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  آشپز غذاهاي محلي آذربايجان شرقي: نام شغل                                       

    استاندارد خلاصه 

  تعريف مفاهيم سطوح يادگيري
  قدرت انجام كار به مفهوم :توانايي/ به مفهوم مباني مطالب نظري : اصول/  به مفهوم داشتن اطلاعات كامل:شناسايي/ به مفهوم داشتن اطلاعات مقدماتي:آشنايي

  : شغل مشخصات عمومي
 آشپز غذاهاي محلي آذربايجان شرقي 

   : ورودي ويژگي هاي كارآموز
  پايان دوره راهنمايي : ميزان تحصيلات حداقل 
  متناسب با شغل مربوطه :  توانايي جسميحداقل 

  ندارد : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

    : موزشيآ دوره طول
  ساعت   101    :                 زش   آمو دوره طول

  ساعت    28    :                ـ زمان آموزش نظري

  ساعت    73   :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت      -     :   كارآموزي در محيط كارـ زمان 

   ساعت     - :                      پروژهاجراي ـ زمان 

 ساعت     -      :         زمان سنجش مهارت   ـ

 : روش ارزيابي مهارت كارآموز 

  مطابق با دستورالعملهاي دفتر سنجش و ارزشيابي مهارت 

   : ويژگيهاي نيروي آموزشي
  نس مرتبط ليسا :حداقل سطح تحصيلات 
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   آشپز غذاهاي محلي آذربايجان شرقي: نام شغل                                      
 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  توانايي پيشگيري از حوادث و رعايت ايمني و بهداشت محيط كار  1
  توانايي نگهداري و شستشوي وسايل كار و مواد اوليه   2
  ، شستن ، خشك كردن ، سرخ كردن سبزيجات و صيفي جاتتوانايي پاك كردن   3
  توانايي آماده سازي انواع گوشت  4
  توانايي چيدن سبزي خوردن در ظرف   5
  توانايي تهيه كوفته تبريزي   6
  توانايي تهيه خاگينه تبريزي  7
  توانايي تهيه قيساوا  8
  توانايي تهيه رشته خطايي   9
  توانايي تهيه حلواي زنجبيلي  10
  ) شكم پاره ( توانايي تهيه قارني يارق   11
  توانايي تهيه دلمه برگ مو آذري   12
  توانايي تهيه آش كلم آذري  13
  ) رشته پلو آذري ( توانايي تهيه گابلي   14
  توانايي تهيه آش ميوه  15
  توانايي تهيه مرباي گل  16
  بز آذريتوانايي تهيه كوكوي لوبيا س  17
  توانايي تهيه خوراك قيزاتما  18
  توانايي تهيه كوكو سبزي تبريزي   19
  توانايي تهيه شوربا   20
  توانايي تهيه آش رشته آذري   21
  توانايي تهيه خورش هويج تبريزي   22
  توانايي تهيه خورش قورمه سبزي آذربايجان  23
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   آشپز غذاهاي محلي آذربايجان شرقي: ام شغلن                                       

 برنامه درسي  اهداف و ريز

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

توانايي پيشگيري از حـوادث و رعايـت ايمنـي و بهداشـت               1
  محيط كار

4  6  10  

        آشنايي با وسايل حفاظتي و بهداشت كار   1-1

        آشنايي با ابزار و وسايل ايمني و بهداشتي   2-1

         روپوش-  

         پيش بند -  

         روسري يا كلاه-  

         ماسك-  

         كفش-  

        آشنايي با جعبه كمك هاي اوليه  3-1

شناسايي اصول پيشگيري از حوادث و رعايـت اصـول ايمنـي و بهداشـت             4-1
  محيط كار

      

        )كپسول آتش نشاني ( ارگيري وسايل آتش نشاني شناسايي اصول بك  5-1

  5  3  2  توانايي نگهداري و شستشوي وسايل كار و مواد اوليه   2

آشنايي بـا مـواد و وسـايل شستـشوي ظـروف و ابـزار و محـيط كـار در                       2-1
  آشپزخانه

      

        آشنايي با وسايل سرويس و نگهداري دستگاه ها و وسايل آشپزي  2-2

        صول شستشو سرويس و نگهداري دستگاه ها ، وسايل آشپزي شناسايي ا  3-2

        شناسايي اصول شستشوي ظروف و وسايل آشپزي  4-2

توانــايي پــاك كــردن ، شــستن ، خــشك و ســرخ كــردن    3
  سبزيجات و صيفي جات 

2  5  7  

        آشنايي با انواع سبزيجات و صيفي جات و موارد مصرف آن ها   1-3
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   آشپز غذاهاي محلي آذربايجان شرقي:ام شغل                       ن                 

