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  آدرس  دفتر طرح و برنامه هاي درسي
  97 پلاك ، اي كشور  ، سازمان آموزش فني و حرفه 2، ساختمان شماره ، نبش خيابان نصرت    ، خيابان خوش شماليتهران ، خيابان آزادي  

  66944120 - 66569907تلفن                                                     66944117دورنگار       
  ir.irantvto@tarh_Daftar: آدرس الكترونيكي 

  
  

 :اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي
  علي موسوي مديركل دفتر طرح و برنامه هاي درسي 

  رامك فرح آبادي معاون دفتر طرح و برنامه هاي درسي
  گروه خدمات تغذيه اي  رئيسپريسا رستمي 

 

   :همكار براي تدوين استاندارد آموزش شغل حوزه هاي حرفه اي و تخصصي
-   
-   

 :فرآيند اصلاح و بازنگري
-  
-  
 

كليه حقوق مادي و معنوي اين استاندارد متعلق به سازمان آموزش فنـي و حرفـه اي   
  .كشور بوده و هرگونه سوء استفاده مادي و معنوي از آن موجب پيگرد قانوني است 

 



 

  
 

 

 

 

   شايستگي  تهيه كنندگان استاندارد آموزش شغل  

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

  ايميل تلفن و، آدرس    سابقه كار مرتبط

  هتلذاري   فوق ديپلم   اقدس شمس   1
مدير و 
مربي 

 آموزشگاه 
  سال  25

 :تلفن ثابت 

  09125684612: تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

 هتلداري ليسانس  مهري هاشم زاده   2

مدير و 
مربي 
  آموزشگاه

  سال  34

 :تلفن ثابت 

  09122151765: لفن همراه ت
  : ايميل 
  : آدرس 

 كارشناسي  شريف   3
مديريت 
 هتلداري

موسس
آموزشگاه 
و مدرس 
دانشگاه

  سال  18

 :تلفن ثابت 

  09123211044: تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

 روانشناسي  كارشناسي   آرش   4

مدير و 
مربي 

 آموزشگاه 
  سال  8

 :تلفن ثابت 

  09123211044: تلفن همراه 
  : ايميل 
  :آدرس 

 آشپزي دانشجوي كارداني   دولو  5
مربي 

 آموزشگاه 
  سال  2

 :تلفن ثابت 

  09129223645: تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

 حسابداري  ديپلم   مينايي   6
مدير و 
  ربي 

  سال  29

 :تلفن ثابت 

  09192039003: تلفن همراه 
  : ايميل 
  :آدرس 

علوم تجربي  ديپلم   رعشي م  7
مدير و   

  موسس 
  مربي 

  سال  20

 :تلفن ثابت 

  09122069879: تلفن همراه 
  : ايميل 
  :آدرس 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

  
  

  :تعاريف
  : استاندارد شغل 

 سـتاندارد حرفـه اي نيـز گفتـه     عملكرد موثر در محيط كـار را گوينـد در بعضـي از مـوارد ا    مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي 
  .مي شود

  : استاندارد آموزش 
  . ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل  نقشه

  :  نام يك شغل 
  . انتظار مي رود اطلاق مي شود  به مجموعه اي از وظايف و توانمندي هاي خاص كه از يك شخص در سطح مورد نظر

  : 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 
  . مورد نياز براي رسيدن به يك استاندارد آموزشي حداقل زمان و جلسات 

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

  :كارورزي
حدود يا با ماكت صـورت مـي گيـرد و ضـرورت     كارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت م

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

  .اندارد انتظار مي رود حداقل توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش است
  : 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  حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي
  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد  )، زيست شناسي، شيمي زيك في

  : مهارت 
  . معمولاً به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود . حداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن به يك توانمندي يا شايستگي 

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

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

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



 

  
  
  

  :نام استاندارد آموزش شغل 

  1درجه  يآشپز
  :استاندارد آموزش شغل شرح 
، آماده سازي تهيه ليست خريد روزانه و هفتگي  است كه وظايف مات تغذيه ايخداز مشاغل حوزه  1درجه  يآشپز

