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تعاريف و اصطلاحات

رويكرد برنامه‌ درسي ملّي
منظور از اين اصطلاح، جهت‌گيري آموزش‌هاي مدرسه‌اي براساس فلسفه‌ تربيتي 
نظام حاكم بر جامعه و انتظارات رهبران، مردم و نهادها از برنامه‌ درسي مليّ است. 
اين رويكرد، رويكرد فطرت‌گراي توحيدي نام دارد كه مقصد عالي آن، شكوفايي 

گرايش‌هاي الهي در انسان و تربيت انسان خليفه̈  الله است.

دنياي كار
زندگی  جنبه‌های  همه  در  زندگی  در  شغل  و  حرفه  پیگیری  مزدی،  کار  شامل 
اجتماعی است. دنیای کار از دنیای آموزش و زندگی شخصی متمایز است. دنیای 

کار اعم از زندگی شغلی، بازار کار، محیط واقعي کار و بنگاه‌هاي اقتصادي است.

محیط کار
موقعیتي است که افراد در آن کار میک‌نند و گستره‌ای وسیع از فضاها از خانه تا 

کارخانه بزرگ را شامل می‌شود. 

بنگاه اقتصادي 
طبقه بندي  ملي  استاندارد  بر  مبتني  اقتصادي  فعاليت‌هاي  آن  در  كه  محلي 

فعاليت‌هاي اقتصادي صورت مي‌گيرد. 

صلاحیت حرفه‌ای
مجموعه ای از شایستگی‌هاي حرفه‌ای است که با توجه به سطح، نوع و وسعت آنها 

به سطوح دیگر تقسیم خواهند شد.

)TVET( آموزش و تربيت فني و حرفه‌اي
آموزش و تربيت در قلمرو دنياي کار جهت زمينه سازي، آمادگي، نگهداشت و ارتقاء 
شغلي و حرفه اي را گويند. آموزش و تربيت فني وحرفه‌اي واژه‌اي جامع است که به 
جنبه‌هايی از فرايند آموزش و تربيت، در برگيرنده، مطالعه فناوري‌ها و علوم وابسته، 
کسب نگرش ها و مهارت‌هاي عملي، فهم و دانش مرتبط با حرفه‌ها را در بخش‌هاي 
اطلاق  و  ارجاع  آموزش عمومي،  بر  اجتماعي، علاوه  زندگي  و  اقتصادي  گوناگون 
مي‌شود. اين واژه اعم از آموزش فني وحرفه اي رسمي، غير رسمي و سازمان نايافته 
است. همچنین اين آموزش‌ها شامل طیف وسیعی از فرصت‌های توسعه مهارت‌ها 
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است که با بافت‌های ملی و محلی هماهنگ مي‌گردد. يادگيري براي یاد گرفتن 
و رشد سواد و مهارت‌های محاسبه، مهارت‌های عرضي )غير فني( و مهارت‌های 
شهروندی نیز از مولفه‌های جدایی ناپذیر آموزش و تربيت فني و حرفه‌اي می‌باشند.

 )Job( شغل
واژه شغل » استخدام شدن براي ارائه خدمت و يا براي مدتي خاص« مي‌باشد. شغل 
محدود به زمان و فرد كارفرما است. شغل مجموعه ای از كارها و وظايف مشخص 
است كه در يك جايگاه خاص تعريف مي‌شود. يك شخص ممكن است در يك 

حرفه در زمان‌هاي گوناگون مشاغل متفاوت داشته باشد.

)Occupation( حرفه
مجموعه‌اي از مشاغل دنياي کار است كه شباهت معقولانه‌اي از نظر كارها، دانش 
است.  زندگي  در طول  فرد  اصلي  مشغوليت  دارد. حرفه  نياز  مورد  توانایي‌هاي  و 
نشان  را  حرفه  يک  در  کار  دنياي  انتظار  مورد  حداقل‌هاي  حرفه‌اي،  استاندارد 
مي‌دهد. حرفه مرتبط با فرد و نقش وي در بازار و دنياي كار است )مانند حسابدار، 
خانه دار، جوشكار، پرستار، مهندس ساختمان(. اكثر حرفه‌ها در بخش‌هاي مختلف 
وجود دارد در حالي كه برخي از حرفه‌ها )مهندس معدن( مربوط به بخش خاصي 
است. يك حرفه مجموعه‌اي از مشاغل است كه شباهت معقولانه‌اي از نظر كارها، 

دانش و توانایي‌هاي مورد نياز دارد. 

 )Duty( وظيفه
وظيفه عبارت است از مسئوليت و نقش اصلي مشخصي که در يک جايگاه شغلي 
يا حرفه براي شخص در نظر مي‌گيرند. براي مثال از وظايف اصلي يک تعميرکار 
خودرو مي‌توان به تعمير سيستم مولد قدرت، تعمير سيستم انتقال قدرت و... اشاره 
کرد. از تکنسين مکاترونيک انتظار مي‌رود نگهداري و تعميرات سيستم‌هاي کنترل 

عددي را به عنوان وظيفه انجام دهد. 

 )Task( تکليفک اري
انتها مي‌باشد و شامل  ابتدا و  يک تکليفک اري فعاليت مشخصي است که داراي 
تقسيم مي‌شود.  تکليفک اري  به چندين  هر وظيفه  مراحل منطقي است. معمولاً 
به طور مثال از يکي از تکاليفک اري وظيفه »  تعمير سيستم مولد قدرت«، تنظيم 

سيستم جرقه مي‌باشد.
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شايستگي1
مجموعة اثبات شده از دانش، مهارت و نگرش مورد نياز جهت انجام يک تکليفک اري، 
براساس استاندارد را، شايستگي گويند. شايستگي‌ها در حوزه آموزش‌هاي فني وحرفه‌اي 

به سه دستة شايستگي‌هاي فني، غيرفني و عمومي تقسيم بندي مي‌شوند.

سطح شايستگي انجام کار
صرف نظر از اينکه يک تکليفک اري در چه سطح صلاحيت حرفه‌اي انجام مي‌شود، 
انجام هر کار ممکن است با 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 ارزشيابي مي‌باشد. در بين 
کشورهاي مختلف نظام سطح بندي شايستگي گوناگوني وجود دارد اما نظام چهار 

سطحي معمول‌ترين آنها به نظر مي‌رسد. 

)NQF(چارچوب صلاحيت ملي
چارچوبي است که صلاحيت‌ها، مدارک و گواهينامه‌هاي در سطوح و انواع مختلف 
را به صورتي منسجم و همگون براساس مجموعه ای از معيارها و شاخص‌هاي توافق 
شده به هم ارتباط مي‌دهد. در اين چارچوب به مهارت و تجربه در کنار دانش ارزش 

ويژه‌اي داده مي‌شود. زمان و مکان يادگيري ارزش کمتري دارد.

)Level of Qualification( سطح صلاحيت
سطح صلاحيت عبارت است از سطح حرفه يا شغلي در چارچوب صلاحيت‌هاي 
حرفه‌اي ملي که تکاليفک اري بايد در آن طراحي و تدوين گردد. نظام هاي سطح بندي 
گوناگوني در بين کشورها وجود دارد، سطح صلاحيت مهندسي )حرفه‌اي( پنج در 
نظر گرفته شده است که به طبع آن تکنسين فني يا حرفه‌اي داراي سطح چهار 

مي‌باشد. صلاحيت حرفه‌اي در اروپا EQF به 8 سطح تقسيم بندي شده است.

برنامه درسي آموزش و تربيت فني و حرفه‌اي
دنياي  استانداردهای  از  مجموعه‌اي  فني وحرفه‌اي  تربيت  و  آموزش  برنامه درسي 
کار، اهداف، محتوا، روش‌ها، راهبردهاي ياددهي ـ يادگيري، تجهيزات، زمان، فضا، 
دانش آموز  که  است  ارزشيابي  استاندارد  آموزشي،  مواد  شايستگي‌ها،  استاندارد 
آموزش‌هاي  در حوزه  اهداف  آن  به  رسيدن  براي  را  متربي  يا  كارآموز  )هنرجو(، 
آموزش‌هاي  حوزة  در  برنامه درسي  شمول  دامنة  مي‌نمايد.  هدايت  فني وحرفه‌اي 
1- Competency
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فني و حرفه‌اي، دنياي كار و دنياي آموزش را در بر مي‌گيرد. 
معمولاً در نظام‌هاي آموزش‌هاي فنيوحرفه‌اي کشورها سه نوع استاندارد، متصوّر 

مي‌شوند:
1 استاندارد شايستگي حرفه‌اي؛ شايستگي يا مهارت، که توسط متوليان صنعت، 
بازار کار و اتحاديه‌ها، صنوف و... تهيه مي‌شود. در اين استاندارد، وظايف، کارها و 

صلاحيت‌هاي هر شغل يا حرفه مورد توجه قرار مي‌گيرند.
2 استاندارد ارزشيابي؛ براساس استاندارد شايستگي حرفه‌اي و ديگر عوامل مؤثر 
توسط گروه‌هاي مشترکي از حوزه‌هاي گوناگون تهيه مي‌شود و منجر به اعطاي 

گواهينامه يا مدرک صلاحيت حرفه‌اي مي‌شود. 
و  حرفه  شايستگي  استانداردهاي  براساس  )برنامه درسي(؛  آموزشي  استاندارد   ٣
اين  در  مي‌شود.  تهيه  فني وحرفه‌اي  آموزش‌هاي  دهندگان  ارائه  توسط  ارزشيابي 
تجهيزات  يادگيري،  ـ  ياددهي  راهبردهاي  محتوا،  دروس،  اهدافِ  و  استاندارد 

آموزشي و... در اولويت قرار دارد.

آموزش مبتني بر شايستگي
رويکردي در آموزش فني وحرفه‌اي است که تمرکز بر شايستگي‌هاي حرفه‌اي دارد. 
شايستگي‌ها را به عنوان پيامدهاي آموزشي در نظر مي‌گيرد و فرايند نيازسنجي، 
طراحي و تدوين برنامه درسي و ارزشيابي براساس آنها انجام مي‌شود. شايستگي‌ها 
مي‌توانند به شايستگي‌هاي فني )در يك حرفه يا مجموعه‌اي از حرفه‌ها(، غيرفني 
و عمومي دسته بندي شوند. رسيدن فراگيران به حداقلي از همة شايستگي‌ها به 

عنوان هدف آموزش‌هاي فني وحرفه‌اي در اين رويكرد مورد توجه قرار مي‌گيرد.

استاندارد شايستگي حرفه 
شاخص‌هايي  و  ابزارها  کارها،  فعاليت‌ها،  تعيينک ننده  حرفه  شايستگي  استاندارد 

براي عملكرد در يك حرفه مي‌باشد. 

