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واحد يادگيري 3 : توليد و بسته‌بندي پودر ادويه‌جات
واژه‌های ادویه و چاشنی به آن دسته از فراورده‌های طبیعی گیاهی ساده یا مخلوط 
گوناگون  به صورت  و  باشد  خارجی  مواد  از  عاری  و  خـالص  کـه  می‌شود  اطلاق 
)کامل، ساییده( از اندام‌های مختلف گیاه به منظـور افـزایش عطـر، طعم و تندی 
در فراورده‌‌های خوراکی استفاده می‌شود )استاندارد ملی ایران 4696 :1380(این 
فراورده‌‌ها ممکن است بر اثر استفاده از مواد اولیه ناسالم یا روش‌های فرایند نادرست 
و غیربهداشتی و یا عدم توجه به نکات لازم و ضروری در مورد بسته‌بندی، علاوه 
بـر دارا بودن عوامل میکروبی مربوط به گیاه، در بسیاری از موارد دچار آلودگی 
ثانوی نیز بشوند. از آنجایی که برخی از ادویه‌ها باید از خارج از کشور وارد شوند و 
بیشتر گیاهان ادویه‌اي در مناطق گرم و مرطوب و نامطلوب از نظر شرایط بهداشتی 
کشت مي‌شوند، بنابراین به طور عموم در معرض آلودگی‌هاي میکروبی به خصوص 
عوامل قارچی منتقله از محیط قرار می‌گیرند. ازطرفی به علت ماهیـت ادویه پودر 
شده، امکان تقلب نیز در آن بسیار زیاد است. به​این ترتيب علاوه بر فرايند توليد، 
 نحـوه بسته‌بندي نيز اهميت اساسي در يكفيت اين محصولات دارد. بسته‌بندي 
به عنوان يك ابـزار كـارآمد سال‌هاست كـه مورد نظر كـارشناسان علم بـازاريابي 
قرارگرفته است. استفاده از انواع مختلف بسته‌بندي ضمن اينكه قابليت نگهداري 
بهتري را به كالا مي‌بخشد در كسب سهم بالاتري از بازار براي كالاي مورد نظر نيز 
مؤثر است. همچنين با توجه به بازار تقاضاي مطلوب داخلي براي انواع ادويه‌جات، 
حبوبات و ساير محصولات غذايي گرانول يا پودري، لزوم توجه بيشتر به بسته‌بندي 
اين مواد به منظور افزايش سهولت دسترسي )عرضه( و نگهداري مشخص مي‌شود. 
ضمن اينكه پرداختن به​این موضوع داراي توجيه مناسب اقتصادي بوده و با اجراي 
اين طرح، مي‌توان بستر مناسبي را براي اشتغال نيروهاي ماهر و نيمه ماهر فراهم آورد.  

 تهیه مواد اولیه

آسیاب کردن

مخلوط کردن

بسته بندی

انبارش

نمودار شماره 3ـ مراحل تولید پودر ادویه جات  
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مواد و تجهیزات
مواد: ادويه‌جات، مواد بسته بندي

تجهیزات: دستگاه بوجاري، آسياب، مخلوط كن، دستگاه بسته بندي، ترازو، لباس 
كار، ماسك، دستكش، عينك

هنرجويان  به  ادويه‌جات  پودر  بسته‌بندي  و  توليد  روش‌  يادگيري،  واحد  اين  در 
انجام  كاري،  مرحله  پنج  در  ادويه‌جات  پودر  توليد  فرايند  مي‌شود.  داده  آموزش 
و  دانشي  اهداف  مرحله،  هر  براي  درسي  كتاب  در  شماره3(.  )نمودار  مي‌پذيرد 
مهارتي خاصي طراحي و تدوين شده است. و در كتاب حاضر نكات اجرايي مربوط 
براي  اختصار  به  پرسش‌ها،  از  برخي  پاسخ  همراه  به  آن،  اهداف  و  مرحله  هر  به 

استفاده هنرآموزان محترم ارائه مي‌شود. 

1ـ مرحله تهيه مواد اوليه
در اين مرحله هم زمان با معرفي ادويه‌ها و خواص كاري آنها نمونه‌هايي از ادويه‌هاي 
آسياب شده و آسياب نشده در كلاس به هنرجويان ارائه داده و از آنها بخواهيد 
نمونه‌هايي از ادويه‌هاي خاصي كه در منزل مصرف ميك‌نند براي جلسه بعد به 

كلاس بياورند. 

مهم‌ترين كشورهاي توليد كننده ادويه در جهان كدام هستند؟

هندوستان و چين مهم‌ترين توليدكنندگان ادويه در جهان هستند كه عمده ادويه 
وارداتي به كشور ما نيز از اين دو كشور مي‌باشند. 

