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 ريزي درسي، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
 751220670310291 :شايستگيآموزش كد ملي شناسايي 

 

 خدمات تغذيه ای ريزی درسي  :اعضاء کارگروه برنامه

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

 سال 16 مرکز فني و حر فه ای  مربي کشاورزی کارشناسي ارشد  فاطمه ذاکری نسب 1

 سال 10 مربي مرکز فني و حر فه ای کشاورزی کارشناسي ارشد شیلا انوری 2

 سال 13 فني و حر فه ای مربي مرکز خیاطي کارشناسي مريم بهمن زاده 3

 سال 10 مربي مرکز فني و حر فه ای کشاورزی کارشناسي ارشد مريم رنجبری 4

 سال 10 مربي مرکز فني و حر فه ای کشاورزی کارشناسي ارشد سمیه زارعي 5

6 
علي يحیي زاده 

 حکمي
 سال 25 هرمزگان  رئیس مرکز برق کارشناسي

 سال  12 يکارشناس پژوهش آموزشيمديريت  کارشناسي ارشد عصمت لشکری 7

 زبان و ادبیات فارسي  کارشناسي  زيبا ياوری  8
دبیر کار گروه برنامه ريزی  

 درسي خدمات تغذيه ای 
 سال  29

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 ن موجب پیگرد قانوني است.از آ

 ريزي درسيطرح و برنامه، دفتر  پژوهش :آدرس

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

                                            66583658دورنگار       

                    66583628         تلفن  

 irantvto.ir@rpcدرس الكترونیكي : آ

mailto:rpc@irantvto.ir
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 تعاريف : 
 استاندارد شغل : 
 اي نيو  نتتو  سوتاندارد ررهو ا هاي مورد نياز براي عملكرد موورر در ميويك روار را نوينود در بازوي از موواردها و توانمنديمشخصات شايستگي

 .شودمي

 استاندارد آموزش : 
 هاي موجود در استاندارد شغل. ي يادنيري براي رسيدن ب  شايستگينقش 

 نام يك شغل :  
 شود. رود اطلاق ميهاي خاص ر  از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مياي از وظايف و توانمنديب  مجموع 

 شرح شغل : 
هوا، ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل، رارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگور در يوك رووزه شوغلي، مسو و ي شامل مهم ايبياني 

 شرايك راري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل. 

 طول دوره آموزش : 
 رداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن ب  يك استاندارد آموزشي. 

 آموز ورودي : ويژگي كار
 رود. هايي ر  از يك رارآموز در هنگام ورود ب  دوره آموزش انتظار ميها و تواناييرداقل شايستگي

 كارورزي:
نيرد و ضرورت دارد رارورزي صرها در مشاغلي اس  ر  باد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي ب  صورت ميدود يا با مار  صورت مي

 د در ميل آموزش ب  صورت ت وريوكخاص مييك واقاي براي مدتي تاريف شده تجرب  شود.)مانند آموزش يك شايستگي ر  هرر  در آن مشاغل 
 نردد.(آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقاي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نميبا استتاده از عكس مي

 ارزشيابي : 
اي رتبي عملي و اخلاق ررهو ، عمليبخش   ، ر  شامل سوت در مورد آنك  يك شايستگي بدس  آمده اس  يا خيرآوري شواهد و قزاهرآيند جمع
 خواهد بود. 

 اي مربيان : صلاحيت حرفه
 رود.اي ر  از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار ميهاي آموزشي و رره رداقل توانمندي

 شايستگي : 
 ها و شرايك نونانون ب  طور مورر و رارا برابر استاندارد. توانايي انجام رار در مييك

 دانش : 
، رياضويتوانود شوامل علووم هاي )ر  مي هاي ذهني لازم براي رسيدن ب  يك شايستگي يا توانايياي از مالومات نظري و توانمنديرداقل مجموع 

 ، تكنو وژي و زبان هني باشد. (، زيس  شناسي، شيميهي يك

 مهارت : 
 شود. هاي عملي ارجاع ميقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن ب  يك توانمندي يا شايستگي. مامولاً ب  مهارتردا

 نگرش : 
 باشد.  اي ميهاي غير هني و اخلاق رره اي از رهتارهاي عاطتي ر  براي شايستگي در يك رار مورد نياز اس  و شامل مهارتمجموع 

 ايمني : 
 شود.دم يا انجام ندادن صييح آن موجب بروز روادث و خطرات در مييك رار ميمواردي اس  ر  ع

 توجهات زيست محيطي :

