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 :صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  علي موسوي 

  رامك فرح آبادي 
  ارژنگ بهادري 
  پريسا رستمي 

 

   : شايستگيهمكار براي تدوين استاندارد آموزشحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
-   
-   

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
-  
-  
 



 

 

 

 
 
 

    شايستگي   شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

  نام و نام خانوادگي  رديف
آخرين مدرك 

  تحصيلي 
  ايميل تلفن و، آدرس    سابقه كار مرتبط  شغل و سمت   رشته تحصيلي

  سال 11  مربي  -  ليسانس  مريم احباب  1

 :تلفن ثابت 

  : تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

  آيلا آيراملو   2
فوق 

 ليسانس 

صنايع 
 غذايي 

كارشناس 
آموزش فني و 

حرفه اي استان 
آذربايجان 

  شرقي 

  سال  8

 :تلفن ثابت 

  : تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 
  

 

  



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  :تعاريف
  : استاندارد شغل 

 سـتاندارد حرفـه اي نيـز گفتـه     مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كـار را گوينـد در بعضـي از مـوارد ا    
  .مي شود

  : استاندارد آموزش 
  . ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل  نقشه

  :  نام يك شغل 
  . به مجموعه اي از وظايف و توانمندي هاي خاص كه از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود اطلاق مي شود 

  : شرح شغل 
ل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حوزه شغلي ، مسئوليت هـا ،  بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغ

  . شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل 
  : طول دوره آموزش 

  . حداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به يك استاندارد آموزشي 
  : ويژگي كارآموز ورودي 

  . از يك كارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود حداقل شايستگي ها و توانايي هايي كه 
  :كارورزي

كارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماكت صـورت مـي گيـرد و ضـرورت     
د در محـل آمـوزش بـه صـورت     مانند آموزش يك شايستگي كه فـر .(شوددارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه 

  .)با استفاده از عكس مي آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي گردد تئوريك
  : ارزشيابي 

كتبـي عملـي و اخـلاق    ، عملـي  بخـش   ه، كه شـامل س ـ يا خير فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است 
  . اي خواهد بود  حرفه

  : صلاحيت حرفه اي مربيان 
  .حداقل توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود 

  : شايستگي 
  . برابر استاندارد توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط گوناگون به طور موثر و كارا 

  : دانش 
، رياضي (كه مي تواند شامل علوم پايه  حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي

  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد  )، زيست شناسي، شيمي فيزيك 
  : مهارت 

  . معمولاً به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود . حداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن به يك توانمندي يا شايستگي 
  : نگرش 

  .  مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارت هاي غير فني و اخلاق حرفه اي مي باشد 
  : ايمني 

  .ت كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي شود مواردي اس
  :توجهات زيست محيطي 

 .ملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمترين آسيب به محيط زيست وارد گردد



: نام شايستگي 
مناسب براي غذاانتخاب ادويه 

:ي شايستگشرح 
ادويه مناسب براي تهيهكه تهيهاز حوزه صنايع غذايي ي غذا شايستگي استانتخاب ادويه مناسب برا

انواع پلوها ، خورش ، پيتزا ، لازانيا ، ترشي ، سالاد ، كنتاكي ، غذاهاي چيني ، غذاهاي هندي ، غذاهاي
.دارد و با مشاغلي از جمله آشپز و عطار در ارتباط استرا برعهده و عربي  مكزيكي و آفريقايي 

  :وروديويژگي هاي كارآموز 
:

:
میزان تحصیلات  پایان دوره راهنمایی حداقل 

حداقل توانایی جسمی و ذهنی  سلامت کامل جسمانی و روانی

: مهارت هاي پیش نیاز  کنترل بهداشت و ایمنی در واحد غذا و نوشیدنی یا نظارت بر بهداشت و ایمنى در واحد غذا و نوشیدنى

:آموزش دوره طول
ساعت   31: طول دوره آموزش               
زمان آموزش نظري           ساعت     23 :  ـ
زمان آموزش عملي           ساعت       8  :  ـ

ساعت         -   : كارورزي                زمان ـ
زمان پروژه                     ساعت        -  :  ـ

)به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

%25:  كتبي -

%65:عملي  -

%10:اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

سال سابقه كاري مرتبط 3ديپلم با



 

  
  
  
  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭

كه مطابق با طعم مناسب غذاها ادويه را مناسب براي غذا اين توانايي را به فرد مي دهد شايستگي انتخاب ادويه 
  .انتخاب كند

