
 

 

 

 

 

  

 ريزي و سنجش مهارت معاونت پژوهش، برنامه

 ريزي درسيدفتر پژوهش، طرح و برنامه

  

 

 استاندارد آموزش شايستگي 
 

 

  کنجه لاري کباب زني
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 ريزي درسي، طرح و برنامهدفتر پژوهش نظارت بر تدوين محتوا و تصويب استاندارد :
 512020670060031 : شايستگيآموزش کد ملي شناسايي 

 

 

 خدمات تغذيه ای:ريزی درسي  اعضاء کارگروه برنامه

 سابقه کار شغل و سمت رشته تخصصي آخرين مدرک تحصیلي  ينام و نام خانوادگ رديف

 و الکترونیک مهندسي برق کارشناسي حجت ايزدمهر 1
 رياست مرکز آموزش فني و 

 حرفه ای لارستان
10 

 9 مربي مرکز خوهران لارستان مهندسي کشاورزی کارشناسي فائضه قطبي 2

 کارودانش ديپلم فرزانه عاقل 3
فني و  همؤسس و مربي آموزشگا

 مجلل حرفه ای آزاد
4 

 12 مديريت کبابي جواد - متوسطه  اول دوره پايان جواد فاقدیمحمد 4

 55 مديريت کبابي فولاد - متوسطه  اول دوره پايان محمد رهسپاری 5

 هتلداری  اردانيک اقدس شمس       6
 موسس، مدير و مربي 

 مدرس دانشگاه علمي کاربردی
40 

 36 موسس، مدير و مربي لداریهت کارشناسي مهری هاشم زاده 7

 زبان و ادبیات فارسي  کارشناسي زيبا ياوری  8
برنامه ريزی درسي دبیر کارگروه 

 خدمات تغذيه ای
28 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 قانوني است.از آن موجب پیگرد 

 ريزي درسيطرح و برنامه، دفتر  پژوهش :آدرس

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

                                            66583658دورنگار       

                    66583628         تلفن  

 rpc@irantvto.irي : آدرس الكترونیك
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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 اها و توانمنديمشخصات شايستگي

 .شودمي

 استاندارد آموزش : 
 جود در استاندارد شغل. هاي موي يادنيري براي رسيدن ب  شايستگينقش 

 نام يك شغل :  
 شود. رود اطلاق ميهاي خاص ر  از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مياي از وظايف و توانمنديب  مجموع 

 شرح شغل : 
هوا، شوغلي، مسولوتي  ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل، رارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگور در يوك رووزهاي شامل مهمبياني 

 شرايك راري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل. 

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

 ويژگي كارآموز ورودي : 
 رود. يهايي ر  از يك رارآموز در هنگام ورود ب  دوره آموزش انتظار مها و تواناييرداقل 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

 وريوكد در ميل آموزش ب  صورت تلر  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 نميبا استتاده از عكس مي

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

 هد بود. خوا

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

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

 دانش : 
، رياضويتوانود شوامل علووم هاي )ر  مي هاي ذهني لازم براي رسيدن ب  يك شايستگي يا تواناييوانمندياي از مالومات نظري و ترداقل مجموع 

 ، تكنوتوژي و زبان هني باشد. (، زيس  شناسي، شيميهي يك

 مهارت : 
 ود. شهاي عملي ارجاع ميرداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن ب  يك توانمندي يا شايستگي. مامولاً ب  مهارت

 نگرش : 
 باشد.  اي مياخلاق رره  هاي غير هني واي از رهتارهاي عاطتي ر  براي شايستگي در يك رار مورد نياز اس  و شامل مهارتمجموع 

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

 توجهات زيست محيطي :

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

 کنجه لاري کباب زني

 :ي شايستگاستاندارد آموزش شرح 

ی ه کارگیربرهای کباب زني کنجه لاری يکي از شايستگي های مربوط به حوزه خدمات تغذيه ای است که شامل کا

پز ، آش هایدندارا استابمي باشد و کباب زني، انتخاب گوشت مناسب و آماده کردن آن، مرينت کردن گوشت  ابزار کار

 ی در ارتباط است.قصاب و کباب زني و تخته کار

 : وروديهاي کارآموز ويژگي

 )سوم راهنمايي(متوسطه اول دوره پايان حداقل میزان تحصیلات : 