از آنجا كه در كارگاه آموزشي مقدار ماده اوليه خريداري شده در حدي نيست 
كه بحث انبارداري مواد اوليه قابليت اجرا داشته باشد؛ اصول انبارداري صحيح 
را با نمايش فيلم آموزشي و يا در بازديد از مراكز توليدي و در محيط واقعي 
به هنرجويان آموزش دهيد. لازم است دقت شود كه براي نگهداري مواد اوليه 

به مقدار كم نيز بايد از ظروف جداگانه و دربسته استفاده شود. 

جهت ارزيابي يكفيت مواد اوليه ورودي لازم است به​این نكته توجه شود كه ماده 
خارجي مي‌تواند شامل كپك‌هاي روي دانه‌ها و برگ‌ها، فضولات حيواني، حشرات، 

مواد چسبنده، ساقه‌ها، سنگ‌ريزه‌ها، خرده شيشه و غيره باشد. 

پرسش

نکته
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ناخالصی ها )مواد فرعی( 

  ضایعات )پسماندهای گلدار(ضایعات گیاهی

مواد خارجی

حیوانیغیرحیوانی

 حاصل از سایر گیاهانسایر)معدنی، پلاستیکی و …(

2ـ مرحله آسياب كردن
از آنجا كه بوجاري به روش دستگاهي در ظرفيت‌هاي بالا امكان پذير است. بنابراين 
تميزي  برروي سطح  فرايند  هرگونه  از  قبل  بايد  را  كارگاه  به  منتقل شده  ادويه 
گسترده و مورد بازبيني قرار داد و درصورت مشاهده هرگونه آلودگي و وجود مواد 

خارجي نسبت به پاك كردن آن به روش دستي و يا با الك اقدام نمود.
انواع  بايد پاك نشده و حاوي  اوليه ورودي به كارگاه حتماً   نمونه‌هاي مواد 
به  آنها  و درجه بندي  تميز كردن  اصول  آموزش  امكان  تا  باشند  ناخالصي‌ها 

هنرجويان فراهم شود. 

از هر نوع ادويه‌ موجود در كارگاه، بايد نمونه‌اي با بالاترين يكفيت وجود داشته 
باشد تا هنرجويان بتوانند نمونه‌هاي مختلف را با آن نمونۀ مرجع مقايسه و 

انتخاب كنند. 

درصورتي كه ادويه مورد مصرف مي‏بايستي به صورت گرد به بازار عرضه شود مانند 
گرد زردچوبه، گردليمو، گردغوره و غيره بايد مواد اوليه آماده شده طبق مراحل 
استثناء  به  شوند.  نرم  غيرسنگي(  )ترجيحاً  مناسب  آسياب‌هاي  توسط  شده  ذكر 
ليموي عماني كه بايد قبل از آسياب شدن به قطعات كوچك تر خرد شده و پوست 

و هسته‏هاي آن گرفته شود و سپس آسياب شود.
در كارگاه آموزشي در صورت استفاده از آسياب برقي خانگي، جهت آموزش 
نحوه درجه بندي، عمليات آسياب كردن را در چند مرحله انجام دهيد به​این 
معني كه پس از گذشت زماني كوتاه، عمليات را متوقف نموده و از هنرجويان 

بخواهيد ادويه‌هاي نيمه خرد شده را الك نمايند.

عيناً  مي‏تواند  و  نداشته  درجه‏بندي  به  نياز  استفاده  مورد  ادويه  اوقات  گاهي   
بسته‏بندي شود. مانند: هل، زردچوبه قلم، ليموي عماني درسته و خشك. 

نکته

نکته

نکته
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دانش افزايي
برقراري تهويه هوا در ساختمان كارگاه، به خصوص در قسمت‌هايي از كارگاه 
كه در آن تجهيزات و وسايل مورد استفاده حرارت زياد يا بخار فراوان و دود، 
بوهاي نامطلوب و ذرات آلودهك‌ننده ​ایجاد ميك‌نند مانند آسياب‏ها ـ الك‏ها 
از  براي جلوگيري  تهويه مصنوعي ضروري است.  از وسايل  استفاده  و غيره، 
تجمع ذرات ريز اقلام ادويه در زواياي مرده ماشين‌آلات و تجهيزات، نظافت 
آنها با استفاده از هواي فشرده يا بخار آب ضروري است و درصورت مشاهده 
آثار و علائم كپك زدگي ماشين‌آلات و تجهيزات بايد با آب شسته و پس از 

گندزدايي، توسط جريان هواي گرم خشك شوند.

