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  ريزي درسي، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :

 512020670050151كد ملي شناسايي آموزش شايستگي : 
 

 : خدمات تغذيه ای ريزی درسي  اعضاء کارگروه برنامه

 سابقه کار شغل و سمت رشته تخصصي آخرين مدرک تحصیلي  ينام و نام خانوادگ رديف

 سال 15 کارشناس پژوهش و برنامه ريزی فیزيک کارشناسي ارشد محمدعلي برزگری 1

 سال 40 مربي مدير، موسس، هتلداری کارداني اقدس شمس 2

 سال 36 مربي مدير، موسس، هتلداری کارشناسي مهری هاشم زاده 3

 هتلداری اردانيک محمد علاقبند  4
ريیس انجمن حرفه ای واحدهای 

 رفاهي و پذيرايي آذربايجان شرقي
 سال 40

 سال 1۸ صنايع غذايي کارشناس مربي و  علوم پزشکي کارشناسي مريم احباب 5

 زبان و ادبیات فارسي کارشناسي زيبا ياوری 6
برنامه ريزی درسي گروه کار دبیر

 خدمات تغذيه ای
 سال 27

7      

۸      

9      

10      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

اي كشور بوده و هرگونه سوء استفاده مادي كلیه حقوق مادي و معنوي اين استاندارد متعلق به سازمان آموزش فني و حرفه

 و معنوي از آن موجب پیگرد قانوني است.

 ريزي درسيطرح و برنامه، دفتر  پژوهش :آدرس

 اي كشور سازمان آموزش فني و حرفه ،جنوبيخیابان خوش نبش ، تهران، خیابان آزادي

                                            66583658دورنگار       

                    66583628تلفن           

 rpc@irantvto.irآدرس الكترونیكي : 
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 تعاريف : 
 استاندارد شغل : 

سايسنيزسگف  سسخخ انداردسفر  زسبرايسعملكردسموثرسدرسمحيطسكارسراسگو ندسدرسبعضخخ سازسمواردساهايسموردسنياهاسوستوانمنديمشخخاتخخايستخخا  خخ   
س.تودم 

 استاندارد آموزش : 
سهايسموجودسدرساس انداردستغل.سيس ادگيريسبرايسرسيدنسب ستا     نقش 

 نام يك شغل :  
ستود.سرودساطلاقسم ردسنظرسان ظارسم هايسخاصسك سازس كستاصسدرسسطحسموايسازسوظا فسوستوانمنديب سمجموع 

 شرح شغل : 
تاملسمهمبياني  تغل ،سم ئوليتايس شاغلسد  رسدرس كسفوزهس تغلسباسم تغل،سكارهاسسارتباطس تغلسازسقبيلسجا  اهس اسعنوانس صرس كس ها،ستر نسعنا

سترا طسكاريسوساس انداردسعملكردسموردسنيازستغل.س

 طول دوره آموزش : 
سموردسنيازسبرايسرسيدنسب س كساس انداردسآموزت .سسفداقلسزمانسوسجل اي

 ويژگي كارآموز ورودي : 
سرود.سها  سك سازس كسكارآموزسدرسهن امسورودسب سدورهسآموزشسان ظارسم هاسوستوانا  فداقلستا     

 كارورزي:
گيردسوسضروريسداردسدودس اسباسماكتسصوريسم كارورزيسصر اسدرسمشاغل ساستسك سبعدسازسآموزشسنظريس اسهم امسباسآنسآموزشسعمل سب سصوريسمح

سدسدرسمحلسآموزشسب سصوريستئور كك سدرسآنسمشاغلسخاصسمحيطسواقع سبرايسمدت ستعر فستدهستجرب ستود.)مانندسآموزشس كستا     سك س ر
سگردد.(مشاغلسنم آموزدسوسضروريسداردسمدت سدرس كسمكانسواقع سآموزشسعمل سببيندسوستاملسب ياريسازسباساس فادهسازسعكسسم 

 ارزشيابي : 
ايسك ب سعمل سوساخلاقسفر  ،سعمل باشسس ،سك ستاملسسآوريستواهدسوسقضاويسدرسموردسآنك س كستا     سبدستسآمدهساستس اسخير رآ ندسجمع
سخواهدسبود.س

 اي مربيان : صلاحيت حرفه
سرود.اردسان ظارسم ايسك سازسمربيانسدورهسآموزشساس اندهايسآموزت سوسفر  فداقلستوانمندي

