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 - خيابـان آزادي   -تهران :دفتر پژوهش و برنامه ريزي درسي     
اي    سازمان آموزش فنـي و حرفـه       -نبش چهارراه خوش  

  درسي دفتر پژوهش و برنامه ريزي -كشور
  ٦٦٩٤٤١٢٠  و٦٦٩٤٤١١٩ و ٦٦٤٢٧٦٩٤: تلفن

   ٦٦٩٤٤١١٧: فاكس
EMAIL: DEVELOP@IRANTVTO.COM 

 نبش  -خيابان آزادي -تهران :معاونت پژوهش و توسعه   
 -اي كشور    سازمان آموزش فني و حرفه     -چهارراه خوش 

  عاونت پژوهش و توسعهم
  

   ٦٦٩٤١٢٧٢:        فاكس  ٦٦٩٤١٥١٦:تلفن
EMAIL: INFO@IRANTVTO.COM 

  

نظران   از كليه صاحب
تقاضا دارد پيشنهادات و 
نظرات خود را درباره 
اين سند آموزشي به 

هاي مذكور اعلام  نشاني
 .نمايند



 ١

  ٢آشپز كشتي درجه: نام شغل                                                       
   خلاصه برنامه درسي 

  تعريف مفاهيم سطوح يادگيري
   قدرت انجام كار به مفهوم:توانايي/ به مفهوم مباني مطالب نظري : اصول/  به مفهوم داشتن اطلاعات كامل:شناسايي/ به مفهوم داشتن اطلاعات مقدماتي:آشنايي

  ) صفر كاربرگبراساس(شغل مشخصات عمومي
 آموزشـي لازم بتوانـد از عهـده كـار بـا ابـزار و                يا كسي است كه بعد از گذراندن دوره ه ـ        ٢آشپز كشتي درجه  

 كـشتي را بـشناسد و نيـز از عهـده     تجهيزات مخصوص آشپزي در كشتي برآيد و انبار و بخش هاي مختلـف             
ه و اصلي برآيد و با مسائل بهداشتي مربوط به آن و اصطلاحات مربوط به كـشتي                 دسرها و غذاهاي ساد   پخت  

 . و آشپزخانه كشتي آشنا باشد 
  ) ١١  كاربرگبراساس( وروديويژگي هاي كارآموز

   سال سابقه كار مؤثر٣پايان دوره راهنمايي با : ميزان تحصيلات حداقل 
  سلامت كامل جسماني و رواني : توانايي جسميحداقل 

  ندارد  :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
  )١٣ و ٦ كاربرگ براساس (موزشي آ دوره طول
  ساعت       ٩٠          :                 آموزش    دوره طول

  ساعت         ٢٥         :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت         ٦٥         :                 ـ زمان آموزش عملي

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

 ساعت           -           :     زمان سنجش مهارت        ـ

   ) ٧ كاربرگبراساس (روش ارزيابي مهارت كارآموز
  %٢٥: )فنيدانش (سنجش نظري امتياز -١
  %٧٥ : سنجش عملي امتياز-٢
  %١٠:  امتياز سنجش مشاهده اي-٢-١
 %٦٥:  امتياز سنجش نتايج كار عملي-٢-٢

  ) ١٢كاربرگبراساس  (ويژگيهاي نيروي آموزشي
   :حداقل سطح تحصيلات 

  : دارا بودن شرط زير
+ و حرفـه اي كـشور        از سـازمان آمـوزش فنـي          دارابودن كـارت مربيگـري مربوطـه       +ليسانس صنايع غذايي  

  پداگوژي
+ دارابودن كارت مربيگري مربوطه از سازمان آموزش فني و حرفه اي كشور             +  سال سابقه تدريس     ٢+ ديپلم  

  پداگوژي
 

  

 



 ٢
 

 ٢آشپز كشتي درجه:                                                      نام شغل 

 )٥براساس كاربرگ شماره(فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي برنامه درسيكد رديف

 توانايي تشخيص نحوه كار با ابزار و تجهيزات مختلف در آشپزخانه و نگهداري آن     ١

  ازي مواد اوليه جهت پخت توانايي آماده س    ٢

  توانايي تهيه و پخت غذاها و دسرهاي مختلف     ٣

  توانايي آماده سازي غذا جهت سرد     ٤

توانايي تشخيص عوامل مؤثر بر كار     ٥
   تخصصي دريانوردياًتوانايي تشخيص و كاربرد اصطلاح    ٦
توانايي بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كار در محيط كار    ٧

