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 ريزي درسي، طرح و برنامهدفتر پژوهش ظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :ن
 512020670060081كد ملي شناسايي آموزش شايستگي : 

 

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

 سال 22 مربي صنايع غذايي کارشناسي  فروزان منصوريان 1

 سال25 رئیس مرکز مترجمي زبان کارشناسي  شهناز ياري 2

 سال10 مربي کشاورزي کارشناسي  مهتاب گل نظري 3

 سال 17 مربي صنايع غذايي کارشناسي ارشد  نسرين خرمي 4

 سال13 مربي گرافیک کارشناسي  طیبه کیهاني 5

 زبان وادبیات فارسي  کارشناسي  زيبا  ياوري  6
دبیر کار گروه برنامه ريزي 

 درسي خدمات تغذيه اي 
 سال  28

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 معنوي 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

                                            66583658دورنگار       

                    66583628         تلفن  

 rpc@irantvto.irآدرس الكترونیكي : 
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 تعاريف : 

 استاندارد شغل : 
 اي نيي  يتتي  هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيي  ايار را يوينيد در ب ايي از ميوارد اايتاندارد  ر ي ها و توانمنديمشخصات شايستگي

 شود.مي

 استاندارد آموزش : 
 هاي موجود در ااتاندارد شغل. يري براي رايدن ب  شايستگيي يادينقش 

 نام يك شغل :  

 شود. رود اطلاق ميهاي خاص ا  از يك شخص در اطح مورد نظر انتظار مياي از وظايف و توانمنديب  مجموع 

 شرح شغل : 

هيا، باط شغل با مشاغل ديگر در ييك  يوزه شيغلي، مسيتو ي ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل، اارها  ارتاي شامل مهمبياني 

 شراي  ااري و ااتاندارد عملكرد مورد نياز شغل. 

 طول دوره آموزش : 

  داقل زمان و جلسات مورد نياز براي رايدن ب  يك ااتاندارد آموزشي. 

 ويژگي كارآموز ورودي : 
 رود. نگام ورود ب  دوره آموزش انتظار ميهايي ا  از يك اارآموز در هها و توانايي داقل شايستگي

 كارورزي:
ييرد و ضرورت دارد اارورزي صر ا در مشاغلي اا  ا  ب د از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي ب  صورت محدود يا با ماا  صورت مي

ي ا   رد در محل آموزش ب  صورت تتورييك ا  در آن مشاغل خاص محي  واق ي براي مدتي ت ريف شده تجرب  شود.)مانند آموزش يك شايستگ

 يردد.(آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واق ي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نميبا ااتتاده از عكس مي

 ارزشيابي : 

اي اتبي عملي و اخلاق  ر  ، يعملبخش   ، ا  شامل اآوري شواهد و قااوت در مورد آنك  يك شايستگي بدا  آمده اا  يا خير رآيند جمع

 خواهد بود. 

 اي مربيان : صلاحيت حرفه

 رود.اي ا  از مربيان دوره آموزش ااتاندارد انتظار ميهاي آموزشي و  ر   داقل توانمندي

 شايستگي : 
 ها و شراي  يونايون ب  طور موثر و اارا برابر ااتاندارد. توانايي انجام اار در محي 

 دانش : 
، توانيد شيامل عليوم هاي )رياضييهاي ذهني لازم براي رايدن ب  يك شايستگي يا توانايي ا  مياي از م لومات نظري و توانمنديقل مجموع  دا

 (، تكنو وژي و زبان  ني باشد. ، زيس  شنااي، شيمي ي يك

 مهارت : 
 شود. هاي عملي ارجاع ميلاً ب  مهارت داقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رايدن ب  يك توانمندي يا شايستگي. م مو

 نگرش : 
 باشد.  اي ميهاي غير  ني و اخلاق  ر  اي از ر تارهاي عاطتي ا  براي شايستگي در يك اار مورد نياز اا  و شامل مهارتمجموع 

 ايمني : 
 د.شومواردي اا  ا  عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز  وادث و خطرات در محي  اار مي

 توجهات زيست محيطي :

 ملا ظاتي اا  ا  در هر شغل بايد رعاي  و عمل شود ا  امترين آايب ب  محي  زيس  وارد يردد.