هويت حرفه‌اي
اعمال و صفات فرد در مورد حرفه است.  باورها، گرايش‌ها،  از  برايند مجموعه‌اي 
بنابراين به دليل تغييرات اين مجموعه در طول زندگي حرفه‌اي، هويت حرفه‌اي 

قابليت تكوين در مسير تعالي را دارد.

گروه تحصیلی ـ حرفه‌اي )چند رشته‌اي تحصيلي ـ حرفه‌اي(
چند رشته تحصيلی ـ حرفه‌اي كه در كنار هم قرار مي‌گيرند تا فراگير را براي انتخاب 
مبتني بر علائق، تصحيح در موقعيت براساس استعداد و حركت در مسير زندگي 
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با توجه به استانداردهاي راهنمايي و هدايت تحصيلي ـ حرفه‌اي به صورت منطقي 
ياري مي‌رساند. چند رشته‌اي‌ها ممكن است با توجه به شرايط و امكانات منطقه‌اي 
هم خانواده، غير هم خانواده، شايستگي‌هاي بزرگ مبتني بر گروه‌هاي فرعي حرفه 
  حرفه‌اي باعث  و شايستگي‌هاي طولي براي كسب كار باشد. گروه بندي تحصيلي  

شكل دهي هويت حرفه‌اي و تكوين آن در طول زندگي خواهد شد.

رشته تحصیلی ـ حرفه‌اي
مجموعه‌ای از صلاحيت‌هاي حرفه‌اي و عمومي است که آموزش و تربيت براساس 

آن اجرا و ارزشيابي مي‌شود.

اهداف توانمندسازي
و  استاندارد عملكرد  براساس شايستگي‌ها،  اهدافي است كه  توانمندسازي  اهداف 
اقتضائات ياددهي ـ يادگيري جهت كسب شايستگي‌ها توسط دانش آموزان تدوين 
مي‌گردد. اهداف توانمندساز با 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. 
ـ باتوجه به اينكه آموزش و تربيت فني وحرفه‌اي و مهارتي فرايند تكوين و تعالي 
هويت حرفه‌اي متربيان است و هويت متربيان برايند نوع ارتباط آنان با خدا، خود، 
خلق و خلقت مي‌باشد، بنابراين اهداف تربيت با توجه به اين عرصه‌ها‌ قابل تبيين 
كليه‌ ساحت‌هاي  منطقي  و  يكپارچه  جامع،  گونه‌اي  به  عرصه‌ها  اين  بود،  خواهد 

تربيتي1 را در بر مي‌گيرند.

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 مي‌شود.

يادگيري
از  است  ممكن  يادگيري  يادگيرنده.  رفتار  در  پايدار  نسبتاً  تغييرات  ايجاد  فرايند 
طريق تجربه‌ عيني )از طريق كار، تمرين و...(، به صورت نمادين )از طريق اشكال، 
يا به شيوه‌ شهودي )ذهني يا  اعداد و نمادها(، به شيوه‌ نظري )توضيحات كلي( 

روحاني( صورت گيرد.

1ـ ساحت‌هاي تعليم و تربيت براساس 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 

علمي و فناورانه.
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فعاليت‌هاي يادگيري ساخت يافته
راهبردهای  انتخاب  بر  حاکم  اصول  براساس  يافته  ساخت  يادگيري  فعاليت‌هاي 
یاددهی ـ یادگیری در شاخه فنی وحرفه‌اي طراحي مي‌گردد. در تدوين فعاليت‌هاي 
يادگيري در دروس مختلف شاخه فني وحرفه‌اي براساس برنامه درسي ملي ايران و 
حوزه يادگيري كار و فناوري، ديدگاه فناورانه حاكم خواهد بود. انتخاب فعاليت‌هاي 
یاددهی ـ یادگیری در فرایند آموزش به کمک مواد و رسانه‌های یادگیری به منظور 
و  درک  دانش آموزان،  انگیزه  تقویت  قبيل  از  اصولي  براساس  شایستگی‌ها  تحقق 
تفسیر پدیده‌ها در موقعیت‌های واقعی دنياي كار و فعال نمودن دانش آموزان استوار 

است.

محتوا
محتوای آموزشي مبتني بر اهداف توانمندساز و فعاليت‌هاي يادگيري ساخت يافته 
آموزه‌های  با  سازوار  و  تربیتی  و  فرهنگی  ارزش‌های  بر  مبتنی  محتوای  مي‌باشد. 
از فرصت‌ها و تجربیات یادگیری  دینی و قرآنی، مجموعه‌ای منسجم و هماهنگ 
است که زمینه شکوفایی فطرت الهی، رشد عقلی و فعلیت یافتن عناصر و عرصه‌ها را 
به صورت پیوسته فراهم می‌آورد. همچنين محتوا در برگیرنده مفاهیم و مهارت‌های 
اساسی و ایده‌های کلیدی مبتنی بر شایستگی‌های مورد انتظار از دانش آموزان است 
و برگرفته از یافته‌های علمی و معتبر بشری مي‌باشد. تناسب محتوا با نیازهای حال 
و آینده، علایق، ویژگی‌های روانشناختی دانش آموزان، انتظارات جامعه اسلامی و 

زمان آموزش از الزامات محتوا است.

بسته تربيت و يادگيري
بسته تربيت و يادگيري، به مجموعۀ هماهنگ از منابع، مواد و رسانه‌هاي آموزشي 
و  نشان  با  هماهنگ  اجزايي  به صورت  يا  واقعي  بسته  يک  در  كه  اطلاق می شود 
برند مؤسسه توليدكننده تهيه و براي يک يا چند پايه تحصيلي مورد استفاده قرار 
با  آموزشي  بسته   ،ICT و  نوين  فناوري‌هاي  با گسترش  مي‌گيرد. در حال حاضر 
نرم افزارهاي آموزشي، لوح فشرده و سايت‌هاي اينترنتي تکميل مي‌شود. طراحي و 

تهيه بسته يادگيري براساس ماكت بسته تربيت و يادگيري انجام مي‌پذيرد.
بسته تربيت و يادگيري مي تواند شامل گستره‌اي از منابع و رسانه‌هاي آموزشي يا 
حاوي تعدادي كتاب و كتابچه، برگه‌هاي كار، لوح فشرده، فيلم آموزشي و حتي 
برخي وسايل كمک آموزشي و ابزارها باشد. در كنار بسته سخت افزاري، استفاده از 
امکانات نرم افزاري و اينترنت نيز مي تواند به تکميل يک بسته آموزشي كمک كند.

منابع  و  اصلي  منابع  كلي شامل  گروه  دو  به  را  يادگيري  و  تربيت  بسته  مي‌توان 
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تکميلي تقسيم نمود. منابع اصلي شامل كتاب راهنماي معلم، كتاب درسي، كتاب 
كار دانش آموز و كتاب ارزشيابي مي‌شوند.

لذا بسته تربيت و يادگيري شامل: كتاب درسي، راهنماي معلم،كتاب همراه هنرجو، 
كتاب كار، نرم افزار دانش آموز، فيلم هنرجو، شبيه سازها، فيلم معلم، پوستر و غيره 

مي‌باشد.

طراحی و سازماندهی درس 

درس تولید کمپوت و کنسرو کیی از دروس تخصصي رشته صنايع غذایی است 
به نحوه چیدمان  با توجه  ارائه می‌شود.  یازدهم شاخه فنی وحرفه‌ای  که در سال 
محتوای  فنی وحرفه‌ای،  شاخه  ساله  سه  دوره  در  غذایی  صنايع  رشته  دروس 
فراگیری چندین  بر  بتواند علاوه  که هنرجو  گردیده  تدوین  به گونه‌ای  این درس 
شایستگی فنی و غیرفنی با بخش‌های مختلف علوم و صنایع غذایی آشنا گردیده و 

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

شایستگی‌های مورد انتظار
شایستگی‌های فنی:

1 تهيه مواد اوليه كنسروهاي گياهي
2 تهيه مواد اوليه كنسروهاي گوشتي

3 آماده سازي مواد اوليه كنسروهاي گياهي
4 آماده سازي مواد اوليه كنسروهاي گوشتي

5 فرموله كردن مواد كنسروي
6 پركردن ظروف كنسروي
7 دربندي ظروف كنسروي

8 فرايند حرارتي )سترون سازي(
9 قرنطينه گذاري

10 كنترل كيفيت محصولات كنسروي
شایستگی‌های غیر‌فنی:

1 مديريت كيفيت
2 مديريت زمان

3 مديريت مواد و تجهيزات
سازماندهي محتوا

ـ درس توليد کمپوت و کنسرو متشكل از پنج پودمان و ده تكليف كاري است 
كه در قالب پودمان‌ها و تكاليف كاري مستقل تعريف شده است. 
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زمان آموزش پودمان‌ها:

درس توليد کمپوت و کنسرو

زمان )ساعت(کارهاگروه شغلیردیف

تهيه كننده مواد اوليه كنسروي1
تهيه مواد اوليه كنسروهاي گياهي

تهيه مواد اوليه كنسروهاي گوشتي 
60

آماده ساز مواد اوليه كنسروي2
آماده سازي مواد اوليه كنسروهاي گياهي

آماده سازي مواد اوليه كنسروهاي گوشتي
60

فرموله كننده محصولات 3
60فرموله كردن مواد كنسرويكنسروي

توليدكننده محصولات 4
كنسروي

پركردن ظروف كنسروي

دربندي ظروف كنسروي

فرايند حرارتي )سترون سازي(

60

متصدي كنترل كيفيت 5
محصولات كنسروي

قرنطينه گذاري

كنترل كيفيت محصولات كنسروي
60

300مجموع

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
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ـ عکس
ـ کتاب راهنمای هنرآموز

ـ كتاب همراه هنرجو
منابع یادگیری

ـ کتاب مرجع
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 تجربهک اری

يا  و  مرتبط  تخصصي  نقش  در  غذايي  صنايع  در  کار  سابقه  سال  يك  حداقل  ـ 
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 تکلیفک اری در مراحل و قضاوت در مورد 

جز شایستگی انجام خواهد شد )نمون برگ ارزشيابي تكويني(
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ـ ارزشيابي پایانی برای هر تکلیفک اری در پایان واحد يادگيري انجام خواهد شد 
)نمون برگ ارزشيابي تراكمي(

ـ ابزارهای سنجش عبارت اند از: پرسش و چک لیست مشاهده‌ای.
جز  و  تکالیفک اری  در  شایستگی  تریکب  از  شایستگی  قبول  و  موفقیت  معیار  ـ 

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 )تکالیفک اری(، معیار موفقیت در درس به صورت 

کلی است.

