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 ريزي درسي، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
    512020670050181   :شايستگيآموزش كد ملي شناسايي 

 

 خدمات تغذيه ایريزی درسي  :اعضاء کارگروه برنامه

آخرين مدرک  نام و نام خانوادگي رديف

 تحصیلي 

 سابقه کار شغل و سمت رشته تخصصي

 سال 19 و مربي صنايع غذايي شناسکار علوم پزشکي کارشناسي مريم احباب 1

 سال 30 سر آشپز هتل  آشپزی ملل کارداني رضا نظام فر 2

 سال 14 آشپز هتل    فیزيک کارداني مصطفي تقي پور 3

 سال 15 آشپز هتل   رياضي کارداني یاحسین احمدی ن 4

 زبان و ادبیات فارسي کارشناسي زيبا ياوری 5
برنامه ريزی دبیر کار گروه 

 خدمات تغذيه ایدرسي 
 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

 موجب پیگرد قانوني است. از آن

 ريزي درسيطرح و برنامه، دفتر  پژوهش :آدرس

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

                                            66583658دورنگار       

                    66583628         تلفن  

 rpc@irantvto.irرس الكترونیكي : آد
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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 اها و توانمنديمشخصات شايستگي

 .شودمي

 استاندارد آموزش : 
 دارد شغل. هاي موجود در استاني يادنيري براي رسيدن ب  شايستگينقش 

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

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

 شرايك راري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل. 

 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 ميها و تواناييرداقل شايستگي

 رزي:كارو
نيرد و ضرورت دارد رارورزي صرها در مشاغلي است ر  باد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي ب  صورت ميدود يا با مارت صورت مي

 د در ميل آموزش ب  صورت ت وريوكر  در آن مشاغل خاص مييك واقاي براي مدتي تاريف شده تجرب  شود.)مانند آموزش يك شايستگي ر  هر
 نردد.(آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقاي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمياده از عكس ميبا استت

 ارزشيابي : 
اي رتبي عملي و اخلاق ررهو ، عمليبخش   ، ر  شامل سآوري شواهد و قزاوت در مورد آنك  يك شايستگي بدست آمده است يا خيرهرآيند جمع
 خواهد بود. 

 اي مربيان : حيت حرفهصلا
 رود.اي ر  از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار ميهاي آموزشي و رره رداقل توانمندي

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

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

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

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

 نگرش : 
 باشد.  اي ميهاي غير هني و اخلاق رره اي از رهتارهاي عاطتي ر  براي شايستگي در يك رار مورد نياز است و شامل مهارتمجموع 

 ايمني : 
 مواردي است ر  عدم يا انجام ندادن صييح آن موجب بروز روادث و خطرات 

 
 
 
 
 
 

 توجهات زيست محيطي :
 يت و عمل شود ر  رمترين آسيب ب  مييك زيست وارد نردد.ملارظاتي است ر  در هر شغل بايد رعا
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 نام استاندارد آموزش شايستگي: 

 تهیه و پخت انواع سس )غذا و سالاد (

 :استاندارد آموزش شايستگي شرح 

ردی و فيمني اتهیه سس يکي از شايستگي های حوزه خدمات تغذيه ای است که شامل کارهای کنترل بهداشت و 

ع سس هیه انوات واع استاک ،تهیه ان و نگهداری مواد تا زمان مصرف ، ، توزين، آماده سازیاولیه مواد تهیه کارگاهي ،

تهیه  لوته،ونواع سس هیه اتتهیه انواع سس گوجه فرنگي ،  بشامل ، تهیه انواع سس مايونز، تهیه انواع سس هالن ديز،

 د.ط مي باشارتبا با استاندارد های آشپز ملل و سالاد ساز و اردور ساز درانواع سس اسپینیول مي باشد که 

 : وروديهاي كارآموز ويژگي

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

  هنيذي و ي و ذهني: داشتن سلامت كامل جسمحداقل توانايي جسم

 نیاز: نداردهاي پیشمهارت

 : آموزشدوره  طول

 ساعت   70طول دوره آموزش            :     