 3 

 

 

 شايستگي: استاندارد آموزش نام 

 ايلام تهیه وپخت غذاهاي محلي استان

 :ي شايستگاستاندارد آموزش شرح 

نترل که شامل کباشد مات تغذيه اي مي ايلام يکي از شايستگي هاي حوزه خداستان پخت غذاهاي محلي  تهیه و

هیه انواع بگوشت ،تورش وآمواد اولیه ،تهیه انواع سوپ وآش ،تهیه انواع خ وتوزين ،هداشت وايمني فردي وکارگاهي ب

  ست .ار ارتباط دباشد وبا مشاغل آشپز وآشپز سنتي  ميوتهیه دلمه وشامي انواع پلو خوراک وبوراني ،تهیه 

 : وروديهاي كارآموز ويژگي

 )پايان دوره راهنمايي( ان دوره متوسطه اول ايپ میزان تحصیلات : حداقل 

  ذهنيي و داشتن سلامت كامل جسم:  و ذهني توانايي جسميحداقل 

 ندارد     : نیازهاي پیشمهارت

 :آموزش دوره  طول

 ساعت    67   طول دوره آموزش                    :     

 تساع     22       زمان آموزش نظري               :    

 ساعت    45      زمان آموزش عملي                :    

 ساعت     -  كارورزي                       :     زمان   

  ساعت   -     زمان پروژه                            :    

 بندي ارزشیابي) به درصد ( بودجه

 %25كتبي :  - 

 %65عملي : -

 %10اي :اخلاق حرفه -

 اي مربیان :هاي حرفهتصلاحی

 طسال سابقه کار مرتب 2فوق ديپلم صنايع غذايي با -

 طسال سابقه کاري مرتب 10ديپلم با -
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 تعريف دقیق استاندارد)اصطلاحي( :  ٭

ه دلم نواع پلو ،، آبگوشت ،خوراک ، بوراني ،تهیه ا خورش   ،سوپ، آش انواع  هیتهآماده سازي و توزين مواد اولیه و 

 و شامي را انجام مي دهد. 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

Preparation and cooking of local food in Ilam province 

 

 

 

 

 هاي مرتبط با اين استاندارد : ترين استانداردها و رشتهمهم ٭

 آشپز -

 آشپز سنتي -

 

 

 

 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 يکارگاه ايمني فردي و بهداشت وکنترل  1

 5 3 2 توزين مواد اولیه  آماده سازي و 2

 10 7 3      آشانواع  هیته 3

 5 3 2  سوپانواع  هیته 4

 8 5 3 انواع خورش  هیته 5

 7 5 2 تهیه انواع آبگوشت  6

 5 3 2 انواع خوراک  هیته 7

 7 5 2 تهیه انواع بوراني  8

 6 4 2 تهیه انواع پلو  9

 9 7 2 شامي  تهیه انواع دلمه و 10

 67 45 22 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش

 ي تحلیل آموزشبرگه -

 :عنوان

 يكارگاهايمني فردي و بهداشت وكنترل 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 3 5 

 
 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 خته وايت بردت  :دانش 

 يتور

 تي

 جارو

 هیاول يکمک ها عبهج

 برقي شک حشره

 انداز خاک

 بارمصرف کي کشدست

 زباله سطل

 سطوح و کف يها شوينده

 کاراموز صندلي

 مربي صندلي

 وتریکامپ

 نشاني شآت کپسول

 کار مناسبلاه ک

 کار لباس

 ماژيک وايت برد 

 بار مصرف کي ماسک

 کارآموز زکارآموزشيیم

 مربي زکارآموزشيیم

 شهواک

    يرمس يها يماریناشي از فرد و ب يعوامل آلودگي ها-

    HACCpتیمنابع آلودگي و اهم-

    مت مواد غذاييلاس يانواع خطرات تهديدکننده ها-

    یطازعوامل آلوده کننده مح يریشگیپ يروش ها-

  مهارت :

  وازي ده ساو رعايت بهداشت هنگام آمکش استفاده از دست -

 پخت مواد غذايي

   

    ب پسا پسماند و حیحکنترل هواکشها و هودها،کنترل ودفع ص-

    اآنهو مبارزه با ياز ورودحشرات و جانوران موذ يریشگیپ-

    ناسب کار با مواد شوينده م یطکف و سطوح مح يشستشو-

    نهنور و تهويه مطبوع کافي درآشپزخا نیتام-

 نگرش :