 شايستگي : 
سهاسوسترا طسگوناگونسب سطورسموثرسوسكاراسبرابرساس اندارد.ستوانا  سانجامسكارسدرسمحيط

 دانش : 
تا     س استوانا  ايسازسمعلومايسنظريسوستوانمنديفداقلسمجموع  سيدنسب س كس تاملسعلومسپا  )ك سم سهايسذهن سلازمسبرايسر ض تواندس ،سر ا

س،ستكنولوژيسوسزبانس ن سباتد.س(،سز  تستناس م ،ستي يز ك

 مهارت : 
ستود.سهايسعمل سارجاعسم فداقلسهماهن  سبينسذهنسوسج مسبرايسرسيدنسب س كستوانمنديس استا     .سمعمولاًسب سمهاري

 نگرش : 
سباتد.سسايسم  ن سوساخلاقسفر  سهايسغيرايسازسر  ارهايسعاطف سك سبرايستا     سدرس كسكارسموردسنيازساستسوستاملسمهاريمجموع 

 ايمني : 
ستود.موارديساستسك سعدمس اسانجامسندادنسصحيحسآنسموجبسبروزسفوادثسوسخطرايسدرسمحيطسكارسم 

 توجهات زيست محيطي :

 ملافظات ساستسك سدرسهرستغلسبا دسرعا تسوسعملستودسك سكم ر نسآسيبسب سمحيطسز  تسواردسگردد.
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  نام استاندارد آموزش شايستگي:

 فینگر فودتهیه 

 :استاندارد آموزش شايستگي شرح 

کنترل بهداشت و ايمني فردی کارهای حوزه خدمات تغذيه ای است که شامل يکي از شايستگي های  فینگر فودتهیه 

ی گوشتي ، تهیه شات ها، تهیه فینگر فود با خمیر ، تهیه انواع راتا رول تهیه انواع ، ، آماده سازی مواد اولیه و کارگاهي 

که با استانداردهای تهیه سیني اردور و آشپز و پخت غذا با پوشش خمیری در ارتباط  مي باشدتزيین و سرو فینگرفود و  

 است . 

 : وروديهاي كارآموز ويژگي

 (راهنماييمتوسطه اول ) پايان دوره پايان دوره میزان تحصیلات : حداقل 

  ذهنيي و جسمت كامل داشتن سلامتوانايي جسمي و ذهني : حداقل 

 ندارد  نیاز :هاي پیشمهارت

 :آموزش دوره  طول

 ساعت        80     :     طول دوره آموزش  

 ساعت       18      :ـ زمان آموزش نظري  

 ساعت         62     :ـ زمان آموزش عملي  

 ساعت           -       :      ـ زمان كارورزي   

  ساعت          -       :            ـ زمان پروژه  

 بندي ارزشیابي) به درصد ( بودجه

 %25   كتبي : - 

 %65  :   عملي -

 %10 اي :اخلاق حرفه -

 اي مربیان :هاي حرفهصلاحیت

 سال سابقه کار مرتبط 3 با ديپلم صنايع غذايي

  سال سابقه کار مرتبط 1با  فوق ديپلم صنايع غذايي
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 يف دقیق استاندارد)اصطلاحي( : تعر ٭

 راآن براي مجالس  تزيینو  رول ها و  ، راتابا خمیر  فینگرفودانواع  ســرو و پخت ، ســازي آماده اولیه، مواد تهیه

 .دهد مي انجام

 

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

Finger food 

 

 

 

 

 تبط با اين استاندارد : هاي مرترين استانداردها و رشتهمهم ٭

 ملل   آشپزي -

 

 

 

 شناسي و سطح سختي كار :جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسیب ٭

 طبق سند و مرجع ......................................       الف : جزو مشاغل عادي و كم آسیب  

 ...................................... طبق سند و مرجع               ب : جزو مشاغل نسبتاً سخت        

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

          د :  نیاز به استعلام از وزارت كار     
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 استاندارد آموزش شايستگي 

 كارها  -

 

 عناوين رديف
 ساعت آموزش

 جمع عملي ظرين

 6 2 4 فردی و کارگاهي  ايمني وکنترل بهداشت  1

 ۸ 4 4 آماده سازی مواد اولیه  2

 15 13 2 رول هیه انواع ت 3

 10 ۸ 2 راتاتهیه انواع  4

 16 14 2 تهیه فینگر فود با خمیر 5

 16 14 2 شات های گوشتي تهیه 6

 9 7 2 فینگر فودتزيین و سرو  7

 80 62 18 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

  فردي و كارگاهي  ايمني وكنترل بهداشت 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

