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  2درجه آشپز هتل : نام 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
 پختن و كنسرو كردن - نيز اندازه عمده3است كه علاوه بر داشتن مهارت آشپز درجه هتل كسي 2آشپز درجه 

 تهيه - كنسرو كردن قارچ- تهيه انواع پلو- برش انواع گوشت- تهيه انواع سالاد-سبزيجات در فصول مختلف
 تهيه انواع - تهيه انواع پياژه و سوپ- تهيه انواع ساندويچ و همبرگر– تهيه انواع ماكاروني -انواع گراتن

 -  سرخ كردن انواع ماهي- پخت انواع ميگو- كوكتل انواع ميگو- تهيه خمير بنيه-اكت انواع كر-پاسكال
 تهيه - آماده كردن غذا جهت سرو- تهيه انواع استيك- تهيه انواع كباب-آماده كردن مواد اوليه  انواع كباب

 . تهيه انواع دلمه برآيد-ه انواع پوره تهي- تهيه انواع تاس كباب- تهيه انواع شامي-انواع حليم

   :وروديويژگي هاي كارآموز
   پايان دوره راهنمايي : ميزان تحصيلات حداقل 
  متناسب با شغل مربوطه: توانايي جسميحداقل 

  ندارد  :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
  :موزشي آ دوره طول
  ساعت       218       :                 آموزش    دوره طول

  ساعت        80       :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت        138     :                 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 نظري امتياز - 1
  %75 : سنجش عملي امتياز- 2
  %10:  امتياز سنجش مشاهده اي-1-2
 %65:  امتياز سنجش نتايج كار عملي-2-2

   :ويژگيهاي نيروي آموزشي
   ليسانس مرتبط:حداقل سطح تحصيلات 
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  2درجه  آشپز هتل: نام شغل                                                                                
 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  توانايي پختن و كنسرو كردن سبزيجات در فصول مختلف   1
  توانايي تهيه انواع سالاد  2
  توانايي برش انواع گوشت   3
  توانايي تهيه انواع پلو  4
  توانايي كنسرو كردن قارچ ها  5
  توانايي تهيه انواع گراتن   6
  توانايي تهيه انواع ماكاروني   7
  توانايي تهيه انواع ساندويچ و همبرگر   8
  توانايي تهيه انواع پتاژه و سوپ   9
  توانايي تهيه انواع اسكالپ   10
   اكتتوانايي انواع كر  11
  يي تهيه خمير بنيه توانا  12
  توانايي تهيه كوكتل انواع  ميگو   13
  توانايي پخت انواع ميگو   14
  توانايي سرخ كردن انواع ماهي   15
  تانوايي آماده كردن مواد اوليه انواع كباب   16
  توانايي تهيه انواع كباب   17
  توانايي تهيه انواع استيك   18
  توانايي آماده كردن غذا جهت سرو   19
  توانايي تهيه انواع حليم   20
  توانايي تهيه انواع شامي   21
  توانايي تهيه انواع تاس كباب   22
  توانايي تهيه انواع پوره   23
  توانايي تهيه انواع دلمه   24
  توانايي تهيه مخلفات خاويار   25
  توانايي بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كار در محيط كار  26
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  2 درجه  هتلآشپز: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  6  4  2  توانايي پختن و كنسرو كردن سبزيجات در فصول مختلف   1

        آشنايي با سبزيجات فصول مختلف   1-1

        آشنايي با روشهاي كنسرو كردن مواد غذايي   2-1

        كنسرو و مواد غذايي آشنايي با مواد وسايل  مورد نياز   3-1

        آشنايي با روشهاي پخت و كنسرو سبزيجات   4-1

        شناسايي اصول پخت، كنسرو و فريز كردن سبزيجات در فصول مختلف   5-1

  7  4  3  توانايي تهيه انواع سالاد  2

        آشنايي با انواع سالاد و موارد مصرف آنها   1-2

         آشنايي با مواد اوليه انواع سالاد  2-2

        آشنايي با وسايل ابزارهاي مورد نياز تهيه انواع سالاد   3-2

        آشنايي با دستورالعمل هاي تهيه انواع سالاد  4-2

        شناسايي اصول تهيه انواع سالاد  5-2

        شناسايي اصول نگهداري انواع سالاد  6-2

  14  10  4  توانايي برش انواع گوشت  3

        مصارف آنها آشنايي با گوشت و مواد   1-3

        آشنايي با دستورالعمل برش انواع گوشت  2-3

        شناسايي اصول برش انواع گوشت و نگهداري آنها   3-3

  4  2  2  توانايي تهيه انواع پلو  4

        آشنايي با پلو، انواع و موارد مصرف آنها   1-4

        آشنايي با مواد اوليه انواع پلو   2-4

         تهيه انواع پلوآشنايي با دستورالعمل  3-4

        شناسايي اصول تهيه انواع پلو   4-4
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  2 درجه آشپز هتل: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  5  3  2  توانايي كنسرو كردن قارچ ها  5
        آشنايي با انواع قارچ و موارد مصرف آنها   1-5
        د نياز كنسرو كردن قارچ ها آشنايي با مواد مور  2-5

