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روز –آشپز مخصوص : 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/مقدماتي به مفهوم داشتن اطلاعات :آشنايي

  : شغل مشخصات عمومي
ستيك،، ژيگو، ابتواند از عهده تهيه انواع اردور، سالاد، سوپ، املت، ساندويچ، پورهآشپز روز كسي است كه 
.برآيد... ، انواع همبرگر، پيراشكي گوشت، ماكاروني و ان، تهيه گولاشپنكيك با گوشت، شاتو بري

 : 
:

ویژگی هاي کارآموز

میزان تحصیلات پایان دوره اول متوسطه

توانایی جسمی: متناسب با شغل مربوطه 

مهارت هاي پیش نیاز این استاندارد:
 -  

  : دوره كارآموزي طول
ساعت  104     :                   دوره كارآموزي طول

زمان آموزش نظري ساعت    31     :                 ـ
زمان آموزش عملي ساعت    73       :                ـ

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

ساعت      - :          مهارت           زمان سنجش ـ

:  روش ارزيابي مهارت كارآموز
%25): دانش فني(امتياز سنجش نظري - 1
%75: 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



  

  

  روز –آشپز مخصوص : نام شغل 

 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

 توانايي تشخيص عوامل مؤثر كار  1
 توانايي نگهداري و شستشوي وسايل كار و مواد اوليه  2
  توانايي پاك كردن، شستن، خشك كردن، سرخ كردن سبزيجات و صيفي جات   3
 گوشتتوانايي آماده سازي انواع  4
  توانايي روشن كردن و تنظيم درجه حرارت فر بر حسب درجه فارنهايت يا سانتيگراد  5
 توانايي توزين يا پيمانه كردن مواد مختلف  6
  توانايي آماده سازي و چيدن ميز شام و آرايش بشقاب و ديس و تزئين دستمال سفره   7
 توانايي تهيه اردور  8
 توانايي تهيه سالاد  9
 وانايي تهيه سست  10
 توانايي تهيه سوپ  11
 توانايي تهيه املت  12
 توانايي تهيه ساندويچ  13
 توانايي تهيه پاته  14
 توانايي تهيه پوره  15
 توانايي تهيه ژيگو  16
 توانايي تهيه استيك  17
 توانايي تهيه كتلت  18
 توانايي تهيه پنكيك با گوشت  19
 يانشاتو بر توانايي تهيه  20
 توانايي تهيه تورندو 21
 توانايي تهيه راگو 22

 توانايي تهيه رتي فيله 23

 توانايي تهيه پودينگ گوشت 24

  

 



  

  روز –آشپز مخصوص : نام شغل 

 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

 توانايي تهيه گولاش 25

 توانايي تهيه همبرگر 26

 توانايي تهيه فيله 27

 نايي تهيه بيف استروگانفتوا 28

 توانايي تهيه بيفتك 29

 توانايي تهيه پيراشكي گوشت 30

 توانايي تهيه ماكاروني 31

 توانايي تهيه غذا با مرغ 32

 توانايي تهيه غذا با بوقلمون 33

 توانايي تهيه غذا با غاز يا مرغابي 34

  توانايي تهيه با بلدرچين 35
 ا ماهي توانايي تهيه غذا ب 36

 توانايي تهيه غذا با ميگو  37

 توانايي تهيه غذا با خرچنگ دريايي  38

 توانايي تهيه فوندو  39

 توانايي تهيه گراتن  40

 توانايي تهيه سوفله  41

 توانايي تهيه رولت 42

 توانايي تهيه موسكا  43

 توانايي تهيه پروك  44

 توانايي تهيه پيتزا  45

 ه كنسومه توانايي تهي 46

 توانايي تهيه راتاتوي  47

 توانايي تهيه پتاز  48

 توانايي تهيه كرپ  49

 توانايي تهيه دسر  50

  

 



  

  روز –آشپز مخصوص : نام شغل 

 برنامه درسي  اهداف و ريز

 شرح شماره
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  2  1  1 توانايي تشخيص عوامل مؤثر محيط كار   1

