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  سرپرست رستوران: نام شغل 

    استاندارد خلاصه 
  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
 كسي است كه علاوه بر مهارت سرميزبان بتواند از عهده شركت در Rest.Mangerسرپرست رستوران 

جلسات برنامه ريزي هفتگي غذا و نوشابه، حا و فصل مشكلات، كنترل چك ليست ها، تقسيم كار، ارزشيابي 
 .از پرسنل و ايجاد هماهنگي در واحد رستوران برآيد

   :وروديويژگي هاي كارآموز
  لم كامل متوسطه ديپ: ميزان تحصيلات حداقل 
  متناسب با شغل مربوطه : توانايي جسميحداقل 

   ندارد  :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
  :موزشي آ دوره طول
  ساعت    144        :                 آموزش    دوره طول

  ساعت      60        :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت      84        :                 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(سنجش نظري امتياز - 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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  سرپرست رستوران: نام شغل
 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

   با مدير غذا و نوشابه توانايي برقراري ارتباط  1
  توانايي ايجاد هماهنگي در واحد رستوران   2
  توانايي ارائه نظر در جلسات هفتگي غذا و نوشابه   3
  توانايي برنامه ريزي كاري در رستوران  4
  توانايي حل و فصل اعتراض و انتقادات به رستوران  5
  وطه توانايي رفع معضل و مشكلات پرسنلي و پيگيري امور مرب  6
  توانايي برنامه ريزي در جهت ايجاد تنوع در كيفيت و كميت كار در رستوران   7
  توانايي بازرسي و كنترل چك ليست و ارائه آن به دفتر غذا و نوشابه   8
  توانايي برنامه ريزي در جهت برآورد مواد مصرفي و تنظيم ليست هاي مربوطه   9
  يربط از نظر نظافت و بهداشت محيطتوانايي ايجاد هماهنگي با واحدهاي ذ  10
  اشت فردي و عمومي ديمني و بهاتوانايي كنترل   11
  توانايي كنترل كيفيت مواد غذايي   12
  توانايي تقسيم كار پرسنل رستوران   13
  توانايي ارزشيابي از پرسنل واحد رستوران   14
   وارد به آن مدير مربوطه توانايي تهيه آمار و گزارش از بازرسي ها و گزارشات دريافتي  15
  توانايي تهيه گزارش تعميرات و ارائه آن به واحد فني   16
  توانايي آموزش پرسنل رستوران   17
  توانايي شركت در جلسات نرخ گذاري به منظور تهيه نرخ نامه كالا و خدمات   18
  توانايي رهبري و اداره رستوران   19
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  سرپرست رستوران: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  8  5  3  توانايي برقراري ارتباط با مدير غذا و نوشابه   1

        آشنايي با مديريت غذا و نوشابه و موارد مربوط به آنها   1-1

        آشنايي با ابزارهاي برقراري ارتباط با مدير غذا و نوشابه   2-1

        ا نيازهاي مصرفي غذا و نوشابه رستوران در موارد مختلف آشنايي ب  3-1

        آشنايي با موجودي و مقادير مصرفي غذا و نوشابه در موارد مختلف   4-1

آشنايي با اسلوب و روشهاي درخواست نيازهاي غذا و نوشابه از محلهاي   5-1
  مورد نظر 

      

