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٢٢ـ دامپروریـ دامپروری
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آشنا  آن  مختلف  شاخه های  همچنين  و  آن  اهميت  و  دامپروری  با  گذشته  سال  در 
شديد. امسال نيز از پرورش مرغ اطلاعاتی به دست خواهيد آورد. 

به نظر شما بهترين دامی که هزينهٔ توليد آن کم باشد و سريع تر رشد می کند کدام است؟ 
دليل انتخاب شما چيست؟ درحال حاضر با توجه به جمعيت روزافزون کرهٔ زمين و کاهش 
منابع غذايی، دولت ها سعی دارند که بدون توجه به ذائقهٔ افراد، موادغذايی مورد نياز آن ها 

را تأمين کنند. 
براساس اين طرز تفکر بهترين گزينه برای توليد پروتئين حيوانی، مرغ می باشد؛ زيرا 
نژادهای اصلاح شده آن ها بهترين ضريب تبديل غذايی١ و بالاترين سرعت رشد را دارند. 
مرغ را با توجه به بهره ای که از آن ها می بريم به نژادهای مختلف تقسيم کرده اند که 

عبارت اند از: 
٢ــ نژادهای تخم گذار  ١ــ نژادهای گوشتی  

٤ــ نژادهای زينتی ٣ــ نژادهای دومنظوره  
١ــ نژادهای گوشتی: به نژادهايی گفته می شود که بيشتر غذای مصرفی را صرف

 (kg) ١ــ ضريب تبديل غذايی = ــــــــــــــــــــــــــــــــــ                                         کل خوراک مصرفی
(kg) کل وزن زنده توليدی                                        

نژاد تخم گذار       نژاد گوشتی نژاد دومنظوره         
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ژنتيک  علم  کمک  به  دانشمندان  امروزه  می کنند.  گوشت  توليد  نتيجه  در  و  وزن  اضافه 
نژادهايی را به وجود آورده اند که به ازای خوردن تقريباً دو کيلوگرم غذا يک کيلوگرم وزن 
اضافه می کنند و همچنين در زمانی کمتر از ٥٠ روز، از وزن ٤٠ گرم به وزن ٢٠٠٠ گرم 
می رسند که در اين مدت وزن آن ها ٥٠ برابر می شود و به همين دليل، برخی به آن ها لقب 

کارخانهٔ پروتئين سازی داده اند. 
٢ــ نژادهای تخم گذار: به نژادهايی گفته می شود که بيشتر غذای مصرفی را صرف 

توليد تخم مرغ می کنند مانند نژاد لگهورن که در سال حدود ٣٢٠ عدد تخم توليد می کند. 
دومنظوره: هم از نظر توليد گوشت و هم از نظر تخم مرغ اهميت  ٣ــ نژادهای 

دارند. 
را  آن ها  علاقه مندان  که  هستند  قشنگی  و  زيبا  نژادهای  زينتی:  نژادهای  ٤ــ 

نگهداری می کنند و جنبهٔ اقتصادی ندارند. 

انواع نژادهای زينتی



١٤٩

کار در کلاس 
جاهای خالی را پرکنيد. 

١ــ مرغ لگهورن جزء نژادهای ………… است. 
٢ــ مرغ های نژاد گوشتی در ابتدای توليد ……… وزن دارند و پس 

از ٥٠ روز به وزن ……… می رسند. 

عوامل مؤثر در پرورش مرغ 
به  نسبت  مرغ  بيشتر  حساسيت  دليل  به  بهداشتی  شرايط  رعايت  بهداشت:  ١ــ 
می توان  زير  بهداشتی  عوامل  گرفتن  درنظر  با  است.  مرغ  پرورش  در  مهم  اصول  از  دام 

تاحدودی از بروز مشکلات و بيماری ها جلوگيری کرد. 

بهداشت

تغذيه

مديريت

توليدمثل و 
اصلاح نژاد

عوامل مؤ ثر در 
پرورش مرغ
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الف) ضدعفونی کردن سالن: استفاده از مواد ضدعفونی کننده مثل کلر و فرمالين و 
هم چنين شست وشو با آب و استفاده از شعله افکن می تواند باعث از بين بردن شرايط مناسب 

برای رشد ميکروب ها شود. 

