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 :صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  علي موسوي 

  رامك فرح آبادي 
  ارژنگ بهادري 
  پريسا رستمي 

 

   : شايستگيهمكار براي تدوين استاندارد آموزشحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
-   
-   

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
-  
-  
 



 

 

 
 
 

   شايستگي  تهيه كنندگان استاندارد آموزش شغل  

  آخرين مدرك تحصيلي   نام و نام خانوادگي  رديف
رشته 
  تحصيلي

  شغل و سمت 
سابقه كار 
  مرتبط

  ايميل تلفن و، آدرس  

    ليسانس  مريم احباب  1
مربي صنايع 

  غذايي 
  سال 11

 :تلفن ثابت 

  09389278484: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

  فوق ليسانس    آيلا آيراملو  2
صنايع 
غذايي 

كارشناس اداره 
كل آموزش فني 

و حرفه اي 
استان 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 
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 . يك توانمندي يا شايستگي  حداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن به
  : 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 

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

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



 

 

 

 
 

  : شايستگي   نام استاندارد آموزش 

  ايغذاهاي تركيه  آشپز

 :استاندارد آموزش شايستگي شرح 

 ،انواع سوپ هاي تركيهاز عهده تهيه  مواد غذايي تركيه انواعباكسي است كه علاوه برآشنايي اي تركيه غذاهايآشپز
، انواع پلوها و چلو ها ، غذاهاي خميري و پيده ها انواع كباب ها و غذاهاي گوشتي ، ، انواع  سالاد و مزه هاانواع 
  .متنوع ، چيدمان ميز و سرو غذا برآيدهاي ردس

  :وروديويژگي هاي كارآموز 

  پايان دوره راهنمايي : ميزان تحصيلات حداقل 

  جسماني و رواني  سلامت كامل: توانايي جسمي و ذهني حداقل 
  كنترل بهداشت و ايمني در واحد غذا و نوشيدني  :مهارت هاي پيش نياز  

:آموزش دوره طول
 ساعت  64:  طول دوره آموزش           

  ساعت    8:  ـ زمان آموزش نظري        
  ساعت  56:   ـ زمان آموزش عملي        
  ساعت      -:  ـ زمان كارورزي              
   ساعت  ذ  - :    ـ زمان پروژه                  

 )به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

  %65:     كتبي  -

  %25:  عملي  -

  %10: اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

 ديپلم
 

 

 

 

 

 



 

 

 

  
  
  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭

  .آشپز غذاهاي تركيه اي از عهده تهيه برخي غذاهاي تركي كه براي ايراني ها مناسب است برمي آيد
  
  
  
  
  ) :مشابه جهاني  و اصطلاحات( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭
  
-  
  
  
  
  : مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  ٭
  
-  
  
  
  
  :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                نسبتاً سخت   جزو مشاغل : ب 

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

            نياز به استعلام از وزارت كار    :  د 

  
  



 

 
 

 

 

 استاندارد آموزش شايستگي                    
  كارها  -

 عناوين رديف

 اوليه مواد نگهداري و تهيه1
 اوليه مواد توزين2
 تهيه انواع سوپ  3
 تهيه انواع سالادها و مزه ها  4
 تهيه انواع كباب ها و غذاهاي گوشتي  5
 تهيه انواع غذاهاي خميري و بورك ها  6
 دسرهاتهيه انواع   7
 غذاچيدمان ميزغذا و سرو  8

    
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه و نگهداري مواد اوليه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 2 3 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

 تخته كار :دانش
 كارد

مواد  ظروف بسته بندي  

  ايرميك 
  كادايف   

  پول بي بر 
  مانتي  

  خمير يوفكا   
  خمير باقلوا

مانتي ، خمير،ايرميك ، كادايف ، پول بي بر(ويژگي مواد اوليه
  )يوفكا ، خمير باقلوا 

     

      شرايط نگهداري مواد اوليه

     انواع تخته كار و ميز كارويژگي

  :مهارت
     ماهانه ،يهفتگ روزانه، خريد ليست تهيه

 مـواد كردن ريز و خرديبند قطعه ،ي شستشو كردن، پاك

  اوليه
 
  

   

