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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي   : نظارت بر تدوين محتوا و تصويب
   5-1/2/1/95/31 :   شناسايي شغل مليشماره

   1/12/88 :  شروع اعتبار
  1/12/89   : پايان اعتبار

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  : آدرس 
   259، شماره ، سازمان آموزش فني و حرفه اي كشور  2اره ، ساختمان شم ، نبش نصرت   ، خيابان خوش شمالي خيابان آزادي –تهران 
   66569900              تلفن                     66944117       نگاردور

 :صنايع غذايي اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  
 

  :حوزه هاي حرفه اي و تخصصي همكار براي تدوين استاندارد شغل و آموزش
    شرقيكل آموزش فني و حرفه اي استان آذربايجان اداره  -

  : فرآيند اصلاح و بازنگري 
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  :تعاريف
   : استاندارد شغل

  .مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كار را گويند در بعضي از موارد استاندارد حرفه اي نيز گفته مي شود 
  : استاندارد آموزش 

  . ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل  نقشه
  :  نام يك شغل 

  . به مجموعه اي از وظايف و توانمندي هاي خاص كه از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود اطلاق مي شود 
   : شرح شغل

ل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حـوزه شـغلي ، مـسئوليت هـا ،                  بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغ             
  . شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل 

  : طول دوره آموزش 
  . حداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به اهداف يك استاندارد آموزشي 

  : ويژگي كارآموز ورودي 
  . يي كه از يك كارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود حداقل شايستگي ها و توانايي ها

  : ارزشيابي 
كتبي عملي و اخلاق حرفـه اي    ،  عملي   بخش   ه، كه شامل س   فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير                 

  . خواهد بود 
  : صلاحيت حرفه اي مربيان 

  .اي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود حداقل توانمندي ه
  : شايستگي 

  . توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط گوناگون به طور موثر و كارا برابر استاندارد 
  : دانش 

، رياضي  ( كه مي تواند شامل علوم پايه       .  توانايي   هني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا       از معلومات نظري و توانمندي هاي ذ      حداقل مجموعه اي    
  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد ) ، زيست شناسي ، شيمي فيزيك 

  : مهارت 
  . معمولاً به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود . حداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن به يك توانمندي يا شايستگي 

  : نگرش 
  .  طفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارت هاي غير فني واخلاق حرفه اي مي باشد مجموعه اي از رفتارهاي عا

  : ايمني 
  .مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي شود 

  :توجهات زيست محيطي 
 .ين آسيب به محيط زيست وارد گرددد كه كمترملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شو
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   خميريپوشش   با غذاپخت : شايستگينام 

  شايستگي شرح
 برش و ،واد اوليه، تهيه، بازكردن شايستگي از آشپزي در صنايع غذايي است كه در آن تهيه م غذا با پوشش خميريپخت

  وپخت انواع خمير و تزئين غذاهاي خميري را انجام مي دهد وبا مشاغلي نظير توليد كنندگان مواد اوليه غذايي
 .فروشندگان سوپر ماركت ها در ارتباط مي باشد

    ورودي ويژگي هاي كارآموز
  ديپلم : ميزان تحصيلات حداقل 
  مت كامل سلا:  توانايي جسميحداقل 

   -  : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

   موزشآ دوره طول
  ساعت   60     :                 آموزش    دوره طول

  ساعت   9     :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت    51  :                 ـ زمان آموزش عملي

  اعت     س-    :                                زيروكارـ 
  ساعت     - -:                             ـ زمان پروژه

   شيوه ارزشيابي
  %75: آزمون عملي

  %15:آزمون نظري 
 %10:اخلاق حرفه اي 

   صلاحيت هاي حرفه اي مربيان
  زمينه آشپزي سال سابقه كاري در 5 سال سابقه كاري در زمينه آشپزي يا اينكه 2 و 1ديپلم ودارنده گواهينامه درجه 
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                              شايستگياستاندارد 
   شغلي يشايستگي ها -

  ها توانايي رديف

  توانايي تهيه و نگهداري مواد اوليه  1

  توانايي آماده سازي مواد اوليه   2

  توانايي تهيه انواع خمير   3

  توانايي باز كردن و برش انواع خمير   4

   مواد مياني انواع خميرها  تهيهتوانايي  5

  توانايي پخت و تزئين انواع غذاهاي خميري   6

7    

8    

9    

10    

11    

12    
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي تهيه و نگهداري مواد اوليه 

1 5 6 

  

  مني  اي،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد  ابزار، تجهيزات
   و منابع آموزشيمصرفي

