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کتاب درسي وکتاب همراه هنرجو به همراه کتاب راهنماي هنرآموز از جمله اجزاي بسته آموزشي تلقي 
... کامل مي کنند. کتاب راهنماي هنرآموز  افزار و  این بسته را سایر اجزا مانند فیلم و نرم  مي شوند که 
تدوین  و  طراحي  آموزشي  نظام  در  هنرآموز  مرجعیت  و  دهنده  انتقال  تسهیل گري،  نقش  ایفاي  جهت 
شده است. این کتاب بر اساس کتاب درسي تولید و بسته بندی فراورده های غلات پایه یازدهم رشته 
2 تولید  1 تولید نان های سنتی        ـحرفه اي صنایع غذایی تنظیم شده و داراي پودمان هاي:  تحصیلي 
5 تولید فراورده های  4 تولید بیسکویت       تولید شیرینی جات آردی       3 نان های صنعتی      

است. خمیری 
هنرآموزان گرامي در هنگام مطالعه این کتاب به موارد ذیل توجه فرمایند:

1 در کتاب راهنماي هنرآموز مواردي از قبیل نمونه طرح درس، راهنما و پاسخ فعالیت هاي یادگیري و 
تمرین ها، ایمني و بهداشت فردي و محیطي، نکات آموزشي شایستگي هاي غیر فني، اشتباهات و مشکلات 
رایج در یادگیري هنرجویان، منابع یادگیري، نکات مهم هنرآموزان در اجرا، فرایند اجرا و آموزش در محیط 
یادگیري، بودجه بندي زماني و صلاحیت هاي حرفه اي و تخصصي هنرآموزان و دیگر موارد آورده شده است.

2 ارزشیابي در درس تولید و بسته بندی فراورده های غلات براساس ارزشیابي مبتني بر شایستگي 
است، این درس شامل 5 پودمان است و براي هر پودمان، ارزشیابي مستقل از هنرجو صورت مي گیرد. 
همچنین یک نمره مستقل براي هر پودمان ثبت خواهد شد. این نمره شامل یک نمره مستمر و یک نمره 

شایستگي است. 
3 ارزشیابي از پودمان هاي این درس مطابق با جداول استانداردهاي ارزشیابي پیشرفت تحصیلي تهیه 
شده توسط دفتر تألیف کتاب هاي درسي فني وحرفه اي و کاردانش سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشي 

صورت مي گیرد.
4 زماني هنرجو در این درس، قبول اعلام مي شود که در هر پنج پودمان درس، حداقل نمره 12 را کسب 
نماید. در این صورت میانگین نمره هاي پنج پودمان به عنوان نمره پایاني درس در کارنامة تحصیلي هنرجو 

منظور خواهد شد.
با  است  نشده  آن کسب  در  نظر  مورد  نمره  حداقل  که  پودمان هایي  یا  پودمان  در  مجدد  ارزشیابي   5
برنامه ریزي هر هنرستان، انجام مي شود و چنانچه هنرجو به هر دلیلي تا پایان خرداد ماه شایستگي لازم 
را در یک یا چند پودمان کسب ننماید، مي تواند تا پایان سال تحصیلي براي ارزشیابي مجدد در ارزشیابي 

مبتني بر شایستگي شرکت نماید. 

دفتر تألیف کتاب هاي درسي فني و حرفه اي و کاردانش

مقدمه



کتاب درسي تولید و بسته بندی فراورده های غلات براي هنرجویان پایة یازدهم رشتة صنایع غذایي 
با رویکرد شایستگي محوري، طراحي و تدوین شده است. در هر واحد یادگیري، شایستگي فني ارائه شده 
به صورت فرایندي و در 5 تا 6 مرحلة کاري، شامل حداکثر بیست هدف دانشي و مهارتي به صورت متوالي 
سازمان دهي شده است. براي مشارکت بیشتر فراگیران در امر آموزش و یادگیري، اهداف دانشي و مهارتي 
با رویکرد سؤال محوري براي ایجاد انگیزش در هنرجویان و همراه با فعالیت هاي عملي ساخت یافته طراحي 

شده اند. 
گرچه در وضعیت مطلوب، تحقق یادگیري مؤثر با آموزش توأمان اهداف دانشي و مهارتي در محل کارگاه 
یا آزمایشگاه صورت مي پذیرد ولي با توجه به پیوستگي مراحل تولید و فساد پذیري مواد اولیه، پیشنهاد 
به جدول  با توجه  اهداف دانشي مربوطه،  ارائه  از  بعد  به صورت متوالي  اهداف مهارتي  مي شود آموزش 
بودجه بندي و زمان آموزش در یک یا دو جلسه )بسته به زمان اختصاص داده شده( انجام پذیرد. بنابراین 
توالي یا تلفیق اهداف دانشي و مهارتي در زمان آموزش به صلاحدید هنرآموزان محترم و با توجه به شرایط 

و امکانات مي تواند متغیر باشد. 
انجام کلیه فعالیت هاي کارگاهي و آزمایشگاهي، هنرجویان را به چند گروه تقسیم نموده و تحت  براي 
مربوطه  تجهیزات  و  ابزار  معرفي  به  ابتدا  بهداشتي،  و  ایمني  اصول  رعایت  با  و  راهنمایي خود  و  نظارت 
پرداخته و سپس فعالیت مورد نظر را انجام داده و از هنرجویان بخواهید تا عملیات را اجرا نمایند. همچنین 
و  کنید  استفاده   ... و  پوستر  افزار،  نرم  فیلم،  هنرجو،  همراه  کتاب  مانند:  آموزشي  بستة  اجزای  سایر  از 

در صورت امکان با بازدید از مراکز تولیدي، هنرجویان را با محیط هاي واقعي کار آشنا کنید. 
در فعالیت هاي کارگاهي به موارد زیر توجه کنید:

1 هنرجویان علاوه بر رعایت بهداشت فردي، نظافت کارگاه، ابزار و تجهیزات را نیز انجام داده و پس از 
اتمام کار، وسایل را مرتبّ کرده و در جای خود قرار دهند. 

کارگاه  در محیط  آموزشی  الگوهای  عنوان  به  هنرآموزان  از جانب  نکات  این  رعایت  است  بدیهی  نکته: 
است. الزامی 

2 فعالیت هاي کارگاهي باید به ترتیب و به صورت مجزا انجام شوند یعني در هر جلسه آموزش، تنها به 
یک فعالیت پرداخته شود حتي اگر مدت زمان آن کوتاه باشد.

نکته: بین مراحل مختلف برخي فعالیت هاي عملي، فاصله هاي زماني نسبتاً طولاني وجود دارد. مانند مدت 
زماني که ماده براي خشک شدن یا خاکستر شدن درون آون یا کوره قرار می گیرد. در این فاصلة زماني که 

نمونه تحت فرایند است به تشریح اصول کار بپردازید.
3 رسم فلوچارت از مراحل آزمون را به هنرجویان آموزش دهید.

سخني با هنرآموز



4 در راستاي اصول مستندسازي به هنرجویان آموزش دهید که در تمام مراحل، اطلاعات به دست آمده 
را در همان زمان، ثبت کنند و از به خاطر سپردن اعداد خودداري کنند. 

ابتدای هر آزمون وسایل و تجهیزات مورد نیاز را معرفی کنید )هنرجویان براي کسب اطلاعات  5 در 
به کتاب همراه هنرجو مراجعه کنند(. تکمیلي 

6 رعایت نکات ایمني در کارگاه، اصلي حیاتي است. در ابتداي هر آزمون نکات ایمني مربوطه را بیان 
کرده و بر اجراي آن تاکید کنید )هنرجویان براي کسب اطلاعات تکمیلي به کتاب همراه هنرجو مراجعه 

کنند(. 
کار  انجام  و  همکاري  روحیة  تقویت  آموزي،  مهارت  بر  علاوه  کارگاهي  فعالیت های  اهداف  از  یکي   7
به  صورت گروهي بین هنرجویان است. به همین علت هنرآموز باید بر گروه بندي و نیز انجام کار توسط 

کند. نظارت  افراد گروه  تمام 
 در بازدیدهاي علمي به منظور یادگیري بیشتر، لازم است هنرجویان گزارشي از بازدید به عمل آمده 
صحیح  روش  است  لازم  بنا بر این  نمایند.  ارائه  کلاس  به  بعد  جلسة  در  و  تهیه  تولید،  فرایند  از  به ویژه 

شود. داده  آموزش  هنرجویان  به  گزارش نویسي 
 در پایان هر مرحلة کاري و هر واحد یادگیري، ارزشیابي از شایستگي هاي فني و غیر  فني، مطابق نمونة 

چک لیست ارائه شده )پیوست( انجام داده و هنرجویان را از نتیجة آن مطلع نمایید. 
 قبل از انجام آزمون با توجه به محدودیت زمان، مقدمات کار را آماده کنید.

شیوۀ ارزشیابی اهداف توانمند سازي:
 مشاهدۀ عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار با استفاده از چک لیست 

برخی از نکاتی که در ارزشیابی مبتنی بر شایستگی بایستی مورد توجه قرار گیرند عبارت اند از:
 زمانی یک هنرجو شایستة دریافت مدرک صلاحیت حرفه ای می شود که در تمامی پودمان ها گواهینامة 
شایستگی دریافت کرده باشد. و در پودمان زمانی گواهینامة شایستگی دریافت می کند که در تمامی کارها، 

شایستگی انجام کار را با توجه به استاندارد عملکرد داشته باشد.
 هر درس شامل پنج پودمان است که باید برای هر یک از آنها توسط هنرآموز مربوط ارزشیابی مستقل 
از هنرجو صورت گیرد و در نتیجه یک نمرۀ مستقل برای هر پودمان  ثبت شود. شرط قبولی در هر پودمان 

کسب نمره حداقل 12 است.
 نمره هر پودمان از دو بخش تشکیل می شود و فقط یک نمره بر اساس 0 تا 20 ثبت می شود. 



بخش اول شامل ارزشیابی پایانی هر پودمان: نمره ارزشیابی از کسب شایستگی از پودمان مورد نظر که با 
سه نمره 1 ، 2 و 3 مشخص می شود و نتیجه آن با ضریب 5 منظور می شود. 

بخش دوم ارزشیابی مستمر: نمره مستمر که بر اساس انجام فعالیت های کلاسی و کارگاهی، نظم، مشارکت 
در فعالیت های آموزشی و تربیتی، ابتکار در تکالیف عملکری درسی و ... از 0 تا 5 نمره اختصاص پیدا 

خواهد کرد.
 هر پودمان شامل یک تا سه واحد یادگیری است و ارزشیابی پیشرفت تحصیلی مطابق با شیوه مندرج در 
کتاب های درسی صورت خواهد گرفت و نتیجه آن در دفاتر ثبت نمره کلاسی در مدرسه ثبت خواهد شد 

و بر  اساس نتیجة حاصل از ارزشیابی واحدهای یادگیری، نمرۀ پودمان به دست خواهد آمد.
 زمانی هنرجو در دروس شایستگی قبول اعلام می شود که در هر 5 پودمان، نمرۀ بالای 12 کسب کند. 
در این صورت میانگین 5 نمره پودمان به عنوان نمرۀ کلی درس در کارنامه تحصیلی هنرجو منظور خواهد 
شد. در صورتی که فرد در یک یا چند پودمان حداقل نمره 12 را کسب نکند در آن درس قبولی را به دست 
نمی آورد. ارزشیابی مجدد صرفاً در پودمان یا پودمان هایی که حداقل نمرۀ مورد نظر در آن کسب نشده 

است صورت خواهد پذیرفت و در تمام طول سال تحصیلی حداقل برای یک بار امکان پذیر خواهد بود.
 خلاصه نمرات کسب شده در پودمان ها در یک کاربرگ به عنوان گواهی شایستگی های حرفه ای تنظیم 

و همراه با مدارک تحصیلی دیگر به هنرجو تحویل داده خواهد شد.
اجرای  زمان  در  را  هنرجو  همراه  کتاب  نتیجه مدار،  و  فرایند مدار  ارزشیابی  در  می توانند  هنرجویان   

باشند.  داشته  همراه  به  خود  با  ارزشیابی 
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تعاريف و اصطلاحات
 رويكرد برنامه درسي ملّي

منظور از اين اصطلاح، جهت گيري آموزش هاي مدرسه اي براساس فلسفه تربيتي 
نظام حاكم بر جامعه و انتظارات رهبران، مردم و نهادها از برنامه درسي مليّ است. 
اين رويكرد، رويكرد فطرت گراي توحيدي نام دارد كه مقصد عالي آن، شكوفايي 

گرايش هاي الهي در انسان و تربيت انسان خليفه الله است.

 دنیاي کار: شامل كار مزدی، پيگيری حرفه و شغل در زندگی در همۀ جنبه های 
زندگی اجتماعی است. دنيای كار از دنيای آموزش و زندگی شخصی متمايز است. 
دنيای كار اعم از زندگی شغلی، بازار كار، محيط واقعي كار و بنگاه هاي اقتصادي است.

 محیط کار: موقعيتي است كه افراد در آن كار می كنند و گستره ای وسيع از 
فضاها از خانه تا كارخانۀ بزرگ را شامل می شود. 

 بنگاه اقتصادي: محلي كه در آن فعاليت هاي اقتصادي مبتني بر استاندارد ملّي 
طبقه بندي فعاليت هاي اقتصادي صورت مي گيرد. 

 صلاحیت حرفه ای: مجموعه ای از شايستگی هاي حرفه ای است كه با توجه به 
سطح، نوع و وسعت آنها به سطوح ديگر تقسيم خواهند شد.

 آموزش و تربیت فني و حرفه اي )TVET(: آموزش و تربيت در قلمرو دنياي 
گويند.  را  و حرفه اي  ارتقاء شغلي  و  نگهداشت  آمادگي،  زمينه سازي،  كار جهت 
فرايند  از  جنبه هايي  به  كه  است  جامع  واژه اي  وحرفه اي  فني  تربيت  و  آموزش 
آموزشي و تربيتي، در برگيرنده، مطالعۀ فناوري ها و علوم وابسته، كسب نگرش ها 
گوناگون  بخش هاي  در  را  حرفه ها  با  مرتبط  دانش  و  فهم  عملي،  مهارت هاي  و 
اطلاق مي شود.  و  ارجاع  آموزش عمومي،  بر  اجتماعي، علاوه  زندگي  و  اقتصادي 
اين واژه اعم از آموزش فني و حرفه اي رسمي، غير  رسمي و سازمان نايافته است. 
همچنين اين آموزش ها شامل طيف وسيعی از فرصت های توسعۀ مهارت ها است 
كه با بافت های ملیّ و محلیّ هماهنگ مي گردد. يادگيري براي ياد گرفتن و رشد 
سواد و مهارت های محاسبه، مهارت های عرضي )غير فني( و مهارت های شهروندی 

نيز از مؤلفه های جدايی ناپذير آموزش و تربيت فني و حرفه اي می باشند.

مدتي  براي  يا  و  ارائه خدمت  براي  »  استخدام شدن  واژۀ شغل   :)Job(  شغل 
خاص« مي باشد. شغل محدود به زمان و فرد كارفرما است. شغل مجموعه ای از 
كارها و وظايف مشخص است كه در يك جايگاه خاص تعريف مي شود. يك شخص 

ممكن است در يك حرفه در زمان هاي گوناگون، مشاغل متفاوت داشته باشد.
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شباهت  كه  است  كار  دنياي  مشاغل  از  مجموعه اي   :)Occupation( حرفه   
معقولانه اي از نظر كارها، دانش و توانايي هاي مورد نياز دارد. حرفه مشغوليت اصلي 
فرد در طول زندگي است. استاندارد حرفه اي، حداقل هاي مورد انتظار دنياي كار 
در يك حرفه را نشان مي دهد. حرفه مرتبط با فرد و نقش وي در بازار و دنياي كار 
است )مانند حسابدار، خانه دار، جوشكار، پرستار، مهندس ساختمان(. اكثر حرفه ها 
در بخش هاي مختلف وجود دارد در حالي كه برخي از حرفه ها )مهندس معدن( 

مربوط به بخش خاصي است.

 وظیفه )Duty(: وظيفه عبارت است از مسئوليت و نقش اصلي مشخصي كه 
در يك جايگاه شغلي يا حرفه براي شخص در نظر مي گيرند. براي مثال از وظايف 
اصلي يك تعميركار خودرو مي توان به تعمير سيستم مولد قدرت، تعمير سيستم 
و  نگهداري  مي رود  انتظار  مكاترونيك  تكنسين  از  كرد.  اشاره   ... و  قدرت  انتقال 

تعميرات سيستم هاي كنترل عددي را به عنوان وظيفه انجام دهد. 

داراي  كه  است  مشخصي  فعاليت  كاري  تكليف  يك   :)Task( تكلیف کاري   
ابتدا و انتها مي باشد و شامل مراحل منطقي است. معمولاً هر وظيفه به چندين 
تكاليف كاري وظيفۀ » تعمير  از  مثال يكي  به طور  تقسيم مي شود.  تكليف كاري 

مي باشد. جرقه  سيستم  تنظيم  قدرت«،  مولد  سيستم 

 شايستگي1
مجموعۀ اثبات شده از دانش، مهارت و نگرش مورد نياز جهت انجام يك تكليف كاري، 
بر اساس استاندارد را، شايستگي گويند. شايستگي ها در حوزۀ آموزش هاي فني و 
حرفه اي به سه دستۀ شايستگي هاي فني، غير فني و عمومي تقسيم بندي مي شوند.

 سطح شايستگي انجام کار
صرف نظر از اينكه يك تكليف كاري در چه سطح صلاحيت حرفه اي انجام مي شود، 
انجام هر كار ممكن است با كيفيت مشخصي در محيط كار مورد انتظار باشد. سطح 
كيفي شناخته شده از يك شخص در محيط كار را سطح شايستگي مورد انتظار 
و نياز گويند. سطح شايستگي انجام كار معيار اساسي ارزشيابي مي باشد. در بين 
كشورهاي مختلف، نظام سطح بندي شايستگي گوناگوني وجود دارد اما نظام چهار 

سطحي معمول ترين آنها به نظر مي رسد. 

چارچوبي است كه صلاحيت ها، مدارک و   :)NQF(چارچوب صلاحیت ملي 
گواهينامه هاي در سطوح و انواع مختلف را به صورتي منسجم و همگون براساس 
Competency ـ1
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اين  ارتباط مي دهد. در  به هم  توافق شده  معيارها و شاخص هاي  از  مجموعه ای 
چارچوب به مهارت و تجربه در كنار دانش، ارزش ويژه اي داده مي شود. زمان و 

ارزش كمتري دارد. يادگيري  مكان 

 سطح صلاحیت )Level of Qualification(: سطح صلاحيت عبارت است از 
سطح حرفه يا شغلي در چارچوب صلاحيت هاي حرفه اي ملي كه تكاليف كاري بايد 
در آن طراحي و تدوين گردد. نظام هاي سطح بندي گوناگوني در بين كشورها وجود 
دارد، سطح صلاحيت مهندسي )حرفه اي( پنج در نظر گرفته شده است كه به طبع 
آن، تكنسين فني يا حرفه اي داراي سطح چهار مي باشد. صلاحيت حرفه اي در اروپا 

EQF به 8 سطح تقسيم بندي شده است.

 برنامه درسي آموزش و تربیت فني و حرفه اي
دنياي  ازاستانداردها  مجموعه اي  حرفه اي  و  فني  تربيت  و  آموزش  درسي  برنامه 
كار، اهداف، محتوا، روش ها، راهبردهاي ياددهي ـ يادگيري، تجهيزات، زمان، فضا، 
دانش آموز  كه  است  ارزشيابي  استاندارد  و  آموزشي  مواد  شايستگي ها،  استاندارد 
)هنرجو(، كار آموز يا متربي را براي رسيدن به آن اهداف در حوزه آموزش هاي 
فني و حرفه اي هدايت مي نمايد. دامنۀ شمول برنامه درسي در حوزۀ آموزش هاي 

فني  و  حرفه اي، دنياي كار و دنياي آموزش را در بر مي گيرد. 

معمولاً در نظام هاي آموزش هاي فني و حرفه اي كشورها سه نوع استاندارد، متصوّر 
مي شوند:

1  استاندارد شايستگي حرفه اي؛ شايستگي يا مهارت، كه توسط متوليان صنعت، 
بازار كار و اتحاديه ها، صنوف و ... تهيه مي شود. در اين استاندارد، وظايف، كارها 

و صلاحيت هاي هر شغل يا حرفه مورد توجه قرار مي گيرند.
2  استاندارد ارزشيابي؛ براساس استاندارد شايستگي حرفه اي و ديگر عوامل مؤثر 
توسط گروه هاي مشتركي از حوزه هاي گوناگون تهيه مي شود و منجر به اعطاي 

گواهينامه يا مدرک صلاحيت حرفه اي مي شود. 
3  استاندارد آموزشي )برنامه درسي(؛ بر اساس استانداردهاي شايستگي حرفه و 
ارزشيابي توسط ارائه دهندگان آموزش هاي فني و حرفه اي تهيه مي شود. در 
اين استاندارد و اهدافِ دروس، محتوا، راهبردهاي ياددهي - يادگيري، تجهيزات 

آموزشي و ... در اولويت قرار دارند.

 آموزش مبتني بر شايستگي
رويكردي در آموزش فني و حرفه اي است كه تمركز بر شايستگي هاي حرفه اي دارد. 
شايستگي ها را به عنوان پيامدهاي آموزشي در نظر مي گيرد و فرايند نيازسنجي، 
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طراحي و تدوين برنامه درسي و ارزشيابي بر اساس آنها انجام مي شود. شايستگي ها 
مي توانند به شايستگي هاي فني )در يك حرفه يا مجموعه اي از حرفه ها(، غيرفني 
شايستگي ها  همۀ  از  حداقلي  به  فراگيران  رسيدن  شوند.  بندي  دسته  عمومي  و 
به عنوان هدف آموزش هاي فني و حرفه اي در اين رويكرد مورد توجه قرار مي گيرد.

 استاندارد شايستگي حرفه
ابزارها و شاخص هايي  فعاليت ها، كارها،  تعيين كنندۀ  استاندارد شايستگي حرفه، 

براي عملكرد در يك حرفه مي باشد.

 هويت حرفه اي
برآيند مجموعه اي از باورها، گرايش ها، اعمال و صفات فرد در مورد حرفه است. 
بنا  براين به دليل تغييرات اين مجموعه در طول زندگي حرفه اي، هويت حرفه اي 

قابليت تكوين در مسير تعالي را دارد.

 گروه تحصیلی ـ حرفه اي )چند رشته اي تحصیلي ـ حرفه اي(
براي  را  فراگير  تا  قرار مي گيرند  چند رشته تحصيلي ـ حرفه اي كه در كنار هم 
انتخاب مبتني بر علائق، تصحيح در موقعيت بر  اساس استعداد و حركت در مسير 
زندگي با توجه به استانداردهاي راهنمايي و هدايت تحصيلي ـ حرفه اي به صورت 
امكانات  با توجه به شرايط و  منطقي ياري رسانند. چند رشته اي ها ممكن است 
منطقه  اي، هم خانواده، غير هم خانواده، شايستگي هاي بزرگ مبتني بر گروه هاي 
فرعي حرفه و شايستگي هاي طولي براي كسب كار باشد. گروه بندي تحصيلي ـ 
حرفه اي باعث شكل دهي هويت حرفه اي و تكوين آن در طول زندگي خواهد شد.

 رشته تحصیلی ـ حرفه اي: مجموعه ای از صلاحيت هاي حرفه اي و عمومي 
است كه آموزش و تربيت بر  اساس آن اجرا و ارزشيابي مي شود.

 اهداف توانمند سازي
اهداف توانمند سازي اهدافي است كه بر اساس شايستگي ها، استاندارد عملكرد و 
اقتضائات ياددهي ـ يادگيري جهت كسب شايستگي ها توسط دانش آموزان تدوين 
مي گردند. اهداف توانمند ساز 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 مي شوند. 
- باتوجه به اينكه آموزش و تربيت فني و حرفه اي و مهارتي فرايند تكوين و تعالي 
هويت حرفه اي متربيان است و هويت متربيان برآيند نوع ارتباط آنان با خدا، خود، 
خلق و خلقت مي باشد، بنابراين اهداف تربيت با توجه به اين عرصه ها قابل تبيين 
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كليه ساحت هاي  و منطقي  يكپارچه  به گونه اي جامع،  اين عرصه ها  بود،  خواهد 
تربيتي1 را در برمي گيرد.

 يادگیري يك پارچه و کل 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 مي شود.

 يادگیري
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 شيوۀ شهودي )ذهني يا  اعداد و نمادها(، به شيوۀ نظري )توضيحات كلي( 

روحاني( صورت گيرد.

 فعالیت هاي يادگیري ساخت يافته
راهبردهای  انتخاب  بر  حاكم  اصول  اساس  بر  يافته  ساخت  يادگيري  فعاليت هاي 
ياددهی ـ يادگيری در شاخه فنی و حرفه اي طراحي مي گردد. در تدوين فعاليت هاي 
يادگيري در دروس مختلف شاخه فني و حرفه اي بر اساس برنامه درسي ملي ايران 
و حوزه يادگيري كار و فناوري، ديدگاه فناورانه حاكم خواهد بود. انتخاب فعاليت هاي 
ياددهی ـ يادگيری در فرايند آموزش به كمك مواد و رسانه های يادگيری به منظور 
تحقق شايستگی ها بر اساس اصولي از قبيل تقويت انگيزه دانش آموزان، درک و تفسير 

پديده ها در موقعيت های واقعی دنياي كار، فعال نمودن دانش آموزان استوار است.