 ساعت    22ـ زمان آموزش نظري         :     

 ساعت    48ـ زمان آموزش عملي         :     

 ـ زمان كارورزي            :          ساعت

  ـ زمان پروژه             :          ساعت

 بندي ارزشیابي) به درصد ( بودجه

 %25ي : كتب - 

 %65عملي : -

 %10اي :اخلاق حرفه -

 اي مربیان :هاي حرفهصلاحیت

 سال سابقه کار مرتبط 2فوق ديپلم صنايع غذايي با -

 سال سابقه کار مرتبط  5ديپلم صنايع غذايي -
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 تعريف دقیق استاندارد)اصطلاحي( :  ٭

واع ان ، ديز ای مايونز، سس هالنهسس بشامل ، سس انواع  تهیه انواع استاک ،مواد اولیه ، و توزين  آماده سازی         

 تهیه مي کند.انواع سس های اسپینیول را  و سس های گوجه فرنگي ، سس های ولوته

 

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

Preparation  and cooking  of sauces  (food and salad )                                                        

 

 

 

 هاي مرتبط با اين استاندارد : ترين استانداردها و رشتهمهم ٭

 آشپزملل -

 سالادساز و اردور ساز -

 

 

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

 ..طبق سند و مرجع ....................................       ادي و كم آسیب  الف : جزو مشاغل ع

 ..........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  -

 

 عناوين رديف
 ساعت آموزش

 جمع عملي نظري

 6 4 2 يکارگاه و یفرد يايمن و بهداشت کنترل 1

 6 4 2 مان مصرفو نگهداری مواد تا ز ، توزينآماده سازی ،اولیه مواد تهیه 2

 5 3 2 تهیه انواع استاک 3

 10 8 2 تهیه انواع سس بشامل 4

 6 4 2 تهیه انواع سس مايونز 5

 11 8 3 تهیه انواع سس هالن ديز 6

 5 3 2 تهیه انواع سس گوجه فرنگي 7

 10 7 3 تهیه انواع سس ولوته 8

 11 7 4 تهیه انواع سس اسپینیول 9

 70 48 22 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

  ی تحلیل آموزشبرگه -

 عنوان : 

 يکارگاه و یفرد يايمن و بهداشت کنترل

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 4 6 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

  کماژي  دانش :
 برد وايت تخته

 جارو، تي، توری هواکش،
زباله درب  سطل حاک اندار،

 حشره، اولیه کمکهای جعبه،
 دستکش، برقي کش

يکبار  کلاه ،يکبارمصرف
   کار لباس،مصرف

 يکبار مصرف ماسک

 
و کف  سطوحهای  شوينده

    دست و محیط کار

 مربي صندلي ،کارآموزصندلي 
 و کارآموز مربي میزکار

  نشاني آتش کپسول

 

    مسری های بیماری و فرد از ناشي های لودگيآ عوامل-

    HACCP اهمیت و آلودگي منابع - 

    غذايي مواد سلامت و ايمني کننده تهديد خطرات انواع -

    محیط کننده آلوده عوامل از پیشگیری های روش  -

  مهارت :

 وادم و پخت سازی آماده هنگام شت بهدا رعايت و دستکش از ادهفاست -
 غذايي

   

    پساب و پسماند صحیح دفع و هودها،کنترل و ها هواکش کنترل -

    ها آن با مبارزه و موذی جانوران و حشرات ورود از پیشگیری -

    مناسب شوينده مواد با کار محیط سطوح و کف شستشوی  -

    آشپزخانه در کافي مطبوع تهويه و نور تامین-

 نگرش :

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه-

 ای حرفه اخلاق رعايت  -

 افراد سلامت گرفتن نظر در -

 ايمني و بهداشت : 

 يکبار مصرف نسوزوماسک دستکش ،يکبار مصرف کلاه ، مناسب کار لباس از استفاده  -

 کار محیط در عمومي و فردی بهداشت رعايت  -

 کار هنگام ارگونومي رعايت -

 محیطي :توجهات زيست

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 
ان واد تا زمو نگهداری م ، توزين ، آماده سازی اولیه مواد تهیه

