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موضوع اولین هدف عملیاتی سند تحول بنیادین آموزش و پرورش مربوط به پرورش 
از  اقتصادی در چارچوب نظام معیار اسلامی  با درک مفاهیم  تربیت یافتگانی است که 
طریق کار و تلاش و روحیه انقلابی و جهادی، کارآفرینی، قناعت و انضباط مالی، مصرف 
بهینه و دوری از اسراف و تبذیر و با رعایت وجدان، عدالت و انصاف در روابط با دیگران در 
فعالیت های اقتصادی در مقیاس خانوادگی، ملی و جهانی مشارکت می نمایند. همچنین 
سند برنامه ملی درسی جمهوری اسلامی ایران »حوزه تربیت و یادگیری کار و فناوری« 

به قلمرو و سازماندهی محتوای این آموزش ها پرداخته است.
بر اصول دین محوری، تقویت هویت ملی،  برنامه های درسی فنی و حرفه ای علاوه  در 
اعتبار نقش یادگیرنده، اعتبار نقش مرجعیت معلم، اعتبار نقش پایه ای خانواده، جامعیت، 
تعامل،  و  مشارکت  جلب  مادام العمر،  یادگیری  تعادل،  فردی،  تفاوت های  به  توجه 
یکپارچگی و فراگیری، اصول تنوع بخشی آموزش ها و انعطاف پذیری به آموزش بر اساس 
ثروت، شکل گیری  تولید  و  فقر  و کاهش  پایدار  توسعۀ  اخلاق حرفه ای،  کار،  بازار  نیاز 

تدریجی هویت حرفه ای توجه شده است.
در  تغییر  و  کشور  داخل  کار  بازار  نیاز  و  فناوری  تغییرات  بالادستی،  اسناد  مطالبات 
استانداردها و همچنین توصیه های بین المللی، موجب شد تا الگوی مناسب که پاسخگوی 
شرایط مطرح شده باشد طراحی و برنامه های درسی بر اساس آن برنامه ریزی و تدوین 
شوند. تعیین سطوح شایستگی و تغییر رویکرد از تحلیل شغل به تحلیل حرفه و توجه به 
ویژگی های شغل و شاغل و توجه به نظام صلاحیت حرفه ای ملی، تلفیق شایستگی های 
مشترک و غیرفنی در تدوین برنامه ها از ویژگی های الگوی مذکور و برنامه های درسی 
است. بر اساس این الگو فرایند برنامه ریزی درسی آموزش های فنی و حرفه ای و مهارتی 
در دو بخش دنیای کار و دنیای آموزش طراحی شد. بخش دنیای کار شامل ده مرحله و 
بخش دنیای آموزش شامل پانزده مرحله است. نوع ارتباط و تعامل هر مرحله با مراحل 
دیگر فرایند به صورت طولی و عرضی است، با این توضیح که طراحی و تدوین هر مرحله 
از اعمال موارد اصلاحی مربوط به نتایج اعتباربخشی آن مرحله یا مراحل دیگر  متأثر 

می باشد.
توصیه سند تحول بنیادین و برنامۀ درسی ملی بر تدوین اجزای بستۀ آموزشی جهت 
تسهیل و تعمیق فعالیت های یاددهی ـ یادگیری، کارشناسان و مؤلفان را بر آن داشت 

مقدمه



با تأکید بر برنامۀ  تا محتواهای آموزشی مورد نظر را در شبکه ای از اجزای یادگیری 
درسی رشته، برنامه ریزی و تدوین نمایند. کتاب راهنمای هنرآموز از اجزای شاخص 
بستۀ آموزشی است و هدف اصلی آن توجیه و تبیین برنامه های درسی تهیه شده با 
اجرای  برای  توصیه هایی  و  حرفه ای  و  فنی  آموزش  در  تحولی  به چرخش های  توجه 

مطلوب آن می باشد.
کتاب راهنمای هنرآموز در دو بخش تدوین شده است.

بخش نخست مربوط به تبیین جهت گیری ها و رویکردهای کلان برنامه درسی است 
که کلیات تبیین منطق برنامه درسی، چگونگی انتخاب و سازماندهی محتوا، مفاهیم 
و مهارت های اساسی و چگونگی توسعه آن در دوره، جدول مواد و منابع آموزشی را 

شامل می شود.
بخش دوم مربوط به طراحی واحدهای یادگیری است و تبیین منطق واحد یادگیری، 
پیامدهای یادگیری، ایده های کلیدی، طرح پرسش های اساسی، سازماندهی محتوا و 
تعیین تکالیف یادگیری و عملکردی با استفاده از راهبردهای مختلف و در آخر تعیین 

روش های ارزشیابی را شامل می شود.
آموزش  اهمیت  به  توجه  با  هنرآموز  راهنمای  کتاب  مختلف  قسمت های  در  همچنین 
شایستگی های غیرفنی، بر آموزش مدیریت منابع، ایمنی و بهداشت، یادگیری مادام العمر 

و مسئولیت پذیری تأکید شده است.
هنرآموزان  ویژه  توجه  و  مساعدت  نیازمند  درسی،  برنامه های  مطلوب  اجرای  مسلماً 
عزیز و بهره مندی از صلاحیت ها و شایستگی های حرفه ای و تخصصی مناسب ایشان 

می باشد.

دفتر تألیف کتاب های درسی فنی و حرفه ای و کاردانش
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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.

..
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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



6

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.
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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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مقدمه

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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مقدمه

مسیر یادگیری درس: فراوری گياهان دارويي و خشكبار
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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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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
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محصولات پودری و سبزی خشک

فصل 2

محصولات پودری و سبزی خشک
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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

دوم
ت

جا
يه‌

دو
ر ا

ود
ي پ
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ته‌ب

س
و ب

د 
ولي

ت

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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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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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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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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مغزهای درختی

فصل 3

مغزهای درختی
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واحد يادگيري 5: فراوري مغزهاي درختي
 nut آجیل‌ها دسته‌ای از میوه‌​ها با پوست سخت و سفت هستند. در زبان انگلیسی کلمه
به گستره بزرگی از دانه‌های خشک شده اطلاق می شود اما در دانش زیست شناسی تعداد 
مشخص و محدودی از آنها آجیل)nut( هستند. آجیل‌ها یک منبع مهم غذایی برای 
انسان‌ها محسوب می‌شوند. گردو، پسته، فندق، بادام، بلوط، بادام هندی، بادام زمینی جزءِ 
مغزهاي خوراكي داراي تريكب اسيدهاي چرب ضروري مناسبي مي‌باشند؛ اين تريكبات 
از لحاظ املاح معدني هم غني بوده و با وجود حجم كم مي‌توانند به راحتي بخشي از نياز 

تغذيه‌اي روزانۀ فرد را تأمين نمايند. 
شرایط و تنوع اقلیمی ایران به گونه‌ای است که محصولات متنوع کشاورزی با کیفیت 
مناسب تولید و به لحاظ پیشینه سنتی، برخی از این اقلام مانند پسته، گردو، بادام 
و فندق به صورت مغز خوراكي مصرف گسترده ای در بازار داخل و خارج ایجاد کرده 
است. صنعت خشکبار ایران بــه دلیـل دارا بــودن محصولاتی مانند پسته )رتبه دو 
تولید جهان(، بادام )چهارمین تولیدکننده جهان(، گردو )سومین  تولیدکننده جهان( 
و فندق )پنجمین تولیدکننده جهان( در بــازارهای جهانی شناخته است. مغزهاي 
خوراكي كيي از مهم ترين اقلام صادراتي كشور ما می​باشد به طوريك ه در سال​هاي 
اخير به طور متوسط ساليانه دو ميليارد دلار صادرات اين محصولات وجود داشته است. 
از ديگر سو با توجه به افزايش آگاهي عمومی​نسبت به خواص تغذيه ای مفيد آجيل​ها 
مصرف سرانه ​این محصولات افزايش يافته است. همچنين فرايند توليد اين محصولات 
نيز نسبتاً ساده و كم هزينه می​باشد. از اين رو آموزش فرايند توليد اين محصولات 

‎.می تواند زمينه خود اشتغالي براي هنرجويان فراهم نمايد

 تهیه مواد اولیه

جداسازی پوست بیرونی

شستشو و نم گیری پسته

مغز کردن

خشک کردن

نمودار شماره 5 ـ مراحل فراوری مغزهای درختی  

بسته بندی و انبارش
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مواد و تجهیزات
مواد: مغزهاي درختي، مواد بسته بندي 

مغزكن،  دستگاه  بسته بندي، خشك‌كن،  دستگاه  پوست‌گير،  دستگاه  تجهيزات: 
آون، ترازو، دماسنج، ابزار نمونه برداري، لباس كار، ماسك، دستكش

در اين واحد يادگيري، روش‌ فراوري مغزهاي درختي به هنرجويان آموزش داده 
مي‌پذيرد  انجام  كاري،  مرحله  در شش  درختي  مغزهاي  فراوري  فرايند  مي‌شود. 
)نمودار شماره5(. 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 پس از معرفي انواع مغزهاي درختي، در مورد تفاوت ميوه‌هاي خشك 

و خشكانيده با هنرجويان به گفت وگو بپردازيد.

دانش افزايي
ميوه‌ها، مغزها و دانه‌هاي خشك )Dry( محصولاتي هستند كه رطوبت بخش 
خوراكي آنها پس از رسيدن، به طور طبيعي كم باشد. مانند: گردو، پسته، بادام 

و فندق.
ميوه‌ها، مغزها و دانه‌هاي خشكانيده )Dried( محصولاتي هستند كه رطوبت 
بخش خوراكي آنها پس از رسيدن، به طور طبيعي زياد بوده و بخش زيادي از 
اين رطوبت با خشك كردن به روش‌هاي گوناگون از آن گرفته مي‌شود، مانند: 

توت، كشمش و انجير.
در فراوري مغزهاي درختي علاوه بر اهميت حمل ونقل صحيح و سريع محصول از 
باغات به كارخانه يا كارگاه بايد به مرحله برداشت و نگه داري پس از برداشت نيز دقت 
نمود. بـه عنـوان مثال برداشت پسته، با توجه به رسيدگي غير كينواخت ميوه‌هاي 
خوشه پسته زماني كه 80ـ70 درصد ميوه‌هاي هر رقم،  شاخص‌هاي رسيدگي را 

داشته باشند؛ بايد انجام شود. 
سهولت  رنگ،  تغيير  شامل  برداشت  زمان  تعيين  در  مؤثر  رسيدگي  شاخص‌هاي 
مقدار  و  مغز خشك  وزن  پوست سخت،  برداشت، خنداني  پوست دهي، سهولت 
كاهش  و  آلودگي  از  جلوگيري  منظور  به  بايد  پسته‌ها  برداشت  است.  آن  چربي 

يكفيت مغز به سرعت انجام شود. 
از ريزش  تا  انجام مي‌شود و تلاش مي‌شود  يا مكانكيي  برداشت به صورت دستي 



58

ميوه‌ها بر روي زمين تا حد امكان جلوگيري شود. زيرا با توجه به رطوبت پسته تازه، 
به ويژه وقتي كه روي زمين مرطوب باغ قرار مي‌گيرد امكان آلودگي به قارچ‌هاي 
مضر بيشتر شده و حساسيت زيادي نسبت به آلودگي آفلاتوكسين در پسته پيدا 

مي‌شود. 
فساد پوست سبز محصولات پس از برداشت به ويژه وقتي كه مدت زيادي روي زمين 
يا در انبار بماند افزايش پيدا ميك‌ند و از سوي ديگر با افزايش دماي محيط و زمان 

نگه داري آن پوست ميوه لكه‌دار مي‌شود. 
پسته چيده شده در طول مدت 1 تا چند ساعت به محل فراوري منتقل مي‌شود و 

در صورت وجود تهويه مناسب تا 48 ساعت قابل نگه داري است. 
و  صادراتي  اقلام  در  پسته  به خصوص  درختي،  مغزهاي  ويژه  جايگاه  به  توجه  با 
ارزآوري براي كشور، لزوم توجه ويژه به آزمون‌هاي يكفي مواد اوليه و رعايت اصول 
بهداشتي در فراوري آنها با توجه به استانداردهاي سخت‌گيرانه كشورهاي مقصد 

ضروري است. 

2ـ مرحله جداسازي پوست بيروني
روش‌هاي  و  پرداخته  سريع  پوست گيري  اهميت  توضيح  به  مرحله  اين  در 

پوست گيري را با نمايش فيلم يا پوستر به هنرجويان ارائه نماييد. 
در انجام عمليات پوست گيري اهميت رعايت نكات بهداشتي و ايمني توضيح داده 
شود. لزوم دفع مناسب و صحيح پوست‌هاي جمع‌آوري شده و جلوگيري از انباشت 

آنها در سالن توليد و مشكلات حاصل از آن براي هنرجويان شرح داده شود.

3ـ مرحله شست‌وشو و نم گيري پسته
شست‌وشو و نم گيري فقط مخصوص پسته است. كه بايد با استفاده از آب سالم و 

بهداشتي و به سرعت انجام شود. ساير مغزها نيازي به شست‌وشوي اوليه ندارند. 

4ـ مرحله مغز كردن
در  و  هستند  غيراشباع  چرب  اسيدهاي  از  بالايي  درصد  داراي  آجيلي  ميوه‌هاي 
هنگام قرار گرفتن در شرايط نامساعد به سرعت اكسيد شده و طعم تند و نامطلوب 
مي‌گيرند و ارزش غذايي آنها كاهش ميي‌ابد و همچنين احتمال آلودگي محيطي 

وجود دارد.
دقت در انجام عمليات مغز كردن و تنظيم دستگاه مغزكن براي جلوگيري از آسيب 

ديدن مغزها ضروري است.
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كدام گروه از آجيل‌ها ماندگاري كمتري دارند؟

ميوه‌هايي كه داراي درصد اسيدهاي چرب غيراشباع بيشتري هستند.

5ـ مرحله خشك كردن و بو دادن
روش سنتي خشك كردن با آفتاب داراي صرفه اقتصادي از جهت انرژي مصرفي 
بوده ولي به جهت كنترل شرايط و سرعت عمل، استفاده از خشك كن‌هاي صنعتي 
معمول‌ شده است. براي خشك كردن مغزها معمولاً از خشك كن كابينتي استفاده 
از  دارد.  كاربرد  سبزي‌ها  نيز  و  ديگر  ميوه‌هاي  كردن  خشك  براي  و  ميك‌نند 
خشك كن‌هاي ديگر مانند سيلويي، نواري و تونلي‌ هم مي‌توان در خشك كردن 

اين مواد بهره جست. 

6ـ مرحله بسته بندي و انبارش
در اين مرحله انجام آزمون‌هاي كنترل يكفيت محصول نهايي به ويژه از نظر سالم 
بودن و فاقد كپك زدگي محصول براي حفظ سلامت مصرفك نندگان و نيز صادرات 

اين محصولات حائز اهميت است.
بازار  در  كه  شده  بسته بندي  درختي  مغزهاي  نمونه  چند  مي‌توانند  هنرجويان 
موجود است را با كيديگر و در صورت امكان با نمونه‌هاي خارجي مشابه مقايسه 
كرده و گزارشي از اهميت بسته بندي در حفظ يكفيت محصول و بازار پسندي آن 

در داخل يا خارج از كشور تهيه كنند.
معمولاًً ميزان عدد پراكسيد بايستي حدود 2 ميلي اكي والان گرم در يكلوگرم و 

رطوبت بايستي زير 7 درصد باشد. 
موادي كه براي بسته بندي استفاده مي‌شوند بايد مجاز و مناسب براي صنايع غذايي 
)food grade( و همچنين سالم، نو، تميز، خشك و بدون هرگونه آلودگي و بوي 
استاندارد  با  بايد  بسته بندي  جهت  استفاده  مورد  مواد  ويژگي  باشد.  ناخوشايند 
ملي مربوطه مطابقت داشته باشد. براي بسته بندي مي‌توان از يكسه‌هاي پليمري 
چند لايه از جنس پلي اتيلن يا پلي اتيلن ترفتالات و يا پلي آميد با درجه خوراكي 

استفاده نمود.
مواد فوميگان )fumigan( يا دودزا موادي هستند كه از خود توده‌اي گازي شكل 
توليد كرده و در توده‌هاي مواد غذايي نفوذ ميك‌نند. حشرات از طريق تنفس بوي 
آلوده به سم نابود مي‌شوند كه از جمله ​این مواد مي‌توان فستوكسين، اكسيداتيلن، 

اكسيد پروپيلن و ... را نام برد.
در انبارهاي با اتمسفر كنترل شده تريكب هواي انبار را تغيير مي‌دهند كه مي‌تواند 

پرسش
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در ميزان گاز و پايين بردن اكسيژن استفاده از گازهاي بي اثر مؤثر ‌باشد. 
ناپذيرفتني‌هاي مغزهـاي درختي شامل پوست‌هـاي شكسته، پوست‌هاي سبز يا 

خشبي، حشرات، سن و مغزهاي كوچك داراي شكل نامناسب مي‌باشند.
دماي انبار نگه داري محصول خشك شده بايد كمتر يا مساوي 10 درجه سلسيوس 

و رطوبت نسبي 70  ـ65 درصد براي پرهيز از رشد قارچ آسپرژيلوس باشد. 
آموزش اصول صحيح انبارداري براي بخش نگه داري محصول ضروري است.

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.
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جدول اهداف توانمند سازي

مهارتيدانشياهداف توانمندسازيواحد یادگیریفصل

سوم
تي

رخ
ي د

ها
غز

ي م
ور

فرا

ويژگي‌ و خواص مغزهاي درختي را بيان كند.

آزمون‌هاي يكفي مواد اوليه را انجام دهد.

اصول پوست گيري ميوه‌ها را بيان كند.

عمليات پوست گيري ميوه‌ها را انجام دهد.

اصول شست‌وشو و نم گيري پسته را بيان كند.

عمل شست‌وشو و نم گيري پسته را انجام دهد.

اصول مغز كردن را بيان كند.

عمليات مغز كردن را انجام دهد.

اصول خشك كردن را بيان كند.

اصول بو دادن يا تفت دادن را بيان كند.

عمليات خشك كردن را انجام دهد.

عمليات تنظيم رطوبت محصول خشك شده را انجام دهد.

عمليات بو دادن را انجام دهد.

اصول كنترل يكفيت محصول نهايي را توضيح دهد.

اصول بسته بندي راشرح دهد.

اصول انبارداري را شرح دهد.

آزمون‌هاي كنترل يكفيت محصول نهايي را انجام دهد.

عمليات بسته بندي مغزها را انجام دهد.

عمليات انبارداري را انجام دهد.