، ، انواع سالاد و اردور و بسته بندي مواد اوليه جهت نگهداري تا زمان مصرف و تهيه انواع غذاها همچون انواع پتاژ 
، ، كوفته ، دلمه ، سوفله كيش  ،، پاته ، استيك ، رتي فيله ، ژيگو ، خوراك بلدرچين ، مرغ درسته بريان ، پلو مربا 

، تكنسين تاسيسات در آشپزخانه  ، پستايي كاربه عهده دارد و با مشاغلي همچون مدير سلف دسر را  وشامي 
     . آشپزخانه و مدير تداركات در ارتباط است 

 :وروديويژگي هاي كارآموز 
  ) اهنماييپايان سوم ر( پايان دوره اول متوسطه :ميزان تحصيلاتحداقل 
   جسماني و رواني  سلامت كامل:  توانايي جسميحداقل 

   2آشپز درجه  : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
  :طول دوره آموزش 

 ساعت  105:        آموزش   دوره طول
  ساعت     29   :         ـ زمان آموزش نظري
  ساعت     76   :          ـ زمان آموزش عملي

  ساعت      -   :                          زيروكارـ 
  ساعت      - :                        ـ زمان پروژه

 )به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 
  %25: كتبي  -

  %65:عملي  -

 %10:اخلاق حرفه اي  -

 :صلاحيت هاي حرفه اي مربيان
  ال سابقه كار مرتبط در آشپزيس 3ليسانس مهندس صنايع غذايي يا علوم تغذيه و  -
  سال سابقه كار مرتبط در آشپزي  5فوق ديپلم صنايع غذايي و علوم تغذيه يا هتلداري با  -
   سال سابقه كار مرتبط و گواهي دوره تخصصي  7ديپلم تجربي و يا مديريت خانواده با  -

  



 

  
  
  
  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭

، برخي ، برخي غذاهاي گوشتي، انواع پاستا، برخي سالادها ، رولت كه بتواند از عهده تهيه سوفله كسي است 1آشپز درجه 
  .، برخي غذاهاي سنتي و تهيه دسر و صبحانه برآيدغذاهاي خميري 

  
  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭
  

cooker 

  
  
  
  : تبط با اين استاندارد مهم ترين استانداردها و رشته هاي مر ٭

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

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

  ......................................بق سند و مرجع ط                     جزو مشاغل نسبتاً سخت  : ب 

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

          نياز به استعلام از وزارت كار    :  د 



 

  
  
 

                          استاندارد شغل
  شايستگي ها -

 عناوين رديف

 تهيه انواع سوفله  1
 انواع رولت هاتهيه   2
 تهيه سالاد و اردور  3
 انواع نودل ها  4
  پاستاانواع   5
  ... )، ژيگو و ، كيوسكي ، رتي فيله، استيكمرغ گالانتين(تهيه غذاهاي گوشتي  6
 تهيه غذاهاي خميري  7
 ) شير ؟؟ ،، كوفته تبريزيمي، شا، كوفتهدلمه(تهيه برخي غذاهاي سنتي  8
  تهيه دسر  9
 تهيه صبحانه    10

  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  تهيه انواع سوفله 

 زمان آموزش 

  
 جمع عملي نظري

1 2 3 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار ، تجهيزات
  رفي مص

  : دانش 
  ويژگي مواد اوليه مورد نياز براي تهيه سوفله  -
  انواع سوفله-

  اجاق گاز      
  قابلمه 

  قاشق چوبي 
  بشقاب
  ملاقه 
  قارچ 

  آرد سفيد گندم 
  كره 
  عدس

  عصاره مرغ 
  عصاره گوشت 

  لوبيا سفيد 
  هويج 

  نخود سبز 
  همزن برقي 

  يخچال 
  ظروف نسوز

  همزن دستي 
  تخم مرغ 

  مرغ
  قارچ 

  آبليمو 
  روغن مايع 

  نمك و فلفل سياه
  بادمجان 

  ميزكار 
  جعبه كمكهاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني

  لباس كار 
  سيستم تهويه

  : مهارت 
  سوفله پنيرتهيه -
  سوفله سبزيجات تهيه  - 
  سوفله مرغ و قارچ تهيه  -

     

