
 
  
  
  
  

  

  
  

  
   و آموزششغلاستاندارد 

  
  
  
  

   2آشپز درجه 
  
  

  
  
  

  1/1/88 : تاريخ شروع اعتبار
  5-3/2/32/31:  استانداردكد 

  
 

  معاونت پژوهش و برنامه ريزي
  2شـماره    سـاختمان    –تقـاطع خـوش و نـصرت       - شـمالي  خوشخيابان   - خيابان آزادي  -تهران :  دفتر طرح و برنامه هاي درسي     

   طبقه دوم – 259 پلاك – سازمان آموزش فني و حرفه اي كشور
   66569900 – 4 و 6 و 7 و 9  : تلفن

   66944117: دور نگار 
  1457777363كد پستي 

EMAIL: DEVELOP@IRANTVTO.IR 
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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي: نظارت بر تدوين و تصويب محتوا
  
  
  
  
  
  
  
  

)  خصوصي -دولتي(عكس العمل هاي غير مشروط مراكز اجرايي آموزش         اين استاندارد به موجب     

 تنوع مهارت ها در آشپزي و نيز عدم پوشـش محتـوا   در موارد نامتناسب بودن محتوا در مقايسه با    

به تعدد و تنوع مشاغل آشپزي از خانگي تا تجاري و صنعتي، تغييرات فناوري در حـوزه غـذاهاي                   

با پخت هاي خاص، تهيه و نگهداري مواد غذايي سالم و اصـلاح الگـوي مـصرف در كميـسيون                    

نامه هاي درسـي بـا شـركت آقايـان          تخصصي برنامه ريزي درسي رشته آشپزي با دفتر طرح و بر          

 و خانم اقدس شمس از آموزشگاه لاله نـو           از آموزشگاه مهمانياران     حسين بهرامي و بهنام حقيقي    

 تصويب و براي مدت سه سال اجـازه         1/2/88 بازنگري گرديد و در تاريخ       1387در كرج طي سال     

  .اجرا دارد
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  : تعاريف 

  : استاندارد شغلي 
  مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد مـوثر در محـيط كـار را گوينـد در بعـضي از مـوارد اسـتاندارد           

  .حرفه اي نيز گفته مي شود 
  : استاندارد آموزش 

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

  .  مي شود اطلاقبه مجموعه اي از وظايف و توانمندي هاي خاص كه از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود 
  : شرح شغلي 

شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگـر در يـك حـوزه               بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان              
  . شغلي ، مسئوليت ها ، شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل 

   : آموزشطول دوره 
  . حداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به اهداف يك استاندارد آموزشي 

  : ويژگي كارآموز ورودي 
  . هايي كه از يك كارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود حداقل شايستگي ها و توانايي 

  : ارزشيابي 
كتبـي  ، عملـي   بخـش  ه، كه شامل سك شايستگي بدست آمده است يا خير فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه ي   

  . عملي و اخلاق حرفه اي خواهد بود 
  : صلاحيت حرفه اي مربيان 

  . هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود حداقل توانمندي
  : شايستگي 

  . توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط گوناگون به طور موثر و كارا برابر استاندارد 
  : دانش 

كـه مـي توانـد      . يا توانـايي    سيدن به يك شايستگي     حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي ر            
  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد ) ، زيست شناسي ، شيمي ، فيزيك رياضي ( شامل علوم پايه 

  : مهارت 
  . معمولاً به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود . حداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن به يك توانمندي يا شايستگي 

  : نگرش 
است و شامل مهارت هاي غير فني واخلاق حرفه اي          عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز          مجموعه اي از رفتارهاي     

   . مي باشد 
  : ايمني 

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

  .شود كه كمترين آسيب به محيط زيست وارد گرددملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل 
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    2آشپز درجه :نام شغل 
  

  1شغل شرح
پخت غذاهايي چون پلو، خورش، آش، سوپ، حوزه ي صنايع غذايي است كه وظايف  از مشاغل 2آشپز درجه 

 همچون مدير سلف،  با مشاغلي وسرو و آماده سازي ميز غذا را به عهده دارد..... ، سالاد، دسر، كرپ و راردو
 .پستايي كار در آشپزخانه، تكنسين تاسيسات آشپزخانه و مدير تداركات در ارتباط است

    ورودي ويژگي هاي كارآموز
  پايان سوم راهنمايي: ميزان تحصيلات حداقل 
  سلامت كامل:  توانايي جسميحداقل 

    -: مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

   موزشآ دوره طول
  ساعت    216      :                 آموزش   ره  دوطول

  ساعت       54    :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت      162   :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت         -    :                                 زيروكارـ 
   ساعت          -  :                              ـ زمان پروژه