آزمون پاياني

2436زمان



ارزشيابي مرحله‌اي )تكويني(
 شرایط عملکردمرا حل کاررديف

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

ـ ك ارگاهتهيه مواد اوليه1
ـ 30 دقيقه

ـ ترازو
ـ مغزهای درختی، ترازو

٣
انتخاب مغزهای درختی سالم و عاری قابل  قبول

از آفت زدگی
٢

١انتخاب مغزهای درختی ناسالمغير قابل قبول
جداسازی پوست 2

بیرونی
 ـ كارگاه 

ـ 30 دقیقه
ـ دستگاه پوست گیری

٣
٢تنظیم و راه اندازی دستگاه پوست گیرقابل  قبول

١ناتواني در راه اندازی دستگاه پوست گیرغير قابل قبول

شست وشو و 3
نم گیری پسته

 ـ كارگاه 

ـ 1ساعت

ـ دستگاه شست وشو و خشک کن

3
تنظیم و راه اندازی دستگاه شست وشو قابل  قبول

و خشک کن
2

ناتوانی در راه اندازی دستگاه شست و شو غير قابل قبول
و خشک کن

1

 ـ كارگاه مغز کردن4

ـ 30 دقيقه

ـ دستگاه مغز کن

ـ مغزهای درختی

3
مغز کردن تا حدی که کمترین صدمه قابل  قبول

به مغزهای درختی وارد نشود
2

1ناتوانی در راه اندازی دستگاه مغزکنغير قابل قبول

خشک کردن و 5
بو دادن

 ـ كارگاه 

ـ 1 ساعت

ـ دستگاه خشک کن

خشک کردن مغز تا رسیدن به رطوبت قابل  قبول
استاندارد

3

2راه اندازی دستگاه خشک کندرحد انتظار
1ناتواني در راه اندازي دستگاه خشک کنغير قابل قبول

بسته بندی 6
وانبارش

 ـ كارگاه 

ـ 30 دقيقه

ـ دستگاه بسته بندی

ـ مواد بسته بندی، ابزار کنترل کیفی

3
تنظیم و راه اندازی دستگاه بسته بندی و قابل قبول

انجام آزمون های کنترل کیفیت
2

ناتوانی در راه اندازی دستگاه بسته بندی غیرقابل قبول
و انجام آزمون های کنترل کیفیت

1

شایستگی‌های غیرفنی، 
ایمنی، بهداشت، توجهات 

زیست محیطی و نگرش

 )N73( سطح 1، درستکاری )N63( مديريت يكفيت
سطح 1

استفاده از دستكش، لباس كار، ماسک، کفش
کنترل شرایط محیط به منظور کاهش آلودگی های 

شیمیایی و بیولوژیکی 
تغذیه سالم، افزایش صادرات غیرنفتی، استفاده از 

مغزهای درختی به عنوان تنقلات سالم

2قابل قبول

١غیرقابل قبول

  بلی    
                                                                                                                                                                          

ارزشيابي کار )شایستگی انجام کار( ـــــــــــــــــــــــــــــ

                                                                                                                                                                           خیر     
 معیار شایستگی انجام کار :

  كسب حداقل نمره 2 از مرحله 5
  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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مغزهای درختی

ارزشيابي پاياني )تراكمي(

1ـ شرايط انجام كار:
مكان: كارگاه

زمان: 4 ساعت
تجهيزات: دستگاه پوست گير، دستگاه بسته بندي، خشك كن، دستگاه مغز كن، آون 

ابزار: ترازو، دماسنج، ابزار نمونه برداري، لباس كار، ماسك، دستكش
مواد: مغزهاي درختي، مواد بسته بندي
ساير شرايط: استاندارد 218 و 8689

2 ـ نمونه/  نقشه كار/ مراحل پروژه / رویه انجام کار:
1ـ انتخاب ماده اوليه     2ـ جدا سازي پوست بيروني     3ـ شست‌وشو و نم گيري پسته    4ـ مغز كردن

5  ـ خشك كردن و بودادن   6  ـ بسته بندي     7ـ كنترل كردن

3ـ شاخص‌های اصلی استاندارد عملکرد کار:
ـ انتخاب مغز درختي سالم و عاري از آفت زدگي

ـ جداسازي كامل پوست بيروني
ـ شست‌وشو و نم گيري پسته

ـ جدا كردن مغز به وسيله دستگاه مغز كن به نحوي كه كمترين آسيب به آن وارد گردد.
ـ خشك كردن مغزها مطابق استاندارد 8689

ـ بودادن مغزها
ـ بسته بندي به گونه‌اي كه كمترين آسيب به مغزها وارد گردد.

ـ انجام آزمون‌هاي كنترل يكفي مطابق استاندارد مربوطه 

4ـ ابزارهای ارزشيابي:
چك ليست، پرسش

5ـ ابزار و تجهيزات مورد نیاز انجام کار:
دستگاه پوست گير، دستگاه بسته بندي، خشك كن، دستگاه مغز كن، آون، ترازو، دماسنج، ابزار نمونه برداري، لباس 

كار، ماسك، دستکش

6ـ تکالیف کاری مرتبط در گروه کاری/شغل:
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مغزهای درختی

فصل 4

عرقیات گیاهی
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 تهیه مواد اولیه

تقطیر

پاستوریزاسیون

بسته بندی

انبارش

نمودار شماره 6 ـ مراحل تولید عرقیات گیاهی  

واحد يادگيري 6   : توليد عرقيات گياهي
و  عطريات  انواع  مصرف  و  تهیه  می‌دهد؛  نشان  مختلف  اقوام  زندگی  بر  مروری 
عرقیات گیاهی به منظور استفاده‌های غذایی، آرایشی، بهداشتی، درمانی و صنعتی 
بخش  محصولات،  این گونه  مختلف  فراورده‌های  تولید  و  تهیه  و  بوده  متداول 
آنچه  را تشکیل می‌داده است.  آنها  اجتماعی  و  اقتصادی  فعالیت‌های  از  عمده‌ای 
در حال حاضر بـه نام عرقیات و اسانس تـولید و عرضه می شود، حاصل اطلاعاتی 
است که در فرایند تولید و مصرف این گونه محصولات تجربه شده و همپای کسب 
تجربیات به صورت‌های علمی به کار رفته است. اقبال عمومی مردم به مصرف انواع 
فراورده‌های عرقیات و اسانس بـه عنـوان نوشابه‌های طبیعی، عطر و طعم دهنده‌های 
غذایی، داروهای طبیعی و نیز استفاده‌های بهداشتـی و تأسیس کارخانه‌هایی كه 
جهت استحصال اسانس و عـرقیات گیاهی فـعـالیت می‌نمایند و همچنین تمايل 
بازارهای جهانی برای خرید انواع محصولات تولیدی این کارخانجات، افق روشني 
براي توليد عرقيات گياهي ايجاد نموده است. در اين واحد يادگيري 5 نوع گياه 
انتخاب شده‌اند.  ايران هستند  بومی​ از 5 خانوادۀ مهم گياهان دارويي كه همگي 
شده  شناخته  جهان  سراسر  در  اهميت،  و  اقتصادي  صرفه  علي‌رغم  گياهان  اين 
منطقۀ  بـومی ​ پتانسيل  بـه  تـوجه  بـا  محترم  هنرآمـوزان  است  بديهي  هستند. 

خـود مي‌توانند گياهان مشابه ديگري را جايگزين اين موارد نمايند.
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مواد و تجهیزات
مواد: مواد اوليه گياهي، آب آشاميدني، مواد بسته بندي

ترازو،  دربندي،  دستگاه  پركن،  صافي،  پاستوريزاتور،  تقطير،  ديگ  تجهيزات: 
ترمومتر، لباس كار، ماسك، دستكش، عينك، گوشي، كلاه، كفش

داده  آموزش  هنرجويان  به  گياهي  عرقيات  توليد  روش‌  يادگيري،  واحد  اين  در 
مي‌شود. توليدكننده عـرقيات گياهي كسي است كـه از عهده تهيه، نگه داري و 
فروش عرقيات، تشخيص رايحه​ها و راهنمايي در مصرف برآيد و شناخت جامع 
نسبت بـه عـرقيات پرمصرف داشته باشد. فـرايند توليد عرقيات گياهي در پنج 
مرحلهك اري، انجام مي‌پذيرد )نمودار شماره6(. 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 تهيۀ مواد اوليه
این  تاريخچه​  و  دارويي  گياهان  مصرف  اهميت  به  راجع  اختصار  به  هنرآموزان 

گياهان در كشورمان بپردازند.
گياهان دارويي كيي از منابع بسيار ارزشمند در گستره وسيع منابع طبيعي ايران 
صـحيح  بهره بـرداري  و  توسعه  كشت،  علمي،  شناخت  صـورت  در  كـه  هستند 
نفتي  غير  و صادرات  اشتغال زايي  در سـلامت جامعـه،  مهمی​  نقـش  می تواننـد 
غناي  و  تنوع  باعث  مختلف،  اكولوژكي  شرايط  و  هوا  و  آب  تنوع  باشند.  داشته 
گياهان دارويي در سراسر ايران شـده است. لزوم تحقيقات همه جانبه و بهره برداري 
صحيح از اين گياهـان، به ويژه در زماني كه استفادۀ جهـان از گياهان دارويي در 
صنايع دارويي، آرايشی ـ بهداشتي و غذايي چنان شتابي گرفته است كه از ما، كـه 
با داشتن شخصيت هايي چون ابوعلي سينا از پيش گامان اين علم بوده​ایم بسـيار 
پيشـي گرفتـه اسـت، بسيار ضروري است. جابربن حیان یکـی از نخبگـان ممتاز 
دانش بشری که به حق »پدر شیمی« نامیده شده است، و از شاگردان برجسته امام 
صادق )ع( بود، علم شیمی و مباحث مربوط به تقطیر مایعات و فرایندهاي متنوع 

شیمی تجربی را رونقی ویژه بخشید. 
 )Herbarium( هنرآموزان با ارائه پوستر يا نمونه گیاهان دارویی تازه یا خشک شده

به معرفي گياهان دارويي بپردازند.
گیاه دارویی به گیاهی گفته می شود که در اندام های آن ترکیباتی وجود دارد که 

در درمان و ساخت دارو، لوازم آرايشي و بهداشتي کاربرد دارند.
مؤثره  مواد  مقدار ممكن  بيشترين  دارويي  گياه  نظر كي  مورد  اندام‌هاي  از  وقتي 
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استخراج گردد در واقع محصول دلخواه به دست آمده است. از اين رو زماني بايد اقدام 
به جمع آوري گياهان نمود كه اندام هاي مورد نظر محتوي حداكثر مقدار ماده مؤثره 
باشد. گل هاي حاوي مواد دارويي، زماني كه كاملًا باز می​شوند و ميوه​ها و بذرهای 
گياهان وقتي كه كاملًا رسيده باشند از بیشترین مقدار ماده مؤثره برخوردارند. پوست 
گياهان در اوايل بهار قبل از رويش گياهان، بيشترين ميزان ماده دارويي را دارند. مواد 
مؤثره موجود دراندام هاي زيرزميني گياهان )ريشه، ريزوم، و...( در اواخر دوره رويشي 

)پاييز( به حداكثر ميزان خود مي‌رسند.

دانش افزايي
كشاورزي ارگانكي سيستم توليدي است كه از سلامت انسان‌ها، اكوسيستم‌ها و 
خاك‌ها حمايت ميك‌ند و بر پروسه‌هاي اكولوژكيي، تنوع زيستي و سكيل‌هاي 
مي‌دهد.  ترجيح  را  رقابتي  اثر  با  نهاده‌هاي  كاربرد  و  دارد  تيكه  طبيعي 
محيط زيست،  براي  سودمند  علوم  نوآوري،  تجارت،  از  ارگانكي  كشاورزي 
آن  با  درگير  اشخاص  زندگي  خوب  يكفيت  و  مرتبط  نمايشگاه‌هاي  ترويج 

تريكب شده است.
كشاورزي ارگانكي بر پايۀ اصول زير بنا شده است:

1ـ اصل سلامت؛
2ـ اصل اكولوژي؛

3ـ اصل انصاف و عدالت؛
4ـ اصل مراقبت.

با سيستم  مراحل رشد  تمام  در  ارگانكي محصولاتي هستند كه  محصولات 
طبيعي هماهنگ بوده و در خاكي كه از چند سال قبل هيچ‌گونه سموم دفع 
آفات گياهي نظير: علفك ش‌ها، قارچك ش‌ها و مواد شيميايي در آن استفاده 
نشده و فقط با مواد طبيعي مانند كمپوست گياهي تقويت شده است، رشد 
ميك‌نند. از سوي ديگر در تريكبات ميوه‌هاي ارگانكي هيچ‌گونه اصلاح ژنتكيي 

صورت نمي‌گيرد و از گاز‌ها براي رشد زودرس ميوه‌ها استفاده نمي‌شود

زير  شرح  به  درسي  كتاب  متن  در  شده  عنوان  دارويي  گياهان  دارويي  خواص 
می باشد:

ـ گل محمدي: در رفع مواردي نظير افسردگي، بي خوابي، فشار روحي، خشكي، 
و  باكتريايي  عفونت‌هاي  و  پوستي  زخم‌هاي  التيام  پوست،  حساسيت  و  پيري 

ويروسي مؤثر است.
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ـ نعناع: ترشح معده را زياد میك​ند و گفته می شود كه بر روي ترشح صفرا اثر 
دارد. براي ناراحتي هاي معده و نيز براي اسهال و تحركي ترشح صفرا در يرقان و 

ساير بيماري​هاي كبدي بهك ار می​رود.
ـ بيدمشك: تب بر و آرام کننده و مسکن است و به همین جهت در معالجه 
کم اشتهایی، سنگ صفرا، بی‌خوابی، درد اعصاب، درد مفاصل و امراض جلدی مفید 

است.
ـ كاسني: اشتهاآور و تسهیل‌کننده هضم غذا، تقویت‌کننده کبد، دستگاه گوارش، 
مدر و شست‌وشو دهنده مجاری ادراری بوده و مصرف آن برای افراد مبتلا به دیابت 

توصيه می شود.
درمان  براي  است،  شيميايي  مواد  از  كه سرشار  بومادران  تازه  گل  بومادران:  ـ 
حساسيت​هاي همراه با آب ريزش، مانند تب يونجه استفاده می شود. عصاره روغني 

بومادران به رنگ آبي تيره، داراي اثر ضد التهاب است.
برای كسب اطلاعات تكميلي به سند ملي گياهان دارويي و طب سنتي و استاندارد 

شماره 10077 سازمان ملي استاندارد ايران مراجعه شود.

با تکمیل جدول زیر مشخص کنید، چه بخش هایی از هریک از گیاهان دارویی 
مذكور مورد استفاده قرار می گیرند.

فقط  دارويي  فعاليت كلاسي هنرجويان در ميي‌ابند كه در هر گياه  اين  در 
قسمت‌هاي خاصي مصرف دارويي دارند. 

اندام

نام گیاه
میوهگلبرگساقهریشهبذر

گل 
محمدی

نعناع

بیدمشک

کاسنی

بومادران

فعالیت کلاسی
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آيا ساعت برداشت دريكفيت گياهان دارويي اثر دارد؟
با تابش شديد آفتاب و گرم شدن هوا، اسانس گياه به ريشۀ آن برگشته 
و در نتيجه از عملكرد آن كاسته مي‌شود. بنابراين بهتر است برداشت در 

صبح هنگام و خنكي هوا انجام گيرد.

2ـ مرحله تقطير
عرقیات یکی از پر مصرف ترین شکل​هاي استفاده از گیاهان دارويي است. امروزه 
در ایران بیش از 40 نوع گیاه وجود دارند که عرق گیري شده و به صورت طبی مورد 

استفاده قرار می گیرند.
در اين مرحله هنرآموزان اصول و انواع تقطير را به هنرجويان معرفي كنند.

تقطير ممكن است به كيي از دو روش زير انجام گيرد:
به جدا كردن مواد تشيكل دهنده  اقدام  توان  اين روش، می​ با  1 تقطير ساده: 
مايعاتي نمود كه آن مواد نقطه جوش متفاوتي دارند. در اين اقدام با افزايش درجه 
حرارت مواد تشيكل دهنده كي به كي، بر حسب نقطه جوش خود به تدريج بخار 

و از هم جدا می​شوند.
)مثل  آب  در  محلول  غير  مواد  جداسازي  براي  روش  اين  از  آب:  با  تقطير   2
اسانس ها( استفاده می شود. در واقع آب و اسانس با هم تقطير می​شوند. با استفاده 
از اين روش به آساني می​توان اسانس​ها را از گياهان مورد نظر استخراج نمود. 
وقتي مخلوط بخارهاي آب و اسانس به محيطي با فشار هواي كمتر رسيد، چون 
نقطۀ ميعان آب بانقطه ميعان اسانس كيسان نيست، پس در دو فاز متفاوت قرار 

می گيرند.
از آنجا كه هدف اين واحد يادگيري، آموزش استخراج عرقيات گياهي است، بنابراين 
تنها تقطير ساده انجام می شود. ویژگی​های آب مورد مصرف در تهیه عرقیات گیاهی 
ایران به شماره 1011 و 1053 )ویژگی های  با استانداردهای آب آشامیدنی  باید 
بیولوژیکی و حد مجاز باکتریولوژی آب آشامیدنی( مطابقت داشته باشد. درصورتی که 
به جای آب معمولی آب مقطر استفاده شود باید تازه تقطیر شده و بدون آلودگی 

باشد.
مزایا و معایب دیگ های با جنس های مختلف بیان شود.

گلاب سنگین یا دو آتشه چگونه تهیه می شود؟
طرز تهيه گلاب دوآتشه: عرق دو آتشه یا عرق دو تقطیره، عرقیاتی است که در 
آن یکبار عمل عرق گیری انجام می شود سپس گلاب یا محصول تقطیری حاصله 
مجدداً در ظرف و دیگ​های عرق گیری ریخته و به میزان مورد نیاز و یا به همان 

پرسش

پرسش
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اندازه از گل یا گیاه مورد نظر به آن اضافه می شود و مجدداً عمل تقطیر به همان 
روش انجام می پذیرد. محصول به دست آمده را گلاب یا عرق دو آتشه یا دو تقطیره 

می گویند.
را  ايمني ذكر شده  موارد  تمام  از روشن كردن مشعل  قبل  بايد  هنرآموز محترم 
كنترل و مشعل را شخصاً روشن كند. پس از اتمام عمليات نيز، رعايت اصول ايمني 

و بهداشتي الزامی​است. 

3ـ مرحله پاستوريزاسيون
بهداشتی  کیفیت  تأمین  و  بیماری زا  های  میکروارگانیسم​ ردن  ب بین  از  به منظور 
عرقیات گیاهی باید حداقل حرارت 72 درجه سانتی گراد به مدت 15 ثانیه اعمال 

گردد.
استاندارد  ملي  استاندارد شماره 3280 سازمان  به  تكميلي  اطلاعات  برای كسب 

ايران مراجعه شود.

4ـ مرحله بسته بندي
انواع  ويژگي  و  نموده  تشريح  را  گياهي  عرقيات  بسته بندي  انجام  لزوم  هنرآموزان 
به هنرجويان شرح دهند.  را  اين محصولات  بسته بندي  براي  استفاده  مورد  ظروف 
به​این ترتيب كه عرقیات گیاهی باید در ظروف تمیز و بهداشتی بسته بندی شوند و 
کلیه موادی که در بسته بندي به کار می روند باید دارای شرایط مناسب و بهداشتی 
بوده و از نوعی باشند که باعث کاهش کیفیت فراورده نشوند. به علاوه مورد تأیید 
مقامات کنترل کنندۀ ذی صلاح باشند و با استانداردهای مربوطه مطابقت داشته باشند. 
براساس  اطلاعاتي كه  و  بسته بندي محصولات  برچسب گذاري روي  لزوم  همچنين 
استاندارد بايد در آن درج شود توضيح داده شود؛ به ويژه درج تاريخ مصرف، سري 

توليد، تريكبات، پروانه بهداشتي، حجم يا وزن محصول و ... 
ظروف مخصوص عرضه به بازار می تواند شامل انواع زیر باشد:

توسط  و  پرشود  تمیز  های  بطری​ در  باید  گیاهی  عرقیات  نوع شیشه ای:  الف( 
سرپوشی پاک و غیرقابل نفوذ به نحوی بسته بندي گردد که در فراورده ایجاد آلودگی 

نکند.
بسته بندي شیشه ها باید به صورتی باشد که هنگام حمل ونقل از شکستن آنها جلوگیری 

شود.
غذایی  مواد  برای  مجاز  نوع  از  و  بوده  کافی  مقاومت  دارای  باید  پلیمری:  ب( 
اسانس دار باشد. به علاوه دربندی آن به نحوی باشد که کاملًا غیر قابل نفوذ بوده و 

امکان آلودگی از این طریق وجود نداشته باشد.
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5  ـ مرحله انبارش
هنرآموزان اصول انبارش و عوامل ايجادكننده فساد در عرقيات گياهي را آموزش 
دهند. گرما، نور، اشعه خورشید، اکسیژن هوا و جنس ظروف مورد مصرف و نحوۀ 
فراورده  تغییر کیفیت  توجهی سبب  قابل  به طور  عواملی هستند که  از  نگه داري 
که  می شود  توصیه  فراورده  کیفیت  کاهش  از  جلوگیری  به منظور  لذا  می شوند. 