مسیرهای هدایت تحصیلی در رشته و گرایش در دوره کاردانی

دوره دوم متوسطه 
شاخه فنی وحرفه ای

هم
ه د

پای
 

هم
زد

دوا
یه 

پا
هم

زد
 یا

یه
پا

دوره اوّل متوسطه

تکنسین صنایع غذایی

صنایع غذایی

 گروه کشاورزی و غذا

دوره کاردانی 
فنی و حرفه ای
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ف تفصیلی 
اهدا

سرو 
ت و کن

س توليد کمپو
 در

                 عرصه‌ها
عناصر                      

شتن
خوي

خدا
ق 

خل
ت

خلق

عمل

ـ شایستگی پایه
ص دیگر حوزه‌های 

ـ شایستگی خا
یادگیری 

ب مهارت دركاربرد استانداردهاي 
ـ كس

ت توليد كمپوت و 
ايمني و بهداش

كنسرو
ت توسعه 

ب مهارت در جه
ـ كس

خوداشتغالي در توليد كمپوت و كنسرو
ب مهارت در به كارگيري 

ـ كس
فناوری‌هاي نوين در توليد كمپوت و 

كنسرو

ـ شایستگی پایه
ص دیگر حوزه‌های 

ـ شایستگی خا
یادگیری 

ب با 
ـ اجتناب از كم فروشي و تقل

استناد به آيات و روايات
ـ عمل به احكام اسلامي در توليد 

كمپوت و كنسرو 
ـ به كارگيري قوانين و دستورات الهي 

در فرايند توليد كمپوت و كنسرو

ـ شایستگی پایه
ص دیگر حوزه‌های 

ـ شایستگی خا
یادگیری 

ش در توسعه توليدات كنسروي 
ـ تلا

ت اشتغال‌ زايي و جذب نيروي انساني 
جه

مولد
ت اصول مشتري مداري در توليد 

ـ رعاي
كمپوت و كنسرو 

ـ به كارگيري استانداردهاي توليد كمپوت 
ت افراد جامعه

ت حفظ سلام
و كنسرو جه

ـ شایستگی پایه
ص دیگر حوزه‌های 

ـ شایستگی خا
یادگیری 

ش آلودگي‌هاي 
ت كاه

ش در جه
ـ تلا

فيزيكي، شيميايي و بيولوژيكي در 
ش در 

توليد كمپوت و كنسرو ـ تلا
ش گياهي 

حفظ و نگهداري پوش
ف

مناطق مختل
ـ به كارگيري بسته‌بندي‌هاي نوين در 

توليد كمپوت و كنسرو

اخلاق

ـ شایستگی پایه
ص دیگر حوزه‌های 

ـ شایستگی خا
یادگیری 

ش ميزان پايبندي به اخلاق 
ـ افزاي

حرفه‌اي در محيط كار
ب وكار 

ش ميزان پايبندي به كس
ـ افزاي

ش از راه حلال در توليد 
و تأمين معا

كمپوت و كنسرو
ـ تعهد به قوانين و مقررات شغلي در 

رابطه با توليد كمپوت و كنسرو

ـ شایستگی پایه
ص دیگر حوزه‌های 

ـ شایستگی خا
یادگیری 

ش قائل شدن به درستكاري و 
ـ ارز

ب روزي حلال در توليد كمپوت 
كس

و كنسرو
ـ پرهيزگاري و دوري از رذايل اخلاقي 

در توليد و توزيع كمپوت و كنسرو
ـ تعهد و پايبندي به توليد مواد غذايي 

پاكيزه و حلال

ـ شایستگی پایه
ص دیگر حوزه‌های 

ـ شایستگی خا
یادگیری 

ش قائل شدن به انجام كار گروهي 
ـ ارز

در توليد كمپوت و كنسرو
ـ ترجيح دادن منافع ملي بر منافع 

شخصي
ـ تعهد به توليدات كنسروي سالم و با 

ت براي رفاه حال افراد جامعه
كيفي

ـ شایستگی پایه
ص دیگر حوزه‌های 

ـ شایستگی خا
یادگیری 

ـ توجه به استفاده از فناوری‌هاي سبز 
ت(

)دوستدار طبيع
ش قائل شدن به حفظ مراتع و 

ـ ارز
ف گياهي

گونه‌هاي مختل
ت 

ش گذاري به حفظ محيط زيس
ـ ارز

از طريق دفع بهداشتي پساب در 
توليد كمپوت و كنسرو
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فصل 1

تهیه مواد اولیه کنسروی
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میوه و سبزی مواد اولیه اصلی و آب، شیرینک‌ننده ها، نمک، صمغ ها، ادویه، روغن، 
رب گوجه فرنگی و اسیدهای آلی خوراکی افزودنی های مورد استفاده برای تولید 
در  اولیه  مواد  سزای  به  نقش  به  توجه  با  هستند.  گیاهی  کنسروهای  و  کمپوت 
اهمیت  به  باید  یادگیری  واحد  این  مطالعه  با  هنرجویان  نهایی،  یکفیت محصول 
انتخاب مواد اولیه سالم پی برده و روش های ارزیابی آنها را فرا گیرند. ویژگی های 
یادگیری  واحد  این  در  باشند.  مربوطه  استانداردهای  با  مطابق  باید  اولیه  مواد 
به  توجه  با  پرداخته می شود.  اولیه  مواد  یکفیت  تعیین  آزمایش های  از  برخی  به 
گستردگی آزمایش‌ها و استانداردهای جداگانه برای هر کدام از مواد افزودنی، برای 
اطلاع بیشتر می توان هنرجویان را، به سایت رسمی سازمان ملی استاندارد ایران1 

ارجاع داد.  

مواد و تجهیزات
مواد: مواد اوليه گياهي، افزودني‌ها

تجهيزات: رفراكتومتر، پنترومتر، ترازو، دماسنج، رطوبت سنج، بورت، پایه بورت، 
قیف، دستگاه عصاره‌گیر، ارلن، کاغذ صافی، کارد یا پوستک ن، سینی استیل، ترازوی 
آزمایشگاهی، بالن ژوژه 1000میلی لیتری، پیپت، یخچال و فریزر )سردخانه بالای 
صفر و زیر صفر(، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، كفش، كلاه، ابزارآلات 

آزمايشگاهي، ذره بين
اولیه برای تولید کمپوت و کنسرو گیاهی  انتخاب مواد  در اين واحد يادگيري، 
براساس ارزیابی ویژگی های حسی، فیزکیی و شیمیایی آموزش داده می شود. در 
اهداف دانشي و مهارتي خاصي طراحي و تدوين  براي هر مرحله،  كتاب درسي 
شده است. 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. 

1- www.isiri.gov.ir

واحد یادگیری
تهیه مواد اولیه کنسروهای گیاهی
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فصل اول: تهیه مواد اولیه کنسروی

1ـ مرحلة انتخاب مواد اولیه

در انتخاب ماده اولیه باید به پیشینه آن در مراحل مختلف شامل کاشت، داشت، 
برداشت و حمل و نقل توجه شود.

محل کاشت نباید از طریق آب و هوای آلوده و زباله و یا تردد حیوانات و پساب 
کارخانه‌های صنعتی آلوده شده باشد. 

فراورده گیاهی باید از نظر باقیمانده سموم دفع آفات نباتی و میزان نیترات به علت 
مصرف بی رویه کودهای ازته، کنترل شود.

برداشت محصولات گیاهی از باغ و مزرعه باید در ساعات خنک روز انجام شود. هر 
چه فاصله زمانی از برداشت ماده اولیه تا انجام عملیات فرایند کوتاه‌تر باشد، یکفیت 
آن بهتر خواهد بود. ظروف و وسایل جمع‌آوری و چیدن و حمل و نقل باید از نوع 

مناسب، تمیز و قابل شست وشو باشند. 
ماده گیاهی نباید در طول حمل و نقل در معرض آفتاب و باد و باران قرار گیرد و 
در صورت دوری مسیر باید وسیله حمل و نقل، مجهز به سیستم سردکننده باشد.
ویژگی های مواد اولیه به دو دسته ظاهری و فیزکیو شیمیایی تقسیم می شوند. از 
آنجا که هدف حفظ مطالب توسط هنرجو نیست، برای تدریس این قسمت، با کی 
برنامه‌ریزی زمانی مناسب، قسمت دانشی و مهارتی با هم آموزش داده شوند و از 
تدریس بخش دانشی در کی زمان و موکول نمودن انجام کار عملی به زمان دیگر 
اجتناب شود. می‌توان چند نمونه میوه و سبزی با درجات مختلف یکفیتی را به 
کلاس آورد و فاکتورهایی که در این قسمت بیان شده، به روش حسی بررسی کرد. 
در انتخاب ماده اولیه مناسب، باید ملاحظات اقتصادی هم در نظر گرفته شوند زیرا 
این امر بر قیمت فراورده تأثیر دارد. در ارزیابی رسیدگی میوه‌ها شاخص هایی مثل 
از شاخص  این خصوص  توجه هستند. در  اسیدیته مورد  و  برکیس  بافت،  سفتی 

رسیدگی استفاده می شود:

	
  برکیس

______ = شاخص رسیدگی
 اسیدیته

کیی از فاکتورهای مهم در ارزیابی رسیدگی مواد اولیه گیاهی به خصوص میوه‌ها 
درصد اسیدیته است که تیتراسیون اندازه‌گیری می شود. فرمول مورد استفاده در 

محاسبه درصد اسیدیته عبارت است از:
 
	

 حجم سود مصرفی×0/0064×100
______________________ = درصد اسیدیته برحسب سیترکی اسید

                حجم نمونه
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برای  ولی  می شود،  محاسبه  اسید  سیترکی  درصد  براساس  معمولاً  اسیدیته، 
اندازه گیری دقیق تر می توان از مقادیر عددی مربوط به اسید غالب میوه در فرمول 

استفاده کرد. مقدار عددی برای اسیدهای مختلف، متفاوت و به شرح زیر است:
سیترکی اسید: 0/0064 )موجود در هلو، پرتقال، انار، گوجه فرنگی(

مالکی اسید: 0/0067 )موجود در سیب، موز، گیلاس، آلبالو، آلو(
تارتارکی اسید: 0/0075 )موجود در انگور( 

در جدول زیر اعداد مربوط به رسیدگی چند میوه بیان شده است. البته این اعداد 
مقادیر ثابتی نیستند و برای هر میوه‌ای و بنا به گونه و منطقه‌ای که برداشت شده 
خود  زندگی  محل  منطقه  به  توجه  با  می‌توانند  هنرجویان  بود.  خواهد  متفاوت 

میوه‌های مختلف را مورد ارزیابی قرار دهند.

