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 ريزي درسي، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
 751220670310281 : شايستگيآموزش كد ملي شناسايي 

 

 ای يهخدمات تغذ ريزی درسي  :اعضاء کارگروه برنامه

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

 صنايع غذايي کارداني فاطمه منصوری 1
دير و مربي آموزشگاه موسس ، م

 آزاد
 سال  11

 صنايع غذايي کارداني زهرا تاريوردی 2
مدير و مربي آموزشگاه ، موسس  

 آزاد
 سال14

 سال 9 مدير آموزشگاه آزاد مترجم زبان انگلیسي اسيکارشن فاطمه بیگدلي 3

 صنايع غذايي کارشناسي هما فقیه راد 4
مرکز آموزش فني و حر فه  مربي

 ای زنجان 
 سال14

 زبان و ادبیات فارسي  کارشناسي  زيبا ياوری  5
بیر کارگروه برنامه ريزی درسي د

 ت تغذيه ای ماخد
 سال  28

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 از آن موجب پیگرد قانوني است.

 ريزي درسيطرح و برنامه، دفتر  پژوهش :آدرس

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

                                            66583658 دورنگار      

                    66583628         تلفن  

 rpc@irantvto.irآدرس الكترونیكي : 
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 تعاريف : 
 استاندارد شغل : 
 اي نيو  نتتو  سوتاندارد ررهو هاي مورد نياز براي عملكرد موورر در ميويك روار را نوينود در بازوي از مووارد 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 : 
 شود.مواردي است ر  عدم يا انجام ندادن صييح آن موجب بروز روادث و خطرات در مييك رار مي

 توجهات زيست محيطي :

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

 اننان و شیريني هاي محلي استان زنج تهیه و پخت 

 :ي شايستگاستاندارد آموزش شرح 

ايمني  رل بهداشت وکه شامل کنتاست تغذيه ای خدمات يکي از شايستگي های های محلي زنجان شیريني  وتهیه نان 

ا مشاغل بکه ي باشد مشیريني های محلي و مصرف ، تهیه نان مواد اولیه توزين آماده سازی و فردی و کارگاهي ، 

 در ارتباط مي باشد .    وا پز بوتیکي و پخت نان در خانه و حلشیريني پزو قناد 

 : وروديهاي كارآموز ويژگي

 )راهنمايي سوم( متوسطه اول دوره پايانحداقل میزان تحصیلات : 

  ذهنيو  داشتن سلامت كامل جسمي:  و ذهني حداقل توانايي جسمي

 ندارد : نیازهاي پیشمهارت

 :آموزش دوره  طول

 ساعت  85      موزش                    :     طول دوره آ

 ساعت      25     ـ زمان آموزش نظري               :    

 ساعت    60    ـ زمان آموزش عملي                :    

 ساعت       -    كارورزي                       :     زمان ـ 

  ساعت      -      ـ زمان پروژه                            :  

 بندي ارزشیابي) به درصد ( بودجه

 %25كتبي :  - 

  %65عملي : -

 %10اي :اخلاق حرفه -

 اي مربیان :هاي حرفهصلاحیت

 بطسال کار مرت 1فوق ديپلم صنايع غذايي با  -

   سال سابقه کار مرتبط 10ديپلم متوسطه با  -
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 حي( : تعريف دقیق استاندارد)اصطلا ٭

ا انجام مي ري سنتي استان زنجان و حلواهاي سنتي و شیريني نان  و پخت  تهیه، مواد اولیه و توزين  آماده سازي 

  دهد. 

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

Preparation and baking of traditional bread and sweets of Zanjan province      

 

 

 

 هاي مرتبط با اين استاندارد : ترين استانداردها و رشتهمهم ٭

 قناد  -

 بوتیكي پزي حلوا -

 شیريني پزي  -

 تهیه و پخت نان در خانه  -

 

 

 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 و ايمني فردی و کارگاهي 1

 5 3 2 مواد اولیه توزين و  آماده سازی 2

 20 14 6 نان محلي تهیه  3

 31 24 7 شیريني سنتي تهیه  4

 24 16 8 سنتيحلوا  تهیه 5

 85 60 25 جمع ساعات

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 6 

 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 يكارگاه و فردي ايمني و بهداشت كنترل

