
فصل 6
صنايع غذايي
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بخوانیم
مانند خشك كردن،  مواد غذايي  بهداشتي  داري  نگه  و  تهيه  براي  كارهايي كه  تمامي  به 

كنسرو كردن، منجمد كردن، بسته بندي و ... انجام مي گيرد؛ صنايع غذايي گفته مي شود.
استفاده  از روش هاي خاصي  خانه،  در  غذايي خود  مواد  داري  نگه  براي  مردم  در گذشته، 
مي كردند؛ به عنوان مثال: براي نگه داشتن لوبيا سبز، پس از شستن و خشك كردن آب آن 
لوبيا ها را در شيشه يا كوزه ي تميزي مي ريختند و روي آن را با آب و نمك مي پوشاندند؛ 

سپس براي آن كه خراب نشود آن را در جاي تاريك و خنك نگه داري مي كردند.
از  كارخانه ها  مواد غذايي گوناگون،  به  آن ها  نياز  و  افزايش جمعيت  به  توجه  با  امروزه  اما 
روش هاي مختلف نگه داري و تهيه مواد غذايي و بسته بندي مناسب، استفاده مي كنند؛ تا در 

تمامي طول سال مواد غذايي در دسترس مردم باشد. 
تصاوير زير، برخي از مراحل تولید رب گوجه فرنگی را در کارخانه نشان مي دهد.
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به تصاوير بالا نگاه كنيد: 
آيا تا كنون از اين محصولات، استفاده كرده ايد؟

چه فرقي بين زردآلوي تازه وبرگه زردآلو وجود دارد؟
مصرف ميوه ها و سبزيجات تازه كه سرشار از ويتامين ها، قندطبيعي، آب و ....... است، براي سلامت انسان 
بسيار مفيد است؛ ولي گاهي به سبب توليد زياد اين محصولات، نياز است با تغيير شكل و تبديل آن ها 
به محصولات جديد از فاسد شدن و هدر رفتن آنها جلوگيري شود؛ هم چنين ، محصولات متنوعي را به 
مصرف كنندگان ارائه داد. در اين فصل شما با برخي از روش هاي مختلف نگه داري و تبديل و تغيير مواد 
غذايي كه به راحتي در خانه قابل اجرا است، مانند: منجمد كردن، خشك كردن، تهيه شور و ترشي، تهيه 

ماست و ... آشنا مي شويد. اين كارها بخشي از فعاليت هايي است كه در صنايع غذايي انجام مي شود.

به تصاوير زير نگاه كنيد؛ چه مي بينيد؟

گفت وگو کنید:
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بعداز پاك كردن سبزي ، دست هاي خود را با آب و صابون به خوبي بشوييد. توجه

الف( منجمد كردن 

منجمد كردن سبزي فعالیت 1

وسايل و مواد مورد نياز: 
- سبزي )يك نوع سبزي در دسترس( ا كيلوگرم 

- سبد 
- لگن 

- تخته سبزي و چاقو یا دستگاه سبزي خردكن
- كيسه فريزر

- برچسب و خودكار 

مراحل انجام كار :

1- تمام برگ ها و ساقه هاي زرد، خشك و پژمرده 
سبزي را بگيريد و گل و لاي موجود در سبزي را 

از آن ها جدا كنيد.

را  سبزي ها  كنيد.  پر  آب  از  را  مناسبي  لگن   -2
درون آن قرار دهيد؛ تا گل ولاي آن ها جدا شود. 
ته  سبزي ها  ولاي  گل  تا  كنيد؛  صبر  دقيقه   10

نشين شود. سپس سبزی ها را در سبد بریزید.

3- آب لگن را خالي كنيد و دوباره پر از آب كنيد.
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4- با نظارت مربي، به ميزان لازم مايع ضدعفوني 
به هم  و خوب  كنيد  اضافه  آب  به  را  كننده سبزي 
بزنيد. سپس سبزي ها را به مدت 10 دقيقه در آن 

قرار دهيد.

5- در مرحله بعد، سبزي ها را از آب در آوريد و با 
آب تميز 2 و 3 بار به خوبي آبكشي كنيد.

6- سبزي ها را در سبد بريزيد؛ تا آب اضافي آن 
كاملًا خارج شود.

10 دقیقه
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7- با نظارت مربي، سبزي ها را به وسيله چاقو، بر 
روي تخته سبزي ريز كنيد و يا در دستگاه سبزي 

خردكن بريزيد.

