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بحث  گروهی
از تصویرهای زیر، چه مطالبی استنباط می کنید؟1

مقدمه

آموزش فصل آزمایش هاي کنترل کیفیت صنایع غذایی به صورت تدریس نظری و عملی 
پیش بینی شده است. در این فصل هنرجویان با مفاهیم کنترل کیفیت، استانداردهای 
محلی و بین المللی، اندازه گیری های کمّی وکیفی مواد غذایی آشنا می شوند و هنرجویان 
به طور عملی آزمایش های کنترل کیفیت فیزیکی، شیمیایی و زیست شناختی مواد 
غذایی را انجام می دهند. همچنین در این فصل استفاده هم زمان از فیلم های آموزشی 
با مطالب درسی پیش بینی شده است. اغلب فعالیت های این فصل به صورت گروهی 
تقسیم بندی  با  محترم  هنرآموزان  که  است  لازم  بنابراین  است.  شده  گرفته  نظر  در 
هنرجویان کلاس به گروه های مختلف 3 تا 4 نفره و با آموزش و راهنمایی های دقیق 
گروه های دانش آموزی، به طور مستقیم در فرایند یاددهی و یادگیری مشارکت مؤثر 
داشته باشند. همچنین هنرآموزان گرامی توجّه داشته باشند که در فرصت های یادگیری 
حرفه ای  اخلاق  مانند  یادگیری  واحد  این  غیرفنی  شایستگی های  به  پیش بینی شده 
)وقت شناسی، حضور منظم و به موقع، انجام دادن وظایف و کارهای محوّل و پیروی از 
قوانین کارگاه(، کار گروهی )حضور فعّال در فعالیت های گروهی، انجام دادن کارها و 
وظایف محوّل( و مستندسازی )گزارش نویسی فعالیت های کارگاهی( توجّه ویژه داشته 

باشند.

مرحلۀ 1ـ به کارگیری مفاهیم کنترل کیفیت در صنایع غذایی

بحث  بهك مك  غذايي  مواد  يك فيت  اهميّتك نترل بيان   :1 فعالیت ساخت یافتۀ 
گروهي، تحقيقك نيد، نمايش فيلم و تصوير
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در ارتباط با اجرای سامانۀ مدیریت کیفیت تحقیق کنید و در کلاس ارائه دهید.
بخش  سه  شامل   9001 ایزو  استاندارد  طبق  کیفیت  مدیریت  سامانۀ  پاسخ: 

کنترل کیفیت، بهبود کیفیت و تضمین کیفیت است.
کنترل کیفیت به تنهایی تضمین کنندۀ کیفیت محصول خروجی سامانه نیست 
و نیاز به مجموعه عملیاتی دارد که مدیریت کیفیت نامیده می شود و شامل سه 
بخش نام برده است. در سامانۀ مدیریت کیفیت از کوچک ترین اجزای سامانه تا 
مدیریت کلان سامانه درگیر کیفیت هستند و هر کدام وظایفی بر عهده دارند.

قابل  بهبود  به  منجر  که  پیوسته ای  و  سازمان يافته  اقدامات  به  کیفیت  بهبود 
اندازه گیری در محصول می شود اطلاق می شود.

تضمین کیفیت، نظارت و ارزیابی منظم و برنامه ریزی شده جنبه های گوناگون 
حداقل های  رعایت  احتمال  که  است  وسیله  یا  سامانه  سرویس،  پروژه،  ی ک
استاندارد کیفیت در فرایند تولید را به بیشترین مقدار می رساند. تضمین کیفیت 
قطعاً نمی تواند تولید محصولات باکیفیت را ضمانت کند. اجرای سامانه مدیریت 
کیفیت نیازمند آموزش پیوست ةکارکنان و به روزرسانی سامانه ها و استفاده از 

روش های استاندارد است.

فیلم 
آموزشی ایمنی غذا

هنرآموزان محترم، مطابق شیوه نام ةاجرایی فیلم آموزشی، فیلم ايمني غذا را 
برای هنرجویان نمایش دهند.

دیده  غذایی  صنایع  در  کیفیت  کنترل  مختلف  آزمایش های  و  فعالیت  پاسخ: 
می شود.

تحقيق کنید
1

فعالیت ساخت یافتۀ 2: تعريفك نترليك فيت با استفاده از تحقيق، نمايش فيلم و 
جدول مقايسه اي

استانداردهای محلی و بین المللی کنترل کیفیت
استاندارد  روش های  و  استاندارد  دستورکارهای  نیازمند  کیفیت  کنترل  جهت 
عملیاتی هستیم. این استانداردها همگی تدوین شده اند و در دسترس هستند. 
علاوه بر استانداردهای بین المللی بـرخی اوقات الزامات و استانـداردهای محلی در 

بیشتر بدانید
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مورد برخی محصولات اعمال می شود. سازمان ملی استاندارد ایران متولی این امر 
در کشور ما است.

به  که  بحرانی  نقاط  کنترل  خطرو  تحلیل  و  تجزیه  روش   :HACCP1 سامان ة
از اهمیت خاصی  ایمنی  به عنوان ی کسامانه کنترل  HACCP معروف است، 
برخوردار است به طوری که سازمان های بین المللی و اجرایی قوانین نظارت بر 
این روش در صنعت غذا  پیشبرد  و  تداوم  به  به طور جدی نسبت  مواد غذایی 

تأکید دارند.
پذیرفته شده  استاندارد  به عنوان  را   HACCP سامانۀ  کدکس2  غذایی  گروه 
بین المللی مشخص کرده است که می تواند سلامتی مواد غذایی را تضمین کند.

