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 :صنايع غذايياعضاء 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  

  نام و نام خانوادگي  رديف
آخرين مدرك 

  تحصيلي 
  شغل و سمت   رشته تحصيلي

سابقه كار 
  مرتبط

  ايميل تلفن و، آدرس  

 سال 11  مربي  -  ليسانس  مريم احباب  1

 :تلفن ثابت 

  : تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

  ايلا آيراملو   2
فوق 

 ليسانس 

صنايع 
 غذايي 

كارشناس آموزش 
فني و حرفه اي 

استان آذربايجان 
  شرقي 

 سال  7

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

  . 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 

  . از يك كارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود حداقل شايستگي ها و توانايي هايي كه 
  :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     نند آموزش يك شايستگي كه فـر ما.(دارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود

  .)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 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 
  . ستاندارد توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط گوناگون به طور موثر و كارا برابر ا

  : 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 
  : 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 

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

  ييآشپز غذاهاي ايتاليا
 :استاندارد آموزش شغل شرح 

مينسرونه ، غذاهاي گوشتي معروف ، تو، سوتهيه ريطرزباشغلي از مشاغل حوزه غذايي است كه ييايتاليا غذاهايآشپز
را انجام مي دسرهاي معروف ايتاليا و چيدمان ميز و سرو غذا ، ، انواع پيتزاها و  پاستاانواع سس هاي مخصوص ، ايتاليا ،

  .، گارسون در ارتباط كاري مي باشد، انبارداردهد و با شماغل مدير رستوران
  :وروديويژگي هاي كارآموز 

  ديپلم: ميزان تحصيلات حداقل
  سلامت كامل جسمي و ذهني : توانايي جسمي و ذهني حداقل 

  و ايمني در واحد غذا و نوشيدني  كنترل بهداشت :مهارت هاي پيش نياز  
:آموزش دوره طول

 ساعت   44:   طول دوره آموزش                   
  ساعت  17:             ـ زمان آموزش نظري        

  ساعت  27:      ـ زمان آموزش عملي                
  ساعت    -:      ـ زمان كارورزي                       
   ساعت     - :    ـ زمان پروژه                            

 )به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

  %25: كتبي  -

  %65:عملي  -

  %10:اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

 با دو سال سابقه كار مرتبطديپلم
 

 

 
 

 



 

  
  
  
  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭

  .تعدادي از غذاهاي ايتاليايي مورد استفاده در كشورمان را تهيه مي كند ،غذاهاي ايتالياييآشپز 
  
  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭
  
  
  
  
  
  : مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  ٭

  كليه استاندارد ها مربوط به آشپزي 
  
  
  
  :استاندارد شغلي از جهت آسيب شناسي و سطح سختي كار جايگاه  ٭

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

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

  ........................................طبق سند و مرجع           خت و زيان آور  جزو مشاغل س: ج 

            نياز به استعلام از وزارت كار    :  د 

  
  
  
  



 

 
 

 

 

 استاندارد آموزش شغل 
  شايستگي ها  -

 عناوين رديف

  سوتوتهيه ري1
 ايتالياتهيه غذاهاي گوشتي2
  مينسترونه تهيه  3
  بروسكتا  تهيه  4
 سس تهيه انواع   5
 پاستا انواع تهيه  6
 تهيه انواع پيتزا  7
 تهيه دسرهاي ايتاليا  8
 چيدمان ميز و سرو غذا  9

    
 

 

 

  



 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 
  يسوتوتهيه ر

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/1 5/1 3 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش 
  ويدئو پروژكتور

  ريسوتو برنج مخصوص
  آب مرغ
  كره
  پياز

  زعفران ساييده
  نمك

  پنير پارمزان
  ميگو
  آبليمو

  روغن زيتون
  سير
  پياز

  نمك و فلفل
  قابلمه و آبكش
  قاشق و چاقو
  كاركاسه و تخته 

  تابه و اجاق گاز
  ميزكار 

  سيستم تهويه 
  لباس كار 

  جعبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

  يخچال 
  اجاق گاز 

  

