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 :صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  
 

 :همكار براي تدوين استاندارد آموزش شغلحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
  آموزش  فني و حرفه اي استان اصفهان اداره كل  -
-   

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
-  
-  
 



 

 
 
 

    شايستگي   شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

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

 03112614828:تلفن ثابت   سال 1    وتريكامپ  پلميفوق د  يدين سعينگ  1

  09365438055: تلفن همراه 
ايميــــــــــــــــــــــــــــــــل 

:
saeedi_saeedi@yahoo.co

m   
 ييذاع غيوصنا يمركز كشاورز: آدرس 
اصفهان

ع يصنا كارشناس ارشد  ده روشنيفر  2
 ييغذا

س يرئ
  مركز

 03116629103:تلفن ثابت   سال 18

   09133088240:تلفن همراه 
ــل  : ايميــــــــــــــــــــــــــــ

farideh751@yahoo.com 

 ييع غذايوصنا يمركز كشاورز: آدرس 
  اصفهان

  
علوم  پلميد  دواريد اميناه  3

 يتجرب

 03116643571:تلفن ثابت   سال 11  

  09133686445: همراه  تلفن
ــل  : ايميــــــــــــــــــــــــــــ

info@exiromidvar.com  
  : آدرس 

  
  

علوم  كارشناس  ه دانايانس  4
 يتيترب

 03116615430:تلفن ثابت   سال8  

  09132020061: تلفن همراه 
  : ايميل 
 ييع غذايوصنا يمركز كشاورز:آدرس 
  اصفهان

  
 :تلفن ثابت   سال20   اتيادب پلميد  يمهناز داود  5

  09131093364: تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

  آموزشگاه ماه

 :تلفن ثابت           6

  : 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 
  . هاي موجود در استاندارد شغل ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي  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 
ر يك حوزه شغلي ، مسئوليت هـا ،  بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر د

  . 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 

  . موزش انتظار مي رود حداقل شايستگي ها و توانايي هايي كه از يك كارآموز در هنگام ورود به دوره آ
  :يكارورز
رد و ضـرورت  ي ـگ يا با ماكت صـورت م ـ يبه صورت محدود  يا همگام با آن آموزش عملي ياست كه بعد از آموزش نظر يصرفا در مشاغل يكارورز

وزش بـه صـورت   د در محـل آم ـ كه فـر  يستگيك شايمانند آموزش .(ف شده تجربه شوديتعر يمدت يبرا يط واقعيدارد كه در آن مشاغل خاص مح
  .)گردد ياز مشاغل نم ياريند و شامل بسيبب يآموزش عمل يك مكان واقعيدر  يآموزد و ضرورت دارد مدت يبا استفاده از عكس م كيتئور

  : ارزشيابي 
خـلاق  كتبـي عملـي و ا  ، 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 

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

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

( كـه مـي توانـد شـامل علـوم پايـه       . ز معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي حداقل مجموعه اي ا
  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد ) ، زيست شناسي ، شيمي ، فيزيك رياضي 

  : مهارت 
  . به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود  معمولاً. 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 
  . مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي شود

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



 

 
 
 

  : شغلاستاندارد آموزش نام 

  سوهان پز

 :شغلاستاندارد آموزش شرح 

 ،اندازه گيري مواد اوليه ،پرورش جوانه گندم لياز قب يفين شغل وظايا,  ييذاع غياست از حوزه صنا يسوهان پز شغل

و .... زعفران  ،فروشنده مواد اوليه چون آردل ياز قب ين شغل با مشاغليا. را در بر داردآسياب و عمل آوري انواع سوهان 
  .د ر ارتباط است قنادانفروشندگان از جمله 

  :وروديويژگي هاي كارآموز 
  پلميد: ميزان تحصيلات قلحدا

  يو روان يسلامت كامل جسمان:  و ذهني توانايي جسميحداقل 
  ندارد : مهارت هاي پيش نياز 

:آموزش دوره طول
 ساعت  116: طول دوره آموزش                
  ساعت    26   :    ـ زمان آموزش نظري          

  ساعت   90   :   ـ زمان آموزش عملي            
  ساعت      10:    كارورزي                  زمان ـ 

