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 ريزي درسي، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
       512020670060061:   كد ملي شناسايي آموزش شايستگي 

 

 :خدمات تغذيه ایريزی درسي  اعضاء کارگروه برنامه

آخرين مدرک  نام و نام خانوادگي رديف

 تحصیلي 

 سابقه کار شغل و سمت رشته تخصصي

1 
عطیه السادات 

 طباطبايیان
 سال 9 صنايع غذايي مربي صنايع غذايي کارشناسي

 سال 8 سرآشپز و مدير رستوران آشپزی ملل کارشناسي علي علنقیان 2

3 
سیده معصومه 

 هاشمي
 سال 20 مدير و مربي اموزشگاه مديريت جهانگردی کارشناسي

4 
مونا السادات  

 طباطبائیان
 سال 3 مدير فروش مديريت بازار يابي کارشناسي

 سال 19 مربي صنايع غذايي صنايع غذايي کارشناسي مريم احباب 5

 زبان و ادبیات فارسي کارشناسي زيبا  ياوری 6
دبیر کار گروه برنامه ريزی 

 ایدرسي  خدمات تغذيه 
 سال 28

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 و معنوي از آن موجب پیگرد قانوني است.

 ريزي درسيطرح و برنامه، دفتر  پژوهش :آدرس

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

                                            66583658دورنگار       

                    66583628تلفن           

 rpc@irantvto.irآدرس الكترونیكي : 
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 تعاريف : 

 استاندارد شغل : 

 شود.ای نیز گفته  ميهای مورد نیاز برای عملكرد موثر در محیط کار را گويند در بعضي از موارد استاندارد حرفهها و توانمندیشايستگيمشخصات 

 استاندارد آموزش : 

 های موجود در استاندارد شغل. ی يادگیری برای رسیدن به شايستگينقشه

 نام يك شغل :  

 شود. رود اطلاق ميهای خاص که از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار ميای از وظايف و توانمندیبه مجموعه

 شرح شغل : 

شامل مهم بیانیه سئولیت          ای  شغلي، م شاغل ديگر در يك حوزه  شغل با م شغل، کارها  ارتباط  شغل از قبیل جايگاه يا عنوان  صر يك  شرايط کاری و  ترين عنا ها، 

 ارد عملكرد مورد نیاز شغل. استاند

 طول دوره آموزش : 

 حداقل زمان و جلسات مورد نیاز برای رسیدن به يك استاندارد آموزشي. 

 ويژگي كارآموز ورودي : 

 رود. هايي که از يك کارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار ميها و تواناييحداقل شايستگي

 كارورزي:

شاغل    صرفا در م صورت مي    کارورزی  صورت محدود يا با ماکت  ست که بعد از آموزش نظری يا همگام با آن آموزش عملي به  ضرورت دارد که در آن  ي ا گیرد و 

ستفاده از ع             صورت تئوريك با ا ستگي که فرد در محل آموزش به  شاي شود.)مانند آموزش يك  شده تجربه  شاغل خاص محیط واقعي برای مدتي تعريف  كس م

 گردد.(ت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببیند و شامل بسیاری از مشاغل نميآموزد و ضرورمي

 ارزشیابي : 

 ای خواهد بود. کتبي عملي و اخلاق حرفه، عمليبخش  ه، که شامل سآوری شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خیرفرآيند جمع

 اي مربیان : صلاحیت حرفه

 رود.ای که از مربیان دوره آموزش استاندارد انتظار ميهای آموزشي و حرفهحداقل توانمندی

 شايستگي : 

 ها و شرايط گوناگون به طور موثر و کارا برابر استاندارد. توانايي انجام کار در محیط

 دانش : 

، ، شیمي ، فیزيكتواند شامل علوم پايه)رياضي  ه يك شايستگي يا توانايي که مي  های ذهني لازم برای رسیدن ب ای از معلومات نظری و توانمندیحداقل مجموعه

 (، تكنولوژی و زبان فني باشد. زيست شناسي

 مهارت : 

 شود. های عملي ارجاع ميحداقل هماهنگي بین ذهن و جسم برای رسیدن به يك توانمندی يا شايستگي. معمولاً به مهارت

 نگرش : 

 باشد.  ای ميهای غیر فني و اخلاق حرفهعاطفي که برای شايستگي در يك کار مورد نیاز است و شامل مهارت ای از رفتارهایمجموعه

 ايمني : 

 شود.مواردی است که عدم يا انجام ندادن صحیح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محیط کار مي

