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 ریزی درسی، طرح و برنامهدفتر پژوهش تدوین محتوا و تصویب استاندارد : نظارت بر
 5120200670050171 : شایستگیآموزش کد ملی شناسایی 

 

 : خدمات تغذيه ای ريزی درسي  اعضاء کارگروه برنامه

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

 سال 11 مربي  صنايع غذايي کارشناسي سحر شعباني 1

 سال 20 پزشک پزشک تغذيه دکترا زهرا اکبريان 2

 سال 20 متخصص داخلي پزشکي دکترا ابوالفضل فتاح 3

 سال 10 کارشناس صنايع غذايي کارشناسي محمد داوری 4

 زبان و ادبیات فارسي  کارشناسي زيبا ياوری  5
برنامه ريزی درسي بیر کارگروه د

 ای  ت تغذيهخدما
 سال  28

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

معنوی  ای کشور بوده و هرگونه سوء استفاده مادی وکلیه حقوق مادی و معنوی این استاندارد متعلق به سازمان آموزش فنی و حرفه

 از آن موجب پیگرد قانونی است.

 ریزی درسیطرح و برنامه، دفتر  پژوهش :آدرس

 ای کشور سازمان آموزش فنی و حرفه ،جنوبیخیابان خوش نبش ، تهران، خیابان آزادی

                                            66583658دورنگار       

                    66583628         تلفن  

 rpc@irantvto.irآدرس الكترونیكی : 
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 تعاريف : 

 استاندارد شغل : 

اي نيت  هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كار را گويند در بعضي از موارد استتاندارد ررهت ها و توانمنديمشخصات شايستگي

 شود.مي ت  گف

 استاندارد آموزش : 

 هاي موجود در استاندارد شغل. ي يادگيري براي رسيدن ب  شايستگينقش 

 نام يك شغل :  

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

 شرح شغل : 

غل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل، كارها  ارتباط شغل بتا مشتا ل ديگتر در يتك رتوزه شتغلي، ترين عناصر يك شاي شامل مهمبياني 

 ها، شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل. مسئوليت

 طول دوره آموزش : 

 رداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن ب  يك استاندارد آموزشي. 

 ويژگي كارآموز ورودي : 

 رود. هايي ك  از يك كارآموز در هنگام ورود ب  دوره آموزش انتظار ميها و تواناييگيرداقل شايست

 كارورزي:

گيترد و كارورزي صرها در مشا لي است ك  بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي ب  صورت محدود يا با ماكت صتورت مي

تعريف شده تجرب  شود.)مانند آموزش يك شايستگي ك  هترد در محتل ضرورت دارد ك  در آن مشا ل خاص محيط واقعي براي مدتي 

آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بستياري آموزش ب  صورت تئوريك با استفاده از عكس مي

 گردد.(از مشا ل نمي

 ارزشيابي : 

كتبتي عملتي و ، عملتيبخت    ، ك  شامل سي بدست آمده است يا خيرآوري شواهد و قضاوت در مورد آنك  يك شايستگهرآيند جمع

 اي خواهد بود. اخلاق رره 

 اي مربيان : صلاحيت حرفه

 رود.اي ك  از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار ميهاي آموزشي و رره رداقل توانمندي

 شايستگي : 

 موثر و كارا برابر استاندارد.  ها و شرايط گوناگون ب  طورتوانايي انجام كار در محيط

 دانش : 

توانتد شتامل علتوم هاي ذهني لازم براي رسيدن ب  يك شايستگي يا توانتايي كت  مياي از معلومات نظري و توانمنديرداقل مجموع 

 (، تكنولوژي و زبان هني باشد. ، زيست شناسي، شيمي، هي يكپاي )رياضي

 مهارت : 

 شود. هاي عملي ارجاع ميبراي رسيدن ب  يك توانمندي يا شايستگي. معمولاً ب  مهارترداقل هماهنگي بين ذهن و جسم 

 نگرش : 

 باشد.  اي ميهاي  ير هني و اخلاق رره اي از رهتارهاي عاطفي ك  براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارتمجموع 

 ايمني : 

 شود.موجب بروز روادث و خطرات در محيط كار مي مواردي است ك  عدم يا انجام ندادن صحيح آن

 توجهات زيست محيطي :