 صرفه جويي در مواد مصرفي  ، آب  ، انرژي وزمان -

 رعايت اخلاق حرفه اي -

 در نظر گرفتن سلامت افراد -

 ايمني وبهداشت :

 يکبار مصرف استفاده از لباس کار مناسب.کلاه .دستکش نسوز وماسک-

 رعايت بهداشت فردي وعمومي در محیط کار-

 حین کار  ارگونوميرعايت -

 توجیهات زيست محیطي :

 تفکیک مناسب پسماند ودفع صحیح آن-
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 استاندارد آموزش 

 حلیل آموزش ي تبرگه -

 عنوان :

 مواد اولیه  توزين  آماده سازي و 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 3 5 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 انواع پیمانه  دانش :

 انواع پیمانه اندازه گیري

 انواع حبوبات

 انواع روغن 

 نواع سبزيجات ا

 انواع صیفي جات

 انواع قابلمه

 انواع گوشت 

 آبکش

 تخته کار

  (يجیتالد-ترازو )آشپزخانه

 جارو خاک انداز

 جعبه کمک هاي اولیه

 چاقو

 دستکش آشپزخانه

 دستکش يکبار مصرف

 روپوش وکلاه

 سطل زباله درب دار 

 ظروف بسته بندي 

 قاشق

 کپسول آتش نشاني

 کفگیر 

 کیسه زباله

 ماسک 

 ماهیتابه

 ملاقه

 نايلون فريزر

گوشوت واع نوسوبزيجات، ا)موواد اولیوه مناسب ويژگي انوواع -

 (روغن  و حبوبات

   

    برش گوشت  شستشو و، روش آماده سازي -

    قاشق هاي اندازه گیري  وانواع پیمانه -

    ابزارهاي اندازه گیري  انواع ترازو و-

    چاقو کار و انواع تخته-

  مهارت :

    ماهانه،  هفتگي  روزانه ،  تهیه لیست خريد-

    خرد کردن سبزيجات و شستشو،  پاک کردن -

    گوشت  برش مرغ و تشو وسش، پاک کردن -

    توزين مواد اولیه  اندازه گیري و-

 نگرش : 

 د اولیهدر خريد موا دقت -

 دقت در آماده سازي مواداولیه -

 يي در مواد اولیه وانرژي ومواد  مصرفيصرفه جو-

 رعايت اخلاق حرفه اي  -

 ايمني و بهداشت : 

 . کلاهماسک  . دستکشمخصوص استفاده ازلباس کار -

 رعايت بهداشت فردي وعمومي هنگام کار-

 هنگام کار  ارگونوميرعايت -
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 استاندارد آموزش 

 زش ي تحلیل آموبرگه -

 عنوان :

 توزين  مواد اولیه  آماده سازي و 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

  توجهات زيست محیطي :

 مناسب پسماند ودفع صحیح آن تفکیک-
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 اندارد آموزش است

 ي تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 یه انواع آش ته

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

3 7 10 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 اجاق گاز  دانش :

 آبکش

 آويشن کوهي

 برنج محلي

 پاغازه،  بلغور

 سیر پیاز و، وهيپونه ک

 وايت بردتخته 

 تره کوهي، ترخینه

 رشته آشي، دستکش

 زردچوبه، روغن

 سطل زباله درب دار

 جعفري اسفناج گشنیز شلغم

 شنبلیله خشک

 صندلي کار آموز

 صندلي مربي

 عدس  ، نخود ، لوبیا سفید،

 فلفل سیاه

 فلفل قرمز 

 قابلمه

 کامپیوتر

 کپسول آتش نشاني

 والک، کشک محلي 

 کلاهر ،کفگی

 گندم پوست کنده

 لپه ،  لوبیا چشم بلبلي،

 لوبیاقرمز  ، دال عدس

 ماژيک وايت برد

 میز کار، ملاقه ، ماسک

 نعنا خشک، میز مربي

    سبزي هاي محلي انواع  -

    ابزار وتجهیزات انواع -

 ي ،امیر ، ماسوا،شله ،بلغور،شلغمپاغازه ،) تهیه انواع آش روش-

 ،ترخینوه  ،دانگوو ،پرشوگه ،پیچو ،ته رشو آش شله عودس ،

 (شوربا  ،  کشکینه

   