مزایای استفاده از سامانۀ HACCP عبارت اند از:
  تحت پوشش قراردادن تمامی جنبه های بهداشتی مواد غذایی از مواد اولیه 

تا محصول نهایی
ISO ۹۰۰۰ به عنوان مکملی برای دیگر سامانه های مدیریت کنترل کیفی مانند  

  رونق و آسانی تجارت بین المللی 
  اطمینان و تضمین کیفیت مواد غذایی از نظر آلودگی های میکروبی، شیمیایی 

و فیزیکی
  مهار آلودگی قبل از تولید مواد غذایی

  جلوگیری از آلودگی های ثانویه مواد غذایی
  صرفه جویی در مصرف شناساگر ها و وسایل آزمایشگاهی

  صرفه جویی در وقت و هزینه های اضافی
  جلوگیری از ضایعات و به هدر رفتن مواد غذایی ناسالم بعد از تولید

HAZARD  ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT ـ1
CODEX ـ2

فیلم 
کنترل کیفیتآموزشی

هنرآموزان محترم، مطابق شیوه نام ةاجرایی فیلم آموزشی، فیلم کنترل کیفیت 
را برای هنرجویان نمایش دهند.

فعالیت ساخت یافتۀ 3: بيان مزايا و وظايف سامانه مديريتيك فيت با استفاده از 
تصوير و فیلم
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فعالیت ساخت یافتۀ 4: شرحك نترليك فيت مواد غذايي و ذكر مراحل آن
بر اساس مطالب کتاب درسیك نترليك فيت مواد غذايي شرح داده شود.

فعالیت ساخت یافتۀ 5 : تهيه چند نمونه استانداردهاي تجزيه و تحليل مواد غذايي 
باك مك تحقيق و تصوير و فیلم آموزشی

فیلم 
آموزشی )GMP( شیوه های تولید خوب

هنرآموزان محترم، مطابق شیوه نام ةاجرایی فیلم آموزشی، فیلم  شیوه های تولید 
خوب )GMP( را برای هنرجویان نمایش دهند.

فیلم 
آموزشی استاندارد ایزو 22000 و روش استفاده از تارنمای سازمان ملی استاندارد 

ایران
هنرآموزان محترم، مطابق شیوه نام ةاجرایی فیلم آموزشی، فیلم های  مربوط را 
برای هنرجویان نمایش دهند و روش تهيه استاندارد هاي مورد نياز از شبكه وب 

را توضيح دهند.

فعا   لیت  عملی1
تهیۀ استاندارد های تجزیه و تحلیل مواد غذایی

استاندارد ها،  به  مربوط  تارنما هاي  در  جست و جوی  با  عزیز  هنرجویان  راهنمايي: 
استاندارد های تجزیه و تحلیل مواد غذایی را تهیه کنند. سپس در گروه خود بر روی 
قسمت هاي مختلف آن بحث کنند و توسط گروه هاي مختلف چند نمونه استاندارد 

تهيه شده درك لاس ارائه شود.
روش گام به گام برای استفاده از تارنمای سازمان ملی استاندارد ایران:

1 ابتدا درگاه این سازمان به آدرس http://www.isiri.gov.ir/ را باز کنید. صفحه 
زیر نمایش داده می شود:
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٢ سپس گزینه فهرست استاندارد های ملی را انتخابك نيد صفحه زیر باز می شود:

٣ در این صفحه شماره استاندارد مربوطه را در محل مربوط بنویسید و جست و جو 
کنید.

اگر شماره استاندارد را ندارید می توانید آن را به صورت موضوعی با توجّه به رشته 
مربوط جست و جو کنید به عنوان مثال اگر استاندارد ملی شماره 191 را جست و جو 

کنید با نتیجه زیر مواجه خواهید شد.
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همان گونه که مشخص است 195 مورد ثبت شده است که در آنها عدد 191 وجود 
اولیني افته مورد نظر  پاستوریزه(،  به موضوع مورد جست و جو )خامه  توجّه  با  دارد 
ما است که با انتخاب آن می توانید جزئیات فایل مورد نظر را مشاهده کنید و آن را 

ذخیره کنید.



140

فعالیت ساخت یافتۀ 6 : تهيه چند نمونه استاندارد مواد غذايي باك مك تحقيق

فیلم 
نمونه برداری از گوشت و بسته بندی نمونه های زیستیآموزشی

هنرآموزان محترم، مطابق شیوه نام ةاجرایی فیلم آموزشی، فیلم هاي نام برده را 
برای هنرجویان نمایش دهند. 

تحقيق کنید
در 2 نمونه برداری  تمام جزئیات  نمونه برداری شامل  مورد  در  کامل  کار  دستور 

کدکس غذایی CAC/GL 50-2004 آورده شده است، آن را تهیه کنید و در 
کلاس ارائه دهید.

و  کنند  دريافت  وب  شبكه  از  را  شده  خواسته  کدکس  هنرجويان  راهنمایی: 
CAC/ است  کافی  آن  دريافت  برای  کنند.  مطالعه  را  نمونه برداری  مراحلی  تمام 
 GENERAL GUIDELINES ON SAMPLING CAC/GL یا   GL 502004ـ

2004ـ50 را در شبكه جهاني وب جست و جو کنند.

