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 ريزي درسيدفتر پژوهش، طرح و برنامه نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
 751220670310231آموزش شايستگي  : كد ملي شناسايي 

 

 

 خدمات تغذیه ای ریزی درسی  :اعضاء کارگروه برنامه

آخرین مدرک  و نام خانوادگینام  ردیف

 تحصیلی 

سابقه  شغل و سمت رشته تخصصی

 کار

 سال 7 و مربی کارشناس آشپزی کشاورزی فوق دیپلم سیده محدثه حسینی نیا 1

 سال15 مربی صنایع غذایی آشپزی ملل ارشناسیک  منصوره سادات حسینی 2

 سال15 غذاییمربی صنایع  علوم و صنایع غذایی کارشناسی ارشد وجیهه بای 3

 سال10 داور و مربی صنایع غذایی صنایع غذایی کارشناسی زهرا خسروزاده 4

 سال 11 کارشناس پژوهش عمران فوق لیسانس حمیدرضا ایزدبخش 5

 زبان و ادبیات فارسی لیسانس زیبا یاوری 6
دبیرکارگروه برنامه ریزی درسی 

 خدمات تغذیه ای
 سال 28

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ادي و اي كشور بوده و هرگونه سوء استفاده م ين استاندارد متعلق به سازمان آموزش فني و حرفهكلیه حقوق مادي و معنوي ا

 معنوي از آن موجب پیگرد قانوني است.

 ريزي درسيدفتر  پژوهش، طرح و برنامه :آدرس

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

                                            66583658 دورنگار      

                    66583628         تلفن  

 rpc@irantvto.irآدرس الكترونیكي : 
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 تعاريف : 

 استاندارد شغل : 
ای نیز گفته یط کار را گویند در بعضی از موارد استاندارد حرفههای مورد نیاز برای عملكرد موثر در محها و توانمندیمشخصات شایستگی

 شود.می

 استاندارد آموزش : 
 های موجود در استاندارد شغل. ی یادگیری برای رسیدن به شایستگینقشه

 نام يك شغل :  
 شود. ق میرود اطلاهای خاص که از یك شخص در سطح مورد نظر انتظار میای از وظایف و توانمندیبه مجموعه

 شرح شغل : 
ترین عناصر یك شغل از قبیل جایگاه یا عنوان شغل، کارها  ارتباط شغل با مشاغل دیگر در یك حوزه شغلی، ای شامل مهمبیانیه

 ها، شرایط کاری و استاندارد عملكرد مورد نیاز شغل. مسئولیت

 طول دوره آموزش : 
 یك استاندارد آموزشی. حداقل زمان و جلسات مورد نیاز برای رسیدن به 

 ويژگي كارآموز ورودي : 
 رود. هایی که از یك کارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار میها و تواناییحداقل شایستگی

 كارورزي:
رد و گیکارورزی صرفا در مشاغلی است که بعد از آموزش نظری یا همگام با آن آموزش عملی به صورت محدود یا با ماکت صورت می

ضرورت دارد که در آن مشاغل خاص محیط واقعی برای مدتی تعریف شده تجربه شود.)مانند آموزش یك شایستگی که فرد در محل 
آموزد و ضرورت دارد مدتی در یك مكان واقعی آموزش عملی ببیند و شامل بسیاری از آموزش به صورت تئوریك با استفاده از عكس می

 گردد.(مشاغل نمی

 :  ارزشیابي
آوری شواهد و قضاوت در مورد آنكه یك شایستگی بدست آمده است یا خیر، که شامل سه بخش عملی، کتبی عملی و اخلاق فرآیند جمع

 ای خواهد بود. حرفه

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

 ي : شايستگ
 ها و شرایط گوناگون به طور موثر و کارا برابر استاندارد. توانایی انجام کار در محیط

 دانش : 
تواند شامل علوم های ذهنی لازم برای رسیدن به یك شایستگی یا توانایی که میای از معلومات نظری و توانمندیحداقل مجموعه

 و زبان فنی باشد.  پایه)ریاضی، فیزیك، شیمی، زیست شناسی(، تكنولوژی

 مهارت : 
 شود. های عملی ارجاع میحداقل هماهنگی بین ذهن و جسم برای رسیدن به یك توانمندی یا شایستگی. معمولاً به مهارت