   ساعت     - :    ـ زمان پروژه                         

 )به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

  %25:  كتبي -

  %65:عملي  -

  %10:اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

  ه كار مرتبطسال سلبق 3با  ييع غذايمهندس صنا
  سال سابقه كار مرتبط 5با  ييع غذايپلم صنايفوق د

  سال سابقه كار مرتبط 7پلم با يد
 
 
 
 
 
 
 



 

 
  

  

  : ) اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭
  تهيه و عمل آوري انواع سوهان 

  
  
  
  
  ) :مشابه جهاني  اصطلاحاتو ( استاندارد  انگليسياصطلاح  ٭
  
  
  
  

  

  : و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  مهم ترين استانداردها ٭
  
  7- 1/1/66/76     بدون فر ينيرين پز شيريش
  
  
  
  :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                سخت    جزو مشاغل نسبتاً: ب 

  ........................................طبق سند و مرجع           جزو مشاغل سخت و زيان آور  : ج 

           √نياز به استعلام از وزارت كار    :  د 

  
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 

 شغلآموزش استاندارد 
  ها شايستگي  -

 عناوين رديف

  ين حجم مواد مصرفيو توز يرياندازه گ ١

  ازياب كردن و الك كردن مواد مورد نيآس ٢
  سوهان با استفاده از ابزار پخت يعمل آور  3
  ه آرد جوانه گندميپرورش جوانه گندم و ته  4
  وپخت انواع سوهان يعمل آور  5
  محصولات يونگهدار يبسته بند  6
  يل و ابزار سوهان پزيوسا يس و نگهداريروشستشو،س  7
8    
9    

10    
11    
12    
13    
14    
15    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

  
  استاندارد آموزش 

   ي تحليل آموزش برگه -
  :  عنوان
  ين حجم مواد مصرفيو توز يرياندازه گ

  

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 3 6 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط محيطي توجهات زيست

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  انواع ترازو       :دانش 
  سنگ وزنه بدون خراش

  يرياندازه گ يمانه هايپ
  يرياندازه گ يقاشق ها

  يقاشق غذاخور
  وانيل

  روپوش كار
  كلاه

  دستكش
  ش بنديپ

     1  ازيمورد ن يمواد مصرف -

     /.5  ين مواد مصرفيانواع ترازوها جهت توز -

     /.5  يرياندازه گ يواحدها -

     1  يمواد مصرفو وزن حجم  يرياندازه گانواع ابزار -

       :مهارت 

    /.5  روغن وانواع آن يرياندازه گ-

    /.5  آرد و انواع آن يرياندازه گ-

 ه هايانواع اسانس ها و ادو يرياندازه گ-
  حجم و وزن يرياندازه گ -
  خشكبار و مغزها يرياندازه گ -
  كار با ترازو و انواع آن -

 5./    

 5./    

 5./    

 5./    

  :نگرش 

  سالم و تازه ه يه مواد اوليدقت در ته
  ه طبق دستورالعمليمواد اول يريواندازه گ انواعدقت در 

  : و بهداشت ايمني 
-   

  :توجهات زيست محيطي 
  طيو مح يت بهداشت فرديرعا -

 



 

 
 
 
 

  استاندارد آموزش 
   ي تحليل آموزش برگه -

  :  عنوان
  ازياب و الك كردن مواد مورد نيآس

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 2 4 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ابيآس       :دانش 
  فشرده يالك با تور

  لك درشتا
  ينيس

  ظروف درب دار
  يقاشق غذاخور

  قيكپسول اطفا حر 
  روپوش
  ماسك
  دستكش
  كلاه

  جوانه گندم
  هل

  زعفران
  پسته
  آرد گند

     /.5  اب و كاربرد آنيانواع آس -

     /.5  ازيه مورد نياب كردن مواد اوليآس نحوه -

     /.5  انواع الك وكاربرد آن -

     /.5  ازيه مورد نياد اولالك كردن موموثر بر  يارهايمع -

       :مهارت 

    1   اب كردن و الك كردن جوانه گندميآس-

    /.5   اب كردن و الك كردن خشكبار و انواع مغزيآس-

    /.5   )هل ، زعفران(ه ها ياب كردن و الك كردن انواع ادويآس-

-       

  :نگرش 
  زايه مورد نياب كردن و الك كردن مواد اوليدقت در آس -
-  

  : و بهداشت ايمني 
  ابيمراقبت در هنگام استفاده از دستگاه آس -
-  

  :توجهات زيست محيطي 
-  
  

 