فعا   لیت  عملی2
تهيۀ استاندارد هاي مواد غذايي

راهنمایی: با مراجعه به تارنمای معاونت غذا و داروی کشور، بخش آزمایشگاه کنترل 
مواد غذایی و بهداشتی به آدرس

 http://fdo.umsha.ac.ir/index.aspx?siteid=16&pageid=2462 
آنها  از  تعدادی  روی  بر  کنید. سپس  تهیه  را  غذایی  مواد  با  مرتبط  استاندارد  چند 

گفت و گو شود.
فعالیت ساخت یافتۀ 7: انجام دادنك نترليك فيت خامه به طور عملي و نمايش فيلم و تصوير

فعا   لیت  عملی3 
كنترل يكفيت خامه

راهنمایی: با توجه به راهنمايي فعاليت عملي 1، استاندارد مربوط بهيك فيت خامه 
روشك ار،  در  مواردي ادآوري شده  مطابق  آزمايشگاه  در  موجود  و خامه  تهيه شود 

بررسي و نتايج به دست آمده در جدولي ثبت شود.
فیلم 

آزمایشگاه مواد غذاییآموزشی
هنرآموزان محترم، مطابق شیوه نام ةاجرایی فیلم آموزشی، فیلم آزمایشگاه مواد 

غذایی را برای هنرجویان نمایش دهند.
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مرحلۀ 2ـ انجام آزمايش هاي فيزيكي کنترل کیفیت در صنایع غذایی

فعالیت ساخت یافتۀ 8  : معرفي خواص فيزكيي مواد غذايي باك مك تصوير

فیلم 
آموزشی رطوبت و فعالیت آب مواد غذایی

هنرآموزان محترم، مطابق شیوه نام ةاجرایی فیلم آموزشی، فیلم  رطوبت و فعالیت 
آب مواد غذایی را برای هنرجویان نمایش دهند.

فعالیت ساخت یافتۀ 9: بررسي پايداري امولسيون سس مايونز به طور عملي

فعا   لیت  عملی4 
بررسی پایداری یک امولسیون خوراکی

راهنمایی: مطابق روشك ارك تاب درسی، بررسي بر روي نمونه انجام شود و پس از 
بررسي نتيجه در مورد پايداري نمونه مورد آزمايش گفت و گو شود.

فعالیت ساخت یافتۀ 10:ك نترليك فيت نمك خوراكي به طور عملي

فعا   لیت  عملی5
كنترل يكفيت نمك خوراكي

راهنمايي: مطابق روشك ارك تاب درسی، بررسييك فيت بر روي نمونه هاي مختلف 
انجام شود و نتايج بررسي ها در جدولي مانند جدول زير ثبت شود، سپس نمونه هاي 

مختلف از نظريك فيت با هم مقايسه شوند.

بررسي يكفيت نمك خوراكي 
نمونه نمونه 1/ شماره نمونه

2
نمونه 

3
نمونه 

4

رنگ سفید، شفاف تا ماتبررسی وضعیت ظاهری

باید بدون نقص و پارگی و سوراخ يكفيت بسته بندی
باشد

نم کتصفیه شده نام و نوع فراورده

خلوص بیش از 99/2 درصددرج ةخلوص

ید دار دارای 30 تا 60 گاما ید.ذکر نام ماد ةافزودنی و مقدار آن
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جرم خالص هر بسته )برحسب 
مثلًا گرم یا کیلوگرم(

آدرس تولیدکننده که روی نام و نشانی کارخانۀ تولیدکننده
بسته بندی وجود دارد

تاریخ انقضای قابلیت مصرف )به 
2 سال پس از تولیدروز، ماه و سال(

384645شمارۀ گروه )سری( ساخت

شمارۀ پروان ةساخت وزارت 
بهداشت، درمان و آموزش 

پزشکی
36/11802

فعالیت ساخت یافتۀ 11: اندازه گيري گران روي و چگالي روغن خوراكي به طور عملي و 
نمايش فيلم

پرسش1
چه مواد غذایی رامي شناسید که از غلظت دهنده در آنها استفاده شده است؟ چند 

مورد را نام ببرید.
پاسخ: سس هاي مختلف، ماست، خامه، دسر هاي آماده، رب ها

فیلم 
طعم و بافت غذاآموزشی

هنرآموزان محترم، مطابق شیوه نام ةاجرایی فیلم آموزشی، فیلم طعم و بافت غذا 
را برای هنرجویان نمایش دهند.

 فعا   لیت  عملی6
تعیین چگالي و گران روی یک نمونه روغن

راهنمایی: مطابق روش کار گفته شده در کتاب درسی، آزمايش بر روي نمونه هاي 
مختلف مايع انجام شود. سپس نتايج اندازه گیری چگالي و گران روی نمونه روغنی 

توسط گروه های مختلف هنرجویی با یکدیگر مقايسه شود.
با  و  عملي  به طور  شير  نمونه  چگاليي ك  اندازه گيري  12ـ  ساخت یافتۀ  فعالیت 

كمك تصوير
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 فعا   لیت  عملی7
تعيين چگالي شير

چگالي  ایران،  استاندارد  ملی  سازمان   638 شمارۀ  استاندارد  مطابق  راهنمایی: 
چند نمونه شير را اندازه گيريك نيد و نتايج را در جدول ثبتك نيد. از نمونه شير 
كارخانه هاي مختلف، همچنين نمونه هاي شير مختلف )شير گاو، بز، گوسفند، شتر و 

غيره( براي آزمايش مي توان استفادهك رد.

چگالي نمونهنمونه هاي شير

11/028

21/030

31/032

41/033

فعالیت ساخت یافتۀ 13ـ تعيين درصد مواد جامد نامحلول در آب نمونه هاي ميوه 
و سبزي به طور عملي

 فعا   لیت  عملی8
تعيين درصد مواد جامد نامحلول در آب در مواد غذايي

راهنمایی: مطابق با استاندارد شمارۀ 3860 سازمان ملی استاندارد ایران با موضوع 
»فراورده های میوه و سبزی ـ اندازه گیری مواد جامد نامحلول در آب ـ روش آزمون«، 
سبزی  یا  میوه  فراورده های  از  نمونه  ی ک در  را  آب  در  نامحلول  جامد  مواد  درصد 

اندازه گیری کنید و نتايج را در جدول ثبت کنید.