شعله افکن کف سالن

سالن پرورش مرغ

راه های  مهم ترين  از  يکی  عنوان  به  واکسيناسيون  امروزه  واکسيناسيون:  ب) 
پيشگيری از بروز بيماری های ويروسی است و پرنده را در مقابله با عوامل بيماری زا ايمن 

می کند. 
سانتی گراد  درجه   ٣٢ بايد  آن  دمای  سالن،  به  جوجه ها  ورود  ابتدای  در  دما:  ج) 
باشد. سپس هفته ای ٢/٥ درجه از دما کاسته شده تا در هفته آخر نگهداری، به حدود ١٦ 

درجه سانتی گراد برسد. 
د) رطوبت: رطوبت سالن بايد حدود ٦٠ تا ٧٠ درصد باشد. اگر از اين بيشتر شود 
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باعث مرطوب شدن بستر می شود که محل مناسبی برای رشد انگل ها فراهم می شود و اگر 
از اين کمتر باشد بستر زياد خشک شده و هنگام رفت و آمد مرغ ها، گرد و خاک ايجاد 

شده و بيماری های تنفسی را به دنبال دارد. 
هـ) تهويه: تهويه يعنی خارج کردن 
تنفس  از  که   CO٢ مانند  زيان آور،  گازهای 
حاصل  گازهای  و  می شود  ايجاد  پرندگان 
از  اضافی  رطوبت  و  فضولات  تخمير  از 
تازه  هوای  کردن  وارد  و  مرغداری،  سالن 

که اکسيژن کافی داشته باشد. 

٢ــ تغذيه: يکی ديگر از عوامل مهم در پرورش مرغ تغذيهٔ مناسب آن هاست که 
٧٠ــ٦٠ درصد از هزينهٔ پرورش را به خود اختصاص می دهد. 

سه عامل زير در تغذيه از اهميت برخوردارند:
الف) تأمين نيازهای مرغ: موادغذايی داده شده بايد نيازهای مرغ را فراهم سازند 
شود  داده  مرغ  نياز  از  کمتر  غذا  اگر  برسد.  خود  توليدی  توان  حداکثر  به  بتواند  مرغ  تا 

دستگاه رطوبت ساز

هواکش برای تهويه
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آبخوری پستانکی

دان خوری

باعث کاهش رشد می شود و اگر بيش از نياز غذا داده شود به صورت چربی در بدن ذخيره 
می شود. 

ب) نداشتن مواد زيان آور: بعضی از موادغذايی دارای ترکيباتی اند که بالاتر از 
حد استاندارد می باشد و برای مرغ مسموميت ايجاد می کنند؛ مثلاتًغذيهٔ زياد دانه گندم يا 

جو می تواند اثرات منفی داشته باشد. 
ج) شرايط اقتصادی تغذيه: همواره در تغذيه مرغ بايد قيمت محصولات درنظر 

گرفته شود تا بتوانيم سود اقتصادی داشته باشيم. 
در تغذيهٔ مرغ می توان ازمواد زير استفاده کرد: 

١ــ دانهٔ ذرت ٢ــ کنجاله١ٔ سويا ٣ــ پودر ماهی ٤ــ مکمل های غذايی مانند موادمعدنی 
و ويتامين ها 

١ــ به مازاد دانه های روغنی پس از روغن گيری آن ها در کارخانه، کنجاله می گويند.
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تحقيق کنيد
هريک از موادغذايی صفحه قبل کدام يک از نيازهای غذايی مرغ را 

تأمين می کند؟ 

٣ــ توليد مثل و اصلاح نژاد: راز بقای موجودات زنده توليدمثل است. مزارع 
مرغ مادر وظيفهٔ توليد تخم مرغ نطفه دار١ را برعهده دارند که در اين مراکز تعداد زيادی 

