
 
  
  
  
  

  

  
  

  

  استاندارد مهارت و آموزشي
  
  

  سالاد ساز و اردور ساز
  
  

   صنايع غذاييبرنامه ريزي درسيگروه 
  
  
  

  ١/١/١٣٨٨: تاريخ شروع اعتبار

 ٥-١/١/٩٩/٣١: كد شغل
 

 

 

 - خيابـان آزادي   -تهران :دفتر پژوهش و برنامه ريزي درسي     
اي    سازمان آموزش فنـي و حرفـه       -نبش چهارراه خوش  

  درسي دفتر پژوهش و برنامه ريزي -كشور
  ٦٦٩٤٤١٢٠  و٦٦٩٤٤١١٩ و ٦٦٤٢٧٦٩٤: تلفن

   ٦٦٩٤٤١١٧: فاكس
EMAIL: DEVELOP@IRANTVTO.COM 

 نبش  -خيابان آزادي -تهران :معاونت پژوهش و توسعه   
 -راي كشو    سازمان آموزش فني و حرفه     -چهارراه خوش 

  معاونت پژوهش و توسعه
  

   ٦٦٩٤١٢٧٢:        فاكس  ٦٦٩٤١٥١٦:تلفن
EMAIL: INFO@IRANTVTO.COM 

  

نظران   از كليه صاحب
تقاضا دارد پيشنهادات و 
نظرات خود را درباره 
اين سند آموزشي به 

هاي مذكور اعلام  نشاني
 .نمايند



 ١

  سالاد ساز و اردور ساز: نام شغل 

   خلاصه برنامه درسي 

  تعريف مفاهيم سطوح يادگيري
   به مفهوم قدرت انجام كار:توانايي/ به مفهوم مباني مطالب نظري : اصول/  به مفهوم داشتن اطلاعات كامل:شناسايي/ به مفهوم داشتن اطلاعات مقدماتي:آشنايي

  )صفر  كاربرگبراساس(شغل مشخصات عمومي
 بتواند ابزار و تجهيزات مناسب  پس از گذراندن دوره هاي آموزشي لازم كسي است كهسالاد ساز و اردور ساز

  .را به نحوه صحيح به كار بگيرد و از عهده ساختن انواع سالاد و سس سالاد و اردور برآيد

 

  ) ١١  كاربرگبراساس( وروديويژگي هاي كارآموز
  مدرك سيكل ن داشت: ميزان تحصيلات حداقل 

   جسماني و روانيسلامت كامل: توانايي جسميحداقل 

  ندارد :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

  )١٣ و ٦ كاربرگ براساس (موزشي آ دوره طول
  ساعت       ٧٠        :                 آموزش    دوره طول

  ساعت         ٢٠      :                ـ زمان آموزش نظري

  ساعت         ٥٠      :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت         -      :      كارآموزي در محيط كارـ زمان 

   ساعت           -      :                    پروژهاجراي ـ زمان 

 ساعت           -        :      زمان سنجش مهارت        ـ

   ) ٧ كاربرگبراساس (زروش ارزيابي مهارت كارآمو
  %٢٥: )دانش فني(سنجش نظري امتياز -١

  %٧٥ : سنجش عملي امتياز-٢

  %١٠:  امتياز سنجش مشاهده اي-٢-١

 %٦٥:  امتياز سنجش نتايج كار عملي-٢-٢

  ) ١٢كاربرگبراساس  (ويژگيهاي نيروي آموزشي
  : دارا بودن يكي از شرايط زير :حداقل سطح تحصيلات 

آزمـون  موفقيـت در     +پـداگوژي   گذرانـدن دوره     +سابقه كار موثر    سال   ١  با  تغذيه، صنايع غذايي، بهداشت    ليسانسداشتن   -١

  كتبي و عملي
 

  

 



 ٢
 

  سالاد ساز و اردور ساز: نام شغل
 )٥براساس كاربرگ شماره(فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي برنامه درسيكد رديف

