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 :صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  علي موسوي 
  ارژنگ بهادري
  پريسا رستمي 

 

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

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
-  
-  
 



 

 

 
 

    شايستگي  شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

  نام و نام خانوادگي  رديف
آخرين مدرك 

  تحصيلي 
  شغل و سمت   رشته تحصيلي

سابقه كار 
  مرتبط

  ايميل تلفن و ،آدرس  

    ليسانس  مريم احباب  1
مربي صنايع 

  غذايي
  سال 11

 :تلفن ثابت 

  09389278484: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

  ليسانس  طيبه قائم اميري  2
مدير و مربي 

  آموزشگاه 
  سال  20

 3326711-12:تلفن ثابت 

  09143116894: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

سليسان  ليلي حيرت   3   

كارمند آموزش 
فني و حرفه اي 

استان آذربايجان 
 شرقي

  سال  15

 32859227:تلفن ثابت 

  09142586106: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

  سال  10  مربي  ليسانس  كتايون مطلوبي   4

 3326711-12:تلفن ثابت 

  : تلفن همراه 
  : ايميل 

  :آدرس 

 يصنايع غذايفوق ليسانس  آيلا آميرملو   5

كارمند آموزش 
فني و حرفه اي 

استان آذربايجان 
 شرقي

  سال  8

 :تلفن ثابت 

  : تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

  سال  6  مربي  ليسانس  منيژه قائم اميري   6

 3326711-12:تلفن ثابت 

  09143116894: تلفن همراه 
  : ايميل 

  :آدرس 
 



 

 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

  :تعاريف
  : شغل  استاندارد

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

  : 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 

  . د مورد نياز شغل شرايط كاري و استاندارد عملكر
  : 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

كه بعد 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 
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

  .)مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي گردد با استفاده از عكس مي آموزد و ضرورت دارد 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 
  .وانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود حداقل ت

  : 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  ايستگي يا تواناييحداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك ش

  . ، 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 

  .  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 



 

 
 
 

 

   :شغل استاندارد آموزش نام 
 آشپز غذاي محلي آذربايجان شرقي

 :شغل استاندارد آموزش شرح 

تهيه انواع آش  ،از مشاغل حوزه صنايع غذايي است كه آماده سازي مواد اوليهشغليآشپز غذاي محلي آذربايجان شرقي
، ايچلي ، كباب، قابلي پلو، كوفته، دلمهوكو، ك، انواع خورش و خوراك هاي آذربايجان شرقيهاي محلي آذربايجان شرقي

، دسرهاي محلي آذربايجان و دويماچ راانجام مي دهد و ميز غذا را طبق اين فرهنگ چيدمان ، مرباي گل محمديكوكه
  .شغلي است مي كند و با مشاغل مدير رستوران و پذيرايي كنندگان و انباردار مواد غذايي در ارتباط 

  :وديورويژگي هاي كارآموز 

 سوم راهنمايي: حداقل ميزان تحصيلات 
  داشتن سلامت كامل جسماني و رواني :  و ذهني حداقل توانايي جسمي
  -: مهارت هاي پيش نياز 

:آموزش دوره طول
 ساعت   87:            طول دوره آموزش                   

  ساعت    24      :       ـ زمان آموزش نظري               
  ساعت   63:             ـ زمان آموزش عملي                
  ساعت         - :          ـ زمان كارورزي                       
  ساعت         - :         ـ زمان پروژه                            

 )به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

  %25:  كتبي -

  %65:عملي  -

  %10:ق حرفه اي اخلا -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

 سال سابقه كار 2مرتبط با ليسانس
  سال سابقه كار  3فوق ديپلم مرتبط با 

  سال سابقه كار  5ديپلم با 
 



 

  
  
  
  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭

،  خورش هاانواع انواع آش ها ، ده تهيه ازعهمواد غذايي انواع  باعلاوه برآشنايي  آشپز غذاهاي محلي آذربايجان شرقي
هاي متنوع ، ردسكوكو، دلمه و كوفته تبريزي، دويماج، كباب بناب ، ايچلي كوكه ، مرباي گل محمدي، قابلي پلو ، انواع 

  .چيدمان ميز و سرو غذا برآيد

  
  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭

  حرفه اي استان آذربايجان شرقي اداره كل آموزش فني و 
  
  
  