  ينگهدار جهت اوليهمواد يگذار ظروف وي بند بسته
  

   

  :نگرش
  اوليه مواد خريد ليست تهيه در دقت
  اوليه مواد كردن خرد و پاك در يوسع دقت
  : و بهداشت يايمن

 ماسك،دستكش ،كلاه ،بند پيش، كار مخصوص روپوش
  : يتوجهات زيست محيط

  
  
  
  
  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 

  اوليه مواد توزين
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/0 1 5/1 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  پيمانه    :دانش
  قاشق اندازه گيري

  ترازو

       آن وانواع ترازو يها ويژگي
      حجم يگير اندازهمفهوم
  :مهارت
       اوليه مواد توزين
      اوليه مواد حجمي گير اندازه
  :نگرش

 دستورالعمل طبق يگير اندازه در دقت 
 

  : و بهداشت يايمن
كلاهاستفاده از   ، كار ، روپوش  

  نشاني  آتش كپسول به آشپزخانه بودن زمجه 
  اوليه يها كمك اصول يشناساي 

 : يتوجهات زيست محيط
- 
- 
  
  
  
  

    
  
  
  



 

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش برگه -

  : عنوان 
  تركيههاي  سوپ انواع تهيه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/0 8 5/8 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  دال عدس    :دانش
  بلغور ريز گندم
  ماكاروني ريز 

  كره
  خامه

  روغن زيتون
  فلفل قرمز
  نعنا خشك

  كره
  آبليمو
  شير 
  پياز 
  سير
  هويج

  سيب زميني 
  آرد گندم

  قابلمه
  قاشق

  اجاق گاز

      ها سوپرد استفاده مورد مواد انواع ويژگي

      موارد مصرف سوپ ها

  :مهارت 
        سوپ تويگاتهيه

       سوپ ارزين جانتهيه

        بولماچتهيه

        سوپ دال عدستهيه

       تهيه سوپ بورك

        سوپ ازوگلينتهيه

        توپالاك چرباسي

        آنا قيزتهيه سوپ 

  :نگرش 
 اوليه مواد ليست خريد يريز برنامه در دقت
 صحيح يساز آماده و اوليه مواد افزودن ترتيب در دقت

  : ايمني و بهداشت 
كلاهاستفاده از   ، كار ، روپوش  

  نشاني  آتش كپسول به آشپزخانه بودن زمجه 
  اوليه يها كمك اصول يشناساي 

 :يتوجهات زيست محيط
  ضايعات صحيح دفع 

  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  تهيه انواع كباب و غذاهاي گوشتي
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 11 12 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  گوشت فيله    :دانش 
 گوشت چرخ كرده گوسفند

  مرغ
  گوجه فرنگي

  پياز
  سير

  روغن مايع
  كره
  ماست

  فلفل كبابي
  نمك و فلفل

  سيخ
  كباب پز
  ديس
  قاشق
  كاسه
  

       انواع گوشت و موارد مصرف آن
       اصول برش گوشت نكات مورد اهميت

       گيرها زحم انواع
       تجهيزات كباب پزي و كاربرد انواع

  : مهارت 
       تهيه كباب اورفا

       تهيه كباب علي نازيك

       تهيه كباب اسكندر

       تهيه كباب آدانا

       تهيه دونر كباب خانگي

       تهيه تاوك سته
       تهيه ايچلي كوفته
       تهيه كوفته ازمير

       تهيه كوفته حسن پاشا
          تهيه كوفته كباب لوله اي

  :نگرش 
   اوليه مواد خريد يريز برنامه در دقت

  :ايمني و بهداشت 
  روپوش كار، كلاه ، دستكش

  يتوجهات زيست محيط
  ضايعات صحيح دفع

  
  
  
  



 

  
  استاندارد آموزش 

                                                                                                       ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  سالادها و مزه هاتهيه انواع 
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 8 9 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  زيتون    : دانش
  كاهو

