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  ٠١/٠٥/١٣٨٠:تاريخ شروع اعتبار
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 خ - خيابـان آزادي   -تهـران : درسي هاي و برنامه    طرحدفتر
ســاختمان فنــاوري  -  تقــاطع خــوش و نــصرت - شــماليخــوش

     طبقه چهارم  -اطلاعات و ارتباطات
 ٦٦٩٤٤١١٧ : دورنگـار  ٦٦٩٤٤١٢٠  و  ٦٦٩٤٤١١٩: تلفن

  ١٤٥٧٧٧٧٣٦٣ :كدپستي
EMAIL: DEVELOP@IRANTVTO.IR 

 -خيابـان آزادي  -تهـران  :برنامه ريـزي    معاونت پژوهش و    
  -اي كـشور  فـه  سـازمان آمـوزش فنـي و حر        -نبش چهارراه خوش  

  مجطبقه پن
    ٦٦٩٤١٢٧٢ :   دورنگار٦٦٩٤١٥١٦:تلفن

      ١٣٤٥٦٥٣٨٦٨ :كدپستي
EMAIL: INFO@IRANTVTO.IR 

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

هاي مذكور اعلام  نشاني
 .نمايند



 ١

   روز–آشپز مخصوص : نام شغل 

    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
ستيك، ، ژيگو، ابتواند از عهده تهيه انواع اردور، سالاد، سوپ، املت، ساندويچ، پوره آشپز روز كسي است كه

.                برآيد... ، انواع همبرگر، پيراشكي گوشت، ماكاروني و پنكيك با گوشت، شاتو بريان، تهيه گولاش

   :ويژگي هاي كارآموز 
  ديپلم : ميزان تحصيلات 

  متناسب با شغل مربوطه: يتوانايي جسم

    - :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

  :  دوره كارآموزيطول
  ساعت  ١٠٤       :                  دوره كارآموزيطول

  ساعت    ٣١      :                ـ زمان آموزش نظري

  ساعت    ٧٣       :                ـ زمان آموزش عملي

  ساعت      -      :     محيط كار كارآموزي درـ زمان 

   ساعت      -      :                    پروژهاجراي ـ زمان 

 ساعت      - :           زمان سنجش مهارت           ـ

   :  روش ارزيابي مهارت كارآموز
  %٢٥): دانش فني( امتياز سنجش نظري-١

  %٧٥:  سنجش عملي -٢
  %١٠:  امتياز سنجش مشاهده اي-٢-١

 %٦٥:  امتياز سنجش نتايج كار عملي-٢-٢

  : ويژگيهاي نيروي آموزشي 

   ليسانس مرتبط: حداقل سطح تحصيلات
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   روز–آشپز مخصوص : نام شغل 

 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  توانايي تشخيص عوامل مؤثر كار   ١
  د اوليه توانايي نگهداري و شستشوي وسايل كار و موا  ٢
  توانايي پاك كردن، شستن، خشك كردن، سرخ كردن سبزيجات و صيفي جات   ٣
  توانايي آماده سازي انواع گوشت   ٤
  توانايي روشن كردن و تنظيم درجه حرارت فر بر حسب درجه فارنهايت يا سانتيگراد  ٥
  توانايي توزين يا پيمانه كردن مواد مختلف   ٦
  دن ميز شام و آرايش بشقاب و ديس و تزئين دستمال سفره توانايي آماده سازي و چي  ٧
  توانايي تهيه اردور   ٨
  توانايي تهيه سالاد   ٩
  توانايي تهيه سس   ١٠
  توانايي تهيه سوپ   ١١
  توانايي تهيه املت   ١٢
  توانايي تهيه ساندويچ  ١٣
  توانايي تهيه پاته   ١٤
  توانايي تهيه پوره   ١٥
   توانايي تهيه ژيگو  ١٦
  توانايي تهيه استيك  ١٧
  توانايي تهيه كتلت   ١٨
  توانايي تهيه پنكيك با گوشت  ١٩
   شاتو بريانتوانايي تهيه  ٢٠
  توانايي تهيه تورندو ٢١
 توانايي تهيه راگو ٢٢

 توانايي تهيه رتي فيله ٢٣

 توانايي تهيه پودينگ گوشت  ٢٤

  

 