       سوتوتوصيف ري

       سوتوبرنج مخصوص ري

       تفت دادن برنج در كره

       آب مرغ  زمان افزودن

       نحوه پاك كردن ميگونكات مورد اهميت درباره 
       نحوه مزه دار كردن ميگو اهميت دربارهنكات مورد 

       نحوه پخت ميگو

    :مهارت 

       نحوه پاك كردن ميگو 

       طبخ ريسوتو

       در بشقاب  سرو ريسوتونحوه 

       طبخ ميگو

  :نگرش 
   دقت در هنگام پاك كردن ميگو 

  دقت در مراحل انجام كار 
  : ايمني و بهداشت 

  مجهز بودن كارگاه به تهويه مناسب 
  استفاده از كلاه يا روسري ، پيش بند و روپوش ، دستكش

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

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات

  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  تهيه غذاهاي گوشتي
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

30/2 2 30/4 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش 
  ويدئو پروژكتور
  قلم گوساله
  پياز ورچستر
  سويا سس

  سير
  آرد گندم
  هويج
  پياز

  جعفري
  پودر سوخاري
  تخم مرغ
  سينه مرغ
  ژامبون

  روغن سرخ كردني
  پنيرگودا

  پنير موتزارلا
  كاسه

  قاشق و چنگال
  تابه چدني و تفلون

  تخته كار
  وبكبيفتك 

  اجاق گاز
  ميزكار 

  سيستم تهويه 
  لباس كار 

  جعبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

  يخچال 
  اجاق گاز

       )كوردن بلو، اسكالوپ، اسوبوكو(مواد اوليه مورد استفاده در 

       پنير گودا و موتزارلا و موارد كاربرد آنها

    :مهارت 
        نحوه مرينت قلم گوساله و پخت آن

        نحوه كوبيدن سينه مرغ با بيفتك كوب 
        نحوه غلطاندن سينه مرغ در تخم مرغ و سوخاري 

        نحوه سرخ كردن كوردن بلو در روغن 
        نحوه نازك ورقه كردن گوشت گوساله 

        نحوه پخت اسكالوپ در تابه چدن
        طبخ اسوبوكو و نحوه تزيين و سرو آن

        طبخ كوردن بلو ، نحوه تزيين و سرو آن
        طبخ اسكالوپ مرغ و نحوه تزيين و سرو آن

  :نگرش 
  دقت در مراحل انجام كار 

  :ايمني و بهداشت
  مجهز بودن كارگاه به تهويه مناسب 

  استفاده از كلاه يا روسري ، پيش بند و روپوش ، دستكش
  جعبه كمك هاي اوليه بودن كارگاه به  مجهز 

  كپسول آتش نشاني مجهز بودن كارگاه به
  :توجهات زيست محيطي 

  دفع صحيح ضايعات
 
 
 



 

 
 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  مينسترونه تهيه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 1 2 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  ويدئو پروژكتور
  لوبيا سفيد

  پياز
  هويج

  گوجه فرنگي
  لوبيا سبز

  پنير پارمزان
  سبزيجاتقرص عصاره 
  پاستا

  نمك و فلفل
  كاسه
  آبكش
  قابلمه

  تخته كار
  چاقو

  اجاق گاز
  ميزكار 

  سيستم تهويه 
  لباس كار 

  جعبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

  يخچال 
  

      مواد اوليه مورد استفاده در مينسترونه

      مينسترونهموارد كاربرد سوپ 

       طرز تهيه آب قلم

      نحوه خرد كردن سبزيجات روي تخته

       نحوه پخت مينسترونه

    :مهارت

       طبخ مينسترونه

        

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار 

 
  : ايمني و بهداشت 

  مجهز بودن كارگاه به تهويه مناسب 
  استفاده از كلاه يا روسري ، پيش بند و روپوش ، دستكش

