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 ريزي درسي، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
    512020670090012     :شايستگيآموزش كد ملي شناسايي 

 

 ه ای خدمات تغذي  ريزی درسي  :اعضاء کارگروه برنامه

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

 سال11 غذايي مربي صنايع علوم پزشکي لیسانس مريم احباب 1

2 
عطیه السادات 

 طباطبائیان
 سال 9 مربي صنايع غذايي ييغذا عيصنا کارشناسي

 سال11 د و آزمايشگاه مدير تولی ييغذا عيصنا کارشناسي ارشد هديس گرزين 3

 سال12 مربي ييغذا عيصنا کارشناسي ارشد آزاده موسايي نژاد  4

 ادبیات فارسي   يکارشناس زيبا ياوری 5
 دبیر کارگروه برنامه ريزی درسي

 ای خدمات تغذيه
 سال 28

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 فرآيند بازنگري استانداردهاي آموزش :

 دبرگزار گرديدد اسدتاندارخدمات تغذيه اي  كارگروه برنامه ريزي درسيبا حضور اعضاي   25/8/1400طي جلسه اي كه در تاريخ 

تهیه و پخدت شايستگي استاندارد بررسي و تحت عنوان   512020670090011 با كد غذاهاي گیاهي آشپزي شايستگي آموزش 

 مورد تائید قرار گرفت .    512020670090012با كد ( گیاهي غذاهاي بدون گوشت)

معنوي  اي كشور بوده و هرگونه سوء استفاده مادي وو معنوي اين استاندارد متعلق به سازمان آموزش فني و حرفه كلیه حقوق مادي

 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

                                            66583658گار       دورن

                    66583628         تلفن  

 rpc@irantvto.irآدرس الكترونیكي : 
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 تعاريف : 

 استاندارد شغل : 

اي نيت  هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كار را گويند در بعضي از موارد استتاندارد ررهت ها و توانمنديمشخصات شايستگي

 شود.مي فت گ

 استاندارد آموزش : 

 هاي موجود در استاندارد شغل. ي يادگيري براي رسيدن ب  شايستگينقش 

 نام يك شغل :  

 شود. رود اطلاق ميهاي خاص ك  از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مياي از وظايف و توانمنديب  مجموع 

 شرح شغل : 

غل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل، كارها  ارتباط شغل بتا مشتا ل ديگتر در يتك رتوزه شتغلي، ترين عناصر يك شاي شامل مهمبياني 

 ها، شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل. مسئوليت

 طول دوره آموزش : 

 رداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن ب  يك استاندارد آموزشي. 

 ويژگي كارآموز ورودي : 

 رود. هايي ك  از يك كارآموز در هنگام ورود ب  دوره آموزش انتظار ميها و تواناييگيرداقل شايست

 كارورزي:

گيترد و كارورزي صرها در مشا لي است ك  بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي ب  صورت محدود يا با ماكت صتورت مي

تعريف شده تجرب  شود.)مانند آموزش يك شايستگي ك  هترد در محتل ضرورت دارد ك  در آن مشا ل خاص محيط واقعي براي مدتي 

آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بستياري آموزش ب  صورت تئوريك با استفاده از عكس مي

 گردد.(از مشا ل نمي

 ارزشيابي : 

كتبتي عملتي و ، عملتيبخت    ، ك  شامل سي بدست آمده است يا خيرآوري شواهد و قضاوت در مورد آنك  يك شايستگهرآيند جمع

 اي خواهد بود. اخلاق رره 

 اي مربيان : صلاحيت حرفه

 رود.اي ك  از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار ميهاي آموزشي و رره رداقل توانمندي

 شايستگي : 

 موثر و كارا برابر استاندارد.  ها و شرايط گوناگون ب  طورتوانايي انجام كار در محيط

 دانش : 

توانتد شتامل علتوم هاي ذهني لازم براي رسيدن ب  يك شايستگي يا توانتايي كت  مياي از معلومات نظري و توانمنديرداقل مجموع 

 (، تكنولوژي و زبان هني باشد. ، زيست شناسي، شيمي، هي يكپاي )رياضي

 مهارت : 

 شود. هاي عملي ارجاع ميبراي رسيدن ب  يك توانمندي يا شايستگي. معمولاً ب  مهارترداقل هماهنگي بين ذهن و جسم 

 نگرش : 

