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  آشپز غذاهاي فوري: نام شغل 

   خلاصه برنامه درسي 
  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

  )براساس فرم صفر(شغل مشخصات عمومي
 كسي است كه از عهده تهيه مواد اوليه با كيفيت مناسب برآيد و از شرايط نگهداري آن ز غذاهاي فوريآشپ

اطلاعات كامل داشته باشد و همچنين بتواند با استفاده از ابزار و تجهيزات و دستگاههاي مخصوص از عهده 
 . دقيقه برآيد15آماده سازي پخت، بسته بندي و نگهداري غذاهاي فوري در 

  ) 11براساس فرم (ويژگي هاي كارآموز 
  ديپلم: ميزان تحصيلات 
  سلامت كامل: توانايي جسمي

  __ :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

  )13 و 6براساس فرم (مدت دوره كارآموزي
  ساعت       78    :  كل مدت زمان دوره كارآموزي  

  ساعت       28    :  ـ زمان آموزش نظري           1
  ساعت       50    : ـ زمان آموزش عملي            2
  ساعت       -    :  ـ زمان كارورزي                   3
  ساعت        -      : ـ زمان پروژه                       4

   ) 7براساس فرم (روش ارزيابي مهارت كارآموز
  5/23 :  امتياز كتبي- 1

  12 :  ارزشيابي مشاهده اي - 2
   5/54 : ارزشيابي عملي- 3

  ) 12براساس فرم(مشخصات مربي 
   سال سابقه كار موثر4فوق ديپلم     صنايع غذايي   تغذيه    هتل داري    
   سال سابقه كار موثر3ليسانس        صنايع غذايي   تغذيه    هتل داري    
   موثر سال سابقه كار2فوق ليسانس  صنايع غذايي   تغذيه    هتل داري    

  .مربي كارگاهي دارد
 

  

 



  32

  آشپز غذاهاي فوري:  نام شغل                                  5كاربرگ شماره 
 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي كد رديف

  توانايي تشخيص عوامل موثر كار و موقعيت مكاني فعاليت     1
 GHPتوانايي رعايت بهداشت محيط كار و نظافت فردي و عمومي طبق اصل     2

 بكارگيري وسايل و ابزار و دستگاههاي مختلف آماده سازي و پخت در توانايي    3
  آشپزخانه صنعتي و نيمه صنعتي

 توانايي شستشو و ضدعفوني و سرويس و نگهداري وسايل دستگاههاي طبق اصول    4

GHP  
  توانايي تهيه و آماده سازي مواد اوليه مورد نياز    5

  توزين و اندازه گيري مواد اوليه توانايي     6
  توانايي تهيه انواع ساندويچ گرم     7
  توانايي تهيه انواع ساندويچ سرد    8
  توانايي تهيه انواع پيتزا    9
  توانايي آماده سازي غذاهاي پرسي    10
  توانايي بسته بندي انواع غذا براي سرو خارج از رستوران    11
  سب نگهداري مواد اوليه و غذاهاي آماده توانايي تشخيص روش هاي منا    12

  توانايي پيشگيري از حوادث و رعايت اصول ايمني محيط كار    13
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   آشپز غذاهاي فوري:                              نام شغل6كاربرگ شماره 
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

توانايي تشخيص عوامـل مـوثر كـار و موقعيـت مكـاني               1
  فعاليت 

2  1  5/3  

    5/0     شناسايي اصول تشخيص كنترل عوامل موثر كار   1-1
      1  شنايي با عوامل موثر كارآ  2-1
         عوامل فيزيكي محيط كار - 1-2-1
         عوامل بيولوژيكي محيط كار- 1-2-1
         عوامل شيميايي محيط كار- 1-2-1

      1  آشنايي با عوامل اقتصادي و اجتماعي جامعه موثر بر حوزه فعاليت   3-1
          
          
          
