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فصل چهارم: تولید فراورده های گوشتی منجمد نیمه آماده

فصل دوم

فراوری گوشت طیور
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واحد یادگیری 2

بسته بندی گوشت طیور 

اين واحد يادگیري، روش  های بسته بندی گوشت طیور به هنرجويان آموزش  در 
داده مي شود. فرايند بسته بندی گوشت طیور در چهار مرحله كاري، انجام مي پذيرد 

)نمودار ٢(. 
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 ارايه 

مي شود. 

نمودار 2 ـ مراحل بسته بندی گوشت طیور 

تهیه مواد اولیه

آماده سازی

بسته بندی

سردخانه گذاری
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فصل دوم: فراوری گوشت طیور

پرسش 

پرسش 

بحث کنید 

مواد و تجهیزات
مواد: لاشه مرغ، آب، مواد ضدعفونی كننده، مواد بسته بندي

تجهیزات: پالت، ترولی، كارواش، نقاله چنگكی، رطوبت ساز، سردخانه بالای صفر و 
زير صفر، دستگاه بسته بندي، ترازو، دماسنج، انواع چاقو، سینی استیل، میزكار، وان 
لباس كار، چكمه، دستكش، ماسک،كلاه، عینک، گوشی،  شستشو، چاقو تیزكن، 

ابزارآلات آزمايشگاهي

1ـ مرحلة تهیه مواد اولیه
در اين مرحله پس از ذكر انواع طیور مورد استفاده در ايران شرح مختصری در مورد 
كشتار طیور و مراحل آن، تغییرات پس از كشتار، ويژگی های گوشت طیور و اصول 

كنترل كیفیت گوشت طیور آورده شده است.
 

چرا نبايد سر طیور به طور كامل در حمام بیهوشی فرو رود؟
چون موجب خفگی آنها می شود و ازنظر شرعی حرام است.

چرا دمای هوا در خنک سازی با هوای سرد بايد به ٢ـ درجه سلسیوس برسد؟
برای جلوگیری  لذا  است.  انجماد گوشت ٢/٢ـ درجه سلسیوس  چون دمای 
از يخ زدن گوشت دمای هوای خنک سازی بايد ٢ـ باشد تا پوست يخ بزند و 

نزند. گوشت يخ 

چرا ماشین های حمل مرغ را پلمب می كنند؟
زيرا در كشتارگاه، آزمون های كنترل كیفیت روی گوشت انجام گرفته و پس 
از پلمب شدن به كارخانه بسته بندی  از تأيید سلامت توسط دامپزشک پس 
منتقل می شود تا در هنگام حمل ونقل امكان جابه جايی و تعويض گوشت با 

گوشت های فاسد وجود نداشته باشد.

چرا بازرسی ها بیشتر به صورت ظاهری و چشمی صورت می گیرند؟
١ـ زيرا بیشتر آلودگی های میكروبی سبب تغییرات ظاهری گوشت می شوند و 

با چشم قابل تشخیص هستند.
٢ـ انجام آزمون های میكروبی و شیمیايی وقت گیر بوده و نتايج آنها  چند روز 
اين  است و طی  ماندگاری گوشت كم  زمان  به دست می آيد درحالی كه  بعد 

مدت فاسد می شود.

پرسش 
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فعالیت 
کارگاهی 

پرسش 

برای انجام فعالیت اندازه گیری pH گوشت مرغ، قبل از شروع كار ابتدا نحوه 
pH متر و اهمیت آن به هنرجويان توضیح داده شود  كالیبراسیون دستگاه 
تا  استفاده شود  فاسد(  و  )سالم  متفاوت  نمونه  از دو  و همچنین سعی شود 

هنرجويان تأثیر فساد در pH را مشاهده نمايند.

2ـ مرحلة آماده سازی
كردن  بی خس  اصول  و  طیور  كردن لاشه  تمیز  و  اصول شستشو  مرحله  اين  در 
كارگاهی،  فعالیت های  انجام  برای  است.  داده شده  و قطعه بندی لاشه طیور شرح 
از  بازديد  و همچنین  استفاده شود  پاورپوينت  و  آموزشی  فیلم های  از  است  بهتر 
يادگیری  در  مؤثری  كمک  كشتارگاه ها  و  طیور  گوشت  بسته بندی  كارخانه های 

مفاهیم می نمايد.

چرا به سالن قطعه بندی قسمت غیر تمیز و به سالن بسته بندی قسمت تمیز 
می گويند؟

و  خوراكی  آلايش های  و  شده  شسته  گوشت ها  قطعه بندی،  سالن  در  زيرا 
غیرخوراكی از لاشه جدا می شوند و سپس به سالن بسته بندی منتقل می شوند.

آب  مرغ  لاشه  كردن  تمیز  و  شستشو  كارگاهی  فعالیت های  انجام  برای  ـ 
باشد.  شرب  قابل  و  بهداشتی  بايد  شستشو  برای  مورداستفاده 

ـ در فعالیت كارگاهی قطعه بندی لاشه مرغ، قطعه كردن بايد بر اساس اصول 
و استانداردهای آن كه در كتاب ذكرشده است انجام گیرد.

ـ در فعالیت كارگاهی بی خس كردن لاشه مرغ بايد به گونه ای عمل شود كه 
كمترين ضايعات را داشته باشد.

3ـ مرحلة بسته بندی
در اين مرحله اصول بسته بندی و نشانه گذاری گوشت طیور و انواع بسته بندی آن 
توضیح داده شده است. بسته بندی گوشت طیور را می توان از جنبه های مختلفی 
بسته بندی، شكل محصول  نوع  بودن،  منجمد  يا  تازه  استفاده،  مورد  مانند ظرف 
مختلف  بسته بندی های  نمود.  تقسیم بندی  آنها  نظاير  و  بودن(  تكه ای  يا  )كامل 
گوشت طیور در شرايط دمايی مختلف دارای عمر ماندگاری متفاوتی هستند كه 

به صورت جدول در كتاب آورده شده است.

فعالیت 
آزمایشگاهی 
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فصل دوم: فراوری گوشت طیور

فعالیت 
کارگاهی  در فعالیت كارگاهی بسته بندی و نشانه گذاری گوشت مرغ و ساير فعالیت های 

كارگاهی برای ضدعفونی كردن میز كار و وسايل از مواد ضدعفونی كننده مانند 
استیک  پايه  بر  قوی  ضدعفونی كننده  پرسیدين  می شود.  استفاده  پرسیدين 
اسید است. ماده مؤثر آن، آب اكسیژنه و استیک اسید است و اين ماده برای 
محیط زيست ايمن است و پس از تأثیرگذاری بر عوامل بیماری زا به آب و گاز 
كربنیک تجزيه می شود. طبق نظر FDA فاقد باقیمانده سمی در مواد غذايی 
است و نیاز به شستشوی نهايی ندارد و همچنین چون مقاومت میكروبی ايجاد 
نمی كند لذا نیاز به تعويض دوره ای با ضدعفونی كننده های ديگر ندارد و در 
شرايط دور بودن از نور مستقیم و در محیط كمتر از 30 درجه سلسیوس و با 

تهويه مناسب به مدت يک سال ماندگاری دارد.

4ـ مرحلة سردخانه گذاری
اصول  مرغ،  گوشت  انجماد  طیور،  گوشت  سردخانه گذاری  اصول  مرحله  اين  در 
بسته بندی شده  طیور  گوشت  كیفیت  كنترل  اصول  و  حمل ونقل  و  نگهداری 
توضیح داده شده است و همچنین ويژگی های ظاهری گوشت طیور و ويژگی های 

میكروبیولوژيكی گوشت طیور تازه و منجمد آورده شده است.
 

اصول کنترل کیفیت گوشت طیور
محیط های  در  را  طیور  از  حاصل  فراورده های  می توانند  كه  میكروارگانیسم هايی 
سرد فاسد سازند شامل گونه های سودوموناس، برخی از باكتری های لاكتیک اسید 
و مخمرها هستند. از میان میكروب های بیماری زا، گونه های سالمونلا و كمپیلوباكتر 
مهم ترين عوامل بیماری زا در طیور هستند. احتمال وجود قارچ ها در طیور خیلی 

كم است مگر آنكه گوشت آنها دارای آنتی بیوتیک باشد. 
در  می دهد.  رخ  اما سريع تر  است  قرمز  فساد گوشت  به  مرغ شبیه  فساد  مراحل 
مرحله اول فساد، شمارش كلی باكتری ها به ١07 در هر گرم می رسد و پوششی 
خاكستری رنگ روی سطح گوشت را می پوشاند كه بعداً به رنگ زرد تبديل می شود. 
با تكثیر باكتری ها، بوهای نامطبوع به مشام خواهد رسید. بوهايی كه در اين مرحله 
تولید می شوند شامل بوهای سولفوری، آمونیاكی، بوی تعفن و بوی شیرين هستند. 
در مرحله دوم با تشكیل ماده لزج در سطح، شمارش كلی باكتری ها به حدود ١08 
ناحیه ای كه ران در  ابتدا در نواحی مرطوب مانند  در هر گرم می رسد. لايه لزج 
تماس با سینه قرار دارد، ديده می شود. با ادامه تكثیر میكروارگانیسم ها رنگ سفید 
يا خامه ای در سطح ايجاد می شود. نهايتاً در مرحله تجزيه پروتئین، شمارش كلی 
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پرسش 

باكتری ها به ١09 در هر گرم می رسد و تركیباتی مانند اتانول، متانول، دی متیل 
سولفید، متیل مركاپتان، متیل استات، اتیل استات، بنز آلدئید، هیدروژن سولفید 

و ... آزاد می شوند.
عوامل مؤثر بر رشد میکروارگانیسم های عامل فساد گوشت: 

)كربن،  خود  اولیه  نیازهای  می توانند  گوشت  فساد  عامل  میكروارگانیسم های 
رطوبت،  مناسب،  دمای  آورند.  به دست  گوشت  از  را  غیره(  و  ويتامین  نیتروژن، 
فشار اسمزی، pH، پتانسیل اكسیداسیون و احیا و اتمسفر از نیازهای اصلی ديگر 

میكروارگانیسم ها هستند.

دلیل شرينگ كردن كارتن ها چیست؟
حمل ونقل آسان تر، عدم انتقال آلودگی به كارتن ها و جلوگیری از آسیب به 

كارتن ها.

نكته  اين  به  اشرشیاكلی در گوشت مرغ  آزمايشگاهی جستجوی  فعالیت  در 

و  شود  استفاده   ١   _
٤ رينگر  محلول  از  بايد  رقیق سازی  برای  كه  شود  دقت 

گیرد. صورت  لاشه  قسمت های  تمام  از  اصولی  و  صحیح  به صورت  نمونه برداری 

فعالیت 
آزمایشگاهی 



55

فصل دوم: فراوری گوشت طیور

جدول اهداف توانمندسازي

واحد پودمان 
یادگیری

مرحله 
کار

مهارتیدانشی اهداف توانمندسازی

دوم

ور
طی

ت 
وش

ی گ
ند

ه ب
ست

ب

١

ويژگي هاي گوشت طیور را بیان كند.

اصول كنترل كیفیت گوشت طیور را شرح دهد.

آزمون های كنترل كیفیت گوشت طیور را انجام دهد.

٢

اصول شستشو و تمیز كردن لاشه طیور را بیان كند.

اصول بی خس كردن و قطعه بندی لاشه طیور را بیان كند.

عملیات شستشو و تمیز كردن لاشه طیور را انجام دهد.

عمل قطعه بندی لاشه طیور را انجام دهد.

عمل بی خس كردن لاشه طیور را انجام دهد.

3

اصول بسته بندی و نشانه گذاری گوشت طیور را بیان كند.

انواع بسته بندی گوشت طیور را بیان كند.

گوشت طیور را بسته بندی نموده و نشانه گذاری كند.

٤

اصول سردخانه گذاری گوشت طیور را بیان كند.

شده  بسته بندی  طیور  گوشت  كیفیت  كنترل  اصول 
را بیان كند.



بسته بندی  طیور  گوشت  كیفیت  كنترل  آزمون های 
شده را انجام دهد.



