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  آدرس  دفتر طرح و برنامه هاي درسي
  97 پلاك ، اي كشور  ، سازمان آموزش فني و حرفه 2، ساختمان شماره ، نبش خيابان نصرت    ، خيابان خوش شماليتهران ، خيابان آزادي  

  66944120 - 66569907تلفن                                                     66944117دورنگار       
  ir.irantvto@tarh_Daftar: آدرس الكترونيكي 

  
  

 :اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي
  مديركل دفتر طرح و برنامه هاي درسي  علي موسوي

  رامك فرح آبادي معاون دفتر طرح و برنامه هاي درسي
  پريسا رستمي رئيس گروه خدمات تغذيه اي  

 

 :همكار براي تدوين استاندارد آموزش شغلحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
-   
-   

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
-  
-  
 

استاندارد متعلق به سازمان آموزش فنـي و حرفـه اي   كليه حقوق مادي و معنوي اين 
  .كشور بوده و هرگونه سوء استفاده مادي و معنوي از آن موجب پيگرد قانوني است 

 



 

  

 

 

 

   شايستگي  تهيه كنندگان استاندارد آموزش شغل  

  نام و نام خانوادگي  رديف
آخرين مدرك 

  تحصيلي 
  شغل و سمت   رشته تحصيلي

سابقه كار 
  مرتبط

  ايميل تلفن و، آدرس  

 سال  25مدير و مربي آموزشگاه   هتلذاري   فوق ديپلم   اقدس شمس   1

 :تلفن ثابت 

  09125684612: تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس

2  
مهري هاشم 

  زاده 
  - مدير و مربي آموزشگاه هتلداري -

 :تلفن ثابت 

  09122151765: تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس

 كارشناسي  شريف   3
مديريت 
 هتلداري

موسس آموزشگاه و 
علمي مدرس دانشگاه 

  و كاربردي 
 سال  18

 :تلفن ثابت 

  09123211044: تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس 

  

  سال  8مدير و مربي آموزشگاه  روانشناسي  كارشناسي   آرش   4

 :تلفن ثابت 

  09123211044: تلفن همراه 
  : ايميل 
  :آدرس

  دولو  5
دانشجوي 
 كارداني 

  سال  2  مربي آموزشگاه  آشپزي

 :تلفن ثابت 

  09129223645: تلفن همراه 
  : ايميل 
  : آدرس

 سال  29  مدير و ربي  حسابداري  ديپلم   مينايي   6

 :تلفن ثابت 

  09192039003: تلفن همراه 
  : ايميل 
  :آدرس

علوم تجربي  ديپلم   مرعشي   7
  موسس مدير و   

  مربي 
 سال  20

 :تلفن ثابت 

  09122069879: تلفن همراه 
  : ايميل 
  :آدرس

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

  : تعاريف
  : استاندارد شغل 

 حرفـه اي نيـز گفتـه     سـتاندارد 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 
  . ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل  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 
م ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حوزه شغلي ، مسئوليت هـا ،  بيانيه اي شامل مه

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

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

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

كارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماكت صـورت مـي گيـرد و ضـرورت     
د در محـل آمـوزش بـه صـورت     مانند آموزش يك شايستگي كه فـر .(ص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شوددارد كه در آن مشاغل خا

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

كتبـي عملـي و اخـلاق    ، عملـي  بخـش   ه، كه شـامل س ـ در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير  فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت
  . 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 
  . ها و شرايط گوناگون به طور موثر و كارا برابر استاندارد  توانايي انجام كار در محيط

  : دانش 
، رياضي (كه مي تواند شامل علوم پايه  حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي

  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد  )، زيست شناسي، شيمي فيزيك 
  : ت مهار

  . معمولاً به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود . 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 

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

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



 

  
  
  
  

  :نام استاندارد آموزش شغل 
    2درجه  يآشپز

  :استاندارد آموزش شغل شرح 
پخت به  ،تهيه و نگهداري مواد اوليه  است كه وظايف ايخدمات تغذيه حوزه ي از مشاغل  2درجه  يآشپز

 ،تهيه انواع سس هاي سرد و گرم ،  ليظ كننده هاغتهيه انواع عصاره ت ،توزين مواد اوليه  ،روشهاي مختلف
تهيه انواع غذاهاي ، تهيه انواع خورش  ،پلو  كته و ، )برنج سفيد( تهيه انواع چلو ،تهيه انواع سوپ و آش

تهيه  ،تهيه برخي از غذاهاي خميري ، )، كوكو، كوفته، بادمجانحليم(يه برخي غذاهاي سنتي ته، گوشتي 
، آرايش ميز و اماده كردن غذا و تزئين آماده سازي، تهيه دسر   ،سالاد و اردور، كاناپ و كوكتل ميگو و پوره

پزخانه، تكنسين تاسيسات با مشاغلي همچون مدير سلف، پستايي كار در آش و را به عهده دارد آن جهت سرو 
 .آشپزخانه و مدير تداركات در ارتباط است