 توجهات زيست محیطي :

 شود که کمترين آسیب به محیط زيست وارد گردد.ملاحظاتي است که در هر شغل بايد رعايت و عمل 
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 نام استاندارد شايستگي: 

 پخت غذاهای محلي استان سمنان تهیه و

 :استاندارد آموزش شايستگي شرح 

 کنترلشامل  يكي از شايستگي های حوزه خدمات تغذيه ای است که  استان سمنان يمحل یوپخت غذاها هیته

انواع  انواع خورشت ،جوش بره ها،  ،تهیه انواع آش ها  ي ،آماده سازی مواد اولیه،کارگاه و یفرد يايمن و بهداشت

آشپز و و با مشاغل مي باشد و نان ، کوکو و بوراني  و غذاهای لقمه ای اشكنه، انواع چلو و ته چین،انواع دست پیچ 

 آشپز سنتي در ارتباط  است .

 : وروديهاي كارآموز ويژگي

 (ن دوره متوسطه اول )سوم راهنماييپاياحداقل میزان تحصیلات : 

  ذهنيي و داشتن سلامت کامل جسمحداقل توانايي جسمي و ذهني : 

 نداردنیاز : هاي پیشمهارت

:آموزش دوره  طول  

 ساعت :  80        طول دوره آموزش  

 ساعت  :  28   ـ زمان آموزش نظري 

 ساعت:  52   ـ زمان آموزش عملي  

 : ساعت  -            ـ زمان كارورزي 

  ساعت :    -             ـ زمان پروژه  

 بندي ارزشیابي) به درصد ( بودجه

 %25كتبي :  - 

 %65عملي : -

 %10اي :اخلاق حرفه -

 اي مربیان :هاي حرفهصلاحیت

 سال سابقه کار مرتبط 2صنايع غذايي با  فوق ديپلم-

 سال سابقه کارمرتبط 10ديپلم با -

 

 

 

 

 



 4 

 

 

 

 تعريف دقیق استاندارد)اصطلاحي( :  ٭

دست چلو و ته چین، کوکو و بوراني و اشكنه،  ،خورش، بره جوش وانواع آش  طبخ  هیهت مواد اولیه،و توزين آماده سازی   

 انجام مي دهد  .محلي استان سمنان را و  نان و غذاهای لقمه ای  پیچ 

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

Semnan local  foods                                                                                                          

 

 

 

 

 هاي مرتبط با اين استاندارد : ترين استانداردها و رشتهمهم ٭

 آشپز-

 آشپز سنتي -

 

 

 

 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 يکارگاه و یفرد يايمن و بهداشت کنترل 1

توزين و آماده سازی مواد اولیه تهیه،  2  2 3 5 

 10 6 4 جوش بره  وتهیه آش  3

(تهیه اشكنه و کشك )قُروت 4  3 7 10 

51 9 6  نیته چ و پلو هیته 5  

01 6 4 تهیه خورش  6  

 6 4 2 تهیه کوکو و بوراني 7

و غذاهای لقمه ای  چیدست پ هیته 8  3 6 9 

محلي  تهیه نان 9  2 8 10 

25 28 جمع ساعات  08  
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 يکارگاه و یفرد يايمن و بهداشت کنترل

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 3 5 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 ماژيك  دانش :
 برد وايت تخته

 کامپیوتر 

 هواکش
 توری
  تي

 ندازک اخا جارو
 دارزباله درب  سطل
  اولیه کمكهای جعبه
 برقي کش حشره

 مصرف يكبار دستكش
 مناسب  ار ک کلاه
   کار لباس

 يكبار مصرف ماسك

 و کف و  سطوح های  شوينده 
  دست

 کاراموز صندلي

  مربي صندلي
 و کارآموز مربيشي میزکارآموز

  نشاني آتش کپسول

 

    مسری های بیماری و فرد از ناشي های آلودگي عوامل-

    HACCP اهمیت و آلودگي منابع- 

    غذايي مواد سلامت و ايمني کننده تهديد خطرات انواع -

    محیط کننده آلوده عوامل از پیشگیری های روش -

  مهارت :

ستفاده  - ستكش  از ا شت  رعايت و د و  سازی  آماده هنگام بهدا

 غذايي مواد پخت

   

    پساب و پسماند صحیح دفع و وهودها،کنترل ها هواکش کنترل-

    ها آن با مبارزه و موذی جانوران و حشرات ورود از پیشگیری -

    مناسب شوينده مواد با کار محیط سطوح و کف شستشوی -

    آشپزخانه در کافي مطبوع تهويه و نور تامین-

 نگرش :