 ٣

   روز–آشپز مخصوص : نام شغل 

 شغل فهرست توانايي هاي 

 عنوان توانايي رديف

 توانايي تهيه گولاش  ٢٥

 توانايي تهيه همبرگر ٢٦

 توانايي تهيه فيله  ٢٧

 توانايي تهيه بيف استروگانف ٢٨

 توانايي تهيه بيفتك  ٢٩

 توانايي تهيه پيراشكي گوشت ٣٠

 توانايي تهيه ماكاروني  ٣١

 توانايي تهيه غذا با مرغ  ٣٢

 ا با بوقلمون توانايي تهيه غذ ٣٣

 توانايي تهيه غذا با غاز يا مرغابي  ٣٤

  توانايي تهيه با بلدرچين ٣٥
 توانايي تهيه غذا با ماهي  ٣٦
 توانايي تهيه غذا با ميگو  ٣٧
 توانايي تهيه غذا با خرچنگ دريايي  ٣٨
 توانايي تهيه فوندو  ٣٩
 توانايي تهيه گراتن  ٤٠
 توانايي تهيه سوفله  ٤١
 وانايي تهيه رولتت ٤٢
 توانايي تهيه موسكا  ٤٣
 توانايي تهيه پروك  ٤٤
 توانايي تهيه پيتزا  ٤٥
 توانايي تهيه كنسومه  ٤٦
 توانايي تهيه راتاتوي  ٤٧
 توانايي تهيه پتاز  ٤٨
 توانايي تهيه كرپ  ٤٩
 توانايي تهيه دسر  ٥٠

  

 



 ٤

   روز–آشپز مخصوص : نام شغل 

 سي برنامه در اهداف و ريز

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٢  ١  ١ توانايي تشخيص عوامل مؤثر محيط كار   ١

        آشنايي با عوامل مؤثر فيزيكي محيط كار   ١-١

        آشنايي با عوامل مؤثر شيميايي و بيولوژيكي محيط كار   ١-٢

        شناسايي اصول تشخيص عوامل مؤثر محيط كار   ١-٣

  ٣  ٢  ١  ري و شستشوي وسايل كار و مواد اوليهتوانايي نگهدا  ٢

        آشنايي با شستشوي وسايل به طريق بهداشتي   ٢-١

        آشنايي با استفاده از مواد شوينده سبزيجات و ميوه جات   ٢-٢

        آشنايي با مواد پاك كننده ابزار كار   ٢-٣

        آشنايي با نحوه نگهداري از وسايل كار   ٢-٤

        هداري سبزيجات و ميوه جات در يخچال  نگآشنايي با  ٢-٥

        شناسايي اصول نگهداري و شستشوي وسايل كار و مواد اوليه   ٢-٦

، شـستن، خـشك كـردن، سـرخ كـردن           توانايي پاك كـردن     ٣

  سبزيجات و صيفي جات

٦  ٤  ٢  

        آشنايي با سبزيجات و كاربرد آنها   ٣-١

         جات آشنايي با شستشوي بهداشتي سبزيجات و صيفي  ٣-٢

        آشنايي با خشك كردن سبزيجات و صيفي جات   ٣-٣

        آشنايي با روغن وانواع آن در خشك كردن سبزيجات و صيفي جات   ٣-٤

        آشنايي با تجهيزات كار   ٣-٥

         آشنايي با دستور العمل سرخ كردن سبزيجات و صيفي جات   ٣-٦

سرخ كردن سبزيجات و    ، شستن، خشك كردن،     شناسايي اصول پاك كردن     ٣-٧

  صيفي جات

      

  

 



 ٥

   روز–آشپز مخصوص : نام شغل 

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٦  ٤  ٢  توانايي آماده سازي انواع گوشت   ٤

        آشنايي با انواع گوشت و موارد مصرف آن   ٤-١

        گوشت قرمز  -  

        گوشت سفيد  -  

        طيور  -  

        آبزيان  -  

        آشنايي با تفاوت انواع گوشت سالم و فاسد از يكديگر   ٤-٢

، پاك كردن و برش انـواع       ماده سازي، شستشو  آشنايي با دستورالعمل هاي آ      ٤-٣

  گوشت  

      

، تورالعمل هاي آماده سـازي، شستـشو، پـاك كـردن           شناسايي اصول با دس     ٤-٤

  نگهداري انواع گوشت   برش و

      

وانايي روشن كردن و تنظيم درجه حرارت فر بر حسب درجه           ت  ٥

  فارنهايت يا سانتيگراد

١  ٥/٠  ٥/٠  

        آشنايي با تنظيم درجه حرارت فر بر حسب درجه فارنهايت يا سانتيگراد  ٥-١

        آشنايي با استفاده از فر و طبقات آن  ٥-٢

         آن آشنايي با تنظيم حرارت مناسب براي پخت غذا و زرين نمودن  ٥-٣

روشن كردن و تنظيم درجه حـرارت فـر بـر حـسب درجـه               شناسايي اصول     ٥-٤