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 3 5 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 زشيمصرفي و منابع آمو

 وايت برد  ماژيک  دانش :

 کامپیوتر

 تخته وايت برد

 هواکش توری

 تي و جارو

 خاک انداز

 سطل زباله دردار

 جعبه کمک های اولیه

 دستکش يکبار مصرف

 کلاه يکبار مصرف

 ماسک يکبار مصرف

 لباس کار

 شوينده های سطوح و دست و 

 صندلي کارآموز و مربي

 میز کارآموز و مربي

 میز کار

 تش نشانيکپسول آ

 ابر و اسکاج

 دستمال پارچه ای

 ماژيک وايت برد 

 کیسه زباله 

    مسری های بیماری و فرد از ناشي های آلودگي عوامل -

    HACCPاهمیت و آلودگي منابع -

    تهديد کننده ايمني و سلامت مواد غذايي انواع خطرات - 

    محیط کننده آلوده عوامل از پیشگیری های روش-

  مهارت :

 وزی استفاده از دستکش و رعايت بهداشت هنگام آماده سا -

 پخت مواد غذايي

   

و  ندپپسما کنترل هواکش ها و هودها ، کنترل و دفع صحیح -

 پساب

   

    ن هاا آبپیشگیری از ورود حشرات و جانوران موذی و مبارزه  -

    ناسبوی کف و سطوح محیط کار با مواد شوينده مشستش -

    ور و تهويه مطبوع کافي در آشپزخانهنتامین  -

 نگرش :

 آب و صرفه جويي در موادمصرفي  -

 مديريت زمان-

 رعايت اخلاق حرفه ای -

 در نظر گرفتن سلامت افراد -

 استفاده از مواد سالم و بهداشتي -

 ايمني و بهداشت : 

 ش مناسبستکش و ماسک يک بار مصرف و کفلباس کار مناسب ، کلاه ، داستفاده از  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 كارگاهي و فردي ايمني و بهداشت كنترل

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 ايمني و بهداشت :

  رعايت بهداشت فردی و عمومي هنگام کار -

 رعايت ارگونومي هنگام کار -

 

 توجهات زيست محیطي:

 نتفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آ -

 مديريت انرژی-
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 زشاستاندارد آمو

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 مواد اولیه توزين و آماده سازي 

 زمان آموزش

 جمع عملي ظرین 

2 3 5 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

يخچال و فريزر ، کامپیوتر ،   دانش :

ماژيک وايت برد وايت برد ، 

، آرد، شکر ، پودر قند ، 

ادويه ها ، خمیر ترش ،  

زعفران ، نمک ، تخم مرغ ، 

لاب ، کره ، روغن ، شیر ، گ

عسل ، انواع مغزها ، خامه ، 

سیب زمیني ، ترازو ، تخته 

، قالب ، هکار ، چاقو ، پیمان

توری ، اجاق گاز فردار، 

دستکش،کلاه،ماسک يکبار 

زباله دار  مصرف ، سطل 

همزن،جارو،کیسه فريزر،میز 

و صندلي کارآموز و مربي ، 

آبکش، سیني ، ظروف 

شق،لباس مناسب، کاسه ، قا

و  وسايل شويندهکار مناسب،

 ضد عفوني کننده محل کار

    زها(واع مغان،گلاب و شکر،روغن،آردانواع مواد اولیه مورد استفاده ) -

    انواع پیمانه و قاشق اندازه گیری  -

    ترازو و ابزارهای اندازه گیری انواع  -

  مهارت :

    ماهانهو تگي تهیه لیست خريد روزانه ، هف -

    اولیه  اندازه گیری دقیق و توزين مواد -

    ندازه گیریاکار با پیمانه و قاشق -

    بسته بندی مواد جهت نگهداری در انبار و فريزر -

 نگرش :

 آب و صرفه جويي در موادمصرفي  -

 مديريت زمان-

 رعايت اخلاق حرفه ای -

 در نظر گرفتن سلامت افراد -

 استفاده از مواد سالم و بهداشتي -

 ايمني و بهداشت : 

 مناسب استفاده از لباس کار مناسب ، کلاه ، دستکش و ماسک يک بار مصرف و کفش  -

 رعايت بهداشت فردی و عمومي هنگام کار -

 رعايت ارگونومي هنگام کار -

 توجهات زيست محیطي :

 فکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آنت - 

 مديريت انرژی-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان :

 نان محليتهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

6 14 20 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

آرد سفید ، آرد سنگک ، آرد   دانش :

قوی ، آرد سبک ، کره محلي ، 

، روغن مايع  روغن حیواني

،زعفران، هل ، جوز هندی ، 

عسل ، گلاب ، انواع مغزها ، 

تخم گشنیز ، شکر ، گل 

محمدی، شیره انگور ، نشاسته 

گل ، شیرپرچرب ، زنجبیل ،  

 آرد برنج ،آب ، 

ماهیتابه ، قابلمه ، کاسه ، 

بشقاب، قاشق چوبي ، کفگیر ، 

 ،ازو، پیمانه ديس ، میز کار ،تر

، وردنه ، هاونگ، الک درشت 

سفره يکبار مصرف ، تشت  ، 

اجاق شیر جوش ،دستگیره ، 

گاز فردار، ، يخچال فريزر ، 

 چاقو 

 آسیاب برقي 

 کپسول آتش نشاني ،

جعبه کمک های اولیه ، کلاه  

و ماسک و دستکش يکبار 

 مصرف 

 لباس کار

 میز مربي 

 صندلي کاراموز 

 صندلي مربي وايت برد 

    مواد اولیه و مصرفي   -

    انواع ابزار و تجهیزات -

اوفههاق ، سههاری  )ن هههای محلههي روش تهیههه  و پخههت نهها -

 ،زنجبیلهههه فطیر،ايشهههلي فطیر،چهههای چهههورگي،چورگي

 پامادورچورگي،نزيک چورگي،سوغان چورگي،يرآلماچورگي (

   

    جه حرارت گاز ، فر يا تنور روش تنظیم در-

  مهارت:

    ات زاستفاده از ابزار و تجهی -

    ل پخت (تهیه رسپي )دستورالعم -

هیه و پخت نان های محلي ) اوفاق ، ايشلي فطیر ، نزيهک ت-

 چورکي و پر الما چورکي (

   

    گاز ، فر يا تنور تنظیم درجه حرارت-

 نگرش :

 آب و صرفه جويي در موادمصرفي  -

 مديريت زمان-

 رعايت اخلاق حرفه ای -

 در نظر گرفتن سلامت افراد -

 استفاده از مواد سالم و بهداشتي -

 ايمني و بهداشت :

 ستفاده از کلاه ، لباس کار سفید ، دستکش  ،کلاه و ماسک يکبار مصرفا -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان :

 تهیه نان محلي

 موزشزمان آ

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ايمني و بهداشت :

 م کاررعايت بهداشت فردی و عمومي هنگا-

 رعايت ارگونومي در هنگام کار -

 

 توجهات زيست محیطي :

 نتفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آ -

 مديريت انرژی-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 :  عنوان

 سنتي هاي شیريني تهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

7 24 31 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

شیر پرچرب، آرد سفید،آرد قوی،  دانش :

،آب ترش،زردچوبه،رازيانهنمک،خمیر

کره گرم،شکر،زعفران،تخم مرغ، 

 کنجد، زنجبیل، گلاب، حیواني،

ماست،پیکین  هل،روغن مايع،پودر

گوجه فرنگي خشک پودر،عسل،

شده،پودر سیر،شويد خشک، پودر 

 شنبلیله،سر شیر ) قیماق ( ، پیازچه

 ،چورک اوتيسبز،گردو، گل زعفران

آردسبوس دار،سیب زمیني 

 خرما، پشندی،گلپر،نعناع خشک،

پاتیل،ترازو،قاشق و چنگال، 

د،چاقو،کاسه،وردنه، کار

بشقاب،کاردک،بالشتک نان 

 پزی،سلفون،الک،قالب مخصوص

قاشق  ،قلم مو،مهر،شیريني  

يکبار چوبي،ماهیتابه تفلون،سفره 

،میکسر، مخلوط همزن،ساج،مصرف

 تنور،آسیاب،خمیرگیر،کن،

دستگیره، گازفردار، يخچال 

کپسول آتش نشاني ، جعبه فريزر،

و کمک های اولیه ، کلاه و ماسک 

 لباس کار،دستکش يکبار مصرف 

    مواد اولیه و مصرفي  -

    انواع ابزار و تجهیزات -

وش تهیه شیريني های محلي) شسهطي، سهوهان سهفید ر -

رم زنجان،شکرلي شیريني،روح نواز،نان برنجي ،لطیفهه بها که

 ،گردوکان باقلواسي،اوچ لايه گردوکان شیرنیسي(

   

