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مقد       مه

از الزامات اجرای برنامه درسی، وجود محتوای آموزشی جهت تحقق نیازهای فردی و اجتماعی و 
اهداف نظام تعلیم و تربیت می باشد. با توجه به تغییرات نظام آموزشی که حول محور سند تحول 
بنیادین آموزش و پرورش انجام شد چرخش های جدیدی از وضع موجود به مطلوب صورت پذیرفت. 
نقش  و  یادگیری  تسهیل کننده  و  اسوه  مربی،  به  آموزش دهنده صرف،  از  معلم  نقش  به  از جمله 
دانش آموز از یادگیرنده منفعل به فراگیرنده فعال، تربیت جو و مشارکت پذیر و نقش محتوا از کتاب 
بسته  برد.  نام  )آموزشی(  یادگیری  بسته  و  برنامه محوری  به  آموزشی  تنها رسانه  به عنوان  درسی 
یادگیری شامل رسانه های متنوعی از جمله کتاب درسی دانش آموز، کتاب همراه دانش آموز/ هنرجو، 
کتاب راهنمای تدریس معلم/ هنرآموز، نرم افزارهای آموزشی، فیلم آموزشی و پوستر و .... می باشد 
که با هم در تحقق اهداف یادگیری نقش ایفا می کنند. کتاب راهنماي هنرآموز جهت ایفاي نقش 
انتقال دهنده و مرجعیت هنرآموز در نظام آموزشي برای هر کتاب درسی طراحي و  تسهیل گري، 
تدوین شده است. در این رسانه سعی شده روش تدریس کلی و جلسه به جلسه به همراه تجهیزات، 
ابزارها و مواد مصرفی مورد نیاز هر جلسه، نکات مربوط به ایمني و بهداشت فردي و محیطي آورده 
مدیریت  و  هدایت  هنرجویان،  یادگیری  پیچیدگی های  تبیین  درس،  طرح  نمونه  همچنین  شود. 
کارگاه و کلاس در هنرستان، راهنمایی و پاسخ فعالیت هاي یادگیري و تمرین ها، بیان شاخص های 
اصلی جهت ارزشیابی شایستگی و ارائه بازخورد، اشاره به اشتباهات و مشکلات رایج در یادگیری 
هنرجویان و روش سنجش و نمره دهی، نکات آموزشي شایستگي هاي غیرفني، ایمنی، بهداشت و 
ارگونومی، منابع مطالعاتی، نکات مهم در فرایند اجرا و آموزش در محیط یادگیري، بودجه بندي 

زماني و صلاحیت هاي حرفه اي و تخصصي هنرآموزان و دیگر موارد آورده شده است.
امید است شما هنرآموزان گرامی با دقت و سعه صبر در راستای تحقق اهداف بسته آموزشی که با 

کوشش و تلاش مؤلفین گرانقدر تدوین و تألیف شده موفق باشید.

دفتر تألیف کتاب هاي درسي فني و حرفه اي و کاردانش



کتاب درسي تولید و بسته بندی فراورده های دام و طیور )گوشتی( براي هنرجویان پایه دوازدهم 
رشته صنایع غذایي با رویکرد شایستگي محوري، طراحي و تدوین شده است. در هر واحد یادگیري، 
شایستگي فني ارائه شده به صورت فرایندي و در 4 تا 6 مرحله کاري، شامل حداکثر بیست هدف 
امر  دانشي و مهارتي به صورت متوالي سازمان دهي شده است. براي مشارکت بیشتر فراگیران در 
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 مي شود آموزش اهداف مهارتي به صورت متوالي بعد از ارائه اهداف دانشي مربوطه، 
با توجه به جدول بودجه بندي و زمان آموزش در یك یا دو جلسه )بسته به زمان اختصاص داده 
شده( انجام پذیرند. 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. 
براي انجام کلیه فعالیت هاي کارگاهي و آزمایشگاهي، هنرجویان را به چند گروه تقسیم نموده و 
تحت نظارت و راهنمایي خود و با رعایت اصول ایمني و بهداشتي، ابتدا به معرفي ابزار و تجهیزات 
مربوطه پرداخته و سپس فعالیت مورد نظر را انجام داده و از هنرجویان بخواهید تا عملیات را اجرا 
نمایند. همچنین از سایر اجزای بسته آموزشي مانند: کتاب همراه هنرجو، فیلم، نرم افزار، پوستر 
و ... استفاده کنید و 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 مرتب و در جای خود قرار دهند. 

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

2 فعالیت هاي کارگاهي باید به ترتیب و به صورت مجزا انجام شوند یعني در هر جلسه آموزش، تنها 
به یك 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 خشك شدن یا خاکستر شدن درون آون یا کوره قرار می گیرد. در این 

فاصله زماني که نمونه تحت فرایند است به تشریح اصول کار بپردازید.

سخنی با هنرآموز



3 رسم فلوچارت از مراحل آزمون را به هنرجویان آموزش دهید.
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. 
5 در ابتدای هر آزمون وسایل و تجهیزات موردنیاز را معرفی کنید. )هنرجویان براي کسب اطلاعات 

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

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

توسط تمام افراد گروه نظارت کند.
 در بازدیدهاي علمي به منظور یادگیري بیشتر لازم است هنرجویان گزارشي از بازدید به عمل 
آمده به ویژه از فرایند تولید تهیه و در جلسه بعد به کلاس ارائه نمایند. بنابراین لازم است روش 

صحیح گزارش نویسي به هنرجویان آموزش داده شود.
 در پایان هر مرحله کاري و هر واحد یادگیري ارزشیابي از شایستگي هاي فني و غیرفني مطابق 

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

شیوه ارزشیابی اهداف توانمند سازي:
 مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار و با استفاده از چك لیست 

برخی نکاتی که در ارزشیابی مبتنی بر شایستگی بایستی مورد توجه قرار گیرد عبارت اند از:
 زمانی یك هنرجو شایسته دریافت مدرک صلاحیت حرفه ای می شود که در تمامی پودمان ها 
گواهینامه شایستگی دریافت کرده باشد. و در پودمان زمانی گواهینامه شایستگی دریافت می کند 

که در تمامی کارها، شایستگی انجام کار را با توجه به استاندارد عملکرد داشته باشد.
مربوط  توسط هنرآموز  آنها  از  برای هریك  باید  است که  )فصل(  پودمان  پنج   هر درس شامل 
ارزشیابی مستقل از هنرجو صورت گیرد و در نتیجه یك نمره 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 یك نمره بر اساس صفر 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. 

انجام فعالیت های کلاسی و کارگاهی،  بر اساس  بخش دوم ارزشیابی مستمر: نمره مستمر که 
نظم، مشارکت در فعالیت های آموزشی و تربیتی، ابتکار در تکالیف عملکردی درسی و ... از صفر تا 

5 نمره اختصاص پیدا خواهد کرد.
 هر پودمان شامل یك 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 
به دست  پودمان  نمره  یادگیری  واحدهای  ارزشیابی  از  نتیجه حاصل  براساس  و  ثبت خواهد شد 

خواهد آمد.
 زمانی هنرجو در دروس شایستگی قبول اعلام می شود که در هر 5 پودمان، نمره بالای 12 کسب 
کند. در این صورت میانگین 5 نمره پودمان به عنوان نمره کلی درس در کارنامه تحصیلی هنرجو 
منظور خواهد شد. در صورتی که فرد در یك 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 نمره 
مورد نظر در آن کسب نشده است صورت خواهد پذیرفت و در تمام طول سال تحصیلی حداقل برای 

یك بار امکان پذیر خواهد بود.
 خلاصه نمرات کسب شده در پودمان ها در یك کاربرگ به عنوان گواهی شایستگی های حرفه ای 

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

ارزشیابی با خود به همراه داشته باشند. 
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کلیات

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 ملّي 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.
دنياي كار: شامل كار مزدی، پيگيری حرفه و شغل در زندگی در همه 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.
محيط كار: موقعيتي است كه افراد در آن كار می كنند و گستره ای وسيع از فضاها 

از خانه تا كارخانه بزرگ را شامل می شود. 
بنگاه اقتصادي: محلي كه در آن فعاليت هاي اقتصادي مبتني بر استاندارد ملي طبقه بندي 

فعاليت هاي اقتصادي صورت مي گيرد. 
صلاحيت 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 تربيت فني و حرفه اي )TVET(: آموزش و تربيت در قلمرو دنياي كار 
جهت زمينه سازي، آمادگي، نگهداشت و ارتقای شغلي و حرفه اي را گويند. آموزش 
و تربيت فني وحرفه اي واژه اي جامع است كه به جنبه هايی از فرايند آموزشي و 
تربيتي، در برگيرنده، مطالعه فناوري ها و علوم وابسته، كسب نگرش ها و مهارت هاي 
عملي، فهم و دانش مرتبط با حرفه ها را در بخش هاي گوناگون اقتصادي و زندگي 
اجتماعي، علاوه بر آموزش عمومي، ارجاع و اطلاق مي شود. اين واژه اعم از آموزش 
فني و حرفه اي رسمي، غيررسمي و سازمان نايافته است. همچنين اين آموزش ها 
و  بافت های ملی  با  توسعه مهارت ها است كه  از فرصت های  شامل طيف وسيعی 
مهارت های  و  سواد  رشد  و  ياد گرفتن  براي  يادگيري  مي گردد.  هماهنگ  محلی 
مؤلفه های  از  نيز  مهارت های شهروندی  و  )غيرفني(  مهارت های عرضي  محاسبه، 

جدايی ناپذير آموزش و تربيت فني و حرفه اي می باشند.
شغل )Job(: واژه شغل » استخدام شدن براي ارائه خدمت و يا براي مدتي 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.
حرفه )Occupation(: مجموعه اي از مشاغل دنياي كار است كه شباهت 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 
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حسابدار، خانه دار، جوشكار، پرستار، مهندس ساختمان(. اكثر حرفه ها در بخش هاي 
مختلف وجود دارد درحالي كه برخي از حرفه ها )مهندس معدن( مربوط به بخش 
خاصي است. يك حرفه مجموعه اي از مشاغل است كه شباهت معقولانه اي از نظر 

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

سيستم هاي كنترل عددي را به عنوان وظيفه انجام دهد. 
تكليف كاري )Task(: يك تكليف كاري فعاليت مشخصي است كه داراي ابتدا و 
انتها مي باشد و شامل مراحل منطقي است. معمولاً هر وظيفه به چندين تكليف 
كاري تقسيم مي شود. به طور مثال از يكي از تكاليف كاري وظيفه »تعمير سيستم 

مولد قدرت«، تنظيم سيستم جرقه مي باشد.
شايستگي1: مجموعة اثبات شده از دانش، مهارت و نگرش مورد نياز جهت انجام 
يك تكليف كاري، بر اساس استاندارد را، شايستگي گويند. شايستگي ها در حوزه 
آموزش هاي فني و حرفه اي به سه دستة شايستگي هاي فنی، غيرفني و عمومي 

تقسيم بندي مي شوند.
سطح  چه  در  كاري  تكليف  يك  اينكه  از  صرف نظر  كار:  انجام  سطح شايستگي 
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. 
چارچوب صلاحيت ملي)NQF(: چارچوبي است كه صلاحيت ها، مدارک و گواهينامه هاي 
در سطوح و انواع مختلف را به صورتي منسجم و همگون براساس مجموعه ای از 
معيارها و شاخص هاي توافق شده به هم ارتباط مي دهد. در اين چارچوب به مهارت 
و تجربه در كنار دانش ارزش ويژه اي داده مي شود. زمان و مكان يادگيري ارزش 

كمتري دارد.
از  است  عبارت  )Level of Qualification(: سطح صلاحيت  سطح صلاحيت 
يا شغلي در چارچوب صلاحيت هاي حرفه اي ملي كه تكاليف كاري  سطح حرفه 
بايد در آن طراحي و تدوين گردد. نظام هاي سطح بندي گوناگوني در بين كشورها 
وجود دارد، سطح صلاحيت مهندسي )حرفه اي( پنج درنظر گرفته شده است كه به 

1- Competency
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کلیات

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.

تربيت  و  آموزش  درسي  برنامه  حرفه اي:  و  فني  تربيت  و  آموزش  درسي  برنامه 
روش ها،  محتوا،  اهداف،  كار،  دنياي  استانداردهای  از  و حرفه اي مجموعه اي  فني 
راهبردهاي ياددهي ـ يادگيري، تجهيزات، زمان، فضا، استاندارد شايستگي ها، مواد 
را  متربي  يا  آموز  كار  آموز)هنرجو(،  دانش  كه  است  ارزشيابي  استاندارد  آموزشي، 
براي رسيدن به آن اهداف در حوزه آموزش هاي فني و حرفه اي هدايت مي نمايد. 
دامنة شمول برنامه درسي در حوزة 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. 
حرفه  شايستگي  استانداردهاي  اساس  بر  درسي(؛  )برنامه  آموزشي  استاندارد   3
در  مي شود.  تهيه  حرفه اي  و  فني  آموزش هاي  دهندگان  ارائه  توسط  ارزشيابي  و 
اين استاندارد و اهدافِ دروس، محتوا، راهبردهاي ياددهي ـ يادگيري، تجهيزات 

آموزشي و ... در اولويت قرار دارد.
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، طراحي و تدوين برنامه درسي و ارزشيابي براساس 
آنها انجام مي شود. شايستگي ها مي توانند به شايستگي هاي فني )در يك حرفه يا 
مجموعه اي از حرفه ها(، غيرفني و عمومي دسته بندي شوند. رسيدن فراگيران به 
اين  در  و حرفه اي  فني  آموزش هاي  به عنوان هدف  شايستگي ها  همة  از  حداقلي 

رويكرد مورد توجه قرار مي گيرد.
استاندارد شايستگي حرفه: استاندارد شايستگي حرفه تعيين كننده فعاليت ها، كارها، 

ابزارها و شاخص هايي براي عملكرد در يك حرفه مي باشد. 
هويت حرفه اي: برايند مجموعه اي از باورها، گرايش ها، اعمال و صفات فرد در مورد 
حرفه است. بنابراين به دليل تغييرات اين مجموعه در طول زندگي حرفه اي، هويت 

حرفه اي قابليت تكوين در مسير تعالي را دارد.
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رشته  چند  حرفه اي(:  ـ  تحصيلي  رشته اي  )چند  حرفه اي  ـ  تحصيلی  گروه 
تحصيلی ـ حرفه اي كه در كنار هم قرار مي گيرند تا فراگير را براي انتخاب مبتني 
بر علائق، تصحيح در موقعيت براساس استعداد و حركت در مسير زندگي با توجه 
به استانداردهاي راهنمايي و هدايت تحصيلي ـ حرفه اي به صورت منطقي ياري 
مي رساند. چند رشته اي ها ممكن است با توجه به شرايط و امكانات منطقه اي هم 
خانواده، غير هم خانواده، شايستگي هاي بزرگ مبتني بر گروه هاي فرعي حرفه 
و شايستگي هاي طولي براي كسب كار باشند. گروه بندي تحصيلي ـ حرفه اي 

باعث شكل دهي هويت حرفه اي و تكوين آن در طول زندگي خواهد شد.
رشته تحصيلی ـ حرفه اي: مجموعه ای از صلاحيت هاي حرفه اي و عمومي است كه 

آموزش و تربيت براساس آن اجرا و ارزشيابي مي شود.
اهداف توانمندسازي: اهداف توانمندسازي اهدافي است كه براساس شايستگي ها، 
استاندارد عملكرد و اقتضائات ياددهي ـ يادگيري جهت كسب شايستگي ها توسط 
دانش آموزان تدوين مي گردد. اهداف توانمندساز با توجه به رويكرد شكوفايي فطرت 
شامل پنج عنصر: تعقل، ايمان، علم، عمل و اخلاق و چهار عرصه  ارتباط متربي با 
خود، خدا، خلق و خلقت است كه با محوريت ارتباط با خدا تعريف، تبيين و تدوين 

مي شوند. 
ـ  باتوجه به اينكه آموزش و تربيت فني و حرفه اي و مهارتي فرايند تكوين و تعالي 
هويت حرفه اي متربيان است و هويت متربيان برايند نوع ارتباط آنان با خدا، خود، 
خلق و خلقت مي باشد، بنابراين اهداف تربيت با توجه به اين عرصه ها  قابل تبيين 
ساحت هاي  كليه   منطقي  و  يكپارچه  جامع،  به گونه اي  عرصه ها  اين  بود،  خواهد 

تربيتي1 را دربر مي گيرد.
يادگيري يكپارچه و كل نگر: يادگيري همه جانبه، يادگيري يك موضوع از ابعاد 
مختلف. در برنامه درسي ملي به ارتباط عناصر اهداف درسي و تربيتي و عرصه هاي 

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

)ذهني يا روحاني( صورت گيرد.
فعاليت هاي يادگيري ساخت يافته: فعاليت هاي يادگيري ساخت يافته براساس اصول 
حاكم بر انتخاب راهبردهای 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 
براساس برنامه درسي ملي ايران و حوزه يادگيري كار و فناوري، ديدگاه فناورانه حاكم 

1ـ ساحت های تعليم و تربيت براساس سند تحول بنيادين آموزش و پرورش، عبارت اند از: اعتقادی، عبادی 
و اخلاقی، اجتماعی و سياسی، زيستی و بدنی، زيباشناختی و هنری، اقتصادی و حرفه ای و علمی و فناورانه.



5

کلیات

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  محتواي  مي باشد. 
از فرصت ها و تجربيات يادگيری  دينی و قرآنی، مجموعه ای منسجم و هماهنگ 
است كه زمينه شكوفايی فطرت الهی، رشد عقلی و فعليت يافتن عناصر و عرصه ها را 
به صورت پيوسته فراهم می آورد. همچنين محتوا در برگيرنده مفاهيم و مهارت های 
از  دانش آموزان  انتظار  اساسی و ايده های كليدی مبتنی بر شايستگی های مورد 
است و برگرفته از يافته های علمی و معتبر بشری مي باشد. تناسب محتوا با نيازهای 
حال و آينده، علايق، ويژگی های روان شناختی دانش آموزان، انتظارات جامعه اسلامی 

و زمان آموزش از الزامات محتوا است.

بسته تربيت و  يادگيري
 بسته تربيت و يادگيري، به مجموعه اي هماهنگ از منابع، مواد و رسانه هاي آموزشي 
و  نشان  با  هماهنگ  اجزايي  صورت  به  يا  واقعي  بسته  يك  در  كه  می شود  اطلاق 
برند مؤسسه توليدكننده تهيه و براي يك يا چند پايه تحصيلي مورد استفاده قرار 
مي گيرد. درحال حاضر با گسترش فناوري هاي نوين و ICT، بسته آموزشي با نرم 
افزارهاي آموزشي، لوح فشرده و سايت هاي اينترنتي تكميل مي شود. طراحي و تهيه 

بسته 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.

منابع  و  اصلي  منابع  كلي شامل  گروه  دو  به  را  يادگيري  و  تربيت  بسته  مي توان 
تكميلي تقسيم نمود. منابع اصلي شامل كتاب راهنماي معلم، كتاب درسي، كتاب 

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

و غيره مي باشد.
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طراحی و سازماندهی درس

درس توليد و بسته بندي فراورده هاي دام و طيور )گوشتی( يكی از دروس 
در  تخصصي  درس  به عنوان  كه  شده  محسوب  غذايی  صنايع  رشته  زيرمجموعه 
گروه كشاورزی و غذا در سال دوازدهم شاخه فنی و حرفه ای ارايه می شود. نحوه 
چيدمان دروس تخصصي رشته صنايع غذايی در دوره سه ساله شاخه فنی و حرفه ای، 
به گونه ای تدوين شده است كه هنرجو بتواند علاوه بر فراگيری چندين شايستگی 
فنی و غيرفنی با بخش های مختلف علوم و صنايع غذايی آشنا شده و بتواند در رشته 

صنايع غذايی ادامه تحصيل دهد.  

