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 )بررسي قيمت تمام شده(كاست كنترل :نام شغل                                           

    استانداردخلاصه 

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

  :شغل مشخصات عمومي

كاست كنترل كسي است كه علاوه بر حسابداري مقدماتي بتواند از عهده تشخيص مقدمات هتلداري، 
هاي رستورانها، ها، صورتحسابگذاري كالا، كنترل برگزاري مهمانيانبارداري، مواد اوليه غذا و نوشابه، قيمت

  .ها برآيدها، تهيه گزارشات مربوطه هزينه و كنترل كارت كاردكسهاي دريافتي، ثبتفروش بر اساس بن
   : ورودي ويژگي هاي كارآموز

  ديپلم: ميزان تحصيلات حداقل 
  متناسب با شغل مربوطه: توانايي جسميحداقل 

   عمومي مقدماتييحسابدار  :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
  :موزشي آ دوره طول
  ساعت     200      :                 آموزش    دوره طول

  ساعت     70      :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت    130    :                 ـ زمان آموزش عملي

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

 ساعت     -       :      مهارت         زمان سنجش 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
  مرتبطليسانس  :حداقل سطح تحصيلات 
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 )بررسي قيمت تمام شده(كاست كنترل :                                           نام شغل 

 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  توانايي تشخيص عوامل موثر محيط كار  1
  توانايي تشخيص مقدمات هتلداري  2
  انبار مواد غذاييتوانايي انجام محاسبات و قيمت گذاري درخواست هاي   3
  توانايي همكاري در انبار گرداني  4
  توانايي كنترل برگزاري مهماني ها  5
  توانايي كنترل صورتحساب كليه رستورانها  6
  توانايي كنترل ميزان فروش براساس بن هاي دريافتي  7
  توانايي كنترل كالاي خريداري شده براساس خريد روزانه  8
  رت كاردكستوانايي ثبت و كنترل كا  9
  توانايي كنترل فرم صورتحساب دفاتر واحدها  10
  VIP,  CTIPتوانايي محاسبه و كنترل   11
  توانايي محاسبه هزينه هاي مديران مقيم  12
  توانايي محاسبه قيمت تمام شده اغذيه و نوشابه  13
  توانايي اعلام مقدار غذاها به آشپزخانه مركزي  14
  نه براساس نرخ بازارتوانايي كنترل خريد روزا  15
  توانايي تهيه گزارش ماهانه از اجناس عمده  16
  توانايي تنظيم فرم گزارش روزانه هزينه اغذيه و نوشابه و سود خالص  17
  توانايي كنترل عملكرد سردخانه  18
  توانايي تشخيص نوع گوشت مصرفي  19
  توانايي تهيه گزارش نهايي اغذيه و نوشابه  20
  راري ارتباط با واحدهاي ذيربطتوانايي برق  21
  توانايي اجراي مقررات و آيين نامه هاي شغلي  22
  توانايي بكارگيري متون فني تخصصي خارجي  23
  توانايي پيشگيري از حوادث و رعايت نكات ايمني و حفاظتي و بهداشت كار  24

  
  
  
  

  

 



 3

 )بررسي قيمت تمام شده(رلكاست كنت :                                            نام شغل 

  اهداف و ريزبرنامه درسي 
 زمان آموزش

 شرح شماره
 جمع عملي نظري

  4  3  1  توانايي تشخيص عوامل موثر محيط كار  1

        آشنايي با عوامل موثر فيزيكي محيط كار 1-1

        آشنايي با عوامل موثر فيزيولوژيكي محيط كار 2-1

        وامل موثر شيميايي محيط كارآشنايي با ع 3-1

        آشنايي با عوامل موثر بيولوژيكي محيط كار 4-1

        آشنايي با آرگونومي 5-1

        شناسايي اصول تشخيص عوامل موثر محيط كار 6-1

  15  9  6  توانايي تشخيص مقدمات هتلداري  2

        آشنايي با هتل و هتلداري و تاريخچه آن 1-2

        آشنايي با خدمات هتلداري و مقررات آن 2-2

        آشنايي با گروه بندي هتلها و عوامل موثر بر اين طبقه 3-2

        ت ها و ويلاها و آپارتمان هاييآشنايي با اتاقهاي هتلها ، سو 4-2

        آشنايي با مفاهيم اصطلاحات اتاق ها 5-2

        هي و پذيرايي اتاقها و سوييت ها و ويلا و آپارتمانآشنايي با امكانا رفا 6-2

        آشنايي با محل و شرايط احداث هتل 7-2

        آشنايي با رستوران هتل و انواع آن 8-2

        آشنايي با درجه بندي هتلها و انواع آنها 9-2

        آشنايي با متل و تفاوتهاي آن با هتل 10-2

         با چارت هاي هتلهاآشنايي 11-2

        شناسايي اصول تشخيص مقدمات هتلداري 12-2
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 )بررسي قيمت تمام شده(كاست كنترل :                                            نام شغل 