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

 :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات

 
 



 

 
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  بروسكتا تهيه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

 30/1 دقيقه30 1

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  ويدئو پروژكتور
  نان تست

  روغن زيتون
  سير

  گوجه فرنگي
  چاقو
  كاسه
  قلمو

  تخته كار
  اجاق گاز فردار

  ميزكار 
  سيستم تهويه 

  لباس كار 
  جعبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

  يخچال 
  

      آشنايي با مواد لازم براي تهيه بروسكتا

      موارد مصرف بروسكتاآشنايي با 

    :مهارت

       تهيه بروسكتا

       

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار 

 
  : ايمني و بهداشت 

  مجهز بودن كارگاه به تهويه مناسب 
  استفاده از كلاه يا روسري ، پيش بند و روپوش ، دستكش

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

 :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات

 
 

 

  
   



 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
   انواع سستهيه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 4 6 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش 
  ويدئو پروژكتور
  روغن زيتون

  ريحان
  پنيرپارمزان

  سير
  خامه
  كره

  آرد سفيد
  رب گوجه فرنگي
  گوشت چرخ كرده

  كرفس
  هويج 
  پياز

  گوجه فرنگي
  شير
  شكر
  پارمزان
  جعفري
  شكر

  استاك سبزيجات
  و فلفل نمك

  كاسه
  آبكش
  قابلمه

  تخته كار
  چاقو

  اجاق گاز
  ميزكار 

  سيستم تهويه 
  لباس كار 

  جعبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

  يخچال 

       توصيف سس و موارد مصرف سس  

       مواد اوليه سس ها 

       قوام سس ها 

       موارد مصرف سس ها 

    :مهارت 

       تهيه سس بلونز 

      تهيه سس پستو 

      تهيه سس آلفردو  

      تهيه سس رابيتا

      تهيه سس سفيد 
      تهيه سس پنير

      تهيه سس مارينا
      تهيه سس گوجه فرنگي

  :نگرش 
  دقت در مراحل انجام كار  
  بهداشتي پس از تهيه سس نكات رعايت 

  : ايمني و بهداشت 
  مجهز بودن كارگاه به تهويه مناسب 

  استفاده از كلاه يا روسري ، پيش بند و روپوش ، دستكش
  جعبه كمك هاي اوليه بودن كارگاه به  مجهز 

  كپسول آتش نشاني مجهز بودن كارگاه به
  :توجهات زيست محيطي 

  دفع صحيح ضايعات 
  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  پاستا انواع تهيه
 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

30/3 7 30/10 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش 
  ويدئو پروژكتور

  آرد گندم
  روغن زيتون
  تخم مرغ
  نمك

  گوشت چرخ كرده
  ايفلفل دلمه 

  پنير موتزارلا
  ريحان
  خامه
  شير
  كره
  پياز
  قابلمه
  آبكش
  پاستا پز
  كاسه
  چاقو
  وردنه

  تخته كار
  كاسه پيركس

  و قاشق تابه
  اجاق گاز
  ميزكار 

  سيستم تهويه 
  لباس كار 

  جعبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

  يخچال

       انواع پاستاهاي صنعتي پاستا و 

       مواد اوليه خمير پاستا 

       و طرز تهيه آن راويولي فيلينگ مواد
       تورتيليني فيلينگمواد 

       كانلوني فيلينگمواد 
       لازانيا ميانيمواد 

       پاستا آلدانته كردن
       آداب پاستاخورينكات مورد اهميت درباره 

    :مهارت 

       نحوه باز كردن و برش خمير

       نحوه پخت راويولي

       تورتيلينينحوه پخت 

       نحوه پخت كانلوني

       نحوه پخت لازانيا

       با سس پستو ي فارفالهطبخ پاستا

       طبخ پنه با سس آلفردو

       با سس گوجه فرنگي طبخ راويولي
       طبخ تورتيليني
       طبخ كانلوني
       ا با گوشتطبخ لازاني

  
  
