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- خيابـان آزادي-تهران :دفتر پژوهش و برنامه ريزي درسي     
اي    سازمان آموزش فنـي و حرفـه       -نبش چهارراه خوش  

  درسي دفتر پژوهش و برنامه ريزي -كشور
  66944120  و66944119 و 66427694: تلفن

   66944117: فاكس
EMAIL: DEVELOP@IRANTVTO.COM 

 نبش  -خيابان آزادي -تهران :معاونت پژوهش و توسعه   
 -اي كشور    سازمان آموزش فني و حرفه     -چهارراه خوش 

  اونت پژوهش و توسعهمع
  

   66941272:        فاكس  66941516:تلفن
EMAIL: INFO@IRANTVTO.COM 

  

نظراناز كليه صاحب
تقاضا دارد پيشنهادات و 
نظرات خود را درباره 
اين سند آموزشي به 

هاي مذكور اعلام  نشاني
 .نمايند
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  آشپزي با مايكرو ويو: نام شغل 

   خلاصه برنامه درسي 
  تعريف مفاهيم سطوح يادگيري

   به مفهوم قدرت انجام كار:توانايي/ به مفهوم مباني مطالب نظري : اصول/  به مفهوم داشتن اطلاعات كامل:شناسايي/ به مفهوم داشتن اطلاعات مقدماتي:آشنايي

   )براساس فرم صفر(شغل مشخصات عمومي
 و قابليتهاي آن را كامل بشناسد و بتواند انواع غذاها و ويودستگاه مايكروكسي است كه  ويوشپزي با مايكروآ

  . ضمناً از مسائل ايمني مربوط به آن با خبر باشد. دسرها و كيك ها را با آن بپزد
 

  ) 11براساس فرم (ويژگي هاي كارآموز 
   راهنماييپايان دوره: ميزان تحصيلات 

  متناسب با حرفه مربوطه: يي جسميتوانا
  سلامت كامل :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

  
  )13 و 6براساس فرم (مدت دوره كارآموزي

  ساعت        40       :  كل مدت زمان دوره كارآموزي  

  ساعت        10       :  ـ زمان آموزش نظري           1

  ساعت         30       : ـ زمان آموزش عملي            2

  ساعت         -     :    ـ زمان كارورزي                   3

   ساعت         -     :    ـ زمان پروژه                       4
 

   ) 7براساس فرم (روش ارزيابي مهارت كارآموز
   :  امتياز كتبي- 1
  :  ارزشيابي مشاهده اي - 2
   : ارزشيابي عملي- 3
 

  ) 12براساس فرم(مربي مشخصات 
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  آشپزي با مايكرو ويو: نام شغل
 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي كد رديف

   ردهاي دستگاه مايكروويوراه اندازي و شناسايي كاربتوانايي     1
 پخت با دستگاه مايكروويوتوانايي     2

  يتشخيص ابزار و تجهيزات پخت با مايكروويو و نگهدارتوانايي     3

   غذا با مايكروويوطبخ انواعتوانايي     4
  توانايي طبخ انواع كيك و شيريني با مايكروويو    5
 توانايي طبخ انواع دسر با مايكروويو    6

  تعيين مراحل و زمان انجام كارتوانايي     7
  رعايت نكات حفاظت و ايمني و بهداشت كار توانايي    8

 ي انجام كارتتشخيص درس توانايي    9

 بكارگيري رفتار حرفه اي توانايي    10

 بكارگيري فنون اقتصاد و بهره وري توانايي    11

 بهره گيري از اصول ارگونومي و حفظ تندرستي توانايي    12
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  آشپزي با مايكرو ويو :نام شغل
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 جمع عملي نظري شرح شماره

  2  1  1 ردهاي دستگاه مايكروويوراه اندازي و شناسايي كاربتوانايي   1
        ) ساختمان–قابليت ها (انواع مايكروويو آشنايي با   1-1
        آشنايي با تجهيزات جانبي مايكروويو  2-1
        آشنايي با مشخصات فني انواع مايكروويو  3-1
        شناسايي اصول كار با دستگاه مايكروويو  4-1
        شناسايي اصول كاربرد قابليتهاي مختلف مايكروويو   5-1
       آشنايي با مزاياي مايكروويو در بين دستگاههاي پخت  6-1
       آشنايي با فاكتورهاي موثر در پخت با مايكروويو  7-1
       آشنايي با موارد كاربرد مايكروويو در صنعت و كاربرد خانگي  8-1
         انواع پخت- 1-8-1
         يخ زدايي- 2-8-1

          
          
          
ساعت و 1  پخت با دستگاه مايكروويو توانايي   2

   دقيقه15
  دقيقه25

ساعت و 1
   دقيقه40

        آشنايي با انواع پخت   1-2
        پختآشنايي با درجات مختلف   2-2
       غذا... انتخاب دماي پخت با توجه به نوع، حجم و شناسايي اصول   3-2
       ل ايمنيقفكاربرد شناسايي اصول   4-2

        شناسايي تفاوت كيفيت پخت با روش اجاق گاز و مايكروويو  5-2
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  آشپزي با مايكرو ويو :نام شغل
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 جمع عملي نظري شرح شماره

توانايي تشخيص ابزار و تجهيـزات پخـت بـا مـايكروويو و               3
  نگهداري دستگاه

ساعت و 1
   دقيقه15

  دقيقه30
ساعت و 1

   دقيقه45

        ناسب براي دستگاه مايكروويومشناسايي تجيهزات و ظروف   1-3
        دن و نگهداري دستگاه مايكروويوشناسايي اصول تمييز كر  2-3
        شناسايي محدوديتهاي دستگاه مايكروويو  3-3

          
          
