
 

 

 

  

ريزي و سنجش مهارت معاونت پژوهش، برنامه  

ريزي درسيدفتر پژوهش، طرح و برنامه  

  

 

 استاندارد آموزش شايستگي 
 

 

  خوزستانستان ا يمحل یغذاهاتهیه و پخت 
 

          گروه شغلي      

 یا هيتغذ خدمات
 

 

 كد ملي آموزش شايستگي    

1 7 0 0 6 0 0 7 6 0 2 0 2 1 5 

سه شنا نسخه

 شايستگي

سطح  شناسه گروه شناسه شغل

 مهارت
ISCO-08 

 

 

 3/1401/ 16تاريخ تدوين استاندارد : 

 

 

 



 1 

 

 

 ريزي درسي، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
 512020670060071 : شايستگيآموزش كد ملي شناسايي 

 

 تغذيه ای خدمات ريزی درسي  :اعضاء کارگروه برنامه

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

 سال 18 يمرب يدولت تيريمد سانسیل مقدم یزيعز مژگان 1

 سال 14 یا وحرفه يفنسازمان  يمرب ييغذا عيصنا ارشد  کارشناس فر بزرگ تایب 2

 سال 14 دارچین آزاد آموزشگاه يمرب اقتصاد  پلميد يکلب منور 3

 سال 19 سازمان فني و حرفه ای يمرب ييغذا عيصنا سانسیل احباب ميمر 4

 سال 20 صنف آشپز ها  ندهينما ينظام   پلميد یهرمز زیکامب 5

گروه برنامه ريزی درسي ارکدبیر  زبان وادبیات فارسي  لیسانس  يبا ياوری ز 6
 خدمات تغذيه ای

 سال  28

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

معنوي  اي كشور بوده و هرگونه سوء استفاده مادي ودي و معنوي اين استاندارد متعلق به سازمان آموزش فني و حرفهكلیه حقوق ما

 از آن موجب پیگرد قانوني است.

 ريزي درسيطرح و برنامه، دفتر  پژوهش :آدرس

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

                                            66583658ورنگار       د

                    66583628         تلفن  

 rpc@irantvto.irآدرس الكترونیكي : 
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 تعاريف : 

 استاندارد شغل : 

 شود.ای نیز گفته ميويند در بعضي از موارد استاندارد حرفههای مورد نیاز برای عملكرد موثر در محیط کار را گها و توانمندیمشخصات شايستگي

 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 : 
هرا، ترين عناصر يك شغل از قبیل جايگاه يا عنوان شغل، کارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگرر در يرك حروزه شرغلي، مسر ولیتای شامل مهمبیانیه

 شرايط کاری و استاندارد عملكرد مورد نیاز شغل. 

 طول دوره آموزش : 
 د آموزشي. حداقل زمان و جلسات مورد نیاز برای رسیدن به يك استاندار

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

 كارورزي:
دارد گیرد و ضرورت کارورزی صرفا در مشاغلي است که بعد از آموزش نظری يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماکت صورت مي

که در آن مشاغل خاص محیط واقعي برای مدتي تعريف شده تجربه شود.)مانند آموزش يك شايستگي که فرد در محل آموزش به صورت ت وريرك 
 گردد.(آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببیند و شامل بسیاری از مشاغل نميبا استفاده از عكس مي

 ارزشیابي : 
ای کتبي عملي و اخلاق حرفره، عمليبخش  ه، که شامل سآوری شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خیرجمعفرآيند 

 خواهد بود. 

 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. ي انجام کار در محیطتواناي

 دانش : 
، توانرد شرامل علروم پايه)رياضريهای ذهني لازم برای رسیدن به يك شايستگي يا توانايي که ميای از معلومات نظری و توانمندیحداقل مجموعه

 باشد.  (، تكنولوژی و زبان فني، زيست شناسي، شیميفیزيك

 مهارت : 
 شود. لي ارجاع ميهای عمحداقل هماهنگي بین ذهن و جسم برای رسیدن به يك توانمندی يا شايستگي. معمولاً به مهارت

 نگرش : 
 باشد.  اي ميهاي غير فني و اخلاق حرفهاي از رفتارهاي عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارتمجموعه

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

 توجهات زيست محيطي :

 ملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمترين آسيب به محيط زيست وارد گردد.
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 شايستگي: استاندارد آموزش نام 

 خوزستان استان يمحلهای تهیه و پخت غذا

 :ي شايستگاستاندارد آموزش شرح 

ای کارهشامل  کهد مي باشحوزه خدمات تغذيه ای های شايستگي يكي از  خوزستاناستان  يمحل یغذاهاپخت  تهیه و

 انواع هیهت ي ،محل یاه آش انواع هیته ،آماده سازی وتوزين مواد اولیه، ايمني فردی وکارگاهي  کنترل بهداشت و

ل آشپز شد که با مشاغي مي بامحل یهاخورش  هیتهي  ومحل یها پلو هیته يي ،ايدر یغذاها هیته ي ،محل یها خوراک

 ،آشپز سني وتهیه غذا های بوشهری وعربي در ارتباط است.

 : وروديهاي كارآموز ويژگي

 (سوم راهنمايي  )متوسطه اول  دوره انيپاحداقل میزان تحصیلات : 

  ذهنيي و كامل جسمن سلامت داشت:  و ذهني حداقل توانايي جسمي

 ندارد : نیازهاي پیشمهارت

:آموزش دوره  طول  

 ساعت     90  طول دوره آموزش                   :     

 ساعت     20   ـ زمان آموزش نظري               :    

 ساعت     70   ـ زمان آموزش عملي               :     

 اعتس        --:                كارورزي           زمان ـ 

  ساعت          --   ـ زمان پروژه                       :    

 بندي ارزشیابي) به درصد ( بودجه

 %25كتبي :  - 

 %65عملي : -

 %10اي :اخلاق حرفه -

 اي مربیان :هاي حرفهصلاحیت

 سال سابقه کار مرتبط  10ديپلم با 

 سال سابقه کار مرتبط 1ي با فوق ديپلم صنايع غذاي
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 تعريف دقیق استاندارد)اصطلاحي( :  ٭

 يي ،ايدر یغذاها هیته ي ،حلم یها خوراک انواع هیته ي ،محل یها آش انواع هیته وتوزين مواد اولیه، یساز آماده      

 ي را انجام مي دهد.محل یهاخورش  هیتهي  ومحل یها پلو هیته

 

 

 

 

 ي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( :اصطلاح انگلیس ٭

Khozestan local foods 
 

 

 هاي مرتبط با اين استاندارد : ترين استانداردها و رشتهمهم ٭

 يسنت یآشپز  -

 تهیه وپخت غذا های محلي بوشهر -

 تهیه و پخت غذا های محلي عربي -

 

 

 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 ايمني فردی وکارگاهي کنترل بهداشت و 1

 6 4 2 توزين مواد اولیه آماده سازی و 2

 19 15 4  يمحل یها آش انواع هیهت 3

 20 16 4  يمحل یها خوراک انواع هیته 4

 20 16 4  ييايدر یغذاها هیته 5

 10 8 2  يمحل یهاپلو هیته 6

 10 8 2  يمحل یهاخورش  هیته 7

 90 70 20 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 ت وايمني فردی وکارگاهيکنترل بهداش

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 3 5 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 برد تيوا تخته  دانش :

 ، توری هواکش

 ،تي جارو

 انداز خاک

 درب زباله سطل

 هیاول یکمكها جعبه

 يبرق کش حشره

 مصرف كباري كشدست

 يكبار مصرف  کلاه

 لباس کار

 مصرف بار كي ماسك

کف  سطوح یها ندهيشو

 ودست

 آموز کار يصندل

 يمرب يصندل

 میزمربي

 کار زیم

 ينشان آتش کپسول

 کامپیوتر

 برد تيوا كيماژ

    یمسر یها یماریب و فرد از يناش یها يآلودگ عوامل

    HACCPمنابع آلودگي واهمیت

    ييغذا مواد سلامت یها کننده ديتهد تخطرا انواع

    طیمح کننده آلوده عوامل از یریشگیپ یها روش

  مهارت :