        :دانش 

      دقيقه15  كيفيت مواد اوليه غذايينوع  -

     دقيقه15   اصول نگهداري و انبار داري مواداوليه -

     دقيقه15   فرهنگ و رسوم مصرف مواد غذايي منطقه -

     دقيقه15   صرفه اقتصادي -

        :مهارت 

    2     برنامه ريزي خريد مواد اوليه -

    2     تشخيص غذاي سالم از ناسالم -

    1     حمل مواد اوليه غذايي تا مقصد طبق اصول صحيح-

  :نگرش 
   دقت در صرفه اقتصادي هنگام خريد -
   دقت در سلامت مواد اوليه -
   رعايت اصول نگهداري مواد اوليه -

  : ايمني 
   در مصرف مواد اوليه از انبار fifo اجراي اصول -

  :توجهات زيست محيطي 
   دقت در نحوه صحيح دفع زباله -

 ميزكار، يخچال و فريـزر،      -
توري پنجره، قفسه بنـدي،     
ــروف   ــه، ظ ــستم تهوي سي

  ويژوال لايزر
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
  زي مواد اوليه توانايي آماده سا

2 5 7 

  

  -  ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

        :دانش 

      1   تاثير پيش فرآيندهاي غذايي روي ماهيت مواد غذايي -

      1  انواع افزودني ها و چاشني هاي مناسب براي هر نوع غذا -

        :مهارت 

    5/0    ي مواد اوليه غذايي  اندازه گيري وزني و حجم-

    5/0     انتخاب و كاربرد ابزار مناسب در مراحل مختلف كار -

، پاته، تـارت،    كرپ،فيلو، بورك، كروسان، كالزونه   :  آماده سازي انواع خمير    -
يراشكي، اسپاگتي، لازانيا، پيده، راولويي، كانلوني، مـانتي، لحـم معجـون،            پ

ي رولـت مـافين، پيروك،پيتـزا، بنيـه،         هزار برگ، بريوش، متيلف، خمير پف ـ     
  وسه، كيشبمس

  4    

  :نگرش 
   رعايت بهداشت فردي هنگام آماده سازي مواد اوليه غذايي -
   اطمينان از سلامت مواد غذايي مورد استفاده -

  : ايمني 
   تميز كاري محيط قبل و بعد از انجام كار -
  ر  رعايت نكات ايمني مربوط به كاربرد ابزا-

  :توجهات زيست محيطي 
   دقت در نحوه صحيح دفع زباله -

 ميزكـــار، لبـــاس كـــار، -
ــش،   ــلاه، كف ــتكش، ك دس
كاسه، قاشق، چنگال، اندازه    
گيري، الك، پيمانه، دستمال    

ــه  پار ــرازو، قابلم ــه اي، ت چ
ــواع   ــواع آرد، ان ــك، ان كوچ
روغن و كـره ، انـواع طعـم         
دهنــده هــا ، خميــر مايــه و 

   بيكينگ پودر
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي تهيه انواع خمير 

2 16 18 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 واد، م ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

        :دانش 

      2  دانستن دستورالعمل تهيه انواع خمير  -

        

        :مهارت 

 تهيه خمير پاته، خمير راويولي، خمير بورك، خمير كيش، خميـر مـانتي،              -
 پاي، خمير كانلوني، خميرميتلف، خمير      خمير كانلوني، خمير كروسان، خمير    

كرپ، لحم معجون، خمير تارت، خمير رولت، خمير لازانيـا، خميـر بريـوش             
بوسه، پيـده، خميرهـزار     متا، خمير س  قالبي، خمير فيلو، خميرپيتزا، خمير پاس     

  برگ، خمير كالزونه، پيده، پيراشكي، پروك 

  16    

        

  :نگرش 
   رعايت نكات بهداشت فردي هنگام تهيه خمير -
  

  : ايمني 
  

  :توجهات زيست محيطي 
   كاربرد حفاظ مناسب براي ميكسر -

   ميكسر-
   همزن دستي -
   رولت-
   كيسه نايلوني-
   دستمال پارچه اي-
   انواع قالب -
   پنجره سيمي-
   چاقو-
   ميز كار-
   نشاسته -
   تخم مرغ -
   آرد-
   خمير مايه -
   كره -
   روغن -
   شير-
   ويژوا لايزر-
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : نوان توانايي ع
  توانايي باز كردن و برش انواع خمير

1 5 6 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

        :دانش 

      1   ويژگيها و ماهيت انواع خمير -

        

        :مهارت 

    3     كاربرد دستورالعمل بازكردن خمير و برش آن با توجه به نوع غذا -

    2     كار با ابزار و تجهيزات مربوطه -

        

        