جدول 1: شاخص های ارزیابی رسیدگی برخی میوه ها

اسیدیته )درصد(برکیسسفتی بافت )نیوتن(نام میوه

0/7 یا کمتر11 تا 13/512 هلو

0/46 2317/5 سیب زرد

0/43 1516/5 سیب قرمز

0/27 12/5ـگیلاس

با کمپوت  به نظر شما آیا کنسرو  ببرید.  نام  چند نوع کمپوت وکنسرو گیاهی را 
تفاوت دارد؟ 

به  از کنسرو سبزی ها  آناناس و  انواع کمپوت میوه‌ها میتوان به سیب، گلابی،  از 
رب گوجه فرنگی، نخود سبز، خیارشور، لوبیا چیتی اشاره کرد. به کنسرو شیرین 
میوه ها در اصطلاح کمپوت می‌گویند. و به هر محصولي كه در داخل بسته بندي 
شيشه‌اي و يا فلزي نفوذ ناپذیر بوده و فرایند حرارتی دیده باشد، كنسرو گفته 

می‌شود.

پرسش

چرا طعم و بو مواد اولیه گیاهی برای تهیه کنسروها و کمپوت‌ها کیی از معیارهای 
مهم است؟

طی عملیات حرارتی که به منظور از بین بردن مکیروب‌ها، آنزیم‌ها و پخت اعمال 
به  حساسیت  و  بودن  فرار  دلیل  به  طعم  و  عطر  عامل  مواد  از  مقداری  می‌شود، 
معیارهای  از مهم‌ترین  اولیه کیی  این رو عطر و طعم  از  بین می‌روند،  از  حرارت 

یکفیت است. 

بحث گروهی
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فصل اول: تهیه مواد اولیه کنسروی

2ـ مرحلة انتخاب افزودنی‌ها

در این مرحله مواد افزودنی مهم مورد استفاده در کنسروهای گیاهی نام برده شده 
است. سپس نقش و خصوصیات هر کی از آنها به اختصار بیان شده است. 

به نظر شما رابطه دما و برکیس چگونه است؟
 بین این دو رابطه عکس وجود دارد یعنی با افزایش دما برکیس ماده کم می شود 

و برعکس 

پرسش

چرا میزان تولید و مصرف کنسرو لوبیا چیتی بالاست؟
لوبیا چیتی منبع خوبی از پروتئین است و مقدار زیادی هم نشاسته دارد. همچنین 
به علت داشتن قندهای غیرقابل هضم مثل رافینوز و استایکوز که می توانند به 
روده  از سرطان  پیشگیری  در  می تواند  کنند،  عمل  پروبیوتیک  تریکبات  عنوان 
بزرگ هم نقش داشته باشد. علاوه بر آن قیمت مناسب این محصول باعث شده که 

اقشار مختلف از آن به عنوان یک وعده غذایی کامل استفاده کنند. 

پرسش

چرا با وجود اعمال فرایند حرارتی درکمپوت و کنسرو، باید از آب تمیز و بدون 
مکیروارگانیسم در تهیه فاز مایع استفاده شود؟ 

گرفتن  نظر  در  بدون  کنسروسازی  در  استفاده  مورد  آب  باکتریایی  کل  محتوای 
نوع مکیروارگانیسم‌های موجود از اهمیت بالایی برخوردار است. این عامل پیش 
از آن که روی سالم بودن فراورده کنسروی مؤثر باشد، روی وضعیت بهداشتی کل 
کارخانه مؤثر است. اصولاً هر قدر بار مکیروبی اولیه فراورده بالاتر باشد احتمال 

عدم استریلیزاسیون مؤثر بیشتر خواهد بود.

پرسش

تفاوت دو نوع سختی آب چیست و چگونه می‌توان آنها را برطرف کرد؟ مثال بزنید.
دو  براساس  معمولاً  آب  سختی  سختیک اتیون‌ها هستند.  عوامل  کلی  به طور 
فلزک لسیم و منیزیم سنجیده می‌شود، زیرا کلسیم و منیزیم در آب به مقدار زیاد 
هستند.  کم  خیلی  مقدار  به  یا  ندارند  وجود  یا  دیگر  کاتیون‌های  و  داشته  وجود 
یون‌هایی مثل  آهن، آلومینیم، منگنز و روی نیز تا حد کمی در سختی آب شرکت 

میک‌نند. 
سختی کل )TH( مجموع مقدار کلسیم )Ca( و منیزیم )Mg( است. 

سختی موقت یا سختی کربناتی )carbonated Hardness( شامل منیزیم وکلسیم 
بیک‌ربنات است و در اثر گرما تجزیه و نامحلول شده و رسوب میک‌نند.

سختی دائم یا سختی غیرکربناتی )Noncarbonated Hardnesss( شامل سختی 
کلسیم  مانند  است،  غیره(  و  سولفات  کلرید،  )مانند  کربناتی  بی  نمک‌های  بدون 
قابل  اثر گرما  یا کلسیم کلرید، منیزیم کلرید که در  و  سولفات، منیزیم سولفات 
مانند  شیمیایی  روش‌های  از  باید  آنها  دادن  رسوب  برای  و  نیستند  شدن  تجزیه 

استفاده از محلول‌های قلیایی رقیق استفاده کرد.

بحث کلاسی
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صمغ ها:
و  قوام  افزایش  موجب  آب،  جذب  با  و  هستند  هیدروکلوئیدها  گروه  از  صمغ ها 
به شرح  به طور خلاصه  از صمغ ها  برخی  ویژگی  می شوند.  غذایی  مواد  پایداری 

در کنسروها به خصوص خیار شور نباید از نمک یددار استفاده کرد. چرا؟
نفوذ نمک یددار در بافت سبزی کمتر است. همچنین موجب تیرگی رنگ و طعم 

نامطبوع فراورده می‌شود.

پرسش

درخصوص منابع مختلف شیرینک ننده تحقیق کنید و مزیت و محدودیت استفاده 
از هر کدام را بنویسید.

در این تحقیق هنرجو می تواند از جدول انواع شیرینک ننده‌ها که در کتاب همراه 
هنرجو آمده، استفاده کند. برخی از انواع شیرینک ننده‌ها به شرح زیر هستند:

ـ قند اینورت: این قند از هیدرولیز ساکارز به دست می‌آید و شامل مخلوط گلوکز 
و فروکتوز به نسبت مساوی است. چون عمل هیدرولیز کامل انجام نمی‌گیرد، قند 
اینورت تجاری معمولاً مخلوطی از گلوکز و فروکتوز و ساکارز است. دلیل اصلی 
استفاده از قند اینورت قدرت شیرینک نندگی بالا، جلوگیری از کریستاله شدن یا 
شکرک زدن محلول های قندی، ایجاد درخشندگی بیشتر، احساس دهانی مطلوب 
در  بالاتری  اسمزی  فشار  چون  همچنین  است.  آن  از  استفاده  بودن  اقتصادی  و 
مقایسه با ساکارز دارد نفوذ آن از غشاء میوه و سبزی سریع‌تر انجام می‌شود و 
نیز به دلیل داشتن تریکبات احیاکننده اثر آنتی اکسیدانی هم دارد. معمولاً قند 
اینورت را در مواد غذایی با pH خنثی و یا مواد پروتئینی بالا بهک ار نمی‌برند. چون 
در  پروتئینی  مواد  با  فروکتوز  مولکول  کتونی  و  گلوکز  مولکول  آلدئیدی  عوامل 
واکنش مایلارد شرکت میک‌نند و باعث تیره شدن رنگ محصول می‌شوند. البته در 

برخی کنسروها مانند لوبیا چیتی و ذرت این اتفاق مطلوب تلقی می‌شود.
ـ گلوکز: منوساکاریدی است که در گیاهان و جانوران به طور طبیعی وجود دارد. 
است.  نیاز  مورد  شیرینک ننده  کل  سوم  یک  میزان  به  معمولاً  آن  کاربرد  میزان 
شیرینی ساکارز توسط پرزهای چشایی نوک زبان احساس می‌شود. در حالی که 
شیرینی گلوکز توسط پرزهای چشایی عقبی احساس می‌شود. از این رو استفاده 

از آن خاصیت شیرینک نندگی را تشدید میک‌ند.
ـ شربت ذرت: مخلوطی ناهمگون از قندهای حاصل از هیدرولیز اسیدی یا آنزیمی 
نشاسته ذرت است و اندیس DE )دکستروز اکی والان( آن از 20 الی 99 درصد 
متغیر است. DE درصد قندهای احیاکننده بر حسب گلوکز در ماده خشک محلول 
است. این ماده ضمن داشتن ارزش کالری‌زایی معادل با ساکارز به دلیل داشتن اثر 
آنتی اکسیدانی، ضد تخمیر و افزایش ویسکوزیته و کنترلک ننده کریستالیزاسیون 
مورد استفاده قرار می‌گیرد. هر چه DE بیشتر باشد، ویسکوزیته شربت کاهش 
کریستالیزاسیون  احتمال  از 70  بالاتر   DE در  اینکه  دلیل  به  از طرفی  میی‌ابد. 
شربت و ایجاد مشکلات در انتقال و فرایند وجود دارد و نیز به دلیل محدودیت‌های 
تنظیم ویسکوزیته، مقدار شربت ذرت نباید از 25 تا 30 درصد کل شیرینک ننده 

مصرفی بیشتر باشد.

تحقیق کنید
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زیر است:
ـ صمغ گوار )Guar Gum(: از دانه گیاهی با همین نام که بیشتر در هندوستان 
و پاکستان می‌روید به دست می‌آید. این صمغ در آب سرد محلول است و به دلیل 
قابلیت جذب آب بالا و قدرت پایدارکنندگی خوب در انواع سس سالاد، محصولات 

گوشتی کنسروی و نوشابه‌های رژیمی بدون شکر بهک ار می‌رود.
از  که  هستند  بالا  ملکولی  وزن  با  پلیمرهایی   :)Alginates( آلژینات‌ها  ـ 
در  امولسیون1  تثبیتک‌ننده  عنوان  به  و  می‌شوند  استخراج  دریایی  جلب‌کهای 
سس‌های سالاد و شیر شکلاتی و غلظت دهنده و جایگزین بخشی از نشاسته در 

سس کنسرو سبزیجات استفاده می‌شود. 
ـ فورسلاران: از نوعی جلبک قرمز استخراج می‌شود و در مربا، ژله‌ها، مارمالادها، 

آب میوه‌های پالپ دار استفاده می‌شود.
ـ کربوکسی متیل سلولز )CMC(: يکي از مشتقات سنتزی سلولز است و به 
عنوان عامل چسبندگی، تغلیظک‌ننده و پایدارکننده، مورد استفاده قرار می‌گيرد. 
متيل  است که خلوص کربوکسي  دارويي لازم  و  استفاده در صنايع غذايي  براي 
سلولز سنتز شده به بيش از 99/5 درصد برسد که اين امر نيازمند انجام فرآيندهاي 
تصفيه و خالص سازي بسيار دقيق است. صمغ سلولز در شرايط دمايی آب جوش، 
و  مشخص  زمان  براي  )البته  صفر  زير  درجه  چندين  دماهاي  حتي  و  سرد  آب 
محدود( پایدار است. به همین دلیل اين ماده به عنوان يک افزودني سودمند در 
برخی  از  جدولی  می‌گيرد.  قرار  استفاده  مورد  کيفيت  با  غذايي  مواد  از  بسياري 
هیدروکلوئیدهای مورد استفاده در مواد غذایی در کتاب همراه هنرجو آمده است و 

هنرجو می‌تواند برای اطلاعات بیشتر به آن مراجعه کند.

