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   و برنامه هاي درسي دفتر طرح :نظارت بر تدوين محتوا و تصويب  
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  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 

  66569900 – 9تلفن                                                     66944117  دورنگار     
  Barnamehdarci @ yahoo.com: آدرس الكترونيكي 

  
 
 
 

 :صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  علي موسوي 

  رامك فرح ابادي 
  ارژنگ بهادري 
  پريسا رستمي 

 

  : حوزه هاي حرفه اي و تخصصي همكار براي تدوين استاندارد آموزش شايستگي 
  اداره كل آموزش فني و حرفه اي استان يزد  -
-   

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
  .با همكاري خانم احباب از مربيان استان آذربايجان شرقي صورت گرفت 1393بازنگري در بهمن -
-  
 



 

 
 
 
 

    شايستگي   شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

ر سابقه كا  شغل و سمت   رشته تحصيلي  آخرين مدرك تحصيلي   نام و نام خانوادگي  رديف
  ايميل تلفن و، آدرس    مرتبط

مربي فني و  جهانگردي  فوق ديپلم  گيتي گرامي فر 1
  يحرفه ا

 03525222296:تلفن ثابت   سال 2

  09134507582:ن همراه تلف
  : ايميل 
  : آدرس 

علوم  ليسانس  ناهيد گرامي فر 2
 تجربي

 03525222296:تلفن ثابت     دبير

  09133588694:تلفن همراه 
  : ايميل 
  :  آدرس

 03518246060:تلفن ثابت  سال 30  مدير آموزشگاه مديريت ليسانس  پروين انصاري 3

  09131519743:تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

مربي صنايع  - ليسانس   مريم احباب  4
  غذايي 

 :تلفن ثابت سال  11

  :تلفن همراه 
  : ايميل 
  :آدرس 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  :تعاريف
  :  استاندارد شغل

 مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كـار را گوينـد در بعضـي از مـوارد اسـتاندارد حرفـه اي نيـز گفتـه         
  .مي شود

  : استاندارد آموزش 
  . ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل  نقشه

  :  نام يك شغل 
  . ظايف و توانمندي هاي خاص كه از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود اطلاق مي شود به مجموعه اي از و

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

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

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

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

عد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماكت صـورت مـي گيـرد و ضـرورت     كارورزي صرفا در مشاغلي است كه ب
مانند آموزش يك شايستگي كه فـرد در محـل آمـوزش بـه صـورت      .(دارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود

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

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

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

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

  : دانش 
( كـه مـي توانـد شـامل علـوم پايـه       . گي يا توانايي حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايست

  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد ) ، زيست شناسي ، شيمي ، فيزيك رياضي 
  : مهارت 

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

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

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

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



 

 
 
 
 
 
 

  : شايستگي استاندارد آموزش نام 
 تهيه انواع ترشي و مرباي خانگي

 :ي شايستگاستاندارد آموزش شرح 

شايستگي است كه وظايف تهيه مواد لازم براي ترشي و مربا از جمله تهيه انواع ترشي و مرباي خانگي
را برعهده دارد و با مشاغل ازي آنها و تهيه ترشي و مربا آماده س وانواع ميوه ، سركه ، سبزيهاي معطر

  .صنايع غذايي از جمله آشپز، مديريت سلف ، مدير تداركات در ارتباط است 

  :وروديويژگي هاي كارآموز 

  راهنماييپايان دوره: ميزان تحصيلات حداقل 

  و  روانيسلامت كامل جسماني :  و ذهني توانايي جسميحداقل 

   ندارد : پيش نياز  مهارت هاي

:آموزش دوره طول
 ساعت    36:    طول دوره آموزش                   

  ساعت    11   :   ـ زمان آموزش نظري               
  ساعت     25 :    ـ زمان آموزش عملي                

  ساعت       -    :     كارورزي                       زمان ـ 
   ساعت       -   :    ان پروژه                            ـ زم