    وروديويژگي هاي كارآموز 
  ) پايان سوم راهنمايي( پايان دوره راهنمايي :ميزان تحصيلاتحداقل 
  جسماني و رواني  سلامت كامل:  توانايي جسميحداقل 

  ندارد: مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
  :آموزش طول دوره 

 ساعت  204:              آموزش   دوره  طول
  ساعت      65   :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت    139 :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت      -  :                                 زيروكارـ 
  ساعت      -  :                             ـ زمان پروژه

  )به درصد(بودجه بندي ارزشيابي
  %25: كتبي  -
  %65:عملي  -
 %10:اخلاق حرفه اي  -

 :صلاحيت هاي حرفه اي مربيان
  سال سابقه كار مرتبط در آشپزي 3ليسانس مهندس صنايع غذايي يا علوم تغذيه و  -
  سابقه كار مرتبط در آشپزيسال  5فوق ديپلم صنايع غذايي و علوم تغذيه يا هتلداري با  -
  سال سابقه كار مرتبط و گواهي دوره تخصصي 7ديپلم تجربي و يا مديريت خانواده با  -

  



 

  
  
  
  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭

، برخي غذاهاي خميري ،انواع خورشتهيه برخي غذاهاي سنتي وكته پلو كسي است كه بتواند از عهده  2آشپز درجه 
  .دهدذاهاي دريايي و برخي دسرها و آرايش و چيدمان ميز را انجام ،برخي غ

  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭

Cooker 

  
  
  
  
  : مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  ٭

  .كليه استانداردهاي آشپزي مرتبط هستند
  
  
  
  
  :از جهت آسيب شناسي و سطح سختي كار جايگاه استاندارد شغلي  ٭

  ......................................طبق سند و مرجع        جزو مشاغل عادي و كم آسيب  : الف 

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

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

          نياز به استعلام از وزارت كار    :  د 



 

  
  

            
 

                           استاندارد شغل
  شايستگي ها -

 هاعناوينرديف

 تهيه و نگهداري مواد اوليه  1
 ختلفپخت به روشهاي م  2
 توزين مواد اوليه  3
 ليظ كننده هاغعصاره ت تهيه انواع  4
 تهيه انواع سس هاي سرد و گرم  5
 تهيه انواع سوپ و آش  6
 پلوكته و،)برنج سفيد(تهيه انواع چلو  7
 تهيه انواع خورش  8
 تهيه انواع غذاهاي گوشتي  9
 )وكو، ك، كوفته، بادمجانحليم(تهيه برخي غذاهاي سنتي  10
 تهيه برخي از غذاهاي خميري  11
 تهيه سالاد و اردور، كاناپ و كوكتل ميگو و پوره  12
  تهيه دسر   13
   ، آرايش ميز و اماده كردن غذا و تزئين آن جهت سرو آماده سازي  14

  



 

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان
  تهيه و نگهداري مواد اوليه

  زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 6 9 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار ،تجهيزات
  مصرفي 

 :دانش
سبزيجات، گوشت ها ، حبوبات، روغن ها (ويژگي انواع مواد اوليه  -

  )، چاشني ها و ادويه
  شرايط نگهداري مواد اوليه  -
  انواع سردخانه  -
  واع تخته و ميزكار ويژگي ان -

  تخته كار    
  كارد 

  ظروف بسته بندي و نگهداري
  گوشت قرمز

  گوشت سفيد 
  هويج
  كرفس

 :مهارت  فلفل دلمه اي 
  تهيه ليست خريد روزانه، هفتگي، ماهانه -
  )رنگ بندي و نوع تخته چوبي پليمري(كاربرد و انواع تخته كار  -
) خرد و ريز كردن( پاك كردن، شستشوي مواد اوليه، قطعه بندي -

  مواد اوليه 
  بسته بندي و ظروف گذاري مواداوليه جهت نگهداري -

    

 :نگرش
  دقت در تهيه ليست خريد مواد اوليه  -
  دقت وسعي در پاك و خرد كردن مواد اوليه  -

 :ايمني
  ماسك  -دستكش -كلاه –پيش بند  -روپوش مخصوص كار -

  : توجهات زيست محيطي 
  يح ضايعات و پساب دفع صح-
  
  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان
  پخت به روشهاي مختلف

 زمان آموزش 

 جمع عملي نظري  

5/2 1 5/3 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار ،تجهيزات
  مصرفي 

 :دانش
   ويژگي انواع روش هاي پخت غذا -
  روش پخت مرطوب -
  روش پخت خشك  -
  روش پخت تركيبي  -

  اجاق گاز فردار      
  كاسه 

  قابلمه درب دار 
  آبكش فلزي

هويج، سيب زمينـي،  ( سبزيجات 
   ..)فلفل دلمه اي و 

گوشت قرمز و گوشت سـفيد و  
.....  

