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  طباخ آبزيان: 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
ز عهده شناخت انواع آبزيان مناسب طبخ، تشخيص سلامت ظاهري آبزيان جهت طباخ آبزيان كسي است كه ا

مصرف، ايجاد شرايط بهينه نگهداري و آماده سازي انواع آبزيان جهت طبخ، روشهاي مختلف طبخ آبزيان، و 
 .تهيه و طبخ چند و طبخ چند نوع غذاي دريايي برآمده و اصول بهداشت فردي محيط ضمن كار را اجرا نمايد

   :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       100         :                 آموزش    دوره طول

  ساعت       27        :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت        73       :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت         -      :      كارآموزي در محيط كارـ زمان 
   ساعت         -     :                     پروژهاجراي ـ زمان 

 تساع         -         :      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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   طباخ آبزيان:نام شغل
 ي هاي شغل فهرست تواناي

 عنوان توانايي رديف

  توانايي تشخيص عوامل موثر كار   1
  توانايي شناخت انواع آبزيان مناسب طبخ بر اساس آداب و سنن ايراني   2
  )بزيان تازه از كهنهآتشخيص (توانايي تشخيص سلامت آبزيان مناسب طبخ   3
  تا زمان طبختوانايي ايجاد شرايط بهينه نگهداري آبزيان تازه و منجمد   4
  توانايي آماده سازي انواع آبزيان تازه و منجمد جهت طبخ  5
  توانايي انجام روشهاي مختلف طبخ آبزيان  6
  توانايي تهيه و طبخ چند نوع غذاي دريايي  7
  توانايي اجراي اصول بهداشتي در آشپزخانه   8
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   طباخ آبزيان:ام شغلن
 زبرنامه درسي اهداف و ري

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  2  1  1  توانايي تشخيص عوامل موثر كار   1

        آشنايي با عوامل موثر شيميايي در كار   1-1
        آشنايي با عوامل موثر فيزيكي در كار  2-1

         در كاريبيولوژيكآشنايي با عوامل موثر   3-1
        موثر كار شناسايي اصول تشخيص عوامل   4-1

توانايي شناخت انواع آبزيان مناسب طبخ بر اسـاس آداب و             2
  سنن ايراني

6  9  15  

        آشنايي با انواع ماهي و استفاده از آن در طبخ  1-2
         انواع ماهي شمال -  
         انواع ماهي جنوب-  

        آشنايي با ميگو و استفاده از آن در طبخ   2-2
        استفاده از آن در طبخ آشنايي با لابستر و   3-2
        آشنايي با اويستر و استفاده از آن در طبخ  4-2
         انواع آبزيان مناسب براي طبخشناختشناسايي اصول   5-2

  6  3  3  توانايي تشخيص سلامت آبزيان مناسب طبخ   3
        آشنايي با علايم ظاهري سلامت انواع آبزيان تازه  1-3
        سلامت انواع آبزيان منجمدآشنايي با علايم ظاهري   2-3
تشخيص آبزيان (شناسايي اصول تشخيص سلامت آبزيان مناسب طبخ   3-3

  )تازه از كهنه
      

          انواع آبزيان تازه -  
         انواع آبزيان منجمد-  

توانايي ايجاد شرايط بهينه نگهداري آبزيان تـازه و منجمـد             4
  تا زمان طبخ

2  5  7  

       ازي بهينه آبزيان جهت نگهداري كوتاه مدت و طولاني آشنايي با آماده س  1-4
         پاك نمودن انواع آبزيان تازه و منجمد-  
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   طباخ آبزيان:ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        بزيان تازه و منجمد جهت بسته بنديآ شستشوي انواع -  
سته بندي بهينه آبزيان آماده طبخ جهت نگهداري كوتـاه  آشنايي با طرق ب    2-4

  و طولاني مدت
      

        آشنايي با شيوه هاي مختلف نگهداري غير صنعتي آبزيان تازه و منجمد  3-4
       آشنايي با طول عمر ماندگاري آبزيان تازه و منجمد در شرايط غير صنعتي  4-4
         منجمد تا زمان طبخ شناسايي اصول نگهداري بهينه آبزيان تازه و  5-4

         نگهداري غير صنعتي   جهت  آماده سازي آبزيان تازه و منجمد-  
         بسته بندي بهينه آبزيان تازه و منجمد براي نگهداري-  
 استفاده از يخچال فريزرهاي غيـر صـنعتي در نگهـداري آبزيـان تـازه -  