درصد مواد جامد نامحلول در آب در نمونهنوع نمونه ها

6/07گوجه فرنگی

3سیب

1/2هلو

1کیوی
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فعالیت ساخت یافتۀ 15: تعيين ميزان گلوتن موجود در آرد گندم به طور عملي و 
باك مك نمايش فيلم

 فعا   لیت  عملی9
تعیین میزان گلوتن در آرد گندم

نمونه هاي  گلوتن  ميزان  درسی،  درك تاب  گفته شده  روشك ار  مطابق  راهنمايي: 
مختلف آرد )آرد بربري، سنگک، باگت، شيريني پزي، ذرّت و جو( را اندازه گيريك نيد 

و نتايج را در جدول ثبتك نيد. 

درصد گلوتننوع نمونه ها

23آرد بربري

22آرد سنگک

24آرد باگت

22آرد شيريني 

0آرد ذرت

6/5آرد جو

مرحلۀ 3ـ انجام آزمايش هاي شيميايي کنترل کیفیت در صنایع غذایی

فعالیت ساخت یافتۀ 14: بيان ارزش مواد غذايي باك مك بحث گروهي، تصوير و تحقيق

تحقيق کنید
ی کانسان 16 ساله چقدر پروتئین در روز نیاز دارد؟3

نیاز روزانه، وابسته به عوامل زیادی است. به طور  پاسخ: میزان پروتئین مورد 
متوسط هر فرد روزانه به ازای هر کیلوگرم از جرم بدن به 0/8 گرم پروتئین نیاز 
دارد، این مقدار در زنان باردار و یا شیرده و ورزشکاران متفاوت است به گونه ای 

که مقدار آن می تواند تا دو گرم در روز افزایش پیدا کند.

بحث  گروهی
ی کلیوان شیر، ی کتکه صد گرمی گوشت کباب شده، ی کعدد سیب و یا ی ک2

برش نان را در نظر بگیرید. کدام ی کاز آنها نیازمندی بدن شما به گروه های 
مواد غذایی را تأمین می کند؟

قند،  پروتئین،  به دلیل داشتن کلیه گروه های مواد غذایی شامل  پاسخ: شیر 
مواد معدنی، چربی و ویتامین در تأمین نیازمندی های ما به مواد غذایی، غذای 

کامل تری است.
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فصل پنجم : آزمایش های کنترل کیفیت مواد غذایی

فیلم 
آموزشی هرم غذایی

هنرآموزان محترم، مطابق شیوه نام ةاجرایی فیلم آموزشی، فیلم هرم غذایی را 
برای هنرجویان نمایش دهند.

فعالیت ساخت یافتۀ 16: تعيين مقدار چربي در گوشت به طور عملي و باك مك تصوير

 فعا   لیت  عملی10
تعیین میزان چربی در فراورده های گوشتی

نمونه هاي  چربي  ميزان  درسی،  درك تاب  گفته شده  روشك ار  مطابق  راهنمايي: 
مختلف گوشت )گوساله، گوسفند، بوقلمون، مرغ، شتر مرغ، شتر( را اندازه گيريك نيد 

و نتايج را در جدول ثبتك نيد.

درصد چربينوع نمونه ها

4/2گوشت گوساله

8/8گوسفند

13بوقلمون

3سینه مرغ

13 ران مرغ 

3شتر مرغ

1شتر

.....

فعالیت ساخت یافتۀ 17: اندازه گيري عدد صابوني روغن ها به طور عملي و باك مك 
تصوير

 فعا   لیت  عملی11
اندازه گیری عدد صابونی در روغن ها و چربی های خوراکی

راهنمايي: مطابق روشك ار گفته شده درك تاب درسی، عدد صابوني نمونه هاي مختلف 
روغن را اندازه گيريك نيد و نتايج را در جدول ثبت کنید و با مقدارهای زیر مقايسهك نيد.
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نوع روغن و یا 
چربی

نتيجه عدد صابونی برحسب میلی گرم به ازای گرم روغن
آزمايش KOHNaOH

192137روغن کرچک

191136کرۀ کاکائو

199142روغن پالم

190136روغن سویا

187134روغن آفتابگردان

188134روغن زیتون

فعالیت ساخت یافتۀ 18:ك نترليك في شير به طور عملي و باك مك تصوير و فرمول

 فعا   لیت  عملی12
کنترل کيفیت شیر

راهنمايي: مطابق روشك ار گفته شده درك تاب درسی، آزمايش جوش  و اندازه گيري 
pH را بر روي چند نمونه شير انجام دهيد و نتايج را در جدول زیر مقايسهك نيد. براي 
مقايسه بهتر نتايج از شير هاي توليدي كك ارخانه استفاده شود. پيشنهاد مي شود هر 

گروه از شير توليدیي كك ارخانه استفاده کند.

pH آزمايش جوشنمونه ها

شير تاريخ روز

شير قبل از تاريخ انقضا

شير بعد از تاريخ انقضا
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فصل پنجم : آزمایش های کنترل کیفیت مواد غذایی

در مورد مواد معدنی مورد نیاز بدن موجودات زنده و منابع تأمین هر ی کتحقیق 
کنید و در کلاس ارائه دهید.

