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 ريزي درسي ، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
 788111071981118 : شايستگيآموزش كد ملي شناسايي 

 

  خدمات تغذیه ای: ریزی درسی  اعضاء کارگروه برنامه

 سابقه کار شغل و سمت رشته تخصصی آخرین مدرک تحصیلی  گینام و نام خانواد ردیف

 مدیریت صنعتی کارشناسی ارشد قدرت یادگاری فرد 1
حرفه ای آموزش فنی و ریاست مرکز 

 لارستان
23 

 8 مربی مرکز خواهران لارستان مهندسی کشاورزی کارشناسی فائضه قطبی 2

 17 ه آزاد میزبانمدیر آموزشگا اقتصاد دیپلم طیبه حامدپور دارابی 3

 تجربی دیپلم عبدالرسول قدسی 4
حاج رسول و رئیس اتاق مدیر قنادی 

 اصناف شهرستان لارستان
33 

 30 مدیر قنادی رز انسانی کاردانی علی آقا محبی 5

 24 مدیر قنادی فدک تجربی دیپلم رسول عادلی 6

 41 مدیر قنادی توکل جنوب زبان ایتالیایی کارشناسی مهدی قنادی 7

 زبان و ادبیات فارسی کارشناسی زیبا یاوری  8
  دبیرکارگروه برنامه ریزی درسی

  خدمات تغذیه ای
26  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 از آن موجب پیگرد قانوني است.

 ريزي درسي طرح و برنامه، فتر  پژوهشد :آدرس

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

                                            00819081دورنگار       

                    00819011         تلفن  

 rpc@irantvto.irآدرس الكترونیكي : 
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 تعاريف :  
 استاندارد شغل : 
 اي نيو  گتتو     سوتاندارد ررهو   را گوينود در بضيوي از مووارد ا    هاي مورد نياز براي عملكرد موورر در ميويك روار    ها و توانمندي مشخصات شايستگي

 .شود مي

 استاندارد آموزش : 
 هاي موجود در استاندارد شغل.  ي يادگيري براي رسيدن ب  شايستگي نقش 

 نام يك شغل :  
 شود.  رود اطلاق مي هاي خاص ر  از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي اي از وظايف و توانمندي ب  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       اي شامل مهم بياني 

 شرايك راري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل. 

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

 ويژگي كارآموز ورودي : 
 رود.  هايي ر  از يك رارآموز در هنگام ورود ب  دوره آموزش انتظار مي ها و توانايي رداقل شايستگي

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

 د در ميل آموزش ب  صورت ت وريوك ر  در آن مشاغل خاص مييك واقضي براي مدتي تضريف شده تجرب  شود.)مانند آموزش يك شايستگي ر  هر
 گردد.( آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقضي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي با استتاده از عكس مي

 ارزشيابي : 
اي  رتبي عملي و اخلاق ررهو  ، عمليبخش   ، ر  شامل سآوري شواهد و قياوت در مورد آنك  يك شايستگي بدس  آمده اس  يا خير رآيند جمعه

 خواهد بود. 

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

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

 دانش : 
، رياضوي توانود شوامل علووم هاي )    ر  مي هاي ذهني لازم براي رسيدن ب  يك شايستگي يا توانايي اي از مضلومات نظري و توانمندي رداقل مجموع 

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

 مهارت : 
 شود.  هاي عملي ارجاع مي رداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن ب  يك توانمندي يا شايستگي. مضمولاً ب  مهارت

 نگرش : 
  باشد.  اي مي هاي غير هني و اخلاق رره  اي از رهتارهاي عاطتي ر  براي شايستگي در يك رار مورد نياز اس  و شامل مهارت مجموع 

 ايمني : 
 شود. مواردي اس  ر  عدم يا انجام ندادن صييح آن موجب بروز روادث و خطرات در مييك رار مي

 توجهات زيست محيطي :

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

 مسقطي لاري يحلواپز

 :ي شايستگاستاندارد آموزش شرح 

 نگهداری مواد تهیه ومی باشد و شامل کارهای  خدمات تغذیه ایحلواپزی مسقطی لاری یکی از شایستگی های گروه 

 وپهن کردن ،  پخت حلوا رس،  )بااستفاده ازگیاه استویا( رژیمیی پخت حلوا،  پخت حلوا،  آماده سازی مواداولیه، اولیه