  ذهنيي و تن سلامت کامل جسمداش:  و ذهني حداقل توانايي جسمي

 ندارد : نیازهاي پیشمهارت

 طول دوره آموزش :

 ساعت     40طول دوره آموزش                    :     

 ساعت     10 ـ زمان آموزش نظري               :    

 ساعت     30 :    زمان آموزش عملي                ـ

 ساعت        - :        کارورزي                 زمان ـ 

  ساعت       -  پروژه                          :   ـ زمان 

 بندي ارزشیابي) به درصد ( بودجه

 %25کتبي :  - 

 %65عملي : -

 %10اي :اخلاق حرفه -

 اي مربیان :هاي حرفهصلاحیت

 سال سابقه کاری مرتبط 10ديپلم با 
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 رد)اصطلاحي( : تعريف دقیق استاندا ٭

 در آن را  و نگهداريپخت کند و آماده سازي  مواد اولیه را از لحاظ کمي و کیفي انتخاب ميکباب زني کنجه لاري  

 دهد.شرايط ايده ال انجام مي 

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد)اصطلاحات مشابه جهاني( : ٭

     Barbecue   maker kanje lari     

   

 

 

 

 هاي مرتبط با اين استاندارد : ستانداردها و رشتهترين امهم ٭

 قصاب  -

 آشپز -

 يو تخته زن يکباب زن -

 

 

 

 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 ............................                     سخت  ب : جزو مشاغل نسبتاً 

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

           د :  نیاز به استعلام از وزارت کار    
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 ي استاندارد آموزش شايستگ

 کارها  -

 

 ساعت آموزش عناوين رديف

 جمع عملي نظري

 7 5 2 کباب زني مناسب به کارگیری ابزار کار 1

 8 6 2 گوشت مناسب و آماده کردن آنانتخاب  2

 14 10 4 )مزه دار کردن گوشت( کباب کنجه لاری مرينت کردن گوشت 3

 11 9 2 پخت و تزيین کباب لاری 4

 40 30 10 جمع ساعات
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 کباب زنيمناسب به کارگیري ابزار کار 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 
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 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط محیطيتوجهات زيست

 ، موادابزار ،تجهیزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 تخته کار  : دانش

 یخ استیل و آلومینیوميس

 کباب پز

 کارد

 چاقو

 قاشق

 کاسه استیل 

 آبکش

 ترازو 

 مطبوع تهويه

 سینک ظرفشويي

 يکبار مصرف دستکش

 ماسک

 کلاه

  لباس کار

 پیش بند

 جعبه کمک های اولیه  

 کپسول اتش نشاني

 تخته وايت برد 

 میز مربي 

 صندلي مربي

 کامپیوتر 

 صندلي کارآموز

    کباب زني و تخته مناسب ويژگي های صفحه کار-

    انواع کارد و سیخ مناسب-

    تنظیم آنروش و  انواع کباب پز-

  مهارت:

    کارد مناسب استفاده از-

    استفاده از سیخ مناسب کباب-

    استفاده از کباب پز و تنظیم درجه حرارت مناسب-

 نگرش :

 رعايت اخلاق حر فه ای -

 مواد مصرفير زمان و صرفه جويي د-

 استفاده از ابزار کار سالم و بهداشتي -

 مشتری مداری -

 ايمني و بهداشت : 

 هنگام کار يرعايت بهداشت فردی و محیط-

 ارگونومي هنگام کار رعايت-

 استفاده از کلاه، لباس کار سفید، پیش بند ، ماسک و دستکش-

 رعايت ارگونومي هنگام کار -

 محیطي :تتوجهات زيس

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن -
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 اندارد آموزش است

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

 گوشت مناسب و آماده کردن آنانتخاب 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 
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 ايمني ،نگرش مهارت، ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار ،تجهیزات

 ع آموزشيمصرفي و مناب

 میزکار  دانش :