فراورده به دور از نور و گرما نگه داري شود.
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.
کیفیت را تعریف کنید.

يكفيت مفاهيم گوناگوني دارد. بنابر تعريف سازمان بين المللي استاندارد، يكفيت 
عبارت است از مجموعه ويژگي‌هاي كي فراورده كه در برآورده ساختن نيازهاي از 

پيش تعيين شده براي كي محصول مؤثر است.
ملي  سازمان   13967 شماره  استاندارد  به  تكميلي  اطلاعات  كسب  جهت 

استاندارد ايران مراجعه شود.

پرسش

نکته
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جدول اهداف توانمند سازي

مهارتيدانشياهداف توانمندسازيواحد یادگیریفصل

چهارم
هي

گيا
ت 

قيا
عر

د 
ولي

ت

ويژگي‌هاي گياهان دارويي را توضيح دهد.

اصول انتقال و شرايط نگه داري گياهان دارويي را شرح 
دهد.

گونه‌هاي مختلف گياهان دارويي را تفكيك كند.

آزمون‌هاي يكفي مواد اوليه را انجام دهد.

اصول تقطير را بيان كند.

توزين مواد اوليه را انجام دهد.

عمليات عرق‌گيري را به وسيله ديگ تقطير انجام دهد.

اصول سالم سازي حرارتي را توضيح دهد.

عرقيات را پاستوريزه كند.

اصول كار با دستگاه بسته بندي را بيان نمايد.

عرقيات را بسته بندي كند.

اصول انبارداري را شرح دهد.

اصول كنترل يكفيت را توضيح دهد.

آزمون‌هاي كنترل يكفيت محصول نهايي را انجام دهد.

آزمون پاياني

2436زمان



ارزشیابی مرحله ای )تکوینی(

 شرایط عملکردمرا حل کاررديف
)ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

استاندارد )شاخص‌ها/داوری/نتایج ممکن
نمره دهی(

نمره

تهيه مواد اوليه1

ـ ك ارگاه
ـ 30 دقيقه

ـ ترازو
ـ مواد اولیه گیاهی

٣
انتخاب مواد اولیه سالم و عاری قابل  قبول

از آفت زدگی و هرگونه ناخالصی
٢

١انتخاب مواد اولیه ناسالم و آفت زدهغير قابل قبول

تقطير2

ـ كارگاه 
ـ 3 ساعت

ـ ترازو، دیگ تقطیر
ـ آب آشامیدنی

کنترل و تنظیم دستگاه قابل  قبول
عرق گیری

٣

٢راه اندازی دستگاه عرق گیریدر حدانتظار
ناتواني در راه اندازی دستگاه غير قابل قبول

عرق گیری
١

پاستوريزاسيون3

 ـ كارگاه 

ـ 1ساعت

ـ صافی، پاستوریزاتور

3
2راه اندازی دستگاه پاستوریزاتورقابل  قبول

ناتوانی در راه اندازی دستگاه غير قابل قبول
پاستوریزاتور

1

بسته بندي4

 ـ كارگاه 

ـ 1 ساعت و30 دقيقه

ـ بطری، دستگاه پرکن و دربندی

3
تنظیم و راه اندازی دستگاه قابل  قبول

بسته بندی
2

تنظیم و راه اندازی دستگاه غير قابل قبول
بسته بندی

1

انبارش5

 ـ كارگاه 

ـ 2 ساعت

ـ ابزار کنترل کیفیت

3
2انجام آزمون های کنترل کیفیتقابل قبول

انجام ندادن آزمون های کنترل غير قابل قبول
کیفیت

1

6
3
2
1

شایستگی‌های غیرفنی، 
ایمنی، بهداشت، توجهات 

زیست محیطی و نگرش

مديريت يكفيت )N63( سطح 1، 
استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، 

ماسک، عینک، گوشی، کلاه
تصفیه پساب، حفظ مراتع

توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول

2قابل قبول

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



ارزشيابي پاياني )تراكمي(

1ـ شرايط انجام كار:
مكان: كارگاه

زمان: 8 ساعت
تجهيزات: دیگ تقطیر، پاستوریزاتور، صافی، پرکن، دستگاه دربندی 

ابزار: ترازو، ترمومتر، لباس کار، ماسک، دستکش، عینک، گوشی، کلاه، کفش
مواد: مواد اولیه گیاهی، آب آشامیدنی، مواد بسته بندی

ساير شرايط: استاندارد 3280

2 ـ نمونه/  نقشه كار/ مراحل پروژه / رویه انجام کار:
1ـ انتخاب ماده اوليه گیاهی     2ـ سورتینگ     3ـ انبار موقت    4ـ توزین و شست وشو     5  ـ تقطیر

6  ـ خنک کردن     7ـ فیلتراسیون      8ـ پرکردن      9ـ دربندی      10ـ پاستوریزاسیون 
11ـ بسته بندی ثانویه      12ـ انبارش      13ـ کنترل کیفیت

3ـ شاخص‌های اصلی استاندارد عملکرد کار:
ـ انتخاب مواد اولیه گیاهی سالم و عاری از آفت زدگی و هرگونه ناخالصی

ـ کاهش رطوبت ماده اولیه به 10 الی 14 درجه سلسیوس
ـ تعیین نسبت وزن آب افزودنی به ماده اولیه

ـ تنظیم دما و زمان و رساندن دما به دمای محیط 
ـ شفافیت

ـ راه اندازی دستگاه بسته بندی
ـ پاستوریزه کردن در دمای 65 درجه سلسیوس به مدت 15 دقیقه

ـ انجام آزمون‌هاي كنترل يكفي 

4ـ ابزارهای ارزشيابي:
چك ليست، پرسش

5ـ ابزار و تجهيزات مورد نیاز انجام کار:
ترازو، ترمومتر، pHمتر، پیکنومتر، آینه، لباس کار، ماسک، دستکش، عینک، گوشی، کلاه، کفش، وسایل شیشه ای 

آزمایشگاهی، دیگ تقطیر، پاستوریزاتور، پمپ، صافی، دستگاه پرکن، دستگاه دربندی، بن ماری

6 ـ تکالیف کاری مرتبط در گروه کاری/شغل:

عرقیات گیاهی
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دم نوش های گیاهی

فصل 5

دم نوش های گیاهی
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واحد يادگيري  7ـ توليد دم نوش‌هاي گياهي

گياهان از هزاران سال پيش تاكنون براي درمان بيماري‌ها و تسكين دردها مورد 
استفادۀ بشر بوده است. با گذر زمان تحقيقات گوناگوني در مورد گياهان دارويي و 
نحوه مصرف آنها انجام شده است كه مؤيد خواص بي نظير آنهاست. تهيه دم نوش 
اين  است.  دارويي  گياهان  خواص  از  بهره مندي  براي  دسترس  در  كاملًا  روشي 
روش مبتني بر استخراج تركيبات معطر برگ‌هاي تازه يا خشك، ريشه، ساقه و 
گل‌هاي گياهان دارويي به شيوۀ دم كردن، جوشاندن يا خيس كردن است كه عموماً 
در آب گرم انجام مي‌شود. سلول‌هاي گياه در صورت تازه يا خشك بودن مي‌توانند 
به خوبي تركيبات و خواص خود را حفظ كنند. اين قابليت به خصوص براي حفظ 
اخیر  در سال‌های  ایران  در  مي‌شود.  مزيت محسوب  يك  مدت طولاني  در  گياه 
دم نوش‌های گیاهی و میوه‌ای مورد استقبال و مصرف برخی خانوارها قرار گرفته 
است. این استقبال دلایل مختلفی دارد. برخی برای نفع درمانی از این دم نوش‌ها 
استفاده میک‌نند. تعدادی برای تنوع بخشیدن به نوشیدنی روزانه، آنها را مصرف 
میک‌نند و بعضی هم به خاطر اینکه دم نوش را کی نوشیدنی شکی می‌دانند، برای 

پذیرایی از آن استفاده میک‌نند.
بحث فراوری و بسته‌بندی بهداشتی که در چند دهه اخیر مورد توجه عموم قرار 
اين واحد  نيز شده است. در  از ملزومات گیاهان دارویی و دم نوش‌ها  گرفته کیی 
يادگيري اصول فراوري چند نوع دم نوش گياهي شامل: آويشن، چاي سبز، زيره، 
بابونه و گل گاوزبان بيان شده است. بديهي است هنرآموزان در صورت عدم دسترسي 

به هر يك از اين گياهان مي‌توانند دم نوش ديگري را جايگزين آنها نمايند.

 تهیه مواد اولیه

خشک کردن

سورتینگ و خرد کردن

فرمولاسیون

بسته بندی

نمودار شماره 7ـ مراحل تولید دم نوش های گیاهی  

انبارش
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دم نوش های گیاهی

مواد و تجهیزات
مواد: مواد اوليه گياهي، مواد بسته بندي

تجهيزات: خشك‌كن، آسياب، ميكسر، دستگاه دربندي، ترازو، ترمومتر، رطوبت سنج، 
لباس كار، ماسك، دستكش، كفش

در اين واحد يادگيري، روش‌ توليد دم نوش‌هاي گياهي به هنرجويان آموزش داده 
مي‌شود. فرايند توليد دم نوش‌هاي گياهي در شش مرحله كاري، انجام مي‌پذيرد 
)نمودار شماره7(. 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
استفادۀ  سابقۀ  نيز  و  آن  مفيد  خواص  و  دم نوش  معرفي  به  هنرآموزان 
جزئی  آن  در  که  دَم‌نوش نوعی نوشیدنی است  بپردازند.  كشور  در  آن 
از گل، برگ، ساقه، ریشه، دانه، پوستِ میوهی ا اجزای دیگر گیاهان داروییک ه قابل 
حل در آب است، به صورت خشک یا تازه مورد استفاده قرار می‌گیرد. دمک ردن یا 
گرفتن عصاره به وسیله آب متداول‌ترین و قدیمی‌ترین روش بهک ار بردن داروهای 
گیاهی است. روش تهیه به این صورت است که ابتدا روی گیاه که به طرز صحیحی 
در کی ظرف  دقیقه  ۵ـ۳  مدت  به  را  آن  می‌ریزند، سپس  آب جوش  خرد شده 
در      بستۀ شیشه‌ای یا چینی می‌گذارند و گاهی آن را هم می‌زنند و سپس مایع را از 

کاغذ صافی یا الک با مش ریز عبور می‌دهند.

با تکمیل جدول زیر مشخص کنید، چه بخش هایی از هرکی از گیاهان دارویی 
معرفي شده مورد استفاده قرار می گیرد.

          اندام
   نام گیاه

میوهگلبرگساقهریشهبذر

آویشن

زیره

چاي سبز

بابونه

گل گاوزبان

فعالیت کلاسی
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در اين فعاليت كلاسي هنرجويان با بخش‌هاي قابل مصرف گياهان دارويي آشنا 
شده و درمي‌يابند كه همه قسمت‌هاي گياهان اثر دارويي ندارند. بدين منظور انواع 
گياهان دارويي معرفي شده را در اختيار آنان قرار داده تا پس از بررسي، جدول 

بالا را تكميل كنند. 

خواص دارويي گياهان دارويي عنوان شده در متن كتاب درسي

1 آويشن: خاصیت ضد باکتریایی و ضد قارچی دارد، خلط‌آور است و از آن برای 
معالجة سرفه استفاده می‌شود.

خونریزی،  مانند  مختلف  ناراحتی‌های  درمان  در  دارو  سبز:     به عنوان  چاي   2
ناراحتی‌های گوارشی، سردرد و افسردگی استفاده می‌شود.

3 زیره: دارای اثر نیرودهنده، هضمک‌ننده، بادشکن، ادرار‌آور و به طور خفیف قاعده‌آور و 
ضد تشنج است. زیره اثر زیاد کننده ترشحات شیر دارد. در معالجه بیماری‌های مختلف 

مانند ضعف عمل دستگاه هضم مفید بوده و ضد نفخ است.
4 بابونه: محرک، مقوی معده، لطیف کننده، تحلیل برنده باد، ضد امراض عصبی 

و ضد تشنج است.
5 گل گاو زبان: داراي مقدار زیادی کلسیم و آهن و مواد مغذی مثل پتاسیم، روی، 
ویتامین​های C و B و بتاکاروتن است و برای خانم‌هایی که دچار کمبود این مواد 
ضروری هستند، مفید است. و به دلیل دارا بودن خواص تسیکن‌دهنده، برای درمان 
بیماری‌های عصبی نیز توصیه می‌شود. این گیاه آرام بخش، در درمان جوش‌های دهانی 
و آفت دهانی تأثیر شگرف می‌گذارد و معمولاً دم نوش‌های این گیاه برای سرماخوردگی 
و در بعضی مواقع سرفه‌های خشک در فصل سرما جوشانده‌ای قدرتمند و مرهمی قوی 

است و باعث کاهش تب می‌شود.

هنرآموزان به ​این موضوع بپردازند كه اگرچه گیاهان دارویی منشأ طبیعی دارند 
و در مقایسه بـا داروهای شیمیایی عـوارض کمتری ایجاد میک‌نند، اما مصرف 
بی‌رویه یا غیرعلمی برخی از این گیاهان می‌تواند موجب عوارض ناخواسته و 
حتی مسمومیت‌های شدید گردد؛ بنابراین مصرف دم نوش‌ها نیز همانند داروهای 

شیمیایی باید با آگاهی و پس از اطلاع از ساز   وک ار عمل آنها باشد. 
برای نمونه مصرف گـل گـاوزبان ایرانی بـه‌تنهـایی در افـرادی کــه فشار خـون 
بالا دارند،     می‌تواند به‌شدت مخاطره‌انگیز باشد. مادران باردار یا شیرده تنها پس 

از مشاوره با پزشک، مجاز به مصرف دم نوش‌ها هستند. 

نکته
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و  و طب سنتي  دارويي  گياهان  ملي  به سند  تكميلي  اطلاعات  برای كسب 
استاندارد شماره 10077 سازمان ملي استاندارد ايران مراجعه شود.

2ـ مرحله خشك كردن
در اين مرحله پس از آموزش عمليات خشك كردن به دو روش سنتي و صنعتي، 
عوامل مؤثر بر سرعت خشك كردن، نحوه كار با دستگاه خشك‌كن و طريقه تنظيم 

دماي خشك‌كن را توضيح دهيد. 
در  مگر  ندارند  به شست‌وشو  نياز  از خشك شدن  قبل  دارويي  گياهان  يادآوري: 
مورد برگ‌ها كه آن هم به دليل مدت زمان بيشتري است كه در تماس با محيط 

داشته و امكان آلودگي در آنها زياد است.

3ـ مرحله سورتينگ و خرد كردن
در اين مرحله هنرجويان را با انواع الك با مش‌هاي مختلف آشنا كنيد و هدف از 
بوجاري و جداسازي ناخالصي‌ها از گياهان را شرح داده و از آنان بخواهيد تا گياهان 

خشك شده را با استفاده از الك تفكيك كنند. 
همچنين با ارائه چند نوع دم نوش كيسه‌اي موجود در بازار، از هنرجويان بخواهيد 
تا محتويات آنها را بر روي كاغذ سفيد ريخته، با چشم و يا ذره‌بين بررسي كنند. 

4ـ مرحله فرمولاسيون
در دم نوش‌های تریکبی معمولاً چند گیاه براي رسیدن به کی منظور و هدف با 
انرژی‌زا هستند  تریکبی  از دم نوش‌های  مثال گروهی  برای  تریکب می‌شوند،  هم 
و بعضی دیگر کمک نندة فشارخون و گروهی دیگر آرام‌بخش هستند که برخلاف 
انرژی‌زاها که ضربان قلب و انرژی را افزایش می‌دهند، به آرامش و تنش‌زدایی از 
بدن کمک میک‌نند. در اين مرحله هدف از اختلاط دم نوش‌ها را شرح داده و در 

مورد اثرات و يا تداخل دارويي آنها بحث كنيد. 
براي كسب اطلاعات تكميلي در مورد فوائد و مضرات مصرف برخي از اين گياهان 

به جدول پيوست مراجعه كنيد. 
در هنگام استفاده از ترازو به نكات زير توجه كنيد: 

ـ يك بار در سال ترازو را كاليبره كنيد. اين كار براي همه دستگاه‌هاي آزمايشگاهي 
بايد انجام شود.

ـ ترازو را در مكان‌هاي خاص دور از جريان هوا و رفت و آمد زياد قرار دهيد.
ـ ترازو را روي سطح كاملًا صاف قرار دهيد.

ـ از جابه جا نمودن ترازو خودداري كنيد.

نکته
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ـ از قرار دادن اشياء اضافي روي ترازو اجتناب كنيد.
ـ ترازو را با توجه به حباب آبي كه روي آن تعبيه شده است، تراز كنيد.

ـ براي كسب اطلاعات تكميلي به كتاب همراه هنرجو مراجعه كنيد. 

5ـ مرحله بسته بندي
هنرآموزان لزوم بسته بندی دم نوش ها را تشریح کرده و هنرجویان را با مواد بسته بندی، 
رعایت شرایط محیطی در بسته بندی و نوع بسته بندی آشنا کنند. همچنین هنرآموزان 

لزوم بسته بندی های کوچک برای استفاده راحت تر را مطرح کنند.

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.

نكات ضروري در رابطه با مصرف دم نوش​ها

1 بسیاری از گیاهان دارویی ممکن است به مکیروب‌ها، سموم کشاورزی، مواد 
ضدعفونیک‌ننده گازی )مثل فسفین( و فلزهای سمی )مثل سرب، جیوه و آرسنکی( 

آلوده باشند.
2 بهتر است این گیاهان را در جای سرد، خشک و دور از دسترس بچه‌ها حفظ 
نمود. ظروف پلاستکیی برای نگهداری گیاهان بودار مناسب نیستند. این ظروف 
گیاهانی  از  نباید  همچنین،  نمایند.  جذب  را  گیاهان  این  فرار  سانس  ا می‌توانند 

استفاده شوند که برای سال‌ها نگه‌داری شده‌اند.
3 بهتر است افراد خود به جمع‌آوری گیاهان دارویی مبادرت نکنند مگر اینکه قادر 
باشند گیاه سمی را از غیرسمی تشخیص دهند. معمولاً به گیاهان دارویی کشت 

داده شده، بیشتر می‌توان اعتماد نمود.
4 گیاهان دارویی را نباید برای مدت طولانی استفاده کرد.

