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 ريزي درسي، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
 512020670060012 :ايستگيشآموزش كد ملي شناسايي 

 

 : خدمات تغذیه ای ریزی درسی  اعضاء کارگروه برنامه

 سابقه کار شغل و سمت رشته تخصصی حصیلی آخرین مدرک ت نام و نام خانوادگی ردیف

 هتلداری  فوق دیپلم  اقدس شمس 1
 موسس، مدیر و مربی 

 مدرس دانشگاه علمی کاربردی
40 

 36 موسس، مدیر و مربی هتلداری لیسانس مهری هاشم زاده 2

 20 موسس، مدیر و مربی مدیریت خانواده فوق دیپلم سودابه حكیم الهی 3

 زبان و ادبیات فارسی نسلیسا زیبا یاوری 4
دبیر کارگروه برنامه ریزی درسی 

 خدمات تغذیه ای
27 

5      

6      

7      

8      

 

 

 

 

 

 

 فرآيند بازنگري استانداردهاي آموزش :

 برگیزار گرديید اسیتاندارد خیدمات تغذيیه ايبا حضور اعضاي كارگروه برنامه ريزي درسیي  25/8/98طي جلسه اي كه در تاريخ 

 يو تخته كیار يكباب زن ايستگيشبررسي و تحت عنوان  512020670060011 با كد كباب زني و تخته كاري ايستگيشآموزش 

 مورد تائید قرار گرفت .  512020670060012با كد 

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

 از آن موجب پیگرد قانوني است.

 ريزي درسيطرح و برنامه، دفتر  پژوهش :آدرس

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

                                            66583658دورنگار       

                    66583628         تلفن  

 rpc@irantvto.irآدرس الكترونیكي : 
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 تعاريف : 
 استاندارد شغل : 
 اي نيو  نتتو  سوتاندارد ررهو د در بعضوي از مووارد اهاي مورد نياز براي عملكرد موورر در ميويك روار را نوينوها و توانمنديمشخصات شايستگي

 .شودمي

 استاندارد آموزش : 
 هاي موجود در استاندارد شغل. ي يادنيري براي رسيدن ب  شايستگينقش 

 نام يك شغل :  
 شود. رود اطلاق ميهاي خاص ر  از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مياي از وظايف و توانمنديب  مجموع 

 ح شغل : شر
هوا، ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل، رارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگور در يوك رووزه شوغلي، مسو و ي اي شامل مهمبياني 

 شرايك راري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل. 

 طول دوره آموزش : 
 آموزشي. رداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن ب  يك استاندارد 

 ويژگي كارآموز ورودي : 
 رود. هايي ر  از يك رارآموز در هنگام ورود ب  دوره آموزش انتظار ميها و تواناييرداقل شايستگي

 كارورزي:
رد نيرد و ضرورت دارارورزي صرها در مشاغلي اس  ر  بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي ب  صورت ميدود يا با مار  صورت مي

 د در ميل آموزش ب  صورت ت وريوكر  در آن مشاغل خاص مييك واقعي براي مدتي تعريف شده تجرب  شود.)مانند آموزش يك شايستگي ر  هر
 نردد.(آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نميبا استتاده از عكس مي

 ارزشيابي : 
اي رتبي عملي و اخلاق ررهو ، عمليبخش   ، ر  شامل سآوري شواهد و قضاوت در مورد آنك  يك شايستگي بدس  آمده اس  يا خيرعهرآيند جم

 خواهد بود. 

