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 صنايع غذايي

کد ملی آموزش شایستگی    

7   5   1   4     2    0   6   8    0  0    0   0   0   4    1  
شناسه  نسخه

شايستگي

سطح  شناسه گروه شناسه شغل

مهار

ت

Isco-08

1/3/93تاريخ تدوين استاندارد : 

2/2/
75

11



 1 

 
 

  دفتر طرح و برنامه هاي درسي نظارت بر تدوين محتوا و تصويب  :
 2/2/1111شايستگي :  آموزش كد ملي شناسايي 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آدرس  دفتر طرح و برنامه هاي درسي

 پلاك ، اي كشور  ، سازمان آموزش فني و حرفه 2، ساختمان شماره ، نبش خيابان نصرت    ، خيابان خوش شماليخيابان آزادي    –تهران 
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 11110099 – 0تلفن                                                     11044111دورنگار       

 Barnamehdarci @ yahoo.comآدرس الكترونيكي : 

 

 

  

 : صنايع غذايي اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته 

 

 

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

 اداره كل آموزش فني و حرفه اي استان مركزي -

 شركت مهندسي تدوين دانش -

 فرآيند اصلاح و بازنگري :  

- 

- 
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   شايستگي    شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

 نام و نام خانوادگي رديف
آخرين مدرك 

 تحصيلي 
 شغل و سمت  رشته تحصيلي

سابقه كار 

 مرتبط
 ايميل تلفن و، آدرس  

1 

 يمحمد ذوالفقار
فوق 

 سانسيل

 يمهندس

 عيصنا

رعامل شركت يمد

 ن دانشيتدو يمهندس
 سال01

 2222222تلفن ثابت :

 18099622190تلفن همراه : 
ايميلللللللللللللللللللللل  : 

methodcg@gmail.com 
 يآدرس : چهارراه دکتر حساب

2 

 کيالكترون سانسيل يالهام شهسوار

كارشناس پروژه و 

م يعضو ت

 يسياستانداردنو

 يشركت مهندس

 ن دانشيتدو

 سال 2

 2222222تلفن ثابت :

 18253503391تلفن همراه : 
ايميلللللللللللللللللللللل  : 
shahsavari.elham@gma

il.com 
 يآدرس : چهارراه دکتر حساب

3 

 سال 6 جاتيبسته بند سبز يانسان پلميد يترا صفريم

 تلفن ثابت :

 18262122202تلفن همراه : 
 ايمي  : 
 ينيابان امام خميآدرس : خ

4 

 سانسيل ين ملكيپرو
زبان 

 يسيانگل
 سال 6 -

  2690509تلفن ثابت : 

 18092693539تلفن همراه : 
 ايمي  : 

ابللان امللام يآدرس : هپکللوخ خ
 نيحس

1 

 کيمكان پلميفوق د يريجهانگمحمد 

معاون آموزش اداره 

ته يكل و مسئول كم

ن يتدو يتخصص

 استاندارد

 سال02

 2232125تلفن ثابت :

تلفلللللللللن هملللللللللراه : 
180926225109 

ايميلللللللللللللللللللللل  : 
m.jahangiri80@yahoo 
 يآدرس : اداره ک  آموزش فن

 ياستان مرکز يو حرفه ا
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 تعاريف : 
 استاندارد شغل : 

 سلتاندارد حرفله اي نيلز وفتله     شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملکرد موثر در محيط کلار را ووينلد در بع لي از ملوارد ا    مشخصات 
 .مي شود

 استاندارد آموزش : 
 ي يادويري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغ  .  نقشه

 نام يک شغل :  
 مندي هاي خاص که از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود اطلاق مي شود . به مجموعه اي از وظايف و توان

 شرح شغل : 
هلا خ  بيانيه اي شام  مهم ترين عناصر يك شغ  از قبي  جايگاه يا عنوان شغ  خ کارها  ارتباط شغ  با مشاغ  ديگر در يك حوزه شغلي خ مسئوليت 

 .  شرايط کاري و استاندارد عملکرد مورد نياز شغ 

 طول دوره آموزش : 
 حداق  زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به يك استاندارد آموزشي . 

