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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
  66944120  و66944119 و 66427694: تلفن

   66944117: فاكس
EMAIL: DEVELOP@IRANTVTO.COM 

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

  اونت پژوهش و توسعهمع
  

   66941272:        فاكس  66941516:تلفن
EMAIL: INFO@IRANTVTO.COM 

  

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

هاي مذكور اعلام  نشاني
 .نمايند
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  1آشپز كشتي درجه: نام شغل                                                         
   خلاصه برنامه درسي 

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

  ) صفر كاربرگبراساس(شغل مشخصات عمومي
آمـاده   كسي است كه بعد از گذراندن دوره هاي آموزشي لازم بتواند از عهده كار با ابـزار و                    1آشپز كشتي درجه  

انبار و بخش هاي مختلف كشتي را بشناسد و نيز از عهده            . تجهيزات مخصوص آشپزي در كشتي برآيد       كردن  
اهاي ساده و اصلي برآيد و با مسائل بهداشتي مربوط بـه آن و اصـطلاحات مربـوط بـه كـشتي و                       دسرها و غذ  

 . باشد آشناآشپزخانه كشتي

  ) 11  كاربرگبراساس( وروديويژگي هاي كارآموز
   سال سابقه كار مؤثر 3پايان دوره راهنمايي با : ميزان تحصيلات حداقل 
  واني سلامت كامل جسمي و ر: توانايي جسميحداقل 

  5-1/2/50/31 با كد استاندارد 2آشپز كشتي درجه   :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
  )13 و 6 كاربرگ براساس (موزشي آ دوره طول
  ساعت       190         :                 آموزش    دوره طول

  ساعت           48       :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت        142      :                 ـ زمان آموزش عملي

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

 ساعت           -        :     زمان سنجش مهارت        ـ

   ) 7 كاربرگبراساس (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

  ) 12كاربرگبراساس  (ويژگيهاي نيروي آموزشي
   :حداقل سطح تحصيلات 

  : دارا بودن شرط زير
  پداگوژي+ از سازمان آموزش و پرورش  مربوطه  در رشته كارت مربيگريتغذيهو ليسانس صنايع غذايي   -
دارابودن كارت مربيگري مربوطه از سازمان آموزش فني و حرفه اي كشور            +  سال سابقه تدريس     2+  ديپلم   -
  پداگوژي + 
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 1آشپز كشتي درجه:                                                         نام شغل 

 )5براساس كاربرگ شماره(فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي برنامه درسيكد رديف

  توانايي فني شغل
  تشخيص گروه هاي مختلف مواد غذايي و نگهداري با روش صحيحتوانايي 

 تهيه و پخت غذاها و دسرهاي مختلف نايي توا

1  1/5  

 آرايش ميز و سفره توانايي 
توانايي تعيين مراحل و زمان انجام كار   2/5  2
   ابزار كار  انتخابتوانايي  3/5  3
  در محيط كار ايمني و بهداشت بكارگيري ضوابطتوانايي   4/5  4
  توانايي بازرسي و كنترل درستي انجام كار  5/5  5
  توانايي بكارگيري اصول رفتار حرفه اي  6/5  6
   و روش هاي كار تحولات فناوريتحليلتوانايي   7/5  7
   بكارگيري فنون بهره وري كارآفريني وتوانايي  8/5  8
  توانايي بهره گيري از اصول ارگونومي و حفظ تندرستي  9/5  9
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 1آشپز كشتي درجه:                                                         نام شغل 

 )6براساس كاربرگ شماره(اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

توانايي تشخيص گروه هاي مختلف مواد غذايي و نگهـداري            1
  با روش صحيح

10  2  12  

 -كـالري ( اظ جانـشيني  ح ـگروه هاي مختلف مـواد غـذايي از ل        آشنايي با     1-1
  ) ارزش غذايي

      

        آشنايي با تركيبات و نيازهاي غذايي بدن انسان  2-1

        آشنايي با عوامل آلوده كننده و فاسد كننده مواد غذايي   3-1

        شناسايي انبارهاي نگهداري مواد غذايي   4-1

         مواد غذايي شناسايي سردخانه هاي نگهداري  5-1

شناسايي اصول تشخيص روش مناسب جهت نگهداري مـواد غـذايي بـه               6-1
  شده صورت خام يا پخته 