          
 5/20  17  5/3  توانايي طبخ انواع غذا با مايكروويو  4

        شناسايي اصول پخت غذا با مايكروويو  1-4
        اصول تهيه گارليك برد- 1-1-4
        اصول تهيه انواع اسنك- 2-1-4
        اصول تهيه انواع ساندويچ- 3-1-4
         اصول تهيه برگر گوشت و پياز و سبزيجات معطر- 4-1-4
        اصول تهيه انواع اردور- 5-1-4
        اصول تهيه انواع سوپ- 6-1-4
         اصول تهيه سس سفيد- 7-1-4
         اصول تهيه چلوي ساده - 8-1-4
         اصول تهيه ته چين مرغ- 9-1-4

         اصول تهيه انواع كباب-  4- 10-1
         اصول تهيه خوراك مرغ با سبزيجات-  4- 11-1
        )هندي( اصول تهيه خوراك مرغ و كاري -  4- 12-1
        ... اصول تهيه گراتينه مرغ و -  4- 13-1
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  آشپزي با مايكرو ويو :نام شغل
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 جمع عملي نظري شرح شماره

         اصول تهيه كوفته-  4- 14-1
         اصول تهيه خوراك مرغ-  4- 15-1
         اصول تهيه چامين مرغ-  4- 16-1
         اصول تهيه خورش فسنجان-  4- 17-1
        اصول تهيه دلمه-  4- 18-1
       ستا اصول تهيه پا-  4- 19-1
         اصول تهيه پودينگ گوشت-  4- 20-1
         اصول تهيه خوراك جگر-  4- 21-1
         اصول تهيه لازانيا-  4- 22-1
        ول تهيه ماهي قزل آلا با انواع سس اص-  4- 23-1
       دن ظروف سروشناسايي گرم كر  2-4
       ته اي بسشناسايي با نرم نمودن نانهاي   3-4
       روش خشك كردن نان تازهشناسايي  4-4
       صاف و شفاف نمودن كرهشناسايي  5-4
       برشته نمودن غلات صبحانهشناسايي  6-4
      ...)كنجد، بادام زميني و ( برشته كردن دانه هاي روغني شناسايي  7-4
      خيساندن نخود، عدس و لوبيا قرمز شناسايي  8-4

          
          
          
  5/6  5/6  -  توانايي طبخ انواع كيك و شيريني با مايكروويو   5

       شيريني وانيلي با مايكروويوشناسايي اصول   1-5
       جدا نمودن پوست فندق با مايكروويوشناسايي اصول   2-5
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  آشپزي با مايكرو ويو :نام شغل
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 جمع عملي نظري شرح شماره

  4  4  -  ) نوع4(و  تهيه انواع كيك با مايكروويشناسايي اصول  3-5
         تست نمودن پوست نارگيلشناسايي اصول  4-5
        شناسايي اصول تهيه نان عصرانه   5-5

          
          
          
ساعت و 1  1  توانايي طبخ انواع دسر با مايكروويو  6

   دقيقه15

ساعت و 2

   دقيقه15

        آشنايي با نكات مهم طبح دسر با مايكروويو  1-6
        هيه انواع دسر و سس با مايكروويوشناسايي اصول ت  2-6
       اصول تهيه انواع سس براي دسر- 1-2-6
        اصول تهيه فرني- 2-2-6
        اصول تهيه شله زرد- 3-2-6
        اصول تهيه كرم كارامل- 4-2-6
        اصول تهيه حلوا- 5-2-6

          
          
          

  دقيقه40  دقيقه30  دقيقه10  ارتوانايي رعايت نكات حفاظت و ايمني و بهداشت ك  7

       آشنايي با نكات حفاظت فردي  1-7
       آشنايي با اصول انجام كمكهاي اوليه  2-7
       شناسايي اصول رعايت موازين ايمني و بهداشتي ضمن كار  3-7
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  آشپزي با مايكرو ويو : نام شغل 
   ليست تجهيزات رشته

تعداد كاربر   مشخصات فني  )واحد( تجهيزات  رديف
 )نفر(استاندارد

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

دستگاه مايكروويو با كليه   1
  امكانات پخت

مجهز به كليه 
  امكانات پخت 

5      

      15    دستگاه خرد كن  2

      15    دستگاه مخلوط كن  3

      15  فوت23 حداقل  يخچال  4

      15 دوقلو  سينك ظرفشويي  5

      15   آسياب  6

متناسب با مساحت   تهويه  7
آشپزخانه و مكان 

 اجاق گاز

15      

      15   چرخ گوشت  8

      5   ترازو  9
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  زي با مايكرو ويوآشپ :نام شغل 
  :ليست مواد مصرفي 

  مشخصات  مواد مصرفي  رديف
  )نفر(تعداد كاربر استاندارد

  عمر مفيد و استاندارد
  ملاحظات

مواد شوينده مناسب براي   1
  ابزار و محيط

      

مواد غذايي مناسب طبق   2
  دستورالعملهاي كاربردي

    متناسب با نوع غذا متفاوت است  
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  آشپزي با مايكرو ويو : نام شغل 
   رشته ابزار ليست

تعداد كاربر   مشخصات فني  )واحد(ابزار    رديف
  )نفر(استاندارد

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

      1  استيل  انواع كارد  1

      1  مخصوص مايكرو  وف انواع ظر  2

      1  دستي   چاقو تيزكن   3

      15   ابزار شوينده  4

قاشق انواع پيمانه و   5
  گيري اندازه

 7      

      15   دستورالعمل دقيق پخت  6

      1   انواع قالب   7

      1   قاشق براي همزدن   8

دار براي   ظروف درب  9
  نگهداري

حدالامكان استيل 
 باشد

1      

      7 استيل  كفگير  10

            

           

           

          

           

            

            

            

            

           

           

  

  

 