3ـ مرحله مخلوط كردن
ادويۀ تريكبي عبارت است از مخلوطي از دو يا چند قلم از ادويه‏هاي استاندارد كه 
بر حسب سليقه و ذائقه مصرفك نندگان مخلوط و عرضه  به نسبت‌هاي مختلف 

مي‌‏شود.
نمونه‌اي از فرمولاسيون ادويه تريكبي در كتاب درسي بيان شده است. از آنجا كه 
توليد ادويه‌هاي تريكبي امري كاملًا سليقه‌اي بوده و بسته به ذائقه افراد متفاوت 
از تجربيات خود، فرمولاسيون ديگري  با استفاده  تا  از هنرجويان بخواهيد  است؛ 

براي ارائه در كلاس تهيه نمايند. 

4ـ مرحله بسته بندي
استانداردهاي مربوطه ذكر شده است  آنچه كه در  اوزان مناسب طبق  ادويه‏ها در 
بسته‏بندي مي‌شوند. براي كسب اطلاعات تكميلي به استاندارد ملي شماره 2889 
سازمان ملي استاندارد با عنوان آيين كار آماده سازي و بسته بندي ادويه مراجعه شود.
آلودگی  کاهش  مؤثر  روش‌های  از  یکی  گاما  اشعه  از  استفاده  با  استریلیزاسیون 
ادویه‌جات می‌باشد که قادر است این محصولات را در آخرین فرم بسته بندی بدون 
ایجاد حرارت و در محدوده دُز انتخابی بدون آنکه اثر تخریبی بر طعم، مزه و عطر 
محصول داشته باشد ضدعفونی نماید. مزیت استفاده از تابش گاما این است که 
این تشعشعات ارزان‌ترین شکل اشعه دهی در نگهداری مواد غذایی هستند. برای 

استریلیزاسیون تجاری ادویه‌جات، اشعه دهی به میزان 10 کیلوگرم لازم است.
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5ـ مرحله انبارش

بررسي كنيد
چرا براي سالم سازي ادويه‌ها از فرايند پرتودهي استفاده مي‌شود؟

حرارت دادن ادويه‌ها جهت سالم سازي سبب از دست دادن عطر، طعم و رنگ 
آنها مي‌شود. بنابراين جهت سالم سازي اين تريكبات از فرايندهاي غيرحرارتي 

به وسيله پرتوتابي با اشعه گاما استفاده مي‌شود. 

كدام يك از ادويه‌ها احتمال آلودگي مكيروبي بيشتري دارد؟ چرا؟

احتمال آلودگي مكيروبي فلفل قرمز به علت دارا بودن درصد رطوبت بالا بيشتر از 
ساير ادويه‌ها مي‌باشد. 

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
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جدول اهداف توانمند سازي

مهارتيدانشياهداف توانمندسازيواحد یادگیریفصل
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ويژگي‌هاي مواد اوليه جهت توليد پودر ادويه‌جات را 
بيان كند.

ــه را  ــواد اولي ــداري م ــرايط نگه ــال و ش ــول انتق اص
ــد. شــرح ده

آزمون‌هاي يكفي مواد اوليه را انجام دهد.

اصول بوجاري را بيان كند.

عمل بوجاري مواد اوليه را انجام دهد.

عمل آسياب كردن را انجام دهد.

اصول توليد ادويه‌هاي تريكبي را بيان كند.

عمل توليد ادويه‌هاي تريكبي را انجام دهد.

اصول بسته بندي ادويه‌ها را بيان كند.

ــام  ــا را انج ــدي ادويه‌ه ــته بن ــن و بس ــل توزي عم
ــد. ده

اصــول كنتــرل يكفيــت محصــول نهايــي را توضيــح 
دهــد.

آزمون‌هــاي كنتــرل يكفيــت محصــول نهايــي را 
ــد. ــام ده انج

آزمون پاياني

1218زمان



ارزشيابي مرحله‌اي )تكويني(

 شرایط عملکردمراحل کاررديف
استاندارد )شاخص‌ها/داوری/نمره نتایج ممکن)ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