 باشد.  اي ميهاي  ير هني و اخلاق رره اي از رهتارهاي عاطفي ك  براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارتمجموع 

 ايمني : 

 شود.موجب بروز روادث و خطرات در محيط كار مي مواردي است ك  عدم يا انجام ندادن صحيح آن

 توجهات زيست محيطي :

 ملارظاتي است ك  در هر شغل بايد رعايت و عمل شود ك  كمترين آسيب ب  محيط زيست وارد گردد.
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 شايستگي: آموزش استاندارد نام 

 تهیه و پخت غذاهاي بدون گوشت )گیاهي(

 :ي شايستگآموزش استاندارد شرح 

 ت کته شتامل استه ختدمات تغذيته ای از شايستتگي هتای حتوزيکتي )گیتاهي  تهیه و پخت غذاهای بدون گوشتت  

نتوا  ستوو و یته، تهیته ا، تهیته، تتوزين و آمتاده ستازی متواد اوليکنترل بهداشت و ايمني فتردی و کارگتاهکارهای 

یتاهي  متي گ  ختوراک هتای تهیته انتوا وه انتوا  ستاهدها و بتوراني ، تهیت تهیه انتوا  پلتو، ، تهیه انوا  خورش آش

 باشد و با مشاغل آشپز و آشپز سنتي در ارتباط است .

 : وروديهاي كارآموز ويژگي

 ( راهنمايي پايان دورهاول  )  همتوسطپايان دوره : حداقل میزان تحصیلات

  نيذهي و داشتن سلامت كامل جسم: و ذهني حداقل توانايي جسمي

 ندارد    نیاز:هاي پیشمهارت

 :آموزش دوره  طول

 ساعت     62 طول دوره آموزش                    :     

  ساعت     44  د زمان آموزش نظري               :   

 ساعت    18   د زمان آموزش عملي                :   

 ساعت   ---  رزي                       :    كاروزمان د 

  ساعت      --- :                              د زمان پروژه 

 بندي ارزشیابي) به درصد ( بودجه

 %25كتبي :  - 

 %65عملي : -

 %10اي :اخلاق حرفه -

 اي مربیان :هاي حرفهصلاحیت

 سال سابقه کار 10ديپلم با -

 سال سابقه کار مرتبط 2با فوق ديپلم  -
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            دقیق استاندارد)اصطلاحي( : تعريف  ٭

ت و فسوراک خ، و بوراني  هدسا ،پلو ،  خورش  ،انوا  سوو و آش  و پخت  تهیه یه،مواد اول یتوزين و آماده ساز       

 را انجام مي دهد. فود و کاناپه های گیاهي 

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

Preparation and cooking of meatless foods 

 

 

 

 

 هاي مرتبط با اين استاندارد : ترين استانداردها و رشتهمهم ٭

 آشپز-

 سنتي  يآشپز-

 

 

 

 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 شايستگي 

 كارها  -

 

 عناوين رديف
 ساعت آموزش

 جمع عملي نظري

 5 3 2 يو کارگاه یکنترل بهداشت و ايمني فرد 1

 5 3 2 یهمواد اول یتوزين و آماده ساز ه،یته 2

 8 5 3 تهیه سوو و آش  3

 8 6 2  تهیه خورش 4

 8 6 2 تهیه پلو 5

 7 5 2 ي بوران و تهیه ساهد 6

 8 6 2 خوراک تهیه  7

 13 10 3  هتهیه فست فود و کاناپ 8

 62 44 18 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 كنترل بهداشت و ايمني فردي و كارگاهي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 3 5 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط ت زيست محیطيتوجها

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 وايت برد تخته  :دانش 

 وریت

 تي

 جارو

 های اولیه جعبه کمك

 خاک انداز

 دستکش يکبار مصرف

 سطل زباله درب دار

 ومحیط شوينده های سطوح 

 دست

 صندلي کاراموز

 صندلي مربي

 کامپیوتر

 کپسول آتش نشاني

 هکیسه زبال

 لباس و کفش کار مناسب

 ماژيك وايت برد

 يکبار مصرفو کلاه ماسك 

 مربي میز

 کارآموزمیز 

    یعوامل آلودگي های ناشي از فرد و بیماری های مسر-

    HACCP تیمنابع آلودگي و اهم -

    روش های پیشگیری از عوامل آلوده کننده محیط -

     مهارت 

     رل و دفع صحیح پسماند وهودها،کنت هواکش ها کنترل -

    نآ و مبارزه با  یاز ورود حشرات و جانوران موذ یریشگیپ-

    سبنامکار با مواد شوينده  طیکف و سطوح مح یشستشو -

    انهکافي در آشپزخوتامین نور و تهويه مطبو   -

 نگرش :