  :نگرش 
   رعايت بهداشت فردي هنگام باز كردن خمير -
  

  : ايمني 
   رعايت نكات ايمني مربوط به كاربرد ابزار -
  

  :توجهات زيست محيطي 
  

   ميز-
   وردنه-
  دستگاه خمير  -
   باز كردن-
   رولت-
  يكي كيسه پلاست-
   كاغذ روغني -
   آرد -
   ويژوال لايزر -
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  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : عنوان توانايي 
  توانايي تهيه مواد مياني خميرها 

2 15 17 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

        :دانش 

      1   انواع افزودني ها و چاشني هاي مناسب براي هر نوع غذا -

      1  اي خميري در موارد مصرف مختلف  انواع غذاه-

        

        :مهارت 

اشترودل گل، بورك مرغ، كروسـان قيفـي، كالزونـه،          .  تهيه كرپ گوشت   -
پاته سبزيجات، تارت پياز و پامبون، پيراشكي مـرغ، رولـت لازانيـا، پيـده ،                
راويولي، كانلوني، مانتي، كيش لورن، لحم معجون، پيتزاي مخلوط، مـافين،   

وش قالبي، خمير هـزار بـرگ شـكم         ي، سمبوسه، رولت ژامبون، بر    سوسيس
پربا زبان گوساله، ميتلف به شكل گيس بافت، خمير پفـي شـكم پـر، بنيـه                 

  ميگو، پيروك

  15    

  :نگرش 
   رعايت نكات  بهداشت فردي-

  : ايمني 
  

  :توجهات زيست محيطي 
  

 ميزكـــار، لبـــاس كـــار، -
دســتمال پارچــه اي، چــرخ 
گوشت، تختـه كـار، قالـب       
تارت، قالب بريوش، انـواع     

ــه، چــاقو ــواع ،مــاهي تاب  ان
ــه ــالقابلم ، ، قاشــق و چنگ

ــژوال لا ــزروي ــم ي ، ارد ،تخ
ــرغ ــايع و  مـ ــن مـ ، روغـ

جامـــــد،كره، خميـــــر  
مايه،بيكنيگ پودر، ماسـت،    
ــاس،   ــت، كالبـ شير،گوشـ

ــيس ــاهي، سوسـ ،مرغ، مـ
كنسور ذرت، گوشت قـارچ،     
سبزيجات، مـسيگو، پيتـزا،     
پياز، سير، كنجد سياه، طعم     

  دهنده 

  



 10

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشي   برگه-
 

 زمان آموزش

 جمععملي نظري

  : نوان توانايي ع
  توانايي پخت و تزئين انواع خمير و غذاهاي خميري 

1 5 6 

  

    ايمني،نگرش   مهارت ،،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، مواد ابزار ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

        :دانش 

      1   انواع پخت و ويژگيهاي آنها -

        

        :مهارت 

    4    )آب پز، سرخ كردن، پخت در فر( انواع پخت غذاها -

    1     تزئين انواع غذا با توجه به خلاقيت و ابتكار -

        

        

  :نگرش 
  
  

  : ايمني 
   رعايت نكات ايمني مربوط به نحوه طبخ خمير -
  

  :توجهات زيست محيطي 
  

 لباس كار، اجاق گـاز فـر،        -
، انواع مـاهي تابـه، قاشـق      

انواع قابلمه، كلاه، دسـتمال     
كاغذي، دستمال پارچه اي،    

  روغن ، آب، ويژوال لايزر
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    برگه استاندارد تجهيزات ، مواد ، ابزار -

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

     عدد 1  با دقت گرمترازو   1
    عدد 1  ) فوت22حداقل (يخچال   2
      عدد1  ) فوت22حداقل  (فريزر  3
    عدد 2  ) شعله6 (اجاق گاز  4
     سري 1  استيلچاقو   5
    سري1  ماهي تابه تفلون   6
    سري1  قابلمه در سايزهاي مختلف   7
    سري1  آبكش در اندازه هاي مختلف   8
    سري1  وردنه در اندازه هاي مختلف   9
عدد1  دستمال خمير باز كردن   10    
عدد1  برش خميررولت   11    
     عدد50  ني كاغذ روغ  12
     عدد 2  خمير بر  13
     دست 1  قاشق  14
     بسته 1  كيسه پلاستيكي   15
     متر 3  دستمال پارچه اي   16
     كيلو 15  آرد گندم   17
     كيلو 1  خميرمايه  18
     بسته 1   بهداشتيدستكش  19
     عدد 6  پيش بند   20
     عدد6  روپوش كار   21
     عدد1  ويژوال لايزر  22

  : توجه 
  .  نفر در نظر گرفته شود 15 تجهيزات براي يك كارگاه به ظرفيت -
  . ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود -
  . مواد به ازاء يك نفر كارآموز محاسبه شود -
  