 محتوا
محتواي آموزشي مبتني بر اهداف توانمند ساز و فعاليت هاي يادگيري ساخت يافته 
آموزه های  با  سازوار  و  تربيتی  و  فرهنگی  ارزش های  بر  مبتنی  محتوي  مي باشد. 
دينی و قرآنی، مجموعه ای منسجم و هماهنگ از فرصت ها و تجربيات يادگيری 
است كه زمينۀ شكوفايی فطرت الهی، رشد عقلی و فعليت يافتن عناصر و عرصه ها 
و  مفاهيم  دربرگيرندۀ  محتوي  همچنين  می آورد.  فراهم  پيوسته  به صورت  را 
از  انتظار  مورد  شايستگی های  بر  مبتنی  كليدی  ايده های  و  اساسی  مهارت های 
دانش آموزان است و بر گرفته از يافته های علمی و معتبر بشری مي باشد. تناسب 
آموزان،  روانشناختی دانش  ويژگی های  آينده، علايق،  و  نيازهای حال  با  محتوي 

الزامات محتوي است. انتظارات جامعه اسلامی و زمان آموزش از 

1ـ ساحت هاي 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 حرفه اي و علمي و فناورانه.
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بسته تربیت و يادگیري
بسته تربيت و يادگيري، به مجموعۀ هماهنگ از منابع، مواد و رسانه هاي آموزشي 
اطلاق می شود كه در يك بستۀ واقعي يا به صورت اجزايي هماهنگ با نشان و برند 
مؤسسه توليد كننده تهيه و براي يك يا چند پايه تحصيلي مورد استفاده قرار مي گيرد. 
در حال حاضر با گسترش فناوري هاي نوين و ICT ، بسته آموزشي با نرم افزارهاي 
تهيه بسته  و  اينترنتي تكميل مي شود. طراحي  لوح فشرده و سايت هاي  آموزشي، 

يادگيري بر اساس ماكت بسته تربيت و يادگيري انجام مي پذيرد.
بسته تربيت و يادگيري مي تواند شامل گستره اي از منابع و رسانه هاي آموزشي يا 
حاوي تعدادي كتاب و كتابچه، برگه هاي كار، لوح فشرده، فيلم آموزشي و حتي برخي 
وسايل كمك آموزشي و ابزارها باشد. در كنار بسته سخت افزاري، استفاده از امكانات 

نرم افزاري و اينترنت نيز مي تواند به تكميل يك بسته آموزشي كمك كند.
مي توان بسته تربيت و يادگيري را به دو گروه كلي شامل منابع اصلي و منابع تكميلي 
تقسيم نمود. منابع اصلي شامل كتاب راهنماي معلم، كتاب درسي، كتاب كار دانش 

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

مي باشد. غيره  و 

درس تولید و بسته بندی فراورده های غلات يكی از دروس تخصصي رشته صنايع 
غذايی است كه در سال يازدهم شاخه فنی و حرفه ای ارائه می شود. با توجه به نحوۀ 
چيدمان دروس رشته صنايع غذايی در دوره سه ساله شاخه فنی و حرفه ای، محتوای اين 
درس به گونه ای تدوين گرديده كه هنرجو بتواند علاوه بر فراگيری چندين شايستگی 
فنی و غيرفنی با بخش های مختلف علوم و صنايع غذايی آشنا گرديده و بتواند با ديد 

وسيع تری رشتۀ صنايع غذايی را برای ادامه تحصيل انتخاب نمايد. 

شايستگی های مورد انتظار
شايستگی های فنی:

1 توليد نان های سنتی 
2 توليد نان های صنعتی

3 توليد كيك
4 توليد كلوچه
5 توليد دونات

طراحی و سازماندهی درس
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6 توليد بيسكويت
7 توليد رشته آشی و پلويی

8 توليد پاستا )ماكارونی(

شايستگی های غیر فنی:
1 درستكاري 

2 مديريت كيفيت
3 مديريت مواد و تجهيزات

درس تولید و بسته بندي فراورده هاي غلات

زمان )ساعت(کارهاگروه شغلیرديف

60توليد نان هاي سنتيتوليدكننده نان سنتي1

60توليد نان هاي صنعتيتوليدكننده نان صنعتي2

توليدكننده شيرينی جات آردی3
توليد كيك

توليد كلوچه 
توليد دونات 

60

60توليد بيسكويتتوليدكننده بيسكويت4

توليد رشته آشي و پلوييتوليدكننده فراورده های خميري5
60توليد پاستا )ماكاروني(

300مجموع

مواد، رسانه ها، مراكز، مواد و منابع يادگيري

مراکز يادگیري
  مدرسه
  كارگاه

  محيط های كار واقعی مبتنی بر وضعيت شغلی

سازماندهي محتوي

و هشت  پودمان  پنج  از  متشكل  بندی فراورده هاي غلات  تولید و بسته    درس 
تكليف كاري است كه در قالب پودمان ها و تكاليف كاري مستقل تعريف شده است. 

زمان آموزش پودمان ها:
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رسانه هاي يادگیري
  كتاب درسی
  كتاب مرجع

  پوستر
  فيلم

  عكس
  كتاب راهنمای معلم
  كتاب همراه هنرجو

منابع يادگیری
  كتاب مرجع

  جداول استاندارد
  استانداردهای تحليل و ارزشيابی حرفه

مواد يادگیري
  ماكت آموزشی 

1  آموزش مديران و هنرآموزان جهت دستيابی به شايستگی های حرفه ای و تخصصی
2  تخصيص منابع مالی لازم جهت فراهم نمودن كارگاه و تجهيزات

3  وجود كارگاه يا پايلوت براساس استاندارد كارگاه آموزشی صنايع غذايی
4  تجهيز كارگاه يا پايلوت متناسب با استاندارد كارگاه آموزشی صنايع غذايی

5  وجود پوستر، نمودار و نمونه های مواد اوليه و محصول

صلاحيت حرفه اي مربيان

1  مدرک تحصیلی
  حداقل داراي مدرک تحصيلي كارشناسي يا بالاتر رشته علوم و صنايع غذايی

2  مدارک حرفه ای
  دارا بودن پروانه مسئول فني از وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي

  دارا بودن پروانه كارشناسي استاندارد از سازمان ملي استاندارد و تحقيقات صنعتي 
ايران

3  تجربه کاری
  حداقل يكسال سابقه كار در صنايع غذايي در نقش تخصصي مرتبط و يا كارآموزي 

در صنايع غذايي

الزامات اجرايي
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6  وجود 2 نفر، نيروي انساني متخصص صنايع غذايي با مدرک كارشناسي و بالاتر 
براي هر كلاس حداقل 30 نفره 

ارزشيابي پيشرفت تحصيلي

  ارزشيابی پيشرفت تحصيلی برای هر تكليف كاری در مراحل و قضاوت در مورد 
جزء شايستگی انجام خواهد شد )نمون برگ ارزشيابي تكويني(.

  ارزشيابي پايانی برای هر تكليف كاری در پايان واحد يادگيري انجام خواهد شد 
)نمون برگ ارزشيابي تراكمي(.

  ابزارهای سنجش عبارت اند از: پرسش و چك ليست مشاهده ای.
  معيار موفقيت و قبول شايستگی از تركيب شايستگی در تكاليف كاری و جزء 

شايستگی در مراحل است.
  ارزشيابی از شايستگی های غيرفنی، حيطه يادگيری نگرش، توجهات زيست محيطی 
و ايمنی در ارزشيابی پيشرفت تحصيلی )نمون برگ ارزشيابي تكويني( لحاظ شده 

است. 
  موفقيت در تمام شايستگی ها )تكاليف كاری(، معيار موفقيت در درس به صورت 

كلی است.
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مسیرهای هدايت تحصیلی در رشته و گرايش در دوره کاردانی

دوره دوم متوسطه 
شاخه فنی وحرفه ای
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صنايع غذايی
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دوره اول 
متوسطه

دوره کاردانی فنی وحرفه ای
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مسیرهای هدايت تحصیلی ـ حرفه ای در گروه کشاورزی و غذا
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مسیر يادگیری درس: تولید و بسته بندی فراورده های غلات
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هدايت تحصیلی / توسعۀ حرفه اي
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در كشور ما انواع نان به عنوان اصلی ترين منبع تغذيه مردم، نقش ويژه ای در الگوی 
ايفا می كند و با وجود تغييرات اساسی و ايجاد تنوع در مواد خوردنی،  تغذيه ای 
از  عمده ای  بخش  و  است  ايرانی  خانوارهای  غذايی  سبد  در  اصلی  ماده  كماكان 
افراد را تأمين می كند، به طوری كه روزانه حدود  انرژی و پروتئين بدن  نيازهای 
از  ما  جامعه  در  مصرفی  پروتئين  درصد   45 و  دريافتی  انرژی  درصد  تا50   40
طريق نان تأمين می شود. حدود 20 تا 25 درصد نان توليدي براي مصرف انسان، 
به صورت هاي مختلف دور ريز شده و يا از چرخه مصرف صحيح خود خارج مي شود 
و به اين ترتيب  ساليانه ميلياردها تومان ضرر و زيان به اقتصادكشور وارد می شود. 
از طرف ديگر اين ضايعات به طرز نامناسبی و در شرايط غيربهداشتی جمع آوری 
و به مصرف غذای دام می رسند. با توجه به كپك زدگی بخش قابل توجهی از اين 
ضايعات، امكان توليد انواع مايكوتوكسين ها درآنها وجود دارد. اين مايكوتوكسين ها 
می توانند در اثر مصرف نان كپك زده توسط دام وارد شير و ديگر فراورده های لبنی 

شده و موجب بروز مشكلات بهداشتی برای مصرف كنندگان شوند. 

واحد يادگيری:
توليد نان های سنتی

نمودار شماره 1ـ مراحل تولید نان سنتی

آماده سازی مواد اولیه

تولید خمیر

تخمیر

شكل دهی خمیر

پخت

سردکردن و بسته بندی
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مواد و تجهیزات
مواد: آرد گندم، آب بهداشتي، نمك، مايه خمير، افزودني هاي مجاز

تجهیزات: ميكسر، پاتيل خميرگيري، خمير پهن كن، فر پخت، دستگاه بسته بندي، 
ترازو، دماسنج، سرتاس، ميز خنك كننده، الك، لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، 

كلاه، پيش بند، ابزارآلات آزمايشگاهي
در اين واحد يادگيري، روش تهيه انواع نان های سنتی به هنرجويان آموزش داده 
می شود. فرايند توليد نان های  سنتی در شش مرحله كاری، انجام می پذيرد )نمودار 
شماره 1(. 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 پرسش ها، به اختصار براي استفاده هنرآموزان محترم 

ارائه مي شود.  
همچنين با توجه به اينكه در مناطق مختلف كشور ما، انواع نان سنتی محلی تهيه 
می شود، هنرآموزان محترم می توانند علاوه بر پخت نان های آموزش داده شده در 

اين واحد يادگيری، نان محلی منطقه خود را نيز به هنرجويان آموزش دهند.

1ـ مرحلة آماده سازی مواد اوليه

در اين مرحله ابتدا شرح مختصری در مورد قسمت های مختلف دانه گندم، انواع 
آسياب های گندم و انواع آرد داده شده است. در بين غلات، گندم به دليل ارزش 
از جايگاه ويژه ای برخوردار است.  قابليت مصرف در اشكال مختلف  بالا و  غذايی 
در  آن  از  استفاده  امكان  در  بلكه  انسان  تغذيه  در  فقط  نه  گندم  غذايی  اهميت 

است.  دامپروری و صنعت 
در ادامه به اهميت گلوتن به عنوان پروتئين اختصاصی گندم پرداخته شده است.

گلوتن پروتئينی است كه ميزان آن در گندم بيشتر است و آرد ساير غلات يا فاقد 
گلوتن هستند و يا آنكه گلوتن موجود در آنها كمتر است.

اين ماده باعث كش آمدن خمير و بهبود بافت محصول می شود. گلوتن تركيبی 
پروتئينی است كه از غذاهای فراوری شده از گندم و ساير غلات مرتبط به آن از 
جمله چاودار و جو به دست می آيد. گلوتن تركيبی از دو گليكوپروتئين گليادين 
درصد   80 حدود  گلوتنين  و  گليادين  است.   )glutenin( گلوتنين  و   )gliadin(

را تشكيل می دهند. محتوای پروتئينی دانه گندم 
نرم  گندم  به  نسبت  نشاسته كمتر  و  بيشتر  پروتئين)گلوتن(  دارای  گندم سخت 

است.  مناسب تر  نانوايی  برای  و  است 
در ادامه به نقش و شرايط نگهداری هر يك از مواد اوليه ديگر مثل آب، نمك و 
انواع مخمر می توان استفاده كرد.  از  مخمر اشاره شده است. در تهيه نان سنتی 
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هنرآموزان  از  است.  داده شده  توضيح  فعاليت كلاسی  در  ترش  تهيه خمير  طرز 
محترم انتظار می رود كه حتی اگر در تهيه نان از مخمر صنعتی استفاده می كنند، 

به آموزش تهيه خمير ترش اهميت ويژه ای بدهند. 

به طور کلی انواع خمیرترش عبارت اند از: 
1  ترش كوتاه مدت: به خميري كه 6 ساعت از زمان تهيه اش گذشته باشد ترش 

كوتاه مدت می گويند.
2  ترش طولانی مدت: به خميري كه 18 ساعت از زمان تهيه اش گذشته باشد 

ترش طولانی مدت می گويند. 
3  ترش شبانه: به خميري كه يك شبانه روز )24ساعت( از زمان تهيه اش گذشته 

باشد ترش شبانه می گويند.
آب: آب مورد استفاده در تهيه خمير بايد سختي متوسطي داشته باشد تا پس از 

تخمير حجم خمير مناسب و دارای خلل و فرج يكنواخت باشد.
آب نرم سبب شل و نرم شدن خمير به ويژه در آردهای ضعيف و كم گلوتن می شود.

خمير تهيه شده با آب خيلی سخت داراي قدرت كشش كمی است و در نتيجه 
حجم نان حاصل كوچك و خلل و فرج آن ريز و بافت آن فشرده می شود. ضمناً 

مصرف آب خيلی سخت مدت زمان رسيدن خمير را طولانی تر می كند.
تسريع  را  آن  تشكيل  و  گلوتنی خمير می شود  تقويت شبكه  نمك سبب  نمك: 
می كند. به همين علت در شرايطی كه گلوتن از مقاومت لازم برخوردار نباشد با 
افزودن نمك در حد مجاز، گلوتن سفت تر شده و تا اندازه ای از پاره شدن خمير 
در مرحله ورقه شدن جلوگيری می نمايد. در صورتی كه نمك مصرفی كمتر از حد 

مورد نياز باشد مشكلات زير رخ می دهد:
  شل شدن خمير 

  كم شدن كشش پذيری خمير
  تخمير بيش از حد 

  كاهش مقاومت و تحمل خمير 
  كم شدن حجم نان

  شكننده شدن سطح نان 
از طرف ديگر مصرف بيش از حد نمك علاوه بر تأثير بر مزه و سلامتی افراد از لحاظ 

صنعتی نيز اشكالاتی به شرح زير به وجود می آورد:
  دشواری كار با خمير 

  طولانی شدن زمان تخمير
  كاهش حجم نان 

  فشرده شدن منافذ مغز نان
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پرسش تخمیر چیست؟
تخمیر فرايندی است که در طی آن قند موجود در ماده غذايی تبديل به الكل يا اسید 

و کربن دی اکسید می شود.

پرسش رسیدن آرد را توضیح دهید.
نگهداری  حین  در  لیپیدها  و  آنزيم ها  پروتئین ها،  مثل  آرد  دهنده  تشكیل  اجزای 
اسیدهای چرب غیراشباع،  ژناز  لیپوکسی  آنزيم  فعالیت  اثر  در  تغییر می کنند.  آرد 
هیدوپراکسید،  تجزيه  هنگام  می شوند.  تبديل  هیدوپراکسید  به  و  شده  اکسید 
اکسیژن آزاد می شود که باعث اکسید شدن گروه سولفیدريل گلوتن و تبديل آن به 
دی سولفید می شود و در نتیجه شبكه گلوتنی بهبود می يابد. همچنین در مجاورت 
هوا کاروتنوئیدها اکسید شده و رنگ آرد سفید می شود. مجموع اين تغییرات باعث 
رسیدن آرد می شوند که در اثر رسیدن آرد،کیفیت و عمل آوری آن بهبود می يابد.

تحقیق کنید در مورد مهم ترين بهبوددهنده های آرد، اثرات آنها در فرايند پخت و نكات لازم در 
هنگام استفاده از آنها تحقیق کنید.

بهبود دهنده ها باعث بالا بردن کیفیت نان و افزايش قابلیت ماندگاري آن می شوند. 
همچنین به گسترش خمیر سرعت بخشیده و زمان ورآمدن آن را کاهش می دهند. 

مهم ترين اثرات بهبود دهنده ها عبارت اند از:
  کمك به فرايند تخمیر مانند فراورده هاي آنزيمی همچون آمیلاز 

  کمك به تولید گاز مانند کلرور آمونیوم
  کمك به حفظ و نگهداري گاز مانند آسكوربیك اسید

)GMS( کمك به نرمی نان مانند گلیسرول مونو استئارات  
  کمك به بهبود رنگ مغز نان، مانند آرد سويا

علاوه بر اين برای اثر بخشی بهتر بهبوددهنده ها بايد به میزان مصرف، زمان افزودن 
و شرايط صحیح نگهداری آنها توجه شود.
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وزن آرد طی نگهداری در انبار چه تغییری می کند. چرا؟تحقیق کنید
در طول نگهداری، وزن آرد با توجه به رطوبت نسبی هوا افزايش يا کاهش می يابد. 
همچنین عمل تنفس باعث تبديل گلوکز به کربن دی اکسید و آب شده و سبب کاهش 

وزن آرد می شود.

گلوتن

ورز دادن

گلیادينگلوتنین

در فعاليت های آزمايشگاهی، با توجه به اينكه مواد اوليه در همه واحدهای يادگيری 
ديگر  طرف  از  است.  شده  داده  شرح  آزمون ها  از  برخی  است،  يكسان  و  مشابه 
تكرار برخی از آزمون ها در واحدهای يادگيری مختلف با هدف كسب مهارت در 

هنرجويان صورت گرفته است.
با روش دستی در صورتی كه دستگاه پرس  اندازه گيری درصد گلوتن  در آزمون 
در هنرستان موجود نبود هنرجويان می توانند آبگيری از خمير را بين دو صفحه 
شيشه ای انجام دهند. اين آزمون را می توان با آرد سبوس دار و آرد سفيد قنادی 
انجام داد و نتايج را با هم مقايسه كرد. در اين آزمون ورز دادن برای اندازه گيری 
ميزان گلوتن در آرد  بسيار مهم است زيرا وقتی خمير ورز داده می شود، مولكول های 
زنجير مانندی كه گلوتن را تشكيل می دهند )گلوتنين و گليادين( از انتها به هم 
متصل می شوند و زنجيرهايی بسيار بلند و فنری به وجود می آورند. اين اتفاق سبب 
ارتجاعی  از گلوتن می شود و به خمير خاصيت  تشكيل شبكه ای در هم پيچيده 
می بخشد، زيرا با كشيده شدن ماده اين ساختار فنری علاقه به بازگشت به شكل 

اوليۀ خود دارد. 

طرز تهیه محلول لوگول:
2/54 گرم پتاسيم يديد را در ارلن ماير 100 ميلی ليتری با مقداری آب مقطر حل 
كنيد. سپس 1/27 گرم يد را به اين محلول اضافه كرده و پس از حل شدن كامل، 
در بالن ژوژه محلول را با آب مقطر به حجم 100 ميلی ليتر برسانيد. اين محلول 

بايد قبل از آزمون تهيه و مصرف شود. 
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در اين مرحله اصول فرمولاسيون مواد اوليه و درصد وزنی هر يك بيان شده است. 
از آنجا كه كم يا زياد شدن هر يك از مواد اوليه بر كيفيت خمير تأثير می گذارد، 
اين مرحله بسيار مهم است. نحوه  اضافه كردن مواد اوليه و اختلاط آنها و تشكيل 

خمير يكنواخت از اهداف اين قسمت است.
ميزان مصرف خمير مايه در انواع نان بر حسب كيلوگرم مطابق با جدول زير است.

میزان مصرف مخمر به ازاي يك صد کیلوگرم آردنوع نان

0/3 كيلوگرمتافتون

0/3 كيلوگرملواش صنعتی و گردان

0/3 كيلوگرملواش اتوماتيك

0/4 كيلوگرمبربری

0/1 كيلوگرمسنگك

0/5 تا 1 كيلوگرمانواع نان هاي حجيم

انواع  با  و  كرده  بازديد  سنتی  نانوايی  واحد  يك  از  هنرجويان  امكان  صورت  در 
شوند. آشنا  بهتر  خميرگيری  نحوه  و  خميرگيرها 

پرسش نمك اضافه شده به خمیر در تابستان بیشتر از زمستان است. چرا؟ 
به دلیل اينكه نمك فعالیت آنزيماتیكی به ويژه پروتئولتیكی را مهار می کند. 

3ـ مرحلة تخمير

در اين مرحله ابتدا به تعريف تخمير و سپس به واكنش های حين تخمير پرداخته 
شده است. 

 )saccharomyces cerevisiae( تخمير در نان توسط مخمر نان يا ساكارومايسس سرويزيه
صورت می گيرد. اين مخمر قادر به توليد آنزيم های زير است:

  آنزيم فیتاز: اين آنزيم باعث تجزيه اسيد فيتيك و فيتات های موجود در خمير 
و در نتيجه جذب بهتر كلسيم آرد می شود. 

  آنزيم انورتاز: اين آنزيم موجب تبديل ساكارز به قند اينورت شده و در نتيجه 
ساكارز را برای مخمر قابل مصرف می كند.

  آنزيم مالتاز: اين آنزيم مالتوز را به دكستروز تبديل می كند تا برای مخمر قابل 
تخمير باشد. 

2ـ مرحلة توليد خمير
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و  كرده  اثر  اينورت  قند  روی  بر  كه  است  آنزيم هايی  مجموعه  زيماز:    آنزيم 
می نمايد. تبديل  ديگر  متابوليت های  و  گازكربنيك  به  را  آن  از  مقداری 

چرا در حین تخمیر بايد از خشك شدن خمیر جلوگیری کرد؟پرسش
زيرا لايه خشكی که روی سطح خمیر تشكیل می شود؛ عمل تخمیر را مختل نموده و 

باعث به وجود آمدن تكه های خمیر خشك در نان می شود. 

چرا چانه ها را نبايد خیلی نزديك همديگر قرار دهیم؟پرسش
چون حجم چانه ها بر اثر تخمیر ثانويه افزايش يافته و به هم می چسبند.

نحوه فرم دادن به خمیر چه تأثیری روی ويژگی های نان تولیدی دارد؟پرسش
نحوه فرم دادن روی شكل ظاهری، حجم، درجه پوکی، خلل و فرج و  طعم و مزه نان 

اثر می گذارد.

در مورد چند نوع تخمیر مفید ديگر گفتگو کنید.بحث گروهی
تهیه ماست، پنیر و خیار شور

بالا بودن رطوبت خمیر در حین تخمیر چه مشكلاتی ايجاد می کند؟پرسش
و  خیس  بات  با  نانی  تولید  نتیجه  در  و  خمیر  حد  از  بیش  شدن  شل  سبب  امر  اين 

شد.  خواهد  مرطوب 
در اين قسمت برای بحث گروهی به تعويق افتادن تخمیر در آردهای تیره و سبوس دار 
می توانید از هنرجويان بخواهید که تخمیر را با دو نوع آرد سبوس دار و بدون سبوس 

انجام دهند و نتايج را با هم مقايسه کنند.

در اين مرحله در مورد انجام عمليات چانه گيری و گرد كردن خمير و اهداف آنها، 
تخمير ثانويه و وسايلی كه خمير انواع نان بر روی آن پهن می شود پرداخته شده 
است. سپس در مورد انواع روش های فرم  دادن به خمير بحث شده است. هنرآموزان 
محترم می توانند با توجه به امكانات موجود تهيه يكی از انواع نان را آموزش دهند.

4ـ مرحلة شکل دهی خمير
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در اين مرحله، تغييرات خمير در هنگام پخت، زمان و دمای پخت انواع نان، انواع 
نانوايی  پرداخته  سوخت مورد استفاده و بررسی چند نوع از متداول ترين فرهای 
شده است. در صورت امكان بهتر است هنرجويان از چند واحد نانوايی سنتی بازديد 

كرده و با سيستم پخت و فرهای مورد استفاده آنها آشنا شوند.

پرسش مدت زمان پخت نان به چه عواملی بستگی دارد؟
زمان پخت نان به ضخامت خمیر و دمای فر بستگی دارد.

پرسش روش مستقیم و غیرمستقیم انتقال حرارت را با هم مقايسه کنید؟ 
در روش شعله مسـتقیم، مواد سوختنی و گازهاي حاصل از احتراق، مستقیماً با نان 
برخورد می کنند. در اين روش امكان ايجاد هیـدروکـربن هاي آروماتیك وجود دارد 
سوخت،  چون  غیرمستقیم  روش   در  اما   شوند.  سرطان  بروز  موجب  می توانند  که 
مستقیماً با  نان برخورد نمی کند مشكلات ناشی از استفاده مستقیم از سوخت رفع 

می شود. 

در اين مرحله ابتدا هدف از سرد كردن و بسته بندی نان و سپس روش های نگهداری 
و پديده بيات شدن آن بيان شده است.

تحقیق کنید با مراجعه به چند نانوايی درباره انواع تنور نان، گزارشی تهیه کرده و در کلاس ارائه 
دهید.  

5  ـ مرحلة پخت

6   ـ مرحلة سردكردن و بسته بندی

بحث گروهی در مورد مزايای سرد کردن نان گفتگو کنید.
1  کاهش سرعت بیات شدن نان      

2  کاهش فساد میكروبی نان      
3  آماده شدن نان برای برش دادن
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جلوگيری از پديده بياتی در شرايط عادی امكان پذير نيست حتی اگر از بهترين 
مواد و روش ها برای تهيه نان استفاده شود. كربوهيدرات ها و پروتئين ها كه مواد 

اصلی نان به شمار می روند به صورت پيچيده ای در بياتی نان مؤثر هستند. 
عواملی مانند استفاده از آرد تيره و حاوی سبوس زياد،كنترل شرايط تخمير از نظر 
دما و رطوبت نسبی، دمای نگهداری نان، مدت زمان و روش پخت، استفاده از مواد 
از بسته بندی مناسب  استفاده  و  مالت، شير و غيره  آرد  آرد سويا،  نظير  افزودنی 

می تواند در به تأخير انداختن بياتی مؤثر باشند.
در ادامه اصول كنترل كيفيت نان و آزمون های كنترل كيفيت نان بيان شده است.

است؛  داده شده  توضيح  مور  روش  به  نمك  اندازه گيری  آزمون  درسی  كتاب  در 
ولی در استاندارد اين آزمون به روش ولهارد انجام می شود. در اين قسمت روش 
تهيه مواد شيميايی مورد نياز در آزمون درصد نمك و همچنين آزمون اندازه گيری 

درصد نمك به روش ولهارد توضيح داده می شود.

طرز تهیه 100 میلی لیتر محلول نقره نیترات 0/05 نرمال: 

مزايای بسته بندی نان چیست؟ پرسش
  محافظت در مقابل عوامل خارجی مثل بو

  کنترل آلودگی میكروارگانیسم ها و نگهداری طولانی تر
  عدم خروج رطوبت و جلوگیری از خشك شدن نان

  حمل و نقل آسان
  تأخیر در بیات شدن نان

بیات شدن نان به چه معناست؟پرسش
بیاتی فرايندی است که طی آن ويژگی های ظاهری و بافتی نان به دلیل واکنش های 

پیچیده فیزيكی و شیمیايی تغییر می کنند. اين تغییرات به شرح زير است: 
  تغییر در مزه و بو 

  افزايش سختی
  افزايش تیرگی و کدری رنگ نان

  کاهش تأثیرپذيری نشاسته در برابر اثر آمیلازها

)g( نرماليته محلول = مقدارماده جامد ×
)ml( ــــــــــــــــــــحجم محلولی

1000)ml(
 × 

)g( ــــــــــــــــــــــــــــجرم محلولی ماده جامد
1mol

            )g( 0/05 = مقدارنقره نيترات × ــــــــ100
1000

ــــــــــــــ169/8731 × 
1
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0/85 گرم نقره نيترات كه قبلاً در آون در دمای 105 درجه سلسيوس حداكثر به مدت يك ساعت 
قرار داده ايد را در آب مقطر حل نموده و حجم را به 100 ميلی ليتر برسانيد. 