        شابه شناسايي اصول برقراري ارتباط با مدير غذا و نو  6-1

        آشنايي با وظايف و مسئوليتهاي مدير غذا و نوشابه   7-1

  8  4  4  توانايي ايجاد هماهنگي در واحد رستوران  2

        آشنايي با واحدهاي مختلف رستوران و پرسنل مربوطه   1-2

        آشنايي با توان كاري پرسنل رستوران   2-2

        آشنايي با حجم كاري رستوران   3-2

        يي با كيفيت كاري رستوران آشنا  4-2

        آشنايي با زمينه هاي كاستي كار در رستوران   5-2

        آشنايي با رقابت هاي شغلي مثبت و منفي   6-2

        آشنايي با برنامه هاي كاري  رستوران در موارد مختلف   7-2

        شناسايي اصول ايجاد هماهنگي در واحد رستوران   8-2

  8  5  3   در جلسات هفتگي غذا و نوشابهتوانايي ارائه نظر  3

      آشنايي با اهداف جلسات و نحوه شركت فعال در جلسات هفتگي يا روزانه   1-3

        شناسايي اصول ارائه نظر در جلسات هفتگي غذا و نوشابه   2-3

        شناسايي اصول پيگيري در جهت ارائه نظريات ارائه شده   3-3
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  سرپرست رستوران: ام شغلن
 هداف و ريزبرنامه درسي ا

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  6  4  2  توانايي برنامه ريزي كاري در رستوران  4
        آشنايي با اصول مقدماتي برنامه ريزي كاري   1-4
        آشنايي با روند كاري در رستوران در ارتباط با برنامه ريزي   2-4

        نه، هفتگي و ماهانه رستوران آشنايي با برنامه و تعهدات روزا  3-4
آشنايي كلي با پديده هاي پيش بيني نشده در رستوران در مناسبت هاي   4-4

  گوناگون
      

آشنايي كلي با پديده هاي پيش بيني نشده در رستوران در مناسبت هاي   5-4
  گوناگون 

      

        كاري در رستوران  شناسايي اصول برنامه ريزي  6-4

        ل نظارت بر اجراي برنامه هاي ارائه شده شناسايي اصو  7-4

آشنايي با جغرافيايي انساني و طبيعـي در ارتبـاط بـا انتظـارات مـشتريان                  8-4
  رستوران 

      

  5  3  2  توانايي حل و فصل اعتراض و انتقادات به رستوران  5

        آشنايي با انتقادات مطروحه و زمينه هاي آنها   1-5

        اعتراض و انتقادات آشنايي با پي آمدهاي   2-5

        آشنايي با عوامل بوجود آورنده مسايل مطروحه  3-5

        آشنايي با روانشاسي برخورد با انتقادات و اعتراض   4-5

        شناسايي اصول جايگزين كردن زمينه هاي حل اعتراضات   5-5

        شناسايي اصول حل و فصل اعتراض وانتقادات مطروحه به رستوران   6-5

انايي رفع معـضل و مـشكلات پرسـنلي و پيگيـري امـور              تو  6
  مربوطه

3  3  6  

        آشنايي با امور پرسنلي و واحدهاي مربوطه   1-6
        آشنايي با توقعات پرسنل و حقوق آنها   2-6

        آشنايي با نحوه برخورد امور مربوطه به معضلات پرسنلي   3-6
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  سرپرست رستوران: ام شغلن
 رسي اهداف و ريزبرنامه د

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        آشنايي با قوانين و مقررات پيگيري حقوق پرسنلي   4-6
        آشنايي با زمينه هاي معضل و مشكلات پرسنل   5-6
        شناسايي اصول رفع معضل و مشكلات پرسنلي و پيگيري امور مربوطه   6-6

در كيفيت و كميـت  توانايي برنامه ريزي در جهت ايجاد تنوع          7
  كار در رستوران

3  6  9  

        آشنايي با مقادير غذا و نوشابه مصرفي رستوران   1-7

        آشنايي برنامه غذا و نوشابه رستوران هاي مشابه   2-7

        آشنايي با نحوه تغيير نوع غذا و نوشابه رستوران ها در فصول مختلف   3-7

         و نوشابه در رستوران ها آشنايي با نحوه تغيير كيفي و كمي غذا  4-7

شناسايي اصـول بازديـد و بررسـي روشـهاي تغييـر غـذا و نوشـابه هـاي              5-7
  رستوران 

      

كيفي آشنايي اصول جمع آوري مدارك و اطلاعات در رابطه با نتايج تغيير   6-7
  و كمي غذا و نوشابه

      