     مهم در پخت آش نکات -

    رت روش تنظیم کردن درجه حرا-

  مهارت :

    ب هیزات مناسجاستفاده از ابزار وت-

    ( پخت  رسپي )دستور العملتهیه -

 ،چک پیشله امیري ، شله عدس ،  ماسوا، ،پاغازه  آش ) تهیه-

 پخت لعملامطابق دستور (کشکینهدانگو و پرشگه ،

   

 نگرش : 

 استفاده از مواد اولیه سالم وبهداشتي  -

 ه وانرژي ومواد  مصرفيصرفه جويي در مواد اولی-

 رعايت اخلاق حرفه اي  -

 ايمني و بهداشت : 

 يکبار مصرف صوص دستکش . ماسک . کلاهاستفاده ازلباس کار مخ-

 کاردر محیط  يوعموم ياشت فردبهد تيرعا-

 هنگام کار ارگونومي تيرعا-

 



 10 

 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه انواع آش 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

  ست محیطي :توجهات زي

 مناسب پسماند و دفع صحیح آنتفکیک -
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه انواع سوپ

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 3 5 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 بع آموزشيمصرفي و منا

 اجاق گاز   دانش :

 انواع سبزي سوپ 

 آبکش

 برگه زرد الو   

 برنج نیم دان 

 پیاز سیب زمیني 

 پیچ  

 ترخینه 

 تره کوهي 

 جعبه کمک هاي اولیه 

 رب گوجه فرنگي 

 روغن 

 زردچوبه 

 سیر 

 شلغم 

 صندلي کاراموز 

 صندلي مربي 

 قابلمه 

 کاسه 

 کپسول آتش نشاني 

 کفگیر وملاقه 

    لپه

 ماژيک وايت برد 

 میز کار  

 میز مربي 

 نان خشک ، نمک  

 وايت برد 

 هويج 

    انواع سبزي هاي محلي  -

    انواع ابزار وتجهیزات -

 ،نژيو ، ترخینه، ته رگاو، ه لخه ماوش)پخت سوپ تهیه روش -

 وا (ماشا ،اشکنه برگه  هروشه  ،پیازاو 

   

    نکات مهم در پخت سوپ -

    وش تنظیم درجه حرارت گازر-

  مهارت :

    ب هیزات مناسجت استفاده از ابزار و-

    (پخت  استفاده از رسپي )دستور العمل-

 (اوماشو ،هروشوه ،  نژيوو ،ته رگواو  ،ه لخه ماو شسوپ ) تهیه

 پخت لعملامطابق دستور

   

 نگرش : 

 استفاده از مواد اولیه سالم وبهداشتي  -

 صرفيمرژي ومواد  صرفه جويي در مواد اولیه وان-

 رعايت اخلاق حرفه اي  -

 د اولیهدر خريد موا دقت -

 ايمني و بهداشت : 

 يکبار مصرف  صوص دستکش . ماسک . کلاهاستفاده ازلباس کار مخ-

 هنگام کار يوعموم يبهداشت فرد تيرعا-

 هنگام کار ارگونومي تيرعا-

 توجهات زيست محیطي :

  آن  دفع صحیحو سماند پکیک صحیح تف-
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 استاندارد آموزش -  

 ي تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 خورش تهیه انواع 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

3 5 8 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 اجاق گاز  دانش :

 آبکش

 آلو بخارا

 بامیه

 پیاز

 تره کوهي

 چاقو

 خرفه

 رب گوچه فرنگي

 روغن

 زردچوبه 

 شکر  

 صندلي کارآموزي

 قابلمه

 کپسول آتش نشاني

 کرفس نعنا

 کفگیر ملاقه

 کنگر

 گوشت گوسفندي

 لپه آلوسیاه 

 لوبیا قرمز

 لوبیاچیتي

 لیموعماني

 ماهیتابه

 میزکار

 نمک 

 فلفل

    مواد اولیه  انواع -

    بزار وتجهیزات انواع ا-

ه لاو  قوروش تهیه خورش کنگر،  تره کوهي ، خرفه ، بامیه،  -

 تنگه ،

   

     نکات مهم در پخت آش-

     روش تنظیم درجه حرارت گاز-

  مهارت :