4 2 6 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 کتورپروژ  دانش :

 وايت بردتخته 

 هوا تصفیه

 توری

 تي 

 جارو

 اولیه های کمک جعبه

 حشره کش برقي

 خودکار

 دستکش 

 آشغال  سطل

 و کفشوينده سطوح 

 صندلي کارآموز

 صندلي مربي

 ينشان آتش کپسول

 کلاه

 کاغذ

 کامپیوتر

 فشک

  کار لباس

 يک وايت بردماژ

 ماسک

 میز کارآموز

 میز مربي

    و بیماری های مسری  فرد از ناشي های آلودگي عوامل-

    HACCPمنابع آلودگي و اهمیت  -

    انواع خطرات تهديد کننده ايمني و سلامت مواد غذايي-

    محیط کننده آلوده عوامل از یپیشگیر های روش-

  مهارت :

ستفاده از- ستکش ا شت رعايت و د  و یساز آماده هنگام بهدا

  يغذاي مواد پخت

   

سماند   صحیح دفع و کنترل،کش ها و هودهاکنترل هوا-  وپ

 پساب

   

     ها آن با مبارزه و یموذ وجانوران حشرات ورود از پیشگیری-

    با مواد شوينده مناسب محیط کار سطوح و کف یشستشو-

    ديگ  و حمل غذا، کباب پز ضدعفوني ظروفو  چربي زدايي-

    یح انواع گوشتحت صنظارت بر چرخه ديفراس-

    و تهويه مطبوع کافي در محیط کار تامین نور-

 نگرش :

 صرفه جويي در مواد مصرفي ، آب و انرژی و زمان -

 رعايت اخلاق حرفه ای و سلامت افراد -

 ايمني و بهداشت : 

 ماسک نسوز، دستکش کلاه، ،مناسب  کار لباس از استفاده -

 رعايت بهداشت فردی و عمومي در محیط کار -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

  فردي و كارگاهي  ايمني وكنترل بهداشت 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط طيتوجهات زيست محی

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 توجهات زيست محیطي :

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 آماده سازي مواد اولیه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

۴ ۴ 8 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 بکشآ    دانش:

 آسیاب

 سبزيجات انواع

 جات صیفي انواع

 انواع کاسه

  گوشت انواع

 کار تخته

 تخته وايت برد

 ترازو

 تیزکن

 چاقو 

 چاقوی سرآشپز

 ديتاپروژکتور

 ساطور

 کارآموزصندلي 

  صندلي مربي

 نگهداریجهت استیل ظروف

 فريزر

 قاشق

 الک

 کارد

 وايت برد ماژيک

  مانیتور

 میز کار

  يخچال

    اولیه )روغن ، ادويه و چاشني( مواد انواع-

    ها سبزيجات، صیفي جات، میوه و کاربرد آن-

    گوشت سفید و قرمزدستورالعمل آماده سازی، شستشو و برش  -

    برشپاک کردن، شستن و انواع  روش-

    میزکار و تخته انواع -

    مانه ها و قاشق های استانداردیپ-

    حجم گیری اندازه ابزارو ترازو و وزنه های مختلف -

    و دستگاه خمیر باز کن خانگي چرخ گوشت -

    مهارت:

    ماهانه هفتگي، روزانه، خريد لیست تهیه-

استفاده  و(  نوع تخته چوبي پلیمریرنگ بندی و انواع تخته کار )-

 از تخته کار

   

کردن و برش گوشتتتت و استتتتفاده از چاقو برای خردکردن، ريز -

 سبزيجات

   

 خردکردن ستتبزيجات و اولیه، مواد کردن، شتتستتتشتتوی پاک-

 )نگیني، خلالي، ورقه ای( جاتصیفي

   

    توزين مواد اولیه اندازه گیری و -

  نگرش:

 اولیه سالم دقت در تهیه مواد-

 فه جويي در مصرف مواد اولیه، زمان و انرژیصر-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 آماده سازي مواد اولیه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