دهی(
نمره

تهيه مواد اوليه1

ـ ك ارگاه
ـ 30 دقيقه

ـ ترازو
ـ ادویه جات

٣

و قابل  قبول ســالم  اولیــه  مــاده  انتخــاب 
آفــات از  ٢عــاری 

١انتخاب ماده اولیه ناسالمغير قابل قبول

آسیاب کردن2
 ـ كارگاه 
ـ ١ ساعت

ـ آسیاب، میز سورت

نرم کردن ادویه تا رسیدن ذرات به قابل  قبول
٣قطر معین

٢راه اندازی آسیابدرحد انتظار

١ناتواني در کار با آسیابغير قابل قبول

مخلوط كردن3
 ـ كارگاه 

ـ ٣٠ دقیقه
ـ مخلوط کن

3

ــا قابل  قبول ــف ب ــای مختل ــاط پودره اخت
ــن ــبت معی 2نس

1ناتوانی در کار با مخلوط کنغير قابل قبول

بسته بندی4
 ـ كارگاه 

ـ 30 دقيقه
ـ مواد بسته بندی، دستگاه بسته بندی

3

2توانایی انجام بسته بندیقابل  قبول

1ناتوانی در انجام بسته بندیغير قابل قبول

انبارش5
 ـ كارگاه 

ـ ١ ساعت 
ـ ابزار آزمایشگاهی

3

2انجام آزمون های کنترل کیفیتقابل  قبول

کنترل غير قابل قبول آزمون های  ندادن  انجام 
1کیفیت

6
3
2
1

شایستگی‌های غیرفنی، ایمنی، 
زیست  توجهات  بهداشت، 

محیطی و نگرش

مديريت يكفيت )N63( سطح 1، استفاده 
کار،  لباس  عینک،  ماسک،  دستكش،  از 

کفش
از  استفاده  پرتودهی،  رساندن  حداقل  به 

مواد بسته بندی زیست تخریب پذیر 
توجه به کیفیت محصول، ضرورت کاهش 

پرتودهی محصولات

قابل قبول
2

١غیرقابل قبول

  بلی    
                                                                                                                                                         

ارزشيابي کار )شایستگی انجام کار( ـــــــــــــــــــــــــــــ

                                                                                                                                                           خیر     
 معیار شایستگی انجام کار :

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

کسب حداقل میانگین 2 از مراحل کار  3، 4، 5
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ارزشيابي پاياني )تراكمي(

1ـ شرايط انجام كار :
مكان: كارگاه

زمان: 4 ساعت
تجهيزات: دستگاه بوجاري، آسياب، مخلوط كن، دستگاه بسته بندي

ابزار: ترازو، لباس كار، ماسك، دستكش، عينك
مواد: ادويه‌جات، مواد بسته بندي

ساير شرايط: استاندارد 2889

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

1ـ انتخاب مواد اوليه     2ـ بوجاري     3ـ آسياب كردن     4ـ مخلوط كردن     5ـ بسته بندي     6ـ انبارش 

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

ـ حذف ناخالصي‌ها و مواد خارجي
ـ نرم كردن ادويه توسط آسياب به گونه‌اي كه قطر ذرات از 300 مكيرون تجاوز نكند.

ـ مخلوط كردن ادويه‌ها طبق فرمولاسيون )در مورد ادويه‌هاي تريكبي(
ـ راه اندازي دستگاه بسته بندي 

ـ انجام آزمون‌هاي كنترل يكفي براساس استانداردهاي مربوطه

4ـ ابزارهای ارزشيابي:
چك ليست، پرسش

5ـ ابزار و تجهيزات مورد نیاز انجام کار:
ترازو، دستگاه بوجاري، آسياب، مخلوط كن، دستگاه بسته بندي، تجهيزات آزمايشگاهي، لباس كار، ماسك، دستكش، 

عينك

6ـ تکالیف کاری مرتبط در گروه کاری/شغل:

توليد سبزي خشك 
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واحد يادگيری 4: توليد سبزی خشك
هر يك از بخش‌هاي مختلف گياه نظير دانه، ريشه، ساقه، برگ، پيـاز، غـده و ميوه 
كه مي‌توانـد بـه اشـكال تازه، خشك و منجمد به مصرف خوراك انسان برسد، را 
ايران كشت مي‌شود كه گوجه فرنگي،  سبزي مي‌نامند. حدود 31 گونه سبزي در 
سيب زمينی و پيـاز بالاترين ميزان توليد را به خود اختصاص مي‌دهند. سبزي‌ها با دارا 
بودن ميزان زيادي ويتامين و مـواد معـدني بـه عنـوان كيـي از اركـان اصـلي رفـع 
احتياجات غذايي انسان از اهميت ويژه‌اي برخوردارند. به واسطه درصد رطوبت بالاي 
سبزي‌ها اين محصولات به شدّت فساد پذير هستند. برخلاف سبزیجات تازه که فقـط 
بـراي مـدت کوتاهی و در شرایط خاصی نگه داري می‌شونــد، فـراورده‌هـاي خشک 
نمود.  نگه داري  غذایی  ارزش  کاهش  بدون  طولانی،  مدت‌هاي  در  می‌توان  را  شده 
سبزي خشك، فـراورده‌‌اي است كــه كليه مراحل آمـاده‌سازي، شست‌وشو، ضدعفوني 
كـردن، خـرد كـردن، خـشك كـردن و بسته بندي را گـذرانيده و رطوبت آن به حدود 
5/5 درصد وزن كـل سبزي رسيده باشد. همچنین، سبزیجات خشک شده بـه دلیـل 
راحتـی حمـل ونقـل مـی‌شـوند. همچنين  خشک  و  بـه آسـانی  توده‌اي کم،  وزن 
کـردن سبب کــاهش قـابـل تـوجهـی از حجـم شـده و ایـن سـبب کـاهش فضـاي 
مـورد نیـاز جهـت نگه داري مي‌شود. در عين حال به واسطه فراواني ماده اوليه و نياز 
روز افزون به ​این محصولات، تـوليد سبزي‌هــاي خشك داراي تـوجيه اقـتصادي نيز 
مي‌باشد. امروزه بـه دلیـل زندگی ماشینی و آپارتمانی، خانواده‌ها کمتر مثل قـدیم، 
فـرصت تهیه سبزی یا سبزی خشک را در خانـه دارند و ترجیح می‌دهند این‌چنین 
مایحتاج خود را بـه صورت آماده از بـازار تهیه کنند. بـه همین دلیل محصولات سبزی 
خشک، بازار خـود را در بین خانواده‌هــا پیدا کرده است. در اين واحد يادگيري اصول 