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        آشنايي با روغن و انواع آن در سرخ كردن سبزيجات   2-3

        آشنايي با دستورالعمل پختن و سرخ كردن انواع سبزيجات   3-3

        اصول خرد كردن سبزيجاتشناسايي   4-3

        شناسايي اصول پختن و سرخ كردن سبزيجات و صيفي جات  5-3

        آشنايي با مواد مورد نياز جهت خشك كردن سبزيجات   6-3

  4  3  1  توانايي آماده سازي انواع گوشت   4

        آشنايي با انواع گوشت و موارد مصرف آن ها   1-4

        گوشت و كاربرد آن هاآشنايي با انواع وسايل برش   2-4

        آشنايي با انواع تخته هاي كاربردي در آشپزخانه  3-4

        شناسايي اصول صحيح برش انواع گوشت در كاربرد هاي مختلف   4-4

  2  1  1  توانايي چيدن سبزي خوردن در ظرف   5

        آشنايي با انواع سبزيجات ، نحوه پاك كردن و شستشوي سبزيجات   1-5

  4  3  1  تهيه كوفته تبريزي توانايي   6

        آشنايي با كوفته و موارد مصرف آن  1-6

        آشنايي با مواد اوليه كوفته تبريزي  2-6

        آشنايي با وسايل و ابزار مورد نياز   3-6

        شناسايي اصول تهيه كوفته تبريزي   4-6

  4  3  1  توانايي تهيه خاگينه تبريزي   7

         مصرف آن آشنايي با خاگينه و موارد  1-7

        آشنايي با مواد اوليه خاگينه تبريزي   2-7

        آشنايي با وسايل و ابزار مورد نياز   3-7

        شناسايي اصول تهيه خاگينه تبريزي   4-7
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   آشپز غذاهاي محلي آذربايجان شرقي:ام شغل                                        ن

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح هشمار

 جمع عملي نظري

  3  2  1  توانايي تهيه قيساوا  8

        آشنايي با قيساوا و موارد مصرف آن  1-8

        آشنايي با مواد اوليه قيساوا  2-8

        آشنايي با وسايل و ابزار مورد نياز تهيه قيساوا  3-8

        تهيه قيساوا شناسايي اصول   4-8

  3  2  1  توانايي تهيه رشته خطايي   9

        آشنايي با رشته خطايي و موارد مصرف آن   1-9

        آشنايي با مواد اوليه رشته خطايي   2-9

        آشنايي با وسايل و ابزار مورد نياز   3-9

        تهيه رشته خطايي شناسايي اصول   4-9

  4  3  1  توانايي تهيه حلواي زنجبيلي   10

        آشنايي با حلوا و موارد مصرف آن  1-10

        آشنايي با مواد اوليه حلواي زنجبيلي  2-10

        آشنايي با وسايل و ابزار مورد نياز   3-10

        تهيه حلواي زنجبيلي  شناسايي اصول  4-10

  4  3  1  ) شكم پاره ( توانايي تهيه قارني يارق   11

        آشنايي با قارني يارق و موارد مصرف آن  1-11

        قآشنايي با مواد اوليه قارني يار  2-11

        آشنايي با وسايل و ابزار مورد نياز   3-11

        تهيه قارني يارقشناسايي اصول   4-11

  5  4  1  توانايي تهيه دلمه برگ مو آذري  12

        آشنايي با دلمه برگ مو و موارد مصرف آن  1-12
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   آشپز غذاهاي محلي آذربايجان شرقي:ام شغل                                        ن

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        آشنايي با مواد اوليه دلمه برگ مو   2-12

        آشنايي با وسايل و ابزار مورد نياز  3-12

        تهيه دلمه برگ مو شناسايي اصول   4-12

  5  4  1  توانايي تهيه آش كلم آذري   13

        آشنايي با آش كلم و موارد مصرف آن   1-13

        آشنايي با مواد اوليه آش كلم  2-13

        آشنايي با وسايل و ابزار مورد نياز  3-13

        تهيه آش كلم آذري شناسايي اصول   4-13

  4  3  1  ) رشته پلو آذري ( توانايي تهيه گابلي   14

        آشنايي با رشته پلو و موارد مصرف آن  1-14

        آشنايي با مواد اوليه گابلي  2-14

        آشنايي با وسايل و ابزار مورد نياز   3-14

        تهيه گابلي شناسايي اصول   4-14

  5  4  1  توانايي تهيه آش ميوه   15

        آشنايي با آش و موارد مصرف آن  1-15

        آشنايي با مواد اوليه آش ميوه   2-15

        ورد نياز آشنايي با وسايل و ابزار م  3-15

        تهيه آش ميوه شناسايي اصول  4-15

  3  2  1  توانايي تهيه مرباي گل   16

        آشنايي با مرباي گل و موارد مصرف آن   1-16

        آشنايي با مواد اوليه مرباي گل   2-16

        آشنايي با وسايل و ابزار مورد نياز   3-16

  
  