و نظافـت فـردي و      توانايي رعايت بهداشت محيط كـار         2

  GHPعمومي طبق اصول 
3  1  4  

شناسايي اصول بهداشت محيط كار و بهداشت فردي و عمومي طبق             1-2
  GHPاصول 

  5/0    

      1  آشنايي با وسايل بهداشتي و طريقه استفاده از آن   2-2
      1  آشنايي با بهداش فردي و عمومي  3-2
      1  آشنايي با عوامل آلوده كننده مواد غذايي  4-2
      1  آشنايي با عوامل آلوده كننده محيط آشپزخانه   5-2
    5/0    شناسايي اصول شستشو و پاك كردن محيط و ابزار كار   6-2
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   آشپز غذاهاي فوري:                              نام شغل6كاربرگ شماره 
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

توانايي بكارگيري وسايل و ابزار و دسـتگاههاي مختلـف             3
  آماده سازي و پخت در آشپزخانه صنعتي و نيمه صنعتي

7  5/2  5/9  

      1   انواع فر كارگاهي و خانگيآشنايي با  1-3
 روشن كردن و تنظيم درجه حرارت فر بر اساس نوع           شناسايي اصول   2-3

  كار و كنترل مدت زمان پخت 
5/0  5/0    

    2  3  )مايكروويو( كار با دستگاه موج پز شناسايي اصول  3-3
      1   مسائل ايمني دستگاه موج پزآشنايي با  4-3
      5/0   انواع تجهيزات مورد استفاده براي پختآشنايي با  5-3
         كار با تجهيزات مورد استفاده براي پختشناسايي اصول  6-3
   دقيقه15     اجاق گاز- 1-6-3
   دقيقه15     توستر- 2-6-3
   دقيقه15     سرخ كن برقي - 3-6-3
   دقيقه15     ساندويچ ساز برقي- 4-6-3

شناسايي اثرات پخت بر ويژگيهـاي حـسي و ارزش تغذيـه اي مـواد                 7-3
  غذايي

2      

          
          
توانايي شستشو و ضـدعفوني و سـرويس و نگهـداري             4

  GHP وسايل و دستگاهها طبق اصول
5/0  2  5/2  

      5/0  آشنايي با مواد و وسايل شستشو و ضدعفوني  1-4
    5/1    شناسايي اصول شستشوي وسايل و دستگاهها  2-4
شناسايي اصول سرويس و نگهداري كليه دستگاهها و وسايل كـار و              3-4

  رفع عيوب جزئي
  5/0    
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   آشپز غذاهاي فوري:                              نام شغل6كاربرگ شماره 
  ريزبرنامه درسي اهداف و

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  3  2  1  توانايي تهيه و آماده سازي مواد اوليه مورد نياز  5
          شناسايي اصول تهيه مواد اوليه با كيفيت مناسب  1-5
           نگهداري مواد اوليه تا زمان مصرفشناسايي طرق  2-5
ك كـردن، خـرد كـردن و         پاك كردن، شستن، خـش     شناسايي اصول   3-5

  ديگر فرآوريهاي مواد مصرفي
       

 كاربرد مواد شوينده و ضدعفوني كننده و شستـشوي          شناسايي اصول   4-5
  مجدد

      

          
          
          
  2  1  1  توانايي توزين و اندازه گيري مواد اوليه   6

        آشنايي با انواع ترازو  1-6
         شناسايي اوزان توزين و واحدهاي آن  2-6
        شناسايي اصول اندازه گيري وزن و حجم و ثبت آن  3-6
        شناسايي پيمانه ها و قاشق هاي اندازه گيري طبق استاندارد  4-6

          
          
          
          
  8  5  3  توانايي تهيه انواع ساندويچ گرم  7

شناسايي ابزار و تجهيزات مورد نياز براي تهيه انـواع سـاندويچ هـاي        1-7
  گرم

      

        شناسايي مواد اوليه مورد نياز براي تهيه انواع   2-7
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   آشپز غذاهاي فوري:                              نام شغل6كاربرگ شماره 
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

شناسايي اصول آماده سازي يا دستورالعمل تهيه ساندويچ هاي گـرم             3-7
  دستورالعمل و رعايت اصول بهداشتيطبق 