  اهداف و ريزبرنامه درسي 
 زمان آموزش

 شرح شماره
 جمع عملي نظري

مت گذاري درخواست هاي انبار توانايي انجام محاسبات و قي  3
  مواد غذايي

5  12  17  

        آشنايي با انبار و اصول مقدماتي انبار مواد غذايي 1-3

        انبار نوشابه -  

        انبار آرد -  

        سردخانه -  

        خشكبار و حبوبات -  

2-3         آشنايي با اصول مقدماتي انبار داري 

3-3         ررات ورود و خروج كالا به انبارآشنايي با مق 

4-3         آشنايي با مقررات خريد كالا انبار مواد غذايي 

        خريد مواد غذايي روزانه بر اساس درخواست خريد سرآشپز - 

         خريد مواد غذايي بر اساس درخواست مسئول انبار- 

5-3         آشنايي با مكانيزم خريد كالا و مسئولين آن 

6-3         آشنايي با واحد دريافت كالا و مسئوليت آن 

7-3         آشنايي با فاكتورهاي خريد روزانه و كاربرد آنها 

8-3         آشنايي با فاكتورهاي خريد انبار مواد غذايي و كاربرد آنها 

9-3         آشنايي با مجوزهاي خريد كالا 

        اد كالا در فرم هاي مربوطهشناسايي اصول ثبت مقدار و تعد  10-3

        شناسايي اصول تحويل كالاي خريداري شده به انبارها  11-3

  8  5  3  توانايي همكاري در انبار گرداني  4

        آشنايي با مفهوم انبار گرداني و مقررات آن  1-4

        آشنايي با توالي انبار گرداني  2-4

        رداري از انبار شارژهاي غذا و نوشابهشناسايي اصول صورت ب  3-4

4-4        شناسايي اصول جمع بندي انبار گرداني و ثبت آنها در فرمهاي مخصوص 

  

  

 



 5

 )بررسي قيمت تمام شده(كاست كنترل :                                            نام شغل 

  اهداف و ريزبرنامه درسي 
 زمان آموزش

 شرح شماره
 جمع عملي رينظ

  10  6  4  توانايي كنترل برگزاري مهماني ها 5

        آشنايي با مهماني هاي هتل و مقررات آنها  1-5

        آشنايي با تعداد مهمانان براساس فرم قرار داد  2-5

        شناسايي اصول كنترل ورود و خروج مهمانان  3-5

        د از برگزاري براساس گزارش سرآشپزها بعآشنايي با هزينه هاي مهماني  4-5

        شناسايي اصول ثبت صورت حساب فروش  5-5

        شناسايي قيمت تمام شده هر مهماني قبل از برگزاري  6-5

        شناسايي اصول تنظيم بيلان نهايي هزينه مهماني  7-5

  10  6  4  توانايي كنترل صورتحساب كليه رستورانها  6

        شناسايي تعداد مهمانان پذيرايي شده  1-6

        شناسايي قيمت فروش اغذيه و نوشابه ها  2-6

        شناسايي اصول تطبيق تعداد و ريالي هر غذا و نوشابه  3-6

        شناسايي اصول كنترل صحت ثبت صورتحسابها  4-6

        شناسايي اصول محاسبه ميانگين هزينه ها  5-6

        شناسايي اصول ثبت هزينه رستورانها به تفكيك  6-6

        شناسايي اصول بررسي ميزان فروش انواع غذا و نوشابه  7-6

       اصول كنترل سود و زيان ناشي از فروش غذا و نوشابه رستورانهاشناسايي  8-6

  10  7  3  توانايي كنترل ميزان فروش براساس بن هاي دريافتي  7

        آشنايي با تعداد بن هاي دريافت غذا و نوشابه  1-7

        آشنايي با شيوه صدور بن براي دريافت غذا و نوشابه  2-7

        شناسايي اصول كنترل و تطبيق بن ها با ميزان فروش غذا و نوشابه  3-7

        شناسايي اصول كنترل ميزان فروش براساس بن هاي دريافتي  4-7
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 )بررسي قيمت تمام شده(كاست كنترل :                                            نام شغل 