 ملارظاتي است ك  در هر شغل بايد رعايت و عمل شود ك  كمترين آسيب ب  محيط زيست وارد گردد.
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 : شایستگیاستاندارد آموزش نام 

 کودکی غذاتهیه و پخت 

 :ی شایستگاستاندارد آموزش شرح 

و  رل بهداشتکنتهای کاريکي از شايستگي های حوزه خدمات تغذيه ای است که شامل کودک ی غذاتهیه و پخت 

ب آرايش بشقا یه دسر وتهي ،کارگاهي ،آماده سازی و توزين مواد اولیه ، تهیه پیش غذا، تهیه غذای اصل ايمني فردی و

 و تزئین دستمال سفره مي باشد.

 : ورودیهای کارآموز ویژگی

 )پایان دوره راهنمایی (پایان دوره متوسطه اول حداقل میزان تحصیلات : 

  ذهنیی و داشتن سلامت کامل جسم:  و ذهنی حداقل توانایی جسمی

 ندارد  : نیازهای پیشمهارت

 :آموزش دوره  طول

 ساعت   100      :              طول دوره آموزش           

 ساعت      28        ـ زمان آموزش نظری               :    

 ساعت      72       ـ زمان آموزش عملی                :    

 ساعت       -        کارورزی                       :     زمان ـ 

  ساعت       -          ـ زمان پروژه                            :   

 بندی ارزشیابی) به درصد ( بودجه

 %25کتبی :  - 

 %65عملی : -

 %10ای :اخلاق حرفه -

 ای مربیان :های حرفهصلاحیت

 سال سابقه کار مرتبط 5ديپلم با -

 کار مرتبط فوق ديپلم صنايع غذايي با يک سال سابقه-
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 :  تعریف دقیق استاندارد)اصطلاحی( ٭

تهیه پیش  ،غذای کودک شامل کنترل بهداشت و ایمنی فردی و  کارگاهی ،آماده سازی و توزین مواد اولیه تهیه و پخت      

 غذاها، تهیه غذای اصلی ،تهیه دسر و آرایش بشقاب و تزئین دستمال سفره می باشد.

 

 

 

 اصطلاح انگلیسی استاندارد)اصطلاحات مشابه جهانی( : ٭

Preparing  and  cooking  baby  food 

 

 

 

 

 های مرتبط با این استاندارد : ترین استانداردها و رشتهمهم ٭

 آشپز -

 

 

 

 شناسی و سطح سختی کار :جایگاه استاندارد شغلی از جهت آسیب ٭

 ..طبق سند و مرجع ....................................       الف : جزو مشاغل عادی و کم آسیب  

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

 .....طبق سند و مرجع ...................................          ج : جزو مشاغل سخت و زیان آور  

           د :  نیاز به استعلام از وزارت کار    
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 ندارد آموزش شایستگی استا

 کارها

 

 

 ساعت آموزش عناوین ردیف

 جمع عملی نظری

 4 3 1 کنترل بهداشت و ايمني فردی و کارگاهي  1

 5 3 2 آماده سازی و توزين مواد اولیه 2

 14 10 4 تهیه پیش غذا 3

 38 28 10 تهیه غذای اصلي  4

 25 18 7 تهیه دسر  5

 14 10 4 دستمال سفره بشقاب و  چیدمان میز،تزيین 6

 100 72 28 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان: 

 کنترل بهداشت و ایمنی فردی و کارگاهی

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

1 3 4 

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفی و منابع آموزشی

 تخته وايت برد  دانش :

 دستگاه تهويه هوا 

 توری

 تي

 جارو

 جعبه کمک های اولیه

 حشره کش برقي

 دستکش يکبار مصرف

 سطل زباله درب دار

 شوينده سطوح و کف

 مواد شوينده دست 

 صندلي کارآموز

 صندلي مربي

 کپسول آتش نشاني 

 کلاه يکبار مصرف

 کامپیوتر

 اسب کارکفش من

 لباس کار مناسب

 ماسک يکبار مصرف

 میز کارآموز

 میز مربي

    مل آلودگي های ناشي از فرد و بیماری های مسری عوا-

    HACCPمنابع الودگي و اهمیت -

    واع خطرات تهديد کننده ايمني و سلامت مواد غذاييان-

    یشگیری از عوامل آلوده کننده محیطروش های پ-

  : مهارت

ستفاده از دستکش و رعايت بهداشت هنگام آمااده ساازی و ا-

 پخت مواد غذايي

   