9- نام سبزي را بر روي بر چسب بنويسيد و آن را روي بسته سبزي بچسبانيد. )مي توانيد نام سبزي را 
تايپ كنيد و براي اين كار از دوست خود كمك بگيريد.(

و  بريزيد  فريزر  كيسه  داخل   ، را  ها  سبزي   -8
هواي درون كيسه را خارج كنيد.

بهتر است از تخته اي كه براي ريزكردن سبزي استفاده مي كنيد براي خرد 

كردن گوشت استفاده نكنيد.

هنگام ريز كردن سبزي به فاصله انگشتان خود با چاقو دقت كنيد.

توجه

دقت كنيد، پوشش پلاستيكي سبزي سالم باشد. نکته
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10- سبزي ها را در فريزر بگذاريد.

11- وسايل كار را تميز كرده و در جاي خود قرار دهيد.

به تصوير زیر نگاه كنيد؛ چه مي بينيد؟
آيا مي توانيد روش تهيه ي آن را بگوييد.

گفت وگو کنید:
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ب( خشك كردن

خشك كردن سبزي  فعالیت 2

وسايل و مواد مورد نياز: 
- سبزي تازه، 1 كيلوگرم 

- سبد
- لگن

- پارچه تميز
- شيشه در دار

- برچسب و خودكار 

مراحل انجام كار :

1- سبزي ها را پاك كنيد و خوب بشوييد.

2- سبزي هاي شسته شده را در سبد بريزيد تا آب اضافي آن ها كاملًا خارج شود.
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3- با توجه به نوع سبزي كه انتخاب كرده ايد، آن ها را برش بزنيد.

4- سبزي ها را روي پارچه اي تميز پخش كنيد تا 
خشک شود. )عمل خشک شدن سبزی باید در سایه 

انجام شود(.

داخل  را  آن ها  سبزي ها،  از خشك شدن  پس   -5
شيشه اي تميز بريزيد و در آن را محكم ببنديد.

سبزي ها را در مكاني قرار دهيد كه دور از گرد و خاك و 
باد باشد و در محل رفت و آمد افراد نباشد.

دقت  كنيد، شيشه اي كه استفاده مي كنيد، كاملًا تميز، 
خشك و بدون بو باشد؛ زيرا در غير اين صورت سبزي شما 

بو گرفته و يا كپك مي زند.

نکته 

توجه
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6- نام سبزي را بر روي بر چسب بنويسيد و آن را 
بر روي شيشه بچسبانيد؛ سپس شيشه را در جاي 

خشك، تاريك و خنك نگهداري كنيد. 

7- درپايان، وسايل كار را تميز کنید و در جاي خود 
بگذاريد.

به تصاوير زير نگاه كنيد، چه مي بينيد؟
آيا روش تهيه ي آن ها را مي دانيد؟

گفت وگو کنید:

با چه روش هاي ديگري، مي توان سبزي ها را خشك كرد؟
سبزي خشك شده ، چه تفاوتي با سبزي تازه دارد؟

فكر كنيد:
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خشك كردن ميوه )سيب(  فعالیت 3

وسايل و مواد مورد نياز: 
- سيب، 1 كيلوگرم 

- چاقو
- تخته
- سبد

- سيني استيل
- پارچه تميز و نازك نخي يا توري 

- ظرف در دار شيشه اي دهان گشاد 

مراحل انجام كار :

1- ابتدا سيب ها را خوب بشوييد و در سبد بريزيد 
تا آب آن ها خشك شود. ) مي توانيد سيب ها را 

به وسيله پارچه تميزي خشك كنيد.(

2- سيب ها را به صورت حلقه هاي بسيار نازك 
پوست  توانيد  مي  تمايل  در صورت   ( بزنيد.  برش 

آن ها را بگيريد.(

3- دانه هاي سيب را از آن جدا كنيد.
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4- سيب ها را داخل سيني بچينيد؛ به طوري كه 
روي هم قرار نگيرند.

6- سيني را در هواي آزاد و خشك قرار دهيد.

7- سيب ها را پس از خشك شدن ، داخل شيشه 
بريزيد و در آن را محكم ببنديد.

8- در پايان، وسايل كار را تميز كرده و در جاي 
خود قرار دهيد.

5- روي سيب ها را با پارچه بپوشانيد.

براي اين كه رنگ سيب تغيير نكند، مي توانيد مقدار كمي 
آب ليمو روي سيب ها بماليد.

