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 ريزي و سنجش مهارت معاونت پژوهش، برنامه
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 ریزی درسینظارت بر تدوین محتوا و تصویب استاندارد : دفتر پژوهش، طرح و برنامه

  751220670310241كد ملی شناسایی آموزش شایستگی : 

 

 ای خدمات تغذیهریزی درسی: اعضاء كارگروه برنامه

آخرین مدرک  نام و نام خانوادگی ردیف

 تحصیلی 

 سابقه كار شغل و سمت رشته تخصصی

1 
سیده محدثه حسینی 

 نیا
 سال 7 كارشناس آشپزی كشاورزی كاردانی

 سال25 مربی آموزشگاهموسس،مدیر و مدیریت خانواده كاردانی مریم چیز فهم  2

 سال15 مربی صنایع غذایی علوم و صنایع غذایی كارشناسی ارشد وجیهه بای 3

 سال10 داور و مربی صنایع غذایی صنایع غذایی كارشناسی زهرا خسروزاده 4

 سال 11 كارشناس پژوهش عمران كارشناسی ارشد حمیدرضا ایزدبخش 5

 زبان و ادبیات فارسی كارشناسی زیبا یاوری 6
دبیركارگروه برنامه ریزی درسی 

 خدمات تغذیه ای
 سال 28

 

 

 

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

 استفاده مادي و معنوي از آن موجب پیگرد قانوني است.

 

 

 ريزي درسيدفتر  پژوهش، طرح و برنامه :آدرس

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

                                            66583658دورنگار       

                    66583628تلفن           

 irantvto.ir@rpcآدرس الكترونیكي : 
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 تعاريف : 

 استاندارد شغل : 
 شود.ای نیز گفته میند در بعضی از موارد استاندارد حرفهمورد نیاز برای عملكرد موثر در محیط كار را گویهای ها و توانمندیمشخصات شایستگی

 استاندارد آموزش : 
 های موجود در استاندارد شغل. ی یادگیری برای رسیدن به شایستگینقشه

 نام يك شغل :  
 شود. رود اطلاق میك شخص در سطح مورد نظر انتظار میهای خاص كه از یای از وظایف و توانمندیبه مجموعه

 شرح شغل : 
ها، ترین عناصر یك شغل از قبیل جایگاه یا عنوان شغل، كارها  ارتباط شغل با مشاغل دیگر در یك حوزه شغلی، مسئولیتای شامل مهمبیانیه

 ارد عملكرد مورد نیاز شغل. شرایط كاری و استاند

 طول دوره آموزش : 
 حداقل زمان و جلسات مورد نیاز برای رسیدن به یك استاندارد آموزشی. 

 ويژگي كارآموز ورودي : 
 رود. هایی كه از یك كارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار میها و تواناییحداقل شایستگی

 كارورزي:
گیرد و ضرورت ورت میی است كه بعد از آموزش نظری یا همگام با آن آموزش عملی به صورت محدود یا با ماكت صكارورزی صرفا در مشاغل

حل آموزش به صورت دارد كه در آن مشاغل خاص محیط واقعی برای مدتی تعریف شده تجربه شود.)مانند آموزش یك شایستگی كه فرد در م
 گردد.(امل بسیاری از مشاغل نمیشت دارد مدتی در یك مكان واقعی آموزش عملی ببیند و آموزد و ضرورتئوریك با استفاده از عكس می

 ارزشیابي : 
ای عملی و اخلاق حرفه آوری شواهد و قضاوت در مورد آنكه یك شایستگی بدست آمده است یا خیر، كه شامل سه بخش عملی، كتبیفرآیند جمع
 خواهد بود. 