 نگرش : 
 اشد.  بای میهای غیر فنی و اخلاق حرفهای از رفتارهای عاطفی که برای شایستگی در یك کار مورد نیاز است و شامل مهارتمجموعه

 ايمني : 
 شود.مواردی است که عدم یا انجام ندادن صحیح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محیط کار می

 توجهات زيست محیطي :

 ملاحظاتی است که در هر شغل باید رعایت و عمل شود که کمترین آسیب به محیط زیست وارد گردد.
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 نام استاندارد آموزش شايستگي: 

 عربیتهیه و پخت غذاهای 

 :ايستگي استاندارد آموزش ششرح 

یمنی اهداشت و ترل بتهیه و پخت غذاهای عربی یكی از شایستگی های حوزه خدمات تغذیه ای می باشد که شامل کن

 تهیه انواع خورش، یه انواعلو، تهتهیه انواع پ، آش و سوپ عفردی و کارگاهی، آماده سازی و توزین مواد اولیه، تهیه انوا

می ،سالاد عو تهیه انوا ،میریختهیه انواع ساندویچ و غذاهای  ،ع غذاهای دریاییتهیه انوا ،تهیه انواع کباب ،پیش غذا

 .آشپز ملل در ارتباط استمشاغل آشپز سنتی ،آشپزو باشد و با 

 : وروديهاي كارآموز ويژگي

 راهنمایی( پایان دورهمتوسطه ) اول پایان دورهحداقل میزان تحصیلات :  

 ذهنیی و شتن سلامت کامل جسمداحداقل توانایی جسمی و ذهنی : 

 ندارد  نیاز :های پیشمهارت 

 :آموزش دوره  طول

 ساعت   85     طول دوره آموزش :

 ساعت    22طول آموزش نظری :   

 ساعت  63 طول آموزش عملی :   

 -        زمان کارورزی : 

 -زمان پروژه : 

 بندي ارزشیابي) به درصد ( بودجه

 %25کتبی :  -

 %65 عملی : -

 %10ای : اخلاق حرفه -

 اي مربیان :هاي حرفهصلاحیت

 سال سابقه کار مرتبط 5دیپلم با -

 سال سابقه کار مرتبط1فوق دیپلم صنایع غذایی با -
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 تعريف دقیق استاندارد)اصطلاحي( :  ٭

میری و خغذاهای  ع ساندویچ واتهیه و طبخ انواع آش و سوپ، پیش غذا ،انواع پلو و خورش، غذاهای دریایی و انو       

 دهد. را انجام میو سالاد  انواع کباب های عربی 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

Arabic  local  foods 

 

 

  :هاي مرتبط با اين استاندارد هترين استانداردها و رشتمهم ٭

 ملل آشپز-

 آشپز سنتي -

 آشپز  -

 ي مختلف تهیه و پخت غذاهاي محلي استان هاهاي استاندارد  يتمام-

 

 

 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 کنترل  بهداشت ایمنی فردی و کارگاهی  1

 5 3 2 توزین مواد اولیهو اماده سازی تهیه، 2

 9 7 2 ، سوپپخت آشتهیه و 3

 7 5 2 و پخت پیش غذاتهیه   4

 10 8 2 پلوپخت تهیه و 5

 15 12 3 تهیه و پخت خورش 6

 10 8 2 بابتهیه و پخت ک 7

 11 8 3 تهیه و پخت غذاهای دریایی  8

 7 5 2 تهیه و پخت ساندویچ و غذاهای خمیری  9

 6 4 2 تهیه سالاد 10

 85 63 22 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

  ی تحلیل آموزشبرگه -

 عنوان : 

 كنترل بهداشت و ايمني فردي و كارگاهي

 زمان آموزش

 جمع یعمل نظری 

2 3 5 

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 تخته وایت برد  دانش :

 توری

 تی

 جارو

 جعبه کمك های اولیه

 حشره کش برقی

 دستكش یكبار مصرف

 دستگاه تهویه هوا

 دستمال تنظیف

 سطل زباله درب دار

 شوینده دست

 ی  کار اموزصندل

 صندلی مربی

 کامپیوتر

 کپسول اتش نشانی

 کفش مناسب کار

 کلاه یكبار مصرف

 لباس کار مناسب

 میز کار کار آموز

 میز مربی

 