 ملارظاتي اس  ر  در هر شغل بايد رعاي  و عمل شود ر  رمترين آسيب ب  مييك زيس  وارد نردد.
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 شايستگي: استاندارد آموزش نام 

 استان هرمزگان يروغن يپخت نان هاتهیه و 

 :ي شايستگاستاندارد آموزش شرح 

ل اشد که شاممي بخدمات تغذيه ای هرمزگان يکي از شايستگي های حوزه  های روغني استان نانپخت و تهیه 

 نيروغ نانخت پ و هیهت ،هیمواد اول یتوزين و آماده ساز ه،یته ،و کارگاهي یکنترل بهداشت و ايمني فردکارهای 

 ،یبند بسته ي،دوعسلکنروغني  نان  و پخت  هیته ،نان پکارهو پخت  هیته ،مایلگ روغني  نانو پخت  هیته ،چمچو

 ت . پخت نان در خانه  در ارتباط اس استاندارد تهیه ووبا مي باشد  و عرضه محصولات ینگهدار

 : وروديهاي كارآموز ويژگي

 متوسطه اول )سوم راهنمايي(پايان دوره : حداقل میزان تحصیلات

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

 ندارد    از:نیهاي پیشمهارت

 :آموزش دوره  طول

 ساعت   55                   :  ره آموزش طول دو

 ساعت  20           ـ زمان آموزش نظري  :    

 ساعت   35            ـ زمان آموزش عملي  :    

 ساعت    --              كارورزي    :     زمان ـ 

  ساعت      --                  ـ زمان پروژه    :    

 بندي ارزشیابي) به درصد ( بودجه

 %25         كتبي :  - 

 ٪ 65          عملي : -

 %10 اي :اخلاق حرفه -

 اي مربیان :هاي حرفهصلاحیت

 سال سابقه کار مرتبط  10ديپلم با -

 سال سابقه کار مرتبط 2فوق ديپلم صنايع غذايي با  -
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 ندارد)اصطلاحي( : تعريف دقیق استا ٭

 هیته،پكاره روغنينان  هیته،مایلگ روغني  نان هیته ،چمچوروغني  نان هیته،هیمواد اول يتوزين و آماده ساز ه،یته

 انجام میدهد.  را  محصولو عرضه  ينگهدار ،يبند بستهي،كندوعسلروغني نان 

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

Baking oily breads in Hormozgan province 

 

 

 

 

 هاي مرتبط با اين استاندارد : ترين استانداردها و رشتهمهم ٭

 تهیه و طبخ نان در خانه -

 

 

 

 شناسي و سطح سختي كار :جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسیب ٭

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

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

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

           ☑د :  نیاز به استعلام از وزارت كار    
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 شايستگياستاندارد آموزش 

 كارها  

 

 عناوين رديف
 ساعت آموزش

 جمع عملي نظري

 5 3 2 کنترل بهداشت و ايمني فردی و کارگاهي 1

 7 5 2 تهیه، توزين و آماده سازی مواد اولیه 2

 9 6 3 چمچوروغني  نانو پخت  تهیه 3

 8 5 3 یمالگروغني نان  و پخت تهیه 4

 9 6 3 پکارهروغني  نانو پخت  تهیه 5

 8 5 3 کندوعسليروغني نان و پخت  تهیه 6

 9 5 4 لاتبسته بندی، نگهداری و عرضه محصو 7

 55 35 20 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

  ی تحلیل آموزشبرگه -

 عنوان : 

 کنترل بهداشت و ايمني فردی و کارگاهي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 3 5 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 تخته وايت برد   دانش :

  شهواک

 توری

 تي  

 جارو خاک انداز 

 سطل زباله 

 کمک های اولیه  جعبه

 برقي شحشره ک

 بارمصرف  کي کشدست 

 کار مناسب کلاه

 لباس کار 

بار مصرف  کماسک ي 

شوينده های سطوح و کف و 

 دست

 صندلي کاراموز 

 صندلي مربي  

میزکارآموزشي مربي 

 میزکارآموزشي کارآموز 

 نشاني  شکپسول آت

 ماژيک وايت برد

    عوامل آلودگي های ناشي از فرد و بیماری های مسری-

    HACCP منابع آلودگي و اهمیت-

    ده ايمني و سالمت مواد غذاييانواع خطرات تهديد کنن -

    روش های پیشگیری از عوامل آلوده کننده محیط -

  مهارت :

 واستفاده از دستکش و رعايت بهداشت هنگام آمااده ساازی -

 پخت مواد غذايي

   

و یح پساماندها دفاع صاحکنترل هواکشها وهودهاا،کنترل و-

 پساب

   