 زمانو یجويي در مواد مصرفي، آب، انرژ صرفه -

 ای  حرفه اخلاق ايت رع -

 سلامت افراددر نظر گرفتن -

 ايمني و بهداشت : 

 رمصرفو ماسك يکباکلاه ، دستکش و مناسب  بند، لباس کار شیاستفاده از پ-

 عمومي در محیط کار رعايت بهداشت فردی و-

 هنگام کار يارگونوم تيرعا-

 محیطي : توجهات زيست

 ح آنصحیو دفع  دتفکیك مناسب پسمان-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان:

 هیمواد اول يتوزين و آماده ساز ه،یته

 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 3 5 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 آبکش   دانش : 
 اجاق گاز 
 آرد 
 آنغوزه

 انوا  جوانه خوراکي   
 توفو و کورد پنیر

 پیمانه اندازه گیری 
 تخته کار 

 تخته کار
 تخته وايت برد 

 ترازو
 جعبه کمك های اولیه 

 چاقو
 دستکش و کلاه يکبار مصرف 

 سبزيجات
 سويا

 گیاهي شیر

 صندلي کاراموز  
 صیفي جات

 قاشق اندازه گیری 
 گیاهي کره

 کپسول آتش نشاني
 ب کارکفش مناس

 ماساه گرام

 لباس کار
 لپه

 ماسك يکبار مصرف
 میز کار 

 میز کارآموز 
 میز مربي
 يخچال

 

     مواد اولیه و شو و نگهداری ، شست یروش آماده ساز-

    یریاندازه گ یو قاشق ها مانهینوا  پا-

    نوا  تخته کار آشپزخانه و چاقوا-

ر پنیت،ادويته ، صیفي جتات،ات ويژگي های مواد اولیه)سبزيج-

 ا  هجوانه و کره گیاهي ، ، آنغوزه انوا  سوياکورد ,توفو ,

   

  مهارت :

    تهیه لیست خريد روزانه، هفتگي، ماهانه-

    جات فيیشستشو و خرد کردن سبزيجات و ص، پاک کردن -

    هیو توزين مواد اول یریاندازه گ-

    نگهداری جهت اولیه وادم گذاری ظروف و بندی بسته-

 نگرش :

 زمانو یجويي در مواد مصرفي، آب، انرژ صرفه -

 ای  حرفه اخلاق رعايت  -

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتي -

 ايمني و بهداشت : 

 رمصرفو ماسك يکباکلاه ، دستکش و مناسب  لباس کارکفش واستفاده از -

 م کارهنگا و عمومي یرعايت بهداشت فرد -

 کار رعايت ارگونومي هنگام -

 محیطي : توجهات زيست

  تفکیك مناسب پسماند و دفع صحیح آن-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه

 عنوان:

 تهیه سوپ  و آش 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

3 5 8 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،یزات تجه

 مصرفي و منابع آموزشي

 آبکش  دانش:

 اجاق گاز 
 آنغوزه-آلو

  يانوا  جوانه خوراک
 کار تخته-پیاز 

 تخته وايت برد 
 چاقو-جو
 دارچین-حبوبات
سك و کلاه دستکش و ما

 يکبار مصرف 
 دستگیره

 رب گوجه فرنگي
  زعفران
 آش سبزی

 زمیني سیب

 شیر -سیر 
 شیر گیاهي
 اموز صندلي کار

 صندلي مربي 
 فلفل سیاه 

 قابلمه
 قاشق-چقار

 کاسه-کارد

 کشك گیاهي

 کاسه سرو سوو
 کره 
 گندم

 عماني لیمو
 ملاقه

 میز مربي -میز کار 
 زردچوبه-نمك 

 هويج

  

 

    و مصرفي انوا  مواد اولیه-

    زاتیابزار و تجهنوا  ا-

رون مینست ،سبزيجات  ، سیب زمینيتهیه انوا  سوو )روش  -

                                                              ذرت  و قارچ  ،ریش ، یاييايتال

   

    و  جو  گندم ،حلیم گیاهي، کشك ، آلوروش تهیه انوا  آش )-

     روش تنظیم درجه حرارت گاز-

  مهارت :