مرغ و تعداد کمی خروس در کنار يکديگر نگهداری می شوند. 
بـرای  آن هـا  تخـم مـرغ هـای  از 
جـوجـه کشی استفـاده مـی شود. ايـن 
در  ماندن  روز   ٢١ از  پس  تخم مرغ ها 
شـرايط خـاص مـاشين جـوجـه کشی 
اين  به  که  می شوند  تبديل  جوجه  به 
يک روزه  جوجه  توليدی،  جوجه های 

می گويند. 
به همراه  را  گوشت  و  تخم مرغ  توليد  ويژگی  شود  نگهداری  که  شرايطی  هر  در  مرغ 

توليد  بتوانند  اين که  برای  دارد. 
تخم مرغ و همچنين توليد گوشت يک 
را  آن ها  برسانند  حداکثر  به  را  پرنده 

اصلاح نژاد می کنند. 
افزايش توليدات نسل آينده را با 
استفاده از قوانين ژنتيک اصلاح نژاد 

می گويند. 

١ــ تخم مرغی که مرغ آن کنار خروس زندگی کرده باشد و توانايی تبديل شدن به جوجه را داشته باشد. 

جوجه يک روزه

سالن مرغ مادر
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٤ــ مديريت: وجود يک کارشناس دامپروری در مزرعه تا بتواند نيازهای مرغ را 
در حد مطلوب تأمين کند لازم است. در صورت فراهم شدن کل نيازها، مرغ می تواند به 

حداکثر توليد خود برسد. 

جوجه کشی 
در جوجه کشی طبيعی تعدادی (معمولاً ١٠ عدد) تخم مرغ را در محلی قرار می دهند 

تا مرغ کرچ روی آن بخوابد و آن ها را تبديل به جوجه کند. 
در جوجه کشی طبيعی در هر بار جوجه کشی فقط تعداد کمی جوجه به دست می آيد 
رفتار  بررسی  با  و  افتادند  فکر  به  دانشمندان  دليل  همين  به  نيست.  ما  نياز  جواب گوی  که 
مرغ کرچ دستگاه جوجه کشی مصنوعی را ساختند که انواع پيشرفته و بزرگ تر آن ها قادر 
است هزاران تخم مرغ نطفه دار را تبديل به جوجه کند. ماشين های جوجه کشی دستگاه های 
بزرگی هستند که تخم مرغ در آن ها قرار داده می شود و با تأمين دما و رطوبت مورد نياز، 
تخم مرغ ها به جوجه تبديل می شوند. همچنين لازم به ذکر است که تخم مرغ ها درون دستگاه 

همان حرکات دورانی که مرغ بر تخم مرغ ها انجام می دهد را نيز دريافت می کنند. 
جوجه های توليدی در سالن های پرورش مرغ گوشتی نگهداری شده و تحت شرايط 
مناسب و غذای کافی رشد کرده و به وزن مطلوب می رسند. اين مرغ ها به کشتارگاه های 
صنعتی ارسال شده، کشتار، پرَکنی و بسته بندی می شوند و پس از روانه بازار شدن، در 

فروشگاه ها به مشتريان عرضه می شوند. 

کشتارگاه ماشين جوجه کشی
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تحقيق کنيد
در استان و منطقهٔ شما چند مرغداری پرورش مرغ مادر گوشتی و چند 

مرغداری پرورش مرغ مادر تخم گذار وجود دارد؟ 

فعاليت عملی ١
تشخيص تخم مرغ تازه و کهنه 

مواد و وسايل مورد نياز: ظرف شيشه ای، نمک، آب، تخم مرغ 
مراحل انجام کار: ظرف شيشه ای يا کريستال تهيه کنيد؛ محلولی از 
باشد.  داشته  وجود  نمک  ١٦٥گرم  آن  ليتر  هر  در  که  کنيد  درست  آب نمک 
آزمايش  را  تخم مرغ ها  و  ريخته  شيشه ای  ظرف  داخل  را  حاصل  محلول 

کنيد. 
تخم مرغ  قرارگيری  وضعيت  می اندازيم.  محلول  داخل  را  تخم مرغ ها 

طبق يکی از حالات زير خواهد بود: 
ــ تخم مرغ يک روزه در ته محلول، به طور افقی قرار می گيرد. 