طرز تهیه 100 میلی لیتر معرف پتاسیم کرومات: 
5 گرم پتاسيم كرومات را در بالن حجمی 100 ميلی ليتری با آب مقطر حل كرده 

و به حجم برسانيد.

نكته اين محلول را درشیشه های تیره نگهداری کنید. 

نكته در اين آزمون برای به دست آوردن میانگین سه نتیجه آزمايش می توانید از نتايج سه 
گروه مختلف استفاده کنید.

اندازه گیري درصد  نمك نان به روش ولهارد
ابزار و تجهیزات: وسايل آزمايشگاهی، ارلن 250 ميلی ليتری، شعله گاز

نرمال،   0/1 تيوسيانات  آمونيوم  محلول  نرمال،   0/1 نيترات  نقره  محلول  مواد: 
پتاسيم  شده  اشباع  محلول  فريك،  آمونيم  مضاعف  سولفات  شده  اشباع  محلول 
پرمنگنات، نيتريك اسيد غليظ با وزن مخصوص 1/42گرم بر سانتی متر مكعب، نان

روش کار:
  هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

  مقداری نان را خشك و آسياب كنيد.
  1 گرم از نان يكنواخت شده را در ارلن 250 ميلی ليتری بريزيد.

  10 ميلی ليتر از محلول نقره نيترات 0/1 نرمال را به ارلن اضافه كنيد.
  10 ميلی ليتر نيتريك اسيد غليظ به محلول اضافه كنيد.

  مخلوط را روی شعله حرارت دهيد تا بجوشد.
  در حين جوشاندن 5 ميلی ليتر پتاسيم پرمنگنات اشباع شده به آن اضافه كنيد 

تا محلول بی رنگ شود.
  محلول را خنك كنيد.

  100 ميلی ليتر آب و 5 قطره معرف آمونيم سولفات فريك به مخلوط اضافه 
كنيد.
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  محلول را با آمونيوم تيوسيانات 0/1 نرمال تا پيدايش رنگ قرمز قهوه اي تيتر 
نماييد. به طوري كه رنگ قرمز ايجاد شده تا 15 ثانيه پايدار بماند.

  درصد نمك را مطابق فرمول زير محاسبه نماييد. 

 ـحجم نقره نيترات 0/1 نرمال(   =   درصد نمك  0/585 × )حجم مصرفي آمونيوم تيوسيانات 0/1 نرمال 

طرز تهیه 1000 میلی لیتر آمونیوم تیوسیانات 0/1 نرمال: 

)g( 0/1 = مقدار آمونيوم تيوسيانات × /×1000 76 122
1000 1

 

76/122 گرم آمونيوم تيوسيانات را به حجم يك ليتر برسانيد.

طرز تهیه 100 میلی لیتر محلول اشباع شده سولفات مضاعف آمونیم فريك: 
124 گرم سولفات مضاعف آمونيم فريك را در 100 ميلی ليتر آب مقطر حل كنيد.

طرز تهیه 100 میلی لیتر محلول اشباع شده پتاسیم پرمنگنات: 
6/38 گرم پتاسيم پرمنگنات را در 100 ميلی ليتر آب 20 درجه سلسيوس حل 

كنيد.

اسید نیتريك غلیظ بايد در شیشه های رنگی و دور از نور نگهداری شود. نكته

و نكته سوختی  مواد  با  ترکیب  در  و  است  قوی  اکسید کننده  يك  غلیظ  نیتريك  اسید 
الكل ها ايجاد گرما می کند، می تواند با عوامل احیا کننده و يا مواد آلی قابل احتراق 
سوختگی  باعث  و  است  سمی  آن  بخارات  شود.  منفجر  يا  و  بسوزد  و  داده  واکنش 
پوست می شود در صورت آلوده شدن پوست به اين اسید بايد موضع را با آب فراوان 

بايد کاملًا احتیاط شود.  از آن  شستشو داد. هنگام استفاده 
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واحد پودمان
مهارتيدانشياهداف توانمندسازييادگیری

اول
تی

سن
ی 

ها
ان 

د ن
ولی

ت

ويژگي هاي مواد اوليه نان های سنتي را بيان كند

اصول كنترل كيفيت مواد اوليه را توضيح دهد

اصول نگهداري مواد اوليه را شرح دهد

آزمون هاي كنترل كيفيت مواد اوليه را انجام دهد

اصول فرمولاسيون توليد نان سنتي را بيان كند

اصول خميرگيري را شرح دهد

عمل فرمولاسيون را انجام دهد

عمل خميرگيري را انجام دهد

اصول تخمير را شرح دهد

شرايط انجام تخمير را كنترل كند

اصول چانه گيري و فرم دهي خمير را شرح دهد

عمل چانه گيري را انجام دهد

عمل فرم دهي را انجام دهد

اصول پخت نان را شرح دهد

سيستم هاي پخت نان را توضيح دهد

عمل پخت را انجام دهد

اصول سرد كردن و بسته بندی نان را شرح دهد

اصول كنترل كيفيت نان را شرح دهد

عمل سرد كردن و بسته بندي نان را  انجام دهد

آزمون های كنترل كيفيت محصول نهايی را انجام دهد

آزمون پاياني

2436زمان

جدول اهداف توانمندسازي
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ارزشیابی واحد يادگیری تولید نان های سنتی

شرح کار
6 استراحت  5 چانه گيري      4 استراحت اوليه خمير      3 خميرگيري      2 فرمولاسيون      1 آماده سازي مواد اوليه     

11 كنترل كيفيت محصول نهايی 9 سرد كردن     10 بسته بندي      8 پخت      7 شكل دهي خمير      مياني 

استاندارد عملكرد
توليد نان هاي سنتي مطابق استانداردهاي 103، 5808، 5809، 5810 و 6943  سازمان ملي استاندارد ايران

شاخص ها
 انتخاب آرد با درجه استخراج مناسب نان موردنظر 

 تعيين ميزان آب، خميرمايه و نمك مصرفي
 اختلاط مواد اوليه و تهيه خمير يكنواخت

 كنترل شرايط تخمير و تهيه خمير با الاستيسيته مناسب
 تهيه چانه ها با وزن مناسب و يكسان

 پخت نان با رنگ و بافت مناسب 
 سرد كردن نان بدون تا حدي كه داخل بسته ها رطوبت تشكيل نشود

 بسته بندي نان به گونه اي كه نان خشك نشود
 انجام آزمون هاي كنترل كيفيت 

شرايط انجام کار
مكان: كارگاه

زمان: 6 ساعت
تجهیزات: ميكسر، پاتيل خميرگيري، خمير پهن كن، فر پخت، دستگاه بسته بندي

ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، ميز خنك كننده، الك، لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، كلاه، پيش بند، ابزارآلات آزمايشگاهي
مواد: آرد گندم، آب بهداشتي، نمك، مايه خمير، افزودني هاي مجاز

معیار شايستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کاررديف

1آماده سازي مواد اوليه1

1توليد خمير2

2تخمير3

1شكل دهي خمير4

1پخت5

1سرد كردن و بسته بندی6

شايستگی های غیرفنی، ايمنی، بهداشت، توجهات زيست محیطی و نگرش:
مديريت كيفيت )N63( سطح 1، درستكاري )N73( سطح 1
استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك،كلاه، پيش بند

استفاده از سوخت استاندارد، دفع مناسب پساب
توجه به سلامت و كيفيت محصول

2

*میانگین نمرات
* حداقل ميانگين نمرات هنرجو برای قبولی و كسب شايستگی، 2 می باشد.
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و  با کمترین دخالت دست  کارخانه  است که در یک  نانی  نان صنعتی،  از  منظور 
کارگر، با استفاده بیشتر از ماشین آلات و به مقدار زیاد تولید شده است. بیشتر مردم 
به اشتباه، تنها نان های حجیمی مثل باگت و تست را صنعتی می دانند، در حالی که 
اکثر این نان ها در کارگاه های نان فانتزی تولید شده اند. یک کارخانه نان صنعتی قادر 
به تولید انواع نان در حجم انبوه است و این نان می تواند باگت، تست یا حتی نان 
لواش باشد. در نتیجه مهم ترین اختلاف این دو نوع نان در میزان تولید و استفاده 
از ماشین آلات به جای نیروی انسانی است. به طور کلی نان هاي تهیه شده به روش 

مکانیزه به سه گروه نان هاي حجیم، نیمه حجیم و مسطح تقسیم بندي می شوند.

واحد یادگیری:
تولید نان های صنعتی

نمودار شماره 2ـ مراحل تولید نان صنعتی

آماده سازی مواد اولیه

تولید خمیر

چانه گیری و گرد کردن خمیر

قالب گیری و تخمیر نهایی

پخت

سردکردن و بسته بندی
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مواد و تجهیزات
مواد: آرد گندم، آب بهداشتي، نمک، مایه خمیر، افزودني هاي مجاز 

تجهیزات: میکسر، چانه گیر، پاتیل خمیرگیري، خمیر پهن کن، فر پخت، دستگاه 
کفش،  کار،  لباس  الک،  خنک کننده،  میز  سرتاس،  دماسنج،  ترازو،  بسته بندي، 

آزمایشگاهي ابزارآلات  پیش بند،  ماسک، کلاه،  دستکش، 
آموزش  هنرجویان  به  صنعتی  نان های  انواع  تهیه  روش  یادگیري،  واحد  این  در 
داده می شود. فرایند تولید نان های صنعتی در شش مرحله کاری، انجام می پذیرد 
)نمودار شماره 2( در کتاب درسي براي هر مرحله، اهداف دانشي و مهارتي خاصي 
طراحي و تدوین شده است و در کتاب حاضر نکات اجرایي مربوط به هر مرحله و 
اهداف آن، به همراه پاسخ برخي از پرسش ها، به اختصار براي استفاده هنرآموزان 

محترم ارائه مي شود. 
هنرستان ها  و  دارد  پیشرفته  تجهیزات  به  نیاز  روش صنعتی،  به  نان  تولید  چون 
فاقد این امکانات هستند فعالیت های عملی تعریف شده در کتاب مربوط به تولید 
نان حجیم باگت است که به صورت نیمه صنعتی آموزش داده شده است. برای 
تکمیل فرایند آموزش و آشنایی با مراحل صنعتی تولید نان، بهتر است از فیلم های 

آموزشی و همچنین بازدید از واحدهای صنعتی کمک گرفته شود.

در این مرحله ابتدا ویژگی های مواد اولیه مورد نیاز برای تولید نان صنعتی و نقش 
و اهمیت آنها در کیفیت نان بررسی شده است. 

ویژگی های خمیر مصرف  اصلاح  و  افزایش حجم  منظور  به  که  نانوایی  پودرهای 
می شوند با سلسله ای از واکنش ها  باعث تولید گازکربنیک و افزایش حجم خمیر 

می شوند این واکنش ها را می توان به صورت زیر خلاصه کرد.

1ـ مرحلة آماده سازی مواد اولیه

NaHCO3 + C4H5O6K  C4H4O6NaK + CO2 + H2O    

8NaHCO3 + 3CaH4)PO4(2 H2O  Ca3)PO4(2 + 4Na2HPO4 + CO2 + H2O

2NaHCO3+ Na2H2P2O7  Na4P2O7 + 2CO2 + 2H2O           

2NaHCO3  CO2 + H2O + Na2CO3            
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از عوامل موثر بر تخمیر، موارد زیر به اختصار توضیح داده می شوند:
1  میزان مخمر: بدیهی است که میزان مخمر در یک خمیر مستقیماً می تواند سرعت 
تولید گاز را تحت تأثیر قرار دهد. میزان مخمر در یک فرایند طولانی تخمیر بستگی 
به زمان تخمیر و دمای آن خواهد داشت. چنانچه حرارت خمیر نان 27 درجه 

سلسیوس باشد میزان مخمر و زمان تخمیر به شرح زیر پیشنهاد می شود: 

2  درجه حرارت: دما تأثیر مستقیمی در سرعت تخمیر دارد و به همان نسبت 
که درجه حرارت خمیر افزایش می یابد سرعت تولید گاز نیز بیشتر می شود تا 
به دمای مطلوب 40 درجه سلسیوس برسد. در دمای بالاتر سلول هاي مخمر 
به تدریج در اثر حرارت کشته می شوند و بنابراین تولید گاز کاهش می یابد و در 
حدود 50 درجه سلسیوس تمامی آنها نابود می شوند. برعکس چنانچه درجه 
حرارت خمیر کاهش یابد سرعت تولید گاز کربن دي اکسید نیز کم شده و در 

4 درجه سلسیوس تقریباً متوقف می شود.

3   قند: قند ماده غذایی بسیار مهمی در نیازمندي هاي مخمر است و آرد منبع 
اساسی از این نظر می باشد. آرد حدود 1/5 درصد قند قابل تخمیر دارد. ممکن 
است قند به آرد اضافه شود ولی وقتی که در آرد قند به حد لازم موجود باشد 

قند اضافی باعث هیچ گونه افزایشی در تولید گاز نخواهد شد. 

4  نمک: مقدار زیاد نمک باعث کاهش تولید گاز خواهد شد. 

5  چربی: اضافه کردن چربی در خمیر به طور مستقیم تأثیري روي تخمیر نخواهد 
گذاشت، ولی به طور غیرمستقیم می تواند اثرگذار باشد. در مواقعی که از روغن 
استفاده می شود به دلیل اثر نرم کنندگی، میزان آب اضافه شده به خمیر باید 
کاهش یابد. کم شدن میزان آب باعث کاهش فعالیت مخمر و کاسته شدن از 

حجم گاز تولیدي می شود.

زمان تخمیر )ساعت(میزان مخمر بر اساس درصد وزن آرد

21

1/52

13
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در ادامه اصول کنترل کیفیت مواد اولیه و شرایط نگهداری آرد گندم که مهم ترین 
ماده اولیه تولید نان است آموزش داده شده است. سپس آزمون های کنترل کیفیت 

محصول بیان شده است.
چون در کارخانجات تولید نان صنعتی میزان مصرف آرد زیاد است معمولاً به صورت 
فله در سیلو نگهداری می شود. در قسمت اصول نگهداری مواد اولیه به طور مختصر 
ویژگی های سیلو توضیح داده شده است. هنرآموزان می توانند برای آشنایی بیشتر 
هنرجویان با سیلوهای گندم و آرد، برنامه بازدید را در دستور کار خود پیش بینی کنند. 

تحقیق کنید نقشی  چه  و  هستند  ترکیباتی  چه  پخت  پودرهای  در  استفاده  مورد  پرکننده  مواد 
دارند؟

آنها  پودرهای پخت هستند که وظیفه  اجزای تشکیل دهنده  از  پرکننده یکی  مواد 
بخش  و  بی کربناتی  بخش  بین  هنگام  زود  شیمیایی  واکنش های  وقوع  از  جلوگیری 
اسیدی پودر پخت است. این واکنش ها باید در هنگام تولید خمیر صورت گیرند. ضمن 
اینکه این ترکیبات به عنوان ناقل باعث تسهیل استفاده از پودر پخت می شوند. این 
ترکیبات انواع مختلفی دارند که می توان از آنها به آرد برنج یا ذرت، آرد نرم گندم و 

پودر نشاسته اشاره کرد.

فعالیت کلاسی آرد کهنه و تازه را به کلاس بیاورید و تفاوت های آنها را  بررسی کنید.
از هنرجویان بخواهید که دو نوع آرد کهنه و تازه را تهیه کرده و در کلاس به بررسی 
خصوصیات ظاهری مثل رنگ و بوی آن بپردازند و آن دو را با هم مقایسه کنند. سپس 
آردها را الک کرده و ذرات باقیمانده روی الک را بررسی نموده و در صورت وجود آثار 

آفات انباری روی الک، با ذره بین این آفات را مشاهده نمایند.
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نکات تکمیلی آزمون های کنترل کیفیت مواد اولیه 
در قسمت آزمون های کنترل کیفیت آزمایش اندازه گیری اسیدیته آرد به منظور 
بررسی تازگی و کهنگی آرد توضیح داده شده است. اسیدیته با pH تفاوت دارد. 
که  حالی  در  نمونه  در  آزاد  هیدروژن  یون های  اندازه گیری  از  است  عبارت   pH
اسیدیته عبارت  است از مقدار سدیم هیدروکسید لازم برای خنثی کردن اسیدهای 
چرب موجود در 100 گرم نمونه خشک برحسب میلی گرم. در آردهای سالم و 
به مدت طولانی  آرد  اما زمانی که  باشد،  از 20  بایستی کمتر  آزاد  تازه اسیدیته 
علت  به  مقدار  این  باشد  شده  انبار  رطوبت  و  دما  نامساعد  شرایط  در  ویژه  به 
اکسیداسیون چربی ها و رشد و نمو قارچ ها که با ترشح لیپاز شرایط تجزیه چربی 

را فراهم  ساخته اند، افزایش می یابد.
و  آرد  ویژگی های  به  بردن  پی  برای  تکمیلی  آزمایش های  سری  یک  صنعت  در 
خمیر، توسط دستگاه های خاص انجام می شود که در جدول زیر خلاصه شده است:

در مورد تغییرات ایجاد شده در ترکیبات آرد، در طی نگهداری تحقیق کنید.تحقیق کنید
مهم ترین تغییراتی که در انبارداری آرد اتفاق می افتد به شرح زیر است:

1  تغییرات بیوشیمیایی ایجاد شده در پروتئین ها که موجب رسیدن گلوتن آرد و 
بهبود کیفیت آرد می شود.

2  تغییرات بیوشیمیایی ایجاد شده در چربی ها که موجب افزایش اسیدیته آرد و در 
نتیجه فساد آن می شود. 

3  در طول مدت نگهداری کربوهیدرات ها نیز دستخوش تغییراتی می شوند. آرد در 
اکسیژن  تأثیر  مدت نگهداری اکسید می شود یعنی گلوکز موجود در آرد تحت 
هوا قرار گرفته و تبدیل به کربن دی اکسید  و آب می شود. بدین جهت آرد انبار 
شده کاهش وزن پیدا می کند که با توجه به شرایط نگهداری، تغییر وزن بین1 تا 

2 درصد نوسان دارد.

فاکتور مورد ارزیابینوع دستگاه

اندازه گیری قابلیت کشش خمیر، تعیین خواص رئولوژی خمیراکستنسوگراف 

تعیین میزان فعالیت آنزیمی آردفالینگ نامبر

تعیین ویژگی های ژلاتینه شدن آرد گندم آمیلوگراف

تعیین مقاومت خمیر در برابر زدن، تعیین جذب آب خمیرفارینوگراف 

تعیین قدرت تحمل خمیرتریکلوگراف 



تولید نان های صنعتی

37

در این مرحله عملیات تولید خمیر که شامل آماده سازی آرد، روش مخلوط کردن 
مواد اولیه و ورزدهی خمیر است آموزش داده شده است. سپس انواع خمیرگیرهای 

مورد استفاده در صنعت مورد بررسی قرار گرفته است.
به طور کلي مدت زمان بهینه زدن خمیر به عوامل زیر بستگي دارد:

1  کیفیت آرد: آردهای قوی نسبت به ضعیف، آردهای تیره نسبت به انواع روشن و 
آردهای زبر نسبت به انواع نرم در خمیرگیر نیاز به زمان بیشتری برای زدن دارند.

2  سفتي خمیر: خمیر شل تر نسبت به خمیر سفت تر باید به مدت طولاني تري 
زده شود.

3  دمای خمیر: دمای پایین خمیر باعث افزایش مدت زدن خمیر مي شود.

4  سرعت مخلوط کن: هرچه سرعت مخلوط کن بیشتر باشد، زمان مناسب زدن 
خمیر کوتاه تر مي شود.

5  ساختمان مخلوط کن: قدرت، شکل و سرعت بازوي مخلوط کن از عوامل مؤثر 
بر زمان زدن خمیر است.

6  مقدار خمیر: کم یا زیاد بودن خمیر در تغار باعث تغییر زمان بهینه زدن خمیر 
مي شود.

7  میزان مصرف مخمر: مصرف کم مخمر، زمان رسیدن خمیر را به تأخیر انداخته 
و غیرمستقیم روي مدت زمان زدن خمیر تأثیر دارد، در حالي که مصرف زیاد 
باعث  مسئله  این  که  می شود  خمیر  رسیدن  زمان  شدن  کوتاه تر  موجب  آن 

افزایش جذب آب و بازدهي خمیر مي شود.

8  افزودني ها: برخي از افزودنی ها مانند شکر، روغن، شیر و نیز مواد بهبود دهنده 
پخت مي توانند زمان بهینه زدن خمیر را تغییر دهند. به عنوان مثال افزودن 

شیر ، مدت زمان زدن خمیر را طولاني تر مي کند.
اولیه و روش های مختلف پوک کردن خمیر پرداخته  ادامه به بررسی تخمیر  در 
شده است. باید دقت کرد در روش پوک کردن مکانیکی و شیمیایی، نانی حاصل 
اتاق تخمیر مورد بررسی قرار  می شود که عطر و طعم کمی دارد. سپس شرایط 
شامل  که  قسمت  این  به  مربوط  کارگاهی  فعالیت های  ادامه  در  و  است  گرفته 
اختلاط و ورزدهی خمیر نان باگت و کنترل شرایط تخمیر است بیان شده است. 

2ـ مرحلة تولید خمیر
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مزایای الک کردن آرد چیست؟پرسش
1  جداسازی ناخالصی هاي آرد 

2  افزایش بازدهی خمیر 
3  جدا سازی ذرات به هم چسبیده

4  هوادهی بهتر آرد
5  کاهش رطوبت آرد

چرا برای گرم کردن آرد، از آب گرم، در حین تهیه خمیر استفاده نمی شود؟پرسش
در صورتی که برای گرم کردن آرد، از آب داغ استفاده شود، مخمر صدمه می بیند. 
اضافه کردن آب خیلی سرد به آرد برای تهیه خمیر باعث می شود که خمیر شل شده 

و از کیفیت نان کاسته شود.

کم و زیاد بودن حجم آب مصرفی برای تهیه خمیر چه مشکلاتی ایجاد می کند؟ پرسش
در صورت پایین بودن آب  نان حاصل سریع تر خشک می شود و در صورت بالا بودن، 

آب آزاد در توده خمیر زیاد خواهد بود و نان حاصل بافت مناسبی نخواهد داشت. 

زدن بیش از حد معمول خمیر چه مشکلی ایجاد می کند؟ پرسش
این امر باعث می شود که قسمتی از آب خمیر، آزاد شده و در نتیجه خمیر حالت لزج  
پیدا می کند و انرژي مورد نیاز برای عمل آوري و زدن خمیر کاهش می یابد. در این 
حالت نیاز به زمان استراحت بیشتري دارد تا سطحش خشک شود. نان حاصل با وجود 
رعایت شرایط پخت از رنگ قهوه اي روشن تري برخوردار بوده و طعم و مزه مطلوبی 

ندارد، اما بافت و ساختمان داخلی آن در حد معمول و نرمال خواهد بود.

چرا خمیر حاصل از آردهای تیره نسبت به خمیر آردهای روشن به مدت طولانی تری پرسش
زده می شود؟ 

زیرا خمیر حاصل از آردهای تیره نمي توانند آب را به سرعت جذب کنند.
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در این مرحله  ابتدا اشاره به انواع دستگاه های چانه گیری شده است. سپس اهداف گرد 
کردن، تخمیر میانی و همچنین روش کنترل آن ذکر شده است. چون در هنرستان ها 
ممکن است انواع دستگاه چانه گیری و گردکننده موجود نباشد هنرآموزان محترم 
می توانند با ارائه پاورپوینت و یا فیلم آموزشی عملیات چانه گیری و گرد کردن را 
توضیح داده و اهداف فرایندهای فوق را تشریح کنند. سپس فعالیت های عملی این 
مرحله توسط هنرآموز انجام شده و هنرجویان تکرار می کنند. در صورت امکان  بهتر 
است هنرجویان از یک واحد  تولیدی نان صنعتی بازدید کرده و با انواع دستگاه های 

چانه گیری و گردکننده و طرز کار آنها بهتر آشنا شوند. 

بحث گروهی مزایا و معایب دو روش تخمیر بیولوژیکی چیست؟ 
مزایای روش یک مرحله ای: صرفه جویی در زمان، نیروی انسانی، فضا و تجهیزات، 

سهولت تهیه خمیر، کاهش تأثیر عوامل خارجی روی خمیر و کاهش عیوب نان.
اجبار در  افزایش مصرف مخمر،  نان،  کمتر  و طعم  مرحله ای: عطر  معایب روش یک 

نان. ایجاد طعم و بوی مخمر در  بهبود دهنده ها،  از آرد قوی و  استفاده 
اصلی، صرفه جویی در مصرف  آماده شدن سریع خمیر  مزایای روش دو مرحله ای: 
مخمر، به تأخیر افتادن بیاتی، ایجاد عطر و طعم مطلوب، بهبود حجم و ایجاد خلل و 

فرج ریز در نان
معایب روش دو مرحله ای: کاهش بازدهی خمیر، نیاز به فضا و نیروی انسانی بیشتر

تحقیق کنید درمورد انواع مواد شیمیایی که برای پوک کردن خمیر نان استفاده می شود تحقیق 
کنید.

سدیم بی کربنات )جوش شیرین(، پتاسیم بی کربنات، آمونیم بی کربنات، استفاده از 
اسیدها مانند سدیم پیرو فسفات و سدیم آلومینیوم فسفات و غیره

پرسش چرا کنترل دما در اتاقک های تخمیر مهم است؟ 
چون تولید گاز توسط خمیر مایه انجام می شود و تغییر در دماي خمیر موجب تغییر 

در فعالیت مخمر و در نهایت موجب تغییر در حجم خمیر می شود.

3ـ مرحلة چانه گیری و گرد کردن خمیر
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مزایای گرد کردن خمیر چیست ؟ پرسش
1  یکنواخت شدن سطح چانه

2  مسدود شدن منافذ سطحی و محبوس کردن گازها و جلوگیري از خروج آنها
3  فراهم شدن شرایط مطلوب چانه جهت عملیات بعدي 

4  برطرف شدن حالت چسبندگی چانه

چرا سطح خمیر قبل از فرم دادن نباید مرطوب و یا خیلی خشک باشد؟پرسش
زیرا سطح مرطوب خمیر، باعث چسبیده شدن آن به دستگاه هاي فرم دهنده شده و 

عیوب نان را نیز افزایش می دهد.
همچنین اگر سطح خمیر خیلی خشک باشد، بافت آن همگن نشده و در نتیجه چانه 

گرد نمی شود که در چنین حالتی سطح نان حاصل ترک خورده و پاره می شود.