 :مهارت
  .....تهيه سبزيجات بخار پز شده و  -
  تهيه گوشت هاي سرخ شده   -
-   

     

 :نگرش
  دقت در انتخاب نوع با توجه به نوع پخت  -
  

 :ايمني
  لباس كار مخصوص، كلاه، دستكش نسوز، ماسك  -

  : توجهات زيست محيطي 
  و پسابدفع صحيح ضايعات  -
  
  
  
  
  
  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان
  توزين مواد اوليه 

 زمان آموزش 

 عجم عملي نظري  

1 2 3 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار ،تجهيزات
  مصرفي 

 :دانش
  )واحدهاي اندازه گيري وزن ( ويژگي هاي ترازو وانواع آن  -
  اندازه گيري حجم  -

  اجاق گاز فردار      
  كاسه 

  قابلمه درب دار 
  آبكش فلزي

هـــويج، ســـيب ( ســـبزيجات 
  ..) فلفل دلمه اي و زميني، 

گوشت قرمز و گوشت سفيد 
   .....و 

 :مهارت
  توزين مواد اوليه  -
  اندازه گيري حجم مواد اوليه  -
-   

      

 :نگرش
  دقت در اندازه گيري طبق دستورالعمل  -
-   

 :ايمني
  كفش  –كلاه  -روپوش كار -

  : توجهات زيست محيطي 
  و پسابدفع صحيح ضايعات  -

  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان
  ليظ كننده ها  غانواع عصاره و ت تهيه

 زمان آموزش 

 جمع عملي نظري  

2 2 4 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار ،تجهيزات
  مصرفي 

 :دانش
  ليظ كنند ها غانواع ت -
  انواع عصاره ها -

  
  

  اجاق گاز فردار     
  كاسه 

  قابلمه درب دار 
  آبكش فلزي

هـــويج، ســـيب ( ســـبزيجات 
  ..) زميني، فلفل دلمه اي و 

گوشت قرمز و گوشت سفيد 
  ..... و 

 :مهارت
 ليظ كننده ها                                          غنحوه تهيه انواع ت -
  نحوه تهيه عصاره ها  -
-   

  
  

    

 :نگرش
  دقت در اندازه گيري طبق دستورالعمل  -
-   

 :ايمني
  كفش  –كلاه  -روپوش كار -

  : توجهات زيست محيطي 
  و پسابدفع صحيح ضايعات  -



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان
  هاي سرد و گرم  تهيه انواع سس

 زمان آموزش 

 جمع عملي نظري  

2 6 8 

 ايمني ،نگرش،مهارت،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار ،تجهيزات
  مصرفي 

 :دانش
  سس هاي امولوسيوني -
  سس هاي قهوه اي -
  ويژگي هاي مواد اوليه در سس هاي سرد و گرم -
  موارد استفاده از انواع سس هاي سر و گرم در غذا  -
  انواع سس هاي سفيد  -

  قابلمه لعابي      
  قاشق چوبي

  كسرمي
  تخته كار
  كارد

  اجاق گاز 
  تابه 
  يخچال

  تخم مرغ 
  شير 
  قارچ 
  خيار شور
  سس مايونز

  رب گوجه فرنگي
  روغن زيتون 
  سركه سفيد 

   )پيتزا(پنير موتزارلا 
  كره 
  آرد 

  عصاره 

 :مهارت
   امولوسيونتهيه سس  -
  تهيه سس گوجه فرنگي -
  اسپانولتهيه سس  -
   بشاملتهيه سس  -
  دايزهلنتهيه سس  -
تركيبات اسـيدها و  =  vinegraite ( تهيه سس ترجيحاً سالاد سبزي -

  )روغنها
  ولوتهتهيه سس  -

      

 :نگرش
  دقت در برنامه ريزي تهيه ليست خريد و مواد اوليه  -
  دقت در اندازه گيري سس ها  -

 :ايمني
  روپوش، كلاه، دستكش بهداشتي -

  : توجهات زيست محيطي 
  و پسابايعات دفع صحيح ض -



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان
  تهيه انواع سوپ و آش 

 زمان آموزش 

 جمع عملي نظري  

4 8 12 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
 ، موادابزار ،تجهيزات  مرتبط توجهات زيست محيطي

  مصرفي 

  : دانش 
  انواع سوپ و ويژگي هاي آن  -
  واع سبزي مورد استفاده در سوپ ها ويژگي ان -
  ويژگي سوپ ها و ماندگاري آنها و موارد مصرف آنها  -
  و شناخت انواع آش ويژگي انواع سبزي مورد استفاده در آش  -
  موارد مصرف آش ها  -
  ويژگي مواد اوليه مورد استفاده در آش -

  اجاق گاز       
  يخچال 

  قابلمه تفلون
  قاشق چوبي
  گوشت قرمز

  قارچ 
  پياز

  پاستا 
  لوبيا سبز
  هويچ

  نخود سبز
  چغندر
  كره 

  رب گوجه فرنگي 
  شير
  تابه

  ملاقه 
  تخته كار
  كارد 

  انواع لوبيا
  كشك

  رشته آشي
  جو پوست كنده 

  سبزي آش 
  آويشن 
  برگ بو 
   پودر كاري

  : مهارت 
  )، دريايي و سبزيجات، اسكلت پرندگانقلم (تهيه انواع عصاره  -
  تهيه سوپ عدس-
  بوبيونتهيه -
  تهيه براس-
  تهيه سوپ سبزيجات -
  تهيه سوپ برش روسي   -
  تهيه سوپ پياز فرانسوي  -
  تهيه سوپ كرم قارچ  -
  تهيه آش رشته  -
  تهيه آش جو -
  ميترون-تهيه آش گوجه فرنگي-
  تهيه آش شله قلمكار  -