      

          

          

 164  132  32  تهيه و پخت غذاها و دسرهاي مختلفتوانايي   2

        شناسايي اصول تهيه انواع پلو   1-2

        ) قه مرصع پلو، شيرين پلو ، آلبالو پلو ، ته چين دوطب ( -  

        شناسايي اصول تهيه و پخت انواع غذاهاي گوشتي   2-2

 بيف - ماهي شكم پر- مرغ شكم پر- بوقلمون-بره شكم پر (-  
  ) ز استيك گوشت قرم- استيك مرغ- ژيگو-وگانوفاستر

      

        شناسايي اصول تهيه انواع كباب   3-2

 – كوبيده   – كباب برگ    – كباب و چنجه     -ماهي كباب  -جوجه كباب  ( -  
  ) كباب ميگو

      

شناسايي اصول تهيه و پخت انواع ماهي و تشخيص روش پخت مناسـب               4-2
  با نوع ماهي 
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 1آشپز كشتي درجه:                                                         نام شغل 

 )6براساس كاربرگ شماره(اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

         پخت انواع مختلف ماهي-  

         تهيه ماهي شكم پر -  

        شناسايي اصول تهيه و پخت ميگو   5-2

         خوراك ميگو -  

        و سرخ شده گ مي-  

        شناسايي اصول تهيه و پخت غذا با مرغ   6-2

        )  جوجه چيني- كيوسكي-مرغ بريان ( -  

        ع كوكو، كتلتاوانشناسايي اصول تهيه   7-2

 كوكوي سيب زميني    - كوكوي سبزي  – كوكوي مرغ    -كوكوي ماهي  ( -  
  )  كتلت گوشت- شامي–

      

        جات شناسايي اصول پخت انواع سبزي  8-2

        خمير پيتزا ،ا  زشناسايي اصول تهيه انواع پيت  9-2

         )  پيتزا مرغ– پيتزا سبزيجات - پيتزا قارچ و ژامبون–خمير پيتزا  ( -  

        شناسايي اصول تهيه و پخت انواع سوپ و پتاژ  10-2
 – سوپ پياز -تر سوپ ذ– سوپ جو -شلي سوپ ورم-سوپ قارچ ( -  

  )  پتاژ لوبيا– پتاژ عدس -سوپ تره فرنگي و سيب زميني
      

         اصول تهيه پورهشناسايي   2- 11

        )  عدس- نخودسبز– اسفناج –سيب زميني پوره  ( -  

        شناسايي اصول تهيه انواع سالاد و اردور   12-2

 سـالاد  - سـالاد پاسـتا  - سـالاد اولويـه  – سالاد مخلوط   -سالاد كاهو  ( -  
 بـوراني   – اردور ماسـت و لبـو        - اردور ماست و خيـار     – سالاد ميوه    -مرغ
 بـوراني  - ميرزاقاسمي– كشك بادمجان – اردور قارچ و اسفناج     –ج  افناس

  )بادنجان
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 1آشپز كشتي درجه:                                                  نام شغل        

 )6براساس كاربرگ شماره(اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        شناسايي اصول تهيه انواع سس   13-2

 سـس گوجـه     - سـس قـارچ    - تارتـار  -  سس فلفل  - مايونز –كچاپ   ( -  
  )  هزارجزيره–گي فرن

      

        اصول تهيه انواع دسرشناسايي   14-2

 كـرم   - شـله زرد   - فرنـي  – حلـوا    - كاسـتر  - كرم كارامـل   –انواع ژله    (-  
  )   شيربرنج– رنگينگ -نسكافه

      

        آشنايي با اصول نگهداري انواع دسر  2- 15

        شناسايي اصول تهيه انواع كيك و شيريني و نان   2- 16

         پيراشكي– بيسكوئيت -نان مختلف دو نوع -  

         پاي سيب- زولبياو باميه- شيريني خامه اي-  

         كيك صبحانه- كيك اسفنجي– شيريني رولت -  

         كيك طبقاتي- كيك كشمشي- كيك شكلاتي- شيريني نارگيلي-  

         كيك مربايي– كيك ميوه با رويه ژله -  

        و شور شناسايي اصول تهيه انواع ترشي   17-2

 – پاك كردن و خرد كردن مواد اوليه براي ترشي يا شور ، شستشو -  
 - شور سبزيجات - سيرترشي- پياز ترشي– ليته -ترشي مخلوط