نترل هواکش ها و هودها ،کنترل و دفع صاحی  پساماند و ک-

 پساب

   

    ایشگیری از ورود حشرات و جانوران موذی و مبارزه با آن هپ-

    تشوی کف و سطوح محیط کار با مواد شوينده مناسب سش-

    بي زدايي و ضدعفوني ظروف حمل غذاچر-

    ه ديفراست صحی  انواع گوشت نظارت بر چرخ-

    هويه مطبوع در محیط کار تامین نور و ت-

 نگرش :

 ،آب ، انرژی وزمان  صرفه جويي در مواد مصرفي-

 رعايت اخلاق حرفه ای -

 در نظر گرفتن سلامت کودک -

 و تازه استفاده از مواد اولیه سالم -

 کمک به اقتصاد خانواده -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان: 

 کنترل بهداشت و ایمنی فردی و کارگاهی

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفی و منابع آموزشی

 مني و بهداشت : اي

 ز ماسک ودستکش يکبار مصرف ، کلاه و لباس کار مناسباستفاده ا-

 رعايت بهداشت فردی و عمومي محیط کار-

 رعايت ارگونومي هنگام کار -

 

 توجهات زيست محیطي :

 نتفکیک مناسب پسماند و دفع صحی  آ -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 : وانعن

 آماده سازی و توزین مواد اولیه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 3 5 

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفی و منابع آموزشی

 تخته وايت برد  دانش :

 جعبه کمک های اولیه

 دستکش يکبار مصرف

 سطل زباله درب دار

 سطوح و کفشوينده 

 دست  مواد شستشو

 صندلي کارآموز

 صندلي مربي

 کپسول آتش نشاني 

 کلاه يکبار مصرف

 کفش مناسب کار

 لباس کار مناسب

 ماسک يکبار مصرف

 میز کارآموز

 میز مربي

 پیمانهانواع  

 اشپز خانه   ترازو

 قاشق اندازه گیری

 آبکش

 انواع سبزيجات

 انواع صیفي جات

 کاسه

 تخته کار

 ادويه 

 قوچا

    انواع ادويه و چاشني-

    ت انواع سبزيجات و صیفي جا-

    ماده سازی، شستشو و برش گوشت سفید و قرمزروش آ-

    انواع تخته و میز کار -

    ق های اندازه گیری پیمانه ها و قاش-

    ه گیری حجمترازو و ابزار انداز-

  مهارت :

    ي و ماهانه، هفتگتهیه لیست خريد روزانه-

    استفاده از تخته کار-

 ستفاده از چاقو برای خرد کردن ،ريز کردن و برش گوشت وا-

 سبزيجات 

   

اک کردن، شستشوی مواد اولیه ، خرد کاردن سابزيجات و پ-

 صیفي جات 

   

 نگرش :

 دقت در خريد مواد اولیه-

 و بهداشتي  استفاده از  مواد اولیه سالم-

 در مواد مصرفي ،انرژی و زمان  صرفه جويي-

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 کمک به اقتصاد خانواده-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 : عنوان

 آماده سازی و توزین مواد اولیه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادار ابز ،تجهیزات 

 مصرفی و منابع آموزشی

 ايمني و بهداشت:

 ستفاده از لباس کار مناسب ،دستکش نسوز و ماسک يکبار مصرف  و کلاه ا -

 ت نکات ايمني هنگام استفاده از لوازم و تجهیزات در محیط کار رعاي-

 ارکرعايت بهداشت فردی و عمومي محیط -

 رعايت ارگونومي هنگام کار -

 

 محیطي :توجهات زيست 

 نتفکیک مناسب پسماند و دفع صحی  آ -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 : عنوان

  ی کودک تهیه پیش غذا

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

4 10 14 

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 منابع آموزشیمصرفی و 

 مناسب لباس کار  دانش :
 جعبه کمک های اولیه
 کپسول آتش نشاني
 تخته وايت برد

 ماژيک
 میز کار

 کلاه يکبار مصرف
 دستکش يکبار مصرف
 ماسک يکبار مصرف 

 دستگیره 
 میز صندلي مربي و کاراموز

 بادام
 ماهي
 مرغ

 گوجه فرنگي
 سبزی معطر

 شیر -نارگیل
 جو پرک
 پیاز

 سیب زمیني
 فل دلمهفل

 پاستا
  عدس قرمز
 يخچال
 گاز 

 تخته کار 
 چاقو
 قابلمه
 تابه
 کاسه 
 ملاقه 
 قاشق 

 