 از قبیلبا مشاغلی . در ضمن این شایستگی است بسته بندی حلوا مسقطی و برش حلوا مسقطی،  تزئین حلوا مسقطی

 .باشد فروشندگی لوازم قنادی در ارتباط میقناد و 

 : وروديي كارآموز ها ويژگي

 )پايان دوره راهنمايي(متوسطه  اولدوره پايان حداقل میزان تحصیلات : 

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

 ندارد : نیاز هاي پیش مهارت

 :آموزش دوره  طول

 ساعت   881وره آموزش                    : طول د

 ساعت   18:               ـ زمان آموزش نظري   

 اعتس    18ـ زمان آموزش عملي                :  

 ساعت        -كارورزي                       :  زمان ـ 

  ساعت       -ـ زمان پروژه                            :   

 بندي ارزشیابي) به درصد (  بودجه

 %18كتبي :  - 

 %08عملي : -

 %81اي : هاخلاق حرف -

 اي مربیان : هاي حرفه صلاحیت

 سال سابقه کاری مرتبط 10دیپلم با 
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 تعريف دقیق استاندارد)اصطلاحي( :  ٭

 ي باشد.مداري مواد اولیه تا بسته بندي مرحله تهیه و نگه املشمسقطي لاري  يحلواپز

 

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

Cooking lari masghati halva 

 

 

 

 

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

 فروش محصولات قنادي-

 انبارداري قنادي-

 

 

 

 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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 آموزش شايستگي  استاندارد

 كارها  -

 

 عناوين رديف
 ساعت آموزش

 جمع عملي نظري

 13 3 4 اولیه نگهداری مواد تهیه و 1

 14 10 4 اولیه آماده سازی مواد 2

 23 18 5 پخت حلوا 3

 16 12 4 گیاه استویا( استفاده از )با رژیمی پخت حلوا 4

 15 13 2 پخت حلوا رس 5

 11 3 2 وا مسقطیتزئین حل وپهن کردن  6

 8 6 2 برش حلوا مسقطی 7

 10 8 2 بسته بندی حلوا مسقطی 8

 881 18 18 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

  ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه و نگهداری مواد اولیه

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

4 3 13 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 اسانس بهار نارنج  دانش : 

 استویا

 مغزهاانواع 

 آسیاب

 چراغ گاز

 دستکش

 روغن

 زرشک

 زعفران

 سینی مسی

 شکر

 شیر خشک

 ظروف استیل

 قاشق

 قفسه بندی

 کفگیر و ملاقه مسی

 کنجد

 گل محمدی

 گلاب

 لباس کار

 نارگیل

 نشاسته

 ویفر

 هل

 همزن

    ویژگی های نشاسته و روغن -

    روش تشخیص شکر مرغوب -

    ویژگی های هل ، زعفران مرغوب و گلاب-

    ویژگی های انواع مغزها -

    (psو  ppاهمیت ظروف نگهداری)-

    اهمیت صرفه اقتصادی -

    و مواد اولیه  fifoاصول -

    مهارت :

    نشاسته مرغوب و نگهداری تهیه-

    شکر مناسب و استویاو نگهداری تهیه -

    روغن مناسبو نگهداری انتخاب  ،تهیه -

    گلاب ، هل ، بهار نارنج و شیر خشکو نگهداری تهیه -

زرشک ، گل محمددی ، نارگیدل ، کنجدد ،    و نگهداری تهیه -

 ویفر و استویا

   

    انواع مغزهاو نگهداری تهیه -

    تهیه ظروف مناسب-

    رد اقتصادی مواد اولیهبرآو-

    مواد اولیه رایب  fifoاجرای اصول-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 تهیه و نگهداری مواد اولیه

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط ت زيست محیطيتوجها

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 نگرش :

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 دقت در هنگام کار-

 

 ایمنی و بهداشت : 

 رعایت اصول ارگونومی هنگام کار-

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار -

 لباس کار ( ،کلاه  ،استفاده از وسایل حفاظت فردی ) دستکش -

 مجهز بودن کارگاه به سیستم تهویه-

 زیست محیطی:توجهات 

 مدیریت پسماند-

 مدیریت انرژی-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 آماده سازی مواد اولیه