    بمناس زاتیاستفاده از ابزار و تجه-

    پخت لعملرسپي  دستورا هیته)-

      قارچ وریش -ييینسترون ايتالیام-سبزيجات ) انوا  سووتهیه 

     گندم و  حلیم گیاهي، آلوانوا  آش ) تهیه -

    گاز  تنظیم درجه حرارت مناسب-

 نگرش :

 زمانو یجويي در مواد مصرفي، آب، انرژ صرفه -

 ای  حرفه اخلاق رعايت   -

 اشتي استفاده از مواد سالم و بهد -

  ايمني و بهداشت : 

 و کلاه يکبار مصرف کش وماسك دستلباس کار مناسب  کفش و استفاده از-

 کار طیدر مح يوعموم یبهداشت فرد تيرعا-

 هنگام کار  يارگونوم تيرعا- 

 توجهات زيست محیطي :

 تفکیك مناسب پسماند و دفع صحیح آن -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه خورش 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 6 8 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 آبکش    دانش :

 اجاق گاز 
 ادويه خورشتي 

 آلبالو
 انوا  جوانه 
 بادمجان

 بامیه
 به

 کورد پنیر
 پیاز

 رکا تخته
 جعبه کمك های اولیه 

 دستگیره 
 انار رب

 فرنگي گوجه رب

 روغن گیاهي 
 زعفران

 سوسیس گیاهي
 سیب 

 سیب زمیني 
 صندلي کاراموز 

 صندلي مربي
 قابلمه

 قارچ 
 قاشق

 کارد

 کرفس-کاسه

 کپسول اتش نشاني 
 گردو مغز-لپه

 میز مربي -میز کار 
 نمك
 الو -هويج
 يخچال-وايت برد

    و مصرفي هیمواد اولانوا   -

    زاتیانوا  ابزار و تجه-

 قورمه سبزی -بادمجان  -کرفس )پخت خورش تهیه روش  -

  هیبامو جيهو ، و آلبالو بیقیمه س -به -فسنجان -با قارچ

   

    درجه حرارت گاز میروش تنظ -

   مهارت :

    مناسب زاتیاستفاده از ابزار و تجه-

    رسپي )دستورالعمل   تهیه -

 -بته -فستنجان -قورمه سبزی با قتارچ)تهیه انوا  خورش  -

     هیبام و  جيهو -و آلبالو بیقیمه س

   

    تنظیم درجه حرارت مناسب گاز-

  نگرش :

 زمانو یجويي در مواد مصرفي، آب، انرژ صرفه-

 ای  حرفه اخلاق رعايت  -

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتي-

 ت افرادسلامدر نظر گرفتن -

 ايمني و بهداشت : 

 يکبار مصرف  و ماسك دستکش کلاه، ،مناسب کار لباسکفش و استفاده از  -

 رعايت بهداشت فردی و عمومي هنگام کار-

 رعايت ارگونومي هنگام کار -

 توجهات زيست محیطي :

 آنتفکیك مناسب پسماند و دفع صحیح  -
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 استاندارد آموزش 

 آموزشی تحلیل برگه -

 زمان آموزش تهیه پلوعنوان : 

 جمع عملي نظری 

2 6 8 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 قابلمه   دانش :
 اجاق گاز

 کار تخته

 کاسه- کارد

 آبکش
 قاشق 

 سفید برگ کلم

 کشیده دم زعفران

 برنج -کورد پنیر

 گیاهي روغن

 فرنگي گوجه رب

 پلو سبزی

 نزعفرا - آنغوزه
سیب زمیني  –سويا -قارچ 

 سويا سس
خلال پسته و خلال بادام  

 ف گیر ک -آلواسفناج 
 ديس
 نمك 
 روغن 

 کپسول اتش نشاني 
 جعبه کمك های اولیه 

 میز کار 
 میز مربي 
 صندلي مربي
 صندلي کاراموز
 تخته وايت برد 
ه يکبار دستکش ،ماسك وکلا

 مصرف 
 لباس کار 
 دستگیره

    ومصرفي هیانوا  مواد اول  -

    زاتیانوا  ابزار و تجه-

 پلو،استفناج آلو ،اسلامبولي پلو ،کلم پلوپلو )تهیه انوا  روش  -

، پلتو مرصتع ،ستبزی پلتو  ، لوبیا پلو ،پلو رويال بنگالي ،چیني

 س پلو عد وماش پلو 

   