 پخت و یساز آماده هنگام بهداشت تيرعا و دستكش از استفاده

 ييغذا مواد

   

    سابپ و پسماند حیصح دفع و کنترل، وهودها ها هواکش کنترل

    نهاآ با مبارزه و یموز رانجانو و حشرات ورود از یریشگیپ

    مناسب ندهيشو مواد با کار طیمح سطوح و کف یشستشو

    آشپزخانه در يکاف مطبوع هيوتهو نور نیتام

 نگرش :

 زمان.یانرژ.  آب. يمصرف مواد در ييجو صرفه 

 یا حرفه اخلاق تيرعا

 ايمني و بهداشت : 

  ك يكبار مصرف، دستكش نسوزلباس کار مناسب ، کلاه  و ماس از استفاده

 کار طیمح در يعموم و یفرد بهداشت تيرعا

 کار نیح يارگونوم تيرعا

 توجهات زيست محیطي :

 آن حیصح ودفع پسماند مناسب كیتفك
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 ييغذا مواد نيتوزآماده سازی و 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 4 6 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 جاتيسبز انواع  دانش :

 جات يفیص انواع

 حبوبات انواع

 تابه يماه،  روغن

 کردن خرد مخصوص یچاقو

 چنگال،  قاشق

 میز کار)تخته(

 دستكش.ماسك.کار لباس

 يكبارمصرف

  تشآ کپسول

 ينشان

 هیاول یکمكها جعبه

 قاشق، ترازو

 تخته کار

 چاقو

 انواع ترازو

 میزمربي

 صندلي مربي

 میزکارآموز

 میزکار

 صندلي کارآموز

 کامپیوتر

 وايت برد

 ماژيك وايت برد

 

    (وغنر، گوشت ، حبوبات و ويژگي انواع مواد اولیه)سبزيجات

    برش گوشت روش آماده سازی ، شستشو و

    پیمانه وقاشق های اندازه گیریانواع 

    انواع ترازو و ابزار های اندازه گیری

  مهارت :

    ماهانه و يهفتگ روزانه ديخر ستیل هیته

    پاک کردن ، شستشو وخرد کردن سبزيجات

    پاک کردن ، شستشو وبرش مرغ وگوشت

    هیاول مواد نيوتوز یریگ اندازه

 نگرش :

 هیاول مواد ديخر در دقت

 هیاول مواد یساز آماده در دقت

 يمصرف مواد و یانرژ و هیاول مواد در ييجو صرفه

 یا حرفه اخلاق تيرعا

 خانواده اقتصاد به کمك

 ايمني و بهداشت : 

 مصرف بار كي ماسك و. دستكش. کلاه. مناسب کار لباس از استفاده

 کار هنگام يعموم و یفرد بهداشت تيرعا

 کار هنگام يونومارگ تيرعا

 توجهات زيست محیطي:

 تفكیك مناسب پسماند ودفع صحیح آن
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

  يمحل یها آش هیته

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

4 15 19 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 صرفي و منابع آموزشيم

 لوبیا چشم بلبلي،پیاز     دانش :

 نخود،لوبیا قرمز

 عدس،لوبیا چیتي 

 بلغور گندم،ماش

 آب گوشت،برنج

 نمك ، فلفل سیاه 

نعنا، آويشن، کشك، مرزه 

 خشك

 برگ چغندر،چغندر

 ارده

سبزی آش تره، جعفری ، 

 آب غوره، گشنیز

 آب زرشك

 مرغ 

 رشته آش 

 آرد

 روغن

 تخته کار

 شق ، ملاقه ،کاسه،قا

 ماهیتابه، اجاق گاز، کفگیر

 قلم گوساله

 کپسول آتش نشاني

 جعبه کمكهای اولیه 

 میز مربي 

میزکار، اجاق گاز ، ماژيك 

 وايت برد

    انواع سبزی های محلي

    انواع ابزار  وتجهیزات

( حره) هکارد يدندون، ارده ماش شله چغندر) آشانواع  پخت  روش

 ( يمحل زرشكو 

   

    نكات مهم در پخت آش

    روش تنظیم درجه حرارت 

  مهارت :

