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 :خدمات تغذيه اياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  
 

 :همكار براي تدوين استاندارد آموزش شغلحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
  دفتر طرح و برنامه هاي درسي

  
  

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
-  
-  
 



 

 
 
 

   
 
 
 
 

  تهيه كنندگان استاندارد آموزش شغل  

نام و نام   رديف
  خانوادگي

آخرين مدرك 
  تحصيلي 

رشته 
  ميلاي تلفن و، آدرس    سابقه كار مرتبط  شغل و سمت فعلي  تحصيلي

اعظم    1
آشپزي و   ليسانس  گلزارمنش

  شيريني پزي
مدرس علمي 

    سال 25  كاربردي

آشپزي و     اقدس شمس  2
  شيريني پزي

مدير و مربي 
    سال 25  آموزشگاه

  سال 14  كارشناس استاندارد  علوم تغذيه  ليسانس تغذيه  پريسا رستمي  3
  

4        
    

5              

  
   



 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 :تعاريف
  : استاندارد شغل 

بـه مفهـوم   : توانـايي / به فهوم مباني مطالب نظـري : اصول/ به مفهوم داشتن اطلاعات كامل: شناسايي/ آشنايي به مفهوم داشتن اطلاعات مقدماتي
  قدرت انجام كار

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

  . 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 

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

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 .(دارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود

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

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

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

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

( كـه مـي توانـد شـامل علـوم پايـه       . ي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي ها
  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد ) ، زيست شناسي ، شيمي ، فيزيك رياضي 

  : مهارت 
  . شود معمولاً به مهارت هاي عملي ارجاع مي . 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 
  .مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي شود 

  :توجهات زيست محيطي 
 .اتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمترين آسيب به محيط زيست وارد گرددملاحظ



 

 
 
 
 

  : استاندارد آموزشنام 
  سبزي آرا،  ميوه آرا و سفره آرا

 :شغل استاندارد آموزش شرح 

انتخاب ميوه و سبزي مناسب از جمله ي است كه وظايفخدمات تغذيه اي حوزه  شغلي از مشاغل سبزي آرا و ميوه آرا و سفره آرا

چيدمان  جات، تزئين و حكاكي انواع ميوه جات، سبزيجات و صيفي ،و سبزي ها شستشو و ضدعفوني ميوه ها براي تزئين، 
تزئين پيش غذا، غذهاي اصلي و دسر، ، تزئين چيدمان ميز صبحانه، نهار، شام  ،سبزي و ميوه در سبد براي موارد خاص

 ...)و ،عروسياعياد (مختلفسفره هاي مذهبي شامل نذري، وليمه، ختم و بزرگداشت، آراستن ميز با توجه به مناسبت هاي 
  .انباردار آشپزخانه و گارسون ها در ارتباط است ،و با مشاغل آشپز .مي باشد

  :وروديويژگي هاي كارآموز 

  پايان دوره راهنمايي : ميزان تحصيلات حداقل 

  سلامت كامل ذهني و جسمي :  و ذهني توانايي جسميحداقل 

  ندارد :مهارت هاي پيش نياز 

:آموزش ره دو طول

  ساعت 50  :طول دوره آموزش        
  ساعت   6   :   زمان آموزش نظري  ـ

  ساعت  40   :ـ زمان آموزش عملي    
  ساعت  -:        كارورزي      زمان ـ 
  ساعت   4:         زمان پروژه           ـ

 ) به درصد ( بودجه بندي ارزشيابي 

  %25:  كتبي-

  % 65:عملي -

  % 10:حرفه اي  اخلاق-

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان 
  ديپلم با دوسال سابقه كارموثر 

 تغذيه و صنايع غذايي بايك سال سابقه كارموثر  ،فوق دپيلم  هتلداري
  ماه سابقه كارموثر  6تغذيه و صنايع غذايي با ،كارشناسي هتلداري

 



 

 
 
 
 
 
 

  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭
  . تزئين و آرايش سفره به وسيله سبزي ها و ميوه هاي فصل را انجام مي دهد ، ميوه آرا و سفره آراسبزي آرا 