 

    عوامل آلودگی های ناشی از فرد و بیماری های مسری-

    HACCPمنابع آلودگی و اهمیت-

    یسلامت مواد غذای ایمنی و انواع خطرات تهدید کننده -

    روش های پیشگیری از عوامل آلوده کننده محیط-

  مهارت :

پخت استفاده ازدستكش  ورعایت بهداشت هنگام اماده سازی و-

 غذاییمواد

   

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

    ن هاپیشگیری از ورود حشرات و جانوران موذی ومبارزه با آ-

    شست و شوی کف و سطوح محیط کار با مواد شوینده مناسب-

    شپز خانهآتأمین نور و تهویه مطبوع کافی در -

    چربی زدایی و ضدعفونی ظروف حمل غذا-

    نظارت بر چرخه دیفراست صحیح انواع گوشت-

 نگرش :

 صرفه جویی در مواد مصرفی آب،انرژی و زمان-

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 در نظر گرفتن سلامت افراد-

  ايمني و بهداشت :

 یكبار مصرف ،دستكش نسوز،ماسكهاستفاده از لباس کار مناسب،کلا-

 رعایت بهداشت فردی و عمومی در محیط کار-

 کارهنگام رعایت ارگونومی -

 : توجهات زيست محیطي

 آنتفكیك مناسب پسماند و دفع صحیح -
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 استاندارد آموزش 

 حلیل آموزش ي تبرگه -

 عنوان : 

 آماده سازي و توزين مواداولیهتهیه، 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 3 5 

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 انواع پیمانه  دانش :

 انواع ترازو

 انواع حبوبات

 انواع سبزیجات

 ی جاتانواع صیف

 پرندگان 

 تخته کار 

 وایت بردتخته 

 جعبه کمك های اولیه

 چاقوی مخصوص خرد کردن

 چنگال

 دستگیره

 روغن

 دلی کارآموزصن

 صندلی مربی

 قاشق

 قاشق اندازه گیری 

 کامپیوتر

 کپسول آتش نشانی

کلاه، ماسك، دستكش یكبار 

 مصرف

 گوشت قرمز 

 گوشت مرغ 

 لباس کار

 وایت برد ماژیك

 ماهی 

 ابهماهیت

 مربی میز

 کار اموزمیز

شنی ، چا، حبوباتقرمز  گوشتسبزیجات،ویژگی انواع مواد اولیه)-

 (و ادویه ها آبزیان ،روغن ها،

   

    نماکیاو  بزیانآماده سازی، شست و شو، برش گوشت آروش -

    انواع پیمانه و قاشق اندازه گیری-

    انواع ترازو و ابزارهای اندازه گیری-

    نواع تخته کار و چاقوا-

  مهارت :

    تهیه لیست  خرید روزانه ،هفتگی وماهانه-

    پاک کردن،شست وشو و خرد کردن سبزیجات-

    و آبزیانقرمزبرش مرغ، گوشت پاک کردن،شست وشو و -

    اندازه گیری و توزین مواد اولیه-

 نگرش :

 صرفه جویی در مواد اولیه،زمان و انرژی-

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتی-

 ايمني و بهداشت : 

 استفاده از لباس کارکلاه ،دستكش وماسك یكبار مصرف-

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار-

 رعایت ارگونومی هنگام کار-

 توجهات زيست محیطي :

 آنتفكیك مناسب پسماند و دفع صحیح -
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 ندارد آموزش استا

 ي تحلیل آموزش برگه -

 عنوان :

 ، سوپپخت آشتهیه و

 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 7 9 

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 اجاق گاز   دانش :

  ادویه

 پیاز

 ترازو

 جعبه کمك های اولیه

 دال عدس

 دستگیره

 رب گوجه
 روغن

 سبزی اش

 سیب زمینی

 شیر

 قابلمه

 کاسه

 کپسول آتش نشانی

 کلاه

 گندم پوست گرفته

 گوشت

 لباس کار

 ماسك

 ماهی تابه

 مرغ

 نخود

 نمك

 همزن

 هویج 

 ورمیشل

 یخچال

 