 مصرف

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 4 6 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 رتبطم توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 هوا تهويه دستگاه  دانش :
 جارو
 اولیه های کمک جعبه

 برقي کش حشره
 مصرف يکبار دستکش

 دار درب زباله سطل
 کف و سطوح شوينده
 دست شوينده
 کارآموز صندلي
 مربي صندلي
 نشاني آتش کپسول

 مصرف يکبار کلاه
 کامپیوتر

 کارمناسب لباس
 برد وايت يکماژ

 مصرف يکبار ماسک
 کارآموز میز
 مربي میز

 ديجیتال ترازوی

 سبزيجات و میوه جاتانواع 
 مرغ  و گوشت 

 يخچالو فريزر 
 پیمانه
 ترازو

 کیسه فريزر 
 برچسب

 تخته کار
 چاقو 

 آبکش
 سیني

 پیش بند 

    تهیه انواع سس در استفاده مورد اولیه مواد انواع ويژگي-

    آنها آسیاب و مواد دارینگه و ظروف ويژگي-

    آنها مصرف موارد و جاتصفي  و سبزيجات انواع-

    تغییرات ظاهری مواد غذايي فاسد و کهنه-

    (کردننگیني  وتکنیک های خرد کردن )ژولین، اسلايس -

     و تخته کارانواع چاقو-

    حجم و وزن ه گیری انداز واحدهای-

  مهارت :

    ماهانه و هفتگي روزانه، ريدخ لیست تهیه-

     مواد غذايي سالم و تازهتهیه  -

    چاقوی مناسب برای آماده سازی مواد از  استفاده-

    تخته کار با رنگ و جنس مناسباز استفاده -

    سبزيجات و گوشت مرغ، شستن کردن و پاک-

    مواد  و توزين اندازه گیری دقیق-

    و فريزر وادغذايي جهت نگه داری در انباربسته بندی م -

 نگرش :
 از مواد غذايي سالم استفاده-

 اولیه مواد و انرژی مصرفي، مواد در جويي صرفه-
 ای حرفه اخلاق رعايت-

 ايمني و بهداشت : 
  لباس کارمناسب و دستکش يکبار مصرف، کلاه ،ماسک از استفاده -

 کار هنگام ارگونومي رعايت-
  بهداشت فردی و عمومي هنگام کاررعايت -

 توجهات زيست محیطي :
 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه انواع استاک 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 3 5 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

   دانش :
 فردار گاز اجاق
 کاسه
  قابلمه
 فلزی آبکش

 قلم گوساله
)اسکلت مرغ و  استخوان مرغ

 پای مرغ(
 استخوان ماهي

 هويج
 پیاز  

 سیر 
 دانه فلفل سیاه 

 نمک
 نشاني آتش کپسول
  قاشق
 کار تخته
 چاقو

 کلاه -يخچال
يکبار  دستکش –ماسک 
 مصرف

 فريزر
 

    مواد اولیه انواع -

    بزار و تجهیزات اانواع -

     وماهيمرغ ، گوشت استاک روش تهیه -

  مهارت :

    استفاده از ابزار و تجهیزات مناسب-

    استاک انواع (پخت تهیه رسپي ) دستورالعمل-

    طبق رسپي ماهي مرغ ، گوشت و تهیه استاک-

    تنظیم درجه حرارت مناسب-

    ستاکانگهداری ومصرف ودرج تاريخ تاک بسته بندی اس-

 نگرش :

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه-

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 استفاده از مواد اولیه سالم-

 ايمني و بهداشت : 

 مصرف يکبار دستکش و کارسفید لباس ، کلاه از استفاده -

 کار هنگام عمومي و فردی بهداشت رعايت -

 کار هنگام در ارگونومي رعايت-

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 بشاملتهیه انواع سس 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 8 10 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

