
 معاونت پژوهش، برنامه ريزي و سنجش مهارت 

 دفتر پژوهش، طرح و برنامه ريزي درسي 
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 :صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  مهندس ارژنگ بهادري 

  تمي مهندس پريسا رس
 
  
 

 :همكار براي تدوين استاندارد آموزش شغلحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
  دفتر طرح و برنامه هاي درسي  -
  اداره كل استان قزوين -
  اداره كل استان خراسان رضوي-
  اداره كل استان تهران -

 

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
  جلسه اي در مركز تربيت مربي با حضور مربيان استانها-
 



 

 

 
 
 

    شايستگي  شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

  رشته تحصيلي  آخرين مدرك تحصيلي   نام و نام خانوادگي  رديف
شغل و 
  سمت 

  ايميل تلفن و، آدرس    طسابقه كار مرتب

  سال  5  مربي  آشپزي تاريخ  فوق ديپلم   مژده قائمي   1

 :تلفن ثابت 

  09109576036: تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

  سال  8  مربي  علوم تغذيه  ليسانس   سعيده احمدي   2

 :تلفن ثابت 

  09121135475: تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

دبيات فارسي ا ليسانس  مريم هوشمند   3
مدير و 
  مربي 

  سال  32

 :تلفن ثابت 

  09153156109: تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

  سال  15 كارشناس  علوم تغذيه  ليسانس  پريسا رستمي   4

 :تلفن ثابت 

  : تلفن همراه 
  : ايميل 
  :آدرس 

5          

 :تلفن ثابت 

  : تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

6          

 : تلفن ثابت

  : تلفن همراه 
  : ايميل 
  :آدرس 

7          

 :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
  :  م يك شغل نا

  . 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 
  . ايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل شر

  : طول دوره آموزش 
  . يك استاندارد آموزشي  ات مورد نياز براي رسيدن بهحداقل زمان و جلس

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

  :كارورزي
ارورزي 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     ك

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

  .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 

، رياضي (كه مي تواند شامل علوم پايه  ني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا تواناييحداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذه
  . ، 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 

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

  : ايمني 
  .مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي شود 

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



 

 
 

 
 

  : شغلاستاندارد آموزش نام 

  آشپز غذاهاي فوري

 : شغلاستاندارد آموزش شرح 

شستشو و ، زي ماشين آلات پختاست كه تجهيز و راه اندآشپز غذاهاي فوري شغلي از مشاغل حوزه صنايع غذايي ا
،فرآوري و آماده سازي اوليه مواد غذايي ، توزين و اندازه گيري مواد اوليه  GHPضدعفوني تجهيزات پخت طبق اصول 

ا غذاهاي پرسي و بسته بندي براي خارج رستوران را انجام مي دهد و ب،تهيه انواع ساندويج هاي سرد و گرم و انواع 
  .عمده فروشان مواد اوليه و فروشندگان تجهيزات پخت در  ارتباط شغلي است

  :وروديويژگي هاي كارآموز 
  ديپلم : ميزان تحصيلات حداقل
  داشتن سلامت كامل جسماني و رواني :  و ذهني توانايي جسميحداقل 

  ندارد  : مهارت هاي پيش نياز 
:آموزش دوره طول

 ساعت   62:                 طول دوره آموزش      
  ساعت    14   :    ـ زمان آموزش نظري               
  ساعت    48  :    ـ زمان آموزش عملي                

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

 )به درصد( دي ارزشيابي بودجه بن

  %25:  كتبي -

  %65:عملي  -

  %10:اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

 سال سابقه كار موثر4باهتل داريوفوق ديپلم صنايع غذايي تغذيه
  سال سابقه كار موثر  3و هتل داري با  ليسانس صنايع غذايي تغذيه

  سال سابقه كار موثر  2و هتل داري با  فوق ليسانس صنايع غذايي تغذيه
 



 

 

 

  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭

، پيتزا و غذاهاي ، آماده سازي مواد اوليه و تهيه انواع ساندويچ سرد و گرمتجهيزات و راه اندازي آشپز خانه صنعتي
  پرسي و بسته بندي آن براي خارج از رستوران 

  
  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( ارد اصطلاح انگليسي استاند ٭

Fast food  cooker 

  
  
  
  
  : مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  ٭

  كليه استاندارد هاي آشپزي 
  
  
  