    ت مناسب گازروش تنظیم درجه حرار-

  مهارت :

    مناسب زاتیاستفاده از ابزار و تجه -

     پخت)دستورالعمل تهیه رسپي  -

 رصع پلتوم ،پلو رويال بنگالي ،چینيپلوی  ،کلم پلو)پلو تهیه  -

  ماش پلو  و

   

    گاز  تنظیم درجه حرارت مناسب-

 نگرش :

 زمانو یجويي در مواد مصرفي، آب، انرژ صرفه-

 ای  حرفه اخلاق رعايت  -

 ياستفاده از مواد اولیه سالم و بهداشت-

 ايمني و بهداشت : 

 يکبار مصرف دستکش و ماسك کلاه، کارمناسب ، لباسکفش و استفاده از-

 رعايت بهداشت فردی و عمومي هنگام کار-

 رعايت ارگونومي هنگام کار-

 توجهات زيست محیطي :

 آن پسماند و دفع صحیح تفکیك مناسب -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 بوراني  و تهیه سالاد

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 5 7 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 قابلمه   دانش :

 کار تخته

 خچالي

 کارد

 کاسه

 آبکش

 قاشق

 زمیني سیب

 کرفس-مايونز سس

 کاهو_بلغور

 فرنگي گوجه

 اجاق گاز

 ماهیتابه

 ديس-کفگیر

 گردو-روغن زيتون

 بو ل-اسفناج-انوا  جوانه

 فلفل دلمه ای رنگي 

  نمك 

 سرکهگل کلم 

 بروکلي 

  زرد چوبه -زيتون 

 کالباس گیاهي

 میز مربي -میز کار

 موز صندلي کارا- صندلي مربي

ماسك و دستکش و کلاه 

 يکبار مصرف 

 لباس کار مناسب -وايت برد 

 رنده

    و مصرفي هیانوا  مواد اول  -

    زاتیانوا  ابزار و تجه -

کالستلو ،لم سفید ک -فصل)و بوراني ساهد  انوا پخت روش -

  بو لاني اسفناج ، بوراني ، بور  جوانه -تبوله -کرفس  -الويه -

   

    زروش تنظیم درجه حرارت گا-

  : مهارت 

    مناسب زاتیاستفاده از ابزار و تجه-

    )دستور العمل  پخت تهیه رسپي -

، لويته ا -کالستلو ،لتم ستفید ک -فصل) و بوراني ساهدتهیه -

   جوانه  ، بوراني اسفناج ، بوراني لبو ، تبوله ،کرفس 

   

     ه حرارت مناسب گازجتنظیم در-

   نگرش :

 زمانو یجويي در مواد مصرفي، آب، انرژ صرفه-

 ای  حرفه اخلاق رعايت  -

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتي-

 سلامت افراددر نظر گرفتن -

 ايمني و بهداشت : 

 دستکش و ماسك کلاه، کارمناسب ، استفاده از لباس -

 رعايت بهداشت فردی و عمومي هنگام کار-

 ايت ارگونومي هنگام کاررع-

  توجهات زيست محیطي

 آنتفکیك مناسب پسماند و دفع صحیح - 
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 استاندارد آموزش

 ی تحلیل آموزش برگه -

 خوراک  هیتهعنوان : 
 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

3 6 9 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 آبکش  دانش :

 اجاق گاز

 اسفناج

 انوا  جوانه

 پنیرکورد

 کار تخته

 تخم مرغ

 جعبه کمك های اولیه

 دال عدس-حبوبات

 دستگیره

 ذرت

 فرنگي گوجه رب

 گیاهي روغن

 زعفران

 کشیده دم زعفران

 سويا

 سیب زمیني

 صندلي کاراموز

 قارچ -قابلمه

 قاشق

 کارد

 کاسه

 سفید برگ کلم

 ول اتش نشانيکپس

 لباس کار مناسب

 تازه لوبیای

ماسك ،دستکش و کلاه يکبار 

 مصرف

 میز کار

 میز مربي

    و مصرفي هیانوا  مواد اول -

    زاتیانوا  ابزار و تجه -

-متاشبا جوانه  يکمکزي خوراک )ذرتپخت  وتهیه روش   -

شتت آبگو-دال عتدس - بتا جوانته جاتيسبز نیچام -فلافل

 -یبلغار-اکوراپ -یب زمیني طلاييس -قارچ شکم پر  -گیاهي

 اسفناج با پنیر کورد 

   