5 پیش از مصرف هر نوع گیاه دارویی باید دستور دقیق مصرف و عوارض جانبی 
آن روشن باشد. این گیاهان نیز همانند سایر داروها نباید بیش از مقدار مجاز مصرف 
شوند. سمی بودن کی داروی گیاهی، بسته به قسمت مورد استفاده گیاه و روش تهیه 

آن فرق میک‌ند.
با گیاهی خاص ممکن است موجب بروز  6 مصرف هم‌زمان داروهای شیمیایی 
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تداخل دارویی گردد؛ بنابراین باید پزشک را از مصرف این گیاهان مطلع نمود.
باید  دارویی  گیاهان  فروشندگان  شوند.  تهیه  مطمئن  و  معتبر  منابع  از  باید  دارویی  گیاهان   7

اطلاعات و شناخت کافی در زمینه خواص داروهای گیاهی داشته باشند. 

جدول اهداف توانمند سازي

مهارتيدانشياهداف توانمندسازيواحد یادگیریفصل

پنجم

هي
گيا

ي 
ها

ش‌
م نو

د د
ولي

ت

ويژگي‌هاي گياهان دارويي را توضيح دهد.

اصول انتقال و شرايط نگهداري گياهان دارويي را شرح دهد.

گونه‌هاي مختلف گياهان دارويي را تفكيك كند.

آزمون‌هاي كيفي مواد اوليه را انجام دهد.

اصول خشك كردن را بيان كند.

عمل خشك كردن گياهان دارويي را انجام دهد.

اصول درجه بندي را بيان كند.

عمل درجه بندي را انجام دهد.

اصول اختلاط دم نوش‌ها را بيان كند.

عمل اختلاط دم نوش‌ها را با توجه به فرمولاسيون انجام دهد.

اصول كار با دستگاه بسته بندي را بيان نمايد.

دم نوش‌ها را بسته بندي كند.

اصول انبارداري را شرح دهد.

اصول كنترل كيفيت را توضيح دهد.

.آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهايي را انجام دهد.

آزمون پاياني

2436زمان



ارزشيابي مرحله‌اي )تكويني(

 شرایط عملکردمراحل 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 مواد اوليه گياهي

3

انتخاب مواد اوليه سالم و عاري از آفت‌زدگي و هرگونه قابل  قبول
ناخالصي

2

1 انتخاب مواد اوليه ناسالم و آفت زدهغیر قابل قبول

2

خشك كردن

 ـ كارگاه 
ـ 2 ساعت 

ـ ترازو، خشك كن، دستگاه بوجاري

3كاهش رطوبت محصول تا حد استاندارد با دستگاه خشك كن  قابل  قبول

2راه اندازي دستگاه خشك كندر حد انتظار

1ناتواني در راه اندازي دستگاه خشك كنغير قابل قبول

3

سورتينگ و خرد 
كردن

 ـ كارگاه 
ـ 30 دقيقه

ـ ميز سورتينگ، آسياب

3

2آسياب كردن محصول تا اندازه تعيين شده در استانداردقابل  قبول

1ناتواني در راه اندازي دستگاهغير قابل قبول

4

فرمولاسيون

ـ كارگاه 
ـ 1 ساعت 

ـ ترازو، ميكسر

3

2تعيين نسبت اختلاط مواد و كار با ميكسرقابل  قبول

1ناتواني در تنظيم و راه اندازي دستگاه ميكسرغير قابل قبول

5

بسته بندي

ـ كارگاه 
ـ 30 دقيقه 

ـ مواد و دستگاه بسته بندي

3

2تنظيم و راه اندازي دستگاه بسته بنديقابل  قبول

1ناتواني در راه اندازي دستگاه بسته بنديغير قابل قبول

6

انبارش

 ـ كارگاه 
ـ 1 ساعت و 30 دقيقه

ـ ابزار كنترل كيفيت

3

2انجام آزمون‌هاي كنترل كيفيتقابل  قبول

1انجام ندادن آزمون‌هاي كنترل كيفيتغير قابل قبول

ی  یستگی‌ها شا
ایمنی،  غیرفنی، 

بهداشت، 
زیست  توجهات 
محیطی و نگرش

 مديريت كيفيت )N63( سطح 1
استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، عينك، گوشي، 

كلاه
آشناسازي مصرف كنندگان با تنوع اقليمی ​و گياهي ايران، 

آشناسازي مصرف كنندگان با خواص گياهان دارويي
توجه به سلامت مصرف كنندگان    

2قابل  قبول

1غير قابل 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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ارزشيابي پاياني )تراكمي(

1ـ شرايط انجام كار :
مكان: كارگاه

زمان: 6 ساعت
تجهيزات: خشك كن، آسياب، ميكسر، دستگاه دربندي

ابزار: ترازو، ترمومتر، رطوبت سنج، لباس كار، ماسك، دستكش،كفش
مواد: مواد اوليه گياهي، مواد بسته بندي

سایر شرايط: استاندارد 13966

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

1ـ انتخاب ماده اوليه گياهي     2ـ تميز كردن        3ـ خشك كردن
4ـ سورتينگ                          5ـ آسياب كردن     6ـ فرموله كردن

7ـ بسته بندي                        8ـ انبارش               9ـ كنترل كيفيت 

3ـ شاخص‌های اصلی استاندارد عملکرد کار:
ـ انتخاب مواد اوليه گياهي سالم و عاري از آفت زدگي و هرگونه ناخالصي

ـ كاهش رطوبت محصول تا حد استاندارد  
ـ درجه بندي مواد اوليه گياهي براساس پارامترهاي كيفي )رنگ، اندازه، ...(

ـ خرد كردن محصول به اندازه تعيين شده در استاندارد
ـ اختلاط مواد خرد شده جهت تهيه مخلوط دم كردني

ـ بسته بندي به گونه‌اي كه محصول را از شرايط نامساعد محيطي حفظ كند.
ـ آزمون‌هاي كنترل كيفيت مطابق استاندارد

4ـ ابزارهای ارزشيابي:
چك ليست، پرسش

5ـ ابزار و تجهيزات مورد نیاز انجام کار:
ترازو، ترمومتر، خشک کن، بن ماری،   آون، دستگاه سورتینگ، دستگاه بسته بندی، لباسک ار، ماسک، دستکش، عینک، 

کلاه، کفش

6ـ تکالیف کاری مرتبط در گروه کاری/شغل:
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مثال

قواعد فرمول نویسی
طبق قوانين آيوپاك در هنگام نوشتن اسامی ​عناصر و تركيبات شيميايي بايد قواعد 

خاصي رعايت شود:
O، N ،H :1 نماد شيميايي عناصر با حرف بزرگ نوشته شود. مانند

2 عناصري كه نماد شيميايي آنها دو حرفي است، حرف اول بزرگ و حرف دوم 
كوچك نوشته مي شود. مانند: 

Al ،Cl ،Br
3 در تركيبات شيمیايي نيز همين قواعد رعايت مي شود مانند: آلومينيوم كلريد 

AlCl3

آورده  آنيون  سپس  و  كاتيون  نام  ابتدا  شيميايي  تركيبات  اسم  نوشتن  در   4
مي شود. مانند: 

CO2  ـ كربن دي اكسيد
SO2 ـ گوگرد دي اكسيد

NaCl ـ سديم كلريد
CaCl2 ـ كلسيم كلريد

 pH ٥ نوشتن صحيح علامت
g ٦ نوشتن صحیح علامت گرم

15°K ،15°F ،15°C ٧ نوشتن صحیح درجه سلسيوس، فارنهايت وكلوين

دو نمونه چك ليست ارزشيابي

 براي ارزشيابي از فعاليت‌هاي كارگاهي )عملي(، چك ليستي مشابه نمونۀ
 ارائه شده تهيه كرده و در آن، مراحل كار را به قسمت‌هاي مختلف تقسيم كنيد.

آزمون اندازه‌گيري خاكستر
ـ تجهيزات و ابزار لازم را در اختيار هنرجو قرار دهيد.

ـ نمونه‌هايي را كه به صورت كامل و ناقص در كوره خاكستر شده‌اند را آماده كرده 
و در اختيار هنرجو قرار دهيد.

ـ با استفاده از چك ليست صفحه بعد مراحل كار را ارزشيابي كنيد.
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خيربليشاخص عملكردرديف

كروزه مناسب را انتخاب كند.1

بوته خالي را وزن كند.2

با صفر كردن ترازو نمونه را وزن كند.3

كوره را روي دماي مناسب تنظيم كند.4

زمان خاكستر شدن را تشخيص دهد.5

هنگام خروج نمونه، در بوته چيني را ببندد.6

بوته چيني را در دسيكاتور قرار دهد.7

خاكستر و بوته چيني را وزن كند.8

درصد خاكستر را حساب كند.9

وسايل كار را تميز و مرتب كند.10

........................................................................

........................................................................
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آزمون اندازه‌گيري رطوبت
ـ تجهيزات و ابزار لازم را در اختيار هنرجو قرار دهيد.

ـ نمونه‌هايي را كه به صورت كامل و ناقص در كوره خاكستر شده‌اند را آماده كرده 
و در اختيار هنرجو قرار دهيد.

ـ با استفاده از چك ليست زير مراحل كار را ارزشيابي كنيد.

خيربليشاخص عملكردرديف

ظرف آلومينيومی ​رطوبت مناسب را انتخاب كند.1

ظرف آلومينيومی ​رطوبت خالي را وزن كند.2

با صفر كردن ترازو نمونه را وزن كند.3

آون را روي دماي مناسب تنظيم كند.4

زمان خشك شدن را تشخيص دهد.5

هنگام خروج نمونه، در ظرف آلومينيومی ​رطوبت را ببندد.6

ظرف آلومينيومی ​رطوبت را در دسيكاتور قرار دهد.7

ماده خشك و ظرف آلومينيومی ​رطوبت را وزن كند.8

درصد رطوبت را حساب كند .9

وسايل كار را تميز و مرتب كند.10

........................................................................

.........................................................................



90

ان
یر

ر ا
ش د

م نو
ی د

برا
ده 

تفا
اس

رد 
مو

ن 
ها

گیا
ده 

عم
ع 

نوا
ا

رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

1
یاه

 س
طی

آق
Sa

m
bu

cu
s n

ig
ra

گل

ت. 
اس

ی 
دگ

خور
رما

 س
ا و

لانز
فو

 آن
ای

داو
ه م

گیا
ن 

 ای
اثر

ن 
تری

ده‌
ه‌ش

خت
شنا

از 
ی 

اش
ض ن

وار
ه ع

ند
ده

یکن 
س

ن ت
چنی

هم
د. 

خش
ی‌ب

ن م
یک

تس
را 

لو 
د گ

در
ی 

صب
ی ع

ها ی‌
حت

نارا
ن 

رما
ی د

 برا
( و

ت
 اس

آور
رق 

 )ع
ت.

 اس
لی

فص
ت 

سی
سا

ح
ود.

ی‌ش
ه م

فاد
ست

ف ا
خفی

2
شن

آوی
Th

ym
us

 v
ul

ga
ris

خه
شا

سر

ی 
ده

گل 
رة 

دو
ل 

اوای
در 

را 
اه 

گی
ن 

ی ای
ه‌ها

اخ
رش

 س
یی

ارو
ف د

صار
ی م

برا
در 

یا 
یه 

سا
در 

ک 
ناز

ی 
ه‌ها

لای
در 

را 
ن 

س آ
سپ

د 
ک‌نن

می
ی 

آور
مع‌

ج
د. 

ک‌نن
می

ک 
خش

ت 
رار

 ح
س

سیو
سل

جه 
در

 ۳
۰

ثر 
داک

 ح
 با

ک کن


خش
اه 

گی
ن 

 ای
ت.

اس
فه 

سر
ضد 

 و 
ند

یک‌
ک م

کم
ذا 

م غ
هض

به 
ن 

ة آ
رد

 ک
دم

ت.
 اس

د بو
 ض

ج و
شن

د ت
ض

3
س

دو
خو

طو
اس

La
va

nd
ul

a 
an

gu
s-

tif
ol

ia
گل

 و 
اقه

س
ن 

سک
ه م

گیا
ن 

ن ای
چنی

هم
ود 

ی‌ش
ه م

فاد
ست

ک ا
سب

ن 
ملی

ن 
نوا

ه ع
ن ب

ز آ
ا

ت.
 اس

فی
خفی

4
ین

سنت
اف

A
rte

m
is

ia
 a

bs
in

-
th

iu
m

خة 
شا

دار
گ‌

بر
یه 

 عل
ا و

فر
 ص

ه و
عد

ۀ م
شیر

ح 
رش

ا، ت
شته

کی ا
حر

ی ت
 برا

وط
خل

ت م
صور

به 
د. 

ی‌رو
ر م

هک ا
ی ب

ده‌ا
 رو

ای
ج ه

ولن
ق



91

دم نوش های گیاهی

رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

5
نی

لما
ه آ

بون
با

ل  ی
موم

کا

m
at

ric
ar

ia
 re

cu
tit

a 
 M

at
ric

ar
ia

ف 
راد

مت
ch

am
om

ill
a

گل

ن 
رما

ی د
 برا

بل
ل ق

سا
صد 

ند 
 چ

. از
ت

راس
مص

ور 
کش

ی 
بوم

اه 
 گی

ین
ل ا

 اص
در

د. 
رو ی‌

ر م
هک ا

ن ب
 زنا

 در
گی

عد
 قا

گام
 هن

ای
ده

 در
ی،

صب
ی ع

دها
 در

ی،
خواب

بی‌
ف 

صر
ی م

ملگ
حا

ام 
نگ

ر ه
ت د

 اس
هتر

م ب
رح

ی 
دگ

نن ک‌
مع

 ج
ت

صی
خا

ت 
ه عل

ب
ظر 

از ن
ما 

د ا
دار

ت 
باه

 ش
ن ی

شیر
ب 

سی
به 

ی 
روم

نه 
ابو

د ب
مانن

ن ه
ی آ

 بو
ود.

نش
ضد 

ثر 
ی ا

مان
ه آل

ابون
ی ب

ها ه‌
نچ

. غ
ارد

ی د
لخ

م ت
طع

ی 
دک

ی ان
روم

نه 
ابو

م ب
طع

ب 
ر ط

ص د
صو

خ ه 
اه ب

 گی
ین

د ا
دار

ن 
سکّ

و م
ق 

معرّ
ه، 

ند
ن  ک

نی
عفو

ضد
ی، 

ورم
ت

ده 
ک نن

یق
تعر

پ )
گری

ن 
رما

ی د
 برا

آن
دة 

کر
دم 

ت. 
 اس

اده
ستف

د ا
مور

ن 
ا دک

کو
صاً 

صو
 خ

ود.
ی‌ر

ر م
هک ا

ل ب
سها

یا ا
ی 

ده‌ا
 رو

ده ـ
 مع

ای
ی‌ه

حت
نارا

ه(، 
ند

مک ن
 آرا

و
ت.

 اس
ؤثر

ی م
رار

 اد
ری

جا
ی م

م‌ها
 ور

ان
درم

در 
ن 

ة آ
ند

یک ن
فون

د ع
 ض

اثر

6
می

 رو
ونه

باب
 C

ha
m

ae
m

el
um

no
bi

le
گل

چة 
غن

م، 
آرا

را 
ب 

صا
 اع

تم
یس

 س
یاه

ن گ
. ای

وند
نش

له 
ها 

چه‌
 غن

که
رد 

ت ک
 دق

اید
ب

هد.
ی‌د

ن م
یک

تس
را 

نه 
زنا

ی 
ی‌ها

حت
نارا

صاً 
صو

 خ
ش و

کاه
را 

ت 
جا

شن
ت

7
وی

 گا
ونه

باب
 T

an
ac

et
um

pa
rth

en
iu

m

ته 
کف

 ش
گل

ی 
کم

 با 
ده

ش
خه

شا
سر

از 

ن 
چنی

هم
ت. 

 اس
ور(

ق آ
عر

پ )
گری

ی 
 برا

بی
خو

ی 
مان

 در
ک

کم
ن 

ة آ
اند

وش
ج

ی 
ده‌ا

 رو
ای

ل‌ه
انگ

ع 
 دف

( و
کن

دش
 با

ه و
ند

کن
ی 

فون
دع

)ض
مه 

اض
ءه

سو
در 

ت.
یس

ی ن
ورم

د ت
 ض

رت
قد

ی 
دارا

نه 
ابو

ع ب
 نو

ین
ت. ا

 اس
ؤثر

م



92

رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

8
ویه

جب
درن

با
شبو 

ادر
ب

 D
ra

co
ce

ph
al

um
m

ol
da

vi
ca

گ
بر

رد.
 دا

ثیر
 تأ

درد
سر

ن 
یک

تس
در 

 و 
ت

 اس
ش

بخ
رام 

آ

9
یی

ختا
ن 

دیا
با

Ill
ic

iu
m

 v
er

um
انه

د

د. 
کر

فه 
ضا

ه ا
هو

ه ق
ن ب

توا
می‌

را 
ن 

ر آ
ود

د. پ
دار

ت 
باه

 ش
ویه

 اد
 به

آن
م 

طع
وع 

شر
ام 

نگ
 ه

در
ی 

چا
ن 

 ای
دن

شی
 نو

ت.
اس

ثر 
مؤ

ن 
بد

ن 
رد

 ک
رم

 گ
ای

بر
ش 

زای
و اف

رد 
د ل 

ن د
یک

تس
در 

ن 
چنی

هم
د. 

شو
می‌

یه 
وص

ی ت
دگ

خور
رما

س
رد.

 دا
ثیر

 تأ
هم

در 
 ما

شیر

10
می

 رو
ان

ادی
ب

 
ون

یس
ان

Pi
m

pi
ne

lla
 a

ni
-

su
m

انه
و د

وه 
می

د 
 بع

ند
یک‌ن

ک م
خش

ت 
داش

 بر
از  

س
را پ

ن 
ه آ

میو
ی 

روی
 دا

رف
صا

ی م
برا

را 
ده 

 ش
ک

خش
ی 

ه‌ها
 دان

ند.
یک‌ن

ی م
آور

مع‌
 ج

 را
ه‌ها

 دان
د و

وبن
یک‌

ا م
ن ر

آ
در 

 را 
یاه

ن گ
. ای

رد
ی ک

دار
گه

ک ن
خش

ی 
حل

ر م
و د

ته 
بس

ی 
ف‌ها

ظر
در 

د 
بای

کر 
 ش

دن
کر

فه 
ضا

با ا
 و 

رند
ی‌ب

ار م
هک 

ت ب
 اس

ان
دک

کو
خ 

 نف
فع

 دا
که

ی 
بات

ریک
ت

ن 
چنی

هم
اه 

گی
ن 

. ای
ود

ی‌ش
ف م

صر
ن م

دکا
کو

ب 
 ط

در
ور 

ط‌آ
خل

ن 
نوا

ه ع
ب

له 
جم

 از 
ز(،

 ری
ون

 در
دد

 )غ
ین

کر
دو

د ان
غد

ار 
و ک

رد 
 دا

وی
ی ق

نج
تش

ضد
ثر 

ا
ند.