  خيارشور

      

        شناسايي اصول تهيه انواع مربا   17-2

         مرباي بالنگ– مرباي به - مرباي هويج- مرباي آلبالو-  

          

  5  4  1  ز و سفره توانايي آرايش مي  3

        آشنايي با انواع وسايل سرو غذا و كاربرد آنها   1-3

        شناسايي اصول چيدمان ميز   2-3
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 1آشپز كشتي درجه:                                                         نام شغل 

 )6براساس كاربرگ شماره(اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  9  4  5  وابط و بهداشت كار در محيط ضتوانايي بكارگيري   4

        آشنايي با رعايت اصول و نكات ايمني و بهداشت فردي  1-4

        بيماريهاي مسري و طريق سرايت و علائم آنها و شيوه پيشگيري از آن-  

         بيماريهاي انگلي و عوامل بيولوژيك -  

، روپوش ، پيش بند ، كلاه  ماسك ،كش  وسايل بهداشتي دست-  
  مخصوص كار

      

شناسايي اصول رعايت موارد بهداشتي جهت جلـوگيري از آلـودگي هـاي               2-4
  بيولوژيك

      

        شناسايي اصول بكار گيري وسايل حفاظتي و بهداشتي  3-4

، ، دريـا زدگـي      ، گرمـازدگي    بـرق گرفتگـي     (آشنايي بـا حـوادث شـغلي          4-4
  ، بريدگي و ساير حوادث و نحوه پيشگيري از آني ، شكستگيت مسموم

      

        شناسايي اصول بكارگيري لوازم جعبه كمكهاي اوليه  5-4

        آشنايي با تامين نور كافي در محيط كار  6-4

        آشنايي با علل بروز حريق و نحوه اطفاء حريق  7-4

         كارشناسايي اصول بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كار در محيط  8-4

آشنايي با نحوه چگونگي دفع زباله در دريـا و بنـد و قـوانين بـين المللـي                     9-4
  مرتبط با آن
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 1آشپز كشتي درجه:                                                         نام شغل 

  )8براساس كاربرگ شماره (ليست تجهيزات رشته

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

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

  - - يك عدد براي هر كارگاه  برقي اجاق  1

  - - يك عدد براي هر كارگاه برقي  فر  2

  - - يك عدد براي هر كارگاه برقي  سرخ كن  3

  - - يك عدد براي هر كارگاه برقي  همزن  4

  - - يك عدد براي هر كارگاه برقي  خرد كن  5

  - - يك عدد براي هر كارگاه برقي  چرخ گوشت  6

  - - يك عدد براي هر كارگاه معمولي  توستر  7

MDF  ميز كار  8 ستيل يا ا   - - يك عدد براي هر كارگاه 

  - - يك عدد براي هر كارگاه معمولي  ساندويچ ساز  9

  - - يك عدد براي هر كارگاه دستي  همبرگر زن  10

زير صفر و بالاي   يخچال  11
 صفر

  - - يك عدد براي هر كارگاه

  - - يك عدد براي هر كارگاه برقي  قهوه جوش  12

  - -  هر كارگاهيك عدد براي FULL  مايكروفر  13

  - - يك عدد براي هر كارگاه معمولي  جعبه كمكهاي اوليه  14

متناسب با مساحت   كپسول آتش نشاني  15
 كارگاه

  - - يك عدد براي هر كارگاه

  - - يك عدد براي هر كارگاه معمولي  ترازو  16

  - - يك عدد براي هر كارگاه معمولي  آبميوه گيري  17

د براي هر كارگاهيك عد مخصوص كباب  منقل  18  - -  
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 1آشپز كشتي درجه:                                                         نام شغل 

