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مقدمه

مقدمه
سخني با هنرآموز

دهم  پايه  هنرجويان  براي  خشكبار  و  دارويي  گياهان  فراوري  درسي  كتاب 
رشته صنايع غذايي با رويكرد شايستگي محوري، طراحي و تدوين شده است. در 
هر واحد يادگيري، شايستگي فني ارائه شده به صورت فرايندي و در 5 يا 6 مرحله 
كاري، شامل حداكثر بيست هدف دانشي و مهارتي به صورت متوالي سازمان دهي 
شده است. براي مشاركت بيشتر فراگيران در امر آموزش و يادگيري، اهداف دانشي 
با  انگيزش در هنرجويان و همراه  ايجاد  براي  با رويكرد سؤال محوري  و مهارتي 

فعاليت‌هاي عملي ساخت يافته طراحي شده‌اند. 
گرچه در وضعيت مطلوب، تحقق يادگيري مؤثر با آموزش توأمان اهداف دانشي 
و مهارتي در محل كارگاه يا آزمايشگاه صورت مي‌پذيرد ولي با توجه به پيوستگي 
مراحل توليد و فساد پذيري مواد اوليه، پيشنهاد مي شود آموزش اهداف مهارتي به 
صورت متوالي بعد از ارائه اهداف دانشي مربوطه، با توجه به جدول بودجه بندي و 
زمان آموزش در يك يا دو جلسه )بسته به زمان اختصاص داده شده( انجام پذيرند. 
صلاحديد  به  آموزش  زمان  در  مهارتي  و  دانشي  اهداف  تلفيق  يا  توالي  بنابراين 

هنرآموزان محترم و با توجه به شرايط و امكانات مي‌تواند متغير باشد. 
براي انجام كليه فعاليت‌هاي كارگاهي و آزمايشگاهي، هنرجويان را به چند گروه 
تقسيم نموده و تحت نظارت و راهنمايي خود و با رعايت اصول ايمني و بهداشتي، 
ابتدا به معرفي ابزار و تجهيزات مربوطه پرداخته و سپس فعاليت مورد نظر را انجام 
داده و از هنرجويان بخواهيد تا عمليات را اجرا نمايند. همچنين از ساير اجزای 
بسته آموزشي مانند: كتاب همراه هنرجو، فيلم، نرم افزار، پوستر و ... استفاده كنيد 
و در صورت امكان با بازديد از مراكز توليدي، هنرجويان را با محيط‌هاي واقعي كار 

آشنا كنيد. 

در فعاليت هاي كارگاهي به موارد زير توجه كنيد

1 هنرجويان علاوه بر رعايت بهداشت فردي، نظافت كارگاه، ابزار و تجهيزات را نيز 
انجام داده و پس از اتمام كار وسايل را مرتب و در جای خود قرار دهند.

بدیهی است رعایت این نکات از جانب هنرآموزان به عنوان الگوهای آموزشی 
در محیط کارگاه الزامی است.

2 فعاليت هاي كارگاهي باید به ترتيب و به صورت مجزا انجام شوند يعني در هر 
جلسه آموزش، تنها به يك فعاليت پرداخته شود حتي اگر مدت زمان آن كوتاه 

باشد.
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بين مراحل مختلف برخي فعاليت هاي عملي، فاصله هاي زماني نسبتاً طولاني 
يا خاكستر شدن  براي خشك شدن  وجود دارد. مانند مدت زماني كه ماده 
درون آون يا كوره قرار می گیرد. در اين فاصله زماني كه نمونه تحت فرايند 

است به تشريح اصول كار بپردازيد.

3 رسم فلوچارت از مراحل آزمون را به هنرجويان آموزش دهيد.

4 در راستاي اصول مستندسازي به هنرجويان آموزش دهيد كه در تمام مراحل، 
اطلاعات به دست آمده را در همان زمان ثبت كنند و از به خاطر سپردن اعداد 

خودداري كنند. 
5 در ابتدای هر آزمون وسايل و تجهيزات موردنیاز را معرفی کنید. )هنرجویان 

براي کسب اطلاعات تكميلي به كتاب همراه هنرجو مراجعه کنند.(
6 رعايت نكات ايمني در كارگاه، اصلي حياتي است. در ابتداي هر آزمون نكات 
ايمني مربوطه را بيان کرده و بر اجراي آن تأیکد کنید. )هنرجویان براي کسب 

اطلاعات تكميلي به كتاب همراه هنرجو مراجعه کنند.( 
روحيه  تقويت  مهارت آموزي  بر  علاوه  كارگاهي  فعالیت های  اهداف  از  يكي   7
همكاري و انجام كار به صورت گروهي بين هنرجويان است. به همين علت هنرآموز 

بايد بر گروه بندي و نيز انجام كار توسط تمام افراد گروه نظارت كند.
ـ در بازديدهاي علمی​به منظور يادگيري بيشتر لازم است هنرجويان گزارشي از 
بازديد  به  عمل  آمده  به ويژه از فرايند توليد  تهيه  و  در  جلسه  بعد  بـه  كلاس ارائه 
نمايند. بنابراين لازم است روش صحيح گزارش نويسي به هنرجويان آموزش داده 

شود.
ـ در پايان هر مرحله كاري و هر واحد يادگيري ارزشيابي از شايستگي‌هاي فني و 
غيرفني مطابق نمونه چك ليست ارائه شده )پيوست( انجام داده و هنرجويان را از 

نتيجه آن مطلع نماييد. 
ـ قبل از انجام آزمون با توجه به محدوديت زمان مقدمات كار را آماده كنيد.

شیوه ارزشیابی اهداف توانمند‌سازي
ـ مشاهده عملكرد با تمركز بر فرايند انجام كار با استفاده از چك ليست 

مقیاس بندی و نمره دهی شایستگی
بــا توجــه بــه اینکــه ارزشــیابی پیشــرفت تحصیلــی در نظــام جدید آموزشــی دوره 
دوم متوســطه مبتنــی بــر شایســتگی اســت همچنیــن هــدف نهایــی ارزشــیابی 
مبتنــی بــر شایســتگی، یادگیــری و کســب توانایــی انجــام کار در شــغل و حرفــه 
ــر درس  ــه ه ــده ک ــام ش ــه ای انج ــه گون ــاس دروس ب ــن اس ــر ای ــذا ب ــت، ل اس
ــف  ــری )تکالی ــد واحــد یاگی ــا چن ــک ی ــان ی ــر پودم ــان و ه ــد پودم شــامل چن
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ــد در  ــد یادگیــری بای ــان در فراین ــن روکیــرد هنرجوی ــرد. در ای کاری( را دربرگی
انجــام آنهــا شایســتگی لازم را کســب نماینــد. هــر پودمــان و واحــد یادگیــری 
ــدی  ــیابی فراین ــش ارزش ــامل دو بخ ــی آن ش ــره دارد و نمره ده ــر 4 نم حداکث
یــا مســتمر )1نمــره( و نتیجــه ای یــا پایانــی )3نمــره( اســت. هنرجویــان بــرای 
کســب شایســتگی در واحــد یادگیــری بایســتی حداقــل نمــره 2 را از ارزشــیابی 
ــب  ــتگی لازم را کس ــری شایس ــد یادگی ــا در آن واح ــد ت ــب نماین ــی کس پایان
ــرای کســب شایســتگی واحدهــای  ــران ب ــار امــکان جب ــک ب ــل ی ــد. حداق نماین
ــرات  ــن نم ــر درس از میانگی ــره ه ــود دارد. نم ــان وج ــرای هنرجوی ــری ب یادگی
ــری  ــد یادگی ــد واح ــا چن ــک ی ــرات ی ــن نم ــان میانگی ــر پودم ــه ه ــان )ک پودم

ــردد. ــیکل می گ ــت( تش اس
در ارزشــیابی مســتمر ارزشــیاب )هنرآمــوز( می توانــد براســاس ارزشــیابی 
مراحــل انجــام کار در کتــاب درســی و بــا توجــه بــه فراینــد یاددهــی ـ یادگیــری 
ــده در  ــان ش ــرگ بی ــون ب ــاس نم ــی براس ــیابی پایان ــد. ارزش ــی نمای نمره ده
کتــاب درســی انجــام می شــود. در ســنجش واحــد یادگیــری شایســتگی فنــی، 
غیرفنــی، ایمنــی و بهداشــت و توجهــات زیســت محیطــی توأمــان مورد ســنجش 

ــد. ــرار می گیرن ق
در انجــام تکالیــف کاری یــا واحدهــای یادگیــری، برخــی از مراحــل بســیار مهــم 
و حیاتــی هســتند )از جملــه رعایــت ایمنــی و بهداشــت و شایســتگی های 
غیر  فنــی(، لــذا بــرای قبولــی بایســتی در آن مرحلــه نمــره 2 را اخــذ نماینــد در 
غیــر ایــن صــورت هنرجــو در آن واحــد یادگیــری شایســتگی را کســب نمی نماید. 
نمــره هــر واحــد یادگیــری نیــز از میانگیــن نمــرات مراحــل کار، شایســتگی های 
ــا  ــد ت ــوزان می توانن ــردد. هنرآم ــل می گ ــت حاص ــی و بهداش ــی و ایمن غیرفن
20 درصــد نمــره از ارزشــیابی را بــه خودارزیابــی توســط هنرجویــان اختصــاص 

دهنــد.