  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭

 Cardamon : هل سبز

 Ginger : زنجبيل

 Fennel : رازيانه

 garlic    :  پودرسير

 Coriander :  گشنيز

 Paprika  : پاپريكا

 Clove : ميخك

  Mustard  : خردل

سياهفلفل   : Black Pepper 

 cinnamon : دارچين

 Nutmeg : جوز هندي

 salt : نمك

 Cumin : زيره سبز
 

  : مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  ٭
  
  
  :جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسيب شناسي و سطح سختي كار  ٭

  ......................................طبق سند و مرجع        جزو مشاغل عادي و كم آسيب  : الف 

  ......................................طبق سند و مرجع                جزو مشاغل نسبتاً سخت   : ب 

  ........................................طبق سند و مرجع           جزو مشاغل سخت و زيان آور  : ج 

            نياز به استعلام از وزارت كار    :  د 



 

 

 

 

 

 شايستگي                     آموزش استاندارد 
  كارها  -

 عناوين رديف

 آشنايي با خواص ادويه ها1
 تهيه ادويه پلويي2
 تهيه ادويه خورشي  3
 تهيه ادويه ماهي  4
 تهيه ادويه ترشي  5
 تهيه ادويه سالاد  6
 كنتاكيتهيه ادويه   7
 تهيه ادويه كاري  8
 تهيه ادويه گرام ماسالا  9

 تهيه ادويه ايتاليايي  10
 تهيه ادويه مكزيكي  11
 چيني تهيه ادويه  12
 )بهارات(تهيه ادويه عربي  13
 مراكشيتهيه ادويه   14
15     

 

 

 

 
 
 

 

 

 

 

 



 

 
 

  استاندارد آموزش 
   ي تحليل آموزش برگه -

  : عنوان 
  ادويه مناسب با توجه به خواص آنها  انتخاب

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

10 30/1 30/11 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش 
  پروژكتور

  دانه فلفل سياه
  جوز هندي

  برگ بو
  چوب دارچين

  زيره سبز
  تخم گشنيز

  ميخك
  زنجبيل 

  گلپر
  رازيانه

  گل محمدي
  برگ كاري

  انيسون  
  رزماري
  ارگانو
  پاپريكا
  پودرسير
  پودرپياز
  آويشن

  پودر فلفل چيلي
  ترخو ن
  جعفري
  ريحان

  نعنا
  رازيانه

چوب  ،برگ بو ،جوز هندي، فلفل سياه(خواص انواع ادويه 
 ،دانه گلپر ،زنجبيل ،ميخك ،تخم گشنيز ،زيره سبز ،دارچين
پودر  ،پاپريكا ،ارگانو ،رزماري ،انيسون ،گل محمدي ،رازيانه
ريحان  ،جعفري خشك ،فلفل قرمز ،آويشن ،پودر سير ،پياز

  )ترخون خشك ،نعناي خشك ،خشك
  معيارهاي موثر در انتخاب ادويه مناسب 

     

  : مهارت
  انتخاب ادويه مناسب با توجه به خواص آن 

    

   :نگرش 
  دقت در انتخاب نوع و ميزان ادويه ها 

  : ايمني و بهداشت 
  مجهز بودن كارگاه به تهويه هواي مناسب 
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 

  استفاده از روپوش ، پيش بند ،كلاه يا روسري
  :توجهات زيست محيطي 

  دفع صحيح ضايعات

 

  
  
  
  
  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  ادويه پلوييتهيه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

 30/1دقيقه30 1

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  پروژكتور

  آسياب برقي
  هاونگ
  ماهي تابه
  قاشق
  دارچين
  هل سبز
  زنجبيل

  گل محمدي خشك
  جوزهندي
  زردچوبه
  ميخك
  زيره سبز
  فلفل سياه

        ادويه  اوليهمواد

      مدت زمان تفت دادن مواد

       نحوه آسياب كردن مواد

       موارد كاربرد ادويه پلويي

    :مهارت

       تهيه ادويه پلويي

      

  :نگرش
  رعايت نكات بهداشتي در مراحل تهيه و بسته بندي آن 

  : ايمني و بهداشت 
  مجهز بودن كارگاه به تهويه هواي مناسب 
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 

  استفاده از روپوش ، پيش بند ،كلاه يا روسري
 :توجهات زيست محيطي 

  دفع صحيح ضايعات
  

 

 
 
 
 
 



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  يتادويه خورش تهيه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 30 30/1 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  پروژكتور

  آسياب برقي
  هاونگ
  ماهي تابه
  قاشق

  چوبه زرد
  زيره

  دارچين
  تخم گشنيز
  فلفل سياه
  فلفل قرمز
  دانه هل
  جوز هندي

  
  