     انواع مواد مصرفی-

    انواع ابزار و تجهیزات-

    نواع آش)المضروبه، جریش احمر(اروش تهیه -

به وره، ششوربه العدس،شوربه الحریرسوپ) روش تهیه انواع-

 (لسان عصفور، الخضار مصریه شوربهشعریه، 

   

    روش تنظیم درجه حرارت گاز-

  مهارت :

    استفاده از ابزار و تجهیزات مناسب-

    تهیه رسپی )دستورالعمل پخت(-

    تهیه آش)جریش احمر، المضروبه(-

ر خضا)شوربه الحریره، ، شوربه لسان عصفور، الپتهیه سو-

 مصریه(

   

 نگرش :

 صرفه جویی در مواد اولیه،انرژی و مواد مصرفی-

 استفاده از مواد  اولیه سالم و بهداشتی-

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 ايمني و بهداشت : 

 بار مصرفاستفاده از لباس کار مناسب،دستكش،کلاه،ماسك یك -

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار-

 رعایت ارگونومی هنگام کار-

 توجهات زيست محیطي :

 تفكیك مناسب پسماند و دفع صحیح ان ها-
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش برگه -

 عنوان :

 پیش غذاتهیه و پخت 

 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 5 7 

 ش، ايمنينگر دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 اب لیمو  دانش :

 ادویه

 بادمجان

 برگ مو

 برنج

 بلغور گندم

 تخته کار

 ترازو

 جعبه کمك های اولیه

 دستكش یكبار مصرف

 دستگیره

 روغن

 زعتر

 زیره

 سیب زمینی

 سیر

 فلفل دلمه ای قرمز

 کپسول اتش نشانی 

 کلاه

 گوشت چرخ کرده

 لباس کار

 ماست

 ماسك 

 ملاقه

 نخود

 یخچال

    انواع مواد اولیه-

    انواع ابزار و تجهیزات-

با )حمص، متبل، ورق عنب، محمره، لبنه، با تهیهروش  -

یه، ل سورلاففغنوج، بطاطا حاره، کبه، لبنه بالزعتر، کبه نییه، 

 زیتون لبنانیه، خبزعروق(

   

    جه حرارت گازروش تنظیم در-

  مهارت :

    ر وتجهیزات مناسباستفاده از ابزا-

     ل پخت(تهیه رسپی )دستورالعم-

    بل، کبه، ورق عنب، محمرهتهیه حمص، مت-

    تنظیم درجه حرارت گاز-

 نگرش :

 صرفه جویی در مواد  اولیه ،انرژی و موادمصرفی-

 شتیاستفاده از مواد اولیه سالم و بهدا-

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 ايمني و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مناسب،کلاه ،دستكش،ماسك یك بار مصرف-

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار-

 رعایت ارگونومی کار-

 توجهات زيست محیطي :

 تفكیك مناسب پسماند و دفع صحیح ان ها -
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 وزش استاندارد آم

 ي تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 پلوپخت تهیه و

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 8 10 

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ابكش  دانش :

 اجاق گاز

 انواع ادویه 

 انواع صیفی جات

 بهارات عربی

 پیاز داغ

 به کمك های اولیهجع

 حبوبات

 دستگیره

 رشته

 روغن

 زعفران

 سبزیجات

 شیر

 قابلمه

 قاشق

 کپسول اتش نشانی

 کف گیر

 گوشت، مرغ، ماهی، میگو

 ماست

 ماکارونی

 ماهیتابه

 

    انواع مواد اولیه-

    انواع ابزار و تجهیزات-

، قبولی عمانی لحم، مجبوس جاج،د روش تهیه انواع پلو)مجبوس-

ز الررز المدینی،ال،یه،مشخول دجاج،مصلی لحم بحرینیرز شوا

 حجازی،مربین، مموش،المعدس،مندی البخاری، مقلوبه،موزات

ی، سعودیه،منسف اردنی، الرفیسیه مغرب کبسهلحم،کشری مصری،

م ، حمامطبق سمك، مجبوس روبیان ، سلیق الطائفیطبخ مغربیه

 (محشی

   