    استفاده از ابزار وتچهیزات مناسب -

    رسپي )دستور العمل پخت ( تهیه - 

مطابق  تنگه ،قه لاو  ،خرفه ،کوهي تره  ،تهیه خورش کنگر - 

 پخت لعملادستور

   

    تنظیم درجه حرارت مناسب گاز  -

 نگرش : 

 استفاده از مواد اولیه سالم وبهداشتي  -

 ه وانرژي ومواد  مصرفيصرفه جويي در مواد اولی-

 رعايت اخلاق حرفه اي  -

 ايمني و بهداشت : 

 يکبار مصرف  . کلاه کش . ماسکاستفاده ازلباس کار مخصوص دست-

 هنگام کار يوعموم يبهداشت فرد تيرعا-

 ارگونومي هنگام کار تيرعا-

 توجهات زيست محیطي :

 آن  حیدفع صحپسماند و  حیصح کیتفک-
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه انواع آبگوشت

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 5 7 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 اجاق گاز  دانش :

 آبکش 

 پیاز ، بامیه

 جعبه کمک هاي اولیه 

 دستکش ، چاقو

 رب گوچه فرنگي

 روغن محلي ، روغن 

 سطل زباله ، زردچوبه

 سیب زمیني، سیب ترش 

 شلغم 

 صندلي کارآموزي

 ندلي مربي ص

 فلفل 

 قابلمه تخته کار 

 کپسول آتش نشاني 

 کلاه  ، کفگیر 

 گوجه فرنگي

 گوشت گوسفندي

 لپه نخود 

 لوبیا قرمز

 لیموعماني

 ماسک 

 ماهیتابه

 مرغ محلي

 ملاقه

 میزکار

 نمک 

    انواع مواد اولیه -

    انواع ابزار وتجهیزات-

    ستورالعمل پخت ( دروش تهیه رسپي ) -

  ،نخوود ،شولغم  ،یب ترشوه روش تهیه آبگوشوت بامیوه ، سو-

  جوجگاو

   

  مهارت :

    ستفاده  ابزاروتجهیزات مناسب ا- 

    استفاده از رسپي ) دستورالعمل پخت (-

مطووابق  جوجگوواو ،شوولغم  ،تهیووه آبگوشووت سوویب ترشووه-

 پخت لعملادستور

   

    تنظیم درجه حرارت مناسب گاز -

 نگرش : 

 ولیه سالم وبهداشتي استفاده از مواد ا -

 ه وانرژي ومواد  مصرفيصرفه جويي در مواد اولی-

 رعايت اخلاق حرفه اي  -

 ايمني و بهداشت : 

 يکبار مصرف  صوص دستکش . ماسک . کلاهاستفاده ازلباس کار مخ-

 هنگام کار يوعموم يبهداشت فرد تيرعا-

 هنگام کار ارگونومي تيرعا-

 جهات زيست محیطي :تو

 آن   حیپسماند دفع صح حیصح کیتفک-
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه انواع خوراک 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 3 5 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 اجاق گاز   نش :دا

 ادويه مرغ، ادويه کاري

 بادمجان ، آويشن کوهي

 پونه کوهي، بامیه 

 پیچ ، پیاز

 تخته وايت برد

 جعبه کمک هاي اولیه

 دستکش، چرخ گوشت

 جگرگوسفندي دل و

 زردچوبه ، روغن 

 سطل زباله

 سیب زمیني

 سیرابي،  سیر

 صندلي کاراموز 

 صندلي مربي 

 قارچ دملان، قابلمه 

 تش نشانيکپسول آ

 ، کفگیرکدو سبز

 کله پاچه

 محلي گوجه

 گوشت بره  

 گوشت گوسفندي

 ماژيک وايت برد 

 ملاقه، مرغ، ماهیتابه

 میزکار، میز مربي 

 نمک 

    انواع  مواد اولیه -

    انواع  ابزار وتجهیزات-

 ، قايرموه گوشوت ، قايرموه مورخ )موامر(خوراک ) تهیه روش 

و یوکودي،یوه  بام تماته و  بايمجان ، تماته و، قايرمه دل وجگر 

  ، چه شه (خارچ   وپیچ ،، پاچ  کدو()

   

  مهارت :