  توانايي تشخيص محيط مناسب در آشپزخانه براي اردورساز و سالادساز    ١

 توانايي آماده سازي مواد اوليه مناسب براي اردورساز و سالادساز    ٢

  يه انواع سالادتوانايي ته    ٣

  توانايي تهيه انواع سس براي سالاد    ٤

 توانايي تهيه انواع اردور    ٥

  توانايي سرو و تزئين انواع سالاد و اردور    ٦

توانايي بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كار در محيط كار    ٧
      
      
      
      
      
      
      
      
      

  

  

 



 ٣

  سالاد ساز و اردور ساز: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

يط مناســب در آشــپزخانه بــراي توانــايي تــشخيص محــ  ١

  ساز و سالاد سازاردور

  ساعت١,٣٠  ١  دقيقه٣٠

         عوامل محيطي موثر در كارشناسايي اصول  ١-١
         نور-  
         تهويه-  
        مل آلوده كننده ثانويه  عوا-  
        اردور ساز و سالاد ساز مكان و فضاي مناسب براي شناسايي اصول  ١-٢
        اردور ساز و سالاد ساز ميز كار مناسب براي شناسايي اصول  ١-٣

          

          

          

توانايي آماده سازي مواد اوليه مناسب براي سالاد سـاز و             ٢

  اردور ساز 
  ٥:٣٠   ٥  دقيقه٣٠

        خصوصيات مواد اوليه مناسب براي سالاد و اردورشناسايي اصول   ٢-١
         چگونگي شستشو مواد اوليه براي تهيه سالاد و اردورشناسايي اصول  ٢-٢
        مواد اوليه جهت آماده سازي) تخته كاري(شناسايي اصول خرد كردن   ٢-٣
ل آمـاده   شناسايي شرايط نگهداري مواد اوليـه مختلـف در حـين مراح ـ             ٢-٤

  سازي

      

          
          
          

  ١٣:٣٠  ٩  ٤:٣٠  توانايي تهيه انواع سالاد  ٣

         اصول تهيه سالاد كاهو يشناساي  ٣-١

  

 



 ٤
 

  سالاد ساز و اردور ساز: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

      گوجه اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-٢
      خيار اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-٣
      لبو اصول تهيه سالاد ييشناسا  ٣-٤
      كدو اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-٥
      اصول تهيه سالاد سيب زميني يشناساي  ٣-٦
      برنج اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-٧
      )اسلو(كلم و هويج  اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-٨
       اندونزي اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-٩
       شيرازي اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-١٠
       كاهو لوبيا اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-١١
       مخلوط اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-١٢
       )روسي(سبزيجات  اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-١٣
       ميگو اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-١٤
       زبان اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-١٥
       )رست بيف(گوشت فيله  اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-١٦
       كرفس اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-١٧
       عدس اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-١٨
       ماهي اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-١٩
       الويه اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-٢٠
       كالباس اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-٢١
        با مرغ PASTAماكاروني اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-٢٢
       ماكاروني با قارچ اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-٢٣
       نيسوآز اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-٢٤

  

 



 ٥

  سالاد ساز و اردور ساز: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

       مرغ اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-٢٥
       كاردينال اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-٢٦

       والدوف اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-٢٧

       آنديو اصول تهيه سالاد يشناساي  ٣-٢٨

          

          

          

  ٣  ٢  ١  توانايي تهيه انواع سس براي سالاد   ٤

        سس مايونز و مشتقات آن اصول تهيهيشناساي  ٤-١

        وينگر اصول تهيه سس يشناساي  ٤-٢

       زيتون و آبليمو اصول تهيه سس يشناساي  ٤-٣

       ماست اصول تهيه سس يشناساي  ٤-٤

       فرانسوي سفيد اصول تهيه سس يشناساي  ٤-٥

       فرانسوي قرمز اصول تهيه سس ييشناسا  ٤-٦

         

