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 :صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  مهندس ارژنگ بهادري 
  مهندس پريسا رستمي 
  خانم مهري هاشم زاده 

  خانم اقدس شمس 
  خانم اعظم گلزارمنش-
 خانم شهلا جهانگرد محبوب -

 :براي تدوين استاندارد آموزش شغلهمكارحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
  دفتر طرح و برنامه هاي درسي  -
  اداره كل استان قزوين -
  اداره كل استان خراسان رضوي-
  اداره كل استان تهران -

 

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
  جلسه اي در مركز تربيت مربي با حضور مربيان استانها-
 



 

 

 
 
 

    شايستگي  شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

  شغل و سمت   رشته تحصيلي  آخرين مدرك تحصيلي   نام و نام خانوادگي  رديف
 سابقه كار
  مرتبط

  ايميل تلفن و، آدرس  

  فوق ديپلم   مژده قائمي   1
آشپزي 
  تاريخ

  سال  5  مربي

 :تلفن ثابت 

  09109576036: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

  سال  8  مربي علوم تغذيه  ليسانس   سعيده احمدي   2

 :تلفن ثابت 

  09121135475: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

 انسليس  مريم هوشمند   3
ادبيات 
 فارسي 

  سال  32  مدير و مربي 

 :تلفن ثابت 

  09153156109: تلفن همراه 
  : ايميل 

  : آدرس 

  سال  15  كارشناس علوم تغذيه  ليسانس  پريسا رستمي   4

 :تلفن ثابت 

  : تلفن همراه 
  : ايميل 

  :آدرس 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  :تعاريف
  : استاندارد شغل 

 سـتاندارد حرفـه اي نيـز گفتـه     ت شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كـار را گوينـد در بعضـي از مـوارد ا    مشخصا
  .مي شود

  : استاندارد آموزش 
  . ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل  نقشه

  :  نام يك شغل 
  . انمندي هاي خاص كه از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود اطلاق مي شود به مجموعه اي از وظايف و تو

  : 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 

  . غل شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز ش
  : 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

زش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماكت صـورت مـي گيـرد و ضـرورت     كارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد از آمو
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

  .)كان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي گرددبا استفاده از عكس مي آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك م 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 
  .موزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود حداقل توانمندي هاي آ

  : 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  ناييحداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توا

  . ، 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 

  .  راي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارت هاي غير فني و اخلاق حرفه اي مي باشد مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي كه ب
  : ايمني 

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

 .ترين آسيب به محيط زيست وارد گرددملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كم



:  شغلد آموزش استاندارنام 
سالاد سازى و اردورسازى

: شغلاستاندارد آموزش شرح 
از گذراندن دوره هاي آموزشي لازم بتواند ابزار وكه پسمي باشدشغلي از مشاغل صنايع غذاييسالادساز و اردور ساز 

و بامدير اردور برآيد تجهيزات مناسب را به نحوه صحيح به كار بگيرد و از عهده ساختن انواع سالاد و سس سالاد و
.رستوران و انباردار در ارتباط شغلي است

  :وروديويژگي هاي كارآموز 
:

:
پایان دوره راهنمایی  حداقل میزان تحصیلات  

داشتن سلامت کامل جسمانی و روانی  حداقل توانایی جسمی و ذهنی  

:مهارت هاي پیش نیاز   کنترل بهداشت و ایمنی در واحد غذا و نوشیدنی یا نظارت بر بهداشت و ایمنى در واحد غذا و نوشیدنى

:آموزش دوره طول
ساعت  50:   طول دوره آموزش               

زمان آموزش نظري             ساعت   14  :   ـ
زمان آموزش عملي                ساعت  36:    ـ

ساعت  -   :   كارورزي                       زمان ـ
زمان پروژه                              ساعت -    :   ـ

)به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

%25:  كتبي -

%65:عملي  -

%10:اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

سال سابقه كار موثر4فوق ديپلم صنايع غذايي تغذيه و هتل داري با
سال سابقه كار موثر 3و هتل داري با  ليسانس صنايع غذايي تغذيه

سال سابقه كار موثر 2و هتل داري با  س صنايع غذايي تغذيهفوق ليسان



 

 

 

 

  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭

  شستشو و آماده سازي و نهايتاً تهيه انواع سالاد و اردو طبق دستورالعمل و سرو آنها  ،تهيه مواد اوليه
  
  
  
  
  : )و اصطلاحات مشابه جهاني ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭

Salad  maker 

  
  
  
  
  : مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  ٭
  

  كليه استانداردهاي اشپزي 
  
  
  
  
  :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

  آماده سازي مواد اوليه مناسب براي اردور ساز و سالاد ساز ، نگهداري وتهيه 1
 و تزئين آنتهيه انواع سالاد2
 و تزئين آنتهيه انواع اردور   3
 تهيه انواع سس  براي سالاد  4
5     

    
 

 

 

 

 

 
 
 
 
 



 

 