        وامل مؤثر فيزيكي محيط كار آشنايي با ع  1-1

        آشنايي با عوامل مؤثر شيميايي و بيولوژيكي محيط كار   2-1

        شناسايي اصول تشخيص عوامل مؤثر محيط كار   3-1

  3  2  1  توانايي نگهداري و شستشوي وسايل كار و مواد اوليه  2

        آشنايي با شستشوي وسايل به طريق بهداشتي   1-2

        استفاده از مواد شوينده سبزيجات و ميوه جات  آشنايي با  2-2

        آشنايي با مواد پاك كننده ابزار كار   3-2

        آشنايي با نحوه نگهداري از وسايل كار   4-2

        نگهداري سبزيجات و ميوه جات در يخچال  آشنايي با  5-2

        شناسايي اصول نگهداري و شستشوي وسايل كار و مواد اوليه   6-2

، شسـتن، خشـك كـردن، سـرخ كـردن      توانايي پاك كـردن   3

  سبزيجات و صيفي جات

2  4  6  

        آشنايي با سبزيجات و كاربرد آنها   1-3

        آشنايي با شستشوي بهداشتي سبزيجات و صيفي جات   2-3

        آشنايي با خشك كردن سبزيجات و صيفي جات   3-3

        ات و صيفي جات آشنايي با روغن وانواع آن در خشك كردن سبزيج  4-3

        آشنايي با تجهيزات كار   5-3

        آشنايي با دستور العمل سرخ كردن سبزيجات و صيفي جات    6-3

، شستن، خشك كردن، سرخ كردن سبزيجات و شناسايي اصول پاك كردن  7-3
  صيفي جات

      

  

 



  

  روز –آشپز مخصوص : نام شغل 

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 شرح شماره
 وزشزمان آم

 جمع عملي نظري

  5  3  2  توانايي آماده سازي انواع گوشت   4

        آشنايي با انواع گوشت و موارد مصرف آن   1-4

        گوشت قرمز  -  

        گوشت سفيد  -  

        طيور  -  

        آبزيان  -  

        آشنايي با تفاوت انواع گوشت سالم و فاسد از يكديگر   2-4

، پاك كردن و برش انـواع  ماده سازي، شستشواي آآشنايي با دستورالعمل ه  3-4
  گوشت  

      

، تورالعمل هاي آماده سـازي، شستشـو، پـاك كـردن    شناسايي اصول با دس   4-4
  نگهداري انواع گوشت   برش و

      

توانايي روشن كردن و تنظيم درجه حرارت فر بر حسب درجه   5

  فارنهايت يا سانتيگراد

5/0  5/0  1  

        درجه حرارت فر بر حسب درجه فارنهايت يا سانتيگراد آشنايي با تنظيم  1-5

        آشنايي با استفاده از فر و طبقات آن  2-5

        آشنايي با تنظيم حرارت مناسب براي پخت غذا و زرين نمودن آن   3-5

روشن كردن و تنظيم درجه حـرارت فـر بـر حسـب درجـه      شناسايي اصول   4-5
  فارنهايت يا سانتيگراد

      

  1  5/0  5/0  يي توزين يا پيمانه كردن مواد مختلفتوانا  6

        قاشق هاي استاندارد  آشنايي با پيمانه ها و  1-6

        آشنايي با ترازو و وزنه هاي مختلف   2-6

        توزين يا پيمانه كردن مواد مختلفشناسايي اصول   3-6

  

 



  

  روز –آشپز مخصوص : ام شغل ن

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 شرح شماره
 مان آموزشز

 جمع عملي نظري

توانايي آماده سازي و چيـدن ميـز شـام و آرايـش بشـقاب و        7
  ديس و تزئين دستمال سفر

1  2  3  

        واع كاربرد آنها آشنايي با بشقاب، ديس و ان  1-7
        آشنايي با ظروف سوپ و سس   2-7
        ، قاسق، چنگال و كارد آشنايي با نحوه چيدن بشقاب  3-7
        يي با نحوه چيدن ميز شام آشنا  4-7
        ، گل و دلخواه تزئين انواع دستمال سفره به شكل، پليسه، كلاه آشنايي با  5-7
آماده سازي و چيدن ميز شام و آرايـش بشـقاب و ديـس و    شناسايي اصول   6-7

