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 ريزي درسي ، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
 229116016026661 :شغلآموزش کد ملي شناسايي 

 ریزی درسی  :خدمات تغذیه ای اعضاء کارگروه برنامه

 سابقه کار شغل و سمت رشته تخصصی مدرک تحصیلی آخرین  نام و نام خانوادگی ردیف

 30 موسس ، مدیر و مربی و مدرس دانشگاه هتلداری فوق دیپلم اقدس شمس 1

 34 موسس ، مدیر و مربی مدیریت هتلداری لیسانس مهری هاشم زاده 2

 17 موسس ، مدیر و مربی صنایع غذایی لیسانس صالحه دردائی 3

 17 موسس ، مدیر و مربی مدیریت خانواده پلمفوق دی سودابه حکیم الهی 4

 17 موسس ، مدیر و مربی صنایع غذایی لیسانس نازنین کروریان 5

  21 استادیار دانشگاه –مدیر شرکت  بیوشیمی دکتری تخصصی پروانه خصرانی نیا  6

  10 مربی هتلداری لیسانس مریم قاجاریه 7

 هتلداری لیسانس فرهاد ظفری 0
استاد دانشگاه و مشاور در  –للی مربی بین الم

 راه اندازی کافی شاپ
35 

 تاریخ فوق لیسانس محمد علی حاتمیان 9
دبیر کارگروه برنامه ریزی درسی گردشگری و 

 هتلداری
10 

  12 دبیر کارگروه برنامه ریزی درسی صنایع غذایی مدیریت آموزشی فوق لیسانس سید محسن جلالی 10

 

 

 

 

 

 

 اردهاي آموزش :فرآيند بازنگري استاند

برگزار گرديدد اسدتاندارد    دمات تغذيه ايخبا حضور اعضاي کارگروه برنامه ريزي درسي   96/2/2931طي جلسه اي که در تاريخ 

با کد شاپ  يتصدي کافم عنوان شغل بررسي و تحت  229116016026662با کد  شاپ ) قهوه سرا(  يتصدي کافمآموزش شغل 

 مورد تائید قرار گرفت .  229116016026661

اي کشور بوده و هرگونه سوء استفاده مادي و معنوي  کلیه حقوق مادي و معنوي اين استاندارد متعلق به سازمان آموزش فني و حرفه

 از آن موجب پیگرد قانوني است.

 ريزي درسي طرح و برنامه، دفتر  پژوهش :آدرس

 اي کشور  سازمان آموزش فني و حرفه جنوبي،خیابان خوش نبش ، تهران، خیابان آزادي

                                            00269026دورنگار       

                    00269016         تلفن  

 rpc@irantvto.irآدرس الكترونیكي : 
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 تعاريف :  
 استاندارد شغل : 
 اي نيو  نتتو     سوتاندارد ررهو   هاي مورد نياز براي عملكرد موورر در ميويك روار را نوينود در بازوي از مووارد ا       ها و توانمندي مشخصات شايستگي

 .شود مي

 استاندارد آموزش : 
 هاي موجود در استاندارد شغل.  دن ب  شايستگيي يادنيري براي رسي نقش 

 نام يك شغل :  
 شود.  رود اطلاق مي هاي خاص ر  از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي اي از وظايف و توانمندي ب  مجموع 

 شرح شغل : 
هوا،   شاغل ديگور در يوك رووزه شوغلي، مسو و ي      ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل، رارها  ارتباط شغل با م اي شامل مهم بياني 

 شرايك راري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل. 

 طول دوره آموزش : 
 رداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن ب  يك استاندارد آموزشي. 