خشك كردن برخي از سبزي‌هاي رايج، بيان شده است.
 تهیه مواد اولیه

خشک کردن

سورتینگ

 فرمولاسیون

بسته بندی

انبارش

نمودار شماره 4ـ مراحل تولید سبزی خشک  
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محصولات پودری و سبزی خشک

مواد و تجهیزات
مواد: سبزي، مواد بسته بندي

تجهيزات: مخلوطك ن، دستگاه پركن، تجهيزات حمل ونقل، آون، ترازوي ديجيتال، 
ترمومتر، لباس كار، ماسك، دستكش، كفش، عينك، كلاه

در اين واحد يادگيري، روش‌ توليد سبزي خشك به هنرجويان آموزش داده مي‌شود. 
فرايند توليد سبزي خشك در شش مرحله كاري، انجام مي‌پذيرد )نمودار شماره4(. 
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 مي‌شود.

1ـ مرحله تهيه مواد اوليه
در اين مرحله، ابتدا با استفاده از فيلم يا پاورپوينت به بيان اهميت مصرف سبزي‌ها 
در رژيم غذايي و جايگاه آنها در هرم تغذيه‌اي پرداخته و انواع طبقه بندي سبزي‌ها 

را شرح دهيد. 
است.  سبزي‌ها  خوراكي  بخش  مبناي  بر  درسي  كتاب  در  شده  ارائه  طبقه بندي 
بـه عنـوان مثال  براي طبقه بندي وجود دارد كه  نيز  درحاليك ه مبناهاي ديگري 

مي‌توان به طبقه بندي زير اشاره كرد:
سبزي‏هاي برگي مانند: تره ـ جعفري ـ گشنيز ـ شنبليله ـ اسفناج ـ شويد و غيره

سبزي‏هاي غده‌اي مانند: سير ـ پياز ـ هويج ـ سيب زميني
سبزي‏هاي معطر مانند: ترخون ـ نعناع ـ مرزه ـ كاكوتي ـ آويشن و غيره

در مورد سبزي‏هاي برگي تازه نيازي به انباركردن نبوده و بايد بلافاصله مورد فرايند 
قرار گيرند. از اين‌رو بهتر است كه هميشه تهيه ​این سبزي‌ها متناسب با حجم توليد 

باشد تا همواره سالم و تازه باشند.
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ارزش غذایی سبزیجات خشک ـ به طور متوسط در 200 گرم

گشنیزجعفری شویدشنبلیلهترهاسفناجواحد

27/131/926/228/624/327/8گرمپروتئین

2/84/93/14/13/93/7گرمچربی

16/212/613/113/38/913/8گرممواد معدنی

41/635/941/440/849/642/1گرمکربوهیدرات

7/39/78/28/28/38/6گرمفیبر

555555گرمرطوبت )آب(

329354343347367343کالریانرژی

مواد معدنی

927479619642279550میلی گرمفسفر

40/127/140/740/529/433/4میلی گرمآهن

975968167612431783984میلی گرمکلسیم

73954841828160710میلی گرمسدیم

489934524920495325834261میلی گرمپتاسیم

ویتامین ها

C 238365748318316573میلی گرمویتامین

B1 1/22/91/33/10/70/9میلی گرمویتامین

B2 1/71/92/15/84/23/1میلی گرمویتامین

5/110/83/914/97/13/2میلی گرمنیاسین
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محصولات پودری و سبزی خشک

جدول زير را براساس قسمت‌هاي خوراكي سبزي‌ها تكميل كنيد.

 

قسمت خوراكي

نام سبزي

ریشهگلميوهساقهبرگ

گوجه فرنگي

پياز

شويد

اسفناج

ميزان آب موجود در مواد غذايي زير را مقايسه كنيد.
هدف از اين پرسش بيان اين مطلب است كه شكل ظاهري بيانگر محتواي رطوبتي آن 
نيست. به گونه‌اي كه شير با وجود مايع بودن حدود 87 درصد رطوبت دارد درحاليك ه 

كاهو و هندوانه با وجود جامد بودن بيش از 90 درصد رطوبت دارند.
چرا فروشندگان سبزي يك لايه گوني مرطوب روي سبزي‌ها ميك‌شند؟

گرماي هوا در هنگام عبور از منفذهای گوني خيس صرف تبخير آب ‌شده و به​این 
ترتيب هوايي خشك و مرطوب به سبزي‌ها برخورد ميك‌ند. 