  تزئين دستمال سفر
      

  5/1  1  5/0  توانايي تهيه اردور  8

       البي آشنايي با تهيه اردور اسفناج ق  1-8

       آشنايي با تهيه سيني اردور با ژامبون و كالباس  2-8

       آشنايي با تهيه اردور مرغ و بادام  3-8

       آشنايي با تهيه اردور چهار خانه در سيني مخصوص  4-8

       تهيه اردور خيار و ميگو آشنايي با  5-8

       آشنايي با تهيه اردور ماهي تن و تخم مرغ سفت  6-8

       شناسايي اصول تهيه اردور  7-8

ساعت  1  5/1  دقيقه15  توانايي تهيه سالاد   9
و 

  دقيقه45

        آشنايي با تهيه سالاد تن و قارچ  1-9
        آشنايي با تهيه سالاد مش   2-9
        )بلژيكي ( آشنايي با تهيه سالاد لوبياي سفيد   3-9
       )چيني(آشنايي با تهيه سالاد مرغ  4-9

        )ژاپني(تره و تيزك وحشي و انجيرايي با تهيه سالادآشن  5-9

       آشنايي با تهيه سالاد مخلوط  6-9

  

 



  

  روز –آشپز مخصوص : نام شغل 

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 شرح شماره
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

       )آمريكايي(آشنايي با تهيه سالاد كرفس و سيب درختي  7-9

       با تهيه سالاد روسآشنايي   8-9

       آشنايي با تهيه سالاد كاردينال  9-9

       آشنايي با تهيه سالاد ميگو  10-9

       )فرانسوي(آشنايي با تهيه سالاد ني سو آز  11-9

       آشنايي با تهيه سالاد قارچ  12-9

       شناسايي اصول تهيه انواع سالاد  13-9

و  ساعت1  1  دقيقه15  توانايي تهيه سس  10
  دقيقه15

       آشنايي با تهيه سس اسپانيول  1-10

       آشنايي با تهيه سس باتارد  2-10

       )فرانسوي(آشنايي با تهيه سس بĤرنز  3-10

       آشنايي با تهيه سس بشامل  4-10

       )بور دولز(مغز قلمآشنايي با تهيه سس  5-10

       آشنايي با تهيه سس بورگيون  6-10

       ا تهيه سس تندآشنايي ب  7-10

       آشنايي با تهيه سس رمولاد  8-10

       آشنايي با تهيه سس شاسور  9-10
       آشنايي با تهيه سس طلايي با قارچ 10- 10
       آشنايي با تهيه سس كاردينال 10- 11
       آشنايي با تهيه سس هلندي 10- 12
       شناسايي اصول تهيه انواع سس 10- 13

  2  1  1  وپتوانايي تهيه س  11

       آشنايي با تهيه سبزي با ورميشل  1-11

       آشنايي با تهيه سوپ تره فرنگي  2-11

  

 



  

  روز –آشپز مخصوص : نام شغل 

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 شرح شماره
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