 ويژگي كارآموز ورودي : 
 رود.  دوره آموزش انتظار مي هايي ر  از يك رارآموز در هنگام ورود ب  ها و توانايي رداقل شايستگي

 كارورزي:
نيرد و ضرورت دارد  رارورزي صرها در مشاغلي اس  ر  باد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي ب  صورت ميدود يا با مار  صورت مي

 ميل آموزش ب  صورت ت وريوك د در ر  در آن مشاغل خاص مييك واقاي براي مدتي تاريف شده تجرب  شود.)مانند آموزش يك شايستگي ر  هر
 نردد.( آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقاي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي با استتاده از عكس مي

 ارزشيابي : 
اي  و اخلاق ررهو   رتبي عملي، عمليبخش   ، ر  شامل سآوري شواهد و قزاوت در مورد آنك  يك شايستگي بدس  آمده اس  يا خير هرآيند جمع
 خواهد بود. 

 اي مربيان :  صلاحيت حرفه
 رود. اي ر  از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي هاي آموزشي و رره   رداقل توانمندي

 شايستگي : 
 ها و شرايك نونانون ب  طور مورر و رارا برابر استاندارد.  توانايي انجام رار در مييك

 دانش : 
، رياضوي توانود شوامل علووم هاي )    ر  مي هاي ذهني لازم براي رسيدن ب  يك شايستگي يا توانايي از مالومات نظري و توانمندي اي رداقل مجموع 

 ، تكنو وژي و زبان هني باشد. (، زيس  شناسي، شيميهي يك

 مهارت : 
 شود.  هاي عملي ارجاع مي رداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن ب  يك توانمندي يا شايستگي. مامولاً ب  مهارت

 نگرش : 
 باشد.   اي مي هاي غير هني و اخلاق رره  اي از رهتارهاي عاطتي ر  براي شايستگي در يك رار مورد نياز اس  و شامل مهارت مجموع 

 ايمني : 
 شود. مواردي اس  ر  عدم يا انجام ندادن صييح آن موجب بروز روادث و خطرات در مييك رار مي

 ست محيطي :توجهات زي

 ملارظاتي اس  ر  در هر شغل بايد رعاي  و عمل شود ر  رمترين آسيب ب  مييك زيس  وارد نردد.
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 شغل: استاندارد آموزش نام 

 متصدي کافي شاپ

 :شغلاستاندارد آموزش شرح 

انتخاب مکان و  ذیه ای است که دارای شایستگی هایشغلی است از مشاغل حوزه خدمات تغ متصدی کافی شاپ

تهیه قهوه های دم کردنی و فوری تهیه -کنترل هزینه در کافی شاپ  تهیه منو و -تجهیزات مناسب برای کافی شاپ 

تهیه عرقیات  -تهیه انواع نوشیدنی  -تهیه انواع شربت -تهیه دم نوش های فصل و انواع چای  -انواع آب میوه ها 

تهیه   -ها(تهیه انواع نوشیدنی های شیری ) انواع میلک شیک   -تهیه نوشیدنی های سرد گیاهی  -نعناع و بیدمشک 

 تهیه انواع کیک برای کافی شاپ می باشد. -انواع دسر یا بستنی

 : وروديهاي کارآموز  ويژگي

 مايي(نمیزان تحصیلات : پايان دوره اول متوسطه )پايان دوره راهحداقل 

 داشتن سلامت کامل جسماني و رواني توانايي جسمي و ذهني : حداقل 

 نیاز :ندارد هاي پیش مهارت

:آموزش وره د طول  

 ساعت   296طول دوره آموزش                    :      

 ساعت    16د زمان آموزش نظري               :      

 ساعت  261د زمان آموزش عملي                :      

 ساعت  6د زمان کارورزي                       :      

 ساعت   6:       د زمان پروژه                           

 بندي ارزشیابي) به درصد (  بودجه

 %12کتبي :  - 

 %02عملي : -

 %26اي : اخلاق حرفه -

 اي مربیان : هاي حرفه صلاحیت

 سال سابقه کار مرتبط 3هتلداری و تغذیه با  و فوق دیپلم صنایع غذایی

 سابقه کار مرتبط سال  1هتلداری و تغذیه با  ولیسانس صنایع غذایی 
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 تعريف دقیق استاندارد)اصطلاحي( :  ٭

