک نسوز مناسب،کلاه،دست  ستفاده از لباس کار ا-

 کار درمحیر وعمومي رعايت بهداشت فردی-

 رعايت ارگونومي حین کار  -

 محیطي :توجهات زيست

 آن صحیح ودفع پسماند مناسب تف یک-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 ولیهاسازي و توزين مواد آماده 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 3 5 

 ايمني ،مهارت،نگرش ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 انواع سبزيجات  دان  :

 جاتانواع صیفي

 انواع حبوبات

 روغن

 ماهیتابه

 چاقوی مخصوص خرد کردن

 قاشق 

 چنگال

 کار )تخته(میز

 کارلباس

 ي بار مصرف  کلاه

 ي بار مصرف  دست  و ماسک

 نشانيکپسول آت 

 های اولیهجوبه کمک

 ترازو 

 قاشق 

 تخته کار  

 چاقو 

 انواع ترازو

 میز مربي 

 ي مربي صندل

 میز کاراموز 

 میز کار 

 صندلي کاراموز 

 کامپیوتر 

 وايت برد 

 ماژيک وايت برد 

و  ، حبوبداتگوشدت انواع)سدبزيجات،ويژگي انواع مدواد اولیه-

 (روغن

   

    آماده سازی ، شستشو و برش گوشتروش -

    انواع پیمانه و قاشق های اندازه گیری-

    ندازه گیریترازو و وابزارهای اانواع -

    انواع تخته کار و چاقو-

  مهارت :

    تهیه لیست خريد روزانه، هفتگي و ماهانه-

    خرد کردن سبزيجات و پاک کردن، شستشو-

    گوشتو شستشو و برش مرغ ،کردن  پاک-

    اندازه گیری و توزين مواد اولیه-

 نگرش :

 دقت در خريد مواد اولیه-

 ماده سازی مواد اولیهدقت در ا-

 صرفه جويي در مواد اولیه و انرژی و مواد مصرف -

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 کمک به اقتصاد خانواده -

 ايمني و بهداشت : 

 ي بار مصرف استفاده از لباس کار مناسب، کلاه، دست   و ماسک-

 ام کار رعايت بهداشت فردی و عمومي هنگ-

 ر رعايت ارگونومي هنگام کا-

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح ودفع پسماند  مناسب تف یک-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزشبرگه -

 عنوان : 

 تهیه آش هاي محلي 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 8 10 

 ايمني ،مهارت،نگرش ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهیزات

 زشيمصرفي و منابع آمو

 سبزی آش  دان  :
 بلغور جو

 ی شنگ و مچهزسب
 لپه

 گوشت چرخ کرده
 پیاز

 سیرکوهي
 سیر
 گردو

 دوغ محلي
 بادمجان
 انار خشک

 فلفل-نمک
 تخته کار
 قاشق 

 کاسه-ملاقه
 ماهیتابه-آب  

 اجاق گاز
 عدس

 لوبیا سفید
 کشک
 کدو

 سینک ظرفشويي
 کفگیر
 آب

 ش مبه-نخود
 خرده برنج محلي

 شکنونا خ -پیاز-دوغ
 قلم گوساله

 گوشت گوساله
 آت  نشانيکپسول 

 کمک های اولیه جوبه
 موزصندلي کارآ

 صندلي مربي
 میز مربي
 میز کار
 اجاق گاز
 کامپیوتر
 وايت برد

 ماژيک وايت برد

    سبزی های محلي انواع -

    ابزار و تجهیزات انواع -

، قیمده ريدزه و نگ و مچده ، شروش )رسپي( پخت آش انار -

 آش مغولي

   

    در پخت آش ن ات مهم  -

  مهارت:

    ناسبهیزات ماستفاده از ابزار و تج-

    استفاده از رسپي ) دستورالومل (-

بدا آش مغدولي و  قیمده ريدزه،  مچده شنگ و، رتهیه آش انا-

 استفاده از رسپي

   

 نگرش:

 رفه جويي در مواد اولیه ،انرژی و مواد مصرفيص- 

 رعايت اخلاق حرفه ای -

 بهداشتي  استفاده از مواد اولیه سالم و-

 کمک به اقتصاد خانواده  -

 ايمني و بهداشت:

 ز لباس کار مناسب، کلاه، دست   و ماسک ي بار مصرفااستفاده  -

 گام کار  رعايت بهداشت فردی و عمومي هن-

 رعايت ارگونومي هنگام کار-

 توجهات زيست محیطي:

 ح آنتف یک مناسب  پسماند و دفع صحی-
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 استاندارد آموزش    

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه پلوهاي  محلي 

 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 7 9 

 ايمني ،مهارت،نگرش ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 پیاز  دان  :
 برنج
 اجر
 گردو
 گوشت
 رب انار
 روغن
 نمک

 فلفل 
 زردچوبه
 تخته کار

 شققا
 کفگیر
 ديس
 کاسه
 آب  
 ماهیتابه
 اجاق گاز
 کله پاچه
 قابلمه
 دم کني
 آب

 سینک ظرفشويي
 شیر
 روغن
 دستگیره

دست   وکلاه وماسک 
 مصرفي بار

 کامپیوتر
 وايت برد

 ماژيک وايت برد 
 

    مواد اولیه انواع  -

    انواع ابزار و تجهیزات-

لو و پلدو پله پاچه ، ک، اجر)گردو انواع پلورسپي( )تهیه روش  -

 شیر(

   

  : مهارت

    تجهیزات مناسب واستفاده از ابزار -

    رسپي ) دستور الومل ( یهته -

    ياستفاده از رسپ ، کله پاچه پلو و پلو شیر بااجرتهیه پلو -

 نگرش :

 لیه ،انرژی و مواد مصرفيصرفه جويي در مواد او -

 و بهداشتي  استفاده از مواد اولیه سالم -

 رعايت اخلاق حرفه ای -

 کمک به اقتصاد خانواده  -

 ايمني و بهداشت : 

 ناسب، کلاه، دست   و ماسکماستفاده از لباس کار -

 ام کار رعايت بهداشت فردی و عمومي هنگ-

 رعايت ارگونومي هنگام کار -

 توجهات زيست محیطي :

 تف یک  مناسب پسماند و دفع صحیح آن- 
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 استاندارد آموزش 

  ی تحلیل آموزشبرگه -

 عنوان : 

 هاي  محلي تهیه خورش

 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 8 10 

 ايمني ،مهارت،نگرش ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 به -پیاز  دان :

 آلو بخارا-ادويه

 آبلیمو-ش ر

 زعفران-گوشت

 آلو سیاه خشک-اناررب 

 نمک-روغن

 فلفل

 ه کارتخت

 قاشق 

 ملاقه

 کاسه 

 آب  

 ماهیتابه

 اجاق گاز

 قابلمه

 کارد

 اجاق گاز 

 سینک ظرفشويي

  آت  نشانيکپسول 

 جوبه کمک های اولیه 

 دستگیره

کلاه ودست   وماسک 

 مصرفي بار

 کامپیوتر 

 وايت برد 

 ماژيک وايت برد 

    انواع مواد اولیه   -

    ابزار و تجهیزات انواع  -

    روش تهیه رسپي-

     و با رب انار و آب ريزه، آلوش تهیه خورش به ر -

  مهارت :

    مناسب زاتاستفاده از ابزار و تجهی-

    (پخت ستورالومل داستفاده از رسپي )  -

    ز رسپيابا استفاده آب ريزه ، ررب انا آلو با،  به تهیه خورش-

    ازگتنظیم درجه حرارت مناسب -

 نگرش :

 صرفه جويي در مواد اولیه انرژی و مواد مصرفي -

 رعايت اخلاق حرفه ای -

 کمک به اقتصاد خانواده-

 ايمني و بهداشت : 

 صرف لباس کار مناسب، کلاه، دست   و ماسک ي بار ماستفاده از -

 ام کار رعايت بهداشت فردی و عمومي هنگ-

 رعايت ارگونومي هنگام کار  -

 محیطي :توجهات زيست

 نتف یک  مناسب پسماند و دفع صحیح آ-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 محلي ي تهیه خوراک ها

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 7 9 

 ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 گردو-لپه-برنج-سیر-پیاز  دان  :

 سبزی کوهي

 گوشت چرخ کرده

 گوشت با استخوان

 مرغ 

 بلغور 

 گوجه

 نمک

 نونا خشک 

 ادويه -فلفل

 تخته کار

 قاشق 

 قهملا

 کاسه 

 آب  

 ماهیتابه

 اجاق گاز

 سینک ظرفشويي 

  آت  نشانيکپسول 

 جوبه کمک های اولیه 

 دستگیره

 ناردون

 کامپیوتر 

 ماژيک وايت برد 

 وايت برد 

 