 

 
 

  استاندارد آموزش 
   ي تحليل آموزش برگه -

  :  عنوان
با استفاده از ابزار  يسوهان و محصولات كارامل يعمل آور

  پخت

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 12 13 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،انش د
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  70الك نمره        :دانش 
  انواع قالب
  انواع وردنه

ــم ــردن  ي ــازك ك ــه ن ز و تخت
  سوهان 

  ز خنك كننده سوهانيم
  ز گرم نگهدارنده سوهانيم

  درجه 200عات يدماسنج ما
  هستون

ــز  ــروف فل ــتو پ يظ  يكيلاس
  وانواع ملاقه

  ماسك
  دستكش نسوز
  قيكپسول اطفا حر

  ش بنديپ
   

  

     1  يسوهان پز يلوازم و ابزارها انواع -

-       

-       

-       

       :مهارت 

  انواع وردنه استفاده از-
  ليه مخصوص پاتيچهارپا استفاده از -
 ز و تخته نازك كردن سوهان يم استفاده از -

  ز خنك كننده سوهانيم استفاده از -
  هستون استفاده از -
  ز گرم نگهدارنده سوهانيم استفاده از -
  وانواع ملاقه يكيو پلاست يظروف فلز استفاده از -
  گ پخت و متعلقات آنياجاق گاز،د استفاده از -
  ابيآس استفاده از -
  ترازو استفاده از -
  70الك نمره  استفاده از -
  انواع قالب استفاده از -

 1    
 5./    

 5./    
   دقيقه15 

 5./    

 5./    

   دقيقه15 

 5/.    

 5./    

 5./    
 5./    

     
     



 

 يكوره سوهان پز فاده ازاست-
  همزن خودكار استفاده از -
  ل بار قسمت يپات استفاده از -
  ييل پسايپات استفاده از -
  سوهان يفرم ده استفاده از -
  ريغنچه گ استفاده از -
  )يا چوبيل ياست(مشته استفاده از -

 5./    
 5./    

 5./    
 5. /    
 5. /    

 5./    

 5./    
 5./    

-       

  :نگرش 
-   
-  

  : و بهداشت ايمني 
 مراقبت در هنگام استفاده از ابزار پخت و استفاده از لباس كار و دستكش مخصوص -

  ه هوايتهو-هياول يجعبه كمك ها-لاهك-كفش-روپوش-لكسينا
-  

  :توجهات زيست محيطي 
  طيو مح يت بهداشت فرديرعا -
-  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

  استاندارد آموزش 
   ي تحليل آموزش برگه -

  :  عنوان
  ه آرد جوانه گندميپرورش جوانه گندم و ته

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 10 12 

  ايمني  ،نگرش  ، مهارت ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اجاق گاز       :دانش 
  درب دار يل مسيپات

  ابيآس
  ترازو
  الك

  هستون
  ملاقه
  كاسه
  آبكش

  ينيس
  لباس كار فيتنظ

  دستكش نسوز
  كلاه
  ماسك
  لكسيروپوش نا

  ه هوايتهو
  گندم با پوست
  آرد گندم
  آب

     1  پرورش جوانه گندم يارهايمع -

     1  ه آرد جوانه گندميته شرايط مورد نظر در-

-       

-       

       :مهارت 

    1   جوانه گندم يعمل آور -

    /.5  اب كردن جوانه گندميآس-

    /.5  الك كردن آرد جوانه گندم-

    8   ه سمنويته-

  :نگرش 
  ه گندم مرغوبيدقت در ته -
  جوانه گندم يعمل آورط ين شرايامتدقت در  -

  : و بهداشت ايمني 
  ه سمنويه آرد جوانه و تهياستفاده از ماسك و دستكش و روپوش در هنگام ته -

  :توجهات زيست محيطي 
  طيو مح يت بهداشت فرديرعا -
-  

 
 
 
 



 

 

  استاندارد آموزش 
   ي تحليل آموزش برگه -

  :  عنوان
  هانوپخت انواع سو يعمل آور

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

6 41 47 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اجاق گاز       :دانش 
با همزن  يكوره سوهان پز