    مناسب زاتیتجه و ابزار از استفاده

    تهیه رسپي )دستور العمل پخت (

     (حره) کاردهو  يدندون ارده،  ماش شله آش هیته

 نگرش :

 يمصرف مواد و، انرژی  هیاول مواد در ييجو صرفه

 یا حرفه اخلاق تيرعا

 يبهداشت و سالم هیاول مواد از استفاده

 کمك به اقتصاد خانواده

 ايمني و بهداشت : 

 لباس کارمناسب ،کلاه ، دستكش وماسك يكبار مصرف از استفاده

 کار هنگام يعموم و یفرد بهداشت تيرعا

 رعايت ارگونومي هنگام کار

 توجهات زيست محیطي :

 نآ حیصح دفع و پسماند مناسب كیتفك



 9 

 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 ای محليخوراک ه هیته

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

4 16 20 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ازیپ، ریس، ينیزم بیس  دانش :

 زینشگ، یجعفر ،تره

 روغن، لواش نان

 قرمز فلفل ،نمك

 شكر، یکار هيادو

 کشمش،   بیس سرکه

 انار رب

 يفرنگ گوجه

 مرغ ،نخود

 ينخودچ آرد

 رهيز پودر، چوبه زرد

 يعمان مویل برنج

 کرده چرخ گوشت

 يكبار مصرف کلاه

 يكبار مصرف دستكش

 روپوش

 (رکیپن) توله

  قابلمه

 آبكش

 قاشق 

 رنده 

  سيد 

 چاقو

 کار تخته

     هیاول مواد اعانو

    زاتیتجه و ابزار انواع

 قلهبا و يبوران.رکیپن.نافله.پاکورا.فلافل.سمبوسهروش تهیه 

 سبز

   

  مهارت :

    کار ليوسا و ابزار از استفاده

    (پخت دستورالعمل)يرسپ هیته

     سبز باقله يبوران.رکیپن.نافله.پاکورا هیته

 نگرش :

 يمصرف ومواد یوانرژ هیاول وادم در ييجو صرفه

 يبهداشت و سالم هیاول مواد از استفاده

 یا حرفه اخلاق تيرعا

 خانواده اقتصاد به کمك

 ايمني و بهداشت : 

 لباس کار مناسب ، کلاه ، دستكش وماسك يكبار مصرف از استفاده

 کار هنگام يعموم و یفرد بهداشت تيرعا

 کار نیح يارگونوم تيرعا

 ست محیطي :توجهات زي

 آن حیصح دفع و پسماند كیتفك
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

  ييايدر یغذاها هیته

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

4 16 20 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 .گویم.يماه  دانش :

 ازیپ.ریس

 .یجعفر.زیگشن.لهیشنبل

 .يماه مخصوص هيادو

 اهیس فلفل.قرمز فلفل.نمك

 زیگشن تخم.زردچوبه

 آرد

 يفرنگ گوجه رب

 یهند تمر

 عيما روغن

 زعفران

 تابه يماه

 کاسه.قاشق

  آبكش  تابه قابلمه کار تخته

 چاقو

 کباب خیس

 سيد

 زغال

 یتور

 گاز اجاق

 فندک

 کلاه

 دستكش

 روپوش

    يمصرف هیاول مواد واعان

    زاتیتجه و ابزار انواع

 هیقل.یبندر کباب يماه.يماه هیقل.پر شكم يماهتهیه  روش

 مگشتو ا یگوسوخاریم .گویم

   

  مهارت :

    زاتیتجه و ابزار از استفاده

    (پخت العمل دستور) يرسپ هیته

     شتمگا و گویم هیقل.یبندر کباب يماه..پر شكم يماه هیته

 نگرش :

 هیاول مواد و یانرژ.زمان.يمصرف مواد در ييجو صرفه

 یا حرفه اخلاق تيرعا

 يبهداشت و سالم هیاول مواد ار استفاده

 خانواده اقتصاد به کمك

 ايمني و بهداشت : 

 (ماسك.دستكش.کلاه.روپوش) یفرد حفاظت ليوسا از استفاده

 کار هنگام يوعموم یفرد بهداشت تيرعا

 کار هنگام يارگونوم تيرعا

 توجهات زيست محیطي :