 زمان و انرژی آب، مصرفي، مواد در جويي صرفه-

 ای حرفه اخلاق رعايت  -

 افراد سلامت گرفتن نظر در-

 ايمني و بهداشت : 

 نسوزوماسك يكبار مصرف دستكش کلاه، ، مناسب کار لباس از استفاده  -

 کار محیط در عمومي و فردی بهداشت رعايت  -

 کار هنگام ارگونومي عايتر-

 محیطي :توجهات زيست

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفكیك -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 
 آماده سازی مواد اولیهتهیه،توزين و 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 3 5 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 توجهات زيست محیطي مرتبط

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 سبزيجات محلي  دانش :
 صیفي جات 

 محلول ضد عفوني
 لگن

 آبكش
 سیني

 ظروف نگه داری درب دار
 چاقو

 تخته کار
 قابلمه
 تابه

 کفگیر
 قاشق
 ترازو

 اجاق گاز
 هملاق
 روغن
گوشتتتتت قرمز و مر  و انواع 
 ماکیان

 انواع پیمانه
 کمك های اولیهجعبه 

 کپسول اتش نشاني 
 دستگیره 
 ماسك 

 دستكش 
   پیشبند

شت     - صیفي جات انواع گو سبزيجات  ويژگي انواع مواد اولیه )
 (حبوبات و روغن

   

    گوشتو برش  شستشو روش آماده سازی ،-

    انواع پیمانه و قاشق های اندازه گیری  -

    انواع ترازو و ابزارهای اندازه گیری-

    انواع تخته کار آشپزخانه و چاقو -

  مهارت :

    هفتگي و ماهانه تهیه لیست خريد روزانه ،-

    پاک کردن شستشو و خرد کردن سبزيجات و صیفي جات -

    شستشو و برش مر  و گوشت پاک کردن ،-

    و توزين مواد اولیه اندازه گیری-

 نگرش :

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتي-

 اولیه مواد و انرژی مصرفي، مواد در جويي صرفه-

 ای حرفه اخلاق رعايت-

 ايمني و بهداشت : 

 و ماسك يكبار مصرف  دستكش و کلاه لباس کار، استفاده از پیش بند،-

 رعايت بهداشت فردی و عمومي هنگام کار-
 کار هنگام ارگونومي رعايت -

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفكیك- 
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 بره تهیه آش و جوش 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

4 6 10 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 ،سیر کلا  ،سبزی محلي:کمُا   دانش :

برگ ، سريش، تُرشَك، گزنه

 تره،، پیازچه،اسفناج، چغندر

 گشنیز جعفری،

 برنج نیم دانه-حبوبات

 بلغور گندم و جو

 چاغاله زردآلو

 آبغوره،آبلیمو-رب آلو

 آرد گندم -رب گوجه

 کشك ،ماست  ،روغن

 نعنا ،زردچوبه پیاز، سیر،

 ملاقه قابلمه،، چاقو،تخته کار

 گوشت سردست گوسفندی

 نمك،فلفل، عصاره گوشت

 -،رب انارچغندر -آب زرشك

 جو پرک -سس فلفل قرمز 

 وردنه –اجاق گاز  

-تخته برای پهن کردن خمیر 

-قالب  گرد فلزی ،چرخ رشته 

ادويه های لازم سبزيجات  -نمك

شويد -گشنیز-جعفری -آش )تره

   برگ چغندر ( –اسفناج  –

 پیشبند ، دستگیره ، يخچال

  ماسك يكبار مصرف

    انواع مواد اولیه -

    انواع ابزار و تجهیزات-

ماست، کما،   -دانو -)رشته با رب گوجه  روش تهیه انواع آش-

 يخني ( - زِنگلاچو ، ترشك، آب زرشك وچغندر

   

چاول انواع جوش بره  هی روش ته- كه،   ي)  -بُوغراکُش ، بلِ

 قُلُمبه ( -ارمهي

   

    روش تنظیم درجه حرارت  گاز-

  مهارت :

    استفاده از ابزار و تجهیزات مناسب-

    )دستورالمعل پخت (تهیه رسپي  -

 -دانو -رشتتتته با رب گوجه   )آش انواع   بكارگیری رستتتپي  -

 (يخني - ماست، کما، زِنگلاچو ، ترشك، آب زرشك وچغندر

   

 -بُوغراکُش ، بلِكه،  يچاول)جوش بره انواع  بكارگیری رسپي -

 قُلُمبه ( -ارمهي

   

