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 :صنايع غذايي اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  علي موسوي 

  رامك فرح آبادي
  ارژنگ بهادري 
  پريسا رستمي 

 

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

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
-  
-  
 



 

 

 
 
 

   شايستگي  تهيه كنندگان استاندارد آموزش شغل  

  شغل و سمت   رشته تحصيلي  آخرين مدرك تحصيلي   نام و نام خانوادگي  رديف
سابقه كار 
  مرتبط

  ايميل تلفن و، آدرس  

  -  ليسانس  مريم احباب  1
مربي صنايع 

  غذايي 
  سال 11

 :تلفن ثابت 

  09389278484: تلفن همراه 
:ايميــــــــــــــــــــــل
orkideh973@yahoo.com  

  : آدرس 

 صنايع غذايي ليسانسفوق   آيلا آيرملو  2

 كارشناس 
آموزش فني و 

حرفه اي 
آذربايجان 

  شرقي  

  سال 8

 :تلفن ثابت 

  : 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 
  . 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 
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 

  . 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 

  . 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 .(دارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود

  .)از عكس مي آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي گرددبا استفاده  تئوريك
  : 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
  : يت حرفه اي مربيان صلاح

  .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 

، رياضي (كه مي تواند شامل علوم پايه  ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا تواناييحداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي 
  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد  )، زيست شناسي، شيمي فيزيك 

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

  :توجهات زيست محيطي 
 .ت كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمترين آسيب به محيط زيست وارد گرددملاحظاتي اس



 

 

 

 
 

  :نام استاندارد آموزش شغل 

  گياهي هايآشپز غذا

  :استاندارد آموزش شغلشرح 

گياهي كسي است كه علاوه برآشنايي يا انواع سبزيجات و صيفي جات ، انواع ادويه ها و سويا ها از عهده  هايآشپز غذا
تهيه پنير هاي كورد و توفو ، انواع پلو هاي بدون گوشت و مرغ و ماهي ، انواع خورش بدون گوشت و مرغ و ماهي ، 

سالاد هاي بدون گوشت ، مرغ و ماهي و دسر هاي ع انواع خوراك بدون گوشت و مرغ و ماهي ، انواع سوپ و آش، انوا
  .متنوع ، چيدمان ميز و سرو غذا برآيد

  :وروديويژگي هاي كارآموز 

  پايان دوره راهنمايي : ميزان تحصيلات حداقل 

  جسماني و رواني  سلامت كاملداشتن : توانايي جسمي و ذهني حداقل 

   در واحد غذا و نوشيدنيكنترل بهداشت و ايمني  :مهارت هاي پيش نياز  

:آموزش دوره طول
 ساعت 81:         طول دوره آموزش                   

  ساعت   33:         ـ زمان آموزش نظري               
  ساعت      48:       ـ زمان آموزش عملي                
  ساعت       - :        ـ زمان كارورزي                       
   ساعت       - :      ـ زمان پروژه                            

 )به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

  %65:     كتبي-
  %25:  عملي  -
  %10: اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

  ماه سابقه كار مرتبط 6، صنايع غذايي يا رشته هاي مرتبط ديگر باتغذيهليسانس
 

 

 
 



 

 

 

  
  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭

، سالاد و خوراك بر ، پلو آشپز غذاي گياهي بعد از تهيه مواد ا وليه از عهده تهيه انواع غذاهاي گياهي بصورت سوپ
  .مي آيد

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

  كليه استاندارد هاي مرتبط با آشپزي 
  
  
  
  
  
  :جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسيب شناسي و سطح سختي كار  ٭

  ......................................مرجع طبق سند و                   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 

  



 

  
 

 

 

 استاندارد آموزش شغل 
  شايستگي ها  -

 عناوين رديف

 اوليه مواد نگهداري و تهيه1
 اوليه مواد توزين2
 تهيه انواع سوپ و آش گياهي  3
 تهيه انواع خورش هاي گياهي  4
 تهيه انواع پلوهاي گياهي  5
 گياهيتهيه انواع سالادهاي  6
 تهيه انواع خوراك هاي گياهي  7
 چيدمان ميز غذا و سرو غذا  8

    
 