        )ايتاليايي( آشنايي با تهيه سوپ سبزي  3-11

        ا پنيرآشنايي با تهيه سوپ ميگو ب  4-11

        شناسايي اصول تهيه انواع سوپ   5-11

ساعت و 1  1  دقيقه15  توانايي تهيه املت  12

  دقيقه15

        آشنايي با تهيه املت جگر بره  1-12

        آشنايي با تهيه املت كالباس و ژامبون  2-12

        آشنايي با تهيه املت اسپانيايي   3-12

        آشنايي با تهيه املت مربا   4-12

        شناسايي اصول تهيه انواع املت   5-12

ساعت و 1  1  دقيقه15  توانايي تهيه ساندويچ  13

  دقيقه15

        آشنايي با تهيه ساندويچ خاويار   1-13

        آشنايي با تهيه ساندويچ زبان  2-13

        آشنايي با تهيه ساندويچ ماهي   3-13

        آشنايي با تهيه ساندويچ مخلوط   4-13

        صول تهيه انواع ساندويچشناسايي ا  5-13

  5/1  1  5/0  توانايي تهيه پاته  14

        آشنايي با تهيه پاته جگر مرغ يا غاز   1-14

        آشنايي با تهيه پاته فيله ماهي حلوا  2-14

        آشنايي با تهيه پاته ژامبون با اسفناج   3-14

        آشنايي با تهيه پاته قلوه  4-14

        ع پاتهشناسايي اصول تهيه انوا  5-14

  

 



  

  روز –آشپز مخصوص : نام شغل 

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 شرح شماره
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  2  5/1  5/0  توانايي تهيه پوره  15

       آشنايي با تهيه پوره اسفناج  1-15

       آشنايي با تهيه پوره كلم برگ  2-15

       آشنايي با تهيه پوره كدو حلوايي  3-15

       آشنايي با تهيه پوره لوبياي سفيد  4-15

       شناسايي اصول تهيه انواع پوره  5-15

  5/2  2  5/0  توانايي تهيه ژيگو  16

        آشنايي با تهيه ژيگوي بدون استخوان بريده شده با سس ترخان   1-16

       آشنايي با تهيه ژيگو با سس ساده  2-16

       ب زمينيآشنايي با تهيه ژيگوي گوساله با پوره سي  3-16

       آشنايي با تهيه ژيگوي ران گوسفند با سس خامه  4-16

       شناسايي اصول تهيه انواع ژيگو  5-16

  2  1  1  توانايي تهيه استيك  17

       آشنايي با تهيه استيك قارچ  1-17

       آشنايي با تهيه استيك جگر  2-17

       آشنايي با تهيه استيك فلفل  3-17

       يه استيك نعناعآشنايي با ته  4-17

       شناسايي اصول تهيه انواع استيك  5-17

  2  1  1  توانايي تهيه كتلت  18

        )ايتاليايي(با تهيه كتلت با مغز نان سفيد  آشنايي  1-18
        )اسكالپ طبيعي(ي با تهيه كتلت دسته دار آشناي  2-18
        آشنايي با تهيه كتلت گوشت چرخ كرده و سيب زميني   3-18
        آشنايي با تهيه كتلت سبزي و گوشت چرخ كرده  4-18
       شناسايي اصول تهيه انواع كتلت  5-18

  

 



  

  روز –آشپز مخصوص : نام شغل 

 اهداف و ريز برنامه درسي 

 شرح شماره
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري

  5/1  1  5/0  توانايي تهيه پنكيك با گوشت  19

        آشنايي با تهيه پنكيك با گوشت   1-19
        شناسايي اصول تهيه پنكيك با گوشت  2-19

  2  5/1  5/0  توانايي تهيه شاتو بريان  20

        آشنايي با تهيه شاتوبريان با سس جگر و قارچ   1-20
        آشنايي با تهيه شاتوبريان با سس خامه  2-20
        شناسايي اصول تهيه انواع شاتوبريان  3-20

  2  1  1  توانايي تهيه تورندو  21

        آشنايي با تهيه تورندو با سس قارچ  1-21
        آشنايي با تهيه تورندو با نان برش خورده و سرخ شده   2-21
        شناسايي اصول تهيه انواع تورندو  3-21

  2  1  1  توانايي تهيه راگو  22

       آشنايي با تهيه راگو  1-22

       شناسايي اصول تهيه انواع راگو  2-22

  5/2  2  5/0  توانايي تهيه رتي فيله  23

       آشنايي با تهيه رتي فيله پاك كرده  1-23

       آشنايي با تهيه رتي فيله با سس جگر  2-23

       شناسايي اصول تهيه انواع رتي فيله  3-23

  5/1  1  5/0  توانايي تهيه پودينگ گوشت   24

       آشنايي با تهيه پودينگ گوشت  1-24

       شناسايي اصول تهيه پودينگ گوشت  2-24

  2  5/1  5/0  توانايي تهيه گولاش   25

       آشنايي با تهيه گولاش  1-25

       شناسايي اصول تهيه گولاش  2-25
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  5/1  1  5/0  توانايي تهيه همبرگر   26