 آن حیصح ودفع پسماند كیتفك
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

  يمحل پلوهای هیته

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 8 10 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادزار اب ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 آبكش  دانش :

 اجاق گاز

 ادويه جات

 برنج

 پیاز

 رب انار

 ارده

 سبزی ماهي

 سبزی پلويي

 کشمش

 جعبه کمكهای اولیه

 نمك ، زردچوبه ، فلفل

 سیر

 ماش

 قابلمه

 قاشق

 میگو

 سبزی توله

 ماهي

 کپسول آتش نشاني

 لباس کار

 کلاه ودستكش

 مرغ

 زعفران

 لوبیا چشم بلبلي

     هیاول مواد انواع

    زاتیتجه و ابزار انواع

، یمزامهرروله تپلو : باقالي پلو ، پلو میگو، پلو  انواع روش تهیه

 پلو شوشتریو  امگشت ، ارده پلو

   

  مهارت :

    سب منا زاتیتجه و ابزار از استفاده

    (پخت العمل دستور)  يسپر هیته

    تریشوش ه رامهرمزی ، ارده پلو ،پلوپلو میگو، پلو تول هیته

 نگرش :

 مصرفيمواد و یانرژ.اولیهمواد در ييجو صرفه

 يبهداشت و سالم هیاول مواد ار استفاده

 رعايت اخلاق حرفه ای

 خانواده اقتصاد به کمك

 ايمني و بهداشت : 

 از لباس کارمناسب، کلاه، دستكش وماسك استفاده 

 کار هنگام يوموعم یفرد بهداشت تيرعا

 کار هنگام يارگونوم تيرعا

 توجهات زيست محیطي :

 آن حیصح ودفع پسماند كیتفك
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

  يمحل خورش های هیته

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 8 10 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 گوشت گوسفند  دانش :

 لوبیا چیتي

 بامیه رامهرمز

 سبزی خورشتي رامهرمز

 دانه انار

 سیر، پیاز

 شنبلیله ، گشنیز، جعفری

 ادويه مخصوص ماهي

 نمك ، فلفل قرمز، فلفل سیاه

 زردچوبه ، تخم گشنیز

 آرد

 رب گوجه فرنگي

 روغن مايع

 هندیزعفران تمر

 ماهي تابه

 قاشق، کاسه

 تخته کار

 ديس ملاقه

 قابلمه ، تابه ، آبكش

 هاون ، اجاق گاز فندک

 کلاه

 دستكش

 روپوش

    هیاول مواد انواع

    زاتیتجه و ابزار انواع

، ، بامیه، خورش ترشیخورشت قرمه سبزی رامهرمزتهیه  روش

 ، میرزا خاني  خورش مفتح

   

    روش تنظیم حرارت گاز

  مهارت :

    سب منا زاتیتجه و ابزار از استفاده

     استفاده از رسپي)دستورالعمل پخت(

    مفتح خورش و خورش بامیه ، میرزا خاني  پخت

    تنظیم درجه حرارت مناسب گاز

 نگرش :

 اولیه انرژی ومواد مصرفي مواد در ييجو صرفه

 يبهداشت و سالم هیاول مواد از استفاده

 یا حرفه اخلاق تيعار

 انوادهخ اقتصاد به کمك

 ايمني و بهداشت : 

 لباس کار مناسب، کلاه، دستكش وماسك يكبار مصرف از استفاده

 کار هنگام يوعموم یفرد بهداشت تيرعا

 کار هنگام يارگونوم تيرعا

 توجهات زيست محیطي :

 آن حیصح ودفع پسماند كیتفك -
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  برگه استاندارد تجهیزات -     

 توضیحات  تعداد  ات فني و دقیق مشخص نام  رديف

  عدد 3 لیاست کار زیم 1

  عدد 1 يچوب يمرب زیم 2

  دستگاه 1 شعله  5 -فردار گاز اجاق 3

  دستگاه 1 فوت 20 خچالي 4

  عدد 1 يچرم يمرب يصندل 5

  عدد 15 يكیپلاست اي يچوب کاراموز يصندل 6

  عدد 1 ييلویک 5 تالیجيد آشپزخانه یترازو 7

  دستگاه 1 استیل ييظرفشو نكیس 8

  دستگاه P4 1 وتریکامپ 9

  دستگاه 1 متر يسانت100 در 70 برد تيوا تخته 11

  دستگاه 1 پودری –کیلو گرمي  6 ينشان آتش کپسول 12

  عدد 1 استاندار  هیاول یکمكها جعبه 13

 توجه : 