    مواد اولیه انواع   -

    ابزار و تجهیزاتانواع -

    اله، شمبله و اتفتکوفته بلغوری،یدهروش )رسپي( تهیه مرغ تمن-

  مهارت :

    ايل کاراستفاده از ابزار و وس-

    )دستورالومل پخت( تهیه رسپي-

هیده تتداس کبداب و  –کوفته بلغدوری –تمنیده  مرغیه ته  -

 تفاده از رسپيبا اساتفتاله -شمبله ) سیرابي و مواد دلمه (

   

    ازگتنظیم درجه حرارت مناسب -

 نگرش :

 صرفه جويي در مواد اولیه و انرژی و مواد مصرفي -

 و بهداشتي  استفاده از مواد اولیه سالم -

 رعايت اخلاق حرفه ای -

 کمک به اقتصاد خانواده -

 ايمني و بهداشت : 

 ي بار مصرف ه، دست   و ماسکاستفاده از لباس کار مناسب، کلا -

 رعايت بهداشت فردی و عمومي هنگام کار -

 کارهنگام رعايت ارگونومي  -

 توجهات زيست محیطي :

 تف یک پسماند و دفع صحیح آن -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه كباب بختیاري

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 4 6 

 ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 پیاز  دان  :

 آبلیمو

 مرغ سینه 

 گوسفندراسته  گوشت 

 زعفران

 کره

 نمک

 فلفل

 فندک

 کباب پز

 ديس

 کاسه

 تخته کار

 چاقو

 قاشق

 قلمو

 ادويه

 سینک ظرفشويي

  آت  نشانيکپسول 

 کمک های اولیه  جوبه

 سیخ کباب 

 زغال 

 کامپیوتر 

 وايت برد 

 ماژيک وايت برد 

 

    کار وسايلابزار و -

    انواع مواد اولیه -

    روش تهیه رسپي-

     روش برش گوشت راسته و سینه مرغ-

    ار کردن(مزه دروش مرينت انواع گوشت )-

    روش کباب کردن -

  مهارت :

    زاتاستفاده از ابزار و تجهی-

    (پخترسپي )دستورالومل  هیهت -

    مرغسینه و  راسته  برش گوشت -

    و قرار دادن در يخچال ت کردن گوشت یمرين-

    به صورت حصیری سیخ گرفتن و رديف کردن گوشت-

    پخت کباب بختیاری-

    م درجه حرارت کباب پزتنظی-

 نگرش :

 د مصرفي ، زمان ، انرژی و مواد اولیهصرف جويي در موا-

 اخلاق حرفه ای رعايت -

 بهداشتي  استفاده از مواد اولیه سالم و-

 کمک به اقتصاد خانواده-

 ايمني و بهداشت : 

 ر مناسب، کلاه، دست   و ماسکاستفاده از لباس کا -

 ام کار رعايت بهداشت فردی و عمومي هنگ-

 رعايت ارگونومي هنگام کار -

 توجهات زيست محیطي :

 ح آنتف یک پسماند و دفع صحی- 



 13 

 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه نان كاكولي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 3 5 

 ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 نان  مخمر  دان  :

 آرد

 يا کره  روغن محلي

 زعفران

 لابگ

 نجدک

 شیره انگور

 تخم مرغ 

 کاسه بزرگ

 قاشق

 قلمو

 کاسه کوچک

 اجاق گاز يا فر 

 سینک ظرفشويي

 جوبه کمک های اولیه 

  آت  نشانيکپسول 

 دستگیره 

ماسک و دست   و کلاه 

 ي بار مصرف 

 میز کار 

 وايت برد 

 يک وايت برد ماژ

 کامپیوتر 

     انواع ابزار و تجهیزات-

    یه  انواع مواد اول-

     سپيرروش تهیه -

  مهارت :

    یزات استفاده از ابزار و تجه-

    (پخترسپي )دستورالومل  هیهت-

    خمیر مايهعمل آوردن  -

    آندادن استراحت به و  تهیه خمیر-

    چانه گیری خمیر-

    مالیدن رمال روی خمیر  -

    کاکولينان پخت -

    رتنظیم مناسب درجه حرارت ف-

 نگرش :

