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  آراي هتلميز : نام شغل 

    استانداردخلاصه 
  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
 تشخيص محيط - تشخيص رنگها -تشخيص بهداشت حرفه اي شايستگي ه كشغلي است ميز آراي هتل

تشخيص دستمال  -ميزي ها تشخيص انواع ميزها و رو-تشخيص ظروف و لوازم غذا خوري -خوريغذا
 تشخيص -گل آرائي و تزئين وسط ميز - تدوين و استفاده از منوها - نحوه ارائه انواع سرويسهاي غذا -سفره
مهمان و تشخيص آداب پذيرائي  - دورچين و تزئين غذا -نور مناسب وذا خوري ي محيط هاي غپردازنور

 . را داشته باشدمعاشرت 

   : ورودي ويژگي هاي كارآموز
  ديپلم: ميزان تحصيلات  حداقل
  سلامت كامل جسماني و رواني: توانايي جسمي حداقل

  طبق استاندارد :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
  :شي آموز دوره طول
  ساعت        80    :    آموزش                        دوره طول

  ساعت        41     :                     ـ زمان آموزش نظري
  ساعت        39     :                      ـ زمان آموزش عملي

  ساعت         -    :           كارآموزي در محيط كارـ 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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  ميز آراي هتل: نام شغل
 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  توانائي تشخيص بهداشت فردي  1
  توانائي تشخيص رنگها   2
  توانائي تشخيص محيط غذا خوري  3
  توانائي تشخيص ظروف و لوازم غذا خوري   4
  توانائي تشخيص انواع ميزها و روميزي ها  5
  توانائي تشخيص دستمال سفره    6
  توانائي ارائه انواع سرويسهاي غذا  7
  توانائي تدوين و استفاده از منوها    8
  توانائي گل آرائي و تزئين وسط ميز  9
  توانائي تشخيص نورپردازي محيط هاي غذاخوري و نور مناسب  10
  ين و تزئين غذا توانائي دورچ  11
  آشنائي با پذيرائي مهمان   12
  توانائي تشخيص آداب و معاشرت  13
  توانايي بكار گيري ضوابط و ايمني و بهداشت كاردر محيط كار  14
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  ميز آراي هتل: نام شغل
 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  6  2  4 تشخيص بهداشت فردي توانائي   1

        آشنائي با بهداشت عمومي   1-1

        آشنائي با بهداشت فردي   2-1

        آشنائي با بهداشت غذا  3-1

        شناسائي اصول بهداشت حرفه اي   4-1

  4  1  3  توانائي تشخيص رنگها  2

        آشنائي با رنگها و تركيبات آن   1-2

        آشنائي با روانشناسي رنگها   2-2

        آشنائي با همنشيني رنگها   3-2

        شناسائي اصول تشخيص رنگها   4-2

  4  2  2  توانائي تشخيص محيط غذاخوري   3

        آشنائي با محيط هاي غذاخوري منزل  1-3

        آشنائي با محيط غذاخوري رستورانها  2-3

        آشنائي با محيط غذاخوري تالارها   3-3

        نهاآشنائي با محيط غذاخوري سال  4-3

        شناسائي اصول تشخيص محيط غذاخوري  5-3

  8  3  5  توانائي تشخيص ظروف ولوازم غذاخوري  4

        آشنايي با انواع ظروف چيني و كاربرد آنها  1-4

        آشنايي با انواع ظروف بلوري و كاربرد آنها   2-4

        آشنايي با انواع ظروف نقره اي و استيل و كاربرد آنها   3-4

        ايي با انوع ليوان و پارچ و كاربرد آنها آشن  4-4

        شناسايي اصول تشخيص ظروف و لوازم غذاخوري و كاربرد آنها  5-4
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  ميز آراي هتل: نام شغل
 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  10  5  5  توانايي تشخيص انواع ميزها و روميزي ها  5

ده و دوازده    هشت و  -دونفره و چهارنفره و شش نفره     ( انواع ميز آشنايي با     1-5
  و كاربرد آنها) نفره

      

        آشنايي ميزهاي بوفه و كاربرد آنها  2-5

        انواع و كاربرد آنها آشنايي با روميزي،  3-5

        انواع و كاربرد آن ،)دامن ميز( آشنايي با پارچه پليسه  4-5

         ميز جهت مراسم مختلف شناسايي اصول چيدن انواع  5-5

        شناسايي اصول تشخيص انواع ميزها و روميزي ها و كاربرد آنها  6-5

  5  3  2  توانايي تشخيص دستمال سفره   6

        آشنايي با تعريف دستمال سفره   1-6
        آشنايي با انواع دستمال سفره و كابرد آنها   2-6
        آشنايي با روشهاي تزئين دستمال سفره  3-6
        شناسايي اصول تزئين دستمال سفره   4-6
        شناسائي اصول تشخيص دستمال سفره و كاربرد آنها  5-6