      

  : نگرش 
  دقت در برنامه ريزي خريد ليست مواد اوليه  -
  زودن مواد اوليه و آماده سازي صحيح دقت در ترتيب اف -

  : ايمني 
  كلاه -روپوش كار -
  )مجهز بودن آشپزخانه به كپسول آتش نشاني -

  : توجهات زيست محيطي 
  و پسابدفع صحيح ضايعات  -



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  و كته و پلو ) برنج سفيد(تهيه چلو 

 وزش زمان آم

  
 جمع عملي نظري

4 15 19 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
 ، موادابزار ،تجهيزات  مرتبط توجهات زيست محيطي

  مصرفي 

  : دانش 
  ف آنها رچلو و موارد مص ،كته ،پلو ويژگي  -
  چلو ،كته ،پلو مواد لازم جهت تهيه  -
  ويژگي هاي انواع پلو و دستور العملهاي تهيه آنها  -
  رنج و نكات نگهداري آن تا هنگام مصرف ب -
  آماده سازي برنج براي پخت نكات -

  قابلمه       
  اجاق گاز
  آبكش
  نمك
  روغن
  سركه
  برنج
  كارد 

  تخته كار
  كفگير
  تابه

  ظرف پيركس
  كاسه 

  خلال پرتقال
  خلال بادام
  خلال پسته
  خلال زرشك
  لوبيا سبز

  گوشت چرخ كرده
  عدس
  باقلا
  شويد

  بادمجان
  مرغ

  كشمش
  لبالوآ

  : مهارت 
  تهيه چلو  -
   پلوتهيه  -
  كاربرد روغن، نمك، سركه يا آبليمو و ماست در تهيه چلو  -
  تهيه شيرين پلو  -
  تهيه لوبيا پلو  -
  تهيه زرشك پلو-
  تهيه ته چين مرغ و بادمجان  -
  تهيه شويد باقلاپلو  -
  تهيه آلبالو پلو -

     

  : نگرش 
  اد اوليه  دقت در برنامه ريزي خريد مو -

  : ايمني 
  روپوش كار، كلاه، دستكش -

  : توجهات زيست محيطي 
  و پسابدفع صحيح ضايعات  -



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  تهيه انواع خورش

 زمان آموزش 

 جمع عملي نظري  

3 14 17 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط محيطي توجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهيزات
  مصرفي 

 :دانش
  روشهاي تهيه خورش انواع -
  انواع خورش و موارد مصرف آن  -
  انواع ابزار و وسايل مورد نياز براي تهيه خورش  -
  

  قابلمه     
  تخته كار
  كارد

  اجاق گاز
  تابه 
  آسياب
  ملاقه 
  كفگير
  مرغ 

  ادويه كاري
  بادام هندي
  آبليمو

  مغز گردو
  ب انارر

  پياز 
  خلال بادام
  ليمو عماني

  رب گوجه فرنگي
  سبزي

  گوشت قرمز
  لوبيا قرمز 

   هويج 

 :مهارت
  جعفري ، نعنا  تهيه خورش كرفس -
  مسماتهيه خورش  -
    تهيه خورش كاري  -
  تهيه خورش فسنجان -
   قليهتهيه خورش  -
  تهيه خورش قورمه سبزي -
  قيمهتهيه خورشت  -

     

 :نگرش
  ت در برنامه ريزي خريد مواد اوليهدق -

 :ايمني
  روپوش كار، كلاه، دستكش -

  : توجهات زيست محيطي 
  و پسابدفع صحيح ضايعات  -



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  تهيه انواع غذاهاي گوشتي 

 زمان آموزش 

 جمع عملي نظري  

5/11 5/30 42 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار ،تجهيزات
  مصرفي 

  : دانش 
  ويژگي هاي انواع گوشت در آماده سازي و موارد مصرف آن  -
  هدف از انواع برش گوشتهاي مختلف و آماده سازي -
  نگهداري انواع گوشت  -
  انواع كباب-
  اع كبابويژگي ابزار مورد نياز براي تهيه انو -
  اب بهدف از دستورالعملهاي مختلف جهت تهيه انواع ك -
  موارد مصرف مواد اوليه پركردن شكم مرغ -
مناسـب  ..) مرغ، بوقلمون، مرغابي و (ويژگي پخت انواع پرندگان  -

  بريانبراي 
  ويژگي ماهي تازه و سالم -
  مواد طعم دهنده  دهدف از كاربر -
  ست بيفرويژگي گوشت -
  ست بيف رمورد استفاده براي ويژگي سس  -
  تلفيمواد اوليه م-
   گوجهسس  باتلف ويويژگي گوشت م -
  ويژگي زبان گوساله و گوسفند در پخت  -
  ويژگي سس قارچ مورد استفاده براي خوراك زبان  -
  سل مرغ و ماهي قزل آلا و موارد مصرف آنها تويژگي شني -
  ويژگي كروكت و موارد مصرف آن -
  اوليه گراتن ويژگي مواد  -
  موارد مصرف گراتن  -
  