ــ تخم مرغ هشت روزه در ته محلول، به طور مايل قرار می گيرد. 
ــ تخم مرغ دوهفته و يا بيشتر داخل محلول، عمودی قرار می گيرد. 

ــ تخم مرغ يک ماهه و يا بيشتر روی محلول شناور به حالت افقی قرار 
می گيرد. 

 ١ روزه  ٨ روزه دو هفتهيک ماهه
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به آينده بنگريد
اعضای  کمک  به  و  کرده  بررسی  گروهی  به طور  زير  سؤالات  دربارهٔ 

گروه جدول زير را کامل کنيد. 

رشتۀ  فارس،  هنرستان های  از  يک  کدام 
دامپروری دارد؟ 

فارس  عالی  آموزش  مراکز  از  يک  کدام 
و  کاردانی  سطح  تا  دامپروری  رشتۀ 

کارشناسی دارد؟ 

فارس  عالی  آموزش  مراکز  از  يک  کدام 
بالا  به  کارشناسی  از  دامپروری  رشتۀ 

دارد؟ 

رشتۀ   فارس  هنرستان های  از  يک  کدام 
کشاورزی دارد؟ 
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٣٣ـ صنايع غذايیـ صنايع غذايی
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١ــ به نظر شما يک ليوان شير يا يک تکه گوشت در محيط زودتر فاسد می شوند يا 
يک دانهٔ انجيرخشک يا بادام؟ چرا؟ 

٢ــ چگونه می توان از ميوه ها در فصل های غير از توليد نيز استفاده کرد؟ 
٣ــ چه راهی برای جلوگيری از فاسد شدن ميوه ها پيشنهاد می کنيد؟ 

دامی  و  کشاورزی  محصولات  توليد  و  جمعيت  روزافزون  رشد  به  توجه  با  امروزه 
لازم است صنايع تبديلی و تکميلی مختلف ايجاد شود تا بتوانيم محصولات مازاد بر مصرف 
را فراوری (به فراورده های مختلف تبديل کردن) کنيم. گسترش اين صنعت در درجهٔ اول 
موجب کاهش ضايعات و در مرحلهٔ بعد به افزايش و بهبود توليد تمامی فراورده ها کمک 
می کند ضمن اين که اشتغال زا نيز هست. با توجه به اهميت اين رشته در صنعت، در اين 
واحد شما با صنايع تبديلی و تکميلی و اهميت آن و روش های نگهداری موادغذايی آشنا 

شده و مهارت در تهيه چند نوع فراورده را ياد می گيريد. 

علم صنايع غذايی  
انجام  غذايی  مادهٔ  يک  نگهداری  و  تهيه  تبديل،  جهت  که  فعاليت هايی  مجموعه  به 

می گيرد تا بتوان برای مدت طولانی مادهٔ غذايی را نگه داشت صنايع غذايی گويند. 
از:  عبارت اند  می رود  به کار  غذايی  مـواد  نگهداری  بـرای  که  روش هايی  مهم ترين 

حرارت دادن، سرد کردن، منجمد کردن و … .

بحث کنيد 
روش های ديگری نيز برای نگهداری موادغذايی وجود دارد، آن ها را 

نوشته و برای هر کدام مثالی بزنيد. 

دربين محصولات دامی و گياهی شير دارای جايگاه خاصی است به همين دليل ابتدا 
بحث  آن  مختلف  فراورده های  توليد  و  سالم سازی  مورد  در  سپس  و  آن  اهميت  مورد  در 

می کنيم. 
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اهميت شير 
شير يکی از غذاهای مهم و اصلی است که به علت داشتن همه گونه مواد مغذی از 
جمله پروتئين و کلسيم دارای اهميت زيادی است. تغذيهٔ نوزاد با شير مادر و استفاده از 

شير در برنامهٔ غذايی در مراحل بعدی زندگی باعث حفظ سلامت می شود. 