 )به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

  % 25:  كتبي -

  % 65 :عملي  -
  ٪10:اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

 سال سابقه كار مرتبط2با حداقل صنايع غذاييليسانس
  

 
 

  
  



 

  
  
  
 

  ) : اصطلاحي (  تعريف دقيق استاندارد ٭
  ، سبزيجات مختلف تهيه انواع ترشي و مربا با استفاده از ميوه جات

  
  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭
  
  
  
  
  
  : مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  ٭

  كليه استانداردهاي آشپز
  
  
  
  :جهت آسيب شناسي و سطح سختي كار جايگاه استاندارد شغلي از  ٭
  

  ......................................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

  تهيه سركه از انواع ميوه ها مانند سيب خرما1
  اع ميوه و سبزيتهيه ترشي با انو2
  تهيه ليته بادمجان  3
  ترشي قارچ و بادمجانتهيه   4
  پرورده كردن زيتون و تهيه ترشي زيتون تهيه  5
  ترشي انبهتهيه   6
  مرباكردن شيرين   7
  .تهيه مرباهايي كه براي آماده سازي آنها به آب آهك نياز است   8
  هويج ،آلبالو  ، سيب ،تهيه مربا با ميوه هاي مختلف مانند كيوي   9

  تهيه مربا با خلال نارنج و پرتقال   10
  تهيه مربا با گل محمدي  11
  تهيه مرباي بالنگ  12

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
  

  استاندارد آموزش 
   ي تحليل آموزش برگه -

  : عنوان 
  تهيه سركه از انواع ميوه مانند سكه سيب ، انار ، خرما

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 1 2 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  سيب      :دانش 
  انار

  خرما 
  انگور

  ظرف مخصوص سركه

      انواع روش هاي تهيه سركه 

      ميوه مناسب براي تهيه سركه

      زمان لازم براي رسيدن سركه

      سركه ظرف مناسب تهيه

      

      :مهارت 

      انتخاب ميوه مناسب براي سركه 

      انتخاب ظرف مناسب 

      قرار دادن ميوه در ظرف مناسب و در محل زير سركه 

      يادداشت كردن مدت زمان رسيدن سركه 

   :نگرش 
  تهيه سركه دقت در مراحل-

  : ايمني و بهداشت 
  از روپوش و دستكش استفاده 

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

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات 

  
 
 
 



 

 
 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  ترشي مخلوط با انواع ميوه و سبزي تهيه 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 2 3 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  آلوزرد        :دانش 
  گلابي
  هلو 
  گل كلم

  پوست مركبات
  خردل

  تمبر هندي
  سياه دانه
  زيره سبز 

  گلپر
  زعفران
  هل

  لوبيا سبز
  

       ها و سبزي هاي مخصوص ترشي ميوه انواع 

       ادويه مخصوص اين ترشياع انو

       ميزان مواد مخلوط شونده اهميت 

       :مهارت 

       ميوه و سبزي ترشي به ميزان مناسب آماده ساختن 

       تلخي پوست مركبات گرفتن 

       ميوه هاي پخته شده چرخ كردن  

       شدهشسته وخرد  يها زيبسخشك كردن 

  :نگرش 
  ليته  دقت در مراحل تهيه ترشي

  : ايمني و بهداشت 
  از روپوش و دستكشاستفاده 

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

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات 

  
 
 
 
 
 



 

 
  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  جانترشي ليته بادمتهيه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 2 3 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  بادمجان دلمه اي       :دانش 
  نعناع
  ترخون
  ريحان
  گشنيز
  گاز فر

       بادمجان مناسب ليتهويژگي 

       سبزي مناسب ترشيويژگي 

 ادويه مناسب ترشي ويژگي 

روش پخت و آماده سازي نكات مورد اهميت در ارتباط با 
  و ساير سبزيجات بادمجان

     

     