 

   شيوه ارزشيابي
  %75: آزمون عملي 
  %25: آزمون تئوري
 %10: مشاهده اي 

   صلاحيت هاي حرفه اي مربيان
   سال سابقه كار مرتبط در آشپزي3 ليسانس مهندس صنايع غذايي يا علوم تغذيه و -
  رتبط در آشپزي سال سابقه كار م5 فوق ديپلم صنايع غذايي و علوم تغذيه يا هتلداري با -
   سال سابقه كار مرتبط و گواهي دوره تخصصي7 ديپلم تجربي و يا مديريت خانواده با -

  
  

                                                 
1. Job Description  
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                              2استاندارد شغل
   شغلي 3يشايستگي ها -

  ها توانايي رديف

  توانايي تهيه و نگهداري مواد اوليه   1

  توانايي پخت به روشهاي مختلف   2

  توانايي توزين مواد اوليه   3

  توانايي تهيه انواع سس هاي سرد و گرم   4

  توانايي تهيه انواع سوپ و آش   5

  توانايي تهيه انواع چلو و پلو   6

  توانايي تهيه انواع خورش  7

  توانايي تهيه انواع غذاهاي گوشتي  8

  توانايي تهيه برخي غذاهاي سنتي   9

  وپاستا با سس آنهاي خميري غذااز  توانايي تهيه برخي  10

  ، كاناپ و كوكتل ميگو و پوره رتوانايي تهيه سالاد و اردو  11

  تواناي تهيه دسر   12

  توانايي چيدمان ميز و سرو غذا   13

                                                 
2. Occupational  Standard      
3 Competency 
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمعليعم نظري

   : عنوان توانايي
  توانايي تهيه و نگهداري مواد اوليه

3 6 9 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار،تجهيزات
   مصرفي مواد

  : دانش 
سـبزيجات، گوشـت هـا ، حبوبـات، روغـن هـا ،             ( ويژگي انواع مواد اوليه      -

  )چاشني ها و ادويه
   شرايط نگهداري مواد اوليه -
   انواع سردخانه -
  يزكار  ويژگي انواع تخته و م-
-  

  
  
5/0  
  
2  
5/0  
  
  

    

  : مهارت 
   تهيه ليست خريد روزانه، هفتگي، ماهانه-
  )رنگ بندي و نوع تخته چوبي پليمري( كاربرد و انواع تخته كار -
  مواد اوليه ) خرد و ريز كردن(بندي پاك كردن، شستشوي مواد اوليه، قطعه  -
   بسته بندي و ظروف گذاري مواداوليه جهت نگهداري-

    
5/1  
  
5/1  
5/1  
  
5/1  

  

  : نگرش 
   دقت در تهيه ليست خريد مواد اوليه -
   دقت وسعي در پاك و خرد كردن مواد اوليه -

  : ايمني 
   ماسك - دستكش- كلاه– پيش بند - روپوش مخصوص كار-

  :  زيست محيطي توجهات
-  

  تخته كار
  كارد 

ظروف بسته بندي و 
  نگهداري

  گوشت قرمز
  گوشت سفيد 

  هويج
  كرفس

  فلفل دلمه اي 
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
  توانايي پخت به روشهاي مختلف

5/2 1 5/3 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار،تجهيزات
   مصرفي مواد

  : دانش 
  وش هاي پخت غذا ويژگي انواع ر -
  روش پخت مرطوب -
  روش پخت خشك  -
   روش پخت تركيبي -

  
1  
  
5/0  
  
5/0  
5/0  

    

  : مهارت 
  .....تهيه سبزيجات بخار پز شده و  -
   تهيه گوشت هاي سرخ شده  -
-   

  
  

   
5/0  
5/0  

  

  : نگرش 
   دقت در انتخاب نوع با توجه به نوع پخت -
  

  : ايمني 
   لباس كار مخصوص، كلاه، دستكش نسوز، ماسك -

  : توجهات زيست محيطي 
   دفع صحيح ضايعات -

  اجاق گاز فردار 
  كاسه 

  قابلمه درب دار 
  آبكش فلزي

ــويج، ســيب ( ســبزيجات  ه
   ..)زميني، فلفل دلمه اي و 

ــز و گوشــت   گوشــت قرم
  .....سفيد و 
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
  يي توزين مواد اوليه توانا

1 2 3 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار،تجهيزات
   مصرفي مواد

  : دانش 
  )واحدهاي اندازه گيري وزن  (ويژگي هاي ترازو وانواع آن  -
  اندازه گيري حجم  -
  