 
  استاندارد آموزش 

   وزشي تحليل آم برگه -

  : عنوان 
آماده سازي مواد اوليه مناسب براي اردور ، نگهداري و تهيه 
  يو سالاد ساز يساز

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 9 12 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  سبزيجات    :دانش
  صيفي جات
  تشت استيل
  ميز كار 

  ته كار تخ
  انواع چاقو 

  سبد يا آبكش 
  مواد شوينده 

  يخچال 
  كپسول آتش نشاني 
  جعبه كمكهاي اوليه 

  لباس كار مناسب و بهداشتي 
  كفش 
  كلاه 

  دستكش 
  ماسك 

      و ويژگي آنهامواد اوليه مناسب براي تهيه اردور و سالادانواع-

      اهميت شستشو و ضدعفوني مواد اوليه از بسته بندي-

      اهميت آبكشي مجدد از ضدعفوني-

      واحدهاي اندازه گيري مواد اوليه-

    :مهارت

      بكارگيري ابزار و تجهيزات طبق اصول صحيح-

      شستشو و ضدعفوني سبزيجات و ميوجات-

      خرد كردن مواد اوليه طبق اصول صحيح-

طبـق اصـولبسته بندي و نگهداري سـبزيجات و ميـوه جـات-
  صحيح 

     

  :نگرش
 دقت در رعايت نكات بهداشت و ا يمني در مصرف روغن سرخ كردني-
  دقت در نكات بهداشتي و تغذيه اي مربوط به ميزان سرخ كردن ماده غذايي-

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي و كفش و كلاه و ماسك و دستكش نسوز -
 د كپسول آتش نشاني در كارگاهوجو-
 وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه-

  :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات روغن-

 



 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  و تزئين آن تهيه انواع سالاد 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5 13 18 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط جهات زيست محيطيتو

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  انواع چاقو     :دانش
  انواع سبزيجات

  انواع صيفي جات 
  برنج 
  لوبيا

  گوشت فيله 
  كالباس
  پاستا

  خيار شور
  قارچ
  فلفل
  نمك

  ادويه جات 
  لباس كار مناسب و بهداشتي 

  كفش
  كلاه

  ماسك 
  كپسول آتش نشاني 

  ا وليه  جعبه كمكهاي
  ميز كار 
  اجاق گاز 

  قاشق در سايزهاي مختلف 

      مواد مورد استفاده براي تهيه  سالاد-

      دستورالعمل تهيه انواع سالاد-

      نكات بهداشتي مورد اهميت در ارتباط با آماده سازي سالاد-

      تا زمان مصرفشرايط نگهداري  سالاد تهيه شده-

-      

    :مهارت

، كلـم و ، بـرنج،سـيب زمينـي،كدو،لبوفصل(تهيه سـالادهاي  -
بـا سـس    ، سـبزيجات ، لوبيـا و كـاهو   ، شيرازينزيدو، انهويج

، ، ژامبـون كـرفس ، ، اولويـه  ، ماهي ، گوشت فيله، زبانماست 
، سـيب درختـي يـا    غ و آنانـاس ، مـر ، ماكاروني و قـارچ كالباس
  )ي، سالاد يويانماهي تن ،، بتوله، مارچوبهوالدوف

     

  :نگرش
  دقت در رعايت نكات بهداشت و ا يمني در مصرف روغن سرخ كردني-
  دقت در نكات بهداشتي و تغذيه اي مربوط به ميزان سرخ كردن ماده غذايي-

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي و كفش و كلاه و ماسك و دستكش نسوز -
 نشاني در كارگاهوجود كپسول آتش -
 وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه-

 :توجهات زيست محيطي 
 دفع صحيح ضايعات روغن-

 



 

 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  و تزئين آنتهيه انواع اردور 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

4 9 13 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط يطيتوجهات زيست مح

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  گوشت سفيد     :دانش
  گوشت قرمز
  سبزي خام
  سبزي پخته
  زيتون پرورده
  تره فرنگي 

  زبان 
  ميگو
  قارچ 

  تخم مرغ 
  اسفناج

  جان نباد
  لبو

  ماست 
  لوبيا چيتي 
  ميز كار 
  انواع چاقو
  تخته كار 
  ديگ

  اجاق گاز 
  شتي لباس كار مناسب و بهدا

  كفش
  كلاه 

  دستكش بهداشتي 
  جعبه كمكهاي اوليه 
  كپسول آتش نشاني 

      مواد اوليه مورد نياز براي تهيه اردور-

      دستورالعمل  تهيه انواع اردور-

      شرايط نگهداري اردور پس از تهيه تا زمان مصرف-

    :مهارت

،ني لبـوبـورا،سبزيجات خام و پختـه، سرد و گرم(تهيه اردور -
، بـوراني اسـفناج  ، ، بـوراني كـدو سـبز    بوراني كدو حلـوايي  ، لبو

، زبـان   سـاندويچ گـرم   ،، خاويـار ، كوكتل ميگـو بوراني بادنجان
ــيهمــوس ــا چيت ــارچ ، لوبي ــرودهاردور كــرفس،، ق ــون پ ، ،  زيت

