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 سبزي آرا و ميوه آرا :نام شغل 

    استانداردخلاصه 

  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

  : شغل مشخصات عمومي
آرا كسي است كه ابزار و مواد مصرفي را شناخته و سبزيجات و ميوه جات را بطور كامل سبزي آرا و ميوه 

اده و همچنين انواع ضدعفوني  شستشو دهد و بتواند انواع ميوه جات و سبزيجات آمده در استاندارد را آرايش د
  .شام و صبحانه راتزيين نمايدميزناهارخوري ، 

   : ورودي ويژگي هاي كارآموز
  پايان دوره راهنمايي: يزان تحصيلات محداقل 
   دست و چشم سالم-متناسب با شغل مربوطه: توانايي جسميحداقل 

  ندارد  :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
  :  موزشيآ دوره طول
  ساعت    50        :                 آموزش    دوره طول

  ساعت    16       :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت     34      :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت        -     :      كارآموزي در محيط كارـ زمان 
   ساعت        -     :                     پروژهاجراي ـ زمان 

 ساعت       -       :       زمان سنجش مهارت        ـ

  :روش ارزيابي مهارت كارآموز
 %25:  )دانش فني(سنجش نظرياز  امتي- 1

  %75 : سنجش عملي امتياز- 2
  %10:   امتياز سنجش مشاهده اي-1-2
   %65:   امتياز سنجش نتايج كار عملي-2-2

   :ويژگيهاي نيروي آموزشي
  مرتبطليسانس  :حداقل سطح تحصيلات 
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  سبزي آرا و ميوه آرا: نام شغل
 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  توانايي شناخت  ابزار و وسايل كار  1
  توانايي آماده سازي و آرايش دستمال سفره و ميز  2
  توانايي رعايت نكات بهداشتي در سبزي آرايي و ميوه آرايي  3
  توانايي تزيين غذا باسالاد و سبزي  4
  ايي تزيين تربچهتوان  5
 توانايي تزيين خيار  6

 توانايي تزيين پيازچه  7

  توانايي تزيين سيب  8
  توانايي تزيين سيني سفره عقد يا سيني سبزي  9
  توانايي تزيين فلفل دلمه اي و هويج  10
  توانايي تزيين تخم مرغ  11
  توانايي تزيين سيني تولد با استفاده از سبزيجات  12
  توانايي تزيين سيب زميني  13
  توانايي تزيين گوجه فرنگي  14
  توانايي تزيين سالاد كاهو و كلم  15
  توانايي تهيه و تزيين گلها و ميوه هاي منجمد وكاسه يخ  16
  توانايي تزيين پوره و دوشس سيب زميني  17
  توانايي تزيين سالاد الويه  18
  توانايي تزيين هندوانه  19
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  سبزي آراو ميوه آرا :ام شغلن

  اهداف و ريزبرنامه درسي 
 زمان آموزش

 شرح شماره
 جمع عملي نظري

  5/1  1  5/0  سايل كار و و توانايي شناخت ابزار  1

        آشنايي با ابزارو وسايل مورد نياز جهت سبزي آرايي  1-1

        )دالبر و هلالي( اسكنه -  

         چاقوي آرايشي-   

         كارد برش-  

         يكدست چاقوي سرتك ياحكاكي-  

         خلال دندان-   

         سيخ چوبي يا فلزي-  

         كارد فنري يكطرفه و دو طرفه-  

         مفتول توخالي كن-  

         كارد شقايق-   

         دانه فلفل سياده-  

        شناسايي اصول استفاده از ابزارمتناسب با كاربرد آنها  2-1

  5/2  2  5/0 و آرايش دستمال سفره و ميزتوانايي آماده سازي   2

        آشنايي با انواع دستمال سفره و كاربرد هركدام  1-2

         جاي قاشق وچنگال-   

        )نمونه3( درون بشقاب -  

         گل سوسن-  

        )نمونه3( براي ليوان-  

         زير ظرف دسر ومربا-  

        آشنايي با فاصله صندليها ازيكديگر  2-2
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  سبزي آراو ميوه آرا :نام شغل
  اهداف و ريزبرنامه درسي

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        شناسايي اصول رعايت فاصله صندليها از يكديگر  3-2

