
 
  
  
  
  

  

  
  

  
  استاندارد مهارت و آموزشي

  
  

  ميزبان رستوران
  
  

      هتلداري  برنامه ريزي درسيگروه
  
  
  

  1/1/88 :تاريخ شروع اعتبار
  5-2/2/26/32:  استانداردكد 

  
 

 

 

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

هاي مذكور اعلام  نشاني
 .نمايند

خيابان  - تهران :برنامه ريزي   معاونت پژوهش و    
 سـازمان آمـوزش فنـي و    - نبش چهارراه خوش  -آزادي
   طبقه پنجم -اي كشور حرفه
   66941272: دورنگار         66941516:تلفن

  1345653868: كد پستي 
EMAIL: INFO@IRANTVTO.IR 

 خيابـان  -تهـران  : درسيهايدفتر طرح و برنامه     
 –تقاطع خوش و نصرت    - شمالي خوشخيابان   -آزادي

   چهارم طبقه –ساختمان فناوري اطلاعات و ارتباطات
   66944117 دورنگار 66944120 و66944119: تلفن

  1457777363: كد پستي 
EMAIL: DEVELOP@IRANTVTO.IR 
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: نام شغل  ميزبان رستوران  
    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
عهده گرفتن سفارش و سرو غذا و نوشابه، آماده كردن كمد ست كه شايستگي  اجراي شغلي اميزبان رستوران 

دهي و انجام گردش كار در سالن پذيرايي، استيشن، حمل وسايل و تجهيزات مورد نياز، حل مشكلات سرويس
 . داشته باشدپاك و عوض كردن ظروف و ايجاد هماهنگي در واحد مربوطه 

  : وروديويژگي هاي كارآموز
  راهنماييپايان دوره : ميزان تحصيلات حداقل 
  متناسب با شغل مربوطه: توانايي جسميحداقل 

  ندارد :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
  :موزشي آ دوره طول
  ساعت      124        :                 آموزش    دوره طول

  ساعت         64      :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت        60      :                  زمان آموزش عمليـ

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

 ساعت          -       :       زمان سنجش مهارت        ـ

    :روش ارزيابي مهارت كارآموز
  %25: )دانش فني(سنجش نظريامتياز  - 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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  ميزبان رستوران: نام شغل

 فهرست توانايي هاي شغل 

 ييعنوان توانا رديف

    بكارگيري سيني مخصوص غذا و لوازم سرويستوانايي  1
  حمل و بكارگيري تجهيزات مورد نيازتوانايي  2

 آماده كردن كمد استيشن مخصوص و بكارگيري آن توانايي  3

 بكارگيري وسايل و تجهيزات ميزباني توانايي  4

 چيدن ميز و آراستن آنها توانايي  5

 هادهي در رستورانويس تشخيص ويژگيهاي سرتوانايي  6

 ها و سرو آنهاگرفتن سفارش نوشابه توانايي  7

  گرفتن سفارش از مهمان و سرو انواع غذاتوانايي  8

 برچيدن ظروف غذا توانايي  9

 ارائه صورتحساب به مشتري توانايي  10

 روميزي  نظارت بر پاك كردن ميز و تعويض ظروف وتوانايي  11

 اط با واحدهاي مختلف رستورانبرقراري ارتب توانايي  12

  برخورد مطلوب با مشتريانتوانايي  13

  ايجاد هماهنگي با پرسنل مربوطهتوانايي  14

  تهيه گزارش كارتوانايي  15

 همكاري با ساير پرسنل رستوران توانايي  16

  بكارگيري زبان خارجي در ميزباني رستورانتوانايي  17
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  رستورانميزبان  :ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  4  2  2  توانايي بكارگيري سيني مخصوص غذا و لوازم سرويس  1