 اي مربیان : صلاحیت حرفه
 رود.موزش استاندارد انتظار میآای كه از مربیان دوره های آموزشی و حرفهحداقل توانمندی

 شايستگي : 
 ه طور موثر و كارا برابر استاندارد. بها و شرایط گوناگون توانایی انجام كار در محیط

 دانش : 
تواند شامل علوم پایه)ریاضی، ه یك شایستگی یا توانایی كه میهای ذهنی لازم برای رسیدن بای از معلومات نظری و توانمندیحداقل مجموعه

 فیزیك، شیمی، زیست شناسی(، تكنولوژی و زبان فنی باشد. 

 مهارت : 
 شود. های عملی ارجاع میحداقل هماهنگی بین ذهن و جسم برای رسیدن به یك توانمندی یا شایستگی. معمولاً به مهارت

 نگرش : 
 باشد.  ای میهای غیر فنی و اخلاق حرفهعاطفی كه برای شایستگی در یك كار مورد نیاز است و شامل مهارتای ازرفتارهای مجموعه

 ايمني : 
 شود.مواردی است كه عدم یا انجام ندادن صحیح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محیط كار می

 توجهات زيست محیطي :

 ود كه كمترین آسیب به محیط زیست وارد گردد.ملاحظاتی است كه در هر شغل باید رعایت و عمل ش
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 نام استاندارد آموزش شايستگي: 

 تهیه و پخت غذاهاي محلي استان بوشهر

 :استاندارد آموزش شايستگي شرح 

پخت غذاهای محلی استان بوشهر یكی از شایستگی های حوزه خدمات تغذیه ای می باشد كه شامل كارهایی و تهیه 

حلیم، سوپ و آش ،  كنترل بهداشت و ایمنی فردی و كارگاهی،آماده سازی و توزین مواد اولیه،تهیه وپخت از قبیل

تهیه و پخت غذاهای لقمه  تهیه و پخت غذاهای دریایی، (دمپخت ،ته انداز ) پلو تهیه و پخت تهیه و پخت خورش،

 شپز و آشپز  سنتی در ارتباط است.آمشاغل می باشد كه  با   ای

 : وروديهاي كارآموز ويژگي

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

 ذهنیی و داشتن سلامت كامل جسمحداقل توانایی جسمی و ذهنی : 

 نداردنیاز : های پیشمهارت 

 :آموزش دوره  طول

 ساعت         74           طول دوره آموزش :

 ساعت          17      نظری :   طول آموزش

 ساعت        57      طول آموزش عملی :   

 -              زمان كارورزی : 

 -                  زمان پروژه : 

 بندي ارزشیابي) به درصد ( بودجه

 %25كتبی :  -

 %65عملی :  -

 %10ای : اخلاق حرفه -

 اي مربیان :هاي حرفهصلاحیت

 سال سابقه كار مرتبط1با فوق دیپلم صنایع غذایی -

 سال سابقه كار مرتبط 5 دیپلم با-
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 تعريف دقیق استاندارد)اصطلاحي( :  ٭

 ،خورش، پلو سوپ و حلیم و نواع آش، آماده سازي و توزين مواد اولیه ، تهیه و طبخ ا           

 دهد. را انجام ميخوراک هاي دريايي وغذاهاي لقمه اي 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

Bushehr local foods 

 

 

 

 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 ........                   جزو مشاغل سخت و زيان آورج : 

          ✓    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 كنترل  بهداشت ایمنی فردی و كارگاهی  1

 5 3 2 ماده سازی توزین مواد اولیهآ 2

 13 10 3 حلیم، سوپ، پخت آشتهیه و 3

 12 9 3 پلوو پخت تهیه   4

 12 10 2 خورش و پخت تهیه  5

 18 15 3 پخت غذاهای دریاییتهیه و 6

 9 7 2 غذاهای لقمه ای و پخت تهیه 7

 74 57 17 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 كنترل بهداشت و ایمنی فردی و كارگاهی

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 3 5 

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ابر   دانش :