 
 
   



 

 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  تهيه و نگهداري مواد اوليه
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

4 2 6 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

 كار تخته    :دانش 
 كارد
 كاهو
 هويج
 كرفس

  اي دلمه فلفل
  انواع سويا
  شير گياهي

سوسيس و كالباس 
  گياهي

  پنير كورد و توفو
  كره و شير گياهي

  آنغوزه
  گرام ماسالا
  آرد لپه

سبزيجات، صيفي جات، ادويه ، پنير كـورد  (ويژگي مواد اوليه -
  ، كره گياهي توفو،سوسيس و كالباس گياهي ، سوياو 

     

       شرايط نگهداري مواد اوليه-

       انواع سردخانه-

       ويژگي انواع تخته كار و ميز كار-

    :مهارت 

       ماهانه هفتگي، روزانه، خريد ليست تهيه-

 چـوبي  تختـه  نـوع  و بنـدي  رنگ) كار تخته انواع و كاربرد-

  پليمري
     

 ريـز  و خـرد ) بندي قطعه اوليه، مواد شستشوي كردن، پاك-

  اوليه مواد (كردن
     

       نگهداري جهت مواداوليه گذاري ظروف و بندي بسته-

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

  : ايمني و بهداشت 
  مجهز بودن كارگاه به سيستم تهويه مناسب -
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني -
  مجهز بودن كارگاه به جعبه كمك هاي اوليه-
  ماسك -دستكش -كلاه – بند پيش -كار مخصوص روپوش-

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات -
-  



 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  اوليه مواد توزين

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 1 2 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ترازو    :دانش 
  پيمانه

  قاشق اندازه گيري

        وزن گيري اندازه واحدهاي) آن وانواع ترازو هاي ويژگي-

       حجم گيري اندازه-

  :مهارت 
       اوليه مواد توزين-

       اوليه مواد حجم گيري اندازه-

  :نگرش 
  دستورالعمل طبق گيري اندازه در دقت-
  

  : ايمني و بهداشت 
  كفش – كلاه -كار روپوش-
  مجهز بودن كارگاه به سيستم تهويه مناسب -
  مجهز بودن كارگاه به كپسول آتش نشاني -
  مجهز بودن كارگاه به جعبه كمك هاي اوليه-

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات -
-  

 

  
  
  
  
  
 



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش برگه -

  : عنوان 
  آش و سوپ انواع تهيه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

6 11 17 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  قابلمه    :دانش 
  تخته كار
  كارد 
  كاسه 
  آبكش
  قاشق
  ملاقه
  جو

  سيب زميني
  هويج

  سبزي آش
  كشك
  حبوبات
  رشته آش

  گندم پوست كنده
  آنغوزه
  آلو

  ليمو عماني

       و آش ها سوپرد استفاده مورد سبزي انواع ويژگي-

       موارد مصرف سوپ ها و آش هاي گياهي  -

   :مهارت 
       تهيه آش آلو

       تهيه آش كشك

       تهيه حليم گياهي

       تهيه آش گندم-

       تهيه آش جو-

       تهيه سوپ سيب زميني-

       سوپ سبزيجات -

       تهيه سوپ مينسترون ايتاليايي-

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

  : ايمني و بهداشت 
روپوش،  كلاه- ، كار 

  نشاني آتش كپسول به آشپزخانه بودن مجهز -
  مجهز بودن كارگاه به سيستم تهويه مناسب-
  مجهز بودن كارگاه به جعبه كمك هاي اوليه-

  :توجهات زيست محيطي 
  ضايعات صحيح دفع -

  



 

  
  

  استاندارد آموزش
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان  
  تهيه انواع خورش هاي گياهي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5 8 13 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  قابلمه    :دانش 
  تخته كار
  كارد 
  كاسه 
  آبكش
  قاشق
  بادمجان
  مغز گردو
  رب انار