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

 :يكارورز
رد و ضلرورت  يل و يا با ماکت صورت مل يبه صورت محدود  يا همگام با آن آموزش عملي ينظر است که بعد از آموزش يصرفا در مشاغل يکارورز

د در محل  آملوزش بله صلورت     که فر يستگيك شايف شده تجربه شود.)مانند آموزش يتعر يمدت يبرا يط واقعيدارد که در آن مشاغ  خاص مح
 وردد.( ياز مشاغ  نم ياريند و شام  بسيبب يآموزش عمل يمکان واقعك يدر  يآموزد و ضرورت دارد مدت يبا استفاده از عکس م تئوريك

 ارزشيابي : 
کتبلي عمللي و اخللاق    خ عمللي  بخل    هخ که شلام  سل  فرآيند جمع آوري شواهد و ق اوت در مورد آنکه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 

 اي خواهد بود .  حرفه

 صلاحيت حرفه اي مربيان : 
 آموزشي و حرفه اي که از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود .حداق  توانمندي هاي 

 شايستگي : 
 توانايي انجام کار در محيط ها و شرايط ووناوون به طور موثر و کارا برابر استاندارد . 

 دانش : 
انايي . کله ملي توانلد شلام  عللوم )ايله )       حداق  مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا تو

 خ تکنولوژي و زبان فني باشد . خ زيست شناسي ( خ شيمي خ فيزيك رياضي 

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

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

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

 توجهات زيست محيطي :

 ر شغ  بايد رعايت و عم  شود که کمترين آسيب به محيط زيست وارد وردد.ملاحظاتي است که در ه
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 :  1ايستگيشاستاندارد آموزش نام 

  سبزيجات آماده طبخ  يبسته بند

 : ايستگيشاستاندارد آموزش شرح 

. ديآ يبه حساب م يو از طبقه مشاغ  خانگ است در حوزه صنايع غذايي يشايستگسبزيجات آماده طبخ   يبسته بند

 ي. اين شايستگ ه وردديتهتواند  به دو صورت نيمه منجمد و خشك  يم يشده در اين شايستگ يمحصول بسته بند

نظور آنها خ خرد کردن و ترکيب سبزيجات به م يانواع سبزيجات خ )اک کردن و شستشو يقابليت تفکيك و تقسيم بند

 يها يخشك نمودن سبز يتازه و از طرف يها يو نيمه منجمد کردن سبز يمختلف بسته بند يمصارف و کاربرد ها

 يسبزيجات آماده طبخ با سبز يآورد. بسته بند يآنها جهت ارائه محصول خشك شده را فراهم م يتازه و بسته بند

 باشد .  يم فروش ها خ توزيع کننده و يا فروشنده مواد غذايي در ارتباط

 : وروديويژگي هاي كارآموز 

 مقطع راهنمايي ميزان تحصيلات : حداقل 

  يو روان يسلامت كامل جسم : و ذهني توانايي جسميحداقل 

 ندارد : مهارت هاي پيش نياز 

:آموزش دوره  طول  

 ساعت     11 طول دوره آموزش                    :     

 ساعت      24 ـ زمان آموزش نظري               :    

 ساعت      12ـ زمان آموزش عملي                :    

 ساعت     ــ كارورزي                       :     زمان ـ 

  ساعت     ــ  ـ زمان پروژه                            :    

 بودجه بندي ارزشيابي ) به درصد ( 

 %21:  كتبي -

 %11عملي : -

 %19اخلاق حرفه اي : -

 صلاحيت هاي حرفه اي مربيان :

  ييا خانگ يسبزيجات به صورت صنعت يبا دو سال سابقه بسته بند علوم تغذيه يا صنايع غذايي ديپلم 

 

                                                 
1   . Job / Competency Description 
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 تعريف دقيق استاندارد ) اصطلاحي ( :  ٭

 شو آماده سازي و خرد کردن و بسته بندي به صورت خشك يا نيمه منجمد شست -

 