بعد از تخمیر برای ایجاد ظاهری زیبا در نان، عمل شیارزنی انجام می شود.

در این مرحله عملیات قالب گیری و تخمیر نهایی با فیلم آموزشی و پاورپوینت آموزش 
داده می شود. سپس فعالیت عملی این قسمت انجام شود. )قابل ذکر است به دلیل 

عدم تجهیزات صنعتی در هنرستان فعالیت عملی به صورت کارگاهی انجام شود(
در  نسبی  رطوبت  سلسیوس،  درجه  الی40  حدود 30  تخمیر  اتاق  حرارت  درجه 
تابستان 80 الی 90 درصد و در زمستان 60 الی 70 درصد و مدت زمان تخمیر 
حدود 30 الی 40 دقیقه است. این مدت زمان تجربی بوده و بستگی به نوع خمیر 
دارد. مثلًا براي تهیه نان سوخاري که بسیار پوک است با افزودن چربی و شکر، مدت 
زمان تخمیر نهایی نان افزایش می یابد. جدول زیر مقدار رطوبت و حرارت لازم را براي 
تخمیر نشان می دهد. در اتاق تخمیر حرارت لازم براي نان هاي همبرگر 40 درجه 

سلسیوس و براي نان ساندویچی و باگت 35 درجه سلسیوس است.

4ـ مرحلة قالب گیری و تخمیر نهایی

حرارت)درجه سلسیوس(رطوبت نسبی)درصد(ردیف

18030

27035

36040
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نحوة قالب گیری و آموزش فرایندهایی که در حین تخمیر رخ می دهد از اهداف 
این قسمت است.

در این مرحله، ابتدا تغییرات فیزیکی، شیمیایی و بیوشیمیایی که در مرحله پخت 
در خمیر صورت می گیرد بحث و بررسی می شود. سپس هنرجویان با انواع فرهای 
مورد استفاده در صنعت آشنا می شوند و در انتها فعالیت کارگاهی پخت نان آموزش 
داده شده است. پیشنهاد می شود در صورت امکان هنرجویان از یک واحد تولید نان 
صنعتی بازدید کرده و با انواع فرهای پخت نان صنعتی آشنا شوند. عمده تغییراتی 

که در مرحله پخت در خمیر اتفاق می افتد در جدول زیر خلاصه شده است.

پرسش مدت زمان تخمیر نهایی به چه عواملی بستگی دارد؟
به شرایط تهیه خمیر، نوع نان و مقدار مخمر بستگی دارد.

پرسش در صورت انجام نشدن تخمیر نهایی چه عیب هایی در نان ایجاد می شود؟ 
از  بعضی  و  نداشته  یکنواخت  پخت  نشده،  توزیع  خمیر  در  یکنواخت  طور  به  گاز 
قسمت های  و  می ماند  خمیر  صورت  به  است  کمتری  گاز  حاوی  که  آن،  قسمت های 

می شود.  پخته  بهتر  دارد  بیشتری  گاز  که  دیگر 

5   ـ مرحلة پخت نان

نوع فرایند و واکنشدما برحسب درجه سلسیوس

افزایش تورم خمیر در داخل فر، افزایش واکنش هاي تخمیري و آنزیمی30

ژلاتینه شدن نشاسته، انعقاد پروتئین، تجزیه شدن آنزیمی نشاسته60   ـ40

سفت شدن بافت نان70ـ60

تبخیر الکل، انتقال آب به سطح، غیرفعال شدن آنزیم ها80   ـ70

پایان ژلاتینه شدن نشاسته و تبخیر رطوبت، سفت شدن پوسته100ـ80

شروع واکنش هاي میلارد، کاراملیزاسیون و دکسترینه شدن130ـ100

تشکیل مواد طعم زا )ملانوتیدین و کاراملیزاسیون(150ـ130

تشکیل رنگ قهوه اي در پوسته، فرایند برشتگی170ـ150

برشتگی و پختگی کامل نان200ـ170
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در این مرحله عملیات سرد کردن، برش زنی، بسته بندی و نشانه گذاری مورد بررسی 
قرار گرفته شده است.

نکات تکمیلی مرحله سرد کردن و بسته بندی: 
امروزه با ایجاد تغییراتی در فرمولاسیون، روش هاي تولید، بسته بندی و نگهداري، 
تا حد ممکن از بیات شدن نان جلوگیري به عمل می آید. یکی از راه هاي جلوگیري 
و  است  تکه اي  صورت  به  آن  بسته بندی  حجیم،  نان  ویژه  به  نان  شدن  بیات  از 
به  نفوذ بخار آب در آن،  براي بسته بندی آن استفاده کرد که  از موادي  بایستی 
حداقل برسد. خنک کردن نان قبل از بسته بندی ضروري است. نان به دلیل داشتن 
از دست دادن رطوبت قرار  انتقال در معرض  رطوبت زیاد در مراحل نگهداري و 
داشته در نتیجه به سرعت خصوصاً پوسته آن سفت و خشک می شود. همچنین نان 
محیط مستعدي براي رشد کپک ها است به همین دلیل پوشش هاي مورد استفاده 
در بسته بندی باید داراي ویژگی هایی باشند که از جمله آنها قابلیت کنترل عبور 
بخار آب و رطوبت، کنترل عبور گازها، مقاومت در برابر فشار و پاره شدن، قابلیت 
به رطوبت،  نفوذ  غیرقابل  از لایه هاي  استفاده  با  اگر  است.  و چاپ پذیري  دوخت 
بخار آب به طور کامل در داخل بسته محبوس شود، زمینه براي فعال شدن اسپور 
کپک ها فراهم می شود. با توجه به خصوصیات ذکر شده از پلیمرهاي مختلفی در 

بسته بندی نان استفاده می شود.
در قسمت اصول کنترل کیفیت، ویژگی های حسی و شیمیایی نان بررسی شده 
است. در این قسمت بهتر است در مورد ضایعات نان، علل ضایعات، مزایا و معایب 

نان صنعتی و سنتی با هنرجویان بحث و تبادل نظر شود.
نیز آزمون شمارش کپک و مخمر آموزش  در قسمت آزمون های کنترل کیفیت 

داده شده است.

6ـ مرحلة سرد کردن و بسته بندی

در مورد مزایای نان صنعتی نسبت به سنتی بحث کنید.بحث گروهی
1  استفاده از ماشین آلات پخت مجهز

2  پایین بودن افت حرارت
3  انجام کامل عملیات عمل آوري، تخمیر و پخت

4  استفاده از افزودنی هاي مجاز براي بهبود کیفیت نان
5  مناسب بودن زمان پخت

6  تنظیم وزن نان هاي تولیدي 
7  بالا بودن راندمان و کاهش هزینه های تولید

8  بالا بودن زمان ماندگاري و به تعویق افتادن بیاتی نان
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جدول اهداف توانمندسازي

واحد پودمان
مهارتيدانشياهداف توانمندسازيیادگیری

دوم

تی
نع

 ص
ای

ن ه
د نا

ولی
ت

ویژگي هاي مواد اولیه نان های صنعتي را بیان کند.

اصول کنترل کیفیت مواد اولیه را توضیح دهد.

اصول نگهداري مواد اولیه را شرح دهد.

آزمون هاي کنترل کیفیت مواد اولیه را انجام دهد.

اصول اختلاط و ورزدهي خمیر را شرح دهد.

اصول پوک کردن و تخمیر اولیه را بیان کند.

عمل اختلاط و ورزدهي خمیر را انجام دهد.

شرایط انجام تخمیر را کنترل کند.

اصول چانه گیري و تخمیر میاني را شرح دهد.

عمل چانه گیري و کنترل تخمیر میاني را انجام دهد.

اصول قالب گیري و تخمیر نهایي را بیان کند.

قالب گیري و کنترل شرایط تخمیر نهایي را انجام دهد.

اصول پخت را شرح دهد.

اصول کار با دستگاه هاي پخت را بیان کند.

عملیات پخت را انجام دهد.

اصول سرد کردن و بسته بندی نان را شرح دهد.

اصول کنترل کیفیت نان را شرح دهد.

عمل سرد کردن و بسته بندی نان را انجام دهد.

آزمون های کنترل کیفیت محصول نهایی را انجام دهد.

آزمون پایاني

2436زمان
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ارزشیابی واحد یادگیری تولید نان های صنعتی

شرح کار
6 استراحت  5 چانه گیري و گرد کردن   4 استراحت اولیه خمیر   3 خمیرگیري   2 فرمولاسیون   1 آماده سازي مواد اولیه  

11 بسته بندی  12 کنترل کیفیت محصول نهایی 9 پخت  10 سردکردن   8 استراحت نهایی   7 قالب گیری   میاني  

استاندارد عملکرد
تولید نان هاي صنعتي مطابق استانداردهاي 103 و  2338 سازمان ملي استاندارد ایران

شاخص ها
 انتخاب آرد با درجه استخراج مناسب و مواد اولیه مجاز 

 تعیین مقدار مورد نیاز مواد اولیه
 اختلاط مواد اولیه براي تهیه خمیر

 کنترل شرایط تخمیر )دما، زمان و رطوبت نسبي(
 تنظیم اندازه چانه ها و قالب گیري

 کنترل شرایط تخمیر نهایي در اتاق تخمیر )دما، زمان و رطوبت نسبي( 
 تنظیم شرایط دما، زمان و نم زني در فر پخت

 سرد کردن نان تا رسیدن به رطوبت و دماي مورد نیاز
 انجام آزمون هاي کنترل کیفیت

شرایط انجام کار
مکان: کارگاه

زمان: 6 ساعت
تجهیزات: میکسر، چانه گیر، پاتیل خمیرگیري، خمیر پهن کن، فر پخت، دستگاه بسته بندی

ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، میز خنک کننده، الک، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهي
مواد: آرد گندم، آب بهداشتي، نمک، مایه خمیر، افزودني هاي مجاز

معیار شایستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

1آماده سازي مواد اولیه1

2تولید خمیر2

1چانه گیري و گرد کردن خمیر3

1قالب گیري و تخمیر نهایي4

1پخت5

1سرد کردن و بسته بندی6

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
مدیریت کیفیت )N63( سطح 1، درستکاري )N66( سطح 1
استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند

استفاده از سوخت استاندارد، دفع مناسب پساب
توجه به سلامت و کیفیت محصول

2

*میانگین نمرات
* حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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پودمان سوم
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چون  که  است  این  آردی  منشأ  با  فراورده های  و  کیک  مهم  ویژگی های  از  یکی 
خمیر خاصیت رئولوژیکی خاصی دارد می توان آن را به اشکال مختلف قالب گیری 
و  قند  زیاد  غلظت  به علت  همچنین  کرد.  ایجاد  تنوع  محصول،  تولید  در  و  نمود 
روغن و رطوبت پایین، می توان آن را به مدت طولانی تری نگهداری نمود. از دیگر 
ویژگی های این محصول آن است که چون فرایند آن نیاز به تخمیر ندارد، تولید 
آن سریع بوده، به همین دلیل است که ظرفیت تولید آن در ازای زمان بالا است. 
یکی از مشکلات اصلی در مورد فرایند و نگهداری کیک و محصولات آردی مشابه، 
بیات شدن زودرس آنها است که حجم و بافت محصول را تغییر داده، جویدن آن 
را دچار مشکل می کند، عطر و طعم آن را کاهش داده و زمان ماندگاری محصول 
را کوتاه می کند. کیک از نظر داشتن رطوبت بافت با محصولاتی مانند بیسکویت، 
کلوچه و کراکر تفاوت فاحشی دارد. غلظت قند در کیک بسیار پایین تر از کراکر، 
کلوچه و بیسکویت است و به خاطر همین تفاوت، در طی پخت، نشاسته در کیک 
ژلاتینه می شود. خمیر متخلخل شده و بافت نرم می شود ولی در محصولات ذکر 
شده که درصد رطوبت پایین است نشاسته ژلاتینه نشده و ساختمان بافت به صورت 

مسطح باقی می ماند.

واحد یادگیری:
تولید کیک

آماده سازی مواد اولیه

تولید خمیر

قالب گیری

پخت

بسته بندی و انبارش

نمودار شماره 3ـ مراحل تولید کیک



تولید شیرینی جات آردی

47

مواد و تجهیزات
مواد: آرد گندم، آب بهداشتي، شکر، روغن، تخم مرغ، نمک، شیرخشک، افزودني هاي 

مجاز
تجهیزات: میکسر، قالب کیک، آسیاب شکر، دستگاه تزریق کننده خمیر، فر پخت، 
لباس کار،  الک،  خنک کننده،  میز  سرتاس،  دماسنج،  ترازو،  بسته بندي،  دستگاه 

ابزارآلات آزمایشگاهي کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، 
در این واحد یادگیري، روش تهیه انواع کیک به هنرجویان آموزش داده می شود. 
فرایند تولید کیک در پنج مرحله کاری، انجام می پذیرد )نمودار شماره 3( در کتاب 
درسي براي هر مرحله، اهداف دانشي و مهارتي خاصي طراحي و تدوین شده است. 
و در کتاب حاضر نکات اجرایي مربوط به هر مرحله و اهداف آن، به همراه پاسخ 

برخي از پرسش ها، به اختصار براي استفاده هنرآموزان محترم ارائه مي شود.  

در این مرحله ابتدا به معرفی انواع کیک ها پرداخته شده و سپس ویژگی های مواد 
اولیه مورد استفاده در تهیه کیک و نقش و اهمیت آنها، مورد بررسی قرار گرفته 

است. در ادامه اصول کنترل کیفیت و نگهداری مواد اولیه بیان شده است.
در این قسمت مباحث تکمیلی در مورد آماده سازی مواد اولیه بیان می شود. 

آرد: نوع آرد هم از لحاظ قوت و ضعف و هم درصد استخراج بسیار مهم است و به 
عنوان یک ترکیب بحرانی در تهیه و کیفیت انواع کیک به شمار می رود .

جدول زیر ترکیبات موجود در 100 گرم آرد گندم مناسب برای کیک را نشان می دهد.

1ـ مرحلة آماده سازی مواد اولیه

ویتامین آهنفسفرکلسیمکربوهیدراتچربیپروتئینآب
B1

ویتامین 
B2

ویتامین 
B3

23میلی 75/9 گرم1/7 گرم8گرم14گرم
گرم

70 میلی 
گرم

0/7 میلی 
گرم

0/13 میلی 
گرم

0/03 میلی 
گرم

0/7 میلی 
گرم

در تولید شیرینی جات آردی، پودر پخت )بکینگ پودر( نیز یک ترکیب مهم است. 
واکنش  معمولی  دمای  در  و  بوده  ریز  دانه های  دارای  منـاسب،  بکـینـگ پودر 

را در حرارت پخت دارد.  بیشترین واکنش  و  نمی دهد 
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شیر و شیر خشک: شیر با دمای حدود یک درجه سلسیوس نگهداری می شود. 
کیفیت شیر باید هر روز )به ویژه از لحاظ اسیدیته( مورد آزمایش قرارگیرد. شیر 
دارای حدود 87 درصد آب است و چنانچه از شیر خشک استفاده می شود باید این 

میزان آب به آن اضافه شود.
تخم مرغ و پودرتخم مرغ: امکان آلودگی میکروبی تخم مرغ بالا است. بنابراین 
بهتر است بیشتر از پودر تخم مرغ استفاده  شود .تخم مرغ دارای 75 درصد رطوبت 
پودر  وزن  از  درصد  باید 75  استفاده می شود،  تخم مرغ  پودر  از  که  زمانی  است، 

تخم مرغ به آن، آب اضافه شود.

استفاده از مارگارین در کیک چه مزایایی دارد؟ پرسش
مخلوط  امر  در  تسهیل  ضمن  معمولي،  روغن هاي  به جاي  مارگارین  از  استفاده 
مي شود.  بیاتي  تأخیر  نتیجه  در  و  آب  مصرف  رفتن  بالا  موجب  کیک،  اجزاي  شدن 
امولسیفایر در مارگارین است که موجب حبس مقدار  از وجود  ناشي  این واکنش ها 
بیشتري هوا در لابه لاي خمیر کیک می شود در نتیجه مي توان از مقدار شکر بیشتري 
استفاده نمود. و مقدار بیشتري آب جذب شده که موجب تأخیر بیاتي خواهد شد. 

در مورد ویژگی های ظاهری پودر تخم مرغ مصرفی برای تهیه کیک تحقیق کنید و تحقیق کنید
ارائه دهید. به کلاس  به صورت گزارش  را  نتیجه 

پودر تخم مرغ باید به صورت کاملاً یکنواخت، به رنگ زرد یا زرد مایل به نارنجي، داراي 
بافت همگن و عاري از هرگونه مواد خارجي و ذرات پوسته باشد، همچنین عاري از 

مواد نگهدارنده و رنگ هاي مصنوعي باشد.
مخلوط شود،  وزنش(  برابر  )سه  آب 40 درجه سلسیوس  با  مرغ  تخم  پودر  چنانچه 
خمیر یکنواختي را تشکیل می دهد که خواص فیزیکي و ارگانولپتیک تخم مرغ  تازه 

را دارد.
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چنانچه از تخم مرغ تازه استفاده شود، ویژگی های آن مطابق جدول زیر است:

شاخصویژگی

شفاف و طبیعيرنگ

عاري از هرگونه بوي خارجي و گندیدگيبو

بیضوي شکلشکل ظاهری

تمام سطح تخم مرغ در  و  بوده  شفاف  و  صاف  باید  تخم مرغ  خارجي  پوسته  سطح 
قسمت هاي آن یکنواخت باشد، عاري از ترک خوردگي و شکستگی 

پوسته تخم مرغ
پوسته خارجي تخم مرغ باید تمیز و عاري از هرگونه آلودگي آلي یا معدني 
باشد، ضخامت پوسته باید در تمام قسمت هاي پوسته یکسان و یکنواخت 

باشد.

عاري از لکه هاي خوني و یا گوشتي و یا حباب هاي هوا محتویات تخم مرغ

زرده کروی باشد، زرده در مرکز سفیده قرار داشته باشد.زرده

رنگ سفیده شفاف باشد، سفیده حالت ژل محکم و پایدارداشته باشد.سفیده

حدمجاز آلودگی میکروبی تخم مرغ

روش آزمونحد مجاز در گرمآزمون

طبق استاندارد شماره 356 ایران103×25شمارش کلی میکروبی

طبق استاندارد شماره 437 ایران10کلی فرم

اشریشیاکلی 
طبق استاندارد شماره 437 ایراننباید وجود داشته باشد.)کلی فرم های مدفوعی(

استافیلوکوکوس اورئوس 
طبق استاندارد شماره 1194 ایران100)کوآکولاز مثبت(

در 25 گرم از نمونه سالمونلا
طبق استاندارد شماره 1810 ایرانوجود نداشته باشد.

طبق استاندارد شماره 997 ایران50مخمر
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2ـ مرحلة تولید خمیر

استخراج می شوند منشأ طبیعی  ادویه جات  از  ترکیبات که  این  طعم دهنده ها: 
داشته و تفاوت آنها با اسانس ها در داشتن ترکیبات غیرفرار است. امروزه از واژه 
طعم دهنده های  دسته  سه  به  که  می شود  استفاده  اسانس  جای  به  طعم دهنده 
طبیعی، شبه طبیعی و مصنوعی تقسیم می شوند. طعم دهنده ها اصولاً به سه دلیل 

در صنعت غذا مصرف می شوند:
1  بهبود طعم

2  پوشش طعم های نامطلوب
3  هویت دادن به یک مادة غذایی مانند طعم و رنگ پرتقال

از طعم دهنده هاي مجاز مورد استفاده در فرمول کیک مي توان به طعم دهنده های 
پودري مثل وانیل و مایع مثل پرتقال یا لیمو اشاره نمود.

اولیه  مواد  ظاهری  و  حسی  ویژگی های  کیفیت،  کنترل  آزمون های  قسمت  در 
به دلیل  تأیید می شود. همچنین  آن  نبودن  یا  بودن  و مجاز  بررسی شده  پودری 
اهمیت استفاده از تخم مرغ تازه توسط هنرجویان آزمون تعیین سن تخم مرغ در 

می شود.  انجام  قسمت  این 

در این قسمت ابتدا اصول فرمولاسیون خمیر کیک توضیح داده شده است. در قسمت 
فعالیت عملی، فرمولاسیون کیک یزدی آمده است. اما چون تنوع در کیک ها زیاد 
است هنرآموزان می توانند به دلخواه یک نوع دیگر از کیک را به هنرجویان آموزش 

دهند. در ادامه، اصول اختلاط خمیر کیک توضیح داده شده است. 
تکمیلی  موارد  است.  اختلاط  نحوه  و  فرمولاسیون  است  تهیه کیک مهم  در  آنچه 

است: زیر  به شرح  تهیه خمیر  مبحث 
با توجه به روشی که کارخانه برای اختلاط انتخاب کرده است مواد را به ترتیب درون 
میکسر می ریزد و با حرکت بازوهای میکسر و ایجاد حرکات دورانی، طولی و شعاعی، 

در نهایت خمیری با شرایط دلخواه ایجاد می شود. 
نحوة اختلاط مواد بسیار اهمیت دارد به طوری که: 

اگر بکینگ پودر در مرحلة آخر اضافه شود زمانی که کیک درون فر قرار گرفته در 
بیشترین میزان فعالیت خود بوده در نتیجه حالت تیرگی و باد کردگی در قسمت هایی 

از کیک دیده شده و کیک، فرم نامناسب و کم کیفیت پیدا می کند.
رایج ترین روش مخلوط کردن مواد اولیه کیک، روش کرم کردن است. در این روش، 

باید به نکات زیر توجه شود:
انجام عملیات در حدود 21 درجه سلسیوس باشد.  از  باید قبل  الف( دمای روغن 
روغن با دمای کمتر دارای پلاستیسیته مناسب نبوده و نمی تواند حباب های هوا را در 
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روش های هوادهی کیک:
خمیر،  کردن  مخلوط  طول  در  مکانیکی  عملیات  اثر  در  مکانیکی:  هوادهی 
حباب های ریز هوا وارد فاز چربی خمیر شده و در آن توزیع می شوند. این مورد 

است.  اهمیت  حائز  کردن  کرم  به روش  هم  آن  کیک  خمیر  تهیه  در  بیشتر 

ایجاد شده در جریان حرارت دادن در طی مرحله  بخار آب  هوادهی فیزیکی: 
افزایش حجم محصول کمک می کند.  به  پخت 

هوادهی شیمیایی: روش اصلی هوادهی کیک روش شیمیایی است که با استفاده 
از موادی تحت عنوان پودرهای پخت انجام می شود، این ترکیبات در اثر حرارت 
کربن دی اکسید تولید کرده که این گاز باعث افزایش حجم خمیر در محصول نهایی 

می شود.

دستگاه اکس: استفاده از دستگاه اکس باعث حجیم شدن محصول می شود. در 
دستگاه اکُس هوا از یک طرف و خمیر از طرف دیگر جریان پیدا می کند که در 

2 هموژنیزاسیون خمیر 1 هوادهی  نتیجه آن دو عمل صورت می گیرد. 

نحوة عمل دستگاه اکُس: خمیر کیک از درون دستگاه اکُس توسط پمپ از درون 
لوله های انتقال دهنده به سمت تقسیم کننده پمپ می شود.

تحقیق کنید در مورد فرمولاسیون یک نوع کیک و طرز تهیه آن گزارش تهیه کنید و به کلاس 
دهید.  ارائه 

هنرآموزان می توانند فعالیت کارگاهی تهیه کیک )فرمولاسیون و اختلاط خمیر( را با 
توجه به گزارش هنرجویان انجام دهند.

به منظور نفوذ بهتر هوا در خمیر و در نتیجه ایجاد بافت اسفنجی در کیک، از روش های 
مختلفی برای هوادهی استفاده می شود که در زیر این روش ها به طور اختصار شرح 

داده شده است. 

مخلوط نگه دارد و زمان بیشتری برای عملیات مخلوط کردن لازم است. دمای بالاتر 
نیز برای کرم کردن مناسب نیست و کرم نمی تواند حباب های هوا را در خود نگه دارد.

ب( سرعت مخلوط کن: سرعت بالا و پایین باعث کاهش حباب ها می شود. 
روش Blending: در این روش ابتدا آرد و روغن مخلوط شده تا سطح کلیه ذرات 
آرد با روغن پوشیده شود. سپس مواد جامد و قسمتی از مواد مایع اضافه می شوند. 

در مرحله بعد باقیمانده مواد مایع به تدریج به مخلوط اضافه می شوند. 
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3ـ مرحلة قالب گیری

4ـ مرحلة پخت

بالا و پایین بودن دمای فر چه اثراتی روی محصول نهایی دارد؟ پرسش
بالا  زیادی  به مقدار  کیک  اولیه سطح  مراحل  درطی  پخت،  دمای  بالابودن  درصورت 
آمده، ترک برمی دارد و گازها از آن خارج می شوند و ممکن است حجم کیک از حد 
لازم کمتر شود. رنگ پوسته نیز تیره تر از معمول می شود. پایین بودن دمای فر نیز  
و  داخلی  بافت  چسبندگی  حجم،  ازحد  بیش  افزایش  پوسته،  شدن  رنگ  کم  باعث 

می شود. محصول  کیفیت  کاهش 

سرد کردن بیش از حد چه معایبی دارد؟ این امر باعث می شود کیک به جدار قالب پرسش
چسبیده و جدا کردن آن مشکل شود، همچنین کیک بیش از حد خشک می شود.

در واحدهای تولیدی صنعتی کیک مغزدار چگونه تولید می شود؟تحقیق کنید
کرد.  استفاده  مغزی  تزریق  مخصوص  دستگاه  از  می توان  مغزدار  کیک  تولید  برای 
تنظیم حجم مغزی تزریق شده در این دستگاه توسط یک سیلندر و پیستون انجام 
می شود. برای تزریق مغزی به کیک )در روش دو طرفه اتوماتیک(، دیس های حاوی 
قالب کیک های پخته شده وارد دستگاه شده و  ضمن عبور از دستگاه، هم زمان از دو 

طرف نازل ها به داخل کیک نفوذ کرده و مغزی را به داخل آن  تزریق می کنند.

در این مرحله چگونگی عملیات قالب گیری در واحدهای تولیدی شرح داده شده 
است. در قسمت فعالیت کارگاهی برای انجام عملیات قالب گیری می توان از دستگاه 
این دستگاه در هنرستان،  نبودن  تقسیم کننده استفاده کرد و در صورت موجود 

به صورت دستی انجام شود.