آزمون های کنترل یکفیت مواد اولیه
از آنجا که هر کی از مواد افزودنی به عنوان محصول تولید شده از کی کارخانه 
به طور جداگانه مورد ارزیابی  قرار می گیرند، ذکر همه ویژگی های مربوط به مواد 
افزودنی در گنجایش کتاب نبوده و فقط برخی از مهم‌ترین آزمون ها و روش انجام 

آنها توضیح داده شده است.

1ـ کی امولسیون از دو مایع امتزاج ناپذیر )معمولاً روغن و آب( تشیکل شده است که کیی از آنها 
به صورت قطرات ریز در دیگری پراکنده شده است.

چرا از فرایند‌های حرارتی برای کاهش بار مکیروبی ادویه استفاده نمی‌شود؟
ادویه به دلیل عطر و بوی خاص به حرارت بسیار حساس است. از طرفی به دلیل 

خشک بودن نمی توان از بخار آب برای سترون کردن آن استفاده کرد.

پرسش
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مهم‌ترین  از  کیی  آب  سختی  اندازه گیری  آب:  سختی  اندازه گیری  آزمون 
سختی  است.  کنسرو  و  کمپوت  تولید  کارخانه های  در  مصرفی،  آب  آزمون های 
کل، مجموع غلظت کلسیم و منیزیم است. این آزمون به روش تیتراسیون مجموع 
نم کهای کلسیم و منیزیم با محلول نمک EDTA درpH 10 و در حضور شناساگر 
به  مایل  قرمز  از  رنگ  تغییر  تا  باید  تیتراسیون  می شود.  انجام   T بلک  اریوکروم 
ارغوانی به آبی ادامه یابد. نقطه پایانی جایی است که آخرین لکه های قرمز ناپدید 

شوند و با افزودن چند قطره EDTA رنگ محلول تغییر نکند.
روش تهیه محلول بافر برای آزمایش سختی آب: 67/5 گرم کلرید آمونیوم 
)NH4CL( را در 570 میلی لیتر محلول آمونیوم هیدروکسید )25 درصد جرمی( 
 (C10H12N2O8Na2Mg)EDTA حل کنید. سپس 5 گرم نمک دو سدیمی منیزیم
حجم  به  آب،  با  را  آن  و  کنید  اضافه  به آن  لیتر(  در  10 میلی مول  غلظت  )با 
نگهداری کنید.  پلی اتیلنی  را درون کی بطری  برسانید. محلول  1000میلی لیتر 
10میلی لیتر از آن را با آب تا حجم 100 میلی لیتر رقیق کنید، اگر pH محلول 

برابر 0/1±10 نبود، محلول اولیه را دور بریزید.
روش تهیه محلول EDTA: مقداری از نمک دو سدیمی EDTA دو آبه را در 
آون با دمای 80 درجه سلسیوس به مدت 2 ساعت خشک کنید. سپس 3/725   گرم 
نمک خشک را در آب حل کنید و در کی بالن 1000 میلی لیتری به حجم برسانید. 
محلول EDTA را درون کی بطری پلی اتیلنی نگهداری کنید. 10میلی لیتر از آن 
را با آب تا حجم 100 میلی لیتر رقیق کنید، اگر pH محلول برابر 0/1±10 نبود، 

محلول اولیه را دور بریزید.
روش تهیه شناساگر اریوکروم بلاک T )مردانت بلک 11(: 0/5 گرم مردانت 
 ])HOCH2CH2)3N[ بلک 11 )نمک سدیم( را در 100 میلی لیتر تری اتانول آمین
اتانول آمین از  حل کنید. برای کاهش ویسکوزیته محلول می توان به جای تری 

25  میلی لیتر اتانول استفاده کرد.
یادآوری: در صورت دسترسی، بهتر است از قرص شناساگر استفاده شود.

در این روش سختی کل بر اساس میلی مول در لیتر به دست می آید. کی میلی مول 
جداول  اینکه  به  توجه  با  است.   )ppm( لیتر  در  میلی گرم   100 برابر  لیتر  در 
واحد  تبدیل  باید  لذا  است،   )ppm( لیتر  در  میلی گرم  اساس  بر  ویژگی‌های آب، 

انجام شود.
روش ساده تر اندازه گیری سختی، استفاده از یکت های سنجش سختی آب است 

که باید مطابق دستورالعمل آن انجام شود. 
مقدار  داراي  معمولاً  خوراکی  چربی‌هاي  روغن:  اسیدیته  اندازه گیری  آزمون 
در  است  ممکن  آزاد  اسید چرب  مقدار  هستند.  آزاد  چرب  اسید  جزئی  و  معین 
اثر عوامل فساد و رخ دادن واکنش هیدرولیز، از حد معینی تجاوز نماید. اندیس 
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اسیدي و اسیدیته از جمله شاخص‌هایی هستند که برای تشخیص وجود فساد در 
روغن‌ها و چربی‌ها استفاده می شوند. اسیدیته در اکثر روغن‌ها و چربی‌هاي خوراکی 
غالباً برحسب اولئکی اسید، در روغن نارگیل و روغن هسته پالم بر حسب لورکی 
ملکولی  وزن  می شود.  محاسبه  اسید  پالمتکی  حسب  بر  پالم  روغن  در  و  اسید 
اولئکی اسید 282، لورکی اسید 200 و پالمتکی اسید 256 است. براساس اسید 
چرب غالب عدد مربوطه در فرمول قرار داده می شود و مقدار اسید چرب آزاد در 

صد گرم روغن به دست می آید.

/ اسیدیته برحسب اولئکی اسید N V
W
× ×

=
28 2 	

W= وزن نمونه روغن
V= حجم سود مصرفی
N= نرمالیته سود

تفاوت اسیدیته و اندیس اسیدی: اندیس اسیدي عبارت است از تعداد میلی گرم 
پتاس لازم براي خنثی کردن اسیدهاي چرب آزاد موجود در کی گرم ماده چرب. 
در اندیس اسیدي قدرت اسیدي مهم بوده و نوع اسید چرب مهم نیست. اما در 
اسیدیته تعیین می شود که در 100 گرم ماده چرب چند گرم اسید چرب آزاد 

وجود دارد.

3ـ مرحلة انبارداری

در این مرحله ابتدا ویژگی های مواد اولیه گیاهی از نظر میزان تنفس و عوامل مؤثر 
بر آن به اختصار شرح داده شده و موارد مهم در انبارداری آنها بیان شده است. 

انبار  در فعالیت کارگاهی طبقه بندی مواد اولیه، از آنجا که در هنرستان ها معمولاًً 
جداگانه‌ای برای نگهداری مواد اولیه وجود ندارد، می توان قسمتی از فضای کارگاه 
کرد.  کنترل  امکان  حد  تا  را  آن  شرایط  و  داد  اختصاص  اولیه  مواد  انبارش  به  را 
ثبت  را  آن  دمای  و  رطوبت  کرده،  را شناسایی  مناسب  مکان‌های  باید  هنرجویان 
کنند. سپس محل مناسب برای مواد اولیه را با توجه به تفاوت‌های آنها و تأثیری که 
بر کیدیگر می‌گذارند، تعیین کنند. مثلًاً شکر باید در محیطی خشک با بسته بندی 
مناسب در دمای محیط قرار گیرد؛ یا میوه‌ها در یخچال در طبقات پایین قرار گیرند.

برای آشنایی هنرجویان با اصول صحیح انبارداری، بازدید از مراکز نگهداری مواد 
غذایی بسیار مؤثر است.
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 چند نوع میوه نسبتاًً نارس را در دمای محیط نگهداری کنید و علائم رسیدگی را 
در آنها بررسی و در زمان‌های مختلف با کیدیگر مقایسه کنید. 

گروه های  به  هنرجویان  غیرکلایماکتریک  و  کلایماکتریک  مفهوم  تدریس  در 
مشخص تقسیم شده و هر گروه چند نوع میوه متفاوت را تهیه کرده و در محیط 
کارگاه در دمای معتدل در شرایط کیسان قرار دهند و روند تغییرات آنها در طول 
زمان را )اعم از رسیدگی و فساد( با گرفتن عکس و ثبت نشانه های ظاهری در یک 
جدول گزارش کنند. در انتها نوع میوه را از نظر کلایماکتریک یا غیرکلایماکتریک 

بودن بنویسند. یک نمونه از جدول در زیر آمده است:

جدول 2

وضعیت 
رسیدگی 

یا فساد

                                 تاریخ
نوع میوه

فعالیت کلاسی

انبارها و سردخانه‌های نگهداری مواد  به نظر شما چه تأسیسات و تجهیزاتی در 
غذایی لازم است؟

وسایل جابه جایی کالا، قفسه، وسایل علامت گذاری و تاریخ گذاری، وسایل توزین، 
جاروهای مکانکیی، تلویزیون مداربسته، نردبان و چهارپایه، انواع دماسنج، انواع 
رطوبت سنج، تجهیزات اطفاء حریق، تجهیزات شناسایی و مبارزه با آفات انباری، 

سیستم‌های سردکننده.

پرسش

از شکل‌های زیر کدامی ک در دمای محیط، در مدت زمان کوتاهی پس از برداشت، 
یکفیت چشایی و ارزش غذایی خود را از دست می‌دهند. برای کاهش ضایعات آنها 

چه باید کرد؟
میوه‌ها و سبزی‌ها از لحظه برداشت در حال از دست دادن یکفیت چشایی و ارزش 
غذایی خود هستند. به عنوان مثال ذرت شیرین و نخود سبز در 42 ساعت اول 
پس از برداشت در دمای اتاق به سرعت بخشی از قند خود را از دست می‌دهند. 
تا 3 ساعت   2 کوتاه  زمان  در مدت  توت‌ها  مانند  و حساس  فسادپذیر  میوه‌های 
باید  اولیه  این مشکل، مواد  از  برای جلوگیری  از دست می‌دهند.  را  خواص خود 
هنگام برداشت آسیب فیزکیی نبینند و در بسته‌های مناسب قرارگیرند، همچنین 

پس از برداشت به سرعت تا دمای مطلوب نگهداری، سرد شوند.