 اسكاچ

 تخته وایت برد

 تنظیف

 توری

 تی 

  جارو

 جعبه كمك های اولیه

 حشره كش برقی

 خاک انداز

 دستكش یكبار مصرف

 سطل زباله درب دار

محیط شوینده های سطوح و 

 ودستكار 

 صندلی  كار اموز

 صندلی مربی

 كامپیوتر

 كپسول اتش نشانی

 مناسبكار كلاه 

 ماژیك وایت برد

 ماسك یك بار مصرف

 میز مربی

 هواكش

    عوامل آلودگی های ناشی از فرد و بیماری های مسری-

    HACCPمنابع آلودگی و اهمیت-

    سلامت مواد غذایی ایمنی و انواع خطرات تهدید كننده -

    روش های پیشگیری از عوامل آلوده كننده محیط-

  مهارت :

هنگام فردی  و رعایت بهداشت  و ماسك استفاده از دستكش -

 ماده سازی و پخت مواد غذاییآ

   

 كنترل هواكش ها و هودها-

 پساب كنترل و دفع صحیح پسماند و-

   

    پیشگیری از ورود حشرات و جانوران موذی ومبارزه با آن ها-

    شست و شوی كف و سطوح محیط كار با مواد شوینده مناسب-

    خانهتأمین نور و تهویه مطبوع كافی در اشپز -

    چربی زدایی و ضدعفونی ظروف حمل غذا-

    نظارت بر چرخه دیفراست صحیح انواع گوشت--

 نگرش :

 صرفه جویی در مواد مصرفی آب،انرژی و زمان-

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 در نظر گرفتن سلامت افراد-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 و ایمنی فردی و كارگاهیكنترل بهداشت 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ایمنی و بهداشت : 

 یكبار مصرف ،دستكش نسوز،ماسكهاستفاده از لباس كار مناسب،كلا-

 در محیط كاررعایت بهداشت فردی و عمومی -

 كارهنگام رعایت ارگونومی -

 

 توجهات زیست محیطی :

 تفكیك مناسب پسماند و دفع صحیح ان -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 اولیه آماده سازی و توزین مواد

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 3 5 

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ابزیان  دانش :
 انواع ادویه 
 انواع ترازو

 انواع حبوبات
 انواع سبزیجات

 انواع صیفی جات
 پیمانه اندازه گیری

 ترازو 
 جعبه كمك های اولیه

 چاقوی مخصوص خرد كردن
 چنگال
 روغن

 صندلی كار اموز
 صندلی مربی

 قاشق
 كاسه 
 كامپیوتر

 كپسول اتش نشانی
 گوشت سفید
 گوشت قرمز
 لباس كار
 ماژیك

و دستكش یك ،كلاه ماسك 
 بار مصرف
 ماهیتابه
 میز كار

 میز كار)تخته(
 وایت برد

 انواع گوشتسبزیجات، صیفی جات، انواع مواد اولیه)-

 آبزیان ،حبوبات،روغن( ، قرمز،گوشت سفید

   

    بزیانآ و برش گوشت ماده سازی، شست و شو،آروش -

    انواع ابزار و تجهیزات -

    و قاشق های اندازه گیری ترازو انواع پیمانه ها ،-

    انواع تخته كار و چاقو-

  مهارت :

    تهیه لیست  خرید روزانه ،هفتگی وماهانه-

    و صیفی جات پاک كردن،شست وشو و خرد كردن سبزیجات-

 و ماهی ، مرغ،قرمز برش گوشتن،شست وشو و پاک كرد-

 میگو

   

    اندازه گیری و توزین مواد اولیه-

    ، ترازو و قاشق های اندازه گیریهااستفاده صحیح از پیمانه -

 نگرش :

 ،زمان و انرژیمصرفی صرفه جویی در مواد -

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتی-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 اولیه آماده سازی و توزین مواد

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ایمنی و بهداشت : 

 ،دستكش وماسك یكبار مصرفاستفاده از لباس كارمخصوص،كلاه -

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام كار-

 رعایت ارگونومی هنگام كار-

 