    ينده مناسبشستشوی کف و سطوح کار با مواد شو-

    تامین نور و تهويه مطبوع کافي در آشپزخانه-

    یشگیری از ورود حشرات و جانوران موذی و مبارزه با آنهاپ-

 نگرش :

 ی و زمانجويي درمواد مصرفي،آب،انرژ صرفه-

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 ايمني و بهداشت : 

 يکبارمصرف و ماسک کش،دستکلاهاز لباس کار مناسب، استفاده  -

 در محیط کاررعايت بهداشت فردی وعمومي  -

 رعايت ارگونومي حین کار -

 محیطي :توجهات زيست

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 آماده سازی و توزين مواد اولیه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 5 7 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 روغن   دانش :

 هل 

 آرد 

 زعفران 

 شکر 

 تخم مرغ 

 ماهیتابه 

 اجاق گاز 

 ترازو ديجیتالي

 همزن کاسه ای

 قاشق 

 چنگال

 بارمصرف کي کشدست

 کار مناسب کلاه 

 لباس کار 

 صرفبار م کماسک ي 

 صندلي کاراموز

 صندلي مربي  

میزکارآموزشي مربي 

 میزکارآموزشي کارآموز 

 نشاني  شکپسول آت

 ماژيک وايت برد

    کر(يژگي انواع مواد اولیه باکیفیت)آرد ،روغن،هل ،زعفران،شو-

    وسايل لازم پخت نان روغني ها آماده سازی روش -

    اندازگیری و ترازویپیمانه ها انواع  -

  مهارت :

    تهیه لیست خريد-

    و الک کردن آرداز آردمناسب  استفاده-

    تشخیص تخم مرغ سالم -

    هل  آسیاب کردن زعفران و-

    اندازه گیری و توزين مواد اولیه-

 نگرش :

 دقت در خريد مواد اولیه-

 دقت در آماده سازی مواد اولیه -

 و انرژی و مواد مصرفيصرفه جويي در مواد اولیه -

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 ايمني و بهداشت : 

 يکبارمصرف و ماسک کش،دستکلاهاز لباس کار مناسب، استفاده  -

 در محیط کاررعايت بهداشت فردی وعمومي  -

 رعايت ارگونومي حین کار -

 توجهات زيست محیطي :

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن -
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 رد آموزش استاندا

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه نان چمچمو

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

3 6 9 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 آرد سفید   دانش :

 تخم مرغ 

 هل 

 گلاب 

 خمیر مايه

 روغن

 همزن

 از اجاق گ

 ماهیتابه

 قاشق 

 چنگال

 بارمصرف کي کشدست

 کار مناسب کلاه 

 لباس کار 

 بار مصرف کماسک ي 

 صندلي کاراموز

 صندلي مربي  

میزکارآموزشي مربي 

 میزکارآموزشي کارآموز 

 نشاني  شکپسول آت

 ماژيک وايت برد

    مواد لازم انواع -

    تجهیزات  و ابزارانواع -

    )رسپي( مونان چمچروش تهیه  -

    نکات مهم در پخت -

    روش تنظیم درجه حرارت لازم -

  مهارت :

    استفاده از ابزار و تجهیزات مناسب-

    (پخت  رسپي)دستورالعمل تهیه-

    خمیر تهیه   -

    چانه گیری -

    پهن و سرخ کردن   -

    تنظیم درجه حرارت لازم -

 نگرش :

 ه جويي در مواد اولیه و انرژی و مواد مصرفيصرف-

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتي-

 ايمني و بهداشت : 

 و ماسک يکبارمصرف کش،دستکلاهاز لباس کار مناسب، استفاده  -

 در محیط کاررعايت بهداشت فردی وعمومي  -

 رعايت ارگونومي حین کار -

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن-زيست محیطي :  توجهات
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 مایلگنان روغني تهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

3 5 8 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 آرد سفید  دانش :

 روغن

 شکر 

 گلاب 

 هل 

 زعفران

 یر مايهخم

 تخم مرغ

 قاشق 

 چنگال

 بارمصرف کي کشدست

 کار مناسب کلاه 

 لباس کار 

 بار مصرف کماسک ي 

 صندلي کاراموز

 صندلي مربي  

میزکارآموزشي مربي 

 میزکارآموزشي کارآموز 

 نشاني  شکپسول آت

 ماژيک وايت برد

     انواع مواد اولیه-

    ابزاروتجهیزات انواع -

     )رسپي(نان روغني لیگما روش تهیه -

    روش تنظیم درجه حرارت گاز-

  مهارت :