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

4 10 14 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 ابع آموزشيمصرفي و من

 ااستوی  دانش:

 انواع مغزها

 آسیاب

 پیمانه 

 ترازو

 دستکش

 قاشق های اندازه گیری

 کلاه

 لباس کار

 لیوان 

 انددازه گیدری مایعدات و قاشدق     لیدوان   ،، پیمانده انواع تدرازو -

 اندازه گیری

   

    ضرورت خیس کردن و صاف کردن نشاسته-

    ن کننده طبیعی)استویا(درآباهمیت حل کردن ماده شیری-

  مهارت :

    اندازه گیری وزنی-

    آسیاب کردن )هل و زعفران(-

    استفاده از انواع مغزها )به صورت کامل ، لپه ، خلال(-

    خیس کردن و صاف کردن نشاسته-

    حل کردن ماده شیرین کننده طبیعی)استویا(درآب-

 نگرش :

 حرفه ای رعایت اخلاق-

 صرفه جویی در مواد مصرفی -

 ایمنی و بهداشت : 

 رعایت اصول ارگونومی هنگام کار-

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار -

 لباس کار ( ،کلاه  ،استفاده از وسایل حفاظت فردی ) دستکش -

 مجهز بودن کارگاه به سیستم تهویه-

 توجهات زیست محیطی:

 ب پسماند و دفع صحیح آن تفکیک مناس-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 پخت حلوا

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

5 18 23 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 اسانس بهار نارنج  دانش :

 چراغ گاز

 شدستک

 روغن

 زرشک

 زعفران

 شکر

 شیر خشک

 قابلمه دوجداره استیل

 کلاه

 کنجد

 گل محمدی

 گلاب

 لباس کار

 لپه خلال مغز

 نارگیل

 نشاسته

 ویفر

 هل

 همزن

    روش اضافه کردن روغن وشیره -

    ، گلاب و زعفراناصول افزودن هل -

    روش پخت حلوا-

    اهمیت زمان بندی افزودنی های حلوا -

    )کشسانی و رطوبت سنجی( روش نمونه گیری حلوا-

  مهارت :

    پخت شکر و آب و جوهر لیمو ،تهیه شیره شکر -

    اضافه کردن مرحله ای روغن وشیره ،افزودن نشاسته -

    افزودن هل ، گلاب و زعفران -

    )رنگ شفاف و طعم شیر( پخت حلوا با افزودن شیر خشک -

    )طعم زعفرانی( با افزودن زعفرانپخت حلوا -

    )طعم زرشکی( پخت حلوا با افزودن آب زرشک-

    نارنج( )طعم بهار نارنج پخت حلوا با افزودن بهار-

    )رطوبت و کشسان( نمونه گیری کیفیت پخت حلوا-

    اضافه کردن انواع مغزها -

 نگرش :

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 ر مواد مصرفی صرفه جویی د-

 ایمنی و بهداشت : 

 رعایت اصول ارگونومی هنگام کار-

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 پخت حلوا

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،زاتتجهی

 مصرفي و منابع آموزشي

  ایمنی و بهداشت : 

 لباس کار( ،کلاه ،استفاده از وسایل حفاظت فردی )دستکش-

 مجهز بودن کارگاه به سیستم تهویه-

 توجهات زیست محیطی:

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 )با استفاده از گیاه استویا( حلوای رژیمی پخت

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

4 12 16 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 استویا  دانش :

 چراغ گاز

 دستکش

 روغن

 زعفران

 شکر

 قابلمه دوجداره استیل

 کلاه

 گلاب

 لباس کار

 لپه خلال مغز

 نشاسته

 هل

 مزنه

    روش اضافه کردن شیرین کننده طبیعی به شیره-

    اصول افزودن هل ، گلاب و زعفران-

    اهمیت زمان بندی افزودنی های حلوا-

    )کشسانی و رطوبت سنجی( روش نمونه گیری حلوا-

  مهارت :

    تهیه شیره شکر-

    )استویا( اضافه کردن شیرین کننده طبیعی به شیره-

    پخت شکر و آب و جوهر لیمو-

    افزودن نشاسته -

    شیره اضافه کردن مرحله ای روغن و-

    به حلوا افزودن هل ، گلاب و زعفران-

    )رطوبت و کشسان( نمونه گیری کیفیت پخت حلوای رژیمی-

    اضافه کردن انواع مغزها-

 نگرش :