٢٤3٦زمان
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ارزشیابی واحد یادگیری فراوری گوشت طیور

شرح کار:
١ـ تهیه مواد اولیه        ٢ـ كنترل كیفیت مواد اولیه              3ـ شستشو                ٤ـ پوست  گیری              5ـ قطعه بندی           

٦ـ بسته بندی            7ـ سردخانه گذاری            8ـ كنترل كیفیت محصول نهايی

استاندارد عملکرد:
بسته بندی گوشت طیور مطابق استانداردهای ٦9٢ و 97١٤ سازمان ملی استاندارد ايران

شاخص ها:
 انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز

 آزمون های كنترل كیفیت مواد اولیه
 شستشو با آب خنک

 پوست گیری و تمیز كردن لاشه مرغ
 تهیه قطعات با ابعاد مناسب
 بسته بندی در اوزان مختلف

 سردخانه گذاری در دمای كمتر از 5 درجه سلسیوس 
 آزمون های كنترل كیفیت محصول نهايی مطابق استاندارد

شرایط انجام کار:
مکان: كارگاه           

زمان: 5 ساعت
تجهیزات: پالت، ترولی، كارواش، نقاله چنگكی، رطوبت ساز، سردخانه بالای صفر و زير صفر، دستگاه بسته بندي

ابزار: ترازو، دماسنج، انواع چاقو، سینی استیل، میزكار، وان شستشو، چاقو تیزكن، لباس كار، چكمه، دستكش، ماسک،كلاه، عینک، 
گوشی، ابزارآلات آزمايشگاهي

مواد: لاشه مرغ، آب، مواد ضدعفونی كننده، مواد بسته بندي

معیار شایستگی:

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

١تهیه مواد اولیه١

٢ آماده سازی٢

١بسته بندی3

١سردخانه گذاری٤

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی 
و نگرش:

درست كاری و كسب حلال )N73( سطح ١
 استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسک،كلاه

دفع بهداشتي ضايعات و پساب 
توجه به سلامت مصرف كنندگان

٢

*میانگین نمرات

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



57

فصل چهارم: تولید فراورده های گوشتی منجمد نیمه آماده

فصل سوم

فراوری آبزیان
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واحد یادگیری 3

بسته بندی ماهی
داده  آموزش  هنرجويان  به  ماهی  بسته بندی  روش  های  يادگیري،  واحد  اين  در 
مي شود. فرايند بسته بندی ماهی در چهار مرحله كاري، انجام مي پذيرد )نمودار 3(. 
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. 

نمودار 3ـ مراحل بسته بندی ماهی 

تهیه مواد اولیه

آماده سازی

بسته بندی

سردخانه گذاری
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فصل سوم: فراوری آبزیان

مواد و تجهیزات
مواد: ماهی، آب، مواد ضدعفونی كننده، مواد بسته بندي

بالای  سردخانه  رطوبت ساز،  چنگكی،  نقاله  كارواش،  ترولی،  پالت،  تجهیزات: 
انواع چاقو، برس فلس گیر،  ترازو، دماسنج،  صفر و زير صفر، دستگاه بسته بندي، 
دستكش،  چكمه،  كار،  لباس  تیزكن،  چاقو  شستشو،  وان  میزكار،  استیل،  سینی 

ماسک،كلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات آزمايشگاهي 

1ـ مرحلة تهیه مواد اولیه
برده شده است  نام  ايران  ابتدا متداول ترين ماهی های مصرفی در  اين مرحله  در 
سپس ويژگی ها و تركیبات گوشت ماهی، تغییرات پس از صید در ماهی )جمود 
نعشی، اتولیز، اكسیداسیون چربی و تندی هیدرولیتیک( شرح داده شده است و 
همچنین اصول نگهداری و حمل ونقل گوشت ماهی، روش های نگهداری ماهی و 

اصول كنترل كیفیت گوشت ماهی نیز توضیح داده شده است. 

ماهی ها از نظر میزان چربی به دو دسته تقسیم می شوند: 
هامور، میش، شوريده،  كیلكا،  مانند  )تا 5 درصد چربی(  ماهی های كم چرب   1
گالیت، كفشک، سنگسر، هرنیک، شانک، ماهی شهری، ماهی سیم، حلوا سفید و 

سیاه، نیزه ماهی، سوف، كفال، كوسه، سرخو، هامور، كپور و ماهی زمین كن.
2 ماهی های چرب )بیش از 5 درصد چربی( مانند سگ ماهی، شیر، قباد، شاد، 

آزاد، قزل آلا، سفید، ساردين، تن، هوور، زرده، خارو، گواف، طلال و صافی. 
يا روشن تر،  است. عضلات سفید  رنگ  نظر  از  نوع عضله  دو  دارای  ماهی  گوشت 
چربی كمتری و عضلات تیره تر چربی بیشتری دارند. ماهی های پرچرب كه عضلات 
تیره بیشتری دارند فسادپذيری بیشتر و عمر ماندگاری كمتری دارند. عضلات تیره 
دلیل  همین  به  و  دارند  بیشتری  غیراشباع  چربی های  روشن،  عضلات  به  نسبت 
بیشتر در معرض اكسیداسیون قرار دارند كه اين مسئله موجب تند شدن و ايجاد 
از سفید  نامطبوع در گوشت می شود. در فرايند فراوری ماهی، گوشت تیره  بوی 
جدا می شود. چون طعم گوشت تیره مقداری تلخ است و عمر ماندگاری ماهی و 

فراورده های حاصل از آن را كاهش می دهد.
ساختمان گوشت ماهی

عمده ترين بخش خوراكی بدن ماهی ها را قسمت های عضلانی و فشرده ای تشكیل 
و  دم  تا  قسمت سر  از  و  قرارگرفته  راست حیوان  و  در طرفین چپ  كه  می دهد 
در طول ستون مهره ها ادامه دارد. قطعات عضلانی ماهی از بلوک های كوچک و 
متعددی ساخته شده كه فضای مابین هر قطعه توسط بافت همبند پرشده است. هر 
واحد عضلانی و بافت همبند ضمیمه آن را »میومر« می نامند. هر میومر )میوتوم( از 
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دو رشته الیاف سفید و قرمز تشكیل شده كه در واقع سلول ماهیچه ای ماهی هاست 
و واحد اصلی ساختمانی هر عضله در بدن ماهی محسوب می شود. مجموعه ای از 
الیاف عضلانی به نام میومر به همراه عروق و اعصاب و بافت پیوندی اطراف آن را 
اصطلاحاً »رشته عضلانی« می نامند كه همگی اين رشته ها توسط يک غشای لیفی 
خارجی احاطه شده اند كه در واقع همان توده گوشتی طرفین بدن ماهی را تشكیل 
می دهند. در داخل هر سلول عضلانی ماهی، رشته های بسیار ظريف و طويلی در 
عناصر  میوفیبريل ها  نامیده می شوند.  »میوفیبريل«  كه  دارند  وجود  جهت طولی 
انقباضی ماهیچه ها هستند و نقش آنها  باز و بسته كردن تارهای عضلانی و نهايتاً 

انقباض عضلات است. 
در  می شود  ديده  پستانداران  به ويژه  ديگر  حیوانات  در  كه  آن گونه  پیوندی  بافت 
و  گوشت  با  ارتباط  در  پیوندی  بافت  پستانداران  در  نمی شود.  مشاهده  ماهی ها 
در  و  محكم  بسیار  الیاف  به صورت  عضلانی  تارهای  انتهای  در  عموماً  ماهیچه ها 
فاصله عضلات و استخوان ها وجود دارد. در اين حالت به آن اصطلاحاً »تاندون« يا 
»لیگامان« می گويند. ولی در ماهی ها به اين صورت است كه مجموعه سلول های 
عضلانی، در بستری از بافت پیوندی قرار می گیرند كه از يک تار عضله و سپس 
مجموعه ای از چندين تار عضلانی و در نهايت دسته ای از تارهای عضلانی كه توسط 

يک غلاف و پوشش پیوندی اصلی از خارج احاطه می شوند، تشكیل شده است.
در بدن ماهی سه نوع عضله وجود دارد:

1 عضله مخطط: قسمت اصلی گوشت ماهی را تشكیل می دهد و خود به دو گروه 
عضلات سفید و عضلات تیره تقسیم می شود.

2 عضله صاف: كه روده و كبد را تشكیل می دهد.
3 عضله قلب: عضله ای كه ساختار قلب را تشكیل می دهد و از لحاظ سلولی حد 

واسط دو نوع عضله صاف و مخطط است.

ماهی های دريايی شامل مقادير زيادی يد هستند و كسانی كه فقط ماهی های 
كنند  استفاده  نیز  ماهی ها  نوع  اين  از  است  بهتر  می كنند  استفاده  پرورشی 
تا كمبود يد را جبران كنند. ماهی و میگو به علت داشتن سلنیم، نسبت به 
گوشت قرمز و مرغ برتری دارند. سلنیم يكی از عناصر ضروری و مهم برای 
متابولیسم و سیستم ايمنی بدن است كه در حفاظت سلول ها و بافت های بدن 
از راديكال های آزاد نقش مهمی دارد به طوری كه اين ماده با اثر آنتی اكسیدانی 
در  سلنیم  همچنین  دارد.  سرطان  از  پیشگیری  در  چشمگیری  نقش  خود 
در  و  داشته  مثبتی  نقش   DNA تخريب شده  بخش های  ترمیم  و  بازسازی 
جلوگیری از تأثیر سموم بر كبد مؤثر است. اين عنصر از پیری زودرس نیز 

می كند. جلوگیری 
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)Water Activity( آب بدن ماهی و فعالیت آبی
70 تا 80 درصد عضلات ماهی را آب تشكیل می دهد. تفاوت ماهی و ساير گوشت ها 

به دلیل بالا بودن آب عضله ماهی است. 
آب در عضله ماهی به سه شكل ديده می شود:
  )Bound Water( 1 آب متصل يا تک لايه

   )Immobilized  Water( 2 آب چندلايه يا پايدار
 )Free Water( 3 آب آزاد

در میان انواع آب موجود در بدن ماهی تمامی تغییرات در میزان آب، مربوط به 
با  نگهداری می شود و تماس فیزيكی  به وسیله خواص سطحی  آزاد است كه  آب 
پروتئین ها، به ويژه پروتئین های ساختمانی يا میوفیبريلار دارد و با تغییر در ساختار 
آنها و دناتوره شدن اين پروتئین ها، اين آب به راحتی از عضله خارج می شود. میزان 
آب چندلايه بستگی به فشاری كه به عضله وارد می شود دارد و آب تک لايه نیز از 
طريق پیوندهای يونی با پروتئین ها ارتباط دارد و به راحتی از عضله خارج نمی شود. 
رشد  توقف  باعث  يابد  كاهش  آزاد  آب  مقدار  ماهی  خشک كردن  پروسه  در  اگر 
باكتری ها، كپک ها و مخمرها می شود. آب در عضلات ماهی تازه به پروتئین متصل 
است اما پس از نگهداری طولانی يا در اثر خشک شدن پروتئین، عضلات ماهی 
قدرت نگهداری آب را از دست داده و آب از ماهی خارج می شود. كاهش فعالیت آبی 

)aw( موجب كاهش سرعت رشد و اندازه میكروارگانیسم ها می شود.

اصول کنترل کیفیت گوشت ماهی
ماهی های پرورشی قبل از صید هم مورد بازرسی و معاينه قرار می گیرند كه اين كار 
به دو صورت انجام می شود: ١ـ بازرسی و مشاهده عمومی ٢ـ بازرسی و مشاهده از 

نزديک )سطوح خارجی و داخلی ماهی(

محل  در  با حضور  دامپزشک  بازرسی،  اين  در  و مشاهده عمومی:  بازرسی   1
و  می پردازد  استخر  در  ماهی  جمعیت های  وضعیت  بررسی  به  ماهی ها  پرورش 
اطلاعات مربوطه را به دست می آورد. مشاهده و ارزيابی ماهی ها در استخر بايد در 
شرايط عادی و بدون استرس ماهی ها درحالی كه آب استخر شفاف است انجام گیرد.