  
  : مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  ٭

  كليه استانداردهاي آشپزي 
  
  
  :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                جزو مشاغل نسبتاً سخت   : ب 

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

            نياز به استعلام از وزارت كار    :  د 

  
  

 



 

 

 

 

 شغل آموزش استاندارد 
  شايستگي ها  -

 عناوين رديف

 اوليه مواد آماده سازي1
 تهيه انواع  آش هاي محلي آذربايجان شرقي2
 خورش هاي تبريزتهيه انواع   3
 تهيه كوكو، دلمه ،كوفته تبريزي  4
 تهيه انواع خوراك هاي آذربايجان شرقي  5
  تهيه قابلي پلو  6
 اب بنابتهيه كب  7
 )نان مغزدار محلي(تهيه ايچلي كوكه  8
 مرباي گل محمديتهيه   9

 )رشته ختايي تبريز، خاگينه وقيساوا(تهيه دسرهاي محلي  10
  تهيه دويماج   11
 چيدمان ميز غذا و سرو غذا   12
13    
14    
15    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 



 

 
  استاندارد آموزش 

   ي تحليل آموزش برگه -

  : عنوان 
  ده سازي مواد اوليهآما

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 5 7 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  ويدئو پروژكتور

 يا ران گوسفندگوشت سردست 
  دنبه 

  كره محلي سراب
  نمك 

  سبزيجات 
  صيفي جات

  غنرو
  قابلمه
  قاشق
  ملاقه
  چاقو

  تخته كار
  اجاق گاز

  

       انواع سبزيجات و صيفي جات و موارد مصرف آنها

       ويژگي انواع تخته كار و ميز كار

       دستورالعمل پختن و سرخ كردن انواع سبزيجات

       انواع گوشت و موارد مصرف آنها

       و موارد مصرف آن قورما تعريف

       و موارد مصرف  آن) روغن زرد محلي(غساري يا تعريف

    :مهارت

       صيفي جاتوخردكردن،پختن وسرخ كردن سبزيجات 

       برش انواع گوشت براي غذاهاي مختلف

       تهيه قورما

       تهيه ساري ياغ

  :نگرش
  پيشگيري از هدر رفتن مواد اوليه -
  استفاده از مواد اوليه سالم و بهداشتي-
  ينان از آبكشي ظروف و مواد اوليه بعد از كاربرد مواد ضد عفوني كنندهاطم-

  : ايمني و بهداشت 
  بهداشتي و نسوز استفاده از پيش بند ، كلاه يا روسري ، دستكش -

  نشاني  آتش كپسول به آشپزخانه بودن مجهز
  اوليه يها كمك جعبه به آشپزخانه بودن مجهز

  استفاده از سطل زباله درب دار
 :توجهات زيست محيطي 

  دفع صحيح زباله -



 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  تهيه انواع آش هاي محلي آذربايجان شرقي
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 10 12 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  منابع آموزشي مصرفي و

  اسلايد    :دانش 
  ويدئو پروژكتور

  سبزي محلي كروز
  سبزي محلي كالش

  پياز، رشته آش  كشك  ، سير
  نعناي خشك  

  آبغوره ،آرد سنگك 
كلم برگ ، كلم قمري هويج ،  

  گوجه فرنگي
نيم دان  روغن ، حبوبات ، برنج

، بلغورگندم ، سبزيجات  
  زردچوبه، رب

  آب گوشت، نمك 
  زالزالك  آلوبرغاني آلبالو يا

  برگه زردآلو
  تخم مرغ
  تخته كار

  قابلمه
  قاشق و ملاقه

  چاقو
  كاسه
  آبكش
  تابه

  اجاق گاز

       ويژگي انواع مواداوليه مصرفي در آش ها

       انواع روش هاي تهيه اوماج

       اهميت اولويت افزودن مواد اوليه به آش

       نكات مورد اهميت در جا افتادن آش 

       آش هاي آبغوره و كلم آذربايجان شرقي با ساير مناطق تفاوت

    :مهارت 

       تهيه پياز داغ

       تهيه سيرداغ

       تهيه آش اوماج

       تهيه آش رشته با كلم و هويج

       تهيه آش ميوه

       تهيه آش آبغوره 

       تهيه آش كلم قمري 

  :نگرش 
  ش هادقت در كنترل پخت لازم و كافي آ -

  : ايمني و بهداشت 
  بهداشتي و دستكش نسوز استفاده از پيش بند ، كلاه يا روسري ، دستكش -