    تنظیم درجه حرارت گاز  -

 نگرش :

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتي -

 اولیه مواد و انرژی مصرفي، مواد در جويي صرفه-

 ای حرفه اخلاق رعايت-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه آش و جوش بره 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

  ايمني و بهداشت : 

 استفاده از پیش بند،لباس کار،دستكش و کلاه و ماسك يكبار مصرف-

 رعايت بهداشت فردی و عمومي هنگام کار-

 کار هنگام ارگونومي رعايت -

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفكیك- 
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 (تهیه اشكنه و کشك )قُروت

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

3 7 10 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

  ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 گوسفندیکشك گاوی و    دانش :

 آرد

 تخم مر 

 ناردون

 قیصي

 گردو،کنجد و شاه دانه

 روغن محلي

 جزغاله

 قره قوروت

 لوبیا چشم بلُبلُي

 بادمجان

 گوشت سردست گوسفندی

 اسفناج

 سبزيجات معطر

 )نعنا،جعفری،تلخون،مرزه،بابونه،

 ريحان( 

 سیر،پیاز،نعنا ،زردچوبه، رب گوجه

 چاقو،تخته کار

 قابلمه،ملاقه

 ماست 

 کشك ساب -اجاق گاز 

 کدوسبز

 کره گاوی -گوجه 

 پیازچه 

 

    هیانواع مواد اول-

    زاتیانواع ابزار و تجه -

    ()دستورالمل پخت يرسپ هیته -

 -يصتتیقِ -وماچوچُستتُ-ناردون  -گوجهروش تهیه اشتتكنه )-

 (دِجوشانو

   

شك   شك قُروت  -وت کَله کُ )روش  تهیه ک قُروت  هیقِل -ک

 کشك ماست جوش(-کشك اسفناج-تنبلکدو کشك-

   

    روش تنظیم درجه  حرارت گاز 

  مهارت : 

    مناسب زاتیاستفاده از ابزار و تجه-

    (مل پخت ع)دستورال يرسپ هیته -

 -وماچوچُسُ -ناردون  -گوجه) اشكنه بكارگیری رسپي انواع   -

 (دِجوشانو -يصیقِ

   

کشتتتك - قُروت  هی قِل) کشتتتكبكارگیری رستتتپي انواع   -

 ماست جوش با  کشك ( -اسفناج

   

 نگرش :

 اولیه مواد و انرژی مصرفي، مواد در جويي صرفه- 

 ای حرفه اخلاق رعايت-

 کمك به اقتصاد خانواده-

  استفاده از مواد مصرفي سالم و بهداشتي -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 (کشك )قُروت تهیه اشكنه و

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

  ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ايمني و بهداشت : 

 صرفك يكبار مدستكش و ماس و بهداشتي و سفید لباس ، کلاه از استفاده -

 کار هنگام ارگونومي رعايت-

 روغن سرخ کردني

 لگن وکاسه  در سايز مختلف 

 مخلوط کن و اسیاب برقي 

 رنده 

 کارد برش تیز  

 تخته برش

 يخچال 

 جعبه کمك های اولیه 

 کپسول اتش نشاني 

 دستگیره 

ماسك و دستكش کلاه يكبار 

 مصرف

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفكیك-
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 ستاندارد آموزشا

 ی تحلیل آموزشبرگه -

 عنوان :  

 ته چین  و تهیه پلو

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

6 9 15 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 رشته پلويي -برنج  دانش :

 شِنگي -عدس

 سبزيجات صحرايي

 ملَكي

 سیرکلا 

 جاجُوبر

 تُرشوُ

 لوبیا بسطامي

 گوشت سردست گوسفند

 سیب زمیني

 برگ درخت انگور )تك (

 چاقاله

 گوجه سبز

 جعفری،گشنیز،پیازچه

 يونجه

 هويج سیاه)گزر(

 گردغوره

 خلال بادام

 مه،اجاق گازلقاب

 ماهیتابه

 کفگیرو آبكش

 ملاقه

 مايه روغن

 نمك زردچوبه فلفل سیاه

 زيره

    مواد اولیهانواع -

    انواع ابزار و تجهیزات -

شته - شِنگي پلو،  پلو  روش تهیه  انواع پلو)ر سار ، ،  گرم

ِچرتمه  ،سبزی پلو  ،ماني پلو ،پلو ونجهي ثارپلو،لو، نِگِزرپ

سطامي   ،پلو  شت     ،لوبیا پلو با لوبیا ب دمي ، شويد و گو

شم بلبلي  با لوبیا شیر، دمي  ماش  ، دمي جُوز ،چ ، دمي 

 تك پلو (

   