قرار  كنترل  و  بازرسی  مورد  زير  حالات  و  موارد  عمومی  مشاهده  و  بازرسی  در 
می گیرند: 

  رفتار عمومی )فعالیت، حركت دسته جمعی و ...( 
  وضع شنا و حركت ماهی ها )حالت پیچشی، كج و وارونه شدن بدن، شنا در سطح 

يا كف آب و ...( 
  رفتار تغذيه ای )رفتن به طرف شخص غذادهنده و اشتهای خوب و ...( 

  شكل عمومی بدن )حالت تورم شكمی يا آسیب، تغییر پوست و جراحت پوستی، 
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پوسیدگی باله ها و ...(

2 بازرسی و مشاهده از نزدیک )سطوح خارجی و داخلی ماهی(: پس از 
از ماهی ها  بازرسی و مشاهده دقیق تر، تعدادی  انجام مشاهدات عمومی به منظور 
با  و  نموده  صید  داده اند  نشان  خود  از  را  بالینی  علائم  برخی  كه  آنهايی  به ويژه 
سرپوش  دهان،  حفره  سر،  قبیل  از  بدن  خارجی  سطوح  مختلف  نواحی  بازرسی 
آبشش، باله ها، پوست بدن و مخرج وجود هرگونه حالت غیرطبیعی مانند پرخونی، 
خونريزی، اولسر، آلودگی انگلی خارجی، تغییر رنگ، برآمدگی شكم و ... را مشاهده 
از  مواردی  يا مشاهده  و  يا مشكوک شدن  و  نیاز  بررسی می نمايند. در صورت  و 
برخی عوامل انگلی، باكتريايی و ... برای بازرسی بیشتر، حفره شكمی ماهی را باز 
نموده و به مشاهده اندام های داخلی مانند كبد، دستگاه گوارش، كیسه شنا، قلب، 
طحال و ... می پردازند و در پايان درصورت نیاز به انجام آزمايش های تكمیلی از 
قبیل تشخیص بیماری های میكروبی، ويروسی و انگلی و ... برابر ضوابط و جدول 
نمونه برداری، از ماهی نمونه برداری انجام شده و نمونه به آزمايشگاه برای تشخیص 
و  نزديک  از  معاينه  و  عمومی  مشاهدات  اساس  بر  سپس  می شود.  ارسال  نهايی 
كالبدگشايی و جوابیه آزمايشگاه، اگر ماهی ها سالم تشخیص داده شدند اجازه صید 
و عرضه آنها  داده می شود و با صدور گواهی حمل بهداشتی با خودروهای مجاز به 

كارخانه های بسته بندی يا مراكز عرضه حمل می شوند.
ماهی منجمد علاوه بر ويژگی هايی كه در جداول كتاب همراه هنرجو گفته شد بايد 

دارای مشخصات زير نیز باشد:
 عاری از هرگونه قارچ زدگی )لكه های ناشی از رشد قارچ( باشد،

 فاقد هرگونه آثار سوختگی ناشی از انجماد باشد، 
آن  در  باشد  ديفراست محصول  و  انجمادزدايی  بر  دلیل  كه   هیچ گونه علامتی 

وجود نداشته باشد، 
 مجموع ضايعات حاصل از سوختگی ناشی از انجماد، تغییر رنگ و بوی طبیعی، 

خراشیدگی و صدمات سطحی در يک محموله بیشتر از ١0 درصد نباشد.
 پس از انجمادزدايی گوشت آن دارای قوام و سختی طبیعی و قابل ارتجاع باشد، 

 خونابه حاصل از ديفراست ناچیز باشد،
 دارای بوی علف های دريايی و عاری از بوهای نامطبوع و آزاردهنده باشد. 

بوی  و  رنگ  پوست،  چشم،  مانند  ويژگی ها  از  برخی  منجمد  ماهی های  در 
آبشش ها تحت تأثیر عملیات انجماد قرارگرفته و پس از انجمادزدايی حالت 

داشت. نخواهند  را  طبیعی 
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اگر ماهی در حین فساد منجمد شده باشد چون در حالت منجمد بويی ندارد برای 
تشخیص فساد از روش های زير استفاده می شود:

الف( قسمتی از برنش ها را برداشته و به وسیله آب گرم شستشو داده و بو می كنند.
ب( كاردی را در آب گرم فروبرده، پس از بیرون آوردن آن را پاک كرده، سپس آن را 
در عمق عضلات طرفین پشت ماهی فروبرده و بعد از بیرون كشیدن آن را بو می كنند.
آزمايش  را  آن  طعم  و  بو  پختن،  از  بعد  و  بريده  را  ماهی  گوشت  از  قطعه ای  ج( 

می كنند.
در هر سه روش استشمام بوی گنديدگی نشانه فساد است.

ویژگی های شیمیایی گوشت ماهی
منجمد(  )غیر  تازه  دامی  خام  فراورده های  در   :)TVN( فرار  ازت  میزان  الف( 
به عنوان معیاری برای قضاوت مطرح نیست. میزان TVN در فراورده های خام دامی 
میلی گرم در هر صد گرم گوشت  برحسب  آبزيان(  و  قرمز، مرغ  منجمد )گوشت 

مطابق جدول زير است:
جدول 1

غیرقابل مصرفمصرف سریعقابل مصرف مطلوب نوع فراورده منجمد 

حداكثر گوشت قرمز 
 ٢0

بیش از ٢5٢7ـ٢١٢7ـ٢٤

حداكثر گوشت مرغ 
 ٢0

بیش از ٢5٢7ـ٢١٢7ـ٢٤

آبزيان 

حداكثر آب شیرين 
٢0

بیش از ٢3٢5ـ٢١٢5ـ٢٢

حداكثر آب شور)دريايی( 
٢5

بیش از 3٤35ـ٢٦35ـ33

حداكثر كوسه ماهی 
٦0

بیش از 7١80ـ٦١80ـ70

ب( هیستامین: يكی از مرسوم ترين مسمومیت های غذايی ناشی از مصرف ماهی 
ناسالم، مسمومیت هیستامینی است. 

ج( فلزات سنگین: در جدول ٢ حد مجاز فلزات سنگین آورده شده است.  
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حداكثر 0/٢  سرب
)میلی گرم در هر كیلوگرم(

حداكثر 0/٤  )میلی گرم در هر كیلوگرم 
( برای كفشک، مار ماهی

حداكثر 5%  كادمیم
)میلی گرم در هر كیلوگرم(

حداكثر 0/١ )میلی گرم در هركیلوگرم( 
برای كفشک، مارماهی، آنچوی اروپايی

حداكثر 5%  جیوه
)میلی گرم در هر كیلوگرم(

حداكثر ١ )میلی گرم در هر كیلوگرم( 
سرخو،  مارلین،  ماهیان،  تن  برای 
كوسه ماهی، برخی ماكرل ها، خاوياری 

و ماهی تن

چگونگی فساد میکروبی در ماهی
در ماهی ها و ساير فراورده های دريايی پس از صید ابتدا يک فلور میكروبی گرم 
به  آلتروموناس  و  سودوموناس ها  مدتی  از  پس  می شود.  ايجاد  يكنواخت  منفی 
موراكسلا  و  آسینتوباكتر  ازجمله  میكروارگانیسم ها  ديگر  با  و  يافته  تكثیر  شدت 
به رقابت می پردازند و از رشد آنها  جلوگیری می نمايند. سودوموناس ها كه جزء 
ماهی  پروتئین گوشت  تجزيه  به  پروتئولیتیک هستند شروع  میكروارگانیسم های 
نموده و در اثر ايجاد مواد واسط مانند تری متیل آمین و نیز آمونیاک فرار، محیط 
قلیايی ايجاد می شود. پس از مدتی بوی تند و خاصی به مشام می رسد كه علت آن 
علاوه بر تری متیل آمین به وجود آمدن H٢S، متیل مركاپتان و دی متیل سولفید 
است. قبل از هرگونه تغییرات ارگانولپتیک در ماهی ها، ابتدا تغییرات در رنگ آنها  
ظاهر می شود. بدين صورت كه برانشی ها به رنگ خاكستری ـ قهوه ای تیره درآمده 

و چشم ها كور می شوند.
عوامل جلوگیری کننده از رشد میکروارگانیسم ها در ماهی های بسته بندی شده 

عبارت اند از: 
 رعايت ضوابط بهداشتی و بالا بودن سطح بهداشت در فرايند تولید، 

 عدم تأخیر بین فرايند صید، بسته بندی و عرضه،
 تأمین برودت مناسب محصولات در سردخانه، 

 حمل ونقل با خودروهای مخصوص حمل ماهی و دارای مجوز بهداشتی، 
 استفاده از فناوری های نوين در بسته بندی فراورده های شیلاتی، 

 مناسب بودن نوع و میزان گازهای درون بسته بندی، 
 استفاده از تولیدات و محصولات اولیه با كیفیت.
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نکته 

بیماری های مشترک انسان و ماهی
حاوی  ماهی  خوردن  راه  از  اغلب  كه  هستند  بیماری هايی  مشترک،  بیماری های 
از  برخی  می شود.  منتقل  انسان  به  آلوده،  ماهی  با  فیزيكی  تماس  يا  آلوده  بافت 
آنها عبارت اند از: بیماری سل ماهی )مايكوباكتريوزيس(، عفونت های كلستريديايی، 
عفونت لیستريايی، عفونت سالمونلايی، مسمومیت ناشی از استافیلوكوک طلايی، 
بیماری ناشی از اشرشیاكلی، بیماری ناشی از شیگلا، استرپتوكوكوزيس، بیماری 
ناشی از ويبريو، عفونت ناشی از يرسینیا انتروكولیت، بیماری ناشی از كمپیلوباكتر، 
از  ناشی  بیماری  اريزوپلوزيز،  از  ناشی  بیماری  ادواردزيلاتاردا،  از  ناشی  آلودگی 
آئروموناس، مسمومیت های اسكمبروئید )هیستامینی(، بیماری های ناشی از مصرف 
ماهی های آلوده به ترماتودها، بیماری ناشی از سستودها، بیماری ناشی از نماتودها

مسمومیت هیستامینی    )اسکمبروئید(
اين مسمومیت به علت خوردن غذاهايی با مقدار زيادی هیستامین ايجاد می شود. 
به طوركلی در مسمومیت های هیستامینی، خانواده ماهی های تن )اسكومبروئیده( 
و شبه تن )مانند زرده، هوور، قباد، صارم و...( دخالت دارند و به همین دلیل به آنها 
مسمومیت اسكمبروئیدی گفته می شود. علت اصلی شكل گیری هیستامین در غذا، 
ماهی های  است.  دكربوكسیلاز  هیستیدين  آنزيم  دارای  میكروارگانیسم های  رشد 
اسكومبروئید مانند تن و ماكرل مقادير زيادی هیستیدين آزاد در بافت عضلانی 
خود دارند كه ممكن است در دسترس آنزيم هیستیدين دكربوكسیلاز باكتری ها 
قرار گیرد. آنزيم مربوطه هیستیدين را به هیستامین تبديل می كند و موجب تجمع 
هیستامین در ماهی می شود. چون مسمومیت هیستامینی، مسمومیتی شیمیايی 
است دوره كمون كوتاهی دارد و شروع ظهور علائم آن سريع و چند دقیقه بعد از 
خوردن غذای مسموم آغاز می شود. طعم فلفل پس از قرار دادن غذا در دهان حس 
می شود، اگرچه اين مسئله يک شاخص نیست زيرا در ماهی های فاسد همیشه اين 
طعم ايجاد می شود. علائم اولیه مسمومیت هیستامینی شامل علائم جلدی )مثل 
كهیر، سوزش، ادم و التهاب موضعی(، علائم معده ای ـ روده ای )مثل تهوع، اسهال 
اختلالات  و  )همودينامیک(  خون  گردش  سیستم  اختلالات  دردهای شكمی(،  و 
سیستم عصبی )مثل سردرد، لرزش، خارش، برافروختگی، حس سوزش در دهان 

و خارش( هستند.

مسمومیت هیستامینی اغلب با حساسیت های غذايی اشتباه می شود. علت آن 
تشابه علائم و درمان موفق هر دو با آنتی هیستامین ها است.
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بحث کنید 

چرا مصرف ماهی برای بیماران قلبی توصیه می شود؟پرسش 
روغن ماهی دارای اسیدهای چرب غیراشباع است به همین دلیل نه تنها در 
بافت رسوب نمی كند بلكه باعث از بین رفتن چربی های مضر در بدن انسان نیز 
می شود. به همین دلیل بیماران قلبی می توانند بدون محدوديت ماهی استفاده 
3 نقش مؤثری  كنند. ماهی و روغن ماهی به علت داشتن اسیدهای چرب امگا ـ

در كاهش فشارخون دارند.

دمای  و  هنگام صید  تقلا  میزان  ماهی،  )اندازه  عامل  سه  هر  تأثیر  مورد  در 
كنید. بحث  نعشی  جمود  آغاز  زمان  بر  صید(  از  پس  نگهداری 

بیشتر است  باشد چون ذخیره گلیكوژن آن  بزرگ تر  اندازه ماهی    هرچه 
جمود نعشی در آن ديرتر اتفاق می افتد.

مصرف  بیشتری  گلیكوژن  باشد  بیشتر  صید  هنگام  تقلای  میزان  هرچه    
می شود و ذخیره گلیكوژن كاهش يافته و جمود نعشی زودتر اتفاق می افتد.

  هرچه دمای نگهداری پس از صید بیشتر باشد جمود نعشی زودتر اتفاق 
می افتد زيرا در اثر دمای بالا تنفس و تعريق افزايش می يابد و منجر به مصرف 

ذخیره گلیكوژن می شود.

برای انجام فعالیت آزمايشگاهی ارزيابی ويژگی های ظاهری گوشت ماهی از 
ويژگی های مندرج در كتاب و ساير اطلاعات مربوطه استفاده شود.