  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭
-  
  
  

  : مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  ٭
  مجموعه رشته هاي آشپزي و شيريني پزي

  
  
  :گاه استاندارد شغلي از جهت آسيب شناسي و سطح سختي كار جاي ٭

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

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

  ........................................طبق سند و مرجع           غل سخت و زيان آور  جزو مشا: ج 

  نياز به استعلام از وزارت كار    :  د 
 

  



 

 
 
 
 

  شغل آموزش استاندارد 
  شايستگي ها  -

 عناوين رديف

  انتخاب ميوه يا سبزي مناسب براي تزئين 1

  اشستشو و ضدعفوني سبزي ها و ميوه ه 2

  جات تزئين و حكاكي انواع ميوه جات، سبزيجات و صيفي  3

  چيدمان سبزي و ميوه در سبدبراي موارد خاص  4

  چيدمان ميز صبحانه، نهار، عصرانه، شام و مجالس  5

  پيش غذا ،تزئين غذاهاي اصلي و دسر  6

  تزئين سفره هاي مذهبي شامل نذري، وليمه ، ختم و بزرگداشت  7

  ...)عروسي و ،اعياد (توجه به مناسبت هاي مختلف آراستن ميز با   8

9    

10    

11    

12    

13    

14    

15    

16    

    

 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -
  

  : عنوان

  انتخاب ميوه يا سبزي مناسب براي تزئين
 زمان آموزش

 جمع  عملي نظري  

1 2  3 

  ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 
  مرتبط ت زيست محيطيتوجها

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد آموزشي        :دانش 
  ويدئو پروژكتور 

  كلاه 
  ماسك

  لباس كار
  دستكش 

  كپسول آتش نشاني
  جعبه كمك هاي اوليه

  

     00:30  ويژگي ميوه هاي مناسب براي تزئين

     00:15  ويژگي صيفي جات مناسب براي تزئين

     00:15  ي سبزيجات مناسب براي تزئينويژگ

        :مهارت 

  انتخاب ميوه هاي مناسب براي تزئين 
  

  1    

  انتخاب صيفي جات مناسب براي تزئين
  

  00:30   

   00:30    انتخاب سبزيجات مناسب براي تزئين

  : ايمني و بهداشت 
  شستشوي ابزار و تجهيزات

روسري يـا كـلاه، پـيش بنـد يـا روپـوش ،       ( استفاده از لباس كار تميز و بهداشتي
  )كفش و دستكش و ماسك

  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني و جعبه كمك هاي اوليه
  :توجهات زيست محيطي 

  زباله و ضايعات دفع صحيح 
  

 
 



 

 
 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان

  شستشو و ضدعفوني سبزي ها و ميوه ها
 ن آموزشزما

 جمع  عملي نظري  

1 1  2 

  ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد آموزشي        :دانش 
  ويدئو پروژكتور

  مواد ضدعفوني كننده
  سبد پلاستيكي يا فلزي

  لگن پلاستيكي
  كلاه 
  ماسك

  لباس كار
  دستكش 

  ل آتش نشانيكپسو
  جعبه كمك هاي اوليه

  

نحوه شستشو و ضدعفوني كردن ميوه جات، سـبزيجات،  
  جات صيفي

00:30     

ميوه جات، سـبزيجات،  مناسب براي  مواد شوينده  انواع
  جات صيفي

00:20     

اهميت شستشوي مجدد پس از كاربرد مـواد ضـدعفوني   
  كننده

00:10     

        :مهارت 

ني كردن ميوه جات، سـبزيجات،  نحوه شستشو و ضدعفو
  صيفيجات

  1    

  :نگرش 
  دقت در انتخاب شوينده مناسب

  دقت در شستشوي مجدد بعد از استفاده از مواد شوينده
  : ايمني و بهداشت 

  شستشوي ابزار و تجهيزات
روسري يـا كـلاه، پـيش بنـد يـا روپـوش ،       (استفاده از لباس كار تميز و بهداشتي 

  )ماسك كفش و دستكش و
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني و جعبه كمك هاي اوليه

