
 معاونت پژوهش، برنامه ريزي و سنجش مهارت 

 دفتر پژوهش، طرح و برنامه ريزي درسي 

استاندارد آموزش شايستگي
 تهيه سيني اردور

گروه شغلي      

خدمات تغذیه اى 

کد ملی آموزش شایستگی    

5   1   2   0     2    0   6   7   0   0   5   0   1   3   1   
شناسه  نسخه

شايستگي

سطح  شناسه گروه شناسه شغل

مهار

ت

Isco-08

1/4/94تاريخ تدوين استاندارد : 

1-77-68-
751

2



 

  
  

 

   طرح و برنامه هاي درسيدفتر  :نظارت بر تدوين محتوا و تصويب  
  7512-68-077-1:  شايستگي 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 

97  
  66944120 - 66569907تلفن                                                     66944117دورنگار       

  Barnamehdarci @ yahoo.com: آدرس الكترونيكي 
 

 :اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي
  رامك فرح آبادي معاون دفتر طرح و برنامه هاي درسي

    صنايع غذايي پريسا رستمي مسئول گروه برنامه ريزي درسي 
 گلزارمنش 

  

   : همكار براي تدوين استاندارد آموزش شايستگيحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
  اداره كل آموزش فني و حرفه اي استان آذربايجان شرقي  -
   

-   

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
-  
-  
 

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

 



 

 

 

 
 

    شايستگي   شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

  شغل و سمت   رشته تحصيلي  آخرين مدرك تحصيلي   نام و نام خانوادگي  رديف
سابقه كار 
  مرتبط

  ايميل تلفن و، آدرس  

  علوم تغذيه  كارشناس  پريسا رستمي  1
مسئول گروه 

صنايع غذايي و 
 خدمات تغذيه اي 

  سال  15

 66569900:تلفن ثابت 

  : تلفن همراه 
  : ايميل 
سازمان آموزش فنـي و حرفـه   : آدرس 

  اي كشور 

 - كارشناس  مريم احباب  2
آشپزي و مربي 

  شيريني پزي 
  سال  12

 :تلفن ثابت 

  09389278484: تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

 -  اقدس شمس   3

آشپزي مربي 
و شيريني 

 پزي

مدير و مربي 
  آموزشگاه 

  سال  25

 :تلفن ثابت 

  : تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

 هتلداري  مهري هاشم زاده   4

آشپزي مربي 
و شيريني 

 پزي

مدير و مربي 
  آموزشگاه 

  سال 34

 :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

  :  نام يك شغل 
  . 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 
جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حوزه شغلي ، مسئوليت هـا ،   بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل

  . شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل 
  : طول دوره آموزش 

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

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

كارورزي 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     
د در محـل آمـوزش بـه صـورت     مانند آموزش يك شايستگي كه فـر .(ف شده تجربه شوددارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعري

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

كتبـي عملـي و اخـلاق    ، عملـي  بخـش   ه، كه شـامل س ـ ست آمده است يا خير فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بد
  . اي خواهد بود  حرفه

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

  : شايستگي 
  . موثر و كارا برابر استاندارد توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط گوناگون به طور 

  : 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 فيزيك 
  : مهارت 

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

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

  .ت كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي شود مواردي اس
  :توجهات زيست محيطي 

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



:شايستگياستاندارد آموزش نام 

تهيه سيني اردور

:ي شايستگاستاندارد آموزش شرح 
است كه شامل تهيه انواع اردور با خمير و نان تست وخدمات تغذيه ايتهيه سيني اردور شغلي از حوزه

و خدمات مجالسبراي مجالس ، جشن تولد و ميز هاي اردور در هتل ها و تزئين آن غذاهاي لقمه اي 
  .و به عنوان مشاغل خانگي قابل استفاده است  .را دربر مي گيردعروسي 

  :وروديويژگي هاي كارآموز 

:

:
پایان دوره راهنمایی حداقل میزان تحصیلات  

سلامت کامل جسمانی و روانی حداقل توانایی جسمی و ذهنی  

: مهارت هاي پیش نیاز   کنترل بهداشت و ایمنی در واحد غذا و نوشیدنی یا نظارت بر بهداشت و ایمنى در واحد غذا و نوشیدنى

:آموزش دوره طول
ساعت   27:  طول دوره آموزش                   

زمان آموزش نظري                ساعت      9 :    ـ
زمان آموزش عملي                 ساعت    18 :   ـ

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

)به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

%25: كتبي  -

%65:عملي  -

%10:اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

سال سابقه كار مرتبط و احراز صلاحيت مربيگري3ديپلم صنايع غذايي ، تغذيه و هتلداري با



 

 

 

 

  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭

  تزئين آن براي مجالس مختلف با خمير و نان تست و تهيه غذاهاي لقمه اي و نهايتاً تهيه انواع اردو 
  
  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭
  

Prepared fray Ardvr 

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

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

  ......................................طبق سند و مرجع                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 

                 نياز به استعلام از وزارت كار  :  د 

  
  