  
5/0  

  
5/0  
  

    

  : مهارت 
  زين مواد اوليه تو -
  اندازه گيري حجم مواد اوليه  -
-   

  
  

   
1  
1  

  

  : نگرش 
   دقت در اندازه گيري طبق دستورالعمل -
-   

  : ايمني 
   كفش – كلاه - روپوش كار-

  : توجهات زيست محيطي 
-  
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
  سرد و گرم توانايي تهيه انواع سسهاي 

2 6 8 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار،تجهيزات
   مصرفي مواد

  : دانش 
  ويژگي هاي مواد اوليه در سس هاي سرد و گرم -
  موارد استفاده از انواع سس هاي سر و گرم در غذا  -

  
1  
1  

    

  : مهارت 
  تهيه سس مايونز  -
  تهيه سس گوجه فرنگي -
  تهيه سس تارتار -
  تهيه سس سفيد  -
   تهيه سس قارچ-
تركيبـات اسـيدها و      = vinegraite  (رجيحاً سالاد سبزي   تهيه سس ت   -

  )روغنها
   تهيه سس پنير-

  
  

   
5/0  
5/0  
  
1  
1  
  
1  
  
1  
  
  
1  

  

  

  : نگرش 
   دقت در برنامه ريزي تهيه ليست خريد و مواد اوليه -
   دقت در اندازه گيري سس ها -

  : ايمني 
   روپوش، كلاه، دستكش بهداشتي-

  : توجهات زيست محيطي 
-  

  قابلمه لعابي
  ق چوبيقاش

  ميكسر
  تخته كار
  كارد

  اجاق گاز 
  تابه 
  يخچال

  تخم مرغ 
  شير 
  قارچ 
  خيار شور
  سس مايونز

  رب گوجه فرنگي
  روغن زيتون 
  سركه سفيد 

   )پيتزا(پنير موتزارلا 
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
  توانايي تهيه انواع سوپ و آش 

4 8 12 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
،  ابزار،تجهيزات  مرتبط توجهات زيست محيطي

   مصرفي مواد
  : دانش 

  سوپ ها ويژگي انواع سبزي مورد استفاده در  -
   ويژگي سوپ ها و ماندگاري آنها و موارد مصرف آنها -
   ويژگي انواع سبزي مورد استفاده در آش -
   موارد مصرف آش ها -

  
1  
1  
1  
1  

    

  : مهارت 
  .....)گوشت ، مرغ، سبزيجات و (تهيه انواع عصاره  -
  تهيه سوپ سبزيجات -
   تهيه سوپ برش روسي  -
   تهيه سوپ پياز فرانسوي -
   تهيه سوپ كرم قارچ -
   تهيه آش رشته -
   تهيه آش جو-
  له قلمكار  تهيه آش ش-

  
  

   
1  
1  
   
1  
1  
1  
1  
1  
1  

  

  : نگرش 
   دقت در برنامه ريزي خريد ليست مواد اوليه -
   دقت در ترتيب افزودن مواد اوليه و آماده سازي صحيح -

  : ايمني 
   كلاه- روپوش كار-
  ) مجهز بودن آشپزخانه به كپسول آتش نشاني-

  : توجهات زيست محيطي 
-  

  اجاق گاز 
  يخچال 

  قابلمه تفلون
  قاشق چوبي
  گوشت قرمز

  قارچ 
  پياز

  پاستا 
  لوبيا سبز
  هويچ

  نخود سبز
  چغندر
  كره 

  رب گوجه فرنگي 
  شير
  تابه

  لاقه م
  تخته كار
  كارد 

  انواع لوبيا
  كشك

  رشته آشي
  جو پوست كنده 

   سبزي آش 
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
  و كته و پلو ) برنج سفيد(توانايي تهيه چلو 

1 17 18 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
،  ابزار،تجهيزات  مرتبط توجهات زيست محيطي

   مصرفي مواد

  : دانش 
  ف آنها رويژگي كته و چلو و موارد مص -
  د لازم جهت تهيه چلو و كته موا -
  ويژگي هاي انواع پلو و دستور العملهاي تهيه آنها  -
  

  
5/0  

 دقيقه 15
  
  دقيقه15

    

  : مهارت 
  تهيه چلو  -
  تهيه كته  -
  كاربرد روغن، نمك، سركه يا آبليمو و ماست در تهيه چلو  -
   تهيه شيرين پلو -
   تهيه لوبيا پلو -
   تهيه عدس پلو -
   تهيه ته چين مرغ و بادمجان -
   تهيه شويد باقلاپلو -

  
  