        شناسايي اصول كنسرو كردن و نگهداري كنسروهاي قارچ   3-5

  13  10  3  توانايي تهيه انواع گراتن  6

        آشنايي با گراتن، انواع و موارد مصارف آنها   1-6

        آشنايي با مواد اوليه گراتن ها   2-6

         گراتن هآشنايي با وسايل مورد نياز تهي  3-6

        شناسايي اصول تهيه گراتن ها   4-6

  5  3  2  توانايي تهيه انواع ماكاروني  7

        د مصرف آنها رآشنايي با ماكاروني، انواع و موا  1-7

        آشنايي با مواد اوليه تهيه انواع ماكاروني  2-7

        آشنايي با دستورالعمل تهيه انواع ماكاروني   3-7

         ماكاروني شناسايي اصول تهيه انواع  4-7

  4  2  2  توانايي تهيه انواع ساندويچ و همبرگر  8

        آشنايي با انواع ساندويچ و مواد مصارف آنها   1-8

        آشنايي با انواع همبرگر و موارد مصرف آنها  2-8
        آشنايي با مواد اوليه تهيه انواع ساندويچ  3-8
        آشنايي با روشهاي تهيه انواع ساندويچ  4-8

        شناسايي اصول تهيه انواع ساندويچ  5-8
         آشنايي با مواد اوليه انواع همبرگر   6-8

        آشنايي با روشهاي تهيه انواع همبرگر   7-8

        شناسايي اصول تهيه انواع همبرگر   8-8
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  2 درجه آشپز هتل: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  6  3  3  توانايي تهيه انواع پتاژه و سوپ  9
        آشنايي با پتاژه انواع و موارد مصرف   1-9
        آشنايي با مواد اوليه پتاژه   2-9

        آشنايي با روشهاي تهيه انواع پتاژه   3-9
        شناسايي اصول تهيه انواع پتاژه  4-9

        د مصرف آنها رآَشنايي با سوپ، انواع و موا  5-9

        اسايي اصول تهيه انواع سوپ شن  6-9

  11  7  4  توانايي تهيه انواع اسكالپ  10

        د مصارف رآشنايي با اسكالپ، انواع و موا  1-10

        آشنايي با مواد اوليه مورد نياز تهيه انواع اسكالپ   2-10

        آشنايي با دستورالعمل تهيه انواع اسكالپ   3-10

  12  7  5  تاكتوانايي انواع كر  11 

        آشنايي با كراكت، انواع و موارد مصارف آنها   1-11

        آشنايي با مواد اوليه تهيه انواع كراكت  2-11

        آشنايي با دستورالعمل هاي تهيه كراكت  3-11

        آَشنايي با وسايل مورد نياز تهيه كراكت   4-11

        شناسايي اصول تهيه انواع كراكت   5-11

  3  2  1  هتوانايي تهيه خمير بني  12
        آشنايي با خمير بنيه، انواع و موارد مصرف آنها   1-12

        آشنايي با دستورالعمل تهيه خمير بنيه   2-12
        شناسايي اصول تهيه خمير بنيه   3-12

  5  3  2  توانايي تهيه كوكتل انواع  ميگو  13
        آشنايي با ميگو و انواع آن   1-13
        آشنايي با كوكتل ميگو، انواع و موارد مصرف آنها   2-13
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  2 درجه آشپز هتل: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        آشنايي با مواد اوليه تهيه انواع كوكتل ميگو   3-13
        آشنايي با دستورالعمل هاي تهيه انواع ميگو   4-13
        يي اصول تهيه انواع ميگو شناسا  5-13

  3  2  1  توانايي پخت انواع ميگو  14
        آشنايي با وسايل و دستورالعمل هاي پخت انواع ميگو   1-14

        شناسايي اصول پخت انواع ميگو   2-14

  14  10  4  توانايي سرخ كردن انواع ماهي  15

        آشنايي با ماهي، انواع و موارد مصرف آنها   1-15

        ايي با مواد اوليه مورد نياز سرخ كردن انواع ماهي آشن  2-15

        آشنايي با دستورالعمل هاي سرخ كردن انواع ماهي   3-15

        شناسايي اصول سرخ كردن انواع ماهي   4-15

  14  10  4   آماده كردن مواد اوليه انواع كبابتوانايي  16

        آشنايي با گوشت و انواع آن در تهيه كبابها   1-16

        )زخم گيرها(آشنايي با مواد آماده سازي كبابها   2-16

آشنايي با دستورالعملهاي آماده كردن معماري مواد اوليه كبابها و وسـايل               3-16
  مورد نياز 

      

        شناسايي اصول آماده كردن گوشت قرمز جهت كبابها   4-16

        شناسايي اصول آماده كردن انواع گوشت طيور جهت كبابها   5-16
        شناسايي اصول آماده كردن انواع گوشت آبزيان جهت كبابها   6-16