        شناساي اصول برسي و ارزيابي از مدارك گردآوري شده   7-7

        آشنايي با اصول مقدماتي برنامه ريزي   8-7

شناساي اصول انجام مشاوره با پرسنل ذيربط در جهت بـالابردن كيفيـت               9-7
  غذا و نوشابه 

      

شناسايي اصول بازديد و كنترل چك ليـست و ارائـه آن بـه دفتـر غـذا و                     10-7
  نوشابه 

      

غذا و توانايي بازرسي و كنترل چك ليست و ارائه آن به دفتر   8
  نوشابه

2  3  5  

        آشنايي با چك ليست و مندرجات آنها   1-8

        شناسايي اصول تطبيق چك ليست با نيازهاي رستوران   2-8
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  سرپرست رستوران: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

آن بـه دفتـر غـذا و        شناسايي اصول بازرسي و كنترل چك ليست و ارائـه             2-8
  نوشابه 

      

توانايي برنامه ريزي در جهت برآورد مواد مـصرفي و تنظـيم              9
  ليست هاي مربوطه

2  4  6  

        آشنايي با مواد مختلف در رستوران با توجه به مناسبت هاي مختلف   1-9

        شناسايي اصول برنامه ريزي در جهت برآورد ميزان مواد مصرفي   2-9
        ل تنظيم ليست هاي مواد غذايي و نوشابه هاي مورد نياز شناسايي اصو  3-9

توانايي ايجاد هماهنگي با واحدهاي ذيربط از نظر نظافـت و             10
  بهداشت محيط

2  3  5  

        آشنايي با واحد خانه داري و حوزه فعاليت آن   1-10

        آشنايي با اصول مقدماتي بازرسي و كنترل بهداشت واحدهاي مربوطه   2-10

شناسايي اصول ايجاد همـاهنگي بـا واحـد خانـه داري از نظـر نظافـت و                    3-10
  بهداشت محيط 

      

  9  6  3  توانايي كنترل ايمني و بهداشت فردي و عمومي  11 

        آشنايي با عوامل ايجاد خطر و آلودگي محيط كار   1-11

        آشنايي با عوامل بازدارنده بروز حادثه   2-11

        يربط به موارد ايمني و بهداشت كار آشنايي با مراكز ذ  3-11

        آشنايي با آيين نامه و مقررات ايمني و بهداشت كار   4-11

        آشنايي با مراكز جمع آوري مواد غذايي دور ريز و ضايعات رستوران   5-11
        كردن محيط كار  آشنايي با ابزارهاي نظافت و ضد عفوني  6-11

         ضد عفوني كردن محيط كار آشنايي با روشهاي نظافت و  7-11
        شناسايي اصول كنترل بهداشت فردي و عمومي رستوران   8-11

  5  3  2  توانايي كنترل كيفيت مواد غذايي  12

        شناسايي اصول كنترل كيفيت و كميت مواد غذايي   1-12

  

  

 



 7

  سرپرست رستوران: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي ظرين

  5  3  2  توانايي تقسيم كار پرسنل رستوران  13
        آشنايي با حجم كار رستوران   1-13
        آشنايي با وظايف پرسنل رستوران و توانمندي آنها   2-13

        اشنايي با روشهاي برنامه ريزي كار   3-13
        شناسايي اصول تقسيم كار پرسنل رستوران   4-13

  6  3  3  ي از پرسنل واحد رستورانتوانايي ارزشياب  14

        آشنايي با معيارهاي ارزيابي از پرسنل   1-14

        آشنايي با روانشناسي كار   2-14

        آشنايي با روشهاي ارزيابي از نيروي انساني   3-14

        شناسايي اصول ارزشيابي از پرسنل رستوران   4-14

        نل آشنايي با مقررات و آئين نامه هاي كار پرس  5-14

        شناسايي اصول تعيين مرخصي و انجام حضور غياب پرسنل   6-14

توانايي تهيـه آمـار و گـزارش از بازرسـي هـا و گزارشـات                  15
  دريافتي وارد به آن مدير مربوطه