         

         

  ٣٥  ٣٠  ٥  توانايي تهيه انواع اردور  ٥

        آشنايي با انواع اردور و كاربرد آنها   ٥-١
         اردورهاي سرد و گرم-  
         اردورهاي گوشتي سفيد و قرمز-  
         اردورهاي سبزيجات خام و پخته -  
        شناسايي اصول تهيه اردور ماست و لبو  ٥-٢

  

 



 ٦
 

  سالاد ساز و اردور ساز: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

     ماست و خيارردور شناسايي اصول تهيه ا  ٥-٣

      بوراني اسفناجشناسايي اصول تهيه اردور   ٥-٤
      بوراني بادمجانشناسايي اصول تهيه اردور   ٥-٥
      كوكتل ميگوشناسايي اصول تهيه اردور   ٥-٧
      خاويارشناسايي اصول تهيه اردور   ٥-٨
       زبانشناسايي اصول تهيه اردور   ٥-٩
       هموساردور شناسايي اصول تهيه   ٥-١٠
       لوبيا چيتيشناسايي اصول تهيه اردور   ٥-١١
       مارچوبهشناسايي اصول تهيه اردور   ٥-١٢
       قارچ سرخ كردهشناسايي اصول تهيه اردور   ٥-١٣
       قارچ و اسفناجشناسايي اصول تهيه اردور   ٥-١٤
       تره فرنگيشناسايي اصول تهيه اردور   ٥-١٥
       زيتون پروردههيه اردور شناسايي اصول ت  ٥-١٦
       بابا قانوششناسايي اصول تهيه اردور   ٥-١٧
       شامي پوكشناسايي اصول تهيه اردور   ٥-١٨
       انواع دلمه  شناسايي اصول تهيه   ٥-١٩
        اصول تهيه كدو با سس ماست و سيرشناسايي   ٥-٢٠
       تخم مرغ و مايونزشناسايي اصول تهيه   ٥-٢١
       باميهيي اصول تهيه شناسا  ٥-٢٢
       ميرزا قاسميشناسايي اصول تهيه   ٥-٢٣
         بادمجانك كششناسايي اصول تهيه  ٥-٢٤

          
          

  

 



 ٧

  سالاد ساز و اردور ساز: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ١:٣٠  ١  دقيقه٣٠  توانايي سرو و تزئين انواع سالاد و اردور  ٦

        شناسايي اصول تعيين ظروف مناسب با توجه به نوع سالاد  ٦-١
        تكارات براي تزئينشناسايي اصول كاربرد اب  ٦-٢
        بها در بعضي از سالادها و اردورهالشناسايي اصول كاربرد قا  ٦-٣

          

  ١٠  ٢  ٨  توانايي رعايت ضوابط ايمني و بهداشت در محيط كار  ٧

       آشنايي با وسايل حفاظت فردي  ٧-١
       آشنايي با بيماريهاي ناشي از شغل و شيوه پيشگيري از آن   ٧-٢
        با علل بروز حوادث شغلي و شيوه پيشگيري از آنآشنايي  ٧-٣
       آشنايي با جعبه كمكهاي اوليه و نحوه استفاده از آن   ٧-٤
      ايمني و بهداشت فرديآشنايي با   ٧-٥
بيماريهاي مسري و طرق سرايت و علائم آن و طريقه آشنايي با   ٧-٦

 پيشگيري از آن 

      

ري در ارتباط با بسته بندي و آلودگيهاي  ايمني و بهداشت كاآشنايي با   ٧-٧

 ثانويه 

      

        شناسايي اصول ضوابط ايمني و بهداشت در محيط كار   ٧-٨
          
          
          
          

  

  

 