  اهداف و ريزبرنامه درسي 
 زمان آموزش

 شرح شماره
 جمع عملي نظري

  10  7  3  توانايي كنترل كالاي خريداري شده براساس خريد روزانه  8

        ربرد آنهاآشنايي با فرم هاي خريد روزانه و كا  1-8

        آشنايي با نحوه تحويل كالا به واحدهاي مربوطه  2-8

        شناسايي اصول كنترل بالانس خريد هر ماه با مالي با انبار  3-8

        شناسايي اصول كنترل جنس و نوع كالاي خريداري شده  4-8

  7  4  3  توانايي ثبت و كنترل كارت كاردكس  9

        ي با كاردكس و كاربرد آن در انبارداريآشناي  1-9

        شناسايي اصول ثبت و كنترل كارت كاردكس  2-9

  7  5  2  توانايي كنترل فرم صورتحساب دفاتر واحدها  10

        آشنايي با دفاتر صورتحساب واحدها  1-10

        شناسايي اصول محاسبه قيمت تمام شده 2-10

        صول تاييد محاسبات انجام شدهشناسايي ا 3-10

        شناسايي اصول ثبت در فرم كسورات از آشپزخانه مركزي 4-10

  VIP,  CTIP  3  5  8توانايي محاسبه و كنترل   11

        CTIP و VIPآشنايي با   1-11

        CTIP و  VIPآشنايي با فرم    2-11

        CTIP و  VIPشناسايي اصول محاسبه فرم هاي   3-11

  5  3  2  توانايي محاسبه هزينه هاي مديران مقيم  12

        آشنايي با هزينه هاي مديران مقيم و فرم هاي مربوطه  1-12

        پزخانهشآشنايي با هزينه هاي انبار و آ  2-12

3-12        شناسايي اصول محاسبه و ثبت هزينه هاي مديران مقيم 

  5  3  2  به قيمت تمام شده اغذيه و نوشابهتوانايي محاس  13

        آشنايي با فرم محاسبه قيمت تمام شده اغذيه و نوشابه 1-13
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 )بررسي قيمت تمام شده(كاست كنترل :                                            نام شغل 

  اهداف و ريزبرنامه درسي 
 زمان آموزش

 شرح شماره
 جمع عملي نظري

شناسايي اصول محاسبه قيمت تمام شـده اغذيـه و نوشـابه بـا توجـه بـه               2-13
  مندرجات منو

      

  5  3  2  توانايي اعلام مقدار غذاها به آشپزخانه مركزي  14

        آشنايي با مقادير مصرفي غذاها در آشپزخانه 1-14

        شناسايي اصول كشف مغايرت ها و اعلام به واحد مالي 2-14

  5  3  2  توانايي كنترل خريد روزانه براساس نرخ بازار  15

        آشنايي با مراكز فروش كالا و قيمت روز آنها 1-15

        آشنايي با روش هاي اخذ قيمت كالا از فروشندگان 2-15

        شناسايي اصول كنترل خريد روزانه براساس نرخ بازار 3-15

  5  3  2  رش ماهانه از اجناس عمدهتوانايي تهيه گزا 16

        آشنايي با جنس و نوع كالاي عمده مصرفي 1-16

        آشنايي با فرم گزارش 2-16

        شناسايي اصول تهيه گزارش ماهانه از اجناس عمده 3-16

توانايي تنظيم فرم گزارش روزانه هزينه اغذيـه و نوشـابه و              17
  سود خالص

5  14  19  

        آشنايي با فرم گزارش روزانه هزينه ها و سود خالص  1-17

        شناسايي اصول ثبت فروش رستورانها به تفكيك  2-17

        شناسايي اصول ثبت تعداد مهمانهاي پذيرايي شده به تفكيك رستورانها  3-17

شناسايي اصول محاسبه ميانگين مهمانهـاي پـذيرايي شـده بـه تفكيـك                4-17
  رانهارستو

      

        شناسايي اصول محاسبه هزينه تفكيك رستورانها  5-17

        شناسايي اصول درصد محاسبه قيمت تمام شده رستورانها به تفكيك  6-17

        شناسايي اصول مقايسه درصد فروش ماه قبل به ماه جاري  7-17

        شناسايي اصول ثبت هزينه غذاي كاركنان  8-17

        شناسايي اصول ثبت ميزان غذاي خروجي از انبار  9-17
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 )بررسي قيمت تمام شده(كاست كنترل :                                            نام شغل 