       سادهآشنايي با تهيه همبرگر  1-26

       با سس پيازچهآشنايي با تهيه همبرگر  2-26

       گوشت و قارچآشنايي با تهيه همبرگر  3-26

       آشنايي با تهيه همبرگر نعناع و جعفري  4-26

       شناسايي اصول تهيه انواع همبرگر  5-26

  5/2  2  5/0  توانايي تهيه فيله  27

       آشنايي با تهيه فيله گوساله  1-27

       شناسايي اصول تهيه گوساله  2-27

  5/2  2  5/0  توانايي تهيه بيف استروگانف   28

       آشنايي با تهيه بيف استروگانف  1-28

       شناسايي اصول تهيه بيف استروگانف  2-28

  5/2  2  5/0  توانايي تهيه بيفتك   29

       آشنايي با تهيه بيفتك هويج و مارچوبه و قارچ پخته سده  1-29

       ايي با تهيه بيفتك چرخ كرده يا ويمپيآشن  2-29

       شناسايي اصول تهيه انواع بيفتك  3-29

  2  5/1  5/0  توانايي تهيه پيراشكي گوشت   30

       آشنايي با تهيه پيراشكي گوشت  1-30

       شناسايي اصول تهيه پيراشكي گوشت  2-30

ساعت و 1  1  دقيقه15  توانايي تهيه ماكاروني   31

  دقيقه15

       آشنايي با تهيه ماكاروني با پنير  1-31

       آشنايي با تهيه ماكاروني با كالباس و خامه  2-32

       آشنايي با تهيه ماكاروني با قارچ و ميگو  3-32
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       ي با ماهي سوف يا سفيدآشنايي با تهيه ماكارون  4-32

       قالبيآشنايي با تهيه ماكاروني  5-32

       آشنايي با تهيه لازانيا  6-32

       آشنايي با تهيه راويولي  7-32

       شناسايي اصول تهيه انواع ماكاروني  8-32

ساعت و 1  5/1  دقيقه15  توانايي تهيه غذا با مرغ  32

  دقيقه45

       تل مرغآشنايي با تهيه شنيس  1-32

       آشنايي با تهيه كروكت مرغ  2-32

       آشنايي با تهيه كيوسكي  3-32

       آشنايي با تهيه گالانتين مرغ  4-32

       مرغ با سس كاري و قارچآشنايي با تهيه  5-32

       آشنايي با تهيه خوراك جوجه باجگر  6-32

       )تپاپيلو(آشنايي با تهيه سينه مرغ به طريقه چيني  7-32

        )هندي(آشنايي با تهيه خوراك مرغ با دارچين و سس ماست  8-32

       شناسايي اصول تهيه انواع غذا با مرغ  9-32

  5/2  2  5/0  توانايي تهيه غذا با بوقلمون   33

       آشنايي با تهيه بوقلمون درسته شكم پر  1-33

       آشنايي با تهيه بوقلمون بريده شده با سس پرتقال  2-33

       آشنايي با تهيه بوقلمون سرخ شده  3-33

       شناسايي اصول تهيه انواع غذا با بوقلمون  4-33

  5/3  3  5/0  توانايي تهيه غذا با غاز يا مرغابي   34

       آشنايي با تهيه غاز يا مرغابي با بلوط يا قارچ  1-34

       آشنايي با تهيه غاز يا مرغابي با سس پرتقال  2-34

       مرغابي شكم پربا تهيهآشنايي   3-34
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 جمع عملي نظري