  
  :جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسيب شناسي و سطح سختي كار  ٭

  ......................................جع طبق سند و مر       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 

            از وزارت كار     نياز به استعلام:  د 

  
  

 
 



 

 

 

                       1شايستگي/شغل آموزش استاندارد 
  2كارها / شايستگي ها  -

 عناوين رديف

 تجهيز و راه اندازي  ماشين آلات پخت1
 GHPشستشو ضدعفوني و سرويس و نگهداري تجهيزات پخت و ديگر تجهيزات طبق اصول 2

 ه گيري مواد اوليهتوزين و انداز  3
 فرآوري و آماده سازي اوليه مواد غذايي  4
 تهيه انواع ساندويج سرد  5
 تهيه انواع ساندويج گرم  6
 تهيه انواع پيتزا  7
 تهيه انواع غذاهاي پرسي  8
 بسته بندي انواع غذا براي سرو خارج از رستوران  9

10    
11    
12    
13    
14    
15    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
1. Occupational / Competency Standard      
2 . Competency / task 



 

  
  اندارد آموزش است
   ي تحليل آموزش برگه -

  : عنوان 
  تجهيز و راه اندازي ماشين آلات پخت 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 6 9 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  فر    :دانش
  اجاق گاز
  مايكروويو
  سرخ كن

  اب پز كب
  استيك پز
  توستر

  جعبه كمكهاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

لباس كار مناسب و بهداشتي 
  كفش 
  ماسك 

  دستكش نسوز 

     5/0 يكارگاه انواع فر خانگي و-

     5/0 نكات ايمني دستگاه موج پز-

     1  انواع تجهيزات پخت -

اثرات پخت با روشهاي مختلف بر ويژگيهـاي حسـي و ارزش-
  اي مواد غذايي تغذيه

1     

    :مهارت

روشن كردن و تنظيم درجه حرارت فر بر اسـاس نـوع كـار و-
  كنترل مدت پخت 

 2    

    2  )مايكروويو(كار با دستگاه موج پز -

نحوه كار با انواع تجهيزات پخت و انتخاب آنها با هدف مـورد-
  نظر 

 2    

  :نگرش
 پختدقت در اطمينان از سلامت تجهيزات-

  : ايمني و بهداشت 
 استفاده از جعبه كمكهاي اوليه-
 استفاده از كپسول آتش نشاني-
  ، ماسككفش ،دستكش نسوز ،استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي -

 :توجهات زيست محيطي 
- 

 



 

 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
گهداري تجهيزات پخت و شستشو ضدعفوني و سرويس و ن

  GHPديگر تجهيزات طبق اصول 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 3 4 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  مواد شستشو    :دانش
  تي 
  فرچه
  اسكاچ
  تنظيف
  ابر

  دستكش 
   كفش جعبه كمكهاي اوليه

  كپسول آتش نشاني 
  لباس كار مناسب و بهداشتي 

     5/0 مواد شستشو و ضدعفوني مناسب-

     5/0 ابزار و وسايل شستشو و ضدعفوني مناسب-

-      

    :مهارت

      GHPشستشوي وسايل و دستگاه ها طبق اصول  -

      رفع عيوب جزئي ماشين آلات آشپز خانه-

-      

  :نگرش
 ر شستشوي مناسب و آبكشي مجدد پس از آندقت د-
- 

  : ايمني و بهداشت 
 استفاده از جعبه كمكهاي اوليه-
 استفاده از كپسول آتش نشاني-
  ، ماسككفش ،دستكش نسوز ،استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي -

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح پس آب و ضايعات-
- 

 

 



 

 

  رد آموزش استاندا
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  توزين و اندازه گيري مواد اوليه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 3 4 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ترازو    :دانش
  انواع پيمانه اندازه گيري

اشق هاي اندازه گيري انواع ق
  ميز كار 

     5/0  انواع ابزار اندازه گيري -

     5/0 انواع واحدها و مقياسهاي اندازه گيري-

-      

-      

    :مهارت

    1   توزين نمونه مختلف -

    1  اندازه گيري حجم نمونه هاي مختلف-

    1  چگونگي  تبديل واحدهاي اندازه گيري به يكديگر-

-      

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-

  : ايمني و بهداشت 
 استفاده از جعبه كمكهاي اوليه-
 استفاده از كپسول آتش نشاني-
  ، ماسككفش ،دستكش نسوز ،استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي -

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح پس آب و ضايعات-
- 

 

 



 

  وزش استاندارد آم
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  فرآوري و آماده سازي اوليه مواد غذايي 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 5 8 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  مواد شوينده    :دانش
  انواع گوشت 

 و صيفي جات  انواع سبزيجات
  انواع كارد
  انواع ظروف
  ميزكار

  تخته برش 
  دستكش 

  انواع تجهيزات پخت 
  سبد 

  كاسه بزرگ
  كپسول آتش  نشاني 
  جعبه كمكهاي اوليه 

  لباس كار مناسب و بهداشتي 
  كفش

  ماسك 

     5/0 ويژگي مواد شوينده مناسب براي مواد اوليه غذايي-

     1 بويژگيهاي مورد اوليه با كيفيت مناس-

نكات مورد اهميت درباره اصول نگهداري مواد اوليـه و مـواد-
  اوليه فرآوري شده تا زمان مصرف 

1     

     1 براي مواد اوليه انجام مي شود ي كهانواع فرآوريهاي-

    :مهارت

شو و ضدعفوني و آبكشـي مجـدد سـبزيجات و صـيفيتشس-
  جات مورد استفاده

 1    

    2  ، خرد كردن، خشك كردنپاك كردن-

ان نگهداري را طولاني مي كند و يامفرآوري مواد اوليه كه ز-
  زمان تهيه غذاي فوري را كوتاه مي كند

 2    

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-

  : ايمني و بهداشت 
 استفاده از جعبه كمكهاي اوليه-
 استفاده از كپسول آتش نشاني-
  ، ماسككفش ،دستكش نسوز ،ر مناسب و بهداشتي استفاده از لباس كا-

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح پس آب و ضايعات-
- 

 



 

 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه انواع ساندويچ سرد 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 3 4 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط يطيتوجهات زيست مح

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  انواع چاقو     :دانش
  ميزكار

  تخته برش 
 انواع سبزيجات و صيفي جات 

  ژامبون گوشت 
  ژامبون مرغ

  انواع ادويه ياس 

انواع ابزار و تجهيزات مورد استفاده براي تهيه انواع سـاندويچ-
  سرد 

5/0     

     5/0 ساندويچ هاي سرددستورالعمل تهيه انواع -

    :مهارت

    1   ژامبون مرغ -

    1   ژامبون گوشت -

    1   كاناپ-

  :نگرش
  دقت در مراحل انجام كار و بهداشتي بودن آنها چون مرحله پخت وجود  ندارد -

  : ايمني و بهداشت 
 استفاده از جعبه كمكهاي اوليه-
 استفاده از كپسول آتش نشاني-
  ، ماسككفش ،دستكش نسوز ،ستفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي ا-

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح پس آب و ضايعات-
- 

 

  
  
  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه انواع ساندويچ گرم 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 8 9 

 يمنيا ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  گوشت مرغ     :دانش
  گوشت قرمز
  انواع سس
  فلفل

  ادويه جات 
  نمك

  ژامبون گوشت
  ژامبون مرغ 

  ماهي
  ميگو 

  سيب زميني
  لپه 

  پنير پيتزا 
  سوسيس پنيري
  انواع چاقو
  ظروف

  روغن سرخ كردني
  سبزيجات
  كاهو

  جهيزات پختانواع ت
  لباس كار مناسب و بهداشتي 

  دستكش نسوز 
  كفش 

  جعبه كمكهاي اوليه 
  كپسول آتش  نشاني 

انواع تجهيزات پخت كه در تهيه ساندويچ گرم مورد اسـتفاده-
  است 

5/0     

     دقيقه15 مواد اوليه مورد استفاده درانواع ساندويچ گرم-

     دقيقه15 دستورالعمل تهيه انواع ساندويج گرم-

    :مهارت

، چيـزهمبرگـر:تهيه انواع ساندويچ گرم طبـق دسـتورالعمل-
،  ، فيلــه مــرغ، لقمــه كبــاب، قــارچ برگــر، دوبــل برگــربرگــرد

، استيك گوشت قرمز ، استيك مرغبا پنير ، هات داگسوسيس
، ، بيفتك)چكين برگر(، مرغ برگر سوخاري ، رست بيففلافل ،