سفناج   روش  تهیه انواع  ته چین- شت    –)ا گزِر –گو

 ( کلم –رشته با گوشت بره و گرد غوره  -و لبو

   

    زدرجه حرارت گا میروش تنظ-

    مهارت :

    استفاده از ابزارو تجهیزات مناسب-

    تهیه رسپي )دستورالعمل پخت(-

گرمسار ، ،شِنگي   )رشته پلو  انواع پلو بكارگیری رسپي -

  (ماني پلو ،پلو ونجهي ثارپلو،لو، نِگِزرپ پلو،

   

–گوشت    –)اسفناج  انواع ته چین  بكارگیری رسپي -

 (کلم –رشته با گوشت بره و گرد غوره  -گِزر و لبو
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 ستاندارد آموزشا

 ی تحلیل آموزشبرگه -

 عنوان :  

 تهیه پلو و ته چین 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 نگرش :

  استفاده از مواد سالم وبهداشتي-

 ماش-لپه 

 کشمش پلويي

 لبو -اسفناج

 بادمجان،گوجه

 شیر -گردو

 برنج گرده

 گلاب، شكر

 ماست،زعفران

گلم  دسفی جگر – اهیجگر س

چغندر -تخم مر -برنج -پیچ 

-رشته پلويي -رب انار -

 گوشت چرخ کرده

 ادويه پلويي رنده

 جعبه کمك های اولیه 

 کپسول اتش نشاني 

 دستگیره 

ماسك و کلاه ودستكش يكبار 

 مصرف

 اولیه مواد و انرژی مصرفي، مواد در جويي صرفه-

 ای حرفه اخلاق رعايت-

 ايمني و بهداشت : 

 لباس کار ،ماسك ودستكش يكبار مصرف  ، کلاه از استفاده -

 کار هنگام ارگونومي رعايت -

 رعايت بهداشت فردی و عمومي هنگام کار-

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفكیك-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزشبرگه -

 عنوان : 

 تهیه خورش 

 آموزشزمان 

 جمع عملي نظری 

4 6 10 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 مه،اجاق گازلقاب  دانش :

 کفگیر -ماهیتابه

 روغن -ملاقه

 نمك زردچوبه فلفل سیاه

 آلبالو -پیاز

 سیب خشك

 ماش-نخود 

 گوجه سبز

 سیب زمیني

 هويج فرنگي

 آلو،به، چاقاله

 گوشت خورشتي 

 گردو

 اسفناج

 بادمجان و گوجه خشك شده

 زعفران

 سیر

 رب انار

 شِنگَزروُ

 گل گَندومُو

 رب گوجه فرنگي

 رب آلو 

 گردغوره

 گرد شاه توت خشك شده

   – کدو تبل-کلم پیچ –شغلم 

    انواع مواد اولیه -

    انواع ابزاروتجهیزات -

 -خشتك و آلبالو  بیست  -)گزرو لبو انواع خورش روش تهیه -

سفناج   شك  -گردو ا سنگ   - يماش پّت -گوجه و بادمجان خ

شتور قاز  - حلوايي کدو–به  -نخود، -ریس   چیکلم پ -شغلم  -اُ

 (پسته -

   

    روش تنظیم درجه حرارت گاز-

  مهارت : 

    ز ابزاروتجهیزاتاستفاده ا-

    پخت(تهیه رسپي )دستورالعمل -

خشك و  بیس -)گزرو لبو خورش انواع  بكارگیری رسپي-

 و اُشتور قاز-ریسنگ س - يماش پتّ -گردو اسفناج  -آلبالو

 (پسته

   

 نگرش :

 هیو مواد اول یانرژ ،يدر مواد مصرف يصرفه جوي -

 ای حرفه اخلاق رعايت-

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتي  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزشبرگه -

 عنوان : 

 تهیه خورش 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

مغز  پسته آسیاب شده  -–لپه  ايمني و بهداشت : 

 –لپه  –لبو  -گزر-اُشتور قا ز-

 آسیاب -به  –پیاز 

 چرخ گوشت-تخته برش

 چاقوی برش گوشت 

 قاشق  

روغن مخصوص سرخ کردن 

 روغن پخت وپز

 رنده 

 جعبه کمك های اولیه 

 کپسول اتش نشاني  

دستكش و کلاه و ماسك 

 يكبار مصرف 

 دستگیره

 دستكش و بهداشتي و سفید لباس ، کلاه از استفاده -

 کار هنگام ارگونومي رعايت -

 تجهیزات و لوازم از استفاده هنگام ايمني نكات رعايت -

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفكیك-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه کوکو و بوراني