  



 

  
  
 

 شايستگي                    آموزش استاندارد 
  كارها  -

 عناوين رديف

 آماده سازي مواد اوليه براي تهيه اردور1
 تهيه انواع اردور با خمير2
 )كاناپه(تهيه انواع اردور با نان تست  3
 تزيين و سرو انواع اردور  4

    
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

  استاندارد آموزش 
   ي تحليل آموزش برگه -

  : عنوان 
  آماده سازي مواد اوليه براي تهيه اردور

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

4 2 6 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ويدئو پروژكتور    :دانش
  اسلايد
  ميز كار
  چاقو

  تخته كار
  ترازو

  كاسه 
  الك

  يخچال 
  سينك ظرفشويي

  تهويه
  روپوش كلاه

  دستكش
  جعبه كمك اوليه

 كپسول آتش نشاني

  

     30/1  اردورها و كاربرد آنها

     30  لوازم توزين مواد اوليه

     2 مواد اوليه مرغوب و نحوه خريد

    :مهارت

    1  پاك كردن و شستشو و توزين مواد اوليه

    1   خرد كردن مواد اوليه

  :نگرش
  دقت در انتخاب مواد اوليه ، دقت در شرايط نگه داري مواد اوليه تا زمان مصرف

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از سطل زباله پدالي و درپوش دار استفاده از دستكش نسوز 

  استفاده از كلاه ، لباس كار و ماسك
  نصب جعبه كمك هاي اوليه در كارگاه 

  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 
  مجهز بودن كارگاه به تصفيه هوا 

 :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات در اسرع وقت 

  
  
  
  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  تهيه انواع اردور با خمير
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 10 12 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ويدئو پروژكتور    :دانش 
  اسلايد
  قلمو ميز كار
  چاقوقاشق 
  ترازوكاسه 

  تخته كار
  ، قالب مافين الك

  اجاق گاز فردار
  سوسيس و كدوشير ، 

  مرغ  و پنير پيتزا
  آرد ، كره ، ژامبون ،

چكيده، گردو ، ماست 
  زيتون ، سير ، جعفري
  خيارشور، سس مايونز

ماست ،روغن مايع ، تخم 
  ، نمك، شكر مرغ

گوشت خمير فيلو رب 
  فلفل دلمه اي، آويشن

  كوكوسبزي 
  تخم مرغ 
  زرشك
  گردو

  پكينگ پودر
  سيب زميني
  روپوش كلاه
  دستكش

  جعبه كمك اوليه
 كپسول آتش نشاني

  

     1  مواد و طرز تهيه خمير 

     5/0  براي اردور مواد مياني  

     5/0  مدت زمان پخت در فر 

    :مهارت 

    2   سيب زميني و ژامبون يقيفنان  تهيه 

    1   تهيه رولت ژامبون و پنير 

    1   تهيه رول كوكوي طرح دار با مرغ و پنير 

،كوكـوي  كوكوي مـرغ  (تهيه كوكوي فانتزي و برش هاي آن 
 )دو رنگ

 1    

    1   لقمه هاي سوسيستهيه  

    1  ي قالبي تك نفرهتهيه تارت كدو 
    1   گوشت با خمير فيلوتهيه كاپ كيك 

    2   تهيه پيتزا رول
  :نگرش 

  سالم و بهداشتي دقت در انتخاب مواد اوليه 
  : ايمني و بهداشت 

  استفاده از سطل زباله پدالي و درپوش دار استفاده از دستكش نسوز 
  از كلاه ، لباس كار و ماسكاستفاده 

  نصب جعبه كمك هاي اوليه در كارگاه 
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 

 مجهز بودن كارگاه به تصفيه هوا

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات در اسرع وقت 

 



 

  
 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه انواع اردور با نان تست 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 4 6 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ويدئو پروژكتور    :دانش 
  اسلايد
  ميز كار

  چاقوقاشق 
  تخته كار

  بشقابرنده 
  كاسه

  اجاق گاز فردار
  روغن مايع سير پياز
  رب گوشت چرخ كرده
  سس كچاپ نان تست
  سينه مرغ ، بادام كاهو
  سس خردل جعفري

 گردو كره آبليموتخم مرغ 
  پنير ورقه اي

  پنير صبحانه،  خامه 
  كره فانتزي 

  سبزيجات معطر 
  مغزها 
  فلفل

  روپوش كلاه
  دستكش

  جعبه كمك اوليه
  كپسول آتش نشاني

     30  انواع نان تست 

     30  قالب و كاترهاي برش نان تست 

     1  با نان تست موارد كاربرد اردور 

    :مهارت 

    دقيقه 15   تهيه كاناپه خاويار

    دقيقه 30   پنير و تخم مرغتهيه كاناپه 

    دقيقه 30   پنير و گردو تهيه كاناپه 

    دقيقه 45   گوشت با سبزي تهيه كاناپه 
    1   تهيه كاناپه مرغ و بادام

    5/0    پنير و سبزيجات معطر  ،تهيه كاناپه
    دقيقه15   تهيه كاناپه پنير و فلفل

    دقيقه15   تهيه كاناپه كره فانتزي و سبزيجات و مغزها 
  :نگرش 

  دقت در انتخاب مواد اوليه سالم و بهداشتي 
  : ايمني و بهداشت 

  از دستكش نسوز استفاده از سطل زباله پدالي و درپوش دار استفاده
  استفاده از كلاه ، لباس كار و ماسك