2ـ مرحلة آماده سازی
در اين مرحله اصول شست وشو و تمیز كردن ماهی، توصیه هايی برای پايین آوردن 
نهايی، آب چكان  بار میكروبی ماهی، پوست كنی و قطع سر و دم، شست وشوی 
كردن و اصول قطعه بندی ماهی شرح داده شده است. همچنین روش تهیه فیله و 

استیک از ماهی نیز بیان شده است.
فلس گیری: 

معمولی ترين روش فلس گیری ماهی استفاده از يک سطح زبر، هم زمان با پاشیدن 
آب و استفاده از برس است. از فلس ها می توان برای تولید رنگ و مواد براق كننده 
اين فلس ها دارای  از تركیبات فسفره،  استفاده كرد. به دلیل وجود مقادير زيادی 

درخشش خاصی هستند.

فعالیت 
آزمایشگاهی 
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فعالیت 
کارگاهی   در فعالیت كارگاهی قطعه بندی لاشه ماهی و جدا كردن فیله و استیک بايد 

دقت شود. ضايعات گوشت حداقل باشد و همچنین در ابتدا روش جدا كردن 
فیله و استیک توسط هنرآموز به صورت عملی آموزش داده شود.

3ـ مرحلة بسته بندی
در اين مرحله اصول بسته بندی و نشانه گذاری گوشت ماهی، خصوصیات مواد اولیه 
برای  بسته بندی  مواد  مختلف،  تقسیم بندی های  در  بسته بندی  انواع  بسته بندی، 

ماهی منجمد و تازه و خصوصیات هركدام و روش های بسته بندی آمده است.

جدول 3

روش های 
مختلف 

نگهداری و 
بسته بندی 

آبزیان

روش های نگهداری 
فیزيكی

استفاده از سرما ) سرد كردن، انجماد ( حرارتی
كردن،  كنسرو   ( گرما   از  استفاده 

استريلیزاسیون(

خشک كردندهیدراتاسیون
خشک كردن در انجماد

روش های نگهداری 
شیمیايی

با اشعه ماورای بنفشپرتودهی
با اشعه گاما

با اشعه ايكس

افزودن مواد نگهدارنده
اسیدی كردن

استفاده از نمک طعام
دود دادن

عمل آوردن

روش های
بسته بندی

بسته بندی معمولی با ظروف يكبار مصرف
بسته بندی با ظروف گیاهی

بسته بندی به روش خلأ
بسته بندی با اتمسفر كنترل شده

)MAP( بسته بندی با اتمسفر اصلاح شده
بسته بندی اسپتیک 
بسته بندی بیوژنیک

بسته بندی 
نانو

بسته بندی های هوشمند
بسته بندی های نانوسید )آنتی باكتريال (

بسته بندی های فعال
زبان  به نام  سنسور  حاوی  بسته بندی های 

الكترونیک



68

انواع بسته بندی
اتمسفر  با  خلأ،  به روش  معمولی،  بسته بندی  مانند  بسته بندی  روش های  برخی 
پودمان  به خصوص  كتاب  بخش های  ساير  در  تغییريافته  اتمسفر  با  و  كنترل شده 
بسته بندی گوشت قرمز به طور كامل توضیح داده شده است و در اينجا فقط به شرح 

روش های جديدتر  می پردازيم.
)Aseptic( بسته بندی اسپتیک

اين نوع بسته بندی شیوه ای جديد برای نگهداری محصولات غذايی در مدت زمان 
طولانی و خارج از يخچال است تا زمان باز كردن بسته، محصول تازگی خود را 
حفظ می كند و در واقع محصول كاملًا استريل درون ظروف كاملًا استريل و در 

شرايط استريل پر می شود.
امروزه اين روش بیشتر در مورد شیر، تخم مرغ، ماهی كنسرو شده و رب گوجه فرنگی 

به كار می رود.
)Nano Packaging( بسته بندی نانو

الف( بسته بندی های هوشمند: يكی از موارد استفاده از نانو، بسته بندی های هوشمند 
است كه می توانند نسبت به شرايط محیطی پاسخ دهند و خود را ترمیم نمايند و 
مصرف كننده را نسبت به آلودگی يا حضور پاتوژن آگاه سازند. بسته های هوشمند 
به محض شروع فساد در ماده غذايی داخل بسته، از خود ماده نگهدارنده آزاد كرده 
و تغییرات دمايی، ترشح رطوبت و مايعات را از ماده غذايی داخل بسته تشخیص 

داده و به مصرف كننده اعلام می كنند.
ب( بسته بندی های نانوسید )آنتی باكتريال(: با قرار دادن محصول در بسته بندی 
آنتی باكتريال، از آلوده شدن محصول با عوامل میكروبی و ايجاد ضايعات در حین 

حمل ونقل جلوگیری شده و محصول سالم مانده و ماندگاری بیشتری دارد.
خاص  عملكردی  با  موادی  حاوی  فعال  بسته بندی های  فعال:  بسته بندی های  ج( 
هستند مانند استفاده از لايه های پلاستیكی ضد قارچ و ضد باكتری كه دارای طول 

عمر بیشتری هستند.
از  با استفاده  اين بسته بندی  الكترونیک:  به نام زبان  د( بسته بندی حاوی سنسور 
سنسور تا حد Part Per Trillion( PPT( را شناسايی و از تغییرات رنگ و آغاز 

فساد غذا، مصرف كننده را آگاه می سازد.
 Radio( بسته بندی و شناسایی محصولات غذایی با امواج رادیو فرکانس

)Frequency Identification
می كند.  ارائه  را  غذايی  بسته بندی  در  جديد  نوآوری  يک   RFID تكنولوژی 
اين  زيرا  می سازد؛  هوشمند  را  آن  بسته بندی،  به   RFID برچسب  يک  اتصال  با 
تراشه سیلیكونی به عنوان بانک اطلاعاتی متحرک عمل می كند كه حاوی اطلاعات 
 ... و  كد  سريال،  شماره  مقصد،  و  مبدأ  انقضا،  و  تولید  تاريخ  ازجمله  ارزشمندی 
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فعالیت 
کارگاهی 

فعالیت 
آزمایشگاهی 

است. اطلاعاتی كه اين برچسب ها حاوی آنها  هستند قابل به روز شدن هستند و 
 Reader به كمک امواج راديويی خوانده می شوند و می توانند هنگام مواجه شدن با
اطلاعات را به آن ارسال و شناخته شوند. با اين روش امكان رديابی انواع محصولات 
بسته بندی شده از قبیل گوشت و ماهی توسط تولیدكنندگان و كارشناسان ناظر 
مشاهده  صورت  در  عرضه  مراكز  در  تولیدی  محصولات  رديابی  با  و  دارد  وجود 
آلودگی و نزديک بودن تاريخ انقضا و ... امكان شناسايی و فراخوان آنها  وجود دارد.

بسته بندی های بیوژنیک
و  می آيد  دست  به  بازتولید  قابل  خام  مواد  از  كه  است  بسته بندی  نوعی  درواقع 
درعین حال مواد خامی كه در اين نوع بسته بندی مورداستفاده قرار می گیرد قابل 

تجزيه شدن و قابل جذب در محیط زيست است.
بسته بندی با روش پرتودهی

كه  است  هسته ای  تكنولوژی  از  شاخه جديدی  غذايی  مواد  در  هسته ای  فناوری 
بیولوژيكی،  مطلوب  تغییرات  سری  يک  به دنبال  يون ساز  پرتوهای  از  استفاده  با 
پرتو گاما و  از  فیزيكی و شیمیايی در غذا هستند. دو روش متداول آن استفاده 
 DNA امواج الكترونی )بتا( به كمک شتاب دهنده ها است كه از طريق صدمه به
يا غیرفعال شدن  آنها  سبب مرگ  باكتری ها و ساير قسمت های حساس و مهم 
میكروارگانیسم ها می شوند. پرتودهی در مواد غذايی اثرات سمی ندارد و كیفیت و 

ارزش غذايی، طعم، مزه، بافت و بالاخره سلامت غذا را حفظ می كند.

در فعالیت كارگاهی بسته بندی و نشانه گذاری گوشت ماهی بايد برچسب روی 
بسته حاوی اطلاعات لازم بر اساس دستورالعمل های استاندارد ملی ايران و 

ضوابط اداره نظارت بر موادغذايی و سازمان دامپزشكی باشد.

4ـ مرحلة سردخانه گذاری
در اين مرحله اصول سردخانه گذاری گوشت ماهی، انجماد كُند و سريع توضیح 
میزان  و  آن  مختلف  قسمت های  سردخانه،  كار  نحوه  همچنین  است.  داده شده 
بر  نگهداری  زمان  اثر  و  است  ذكرشده  سردخانه  هوای  جريان  و  رطوبت  و  دما 
كیفیت ماهی در سردخانه بررسی شده است. اصول كنترل كیفیت ماهی نیز شامل 
نمونه برداری های مختلف از ماهی و ويژگی های میكروبی ماهی تازه و منجمد است.

در فعالیت آزمايشگاهی اندازه گیری مواد ازته فرار در گوشت ماهی اساس كار 
بر اين اصل استوار است كه در اثر فساد تركیبات نیتروژن دار )پروتئین های 
ماهی( به مواد ازته فرار تبديل می شوند؛ بنابراين با اندازه گیری مواد ازته فرار 

می توان به فساد ماهی پی برد.
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جدول اهداف توانمند سازي

واحد پودمان 
یادگیری

مرحله 
کار

مهارتیدانشی اهداف توانمندسازی

سوم

هی
 ما

دی
ه بن

ست
ب

١

ويژگي هاي گوشت ماهی را بیان كند.

اصول نگهداری و حمل و نقل گوشت ماهی را شرح 
دهد.



اصول كنترل كیفیت گوشت ماهی را شرح دهد.

آزمون های كنترل كیفیت گوشت ماهی را انجام دهد.

٢

اصول شست وشو و تمیز كردن ماهی را بیان كند.

اصول قطعه بندی ماهی را بیان كند.

عملیات شست وشو و تمیز كردن ماهی را انجام دهد.

عملیات قطعه بندی ماهی را انجام دهد.

3

اصول بسته بندی و نشانه گذاری گوشت ماهی را بیان 
كند.



انواع بسته بندی گوشت ماهی را بیان كند.

گوشت ماهی را بسته بندی نموده و نشانه گذاری كند.

٤

اصول سردخانه گذاری گوشت ماهی را بیان كند.

بسته بندی شده  ماهی  گوشت  كیفیت  كنترل  اصول 
را بیان كند.



بسته بندی  ماهی  گوشت  كیفیت  كنترل  آزمون های 
شده را انجام دهد.



١٢١8زمان
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ارزشیابی واحد یادگیری بسته بندی ماهی

شرح کار:
١ـ تهیه مواد اولیه     ٢ـ كنترل كیفیت مواد اولیه     3ـ شست وشو     ٤ـ تمیز كردن و شست وشوی مجدد     5ـ پوست كنی 
و حذف باله ها     ٦ـ قطعه بندی )فیله كردن(     7ـ بسته بندی    8ـ انجماد    9ـ سردخانه گذاری    ١0ـ كنترل كیفیت 

محصول نهايی

استاندارد عملکرد:
بسته بندی ماهی مطابق استاندارد ٦9٢ سازمان ملي استاندارد ايران

شاخص ها:
 انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز

 آزمون های كنترل كیفیت مواد اولیه
 شست وشو با آب سرد

 جداسازی كامل امعاء و احشای ماهی
 شست وشوی مجدد با آب سرد

 جداسازی پوست و باله ها
 فیله كردن گوشت ماهی با ضخامت معین بسته به نوع سفارش

 بسته بندی در اوزان مختلف
 منجمد كردن در تونل انجماد با دمای حدود ٤0ـ درجه سلسیوس

 سردخانه گذاری در دمای كمتر از ١8ـ درجه سلسیوس 
 آزمون های كنترل كیفیت محصول نهايی مطابق استاندارد

شرایط انجام کار:
مکان: كارگاه           

زمان: 5 ساعت
تجهیزات: پالت، ترولی، كارواش، نقاله چنگكی، رطوبت ساز، سردخانه بالای صفر و زير صفر، دستگاه بسته بندي

ابزار: ترازو، دماسنج، انواع چاقو، برس فلس گیر، سینی استیل، میزكار، وان شست وشو، چاقو تیزكن، لباس كار، چكمه، دستكش، 
ماسک،كلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات آزمايشگاهي 

مواد: ماهی، آب، مواد ضدعفونی كننده، مواد بسته بندي

معیار شایستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

١تهیه مواد اولیه١

٢آماده سازی٢

١بسته بندی3

١سردخانه گذاری٤

و  زیست محیطی  توجهات  بهداشت،  ایمنی،  غیرفنی،  شایستگی های 
نگرش:

درست كاری و كسب حلال )N73( سطح ١
 استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسک،كلاه

دفع بهداشتي ضايعات و پساب 
توجه به سلامت مصرف كنندگان

میانگین نمرات

٢

*میانگین نمرات

* حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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واحد یادگیری 4

بسته بندی میگو

داده  آموزش  هنرجويان  به  میگو  بسته بندی  روش های  يادگیري،  واحد  اين  در 
مي شود. فرايند بسته بندی میگو در پنج مرحله كاري، انجام مي پذيرد )نمودار ٤(. 
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.  