    تنظیم درجه حرارت گاز روش -

  : مهارت

    اتاستفاده از ابزار و تجهیز-

    (پخت  تهیه رسپی )دستور العمل-

 منسف اردنی، قبولی، کشری مصری، دجاجمجبوس )پخت پلو  -

 عمانی، مقلوبه(

   

    تنظیم درجه حرارت گاز -

 نگرش :

 صرفه جویی در مواداولیه ،انرژی و مواد  مصرفی-

 بهداشتیاستفاده از مواد اولیه سالم و -

 رعایت اخلاق حرفه ای-
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 پلوپخت تهیه و

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 داشت : ايمني و به

 استفاده از لباس کار مناسب،کلاه،دستكش،ماسك یك بار مصرف -

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار-

 کارهنگام رعایت ارگونومی -

 بلغور گندم

 شكر

 وایت برد

 روغن حیوانی

 نمك

 رب گوجه 

 دوغ

 

 توجهات زيست محیطي 

 ن آتفكیك مناسب پسماند دفع صحیح -
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 آموزش  اندارداست

  ي تحلیل آموزشبرگه -

 عنوان : 

 خورشپخت تهیه و

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

3 12 15 

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 آرد، ادویه جات عربی  دانش :

 انواع حبوبات

 انواع سبزیجات

 یفی جاتانواع ص

 بامیه

 تخته

 تمر هندی

 جعبه کمك های اولیه

 چاقو 

 دستگیره اجاق گاز

 دوغ

 رب گوجه، پیاز داغ

 روغن

 زعفران

 قاشق، چنگال

 کامپیوتر

 کپسول آتش نشانی

 گوشت قرمز، مرغ

 لباس کار کلاه

 ماژیك وایت برد

ماسك، دستكش یكبار 

 مصرف

 ماهی، میگو 

 ماهیتابه

 قابلمه

 نمك

    لیهانواع مواد او-

    انواع ابزار و تجهیزات-

ملوخیه مصری، خورش)قبوط،طاجن مغربیه،روش تهیه انواع -

رق مرقوقه،فول مصری، قیمه نجفی، شیخ محشی، کبه باللبن، م

 ریازشبرک،مطی،ش یصبعه،کوسا محش ،محروقیمنیمقلقل لحم ،بامیا

 مرقه،یمصر ،مسقعهیبیل ه،المبكبمهیریالجزا ه،الشخشوخهیسعود

 هیاق،سمهیتونس هی،الكمونیالحبش دامی،ایریالجزا ا،المثومیاصولف

 (هینیفلسط

   

    روش تنظیم درجه حرارت گاز-

  مهارت :

    اتاستفاده از ابزار و تجهیز-

    (پخت  تهیه رسپی )دستور العمل-

 دامیا،، مرقوقهقبوط، طاجن مغربی، ملوخیه مصری )تهیه خورش-

 (یالمحش خیش شبرک،یش ،یالحبش

 تنظیم درجه حرارت مناسب گاز-

   

 نگرش :

 صرفه جویی در مواداولیه ،انرژی و مواد  مصرفی-

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتی-

 رعایت اخلاق حرفه ای-
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 آموزش  استاندارد

  ي تحلیل آموزشبرگه -

 عنوان : 

 خورشپخت تهیه و

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ايمني و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مناسب،کلاه،دستكش،ماسك یك بار مصرف-

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار-

 کارگام هنرعایت ارگونومی -

 

 توجهات زيست محیطي 

 ن آتفكیك مناسب پسماند دفع صحیح -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 کبابپخت تهیه و

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 8 10 

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 في و منابع آموزشيمصر

 آب لیمو  دانش :

 آلبالو

 انواع ادویه جاب عربی

 انواع سیخ کباب 

 پسته  

 پیاز

 تخته کار

 وایت بردتخته 

 توری کباب

 جعبه کمك های اولیه

 چاقو

 دیس

 رب انار

 رنده 

 سماق

 سینك ظرف شویی

 قاشق 

 کاسه

 کامپیوتر

 کباب پز

 کپسول اتش نشانی

 کره

 سفندگوشت چرخ کرده راسته گو

 ماژیك وایت برد

 مرغ

 كنم

    انواع مواد اولیه-

    انواع ابزار و تجهیزات-

    ردن انواع گوشت)مزه دار کردن(روش مرینت ک-

    کباب انواع روش سیخ گرفتن -

شیش کباب)کباب عراقی،لبنانی،کباب بالدبس رمان،روش تهیه -

تق، کباب طاووق،ریش مشویه، کباب فروج، کباب بالفس

 باب، کباب خشخاش، کباب المیرو حجازی، کسوری،کباب بالكرز

 (باذنجان، حلبی، کباب جزائری

   