     دقيقه15

         همبرگر، چيز برگر، دبل برگر، قارچ برگر، لقمه كباب- 1-3-7
         فيله مرغ- 2-3-7
         سوسيس، هات داگ، كوكتل، هات داگ با پنير- 3-3-7
         استيك مرغ، استيك گوشت قرمز- 4-3-7
         فلافل- 5-3-7
        ست بيفر - 6-3-7
        )چيكن برگر سوخاري( مرغ برگر سوخاري - 7-3-7
         بيفتك- 8-3-7
         ژامبون گوشت تنوري– ژامبون مرغ تنوري - 9-3-7

         ماهي برگر-  7- 10-3
         ميگو برگر -  7- 11-3

          
          
  5/7  5/6  1  توانايي تهيه انواع ساندويچ سرد  8

        آشنايي با انواع ساندويچ سرد  1-8
        ابزار و تجهيزات مورد نياز ساندويچ هاي سرد  2-8
        شناسايي مواد اوليه مورد نياز براي تهيه انواع ساندويچ سرد  3-8
شناسايي اصول آماده سازي يا دستورالعمل تهيه ساندويچ هاي سـرد             4-8

  طبق دستورالعمل و رعايت اصول بهداشتي
      

         ژامبون گوشت– ژامبون مرغ - 1-4-8
         گلاب- 2-4-8
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   آشپز غذاهاي فوري:                              نام شغل6كاربرگ شماره 
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  13  5/11  5/1  توانايي تهيه انواع پيتزا   9
        آشنايي با انواع پيتزا  1-9
        ز پيتزاآشنايي با ابزار و تجهيزات مورد نيا  2-9
        شناسايي مواد اوليه مورد نياز براي تهيه انواع پيتزا  3-9
شناسايي اصول آماده سازي يا دستورالعمل تهيه انواع پيتزا با رعايـت              4-9

  اصول بهداشتي
      

         پيتزا سبزيجات- 1-4-9
         پيتزا مخلوط - 2-4-9
        )مارگاريت( پيتزا پنير - 3-4-9
        ارچ پيتزا ق- 4-4-9
         پيتزا قارچ و گوشت- 5-4-9
         پيتزا قارچ و مرغ- 6-4-9
         پيتزا كاري مرغ- 7-4-9
         پيتزا پپروني- 8-4-9
        )تن( پيتزا تونا - 9-4-9

        شناسايي اصول آماده سازي نان سيردار  5-9
          
          
          
  15  13  2  توانايي آماده سازي غذاهاي پرسي  10

       )كنتاكي(شناسايي اصول آماده سازي مرغ سوخاري  1-10
       )پسيتراس( ميگو سوخاري شناسايي اصول آماده سازي 2-10
        انواع ناگتشناسايي اصول آماده سازي 3-10
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   آشپز غذاهاي فوري:                              نام شغل6كاربرگ شماره 
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 ان آموزشزم
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

 انواع سيب زميني تنوري بـا غـده هـاي           شناسايي اصول آماده سازي    4-10
 مختلف 

      

        سيب زميني يا سرخ كردهشناسايي اصول آماده سازي 5-10
        قارچ سوخاريشناسايي اصول آماده سازي 6-10
        سنبوسهشناسايي اصول آماده سازي 7-10
        پيراشكي گوشتي ل آماده سازيشناسايي اصو 8-10
        چيپس و پنيرشناسايي اصول آماده سازي 9-10

        كروكت سيب زميني شناسايي اصول آماده سازي 10- 10
         كروكت مرغشناسايي اصول آماده سازي 10- 11
         كروكت برنجشناسايي اصول آماده سازي 10- 12
        يه  سالاد الوشناسايي اصول آماده سازي 10- 13
         سالاد ماكارونيشناسايي اصول آماده سازي 10- 14
         فيله ماهي سوخاريشناسايي اصول آماده سازي 10- 15
         استيك با سس قارچشناسايي اصول آماده سازي 10- 16

          
          
          
توانايي بـسته بنـدي انـواع غـذا بـراي سـرو خـارج از                  11

  رستوران
5/1  1  5/2  

        با انواع مواد بسته بندي بهداشتي غذاهاي سريعآشنايي  1-11
       شناسايي اصول بسته بندي غذاهاي سريع جهت سرو داخل رستوران 2-11
         غذاهاي گرم-  11- 1-2
         غذاهاي سرد-  11- 2-2
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   آشپز غذاهاي فوري:                              نام شغل6كاربرگ شماره 
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