  )8براساس كاربرگ شماره ( رشتهابزاريست ل

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

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

از هر كدام يك عدد براي هر   معمولي  كنانواع كارد و تيز  1
  كارگاه

-  -  

  -  -  يك عدد براي هر كارگاه  دستي  همزن  2

از هر كدام يك عدد براي هر   استيل  كفگير و ملاقه  3
  كارگاه

-  -  

از هر كدام يك عدد براي هر   استيل يا پلاستيك آبكش و سبد جهت شستشو  4
  كارگاه

-  -  

  -  -  ر كارگاهيك عدد براي ه  معمولي  بيفك كوب  5

يك سري از هركدام براي   معمولي  ، قابلمه و تابهانواع ديگ   6
  هر كارگاه 

-  -  

مخصوص سوپ خوري و   ظروف  7
  سس خوري

  -  - يك سري براي هر كارگاه

براي دسر و غذا   ظروف  8
   بشقاب-ديس 

يك سري از هر كدام 
  براي هر كارگاه

-  -  

عدد از هر كدام يك   معمولي  ، پوست كنرنده   9
  براي هر كارگاه

-  -  

يك سري براي هر   درب دار  ظروف  10
  كارگاه

-  -  

ــزار شستــشوي ظــروف و   11 اب
  محيط

يك عدد از هر كدام   معمولي
  براي كارگاه

-  -  

يك عدد براي هر   استيل  آب گردان  12
  كارگاه 

-  -  

يك سري براي هر   بلوري  استكان  13
  كارگاه

-  -  

يك سري براي هر   اخوري غذ-سوپخوري  قاشق  14
  كارگاه

-  -  

يك سري براي هر   غذاخوري  بشقاب  15
 كارگاه

-  -  
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 1آشپز كشتي درجه:                                                       نام شغل 

  )8براساس كاربرگ شماره ( رشتهابزارست لي
ر يك سري براي ه  پيش دستي  بشقاب  16

  كارگاه
-  -  

ر يك سري براي ه  ت بردواي  تخته   17
  كارگاه

-  -  

  -  -  عدد براي هر كارگاه12  معمولي  صندلي كارآموز  18

  -  -  عدد براي هر كارگاه12  مخصوص كار  ميز  19

  
  
  

 1آشپز كشتي درجه:                                                     نام شغل 

  )8براساس كاربرگ شماره ( رشتهمواد مصرفيليست 

  ملاحظات  )نفر(تعداد كاربر استاندارد  مشخصات  مواد مصرفي  يفرد
  -   كيلو براي هر كارگاه50  معمولي  برنج  1
، لپه، لوبيا و عدس (حبوبات   2

(.. 
   كيلو براي هر كارگاه2  معمولي

-  

  -   بسته براي هر كارگاه10  انواع مختلف پاستا  3
  -  اه كيلو گرم براي هر كارگ5  قرمز و مرغ و ماهي گوشت  4
  -   كيلو گرم از هرنوع براي هركارگاه1  انواع مجتلف ماكيان و ماهيان  5
  -   كيلو گرم براي هر كارگاه3  انواع مجتلف  سبزيجات و صيفي جات  6
انواع مختلف سرخ   روغن  7

  -   ليتر براي هر كارگاه3يك   كردني و زيتون

 –انواع مختلف سير   لبنيات  8
  خامه و ماست–كره 

 كيلو گرمي براي هر يك بسته نيم
  -  كارگاه

مواد شوينده و ضدعفوني   9
  كننده

مناسب براي آشپز 
  -  يك گالن براي هر كارگاه  خانه

  -  يك كيلو گرم براي هر كارگاه  ...گندم ، سوخاري و   آرد  10
  -  -  مخصوص تست  نان  11
  -  -  سفيد   شكر  12
  -  -  مخصوص تست  پنير  13

                              

  

 

  

 



 ١٠

 1آشپز كشتي درجه:                                                         نام شغل 

                                         ) 9شماره براساس كاربرگ ( منابع و نرم افزارهاي آموزشي فهرست 

 شرح رديف

  آشپزي رزا منتظمي 1
 اكرم مينايي: آشپزي ساناز سانيا  2

  اعظم گلزارنش: آشپزي مجلل   3
 

  

 