    کباب پز  روش تنظیم درجه حرارت-

  مهارت :

    زاتاستفاده از ابزار و تجهی-

    (پخت تهیه رسپی )دستور العمل-

    شت و قرار دادن در یخچالمرینت کردن گو-

    خ گرفتن و ردیف کردن گوشت کباب سی-

    تنظیم درجه حرارت کباب پز-

    ، حلبی ( روجفعراقی، سوری، شیش طاووق، کباب )پخت کباب -

 نگرش :

 صرفه جویی در مواداولیه ،انرژی و مواد  مصرفی-

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتی-

 ای رعایت اخلاق حرفه-
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 کبابپخت تهیه و

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ايمني و بهداشت : 

 ماسك یك بار مصرفاستفاده از لباس کار مناسب،کلاه،دستكش،-

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار-

 کار هنگام  رعایت ارگونومی-

 

  :توجهات زيست محیطي

 تفكیك مناسب پسماند دفع صحیح ان -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 غذاهای دریایی پخت تهیه و

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

3 8 11 

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 اب لیمو  دانش :

 اجاق گاز
 ادویه  ماهی و میگو
 آرد ، ارد سوخاری

 انواع ابزیان
 انواع چاشنی ها

 تخته کار
 تخم مرغ

 تمر هندی
 توری کبابی

 جعبه کمك های اولیه
 چاقو 

 دستكش
 ذرت

 زغال
 سبزی ماهی
 سیخ کباب

 سیر و پیاز و سیب زمینی

 فویل آلومینیوم
 قابلمه

 کباب پز
 کپسول آتش نشانی

 کف گیر 
 کلاه

 لباس کار
 ماسك یكبار مصرف

 ماهیتابه
 نمك، فلفل، زردچوبه

 

    انواع مواد اولیه-

    انواع ابزار و تجهیزات-

سمك  سمك، حمسهماهی)سمك مسقوف، پخت روش -

 بالبقسماط، سمك محشی، سمك مقلی، سمك مشوی(

   

یان ، روبنروبیان مشوی، حمسه روبیا)میگو پخت روش -

 (بالبقسماط

   

  مهارت :

    هیزاتاستفاده از ابزار و تج-

    تهیه رسپی )دستور العمل(-

 انواع خوراک با ماهی)سمك مسقوف، سمك تهیه و پخت -

 (سمك مقلی، مشوی

   

ن روبیان مشوی، روبیاانواع خوراک میگو) تهیه و پخت -

 (بالبقسماط، حمسه روبیان

   

 نگرش :

 صرفه جویی در مواداولیه ،انرژی و مواد  مصرفی-

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتی-

 رعایت اخلاق حرفه ای-
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 استاندارد آموزش 

 زش ي تحلیل آموبرگه -

 عنوان : 

 غذاهای دریایی پخت تهیه و

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ايمني و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مناسب،کلاه،دستكش،ماسك یك بار مصرف -

 ردی و عمومی هنگام کاررعایت بهداشت ف-

 رعایت ارگونومی کار-

 

 :توجهات زيست محیطي 

 تفكیك مناسب پسماند دفع صحیح ان -
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 استاندارد آموزش 

  ي تحلیل آموزشبرگه -

 عنوان : 

 ساندویچ و غذاهای خمیری پخت تهیه و

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 5 7 

 ايمني نگرش، دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

مواد تجهیزات،ابزار،

 مصرفي و منابع آموزشي

 اجاق گاز، فر  دانش :