عنصر   ۲۱ آنها  میان  از  که  دارد  وجود  معدنی  ترکیب   ۳۸۰۰ حدود  پاسخ: 
به عنوان مواد معدنی حیاتی ضروری بدن انسان شناخته شده استك ه باید آنها 

را در برنامه غذایی روزمره بگنجانیم.
تعدادی از این عناصر عبارت اند از:

کلسیم: کلسیم در بدن بیشتر در ناخن، دندان و استخوان ها وجود دارد. نقش 
آن کم کبه انعقاد خون، عملکرد بهتر بعضی ازآنزیم ها، سلامت قلب و انقباض 

ماهیچه ها و محکم شدن استخوان ها است.
علائم کمبود: استخوان و ناخن های شکننده، تأخیر رشد در کودکان و نوجوانان، 

ضعیف شدن دستگاه عصبی
منابع دریافت: سبزیجات سبزبرگ مانند بروکلی، کلم، آجیل، خرما، پرتقال، لبنیات
فسفر: فسفر برای سلامت استخوان، دندان، سلول های خونی و کل سلول های 
بدن مهم است سوزاندن چربی ها، کربوهیدارت ها و شکستن مولکول پروتئین های 
بدن به عهده این ماده معدنی است. فسفر در سلامت سلول های مغز و عصبی نیز 
نقش مهمی به عهده دارد. این ماده معدنی همراه با کلسیم باعث محکم شدن و 

سلامت بیشتر استخوان ها می شود.
و  افسردگی  فکری،  خستگی  ضعیف،  استخوان های  و  دندان ها  کمبود:  علائم 

کمبود انرژی
منابع دریافت: نارگیل، سبزیجات سبزبرگ، خرما، گلابی، سیب، آواکادو، ماهی، 

هویج، انواع حبوبات
آنها،  به  پتاسیم نقش مهمی در سم زدایی سلول های بدن، غذارسانی  پتاسیم: 
منظم کردن ضربان قلب، خاصیت ارتجاعی بافت ها، کارکرد کبد و منظم کردن 

کار ماهیچه ها و اعصاب دارد.
علائم کمبود: مشکل هضم غذا، ضعف ماهیچه ها، مشکلات کبد، درمان کند زخم ها

منابع دریافت: غلات، سبزی و میوه جات تازه، موز، ماهی، آجیل و تخمه ها
سدیم: سدیم همراه با پتاسیم باعث تنظیم تبادلات سلولی، حفظ مایعات بدن، 

دفع کربن دیوکسید و عملکرد بهتر سامانه عصبی می شود.
علائم کمبود: گرفتگی عضلات، غش، مشکلات هضم، آرتریت، روماتیسم، سنگ 

صفرا و سنگ کلیه
منابع دریافت: توت فرنگی، هندوانه، ماهی، نمک های دریا

سوخت  و  ایمنی  بهترسامان ة عملکرد  ماهیچه ها،  سلامت  حفظ  منیزیم: 
کربوهیدرات ها از تأثیرات منیزیم در بدن است.

تحقيق کنید
4

فعالیت ساخت یافتۀ 19: تعيين خاكستر موجود دري ك نمونه گوشت به طور عملي 
و باك مك تصوير و تحقيق
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 فعا   لیت  عملی13
کنترل کيفیت گوشت

شمارۀ  استاندارد  با  مطابق  را  گوشت  از  نمونه  ی ک در  موجود  خاکستر  راهنمايي: 
744 سازمان ملی استاندارد ایران با موضوع »گوشت و فراورده های آن ـ تعیین مقدار 

خاکستر کل« اندازه گیری کنید. 
پيشنهاد مي شود گروه هاي مختلف آزمايش را در مورد نمونه هاي متفاوت گوشت و 
انجام دهند و سپس نتایج  فراورده ها )گوساله، گوسفند، مرغ،ك الباس و سوسيس( 

حاصل با یکدیگر مقایسه شود.
فعالیت ساخت یافتۀ 20: اندازه گيري نمك موجود درك ره به طور عملي و باك مك تصوير

 فعا   لیت  عملی14
کنترل کیفیت کره

 694 شماره  استاندارد  با  مطابق  را  کره  از  نمونه  ی ک در  موجود  نم ک راهنمايي: 
ایران با موضوع »کره ـ تعیین میزان نم کـ روش آزمون«  سازمان ملی استاندارد 
اندازه گیری کنید. پيشنهاد مي شود گروه هاي مختلف آزمايش را در مورد نمونه هاي 
با  را  نتايج  و  دهند  انجام  گياهي(  وكره  پاستوريزه  حيواني،ك ره  )كره  متفاوتك ره 

یکدیگر مقايسه کنند.

تحقيق کنید
5

پخت و پز در ظروف چدنی چه تأثیری در تأمین آهن مورد نیاز بدن ما دارد؟
پاسخ: چدن آلیاژی از آهن می باشد که به دلیل خواص منحصر به فرد آن در ریخته گری 

و نیز نقطه ذوب پایین تر از فولاد جهت ساخت ظروف مورد استفاده قرار می گیرد.
هنگام پخت و پز در ظروف چدنی اسیدهای آلی موجود در مواد غذایی با آن 
واکنش می دهند و منجر به تشکیل ترکیبات آلی محلول در آب آهن می گردند.
این ترکیبات نه تنها بر طعم و رنگ غذا تأثیر می گذارند بلکه باعث می گردند غذا 
غنی از آهن شود و مقدار زیادی از آهن مورد نیاز بدن از این طریق وارد غذا و 

سپس بدن ما بشود.