  فارنهايت يا سانتيگراد

      

  ١  ٥/٠  ٥/٠  توانايي توزين يا پيمانه كردن مواد مختلف  ٦

        قاشق هاي استاندارد  آشنايي با پيمانه ها و  ٦-١

        آشنايي با ترازو و وزنه هاي مختلف   ٦-٢

        توزين يا پيمانه كردن مواد مختلفل شناسايي اصو  ٦-٣

  

 



 ٦

   روز–آشپز مخصوص : نام شغل 

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

توانايي آماده سازي و چيدن ميـز شـام و آرايـش بـشقاب و                 ٧

  ديس و تزئين دستمال سفر

٣  ٢  ١  

        ا واع كاربرد آنهآشنايي با بشقاب، ديس و ان  ٧-١

        آشنايي با ظروف سوپ و سس   ٧-٢

        ، قاسق، چنگال و كارد آشنايي با نحوه چيدن بشقاب  ٧-٣

        آشنايي با نحوه چيدن ميز شام   ٧-٤

        ، گل و دلخواه  تزئين انواع دستمال سفره به شكل، پليسه، كلاهآشنايي با  ٧-٥

يـش بـشقاب و ديـس و        آماده سازي و چيدن ميز شام و آرا       شناسايي اصول     ٧-٦

  تزئين دستمال سفر

      

  ٥/١  ١  ٥/٠  توانايي تهيه اردور  ٨

        آشنايي با تهيه اردور اسفناج قالبي    ٨-١

        آشنايي با تهيه سيني اردور با ژامبون و كالباس  ٨-٢

        آشنايي با تهيه اردور مرغ و بادام   ٨-٣

        ص آشنايي با تهيه اردور چهار خانه در سيني مخصو  ٨-٤

         تهيه اردور خيار و ميگو آشنايي با  ٨-٥

        آشنايي با تهيه اردور ماهي تن و تخم مرغ سفت   ٨-٦

        شناسايي اصول تهيه اردور   ٨-٧

 ساعت ١  ٥/١  دقيقه١٥  توانايي تهيه سالاد   ٩

و 

  دقيقه٤٥

        آشنايي با تهيه سالاد تن و قارچ  ٩-١

        آشنايي با تهيه سالاد مش   ٩-٢

        )بلژيكي ( آشنايي با تهيه سالاد لوبياي سفيد   ٩-٣

        )چيني ( آشنايي با تهيه سالاد مرغ   ٩-٤

        )ژاپني (  تره و تيزك وحشي و انجير آشنايي با تهيه سالاد  ٩-٥

        آشنايي با تهيه سالاد مخلوط   ٩-٦

  

 



 ٧

   روز–آشپز مخصوص : نام شغل 

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 رحش شماره

 جمع عملي نظري

        ) آمريكايي ( آشنايي با تهيه سالاد كرفس و سيب درختي   ٩-٧

        آشنايي با تهيه سالاد روس  ٩-٨

        آشنايي با تهيه سالاد كاردينال  ٩-٩

        آشنايي با تهيه سالاد ميگو  ٩-١٠

        ) فرانسوي ( آشنايي با تهيه سالاد ني سو آز   ٩-١١

        شنايي با تهيه سالاد قارچآ  ٩-١٢

        شناسايي اصول تهيه انواع سالاد   ٩-١٣

ساعت و ١  ١  دقيقه١٥  توانايي تهيه سس  ١٠

  دقيقه١٥

        آشنايي با تهيه سس اسپانيول  ١٠-١

        آشنايي با تهيه سس باتارد  ١٠-٢

        )فرانسوي (آشنايي با تهيه سس بآرنز   ١٠-٣

        ل آشنايي با تهيه سس بشام  ١٠-٤

        )بور دولز (  مغز قلم آشنايي با تهيه سس  ١٠-٥

        آشنايي با تهيه سس بورگيون  ١٠-٦

        آشنايي با تهيه سس تند  ١٠-٧

        آشنايي با تهيه سس رمولاد  ١٠-٨

        آشنايي با تهيه سس شاسور   ١٠-٩

        آشنايي با تهيه سس طلايي با قارچ ١٠-١٠

        اردينال آشنايي با تهيه سس ك ١٠-١١

        آشنايي با تهيه سس هلندي  ١٠-١٢

        شناسايي اصول تهيه انواع سس  ١٠-١٣

  ٢  ١  ١  توانايي تهيه سوپ  ١١

        آشنايي با تهيه سبزي با ورميشل  ١١-١

        آشنايي با تهيه سوپ تره فرنگي   ١١-٢

  