 اي مربيان : صلاحيت حرفه
 رود.اي ر  از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار ميهاي آموزشي و رره رداقل توانمندي

 شايستگي : 
 ها و شرايك نونانون ب  طور مورر و رارا برابر استاندارد. انجام رار در مييكتوانايي 

 دانش : 
، رياضويتوانود شوامل علووم هاي )ر  مي هاي ذهني لازم براي رسيدن ب  يك شايستگي يا توانايياي از معلومات نظري و توانمنديرداقل مجموع 

 اشد. ، تكنو وژي و زبان هني ب(، زيس  شناسي، شيميهي يك

 مهارت : 
 شود. هاي عملي ارجاع ميرداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن ب  يك توانمندي يا شايستگي. معمولاً ب  مهارت

 نگرش : 
 باشد.  اي ميهاي غير هني و اخلاق رره اي از رهتارهاي عاطتي ر  براي شايستگي در يك رار مورد نياز اس  و شامل مهارتمجموع 

 : ايمني 
 شود.مواردي اس  ر  عدم يا انجام ندادن صييح آن موجب بروز روادث و خطرات در مييك رار مي

 توجهات زيست محيطي :

 ملارظاتي اس  ر  در هر شغل بايد رعاي  و عمل شود ر  رمترين آسيب ب  مييك زيس  وارد نردد.
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 :  ايستگيشاستاندارد آموزش نام 

 يو تخته كار يكباب زن

 : ايستگيشاستاندارد آموزش شرح 

 رعایاتهاای ارکای می باشد که شاامل مربوط به حوزه خدمات تغذیه  ایستگی هایشیكی از  یو تخته کار یکباب زن

ناو   ن ها بر اسااسآروشن کردن گریل، باربیكیو، کباب پز، تنظیم درجه حرارت ، کاردر محیط ایمنی و بهداشت ات نك

و تزئین ا  کباب تهیه انو، شت ده سازی انوا  گوآما، توزین مواد اولیه مصرفی در آشپزخانه، آماده سازی مواد اولیه ، کباب

 ا استاندارد آشپز و قصاب در ارتباط می باشد.است و ب آن

 : وروديهاي كارآموز ويژگي

 )پايان دوره راهنمايي(متوسطهدوره اول پايان حداقل میزان تحصیلات : 

  هنيذي و داشتن سلامت كامل جسم:  و ذهني حداقل توانايي جسمي

 ندارد : نیازهاي پیشمهارت

 :آموزش دوره  طول

 ساعت     76:         ش                    طول دوره آموز

 ساعت       24     :     ی زمان آموزش نظري               

 ساعت      52         :      ی زمان آموزش عملي          

 ساعت               كارورزي                       :     زمان ی 

  ساعت                :       ی زمان پروژه                        

 بندي ارزشیابي) به درصد ( بودجه

 %25   كتبي : -

 %65   عملي : -

 %10  اي :اخلاق حرفه -

 اي مربیان :هاي حرفهصلاحیت

 مربوطسال سابقه کار  1با صنایع غذایی یا هتلداری دیپلم فوق 

 مربوطکار سال سابقه  3ا هتلداری با دیپلم صنایع غذایی ی
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 تعريف دقیق استاندارد)اصطلاحي( :  ٭

يده ار شرايط مواد اولیه را از لحاظ كمي و كیفي انتخاب مي كند و آماده سازي و نگهداري د يو تخته كار يكباب زن

 آل انجام مي دهد.

      

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

-Barbecue maker 

-kabab maker 

 

 

 

 هاي مرتبط با اين استاندارد : ترين استانداردها و رشتهمهم ٭

 قصاب-

 آشپز-

 

 

 

 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 ...............................                سخت   ب : جزو مشاغل نسبتاً

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

               د :  نیاز به استعلام از وزارت كار   
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  استاندارد آموزش شغل 

 شايستگي  -

 

 ساعت آموزش عناوين رديف

 جمع عملي نظري

 10 6 4 کار در محیط ایمنی و بهداشترعایت نكات  1

 8 5 3 ابنو  کب روشن کردن گریل، باربیكیو، کباب پز، تنظیم درجه حرارت آن ها بر اساس 2

 16 10 6 آماده سازی مواد اولیه  3

 9 6 3 رفی در آشپزخانهتوزین مواد اولیه مص 4

 33 25 8 و تزئین آنتهیه انوا  کباب  5

 76 52 24 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان:

 كاردر محیط ايمني و بهداشت رعايت نكات 

 مان آموزشز

 جمع عملی نظری 

4 6 10 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 مواد پاک کننده دانش :