    از ت مناسب گروش تنظیم درجه حرار-

  : مهارت 

    مناسب زاتیاستفاده از ابزار و تجه-

    )دستور العمل  پخت  يرسپ هیته-

 ،فلافل، ماش با جوانه يکمکزي خوراک  )ذرتپخت  وتهیه   -

 ،کوراپا ،قارچ شکم پر ،دال عدس  ،وانهبا ج جاتيسبز نیچام

 اسفناج با پنیر کورد  ،یبلغار

   

    رت گاز تنظیم مناسب درجه حرا-

 :نگرش 

 زمانو یجويي در مواد مصرفي، آب، انرژ صرفه- 

 ای  حرفه اخلاق رعايت  -

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتي-

 سلامت افراددر نظر گرفتن -

  اشت :ايمني و بهد

 دستکش و ماسك کلاه، کارمناسب ، استفاده از لباس-

 رعايت بهداشت فردی و عمومي هنگام کار-

 رعايت ارگونومي هنگام کار-

 توجهات زيست محیطي :

 تفکیك مناسب پسماند و دفع صحیح پسماند  -
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 استاندارد آموزش 
 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان :

 هفست فود و كاناپ هیته

 ن آموزشزما

 جمع عملي نظری 

3 10 13 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 آبکش  دانش :

 ارد سوخاری
) ماش ,  يانوا  جوانه خوراک
, شبدر ,  ونجهيعددس , نخود , 

 ایلوب  ,گندم , جو  ايسو
 گردانآفتاب قرمز,چغندر ,کنجد
 پاستا
 پنیر چدار-پنیر پیتزا گیاهي

 پنیر صبحانه
 کار تخته

 جعبه کمك های اولیه
 ذرت-دستگیره

 فرنگي گوجه رب

 زعفران-گیاهي روغن
 کشیده دم زعفران

 پلو سبزی

 سويا
 قاشق-قابلمه

 قالب پیتزا
 قالب هزانیا

 کاسه-کارد

 سفید برگ کلم

 کپسول اتش نشاني
 کرفس
 هزانیا
 مناسبلباس کار 
 تازه لوبیای

ماسك ،کلاه و دستکش يکبار 
 مصرف
 ماهیتابه
 نان باگت
 هندوانه
 هويج

    في انوا  مواد اولیه و مصر-

    انوا  ابزار و تجهیزات -

 روش تهیه فست فود گیاهي )برگر ستويا بتا جوانته متاش و -

ذرت  –وانتته ستتويا جستتبزيجات بتتا  پاستتتا–فلافتتل  -عتتدس

ي  پیتتزای رولت  -قتارچ شتکم پتر –ش مکزيکي با جوانته متا

ری با جوانه ها کرو رول سوخا-بزيجاتسهزانیا با  -سبزيجات

  ماش جوانه کوکوی-عددس جوانه با سبزيجات رولت–

   

ن وش تهیه کاناو گیاهي )سبزيجات با جوانه مغز افتاب گردار-

کترفس و  -پنیر با جوانته شتبدر بسکويت جو و -وجوانه کنجد

ا جوانته بتنان و پنیتر و هنداونته  - ماش و  سويا ذرت با جوانه

 سفناج و جوانه عدس ا- گندم

   

    روش تنظیم درجه حرارت گاز-

    :مهارت

    مناسب زاتیاستفاده از ابزار و تجه-

    )دستور العمل  پخت  يرسپ هیته-

 بتا جوانته متاش و ايبرگتر ستو هیت)ته ياهیفست فودگ هیته -

انته با جو يکمکزي ،ذرت ايبا جوانه سو جاتسبزي ،پاستا ،عدس

ت لت،رو جاتيبتا ستبز ایتهزان، جاتيسبز  يرول یتزایپ ،ماش  

  جوانه ماش یکوکو-با جوانه عدس جاتيسبز
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 استاندارد آموزش 
 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان :

 هفست فود و كاناپ هیته

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  ارت ،مه ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

   : مهارت

 ان وبا جوانته مغتز افتتاب گترد جاتي)سبز گیاهي هکاناپ هیته-

استفناج و -  ايسووانه ماش و جکرفس و ذرت با  -جوانه کنجد

  جوانه عدس

   

    رت گاز تنظیم مناسب درجه حرا-

 نگرش :