        آشنايي با طرز سروكردن غذا  4-2

        شناسايي اصول سروكردن غذا  5-2

         چيدن ميز تكشناسايي اصول  6-2

         دو ميزكوچكترو بزرگترشناسايي اصول چيدن  7-2

  2  1  1  توانايي رعايت نكات بهداشتي در سبزي آرايي و ميوه آرايي  3

        آشنايي با بهداشت فردي  1-3

        شناسايي اصول رعايت بهداشت فردي در محيط كارگاه  2-3

        آشنايي با بهداشت محيط  3-3

        شناسايي اصول رعايت بهداشت محيط  4-3

        مرحله3ول ضد عفوني كردن و شستشوي سبزيجات  ميوه جات در شناسايي اص  5-3

        شناسايي اصول شستشوي كامل وسايل و ضدعفوني كردن آنها  6-3

        شناسايي اصول استفاده از ميوه جات  سبزيجات تازه  7-3

       )در حين انجام كار(كلاه بهداشتي شناسايي اصول استفاده از روپوش ،   8-3

  5/2  2  5/0  سبزي سالاد و يين غذا باتوانايي تز  4

        آشنايي با نكات اصلي تزيين غذا ورعايت اصول آن  1-4

        آشنايي با انواع ميوه مورد استفاده  2-4

        هندوانه‘ خربزه ‘ليمو ترش‘پرتغال‘ سيب -  

        آشنايي با صيفي جات و سبزيجات مورد استفاده  3-4

گوجـه فرنگـي    ‘ فلفل سبز دلمـه اي       ‘نگي  تره فر  ‘پيازچه   ‘تربچه‘  خيار   -   
  ترب سفيد ‘چغندر‘شلغم ‘هويج ‘ سيب زميني ‘

      

        شناسايي اصول تزيين غذا با سالاد و سبزي و ميوه  4-4
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  سبزي آراو ميوه آرا :ام شغلن

   اهداف و ريزبرنامه درسي

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  5/2  2  5/0  توانايي تزيين تربچه  5

        تربچه)روشهاي گوناگون( آشنايي با تزيين هاي متفاوت   1-5

       شناسايي اصول تزيين تربچه به صورت قارچ  2-5

         اصول تزيي تربچه به صورت موششناساي  3-5

        شناسايي اصول تزيين تربچه به صورت گل رز  4-5

        شناسايي اصول تزيين تربچه به صورت پنگوئن  5-5

        ايي اصول تزيين تربچه به صورت كبوترشناس  6-5

        شناسايي اصول تزيين تربچه به صورت پروانه  7-5

        شناسايي اصول تزيين تربچه به صورت فرفره  8-5

        شناسايي اصول تزيين تربچه به صورت گل داودي  9-5

        شناسايي اصول تزيين تربچه به صورت فنر  10-5

        بچه به صورت گل ستاره ايشناسايي اصول تزيين تر  11-5

         اصول تزيين تربچه جهت اطراف غذاشناسايي  12-5

  5/2  2  5/0  توانايي تزيين خيار  6

        آشنايي با ابزار وسايل مورد نياز  1-6

        آشنايي با روشهاي گوناگون تزيين خيار  2-6

        شناسايي اصول تزيين خيار  3-6

         به صورت نهنگ  

        هي به صورت ما-   

         به صورت فنر-   

         به صورت زنجير-   

         به صورت تزييني از خيار و هويج-   

  

  

 



 

 6

  سبزي آراو ميوه آرا :نام شغل

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

         به شكل بادبزن-  

        به شكل گل لاله از ته خيار -   

         به شكل دلفين-  

        ه صورت گل رز ب-  

  5/1  1  5/0  توانايي تزيين پيازچه  7

       آشنايي با برش زدن   1-7

        شناسايي اصول برش زدن و فرم لادن پيازچه   2-7

        شناسايي اصول تزيين پيازچه به صورت سنبل  3-7

  5/2  2  5/0  توانايي تزيين سيب  8

        آشنايي با ابزار و وسايل مورد نياز  1-8

         با روشهاي گوناگون تزيين سيبآشنايي  2-8

        :شناسايي اصول تزيين سيب به روشهاي  3-8

        )دوروش(  به صورت طاووس -  

         به صورت قو-  

         سبد به صورت-   

         به صورت لاك پشت-  

  5/2  2  5/0  توانايي تزيين سيني سفره عقد يا سيني سبزي  9

        آشنايي با ابزار و وسايل مورد نياز  1-9

        شناسايي اصول تزيين سيني سبزي  2-9

        شناسايي اصول تزيين گلدان از كدو وسبزيجات  3-9

        : شناسايي اصول تزيين نان به اشكال  4-9

        سر قورباغه -  
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  سبزي آراو ميوه آرا :نام شغل