  اوليه يها كمك جعبه به آشپزخانه بودن مجهز
  نشاني آتش كپسول به آشپزخانه بودن مجهز

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح زباله -
-  

 
 



 

 
 

  استاندارد آموزش 
  آموزش ي تحليل  برگه -

  : عنوان 
  آذربايجان شرقي محلي انواع خورش هاي تهيه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 6 8 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  ويدئو پروژكتور
  لوبيا چشم بلبلي

  كرفس ، برگ كرفس
  ويج ، ه

  زعفران
  رب گوجه فرنگي

  آبليمو ، آبغوره
  پياز

  روغن
  تره ، جعفري ، گشنيز 

  برگ اسفناج
  گوشت

  نمك و فلفل
  تخته كار

  قابلمه
  قاشق 
  چاقو
  كاسه
  آبكش
  تابه

  اجاق گاز

       نكات مورد اهميت در جا افتادن خورش-

نكات مورد اهميت در مورد اندازه قطعـات هـويج ، كـرفس ،    -
  آذربايجان شرقي در خورش هاي محلي سبزي قورمه

     

 ويژگي انـواع مـواد اوليـه مصـرفي در خـورش هـاي محلـي       -
  آذربايجان شرقي

     

    :مهارت

       تهيه پياز داغ-

      تهيه خورش سبزي قورمه-

       تهيه خورش كرفس -

       تهيه خورش هويج -

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-

  : اشت ايمني و بهد
  بهداشتي و دستكش نسوز استفاده از پيش بند ، كلاه يا روسري ، دستكش -

  اوليه يها كمك جعبه به آشپزخانه بودن مجهز
  نشاني آتش كپسول به آشپزخانه بودن مجهز

 :توجهات زيست محيطي 
  ضايعات صحيح دفع-
- 

 

  



 

 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  انواع خورش هاي آذربايجان شرقي تهيه اناييتو

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 6 8 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  ويدئو پروژكتور
  لوبيا چشم بلبلي

  كرفس ، برگ كرفس
  هويج ، 
  زعفران

  ب گوجه فرنگير
  آبليمو ، آبغوره

  پياز
  روغن

  تره ، جعفري ، گشنيز 
  برگ اسفناج

  گوشت
  نمك و فلفل

  تخته كار
  قابلمه
  قاشق 
  چاقو
  كاسه
  آبكش
  تابه

  اجاق گاز

       آشنايي با مفهوم جا افتادن خورش-

       تكنيك تهيه پياز داغ-

       تكنيك خرد كردن هويج ، كرفس ، سبزي قورمه -

       با مواد مصرفي خورش هاي محلي آشنايي-

    :مهارت

       خورش قورمه سبزي تبريزتهيه -

       خورش هويج تبريزتهيه -

       خورش كرفس تبريزتهيه -

-      

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-
- 

  : ايمني و بهداشت 
  تكش نسوزبهداشتي و دساستفاده از پيش بند ، كلاه يا روسري ، دستكش-
  اوليه يها كمك جعبه به آشپزخانه بودن مجهز-
  نشاني آتش كپسول به آشپزخانه بودن مجهز-

 :توجهات زيست محيطي 
  ضايعات صحيح دفع-
- 

 

 



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  تهيه انواع كوكو ، دلمه و كوفته تبريزي
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 13 15 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش 
  ويدئو پروژكتور

گوشت چرخ كرده گوسفند و 
  گوساله 

  تخم مرغ ، لپه ، برنج
  تره ، مرزه ، پياز
  ادويه خورش

  آلوبخارا ، زرشك 
نگي، گردو ، رب گوجه فر

  زردچوبه زعفران، روغن،
  مرزه ، بلغور گندم

  سير ، ماست 
  پودر گل محمدي
    رب گوجه فرنگي

  ادويه پلويي
   لوبيا سبز،تره ،اسفناج

  ، هويج آرد گندم
    كدو ، سيب زميني

  نمك و فلفل
  بادمجان

  تخته كار 
  قابلمه

  قاشق و كفگير
  چاقو
  كاسه
  آبكش
  تابه

  پيش دستي چيني
  ديس

                        اجاق گاز

       كوفته تبريزي ويژگي -

       باز نشدن كوفته تبريزي حين پخت نكات مورد اهميت-

       تكنيك هاي باز نشدن كوكو حين پخت-

       تكنيك هاي پيچيدن برگ مو -

       ادويه خورش و ادويه پلويي انواع-

    :مهارت 

       وفته تبريزيتهيه ك- 

       تهيه كوكوسبزي تبريزو تفاوت آن با كوكوي ساير نقاط-

تهيه كوكوي لوبيا سبز تبريز و تفـاوت آن بـا كوكـوي سـاير     -
  نقاط

     