 صرفه جويي در مواد مصرفي، آب، انرژی وزمان-

 حرفه ایرعايت اخلاق  -

 در نظر گرفتن سلامت افراد -

  استفاده از مواد سالم و بهداشتي-

 ايمني و بهداشت : 

 ار مصرف و ماسك يکب  دستکشو  ، کلاهاستفاده از کفش و لباس کار مناسب  -

 یط کار مح رعايت بهداشت فردی و عمومي در -

 رعايت ارگونومي هنگام کار  -

 توجهات زيست محیطي :

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

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  دستگاه 2 فر دار گاز اجاق 1

  دستگاه 1 فوت 12 يخچال 2

  دستگاه 1 لاستی سینك ظرفشويي 3

  جعبه 1 درب دار  اولیه های کمك جعبه 6

  دستگاه 1 پودری  -کیلو گرمي 6 کپسول آتش نشاني 7

  دستگاه 1 ديجیتالي  ترازو 8

  دستگاه 1 برقي میکسر 9

  عدد5 استیل کار میز 10

  عدد 1 چوبي مربي میز 11

  دستگاه P4 1 کامپیوتر 12

  عدد 1 چرمي مربي صندلي 13

  عدد 15 پلاستیکي کارآموز صندلي 14

  عدد cm 1 100× 70 برد وايت تخته 15

  دستگاه 1 خانگي  فر  16

 توجه : 

 ه شودنفر در نظر گرفت 15تجهیزات براي يك كارگاه به ظرفیت  -
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 برگه استاندارد مواد  -   

 ضیحات تو تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  گرم 200 دارای بسته بندی غوزهنآ 1

  گرم 200 دارای بسته بندی رام ماساهاگادويه  2

  مثقال 1 یبسته بند یدارا -بهداشتي  زعفران 3

  گرم 100 یبسته بند یدارا -بهداشتي  برگ بو 4

  لیتر  4  یبسته بند یدارا -بهداشتي  روغن گیاهي 5

  کیلو گرم2 یه بندبست یدارا -بهداشتي  سويا 6

  کیلو گرم3 یبسته بند یدارا -بهداشتي  پنیر کورد گیاهي 7

  کیلو گرم 1 یبسته بند یدارا -بهداشتي  آرد لپه 8

  کیلو گرم 1 یبسته بند یدارا -بهداشتي  آرد گندم 9

  گرم 500 یبسته بند یدارا -بهداشتي  گیاهي خامه 10

  کیلو گرم 5 ايراني برنج 11

  گرم 250 یبسته بند یدارا -بهداشتي  یمو عمانيل 12

  کیلو گرم 2 گندم ،ماش ، شبدر  يجوانه خوراک 13

 چشم وقرمز  ایلوب -ماش-عددس-نخود  -په)ل ت حبوبا 14

 یبسته بند یدارا -بهداشتي  بلبلي 

از هر کدام 

 گرم لویک1

 

نبلیه ش –گشنیز  –زه مر-نعنا  –ترخان  –)ريحان  سبزيجات معطر  15

 سالمو تازه  تره  -

از هر کدام 

 گرم لویک 1

 

  لیتر4 یبسته بند یدارا -بهداشتي  سويا شیر 16

  کیلو گرم3 یبسته بند یدارا -بهداشتي  قارچ 17

  کیلو گرم 2 دارای بسته بندی -خورشتي  سويا 18

  کیلو گرم2 یبسته بند یدارا -هداشتي ب گیاهي کشك 19

  کیلو گرم1 متازه وسال آلو 20

  گرم لویک1 تازه وسالم بامیه 21

  گرم لویک1 تازه وسالم کرفس 22

  گرم لویک1 تازه وسالم اسفناج 23

  گرم لویک5 تازه وسالم سیب زمیني 24

  گرم لویک1 تازه وسالم به 25

  کیلو گرم 1 یبسته بند یدارا -بهداشتي  رب گوجه فرنگي 26

  گرم500 یبسته بند یدارا -بهداشتي  رب انار 27

  گرم 200 یبسته بند یدارا -بهداشتي  رشته آشي 28
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 برگه استاندارد مواد  -           

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  گرم لویک 1 یبسته بند یدارا -بهداشتي  شیره انگور 29

 و ی، جوز هند زیتخم گشن 30

 نیدارچ

 ز هر کداما یته بندبس یدارا -بهداشتي 

 گرم100

 