 میوه ها را دارد.بمتصدی کافی شاپ  فردی است که توانایی تهیه انواع نوشیدنی و آ

 

 

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

 

Coffee shopkeeper 

 

 

 

 هاي مرتبط با اين استاندارد :  ترين استانداردها و رشته مهم ٭

- 

 

 

 

 

 

 شناسي و سطح سختي کار : جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسیب ٭

 طبق سند و مرجع ......................................       الف : جزو مشاغل عادي و کم آسیب  

 ....طبق سند و مرجع ..................................                     ب : جزو مشاغل نسبتاً سخت  

 طبق سند و مرجع ........................................          ج : جزو مشاغل سخت و زيان آور  

           د :  نیاز به استعلام از وزارت کار    
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 استاندارد آموزش شغل 

 شايستگي  -

 

 ساعت آموزش عناوين رديف

 جمع عملي نظري

مناسب برای کافی شاپانتخاب مکان و تجهیزات  1  2 4 6 

 0 6 2 تهیه منو و کنترل هزینه در کافی شاپ 2

 10 0 2 تهیه قهوه های دم کردنی و فوری 3

 10 0 2 تهیه انواع آب میوه ها 4

 10 0 2 تهیه دم نوش های فصل و انواع چای 5

 10 0 2 تهیه انواع شربت 6

 10 0 2 تهیه انواع نوشیدنی 7

ناع و بیدمشکتهیه عرقیات نع 0  2 6 0 

 10 0 2 تهیه نوشیدنی های سرد گیاهی 9

 10 0 2 تهیه انواع نوشیدنی های شیری ) انواع میلک شیک ها (  10

 19 15 4 تهیه انواع دسر یا بستنی 11

ه انواع کیک برای کافی شاپهیت 12  4 15 19 

 296 261 16 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 انتخاب مكان و تجهیزات مناسب براي کافي شاپ  

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

 1 0 0 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 مخلوط کن-یخ ساز  دانش :

 فر-همزن

 قهوهآسیاب -پیمانه سینی

 قهوه ساز-قهوه جوش 

 سیستم تهویه-خامه ساز

 فیلم آموزشی-پوستر

 اسلاید آموزشی

 ژکتوروویدئو پر

 جعبه کمک های اولیه 

 کپسول آتشنشانی

 فر-یخچال

 

 

    ویژگی کافی شاپ -

    ویژگی های مکان مناسب برای کافی شاپ -

    ویژگی های تجهیزات مناسب برای کافی شاپ -

    فاده در کافی شاپابزار مورد است -

  مهارت : -

    انتخاب مکان مناسب برای کافی شاپ -

 انتخاب تجهیزات و ابززار مزورد نیزاز بزرای کزافی شزاپ       -

 پیمانه سینی( –فر  –همزن  –)مخلوط کن 

   

 نگرش :

 رعایت اولویت در مراحل راه اندازی -

 دقت در انتخاب مکان مناسب برای کافی شاپ -

 شت : ایمنی و بهدا

 کار مناسب و بهداشتی استفاده از لباس -

 استفاده از سیستم تهویه هوای مناسب و نور  -

 بودن به کپسول آتشنشانی و جعبه کمک های اولیه مجهز -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات  -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 ر کافي شاپتهیه منو و کنترل هزينه د

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

 1 0 6 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 منو  دانش :

 ماشین حساب

 نرم افزار حسابداری 

 جعبه کمک های اولیه

 کپسول آتشنشانی

    اهمیت تهیه منو طبق اصول صحیح -

    ازنگری منوباهمیت  -

    راهکارهای کنترل هزینه در کافی شاپ -

 مفهوم کنترل هزینه ،اهمیت پایش موجودی مواد اولیه -

  (Cost control ) 

   

  مهارت :

    صحیح منو و بازنگری قیمت گذاری -

    پایش موجودی مواد اولیه -

    کنترل هزینه در کافی شاپ -

 نگرش :

 مراحل انجام کار دقت در -

 

