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  )قهوه سرا(متصدي كافي شاپ : نام شغل 
     خلاصه استاندارد

  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

  :شغلمشخصات عمومي 
وري آن با ابزار و آنياز و فر مورداوليه سي است كه از عهده تهيه موادك) كافي شاپ ( سرامتصدي قهوه

 .آيد آن بر طبق اصول صحيح پذيرايي برتجهيزات مخصوص قهوه سرا و ارائه

   :ورودي ويژگي هاي كارآموز
   ديپلم: ميزان تحصيلات حداقل 
  سلامت كامل جسماني و رواني : توانايي جسميحداقل 
   __  :ت هاي پيش نياز اين استانداردمهار
   :آموزشي دوره طول
  ساعت      82         :  آموزش                   دوره طول

  ساعت        32       :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت        50       :                 ـ زمان آموزش عملي

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

    ساعت          -  :        زمان سنجش مهارت            ـ

  : روش ارزيابي مهارت كارآموز
  %25): دانش فني( امتياز سنجش نظري- 1
  %75: امتياز سنجش عملي - 2
  %10:  امتياز سنجش مشاهده اي-1-2
 %65:  امتياز سنجش نتايج كار عملي-2-2

  : ويژگيهاي نيروي آموزشي
   ليسانس مرتبط :حداقل سطح تحصيلات 
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  )قهوه سرا(متصدي كافي شاپ : نام شغل 
 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان تواناييرديف

  توانايي رعايت نكات بهداشتي  1
  توانايي رعايت نكات ايمني  2
   درست كردن قهوه هاي دم كردني و فوريتوانايي  3
  توانايي درست كردن انواع دسر بستني  4
  توانايي درست كردن دسرهاي ميوه اي و ژله اي  5
  )انواع ميلك شيك(توانايي درست كردن نوشيدنيهاي شيري   6
  توانايي درست كردن نوشيدنيهاي تگري   7
  ظروف مناسب سروتوانايي كاربرد تزئينات در كافي شاپ و تشخيص   8
  توانايي درست كردن انواع آب ميوه ها  9
   سرويس و نگهداري ابزار و تجهيزات قهوه سرا،توانايي شستشو  10
  توانايي تشخيص مكان و تجهيزات مناسب براي قهوه سرا  11
  توانايي سرويس دهي به مشتري  12
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  )قهوه سرا(متصدي كافي شاپ : نام شغل 
 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  5/6  5/2  4  توانايي رعايت نكات بهداشتي  1

        شناسايي اصول رعايت بهداشت فردي  1-1

كفش  -دستكش -روپوش -كلاه(اده از وسايل بهداشت فردي استف -  
  )ماسك دهان -مناسب

      

        لزوم داشتن كارت بهداشت معتبر -  

 – كوتاهي مو و ناخن -رعايت اصول نظافت شخصي استحمام روزانه -  
اري از عطسه و سرفه روي د خود–شستشوي دست با آب گرم و صابون 

   پانسمان مناسب زخمهاي سطحي و عمقي-ماده غذايي

      

شدن و يا زخم  پيشگيري از ابتلاء به بيماريهاي عفوني و در صورت مبتلا -  
  اري از كار تا درمان كاملده خودباز و پانسمان شد

      

        شناسايي اصول رعايت بهداشت محيط كار  2-1

        اصول تميز كردن محيط كار -  

        تهويه هوا -  

        كف شوي -   

        آشنايي با عوامل آلوده كننده محيط كار  3-1

        دفع زباله -  

        حشره كش برقي -  

        ه محيط و ابزار كارآشنايي با انواع مواد پاك كنند  4-1

        آشنايي با انواع ظروف مناسب براي نگهداري مواد مصرفي  5-1

        شناسايي اصول نگهداري بهداشتي مواد اوليه مصرفي   6-1

        شناسايي اصول بكارگيري جعبه كمكهاي اوليه  7-1
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  )قهوه سرا(متصدي كافي شاپ : نام شغل 
 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 حشر شماره

 جمع عملي نظري

  5/1  5/0  1  توانايي رعايت نكات ايمني  2

        شناسايي نكات ايمني كار با انواع دستگاههاي برقي  2-1

        شناسايي اصول بكارگيري ابزار و وسايل ايمني و اطفاء حريق  2-2

        آشنايي با انواع كپسول آتش نشاني  3-2

 قهوه فوري و ،دم كردنيتوانايي درست كردن قهوه هاي   3
  كاكائو

5/2  5/9  12  

        ، برداشت و نگهداري قهوه و كاكائوي با كاشتآشناي  3-1

        آشنايي با انواع قهوه دم كردني و قهوه فوري  3-2

        شناسايي اصول كار با دستگاه قهوه ساز و آسياب قهوه  3-3

         آسياب-  

         قهوه ساز-  

كافيئن  - تلخ - پرچرب( قهوه خام ،نواع دانهشناسايي اصول تشخيص ا  4-3
  ) بدون كافيئن-دار