  5  3  2  توانايي ارائه انواع سرويسهاي غذا  7

        )انتخابي يا تك سرويس( آشنايي با سرويس غذا آلاكارد  1-7
        آشنايي با سرويس چند غذايي   2-7
        يس غذا آلاكارد سرو ارائه شناسايي اصول  3-7
        شناسايي اصول سرويس چند غذايي  4-7

  8  3  5  توانايي تدوين و استفاده از منوها  8

        آشنايي با غذاها  1-8
        آشنايي با نوشيدني ها  2-8
        آشنايي با انواع دسر   3-8
        شناسايي اصول تدوين انواع منوها  4-8
        شناسايي اصول روش استفاده از منوها  5-8
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  ميز آراي هتل: نام شغل
 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  11  6  5  توانايي گل آرايي و تزئين وسط ميز   9

        آشنايي با انواع گل   1-9

        آشنايي با انتخاب گل جهت مراسم مختلف  2-9

        آشنايي با وسايل و ابزارهاي مختلف جهت تزئين   3-9

        آشنايي با انتخاب ابزار مناسب جهت تزئينات مختلف   4-9

        آشنايي با استفاده از امكانات موجود جهت تزئين وسط ميز  5-9

        شناسايي اصول گل آرايي و تزئين وسط ميز  6-9

توانايي تشخيص نورپردازي محيط هـاي غـذاخوري و نـور             10
  مناسب 

1  1  2  

        آنها ع هاي روشنايي و كاربردآشنايي با انواع منب  1-10

        آشنايي با انتخاب مكان مناسب جهت نورپردازي  2-10

شناسايي اصول تشخيص نورپردازي محيط هاي غذاخوري و نور مناسـب             3-10
  محيط

      

  7  5  2  توانايي دورچين و تزئين غذا  11

        آشنايي با روش هاي سبزي آرايي   1-11

        ايي دور غذاشناسايي اصول سبزي آر  2-11

        آشنايي با روشهاي ساخت گل با مواد غذايي  3-11

        شناسايي اصول ساخت گل و تزئين دور غذا با مواد غذايي   4-11

        شناسايي اصول انتخاب مناسب دورچين نسبت به غذا  5-11

        شناسايي اصول دورچين وتزئين غذا  6-11

  5  3  2  آشنايي با پذيرايي مهمان   12

        آشنايي با تعريف هنر پذيرايي   1-12

        سر ميز  آشنايي با نحوه سرو انواع غذا  2-12

  

 



  6

  ميز آراي هتل: نام شغل
 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        آشنايي با چيدن لوازم سرويس ميز مهمان   3-12

        ز مهمان  شناسايي اصول چيدن و آرايش سرويس مي  4-12

        شناسايي اصول پذيرايي مهمان  5-12

  4  2  2  توانايي تشخيص آداب و معاشرت  13

        آشنايي با نحوه دعوت كردن مهمان   1-13

        آشنايي با نحوه معرفي كردن مهمان به يكديگر  2-13

        آشنايي با آداب نشستن  3-13

         هاه ميوآشنايي با آداب خوردن انواع غذا و نوشابه و  4-13

        آشنايي با هنر خوب صحبت كردن  5-13

        شناسايي اصول تشخيص آداب و معاشرت  6-13

  -  -  -  آشنايي با انواع مشكلات و بيماريهاي احتمالي در سفر  14

        آشنايي با انواع شكستگي ها و در رفتگي ها  1-14

        آشنايي با انواع مسموميت ها   2-14

        اندازه گيري فشار خون شناسايي اصول   3-14

شناسايي اصول اوليه امداد و كمك رساني به بيماران قلبي و تنفسيو قطع               4-14
  عضو

      

        آشنايي با بهداشت سفر آ5-14
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  ميز آراي هتل: نام شغل
 فهرست استاندارد تجهيزات، ابزار، مواد و وسايل رسانه اي

 شماره تعداد مشخصات فني رديف

    وسايل كمك آموزشي 1

    جزوات آموزشي 2

    رنگهاي اصلي 3

    چارتها 4

    كاتالوگ رنگها 5

    فرآيند كار 6

    )چيني، بلوري، نقره و استيل، ليوان و پارچ(انواع ظروف  7

    انواع ميز 8

    انواع روميزي 9

    ميز بوفه 10

    )دامن ميز(پارچه پليسه  11

    فره انواع دستمال س 12

    سالاد 13

    سوپ 14

    غذاهاي كمكي 15

    غذاهاي اصلي 16

    دسر 17

    نوشيدني ها 18

    ليست انواع غذا 19

    ليست انواع نوشيدني 20

    ليست انواع دسر 21

    انواع گل 22

    ابزار و وسايل مورد نياز كار  23

    انواع ميوه   24
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  ميز آراي هتل: نام شغل
 استاندارد تجهيزات، ابزار، مواد و وسايل رسانه ايفهرست 

 شماره تعداد مشخصات فني رديف

    محيط كار  25

    نورهاي مختلف  26

    انواع سبزي و صيفي جات   27

    ظروف و لوازم سبزي آرايي و ميوه آرايي  28

    لوازم سرويس دهي  29

    صندلي  30

    وسايل نوشت افزار  31

 

  

 