تهيه دلمه برگ موي آذربايجان و تفـاوت آن بـا دلمـه سـاير     -
  نقاط

     

       تهيه دلمه بادمجان آذربايجان و تفاوت آن با دلمه ساير نقاط-

  :نگرش 
آشنايي فراگيران با آش هاي محلي آذربايجان شرقي و دانستن تفاوت آنها با آش هـاي   -

  ساير نقاط
  : ايمني و بهداشت 

  بهداشتي و نسوز دستكش كلاه، استفاده ازروپوش وپيش بند، -
  نشاني  آتش كپسول به آشپزخانه بودن مجهز
  يهاول هاي كمكجعبه به  آشپزخانه بودن مجهز

  :توجهات زيست محيطي 
  ضايعات صحيح دفع -



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  آذربايجان شرقي محلي تهيه انواع خوراك هاي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 6 8 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  في و منابع آموزشيمصر

  اسلايد    :دانش
  ويدئو پروژكتور

  سبزي محلي كالش
  ساري ياغ

  بادمجان، جعفري 
  گوشت چرخ كرده 
  رب گوجه فرنگي
  سير ، پياز ، روغن
  عدس ، بلغورگندم

  برنج نيم دان
  تخم مرغ

  نمك و فلفل
  تخته كار

  قابلمه
  قاشق و كفگير

  چاقو
  كاسه
  آبكش
  تابه

  پيش دستي 
    ديس

                        زاجاق گا

       تعريف قارني يارخ

       باسيركالش شوتعريف

       ما شيله سيرياتعريف

      ويژگي هاي مواد اوليه مورد استفاده در قارني يارخ

      باسيركالش شوويژگي هاي مواد اوليه مورد استفاده در

      ما شيله سيريامورد استفاده در ويژگي هاي مواد اوليه

    :مهارت

      )شكم پاره(  رختهيه قارني يا

       تهيه كالش شورباسي

       تهيه يارما شيله سي

  :نگرش
  دقت در مراحل انجام كار

  : ايمني و بهداشت 
  بهداشتي و دستكش نسوز دستكش كلاه، استفاده از روپوش و پيش بند، -

  نشاني  آتش كپسول به پزخانهآش بودن مجهز
  اوليه هاي كمكجعبه به  آشپزخانه بودن مجهز

 :توجهات زيست محيطي 
  ضايعات صحيح دفع-
- 

 

 



 

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه قابلي پلو

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 2 3 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط ات زيست محيطيتوجه

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  ويدئو پروژكتور

  بلغورگندم دانه درشت
  برنج ايراني

  ساري ياغ يا روغن مايع
  رشته پلويي

  عدس 
  پياز

  برگه زرآلو يا قيسي
  آلوبخارا
  زردچوبه
  عدس
  نمك
  قابلمه
  قاشق

  آبكش 
  كاسه 
  ديس

  كفگير 
  زاجاق گا

       توصيف قابلي پلو 

       نكات مورد اهميت براي خمير نشدن قابلي پلو

       مواد مصرفي قابلي پلو

       زمان اضافه كردن رشته به قابلي پلو

    :مهارت

       تهيه قابلي پلو-

       كنترل پخت -

-      

  :نگرش
 رعايت اخلاق حرفه اي -
  دقت در انجام كار -

  : هداشت ايمني و ب
  بهداشتي و دستكش نسوز دستكش كلاه، استفاده از روپوش و پيش بند، -

  نشاني  آتش كپسول به آشپزخانه بودن مجهز
  اوليه هاي كمكجعبه به  آشپزخانه بودن مجهز

 :توجهات زيست محيطي 
  ضايعات صحيح دفع-
- 

 
 



 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  يه كباب بنابته
  

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

30/130/24 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش
  ويدئو پروژكتور