        آشنايي با سيني مخصوص غذا، انواع و كاربرد آنها  1-1

        برد آنهارم سرويس غذا، انواع كاازآشنايي با لو  2-1

        كاربرد آنهاظروف چيني، انواع و  -  

       ، انواع و كاربرد آنهابلوريظروف  -  
       ، انواع و كاربرد آنهااستيلظروف  -  
       ، انواع و كاربرد آنهانسوزظروف  -  
       ، انواع و كاربرد آنهااينقرهظروف  -  
       ، انواع و كاربرد آنهادستمال سفره -  

        لوازم سرويسشناسايي اصول بكارگيري سيني مخصوص غذا و   3-1

  4  2  2 توانايي حمل و بكارگيري تجهيزات مورد نياز  2

        آشنايي با تجهيزات مورد نياز  1-2

        آشنايي با دستورالعملهاي حمل و بكارگيري تجهيزات مورد نياز  2-2

        شناسايي اصول حمل بكارگيري تجهيزات مورد نياز  3-2

  4  2  2  و بكارگيري آنتوانايي آماده كردن كمد استيشن مخصوص  3

        آشنايي با كمد استيشن مخصوص و انواع آن  1-3

        شناسايي اصول آماده كردن كمد استيشن مخصوص و بكارگيري آن  2-3

  5  3  2 توانايي بكارگيري وسايل و تجهيزات ميزباني  4

        آشنايي با وسايل و تجهيزات ميزباني  1-4

        جهيزات ميزبانيشناسايي اصول بكارگيري وسايل ت  2-4

        شناسايي اصول تميز كردن لوازم و وسايل  3-4

        آشنايي با تميز كردن ليوانها  4-4
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  ميزبان رستوران :ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        آشنايي با تميز كردن  5-4
        و قاشقآشنايي با تميز كردن كارد و چنگال   6-4

  5  3  2  توانايي چيدن ميز و آراستن آنها  5

        آشنايي با ميز، انواع و كاربردهاي آن  1-5
        آشنايي با فرمهاي مختلف چيدن ميزها  2-5
        هاي مختلف ميزبانيآشنايي با مناسبت  3-5
        دهيهاي سرويسآسنايي با روش و سيستم  4-5

        تن آنهاشناسايي اصول چيدن ميز و آراس  5-5

  8  5  3  دهي در رستورانهاتوانايي تشخيص ويژگيهاي سرويس  6

        دهي در رستورانها و آداب مهمانداريآشنايي با روانشناسي سرويس  1-6

        آشنايي با عوامل انگيزش غذا خوري در رستوران  2-6

        آشنايي با گردش كار در رستورانها  3-6

        آشنايي با ترتيب غذا در منو و انواع  آنها  4-6

        دهي در رستورانهاآشنايي با مشكلات سرويس  5-6

        دهي در رستورانشناسايي اصول رفع مشكلات سرويس  6-6

        دهي در رستورانهاشناسايي اصول ارائه روش و نظريات اجرايي سرويس  7-6

ت مورد نيـاز در جهـت بهبـود    آوري مدارك و اطلاعا شناسايي اصول جمع    8-6
  كيفيت ميزباني رستوران

      

  4  2  2  ها و سرو آنهاتوانايي گرفتن سفارش نوشابه  7

        آشنايي با نوشابه و انواع آنها  1-7

        هاهاي گرفتن سفارش نوشابهآشنايي با فرم  2-7

        هاشناسايي اصول گرفتن سفارش نوشابه  3-7

        هاهشناسايي اصول سرو نوشاب  4-7
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  ميزبان رستوران :ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  14  9  5  توانايي گرفتن سفارش از مهمان و سرو انواع غذا  8

آشنايي با غذا و انواع آن از نظر نوع و موقع سرو آنهـا و انـواع صـورتهاي                     1-8
  غذا و نوشابه

      