   
5/1  
5/1  

  
3  
3  
2  
2  
2  
2  

  

   : نگرش
   دقت در برنامه ريزي خريد مواد اوليه  -

  : ايمني 
   روپوش كار، كلاه، دستكش-

  : توجهات زيست محيطي 
-  

  قابلمه  
  اجاق گاز
  آبكش
  نمك
  روغن
  سركه
  برنج
  كارد 

  تخته كار
  كفگير
  تابه

  ظرف پيركس
  كاسه 

  خلال پرتقال
  خلال بادام
  خلال پسته
  خلال زرشك
  لوبيا سبز

  گوشت چرخ كرده
  عدس
  باقلا
  شويد

  بادمجان
  مرغ

  كشمش
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
  توانايي تهيه انواع خورش

3 14 17 

  

  يمني  ا،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار،تجهيزات
   مصرفي مواد

  : دانش 
  ويژگي روشهاي تهيه خورش -
  ويژگي هاي انواع خورش و موارد مصرف آن  -
  انواع ابزار و وسايل مورد نياز براي تهيه خورش  -
  

  
1  
1  
1  
  

    

  : مهارت 
  تهيه خورش كرفس -
   تهيه خورش باميه-
  تهيه خورش كاري مرغ  -
  تهيه خورش فسنجان -
   تهيه خورش قيمه خلال بادام -
   تهيه خورش قورمه سبزي-
  )چامين گوشت( تهيه خورشت گوشت و سبزيجات  -

    
2  
2  
2  
2  
2  
  
2  
2  
  

  

  : نگرش 
   دقت در برنامه ريزي خريد مواد اوليه-

  : ايمني 
   روپوش كار، كلاه، دستكش-

  : توجهات زيست محيطي 
-  

  قابلمه
  تخته كار
  كارد

  اجاق گاز
  تابه 
  آسياب
  ملاقه 
  كفگير
  مرغ 

  كاريادويه 
  بادام هندي
  آبليمو

  مغز گردو
  رب انار
  پياز 

  خلال بادام
  ليمو عماني

  رب گوجه فرنگي
  سبزي

  گوشت قرمز
  لوبيا قرمز 

   هويج 
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمع عملي نظري

   : عنوان توانايي
  وشتي توانايي تهيه انواع غذاهاي گ

5/12 5/3750 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار،تجهيزات
   مصرفي مواد

  : دانش 
  ويژگي هاي انواع گوشت در آماده سازي و موارد مصرف آن  -
  هدف از انواع برش گوشتهاي مختلف و آماده سازي -
  اع گوشت نگهداري انو -
  انواع كباب-
   ويژگي ابزار مورد نياز براي تهيه انواع كباب-
  اب ب هدف از دستورالعملهاي مختلف جهت تهيه انواع ك-
   موارد مصرف مواد اوليه پركردن شكم مرغ-
مناسـب بـراي    ..) مرغ، بوقلمون، مرغابي و     ( ويژگي پخت انواع پرندگان      -

  مرغ شكم پر
  ويژگي ماهي تازه و سالم -
   مواد طعم دهنده د هدف از كاربر-
  ست بيفرويژگي گوشت -
  ست بيف ر ويژگي سس مورد استفاده براي -
  تلفيمواد اوليه م-
   گوجه سس باتلف وي ويژگي گوشت م-
   ويژگي زبان گوساله و گوسفند در پخت -
   ويژگي سس قارچ مورد استفاده براي خوراك زبان -
   و موارد مصرف آنها سل مرغ و ماهي قزل آلات ويژگي شني-
   ويژگي كروكت و موارد مصرف آن-
   ويژگي مواد اوليه گراتن -
   موارد مصرف گراتن -
  

  
5/0  
5/0  

1  
5/0  
5/0  

1  
5/0  

  
5/0  

  
5/0  

1  
5/0  

1  
5/0  
5/0  

  
5/0  

  
5/0  
5/0  

1  
5/0  
5/0  

  تخته كار    
  كارد 
  كاسه
  آبكش

  گوشت قرمز
  گوشت مرغ

  ماهي
  منقل گازي
  اجاق گاز
  تابه
  قابلمه

  خ چوبيسي
  ) سانتي2 و 1(سيخ كباب

  زعفران
  گوشت چرخ كرده
  گوجه فرنگي
  فلفل دلمه اي
  نخ و سوزن
  سبزي
  پياز

  زرشك
   تمبر هندي
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
  توانايي تهيه انواع غذاهاي گوشتي

   

  