گوشت چرخ كرده قلوه گاه 
    گوسفند 

گوشت چرخ كرده سردست 
  گوساله 

  فلفل كبابي
   گوجه فرنگي

     پياز
   ساتور

  تنه درخت گردو
  سيخ كباب بناب

  كباب پز
  بادبزن
  كاسه
  ديس

       كباب بناب تعريف-

      تكنيك ساطوري كردن گوشت-

      تكنيك ورز دادن گوشت-

      به سيخ كشيدن گوشتنكات-

       پخت كباب بنابنكات-

      سيخ مخصوص كباب بناب-

    :مهارت

       تهيه كباب بناب-

-      

  :نگرش
 دقت در مراحل انجام كار-
 كنترل پخت به ميزان كافي-

  : ايمني و بهداشت 
  بهداشتي و دستكش نسوزدستكش كلاه، استفاده از روپوش و پيش بند،-
 نشاني آتش كپسول به آشپزخانه بودن مجهز-
 اوليه هاي كمكجعبه به  آشپزخانه بودن مجهز-

 :توجهات زيست محيطي 
  ضايعات صحيح دفع-



 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  )نان مغزدارمحلي(تهيه ايچلي كوكو 

  

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 2 4 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  منابع آموزشي مصرفي و

  اسلايد    :دانش
  ويدئو پروژكتور

  خميرمايه
  آرد گندم سفيد

كره  يا ساري ياغ   ماست 
  ،شكر

  تخم مرغ ، زنجبيل
  شير ، زردچوبه

  روغن مايع
  قاشق
  پياله
  كاسه
  قلمو
  قالب

  اجاق گاز فردار

      براي ايچلي كوكهعمل آوردن خميرمايه مفهوم -

      ايچلي كوكه مواد مياني نان-

      ايچلي كوكه مواد رومال نان-

      تهيه خمير و رعايت زمان استراحت خمير-

      چانه گيري خمير و دادن استراحت مجدد به خمير-

       پخت نان در فر-

    :مهارت

       تهيه ايچلي كوكه-

-      

  :نگرش
 معرفي نان مغزدارمحلي استان آذربايجان شرقي به فراگيران-
- 

  : ايمني و بهداشت 
  بهداشتي و دستكش نسوزدستكش كلاه، استفاده از روپوش و پيش بند،-

 نشاني آتش كپسول به آشپزخانه بودن مجهز-

 اوليه  هاي كمكجعبه به  آشپزخانه بودن مجهز-

 :توجهات زيست محيطي 
  ضايعات صحيح دفع-
- 



 

                 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  تهيه دسرهاي سنتي استان آذربايجان شرقي
  

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 4 7 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد    :دانش 
  ويدئو پروژكتور
  رشته ختايي
  مغز گردو

  شكر، زنجبيل
  گل محمدي، دارچين

  تخم مرغ
  خرما

  آرد سفيد گندم
  زعفران

  بيكينگ پودر
  كره  يا روغن

  ماست
  آبليمو
  كاسه
  قاشق
  قابلمه
  تابه
  قلمو
  چاقو

  اجاق گاز فردار

       توصيف رشته ختايي تبريز-
       مواد مياني رشته ختايي -
       مواد شربت رشته ختايي -
       شته ختايياشكال مختلف پيچيدن ر-
       رشته ختايي در فرنكات مورد اهميت پخت -
       قيساوا تعريف-
       مواد قيساوا-
       موارد مصرف رشته ختايي-

       موارد مصرف قيساوا-
       مواد خاگينه تبريزي-
       مواد شربت خاگينه تبريزي -

       توصيف رشته ختايي تبريز-

    :مهارت 

       اييتهيه رشته خت-

       تهيه قيساوا-

       تهيه خاگينه تبريزي-

  :نگرش 
  معرفي دسرهاي سنتي تبريز به فراگيران-

  : ايمني و بهداشت 
  بهداشتي و دستكش نسوز دستكش كلاه، استفاده از روپوش و پيش بند،-
  نشاني  آتش كپسول به آشپزخانه بودن مجهز-
 اوليه هاي ككمجعبه به  آشپزخانه بودن مجهز-

  :توجهات زيست محيطي 
  ضايعات صحيح دفع-



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه دويماج

  