  : نگرش 
   خريد ليست مواد اوليه براي تهيه سوفلهدقت در برنامه ريزي  -
-   

  : ايمني 
  )،دستكش،ماسك،روپوش،كفشكلاه(كاربرد لباس كار مناسب و بهداشتي -
  مجهز بودن كارگاه به سيستم تهويه-
  كارگاه به آتش نشاني مجهز بودن-
   كمك هاي اوليه مجهز بودن كارگاه به -

  : توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات و پساب-

  



 

 
  استاندارد آموزش 

  تحليل آموزش ي  برگه -

  : عنوان 
  انواع رولت هاتهيه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 3 5 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اجاق گاز     :دانش
  قابلمه 

  قاشق چوبي 
  بشقاب
  ملاقه 
  قارچ 

  آرد سفيد گندم 
  كره 
  اره مرغ عص

  عصاره گوشت 
  همزن برقي 

  يخچال 
  ظروف نسوز

  همزن دستي 
  تخم مرغ 

  مرغ
  قارچ 

  آبليمو 
  روغن مايع 

  نمك و فلفل سياه
  بادمجان 

  ميزكار 
  جعبه كمكهاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني

  لباس كار 
  سيستم تهويه

      ويژگي هاي مواد اوليه براي تهيه رولت-

       انواع رولت -

      ي گوشت ها براي تهيه رولتويژگ-

    :مهارت

       لمب نوزهتهيه-

       رولت گوشت تهيه-

       پاي درپشتهيه-

  :نگرش
 خريد ليست مواد اوليه براي تهيه سوفلهدقت در برنامه ريزي -

  : ايمني و بهداشت 
   )،دستكش،ماسك،روپوش،كفشكلاه(كاربرد لباس كار مناسب و بهداشتي -
  مجهز بودن كارگاه به سيستم تهويه-
 مجهز بودن كارگاه به آتش نشاني-
 كمك هاي اوليه مجهز بودن كارگاه به-

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات و پساب-
- 



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان
  دور رتهيه سالاد و ا

 زمان آموزش 

 جمع عملي نظري  

3 10 13 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار ،تجهيزات
  مصرفي 

  : دانش 
و  ، كارنفـل ني سـوآز سالاد ويژگي هاي مواد اوليه مورد نياز براي  -

  سالاد بادمجان 
  نگهداري سالاد تا زمان مصرف روش هاي -
  انواع اردور و موارد مصرف -
  اي مختلف اردوره -

  اجاق گاز فردار     
  يخچال

  كاسه بلور
  كارد

  تخته كار
  ملاقه
  بشقاب

  سركه سفيد
  آبيلمو

  روغن زيتون
  روغن مايع

  برنج
  نخود سبز
  لوبيا سبز
  تربچه

  تخم مرغ
  گوجه فرنگي

  جعفري
  نعناع

  نمك و فلفل سياه
  قاشق و چنگال

  رنده
  پنير خامه اي 

  خيار 
  هويج 

  نان تست
  پنير فيلافيلا

  گردو درستهمغز 

  : مهارت 
  تهيه سالاد كارنفل-
   ي سوآزنتهيه سالاد  -
  تهيه سالاد بادمجان  -
  رول كدو مغزدارتهيه -
  رول بادمجانتهيه -
  تهيه اردور پنير خامه اي با خيار  -
   تهيه اردور پنير فيلافيلا با گردو  -

    

  : نگرش 
  ا دقت در برنامه ريزي خريد ليست مواد اوليه سالاده -
  دقت در شستشوي مواد اوليه  -
  دقت در شستشوي مجدد مواد شيميايي پاك كننده   -

  : ايمني 
  )،دستكش،ماسك،روپوش،كفشكلاه(كاربرد لباس كار مناسب و بهداشتي -
  مجهز بودن كارگاه به سيستم تهويه-
  مجهز بودن كارگاه به آتش نشاني-
   كمك هاي اوليه مجهز بودن كارگاه به -

  : ات زيست محيطي توجه
  دفع صحيح ضايعات و پساب-

  
  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
   انواع نودل هاتهيه 

 زمان آموزش 

 جمع عملي نظري  

3 5/105/13

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار ،تجهيزات
  مصرفي 

 :شدان
  انواع نودل ها-
   پخت نودل ها روش هاي انواع  -
  ي گورنگاسنحوه تهيه ننكات -