      
      
      
      
      
      
      
      
      
      

  
  

  

 



 ٣

 ٢آشپز كشتي درجه:                                                      نام شغل 

 )٦براساس كاربرگ شماره(اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

توانايي تشخيص نحوه كار با ابـزار و تجهيـزات مختلـف در               ١

  آشپزخانه و نگهداري آن

٦  ٤  ٢  

ايي اصول كار با تجهيزات پخت در كـشتي و سـرويس و نگهـداري           شناس  ١-١

  آن

      

        )  سرخ كن برقي – فر برقي –اجاق برقي  ( -  

شناسايي اصول كار با تجهيـزات آمـاده سـازي مـواد اوليـه و سـرويس و                    ١-٢

  نگهداري آن 

      

        )  توستر– چرخ گوشت - خردكن برقي–همزن برقي  ( -  

        كار با ابزار آشپزخانه و نگهداري آن شناسايي اصول   ١-٣

         ريز كردن – قطعه قطعه كردن – خرد كردن - انواع چاقو براي برش-  

        شناسايي ظروف مناسب براي پخت انواع غذا   ١-٤

          

          

  ١٠  ٨  ٢  توانايي آماده سازي مواد اوليه جهت پخت  ٢

        شناسايي اصول شستشو و پاك كردن   ٢-١

شناسايي اصول خرد كردن و ريز كردن و برش دادن مـواد اوليـه غـذايي                  ٢-٢

  ) سبزيجات–گوشت (براي غذاهاي مختلف 

      

        شناسايي اصول ماريناد كردن بعضي مواد غذايي قبل از پخت   ٢-٣

          

          

  ٥٢  ٤٢  ١٠  توانايي تهيه و پخت غذاها و دسرهاي مختلف  ٣

        و چلو شناسايي اصول تهيه پخت پلو   ٣-١

         نخودپلو- استامبولي- باقلاپلو– لوبيا پلو -عدس پلو ( -  

  

 



 ٤
 

 ٢آشپز كشتي درجه:                                                      نام شغل 

 )٦براساس كاربرگ شماره(اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        ه و پخت انواع خورش شناسايي اصول تهي  ٣-٢

 قليه ماهي   – كرفس   – باميه   – قرمه سبزي    – قيمه بادنجان    –قيمه   ( -  

  )  مرغ ترش– آلواسفناج – فسنجان – كاري –

      

        آشنايي با انواع ماهي با روش پخت مناسب   ٣-٣

        شناسايي اصول تهيه و پخت انواع ماهي   ٣-٤

        ) ه  ماهي سرخ شد-تهيه انواع ماهي ( -  

        شناسايي اصول تهيه و پخت مرغ   ٣-٥

        ) خوراك مرغ – شنيسل مرغ – مرغ سرخ شده –؟ كردن مرغ   (-  

        شناسايي اصول پخت انواع   ٣-٦

        ع ساندويچ اشناسايي اصول تهيه انو  ٣-٧

        ) گرم و سرد( و انواع ساندويچ تست.....  مرغ  – برگرها –  كوكتل -  

        ايي اصول تهيه انواع املت شناس  ٣-٨

        )  املت سبزيجات- املت قارچ و فلفل-املت گوجه فرنگي ( -  

        شناسايي اصول پخت انواع سبزيجات  ٣-٩

          

  ٦  ٥  ١   وتوانايي آماده سازي غذا جهت سر  ٤

        شناسايي اصول استفاده صحيح از وسايل سرد غذا   ٤-١

 قاشق و چنگال و كارد، ديـس و         –ي  انواع بشقاب و ظروف سوپ خور     _   

 (.....  

      

          

          

  ٢  ١  ١   در كشتيتوانايي تشخيص عوامل موثر بر كار  ٥

        آشنايي با محيط كشتي و شرايط بر روي آن  ٥-١

  

 



 ٥

 ٢آشپز كشتي درجه:                                                      نام شغل 

 )٦براساس كاربرگ شماره(اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        آشنايي با شرايط عمومي كشتي  ٥-٢

        آشنايي با شرايط اختصاصي محيط كار  ٥-٣

         انبارهاي آذوقه كشتي–آشپز خانه كشتي  (-  

        شناسايي اصول انبار داري بر روي كشتي   ٥-٤

        داري  خشك كردن سبزيجات جهت نگه-  

         فريز كردن سبزيجات جهت نگداري-  

         فريز كردن گوشتها-  

        شناسايي قوانين بين المللي مرتبط به دفع زباله ها  ٥-٥

شناسايي اصول روش هاي دفع زباله ها در دريانوردهـا در دريـا و بنـدر و                   ٥-٦