  

 



 7

   آشپز غذاهاي محلي آذربايجان شرقي: شغل ام                                       ن

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        تهيه مرباي گلشناسايي اصول   4-16

  3  2  1  توانايي تهيه كوكوي لوبيا سبز آذري   17

        آشنايي با كوكو و موارد مصرف آن  1-17

        لوبيا سبز آذريآشنايي با مواد اوليه كوكو   2-17

        آشنايي با وسايل و ابزار مورد نياز   3-17

        تهيه كوكوي لوبيا سبز آذري شناسايي اصول   4-17

  4  3  1  توانايي تهيه خوراك قيزاتما  18

        آشنايي با خوراك و موارد مصرف آن  1-18

        آشنايي با مواد اوليه خوراك قيزاتما  2-18

         ابزار مورد نياز قيزاتماآشنايي با وسايل و  3-18

        تهيه خوراك قيزاتماشناسايي اصول   4-18

  4  3  1  توانايي تهيه كوكو سبزي تبريزي   19

        آشنايي با كوكو و موارد مصرف آن  1-19

        آشنايي با مواد اوليه كوكوي سبزي تبريزي   2-19

        آشنايي با وسايل و ابزار مورد نياز كوكو سبزي   3-19

        تهيه كوكوي سبزي تبريزي  شناسايي اصول  4-19

  3  2  1  توانايي تهيه شوربا   20

        آشنايي با شوربا و موارد مصرف آن   1-20

        آشنايي با مواد اوليه شوربا   2-20

        آشنايي با وسايل و ابزار مورد نياز شوربا  3-20

        تهيه شورباشناسايي اصول   4-20
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   آشپز غذاهاي محلي آذربايجان شرقي:ام شغل                     ن                   

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  5  4  1  توانايي تهيه آش رشته آذري   21

        آشنايي با آش و موارد مصرف آن ها   1-21

        آشنايي با مواد اوليه آش رشته آذري   2-21

        شنايي با وسايل و ابزار مورد نياز آش رشتهآ  3-21

        تهيه آش رشته آذري شناسايي اصول   4-21

  5  4  1  توانايي تهيه خورش هويج تبريزي   22

        آشنايي با خورش و موارد مصرف آن  1-22

        آشنايي با مواد اوليه خورش هويج تبريزي   2-22

        ش هويجآشنايي با وسايل و ابزار مورد نياز خو  3-22

        تهيه خورش هويج تبريزي شناسايي اصول   4-22

  5  4  1  توانايي تهيه خورش قورمه سبزي آذربايجان   23

        خورش و موارد مصرف آن آشنايي با   1-23

        آشنايي با مواد اوليه خورش قورمه سبزي تبريزي   2-23

        آشنايي با وسايل و ابزار مورد نياز خورش قورمه سبزي   3-23

        تهيه خورش قورمه سبزي شناسايي اصول   4-23
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  آشپز غذاهاي محلي آذربايجان شرقي :نام شغل                                        
     مواد و وسايل رسانه اي ، ابزار، ات فهرست استاندارد تجهيز

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      صندلي  1

      ميز  2

      چرخ گوشت  3

      قابلمه متوسط  4

      قابمه بزرگ   5

      قابلمه كوچك  6

      ماهيتابه بزرگ تفلون   7

      ماهيتابه كوچك تفلون  8

      چاقو  9

      ساطور  10

      تخته كار  11

      آبكش بزرگ  12

      آبكش كوچك  13

      آبكش متوسط  14

      سيني كوچك  15

      سيني بزرگ  16

      سوپخوري  17

      ديس بزرگ  18

      ديس كوچك  19

      قاشق  20

      چنگال  21

      آسياب برقي  22

      يخچال  23

      اجاق گاز   24
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  آشپز غذاهاي محلي آذربايجان شرقي :نام شغل                                        
     مواد و وسايل رسانه اي ،ابزار ، فهرست استاندارد تجهيزات 

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      كفگير   25

      ملاقه  26

      لگن بزرگ  27

      لگن كوچك  28

      مخلوط كن برقي  29

      كپسول آتش نشاني   30

      جعبه كمك هاي اوليه   31

      ماسك  32

      روپوش  33

      پيش بند  34

      روسري يا كلاه  35

      كفش  36

      هونگ كوچك  37

      كاسه كوچك  38

      ليوان  39

      پارچ  40

      ديس گرد بزرگ   41

      ديس گرد كوچك  42

 

  

 