    رت فر و گازراروش تنظیم مناسب درجه ح -

  مهارت :

    هیزات استفاده از ابزار و تج-

    العمل پخت ( تهیه رسپي ) دستور -

هیه و پخت شیريني )شسهطي ، سهوهان سهفید  شهکرلي ت-

 شیريني،  باقلواسي و اوچ لايه (

   

    ناسب درجه حرارت فر و گاز يا تنور تنظیم م -

 در نظر گرفتن زمان سرد شدن شیريني -

 نگرش:

 آب و صرفه جويي در موادمصرفي  -

 مديريت زمان-

 رعايت اخلاق حرفه ای -

 در نظر گرفتن سلامت افراد -

 استفاده از مواد سالم و بهداشتي -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه شیريني هاي سنتي 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ايمني و بهداشت :

 ستفاده از کلاه ، لباس کار سفید ، دستکش  ،کلاه و ماسک يکبار مصرفا -

 گام کاررعايت بهداشت فردی و عمومي هن-

 رعايت ارگونومي در هنگام کار -

 

 توجهات زيست محیطي :

 ند و دفع صحیح آنتفکیک مناسب پسما -

 مديريت انرژی-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 زمان آموزش سنتي حلواتهیه عنوان : 

 جمع عملي نظری 

8 16 24 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

سفید ، آرد برنج ، آرد آرد    دانش :

نخودچي ، روغن جامد ، روغن 

حیواني ، روغن صاف ، روغن 

مايع ، کره ، پودر شکر ، تخم 

مرغ ، عسل ، پودر هل ، وانیل ، 

گلوکز ، خلال و پودر پسته ، 

گلاب ، زعفران ، گردو ، دارچین 

، شیر ، ماست ، پیکین پودر ، 

قاشق ، چنگال ، ، جوز هندی

کاسه ، بشقاب ،  کارد ، چاقو ، 

سیني ، کاردک ، وردنه ، تخته 

،  کار ، پاتیل ، کاتر تیز ، ملاقه

میز کار ، پیمانه ، ماهیتابه ، 

هاونگ ، مهر ، الک ، کاغذ 

قیف ،همزن قابلمه ،روغني ، 

 اجاق گازبرقي ، آسیاب ، ترازو ، 

ال و فردار ، دستگیره ، يخچ

شیر فريزر ، سفره يکبار مصرف ، 

 جوش

تش نشاني ، جعبه کپسول آ

کمک های اولیه ، کلاه و ماسک 

و دستکش يکبار مصرف لباس 

 کار

    انواع مواد اولیه مصرفي -

    انواع ابزار و تجهیزات -

وش تهیه انواع حلهوا ) بهال حلواسهي ، اومهاج حلواسهي ، ر -

وت دويمج ، شیره حلواسي ، ترحلوا ، گردوکهان حلواسهي ، سه

 حلواسي(

   

    ظیم درجه حرارت گازروش تن-

  مهارت :

    ز ابزار و تجهیزاتااستفاده مناسب  -

    رالعمل پخت (  تهیه رسپي ) دستو -

هیه پخت حلوا ) بال حلواسي ،دويمج ، سوت حلوا و شهیره ت -

 حلواسي (

   

    اسب گاز تنظیم درجه حرارت من -

 نگرش :

 آب و صرفه جويي در موادمصرفي  -

 مديريت زمان-

 رعايت اخلاق حرفه ای -

 در نظر گرفتن سلامت افراد -

 استفاده از مواد سالم و بهداشتي -

 ايمني و بهداشت : 

 ستفاده از لباس کار مناسب، کلاه و دستکش و ماسک يکبار مصرف و کفش مناسبا-
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 ستاندارد آموزش ا

 ی تحلیل آموزش برگه -

 زمان آموزش يعنوان : تهیه حلوا سنت

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ايمني و بهداشت : 