    استفاده از ابزار و تجهیزات مناسب-

    خت (تهیه رسپي)دستورالعمل پ-

    تهیه خمیر -

    چانه گیری -

    پهن کردن -

    سرخ کردن خمیر-

 نگرش :

 صرفه جويي در مواد اولیه و انرژی و مواد مصرفي-

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتي-

 ايمني و بهداشت : 

 و ماسک يکبارمصرف کش،دستکلاهاز لباس کار مناسب، استفاده  -

 در محیط کاررعايت بهداشت فردی وعمومي  -

 کار رعايت ارگونومي حین -

 فکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آنت -توجهات زيست محیطي :
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 کاره پروغني تهیه نان 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

3 6 9 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 منابع آموزشي مصرفي و

 آرد سفید   دانش :

  تخم مرغ

 نمک 

 جعفری 

 شويد 

 سوسیس 

 کالباس 

 خمیرمايه

 قاشق 

 چنگال

 بارمصرف کي کشدست

 کار مناسب کلاه 

 لباس کار 

 بار مصرف کماسک ي 

 صندلي کاراموز

 صندلي مربي  

میزکارآموزشي مربي 

 میزکارآموزشي کارآموز 

 نشاني  شکپسول آت

 ماژيک وايت برد

    انواع مواد اولیه -

    انواع ابزاروتجهیزات -

    )رسپي( پکارهروغني نان وش تهیه ر-

کات تکمیلي در پخت نان پکااره )اساتفاده از گوشات مارغ ن-

 بجای سوسیس وکالباس(

   

     روش تنظیم درجه حرارت گاز-

  مهارت :

    استفاده از ابزار و تجهیزات مناسب-

    پي)دستورالعمل(رستهیه -

    تهیه خمیر-

    چانه گیری-

    پهن کردن خمیر و قرار دادن مرغ داخل خمیر-

    سرخ کردن خمیر -

    تنظیم درجه حرارت گاز -

 نگرش :

 صرفه جويي در مواد اولیه و انرژی و مواد مصرفي-

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 ايمني و بهداشت : 

 و ماسک يکبارمصرف کشدست ،کلاهاز لباس کار مناسب، استفاده  -

 در محیط کاررعايت بهداشت فردی وعمومي  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه نان روغني پکاره 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،ات تجهیز

 مصرفي و منابع آموزشي

 ايمني و بهداشت : 

 رعايت ارگونومي حین کار -

 

 توجهات زيست محیطي :

 نتفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آ -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 کندوعسلي روغني نانتهیه 

 زمان آموزش

 جمع مليع نظری 

3 5 8 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 آرد  دانش :

 شکر 

 نمک 

 جوش شیرين 

 روغن زيتون 

 شیر خشک 

 شیره تازه 

 پنیر 

 سیاه دانه 

 کنجد 

 کشمش 

 گردو

  تخم مرغ

 قاشق 

 چنگال

 بارمصرف کي کشدست

 کار مناسب لاهک 

 لباس کار 

 بار مصرف کماسک ي 

 صندلي کاراموز

 صندلي مربي  

میزکارآموزشي مربي 

 میزکارآموزشي کارآموز 

 نشاني  شکپسول آت

 ماژيک وايت برد

    انواع مواد اولیه-

    تجهیزات  ابزار و انواع-

    )رسپي ( روش تهیه نان کندو عسلي -

  مهارت :

    بزار و تجهیزات مناسباستفاده از ا-

    رسپي)دستورالعمل(تهیه -

    و عسلي با استفاده از رسپيتهیه نان کند-

    تهیه خمیر -

    باز کردن خمیر -

    شکل دادن خمیر -

    سرخ کردن خمیر -

 نگرش :

 صرفه جويي در مواد اولیه و انرژی و مواد مصرفي-

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتي-

 ايمني و بهداشت : 

 و ماسک يکبارمصرف کش،دستکلاهاز لباس کار مناسب، استفاده  -

 در محیط کاررعايت بهداشت فردی وعمومي  -

 رعايت ارگونومي حین کار -

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن -توجهات زيست محیطي :

 

 



 13 

 زش استاندارد آمو

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 بسته بندی، نگهداری و عرضه محصولات

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

4 5 9 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ظروف يکبارمصرف  دانش :

 سلفون

 جعبه مقوايي 

 منگنه 

 یسه نايلوني ک

 میز کار 

 کپسول اتش نشاني 

 جعبه کمک های اولیه 

 

 

    انواع بسته بندی  -

    انواع ابزار و تجهیزات -

    روش های مناسب بسته بندی-

  مهارت :