        ا كيفيت انواع غذاهاآشنايي ب  2-8

        شناسايي اصول سرو انواع صبحانه  3-8

        شناسايي اصول سرو انواع سوپ  4-8

        شناسايي اصول سرو انواع سالاد  5-8

        شناسايي اصول سرو انواع غذا  6-8

        شناسايي اصول سرو انواع دسر  7-8

        شناسايي اصول سرو چاي و قهوه  8-8

  4  2  2   ظروف غذاتوانايي برچيدن  9

        آشنايي با دستورالعملهاي برچيدن ظروف غذا  1-9

        شناسايي اصول برچيدن غذا  2-9

  3  2  1  توانايي ارائه صورتحساب به مشتري  10

        آشنايي با قيمت غذا و نوشابه  1-10

        هاي صورتحسابآشنايي با فرم  2-10

        شناسايي اصول تنظيم صورتحساب مشتري  3-10

        شناسايي اصول ارائه صورتحساب به مشتري  4-10

  3  2  1  ردن ميز و تعويض ظروف و روميزيكتوانايي نظارت بر پاك   11

        آشنايي با وسايل مورد نياز  1-11

        آشنايي با دستورالعملهاي تعويض ظروف و روميزي رستوران  2-11

        شناسايي اصول نظارت بر پاك كردن ميز و تعويض ظروف  3-11
  

  

 



 6

  ميزبان رستوران :ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  4  2  2  توانايي برقراري ارتباط با واحدهاي مختلف رستوران  12

        آشنايي با واحدهاي مختلف رستوران  1-12

        شناسايي اصول برقراري ارتباط با واحدهاي مختلف رستوران  2-12

    6  3  3  توانايي برخورد مطلوب با مشتريان  13

        آشنايي با ويژگيهاي مشتري رستوران در ارتباط با غذاي سفارشي  1-13

        آشنايي با عوامل موثر در برخورد با مشتري  2-13

آشنايي با ابزارهاي ايجاد روابط انساني ويژگيهاي مشتري از نظر عادات و              3-13
  ي و زبانسنن اجتماع

      

        شناسايي اصول برخورد مطلوب با مشتريان  4-13

  4  2  2  توانايي ايجاد هماهنگي با پرسنل مربوطه  14

        آشنايي با عوامل انگيزش شغلي  1-14

        شناسايي اصول ايجاد هماهنگي با پرسنل مربوطه  2-14

  2  1  1  توانايي تهيه گزارش كار  15

        رآشنايي با فرم گزارش كا  1-15

        شناسايي اصول تهيه گزارش كار  2-15

  4  2  2  توانايي همكاري با ساير پرسنل رستوران  16

        رستورانآشنايي با وظايف پرسنل   1-16

        ريزي در رستورانشناسايي اصول مقدماتي برنامه  2-16

        هاي تقسيم كارآشنايي با روش  3-16

         رستورانآشنايي با ابزارهاي اجرايي كار در  4-16

        شناسايي اصول همكاري با ساير پرسنل رستوران  5-16

  

  

 



 7

  ميزبان رستوران :ام شغلن

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 شرح شماره زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  46  16  30  توانايي بكارگيري زبان خارجي در ميزباني رستوران  17
        صي ميزباني رستورانآشنايي با زبان انگليسي مقدماتي و تخص  1-17

        شناسايي اصول بكارگيري زبان انگليسي در ميزباني رستوران  2-17
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  ميزبان رستوران: نام شغل 
  مواد و وسايل رسانه اي ‘ ابزار ‘ فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
      ظروف چيني  1

      ظروف نسوز  2

      ايظروف نقره  3

      بلوريظروف   4

      آموزشي دستورالعمل وسايل كمك  5

      تجهيزات وسايل و تجهيزات ميزباني  6

      وسايل كمك آموزشي  7

      رستوران با تجهيزات كامل  8

      انواع نوشابه  9

      فرم سفارش غذا  10

      انواع غذا  11

      دستورالعملهاي سرو غذا  12

      فرم صورتحساب  13

      انواع ظروف  14

      زارش كارفرم گ  15

      كتب زبان خارجي  16

      لوازم التحرير  17

 
                      
                      
      

  

 