  ت:ايمني و بهداش

 رعايت بهداشت فردی و محیط کار-

 ضدعفوني کردن سبزيجات و حفاظت از انگشتان به هنگام خرد کردن-

 ماسکو   دستکش کلاه، مخصوص، کار لباساستفاده از -

 هنگام کارارگونومي رعايت -

 هوا تصفیه

 اولیه های کمک بهجع

 دستکش

 نشاني آتش کپسول

  کفش

 کلاه

 توجهات زيست محیطي:  کار لباس

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه انواع رول 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 13 15 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط ت زيست محیطيتوجها

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 آبکش  دانش:
 اجاق گاز

 گندمآرد 
 سبزيجات انواع

 جات صیفي انواع

  گوشت انواع

 پروژکتور
 پودر سوخاری

 تابه
 کار تخته

 تخته وايت برد
 خم مرغت

 ترازو

 اولیه های کمک جعبه

 چاقوی سرآشپز
 خمیر فیلو

 خیار
 صفحه برنجي

 و کارآموز دلي مربيصن
 فلفل دلمه ای رنگي

 و نمک فلفل
 قاشق

 نشاني آتش کپسول

 کفش
 کلاه

 کارد
 کاسه

  کار لباس
 وايت برد ماژيک

 مانیتور
 کارمیز 

 يخچال

    اولیه رول ها مواد -

    صحیح سرخ کردن روش-

    نحوه تهیه رول ها-

  مهارت:

    تهیه اسپرينگ رول سبزيجات-

    سوخاریتهیه کرپ رول -

    ريلیف متطرح دار با  ته رولتهی-

    تهیه بیف رول-

    با رايس پیپر تهیه سامر رول سبزيجات-

    سوشي رول هتهی -

    تهیه رولت ژامبون سوخاری -

    قارچو تهیه اسپرينگ رول گوشت -

    تهیه رولت طرح دار با اسفناج و پنیر-

    تهیه بیف رول با سس قارچ-

    لازانیا رولي با مرغ و سبزيجاتتهیه -

 نگرش:

 ، زمان و انرژیصرفه جويي در مواد مصرفي -

 استفاده از مواد اولیه سالم و تهیه غذای سالم -

 رعايت اخلاق حرفه ای-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه انواع رول 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 13 15 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 ايمني و بهداشت: 

 رعايت بهداشت فردی و محیط کار-

 ماسک و دستکش کلاه، مخصوص، کار لباساستفاده از  -

 هنگام کارارگونومي رعايت -

 اسفناج
 آواکادو 

 برنج سوشي 
 پیاز

 دستکش

 وغن سرخ کردنير
 زردچوبه

 سويا سس 
 فیله گوسفند

 قارچ
 کفش
 کلاه

وری آگوشت خرچنگ فر 
 شده
 لازانیا

 لباس کار
 ورق جلبک

 هويج

 توجهات زيست محیطي:

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن-
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 وزش استاندارد آم

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه انواع راتا 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 8 10 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 آبکش  دانش:
 اجاق گاز

 سبزيجات انواع

 جات صیفي انواع

  گوشت انواع
 پروژکتور

 تابه
 کار تخته

 تخته وايت برد
 ترازو

 تن ماهي
 اولیه های کمک جعبه

 چاقوی سرآشپز
 دستکش

 شويد
 و کارآموز صندلي مربي

 غذاساز
 قابلمه

 اشقق
 نشاني آتش کپسول

  کفش 
 کلاه

 کارد و چاقو
 کاسه
 کرفس

 کار لباس
 وايت برد ماژيک

 مانیتور
 مرغ
 کارمیز 

 يخچال
 

    مواد اولیه راتا-

    گنوپورشنقالب می-

    نحوه تهیه انواع راتا-

  مهارت:

    با شويد و انار راتای تن ماهي-

    با فلفل دلمه ای در ترکیب رنگي راتای ژامبون-

    کشک و بادمجان و گردوراتای -

    راتای میرزا قاسمي-

    مرغ و بادام راتای-

    راتای بوقلمون با پسته )با سس پرتقال(-

    راتای مکزيکي-

 نگرش:

 ، زمان و انرژیصرفه جويي در مواد مصرفي -

 استفاده از مواد اولیه سالم و تهیه غذای سالم-

 رعايت اخلاق حرفه ای-

  ايمني و بهداشت:

 رعايت بهداشت فردی و عمومي در محیط کار-

 ماسک و دستکش کلاه، مخصوص، کار لباساستفاده از -

 هنگام کارارگونومي رعايت -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه انواع راتا 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 موزشيمصرفي و منابع آ