تعاريف و اصطلاحات
آموزش‌هاي  جهت‌گيري  اصطلاح،  اين  از  منظور  ملّي:  درسي  برنامه‌  رويكرد 
مدرسه‌اي بر اساس فلسفه‌ تربيتي نظام حاكم بر جامعه و انتظارات رهبران، مردم 
توحيدي  فطرت‌گراي  رويكرد  رويكرد،  اين  است.  ملّي  درسي  برنامه‌  از  نهادها  و 
نام دارد كه مقصد عالي آن، شكوفايي گرايش‌هاي الهي در انسان و تربيت انسان 

خليفه الله است.
دنياي كار: شامل کارمزدی، پیگیری حرفه و شغل در زندگی در همه جنبه های 
زندگی اجتماعی است. دنیای کار از دنیای آموزش و زندگی شخصی متمایز است. 
دنیای کار اعم از زندگی شغلی، بازار کار، محیط واقعي کار و بنگاه هاي اقتصادي 

است.

..



4

محیط کار: موقعیتي است که افراد در آن کار میک نند و گستره ای وسیع از فضاها 
از خانه تا کارخانه بزرگ را شامل می شود. 

بنگاه اقتصادي: محلي كه در آن فعاليت هاي اقتصادي مبتني بر استاندارد ملي 
طبقه بندي فعاليت هاي اقتصادي صورت مي گيرد. 

به  با توجه  از شایستگی هاي حرفه ای است که  مجموعه ای  صلاحیت حرفه ای: 
سطح، نوع و وسعت آنها به سطوح دیگر تقسیم خواهند شد.

آموزش و تربيت فني و حرفه​ای )TVET(: آموزش و تربيت در قلمرو دنياي کار 
جهت زمينه سازي، آمادگي، نگهداشت و ارتقاء شغلي و حرفه اي را گويند. آموزش 
و تربيت فني وحرفه اي واژه اي جامع است که به جنبه هایي از فرايند آموزشي و 
تربيتي، دربرگيرنده، مطالعه فناوري ها و علوم وابسته، کسب نگرش ها و مهارت هاي 
عملي، فهم و دانش مرتبط با حرفه ها را در بخش هاي گوناگون اقتصادي و زندگي 
اجتماعي، علاوه بر آموزش عمومي، ارجاع و اطلاق می​شود. اين واژه اعم از آموزش 
فني و حرفه اي رسمي، غيررسمی​و سازمان نايافته است. همچنین اين آموزش ها  
شامل طیف وسیعی از فرصت​های توسعه مهارت​ها است که با بافت​های ملی و محلی 
هماهنگ مـي شود. يادگيري براي یاد گرفتن و رشد سواد و مهارت​هـای محاسبه، 
مهارت​های عرضي )غير فني( و مهارت های شهروندی  نیز از مؤلفه​های جدایی ناپذیر 

آموزش و تربيت فني و حرفه​ای هستند.
شغل )Job(: واژه شغل »استخدام شدن براي ارائه خدمت و يا براي مدتي خاص« 
است. شغل محدود به زمان و فرد كارفرما است. شغل مجموعه ای از كارها و وظايف 
مشخص است كه در يك جايگاه خاص تعريف می​شود. يك شخص ممكن است در 

يك حرفه در زمان​هاي گوناگون مشاغل متفاوت داشته باشد.
حـرفه )Occupation(: مجموعه اي از مشاغـل دنياي کـار است كـه شباهت 
معقولانه ای از نظر كارها، دانش و توانایي​هاي مورد نياز دارد. حرفه مشغوليت اصلي 
فـرد در طول زندگـي است. استاندارد حرفه ای، حداقل​هاي مورد انتظار دنياي کار در 
يک حرفه را نشان مـی​دهد. حرفه مرتبط با فرد و نقش وي در بـازار و دنياي كار است 
)مـانند حسابدار، خانـه دار، جوشكـار، پـرستار، مهندس ساختمان(. اكثر حرفه هـا در 
بخش​هـاي مختلف وجود دارند در حـالـي كــه برخـي از حرفه​هـا )مهندس معدن( 
مربوط بـه بخش خاصي است. يك حرفـه مجموعـه​ای از مشاغـل است كه شباهت 

معقولانه​ای از نظر كـارها، دانش و توانایي​هاي مورد نياز دارد. 
وظيفه )Duty(: وظيفه عبارت است از مسئوليت و نقش اصلي مشخصي که در 
يک جايگاه شغلي يا حرفه براي شخص درنظر می​گيرند. براي مثال از وظايف اصلي 
يک تعميرکار خودرو می توان به تعمير سيستم مولد قدرت، تعمير سيستم انتقال 
قدرت و ... اشاره کرد. از تکنسين مکاترونيک انتظار می​رود نگه داري و تعميرات 

سيستم​هاي کنترل عددي را به عنوان وظيفه انجام دهد. 
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تکليفک اري )Task(: يک تکليف کـاري فعاليت مشخصي است کـه داراي ابتدا 
و انتها و شامل مـراحل منطقـي است. معمولاً هر وظيفه بـه چندين تکليف کاري 
تقسيم می​شود. به طور مثال يکي از تکاليفک اري وظيفه »تعمير سيستم مولد قدرت«، 

تنظيم سيستم جرقه است.
شايستگـي1: مجموعة اثبات شده از دانش، مهارت و نگرش مورد نياز جهت انجام 
يک تکليفک ـاري، بر اساس استاندارد را، شايستگي گـويند. شايستگي​هـا در حوزه 
آموزش​هـاي فني و حرفه​ای به سه دستة شايستگي​هاي فني، غيرفني و عمومی ​

تقسيم بندي می​شوند.
سطح شايستگي انجام کـار: صرف نظر از اينکه يک تکليف کاري در چه سطح 
صلاحيت حـرفـه ای انجام می​شود، انجام هر کـار ممکن است بـا کيفيت مشخصي در 
محيط کار مورد انتظار باشد. سطح کيفي شناخته شده از يک شخص در محيط کار 
را سطح شايستگي مورد انتظار و نياز گويند. سطح شايستگي انجام کار معيار اساسي 
ارزشيابـي است. در بين کشور​هـاي مختلف نظام سطح بندي شايستگـي گوناگوني 

وجود دارد اما نظام چهار سطحي معمول ترين آنها به نظر می​رسد. 
چارچوب صلاحيت ملـي)NQF(: چـارچوبــي است کـه صلاحيت​هـا، مـدارک و 
گواهينامه ها در سطوح و انواع مختلف را به صورتي منسجم و همگون براساس مجموعه ای 
از معيار​ها و شاخص​هاي توافق شده به هم ارتباط می​دهد. در اين چارچوب به مهارت و 
تجربه در کنار دانش ارزش ويژه​ای داده می شود. زمان و مکان يادگيري ارزش کمتري 

دارد.
سطح صلاحيت )Level of Qualification(: سطح صلاحيت عبارت است 
از سطح حرفه يا شغلي در چارچوب صلاحيت​هاي حرفه​ای ملي که تکاليف کاري 
بايد در آن طراحي و تدوين شوند. نظام هاي سطح بندي گوناگوني در بين کشورها 
وجود دارد، سطح صلاحيت مهندسي )حرفه​ای( پنج درنظر گرفته شده است که 
به طبع آن تکنسين فني يا حرفه​ای داراي سطح چهار است. صلاحيت حرفه​ای در 

اروپا EQF به 8 سطح تقسيم بندي شده است.
برنامـه درسي آموزش و تربيت  ای:  برنامه درسي آموزش و تربيت  فني و حرفه​
فني   و  حرفه ای مجموعه​ای از استانداردهای دنياي کار، اهداف، محتوا، روش​ها، راهبردهاي 
ياددهي ـ يادگيري، تجهيزات، زمان، فضا، استاندارد شايستگي​ها، مواد آموزشي، استاندارد 
ارزشيابي است که دانش آموز )هنرجو(، كار آموز يا متربي را براي رسيدن به آن اهداف در 
حوزه آموزش​هاي فني و حرفه​ای هدايت می نمايد. دامنة شمول برنامه درسي در حوزة 

آموزش هاي فني و حرفه​ای، دنياي كار و دنياي آموزش را دربر می گيرد. 
معمولاً در نظام​هاي آموزش​هاي فني و حرفه​ای کشورها سه نوع استاندارد، متصوّر 

می​شوند:
1- Competency
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1ـ استاندارد شايستگـي حرفه​ای؛ شايستگـي يا مهارت، کـه تـوسط متوليان 
صنعت، بازار کار و اتحاديه ها، صنوف و ... تهيه می​شود. در اين استاندارد، وظايف، 