نمودار 4 ـ مراحل بسته بندی میگو 

تهیه مواد اولیه

آماده سازی

بسته بندی

سردخانه گذاری
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فصل سوم: فراوری آبزیان

فعالیت 
آزمایشگاهی 

مواد و تجهیزات
مواد: میگو، آب، مواد ضدعفونی كننده، مواد بسته بندي

تجهیزات: پالت، ترولی، كارواش، رطوبت ساز، سردخانه بالای صفر و زير صفر، 
وان  میزكار،  استیل،  سینی  چاقو،  انواع  دماسنج،  ترازو،  بسته بندي،  دستگاه 
شست وشو، چاقو تیزكن، لباس كار، چكمه، دستكش، ماسک،كلاه، عینک، گوشی، 

ابزارآلات آزمايشگاهي

1ـ مرحلة تهیه مواد اولیه
با میگوی دريايی و پرورشی، ويژگی های گوشت میگو  اين مرحله هنرجويان  در 
و مقايسه آن با ساير گوشت ها، اصول نگهداری و حمل ونقل میگو، اصول كنترل 
كیفیت گوشت میگو و ويژگی های ظاهری میگوی تازه و فاسد آشنا می شوند. و 
بايد به طور عملی ويژگی های ظاهری میگو را بررسی كرده و سپس با استفاده از 
روش های شیمیايی، فیزيكی و میكروبی كیفیت آن را به طور كامل ارزيابی كنند. 

در آزمون كنترل كیفیت گوشت میگو اساس كار بر شناسايی میگو از روی 
از هر دو  تهیه شده  نمونه  اگر  و  خصوصیات ظاهری آن توسط هنرجو است 
میگو )تازه و فاسد( باشد در يادگیری مؤثرتر است. بررسی و ارزيابی میگو بر 

انجام گیرد. اساس مشخصات ذكرشده در كتاب 

2ـ مرحلة آماده سازی

در اين مرحله اصول شست وشو و درجه بندی، مراحل آماده سازی میگو در كارگاه 
روش  و  میگو  سرزنی  و  پوست گیری  اصول  مربوطه،  تصاوير  با  همراه  بسته بندی 
آن شرح داده شده است. در پايان اين بخش هنرجو بايد بتواند بر طبق اصول و 
روش های ذكرشده در كتاب پس از شناسايی میگوی سالم از فاسد، آماده سازی 

آن را انجام دهد.

فعالیت كارگاهی شست وشو، درجه بندی، پوست گیری و سرزنی  انجام  برای 
تئوری  به صورت  آماده سازی  مرحله  در  كه  مواردی  كلیه  هنرجو  بايد  میگو 
آموخته است به طور عملی انجام دهد. مقايسه كار عملی هنرجويان با يكديگر 
توسط هنرآموز و برشمردن نقاط ضعف و قوت هر يک می تواند كمک زيادی 

در فراگیری بیشتر و بهتر درس بنمايد.

فعالیت 
کارگاهی 
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فعالیت 
کارگاهی 

فعالیت 
کارگاهی 

3ـ مرحلة بسته بندی
در اين مرحله اصول بسته بندی و نشانه گذاری گوشت میگو، جدول عمر ماندگاری 
میگو و همچنین فاكتورهای نشانه گذاری به تفكیک آمده است. انواع بسته بندی 

میگو ازنظر شكل و ظرف بسته بندی نیز نام برده شده است.

در فعالیت كارگاهی بسته بندی و نشانه گذاری گوشت میگو بايد اطلاعات روی 
برچسب كامل و خوانا باشد.

4ـ مرحلة انجماد
در اين مرحله اصول انجماد گوشت میگو و روش های منجمد كردن آن به اختصار 

آورده شده است.

در فعالیت كارگاهی منجمد كردن میگوی بسته بندی شده دقت شود كه قبل 
از بسته بندی، انجماد به صورت كامل انجام گرفته باشد.

 5ـ مرحلة سردخانه گذاری
در اين مرحله اصول سردخانه گذاری میگو و اصول كنترل كیفیت گوشت میگو 
شرح داده  شده است. همچنین ويژگی های میكروبی میگو و فراورده های شور و 

دودی آن در جداول مربوطه آورده شده است.

فعالیت آزمايشگاهی آزمون های كنترل كیفیت گوشت میگو، آزمون شمارش 
كلی میكروارگانیسم ها به روش پورپلیت است.

در پايان آزمايش و پس از رشد كلنی ها، تعداد میكروارگانیسم ها را با فرمول 
زير شمارش كنید.

عكس رقت × تعداد كلنی = تعداد میكروارگانیسم ها در هر میلی لیتر

حد مجاز تعداد كل باكتری ها )توتال كانت( ١0٦ است.

نکته 

فعالیت 
آزمایشگاهی 

نکته 

حتماً در اين روش به هنرجويان تأكید شود كه اين روش به صورت بی هوازی 
است و با آزمايش شمارش كلی میكروارگانیسم ها به روش سطحی )هوازی( 

متفاوت است. 
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فصل سوم: فراوری آبزیان

جدول اهداف توانمندسازي

پودمان
واحد 

یادگیری
مرحله 

کار
مهارتيدانشیاهداف توانمندسازي

سوم
دی

ه بن
ست

ب

١

ويژگي هاي گوشت میگو را بیان كند.

اصول نگهداری و حمل و نقل گوشت میگو را شرح 
دهد.



اصول كنترل كیفیت گوشت میگو را شرح دهد.

آزمون های كنترل كیفیت گوشت میگو را انجام دهد.

٢

اصول شست وشو و درجه بندی میگو را بیان كند.

اصول پوست گیری و سرزنی میگو را شرح دهد.

عملیات شست وشو و درجه بندی میگو را انجام دهد.

عملیات پوست گیری و سرزنی میگو را انجام دهد.

3

را  میگو  گوشت  گذاری  نشانه  و  بسته بندی  اصول 
كند. بیان 



انواع بسته بندی گوشت میگو را بیان كند.

گوشت میگو را بسته بندی نموده و نشانه گذاری كند.

٤

اصول انجماد گوشت میگو را بیان كند.

روش های منجمد كردن گوشت میگو را بیان كند.

میگوی بسته بندی شده را منجمد كند.

5

اصول سردخانه گذاری میگو را بیان كند.

اصول كنترل كیفیت گوشت میگو را بیان كند.

آزمون های كنترل كیفیت گوشت میگو را انجام دهد.

١٢١8زمان
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ارزشیابی واحد یادگیری بسته بندی میگو

شرح کار:
١ـ تهیه مواد اولیه      ٢ـ كنترل كیفیت مواد اولیه     3ـ شست وشو     ٤ـ درجه بندی و سورتینگ     5ـ پوست كنی و سرزنی     

٦ـ بسته بندی    7ـ انجماد        8ـ سردخانه گذاری       9ـ كنترل كیفیت محصول نهايی

استاندارد عملکرد:
بسته بندی میگو مطابق استاندارد 3١50 سازمان ملي استاندارد ايران

شاخص ها:
 انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز

 آزمون های كنترل كیفیت مواد اولیه
 شست وشو با آب سرد

 درجه بندی براساس تعداد در واحد وزن
 جداسازی پوست و سر میگو

 بسته بندی همراه با افزودن محلول سولفیت
 منجمد كردن در تونل انجماد با دمای حدود ٤0ـ درجه سلسیوس

 سردخانه گذاری در دمای كمتر از ١8ـ درجه سلسیوس 
 آزمون های كنترل كیفیت محصول نهايی مطابق استاندارد

شرایط انجام کار:
مکان: كارگاه           

زمان: ٦ ساعت
تجهیزات: پالت، ترولی، كارواش، رطوبت ساز، سردخانه بالای صفر و زير صفر، دستگاه بسته بندي

ابزار: ترازو، دماسنج، انواع چاقو، سینی استیل، میزكار، وان شست وشو، چاقو تیزكن، لباس كار، چكمه، دستكش، ماسک،كلاه، 
آزمايشگاهي ابزارآلات  عینک، گوشی، 

مواد: میگو، آب، مواد ضدعفونی كننده، مواد بسته بندي

معیار شایستگی:

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3مرحله کارردیف

١تهیه مواد اولیه١

٢آماده سازی ٢

١بسته بندی3

١انجماد٤

١سردخانه گذاری5

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
درست كاری و كسب حلال )N73( سطح ١

 استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسک،كلاه
دفع بهداشتي پساب، استفاده مجدد از ضايعات

توجه به سلامت مصرف كنندگان

٢

*میانگین نمرات

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



77

فصل چهارم: تولید فراورده های گوشتی منجمد نیمه آماده

فصل چهارم

تولیدفراورده های گوشتی منجمد نیمه آماده
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واحد یادگیری 5

تولید ناگت مرغ
داده  آموزش  هنرجويان  به  مرغ  ناگت  تولید  روش های  يادگیري،  واحد  اين  در 
مي شود. فرايند تولید ناگت مرغ در شش مرحله كاري، انجام مي پذيرد )نمودار 5(. 
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. 

تهیه مواد اولیه

 آماده سازی 

 فرمولاسیون و پوشش دهی

حرارت دهی

انجماد

 بسته بندی و سردخانه گذاری

نمودار 5 ـ مراحل تولید ناگت مرغ
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فصل چهارم: تولید فراورده های گوشتی منجمد نیمه آماده

مواد و تجهیزات
مواد: گوشت مرغ، آب، آرد، سويا، نمک، ادويه جات، پودر سوخاری، افزودنی های 

مجاز، مواد بسته بندي
تجهیزات: چرخ گوشت، میكسر، سرخ كن، قالب زن، پالت، ترولی، دستگاه پخت، 
دستگاه آرد سوخاری پاش، دستگاه تخم مرغ زن، سردخانه بالای صفر و زير صفر، 
دستگاه بسته بندي، ترازو، دماسنج، انواع چاقو، میزكار، وان شست وشو، چاقو تیزكن، 

لباس كار، چكمه، دستكش، ماسک، كلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات آزمايشگاهی

1ـ مرحلة تهیه مواد اولیه
هنرجويان با مطالعه اين واحد يادگیری بايد به اهمیت انتخاب مواد اولیه سالم پی 

برده و روش های ارزيابی آنها را فرا گیرند. 
ويژگی های مواد اولیه بايد مطابق با استانداردهای مربوطه باشد. در اين واحد يادگیری 

به آزمايش های تعیین كیفیت برخی مواد اولیه ناگت پرداخته شده است. 
با توجه به گستردگی آزمايش ها و استانداردهای جداگانه برای هر يک از مواد افزودنی، 
برای اطلاع بیشتر می توان هنرجويان را به سايت رسمی سازمان ملی استاندارد ايران 
)www.isiri.gov.ir( ارجاع داد. در اين مرحله همچنین ويژگی های گوشت مرغ 

برای تهیه ناگت نیز شرح داده شده است. 

چرا نمی توان از گوشت مرغ تخم گذار استفاده كرد؟
آلودگی گوشت مرغ تخم گذار بالاست، گوشت آن سفت است، طعم مطلوبی 

ندارد، میزان گوشت كمی دارد و اقتصادی نیست.

آزمون های  از  يكی  ناگت  اولیه  مواد  كیفیت  كنترل  آزمايشگاهی  فعالیت  در 
مهم اندازه گیری خاكستر ادويه است. در اين آزمون دقت در توزين بسیار مهم 
است و قبل از توزين در هر مرحله از كالیبره بودن ترازو اطمینان حاصل كنید.   

پرسش 

فعالیت 
آزمایشگاهی 
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فعالیت 
کارگاهی 

2ـ مرحلة آماده سازی
در اين مرحله اصول شست وشو و چرخ كردن گوشت مرغ و مراحل آماده سازی 

گوشت مرغ برای تهیه ناگت به تفكیک توضیح داده شده است. 

در فعالیت كارگاهی شست وشو و چرخ كردن گوشت مرغ در صورتی كه نیاز 
به استخوان گیری و قطعه شدن باشد از مباحث مربوطه در بخش بسته بندی 

طیور استفاده شود. 

3ـ مرحلة فرمولاسیون و پوشش دهی 
در اين مرحله اصول فرمولاسیون خمیر ناگت، اصول شكل دهی خمیر، نحوه كار 
با توجه به  دستگاه پوشش زن و اصول پوشش دهی ناگت شرح داده شده است. 
اهمیت مرحله فرمولاسیون، توزين مواد اولیه انتخاب شده در فعالیت های كارگاهی 

بايد تحت كنترل هنرآموز باشد.