 توجهات زيست محیطي:

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن-

 بادمجان
 پرتقال
 پسته

 پنیر خامه ای 
 پیاز

 خلال بادام
 خیارشور

 روغن مايع
 ژامبون

 سس مايونز
 سیر

 قالب میگنوپورشن
 قیف

 اترک
 کاردک
 کامپیوتر

 کشک
 گردو

 نان تست
 زردچوبهو  نمک و فلفل
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه فینگر فود با خمیر

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 1۴ 16 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 آبکش  دانش:

 اجاق گاز

 آرد گندم

  گوشت ع انو

 سبزيجات انواع

 جات صیفي انواع

 پروژکتور

 پنیر پیتزا

 پودر سوخاری 

 تابه

 کار تخته

 تخته وايت برد

 تخم مرغ

 ترازو

 اولیه های کمک جعبه

 چاقو 

 چاقوی سرآشپز

 خمیر فیلو

 دستکش

 روغن سرخ کردني

 روغن مايع 

 ژامبون

 سوسیس

 سیني شیريني پزی

  صندلي کارآموز

  صندلي مربي

 فلفل دلمه ای

    تهیه خمیرروش و  اولیه مواد-

    مواد میاني-

    ود با خمیر فنحوه تهیه انواع فینگر-

  مهارت:

    گوشت ساوارينتهیه -

    کیش ژامبون و پنیرتهیه -

    تهیه میني برگر-

    ی مرغاکومیني تتهیه -

    تهیه میني پیتزا-

    تهیه نان قیفي سیب زمیني و ژامبون-

    تهیه رول سوسیس-

    تهیه نان برگر-

    تهیه خمیر تارت-

    ه پیراشکي گوشت و قارچتهی-

    تهیه فیلو کاپ استیک گوساله با خمیر فیلو-

    گلدان پیتزا-

    رولت نان پنیر سفره عقد-

    فنجان عصرانه-

 نگرش:

 ، زمان و انرژیصرفه جويي در مواد مصرفي -

 استفاده از مواد اولیه سالم و تهیه غذای سالم-

 رعايت اخلاق حرفه ای-
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 اندارد آموزش است

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه فینگر فود با خمیر

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 ايمني و بهداشت: 

 رعايت بهداشت فردی و عمومي در محیط کار-

 ماسک و دستکش کلاه، مخصوص، کار لباسفاده از است-

 هنگام کارارگونومي رعايت -

 فیله گوساله

 قابلمه

 قارچ

 قاشق 

 قالب تارت

 وم قلم

 نشاني آتش کپسول

 کره 

  کفش

 کارد

 کاسه

 لاهک

 گلدان فانتزی

 گوشت

 ت چرخ کردهگوش

  کار لباس

 وايت برد ماژيک

 مانیتور

 مرغ

 کارمیز 

 يخچال

 توجهات زيست محیطي:

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه شات هاي گوشتي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 1۴ 16 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط وجهات زيست محیطيت

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 آبکش  دانش:

 آبلیمو

 اجاق گاز 

 ادويه

 سبزيجات انواع

 جات صیفي انواع

  گوشت انواع

 بال مرغ

 پروژکتور

 پودرسوخاری

 تابه

 کار تخته

 تخته وايت برد

 ترازو

 اولیه های کمک جعبه

 چاقو

 چاقوی سرآشپز

 چوب فانتزی

 شور خیار

 دستکش

 ديپ سس

 روغن سرخ کردني

 سس انار

 سس چیلي

 سس گوجه فرنگي

 سس مايونز

    مواد اولیه انواع سس -

    فودفینگر نوع هر برای مناسب های چاشني و افزودني انواع-

    و میگو مرغ انواع تازگي و سلامتي ويژگي-

    کردن دار مزه صحیح روش-

  مهارت:

    پفکي با سس تارتار شات میگوتهیه -

    )فیله سوخاری( شات چیکن استريپس تهیه -

    با سس انار مکزيکي مرغ شات بالتهیه -

    و سس تند با سس گوجه فرنگي شات کراکت گوشتتهیه -

    ماکارون مرغتهیه -

    شات لازانیا سوخاری با سس چیليتهیه -

    میت بال تنوری با سس انارتهیه -

    میت بال با ديپ سستهیه -

    مرغ چوبي روسيتهیه -

    اسپرينگ رولتهیه -

 :نگرش

 و انتخاب گوشت سالم ها سس نگهداری شرايط در دقت-

 ، زمان و انرژیصرفه جويي در مواد مصرفي -

 آنها مناسب سس انتخاب و گوشت صحیح پخت-

 رعايت اخلاق حرفه ای-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 تهیه شات هاي گوشتي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 ايمني و بهداشت: 

 ستفاده از سطل زباله پدالي و درپوش دارا-

 ز استفاده از کلاه ، لباس کار و ماسک استفاده از دستکش نسو-

 مجهز بودن کارگاه به تصفیه هوا-

 کارآموزصندلي 

  صندلي مربي

 فیله مرغ

 قابلمه

 قاشق

 نشاني آتش کپسول

  کفش 

 کلاه

 کارد

 کاسه

 کامپیوتر

 گوشت چرخ شده

 کار لباس

 وايت برد ژيکما

 ماست

 مانیتور

 کاریز م

 میگو

 نمک و فلفل

 يخچال

 توجهات زيست محیطي:

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

  فینگر فود سرو و تزيین

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 

2 7 9 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط ات زيست محیطيتوجه

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 اسلايد  دانش:

 بشقاب

 اولیه های کمک جعبه

 چاقو

 چوب های فانتزی

 تزيیني خلال

 شور خیار

 مصرف يکبار دستکش

 زيتون

 سبزيجات فانتزی

 سنگ های فانتزی

 شکوفه های خوراکي

 صندلي کارآموز

 صندلي مربي

، ديس ،)سیني اردور ظروف

 تخته(

 قاشق

 قیف

 کاسه

 کامپیوتر

 کپسول آتش نشاني

 های طبیعي گل

 گیلاسي گوجه

 ماسوره

 کار میز

 پروژکتور ويدئو

    و سیخ های چوبي تزيیني های خلال انواع-

    آن کاربرد موارد و ماسوره و قیف ويژگي-

    فینگر فود سرو مخصوص ظروفانواع -

  مهارت:

    در ظرف های مناسب چیدمان فینگر فود-

 های برش و تزيیني های خلال انواع با فینگر فود تزيین-

 گیلاسي گوجه و زيتون، رخیارشو

   

شتتکوفه های خوراکي و گلهای طبیعي و  با فینگرفود تزيین-

 سبزيجات فانتزی

   

    روی چوب تزيین-

    روی سنگ تزيین-

    تزيین ظرف-

 نگرش:

 ، زمان و انرژیدر مواد مصرفي صرفه جويي -

 تهیه مواد غذايي سالم-

 رعايت اخلاق حرفه ای-

  ايمني و بهداشت:

 رعايت بهداشت فردی و عمومي هنگام کار -

 و دستکش ماسک ، کار لباس کلاه، از استفاده-

 هنگام کارارگونومي رعايت -

 توجهات زيست محیطي:

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن -
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  برگه استاندارد تجهیزات -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  دستگاه 2 استاندارد اجاق گاز 1

  دستگاه 1 استاندارد آسیاب 2

  عدد 1 موجود در بازار پروژکتور 3

  عدد cm  1 100×  70 وايت بردتخته  4

  دستگاه 1 آشپزخانهمخصوص  ترازو 5

  جعبه 1 استاندارد جعبه کمک های اولیه 6

  دستگاه 1 استاندارد چرخ گوشت 7

  دستگاه 1 استاندارد بازکن خمیر ۸

  دستگاه 1 استاندارد سیستم تهويه 9

  عدد 1 استاندارد سینک 10

  عدد 15 پلاستیکي موزآصندلي کار 11

  عدد 1 چرمي  صندلي مربي 12

  دستگاه 1 استاندارد فريزر 13

  دستگاه P4 1 کامپیوتر 14

  دستگاه 1 کیلو گرمي 6 کپسول آتش نشاني 15

  دستگاه 1 برقي گوشت کوب  16

  عدد 1 استاندارد مربيکار میز  17

  عدد 5 استیل موزآمیز کار 1۸

  دستگاه 1 استاندارد میکسر 19

  دستگاه 1 استاندارد الچيخ 20

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود.  15تجهیزات براي يك كارگاه به ظرفیت  -
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 برگه استاندارد مواد  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  گرم100هرکدام از  بندی بسته دارای و بهداشتي ادويهنواع ا 1