 اصطلاح انگليسي استاندارد ) و اصطلاحات مشابه جهاني ( : ٭

- producer of ready cooked vegetables 

 

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

 استاندارد هاي مرتبط با آشپزي بسته بندي مواد غذايي -

 

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

 

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

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

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

            د :  نياز به استعلام از وزارت كار   
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                        2/ شايستگيشغ  آموزش استاندارد 

 2شايستگي ها / کارها  -

 عناوين رديف

 تقسيم و تفکيك انواع سبزيجات  1

 آنها  و ضدعفوني )اک کردن سبزيجات تازه و شستشو 2

 مختلف  يبه منظور مصارف و کاربرد ها خرد کردن سبزيجات  و ترکيب آنها 3

4 
سبزيجات تازه خرد شده و نيمه منجمد کردن آنها جهت ارائله محصلول نيمله     يو بر چسب زن يبسته بند

 منجمد 

 آنها جهت ارائه محصول خشك شده  يو برچسب زن يخرد شده و بسته بند يها يخشك کردن سبز 1

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
  

                                                 
1.

 Occupational / Competency Standard      
3
 . Competency / task 
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 استاندارد آموزش 
  ي تحلي  آموزش بروه -

 عنوان : 

 تقسيم و تفکيك انواع سبزيجات 

 آموزشزمان 

 جمع عملي نظري 

5 9 02 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 تره تازه  -     دانش :

 شويد تازه  - 

 تازه  يجعفر -

 وشنيز تازه  -

 شنبليله تازه  -

 اسفناج تازه  -

 کرفس تازه  -

 ترخون تازه  -

 مرزه تازه  -

 نعنا تازه  -

 ن تازه اريح -

 برگ چغندر  -

 برگ )يازچه  -

 چسبان  يدستک  لاستيک -

 ماسك  -

 ميز بزرگ  -

 کار آموز  يصندل -

  يمرب يصندل -

 

   5/2 آنها  يانواع سبزيجات و کاربرد ها -

   0.5 فاکتور هاي ظاهري کيفيت مواد اوليه  -

    

    مهارت : 

  2  نوع سبزي از روي شک  ظاهر آن  تعيين -

  2  نوع سبزي از روي بوي سبزي  تعيين -

  2  تقسيم و تفکيك انواع سبزيجات  -

  2  درجه بندي کمي و کيفي سبزيجات  تعيين -

 نگرش :

 دقت  -

 ايمني و بهداشت : 

 دستک  لاستيکي چسبان  -

 ماسك )ارچه اي  -

 محيطي :توجهات زيست 

- 
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلي  آموزش  بروه -

 عنوان : 

 آنها و ضدعفوني )اک کردن سبزيجات تازه و شستشو

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 3 8 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 انواع سبزيجات  -     :دان  

  يوان )لاستيک -

  يآبک  بزرگ )لاستيک -

  يسبد )لاستيک -

 آشپز خانه  يچاقو -

 ميز بزرگ  -

کننده  يمحلول ضدعفون -

 سبزيجات 

 سينك ظرف شويي  -

 شير آب  -

 شلنگ آب بلند  -

 سه )ايه شلنگ اب  -

 چسبان  يدستک  لاستيک -

 ماسك  -

 رو)وش  -

 

) تره خ شويد  يهر نوع سبز يزائد و دور ريختن يقسمت ها -

 خ وشنيزخ شنبليله و ...(  يخ جعفر
0   

   1.5 کننده سبزيجات  يضد عفون يمحلول ها -

   1.5 )اک شده  يها  يسبز يمناسب و بهداشت ينحوه شستشو -

    مهارت : 

انلواع   يدور ريختنل  يقطع نمودن و دور ريختن قسمت هلا  -

 ها  يسبز
 2  

کننلده   يخيساندن سلبزيجات در آب و محللول ضلد عفلون     -

 سبزيجات 
 0.5  

  2  کام  سبزيجات  يشستشو -

  1.5  بدون کيفيت و خراب شده  يها يدور ريختن سبز -

 نگرش :

