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 خيابـان   -تهـران  :دفتر طرح و برنامه هاي درسي
 -  تقـاطع خـوش و نـصرت        - شمالي  خوش خ -آزادي

     طبقه چهارم  -ساختمان فناوري اطلاعات و ارتباطات
 66944117:  دورنگـار  66944120  و  66944119: تلفن

  1457777363: كدپستي
EMAIL: DEVELOP@IRANTVTO.IR

خيابـان  - تهران :برنامه ريزي   معاونت پژوهش و    
 سـازمان آمـوزش فنـي و    - نبش چهارراه خوش  -آزادي
  طبقه پنجم  -اي كشور حرفه
    66941272:    دورنگار66941516:تلفن

      1345653868: كدپستي
EMAIL: INFO@IRANTVTO.IR 

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

هاي مذكور اعلام  نشاني
 .نمايند
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   كباب زن و تخته كار: نام شغل 

   خلاصه استاندارد 
  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
ار كسي است كه بتواند از عهده شناسايي مواد اوليه و ابزار كار مناسب، پاك كردن، كباب زن و تخته ك
بدون ايجاد آلودگي صوتي، آماده سازي مواد اوليه با در نظر گرفتن صرفه ) انواع برشها(شستشو، خرد كردن 

 .اقتصادي، تشخيص و تهيه سسهاي مورد نياز و پخت انواع كباب با كيفيت مطلوب برآيد

   : ورودي ي هاي كارآموزويژگ
  ديپلم: ميزان تحصيلات حداقل 
  سلامت كامل جسماني و رواني: توانايي جسميحداقل 

  -  :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
  :آموزشي  دوره طول
  ساعت     74         : آموزش                   دوره طول

  ساعت      26        :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت       48        :                ـ زمان آموزش عملي

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

         ساعت-:           زمان سنجش مهارت            ـ

  :  روش ارزيابي مهارت كارآموز
  %25): دانش فني( امتياز سنجش نظري- 1
  %75:  سنجش عملي - 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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   كباب زن و تخته كار: نام شغل 

 فهرست توانايي هاي شغل 

 تواناييعنوان  رديف

  توانايي تشخيص عوامل محيط كار مناسب براي كباب زني   1
 توانايي روشن كردن گريل، باربيكيو، كباب پز و تنظيم درجه حرارت آن بر اساس نوع كباب  2

  توانايي پاك كردن و شستشوي انواع گوشت  3
  توانايي اندازه گيري حجم و وزن مواد اوليه مصرفي در آشپزخانه  4
  ي آماده سازي انوع گوشت و شناخت گوشتتواناي  5

  توانايي آماده سازي مواد اوليه انواع كباب  6
  توانايي تهيه انواع كباب و تزيين آن  7
  توانايي تعيين مراحل و زمان انجام كار  8
  توانايي تعيين ابزار كار  9
  توانايي رعايت نكات حفاظتي و ايمني بهداشت كار  10
  نترل درستي انجام كارتوانايي بازرسي و ك  11
  توانايي بكارگيري رفتار حرفه اي  12

  توانايي بكارگيري تحولات فناوري  13
  توانايي بكارگيري فنون اقتصاد و بهره وري  14
  توانايي بهره گيري از اصول ارگونومي و حفظ تندرستي  15
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  كباب زن و تخته كار :نام شغل
 سي اهداف و ريز برنامه در

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  5/1  5/0  1  توانايي تشخيص محيط كار مناسب براي كباب زني  1

        شناسايي ميز كار مناسب براي آماده سازي مواد اوليه    1-1

        شناسايي اصول تشخيص و نگهداري ابزار كار كباب زني  2-1

 آمـاده سـازي و پخـت    آشنايي با شرايط فيزيكي مطلوب براي بخش      3-1
  كباب 

      

        آشنايي با عوامل آلودگي محيط كار  4-1

توانايي روشن كردن گريل، باربيكيو، كباب پـز و تنظـيم             2
  درجه حرارت آن بر اساس نوع كباب

5/0  5/0  1  

        آشنايي با چگونگي روشن نمودن گريل، باربيكيو، كباب پز  1-2

        باربيكيو، كباب پزشناسايي اصول روشن نمودن گريل،   2-2

  10  7  3  توانايي پاك كردن و شستشوي انواع گوشت   3

        آشنايي با انواع گوشت  1-3

        آشنايي با شستشوي انواع گوشت  2-3

        شناسايي اصول پاك كردن انواع گوشت  3-3

  2  1  1  توانايي توزين مواد اوليه مصرفي در آشپزخانه  4

        آشنايي با ترازو  1-4

        شناسايي اصول توزين مواد اوليه مصرفي در آشپزخانه  2-4

        شناسايي انواع پيمانه مورد استفاده در آشپزخانه   3-4

  9  6  3  توانايي آماده سازي انواع گوشت و شناخت گوشت  5

        شناسايي اصول تشخيص گوشت سالم و فاسد از يكديگر  1-5

        لت انجمادشناسايي اصول خارج كردن انواع گوشت از حا  2-5

        شناسايي و آماده سازي برش انواع گوشت  3-5
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  كباب زن و تخته كار :نام شغل
 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