 
  

  تخته كار    
  كارد 
  كاسه
  آبكش

  گوشت قرمز
  گوشت مرغ

  ماهي
  منقل گازي
  اجاق گاز
  تابه
  قابلمه

  سيخ چوبي
  )سانتي 2و  1(سيخ كباب

  زعفران
  گوشت چرخ كرده
  گوجه فرنگي
  فلفل دلمه اي
  نخ و سوزن
  سبزي
  پياز

  زرشك
   تمبر هندي



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان
  تهيه انواع غذاهاي گوشتي

 زمان آموزش 

 جمع عملي نظري  

   

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
 ، موادابزار ،تجهيزات  مرتبط توجهات زيست محيطي

  مصرفي 

  : مهارت 
  تهيه برش از گوشت قرمز -
  تهيه برش از گوشت پرندگان -
  تهيه برش از گوشت آبزيان -
  )چوبي( كباب حسينيتهيه  -
  جوجه كباب تهيه  -
  بريانتهيه مرغ  -
  مزه دار كردن ماهي -
  پخت ماهي شكم پر -
  )Roast Beef(ست بيف رتهيه -
  تهيه ميتلف با سس گوجه فرنگي -
  تهيه خوراك زبان با سس قارچ  -
  مرغ  شنيتسلتهيه  -
  ماهي قزل آلا  شنيتسلتهيه  -
  تهيه كروكت سيب زميني  -
  تهيه كروكت مرغ  -
   تهيه گراتن مرغ -
  تهيه گراتن سبزيجات  -
  

  
  

  روغن مايع    
  كره گياهي 
  ظرف پيركس

  رب انار
  مغز گردو

  فويل آلومينيوم 
  گوشت راسته گوساله

  برگ بو 
  هويج 
  كرفس 

  قالب پان كيك
  قاشق

  تخته كار
  آرد سوخاري

  تخم مرغ 
  زبان گوساله 

  قارچ 
  سير

  فلفل دلمه اي 
  ب گوشت عصاره آ

  آرد سفيد گندم 
  انبر

  بشقاب
  ماهي قزل آلا

  مرغ 
  آبليمو

  سركه سفيد 
  نمك و فلفل سياه 

  پودر سير
  تخم مرغ 
  آرد سوخاري

روغن مايع مخصوص سرخ 
  كردن 
  زعفران 

  قابلمه كوچك
  سيب زميني
  قابلمه لعابي 
  قاشق چوبي
  بادمجان 

  شير
  )جعفري(سبزي 
  



 

  استاندارد آموزش 
  ل آموزشي ي تحلي برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  تهيه انواع غذاهاي گوشتي

 زمان آموزش

  
 جمع عملي نظري

   

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
 ، موادابزار ،تجهيزات  مرتبط توجهات زيست محيطي

  مصرفي 

  : نگرش 
  دقت در برنامه ريزي خريد مواد اوليه و نگهداري آن  -
  اوليه  دقت در تشخيص سلامت مواد  -

  

  

 :ايمني
  پيش بند و دستكش نسوز  -روپوش مخصوص كار -كلاه -

  : توجهات زيست محيطي 
  و پسابدفع صحيح ضايعات  -

  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

 :عنوان
  )وفته،كوكوكحليم بادمجان، (تهيه برخي غذاهاي سنتي 

زمان آموزش 

 جمع عملي نظري  

4 5/10 5/14 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
 ، موادابزار ،تجهيزات  مرتبط توجهات زيست محيطي

  مصرفي 

 :دانش
   ويژگي و موادر مصرف حليم ها -
  ويژگي مواد اوليه مورد استفاده در حليم ها  -
  انواع كوفته سنتي و غير سنتي  -
  ويژگي انواع كوكو -
  وكو مواد اوليه مورد نياز براي تهيه ك-

  اجاق گاز      
  قابلمه

  )بلندر(ميكسر 
  گوشت كوب
  قاشق چوبي
  بادمجان
  كشك

روغن مخصوص سرخ 
  كردني

  زعفران 
  گوشت قرمز

  گندم 
  نمك و فلفل سياه 

  زرد چوبه 
  نعناع خشك 

  دارچين 
  سبزي معطر

  پياز
  تخم مرغ

  آرد سوخاري
  شير

  ليمو ترش
  آبليمو

  سبزي شويد 
  كره 

  آرد سفيد گندم 
  همزن دستي 
  تابه درب دار 
  سيب زميني 

  زعفران 
   بادمجان 

 :مهارت
  تهيه حليم بادمجان  -
  تهيه كوفته نخودچي -
  و شويد  ليمو تهيه كوفته سوئدي با سس -
  تهيه كوكو سيب زميني  -
  تهيه كوكو سبزي  -
  تهيه كوكو دو رنگ  -
  تهيه كوكو بادمجان -

      