یک‌
کی م

حر
را ت

ی 
شیر

دد 
غ



93

دم نوش های گیاهی

رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

11
شه 

بنف
V

io
la

 tr
ic

ol
or

خه
شا

سر

ار 
هک 

ی ب
فس

 تن
ری

جا
ی م

حت
نارا

در 
 و 

ت
 اس

آور
ط 

خل
 و 

ده
ک‌نن

رم
ه ن

گیا
ن 

ای
ه، 

گیا
ن 

ن ای
ود

ر ب
ع آو

هو
ل ت

دلی
 به 

ت.
اس

در 
و م

ق 
عر

ن م
چنی

هم
د. 

ی‌رو
م

را 
ی 

سم
اتی

روم
ی 

دها
در

ن 
ة آ

اند
وش

 ج
ت.

اس
ده 

 ش
نع

ن م
د آ

زیا
ف 

صر
م

ته 
گف

ت 
وس

پ س 
آما

یا 
ب 

تها
ه ال

 )ب
زما

 اگ
ای

داو
م ی 

برا
 و 

هد
ی‌د

ن م
یک

تس
ی 

گ‌ها
 رن

 با
فی

ختل
ع م

انوا
گ 

 رن
سه

شة 
بنف

د. 
ی‌رو

ر م
هک ا

ز ب
 نی

ود(
ی‌ش

م
رد.

 دا
ون

ناگ
گو

12
شه 

بنف
V

io
la

 o
do

ra
ta

ه، 
اخ

رش
س

گ
 بر

ل و
گ

ن 
. ای

رند
ی‌ب

ر م
هک ا

ی ب
سم

اتی
روم

د 
 ض

ر و
مد

ی 
ه‌ها

اند
وش

 ج
در

را 
شه 

بنف
ده 

بر  
ک ار

 به
کام

و ز
فه 

سر
یاه 

 س
ی،

فس
 تن

ای
ی‌ه

حت
نارا

ی 
داوا

ی م
برا

اه 
گی

ود.
ی‌ش

م

13
ن 

درا
وما

ب
لی

مو
مع

A
ch

ill
ea

 m
ill

ef
o-

liu
m

ی 
م‌ها

ندا
ا

خة 
شا

ن، 
جوا

 و 
دار

گ 
بر

ها 
 تن

هی
گا

آن
ل 

گ

 ،)
ده

 مع
رم

 )و
کی

تر
اس

ی گ
ی‌ها

حت
نارا

ی 
برا

ی 
خل

 دا
ان

درم
در 

اه 
گی

ن 
ز ای

ا
ن 

یک
تس

ی 
 برا

ن و
خو

اد 
نعق

ل ا
عام

ن 
نوا

ه ع
ن ب

چنی
هم

 و 
کم

 ش
فخ

 و ن
ال

سه
ا

را 
ن 

درا
وما

ه ب
 ک

داد
کر 

تذ
د 

بای
د. 

ک‌نن
می

ده 
تفا

اس
نه 

اها
ت م

عاد
ی 

دها
در

ود.
 نم

رف
مص

ی 
ولان

 ط
تی

مد
در 

یا 
اد 

 زی
دار

 مق
 به

اید
نب



94

رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

14
مو

ه‌لی
ب

A
lo

ys
ia

 c
itr

od
or

a 
 A

lo
ys

ia
ف 

راد
مت

tri
ph

yl
la

گ
بر

د. 
شو

می‌
ته 

گف
یز 

« ن
ش

رام
ی آ

چا
« 

« و
یی

دو
جا

ی 
چا

« 
مو

ه لی
ی ب

چا
به 

ه، 
یج

رگ
 س

فه،
طر

 کی
ی 

دها
ردر

 س
ب،

 قل
ش

 تپ
فع

 ر
در

اه 
گی

ن 
 ای

گ
بر

ی 
برا

مو 
ه لی

ت. ب
اس

د 
مفی

ار 
سی

ی ب
وح

ی ر
ی‌ها

تگ
خس

 و 
بی

عص
ت 

الا
ح

شه 
می

 ه
ت

اس
تر 

 به
ظور

 من
ین

ی ا
برا

که 
ت 

اس
ثر 

مؤ
ار 

سی
ه ب

عد
ت م

قوی
ت

ود.
 ش

رف
مص

ی 
چا

د 
انن

ه م
رد

 ک
دم

ت 
صور

به 

15
ان

وش
سیا

پر
 A

di
an

tu
m

 c
ap

ill
us

-v
en

er
is

یه 
کل

ی 
ت‌ها

سم
ق

ی 
وای

م ه
ندا

ا
آن

فه 
سر

 و 
گی

ورد
اخ

سرم
م 

لائ
ن ع

رما
ر د

ه د
ود

ر ب
مد

ثر 
ی ا

دارا
ن 

شا
یاو

رس
پ

رد.
ی‌گی

ر م
قرا

ده 
تفا

اس
رد 

مو



95

دم نوش های گیاهی

رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

16
ک

نیر
پ

 
رمز

ک ق
نیر

پ
M

al
va

 sy
lv

es
tri

s
گل

 و 
گ

بر
ن 

نوا
ه ع

د. ب
آین

می‌
در 

ی 
گ آب

 رن
 به

وند
 ش

ک
خش

ح 
حی

 ص
طور

 به 
گر

ها ا
گل‌

ی 
م‌ها

زخ
ل 

 گ
در

ود 
وج

 م
دار

ب 
لعا

اد 
مو

د. 
برن

می‌
ار 

هک 
ف ب

ضعی
ی 

لین
م

ند.
خش

ی‌ب
م م

تیا
را ال

ده 
 مع

خم
و ز

ی 
اط

مخ
ی 

ی‌ها
ارگ

ی، پ
رون

د

17
هی

کو
نه 

پو
O

rig
an

um
 v

ul
ga

re
گ

بر
ده 

کنن
ع 

سری
ت. ت

 اس
ؤثر

د م
ردر

 س
ی و

تگ
خس

ع 
 رف

ت
جه

 و 
ت

 اس
ش

بخ
رام 

آ
ی 

برا
د. 

شو
می‌

یه 
وص

ذا ت
ز غ

د ا
 بع

آن
ی 

چا
ن 

ید
وش

و ن
ت 

اس
م 

هض
ل 

عم
رد.

 دا
ثیر

 تأ
ان

 زن
در

ی 
دگ

قاع
م 

ظی
 تن

در
ن 

چنی
هم

 و 
رفه

 س
دن

ک ر
کم

18
ک

رش
ت

R
um

ex
 c

ris
pu

s
شه

ری
و 

مز 
قر

ی 
ل‌ها

لبو
 گ

داد
تع

ن 
 آ

رف
مص

ن، 
آه

ح 
ملا

ن ا
ود

ارا ب
 د

ت
ه عل

ب
ثر 

ه ا
گیا

ن 
 ای

شۀ
 ری

هد.
ی د

ش م
زای

 اف
 را

ون
 خ

ول
گلب

ار 
قد

ه م
یج

 نت
در

رد.
دا

د( 
کن

اد 
یج

ت ا
وس

یب
که 

ی 
روی

)دا
ض 

قاب
و 

در 
 م

ور،
هاآ

شت
ا



96

رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

19
ی 

رنگ
ت‌ف

تو
شی

وح
Fr

ag
ar

ia
 v

es
ca

گ
بر

ت.
 اس

نی
ح غ

ملا
و ا

م 
سی

 کل
ن،

 آه
تن

داش
ظر 

ز ن
ا

20
سر

دو
جو 

لاف 
یو

Av
en

a 
sa

tiv
a

ی 
گاه

 و 
انه

د
کاه

ت 
وقا

ا

از 
ی 

ب یک
تر

د. 
وبن

یک‌
 م

 و
ند

یک‌ن
 م

ک
خش

را 
ده 

سی
 ر

شه
خو

ی 
ه‌ها

دان
را 

ها 
شت

ن ا
ة آ

رد
مک 

 د
ت.

اس
ها 

تن‌
ارو

 ک
کی و

تن
نتو

 پا
ید

اس
ب، 

ن 
امی

ویت
ثر 

ه ا
گیا

ن 
. ای

هد
ی‌د

ش م
کاه

را 
نه 

سی
 و 

گلو
ی 

دها
در

 و 
ند

یک‌
کی م

حر
ت

ی 
خواب

بی‌
 و 

اب
طر

اض
 و 

بی
عص

ی 
ی‌ها

تگ
خس

در 
 و 

ارد
 د

ده
کنن

ت 
قوی

ت
هد.

ی‌د
ش م

کاه
یز 

را ن
د 

وئی
تیر

ت 
الی

فع
د. 

شو
می‌

ف 
صر

م



97

دم نوش های گیاهی

رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

21
ش

 تر
ای

چ
 

زل
رو

H
ib

is
cu

s S
ab

da
r-

iff
a

گ
سبر

کا

د. 
ی‌آی

ر م
 د

یوه
ل م

شک
به 

 و 
ده

 ش
رم

متو
گ 

سبر
 کا

ل،
 گ

تن
یخ

ز ر
د ا

بع
ار 

 قر
اده

ستف
د ا

مور
ی 

چا
ن 

رد
ت ک

رس
ی د

برا
ده 

 ش
رم

متو
گ 

سبر
 کا

ین
ا

س 
سا

ر ا
ه ب

 ک
ند

رچ
 ه

ت
اس

مز 
قر

ت 
اقو

د ی
انن

ه م
ی ب

چا
گ 

 رن
رد.

ی‌گی
م

ی 
 برا

ل و
مای

ت ت
صور

در 
د. 

یک‌ن
ر م

غیی
ی ت

ود
حد

 تا 
آن

گ 
، رن

ت
اش

ل ک
مح

د 
سی

 کیا
تر

سی
ی 

حاو
د. 

شو
می‌

ف 
صر

ل م
عس

 با 
آن

ش 
 تر

عم
 ط

دن
کر

م 
ک

ن 
بد

ی 
ست

 س
ی و

تگ
خس

ع 
 رف

ای
 بر

آن
ن 

ید
وش

ت. ن
اس

کی 
ار

ارت
د ت

سی
و ا

ده 
 بو

یج
 را

ان
ست

تاب
ل 

فص
در 

یز 
خ ن

ا ی
ه ب

مرا
 ه

آن
ن 

ید
وش

ت. ن
اس

ثر 
مؤ

رد 
دا  

یم
اس

 پت
دی

زیا
یر 

قاد
ه م

یک 
جای

ز آن
د. ا

دار
یر 

تأث
ی 

دگ
ماز

گر
ع 

رف  
در

ع 
 رف

 یا
م و

چش
ی 

تگ
خس

از 
ی 

گیر
جلو

در 
ت. 

اس
ثر 

مؤ
ار 

ادر
ش 

زای
 اف

در
از 

ی 
یاد

ن ز
زما

که 
ی 

سان
 ک

 به
آن

ن 
ید

وش
د. ن

دار
یر 

تأث
م 

چش
ی 

تگ
خس

ن 
امی

ویت
ی 

یاد
ر ز

ادی
 مق

وی
حا

د. 
شو

می‌
یه 

وص
د ت

ک‌نن
می

ده 
تفا

 اس
وتر

مپی
کا

ت.
اس

 C

22
ی 

راع
ل 

گ
H

yp
er

ic
um

 p
er

fo
-

ra
tu

m
گ

بر
 را 

ت
انی

صب
و ع

ب 
طرا

 اض
ت.

 اس
ؤثر

ی م
خواب

بی‌
 و 

گی
رد

فس
ی ا

مار
ع بی

 رف
در

ود.
ی‌ش

ز م
رک

 تم
رت

قد
ن 

رفت
لا 

ث با
باع

جه 
نتی

در 
ه، 

رد
ب ن 

ز بی
ا



98

رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

23
می

خت
A

lth
ae

a 
of

fic
in

al
is

ام 
تم

ها، 
ت‌

سم
ق

گ، 
 بر

شه،
ری

گل

ن 
تری

هم 
ز م

ی ا
 کی

می
خت

د. 
چی

ود 
ح ز

صب
در 

ن 
شد

از 
از ب

ل 
 قب

اید
را ب

ها 
گل‌

ی 
جرا

م م
تور

ام 
نگ

 ه
در

ن 
ة آ

رد
م ک

 د
 از

ت.
اس

ار 
ب‌د

لعا
ی 

روی
 دا

ان
یاه

گ
ود.

ی‌ش
ه م

فاد
ست

ده ا
ک‌نن

رم
 و ن

آور
ط 

 خل
ه و

سرف
ضد

ن 
نوا

ه ع
ی ب

وقان
ی ف

فس
تن

24
ین

رچ
دا

 C
in

na
m

om
um

ve
ru

m
خه

شا
ت 

وس
پ

ام 
تم

از 
ه  ک

تر 
۷ م

تا 
 ۵

اع 
رتف

ه ا
ز ب

سب
شه 

می
 ه

ت
اس

ی 
خت

در
ن 

چی
دار

ت 
داش

 بر
ین

ست
 نخ

ود.
ی‌ش

م م
شما

ست
ن ا

چی
دار

طر 
 مع

وی
ن ب

ی آ
ت ها

سم
ق

ت 
وس

. پ
رد

ی‌گی
ت م

صور
له 

سا
هار

 چ
تة

یاف
ش 

رور
ن پ

ختا
در

از 
ل 

صو
مح

ضه 
عر

ی 
گان

ازر
ر ب

ل د
شک

ی 
له‌ا

 لو
ات

طع
ت ق

صور
 به 

ین
رچ

 دا
ده

 ش
ک

خش
 و 

ضم
 ه

ال
عم

ة ا
ند

کن
ت 

قوی
و ت

ت 
اس

ن 
بد

ده 
ک‌نن

رم
ن گ

چی
دار

د. 
شو

می‌
در 

صاً 
صو

مخ
ه، 

ضم
 ها

سوء
ع 

 رف
ای

 بر
آن

از 
 و 

ت
 اس

ون
 خ

ش
رد

ن گ
ریا

ج
ی 

برا
د. 

شو
می‌

ده 
تفا

 اس
کن

دش
ن با

نوا
ه ع

د ب
اش

ه ب
مرا

خ ه
نف  

ه با
ی ک

ارد
مو

ن 
ف آ

صر
ز م

ت ا
 اس

هتر
د. ب

شو
می‌

ف 
صر

ل م
سها

و ا
ده 

مع
رد 

ن د
رد

م ک
ک

ود.
 ش

ری
ددا

خو
ی 

ملگ
حا

ن 
زما

در 



99

دم نوش های گیاهی

رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

25
ک

راز
hu

m
ul

us
 lu

pu
lu

s
ده 

 ما
ای

ل‌ه
گ

یاه
گ

و 
رد 

 دا
نج

تش
ضد 

و 
ده 

ک نن
رام

، آ
ده

مع
ی 

قو
 م

اثر
ک، 

راز
دة 

ما
ط 

خرو
م

و 
ور 

آ ب 
ـوا

خـ
رُ، 

ب ب
، ت

ون
خــ

دة 
ک نن

یه
صف

، ت
رق

معـ
ر، 

ـد
 م

لاوه
ه ع

بـ
ت.

اس
ب 

تها
 ال

دة
ک نن

ف
طر

بر

26
انه

رازی
 F

oe
ni

cu
lu

m
vu

lg
ar

e
انه

د

ت 
 اس

وده
ه ب

وج
د ت

مور
ن 

شد
غر 

 لا
ت

جه
ثر 

مؤ
اه 

 گی
کی

ن 
نوا

ه ع
م ب

قدی
از 

غر 
ن لا

ی آ
معن

که 
ود 

ی‌ش
ه م

گفت
 )m

ár
at

ho
n(

نه 
زیا

ه را
ی ب

ونان
ن ی

 زبا
در

ته 
اخ

شن
لا 

کام
ی 

یاه
. گ

ود
ی‌ش

ا م
شته

ن ا
شد

م 
ث ک

باع
نه 

زیا
. را

ت
 اس

دن
ش

رد 
 دا

حم
ر ر

ه د
ی ک

رات
ر اث

اط
ه خ

ما ب
ت ا

 اس
ادر

ر م
شی

ن 
شد

اد 
 زی

در
ده 

ش
ی 

چا
ت 

صور
 به 

ود.
 ش

ری
ددا

خو
ن 

د آ
زیا

ف 
صر

ز م
د ا

 بای
گی

امل
 ح

ران
 دو

در
ود.

ی‌ر
ر م

هک ا
ه ب

سرف
ن 

رما
ر د

ل د
عس

 با 
راه

هم
 یا 

یی
نها

به ت



100

رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

27
ا رز کی
گال

 
R

os
a 

ga
lli

ca
گل

ی 
دیم

ی ق
باغ

ی 
زها

ع ر
 نو

د از
شون

می‌
ده 

تفا
 اس

ای
 چ

یه
 ته

ای
 بر

که
ی 

های
رز

ار 
هک 

ی ب
چا

ن 
رد

 ک
ت

رس
 د

ای
بر

د 
جدی

ی 
باغ

ی 
زها

 ر
واع

 ان
 و

ند
ست

ه
ی 

گران
و ن

ی 
حت

نارا
ام 

نگ
ر ه

و د
رد 

 دا
وی

ر ق
ب اث

صا
 اع

وی
ر ر

ز ب
. ر

وند
ی‌ر

نم
ن 

رما
 د

در
ن 

چنی
هم

د. 
 ش

هد
خوا

ب 
صا

 اع
دن

 ش
رام

ث آ
باع

ن 
ن آ

ید
وش

ن
ود.

ی‌ر
ر م

هک ا
د ب

  در
گلو

28
رن

وما
ر

ری 
زما

ر
 

هی
کو

ل 
کلی

ا

R
os

m
ar

in
us

 o
ffi

-
ci

na
lis

 و 
گل

گ، 
بر

اقه
س

ی 
مار

 رز
. از

ت
 اس

ته
جس

 بر
زی

رک
ب م

صا
م اع

ست
سی

ی 
 رو

ری
زما

ک ر
حر

ر م
اث

د. 
شو

می‌
ده 

تفا
 اس

رن
یگ

و م
رد 

رد
 س

ب،
طرا

 اض
ان

درم
در 

ی 
راک

خو
ت 

صور
به 

ار 
یم

ی ب
حال

بی 
 و 

رط
 مف

گی
ست

 خ
ی،

موم
ف ع

ضع
رد 

موا
در 

ن 
مار

 رو
رف

مص
ن 

خو
ش 

رد
د گ

هبو
ر ب

. د
ت

 اس
ده

 ش
اده

ص د
خی

تش
د 

مفی
ت 

قاه
ن ن

ورا
ر د

د
ن 

خو
ار 

فش
که 

ی 
سان

ر ک
ص د

صو
ه خ

ح ب
صب

در 
ن 

ن آ
ید

وش
و ن

ت 
 اس

ؤثر
م

یر 
تأث

ظه 
حاف

 و 
کز

مر
ت ت

در
ن ق

رد
لا ب

ر با
. د

ود
ی‌ش

ه م
صی

 تو
ند،

دار
ن 

ایی
پ

ور 
ه ط

ن ب
ن آ

ید
وش

ز ن
ت ا

اس
تر 

 به
رند

 دا
الا

ن ب
خو

شار
ه ف

ی ک
سان

. ک
ارد

د
ند.

 کن
ذر

 ح
یاد

ت ز
مد

به 
 و 

رط
مف



101

دم نوش های گیاهی

رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

29
ان

یح
ر

O
ci

m
um

 b
as

ili
-

cu
m

 و 
گ

بر
ی 

ه‌ها
اخ

رش
س

 و 
وان

ج
دار

گل 

ی 
واح

ب ن
غال

در 
د. 