شايستگی های مورد انتظار

شايستگی های فنی:
1 بسته بندی گوشت قرمز
2 بسته بندی گوشت طيور

3 بسته  بندي ماهی
4 بسته بندی ميگو
5 توليد ناگت مرغ

6 توليد برگر و كباب لقمه
7 توليد سوسيس و كالباس

شايستگی های غير فنی:

1 درستكاري و كسب حلال
2 مديريت كيفيت

3 مديريت مواد و تجهيزات

سازماندهي محتوا

 درس توليد و بسته بندي فراورده هاي دام و طيور )گوشتی( متشكل از پنج پودمان 
و هفت تكليف كاري است كه در قالب پودمان ها و تكاليف كاري مستقل تعريف شده 

است. 
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کلیات

زمان آموزش پودمان ها:

درس توليد و بسته بندي فراورده هاي دام و طيور )گوشتی(

زمان )ساعت(كارهاگروه شغلیرديف

60بسته بندی گوشت قرمزفراور گوشت قرمز1

60بسته بندی گوشت طيورفراور گوشت طيور٢

٣
فراور آبزيان

بسته بندی ماهی
بسته بندی ميگو

٣0
٣0

٤
توليدكننده فراورده های گوشتی منجمد

توليد ناگت مرغ
توليد برگر و كباب لقمه

٣0
٣0

60توليد سوسيس و كالباستوليدكننده سوسيس و كالباس٥

3٠٠مجموع

مواد، رسانه ها، مراكز، مواد و منابع يادگيري

مراكز يادگيري
 مدرسه
 كارگاه

 محيط های كار واقعی مبتنی بر وضعيت شغلی

رسانه هاي يادگيري
 كتاب درسی
 كتاب مرجع

 پوستر
 فيلم

 عكس
 كتاب راهنمای معلم
 كتاب همراه هنرجو

منابع يادگيری
 كتاب مرجع
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 جداول استاندارد
 استانداردهای تحليل و ارزشيابی حرفه

مواد يادگيري
 ماكت آموزشی 

صلاحيت حرفه اي مربيان

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

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

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

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

در صنايع غذايي

الزامات اجرايي
و  حرفه ای  شايستگی های  به  دستيابی  جهت  هنرآموزان  و  مديران  آموزش   1

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 
6 وجود ٢ نفر، نيروي انساني متخصص صنايع غذايي با مدرک كارشناسي و بالاتر 

براي هر كلاس حداقل ٣0 نفره 

ارزشيابي پيشرفت تحصيلي
 ارزشيابی پيشرفت تحصيلی برای هر تكليف كاری در مراحل و قضاوت در مورد 

جز 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 جز 
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کلیات

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. 



1٠

هم
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پاي
هم

زد
 يا

يه
پا
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دوا
يه 

 پا

دوره اول 
متوسطه

گروه كشاورزی و غذا  

صنايع غذايی

 تكنسين صنايع
  غذايی   

دوره دوم متوسطه 
شاخه فنی و حرفه ای

دوره كاردانی فنی و حرفه ای

مسيرهای هدايت تحصيلی در رشته و گرايش در دوره كاردانی
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کلیات

 مسيرهای هدايت تحصيلی ـ حرفه ای در گروه كشاورزی و غذا

هم
ه د

پاي
هم

زد
 يا

يه
پا

هم
زد

دوا
يه 

 پا

دوره اول 
متوسطه

دوره دوم متوسطه 
شاخه فنی و 

حرفه ای

زی
ور

شا
ی ك

ها
ن 

شي
ما

يی
ذا

ع غ
ناي

ص

ی 
دام

ور 
ام

ی 
اغ

ر ب
مو

ا

ی 
راع
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ا

گروه كشاورزی گروه صنعتگروه خدمات
و غذا  

  گروه هنر



12

مسير يادگيری درس پايه دوازدهم: توليد و بسته بندي فراورده هاي دام و طيور )گوشتی(

توليد و بسته بندی 
فراورده های دام و طيور 
)گوشتی( )3٠٠ ساعت(

 بسته بندی 
گوشت قرمز 

  ٠6٠1

بسته بندی 
گوشت طيور 

٠6٠2

بسته بندی 
ماهی ٠6٠3

بسته بندی 
ميگو ٠6٠4

توليد ناگت 
مرغ ٠6٠5

توليد برگر 
و كباب لقمه 

٠6٠6

 توليد 
سوسيس و 

كالباس ٠6٠7
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کلیات

اهداف تفصيلی 
درس توليد و بسته بندي فراورده هاي دام و طيور )گوشتی(

عرصه ها
خلقتخلق خداخويشتنعناصر

تعقل

ـ شايستگی پايه
ـ شايستگی خاص ديگر حوزه های 

يادگيری 
ـ توجه به توانايي هاي خود براي 
و  توليد  در  كيفيت  مديريت 
بسته بندي فرا  ورده هاي گوشتی 

خود  توانايي هاي  در  تأمل  ـ 
فرا  ورده هاي  اهميت  درک  براي 

گوشتی در حفظ سلامت فرد
ـ  تعقل در توانايي هاي خود براي 
كاهش  چگونگي  درباره  پژوهش 

ضايعات محصولات دامپروري

ـ شايستگی پايه
ـ شايستگی خاص ديگر حوزه های 

يادگيری 
در  روايات  و  آيات  در  تدبر  ـ 

زمينه حفظ منابع طبيعي
ـ تأمل در آيات قرآن كريم در 

مورد كسب روزي حلال
ـ تفكر در آيات و روايات جهت 
شناخت منابع غذايي و فرايند 

توليد آنها

ـ شايستگی پايه
ـ شايستگی خاص ديگر حوزه های 

يادگيری 
ـ توجه به ايمني و بهداشت در 
توليد و بسته بندي فرا  ورده هاي 
گوشتی براي حفظ سلامت افراد 

جامعه
ـ درک تأثير مصرف فرا  ورده هاي 
افراد  غذايي  امنيت  در  گوشتی 

جامعه 
نگهداري  تفكر در شيوه هاي  ـ 
فرا  ورده هاي گوشتی و نقش آن 

در سلامت افراد

ـ شايستگی پايه
ـ شايستگی خاص ديگر حوزه های 

يادگيری
ـ تأمل در استانداردهاي حرفه 
توليد و بسته بندي فرا  ورده هاي 
محيط  حفظ  در  طيور  و  دام 

زيست 
از  بهينه  استفاده  در  تفكر  ـ 

منابع طبيعي 
و  توليد  نقش  به  توجه  ـ 
بسته بندي فرا  ورده هاي گوشتی 
محصولات  ضايعات  دركاهش 

دامپروري

ايمان

ـ شايستگی پايه 
ـ شايستگی خاص ديگر حوزه های 

يا     دگيری
پذيري  مسئوليت  به  ايمان  ـ 

خويش در انجام امور محوله 
ـ باور به توانايي هاي خود پيرامون 

حفظ منابع طبيعي
ـ ايمان و التزام قلبي در به كار 
بردن فرايندهاي بهبود كيفيت 

مواد غذايي

ـ شايستگی پايه
 ـشايستگی خاص ديگر حوزه های 

يا     دگيری 
ـ ايمان و التزام قلبي به ارزش هاي 
ديني در حرفه توليد و بسته بندي 

فرآورده هاي گوشتی
ـ ايمان و باور به حضور پروردگار 
و  توليد  مراحل  تمامي  در 

بسته بندي فرا  ورده هاي گوشتی
وظايف  انجام  به  قلبي  التزام  ـ 
شغلي با توكل به خداوند متعال

ـ شايستگی پايه
 ـشايستگی خاص ديگر حوزه های 

يا     دگيری 
ـ باور به ارزش كار گروهي در 
توليد و بسته بندي فرا  ورده هاي 

گوشتی
ـ باور به رعايت حقوق ديگران 
و نقش آن در زندگي فردي و 

اجتماعي
ـ باور آگاهانه به نقش توليد و 
بسته بندي فرا  ورده هاي گوشتی 

در حفظ سلامت افراد جامعه

ـ شايستگی پايه
 ـشايستگی خاص ديگر حوزه های 

يا     دگيری 
باور داشتن به نقش توليد و  ـ 
بسته بندي فرا  ورده هاي گوشتی 

در حفظ محيط زيست
ـ باور داشتن به حق برخورداري 
نسل هاي آينده از منابع طبيعي 
ـ ايمان والتزام قلبي به استفاده 
از روش هاي نوين بسته بندي و 

نگهداري مواد غذايي

علم 

ـ شايستگی پايه
 ـشايستگی خاص ديگر حوزه های 

يا     دگيری 
پيرامون  خود  دانش  ارتقاي  ـ 
استانداردهاي ايمني و بهداشت 
توليد و بسته بندي فرآورده هاي 

گوشتی
خود  آگاهي  سطح  ارتقاي  ـ 
تضمين  و  مديريت  اصول  به 
كيفيت در توليد و بسته بندي 

فرا  ورده هاي گوشتی
 ـ ارتقاي سطح آگاهي خود به 
بسته بندي  صحيح  روش هاي 

فرا  ورده هاي گوشتی

ـ شايستگی پايه
 ـشايستگی خاص ديگر حوزه های 

يا     دگيری 
اسلامي  احكام  از  آگاهي  ـ 
بسته بندي  و  توليد  زمينه  در 

فرا  ورده هاي گوشتی
به  نسبت  آگاهي  و  بصيرت  ـ 
حكمت تنوع گونه هاي جانوري 

در طبيعت
و  توليد  اهميت  شناخت  ـ 
بسته بندي فرا  ورده هاي گوشتی 

در كسب حلال

ـ شايستگی پايه
 ـشايستگی خاص ديگر حوزه های 

يا     دگيری
منطقه اي  بازارهاي  شناخت  ـ 
فرا  ورده هاي  عرضه  جهاني  و 
گوشتی و تعامل مؤثر با مشتريان

ـ آگاهي از اصول بهره وري در 
با  تعامل  براساس  كار  محيط 

همكاران
و  توليد  نقش  از  آگاهي  ـ 
بسته بندي فرا  ورده هاي گوشتی 
ملي  ناخالص  توليد  افزايش  در 

در راستاي رفاه افراد جامعه

ـ شايستگی پايه
 ـشايستگی خاص ديگر حوزه های 

يا     دگيری
استفاده  پيامدهاي  از  آگاهي  ـ 
نامناسب از امكانات و تجهيزات 
در تخريب منابع و محيط زيست

و  دفع  روش هاي  شناخت  ـ 
بازيافت پسماند

بسته بندي  مواد  انواع  دانش  ـ 
زيست تخريب پذير
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   اهداف تفصيلی 
درس توليد و بسته بندي فراورده هاي دام و طيور )گوشتی(

عرصه ها
عناصر

خلقتخلق خداخويشتن

عمل

ـ شايستگی پايه
 ـشايستگی خاص ديگر حوزه های 

يا     دگيری 
دركاربرد  مهارت  كسب  ـ 
استانداردهاي ايمني و بهداشت 
توليد و بسته بندي فرآورده هاي 

گوشتی
جهت  در  مهارت  كسب  ـ 
توسعه خود اشتغالي در توليد و 
بسته بندي فرا  ورده هاي گوشتی
بكارگيري  در  مهارت  كسب  ـ 
و  توليد  در  نوين  فناوری هاي 
بسته بندي فرا  ورده هاي گوشتی

ـ شايستگی پايه
 ـشايستگی خاص ديگر حوزه های 

يا     دگيری 
ـ اجتناب از كم فروشي و تقلب 

با استناد به آيات و روايات
در  اسلامي  احكام  به  عمل  ـ 
توليد و بسته بندي فرا  ورده هاي 

گوشتی
ـ به كارگيري قوانين و دستورات 
و  توليد  فرآيند  در  الهي 
بسته بندي فرآورده هاي گوشتی

ـ شايستگی پايه
 ـشايستگی خاص ديگر حوزه های 

يا     دگيری 
ـ تلاش در جهت افزايش توليد 
و بسته بندي فرا  ورده هاي دام و 

طيور و قطع وابستگي  
مشتري  اصول  رعايت  ـ 
بسته بندي  و  توليد  در  مداري 

فرا  ورده هاي گوشتی
استانداردهاي  به كارگيري  ـ 
توليد و بسته بندي فرا  ورده هاي 
سلامت  حفظ  جهت  گوشتی 

افراد جامعه

ـ شايستگی پايه
 ـشايستگی خاص ديگر حوزه های 

يا     دگيری 
كاهش  جهت  در  تلاش  ـ 
آلودگي هاي فيزيكي، شيميايي 

و بيولوژيكي
نگهداري  و  حفظ  در  تلاش  ـ 
مناطق  جانوري  پوشش 
مختلف در توليد و بسته بندي 

فرا  ورده هاي گوشتی
بسته بندي هاي  به كارگيري  ـ   
بسته بندي  و  توليد  در  نوين 

فرا  ورده هاي گوشتی

اخلاق

ـ شايستگی پايه
 ـشايستگی خاص ديگر حوزه های 

يادگيری 
به  پايبندي  ميزان  افزايش  ـ 

اخلاق حرفه اي در محيط كار
به  پايبندي  ميزان  افزايش  ـ 
معاش  تأمين  و  كار  و  كسب 
و  توليد  حرفه  در  حلال  راه  از 
بسته بندي فرا  ورده هاي گوشتی

و  قوانين  رعايت  به  تعهد  ـ 
مقرارت شغلي در حرفه توليد و 
بسته بندي فرآورده هاي گوشتی

ـ شايستگی پايه
 ـشايستگی خاص ديگر حوزه های 

يادگيری 
ـ ارزش قائل شدن به درستكاري 
و كسب روزي حلال در توليد و 
بسته بندي فرا  ورده هاي گوشتی

ـ پرهيزگاري و دوري از رذايل 
اخلاقي در توليد و بسته بندي 

فرا  ورده هاي گوشتی
ـ تعهد و پايبندي به توليد مواد 

غذايي پاكيزه و حلال

ـ شايستگی پايه
 ـشايستگی خاص ديگر حوزه های 

يادگيری 
ـ ارزش قائل شدن به انجام كار 
گروهي در توليد و بسته بندي 

فرا  ورده هاي گوشتی
بر  ملي  منافع  دادن  ترجيح  ـ 

منافع شخصي
بسته بندي  و  توليد  به  تعهد  ـ 
و  سالم  گوشتی  فرآورده هاي 
افراد  حال  رفاه  براي  كيفيت  با 

جامعه

ـ شايستگی پايه
 ـشايستگی خاص ديگر حوزه های 

يادگيری
ـ توجه به استفاده از فناوری هاي 

سبز )دوستدار طبيعت(
حفظ  به  شدن  قائل  ارزش  ـ 
در  جانوري  مختلف  گونه هاي 
توليد و بسته بندي فرا  ورده هاي 

گوشتی 
و  توليد  به  گذاري  ارزش  ـ 
بسته بندي فرا  ورده هاي گوشتی 
با استفاده از محصولات ارگانيك
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 پا

روغن كشی ميوه و 
دانه های روغنی

توليد و بسته بندی 
فراورده های دام و طيور 

)گوشتی(

توليد كمپوت و 
كنسرو

بندی  بسته  و  توليد   
فراورده های غلات

 فراوری گياهان 
دارويی و خشكبار

توليد فراورده های 
لبنی

 دوره اول متوسطه
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بسته بندی گوشت قرمز

آموزش  به هنرجويان  قرمز  يادگيری، روش های بسته بندی گوشت  اين واحد  در 
داده می شود. فرايند بسته بندی گوشت قرمز در چهار مرحله كاری، انجام می پذيرد 

)نمودار 1(. 
در كتاب درسی برای هر مرحله، اهداف دانشی و مهارتی خاصی طراحی و تدوين 
شده است. و در كتاب حاضر نكات اجرايی مربوط به هر مرحله و اهداف آن، به 
همراه پاسخ برخی از پرسش ها، به اختصار برای استفاده هنرآموزان محترم ارائه 

می شود.

نمودار 1ـ مراحل بسته بندی گوشت قرمز

تهيه مواد اوليه

آماده سازی

بسته بندی

سردخانه گذاری
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مواد و تجهیزات

مواد: لاشه دام، آب، مواد ضدعفونی كننده، مواد بسته بندی
تجهيزات: اره برقی، پالت، ترولی، نقاله چنگكی، رطوبت ساز، سردخانه بالای صفر 
و زير صفر، دستگاه بسته بندی، ترازو، ترمومتر، انواع چاقو، سينی استيل، ميز كار، 
وان شست وشو، چاقو تيزكن، لباس كار، چكمه، دستكش، دستكش زرهی، ماسك، 

كلاه، عينك، گوشی، ابزارآلات آزمايشگاهی

1ـ مرحلة تهیه مواد اولیه

در اين مرحله ابتدا شرح مختصری در مورد دام، انواع دام، مراحل كشتار صنعتی، 
تركيبات گوشت و ويژگی های آن، تغييرات پس از كشتار و اصول كنترل كيفيت 

گوشت قرمز داده شده است.

كشتارگاه: به مجموعه تأسيساتی كه در آنها دام های كشتاری برابر مقررات فنی 
و بهداشتی كشتار شده و پس از طی اعمال كشتاری به صورت لاشه )گوشت( تازه 
خنك شده و اندرونه )شكمی و سينه ای( خوراكی، به صورت قابل مصرف و يا قابل 
مصرف مشروط تهيه و آماده می شوند؛ گفته می شود. در كشتارگاه اندرونه شكمی 

و سينه ای غيرخوراكی و فراورده های فرعی دامی نيز به دست می آيد.

كشتارگاه صنعتی دام: كشتارگاه مجهز و بهداشتی دارای پروانه تأسيس، بهره برداری 
و بهداشتی است و در آن كشتار صنعتی دام برابر مقررات فنی و بهداشتی و با رعايت 

مسائل اقتصادی انجام می گيرد.

كشتارگاه مجاز دام: به كشتارگاه غير صنعتی دام گفته می شود كه با وجود عدم 
امكانات و تجهيزات كافی صنعتی، تا تجهيز و تأمين امكانات كافی و تبديل شدن 
به كشتارگاه صنعتی دام، با كسب مجوز لازم از سازمان دامپزشكی كشور، با دارا 
بودن بازرس بهداشتی گوشت و انجام بازرسی های بهداشتی پيش و پس از كشتار 
دام در كشتارگاه و اطمينان از سلامت كامل گوشت برای مصرف، به طور موقت و 

اضطراری فعاليت می نمايد.
يكی از مراحل كشتار صنعتی بيهوش كردن دام به  وسيله شوک الكتريكی است. 
بروز سريع  دام سبب  از كشتار  تا يك ساعت پس  الكتريكی  تحريك  از  استفاده 
جمود نعشی می شود. نحوه عمل بدين صورت است كه جريان الكتريكی با ولتاژ 
600 ولت و شدت جريان 6 آمپر را از ميان لاشه حيوان تازه ذبح شده در مدت 
زمان بسيار كوتاهی عبور داده و 1٥ تا ٣0 دقيقه پس از تحريك، جمود نعشی 



2٠

پرسش 

آغاز می شود. تحريك الكتريكی سبب انقباض عضله و افزايش سرعت گليكوليز و 
در نتيجه افت سريع pH می شود كه با ورود عضلات به فاز جامد از كوتاه شدن 
بيش  از حد آنها جلوگيری می كند و تفكيك شبكه ميوفيبريلی و تشديد پروتئوليز 

را باعث می شود و در نتيجه رنگ و تردی گوشت را بهبود می بخشد.