 ايت نکات ايمني هنگام استفاده از لوازم و تجهیزات در محیط کاررع -

 نگام کاررعايت بهداشت فردی و عمومي ه -

 کار رعايت ارگونومي هنگام -

 

 توجهات زيست محیطي :

 نآتفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح  -

 مديريت انرژی-
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  ارد تجهیزاتبرگه استاند -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  دستگاه2 شعله -فر دار اجاق گاز  1

  دستگاه 1 فوت 12 يخچال 2

  دستگاه 1 کوچک فريزر 3

  دستگاه 1 استیل-ظرفشويي  سینک  4

  جعبه 1 درب دار جعبه کمک های اولیه 5

  دستگاه 3 خانگي مخلوط کن  6

  دستگاه 3 خانگي آسیاب   7

  دستگاه3 خانگي  میکسر 8

  دستگاه 3 برقي متوسط همزن 9

  دستگاه3 کوچک  آشپزخانه ترازو 10

  عدد3 استیل-یل مستط میز کار 11

  عدد 1 چرمي صندلي مربي 12

  عدد 1 چوبي میز مربي 13

  عدد 15 پلاستیکي صندلي کارآموز 14

  دستگاه p4 1 کامپیوتر 15

  عدد 1 100در  70 تخته وايت برد 16

  دستگاه 1 متحرک -فلزی   تنور 17

  عدد 1 دسته بلند  جارو  18

  عدد 1 ي درب دار پلاستیک –متوسط  سطل زباله  19

  دستگاه  1 پودری –کیلو گرمي  6 کپسول اتش نشاني  20    

 توجه : 

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

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  گرم کیلو50 نول آرد سفید   1

  گرم کیلو 10 تازه و بهداشتي آرد سنگک 2

  گرم کیلو 5 ايراني آرد برنج 3

  گرم کیلو 5 مرغوب آرد نخودچي 4

  گرم کیلو 10 تازه آرد قوی 5

  گرم کیلو 5 تازه و مرغوب  آرد سبوس دار 6

  گرم کیلو 5 دارای بسته بتدی بهداشتي   کره حیواني 7

  گرم کیلو5  ارای بسته بندی بهداشتي د کره پاستوريزه 8

  گرم  کیلو 5 تازه و بهداشتي حیواني روغن  9

  لیتر  4           تازه و بهداشتي روغن مايع 10

  گرم کیلو 10 دارای بسته بندی بهداشتي روغن جامد  11

  گرم کیلو 3 سالم و بهداشتي –قنادی  روغن صاف  12

  مثقال 2 بهداشتيدارای بسته بندی  زعفران 13

  مثقال 1 دارای بسته بندی بهداشتي گل زعفران 14

  گرم 500 سبز هل 15

  گرم 250 تازه جوز هندی 16

  گرم  کیلو 3 و بهداشتيسالم  عسل 17

  لیتر 4 تازه و بهداشتي گلاب 18

  گرم کیلو 3 و بهداشتي تازه  مغز گردو 19

  گرم کیلو 3 تازه و بهداشتي پسته خام 20

  کیلو گرم 15 سفید و بهداشتي  شکر  21

  گرم 300 تازه و بهداشتي  تخم گشنیز 22

  عدد 60            تازه  ، سالم تخم مرغ 23

  گرم 250 خشک شده گل محمدی 24

  گرم کیلو 3 تازه و بهداشتي شیره انگور 25

  گرم کیلو 5 گل نشاسته 26

 توجه : 

 محاسبه شود نفر 15يك كارگاه به ظرفیت  ومواد به ازاء يك نفر  -
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 وادم برگه استاندارد  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  لیتر 5 بهداشتيسالم و تازه  و  شیر پرچرب 27