  خودكار
  دستگاه خردكن مغز

  يل مسيانواع پات
  يهمزن برق

  يزفرم دهيم
  دهزخنك كننيم
  ز گرم نگهدارندهيم

  هستون
  مشته
  ريغنچه گ
  كاردك

  ابيآس
  الك
  ترازو
  فيتنظ

  وردنه
  قابلمه تفلون

  رجوشيش
  دماسنج

  يكتر
  ميل ضخيفو

  انواع قالب
  ماسك

  دستكش نسوز
  قيكپسول اطفا حر

 ش بنديپ

  لكسينا
  روپوش
  كفش
  كلاه

     1  ه سوهان قميته دستورالعمل -

     1 يه سوهان كاغذيته دستورالعمل-

 ه سوهان افشاريته دستورالعمل-
  با انواع مغزها يه سوهان عسليته  دستورالعمل -
  يه سوهان توريته دستورالعمل -
  يه سوهان فوريته دستورالعمل -

  ت در دستورالعمل كارياولو تيت رعاياهم -
  افزودن زعفران ير برايزمان خم -
 يسوهان تا مرحله فـرم ده ـ  يعمل آورمهم در  يارهايمع -

  ر سوهانين زمان پخت خميدر بهتر

1     
5./     

5./     

5./     
5./     
5./     
5./     

5./     
       

       :مهارت 

    /.5   بو دادن انواع مغزها-

    /.5   اب كردنيآس-

  الك كردن-
  مخلوط كردن مواد -
  كنترل زمان پخت -روشن كردن كوره -

  ر سوهانيخم(تن زمان پخيسوهان در بهتر يعمل آور-
  يرينمونه گ-
  ينيا سيس يد ير سوهان رويانتقال خم-

 5./    
 5./    
     
 5./    
     
 5./    
 5/0    



 

  سوهان يفرم ده-
  سوهان يا خلال بادام بر رويزدن پسته -
  ه سوهان قم به شكل سوهان صبحانهيته-
  ه سوهان قم به شكل گل كوچك و بزرگيته-

  انه مغزيبا م يه سوهان قم به شكل لقمه ايته -
  انه گزيبا م ياه سوهان قم به شكل لقمه يته -
  ن پودر هليبا تزئ يه سوهان كاغذيته-
  ن پودر پستهيبا تزئ يه سوهان كاغذيته-
  ه سوهان افشاريته-
  با مغز خلال بادام يه سوهان عسليته-
  با مغز بادام لپه يه سوهان عسليته-
  با مغز فندق يه سوهان عسليته-
  با مغز پسته يه سوهان عسليته-
  ينيادام زمبا مغزب يه سوهان عسليته-
  يبا مغزبادام هند يه سوهان عسليته-
  با كنجد يه سوهان عسليته-
  يبا نخودچ يه سوهان عسليته-
  با مغزخلال پسته يه سوهان عسليته-

  با مغز گردو يه سوهان عسليته-
بـا  ...)پسـته،بادام،كنجد، (بـا انـواع مغزهـا    يه سوهان توريته-
  ن پستهين نگيتزئ
بـا  ...)پسـته،بادام،كنجد، (مغزهـا بـا انـواع    يه سوهان توريته-
  ن پودر كاكائويتزئ
  با انواع مغزها يه سوهان فوريته-
  يه سوهان كارامل كنجديته-
  يه بادام سوخته به روش صنعتيته-
  يه بادام سوخته به روش سنتيته-

  هياول يجعبه كمك ها   دقيقه15 
  ه هوايتهو

  گز
  خامه

  آردگندم
  آردجوانه گندم

  نيرگاركره ما
  يوانيكره ح

  يروغن جامدخانگ
  تخم مرغ
  گلاب

  دمشكيعرق ب
  پودرقند
  هل

  زعفران
  عسل

  مغز بادام
  مغزپسته
  مغزگردو
  مغزفندق
  يمغزبادام هند
  ينيمغزبادام زم

  خلال بادام
  خلال پسته

  ينخودچ
  شكر

 1    
 5/0    
 4    
 4    

   دقيقه15 

 4  
 دقيقه15
 دقيقه15

  