  گرم 500 یبسته بند یدارا -بهداشتي  نمك 31

  گرم 200 یبسته بند یدارا -بهداشتي  زردچوبه 32

  گرم لویک1 سالم تازه و کلم سفید 33

  کیلو گرم2 یبسته بند یدارا -بهداشتي  سس مايونز  گیاهي 34 

  مکیلو گر 5 یبسته بند یدارا -بهداشتي  سرکه 35

  کیلو گرم 3 یبسته بند یدارا -بهداشتي  پنیر پیتزا ی گیاهي 36

  متر3 فیتنظ پارچه 37

  جفت 15 يکبار مصرف دستکش يکبار مصرف 38

  گرم 500 تازه و سالم  مغز گردو  39

  لیتر 2 یبسته بند یدارا -بهداشتي  آبلیمو  40

  کیلو گرم 1 تازه و سالم لوبیا سبز 41

  کیلو گرم 1 یبسته بند یدارا -اشتي بهد جو 42

  کیلوگرم 3 تازه و سالم گوجه فرنگي 43

  گرم 100 یبسته بند یدارا -بهداشتي  فلفل سیاه 44

  کیلو 3 تازه و سالم هويج 45

  کیلو گرم 4 تازه و سالم سیب زمیني 46

  کیلو گرم 5 تازه و سالم پیاز 47

  گرم 100 یندبسته ب یدارا -بهداشتي  دارچین  48

  کیلو گرم 1 یبسته بند یدارا -بهداشتي  سوسیس گیاهي 49

  کیلو گرم 1 یبسته بند یدارا -بهداشتي  کالباس گیاهي 50

  کیلو گرم 1 یبسته بند یدارا -بهداشتي  زيتون 51

  کیلو گرم 1 تازه و سالم لبو 52

  لیتر 1 یبسته بند یدارا -بهداشتي  روغن زيتون 53

  دست  15 نخي –سفید  باس کار ل 54

  عدد 15 نخي  پیش بند  55

  عدد 15 يکبار مصرف  ماسك  56
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 برگه استاندارد مواد  -           

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  جفت  15 يکبار مصرف دستکش  57

  عدد 15 يکبار مصرف  کلاه  58

  قدار هزم به م سالم و بهداشتي  آّب 59

  گرم  200 پودر  خمیر مايه  60

  گرم 500 گیاهي  پنیر پیتزا  61

  گرم  500 سالم و بهداشتي  –دانه شده  ذرت  62

  کیلو گرم 1 سالم -سفید و يا قرمز  پیاز 63

  کیلو گرم  1 سالم  –سبز و رنگي  فلفل دلمه  64

  بسته  1 متوسط  کیسه زباله  65

  بسته  1 متوسط  رکیسه فريز 66

  لیتری 4 دست  مخصوص تشو سشمايع  67

  یلیتر 4 محیط مخصوص  مايع شستشو  68

  یلیتر 4 محیط مخصوص  مايع ضد عفوني  69

  جفت 5 پارچه ای  دستگیره 70

  متر  5 تنظیف پارچه  71

به مقدار هزم  سالم و بهداشتي  آب 72

 در کارگاه

 

  توجه :

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

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  عدد5 پلاستیکي–چوبي  تخته کار 1

  سری2 مختلف یسايزهادر  _ لیاست چاقو 2

  عدد 2 سلیکوني لیسك 3

  عدد 2 چوبي وردنه 4

  سری 1 تفلون هتاب 5

  سری2 پلاستیکي -اندازه گیری  پیمانه 6

  سری1 مختلف یدر سايزها -تفلون قابلمه 7

  عدد 2 استیل کف گیر 8

  عدد2 لیاست ملاقه 9

  سری2 غذا خوری - لیاست قاشق 10

  سری 3 مختلف یهادر سايز - لیاست کاسه 11

  عدد3 لیاست پارچ 12

  ددع 4 متوسط -چیني  ديس 13

  عدد3 استیل همزن دستي 14

  سری 3 مختلف یزهايدر سا-استیل  آبکش 15

  عدد 2 متوسط -استیل  سیني 16

  سری2 غذا خوری- لیاست چنگال 17

  عدد3 متوسط –چوبي  قاشق 18

  عدد 5 توسطم -تفلون يا الومینیومي  قالب پیتزا 19

  عدد 3 ومینیوميلاتفلون يا  قالب 20

  عدد 3 ندانه متوسطد رنده 21

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود. -

 

 

 

 

 