 . ظر گرفته شودنفر در ن 15تجهیزات براي يك كارگاه به ظرفیت  -
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 برگه استاندارد مواد  -

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  گرم لویک3 و تازه  يبهداشت خرما 1

  گرم لویک 1 يبهداشت و تازه گردو مغز 2

  عدد 30 تازه مرغ تخم 3

  گرم 250 بهداشتي  تازه و–پودر  نیدارچ 4

  گرم 250 و بهداشتي  تازه–پودر  لیزنجب 5

  گرم لویک 3   سالم و تازه استخوان بدون گوشت 6

  گرم لویک 3 سالم و تازه يفرنگ گوجه 7

  کیلو گرم 3 شده یبند بسته و تازه لوبیا چشم بلبلي 8

  گرم لویک 3  یبند بسته یدارا و يبهداشت  نخود 9

  گرم لویک 3 یبند بسته یدارا و يبهداشت   گویم 10

  تریل 1 تازه  مویل آب 11

  تریل 4 يکردن سرخ و پز و پخت  عيما روغن 12

  مثقال 1 تازه و بسته بندی بهداشتي  زعفران 13

  گرم لویک 3 تازه رکیپن اي توله یسبز 14

  گرم لویک 3 یبند بسته یدارا سالم و تازه   مرغ لهیف  15

  گرم لویک 5  تازه برنج 16

 -ترخون-هیشنبل– زیگشن - ديشو) جاتيسبز 17

 (یجعفر – ازچهیپ

 1 هرکدام از سالم و تازه

 لوگرمیک

 

  گرم 250 یندب بسته یودارا يبهداشت-پودر  زردچوبه 18

  گرم لویک 5 سالم و تازه ازیپ 19

  گرم 500 یبند بسته یودارا يبهداشت کشك 20

  کیلو گرم  3 سالم و تازه-گوسفندی  گوسفند جگر 21

  گرم 500 یبند بسته یودارايد دار  نمك 22

  گرم 250 یبند بسته یوداراپودر  اهیس فلفل 23

  گرم 250 یبند بسته یودارا يبهداشت قرمز فلفل 24

  گرم لویک 3 یبند بسته یودارا يبهداشت دیسف ایلوب 25

  گرم لویک 3 یبند بسته یودارا يبهداشت عدس 26

  گرم لویک 3 سالم و تازه دنبه 27
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 برگه استاندارد مواد  -

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  گرم لویک 2  تازهسالم و  ( شكم هیپ)وز 28