        ) چيني(مرغابي با آناناس  آشنايي با تهيه  4-34

        )چيني(شنايي با تهيه مرغابي با بادام آ  5-34

        ا مرغابي شناسايي اصول تهيه انواع غذا با غاز ي  6-34

ساعت و 1  1  دقيقه15  توانايي تهيه غذا با بلدرچين   35

  دقيقه15

        )فرانسوي(آشنايي با تهيه بلدرچين با انگور   1-35

        آشنايي با تهيه كباب بلدرچين  2-35

        آشنايي با تهيه بلدرچين با آناناس   3-35

        )فرانسوي(شنايي با تهيه بلدرچين با كشمش آ  4-35

        شناسايي اصول تهيه انواع غذا با بلدرچين  5-35

ساعت و 1  5/1  دقيقه15  توانايي تهيه غذا با ماهي   36

  دقيقه45

        آشنايي با تهيه كباب ماهي   1-36

        آشنايي با تهيه  ماهي با قارچ و كاري   2-36

        آشنايي با تهيه ماهي حلوا با سس شوفروا  3-36

        سفيد با تزئين سالاد روس  آشنايي با تهيه ماهي  4-36

        ماهي شكم پر يا گرد پيچ  آشنايي با تهيه  5-36

        آشنايي با تهيه خوراك ماهي با فلفل قرمز و سبز    6-36

        آشنايي با تهيه دلمه ماهي قزل آلا يا سوف يا ماهي سفيد   7-36

        آشنايي با تهيه ماهي بلورين   8-36

        )  چيني(هي با سس پياز شنايي با تهيه ماآ  9-36

        ) اسپانيايي(آشنايي با تهيه راگوي ماهي تن  36- 10

        آشنايي با تهيه كيلكاي سرخ كرده با خمير 36- 11

        شناسايي اصول تهيه انواع غذا با ماهي 36- 12
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  5/1  1  5/0  توانايي تهيه غذا با ميگو   37

       آشنايي با تهيه كباب ميگو  1-37

       آشنايي با تهيه كوكتل ميگو  2-37

       آشنايي با تهيه ميگو با خمير مخصوص به سبك ژاپني   3-37

       آشنايي با تهيه ميگو با ادويه هندي  4-37

       ) فرانسوي(اه ميگوي با تهيه لانگوست يا شآشناي  5-37

       شناسايي اصول تهيه غذا با ميگو  6-37

  5/2  5/1  1  توانايي تهيه غذا با خرچنگ دريايي   38

       آشنايي با تهيه خرچنگ دريايي با ميگو و كاري  1-38

       شناسايي اصول تهيه خرچنگ دريايي با ميگو و كاري  2-38

  5/1  1  5/0  توانايي تهيه فوندو   39

       )آرژانتين(آشنايي با تهيه فوندو و گوشت  1-39

       آشنايي با تهيه فوندو ماهي و ميگو  2-39

       آشنايي با تهيه فوندو  پنير  3-39

       آشنايي با تهيه فوندو بورگي نيون  4-39

       آشنايي با تهيه فوندو ترشك  5-39

       شناسايي اصول تهيه انواع فوندو  6-39

  2  5/1  5/0  تهيه گراتن  توانايي  40

        آشنايي با تهيه گراتن  1-40
        آشنايي با تهيه گراتن بادمجان و مرغ   2-40
        )بلژيكي(گراتن كرفس با ژامبون  آشنايي با تهيه  3-40
        ماكاروني  آشنايي با تهيه گراتن  4-40
        كلم بروكسل يا كلم دكمه اي  آشنايي با تهيه گراتن  5-40
        اسايي اصول تهيه انواع گراتن شن  6-40
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  5/1  1  5/0  توانايي تهيه سوفله   41