  :توجهات زيست محيطي 
  زباله و ضايعات دفع صحيح 

  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

تزئين و حكاكي انواع ميوه جات، سبزيجات و 
  جات صيفي

 زمان آموزش

 جمع  عملي نظري  

1 16 21 

  ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 
  توجهات زيست محيطيمرتبط

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد آموزشي        :دانش 
  ويدئو پروژكتور
  چاقو حكاكي
  چاقوي اره اي

  تيغه 8چاقوي 
  Vو  Uاسكنه  

  اسكنه هاي مدل دار
  توخالي كن
  قاشق توپي

  فنر سبزيجات
  قيچي 

  سوزن
  سيخ چوبي
  خلال چوبي

  سوزن
  ميخك

  لوبيا چشم بلبلي
  لاك قرمز
  شمع
  هويج
  خيار

  سيب زميني
  پيازچه،تربچه،پياز

  تره فرنگي
  كاهو چيني
  فلفل دلمه

  كدو خورشتي،گوجه
  كدو حلوايي 

انــواع ابــزار و تجهيــزات بــراي تزئينــات ميــوه جــات و 
  سبزيجات

00:15      

ت برخي نكات مربوط به تزئين روي ميوه ها و سـبزيجا 
  )با توجه به ماندگاري و بافت ميوه و سبزيجات( 

00:30     

تـزئين و ويژگيهـاي   انواع ميوه هاي مورد استفاده براي 
 آنها

00:15      

        :مهارت 

    1    نحوه كار با انواع كارد و چاقو  براي حكاكي روي ميوه
    1    نحوه كار با انواع پوست گير  براي حكاكي روي ميوه

    1    ا انواع رنده   نحوه كار ب
     پينحوه كار با قاشق تو

  نحوه كار با قالب زنها 
جات و  حكاكي و برش الگوهاي مختلف روي ميوه

  جات صيفي
  حكاكي روي هندوانه

  حكاكي روي كدو حلوايي
  حكاكي روي خربزه
  حكاكي روي طالبي

  حكاكي روي مركبات و كيوي و غيره

  1    
  1    
  2    

  2    
  1    
  1    
  1    
  4    

 



 

  
  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
تزئين و حكاكي انواع ميوه جات، سبزيجات و 

  جات صيفي

 زمان آموزش

 جمع  عملي نظري  

   

  ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 
  توجهات زيست محيطيمرتبط

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

    :گرش ن

  دقت دررعايت صحيح نكات مربوط به آماده سازي و اتمام كار
  : ايمني و بهداشت 

روسري يا كلاه، پيش بند يا روپوش ، كفش (استفاده از لباس كار تميز و بهداشتي 
  )و دستكش و ماسك

  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني و جعبه كمك هاي اوليه

  :توجهات زيست محيطي
  صحيح زباله و ضايعات  دفع-

 
   



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  جات تزئين سبد ميوه با سبزيجات و صيفي

 زمان آموزش

 جمع  عملي نظري  

00:30 3 03:30 

  ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد آموزشي        :دانش 
  ويدئو پروژكتور
  چاقوي حكاكي
  چاقوي اره اي
  پوست كن

  VوUاسكنه 
  اسكنه طرح دار
  قاشق توپي
  توخالي كن

  سوزن
  خلال چوبي
  سيخ چوبي
  مرواريد
  گل

  برگ گل
  اسفنج

  سبد ميوه
  شمع
  سازي سيم گل
  خيار
  كيوي
  موز

  پرتقال
  هويج

  كدو حلوايي
  كلم قرمز
  بلال
  طالبي
  هفلفل دلم

  چوب تزئيني
  پوشال تزئيني

  روميزي
  يونوليت هاي برش خورده

  ميز
  لباس كار

  دستكش نسوز
دستكش پلاستيكي 

  بهداشتي
  كپسول آتش نشاني

  جعبه كمك هاي اوليه

     00:15  انواع چيدمان ميز ميوه

      0:15  ميوه  برخي مواد تزئيني مورد استفاده در ميز

        :مهارت 

    1    جات تزئين سبد ميوه

    1    تزئين سبد سبزيجات

    1    تزئين سبد ميوه جات و سبزيجات

  :نگرش 
  مورد استفاده دقت در ماندگاري ميوه جات و سبزيجات

  : ايمني و بهداشت 
روسري يـا كـلاه، پـيش بنـد يـا روپـوش ،       (استفاده از لباس كار تميز و بهداشتي 