 مواد شستشوی دست

 تنظیف

 دستمال پارچه ای

 سطل زباله

 مواد ضدعفونی محیط کار

 کیسه زباله

 تی 

 جارو

 خاک انداز

 ابر و اسكاچ

 هجعبه کمک های اولی

 کپسول آتش نشانی

 چكمه پلاستیكی

 پیش بند

 دستكش

 ماسک یكبار مصرف

 کلاه یكبار مصرف

 

 

 

 

              ر کارویژگی مواد پاک کننده و ضدعفونی کننده وسایل و ابزا-

    و ابزار کار روش شستشو-

    روش شستن چرخ گوشت و سرویس آن-

    و ضد عفونی کردن محیط کارروش شستشو -

 مهارت :

    پاک کردن و ضدعفونی کردن وسایل و ابزار کار-

    شستشوی روزانه وسایل کار-

    چرخ گوشتو شستشوی پاک کردن -

    شستشو و ضدعفونی کردن محیط کار -

 نگرش :

 صرفه جویی در مواد مصرفی-

 توجه به سلامت افراد-

 رعایت اخلاق حرفه ای -

 : ایمنی و بهداشت 

 در محیط کار رعایت نكات ایمنی هنگام استفاده از لوازم و تجهیزات-

 ر هنگام کار درعایت بهداشت فردی و عمومی -

 رعایت اصول ارگونومی در هنگام کار-

 توجهات زیست محیطی :

 آن صحیحتفكیک مناسب پسماند و دفع -
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 زش استاندارد آمو

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان:

روشن كردن گريل، باربیكیو، كباب پز و تنظیم  

 درجه حرارت آنها بر اساس نوع كباب

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

3 5 8 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 باربیكیو دانش :

 برقی( ،زغالی،کباب پز)گازی 

 دستگاه گریل

 سطل زباله

 فندک یا کبریت

 الكل

 مواد ضد عفونی کننده

 مواد شستشو

 دستگیره

 پیش بند

 کلاه یكبار مصرف

 چكمه

 جعبه کمک های اولیه

 کپسول آتش نشانی

 

 

 

 

    یزاتانوا  ابزار و تجه-

                 کباب پز و روشن کردن گریل، باربیكیوروش -

    ، باربیكیو و کباب پزریل گنحوه تنظیم درجه حرارت -

 مهارت :

    کباب پز و گریل، باربیكیو دنروشن کر-

    دمای کباب پزو درجه تنظیم -

    و گریل تنظیم دمای باربیكیو-

    کباب در نظر گرفتن زمان مناسب برای پخت انوا -

 نگرش :

 مراحل انجام کاردقت در -

 صرفه جویی در وقت-

 نگهداری ابزار و تجهیزات-

 ایمنی و بهداشت : 

 اردر محیط ک رعایت نكات ایمنی هنگام استفاده از لوازم و تجهیزات-

 ر هنگام کار درعایت بهداشت فردی و عمومی -

 رعایت اصول ارگونومی در هنگام کار-

 توجهات زیست محیطی :

 آن صحیحتفكیک مناسب پسماند و دفع  -

 

 

 



 8 

 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان:

 آماده سازي مواد اولیه  

 مان آموزشز

 جمع عملی نظری 

6 10 16 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 (کوچک تا بزرگ)انوا  چاقوها  دانش :

 ساطور

 تخته کار

 میز کار

 یخچال و فریزر 

 (کوچک تا بزرگ)سبد فریزر 

 كیسبد پلاستی

 ی دستمواد شستشو

 سینی های استیل

 جعبه کمک های اولیه

 کپسول آتش نشانی

 پیش بند

 کلاه یكبار مصرف

 دستكش

 ماسک یكبار مصرف

    گوشت )قرمز، ماکیان، آبزیان(انوا  -

    گوشت سالمانوا  روش تشخیص -

     روش خارج کردن گوشت از حالت انجماد-

    بابانوا  مواد افزودنی به ک-

    شستشوی انوا  گوشت  روش-

 مهارت :