   دانش :
 فردار گاز اجاق
 کاسه

 فلزی آبکش
 نشاني آتش کپسول

 لعابي قابلمه  
 چوبي قاشق

 میکسر
 کار تخته
 چاقو
 تابه

 ماسک  يخچال
 يکبار مصرف دستکش

 يکبار مصرف کلاه

 جعفری

 پیاز

 آنچوی

 تخم مرغ

 فلفل سیاه -نمک 

 شیر  -خامه 

 م آرد گند

 کره 

 استاک گوشت و مرغ

 پنیر چدار –ل خرد

    انواع مواد اولیه-

    انواع ابزار و تجهیزات-

خم پیاز، آنچوی، ت اردينال،خردل ، جعفری، سوبیز،کروش تهیه سس -
 پنیر با سس مورني ومرغ 

   

  مهارت :

    زات مناسباستفاده از ابزار و تجهی-

    بشامل انواع سس تهیه رسپي ) دستورالعمل(-

طبقق  پنیر با سس مورني، یآنچو  سوبیز، تهیه سس کاردينال،خردل ، -

 رسپي

   

 نگرش :

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه -

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 تهیه مواد سالم و بهداشتي -

 ايمني و بهداشت : 

 مصرف يکبار دستکش و کارسفید لباس ، ،ماسککلاه از استفاده  -

 کار هنگام عمومي و فردی بهداشت ترعاي -

 کار هنگام در ارگونومي رعايت-

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 مايونزتهیه انواع سس 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 4 6 

 ايمني  ،ش نگر مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

   دانش :
 فردار گاز اجاق
 کاسه
  قابلمه
 فلزی آبکش

 نشاني آتش کپسول
 لعابي قابلمه 

 چوبي قاشق
 میکسر

 کار تخته
 چاقو
 تابه

 ليخچا
 روغن زيتون

 سرکه
 تخم مرغ

 نمک 
  جعفری

 خیارشور
 کاپريس

 آنچوی 
 سیر

 فلفل سیاه 
 لیمو ترش

 سس مايونز 
 فلفل دلمه سبز

 سس فلفل
 دستکش –ماسک 

 يکبار مصرف  کلاه
 دستگیره

 پیشبند

    انواع مواد اولیه-

    انواع ابزار و تجهیزات-

    آيولي وسس تارتار، هزارجزيره، کوکتل، ريمولید  روش تهیه-

    علل بريدن سس-

  مهارت :

    ابزار و تجهیزات مناسباستفاده از -

    سس مايونز انواع (پخت تهیه رسپي ) دستورالعمل-

    سپيرطبق  آيولي و تهیه سس تارتار، هزارجزيره، -

 نگرش :

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه -

 و سلامت افراد رعايت اخلاق حرفه ای-

 ايمني و بهداشت : 

 مصرف ريکبا دستکش و کارسفید لباس ، کلاه از استفاده  -

 کار محیط در تجهیزات و لوازم از استفاده هنگام ايمني نکات رعايت -

 کار هنگام عمومي و فردی بهداشت رعايت -

 کار هنگام در ارگونومي رعايت-

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 هالن ديزهیه انواع سس ت

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

3 8 11 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 مخلوط کن  دانش :
 رنده

 آبمیوه گیری دستي
 شیرجوش

 همزن برقي
 آبکش

  گاز اجاق
 کاسه

 دار درب قابلمه
 نشاني آتش کپسول

 چوبي قاشق
 کار تخته

 چاقو
 تابه

 يخچال
 کره

 تخم مرغ
 دانه فلفل سیاه

 نمک
 سرکه
 ترخون
 پیاز

 جعفری
 گوجه فرنگي

 خامه
 پرتقال
 پنیر

 دستکش –ماسک 
 يکبار مصرف کلاه

 دستگیره
 پیشبند

 جعبه کمک های اولیه میز کار
 میز مربي

 صندلي مربي

    انواع مواد اولیه-

    تجهیزات انواع ابزار و-

 و تیزموزلین، مال برنیز، شارون، پنیر ، روش تهیه سس هالن ديز با-
 ولونیس

   

  مهارت :