دار
ت 

هر
 ش

یی
ارو

 د
ان

یاه
 گ

شاه
ن 

نوا
ه ع

ه ب
گیا

ن 
ای

ل، 
ناز

ه م
جر

 پن
انه

ده
در 

ن 
ن آ

لدا
، گ

ارد
ن د

راوا
ت ف

شرا
 ح

ه و
پش

که 
ی 

رداب
م

اه 
تگ

دس
ل 

عم
ت 

قوی
ر ت

 د
ان

یح
. ر

ود
ی‌ش

ه م
شت

گذا
ت 

شرا
 ح

فع
 د

ای
بر

ثر 
مؤ

اغ 
فر

ست
یا ا

رد 
ل د

، د
فخ

ن ن
رد

ب ن 
 بی

 از
م،

هض
ل 

عم
ع 

سری
، ت

ضم
ه

ود.
ی‌ش

ه م
صی

 تو
رند

 دا
ف

ضعی
دة 

مع
که 

ی 
سان

ه ک
و ب

ت 
اس

30
ک 

لزال
زا

ریز
گ‌

بر

کی
ول

خه 
سر

C
ra

ta
eg

us
 m

on
� 

og
yn

a

یوه
م

در 
د 

ک‌نن
می

ک 
خش

ت 
رع

 س
با و 

د 
ینن

ی‌چ
م م

ن د
دو

ب  و 
ت

دس
 با 

ن را
ة آ

میو
ی، 

قلب
ی 

ت‌ها
الی

 فع
ان

درم
ی 

برا
د. 

ی‌زن
ک م

کپ
ت 

رع
 س

 به
رت

صو
ین 

ر ا
غی

ی 
قلب

ی 
حت

نارا
 ،)

گ
خر

سر
رة 

یوا
ی د

سفت
 و 

دن
م‌ش

خی
)ض

س 
وزی

کلر
واس

رتر
آ

ار 
هک 

ن ب
خو

شار
م ف

ظی
 تن

ی و
خواب

بی‌
ن، 

گر
می

ی، 
صب

ت ع
الا

شک
ت ا

 عل
به

ود.
 ش

رف
مص

ک 
زش

ر پ
نظ

ت 
تح

د 
ً بای

صرا
نح

. م
رند

ی‌ب
م

31
زرد

ک 
لزال

زا
ک

یکال


C
ra

ta
eg

us
 a

za
� 

ro
lu

s

یوه
م

ی 
چا

ع 
واق

در 
 و 

ت
اس

ک 
یکال

 
ت،

 تو
 یا

هلو
ی 

یکب
 تر

ای
 چ

ایه
لاً پ

مو
مع

ن 
ریا

 ج
ضع

ش و
م نو

ن د
. ای

اند
رده‌

م ک
طع

ش‌
خو

ت 
 تو

 یا
هلو

 با 
 را

ک
یکال


د. 

یک‌ن
 م

ک
کم

ق 
عرو

و 
ب 

 قل
ت

لام
 س

به
و 

د 
خش

ی‌ب
 م

ود
بهب

را 
ن 

خو
ع 

 دف
 را

دن
ز ب

ی ا
ضاف

ک ا
 نم

رف
مص

از 
ل 

اص
 ح

ات
سوب

و ر
ت 

 اس
ش

بخ
رام 

آ
ند.

یک‌
م



102

رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

32
ک 

رش
ز

لی
مو

مع
be

rb
er

is
 v

ul
ga

ris
یوه

م
ت.

 اس
 ث

ین
تام

 وی
دی

زیا
ار 

قد
ی م

دارا
ک 

رش
ه ز

میو
ش 

م نو
د

33
ران

زعف
C

ro
cu

s s
at

iv
us

مه 
خا

ی 
تها

ان
گل

له 
کلا

و 

ت 
 عل

 به
گر

 دی
رف

 ط
 از

د و
ک ن

می
م 

راه
ا ف

ا ر
غذ

م 
هض

ت 
هول

 س
ات

جب
مو

ی 
مان

در
ظر 

ز ن
د. ا

دار
ب 

صا
 اع

سله
سل

ی 
 رو

 بر
ک

حر
ر م

، اث
س

سان
ن ا

شت
دا

ن 
سک

ر م
ن اث

فرا
 زع

ت.
 اس

دن
ی ب

طح
 س

اب
عص

ی ا
 رو

 بر
کن

مس
ثر 

ی ا
دارا

بر 
ن 

ه آ
ند

 کن
س

ی ح
ر ب

ت اث
 عل

 به
نیز

ن 
و آ

رد 
 دا

من
 مز

ت
شی

رون
در ب

فه 
سر

ع 
 رف

ت
جه

ن 
توا

می‌
ن 

فرا
 زع

. از
ت

 اس
وی

 ری
ای

ب‌ه
حبا

ب 
صا

ی اع
تها

ی ان
رو

ن 
ندا

د د
در

 و 
جی

شن
ت ت

الا
 ح

ی،
غز

ت م
کیا

حر
أ ت

نش
ه م

ی ک
های

بی‌
خوا

بی‌
رد.

 آو
مل

ه ع
ه ب

فاد
ست

د، ا
دارن

34
یل

جب
زن

Zi
ng

ib
er

 o
ffi

ci
-

na
le

شه
ری

ی 
مار

 بی
ضد

و 
ن 

شک
باد

ه، 
عد

 م
وی

مق
ه، 

ند
ده

یرو
ر ن

 اث
ای

دار
ل 

جبی
زن

ت.
اس

ت  
ربو

کو
اس
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دم نوش های گیاهی

رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

35
وفا

ز
H

ys
so

pu
s o

ffi
ci

-
na

lis
ی 

ه‌ها
اخ

رش
س

یاه
ر گ

ل دا
گ

ر، 
مد

ش 
 بی

 و
کم

ر، 
ط آو

خل
ه، 

سرف
ده 

ک نن
رام

، آ
ده

هن
ود

نیر
ثر 

ی ا
دارا

م 
آس

صاً 
صو

مخ
ها، 

ش‌
رون

ض ب
وار

ع ع
 رف

ای
 بر

ت.
 اس

رم
دک 

 ض
ه و

عد
ی م

قو
م

ار 
 قر

اده
ستف

د ا
مور

ل 
عس

 با 
وط

خل
ن م

ه آ
رد

مک 
ن د

مس
اد 

افر
در 

ب، 
طو

مر
د، 

اش
ن ب

 بی
در

ی 
فس

 تن
گاه

ست
ی د

ط‌ها
خا

ب م
تها

ه ال
ی ک

اقع
مو

د. 
گیر

می‌
 و 

ی،
تم

 خ
گل

ک، 
نیر

ل پ
ر گ

ظی
ه ن

ند
مک‌ن

 نر
واد

، م
یاه

ن گ
ه ای

ت ب
 اس

هتر
ب

ود.
نش

م 
راه

ی ف
حت

نارا
ت 

جبا
مو

تا 
ود 

 ش
افه

اض
ره 

غی

36
یره

ز
C

ar
um

 c
ar

vi
انه

د
ت 

صی
خا

ن 
ود

را ب
 دا

طر
خا

 به 
چه

 و 
آن

طر 
ر ع

اط
ه خ

ه ب
 چ

یم
قد

از 
اه 

 گی
ین

ا
 و 

بد
ی ک

 برا
یره

د ز
 ح

 از
ش

 بی
رف

مص
ت. 

 اس
وده

م ب
رد

ه م
وج

د ت
مور

م 
هض

ت.
 اس

ضر
ا م

ه‌ه
کلی

37
ان

ست
سپ

C
or

di
a 

m
yx

a
ت 

وس
ه، پ

میو
گ

 بر
و

ن 
ستا

خوز
 از 

شور
ب ک

جنو
 و 

بی
جنو

یر 
جزا

 و 
بی

جنو
ل 

واح
 س

 در
ران

ر ای
د

ن 
رما

 د
در

نه 
سی

ده 
ک‌نن

رم
ن ن

نوا
ه ع

ن ب
ستا

سپ
از 

د. 
روی

می‌
ن 

ستا
وچ

 بل
تا

 و 
ود

ی‌ش
ه م

فاد
ست

ر ا
ط آو

خل
 و 

در
، م

ده
مع

ی 
قو

، م
صدا

ی 
تگ

گرف
ه و

سرف
ود.

ی‌ش
ن م

خو
ار 

فش
ش 

کاه
ث 

باع
ن 

چنی
هم
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رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

38
ب

طی
ل‌ال

سنب
ربه 

ف گ
عل

ین 
والر

Va
le

ria
na

 o
ffi

ci
-

na
lis

شه
ری

و 
د 

 تن
وی

ن ب
ی آ

چا
د. 

دار
ت 

هر
 ش

نیز
ی« 

بیع
 ط

ش
بخ

رام
»آ

ن 
نوا

ه ع
ب

ی 
قلب

ی 
ی‌ها

حت
نارا

د. 
ده

می‌
ش 

کاه
 را 

بی
عص

ت 
کیا

حر
د. ت

دار
ی 

وص
خص

به 
د. 

ده
می‌

ن 
یک

تس
را 

ت 
جا

شن
ن ت

چنی
هم

و 
ته 

داش
ی 

صب
 ع

شة
 ری

که
را 

 و 
حد

از 
ش 

 بی
ری

 فک
کار

ی، 
تگ

خس
ی، 

صب
 ع

شار
ی ف

داوا
 م

ای
 بر

آن
از 

ار 
ن ک

در 
ب، 

طی
ل ال

سنب
اد 

 زی
رف

مص
د. 

شو
می‌

ده 
تفا

اس
ن 

مزم
ی 

خواب
بی‌

ن 
 ای

یاد
 ز

دار
مق

د. 
شو

ت 
ومی

سم
 م

ث
باع

د 
توان

می‌
ی، 

خش
ام‌ب

آر
ت 

صی
خا

اد 
گش

ر، 
س

ی 
بک

س
س 

سا
اح

ی، 
تگ

خس
ل 

مث
ی 

لائم
 ع

ی،
یاه

 گ
وی

دار
ن 

ف آ
صر

و م
رد 

 دا
ال

دنب
به 

ی 
بد

 ک
ت

ومی
سم

و م
م 

چش
ک 

دم
مر

ن 
شد

د 
ض

ها، 
گی‌

رد
فس

ضدا
ل 

مث
ی 

کز
مر

ی 
صب

 ع
تم

یس
 س

ای
وه

دار
با 

اه 
مر

ه
د 

توان
می‌

ها 
ین‌

تام
یس

ی ه
آنت

و 
ها 

آور
ب 

خوا
ها، 

ش‌
بخ

رام 
 آ

ها،
اب‌

طر
اض

د 
توان

می‌
ب 

طی
ل ال

سنب
ی 

حاو
ی 

ه‌ها
ورد

فرا
ف 

صر
. م

شد
ک با

رنا
خط

ار 
سی

ب
ها 

 آن
ان

م زم
 ه

رف
مص

از 
جه 

نتی
در 

د. 
مای

ی ن
خنث

را 
ن 

اری
ارف

ی و
مان

در
ثر 

ا
ل 

داخ
ن ت

آه
ی 

‌کها
 نم

ذب
 ج

در
ب 

طی
ل ال

سنب
ف 

صر
. م

ود
 ش

ری
ددا

خو
ها 

ف آن
صر

ر م
ت د

ساع
دو 

ن 
زما

ل 
داق

 ح
ت

عای
ه ر

یج
ر     نت

. د
اید

ی‌نم
د م

جا
ای

ت.
اس

ی 
رور

ض
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دم نوش های گیاهی

رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

39
ل 

سنب
ی ی

طا
خ

A
ng

el
ic

a 
ar

ch
-

an
ge

lic
a

شه
ری

ی 
ی‌ها

حت
نارا

 و 
رن

یگ
ب، م

صا
م اع

ست
سی

دۀ 
ک نن

رام
ن آ

نوا
ه ع

ی ب
طای

ل خ
سنب

هد.
د ی‌

ن م
یک

تس
 را 

ات
نج

تش
 و 

اده
ش د

کاه
 را 

بی
عص

40
یله

اه‌گ
سی

 
Va

cc
in

iu
m

 a
rc

to
-

st
ap

hy
lo

s 
 V

ac
ci

ni
um

m
yr

si
ni

te
s

یوه
و م

گ 
بر

ده 
تفا

اس
ت 

دیاب
ن 

رما
ر د

ک د
کم

ن 
نوا

ه ع
و ب

رد 
ی‌آو

ن م
ایی

را پ
ن 

خو
د 

قن
ود.

ی‌ش
م
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رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

41
تره

شاه‌
Fu

m
ar

ia
 o

ffi
ci

-
na

lis
خه

شا
سر

را 
ده 

 رو
دی

دو
ت 

رکا
 ح

د و
ذار

ی‌گ
ر م

ف اث
صا

ت 
ضلا

ی ع
 رو

 بر
یاه

ن گ
ای

 و 
در

ن م
ت آ

ثرا
ر ا

دیگ
از 

ت. 
 اس

آور
تها

 اش
یل

 دل
ین

هم
به 

د 
خش

ی‌ب
ت م

شد
ار 

قد
ه م

ن ب
ف آ

صر
و م

ت 
 اس

می
 س

یاه
ن گ

. ای
ت

 اس
آن

ن 
ود

را ب
صف

ل 
سه

م
د 

 بای
آن

ف 
صر

. م
ود

ی‌ش
ی م

فس
 تن

گاه
ست

و د
ف 

صا
ت 

ضلا
ج ع

 فل
ث

باع
اد 

زی
شد.

ک با
زش

ر پ
نظ

ت 
تح

42
ند

پس
شاه‌

Ve
rb

en
a 

ha
st

at
a 

Ve
rb

e�
ونه 

ن گ
چنی

هم
 

na
 o

ffi
ci

na
lis

خه
شا

سر

ن 
چنی

هم
و 

ده 
مع

ی 
ه‌ها

صار
 ع

شح
تر

و 
ها 

شت
کی ا

حر
ی ت

برا
اه 

گی
ن 

ای
ی 

برا
ی 

خوب
ار 

سی
ک ب

حر
ه م

گیا
ن 

 ای
ود.

ی‌ش
ه م

فاد
ست

ض ا
قاب

ن 
نوا

ه ع
ب

ی، 
صب

ی ع
ی‌ها

تگ
خس

یه 
 عل

ین
چن

هم
 و 

ت
 اس

لی
داخ

ی 
کی

ابول
 مت

لات
باد

م
ت 

 اس
بی

خو
ار 

سی
در ب

ن م
چنی

هم
اه 

 گی
ین

ت. ا
 اس

ؤثر
م ن 

گر
 می

ی و
خواب

بی‌
ار 

قر
ده 

تفا
اس

رد 
مو

ی 
بد

 ک
 یا

وی
کلی

ی 
ی‌ها

حت
نارا

ود 
وج

ت 
صور

در 
و 

ت.
اس

ور 
ط آ

خل
ن 

چنی
هم

اه 
گی

ن 
 ای

رد.
ی‌گی

م
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دم نوش های گیاهی

رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

43
رمز

ر ق
بد

ش
Tr

ifo
liu

m
 p

ra
te

ns
e

وفه
شک

مز 
 قر

در
شب

ام 
دو

 با 
یاه

ه گ
شد

ک 
خش

ی 
ه‌ها

کوف
 ش

دن
ک ر

دم
 با 

ای
 چ

ین
ا

ل 
اص

 ح
ای

ی‌ه
حت

نارا
ل 

قاب
ر م

ن د
رفت

م گ
 آرا

 به
آن

ن 
ید

وش
د. ن

شو
می‌

ده 
آما

ت 
لام

 س
به

ن 
ن آ

ید
وش

ن ن
چنی

هم
د. 

یک‌ن
 م

ک
کم

ی 
سگ

یائ
ن 

ورا
 د

از
ند.

یک‌
ک م

کم
ظه 

حاف
ت 

یکفی
 

ود
بهب

 و 
ن‌ها

خوا
ست

ا

44
یله

نبل
ش

 C
or

ia
nd

ru
m

sa
tiv

um
خم

ت
 و 

وده
خ ب

 نف
ضد

ت. 
 اس

ؤثر
ش م

وار
ل گ

عم
ع 

سری
ر ت

ه د
لیل

شنب
م 

تخ
ی 

چا
ود.

ی‌ش
ه م

ود
ر ر

ه د
شد

ع 
جم

ی 
زها

 گا
دن

 ش
رج

خا
ث 

باع

45
ان

ن‌بی
یری

ش
 G

ly
cy

rr
hi

za
gl

ab
ra

 و 
شه

ری
یر 

ة ز
جوان

ک
خا

اه 
گی

ن 
. ای

ارد
ش د

بخ
رام 

و آ
ف 

ضعی
ن 

ملی
ر، 

ط آو
خل

ص 
خوا

ن 
بیا

ن 
یری

ش
ود.

ی‌ش
ه م

فاد
ست

ی ا
ده‌ا

 رو
ه ـ

عد
ی م

م‌ها
زخ

یه 
عل
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رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

46
وب

جار
ف 

عل
 

گ
خلن

ca
llu

na
 v

ul
ga

ris
 و 

گل
خة 

شا
سر

دار
گل 

ر، 
درا

ی ا
جار

م م
تور

صاً 
صو

 خ
می

تور
ضد

ثر 
ی ا

دارا
ی 

روی
 دا

ص
خوا

ظر 
ز ن

ا
ن 

رما
 د

در
ن، 

اها
گی

گر 
 دی

 با
ب

ریک
ت ت

صور
در 

ت. 
اس

ش 
بخ

رام 
و آ

در 
م

ود.
ی‌ش

ه م
فاد

ست
ز ا

 نی
وی

کلی
ی 

ی‌ها
حت

نارا

47
ک

مُش
نج

فَرَ
گ‌بو 

وارن
M

el
is

sa
 o

ffi
ci

na
lis

گ
بر

ف 
طرا

 و ا
ت

رش
در 

ه  ک
رد 

 دا
طر

 مع
اله

 س
ند

 چ
فی

 عل
ونه

کی گ
ها 

 تن
ران

ر ای
د

س 
سان

د. ا
شو

می‌
ده 

تفا
اس

ن 
ز آ

ی ا
سنت

ب 
 ط

در
ماً 

مو
و ع

ده 
کر

د 
رش

ن 
آ

ن 
ز ای

د. ا
یک‌ن

د م
صاع

مت
ود 

 خ
 از

 را
مو

 لی
ند

شای
خو

طر 
ن ع

ر آ
 د

ود
وج

م
ت 

حا
رش

کی ت
حر

ی ت
 برا

ه و
عد

ی م
ی‌ها

حت
نارا

ی 
داوا

و م
م 

ظی
 تن

ای
 بر

یاه
گ

را 
مو 

 لی
ش

خو
ی 

 بو
که

 این
ک با

مش
نج

 فر
ای

 چ
ود.

ی‌ش
ه م

فاد
ست

ی ا
راو

صف
گر 

 دی
واع

ا ان
 و ب

ت
 اس

ین
شیر

ی 
دک

ه ان
بلک

ده 
نبو

ش 
 تر

آن
م 

طع
ما 

ت ا
راس

دا
ی 

چا
د. 