در مرحله آزمون يكفي ماده اوليه مقداري سبزي‌هاي مختلف پاك نشده در اختيار 
در  و  كنند.  را جداسازي  ناخالصي‌ها  كه  بخواهيد  آنها  از  و  قرار دهيد  هنرجويان 

همين مرحله از هنرجويان بخواهيد قسمت‌هاي غيرخوراکی را جدا نمايند.

حذف قسمت‏هاي غير خوراكي
ابتدا قسمت‏هاي اضافي و غير خوراكي سبزي‏هاي برگي را بريده و جدا ميك‏نند. 
ساير  مورد  در  و  مي‏برند  را  آن  باشد  زرد  برگ  انتهايي  قسمت  اگر  تره  مورد  در 
سبزي‏هاي برگي قسمت‏هاي خشبي آنها بايد حذف گردد. اين عمل توسط ماشين 

و يا دست امكان‏پذير است.

بازبيني قبل از شست‌وشو
و  مي‌گسترانند  بازبيني  سيني  يا  تفاله  نوار  روي  بر  را  سبزي‌ها  مرحله  اين  در 

پرسش

پرسش

پرسش
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برگ‌هاي زرد، گنديده، سياه شده، مواد زائد و خارجي و علف هرز را جدا ميك‌نند.
شست‌وشوي سبزي‌ها طوري انجام پذيرد كه كمترين صدمه مكانكيي )ضربه و 

فشار( به سبزي وارد شود و دركليه مراحل نبايد از آب راكد استفاده نمود.
هنرجويان  توسط  سبزي‌ها،  شست‌وشوي  عمليات  نمايند  يادآوري  هنرآموزان 
زيرا  شود  وارد  سبزي‌ها  به  مكانكيي  صدمه  كمترين  كه  شود  انجام  به گونه‌اي 
آسيب‌هاي فيزكيي علاوه بر بروز پديده قهوه‌اي شدن، محلي براي ورود مكيروب‌ها 

به بافت سبزي‌ها خواهند شد. ضمن اينكه از آب راكد نباید استفاده شود. 
خردكن  سبزي  دستگاه  توسط  سبزي‌ها  كردن  خرد  مرحله  طي  در  هنرآموزان 

نسبت به رعايت نكات ايمني توسط هنرجويان دقت كنند. 
آب مورد استفاده جهت شست‌وشوي سبزي‌ها بايد آب آشاميدني و ويژگي‌هاي 
آن با استاندارد ملي ايران 1053 سال 1371 ويژگي‌هاي آب آشاميدني و نيز 
مجاز  و حد  بيولوژكيي  ويژگي‌هاي  ايران 1011 سال 1376  ملي  استاندارد 

آلودگي باكتريولوژكيي آب آشاميدني مطابقت داشته باشد.

2ـ مرحله خشك كردن
سبزی خشک علاوه بر ماندگاری زیاد، مزیت‌های زیر را نیز دارد:

1ـ قابل دسترس بودن در تمام فصول سال؛
2ـ تنوع در انواع سبزی‌ها؛

3ـ استفاده از سبزی خشک به جای سبزی تازه در خورشت‌ها و انواع غذاها؛
یخچال  در  نیست  لازم  مثال  برای  نگه داري،  خاص  شرایط  به  احتیاج  عدم  4ـ 

نگه داري شود.
در مرحله خشك كردن سرعت و دماي هواي خشك كن بسيار اهميت دارد و در 

اين مرحله محصول درون دستگاه بايد مرتب زير و رو شود. 
به سبب داغ بودن سيني‌ها نكات ايمني در راستاي جلوگيري از سوختگي رعايت 

شود.
هدف از انجام عمليات خيساندن چيست؟

هدف از خيساندن، نرم شدن گل ولاي چسبيده به سبزي‌ها و در نتيجه جدا شدن 
آسان‌تر آنها در شست‌وشوي مقدماتي است.

پرسش

نکته
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محصولات پودری و سبزی خشک

براي نگه داري طولاني مدت سبزي‌ها چه راه‌هايي را پيشنهاد ميك‌نيد؟
بهترين روش نگه داري طولاني مدت سبزي‌ها منجمد كردن آنها مي‌باشد. علاوه بر 
اين، از روش‌هاي ديگري مثل خشك كردن، كنسرو كردن، شور كردن و مرباسازي 

استفاده مي‌شود. 