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 ویی در مواد مصرفی صرفه ج-

 ایمنی و بهداشت : 

 رعایت اصول ارگونومی هنگام کار-

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 )با استفاده از گیاه استویا(ی رژیمیپخت حلوا

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

  ایمنی و بهداشت : 

 لباس کار( ،کلاه ،استفاده از وسایل حفاظت فردی )دستکش-

 مجهز بودن کارگاه به سیستم تهویه-

 توجهات زیست محیطی:

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 پخت حلوا رس

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 13 15 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 نشاسته  دانش :

 روغن

 شکر

 هل

 زعفران

 گلاب

 لپه خلال مغز

 دستکش

 چراغ گاز

 لقابلمه دوجداره استی

 همزن

 لباس کار 

 کلاه

    روش پخت حلوای رس-

    )کشسانی و رطوبت سنجی( روش نمونه گیری حلوا-

  مهارت :

    تهیه شیره شکر-

حلدوای  3/1)میزان جوهر لیمو  پخت شکر و آب و جوهر لیمو-

 معمولی(

   

    افزودن نشاسته -

     شیره اضافه کردن مرحله ای روغن و-

     افزودن هل ، گلاب و زعفران-

    )رطوبت و کشسان( نمونه گیری کیفیت پخت حلوای رس-

 نگرش :

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 صرفه جویی در مواد مصرفی -

 ایمنی و بهداشت : 

 رعایت اصول ارگونومی هنگام کار-

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار -

 لباس کار( ،کلاه ،تفاده از وسایل حفاظت فردی )دستکشاس-

 مجهز بودن کارگاه به سیستم تهویه-

 توجهات زیست محیطی:

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 پهن کردن و تزئین حلوا مسقطی

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 3 11 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 چراغ گاز  دانش :

 دستکش

 زرشک

 سینی مسی

 قابلمه دوجداره استیل

 قالب

 کلاه

 کنجد

 گل محمدی

 لباس کار

 مغز بادام

 مغز بادام زمینی

 مغز بادام هندی

 مغز پسته

 مغز گردو

 نارگیل

 یفرو

 

    ضخامت حلوا-

    اهمیت تزئین حلوا-

  مهارت :

    پهن کردن حلوا با ضخامت های مختلف-

)پسته ، گردو ، بادام ، بادام زمیندی   تزئین حلوا با انواع مغز ها-

 و بادام هندی(

   

    تزئین حلوا با گل محمدی ، ویفر، زرشک ، کنجد و نارگیل-

 نگرش :

 ق حرفه ایرعایت اخلا-

 صرفه جویی در مواد مصرفی -

 ایمنی و بهداشت : 

 رعایت اصول ارگونومی هنگام کار-

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار -

 لباس کار( ،کلاه ،استفاده از وسایل حفاظت فردی )دستکش-

 مجهز بودن کارگاه به سیستم تهویه-

 توجهات زیست محیطی:

 پسماند و دفع صحیح آن تفکیک مناسب-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 مسقطی برش حلوا

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 6 8 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 دستکش  دانش :

 دستگاه برش دستی حلوا

 دستگاه برش ماشینی حلوا

 قالب حلوا

 کلاه

 لباس کار

 

 

    انواع برش حلوا )دستی ، ماشینی ، قالبی(-

    نحوه برش حلوا-

  مهارت :

    برش حلوا با اشکال مختلف)دستی(-

    برش حلوا با دستگاه برش-

    قالب گیری حلوا-

 نگرش :

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 ر مواد مصرفی صرفه جویی د-

 ایمنی و بهداشت : 

 رعایت اصول ارگونومی هنگام کار-

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار -

 لباس کار( ،کلاه ،استفاده از وسایل حفاظت فردی )دستکش-

 مجهز بودن کارگاه به سیستم تهویه-

 توجهات زیست محیطی :

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن -

- 
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 مسقطی بسته بندی حلوا

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 8 10 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 دستکش  دانش :

 دستگاه تاریخ زن

 دستگاه شرینگ

 سلفون

 PPظروف 

 PSظروف 

 کلاه

 لباس کار

    PSو  PPویژگی های ظروف -

    انواع بسته بندی-

  مهارت :