چرا معاينات دامپزشكی در دو مرحله قبل از كشتار و پس از آن انجام می شود؟
از سالم و  بيمار  برای شناسايی و جداسازی دام های  از كشتار  معاينات قبل 
بيمار كه ضمن  برای شناسايی و حذف گوشت های معيوب و  از كشتار  بعد 
كشتار يا پس از آن آلوده شده اند انجام می شوند تا سلامت مصرف كننده به 

خطر نيافتد.
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كاربردشان  با  همراه  زير  در جدول  كه  می آيد  به دست  آن  از  مختلفی  اجزای  دام،  از كشتار  پس 
ذكرشده اند.

جدول 1ـ برخی از اجزای بدن دام و موارد استفاده آنها

كاربرد )موارد مصرف(اجزارديف
خوراک انسانگوشت1

چربی٢

خوراک انسان، همراه با گوشت برای توليد فراورده های گوشتی مثل سوسيس و 
كالباس، در شيرينی پزی و آدامس، تهيه روغن های خوراكی، تهيه صابون، تهيه 
گليسيرين های تجاری )مصرف پزشكی و نظامی(، تغذيه دام و طيور و آبزيان، در 

صنعت برای نرم كردن چرخ دنده ها به جای گريس

برای تأمين كلسيم و فسفر در آبگوشت و غذاها، خوراک دام و استخوان٣ انسان  خوراک 
طيور، تهيه ژلاتين، در صنعت تهيه شكر، در ساخت دسته چاقو و دكمه

جگر، دل، قلوه، سيرابی، ٤
زبان و مغز

خوراک انسان

تهيه پوشش سوسيس و كالباس، تهيه نخ بخيه قابل جذب )كاتكوت( در جراحی، روده٥
تهيه زه و تار در كمان، دستگاه پنبه زنی و ادوات موسيقی

تهيه چرم، ژلاتين و پوست های زينتیپوست6

تهيه غذای دام و طيور )به صورت پودر(، مصارف پزشكی )تهيه سرم و پلاسما(، خون7
تهيه داروی كواگولين )ضد انعقاد(

در صنعت پارچه بافی، در صنعت فرش )قالی، گليم، جاجيم و پتو(، توليد نمد، پشم8
توليد دستكش، كلاه، شال گردن و جوراب

تهيه كرم مو، كرم دست و صورت و شامپو )حاوی لانونين است كه برای سلامتی چربی حاصل از پشم9
پوست مفيد است(

خشن، مو10 پارچه های  طناب،  برس،  نقاشی،  قلم موی  ساخت  گليم،  و  قالی  تهيه 
سياه چادر برای ايل نشينان، تهيه كود برای كشاورزی

تهيه لباس و شالكرک11
توليد انسولين و هورمون هالوزالمعده، صفرا 1٢

ژلاتين حاصل از 1٣
استخوان

در صنايع خوراكی مثل بستنی و ژله های خوراكی، در صنايع عكاسی، آرايشی، 
داروسازی، ارتوپدی، تهيه چسب

1٤

كلاژن به  دست  آمده از 
استخوان، غضروف ها، 

رباط ها و زيرپوست

به عنوان تسكين دهنده درد و ترميم بافت در محل عمل جراحی، ترميم و نگهداری 
بافت های سوخته در سوختگی ها، ترميم استخوان در ارتوپدی به عنوان يكی از 
تركيبات اعضای جايگزين استخوان های مفصل و كشكك زانو در توان بخشی، در 

دندان پزشكی و ارتودنسی
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دارای  بايد  و گوشتی  مواد غذايی  كارخانه های  توليد در  با  مرتبط  كاركنان  كليه 
آنها  از  بايد  بهداشت  كارت  اخذ  برای  باشند.  مراجع ذی صلاح  از  بهداشت  كارت 

معاينات مربوطه طبق فرم زير به عمل آيد.
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ويژگی های گوشت قرمز
در بين ويژگی های كيفی و خوراكی گوشت، بافت، تردی و رنگ بيشترين اهميت را از 

نظر مصرف كنندگان دارند.
پيوندی  بافت  توسط  كه  است  فيبری  دسته های  ماحصل  گوشت  بافت  بافت:  ـ 
را به صورت طولی تقسيم می كند. عضلات زبر )آنهايی كه  پری ميونريم، عضلات 
دسته های  ممبرانوس،  مثل سمی  دارند(  زايش  از  پس  را  رشد  بيشترين سرعت 
فيبری  دسته های  تندينوسوس،  سمی  مثل  نرم  عضلات  و  دارند  بزرگی  فيبری 

كوچكی دارند. زبری بافت با بالا رفتن سن دام افزايش می يابد.
ـ تردی: كه اثر آن روی ذائقه است و سه مشخصه دارد: سهولت نفوذ دندان به درون 
بافت، برش گوشت به چند تكه و مقدار مواد رها شده پس از جويدن. عوامل مؤثر بر 
تردی گوشت عبارت اند از: طول ساركومر، مقدار و حلاليت كلاژن، پروتئوليز ناشی از 
فعاليت كالپين ها و كاتپسين ها، كاهش pH و درجه حرارت، حلاليت پروتئين، ضريب 
تجزيه، چربی بين عضله ای، خصوصيات فيبر عضلانی، شاخص های غيرمستقيمی 

مانند تغذيه دام، سن دام و ژنوتيپ آن.

با طول  به عضلات  نسبت  تردی كمتری  كوتاه تر،  با طول ساركومر  عضلات 
ساركومر بلندتر دارند. مثلًا كوتاه شدن طول عضلات در سرما باعث افزايش 

می شود. گوشت  سفتی 

عضلات با كلاژن بيشتر، تردی كمتری دارند. با بالا رفتن سن دام مقدار كلاژن 
است.  تردی  آن كاهش  نتيجه  و حلاليت كلاژن كاهش می يابد كه  افزايش 

گوشت های دارای pH بيشتر، تردتر هستند.

برای ترد كردن گوشت از روش های مختلفی مانند كوبيدن گوشت، بريدن گوشت به 
قطعات كوچك تر و افزودن سركه، نمك و آنزيم های ترد كننده گياهی )پروتئينازهای 
سيتئين دار يا پاپائيناز( می توان استفاده نمود. آنزيم های ترد كننده را می توان به 
داخل عضلات، قبل از پخت تزريق كرد و يا از روش تزريق وريدی آنها به دام زنده 

و قبل از ذبح استفاده نمود.
 )Papain( مهم ترين آنزيم های مورد استفاده در ترد كردن گوشت عبارت اند از: پاپايين
كه از شيرابه حاصل از ميوه نارس درخت پاپايا به دست می آيد، فيسين )Ficin( كه 
از شيره درخت انجير به دست می آيد، بروملين )Bromelin( كه در ساقه و ميوه 
آناناس وجود دارد، اكتينيدين )Actinidin( كه در كيوی وجود دارد، زينجيباين 
)Zingibain( كه از ساقه زنجبيل به دست می آيد، كوكوميس )Cucumis( كه از 

نوعی خيار به دست می آيد.

نكته 

نكته 
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بحث كنيد 

روش های اندازه گيری تردی گوشت:

1 روش حسی )فيزيكی(: كه بر اساس اندازه گيری نيروی برش، نفوذ، گاز زدن، 
خرد كردن و قابليت كشش گوشت است. در اين روش تردی گوشت توسط افراد 
آموزش ديده بررسی شده و نمره دهی می شود كه هرچه اين نمرات بزرگ تر باشد 
نشانه تردی بيشتر نمونه است. در بررسی تردی گوشت، اعضای تست پانل بايد به 
موارد مختلفی چون تكه شدن راحت، نرم بودن نسبت به زبان و سقف دهان، نرم 

بودن در برابر فشار دندان، چسبندگی، تردی و بافت پيوندی توجه كنند.
2 روش های شيميايی: كه شامل تعيين بافت پيوندی و محصولات هضم آنزيمی است.

تست  براتزلر،  وارنر  برشی  تست  روش ها،  اين  جمله  از  مكانيكی:  روش های   3
فشاری چسبندگی فيبر و مقاومت كششی فيبر است كه تست برشی وارنر براتزلر 
متداول ترين آنها است. در اين روش نمونه استوانه ای شكل گوشت توسط تيغه ای 
تعيين  نمونه  نيروی لازم جهت برش  مثلثی شكل برش داده می شود و حداكثر 

می شود.
ـ رنگ: رنگ گوشت يكی از مهم ترين عوامل تعيين كننده ارزش لاشه است كه 
شيميايی  حالت  )ميوگلوبين(،  گوشت  رنگدانه  ميزان  مانند  عواملی  تأثير  تحت 
رنگدانه، ريزساختار بافت عضله، سرعت افت pH و همچنين عواملی چون گونه، 
سن و رنگ چربی دام قرار می گيرد. در ميزان رنگدانه مشابه، pH كمتر سبب ايجاد 

رنگ درخشان تری می شود. 
روش های اندازه گيری ميزان رنگ گوشت عبارت اند از:

 استفاده از دستگاه هانترلب
 استفاده از روش اسپكتروفتومتری عبوری
 استفاده از روش اسپكتروفتومتری جذبی

 استفاده از روش اسپكتروفتومتری انعكاسی
 استفاده از روش ژل فيلتراسيون

چرا رنگ گوشت در قسمت سطحی روشن تر از عمق آن است؟
زيرا در قسمت های سطحی دسترسی به اكسيژن بيشتر از قسمت های عمقی 
است و ميوگلوبين موجود در سطح گوشت در حضور اكسيژن به اكسی ميوگلوبين 

تبديل می شود كه رنگ آن قرمز روشن است.
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بحث كنيد 

چرا رنگ گوشت در حالت وكيوم تيره است ولی به  محض باز شدن بسته به 
رنگ قرمز روشن درمی آيد؟

به دليل عدم وجود اكسيژن در بسته ميوگلوبين به اكسی ميوگلوبين تبديل 
نمی شود و به رنگ تيره باقی می ماند.

تركيبات گوشت
ـ آب: آب در عضلات به دو صورت »آب هيدراته« و »آب آزاد« وجود دارد و آب 
آزاد نيز به دو نوع »آب آزاد ثابت« و »آب آزاد متحرک« است. هر چه مقدار آب 
آزاد گوشت بيشتر باشد كيفيت خوراكی آن بهتر است. حدود ٥ درصد از كل آب 
آب  همان  كه  شده  تركيب  ماهيچه  پروتئين های  با  شيميايی  به صورت  عضلات 
الكترواستاتيك به ساختمان  هيدراته است و قسمت اعظم آب عضلات به صورت 

مولكولی پروتئين های گوشت اتصال دارد كه همان آب آزاد است.

در مورد علل كاهش ظرفيت نگهداری آب گوشت بحث كنيد.
علت آن نزول pH گوشت پس از مرگ دام و عوامل مربوط به جمود نعشی 

است.

اگر ظرفيت نگهداری آب گوشت كم باشد گوشت چروكيده شده و رطوبت آن 
از دست می رود و وزن آن كم می شود. از دست رفتن رطوبت در داخل لفاف 
هم ادامه می يابد و آب آزاد به سطح گوشت تراوش كرده و منظره نامطلوبی 
را در سطح آن به وجود می آورد. ظاهر شدن آب گوشت در سطح قطعه را 
اتفاق  طيور  گوشت  در  بيشتر  پديده  اين  می گويند.   »Weep« يا  »تراوش« 

می افتد.

دارند.  اساسی  نقش  بدن  سلول های  رشد  و  ترميم  در  پروتئين ها  پروتئين:  ـ 
پروتئين های گوشت شامل زنجيره هايی از چندين اسيدآمينه هستند كه در ميان آنها، 
هشت اسيدآمينه ضروری برای بدن نيز وجود دارند كه عبارت اند از: ليزين، ترئونين، 
اسيدآمينه های  والين.  ايزولوسين،  لوسين،  تريپتوفان،  آلانين،  فنيل  ميتونين، 
گوشت  شوند.  بدن  وارد  غذا  همراه  به  بايد  و  نمی شوند  ساخته  بدن  در  ضروری 
منبع مهم اين اسيدها است. قابليت هضم و ارزش بيولوژيكی پروتئين گوشت از 

پروتئين های گياهی بالاتر است.

پرسش 

نكته 
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خواص عملكردی پروتئين های گوشت:
پروتئين ها تركيبات ساختاری و عملكردی اصلی گوشت هستند كه تعيين كننده 
بافت، ظاهر و برخی خصوصيات ديگر آن هستند. ويژگی های عملياتی پروتئين ها 
شامل خصوصياتی است كه بر رفتار پروتئين ها در دستگاه های غذايی طی مراحل 
آماده سازی، فرايند، انبارداری و مصرف اثر می گذارند و در كيفيت فراورده نهايی 
نقش مهمی دارند. اين خصوصيات فيزيكوشيميايی شامل تركيب و توالی اسيدهای 
آمينه و ساختمان های دوم، سوم و چهارم پروتئينی هستند و دربرگيرنده عواملی 
همچون بار سطحی، تعداد گروه های سولفيدريلی، ميزان آب گريزی، وزن مولكولی 
نيز  فرايند  و  محيطی  شرايط  مانند  خارجی  عوامل  می شوند.  ساختار  پايداری  و 
موجب تغيير در خصوصيات مولكولی پروتئين ها شده و به اين وسيله بر خواص 

عملكردی آنها اثر می گذارند.
پروتئين های گوشت به سه دسته تقسيم می شوند:

1 پروتئين های ميوفيبريلی
مهم ترين ويژگی های پروتئين های ميوفيبريلی عبارت اند از:

 بزرگ ترين بخش پروتئين ها در بافت عضلانی هستند.
 حلاليت متوسطی دارند.

 با اينكه به عنوان پروتئين نامحلول عضله شناخته می شوند اما در محلول های 
رقيق نمكی حل می شوند.

 اثرات زيادی روی كيفيت پخت و ديگر خصوصيات تكنولوژيكی گوشت دارند.
 حدود 97 درصد ظرفيت نگهداری آب در گوشت به دليل وجود اين پروتئين ها 

است.
 90 درصد توانايی امولسيون كنندگی گوشت مربوط به اين پروتئين ها است.

 عامل اصلی تردی گوشت هستند.
 70 درصد ارزش غذايی گوشت به دليل وجود اين پروتئين ها است.

انواع پروتئين های ميوفيبريلی:
 پروتئين های انقباضی: اكتين، ميوزين

 پروتئين های تنظيم كننده: تروپوميوزين، تروپونين
 پروتئين های ساختاری: تی تين، نبولين، ميوفرين، آلفا اكتنين، تروپومودولين و 

CaPZ )عامل پايداری ساختار ساركومرها(،
H و پروتئين C دسمين، فيلامين، پروتئين 
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نكته   ATP پروتئين های ميوفيبريلی عامل واكنش های پيچيده انتقال انرژی شيميايی
به انرژی حركتی هستند. تار عضلانی از 9 تا 10 پروتئين متفاوت تشكيل شده 
است كه از اين تعداد پروتئين های ميوفيبريلی اكتين و ميوزين هر دو ضروری و 
برای انجام يك واكنش انقباضی كافی هستند و بقيه پروتئين ها ضمن هماهنگی 

با يكديگر، واكنش متقابل اكتين ميوزين را كنترل يا تنظيم می كنند.

2 پروتئين های محلول در آب يا ساركوپلاسميک
آلدولاز،   ،B فسفريلاز   ،B و   A ميوژن های  مانند  آنزيم  و  پروتئين  صدها  حاوی 
از  تغييرات پس  و  عضله  فعاليت  در  آنزيم ها  اين  و... هستند.   x گلوبولين  انولاز، 
كشتار نقش دارند. ميوگلوبين كه رنگ قرمز عضلات را سبب می شود يك پروتئين 

ساركوپلاسميك است كه در سلول های عضلانی وجود دارد.
3 پروتئين های نامحلول پيوندی يا استروما

دو پروتئين اصلی آن كلاژن و الاستين هستند.
كلاژن )Collagen(: از سه زنجيره پلی پپتيدی تشكيل شده كه مانند رشته های 
طناب به دور هم پيچيده شده اند. داخل و بين اين سه زنجيره، اتصالات متقاطعی 
وجود دارند كه سبب استحكام و حالت ارتجاعی كلاژن می شوند. يكی از اسيدهای 
آمينه ای كه به مقدار زياد در كلاژن وجود دارد هيدروكسی پرولين است. به همين 
هيدروكسی پرولين  روش  از  گوشت  پيوندی  بافت  ميزان  اندازه گيری  برای  دليل 
)اندازه گيری ميزان هيدروكسی پرولين در گوشت( استفاده می شود. البته از روش های 

هيستومتريك و روش هضم توسط تريپسين نيز استفاده می شود.
الاستين )Elastin(: پروتئينی است كه از زنجيره های طويل پلی پپتيدی شامل 
اتصالات متقاطع غيرطبيعی متشكل از اسيدهای آمينه دسموزين و ايزودسموزين 
تشكيل شده است. اين اتصالات سخت تر از اتصالات كلاژن هستند. به همين دليل 

حالت لاستيكی شكل و استحكام الاستين را سبب می شوند.
در صنعت غذا پروتئين های استروما چهار اثر منفی روی كيفيت گوشت دارند كه 
عبارت اند از: كاهش تردی گوشت، كاهش ظرفيت امولسيون كنندگی گوشت، كاهش 
ظرفيت نگهداری آب گوشت، كاهش ارزش تغذيه ای گوشت )چون حاوی مقدار كم 

اسيدهای آمينه ضروری هستند(.
ـ چربی: غنی ترين منبع انرژی است. اگرچه مواد مغذی ضروری مثل ويتامين های 
محلول در چربی و اسيدهای چرب ضروری را تأمين می كند و باعث خوش طعم و 

معطر شدن غذا می شود اما بايد به صورت متعادل مورد استفاده قرار گيرد.
در  چرب  اسيدهای  است.  شده  تشكيل  چرب  اسيد  با  گليسرول  استر  از  چربی 
گوشت از نوع اشباع )پالميتيك، استئاريك و...(، تك غيراشباعی )اولئيك و...( و 

چند غيراشباعی )لينولئيك و...( هستند.
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برخی از اسيدهای چرب مانند لينولئيك اسيد، لينولنيك اسيد و آراشيدونيك نكته 
اسيد كه تحت عنوان »گروه ويتامين F« نام گذاری شده اند برای بدن انسان 

بسيار ضروری بوده و بايد از راه مواد غذايی وارد بدن شوند.

در بدن دام چربی ها به چهار شكل وجود دارند: چربی داخل سلولی، چربی بين 
سلولی، چربی سطحی ماهيچه ها، چربی ذخيره. 

داخل  چربی  كه  است  چربی  مقداری  دارای  هميشه  نيز  چربی  بدون     گوشت 
سلولی ناميده می شود و به صورت قطرات بسيار ريز در داخل ساركوپلاسما منتشر 
است. چربی داخل سلولی ارزش بيولوژيكی بالايی دارد، اغلب از اسيدهای چرب 

غيراشباع تشكيل شده است و به صورت گليسريد خالص است.
 چربی بين سلولی كه مقدار آن بيشتر از چربی داخل سلولی است در بين الياف 
به  اوقات  گاهی  است.  مهم  تردی گوشت خيلی  و  در طعم  و  قرارگرفته  عضلانی 
علت وفور، چربی بين سلولی به صورت رگه های ظريفی داخل ماهيچه ها مشاهده 

می شود كه اين حالت را »مرمری شدن« )Marmorization( می گويند.
 چربی سطحی ماهيچه ها به صورت لايه های چربی در جوار بافت پيوندی قرار 

می گيرد.
 چربی ذخيره كه به صورت تری گليسريد است و اغلب از اسيدهای چرب اشباع 
تشكيل شده در كوهان، دنبه، قلوه گاه و روده بند )چربی مزانتريك( انباشته می شوند. 