 



 ٨

   روز–آشپز مخصوص : نام شغل 

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 مان آموزشز
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        )ايتاليايي (آشنايي با تهيه سوپ سبزي  ١١-٣

        آشنايي با تهيه سوپ ميگو با پنير  ١١-٤

        شناسايي اصول تهيه انواع سوپ   ١١-٥

ساعت و ١  ١  دقيقه١٥  توانايي تهيه املت  ١٢

  دقيقه١٥

        آشنايي با تهيه املت جگر بره  ١٢-١

         املت كالباس و ژامبونآشنايي با تهيه  ١٢-٢

        آشنايي با تهيه املت اسپانيايي   ١٢-٣

        آشنايي با تهيه املت مربا   ١٢-٤

        شناسايي اصول تهيه انواع املت   ١٢-٥

ساعت و ١  ١  دقيقه١٥  توانايي تهيه ساندويچ  ١٣

  دقيقه١٥

        آشنايي با تهيه ساندويچ خاويار   ١٣-١

        يچ زبانآشنايي با تهيه ساندو  ١٣-٢

        آشنايي با تهيه ساندويچ ماهي   ١٣-٣

        آشنايي با تهيه ساندويچ مخلوط   ١٣-٤

        شناسايي اصول تهيه انواع ساندويچ  ١٣-٥

  ٥/١  ١  ٥/٠  توانايي تهيه پاته  ١٤

        آشنايي با تهيه پاته جگر مرغ يا غاز   ١٤-١

        آشنايي با تهيه پاته فيله ماهي حلوا  ١٤-٢

        آشنايي با تهيه پاته ژامبون با اسفناج   ١٤-٣

        آشنايي با تهيه پاته قلوه  ١٤-٤

        شناسايي اصول تهيه انواع پاته  ١٤-٥

  

 



 ٩

   روز–آشپز مخصوص : نام شغل 

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٢  ٥/١  ٥/٠  توانايي تهيه پوره  ١٥

        يه پوره اسفناجآشنايي با ته  ١٥-١

        آشنايي با تهيه پوره كلم برگ   ١٥-٢

        آشنايي با تهيه پوره كدو حلوايي   ١٥-٣

        آشنايي با تهيه پوره لوبياي سفيد  ١٥-٤

        شناسايي اصول تهيه انواع پوره  ١٥-٥

  ٥/٢  ٢  ٥/٠  توانايي تهيه ژيگو  ١٦

        ه با سس ترخان آشنايي با تهيه ژيگوي بدون استخوان بريده شد  ١٦-١

        آشنايي با تهيه ژيگو با سس ساده   ١٦-٢

        آشنايي با تهيه ژيگوي گوساله با پوره سيب زميني   ١٦-٣

        آشنايي با تهيه ژيگوي ران گوسفند با سس خامه  ١٦-٤

        شناسايي اصول تهيه انواع ژيگو  ١٦-٥

  ٢  ١  ١  توانايي تهيه استيك  ١٧

        ستيك قارچ آشنايي با تهيه ا  ١٧-١

        آشنايي با تهيه استيك جگر   ١٧-٢

        آشنايي با تهيه استيك فلفل   ١٧-٣

        آشنايي با تهيه استيك نعناع  ١٧-٤

        شناسايي اصول تهيه انواع استيك  ١٧-٥

  ٢  ١  ١  توانايي تهيه كتلت  ١٨

        )ايتاليايي( با تهيه كتلت با مغز نان سفيد آشنايي  ١٨-١

        )اسكالپ طبيعي(ي با تهيه كتلت دسته دار آشناي  ١٨-٢

        آشنايي با تهيه كتلت گوشت چرخ كرده و سيب زميني   ١٨-٣

        آشنايي با تهيه كتلت سبزي و گوشت چرخ كرده  ١٨-٤

        شناسايي اصول تهيه انواع كتلت   ١٨-٥

  

 



 ١٠

   روز–آشپز مخصوص : نام شغل 

 اهداف و ريز برنامه درسي 

  آموزشزمان
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٥/١  ١  ٥/٠  توانايي تهيه پنكيك با گوشت  ١٩