 توجهات زیست محیطی :

 تفكیك مناسب پسماند و دفع صحیح ان ها
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان :

 حلیم، سوپ و پخت آشتهیه و

 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

3 10 13 

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 آب  دانش :
 ابكش

 اجاق گاز
 ادویه جات

 انواع حبوبات
 انواع سبزی و صیفی جات

 بادام كوهی
 برنج
 پیاز

 تخته كار
 تمرهندی

 جعبه كمك های اولیه
 چغندربرگ چغندر و 

 دستكش یكبار مصرف
 دوغ

 سبزی ماهی
 صندلی كار اموز
 صندلی مربی

 قابلمه
 قاشق

 كامپیوتر
 كپسول اتش نشانی

 گمنه
 حلیم گندم 

 گوشت
 وایت برد ماژیك

 ماسك و كلاه یكبار مصرف
 مرغو  و میگو ماهی

 ماهیتابه
 میز مربی-میز كار

    انواع مواد  اولیه -

    انواع ابزار و تجهیزات-

شله  گندمی،بوشهری، كشكنه، شله روش تهیه انواع آش)-

 پهتی چغندر( مجكی ،

   

    گمنه( و روش تهیه انواع سوپ)میگو، ماهی-

    روش تهیه حلیم )هریسه بوشهری(-

    روش تنظیم درجه حرارت گاز-

  مهارت :

    استفاده از ابزار و تجهیزات مناسب-

    پخت( تهیه رسپی )دستورالعمل-

    ، شله مجكی، پهتی چغندر( آش)بوشهری، كشكنه،تهیه -

    گمنه(میگو وسوپ)تهیه -

    تهیه حلیم)هریسه بوشهری(-

     ازگتنظیم درجه حرارت مناسب -

 نگرش :

 انرژی و مواد مصرفی صرفه جویی در مواد اولیه، -

 استفاده از مواد  اولیه سالم و بهداشتی-

 رعایت اخلاق حرفه ای-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان :

 ، سوپ و حلیمپخت آشتهیه و

 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس كار مناسب،دستكش،كلاه،ماسك یك بار مصرف -

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام كار-

 رعایت ارگونومی هنگام كار-

 

  توجهات زیست محیطی :

 تفكیك مناسب پسماند و دفع صحیح ان -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 : عنوان

  تهیه و پخت پلو

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

3 9 12 

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ابكش  دانش :
 اجاق گاز

 یه جاتادو
 بادمجان

 برنج
 پیاز

 تمرهندی
 جعبه كمك های اولیه

 دستگیره
 دستگیره

 دیس چینی
 رشته پلویی

 روغن مایع 
 زعفران
 و میگو سبزی ماهی

 سیب زمینی
 شكر

 شیره خرما
 قابلمه

 كامپیوتر
 كپسول اتش نشانی

 كشمش
 و ماهیتابه كف گیر

كلاه ،ماسك و دستكش یكبار 
 مصرف
 گمنه
 گوجه

 ماژیك وایت برد
 و میگو ماهی

 مرغ
 میز كار
 نمك

 وایت برد

    انواع مواد اولیه-

    تجهیزاتانواع ابزار و -

)شكرپلو، زیره پلو، میگو پلو، مچبوس انواع پلو تهیه روش-

 مرغ(

   

روش تهیه انواع ته انداز و دمپخت)ته انداز ماهی ، لخلاخ -

ماهی، برنجوش، دمپخت ماهی، ته انداز مرغ و بادمجان، 

 دمپخت گوجه(

   

روش تهیه انواع پخت با بلغور گندم و رشته)مرغ شكم پر با -

 گمنه،رشته تپك، گمنه(

   

    ت گازروش تنظیم درجه حرار-

  مهارت :