سالم سازی شير 
شير:  کردن  پاستوريزه 
يعـنی  شيـر،  پـاستـوريـزاسيون 
  ١٠٠°C زير گرمای  از  استفاده 
از  منظـور  بـه  (سانـتی گـراد) 
ميـکروب هـای  کـليهٔ  بـردن  بيـن 
ميـکروب هـای  کاهـش  و  مـضر 
غيربيماری زا. شير پاستوريزه را 

در يخچال بيشتر از ٢ يا ٣ روز نمی توان نگهداری کرد.
سترون سازی شير: سترون سازی، يعنی استفاده از گرمای بالای C°١٠٠ به منظور 
از بين بردن کليهٔ ميکروب های موجود در شير به طوری که شير استريل (سترون شده) را 
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می توان در دمای محيط به مدت ٦ ماه نگهداری کرد بدون آن که ترکيبات آن تغيير کند. 

فراورده های شير 
انعقاد  اثر  در  فراورده  اين  پنير:  ١ــ 
و  پنير  مايه  به وسيلهٔ  شير  پروتئين های  (لخته) 
پروتئين  از  سرشار  که  می شود  توليد  آبگيری 

است. 

اثـر  در  فـراورده،  ايـن  مـاست:  ٢ــ 
که  می شود  توليد  شير  به  ماست  مايه  افزودن 

بهترين جايگزين برای شير است. 

٣ــ دوغ: اين فراورده از مخلوط کردن 
ماست و آب و نمک تهيه شده و بهترين جايگزين 

برای نوشابه هاست. 
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٤ــ بستنی: از مخلوط کردن شير، شکر 
و مواد ديگر توليد می شود که می تواند بهترين 
ميان وعده برای افراد خصوصاً کودکان باشد. 

می شود  ايجاد  مختلف  درصدهای  با  شير  چربی  کردن  جدا  از  کره:  و  خامه  ٥ــ 
بهترين منبع انرژی برای کودکان است. 

٦ــ شير غليظ شده و شيرخشک: از ديگر 
شير  به  دادن  حرارت  با  که  است  شير  فراورده های 
بهترين  شيرخشک  می شود.  توليد  آن  آب  تبخير  و 
مادرانشان  که  است  کودکانی  برای  جايگزين  غذای 

شير ندارند. 
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بيشتر بدانيد 
١ــ امروزه بيشتر پنيرهای مصرفی را با فرايند فراپالايش (U.F) تهيه 
می کنند، بدين صورت که شير را از صافی عبور داده و مايع غليظ شده را در 
ظروف بسته بندی ريخته مايه پنير می زنند تا پنير حاصل شود. اين گونه پنيرها 

هم از نظر ارزش غذايی و هم ازنظر اقتصادی از پنيرهای سنتی بهترند. 
به  را  شير  چربی  که  است  صورت  اين  به  هموژنيزه  شيرهای  توليد  ٢ــ 
صورت  به  شير  در  چربی  که  صورتی  به  کرده  خرد  هموژنايزر  دستگاه  کمک 
يکنواخت پخش شده و بر سطح آن به صورت سرشير جمع نمی شود. مزايای 

اين شير مزه بهتر، رنگ سفيدتر، هضم بهتر چربی آن است. 
آنزيم  شير،  تدريجی  مصرف  با  دارند  حساسيت  شير  به  که  کسانی  ٣ــ 
لاکتاز مجدداً در بدن ساخته می شود و عدم تحمل بدن به لاکتوز رفع می شود، 
از  استفاده  کنند،  مصرف  شير  نمی توانند  که  افرادی  برای  گزينه  بهترين  ولی 

فراورده های تخميری به ويژه ماست است. 

صنعت کمپوت و کنسروسازی در استان فارس 
صنعت  مختلف  ميوه های  توليد  و  جغرافيايی  لحاظ  از  استان  موقعيت  به  توجه  با 

کمپوت و کنسرو رشد قابل ملاحظه ای داشته است. 
به همين جهت لازم دانستيم مطالبی دربارهٔ ويژگی های ميوه ها و چگونگی توليد اين 

فراورده بيان کنيم. 