چربی های ذخيره دارای ارزش غذايی پايينی هستند.
ـ املاح: اين مواد در گوشت به صورت تركيبات آلی و معدنی وجود دارند. نمك های 
معدنی بيشتر در ثابت نگه داشتن فشار اسمزی سلول ها مؤثرند و همچنين يون های 

آنها در متابوليسم و انقباضات ماهيچه ای نقش مهمی دارند.
گوشت گوساله و گوسفند غنی ترين منبع روی و آهن هستند. به طور كلی آهن 
)سه  فريك  آهن  و  ظرفيتی(  )دو  فرو  آهن  شكل  دو  در  مواد غذايی  در  موجود 
ظرفيتی( وجود دارد. مواد گياهی فقط حاوی آهن فريك هستند. ولی فراورده های 
دامی حاوی آهن فرو و فريك هستند. جذب آهن فرو از آهن فريك بيشتر است و 

مصرف هم زمان آهن فرو و فريك، جذب آهن فريك را افزايش می دهد.
ميوگلوبين  يا  خون  هموگلوبين  در  اكسيژن  حامل  به عنوان  را  مهمی  نقش  آهن 
در  و  دارد  وجود  و...(  كاتالاز  )پراكسيداز،  آنزيم ها  برخی  در  می كند،  ايفا  عضله 
فرايندهای متابوليك نقش دارد. اگر غذای مصرفی يا ذخاير آهن در بدن نتوانند 
آهن مورد نياز برای ساختن هموگلوبين را تأمين كنند در فرايند گلبول سازی بدن 
بنابراين  و  می شود  كم  قرمز  گلبول های  تعداد  نتيجه  در  می شود.  ايجاد  اختلال 
حالت  اين  به  می يابد.  كاهش  شود  حمل  خون  در  می تواند  كه  اكسيژنی  مقدار 
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خون  اكسيژن  حمل  ظرفيت  كاهش  واقع  در  آنمی  می گويند.  )آنمی(  كم خونی 
است. انواع مختلف آنمی وجود دارد كه مهم ترين آن كم خونی فقر آهن است. اين 

عارضه در زنان باردار و كودكان بيشتر است.
گوشت حاوی مقدار قابل توجهی روی است و از دسترسی زيستی بالايی برخوردار 
در  آنزيم   ٢00 همچنين  و  است  رشد  در  آن  نقش  روی  عمل  مهم ترين  است. 
روی  كافی  مقدار  و حضور  دارند.  روی  به حضور  نياز  مطلوب  فعاليت  برای  بدن 
برای سوخت وساز اسيدهای نوكلئيك و پروتئين ها، زودجوش خوردن زخم، عملكرد 
مناسب سيستم ايمنی، ذخيره و ترشح انسولين، تكامل اندام های جنسی و استخوان ها 
تنظيم كننده عمل هورمون ها( ضروری  )اسيدهای چرب  پروستاگلاندين  توليد  و 
است. كمبود روی عوارضی مانند اختلال در رشد و قوای جنسی، اختلال در رشد 

جنين، سقط جنين و كم اشتهايی را سبب می شود.
همچنين گوشت دارای مقادير مناسبی منيزيم، مس، كبالت، فسفر، كروم، نيكل و 

به صورت مؤثری حاوی سلنيم نيز است.
ـ ويتامين ها: گوشت قرمز حاوی چندين نوع ويتامين B ازجمله تيامين، ريبوفلاوين، 
پانتوتنيك اسيد، فولات، نياسين، B6 و B1٢ است. گوشت و فراورده های آن تنها 
غذاهايی هستند كه به طور طبيعی ويتامين B1٢ را تأمين می كنند. ويتامين های 

گروه B به عنوان كوفاكتور در سيستم های آنزيمی بدن فعاليت می كنند.
گوشت حاوی ويتامين D است كه در گسترش و حفظ استخوان ها مؤثر است و به 

علت فعاليت بيولوژيكی بالا، باعث جذب بهتر و سريع تر غذا می شود.
مقدار كمی نيز ويتامين E در گوشت وجود دارد و همچنين امعا و احشا به خصوص 

كبد دام، منبع خوب ويتامين A به فرم رتينول است.
كبد  در  كه  است  گليكوژن  گوشت،  كربوهيدرات  مهم ترين  كربوهيدرات ها:  ـ 
می شود.  بدن  اندام های  و  ماهيچه ها  وارد  خون  گردش  راه  از  و  می شود  ذخيره 
گليكوژن از نظر تغذيه ای دارای اهميت نيست و بيشتر در تغييرات پس از كشتار 
ايجاد طعم و مزه در  و  pH گوشت، تردی  پايين آمدن  از مرگ،  )گليكوليز پس 

گوشت( نقش مهمی دارد.
ساختمان گوشت

دام  بدن  وزن  درصد  می دهند حدود ٥0  تشكيل  را  گوشت  كه  مخطط  عضلات 
هستند. اين عضلات از الياف يا سلول های عضلانی تشكيل شده اند. در داخل الياف 
عضلانی ميوفيبريل ها به  موازات يكديگر قرارگرفته اند كه خود از تارهای پروتئينی 

به نام فيلامان تشكيل شده اند. 
ميوفيبريل ها به علت فعل و انفعالات شيميايی قابل برگشت، دارای قابليت كوتاه 
شدن بوده و انقباض ماهيچه را سبب می شوند. ميوفيبريل ها از واحدهای ساختمانی 

يكسان به نام ساركومر تشكيل شده اند. 
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ساركومرها در محور طولی ميوفيبريل پشت سر هم قرارگرفته و به وسيله نوارهای 
تيره و باريكی به نام خطوط Z از يكديگر مجزا می شوند. ميوفيبريل ها در بستر 
پرده  يك  را  عضلانی  ليف  هر  اطراف  قرارگرفته اند.  ساركوپلاسما  نام  به  مايعی 
نازک كه پلاسمالما نام دارد فراگرفته است كه روی آن يك غلاف از جنس بافت 
از صد هسته دارد كه  نام ساركولما قرار دارد. هر ليف عضلانی بيش  به  پيوندی 
از  قرار دارند. ساركوپلاسم حاوی ذرات بسيار كوچكی است كه  در جوار پلاسما 

ميتوكندری ها، ليزوزوم ها و ميكروزوم ها تشكيل شده اند. 
هريك از الياف عضلانی به وسيله پوششی بسيار ظريف از جنس بافت پيوندی به نام 
آندوميزيوم احاطه شده است كه دارای انشعاباتی كوچك تر به نام دستگاه رتيكولوم 
ساركوپلاسميك است. رتيكولوم كه از يك سری لوله های طولی و عرضی تشكيل 
شده و اطراف ميوفيبريل ها را فراگرفته است. دسته های الياف عضلانی مربوط به هر 
واحد عضلانی را پرده ضخيم تری به نام پری فريوم در برگرفته و سرانجام هر عضله 
بافت  بافت پيوندی اپی ميزيوم احاطه می شود. در ساختمان  از  به وسيله پوششی 

پيوندی مويرگ های خونی و لنفاوی و نيز رشته های عصبی وجود دارد. 
سلول  مركز  در  آنها  هسته  شده اند.  تشكيل  شكل  دوكی  سلول های  از  عضلات 
قرارگرفته و ميله ای شكل هستند و در ساختمان بخش پايينی لوله مری، معده ، 

روده ها، طحال، غدد لنفاوی، سرخرگ ها و پوست بدن مشاهده می شوند.

شكل 1ـ ساختمان گوشت

ساركولم

ميتوكندری
هسته

ميوفيبريل

ساركومر
M خط Z خطZ خط

صفحه بسيار روشن هنسن نوار روشننوار روشن
نوار تيره
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پرسش 

نكته 

پرسش 

پرسش 

بوده  باريك تری  الياف  دارای  ولی  است  مخطط  به صورت  نيز  قلب  ماهيچه 
كه توسط رشته هايی به يكديگر مربوط می شوند. ماهيچه قلب جزو گوشت 

به شمار می آيد. دام كشتار شده  از ضمائم خوراكی  و  نمی آيد  به حساب 

جمود نعشی از كدام عضله شروع می شود؟ چرا؟
از عضلاتی شروع می شود كه تا لحظات آخر قبل از كشتار فعاليت داشته اند. 
تا آخرين لحظه فعاليت داشته و  از ماهيچه قلب شروع می شود كه  معمولاً 

ذخيره گليكوژن خود را مصرف نموده است.

آيا بهترين زمان مصرف گوشت، بعد از ذبح كردن دام است؟
خير. گوشت پس از ذبح بهتر است جمود نعشی را طی كند تا گوشت تردتر 

شود.

چرا دام هنگام ذبح نبايد خسته، بيمار، هيجان زده و استرسی باشد؟
زيرا اين عوامل باعث كاهش ذخيره گليكوژن و بالا رفتن pH نهايی فراورده 

می شوند.

اصول كنترل كيفيت گوشت قرمز

گوشت قرمز محيطی بسيار غنی همراه با pH مناسب برای رشد ميكروارگانيسم ها 
اما  است،  گرم  در  باكتری   10٥ تا   10٣ دارای  تازه  قرمز  گوشت  سطح  است. 
قسمت های عمقی گوشت معمولاً در صورت سلامت دام، سترون هستند. بافت های 
دام سالم به وسيله موانع فيزيكی و فعاليت سيستم ايمنی بدن در مقابل عفونت 
محافظت می شوند و در نتيجه، اندام های داخلی و عضلات لاشه تازه كشتار شده 

نسبتاً عاری از ميكروارگانيسم ها هستند. 
از آنجا كه برخی از بيماری های دامی ممكن است به انسان انتقال يابند، گوشت 
مصرفی جهت تغذيه انسان بايد فقط از دام سالم تهيه شود و به همين علت است 
كه بازرسی های قبل از كشتار و بعد از كشتار جهت شناسايی و حذف گوشت های 
گوشت  آلودگی  در  مؤثر  عوامل  برخی  هستند.  مهم  و  ضروری  بسيار  معيوب 

عبارت اند از:
 شرايط فيزيولوژيكی دام قبل از كشتار مثل خستگی و استرس
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 وضعيت بهداشتی درون كشتارگاه و كارخانه های فراوری گوشت
 آلودگی وسايل، كارگران، محيط كار، مو و پشم دام
 سرعت پوست كنی و خارج نمودن محتويات شكمی

 سرعت سرد كردن گوشت پس از ذبح
ميكروارگانيسم ها به دو طريق سبب فساد گوشت می شوند:

انسان  به  به دو صورت  اين گروه  بيماری دام، كه ميكروارگانيسم های  اثر  1 در 
منتقل می شوند:

باسيلوس  آن  عامل  كه  سياه زخم  بيماری  مانند  دام  با  تماس دست  طريق  از   
آنتراسيس است و انتقال آن از طريق تماس با پوست و موی دام است. بيماری سل 
گاوی كه عامل آن مايكوباكتريوم توبركلوزيس است و تماس با لاشه آلوده موجب 
انتقال اين بيماری می شود. بيماری بروسلوز كه عامل آن گونه های بروسلا هستند 

و پوست و غشاهای مخاطی در انتقال گونه های بروسلا نقش دارند.
 از طريق مصرف گوشت خام مانند سالمونلا كه عامل آن سالمونلا تايفی موريوم 

در گوشت دام است.
2 به وسيله آلودگی حين ذبح دام و پس از آن.

مراحل فساد گوشت قرمز: 
      اولين مرحله، ايجاد بوی نامطبوع در گوشت قرمز است. يكی از اولين واكنش های 
قبيل  از  اسيدهايی  به  تبديل كربوهيدرات ها  بد در گوشت،  بوی  ايجاد  با  مرتبط 
بوتيريك، استيك يا فرميك است. چون كربوهيدرات ها ساده ترين تركيبات قابل 
تجزيه هستند بنابراين در ابتدا توسط ميكروارگانيسم ها )خصوصاً سودوموناس ها( 
شكسته می شوند در اين حالت معمولاً شمارش كلی باكتری ها به حدود 107 در 

گرم می رسد.
 دومين مرحله، ايجاد ماده لزج بر سطح گوشت است. اين ماده تركيبات مخاطی 
به وجود  گوشت  سطح  در  ميكروب ها  تجمع  و  رشد  اثر  در  كه  است  ساكاريدی 
می آيد. در اين مرحله، بافت گوشت نرم شده و شمارش كلی ميكروارگانيسم ها به 

حدود 108 در گرم می رسد.
پروتئاز  آنزيم  فعاليت  اثر  در  است.  پروتئين ها  تجزيه  مرحله،  سومين   
ميكروارگانيسم هايی مانند سودوموناس ها در سطح گوشت رخ می دهد و در نتيجه 
هيدروليز پروتئين ها تركيباتی مانند متانول، استون، متيل اتيل كتون، دی متيل سولفيد، 
تری آمين و... توليد می شود. در اين مرحله شمارش كلی باكتری ها به 109 در گرم 

می رسد.
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پرسش  چرا در بسته بندی های تحت خلأ فساد گوشت ديرتر اتفاق می افتد؟
چون فساد گوشت در اثر فعاليت باكتری های هوازی در مقايسه با بی هوازی 
سريع تر اتفاق می افتد بنابراين عدم حضور اكسيژن به معنی تأخير در فساد 
عدم  و  دی اكسيد  كربن  تجمع  تحت خلأ،  بسته بندی های  در  است.  گوشت 
اصلی  )باكتری های  سودوموناس ها  رشد  از  ممانعت  موجب  اكسيژن  حضور 

در گوشت( می شود. فساد  توليدكننده 

در فراورده های گوشتی انواع ديگری از فساد نيز ديده می شوند كه عبارت اند از:
الف( تشكيل ماده لزج در سطح خارجی روكش فراورده های گوشتی كه در مراحل 

بعدی لايه ای لزج خاكستری به وجود می آورند.
اين فساد توسط مخمرها و باكتری های لاكتيك اسيد، لاكتوباسيلوس، انتروكوكوس، 

ويسلا و بروكوتريكس ترموسفكتا )عامل فساد سوسيس ها( به وجود می آيند.
ب( ترش شدن فراورده، كه در نتيجه رشد لاكتوباسيلوس و انتروكوكوس حاصل 
ترشيدگی  طعم  باكتری ها،  اين  توسط  اسيد  توليد  و  قند  تجزيه  اثر  در  می شود. 

ايجاد می شود.
ج( سبز شدن فراورده، كه در نتيجه توليد هيدروژن پراكسيد و يا هيدروژن سولفيد 

رخ می دهد.
به  سرايت  خطر  و  گوناگون  آلودگی های  علت  به  آن  فراورده های  و  گوشت 

مصرف كننده منبع بسياری از امراض هستند.
جدول 2ـ بيماری های گوشت برحسب عوامل بيماری زای آنها

نام بيماریعامل بيماریرديف

باكتری1

سل، سياه زخم، سالمونلوز، شاربن علامتی، آنتروتوكسمی، براكسی، بيماری 
گوساله ها،  ديفتری  آكتينوباسيلوز،  و  آكتينوميكوز  بروسلوز،  سياه، 
پلوروپنومونی  بيماری شبه سل گوسفندان،  يون،  بيماری  پاستورلوز، 

واگير گاوان، كزاز، لپتوسپيروز

گاوان، ويروس٢ ويروسی  اسهال  كنگو،  كريمه  تب  گاوی،  طاعون  برفكی،  تب 
انفلولانزای پرندگان، هاری اسكريپی، جنون گاوی 

انگل٣

يا  كپلك  مياز،  پاراگونی  هتروفياز،  كلونوركياز،  و  توركياز  اپيس 
اسپارگانوز،  ديفيلوبوتريوز،  مياز،  و  ديستوماتوز، ديكروسولياز، شيستوز 
تينازيس، تيناسوليوم و سيستی سركوزخوكی، تيناساژيناتا يا كرم كدوی 

گاوی، سيتی سركوزدر گاو، سنوروز، هيداتيروز همونكوز

تايلريوزو بابزيوز، ساركوسپوريديوز، توكسوپلاسموز، كوكسيديوزتك ياخته٤

آفلاتوكسيكوز، اسپوروتريكوز، كلادوسپوريديوزقارچ و كپك٥
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گوشت های لاغر، خسته، تب دار، زرد و دارای عوارض سه گانه ثانوی )توكسمی، نكته 
غير عفونی  ولی  می شوند  محسوب  معيوب  گوشت های  پيمی(  سمی،  سپتی 

هستند. 

برای انجام فعاليت آزمايشگاهی بررسی ويژگی های ظاهری گوشت به نكات 
زير توجه شود.

ـ برای انجام اين آزمايش بهتر است از دو نمونه گوشت سالم و غير سالم استفاده 
شود تا هنرجويان آنها را مقايسه كرده و نتيجه گيری نمايند.

ـ سطح گوشت نبايد حالت لزج داشته باشد.
ـ تغيير رنگ قرمز به سبز، قهوه ای و خاكستری از علائم فساد گوشت است.

ـ گوشت نبايد خشك، چروكيده، لعاب دار، چسبنده، بدبو، بدطعم و بی رنگ باشد.
ـ چربی گوشت بايد سفت و سفيد و يا متمايل به سفيد باشد و هيچ گونه بوی 

بدی نداشته باشد.

2ـ مرحلة آماده سازی

در اين مرحله اصول شست وشو، تميز كردن، بی خس كردن و قطعه بندی لاشه دام 
از فيلم های  بهتر است  انجام فعاليت های كارگاهی  برای  توضيح داده شده است. 
و  كشتارگاه ها  از  بازديد  امكان  صورت  در  و  شود  استفاده  پاورپوينت  و  آموزشی 
كارخانه های بسته بندی گوشت می تواند كمك شايانی به فهم مطلب و يادگيری 

به فراگيران نمايد.
اصول بی خس كردن و قطعه بندی لاشه دام

انجام  كارگران  توسط  و  دستی  به صورت  كردن  بی خس  كوچك  كارگاه های  در 
جداكننده  دستگاه های  به وسيله  عمل  اين  بزرگ  كارخانه های  در  ولی  می شود 
پيوندی  بافت   ،)Tendon( زردپی  برای جداسازی  اين دستگاه ها  انجام می گيرد. 

)Fascia( و استخوان گيری كاربرد دارند.

فعاليت 
آزمايشگاهی 
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بحث كنيد 

فعاليت 
كارگاهی 

چرا گوشت های قطعه شده و خردشده، ميزان بار آلودگی بيشتری نسبت به 
لاشه كامل دارند.

1 هرچه قطعات گوشت كوچك تر باشد، امكان بار ميكروبی به علت افزايش 
سطح، بيشتر می شود.

رشد  گوشت  نگهداری  محل های  و  وسايل  و  ابزار  بهداشت  عدم   2
می كند. تشديد  را  ميكروارگانيسم ها 

نيز  را  آنها  با ساير قطعات،  آلوده، در مجاورت  3 وجود يك قطعه گوشتی 
می نمايد. آلوده 

4 مواردی مثل وجود غدد لنفاوی، به دليل داشتن فلور ميكروبی بالا می تواند 
يك منبع آلوده كننده محسوب شود.

بايد آب  فعاليت كارگاهی شست وشو و ضدعفونی كردن لاشه  انجام  برای  ـ 
باشد. قابل شرب  و  بهداشتی  استفاده  مورد 

ـ برای انجام فعاليت بی خس كردن لاشه ابتدا نحوه دست گرفتن چاقو و كار 
با آن به هنرجويان آموزش داده شود تا از خطر آسيب و جراحت جلوگيری 
شود و همچنين كار به نحو صحيح انجام گيرد و ضايعات گوشت زياد نباشد. 
ميزان  و  نماييد  تهيه  قطعه بندی لاشه جدولی  كارگاهی  فعاليت  انجام  در  ـ 
تا  نموده  درج  آن  در  را  ميز  روی  مختلف  گوشت های  و...  بافت  نوع  چربی، 
مقايسه آنها راحت تر باشد. همچنين در اين مرحله هنرآموز انواع چربی های 

به هنرجو نشان دهد. را  گوشت 

3ـ مرحلة بسته بندی

در اين مرحله اصول بسته بندی و نشانه گذاری گوشت قرمز، انواع بسته بندی، مزايا 
و مهم ترين ويژگی های بسته بندی، مواد بسته بندی و انجماد گوشت توضيح داده 

شده است و همچنين شرايط يك بسته بندی خوب شرح داده شده است.