  اجاق گاز       
  يخچال
  كاسه
  ملاقه
  بشقاب

  قاشق و چنگال 
  نمك و فلفل سياه 

، ترخون نعناع ( سبزي معطر 
  ) ، جعفري 

  خيار
  هويج 

  گل كلم
  سير

  سركه
  بادمجان

  توت فرنگي
  كيوي
  شكر
  سيب

  پوست خلال پرتقال 
  هل 

   آبليمو 
  جعبه كمك هاي اوليه 

  كپسول آتش نشاني 
  سيستم تهويه 

  ميز كار 
  يخچال 

 :مهارت
  نچاوميتهيه  - 
   دمينتهيه -
 Ramenرامن تهيه -

 Nasi Goromg ناسي گورنگتهيه -

  رول تامي  تهيه اسپرينگ-

      

 :نگرش
   دقت در برنامه ريزي خريد ليست مواد اوليه  -

 :ايمني
  )،دستكش،ماسك،روپوش،كفشكلاه(كاربرد لباس كار مناسب و بهداشتي -
  مجهز بودن كارگاه به سيستم تهويه-
  مجهز بودن كارگاه به آتش نشاني-
  كمك هاي اوليه مجهز بودن كارگاه به -

  : توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات و پساب-
  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : ان توانايي عنو
  انواع پاستاتهيه 

 زمان آموزش 

  
 جمع عملي نظري

2 4 6 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ، تجهيزات
  مصرفي 

 :دانش
  ويژگي خمير بنيه - 
  ويژگي سس هاي پاستا -
  

  اجاق گاز       
  تابه

  قابلمه
  قاشق
  ملاقه

  بشقاب 
  مرغ
  وآلبال

  خلال پسته 
  خلال بادام درختي 

  زرشك
  برنج

  ماست چكيده
  زعفران 
  آلو بخارا

  گوشت قرمز
  اسفناج

  پياز
  زردچوبه

جعبه نمك و فلفل و دارچين 
  كمك هاي اوليه 

  كپسول آتش نشاني 
  سيستم تهويه 

  ميز كار 
  يخچال

 :مهارت
  تهيه خمير بنيه -
  تهيه سس هاي پاستا -
  تهيه نان لواش-

      

 :نگرش
  دقت در برنامه ريزي خريد ليست مواد اوليه  -
-   

 :ايمني
  )،دستكش،ماسك،روپوش،كفشكلاه(كاربرد لباس كار مناسب و بهداشتي -
  مجهز بودن كارگاه به سيستم تهويه-
  مجهز بودن كارگاه به آتش نشاني-
  كمك هاي اوليه مجهز بودن كارگاه به -

  : توجهات زيست محيطي 
  ضايعات و پسابدفع صحيح  -

  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان
 فيلهرتي ، ، كيوسكي ، ژيگو خوراك بلدرچين ( تهيه انواع غذاهاي گوشتي 

  ) ، مرغ گالانتين و استيك  گوساله

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

6 17 23 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط يتوجهات زيست محيط

 ، موادابزار ، تجهيزات
  مصرفي 

 :دانش
  ويژگي انواع غذاهاي گوشتي و موارد كاربرد آن ها  -
  ويژگي مواد اوليه مورد نياز براي انواع خوراك  -
    با كيفيت و سالم  مرغ  گوشت  ويژگي هاي -
   )مرغ گالانتين ( بي استخوان كردن مرغ نكات مربوط به اصول -
  اد اوليه مورد نياز براي استيك ويژگي هاي مو -
  سرو  تا  از خريد انواع استيك شرايط نگهداري -