 4    

 5/3    

 2    

 5./    

   دقيقه15 
 5./    

   دقيقه15 
 5./    

 5./    
 5./    
 5./    

 5./    
 1    
 1    
 5./    
 5./    
     
     

  



 

  
  
  
  

  استاندارد آموزش 
   ي تحليل آموزش برگه -

  :  عنوان
  وپخت انواع سوهان يل آورعم

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

   

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  :نگرش

  هيمواداول سالم و بهداشتي و تازهدقت در انتخاب 

  

  هيمواد اول يريدقت در اندازه گ
  حيصح يه و آماده سازيب افزودن مواد اوليدقت در ترت

  :ايمني و بهداشت 
  يطيو مح يمحصولات و استفاده از بهداشت فرد يدقت و مراقبت در هنگام عمل آور

  ن كاريدر ح يمنيل اياز تمام وسا ادهاستف
 

  :توجهات زيست محيطي 
  طيو مح يت بهداشت فرديرعا
-  

 
 
 
 



 

 
 

  استاندارد آموزش  
   ي تحليل آموزش برگه -

  :  عنوان
  محصولات يو نگهدار يبسته بند

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

6 1 7 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  نگيريدستگاه ش       :دانش 
  ترازو

  با روكش قلع يظروف حلب
 ياز جنس پل يكيظروف پلاست
  لنيات

  برچسب مشخصات
  روپوش كار

  دستكش
  كلاه
  ماسك
  كفش

  انواع سوهان
  انواع كارامل

     2  سوهان  يبسته بندانواع  -

ــايمع- ــد ياره يبرچســب مشخصــات محصــولات بســته بن
محصـول،نوع   ينصب كارت مشخصه،نصب كـد بهداشـت  (شده

ه محصــول،وزن كــل و وزن خــالص يــمحصــول،نوع مــواد اول
ا يد كننده و يمحصول،آدرس تول يد و انقضايخ تولي،تارمحصول

محصول پس از بسـته   يپر كننده محصول،حفظ و نوع نگهدار
  )يبند

2     

     1 محصول يط نگهداريشرا-

     1 محصوليو مدت زمان نگهدار يطيط محيشرا-

       :مهارت 

    /.5   شده ين ظروف بسته بنديمحصولات و توز يبسته بند -

    /.5   نگيريب برچسب مشخصات و شنص-

  :نگرش 
  محصولات يدقت در بسته بند -
  محصولات يبسته بند يدقت در نصب مشخصات كالا بر رو -

  : و بهداشت ايمني 
  نيدر ح يو بهداشت يمنيل اياستفاده از تمام وسا -

  :توجهات زيست محيطي 
  طيو مح يت بهداشت فرديرعا -



 

 
 
 

  آموزش استاندارد 
   ي تحليل آموزش برگه -

  :  عنوان
  يل و ابزار سوهان پزيوسا يس و نگهداريشستشو،سرو

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

1 1 2 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اجاق گاز       :دانش 
  نكيس

  اسكاچ
  يكيپلاست كاردك

  دستكش
  ش بنديپ

  اسفنج 
  دستمال خشك كن

  روپوش
  دستكش
  كلاه
  ماسك
  كفش

  ه هوايتهو
  آب

  ندهيانواع مواد شو

     1  يل شستشو و پاك كردن مواد مصرفيمواد و وسا -

-       

-       

       :مهارت 

    /.5   يمواد مصرف يپاك كردن و شستشو -

 يو بهداشت يمنيات ات نكيل كار و رعايابزار و وسا ينگهدار -
  سيضمن شستشو وسرو

 5./    

-       

-       

  :نگرش 
  ندهيه مواد شويدقت در ته -
  دقت در انجام كار -

  : و بهداشت ايمني 
نده و اسـتفاده از روپـوش و دسـتكش مخصـوص     يمراقبت در هنگام استفاده از مواد شو -

  شستشو
-  

  :توجهات زيست محيطي 
  ساب و ضايعات دفع صحيح پ -
-  



 

 
 
 
 