فرهای  انواع  ایجاد شده در مرحله پخت،  تغییرات  مانند  مواردی  این مرحله،  در 
مورد استفاده در صنعت و اصول سرد کردن کیک مورد بررسی قرار گرفته و سپس 

فعالیت کارگاهی مربوط به این قسمت انجام شود.
برای پخت کیک از فرهای تونلی، گردان و طبقه ای با پایه متحرک می توان استفاده 

کرد.
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5   ـ مرحلة بسته بندی و انبارش

پرسش چرا کیک های صنعتی را می توان به مدت بیشتری نگهداری کرد؟
بیات شدن  مواد  این  که  زیادی هستند  و شکر  دارای چربی  کیک  و  انواع شیرینی 
این  بر  علاوه  می شوند.  آنها  میکروبی  فساد  کاهش  باعث  و  می اندازند  تأخیر  به  را 
کیک های صنعتی، دارای مواد نگهدارنده نیز هستند که باعث افزایش عمر نگهداری 

می شود. آنها 

لفاف های  انواع  و  بسته بندی کیک  اولیه  مواد  به ویژگی های  ابتدا  این مرحله  در 
اشاره  باید نشانه گذاری شوند  برروی بسته  مورد استفاده و همچنین مواردی که 
شده است. در ادامه ویژگی های حسی، فیزیکی و شیمیایی کیک بیان شده است.

در قسمت فعالیت کارگاهی بسته بندی کیک با ماشین دوخت حرارتی انجام شود 
و در صورت دسترسی به دستگاه بسته بندی، عملیات توسط دستگاه صورت گیرد. 
توضیح داده شده است   pH تعیین  آزمون  آزمون های کنترل کیفیت  در قسمت 
ولی بدیهی است که ابتدا باید هنرجویان کیک تهیه شده را از لحاظ ظاهری مورد 

بررسی قرار دهند.
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جدول اهداف توانمند سازي

واحد پودمان
مهارتيدانشياهداف توانمندسازيیادگیری

سوم

ک
کی

د 
ولی

ت

ویژگي هاي مواد اولیه تولید کیک را بیان کند.

اصول کنترل کیفیت مواد اولیه را توضیح دهد.

اصول نگهداري مواد اولیه را بیان کند.

آزمون هاي کنترل کیفیت مواد اولیه را انجام دهد.

اصول فرمولاسیون خمیر کیک را شرح دهد.

اصول اختلاط خمیر کیک را شرح دهد.

عمل فرمولاسیون و اختلاط خمیر را انجام دهد.

اصول قالب گیري خمیر کیک را شرح دهد.

عمل قالب گیري خمیر کیک را انجام دهد.

اصول پخت کیک را شرح دهد.

اصول سرد کردن کیک را شرح دهد.

عملیات پخت و سرد کردن کیک را انجام دهد.

اصول بسته بندي و انبارداري کیک را شرح دهد.

اصول کنترل کیفیت محصول نهایي را بیان کند.

عملیات بسته بندي را انجام دهد.

آزمون هاي کنترل کیفیت محصول نهایي را انجام دهد.

آزمون پایاني

812زمان
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شرح کار
7 بسته بندي  6 سرد کردن      5 پخت      4 قالب گیري      3 اختلاط      2 فرمولاسیون      1 آماده سازي مواد اولیه     

8 کنترل کیفیت محصول نهایی

استاندارد عملکرد
تولید کیک مطابق استانداردهاي 103 ،  2553 و 5969 سازمان ملي استاندارد ایران

شاخص ها
 انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز

 تعیین مقدار مناسب مواد اولیه با توجه به فرمولاسیون
 اختلاط مواد اولیه تا دستیابي به خمیر مناسب

 پر کردن قالب ها با خمیر تا حد لازم
 تهیه چانه ها با وزن مناسب و یکسان

 پخت کیک با بافت متخلخل و رنگ مطلوب
 سرد کردن و بسته بندي کیک بدون ایجاد بخار در بسته ها

 انجام آزمون هاي کنترل کیفیت

شرایط انجام کار
مکان: کارگاه

زمان: 4 ساعت
تجهیزات: میکسر، قالب کیک، آسیاب شکر، دستگاه تزریق کننده خمیر، فر پخت، دستگاه بسته بندي

ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، میز خنک کننده، الک، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهي
مواد: آرد گندم، آب بهداشتي، شکر، روغن، تخم مرغ، نمک، شیرخشک، افزودني هاي مجاز

معیار شایستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

1آماده سازي مواد اولیه1

2تولید خمیر2

1قالب گیري3

1پخت4

1بسته بندي و انبارش5

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
مدیریت کیفیت )N63( سطح 1

استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند
توجه به سلامت و کیفیت محصول

2

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

ارزشیابی واحد یادگیری تولید کیک
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کلوچه نوعی شیرینی سنتی است که از آرد، روغن و شکر تهیه می شود و در وسط 
آن مغزی مخصوصی وجود دارد. پخت انواع کلوچه با فرمولاسیون متفاوت مغزی 
امکان پذیر است و می توان مغزی را با استفاده از مغز دانه های بادام، گردو، فندق و 
پسته تهیه کرد. همچنین می توان از انواع مرباها و ژله ها در وسط کلوچه استفاده 
کرد. مغز کلوچه باید دارای بافت ریز و رنگ مشخص و یکنواختی باشد. می توان 
با اضافه کردن مواد مختلفی مثل پودر نارگیل یا شکلات به خمیر، کلوچه نارگیلی 

یا شکلاتی تهیه کرد. 

واحد یادگیری:
تولید کلوچه

نمودار شماره 4ـ مراحل تولید کلوچه

آماده سازی مواد اولیه

تولید خمیر

آماده سازی مغزی

قالب گیری

پخت

بسته بندی و انبارش
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مواد و تجهیزات
مواد: آرد گندم، آب بهداشتي، شکر، تخم مرغ، روغن، افزودني هاي مجاز

سردکن  کلوچه زن،  دستگاه  پاتیل،  مغزي زن،  قالب،  انواع  میکسر،  تجهیزات: 
عمودي، فر پخت، دستگاه بسته بندي، ترازو، دماسنج، سرتاس، پالت، الک، دیس 
کلوچه، قفسه حمل، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، ابزارآلات 

آزمایشگاهي 
در این واحد یادگیري، روش تهیه انواع کلوچه به هنرجویان آموزش داده می شود. 
فرایند تولید کلوچه در شش مرحله کاری، انجام می پذیرد )نمودار شماره 4( در 
کتاب درسي براي هر مرحله، اهداف دانشي و مهارتي خاصي طراحي و تدوین شده 
است. و در کتاب حاضر نکات اجرایي مربوط به هر مرحله و اهداف آن، به همراه 
پاسخ برخي از پرسش ها، به اختصار براي استفاده هنرآموزان محترم ارائه مي شود.  

در این مرحله ابتدا به نقش و ویژگی های مواد اولیه نان و مغزی کلوچه پرداخته شده 
است. آرد مهم ترین جزء تهیه نان کلوچه است. مقدار پروتئین آرد نباید از حد معیني 
بالاتر باشد زیرا باعث سفت شدن بافت کلوچه و افزایش مصرف روغن و شکر مي شود. 
همچنین استفاده از آردهاي خیلي ضعیف و کم پروتئین باعث بافت نامطلوب کلوچه 
می شود که براي رفع این نقیصه از تخم مرغ  استفاده می کنند. شکر درجه کاراملیزه 
شدن خمیر کلوچه را پایین آورده و موجب مي شود که پوسته آن در دماي پایین تري 

رنگ دلخواه را به دست آورد.
مواد مغزی، مخلوط تهیه شده ای از مواد اولیه خوراکی هستند که در وسط کلوچه 
قرار داده می شوند. برای نام گذاری انواع کلوچه فقط زمانی که حداقل 15 درصد وزنی 
مغزی کلوچه از ماده خاصی باشد نوع کلوچه با نام آن ماده خاص مشخص می شود 

به جز اسانس که باید برروي برچسب طعم مربوطه قید شود.
مواد تزیین کلوچه مخلوط تهیه شده ای از مواد خوراکی هستند که به اشکال مختلف 
شیر  یا  شیرخشک  روغن،  شکر،  شامل  مواد  این  می شوند.  داده  قرار  کلوچه  روی 
پاستوریزه،کاکائو،کره، شکلات، آرد گندم، تخم مرغ، نشاسته، انواع صمغ ها و سایر 
مواد خوراکی هستند. مواد فوق باید با استانداردهای ملی ایران مطابقت داشته باشند. 

1ـ مرحلة آماده سازی مواد اولیه

پرسش چرا در تهیه کلوچه بیشتر از مارگارین استفاده می شود؟
پوک  باعث  مخلوط کن،  در  هوادهی  و  بالا  ذوب  نقطه  داشتن  به علت  مارگارین  زیرا 

می شود. کلوچه  نان  حجم  افزایش  و  شدن 
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در ادامه به شرایط نگهداری مواد اولیه نان و مغزی کلوچه اشاره شده است. چون مواد 
اولیه نان کلوچه مشابه کیک است و در مبحث کیک اصول نگهداری این مواد توضیح 

داده شده است. بنابراین فقط نکات مختصری در این باره بیان شده است.
سردخانه نگهداری تخم مرغ باید مجهز به دماسنج و رطوبت سنج باشد و هوا نیز تهویه 
شود تا از تراکم رطوبت برروی پوسته تخم مرغ ها جلوگیری شود. برای نگهداری کوتاه 

مدت تخم مرغ از دماي 8 تا 15 درجه سلسیوس استفاده می کنند.
درصورت استفاد از کاکائو در نان یا مغزی کلوچه هرگز در مدت نگهداری نباید زیاد 
گرم شود زیرا در این صورت کره کاکائو که ماده اصلی آن است ذوب شده و باعث 

کلوخه شدن کاکائو می شود.
معمولاً خرما را در مغزی کلوچه به صورت عصاره خمیری مصرف می کنند. عصاره 
خمیری خرما، میوة خیسانده شده در آب است که حدود 75 درصد مواد جامد دارد. 
بهترین شرایط نگهداری عصاره خمیری میوه جات، نگهداری آنها در دمای 15 تا 21 

درجه سلسیوس و رطوبت نسبی حدود 80 درصد است.
مواد طعم دهنده مجاز معمولاً فرار هستند، لذا نگهداری آنها در ظروف سربسته، دور از 

نور، حرارت و اکسیژن توصیه می شود تا در اثر  نور، حرارت و اکسیژن تجزیه نشوند.
طعم دهنده ها ممکن است دراثر کهنگی اثر خود را از دست بدهند. بنابراین بایستی 
آنها را به میزان بسیار کم نگهداری کرد و بسته هایی که بیش از دو ماه باز شده اند 

نمونه برداری و در حضور نمونه شاهد آزمایش کرد.
در قسمت فعالیت آزمایشگاهی، آزمون اندازه گیری اسیدیته روغن توضیح داده شده 
است. بدیهی است که هنرجویان ابتدا می بایست مواد اولیه را از نظر خواص ظاهری 
مورد ارزیابی قرار دهند و درصورت کافی بودن وقت می توانند آزمون های اندازه گیری 
درصد رطوبت و pH آرد را نیز انجام دهند. روش کامل این آزمون ها در واحدهای 
یادگیری قبلی توضیح داده شده است و تکرار این آزمون ها در جهت کسب بیشتر 

این مهارت ها است.

در این مرحله ابتدا درصد مواد اولیه برای دو نوع کلوچه ممتاز و معمولی بیان شده 
است و در ادامه به روش اختلاط این مواد برای تهیه خمیر کلوچه اشاره شده است.

در فصل های گرم و سرد سال درصد استفاده از روغن جامد و مایع متغیر است که 
علت آن تغییر گسترش خمیر در زمان پخت و نقطه ذوب روغن است. 

اختلاط مواد و تشکیل خمیری یکنواخت در این مرحله از اهمیت خاصی برخوردار 
است. زیرا مواد اولیه خمیر کلوچه بسیار متنوع اند و بعضی از آنها درحین نگهداری 

2ـ مرحلة تولید خمیر
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یا هنگام مخلوط شدن در خمیر مستعد کلوخه شدن هستند، در صورت باقی ماندن 
این توده ها در خمیر، لکه های تیره رنگی در محصول پدیدار می شود. 

نکته دیگر در تهیه خمیر این است که زدن بیش از حد خمیر باعث دناتوره شدن 
پروتئین های آرد می شود و ادغام مغزی در خمیر به خوبی انجام نمی شود.

پرسش مصرف زیاد شکر و روغن مایع در فرمول خمیر نان کلوچه چه معایبی را در محصول 
ایجاد می کند؟

کلوچه ای  و  می یابد  پخت،گسترش  اثر  در  خمیر  شود،  مصرف  زیاد  مایع  روغن  اگر 
اثر کوچک ترین ضربه دچار  با ضخامت کم و قطر زیاد تولید می شود.  همچنین در 
شکستگی می شود. مصرف زیاد شکر نیز باعث می شود که کلوچه سریع پخته شده 

و رنگ آن تیره شود.
بیان شده  گردو  مغزی  با  کلوچه  نوع  یک  فرمولاسیون  کارگاهی  فعالیت  قسمت  در 
سنتی  کلوچه  به  توجه  با  را  دیگری  فرمول های  می توانند  محترم  هنرآموزان  است. 

نمایند. جایگزین  خود  زندگی  محل 

بیان  این مرحله میزان مصرف مواد مغزی در دونوع کلوچه ممتاز و معمولی  در 
شده است و در قسمت فعالیت کارگاهی فرمولاسیون یک نوع مغزی که ماده اصلی 
آن گردو است شرح داده شده است. هنرآموزان محترم می توانند مواد دیگری را با 
توجه به ذائقه جایگزین نمایند و به این نکته باید توجه داشته باشند که بایستی 

حداقل 32 درصد وزن کل کلوچه مغزی باشد.

3ـ مرحلة آماده سازی مغزی

در این مرحله عمل قالب گیری و تزریق مغزی داخل کلوچه در واحدهای صنعتی 
توضیح داده شده است. چون  ممکن است دستگاه کلوچه زن در هنرستان ها موجود 
نباشد در قسمت فعالیت کارگاهی عمل پهن کردن و تزریق مغزی با روش دستی 
با کمک وردنه توضیح داده شده است.  هنرآموزان محترم می توانند برای آموزش 
این قسمت از نمایش فیلم و یا درصورت امکان، بازدید از یک واحد صنعتی تولید 

کلوچه کمک گیرند.

4ـ مرحلة قالب گیری
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به رایج ترین فرهایی که در  به اهداف پخت کلوچه و سپس  ابتدا  این مرحله  در 
واحدهای صنعتی برای پخت استفاده می شوند اشاره شده است. سپس در ادامه 

اهداف و شرایط سرد کردن محصول بیان شده است.
روی  بر  غذایی  ماده  می شوند،  استفاده  کلوچه  پخت  برای  که  دوار  فرهای  در 
سینی هایی که داخل فر به گردش در می آیند قرار گرفته و کلوچه ضمن حرکت 
در داخل فر در دماهای مختلف قرار می گیرد و باعث می شود که محصول، پخت 
یکنواخت تری داشته باشد. عیب این فرها، این است که سینی ها در یک سطح افقی 
می چرخند و چون رطوبت در قسمت بالای فر جمع می شود ممکن است سطح 

فراورده خشک شود. برای رفع این مشکل فر تونلی ابداع شد. 
فر تونلی نیز دوار بوده و داخل آن شبیه به چرخ فلک است. محصول به طور عمودی 
داخل فر می چرخد، در نتیجه در درجات مختلف رطوبت نسبی و دما قرار می گیرد 
و دارای پخت یکنواخت تری است. این فر نسبت به فر دوار جای کمتری را  نیز 

اشغال می کند. 
هردوی این فرها نیمه پیوسته هستند زیرا باید حرکت فر متوقف شود و مادة غذایی 

خارج شود. در هردو تخلیه و بارگیری از یک در صورت می گیرد.
دو فاکتور مهم در جریان سرد کردن کلوچه سرعت و دمای هوا است. هوای خشک 
و خنک )نه سرد( بهترین شرایط را به وجود می آورد. معمولاً بخشی از تبخیر در 
این مرحله صورت می گیرد و چون رطوبت کلوچه کم است؛ سرد کردن آن نباید 

با فن انجام شود. 
ماندن  ثابت  برای  شود،  استفاده  پوشش  به عنوان  شکلات  از  کلوچه  روی  بر  اگر 
شکلات بر روی کلوچه باید آن را از مایع به جامد تبدیل کرد. دمای پوشش دهنده 
را به وسیله عبور دادن از یک تونل سردکننده کاهش می دهند، اما از سرد شدن 
بلور تشکیل نشود. مواد  تا در سطح محصول  باید جلوگیری شود  اندازه  از  بیش 
غذایی پوشش داده شده با شکلات در دمای 22 درجه سلسیوس برای 48 ساعت 

یابد. ادامه  تا کریستالیزاسیون چربی  نگهداری می شوند 

5   ـ مرحلة پخت

در حین پخت چه تغییراتی در خمیر ایجاد می شود؟پرسش
1  تورم، ژلاتینه و دناتوره شدن نشاسته در اثر حرارت 

2  افزایش غلظت قند در اثر افزایش دما و تبخیر رطوبت
3  آزاد شدن گاز از مواد شیمیایی حجم دهنده 

4  انبساط حباب های گاز در اثر  افزایش دما 
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در این مرحله ابتدا به ویژگی های بسته بندی کلوچه و انواع لفاف های مورد استفاده 
و همچنین مواردی که برروی بسته باید نشانه گذاری شوند اشاره شده است. سپس 
ویژگی های ظاهری و شیمیایی کلوچه بیان شده است. چون در هنرستان ها ممکن 
است دستگاه بسته بندی موجود نباشد در قسمت فعالیت کارگاهی بسته بندی با 
دستگاه دوخت حرارتی توضیح داده شده است و در قسمت فعالیت آزمایشگاهی، 
آزمون اندازه گیری درصد وزن مغزی به وزن کلوچه شرح داده شده است. هنرآموزان 
محترم می توانند از هنرجویان بخواهند که چند نمونه کلوچه از واحدهای صنعتی 
مختلف، موجود در بازار، را به کلاس آورده و آزمون اندازه گیری درصد وزن مغزی 
به وزن کلوچه را برای هرکدام انجام داده و این محصولات را با هم مقایسه کنند 
را   pH و  رطوبت  درصد  اندازه گیری  آزمون های  کافی  وقت  داشتن  درصورت  و 
واحدهای  در  آزمون ها  این  کار  انجام دهند. روش  بیشتر  مهارت  برای کسب  نیز 

یادگیری قبلی توضیح داده شده است.

6  ـ مرحلة بسته بندی و انبارش
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جدول اهداف توانمند سازي

واحد پودمان
مهارتيدانشياهداف توانمندسازيیادگیری

سوم

چه
لو

د ک
ولی

ت

ویژگي هاي مواد اولیه تولید کلوچه را بیان کند.

اصول کنترل کیفیت مواد اولیه را توضیح دهد.

اصول نگهداري مواد اولیه را بیان کند.

آزمون هاي کنترل کیفیت مواد اولیه را انجام دهد.

اصول فرمولاسیون خمیر کلوچه را شرح دهد.

اصول اختلاط خمیر کلوچه را شرح دهد.

عمل تولید خمیر کلوچه را انجام دهد.

اصول فرمولاسیون مغزی کلوچه را شرح دهد.

عمل تهیه مغزی کلوچه را انجام دهد.

اصول قالب گیری خمیر و مغزی کلوچه را شرح دهد.

عمل قالب گیری و تزریق مغزی کلوچه را انجام دهد.

اصول پخت کلوچه را شرح دهد.

اصول سرد کردن کلوچه را بیان کند.

عملیات پخت کلوچه را انجام دهد.

عملیات سرد کردن کلوچه را انجام دهد.

اصول بسته بندی و انبارداری کلوچه را شرح دهد.

اصول کنترل کیفیت محصول نهایی را شرح دهد.

عمل بسته بندی را انجام دهد.

آزمون هاي کنترل کیفیت محصول نهایي را انجام دهد.

آزمون پایاني

812زمان
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شرح کار
6 تزریق مغزي      5 قالب گیري خمیر      4 تولید مغزي      3 اختلاط      2 فرمولاسیون      1 آماده سازي مواد اولیه     

9 بسته بندي     10 کنترل کیفیت محصول نهایی 8 سرد کردن      7 پخت کلوچه     

استاندارد عملکرد
تولید کلوچه مطابق استانداردهاي 103 و 5969 سازمان ملي استاندارد ایران

شاخص ها
 انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز
 تعیین مقدار مورد نیاز مواد اولیه

 اختلاط مواد اولیه تا دستیابي به خمیر مطلوب
 تولید مغزي با بافت همگن و با توجه به فرمولاسیون

 قالب گیري خمیر و تزریق مغزي
 پخت کلوچه با رنگ و بافت مطلوب

 سرد کردن و  بسته بندي کلوچه بدون ایجاد رطوبت در بسته ها
 انجام آزمون هاي کنترل کیفیت

شرایط انجام کار
مکان: کارگاه

زمان: 4 ساعت
تجهیزات: میکسر، انواع قالب، مغزي زن، پاتیل، دستگاه کلوچه زن، سردکن عمودي، فر پخت، دستگاه بسته بندي

ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، پالت، الک، دیس کلوچه، قفسه حمل، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، ابزارآلات 
آزمایشگاهي

مواد: آرد گندم، آب بهداشتي، شکر، تخم مرغ، روغن، افزودني هاي مجاز

معیار شایستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

1آماده سازي مواد اولیه1

2تولید خمیر2

1آماده سازي مغزي3

1قالب گیري4

1پخت5

1بسته بندي و انبارش6

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
مدیریت کیفیت )N63( سطح 1

استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند
توجه به سلامت و کیفیت محصول

2

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

ارزشیابی واحد یادگیری تولید کلوچه
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دونات نوعی شیرینی آردی است که از سرخ کردن خمیر تخمیر شده در روغن 
در  دونات  تهیه  طرز  است.  دنیا  در  پرطرفدار  وعد ه های  میان  از  و  می شود  تهیه 
مناطق مختلف متفاوت است اما همگی آنها در روغن سرخ می شوند. گاهی درون 
اگر  یا گوشت پر می کنند.  با پرکننده هایی مانند: مربا، خامه شیرین و  را  دونات 

پیراشکی گفته می شود. درون دونات با مواد گوشتی پر شود به آن اصطلاحاً 

واحد یادگیری:
تولید دونات

نمودار شماره 5 ـ مراحل تولید دونات

آماده سازی مواد اولیه

تولید خمیر

شکل دهی خمیر

تخمیر

سرخ کردن و روکش زنی

سرد کردن و بسته بندی
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مواد و تجهیزات
اینورت،  شربت  آب،  پخت،  پودر  شیر خشک،  روغن،  تخم مرغ،  آرد، شکر،  مواد: 

مجاز افزودني هاي  نمک، 
الک،  ترازو، دماسنج، سرتاس،  تجهیزات: میکسر، فر پخت، دستگاه بسته بندي، 

آزمایشگاهي ابزارآلات  لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، 
در این واحد یادگیري، روش تهیه انواع دونات به هنرجویان آموزش داده می شود. 
فرایند تولید دونات در شش مرحله کاری، انجام می پذیرد )نمودار شماره 5( در 
کتاب درسي براي هر مرحله، اهداف دانشي و مهارتي خاصي طراحي و تدوین شده 
به همراه  اهداف آن،  به هر مرحله و  است. در کتاب حاضر نکات اجرایي مربوط 
پاسخ برخي از پرسش ها، به اختصار براي استفاده هنرآموزان محترم ارائه مي شود.  

در این مرحله ابتدا به ویژگی ها و نقش هر یک از مواد اولیه که شامل آرد، تخم مرغ، 
شکر، روغن، شیرخشک، آب و مخمر است پرداخته شده است. آرد مورد استفاده 
برای خمیر دونات معمولاً از گندم نرم تهیه می شود. در ترکیبات مواد اولیه دونات 
از تخم مرغ برای تکمیل ورآمدن خمیر استفاده می شود. در ادامه به اصول کنترل 
کیفیت و شرایط نگهداری این مواد اشاره شده است. چون مواد اولیه دونات تقریباً 
مشابه کیک و کلوچه است اصول کنترل کیفیت و شرایط نگهداری هم مشابه است.

اما به دلیل این که دونات در روغن سرخ می شود در این مرحله بیشتر به بررسی 
روغن مورد استفاده پرداخته شده است. روغن سرخ کردنی باید فاقد اسید چرب 
ترانس باشد. این شکل از اسید چرب خطر گرفتگی رگ ها و بروز بیماری های قلبی 

و عروقی، را به دنبال دارد.
در ادامه اصول کنترل کیفیت و نگهداری مواد اولیه بیان شده است. 

1ـ مرحلة آماده سازی مواد اولیه

تحقیق کنید لینولنیک اسید چیست و چرا باید مقدار آن در روغن سرخ کردنی کم باشد.
لینولنیک اسید از اسیدهای چرب ضروری بدن بوده و وجود آن در تمامی روغن ها 
مفید است. ولی این اسید چرب به سبب غیر اشباعیت بالا )داشتن سه باند دوگانه( 
کردنی  سرخ  روغن  در  آن  وجود  بنابراین  است.  اتواکسیداسیون  به  حساس  بسیار 
باعث کاهش شدید مقاومت اکسایشی این روغنی ها می شود پس باید مقدار آن در 

این روغن ها محدود شود.
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شده  داده  توضیح  پراکسید  اندازه گیری  آزمون  آزمایشگاهی،  فعالیت  قسمت  در 
لحاظ  از  مواد  این  بایستی  اولیه  مواد  از  استفاده  از  قبل  که  است  بدیهی  است. 
ویژگی های حسی و ظاهری مورد بررسی قرارگیرند و چون در تهیه دونات از مخمر 
استفاده می شود هنرآموزان محترم می توانند برای اطمینان از سالم بودن مخمر 

انجام دهند. را  قابلیت ورآمدن مخمر  اندازه گیری  آزمون  مصرفی 

 اندازه گیری قابلیت ورآمدن مخمر
ابزار و تجهیزات: ترازو، ابزارآلات آزمایشگاهی

مواد: مخمر، آرد نول
روش کار: 

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید. 
  50 میلی لیتر آب با دمای 40 درجه سلسیوس را داخل بشر 250 میلی لیتری 

بریزید.
  1 گرم خمیرمایه فشرده تر یا 1 گرم خمیرمایه خشک داخل بشر بریزید و خوب 

هم بزنید.
  مخلوط را 5 دقیقه به حال خود رها کنید. 

  100 گرم آرد نول و حدود 200 میلی لیتر آب به محتوی بشر اضافه کنید.
  خمیر را خوب ورز دهید.