کارها و صلاحيت​هاي هر شغل يا حرفه مورد توجه قرار می​گيرند.
2ـ استاندارد ارزشيابي؛ براساس استاندارد شايستگـي حرفه​ای و ديگر عوامل 
مؤثر تـوسط گـروه​هـاي مشترکي از حوزه​هـاي گونـاگون تهيه مـی​شود و منجر 

به اعطاي گواهينامه يا مدرک صلاحيت حرفه​ای می​شود. 
3ـ استاندارد آموزشي )برنامه درسي(؛ براساس استاندارد​هاي شايستگي حرفه 
و ارزشيابي توسط ارائه دهندگان آموزش​هاي فني و حرفه​ای تهيه می​شود. در اين 
استاندارد، اهدافِ دروس، محتوا، راهبردهاي ياددهي ـ يادگيري، تجهيزات آموزشي 

و ... در اولويت قرار دارد.
 آموزش مبتني بر شايستگي: رويکردي در آموزش فني و حرفه​ای است که تمرکز 
بر شايستگي هاي حرفه​ای دارد. شايستگي​ها را به عنوان پيامدهاي آموزشي درنظر 
می​گيرد و فرايند نيازسنجي، طراحي و تدوين برنامه درسي و ارزشيابي بر اساس آنها 
انجام می​شود. شايستگي​ها می​توانند به شايستگي هاي فني )در يك حرفه يا مجموعه​
ای از حرفه​ها(، غيرفني و عمومـی​دسته بندي شوند. رسيدن فـراگيران به حداقلي از 
همة شايستگي​هـا به عنوان هدف آموزش​هـاي فني و حرفه​ای در اين رويكرد مورد 

توجه قرار می​گيرد.
استاندارد شايستگي حرفه: استاندارد شايستگي حرفه تعيين کننده فعاليت​ها، 

کارها، ابزارها و شاخص​هايي براي عملكرد در يك حرفه است. 
هويت حرفه​ای: برآيند مجموعه​ای از بـاورها، گـرايش​ها، اعمال و صفات فرد در 
مورد حرفه است. بنابراين به دليل تغييرات اين مجموعه در طول زندگي حرفه​ای، 

هويت حرفه​ای قابليت تكوين در مسير تعالي را دارد.
گروه تحصیلی ـ حرفه​ای )چند رشته​ای تحصيلي ـ حرفـه​ای(: چند رشته 
تحصيليـ حرفه ای كـه در كنار هم قرار می​گيرند تا فـراگير را براي انتخاب مبتني 
بر علائق، تصحيح در موقعيت براساس استعداد و حركت در مسير زندگي با توجه 
به استانداردهـاي راهنمايي و هدايت تحصيلي ـ حرفه ای بـه صورت منطقي ياري 
می​رساند. چند رشته​ای​هـا ممكن است بـا توجه بـه شرايط و امكانات منطقه ای 
هم خانواده، غيرهم خانواده، شايستگي​هاي بزرگ مبتني بر گروه​هاي فرعي حرفه و 
شايستگي​هاي طولي براي كسب كار باشد. گـروه بندي تحصيلي ـ حرفه​ای باعث 

شكل دهي هويت حرفه​ای و تكوين آن در طول زندگي خواهد شد.
رشته تحصیلی ـ حرفه​ای: مجموعه ای از صلاحيت​هاي حرفه​ای و عمومی ​است 

که آموزش و تربيت براساس آن اجرا و ارزشيابي می​شود.
اهداف توانمندسازي: اهداف توانمندسازي اهدافي است كه بر اساس شايستگي ها، 
استاندارد عملكـرد و اقتضائات ياددهي ـ يادگيري برای كسب شايستگـي​هـا توسط 
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هنرجویان تدوين مـی​شود. اهداف توانمندساز بـا توجه به رويكرد شكوفايي فطرت 
شامل پنج عنصر: تعقل، ايمان، علم، عمل و اخلاق  و چهار عرصه‌ ارتباط متربي با 
خود، خدا، خلق و خلقت است كه با محوريت ارتباط با خدا تعريف، تبيين و تدوين 
مي‌شوند. با توجه به​اینكه آموزش و تربيت فني و حرفه​ای و مهارتي فرايند تكوين و 
تعالي هويت حرفه​ای متربيان است و هويت متربيان برآيند نوع ارتباط آنان با خدا، 
خود، خلق و خلقت است، بنابراين اهداف تربيت با توجه به​این عرصه‌ها‌ قابل تبيين 
خواهد بود. اين عرصه‌ها به گونه‌اي جامع، يكپارچه و منطقي كليه‌ ساحت‌هاي تربيتي1 

را در برمي‌گيرد.
يادگيري يكپارچه و كل نگر: يادگيري همه جانبه، يادگيري يك موضوع از ابعاد 
مختلف. در برنامه درسي ملي به ارتباط عناصر اهداف درسي و تربيتي و عرصه​هاي 

چهارگانه گفته می​شود.
يادگيري: فرايند ايجاد تغييرات نسبتاً پايدار در رفتار يادگيرنده، يادگيري ممكن 
است از طريق تجربه‌ عيني )از طريق كار، تمرين و ...(، به صورت نمادين )از طريق 
اشكـال، اعـداد و نمادها(، به شيوه‌ نظري )توضيحات كلـي( يا بـه شيوه‌ شهودي 

)ذهني يا روحاني( صورت گيرد.
فعاليت​هاي يادگيري ساخت يافته: فعاليت​هاي يادگيري ساخت يافته    براساس 
اصول  حاکم  بر انتخاب راهبردهای یاددهی ـ یادگیری در شاخـه فنی و حرفه ای 
طراحـي مـی​شود. در تـدوين فـعـاليت هــاي يـادگيري در دروس مختلف شاخه 
فني وحرفه​ای براساس برنامه درسي ملـي ايران و حوزه يـادگيري كار و فناوري، 
ديدگاه فناورانه حاكم خواهد بود. انتخاب فعاليت​هاي یاددهی ـ یادگیری در فرایند 
آموزش به کمک مواد و رسانه​های یادگیری به منظور تحقق شایستگی​ها براساس 
اصولي از قبيل تقویت انگیزه هنرجویان، درک و تفسیر پدیده​هـا در موقعیت​های 

واقعی دنياي كار، فعال نمودن هنرجویان استوار است.
محتوا: محتواي آمـوزشي مبتني بـر اهـداف تـوانمندساز و فعاليت​هـاي يادگيري 
ساخت  يافته می​باشد. محتواي مبتنی بر ارزش​های فرهنگی و تربیتی و سازوار با آموزه​
هـای دینی و قـرآنی، مجموعه ای منسجم و هماهنگ از فـرصت​ها و تجربیات یـادگیری 
است که زمینه شکوفـایی فطرت الهی، رشد عقلـی و فعلیت یافتن عناصر و عرصه​ها 
را به صورت پیوسته فراهم می آورد. همچنين محتوا دربرگیرنده مفاهیم و مهارت های 
اساسی و ایده​های کلیدی مبتنی بر شایستگی​های مورد انتظار از دانش آموزان است و 
برگرفته از یافته​هـای علمی و معتبر بشری است. تناسب محتوا با نیاز​های حال و آینده، 
علایق، ویژگی​های روانشناختی هنرجویان، انتظارات جامعه اسلامی و زمان آموزش از 
1ـ ساحت‌هاي تعليم و تربيت بر اساس سند تحول بنيادين آموزش و پرورش، عبارت اند از: اعتقادي، 
عبادي و اخلاقي، اجتماعي و سياسي، زيستي و بدني، زيباشناختي و هنري، اقتصادي و حرفه‌اي‌ 

و علمی​و فناورانه.
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الزامات محتوا است.
بستۀ تربيت و  يادگيری: بستۀ تربيت و يادگيري، به مجموعه​ای هماهنگ از منابع، 
مواد و رسانه هاي آموزشي اطلاق می​شود كه در يک بستۀ واقعي يا به صورت اجزايي 
هماهنگ با نشان و برند مؤسسه توليدكننده تهيه و براي يک يا چند پايه تحصيلي 
مورد استفاده قرار می​گيرد. در حال حاضر با گسترش فناوري هاي نوين و ICT، بستۀ 
آموزشي با نرم افزارهاي آموزشي، لوح فشرده و سايت​هاي اينترنتي تکميل می​شود. 
طراحي و تهيه بستۀ يادگيري براساس ماكت بستۀ تربيت و يادگيري انجام می​پذيرد.
بستۀ تربيت و  يادگيري می​تواند شامل گستره​ای از منابع و رسانه​هاي آموزشي يا 
حاوي تعدادي كتاب و كتابچه، برگه​هاي كار، لوح فشرده، فيلم آموزشي و حتي برخي 
وسايل كمک آموزشي و ابزارها باشد. در كنار بستۀ سخت افزاري، استفاده از امکانات 

نرم افزاري و اينترنت نيز می​تواند به تکميل يک بستۀ آموزشي كمک كند.
می​توان بستۀ تربيت و يادگيري را به دو گروه كلي شامل منابع اصلي و منابع تکميلي 
تقسيم نمود. منابع اصلي شامل كتاب راهنماي هنرآموز، كتاب درسي، كتاب كار 

هنرجو و كتاب ارزشيابي می​شوند. 
لذا بستۀ تربيت و يادگيري شامل: كتاب درسي، راهنماي هنرآموز،كتاب همراه هنرجو، 
كتاب كار، نرم افزار هنرجو، فيلم هنرجو، شبيه سازها، فيلم هنرآموز، پوستر و غيره است.