انواع بسته بندی
بسته بندی تحت خلأ

اين نوع بسته بندی، زمان ماندگاری گوشت های سرد را به دليل فقدان اكسيژن 
به  بسته بندی  داخل  هوای  روش  اين  در  می دهد.  افزايش  بسته بندی  فضای  در 
مقدار قابل توجهی تا مقادير كم اكسيژن )كمتر از ppm ٥00( تخليه می شود تا از 
قهوه ای شدن غير قابل برگشت به دليل حضور مقادير كم اكسيژن جلوگيری كند.
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اگر بسته بندی محصول به گونه ای انجام شود كه فضای خالی ايجاد كند، اين فضا، 
اتمسفر حاوی اكسيژن را افزايش داده و مكانی را برای تجمع خونابه ايجاد می كند. 
در روش بسته بندی تحت خلأ بايد مراقبت هايی نيز انجام گيرد: دما نزديك صفر 

درجه سلسيوس حفظ شود و بار اوليه ميكروبی پايين باشد. 
با pH طبيعی را می توان به مدت 1٢ تا 1٤  گوشت بسته بندی شده تحت خلأ 
هفته در دمای صفر درجه سلسيوس نگهداری نمود. بسته بندی تحت خلأ برای 
سبب  اكسيژن  از  عاری  اتمسفر  زيرا  نيست  مناسب  قرمز،  گوشت  خرده فروشی 
می شود تا گوشت به رنگ ارغوانی تيره دی اكسی ميوگلوبين در آمده كه از نظر 
مصرف كننده پذيرفته نيست. ولی گوشت بسته بندی شده در خلأ، رنگ پايدارتری 
به طور كلی محصولاتی كه  دارد.  كربن دی اكسيد  در  انبارشده  به گوشت  نسبت 
بسته بندی تحت خلأ در آنها می تواند به كار رود، محدود هستند. بسته بندی تحت 

خلأ برای گوشت به ٤ روش اصلی انجام می گيرد:
برش های  اطراف  در  كيسه  به صورت  انعطاف  قابل  بسته بندی  فيلم  اول:  روش 
گوشت قرار داده شده كه در مرحله بعد بر اثر حرارت جمع شده و به آن می چسبد. 
اغلب اين بسته ها از چند لايه مختلف و بر اساس رزين های پلی اولفين همراه با 
پلی وينيليدين كلرايد )PVCD( يا اتيل وينيل الكل )EVOH( به عنوان تركيبات 

ممانعت كننده از ورود گاز ساخته می شوند.
است.  استوار  پيش ساخته  پلاستيكی  كيسه های  از  استفاده  اساس  بر  روش دوم: 
فيزيكی  قدرت  كه  است  خارجی  لايه  به عنوان  »پلی آميد«  كيسه،  اصلی  تركيب 
و ممانعت كنندگی ايجاد می كند و يك هسته داخلی و لايه نفوذ ناپذير پلی اتيلن 
)PE( يا پلی اتيلن خطی با دانسيته كم )LLDPE( در كنار آن است. اين مواد قابل 

كشش نيستند و سبب خروج خونابه و چروكيدگی در محصول می شوند.
روش سوم: در آن از سينی های قابل شكل گيری از يك حلقه فيلم استفاده می شود. 
پس از اينكه محصول داخل سينی شكل داده شده قرار گرفت، حلقه فيلم دوم در 
بالای سينی قرارگرفته، در اين حالت هوای بسته تخليه شده و بالا و پايين بسته ها 
درزبندی می شوند. پس از برش لايه های درزبندی شده در طول و عرض، عمليات 

بسته بندی پايان يافته و بسته از دستگاه خارج می شود.
روش چهارم: موسوم به روش Skin تحت خلأ است كه در آن محصول به عنوان 
قالب شكل دهنده عمل می كند. در اين نوع بسته بندی گوشت در سينی پيش ساخته 
محكم يا روی سطح صاف مواد انعطاف پذير قرار می گيرد و تا جايی كه ممكن است 

كشيده می شود و هرجايی كه در تماس با لايه زيرين است درزبندی می شود.
)MAP( بسته بندی تحت اتمسفر اصلاح شده

گاز  به  مقاوم  كاملًا  بسته های  درون  به  غذايی  مواد  ورود  با  بسته بندی،  نوع  اين 
انجام می شود تا به اين ترتيب سرعت تنفس كاهش يافته، رشد ميكروبی كم شده 
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پرسش 

و فساد آنزيمی به تعويق انداخته شود و در نتيجه ماندگاری محصول افزايش يابد. 
دستگاه های MAP اغلب مخلوطی از گازهای اكسيژن، كربن دی اكسيد و نيتروژن 
هستند كه در آن هر گاز نقش خاصی در افزايش ماندگاری و حفظ ظاهر گوشت 
اكسيد،  نيتروز  كربن منواكسيد،  گازهای  از  البته  می نمايد.  ايفا  شده  بسته بندی 

سولفور دی اكسيد و ازون نيز در مقادير كم استفاده شده است.
اكسيژن: نقش آن حفظ رنگدانه قرمز ميوگلوبين به صورت اكسی ميوگلوبين است 

كه عامل ايجاد رنگ قرمز درخشان است.
كربن دی اكسيد: در دماهای پايين بازدارنده رشد ميكروبی است كه اين بازدارندگی 
ناشی از تغيير نفوذپذيری غشاء سلول باكتری، تغيير pH و بازدارندگی آنزيمی است.

چون  دارد؟  كمتری  بازدارندگی  اثر  بالا،  دماهای  در  كربن دی اكسيد  چرا 
دارد. محصولات  آبی  فاز  در  بيشتری  حلاليت  پايين  دماهای  در  كربن دی اكسيد 

نيتروژن: جايگزين اكسيژن می شود تا فساد هوازی )اكسيداسيون( را به تأخير اندازد، 
نقش پركنندگی فضای بسته را دارد و از جمع شدن و چروكيدگی آن جلوگيری 

می كند.
مزايای استفاده از روش MAP  : ماندگاری بيشتر در زمان انتقال، حفظ بالاتر 

كيفيت، جلوگيری از رشد كپك و باكتری و كاهش ضايعات.
معايب استفاده از روش MAP  : افزايش قيمت، تغيير رنگ گوشت قرمز، نياز به 

تنظيم حرارت و حفظ اتمسفر دارد.
در بيشتر فراورده های گوشتی بسته بندی MAP، از مخلوط 70 درصد نيتروژن و 
٣0 درصد كربن دی اكسيد استفاده می شود. در بسته های MAP غلظت اكسيژن، 
اكسيژن  مقدار  كه  به گونه ای  می كند  تغيير  به تدريج  نيتروژن  و  كربن دی اكسيد 
چون  می يابد  افزايش  كربن دی اكسيد  و  نيتروژن  سهم  و  يافته  كاهش  به سرعت 
توليد  كربن دی اكسيد  و  شده  مصرف  باكتری ها  و  گوشت  تنفس  براثر  اكسيژن 

می شود.
بسته بندی تحت اتمسفر كنترل شده

در اين نوع بسته بندی، ابتدا هوای موجود در بسته تعديل شده و سپس طی دوره 
نگهداری به همان صورت حفظ می شود. ولی در بسته بندی تحت اتمسفر اصلاح 
نگهداری  زمان  طول  در  ولی  می شود  تعديل  بسته  در  موجود  هوای  ابتدا  شده، 
دوره  طول  شده،  كنترل  اتمسفر  تحت  بسته بندی  در  نتيجه  در  می كند.  تغيير 
انبارمانی محصول، حداكثر است. در اين نوع بسته بندی، فيلم های مورد استفاده 
كاملًا نفوذ ناپذير نسبت به گاز هستند و فيلم دارای يك لايه غير پلاستيكی مانند 
آلومينيم نيز است و اطراف آن توسط حرارت كاملًا درزبندی می شود. همچنين 
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اكسيژن بايد به طور كامل از بسته خارج شود تا از فساد و تندی اكسيداتيو ناشی از 
اكسيژن و بدرنگی جلوگيری شود. افزودن نيتروژن به بسته نيز برای جلوگيری از 
جمع شدن و چروكيدگی بسته است. نوع و شكل گوشتی را كه می توان در اتمسفر 

كنترل شده بسته بندی نمود محدوديتی ندارد. 
)Bioactive Packaging( بسته بندی های زيست فعال

يا  ماندگاری  افزايش  جهت  در  را  بسته بندی  شرايط  كه  است  بسته بندی  نوعی 
بهبود ايمنی يا خصوصيات حسی تغيير داده و درعين حال كيفيت محصول حفظ 
خواهد شد. اصول بسته بندی های فعال شامل حذف اكسيژن، جذب رطوبت، توليد 
كربن دی اكسيد يا اتانول و استفاده از سامانه های ضد ميكروبی است. روش های وارد 
نمودن مواد زيست فعال به محصولات غذايی، افزودن آن به ماده غذايی، غوطه ور 
كردن ماده غذايی در آن و اضافه كردن آن به مواد بسته بندی است. افزودن مواد 

ضد ميكروبی به بسته بندی به ٥ طريق انجام می شود كه عبارت اند از:
1 وارد نمودن مواد ضد ميكروبی به كيسه كوچك متصل به بسته بندی و رها شدن 

مواد زيست فعال فرار طی انبارداری.
2 افزودن مستقيم مواد ضد ميكروبی به فيلم بسته بندی از طريق افزودن آنها به 

اكسترودر هنگام ساخت فيلم.
3 پوشش دادن بسته بندی با شبكه ای كه به عنوان حامل مواد ضد ميكروبی عمل 

می كند.
اين سه نوع بسته بندی زيست فعال، مواد ضد ميكروبی را در سطح غذا رها می سازند. 
انتشار )مواد غيرفرار( به ماده  يا به وسيله  اين تركيبات توسط تبخير )مواد فرار( 

غذايی وارد می شوند.
4 استفاده از پليمرهايی كه ذاتاً ميكروبی بوده و قابليت تشكيل فيلم را دارند. مثل 

آمينوپلی ساكاريدهای كاتيونی
5 استفاده از پوشش های زيست فعال خوراكی كه مستقيماً در ماده غذايی به كار 

می روند.
مواد پليمری مورد استفاده در بسته بندی گوشت تحت خلأ عبارت اند از: پلی اتيلن 
با دانسيته كم )LDPE(، پلی اتيلن با دانسيته كم خطی )LLDPE(، پلی پروپيلن 
 ،)EVA( اتيلن وينيل استات ،)PET( پلی استرها ،)EVOH( اتيلن وينيل الكل ،)PP(
 ،)HDPE( پلی اتيلن با دانسيته زياد ،)PVC( پلی وينيل كلرايد ،)PA( پلی آميدها

)PC( آيونومر، پلی كربنات ،)PS( پلی استيرن
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نكته  يكی از مهم ترين ويژگی های كيفی گوشت تازه، ظرفيت نگهداری آب آن است 
كه اثر آن بر پذيرش مصرف كننده و وزن نهايی محصول خواهد بود. خروج 
خونابه از بافت عضلانی غيرقابل پيشگيری است. هر سيستمی كه طول عمر 
گوشت بسته بندی شده را افزايش دهد بر تجمع خونابه اثر می گذارد. خونابه 
از فضای بين دسته های تار عضلانی و شبكه پری ميزيوم و فضای بين تارها و 
شبكه اندوميزيوم خارج می شود. اين فضاها در مرحله گسترش جمود نعشی 
افزايش می يابند. عواملی كه بر خروج خونابه اثر می گذارند شامل دمای جمود 
و انسجام غشايی، استرس قبل از ذبح و عوامل مرتبط با فرايند و بسته بندی 
هستند. خروج خونابه با برش گوشت به قطعات كوچك تر، بيشتر می شود و 
كاهش تقريباً ٥ درصد وزن اوليه گوشت در كارخانه بسته بندی مورد انتظار 

است.

برای انجام فعاليت كارگاهی بسته بندی و نشانه گذاری گوشت قرمز سعی شود 
ظروف بسته بندی انتخاب شده در سايزهای متداول بازار باشد و در هنگام درج 
فاصله  با  و  باشند  برچسب دقت شود كه مندرجات خوانا  بر روی  مشخصات 

مناسب قرار گيرند.

4ـ مرحلة سردخانه گذاری

در اين مرحله اصول سردخانه گذاری گوشت قرمز، انواع سردخانه ها و اصول كنترل 
كيفيت گوشت بسته بندی شده شرح داده شده است. لازم به ذكر است كه سردخانه 

محل نگهداری گوشت است و برای منجمد كردن مورد استفاده قرار نمی گيرد.
استفاده  مورد  تاكنون  ديرباز  از  آن كه  فراورده های  و  گوشت  نگهداری  روش های 

قرارگرفته اند عبارت اند از:
 روش های سنتی )نمك سود كردن، قورمه كردن و...(

 سرد كردن و انجماد
 حرارت دادن )پاستوريزاسيون، استريليزاسيون، روش های حرارتی نسل جديد 
مثل حرارت دهی اهميك يا ايجاد دمای بالا از طريق عبور جريان الكتريسيته از 

ميان بافت(
 پرتوتابی )توسط پرتوهای يونيزه كننده X و گاما(

 استفاده از تكنولوژی فشار بالا
 خشك كردن

 خشك كردن تصعيدی

فعاليت كارگاهی 
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 عمل آوری
 دوددهی

 استفاده از ميكروارگانيسم ها و تركيبات آنها
 استفاده از آنتی بيوتيك ها
 استفاده از مواد شيميايی

داده  شرح  مختصر  به طور  گوشت  صنعت  در  استفاده  مورد  روش  چند  اينجا  در 
می شود.

استفاده از آنتی بيوتيک ها در نگهداری فراورده های گوشتی
به نوع فساد مورد كنترل، حلاليت آنتی بيوتيك در  انتخاب آنتی بيوتيك مناسب 
pH غذا، مقاومت نسبت به حرارت و سمی نبودن آنتی بيوتيك بستگی دارد. در 

استفاده از آنتی بيوتيك ها به دو نكته بايد توجه كرد:
1 تأثير آنتی بيوتيك ها روی ميكروب ها از طريق تعويق يا توقف رشد آنهاست. به 
همين دليل در صورتی كه ميزان آلودگی كم باشد می توان از آنتی بيوتيك استفاده 

كرد.
و  شود  غذايی  ماده  ميكروبی  فلور  تغيير  باعث  شايد  آنتی بيوتيك ها  كاربرد   2

سويه های مقاوم به آنتی بيوتيك به وجود آيد.
مهم ترين آنتی بيوتيك های مورد استفاده در نگهداری گوشت شامل كلرامفنيكل، 

كلروتتراسيكلين و اكسی تتراسيكلين هستند.
بين  يا  وريدی  تزريق  از:  عبارت اند  گوشت  به  آنتی بيوتيك ها  افزودن  روش های 
صفاقی قبل از كشتار، تزريق در لاشه، پاشيدن روی لاشه يا قطعات گوشت، آغشته 
محلول  در  گوشت  قطعات  يا  لاشه  بردن  فرو  و  بسته بندی  مواد  يا  لفاف  نمودن 

آنتی بيوتيك.
تزريق داخل وريدی قبل از كشتار دام، مؤثرترين راه است چون آنتی بيوتيك به طور 

يكنواخت در كليه عضلات منتشر می شود. 
فرو بردن گوشت در محلول آنتی بيوتيك معمولاً در مورد لاشه طيور استفاده می شود.

استفاده از مواد شيميايی در نگهداری فراورده های گوشتی
در گذشته به علت بهداشتی نبودن روش های تهيه و توزيع و عدم امكان جلوگيری از 

آلودگی گوشت و فراورده های آن بسيار رايج بوده ولی امروزه كاربرد محدودی دارد.
مواد  و  گوشت  صنعت  در  استفاده  مورد  مجاز  شيميايی  نگه دارنده های  از  برخی 

غذايی عبارت اند از نيترات، نيتريت، سوربيك اسيد، بنزوات.
استفاده از ميكروارگانيسم ها و تركيبات آنها در نگهداری گوشت

در روش نگهداری محصول به صورت طبيعی، عمر ماندگاری با استفاده از طبيعی 
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ضد ميكروبی  تركيبات  و  اسيد  لاكتيك  باكتری های  عمدتاً  كه  شده  كنترل  يا 
باكتری های  می يابد.  افزايش  هستند،  باكتريوسين ها  و  اسيد  لاكتيك  مانند  آنها 
مانند  ضد ميكروبی  تركيبات  توليد  و  رقابت  طريق  از  را  خود  اثر  اسيد  لاكتيك 
پراكسيد،  هيدروژن  كربن دی اكسيد،  استيك(،  و  )لاكتيك  آلی   اسيدهای 
به عنوان  تركيبات  اين  از  می كنند.  اعمال  باكتريوسين ها  و  اتانول  دی استيل، 
تخمير  و  غذا  نگهداری  در   )Hurdle( هردل  و  شيميايی  افزودنی های  جايگزين 
گوشت استفاده می شود. به هنگام استفاده می توان آنها را به خمير گوشت افزود 
نمود. لاكتيك  اضافه  فعال  بسته های  از طريق  يا  و  پاشيد  روی سطح گوشت  يا 
اسيد و نمك های آن در صنعت گوشت برای افزايش عطر و طعم و عمر نگهداری 
باكتری های  توسط  شده  توليد  باكتريوسين های  می شود.  استفاده  محصولات 
لاكتيك اسيد، پپتيدهای ضد ميكروبی هستند مثل نايسين، پديوسين، ساكاسين 

P و K و لوكوسين.
سرد كردن

صنعتی  و  خانگی  به صورت  گوشت  نگهداری  برای  امروزه  كه  روش هايی  از  يكی 
از  ميكروب ها  كشتاری،  اعمال  حين  در  است.  آن  كردن  سرد  می شود  استفاده 
و... به لاشه وارد می شوند و در صورت  طريق پوست، مدفوع دام، وسايل كشتار 
مساعد بودن شرايط محيطی به سرعت تكثير می يابند و گوشت را غير قابل مصرف 
جلوگيری  ميكروارگانيسم ها  رشد  از  پايين  دماهای  اينكه  به  توجه  با  می سازند. 
می كنند يا سرعت رشد آنها را كاهش می دهند، سرد كردن سريع لاشه يا نگهداری 
آن در دماهای پايين می تواند راه حل مناسبی برای جلوگيری از فساد گوشت باشد 
)اگر دمای گوشت به زير ٥ درجه سلسيوس كاهش يابد خطر بروز فساد در آن به 
ميزان قابل توجهی كاهش می يابد(. كاهش دما و سرد كردن سريع گوشت فوايد 

ديگری نيز دارد:
می شود.  خارج  گوشت  از  كمتری  خونابه  شود  سريع تر سرد  گوشت  هرچه  الف( 
زيرا در گوشت پس از ذبح، pH بلافاصله كاهش می يابد و دناتوريزاسيون پروتئين 

افزايش می يابد كه نتيجه آن خروج خونابه از گوشت است.
ب( كاهش دما و سرد كردن گوشت، سرعت تبخير آب آن را كاهش می دهد و از 