نکته
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به تصاوير بالا، نگاه كنيد و درباره ي آن ها توضيح دهيد.
آيا مي دانيد، براي تهيه ي آن ها از چه موادّي استفاده شده است؟

گفت وگو کنید:
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ج( تهيه شور و ترشي 

تهيه خيارشور فعالیت 4

وسايل و مواد مورد نياز: 

- خیار ريز سبز، 1 كيلوگرم 

- نمك، 5 گرم

- سركه، يك فنجان 

- سير، 2 حبه  

- فلفل سبز ، 1 يا 2 عدد 

- سبزي ) ترخان، شويد و .... 2 يا 3 شاخه (

- چاقو

- شيشه در دار

- سبد 

- قابلمه متوسط

مراحل انجام كار :

1- خيارها را خوب بشوييد و بگذاريد تا آب آن ها 
پارچه  وسيله  به  را  خيارها  )مي توانيد  شود.  خشك 

تميزي خشك كنيد.(

و  بشوييد  كنيد؛  پاك  را  سير  و  فلفل  سبزي،   -2
بگذاريد آب آن ها خشك شود.
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3- آب و نمك را بجوشانيد و بگذاريد خنك شود.

4- خيارها را در ظرف بچينيد.

6- روي مواد را با سبزي ها بپوشانيد.

5- سركه، فلفل سبز و سير را به آن اضافه كنيد.

7- با نظارت مربي، آب و نمك آماده شده را روي 
مواد بريزيد تا شيشه كاملًا پر شود.

جوشاندن آب و نمك را ، بايد با نظارت مربي خود انجام 
دهيد و نكات ايمني استفاده از گاز را رعايت كنيد.

توجه
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8- در شيشه را محكم ببنديد و آن را به مدت نيم ساعت )30 دقیقه( وارونه بگذاريد؛ تا هواي داخل آن 
خارج شود؛ سپس شيشه را در جاي خنك نگه داري كنيد.

9- وسايل كار را تميز كرده و در جاي خود قرار دهيد.

پس از حدود يك ماه )30 روز( ،خيارشور آماده مصرف 
است. دقت كنيد، پس از هر بار مصرف، در شيشه را محكم 

ببنديد؛ تا از كپك زدن خيارها جلوگيري شود. 
نکته

30 دقیقه
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1- با نظارت مربي كارگاه ، پيازها را با دقت پوست 
بگيريد، ريشه هاي آن را ببريد و خوب بشوييد.

) هنگام پوست كندن پياز با چاقو، مراقب انگشتان 
خود باشيد.(

2- پيازها را به مدت چند ساعت، روي پارچه سفيدي 
قرار دهيد؛ تا آب آن گرفته شود.

تهيه پياز ترشي فعالیت 5

وسايل و مواد مورد نياز: 

- پياز ریز 1 كيلوگرم

- سركه به مقدار لازم 

- نمك، يك قاشق چايخوري 

- نعناع خشك ، 2 قاشق غذاخوري 

- چاقو 

- شيشه در دار 

- سبد 

- پارچه تميز نخي 

مراحل انجام كار :
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3- با چاقو ته پيازها را علامت )+( بزنيد و آن ها را 
درون شيشه اي كه كاملًا خشك است، بريزيد.

5- در شيشه را محكم ببنديد و آن را به مدت نيم ساعت )30دقيقه( وارونه بگذاريد؛ تا هواي داخل آن 
خارج شود.

6- سپس شيشه را در جاي خشك و خنك نگه داري كنيد.
7- وسايل كار را تميز كرده و در جاي خود قرار دهيد.

4- نمك، نعناع و سركه را با هم مخلوط كنيد و درون شيشه بريزيد؛ طوري كه كاملًا روي پيازها را بپوشانيد.

30 دقیقه
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به تصاوير زير نگاه كنيد و نام هر يك را بگوييد. آيا مي توانيد توضيح دهيد كه هر كدام از محصولات زير 
چگونه تهيه شده اند؟

شير، يكي از كامل ترين و مهم ترين مواد غذايي است. شير در تغذيه نوزادان، اطفال، نوجوانان، زنان باردار 
و شيرده، افراد سالخورده و ناتوان اهميت زيادي دارد. خوردن شير، باعث محكم شدن استخوان هاي بدن 

مي شود. شير، هم چنين بدن انسان را در مقابل ميكروب و بيماري مقاوم تر مي كند.

به هنگام استفاده از شير، بايد به چند نكته مهم توجه كرد؛ زيرا شير زود فاسد و خراب مي شود و خوردن 
شير فاسد، انسان را مسموم مي كند.