  گرم 500 یبند بسته یودارا يبهداشت يخورشت آلو    29

  گرم لویک3 سالم و تازه-درختي   بیس 30

  گرم 500 یبند بسته یودارا يبهداشت انار رب 31

  گرم لویک 3 سالم و تازه ریس 32

  گرم لویک 3 یبند بسته یودارا يبهداشت گندم بلغور 33

  گرم 500 یبند بسته یودارا يبهداشت زردالو برگ 34

  عدد 15   تازه لواش نان 35

  گرم 250 یبند بسته یودارا يبهداشت يماه هيادو 36

  گرم 250 یبند بسته یودارا يبهداشت یکار هيادو 37

  گرم 500 یبند بسته یودارا يبهداشت ارده 38

  گرم لویک3 سالم و تازه کرده چرخ گوشت 39

  کیلو گرم 1 یبند بسته یودارا يبهداشت نهیترخ 40

  گرم 250 یبند بسته یودارا يبهداشت خشك ینعنا 41

  گرم لویک 3 یبند بسته یودارا يبهداشت لپه 42

  گرم لویک 3 یبند بسته یودارا يبهداشت گندم 43

  گرم لویک 3 سالم و تازه ينیزم بیس 44

  تریل 1 یبند بسته یودارا يبهداشت سرکه 45

  گرم لویک 3 بهداشتي  –سفید  شكر 46

  گرم لویک3 یبند بسته یودارا يبهداشت ينخودچ آرد 47

  گرم لویک3 یبند بسته یودارا يبهداشت يفرنگ گوجه رب 48

  گرم لویک 1 سالم و تازه نارنج 49

  گرم لویک 3 سالم و تازه صبور يماه 50

  کیلو  2 یبند بسته یودارا يبهداشت تمر 51

  گرم لویک 3 سالم و تازه سنگسر اي ریش يماه 52

  گرم 250 یندب بسته یودارا يبهداشت-پودر   هل 53

  گرم لویک3 یبند بسته یودارا يبهداشت پرچرب ماست 54

  گرم 250 یبند بسته یودارا يبهداشت مویل گرد 55
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 برگه استاندارد مواد  -

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  گرمکیلو  1 یبند بسته یودارا يبهداشت خشك انار دانه 56

  گرم لویک 3 سالم و تازه بادمجان 57

  گرم 250 یبند بسته یودارا يبهداشت هيما ریخم 58

  گرم250 یبند بسته یداراو يبهداشت رهيز 59

  گرم لویک3 یبند بسته یودارا يبهداشت گندم آرد 60

  کیلو گرم  3 سالم و تازه  گوسفند يرابیس 61

  گرم250 یبند بسته یودارا يبهداشت یهند جوز 62

  گرم لویک 3 سالم و تازه ترش انار  63

  گرم لویک3 یبند بسته یودارا يبهداشت عدس دال 64

  تریل 4 یبند بسته یودارا يبهداشت بگلا 65

  گرم 250 یندب بسته یودارا يبهداشت-پودر  یمحمد گل 66

  گرم لویک 3 یبند بسته یودارا يبهداشت قرمز ایلوب 67

  گرم لویک 3 یبند بسته یودارا يبهداشت يتیچ ایلوب 68

  گرم لویک 3 سالم و تازهسبز و هیبام 69

  گرم لویک 3 یبند بسته یدارا زغال 70

  تریل 4 یبند بسته یودارا يبهداشت ریش 71

  جفت 15 مصرف كباري دستكش 72

  عدد 15 مصرف كباري کلاه 73

  عدد 15 مصرف كباري ماسك 74

  جفت  5 پارچه ای  دستگیره  75

  عدد 5 پارچه ای  پیش بند  76

  دست 15 سفید نخي  لباس کار  77

 توجه : 

 محاسبه شود. نفر 15و يك كارگاه به ظرفیت يك نفر مواد به ازاء  -

 

               

 

 

 

 

 

  

 



 17 

 

 

  برگه استاندارد ابزار  -            

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

   عدد 3از هر رنگ  مختلف یدررنگها يكیپلاست کار تخته 1

  سری 1 کوچك لیاست کارد 2

  یسر 3  آشپزخانه چاقو 3

  یسر 3  تفلون قابلمه 4

  یسر 3 تفلون تابهیماه 5

  سری 1 لیاست قاشق 6

  عدد 5 متوسط لیاست ریکفگ 7

  سری 1 لیاست چنگال 8

  عدد 5 لیاست ملاقه 9

  عدد 5 لیاست کاسه 10

  دست 3 تخت لیاست  بشقاب 11

  یسر 2 متوسط  لیاست  آبكش 12

  یسر 3 پلاستیكي- استاندارد یریگ اندازه مانهیپ 13

  عدد 3 متوسط استیل  کن پخش شعله 14

  عدد3 استاندارد زکنیت چاقو 15

  یسر 3 چیني  غذا سرو ظروف 16

  عدد3  لیاست ينیس 17

  عدد3 ينیچ  سيد 18

  عدد 3 يكونیلیس یمو قلم 19

  عدد 3 استاندارد  فندک 20

  عدد 3 برد تيوا كيماژ 21

  عدد 5  لیتاس پز کباب یتور 22

  عدد 3 متوسط  منقل 23

  عدد 3 يسنگ اي يمس کوچك هاون 24

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود. -

 

 

 