شو
می‌

ب 
ریک

ی ت
خوب

 به 
مو

و لی
اع 

نعن
ص 

صو
ه خ

ی ب
یاه

ی گ
ی‌ها

چا
ث 

باع
 و 

اده
ش د

اه ک
را 

ب 
طرا

اض
 و 

اب
عص

ی ا
تگ

خس
 و 

وده
ش ب

بخ
رام 

ن آ
آ

ی 
دگ

خور
رما

 س
وع

شر
در 

ن 
ن آ

ید
وش

 و ن
وده

ق ب
عر

. م
ود

ی‌ش
ه م

حی
 رو

ود
بهب

ود.
ی‌ش

ه م
صی

تو
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دم نوش های گیاهی

رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

48
ک

صد
قا

Ta
ra

xa
cu

m

of
fic

in
al

e 
گ

 بر
ه و

یش
ر

ن 
رد

ب ک
سیا

و آ
ن 

داد
ت 

 تف
 از

عد
ن ب

ة آ
یش

و ر
ی 

چا
د 

انن
ه م

ن ب
گ آ

بر
د. 

دار
ی 

آور
رار

 اد
وی

ر ق
. اث

ارد
ه د

هو
د ق

انن
ه م

ی ب
رنگ

 و 
عم

 ط
ه و

شد
ف 

صر
م

ه  ک
ی 

سان
ه ک

ت ب
جه

ن 
می

ه ه
د ب

یک‌ن
ع م

 دف
 را

دن
ی ب

ضاف
ب ا

و آ
ها 

‌ک
نم

ها، 
در

ف م
صر

ا م
ی ب

 کل
طور

 به 
ود.

ی‌ش
ه م

صی
 تو

رند
 دا

الا
ن ب

خو
ار 

فش
 و 

رم
تو

ود 
 خ

ک ه
یی

جا
ز آن

ما ا
د ا

 ش
هد

خوا
ع 

 دف
دن

ز ب
ز ا

 نی
یم

اس
 پت

رار
 اد

راه
هم

به 
به 

ی 
یاز

ر ن
نظ

ن 
 ای

 از
ت

اس
ی 

غن
م 

سی
پتا

ن 
شت

 دا
ظر

ز ن
ک ا

صد
 قا

یاه
گ

ی 
گیر

جلو
ی 

 برا
ت و

 اس
هن

ی آ
یاد

ر ز
ادی

 مق
وی

حا
ک 

صد
. قا

ت
یس

ی ن
گران

ن
ار 

هک 
ی ب

بد
ی ک

ی‌ها
مار

 بی
ان

درم
ی 

برا
از 

یرب
ز د

ت. ا
 اس

ید
 مف

نی
خو

کم‌
از 

در 
 و 

ت
اس

 C
ن 

امی
ویت

 و 
A

ن 
امی

ویت
ی 

حاو
ن 

چنی
هم

ت. 
‌اس

ته 
ی‌رف

م
ده 

 رو
داد

نس
و ا

ی 
راو

صف
اد 

سد
ه ان

ی ک
سان

ر ک
. د

ت
 اس

ؤثر
ش م

جو
ن 

رما
د

رد.
 دا

رف
مص

ع 
 من

ند،
دار

49
نی

اس
ک

ci
ch

or
iu

m
 in

ty
bu

s
شه

ری

ن 
ه آ

یش
ه ر

شد
ک 

خش
د. 

شو
می‌

ی 
آور

مع‌
 ج

یاه
ن گ

ی ای
حش

ع و
نو  

شۀ
ری

را 
را 

صف
ح 

رش
ن ت

د آ
موا

ت. 
 اس

لخ
ی ت

عم
 ط

ه و
دوی

ه ا
ه ب

شبی
ی 

طر
ی ع

دارا
ها 

شت
ش ا

زای
 اف

ث
باع

د 
یک‌ن

کی م
حر

را ت
ده 

مع
ره 

شی
ن 

چو
 و 

رد
ی‌ب

لا م
با

ام 
نگ

ه ه
اند

وش
 ج

ین
از ا

ت. 
 اس

ک
حر

و م
ن، 

ملی
ر، 

مد
ن 

ه آ
اند

وش
 ج

ود.
ی‌ش

م
در 

ن 
چنی

هم
 و 

وی
کلی

یا 
ی 

راو
صف

ی 
گ‌ها

سن
ی، 

بد
ی ک

مار
 بی

 به
لاء

ابت
ن 

ولی
این

ده 
 ما

ین
چن

هم
د. 

شو
می‌

ده 
تفا

اس
ار 

ادر
ی 

جار
م ی 

م‌ها
ور

ن 
رما

د
رد.

 دا
ت

دیاب
ی 

داوا
ر م

ی د
ثبت

ر م
ن اث

ل آ
داخ
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رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

50
گی

فرن
گر 

کن
 

شو
رتی

آ
C

yn
ar

a 
sc

oo
ly

m
us

گ
بر

 و 
ون

 خ
ول

ستر
ل ک

ده 
ورن

ن‌آ
ایی

، پ
آور

را  
صف

ر، 
مد

ثر 
ی ا

دارا
ی 

رنگ
ر ف

نگ
ک

ی 
ی ها

مار
 بی

 از
خی

 بر
ت

لام
ن ع

رما
ر د

و د
ده 

 بو
ون

 خ
بی

چر
دة 

ورن
ن‌آ

ایی
پ

ن 
ست

ا  ک
ظور

 من
 به

ا ( ی
وع

 ته
ه و

ضم
ها ء​

سو
یر 

)نظ
ی 

رش
گوا

ت 
لالا

خت
 و ا

دی
ب ک

ت 
لالا

خت
ر ا

ن د
ز آ

د. ا
ر گی

می‌
رار 

ه ق
فاد

ست
د ا

مور
ن 

خو
ل 

ترو
لس

و ک
ی 

چرب
ن، 

خو
در 

را 
صف

ود 
وج

را، 
صف

ع 
 دف

دم
ز ع

ی ا
اش

ی ن
ها ت‌

وس
 یب

ظیر
ی، ن

بد
ک

ی 
ج‌ها

ولن
، ق

وده
ز ر

د ا
موا

ع 
دف

دم 
ز ع

ی ا
اش

ی ن
ها ت‌

ومی
سم

و م
ده 

رو
رم 

و
ر  ی

 نظ
یی

ی‌ها
مار

ر بی
. د

د آی
می‌

ل 
عم

به 
ده 

تفا
 اس

وی
فرا

 ص
ای

ه گ 
سن

ی، 
بد

ک
راه 

 از 
مار

ن بی
 بد

م از
مو

 س
فع

ب د
وج

ی م
ر سی

گرم
ی 

ها ب‌
و ت

پ 
گری

ن، 
نژی

آ
یه 

 کل
من

 مز
د و

حا
رم 

ع و
 رف

 در
گی

فرن
گر 

 کن
ود.

ی‌ش
ی م

مار
د بی

هبو
 و ب

رار
اد

د. 
دار

ش 
 بخ

ت
ضای

ت ر
ثرا

ه، ا
غیر

 و 
رار

 اد
فع

م د
عد

 از 
شی

ی نا
ت‌ها

ومی
سم

و م
یه 

 کل
گ

سن
ع 

 دف
 در

ن و
خو

د 
 قن

دة
ک‌نن

کم
ه، 

عد
ی م

قو
ن م

نوا
ه ع

ن ب
چنی

هم
رد.

 دا
رد

کارب
نه 

مثا
و 

51
ایه

دوپ
نه 

گز
U

rti
ca

 d
io

ic
a

 و 
ازه

گ ت
بر

رۀ 
شی

 و 
شه

ری
آن

از 
ل 

اص
ح

رم 
۱ گ

۵ 
 از

ش
 بی

گر
و ا

ت 
اس

ور 
ه آ

عد
 قا

ی و
سهل

ر م
ی اث

دارا
نه 

گز
نه 

دا
ک 

رنا
خط

ت 
اس

ن 
مک

و م
د 

یک‌ن
ر م

ظاه
د 

شدی
ی 

سهل
ر م

د اث
شو

ف 
صر

م
د. 

یی‌اب
 م

ش
زای

 اف
ون

 خ
رمز

ی ق
ل‌ها

لبو
 گ

داد
تع

نه 
گز

ف 
صر

 م
 با

شد.
با

را 
د 

 قن
ری

یما
ه ب

ن ب
لایا

مبت
ار 

ادر
در 

ود 
وج

د م
 قن

دار
 مق

زنه
ه گ

گیا
ره 

شی
ی 

روف
پرت

 هی
ی و

کی
لین

ت ک
الا

 ح
ضی

 بع
زنه

ه گ
یش

ه ر
صار

. ع
هد

ی‌د
ش م

کاه
ود 

بهب
د 

اش
ه ب

شت
 دا

یم
ش‌خ

خو
ت 

حال
که 

ی 
ورت

 ص
در

را 
ت 

ستا
پرو

ده 
غ

ن 
ت آ

شرف
 پی

 از
شد،

 با
ری

یما
ه ب

ولی
ل ا

راح
ر م

 د
مار

 بی
گر

و ا
د 

خش
ی‌ب

م
ب 

وج
، م

ود
 ش

رف
مص

اد 
ً زی

بتا
نس

یر 
قاد

ه م
ه ب

گزن
گر 

د. ا
یک‌ن

ی م
گیر

جلو
شد.

د 
واه

 خ
رار

 اد
فع

 د
طع

ق
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دم نوش های گیاهی

رديف

سی
فار

ام 
ن

می
عل

ام 
ن

یر
صو

ت
رد 

 مو
ت

سم
ق

اده
تف

اس
یح

وض
ت

52
تی

ساع
ل 

گ
Pa

ss
ifl

or
a 

in
ca

r-
na

ta

گر 
 دی

گ و
بر

ی 
ها ت‌

سم
ق

یاه
ی گ

وای
ه

یز 
« ن

عی
طبی

ش 
بخ

رام 
 »آ

نام
 به 

که
رد 

 دا
شی

بخ
رام 

ر آ
ی اث

حد
 به 

یاه
ن گ

ای
ود 

وج
 به 

س
ستر

ر ا
ر اث

 د
که

ی 
ی ا

خواب
ی 

ن ب
رما

 د
در

د. 
شو

می‌
ته 

اخ
شن

ار 
هک 

ی ب
صب

 ع
نی

ضلا
 ع

سم
سپا

و ا
رد 

رد
 س

فع
 ر

در
ت. 

اس
ثر 

مؤ
د 

ی‌آی
م

از 
ل 

 قب
ی و

ملگ
حا

ام 
نگ

ر ه
. د

ت
اس

ثر 
مؤ

ن 
خو

ار 
فش

ش 
کاه

در 
د. 

ی‌رو
م

ت.
اس

ده 
 ش

نع
ن م

ف آ
صر

ن م
رد

 ک
گی

ند
ران
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ش تغذیه ای قسمت خوراکی مواد غذایی
ارز