  منجمد
      

  11  9  2   منجمد جهت طبختوانايي آماده سازي انواع آبزيان تازه و  5

        انواع ماهي تازه و منجمد جهت طبخ آماده سازي ياآشنايي   1-5
         پوست كندن انواع ماهي-  
         قطعه كردن انواع ماهي-  
         فيله كردن انواع ماهي -  
         خواباندن ماهي در مايه   -  

         آشنايي با آماده ساز ي ميگو جهت طبخ   2-5
        ن ميگو پاك كرد-  
        ميگوكندن  پوست -  
         قطعه نمودن ميگو-  

        آشنايي با آماده سازي خرچنگ و لابستر جهت طبخ  3-5
        شناسايي اصول آماده سازي انواع ماهي جهت طبخ  4-5
        شناسايي اصول آماده سازي ميگو جهت طبخ  5-5
        شناسايي اصول آماده سازي خرچنگ و لابستر جهت طبخ  6-5
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   طباخ آبزيان:ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  10  8  2 توانايي انجام روشهاي مختلف طبخ آبزيان  6
        آشنايي با روشهاي مختلف پخت انواع آبزيان   1-6

         سرخ كردن-  

         روغن جوش كردن-  
         تنوري كردن-  

        در فويل آلومينيوم تنوري كردن -  

       )rtin) augra تنوري كردن اوگراتن-  

         كبابي كردن-  

         بريان كردن-  

         بخار پز كردن-  

         آب پز كردن-  

        شناسايي اصول انجام شيوه هاي مختلف طبخ آبزيان    2-6

  34  28  6  توانايي تهيه و طبخ چند نوع غذاي دريايي  7
         طبخ چند نوع غذاي دريايي با استفاده از انواع ماهي روشآشنايي با  1-7

         انواع كوكو ماهي-  
         انواع كباب ماهي -  
         انواع شنيسل ماهي-  
         انواع كباب ماهي-  
         قليه ماهي-  
         ماهي شكم پر -  
         كوفته ماهي-  
         كتلت و شامي ماهي-  
         ماهي سوخاري-  
        سته با كرم ماهي در-  
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   طباخ آبزيان:ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

         كرم يا سس روي ماهي-  

         ماهي با بلوط -  
         ماهي سفيد با سوف با تزئين پوره رنگي-  

         روش طبخ چند غذاي دريايي با استفاده از ميگوآشنايي با   2-7
         دو پيازه ميگو-  
         ميگو و باميه-  

         ميگو با سس ترش و شيرين -  
         سالاد ميگو-  
         لابستر با سس رمولارد-  

         ميگو پلو-  

  15  10  5  توانايي اجراي اصول بهداشتي در آشپزخانه  8

        آشنايي با بهداشت فردي و اهميت آن در طبخ مواد غذايي  1-8

        هداشت محيط آشپزخانه و تاثير آن در طبخ مواد غذايي آشنايي با ب  2-8

آشنايي با مخاطرات بهداشتي در اثر استفاده از آبزيان كهنـه يـا فاسـد در                  3-8
  طبخ غذاهاي دريايي

      

        آشنايي با مخاطرات بهداشتي آلودگيهاي ثانويه غذاهاي آماده دريايي   4-8
        شناسايي اصول بهداشت فردي   5-8

        شناسايي اصول بهداشت محيط  6-8
شناسايي اصول پيشگيري از انتشار آلودگيهاي انـواع آبزيـان در غـذاهاي               7-8

  پخته 
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  طباخ آبزيان :نام شغل 
    مواد و وسايل رسانه اي ‘ ابزار ‘ فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
      محيط كار   1
      وزشيوسايل كمك آم  2
      انواع ماهي شمال قابل استفاده در رژيم غذايي  3
      انواع ماهي جنوب قابل استفاده در رژيم غذايي  4
      ميگو  5
      لابستر  6
      اوبستر  7
      آشپزخانه مجهز به انواع  تجهيزات مورد نياز آشپزي  8
      فضا و امكانات آموزشي كافي  9
       دستورالعمل كاري   10
      اهي تازه و منجمدانواع م  11
      ميگو تازه و منجمد   12
      لابستر تازه و منجمد  13
      ميزكار  14
      كارد   15
      وسايل مناسب قطعه كردن فرآورده هاي منجمد  16
      ظروف مناسب كار   17
      فضا و امكانات آموزشي كافي  18
      انواع آبزيان تازه و منجمد   19
      ابزار تميز سازي  20
      شبر  21
      ...قطعه كني و   22
 -كيـسه نـايلوني   (مناسـب بـسته بنـدي       انواع ظروف يا لفاف       23