 :نگرش
  مواد اوليه  دقت دربرنامه ريزي خريد ليست -
 

 :ايمني
  روپوش كار، كلاه، كفش كار-

  : توجهات زيست محيطي 
  و پسابدفع صحيح ضايعات  -

  
  
  
  



 

  استاندارد آموزش 
 ي تحليل آموزشي  برگه -

  : عنوان توانايي 
   غذاهاي خميريبرخي از تهيه 

 زمان آموزش 

 جمع عملي نظري  

4 8 12 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار ،تجهيزات
  مصرفي 

 :دانش
  ويژگي مايه خمير در خمير پيتزا  -
  فرآيند عمل آمدن خمير پيتزا  -
  ويژگي انواع گوشتها و سبزيجات در تهيه پيتزا  -
  ويژگي موارد اوليه مورد استفاده در كرپ -
   

  تابه تفلون       
  اجاق گاز
  پالت 

  يخچال 
  همزن دستي 

  تخم مرغ 
  شير 

  زعفران 
  گوشت چرخ كرده 

  پياز
  روغن مايع 

  آرد سفيد گندم 
  هويج

  فلفل دلمه اي 
  كرفس
  موز
  عسل
  خامه 

  كاسه بلور
  همزن دستي 

  قابلمه 
  كفيگر
   انبر

  دستمال حوله اي 
  )صافي(آبكش فلزي 

  تخم مرغ
  شير

  ماءالشعير معمولي 
  

 :مهارت
  تهيه خمير پيتزا  -
   مارگاريتاه پيتزا تهي -
  تهيه كرپ -
  تهيه كرپ با انواع گوشت -
  تهيه كرپ با موز و عسل و خامه  -
  

      

  
  
  
  
  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان
  تهيه غذاهاي خميري

 زمان آموزش 

  
 جمع عملي نظري

   

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
 ، موادابزار ،تجهيزات  مرتبط توجهات زيست محيطي

  مصرفي 

  : نگرش 
  دقت در برنامه ريزي خريد ليست مواد اوليه  -

  

  

  : ايمني 
   وز س، كلاه ، دستكش نروپوش كار -

  : توجهات زيست محيطي 
  و پسابدفع صحيح ضايعات  -

  



 

  ستاندارد آموزش ا
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان توانايي 
  اپ و كوكتل ميگو و پوره نكاتهيه سالاد و اردو، 

 زمان آموزش 

  
 جمع عملي نظري

8 15 23 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

، ابزار ،تجهيزات
  مصرفي  مواد

  : دانش 
  موارد مصرف انواع سالاد  -
  سالاد تهيه شده تا مصرف و نيزنگهداري مواد اوليه  -
  ويژگي پيش غذاها  -
  ويژگي ابزار براي تهيه پيش غذا  -
  انواع پوره و موارد مصرف آنها-
  ويژگي مواد اوليه مورد استفاده در پوره  -

  تخته كار       
  كارد 
  قابلمه 
  آبكش
  كاسه 
  بشقاب
  كاهو
  خيار

  گوجه فرنگي 
  كلم برگ سفيد 

  پاستا 
  خيارشور
  مرغ

  سب زميني 
  نخود فرنگي 

  هويج 
  فلفل دلمه اي 

  مغز گردو
  برنج

  تخم مرغ 
  چرخ گوشت 
  قيف و ماسوره

  گيلاس پايه بلند 
  خلال بادام 

  كنسرو تن ماهي
  آبليمو
  ميگو

  زعفران 
  كوكتل

  سس مايونز 
  قاشق چوبي
  سيب زميني 

  شير
  كره
  

  : مهارت 
   )قنوش،سالاد سالاد بادمجان (سبز تهيه سالاد  -
  پاستا سالاد  تهيه -
  سالاد كاردينال تهيه -
   كن سزارچيسالاد تهيه  -
  سالاد الويه تهيه  -
  )كالسلو(سالاد كلم سفيد  تهيه -
  مرغ و بادام اردورتهيه  -
  تهيه اردور تخم مرغ آب پز -
  مارگاريتاتهيه كاناپ  -
  تهيه كوكتل ميگو  -
  تهيه كاناپ تن ماهي -
  تهيه پوره سيب زميني  -
  تهيه پوره هويج -
  تهيه پوره اسفناج  -

      

  



 

  ش استاندارد آموز
 ي تحليل آموزشي  برگه -

  : عنوان توانايي 
  ، كاناپ و كوكتل ميگو و پورهرتهيه سالاد و اردو

زمان آموزش 

 جمع عملي نظري  

   

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
 ، موادابزار ،تجهيزات  مرتبط توجهات زيست محيطي

  مصرفي 

 :نگرش
  ه دقت در برنامه ريزي تهيه خريد مواد اولي -
  دقت در تهيه ميگو و پاك كردن آن  -

  

 :ايمني
  پيش بند -دستكش –كلاه  –لباس كار  -

  : توجهات زيست محيطي 
  و پسابدفع صحيح ضايعات  -

  
  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي  برگه -
 

  : عنوان
  دسر تهيه 

 زمان آموزش 

 جمع عملي نظري  

3 10 13 

 ايمني ،شنگرمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار ،تجهيزات
  مصرفي 