  رب گوجه فرنگي
  به
  لپه

  كرفس
  پياز

  بادمجان
  شكر 

  پنير كورد

       خورش هاي گياهي تهيه روشهاي ويژگي -

       آن مصرف موارد و خورش انواع هاي ويژگي -

       خورش تهيه براي نياز مورد وسايل و ابزار انواع -

    :مهارت 

       تهيه خورش كرفس گياهي-

       تهيه خورش بادمجان گياهي-

       تهيه خورش قورمه سبزي گياهي-

       تهيه خورش فسنجان گياهي-

       تهيه خورش به گياهي-

       تهيه خورش قيمه گياهي -

  :نگرش 
  اوليه مواد خريد ريزي برنامه در دقت-

  : ايمني و بهداشت 
  دستكش كلاه، كار، روپوش -
  نشاني آتش كپسول به آشپزخانه بودن مجهز -
  مجهز بودن كارگاه به سيستم تهويه مناسب-
  مجهز بودن كارگاه به جعبه كمك هاي اوليه -

  :توجهات زيست محيطي 
  ضايعات صحيح دفع -
-  



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  انواع پلوهاي گياهيتهيه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5 8 13 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  قابلمه    :دانش 
  تخته كار
  كارد 
  كاسه 
  آبكش
  قاشق
  برنج

  كلم برگ سفيد 
  زعفران دم كشيده

  پنير كورد
  گياهيروغن 

  رب گوجه فرنگي
  لوبياي تازه
  سبزي پلو
  آنغوزه
  هويج

       ويژگي پلو ي گياهي و موارد مصرف آنها-

       مواد لازم جهت تهيه انواع پلوي گياهي -

    :مهارت  -
       تهيه كلم پلو-

       تهيه اسلامبولي پلو-
       تهيه پلو آلو اسفناج-

       تهيه پلوي سبزيجات چيني-
       مرصع پلو تهيه-

       تهيه پلو رويال بنگالي-
       تهيه لوبيا پلو

       تهيه سبزي پلو-

  :نگرش 
  اوليه مواد خريد ريزي برنامه در دقت -
  جايگزين كردن مواد گياهي بجاي گوشت-
  :ايمني و بهداشت  
  دستكش كلاه، كار، روپوش -
  نشاني آتش كپسول به آشپزخانه بودن مجهز -
  مجهز بودن كارگاه به سيستم تهويه مناسب-
  مجهز بودن كارگاه به جعبه كمك هاي اوليه -

  :توجهات زيست محيطي 
  ضايعات صحيح دفع-
  
  
  
  



 

  
  استاندارد آموزش 

                                                                                                       ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه انواع سالادهاي گياهي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

4 6 10 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  قابلمه    :دانش 
  تخته كار
  كارد 
  كاسه 
  آبكش
  قاشق

  سيب زميني
  سس مايونز
  كرفس
  بلغور
  كاهو

  گوجه فرنگي
  هويج

       موارد مصرف سالاد گياهي-

       مصرف تا شده تهيه نيزسالاد و اوليه مواد نگهداري -

  :مهارت 
        تهيه سالاد فصل

       )كالسلو( سفيد كلم سالاد تهيه

       تهيه سالاد الويه گياهي-

       تهيه سالاد كرفس -

       تهيه سالاد تبوله

  :نگرش 
  اوليه مواد خريد ريزي برنامه در دقت -

  : ايمني و بهداشت 
  دستكش كلاه، كار، روپوش -
  نشاني آتش كپسول به آشپزخانه بودن مجهز -
  مناسبمجهز بودن كارگاه به سيستم تهويه -
  مجهز بودن كارگاه به جعبه كمك هاي اوليه -

  :توجهات زيست محيطي 
  ضايعات صحيح دفع-
  

 
  
  
  
  



 

 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه انواع خوراك هاي گياهي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

6 9 15 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط محيطيتوجهات زيست 

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  قابلمه    :دانش 
  تخته كار
  كارد 
  كاسه 
  آبكش
  قاشق
  اسفناج

  سيب زميني
  دال عدس
  اسپاگتي

  ليمو عماني
  روغن گياهي

  