علائم کمبود: تحریک پذیری، مشکلات گوارشی، استخوان های ضعیف
منابع دریافت: دانه های روغنی به خصوص گردو و بادام، غلات، اسفناج و ماهی
آهن: سازنده اصلی هموگلوبین در سلول های خونی، تبادل اکسیژن و کربن دیوکسید 

سلول ها، ساخت بافت استخوان ها و ماهیچه ها از عملکردهای آهن است.
علائم کمبود: رنگ پریدگی،کم خونی، بی حالی و قد کوتاه

منابع دریافت: سبزیجات تیره، میوه های خش کشده، محصولات چند غله ای، 
اسفناج، جگر، حبوبات
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پرسش2

کربوهیدرات ها
هنرآموزان محترم، مطابق شیوه نام ةاجرایی فیلم آموزشی، فیلم کربوهیدرات ها 

را برای هنرجویان نمایش دهند.

فیلم 
آموزشی

فعالیت ساخت یافتۀ 21: تشخيص قند مواد غذايي به طور عملي و باك مك نمايش 
فيلم و فرمول

 فعا   لیت  عملی15
بررسی قند موجود در مواد غذایی

مطابق روشك ارك تاب درسی، آزمايش را بر روي چند نمونه ماده غذايي حاوي قند 
انجام دهيد و نتايج را مقايسهك نيد. پيشنهاد مي شود گروه هاي مختلف آزمايش را در 
مورد نمونه هاي متفاوت ماده غذايي قندي انجام دهند و نتايج را در جدولي ثبت کنند.

نکات ایمنی در آزمایش تشخیص قند ها به روش مولیش چیست؟ نام ببرید.
دلیل  به  شود  می  آبی  محیط  وارد  که  زمانی  غلیظ  سولفوری ک اسید  پاسخ: 
به  افزودن اسید  اگر  هیدراتاسیون گرمای زیادی آزاد می کند که ممکن است 
آرامی و کنترل شده صورت نپذیرد، گرمای زیاد آزاد شده محلول را به نقطه 

جوش برساند و باعث پاشش محتویات لوله به بیرون شود.

تحقيق کنید
6 با رجوع به استاندارد شمارۀ 2442 سازمان ملی استاندارد ایران با موضوع »روش 

تشخیص ارزیابی میزان احساسی طعم در مواد خوراکی« در مورد سنجش طعم 
مواد خوراکی مطلب تهیه کنید و در کلاس ارائه دهید. 

پاسخ: به تارنمای سازمان ملی استاندارد ایران مراجعه نمایید و استاندارد 2442 
را دانلود کنید و با مطالعه آن کنفرانس خود را ارائه دهید. در این استاندارد چهار 
محلول استاندارد شور و شیرین و ترش و تلخ تهیه می شود که افراد مختلف 
بامزه کردن این طعم ها و مقایسه آن با طعمی که قرار است سنجیده شود نوع 
مزه را مشخص می نمایند و در جدولی ذکر می کنند و سپس نتایج مطابق با 

روش استاندارد ارزیابی می شوند.

فیلم 
آموزشی زیست شناختی غذا

هنرآموزان محترم، مطابق شیوه نام ةاجرایی فیلم آموزشی، فیلم زیست شناختی 
غذا را برای هنرجویان نمایش دهند.

فعالیت ساخت یافتۀ 22: تعيين طعم مواد غذايي باك مك تحقيق و تصوير
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مرحلۀ 4ـ انجام آزمايش هاي زيست شناختي کنترل کیفیت
 در صنایع غذایی

فعالیت ساخت یافتۀ 23: بيان خواص زيست شناختي مواد غذايي باك مك تصوير 
و فيلم آموزشي

فیلم 
فساد نانآموزشی

را  نان  فساد  فیلم  آموزشی،  فیلم  اجرایی  شیوه نام ة مطابق  محترم،  هنرآموزان 
برای هنرجویان نمایش دهند.

به طور  غذايي  مواد  در  ريزاندامكان  رشد  يك في  بررسي فعالیت ساخت یافتۀ 24: 
عملي

 فعا   لیت  عملی16
بررسی کیفی رشد ریزاندامکان در مادۀ غذایی

راهنمايي: مطابق روشك ار گفته شده در کتاب درسی، تأثیر سدیم بنزوات بر روي 
نمونه هاي مختلف آب ميوه طبيعي بررسی شود و نتيجه ها را با یکدیگر مقايسهك نيد. 

لازم بهي ادآوري استك ه بررسي ها باید به صورتيك في انجام شوند.

فعالیت ساخت یافتۀ 25: بررسي اثر دماي محيط بر فساد مواد غذايي به طور عملي

 فعا   لیت  عملی17
بررسی دمای محیط بر فساد مواد غذایی

راهنمايي: مطابق روشك ار گفته شده در کتاب درسی، تأثیر دما را بر روي تخم مرغ هاي 
مشابه انجام دهيد و فساد پذيري نمونه ها را با یکدیگر مقايسهك نيد. لازم بهي ادآوري است 

كه بررسي ها باید به صورتيك في انجام شود.

فعالیت ساخت یافتۀ 26: بررسي اثر رطوبت محيط بر زمان نگهداري مواد غذايي 
به طور عملي

 فعا   لیت  عملی18
بررسی اثر رطوبت در نگهداری مواد غذایی

راهنمايي: مطابق روشك ار گفته شده در کتاب درسی، تأثیر رطوبت بر مواد غذایی 
را انجام دهيد و نمونه ها را پس از مدت زمان تعيين شده با یکدیگر مقايسهك نيد. 