 بهداشتي  استفاده از مواد اولیه سالم و-

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 ، انرژی و مواد اولیه صرف جويي در مواد مصرفي-

 ايمني و بهداشت : 

 ستفاده از لباس کار مناسب، کلاه، دست   و ماسکا- 

 های اولیهنشاني و جوبه کمکارگاه به کپسول آت کمجهز بودن -

 به تصفیه و تهويه هوامجهز بودن کارگاه -

 رعايت ارگونومي حین کار-

 توجهات زيست محیطي :

 تف یک پسماند و دفع صحیح آن- 
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه انواع دسر 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 4 6 

 ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،هیزات تج

 مصرفي و منابع آموزشي

 پودرهل  دان  :

 آرد

 شیر

 روغن محلي

 زعفران

 گلاب

 دارچین

 ش ر

 ماهي تابه

 قاشق

 اجاق گاز

 ديس

 قابلمه

 فندک

 شیره انگور

 تابه -کفگیر 

 دستگیره 

 جهبه کمک های اولیه 

  آت  نشانيکپسول 

 سینک دستشويي

ماسک و کلاه و دست   

 ي بار مصرف

 بند  پی 

 کاسه 

 وايت برد 

 ماژيک وايت برد -کامپیوتر 

    انواع مواد اولیه -

    و تجهیزات  انواع ابزار-

    شیر ي شیر و حلوایچروش )رسپي( پخت کا-

  مهارت :

    یزات استفاده از ابزار و تجه-

    ( پخترسپي )دستورالومل  یهته -

    پيبا استفاده از رسشیره انگور  حلوای و کاچي شیرتهیه -

    تنظیم درجه حرارت گاز-

 نگرش :

 و زمانفي ، انرژی صرف جويي در مواد مصر- 

 رعايت اخلاق حرفه ای -

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتي -

 کمک به اقتصاد خانواده -

 ايمني و بهداشت : 

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

 رعايت بهداشت فردی و عمومي هنگام کار  -

 رعايت ارگونومي حین کار- 

 محیطي :توجهات زيست 

 تف یک پسماند و دفع صحیح آن -
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  برگه استاندارد تجهیزات -    

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  دستگاه2 شوله  5 اجاق گاز فردار 1

  دستگاه1 متوسر  يخچال   2

  دستگاه 2 آشپز خانه ای  ترازو 3

  عدد 3 استاندارد میز کار 4

  عدد15 چوبي يا پلاستی ي  راموزصندلي کا 5

  عدد 1 چرمي  صندلي مربي 6

  جوبه  1 استاندارد جوبه کمک های اولیه 7

  دستگاه  1 پودری -کیلو گرمي  6 آت  نشانيکپسول  8

  دستگاه2 شپز خانه ای آ چرخ گوشت 9

  دستگاه  1 استاندارد سیستم تهويه 10

  دستگاه  P4 1 کامپیوتر 11

  دستگاه  سانتي متر 100در  70 وايت برد تخته 12

  عدد 1 چوبي میز مربي 13

  دستگاه  1 فلزی  سینک ظرفشويي  14

 توجه : 

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

 ات توضیح تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  کیلو گرم 5 بهداشتي و دارای بسته بندی برنج 1