    ايمني،گرش ن  مهارت ،،دانش 
،  ابزار،تجهيزات  مرتبط توجهات زيست محيطي

   مصرفي مواد

  : مهارت 
  تهيه برش از گوشت قرمز -
  تهيه برش از گوشت پرندگان -
  تهيه برش از گوشت آبزيان -
   تهيه كباب برگ-
   تهيه كباب بختياري-
   تهيه كباب كوبيده-
  )چوبي (كباب حسيني تهيه -
  جوجه كباب  تهيه -
  ....)شيرماهي، قزل آلاو( كباب ماهي  تهيه-
   تهيه مرغ شكم پر-
   كاربرد نخ و سوزن مخصوص دوختن شكم مرغ-
   مزه دار كردن ماهي-
   سرخ كردن ماهي-
   پخت ماهي شكم پر-
  )Roast Beef(ست بيف رتهيه -
  تهيه ميتلف با سس گوجه فرنگي -
   تهيه خوراك زبان با سس قارچ -
   مرغ شنيتسل تهيه -
   ماهي قزل آلا شنيتسل تهيه -
   تهيه كروكت سيب زميني -
   تهيه كروكت مرغ -
  تهيه گراتن مرغ يا گوشت چرخ كرده با بادمجان-
   تهيه گراتن سبزيجات -
  

  
  

   
5/1  

1  
  

5/1  
1  
1  
2  
1  
1  
1  
2  
5/1  
5/1  

1  
  
1  
3  

  
5/3  

3  
2  

  
5/1  
5/1  

2  
5/1  
5/1  

  روغن مايع   
  كره گياهي 
  ظرف پيركس

  رب انار
  ومغز گرد

  فويل آلومينيوم 
  گوشت راسته گوساله

  برگ بو 
  هويج 
  كرفس 

  قالب پان كيك
  قاشق

  تخته كار
  آرد سوخاري
   تخم مرغ

  زبان گوساله 
  قارچ 
  سير

  فلفل دلمه اي 
  عصاره آب گوشت 

  آرد سفيد گندم 
  انبر

  بشقاب
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
  نواع غذاهاي گوشتيتوانايي تهيه ا

   

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
،  ابزار،تجهيزات  مرتبط توجهات زيست محيطي

   مصرفي مواد
  : نگرش 

   دقت در برنامه ريزي خريد مواد اوليه و نگهداري آن -
   دقت در تشخيص سلامت مواد اوليه  -

   

  ماهي قزل آلا
  مرغ 
  آبليمو

  سركه سفيد 
  نمك و فلفل سياه 

  پودر سير
  تخم مرغ 
  آرد سوخاري

روغن مايع مخصوص 
  سرخ كردن 

  زعفران 
  قابلمه كوچك
  سيب زميني
  قابلمه لعابي 
  قاشق چوبي
  بادمجان 

  شير
  )جعفري(سبزي 

  
  : ايمني 

   پيش بند و دستكش نسوز - روپوش مخصوص كار- كلاه-

  : توجهات زيست محيطي 
-  
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  ندارد آموزش استا
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
  )وفته،كوكوكحليم بادمجان، (تهيه برخي غذاهاي سنتي توانايي 

4 5/105/14 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
،  ابزار،تجهيزات  مرتبط توجهات زيست محيطي

   مصرفي مواد
  : دانش 

  )بادمجان و گندم( موادر مصرف حليم ها، ويژگي و -
  ويژگي مواد اوليه مورد استفاده در حليم ها  -
  انواع و موارد مصرف كوفته سنتي و غير سنتي  -
  ويژگي و موارد مصرف انواع كوكو -
  مواد اوليه مورد نياز براي تهيه كوكو -

  
5/0  

  
1  
1  
1  
5/0  

  

    

  : ت مهار
  تهيه حليم بادمجان  -
  تهيه حليم گندم  -
  تهيه كوفته نخودچي -
   و شويد  ليموتهيه كوفته سوئدي با سس -
   تهيه كوكو سيب زميني -
   تهيه كوكو سبزي -
   تهيه كوكو دو رنگ -
   تهيه كوكو بادمجان -

  
  

  
5/1  

2  
2  
2  
5/0  
5/0  

1  
1  

  

  : نگرش 
  وليه  دقت دربرنامه ريزي خريد ليست مواد ا-
  

  : ايمني 
   روپوش كار، كلاه، كفش كار -

  : توجهات زيست محيطي 
-  

  اجاق گاز
  قابلمه

  )بلندر(ميكسر 
  گوشت كوب

  شق چوبيقا
  بادمجان
  كشك

روغن مخصوص سرخ 
  كردني

  زعفران 
  گوشت قرمز

  گندم 
  نمك و فلفل سياه 

  زرد چوبه 
  نعناع خشك 

  دارچين 
  سبزي معطر

  پياز
  تخم مرغ

  آرد سوخاري
  شير

  ليمو ترش
  آبليمو

  سبزي شويد 
  كره 

  آرد سفيد گندم 
  همزن دستي 
  تابه درب دار 
  سيب زميني 

  زعفران 
  بادمجان 
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
    و پاستا با سس آنغذاهاي خميريبرخي از توانايي تهيه 