 دقت  -

 نگاه صرفه جويانه  -

 کردن سبزيجات  يکام  و ضد عفون يدر شستشو يرعايت وجدان کار -

 ايمني و بهداشت : 

 چسبان  يدستک  لاستيک -

 ماسك و رو)وش  -

 توجهات زيست محيطي :

  يسالم سبز ياز هدر دادن و دور ريختن قسمت ها يجلووير -

 سبزيجات  ياز هدر رفتن آب در هنگام شستشو يجلووير -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلي  آموزش  بروه -

 عنوان : 
يجات و ترکيب آنها به منظور مصارف و کار برد بزخرد کردن س

 مختلف  يها

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

3 08 26 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
 مصرفي و منابع آموزشي

  يوان )لاستيک -    دانش :

 يدستگاه خرد کن خانگ -
 سبزيجات 

 چسبان  يدستک  لاستيک -
 =  ماسك -
 رو )وش  -
 قاشق بزرگ  -
 ملاقه  -
 ميز بزرگ  -
 کار آموزان  يصندل -
  يمرب يصندل -

 يخ آش ي)لو خ کوکوييخ سو) يانواع مصارف سبزيجات ) سبز -
 و انواع خورشت

0   

ميزان مناسب خرد شلدن سلبزيجات متناسلب بلا کلاربرد و       -
 مصرف انها

2   

ها متناسب با کلاربرد و مصلرف    يترکيبات انواع سبزدرصد  -
 آنها 

2   

    مهارت :

  0  )لو  يمناسب سبزيجات جهت تهيه سبز درصدترکيب  -

خرد کردن هر نوع سلبزي بلا اسلتفاده از دسلتگاه خلردکن       -
 خانگي

 0  

  0   يکوکو سبز مناسب سبزيجات جهت تهيه درصدترکيب  -

  0   يآش يمناسب سبزيجات جهت تهيه سبز درصدترکيب  -

مناسب سبزيجات جهت تهيه خلورش قورمله    درصدترکيب  -
  يسبز

 0  

مناسب سبزيجات جهلت تهيله خلورش قليله      درصدترکيب  -
  يماه

 0  

  0  تهيه خورش کرفس  مناسب سبزيجات جهت درصدترکيب  -

مناسلب جهلت تهيله     يانلدازه ا خرد کردن سلبزيجات بله    -
  يخورش قورمه سبز

 2  

 يمناسب جهت تهيه سبز ياندازه اخرد کردن سبزيجات به  -
 )لو 

 2  

مناسب جهت تهيه کوکلو   ياندازه اخرد کردن سبزيجات به  -
  يسبز

 2  

  2  مناسب جهت تهيه آش  ياندازه اخرد کردن سبزيجات به  -

مناسلب جهلت تهيله     يانلدازه ا خرد کردن سلبزيجات بله    -
  يخورش قليه ماه

 2  

مناسلب جهلت تهيله     يانلدازه ا خرد کردن سلبزيجات بله    -
 خورش کرفس 

 2  
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلي  آموزش  بروه -

 عنوان : 
خرد کردن سبزيجات و ترکيب آنها به منظور مصارف و کار برد 

 هاي مختلف 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش :  

 خلاقيت  -

 نظم  -

 و بهداشت : يايمن

 چسبان  يدستک  لاستيک -

 ماسك و رو)وش  -

  يتوجهات زيست محيط

-  
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 استاندارد  آموزش 
 ي تحلي  آموزش  بروه -

 عنوان : 
سبزيجات تازه خرد شده و نيمه  يو بر چسب زن يبسته بند

 منجمد کردن آنها جهت ارائه محصول نيمه منجمد

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

3 01 03 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ترازو -      دانش :
 يدستگاه خشك کن خانگ  -

 جاتيسبز
 بزرگ يکيآبک  )لاست -
 ز بزرگيم -
 کارآموز يصندل -
 يمرب يصندل -
 برچسب -
جهت  يلونينا يسه هايک -