طراحی و سازماندهی درس
درس فراوری گياهان دارويي و خشكبار کیی از دروس تخصصي رشته صنايع 
غذایی است که در سال دهم شاخه فنی و حرفه‌ای ارائه می‌شود. با توجه به نحوه 
چیدمان دروس رشته صنايع غذایی در دوره سه ساله شاخه فنی و حرفه‌ای، محتوای 
این درس به گونه‌ای تدوین شده است که هنرجو بتواند علاوه بر فراگیری چندین 
شایستگی فنی و غیرفنی با بخش‌های مختلف علوم و صنایع غذایی آشنا شده و بتواند 

با دید وسیع‌تری رشته صنايع غذایی را برای ادامه تحصیل انتخاب نماید.



9

مقدمه

 شایستگی‌های مورد انتظار
شایستگی‌های فنی:
1 توليد ميو‌ۀ خشك

2 توليد لواشك

3 توليد و بسته بندي پودر ادويه‌جات

4 توليد سبزي خشك

5 فراوري مغزهاي درختي

6 توليد عرقيات گياهي

7 توليد دم‌نوش‌هاي گياهي
شایستگی‌های غیر‌فنی:

1 درستكاري وکسب حلال

2 مديريت كيفيت

3 مديريت مواد و تجهيزات

سازماندهي محتوا
هفت  و  پودمان  پنج  از  متشكل  خشكبار  و  دارويي  گياهان  فراوري  درس  ـ 
تكليف كاري است كه در قالب پودمان‌ها و تكاليف كاري مستقل تعريف شده است. 
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زمان آموزش پودمان‌ها

درس فراوری گياهان دارويي و خشكبار

زمان )ساعت(کارهاپودمان هاردیف

توليد كننده انواع ميوه‌ خشك1
توليد ميوه خشك

توليد لواشك
60

توليد كننده محصولات پودري و 2
سبزي خشك

توليد و بسته‌بندي پودر 
ادويه‌جات

توليد سبزي خشك
60

بسته بند و عرضه كننده مغزهاي 3
60فراوري مغزهاي درختيدرختي

60توليد عرقيات گياهيتوليد كننده عرقيات گياهي4
60توليد دم‌نوش‌هاي گياهيتوليد كننده دم‌نوش‌هاي گياهي5

300جـمع

مواد، رسانه‌ها، مراكز، مواد و منابع يادگيري
مراكز يادگيري

ـ مدرسه
ـ کارگاه

ـ محیط‌های کار واقعی مبتنی بر وضعیت شغلی
رسانه‌هاي يادگيري

ـ کتاب درسی
ـ کتاب مرجع

ـ پوستر
ـ فیلم

ـ عکس
ـ کتاب راهنمای هنرآموز

ـ كتاب همراه هنرجو
منابع یادگیری

ـ کتاب مرجع
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ـ جداول استاندارد
ـ استانداردهای تحلیل و ارزشیابی حرفه

مواد يادگيري
ـ ماکت آموزشی 

صلاحيت حرفه‌اي مربيان

1  مدرک تحصیلی
ـ حداقل داراي مدرک تحصيلي كارشناسي يا بالاتر رشته علوم و صنایع غذایی

2  مدارک حرفه‌ای
ـ دارا بودن پروانه مسئول فني از وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي

تحقيقات  و  استاندارد  ملي  سازمان  از  استاندارد  كارشناسي  پروانه  بودن  دارا  ـ 
صنعتي ايران

3  تجربه کاری
ـ حداقل يك سال سابقه کار در صنايع غذايي در نقش تخصصي مرتبط و يا كارآموزي 

در صنايع غذايي
الزامات اجرايي

و  حرفه‌ای  شایستگی‌های  به  دستیابی  جهت  هنرآموزان  و  مدیران  آموزش   1
تخصصی

2 تخصیص منابع مالی لازم جهت فراهم نمودن کارگاه و تجهیزات

3 وجود کارگاه یا پایلوت براساس استاندارد کارگاه آموزشی صنایع غذایی

4 تجهیز کارگاه یا پایلوت متناسب با استاندارد کارگاه آموزشی صنایع غذایی

5 وجود پوستر، نمودار و نمونه‌های مواد اولیه و محصول 

6 وجود 2 نفر، نيروي انساني متخصص صنايع غذايي با مدرك كارشناسي و بالاتر 
براي هر كلاس حداقل 30 نفره 

ارزشيابي پيشرفت تحصيلي
ـ ارزشیابی پیشرفت تحصیلی برای هر تکلیف کاری در مراحل و قضاوت در مورد 

جزءِ شایستگی انجام خواهد شد )نمون برگ ارزشيابي تكويني(
ـ ارزشيابي پایانی برای هر تکلیف کاری در پایان واحد يادگيري انجام خواهد شد 

)نمون برگ ارزشيابي تراكمي(
ـ ابزارهای سنجش عبارت اند از: پرسش و چک لیست مشاهده‌ای

جزءِ  و  کاری  تکالیف  در  شایستگی  تریکب  از  شایستگی  قبول  و  موفقیت  معیار  ـ 
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شایستگی در مراحل است.
ـ ارزشیابی از شایستگی‌های غیرفنی، حیطه یادگیری نگرش، توجهات زیست محیطی 
و ایمنی در ارزشیابی پیشرفت تحصیلی )نمون برگ ارزشيابي تكويني( لحاظ شده 

است. 
ـ موفقیت در تمام شایستگی‌ها )تکالیف کاری(، معیار موفقیت در درس به صورت 

کلی است.

مسیرهای هدایت تحصیلی در رشته و گرایش  در دوره کاردانی
                               

تکنسین صنایع غذایی

دوره دوم متوسطه 
شاخۀ فنی وحرفه ای

دوره اوّل متوسطه

صنایع غذایی

گروه کشاورزی و غذا
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کارگاه های تخصصی رشته 

رشته صنایع غذایی

سال دهم سال یازدهم سال دوازدهم

گروه کشاورزی  و غذا

شی میوه و
روغنک 

 دانه های روغنی

سته بندی 
تولید و ب

فراورده های دام
 و طیور

ت و 
مپو  تولید ک
سرو

کن
سته بندی 

تولید و ب
ت

فراورده های غلا

فراوری گیاهان 
شکبار

دارویی و خ
تولید فراورده های

 لبنی
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مقدمه

فصل 1

فراوری میوه ها
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واحد يادگيري 1: توليد ميوۀ‌ خشك

ايران با توليد سالانه 17ـ 15 ميلیون تن ميوه جزءِ ده كشور برتر توليد كننده ميوه 
است. كشور ما در تولید 19 میوه رتبه تک رقمی و در محصولات پسته، زعفران، انار، 
خرما، گردو، بادام، یکوی، گیلاس و زردآلو رتبه‌های اول تا سوم را در جهان دارد.  
بررسي​ها نشان مـی دهد كه متأسفانه حجم زيادي از محصولات كشاورزي دچار 
فساد شده و از بين مي‌روند. ضايعات ميوه، ناشي از كليه تغييرات كمی​و كيفي است 
كه بعد از برداشت در محصول بـه وجود مي‌آيد و آن را غير قـابل مصرف ساخته، يا 
از ارزش غذايي آن مي‌كاهد. خشک کردن ميوه‌ها کیی از روش‌هاي جلوگیري از فساد 
آنهاست. در اين واحد يادگيري اصول اساسي خشك كردن ميوه‌ها شرح داده شده و 
به بررسي روش خشك كردن برخي از آنها اشاره شده است. بديهي است هنرآموزان 
محترم مي‌توانند در صورت عدم دسترسي به برخي از اين ميوه‌ها، از انواع ميوه‌هاي 

ديگر استفاده كنند.

 تهیه مواد اولیه

پاک سازی

خشک کردن

 سورتینگ

بسته بندی

انبارش

نمودار شماره 1ـ مراحل تولید میوۀ خشک  
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مواد و تجهیزات

   SO2 مواد: انواع ميوه، محلول‌هاي شست‌وشو و ضدعفوني، مواد بسته بندي، گاز
دستگاه  بلانچر،  هسته‌گير،  شست‌وشو،  دستگاه  بوجاري،  دستگاه  تجهيزات: 
پوست‌گير، خشك‌كن، دستگاه بسته‌بندي، دستگاه سورتينگ، آون، دماسنج، لباس 

كار، ماسك، دستكش، كلاه.
در اين واحد يادگيري، روش‌ خشك كردن انواع ميوه‌ به هنرجويان آموزش داده 
مي شود. فرايند خشك كردن ميوه‌ در شش مرحله كاري، انجام مي‌پذيرد)نمودار 
شماره1(. در كتاب درسي براي هر مرحله، اهداف دانشي و مهارتي خاصي طراحي 
و تدوين شده است. و در كتاب حاضر نكات اجرايي مربوط به هر مرحله و اهداف 
آن، به همراه پاسخ برخي از پرسش‌ها، به اختصار براي استفاده هنرآموزان محترم 

ارائه مي شود. 