    زات مناسباستفاده از ابزار و تجهی-

    هالن ديز انواع سس تهیه رسپي ) دستورالعمل(-

 یس، ولقونمقوزلین، مقالتیز برنیقز، شقارون، ، تهیه سس هالن ديز با پنیر-

 مطابق رسپي

   

    مناسب تنظیم درجه حرارت-

 نگرش :

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتي-

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه -

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 ايمني و بهداشت : 

 مصرف يکبار دستکش،ماسک و کارسفید لباس ، کلاه از استفاده  -

 کار هنگام عمومي و فردی بهداشت رعايت -

 کار هنگام در يارگونوم رعايت-

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 گوجه فرنگيتهیه انواع سس 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 3 5 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 فردار گاز اجاق  دانش :
 کاسه

 دار درب قابلمه 
 فلزی آبکش

 نشاني آتش کپسول
 چوبي قاشق
 يخچال -میکسر

 چاقو -کار تخته
 تابه

 گوجه فرنگي

 پودر آويشن

 ريحان

 جعفری

 سیر

 پیاز

 روغن زيتون

 نمک

 فلفل

 فلفل چیلي

 استاک سفید
 دستکش –ماسک 

 ر مصرف يکبا کلاه

 پیشبند

 میز کار 

 میز مربي

 صندلي مربي

 صندلي کاراموز

    انواع مواد اولیه- 

    انواع ابزار و تجهیزات- 

    تومیتو ، سس پروونسل ، پرچوگیزروش تهیه -

  مهارت :

    زات مناسباستفاده از ابزار و تجهی-

    سس گوجه فرنگي انواع (پخت تهیه رسپي ) دستورالعمل-

    طبق رسپي تومیتو ل ، پرچوگیز ،سس پروونستهیه -

    تنظیم درجه حرارت مناسب-

 :نگرش 

 تياستفاده از مواد اولیه سالم و بهداش-

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه -

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 

 ايمني و بهداشت : 

 مصرف يکبار دستکش و کارسفید لباس ، کلاه از استفاده  -

 کار هنگام عمومي و فردی تبهداش رعايت -

 کار هنگام در ارگونومي رعايت-

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 ولوته تهیه انواع سس 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

3 7 10 

 يايمن  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 میز مربي  آرد گندم  دانش :
 صندلي مربي 
 صندلي کاراموز

 میز کار 
 جعبه کمک های اولیه 

 کپسول اتش نشاني
 کره

 استاک مرغ
 استاک ماهي

 سرکه-نمک
 تخم مرغ -خامه

 کاپريس
 گوجه فرنگي

 قارچ
 رنده

 اجاق گاز
 چاليخ

 قابلمه
 مخلوط کن برقي

 تابه
 چوبي قاشق

 آبکش
 کاسه
 ماسک

 دستکش
 يکبار مصرف کلاه

 پیشبند

 دستگیره

 میز مربي

 صندلي مربي

 صندلي کاراموز

    انواع مواد اولیه-

    انواع ابزار و تجهیزات-

اند ولوته قارچ ، نورم يس ،سوپريم ، کاپر روش تهیه سس آروری ،-
 ماند )ولوته مرغ()ولوته ماهي( ، آل

   

  مهارت :

    زات مناسباستفاده از ابزار و تجهی-

    سس ولوته انواع (پخت تهیه رسپي ) دستورالعمل-

    رسپي طبقنورماند )ولوته ماهي( وسوپريم ، کاپريس  ، تهیه سس آروری

    روش تنظیم درجه حرارت مناسب -

 نگرش :

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه -

 يت اخلاق حرفه ایرعا- 

 ايمني و بهداشت : 

 مصرف يکبار دستکش و کارسفید لباس ، کلاه از استفاده  -

 کار محیط در تجهیزات و لوازم از استفاده هنگام ايمني نکات رعايت -

 کار هنگام عمومي و فردی بهداشت رعايت -

 کار هنگام در ارگونومي رعايت-

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه انواع سس اسپینیول

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

4 7 11 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دار درب قابلمه  دانش :
 نشاني آتش کپسول