  ليمو ترش
  گوجه فرنگي
  كلم برگ
  خيارشور

  نخود فرنگي
  سيب زميني
  ماست چكيده
  سس مايونز

  سير
  روغن زيتون
  نمك و فلفل

  هويج 
  پياز
  رنده
  كاسه
  كارد
  ديس
  بشقاب
  قابلمه
  آبكش

      انواع سالاد و موارد مصرف آن

       مختلف فصول سبزيجات انواع

      مصرف تا سالاد و اوليه مواد ينگهدار

  :مهارت 
          چوپان تهيه سالاد

       گاورداغي سالاد تهيه

       پنيرتهيه سالاد 

      سالاد بلغور و سبزيجاتتهيه

       مزه پيازتهيه

       تهيه مزه كسر

       تهيه مزه چي كوفته

       تهيه آجي ازمه

          مزه تاراترتهيه

  :نگرش 
 اوليه مواد خريد يريز برنامه در دقت

  : ايمني و بهداشت 
  دستكش كلاه، كار، روپوش

 :يتوجهات زيست محيط
  ضايعات صحيح دفع



 

  
  استاندارد آموزش   
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
   غذاهاي خميري و بوركتهيه انواع 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 10 12 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  آرد گندم  :دانش
  خمير ترش

  كره
  روغن زيتون
  گوشت
  تخم مرغ
  پنير پيتزا

  روغن زيتون
  گوجه فرنگي
  نمك و فلفل
  سيب زميني
  اسفناج

  خمير يوفكا
  وردنه
  قلمو
  تابه
  قابلمه
  سيني

  اجاق گاز فر
  قاشق

     موارد مصرف غذاهاي خميري

     بوركمواد لازم تهيه غذاهاي خميري و

     تهيه انواع خميرهانكات مورد اهميت درباره

     باز كردن و برش خمير نكات مربوط به

     مواد مياني خمير و پيچيدن خمير نكات مربوط به

     مواد رومال خمير نكات مربوط به

     مراحل پخت خمير در فر

  :مهارت 
        تهيه خمير بورك يا فيلو

       تهيه خمير پيده

       تهيه خمير لحمجون

      چاوآپتهيه خمير

      تهيه بورك آب

     تهيه بورك رول سبزيجات

      پيدهتهيه

      لاهماجونتهيه

      چاي مرغوآپتهيه

  :نگرش 
  اوليه مواد خريد يريز برنامه در دقت

  : ايمني و بهداشت 
  دستكش كلاه، كار، روپوش

  توجهات زيست محيطي
  ضايعات صحيح دفع



 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  عنوان 

  تهيه پيش غذا با روغن زيتون

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/0 5 5/5 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  روغن زيتون    :دانش
  برگ مو

  ماست چكيده
  بادمجان
  باميه

  لوبيا سبز
  دلمه فلفل دلمه اي

  پياز
  گوجه فرنگي 

  سير
  رب

  گوشت گوسفند
  دانه كاج
  قابلمه
  تابه
  كفگير
  بشقاب

  

      انواع روغن هاي خوراكي

      موارد مصرف پيش غذا با روغن

  :مهارت 

         تهيه دلمه برگ مو با روغن زيتون

         تهيه خوراك باميه با روغن زيتون

         تهيه خوراك هنكار بيندي

      تهيه خوراك لوبيا سبز و گوشت

         تهيه دلمه فلفل دلمه اي

  :نگرش 
 اوليه مواد خريد يريز برنامه در دقت

 
  : و بهداشت يايمن

 دستكش كلاه، كار، روپوش
 

 :يتوجهات زيست محيط
  ضايعات صحيح دفع

 

  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  عنوان 

  تهيه دسرهاي تركيه
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5/0 9 5/9 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسلايد  :دانش 
  پروژكتور
  تخم مرغ

  و شير شكر
  آرد گندم
  كادايف
  ايرميك
  آبليمو
  گردو
  كره
  نخود

  لوبيا سفيد
  قابلمه
  تابه

  كاسه
  همزن دستي
  قاشق و چاقو

  اجاق گاز فردار

       مواد اوليه دسرهاي تركيه

نحوه باز كردن و پيچيدن  مورد اهميت مربوط بهنكات 
  باقلوا

     

نحوه تزيين سرو دسرهاي  نكات مورد اهميت مربوط به
  تركيه

     