    استفاده از ابزار وتجهیزات مناسب-

     تهیه رسپی )دستورالعمل پخت(-

    انواع پلو)شكر پلو، میگو پلو، مچبوس مرغ(تهیه -

)ته انداز ماهی، ، لخلاخ  ته انداز و دمپختتهیه و پخت -

 دمپخت ماهی( و برنجوش ماهی،

   

و  مرغ شكم پر با گمنهبلغور گندم و رشته ) تهیه و پخت با-

 ( رشته تپك

   

    تنظیم درجه حرارت گاز-



14 

 

 

 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان :

 تهیه و پخت پلو 

 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 نگرش :

 صرفه جویی در مواد  اولیه ،انرژی و موادمصرفی-

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتی-

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 

 ایمنی و بهداشت :

 ماسك یك بار مصرفو  استفاده از لباس كار مناسب،كلاه ،دستكش -

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام كار-

 كارهنگام رعایت ارگونومی -

 توجهات زیست محیطی :

 ن آتفكیك مناسب پسماند و دفع صحیح - 
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان :

 تهیه و پخت خورش 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 10 12 

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ابكش  دانش :

 اجاق گاز

 ادویه جات

 انواع حبوبات

 انواع صیفی جات

 تخم مرغ

 تمر هندی

 تمرهندی

جعبه كمك های اولیه وایت 

 برد 

 چاقو

 خورش خوری 

 دستگیره

 رب گوجه

 زعفران

 سبزی قلیه

 قابلمه

 قاشق

 كپسول آتش نشانی 

 گوشت سردست 

 وایت بردماژیك 

ماسك ،دستكش و كلاه 

 یكبار مصرف

 ماهی

 میز كار 

 میز كار

 میگو

 

    انواع مواد اولیه-

    انواع ابزار و تجهیزات-

قیمه بوشهری، یتیمك، دال عدس، ) روش تهیه انواع خورش-

گوشت بوشهری، خورش ، ،موتومیگو، قلیه ماهی ، م مرغه تخقلی

 ( میگو بوشهریخورش 

   

    تنظیم درجه حرارت گازروش -

  مهارت :

    ابزار و تجهیزات از  مناسب  استفاده-

    تهیه رسپی )دستورالعمل پخت(-

مرغ، م ه تخلیانواع خورش)قیمه بوشهری، دال عدس، قتهیه -

 (و موتو  میگو قلیه ماهی ،

   

    تنظیم درجه حرارت گاز-

 نگرش :

 زمان ،انرژی و مصرفی  صرفه جویی در مواد-

 مواد اولیه سالم و بهداشتیاستفاده از -

 رعایت اخلاق حرفه ای-

 ایمنی و بهداشت : 

 ماسك یك بار مصرفو  استفاده از لباس كار مناسب،كلاه،دستكش- 

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام كار-

 هنگام كار رعایت ارگونومی -

 توجهات زیست محیطی 

 تفكیك مناسب پسماند دفع صحیح ان -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 پخت غذا های دریاییتهیه و

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

3 15 18 

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 و سركهآبلیمو   دانش :
 اجاق گاز

 آرد، بكینگ پودر
 انواع ادویه جات

 انواع چاشنی های لازم
 انواع سبزیجات

 انواع صیفی جات
 انواع ماهی

 پودر سوخاری
 تخته كار
 تخم مرغ
 تمرهندی

 جعبه كمك های اولیه
 دستكش یك بار مصرف

 دستگیره 
 چینیدیس 

 سبزی ماهی
 سیخ توری كباب

 مینیوموفویل ال
 كارد اشپز خانه 

 كپسول اتش نشانی
ماژیك وایت برد ماسك و كلاه 

 و دستكش یكبار مصرف
 ماست

 ماهیتابه
 میگو

 وایت برد 

    انواع مواد اولیه-

    انواع ابزار و تجهیزات-

ماهی) ماهی تنوری،دو قوس ماهی، ماهی وپخت روش تهیه -

،موتو ،كبه ماهی شكم پر، دوپیازه ماهی، كتلت ماهی

 خنكو،ماهی شور(

   

