
 

 

 

 

 استاندارد مهارت و آموزشي

 سرآشپز كل آشپزخانه و قنادي هاي هتل
 

 

   هتلداريبرنامه ريزي درسي  گروه

 1/1/88تاريخ شروع اعتبار:

 5-2/1/22/31:  استانداردكد 

 
 

 

 

 

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

هاي مذكور اعلام  نشاني
 نمايند.

خيابان  -تهران :برنامه ريزي معاونت پژوهش و 

آمووزش ننوي و   سازمان  -نبش چهارراه خوش -آزادي
 طبقه پنجم  -اي كشور حرنه
  66941272: دورنگار        66941516تلفن:

 1345653868كد پستي : 
EMAIL: INFO@IRANTVTO.IR 

 

خيابوان   -تهران:درسي هايدفتر طرح و برنامه 

 –تقاطع خوش و نصرت -شمالي خوشخيابان  -آزادي
  چهارمطبقه  –ساختمان نناوري اطلاعات و ارتباطات

  66944117دورنگار  66944120و 66944119تلفن: 
 1457777363كد پستي : 

EMAIL: DEVELOP@IRANTVTO.IR 
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 سرآشپزكل آشپزخانه و قنادي هاي هتل 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

، برنامه ريزي شغلي است كه شايستگي تجهيز و طراحي آشپزخانه سرآشپزكل آشپزخانه و قنادي هاي هتل

 ، شناخت انواع شيريني و دسرها را داشته باشد.، مديريت توليدمحيطي

 :  ورودي ويژگي هاي كارآموز

 ديپلم ميزان تحصيلات : حداقل 

  سلامت كامل جسماني و رواني:  توانايي جسميحداقل 

 معاون كل آشپزخانه ها و قنادي هاي هتل : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

  :  موزشيآدوره  طول

 ساعت   160     :                   آموزش   دوره  طول

 ساعت   64     :                 ـ زمان آموزش نظري

 ساعت   96        :                 ـ زمان آموزش عملي

 ساعت     -        :    كارآموزي در محيط كارـ زمان 

  ساعت      -       :                   پروژهاجراي ـ زمان 

 ساعت      -       :       زمان سنجش مهارت         ـ

  : روش ارزيابي مهارت كارآموز

 %  25: سنجش نظري)دانش فني( امتياز  -1

  % 75:  سنجش عملي امتياز-2

 % 10امتياز سنجش مشاهده اي:  -1-2

 % 65:  امتياز سنجش نتايج كار عملي -2-2

  : ويژگيهاي نيروي آموزشي

 نس مرتبط ليسا حداقل سطح تحصيلات :
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  قنادي هاي هتل سر آشپز كل آشپزخانه و :نام شغل                                
 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  توانايي تجهيز و طراحي آشپزخانه  1
  توانايي برنامه ريزي محيطي  2
  توانايي مديريت توليد  3
  توانايي شناخت انواع شيريني و دسرها  4
  توانايي بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كار در محيط كار  5
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  قنادي هاي هتل  سر آشپز كل آشپزخانه و: ام شغلن                                    

 برنامه درسي  اهداف و ريز

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  40  20  20  توانايي تجهيز و طراحي آشپزخانه  1

        آشنايي با مشكلات يك آشپزخانه و نوع كاربري آن   1-1

        با عوامل عملياتي  تاثير گذار بر طراحي آشپزخانهآشنايي   2-1

        آشنايي با واحد هاي عملياتي و فضاهاي مورد نياز   3-1

        آشنايي با كار بري گردش مواد  4-1

        شناسايي اصول چيدمان تجهيزات   5-1

        آشنايي با گردش كار   6-1

        آشنايي با تجهيزات مورد نياز آشپزخانه  7-1

        شناسايي اصول تجهيزات و طراحي آشپزخانه   8-1

  40  30  10  توانايي برنامه ريزي محيطي  2

        آشنايي با احتياجات مربوط به تهويه  1-2

        آشنايي با احتياجات گرمايشي و سرمايشي   2-2

        آشنايي با مواد مورد نياز  جهت پوشش كف تا سقف  3-2

        ط به نور و مصرف انرژيآشنايي با مواد مورد نياز مر بو  4-2

        سايي اصول كار با انواع تجيزلت موجود در آشپزخانه هاشنا  5-2

        آشنايي با نظارت بر روشهاي پخت  6-2

        شناسايي اصول تقسيم بندي كار و بخش بندي گردش كار   7-2

        شناسايي اصول برنامه ريزي محيطي  8-2

  30  5  25  توانايي مديريت توليد   3

        آشنايي با مديريت بر پرسنل   1-3

        آشنايي با مديريت بر مواد اوليه   2-3

        آشنايي با مديريت بر امكانات  3-3

        آشنايي با مديريت بهره وري و سود  4-3
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  قنادي هاي هتل  سر آشپز كل آشپزخانه و:ام شغل                                     ن

 برنامه درسي اهداف و ريز 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        )فروش(آشنايي با مديريت بر ترويج   5-3

        آشنايي با مديريت بر آموزش پرسنل  6-3

        شناسايي اصول مديريت توليد  7-3

  51  41  10  توانايي شناخت انواع شيريني و دسرها  4

        ) هاتوپي كننده(آشنايي با انواع فيلينگ ها   1-4

        آشنايي با انواع كيك ها   2-4

       آشنايي با توپي كننده ها و فرستينگ   3-4

        شناسايي اصول تزييينات و كيك آرايي   4-4

        شناسايي اصول توليد بستني و دسرها  5-4

توانايي بكار گيري ضوابط ايمني و بهداسـت كـار در محـيط        5
  كار

9  -  9  

        مي در محيط كار آشنايي با بهداشت عمو  1-5

        آشنايي با بيماري هاي رايج در محيط كار   2-5

        مسموميت غذايي-  

         آلودگي آب-  

        كمك هاي اوليه و فوريت هاي امدادي  3-5

         بريدگي ها -  

         شكستكي ها -  

         احياي قلبي و تنفس مصنوعي-  

         سوختگي ها -  

         حمل بيمار -  

        سايي اصول كمك هاي اوليهشنا  4-5
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   سر آشپز كل آشپزخانه وقنادي هاي هتل :نام شغل                 
     مواد و وسايل رسانه اي ، ابزار، ات فهرست استاندارد تجهيز

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      يخچال صنعتي  1

      فريزر صنعتي  2

       شعله4گاز   3

      هود  4

      قفسه  5

      كباب پز صنعتي  6

      گريل   7

       كارميز  8

      ميز مربي  9

      صندلي مربي  10

      صندلي كار آموز  11

      تخته وايت برد   12

      ميز سرد   13

      ميز گرم  14

      چرخ گوشت صنعتي  15

      مخلوط كن  16

      سينك ظرفشويي  17

      قابلمه   18

      ماهي تابه  19

      چاقو  20

      تخته كار  21

      ماژيك وايت برد  22

      تخته پاكن  23
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