  ...)فويل آلومينيومي و 
    

      يخچال و فريزر غير صنعتي   24
      فضا و امكانات آموزشي كافي  25
      انواع ماهي تازه و منجمد  26
      ميگو  27
      خرچنگ  28
      لابستر   29
      ...)قابلمه، كاسه و (ظروف با حجم مناسب   30
      انواع كارد و وسيله برش مناسب   31
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  طباخ آبزيان :نام شغل 
    مواد و وسايل رسانه اي ‘ ابزار ‘ فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
      تخته كار   32
      اجاق گاز   33
      آشپزخانه واجد شرايط  34
      افي فضا و امكانات آموزشي ك  35
      ظروف مناسب جوشاندن   36
       سرخ كردن   37
      كبابي كردن  38
      بخار پز كردن   39
      فويل آلومينيم   40
      سيخ كباب يا توري مناسب كباب كردن   41
      روغن مايع و جامد   42
      انواع كفيگر و قاشق چوبي و تفلون  43
      ديس يا ظرف مناسب قرار دادن آبزيان طبخ شده   44
      انواع چاشني هاي لازم   45
      انواع قاشق، ملاقه، كفگير در جنسهاي تفلون و چوبي   46
 - ميگـو  -انواع ماهي (مواد اولي كليه خوراكهاي نام برده شده          47

 پودر  - آرد - كره - خامه - افزودنيهاي لازم  - تخم مرغ  -روغن
  ...) سبزيجات لازم و -سوخاري

    

و دسـتكش، روپـوش، كفـش،       كلاه ـ(لوازم بهداشـت فـردي        48
  ....)ماسك و 

    

صـابون  (شوينده ها و ضدعفوني كننـده هـاي فـرد و محـيط         49
  ...)ظرفشويي و 

    

      ماهي و آيزيان ديگر فاسد يا كهنه   50
      غذاهاي آماده دريايي كه دچار فساد شده اند   51
      ...) فريزر و - يخچال–تهويه (وسايل خنك كننده مناسب   52
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   طباخ آبزيان :نام شغل 
  )8براساس كاربرگ شماره (ليست تجهيزات رشته

تعداد كاربر   مشخصات فني  )واحديك (تجهيزات   رديف
  )نفر(استاندارد

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

  - -  براي هر كارگاهدستگاهيك c4°كننده دماي تامين  يخچال   1

ه براي هر كارگادستگاهيك   زير صفر  فريزر   2  - -  

  - -  براي هر كارگاهدستگاهيك   فردار - شعله 5  اجاق گاز  3

  - -  براي هر كارگاهدستگاهيك  برقي  همزن  4

ي كارگاهمتناسب با حجم هوا  هواكش   5   - -  براي هر كارگاهدستگاهيك  

  - -  براي هر كارگاهدستگاهيك  برقي  چرخ گوشت  6

ارگاهبراي هر كدستگاه يك  استيل ياMDF  ميزكار  7  - -  

  - -  براي هركارگاهعدد 15 معمولي   ميز و صندلي  8

  - -  براي هر كارگاهدستگاهيك  ديواري  ساعت  9

  - - يك دستگاه براي هر كارگاه كيلو گرم پودر خشك6  كپسول آتش نشاني  10

  - - يك عدد براي هر كارگاه  cm150×100  تخته وايت برد  11

  - - يك جعبه كامل براي هر كار گاه سري كامل  جعبه كمكهاي اوليه  12
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   طباخ آبزيان :ام شغل ن
  )8براساس كاربرگ شماره ( رشتهابزارليست 