7 18 25 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط وجهات زيست محيطيت

،  ابزار،تجهيزات
   مصرفي مواد

  : دانش 
   ويژگي مايه خمير در خمير پيتزا -
   فرآيند عمل آمدن خمير پيتزا -
   ويژگي انواع گوشتها و سبزيجات در تهيه پيتزا -
   ويژگي موارد اوليه مورد استفاده در كرپ-
   انواع خمير بنيه موارد مصرف خمير بنيه -
   هاي خمير بنيه  ويژگي-
سفيد و سبزيجات جهت تهيه سس هـاي      و    ويژگي انواع گوشتهاي قرمز      -

  مختلف پاستا 
      )همبرگر و باگت،لواش  (انواع نان -

  
5/0  

  
1  
5/1  

  
1  
5/0  

  
5/0  
5/1  

  
  
1  

    

  : مهارت 
   تهيه خمير پيتزا -
   تهيه پيتزا مخلوط -
   تهيه كرپ-
  تهيه كرپ با انواع گوشت -
  پ با موز و عسل و خامه  تهيه كر-

  5/1  
1  
1  
1  
1  
1  
1  

  

  تابه تفلون 
  اجاق گاز
  پالت 

  يخچال 
  همزن دستي 

  تخم مرغ 
  شير 

  زعفران 
  گوشت چرخ كرده 

  پياز
  يع روغن ما

  آرد سفيد گندم 
  هويج

  فلفل دلمه اي 
  كرفس
  موز
  عسل
  خامه 

  كاسه بلور
  همزن دستي 

  قابلمه 
  كفيگر
   انبر

  دستمال حوله اي 
  )صافي(آبكش فلزي 

  تخم مرغ
  شير

  ماءالشعير معمولي 
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
  توانايي تهيه غذاهاي خميري

   

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
،  ابزار،تجهيزات  مرتبط توجهات زيست محيطي

   مصرفي مواد
  : مهارت 

  تهيه خمير بنيه-
  ...)مرغ، ميگو و ماهي و ( تهيه بنيه انواع گوشت -
  ......)پياز، هويج ، ( تهيه بنيه انواع سبزيجات  -
  تهيه پخت پاستا ها  -
  تهيه لازانيا  -
   تهيه فتو چيني كاربونارا -
   تهيه اسپاكتي با سس بلونزه -
   تهيه نان همبرگر -
  ت گ تهيه نان با-
  واش خانگي  تهيه  نان ل-

    
1  
5/1  
1  
1  
  
1  
1  
1  
1  
1  
1  

  

  : نگرش 
   دقت در برنامه ريزي خريد ليست مواد اوليه -
   

  : ايمني 
   وز س، كلاه ، دستكش ن روپوش كار-

  : توجهات زيست محيطي 
-  

  وغن مايع ر
  نمك و فلفل سياه 

روغن مخصوص سرخ 
  كردني پياز 
  سيب زميني 

  هويج 
  فلفل دكمه اي 

  قارچ 
  ميگو

  فيله مرغ
  چنگال
  كارد

  تخته كار
  لازانيا

  پاستا فتوچيني 
  اسپاكتي
  سير
  مرغ

  رب گوجه فرنگي
  پنير پارمزان 

  )جعفري(سبزي 
  وردنه
  يجيتال ترازو د

  قاشق غذا خوري
  كاردك پلاستيكي 
  دستمال پارچي
  آرد سوخاري

  بهبود دهنده خمير
  مايه خمير فوري

  ....روغن مايع و 
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
  اپ و كوكتل ميگو و پوره نتوانايي تهيه سالاد و اردو، كا

8 19 27 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار،تجهيزات
   مصرفي مواد

  : دانش 
   موارد مصرف انواع سالاد -
  سالاد تهيه شده تا مصرف و نيزهداري مواد اوليه  نگ-
   ويژگي پيش غذاها -
   ويژگي ابزار براي تهيه پيش غذا -
  انواع پوره و موارد مصرف آنها-
   ويژگي مواد اوليه مورد استفاده در پوره -

  
1  
4  
1  
  
1  
5/0  
5/0  
  

    