  

 



 

 

 

  ستاندارد آموزش ا
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  پاستا انواع تهيه

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

   

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

    :نگرش

 دقت در مراحل انجام كار-
 رعايت نكات بهداشتي در مراحل انجام كار-

  : ايمني و بهداشت 
  مجهز بودن كارگاه به تهويه مناسب 

  استفاده از كلاه يا روسري ، پيش بند و روپوش ، دستكش
  جعبه كمك هاي اوليه بودن كارگاه به  مجهز 

  كپسول آتش نشاني مجهز بودن كارگاه به
 :توجهات زيست محيطي 

  دفع صحيح ضايعات-
- 

 

  
  
  
  

   



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه انواع پيتزا

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 6 8 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش 
  پروژكتورويدئو 

  خمير مايه
  شكر
  نمك

  آرد گندم
  گوداپنير 

  پنير موزارلا
  قارچ

  گوشت چرخ كرده
  روغن زيتون
  فلفل دلمه اي
  سوسيس
  كالباس
  آويشن
  قارچ
  كاسه
  آبكش

  و چاقو تابه
  تخته كار
  قالب پيتزا
  وردنه

  اجاق گاز
  ميزكار 

  سيستم تهويه 
  لباس كار 

  جعبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

  يخچال
  

       پيتزا انواع

       خمير مايه

       طرز تهيه خمير پيتزا
       زمان استراحت خمير

       پيتزا مصرفي در انواع پنير هاي
      زمان پخت پيتزا و كالزونه

    :مهارت 
       نحوه آماده كردن مواد رويي پيتزا

       نحوه آماده كردن مواد مياني كالزونه

       طبخ كالزونه

      پيتزا پپروني طبخ

      طبخ پيتزا مارگاريتا

      طبخ پيتزا مخلوط

  :نگرش 
  دقت در مراحل انجام كار 

  رعايت نكات بهداشتي درباره مواد مورد استفاده مراحل انجام كار 
  :ايمني و بهداشت

  مجهز بودن كارگاه به تهويه مناسب 
  ، دستكش استفاده از كلاه يا روسري ، پيش بند و روپوش

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

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح زباله



 

  
  استاندارد آموزش  
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان
  تهيه دسرهاي ايتاليايي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

34 7 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
 توجهات زيست محيطي مرتبط

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  ويدئو پروژكتور

  بيسكويت زبان گربه
  خامه شيرين شده
  پنير ماسكارپونه

  پودرشكر
  شير
  شكر

  پودرنشاسته
  نسكافه
  آرد گندم

  بيكينگ پودر
  مغزها
  قابلمه

  همزن دستي
  قاشق
  كاسه

  روغنيكاغذ 
  قالب كيك

  گيلاس پايه دار
  ميزكار 

  سيستم تهويه 
  لباس كار 

  جعبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

  يخچال
  

      )زوكوتو،پاناكوتا،تيراميسو(مواد اوليه مورد استفاده براي

      ورق ژلاتين
      بيسكويت زبان گربه

      پنير ماسكارپونه

    :مهارت
      اسفنجينحوه تهيه كيك 

      نحوه فرم دادن و شيرين كردن خامه

      نحوه مرطوب كردن بيسكويت با محلول نسكافه
       طرز تهيه كيك اسفنجي

       تهيه تيراميسو

       تهيه پاناكوتا

      )كيك گنبدي شكل( تهيه زوكوتو

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار 

 رعايت نكات بهداشتي در مراحل انجام كار
  : ايمني و بهداشت 

 مجهز بودن كارگاه به تهويه مناسب
 استفاده از كلاه يا روسري ، پيش بند و روپوش ، دستكش

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

 :توجهات زيست محيطي 
  صحيح زبالهدفع 

  
  
  
  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

آماده سازي و چيدن شام ميز و آرايش بشقاب و تزيين دستمال 
  سفره

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 1 2 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  ويدئو پروژكتور
  دستمال سفره
  انواع كارد
  انواع چنگال
  انواع بشقاب
  دستمال سفره

