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  پستايي كار در آشپزخانه: 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/مفهوم داشتن اطلاعات مقدماتيبه  :آشنايي

   :شغل مشخصات عمومي
و قطعه و بسته بندي، نگهداري  شوشستمواد اوليه غذايي را پستايي كار در آشپزخانه كسي است كه بتواند 

براي فرآيند را مواد اوليه انجام داده و تنظيم شده را طبق برنامه فرآيندهاي مربوطه در زمان لازم نموده و 
   .آماده سازي نمايدپخت 

  : ورودي ويژگي هاي كارآموز
  : ميزان تحصيلات حداقل 
  لامت كامل جسماني و رواني س: توانايي جسميحداقل 

  ندارد  :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
  :موزشي آدوره  طول
  ساعت      60        :                   آموزش   دوره  طول

  ساعت      18        :                 ـ زمان آموزش نظري
  ساعت      29        :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت     10      :      كارآموزي در محيط كارـ زمان 
  ساعت        3      :                     ژهپرواجراي ـ زمان 

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

   : ويژگيهاي نيروي آموزشي
فوق ديپلم، يكسال  –يكسال سابقه كار موثر، پداگوژي ازمون كتبي و عملي  ،پلمدي :حداقل سطح تحصيلات 

  ليسانس، يكسال سابقه كار موثر -سابقه كار موثر
  
  
  

  

 



 

  پستايي كار در آشپزخانه: نام شغل 

 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  سردخانه توانايي تشخيص اصول مرتب كردن و جايگزين كردن در انبار و   1
  ، ابزار و تجهيزات و مواد قبل از شروع به كار توانايي شستشوي محيط  2
 توانايي آماده سازي مواد اوليه غذايي جهت پخت  3
  در محيط كار توانايي بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كار  4

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

 



 

  پستايي كار در آشپزخانه: ام شغلن
 :برنامه درسي  ف و ريزاهدا

 شرح شماره
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

توانايي تشخيص اصول مرتب كردن و جايگزين كردن در انبار و   1
  سردخانه 

4  6  10  

       آشنايي با شرايط نگهداري انواع مواد غذايي  1-1

       آشنايي با ابزار لازم براي قطعه بندي گوشتها  2-1

       طعه بندي گوشتهاشناسايي اصول ق  3-1

غذايي بسته بندي شده  طبـق  ردن و نگهداري انواع موادكشناسايي اصول انبار  4-1
  اصول بهداشتي 

      

       نگهداري در دماي مناسب -  

        آشنايي با انواع انبار و سردخانه صنعتي مواد غذايي مورد استفاده در آشپزخانه  5-1

        ه مورد نياز براي كار روزانهشناسايي اصول انتقال مواد اولي  6-1

       كاربرد ترولي -  

، ابزار و تجهيزات و مواد قبل از شـروع  توانايي شستشوي محيط  2
  به كار

4  10  14  

        آشنايي با مواد شوينده مناسب براي محيط ابزار و تجهيزات  1-2

       آشنايي با مواد شوينده مناسب براي مواد غذايي  2-2

       ، ابزار و تجهيزاتاصول شستشوي محيطشناسايي   3-2

       شناسايي اصول شستشوي مواد اوليه غذايي  4-2

  12  10  2  توانايي آماده سازي مواد اوليه غذايي جهت پخت  3

       كردن مواد اوليه غذاييآشنايي با انواع برش و خرد  1-3

       آشنايي با انواع ابزار مناسب براي پستايي كاري  2-3

       انواع كاردها -  

        انواع تخته با جنس و رنگ مختلف متناسب با نوع مواد اوليه  -  

        ...ماشين آلات خرد كردن و خشك كردن و چرخ كردن گوشت و  -  

  

 



 

  پستايي كار در آشپزخانه: ام شغلن
 :اهداف و ريز برنامه درسي 

 شرح شماره
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

       ول برش در انواع گوشتشناسايي اص  3-3

        )آبزيان(ميگو  –ماهي  -  

        قرمز  -  

        مرغ -  

       شناسايي اصول برش در انواع سبزيجات  4-3

        شناسايي اصول برش انواع ميوه جات براي دسرها و تزئين  5-3

       آشنايي با انواع طعم دهنده ها  6-3

       marinade)ماريناد كردن(اييشناسايي اصول طعم دار كردن مواد غذ  7-3

       شناسايي اصول نگهداري مواد غذايي طعم دار شده  8-3

  11  3  8  توانايي بكارگيري ضوابط و بهداشت كار در محيط كار   4

       آشنايي با رعايت اصول و نكات ايمني و بهداشتي  1-4

       ايمني و بهداشت فردي -  

        علائم آنها و شيوه پيشگيري از آن بيماريهاي مسري و طرق سرايت و -  

        ايمني و بهداشت كاري در ارتباط با بسته بندي و آلودگيهاي ثانويه  -  

       آشنايي با لوازم جعبه كمكهاي اوليه و شيوه بكارگيري آن  2-4

مسـموميت، شكسـتگي،   ، گرمـازدگي ، برق گرفتگـي ( كمكهاي اوليهآشنايي با   3-4
  و نحوه پيشگيري از آن ) ساير حوادثو ، بريدگي گازگرفتگي

      

       حوادث و اصول پيشگيري از حوادثآشنايي با علل بروز  4-4

        و جلوگيري از بروز آنآشنايي با علل بروز حريق و نحوه اطفاء حريق  5-4

       آشنايي با تامين نور كافي در محيط كار  6-4

  
  
  
  
  

  

 



 

  كار در آشپزخانهپستايي : ام شغلن
 استاندارد تجهيزات، ابزار، مواد و وسايل رسانه ايفهرست 

تعداد شماره رديف مشخصات فني

 1  انواع كاسه   

 2 انواع كارد فلزي  

 3  انواع تخته   

 4  پلاستيكي و فلزي  -نگهداري مواد غذايي درب دار  ظروف  

 5  فلزي   –قاشق همزن چوبي   

 6 چاقو تيزكن دستي  

 7  پلاستيكي –تيل انواع آبكش اس  

 8  سبزيجات   

 9 انواع ميوه   

 10 انواع گوشت   

  11 ساير مواد افزودني و ساير مواد   

  12 ادويه جات و چاشني ها   

  13 مواد شوينده مواد غذايي   

  14 مواد شوينده ابزار و محيط   

  15 ويدئو پروژكتور   

  16  فيلم هاي آموزشي اصول ايمني   

  17  هاي آموزشي مربوط به حرفه فيلم  

  18  ميز و صندلي مربي  

  19  ميز و صندلي كارآموز   

  20  تهويه   

  21  چيلر و سردخانه يا يخچال   

  22  ترولي   

  23  ساعت زنگدار  

  24  چرخ گوشت  

  25  جارو  

  26  كفشوي   
  

  

 