       :مهارت 

        .بادمجان مناسب براي ليتهتهيه كردن 

       بادمجان در فر كباب كردن 

       .پوست كنده يبادمجانهاچرخ كردن 

       . ترشيرشي و تهيه مواد تمخلوط سازي 

  :نگرش 
  دقت در مراحل تهيه ترشي ليته

  : ايمني و بهداشت 
  از روپوش و دستكشاستفاده 

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

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات

  
  



 

  
 

  استاندارد آموزش 
  زش ي تحليل آمو برگه -

  : عنوان 
  ترشي قارچ و بادمجان تهيه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/0 5/1 2 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  بادمجان       :دانش 
  سركه

  فلفل دلمه اي
  قارچ 
  سير

       قارچ و بادمجان رشي بادمجان مناسب براي تهيه اين ت

       قارچ و بادمجانمواد لازم براي تهيه ترشي 

       :مهارت 

        .بادمجان مناسبتهيه 

       .فلفل دلمه ايجوشاندن 

       .قارچ ها و فلفل و سير خرد كردن 

       مواد مختلف با هم مخلوط كردن 

  :نگرش 
  دقت در مراحل تهيه ترشي ليته 

  : اشت ايمني و بهد
  از روپوش و دستكشاستفاده 

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

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات

  
  
  
  
  
 

  



 

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  ترشي زيتون و روش پرورده كردن زيتونتهيه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 5/1 5/2 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  زيتون       :دانش 
  گردو
  رب انار
  سير

  سبزي معطر
  چاقو
  

       زيتون مناسب ترشي ويژگي 

       رب مورد استفاده براي ترشي ويژگي 

 مغز گردو مورد استفاده براي ترشي ويژگي 

  سبزي مورد استفاده براي ترشيويژگي  
     

     

       :مهارت 

       زيتون مناسب انتخاب 

         گردو براي تهيه ترشيسائيدن و آماده كردن 

        ترشيمناسب سبزي آماده سازي 

        ترشي به ادويهاضافه كردن 

  :نگرش 
  تهيه زيتون پروده طبق اصول صحيح و با رعايت اولويت مراحلدقت در مراحل 

  : ايمني و بهداشت 
  از روپوش و دستكشاستفاده 

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

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات

  
  
 



 

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  ترشي انبهتهيه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/0 1 5/1 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  انبه       :دانش 
  تمبر هندي
  سركه

ادويه مخصوص اين 
  ترشي 
  قابلمه
  كاسه
  

       لازم براي تهيه ترشي انبه موادانواع 

        انبه  ادويه ترشيويژگي 

       :مهارت 

       انبه ها آماده سازي  

       . تمبر هندي و سركهپختن 

       .ادويه به تمبر هندياضافه كردن 

       .ترشي انبهتهيه 

  :نگرش 
  دقت در مراحل تهيه ترشي انبه طبق اصول صحيح 

  : ايمني و بهداشت 
  از روپوش و دستكشاستفاده 

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

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات

  
  
  
  
  
  



 

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه شربت مربا و قوا م آوردن شربت  

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 2 3 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  شكر       :دانش 
  آب

  اسانس مربا
   ظرف مخصوص مربا

       غليظ شدهويژگي شربت 

       اسانس مخصوص هر مربانوع 

 بامناسب براي تهيه هرمر ويژگي قابلمه

  شكرك زدن مربا  علل
     

     

       :مهارت 

       شربت  قوام آوردن

       براي تهيه هر نوع مربا ظرف مناسب انتخاب 

       از شكرك زدن مربا جلوگيري كردن 

        جلوگيري از كپك زدن مربا 

  :نگرش 
  دقت در تهيه شربت مربا طبق اصول صحيح و مناسب 

  : ايمني و بهداشت 
  از روپوش و دستكشتفاده اس

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

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات

  
 

  
  



 

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه مرباهايي كه براي تهيه آنها به آب آهك نياز است 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 5/3 5/4 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  كدو         :دانش 
  خيار 
  انجير

