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نظراناز کلیه صاحب
تقاضا دارد پیشنهادات و 
نظرات خود را درباره 
این سند آموزشی به 

های مذکور اعلام  نشانی
 .نمایند

خیابان  - تهران :برنامه ریزی   معاونت پژوهش و    
 سـازمان آمـوزش فنـی و    - نبش چهارراه خوش  -آزادی
   طبقه پنجم - کشورای حرفه
   66941272: دورنگار         66941516:تلفن

  1345653868: کد پستی 
EMAIL: INFO@IRANTVTO.IR 

 خیابـان  -تهـران  : درسیهایدفتر طرح و برنامه     
 –تقاطع خوش و نصرت    - شمالی خوشخیابان   -آزادی

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

  1457777363: کد پستی 
EMAIL: DEVELOP@IRANTVTO.IR 
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    هتل قصابیسرپرست : نام شغل                                                     

    استاندارد خلاصه 

  تعریف مفاهیم سطوح یادگیری
   قدرت انجام کار به مفهوم:توانایی/ به مفهوم مبانی مطالب نظری : اصول/  به مفهوم داشتن اطلاعات کامل:شناسایی/ به مفهوم داشتن اطلاعات مقدماتی:آشنایی

   : شغل مشخصات عمومی
 کنترل کیفی و کمی مواد گوشتی ،درخواست گوشت از انبار  است که توانایی  شغلی هتلقصابیسرپرست 

 پیش بینی ، ارائه طرح های بهبود کار ، همکاری با واحد غذا و نوشابه و مسئولیت های آن ،واحد قصابی 
انسانی در محیط کار و آموزش و ارزشیابی از پرسنل واحد قصابی را  ایجاد روابط ،نیاز گوشت واحد قصابی 

 . داشته باشد 

  :ویژگی های کارآموز 
  دیپلم  :میزان تحصیلات
  سلامت کامل جسمی  :توانایی جسمی

  قصاب هتل : مهارتهای پیش نیاز

  :مدت دوره کارآموزی
  ساعت       95       :  کل مدت زمان دوره کارآموزی  

  ساعت      42         : ـ زمان آموزش نظری           1
  ساعت      53        : ـ زمان آموزش عملی            2
  ساعت       -       :    ـ زمان کارورزی                   3
  ساعت      -         :    ـ زمان پروژه                       4

   :روش ارزیابی مهارت کارآموز
  %25:  امتیاز کتبی- 1
  /75: امتیاز سنجش عملی-2
  %10:  ارزشیابی مشاهده ای - 2
 %65 : ارزشیابی عملی- 3

  :  ویز گی نیروی آموزشی
  تبطمرلیسانس 
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  سرپرست قصابی هتل  : نام شغل                                                          
   فهرست توانایی های شغل 

 عنوان توانایی ردیف

  توانایی درخواست گوشت از انبار   1
  توانایی کنترل کیفی و کمی مواد گوشتی در واحد قصابی   2
  ه و مسئولیت های آن توانایی همکاری با واحد غذا و نوشاب  3
  توانایی ارائه طرح های بهبود کار   4
  توانایی پیش بینی نیاز گوشت واحد قصابی   5
  توانایی ایجاد روابط انسانی در محیط کار   6
  توانایی آموزش و ارزشیابی از پرسنل واحد قصابی   7
  توانایی رعایت نکات حفاظتی و ایمنی و بهداشت کار   8
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    هتلقصابیسرپرست  : نام شغل                                                 

 اهداف و ریزبرنامه درسی 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملی نظری

  15  8  7  درخواست گوشت از انبار توانایی   1

        آشنایی با نیاز آشپز خانه و واحد های مختلف گوشت   1-1

        اع گوشت از نظر نوع و کیفیت آشنایی با انو  2-1

        آشنایی با انبار گوشت و مسئولیت های مربوطه   3-1

        آشنایی با شرایط نگهداری گوشت در انبار   4-1

        آشنایی با فرم های درخواست گوشت از انبار   5-1

        شناسایی اصول برآورد نیازهای مقاطع مختلف واحد ها به گوشت   6-1

        اصول درخواست گوشت از انبار شناسایی   7-1

        شناسایی اصول توزیع درخواست ها در واحد های مربوطه   8-1

          

          

          

          

          