فعالیت کلاسی
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جدول اهداف توانمندسازي

واحد فصل
مهارتيدانشياهداف توانمندسازيیادگیری

اول
هی

گیا
ی 

وها
سر

 کن
یه

 اول
واد

ه م
تهی

ويژگي‌هاي ظاهري مواد اوليه كنسروهاي گياهي را بيان 
كند.

خصوصيات ظاهري مواد اوليه گياهي را اندازه گيري كند.

درجه رسيدگي ماده اوليه گياهي را تعيين كند.

شرح  را  گياهي  كنسروهاي  افزودني‌هاي  تعيين  اصول 
دهد.

آزمون هاي كنترل كيفيت افزودني‌ها را بيان كند.

آزمون هاي كنترل كيفيت افزودني‌ها را انجام دهد.

اصول نگهداري مواد اوليه را شرح دهد.

مواد اوليه را در انبار طبقه بندي كند.

آزمون پاياني

1218زمان

چرا در انبار و سردخانه مواد اولیه مختلف نباید در کنار کیدیگر قرارگیرند؟
زیرا بوی مواد غذایی مختلف در کیدیگر اثر کرده و بعد از مدتی بو و عطر آنها 
تغییر میک‌ند. به عنوان مثال اسیدها مثل سرکه و ادویه‌ها نباید در کنار کیدیگر 

و یا مواد دیگر قرار گیرند.

بحث کلاسی
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ارزشیابی واحد یادگیری تهیه مواد اولیه کنسروهای گیاهی

شرح کار
1ـ انتخاب مواد اوليه گياهي       2ـ انتخاب افزودني‌ها       3ـ انبارداري

استاندارد عملکرد
تهيه مواد اوليه كنسروهاي گياهي مطابق استاندارد 2326 سازمان ملي استاندارد ايران

شاخص‌ها
ـ انتخاب مواد اوليه گياهي سالم
ـ وارسي شكل و اندازه مواد اوليه

ـ ارزيابي ظاهري رنگ محصول
ـ تعيين درجه رسيدگي مواد اوليه

ـ تعيين و اندازه گيري بريكس
ـ انجام آزمون هاي كنترل شيميايي مواد افزودني
ـ انجام آزمون هاي كنترل ميكروبي مواد افزودني

شرایط انجام کار
مكان: كارگاه

زمان: 3 ساعت
تجهيزات: رفراكتومتر

ابزار: ترازو، دماسنج، رطوبت سنج، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، كفش، كلاه، ابزارآلات آزمايشگاهي، ذره 
بين

مواد: مواد اوليه گياهي، افزودني‌ها 

معیار شایستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

1انتخاب مواد اوليه1

2انتخاب افزودنی‌ها2

1انبارداری3

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

مديريت كيفيت )N 63( سطح 1
استفاده از لباس كار، كفش، ماسك، دستكش، عينك، گوشي،كلاه 

توجه به سلامت مصرف كنندگان

2

*میانگین نمرات

* حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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افزودنی مانند  این کنسروها گوشت است؛ ممکن است مواد  اولیه اصلی در  ماده 
روغن، ادویه، رب گوجه فرنگی و انواع سبزیجات به آن اضافه شود. هنرجویان باید 
به طور عملی ویژگی های ظاهری انواع گوشت را بررسی کرده و سپس با روش های 
آزمایشگاهی اعم از فیزکیی، شیمیایی و مکیروبی یکفیت مواد اولیه مورد استفاده 

را ارزیابی کنند. 

مواد و تجهیزات
مواد: مواد اوليه گوشتي، افزودني‌ها

صافی  کاغذ  رفراکتومتر،  ترازو،  گوشت،  عمق  دماي  تعيين  دماسنج  تجهيزات: 
کلدال،  دستگاه  متر،   pH شیشه‌ای،  میله  بشر،  دماسنج،  قیف،  صافی،  پارچه  یا 
هیتر برقی مخصوص بالن ته گرد، ارلن، بورت، پیپت، کارد جراحی، پنس، هاون 
کلنی  اینکوباتور،  الکلی،  چراغ  پلیت،  آزمایش،  لوله  برقی،  کن  مخلوط  یا  چینی 
کانتر، اتوکلاو، بن ماری، لام هاوارد، مکیروسکوپ نوری، یخچال فریزر یا سردخانه، 
لباس كار، عينك،  دستگاه دوخت گرمایی، سینی استیل، دستكش كار، ماسك، 

كفش، كلاه، ابزارآلات آزمايشگاهي
در اين واحد يادگيري، روش انتخاب و ارزیابی یکفیت مواد اولیه لازم برای تولید 
کنسروهای گوشتی آموزش داده می شود. 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.

واحد یادگیری
تهیه مواد اولیه کنسروهای گوشتی

1ـ مرحلة انتخاب مواد اولیه

در این مرحله هنرجویان با ویژگی های ظاهری مورد قبول انواع گوشت مانند گوشت 
قرمز، طیور و آبزیان که ماده اولیه و اصلی است، آشنا می شوند. به منظور آموزش 
فیلم  پاورپوینت،  از  استفاده  با  می‌توان  گوشت،  ظاهری  ویژگی‌های  بررسی  بهتر 
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آموزشی و یا بازدید از مراکز عرضه و فروش گوشت یا کارخانه‌های کنسروسازی 
و کشتارگاه‌ها و دامپزشکی، هنرجویان را با خصوصیات ظاهری گوشت سالم آشنا 

کرد.
گوشت کی منبع غذایی کامل است و دارای تریکبات متعددی است که در زیر به 

اختصار به آنها اشاره شده است:
1ـ آب: قسمت اعظم گوشت را آب تشكيل می‌دهد. آب موجود در گوشت به دو 
صورت است: آب پیوسته )باند شده یا هيدراته( و آب آزاد. آب پیوسته، آبي است 
كه پیوند یافته با پروتئین‌های گوشت بوده و معمولاًً مقدار آن بسيار كم است. بقيه 
آب‌گوشت به‌صورت آب آزاد است. این آب قابل انجماد بوده و می تواند بسیاری از 
مواد محلول مانند مواد معدنی را درون خود حل کند. آبی که در هنگام رفع انجماد 

گوشت، به صورت خون آبه از گوشت خارج‌شده و چکه ميک ند، آب آزاد است.
2ـ پروتئين: پروتئین‌های گوشت به سه دسته تقسیم می‌شوند:

ـ سارکوپلاسمی: شامل میوگلوبین و آنزیم ها هستند و در آب و محلول های رقیق 
نمکی حل می‌شوند.

ـ میوفیبریلی: شامل اکتین و میوزین هستند، در محلول غلیظ نمکی حل می‌شوند 
و بیشترین درصد پروتئین‌های گوشت را تشیکل می‌دهند.

محلول های  در  پایین  دمای  در  هستند.  الاستین  و  کلاژن  شامل  پیوندی:  بافت 
نمکی غلیظ، نامحلول هستند.

شکل 1ـ ساختمان ماهیچه

پروتئین گوشت ماهی دارای ارزش بیولوژکیی بالا و مشابه گوشت قرمز است. به 
عبارتی پروتئین آن کامل است و تمامی اسیدهای آمینه ضروری مورد نیاز بدن را 

به مقدار و نسبت کافی دارا است.

نکته
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3ـ چربي: چربی‌های موجود در گوشت قرمز به ‌صورت تری گلیسیرید، فسفولیپید 
پالمتکی  اولئکی،  شامل  و  اشباع  بیشتر  آن  مهم  چرب  اسیدهای  و  کلسترول  و 
داشتن  دلیل  به  و  است  تری گلیسیرید  به‌صورت  ماهی  است. چربی  استئارکی  و 
اسیدهای چرب ضروری غیراشباع مانند EPA1 وDHA2 برای سلامت انسان مفید 

است.
4ـ مواد معدني: انواع مواد معدنی موجود در گوشت معمولاًً به‌صورت نم‌کهای 
معدني سولفات، فسفات و کلرید به مقدار کم در گوشت وجود دارند. فراوان‌ترین 
آنها سدیم و پتاسیم کلرید است. املاح معدني به‌ویژه فسفات‌ها نقش زيادي در 
نگهداري آب‌ گوشت دارند. تفاوت‌هایی در مقدار مواد معدنی انواع گوشت مشاهده 
می شود، از جمله مقدار زیاد آهن در گوشت گاو که ناشی از غلظت زیاد میوگلوبین 
نسبت به دیگر گوشت‌ها است. از طرفی گوشت ماهی منبع بسیار خوب عنصر ید 
است و به همین دلیل در پیشگیری از بیماری گواتر نقش دارد؛ همچنین گوشت 
ماهی نسبت به گوشت قرمز سدیم کمتری دارد و به همین علت در پیشگیری از 

بیماری‌های قلبی و عروقی نقش مهمی دارد.
5  ـ کربوهیدرات: کربوهیدرات گوشت بيشتر به‌صورت گليكوژن و مقدار كمي هم 

به‌صورت گلوكز است. مقدار کربوهیدرات گوشت آبزیان کمتر است.
6  ـ ويتامين: ويتامين هاي محلول در چربي مانند D، E ،K ،A و ويتامين هاي 
گروه B و مقدار ناچيزي ويتامين C در گوشت به ویژه گوشت ماهی وجود دارند.

7ـ آنزیم: آنزیم‌هایی مانند کاتالاز، لیپاز و پراکسیداز به مقدار کم در گوشت وجود 
دارند.

آمونیاک،  اوره،  مانند  غیرپروتئینی  ته  از  مواد  غیرپروتئینی:  ته  از  مواد  8  ـ 
آمین‌ها، اسیدهای آمینه آزاد و پپتیدها در گوشت وجود دارند.