3ـ مرحله سورتينگ
پس از خشك كردن، سبزي‌هاي خشك شده مورد بازبيني قرارگرفته و درصورتيك ه 
حاوي مواد خارجي و قسمت‌هاي خشبي يا برگ‌هاي زرد باشند توسط دست يا ماشين 
تفيكك و در صورت ضرورت سرند شده و بعد به قسمت بسته بندي فرستاده مي‏شوند.

4ـ مرحله فرمولاسيون
سبزی خشک به صورت تک و ترکیبی توليد مي‌شود. به طور مثال سبزی خشک 
تک مانند: شوید، تره و شنبلیله و سبزی خشک ترکیبی مانند: قورمه‌سبزی و کوکو 

که در زیر فهرست شده‌اند.

سبزی های ترکیبی

ترکیباتنام سبزی خشکردیف

تره ـ جعفری ـ اسفناجآش1

تره ـ جعفری ـ شوید ـ گشنیزپلویی2

ترخون ـ ریحان ـ مرزهدلمه3

گشنیز ـ شنبلیلهقلیه ماهی4

تره ـ جعفری ـ شنبلیلهقورمه5

تره ـ جعفری ـ مرزه ـ ترخون ـ نعناع کوفته6
ـ گشنیز

تره ـ جعفری ـ شوید ـ گشنیزکوکو7

 سبزی های تک

نام سبزی خشکردیف

اسفناج1

پونه2

ترخون3

تره4

جعفری5

ریحان6

شنبلیله7

شوید8

گشنیز9

مرزه10

نعناع11

فعالیت کلاسی
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چرا سبزي‌ها به صورت مجزا از هم خشك مي‌شوند؟
به واسطه تفاوت بافتي، هركدام از سبزي‌ها در طي زمان معيني خشك مي‌شوند 

بنابراين بايد جداگانه خشك شوند و سپس به نسبت معين مخلوط گردند.

5ـ مرحله بسته بندي 
هنرآموزان توجه كنند كه بهتر است بسته بندي سبزي‌هاي خشك شده هم زمان 
با آماده شدن آنها صورت گيرد. در غير اين صورت سبزي‌هاي خشك شده را بايد 
درون ظروف خشك و تميز دردار ريخته و دركوتاه‌ترين زمان ممكن بسته‌بندي 

نمود.
براي بسته بندي سبزي‌هاي خشك، وزن 150 گرم با تغييرات 10 درصد پيشنهاد 

مي‌شود.
جهت مصارف واحدهاي توليدي صنايع غذايي، رستوران‌ها، هتل‌ها، آشپزخانه‌ها و 
كليه مراكز معتبر تهيه و توزيع غذا در حجم انبوه، حداكثر وزن بسته بندي 500 

گرم پيشنهاد مي‌شود.
سبزي هاي خشك شده را بايد در بسته‌هاي مناسب جهت مواد غذايي بسته‌بندي 
نمود اين بسته‌ها بايد از موادي ايمن و مناسب ساخته شوند و نسبت به نور، رطوبت 
و اكسيژن مقاوم باشند و ويژگي آنها بايد مطابق با استاندارد ملي ايران 5852 سال 

1382 بسته‌بندي سبزي‌هاي خشك ـ ويژگي‌ها باشد.   

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.

پرسش



جدول اهداف توانمند سازي

مهارتيدانشياهداف توانمندسازيواحد یادگیریفصل

دوم
ك

خش
ي 

سبز
د 

ولي
ت

انواع و ويژگي‌هاي سبزي‌ها را شرح دهد.

اصول انتقال و شرايط نگه داري سبزي‌ها را شرح دهد.

آزمون‌هاي يكفي مواد اوليه را انجام دهد.

اصول تميز كردن سبزي‌ها را بيان كند.

اصول خرد كردن سبزي‌ها را شرح دهد.

اصول خشك كردن را توضيح دهد.

عمل تميز كردن سبزي‌ها را انجام دهد.

عمل خرد كردن سبزي‌ها را انجام دهد.

فرايند خشك كردن را انجام دهد.

اصول درجه بندي سبزي‌ها را بيان كند.

عمل درجه بندي سبزي‌ها را انجام دهد.

اصول اختلاط سبزي‌ها را بيان كند.

عمل اختلاط سبزي‌ها را با توجه به فرمولاسيون انجام دهد.

اصول بسته بندي سبزي‌ها را بيان كند.

سبزي‌ها را بسته بندي كند.

اصول انبارداري را شرح دهد.

اصول كنترل يكفيت محصول نهايي را توضيح دهد.

آزمون‌هاي كنترل يكفيت محصول نهايي را انجام دهد.