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

         آدمك-  

         كبوتر-  

         همبرگر-  

        شناسايي اصول چيدن نان در سفره عقد  5-9

  3  2  1  توانايي تزيين فلفل دلمه اي و هويج  10

        آشنايي با ابزار ووسايل مورد نياز  1-10

        :شناسايي اصول تزيين فلفل دلمه به صورتهاي  2-10

         به صورت چراغ خواب-  

         به صورت جاي سس خوري-   

         به صورت درخت نخل با هويج-  

         به صورت درخت بيد مجنون با هويج-  

        )به دو روش( شناسايي اصول تزيين هويج به صورت گل   3-10

  3  2  1  توانايي تزيين تخم مرغ  11

        آشنايي با ابزار و وسايل مورد نياز  1-11

        شناسايي اصول تزيين تخم مرغ  2-11

         به صورت جوجه-  

         به صورت قورباغه-  

         به صورت دلقك-  

         به صورت خرگوش-  

         به صورت خروس-  

         به صورت شتر مرغ-  
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  سبزي آراو ميوه آرا :نام شغل

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  2  1  1  توانايي تزيين سيني تولد با استفاده از سبزيجات  12

        نياز آشنايي با ابزار و وسايل مورد  1-12

        شناسايي اصول تزيين سيني تولد  2-12

        )جعفري(سبزيجات ‘تخم مرغ (  تزيين زمينه-   

        )خمير شيريني يا چوب شور(  تزيين نرده-  

        )هويج( تزيين كلبه -  

  3  2  1  توانايي تزيين سيب زميني  13

        و وسايل مورد نياز با ابزار يآشناي  1-13

        )روش3به ( صورت گل رز  شناسايي اصول تزيين سيب زميني به  2-13

        شناسايي اصل تزيين سيب زميني به صورت كوكب  3-13

        شناسايي اصول تزيين سيب زميني به شكل فنري  4-13

        ب زميني به شكل خلالهاي تزيينييشناسايي اصول تزيين س  5-13

  2  1  1  تزيين گوجه فرنگيتوانايي   14

         با ابزار و وسايل مورد نيازيآشناي  1-14

        :شناسايي اصول تزيين گوجه فرنگي به صورت   2-14

         به صورت گل رز-  

         به صورت گل لاله-  

         به صورت گل خرچنگ-  

         به صورت آفتابگردان-  

         به صورت دم طاووس-  

        به صورت سبد-  
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  سبزي آراو ميوه آرا :ام شغلن

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  3  2  1  توانايي تزيين سالاد كاهو و كلم  15

         با ابزار و وسايل مورد نيازيآشناي  1-15

        شناسايي اصول تزيين سالاد كلم و كاهو به صورت عروس  2-15

         سالاد كلم به صورت آدمكشناسايي اصول تزيين  3-15

  4  2  2  توانايي تهيه و تزيين گلهاو ميوه هاي منجمد وكاسه يخ  16

         با ابزار و وسايل مورد نيازيآشناي  1-16

        آشنايي با گلهاي خوراكي مورد نياز  2-16

        شناسايي اصول تزيين گلهاي منجمد  3-16

        شناسايي اصول تزيين ميوه هاي منجمد  4-16

        شناسايي اصول تهيه كاسه يخ  5-16

  3  2  1  ه و دوشسورتوانايي تزيين پ  17

        آشنايي با ابزار و مواد موردنياز  1-17

        شناسايي اصول تزيين پوره سيب زميني  2-17

        شناسايي اصول تزيين دوشس سيب زميني  3-17

  3  2  1  توانايي تزيين سالاد الويه  18

         وسايل مورد نيازآشناي با ابزار و  1-18

        شناسايي اصول تزيين سالاد الويه  2-18

        شناسايي اصول تزيين سالاد الويه به صورت مرغ نشسته  3-18

        :شناسايي اصول تزيين سالادالويه به صورتهاي  4-18

         قارچ-  

         پاپيون-  

         دلقك-  
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  سبزي آراو ميوه آرا :نام شغل

  درسي اهداف و ريزبرنامه

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

         ستاره دريايي-  

         گل با شاخه و برگ و بدون آنها-  

  4  3  1  توانايي تزيين هندوانه  19

         با ابزار و وسايل مورد نيازيآشناي  1-19

        :شناسايي اصول تزيين هندوانه به صورتهاي  2-19

         به صورت طوطي و بچه طوطي-  

         به صورت طاووس و دوطاووس-  

         به صورت قو-  

         به صورت عروس و داماد-   

         به صورت سنجاب-  

         به صورت خروس-  

         به صورت خرگوش و دوخرگوش-  

         به صورت اشكال هندسي-   

         به صورت دو پروانه و قلب-  

         به صورت كشتي اژدها-  

         به صورت دو پرنده-  

         به صورت سبد ميوه-  

         به صورت كالسكه-  

         به صورت دختر تنيس باز-  

         به صورت مرد آشپز-  

         به صورت خرس-  

         به صورت دلقك موتورسوار-  
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  سبزي آرا و ميوه آرا :نام شغل 
  مواد و وسايل رسانه اي ‘ ابزار ‘ فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      ) و هلال دالبر( اسكنه  1