انواع ماهی تون
ماهي تون از خانواده اسكومبريده است كه در اقيانوس هند، اطلس و آرام زندگی 
مشخصات  از  هستند.  متعددي  گونه‌هاي  و  جنس  داراي  ماهي‌ها  اين  میک‌نند. 
باله پشتي تيز و بالچه‌هاي كوچك  عمومي و مشترك آنها بدن دوكي شكل، دو 

دمي و دندان‌هاي رشد كرده است.
مهم‌ترين گونه‌هاي ماهيان تون آب هاي جنوبي ايران )درياي عمان، تنگه هرمز و 
قسمتي از خليج فارس( كه در تهيه كنسرو مورد استفاده مي‌گيرند به شرح جدول 

صفجه بعد است: 

1ـ اکیوزا پنتانوئکی اسید
2ـ دوکوزاهگزائنوئکی اسید
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جدول 1

نام علمي نام انگليسي نام محلي فارسي رديف

      Thunnus tonggl       Longtail Tuna هوور يا تون دم دراز  1
Katsuwonus ـ Pelamis       Skipjack Tuna هوور مسقطي با شكم مخطط 2

   Euthnnus affinis        Little Tuna زرده يا تون نوار پشتي 3

      Auxis thazard    Frigate Mackerel هوور مسقطي كوچك يا تون پشت 
نقطه اي 4

  Thunnus albacares     Yellowfin Tuna تون زرد باله )گيدر( 5

2ـ مرحلة انتخاب افزودنی‌ها

اختصار  به  در کنسروهای گوشتی  استفاده  مورد  افزودنی  مواد  به  مرحله  این  در 
اشاره شده است. ویژگی های مواد افزودنی باید مطابق استانداردهای ملی باشند. 

از انواع کنسروهای گوشتی فهرستی تهیه کنید.
انواع کنسروهای گوشتی می‌توان کنسرو ماهی تون در روغن، ماهی یکلکا و  از 
کنسرو خوراک مرغ و خوراک گوشت قرمز در سس، کنسرو میگو در روغن، انواع 

کنسرو خورشت گوشتی را نام برد.

فعالیت کلاسی

به نظر شما آیا از هر نوع ماهی می‌توان در تهیه کنسرو استفاده کرد؟ با ذکر دلیل 
چند نوع ماهی را به بحث بگذارید.

همه ماهی‌ها برای تهیه کنسرو مناسب نیستند. ماهی‌هایی که مقدار گوشت آنها 
باید  همچنین  مناسب‌ترند.  کنسرو  برای  دارند  کمتری  استخوان  و  است  بیشتر 
برابر فرایند حرارتی مقاومت  بافت گوشت آنها  در  انتخاب شوند که  ماهی‌هایی 
داشته باشد. از طرفی باید اقتصادی‌ و در دسترس باشند. به عنوان مثال، ماهی 
سفید گران و کمیاب است و گوشت نرم و استخوان‌های زیاد و ریزی دارد. ماهی 
تون فراوان و ارزان است، گوشت آن مقاوم به حرارت و استخوان‌گیری آن راحت‌تر 
می‌شوند  استفاده  کنسرو  تهیه  برای  معمولاًً  که  ماهی‌هایی  مهم‌ترین  از  است. 
می‌توان انواع ماهی تون، یکلکا و ساردین را نام برد. البته از دو مورد آخر در ایران 

استقبال نشده است.

بحث کلاسی



33

فصل اول: تهیه مواد اولیه کنسروی

بیشتر مواد افزودنی در کنسروهای گیاهی و گوشتی مشترک است و به همین دلیل 
از توضیح برخی مطالب تکراری خودداری شده است. 

روش کار با pH متر:
را  ابتدا ظرف  الکترود رسوب سفید تشیکل شده  اطراف  یا   KCl در محلول  اگر 
خالی کنید و شست وشو دهید و الکترود را در آب گرم قرار دهید و سعی کنید با 
تکان دادن رسوب‌های سفید را جدا کنید. سپس مجدداً ظرف را از KCl پر کنید 
و دستگاه را با محلول‌های بافر با دمای 20 تا 52 درجه سلسیوس کالیبره کنید. 

پس از کالیبراسیون الکترودها را با آب مقطر شسته و خشک کنید.
آزمون شیمیایی اندازه گیری مواد از ته فرار )TVN( گوشت:

از ته فرار در گوشت از حد معینی تجاوز کند، گوشت قابلیت  هرگاه مقدار مواد 
استفاده  کلدال  دستگاه  تقطیر  قسمت  از  آزمون  این  در  داشت.  نخواهد  مصرف 
مرحله  پروتئین،  درصد  اندازه گیری  روش  در  که  قسمت هضم  واقع  در  می شود. 
اول کار است، در این آزمون کاربردی ندارد. معرف مورد استفاده در این آزمایش 
متیل رد است که در محیط اسیدی قرمز و در محیط قلیایی آبی است. با انجام این 
عمل، بازهای فرار موجود در گوشت تقطیر شده و جذب محتویات ارلن گیرنده 

چگونه می‌توان آب ‌لیموی طبیعی را از تقلبی تشخیص داد؟
فلاونوئیدها شاخه‌ای از پلی فنل‌های طبیعی هستند که در گیاهان و مواد غذایی 
و  میوه‌ها  طعم  و  رنگ  عوامل  مهم‌ترین  از  کیی  و  دارند  وجود  گیاهی  ماهیت  با 
لیمو  آب  اصالت  تعیین  به‌منظور  آنها  اندازه گیری  می‌دهند.  تشیکل  را  سبزی‌ها 

توسط مراجع نظارتی و یا به درخواست مشتری انجام می شود.

تحقیق کنید

تفاوت سرکه تخمیری و تقطیری چیست؟
سرکه تخمیری از تخمیر الکلی و سپس استکیی انواع میوه و یا غلات به دست 

می آید.
سرکه تقطیری که از راه تخمیر استکیی، اتانول تقطیر شده به دست می آید.

تحقیق کنید

چرا اگر وزن ناپذیرفتنی بیشتر از حد معینی باشد، قابل‌قبول نیست؟
حد قابل‌قبول مواد ناپذیرفتنی معمولاًً از 5 تا 10 درصد متغیر است و بستگی به 
عوامل مختلفی مانند برآورد قیمت خرید با هزینه مورد نیاز آب و برق و کارگر و 

تجهیزات مورد نیاز برای جداسازی آنها است.

تحقیق کنید
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می شود، به این ترتیب، به علت قلیایی شدن محیط، محلول به رنگ آبی در خواهد 
آمد. در ادامه با قطع حرارت و تیتراسیون محلول تقطیر شده به وسیله سولفورکی 
اسید 0/1 نرمال، رنگ آبی به قرمز تغییر میک ند. هر میلی لیتر سولفورکی اسید 

0/1 نرمال؛ معادل 0/0014 گرم و یا 1/4 میلی گرم ازت است.
آزمون پراکسید:

در این آزمون سدیم تيوسولفات براي يدومتري به كار مي‌رود و يد را تيتر مي‌كند. 
این ماده کی ظرفیتی بوده، وزن ملکولی آن 18/ 248 است و 5 مولكول آب دارد. 
در این آزمایش، اگر حجم سدیم تيوسولفات مصرفي )S( كمتر از 0/5 ميلي‌ليتر 

باشد، از محلول سدیم تيوسولفات 0/10 نرمال استفاده می شود. 
آزمون مکیروبی مواد اولیه:

ماهی از فسادپذیرترین مواد غذایی است و عوارض مسمومیت ناشی از آن شدید 
است. به علت شوری و پایین بودن دمای آب دریا، آلودگی اولیه ماهی بیشتر از نوع 
باکتری های نمک دوست و سرمادوست است. روش شمارش مکیروارگانیسم های 

سطح، عضله و امعاء و احشاء به شرح زیر است:
1 تعداد کل مکیروب های زنده با استفاده از محیط کشت پلیت کانت آگار

٢ مکیروارگانیسم های هالوفیل با استفاده از محیط کشت پلیت کانت آگار به اضافه 
مکیروارگانیسم ها  از  دسته  این  برای  می شوند.  شمارش  کلرید  سدیم  درصد   51

محلول رقیقک ننده هم محلول 3 درصد سدیم کلرید است.
٣ شمارش کلی فرم ها با استفاده از محیط کشت مک کانکی آگار، لوریل تریپتون 

براث 
٤ جست وجو و شمارش استافیلوکوک طلایی با استفاده از محیط بردپارکر 

محیط  از  استفاده  با  ولشای  یا  پرفرنژس  کلستریدیوم  شمارش  و  ٥ جست وجو 
کشت تریپتوز سولفیت سکیلوسرین آگار دو لایه

ویژگی های مکیروبی آبزیان مطابق جدول زیر باید باشد.

جدول 2

ماهی و میگوی 
تازه و منجمد

حد مجازآزمون

107شمارش کلی مکیروبی

102×4کلی فرم مدفوعی )اشرشیاکلی(

103×2استافیلوکوکوس اورئوس کواگولاز مثبت
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روش  چند  به  ماهی  سطح  مکیروارگانیسم های  جست وجوی  برای  نمونه برداری 
انجام می شود:

الف( روش شست وشوی بدن ماهی: ابتدا پولک ماهی جدا می شود و سپس ماهی 
در کی یکسه نایلونی محکم و سترون قرار می گیرد و 500 میلی لیتر محلول 0/1 
درصد آب پپتونه سترون به آن اضافه شده و هوای یکسه را تا حد امکان خالی 
کرده و در آن بسته می شود. سپس به مدت 2 دقیقه به شدت تکان داده شده تا 
مکیروب های سطح ماهی جدا شود. سپس مایع رقیقک ننده را به ظرفش برگردانده 

شده و رقت سازی و آزمایشات مکیروبی انجام می شود. 
ب( روش نمونه برداری با پنبه سترون دسته دار )Swab Method(: در این روش 
سواب در محلول رقیقک ننده، خیس شده و روی سطحی معادل 10 سانتی متر 
مربع از بدن ماهی مالیده می شود. سپس سواب را وارد لوله آزمایش حاوی مایع 
شکسته  پنبه ای  قسمت  بالای  سانتی متری   0/5 حدود  از  و  شده  رقیقک ننده 
می شود. پس از ورود به محلول رقیقک ننده حدود 50 بار به شدت تکان داده و 

بعد رقت سازی می شود.
روش نمونه برداری از عضله ماهی و سپس کشت مکیروبی در متن کتاب آمده است 

و مطابق آن انجام می شود.

انواع محلول های رقیقک ننده مورد استفاده در آزمون های مکیروبی
محلول‌های رقیقک ننده برای مکیروارگانیسم‌های مختلف، متفاوت است. به عنوان 

مثال موارد زیر معمولاً پیشنهاد می شود:
برای جست وجوی سالمونلا از محلول پپتونه با فردار 1درصد 
برای ویبریو پاراهمولیتکیوس از محلول 3 درصد سدیم کلرید

برای سایر موارد از محلول پپتونه با فردار 1 درصد یا محلول رینگر 
باید توجه داشت که محلول‌های رقیقک‌ننده نبايد سبب مرگ ميكروارگانيسم ها و 

تشدیدکننده رشد آنها باشند. از انواع آن می توان به موارد زیر اشاره کرد:
1ـ سرم فيزيولوژي

1ـ1ـ مواد لازم
 8/5 گرمSodium chloride سديم كلرید
 1 ليترDistilled Water آب مقطر  

درجه   24 تا   17 در  ساعت   3 مدت  به  نمونه برداری  از  قبل  باید  منجمد  گوشت 
که  حدی  تا  شود  انجماد  رفع  سلسیوس  درجه   2 در  ساعت   24 یا  و  سلسیوس 
هنوز بافت آن، یخی باشد. در غیر این صورت می‌توان از مته‌های مخصوص برای 

نمونه‌برداری استفاده کرد.