    ابزار و مواد مصرفيانواع -

    روش پخت -

    پخت درجه حرارتروش تنظیم -

  مهارت :

    از ابزار و مواد مصرفي صحی   استفاده 

    تهیه رسپي)دستور العمل پخت(  -

    ساده و سبزيجات سوپتهیه   -

    (رک پو جو  سبزيجاتمرغ،  ،ماهيسیب زمیني ، )پوره تهیه  -

    تهیه حريره بادام -

 نگرش :

 اندازه گیری مواد اولیه در دقت -

 زه استفاده از مواد اولیه سالم و تا-

 و انرژیمصرفي  صرفه جويي در وقت ،زمان و مواد-

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 ک به اقتصاد خانواده کم-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزشبرگه -

 : عنوان

 تهیه پیش غذاها 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفی و منابع آموزشی

 ايمني و بهداشت :

 بار مصرف و کلاهار مناسب ،دستکش نسوز و ماسک يکاستفاده از لباس ک-

 ت نکات ايمني هنگام استفاده از لوازم و تجهیزات در محیط کار رعاي-

 بهداشت فردی و عمومي محیط کار رعايت-

 رعايت ارگونومي هنگام کار -

  

 توجهات زيست محیطي:

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحی  آن -
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 تاندارد آموزش سا

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان: 

 کودک  اصلیی تهیه غذا

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

10 28 38 

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفی و منابع آموزشی

 سبامن لباس کار    دانش:

 جعبه کمک های اولیه

 تش نشانيکپسول آ

 تخته وايت برد

 ماژيک

 میز کار

 کلاه يکبار مصرف

 میز صندلي مربي و کاراموز

 مرغ

 نخود

 شیر

 برنج

 کدو حلوايي

 پیاز

 سیب زمیني

 فلفل دلمه

 پاستا

 پنیر پیتزا

 يخچال

 گاز 

 تخته کار 

 چاقو

 قابلمه

 تابه

 کفگیر 

 ملاقه 

 کاسه 

 بشقاب

    ابزار و مواد مصرفيانواع -

    ت روش های پخ-

    پخت  درجه حرارتتنظیم  روش -

  مهارت :

    سايل کار استفاده از ابزار و و-

    ل پخت (تهیه رسپي )دستور العم-

    تهیه پودينگ برنج-

    تهیه کتلت کدو حلوايي-

    و نخود تهیه کته پاستا ، مرغ -

    تهیه توپک پنیری-

    تهیه کدو پلو -

 نگرش :

 اندازه گیری مواد اولیه در دقت -

 و انرژی مصرفي  صرفه جويي در وقت ،زمان و مواد-

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 بهداشتي  استفاده از مواد اولیه سالم و-

 کمک به اقتصاد خانواده -

 ايمني و بهداشت :

 و کلاه يکبار مصرف  ناسب ،دستکش نسوز و ماسکاستفاده از لباس کار م-

  ت نکات ايمني هنگام استفاده از لوازم و تجهیزات در محیط کار رعاي-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان: 

 تهیه غذای اصلی کودک 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 و منابع آموزشیمصرفی 

 ايمني و بهداشت :

 ام کار رعايت بهداشت فردی و عمومي هنگ-

 رعايت ارگونومي هنگام کار-

 

 توجهات زيست محیطي:

   آنتفکیک مناسب پسماند و دفع صحی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان: 

 دسر تهیه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

7 18 25 

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفی و منابع آموزشی

 لباس کار  دانش:

 جعبه کمک های اولیه

 کپسول آتش نشاني

 ت بردتخته واي

 ماژيک

 میز کار

 کلاه يکبار مصرف

 میز صندلي مربي و کاراموز

 میز کار 

 بادام

 شیره

 ردها

 نان ويفر

 بگین پودر 

 نارگیل

 شیر 

 نشاسته

 آرد برنج 

 موز

 سیب

 ماش

 گندم 

 خامه

 شکر 

 سويق

    ابزار و مواد مصرفيانواع -

    دسر روش های پخت -

    پخت  درجه حرارتروش تنظیم -

  مهارت :