    برگه استاندارد تجهيزات -                  

  توضيحات   تعداد مشخصات فني و دقيق نام رديف

  ت برديوا يتابلو 
  ينده و ضد عفونيمواد شو

 با همزن  يكوره سوهان پز

  ابيآس
  يز فرم دهيم

  ز گرم نگهدارنده سوهانيم
  ز خنك كننده سوهانيم

  نگيريدستگاه ش
  علهش

  قيكپسول اطفا حر
  هياول يجعبه كمك ها

 ثابت و متحرك
  
  
  

  استيل
  
  
  
  
  
  
  
  

 عدد1
  عدد1

  
  

  عدد 1
  
  
  

  

  

  
  

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

    ابزاربرگه استاندارد  -                  

  توضيحات   دتعدا مشخصات فني و دقيق نام رديف

 خودكار 
  اورهد

  ياجاق گاز خوراك پز
  همزن
  كاردك
 دماسنج
  ترازو

  يل مسيانواع پات
  هستون

  درب باز كن
  يل كمك آموزشيوسا

  نوشت افزار
  ينيس و سيد

  ريكاسه غنچه گ
  ملاقه

  يريمانه گل گيپ
  ز و تخته نازك كردنيم

  پارچه روانداز از پا
  چاقو

  قابلمه تفلون
  وردنه

  سوهان يجمع آور ينيس
  فيتنظ

  
  سرتاس

  يقور
  
  

 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  

  عدد 1
  
  

  عدد 1
  عدد 1
  عدد 1
  عدد 1
  عدد 1
  عدد 1
  عدد 1
  عدد 1
  عدد 1
  عدد 1
  عدد 1
  عدد 5
  عدد 5
  عدد 5
  عدد 5
  عدد 5

  

 
 
 
 
 
 



 

    موادبرگه استاندارد  -   

  توضيحات   تعداد مشخصات فني و دقيق نام رديف

 ديآرد سف 
  ندمآرد جوانه گ
  شكر

  پودر كاكائو
  سركه
  ليزنجب

  خامه
  نمك
  گلاب

  دمشكيعرق ب
  يبادام هند

  خلال بادام
  بادام لپه
  فندق

  مغز پسته
  خلال پسته
  مغز گردو
  مغز بادام
  ينيبادام زم
  كنجد
  ليپودر نارگ
  هل سبز
  زعفران
  عسل
  عيروغن ما

  روغن جامد
 كره

  كيلوگرم150 
  كيلوگرم 150
  كيلوگرم 120

  كيلوگرم
  كيلوگرم 3
  كيلوگرم 3
  كيلوگرم5/1

  كيلوگرم250/2
  گرم 750

  كيلوگرم5/7
  كيلوگرم5/7
  كيلوگرم 3
  كيلوگرم5/7
  كيلوگرم 3
  كيلوگرم 3
  كيلوگرم5/10

  كيلوگرم750/3
  كيلوگرم 3
  كيلوگرم 3
  كيلوگرم 3
  كيلوگرم 3
  كيلوگرم 3
  كيلوگرم 3

  مثقال 15
  كيلوگرم5/22
  كيلوگرم5/7

  
  
  



 

 
 
 
 
 
 

 )اصلي مورد استفاده در تدوين و آموزش استاندارد (اي آموزشيمنابع و نرم افزار ه-

عنوان منبع يا نرم رديف
 افزار

سال  مترجم مولف
 نشر

ناشر يا توليد  محل نشر
 كننده

نوع شـكلات و   50 1
 بدون فر ينيريش

 يانتشارات هان همدان 79 -  انيا گوهريپر

  جزوه سوهان پز 2
  

  دواريد اميناه
  

-  
  

كز مر(اصفهان  81
و  يكشاورز

  )ييع غذايصنا
  

  

  انتشارات رهنما  قم  73  ييمهنوش بابا شوناكراوفوردپوول يهنر شكلات ساز 3
       

 
 
 
 

   علاوه بر منابع اصلي) پيشنهادي گروه تدوين استاندارد(محتواهاي آموزشيمنابع و ساير-

/مولف سال نشر نام كتاب يا جزوه رديف
 مولفين

  /مترجم
 مترجمين

 توضيحات ناشر محل نشر

           
           
           
        
           
           
        

 
 
 
 
 
 
 
 



 

  
  

  فهرست سايت هاي قابل استفاده در آموزش استاندارد

  
  رديف عنوان

www.ashpaz.org 1 

www.ashpazbashi.rozblog.com/tag2 
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