 ارده 

 اسفناج

 انواع چاشنی  و سس

 آرد

 پنیر لبنه

 پنیر محلی

 پنیر موزارلا

 تخم مرغ

 جعبه کمك های اولیه

 چاقو

 خمیر پیتزا

 روغن زیتون

 زعتر

 زیتون سبز و سیاه

 سماق

 سیب زمینی

 و جعفری و گشنیزسیر 

 سیر وپیاز

 عسل

 کپسول اتش نشانی

لباس کار، کلاه و ماسك و 

 دستكش یكبار مصرف

 ماست 

 مرغ

 مرغ و گوشت

 نان ساندویج 

 نخود

    انواع مواد اولیه-

    انواع ابزار و تجهیزات-

ن وش تهیه انواع ساندویج )شاورما لحم، شاورما دجاج، صمور-

 للحمه، رول مسخن(فلافل، سمبوسك، عرایس با

   

حه، وش تهیه  غذا های خمیری )بیتزا زعتر، بیتزا بعلبك،صفیر-

 لحم بالعجین، فطایر زعتر(

   

  مهارت :

    زاتاستفاده از ابزار و تجهی-

    ل پخت (تهیه رسپی )دستور العم-

، هیه ساندویج )شاورما لحن، شاورما دجاج، عرایس باللحمهت-

 سمبوسك (

   

    های خمیری )بیتزا زعتر، فطایر زعتر(تهیه غذا-

 نگرش :

 صرفه جویی در مواداولیه ،انرژی و مواد  مصرفی-

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتی-

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 يمني و بهداشت : ا

 رفستفاده از لباس کار مناسب،کلاه،دستكش،ماسك یك بار مصا-

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار-

 رعایت ارگونومی کار-

 :توجهات زيست محیطي 

 تفكیك مناسب پسماند دفع صحیح ان -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزشبرگه -

 عنوان :

 سالادتهیه  

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 4 6 

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط يتوجهات زيست محیط

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 اب لیمو  دانش :
 ارده

 انواع چاقو
 انواع سبزیجات

 انواع صیفی جات
 تخته کار 

 جعبه کمك های اولیه
 چغندر
 رب انار
 رنده

 روغن زیتون
 سبد و ابكش

 سماق
 سیر

 کاسه استیل
 کپسول آتش نشانی
 کفش مناسب کار

 کلاه
 دستكش

 لباس کار 
 ستما

 ماسك یكبار مصرف
 مواد شوینده

 نان پیتا
 یخچال

    انواع مواد اولیه-

    ابزار و تجهیزات -

 فته، وش تهیه سالاد)فتوش، تبوله، سلطه جزر مغربیه، انواعر-

 سلطه جرجیر(

   

  مهارت :

    ابزار و تجهیزات استفاده از -

    خت(پتهیه رسپی )دستورالعمل -

    ه(یه و انواع فتسالاد)فتوش،  سلطه جزر مغرب تهیه انواع-

 نگرش :

 صرفه جویی در مواداولیه ،انرژی و مواد  مصرفی-

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتی-

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 ايمني و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مناسب،کلاه،دستكش،ماسك یك بار مصرف-

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار-

 کارهنگام رعایت ارگونومی -

  :توجهات زيست محیطي

 تفكیك مناسب پسماند دفع صحیح ان-
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  ارد تجهیزاتبرگه استاند -                  

 توضیحات تعداد مشخصات فني و دقیق نام رديف

  دستگاه 1 شعله خانگی  5 اجاق گاز فر دار 1

  دستگاه 1 فوت خانگی 12 خچال ی 2

  عدد 1 استیل سینك ظرفشویی 3

  دستگاه 1 مطبوع  سیستم تهویه 4

  جعبه 1 استاندارد جعبه کمك های اولیه  5

  دستگاه 3 خانگی مخلوط کن  6

  دستگاه 3 آشپزخانه ترازو دیجیتال 7

  عدد 3 1×5/1استیل  میز کار 8

  عدد 1 چوبی میز مربی 9

  دستگاه1 کیلو گرمی پودری6 انینش شت آ کپسول 10

  عدد1 چرمی صندلی مربی 11

  عدد 15       پلاستیكی صندلی کار آموز 12

  دستگاه P4 1 کامپیوتر  13

  عدد 1 70*100 تخته وایت برد  14

  دستگاه 3     خانگی آسیاب برقی 15

  دستگاه 3    خانگی چرخ رشته سازی 16

  دستگاه 3 خانگی همزن برقی 17

  عدد 5 خانگی همزن دستی 18

  دستگاه 1 متوسط  کباب پز  19

 توجه : 