  )كفش و دستكش و ماسك
  ل آتش نشاني و جعبه كمك هاي اوليهمجهز بودن كارگاه به كپسو

  :توجهات زيست محيطي
  دفع صحيح زباله و ضايعات-

 
 



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

چيدمان ميز صبحانه، نهار، عصرانه، شام ومجالس 
  مختلف

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 7 8 

  ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 
  زيست محيطيمرتبط توجهات

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد آموزشي        :دانش 
  ويدئو پروژكتور

  اجاق گاز
  قيچي باغباني

  سازي سيم گل
  روبان

  اسپري آب
  اسفنج طرح دار و ساده

  گلدان
  پارافين
  فتيله

  رنگ شمع
  اسيد استالين
  شيرجوش

  چاقوهاي حكاكي
  سوزن
  قاشق
  چنگال

  چنگال دسرقاشق و 
  دستمال سفره

  روميزي
  بشقاب

  پيش دستي
  ليوان
  پارچ

  انواع كارد
  كاسه
  آب

  پرتقال
  گيلاس
  كيوي

  برگ گل
  قالب شمع
  لباس كار

  دستكش نسوز
دستكش پلاستيكي 

  بهداشتي
  كپسول آتش نشاني

  جعبه كمك هاي اوليه

     00:15  ملزومات پذيرايي

  م ،شا،نهارنكات مربوط به آراستن ميز در صبحانه 
  نكات مربوط به آراستن سفره هاي سنتي

  نكات مربوط به آراستن ميز مجالس مختلف 
  ويژگيهاي گل آرايي و تزئين گل روي انواع ميز

00:15     

     00:15 انواع آراستن  شمع هاي تزئيني

     00:15  انواع آراستن دستمال سفره

        :مهارت 

    1    تهيه و تزئين شمع و جاشمعي 

    2    ي و تزئين گل روي انواع ميزگل آراي

    1    آراستن دستمال سفره

   00:30    چيدمان قاشق و چنگال و ظروف بر روي ميز

    3:30    چيدمان ميز در مراسم مختلف

  :نگرش 
  مراحل انجام كاردقت در 

  : ايمني و بهداشت 
روپـوش ،   روسري يـا كـلاه، پـيش بنـد يـا     (استفاده از لباس كار تميز و بهداشتي 

  )كفش و دستكش و ماسك
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني و جعبه كمك هاي اوليه

  :توجهات زيست محيطي
 



 

  
  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  پيش غذا،تزئين غذاهاي اصلي و دسر 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

00:30 3 03:30 

  ايمني  ،نگرش مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد آموزشي        :دانش 
  ويدئو پروژكتور

  سبد در انواع مختلف
  خيار

  گوجه مينياتوري
  هويج

  فلفل دلمه
  زيتون

  سيخ چوبي
  خلال چوبي
  چاقوي اره اي

  تيغه 8چاقوي 
  توخالي كن
  قاشق توپي
  اتفنر سبزيج

  قيچي 
  دستكش ،لباس كار

  كپسول آتش نشاني
  جعبه كمك هاي اوليه

     00:15  انواع سبد مورد استفاده براي چيدمان سبزي و ميوه

     00:15  ،مخلوط ميوه و سبزي ،سبزيموارد كاربرد سبد ميوه 

        :مهارت 

    1    چيدمان سبد ميوه جات

    1    چيدمان سبد سبزيجات 

    1    جات و ميوه جاتچيدمان سبد سبزي 

  :نگرش 
  تزئين هنگامدقت در رعايت نكات بهداشتي در 

  : ايمني و بهداشت 
  شستشوي ابزار و تجهيزات

روسري يـا كـلاه، پـيش بنـد يـا روپـوش ،       (استفاده از لباس كار تميز و بهداشتي 
  )كفش و دستكش و ماسك