فعاليت گروهی 
١ــ به نظر شما آيا مصرف ميوه ها در برنامهٔ غذايی اهميت دارد. چرا؟ 

از  مختلف  محصولات  (تهيه  ميوه ها  فراوری  با  می توان  چگونه  ٢ــ 
ميوه ها) از فساد آن ها جلوگيری کرد؟ 
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ميوه ها دارای خاصيت انرژی زايی زيادی نيستند، ولی به خاطر داشتن موادمعدنی 
مختلف و ويتامين های گوناگون دارای اهميت هستند به طوری که می توان با تبديل و توليد 

فراورده های مختلف به نحو بهتری از اين مواد مغذی استفاده کرد. 
سازی،  کمپوت  مثل  مختلفی  روش های  از  ميوه ها  مدت  طولانی  نگهداری  برای 

کنسروکردن و … استفاده می شود. 

بحث کنيد 
چه روش های ديگری برای نگهداری ميوه ها وجود دارد آن ها را نوشته 

و برای هرکدام مثال بزنيد. 

کمپوت و کنسروسازی 

کمپوت به معنای ميوهٔ پخته و در اصطلاح 
به ميوه های بسته بندی همراه با شربت در ظروف 
درجه   ١٠٠ از  کمتر  دمای  در  که  نفوذناپذير 
سانتی گراد پاستوريزه شده باشند گفته می شود. 

از  کردن  محافظت  عمل  يعنی  کنسرو، 

ذرتکمپوت زيتونرب خيارشور

تن ماهی
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غذا، ولی در اصطلاح به موادغذايی و ميوه های بسته بندی شده در ظروف نفوذناپذير که در 
دمای بالاتر از ١٠٠ درجهٔ سانتی گراد استريل شده باشد کنسرو گفته می شود. 

بيشتر بدانيد
کنترل ميکروب ها و آنزيم ها با اعمال حرارتی انجام می شود؛ زيرا گرما 
در  و  می برد  بين  از  نيز  را  آنزيم ها  می برد  بين  از  را  ميکروب ها  که  همانطور 
پاستوريزاسيون ميوه ها و سبزی ها می گويند.  واقع عمل از بين بردن آنزيم را 

آنزيم بری به منظور هدف های زير انجام می شود: 
١ــ تميز شدن محصول و کاهش بار ميکروبی؛ 

٢ـ ـ      خروج هوای بين سلولی و کاهش واکنش مادهٔ غذايی با اکسيژن؛ 
بسته بنـدی  عمـل  شدن  آسان  سبب  که  محصول  بـافت  شدن  نـرم  ٣ــ 

می شود؛ 
٤ــ کمک به تثبيت رنگ. 
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مراحل تهيۀ رب گوجه فرنگی 
به  مخصوص  سبدهای  در  رسيده  گوجه  مزارع:  از  گوجه فرنگی  دريافت  ١ــ 
استفاده  گوجه  رب  توليد  برای  آبدار  و  رسيده  گوجه های  از  می شود.  آورده  کارخانه 

می شود. 
و  خراب  گوجه های  و  شده  شسته  مخصوص  دستگاه های  توسط  گوجه ها  ٢ــ 

له شده و قسمت های زايد آن ها توسط کارگرها جدا می شوند. 
٣ــ خرد و له کردن گوجه ها: به کمک حرارت و دستگاه خردکن گوجه ها را حرارت 

داده تا آب آن ها راحت تر خارج شود. 
٤ــ استخراج و تصفيهٔ آب گوجه فرنگی: در اين مرحله به کمک صافی آب گوجه را 
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از پوست و تخم گوجه فرنگی جدا می کنند سپس آب گوجه را به قسمت پخت می برند.  
٥ــ حرارت دادن آب گوجه ها: آب گوجه را حرارت می دهند تا غليظ شود در اين 

عمل آنزيم بری نيز انجام می شود. 
نمک به آن  ٢درصد  ميزان  رسيد به  ٦ــ پس از آن که آب گوجه به غلظت دلخواه 

می افزايند. 
قوطی)  يا  (شيشه  مخصوص  ظروف  در  داغ  به صورت  را  شده  آماده  رب  ٧ــ 

می ريزند. 
هوای  تا  می دهند  عبور  بخار  تونل  از  را  رب  از  پر  قوطی  يا  شيشه  بخاردهی:  ٨ــ 

خالی بالای ظرف خارج شود. 
٩ــ درب بندی: پس از عبور از تونل بخار درِ شيشه را می بندند. 