افت وزن گوشت جلوگيری می كند.
در گذشته برای سرد كردن از غارهای طبيعی، زيرزمين ها، سرداب ها و يخچال های 
سرما،  توليد  برای  مكانيكی  روش های  ابداع  با  بعدها  و  می شد  استفاده  طبيعی 
تحولی عظيم پديد آمد. امروزه در كشتارگاه ها برای كاهش دمای لاشه و گوشت از 
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روش عبور جريان هوای سرد از اتاق يا تونل سرد استفاده می كنند و لاشه دام های 
كشتاری را بلافاصله پس از خاتمه اعمال كشتاری برای سرد كردن و گذراندن دوره 
جمود نعشی و ترد و نرم شدن در اين اتاق ها يا تونل های سرد )با دمای صفر تا 
٢ درجه سلسيوس( نگهداری می كنند و در آنجا درجه حرارت عمقی ضخيم ترين 
قسمت های لاشه يا شقه گاو يا گوساله در ٢0 ساعت به 1٥ درجه سلسيوس يا 
كمتر و در مورد گوسفند و بز در مدت 1٢ ساعت به 7 درجه سلسيوس يا كمتر 

می رسد.
در ابتدای ورود لاشه به تونل سرد بايد سرعت جريان هوای سرد و رطوبت نسبی 
زياد باشد سپس به تدريج از سرعت جريان هوا كاسته شود و درجه حرارت تونل 
بالا برده شود. علت اين است كه لاشه ها پس از كشتار در اثر واكنش های شيميايی 
درجه حرارت بالايی دارند و با ورود به تونل، دمای تونل را افزايش می دهند كه اين 
امر باعث می شود لاشه وارده به كندی سرد شود و در نتيجه تبخير سطحی لاشه 
افزايش  افزايش يابد كه باعث كاهش وزن لاشه، كاهش عمر نگهداری گوشت و 
هزينه كار سردخانه می شود. در برخی كشتارگاه ها برای كاهش درجه حرارت لاشه 
از چندين تونل يا اتاق سرد با هوای اشباع شده از بخار آب استفاده می كنند كه 
اين روش از كاهش وزن لاشه جلوگيری می كند اما با مرطوب نگه داشتن سطح 
لاشه و بالا بردن aw محيط، شرايط را برای رشد ميكروارگانيسم های سرمادوست 
از مخلوط  بايد به جای هوا  از رشد سرمادوست ها  فراهم می كند. برای جلوگيری 
هوا و Co٢ در تونل استفاده كرد. غلظت Co٢ نبايد از ٢0 درصد بيشتر باشد، در 
غير اين صورت با تسريع تبديل ميوگلوبين به مت ميوگلوبين، رنگ گوشت تيره تر 

می شود. روش های مختلف سرد كردن گوشت عبارت اند از:
ـ سرد كردن تأخيری: فرايندی است كه طی آن لاشه دست نخورده دام، برای مدت 
زمانی )حدود ٢0 ساعت( خارج از اتاق سرد نگهداری می شود و فوايد آن عبارت اند از: 

جلوگيری از كوتاه شدن عضلات در اثر سرما، افزايش پروتئوليز و تردی عضلات.
ـ سرد كردن با پاشيدن آب سرد: در اين فرايند آب به صورت متناوب و طی ٣ 
تا 8 ساعت پس از ذبح و به منظور جايگزينی آب تبخير شده روی لاشه پاشيده 
و سرد  زياد  انتقال جرم  موجب  باقی مانده،  مرطوب  ترتيب سطح  بدين  می شود. 

شدن تبخيری، بدون افت وزن لاشه می شود.
ـ سرد كردن سريع توسط هوا: به دلايل زيادی اين عمل توصيه می شود. سرد 
كردن بسيار سريع كه بيشتر در مورد طيور انجام می گيرد شامل دو مرحله است: 
مرحله اول عبارت است از سرد كردن اوليه در تونل های دمنده هوا كه اين مرحله 
دمای سطح لاشه را به سرعت كاهش داده تا از افت وزن تبخيری جلوگيری كند و 
هم به جذب بار حرارتی اوليه سردكننده كمك كند. مرحله دوم سرد كردن سريع 

در آب و يخ است.
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انجماد
فيزيكی  كيفيت  هم  كه  است  گوشت  نگهداری  روش های  بهترين  از  يكی  انجماد 
رشد  برای  محيط  شرايط  ساختن  نامساعد  با  هم  و  می كند  را حفظ  تازه  گوشت 
ميكروارگانيسم ها، عمر ماندگاری گوشت را افزايش می دهد. البته انجماد، آلودگی 
گوشت را كاملًا برطرف نمی كند. در اثر انجماد گروهی از ميكروب ها از بين می روند، 

رشد گروهی ديگر متوقف می شود و برخی نيز به رشد خود ادامه می دهند.
هرچه سرعت انجماد بيشتر باشد آب موجود در گوشت به شكل ذرات ريزتر و با 
جابه جايی كمتر منجمد شده و پس از رفع انجماد نيز مقدار آب برگشتی گوشت، 
بيشتر و ترشح خونابه كمتر خواهد بود )اگر گوشت به وسيله ازت مايع منجمد شود 
انجماد بسيار كم  انجماد بسيار ناچيز می شود(. اگر سرعت  از  خروج خونابه پس 
باشد آب عضله به صورت قطعات بزرگ يخ در فضاهای بين سلولی منجمد می شود. 
ايجاد شده در  يخ  بلورهای  و  آغاز می شود  از آب خارج سلولی  ابتدا  انجماد  زيرا 
اين محيط، مايع داخل سلولی را  بالا بردن فشار اسمزی  با  فضاهای بين سلولی 
توده يخ خارج سلولی  بر حجم  به تدريج  و  به طرف خارج سلول جاری می سازند 

افزوده می شود، در اين حالت ترشح پس از انجماد بسيار زياد خواهد بود.
مهم ترين عواملی كه بر كيفيت فيزيكوشيميايی گوشت منجمد مؤثرند عبارت اند از: 
روش به كارگيری سرما، حجم قطعات گوشت، كيفيت فيزيكوشيميايی گوشت تازه.

روش به كارگيری سرما: انجماد سريع با هوای سرد )استفاده از تونل انجماد با 
دمای ٤0- درجه سلسيوس( مؤثرترين روش است.

انجماد  سرعت  از  باشند  بزرگ تر  گوشت  قطعات  هراندازه  گوشت:  قطعات  حجم 
كاسته می شود.

باشد  بالاتر  گوشت  نهايی   pH اندازه  هر  تازه:  گوشت  فيزيكوشيميايی  كيفيت 
ظرفيت نگهداری آب در گوشت بيشتر خواهد بود و در نتيجه ميزان تراوش خونابه 

پس از انجماد كمتر خواهد بود.
سرد كردن و انجماد بر خصوصيات و ويژگی های گوشت تأثيرات متفاوتی دارد كه 

در زير به برخی از آنها اشاره شده است.
نقش سرد كردن و انجماد روی بافت گوشت: سرد كردن گوشت بر ميزان و 
سرعت تردی آن پس از انجمادزدايی مؤثراست و همچنين از كوتاه شدن عضلات 

هم جلوگيری می كند.
نقش سرد كردن و انجماد روی رنگ گوشت: ظاهر و رنگ گوشت به هنگام 
تغييرات رنگ ميوگلوبين  بر خريدار است.  تأثيرگذار  فروش آن مهم ترين ويژگی 
)رنگدانه عضله( جذابيت گوشت را تعيين می كند كه بر پذيرش محصولات گوشتی 
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پرسش 

قرمز  رنگ  به  را  تازه  گوشت  مصرف كننده  می گذارد.  اثر  مصرف كننده  توسط 
درخشان، گوشت پخته را به رنگ قهوه ای يا خاكستری و گوشت عمل آوری شده 

را به رنگ صورتی ترجيح می دهد.
اكسيداسيون  سرعت  چون  است  پايدارتر  گوشت  قرمز  رنگ  پايين،  دماهای  در 
رنگدانه ها كاهش می يابد. با افزايش سرعت انجماد، رنگ گوشت روشن تر می شود 
اما  هستند  تيره  شده اند  منجمد  سلسيوس  درجه   -9 در  كه  استيك هايی  مثلًا 
استيك هايی كه در ٣٤- تا ٤0- درجه سلسيوس منجمد شده اند رنگ مناسبی 
رنگدانه  اكسيداسيون  سرعت  شده اند،  انجمادزدايی  كه  گوشت هايی  در  دارند. 

افزايش يافته و بنابراين پايداری كمتری در رنگ نسبت به گوشت تازه دارند.
نقش سرد كردن و انجماد بر خروج خونابه از گوشت: سرد كردن سريع گوشت 
بلافاصله پس از ذبح، خروج خونابه را كاهش می دهد. معمولاً گوشت گوساله نسبت 
به گوسفند تمايل بيشتری به خروج خونابه دارد. چون بيشتر خونابه از برش انتهای 
فيبر عضلانی به دست می آيد قطعات كوچك تر گوشت نسبت به لاشه های بزرگ 

دست نخورده، خونابه بيشتری را از دست می دهند.

چرا خروج خونابه پديده ای مضر است؟
ـ همراه با خونابه مقداری پروتئين دفع می شود كه شامل پروتئين های محلول 

داخل سلول های عضلانی مثل ميوگلوبين است.
ـ باعث افت وزنی محصول می شود.

ـ شكل نامطلوبی به محصول می دهد كه مشتری پسند نيست.

نقش سرد كردن و انجماد بر افت وزن تبخيری: از لحظه ای كه حيوان ذبح 
می شود، گوشت شروع به كاهش وزن می كند. گوشت گوساله و گوسفند از ٥/٥ 
از دست  تا خرده فروشی  ذبح  فاصله  در  تبخير  دليل  به  را  تا 7 درصد وزن خود 

می دهند.
سطح  شده،  سرد  محصول  انبارداری  و  اوليه  كردن  سرد  طی  ازحد  بيش  تبخير 
انجماد، كاهش وزن را متوقف  ايجاد می كند.  غير جذاب تيره ای بر روی گوشت 
نمی كند. پس از آنكه گوشت منجمد شد تصعيد از سطح رخ می دهد و اگر ميزان 
آن بيش از حد باشد سطح گوشت خشك و اسفنجی شده و پديده سوختگی در 

اثر انجماد را به وجود می آورد.
نقش سرد كردن و انجماد بر خواص عملكردی: انجماد اثر مثبتی بر خصوصيات 

امولسيون كنندگی و پايداری امولسيون پروتئين های گوشت دارد.
زنجيره سرما

پايين نگه داشتن دما و حفظ دمای مناسب برای محصولات گوشتی سرد و منجمد 
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فعاليت 
آزمايشگاهی 

پرسش 

انبارداری،  و  حمل ونقل  فرايند،  از  پس  انبارداری،  ذبح،  از  پس  مراحل،  كليه  در 
را  خانگی  انبارداری  و  از خرده فروشی  و حمل ونقل  و خرده فروشی  عمده فروشی 

زنجيره سرما می نامند.
از  بسياری  رشد  برای  نياز  مورد  و  بهينه  دمای  به  گوشت  دمای  ذبح،  از  پس  ـ 
ميكروارگانيسم ها نزديك است. لذا سرد كردن قبل از فرايند يا توزيع بايد انجام شود. 
مرحله اول در چرخه سرما، سرد كردن تا دمايی است كه رشد ميكروارگانيسم ها 
و تغيير كيفيت را محدود كند اگر گوشت به صورت سرد توزيع می شود اين دما 
بالاتر از نقطه انجماد اوليه )1- تا 1٥ درجه سلسيوس( است و اگر گوشت به صورت 

منجمد توزيع می شود اين دما )1٢- تا ٣0- درجه سلسيوس( است.

چرا در سردخانه بالای صفر حداقل دمای ٢/٢- را در نظر می گيرند؟
چون اين دما نقطه انجماد گوشت است و در كمتر از آن گوشت منجمد می شود.

تغيير رطوبت نسبی انبار سرد چه تأثيراتی بر كيفيت گوشت می گذارد؟
اگر رطوبت نسبی كم باشد باعث خشك شدن سطح گوشت می شود و اگر رطوبت 
نسبی زياد باشد باعث ايجاد قطرات شبنم روی محصول شده و قارچ ها و كپك ها 

می كنند. رشد 

روش  به  ميكروارگانيسم ها  كلی  شمارش  آزمايشگاهی  فعاليت  انجام  برای 
كشت سطحی بايد دقت شود نمونه برداری از قسمت های مختلف گوشت و 

گيرد.  انجام  تصادفی  به صورت  كاملًا 
در شمارش پليت ها، پليت های بين صفر تا ٣00 كلنی شمارش شوند و تعداد 

بيش از ٣00 كلنی غير مجاز اعلام شود. 
تعداد ميكروارگانيسم ها در هر ميلی ليتر با فرمول زير محاسبه می شود:

عكس رقت × تعداد كلنی = تعداد ميكروارگانيسم ها در هر ميلی ليتر

پرسش 
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جدول اهداف توانمندسازی

مهارتیدانشیاهداف توانمندسازیمرحله كارواحد يادگيریپودمان

بسته بندی اول
گوشت قرمز

1

ويژگی های گوشت قرمز را بيان كند.

اصول كنترل كيفيت گوشت قرمز را بيان كند.

آزمون های كنترل كيفيت گوشت قرمز را انجام دهد.

٢

اصول شست وشو و تميز كردن گوشت قرمز را شرح دهد.

اصول بی خس كردن و قطعه بندی لاشه دام را بيان كند.

عمليات شست وشو و تميز كردن لاشه دام را انجام دهد.

عمل بی خس كردن لاشه را انجام دهد.

عمل قطعه بندی لاشه را انجام دهد.

٣

اصول بسته بندی و نشانه گذاری گوشت قرمز را بيان كند.

انواع بسته بندی گوشت قرمز را شرح دهد.

گوشت قرمز را بسته بندی نموده و نشانه گذاری كند.

٤

اصول سردخانه گذاری گوشت قرمز را بيان كند.

ويژگی انواع سردخانه را بيان كند.

اصول كنترل كيفيت گوشت بسته بندی شده را بيان كند.

آزمون های كنترل كيفيت گوشت قرمز بسته بندی شده 
را انجام دهد.



٢٤٣6زمان 
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ارزشيابی واحد يادگيری فراوری گوشت قرمز
شرح كار:

1ـ تهيه مواد اوليه      ٢ـ كنترل كيفيت مواد اوليه     ٣ـ شست وشو                ٤ـ سرد كردن
٥ ـ قطعه بندی 6 ـ بی خس كردن       7ـ بسته بندی      8  ـ سردخانه گذاری      9 ـ كنترل كيفيت محصول نهايی 

استاندارد عملكرد:
بسته بندی گوشت قرمز مطابق استانداردهای 69٢ و 9717 سازمان ملی استاندارد ايران

شاخص ها:
 انتخاب مواد اوليه مناسب و مجاز

 آزمون های كنترل كيفيت مواد اوليه
 شست وشو با آب خنك

 سرد كردن به مدت ٢٤ ساعت برای طی دوره جمود نعشی 
 تقسيم بندی لاشه به قطعات مختلف

 بسته بندی در اوزان مختلف
 سردخانه گذاری در دمای 1 تا ٤ درجه سلسيوس

 آزمون های كنترل كيفيت محصول نهايی مطابق استاندارد

شرايط انجام كار:
مكان: كارگاه

زمان: ٥ ساعت
بسته بندی دستگاه  صفر،  زير  و  صفر  بالای  سردخانه  رطوبت ساز،  چنگكی،  نقاله  كارواش،  ترولی،  پالت،  برقی،  اره  تجهيزات: 
ابزار: ترازو، ترمومتر، انواع چاقو، سينی استيل، ميزكار، وان شست وشو، چاقو تيزكن، لباس كار، چكمه، دستكش، دستكش زرهی، 

ماسك،كلاه، عينك، گوشی، ابزارآلات آزمايشگاهی
مواد: لاشه دام، آب، مواد ضدعفونی كننده، مواد بسته بندی

معيار شايستگی:

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله كاررديف

1تهيه مواد اوليه1

٢ آماده سازی٢

1بسته بندی٣

1سردخانه گذاری٤

شايستگی های غيرفنی، ايمنی، بهداشت، توجهات زيست محيطی 
و نگرش:

درست كاری و كسب حلال )N7٣( سطح 1
 استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك،كلاه

دفع بهداشتی ضايعات و پساب 
توجه به سلامت مصرف كنندگان

٢

*ميانگين نمرات

* حداقل ميانگين نمرات هنرجو برای قبولی و كسب شايستگی، 2 می باشد.
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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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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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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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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 
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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.
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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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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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نکته 

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 



63

فصل سوم: فراوری آبزیان

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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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
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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.
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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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فصل چهارم: تولید فراورده های گوشتی منجمد نیمه آماده

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 



82

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.

پرسش 
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فعالیت 
کارگاهی 

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 

پرسش 

پرسش 
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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.

پرسش 
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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.

پرسش 
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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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 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.
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فصل پنجم

تولیدفراورده های گوشتی عمل آوری شده
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واحد یادگیری 7  

تولید سوسیس و کالباس  
هنرجويان  به  لقمه  کباب  و  سوسیس  تولید  روش  های  يادگیري،  واحد  اين  در 
آموزش داده مي شود. فرايند تولید سوسیس و کباب لقمه در شش مرحله کاري، 
و  دانشي  اهداف  مرحله،  هر  براي  درسي  کتاب  در   .)7 )نمودار  مي پذيرد  انجام 
مهارتي خاصي طراحي و تدوين شده است و در کتاب 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

پوشش دهی

پخت

نشانه گذاری و سردخانه گذاری

نمودار 7 ـ مراحل تولید سوسیس و کالباس
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مواد و تجهیزات
مواد: انواع گوشت، آب، مواد پروتئینی مجاز، چربی های خوراکی، آب، نمک، شكر، 
پسته، ادويه جات، قارچ و سبزی های خوراکی، افزودنی های مجاز، پرکننده ها، مواد 

بسته بندي
پیچ، دستگاه  بالای صفر، دستگاه سوسیس  و  زير صفر  تجهیزات: چرخ گوشت 
پرکن، دستگاه منگنه زن، اتاق دود، اتاق پخت، دستگاه اسلايسر، دستگاه يخ ساز، 
دوش  اينجكشن،  تامبلر،  کاتر،  )وکیوم(،  با خلأ  بسته بندي  دستگاه  ترولی،  پالت، 
استیل،  ظروف  چاقو،  انواع  سنج،  رطوبت  دماسنج،  ترازو،  پرينتر،  سرد، جت  آب 
دستكش،  چكمه،  کار،  لباس  تیزکن،  چاقو  شستشو،  وان  میزکار،  استیل،  سینی 

ماسک،کلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات آزمايشگاهي

1ـ مرحلة تهیه مواد اولیه
در اين مرحله ويژگی های مواد اولیه و افزودنی های مورد استفاده در سوسیس و 
کالباس به اختصار آمده است. با توجه به اينكه بیشتر مواد افزودنی در فراورده های 
گوشتی مشترک هستند از توضیح مطالب تكراری خودداری شده است. همچنین 
به صورت  پودمان ها  ساير  در  تكرار  دلیل  به  نیز  اولیه  مواد  کیفیت  کنترل  اصول 

مختصر بیان شده است.
درجه   4 تا  صفر  دمای  بايد  فراورده ها  اين  تهیه  برای  استفاده  مورد  گوشت  ـ 
سلسیوس داشته باشد. دمای کم، رشد باکتری ها را به تأخیر انداخته و حلالیت 

پروتئین های میوفیبريلی میوزين و اکتین را بهینه می سازد.
ـ pH آن بین 5/7 تا 6/1 باشد. حلالیت در اين pH افزايش می يابد، زيرا تعداد 
اتصالات عرضی بین اکتین و میوزين کاهش يافته و ظرفیت نگهداری آب پروتئین 

افزايش می يابد.
ـ بار میكروبی آن بايد 102 تا 104 باشد تا بار میكروبی در سراسر فرايند کم بماند 

و نیز عمر ماندگاری محصول پخته افزايش يابد.
باشد؛ زيرا  انجمادزدايی شده  بايد کاملًا  قرار می گیرد  فرايند  ـ گوشتی که تحت 

تزريق محلول عمل آورنده به گوشت منجمد امكان پذير نیست. 
برای انجمادزدايی گوشت از روش های مختلفی استفاده می شود:

1 انجماد زدایی توسط آب جاری )10 تا 15 درجه سلسیوس(: سريع ترين و 
اما بدترين روش است، زيرا باعث خروج پروتئین های گوشت می شود.