  آب آهك
  شكر 
  كاسه 
  قابلمه
  گاز 
  قاشق
  

        ويژگي كدو و خيار و انجير براي مربا
        آب آهك هميت در تهيه نكات مورد ا

        اهميت مدت زمان لازم براي خواباندن ميوه در آب آهك 
        اسانس اين مرباها نوع 

        :مهارت 
        كدو و خيار مناسب انتخاب 

        ميزان لازم در آب آهك  بهميوه هانگه داري 
        .مرباي كدو و خيارتهيه 

        . اسانس مربا به آناضافه نمودن 
  :نگرش 

  دقت در مراحل تهيه مرباهايي كه براي تهيه آنها به آب آهك نياز است
  : ايمني و بهداشت 

  از روپوش و دستكشاستفاده 
  مجهز بودن كارگاه به جعبه كمك هاي اوليه

  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 
  :توجهات زيست محيطي 

  دفع صحيح ضايعات
  

  
  



 

 

  
  اندارد آموزش است
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  انواع مربا با ميوه هاي مختلف مانند سيب ، زردآلو تهيه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 5/2 5/3 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  سيب       :دانش 
  يجهو

  زردآلو
  آلبالو
  گيلاس
  كاسه
  قابلمه

  ظرف مخصوص مربا
  شكر
  آب
  گاز
  قاشق
  

       ويژگي ميوه مناسب براي تهيه مربا

       ميزان شكر لازم براي هر كيلو ميوه

 هر مربا مناسب براي  اسانسنوع 

  مناسب جهت طبخ مربا مدت زمان پخت 
     

     
       :مهارت 

       جداسازي هسته ميوه ها تهيه ميوه مناسب و روش هاي 

        و توت فرنگي در شكر  ، گيلاسنگهداري آلبالو

  طبخ مربا مدت زمان  آشنايي با

   افزودن اسانس به مربا در اواخر طبخ 
     
     

  :نگرش 
  دقت در تهيه مربا با ميوه هاي مختلف طبق اصول صحيح 

  
  : ايمني و بهداشت 

  از روپوش و دستكشاستفاده 
  مجهز بودن كارگاه به جعبه كمك هاي اوليه

  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني 
  :توجهات زيست محيطي 

  دفع صحيح ضايعات
  
 

  



 

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
   ) نارنج و پرتقال(پوست مركبات مربا با خلال تهيه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 3 4 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  خلال نارنج       :دانش 
  آب
  شكر
  گاز 
  قابلمه
  كاسه
  قاشق
  

       نكات مورد اهميت براي جدا كردن لايه سفيد زير پوست 

        اهميت يك اندازه خلال كردن پوست مركبات 

 تعداد دفعات جوشاندن خلال مركبات 

  نگهداري خلال در آب سردجهت  لازممدت زمان 
     

     

       :مهارت 

       خلال براي مربا تهيه 

       خلال نارنج ها جوشاندن 

       خلال نارنج ها در آب سرد نگهداري 

       مرباي خلال نارنج تهيه 

  :نگرش 
  خلال پوست مركبات دقت در مراحل تهيه مربا با 

  : ايمني و بهداشت 
  از روپوش و دستكشاستفاده 

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

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات

  
 

  
  



 

  
 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  گل محمديمرباي  تهيه
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 2 3 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  گلبرگ گل محمدي       :دانش 
  گلاب
  آب
  شكر
  گردو
  قابلمه
  گاز

       ويژگي گلبرگ براي مربا

 اهميت نحوه خرد كردن گلبرگ ها 

   جوهر ليمو مورد استفاده در تهيه مربا ويژگي 
     

     