1ـ مرحله تهيه مواد اوليه 
در مرحلـه تهيه مواد اوليه پس از تعريف و طبقه بندي ميوه هـا، نخست بـه شرح 
ويژگي هاي برخي از ميوه ها پرداخته شده است. روش‌هاي مختلفی براي طبقه بندي 
ميوه‌ها وجود دارد. در اين واحد يادگيري چون هدف خشك كردن ميوه‌ها است 

بنابراين بر مبنای ميزان رطوبت و نوع بافت، آنها را طبقه بندي کرده ایم. 
با توجه به طبقه بندي ارائه شده، نمونه هايي از ميوه هاي هر گروه را به هنرجويان 
نشان دهيد و از آنان بخواهيد ضمن مقایسه آنها، میوه های مشابه را از نظر رطوبت 

و نوع بافت در کی گروه قرار دهند. 
سپس به بررسي شواهد زنده بودن میوه ها پس از چیده شدن از درخت بپردازيد. 
به عنوان مثال تعريق ميوه ها و سبزي ها درون كيسه هاي پلاستیكی دربسته، بيانگر 

انجام عمل تنفس و خروج بخار آب از اين محصولات است.
فوايد خشك كردن ميوه‌ها عبارت اند از:

ـ افزايش ماندگاري
ـ كاهش وزن و حجم
ـ سهولت جابه جايي

ـ مصرف در خارج از فصل
ـ افزايش مواد مغذي

چند ميوه مناسب ديگر جهت خشك كردن نام ببريد.
امروزه بسياري از ميوه‌ها را مي‌توان خشك نمود، مانند: موز، كيوي، پرتقال، توت 

فرنگي، انبه، پاپايا و ... 

پرسش
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چرا گاهي اوقات ميوه‌هاي نارس مثل كيوي و خرمالو را در كنار ميوه‌هايي 
مانند سيب نگه داري مي‌كنند؟ 

سيب داراي شدت تنفس بالايي بوده و گاز اتيلن زيادي توليد مي‌كند كه مي‌تواند 
سرعت رسيدن ميوه‌هايي مانند كيوي و خرمالو را پس از برداشت و در ادامه دوره 

رسيدگي آنها تسريع نمايد. 
در صورتي كه كيوي يا خرمالو در دسترس بود از هنرجويان بخواهيد مقداري از 
آنها را به صورت نارس تهيه كرده و همراه با سيب در يك بسته قرار دهند سپس 

بعد از رسيده شدن در كلاس ارائه نمايند.

چرا موز زماني كه از كارتن‌هاي بسته‌بندي خارج مي شود زودتر سياه مي شود؟

كارتن‌هاي حاوي موز داراي اتمسفر تغيير يافته هستند به​این ترتيب كه محصول 
توليد  ي‌اكسيد  د كربن  و  نموده  مصرف  را  بسته  درون  اكسيژن  زمان،  مرور  به 
مي‌كند. بنابراين نرخ تنفس كند مي شود. در صورت خروج از كارتن، فرايند تنفس 

با شدت بيشتري انجام شده و موز سريع تر سياه مي شود. 

2ـ مرحله پاك سازي
مجموعه عمليات پس از تهيه مواد اوليه تا قبل از خشک کردن ميوه ها را مرحله 

آماده سازي مي نامند.
تميزكردن،  اصول  آموزشي  فيلم  يا  پاورپوينت  ارائه  با  هنرآموز  مرحله  اين  در 
درجه‌بندي، سورتينگ، پوست‌گيري، حذف قسمت‌هاي زائد، خردكردن و آنزيم‌بري 
ميوه‌ها را شرح داده و هنرجويان به پرسش‌هاي مطرح شده پاسخ دهند. سپس 

عمليات توسط هنرآموز انجام شده و هنرجويان تكرار نمايند. 

چند نوع آنزيم در گياهان را نام ببريد و نقش آنها را بيان كنيد.

از آنزيم‌هاي مهم موجود در گياهان مي‌توان آنزيم پكتيناز و پلي فنل‌اكسيداز را نام 
برد كه آنزيم پكتيناز با تأثير برروي پكتين، سبب هيدروليز پيوندهاي گليكوزيدي 
آلفا 4→1 بين واحدهاي گالاكتورونيك اسيد شده و به​این ترتيب سبب بروز پديدۀ 
نرم شدن مي شود. و آنزيم پلي فنل‌اكسيداز )فنلاز( عامل بروز پديده قهوه اي شدن، 
آنزيمی​است كه براي فعاليت اين آنزيم نياز به اكسيژن است. لازم به ذكر است كه​

این آنزيم در اثر وارد شدن صدمه فيزيكي به بافت ميوه و سبزي آزاد مي شود.

پرسش

پرسش

پرسش
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دانش افزایی
گاز گوگرد دي اكسيد و نيز محلول هاي وابسته به آن مثل سديم بي سولفيت يا 
سديم متابي سولفيت تركيباتي هستند كه مي توانند باعث مهار هر دو نوع واكنش 
قهوه اي شدن آنزيمی​)فنلازي( و قهوه اي شدن غيرآنزيمی ​)ميلارد( شوند. اين 
تركيبات از دو طريق باعث مهار قهوه اي شدن آنزيمی​مي شوند. نخست، اين مواد 
خاصيت احياءكنندگي دارند. دوم، اين تركيبات به عنوان سموم آنزيمی​سبب 
غيرفعال شدن فنلازها مي شوند. مكانيسم عمل اين گاز در مهار واكنش ميلارد، 

اتصال با گروه هاي كربونیلي قندهاي احياءكننده و غيرفعال سازي آنها است.

3ـ مرحله خشك كردن
در اين مرحله پس از تعريف عمليات خشك كردن، آزمايش را به همراه هنرجويان 
انجام دهيد. همچنين بـه كمك پاورپوينت يا فيلم انواع روش هاي خشك كردن 
و دستگاه هاي خشك كن را براي هنرجويان توضيح دهيد. سپس در انجام كامل 
فعاليت كارگاهي و كار با دستگاه خشك كن كابينتي، هنرجويان را همراهي نماييد.

دانش افزایی
ميوه  آن  از  آبگيري  هنگام  در  كه  آبي  ميزان  با  ميوه  يك  رطوبت  درصد  ـ 
توسط آب ميوه گيري استخراج مي شود متفاوت است. زيرا بخش زيادي از آب 

محصول در تفاله باقي مي ماند.
ـ همچنین شكل فيزيكي ماده لزوماً بيانگر ميزان رطوبت آن نيست به طوري 
بودن داراي حدود 87 درصد آب است در حالي كه  با وجود مايع  كه شير 

اسفناج و يا كاهو در عين جامد بودن داراي بيش از 90 درصد آب هستند.

کیی از راه های تشخیص کفایت خشک شدن میوه ها، شکستن میوه خشک 
شده با دست و بررسی وضعیت آن است؛ به گونه ای که بخش درونی آن فاقد 

رطوبت باشد.
با توجه به زمان نسبتاً طولاني مورد نياز براي خشك شدن ميوه ها درون دستگاه 
عمليات  است  بهتر  روز،  يك  در  كردن  خشك  عمل  تكميل  لزوم  و  خشك كن، 
آماده سازي را به گونه اي برنامه ريزي كنيد؛ كه در اول جلسه انجام پذيرد. و نيز 
جهت كوتاه كردن زمان خشك كردن برش هاي نازک ميوه را به صورت يك لايه 

روي سيني قرار دهيد.

نکته
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4ـ مرحله سورتينگ
در اين مرحله ميوه‌هاي خشك شده به منظور يكنواخت سازي از لحاظ وزن و اندازه 

جهت افزايش بازارپسندي مورد بازرسي قرار مي‌گيرند.
 

5ـ مرحله بسته بندي
بسته‌بندي ميوه‌هاي خشك بايد از نفوذ رطوبت به محصول ممانعت نموده و به 
واسطه ​این كه رنگ و شكل ظاهري از ويژگي‌هاي مهم مشتري پسندي است جنس 

بسته‌بندي بايد شفاف باشد. 
خشک  میوه های  بسته بندی  برای  کدامکی   شده  ذکر  ویژگی های  بین  از 

اهمیت بیشتری دارد؟
با وجود اهميت تمامی ​ويژگي‌هاي ذكر شده گزينه شماره 2 )محافظت در برابر ورود 

ميكروارگانيزم‌ها، نور، چربي، رطوبت، ضربه( از اهميت بيشتري برخوردار است.

ایجادکننده فساد مواد غذایی را  فساد مواد غذایی را تعریف کنید و عوامل 
نام ببرید.