  قوانين بين المللي مرتبط با آن

      

          

          

  ٧  ٣  ٤  و كاربرد اصطلاحات تخصصي در يا نورديتوانايي تشخيص  ٦

        كليه اصطلاحات و واژه هاي عمومي و كاربردي در كشتيآشنايي با   ٦-١

        شناسايي اصول اصطلاحات و واژه هاي تخصصي آشپز خانه كشتي  ٦-٢

          

          

  ٧  ٢  ٥  توانايي بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كار در محيط كار  ٧

        يي با رعايت اصول و نكات ايمني و بهداشتي آشنا  ٧-١

 بيماري هاي مسري و طرق سرايت و علائم آن ها و شيوه پيشگيري از -  

  آن 

      

        بيماريهاي انگلي و عوامل بيولوژيك -  

         روپوش مخصوص كار،، كلاه ، ماسك  دستكش – وسايل بهداشتي -  

  

 



 ٦
 

 ٢آشپز كشتي درجه:                نام شغل                                       

 )٦براساس كاربرگ شماره(اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

شناسايي اصول رعايت موارد بهداشتي جهت جلـوگيري از آلـودگي هـاي               ٧-٢

   بيولوژيك

      

         شناسايي اصول بكار گيري وسايل حفاظتي و بهداشتي  ٧-٣

، ، دريـا زدگـي   ، گرمـا زدگـي   بـرق گرفتگـي   (آشنايي با حـوادث شـغلي      ٧-٤

   ، بريدگي وساير حوادث و نحوه پيشگيري از آن، شكستگي مسموميت 

      

         لوازم جعبه كمكهاي اوليه شناسايي اصول بكارگيري   ٧-٥

        علل بروز حريق و نحوه اطفاء حريقآشنايي با   ٧-٦

        نور كافي در محيط كارآشنايي با تامين   ٧-٧

        شناسايي اصول بكار گيري ضوابط ايمني و بهداشت كار در محيط كار   ٧-٨

آشنايي با نحوه چگونگي دفع زباله در دريا و بنـد رو قـوانين بـين المللـي                    ٧-٩

  مرتبط با آن

      

  
  

  

  

 



 ٩

 ٢آشپز كشتي درجه:                                                      نام شغل 

  )٨براساس كاربرگ شماره (ليست تجهيزات رشته

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

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

ارگاهيك عدد براي هر ك  برقي ) يا برقي( اجاق گاز   ١  - - 

يك عدد براي هر   برقي  فربرقي   ٢
 كارگاه

- - 

يك عدد براي هر   برقي  سرخ كن   ٣
 كارگاه

- - 

يك عدد براي هر  برقي  همزن برقي   ٤
 كارگاه

- - 

يك عدد براي هر  برقي  خرد كن  ٥
 كارگاه

- - 

يك عدد براي هر  برقي  چرخ گوشت   ٦
 كارگاه

- - 

يك عدد براي هر  برقي  توستر  ٧
گاهكار  

- - 

يك عدد براي هر  برقي  ميزكار   ٨
 كارگاه

- - 

يك عدد براي هر  معمولي  ساندويچ ساز   ٩
 كارگاه

- - 

يك عدد براي هر  دستي  همبرگرزن دستي   ١٠
 كارگاه

- - 

سـردخانه،  ( يخچال ، فريـزر     ١١

  ) بالا و زيرصفر

زير صفر و بالاي 
 صفر

يك عدد براي هر 

 كارگاه

- - 

يك عدد براي هر  برقي  قهوه جوش  ١٢
 كارگاه

- - 

يك عدد براي هر  Full  مايكروويو  ١٣
 كارگاه

- - 

يك عدد براي هر  معمولي  جعبه كمكهاي اوليه  ١٤
 كارگاه

- - 

متناسب با مساحت   كپسول آتش نشاني  ١٥
 كارگاه

يك عدد براي هر 
 كارگاه

- - 

يك عدد براي هر  معمولي  ترازو  ١٦
 كارگاه

- - 

موليمع  آبميو گيري  ١٧ يك عدد براي هر  
 كارگاه

- - 

 يك عدد براي هر كارگاه مخصوص كباب  منقل  ١٨
 

- - 

  

 