، اردور سـيب زمينـي و گوجـه    ، كاناپس مرغ و بـادام  باباقنوش 
، چيز پاف اسفناج بـا مـاهي سـالمون كـيش     ، بنيه ذرت فرنگي 

  )، اسفناج قالبي سينه مرغ

     

  :نگرش
  دقت در رعايت نكات بهداشت و ا يمني در مصرف روغن سرخ كردني-
  دقت در نكات بهداشتي و تغذيه اي مربوط به ميزان سرخ كردن ماده غذايي-

  : ايمني و بهداشت 
  داشتي و كفش و كلاه و ماسك و دستكش نسوز استفاده از لباس كار مناسب و به-
 وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه-
 وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه-

 :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات-



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه انواع سس براي سالاد 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 5 7 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  آبليمو    :دانش
  زيتون

  ماست 
  تخم مرغ 

  روغن 
  نمك

  رب گوجه فرنگي 
  ادويه 

  ظروف كاسه اي
  همزن دستي 

  لباس كار مناسب بهداشتي 
  كفش 
  كلاه 

  ماسك 
  اشتي دستكش بهد
  ميز كار 

      دستورالعمل تهيه انواع سس-

      نكات بهداشتي مربوط به تهيه سس-

      شرايط نگهدار ي سس تا زمان مصرف-

-      

    :مهارت

،زيتـون وگر، وينمـايونز(تهيه انواع سس طبق دسـتورالعمل-
  )، فرانسوي قرمز، فرانسوي سفيد ، ماست آبليمو

     

-      

  :نگرش
  دقت در رعايت نكات بهداشت و ا يمني در مصرف روغن سرخ كردني-
- 

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي و كفش و كلاه و ماسك و دستكش نسوز -
 وجود كپسول آتش نشاني در كارگاه-
 وجود جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه-

 :توجهات زيست محيطي 
  دفع صحيح ضايعات -
- 

 

 
 

 



 

 

 

  
 

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

   دستگاه براي هر كارگاه يك   MDFاستيل يا  ميز كار   1
   يك دستگاه براي هر كارگاه  معمولي،برقي همزن   2
دستگاه براي هر كارگاه يك برقي مخصوص سبزيجات خرد كن  3    
   يك دستگاه براي هر كارگاه  ، ديجيتالكيلويي5آشپزخانه اي ترازو   4
   يك دستگاه براي هر كارگاه  معمولي،برقي چرخ گوشت  5
   يك دستگاه براي هر كارگاه  معمولي،برقي آسياب   6
   يك دستگاه براي هر كارگاه  متناسب با مساحت آشپزخانه تهويه   7
   يك دستگاه براي هر كارگاه  دوقلو سينك ظرفشويي  8

        
        

  
  

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

 

 

 



 

 
 

 

   ابزاربرگه استاندارد  -                  
  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق نام رديف

    نفر 5براي هر  يك عدد  رنگهاي مختلفپلاستيكي و در تخته كار 1
   يك عدد براي هرنفر   در تمام سايزها يك سري كامل كارد 2
   يك عدد براي هرنفر  در تمام سايزها يك سري كامل كاسه 3
   يك عدد براي هرنفر  فلزي –پلاستيكي  آبكش 4
در تمام سايزها و مـدلها يـك سـري     انواع قالب 5

  كامل 
ي هرنفر يك عدد برا    

   يك عدد براي هرنفر  استيل قاشق بزرگ همزن 6
   يك عدد براي هرنفر   فلزي–پلاستيكي  كفگير 7
   يك عدد براي هرنفر در تمام سايزها پيمانه ها و قاشق هاي اندازه گيري 8
عدد3 دستي پوست كن 9    
عدد3 با مش ريز و درشت انواع رنده 10    
   يك سري كامل استيل سبزي آراييچاقوهاي مخصوص 11
   يك سري در سايزهاي مختلف قيف 12
   يك سري معمولي ماسوره 13
سبزيجات و(ظروف براي نگهداري 14

  )سالادهاي آماده در يخچال
   يك عدد براي هرنفر  درب دار

   يك عدد براي هرنفر  در تمام اندازه ها و شيرداغ كن قابلمه 15
   يك عدد براي هرنفر  ونتفل تابه 16
   يك عدد براي هرنفر  مخصوص شستشوي ظروف ابزار شوينده 17
   يك عدد براي هرنفر  دستي چاقو تيز كن 18
      

  
  

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

 

 

 



 

 
 

 

 

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

     داراي تاييديه وزارت بهداشت  مواد شوينده ظروف و ابزار 1
     داراي تاييديه وزارت بهداشت  مواد شوينده محيط و ميز كار 2
      

  
  

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

  
 

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

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

     دهدشتي كتاب آشپزي دهدشي 1

   نشر حرفه و فن   اعظم گلزار منش كتاب آشپزي مجلل 2
       رزا منتظمي  كتاب آشپزي  3

       

 

 

 

 