  :مهارت 
         تهيه باقلوا

         تهيه كادايف
        تهيه رواني

        تهيه كشكول
         تهيه عاشوره
         تهيه محلبي
        تهيه سوتلاچ

        كازان ديبيتهيه دسر 
        تهيه دسر فري گو

        تهيه دسر به
        تهيه قهوه ترك

  :نگرش 
  دقت در مراحل تهيه انواع دسرها  

  دقت در كاربرد مواد اوليه متناسب با نوع دسر
 :ايمني و بهداشت 

  يا روسري روپوش كلاهاستفاده از

  :توجهات زيست محيطي  
  ضايعات صحيح دفع

  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  عنوان 

  چيدن ميز و سرو غذا

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

1 2 3 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

    :دانش

  كارد
  بشقاب
  ليوان

  دستمال سفره
  كارد
  قاشق
  چنگال
  روميزي

انواع روميزي ، دستمال ، انواع بشقاب قاشق  چنگال
كارد  ليوان

  غذا سرو به مربوط نكات 

     

  :مهارت 

       ميز تزئين

       سرو جهت غذا تزئين

  :نگرش 
 
 

  : و بهداشت يايمن
 دستكش كلاه، كار، روپوش

 
  :يتوجهات زيست محيط

 
 
 

 

 

 

 

 



 

 

 

                   
    برگه استاندارد تجهيزات - 

  توضيحات   تعداد مشخصات فني و دقيق نام رديف

پلاستيكي دررنگ تخته كار  1
  مختلف

    عدد براي هر  نفر 1

درتمام سايزها يك كارد  2
  سري

    عدد براي هر نفر 1

    عدد براي كارگاه 1 فردار اجاق گاز  3
    كارگاهعدد براي  1 معمولي 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  10

    عدد براي كارگاه 1 كيلويي ديجيتال5 ترازو  11
    سري براي هر نفر 1 استيل و پلاستيكي گيري پيمانه و قاشق اندازه  12
    عدد براي كارگاه1 چوبي كفگير  13
    عدد براي كارگاه1 استيل ملاقه  14
    عدد براي كارگاه1 استيل پوست كن  15
    عدد براي كارگاه 1 استيل ميز  16
    عدد 1 متناسب با مساحت آتش نشانيكپسول   17
    عدد 1 متناسب با مساحت اجاق گاز  18

       

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

 



 

 

  برگه استاندارد مواد  -                  
  

توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق  نام رديف

    لازم مقدار به  و داراي بسته بنديبهداشتي كادايف  1

    لازم مقدار به  و داراي بسته بنديبهداشتي )فلفل قرمز پرك(پول بي بر   2

    لازم مقدار به  و داراي بسته بنديبهداشتي ايرميك  3

    لازم مقدار به  بهداشتي و داراي بسته بندي آرد گندم  4

    لازم مقدار به  بهداشتي و داراي بسته بندي ماست  5

    لازم مقدار به  بهداشتي و داراي بسته بندي شكر  6

    لازم مقدار به  تازه ، سالم و بهداشتي كشمش  7

    لازم مقدار به  بهداشتي و داراي بسته بندي برنج  8

    لازم مقدار به  بهداشتي و داراي بسته بندي ماكاروني  9

    لازم مقدار به  تازه ، سالم و بهداشتي ليمو ترش  10

    لازم مقدار به  تازه ، سالم و بهداشتي كره  11

    لازم مقدار به  تازه ، سالم و بهداشتي خامه  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 جعفري  16

    لازم مقدار به تازه ، سالم و بهداشتي برگ مو  17

    لازم مقدار به  تازه ، سالم و بهداشتي كاهو  18

    لازم مقدار به  تازه ، سالم و بهداشتي زيتون  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

   عدد براي هر كارگاه 1 دستي چاقو تيز كن 1

    عدد 2 استيل رنده ريز و درشت 2

   عدد براي هر كارگاه 1 دوقلو سينك ظرف شويي 3

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

   عدد براي هر كارگاه 1 برقي چرخ گوشت 5

   عدد براي هر كارگاه 1 برقي همزن برقي 6

   عدد براي هر كارگاه 1 برقي آسياب برقي 7

   عدد براي هر كارگاه 1 برقي خردكن 8

       

 