، ميگـو  ، ماهي برگـر گوشت تنوري، ژامبون ژامبون مرغ تنوري
  برگر

 8    

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-

  : ايمني و بهداشت 
 استفاده از جعبه كمكهاي اوليه-
 استفاده از كپسول آتش نشاني-
  ، ماسككفش ،دستكش نسوز ،استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي -

 :توجهات زيست محيطي 
 س آب و ضايعاتدفع صحيح پ-
  



 

   
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه انواع پيتزا 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 11 13 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  خمير پيتزا    :دانش
  ت پخت انواع تجهيزا

  سبزيجات خرد شده 
  گوشت قرمز 

  قارچ
  تن 
  سير

  پنير پيتزا 
  فلفل

  ادويه جات 
  نمك

  انواع چاقو
  ديس

  انواع ظروف
  روغن

  قلم مو 
  لباس كار مناسب و بهداشتي 

  دستكش نسوز 
  كفش 

  جعبه كمكهاي اوليه 
  كپسول آتش  نشاني

  

     5/0 مواد اوليه مناسب براي تهيه پيتزا-

     1 و تجهيزات مناسب براي تهيه انواع پيتزاانواع ابزار -

     5/0 دستورالعمل تهيه انواع پيتزا-

-      

    :مهارت

-   

پيتـزا،پيتـزا سـبزيجات:تهيه انواع پيتزا طبـق دسـتورالعمل-
 ،پيتزا قارچ و گوشـت   ،، پيتزا قارچ)مارگريت(، پيتزا پنير مخلوط

، )تن(پيتزا تونا ، پيتزا پپروني ،پيتزا كاري مرغ ،پيتزا قارچ و مرغ
  پيتزا نان تست 
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    1   تهيه نان سيردار-

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-

  : ايمني و بهداشت 
 استفاده از جعبه كمكهاي اوليه-
 استفاده از كپسول آتش نشاني-
  سك، ماكفش ،دستكش نسوز ،استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي -

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح پس آب و ضايعات-
- 



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه انواع غذاهاي پرسي 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 10 11 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  و منابع آموزشيمصرفي 

  مرغ    :دانش
  ميگو

  مواد اوليه ناگت 
  قارچ

  ماكاروني
  فيله ماهي
  سس قارچ
  گوشت قرمز
  گوشت مرغ
  سس مايونيز
  نخود فرنگي
  خيار شور
  سيب زميني
  پنير پيتزا
  نان لواش

  آرد 
  نمك

  ادويه جات 
  انواع تجهيزات پخت 

  

     5/0 مواد اوليه مناسب براي تهيه غذاهاي پرسي-

     5/0  اع غذاهاي پرسيانو-

    :مهارت

 :تهيه انواع غذاهاي پرسي-
، انـواع  ) اسـتريپس (ميگـو سـوخاري   ، )كنتـاكي (مرغ سوخاري 

، سـيب زمينـي   ، انواع سيب زميني با طعم هـاي مختلـف  باكت
، ، چيـپس و پنيـر  ، پيراشكي گوشـتي ، قارچ سوخاريسرخ كرده
 ـ ، كروكت مـرغ  ، كروكت سيب زمينيسنبوسه ، رنج، كروكـت ب

، اسـتيك  ماهي سـرخ شـده   ، فيله، سالاد ماكارونييهسالاد اولو
  باس قارچ

 10    

-      

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-

  : ايمني و بهداشت 
 استفاده از جعبه كمكهاي اوليه-
 استفاده از كپسول آتش نشاني-
  ، ماسكشكف ،دستكش نسوز ،استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي -

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح پس آب و ضايعات-
- 



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  بسته بندي انواع غذا براي سرو خارج از رستوران 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 2 3 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،زات تجهي
  مصرفي و منابع آموزشي

  مواد بسته بندي مختلف     :دانش
  سلفوني و كاغذي و يونوليتي 

  ساندويچ هاي آماده 
  

انواع مواد بسته بندي بهداشتي و مناسب براي غذاهايي گـرم-
  و سرد 

5/0     

نكات مربوط به بسته بندي غذاهاي سريع جهت سـرو خـارج-
  رستوران 

5/0     

-      

    :مهارت

    1  بسته بندي غذاهاي سرد -

    1  بسته بندي غذاهاي گرم -

-      

-      

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-

  : ايمني و بهداشت 
 استفاده از جعبه كمكهاي اوليه-
 استفاده از كپسول آتش نشاني-
  ، ماسككفش ،سوزدستكش ن ،استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي -

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح پس آب و ضايعات-
- 



 

 

 

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

   1  ميز و صندلي مربي  1

   1  ميز و صندلي كارآموز  2

   1  جعبه كمكهاي اوليه  3

   1  نيكپسول آتش نشا  4

   1   يخچال  5

   1   فريزر  6

    دو سري  ظروف فوق يخچال  7

   1  فر پخت پيتزا  8

   2   ترازو  9

   2  ترازو ديجيتالي  10

   1  كاهو خشك كن  11

   2   آسياب  12

   2   مخلوط كن  13

   2   خرد كن  14

   2   توستر  15

   2  دستگاه مدور هات داگ  16

   2   مايكروويو  17

   2   توستر  18

   2   ساندويچ ساز  19

   2  سرخ كن سوخاري  20

   2   گريل  21

  
  

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

 

 



 

 
 

 

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

    آب لوله كشي   آب شرب 1

    كيلوگرم 10   گوشت 2

    كيلوگرم 10   سبزيجات 3

    كيلوگرم 5   كاهو 4

    يك كيسه   آرد 5

    كيلو گرم  4   سوسيس 6

    كيلو گرم  4   كالباس 7

    يك رول  فويل آلومينيومي 8

    يك كارتن  ظروف يكبار مصرف بسته بندي 9

    يك بسته  بشقاب يكبار مصرف 10

    يك بسته  كارد يكبار مصرف 11

    يك بسته  نگال يكبار مصرفچ 12

    يك گالن   مواد شوينده 13

   يك بسته  نايلكس هاي مصرفي 14

   يك بسته  كاغذهاي روغني 15

   يك بسته   كاغذي –جعبه مقوايي  16

   يك بسته  PVCفويل هاي  17

   يك بسته  دستمال كاغذي 18

   يك بسته   دستمال 19

    به تعداد لازم   انواع سس ها  20

    به مقدار لازم    نمك و ادويه  21

22        

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

 

 



 

 

 

 

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

    1   لباس كار  1

    1   كلاه  2

    1   دستكش  3

    1   ماسك  4

    5   كاردك  5

    5   انبرك  6

    1   سيني استيل  7

    6   ابزار شستشو  8

    6  پيمانه جامدات  9

    6   پيمانه مايعات  10

    5   ظرف مسي  11

    6   در بازكن  12

    6  فيلم و اسلايد آموزشي  13

    ccp   1ليست نقاط   14

    1  دستورالعمل تهيه هر نوع غذا  15

    5  ظروف نگهداري موادغذايي  16

    5  انواع كارد و چاقو  17

       

       

  
  

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

  
  
  

 



 

 

 

 

 

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

دهناشر يا توليد كنن محل نشر سال نشر مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افزار رديف

     دهدشتي كتاب آشپزي دهدشي 1

   نشر حرفه و فن   اعظم گلزار منش كتاب آشپزي مجلل 2
كتــاب آشــپزي ســاناز و 3

  سانيا 
    نشر ساناز سانيا    اكرم مينايي

       رزا منتظمي  كتاب آشپزي  4
    نشر كارنامه    نجف دريا بندري كتاب آشپزي مستطاب 5

       
       

 

 

 

 

 

 

 علاوه بر منابع اصلي  )پيشنهادي گروه تدوين استاندارد(ير منابع و محتواهاي آموزشيسا-

 مولفين/ مولف  سال نشر نام كتاب يا جزوه رديف
  /مترجم

 مترجمين
 توضيحات ناشر محل نشر

 -           
           
           
        
           
           
        

 

 

 

 



 

 

 

 

  
  ل استفاده در آموزش استانداردفهرست سايت هاي قاب

  
  رديف عنوان

- 1 

 2 

 3 

 4 

 5 

 6 

 7 

 8 

 9 

 10 

  
  
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

  
  فهرست معرفي نرم افزارهاي سودمند و مرتبط 

  ) علاوه بر نرم افزارهاي اصلي ( 
  

  توضيحات  آدرس تهيه كننده عنوان نرم افزار رديف

 -       
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        

  
  
  

 

 

 

 