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

30/1 30/13  

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  وزشيمصرفي و منابع آم

  اسلايد    :دانش
  ويدئو پروژكتور

  نان اسكو
  پنير ليقوان

  كره
  گردو
  آب

  كاسه
  تابه
  كارد

  پيش دستي

       دويماج تعريف-

      مواد دويماجشكل دهي به   اهميت-

       موارد مصرف دويماج-

      نان اسكونكات مربوط به -

      نكات مربوط به پنير ليقوان-

    :مهارت

       اجتهيه دويم-

-      

  :نگرش
  دقت در مراحل انجام كار

  : ايمني و بهداشت 
  بهداشتي و دستكش نسوزدستكش كلاه، استفاده از روپوش و پيش بند،-
  نشاني  آتش كپسول به آشپزخانه بودن مجهز-
 اوليه هاي كمكجعبهبه آشپزخانه بودن مجهز-

 :توجهات زيست محيطي 
  تضايعا صحيح دفع-

  
  
  
  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
   مرباي گل محمدي

 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
  گل محمدي 

  شكر
  نگ مجاز خوراكير

  جوهر ليمو
  آب

  قابلمه
  آبكش
  كاسه

  قيچي يا چاقو

      گل محمدي منطقه هروي آذربايجان شرقي-

پـاك كـردن و خـرد كـردن گـلنكات مورد اهميت دربـاره-
  محمدي

     

      تكنيك هاي پخت گل محمديانواع-

       مفهوم قوام آمدن-

      شكرك زدن مربا مفهوم -

    :مهارت

      هيه مرباي گل محمديت-

-      

  :نگرش
 آشنايي فراگيران با روش تهيه مرباي گل محمدي-

  : ايمني و بهداشت 
  بهداشتي و دستكش نسوزدستكش كلاه، استفاده از روپوش و پيش بند،-
  نشاني  آتش كپسول به آشپزخانه بودن مجهز-
 اوليه هاي كمكجعبهبه آشپزخانه بودن مجهز-
 :وجهات زيست محيطي ت

  ضايعات صحيح دفع-



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  چيدن ميز و سرو غذا

 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

  روميزيانواع 
  دستمال سفرهانواع 
  قاشقانواع 
  چنگالانواع 
  كاردانواع 
  ليوانانواع 

  

دستمال وانواع روميزي  -     

، ليوانبشقاب، كارد ، چنگال ،قاشق انواع  -     

        ، ليوانبشقاب، كارد، چنگال ،چيدمان قاشقنكات مربوط به -

      غذا سرو به مربوط نكات-

    :مهارت

       ميز چيدمان-

       سرو جهت غذا تزئين-

  :نگرش
 آشنايي فراگيران با نحوه چيدمان ميز-

  : ايمني و بهداشت 
  بهداشتي و دستكش نسوزدستكش كلاه، استفاده از روپوش و پيش بند،-
  نشاني  آتش كپسول به آشپزخانه بودن مجهز-
 اوليه هاي كمكجعبهبه آشپزخانه بودن مجهز-

 :توجهات زيست محيطي 
  ضايعات صحيح دفع-

  
  
  
  
  
  



 

    
  
  
  
    برگه استاندارد تجهيزات -

توضيحات   تعداد  مشخصات فني و دقيق نام رديف

    عدد براي هر كارگاه1 فردار اجاق گاز  1
    عدد براي هر كارگاه1 ويتريني يخچال  2
    هر كارگاهعدد براي 1 برقي چرخ گوشت  3
    عدد براي هر كارگاه 1 عدد متناسب با مساحت كارگاه1 تهويه  4
    عدد براي هر كارگاه 1 دوقلو سينك ظرف شويي  5

        

  
  : توجه 

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



 

 
 
 

 

  برگه استاندارد مواد  -                  
  توضيحات  تعداد صات فني و دقيقمشخ نام  رديف

