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   سال تحصیلی:                     خشکبار فرآورده های گیاهان دارویی و طرح درس کتاب:

 پایه ی: دهم                         دقیقه 011 مدت زمان تدریس:
تولید  موضوع فصل:

 سبزی خشک

 
 

 زمان مورد نیاز:                                               ارزشیابی تشخیصی: 

 دقیقه 01                                  و غیاب حضور –سلام واحوالپرسی (0

 دقیقه  5  به روز در مورد موضوع درس  استفاده از مثال های مستند و(2

 دقیقه  31                                         ها  پرسش از دریافت سوال و(3

 روش تدریس وسایل کمک آموزشی
کلی درس:آشنایی با نحوه ی خشک کردن  هدف

 سبزیجات

پروژکتور  ویدئو

 آزمایشگاه 

 (کار عملی) کارگاه

 معلم محوری 

 پاسخ گروهی پرسش و

 منمایش فیل

 

هدف های رفتاری:پس از پایان فصل از هنرجویان انتظار 

 رود:  می

  ویژگی سبزی ها انواع و آشنایی با-0

 آشنایی با انواع فیبرها -2

 نگهداری سبزیجات  یی با اصول وآشنا-3

 ضدعفونی کردن سبزیجات  آشنایی با شستشو و-4

 اصول خشک کردن سبزیجات  آشنایی با-5

   درجه بندی سبزی ها  آشنایی با سورتینگ و-6 

 اصول اختلاط سبزی ها  آشنایی با-7

 اصول بسته بندی سبزی ها  آشنایی با-8

 آشنایی با انبارش سبزی ها -9

    

   شروع ومقدمه ی درس:                         

  تگونگی خشک کردن سبزیجاچبحث در مورد  

 دقیقه 41زمان مورد نیاز:                   تدریس:  خلاصه ی مطالب مورد بحث و

    

     یست چاهمیت مصرف سبزی ها -0 

  

 ب است سکدام قسمت سبزی ها برای مصرف کردن منا-2 

  

 فیبرها را در بدن بنویسیدع یست نقش هر یک از انواچ رفیب-3 

  

 
ارائه ی درس 

 جدید
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 ها درکوتاه ترین زمان ممکن باید به کارخانه منتقل شوند  سبزی راچ -4 

  

 گونه انجام می شود چضدعفونی سبزی ها  شستشو و-5 

  

 مواد مناسب برای ضدعفونی سبزی ها کدام است  -6 

  
 یست چهدف از خردکردن سبزی ها -7 

  

 را آنزیم بری آنزیم ها قبل از خشک کردن باید انجام شود چ -8 

  

 محصولات برای داشتن کیفیت بهتر باید درجه بندی شوند-9 

  

 اهای مختلف تهیه می شود.ذنسبت های گوناگون برای غ ها با ترکیبی از سبزی-01 

 

 ولی انجام گیرد.اص انبارش مناسب و ب بالای رطوبت توسط سبزی ها بسته بندی وذبه علت ج-00 

 هدقیق 21 زمان:                                             رزشیابی کتبی از آموخته ها به عمل آید.ا
ارزشیابی         

 پایانی

 آموخته ها به صورت عملی انجام شود. 
تکلیف برای 

 جلسه ی آینده

 