        مواد اوليه ادويه

      مدت زمان تفت دادن مواد

       نحوه آسياب كردن مواد

      خورشتيموارد كاربرد ادويه 

    :مهارت

       يتتهيه ادويه خورش

      

  :نگرش
 رعايت نكات بهداشتي در مراحل تهيه و بسته بندي آن

- 
  : ايمني و بهداشت 

  مجهز بودن كارگاه به تهويه هواي مناسب  
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 

   استفاده از روپوش ، پيش بند ،كلاه يا روسري
 :توجهات زيست محيطي 

  دفع صحيح ضايعات 
  
  
  
  
  

  استاندارد آموزش 



 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه ادويه ماهي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

 30/1 دقيقه30 1

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  پروژكتور

  آسياب برقي
  هاونگ

  تابهماهي 
  قاشق
  سيرپودر

  دانه فلفل سياه
  دانه تخم گشنيز
  فلفل قرمز
  زيره سبز

  پودر زردچوبه
  

        مواد اوليه ادويه

      مدت زمان تفت دادن مواد

       نحوه آسياب كردن مواد

       ماهيموارد كاربرد ادويه 

    :مهارت

       تهيه ادويه ماهي

-      

  :نگرش
 رعايت نكات بهداشتي در مراحل تهيه و بسته بندي آن-
- 

  : ايمني و بهداشت 
  مجهز بودن كارگاه به تهويه هواي مناسب 
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 

   استفاده از روپوش ، پيش بند ،كلاه يا روسري
 :توجهات زيست محيطي 

  دفع صحيح ضايعات
- 
  
  
  
  
  

  استاندارد آموزش 



 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه ادويه ترشي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

 30/1 دقيقه30 1

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  پروژكتور

  آسياب برقي
  هاونگ

  تابهماهي 
  قاشق

  گلپردانه 
  ميخكپودر
  فلفل سياهپودر

  پودر زنجبيل
  پودر دارچين

  پودر جوزهندي 
  نعناي خشك

  

        مواد اوليه ادويه

      مدت زمان تفت دادن مواد

       نحوه آسياب كردن مواد

       موارد كاربرد ادويه ترشي

    :مهارت

       تهيه ادويه ترشي

-      

  :نگرش
 بهداشتي در مراحل تهيه و بسته بندي آن رعايت نكات

  
  : ايمني و بهداشت 

  مجهز بودن كارگاه به تهويه هواي مناسب 
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 

  استفاده از روپوش ، پيش بند ،كلاه يا روسري
 :توجهات زيست محيطي 

  دفع صحيح ضايعات
- 

 

  
  
  
  

  استاندارد آموزش 



 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 

  تهيه ادويه سالاد
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

 30/1 دقيقه 30 1

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش

  پروژکتور

  آسياب برقی

  هاونگ

  ماهی تابه

  قاشق
  آويشنپودر 

  پودر پياز

  پودرسير

  فلفل قرمز

  فلفل سياه

  دانه تخم گشنيز

  شنبليه

  نعنا

  ترخون

        مواد اوليه ادويه

      مدت زمان تفت دادن مواد

        نحوه آسياب كردن مواد

       سالادموارد كاربرد ادويه 

    :مهارت

       تهيه ادويه سالاد

-      

  :نگرش
  مراحل تهيه و بسته بندي آنرعايت نكات بهداشتي در 

  : ايمني و بهداشت 
  مجهز بودن كارگاه به تهويه هواي مناسب 
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 

  استفاده از روپوش ، پيش بند ،كلاه يا روسري
 :توجهات زيست محيطي 

  دفع صحيح ضايعات 
  
 

 

  
  
  
  
  

  استاندارد آموزش 



 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 

  كنتاكيتهيه ادويه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

 30/1 دقيقه30 1

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  پروژكتور

  آسياب برقي
  هاونگ
  ماهي تابه
  قاشق
  رزماري
  ارگانو
   زنجبيل

  سياهفلفل 
  فلفل قرمز
  پودركاري
  پاپريكا

  جعفري خشك
  پودر سير
  پودر پياز

        مواد اوليه ادويه

      مدت زمان تفت دادن مواد

       نحوه آسياب كردن مواد

       غذاي كنتاكي

    :مهارت

       كنتاكيتهيه ادويه 

-      

  :نگرش
 رعايت نكات بهداشتي در مراحل تهيه و بسته بندي آن

 
  : ايمني و بهداشت 

  مجهز بودن كارگاه به تهويه هواي مناسب 
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 

  استفاده از روپوش ، پيش بند ،كلاه يا روسري
 :توجهات زيست محيطي 

  دفع صحيح ضايعات
 

 
 
