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   1درجه  آشپز هتلنام شغل : 

   استاندارد خلاصه 

 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

تهیه  اردور ،  بتواند از عهده كشیدن و تقسیم غذا  2ي است كه علاوه بر مهارت درجه كس 1آشپز هتل درجه 

تهیه انواع كوكتل  و كاناپه  گرم و سرد   -تهیه انواع سوفله سبزیجات  –تهیه انواع خورشت ها  –)اشتها آور( 

 –تهیه انواع كتلت  -تركي (تهیه انواع كباب ) برگ،كوبیده و  –تهیه انواع ته چین  –تهیه  انواع  كاریها  –

 آموزش ضمن كار بر آید . –سرخ كردن انواع گوشت قرمز و سفید در فر  –تهیه كشک بادمجان 

  :ورودي ويژگي هاي كارآموز

 پایان دوره اول متوسطهميزان تحصيلات : حداقل 

 متناسب با شغل مربوطه توانايي جسمي: حداقل 

  2شپز هتل درجه آ مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد:

  :موزشيآدوره  طول

 ساعت     151      :                   آموزش   دوره  طول

 ساعت       55     :                 ـ زمان آموزش نظري

 ساعت       89     :                 ـ زمان آموزش عملي

 ساعت          -  :      كارآموزي در محيط كارـ زمان 

  ساعت         -   :                     پروژهاجراي ن ـ زما

 ساعت        -   :          زمان سنجش مهارت         ـ

  :روش ارزيابي مهارت كارآموز

 %25: سنجش نظري)دانش فني(امتياز  -1

 %55:  سنجش عملي امتياز-2

 %11امتیاز سنجش مشاهده اي:  -1-2

 %56ملي: امتیاز سنجش نتایج كار ع -2-2

  :ويژگيهاي نيروي آموزشي

  لیسانس مرتبط حداقل سطح تحصيلات :
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 1آشپز هتل درجه  نام شغل:

 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

 توانایي كشیدن و تقسیم  غذا  1

 توانایي تهیه اردور ) اشتها آور ( 2

 توانایي تهیه انواع خورشت ها  3

 انواع سوفله  سبزیجات توانایي تهیه  1

 توانایي تهیه انواع كوكتل وكاناپه  گرم و سرد  5

 توانایي تهیه انواع كاریها  5

 توانایي تهیه  انواع ته چین  5

 توانایي تهیه انواع  كباب ) برگ ، كوبیده و تركي ( 9

 توانایي تهیه انواع كتلت  8

 كشک بادمجان توانایي تهیه  11

 كردن  انواع گوشت  قرمز و سفید  در فر  توانایي شرح 11

 توانایي آموزش ضمن كار  12

 توانایي بكارگیري ضوابط ایمني و بهداشت كار در محیط كار  13
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   1درجه  آشپز هتل ام شغل:ن

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 شرح شماره

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

 1 3 1 و تقسيم  غذا توانايي كشيدن  1

    آشنایي با انواع غذا از نظر مقدار  سرو كردن  1-1

    آشنایي با وسایل  كشیدن و تقسیم  غذا  2-1

    آشنایي با ظروف  خدمات سرو غذا  3-1

    شناسایي اصول كشیدن و سرو غذا  4-1

 15 11 5 توانايي تهيه اردور ) اشتها آور ( 2

    ه انواع اردور و موارد مصرف آنها آشنایي با تهی 1-2

    آشنایي با مواد  اولیه اردور  2-2

    با روش هاي تهیه انواع اردور آشنایي  3-2

    شناسایي اصول تهیه انواع اردور  4-2

 19 13 5 توانايي تهيه انواع خورشت ها  3

    آشنایي با خورشت ، انواع و موارد مصرف انها 1-3

    ي با مواد اولیه  خورشت ها آشنای 2-3

    آشنایي با دستور العمل  تهیه  انواع خورشت  3-3

    شناسایي اصول تهیه  انواع خورشت  4-3

 15 11 5 توانايي تهيه انواع سوفله  سبزيجات  1

    آشنایي با سوفله سبزیجات ، انواع و موارد مصرف آنها  1-4

    ه سبزیجات آشنایي با موارد اولیه سوفل 2-4

    آشنایي با دستورالعمل  تهیه  انواع سوفله  سبزیجات  3-4

    شناسایي اصول  تهیه انواع سوفله  سبزیجات  4-4

 15 11 5 توانايي تهيه انواع كوكتل وكاناپه  گرم و سرد  5

    آشنایي با كوكتل و كاناپه  ، انواع و موارد مصرف آنها  1-6

    د اولیه كوكتل و كاناپه گرم و سرد آشنایي با موا 2-6
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   1درجه  آشپز هتل ام شغل:ن