        آشنايي با تهيه پنكيك با گوشت   ١٩-١

        شناسايي اصول تهيه پنكيك با گوشت  ١٩-٢

  ٢  ٥/١  ٥/٠  توانايي تهيه شاتو بريان  ٢٠

        آشنايي با تهيه شاتوبريان با سس جگر و قارچ   ٢٠-١

        هيه شاتوبريان با سس خامهآشنايي با ت  ٢٠-٢

        شناسايي اصول تهيه انواع شاتوبريان  ٢٠-٣

  ٢  ١  ١  توانايي تهيه تورندو  ٢١

        آشنايي با تهيه تورندو با سس قارچ  ٢١-١

        آشنايي با تهيه تورندو با نان برش خورده و سرخ شده   ٢١-٢

        شناسايي اصول تهيه انواع تورندو  ٢١-٣

  ٢  ١  ١  يه راگوتوانايي ته  ٢٢

        آشنايي با تهيه راگو   ٢٢-١

        شناسايي اصول تهيه انواع راگو  ٢٢-٢

  ٥/٢  ٢  ٥/٠  توانايي تهيه رتي فيله  ٢٣

        آشنايي با تهيه رتي فيله پاك كرده   ٢٣-١

        آشنايي با تهيه رتي فيله با سس جگر   ٢٣-٢

        شناسايي اصول تهيه انواع رتي فيله  ٢٣-٣

  ٥/١  ١  ٥/٠  يي تهيه پودينگ گوشت توانا  ٢٤

        آشنايي با تهيه پودينگ گوشت   ٢٤-١

        شناسايي اصول تهيه پودينگ گوشت   ٢٤-٢

  ٢  ٥/١  ٥/٠  توانايي تهيه گولاش   ٢٥

        آشنايي با تهيه گولاش   ٢٥-١

        شناسايي اصول تهيه گولاش   ٢٥-٢

  

 



 ١١

   روز–آشپز مخصوص : نام شغل 

 رسي اهداف و ريز برنامه د

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٥/١  ١  ٥/٠  توانايي تهيه همبرگر   ٢٦

        آشنايي با تهيه همبرگر ساده   ٢٦-١

        با سس پيازچه آشنايي با تهيه همبرگر  ٢٦-٢

        گوشت و قارچ آشنايي با تهيه همبرگر  ٢٦-٣

        آشنايي با تهيه همبرگر نعناع و جعفري   ٢٦-٤

        ناسايي اصول تهيه انواع همبرگر ش  ٢٦-٥

  ٥/٢  ٢  ٥/٠  توانايي تهيه فيله  ٢٧

        آشنايي با تهيه فيله گوساله   ٢٧-١

        شناسايي اصول تهيه گوساله   ٢٧-٢

  ٥/٢  ٢  ٥/٠  توانايي تهيه بيف استروگانف   ٢٨

        آشنايي با تهيه بيف استروگانف  ٢٨-١

        شناسايي اصول تهيه بيف استروگانف  ٢٨-٢

  ٥/٢  ٢  ٥/٠  توانايي تهيه بيفتك   ٢٩

        آشنايي با تهيه بيفتك هويج و مارچوبه و قارچ پخته سده  ٢٩-١

        آشنايي با تهيه بيفتك چرخ كرده يا ويمپي   ٢٩-٢

        شناسايي اصول تهيه انواع بيفتك   ٢٩-٣

  ٢  ٥/١  ٥/٠  توانايي تهيه پيراشكي گوشت   ٣٠

         گوشتآشنايي با تهيه پيراشكي  ٣٠-١

        شناسايي اصول تهيه پيراشكي گوشت  ٣٠-٢

ساعت و ١  ١  دقيقه١٥  توانايي تهيه ماكاروني   ٣١

  دقيقه١٥

        آشنايي با تهيه ماكاروني با پنير  ٣١-١

        آشنايي با تهيه ماكاروني با كالباس و خامه  ٣٢-٢

        آشنايي با تهيه ماكاروني با قارچ و ميگو   ٣٢-٣

  

 



 ١٢

   روز–پز مخصوص آش: نام شغل 

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        آشنايي با تهيه ماكاروني با ماهي سوف يا سفيد   ٣٢-٤