  کیلو گرم1 سالم  –تازه  سبزی مچه 2

  لیتر 1 بهداشتي و دارای بسته بندی روغن مايع  3

  گرم 500 بهداشتي و دارای بسته بندی نمک 4

  گرم 250 بهداشتي و دارای بسته بندی فلفل سیاه 5

  کیلو گرم1 بسته بندی بهداشتي و دارای رب گوجه فرنگي 6

  کیلو گرم 3 تازه و سالم  پیاز 7

  کیلو گرم1 تازه و سالم سبزی  شنگ 8

  کیلو گرم1 بهداشتي و دارای بسته بندی عدس 9

  گرم 250 بهداشتي و دارای بسته بندی زردچوبه 10

  کیلو گرم 3 تازه و سالم گوشت چرخ کرده 11

  لو گرمکی 1 تازه و سالم روغن حیواني 12

  کیلو گرم3 تازه و سالم مرغ 13

  کیلو گرم 1 تازه و سالم سبزی اجر 14

  کیلو گرم 1 بهداشتي و دارای بسته بندی کشک 15

  لیتر 1 بهداشتي و دارای بسته بندی سرکه انگور 16

  گرم 500 بهداشتي و دارای بسته بندی  کشم   17

  گرم 500 سالم و تازه بادمجان 18

  کیلو گرم 1 سالم و تازه  یر کوهيس 19

  کیلو گرم 1 بهداشتي و دارای بسته بندی رب انار 20

  گرم 250 بهداشتي و دارای بسته بندی نونای خشک 21

  گرم 500 سالمو تازه  سیر 22

  شانه 1 سالم و بهداشتي  تخم مرغ 23

  گرم 500 بهداشتي و دارای بسته بندی آلوچه 24

  کیلو گرم 1 هداشتي و دارای بسته بندیب بلغور جو 25

  کیلو گرم 2 سالم  گردو 26

  کیلو گرم 1 سالم و بهداشتي  شیره انگور 27
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 واد مبرگه استاندارد  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  کیلو گرم 1 سالم و يهداشتي  گندم پوست گرفته  28

  کیلو گرم 1 شکخ انار  29

  کیلو گرم 1 بهداشتي و دارای بسته بندی دوغ 30

  کیلو گرم 1 تازه و سالم آلبالو 31

  کیلو گرم 1 بهداشتي و دارای بسته بندی لوبیا چشم بلبلي 32

  لیتر 2 و بهداشتي پاستوريزه  شیر 33

  کیلو گرم 2 سالمو تازه  قلم گوساله 34

  کیلو گرم 1  سالم و بهداشتي سبزی آش 35

  کیلو گرم 1 خرد  برنج  36

  عدد 15 ي بار مصرف ماسک 37

  عدد 15 پارچه ای  پی  بند 38

  جفت 15 ي بار مصرف دست   39

  کیلو گرم 5 سالمو تازه  سیب زمیني 40

  کیلو گرم 1 سالمو تازه  لپه 41

  لیتر 2 بهداشتي و دارای بسته بندی مايع دستشويي 42

  لیتر 2 بهداشتي و دارای بسته بندی يع ظرفشوييما 43

  کیلو گرم 3 سالمو تازه  گوشت گوسفندی 44

  مثقال 1 بهداشتي و دارای بسته بندی زعفران 45

  لیتر 1 بهداشتي و دارای بسته بندی آبلیمو 46

  کیلو گرم 1 بهداشتي و دارای بسته بندی عدس 47

  کیلو گرم 1 ته بندیبهداشتي و دارای بس لوبیا سفید 48

  لیتر 1 بهداشتي و دارای بسته بندی گلاب 49

  گرم 100 بهداشتي و دارای بسته بندی پودر هل 50

  گرم 100 بهداشتي و دارای بسته بندی دارچین 51

  کیلو گرم 2 سالمو تازه  روغن حیواني 52

  کیلو گرم3 سالمو تازه  گوسالهگوشت راسته  53

  متر  5  نخي دستمال  54

 توجه : 

 نفر محاسبه شود. 15ت مواد به ازاء يك نفر و يك كارگاه به ظرفی -
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  بزار ابرگه استاندارد  -                 

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  از هر کدام يک عدد مناسب برای گوشت و سبزيجات تخته کار 1

  سری 5 استیل کارد 2

  عدد 5 مخصوص آشپزخانه چاقو 3

  سری 5 تفلون و درب دار قابلمه 4

  سری 5 تفلون ماهیتابه 5

  دست 1 استیل قاشق  6

  عدد 1 متوسر -استیل کفگیر 7

  دست 1 استیل چنگال 8

  عدد 3 استیل ملاقه 9

  عدد 5 استیل  کاسه 10

  دست 5 بلور يا چیني بشقاب 11

  سری 5 استیل آب   12

  سری کامل 5 استاندارد یمانه اندازه گیریپ 13

  سری3 استاندارد دم کن 14

  عدد 1 استاندارد چاقو تیزکن 15

  سری 5 استاندارد ظروف سرو غذا 16

  عدد 3 استیل سیني 17

  عدد 3 چیني  ديس 18

  عدد 2 سیلی وني قلمو 19

  عدد 2 استاندارد فندک 20

  عدد 3 وايت برد  ماژيک 21

  عدد 3 پلاستی ي  قلمو  22

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود-

 

 

 