  : دانش 
  انواع و موارد مصرف دسرها   -
  اصول نگهداري انواع دسر  -

  يخچال     
  اجاق گاز فردار

  كتري
  كاسه 

  همزن دستي 
  بشقاب

  قاشق غذاخوري
  ليوان 

  ترازو ديجيتال 
  قابلمه

  قاشق چوبي 
  قاشق چاي خوري

  رهقيف و ماسو
  قالب دسر

  خامه معمولي 
  همزن برقي

  آرد سفيد گندم 
  كره 

  روغن مايع 
  پودر ژلاتين

  وانيل
  تخم مرغ  
  پودر كاكائو

  شير
  ماست چكيده 
  كمپوت آناناس
  قهوه ترك

  

  : مهارت 
  تهيه حلوا آرد گندم  -
  ژلهتهيه كرم  -
  تهيه بستني وانيلي -
  تهيه دسر ماست  -
  تهيه فروماژ قهوه -
  يخچالي  كاراملرم كتهيه  -

      

  : نگرش 
  دقت در برنامه ريزي خريد ليست مواد اوليه  -
  دقت در اندازه گيري مواد اوليه جهت تهيه دسر -

  : ايمني 
  دستكش بهداشتي  -كفش -كلاه -روپوش -

  : توجهات زيست محيطي 
  و پسابدفع صحيح ضايعات  -

  
  



 

  استاندارد آموزش 
   ي تحليل آموزشي برگه -
 

  : عنوان توانايي 
آماده سازي، آرايش ميز و آماده كردن غذا و تزئين آن 

  جهت سرو 

 زمان آموزش 

 جمع عملي نظري  

3 11 14 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار ،تجهيزات
  مصرفي 

 :دانش
شـق، چنگـال و كـارد،    انواع روميزي، دستمال سفره، انواع بشقاب ، قا -

  ليوان و غيره
  سرو غذا  نكات مربوط به -
  

  خامه شيرين شده و شكر      
  دستمال سفره 

  بشقاب
  قاشق
  چنگال
  كارد 
  ليوان
  ميز

   صندلي 

 :مهارت
  تزئين ميز  -
  تزئين انواع سبزيجات ، صيفي جات و ميوه ها   -
  تزئين غذا جهت سرو  -

      

 :نگرش
  م كار و رعايت نكات بهداشتي دقت در مراحل انجا -

 :ايمني
  رعايت نكات ايمني كار با چاقو  -

  : توجهات زيست محيطي 
  و پسابدفع صحيح ضايعات  -

  



 

 
 

 

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

    دستگاه 1 استاندارد اجاق گاز فردار  1
    دستگاه 1 استاندارد يخچال  2
    دستگاه 1 ديجيتال ترازو  3
   عدد 1 استاندارد ميز  4
   عدد 1 استاندارد صندلي  5

        

  
  

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



 

    برگه استاندارد ابزار  -                  
  توضيحات  تعداد  ي و دقيقمشخصات فن نام رديف

    از هر كدام يك عدد  مناسب براي گوشت و سبزيجات تخته كار  1
    يك سري استيل كارد  2
    يك سري استاندارد ظروف بسته بندي و نگهداري  3
    يك سري استاندارد كاسه  4
    يك سري استاندارد قابلمه درب دار  5
    يك سري استاندارد آبكش فلزي  6
    يك سري استاندارد ابيقابلمه لع  7
    يك سري استاندارد قاشق چوبي  8
   عدديك  استاندارد ميكسر  9
    يك سري استاندارد تابه  10
    يك سري استاندارد قابلمه تفلون  11
    يك سري استاندارد قاشق چوبي  12
    يك سري استاندارد ملاقه  13
    يك سري استاندارد كفگير  14
   عدد 1 استاندارد آسياب  15
   عدد 1 استاندارد منقل گازي  16
    يك سري استاندارد سيخ چوبي  17
    يك سري استاندارد سيخ كباب  18
    - استاندارد نخ و سوزن  19
    يك سري استاندارد بشقاب  20
    يك سري استاندارد قالب پاندكيك  21
    يك سري استاندارد انبر  22
    يك سري استاندارد قابلمه كوچك  23
        

  : وجه ت
 .ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود  -

  



 

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

    به تعداد لازم جارچي دستمال  1
    به تعداد لازم استاندارد قيف و ماسوره  2
    به تعداد لازم شيشه اي گيلاس پايه بلند  3
    به تعداد لازم استاندارد يوانل  4
    به تعداد لازم چاي خوري قاشق  5
    به تعداد لازم برقي همزن  6
    به تعداد لازم سفره دستمال  7
    به تعداد لازم استيل چنگال  8
    به تعداد لازم استاندارد سيني فر  9
    به تعداد لازم استاندارد وردنه  10
    لازمبه تعداد  پلاستيكي كاردك  11
    به تعداد لازم كوچك قابلمه  12
    به تعداد لازم بلند ميكسر  13
    به تعداد لازم پلاستيكي فرچه  14
    به تعداد لازم اندازه گيري پيمانه  15
    به تعداد لازم استيل كفگير  16
    به تعداد لازم دستي همزن  17
    به تعداد لازم استيل ملاقه  18
        