 يبسته بند
بزرگ جهت انبار  يکارتونها -

 کردن محصولات
 يخ زنيدستگاه تار -
 رو)وش -
 دستک  -

هلا )هلوا خشلكخ     يخشك کردن سلبز  يروش هاانواع  -
 حرارت( 

1.5   

   0 استفاده از دستگاه خشك کن سبزيجات  نکات مربوط به  -

   1.5 ها  يمدت زمان لازم جهت خشك کردن سبز -

و  خشك شده ) رنگ خ جنس يسبز يظاهر يها يويژو -
 (  بو

0   

   1.5 سبزيجات خشك شده  يمواد بسته بند -

   1.5 خشك شده  يها يتاريخ مصرف سبز -

   قهيدق15 مشخصات محصولات خراب و يا فاسد شده  -

    مهارت : 

خشك کردن کام  سبزيجات با استفاده از دستگاه خشك  -
 کن سبزيجات 

 2  

  1.5  بسته بندي سبزي هاي خشك شده نکات مربوط به  -

  1.5  توزين سبزي هاي خشك شده نکات مربوط به  -

کد وذاريخ برچسب زني و تاريخ ولذاري  نکات مربوط به  -
 بسته ها 

  دقيقه15 

  1.5  انبار کردن محصولات نکات مربوط به  -

سلبزي کلاملاً خشلك شلده از      تعيين و تقلبات مربوطله  -
 سبزي نيمه خشك 

 1.5  

  2  توزين سبزي هاي خشك شده  -

  2  بندي سبزي هاي خشك شدهبسته  -

  0  کد وذاري برچسب زني و تاريخ وذاري بسته ها  -

  0  انبار کردن صحيح محصولات  -

محصول خراب و يا فاسد شلده از روي شلک     جداسازي -
 ظاهري آن 

 1.5  
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 استاندارد  آموزش 
 ي تحلي  آموزش  بروه -

 عنوان : 
سبزيجات تازه خرد شده و نيمه بسته بندي و بر چسب زني 

 منجمد کردن آنها جهت ارائه محصول نيمه منجمد

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش : 

دقت در انبار کردن محصولات جهت جلوويري از خرد شدن بي  از حد محصولات  -

 )س از بسته بندي 

 صبر و حوصله در خشك کردن کام  سبزيجات  -

 دقت در رعايت وجدان در توزين سبزيجات  -

 ايمني و بهداشت : 

 دستک  لاستيکي چسبان-

 رو)وش   -

 توجهات زيست محيطي :

- 
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 استاندارد  آموزش 
 ي تحلي  آموزش  بروه -

 عنوان : 

سبزيجات تازه خرد شده و نيمه  يو بر چسب زن يبسته بند

 منجمد کردن آنها جهت ارائه محصول نيمه منجمد

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 9 00 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 زريفر -    دانش :

 ترازو -

 يلونينا يمواد بسته بند -

 يدستگاه خشك کن خانگ  -

 جاتيسبز

 بزرگ يکيآبک  )لاست -

 ريکفگ -

 ز بزرگيم -

 کارآموز يصندل -

 يمرب يصندل -

 برچسب -

 يخ زنيدستگاه تار -

 رو)وش -

 دستک  -

   1.5 جات تازهيسبز يبسته بند نکات مربوط به -

   1.5 جات تازهين سبزيتوز نکات مربوط به -

   0 جات تازهيسبز يمنجمد نمودن بسته ها نکات مربوط به -

زرها جهلت منجملد نملودن    ياستفاده از فر نکات مربوط به -

 جاتيسبز
0   

    مهارت : 

  2  جات تازهيسبز يبسته بند -

  0  ن بسته هايتوز -

  0  بسته ها يبر رو يخ وذاريو تار يخ برچسب زنيکدوذار -

  2  زريجات با استفاده از فريسبز يمه منجمد کردن بسته هاين -

  1.5    ريمه منجمد از غين يبسته ها جداسازي  -

  1.5  آن يشک  ظاهر يمحصولات فاسد شده از روجداسازي  -

 نگرش : 