       اسفناج با ژامبونآشنايي با تهيه سوفله  1-41

       آشنايي با تهيه سوفله مرغ يا ماهي  2-41

       آشنايي با تهيه سوفله قارچ  3-41

       آشنايي با تهيه سوفله پنير  4-41

       سبزيجات و ميگوآشنايي با تهيه سوفله  5-41

       آشنايي با تهيه سوفله سيب زميني  6-41

       شناسايي اصول تهيه انواع سوفله  7-41

  5/2  2  5/0  توانايي تهيه رولت   42

       آشنايي با تهيه رولت قارچ  1-42

       آشنايي با تهيه رولت  گوشت چرخ كرده  2-42

       آشنايي با تهيه رولت گوشت سر دست  3-42

       آشنايي با تهيه رولت كوچك گوشت  4-42

       شناسايي اصول تهيه انواع رولت  5-42

  2  5/1  5/0  توانايي تهيه موسكا   43

       آشنايي با تهيه موسكا  1-43

       موسكاشناسايي اصول تهيه  2-43

  5/2  2  5/0   توانايي تهيه پروك   44

       آشنايي با تهيه پروك  1-44

       شناسايي اصول تهيه پروك  2-44

  5/1  1  5/0  توانايي تهيه پيتزا   45

       آشنايي با تهيه خمير پيتزا  1-45

       آشنايي با تهيه پيتزا ژامبون يا ماهي  2-45
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       آشنايي با تهيه خمير پيتزا رومي  3-45

       آشنايي با تهيه خمير پيتزا مخلوط  4-45

       آشنايي با تهيه خمير پيتزا گوشت  5-45

       آشنايي با تهيه خمير پيتزا پنير  6-45

       ساردينآشنايي با تهيه خمير پيتزا  7-45

       چهار فصلآشنايي با تهيه خمير پيتزا  8-45

       شناسايي اصول تهيه انواع پيتزا  9-45

  5/1  1  5/0  توانايي تهيه كنسومه   46

        آشنايي با تهيه كنسومه سبزي   1-46
        آشنايي با تهيه كنسومه  قارچ   2-46
        آشنايي با تهيه كنسومه گوجه فرنگي   3-46
        ايي با تهيه كنسومه پنير آشن  4-46
        شناسايي اصول تهيه انواع كنسومه   5-46

  5/1  1  5/0  توانايي تهيه راتاتوي   47

        آشنايي با تهيه راتاتوي   1-47
        شناسايي اصول تهيه راتاتوي   2-47

  5/1  1  5/0  توانايي تهيه پتاژ  48

        )بلغاري(آشنايي با تهيه پتاژ سرد    1-48
        شنايي با تهيه پتاژ فرمي يرآ  2-48
        آرد جو  آشنايي با تهيه پتاژ  3-48
        آشنايي با تهيه پتاژ عدس   4-48
        قارچ آشنايي با تهيه پتاژ   5-48
        وبه چآشنايي با تهيه پتاژ مار  6-48
        آشنايي با تهيه پتاژ لوبياي سفيد  7-48
        شناسايي اصول تهيه انواع پتاژ  8-48
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  5/1  1  5/0  توانايي با تهيه كرپ  49

       آشنايي با تهيه كرپ خامه و مغز گردو  1-49

       آشنايي با تهيه كرپ فرانسوي  2-49

       شناسايي اصول تهيه انواع كرپ  3-49

  3  2   1  ه دسرتوانايي تهي  50

       آشنايي با تهيه دسر آناناس رويايي  1-50

       آشنايي با تهيه دسر پودينگ ميوه  2-50

       آشنايي با تهيه دسر سوفله با بيسكوييت  3-50

       آشنايي با تهيه دسرموس شكلات  4-50

       كيسل انارآشنايي با تهيه دسر  5-50

       وبادامآشنايي با تهيه دسر گلابي با كرم  6-50

       آشنايي با تهيه دسر بنيه موز  7-50

       آشنايي با تهيه دسر پشملبا  8-50

       آشنايي با تهيه دسر كرم انگليسي با خامه و قهوه  9-50
       آشنايي با تهيه دسر كرم رانورسه 50- 10
       آشنايي با تهيه دسر ژله ميوه 50- 11
       يوه آمادهآشنايي با تهيه دسر بستني م 50- 12
       آشنايي با تهيه دسر بستني با سبد كارامل 50- 13
       كيك بستنيآشنايي با تهيه دسر 50- 14
       آشنايي با تهيه دسر پلمبير 50- 15
       )سوربه(ي با تهيه دسر بستني توت فرنگيآشناي 50- 16
       آشنايي با تهيه دسر كرو با واروآي آناناس 50- 17
       ي اصول تهيه انواع دسرشناساي 50- 18
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