         گوشت قرمز گوسفند و گوساله-  

         گوشت سفيد مرغ و پرندگان و گوشت دريايي-  

        سه كردن گوشت براي كباب برگ قف-  

        آشنايي با بيات كردن گوشت   4-5

        شناسايي اصول نگهداري انواع گوشت   5-5

  15  12  3  توانايي آماده سازي مواد اوليه انواع كباب  6

        آشنايي با انواع گوشت مناسب براي تهيه كباب  1-6

        آشنايي با مواد افزودني آماده سازي انواع كباب  2-6

        آشنايي با انواع سس براي تهيه انواع كباب  3-6

        شناسايي اصول تهيه انواع سس براي انواع كباب  4-6

        شناسايي اصول آماده سازي انواع كباب  5-6

  5/26  18  5/8  توانايي تهيه انواع كباب و تزيين آن  7

        آشنايي با انواع كباب و تزئينات مناسب براي آن ها   1-7

        شناسايي اصول تهيه چنجه   2-7

        شناسايي اصول تهيه كباب كوبيده  3-7

        شناسايي اصول تهيه جوجه كباب بدون استخوان و با استخوان  4-7

        شناسايي اصول تهيه كباب بلدرچين  5-7

        شناسايي اصول تهيه كباب برگ  6-7

        شناسايي اصول تهيه كباب تابه اي  7-7

        صول تهيه كباب چوبيشناسايي ا  8-7

        شناسايي اصول تهيه كباب ميگو با سبزيجات   9-7

        شناسايي اصول تهيه كباب حسيني  10-7

        )قفقازي(شناسايي اصول تهيه كباب بختياري   11-7
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  كباب زن و تخته كار :نام شغل
 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        شناسايي اصول تهيه كباب لقمه  12-7

        )رولي(شناسايي اصول تهيه فيله كباب   13-7

        شناسايي اصول تهيه ماهي كباب آزاد  14-7

        شناسايي اصول تهيه ماهي پر شده با مركبات   15-7

        شناسايي اصول تهيه ماهي اوزون برون يا شير به صورت كباب  16-7

        باب با قارچ و فلفلشناسايي اصول تهيه ك  17-7

        شناسايي اصول تزئين هر يك از كبابها  18-7

  9  3  6  توانايي رعايت نكات حفاظتي و ايمني بهداشت كار   8

       شناسايي مواد پاك كننده و ضدعفوني كننده و وسايل شستشو  1-8

       شناسايي اصول شستشوي روزانه وسايل كار  2-8

         شستشو و پاك كردن چرخ گوشت -  

       شناسايي اصول شستشوي محيط كار  3-8

شناسايي اصول رعايت نظافت شخص و كـاربرد لبـاس كـار، كـلاه،                4-8
 ماسك، دستكش، چكمه ضمن كار 

      

       آشنايي با تهويه   5-8

       شناسايي اصول صحيح دفع زباله از محيط كار  6-8

       شناسايي جعبه كمكهاي اوليه   7-8

        صحيح كاربرد تجهيزات پخت شناسايي اصول  8-8

       شناسايي اصول صحيح كاربرد تجهيزات جانبي در آشپزخانه  9-8
       آشنايي با موارد حفاظت فردي  8- 10
        آشنايي با علل بروز حوادث شغلي  8- 11

  
  
  
  

  

 



  6

  كباب زن و تخته كار :نام شغل
 فهرست استاندارد تجهيزات، ابزار، مواد و وسايل رسانه اي

تعداد هشمار رديف مشخصات فني

 1  پوستر  

 2  فيلم  

 3  اسلايد  

 4  بادبزن  

 5  تخته كار  

 6  دستمال حوله اي  

 7  پيمانه ها و قاشق هاي اندازه گيري  

 8  انواع كارد  

 9  ظروف مناسب  

 10  قاشق  

 11  همزن  

 12  اسكاچ  

 13  برس پاك كننده  

  14  سيم ظرف شويي  

  15  آبكش  

  16  سيخ فلزي  

  17  سيخ چوبي  

  18  توري فلزي  

  19  دستورالعمل تهيه كباب  

  20  ظروف سرو  

  21  قلم مو  

  22  تابه  

  23  بون مربييتر  

  24  صندلي و ميز كارآموز  
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  كباب زن و تخته كار :نام شغل
 فهرست استاندارد تجهيزات، ابزار، مواد و وسايل رسانه اي

تعداد شماره رديف خصات فنيمش

  25  ميز كار  

  26  اجاق گاز فردار  

  27  باربيكيو  

  28  كباب پز  

  29  سينك  

  30  ترازو  

  31  يخچال  

  32  فريزر  

  33  زغال  

  34  ) كبريت يا فندك– الكل جامد –نفت (مواد مشتعل كننده   

  35  انواع گوشت  

  36  مواد پاك كننده  

  37  مواد ضدعفوني كننده   

  
 

  

 