و زمان  به فضا  2 انجماد  زدایی در هوای سرد )4 تا 8 درجه سلسیوس(: 
زيادی نیاز دارد.
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3 انجماد زدایی در تامبلر: در اين روش در فواصل زمانی، بخار به آن تزريق می شود؛ و برای 
مقادير زياد گوشت چندين تامبلر نیاز است.

4 انجماد زدایی با استفاده از هوا و با سرعت بالا: در اين روش قطعات گوشت در پوشش های 
پلاستیكی و در قفسه هايی درون اتاق های بزرگ قرار می گیرند و بخار در مدت زمان کوتاهی به اتاق 

تزريق شده و سپس سیستم با جريان هوا به سرعت سرد می شود.

جدول 1ـ افزودنی های مورد استفاده در فراورده های گوشتی

نام افزودنینوع افزودنیردیف

کلريد سديم، کلريد پتاسیمنمک ها1

سديم تری پلی فسفاتفسفات ها2

هیدروکلوئیدها 3
)صمغ ها(

کارا گینان، آلژينات، آگار )از علف دريايی(، گوار، لوبیای لوکاست، سلولز، 
نشاسته، پكتین ) از منابع گیاهی(، گزانتان )تخمیری(، ژلاتین )از کلاژن 

حیوانی(، کنجاک )  از ريشه سیب زمینی هندی(

کازئین پروتئین های حیوانی4 سديم،  کازئینات  چربی،  بدون  )شیرخشک  شیر،  پروتئین های 
هیدرولیز شده، ايزوله يا کنستانتره آب پنیر حرارت ديده، بافت دهی شده و 

هیدرولیز شده(، پروتئین های تخم مرغ، کلاژن، ژلاتین

گلوتن و ايزوله پروتئین گندم، پروتئین سوياپروتئین های گیاهی5

نشاسته، قندها )گلوکز، لاکتوز، شربت ذرت(کربوهیدرات ها6

مالتودکسترين، آرد، فیبرپرکننده ها7

اسیدهای آلی، دی اکسید کربن، نمک ها، آنتی بیوتیک ها )نايسین، ناتامايسین(، نگهدارنده ها8
دود، اسیدهای معدنی )فسفريک اسید(، آنیون های غیرآلی )نیتريت و سولفیت(

آب9

ادويه ها و عصاره 10
ادويه ها

دانه ها )خردل،گشنیز، هل و جوز(، میوه )فلفل، پاپريكا، فلفل قرمز شیرين 
و  نعناع، مريم گلی  زيره(، برگ و گیاهان علفی )مرزنجوش، رزماری،  و 
آويشن(، شكوفه يا جوانه )زعفران و میخک(، ريشه و ريزوم )زردچوبه، ترب 

کوهی و زنجبیل(، پوست درخت )دارچین(، پیاز )سیر و پیازها(
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پروتئین های گیاهی 11
هیدرولیز شده

از سويا، از ذرت، از گلوتن

تشديد کننده های 12
عطر و طعم

گلوتامیک اسید، گوانیلیک اسید، اينوزينیک اسید، ريبونوکلئوتیدها

رزماری، آنتی اکسیدان ها 13 روغنی(،  دانه های  فراورده  های  مرکبات،  آب  طبیعی)کنسانتره 
 ،BHT,BHA(، TBHQ( سنتزی  حیوانی(،  منابع  )از  کیتوزان 

توکوفرول

چغندر، رنگ ها14 قرمز  کارمین،  کوچینیل،  )کاروتن،  حیوان  يا  گیاه  از  طبیعی 
تیتانیوم  )کارامل،  طبیعی  منابع  از  حاصل  پاپريكا(،  عصاره  کوکورمین، 

)Red 2G ،Ponceau 4R ،اکسید(، مصنوعی )تارترازين

باکتری های لاکتیک اسید، کوکسی های گرم مثبت و کاتالاز مثبت، قارچ هاکشت های آغازگر15

ترکیبات اسیدی 16
کننده

GPL، لاکتات، سیتريک اسید 

پروتئین های شیر، پروتئین های سويا، پروتئین های غلات، لستین، منو و امولسیفايرها17
دی گلیسريد، استراسیدهای چرب با لاکتیک اسید يا سیتريک

 
جدول 2ـ کاربرد افزودنی های مورد استفاده در تهیه سوسیس و کالباس

کاربردافزودنیردیف

عامل فعال شدن پروتئین های بافت عضلانی، افزايش حلالیت پروتئین و نمک1
شرکت در عطر و طعم محصول

عامل فعال شدن پروتئین های بافت عضلانیفسفات2

افزايش قدرت يونی و تورم فیبرهای عضلانیسیترات3

افزايش pH گوشت و از اين طريق افزايش ظرفیت نگهداری آب کربنات4

امولسیون کردن چربی و با تولید ژل، ايجاد محصولی قابل برش و دارای ايزوله سويا5
بافت مناسب
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پرسش 

نکته 

حفظ رطوبت طی فرايند حرارتی، و تشكیل ژل هنگام سرد شدن نشاسته6

افزايش ظرفیت نگهداری آب و افزايش راندمان پخت کارگینان7

سديم منوگلوتامات يا 8
ريبونوکلئوتیدها

طعم دهنده و تشديد کننده طعم

ايجاد رنگ مطلوب و طعم و اثر نگه دارندگیسديم نیتريت9

آسكوربات و 10
اريتروبات

تشديد کننده رنگ

حلال پروتئین در ترکیب با فسفات و نمک، کاهش قیمت محصول آب11

لاکتات يا مخلوط 12
لاکتات )دی( استات

افزايش عمر ماندگاری

قندها13
میلارد  واکنش  در  شرکت  نمكی،  طعم  پوشاندن  طعم،  و  عطر  افزايش 
در هنگام سرخ شدن محصول نهايی و افزايش ماده خشک و در نتیجه 

افزايش راندمان

تفاوت ايزوله سويا و پروتئین سويا در چیست؟ 
ايزوله سويا دارای 90 درصد پروتئین است و خاصیت امولسیفايری دارد و به 
صورت گرانول يا پودری در بازار موجود است. اما پروتئین سويا دارای 40 تا 

50 درصد پروتئین است و بقیه آن فیبر و مواد ديگر است. 

آب مورد استفاده در فرمولاسیون بايد خوراکی باشد، دارای کلر باشد و دمای 
آن صفر تا 2 درجه سلسیوس باشد.

در فعالیت آزمايشگاهی اندازه گیری رطوبت، از الكل برای پخش و يكنواخت 
نمودن گوشت استفاده می شود.

فعالیت 
آزمایشگاهی 
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2ـ مرحلة آماده سازی
گوشت  عمل آوری  و  کردن  چرخ  قطعه بندی،  کردن،  تمیز  اصول  مرحله  اين  در 

نمايشی شرح داده شده است.
گفته می شود. عمل آوری  کاتر، عمل آوری  در  افزودنی  مواد  و  اختلاط گوشت  به 
گوشت عبارت است از افزايش زمان ماندگاری گوشت با استفاده از مواد نگهدارنده 
شیمیايی از قبیل نمک، نیتريت و شكر و ايجاد تغییرات در کیفیت ارگانولپتیک آن 
از طريق تأثیر اين مواد روی اجزای ترکیبی گوشت و بهبود طعم و بوی فراورده به 

وسیله ادويه  و چاشنی ها.
عملكرد برخی از مواد عمل آورنده در اين قسمت توضیح داده شده است.

کلرید سدیم:
مهم ترين افزودنی در عمل آوری است و بدون آن عمل آوری غیرممكن است. ايجاد 
طعم شور می کند. برای محلول کردن پروتئین های عضله ضروری است. ظرفیت 
و محافظتی  نگهدارنده  اثر  افزايش می دهد.  را  پروتئین های گوشت  نگهداری آب 

دارد.
نیتریت و نیترات:

رشد  از  جلوگیری  عامل  می شود.  استفاده  پتاسیم  و  سديم  نمک  به صورت 
میكروارگانیسم ها است. عامل ايجاد عطر و طعم خاص در گوشت های عمل آوری 

شده است. نقش آنتی اکسیدانی دارد.
پلی فسفات های قلیایی:

باعث بهبود حفظ آب در گوشت می شوند و در  خصوصیات ضد میكروبی دارند. 
نتیجه موجب افزايش وزن طی عمل آوری می شوند و افت رطوبتی طی پخت را به 

حداقل می رسانند.
آسکوربات و اریتروبات:

تشديد کننده عمل آوری هستند. با سرعت دادن تبديل نیتريت به نیتريک اکسید، 
گسترش رنگ در گوشت عمل آوری شده را تسريع می کنند. شكل گیری نیتروزآمین 

را کاهش می دهند.
قندها )سوکروز، دکستروز و شربت ذرت(:

اسمزی  فشار  افزودن  با  هستند.  نگهدارنده  می کنند.  ايجاد  مطلوب  طعم  و  عطر 
محیط، تبادل فاز آب را بین محلول عمل آوری و گوشت آسان می کنند.

روش های عمل آوری گوشت عبارت اند از:
 پاشیدن املاح عمل آورنده روی قطعات گوشت؛

 تزريق محلول حاوی املاح عمل آورنده به گوشت؛
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فعالیت 
کارگاهی 

 عمل آوری خشک )افزودن املاح عمل آورنده به گوشت و قرار دادن آن در هوای 
خشک و سرد(؛

 قرار دادن گوشت در محلول عمل آورنده.

تغییرات بیوشیمیایی در مرحله عمل آوری:
پس از قرار گرفتن گوشت در مخلوط يا محلول عمل آورنده، به دلیل بالا بودن فشار 
اسمزی در سطح گوشت، مقداری از آب آن همراه با برخی از اجزای محلول در آب 
)مانند پروتئین( از گوشت خارج شده و در مخلوط يا محلول وارد می شود. سپس 
در اثر نفوذ املاح به داخل گوشت و ترکیب شدن آنها با پروتئین های عضلانی و 
ايجاد يک ترکیب پیچیده پروتئین ـ نمک، فشار اسمزی محیط داخلی گوشت بالا 
می رود و در اين مرحله جريان آب معكوس می شود؛ يعنی از طرف خارج به داخل 

گوشت حرکت می کند تا زمانی که فشار اسمزی دو محیط يكسان شود.
عوامل مؤثر در کیفیت بیوشیمیايی گوشت عمل آمده عبارت اند از: بافت گوشت، 
مدت نگهداری آن در محلول های عمل آورنده، درجه حرارت محیط، pH گوشت و 
روش عمل آوری مورد استفاده. بالا بودن pH نهايی گوشت، نفوذ املاح عمل آورنده 

را مشكل تر و کندتر می کند.
عمل آورنده های طبیعی يا ارگانیک گوشت عبارت اند از: نمک دريايی )مستقیماً 
از تبخیر آب دريا به دست می آيد و حاوی مقدار کمی نیتريت است(، شكر خام 
)از تبخیر شیره نیشكر به دست می آيد(، ادويه ها و افشره کرفس )نیترات دارند( 

و کشت های آغازگر باکتری های لاکتیک اسید مانند لاکتوباسیلوس پلنتاروم و ...

ـ در فعالیت کارگاهی تمیز کردن گوشت از استريل بودن وسايل و میز کار 
کنید. اطمینان حاصل 

ـ در فعالیت کارگاهی قطعه بندی و چرخ کردن گوشت توجه شود که بهترين 
قطعات گوشت که بدون چربی هستند برای گوشت نمايشی استفاده می شوند.

ماساژ  و  دادن  ورز  عمل  نمايشی،  گوشت  عمل آوری  کارگاهی  فعالیت  در  ـ 
گوشت ابتدا توسط هنرآموز به صورت عملی آموزش داده شود. همچنین اين 

عمل با دستكش و به صورت کاملًا بهداشتی انجام گیرد.

3ـ مرحلة فرمولاسیون
در اين مرحله اصول فرمولاسیون سوسیس و کالباس و اصول کاتريزاسیون توضیح 

داده شده است.
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خرد کردن و مخلوط کردن مواد اولیه در کاتر، يكی از فرايندهای کلیدی در تولید 
انجام عملیات  و  با ماساژ دادن  تیغه های چرخان کاتر  سوسیس و کالباس است. 

مكانیكی روی خمیر، در حضور نمک، اعمال زير را انجام می دهند:
 سطح ترکیبات گوشتی را افزايش می دهند و نفوذ، مخلوط شدن و واکنش با 

مواد اولیه کاربردی از قبیل نمک، فسفات ها و ادويه جات را شدت می بخشند.
انجام  برای  که  تا 18 درجه سلسیوس می کنند  در محدوده 1-  دمايی  ايجاد   
عملیات خرد کردن مناسب است. اگر دما در هنگام خرد کردن بالاتر از حد باشد 

امولسیون تخريب شده و افت پخت و ذوب چربی اتفاق می افتد.
 تشكیل پروتئین های محلول در نمک را از طريق انتشار نمک و واکنش با گوشت 
کم چرب، شدت می بخشند. تشكیل پروتئین های محلول در نمک، در سهولت برش 
دادن فراورده )Slicing( و يكنواختی بهتر برش ها نقش مهمی دارد و همچنین 
عمل اتصال يافتن گوشت کم چرب را با آب و چربی امكان پذير می سازند و منجر 
به ابقای آب و چربی در فراورده، کاهش چروکیدگی در حین پخت و افزايش بازده 

پخت فراورده نهايی می شوند.
در کاتر، مجموعه ای از تغییرات فیزيكی و شیمیايی رخ می دهد که در میان آنها 
اندازه ذرات  اندازه، در درجه اول اهمیت قرار دارند. کاهش  خرد شدن و کاهش 
مناسب  خوراکی،  کیفیت  بهبود  سبب  اما  ندارد  نگه دارندگی  اثر  همگن سازی،  و 
کردن غذا برای فراوری بعدی و افزايش تنوع فراورده های موجود می شود. همچنین 
نسبت سطح به حجم را افزايش می دهد و درنتیجه سرعت خشک  شدن، گرم يا 
سرد شدن فراورده را افزايش داده و بازدهی و میزان استخراج ترکیبات محلول را 

بهبود می بخشد.
خرد کردن گوشت در حضور غلظت کافی نمک انجام می شود تا قدرت يونی برای 
متورم شدن، اتصال يافتن آب و استخراج نسبی پروتئین های میوفیبريلی به دست 
آيد. هدف از همه واکنش های ايجاد شده در حین خردکردن، کاهش افت پخت، 

چروکیدگی و تجمع چربی است.
دستگاه کاتر:

دستگاه کاتر برای بريدن گوشت به قسمت های بسیار ريز و مخلوط نمودن گوشت 
با ساير مواد مورد مصرف در تهیه سوسیس و کالباس و برخی فراورده های گوشتی 
ديگر به کار می رود. کاتر شامل يک مخزن يا کاسه برای ريختن مواد اولیه در آن 
است که دارای حرکت دورانی در حول محوری است. داخل اين مخزن عوامل برنده 
مجهز به تیغه های خمیده هلالی شكل عمود بر کف آن حول محور افقی دوران 
نوع دستگاه  به  بسته  آنها  تیغه های  و همچنین  برنده  عوامل  اين  تعداد  می يابند. 
متفاوت است. اندازه هر کاتر بستگی به میزان ظرفیت کاسه آن دارد و بین 10 تا 
1200 لیتر متغیر است. جنس کاتر از استیل است. تیغه های برنده در کاتر دارای 
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سرعت چرخشی )تا 6000 دور در دقیقه( بوده و دارای دو نوع سرعت متفاوت 
برای »کاسه« و سه نوع سرعت برای »تیغه ها« هستند. تعداد، شكل و طرز قرار 
متفاوت  و  فراورده داشته  نوع  به  بستگی  کاتر  برنده در دستگاه  تیغه های  گرفتن 
است. مخزن يا کاسه کاتر مجهز به يک سرپوش است که علاوه بر جلوگیری از 
ورود گرد و غبار به داخل کاسه و نیز جلوگیری از سر و صدای بیش از حد هنگام 
کار، بیشتر به منظور جلوگیری از پاشیده شدن و خروج محتوا به خارج از کاسه 
يا  به جک هیدرولیک  بالا مجهز  با ظرفیت  تعبیه شده است. همچنین کاترهای 
جهت  دوار  صفحه  نیز  و  کاسه  داخل  به  اولیه  مواد  ريختن  مخصوص  پنوماتیک 
تخلیه محتوا )فارش( پس از آماده شدن به داخل واگن مخصوصی که در زير آن 

قرار دارد، هستند. 
کاترها به صورت نیمه اتوماتیک يا تمام اتوماتیک هستند. در دستگاه های اتوماتیک 
کامپیوتری تمامی پروسه انجام يافته در داخل کاتر، از ورود مواد اولیه به داخل 
کاسه تا خروج فارش آماده، برنامه ريزی شده و مورد اجرا قرار می گیرد. همچنین 
و  کاسه  آن سرعت چرخش  روی  که  ديجیتال هستند  دارای صفحه  کاترها  اين 
تیغه ها، درجه حرارت داخل کاسه و مدت زمان کاتريزاسیون قابل مشاهده است. 
برخی از کاترها مجهز به پمپ تخلیه هوا هستند و موجب کاتريزاسیون در خلأ 
منظور  اين  برای  می شود.  فارش  مرغوبیت  افزايش  موجب  امر  اين  که  می شوند 
سرپوش، محكم روی کاسه بسته شده و توسط پمپ خلأ حدود 90 درصد از هوای 
داخل کاسه تخلیه می شود. سرپوش ها يا از جنس قابل رؤيت بوده و يا از جنس 

فولاد و دارای پنجره ای جهت رؤيت داخل کاسه هستند.
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جدول 3ـ فرمولاسیون برخی انواع سوسیس و کالباس

سوسیس مواد اولیهردیف
آلمانی

کالباس 
معمولی

کالباس 
مارتادلا

کالباس 
لیونر

کالباس 
خشک

3530406460گوشت گاو1

2227171814آب و يخ2

ــ181818روغن مايع3

ــ555آرد گندم4

ــ555سويا5

2ـ555نشاسته6

33333کازئین7

2/52/52/512ادويه جات8

22221شیرخشک9

22222نمک10

0/50/50/50/50/5پلی فسفات ها11

0/50/5ـــسیر12

33ـــتخم مرغ13

512ـــکره14

فعالیت 
کارگاهی  برای انجام فعالیت کارگاهی کاتريزاسیون بايد توجه شود که اضافه کردن مواد 

و ترتیب آن بسیار مهم است و بايد به همان ترتیب انجام شود که در فعالیت 
گفته شده است. همچنین توزين مواد و ادويه بايد به طور دقیق و تحت کنترل 

هنرآموز انجام شود.