 اهداف و ريزبرنامه درسي

 شرح شماره

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

    آشنایي با دستورالعمل  تهیه كوكتل ، كاناپه  گرم و سرد  3-6

    شناسایي اصول تهیه  كوكتل  و كاناپه  گرم و سرد  4-6

 11 5 3 توانايي تهيه انواع كاريها  5

    آشنایي با كاري ، انواع و موارد  مصرف آنها  1-5

    آشنایي با مواد اولیه انواع كاري  2-5

    آشنایي با دستورالعمل  تهیه  انواع كاري  3-5

    شناسایي اصول تهیه انواع  كاري  4-5

 9 5 3 توانايي تهيه  انواع ته چين  5

    شنایي با ته چین ، انواع و موارد  مصرف آنها آ 1-7

    آشنایي با مواد اولیه انواع ته چین  2-7

    آشنایي با دستورالعمل هاي تهیه  انواع ته چین  3-7

    شناسایي اصول تهیه  انواع ته چین  4-7

 8 5 3 توانايي تهيه انواع  كباب ) برگ ، كوبيده و تركي ( 9

    كباب  ، انواع و موارد  مصرف آنها  آشنایي با 1-8

    انواع  كباب آشنایي با مواد اولیه تهیه  2-8

    آشنایي با دستورالعمل  تهیه  انواع كباب ) برگ ، كوبیده و تركي ( 3-8

    شناسایي اصول تهیه  انواع كباب  ) برگ ، كوبیده و تركي( 4-8

 11 5 5 توانايي تهيه انواع كتلت  8

    آشنایي با كتلت  ، انواع  و موارد  مصرف  آنها  1-9

    آشنایي با مواد اولیه  تهیه  انواع  كتلت  2-9

    آشنایي با دستورالعمل  تهیه  انواع كتلت  3-9

    شناسایي اصول تهیه انواع كتلت  4-9

 5 3 2 توانايي  تهيه  كشک بادمجان  11

    نواع و موارد مصرف آنها آشنایي با كشک  بادمجان ، ا 1-11
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   1درجه  آشپز هتل ام شغل:ن

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 شرح شماره

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

    آشنایي با مواد اولیه كشک بادمجان  2-11

    شناسایي اصول تهیه مخلفات كشک بادمجان  3-11

    شناسایي اصول تهیه  كشک  بادمجان  4-11

 11 9 3 توانايي شرح كردن  انواع گوشت  قرمز و سفيد  در فر  11

    آشنایي با انواع غذاي سرخ شده  از گوشت قرمز و سفید در فر  1-11

    آشنایي با دستورالعمل سرخ كردن غذا در فر  2-11

    شناسایي اصول سرخ كردن  انواع  گوشت قرمز  و سفید در فر  3-11

 19 12 5 ضمن كار توانايي آموزش  12

    آشنایي با استاندارد آموزش  1-12

    و وسایل  كمک آموزشي آشنایي با جزوه  و كتب  2-12

    آشنایي با طرح درس  و اصول  تهیه  آن  3-12

    شناسایي اصول آموزش ضمن كار  4-12

 11 2 9 توانايي بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كار در محيط كار 13

    آشنایي با بهداشت عمومي در محیط كار 1-13

    آشنایي با بیماریهاي رایج در محیط كار 2-13

    مسمومیت هاي غذایي - 

    آلودگي آب - 

    آشنایي با كمک هاي اولیه و فوریت هاي امدادي 3-13

    بریدگي - 

    شكستگي - 

    احیاي قلبي و تنفس مصنوعي - 

    سوختگي ها - 

    مسمویت ها - 
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   1درجه  آشپز هتل ام شغل:ن

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 شرح شماره

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

    حمل بیمار - 

    شناسایي اصول كمک هاي اولیه 4-13
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   1درجه  آشپز هتل ام شغل:ن

  مواد و وسايل رسانه اي ‘ ابزار ‘ فهرست استاندارد تجهيزات

 

 شماره تعداد  مشخصات فني  ديفر

   كشیدن تقسیم غذا  1

   ظروف مصرف غذا  2

   انواع غذا  3

   وسایل مورد نیاز  1

   وسایل كمک آموزشي  5

   وسایل ایمني  5

   اردور  5

   مواد اولیه انواع اردور  9

   اجاق  8

   مواد اولیه خورشت ها  11

   انواع سبزي سوفله  11

   مواد اولیه كوكتل و كاناپه  12

   انواع كاري  13

   كاري انواع مواد اولیه  11

   ته چین انواع مواداولیه  15

   انواع كباب  15

   اجاق و فر  15

   مواد اولیه كتلت  19

   انواع كشک  18

   مواد اولیه مخلفات  21

   انواع گوشت قرمز و سفید  21

   طرح درس  22

   محیط كار  23
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   1درجه  آشپز هتل ام شغل:ن

  مواد و وسايل رسانه اي ‘ ابزار ‘ فهرست استاندارد تجهيزات

 

 شماره تعداد  مشخصات فني  رديف

   مواد اولیه مورد نیاز 21

   انواع خورشت 25

   انواع كتلت 25

   دستورالعمل 25

   سوفله سبزیجاتانواع  29

   كوكتل و كاناپه 28

   بادمجان 31

   ظروف مورد نیاز 31

   فر 32

   انواع ته چین 33

 