١٠ــ پاستوريزه کردن: در اين مرحله برای پاستوريزه شدن شيشه ها، آن ها را در آب 
جوش گذاشته و به مدت ٢٠ دقيقه حرارت می دهند. 

١١ــ سرد کردن: پس از پاستوريزه شدن، شيشه ها را به سرعت سرد می کنند. 
١٢ــ انبار کردن: شيشه ها را به مدت ١٥ روز انبار می کنند پس از انجام آزمايش و 

نداشتن عيب و نقص آن ها را به بازار ارائه می دهند. 

تحقيق کنيد 
١ــ در مورد چگونگی کار يکی از کارخانجات موادغذايی محل زندگی 

خود تحقيق کرده و گزارش تهيه کنيد. 
گزارش  کنيد.  رسم  نيز  را  کارخانه  محصول  توليد  فرايند  نمودار  ٢ــ 

خود را به کلاس ارائه دهيد.
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فعاليت 
يکی از فعاليت های زير را انتخاب و به صورت گروهی انجام دهيد. 

١ــ تهيۀ بستنی وانيلی 
مواد لازم: 

شير پاستوريزه: نيم کيلو 
خامه: ١٥٠ گرم 

زرده تخم مرغ: ٢ عدد 
شکر: ١٠٠ گرم 

وانيل: نصف قاشق چايخوری 
تخم مرغ: ١عدد 

روش تهيه: ابتدا شير را جوشانده، صبر می کنيم تا ولرم شود، سپس 
زرده تخم مرغ را با شکر مخلوط کرده، هم می زنيم تا کف کند بعد کم کم روی 
شير می ريزيم مخلوط را روی حرارت کم قرار داده به هم می زنيم تا کمی غليظ 
شود، سپس آن را خنک می کنيم خامه را هم زده و آهسته به مخلوط اضافه 
می کنيم سپس آن را در يخچال قرار می دهيم هر ٢٠ دقيقه يکبار آن را با همزن 
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هم می زنيم و در قسمت فريزر يخچال قرار می دهيم «برای جلوگيری از يخی 
شدن» پس از يک ساعت بستنی را در فريزر گذاشته و چند ساعت به حال 
خود نگه می داريم تا بستنی شکل خود را پيدا کند حال بستنی آماده خوردن 

است. 

 ـ تهيۀ سس شيرين «کچاب»  ٢ـ
مواد لازم: 

رب گوجه فرنگی: يک کيلوگرم 
آب: ٥٠٠ سی سی «٢/٥ ليوان» 
سرکه: ٦٠٠ سی سی «٣ ليوان» 

روغن مايع: ٣٠٠ سی سی «١/٥ ليوان» 
شکر: ٦٠٠ گرم 

می کنيم  حل  آب  در  حرارت  کمک  به  را  شکر  ابتدا  تهيه:  روش 
سرکه  سپس  می زنيم  هم  و  می افزاييم  آن  به  را  مايع  روغن  و  رب  گوجه فرنگی 
را اضافه می کنيم؛ جهت يکنواخت شدن بهتر است آن را در ظرفی ريخته به 
مدت ٢ تا ٣ ساعت در يخچال نگه داريم. حال سس آمادهٔ خوردن است برای 

نگهداری طولانی مدت از يخچال استفاده می کنيم. 
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به آينده بنگريد
شاخه های تحصيلی تا سطح ديپلم 

١ــ فنی و حرفه ای: مانند صنايع غذايی 
٢ــ کار و دانش: مانند گوشت و فراورده های آن ــ شير و فراورده های 

آن ــ کنسروسازی 
مشاغل موجود در بازار کار تا سطح ديپلم 

ادارهٔ  گوشت،  مجتمع  شير،  پاستوريزه  کارخانه های  مانند  دولتی،  ١ــ 
غله 

٢ــ آزاد، مانند ايجاد کارگاه لبنی، کارگاه های کمپوت و کنسروسازی، 
بسته بندی