  7  4  3  توانايي تهيه انواع كباب  17

        آشنايي با دستورالعمل هاي تهيه انواع كباب   1-17
        آشنايي با تجهيزات كباب پزي و كاربرد آنها در موارد مختلف   2-17

        مز شناسايي اصول تهيه انواع كباب گوشت قر  3-17
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  2 درجه آشپز هتل: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        شناسايي اصول تهيه انواع كباب گوشت قرمز   4-17
        شناسايي اصول تهيه انواع كباب گوشت آبزيان   5-17

  11  7  4  توانايي تهيه انواع استيك  18

        )فيله و راسته( استيك ها آَشنايي با گوشت  1-18
        آشنايي با دستورالعمل هاي تهيه استيك   2-18

        آشنايي با تجهيزات تهيه انواع استيك   3-18

        آشنايي با سس هاي مورد نياز و كاربرد آنها   4-18

        آشنايي با سبزيجات پخته مورد نياز و كاربرد آنها   5-18

         استيكشناسايي اصول تهيه انواع  6-18

        آشنايي با گوجه فرنگي و انواع كاربرد آن   7-18

  12  7  5  توانايي آماده كردن غذا جهت سرو  19

        3آشنايي با برنامه سرو غذا در حد آشپز درجه   1-19

        آشنايي با غذاهاي مربوطه   2-19

        آشنايي با انواع ظروف غذاخوري مربوطه و كاربرد آنها   3-19

        ايي با دستورالعمل سرو غذا آشن  4-19

        شناسايي اصول آماده كردن غذا جهت سرو   5-19

  5  3  2  توانايي تهيه انواع حليم  20
        آشنايي با حليم، انواع و موارد مصرف آنها   1-20
        آشنايي با مواد اوليه حليم   2-20

        شناسايي اصول تهيه انواع حليم   3-20

  5  3  2  ع شاميتوانايي تهيه انوا  21
        آشنايي با شامي، انواع و موارد مصرف آنها   1-21

        آشنايي با مواد اوليه انواع شامي   2-21

        شناسايي اصول تهيه انواع شامي   3-21
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  2 درجه آشپز هتل: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  6  4  2  ع تاس كبابتوانايي تهيه انوا  22
        آشنايي با تاس كباب، انواع و موارد مصرف آنها   1-22
        كباب  آشنايي با مواد اوليه انواع تاس  2-22

        شناسايي اصول تهيه انواع تاس كباب   3-22

  10  7  3  توانايي تهيه انواع پوره  23 

        آشنايي با پوره، انواع و موارد مصرف آنها   1-23

        يي با مواد اوليه انواع پوره آشنا  2-23

        آشنايي با دستورالعمل تهيه انواع پوره   3-23

        شناسايي اصول تهيه انواع پوره   4-23

  15  11  4  توانايي تهيه انواع دلمه  24

        آشنايي با دلمه، انواع و موارد مصرف آنها   1-24

        آشنايي با دستورالعمل تهيه انواع دلمه   2-24

        آشنايي با دستورالعمل تهيه انواع دلمه  3-24

        شناسايي اصول تهيه انواع دلمه  4-24

  11  8  3  توانايي تهيه مخلفات خاويار  25

        آشنايي با مخلفات خاويار و انواع آن   1-25

        آشنايي با وسايل مورد نياز مخلفات خاويار و خاويار   2-25
        ه مخلفات خاويار آشنايي با وسايل مورد نياز تهي  3-25
        آشنايي با ظروف مورد نياز سرو خاويار   4-25

        شناسايي تهيه مخلفات خاويار   5-25

  10  2  8 توانايي بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كار در محيط كار  26

        آشنايي با بهداشت عمومي در محيط كار  1-26
        آشنايي با بيماريهاي رايج در محيط كار  2-26
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  2 درجه آشپز هتل: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

         مسموميت هاي غذايي-  
         آلودگي آب-  

        آشنايي با كمك هاي اوليه و فوريت هاي امدادي  3-26
         بريدگي-  
         شكستگي-  
         احياي قلبي و تنفس مصنوعي-  
        گي ها سوخت-  
         مسمويت ها-  
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  2درجه  آشپز هتل: نام شغل 
    مواد و وسايل رسانه اي ‘ ابزار ‘ فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
      انواع سبزي  1

      اجاق  2

      مواد كنسرو كننده   3

      يخچال و فريزر  4

      وسايل كمك آموزشي   5

      وسايل ايمني   6

      مواد اوليه انواع سالاد   7

      انواع سالاد   8

      وسايل و ابزارهاي مورد نياز تهيه انواع سالاد   9

      يخچال   10

      انواع گوشت  11

      وسايل برش گوشت   12

      فريزر   13

      انواع پلو   14

      مواد اوليه انواع پلو   15

      اجاق  16

      انواع قارچ  17

      مواد مورد نياز كنسرو قارچ   18

      انواع گراتن   19
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