 
 
 

  استاندارد آموزش 



 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  كاريتهيه ادويه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

 30/1 دقيقه30 1

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  پروژكتور

  آسياب برقي
  هاونگ
  ماهي تابه
  قاشق

  تخم گشنيز
  تخم خردل
  تخم شنبليله
  ميخك

  جوز هندي
  زنجبيل
  زيره سبز
  هل سبز
  دارچين
  زردچوبه
  فلفل قرمز

  

        مواد اوليه ادويه

      مدت زمان تفت دادن مواد

       نحوه آسياب كردن مواد

       موارد كاربرد ادويه كاري

    :مهارت

       تهيه ادويه كاري

-      

  :نگرش
 رعايت نكات بهداشتي در مراحل تهيه و بسته بندي آن

 
  : ايمني و بهداشت 

  مجهز بودن كارگاه به تهويه هواي مناسب 
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 

  استفاده از روپوش ، پيش بند ،كلاه يا روسري
 :توجهات زيست محيطي 

   دفع صحيح ضايعات

 

  
  
  
  
  

  استاندارد آموزش 



 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  ماسالاگرام تهيه ادويه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

 30/1 دقيقه30 1

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  پروژكتور

  آسياب برقي
  هاونگ
  ماهي تابه
  قاشق

  برگ كاري
  زيره سبز

  چوب دارچين 
  دانه تخم گشنيز

  فلفل سياه
  ميخك

  سبزهل 
  جوز هندي

  

        مواد اوليه ادويه

      مدت زمان تفت دادن مواد

       نحوه آسياب كردن مواد

      گرام ماسالاموارد كاربرد ادويه 

    :مهارت

       گرام ماسالاتهيه ادويه 

-      

  :نگرش
 رعايت نكات بهداشتي در مراحل تهيه و بسته بندي آن

- 
  : ايمني و بهداشت 

  مجهز بودن كارگاه به تهويه هواي مناسب 
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 

  استفاده از روپوش ، پيش بند ،كلاه يا روسري
 :توجهات زيست محيطي 

  دفع صحيح ضايعات
- 
  
  
  
  
  

  استاندارد آموزش 



 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  ايتالياييتهيه ادويه 

  

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

 30/1 دقيقه30 1

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  پروژكتور

  آسياب برقي
  هاونگ
  ماهي تابه
  قاشق
  رزماري

  آويشن خشك
  ريحان خشك
  جعفري خشك

  قرمز پركفلفل 
  فلفل سياه
  پودر سير
  پودر پياز

       مواد اوليه ادويه

      مدت زمان تفت دادن مواد

       نحوه آسياب كردن مواد

      موارد كاربرد ادويه ايتاليايي

   :مهارت
       ايتالياييتهيه ادويه 

-      

  :نگرش
 رعايت نكات بهداشتي در مراحل تهيه و بسته بندي آن

 
  : ايمني و بهداشت 

  مجهز بودن كارگاه به تهويه هواي مناسب 
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 

  استفاده از روپوش ، پيش بند ،كلاه يا روسري

 :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات

  
  
  
  
  
  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 

  مكزيكيتهيه ادويه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

 30/1 دقيقه30 1

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  پروژكتور

  آسياب برقي
  هاونگ
  ماهي تابه
  قاشق
  پاپريكا
  پودر زيره

  آويشن خشك
  فلفل قرمز پرك

  قرمز چيلي تندپودرفلفل 
  پودر سير
  پودر پياز

  

        مواد اوليه ادويه

      مدت زمان تفت دادن مواد

       نحوه آسياب كردن مواد

      مكزيكيموارد كاربرد ادويه 

    :مهارت

       مكزيكيتهيه ادويه 

-      

  :نگرش
 رعايت نكات بهداشتي در مراحل تهيه و بسته بندي آن

 
  : ايمني و بهداشت 

  مجهز بودن كارگاه به تهويه هواي مناسب 
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 

  استفاده از روپوش ، پيش بند ،كلاه يا روسري

 :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات

  
  
  
  

  استاندارد آموزش 



 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  چينيتهيه ادويه 

 آموزشزمان 

 جمع عملي نظري  

 30/1 دقيقه30 1

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  پروژكتور

  آسياب برقي
  هاونگ
  ماهي تابه
  قاشق
  انيسون

  دانه فلفل سياه
  پودرميخك
  پودر دارچين
  پودر رازيانه

        مواد اوليه ادويه

      مدت زمان تفت دادن مواد

       نحوه آسياب كردن مواد

       چيني موارد كاربرد ادويه

    :مهارت

       چينيتهيه ادويه 

-      

  :نگرش
 رعايت نكات بهداشتي در مراحل تهيه و بسته بندي آن

  : ايمني و بهداشت 
  مجهز بودن كارگاه به تهويه هواي مناسب 
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 