 ١١

  سالاد ساز و اردور ساز :نام شغل 
  ليست تجهيزات رشته

تعداد كاربر   مشخصات فني  )واحديك (تجهيزات   رديف
  )نفر(استاندارد

 عمر مفيد و
  ملاحظات  استاندارد

 - -  كارگاهيك دستگاه براي هر   MDFاستيل يا   ميز كار  ١

 - -  كارگاهيك دستگاه براي هر   معمولي -برقي  همزن   ٢

مخصوص رقي ب  خردكن   ٣
 سبزيجات

 - -  كارگاهيك دستگاه براي هر 

آشپزخانه اي   ترازو  ٤
  ديجيتال-كيلويي٥

 - -  كارگاهيك دستگاه براي هر 

معمولي -برقي  چرخ گوشت  ٥  - -  كارگاهيك دستگاه براي هر  

معمولي -برقي  آسياب  ٦  - -  كارگاهيك دستگاه براي هر  

متناسب با مساحت   تهويه  ٧
 آشپزخانه

 - -  كارگاهدستگاه براي هر يك 

 - -  كارگاهيك دستگاه براي هر  دوقلو  سينك ظرفشويي  ٨

  
  

  )٨براساس كاربرگ شماره ( رشتهابزارليست 

  مشخصات فني  )واحديك (ابزار  رديف
تعداد كاربر 

  )نفر(استاندارد
عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

در پلاستيكي و   تخته كار   ١

  رنگهاي مختلف

 -  -   نفر ٥ي هر يك عدد برا

  زهادر تمام ساي  كارد  ٢

  يك سري كامل
 - -  يك عدد براي هر نفر 

  زهادر تمام ساي  كاسه  ٣

  يك سري كامل
 - -  يك عدد براي هر نفر 

 - -  يك عدد براي هر نفر   پلاستيكي و استيل  آبكش  ٤

 زهاو مدلهادر تمام ساي  انواع قالب   ٥

  يك سري كامل
 - -  يك عدد براي هر نفر 

 - -  يك عدد براي هر نفر  استيل  قاشق بزرگ همزن   ٦

 - -  يك عدد براي هر نفر   فلزي-پلاستيكي  كفگير  ٧

پيمانه ها و قاشق هاي   ٨

  اندازه گيري

 - -  يك عدد براي هر نفر  در تمام سايزها

  

 



 ١٢

 سالاد ساز و اردور ساز :نام شغل 

   رشتهابزارليست 

تعداد كاربر   مشخصات فني  )يك واحد(ابزار  رديف
  )نفر(استاندارد

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

ظروف براي نگهداري   ٩

سبزيجات و سالادهاي (

  )آماده در يخچال

 - -  يك عدد براي هر نفر   درب دار

در تمام اندازه ها و   قابلمه   ١٠

  شيرداغ كن 

 - -  يك عدد براي هر نفر 

 - -  يك عدد براي هر نفر   تفلون   تابه   ١١

مخصوص شستشوي   ابزار شوينده  ١٢
 ظروف

 - -  يك عدد براي هر نفر 

 - -  يك عدد براي هر نفر  دستي   چاقو تيزكن   ١٣

  
   رشتهمواد مصرفيليست 

  ملاحظات  )نفر(تعداد كاربر استاندارد  مشخصات  مواد مصرفي  رديف
داراي تاييديه وزارت   مواد شوينده ظروف و ابزار  ١

  بهداشت
  رگاهيك بسته براي هر كا

- 

مواد شوينده محيط و ميز   ٢

  كار
داراي تاييديه وزارت 

  بهداشت
  يك بسته براي هر كارگاه

- 

  
  
  

 منابع و نرم افزارهاي آموزشي فهرست 

 شرح رديف

   دهدشتي : مولف–كتاب آشپزي دهدشتي  ١
   نشر حرفه و فن - اعظم گلزار منش: مولف-كتاب آشپزي مجلل ٢
   نشر ساناز سانيا –  اكرم مينايي: مولف–نيا كتاب آشپزي ساناز و سا ٣
   رزا منتظمي: مولف–كتاب آشپزي  ٤
   نشر كارنامه -ري نجف دريابند: ولف م-مستطاب  كتاب آشپزي  ٥

  

  

 