  گرم 250 هداشتيتازه ،  سالم وب زنجبیل 28

  گرم  500 بهداشتيتازه و سالم و  مايه خمیر ترش 29

  گرم 500 بهداشتيسالم و زردچوبه 30

  گرم 100 بهداشتيسالم و  رازيانه 31

  گرم 500 بهداشتيسالم و  کنجد 32

  گرم  کیلو5 بهداشتيسالم و تازه  ماست 33

  گرم 250 بهداشتيسالم و  پودر گیکینب 34

  گرم  کیلو 1 خشک شده ، بهداشتي گوجه فرنگي 35

  گرم 250 بهداشتيخشک ،  شويد 36 

  گرم 250 خشک ، بهداشتي شنبلیله 37

  گرم 500 تازه سیر 38

  گرم  کیلو 1 تازه و بهداشتيقیماق  سرشیر  39

  گرم 500 سبز پیازچه 40

  گرم 300 تازه چورک اوني 41

  گرمکیلو 3 پشندی نيسیب زمی 42

  گرم 200 بهداشتيسالم و  گلپر 43

  گرم 500 م و بهداشتي سال خشک شده نعناع 44

  گرم 250 بهداشتيو سالم  وانیل شکری 45

  گرم 250 بهداشتي گلوکز 46

  گرم 250 بهداشتيسالم و  دارچین 47

  عدد 15 يکبار مصرف ماسک 48

  عدد 15 يکبار مصرف کلاه 49

 

 توجه : 

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

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  عدد 15 يکبار مصرف دستکش 50

  لیتری 4گالن  1 مايع دستشويي مواد شوينده 51

  لیتری 4گالن  1 محیط کار مواد شوينده 52

  تریلی 4گالن  1 محیط کار مواد ضد عفوني کننده 53

  بسته 2 کاغذی  دستمال  54

  جفت 5 طپارچه ای متو س دستگیره 55

  از هر کدام يک عدد آبي ، مشکي ، سبز ، قرمز ماژيک وايت برد 56

  بسته  1 يکبار مصرف سفره  57

  بسته 1 روکش غذا  سلفون  58

  بسته  3 روغني کاغذ 59

  عدد 5 پارچه ای يا پمپي قیف 60

  بسته 2 متوسط  زرکیسه فري 61

  بسته  2  متوسط  کیسه زباله   62

  گرم 250 تازه -پسته خلال  63

  گرم 250 تازه  -بادام خلال  64

 

 

 توجه :  

 نفر محاسبه شود 15 مواد به ازاء يك نفر و يك كارگاه به ظرفیت -
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  بزار ابرگه استاندارد  -                 

 توضیحات  تعداد  صات فني و دقیق مشخ نام  رديف

  سری 3 در سايز های مختلف –استیل  اسهک 1

  عدد 3 استیل-دستي  مخلوط کن  2

  عدد 3 استیل -دستي  همزن  3

  سری 3 استیل غذاخوری  قاشق و چنگال 4

  سری 1 سايزهای مختلف–استیل  چاقو  5

  عدد 5 متوسط –چوبي  قاشق  6

  دعد 5 فلزی کاردک 7

  عدد 3 فلزی کاتر 8

  عدد 3 متوسط-استیل ملاقه 9

  سری 3 سايزهای مختلف–استیل  قابلمه  10

  عدد 5 پلاستیکي ، چوبي يا شیشه ای تخته کار 11

  سری 3 سايزهای مختلف–استیل  الک 12

  سری 2 چیني بشقاب 13

  سری 1 سايزهای مختلف–تفلون  ماهیتابه 14

  عدد 5 سته چوبيد - مويي قلم مو 15

  سری 3 سايزهای مختلف ظروف نگهداری 16

  سری 1 سايزهای مختلف–استیل  آبکش 17

  ددع 5    متوسط -استیل سیني 18

  عدد 2 استیل در بازکن 19

  سری 3 در سايزهای مختلف –استیل  شیرجوش 20

  سری 2 استیل يا پلاستیکي پیمانه و قاشق اندازه گیری 21

  عدد 3 متوسط  -چیني ديس 22

 

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود. -
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  بزار ابرگه استاندارد  -                 

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  عدد 3 فلزی هاونگ 22

  سری 3 چوبي يا استیل يا پلاستیکي وردنه 23

  عدد4 استیل تشت 24

  عدد3 ستیلا پارچ 25

  عدد 3 استیل کتری 26

  ریس5 مختلفاشکال –فلزی  شیريني پزیقالب   27

  عدد 5 استیل –چوبي  مهر 28

  عدد 5  پارچه ای بالشتک نان پزی 29

  عدد 3 فلزی ساج 30

  عدد 5 استیل گوشت کوب  31

 

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود. -

 

 

 

 