  : مهارت 
   تهيه سالاد فصل -
   پاستا سالاد  تهيه-
   سالاد كاردينال تهيه-
  سالاد مرغ تهيه  -
  سالاد الويه تهيه  -
  )كالسلو(كلم سفيد  سالاد  تهيه-
  سبزيجات پخته و خام  تهيه اردور -
   مرغ و باداماردور تهيه -
   تهيه اردور تخم مرغ آب پز-
   تهيه كاناپ كوكتل و خيار شور-
   تهيه كوكتل ميگو -
   تهيه كاناپ تن ماهي-

    
1  
2  
2  
2  
2  
1  
1  
2  
1  
  
1  
1  
  

  

  تخته كار 
  كارد 
  قابلمه 
  آبكش
  كاسه 
  بشقاب
  كاهو
  خيار

  گوجه فرنگي 
   برگ سفيد كلم

  پاستا 
  خيارشور
  مرغ

  سب زميني 
  نخود فرنگي 

  هويج 
  فلفل دلمه اي 

  مغز گردو
  برنج

  تخم مرغ 
  چرخ گوشت 
  قيف و ماسوره

  گيلاس پايه بلند 
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  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : ناييعنوان توا
  ، كاناپ و كوكتل ميگو و پورهرتوانايي تهيه سالاد و اردو

   

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
،  ابزار،تجهيزات  مرتبط توجهات زيست محيطي

   مصرفي مواد
  : مهارت 

   تهيه پوره سيب زميني -
   تهيه پوره هويج-
   

     
5/1  

5/1  
  

  

  : نگرش 
   دقت در برنامه ريزي تهيه خريد مواد اوليه -
   دقت در تهيه ميگو و پاك كردن آن -

  : ايمني 
   پيش بند- دستكش– كلاه – لباس كار -

  : توجهات زيست محيطي 
-  

  خلال بادام 
  كنسرو تن ماهي

  آبليمو
  ميگو

  زعفران 
  كوكتل

  سس مايونز 
  قاشق چوبي
  سيب زميني 

  شير
  كره
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  ارد آموزش استاند
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
  دسر تهيه توانايي 

3 12 15 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار،تجهيزات
   مصرفي مواد

  : دانش 
   انواع و موارد مصرف دسرها  -
   اصول نگهداري انواع دسر -

  
5/1  
5/1  

    

  : مهارت 
   تهيه حلوا  -
  )دو رنگ( تهيه كرم باواريا -
   تهيه بستني وانيلي-
   تهيه دسر ماست -
   تهيه فروماژ قهوه-
  كارامل تهيه دسر-

    
2  
3  
2  
2  
3  

  

  : نگرش 
   دقت در برنامه ريزي خريد ليست مواد اوليه -
  يه دسر دقت در اندازه گيري مواد اوليه جهت ته-

  : ايمني 
   دستكش بهداشتي - كفش- كلاه- روپوش-

  يخچال
  اجاق گاز فردار

  كتري
  كاسه 

  همزن دستي 
  بشقاب

  قاشق غذاخوري
  ليوان 

  ترازو ديجيتال 
  قابلمه

  قاشق چوبي 
  قاشق چاي خوري
  قيف و ماسوره
  قالب دسر

  خامه معمولي 
  همزن برقي

  آرد سفيد گندم 
  كره 
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  روغن مايع   : توجهات زيست محيطي 
  پودر ژلاتين

  وانيل
  تخم مرغ  
  پودر كاكائو

  شير
  ده ماست چكي

  كمپوت آناناس
  قهوه ترك

  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش 

 جمععملي نظري

   : عنوان توانايي
توانايي آماده سازي، آرايش ميز و آماده كردن غذا و تزئين آن 

  جهت سرو 
3 11 14 

  

    ايمني،نگرش  ارت ، مه،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

،  ابزار،تجهيزات
   مصرفي مواد

  : دانش 
انواع روميزي، دستمال سفره، انواع بشقاب ، قاشق، چنگال و كارد، ليـوان           -

  و غيره
   سرو غذا نكات مربوط به -
  

  
  
1  
  
2  

    

  : مهارت 
  تزئين ميز  -
   تزئين انواع سبزيجات ، صيفي جات و ميوه ها  -
  تزئين غذا جهت سرو  -

    
2  
  
6  
3  

  

  : نگرش 

  خامه شيرين شده و شكر
  دستمال سفره 

  بشقاب
  قاشق
  چنگال
  كارد 
  ليوان

  يزم
   صندلي 
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-   

  : ايمني 
   رعايت نكات ايمني كار با چاقو -

  : توجهات زيست محيطي 
-  

  
  
  
  

    برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار 

  شماره  عداد ت  مشخصات فني  رديف

      تخته كار   

      كارد   

      ظروف بسته بندي و نگهداري  

      گوشت قرمز   

      گوشت سفيد   

      هويج   

      كرفس   

      فلفل دلمه اي   

      اجاق گاز فردار   

      كاسه   

      قابلمه درب دار   

      آبكش فلزي  

      ....)هويج، سيب زميني، فلفل دلمه اي و (سبزيجات   

      و ديجيتال  تراز   

      قابلمه لعابي   

      قاشق چوبي   

      ميكسر  
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      تابه   

      يخچال   

      تخم مرغ   

      شير  

      قارچ   

      خيار شور  

      سس مايونز  
  
  

    استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار 

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      رب گوجه فرنگي   

      روغن زيتون   

      سركه سفيد   

      )پيتزا (زارلاپنير موت  

      قابلمه تفلون   

      قاشق چوبي   

      پاستا   

      لوبيا سبز  

      نخود سبز   

      غندر چ  

      كره   

      ملاقه   

      كشك   

      رشته آشي  

      جو پوست كنده   

      سبزي آش   
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      نمك  

      روغن   

      سركه   

      برنج   

      كفگير   

      خلال پرتقال   

      دام خلال با  

  
  
  

    استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار 

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      خلال پسته   

      زرشك   

      لوبيا سبز  

      گوشت چرخ كرده   

      عدس   

      برنج   

      باقلا   

      شويد   

      بادمجان   

      مرغ   

      كشمش  

      اسياب  

      ادويه كاري  

      بادام هندي   

      آبليمو  

      مغز گردو   
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      رب انار   

      پياز   

      ليمو عماني   

      سبزي   

      لوبيا قرمز   

      گوشت مرغ   

      گوشت ماهي   

      منقل گازي  

  
  

    استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار 

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      سيخ چوبي   

      ) سانتي2 و 1(سيخ كباب   

      فلفل دلمه اي  

      خ و سوزن ن  

      مرغ   

      تمبر هندي   

      روغن مايع   

      كره گياهي  

      بشقاب   

      اجاق گاز فردار   

      فويل آلومينيوم  

      گوشت راسته گوساله   

      كره   

      برگ بو   

      كرفس   

      قالب پاندكيك   
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      آرد سوخاري  

      تخته كار  

      زبان گوساله   

      سير  

       آب گوشت هعصار  

      آرد سفيد گندم   

      انبر  

      بشقاب   

  
  

    استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار 

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      ماهي قزل آلا   

      سركه سفيد   

      روغن مايع مخصوص سرخ كردني   

      قابلمه كوچك  

      سيب زميني   

      ظروف پيركس نسوز   

      )جعفري(سبزي   

      د ميكسر بلن  

      گوشت كوب   

      زرد چوبه   

      نعناع خشك   

      دارچين   

      آرد نخودچي   

      سبزي معطر   

      همزن دستي   

      سبزي كوكوي  
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      بادمجان   

      قالب پيتزا   

      دستمال پارچه اي   

      فرچه   

      كاردك   

      شكر   

      كوكتل   

  
  
  

    استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار 

  شماره  تعداد   مشخصات فني  فردي

      كالباس خشك   

      كنسرو نخود سبز   

      كنسرو ذرت   

      سس مايونز   

      سس گوجه فرنگي   

      جوز هندي   

      آويشن   

      پالت  

      موز   

      عسل  

      خامه   

      آبكش فلزي   

      معمولي ماءالشعير   

      ميگو   

      فيله مرغ   

      چنگال  



 28

      لازانيا   

      پاستا فتوچيني   

      اسپاكتي   

      پنير پارمزان   

      سيني فر   

      وردنه   

      ترازو ديجيتالي   

      كاردك پلاستيكي   

  

    استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار 

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      دستمال جارچي   
      بهبود دهنده خمير   
      مايه خمير فوري   
      كاهو  
      لم برگ سفيد ك  
      قيف و ماسوره   
      گيلاس پايه بلند   
      كنسرو تن ماهي  
      كوكتل   
      سس مايونز   
      كتري  
      ليوان   
      قاشق چاي خوري  
      قالب دسر  
      خامه معمولي  
      همزن برقي   
      پودر ژلاتين   
      وانيل   
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      پودر كاكائو   
      ماست چكيده   
      كمپوت آناناس  
      قهوه ترك   
      خامه شيرين شده   
      دستمال سفره   
      ميز  
      صندلي   

  
  

  منابع و نرم افزار هاي آموزشي  - 

 شرح رديف

  آشپزي ،كتاب خانم مينايي 

  كتاب خانم گلزارمنش ، آشپزي  
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