لازم بهي ادآوري استك ه بررسي ها باید به صورتيك في انجام شوند.
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پرسش ها و پاسخ های پایانی

١ غذای سالم و مناسب را تعریف کنید.
پاسخ: غذای سالم، عاری از عوامل بیماری زای زیستی، شیمیایی و فیزیکی است و 
چنانچه مراحل تولید، آماده سازی و بسته بندی آن بر اساس قواعد استاندارد و نیاز 

مشتری انجام شده باشد، غذای مناسب نامیده می شود.
٢ کنترل کیفیت چیست؟

پاسخ: کنترل کیفیت عبارت از »تولید محصول با ویژگی های کیفیتی از جمله شکل، 
قبول مشتری جهت  استانداردهای مورد  با  و رنگ مطابق  ترکیب  استحکام،  اندازه، 
تأمین نیازهای پایه، تصریحی و پنهان مشتری با کم ترین هزینه و بالاترین قابلیت 

اطمینان می باشد.«
٣ دو مورد از وظایف سامانۀ مدیریت کیفیت را بنویسید.

پاسخ: دو مورد از موارد زیر:
 ارتقای کیفیت محصول 

 ایجاد سامان ةردیابی و شناسایی محصول 
 برخورداری از کارکنان شایسته و آموزش دیده

 مشخص بودن وظایف و اختیارات کارکنان
 توجه به خرید مواد اولی ةمرغوب 
 افزایش و حفظ رضایت مشتری 

 بهبود بازاریابی
 پیشرفت تجارت بین المللی

 افزایش سود، کاهش ضایعات و افزایش بهره وری
٤ وظیفۀ بخش کنترل کیفیت در صنایع غذایی چیست؟

با سایر  مواد غذایی در همکاری  کارخان ة پاسخ: وظیف ةبخش کنترل کیفیت ی ک
بخش های سامان ةمدیریت کیفیت، بازرسی های فیزیکی و شیمیایی و زیستی از مواد 
خام اولیه، محصولات نهایی، واسطه و فرایند تولید جهت اطمینان از برآورده شدن و 

حفظ استانداردهای تعریف شده است.
٥ راه های ورود خطرات شیمیایی، فیزیکی و زیست شناختی به ی ککارخانه مواد 

غذایی کدام اند؟
پاسخ: مواد خام ورودی شامل مواد اولیه و حتی آب و هوای فشرده ورودی به خط 
تولید می توانند منشأ بسیاری از خطرات فیزیکی مانند گل و لای، خطرات شیمیایی 
مانند انواع سموم و خطرات زیستی مانند انواع قارچ، باکتری، ویروس، حشرات و تخم 
آنها باشند. بخشی از آلودگی ها مانند آدامس جویده شده، ته سیگار توسط کارکنان و 
یا بازدیدکنندگان کارخانه و برخی از آلودگی ها توسط سایر موجودات مانند موش و 
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سوس ککه به شكلي به کارخانه راه پیدا می کنند، وارد چرخه تولید می شود. به علاوه 
مشکلات  و  فشار  و  دما  مانند  فرایندی  متغیرهای  نوسانات  تولید،  فرایند  طول  در 

مکانیکی تجهیزات مانند نشتی روغن و گریس بریفیت تأثیر می گذارند.
  مراحل کنترل کیفیت فیزیکی، شیمیایی و زیستی را نام ببرید. 6

پاسخ: 
بد در  با کیفیت  به گونه ای که مواد  بازرسی و کنترل کیفیت مواد خام ورودی   

ورودی ها نباشد.
 تمامی متغیرهای فرایند تولیدی مانند دما، فشار، غلظت ها و نیز تجهیزات تولید و 

دستورکارهای روش تولید محصول کنترل شوند.
  بازرسی کیفی و کمّی محصول نهایی تا رسیدن محصول با کیفیت به دست مشتری.

  اجزای اصلی مواد غذایی را نام ببرید. 7
پاسخ: اجزای اصلی مواد غذایی کربوهیدرات ها، چربی ها، پروتئین ها، مواد معدنی، 
آنزیم ها، رنگ دانه ها، ویتامین ها، مواد معطر و طعم دهنده و اسیدها می باشند. علاوه 

بر این مواد، آب مهم ترین ترکیب مواد غذایی است.
  نقش و اهمیّت آب در مواد غذایی را شرح دهید. 8

مواد  با  متقابل  تأثیر  در  گاز  و  مایع  و  جامد  فیزیکی  حالت  سه  در  آب  پاسخ: 
تشکیل دهند ةغذا مانند پروتیئن ها، پلی ساکاریدها، چربی ها و املاح، نقش  بسزایی 
در طعم، بو، بافت، جریان پذیری، جذب مواد غذایی و نیز واکنش های شیمیایی غذا و 
عملکرد ریزاندامکان دارد. فرایندهایی مانند انجماد، خش ککردن، نمک سود کردن، 
با کنترل محتوای آب ماده غذایی باعث افزایش زمان نگهداری مواد غذایی می شود.

  منظور از جریان پذیری مواد غذایی چیست؟ 9
پاسخ: جریان پذیری شامل بررسی و اندازه گیری خاصیتی از مواد غذایی است که 

تغییر شکل و تحرک آن را در اثر ی کنیروی خارجی بررسی می کند.
10  چه عواملی بر گران روی مواد غذایی تأثیر می گذارند؟ نام ببرید.

پاسخ: شکل، اندازه، غلظت، جرم مولکولی. اجزای غذا و دمای محیط
  هرم تغذیه چیست؟ 11

پاسخ: هرم تغذیه به صورت نسبی، ترکیب و سهم مواد غذایی که ی کفرد سالم باید 
به صورت روزانه مصرف کند را نشان می دهد.