چرا ادويه و روغن در مرحله آخر به مخلوط اضافه می شوند؟
ـ چون ادويه فرار است و اگر زودتر اضافه شود، عطر و طعم خود را در اثر 

می دهد.  دست  از  حرارتی  فرايندهای 
ـ روغن اگر در آخر اضافه شود رنگ محصول را شفاف می كند ولی اگر زودتر 

اضافه شود با بقیه مواد مخلوط شده و شفافیت محصول را كم می كند. 

مواد  افزودن  ترتیب  و  مراحل  ناگت،  تهیه خمیر  كارگاهی  فعالیت  انجام  در 
بايد طبق مراحل ذكر شده در فعالیت باشد و از جابجايی مراحل پرهیز شود. 
نهايی دارای  تا محصول  بالا استفاده شود  با كیفیت  افزودنی های  ادويه و  از 

باشد.  مطلوب  كیفیت 
در انجام فعالیت كارگاهی شكل دهی خمیر ناگت بهتر است از قالب هايی با 

اشكال مختلف استفاده شود تا برای هنرجو جذابیت بیشتری داشته باشد.

فعالیت 
کارگاهی 

پرسش 
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فعالیت 
کارگاهی 

فعالیت 
آزمایشگاهی 

فعالیت 
کارگاهی 

نکته ایمنی 

فعالیت 
کارگاهی 

4ـ مرحلة حرارت دهی

در اين مرحله اصول سرخ كردن و پختن ناگت شرح داده شده است.

برای انجام فعالیت كارگاهی سرخ كردن و پختن ناگت ابتدا از تمیز و استريل 
بودن دستگاه ها و وسايلی كه با ناگت تماس دارند مطمئن شويد. 

چون در اين مرحله از فر و سرخ كردن استفاده می شود. نظارت هنرآموز بر كار 
هنرجويان برای جلوگیری از خطرات احتمالی الزامی است.

5   ـ مرحلة انجماد
در اين مرحله اصول انجماد شرح داده شده است. با توجه به اينكه فرايند انجماد در 
تمامی محصولات گوشتی در اين كتاب وجود دارد و در پودمان های ديگر به طور كامل 

راجع به آنها توضیح داده شده است لذا در اينجا شرح مختصری آورده شده است. 

در فعالیت كارگاهی انجماد ناگت زمان ماندن سینی حاوی ناگت ها در فريزر 
نبايد زيادتر از حد باشد تا ظاهر و كیفیت ناگت آسیب نبیند. همچنین ماندن 

در زمان كمتر از حد در فريزر نیز اثرات منفی بر محصول دارد.

6   ـ مرحلة بسته بندی و سردخانه گذاری
در اين مرحله اصول بسته بندی ناگت و اصول سردخانه گذاری آن شرح داده شده 
است و همچنین اصول كنترل كیفی محصول نهايی و جداول ويژگی های كیفی 

شیمیايی و میكروبی ناگت مرغ نیز بیان شده است. 

توجه  بايد  ناگت  و سردخانه گذاری  بسته بندی  كارگاهی  فعالیت  انجام  برای 
شود كه ناگت در مرحله قبل به مدت 3 ساعت در فريزر مانده و منجمد شده 
است و در مرحله سردخانه گذاری هدف فقط نگهداری محصول منجمد است.

ناگت،  نهايی  نمک در محصول  اندازه گیری  آزمايشگاهی  فعالیت  انجام  برای 
باشد.  بايد كاملًا همگن  نمونه 
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جدول اهداف توانمند سازي

واحد پودمان
یادگیری

مرحله 
مهارتيدانشياهداف توانمندسازيکار

چهارم
رغ

ت م
ناگ

د 
ولی

ت

١

ويژگي هاي گوشت مرغ مخصوص تهیه ناگت را بیان كند.

ويژگي هاي مواد افزودنی برای تهیه ناگت را شرح دهد.

اصول كنترل كیفیت مواد اولیه ناگت را بیان كند.

آزمون های كنترل كیفیت مواد اولیه ناگت را انجام دهد.

٢
اصول شست وشو و چرخ كردن گوشت مرغ را بیان كند.

عملیات شست وشو و چرخ كردن گوشت مرغ را انجام دهد.

3

اصول فرمولاسیون خمیر ناگت را بیان كند.

اصول شكل دهی خمیر ناگت را بیان كند.

اصول پوشش دهی ناگت را بیان كند.

عملیات فرمولاسیون خمیر ناگت را انجام دهد.

عملیات شكل دهی خمیر ناگت را انجام دهد.

عملیات پوشش دهی ناگت را انجام دهد.

٤
اصول سرخ كردن و پختن ناگت رابیان كند.

عملیات سرخ كردن و پختن ناگت را انجام دهد. 

5
اصول انجماد را شرح دهد.

عملیات انجماد ناگت را انجام دهد.

٦

اصول بسته بندی و سردخانه گذاری ناگت را شرح دهد.

اصول كنترل كیفیت محصول نهايی را شرح دهد.

عملیات بسته بندی و سردخانه گذاری ناگت را انجام دهد.

آزمون های كنترل كیفیت محصول نهايی را انجام دهد.

١٢١8زمان
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ارزشیابی واحد یادگیری تولید ناگت مرغ

شرح کار:
١ـ تهیه مواد اولیه      ٢ـ كنترل كیفیت مواد اولیه      3ـ انبارداری        ٤ـ پاک كردن و شست وشو       5ـ بی خس كردن         

٦ـ چرخ كردن       7ـ فرموله كردن        8ـ قالب زنی     9ـ پوشش دهی      ١0ـ سرخ كردن و پختن        ١١ـ انجماد      ١٢ـ بسته بندی       
١3ـ سردخانه گذاری       ١٤ـ كنترل كیفیت محصول نهايی

استاندارد عملکرد:
تولید ناگت مرغ مطابق استاندارد 98٦9 سازمان ملي استاندارد ايران

شاخص ها:
 انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز

 آزمون های كنترل كیفیت مواد اولیه
 پاک كردن و شست وشو

 جداسازی كامل گوشت از استخوان
 تهیه خمیر با توجه به فرمولاسیون

 پوشش دهی خمیر با تخم مرغ و آرد سوخاری
 سرخ كردن ناگت درون روغن با دمای حدود ١80 درجه سلسیوس

 منجمد كردن ناگت ها با هوای سرد
 بسته بندی مطابق استاندارد

 آزمون های كنترل كیفیت محصول نهايی مطابق استاندارد
 سردخانه گذاری در دمای كمتر از ١8ـ درجه سلسیوس

شرایط انجام کار:
مکان: كارگاه

زمان: ٦ ساعت
تجهیزات: چرخ گوشت، میكسر، سرخ كن، قالب زن، پالت، ترولی، دستگاه پخت، دستگاه آرد سوخاری پاش، دستگاه تخم مرغ زن، سردخانه بالای 

صفر و زير صفر، دستگاه بسته بندي
ابزارآلات  گوشی،  عینک،  كلاه،  ماسک،  دستكش،  چكمه،  كار،  لباس  تیزكن،  چاقو  شست وشو،  وان  میزكار،  چاقو،  انواع  دماسنج،  ترازو،  ابزار: 

آزمايشگاهی
مواد: گوشت مرغ، آب، آرد، سويا، نمک، ادويه جات، پودر سوخاری، افزودنی های مجاز، مواد بسته بندي

معیار شایستگی:

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3مرحله کارردیف

١تهیه مواد اولیه١

١آماده سازی ٢

٢فرمولاسیون و پوشش دهی3

١حرارت دهی٤

١انجماد5

١بسته بندی و سردخانه گذاری٦

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
درست كاری و كسب حلال )N73( سطح ١، مديريت مواد و تجهیزات )N٦٦( سطح ١

 استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسک،كلاه
دفع بهداشتي پساب، استفاده مجدد از ضايعات

توجه به سلامت مصرف كنندگان

٢

*میانگین نمرات

*  حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و كسب شايستگی، ٢ می باشد.
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واحد یادگیری 6  

تولید برگر و کباب لقمه  
در اين واحد يادگیري، روش های تولید برگر و كباب لقمه به هنرجويان آموزش 
داده مي شود. فرايند تولید برگر و كباب لقمه در شش مرحله كاري، انجام مي پذيرد 

)نمودار ٦(. 
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.

تهیه مواد اولیه

 آماده سازی 

عمل آوری

شکل دهی

انجماد

 بسته بندی و سردخانه گذاری

نمودار 6 ـ مراحل تولید برگر و کباب لقمه
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مواد و تجهیزات
مواد: گوشت، آب، آرد، سويا، نمک، ادويه جات، پودر سوخاری، افزودنی های مجاز، 

مواد بسته بندي
تجهیزات: چرخ گوشت، میكسر، سرخ كن، قالب زن، پالت، ترولی، دستگاه پخت، 
دستگاه آرد سوخاری پاش، دستگاه تخم مرغ زن، سردخانه بالای صفر و زير صفر، 
دستگاه بسته بندي، ترازو، دماسنج، انواع چاقو، میزكار، وان شست وشو، چاقو تیزكن، 

لباس كار، چكمه، دستكش، ماسک، كلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات آزمايشگاهی

1ـ مرحلة تهیه مواد اولیه
در اين مرحله ويژگی های گوشت برای تهیه برگر و كباب لقمه، ويژگی های مواد 

افزودنی مورد استفاده و اصول كنترل كیفیت مواد اولیه شرح داده شده است. 
از  بايد  گوشت  است.  لقمه  كباب  و  برگر  در  مصرفی  ماده  اساسی ترين  گوشت 
حیوانات حلال گوشت مخصوصاً گاو و گوساله باشد و استفاده از گوشت حیوانات 
حرام گوشت و مكروه در اين فراورده ها ممنوع است. همچنین استفاده از اندام های 
پستان، ريه، طحال، روده و كوهان شتر در اين محصولات ممنوع است. از نكات 
مهم در انتخاب گوشت، تركیب شیمیايی، كیفیت بافت، ظرفیت اتصال آب، نسبت 

چربی به گوشت و رطوبت به پروتئین است. 
اولیه فراورده های گوشتی است و در كیفیت محصول  از اصلی ترين مواد  گوشت 

نهايی نقش اساسی دارد. به طور خلاصه مهم ترين اثرات گوشت عبارت اند از:
نوع  و  مقدار  به  بستگی  محصول  خمیر  بافت  چسبندگی  و  ثبات  تشكیل   1

پروتئین های قابل حل در گوشت دارد.
2 رنگ فراورده گوشتی در غیاب مواد رنگی، بستگی به میوگلوبین و به مقدار 

كمتر هموگلوبین خون باقیمانده در گوشت دارد.
3 قدرت جذب آب گوشت در خمیر فراورده های گوشتی بستگی به pH محیط 

دارد. حداكثر جذب آب در ٦/٤ = pH است.
4 نوع و كیفیت گوشت اثر قابل ملاحظه ای روی عطر و طعم و بافت محصول دارد. 

گوشت تازه بهترين بافت، طعم و جذب آب را دارد.
با توجه به اينكه بافت های حیوانی از نظر میزان پروتئین، رطوبت، چربی، رنگ و 
توانايی حفظ آب فرق دارند. شناخت ويژگی ها و تركیب بافت گوشت های مختلف 

ضروری است تا مخلوط يكنواخت گوشت برای فرمول مورد نظر تهیه شود. 
اتصال دهندگی  توانايی  نظر  از  شیمیايی  تركیب  در  تفاوت  بر  علاوه  گوشت ها 
)Binding( آب و امولسیون سازی چربی هم اختلاف دارند. گوشت ها براساس 
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توانايی اتصال دهندگی به چهار گروه، گوشت های با توان اتصال دهندگی بالا )مثل 
گوشت ران(، گوشت های با توان اتصال دهندگی متوسط )مثل گوشت كله، گونه 
و  قلوه گاه(  و  زبان، دل  )مثل  پايین  اتصال دهندگی  توان  با  و ساق(، گوشت های 
گوشت های با توان اتصال دهندگی ضعیف )مثل گوشت و پوست چانه، لب، سیراب 

و شیردان( تقسیم می شوند.
گوشت ها همچنین از نظر pH نیز به دو گروه گوشت های pH بالا و pH پايین 

تقسیم می شوند.
انحلال  قابلیت  و  است  بالا  به   ٦/٢ گوشت ها  اين   pH بالا:   pH گوشت های 
مشكل  ولی  هستند  مناسب  تردی  دارای  است.  زياد  آنها  پروتئین های 
میكروارگانیسم ها و فساد در آنها وجود دارد. گوشت های »خشک، سفت و تیره« 
»Dry, Firm, Dark« يا DFD دارای pH بالايی هستند. دام های دچار استرس 
و نگهداری شده در شرايط نامناسب، فاقد ذخاير گلیكوژنی اند. در اين گونه دام ها 
شده  خون  وارد  ماهیچه  از  اسید  لاكتیک  و  افتاده  اتفاق  مرگ  از  قبل  گلیكولیز 
و  pH گوشت ٦/٢  و  بوده  از كشتار كم  بعد  ماهیچه  اسید  در  و تجمع لاكتیک 
بیشتر است. گوشت های DFD دارای قابلیت نگهداری پايین، فسادپذير، ظرفیت 
نگهداری آب بالا، ترد و شكننده هستند و دارای جذب املاح محدود بوده و برای 
تولید فراورده های حرارت ديده مناسب و برای فراورده های خام نامناسب هستند.