از خرد شدن بي  از حد محصولات  يمحصولات جهت جلووير دقت در انبار کردن -

  ي)س از بسته بند

 صبر و حوصله در خشك کردن کام  سبزيجات  -

 دقت در رعايت وجدان در توزين سبزيجات  -

 ايمني و بهداشت : 

 چسبان يدستک  لاستيک -

 رو)وش   -

 توجهات زيست محيطي :

- 
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  بروه استاندارد تجهيزات -               

 توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  رديف

  1  ميز بزرگ   0

  1  سينك ظرف شويي  2

  1  شير آب  2

  متر19  شلنگ آب بلند  1

  2  سه )ايه شلنگ اب  5

  11  کارآموز يصندل  6

  1  يمرب يصندل  3

  1  زريفر  9

 

 

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود .  11تجهيزات براي يک كارگاه به ظرفيت  -
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 بروه استاندارد مواد  -                  

 توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  رديف

  لويك 3  تره تازه   0

لويك 3  شويد تازه  2   

لويك 3  تازه يجعفر  2   

لويك 3  وشنيز تازه  1   

لويك 3  تازهشنبليله   5   

لويك 3  اسفناج تازه  6   

لويك 3  کرفس تازه  3   

لويك 3  ترخون تازه  9   

لويك 3  مرزه تازه  8   

لويك 3  نعنا تازه  01   

لويك 3  ريحان تازه  00   

لويك 3  برگ چغندر  02   

لويك 3  برگ )يازچه  02   

  عدد39  برچسب  01

جهت  يلونينا يسه هايک  05

 يبسته بند

 
 عدد 39

 

بزرگ جهت انبار  يکارتونها  06

 کردن محصولات

 
1 

 

  11  چسبان يدستک  لاستيک  03

  19  ماسك  09

  11  رو )وش   08

کننده  يمحلول ضدعفون  21

 سبزيجات 

  تريل3 

 

 توجه : 

 محاسبه شود . نفر 11و يک كارگاه به ظرفيت مواد به ازاء يک نفر  -
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  بروه استاندارد ابزار  -                  

 توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  رديف

  1   يوان )لاستيک  0

  1  يآبک  بزرگ )لاستيک  2

  1  يسبد )لاستيک  2

  1  آشپز خانه يچاقو  1

  1  سبزيجات يدستگاه خرد کن خانگ  5

  1  ريکفگ  6

  1  يخ زنيدستگاه تار  3

  1  بزرگ يکيآبک  )لاست  9

 يدستگاه خشك کن خانگ  8

 جاتيسبز

 1  

  1  ترازو  01

  1  ملاقه  00

  1  قاشق بزرگ  02

 

 

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود . -
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 منابع و نرم افزار هاي آموزشي ) اصلي مورد استفاده در تدوين و آموزش استاندارد (  -

 کنندهناشر يا توليد  مح  نشر سال نشر مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افزار رديف

0 
نظافت  يندهايت فرآيريمد

 ييع غذايصنا يو ضدعفون
 تهران 0299 - محمد رضا شاهبند

مرکز اموزش و 

 رانيا يقات صنعتيتحق

       

 

 

 

 

 

 

 

 ساير منابع و محتواهاي آموزشي ) )يشنهادي وروه تدوين استاندارد ( علاوه بر منابع اصلي   -

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

 مترجمين

 توضيحات ناشر مح  نشر

0 
خ يمنيا يستم هايس

 يبهداشت حرفه ا
 تهران يد فرجيمج  0299

مرکز 

آموزش و 

قات يتحق

 يصنعت

 

2 
خ بهداشت و يمنيا يراهنما

 ط کاريط محيشرا
 تهران ييرزايحامد م  0298

مرکز 

آموزش و 

قات يتحق

 يصنعت
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 سايت هاي قاب  استفاده در آموزش استانداردفهرست 

 

 

 رديف عنوان

WWW. Codex alimentarius. com 1 

WWW. Jecfa . com 2 

WWW. foodna . com 3 

WWW. efsa . com 4 

 5 

 6 

 7 

 
8 

 9 

 10 

 