    شت فاسدتشخیص گوشت سالم از گو-

    خارج کردن گوشت از حالت انجماد-

    د از گوسالهجدا کردن گوشت گوسفن-

    شستشوی انوا  گوشت -

    پاک کردن انوا  گوشت-

    زیان(آماده سازی انوا  گوشت )گوسفند، گوساله، ماکیان، آب-

    برش انوا  گوشت-

    نگهداری انوا  گوشت-

    بیات کردن گوشت -

    تهیه و آماده سازی مواد افزودنی به کباب-

 نگرش :

 شت سالمخرید گودقت در -

 دقت در آماده سازی مواد-

 صرفه جویی در وقت و مواد مصرفی-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان:

 آماده سازي مواد اولیه  

 مان آموزشز

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  ایمنی و بهداشت : 

 در محیط کار رعایت نكات ایمنی هنگام استفاده از لوازم و تجهیزات-

 ر هنگام کار درعایت بهداشت فردی و عمومی -

 م کاررعایت اصول ارگونومی در هنگا-

 توجهات زیست محیطی :

 آن صحیحتفكیک مناسب پسماند و دفع  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان:

 توزين مواد اولیه مصرفي در آشپزخانه 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

3 6 9 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادر ابزا ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 انوا  پیمانه  دانش :

 انوا  ترازو

 قاشق های اندازه گیری

 سطل زباله

 کیسه زباله

 سیلیفون

 کار میز

 جعبه کمک های اولیه

 کپسول آتش نشانی

 دستكش یكبار مصرف

 پیش بند

 ماسک

 کلاه یكبارمصرف

    )دیجیتال و خانگی( انوا  ترازو-

     گیری انوا  پیمانه ها و قاشق های اندازه-

 مهارت :

    ی دیجیتال و خانگیاستفاده از ترازو-

    استفاده از پیمانه ها و قاشق های اندازه گیری-

    توزین مواد اولیه-

    مواد اولیهاندازه گیری -

 نگرش :

 اندازه گیری مواد اولیهدقت در  -

 صرفه جویی در وقت و زمان و مواد مصرفی-

 

 ی و بهداشت : ایمن

 در محیط کار رعایت نكات ایمنی هنگام استفاده از لوازم و تجهیزات-

 ر هنگام کار درعایت بهداشت فردی و عمومی -

 رعایت اصول ارگونومی در هنگام کار-

 

 توجهات زیست محیطی :

 آن صحیحتفكیک مناسب پسماند و دفع  -
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 استاندارد آموزش  

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان:

 و تزئین آنانواع كباب تهیه 

 مان آموزشز

 جمع عملی نظری 

8 25 33 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 ع آموزشيمصرفي و مناب

 یخچال و فریزر  دانش :

 (کوچک تا بزرگ)انوا  چاقو 

 مسقط )چاقوتیزکن(

 انوا  تخته کار

 کبابانوا  سیخ 

 قیچی

 ساطور

 سبد فلزی

 سبد پلاستیک

 اجاق گاز

 سرویس قابلمه

 انوا  کاسه استیل

 انوا  سینی 

 چرخ گوشت

 رنده

 انوا  سرویس قاشق و چنگال

انوا  سبزیجات )فلفل دلمه ای 

 (پیاز  ، قارچ،کبابی

گوشت فیله یا راسته گوساله 

 جوان

 جعبه کمک های اولیه

 کپسول آتش نشانی

 دستكش یكبار مصرف

 کلاه یكبار مصرف

 پیش بند

 ماسک یكبار مصرف

    آنانوا  کباب و تزئین -

    چنجه بابکگوشت  روش تهیه-

    کوبیده بابکگوشت  روش تهیه-

گوشت مرغ برای جوجه کباب باا اساتخوان و بادون  ش تهیهرو-

 استخوان

   