  هاي اوليه مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني و جعبه كمك
  :توجهات زيست محيطي 

  زباله و ضايعات دفع صحيح 
 

  
  
  
  
  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
تزئين سفره هاي مذهبي شامل نذري، وليمه ، ختم و 

  بزرگداشت

 زمان آموزش

 جمع  عملي نظري  

0030 02:00 5 

  ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 
  مرتبط ت محيطيتوجهات زيس

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد آموزشي        :دانش 
  ويدئو پروژكتور

  بادام
  گردو
  پسته

  پودر نارگيل
  زعفران
  زرشك

  خلال نارنج
  خلال پرتقال
  كشمش
  نعناع داغ
  پياز داغ
  سير داغ
  كشك
  حبوبات
  خرما

  سبزي خوردن
  حلوا
  آش
  نان
  آجيل
  پنير

  سيخ چوبي
  چوبيخلال 

  سيب زميني
  آلومينيوم فويل

  گل
  لباس كار

دستكش پلاستيكي 
  بهداشتي

  جعبه كمك هاي اوليه

     00:15  انواع سفره هاي مذهبي

     00:15 برخي مواد مورد استفاده در تزئين سفره هاي مذهبي

        :مهارت 

بوسيله زعفران، زرشك، بادام، پسته، خـلال  (تزئين برنج 
  ...)نارنج و 

  00:10   

   00:10   ...)بوسيله كشك، نعناع داغ،حبوبات پخته و (تزئين آش 

  )بوسيله ماسوره، پودرنارگيل،پسته، بادام(تزئين حلوا 
...) بوسيله گردو، پودر نارگيل، خمير، پنير و(تزئين خرما 

 )بوسيله گل هاي تربچه و پيازچه( تزئين سبزي خوردن 
  تزئين آجيل مشكل گشا 

  تزئين سبد نان و پنير

  01:00   

  00:10   

  00:10   

  00:10   

  00:10   

  :نگرش 
  مراحل انجام كاردقت در 

  : ايمني و بهداشت 
روسري يـا كـلاه، پـيش بنـد يـا روپـوش ،       (استفاده از لباس كار تميز و بهداشتي 

  )كفش و دستكش و ماسك
  جعبه كمك هاي اوليه مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني و

  :توجهات زيست محيطي
  دفع صحيح زباله و ضايعات-

 



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  آراستن ميز با توجه به مناسبت هاي مختلف

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

00:30 06:00 06:40 

  ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 
  بطتوجهات زيست محيطيمرت

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد آموزشي        :دانش 
  ويدئو پروژكتور 

  تستنان 
  وزردسفيد  پنير ورقه اي

  خيار
  هويج 

  زيتون سياه بدون هسته 
  تخم مرغ
  كيوي
  موز

  نارنگي
  سيب زميني 

  كالباس
  گلابي

  فلفل دلمه قرمز و زرد 
  اسفنج
  گل
  سازي سيم گل
  حنا

  مرواريد
  له قندك

  هاي تزئينيتورانواع 
  گل هاي تزئيني

  روبان
  سيخ چوبي
  خلال چوبي
  چسب حرارتي

  لباس كار
  دستكش بهداشتي

  جعبه كمك هاي اوليه

     00:15  برخي نكات مربوط به غذاي كودك و ميوه

     00:15  نماد هاي سفره عقد و نامزدي

        :مهارت 

وه تــزئين غــذاي كــودك، ميــ(تزئينــات تولــد كودكــان 
  )كودك

  02:00   

   01:00    ...)  تزئين جاحلقه اي و (تزئين ميز و سفره نامزدي 

   01:00    ...)تزئين كله قند و (تزئين سفره عقد 

   01:00    تزئين حنا

   01:00    ،شب يلدا و عيدهاي مختلفتزئين هديه هاي عروسي

  :نگرش 
  مراحل انجام كاردقت در 

  : ايمني و بهداشت 
روسري يـا كـلاه، پـيش بنـد يـا روپـوش ،       (تفاده از لباس كار تميز و بهداشتي اس