  نصب جعبه كمك هاي اوليه در كارگاه 
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 

  مجهز بودن كارگاه به تصفيه هوا
  :توجهات زيست محيطي 

 دفع صحيح ضايعات در اسرع وقت-
 

 



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تزيين و سرو انواع اردور

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 2 3 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
مصرفي و منابع 

  آموزشي

  ويدئو پروژكتور    :دانش
  اسلايد
  ميز كار

  خلال تزييني
  قيف
  ماسوره

  ظروف اردور
  چاقو
  قاشق
  كاسه
  بشقاب
  خيار شور

  گوجه گيلاسي
  زيتون

 دستكش يكبار مصرف
 هاي اوليه جعبه كمك

     دقيقه15 ظروف مخصوص سرو اردور

     دقيقه15  انواع خلال هاي تزييني

     دقيقه30 و موارد كاربرد آن قيف و ماسوره ويژگي

     

    :مهارت

   دقيقه 15  چيدن اردور در ظروف مخصوص

و بـرش هـاي خيـاربا انواع خلال هاي تزيينـيتزيين اردور 
  شور ، زيتون و گوجه گيلاسي

 1   

تزيين اردور بـا شـكوفه زدن روي اردور بااسـتفاده از قيـف و
  ماسوره

 دقيقه   45 

  :نگرش
 رعايت نكات بهداشتي در حين كار

  : ايمني و بهداشت 
  از دستكش نسوز استفاده از سطل زباله پدالي و درپوش دار استفاده

  استفاده از كلاه ، لباس كار و ماسك
  نصب جعبه كمك هاي اوليه در كارگاه 

  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 
  مجهز بودن كارگاه به تصفيه هوا

 :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات در اسرع وقت

 

 



 

 

 

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

    دستگاه براي هر كارگاه 1 استيل ميز كار  1
    دستگاه براي هر كارگاه 1 ديجيتالي ترازو  2
    دستگاه براي هر كارگاه 1 برقي ، معمولي غذا ساز  3
    دستگاه براي هر كارگاه 1 دو قلو سينك ظرفشويي  4
    هر كارگاهدستگاه براي 1 فردار اجاق  گاز  5
        

  
  

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

  



 

 

 
 

   ابزاربرگه استاندارد  -                  
توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق نام رديف

    يك عدد براي هر نفر  پلاستيكي و در رنگ هاي مختلف تخته كار 1
   يك عدد براي هر نفر  تمام سايزها يك سري كاملدر كارد 2
   يك عدد براي هر نفر  در تمام سايزها يك سري كامل كاسه 3
   يك عدد براي هر نفر  در تمام سايزها يك سري كامل آبكش 4
در تمام سايزها و مدل ها يك سري  )كاتر( قالب 5

  كامل
   يك عدد براي هر نفر

    يك سري معمولي ماسوره 6
    يك سري در سايز هاي مختلف قيف 7
   يك عدد براي هر نفر معمولي پوست كن 8
   يك عدد براي هر نفر استاندارد رنده 9
    يك سري تفلون قابلمه 10
    يك عدد براي هر نفر درب دار ظروف نگهداري سبزيجات 11
    يك عدد براي هر نفر يك سري پيمانه و قاشق اندازه گيري 12
    يك عدد براي هر نفر استيل قاشق غذا خوري 13
    يك عدد براي هر نفر تفلون تابه  14
    يك عدد براي هر نفر گالوانيزه سيني شيريني پزي 15
    يك عدد براي هر نفر معمولي قلمو 16
    يك عدد براي هر نفر شش تاييتفلون قالب مافين 17
        

  
  : توجه 

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



 

 
 

                   
    موادبرگه استاندارد  -              

  توضيحات  تعداد   مشخصات فني و دقيق نام رديف
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي شير 1
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي سوسيس 2
    مقدار لازمبه  استاندارد و بهداشتي كدو 3
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي مرغ 4
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي پنير پيتزا 5
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي ژامبون 6
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي آرد 7
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي كره 8
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي ماست چكيده 9
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي گردو  10
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي زيتون  11
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي سير  12
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي جعفري  13
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي خيارشور  14
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي سس مايونز  15
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي ماست  16
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي روغن مايع  17
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي تخم مرغ  18
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي نمك  19
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي شكر  20
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي گوشت خمير فيلو  21
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي رب  22
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي فلفل دلمه  23
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي آويشن  24
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي زرشك  25
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي پكينگ پودر  26
    به مقدار لازم استاندارد و بهداشتي سيب زميني  27
        

  
  

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