گفت وگو کنید:

قبل از نوشيدن شير، چگونه مي توانيم از سالم بودن آن مطمئن شويم؟

فكر كنيد:

نكات ايمني در استفاده از شير:
با توجه به تاريخ توليد و مصرف، شير را استفاده كنيم.

شير را در يخچال نگه داري كنيم.
به هنگام جوشاندن شير، در صورت تغيير كردن شكل و رنگ شير، ) بريده يا دلمه شدن ( از مصرف آن 

خودداري كنيم.
اگر شير را به صورت باز و خام خريداري مي كنيم، بايد آن را مدت 10 تا 15 دقيقه بجوشانيم.

بعد از حرارت، شير را بلافاصله خنك كرده و در يخچال نگه داري كنيم.

تاریخ تولید
تاریخ انقضا
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د( گرما دادن

تهيه ماست فعالیت 6

وسايل و مواد مورد نياز: 
- شير پاستوريزه  ، 1 ليتر 

- ماست، ) 2 تا 3 قاشق غذاخوري( 
- ظرفي براي جوشاندن شير 

- ظرفي براي تهيه ماست 
- پارچه تميز ضخيم 

1- ابتدا شير را بجوشانيد؛ سپس آن را در ظرف مورد نظر خود بريزيد و بگذاريد تا ولرم شود.

2- ماست را به عنوان مايه به داخل شير اضافه 
كنيد و به آرامي با شير مخلوط كنيد.

مراحل انجام كار :
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3- در ظرف را ببنديد و طوري آن را بپوشانيد كه 
گرم بماند. اكنون ظرف شير را در جايي قرار دهيد 
كه تكان نخورد. شير مايه زده پس از 6 تا 8 ساعت 

تبديل به ماست مي شود.

4- ظرف ماست رادر يخچال بگذاريد؛ تا سفت 
شود و براي خوردن آماده گردد.

را تميز كرده و در جاي خود قرار  5- وسايل 
دهيد.

كه  است  طعم  خوش  غذايي  ماده  يك  ماست، 
مصرف روزانه آن علاوه بر آن كه، باعث طولاني 
شدن عمر مي شود، از پوكي استخوان هم جلوگيري 

مي كند.
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بررسی كنيد

با راهنمايي يكي از افراد خانواده خود، از يك فروشگاه مواد غذايي، ديدن كنيد و نام موادي را كه از شير 
تهيه شده است، بنويسيد. جلوي نام هر محصول تاريخ توليد و انقضاي آن را بنويسيد.

به كمك افراد خانواده خود، با زدن علامت ) × ( مشخص كنيد كه كدام مواد غذايي را با روش خشك 
كردن، منجمدكردن، پختن، ترشي و شور در خانه نگه داري می كنيد؟

تاريخ انقضا)مصرف(تاريخ توليد نام موادغذايي

ترشي و شور پختن خشك كردن منجمدكردن نام موادغذايي
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تهيه بستني يخي فعالیت 7

وسايل و مواد مورد نياز: 

- شكر، 8 قاشق غذاخوري 

- شير،  4 ليوان 

- كاكائو، 6 قاشق مرباخوري سرصاف 

- ظرفي براي جوشاندن شير 

- قالب يا ليوان كاغذي 

1- ابتدا شير را بجوشانيد.

2- كاكائو را در مقدار كمي آب جوش حل كنيد و به همراه شكر به شير اضافه كنيد.

مراحل انجام كار :
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3- پس از جوشيدن شير و حل شدن مواد در داخل 
آن، شير را از روي حرارت برداريد.

4- بعداز ولرم شدن شير، آن را داخل قالب هاي بستني يخي بريزيد و در جايخي يخچال يا فريزر قرار دهيد.
)دقت كنيد كه قالب هاي بستني سرخالي باشد( 

5- با راهنمايي مربي و پس از حدود دو ساعت، می توانید بستني ها را برای 
مصرف از یخچال خارج کنید. 

)اگر در هنگام در آوردن بستني ها از داخل قالب دچار مشكل شديد، كمي آب 
گرم بر روي قالب ها بريزيد؛ تا بستني ها راحت تر خارج شوند.( 

فعالیت پیشنهادی مربی یا دانش آموز:
.............................................................................................................
.............................................................................................................
.............................................................................................................
.............................................................................................................
............................................................................................................
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به تصاوير زير نگاه كنيد و در مورد آن ها صحبت كنيد.

با يادگيري فعاليت هاي مربوط به صنايع غذايي، مي توان در خانه و كارخانه هاي مختلف صنايع غذايي 
مشغول به کار شد و كسب در آمد كرد.