 چوبي قاشق
 کار تخته

 چاقو
 تابه

 يخچال
 استاک قهوه ای

 آرد گندم
 کره

  هويج
 جعفری

  فلفل سیاه 
 برگ بو

 پودر آويشن
 سرکه
 نمک
 قارچ

 رب گوجه فرنگي
 پودر خردل

 فلفل دلمه قرمز، سبز ، زرد
 سس گوجه فرنگي

 دستکش –ماسک 
 يکبار مصرف کلاه

 پیشبند
 میز کار 

 ي مربيصندل
 صندلي کاراموز

 جعبه کمک های اولیه
 

    انواع مواد اولیه-

    انواع ابزار و تجهیزات-

دمیگلیز ،  ،روش تهیه سس ری فرم ، رابرت ، ايتالیايي ، بردلیز، فلفل 
 شاسر يا هانتر ، دول انگلیسي يا دبل فرانسوی

   

  مهارت :

    زات مناسباستفاده از ابزار و تجهی-

    سس اسپینیول انواع (پخت تهیه رسپي ) دستورالعمل-

 ر تشاسر يا هقان ، رابرت ، ايتالیايي ، بردلیز، ، دمیگلیز ، تهیه سس ری فرم

 طبق رسپي

   

    تنظیم درجه حرارت مناسب-

 نگرش :

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه -

 ایرعايت اخلاق حرفه -

 تياستفاده از مواد اولیه سالم و بهداش-

 

 مني و بهداشت : اي

 مصرف يکبار و ماسک دستکش و کارسفید لباس ، کلاه از استفاده  -

 کار هنگام عمومي و فردی بهداشت رعايت -

 کار هنگام در ارگونومي رعايت-

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفکیک -
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  برگه استاندارد تجهیزات -

 توضیحات  تعداد  فني و دقیق  مشخصات نام  رديف

  دستگاه 2 شعله 5 گاز اجاق 1

  دستگاه 1 فوت 12 يخچال 2

  دستگاه 1 سینک ظرفشويي 3

  دستگاه 1 نسبت به فضای کارگاه تهويه سیستم 4

  جعبه 1 درب دار اولیه های کمک جعبه 5

  دستگاه 1 برقي مخلوط کن 6

  دستگاه 2 آشپزخانه مخصوص ترازو 7

  عدد 5 استیل میز کار 8

  عدد 1 استاندارد مربي میز 9

  عدد 1 پودری گرمي کیلو  6 کپسول آتشنشاني 10

  عدد 1 چرمي صندلي مربي 11

  عدد 15 پلاستیکي صندلي کارآموز 12

  دستگاه P4 1 کامپیوتر 13

  عدد 1 70×100 برد وايت تخته 14

  دستگاه 1 متوسط برقي بآسیا 15

 

 توجه : 

 ه شود.فتنفر در نظر گر 15تجهیزات براي يك كارگاه به ظرفیت  -
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  برگه استاندارد مواد -                