روش تهیه انواع میگو)میگو پفكی، میگوسوخاری، دوپیازه -

 میگو، سالاد میگو، كتلت میگو(

   

    تنظیم درجه حرارت گازروش -

  مهارت :

    استفاده از ابزار و تجهیزات-

    تهیه رسپی )دستور العمل پخت (-

ماهی)ماهی تنوری، ماهی شكم پر، كتلت و پخت  تهیه -

 ماهی، كبه ماهی(

   

میگو)سوخاری، ، دوپیازه میگو، كتلت میگو، میگو تهیه و پخت -

 پفكی(

   

    تنظیم درجه حرارت گاز -

 نگرش :

 صرفه جویی در مواداولیه ،انرژی و مواد  مصرفی-

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتی-

 رعایت اخلاق حرفه ای-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 غذا های دریاییپخت تهیه و

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

   

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس كار مناسب،كلاه،دستكش،ماسك یك بار مصرف -

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام كار-

 كارهنگام رعایت ارگونومی -

 

 توجهات زیست محیطی 

 تفكیك مناسب پسماند دفع صحیح ان-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه و پخت غذاهای لقمه ای

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

2 7 9 

 نگرش، ايمني دانش، مهارت،

 مرتبط توجهات زيست محیطي

تجهیزات، ابزار، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 كف گیر  دانش :

 قابلمه

 ماهیتابه

 جعبه كمك های اولیه

 كپسول اتش نشانی

 دستگیره

 مایع  روغن

 اجاق گاز

 برنج

 نخود

 سبزیجات

 زیره

 بلغور گندم

 فی جاتیص

 ،آرد سفیدآرد نخود

 بكینگ پودر

 تخم مرغ

 انواع ادویه 

 نان لواش

 یكبار مصرف دستكش

 یكبار مصرفكلاه 

  ماسك یكبارمصرف

 سیب زمینی 

 گوشت چرخ كرده 

    انواع مواد اولیه-

    انواع ابزار و تجهیزات-

ا و )كبه، فلافل، پاكورروش تهیه و پخت غذاهای لقمه ای-

 (سمبوسه 

   

    تنظیم درجه حرارت گازروش -

  مهارت :

    استفاده از ابزار و تجهیزات-

    تهیه رسپی )دستور العمل پخت (-

    (پاكورا و  تهیه و پخت )كبه، فلافل-

    تنظیم درجه حرارت گاز -

 نگرش :

 صرفه جویی در مواداولیه ،انرژی و مواد  مصرفی -

 استفاده از مواد اولیه سالم و بهداشتی -

 عایت اخلاق حرفه ایر -

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس كار مناسب،كلاه،دستكش،ماسك یك بار مصرف- 

 رعایت بهداشت فردی و عمومی هنگام كار-

 كارهنگام رعایت ارگونومی -

 توجهات زیست محیطی 

 آندفع صحیح و تفكیك مناسب پسماند -
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 برگه استاندارد تجهیزات -    

 توضیحات تعداد مشخصات فنی و دقیق نام ردیف

  یك دستگاه شعله خانگی  5 اجاق گاز فر دار 1

  یك دستگاه خانگیوت ف 12 یخچال  2

  یك دستگاه استیل سینك ظرفشویی 3

  یك دستگاه مطبوع  سیستم تهویه 4

  جعبهیك استاندارد-درب دار  جعبه كمك های اولیه  5

  یك دستگاه خانگی مخلوط كن  6

  دو  دستگاه آشپزخانه ترازو دیجیتال 7

  سه عدد 1×5/1استیل  میز كار 8

  یك عدد چوبی میز مربی 9

  دستگاه1 كیلو گرمی پودری6 كپسول اتش نشانی 10

  عدد1 چرمی صندلی مربی 11

  عدد15   پلاستیكی صندلی كار آموز 12

  یك دستگاه P4 كامپیوتر  13

  یك عدد 70*100 تخته وایت برد  14

  دستگاه 2 خانگی آسیاب برقی 15

  دستگاه 2 خانگی                    رشته سازیچرخ  16

  دستگاه2      خانگی همزن برقی 17

 توجه : 