       :مهارت 

       گلبرگ براي تهيه مربا آماده سازي 

        پختن گلبرگ با آب 

        قوام آوردن شربت و افزودن جوهر ليمو به شربت 

       پختن گلبرگ ها در شربت قوام آمده

  :نگرش 
  ي طبق اصول صحيح دقت در مراحل تهيه مرباي گل محمد

  : ايمني و بهداشت 
  از روپوش و دستكشاستفاده 

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

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات

  
  
  
  



 

  
 
 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تازه  النگمرباي ب تهيه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 4 6 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  بالنگ       :دانش 
  اسانس
  شكر
  آب
  قابلمه
  كاسه
  گاز فر
  قاشق

       تفاوت بالنگ تازه و خشك 

       نگ اهميت نحوه تلخي گرفتن بال

       اهميت نحوه قوام آوردن شربت 

       نوع اسانس مناسب مرباي بالنگ

       :مهارت 

       آماده كردن  بالنگ در صورت استفاده از بالنگ خشك 

       جوشاندن بالنگهاي آماده را دوبار در آب 

       نگهداري بالنگ هاي آماد شده در آب سرد 

       مرباي بالنگ .تهيه

  :نگرش 
  دقت در مراحل تهيه مرباي بالنگ تازه 

  : ايمني و بهداشت 
  از روپوش و دستكشاستفاده 

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

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات

  
 

 

  



 

  
  
  
    برگه استاندارد تجهيزات -

  توضيحات  تعداد  صات فني و دقيقمشخ نام رديف

   عدد 1 فردار اجاق گاز  1
    دستگاه 1 ايراني يخچال  2
       

  
  : توجه 

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

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

    به ميزان لازم  داراي بسته بندي  بهداشتي كر ش  1
    به ميزان لازم  داراي بسته بندي  بهداشتي جوهر ليمو 2
    به ميزان لازم  داراي بسته بندي  بهداشتي سركه  3
    به ميزان لازم  داراي بسته بندي  بهداشتي ادويه ترشي 4
    م به ميزان لاز داراي بسته بندي  بهداشتي نمك  5
    به ميزان لازم  داراي بسته بندي  بهداشتي زرد چوبه 6
    به ميزان لازم  داراي بسته بندي  بهداشتي گلاب  7
    به ميزان لازم  داراي بسته بندي  بهداشتي دانه هل 8
    به ميزان لازم  داراي بسته بندي  بهداشتي ميوه  9
    زان لازم به مي داراي بسته بندي  بهداشتي سبزي 10
        

  
  
  

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

 
 
 



 

 
 
 
 

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

    عدد براي هر كارآموز 1  چاقو 1

    عدد براي هر كارآموز 1  آبكش 2

    عدد براي هر كارآموز 1  لگن 3

    عدد براي هر كارآموز 1  قابلمه 4

    عدد براي هر كارآموز 1  قاشق 5

    عدد براي هر كارآموز 1  رنده 6

    عدد براي هر كارآموز 1  ظرف مخصوص مربا 7

    عدد براي كارگاه  1  جعبه كمك هاي اوليه 8

    عدد براي كارگاه  1  كپسول آتش نشاني 9

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

 
 
 

 )اصلي مورد استفاده در تدوين و آموزش استاندارد(منابع و نرم افزار هاي آموزشي -

 ناشر يا توليد كننده محل نشر سال نشر مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افزار رديف

  چاپ كتيبه    1364  رزا منتظمي  هنر آشپزي 1
  پيام فرهيختگان  تهران  1388  ندا نارفي )مرباها(زي ندا آشپ 2
  پيام فرهيختگان تهران 1388  ندا نارفي )ترشي ها(آشپزي ندا  3

 
 
 

  علاوه بر منابع اصلي  )پيشنهادي گروه تدوين استاندارد(ساير منابع و محتواهاي آموزشي-
 /مترجم مولفين/مولف سال نشر نام كتاب يا جزوه رديف

 مترجمين

 توضيحات ناشر محل نشر

    انتشارات هاني  تهران  پريا گوهريان  نوع ترشي 50 1
        

 
 