  )كفش و دستكش و ماسك
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني و جعبه كمك هاي اوليه

  :توجهات زيست محيطي
  دفع صحيح زباله و ضايعات-

  



 

  
  
  

    برگه استاندارد تجهيزات -                  
  توضيحات   تعداد   ات فني و دقيق مشخص  نام  رديف

    1   اجاق گاز  1
    1   هياول يجعبه كمك ها  2
    1  متناسب با مساحت يآتش نشان كپسول  3
    1   كار لباس  4
    1   پروژكتور دئويو  5

           
          

  
  



 

 
 

  مواد برگه استاندارد -                  

  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق   نام رديف

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي اريخ 1

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي ينيزم بيس 2

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي فلفل دلمه قرمز و زرد 3

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي جيهو 4

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي انار 5

   به مقدار لازم ، سالم و بهداشتي تازه انگور 6

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي آب 7

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي ليآج 8

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي آش 9

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي آناناس 10

   مبه مقدار لاز تازه ، سالم و بهداشتي بادام 11

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي بادنجان 12

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي گل برگ 13

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي بلال 14

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي پرتقال 15

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي پسته 16

   به مقدار لازم سالم و بهداشتيتازه ،  ريپن 17

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي زرد يورقه ا ريپن 18

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي ديسف يورقه ا ريپن 19

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي لينارگ پودر 20

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي ازيپ 21

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي اغد ازيپ 22

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي ازچهيپ 23

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي مرغ تخم 24

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي ديسف ترب 25

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي تربچه 26

   به مقدار لازم الم و بهداشتيتازه ، س يفرنگ تره 27

  



 

  
 

  مواد برگه استاندارد -                  

  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق   نام رديف

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي يفرنگ توت 28

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي چغندر 29

   ر لازمبه مقدا تازه ، سالم و بهداشتي حبوبات 30

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي حلوا 31

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي حنا 32

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي خربزه 33

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي خرما 34

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي پرتقال خلال 35

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي يبچو خلال 36

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي نارنج خلال 37

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي اريخ 38

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي زرشك 39

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي زعفران 40

   به مقدار لازم الم و بهداشتيتازه ، س تازه ليزنجب 41

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي تونيز 42

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي بدون هسته اهيس تونيز 43

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي كرفس ساقه 44

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي خوردن يسبز 45

   به مقدار لازم سالم و بهداشتيتازه ،  بيس 46

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي ينيزم بيس 47

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي داغ ريس 48

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي شلغم 49

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي يطالب 50

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي كالباس 51

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي كامكوات 52

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي ينيچ كاهو 53

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي ييحلوا كدو 54

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي يخورشت كدو 55

  



 

 
 

  مواد ردبرگه استاندا -                  

  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق   نام رديف

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي كرفس 56

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي كشك 57

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي كشمش 58

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي يبروكل كلم 59

   به مقدار لازم زه ، سالم و بهداشتيتا قرمز كلم 60

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي قند كله 61

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي يويك 62

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي گردو 63

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي يگلاب 64

   مقدار لازم به تازه ، سالم و بهداشتي گوجه 65

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي يلاسيگ گوجه 66

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي ياتورينيم گوجه 67

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي لاسيگ 68

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي يچشم بلبل ايلوب 69

   به مقدار لازم اشتيتازه ، سالم و بهد ترش مويل 70

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي ماست 71

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي موز 72

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي ينارنگ 73

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي نان 74

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي تست نان 75

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي داغ نعناع 76

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي هندوانه 77

   به مقدار لازم تازه ، سالم و بهداشتي جيهو 78

 
  



 

 
 
 