     چاقوي آرايشي  2

      كارد برش  3

      سر قاشق توپي دو  4

      حكاكي يك دست چاقوي سرتك يا  5

      خلال دندان  6

       يا فلزيسيخ چوبي  7

      قيچي  8

      طرفه و دو طرفه كارد فنري يك  9

      مفتول توخالي  10

      كارد شقايق  11

      دانه فلفل سياه  12

      انواع دستمال سفره  13

      ربوط به سرو غذاموسايل   14

      شام انواع ميزهاي ناهارخوري و صبحانه و  15

      صندلي هاي مربوط به ميز  16

      عفوني سبزيجات و ميوه جاتوسايل و مواد ضد  17

      كلاه بهداشتي‘ روپوش   18

      دستمال هاي مناس جهت خشك كردن ميوه جات  19

      )خيار‘هندوانه ‘خربزه‘ليمو ترش‘پرتغال‘ سيب (انواع ميوه   20

ــات    21 ــيفي ج ــبزيجات و ص ــواع س ــه (ان ــه ‘تربچ ــره ‘ پيازچ ت
‘ سـيب زمينـي     ‘ گوجـه فرنگـي     ‘فلفـل سـبزدلمه اي    ‘فرنگي
  )ترب سفيد‘چغندر‘ شلغم‘ هويج
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  سبزي آرا و ميوه آرا: نام شغل 
  مواد و وسايل رسانه اي ‘ ابزار ‘ فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      ابزار مورد نياز جهت تريين غذا  22

      چاقوي برش  23

      سيخ باميل  24

      قالب كوچك   25

      چاقوي پوست كن  26

      فنر  27

      زنجير  28

      تزييني از خيار و هويج  29

      بادبزن  30

      گل لاله  31

      دلفين  32

      خيار قلمي  33

     پيازچه برش زده  34

      سيب سرخ و زرد  35

      قاشك توپي دوسر  36

      پوست كن  37

      آبليمو  38

      سيب زميني بزرگ  39

      كاغذ فويل  40

      پنير  41

      سبزي  42

      ساقه گل  43

      قالب   44
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  سبزي آرا و ميوه آرا: ام شغل ن
  مواد و وسايل رسانه اي ‘ ابزار ‘ فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      كدو  45

      نان سنگك  46

      چاقوي دلمه اي  47

      چاقوي حكاكي  48

      تخم مرغ آب پز شده سفت  49

      گل كلم  50

      جعفري پاك كرده  51

      بادمجان دلمه اي  52

      موش و گل‘پنگوئن ‘تربچه به صورت قارچ   53

      تخم مرغ تزيين شده   54

      درخت نخل و بيد مجنون  55

      سيب زميني متوسط  56

      سيني گرد  57

      اسفنج گرد  58

      چوب شورياخمير شيريني  59

      نمك  60

      روغن  61

      كاهوي تازه   62

      كلم سفيد متوسط  63

      بالاتنه عروسك  64

      پوست پرتغال  65

      پياز  66

      يا قرمزكوچك كلم پيچ سفيد  67

     خوشه انگور  68
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  سبزي آرا و ميوه آرا: نام شغل 
  مواد و وسايل رسانه اي ‘ ابزار ‘ فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      ديس گرد يا بيضي  69

      رنده درشت  70

وـد فرنگـي        ‘گلهاي خوراكي مانند بنفشه       71 رـز  ‘داودي   ‘ رز ‘گـل نخ اـ  ف  ي
  جعفري ‘

    

      سفيده تخم مرغ  72

       كاغذ مومي-شكر  73

      پايه فلزي  74

      انواع ميوه  75

      گلهاو ميوه ها و سبزيهاي معطر  76

بــا فاصــله (دوكاسـه پيــركس در دو انـدازه كوچــك و بزرگتـر     77
  )سانتيك

    

      آب سرد  78

      نوار چسب  79

      شير  80

      كره  81

      زرده تخم مرغ و كره جهت تزيين  82

      نخود سبزپخته يا كنسرو   83

      خيارشور  84

      سيب زميني پخته شده  85

      گوشت مرغ يا ژامبون  86

      سس مايونز  87

      سركه  88

      هندوانه   89
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  آراسبزي آرا و ميوه : نام شغل 
  مواد و وسايل رسانه اي ‘ ابزار ‘ فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      طرح مورد نظر  90

      قاشق توپي  91

      رولت خياطي  92

  
 
  

  

 