آزمون پاياني

1218زمان



ارزشيابي مرحله‌اي )تكويني(

 شرایط عملکردمراحل کاررديف
استاندارد )شاخص‌ها/داوری/نتایج ممکن)ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

نمره دهی(
نمره

تهيه مواد اوليه1

ـ ك ارگاه
ـ 30 دقيقه

ـ ترازو
ـ سبزی

٣

انتخــاب ســبزی ســالم و عــاری از قابل  قبول
٢ناخالصــی

ــدم غير قابل قبول ــالم و ع ــبزی ناس ــاب س انتخ
ــبزی ــواع س ــخیص ان ١تش

خشک کردن2
 ـ كارگاه 
ـ 2 ساعت

ـ ترازو، خش ککن

کاهش رطوبت محصول تا حد قابل  قبول
٣دستورالعمل 

٢راه اندازی دستگاه خش ککندرحد انتظار

١ناتواني در راه اندازی دستگاه خش ککنغير قابل قبول

سورتینگ3
 ـ كارگاه 
ـ 1 ساعت

ـ میز سورت

3

ــا از ســبزی قابل  قبول جداســازی ناخالصی ه
2خشــک شــده

1عدم انجام مرحله سورتینگغير قابل قبول

فرمولاسیون4
 ـ كارگاه 

ـ 30 دقيقه
ـ ترازو، میکسر

3

2اختلاط مواد و کار با دستگاه میکسرقابل  قبول

غير قابل قبول
راه اندازی  و  درتنظیم  ناتوانی 

1دستگاه میکسر

بسته بندی5
 ـ كارگاه 

ـ 30 دقیقه 
ـ ترازو، مواد و دستگاه بسته بندی

3

2تنظیم و راه اندازی دستگاه بسته بندیقابل  قبول

ناتوانی در تنظیم و راه اندازی دستگاه غير قابل قبول
1بسته       بندی

انبارش6
 ـ كارگاه 

ـ 1 ساعت و 30 دقیقه 
ـ ابزار کنترل کیفیت

3
2انجام آزمون های کنترل کیفیتقابل  قبول

انجــام نــدادن آزمون هــای کنتــرل غير قابل قبول
1کیفیت

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

مديريت يكفيت )N73( سطح 1، استفاده 
لباس کار،  عینک،  ماسک،  دستكش،  از 

کلاه، کفش
استفاده از مواد بسته بندی زیست

تخریب پذیر، استفاده اصولی از مواد گندزا
اتلاف مواد کشاورزی، توجه  از  جلوگیری 

به مصرف فیبرهای گیاهی

قابل قبول
2

١غیرقابل قبول

  بلی    
                                                                                                                                                         

ارزشيابي کار )شایستگی انجام کار( ـــــــــــــــــــــــــــــ

                                                                                                                                                           خیر     
 معیار شایستگی انجام کار :

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

کسب حداقل میانگین 2 از مراحل کار 1، 3، 4، 5 و 6
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محصولات پودری و سبزی خشک

ارزشيابي پاياني )تراكمي(

1ـ شرايط انجام كار:
مكان: كارگاه

زمان: 6 ساعت
تجهيزات: مخلوطك ن، دستگاه پركن، تجهيزات حمل ونقل، آون

ابزار: ترازوي ديجيتال، ترمومتر، لباس كار، ماسك، دستكش، كفش، عينك، كلاه
مواد: سبزي، مواد بسته بندي

ساير شرايط: استاندارد 5939

2 ـ نمونه/  نقشه كار/ مراحل پروژه / رویه انجام کار:
اوليه 2ـ تميز كردن 3ـ خرد كردن 4ـ خشك كردن 5  ـ سورتينگ 6ـ فرمولاسيون 7ـ اختلاط  انتخاب مواد  1ـ 

    بسته بندي  9ـ انبارش   8

3ـ شاخص‌های اصلی استاندارد عملکرد کار:
ـ انتخاب سبزي سالم و عاري از ناخالصي

ـ شست‌وشوي سبزي جهت رفع آلودگي‌ و ناخالصي
ـ آب گيري سبزي به نحويك ه آماده خشك كردن شود

ـ خرد كردن سبزي تا اندازه مناسب
ـ خشك كردن سبزي تا رساندن به رطوبت كمتر از 8 درصد

ـ درجه بندي سبزي خشك شده جهت حذف هرگونه ناخالصي
ـ راه اندازي دستگاه بسته بندي

ـ انجام آزمون‌هاي كنترل يكفي 

4ـ ابزارهای ارزشيابي:
چك ليست، پرسش

5  ـ ابزار و تجهيزات مورد نیاز انجام کار:
ظروف  آون،  حمل ونقل،  تجهيزات  پركن،  دستگاه  خشكك ن،  دستگاه  مخلوطك ن،  ترمومتر،  ديجيتال،  ترازوي 

شيشه‌اي، لباس كار، ماسك، دستكش، عينك، كلاه، كفش

6ـ تکالیف کاری مرتبط در گروه کاری/شغل:

توليد و بسته بندی پودر ادویه جات 
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