 تخته کار

 چاقو 

 سینک ظرفشويي

 استیل مناسب کاسه 

 آبکش

 يخچال

 فريزر

 دستکش

 ماسک

  کلاه

 مناسب  لباس کار

 پیش بند 

 فیله گوساله

 راسته گوسفندی

 جعبع کمک های اولیه 

 کپسول اتش نشاني 

 تهويه مطبوع        

 سطل زباله درب دار      

 ه  کیسه زبال          

 کیسه فريزر          

 تخته وايت برد        

 میز مربي            

 صندلي مربي          

 کامپیوتر              

 صندلي کارآموز        

     مناسب آن و قسمت های انواع گوشت-

    روش تشخیص گوشت سالم و فاسد-

    گوشت شوی تمیز کردن و شستروش -

    شتنگهداری گوروش -

  مهارت:

    کباب لاریبرای مناسب انتخاب گوشت -

    تمیز کردن و شستشوی گوشت -

    برش گوشت کباب کنجه لاری -

    نگهداری صحیح  گوشت در فريزر-

 نگرش:

  راسته گوسفندی و فیله گوساله استفاده از گوشت تازه-

 ن و انرژیصرفه جويي در مواد مصرفي ،زما-

 ائه غذای سالم و بهداشتي به مشتریار-

  مشتری مداری  -

 ايمني و بهداشت : 

 ومحیطي هنگام کار رعايت بهداشت فردی-

 ، ماسک و دستکشبند  کار مناسب ،پیشاستفاده از کلاه، لباس -

 در محل کار  سیستم تهويه مناسباستفاده از  -

 توجهات زيست محیطي :

 دفع صحیح آن تفکیک مناسب پسماند و 
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 استاندارد آموزش 

 ی تحلیل آموزش برگه -

 عنوان : 

)مزه دار کردن  مرينت کردن کباب کنجه لاري

 گوشت(

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 
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 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 تخته کار  دانش :

 چاقو

 رنده

 بشقاب

 سیني 

 فريزر

 يخچال

 سینک ظرفشويي

  ظرف مناسب

 پیمانه ها و قاشق اندازه گیری

 سلفون

 يکبار مصرف دستکش

 ماسک

 کلاه

 لباس کار

 یاز قرمزپ

 فلفل سیاه

 نمک

 ماست چکیده محلي

 راسته گوسفندی فیله گوساله

 تخته وايت برد      

 میز مربي     

 صندلي مربي     

 کامپیوتر       

 صندلي کارآموز        

    ه(مواد لازم مرينت )ماست چکیده، پیاز قرمز و فلفل سیا-

    کیفیت مواد مرينتتشخیص روش -

    گوشتمرينت کردن  روش-

    کردن گوشت  زمان لازم برای مرينت-

  مهارت :

    کردن  مرينت مواد ساخت-

    نجه لاریکگوشت کباب مرينت کردن -

    در يخچالمواد مرينت صحیح  نگهداری -

 نگرش :

 ستفاده از مواد تازه و بهداشتي و سالم برای مرينت کردن کباب کنجه لاریا-

 ن و انرژیصرفه جويي در مواد مصرفي ،زما-

 تریارائه غذای سالم و بهداشتي به مش-

 توجه به درخواست مشتری  -

 ايمني و بهداشت : 

 ايت بهداشت فردی ومحیطي هنگام کاررع-

 لاه، لباس کار مناسب ،پیش بند ، ماسک و دستکشکاستفاده از -

 ناسب در محل کار ماستفاده از سیستم تهويه  -

 رعايت ارگونومي هنگام کار-

 توجهات زيست محیطي :

 نتفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آ -
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 استاندارد آموزش-

 ل آموزش ی تحلیبرگه -

 عنوان : 

 کباب کنجه لاريو تزيین پخت 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظری 
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 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 سیخ استیل يا آلومینیوم  دانش :

 سیني

 يخچال

 کباب پز

 زغال 

 مطبوع تهويه

 روظرف س

  PPظرف 

 يکبار مصرف دستکش

 ماسک

 کلاه

 لباس کار

 لیمو

 سبزی

 نان

 پیاز

 تخته وايت برد 

 میز مربي     

 صندلي مربي     

 کامپیوتر       

 صندلي کارآموز        

 

    گوشتکشیدن سیخ  به روش-

    کبابپخت زمان و درجه حرارت مناسب -

    کباب روش های تشخیص پخت-

    ن کردن کبابروش تزيی-

  مهارت :

    گوشتکشیدن سیخ به  -

    کباب کردن گوشت-

    زمان پخت کباب  تعیین-

    تزيین و سرو کباب

  نگرش :