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مناسب و بهداشتی -

 استفاده از سیستم تهویه هوای مناسب و نور  -

 توجهات زیست محیطی :

 حاصل از شستشو دفع صحیح  پساب -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 يتهیه قهوه هاي دم کردني و خوردن

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

 1 6 26 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 انواع قهوه ها  دانش :

 دستگاه قهوه ساز

 شیر-آسیاب قهوه

 کافی میکس  –شکر 

 شکلات –خامه 

 یخ-پودر کاکائو

 قاشق-گیلاس

 میز کار-نی نوش

 جعبه کمک های اولیه

 کپسول آتشنشانی

    کاشت ، برداشت و نگهداری قهوه و کاکائومراحل  -

    انواع قهوه دم کردنی و قهوه فوری -

    انواع قهوه خانه -

    ویژگی شیر مناسب -

  مهارت :

    کار با دستگاه قهوه ساز -

    ینو انواع کاپوچ –اسپرسو  –فرانسه  –قهوه ترک  تهیه -

    قهوه با یخ ) آیس کافی ( –شیر قهوه  –تهیه شکلات داغ  -

    روی قهوه طراحی بر -

 نگرش :

 دقت در مراحل کار -

 دقت در رعایت نکات ایمنی هنگام کار -

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مناسب و بهداشتی -

 استفاده از سیستم تهویه هوای مناسب و نور -

 ات زیست محیطی :توجه

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 میوه ها تهیه انواع آب

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1  6 26 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 نابع آموزشيمصرفي و م

 آناناس-گوجه فرنگی  دانش :

 توت فرنگی-پرتقال

 هندوانه-طالبی

 آبمیوه گیری-سیب

 نی نوش-لیوان

 میز کار-تخته کار-چاقو

 جعبه کمک های اولیه

 کپسول آتشنشانی

    انواع آبمیوه  -

    نکات مورد اهمیت در ارتباط با آبمیوه ها -

    تزئینات مورد استفاده برای آبمیوه ها -

    

  مهارت :

    تهیه انواع آبمیوه  -

    شاتوت -پرتقال  –آناناس  -آب گوجه تهیه  -

    هندوانه -سیب  –طالبی  –توت فرنگی تهیه آب  -

 نگرش :

 دقت در انجام کار -

 استفاده بهینه از مواد -

 استفاده درست از دستگاه آبمیوه گیری -

 ایمنی و بهداشت : 

 شتی رعایت نکات بهدا -

 استفاده از لباس کار مناسب و بهداشتی -

 استفاده از سیستم تهویه هوای مناسب و نور  -

 توجهات زیست محیطی :

 در اسرع وقتدفع صحیح ضایعات  -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 و انواع چاي لتهیه دم نوش هاي فص

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1  6 26 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 اسلاید-ژکتوروویدئو پر  دانش :

 ظرفشویی ینکس-میز کار

 کاسه استیل-ترازو

 انواع قاشق-آبکش

 فنجان های مختلف-لیوان

 جعبه کمک های اولیه

 کپسول آتشنشانی

 

    تعریف دم نوش -

     موارد مصرف دم نوش های فصول مختلف -

    طبقه بندی درمانی و شفابخشی گیاهان -

    اهمیت مدت دم کشیدن چای -

  مهارت :

 –اکلیزل کزوهی    –)تخزم رازیانزه    تهیه دم نوش فصل بهار -

 برگ قاصدک ( –پونه  –کاسنی 

   

گزل   –عنزاع  ن –تهیه دم نوش فصل تابسزتان ) گزل بابونزه     -

  پونه ( –زبان گاو

   

 –شزیرین بیزان    – اسطوخودوستهیه دمنوش فصل پائیز )  -

 چای سبز ( –گل محمدی  –زنجبیل 

   

 –گزنزه   –رزمزاری   –تهیه دمنوش فصل زمسزتان ) زیزره    -

 رازیانه ( –دارچین 

   

 نگرش :