3  5  8  

        آشنايي با منابع گردآوري اطلاعات و مدارك مورد نظر  1-15

        آشنايي با واحدهاي گزارش دهنده   2-15

        آشنايي با اصول مقدماتي آمار   3-15

        شناخت  اخذ گزارش و آمار مورد نياز   4-15
        شناسايي اصول بررسي و كنترل گزارشات واصله   5-15
تهيه آمار و گزارش از بازرسي ها و گزارشات دريافتي وارد شناسايي اصول   6-15

  به آن مدير مربوطه
      

  8  5  3  و ارائه آن به واحد فنيتوانايي تهيه گزارش تعميرات   16

        آشنايي با شرايط ساختماني و دستگاهي واحد رستوران   1-16
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  سرپرست رستوران: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        آشنايي با واحد فني رستوران   2-16
        آشنايي با واحد فني رستوران   3-16
        آشنايي با روش هاي تهيه گزارش از كاستي ها به واحد فني   4-16

        شناسايي اصول تهيه گزارشات تعميرات و ارائه آن به واحد فني   5-16
شناسايي اصول پيگيري و بازرسي از تعميـرات در صـورت بـروز كاسـتي                 6-16

  هاي مجدد
      

  19  10  9  توانايي آموزش پرسنل رستوران  17

        با استانداردهاي مهارت و آموزش ملي آشنايي   1-17

        آشنايي با استانداردهاي آموزش بين الملل  2-17

        آشنايي با مراجع و كتب آموزشي   3-17

        آشنايي با ابزارهاي كمك آموزشي   4-17

        اسلايد و وسايل الكتريكي  -  

        آشنايي با اصول و فنون تدريس   5-17

        ي تدريس آشنايي با روشها  6-17

        ) كلاسيك و ضمن كار(آشنايي با روشهاي آموزش   7-17

        شناسايي اصول تدريس و آموزش با روش هاي مختلف   8-17

        شناسايي اصول آزمون و ارزشيابي از روند آموزش   9-17
        شناسايي اصول برقراري روابط شغلي سالم در رستوران  17- 10
         شناسنامه توانمندي هاي شغلي پرسنل رستوران شناسايي اصول تشكيل 17- 11
شناسايي اصول تشكيل جلسات با واحدهاي مربوطه و پرسنل و ارتباط با  17- 12

  مسائل شغلي 
      

شناسايي اصول جمع بندي نتايج آموزشي و ارزشيابي و ارائه آن به  17- 13
  مديران مسئول 

      

        از پرسنل و كارهاي انجام يافته شناسايي اصول كنترل و بازرسي مداوم  17- 14
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  سرپرست رستوران: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  8  4  4  توانايي شركت در جلسات نرخ گذاري   18
        شناخت استراتژي نرخ گذاري غذا و نوشابه   1-18
        شناخت درصدگيري كاست غذايي  2-18

        شناخت ساختار تست گذاري   3-18

  10  5  5  توانايي رهبري و اداره رستوران  19

        آشنايي با برنامه ريزي در مديريت   1-19

        آشنايي با سازماندهي در مديريت   2-19

        آشنايي با هدايت در رستوران   3-19

        آشنايي با هناهنگي در مديريت   4-19

         آشنايي با كنترل در مديريت  5-19

        آشنايي با ايجاد ارتباط   6-19

        آشنايي با روشهاي تصميم گيري   7-19
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  سرپرست رستوران: نام شغل 
    مواد و وسايل رسانه اي ‘ ابزار ‘ فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
      فرم درخواست   1
      وسايل كم آموزشي   2
      ان رستور  3
      واحد غذا و نوشابه   4
      ابزارهاي نظافت   5
      ابزارهاي ضدعفوني كننده   6
      لباسهاي ايمني و بهداشت كار   7
      مواد غذايي   8
      واحد فني  9
      فرم گزارش  10
      تلويزيون  11
      ويدئو  12
      ترانس پارنس و اسلايد   13
      استاندارد آموزشي   14
      ضبط صورت   15

 

  

 