    سب ابزاروتجهیزات منا ازاستفاده - 

    رسپي ) دستورالعمل پخت ( تهیه -

 ،جانتماته و بادن.خوراک،قايرمه گوشت،قايرمه دل وجگرتهیه -

 مطابق چه شه ،قله ماسوا ،خارچ ،پاچ  پیچ ،تماته وکودي

 پخت لعملادستور

   

    تنظیم درجه حرارت مناسب گاز -

 نگرش : 

 استفاده از مواد اولیه سالم وبهداشتي  -

 ه وانرژي ومواد  مصرفيصرفه جويي در مواد اولی-

 رعايت اخلاق حرفه اي  -

 د اولیهدر خريد موا دقت-

 ايمني و بهداشت : 

 صرف يکبار م کلاه دستکش . ماسک .استفاده ازلباس کار مخصوص -

 هنگام کار يوعموم يبهداشت فرد تيرعا-

 هنگام کار ارگونومي تيرعا-
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه انواع خوراک 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

  توجهات زيست محیطي :

 آن  حیدفع صحو  پسماند  حیصح کیتفک-
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه انواع بوراني 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 5 7 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط زيست محیطيتوجهات 

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 اجاق گاز   دانش :

 اسفناج 

 آبکش 

 برگ چغندر 

 پاغازه 

 پنیرک 

 پیاز 

 تخته کار 

 تخته وايت برد 

 جعبه کمک هاي اولیه 

 دستکش ، چاقو 

 روغن 

 زردچوبه 

 زباله  سطل

 صندلي کارآموز

 صندلي مربي 

 قابلمه ، فلفل 

 آتش نشاني کپسول 

 کنگر ، کفگیر 

 کیسه زباله 

 گیلاخه 

 ماژيک وايت برد 

 ملاقه ، ماسک 

 نمک 

 

    انواع  مواد اولیه -

    انواع  ابزار وتجهیزات-

    ستورالعمل پخت ( دروش تهیه رسپي ) -

، سوفناج ا ،گیلاخه ،پاغازه  ،تولیه  ،کنگر )بوراني روش تهیه -

 سلق )برگ چغندر (

   

  مهارت :

    سب ابزاروتجهیزات منا ازاستفاده - 

    رسپي ) دستورالعمل پخت ( تهیه -

مطووابق  (، سوولق ،گیلاخووه،پاغووازه ،تولیووه  ،)بورانيتهیووه -

 پخت لعملادستور

   

 نگرش : 

 استفاده از مواد اولیه سالم وبهداشتي  -

 ه وانرژي ومواد  مصرفيصرفه جويي در مواد اولی-

 رعايت اخلاق حرفه اي  -

 يمني و بهداشت : ا

 يکبار مصرف  صوص دستکش . ماسک . کلاهاستفاده ازلباس کار مخ-

 هنگام کار يوعموم يبهداشت فرد تيرعا-

 هنگام کار ارگونومي تيرعا-

 توجهات زيست محیطي :

 پسماند ودفع صحیح آن  حیصح کیتفک-
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 پلو تهیه انواع 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 4 6 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 اجاق گاز، ابکش  : دانش

 برنج عنبر بو

 ، پنیرک بنه

 پیچ ، پیاز

 تخته وايت برد

 جعبه کمک هاي اولیه

 دستکش، دارچین

 روغن  ، ديس

 زيره سیاه دچوبه، زر

 سطل زباله

 صندلي کاراموزاي

 صندلي مربي

 عدس

 فلفل سیاه

 کفگیر، قابلمه 

 کارد

 کپسول آتش نشاني

 کلاه، کشمش

 کیسه زباله

  فرنگيگوجه 

 لوبیا آشي

 ماژيک وايت برد

 ماش، ماسک

 میز کار

 میز مربي

    انواع مواد اولیه -

    انواع ابزار وتجهیزات -

    رسپي( انواع پلو روش تهیه ) -

وجوه گروش تهیه پلو )بنه پلو  ، ماش پلو ،عدس پلو ،دمپختک 

 ،مکش ،پیچ  پلو ،پلو پنیرک (

   

    مهارت :

    تجهیزات مناسباستفاده ار ابزار و-

    ل پخت (تهیه رسپي )دستور العم-

 دمپختک گوجوه ،مکوش ،پیچو  پلوو ،پلووتهیه پلو )بنه پلو،-

 پخت لعملامطابق دستور پنیرک (

   