  12  6  6   کنترل کیفی و کمی مواد گوشتی واحد قصابی توانایی   2

        آشنایی با استانداردهای کنترل کیفی   1-2

        تی آشنایی با مراجع کنترل مواد گوش  2-2

        آشنایی با ابزار و وسایل مورد نیاز کنترل واحد قصابی   3-2

        آشنایی با دستورالعمل های کنترل مواد گوشتی   4-2

        شناسایی اصول کنترل کیفی و کمی مواد گوشتی واحد قصابی   5-2
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   هتلقصابیسرپرست : نام شغل
 اهداف و ریزبرنامه درسی 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملی نظری

  8  5  3   همکاری با واحد غذا و نوشابه و مسئولیت های آن توانایی   3

         و نوشابه و مسئولیت های آنآشنایی با واحدهای غذا  1-3

        آشنایی با ابزارهای برقراری ارتباط با واحد غذا و نوشابه   2-3

        ختلف شناسایی اصول همکاری با واحد غذا و نوشابه در موارد م  3-3

         

          

          

          

          

          

  12  6  6   ارائه طرح های بهبود کار توانایی   4

        آشنایی با کاستی های محیط کار   1-4

        یرربط با واحد قصابی زآشنایی با واحد های   2-4

        آشنایی با برنامه جلسات مشترک با آشپزخانه   3-4

        تی ها آشنایی با روش های کشف کاس  4-4

        شناسایی اصول ارائه طرح های بهبود کار   5-4
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    هتل قصابیسرپرست  :نام شغل

   اهداف و ریزبرنامه درسی 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملی نظری

  10  6  4  پیش بینی نیاز گوشت واحد قصابی توانایی   5

         گوشت مصرفی آشنایی با انواع  1-5

        آشنایی با منابع تامین گوشت های مصرفی   2-5

       آشنایی با روش های محاسبات نیاز گوشت واحد قصابی   3-5

        شناسایی اصول پیش بینی نیاز گوشت واحد قصابی   4-5

          

          

          

          

  18  10  8  توانایی ایجاد روابط انسانی در محیط کار   6

         با اصول تعلیمات سرپرستی آشنایی  1-6

        آشنایی با اصول برنامه ریزی کار   2-6

        آشنایی با اهداف واحد قصابی   3-6

        آشنایی با محدوده مسئولیت های واحد قصابی   4-6

        یرربط زآشنایی با واحد های مختلف   5-6

        آشنایی با مشکلات شغلی پرسنل   6-6

        ی پرسنل آشنایی با فرهنگ فرد  7-6

        آشنایی با حقوق و توقعات پرسنل   8-6

        یرربط زآشنایی با مسئولین   9-6

        شناسایی اصول ایجاد روابط انسانی در محیط کار   10-6
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   هتلقصابیسرپرست  :نام شغل

   اهداف و ریزبرنامه درسی 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملی نظری

  19  10  9  موزش و ارزشیابی از پرسنل واحد قصابی آتوانایی   7

        آشنایی با استانداردهای مهارت و آموزشی   1-7

        آشنایی با کتب و جزوات آموزشی   2-7

        آشنایی با روش و فنون تدریس   3-7

       آشنایی با وسایل کمک آموزشی   4-7

         رسآشنایی با روش تهیه طرح د  5-7

        رت و کسر مهارت پرسنل آشنایی با مها  6-7

        آشنایی با روحیه افراد در ارتباط با آموزش   7-7

        شناسایی اصول آموزش پرسنل واحد قصابی   8-7

        آشنایی با روش های آزمون و ارزشیابی   9-7

        شناسایی اصول آزمون و ارزشیابی از پرسنل   10-7

  4  2  2  شت کار توانایی رعایت نکات حفاظتی و ایمنی و بهدا  8

        آشنایی با انواع مشکلات و بیماری های احتمالی در در هنگام کار  1-8

        آشنایی با انواع شکستگیها و دررفتگی ها    2-8

        آشنایی با انواع مسمومیت ها    3-8

تنفـسی و قطـع       ، قلبـی   بیماران   به  رسانی   کمک  و  امداد   اولیه  اصول  شناسایی  5-8
 عضوی 

      

        کارآشنایی با بهداشت   6-8

        آشنایی با شرایط مطلوب محیط کار   7-8
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  سرپرست قصابی هتل :نام شغل 
     مواد و وسایل رسانه ای ، ابزار، ات فهرست استاندارد تجهیز

  شماره  تعداد   مشخصات فنی  ردیف

      ساطور   1

      چاقو   2

      چاقو تیز کن   3

      یخچال   4

      آویز گوشت   5

      وسایل کمک آموزشی  6

      تخته گوشت  7

      فریزر  8

      گوشت   9

      فرم درخواست گوشت  10

      جعبه کمک های اولیه  11

      میز و صندلی  12

      تخته وایت برد  13

 

  

 