  ابزاربرگه استاندارد  -            

  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق   نام  رديف
    لازم به تعداد   Vو  Uاسكنه    1
    به تعداد لازم   قالب هاي شمع   2
    به تعداد لازم  فلزي قيچي   3
    به تعداد لازم   اسپري آب  4
    به تعداد لازم  ساده اسفنج  5
    به تعداد لازم  طراح دار اسفنج   6
    به تعداد لازم   اسكنه طرح دار  7
    به تعداد لازم   اسلايد آموزشي  8
    به تعداد لازم   اسيد استالين  9
    به تعداد لازم  مخصوص طراحي الگوي   10
    به تعداد لازم   انواع كارد  11
    به تعداد لازم   آلومينيوم فويل  12
    به تعداد لازم   برس  13
    به تعداد لازم   بشقاب  14
    به تعداد لازم   پارافين  15
    به تعداد لازم   پارچ  16
    به تعداد لازم   پوست كن  17
    ه تعداد لازمب   پوشال تزئيني  18
    به تعداد لازم   پيش دستي  19

    به تعداد لازم   توخالي كن  20
    به تعداد لازم   تور  21
    به تعداد لازم  مخصوص حكاكي چاقو   22
    به تعداد لازم  تيغه 8 چاقو   23
    به تعداد لازم  اره اي چاقو   24
    به تعداد لازم  حرارتي چسب   25

  
  
  
  
  



 

  
            

  
  ه استاندارد ابزاربرگ -  

  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق   نام  رديف
    به تعداد لازم   چنگال  26
    به تعداد لازم   چوب تزئيني  27
    به تعداد لازم  پلاستيكي بهداشتي دستكش   28
    به تعداد لازم  نسوز دستكش   29
    به تعداد لازم  مخصوص سفره دستمال  30
    مبه تعداد لاز   رنگ شمع  31
    به تعداد لازم   روبان  32
    به تعداد لازم   روميزي  33
    به تعداد لازم  پلاستيكي يا فلزي سبد   34
    به تعداد لازم  مخصوص ميوه سبد   35
    به تعداد لازم   سرماسوره  36
    به تعداد لازم   سوزن  37
    به تعداد لازم   سيخ چوبي  38
    به تعداد لازم   سازي سيم گل  39
    به تعداد لازم   سيني  40
    به تعداد لازم   شمع  41
    به تعداد لازم   شيرجوش  42
    به تعداد لازم   فتيله  43
    به تعداد لازم   فنر سبزيجات  44
    به تعداد لازم   قاشق  45
    به تعداد لازم   قاشق توپي  46
    به تعداد لازم  مخصوص دسر قاشق و چنگال   47
    به تعداد لازم   قيچي باغباني  48
    به تعداد لازم   قيف  49
    به تعداد لازم   كاسه  50

  
  
  
  



 

  
  
  
  

  برگه استاندارد ابزار -            

  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق   نام  رديف
    به تعداد لازم   گل  51
    به تعداد لازم   گل هاي تزئيني  52
    به تعداد لازم   گلدان  53
    به تعداد لازم  قرمز لاك  54
    به تعداد لازم  پلاستيكي ن لگ  55
    به تعداد لازم   ليوان  56
    به تعداد لازم   مداد  57
    به تعداد لازم   مرواريد  58
    به تعداد لازم  مخصوص ميوه و سبزي مواد ضدعفوني كننده  59
    به تعداد لازم   ميخك  60
    به تعداد لازم   ميز  61
    به تعداد لازم   يونوليت هاي برش خورده  62

  
  

   



 

 
 
 
 

 ) اصلي مورد استفاده در تدوين و آموزش استاندارد ( منابع و نرم افزار هاي آموزشي  -

 ناشر يا توليد كننده محل نشر سال نشر مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افزار رديف

دايره المعارف آشپزي  1
و شيريني پزي ساناز 

  سانيا

  ساناز مينايي
  ساناز شريفي
 سانيا شريفي

انتشارات  تهران 1391 
 سانازسانيا

             
             
       
       

 
 
 
 

 علاوه بر منابع اصلي  ) پيشنهادي گروه تدوين استاندارد ( ساير منابع و محتواهاي آموزشي  -

 توضيحات ناشر محل نشر مولفين/ مولف  سال نشر نام كتاب يا جزوه رديف

            ندارد 
             
             
       
             
             
       

 
 