  استفاده از روپوش ، پيش بند ،كلاه يا روسري

 :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات

  
  
  
  
  
  
  

  استاندارد آموزش 



 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 

  عربيتهيه ادويه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 30 30/1 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  پروژكتور

  آسياب برقي
  هاونگ
  ماهي تابه
  قاشق
  

        مواد اوليه ادويه

      مدت زمان تفت دادن مواد

       نحوه آسياب كردن مواد

       عربي موارد كاربرد ادويه

    :مهارت

       عربيتهيه ادويه 

-      

  :نگرش
 رعايت نكات بهداشتي در مراحل تهيه و بسته بندي آن

 
  : ايمني و بهداشت 

  مجهز بودن كارگاه به تهويه هواي مناسب 
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 

  ،كلاه يا روسرياستفاده از روپوش ، پيش بند 

 :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات

  
  
  
  
  

  استاندارد آموزش 



 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 

  مراكشيتهيه ادويه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

 30/1 دقيقه30 1

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  پروژكتور

  آسياب برقي
  هاونگ
  ماهي تابه
  قاشق
  نمك
  ميخك

  فلفل سياه
  فلفل قرمز

  تخم گشنيز 
  زنجبيل
  دارچين
  زيره سبز

  

        مواد اوليه ادويه

      مدت زمان تفت دادن مواد

       نحوه آسياب كردن مواد

      موارد كاربرد ادويه مراكشي

    :مهارت

       مراكشيتهيه ادويه 

-      

-      

  :نگرش
 رعايت نكات بهداشتي در مراحل تهيه و بسته بندي آن

 
  : ايمني و بهداشت 

  مجهز بودن كارگاه به تهويه هواي مناسب 
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 

  استفاده از روپوش ، پيش بند ،كلاه يا روسري
 :توجهات زيست محيطي 

  دفع صحيح ضايعات 
  

  
  
  
   

              



 

    برگه استاندارد تجهيزات -     
  توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق نام رديف

    عدد براي كارگاه1 برقي آسياب  1
    عدد براي هر نفر 1 مسي هاونگ  2
    عدد براي كارگاه 1 ديجيتال ترازو  3

  : توجه 
  . نفر در نظر گرفته شود  15تجهيزات براي يك كارگاه به ظرفيت  -

  برگه استاندارد مواد  -                  
  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق  نام  رديف

  به مقدار نياز تازه ، سالم و بهداشتي دارچين 1
  به مقدار نياز تازه ، سالم و بهداشتي ميخك 2
  به مقدار نياز تازه ، سالم و بهداشتي دانه فلفل سياه 3
  به مقدار نياز تازه ، سالم و بهداشتي انيسون 4
  به مقدار نياز تازه ، سالم و بهداشتي پاپريكا 5
  به مقدار نياز تازه ، سالم و بهداشتي رزماري 6
  به مقدار نياز تازه ، سالم و بهداشتي زيره 7
بهداشتيتازه ، سالم و  تخم گشنيز 8   به مقدار نياز 
  به مقدار نياز تازه ، سالم و بهداشتي ارگانو 9
  به مقدار نياز تازه ، سالم و بهداشتي فلفل قرمز 10
  به مقدار نياز تازه ، سالم و بهداشتي پودر سير 11
  به مقدار نياز تازه ، سالم و بهداشتي پودر پياز 12
مقدار نياز به تازه ، سالم و بهداشتي آويشن 13   
  به مقدار نياز تازه ، سالم و بهداشتي جوز هندي 14
  به مقدار نياز تازه ، سالم و بهداشتي زنجبيل 15
  به مقدار نياز تازه ، سالم و بهداشتي برگ بو 16
  به مقدار نياز تازه ، سالم و بهداشتي زردچوبه 17
  به مقدار نياز تازه ، سالم و بهداشتي گلپر 18
  به مقدار نياز تازه ، سالم و بهداشتي رازيانه 19

  .محاسبه شود  نفر 15و يك كارگاه به ظرفيت مواد به ازاء يك نفر  -: توجه 
 

 

 

 
 



 

 

    برگه استاندارد ابزار  -                  
 توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق نام رديف

    عدد براي هر نفر 1 مسي يا تفلون تابه 1
    عدد براي هر نفر 1 چوبي قاشق 2
   سري براي هر نفر 1 استيل قاشق اندازه گيري 3
       

  
  

  : توجه 
  .ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود  -