  اجاق گاز       
  تابه درب دار

  يخچال
  انبر

  تخته كار
  كارد 

  سيني 
  بشقاب سرو

  قاشق  
  بلدرچين 

  نشاسته ذرت 
  آب پرتقال 

  پرتقال 
  نمك و فلفل سياه 

  اجاق گاز فردار 
  يخچال
  نخ پرك

  انبر
  ظروف نسوز

   كارد
  تخته كار

  گوشت ران گوسفندي
  سير

  سبزي معطر
  هويج
  كرفس

  روغن مايع 
  )مارگارين ( كره گياهي 
  نخ و سوزن 

  دستمال پارچه اي 
جعبه كمـك  چاقو تيز كن 

  هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

  سيستم تهويه 
  ميز كار 
  يخچال

 :مهارت
، ،كبـك ، بوقلمونشـترمرغ (با سـس پرتقـال    گوشت پرنده  تهيه خوراك  -

  )بلدرچين
  تهيه ژيگو -
  تهيه كيوسكي -
  بيف استراگانوف تهيه  -
  )مرغ گالانتين ( بدون استخوان كردن مرغ درسته  -
   پخت گالانتين  -
   مينيون فيله تهيه استيك با  -

      



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان
رتي ، ، كيوسكي گو ، ژيخوراك بلدرچين ( تهيه انواع غذاهاي گوشتي 

  )، مرغ گالانتين و استيك  گوساله فيله

 زمان آموزش 

  
 جمع عملي نظري

   

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار ،تجهيزات
  مصرفي 

 :نگرش
  دقت در برنامه ريزي خريد ليست مواد اوليه  -
  سس پرتقال دقت در تهيه خوراك بلدرچين با  -
  دقت در تهيه ژيگو -
  دقت در بدون استخوان كردن مرغ درسته -

  فرچه 
  مرغ درسته 
  خلال پسته

  خلال بادام درختي
خلال شيرين شده نـارنج يـا   

  پرتقال 
  برنج

  ادويه كاري 
  فلفل دلمه اي 

  مغز گردو 
  تابه چدني 
  بيفتكوب

  فيله گوساله 
  قارچ
  كره 

  روغن مايع 

 :ايمني
  )،دستكش،ماسك،روپوش،كفشكلاه(باس كار مناسب و بهداشتي كاربرد ل-
  مجهز بودن كارگاه به سيستم تهويه-
  مجهز بودن كارگاه به آتش نشاني-
  كمك هاي اوليه مجهز بودن كارگاه به -

  : توجهات زيست محيطي 
   دفع صحيح ضايعات و پساب -

  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان
 ، پيازچه قارچ و ، كيشپايه گوشت گوساله ( هيه غذاهاي خميري ت

  ) پاي مرغ و كوكتلخمير

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/2 5/7 10 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار ،تجهيزات
  مصرفي 

 :دانش
  خميري مواد اوليه مورد نياز براي غذاهاي ويژگي  -
  گهداري مواد اوليه خام يا نيمه آماده براي غذاهاي خميري ن روشهاي -

  اجاق فردار       
  قالب پاند كيك

  يخچال
  فرچه
  وردنه
  قابلمه
  تابه

  كاسه
  الك

  آرد سفيد گندم
  روغن مايع

  )مارگارين ( كره گياهي 
  نمك و فلفل سياه

  گوشت قرمز 
  جگر

  سيب زميني 
  تخم مرغ 

  پياز
  دارچين 
   هزردچوب

  قالب شياردار
  فرچه پلاستيكي
  ژامبون گوشت

  پيازچه
  ادويه زيره

 :مهارت
  گوشت گوساله پاتهتهيه  -
  و پيازچهقارچ  تهيه خمير كيش -
   چهتهيه كيش قارچ و پياز -
  تهيه خميرپاي  -
  سبزيجات و مرغ تهيه پاي  -
  تهيه خمير بنيه-
  ...)، ميگو و ماهي و مرغ(تهيه بنيه انواع گوشت -
  ....)، ، هويجپياز(تهيه بنيه انواع سبزيجات -
  تهيه پخت پاستا-
  تهيه لازانيا-
  تهيه فتو چيني كاريونارا-
  تهيه اسپاكتي با سس بلونزه-
  بنيه با سس آلفردوتهيه -
  تهيه فارفلا با سس پستوريحان-
  تهيه نان لواش خانگي -

      

  
  
  



 

  
  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : انعنو
،  پيازچه قارچ و ، كيشپايه گوشت گوساله ( تهيه غذاهاي خميري 

  )خميرپاي مرغ و كوكتل 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

   