 دقت در انجام مراحل کار -

 استفاده بهینه از مواد -

 ت : ایمنی و بهداش

  رعایت نکات بهداشتی -

 استفاده از لباس کار مناسب و بهداشتی -

 استفاده از سیستم تهویه هوای مناسب و نور  -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 تهیه انواع شربت  

 زمان آموزش

 جمع لیعم نظری 

 1 6 26 

 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 اسلاید-ژکتوروویدئو پر  دانش :

 سینک ظرفشویی-میز کار

 کاسه استیل-ترازو

 یا استیل قابلمه لعابی-آبکش

 اجاق گاز-گیلاس-لیوان

 جعبه کمک های اولیه

 نشانیکپسول آتش

 

    موارد کاربرد شربت -

    مفهوم شربت غلیظ -

    شرایط تهیه و نگهداری شربت -

-      

  مهارت :

    شیره انگور ( –تهیه انواع شربت ) آلبالو  -

آبلیمو  –زعفران  –تخم شربتی  –سکنجبین تهیه شربت  -

 عسلو 

   

    شربت پرتقالتهیه  -

 نگرش :

 دقت در مراحل انجام کار -

 استفاده بهینه از مواد -

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مناسب و بهداشتی -

 استفاده از سیستم تهویه هوای مناسب و نور  -

 محیطی : توجهات زیست

 دفع صحیح ضایعات و پساب -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 عنوان : 

 ع نوشیدنيتهیه انوا

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1  6 26 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 اسلاید-ژکتوروویدئو پر  دانش :

 سینک ظرفشویی-میز کار

 کاسه استیل-ترازو

 لیوان پایه بلند-اجاق گاز

 برگ لیمو –سیب 

 عسل –نعناع 

 شیر عسل –زرشک 

 هویج -شیر  –بادام 

 جعبه کمک های اولیه

 کپسول آتشنشانی

 

    دستورالعمل صحیح تهیه انواع نوشیدنی -

    موارد مصرف نوشیدنی ها -

  مهارت :

    تهیه انواع نوشیدنی ) سیب گرم ( -

    معجون عسلی –لیموناد با نعناع تهیه  -

    عسل بادامشیر  –آب زرشک تهیه  -

    شیر هویجتهیه  -

 نگرش :

 دقت در مراحل انجام کار -

 استفاده بهینه از مواد -

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مناسب و بهداشتی -

 استفاده از سیستم تهویه هوای مناسب و نور  -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -
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 موزش استاندارد آ

 ی تحلیل آموزش  برگه -

 

 عنوان : 

 تهیه عرقیات نعناع و بیدمشک

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

 1 0 6 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 اسلاید-ژکتوروویدئو پر  دانش :

 سینک ظرفشویی-میز کار

 اجاق گاز-ازوتر

 لیوان پایه بلند

 عرق نعناع

 عرق بیدمشک

 رازیانه-دارچین

 رزماری-گزنه

 زیره-نسترن

 

    دستورالعمل صحیح تهیه عرقیات -

    کاربرد ابزار و تجهیزات مناسب -

    موارد کاربرد عرقیات -

  مهارت :

    تهیه عرق نعناع -

    تهیه عرق بیدمشک -

 نگرش :

 مراحل کاردقت در انجام  -

 استفاده بهینه از مواد -

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مناسب و بهداشتی -

 استفاده از سیستم تهویه هوای مناسب و نور  -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

  عنوان :

 رد گیاهيتهیه نوشیدني هاي س

 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

1  6 26 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 اسلاید-ژکتوروویدئو پر  دانش :

 سینک ظرفشویی-میز کار

 آبکش -ترازو

 لیوان گیلاسی-اجاق گاز

 ستمال حوله اید

 ک های اولیهجعبه کم

 کپسول آتشنشانی

 عرق بیدمشک –زرشک 

 خاکشیر –گلاب 

 لیمو ترش تازه-دوشاب

    موارد مصرف سرد نوش ها بر اساس مزاج -

    موارد احتیاط و منع  مصرف سرد نوش ها -

    طبقه بندی درمانی گیاهان -

    تعریف سرکه انگبین ) سکنجبین ( -

  مهارت :