شناسايي اصول بسته بندي غذاهاي سريع جهت حمل و نقـل خـارج             3-11
  از رستوران 

      

         غذاهاي گرم-  11- 1-3
         غذاهاي سرد-  11- 2-3

          
          
          
توانايي تشخيص روش هاي مناسب نگهداري مواد اوليه          12

  و غذاي آماده 
5/3  2  5/5  

شناسايي روش هاي نگهداري مناسب بـراي مـواد اوليـه و غـذاهاي               1-12
  آماده 

      

شناسايي اصول تشخيص روش مناسب نگهداري ماده غذايي اوليه و           2-12
 GHPغذاي آماده طبق اصول

      

        آشنايي با تجهيزات مختلف نگهداري مواد غذايي 3-12
        شناسايي اصول تشخيص ماده غذايي فاسد شده  4-12

          
          
          
توانايي پيشگيري از حوادث و رعايت اصول ايمني محيط           13

  كار
1  5/1  5/2  

        آشنايي با جعبه كمكهاي اوليه 1-13
        آشنايي با ابزار و وسايل ايمني محيط كار 2-13
        شناسايي اصول بكارگيري ابزار و مواد جعبه كمكهاي اوليه 3-13
        ارگيري كپسول آتش نشانيشناسايي اصول بك 4-13
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  شپز غذاهاي فوريآ :                                نام شغل 8كاربرگ شماره 
  ليست ابزار رشته

تعداد كاربر   مشخصات فني  )واحد1(ابزار  رديف
 )نفر(استاندارد

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

      1    لباس كار  1
      1    كلاه  2
      1    دستكش  3
      1    ماسك  4
      5    كاردك  5
      5    انبرك  6
      1    سيني استيل  7
      12    ابزار شستشو  8
      12    پيمانه جامدات  9
      12    پيمانه مايعات  10
      5    ظرف مسي  11
      12    در بازكن  12
      12    فيلم و اسلايد آموزشي  13
      ccp    12ليست نقاط   14
دستورالعمل تهيه هر نوع   15

  غذا
  12      

      5    ظروف نگهداري موادغذايي  16
      5    نواع كارد و چاقوا  17
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  شپز غذاهاي فوريآ :         نام شغل                     8كاربرگ شماره 

  ليست تجهيزات رشته 

تعداد كاربر   مشخصات فني  )واحد(تجهيزات   رديف
 )نفر(استاندارد

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

      1     مربيميز و صندلي  1
      1    ميز و صندلي كارآموز  2
      12    جعبه كمكهاي اوليه  3
      12    كپسول آتش نشاني  4
      12    يخچال  5
      12    فريزر  6
      12    ظروف فوق يخچال  7
      12    فر پخت پيتزا  8
      12    ترازو  9
      12    ترازو ديجيتالي  10
      12    كاهو خشك كن  11
      12    آسياب  12
      12    كنمخلوط   13
      12    خرد كن  14
دستگاه گرم كننده نان   15

  فانتزي
  12      

      12    دستگاه مدور هات داگ  16
      12    مايكروويو  17
      12    توستر  18
      12    ساندويچ ساز  19
      12    سرخ كن سوخاري   20
      12    گريل  21
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  شپز غذاهاي فوريآ :         نام شغل                     8كاربرگ شماره 
  ليست مواد مصرفي رشته

  )نفر(تعداد كاربر استاندارد  مشخصات  مواد مصرفي  رديف
  ملاحظات  عمر مفيد و استاندارد

        آب شرب  1
        گوشت  2
        سبزيجات  3
        كاهو  4
        آرد  5
        سوسيس  6
        كالباس  7
        فويل آلومينيومي  8
ظروف يكبار مصرف بسته   9

  بندي
      

        بشقاب يكبار مصرف  10
        كارد يكبار مصرف  11
        چنگال يكبار مصرف  12
        مواد شوينده  13
        مواد غذايي فاسد شده  14
        نايلكس هاي مصرفي  15
        كاغذهاي روغني  16
         كاغذي–جعبه مقوايي   17
        PVCفويل هاي   18
          
          
          
          

 

  

 

  

 