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار ،تجهيزات
  مصرفي 

 :نگرش
  دقت در خريد ليست مواد اوليه  -
   ، كيش و پايدر آماده كردن خمير پاته دقت و سعي  -
  و پاي مرغ و كوكتل كيش قارچ و پيازچه ، پاته گوشت گوسالهدقت در تهيه  -

  

 :ايمني
  )،دستكش،ماسك،روپوش،كفشكلاه(كاربرد لباس كار مناسب و بهداشتي -
  مجهز بودن كارگاه به سيستم تهويه-
  مجهز بودن كارگاه به آتش نشاني-
  كمك هاي اوليه رگاه بهمجهز بودن كا -

  : توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات و پساب -
  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان
  ) ، شامي ، كوفته دلمه ( تهيه برخي غذاهاي سنتي 

 زمان آموزش 

  
 جمع عملي نظري

2 5/9 5/11

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط محيطي توجهات زيست

 ، موادابزار ، تجهيزات
  مصرفي 

 :دانش
  ، شامي ، كوفته مواد اوليه مورد نياز براي دلمه  شناخت  -
-  

  اجاق گاز      
  قابلمه 
  يخچال
  ملاقه
  انبر

  بشقاب
  قاشق

  تخته كار
  كارد
  پياز

  بادمان دلمه اي 
  فلفل دلمه اي 
  گوجه فرنگي 

  برگ مو 
  گوشت چرخ كرده 

  برنج 
  لپه
  موآبلي

  رب گوجه فرنگي 
  روغن مايع 

  تنظيف
  تخم مرغ
  زعفران

  مغز گردو
  زرشك

  تابه تفلون
  انبر

  كفگير
  كاسه 

  گوشت قرمز
  نمك  فلفل سياه

 :مهارت
  دلمه بادمجانتهيه  -
  دلمه فلفل دلمه اي تهيه  -
  دلمه گوجه فرنگي تهيه  -
  دلمه برگ مو تهيه  -
  )دپا گارني(تهيه بادمجان شكم پاره -
  ) شامي لپه ( تهيه شامي پوك  -

     

 :نگرش
   دقت در مراحل انجام كار  -
-   

 :ايمني
  )،دستكش،ماسك،روپوش،كفشكلاه(كاربرد لباس كار مناسب و بهداشتي -
  مجهز بودن كارگاه به سيستم تهويه-
  مجهز بودن كارگاه به آتش نشاني-
  كمك هاي اوليه مجهز بودن كارگاه به -

  : ست محيطي توجهات زي
  دفع صحيح ضايعات و پساب -

  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان
  تهيه چند نوع دسر 

 زمان آموزش 

 جمع عملي نظري  

5 9 14 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار ، تجهيزات
  مصرفي 

 :دانش
  رد نياز براي دسر مواد اوليه مو -
  انواع دسر  -
  روشهاي نگهداري انواع دسر تا زمان مصرف  -
-  

  يخچال    
  اجاق گاز فردار 

  كاغذ روغني 
  كتري
  ليوان

  همزن برقي و دستي 
  قاشق اندازه گيري 
  پيمانه اندازه گيري 

  ترازو ديجيتال
  قاشق چايخوري

  قالب دسر
  قالب كيك

  پنير خامه اي 
  شكر

  تخم مرغ
  وانيل 

  پودر كاكائو 
  روغن مايع

  بستني ميوه اي 

 :مهارت
  يخچالي و فري تهيه دسر كيك پنير  -
   پاناكوتا وانيلي -
  تهيه موس شكلات  -
   كيك پنير فريتهيه  -

    

 :نگرش
   دقت درمراحل انجام كار و رعايت نكات بهداشتي  -
-  

 :ايمني
  )،دستكش،ماسكروپوش،،كفشكلاه(كاربرد لباس كار مناسب و بهداشتي -
  مجهز بودن كارگاه به سيستم تهويه-
  مجهز بودن كارگاه به آتش نشاني-
  كمك هاي اوليه مجهز بودن كارگاه به -

  : توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات و پساب -

  



 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه صبحانه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/2 5/3 6 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  تخم مرغ     :دانش
  گوجه 
  آرد 