    مواد مصرفي  استفاده از ابزار و-

    پخت ( تهیه رسپي )دستورالعمل-

يق ني ،سو، دنت ،مافین ،فرويفر ارده شیرهانواع دسر ) تهیه  -

 ،پنکک و کدو حلوايي (

   

 نگرش :

 اندازه گیری مواد اولیه در دقت -

 و انرژی  مصرفي  صرفه جويي در وقت ،زمان و مواد-

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 بهداشتي  استفاده از مواد اولیه سالم و-

 کمک به اقتصاد خانواده -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان: 

 تهیه دسر

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفی و منابع آموزشی

 ايمني و بهداشت :

 کاستفاده از لباس کار مناسب ،دستکش نسوز و ماس

 ت نکات ايمني هنگام استفاده از لوازم و تجهیزات در محیط کار رعاي-

 بهداشت فردی و عمومي محیط کار رعايت-

 رعايت ارگونومي هنگام کار -

 تخم مرغ

 آرد برنج

 يخچال

 گاز 

 تخته کار 

 چاقو

 تابه  قابلمه

 کاسه 

 ملاقه 

 لیسک

 قالب مافین

 قاشق 

 توجهات زيست محیطي:

 ماند و دفع صحی  آنتفکیک مناسب پس -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان: 

 بشقاب و دستمال سفره  تزیینچیدمان میز ،

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

4 10 14 

 ایمنی  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زیست محیطی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 زشیمصرفی و منابع آمو

 لباس کار  دانش :

 جعبه کمک های اولیه

 کپسول آتش نشاني

 تخته وايت برد،ماژيک

 میز کار

 کلاه يکبار مصرف

 میز صندلي مربي و کاراموز

 دستمال سفره 

 رومیزی

 يخچال

 بشقاب

 لیوان 

 قاشق 

 چنگال 

 کارد 

 سفره 

 میز 

 

    ( وان، بشقاب و لی کارد ، چنگالمیز ،)و سايل کار وابزار انواع -

    انواع دستمال سفرهسفره و-

    روش تزيین بشقاب غذا-

    روش چیدمان میز-

  مهارت :

    تزيین بشقاب غذا -

    استفاده از سفره وتزئین دستمال سفره -

    چیدمان میز -

 نگرش :

 صرفي مصرفه جويي در وقت ،زمان و مواد -

 رعايت اخلاق حرفه ای-

 صاد خانوادهکمک به اقت-

 استفاده از لوازم سالم و بهداشتي -

 ايمني و بهداشت:

 يکبار مصرف  استفاده از لباس کار مناسب ،دستکش نسوز و ماسک

 نکات ايمني هنگام استفاده از لوازم و تجهیزات در محیط کار  رعايت-

 بهداشت فردی و عمومي محیط کار رعايت-

 رعايت ارگونومي هنگام کار -

 زيست محیطي: توجهات

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحی  آن -
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  برگه استاندارد تجهیزات -     

 توضیحات  تعداد  مشخصات فنی و دقیق  نام  ردیف

  دستگاه 1 شعله 5فر دار  گاز 1

  عدد1 سینک فلزی ظرفشويي 2

  عدد 1 چرمي صندلي مربي 3

  عدد3 استیل کارآموز کار میز 4

  دستگاه 1 کیلوگرمي6 نشاني آتش کپسول 5

  عدد 1 استاندارد اولیه های کمک جعبه 6

  دستگاه 3 اشپزخانه ای برقي همزن 7

  عدد 1 100*70 تخته وايت برد 8

  عدد 1 چوبي مربيمیز 9

  عدد 15 پلاستیکي صندلي کارآموز 10

  دستگاه3 آشپزخانه ترازو 11

  دستگاه1 متوسط يخچال 13

  دستگاه 1 استاندارد فريزر 14

  دستگاه1 استاندارد سیستم تهويه 15

  عدد 1 پلاستیکي متوسط سطل زباله 16

  عدد 1 دسته دار جارو 17

 

 توجه : 

 نظر گرفته شود.  نفر در 15تجهیزات برای یك کارگاه به ظرفیت  -
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 برگه استاندارد مواد  -  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فنی و دقیق  نام  ردیف