 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 4 6 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 قابمه،اجاق گاز  دانش :

 ماهیتابه

 كفگیر

 ملاقه

 هم زن دستي

 روغن

 نمك زردچوبه فلفل سیاه

 تخم مرغ

 ماست چكیده

 سیر

 سبزيجات محلي

 خرفه تازه

 ملكيسبزي 

 اَلَزُو

 تره محمودي

 گردغوره

 روغن سرخ كردني

 گردو

 آرد نخود

 آرد سفید

 برگ مو

  

 

 

    انواع مواد اولیه _

    انواع ابزار و تجهیزات-

    روش  تهیه کوکو تره محمودی ،کوکو الزو،کوکوملكي-

شووخرفه      روش تهیه بوراني- سِري ل با کدو تنب-کما  -سِلمو ،

 کشك 

   

 

    تنظیم درجه حرارت گازروش -

  مهارت :

    استفاده از ابزار و تجهیزات-

    تهیه رسپي )دستورالعمل پخت( -

)کوکو تره محمودی الزو و          بكتتارگیری رستتتپي تهیتته        -

 کوکوملكي(

   

سِر  )تهیه بوراني  بكارگیری رسپي  - -کما  -شووخرفه يسِلمو ،

 (بل با کشكنکدو ت

   

 نگرش :

 اولیه مواد و انرژی مصرفي، مواد در جويي صرفه- 

 ای حرفه اخلاق رعايت-

 استفاده از مواد سالم و بهداشتي –
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه کوکو و بوراني

 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ايمني و بهداشت : 

ستفاده  - صرف   از ا شتي  و سفید  لباس ، کلاه يكبار م سك يكبار     و بهدا ستكش و ما د

 مصرف 

 کار هنگام ارگونومي رعايت -

 رعايت بهداشت فردی و عمومي هنگام کار  -

 استفاده از مواد سالم و بهداشتي -

سیر  -كشك -كما –سريش 

 گوشت كوب   لگن و كاسه 

 جعبه كمك هاي اولیه 

 كپسول اتش نشاني 

دستكش و ماسك و كلاه 

 يكبار مصرف 

 دستگیره 

 

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفكیك-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 (غذا های لقمه ای)تهیه انواع دست پیچ 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

3 6 9 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 قابمه،  دانش :

 ماهیتابه

 کفگیر

 ملاقه

کاسه و لگن در سايز مختلف   

 هم زن برقي  -مخلوط کن

 خمیر گیر 

 

 میز کار برای پهن کردن خمیر

 هم زن دستي

 روغن

 آرد سفید

 نمك زردچوبه فلفل سیاه

 تخم مر 

 ماست چكیده

 سیر

 نخود لوبیا عدس

 قره قوروت

 سیب زمیني

 گوشت چرخ کرده

 شكر

 کنجد و سیاه دانه

 جزغاله

 تره جعفری -اسفناج

    انواع مواد اولیه  -

    انواع ابزار و تجهیزات -

    روش تهیه خمیر -

 گوشت  -جاتيسبز  -) گوشت    چیدست  پ تهیه انواع  روش -

 دست پیچ با مغزيجات(- حبوباتبا 

   

    درجه حرارت گاز میروش تنظ -

    مهارت :

    استفاده از ابزار و تجهیزات-

    تهیه رسپي )دستورالعمل پخت( -

    کردن خمیرباز -

    دست پیچ با مغزيجات(- حبوباتبا  )گوشت چیدست پ هیته-

 نگرش  :   

 اولیه   مواد و انرژی مصرفي، مواد در جويي صرفه- 

 ای حرفه اخلاق رعايت-

 استفاده از مواد سالم و بهداشتي -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 )غذا های لقمه ای( تهیه انواع دست پیچ

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ايمني و بهداشت :

 دستكش و بهداشتي و سفید لباس ، کلاه از استفاده - 

 کار هنگام ارگونومي رعايت -

 

دستكش وکلاه يكبار ماسك و 

 مصرف

 سیرکلا 

 پاکلا 

 مايه خمیر -شكر

 –سیاه دانه  کنجد کردن

روغن سرخ -زعفران -ماست 

 قالب گرد فلزی  -کردن

 ارد کامل نانوايي 

 اجاق گاز فردار  –تنور گازی 

 سیني فر 

 وردنه شیار دار و صاف 

 جعبه کمك های اولیه 

 کپسول اتش نشاني 

 توجهات زيست محیطي :