    تنظیم در جه حرارت گاز -

 نگرش : 

 استفاده از مواد اولیه سالم وبهداشتي  -

 ه وانرژي ومواد  مصرفيصرفه جويي در مواد اولی-

 رعايت اخلاق حرفه اي  -

 ايمني و بهداشت : 

 صوص دستکش . ماسک . کلاهاستفاده ازلباس کار مخ-

 هنگام کار يوعموم يبهداشت فرد تيرعا-

 هنگام کار ارگونومي تيرعا-

 توجهات زيست محیطي :

 پسماند و دفع مناسب آن  حیصح کیتفک -
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 استاندارد آموزش  

 ي تحلیل آموزش برگه -

 شامي و دلمه و پخت تهیه عنوان : 

 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 7 9 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست 

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 گوشت چرخ کرده ،سیرابي   دانش :

 روغن

        رب گوجه  ،لپه  ،برنج ، پیاز 

 سیب زمیني ،فرنگي 

 برگ مو

 برگ چغندر

 سبزي معطر

 ادويه ،زردچوبه، نمک 

 سیاه ،فلفل قرمز

 زرشک، کشمش 

 هملاق،کفگیر ،ماهیتابه ، قابلمه 

 سیني، ش آبک

 کارد ،تخته کار 

 ماسک، دستکش 

 لباس کار، کلاه 

 میز کار

 صندلي مربي

 صندلي کارآموزي

 تخته وايت برد

 ماژيک وايت برد

 جعبه کمک هاي اولیه

 سطل زباله

 کپسول آتش نشاني

 کیسه زباله

    انواع مواد اولیه -

    انواع ابزار وتجهیزات -

    روش تهیه رسپي - 

سوووختي   ،شوامي کوه واو ،کفته ،ه شامي سیرابي  روش تهی-

 کبه  ،سلق  دلمه،مو  دلمه برگ،

   

  مهارت :

    تجهیزات مناسب واستفاده از ابزار -

    )دستور العمل پخت ( استفاده از رسپي-

دلموه  ،سووختي ،و شامي که وا  ،کفته ،سیرابي  ،تهیه شامي -

 پخت لعملامطابق دستورسلق 

   

 نگرش : 

 ده از مواد اولیه سالم وبهداشتي استفا -

 ه وانرژي ومواد  مصرفيصرفه جويي در مواد اولی-

 رعايت اخلاق حرفه اي  -

 ايمني و بهداشت :  

 يکبار مصرف  صوص دستکش . ماسک . کلاهاستفاده ازلباس کار مخ-

 هنگام کار يوعموم يبهداشت فرد تيرعا-

 نگام کاره ارگونومي تيرعا-

  توجهات زيست محیطي :

 پسماند ودفع صحیح آن تفکیک صحیح - 
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  برگه استاندارد تجهیزات -           

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  عدد 1 چوبي مربيمیز  1

  عدد 1 چرمي  مربي صندلي  2

  عدد15 پلاستیکي  –چوبي  صندلي کار آموزي 3

  عدد 1  70در 100 خته وايت بردت 4

  دستگاه 1  فوت 12                        يخچال  5

  دستگاه 1 کوچک                        ر فريز                   6

  دستگاه 1 پودري-گرميکیلو 6                 کپسول آتش نشاني 7

  دستگاه  3 شعله 5 اجاق گاز  8

  عدد  3 فلزي  میزکار 9

  دستگاه1 خانگي آسیاب برقي 10

  دستگاه 2 آشپزخانه اي چرخ گوشت 11

  جعبه 1 استاندارد جبعه کمک هاي اولیه 12

  دستگاه  1 با تمام متعلقات کامپیوتر  13

  عدد 1    دسته دار بلند جارو  14

  عدد 1 پلاستیکي درب دار سطل زياله 15

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود.  15ارگاه به ظرفیت تجهیزات براي يك ك -
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 واد مبرگه استاندارد  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  کیلوگرم10 بهداشتي وداراي بسته بندي ايرانيبرنج  1

  کیلو گرم 5 بهداشتي وداراي بسته بندي آرد 2

 5از هرکدام  وسالم تازه گوشت ) گوسفند .گاو ( 3

 گرمکیلو

 

 -ماش-نخود–حبوبات ) لپه .عدس  4

 جو (–چشم بلبلي –لوبیا قرمز 

 1از هرکدام  بهداشتي وداراي بسته بندي

 گرمکیلو

 