هر نوع تغيير كنترل نشده در ماده غذايي فساد ناميده مي شود. خواه محصول قابل 
مصرف باشد يا نباشد. به طور كلي عوامل ايجاد كننده فساد مواد غذايي در سه 

گروه: بيولوژيكي، شيميايي و فيزيكي طبقه بندي مي‌شوند.

6ـ مرحله انبارش
با توجه به​اینكه حجم محصول توليدي در كارگاه آموزشي به حدي كم است كه 
در عمل امكان آموزش انبارداري به هنرجويان وجود ندارد. با فراهم نمودن شرایط 
بازدید از مراكز توليدي، عملیات انبارداری را در محیط واقعی تشریح نموده و از 

هنرجویان بخواهید تا گزارش تهيه نمايند.
جهت كسب اطلاعات تكميلي به استانداردهاي شماره 569، 6872 و 9237 

قابل دسترسي در سايت سازمان ملي استاندارد ايران مراجعه شود. 

پرسش

پرسش

نکته
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جدول اهداف توانمند سازي

مهارتيدانشياهداف توانمندسازيواحد یادگیریفصل

اوّل
ك

ش
 خ

وۀ
 مي

يد
تول

بيان  را  كردن  ميوه‌ها جهت خشك  انواع  خواص  و  ويژگي‌ 
كند.

اصول نگه داري ميوه‌هاي مورد استفاده را شرح دهد.

آزمون‌هاي كيفي مواد اوليه را انجام دهد.

اصول تميز كردن ميوه‌ها را بيان كند.

اصول آماده سازي ميوه‌ها را شرح دهد.

اصول آنزيم بري ميوه‌ها را بيان كند.

عمل تميز كردن ميوه‌ها را انجام دهد.

عمل آماده سازي ميوه‌ها را انجام دهد.

فرايند آنزيم بري ميوه‌ها را انجام دهد.

اصول خشك كردن ميوه‌ها را بيان كند.

عمليات خشك كردن را انجام دهد.

اصول درجه بندي ميوه‌ها را شرح دهد.

عمليات درجه بندي ميوه‌ها را انجام دهد.

اصول بسته بندي ميوه‌هاي خشك را بيان كند.

عمليات بسته بندي را انجام دهد.

 اصول انبارداري را شرح دهد.

اصول كنترل كيفيت محصول نهايي را توضيح دهد.

آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهايي را انجام دهد.

آزمون پاياني

1624زمان
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جدول بودجه بندي پيشنهادي

واحد فصل
اهداف توانمندسازيیادگیری

زمان

مهارتيدانشي

اوّل
ك

ش
 خ

وۀ
 مي

يد
تول

1ويژگي‌ و خواص انواع ميوه‌ها جهت خشك كردن را بيان كند.

1:30اصول نگه داري ميوه‌هاي مورد استفاده را شرح دهد.

1:30اصول تميز كردن ميوه‌ها را بيان كند.

1اصول آماده سازي ميوه‌ها را شرح دهد.

1:30اصول آنزيم بري ميوه‌ها را بيان كند.

1:30اصول خشك كردن ميوه‌ها را بيان كند.

1آزمون‌هاي كيفي مواد اوليه را انجام دهد.

1عمل تميز كردن ميوه‌ها را انجام دهد.

1عمل آماده سازي ميوه‌ها را انجام دهد.

1:30فرايند آنزيم بري ميوه‌ها را انجام دهد.

3:30عمليات خشك كردن را انجام دهد.

1:30اصول درجه بندي ميوه‌ها را شرح دهد.

1:30اصول بسته بندي ميوه‌هاي خشك را بيان كند.

1:30اصول انبارداري را شرح دهد.

3:30اصول كنترل كيفيت محصول نهايي را توضيح دهد.

2عمليات درجه بندي ميوه‌ها را انجام دهد.

2عمليات بسته بندي را انجام دهد.

4آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهايي را انجام دهد.

26آزمون پاياني

1624جمع
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ارزشيابي مرحله‌اي )تكويني(

 شرایط عملکردمرا حل کاررديف
نمرهاستاندارد )شاخص‌ها/داوری/نمره دهی(نتایج ممکن)ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

تهيه مواد اوليه1

ـ  كارگاه
ـ 30 دقيقه
ـ انواع ميوه

٣
انتخاب ميوه سالم و عاري از ناخالصي قابل  قبول

و آفت زدگي
٢

١انتخاب ميوه ناسالمغيرقابل قبول

پاك سازي2

 ـ كارگاه 
ـ 2 ساعت

ـ دستگاه بوجاري، حوضچه شست‌وشو، پوست 
گير، هسته گير، برش زن

ـ پركلرين

٣
٢انجام تمامی​مراحل آماده سازيقابل  قبول

١ناتواني در آماده سازي ميوه‌هاغيرقابل قبول

خشك كردن3

 ـ كارگاه 

ـ 2 ساعت

ـ دستگاه خشك كن
ـ اتاقك دود

3كاهش رطوبت تا حد استانداردقابل  قبول
2توانايي كار با دستگاه خشك كندر حد انتظار
1ناتواني در كار با دستگاه خشك كنغيرقابل قبول

سورتينگ4

 
ـ كارگاه

ـ 30 دقيقه
ـ ميز سورت

3
جداسازي ناپذيرفتني‌ها از ميوه‌هاي قابل  قبول

خشك شده
2

1ناتواني در جداسازي ناپذيرفتني‌هاغيرقابل قبول

بسته بندي5

 ـ كارگاه 

ـ 30 دقيقه

ـ ترازو، مواد بسته بندي، دستگاه بسته بندي

3
2تنظيم و راه اندازي دستگاه بسته بنديقابل  قبول

1ناتواني در راه اندازي دستگاه بسته بنديغيرقابل قبول

انبارش6

 ـ كارگاه 

ـ 30 دقيقه

ـ ابزار كنترل كيفيت

3
2انجام آزمون‌هاي كنترل كيفيتقابل قبول

1انجام ندادن آزمون‌هاي كنترل كيفيتغیرقابل قبول

غیرفنی،  شایستگی‌های 
ایمنی،بهداشت، توجهات 
زیست محیطی و نگرش

مديريت كيفيت )N63( سطح 1، مديريت مواد 
و تجهيزات )N66( سطح 1

استفاده از دستكش، ماسك، كفش، لباس كار، 
كلاه

از  استفاده مجدد  به حداقل رساندن ضايعات، 
آب شست‌وشو براي مصارف ديگر

جلوگيري از اتلاف محصولات كشاورزي، افزايش 
توليد ناخالص داخلي

2قابل قبول

١غیرقابل قبول

  بلی    
                                                                                                                                                                 

ارزشيابي کار )شایستگی انجام کار( ـــــــــــــــــــــــــــــ

                                                                                                                                                                   خیر     
 معیار شایستگی انجام کار :

  كسب حداقل نمره 2 از مرحله 3 
  كسب حداقل نمره 2 از بخش شایستگی‌های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش 

کسب حداقل میانگین 2 از مراحل کار 1، 2، 4، 5، 6
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ارزشيابي پاياني )تراكمي(
1ـ شرايط انجام كار :

مكان: كارگاه

زمان: 6 ساعت

تجهيزات: دستگاه بوجاري، دستگاه شست‌وشو، هسته گير، بلانچر، دستگاه پوست گير، خشك كن، دستگاه بسته بندي، دستگاه 
سورتينگ، آون

ابزار: دماسنج، لباس كار، ماسك، دستكش، كلاه

   SO2 مواد: انواع ميوه، محلول‌هاي شست‌وشو و ضدعفوني، مواد بسته بندي، گاز

ساير شرايط: استانداردهاي 7215، 17، 545، 3122

2 ـ نمونه/  نقشه كار/ مراحل پروژه / رویه انجام کار:

1ـ انتخاب مواد اوليه     2ـ بوجاري     3ـ شست‌وشو و گندزدايي     4ـ هسته گيري و برش     5ـ بلانچينگ     6 ـخشك 
كردن     7ـ سورتينگ   8ـ بسته بندي     9ـ انبارش     10ـ كنترل كيفيت 

3ـ شاخص‌های اصلی استاندارد عملکرد کار:

ـ انتخاب ميوه سالم و عاري از آفت زدگي

ـ حذف ناخالصي‌ها و مواد خارجي

ـ شست‌وشو با آب به مدت 5 تا 10 دقيقه و ضدعفوني با پركلرين به نسبتppm 3 تا 5 و سپس آبكشي

ـ پوست گيري، هسته گيري و خرد كردن در صورت لزوم

ـ بلانچينگ با آب گرم با درجه حرارت 70 – 80 درجه سلسيوس يا با بخار آب به مدت 3ـ5 دقيقه و سپس سرد كردن با آب 
سرد

ـ خشك كردن با دماي 60 – 70 درجه سلسيوس و كاهش رطوبت تا زير 20 درصد

ـ درجه بندي مطابق استاندارد

ـ راه اندازي دستگاه بسته بندي

ـ انجام آزمون‌هاي كنترل كيفي 

4ـ ابزارهای ارزشيابي:

چك ليست، پرسش

5ـ ابزار و تجهيزات مورد نیاز انجام کار:

دستگاه بوجاري، دستگاه شست‌وشو، هسته گير، خرد كن، بلانچر، دستگاه پوست گير، خشك كن، اتاقك دود، دستگاه بسته 
بندي، دستگاه سورتينگ، آون، دماسنج، لباس كار، ماسك، دستكش، كلاه

6ـ تکالیف کاری مرتبط در گروه کاری/شغل:

توليد لواشك 
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واحد يادگيري 2 : توليد لواشك

لواشک مخلوط عصاره و پالپ حاصل از ميانبر کی یا چند میوه یا سبزي است که 
پس از طی مراحل فرایند تا اندازه معینی خشک شده و عمدتاً به صورت ورقه و 
گاهی به اشکال دیگر بسته بندي و عرضه می‌شود. از ویژگی‌هاي ایـن ماده می‌توان 
بـه سادگی نگه داري و مصرف و صرفه جـویی در هزینه‌هاي حمل و نقل و انبارداري 
اشاره کرد. لواشک به عنوان یـک فراورده سنتی همواره مورد توجه عموم به ویژه 
کودکان بوده است . علاوه بر مصرف تفننی، لواشک در پخت و پـز غـذاها نیـز به 
عنوان چاشنی استفاده می‌شود. از آنجا که اغلب میوه‌ها نیـازي بـه شـیرین کننده 
اضافه ندارد، بیماران دیابتی می‌توانند از لواشک میوه به عنوان کی منبع غذایی 
داراي مقدار بسیار کم ساکارز استفاده کنند. لواشک از نظر غذایی و نداشتن مواد 
تهیه  ارزشمند محسوب می‌شود.  غذاهاي  مواد شیمیایی، جزءِ  از جمله  نامطلوب 
لواشک در ایران، با توجـه بـه فراوانی میوه در کشور به ویژه در فصول خاص از 
سابقه دیرین برخوردار است. در اين واحد يادگيري اصول توليد لواشك از چند ميوه 
اين محصولات  از  به هر يك  تشريح شده و هنرآموزان در صورت عدم دسترسي 

مي‌توانند آنها را با ميوه‌هاي بومی​منطقه خود جايگزين نمايند.

 تهیه مواد اولیه

شست وشو و پاک سازی

پخت و تغلیظ

 فرمولاسیون

خشک کردن

بسته بندی و انبارش

نمودار شماره 2ـ مراحل تولید لواشک  
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مواد و تجهیزات
مواد: ميوه، مواد بسته بندي، مواد ضدعفوني كننده، افزودني‌ها

فرمولاسيون،  مخزن  هسته گير،  شست‌وشو،  تجهيزات  پخت،  ديگ  تجهيزات: 
غلتك‌هاي نورد، دستگاه بسته بندي، اتوكلاو، آون، كوره، ترمومتر، pH متر، لباس 

كار، ماسك، دستكش، كلاه، كفش

آموزش  هنرجويان  به  ميوه‌اي  لواشك  انواع  تهيه  روش‌  يادگيري،  واحد  اين  در 
داده مي شود. فرايند توليد لواشك در شش مرحله كاري، انجام مي‌پذيرد )نمودار 
شماره2(. در كتاب درسي براي هر مرحله، اهداف دانشي و مهارتي خاصي طراحي 
و تدوين شده است. و در كتاب حاضر نكات اجرايي مربوط به هر مرحله و اهداف 
آن، به همراه پاسخ برخي از پرسش‌ها، به اختصار براي استفاده هنرآموزان محترم 

ارائه مي شود. 

1ـ مرحله تهيه مواد اوليه
در اين مرحله همانند آنچه در واحد يادگيري توليد ميوه‌هاي خشك انجام داديد 
ابتدا با نشان دادن ميوه‌هاي مختلف، به معرفي ميوه‌هايي كه امكان توليد لواشك 

از آنها وجود دارد بپردازد. 
برای كسب اطلاعات تكميلي به مقرارت سازمان غذا و دارو، حداقل ضوابط 
لواشك  و  شده  فراوري  ميوه‌هاي  كننده  توليد  واحدهاي  بهداشتي  و  فني 

مراجعه كنيد. 

بهترين دما، رطوبت نسبي و حداكثر مدت نگه داري مناسب براي ميوه‌هاي 
نام برده شده چقدر است؟

حداكثر مدت نگه داريدرصد رطوبتدرجه حرارت نگه دارينام محصول

4ـ2 ماه95ـ385ـ0انار

28 روز90ـ285ـ0زردالو

7ـ3 ماه90ـ385ـ0سيب

35ـ14 روز95ـ290ـ0آلو

تحقیق

نکته
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2ـ مرحله شست‌وشو و پاك سازي

استفاده از كلر براي ضدعفوني كردن آب داراي چه مزايا و معايبي است؟

خاصيت  است.  آن  ضدميكروبي  بالاي  قدرت  كلر  با  آب  سالم سازي  مهم  مزيت 
ضدميكروبي كلر آزاد شده در آب براي مدت طولاني باقي مي‌ماند. اما از سوي ديگر 
در صورت عدم محاسبه صحيح ميزان كلر آزاد در آب علاوه بر ايجاد طعم كلر در 

آب بر روي سطوح دستگاه‌ها ايجاد لكه مي‌نمايد.

برخي از ميوه‌ها خصوصاً ميوه‌هاي هسته‌دار مانند زردآلو، آلبالو و آلو نيازي به 
خرد كردن ندارند. چرا؟

دليل عدم نياز اين ميوه‌ها به خرد كردن اين است كه در هنگام پخت و توليد پوره، 
گوشت آنها نرم شده و در هنگام صاف كردن هسته آنها به راحتي جدا مي شود. 

3ـ مرحله پخت و تغليظ

مزيت نگه داري پوره به جاي ميوه چيست؟

آنزيم‌ها  و  ميكروب‌ها  نابودي  سبب  پوره  توليد  هنگام  در  استفاده  مورد  گرماي 
مي‌شود ضمن اينكه واكنش‌هاي تنفسي متوقف شده و نيز حجم پوره كمتر از ميوه 

است و امكان اضافه كردن افزودني‌ها به پوره هم وجود دارد.

درصورت عدم وجود ديگ پخت تحت خلأ پس از آموزش اصول كلي تغليظ 
انجام  تغليظ در همان ديگ‌هاي معمولي پخت  و  تحت خلأ، عمليات پخت 

گيرد.

چرا در  تبخيركننده‌هاي تحت خلأ دماي جوش آب كاهش مي‌يابد؟

دماي نقطه جوش آب رابطه مستقيم با فشار هوا دارد. بنابراين با كاهش فشار هوا 
و در نتيجه​ایجاد خلأ در تغليظ كننده‌ها، دماي جوش آب كاهش يافته و احتمال 

آسيب حرارتي به محصول كمتر مي شود.

پرسش

نکته

تحقیق

پرسش

نکته
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4ـ مرحله فرمولاسيون
ميوه‌هاي موجود در چند نوع لواشك تركيبي )چند ميوه( را نام ببريد و جزء 

پايه آن را مشخص كنيد.

لواشك سيب و زردآلو، انار و سيب، چند ميوه و ... 
جزء پايه به آن موردي اطلاق مي شود كه بخش غالب لواشك را تشكيل مي‌دهد.

مورد  بايد  تركيبي  لواشك‌هاي  در  پايه  ميوه  انتخاب  پارامترهايي جهت  چه 
توجه قرار گيرد؟

 علاوه بر فراواني و كيفيت ميوه، قيمت آن نيز در تعيين ميوه پايه جهت توليد 
لواشك مؤثر است.

5ـ مرحله خشك كردن
در صورتي كه در مرحله نورد كردن ضخامت خمير لواشك كم يا زياد باشد 

چه مشكلاتي ايجاد مي‌كند؟
 درصورت كم بودن ضخامت خمير، لواشك توليدي بيش از اندازه خشك و شكننده 
رطوبت  داراي  حاصل  فراورده  خمير،  ضخامت  بودن  زياد  صورت  در  و  مي شود 

بيشتري بوده و ماندگاري كمتري خواهد داشت.

6ـ مرحله بسته بندي و انبارش

بسته بندي مواد غذايي بايد چه ويژگي‌هايي داشته باشد؟
ويژگي‌هاي مواد بسته بندي:

ـ غير سمی​بودن
ـ محافظت در برابر ورود ميكروارگانيزم‌ها، نور، چربي، رطوبت، ضربه

ـ سهولت باز شدن
ـ ويژگي‌هاي مربوط به دوخت مجدد

ـ چاپ پذيري
ـ هزينه مناسب

با توجه به​اینكه حجم محصول توليدي در كارگاه آموزشي به حدي كم است كه 
در عمل امكان آموزش انبارداري به هنرجويان وجود ندارد. با فراهم نمودن شرایط 
بازدید از مراكز توليدي، عملیات انبارداری را در محیط واقعی تشریح نموده و از 

هنرجویان بخواهید تا گزارش تهيه نمايند.