  ميزكار 
  سيستم تهويه 

  لباس كار 
  جعبه كمك هاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

  يخچال
  

      انواع كارد ، چنگال ، بشقاب

      تزيين انواع دستمال سفره 

       چيدمان ميزاصول

    :مهارت

      چيدمان ميز و تزيين دستمال

      

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار 

 
  : ايمني و بهداشت 

 مجهز بودن كارگاه به تهويه مناسب
 استفاده از كلاه يا روسري ، پيش بند و روپوش ، دستكش

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

 :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح زباله

 
  
  
  
  



 

  
    برگه استاندارد تجهيزات -  

                         

 توضيحات   تعداد مشخصات فني و دقيق  نام  رديف

    عدد براي هر كارگاه1 فردار اجاق گاز 1

    كارگاهعدد براي هر 1 ويتريني يخچال 2

    عدد براي هر كارگاه 1 برقي چرخ گوشت 3

    عدد براي هر كارگاه 1 عدد متناسب با مساحت كارگاه1 تهويهسيستم  4

    عدد براي هر كارگاه 1 دوقلو سينك ظرف شويي 5

    عدد براي هر كارگاه 1 استاندارد جعبه كمك هاي اوليه 6

    براي هر كارگاهعدد  1 استاندارد كپسول آتش نشاني 7

 

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

    به ميز ان لازم  قد كوتاه مخصوص ريسوتو  برنج 1
   به ميز ان لازم  بهداشتي و داراي بسته بندي  روغن زيتون 2
لازمبه ميز ان   بهداشتي و داراي بسته بندي  پنير گودا 3    
   به ميز ان لازم بهداشتي و داراي بسته بندي  پنير موزارلا 4
   به ميز ان لازم بهداشتي و داراي بسته بندي  پنير پارمسان 5
   به ميز ان لازم  تازه و سالم  سير 6
   به ميز ان لازم  تازه و سالم  پياز 7
   به ميز ان لازم بهداشتي و داراي بسته بندي  خامه 8
   به ميز ان لازم بهداشتي و داراي بسته بندي  شير 9
   به ميز ان لازم بهداشتي و داراي بسته بندي  كره 10
   به ميز ان لازم  تازه و سالم  قارچ 11
   به ميز ان لازم تازه و سالم  سوسيس 12
   به ميز ان لازم تازه و سالم  كالباس 13
   به ميز ان لازم  تازه و سالم  فلفل دلمه اي 14
   به ميز ان لازم  بهداشتي و داراي بسته بندي  آرد گندم 15
   به ميز ان لازم  تازه ، سالم و بهداشتي  تخم مرغ 16
   به ميز ان لازم  سالم و بهداشتي  گوشت چرخ كرده 17
   به ميز ان لازم  تازه و سالم  كرفس 18
   به ميز ان لازم  تازه و سالم  هويج 19

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



 

 

 

 

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

   به ميز ان لازم  تازه و سالم  جعفري 1
   به ميز ان لازم  تازه و سالم  ريحان 2
   به ميز ان لازم  تازه و سالم  قلم گوساله 3
   به ميز ان لازم  و بهداشتي تازه و سالم  سينه مرغ 4
   به ميز ان لازم  تازه و سالم  فيدلوبيا س 5
   به ميز ان لازم  تازه و سالم  لوبيا سبز 6
   به ميز ان لازم  بهداشتي و داراي بسته بندي  نسكافه 7
   به ميز ان لازم  بهداشتي و داراي بسته بندي  بيسكويت ليدي فينگر 8
   به ميز ان لازم  بهداشتي و داراي بسته بندي  ماسكارپونهپنير  9
   به ميز ان لازم  بهداشتي و داراي بسته بندي  ورق ژلاتين  10
   به ميز ان لازم  بهداشتي و داراي بسته بندي  بيكينگ پودر  11
       

  
  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 