  گرم 500 سالم و بهداشتي بادام 1

  گرم کیلو 2 سالم و بهداشتي برنج 2

  بسته 2 سالم و بهداشتي پاستا 3

  کیلو گرم 2 سالم و بهداشتي مرغ 4

  گرم کیلو 1 سالم و بهداشتي عدس 5

  کیلو گرم 2 سالم و بهداشتي حلوايي کدو 6

  گرمکیلو 2 سالم و بهداشتي گندم 7

  کیلوگرم سالم و بهداشتي ماهي 8

  گرم  کیلو 2 سالم و بهداشتي جاتسبزي 9

  گرمي500شیشه1 سالم و بهداشتي ارده  10

  عددی 30 شانه 1 سالم و بهداشتي تخم مرغ 11

  لیتر 2 سالم و بهداشتي بستني 12

  کیلو گرم 1 سالم و بهداشتي لوبیا 13

  پاکت 1 سالم و بهداشتي ويفر  14

  پاکت 5 سالم و بهداشتي شیر  15

  گرم کیلو 2 سالم و بهداشتي ت قرمزگوش 16

  گرمي500بسته 2 سالم و بهداشتي خرما 17

  گرم کیلو 2 و بهداشتيتازه  کدو سبز 18

  گرم 500 و بهداشتيتازه  کره 19

  شیشه کوچک 1 و بهداشتيتازه  شیره 20

  پاکت 3 و بهداشتيتازه  خامه 21

  گرم کیلو 2 و بهداشتيتازه  گوجه فرنگي 22

  گرم 100 سالم و بهداشتي نمک 23

  عدد 3 و بهداشتيتازه  فلفل دلمه 24

  گرمکیلو2 و بهداشتيتازه  پیاز 25

  گرم کیلو 1 و بهداشتيتازه  سبزی معطر 26

  عدد 3 و بهداشتيتازه  بلال 27

  گرم 500 و بهداشتيتازه  پنیر پیتزا 28

  گرم 500 سالم و بهداشتي  نخود 29

  گرم 500 و بهداشتيتازه  رنجآرد ب 30
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 برگه استاندارد مواد  -  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فنی و دقیق  نام  ردیف

  عدد 3 سالم و بهداشتي موز 31

  کیلو 1 سالم و بهداشتي ماش 32

  قوطي 1 سالم و بهداشتي بگین پودر 33

  کیلو 1 و بهداشتيتازه  سیب 34

  گرم 200 داشتيسالم و به عدس قرمز 35

  گرم 500 سالم و بهداشتي آرد  36

  عدد 15 يکبار مصرف  ماسک  37

  عدد 15 يکبار مصرف  کلاه  38

  جفت  15 يکبار مصرف  دستکش  39

  دست  15 سفید  لباس کار  40

  عدد 15 پارچه ای  پیشبند  41

  عدد 1 پارچه ای  رو میزی  42

  بسته  1 ا کاغذی پارچه ای ي دستمال سفره  43

 

 توجه : 

 محاسبه شود. نفر 15و یك کارگاه به ظرفیت مواد به ازاء یك نفر  -
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  د ابزار برگه استاندار -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فنی و دقیق  نام  ردیف

  سری 1 ر رنگ های مختلفد -استاندارد تخنه کار 1

  عدد 3 مختلف سايزهای در پیرکس کاسه 2

  عدد 3 مختلف سايزهای در مخصوص سیني 3

  عدد 3 متوسط آبکش 4

  عدد 2 در سايزهای مختلف وردنه 5

  عدد 2 استیل لیسک 6

  عدد 1 در سايز های مختلف الک 7

  عدد10 فلزی قاشق 8

  عدد 10 فلزی چنگال 9

  سری 1 چدن قابلمه 10

  سری 1 تفلون قالب مافین 11

  سری 1 چدن تابه 12

  عدد 3 چوبي کفگیر 13

  عدد 4 ونسوز پارچه ای دستگیره 14

  عدد 5 پارچه ای دستمال 15

  سری 1 پلاستیکي پیمانه اندازه گیری 16

  عدد 5 کوچک شیشه ای لیوان 17

  عدد 2 چوبي تخته کار 18

  سری 2 در سايز های مختلف قلم مو 19

  سری 2 مخصوص چاقو 20

  عدد 5 چیني بشقاب 21

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود. -