12  چه تفاوت عمده ای بین چربی های گیاهی و حیوانی وجود دارد؟
پاسخ: چربی های گیاهی مانند روغن ذرّت، بادام زمینی، زیتون، پالم، کنجد، کتان 
و آفتابگردان که معمولاً نقط ةذوب پایین تر و کم تر از 20 درصد چربی های اشباع 
دارند، در صنعت تولید شیرینی و مانند آن استفاده می شود. چربی های حیوانی شامل 

اسیدهای چرب 16 تا 18 کربنه اشباع هستند و دارای نقطه ذوب بالاتری هستند.
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13  خواص شیمیایی مواد چرب را شرح دهید.
آبكافت  آب  در حضور  و  آنزیم ها  و  گرما  قلیاها،  اسیدها،  توسط  مواد چرب  پاسخ: 
باعث  و  نیست  دلپذیر  فرایند  ی ک آبكافت  می کنند.  تولید  چرب  اسید  و  می شوند 
مواد  در  مطبوعی  بوی  می تواند  آبکافت  کمی  مقدار  اما  می شود،  محصول  تخریب 
غذایی ایجاد کند. از این روی در تولید پنیر، ماست و نان باکتری ها و آنزیم لیپاز با 
هیدرولیز چربی ها بوی مطبوعی به آنها می دهند. اکسایش شدید مواد چرب باعث 
کاهش کیفیت محصولات غذایی و ایجاد بوی ترشیدگی و نیز کاهش ارزش غذایی و 

گاه ایجاد سمیت می شود.
14  عدد صابونی چیست و چه چیزی را در مورد روغن ها را نشان می دهد؟

پاسخ: مقدار KOH بر حسب میلی گرم استك ه جهت خنثي شدن اسيدهاي چرب 
بازگو  از آبکافتي ك گرم چربي لازم است. این عدد در واقع مقياسي براي  حاصل 
اسيدهاي چرب موجود در روغن است. هرچه مقدار  ميانگين جرم مولكولي  كردن 
KOH مصرف شده بيشتر باشد، زنجیره ها و جرم مولکولی اسیدهای چرب کوچک تر 
است. براي مثالك رهك ه قسمت اعظم آن را چربی های با مولکول هایك وچك تشيكل 
مي دهند، به طور نسبي عدد صابوني بزرگ تري دارد، اما این موضوع در مورد چربي 
ذرّتك ه اصولاً فقط از اسيدهاي چرب بزرگ مولكول ساخته شده است برعکس است.

15  انواع ویتامین ها بر اساس حل پذیری را نام ببرید.
پاسخ: ویتامین هایی مانند ویتامین C و هشت گروه ویتامین B محلول در آب هستند 
 ،A و قابلیّت ذخیره در بدن را ندارند، بنابراین باید روزانه مصرف شوند. ویتامین های

E ،D و K محلول در چربی ها هستند و می توانند در بدن ذخیره شوند.
16  کربوهیدرات چیست؟ به چند دسته تقسیم می شوند؟ نام ببرید.

پاسخ: کربوهیدرات ها یا مواد قندی ترکیبات آلی طبیعی هستند که محصول عمل 
پلی ساکاریدها  و  اولیگو ساکاریدها  منوساکاریدها،  به  ترکیبات  این  فتوسنتز هستند. 

تقسیم بندی می شوند.
17  عوامل مؤثر بر فعالیت ریزاندامکان و آنزیم ها را نام ببرید.

 ،pH از:  عبارت اند  مؤثر  درونی  عوامل  بیرونی،  و  درونی  عوامل  دسته  دو  پاسخ: 
محتوای رطوبت، محتوای مواد مغذی غذا، مواد ضد باکتری، ساختار زیستی. عوامل 
بیرونی مؤثر بر رشد ریزاندامکان شامل دمای نگهداری غذا، حضور و غلظت گازها در 

محیط و رطوبت نسبی محیط نگهداری است.
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شرح کار:
چگونگی استفاده از تجهیزات آزمایشگاهی را بداند و کار داده شده را با دقت انجام دهد.

هنگام کار مراقب باشد که دستگاه صدمه نبیند.
پس از انجام کار، وسایل را تمیز و سالم در حالت اولیه قرار دهد.

استاندارد عملکرد:
انجام آزمایش های فیزیکی، شیمیایی و زیست شناختی کنترل کیفیت مواد غذایی طبق استاندارد

شاخص ها:
ـ رعایت مسائل ایمنی هنگام کار

ـ انجام کار طبق دستور کار

شرایط انجام کار و ابزار و تجهیزات:
شرایط مکان: آزمایشگاه

شرایط دستگاه: آماده به کار
زمان: ی کجلسۀ آموزشی

ابزار و تجهیزات: وسایل شیشه ای آزمایشگاهی، چگالی سنج، لاکتودانسیتوتر، اون، خشکانه، ترازو، دستگاه سوکسله

معیار شایستگی: 

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

1به کارگیری مفاهیم کنترل کیفیت در مواد غذایی1

1انجام آزمایش های فیزیکی کنترل کیفیت در مواد غذایی2

2انجام آزمایش های شیمیایی کنترل کیفیت در مواد غذایی3

1انجام آزمایش های زیست شناختی کنترل کیفیت در مواد غذایی4

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی 
و نگرش:

1ـ ایمنی: انجام کار کارگاهی با رعایت موارد ایمنی و استفاده از وسایل 
ایمنی شخصی

2ـ نگرش: صرفه جویی
3ـ توجهات زیست محیطی: جلوگیری از صدمه زدن به محیط زیست 

از طریق انجام کار بدون ریخت و پاش
4ـ شایستگی های غیرفنی: 1ـ اخلاق حرفه ای 2ـ مدیریت منابع 3ـ 

محاسبه و کاربست ریاضی
5  ـ مستندسازی: گزارش نویسی

2

*میانگین نمرات
* حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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