  بدون پاره شدن خمیر، آن را به استوانه دهان گشاد به نحوی منتقل کنید که  
خمیر پس از انتقال کاملاً به دور دیواره ظرف بچسبد و از خروج گاز تولید شده 

جلوگیری شود.
A 1.ارتفاع خمیر را از انتهای ظرف تا سطح خمیر اندازه گیری کنید  

به مدت  را در دمای 30 درجه سلسیوس و رطوبت نسبی 50 درصد    استوانه 
دهید. قرار  1 ساعت 

A 2 .بعد از 1 ساعت ارتفاع خمیر را از ته ظرف تا سطح آن اندازه گیری کنید  
  قابلیت ورآمدن مخمر را با استفاده از فرمول زیر محاسبه کنید. 

_______A2-A1  = قابلیت ورآمدن )درصد وزنی( 
A1

 × 100  

طرز تهیه 1000 میلی لیتر سدیم تیوسولفات 0/1 نرمال: 

 )g( نرمالیته محلول = مقدار ماده جامد × 
)ml( ـــــــــــــــــــحجم محلول  × ـ

1000)ml(
)g( ــــــــــــــــــــــــــــجرم محلولی ماده جامد

1mol
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)g( 1000  × 0/1 = مقدار سدیم تیوسولفات_______
1000

 ×  158/11_______
1  

15/811 گرم سدیم تیوسولفات را در آب مقطر حل کرده و محلول را به حجم100 
میلی لیتر برسانید. 

طرز تهیه 100 میلی لیتر  پتاسیم یدید اشباع: 

148 گرم پتاسیم یدید را در 100 میلی لیتر آب مقطر 25 درجه سلسیوس حل 
کنید.

طرز تهیه معرف چسب نشاسته:
مقدار 1 گرم  از نشاسته را در کمترین مقدار آب حل کنید تا حالت چسب مانند 
به خود بگیرد. 100 میلی لیتر آب جوش به آن اضافه کرده و به مدت یک دقیقه 
بجوشانید و هم بزنید. سپس بگذارید تا سرد شود و از بخش شفاف آن استفاده 

کنید. معرف چسب نشاسته را همیشه تازه تهیه و مصرف کنید.

نکته پتاسیم یدید در شرایط دمایی و فشاری معمولی پایدار است. غلظت بالای آن می تواند 
باعث سوزش پوست و چشم شود. درصورت آلودگی پوست یا چشم باید به طور مکرر 

و زیاد با آب خنک شست وشو داده شود.

در این مرحله ابتدا به تفاوت و شباهت خمیر دونات، کیک و کلوچه اشاره شده و 
سپس فرمول یک نوع دونات پیشنهادی ارائه شده است.

2ـ مرحلة تولید خمیر

پرسش چرا خمیر کلوچه و دونات باید سفت تر از خمیر کیک باشد؟
زیرا خمیر کلوچه و دونات باید پهن شده و قالب زنی شوند.

در ادامه روش اختلاط مواد اولیه برای تشکیل خمیر مناسب شرح داده شده است. 
سپس دلایل و مزایای استراحت خمیر و شرایط فیزیکی مناسب برای تخمیر تشریح 

شده است.
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در قسمت فعالیت کارگاهی فرمولاسیون و روش اختلاط یک نوع دونات آموزش 
داده شده است. هنرآموزان محترم می توانند فرمول های دیگری را جایگزین کنند.
برای نمونه فرمولاسیون و روش اختلاط پیراشکی کرم دار در این قسمت آموزش 
داده می شود. که درصورت داشتن زمان کافی هنرآموزان محترم می توانند این نوع 

پیراشکی را نیز به هنرجویان آموزش دهند.

طرز تهیه پیراشکی کرم دار 
روش کار:

  مطابق با جدول مواد خمیر را آماده کنید.
  مایه خمیر، شکر و آب ولرم را خوب مخلوط کنید و روی آن را پوشانده و به مدت 

ده دقیقه در محل نسبتاً گرم قرار دهید تا حجم آن دو برابر شود.
  تخم مرغ، شیر، روغن و مایه خمیر فعال شده را به مخلوط کن اضافه کرده و با 

دور کم هم بزنید. 
  نمک و آرد را مخلوط کرده و الک کنید. 

  مخلوط آرد و نمک را به مخلوط کن اضافه کرده و با دور کم هم بزنید تا خمیر 
یکدستی به دست آید.

  به مدت 5 دقیقه خمیر را با دست ورز دهید.
  روی خمیر را با پارچه تمیز یا نایلون پوشانده و به مدت 1 ساعت در محل نسبتاً 

گرمی قرار دهید تا ور بیاید و حجم آن دو یا سه برابر شود.

مقدار لازممواد
550 گرمآرد نول

14 گرمخمیر مایه
نصف پیمانهآب ولرم

2 قاشق غذا خوریشکر
2 عددتخم مرغ

1 پیمانهشیر
100 گرمروغن مایع یا کره ذوب شده و خنک شده

1 قاشق چایخورینمک

در صورتی که به خمیر استراحت ندهیم چه معایبی برای محصول نهایی پیش می آید؟پرسش
در این حالت محصولی خمیری، مرطوب و سنگین به دست می آید که قابلیت نگهداری 

کمی داشته، مزه و بافت نامطلوبی دارد. 
درصورت امکان بهتر است هنرجویان از یک واحد تولیدی صنعتی دونات بازدید کرده 

و با نحوة کار مخلوط کن ها بهتر آشنا شوند. 
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در این مرحله اهداف پهن کردن خمیر و روش شکل دهی به خمیر در واحدهای 
صنعتی توضیح داده شده است. هنرآموزان محترم می توانند این قسمت را با نمایش 
فیلم و یا درصورت امکان با بازدید از یک واحد صنعتی تولید دونات آموزش دهند.

قسمت  در  نیست،  موجود  خمیر  کردن  پهن  دستگاه های  هنرستان ها  در  چون 
فعالیت کارگاهی روش سنتی پهن کردن خمیر با استفاده از وردنه و شکل دهی آن 

با قالب آموزش داده شده است.
در صورت آموزش پیراشکی کرم دار در این قسمت باید علاوه بر شکل دهی خمیر، 

مواد پرکننده پیراشکی نیز تهیه و آماده شود.
متفاوت بوده و مطابق با ذائقه افراد متفاوت  مواد پرکننده داخل پیراشکی کاملاً 

است. فرمولاسیون یک نوع پرکننده مطابق با جدول زیر است.
روش کار:

  مواد را مطابق با جدول تهیه کنید.
  شکر و نشاسته و شیر را مخلوط کنید.

مایع  تا  بزنید  مرتب هم  و  داده  قرار  روی حرارت کم  را  آمده  به دست    محلول 
آید. دست  به  غلیظی 

  کره و وانیل را اضافه کنید.
  محلول را خنک کنید.

فرمول پیشنهادی کرم داخل پیراشکی

مقدار لازممواد لازم

 پیمانهنشاسته
 1___
4

1 پیمانهشکر

1 و نیم پیمانهشیر

10 گرمکره

به مقدار لازموانیل

3ـ مرحلة شکل دهی خمیر

پرسش اگر به خمیر استراحت لازم داده نشود در مرحله شکل دهی به خمیر چه مشکلاتی 
می آید؟ به وجود 

بدنه  به  است  مرطوب  خمیر  چون  نیز  قالب زنی  در  و  نمی شود  پهن  به راحتی  خمیر 
می چسبد. قالب زنی  دستگاه 
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در این مرحله اهداف تخمیر نهایی برای خمیرهای قالب زده شده بیان شده است. 
هنرآموزان محترم توجه داشته باشند که تخمیر بیش از حد خمیرها بر محصول 
نهایی تأثیر منفی خواهد داشت. بنابراین کنترل شرایط تخمیر و مدت زمان آن 
در این مرحله از اهمیت ویژه ای برخوردار است. پس از پایان تخمیر نهایی حجم 
خمیرهای قالب زده شده افزایش می یابد بنابراین بایستی هنگام چیدن خمیرها در 

سینی آنها را با فاصله قرار داد.

چرا دونات را به صورت میان تهی قالب می زنند؟پرسش
برای اینکه در مدت کوتاه سرخ کردن، قسمت داخلی آن نیز بپزد.

به نظر شما چرا خمیر قالب زده شده را استراحت می دهند؟پرسش
به منظور بزرگترشدن حفره های گازی و متخلخل و اسفنجی شدن بافت.

محصول پرسش در  عیب هایی  چه  شود  تخمیر  حد  از  بیش  شده،  زنی  قالب  خمیر  چنانچه 
می شود؟ ایجاد 

شبکه گلوتن در اثر ایجاد گاز ناشی از تخمیر زیاد، بالا آمده، دیواره خمیر در اثر فشار 
زیاد گازها ترک خورده و پاره می شود و در نهایت گازهای ناشی از فعالیت مخمر از 

توده خمیرخارج می شود.

4ـ مرحلة تخمیر

در این مرحله ابتدا به واکنش بین روغن و پروتئین ها و کربوهیدرات های موجود 
در خمیر اشاره شده و در ادامه به مزایا و معایب افزایش دمای روغن و مدت زمان 

سرخ کردن پرداخته شده است.
در اثر سرخ کردن پوسته ای در لایه خارجی خمیر تشکیل می شود، پروتئین ها با 
قندها واکنش داده و سبب بروز واکنش میلارد می شوند و در نهایت پوستة قهوه ای 

رنگ فراورده تشکیل می شود.
مقدار روغن جذب شده توسط دونات به ترکیب شیمیایی روغن، دما و زمان سرخ 
شدن بستگی دارد. درصورتی که رنگ محصول پس از سرخ شدن تیره شود و یا 

5   ـ مرحلة سرخ کردن و روکش زنی
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ظاهر آن غیر یکنواخت )نقطه نقطه( باشد جذب روغن در آن زیاد بوده است.
در ادامه این مرحله مزایای روکش زنی دونات سرخ شده بیان شده است. درصورت 
امکان بهتر است هنرجویان از یک واحد صنعتی دونات بازدید کرده و با خط تولید 
مداوم دونات و روش سرخ شدن خمیرها و روکش زنی آنها آشنا شوند. هنرآموزان 
روکش زنی  و  کردن  روش سرخ  با  هنرجویان  آشنایی  برای  می توانند  نیز  محترم 

دونات در واحدهای صنعتی، این قسمت را با پخش فیلم آموزش دهند.
درصورت تهیه پیراشکی کرم دار لازم است که بعد از خنک شدن پیراشکی ها، با 
کمک چاقو در کنار آنها شکافی ایجاد کرده و مقداری کرم داخل شکاف قرار داده 

و سپس درصورت تمایل آنها را با پوشش مناسب و دلخواه تزیین کرد.

تحقیق کنید در مورد طرز تهیه پوشش آیسینگ تحقیق کنید و نتیجه را به کلاس ارائه دهید.
تشکیل  گلاب  گاهی  و  آب  از شکر،  آن  ساده ترین  که  دارد  مختلف  انواع  آیسینگ 

می شود.

در این مرحله ابتدا به بررسی خصوصیات مواد بسته بندی دونات پرداخته شده است. 
در ادامه انواع لفاف های مورد استفاده در بسته بندی و مواردی که در نشانه گذاری 
برروی بسته ها باید ذکر شوند؛ عنوان شده اند. در واحدهای صنعتی تولید دونات، 
عملیات پرکردن بسته ها توسط ماشین های شکل دهنده، پرکننده و دوخت دهنده 

افقی انجام می شود.
سپس ویژگی های ظاهری و شیمیایی دونات بیان شده است. در قسمت فعالیت 
آزمایشگاهی، آزمون ارزیابی حسی دونات شرح داده شده است. هنرآموزان محترم 
درصورت داشتن فرصت کافی می توانند آزمون های دیگر نظیر اندازه گیری درصد 
رطوبت و pH را نیز بر روی محصول نهایی انجام دهند. روش کار این آزمون ها در 
واحدهای یادگیری قبلی توضیح داده شده است و از طرف دیگر تکرار برخی از این 

آزمون ها باعث کسب مهارت در هنرجویان می شود.

6  ـ مرحلة بسته بندی و انبارش
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جدول اهداف توانمند سازي

واحد پودمان
مهارتيدانشياهداف توانمندسازيیادگیری

سوم

ت
ونا

د د
ولی

ت

ویژگي هاي مواد اولیه تولید دونات را بیان کند.

اصول کنترل کیفیت مواد اولیه را توضیح دهد.

اصول نگهداري مواد اولیه را شرح دهد.

آزمون هاي کنترل کیفیت مواد اولیه را انجام دهد.

اصول فرمولاسیون خمیر دونات را شرح دهد.

اصول اختلاط خمیر دونات را شرح دهد.

اصول استراحت خمیر را بیان کند.

عمل فرمولاسیون و مخلوط کردن خمیر را انجام دهد.

شرایط استراحت خمیر را کنترل کند.

اصول فرم دهي و توزین خمیر را بیان کند.

عمل فرم دهي خمیر را انجام دهد.

اصول تخمیر را بیان کند.

شرایط تخمیر نهایي را کنترل کند.

اصول سرخ کردن را شرح دهد.

اصول روکش زني دونات را شرح دهد.

عمل سرخ کردن را انجام دهد.

عمل روکش زني را انجام دهد.

اصول بسته بندي و انبارداري دونات را بیان کند.

اصول کنترل کیفیت محصول نهایي را توضیح دهد.

عمل بسته بندي را انجام دهد.

آزمون هاي کنترل کیفیت محصول نهایي را انجام دهد.

آزمون پایاني

812زمان
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شرح کار
5 شکل دهي و توزین خمیر       4 استراحت خمیر       3 اختلاط        2 فرمولاسیون        1 آماده سازي مواد اولیه       

9 بسته بندي     10 کنترل کیفیت محصول نهایی 8 روکش زني      7 سرخ کردن      6 تخمیر نهایي     

استاندارد عملکرد
تولید دونات مطابق استانداردهاي 103 و 16980 سازمان ملي استاندارد ایران

شاخص ها
 انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز

 تعیین مقدار مناسب مواد اولیه با توجه به فرمولاسیون
 اختلاط مواد اولیه تا دستیابي به خمیر مناسب

 استراحت خمیر تا رسیدن به حجم مناسب
 فرم دهي خمیر جهت توزیع متناسب گازها درون آن و توزین خمیر

 مرحله تخمیر نهایي
 سرخ کردن دونات تا تشکیل رنگ قهوه اي مطلوب

 روکش دهي دونات با شکلات با ضخامت مناسب
 بسته بندي غیر قابل نفوذ

 انجام آزمون هاي کنترل کیفیت

شرایط انجام کار
مکان: کارگاه

زمان: 4 ساعت
تجهیزات: میکسر، فر پخت، دستگاه بسته بندي

ابزار: ترازو، دماسنج، سرتاس، الک، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهي
مواد: آرد، شکر، تخم مرغ، روغن، شیر خشک، پودر پخت، آب بهداشتي، شربت اینورت، نمک، افزودني هاي مجاز

معیار شایستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

1آماده سازي مواد اولیه1

1تولید خمیر2

1شکل دهي خمیر3

1تخمیر4

2سرخ کردن و روکش زني5

1بسته بندي و انبارش6

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
مدیریت کیفیت )N63( سطح 1، درستکاري )N73( سطح 1 
استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند

توجه به سلامت و کیفیت محصول

2

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

ارزشیابی واحد یادگیری تولید دونات
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پودمان چهارم

تولید بیسکویت
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واحد یادگیری:
تولید بیسکویت

ریشه واژة بیسکویت از دو کلمه لاتین bis به معنای دوبار و coquere به معنای 
پخته شده گرفته شده و روی هم معنای دوبار پخته  شده را می رساند. این نام گذاری به 
شیوه پخت آن باز می گردد، زیرا نخست بیسکویت را می پختند و سپس درون یک 
فر به آرامی خشک می کردند. اساس پخت بیسکویت در دو مرحله است. در مرحله 
اول بیسکویت در فر داغ برای مدت زمان کوتاه در حد چند دقیقه برشته شده و بعد 
از خروج از فر داغ، مجدداً به فر خاموش و در حال خنک شدن برگردانیده می شود و 

بدین ترتیب بیسکویت خشک و قابل نگهداری در هوای آزاد می شود.
البته لازم به ذکر است که همه بیسکویت ها پخته نمی شوند و بعضی سرخ می شوند   و 
در برخی بیسکویت ها مثل بیسکویت های ایتالیایی خمیر اول پخته شده و سپس 
خنک می شود و سپس برش زده و دوباره در حرارت بالا خشک می شود تا ترد و 

خشک شود.

آماده سازی مواد اولیه

تولید خمیر

شکل دهی خمیر

پخت

بسته بندی و انبارش

نمودار شماره 6  ـ مراحل تولید بیسکویت
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مواد و تجهیزات
بهداشتي، شربت  آب  پخت،  پودر  روغن، شیرخشک،  تخم مرغ،  آرد، شکر،  مواد: 

مجاز  افزودني هاي  نمک،  اینورت، 
تجهیزات: میکسر، فر پخت، دستگاه فرم دهي، دستگاه بسته بندي، آسیاب شکر، 
نوار سردکن تونلي، نوار دستگاه ردیف کن، ترازو، دماسنج، پالت، الک، لباس کار، 

کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهي
در این واحد یادگیري، روش تهیه انواع بیسکویت به هنرجویان آموزش داده می شود. 
فرایند تولید بیسکویت در پنج مرحله کاری، انجام می پذیرد )نمودار شماره 6( در 
کتاب درسي براي هر مرحله، اهداف دانشي و مهارتي خاصي طراحي و تدوین شده 
است. و در کتاب حاضر نکات اجرایي مربوط به هر مرحله و اهداف آن، به همراه 
پاسخ برخي از پرسش ها، به اختصار براي استفاده هنرآموزان محترم ارائه مي شود.

اولیه  بیسکویت مطرح شده و سپس مواد  انواع  تقسیم بندی  ابتدا  این مرحله  در 
آنها تشریح شده است. مورد استفاده در تهیه بیسکویت و نقش و اهمیت 

نکات تکمیلی در مرحله آماده سازی مواد اولیه:
1  در صورت استفاده از آرد با پروتئین بالا، می توان از ترکیبات احیاکننده مانند 
پتاسیم متابی سولفیت یا SO2 برای شکستن پیوندهای دی سولفیدی استفاده 

کرد تا قوت شبکه گلوتنی کاهش یابد.

1ـ مرحلة آماده سازی مواد اولیه

پرسش ایجاد  بیسکویت  خمیر  تهیه  در  اشکالی  چه  گندم  آرد  پروتئین  بودن  پایین  و  بالا 
می کند؟ 

به خمیر  برای دستیابی  و  بافت سفت می شود  پروتئین،  مقدار  بودن  بالا  در صورت 
مناسب، به شکر و روغن زیادتری نیاز است. مقدار خیلی کم پروتئین نیز باعث کاهش 

تردی و پوکی بافت می شود.

2  در صورت بالا بودن درصد استخراج، رنگ محصول تیره شده و ذرات پوسته 
نمایان می شوند. بیسکویت  روی سطح 

3  از ترکیبات کلر نباید برای رنگ برَی آرد استفاده کرد، زیرا این ترکیبات باعث 
دناتوره شدن پروتئین، تغییر در نشاسته، و پایین آمدن pH می شوند.
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4  مقدار خیلی زیاد فعالیت آنزیمی مناسب نیست. به همین دلیل نباید از آردهای 
جوانه زده استفاده کرد. همچنین به دلیل عدم استفاده از مخمر در فرایند تولید 
بیسکویت، وجود میزان کمی آنزیم برای بهبود ویژگی های رنگ و مزه مناسب 

است.

ایجاد  باعث  گیرد  قرار  خمیر  سطح  روی  شکر  کریستال های  از  مقداری  5  اگر 
لکه های رنگی روی سطح بیسکویت می شود. به همین دلیل قبل از استفاده از 

شکر آن را به صورت کرم در می آورند و یا آن را در آب حل می کنند.

باعث زرد شدن پوسته و مغز محصول شده و  6  سدیم کربنات در مقادیر زیاد 
در  بالا   pH در  قلیایی می کند. همچنین  به طعم  معروف  ایجاد طعم خاصی 
آمونیوم  می شود.  ایجاد  صابونی  طعم  چربی،  با  بی کربنات  سدیم  واکنش  اثر 
بي کربنات در دماي بالا، مقداري آمونیاك آزاد مي کند که پس از پوك کردن 

از خمیر خارج مي شود. گلوتن  اسفنجي کردن شبکه  و  بافت 

7  در تهیه بیسکویت از مواد اسیدی کننده استفاده می شود، هدف از کاربرد این 
مواد در فرمول بیسکویت، کمک به سدیم بي کربنات براي ایجاد گاز کربنیک، 
قبل یا حین پخت است به نحوي که گاز حاصل به کمک بخار آب به صورت 
حباب هایي ریز در شبکه خمیر پخش شده و حالت پوکي و اسفنجي به فراورده 
بدهد. مهم ترین اسیدي کننده هاي خوراکي، اسید سیتریک است که در تولید 

بیسکویت مصرف مي شود. 

8  در تهیه بیسکویت از قند اینورت به عنوان شیرین کننده استفاده می شود که 
علت آن دارا بودن خاصیت جذب آب و در نتیجه کمک به نرمی و حفظ کیفیت 

بافتی بیسکویت است. 

در  آنها  وجود  که  هستند  بیسکویت  تولید  مهم  اجزای  از  چربی  و  9  روغن 
فرمولاسیون این محصول باعث ایجاد نرمی، بهبود بافت، طعم و مزه و کمک به 

می شود.  بیسکویت  حجم  افزایش  و  هوادهی 

چرا باید در میزان مصرف روغن در فرمول بیسکویت دقت کرد؟ پرسش
زیرا استفاده بیش از حد از روغن، باعث ظهور آن بر سطح محصول و کاهش بازارپسندی 

می شود و باید در مصرف آن دقت کرد. 
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ارزش  افزایش  و  بو  و  طعم  بهبود  برای  بیسکویت  فرمول  در  خشک  شیر  10  از 
مي شود.  استفاده  رنگ  بهبود  غذایي     و 

11  برای ترد کردن بافت بیسکویت از روش های مختلفی استفاده می شود:

تولید  برای  سرویزیه  ساکارومایسس  مخمر  از  استفاده  بیولوژیک:  روش  الف( 
گازکربنیک و مواد مؤثر در بهبود عطر و طعم. قابل ذکر است که بیسکویت های 

می شوند.  نامیده  کراکر  تخمیری 
ب( روش فیزیکی: با استفاده از بخار آب و هوا و گاهی اسید کربنیک 

ج( روش شیمیایی: سدیم بی کربنات و آمونیوم بی کربنات نمک هایی هستند که 
در اثر حرارت کاملاً تجزیه شده و ضمن پوك کردن محصول از آن خارج می شوند.

12  مواد افزودنی مختلفی مانند مغزها، اسانس ها و طعم دهنده ها در تهیه بیسکویت 
استفاده می شوند.

مغزهای مختلف: انواع مغزها مانند گردو، فندق، بادام، پسته و کنجد به صورت 
خلال در سطح بیسکویت و یا به صورت قطعات ریز در بافت خمیر یا کرم استفاده 

می شوند. 
اسانس ها: برای بهبود عطر و طعم محصول از انواع اسانس ها مانند پرتقال، نارگیل، 

موز، وانیل و هل استفاده می شود. 

پرسش روغن چگونه می تواند از سفتی بافت جلوگیری کند؟ 
در اثر جذب چربی به سطح شبکه گلوتنی، آن را ضعیف کرده در نتیجه بافت تردتر   و 

نرم تر می شود.

نکته اسانس پرتقال در دمای پخت ناپایدار است و بیشتر در فرمول مغز بیسکویت به کار 
می رود. 

در ادامه مرحله آماده سازی مواد اولیه، اصول کنترل کیفیت مواد اولیه بیسکویت و 
اصول نگهداری این مواد شرح داده شده است. 

در انتهای این مبحث، در قسمت آزمون های کنترل کیفیت، آزمایش شمارش کلی 
میکروارگانیسم های آرد توضیح داده شده است. در صورت داشتن وقت کافی بهتر 
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درصد  اندازه گیری  نظیر  می شود  انجام  آرد  روی  بر  که  دیگری  آزمون های  است 
رطوبت و خاکستر را برای کسب مهارت بیشتر هنرجویان تکرار کنید. )روش انجام 

این آزمون ها در پودمان های قبل آموزش داده شده است(.

طور  به  و  است  شده  داده  توضیح  بیسکویت  خمیر  فرمولاسیون  مرحله  این  در 
پیشنهادی فرمول یک نوع بیسکویت بیان شده است. در قسمت فعالیت های عملی 

نیز فرمولاسیون یک نوع بیسکویت ساده ارائه شده است.

2ـ مرحلة تولید خمیر

برخی از انواع بیسکویت به شرح زیر است:
بیسکویت طعم دار: بیسکویتی است که در آن از طعم دهنده هایی مانند وانیل، 

هل، دارچین و یا طعم دهنده های خوراکی مجاز استفاده شده است. 
میزان سبوس آن حداقل 7 درصد  بیسکویتی است که  بیسکویت سبوس دار: 

وزن آرد مصرفی است.
خوراکی  مواد  سایر  که  است،  بیسکویت  قطعه  چند  یا  دو  کرم دار:  بیسکویت 
مناسب بین آنها قرار گرفته است. میزان این مواد باید حداقل 15 درصد وزن کل 

تشکیل دهد. را  بیسکویت 
بیسکویت مغزی دار: بیسکویتی است که طی فرایند تولید سایر مواد خوراکی 
مناسب به میان آن تزریق شده است. میزان مغزی به کار رفته، باید حداقل 15 درصد 

کل وزن بیسکویت را تشکیل دهد. 
با  آن  سطح  از  قسمتی  یا  تمام  که  است  بیسکویتی  روکش دار:  بیسکویت 

شکری. بیسکویت  مانند  شود:  پوشیده  مناسب  مواد  خوراکی 
بیسکویت بدون شکر: بیسکویتی است که در تهیه آن، به جای شکر، از سایر 

می شود. استفاده  مجاز  شیرین کننده های خوراکی 
پودر  درصد   2 حداقل  آن،  تهیه  در  که  است  بیسکویتی  کاکائویی:  بیسکویت 

باشد.  رفته  به کار  کاکائو 
بیسکویت شکلاتی: بیسکویتی است که در آن به میزان حداقل 40 درصد وزن 

کل، به صورت های ممکن، شکلات به کار رفته باشد. 
بیسکویت ساده: هر یک از بیسکویت های طعم دار، سبوس دار، پتی بور، کاکائویی   و 

بدون شکر افزوده است که بدون هر نوع کرم، مغزی، روکش و تزیین باشد.

