
  
 
 

 آزاد  یدوره عال  یآموزش یمشخصات و محتوا 

 

 آزاد: یمشخصات دوره عال -الف 

 گارنیش )تزئین بشقاب غذا(  عنوان فارسی:

 Garnishعنوان لاتین:  

 ☒عملی(  -تركیبی )نظری             ☐ عملی                  ☐نوع دوره:                 نظری 

 ☐ مجازی             ☐حضوری  نیمه             ☒حضوری شیوه اجرا:               

   ☐ارائه پروژه / نمونه كار  ☒ آزمون عملی     ☐نحوه ارزیابی دوره:   آزمون كتبی 

 و سایر .....................   ☐كار  پوشه كار و ارائه گزارش 

 :انيجوب ـ ضوابط و شرايط پذيرش مهارت 
 حداقل مدرك تحصيلي / رشته تحصيلي: دیپلم / تمام رشته ها          زمينه تخصصي:  

   پيشينه تخصصي )به سال(:        سایر شرایط:

 ج ـ محتوای آموزشی دوره:

 محتوای آموزشي سرفصل ریز  
 )ساعت(  زمان آموزش

 گيری(:هدف دوره )قابل سنجش و اندازه

 عملي  نظری قاب غذا بش انواع تزیين در مهارت و توانایيکسب 
   مبحث نظری:

 غذایي و علم تغذیهمواد  يميبا ش یيآشنا .1

 رنگ شناسي و اصول زیبایي شناختي در تزیين بشقاب غذا .2

 هارموني، سادگي و مدرنيته در تزیين بشقاب غذا - بشقاب غذامفهوم تزیين  .3

 تزیين بشقاب غذافرهنگ ایراني اسلامي در  .4

 انواع روش های تزیين بشقاب غذا .5

 و ميوه ها شناخت انواع سبزیجات .6

 تزئينمورد استفاده در مواد   سایرکي، شکلات ها و رابشقاب ها، سس های مورد استفاده، رنگ های خو انواع  .7

10  

   شرح کار عملي:

 2  و ... آماده سازی انواع سس ها و روغن های خوراکي رنگي .8

 2  و ...  ، سبزیجات، ميوه ها، پوره، تورهای مرجاني، اسپاگتي مصنوعي مولکولي آماده سازی خاویار .9

 2  های خوارکي و ...ا و روغن شکلات، کارامل، رنگ ه، انواع شکرهاکار با آماده سازی و  .10

 2  چيپس ها، پفک ها، کاغذهای خوراکي و ... کار با انواع آماده سازی و  .11

 2  شده، سبزیجات و ...  ميوه های تازه و خشککار با انواع آماده سازی و  .12

 2  ( عملي مورد 10مختص غذاهای مدرن )حداقل تزئين  .13

 2  ( مورد عملي  5حداقل مختص غذاهای سنتي )  تزئين .14

 2  ( مورد عملي  5حداقل   مختص  موس ها، دسرها و نوشيدني ها )تزئين  .15

 2  ( مورد عملي  5حداقل مختص غذاهای دریایي )تزئين  .16

 2  ( مورد عملي  5حداقل مختص غذاهای آماده و فست فودها ) تزئين  .17

 20 10 جمع زمان آموزش 

 30 جمع کل 

 كد شناسه فرم: 



 آموزش دوره: طیمح ط يد ـ شرا

 یزات و ملزومات مورد نیاز:هتج

 و تزئین غذا  تجهیزات و ملزومات مورد نیاز آشپزیكارگاه آشپزی با  •

 مدرس دوره یهای ژگ يه ـ و

 سال 4  تخصصی )تجربه زیسته( در حوزه شغلی مورد نظر )با ذكر حوزه شغلی به سال(: حداقل سابقه  •

 مدرس خبره تحصیلی در مقطع:حداقل مدرك  •

 تمام رشته ها های تحصیلی )متجانس(:  رشته / رشته •

 های آموزشی مورد نیاز: ها و یا دورهنامهگواهی •

  سابقه آموزش آشپزی  سال   4خبره آشپزی با حداقل مرتبط )به سال(: حداقل پیشینه تدریس   •

 ها با ذكر موارد:  سایر ویژگی •

 : مشخصات تدوین کننده دوره
 09197381123  - آموزشگاه آشپزشو    –  معصومه فرنود 

 09359564943  - آموزشگاه پاپریکا   –   سوینچ موسوی

 ( 33مرکز آموزش علمي کاربردی موسسه فرهنگي هنری پيشرو پژوهان )واحد  

021-84041000 

 

 

رئيس   امضای  و  خانوادگي  نام  نام، 

 واحد استاني: 

تصویب در كمیسیون برنامه  تاریخ 

  : ریزی درسی استانی

 ..................................................................... 

 
 

ر: آموزشی )كتاب، دستورالعمل، كاتالوگ فنی و سایر( : }نام خانوادگی، نام مولف / مترجم. )سال انتشار(، عنوان كامل منبع، شهر محل انتشامنبع / منابع  

 ناشر.{

• Warner, Pia,Publishing, Nush and Lenkner, Melia (2021),Garnish: A Simple Visual Guide to Plating Beautiful 
Food: Turn everyday toppings into something showstopping,  nosh publishing LLC 

 (، آشپزی مولکولی با دیمومت، تهران، كهکشان علم. 1398برمکی، مهدی، ) •

 . علم  اریانتشارات معتهران، ،  ییمواد غذا  نییو تز ییهنر سفره آرا(، 1396، )كبری، قیصری •

 . سپاهان اقوتی ،اصفهان، ییآراسفره(، 1393منصوری، شهرزاد، ) •

 .جوانان موفق ،قم ، هنر در خانه مهیبه ضم  ییمواد غذا نییهمراه با تز ییآرافره(، س1391مه آبادی، نرگس، ) •

 منبع آموزشی :  