بررسی كنيد

در مورد مشاغل مربوط به صنايع غذايي در منطقه و محل سكونت خود، بررسي كرده و گزارشي تهيه 
كنيد.

شناخت مشاغل
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به طور صحيح فعالیترديف
انجام مي دهم 

با راهنمايي ديگران 
انجام مي دهم

نياز به تلاش 
بيشتر دارم

پاك كردن سبزي 1

خرد كردن موادغذايي 2

شستن مواد غذايي3

پوست گرفتن مواد4

جوشاندن برخي مواد 5

6

رعايت نكات بهداشتي و ايمني 
كار)مراقبت از انگشتان هنگام كار 

با چاقو،شستن دست ها قبل از 
تهيه مواد،مراقبت از خود هنگام 

كار با اجاق گاز و ...(

خود ارزيابي

1- نحوه عملكرد خود را، در هر يك از فعاليت های زير علامت بزن.

با توجه به نتایج ارزیابی خود، درصورتی که در برخی از فعالیت ها مهارت کامل پیدا نکرده اید، با راهنمایی 

مربی تمرینات بیشتری را انجام دهید.

2- يكي از فعاليت هاي مورد علاقه من در اين فصل .......................................................................................  بود.

من برای این فعالیت از مواد و وسایل زیر استفاده کردم.  

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

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

من با مهارتی که در این فصل پیدا کرده ام، می توانم .................................................................................................

 .................................................................................................................................................................................................
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4- با توجه به توانمندي خود با دوستانتان در كارهاي گروهي همكاري كنيد. مانند: 
- شستن سبزي و ميوه.

- خشك كردن ميوه هاي شسته شده.
- گذاشتن مواد آماده شده در يخچال و فريزر.

- خرد كردن سبزي با استفاده از دستگاه سبزی خرد كن.
- تايپ برچسب مواد جهت چسباندن روي شيشه  و يا بسته مواد غذایی.

- تمیز کردن میز پس از پایان کار.

1- با راهنمایی مربی از چاقوی متناسب با وضعیت 
دست خود استفاده كنيد.

3- از قابلمه های سب کتر استفاده کنید.

2- براي روشن كردن چراغ گاز، از فندك استفاده 
كنيد.

دانش آموز عزیز، در صورتی که به دلیل مشکلات حسی 
یا حرکتی در انجام برخی از فعالیت ها با مشکل روبرو 

هستید، استفاده از توصیه های زیر می تواند انجام 
فعالیت ها را برای شما آسان تر کند و باعث شود تا شما 

مشارکت بیشتری در انجام کارها داشته باشید.
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با توجه به اهميتي كه حركات انگشتان دست در آماده 
سازی غذا دارند، مي توانيد در حین انجام فعاليت ها ، 
براي رفع خستگي وتقويت انگشتان خود، تمرین های 

زیر را انجام دهيد:

1- دست خود را به حالت قائم نگه داريد. به آرامي 
خمير  داخل  ايد  داشته  نگه  صاف  كه  را  انگشتي 

فشار دهيد.

وسيله  به  كه  خميري  داخل  را  انگشت شست   -2
انگشتان نگه داشته  اید، فشار دهید. تكه های خمیر را 

به وسيله شست پرتاب كنيد.

3- مانند شکل،خمير را به صورت حلقه در آوريد. انگشتان و شست خود را داخل حلقه ایجاد شده قرار 
دهيد و به سمت خارج باز کنید.
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4- كشی را دور انگشت اشاره و انگشت بلند قرار  
دهيد. انگشتان را از هم دور كنيد. آنها را صاف نگه 

داشته يا روي ميز قرار دهيد.

5- خمير را بين انگشت شست و انگشت اشاره نگه 
دارید و بكشید. اين تمرين را با انگشت شست و ساير 

انگشتان هم انجام دهيد.

يا  خمير  داريد.  نگه  قائم  صورت  به  را  دست   -6
اسفنج خيسي را فشار دهيد. سعی کنید برای این کار 

از تمام انگشتان خود استفاده كنيد.
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الگوهای فصل 4 )کار با کاغذ(

پیوست
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12 سانتی متر

الگوها برای اجرا دوبرابر شود.
فعالیت 2 ـــ ساخت پاکت نامه
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1 2 3

4

5

فعالیت 3 ـــ ساخت پاکت کارت تبرکی
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A6 فعالیت 4 ـــ ساخت پاکت نامه اداری
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1 2 3 4 5

فعالیت 5 ـــ ساخت پاکت خرید دسته دار