    و با دوشاب با تخم گیاهانتهیه سکنجبین با شکر  -

     تهیه شربت عسل با خاکشیر و لیمو ترش تازه -

    تهیه شربت عسل با عرق نعناع ، بیدمشک و گلاب -

    شاه توت –زرشک  –تهیه شربت به لیمو  -

 نگرش :

  دقت در کلیه مراحل انجام کار  -

 استفاده بهینه از مواد -

 ایمنی و بهداشت : 

 از لباس کار مناسب و بهداشتی استفاده -

 استفاده از سیستم تهویه هوای مناسب و نور  -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

  عنوان :

 (تهیه انواع نوشیدنیهاي شیري)انواع میلک شیک ها

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

 1 6 26 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 لیوان پایه بلند-لیوان  دانش :

 شیر-گیلاس

 کاکائو-شکلات

 طالبی-هندوانه

 موز-آناناس

 انبه-توت فرنگی

 مخلوط کن-همزن برقی

 دستمال-قاشق ها

 کپسول آتشنشانی

 اولیه جعبه کمک های

 

    تعریف میلک شیک -

    ویژگی انواع میلک شیک و مواد اولیه آن -

  مهارت :

تززوت  –مززوز  –شززکلات  –میلززک شززیک قهززوه تهیززه  -

 آناناس -انبه  –طالبی  –پرتقال  -فرنگی

   

 نگرش :

 دقت در کلیه مراحل انجام کار  -

 استفاده بهینه از مواد -

 ایمنی و بهداشت : 

 از لباس کار مناسب و بهداشتیاستفاده  -

 استفاده از سیستم تهویه هوای مناسب و نور  -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش

 ی تحلیل آموزش  برگه -

  عنوان :

 تهیه انواع دسر با بستني

 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

0  22  23 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 فریزر –یخچال   دانش :

 آسیاب-مخلوط کن

 بشقاب-بستنی ساز

 انواع قاشق ها-لیوان ها

 سعلب-شیر خامه

 بکینگ پودر-شکر

 بستنی-وانیل

 

    مواد اولیه تهیه بستنی -

    واع فرمولاسیون بستنیویژگی های ان -

    ویژگی انواع ابزارها و تجهیزات -

  مهارت :

    کاربرد تجهیزات خنک کننده و فریز -

    بشقاب و موز بستنی –تهیه انواع بستنی  -

بسززتنی  –کوکتززل میززوه ای   –بسززتنی خامززه ای  تهیززه  -

 مخصوص 

   

    بستنی رشته ای –بستنی سرخ شده تهیه  -

 نگرش :

 انجام کارقت در مراحل د -

 استفاده بهینه از مواد -

 ایمنی و بهداشت : 

 استفاده از لباس کار مناسب و بهداشتی -

 استفاده از سیستم تهویه هوای مناسب و نور  -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش  برگه -

  : عنوان

 تهیه انواع کیک براي کافي شاپ

 

 زمان آموزش

 جمع عملی نظری 

0  22 23 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 فر -اجاق گاز  دانش :

 انواع بشقاب-یخچال

 قاشق-خامه زن

 سینی-چنگال

 انواع گیلاس

 پسته –دام خلال با

 کاکائو –پودر قهوه 

 شکلات تخته ای 

 ترایفل-چوب شور

 خامه-لیمو ترش

 شیر کره –شکر 

 وانیل –تخم مرغ 

 میلک پودر

    انواع کیک مورد استفاده برای کافی شاپ -

    ویژگی انواع کیک برای کافی شاپ -

    مواد اولیه و ابزار و تجهیزات مورد نیاز کافی شاپ -

-      

  ت :مهار

     تهیه انواع کیک در کافی شاپ -

     مافی شکلاتی –چیز کیک تهیه  -

    کیک شکلاتی –کاپ کیک وانیل  –مافی هویج تهیه  -

     کیک در رنگ –کیک پرتقال تهیه  -

 نگرش :