  بكينگ پورد 
  وانيل 
  شير 

  ظروف مورد نياز 
  اجاق گاز 
  يخچال 

  فر 
  لباس كار 
  ميز كار 

  تهويه  مسيست
  كپسول آتش نشاني 

  جعبه كمك هاي اوليه 
  ادويه 

       انواع املت -

       انواع پن كيك -

-      

    :مهارت

       تهيه پن كيك -

       تهيه املت اسپانيايي -

       املت فرانسوي تهيه-

-      

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-
- 

  : ايمني و بهداشت 
  )،دستكش،ماسك،روپوش،كفشكلاه( كاربرد لباس كار مناسب و بهداشتي-
  مجهز بودن كارگاه به سيستم تهويه-
  مجهز بودن كارگاه به آتش نشاني-
  كمك هاي اوليه مجهز بودن كارگاه به -

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات و پساب-
- 

 



 

 
 

 

    برگه استاندارد تجهيزات -                  
  توضيحات  تعداد  دقيقمشخصات فني و نام رديف

    دستگاه 1 استاندارد اجاق گاز فردار  1
    دستگاه 1 استاندارد يخچال  2
    دستگاه 1 ديجيتال ترازو  3
   عدد 1 استاندارد ميز  4
   عدد 1 استاندارد صندلي  5

  
  

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



 

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

    از هر كدام يك عدد  مناسب براي گوشت و سبزيجات تخته كار  1
    يك سري استيل كارد  2
    يك سري استاندارد ظروف بسته بندي و نگهداري  3
    يك سري استاندارد كاسه  4
ندارداستا قابلمه درب دار  5     يك سري 
    يك سري استاندارد آبكش فلزي  6
    يك سري استاندارد قابلمه لعابي  7
    يك سري استاندارد قاشق چوبي  8
   عدديك  استاندارد ميكسر  9
    يك سري استاندارد تابه  10
    يك سري استاندارد قابلمه تفلون  11
    يك سري استاندارد قاشق چوبي  12
    ييك سر استاندارد ملاقه  13
    يك سري استاندارد كفگير  14
   عدد 1 استاندارد آسياب  15
   عدد 1 استاندارد منقل گازي  16
    يك سري استاندارد سيخ چوبي  17
    يك سري استاندارد سيخ كباب  18
    - استاندارد نخ و سوزن  19
    يك سري استاندارد بشقاب  20
    يك سري استاندارد قالب پاندكيك  21
ندارداستا انبر  22     يك سري 
    يك سري استاندارد قابلمه كوچك  23
        

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

  



 

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

    به تعداد لازم جارچي دستمال  1
    داد لازمبه تع استاندارد قيف و ماسوره  2
    به تعداد لازم شيشه اي گيلاس پايه بلند  3
    به تعداد لازم استاندارد ليوان  4
    به تعداد لازم چاي خوري قاشق  5
    به تعداد لازم برقي همزن  6
    به تعداد لازم سفره دستمال  7
    به تعداد لازم استيل چنگال  8
    به تعداد لازم استاندارد سيني فر  9
    به تعداد لازم استاندارد هوردن  10
    به تعداد لازم پلاستيكي كاردك  11
    به تعداد لازم كوچك قابلمه  12
    به تعداد لازم بلند ميكسر  13
    به تعداد لازم پلاستيكي فرچه  14
    به تعداد لازم اندازه گيري پيمانه  15
    به تعداد لازم استيل كفگير  16
    زمبه تعداد لا دستي همزن  17
    به تعداد لازم استيل ملاقه  18

  
  : توجه 

  .ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود  -



 

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

    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  گوشت قرمز  1
    فيبه مقدار كا  تازه و سالم و بهداشتي  گوشت سفيد  2
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  هويج  3
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  كرفس  4
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  فلفل دلمه اي  5
هويج، سـيب زمينـي، فلفـل(سبزيجات  6

  ....)دلمه اي و 
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي

    به مقدار كافي  ه و سالم و بهداشتيتاز  تخم مرغ  7
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  شير 8
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  قارچ  9
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  خيار شور  10
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  سس مايونز  11
    به مقدار كافي  سالم و بهداشتيتازه و رب گوجه فرنگي   12
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  روغن زيتون   13
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  سركه سفيد   14
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي )پيتزا(پنير موتزارلا   15
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  پاستا   16
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  وبيا سبزل  17
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  نخود سبز   18
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  چغندر   19
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  كره   20
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  كشك   21
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  رشته آشي  22
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  جو پوست كنده   23