به کار رفته در تحقیق کنید برمبنای فرمولاسیون و سایر مواد خوراکی  انواع بیسکویت  در مورد 
ارائه کنید. ترکیب آن، تحقیق کنید و نتیجه را به صورت گزارش در کلاس 
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در ادامه اهداف مخلوط کردن خمیر و همچنین روش های اختلاط خمیر بیسکویت 
توضیح داده شده است. در قسمت بعد به بحث در مورد انواع مخلوط کن های مورد 

استفاده در صنعت پرداخته شده است.

روش های عمل آوری انواع خمیر
عمل آوری خمیر انواع بیسکویت نرم: در این خمیرها، چون مقدار چربی فرمول 
بالا و میزان آب کم است شبکه گلوتنی تشکیل نمی شود یا به صورت بسیار محدود 
تشکیل می شود. در این نوع خمیر به منظور جلوگیری از تشکیل شبکه گلوتنی، 
ابتدا امولسیونی از چربی و آب تهیه شده و سپس به سرعت با آرد مخلوط می شود 

به طوری که چربی و آب به صورت یکنواخت در آرد پخش شوند. 

تا  نوع خمیر  این  عمل آوری  روش  بیسکویت سخت:  انواع  عمل آوری خمیر 
شبکه  تشکیل  برای  که  تفاوت  این  با  است  نرم  بیسکویت  خمیر  شبیه  حدودی 
گلوتنی در خمیر باید آب بیشتری مصرف کرده و زمان اختلاط طولانی تر شود. 
در مرحله عمل آوری، باید دمای خمیر کنترل شود. )حداکثر 18 درجه سلسیوس( 
خمیر پس از اختلاط باید به منظور کاهش مقاومت گلوتنی در مقابل کشش، به 

مدت 30 تا60 دقیقه در شرایط مناسب استراحت داده شود. 

نکته در صورت استفاده از نوار استراحت دهنده خمیر، جنس آن باید قابل شست وشو و 
طول آن حداقل 6 متر باشد.

بیسکویت  ماشین های شکل دهنده خمیر  انواع  و  فرم دهی  اصول  مرحله،  این  در 
مورد بررسی قرار گرفته است. در قسمت فعالیت عملی هنرجویان به همراه مربی 

خود خمیر بیسکویت را تهیه می کنند.

3ـ مرحلة شکل دهی خمیر

پرسش نکات فنی که در استفاده از قالب ها باید رعایت شود تا برش به صورت یکنواخت انجام 
گیرد چیست؟ 

گیرد،  صورت  یکنواخت  به صورت  برش  تا  باشد  یکسان  باید  قالب  انتهای  در  فشار 
تنظیم ضخامت خمیر به منظور سهولت تخلیه خمیر از قالب ضروری است، لبه های 
برنده قالب ها باید در فواصل زمانی بررسی شود تا از اختلال در برش خمیر جلوگیری 

شود.
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چگونگی ورقه کردن خمیر بیسکویت
محفظه  این  زیر  در  می ریزند.  محفظه ای  داخل  آن  را  خمیر  آماده شدن  از  بعد 
شیاری وجود دارد که در دو طرف آن غلتکی به سمت داخل می چرخد و خمیر 
را به صورت لایه ای ضخیم درآورده و روی نوار نقاله رها می کند. جنس نوار نقاله 
آن  به  کمتر  خمیر  دارد  که  دلیل خصوصیاتی  به  و  است  محکم  پارچه  نوعی  از 
می چسبد. در مسیر حرکت نوار نقاله تعدادی غلتک وجود دارند که کار اصلی آنها 
نازك کردن لایه خمیر تا حد مورد نظر است این عمل بیشتر توسط غلتک میانی 
انجام می گیرد بدین صورت که با استفاده از پیچ های تنظیم که در دو طرف غلتک 

وجود دارد می توان فاصله آن را تا نوار )ضخامت خمیر( تعیین کرد.
از  بعد  بلافاصله  است  خمیر  لایه  یکنواخت کردن  در  آخر  غلتک  نقش  بیشترین 
غلتک آخر دو فن کوچک قرار دارند که با وزش باد به سطح خمیر باعث می شوند 
تا رطوبت سطح خمیر کم شده و خمیر به قالب نچسبد. بعد از این مراحل خمیر 

آماده شکل گیری است.
لایه خمیر بعد از عبور از آخرین غلتک و رسیدن به ضخامت لازم توسط قالب های 
ادامه  نقاله  نوار  بر روی  را  و مسیر خود  نظر در می آید  اشکال مورد  به  مشخص 
می دهد تا به نوار نقالة فلزی )توری مانند( برسد که لازمه پخت است. در اینجا 
تعدادی از کارگران به جمع آوری خمیرهای بد شکل و بدون فرم مناسب می پردازند 
تا محصول خروجی یکدست و با شکل مناسب باشد تا ضایعات پخت به حداقل 

برسد خمیرها نیز به ابتدای خط باز می گردند.

به منظور کاهش چسبندگی خمیر به قالب چه باید کرد؟ استفاده از وزش هوا روی بحث کلاسی
قالب

می شود  ایجاد  بیسکویت  در  پخت  مرحله  در  که  تغییراتی  ابتدا  مرحله،  این  در 
تشریح شده است. سپس اصول کار با فرهای پخت و انواع فرهای پخت بیسکویت 
توضیح داده شده است. در ادامه به نکاتی که در پخت بیسکویت باید در نظر گرفته 

شود پرداخته شده است.

4ـ مرحلة پخت

در مرحله تشکیل بافت چه واکنش هایی انجام می شود؟ پرسش
آمونیاک  و  کربنیک  گاز  آزاد شدن  پروتئین ها،  دناتوره شدن  نشاسته،  ژلاتینه شدن 
از مواد حجم دهنده، افزایش فعالیت آنزیم ها و نهایتاً غیر فعال شدن آنزیم ها، تبخیر 

از قسمت های سطحی. رطوبت 
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و  فر گازسوز  مصرفی،  سوخت  نوع  براساس  بیسکویت  پخت  فرهای  رایج ترین 
فر الکتریکی   هستند.

فر الکتریکی: در این نوع فر المنت های حرارتی در قسمت فوقانی و تحتانی نوار 
پخت قرار دارند. طول این فرها نسبت به انواع دیگر کوتاه تر است و برای پخت انواع 

بیسکویت و کراکر کاربرد دارند.
فرهای گازسوز: این فرها که برای پخت انواع بیسکویت استفاده می شوند دارای 

دو نوع نوار پخت فولادی و توری هستند.
در نوار فولادی که دارای پوشش نچسب است میزان چسبندگی محصول به نوار 
نرم  بیسکویت های  برای  نوار  این  است.  مقاوم تر  توری  نوار  به  نسبت  و  بوده  کم 
کاربرد دارد. برای پخت خمیر بیسکویت سخت، نوار توری توصیه می شود تا تبادل 

حرارت   و رطوبت در خمیر، یکنواخت صورت گیرد.

در انتهای مبحث پخت، اهداف و روش خنک کردن بیسکویت توضیح داده شده است.
نکاتی تکمیلی مبحث پخت و سردکردن بیسکویت: 

1  پخت بیسکویت در تونل پخت )که حدود 15 متر است(، در چهار مرحله صورت 
می گیرد، در حقیقت تونل پخت بیسکویت دارای 4 شعله با 4 دمای متفاوت 

است.

2  گرمای تولیدی از مشعل های فر، از سه راه تشعشع )سطوح داغ فر(، هدایت 
)سطح داغ سینی یا نقاله( و جابه جایی )جریان هوا( به بیسکویت ها می رسد که 

بیشترین دما از راه جابه جایی است.

3  در بالای هر فر یک موتور و دو خروجی قرار دارند. موتور در اصل نوعی فن 
تا شرایط  به کار می رود  برای سیرکوله کردن هوای داخل فر  داخلی است که 
حرارت دهی در همه جای فر یکسان باشد، یکی از خروجی ها برای خارج شدن 
دود و گاز حاصل از پخت است و خروجی دوم برای خارج شدن آب تبخیر شده 

از خمیر است.

4  برای سردکردن بیسکویت در کارخانه از دو محفظه اتاقک مانند که در مسیر 
قرار دارند استفاده می شود. بیسکویت ها به واسطه حرکت نوار نقاله که بسیار 
کند است وارد محفظه اول می شوند )با طول 1 متر( در این محفظه یک فن 
وجود دارد که نسیم ملایمی را به صورت ناهمسو با حرکت بیسکویت ها تولید 
می کند. دلیل این امر جلوگیری از شوك حرارتی است. بعد از خروج رطوبت 
اولیه بیسکویت ها وارد محفظه دوم می شوند. که در آن جهت وزش باد سرد 
به صورت همسو است. خشک شدن نهایی بیسکویت ها در اینجا اتفاق می افتد.
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5  در برخی از بیسکویت ها و بیشتر کراکرها برای بهبود رنگ و طعم، بعد از 
خروج محصول از فر و قبل از سردشدن آن، نوعی روغن گیاهی )در حدود 

5 تا 10 درصد وزنی آنها( روی سطح شان ریخته می شود.

در این مرحله اصول بسته بندی، نقش دستگاه رج بندی، هدف از بسته بندی بیسکویت، 
ویژگی های ماده اولیه برای بسته بندی بیسکویت و اصول انبارداری بیسکویت توضیح 

داده شده است. 

5  ـ مرحلة بسته بندی و انبارش

هنگام انجام فعالیت کارگاهی بسته بندی بیسکویت، باید نکات زیر رعایت شود:
بهترین اوزان بسته بندی برای حفظ کیفیت بیسکویت، 200، 300 تا 500 گرم 
)بسته بندی خانواده( هستند و به ندرت در حجم های بالاتر ارائه می شود. بهترین 
بسته های  در  محصول  نمودن  بسته بندی  بیشتر،  بسته بندی  برای  ممکن  شکل 
کوچک و قراردادن آنها در یک بسته بندی بزرگ تر است تا علاوه بر حفظ کیفیت 
محصول، مصرف آنها ساده تر باشد. بسته بندی های حجیم که در یک پلاستیک یا 
کارتن به بازار عرضه می شوند. به دلیل باز شدن بسته برای مدت طولانی و جذب 

انواع آلودگی ها از محیط، مطلوب و سالم نیستند.
است.  شده  بررسی  بیسکویت  شیمیایی  و  فیزیکی  و  ویژگی های حسی  ادامه  در 
ویژگی های میکروبی و ویژگی های فیزیکی و شیمیایی بیسکویت به طور کامل در 

جداول زیر آمده است.

بسته بندی بیسکویت، چه ویژگی هایی باید داشته باشد؟ پرسش
1  مصونیت در برابر فساد و تخریب

2  محافظت در برابر شکستگی و آسیب های فیزیکی 
3  مناسب بودن از نظر شکل و اندازه 

4  سهولت باز شدن 
5  درج مشخصات محصول روی بسته به صورت واضح و خوانا
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ویژگی های میکروبی انواع بیسکویت

ویژگی های فیزیکی و شیمیایی انواع بیسکویت 

                                            نوع فراورده
شیرینی های خشکویژگی

منفیآنتروباکتریاسه )در گرم(

منفیاشریشیا کلی )در گرم(

ــــسالمونلا در25 گرم

ــــاستافیلوکوکوس اورئوس کواگولاز مثبت )در گرم(

ــــباسیلوس سرئوس )در گرم(

102کپک )در گرم(

ـمخمر )در گرم(

منفیکلی فرم )در گرم(

حد قابل قبولویژگی

رطوبت )درصد وزنی(

بیسکویت سبوس دار: حداکثر 7

بیسکویت ساده: حداکثر 4/5

سایر انواع بیسکویت: حداکثر 10
pH7/8 حداکثر

اندیس پراکسید چربی استخراجی برحسب میلی اکی والان در 
حداکثر 2کیلوگرم

اسیدیته چربی استخراجی برحسب اسیداولتیک
بیسکویت سبوس دار: حداکثر 0/4

سایر انواع بیسکویت: حداکثر 0/35

منفیاندیس کرایس چربی استخراجی

قندکل )منو و دی ساکاریدها( درصد وزنی

بیسکویت ساده: حداکثر 18

سایر انواع بیسکویت: حداکثر 22

بیسکویت بدون شکر افزوده : حداکثر 4
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نکاتی درباره ماندگاری بیسکویت: 
عواملی که باعث افزایش ماندگاری بیسکویت می شوند عبارت اند از:

 فرمولاسیون مطلوب
 سرعت عمل در تولید

 نوع فرایند
 خشک شدن مناسب بیسکویت قبل از بسته بندی

 بهداشتی بودن خط تولید
 بسته بندی مناسب و محافظ
 نگهداری در شرایط مناسب

در طول ماندگاری بیسکویت، به تدریج تغییرات زیر در محصول رخ می دهد:
 کاهش تردی

 کاهش رنگ سطحی بیسکویت 
 تغییر عطر و طعم
 جابه جایی چربی

 توسعه بد طعمی 
 کاهش برخی ویتامین ها

خاکستر غیرمحلول در اسید )درصد وزنی(
بیسکویت های شکلاتی با فراورده کاکائویی: 

حداکثر 0/06

سایر انواع بیسکویت: حداکثر 0/05
حداکثر 2اسید چرب ترانس چربی استخراجی )درصد وزنی(

نداشته باشدرنگ )در صورت احتمال استفاده از رنگ (

چربی )درصد وزنی(
بیسکویت ساده: حداکثر 20

سایر انواع بیسکویت: حداکثر 22

فیبر )درصد وزنی(

بیسکویت سبوس دار: حداقل 1

بیسکویت با ادعای منبع/ دارای فیبر: حداقل 3

بیسکویت با ادعای غنی از فیبر: حداقل 6
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برخی از معایب احتمالی در بیسکویت تولیدی به شرح زیر است:
1  سفتی بیش از حد بیسکویت: مصرف کم روغن و یا استفاده از آرد نامناسب 

می شود. بیسکویت  سفتی  باعث 

نامطلوب،  آرد  مصرف  از  ناشی  می تواند  امر  این  علت  محصول:  رنگ  2  تیرگی 
پخت بیش از حد محصول، مصرف زیادتر از حد مواد پوك کننده و استفاده از 

باشد. مصنوعی  رنگ های 

3  ایجاد طعم تلخ بر اثر مصرف نا مناسب مواد پوك کننده

4  ترك خوردن )Checking(: عبارت است از ایجاد شکستگی های ریز یا بزرگ که 
در بیشتر موارد ممکن است تا لبه انتهایی نرسد و شکل بیسکویت باقی بماند 
اما این نقیصه موجب کم شدن مقاومت در برابر فشار و عوامل مکانیکی می شود.

در انتها در قسمت آزمون های کنترل کیفیت به بررسی آزمون درصد شکستگی 
ابتدا  است  بدیهی  است.  شده  پرداخته  رطوبت  درصد  اندازه گیری  و  بیسکویت 
هنرجویان به بررسی خواص ظاهری بیسکویت می پردازند. در صورت داشتن وقت 
کافی بهتر است آزمون های دیگری که بر روی بیسکویت انجام می شود نظیر تعیین 
pH را برای کسب مهارت بیشتر تکرار کنند )روش انجام این آزمون در پودمان های 

قبل آموزش داده شده است(.
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جدول اهداف توانمندسازي

واحد پودمان
مهارتيدانشياهداف توانمندسازيیادگیری

چهارم

ت
وی

سک
 بی

ید
تول

ویژگي هاي مواد اولیه تولید بیسکویت را بیان کند.

اصول کنترل کیفیت مواد اولیه را توضیح دهد.

اصول نگهداري مواد اولیه را شرح دهد.

آزمون هاي کنترل کیفیت مواد اولیه را انجام دهد.

اصول فرمولاسیون خمیر بیسکویت را شرح دهد.

اصول اختلاط خمیر بیسکویت را شرح دهد.

اصول کار با انواع مخلوط کن را بیان کند.

عمل فرمولاسیون خمیر بیسکویت را انجام دهد.

عمل مخلوط کردن خمیر را انجام دهد.

اصول فرم دهي خمیر را بیان کند.

عمل قالب زني خمیر را انجام دهد.

اصول پخت را بیان کند.

اصول سردکردن بیسکویت را بیان کند.

عمل پخت بیسکویت را انجام دهد.

عمل سردکردن بیسکویت را انجام دهد.

اصول بسته بندي و انبارداري بیسکویت را شرح دهد.

اصول کنترل کیفیت بیسکویت را شرح دهد.

عمل بسته بندي را انجام دهد.

آزمون هاي کنترل کیفیت محصول نهایي را انجام دهد.

آزمون پایاني

2436زمان
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شرح کار
5 عمل آوري خمیر        4 اختلاط       3 فرمولاسیون خمیر        2 کنترل کیفیت مواد اولیه        1 آماده سازي مواد اولیه       

9 بسته بندي     10 کنترل کیفیت محصول نهایی 8 سرد کردن      7 پخت      6 شکل دهي خمیر     

استاندارد عملکرد
تولید بیسکویت مطابق استانداردهاي 103 و 6153 سازمان ملي استاندارد ایران

شاخص ها
 انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز

 انجام آزمون هاي کیفي مواد اولیه مطابق استاندارد ملي
 اختلاط مواد اولیه تا دستیابي به خمیر مطلوب

 تعیین مقدار مورد نیاز مواد اولیه با توجه به فرمولاسیون
 رسانیدن خمیر به مدت 1 ساعت و 30 دقیقه

 قالب زني خمیر بیسکویت
 پخت بیسکویت تا رسیدن به رطوبت و رنگ مطلوب

 سرد کردن بدون ایجاد رطوبت در بسته ها
 بسته بندي غیر قابل نفوذ

 انجام آزمون هاي کنترل کیفیت

شرایط انجام کار
مکان: کارگاه

زمان: 6 ساعت
تجهیزات: میکسر، فر پخت، دستگاه فرم دهي، دستگاه بسته بندي، آسیاب شکر، نوار سردکن تونلي، نوار دستگاه ردیف کن

ابزار: ترازو، دماسنج، پالت، الک، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهي
مواد: آرد، شکر، تخم مرغ، روغن، شیر خشک، پودر پخت، آب بهداشتي، شربت اینورت، نمک، افزودني هاي مجاز

معیار شایستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

1آماده سازي مواد اولیه1

1تولید خمیر2

1شکل دهي خمیر3

2پخت4

1بسته بندي و انبارش5

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
مدیریت کیفیت )N63( سطح 1، درستکاري )N73( سطح 1 
استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک،کلاه، پیش بند

توجه به سلامت و کیفیت محصول

2

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

ارزشیابی واحد یادگیری تولید بیسکویت
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پودمان پنجم

تولید فراورده های خمیری
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واحد یادگیری:
تولید رشته آشی و پلویی

ایران  در  که  هستند  پلویی  و  آشی  رشته  مانند  خمیری  فراورده های  از  بعضی 
از  برخی  در  امروزه  می شوند.  تهیه  صنعتی  نیمه  و  کارگاهی  و  سنتی  به صورت 
به شکل  است. که  یافته  رواج  فوری  تولید رشته  ژاپن  به ویژه  کشورهای صنعتی 
نوعی غذای حاضری به بازار ارائه می شود و غلات، ادویه ها و چاشنی های آماده نیز 
همراه بسته ارائه می شود و کافی است که مصرف کننده محتویات بسته را با آب 

تا غذای آماده ای مانند سوپ یا آش حاضر شود. داغ مخلوط کند 

نمودار شماره 7ـ مراحل تولید رشته آشی و پلویی

آماده سازی مواد اولیه

تولید خمیر

شکل دهی و برش

خشک کردن

بسته بندی و انبارش
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مواد و تجهیزات
مواد: آرد، آب بهداشتي، نمك

تجهیزات: میکسر، دستگاه برش، دستگاه خشك کن، پاتیل، دستگاه نورد، دستگاه 
بسته بندي، ترازو، دماسنج، پالت، الك، سرتاس، میز خنك کننده، لباس کار، کفش، 

دستکش، ماسك، کلاه، پیش بند، ابزارآلات آزمایشگاهي
در این واحد یادگیري، روش تهیه رشته آشی و پلویی به هنرجویان آموزش داده 
می پذیرد  انجام  مرحله کاری،  پنج  در  پلویی  و  آشی  رشته  تولید  فرایند  می شود. 
)نمودار شماره 7( در کتاب درسي براي هر مرحله، اهداف دانشي و مهارتي خاصي 
طراحي و تدوین شده است. و در کتاب حاضر نکات اجرایي مربوط به هر مرحله و 
اهداف آن، به همراه پاسخ برخي از پرسش ها، به اختصار براي استفاده هنرآموزان 

محترم ارائه مي شود.

در این مرحله ابتدا شرح مختصری درباره ویژگی های مواد اولیه رشته آشی و پلویی 
بیان شده است. سپس اشاره ای به اصول کنترل کیفیت و نگهداری مواد اولیه شده 
است. در قسمت آزمون های کنترل کیفیت، آزمون اندازه گیری درصد خاکستر آرد 
توضیح داده شده است. اما به نظر می رسد که ابتدا هنرجویان باید ارزیابی حسی 
و فیزیکی آرد و دیگر مواد اولیه را انجام دهند و در صورت داشتن وقت کافی بهتر 
است که آزمون های دیگر آرد نظیر اندازه گیری درصد رطوبت را نیز انجام دهند. 

تکرار این آزمون ها با هدف کسب مهارت در هنرجویان است. 

1ـ مرحلة آماده سازی مواد اولیه

در این مرحله ابتدا به اهمیت فرمولاسیون در تهیه خمیر اشاره شده است. سپس 
در ادامه روش خمیرگیری توضیح داده شده است.

2ـ مرحلة تولید خمیر

صنعتی  نیمه  واحدهای  در  رشته  برش دادن  و  دهی  شکل  اصول  مرحله  این  در 
توضیح داده شده است. اما از آنجا که در هنرستان ها احتمالاً دستگاه پهن کننده و 
برش زننده خمیر موجود نیست؛ هنرآموزان محترم می توانند این قسمت از واحد 

یادگیری را با کمك دستگاه های رشته ساز خانگی انجام دهند. 
برای این منظور ابتدا باید خمیر را با کمك وردنه بر روی میزی که آرد پاشی شده 

3ـ مرحلة شکل دهی و برش
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است پهن کنید. سپس خمیر پهن شده را با کمك چاقوی تیز به شکل مستطیل 
برش دهید. روی دستگاه مقداری آرد پاشیده و خمیر را روی آن قرار داده و اهرم 

دستی آن را بچرخانید تا رشته ها از طرف دیگر خارج شوند. 

آموزش  بر  علاوه  می توانند  کافی  زمان  داشتن  صورت  در  محترم  هنرآموزان 
رشته های مرسوم، اقدام به آموزش رشته محلی منطقه زندگی خود نیز بکنند و در 
صورت امکان بهتر است هنرجویان از یك واحد تولیدی نیمه صنعتی رشته آشی و 
پلویی بازدید کنند و از نزدیك با دستگاه های پهن کننده و برش دهنده و طرز کار 

آنها آشنا شوند.

از  استفاده  مناسب  زمان  و  دما  مورد  در  مختصری  توضیح  ابتدا  مرحله  این  در 
خشك کن ها در واحدهای صنعتی داده شده است. سپس در ادامه به تفاوت دمای 
خشك کن در رشته آشی و پلویی اشاره شده است. در هنرستان ها می توان عمل 

خشك کردن را در خشك کن و یا زیر آفتاب و به روش سنتی انجام داد.

4ـ مرحلة خشک کردن

دلیل بالا بودن دمای خشک کن رشته پلویی چیست؟پرسش
رشته های پلویی برشته تر و تیره تر هستند لذا می بایست در هنگام خشک کردن این 

رشته ها از دمای بالاتر استفاده نمود.
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در این مرحله به خصوصیات ماده بسته بندی رشته آشی و پلویی و مواردی که 
بر روی بسته ها باید نشانه گذاری شود اشاره شده است. از هنرجویان بخواهید که 
انواع رشته آشی و پلویی از واحدهای تولیدی گوناگون که در بازار موجود است 
تهیه کرده و ضمن عرضه در کلاس به مقایسه بسته بندی و نشانه گذاری بر روی 

بپردازند.  آنها  بسته های 

5   ـ مرحلة بسته بندی و انبارش

در قسمت آزمون های کنترل کیفیت فقط آزمون های اندازه گیری درصد شکستگی 
رشته ها و اندازه گیری درصد نمك توضیح داده شده است. در صورت داشتن زمان 
 pH اندازه گیری  و  اندازه گیری درصد خاکستر  آزمون  کافی هنرجویان می توانند 
در  آزمون ها  این  انجام  )روش  دهند  انجام  بیشتر  مهارت  کسب  به منظور  نیز  را 

پودمان های قبل آموزش داده شده است(.

پرسش چرا مواد بسته بندی رشته آشی و پلویی باید مقاوم در مقابل ضربه باشند؟ 
زیرا رشته ها شکننده بوده و در اثر ضربه آسیب می بینند و می شکنند.

پرسش چرا قسمت عصایی رشته ها برای مصرف مناسب نیست؟
زیرا امکان آلودگی قسمت عصایی رشته ها به سبب تماس مستقیم با میله های ترولی 

بالا است.
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جدول اهداف توانمندسازي

واحد پودمان
مهارتيدانشياهداف توانمندسازيیادگیری

پنجم

یی
لو

و پ
ی 

آش
ته 

رش
د 

ولی
ت

ویژگي هاي مواد اولیه تولید رشته را بیان کند.

اصول کنترل کیفیت مواد اولیه را توضیح دهد.

اصول نگهداري مواد اولیه را شرح دهد.

آزمون هاي کنترل کیفیت مواد اولیه را انجام دهد.

اصول فرمولاسیون رشته را شرح دهد.

اصول تولید خمیر را شرح دهد.

عمل فرمولاسیون را انجام دهد.

عمل تولید خمیر را انجام دهد.

اصول فرم دهي و برش خمیر را بیان کند.

عمل فرم دهي و برش خمیر را انجام دهد.

اصول کار با دستگاه خشك کن را بیان کند.

عمل خشك کردن را انجام دهد.

اصول بسته بندي و انبارداري رشته را بیان کند.

اصول کنترل کیفیت محصول نهایي را توضیح دهد.

عمل بسته بندي را انجام دهد.

آزمون هاي کنترل کیفیت محصول نهایي را انجام دهد.