      

        شناسايي نگهداري قهوه و كاكائو  5-3

        شناسايي اصول درست كردن قهوه و فرمولاسيون انواع قهوه  6-3

        ترك -  

        )اموك( فرانسه -  

         اسپرسو-  

        )كف خامه – كف قهوه -كف شير با( انواع كاپوچينو -  

        )هات چاكلت( شكلات داغ -  

        )كافه لاته( شير قهوه -  

        )آيس كافي( قهوه با يخ -  
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  )قهوه سرا(متصدي كافي شاپ : نام شغل 
 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  5/6  5/5  1  توانايي درست كردن انواع دسر با بستني  4

         مواد اوليه و درست كردن بستنيآشنايي با  1-4

شناسايي كاربرد تجهيزات خنك كننده و فريزر كننده براي مواد اوليه دسر با   2-4
  بستني

      

        آشنايي با انواع فرمولاسيون دسر بستني  3-4

         بستني آفتابي-  

         بشقاب موز بستني-  

         كيك شكلاتي با بستني شكلاتي-  

        ) پيچملبا( هلويي بستني خامه اي -  

         فالوده شيرازي-  

         بستني عروسكي-  

         كوكتل ميوه با بستني-  

        ژله ميوه با بستني -  

        بستني  شاتوت با-  

        بستني  توت فرنگي با-  

         طالبي با بستني-  

         بستني طرح نيمرو-  

         بستني رشته اي -  

         بستني سنتي-  

  13  9  4  ي درست كردن دسر هاي ميوه اي و ژله ايتواناي  5

        شناسايي اصول كاربرد تخهيزات خنك كننده براي مواد اوليه و دسرها  1-5

        شناسايي اصول درست كردن و فرمولاسيون انواع دسرها  2-5

         كباب ميوه-  
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  )قهوه سرا(متصدي كافي شاپ : نام شغل 
 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

         سالاد ميوه-  

         پيتزا ميوه-  

         بمب ميوه-  

        كرم ژله ميوه -  

        ژله ميوه -  

        ژله چند رنگ -  

        كرم كارامل -  

        كرم قهوه -  

        موس شكلات -  

        كرم شكلات-  
        پلمبر -  
        كيك بستني-  

         تارت ميوه-  

        شناسايي نگهداري ميوه جات فصلي در فصول مختلف  3-5

  8  4  4  )انواع ميلك شيك( نيهاي شيريتوانايي درست كردن نوشيد  6

        شناسايي اصول نگهداري مواد اوليه   1-6

شناسايي  كاربرد تجهيزات خنك كننـده و فريـزر كننـده بـراي مـواد اوليـه                   2-6
  ميلك شيكها

      

        كردن انواع ميلك شيك هاشناسايي اصول درست   3-6

         ميلك شيك قهوه-  

         ميلك شكلات-  

         ميلك نارگيل-  

         ميلك شيك موز-  
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  )قهوه سرا(متصدي كافي شاپ : نام شغل 
 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

         ميلك شيك توت فرنگي-  

         ميلك شيك شاتوت-  

         ميلك شيك پرتغال-  

         ميلك شيك طالبي-  

         ميلك شيك هندوانه-  

         ميلك شيك وانيل-  

         ميلك شيك انبه-  

         ميلك شيك آلاسكا شيك-  

         ميلك شيك هاني شيك-  

         ميلك شيك  آناناس-  

  4  5/2  5/1  توانايي درست كردن نوشيدنيهاي تگري  7

        كردن و فرمولاسيون انواع گلاسهشناسايي اصول درست   1-7

         قهوه تگري-  

         شكلات تگري-  

         ليمو تگري-  

         پرتغال تگري-  

         طالبي تگري-  

         ميوه تگري مخلوط -  

         كوكا تگري-  

         فانتا تگري-  

        كيوي تگري -  

        توت فرنگي تگري -  

         شاتوت تگري-  
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  )قهوه سرا(كافي شاپ متصدي : نام شغل 
 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

توانايي كاربرد تزئينات در كافي شاپ و تشخيص ظروف   8

  مناسب سرو

5/2  5/1  4  

        آشنايي با ظروف مناسب براي انواع محصولات كافي شاپ  1-8

        شناسايي اصول درست كردن سس قهوه  2-8

        شناسايي اصول درست كردن سس شكلات   3-8

        )سس ميوه(شناسايي اصول درست كردن سس فصل   4-8

        شناسايي اصول كاربرد مواد مختلف تزئيني  5-8

         بيسكوئيت- چوب شور- شكلات ني- اسمارتيز-  

         چتر تزيئني-  

         شكلات تخته اي - نقل رنگي-  

        ....لال پسته و بادام و خ -  

  11  9  2  توانايي درست كردن انواع آب ميوه ها  9

        شناسايي اصول درست كردن آب گوجه  1-9

        شناسايي اصول درست كردن آناناس   2-9

        شناسايي اصول درست كردن پرتغال  3-9

        شناسايي اصول درست كردن شاتوت  4-9

        شناسايي اصول درست كردن تمشك  5-9

        ت كردن طالبيشناسايي اصول درس  6-9

        شناسايي اصول درست كردن هندوانه  7-9

        شناسايي اصول درست كردن سيب  8-9

        شناسايي اصول درست كردن شش ميوه  9-9
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  )قهوه سرا(متصدي كافي شاپ : نام شغل 
 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  و  نگهداري ابزار و تجهيزات توانايي شستشو،  سرويس  10
  كافي شاپ