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

                   
  



 

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

    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي سبزي آش  24
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي نمك  25
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي روغن  26
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي سركه  27
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي برنج   28
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي خلال پرتقال  29
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي خلال بادام  30
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي آب پرتقال  31
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي آبليمو  32
    ر كافيبه مقدا تازه و سالم و بهداشتي آرد سفيد گندم  33
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي آلبالو  34
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي آلوبخارا  35
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي ادويه زيره  36
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي ادويه كاري  37
    ار كافيبه مقد تازه و سالم و بهداشتي اسفناج  38
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي انبر  39
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي بادمجان  40
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي بادمجان دلمه اي  41
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي برگ مو  42
    كافي به مقدار تازه و سالم و بهداشتي برنج  43
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي بستني ميوه اي  44
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي بلدرچين  45
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي بيفتكوب  46

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



 

  رگه استاندارد مواد ب -               
  توضيحات   تعداد  مشخصات فني و دقيق نام رديف

    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي پرتقال  47
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي پنير خامه اي  48
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي پنير فيلافيلا  49
    به مقدار كافي بهداشتيتازه و سالم و پودر كاكائو  50
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي پوست خلال پرتقال  51
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي پياز  52
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي پيازچه  53
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي تخم مرغ  54
    به مقدار كافي هداشتيتازه و سالم و ب تربچه  55
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي توت فرنگي  56
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي جعفري  57
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي جگر  58
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي خامه معمولي  59
    به مقدار كافي تيتازه و سالم و بهداش خلال پسته  60
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي خلال درختي بادام  61
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي خلال شيرين شده نارنج يا پرتقال  62
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي خيار  63
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي دارچين  64
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي گوجه فرنگيرب   65
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي رنده  66
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي روغن زيتون  67
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي روغن مايع  68
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي زردچوبه  69

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



 

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

    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  زرشك  70
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  زعفران  71
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  ژامبون گوشت  72
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  )، ترخون، جعفرينعناع( سبزي معطر   73
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  سركه  74
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  سركه سفيد  75
    به مقدار كافي  اشتي تازه و سالم و بهد سيب  76
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  سيب زميني  77
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  سير  78
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  شكر  79
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  عدس  80
    ار كافيبه مقد  تازه و سالم و بهداشتي  عصاره گوشت  81
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  عصاره مرغ  82
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  فلفل دلمه اي  83
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  فلفل سياه  84
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  فيله گوساله  85
    به مقدار كافي  تي تازه و سالم و بهداش قابلمه  86
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  قارچ  87
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  كرفس  88
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  كره  89
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  )مارگارين(كره گياهي  90
    به مقدار كافي   تازه و سالم و بهداشتي كيوي  91
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  گل كلم  92
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  گوجه فرنگي  93

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

 



 

 

  برگه استاندارد مواد  -                  
  توضيحات   تعداد و دقيقمشخصات فني نام  رديف

    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي گوشت چرخ كرده  94
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي گوشت ران گوسفندي  95
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي گوشت قرمز  96
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي لپه  97
    به مقدار كافي زه و سالم و بهداشتيتا لوبيا سبز  98
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي لوبيا سفيد  99
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي ماست چكيده  100
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي مرغ  101
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي مرغ درسته  102
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي مغز گردو درسته  103
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي نان تست  104
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي نخ پرك  105
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي نخود سبز  106
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي شاسته ذرتن  107
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي نعناع  108
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي نمك و فلفل سياه  109
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي وانيل  110
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي هويج  111

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

  



 

  
 منابع و نرم افزار هاي آموزشي -

 شرح رديف

 ، تاليف خانم لبنانيكتاب آشپزي  1

 ، تاليف خانم گلزارمنشكتاب آشپزي مجلل 2
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