–اغازه پ-کنگر –سبزيجات ) ترگ  5

 ( گیلاخه  -پنیرک

از هرکدام  بهداشتيمحلي تازه و 

 گرمکیلو1

 

  گرمکیلو2 سته بنديبهداشتي وداراي ب رب گوجه فرنگي 6

  گرم 3 هداشتي وداراي بسته بنديب زعفران 7

  گرمکیلو  2 حیواني روغن 8

  گرمکیلو  2 محلي تازه ماست 9

  گرمکیلو  2 تازه وسالممحلي  کشک 10

  جفت 15 يکبار مصرف دستکش 11

  عدد 15 يکبار مصرف ماسک 12

  گرمکیلو 3 آش سبزي 13

  گرمو کیل 3 تازه بادمجان 14

  گرمکیلو  1 تازه-حلوايي  کدو 15

  گرمکیلو  1 کوهي تازه پونه 16

  نیم کیلو تازه-کوهي  آويشن 17

  کیلو گرم 5 تازه سیب زمیني 18

نیم از هر کدام  پلويي و تازه ،زرشککشمش  19

 گرمکیلو

 

  گرم 250 تازه مغز گردو 20

 

 توجه : 

 محاسبه شود. نفر 15به ظرفیت  و يك كارگاهمواد به ازاء يك نفر  -
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 برگه استاندارد مواد  -  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

 ،دارچین زردچوبه ،انواع ادويه ) 21

فلفل سیاه قرمز، کاري ، 

 آويشن ، زنجبیل ، زيره سیاه ،

 ادويه خورشتي ،پلويي (

 بهداشتي وداراي بسته بندي

 

از هر کدام 

 گرم 100

 

  ا کیلو  گرم تازه وسالم بامیه 22

  کیلو  گرم3 تازه و محلي گوجه فرنگي 23

  کیلو  گرم5 تازه وسالم پیاز 24

  کیلو گرم1 سبز کدو 25

  کیلو گرم 2 تازه وسالم بنه کوهي 26

  کیلو گرم 2 تازه وسالم قارچ 27

  کیلو گرم3 تازه وسالم برگ چغندر 28

  کیلو گرم5 متازه وسال مرغ محلي 29

  کیلو گرم 5 تازه وسالم دل وجگر گوسفندي 30

  کیلو گرم 2 تازه وسالم سیر 31

  بسته 3 آشي رشته 32

  کیلو گرم 3 بهداشتي و داراي بسته بندي برنج نیم دانه 33

  گرم500 بهداشتي و داراي بسته بندي لیمو عماني 34

  لیتر ي 4 و پز خت پ-مايع                         روغن  35

  لیتر ي 4  رخ کردني س  -مايع                       روغن  36

سبزيجات ) شويد، نعنا ،  37

 جعفري ،ترخون ،مرزه ،تره (

از هرکدام  تازه وسالم                          

نیم 

 گرمکیلو

 

  عدد  2 بسته بندي                         اسکاچ  38

  سري  1 پارچه اي يا حوله اي                دستمال  39

  عدد1 دستشويي                          مايع صابون  40

  بسته  2 بزرگ                             کیسه زباله  41

  بسته  1 فريزر متوسط                       نايلون  42

 توجه :

 یشود.نفر محاسبه م 15رفیت ارگاه به ظمواد به ازاء يك نفر و يك ك -
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  د ابزار برگه استاندار -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  دستگاه3 اشپزخانه اي–ديجیتالي  ترازو 1

  دست 1 استیل قاشق 2

  سري 5 تفلون ودرب دار قابلمه 3

  سري  5 استیل آشپزخانهکارد  4

  سري 5 استیل آبکش 5

  سري  3 تفلون ماهیتابه 6

  عدد 3 مناسب گوشت وسبزيجات تخته کار 7

  سري 5 اندازه گیري پیمانه 8

  عدد  3 استیل ملاقه 9

  عدد 3 استیل کفگیر 10

  سري 5 بلور يا چیني ظروف سرو غذا 11

  سري 3 استاندارد دم کني 12

  عدد 3 استیل رنده 13

 

 توجه : 

 ء هر سه نفر محاسبه شود.ابزار به ازا -

 

 

 