    کباب بلدرچین روش تهیه-

    کباب برگگوشت  روش تهیه-

    کباب تابه ایگوشت  روش تهیه-

    کباب چوبیگوشت  روش تهیه-

    کباب حسینیگوشت روش تهیه -

    کباب بختیاری )قفقازی(گوشت  روش تهیه-

    کباب لقمه ایگوشت  روش تهیه-

    کباب رولیگوشت  روش تهیه-

    کباب آزادماهی  روش تهیه-

    ماهی قزل آلا روش تهیه-

    ماهی اوزن برون روش تهیه-

    (پیاز و های سبزیجات )قارچ، فلفل، گوجه کباب هیهروش ت-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان:

 و تزئین آنانواع كباب تهیه 

 مان آموزشز

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 وزشيمصرفي و منابع آم

 بلدرچینگوشت  مهارت :

گوشت راسته و قلوه گاه 

 گوسفند

 مرغ جوجه ای

 ماهی قزل آلا

 ماهی شیر

 ماهی اوزن برون

 کره

 روغن مایع

 نمک و فلفل

 زردچوبه و زعفران

 لیموترش

 سرکه

 کیسه فریزر

 سطل زباله

 کیسه زباله

 سیلیفون

 آلومینیوم

 قارچ

 گوجه فرنگی

 فلفل

 پیاز

 دستمال کاغذی

 ای دستمال پارچه

 یا فرچه پلاستیكیقلمو 

    تهیه و تزئین بشقاب کباب-

    تهیه کباب چنجه و به سیخ کشیدن آن-

    کباب کوبیده و به سیخ کشیدن آنتهیه -

 تهیه جوجه کباب با استخوان و بادون اساتخوان و باه سایخ-

 زدن آنکشیدن و سس 

   

    آنزدن به سیخ کشیدن و سس تهیه کباب بلدرچین و -

    آنزدن و سس برگ و به سیخ کشیدن  تهیه کباب-

    تهیه کباب تابه ای -

    تهیه کباب چوبی-

    آن تهیه کباب حسینی و به سیخ کشیدن-

    تهیه کباب بختیاری و قفقازی و به سیخ کشیدن آن-

    تهیه کباب لقمه ای -

    آنزدن تهیه کباب رولی و سس -

    آنزدن سیخ کشیدن و سس و  کتهیه کباب شیشلی-

    آنزدن تهیه کباب ماهی آزاد و سس -

    تهیه کباب ماهی قزل آلا -

    آنزدن تهیه کباب اوزن برون و سس -

    (و پیاز )قارچ، فلفل، گوجه فرنگی تهیه کباب سبزیجات-

 نگرش :

 خرید مواد مصرفیدقت در -

 نگهداری مواد مصرفیدقت در -

 ص سلامت آندقت در تشخی-

 صرفه جویی در وقت و مواد مصرفی-
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان:

 و تزئین آنانواع كباب تهیه 

 مان آموزشز

 جمع عملی نظری 

   

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

  بهداشت : ایمنی و 

 در محیط کار رعایت نكات ایمنی هنگام استفاده از لوازم و تجهیزات-

 ر هنگام کار درعایت بهداشت فردی و عمومی -

 رعایت اصول ارگونومی در هنگام کار-

 توجهات زیست محیطی :

 تفكیک مناسب پسماند و دفع مناسب آن-
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  د تجهیزاتبرگه استاندار -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  دستگاه 1 متوسط یخچال 1

  دستگاه 1 متوسط فریزر 2

  دستگاه 1 شعله 5 اجاق گاز 3

  دستگاه 1 زغالی، اشعه ای، گازی کباب پز 4

  دستگاه 1 گازی، برقی، زغالی باربیكیو 5

  دستگاه 1 دیجیتال، خانگی ترازو 6

  دستگاه 1 استاندارد ویدئو پروژکتور 7

  عدد 15 پلاستیكی صندلی کارآموز 8

  عدد 1 چرمی صندلی مدیر 9

  عدد 1 چوبیفلزی یا  کمد ابزار 10

  عدد 1 فلزی - کشویی فایل 11

  عدد P4 1 کامپیوتر 12

  عدد 1 رومیزی تلفن 13

  عدد 1 پودری -یلوگرمیک 6 کپسول آتش نشانی 14

  عدد 1 استاندارد جعبه کمک های اولیه 15

  عدد 1 فلزی سینک ظرفشویی 16

  دستگاه 1 برقی و دستی چرخ گوشت 17

  دستگاه 1 و دستی برقی مخلوط کن 18

  عدد 1 100*70 تخته وایت برد 19

 