نکته
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1ـ2ـ دستور تهيه: 8/5 گرم سديم کلرید را در يك ليتر آب مقطر حل كرده سپس 
در ظروف مناسب به حجم‏هاي مورد نظر تقسيم و در اتوكلاو در دمای 121 درجه 

سلسیوس براي مدت 15 دقيقه سترون كنيد.
2ـ سديم سيترات

2ـ1ـ مواد لازم
2 گرمSodium citrate سديم سيترات

100 میلی‌لیترDistilled Waterآب مقطر 
2ـ2ـ دستور تهيه: دو گرم سدیم سيترات را در 100 میلی‌لیتر آب مقطر حل كرده 
سپس در ظروف مناسب به حجم‏هاي مورد نظر تقسيم و در اتوكلاو در دمای 121 

درجه سلسیوس براي مدت 15 دقيقه سترون كنيد.
3ـ محلول رينگر يك چهارم )1/4(

3ـ1ـ مواد لازم
9 گرمSodium chloride سديم كلرید

0/42 گرمPotassium chloride پتاسيم كلرید 
0/48 گرمCalcium chloride (anhyd)كلسيم كلرید بي‏آب 

0/2 گرمSodium bicarbonate سديم بي‏كربنات 
4 ليترDistilled Water آب مقطر

به  تقسيم  از  پس  و  كرده  حل  مقطر  آب  در  را  فوق  مواد  ـ  تهيه  دستور  3ـ2ـ 
مدت 15  براي  درجه سلسیوس  دمای 121  در  اتوكلاو  در  نظر  مورد  حجم‏هاي 
نگهداري  خنك  جاي  و  يخچال  در  مصرف  موقع  تا  سپس  كنيد.  سترون  دقيقه 
كنيد. اين محلول بايد تا يك هفته پس از تهيه مصرف شود. لازم به ذکر است که 
قرص‌های آماده رینگر در بازار موجود بوده که باید با توجه به دستورالعمل شرکت 

سازنده آماده شود.
4ـ آب پپتون‌دار )آب پپتونه(

4ـ1ـ مواد لازم:
10 گرمPeptone پپتون 

5 گرمSodium chloride سديم كلرید
4ـ2ـ دستور تهيه ـ مواد فوق را در يك ليتر آب مقطر حل كرده و پس از رساندن 
pH به حدود 7 توسط كلريدريك اسيد يك دهم نرمال و يا سود يك دهم نرمال، 
در ظرف مناسب به حجم‏هاي مورد نظر تقسيم و سپس در اتوكلاو در دمای 121 
درجه سلسیوس براي مدت 15 دقيقه سترون كنيد و پس از سترون شدن مجدداً 
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كنيد.  نگهداري  يخچال  در  مصرف  موقع  تا  را  محلول  اين  كنيد.  كنترل  را   pH
)انحراف 0/2 + در مورد pH قابل قبول است(. لازم به ذکر است که این محیط 
به صورت آماده در بازار موجود است که باید بر مبنای روش کار آزمون مورد نظر 

تهیه شود.
آزمون هاوارد سل:

می شود.  اولیه  ماده  یکفیت  کاهش  باعث  سبزی‌ها  و  میوه‌ها  روی  کپ‌کها  رشد 
در  مايكوتوكسين1  سم  انتشار  و  توليد  با  همراه  است  ممكن  كپك‏ها  به  آلودگي 
در  دراز مدت  يا  و  كوتاه  نامطلوب  عوارض  مصرف  از  پس  و  شده  غذايي  فرآورده 

مصرف كننده ايجاد میک ند.
كپك  ريسه‏هاي  اندازه‌گيري  اوليه،  مواد  بودن  سالم  تشخيص  راه‌هاي  از  يكي 
باقی مانده در انواع محصولات میوه و سبزی به ویژه رب گوجه فرنگي، آب ميوه‏ها، 

ادويه، پوره ميوه، كنسانتره، لواشك و برخي از ميوه‏هاي يخ بسته يا تازه است.
به صورت رشته‏هاي شاخه شاخه  كه  است  در كپك  رویشی  اندامي  ريسه كپك2 

شده، ضمن پيشرفت در بافت مواد غذايي يا روي سطح آن در هر سو مي‏رويد.
رب گوجه فرنگی که کی محصول کنسروی است، به عنوان افزودنی هم در برخی 
کنسروها استفاده می شود. آزمون میزان ریسه های کپک به روش هاوارد سل برای 
رب گوجه فرنگی در کتاب ذکر شده است که نشان دهنده یکفیت گوجه استفاده 
شده برای تهیه رب است، با وجود اینکه کپ‌کها در اثر حرارت پاستوریزاسیون رب 
از بین می‌روند ولی ریسه های آنها باقی می‌مانند و می‌توان با این آزمون به وجود 
آنها پی برد. در این آزمون ابتدا باید رب گوجه فرنگی را با آب مقطر تا برکیس 8 
)یا ضریب شکست 1/3448 تا 1/3442( رقیق کرد. سپس يك قطره از آن روي 
سپس  می شود.  گذاشته  آن  روي  بر  هاوارد  لام  و  شده  داده  قرار  مخصوص  لام 
هاوارد  لام  می شوند.  شناسايي  و  مشاهده  ميكروسكوپ،  زير  در  كپك  ريسه‌هاي 
داراي 25 ميدان ديد است. این لام داراي ساختماني با سطح دايره‏اي به قطر 19 
ميلي متر است که با شياري احاطه شده و در هر طرف شيار داراي سطوح جانبي 
به ارتفاع 0/1 ميلي متر بلندتر از بخش مسطح مياني است. وقتي كه لامل مربوط 
روي سطوح جانبي قرار مي‏گيرد، فضايي به عمق 0/1 ميلي متر بين لامل و سطح 

صاف مركزي ايجاد مي‏شود. 
شمارش ريسه‌ها به اين صورت است كه تعداد ميدان‌هاي ديدي كه از لحاظ وجود 
كپك مثبت هستند را شمارش كرده و با ضرب كردن عدد به دست آمده در 4، 
آن را به درصد بيان مي‌كنند. يك ميدان،  مثبت يا منفي گزارش مي‏شود و هيچ 
ميداني بيش از يكبار مثبت گزارش نمي‏شود. هر ميدان در صورتي مثبت است كه 

Mycotoxin ـ1

Hyphae ـ2
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در آن مجموع طول حداكثر 3 ريسه و يا يك ريسه همراه با شاخه‏هاي فرعي آن 
بيش از يك ششم قطر ميدان ديد باشد.

همچنین می‌توان از فرمول زیر درصد ریسه‌ها را محاسبه کرد. ميزان مجاز وجود 
ريسه‌ها 45 درصد است.

= ×100
تعداد میدان های مثبت

تعداد کل میدان ها
درصد ریسه های 	

3ـ مرحلة سردخانه گذاری

در این مرحله، اصول سردخانه گذاری مواد غذایی گوشتی در دو محدوده دمایی 
بالای صفر و زیر صفر بیان شده است. از آنجا که عموماً کارخانجات کنسروسازی 
گوشت مورد نیاز را به صورت منجمد تهیه میک نند، به همین دلیل محدوده دمایی 

زیر صفر مهم‌تر است و بیشتر به آن پرداخته شده است.

شکل 2ـ ریسه های کپک

ماندگاری ماهیان گرم‌زی در سردخانه بیشتر از سردزی است. چرا؟
مکیروارگانیسم‌های  فعالیت  از  ناشی  سردخانه  در  ماهی  فساد  که  آنجا  از 
سرمادوست است و ماهیان گرم‌زی مکیروارگانیسم‌های سرمادوست کمتری دارند 
در نتیجه ماندگاری آنها بیشتر است. همچنین اسیدهای چرب غیراشباع که به 
فساد اکسیداسیونی حساس اند، در ماهی های گرمزی کمتر از ماهی های سردزی 

است.

پرسش



39

فصل اول: تهیه مواد اولیه کنسروی

جدول اهداف توانمندسازي

واحد فصل
مهارتيدانشياهداف توانمندسازيیادگیری

اوّل

تی
وش

ی گ
وها

سر
 کن

یه
 اول

واد
ه م

تهی

اصول بررسي ويژگي‌هاي ظاهري گوشت را بيان كند.

ويژگي‌هاي ظاهري گوشت را بررسي كند.

دماي عمق گوشت را اندازه گيري كند.

اصول آزمون هاي كنترل كيفيت افزودني‌ها را بيان 
كند.

آزمون هاي فيزيكي مواد اوليه را انجام دهد.

آزمون هاي شيميايي مواد اوليه را انجام دهد.

آزمون هاي ميكروبي مواد اوليه را انجام دهد.

اصول سردخانه گذاري را توضيح دهد.

نگهداري گوشت در سردخانه را انجام دهد.

آزمون پاياني 

1218زمان
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ارزشیابی واحد یادگیری تهیه مواد اولیه کنسروهای گوشتی

شرح کار
1ـ انتخاب مواد اوليه گوشتی       2ـ انتخاب افزودني‌ها       3ـ سردخانه گذاری

استاندارد عملکرد
تهيه مواد اوليه كنسروهاي گوشتی مطابق استاندارد 2326 سازمان ملي استاندارد ايران

شاخص‌ها
ـ انتخاب مواد اوليه گوشتي داراي گواهي تأييد از سازمان‌هاي ذيربط

ـ بررسي ظاهري گوشت از نظر رنگ، بو و طعم ناشي از فساد
ـ اندازه گيري دماي عمق گوشت

ـ انجام آزمون هاي كنترل شيمايي مواد افزودني
ـ انجام آزمون هاي كنترل ميكروبي مواد افزودني

شرایط انجام کار
مكان: كارگاه

زمان: 3 ساعت
تجهيزات: دماسنج تعيين دماي عمق گوشت

ابزار: ترازو، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، كفش، كلاه، ابزارآلات آزمايشگاهي
مواد: مواد اوليه گوشتي، افزودني‌ها

مواد اوليه گوشتي، افزودني‌ها 

معیار شایستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

1انتخاب مواد اوليه1

2انتخاب افزودنی‌ها2

1سردخانه گذاری3

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

مديريت كيفيت )N 63( سطح 1
استفاده از لباس كار، كفش، ماسك، دستكش، عينك، گوشي،كلاه 

توجه به سلامت مصرف كنندگان

2

*میانگین نمرات

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