ماده غذایی

اندازه یا واحدهای 
تقریبی

گرم
رطوبت 

)g(
انرژی 
)kcal(

پروتئین 
)g(

چربی 
)g(

اسیدهای چرب
کلسترول 

)mg(
کربوهیدرات 

)g(
کلسیم 
)mg(

فسفر 
)mg(

آهن 
)mg(

پتاسیم 
)mg(

سدیم 
)mg(

روی 
)mg(

A ویتامین
)RE( 

تیامین 
)mg(

ریبوفلاوین 
)mg(

نیاسین 
)mg(

اسید 

ک 
اسکوربی

)mg(

اسید 
ک 

فولی
)mg(

)g( اشباع
غیراشباع با 
ک پیوند 

ی
)g( دوگانه

غیراشباع  با 
چند پیوند 
)g( دوگانه

برنج پخته
١ لیوان ٣ـــ  

68
24

٧٥
1/3

ناچیز
ناچیز

ناچیز
ناچیز

٠
17

7
19

/60
19

0
0/3

0
0/07

0/006
0/7

0
2/3

بیسکویت ساده
٢ عدد

١٤
٥

60
١

١
0/4

0/6
0/4

٠
١١

٦
٢٠

0/٤
٣٦

٨٦
ص

مشخ
٠

0/02
0/03

0/6
٠

٢
جو، خام

١ لیوان
٢٠٠

١١
٧٠٠

١٦
٢

0/3
0/2

0/9
٠

158
32

378
4/2

٣٢٠
٦

2/80
٠

0/24
0/10

6/2
0

25
ذرت

١ عدد
٧٧

٧٠
٨٥

٣
١

0/2
0/3

0/5
٠

١٩
٢

٧٩
0/5

١٩٢
١٣

0/87
١٧

0/17
0/06

1/2
5

٤٩
نان بربری

ش ٧×٧
١ بر

٣٠
9/6

79
2/4

0/16
ص

نامشخ
ص

نامشخ
ص

نامشخ
٠

١٧
١٣

ـ
1/٤

ـ
ـ

ص
مشخ

ص
نامشخ

0/1
0/01

0/9
ـ

ص
نامشخ

نان تافتون
ش ٧×٧

٥ بر
٣٠

7/6
85

2/8
0/18

ص
نامشخ

ص
نامشخ

ص
نامشخ

٠
١٨

١٨
ـ

1/٩
ـ

ـ
ص

مشخ
ص

نامشخ
0/1

0/01
1/5

ـ
ص

نامشخ
ک

نان سنگ
ش ٧×٧

٢ بر
٣٠

١٠
٧٨

2/٦
0/12

ص
نامشخ

ص
نامشخ

ص
نامشخ

٠
١٧

١٧
ـ

0/4
ـ

ـ
ص

مشخ
ـ

0/1
0/01

0/9
ـ

ص
نامشخ

ش
نان لوا

ش ٧×٧
6 بر

30
7/4

86
2/7

0/15
ص

نامشخ
ص

نامشخ
٠

١٩
١٣

ـ
1/٦

ـ
ـ

ص
مشخ

ـ
0/1

0/01
1/4

ـ
ص

نامشخ
ماشینی

نان همبرگری
١ عدد

١ ٤٠
٤١

٣٩٥
8/7

1/7
ص

نامشخ
ص

نامشخ
ص

نامشخ
٠

٨٧
71/٤

١١١
4/٨

١٠٦
842

ص
مشخ

ـ
0/15

0/1
ـ

ـ
ص

نامشخ
ماکارونی پخته

١ کفگیر سرخالی
60

21
86

3
0/3

ص
نامشخ

ص
نامشخ

ص
نامشخ

٠
18

6/4
39

0/3
47

0
ص

مشخ
ـ

0/02
0/01

0/4
ـ

ص
مشخ

بستنی معمولیشیر و لبنیات
١ لیوان

133
61

270
5

14
8/9

4/1
0/5

59
32

176
134

0/1
257

116
1/41

133
0/05

0/33
0/1

1
3

پنیر
ـ

28
55

75
4

6
4/2

1/3
0/2

25
1

140
96

0/2
18

316
0/81

36
0/04

0/24
0/3

0
9

شیر مادر
ـ

100
63

88
1/5

3/2
ص

نامشخ
ص

نامشخ
ص

نامشخ
ص

نامشخ
7

34
20

0/2
41

15
ص

نامشخ
ص

نامشخ
0/02

0/07
0/2

ـ
ص

نامشخ
شیر پرچربی

١ لیوان
244

88
150

8
8

5/1
2/4

30
33

11
291

228
0/1

370
120

0/93
76

0/09
0/40

0/2
2

12
)3/3% چربی(
شیر کم چربی 

)%2(
١لیوان

244
89

120
8

5
2/9

1/4
0/2

18
12

397
232

0/1
377

122
0/96

139
0/10

/40
0/2

2
12

شیر کم چربی 
)%1(

١ لیوان
244

90
100

8
3

1/6
0/7

0/1
10

12
300

235
0/1

381
123

0/96
144

/10
0/41

0/2
2

12

کره
ش روغن ها و چربی ها مراجعه شود

به بخ
ک پاستوریزه

کش
100

76
88

14
1/5

ص
نامشخ

ص
نامشخ

ص
نامشخ

ص
نامشخ

1
106

ـ
9/9

ـ
ـ

ص
نامشخ

ص
نامشخ

/006
0/09

ـ
ـ

ص
نامشخ

ماست پرچربی
١ لیوان

2 77
88

140
8

7
4/8

2/0
0/2

29
11

274
215

0/1
351

105
ـ

68
0/07

0/32
0/2

١
120

ماست کم 
چربی

١ لیوان
227

85
145

12
4

2/3
1/0

0/1
14

16
415

326
0/2

531
159

ـ
36

/10
0/49

0/3
2

118



ش تغذیه ای قسمت خوراکی مواد غذایی
ارز

ماده غذایی
اندازه یا واحدهای 

تقریبی
گرم

رطوبت 
)g(

انرژی 
)kcal(

پروتئین 
)g(

چربی 
)g(

اسیدهای چرب
کلسترول 

)mg(
کربوهیدرات 

)g(
کلسیم 
)mg(

فسفر 
)mg(

آهن 
)mg(

پتاسیم 
)mg(

سدیم 
)mg(

روی 
)mg(

ویتامین 
A)RE( 

تیامین 
)mg(

ریبوفلاوین 
)mg(

نیاسین 
)mg(

اسید 

ک 
اسکوربی

)mg(

اسید 
ک 

فولی
)mg(

)g( اشباع
غیراشباع با 
ک پیوند 

ی
)g( دوگانه

غیراشباع ، 
جامد پیوند 
)g( دوگانه

میوه ها
244

آلبالو
١ لیوان

49
90

90
2

ناچیز
0/1

0/1
0/1

0
22

27
24

3/3
239

17
0/18

184
0/04

0/10
0/4

5
20

ک
آلو خش

گ
5 عدد بزر

155
32

115
1

ناچیز
ناچیز

0/2
0/1

0
31

25
39

1/2
365

2
0/22

97
0/04

0/08
1/0

2
1/5

س
آنانا

خام، خرد شده
١ لیوان

١٨٧
87

٥٥
1

1
ناچیز

0/1
0/2

0
19

11
11

0/6
175

2
0/12

4
0/14

0/06
0/7

24
16

انجیر خرد شده
١٠ عدد

131
28

475
6

2
0/4

0/5
1/0

0
122

269
127

4/2
1331

21
0/94

25
0/13

0/16
1/3

1
16

پرتقال کامل، 
بدون پوست و 

هسته
١عدد

248
87

60
1

ناچیز
ناچیز

ناچیز
ناچیز

0
15

52
18

0/1
237

ناچیز
0/09

27
0/11

0/05
0/4

70
44

آب پرتقال
١ لیوان

149
88

110
2

ناچیز
0/1

0/1
0/1

0
26

27
42

0/5
496

2
0/12

50
0/22

0/07
1/0

124
109

توت فرنگی
١ لیوان

160
92

45
1

1
ناچیز

0/1
0/3

0
10

21
28

0/6
247

1
0/19

4
0/03

0/10
0/3

84
28

خربزه خرد شده
١ لیوان

٨٣
92

50
1

1
0/1

0/1
0/3

0
11

13
14

0/3
186

3
0/11

59
/13

/03
0/3

15
4

خرما
10 عدد

106
23

230
2

ناچیز
0/1

0/1
ناچیز

0
61

27
33

0/1
541

2
0/24

4
0/07

0/08
1/8

0
14

زردآلو
3 عدد

138
86

50
1

ناچیز
ناچیز

0/2
0/1

0
12

15
20

0/6
314

1
0/28

277
0/03

0/04
0/6

11
9

سیب با پوست
١ عدد

136
84

80
ناچیز

ناچیز
0/1

ناچیز
0/1

0
21

10
10

0/2
159

ناچیز
0/050

7
0/02

0/02
0/1

8
0/4

شلیل
١ عدد

267
86

65
1

1
0/2

0/2
0/3

0
16

7
22

0/2
288

ناچیز
0/12

100
0/02

0/06
1/3

7
5

طالبی
=

76
90

95
2

1
0/1

0/1
0/3

0
22

29
45

0/6
825

24
ص

نامشخ
861

/10
0/06

1/5
113

48
کیوی

١ عدد
120

83
45

1
ناچیز

ناچیز
0/1

0/1
0

11
20

30
0/3

252
4

0/13
13

0/02
0/04

0/4
74

17
گریپ فروت

=
166

91
40

1
ناچیز

ناچیز
ناچیز

ناچیز
0

10
14

10
0/1

167
ناچیز

0/09
1

0/04
0/02

0/3
41

13
گلابی

١ عدد
68

84
100

1
1

ص
نامشخ

0/1
0/2

0
25

18
18

0/4
208

ناچیز
20

3
0/03

0/07
0/2

7
12

س
گیلا

10 عدد
58

81
50

1
1

0/1
0/2

0/2
0

11
10

13
0/3

152
ناچیز

0/04
15

0/03
0/04

0/3
5

8
ش

لیمو تر
١ عدد

114
89

15
1

ناچیز
ناچیز

ناچیز
0/1

0
5

15
9

0/3
80

1
0/18

9
0/05

0/11
0/6

10
24

موز
1 عدد

84
74

١٠٥
1

1
0/2

ناچیز
0/1

0
27

7
23

0/4
451

1
0/18

9
0/05

0/11
0/6

10
24

نارنگی
1 عدد

87
88

35
1

ناچیز
ناچیز

ناچیز
ناچیز

0
9

12
8

0/1
132

1
0/38

77
0/09

0/02
0/1

26
17

هلو
1 عدد

482
88

35
1

ناچیز
ناچیز

ناچیز
ناچیز

0
10

4
10

0/1
171

ناچیز
0/12

47
0/01

0/04
0/9

6
3

هندوانه
ش

1 بر
92

155
3

2
0/3

0/2
1/0

0
35

39
43

0/8
559

10
ص

نامشخ
176

0/39
0/10

1/0
46

ص
نامشخ



ش تغذیه ای قسمت خوراکی مواد غذایی
ارز

ماده غذایی
اندازه یا 

واحدهای تقریبی
گرم

رطوبت 
)g(

انرژی 
)kcal(

پروتئین 
)g(

چربی 
)g(

اسیدهای چرب
کلسترول 

)mg(
کربوهیدرات 

)g(
کلسیم 
)mg(

فسفر 
)mg(

آهن 
)mg(

پتاسیم 
)mg(

سدیم 
)mg(

روی 
)mg(

A ویتامین
)RE( 

تیامین 
)mg(

ریبوفلاوین 
)mg(

نیاسین 
)mg(

اسید 

ک 
١سکوربی

)mg(

اسید 
ک 

فولی
)mg(

)g( اشباع
ک 

غیراشباع با ی
)g( پیوند دوگانه

غیراشباع  با چند 
)g( پیوند دوگانه

سبزی ها

اسفناج پخته 
بدون آب

١ لیوان
18

91
40

5
ناچیز

0/1
ناچیز

0/2
0

7
245

101
6/4

839
126

1/37
1474

0/17
0/42

0/9
18

262

بادمجان
١ لیوان

96
92

25
1

ناچیز
ناچیزا

ناچیز
0/1

0
6

6
21

0/3
238

3
0/24

6
0/07

0/02
0/6

1
23

بامیه پخته
٨ عدد

85
90

٢٥
2

ناچیز
ناچیز

ناچیز
ناچیز

0
6

54
48

0/4
274

4
0/47

49
0/11

0/05
0/7

14
39

پیاز خام خرد شده
١ لیوان

160
91

55
2

ناچیز
0/1

0/1
0/2

0
12

40
46

0/6
248

3
30

0
0/10

0/02
0/2

13
30

تربچه قرمز
٤ عدد

18
95

5
ناچیز

ناچیز
ناچیز

ناچیز
ناچیز

0
1

4
3

0/1
42

4
ناچیز

ناچیز
ناچیز

0/01
0/1

4
ص

نامشخ

جعفری،  خام
10 پر

10
88

5
ناچیز

ناچیز
ناچیز

ناچیز
ناچیز

0
1

13
4

0/6
54

4
0/22

52
0/01

0/01
0/1

9
55

خیار با پوست
گ یا ٨ 

6 تکه بزر
ک

تکه کوچ
28

96
5

ناچیز
ناچیز

ناچیز
ناچیز

ناچیز
0

1
4

5
0/1

42
1

0/69
1

0/01
0/01

0/1
1

4

سیب زمینی پخته و 

پوست گرفته
گ

١ عدد بزر
136

77
120

3
ناچیز

ناچیز
ناچیز

0/1
0

27
7

60
0/4

515
5

0/37
0

0/14
0/03

2/0
18

14

شلغم پخته
١ لیوان

156
94

30
1

ناچیز
ناچیز

ناچیز
0/1

0
8

34
30

0/3
211

78
0/17

0
0/04

0/04
0/5

18
14

فلفل دلمه ای خام
١ عدد

74
93

20
1

ناچیز
ناچیز

ناچیز
0/2

0
4

4
16

0/9
144

2
0/32

39
0/06

0/04
0/4

95
48

قارچ خام
1 لیوان

70
92

20
1

ناچیز
ناچیز

ناچیز
0/1

0
3

4
73

0/9
259

3
0/60

0
0/07

0/31
2/9

2
14/8

کاهو خام
گ

١ تا ٢ بر
١٥

٩٦
ناچیز

ناچیز
ناچیز

ناچیز
ناچیز

ناچیز
0

ناچیز
5

3
ناچیز

39
1

0/03
15

0/01
0/01

ناچیز
١

11

کدو حلوایی پخته
١ لیوان

205
89

80
2

1
0/3

0/1
0/5

0
18

29
41

0/7
896

2
0/54

729
0/17

0/05
1/4

20
58

کدو مسمایی
١ لیوان

180
94

35
2

1
0/1

ناچیز
0/2

0
8

49
70

0/6
346

2
0/70

52
0/08

0/07
0/9

10
36

س خام
کرف

١ ساقه
40

95
5

ناچیز
ناچیز

ناچیز
ناچیز

ناچیز
0

1
14

10
0/2

144
35

0/05
5

0/01
0/01

0/1
3

11

کلم پخته
١ لیوان

130
91

40
2

1
0/1

ناچیز
0/3

0
7

94
36

1/2
296

30
0/31

962
0/07

0/09
0/7

53
20

گوجه فرنگی خام
١ عدد

123
94

25
1

ناچیز
ناچیز

ناچیز
0/1

0
5

9
28

0/6
255

10
0/11

139
0/07

0/06
0/7

22
19

نخود سبز پخته
١ لیوان

160
80

125
8

ناچیز
0/1

ناچیز
0/2

0
23

38
144

2/5
269

139
0/75

107
0/45

0/16
2/4

16
94

هویج خام
1 عدد

72
89

30
1

ناچیز
ناچیز

ناچیز
0/1

0
7

19
32

0/4
233

25
0/14

2025
0/07

0/04
0/7

7
10



ش تغذیه ای قسمت خوراکی مواد غذایی
ارز

ماده غذایی
اندازه یا واحدهای 

تقریبی
گرم

رطوبت 
)g(

انرژی 
)kcal(

پروتئین 
)g(

چربی 
)g(

اسیدهای چرب
کلسترول 

)mg(
کربوهیدرات 

)g(
کلسیم 
)mg(

فسفر 
)mg(

آهن 
)mg(

پتاسیم 
)mg(

سدیم 
)mg(

)mg( روی
A ویتامین

)RE( 
تیامین 
)mg(

ریبوفلاوین 
)mg(

نیاسین 
)mg(

اسید 

ک 
اسکوربی

)mg(

اسید 
ک 

فولی
)mg(

)g( اشباع
ک 

غیراشباع با ی
)g( پیوند دوگانه

غیراشباع ، 
جامد پیوند 
)g( دوگانه

حبوبات

سویا پخته
١ لیوان

180
71

235
20

10
1/3

1/9
5/3

0
19

131
322

4/9
972

4
5/4

5
0/38

0/16
1/1

0
93

س پخته
عد

١ لیوان
200

72
215

16
1

0/1
0/2

0/5
0

38
50

238
4/2

498
26

2/51
4

0/14
0/12

21
0

358
لوبیا سفید و 

قرمز پخته
١ لیوان

190
69

٢٢٥
15

1
0/1

0/1
0/7

0
40

95
281

5/1
790

13
1/93

0
0/27

0/13
1/3

0
255

لپه پخته
١ لیوان

200
70

230
16

1
0/1

0/1
0/3

0
42

22
178

3/4
592

26
1/96

8
1/3

0/18
1/8

0
127

نخود پخته
١ لیوان

163
60

270
15

4
0/4

0/9
1/9

0
45

80
273

4/9
475

11
2/51

ناچیز
0/18

0/09
0/9

0
282

مغزها و دانه ها
بادام

١لیوان
135

4
795

27
70

6/7
45/8

14/8
0

28
395

702
4/9

9/88
15

ص
نامشخ

0
0/28

1/05
4/5

1
ص

نامشخ
بادام زمینی، 

بو داده
28

2
165

8
14

1/9
6/9

4/4
0

5
24

143
0/5

199
122

ص
نامشخ

0
0/08

0/03
4/2

0
36

پسته )بدون 
پوست(

28
4

165
6

14
1/7

3/9
2/1

0
7

38
143

1/9
310

2
0/38

7
0/23

0/05
0/3

ناچیز
16

تخمه 
آفتابگردان

28
5

160
6

14
1/5

2/7
9/3

0
5

33
200

1/9
195

1
1/42

1
0/65

0/07
1/3

ناچیز
42

تخمه کدو
28

7
155

7
13

2/5
4/0

5/9
0

5
12

333
4/2

229
5

2/11
11

٠/٠٦
0/09

0/5
ناچیز

16
فندق

١ لیوان
115

5
725

15
72

5/3
56/5

6/9
0

18
216

359
3/8

512
3

3/24
8

٠/٥٨
٠/١٣

١/٣
١

٩٧

کنجد
١ ق، غ

٨
٥

٤٥
٢

٤
٠/٦

١/٧
١/٩

٠
١

١١
٦٢

٠/٦
٣٣

٣
٠/٨٢

١
٠/٠٦

٠/٠١
٠/٤

٠
٨٨

گردو
١ لیوان

١٢٠
٤

٧٧٠
١٧

٧٤
٦/٧

١٧/٠
٤٧/٠

٠
٢٢

١١٣
٣٨٠

٢/٩
٦٠٢

١٢
٣/٢٨

١٥
٠/٤٦

٠/١٨
١/٣

٤
٧٩

گوشت و فرآورده های آن و تخم مرغ
س

سوسی
١ عدد

٤٥
٥٤

١٤٥
٥

١٣
٤/٨

٦/٢
١/٢

٢٣
١

٥
٣٩

٠/٥
٧٥

٥٠٤
١/٢١

٠
٠/٠٩

٠/٠٥
١/٢

١٢
٢

س
کالبا

ش
٢ بر

٥٧
٥٤

١٨٠
٧

١٦
٦/١

٧/٦
١/٤

٣١
٢

٧
٥٢

٠/٩
١٠٣

٥٨١
٠/٩٢

٠
٠/١٠

٠/٠٨
١/٥

١٢
٢

گوشت گاو 
مخلوط با 

چربی 
٨٥

٤٣
٣٢٥

٢٢
٢٦

١٠/٨
١١/٧

٠/٩
٨٧

٠
١١

١٦٣
٢/٥

١٦٣
٥٣

٦/٦٦
ناچیز

٠/٠٦
٠/١٩

٢/٠
٠

٥

بدون چربی
٦٢

٥٣
١٧٠

١٩
٩

٣/٩
٤/٢

٠/٣
٦٦

٠
٨

١٤٦
٢/٣

١٦٣
٤٤

ص
نامشخ

ناچیز
٠/٠٥

٠/١٧
١/٧

٠
٤



ش تغذیه ای قسمت خوراکی مواد غذایی
ارز

ماده غذایی
اندازه یا واحدهای 

تقریبی
گرم

رطوبت 
)g(

انرژی 
)kcal(

پروتئین 
)g(

چربی 
)g(

اسیدهای چرب
کلسترول 

)mg(
کربوهیدرات 

)g(
کلسیم 
)mg(

فسفر 
)mg(

آهن 
)mg(

پتاسیم 
)mg(

سدیم 
)mg(

روی 
)mg(

A ویتامین
)RE( 

تیامین 
)mg(

ریبوفلاوین 
)mg(

نیاسین 
)mg(

ک 
اسید اسکوربی

)mg(

ک 
اسید فولی
)mg(

)g( اشباع
غیراشباع با 
ک پیوند 

ی
)g( دوگانه

غیراشباع  با 
چند پیوند 
)g( دوگانه

گوشت و فرآورده های آن و تخم مرغ
دل

٨٥
٦٥

١٥٠
٢٤

٥
١/٢

٠/٨
١/٦

١٦٤
٠

٥
٢١٣

٦/٤
١٩٨

٥٤
٢/٦٦

ناچیز
٠/١٢

١/٣١
٣/٤

٥
ص

نامشخ
جگر

٨٥
٥٦

١٨٥
٢٣

٧
٢/٥

٣/٦
١/٣

٤١٠
٧

٩
٣٩٢

٥/٣
٣٠٩

٩٠
٤/٦٣

٩١٢٠
٠/١٨

٣/٥٢
١٢/٣

٢٣
١٨٧

گوشت گوسفند 
مخلوط با چربی

٨٥
٥١

٢١٢
٢٤

١٦
٧/٤

٦/٥
١/٠

٩٠
٠

١٥
١٧٠

١/٨٥
٢٧٨

٥٩
٤/٧

ناچیز
٠/٠٧

٠/٢٢
٥/٧

٠
١٧

بدون چربی
٦٠

٥٦
١٣٧

١٨
٦

٢/٧
٢/٤

٠/٤
٦٢

٠
٩

١٣٠
١/٤

٢٠٤
٤٣

٤/١
ناچیز

٠/٠5
٠/16

3/8
٠

16

گوشت گوساله با 
چربی متوسط و 
بدون استخوان 

٨٥
٦٠

١٨٥
٢٣

٩
٤/١

٤/١
٠/٦

١٠٩
٠

٩
١٩٦

٠/٨
٢٥٨

٥٦
٤/٣٣

ناچیز
٠/٠٦

٠/٢١
٤/٦

٠
١٣

مرغ
سینه سرخ شده

١2 سینه
٨٦

٦٥
١٤٠

٢٧
٣

٠/٩
١/١

٠/٧
٧٣

٠
١٣

١٩٦
٠/٩

٢٢٠
٦٤

١/٠٠
٥

٠/٠٦
٠/١٠

١١/٨
٠

٣

جگر پخته شده
١ عدد

٢٠
٦٨

٣٠
٥

١
٠/٤

٠/٣
٠/٢

١٢٦
ناچیز

٣
٦٢

١/٧
٢٨

١٠
٠/٨٧

٩٨٣
٠/٠٣

٠/٣٥
٠/٩

٣
١٥٤

س مرغ
سوسی

١ عدد
٤٥

٥٨
١١٥

٦
٩

٢/٥
٣/٨

١/٨
٤٥

٣
٤٣

٤٨
٠/٩

٣٨
٦١٦

١/٠٠
١٧

٠/٠٣
٠/٠٥

١/٤
٠

٢

تخم مرغ کامل 
بدون پوسته

١ عدد
٥٠

٧٥
٨٠

٦
٦

١/٧
٢/٢

٠/٧
٢٧٤

١
٢٨

٩٠
١/٠

٦٥
٦٩

٠/٥٥
٧٨

٠/٠٤
٠/١٥

ناچیز
٠

٢٤

ماهی ها
آزاد تنوری

٨٥
٦٧

١٤٠
٢١

٥
١/٢

٢/٤
١/٤

٦٠
٠

٢٦
٢٦٩

٠/٥
٣٠٥

٥٥
ص

نامشخ
٨٧

٠/١٨
٠/١٤

٥/٥
٠

١٤

تون ماهی کنسروی 
بدون آب و همراه 

با روغن

٨٥
٦١

١٦٥
٢٤

٧
١/٤

١/٩
٣/١

٥٥
٠

٧
١٩٩

١/٦
٢٩٨

٣٠٣
٠/٧٧

٢٠
٠/٠٤

٠/٠٩
١٠/١

٠
٥

ساردین کنسروی 
در روغن، بدون 

آب

٨٥
٦٢

١٧٥
٢٠

٩
٢/١

٣/٧
٢/٩

٨٥
٠

٣٧١
٤٢٤

٢/٦
٣٤٩

٤٢٥
١/٢١

٥٦
٠/٠٣

٠/١٧
٤/٦

٠
٣

قزل آلا، سرخ شده 
همراه با کره و 

آبلیمو

٨٥
٦٣

١٧٥
٢١

٩
٤/١

٢/٩
١/٦

٧١
ناچیز

٢٦
٢٥٩

١/٠
٢٩٧

١٢٢
ص

نامشخ
٦٠

٠/٠٧
٠/٠٧

٢/٣
١

٢٠

میگو، سرخ شده با 
تخم مرغ و آرد

٨٥
٥٥

٢٠٠
١٦

١٠
٢/٥

٤/١
٢/٦

١٦٨
١١

٦١
١٥٤

٢/٠
١٨٩

٣٨٤
١/٢٤

٢٦
٠/٠٦

٠/٠٩
٢/٨

٠
٧



ش تغذیه ای قسمت خوراکی مواد غذایی
ارز

ماده 
غذایی

اندازه یا واحدهای 
تقریبی

گرم
رطوبت 

)g(
انرژی 
)kcal(

پروتئین 
)g(

چربی 
)g(

اسیدهای چرب
کلسترول 

)mg(
کربوهیدرات 

)g(
کلسیم 

)mg(
فسفر 
)mg(

آهن 
)mg(

پتاسیم 
)mg(

سدیم 
)mg(

روی 
)mg(

A ویتامین
)RE( 

تیامین 
)mg(

ریبوفلاوین 
)mg(

نیاسین 
)mg(

ک 
اسید اسکوربی

)mg(

ک 
اسید فولی
)mg(

گروه متفرقه
)g( اشباع

غیراشباع با 
ک پیوند 

ی
)g( دوگانه

غیراشباع 
با چند پیوند 

)g( دوگانه

روغن ها و 
چربی ها

روغن 
آفتابگردان

١ ق. غ ٭
١٤

٠
١٢٥

٠
١٤

١/٤
٢/٧

٩/٢
٠

٠
٠

٠
٠

٠
٠

٠
٠

٠
٠

٠
٠

٠

روغن 
نباتی 
جامد

١ ق. غ
١٣

٠
١١٥

٠
١٣

٣/٣
٥/٨

٣/٤
٠

٠
٠

٠
٠

٠
٠

٠
٠

٠
٠

٠
٠

٠

روغن 
زیتون

١ ق. غ
١٤

٠
١٢٥

٠
١٤

١/٩
١٠/٣

١/٢
٠

٠
٠

٠
٠

٠
٠

٠
٠

٠
٠

٠
٠

٠

مایونز
١ق، غ

١٤
١٥

١٠٠
ناچیز

١١
١/٧

٣/٢
٥/٨

٨
ناچیز

٣
٤

٠/١
٥

٨٠
ص

نامشخ
١٢

٠
٠

ناچیز
٠

ص
نامشخ
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