 ١٠

 ٢آشپز كشتي درجه:                                                      نام شغل 

  )٨براساس كاربرگ شماره ( رشتهابزارليست 

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

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

از هر كدام يك عدد   معمولي  انواع كارد و تيزكن   ١

  براي هر كارگاه

- - 

 - -  يك عدد براي هر كارگاه  دستي  همزن   ٢

از هر كدام يك عدد   استيل  كفگير و ملاقه    ٣

  براي هر كارگاه

- - 

عدد از هر كدام يك   استيل يا پلاستيكيآبكش و سبد جهت شستشو   ٤

  براي هر كارگاه

- - 

از هر كدام يك عدد   معمولي  بيفتك كوب   ٥

  براي هر كارگاه

- - 

يك سري براي هر   معمولي  انواع ديگ و قابلمه و تابه   ٦

  كارگاه

- - 

مخصوص سوپ و   ظروف   ٧

  سس خوري

يك سري براي هر 

  كارگاه

- - 

براي سر غذا ديس و   ظروف  ٨

  بشقاب
 يك سري از هر كدام

   كارگاهبراي هر

- - 

يك عدد از هر كدام   معمولي  رنده ، پوست كن   ٩

  براي هر كارگاه

- - 

يك سري براي هر   درب دار  ظروف   ١٠

  كارگاه

- - 

ــزار شستــشوي ظــروف و   ١١ اب

  محيط 

يك عدد از هر كدام   معمولي

  براي هر كارگاه

- - 

يك عدد براي هر   استيل  آب گردان  ١٢

  كارگاه

- - 

يك سري براي هر   بلوري  استكان  ١٣

  كارگاه

- - 

 غذا –سوپ خوري   قاشق  ١٤

  خوري

يك سري براي هر 

  كارگاه

- - 

  

 



 ١١

 ٢آشپز كشتي درجه:                                                    نام شغل 
  )٨براساس كاربرگ شماره ( رشتهابزارليست 

تعداد كاربر   مشخصات فني  )يك واحد(ابزار  رديف
  )نفر(استاندارد

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

 - - يك سري براي هر كارگاه  غذا خوري  بشقاب  ١٥

 - - يك سري براي هر كارگاه  پيش دستي  بشقاب  ١٦

 - - يك سري براي هر كارگاه  وايت برد  تخته  ١٧

 - -  عدد براي هر كارگاه١٢  معمولي  صندلي كار آموز  ١٨

 - -  عدد براي هر كارگاه١٢  مخصوص كار  ميز  ١٩

 - -  يك عدد براي هر كارگاه  ) گريل(چدني   صفحه    ٢٠

 - -  عدد براي هر كارگاه٥٠  مخصوص كباب  انواع سيخ  ٢١

 - -  يك عدد براي هر كارگاه  مخصوص فر  ظرف  ٢٢

 - -  يك عدد براي هر كارگاه  مخصوص سس  ظروف  ٢٣

 - -  هر كدام يك عدد براي  هركارگاه  معمولي  قيف و ماسوره  ٢٤

، دسر ، شيريني كيك (لب  قا  ٢٥

  )و پيتزا

يك سري براي هر   در انواع دسر

  كارگاه

- - 

 - - يك سري براي هر كارگاه  لعابي  ظروف  ٢٦

 - -  يك عدد براي هر كارگاه  چوبي يا فلزي  وردنه  ٢٧

 - - يك عدد براي هركارگاه  استيل  انبر  ٢٨

  
  
  
  
  

                                                    
  
  
  
  

  

 



 ١٢

  ٢آشپز كشتي درجه:    نام شغل 
  )٨براساس كاربرگ شماره ( رشتهمواد مصرفيليست 

  ملاحظات  )نفر(تعداد كاربر استاندارد  مشخصات  مواد مصرفي  رديف
 -  يك بسته براي هر كارگاه  بسته بندي شده  جو  ١

 -  يك بسته براي هر كارگاه  بسته بندي شده ذرت  ٢

 -  گرم براي هر كارگاه كيلو ٢  تازه انواع ميوه  ٣

 -  يك بسته براي هركارگاه  معمولي ، ژلاتيننشاسته   ٤

 -  يك شانه براي هر كارگاه  تازه تخم مرغ  ٥

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                         ) ٩شماره براساس كاربرگ ( منابع و نرم افزارهاي آموزشيفهرست 

 شرح رديف

 اكرم مينايي  : آشپزي ساناز سانيا ١

 اعظم گلزارمنش : آشپزي  ٢

  

  

 