         قالبي آشنايي با تهيه ماكاروني  ٣٢-٥

        آشنايي با تهيه لازانيا   ٣٢-٦

        آشنايي با تهيه راويولي   ٣٢-٧

        ل تهيه انواع ماكاروني شناسايي اصو  ٣٢-٨

ساعت و ١  ٥/١  دقيقه١٥  توانايي تهيه غذا با مرغ  ٣٢

  دقيقه٤٥

        آشنايي با تهيه شنيستل مرغ   ٣٢-١

        آشنايي با تهيه كروكت مرغ   ٣٢-٢

        آشنايي با تهيه كيوسكي   ٣٢-٣

        آشنايي با تهيه گالانتين مرغ   ٣٢-٤

        ري و قارچ  مرغ با سس كاآشنايي با تهيه  ٣٢-٥

        آشنايي با تهيه خوراك جوجه باجگر   ٣٢-٦

        )پاپيلوت (آشنايي با تهيه سينه مرغ به طريقه چيني  ٣٢-٧

        )هندي(آشنايي با تهيه خوراك مرغ با دارچين و سس ماست   ٣٢-٨

        شناسايي اصول تهيه انواع غذا با مرغ   ٣٢-٩

  ٥/٢  ٢  ٥/٠  توانايي تهيه غذا با بوقلمون   ٣٣

        آشنايي با تهيه بوقلمون درسته شكم پر   ٣٣-١

        آشنايي با تهيه بوقلمون بريده شده با سس پرتقال  ٣٣-٢

        آشنايي با تهيه بوقلمون سرخ شده  ٣٣-٣

        شناسايي اصول تهيه انواع غذا با بوقلمون  ٣٣-٤

  ٥/٣  ٣  ٥/٠  توانايي تهيه غذا با غاز يا مرغابي   ٣٤

         با تهيه غاز يا مرغابي با بلوط يا قارچآشنايي  ٣٤-١

        آشنايي با تهيه غاز يا مرغابي با سس پرتقال   ٣٤-٢

        مرغابي شكم پرآشنايي با تهيه   ٣٤-٣

  

 



 ١٣

   روز–آشپز مخصوص : نام شغل 

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        ) چيني(آناناس  مرغابي با آشنايي با تهيه  ٣٤-٤

        )چيني(شنايي با تهيه مرغابي با بادام آ  ٣٤-٥

        شناسايي اصول تهيه انواع غذا با غاز يا مرغابي   ٣٤-٦

ساعت و ١  ١  دقيقه١٥  توانايي تهيه غذا با بلدرچين   ٣٥

  دقيقه١٥

        )فرانسوي(آشنايي با تهيه بلدرچين با انگور   ٣٥-١

        بلدرچينآشنايي با تهيه كباب   ٣٥-٢

        آشنايي با تهيه بلدرچين با آناناس   ٣٥-٣

        )فرانسوي(شنايي با تهيه بلدرچين با كشمش آ  ٣٥-٤

        شناسايي اصول تهيه انواع غذا با بلدرچين  ٣٥-٥

ساعت و ١  ٥/١  دقيقه١٥  توانايي تهيه غذا با ماهي   ٣٦

  دقيقه٤٥

        آشنايي با تهيه كباب ماهي   ٣٦-١

        ي با تهيه  ماهي با قارچ و كاري آشناي  ٣٦-٢

        آشنايي با تهيه ماهي حلوا با سس شوفروا  ٣٦-٣

        آشنايي با تهيه ماهي سفيد با تزئين سالاد روس   ٣٦-٤

         ماهي شكم پر يا گرد پيچ آشنايي با تهيه  ٣٦-٥

        آشنايي با تهيه خوراك ماهي با فلفل قرمز و سبز    ٣٦-٦

        تهيه دلمه ماهي قزل آلا يا سوف يا ماهي سفيد آشنايي با   ٣٦-٧

        آشنايي با تهيه ماهي بلورين   ٣٦-٨

        )  چيني(شنايي با تهيه ماهي با سس پياز آ  ٣٦-٩

        ) اسپانيايي(آشنايي با تهيه راگوي ماهي تن  ٣٦-١٠

        آشنايي با تهيه كيلكاي سرخ كرده با خمير ٣٦-١١

        يه انواع غذا با ماهيشناسايي اصول ته ٣٦-١٢

  

 



 ١٤

   روز–آشپز مخصوص : نام شغل 

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٥/١  ١  ٥/٠  توانايي تهيه غذا با ميگو   ٣٧