پرسش

پرسش

پرسش

پرسش
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جدول اهداف توانمندسازي

مهارتيدانشياهداف توانمندسازيواحد یادگیریفصل

اول
ك

اش
 لو

يد
تول

توليد  در  استفاده  مورد  ميوه‌هاي  انواع  و خواص  ويژگي‌ 
لواشك را بيان كند.

اصول نگه داري ميوه‌هاي مورد استفاده را شرح دهد.

آزمون‌هاي كيفي مواد اوليه را انجام دهد.

اصول شست‌وشوي ميوه‌ها را شرح دهد.

اصول خرد كردن ميوه‌ها را شرح دهد.

عمل شست‌وشوي ميوه‌ها را انجام دهد.

عمل خرد كردن ميوه‌ها را انجام دهد.

اصول توليد پوره را شرح دهد.

اصول تغليظ را شرح دهد.

عمليات توليد پوره را انجام دهد.

عمليات تغليظ را انجام دهد.

اصول فرمولاسيون لواشك را شرح دهد.

عمليات مخلوط كردن خمير لواشك را انجام دهد.

عمليات نورد خمير لواشك را انجام دهد.

اصول خشك كردن لواشك را بيان كند.

عمليات خشك كردن لواشك را انجام دهد.

اصول بسته بندي را شرح دهد.

اصول كنترل كيفيت محصول نهايي را توضيح دهد.

عمل بسته بندي لواشك را انجام دهد.

آزمون پاياني

812زمان
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جدول بودجه بندي پيشنهادي

اهداف توانمندسازيواحد یادگیریفصل
زمان

مهارتيدانشي

اول
ك

اش
 لو

يد
تول

توليد  در  استفاده  مورد  ميوه‌هاي  انواع  و خواص  ويژگي‌‌ 
0:30لواشك را بيان‌ كند.

0:30اصول نگه داري ميوه‌هاي مورد استفاده را شرح دهد.

0:30اصول شست‌وشوي ميوه‌ها را شرح دهد.

0:30اصول خرد كردن ميوه‌ها را شرح دهد.

0:45اصول توليد پوره را شرح دهد.

0:45اصول تغليظ را شرح دهد.

0:45اصول فرمولاسيون لواشك را شرح دهد.

1اصول خشك كردن لواشك را بيان كند.

0:45اصول بسته بندي را شرح دهد.

1اصول كنترل كيفيت محصول نهايي را توضيح دهد.

1آزمون‌هاي كيفي مواد اوليه را انجام دهد.

0:30عمل شست‌وشوي ميوه‌ها را انجام دهد.

0:30عمل خرد كردن ميوه‌ها را انجام دهد.

1عمليات توليد پوره را انجام دهد.

1عمليات تغليظ را انجام دهد.

0:30عمليات مخلوط كردن خمير لواشك را انجام دهد.

0:30عمليات نورد خمير لواشك را انجام دهد.

1عمليات خشك كردن لواشك را انجام دهد.

2عمل بسته بندي لواشك را انجام دهد.

14آزمون پاياني

812جمع
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ارزشيابي مرحله‌اي )تكويني(

 شرایط عملکردمرا حل کاررديف
نمرهاستاندارد )شاخص‌ها/داوری/نمره دهی(نتایج ممکن)ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

1

تهيه مواد اوليه

ـ  كارگاه
ـ 30 دقيقه

ـ ترازو
ـ ميوه

٣

قابل قبول
و  ســالم  اولیــه  مــاده  انتخــاب 
ــی ــی و آفت زدگ ــاری از ناخالص ٢ع

غير قابل قبول
١انتخاب ماده اولیه ناسالم

2

شست وشو

 ـ كارگاه 
ـ ٣٠ دقیقه 

ـ خردکن
ـ مواد ضدعفونیک ننده

٣

قابل قبول
شست وشــو و خردکــردن میــوه 

ــوره ــد پ ــا تولی ٢ت

غير قابل قبول
١ناتواني در تولید پوره

3

پخت و تغلیظ
 ـ كارگاه 
ـ 2 ساعت

ـ دیگ پخت، اوپراتور

تنظیم دما و زمان و رساندن به قابل قبول
3غلظت مناسب

2راه اندازی دیگ پختدر حد انتظار

غير قابل قبول
1ناتوانی در راه اندازی دیگ پخت

4

فرمولاسیون

ـ كارگاه 
ـ 30 دقيقه

ـ همزن 
ـ مواد افزودنی

3
2اضافه کردن افزودنی ها مطابق استانداردقابل قبول

1ناتواني انجام عملیات فرمولاسیونغير قابل قبول

5

خشک کردن
 ـ كارگاه 

ـ ٢ ساعت 
ـ دستگاه خشک کن

3

قابل قبول
کنترل دما و زمان عملیات خشک 

2کردن مطابق استاندارد

دستگاه غير قابل قبول اندازي  راه  در  ناتواني 
1خشک کن

6

بسته بندی و 
انبارش

 ـ كارگاه 
ـ 30 دقيقه

ـ دستگاه بسته بندی
ـ مواد بسته بندی، ابزار کنترل یکفی

3

قابل قبول
دســتگاه  راه انــدازی  و  تنظیــم 
ــای  ــام آزمون ه ــته بندی و انج بس

ــت ــرل یکفی کنت
2

غیرقابل قبول
ناتوانــی در راه انــدازی دســتگاه 
ــای  ــام آزمون ه ــته بندی و انج بس

ــت ــرل یکفی کنت
1

شایستگی‌های غیرفنی، ایمنی، 
زیست  توجهات  بهداشت، 

محیطی و نگرش

مديريت كيفيت )N63( سطح1، درستکاری 
)N73( سطح 1

كلاه،  كار،  لباس  دستكش،  از  استفاده 
ماسك، كفش 

براي  شست‌وشو  آب  از  مجدد  استفاده 
جهت  ضايعات  از  استفاده  ديگر،  مصارف 
خـوراك دام، استفاده از  فيلم​هـاي  خوراكي 
استفــاده بـهـينه از محصولات كشاورزي  و 
جلـوگيري  از  اتــلاف  آنـهـا،  ارزش  افـزوده

 محصولات كشاورزي 

2قابل قبول

١غیرقابل قبول

  بلی    
                                                                                                                     

ارزشيابي کار )شایستگی انجام کار( ـــــــــــــــــــــــــــــ

                                                                                                                       خیر     
 معیار شایستگی انجام کار :

  كسب حداقل نمره 2 از مرحله 3 
  كسب حداقل نمره 2 از بخش شایستگی‌های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش 

کسب حداقل میانگین 2 از مراحل کار 1، 2، 4، 5، 6
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ارزشيابي پاياني )تراكمي(

1ـ شرايط انجام كار :
مكان: كارگاه

زمان: 6 ساعت
تجهيــزات: ديــگ پخــت، تجهيــزات شست‌وشــو، هســته گيــر، مخــزن فرمولاســيون، غلتك‌هــاي نــورد، دســتگاه 

بســته بنــدي، اتــوكلاو، آون، كــوره
ابزار: ترمومتر، pH متر، لباس كار، ماسك، دستكش، كلاه، كفش

مواد: ميوه، مواد بسته بندي، مواد ضدعفوني كننده، افزودني‌ها
ساير شرايط: استاندارد 6936 و 3308

2 ـ نمونه/  نقشه كار/ مراحل پروژه / رویه انجام کار:

1ـ انتخاب مواد اوليه     2ـ شست‌وشوي ميوه     3ـ خرد كردن     4ـ توليد پوره     5ـ فيلتراسيون     6ـ تغليظ     
7ـ فرمولاسيون     8ـ خشك كردن     9ـ بسته بندي     10ـ انبارش 

3ـ شاخص‌های اصلی استاندارد عملکرد کار:
ـ انتخاب ماده اوليه سالم و عاري از ناخالصي‌ها

ـ انجام عمليات شست‌وشوي ميوه به نحوي كه خاك، گل و ذرات خارجي به خوبي از آن جدا شوند
ـ انجام عمليات خرد كردن براي ميوه‌هاي فاقد هسته 

ـ انجام عمليات پخت ميوه جهت جدا كردن هسته از آن
ـ صاف كردن پوره

ـ تغليظ پوره صاف شده به طوري كه آثار سوختگي در آن ديده نشود
ـ اضافه كردن افزودني‌ها مطابق استاندارد 3308

ـ خشك كردن توسط هواي گرم به گونه‌اي كه دماي محصول از 70 درجه سلسيوس افزايش نيابد
ـ راه اندازي دستگاه بسته بندي
ـ انجام آزمون‌هاي كنترل كيفي

4ـ ابزارهای ارزشيابي:
چك ليست، پرسش

5ـ ابزار و تجهيزات مورد نیاز انجام کار:

ترمومتر، اتوكلاو، pH متر، آون، ديگ پخت، تجهيزات شست‌وشو، هسته گير، مخزن فرمولاسيون، غلتك‌هاي نورد، 
دستگاه بسته بندي، لباس كار، كلاه، كفش

6ـ تکالیف کاری مرتبط در گروه کاری/شغل:

توليد ميوۀ خشك