گوشت های pH پایین: pH اين گوشت ها 5/8 و پايین تر است و دارای قدرت 
هدايت الكتريكی بالاتر، ساختار مولكولی بازتر و امكان عمل آوری سريع تر هستند؛ 
زيرا قابلیت نفوذ مواد عمل آورنده در آنها زياد است. »گوشت های رنگ پريده، نرم 
و مرطوب« »Exudative, Pale, Soft« يا PSE دارای pH پايینی هستند. اين 
گوشت ها ترش مزه، دارای قابلیت جذب املاح زياد، ظرفیت نگهداری آب پايین 
و تراوش ضمن پخت زياد هستند در گوشت های PSE شدت و سرعت گلیكولیز 
زياد بوده و در آنها گلیكولیز در حین و پس از كشتار انجام می شود و در نتیجه 
لاكتیک اسید وارد خون شده و در ماهیچه تجمع يافته و باعث نزول pH به 5/8 در 
مدت يک ساعت می شود. گوشت های PSE برای تولید انواع فراورده های گوشتی 

مناسب نیستند.
پیوندی و  بافت  پايین مانند گوشت های حاوی  با كیفیت  از گوشت های  استفاده 
كلاژن زياد )گوشت گونه و سر(، به دلیل عدم تناسب مقدار پروتئین محلول در 
نامناسب است. همچنین گوشت های حاوی عضله  نمک و آب، نسبت به كلاژن، 
محلول  پروتئین های  مقدار  توازن  عدم  دلیل  به  آلايش های خوراكی  نیز  و  صاف 
در نمک و آب نسبت به پروتئین های نامحلول، برای تهیه اين فراورده ها مناسب 

نیستند.
يكنواختی تركیب شیمیايی گوشت و ساير مواد اولیه از نظر میزان پروتئین، چربی، 
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نکته ایمنی 

فعالیت 
آزمایشگاهی 

پرسش 

ثبات خمیر  استاندارد و مطلوب، در استحكام،  با مشخصات  كربوهیدارت و غیره 
همبرگر و يكنواختی كیفیت آن مؤثر است. برای كنترل دقیق تركیب گوشت از 
مخلوط كردن گوشت های مختلف استفاده می شود. عموماً در گوشت ها چون چربی 
متغیرترين تركیب است لذا در عمل تنها چربی مورد توجه قرار می گیرد و میزان 

چربی را با افزودن مقدار لازم از گوشت های متفاوت، متعادل می سازند.

چرا برای برگرهای سويا دار )همبرگر 30 درصد گوشت( میزان چربی گوشت 
اولیه بايد بیشتر باشد؟

چون سويا مقداری از چربی را جذب می كند.

چرا باكتری اشرشیا كلی در آزمايش میكروبی آب مورد بررسی قرار می گیرد؟
چون اشرشیا شاخص آلودگی مدفوعی است و در صورت وجود اشرشیا، آب 

به مدفوع آلوده است.

در فعالیت آزمايشگاهی اندازه گیری چربی گوشت در صورت عدم دسترسی 
از  بازديد  و  پاورپوينت  فیلم های آموزشی،  از  بهتر است  به دستگاه سوكسله 

استفاده شود. مجهز  آزمايشگاه های 

بايد تحت  آزمايش  اشتعال زا،  و  بخارات مضر  به علت خروج  آزمون،  اين  در 
شود. انجام  هنرآموز  كنترل 

2ـ مرحلة آماده سازی
در اين مرحله اصول شست وشو و چرخ كردن گوشت به طور كامل توضیح داده 
از پاورپوينت، فیلم های آموزشی و در  شده است و برای آموزش بهتر لازم است 

صورت امكان بازديد از كارخانه فراوری استفاده شود.
در حین آماده سازی امولسیون های گوشتی قبل از افزودن چربی و روغن می توان 
گوشت خالص را با نمک مخلوط نمود تا استخراج پروتئین بیشتر و آسان تر شود و 
مقدار كافی پروتئین محلول جهت استحكام امولسیون به دست آيد. از عوامل مؤثر 
در مقدار پروتئین های استخراجی از گوشت، می توان به عواملی همچون كیفیت 
مانند  قلیايی  املاح  از  استفاده  و  نمک طعام  مقدار   ،pH میزان  گوشت مصرفی، 

پلی فسفات سديم اشاره نمود.
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استفاده از روش های مكانیكی غلتاندن، ماساژ دادن و پیش مخلوط كردن در نکته 
افزايش استخراج پروتئین های گوشت، مؤثر بوده و میزان چسبندگی و لزجی 

امولسیون گوشتی را افزايش داده و كیفیت فراورده را بهبود می بخشد.

 
چرا گوشت تازه را تا دمای ١0 درجه زير صفر سرد و سپس چرخ می كنند؟

١ـ گوشت راحت تر چرخ می شود.
٢ـ خونابه كمتری خارج می شود.

3ـ هنگام چرخ كردن، دمای گوشت به بالای صفر نمی رسد پس تغییر رنگ 
هم ايجاد نمی شود.

چرا گوشت حتماً بايد دوبار چرخ شود؟
چون با يک بار چرخ كردن، گوشت و چربی به طور كامل همگن نمی شوند و 
اگر بیش از ٢ بار هم چرخ شود رنگ آن سفید شده و حالت چسبندگی پیدا 

می كند كه مطلوب نیست.

در فعالیت كارگاهی شست وشو و چرخ كردن گوشت از استريل بودن ظروف 
و چرخ گوشت اطمینان حاصل كنید.

3ـ مرحلة عمل آوری
در اين مرحله اصول فرمولاسیون و اختلاط مواد برگر و كباب لقمه مرحله به مرحله 

توضیح داده شده است.
عوامل مؤثر بر استحكام خمیر برگر و كباب لقمه عبارت اند از:

1 پروتئین های محلول )میوفیبریلی(: از نظر جذب آب و امولسیون كنندگی 
كارايی زيادی دارند و به امولسیون استحكام می بخشند. در امولسیون های گوشتی، 
پروتئین های محلول، در فاز آبی حل شده و نقش يک عامل امولسیون كننده را به 

وسیله پوشش دادن تمام سطوح ذرات چربی معلق بازی می كنند.
2 درجه حرارت: در فرايند تولید برگر به هنگام مخلوط و چرخ كردن، با توجه 
به اصطكاک تیغه ها و ساير اجزی دستگاه با گوشت و مواد اولیه، با افزايش زمان 
خمیرسازی، درجه حرارت خمیر افزايش می يابد. ازدياد دما به بیشتر از ١5 درجه 
سلسیوس، احتمال دناتوريزاسیون پروتئین های محلول در آب و نمک را افزايش 
امولسیفیه شدن چربی كاسته می شود و  از میزان جذب آب و  داده و در نتیجه 
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تجزيه امولسیون و ذوب شدن ذرات چربی اتفاق می افتد.
اين افزايش دما را می توان با استفاده از گوشت سرد يا افزودن يخ كاهش داد و 
از آب در كنترل دما مؤثرتر است زيرا گرمای نهان ذوب  كنترل كرد. يخ معمولاً 
بايد جذب شود تا يخ به آب تبديل شود )برای تبديل يک گرم يخ صفر درجه به 
آب صفر درجه حدود 80 كیلو كالری گرما لازم است در صورتی كه حدود ١ كیلو 

كالری گرما لازم است تا دمای يک گرم آب يک درجه افزايش يابد(.
pH 3: گوشت در pH حدود 5 دارای كمترين و در pH حدود 7 دارای بیشترين 
استخراج  و  انحلال  قابلیت   ،pH افزايش  است.  آب  نگهداری  و  جذب  ظرفیت 
بالا  گوشتی  خمیر  آب  نتیجه جذب  در  می دهد  افزايش  را  گوشت  پروتئین های 
رفته و ذرات چربی كاملًا با پروتئین های محلول پوشش داده می شوند. درحالی كه 
كاهش pH تا نقطه ايزوالكتريک پروتئین های گوشت، از استحكام خمیر همبرگر 

می كاهد.
با افزايش میزان چربی يا كاهش اندازه ذرات آن، نیاز  4 مقدار چربی: معمولاً 
و  گوشت  چسبیدن  و  امولسیون  پايداری  برای  بیشتری  محلول  پروتئین های  به 
چربی در خمیر همبرگر است. عدم تناسب مقدار چربی با گوشت خالص مصرفی، 
استحكام خمیر گوشتی را كاهش داده و امكان متلاشی شدن بافت همبرگر را در 

طی سرخ كردن، افزايش می دهد.

چرا برای فراورده هايی مانند همبرگر بهتر است گوشت جمود نعشی را طی 
نكند؟

ازگوشت  بايد   ... و  لقمه  كباب  برگر،  مانند  گوشتی  فراورده های  تولید  برای 
گرم و گوشتی كه مرحله جمود نعشی را نگذرانده باشد استفاده نمود؛ زيرا از 
نظر استخراج پروتئین های محلول مناسب تر است و در آنها، میزان استخراج 
پروتئین های محلول در نمک تا 50 درصد افزايش می يابد. ولی امكان استخراج 
پروتئین های محلول، در گوشتی كه مرحله جمود نعشی را گذرانده و يا در 
وضعیت جمود نعشی است به شدت كاهش می يابد. همچنین در گوشتی كه 
جمود نعشی را نگذرانده باشد pH بالاتر است و ظرفیت جذب و نگهداری آب 

بالا بوده و به تردی محصول كمک می كند.

برای افزايش قدرت امولسیون كنندگی گوشتی كه دوره جمود نعشی را طی كرده 
بايد آن را با نمک، مواد عمل آورنده و يخ مخلوط نمود و به مدت ١٢ ساعت قبل 
از امولسیفیكاسیون در دمای صفر تا ٤ درجه سلسیوس نگهداری نمود. اين عمل 

به استخراج بیشتر پروتئین كمک می كند.
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كم و زياد بودن چربی چه اثری بر روی بافت محصول دارد؟
اگر چربی از حد استاندارد كمتر باشد محصول تولیدی از نرمی خاص خود 
برخوردار نخواهد بود و اگر چربی زياد باشد استحكام خمیر گوشتی را كاهش 

داده و امكان متلاشی شدن آن در هنگام سرخ كردن افزايش می يابد.

در فعالیت كارگاهی مخلوط كردن مواد برگر و كباب لقمه طرز تهیه همبرگر 
30 و ٦0 درصد آورده شده كه برای تهیه همبرگر ٦0 درصد به آب نیازی 
نیست ولی برای تهیه همبرگر 30 درصد به آب نیاز است كه از همان آب 

استفاده می شود. خیساندن سويا 

برای اختلاط بهتر ادويه و نمک با ساير مواد بايد آنها را با آرد سوخاری تركیب 
كرده و سپس به مواد ديگر اضافه نمود.

4ـ مرحلة شکل دهی
فهم  برای  است.  داده شده  توضیح  گذاری  لايه  و  قالب زنی  اصول  مرحله  اين  در 
كارخانه های  از  بازديد  و  آموزشی  فیلم  پاورپوينت،  از  است  بهتر  مطلب  بیشتر 

مربوطه استفاده شود.

چرا در هنگام مصرف، بعضی مواقع كاغذهای پارافینی به محصول می چسبند؟
چسبندگی محصول به كاغذ به دلیل پايین بودن میزان پارافین كاغذ و يا چند 

بار منجمد و ديفراست شدن محصول است.

در فعالیت كارگاهی قالب زنی و لايه گذاری در صورت زياد بودن وزن برگرها 
می توان تعداد كمتری همبرگر را روی هم قرار داد.
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5ـ مرحلة انجماد
در اين مرحله اصول انجماد برگر و كباب لقمه توضیح داده شده است.

اگر همبرگر منجمد نشده بسته بندی شود چه اتفاقی می افتد؟
شكل ظاهری محصول در مرحله اول بسته بندی )سلوفان پیچی( دچار مشكل 

شده و زمان ماندگاری آن كم می شود.