  
  : توجه 

  .ار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود ابز -



 

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

    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي  گوشت قرمز  1
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي  گوشت سفيد  2
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي  هويج  3
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي  كرفس  4
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي  فلفل دلمه اي  5
هـــويج، ســـيب(ســـبزيجات  6

  ....)زميني، فلفل دلمه اي و 
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي

    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي  تخم مرغ  7
    به مقدار كافي الم و بهداشتيتازه و س  شير 8
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي  قارچ  9
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي  خيار شور  10
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي  سس مايونز  11
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي رب گوجه فرنگي   12
    به مقدار كافي ه و سالم و بهداشتيتاز  روغن زيتون   13
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي  سركه سفيد   14
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي )پيتزا(پنير موتزارلا   15
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي  پاستا   16
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي  لوبيا سبز  17
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي  نخود سبز   18
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي  چغندر   19
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي  كره   20
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي  كشك   21
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي  رشته آشي  22
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي  كنده جو پوست   23

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

                   
  



 

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

    ه مقدار كافيب تازه و سالم و بهداشتي سبزي آش  24
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي نمك  25
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي روغن  26
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي سركه  27
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي برنج   28
    يبه مقدار كاف تازه و سالم و بهداشتي خلال پرتقال  29
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي خلال بادام  30
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي آب پرتقال  31
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي آبليمو  32
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي آرد سفيد گندم  33
    كافي به مقدار تازه و سالم و بهداشتي آلبالو  34
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي آلوبخارا  35
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي ادويه زيره  36
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي ادويه كاري  37
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي اسفناج  38
    كافيبه مقدار  تازه و سالم و بهداشتي انبر  39
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي بادمجان  40
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي بادمجان دلمه اي  41
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي برگ مو  42
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي برنج  43
    ه مقدار كافيب تازه و سالم و بهداشتي بستني ميوه اي  44
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي بلدرچين  45
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي بيفتكوب  46

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



 

  
  

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

    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي پرتقال  47
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي پنير خامه اي  48
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي پنير فيلافيلا  49
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي پودر كاكائو  50
    به مقدار كافي زه و سالم و بهداشتيتا پوست خلال پرتقال  51
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي پياز  52
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي پيازچه  53
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي تخم مرغ  54
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي تربچه  55
    به مقدار كافي و بهداشتيتازه و سالم توت فرنگي  56
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي جعفري  57
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي جگر  58
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي خامه معمولي  59
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي خلال پسته  60
    به مقدار كافي الم و بهداشتيتازه و س خلال درختي بادام  61
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي خلال شيرين شده نارنج يا پرتقال  62
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي خيار  63
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي دارچين  64
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي رب گوجه فرنگي  65
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي رنده  66
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي روغن زيتون  67
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي روغن مايع  68
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي زردچوبه  69

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



 

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

    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  زرشك  70
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  زعفران  71
    فيبه مقدار كا  تازه و سالم و بهداشتي  ژامبون گوشت  72
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  )، ترخون، جعفرينعناع( سبزي معطر   73
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  سركه  74
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  سركه سفيد  75
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  سيب  76
    به مقدار كافي  و بهداشتي تازه و سالم سيب زميني  77
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  سير  78
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  شكر  79
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  عدس  80
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  عصاره گوشت  81
    ه مقدار كافيب  تازه و سالم و بهداشتي  عصاره مرغ  82
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  فلفل دلمه اي  83
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  فلفل سياه  84
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  فيله گوساله  85
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  قابلمه  86
    به مقدار كافي  ي تازه و سالم و بهداشت قارچ  87
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  كرفس  88
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  كره  89
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  )مارگارين(كره گياهي  90
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  كيوي  91
    به مقدار كافي  ي تازه و سالم و بهداشت گل كلم  92
    به مقدار كافي  تازه و سالم و بهداشتي  گوجه فرنگي  93

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

 



 

 

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

    به مقدار كافي و سالم و بهداشتيتازه گوشت چرخ كرده  94
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي گوشت ران گوسفندي  95
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي گوشت قرمز  96
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي لپه  97
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي لوبيا سبز  98
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي يدلوبيا سف  99
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي ماست چكيده  100
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي مرغ  101
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي مرغ درسته  102
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي ردو درستهمغز گ  103
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي نان تست  104
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي نخ پرك  105
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي نخود سبز  106
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي نشاسته ذرت  107
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي نعناع  108
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي نمك و فلفل سياه  109
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي وانيل  110
    به مقدار كافي تازه و سالم و بهداشتي هويج  111

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

 منابع و نرم افزار هاي آموزشي -

 شرح رديف

 آشپزي،كتاب خانم مينايي 1

 كتاب خانم گلزارمنش ، آشپزي 2
 

  
   