 آن صحیح دفع و پسماند مناسب تفكیك-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 محلي  تهیه نان 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 8 10 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 مهلقاب   دانش :

 ماهیتابه

 کفگیر

 ملاقه

کاسه و لگن در سايز مختلف   

 هم زن برقي  -مخلوط کن

 خمیر گیر 

 میز کار برای پهن کردن خمیر

 هم زن دستي

 روغن

 آرد سفید

 نمك زردچوبه فلفل سیاه

 تخم مر 

 قره قوروت

 شكر

 کنجد و سیاه دانه

 مايه خمیر ، شكر

روغن سرخ -زعفران -ماست 

 قالب گرد فلزی  -کردن

 ارد کامل نانوايي 

 اجاق گاز فردار  –فر دستي 

 سیني فر 

  وردنه شیار دار و صاف 

 کپسول اتش نشاني 

 جعبه کمك های اولیه 

 دستگیره

    هیانواع مواد اول

    انواع ابزار و تجهیزات

    عمل آوری خمیر مايهروش -

 -،کماچ کِلوا،قِتِلمه  ،يفیستتر قل -)زردو انواع  نان هیروش ته-

، جاتزيسب ،نیکَسمَك، چِپوت - رمالیش -داچه -  ریفط-جَزَک 

 (قو بُرسا قاضي دستور تفتان، ، ، کاک یریش

   

    فر و در نظر گرفتن زمان پختدرجه حرارت  میروش تنظ-

    مهارت :

    استفاده از ابزار و تجهیزات-

    تهیه رسپي )دستورالعمل پخت( -

    عمل اوردن مايه خمیر  -

    استراحت دادن به خمیر ،چانه گیری و فرم دهي خمیر  -

قِتِلمه   ،يفیستتتر قل -انواع  نان)زردو  هی تهبكارگیری رستتتپي  -

سمَك، چِپوت  -داچه  -جَزَک  -،کماچ کِلوا، ستور  تفتان، ،نیکَ  د

 (قو بُرسا قاضي

   

    درجه حرارت فرتنظیم -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه نان محلي  

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 نگرش:

 اولیه مواد و انرژی مصرفي، مواد در جويي صرفه- 

 ای حرفه اخلاق رعايت-

 استفاده از مواد غذايي سالم و بهداشتي  -

 

 ايمني و بهداشت : 

 دستكش و بهداشتي و سفید لباس ، کلاه از استفاده - 

 کار هنگام ارگونومي رعايت -

 تجهیزات و لوازم از استفاده هنگام ايمني نكات رعايت -

 توجهات زيست محیطي :

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

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  دستگاه 2 شعله خانگي 5 گاز فردار اجاق 1

  دستگاه 1 فوت خانگي 12 يخچال 2

  دستگاه 1 فلزی ظرفشوييسینك  3

  دستگاه 1 مطبوع تهويه سیستم 4

  جعبه 1 استاندارد اولیه های کمك جعبه 5

  دستگاه 1 خانگي مخلوط کن خانگي 6

  دستگاه 2 آشپزخانه ترازو ديجیتال خانگي 7

  عدد3 1.5*1استیل  میز کار 8

  عدد 1 چوبي مربيمیز 9

  دستگاه 1 پودری گرمي کیلو  6 نشاني کپسول آتش 10

  عدد 1 چرمي صندلي مربي 11

  عدد 15 پلاستیكي کارآموزصندلي  12

  دستگاه P4 1 کامپیوتر 13

  عدد 1 70×100 برد وايت تخته 14

  دستگاه 1 خانگي برقي آسیاب 15

  عدد 1 خانگي چرخ رشته سازی 16

  دستگاه 1 خانگي هم زن برقي 17

  دستگاه 1 خانگي هم زن دستي 18

 

 توجه : 

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

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  لوگرمیک 8 بهداشتي و دارای بسته بندی برنج 1

  لوگرمیک 10 بهداشتي و دارای بسته بندی آرد گندم 2

  لوگرمیک 5 تازه و سالم گوشت گوسفند 3

  لوگرمیک 6 سالمتازه و  گوشت گاو 4

 -عددس-نخود  -حبوبات )لپه 5

لوبیا چشم  –لوبیا قرمز  -ماش

 جو(-بلبلي 

از هر کدام   بهداشتي و دارای بسته بندی

 کیلو گرم 1

 