    ظروف با اشکال مختلف بسته بندی حلوا در-

    بسته بندی حلوا به صورت لقمه ای-

 نگرش :

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 صرفه جویی در مواد مصرفی -

 ایمنی و بهداشت : 

 عایت اصول ارگونومی هنگام کارر-

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام کار -

 لباس کار( ،کلاه ،استفاده از وسایل حفاظت فردی )دستکش-

 مجهز بودن کارگاه به سیستم تهویه-

 توجهات زیست محیطی :

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن-

- 
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  برگه استاندارد تجهیزات -                

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  عدد1 شعله 4 اجاق گاز 1

  عدد1 معمولی -ویترینی یخچال 2

  عدد1 مطبوع تهویه 3

  عدد1 دوقلو سینک ظرفشویی 4

  عدد1 سایز بزرگ سردخانه 5

  عدد2 وییکیل 5 ترازو 6

  عدد1 ساخت ماشین سازی pm3s4f25 دستگاه برش 7

  عدد1 شرکت نادی پک تهران NPS80 دستگاه شرینگ 8

  عدد1 ساخت مشهد P2128 اه تاریخ زندستگ 3

  دستگاه 1 دست ساز همزن 10

  دستگاه 1 برقی آسیاب 11

 نفر در نظر گرفته شود.  88تجهیزات براي يك كارگاه به ظرفیت  -توجه : 

 

  ابزاربرگه استاندارد  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  عدد 15 (استیل) اندازه های مختلفدر   قابلمه 1

  عدد 30 غذاخوری ققاش 2

  عدد 15 مسی کفگیر 3

  عدد 15 دستی هاون 4

  عدد 15 چینی بشقاب 5

  عدد 15 دیجیتال ترازو 6

  عدد 15 قابل تجزیه در طبیعت ppظروف  7

  عدد 15 قابل تجزیه در طبیعت psظروف  8

  عدد 15 معمولی سلفون 3

  عدد 15ازهرکدام  در سایزهای مختلف قیچی 10

  عدد 15کدام ازهر در سایزهای مختلف چاقو 11

  عدد 15 پلاستیکی تخته کار 12

  عدد 15از هر کدام  در اشکال مختلف قالب حلوا 13

  عدد 15 مسی سینی 14

  عدد1 فلزی قفسه 15

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

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  گرمکیلو 7 تازه ، سالم و بهداشتی نشاسته 1

  گرمکیلو 6 دارای بسته بندی و تاریخ انقضاء گلاب 2

  گرم 22 بهداشتی و دارای بسته بندی زعفران 3

  گرم 22 داشتیتازه ، سالم و به جوهر لیمو 4

  گرمکیلو 3 دارای بسته بندی و تاریخ انقضاء روغن 5

  گرمکیلو 45 بهداشتی و دارای بسته بندی شکر 6

  گرم 30 تازه ، سالم و بهداشتی استویا 7

  گرمکیلو 5/1 تازه ، سالم و بهداشتی مغز گردو 8

  گرمکیلو 5/1 تازه ، سالم و بهداشتی مغز پسته 3

  گرمکیلو 5/1 تازه ، سالم و بهداشتی مغز بادم 10

  گرمکیلو 5/1 تازه ، سالم و بهداشتی مغز بادام زمینی 11

  گرمکیلو 5/1 تازه ، سالم و بهداشتی مغز بادام هندی 12

  ورقه 30 تازه ، سالم و بهداشتی ویفر 13

  گرم 750 تازه ، سالم و بهداشتی گل محمدی 14

  گرمکیلو 5/1 تازه ، سالم و بهداشتی زرشک 15

  گرمکیلو 5/1 تازه ، سالم و بهداشتی کنجد 16

  گرمکیلو 5/1 تازه ، سالم و بهداشتی شیر خشک 17

  گرمکیلو 5/1 تازه ، سالم و بهداشتی نارگیل 18

  گرم 250 تازه ، سالم و بهداشتی هل 13

  قاشق غذاخوری 3 تازه ، سالم و بهداشتی س بهار نارنجاسان 20

 

 توجه : 

 .نفر در نظر گرفته شود 88براي يك كارگاه به ظرفیت  مواد  -

 

 

 

 