 شتری ارائه کباب سالم و بهداشتي به م-

 ن و انرژیصرفه جويي در مواد مصرفي ،زما-

 توجه به درخواست مشتری -

 ايمني و بهداشت : 

 و محیطي هنگام کار ايت بهداشت فردیرع-

 استفاده از کلاه، لباس سفید و بهداشتي، ماسک و دستکش-

 سیستم تهويه مناسب-

 رعايت ارگونومي هنگام کار-

 توجهات زيست محیطي :

 تفکیک مناسب پسماند و دفع صحیح آن-
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  برگه استاندارد تجهیزات -                  

 توضیحات  تعداد  فني و دقیق  مشخصات نام  رديف

  دستگاه 3 معمولي کباب پز 1

  دستگاه1 دو قلو سینک ظرفشويي 2

  عدد 3 استیل میز کار 3

  دستگاه 1 معمولي -ويتريني  يخچال 4

  دستگاه 1 سايز بزرگ فريزر 5

  عدد 1 متوسط مطبوع تهويه 6

  دستگاه 1 کیلو گرمي 6  -پودری کپسول اتش نشاني 7

  جعبه 1 کامل -درب دار  جعبه کمک های اولیه 8

  عدد 1 چوبي میز مربي 9

  عدد 15 چوبي صندلي کاراموز 10

  عدد 1 100˟70 تخته وايت برد 11

  دستگاه P4 1 کامپیوتر 12

  عدد 1 چرمي صندلي مربي 13

  عدد 1 درب دار -پلاستیکي   سطل زباله 14

  عدد 1 دسته دار تي 15

  دستگاه 1 متوسط  -رو میزی بادبزن پنکه 16

  عدد 1 بلند  - دسته دار جارو 17

 توجه : 

 نظر گرفته شود.  نفر در 15تجهیزات براي يك کارگاه به ظرفیت  -
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 واد مبرگه استاندارد  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  کیلوگرم 3 بهداشتيتازه، سالم،  راسته گوسفندی 1

  کیلوگرم 3 تازه، سالم، بهداشتي فیله گوساله 2

 4.5 تازه، سالم، بهداشتي پیاز 3

 کیلوگرم

 

  کیلوگرم 3 بهداشتي و دارای بسته بندی ماست چکیده 4

  گرم100 تاريخ انقضا دارایبسته بندی و نمک 5

خ ريتازه، دارای بوی تند، دارای بسته بندی و تا فلفل 6

 قضاان

  گرم100

  گرمکیلو10 چوب زغال 7

  بسته 2 يکبار مصرف دستکش 8

  بسته 2 يکبار مصرف کلاه 9

  دست 2 سفید لباس کار 10

  عدد 15 پارچه ای يا پلاستیکي پیش بند 11

  بسته 2 يکبار مصرف ماسک 12

  متر 10 پارچه تنظیف 13

  بسته 1 متوسط کیسه فريزر 14

  بسته 1 طمتوس کیسه زباله 15

  عدد 1 وايت برد تخته پاک کن 16

 توجه : 

 محاسبه شود. نفر 15و يك کارگاه به ظرفیت مواد به ازاء يك نفر  -
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  بزار د ابرگه استاندا -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

  عدد 15 استیل و آلومینیوم سیخ 1

  عدد 5 چوبي تخته کار 2

  عدد 5 در سايزهای مختلف چاقو 3

  عدد 5 بزرگ -استیل  آبکش 4

  عدد 5 قابل تجزيه در طبیعت PPظرف  ظروف 5

  عدد 5 چیني بشقاب 6

  عدد 5 غذاخوری قاشق 7

  بسته 3 بزرگ –پلاستیکي  سلفون 8

  عدد 5 توسط و بزرگم -استیل رنده 9

  عدد 5 توسط و بزرگم-استیل سیني 10

  دستگاه 3 ديجیتال وزنه 11

از هر کدام  در اندازه های مختلف  استیل ظرف 12

 عدد 5

 

از هر کدام  در اندازه های مختلف پیمانه  13

 عدد 5

 

از هر کدام  در اندازه های مختلف گیریقاشق اندازه 14

 عدد 5

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود. -

 

 

 

 