 توجه : 

ه شود.نفر در نظر گرفت 15تجهیزات براي يك كارگاه به ظرفیت  -
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 بزارا برگه استاندارد -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  سری 1از هر کدام  کوچک -متوسط  –بزرگ  سرویس قابلمه 1

  سری 1از هر کدام  کوچک -متوسط  –بزرگ  سرویس چاقو 2

  عدد 1از هر کدام  کوچک -متوسط  –بزرگ  تخته آشپزی 3

  عدد 1از هر کدام  در سایزهای مختلف- استیل کاسه  4

  عدد 1از هر کدام  در سایزهای مختلف- استیل سینی  5

  عدد 1از هر کدام  در سایزهای مختلف- استیل یا آبكشسبد  6

  عدد 1از هر کدام  در سایزهای مختلف- پلاستیكی یا آبكشسبد  7

  عدد 1از هر کدام  دیس و بشقاب چینی و سرامیک ظروف سرو 8

  سری 1هر کدام از  و بزرگکوچک – استیل سیخ کباب 9

  عدد 1از هر کدام  در سایزهای مختلف رنده 10

  عدد 3 معمولی ساطور 11

  عدد 3 معمولی مسقط )چاقوتیزکن( 12

  عدد 15 در سایزهای مختلف قلمو 13

  سری 1 استاندارد انوا  ظروف نگهداری مواد 14

  عدد 1از هر کدام  کوچک -متوسط  –بزرگ  قیچی 15

  عدد 2 معمولی فندک 16

  عدد 1 برقی اره  17

  سری 1هرکدام ز ا استیل انوا  قاشق و چنگال و کارد 18

  بسته 1 متوسط -چوبی  سیخ 19

  سری 1هر کدام از  کوچک -متوسط  –بزرگ  تابه 20

  عدد 5 فلزی پاک کنندهس بر 21

 

 توجه : 

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

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  گرمکیلو 10 و بسته بندی بهداشتی ستانداردا ت فیله و راسته گوسفند و گوسالهگوش 1

  گرمکیلو 15 و بسته بندی بهداشتی ستانداردا گوشت مرغ و جوجه و بلدرچین 2

  گرمکیلو 5 و بسته بندی بهداشتی ستانداردا گوشت ماهی شیر و اوزن برون 3

  گرمکیلو 5 و بسته بندی بهداشتی ستانداردا ماهی حلوا و قزل آلا 4

  لیتر 5 مبدون پال - تاندارداس یع  روغن ما 5

  گرم 500 استاندارد (نفلفل، زعفران، زردچوبه، جوش شیری ، ادویه)نمک 6

  لیتر1هرکداماز استاندارد سرکه و آبلیمو 7

  گرمکیلو 5 سالم ..(.رچ انوا  سبزیجات )گوجه، پیاز، فلفل دلمه ای، قا 8

  عدد 3 متوسط اسكاچ 9

  لیتر 5 لیتری مایع ظرفشویی  10

  لیتر 5 لیتری یع ضدعفونیما 11

  متر 10کدامازهر متری –رول  سیلیفون و آلومینیوم 12

  لیتر 1 یلیتر نفت ، الكل 13

  بسته 1 بزرگ کیسه زباله  14

  عدد 1 بزرگ-پلاستیكی  سطل زباله 15

  بسته 1 یكبار مصرف دستكش  16

  بسته 1 شپزخانهآ دستمال پارچه ای  17

  لیتر 3 لیتری مایع دستشویی 18

  بسته 1 جعبه ای دستمال کاغذی 19

  بسته 1 متوسط کیسه فریزر 20

  کیلوگرم5 چوب زغال 21

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود. -