 در مراحل کاردقت  -

 استفاده بهینه از مواد -

 ایمنی و بهداشت : 

 رعایت نکات ایمنی  -

 لباس کار مناسب و بهداشتیاستفاده از  -

 استفاده از سیستم تهویه هوای مناسب و نور -

 توجهات زیست محیطی :

 دفع صحیح ضایعات و پساب -

 مدیریت انرژی -
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  برگه استاندارد تجهیزات -  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  عدد 3 استاندارد اجاق گاز 1

  عدد 3 ارداستاند آبمیوه گیری 2

  عدد 1 استاندارد ژکتوروپر 3

  عدد 2 استاندارد دستگاه اسپرسو 4

  عدد 1 استاندارد دستگاه خامه ساز 5

  عدد 1 استاندارد دستگاه قهوه ساز 6

  عدد 2  استاندارد دستگاه مخلوط کن 7

  عدد  2  استاندارد بستنی ساز 0

  عدد 3  استاندارد فر 9

  عدد 2  استاندارد یکپسول آتشنشان 10

  عدد 3 استاندارد  یخچال 11

  عدد 1  استاندارد هیدستگاه تهو 12

  عدد 1 استاندارد  میز و صندلی مربی 13

  عدد 15 استاندارد میز و صندلی هنرجو 14

  عدد 1 استاندارد کتابخانه 15

  عدد 2 استاندارد  جالباسی 16

  عدد 1  استاندارد جا کفشی 17

  عدد 1 با تمام متعلقات  رایانه 10

  عدد 1 استاندارد  تخته وایت برد 19

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود.  22تجهیزات براي يک کارگاه به ظرفیت  -
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  ابزاربرگه استاندارد  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  عدد 2 ارداستاند اسکوپ بستنی 1

  سری 1 مرتبط اسلاید 2

  سری 2 استاندارد  انواع بشقاب 3

  سری 2 استاندارد  انواع قاشق و چنگال 4

  سری 2 مخصوص برس  5

  عدد 1 استاندارد  جعبه کمک های اولیه 6

  سری 2 استاندارد  انواع لیوان  7

  سری 2 استاندارد  انواع گیلاس  0

  سری 2 استیل انواع کاسه  9

  سری 2 استاندارد  سطل آشغال 10

  سری 2 معمولی جای مواد مصرفی 11

  سری 2 معمولی انواع چاقوها 12

  سری 2 استاندارد  تخته کار 13

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود. -
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 برگه استاندارد مواد  -

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  به میزان لازم پرچرب یر و خامهش 1

  به میزان لازم مرغوب تخم مرغ 2

  به میزان لازم مرغوب شکلات -ئو اپودر کاک 3

  به میزان لازم مرغوب شیر خامه ای 4

  به میزان لازم مرغوب پنیر ماسکارپونه 5

  به میزان لازم مرغوب کره 6

  به میزان لازم مرغوب بیسکوئیت سال 7

  به میزان لازم مرغوب ژلهپودر  0

  به میزان لازم مرغوب انبه -پرتقال  9

  به میزان لازم مرغوب گلابی -سیب  10

  به میزان لازم مرغوب کیوی -موز  11

  به میزان لازم مرغوب هلو -توت فرنگی  12

  به میزان لازم مرغوب گردو -پسته  –خلال بادام  13

  به میزان لازم مرغوب شکر 14

  به میزان لازم مرغوب پودر قند 15

  به میزان لازم مرغوب نسکافه فوری –قهوه  16

  به میزان لازم مرغوب ککافی میل 17

  به میزان لازم مرغوب وانیل -کینگ پور یب 10

  به میزان لازم مرغوب آرد ذرت –آرد  19

  

 توجه : 

 ر محاسبه شود.نف 22مواد به ازاء يک نفر و يک کارگاه به ظرفیت  -

 

  

 

 