آزمون پایاني

1218زمان
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شرح کار
5 شکل دهي  4 خمیرگیري       3 فرمولاسیون خمیر        2 کنترل کیفیت مواد اولیه        1 آماده سازي مواد اولیه       

8 کنترل کیفیت محصول نهایی 7 بسته بندي      6 خشك کردن      و برش خمیر     

استاندارد عملکرد
تولید رشته آشي و پلویي مطابق استانداردهاي 103 و 2018 سازمان ملي استاندارد ایران

شاخص ها
 انتخاب مواد اولیه مناسب

 انجام آزمون هاي کیفي مواد اولیه مطابق استاندارد ملي
 تعیین مقدار مناسب مواد اولیه با توجه به فرمولاسیون

 اختلاط مواد اولیه تا دستیابي به خمیر مناسب
 شکل دهي و برش خمیر با ابعاد مناسب

 خشك کردن رشته ها تا رسیدن به رطوبت مطلوب )آشي 10 درصد، پلویي 5 درصد(
 بسته بندي بدون خرد شدن رشته ها 

 انجام آزمون هاي کنترل کیفیت

شرایط انجام کار
مکان: کارگاه

زمان: 4 ساعت
تجهیزات: میکسر، دستگاه برش، دستگاه خشك کن، پاتیل، دستگاه نورد، دستگاه بسته بندي

ابزارآلات  پیش بند،  کلاه،  ماسك،  دستکش،  کفش،  کار،  لباس  خنك کننده،  میز  سرتاس،  الك،  پالت،  دماسنج،  ترازو،  ابزار: 
آزمایشگاهي

مواد: آرد، آب بهداشتي، نمك

معیار شایستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

1آماده سازي مواد اولیه1

1تولید خمیر2

1شکل دهي و برش3

2خشك کردن4

1بسته بندي و انبارش5

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
مدیریت کیفیت )N63( سطح 1 

استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسك،کلاه، پیش بند
توجه به تولید غذاهاي اصیل ایراني

2

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

ارزشیابی واحد یادگیری تولید رشته آشی و پلویی
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اخیر  سال های  در  که  هستند  غلات  پرمصرف  و  مهم  محصولات  از  پاستا  انواع 
به طور گسترده ای در برنامه غذایی مردم وارد شده اند. امروزه با توسعه این صنعت 
سیستم های مرحله ای یا بچ تولید پاستا جای خود را به سیستم های پیوسته داده اند. 
اخیراً خشك کردن در دماهای بالا و در برخی موارد خشك کردن محصولات فرمی 
یا کوتاه با انرژی مایکرویو بازده عملیاتی و کیفیت نهایی محصول را بهبود بخشیده 
است. با توجه به اینکه شکل، ابعاد و اندازه انواع پاستا بسیار متغیر بوده و بستگی 
به امکانات و روش های تولید به ویژه روش های قالب گیری دارد تقسیم بندی های 
زیادی در مورد این فراورده ها صورت گرفته است که یك مورد از این طبقه بندی ها 

عبارت است از:
  محصولات بلند شامل: ماکارونی، اسپاگتی، ورمیشل، لازانیا 

لوله ای،  کوتاه  ماکارونی های  زانویی،  ماکارونی های  شامل:  کوتاه    محصولات 
صدفی  ماکارونی های  سوپ،  مخصوص  ماکارونی های 

  نودل ها: در فرمولاسیون این محصولات حداقل 5/5 درصد مواد جامد، تخم مرغ 
به کار برده می شود 

  محصولات ویژه شامل: بولونیا، فراورده های مغزی دار، انواع رشته سوپی، پلویی 
و آشی، نودل فوری 

واحد یادگیری:
تولید پاستا

نمودار شماره 8 ـ مراحل تولید پاستا

آماده سازی مواد اولیه

تولید خمیر

اکسترود کردن

خشک کردن

بسته بندی

انبارش
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مواد و تجهیزات
مواد: آرد سمولیناي گندم، آب بهداشتي، مواد افزودني مجاز 

تجهیزات: میکسر، دستگاه خشك کن، اکسترودر، خمیر گیر، قالب شور، کمپرسور، 
پالت، چاقوهاي برش،  تایمر،  ترازو، دماسنج،  دستگاه بسته بندي، دستگاه قیچي، 
قالب هاي اکسترودر، لباس کار، کفش، دستکش، ماسك، کلاه، پیش بند، ابزارآلات 

آزمایشگاهي
در این واحد یادگیري، روش تهیه انواع پاستا به هنرجویان آموزش داده می شود. 
در   )8 شماره  )نمودار  می پذیرد  انجام  مرحله کاری،  در شش  پاستا  تولید  فرایند 
کتاب درسي براي هر مرحله، اهداف دانشي و مهارتي خاصي طراحي و تدوین شده 
است. و در کتاب حاضر نکات اجرایي مربوط به هر مرحله و اهداف آن، به همراه 
پاسخ برخي از پرسش ها، به اختصار براي استفاده هنرآموزان محترم ارائه مي شود.

در این مرحله ابتدا به ویژگی ها و خواص مواد اولیه به خصوص سمولینا که ماده اصلی 
تهیه پاستا است پرداخته شده است. 

سمولینا که از گندم دروم تهیه می شود معمولاً به رنگ زرد کهربایی است. البته عواملی 
مانند اندازه ذرات در رنگ سمولینا اثر می گذارند. هر قدر اندازه ذرات، کوچك تر باشند، 

انعکاس نور از سطح ذرات بیشتر است و رنگ سمولینا روشن تر است.
مراحل تهیه سمولینا از گندم دوروم با گندم های دیگر اندکی تفاوت دارد و به شرح 

زیر است:
وجود  زیرا  دارد  ویژه ای  اهمیت  گندم  تمیزکردن  عملیات  گندم:  1  تمیزکردن 
ناخالصی ها، دانه های آفت زده، شکسته و جوانه زده بر روی رنگ سمولینا تأثیر 

می گذارند. ملاحظه ای  قابل 
2  متعادل کردن یا واجد شرایط کردن رطوبت گندم: در این مرحله رطوبت گندم 
گندم سفت شده  پوسته  نتیجه  در  می دهند.  افزایش  درصد  حدود 16/5  تا  را 
عملیات  در طی  و  می شود  انجام  به سهولت  آندوسپرم  از  پوسته  و جداسازی 
اندازه ذرات یکنواخت تر خواهد بود.  خردکردن آندوسپرم و تبدیل آن به سمولینا 
غلتك های  بر  علاوه  دوروم  گندم  آسیاب  عملیات  در  آسیاب کردن:  3  عملیات 
خردکننده معمولی، تعدادی غلتك موسوم به غلتك های خراش دهنده نیز وجود 
دارد. این غلتك ها عمل جداسازی ذرات سبوس چسبیده به آندوسپرم را تا حد 

ممکن انجام می دهند.
4  عملیات خالص سازی: در این مرحله خالص سازی نهایی دانه های سمولینا توسط 

ماشین هایی به نام پیوریفایر انجام می شود. 

1ـ مرحلة آماده سازی مواد اولیه
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در ادامه این مرحله اصول کنترل کیفیت مواد اولیه و اصول نگهداری این مواد مورد 
بررسی قرار گرفته است. 

اندازه ذرات در یکنواختی جذب آب به ویژه در روش های پیوسته تولید ماکارونی 
اهمیت دارد و وجود ذرات خیلی درشت به دلیل تأخیر در جذب آب باعث پیدایش 
درصد  اندازه گیری  آزمایش  دلیل  همین  به  می شود.  محصول  در  سفید  لکه های 
ذرات آرد در آزمون های کنترل کیفیت از اهمیت خاصی برخوردار است و در این 
قسمت به آن پرداخته شده است. در صورتی که دستگاه لرزاننده الك موجود نباشد 
هنرجویان می توانند این آزمایش را با الك هایی با مش های متفاوت انجام دهند. 
در صورت داشتن وقت کافی بهتر است آزمون های دیگری که بر روی آرد انجام 
تکرار  مهارت  برای کسب  را  و خاکستر  رطوبت  اندازه گیری درصد  نظیر  می شود 

کنید )روش انجام این آزمون ها در پودمان های قبل آموزش داده شده است(.

مزایا و معایب استفاده از پودر تخم مرغ چیست؟ بحث گروهی
محاسبه مقدار لازم پودر تخم مرغ در فرمول راحت تر و به دلیل حجم کم فراورده، 
ذخیره سازی آن ساده تر و امکان آلودگی و فساد کمتر است. ولی هزینه بالای تولید 

تخم مرغ خشک شده از معایب عمده آن محسوب می شود.

چرا یکنواختی ذرات سمولینا درکیفیت محصول نهایی اهمیت زیادی دارد؟پرسش
باعث پیدایش لکه های  به دلیل تأخیر در جذب آب  زیرا وجود ذرات خیلی درشت 

می شوند. محصول  در  سفید 

در این مرحله ابتدا اصول فرمولاسیون مواد اولیه و درصد وزنی هر یك، براساس آرد 
بیان شده است. در ادامه به روش های مداوم و غیر مداوم تولید پاستا اشاره شده است 
و سپس به توضیح انواع مخلوط کن هایی که در تهیه خمیر پاستا استفاده می شوند 
پرداخته شده است. در صورت امکان بهتر است هنرجویان از یك واحد تولید پاستا 

بازدید کرده و با انواع مخلوط کن ها و روش های مخلوط کردن بهتر آشنا شوند.
در دستگاه های مدرن، معمولاً سمولینا، آب و سایر مواد افزودنی توسط دستگاه های 
وارد  می کنند  کار  حجمی  یا  و  وزنی  براساس  که  ترمومتر  به  مجهز  تغذیه کننده 

می شوند.  مخلوط کن 

2ـ مرحلة تولید خمیر
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پرسش میزان افزایش یا کاهش مقدار آب مصرفی چه تأثیری بر خمیر دارد؟
مقدار زیاد آب مصرفی باعث می شود که خمیر ویسکوزیته لازم را به دست نیاورد و 

مقدار کم آب باعث می شود که خمیر بیش از حد لازم ورز داده شود.

مختلف  قسمت های  و  اکستروژن  مورد  در  مختصری  توضیح  ابتدا  مرحله  این  در 
است. شده  بیان  اکسترودر 

فرایند اکستروژن ترکیبی از عملیات اختلاط، ورز دادن، شکل دادن و برش است که 
در دستگاه های مخصوصی به نام اکسترودر انجام می شود. در این دستگاه ها مواد 
غذایی نیمه جامد، فشرده و به تدریج آماده می شوند. خمیر مخلوط شده و ورز یافته، 
تحت فشار بسیار بالا از میان دهانه ای خارج و به سمت قالب های سوراخ دار هدایت 

و از آنجا خارج می شود.
در اکسترودر هر قدر قطر استوانه ای که مارپیچ در آن قرار دارد کمتر باشد، بهتر 
است، زیرا در حین ورز دادن دمای قسمتی از خمیر که نزدیك سیلندر است بالاتر از 
دمای خمیر دور مارپیچ است و با کم بودن قطر استوانه، مقدار خمیر دور مارپیچ کمتر 
شده و دمای توده خمیر یکنواخت تر می شود. سطح مارپیچ هم بایستی صیقلی باشد.

طی عمل اکستروژن در مرحله ورزدهی، نیرویی در جهت حرکت خمیر به سمت جلو 
به آن وارد می شود و نیروی دیگری عمود بر جهت حرکت خمیر به جلوی آن وارد 
می شود که عامل نوعی چرخش در خمیر است. مقدار این نیروها به زاویه مارپیچ 

بستگی دارد.
حرکت خمیر به سمت جلو در نزدیکی بدنه سیلندر بیشتر است و حرکت عمود بر 

آن، در نزدیکی مارپیچ بیشتر است. این دو نیرو موجب ورز دیدن خمیر می شوند.
شست وشوی قالب ها از اهمیت زیادی برخوردار است زیرا باقی ماندن ناخالصی های 
همراه سمولینا و یا تکه های خمیر در قالب ها باعث رشد کپك  و مخمر شده و از 
آنها می شود به همین  باعث آسیب دیدگی دیواره و مسدود شدن  به تدریج  طرفی 
منظور در ادامه این قسمت از واحد یادگیری به بحث در مورد جنس قالب ها و طریقه 

شست وشوی آنها پرداخته شده است.
تهیه پاستا در هنرستان ها به دلیل نبودن اکسترودر غیر ممکن است. هنرآموزان 
محترم می توانند این واحد یادگیری را با ارائه اسلاید و یا فیلم آموزشی به هنرجویان 
آموزش دهند. البته آزمون های مواد اولیه و فعالیت کارگاهی تهیه خمیر با استفاده از 

مخلوط کن انجام پذیر است.

3ـ مرحلة اکسترود کردن
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چرا در اکسترودر باید از افزایش دمای خمیر جلوگیری شود؟پرسش
زیرا در صورت بالا رفتن دمای خمیر، گلوتن منعقد و نشاسته ژلاتینه می شود.

سرعت بالا یا پایین عمل اکستروژن چه تأثیری بر روی خمیر دارد؟پرسش
سرعت کم اکستروژن، سبب طولانی شدن زمان و تغییرات نامطلوب در رنگ فراورده 
و  گلوتن  شبکه  تضعیف  و  کپک  و  مخمر  نمو  و  رشد  لیپواکسیداز،  واکنش  اثر  در 
شل شدن خمیر و نهایتاً پخت نامطلوب می شود و سرعت بالای اکستروژن سبب بالا 
رفتن دمای خمیر و ژلاتینه شدن نشاسته و کاهش جذب آب در مرحله پخت می شود.

تعداد زیاد سوراخ های قالب ها و افزایش قطر آنها مطلوب نیست. چرا؟پرسش
به  وارده  فشار  کم شدن  موجب  آنها  قطر  زیاد شدن  و  تعداد سوراخ ها  افزایش  زیرا 

می شود. خمیر 

4ـ مرحلة خشک کردن

در این مرحله ابتدا به بررسی مراحل مختلف خشك کردن و سپس به ویژگی ها و 
شرایط خشك کن ها پرداخته شده و در ادامه به اهداف و مزایای سردکردن محصول 
اشاره شده است. در صورت امکان بهتر است هنرجویان از یك واحد تولیدی پاستا 

بازدید کرده و از نزدیك با خشك کن ها و شرایط آنها آشنا شوند.
خشك کردن یکی از مهم ترین و بحرانی ترین مراحل تهیه پاستا است زیرا اگر به 
نحو مطلوب انجام نشود رشته ها ترک بر می دارند و pH محصول کاهش یافته و 

فراورده نهایی طعم ترش پیدا می کند.

مواردی که موقع خشك کردن به آنها باید توجه داشت عبارت اند از:
1  رطوبت سطح رشته ها و یا محصول خروجی اکسترودر مستقل از شرایط داخل 
آنها است و بیشتر تابع شرایط خشك کن مانند دمای آن، سرعت جریان هوا در 

داخل خشك کن و رطوبت نسبی آن است.
2  رطوبت در داخل رشته ها به صورت مخلوطی از مایع و بخار است.

و قسمت  از دست می دهند منقبض می شوند  پاستا وقتی رطوبت  3  رشته های 
کمتر خشك شده، نرم است. این امر موجب تنش و در نهایت شکستگی رشته ها 

می شود.
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بحث گروهی در صورت طولانی بودن مرحله تعریق چه معایبی برای محصول خروجی پیش می آید؟
مرحله،  این  در  خشک کن  دمای  بودن  پایین  و  نسبی  رطوبت  بودن  بالا  به  توجه  با 
رشته ها  درون  نیز  مخمرها  و  می کنند  رشد  رشته ها  و  گرم خانه  سطوح  در  کپک ها 
مقدار زیادی اسید سنتز می کنند که موجب ترش شدن محصول و افت pH می شود. 

پرسش سرعت خشک کردن ماکارونی به چه عواملی بستگی دارد؟
شرایط  و  فراورده  اولیه  رطوبت  مقدار  محصول،  ضخامت  و  شکل  نظیر  عواملی  به 
دستگاه خشک کن از جمله دما و رطوبت نسبی و سرعت هوای خشک کننده بستگی 

دارد.

5   ـ مرحلة بسته بندی 

6  ـ مرحلة انبارش

در این مرحله ابتدا به ویژگی های انبار پاستا پرداخته شده است و در ادامه اصول 
کیفیت  کنترل  که  است  بدیهی  است.  شده  بیان  نهایی  محصول  کیفیت  کنترل 

محصول شامل آزمون های حسی و فیزیکی، شیمیایی و میکروبی است.
برخی از آزمون های حسی مربوط به قبل و بعضی از این آزمون ها مربوط به بعد 

از پخت است.
رنگ سمولینا زرد کهربایی و ثابت است بنابراین وجود هر رنگی در آب پخت دلیل 

استفاده از رنگ های مصنوعی است.
ناخالصی های مختلف در سمولینای  به  وجود لك در رشته های ماکارونی مربوط 

مصرفی، وجود ذرات پوسته و حباب های هوا در بافت رشته ها است.
چسبندگی رشته ها مربوط به کیفیت پایین سمولینا یا آرد مصرفی، نشت آمیلوز از 

است  پرداخته شده  پاستا  بسته بندی  مواد  بررسی خصوصیات  به  مرحله  این  در 
ماده  بهترین  است.  شده  اشاره  آنها  بهترین  و  بسته بندی  مواد  انواع  به  سپس  و 
بسته بندی این محصول سلوفان است زیرا در سرعت بالای کار دستگاه بسته بندی 
به حد کافی مقاوم بوده، به راحتی به هم می چسبد، در مقابل رطوبت نفوذ ناپذیر 

و برای بیشتر مناطق کشور قابل استفاده است. 
از هنرجویان بخواهید که انواع محصولات پاستا )از واحدهای تولیدی گوناگون که 
در بازار موجود است( را تهیه کرده و ضمن ارایه در کلاس به مقایسه آنها بپردازند. 
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شبکه گلوتنی به دلیل آسیب دیدن نشاسته و تجزیه آن است.
اندازه گیری وزن بعد از پخت و  در قسمت آزمون های کنترل کیفیت، دو آزمون 
درصد کل مواد جامد در آب پخت توضیح داده شده است. این دو آزمون بایستی 
پشت سر هم انجام شوند زیرا آبی که از پختن و آبکش کردن آزمون اندازه گیری 

وزن بعد از پخت جمع آوری می شود در آزمون بعدی استفاده می شود.
برای انجام این آزمون ها می توان از انواع پاستای آماده استفاده کرد.
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جدول اهداف توانمندسازي

واحد پودمان
مهارتيدانشياهداف توانمندسازيیادگیری

پنجم

ستا
 پا

ید
تول

ویژگي هاي مواد اولیه تولید پاستا را بیان کند.

اصول کنترل کیفیت مواد اولیه را توضیح دهد.

اصول نگهداري مواد اولیه را شرح دهد.

آزمون هاي کنترل کیفیت مواد اولیه را انجام دهد.

اصول فرمولاسیون تولید پاستا را شرح دهد.

اصول کار با دستگاه خمیرگیر را بیان کند.

عمل فرمولاسیون را انجام دهد.

عمل خمیرگیري را انجام دهد.

اصول عملیات اکستروژن را بیان کند.

کار با اکسترودر را انجام دهد.

اصول خشك کردن خمیر را بیان کند.

عمل خشك کردن خمیر را انجام دهد.

اصول بسته بندي و انبارداری پاستا را بیان کند.

اصول کنترل کیفیت محصول نهایي را توضیح دهد.

عمل بسته بندي را انجام دهد.

آزمون هاي کنترل کیفیت محصول نهایي را انجام دهد.

آزمون پایاني

1218زمان



106

شرح کار
4 خمیرگیري            3 فرمولاسیون خمیر             2 کنترل کیفیت مواد اولیه             1 آماده سازي مواد اولیه             

7 بسته بندي      6 خشك کردن      5 اکسترود کردن       

استاندارد عملکرد
تولید ماکاروني مطابق استانداردهاي 103 ، 213 ، 3200 و 3816 سازمان ملي استاندارد ایران

شاخص ها
 انتخاب سمولینا یا آرد نول مناسب

 انجام آزمون هاي کیفي مواد اولیه مطابق استاندارد ملي
 تعیین مقدار مناسب مواد اولیه با توجه به فرمولاسیون

 اختلاط مواد اولیه تا دستیابي به خمیر مناسب
 انجام عمل اکستروژن جهت تولید رشته های یکنواخت و همگن

 خشك کردن رشته ها تا رسیدن به رطوبت 12ـ10 درصد
 بسته بندي به نحوی که غیرقابل نفوذ باشد

شرایط انجام کار
مکان: کارگاه

زمان: 3 ساعت
تجهیزات: میکسر، دستگاه خشك کن، اکسترودر، خمیر گیر، قالب شور، کمپرسور، دستگاه بسته بندي، دستگاه قیچي

پیش بند،  کلاه،  ماسك،  دستکش،  کفش،  کار،  لباس  اکسترودر،  قالب هاي  برش،  چاقوهاي  پالت،  تایمر،  دماسنج،  ترازو،  ابزار: 
ابزارآلات آزمایشگاهي

مواد: آرد سمولیناي گندم، آب بهداشتي، مواد افزودني مجاز

معیار شایستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

1آماده سازي مواد اولیه1

1تولید خمیر2

1اکسترود کردن3

2خشك کردن4

1بسته بندي و انبارش5

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
مدیریت کیفیت )N63( سطح 1، مدیریت مواد و تجهیزات )N66( سطح 1

استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسك،کلاه، پیش بند
توجه به سلامت و کیفیت محصول

2

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

ارزشیابی واحد یادگیری تولید پاستا
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دو نمونه چک لیست ارزشیابي 

براي ارزشیابي از فعالیت هاي کارگاهي )عملي(، چك لیستي مشابه نمونه ارائه شده 
تهیه کرده و در آن مراحل کار را به قسمت هاي مختلف تقسیم کنید.

مثال:
آزمون اندازه گیري درصد نمک نان:

  تجهیزات و مواد لازم را در اختیار هنرجو قرار دهید.
  با استفاده از چك لیست زیر مراحل کار را ارزشیابي کنید.

خیربليشاخص عملکردردیف

خشك کردن نمونه نان 1

پودرکردن نان خشك شده 2

ریختن 10 گرم نان آسیاب شده در ارلن 250 میلی 3
لیتری 

افزودن 90 میلی لیتر آب مقطر جوشیده سرد شده 4
به ارلن 

صاف کردن محلول بعد از 15 دقیقه 5

ریختن 10 میلی لیتر از محلول صاف شده در ارلن 6

افزودن معرف پتاسیم کرومات 7

تیتراسیون نمونه با نقره نیترات 0/05 نرمال 8

تشخیص ختم عمل تیتراسیون 9

تکرار آزمایش و گرفتن میانگین حجم ها10

محاسبه درصد نمك با استفاده از فرمول 11

کار با بورت12

رعایت نظم و ترتیب و نکات ایمنی 13

شست وشوی وسایل 14
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آزمون اندازه گیري درصد گلوتن مرطوب:
  تجهیزات و مواد لازم را در اختیار هنرجو قرار دهید.

  با استفاده از چك لیست زیر مراحل کار را ارزشیابي کنید.

خیربليشاخص عملکردردیف

یکنواخت کردن نمونه آرد1

ریختن 24 میلی لیتر از نمونه آرد در بشر 250 میلی لیتری 2

افزودن تدریجی 12 میلی لیتر از محلول سدیم کلرید به نمونه3

مخلوط کردن نمونه با محلول سدیم کلرید4

صبرکردن به مدت نیم ساعت برای تشکیل شبکه گلوتنی5

شستن 30 گرم از نمونه با آب نمك6

تشخیص اتمام عمل شست وشو به کمك محلول لوگول7

خارج کردن محلول چسبیده به گلوتن به کمك پرس گلوتن 8

تعیین درصد گلوتن مرطوب با استفاده از فرمول9

رعایت نظم و ترتیب و نکات ایمنی 10

شست وشوی وسایل 11
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واحد 
آزمونمرحله آزمونیادگیری

تولید نان هاي 
سنتي

کنترل کیفیت مواد اولیه

ارزیابی حسی و فیزیکی مواد اولیه
ارزیابی درصد رطوبت آرد

اندازه گیری درصد گلوتن مرطوب
اندازه گیری pH آرد

ارزیابی حسی و فیزیکی نانکنترل کیفیت محصول نهایی
اندازه گیری درصد نمك نان

تولید نان هاي 
صنعتي

کنترل کیفیت مواد اولیه
اندازه گیری اسیدیته آرد

اندازه گیری درصد خاکستر آرد
تعیین درصد اندازه ذرات آرد

کنترل کیفیت محصول نهایی

آماده سازی نمون و رقت سازی
تهیه محیط کشت

کشت پورپلیت
شمارش کپك ها و مخمرها

تولید کیك 
ارزیابی حسی و ظاهری مواد اولیهکنترل کیفیت مواد اولیه

اندازه گیری pH کیكکنترل کیفیت محصول نهایی

تولید کلوچه
اندازه گیری اسیدیته روغنکنترل کیفیت مواد اولیه

اندازه گیری درصد وزن مغزی به وزن کلوچهکنترل کیفیت محصول نهایی

تولید دونات
اندازه گیری عدد پراکسید روغنکنترل کیفیت مواد اولیه

ارزیابی حسی و فیزیکی دوناتکنترل کیفیت محصول نهایی

تولید 
بیسکویت

کنترل کیفیت مواد اولیه
ارزیابی حسی آرد

شمارش میکروارگانیسم ها در آرد
کشت میکروبی

اندازه گیری درصد شکستگی بیسکویتکنترل کیفیت محصول نهایی
اندازه گیری رطوبت بیسکویت

تولید رشته 
آشي و پلویي

اندازه گیری درصد خاکستر آردکنترل کیفیت مواد اولیه

اندازه گیری درصد رشته های شکستهکنترل کیفیت محصول نهایی
اندازه گیری درصد نمك

تولید پاستا
تعیین درصد اندازه ذرات آردکنترل کیفیت مواد اولیه

اندازه گیری وزن بعد از پختکنترل کیفیت محصول نهایی
اندازه گیری درصد کل مواد جامد در آب پخت
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1  برنامه درسي ملي جمهوري اسلامي ایران، 1391.
برنامه ریزي  و  پژوهش  سازمان  غذایي،  صنایع  حرفه  شایستگي  2  استاندارد 
.1392 کاردانش،  و  فني وحرفه اي  کتاب هاي درسي  تألیف  دفتر  آموزشي، 
3  استاندارد ارزشیابي حرفه صنایع غذایي، سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشي، 

دفتر تألیف کتاب هاي درسي فني وحرفه اي و کاردانش، 1393.
برنامه ریزي  و  پژوهش  سازمان  غذایي،  صنایع  رشته  برنامه درسي  4  راهنماي 

.1394 کاردانش،  و  فني وحرفه اي  کتاب هاي درسي  تألیف  دفتر  آموزشي، 
و  فراورده های غلات، سازمان پژوهش  و بسته بندی  تولید  5  برنامه درسی درس 
و کاردانش،  تألیف کتاب هاي درسي فني وحرفه اي  آموزشي، دفتر  برنامه ریزي 

.1395
شاخه هاي  غیرفني  و  فني  شایستگي هاي  دروس  ارزشیابي  نحوه  6  شیوه نامه 

95/11/30 مورخ   400/211482 شماره  کاردانش  و  فني وحرفه اي 
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