چرا يخچال و فريزرهای خانگی را نبايد انباشته از مواد غذايی كرد؟
چون انتقال دما )سرما( از طريق جريان هوا صورت می گیرد بايد گردش هوای 

مناسب در بین مواد غذايی داخل آنها وجود داشته باشد.

انجماد رسیدن عمق  انجماد برگر و كباب لقمه، ملاک  در فعالیت كارگاهی 
به ١8- درجه سلسیوس است. محصول 

6ـ مرحلة بسته بندی و سردخانه گذاری
در اين مرحله اصول بسته بندی برگر و كباب لقمه و اصول كنترل كیفیت محصول 

نهايی توضیح داده شده است.

در سردخانه انجماد صورت نمی گیرد و سردخانه صرفاً محل نگهداری است. 
در مورد گوشت های غیر منجمد از سردخانه بالای صفر و در مورد گوشت های 

منجمد از سردخانه زير صفر استفاده می شود.

چرا نحوه چیدمان محصولات بر روی پالت ها و همچنین قرارگرفتن پالت ها 
در سردخانه مهم است؟

زيرا نحوه چیدمان بر روی گردش هوا مؤثر است و در اثر عدم گردش مناسب 
هوا، دمای محصول افزايش می يابد.

اصول کنترل کیفیت محصول نهایی
فراورده های گوشتی عمل آوری شده، از مواد اولیه متفاوتی تهیه شده اند كه هركدام 
از آنها سهمی در فلور میكروبی محصول نهايی خواهند داشت. باكتری ها و مخمرها 
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اين  دارند. فساد در  به عهده  فراورده ها  اين  را در فساد میكروبی  بیشترين نقش 
محصولات معمولاً به 3 شكل ديده می شود:

فراورده ها  پوشش  خارجی  سطح  بر  معمولاً  اسلايم   :)Slim(اسلایم ایجاد   1
سطح  در  پراكنده  پرگنه های  است  ممكن  اولیه  مراحل  در  و  می آيد  وجود  به 
لايه  و  پیوسته  هم  به  پرگنه ها  اين  بعد،  مراحل  در  و  شوند  ظاهر  محصول 
لايه  اين  از  است.  اسلايم  همان  كه  می آورند  به وجود  را  لزجی  رنگ  خاكستری 
می توان میكروارگانیسم های مختلفی ازجمله مخمرها، باكتری های اسید لاكتیک 
)استرپتوكوكوس و لاكتوباسیلوس( و باسیلوس ترموسفاكتا را ايزوله نمود. تشكیل 
اسلايم بر سطح مرطوب با سهولت بیشتری امكان پذير است و معمولاً محدود به 
سطح خارجی فراورده می شود. برای پاک كردن اسلايم از آب داغ استفاده می شود 
و معمولاً قسمت های زيرين اسلايم بدون تغییر چندانی، همچنان دست نخورده 

باقی می ماند.
محصول  داخلی  قسمت های  در  معمولاً  ترشیدگی  حالت  شدن:  ترش   2
لاكتوباسیلوس ها،  مانند  باكتری هايی  فعالیت  نتیجه  پديده  اين  می دهد.  روی 
اين  اصلی  منبع  معمولاً  است.  مشابه  میكروارگانیسم های  و  استرپتوكوكسی ها 

باكتری ها، فراورده های گوشتی و شیرخشک مصرفی است.
مختلف  گونه های  محصولات،  در  سبز  رنگ  بروز  اصلی  عامل  شدن:  سبز   3
پراكسید هستند كه  تولیدكننده  باكتری ها  اين  لوكونستوک است.  و  لاكتوباسیل 
و  اثر گذاشته  رنگی گوشت های عمل آوری شده  پیگمان های  برروی  تركیب  اين 
سبب بروز رنگ سبز می شود. مهم ترين میكروارگانیسمی كه از گوشت های سبز 

ايزوله شده است لوكونوستوک ويريدسنس است.

سطح  اگر  ولی  نیست  شايع  چندان  فراورده ها  اين  در  كپكی  فساد  اگرچه 
برای  به طوركلی  فراورده،  نگهداری  شرايط  اينكه  يا  و  باشد  محصول خشک 
می افتد. اتفاق  كپكی  فساد  نباشد  مناسب  مخمرها  و  باكتری ها  فعالیت  و  رشد 

انواع آزمون های شیمیايی، میكروبی، حسی و فیزيكی روی فراورده های گوشتی 
انجام می گیرد.

آزمون های شیمیایی
تركیبات  درصد  تعیین  به منظور  آزمون ها  اين  از  بیشتر  برگر  تولید  صنعت  در 
تشكیل دهنده مواد اولیه و فراورده های نهايی استفاده می شود كه مهم ترين آن، 
شامل اندازه گیری رطوبت، پروتئین، چربی، خاكستر، نشاسته، فیبر، اسیديته، عدد 

پراكسید، pH و ... هستند.

نکته 
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ـ رطوبت: اندازه گیری مقدار آب يا رطوبت در ماده غذايی از نظر تشخیص خلوص 
و قابلیت نگهداری آن مهم است. روش های اندازه گیری رطوبت شامل اندازه گیری 
و  تقطیر  روش  خلأ،  تحت  الكتريكی  كوره  از  استفاده  بالا،  حرارت  در  رطوبت 

روش های سريع اندازه گیری است.
ـ پروتئین: يكی از روش های اندازه گیری پروتئین روش كلدال است. اصول آن 
ضريب  گرفتن  نظر  در  با  و  است  آزمايش  مورد  نمونه  در  تام  ازت  مقدار  تعیین 

پروتئین، مقدار پروتئین موجود در ماده غذايی محاسبه می شود.
آزمون های میکروبی

و  سود وموناس  مانند  سرمادوست  میكروارگانیسم های  منجمد  گوشت های  در  ـ 
فلاووباكتريوم رشد می كنند.

مانند  گرمادوست  میكروارگانیسم های  ديده  حرارت  گوشتی  فراورده های  در  ـ 
كلستريديوم و باسیلوس ها رشد می كنند.

ـ در فراورده های گوشتی عمل آوری شده میكروارگانیسم های نمک دوست مانند 
سودوموناس، فلاووباكتريوم و میكروكوكوس رشد می كنند.

آزمون های حسی
در اين آزمون ها ويژگی های عطر، طعم، رنگ و بافت محصول توسط ارزياب های 

حسی مورد بررسی قرار می گیرند. 
آزمون های فیزیکی

اين آزمون ها شامل اندازه گیری میزان جمع شدن برگر، افت وزنی و ... هستند. 
ـ میزان جمع شدن )Shrinkage(: درصد جمع شدن )كاهش قطر( همبرگر 
به هنگام پخت را می گويند. هر چه میزان گوشت، چربی و رطوبت محصول بیشتر 
باشد افت وزنی و جمع شدن آن نیز بیشتر خواهد بود. درصورتی كه سويا از كاهش 
قطر همبرگر و جمع شدن آن تا حدی جلوگیری می كند. يكی ديگر از علل جمع 
شدن همبرگر، درشتی ذرات تشكیل دهنده آن است به طوری كه هرقدر سوراخ های 
چرخ گوشت درشت تر باشد اتصال همبرگر ضعیف تر شده و جمع شدن آن بیشتر 
می شود ولی مزه بهبود می يابد. درصد جمع شدن با فرمول زير محاسبه می شود: 

                        قطر همبرگر پخته  ـ قطر همبرگر خام          
١00 × __________________________ = در صد جمع شدن

                                     قطر همبرگر خام
با فرمول زير  از پخت  افت وزنی پس  ـ افت وزنی )Cooking loss(: درصد 

محاسبه می شود: 
                       وزن محصول پخته  ـ وزن محصول خام

١00 × ___________________________ = در صد افت وزنی
                                  وزن محصول خام
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فعالیت 
ذكر کارگاهی  ناگت  و  همبرگر  سردخانه گذاری  و  بسته بندی  كارگاهی  فعالیت  در 

است. ضروری  لیبل  روی  بر  خوانا  و  كامل  مشخصات 

اگر  لقمه،  كباب  و  و مخمر همبرگر  آزمايشگاهی شمارش كپک  فعالیت  در 
بايد معدوم شود. باشد نمونه  بیشتر  از ١000 عدد در يک پلیت  تعداد كپک ها 

فعالیت 
آزمایشگاهی 
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فصل چهارم: تولید فراورده های گوشتی منجمد نیمه آماده

 جدول اهداف توانمند سازي

واحد پودمان
یادگیری

مرحله 
مهارتيدانشياهداف توانمندسازيکار

چهارم
مه

 لق
ب

کبا
 و 

گر
 بر

ید
تول

١

ويژگي هاي گوشت مخصوص تهیه برگر و كباب لقمه را بیان 
كند.

ويژگي هاي مواد افزودنی برای تهیه برگر و كباب لقمه را شرح 
دهد.

بیان  را  لقمه  كباب  و  برگر  اولیه  مواد  كیفیت  كنترل  اصول 
كند.

را  لقمه  كباب  و  برگر  اولیه  مواد  كیفیت  كنترل  آزمون های 
دهد. انجام 

٢
اصول شست وشو و چرخ كردن گوشت را بیان كند.

عملیات شست وشو و چرخ كردن گوشت را انجام دهد.

3
اصول فرمولاسیون و اختلاط مواد برگر و كباب لقمه را بیان 

كند.

عملیات مخلوط كردن مواد برگر و كباب لقمه را انجام دهد.

اصول قالی زنی را بیان كند.

اصول لايه گذاری را بیان كند.

عملیات قالب زنی و لايه گذاری را انجام دهد.

اصول انجماد برگر و كباب لقمه را بیان كند.

عملیات انجماد برگر و كباب لقمه را انجام دهد.

٦

اصول بسته بندی برگر و كباب لقمه را بیان كند.

اصول كنترل كیفیت محصول نهايی را شرح دهد.

را  لقمه  كباب  و  برگر  سردخانه گذاری  و  بسته بندی  عملیات 
دهد. انجام 

آزمون های كنترل كیفیت محصول نهايی را انجام دهد.

١٢١8زمان
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ارزشیابی واحد یادگیری تولید برگر و کباب لقمه
شرح کار:

١ـ تهیه مواد اولیه     ٢ـ كنترل كیفیت مواد اولیه     3ـ تمیزكردن       ٤ـ قطعه بندی     5ـ چرخ كردن     ٦ـ اختلاط        7ـ قالب زدن     
8ـ لايه گذاری      9ـ انجماد       ١0ـ بسته بندی       ١١ـ سردخانه گذاری       ١٢ـ كنترل كیفیت محصول نهايی

استاندارد عملکرد:
تولید برگر و كباب لقمه مطابق استانداردهاي 5590، ٦938، 3٢٢8 و ٢30٤ سازمان ملي استاندارد ايران

شاخص ها:
 انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز

 آزمون های كنترل كیفیت مواد اولیه
 پاک كردن و شست وشو

 جداسازی كامل گوشت از استخوان
 چرخ كردن گوشت منجمد 

 اختلاط گوشت چرخ كرده با ادويه ها
 چرخ كردن مجدد و اختلاط گوشت با ادويه ها

 قالب زنی با توجه به نوع محصول
 قرار دادن كاغذهای پوششی بین محصولات

 منجمد كردن در تونل انجماد در دمای ٤0ـ درجه سلسیوس
 بسته بندی مطابق استاندارد

 سردخانه گذاری در دمای كمتر از ١8ـ درجه سلسیوس 
 آزمون های كنترل كیفیت محصول نهايی مطابق استاندارد

شرایط انجام کار:
مکان: كارگاه

زمان: 5 ساعت
تجهیزات: چرخ گوشت، میكسر، سرخ كن، قالب زن، پالت، ترولی، دستگاه پخت، دستگاه آرد سوخاری پاش، دستگاه تخم مرغ 

زن، سردخانه بالای صفر و زير صفر، دستگاه بسته بندي
ابزار: ترازو، دماسنج، انواع چاقو، میزكار، وان شست وشو، چاقو تیزكن، لباس كار، چكمه، دستكش، ماسک،كلاه، عینک، گوشی، 

آزمايشگاهی ابزارآلات 
مواد: گوشت، آب، آرد، سويا، نمک، ادويه جات، پودر سوخاری، افزودنی های مجاز، مواد بسته بندي

معیار شایستگی:

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3مرحله کارردیف

١تهیه مواد اولیه١

١آماده سازی ٢

٢عمل آوری3

١شكل دهی٤

١انجماد5

١انجماد٦

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
 درست كاری و كسب حلال )N73( سطح ١، مديريت مواد و تجهیزات )N٦٦( سطح ١

 استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسک،كلاه
دفع بهداشتي پساب، استفاده مجدد از ضايعات

توجه به سلامت مصرف كنندگان

٢

*میانگین نمرات

*  حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و كسب شايستگی، ٢ می باشد.