  اهداف و ريزبرنامه درسي 
 زمان آموزش

 شرح شماره
 جمع عملي نظري

        شناسايي اصول مشخص كردن خريد مستقيم آشپزخانه 17- 10

        شناسايي اصول صدور اجناس از سردخانه 17- 11

        شناسايي اصول محاسبه قيمت تمام شده نسبت به فروش 17- 12

شناسايي اصول محاسبه و ثبت ميزان فروش نوشابه رستورانها به تفكيك  17- 13
  و هزينه هاي مربوطه

      

  5  3  2  توانايي كنترل عملكرد سردخانه  18

        آشنايي با سردخانه و شرايط نگهداري مواد غذايي در آنها 1-18

        آشنايي با ظرفيت استاندارد سردخانه ها 2-18

        آشنايي با مدت زمان استاندارد نگهداري مواد غذايي در سردخانه 3-18

        شناسايي اصول كنترل عملكرد سردخانه 4-18

  5  3  2   گوشت مصرفيتوانايي تشخيص نوع 19

        آشنايي با گوشت مصرفي هتل و انواع آن 1-19

        شناسايي اصول تشخيص نوع گوشت مصرفي هتل 2-19

  19  14  5  توانايي تهيه گزارش نهايي اغذيه و نوشابه  20

        آشنايي با فرم گزارش نهايي اغذيه و نوشابه 1-20

        روش يك ماهه هتلشناسايي اصول ثبت ف 2-20

        شناسايي اصول ثبت كليه كسورات در عرض يك ماه 3-20

        شناسايي اصول ثبت موجودي ماه قبل انبار و بخش هاي آشپزخانه 4-20

        شناسايي اصول ثبت خريد ماه جاري با روش مستقيم و انبار 5-20

        زخانه ها در ماه جاريشناسايي اصول ثبت موجودي انبار و آشپ 6-20

        شناسايي اصول ثبت هزينه غذاي كاركنان در طول ماه 7-20

        شناسايي اصول محاسبه درصد قيمت تمام شده پايان ماه 8-20

شناسايي اصول كنترل و محاسبات ضايعات واحدهاي غذا و نوشابه و انبار  9-20
  مركزي
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 )بررسي قيمت تمام شده(كاست كنترل :                        نام شغل                     

  اهداف و ريزبرنامه درسي 
 زمان آموزش

 شرح شماره
 جمع عملي نظري

شناسايي اصول مشخص كردن كسورات و اضافي انبار و واحدهاي غذا و  20- 10
  نوشابه

      

         واحدهاي غذا و نوشابهشناسايي اصول تدوين كتابچه سود و زيان 20- 11

  5  3  2  توانايي برقراري ارتباط با واحدهاي ذيربط  21

        آشنايي با فرايدن سيستم هتلداري  1-21

        آشنايي با شبكه و سدهاي ارتباطي  2-21

        آشنايي با وسايل ارتباطي و كاربرد آنها  3-21

        با واحدهاي ذيربطشناسايي اصول برقراري ارتباط   4-21

  5  3  2  توانايي اجراي مقررات و آيين نامه هاي شغلي  22

        آشنايي با مقررات و آيين نامه هاي شغلي  1-22

        شناسايي اصول اجراي مقررات و آيين نامه هاي شغلي  2-22

  5  3  2  توانايي بكارگيري متون فني و تخصصي خارجي  23

        ي با بروشور ، كاتالوگ و متون خارجي تخصصيآشناي  1-23

        شناسايي اصول بكارگيري متون فني و تخصصي خارجي  2-23

توانايي پيشگيري از حوادث و رعايت نكات ايمني و حفاظتي   24
  و بهداشت كار

3  3  6  

        آشنايي با حوادث شغلي و علل بروز آنها  1-24

        ل ايمني و حفاظتي و بهداشت كارآشنايي با وساي  2-24

شناسايي اصول پيشگيري از حوادث و رعايت نكات ايمني و حفاظتي و   3-24
  بهداشت كار

      

        آشنايي با عوارض جاني و انجام كمك هاي اوليه  4-24

        آشنايي با آتش و اصول آتش نشاني  5-24
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 )بررسي قيمت تمام شده(كاست كنترل :نام شغل                                          

   مواد و وسايل رسانه اي ، ابزار،فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
     وسايل كمك آموزشي  1
      ماشين حساب  2
      صورت حساب  3
      كالا هتل  4
      كارت كاردكس  5

      آمار و ارقام  6

      انواع فرم جديد  7

      دفاتر مربوطه  8

      فرم گزارش   9

      فاكتور خريد  10

 
  

  

 

  

 