       موارد مصرف خوراك هاي گياهي -

       مواد لازم جهت تهيه انواع خوراك گياهي 

       :مهارت 
        فلافل گياهيتهيه -

       تهيه هموس
       تهيه خوراك پاكورا

       تهيه آبگوشت گياهي
       تهيه خوراك دال عدس هندي

       تهيه خوراك بلغاري

       تهيه خوراك سيب زميني طلايي -

       تهيه خوراك اسفناج با پنير كورد -

       تهيه اسپاگتي با كوفته داخل سس گوجه فرنگي -

  :نگرش 
  اوليه مواد خريد ريزي برنامه در دقت-
  نشاني آتش كپسول به آشپزخانه بودن مجهز -
  مجهز بودن كارگاه به سيستم تهويه مناسب-
  مجهز بودن كارگاه به جعبه كمك هاي اوليه -

  : ايمني و بهداشت 
  دستكش كلاه، كار، روپوش -

  :توجهات زيست محيطي 
  ضايعات صحيح دفع- 

  

 
  
  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  عنوان 
  چيدن ميز و سرو غذا

  

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 3 5 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  قاشق   :دانش 
  چنگال

  ستمال د 
  روميزي
  ميز 
  صندلي

  ليوان  
  كارد

انواع -  و چنگال قاشق، ، بشقاب انواع سفره، دستمال روميزي، 
ليوان كارد،

  غذا سرو به مربوط نكات -

     

      

  :مهارت 

تزئين -      ميز 

تزئين -      سرو جهت غذا 

-      

:نگرش 
دقت در مراحل انجام كار -
-

: ايمني و بهداشت 
 اوليه مواد خريد ريزي برنامه در دقت-
  نشاني آتش كپسول به آشپزخانه بودن مجهز -
  مجهز بودن كارگاه به سيستم تهويه مناسب-
مجهز بودن كارگاه به جعبه كمك هاي اوليه -

:توجهات زيست محيطي 
-

 
 
 
 



 

 
 
 

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

    1  استاندارد  اجاق گاز  1
    1  استاندارد  يخچال  2
    تعداد لازم  استاندارد  كار ميز  3
    به  تعداد كارآموز   استاندارد  ميز و صندلي كارآموز  4
    يك عدد   استاندارد  ميز و صندلي مربي  5
    دستگاه  1  متناسب با مساحت كارگاه  سيستم تهويه  6
    عدد  1  متناسب با مساحت كارگاه  كپسول آتش نشاني  7
    عدد  1  استاندارد  جعبه كمك هاي اوليه  8
         

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

   



 

  
              

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

    به تعداد لازم  و بهداشتيسالم  غوزهبآ 1
    به تعداد لازم  سالم و بهداشتي گرام ماسالا 2
    به تعداد لازم  سالم و بهداشتي زعفران 3
    به تعداد لازم  سالم و بهداشتي برگ بو 4
    به تعداد لازم  سالم و بهداشتي روغن گياهي 5
    به تعداد لازم  سالم و بهداشتي كره 6
    به تعداد لازم  سالم و بهداشتي پنير كورد 7
    به تعداد لازم  سالم و بهداشتي آرد لپه 8
    به تعداد لازم  سالم و بهداشتي آرد گندم 9
    به تعداد لازم  سالم و بهداشتي خامه 10
    به تعداد لازم  سالم و بهداشتي برنج 11
    به تعداد لازم  سالم و بهداشتي ليمو عماني 12
    به تعداد لازم  بهداشتيسالم و  حبوبات 13
    به تعداد لازم  سالم و بهداشتي سبزيجات 14
    به تعداد لازم  سالم و بهداشتي شير 15
    به تعداد لازم  سالم و بهداشتي زردچوبه 16
    به تعداد لازم  سالم و بهداشتي كشك 17
    به تعداد لازم  سالم و بهداشتي رشته آش 18
    به تعداد لازم  سالم و بهداشتي اسپاگتي 19

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

    
   



 

  
 

 

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

    2 استاندارد  تخته كار 1

    2 استاندارد  كارد 2

    6 معمولي  كاسه 3

    6 تفلون  قابلمه 4

    2 تفلون  تابه 5

    3 ، فلزيپلاستيكي  آبكش 6

    دو سري استيل  قاشق  7

    1 استاندارد  ترازو 8

    دو سري استاندارد پيمانه و قاشق اندازه گيري 9

    3 چوبي،استيل  كفگير  10

    2 استيل  ملاقه  11

    يك سري  بهداشتي  دستمال  12

  
  

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

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  