        آشنايي با تهيه كباب ميگو   ٣٧-١

        آشنايي با تهيه كوكتل ميگو   ٣٧-٢

         خمير مخصوص به سبك ژاپني  آشنايي با تهيه ميگو با  ٣٧-٣

        آشنايي با تهيه ميگو با ادويه هندي   ٣٧-٤

        )  فرانسوي(ي با تهيه لانگوست يا شاه ميگو آشناي  ٣٧-٥

        شناسايي اصول تهيه غذا با ميگو   ٣٧-٦

  ٥/٢  ٥/١  ١  توانايي تهيه غذا با خرچنگ دريايي   ٣٨

        يگو و كاريآشنايي با تهيه خرچنگ دريايي با م  ٣٨-١

        شناسايي اصول تهيه خرچنگ دريايي با ميگو و كاري   ٣٨-٢

  ٥/١  ١  ٥/٠  توانايي تهيه فوندو   ٣٩

        ) آرژانتين(آشنايي با تهيه فوندو و گوشت   ٣٩-١

        آشنايي با تهيه فوندو ماهي و ميگو   ٣٩-٢

        آشنايي با تهيه فوندو  پنير   ٣٩-٣

        ندو بورگي نيون آشنايي با تهيه فو  ٣٩-٤

        آشنايي با تهيه فوندو ترشك   ٣٩-٥

        شناسايي اصول تهيه انواع فوندو   ٣٩-٦

  ٢  ٥/١  ٥/٠  تهيه گراتن  توانايي  ٤٠

        آشنايي با تهيه گراتن  ٤٠-١

        آشنايي با تهيه گراتن بادمجان و مرغ   ٤٠-٢

        )بلژيكي( گراتن كرفس با ژامبون آشنايي با تهيه  ٤٠-٣

        ماكاروني  آشنايي با تهيه گراتن  ٤٠-٤

         كلم بروكسل يا كلم دكمه اي آشنايي با تهيه گراتن  ٤٠-٥

        شناسايي اصول تهيه انواع گراتن   ٤٠-٦

  

 



 ١٥

   روز–آشپز مخصوص : نام شغل 

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٥/١  ١  ٥/٠  توانايي تهيه سوفله   ٤١

        اسفناج با ژامبون  آشنايي با تهيه سوفله  ٤١-١

        آشنايي با تهيه سوفله مرغ يا ماهي   ٤١-٢

        آشنايي با تهيه سوفله قارچ   ٤١-٣

        آشنايي با تهيه سوفله پنير   ٤١-٤

         سبزيجات و ميگو آشنايي با تهيه سوفله  ٤١-٥

        آشنايي با تهيه سوفله سيب زميني   ٤١-٦

        شناسايي اصول تهيه انواع سوفله   ٤١-٧

  ٥/٢  ٢  ٥/٠  توانايي تهيه رولت   ٤٢

        آشنايي با تهيه رولت قارچ  ٤٢-١

        آشنايي با تهيه رولت  گوشت چرخ كرده  ٤٢-٢

        آشنايي با تهيه رولت گوشت سر دست  ٤٢-٣

        آشنايي با تهيه رولت كوچك گوشت  ٤٢-٤

        يه انواع رولت شناسايي اصول ته  ٤٢-٥

  ٢  ٥/١  ٥/٠  توانايي تهيه موسكا   ٤٣

        آشنايي با تهيه موسكا   ٤٣-١

        شناسايي اصول تهيه موسكا   ٤٣-٢

  ٥/٢  ٢  ٥/٠   توانايي تهيه پروك   ٤٤

        آشنايي با تهيه پروك   ٤٤-١

        شناسايي اصول تهيه پروك   ٤٤-٢

  ٥/١  ١  ٥/٠  توانايي تهيه پيتزا   ٤٥

        نايي با تهيه خمير پيتزاآش  ٤٥-١

        آشنايي با تهيه پيتزا ژامبون يا ماهي   ٤٥-٢

  

 



 ١٦

   روز–آشپز مخصوص : نام شغل 

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        آشنايي با تهيه خمير پيتزا رومي   ٤٥-٣