    و تجهیزات مناسب  استفاده از ابزار-

    بسته بندی نان روغني -

    ول ثبت تاريخ مصرف و زمان انقضای محص-

    کنترل بسته ها از لحاظ سالم بودن-

 نگرش :

  يو مواد مصرف یو انرژ هیدر مواد اول ييصرفه جو-

 یاخلاق حرفه ا تيرعا-

 يسالم و بهداشت هیاستفاده از مواد اول-

 ايمني و بهداشت : 

 و ماسک يکبارمصرف کش،دستکلاهاز لباس کار مناسب، استفاده  -

 در محیط کارت فردی وعمومي رعايت بهداش -

 رعايت ارگونومي هنگام  کار -

 توجهات زيست محیطي :

 نتفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آ -
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  برگه استاندارد تجهیزات -

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  دستگاه 1 شعله 5 اجاق گاز 1

  دستگاه 2 ديجیتال  ترازو 2

  عدد 3 مستطیل -فلزی  ارک زیم 3

  عدد15 يکیپلاست اي يچوب کاراموز يصندل 4

  عدد 1 يچرم  يمرب يصندل 5

  جعبه 1 استاندارد هیهای اول کمک جعبه 6

  دستگاه 1 پودری- يگرم لویک 6 ينشان کپسول آتش 7

  دستگاه متر يسانت 100در  70 برد تيوا تخته 8

  عدد 1 يبچو يمرب زیم 9

  دستگاه 1 فلزی ييظرفشو نکیس 10

  دستگاه1 متوسط خچالي 11

  عدد 1 درب دار -پلاستیکي  سطل زباله  12

  عدد 1  100×  70 وايت برد تخته  13

 توجه : 

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

 توضیحات  تعداد  ت فني و دقیق مشخصا نام  رديف

  لیتر  10 بهداشتي و دارای بسته بندی مايع روغن 1

  کیلوگرم 20 سالم و بهداشتي آردگندم 2

  کیلوگرم 20 سالم و بهداشتي آردسفیدقنادی 3

 بهداشتي و دارای بسته بندی زعفران 4
 بسته5

 مثقالي 1
 

  کیلوگرم10 سالم و بهداشتي شکر 5

  گرم 500 تي و دارای بسته بندیبهداش هل 6

 سالم و بهداشتي تخم مرغ 7
 شانه1

 عددی30
 

  لیتر 5 پاستوريزه و بهداشتي شیر 8

  کیلو گرم 5 سالم و بهداشتي مرغ 9

  گرمنیم کیلو تازه و سالم سبزی معطر 10

  کیلو گرم  1 تازه و سالم پیاز 11

  لیتر  2 بهداشتي و دارای بسته بندی گلاب 12

  لیتر 2 بهداشتي و دارای بسته بندی آبلیمو 13

  عدد 15 بار مصرف کي ماسک 14

  عدد 15 پارچه ای بند شپی 15

  جفت15 بار مصرف کي دستکش 16

  لیتر 2 بهداشتي و دارای بسته بندی مايع دستشويي 17

  لیتر 2 بهداشتي و دارای بسته بندی مايع ظرفشويي 18

  متر 5 نخي دستمال 19

  کیلوگرم 3 بار مصرف کي ظروف بسته بندی 20

  عدد 3 بار مصرف کي سلفون 21

  عدد 3 قرمز و سبز –آبي  وايت بردماژيک  22

  بسته 3 متوسط  سلفون  23

  عدد 15 متوسط درب دار  جعبه مقوايي  24

  عدد 15 متوسط  ظروف يکبار مصرف  25

  عدد 1 دسته دار  جارو  26

  عدد 1 دار  دسته تي  27

  عدد 3 سبز -قرمز  –آبي  وايت برد ماژيک  28

 توجه : 

 محاسبه شود. نفر 15و يك كارگاه به ظرفیت مواد به ازاء يك نفر  -
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  د ابزار برگه استاندار -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  عدد5      متوسط  -تفلون ماهیتابه 1

  عدد5 متوسط -فلزی  الک 2

  عدد10 طمتوس-استیل کفگیر 3

  عدد 15  يکبارمصرف قیف بزرگ 4

  عدد 15 يکبارمصرف قیف کوچک 5

  سری 3 استاندارد پیمانه 6

  عدد5 استیل ملاقه 7

  عدد 5   استیل چنگال بزرگ 8

  عدد 5 استیل کاسه بزرگ 9

  عدد 5 پلاستیکي سبد 10

  سری 3 چیني  ديس  11

  دست 1 استیل قاشق 12

  عدد 3 استیل سیني 13

  عدد  3 متوسط بسته بندی  منگنه  14

 

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود. -

 

 

 

 