    لازم مقدار به بهداشتي و داراي بسته بندي زعفران 1

    لازم مقدار به  بهداشتي  و داراي بسته بندي نان اسكو 2

    لازم مقدار به بهداشتي و داراي بسته بندي زردچوبه 3

    لازم مقدار به بهداشتي و داراي بسته بندي آرد گندم 4

    لازم مقدار به ي و داراي بسته بنديبهداشت ماست 5

    لازم مقدار به بهداشتي و داراي بسته بندي شكر 6

    لازم مقدار به بهداشتي ، سالم و بهداشتي رشته آش 7

    لازم مقدار به بهداشتي و داراي بسته بندي برنج 8

    لازم مقدار به بهداشتي و داراي بسته بندي عدس 9

    لازم مقدار به و بهداشتيبهداشتي ، سالم آبليمو 10

    لازم مقدار به تازه ، سالم و بهداشتي  كره 11

    لازم مقدار به تازه ، سالم و بهداشتي سبزيجات 12

    لازم مقدار به تازه ، سالم و بهداشتي هويج 13

    لازم مقدار به تازه ، سالم و بهداشتي  پياز 14

    لازم مقدار به تازه ، سالم و بهداشتي  سير 15

    لازم مقدار به تازه ، سالم و بهداشتي گل محمدي 16

    لازم مقدار به تازه ، سالم و بهداشتي برگ مو 17

    لازم مقدار به تازه ، سالم و بهداشتي بادمجان 18

    لازم مقدار به تازه ، سالم و بهداشتي رشته ختايي 19

  
  

  : 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

    لازم مقدار به  بهداشتي و داراي بسته بندي خرما  20

    لازم مقدار به تازه ، سالم و بهداشتي مغز گردو  21

    لازم ارمقد به تازه ، سالم و بهداشتي تخم مرغ  22

    لازم مقدار به تازه ، سالم و بهداشتي قيسي  23

    لازم مقدار به تازه ، سالم و بهداشتي آلو برغاني  24

    لازم مقدار به  بهداشتي و داراي بسته بندي رشته پلويي  25

    لازم مقدار به بهداشتي ، سالم و بهداشتي دارچين  26

    لازم دارمق به  بهداشتي و داراي بسته بندي زنجبيل  27

    لازم مقدار به تازه ، سالم و بهداشتي گوشت چرخ كرده  28

    لازم مقدار به تازه ، سالم و بهداشتي گوشت بدون استخوان  29

    لازم مقدار به تازه ، سالم و بهداشتي بلغور برنج  30

    لازم مقدار به تازه ، سالم و بهداشتي لپه  31

    لازم رمقدا به تازه ، سالم  گوجه فرنگي  32

    لازم مقدار به تازه ، سالم  فلفل كبابي  33

    لازم مقدار بهيتازه ،بهداشتي، داراي بسته بند بيكينگ پودر  34

يتازه ، سالم ، داراي بسته بند خميرترش  35     لازم مقدار به 

    لازم مقدار به تازه ، سالم   كلم قمري  36

    لازم مقدار به تازه ، سالم  كلم برگ  37

    لازم مقدار به تازه ، سالم و بهداشتي كشك  38

  



 

  
 

                  
                                                                  برگه ابزار   -                            

  توضيحات   تعداد  مشخصات فني و دقيق نام رديف

پلاستيكي در رنگ تخته كار  1
  مختلف

    دد براي هر  نفرع 1

    عدد براي هر نفر 1 درتمام سايزها يك سري كارد  2
    عدد براي كارگاه 1 فردار اجاق گاز  3
    عدد براي كارگاه 1 ويتريني يخچال  4
    عدد براي هر نفر 1 استيل كاسه  5
    سري براي كارگاه2 در تمام سايزها قابلمه  6
    سري براي كارگاه 1 در تمام سايزها تابه  7
    سري براي كارگاه 1 در تمام سايزها آبكش  8
    عدد براي هر نفر 1 بزرگ  قاشق  9
    عدد  1 متناسب با مساحت جعبه كمك هاي اوليه 

    عدد براي كارگاه 1 كيلويي ديجيتال5 ترازو  10
    سري براي هر نفر 1 استيل و پلاستيكي پيمانه و قاشق اندازه گيري  11
    ي كارگاهعدد برا1 چوبي كفگير  12
    عدد براي كارگاه1 استيل ملاقه  13
    عدد براي كارگاه1 استيل پوست كن  14
    عدد براي كارگاه 1 استيل ميز  15
    عدد 1 متناسب با مساحت كپسول آتش نشاني  16

       

  
  

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

  
  



 

  
 

 

 

 

 

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

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

 انتشارات زرقلم تبريز 1392 - مريم احباب دائره المعارف آشپزي 1

           
       

 

 

 

 

 

 

 علاوه بر منابع اصلي  )پيشنهادي گروه تدوين استاندارد(واهاي آموزشيساير منابع و محت-

 مولفين/ مولف  سال نشر نام كتاب يا جزوه رديف
  /مترجم

 مترجمين
 توضيحات ناشر محل نشر

         
           
           
        

 

 

 

 
 

 