  شیشه  1 متوسط-بندی بسته دارای و بهداشتي لیموآب 2

  گرمکیلو 10 ولن آرد 3

  کیلوگرم 3 سالم ، تازه بادمجان 4

  کیلوگرم 2 بندی بسته دارای و بهداشتي پنیر پیتزا 5

  کیلوگرم2 بندی بسته دارای و بهداشتي پودر سوخاری 6

  کیلوگرم 5 سالم ، تازه پیاز 7

  عددی 30شانه  3 سالم ، تازه تخم مرغ ۸

  عدد 2 بندی بسته دارای و بهداشتي چوب های فانتزی 9

  کیلوگرم 1 بندی بسته دارای و بهداشتي خامه 10

  گرم 100هر کدام از  بندی بسته دارای و بهداشتي ، گردو، پستهخلال بادام 11

  جفت 15 رفيکبار مص دستکش  12

  کیلوگرم 1 بندی بسته دارای و بهداشتي رب گوجه فرنگي 13

  لیتری 3بطری  4 کردنيرخ س  روغن مايع 14

  گرم 100 بندی بسته دارای و بهداشتي زردچوبه 15

  کیلوگرم2 بندی بسته دارای و بهداشتي سبزيجات فانتزی 16

  شیشه 1هر کدام از  متوسط -بندی بسته دارای و بهداشتي یکیو، پرتقالسس انار، بارب 17

  شیشه 1 متوسط-بندی بسته دارای و بهداشتي سس کچاپ 1۸

  شیشه 1 متوسط-بندی بسته دارای و بهداشتي فرنگي سس گوجه 19

  شیشه 2 بزرگ-بندی بسته دارای و بهداشتي سس مايونز 20

  کیلوگرم 5 تازه ،عمولي م سیب زمیني 21

  رمکیلوگ 5 سالم ، تازه سیر 22

  گرمي 250بسته  1 بندی بسته دارای و بهداشتي شکوفه های خوراکي 23

  لیتر 3 بندی بسته دارای و بهداشتي شیر 24

  گرم 200 یاهس فلفلپودر  25

  کیلوگرم5 در رنگ های مختلف -سالم ، تازه فلفل دلمه ای 26

  کیلوگرم 2 سالم ، تازه فیله گوسفند 27

  کیلوگرم5 سالم ، تازه قارچ 2۸

  شیشه 1 متوسط -بندی بسته دارای و بهداشتي کشک 29

  کیلوگرم 1 بندی بسته دارای و بهداشتي کره 30
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 برگه استاندارد مواد  -                  

 توضیحات   تعداد مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  کیلوگرم 1 بندی بسته دارای و بهداشتي گوشت چرخ کرده 31

  کیلوگرم 3 سالم ، تازه مرغ 32

  کیلوگرم2 سالم ، تازه میگو 33

  بسته2 بزرگ-بندی بسته دارای و بهداشتي تستنان  34

  گرم 200 بندی بسته دارای و بهداشتي نمک 35

 

 توجه : 

 نفر محاسبه شود. 15مواد به ازاء يك نفر و يك كارگاه به ظرفیت  -
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  برگه استاندارد ابزار  -          

 توضیحات  اد تعد مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  سری 1 استاندارد ابزار سبزی آرايي 1

  سری 1 استیل آبکش 2

  عدد 1  دستي آسیاب  4

  سری 1هر کدام از  در سايزهای مختلف تابه 5

  عدد 5 در رنگ های مختلف - استاندارد تخته کار  6

  عدد 3 استاندارد تیز کن چاقو 7

  سری 1 استاندارد چاقو سبزی آرايي ۸

  عدد 5 دارداستان رنده 9

  عدد 3 گالوانیزه سیني شیريني پزی 10

  سری 1 در سايزهای مختلف غذا سرو مناسب ظروف 11

  سری 2 در سايزهای مختلف قابلمه 12

  سری 3 در سايزهای مختلف قاشق 13

  عدد 12 تفلون -تک نفره قالب تارت  14

  عدد 5 مويي وم قلم 15

  عدد 3 استیل الک 16

  سری 3 در سايزهای مختلف -استیل کارد  17

  سری 3 در سايزهای مختلف کاسه 1۸

  سری 1 در سايزهای مختلف کپسول 19

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود. -

 

 

 

 

 

 