تعداد كاربر   مشخصات فني  )واحديك (ابزار  رديف
  )نفر(استاندارد

عمر مفيد و 
 حظاتملا  استاندارد

  -  -   براي هر كارگاه كامليك سري در سايز هاي مختلف   تفلونقابلمه  1

  -  -   براي هر كارگاه كامليك سري در سايز هاي مختلف   تفلونماهي تابه  2

  -  -  يك عدد براي هر كارگاه  استيل  كفگير   3

  -  -  يك عدد براي هر كارگاه  استيل  ملاقه  4

  -  - براي هر كار گاهيك سري   قابل استفاده در فر  ظروف  5

  -  - يك سري براي هر كار گاه  استيل و بلور   ديس-بشقاب–كاسه   6

  -  - يك سري براي هر كار گاه  چوبي و فلزي  سيخ  7

  -  - يك سري براي هر كار گاه  لعابي )براي تهيه سس ها(ظروف   8

پيمانه و قاشق هـاي انـدازه         9
  گيري

  -  - اهيك سري براي هر كار گ در سايز هاي مختلف

  -  - يك سري براي هر كار گاه  پايه بلند  گيلاس  10

  -  - يك سري براي هر كار گاه  پلي اتيلني  انواع كارد و تخته كار  11

  -  -  يك عدد براي هر كارگاه  دستي  همزن  12

  -  -  يك سري براي هر كارگاه  كوچك ، متوسط، بزرگ  قالب  13

  -  -   هر كارگاهيك بسته براي  وفان سل-آلومينيوم  كاغذ روكش  14

  -  -  يك عدد براي هر كارگاه  پلاستيكي يا استيل  آبكش  15

  -  -  يك سري براي هر كارگاه  سرو براي مناسب  ظروف  16

  -  -  يك عدد براي هر كارگاه  چوبي  وردنه  17

  -  -  يك عدد براي هر كارگاه   متوسط-استيل   الك  18
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   طباخ آبزيان :نام شغل 
  )8براساس كاربرگ شماره ( رشتهمواد مصرفيليست 

  ملاحظات  )نفر(تعداد كاربر استاندارد  مشخصات  مواد مصرفي  رديف

  -   براي هر كارگاه گرم كيلو10-12  طبق منوي استاندارد  انواع ماهي  1
  -   براي هر كارگاه گرم كيلو2  معمولي ميگو  2
  -  اي هر كارگاهبر گرم عدد كيلو1  معمولي لابستر  3
  -   بطري براي هر كارگاهيك   معمولي آبليمو  4
  - هر كدام يك بطري براي هر كارگاهاز   سيب و انگور سركه  5
  -   كيلو براي هر كارگاه5/0  سفيد شكر  6
  -   براي هر كارگاه ليتري4گالن    سرخ كردني-مايع روغن  7
  -  ليتري براي هر كارگاه1  بطري1  زيتون روغن  8
  -   براي هر كارگاه كيلو گرم1  معمولي كنم  9
  -   براي هر كارگاه گرمي100از هر كدام يك بسته    زرد چوبه و زعفران-فلفل  ادويه  10
  -  يك شانه براي هر كارگاه  معمولي تخم مرغ  11
  -   كيلو گرم براي هر كارگاهنيم  ساده خامه  12
  -   كيلو گرم براي هر كارگاهنيم  معمولي كره  13
  -   ليتر براي هر كارگاه2  معمولي رشي  14
  -   بطري براي هر كار گاه1  معمولي ماء الشعير  15
  -  كيلو گرم براي هر كار گاه1  سفيد گندم آرد  16
  -  كيلو گرمي براي هر كارگاه1 قوطي 1  گوجه فرنگي رب  17
  -  يك بسته براي هر كار گاه  معمولي تمر هندي  18
  -  كيلو گرم براي هر كار گاه2  اردطبق منوي استاند انواع سبزي  19
  -   براي هر كارگاهكيلو گرم 4-5كلا   طبق منوي استاندارد صيفي جات  20
  -  گرم از هر كدام براي هر كار گاه250   گردو-بادام  خشكبار  21
  -  كيلو گرم براي هر كار گاه1  طعم دار  پنير  22
  -  كيلو گرم در هر كار گاه2   فرمي–اسپاگتي   پاستا  23
  -   براي هر كار گاهشيشهيك   مايونز  سس  24
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   طباخ آبزيان :نام شغل 
  )8براساس كاربرگ شماره ( رشتهمواد مصرفيليست 

  ملاحظات  )نفر(تعداد كاربر استاندارد  مشخصات  مواد مصرفي  رديف

  -   براي هر كار گاهشيشهيك   كچاپ  سس  25
  -   براي هر كار گاهشيشهيك   سويا  سس  26
  -   براي هر كار گاهشيشهيك   خردل  سس  27
  -   براي هر كارگاه كيلو گرم 5/0  معمولي  آرد سوخاري  28
  -   براي هر كارگاه كيلو گرم 5/1  كشدار  پنير  29
  -  يك شيشه كوچك براي هر كارگاه  مرغوب  عسل  30
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