        آشنايي با تهيه خمير پيتزا مخلوط   ٤٥-٤

        شنايي با تهيه خمير پيتزا گوشت آ  ٤٥-٥

        آشنايي با تهيه خمير پيتزا پنير   ٤٥-٦

        آشنايي با تهيه خمير پيتزا ساردين   ٤٥-٧

        چهار فصل آشنايي با تهيه خمير پيتزا  ٤٥-٨

        شناسايي اصول تهيه انواع پيتزا  ٤٥-٩

  ٥/١  ١  ٥/٠  توانايي تهيه كنسومه   ٤٦

         كنسومه سبزي آشنايي با تهيه  ٤٦-١

        آشنايي با تهيه كنسومه  قارچ   ٤٦-٢

        آشنايي با تهيه كنسومه گوجه فرنگي   ٤٦-٣

        آشنايي با تهيه كنسومه پنير   ٤٦-٤

        شناسايي اصول تهيه انواع كنسومه   ٤٦-٥

  ٥/١  ١  ٥/٠  توانايي تهيه راتاتوي   ٤٧

        آشنايي با تهيه راتاتوي   ٤٧-١

        يي اصول تهيه راتاتوي شناسا  ٤٧-٢

  ٥/١  ١  ٥/٠  توانايي تهيه پتاژ  ٤٨

        )بلغاري( آشنايي با تهيه پتاژ سرد   ٤٨-١

        آشنايي با تهيه پتاژ فرمي ير  ٤٨-٢

        آرد جو  آشنايي با تهيه پتاژ  ٤٨-٣

        آشنايي با تهيه پتاژ عدس   ٤٨-٤

        قارچ آشنايي با تهيه پتاژ   ٤٨-٥

        وبه چبا تهيه پتاژ مارآشنايي   ٤٨-٦

        آشنايي با تهيه پتاژ لوبياي سفيد  ٤٨-٧

        شناسايي اصول تهيه انواع پتاژ  ٤٨-٨

  

 



 ١٧

   روز–آشپز مخصوص : نام شغل 

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٥/١  ١  ٥/٠  توانايي با تهيه كرپ  ٤٩

        خامه و مغز گردوآشنايي با تهيه كرپ   ٤٩-١

        آشنايي با تهيه كرپ فرانسوي  ٤٩-٢

        شناسايي اصول تهيه انواع كرپ  ٤٩-٣

  ٣  ٢   ١  توانايي تهيه دسر  ٥٠

        آشنايي با تهيه دسر آناناس رويايي  ٥٠-١

        آشنايي با تهيه دسر پودينگ ميوه   ٥٠-٢

        آشنايي با تهيه دسر سوفله با بيسكوييت   ٥٠-٣

        آشنايي با تهيه دسرموس شكلات   ٥٠-٤

        كيسل انار آشنايي با تهيه دسر  ٥٠-٥

        آشنايي با تهيه دسر گلابي با كرم وبادام   ٥٠-٦

        آشنايي با تهيه دسر بنيه موز   ٥٠-٧

        آشنايي با تهيه دسر پشملبا   ٥٠-٨

        آشنايي با تهيه دسر كرم انگليسي با خامه و قهوه   ٥٠-٩

        آشنايي با تهيه دسر كرم رانورسه  ٥٠-١٠

        آشنايي با تهيه دسر ژله ميوه  ٥٠-١١

        آشنايي با تهيه دسر بستني ميوه آماده  ٥٠-١٢

        آشنايي با تهيه دسر بستني با سبد كارامل ٥٠-١٣

        كيك بستني آشنايي با تهيه دسر ٥٠-١٤

        آشنايي با تهيه دسر پلمبير  ٥٠-١٥

        ) سوربه(ي با تهيه دسر بستني توت فرنگي ايآشن ٥٠-١٦

        آشنايي با تهيه دسر كرو با واروآي آناناس ٥٠-١٧

        شناسايي اصول تهيه انواع دسر ٥٠-١٨

  
  

  

 



 ١٨

   روز–آشپز مخصوص : نام شغل 

 فهرست استاندارد تجهيزات، ابزار، مواد و وسايل رسانه اي

 شماره تعداد مشخصات فني رديف

    مك آموزشيوسايل ك ١

    يخچال  ٢

    كليه مواد شوينده سبزيجات و ميوه جات  ٣

    محافظ ٤

    فويل ٥

    انواع و اقسام سبزيجات و صيفي جات ٦

    مواد ضد عفوني كننده  ٧

    چاقو ٨

    ماهي تابه ٩

    روغن ها  ١٠

    انواع گوشت ١١

    فريزر ١٢

    فر با درجه سانتيگراد  ١٣

    فندك ١٤

    پيمانه ١٥

     هاي اندازه گيريقاشق ١٦

    ترازو ١٧

    تخته ١٨

     سرخ كن ١٩

    دستورالعمل پخت ٢٠

    ادويه جات ٢١

    خردكن برقي ٢٢

    قابلمه ٢٣

    كفگير استيل ٢٤

    ملاقه استيل ٢٥

  

 



 ١٩

   روز–آشپز مخصوص : نام شغل 

 رسانه ايفهرست استاندارد تجهيزات، ابزار، مواد و وسايل 

 شماره تعداد مشخصات فني رديف

    ظروف نگهداري مواد غذايي استيل ٢٦

    ظروف نگهداري مواد غذايي پلاستيكي ٢٧

    چاقو استيل ٢٨

    تخته در سه رنگ ٢٩

    اجاق گاز سوز ٣٠

    فر صنعتي و گاز سوز ٣١

    ميز و صندلي  ٣٢

    مواد اوليه انواع كتلت ٣٣

      انواع غذا با ماهي مواد اوليه ٣٤

     دستورالعمل تهيه انواع غذا با ماهي  ٣٥

 

  

 