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

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  گرمکیلو 10 دارای دسته بندیبهداشتی و  برنج 1

  کیلو گرم 10    بهداشتی و دارای دسته بندی آرد گندم 2

  کیلو گرم 5 تازه و سالم گوشت قرمز 3

4 

حبوبات)لپه،نخود،دال 

ماش  ،عدس،قرمز عدس،لوبیا

 چشم بلبلی(لوبیا،

  گرمکیلو3از هر کدام  بهداشتی و دارای دسته بندی

  گرم کیلو3ازهر کدام  المتازه و س سبزی آش و قلیه 6

  کیلو گرم2 بهداشتی و دارای دسته بندی رب گوجه فرنگی 7

  گرم5 بهداشتی و دارای دسته بندی زعفران 8

  گرم250 بهداشتی و دارای دسته بندی نمك 9

  کیلو گرم1 بهداشتی و دارای دسته بندی روغن حیوانی 10

  کیلو گرم2 ته بندیبهداشتی و دارای بس )بلغور گندم ( گمنه 11

  لیتری4 مایع روغن سرخ کردن 12

  عدد 30          سالم و بهداشتی تخم مرغ 13

  کیلو گرم5 بهداشتی و دارای دسته بندی شكر 14

  کیلو گرم1 تازه و سالم سیر 15

  کیلوگرم3 تازه و سالم سیب زمینی 16

  کیلوگرم2 بهداشتی و دارای دسته بندی تمرهندی 17

  کیلو گرم 5 تازه و سالم بادمجان 18

  کیلوگرم6 تازه و سالم ماهی 19

  کیلوگرم6 سالمو تازه  میگو 20

  گرم 500 تازه وبهداشتی  زعتر 1

  گرم  500 عربی ادویه  22

  بسته  2 رشته ای ماکارونی 23

  بسته  3 عربی نان پیتا  24

  جفت  3 پارچه ای  دستگیره  25

  دست  15 نخی  لباس کار  26

  عدد 1 مایع  دستشوینده  27
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 برگه استاندارد مواد  -  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  لیتر  4 محیط کار  شوینده  28

  گرم  500 طهینه خانگیسس  28

  عدد 15 یكبار مصرف  ماسك  29

  عدد 15 یكبار مصرف  دستكش  30

  گرم 500 پاستوریزه  کشك 31

  گرم  500 خشك شدهسبز  گندم  32

  گرم  500 پلویی کشمش  33

  کیلو گرم  5 تازه و بهداشتی  مرغ 34

  گرم 100 سالم و بهداشتی  چلغوز 35

  کیلو گرم 1 کبه بلغور  36

  گرم 500 پاستوریزه  ماست 37

  عدد 15 پیتزا خمیر  38

  عدد 15 متوسط ساندویجنان  39

  توجه :

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

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  یك سری استیل زه گیریاقاشق اند 1

  عدد 3         متوسط -چوبی وردنه 2

  سری2 ایز های مختلفدر س -استیل چاقو 3

  عدد6 استیل سینی 4

  سری3 در سایز های مختلف -استیل ابكش 5

  سری2 در سایز های مختلف -استیل الك 6

  عدد3 چوبی_پلاستیكی تخته کار 7

  سری3 در سایز های مختلف - استیل قابلمه 8

  سری3 در سایز های مختلف -استیل کاسه 9

  سری3 ز های مختلفدر سای -تفلون ماهیتابه 10

  عدد3 بزرگ قاشق چوبی 11

  عدد5 پلاستیكی سبد شست و شو 12

  عدد 3 چوبی،فلزی گوشت کوب 13

  عدد2 استیل کف گیر 14

  دست2 استیل قاشق و چنگال 15

  عدد3 استیل ملاقه 16

  عدد3 چینی دیس 17

  عدد 3 استیل توری کباب 18

  عدد5از هر کدام  الومینیوم و چوبی  سیخ کباب  19

  دست1 چینی  بشقاب  20

  عدد 5 الومینیومی  قالب پیتزا  21

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود. -

 

 

 

 

 