5/3  3  5/6  

         سرويس و نگهداري دستگاه اسپرسو،شناسايي اصول شستشو  1-10

        خامه ساز  سرويس و نگهداري دستگاه،شناسايي اصول شستشو  2-10

        آشنايي با دستگاه يخ ساز يا يخ خوردكن يا پودر كن   3-10

        يخ ساز يا يخ خوردكن يا مخلوط كنشناسايي اصول  با دستگاه   4-10

        شناسايي اصول  با دستگاه يخ ساز يا يخ خوردكن يا همزن  5-10

        شناسايي اصول  با دستگاه يخ ساز يا يخ خوردكن يا پيمانه بستني   6-10

        شناسايي اصول  با دستگاه يخ ساز يا يخ خوردكن يا آسياب قهوه  7-10

دستگاه يخ ساز يا يخ خوردكن يا شـير جـوش يـا قهـوه               شناسايي اصول  با       8-10
  جوش استيل

      

        شناسايي اصول شستشو و نگهداري ظروف كافي شاپ   9-10

  5  2  3  توانايي تشخيص مكان و تجهيزات مناسب براي قهوه سرا  11

        شناسايي اصول تشخيص موقعيت مكاني مناسب براي كافي شاپ  1-11

        ضلاب فا- آبرو- خصوصيات كف-  

         خصوصيات ديوار ها-  

         شرايط تهويه -  

        آشنايي سرويس دهي به مشتري  2-11

        ابزار و وسايل خنك كننده و فريزر كننده -  

 -  مخلوط كن– يخ ساز -خانه ساز( تجهيزات مورد نياز براي كافي شاپ -  
  )قهوه ساز – قهوه جوش - آسياب قهوه- بستني- پيمانه بستني-همزن

      

         ظروف مورد نياز براي كافي شاپ-  
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  )قهوه سرا(متصدي كافي شاپ : نام شغل 
 اهداف و ريز برنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

         ابزار موردنياز براي شستشوي محيط-  

        آشنايي با نكات بهداشتي نورد نظر جهت مكان مناسب براي كافي شاپ  3-11

  4  1  3  توانايي سرويس دهي به مشتري   12

         نحوه تنظيم منوي مناسب براي مشتريشناسايي اصول  1-12

         گرفتن سفارش از مشتريشناسايي اصول  2-12

         آوردن سفارش براي  مشتريشناسايي اصول  3-12
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  )قهوه سرا(متصدي كافي شاپ : نام شغل 
     مواد و وسايل رسانه اي ، ابزار ،اندارد تجهيزاتفهرست است

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
      ماسك 1
      دستكش 2
      روپوش 3
      ظروف چيني شير خوري 4
      ظروف استيل نگهداري قهوه 5
       بستني   ظروف استيل نگهداري 6
      پيمانه بستني 7
      قاشق بستني خوري  8
      پيش دستي 9
      ته گوشتتخ 10
      ميز كار مناسب 11
      قيف خامه 12
      سيني استيل 13
      آبكش 14
      قاشق استيل  15
      ظروف نگهداري ژله 16
      چاقو اره اي 17
      كارد بزرگ 18
      ظرف بهداشتي نگهداري شير 19

      ليوانهاي تزئيني 20

      چاقو آشپز خانه 21

      ليوان استوانه اي بلند 22

      ان كوتاه پهنليو 23

      ليوان دسته دار بلند 24
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  )قهوه سرا(متصدي كافي شاپ : نام شغل 
     مواد و وسايل رسانه اي ، ابزار ،فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
      ظروف بستني خوري  25
      ديس كوچك  26
      ني  27
      چتر تزئيني  28
      ميز وصندلي  29
      فارشمنوي س  30
      لباس متحدالشكل پذيرايي كنندگان  31
      ميز و صندلي مربي  32
      ميز و صندلي كار آموز  33
      جعبه كمكهاي اوليه   34
      كپسول آتش نشاني  35
      قهوه ساز   36
      آسياب  37
      شير جوش استيل   38
      يخچال  39
      فريزر  40
      درب باز كن كمپوت  41
      مخلوط كن  42
      آبميوه گيري  43
      دستگاه تهويه  44

  

  

 