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

 توضیحات  تعداد  مشخصات فنی و دقیق  نام  ردیف

  گرم وكیل10 و بسته بندی ایرانیبهداشتی  برنج 1

  كیلو گرم5 بسته بندیبهداشتی و  گندمآرد  2

  كیلوگرم 5 بهداشتی تازه و  گوشت قرمز 3

4 
حبوبات)لپه،نخود،دال 

 عدس،لوبیا،عدس،چشم بلبلی(

 بسته بندیبهداشتی و 

 

از هر كدام یك 

 كیلو
 

  كیلو گرم3 بهداشتی تازه و  سبزی آش  5

  كیلو گرم1 سالم و بهداشتی  رب گوجه فرنگی 6

  گرم5 سالم و بهداشتی  زعفران 7

  گرم 500 سالم و بهداشتی  نمك 8

  كیلو گرم5 سالم و بهداشتی  سبزی قلیه 9

  كیلو گرم2 سالم و بهداشتی  )بلغور گندم(گمنه 10

  لیتری4 مایع روغن سرخ كردن 11

  عدد 30 سالم و بهداشتی تخم مرغ 12

  كیلو گرم5 سالم و بهداشتی  شكر 13

  كیلو گرم1  تازه  سیر 14

  كیلوگرم3 تازه  سیب زمینی 15

  كیلوگرم2 سالم و بهداشتی  تمرهندی 16

  كیلوگرم 3 تازه  بادمجان 17

  كیلوگرم 7 و بهداشتی تازه  ماهی 18

  كیلو گرم7 و بهداشتی تازه  میگو 19

  دست  15 سفید  لباس كار  20

  جفت  3 پارچه ای  دستگیره  21

  كیلو گرم  1 سالم و بهداشتی  انواع ادویه  22

  لیتر 4 محیط  مواد شوینده 23

  لیتر  1 دست  مواد شوینده  24

  لیتر  4 محیط  مواد ضد غفونی  25

  عدد 15 یكبار مصرف كلاه  26
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 برگه استاندارد مواد  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فنی و دقیق  نام  ردیف

  جفت  15 یكبار مصرف  دستكش  27

  عدد 15 یكبار مصرف ماسك  28

  عدد 1 شستشو  ابر  29

  متر  3 تنظیف  دستمال  30

 توجه : 

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

 

  برگه استاندارد ابزار  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فنی و دقیق  نام  ردیف

  یك سری استیل زه گیریاقاشق اندوپیمانه  1

  عدد 3 چوبی وردنه 2

  سری2 استیل در سایز های مختلف چاقو 3

  عدد 5 استیل سینی 4

  سری3 استیل در سایز های مختلف بكشآ 5

  سری3      استیل در سایز های مختلف الك 6

  عدد3 چوبییا  پلاستیكی تخته كار 7

  سری3 در سایز های مختلف روحی، استیل، قابلمه 8

  سری3 در سایز های مختلف استیل، كاسه 9

  سری3 در سایز های مختلف، تفلون  ماهیتابه 10

  عدد3 بزرگ قاشق چوبی 11

  عدد5 پلاستیكی سبد شست و شو 12

  عدد 3 فلزییا  چوبی گوشت كوب 13

  عدد3 استیل كف گیر 14

  ستد 3 استیل چنگالقاشق و  15

  عدد3 استیل ملاقه 16

  عدد3 چینی دیس 17

  عدد3 استیل توری كباب 18

  عدد 3 استیل -دستی همزن  19

 توجه : 

 نفر محاسبه شود. 15ابزار به ازاء یك كارگاه به ظرفیت  -