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  گرمکیلو 10 نول گندم آرد 1

  عدد1 5 مصرف يکبار ماسک 2

  عدد 15 مصرف يکبار کلاه 3

  جفت 15 مصرف يکبار دستکش 4

  گرم کیلو 2 بندی بسته دارای و بهداشتي کره 5

  کیلو گرم 3 سالم ، تازه گوجه فرنگي 6

  گرم 250 بندی بسته دارای و بهداشتي فلفل سیاهدانه  7

  کیلو گرم  1 بندی بسته دارای و بهداشتي نمک 8

  کیلو گرم 3 سالم ، تازه فلفل دلمه ای 9

  عددی 30 شانه 2 لمسا ، تازه تخم مرغ 10

  لیتری  1 بطری 1 بندی بسته دارای و بهداشتي انگور سرکه 11

  لیتری 3بطری  1 بندی بسته دارای و بهداشتي روغن زيتون 12

  کیلو گرم 2 سالم ، تازه خیار شور 13

  کیلو گرم 2 سالم ، تازه جعفری 14

  کیلو گرم 2 سالم ، تازه ترخون 15

  گرميشیشه يک کیلو 1 بندی بسته دارای و اشتيبهد سس مايونز 16

  گرمي500شیشه  1 بندی بسته دارای و بهداشتي قرمز تند سس فلفل 17

  گرمي 500شیشه  1 بندی بسته دارای و بهداشتي سس کچاپ 18

  کیلو گرم 2 سالم ، تازه لیمو ترش 19

  گرم 200 بندی بسته دارای و بهداشتي برگ بو 20

  کیلو گرم 5 سالم ، زهتا قارچ 21

  کیلو گرم 5 سالم ، تازه پیاز 22

  کیلو گرم 5 بندی بسته دارای و بهداشتي خامه 23

  گرم 200 بندی بسته دارای و بهداشتي آويشن 24

  کیلو گرم 3 سالم ، تازه هويج 25

  کیلو گرم 1 سالم ، تازه سیر 26

  کیلو گرم 2 سالم ، تازه ريحان 27

  لیتر 4 ری بهداشتيبط شیر 28
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  برگه استاندارد مواد -                

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  کیلو گرم 2 و بهداشتي سالم ، تازه اسکلت مرغ 29

  کیلو گرم 1 سالم ، تازه کرفس 30

  کیلو گرم 2 و بهداشتي سالم ، تازه قلم گوساله 31

  لیتری 1 گالن 1 دستشويي ايعم شوينده مواد 32

  لیتری 1 گالن 1  کار محیط شوينده مواد 33

  لیتری 1 گالن 1 کار محیط کننده عفوني ضد مواد 34

  عدد  3 قرمز ، سبز ، آبي برد وايت ماژيک 35

  بسته2 بندی بسته دارای و بهداشتي کاغذی دستمال 36

  جفت 3 متوسط ای پارچه دستگیره 37

  گرمي 250قوطي  3 کنسرو آنچوی 38

  گرمي 250قوطي  3 کنسرو کاپريس 39

  کیلوگرم 2 زرد فلفل دلمه ای 40

  کیلوگرم 2 قرمز فلفل دلمه ای 41

  کیلوگرم 2 سبز فلفل دلمه ای 42

  گرم 200 بندی بسته دارای و بهداشتي پودر خردل 43

  گرمکیلو1 بندی بسته دارای و بهداشتي پنیر چدار 44

  کیلوگرم1 بندی بسته دارای و بهداشتي رب گوجه فرنگي  45

  کیلو گرم 5 تازه و بهداشتي استخوان ماهي 46

 توجه : 

 نفر محاسبه شود. 15ت مواد به ازاء يك نفر و يك كارگاه به ظرفی -
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  د ابزار برگه استاندار -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  سری   3 مختلف سايزهای در - استیل کاسه 1

  عدد 3 استیل پارچ 2

  عدد 3 فلزی دستي همزن 3

  سری 2 غذاخوری استیل قاشق 4

  سری  3 مختلف سايزهای در_استیل  قابلمه 5

  عدد 5 ای يا شیشه يچوب-پلاستیکي کار تخته 6

  سری  3 مختلف سايزهای در_استیل  الک 7

  عدد 5 استیل شقابب 8

  سری 1 مختلف سايزهای در تابه 9

  سری 1 استیل چنگال 10

  عدد 5  مويي قلمو 11

  سری    3 مختلف سايزهای در انواع ظروف نگهداری 12

  سری     3 مختلف سايزهای در_استیل  آبکش 13

  عدد 6 استیل سیني 14

  سری 2 مختلف سايزهای در_استیل  چاقو 15

  عدد 2 استیل ر بازکند 16

  سری   3 مختلف سايزهای در_استیل  شیر جوش 17

  سری 1 شیشه ای دار لیوان پايه 18

  عدد 1 استیل آبمیوه گیری دستي 19

  عدد 3 استیل -دستي  رنده 20

  عدد 5 متوسط-چوبي  قاشق  21

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود. -

 

 