-سبزيجات محلي)شنگي پاکلا  6

 ترشك ( -کما –سیر کلا  

از هر کدام  تازه و سالم

 گرم لویک1

 

  لوگرمیک 1 بندیبهداشتي و دارای بسته  رب گوجه فرنگي 7

  لوگرمیک 500 بهداشتي و دارای بسته بندی رب انار 8

  لوگرمیک 3 تازه و سالم گوشت چرخ شده 9

   گرم 5 بهداشتي و دارای بسته بندی زعفران 10

تخم گشنیز ، جوز هندی و  11

 دارچین 

 از هر کدام  بهداشتي و دارای بسته بندی

 گرم100

 

   گرم 500 بسته بندیبهداشتي و دارای  نمك 12

  گرم لویک 3 بهداشتي و دارای بسته بندی روغن حیواني 13

  گرم لویک 3 بهداشتي و دارای بسته بندی کشك 14

  لوگرمیک 3 بهداشتي و دارای بسته بندی ماست 15

  لیتر 4 مايع  روغن سرخ کردن 16

 شانه 3 يبهداشت الم وس تخم مر  17

 عددی  30

 

  ملوگریک5 بهداشتي و دارای بسته بندی شكر 18

  لوگرمیک 1 سالم وتازه  سیر 19

  لوگرمیک 1 بهداشتي و دارای بسته بندی قره قوروت 20

  گرم 250 بهداشتي و دارای بسته بندی کنجد 21

  لوگرمیک5 سالم وتازه  سیب زمیني 22

  لیتر  4 بهداشتي و دارای بسته بندی شیر  23
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  موادبرگه استاندارد  -

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  گرم 250 بهداشتي و دارای بسته بندی سیاه دانه 24

  ملوگریک1 سالم وتازه  مغز گردو 25

  لوگرمیک 2 سالم وتازه  برگ مو 26

  لوگرمیک 2 سالم وتازه  آلو 27

  لوگرمیک 2 سالم وتازه  به 28

   لوگرمیک2سالم   سالم وتازه  هويج 29

  گرم 250 سالم وتازه  گردغوره 30

  گرم لویک 2 سالم وتازه  لبو 31

  گرم لویک 2 سالم وتازه  سیب 32

  گرم لویک 2 سالم وتازه  بادمجان 33

  گرم لویک 2 سالم وتازه  آلبالو 34

  لیتر 1 بهداشتي و دارای بسته بندی گلاب 35

  گرم لویک 1 سالم وتازه  کشمش 36

  گرم لویک 1 سالم وتازه  انار 37

  گرم لویک 2 بهداشتي و دارای بسته بندی گوجه خشك شده  38

  گرم لویک 1 یبسته بند یو دارا يبهداشت بادنجان خشك شده  39

  گرم لویک 1 تازه و سالم                   شلغم 40

  گرم لویک 1 تازه و سالم                 کلم پیچ 41

  جفت 15 يكبار مصرف                 دستكش  42

  عدد 15 يكبار مصرف                کلاه 43

  عدد  15 يكبار مصرف             ماسك  44

  جفت  3 پارچه ای                 دستگیره  45

  عدد 3 آبي ،قرمز ،سبز                 ماژيك وايت برد  46

  متر  3    تنظیف                    پارچه    47

 توجه : 

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

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  سری   3 مختلف سايزهای در - استیل کاسه 1

  عدد 3 استیل پارچ 2

  عدد 3 فلزی دستي همزن 3

  سری 2 غذاخوری استیل قاشق 4

  سری  3 مختلف سايزهای در_استیل  قابلمه 5

  عدد 5 چوب يا شیشه-پلاستیكي کار تخته 6

  سری  3 مختلف سايزهای در_استیل  الك 7

  سری2 چیني بشقاب 8

  سری 1 مختلف سايزهای در تابه 9

  سری 1 استیل چنگال 10

  عدد 2  استیل ملاقه 11

  عدد   4 چیني ديس 12

  سری     3 مختلف سايزهای در_استیل  آبكش 13

  عدد 6 استیل سیني 14

  سری 2 مختلف سايزهای در_استیل  چاقو 15

  عدد  3 چوبي وردنه 16

  سری   3 مختلف سايزهای در_استیل  شیر جوش 17

  سری 1 استاندارد لیوان 18

  سری  استیل پیمانه و قاشق اندازه گیری 19

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود. -

 