108

4ـ مرحلة پوشش دهی
و  آنها  و معايب  مزايا  انواع پوشش ها،  پرکن،  با دستگاه  کار  اصول  اين مرحله  در 

مشكلات حین پرکردن توضیح داده شده است.
فرايند  تحت  بلافاصله  و  پرشده  مناسب  پوشش های  در  بايد  پرکردن: سوسیس 
حرارتی قرار گیرد زيرا در غیراين صورت خطر ترش شدن محصول وجود دارد و 
سوسیس کیفیت غیر قابل قبول پیدا می کند و از طرفی قدرت اتصال در امولسیون 
کاهش  را  آب  نگهداری  ظرفیت  و  است   pH افت  از  ناشی  که  می شود  تضعیف 
می دهد. پرکردن بايد در سرعت متوسط انجام شود و لوله های پرکن بايد تا حد 
ممكن عريض باشند. گوشه ها يا لبه های تیز نبايد در لوله پرکن وجود داشته باشد 
زيرا لايه پروتئینی اطراف ذرات چربی را تخريب کرده و خطر تفكیک چربی و آب 

را طی پخت افزايش می دهد.
سوسیس بايد به طور کامل در پوشش های مربوطه پر شود زيرا در غیر اين صورت 
موجب  می تواند  و  گذاشته  اثر  نهايی  محصول  سفتی  بر  کافی  تراکم  نداشتن  و 
چروکیدگی شود. با پرشدن کامل، خطر جدا شدن چربی و آب در محصول نهايی 

هم به حداقل می رسد.
)Filler( دستگاه های پرکن

اين دستگاه ها برای پرکردن خمیر )فارش( آماده انواع سوسیس و کالباس به داخل 
پوشش ها مورد استفاده قرار می گیرند و به دو صورت فیلرهای غیر مداوم و مداوم 

وجود دارند.
فیلرهای غیرمداوم )پیستونی(: نوع اولیه آن عبارت است از يک استوانه فلزی 
که به حالت افقی روی يک پايه قرار داده شده و فارش را به داخل آن می ريزند و 
سپس توسط پیستون ساده ای که به وسیله چرخانیدن به جلو رانده می شود فارش 
توسط لوله باريكی به داخل پوشش وارد می شود. در انواع تكامل يافته، پیستون ها 
توسط مايع و يا هوای فشرده به صورت هیدرولیک و يا پنوماتیک کار می کنند. 
اکثر فیلرهای پیستونی امروزه با فشار روغن مايع کار می کنند و از جنس استیل 

هستند؛ اما سیستم پرکردن همان روش قديمی است.
فیلرهای مداوم: در فیلرهای مداوم، فارش به صورت مداوم وارد مخزن شده، عمل 
پرکردن تا پايان کار متوقف نمی شود. و چون در اين نوع فیلرها، هوای داخل فارش 
توسط پمپ خلأ خارج می شود آن را »فیلر وکیوم« نیز می نامند. روش کار به اين 
صورت است که ابتدا فارش آماده توسط واگن های مجهز به جک هیدرولیكی به 
داخل مخزن قیفی شكل ريخته شده، از آنجا به طرف پمپ روانه می شود. پمپ های 
فشاری که فارش را به جلو رانده و وارد لوله پرکن می کنند از نوع پمپ دندانه دار، 

پروانه ای و حلزونی هستند. 
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فعالیت 
کارگاهی 

دستگاه سوسیس پیچ
کار اين دستگاه، تنظیم اندازه سوسیس ها هنگام پرکردن و نیز گره زدن يا پیچیدن 
از  يكی  می شود.  نصب  فیلر  دستگاه  پرکننده  لوله  کنار  در  و  است  آنها  سر  دو 
روش های کار اين دستگاه، روش پیستونی ساده است. زمانی که پیستون به طرف 
بالا حرکت می کند، فارش به داخل پوشش رانده می شود و زمانی که پیستون به 
انجام می شود. دستگاه طوری  گره خوردن  يا  پیچیدن  پايین می آيد عمل  طرف 
تنظیم شده که همزمان با گره خوردن، فارش به داخل محفظه استوانه ای پیستون 
رانده می شود. بنابراين سرعت گره زدن و پرکردن هماهنگ با يكديگر و به صورت 

سینوسی تنظیم می شود.
دستگاه سوسیس جمع کن

دارای  دستگاه  می شوند.  جمع آوری  دستگاه  اين  توسط  آماده شده  سوسیس های 
چندين میله است که به دور محور خود حرکت کرده و سبب جمع کردن سوسیس ها 
از پر شدن میله، میله ديگری به جای آن حرکت داده شده و کار  می شود و پس 
از  ولی  بسیار ساده  اين دستگاه  ادامه می دهد. ساختمان  را  جمع آوری سوسیس 
نظر اقتصادی و سرعت کار پراهمیت است. میله های پرشده از سوسیس با دست 
کارخانه های  امروزه  می شوند.  آويزان  چرخ دار  واگن های  داخل  و  برداشته شده 
به  کن  جمع  سوسیس  و  پیچ  سوسیس  به  مجهز  را  پرکن  دستگاه های  سازنده، 

صورت مرکب می سازند و اين دستگاه ها به صورت اتوماتیک هستند.
)Clipper( دستگه منگنه زن

اين دستگاه برای بستن دو سر  پوشش های پر شده کالباس توسط منگنه های فلزی 
)آلومینیمی( به کار می رود. دستگاه های کلیپ زن به سه نوع تمام اتوماتیک، نیمه 

اتوماتیک و دستی تقسیم می شوند.

در فعالیت کارگاهی پرکردن سوسیس و کالباس در صنعت از دستگاه پرکن 
پرکن در  به دستگاه  به عدم دسترسی هنرجويان  توجه  با  استفاده می شود. 
کارگاه لازم است از پاورپوينت، فیلم آموزشی و بازديد حضوری از کارخانه ها 

استفاده شود.
 

5ـ مرحلة پخت
و  سوسیس  کردن  خنک  و  دوددهی  کردن،  پخت، خشک  اصول  مرحله  اين  در 

کالباس توضیح داده شده است.
پخت

آب  حمام  در  پخت  باشد.  داشته  وجود  مناسبی  همرفت  بايد  بخار  با  پخت  طی 
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پرسش 

مؤثرتر از بخار است زيرا در روش حمام آب رطوبت نسبی در حد 100 درصد ايجاد 
می شود. پخت در دمای 74 تا 80 درجه سلسیوس انجام می گیرد. دمای زير 74 
درجه سلسیوس، طول دوره پخت را طولانی می کند و دمای بیشتر از 80 درجه 

سلسیوس خطر جدا شدن چربی و آب را افزايش می دهد.
خشک کردن

خشک کردن در دمای 60 تا 65 درجه سلسیوس و رطوبت نسبی 20 تا 40 درصد 
قابلیت  از حد،  تا سطح محصول خشک شود. خشک شدن بیش  انجام می گیرد 
جذب دود توسط فراورده را کاهش می دهد. اگر خشک شدن به اندازه کافی انجام 
نشود باعث ايجاد رنگ تیره و غیريكنواخت می شود زيرا سطح فراورده به اندازه ای 

مرطوب است که نمی تواند ذرات دود را به خوبی جذب نمايد.

چرا قیمت فراورده های گوشتی خشک بیشتر از ديگر فراورده ها است؟
1 زيرا نیاز به حرارت بیشتری دارند و اعمال حرارت هزينه بر است.

2 چون آب بیشتری از آنها تبخیر می شود و میزان گوشت آنها بیشتر است.

دوددهی
دود دهی در دمای 60 تا 70 درجه سلسیوس و رطوبت نسبی 40 تا 60 درصد 
بود  خواهد  متفاوت  رطوبت  مقدار  برحسب  دود  از  حاصل  رنگ  می گیرد.  انجام 
مانند  ايجاد می کنند. معمولاً سوسیس هايی  تیره تری  بیشتر، رنگ  و رطوبت های 
فرانكفورتر به مدت 15 تا 20 دقیقه دوددهی می شوند و سپس يک دوره خشک 

کردن را می گذرانند تا رنگ در سطح تثبیت شود.
دود معمولاً با اشتعال آرام خاک اره حاصل از چوب های سخت تولید می شود. طی 
سوختن چوب ترکیباتی شكل می گیرد و برهم کنش آنها با گوشت و مواد غذايی 

باعث انجام واکنش ها و تولید عطر و طعم می شود.
اهداف دود دهی عبارت اند از:

1 ايجاد طعم دودی )که عامل ايجاد آن فنول ها هستند(.
ترکیبات  و  حرارت  نقش  آن  علت  )که  محصول  ماندگاری  عمر  افزايش   2
نابودی  در  فنول ها  و  اسیدها  الكل ها،  مانند  میكروبی  ضد  و  آنتی اکسیدان 

میكروارگانیسم ها است(.
.)Browning( 3 ايجاد و تثبیت رنگ و تشكیل رنگ قهوه ای حاصل از براونینگ

طی  که  آمده  به وجود  لیگنین  و  سلولز  همی  سلولز،  مهم  ترکیب  سه  از  چوب 
سوختن از سلولز و همی سلولز، اسیدها و آلدئیدها و از لیگنین، فنول ها و تارها 

)Tar( به وجود می آيند.
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جدول 3

ترکیبات 
مهم چوب

سلولز ← سوختن
فعالیت ضد میكروبی  موجب تندی بوی دود هستند.  اسیدها: 
دارند. لايه سطحی در سوسیس ها ايجاد می کنند. تشديد کننده 

واکنش های عمل آوری هستند.

شده همی سلولز ← سوختن فرآوری  گوشت  سطح  در  رنگ  ايجاد  عامل  آلدئیدها: 
هستند.

فنول ها، تارها : در عطر و طعم فراورده  نقش دارند. در واکنش با پروتئین ها لیگنین ← سوختن
شرکت می کنند. خاصیت آنتی اکسیدانی و ضد میكروبی دارند.

روش های دوددهی گوشت:
1 استفاده از گودال باز: اتاق دود، گودال هايی در بخش پايینی دارد که دود 
تولید شده در آنها به سمت بالا حرکت کرده و در تماس با گوشت قرار می گیرد. 
اين روش تجهیزات زيادی نمی خواهد اما نمی توان دما و مقدار دود را کنترل کرد.

2 استفاده از ژنراتورهای دود بدون آتش: در اين روش، دود در خارج اتاق 
دود و توسط ژنراتور و با عبور خاک اره از میان صفحات داغ و بدون حضور آتش 
تولید می شود. )مقدار جريان هوا در بالای خاک اره ها کنترل می شود تا آتش پديد 
نیايد(. دود حاصل به اتاق های دود رانده شده و برای مدت زمان لازم در آنها جريان 

می يابد.
داخل  از چوب  قطعه ای  روش  اين  در  اصطکاکی:  ژنراتورهای  از  استفاده   3
بالای  سرعت  می شود.  رانده  چرخنده  صفحات  سمت  به  و  می گیرد  قرار  ژنراتور 
چرخش صفحات موجب ايجاد اصطكاک و تولید دود می شود. دود تولیدی در اين 

روش نیز بدون آتش است.
4 استفاده از روش تقطیر دود: دود در شرايط بسیار کنترل شده تولید می شود 
و به صورت خشک يا مايع نگهداری می شود و در نهايت به کارخانه فرآوری حمل 

می شود.
يكی از روش های تولید دود مايع به اين صورت است که خاک اره به غلتک هايی 
وارد شده و از طريق ديواره آن حرارت داده می شود. گرمای موجود سبب پیرولیز 
دود و رها شدن ترکیبات دودی می شود. دود حاصل به ستون تقطیر وارد شده و 
مرتباً از بالا به پايین ستون به گردش درمی آيد. در اين فرايند کلیه ترکیبات قابل 
تقطیر دود در فاز آبی به دام افتاده و ترکیبات غیرقابل تقطیر خارج می شوند. با 

انجام فرايند ته نشینی کلیه ترکیبات نامحلول دود خارج شده و حذف می شوند.
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 جدول 4

انواع روش های 
دوددهی

1ـ روش گرم: دمای دود 55  تا 80 درجه سلسیوس است و فرايند چند دقیقه تا 
چند ساعت طول می کشد.

2ـ روش سرد: دمای دود کمی بالاتر از دمای اتاق است )15 تا 25 درجه سلسیوس( 
و فرايند چند روز طول می کشد.

3ـ استفاده از 
دود مایع

الف( روش پاشیدن: در اين روش، هوای فشرده و دود مايع به 
يک نازل وارد شده و دود مايع را همانند ابر به بیرون می پاشد. 
)ذرات دود به اندازه ای کوچک اند که در هوا شناور می مانند(. پس 
از اين که اتاق دود کاملًا اشباع شد هوا درون آن به گردش در 
می آيد تا دود را در اطراف فراورده  به جريان در آورد. در اين روش 
زمان دوددهی کوتاه نمی شود ولی رنگ و طعم و عطر يكنواخت 

ايجاد می شود. 
ب( روش غوطه وری یا دوش دهی : کارآمدترين روش است. 
در اين روش فراورده  به مدت 15 تا 90 ثانیه تحت جريان محلول 
دود مايع 5 تا 50 درصد قرار می گیرد. در اين روش زمان کوتاه 

است و عطر و طعم و رنگ يكنواخت است. 
ج( روش افزودن مستقیم دود مایع به محصول: اين روش 
در مورد محصولات با قطر بزرگ کاربرد دارد مثل : سوسیس های 

تخمیری
د( روش تزريق موضعی دود

ه ( روش خیساندن

جدول 5

ترکیبات دود

فاز جامد : نقش زيادی در فرايند دود دهی ندارد

فاز مایع

اسیدها: فرمیک، بوتیريک، استیک، کاپريلیک، وانیلیک،  سیرينجیک
الکل ها:  متانول، اتانول،  اکتانول 

کربونیل ها: فورفورال، گلايوکسال، استن، دی استیل،  استالدئید، 
گلیكوآلدئید،  پیروآلدئید،فرمالدئید، استول

فنول ها : دی متوکسی فنول 
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فعالیت 
کارگاهی 

واکنش میلارد: مهم ترين واکنش در غذاهای دودی است که منجر به ايجاد رنگ 
و  دود(  از  )حاصل  کربونیلی  ترکیبات  بین  واکنش  نتیجه  در  و  می شود  قهوه ای 

اسیدهای آمینه )حاصل از گوشت( به وجود می آيد.
سرد کردن: پس از پخت، محصول با استفاده از دوش آب سرد و به مدت 15 تا 
30 دقیقه خنک می شود. اگر عملیات سرد کردن به درستی انجام نگیرد محصول 
طی دوران نگهداری چروکیده خواهد شد. فرايند دوش دهی به صورت غیرمداوم 
انجام می شود تا راندمان سرد کردن افزايش يابد. در طی سرد کردن دما بايد به 
زير 10 درجه سلسیوس کاهش يابد تا از جوانه زنی اسپورها جلوگیری شود. پس 
از پايان دوش دهی از فن های خنک کننده به منظور کاهش دما تا زير 4 درجه 

سلسیوس استفاده می شود تا از رشد باکتری ها جلوگیری شود.

در انجام فعالیت کارگاهی پخت و دود  دهی سوسیس و کالباس برای ايجاد دود 
از چوب های سخت استفاده شود. در صورت عدم امكان از پودر مايع دود که 

قابل تهیه در سطح بازار است استفاده شود. 

6ـ مرحلة نشانه گذاری و سردخانه گذاری
در اين مرحله اصول نشانه گذاری بر طبق استانداردهای مربوطه و اصول کنترل 

کیفیت محصول نهايی ذکر شده است. 
پوشش های  می شوند.  نگهداری  سلسیوس  درجه   4 تا   -1 دمای  در  سوسیس ها 
نیست. در  نیاز  ثانويه  بندی  بسته  به  و  بسته عمل کرده  به عنوان  استفاده  مورد 
سوسیس هايی که تحت خلأ بسته بندی می شوند، باکتری های عامل فساد هوازی 
مانند سودوموناس ديده نخواهند شد. پس از بسته بندی در خلأ، محصول در آب 
داغ 90 درجه سلسیوس به مدت 2 تا 4 ثانیه قرار داده می شود. اين پاستوريزاسیون 
سطحی با کاهش تعداد باکتری ها، عمر ماندگاری محصول را افزايش می دهد. از 
سوی ديگر، بسته بندی جمع شده و به سطح محصول می چسبد تا ظاهر جذاب تری 

ايجاد کند.
درصد   40 تا   30 بسته ها  درون  شده،  اصلاح  اتمسفر  تحت  بسته بندی  در 

کربن دی اکسید و 60 تا 70 درصد ازت وجود دارد.
بايد از جمع شدن آب جلوگیری نمود زيرا بروز اين حالت رشد  طی بسته بندی 

باکتری ها را تسهیل می کند. 
فراورده های برش داده شده معمولاً تحت خلأ بسته بندی می شوند.

سوسیس های پخته را نبايد منجمد نمود زيرا شكل گیری بلورهای يخ طی فرايند 
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انجماد زدايی عصاره زيادی  از  انجماد به ساختار پروتئینی آسیب رسانده و پس 
خارج خواهد شد. 

اورئوس  استافیلوکوکوس  شمارش  آزمون  آزمايشگاهی  فعالیت  انجام  برای 
کوآگوالاز مثبت، آماده سازی محلول ها توسط هنرآموز و قبل از انجام آزمون 

گیرد.  صورت 
الف( آماده سازی محلول ها 

1 محلول تلوریت پتاسیم  Potassium  Tellurite: 1گرم تلوريت را 
به100 میلی لیتر آب مقطراضافه کنید

2  محلول امولسیون زرده تخم مرغ با غلظت تقریبی 20 درصد: يک 
عدد تخم مرغ را در الكل اتیلیک 70 درصد حجمی به مدت 30 ثانیه قرار 
دهید. سپس سر تخم مرغ را شكسته و زرده آن را در داخل يک استوانه مدرج 
قرار دهید. چهاربرابر حجم زرده تخم مرغ به آن آب مقطر استريل اضافه کرده 
و با يک میله شیشه ای استريل خوب هم بزنید. اين مخلوط را در بن ماری با 
دمای 47 درجه سلسیوس به مدت 2 ساعت قرار دهید. سپس 24 ساعت در 
دمای 3 درجه سلسیوس قرار دهید تا رسوب تشكیل دهد. در شرايط استريل 
لايه رويی امولسیون را جهت اضافه کردن به محیط کشت جمع آوری کنید. 

اين محلول برای 72 ساعت قابل استفاده است.
3  محلول سولفامزاتین: سولفامزاتین 0/2 گرم + 10 میلی لیتر سديم هیدروکسید 
0/1 مول برلیتر+ 90 سی سی آب مقطر را در سديم هیدروکسید حل کنید و با 
آب مقطر به حجم 100 برسانید. اين محلول برای مدت زمان  يک ماه در دمای 3 
درجه سلسیوس قابل نگهداری و مصرف است و از رشد میكروارگانیسم پروتئوس 

جلوگیری می کند.
4  محلول پلاسمای خرگوش: يک حجم پلاسما خرگوش + 3 حجم آب 

مقطر استريل 
ب( آماده سازی محیط کشت ها 

   Baird –Parker – Agar  Medium  1  محیط کشت بردپارکرآگار
  Brain – Heart infusion broth  2  محیط کشت آبگوشت مغز و قلب

 اين دو محیط کشت را مطابق با دستورالعمل روی آن تهیه و استريل نمايید 
و برای مصرف به دمای 45 درجه برسانید.

فعالیت 
آزمایشگاهی 
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جدول اهداف توانمند سازي

واحد پودمان
یادگیری

مرحله 
مهارتيدانشياهداف توانمندسازيکار

جم
پن

س
لبا

 کا
س و

سی
سو

د 
ولی

ت

1

ويژگي هاي مواد اولیه سوسیس و کالباس را بیان کند.

اصول کنترل کیفیت مواد اولیه سوسیس و کالباس را 
بیان کند.

و  سوسیس  اولیه  مواد  کیفیت  کنترل  آزمون های 
کالباس را انجام دهد.

2

اصول تمیز کردن، قطعه بندی و چرخ کردن گوشت را بیان کند. 

اصول عمل آوری گوشت نمايشی را بیان کند.

عملیات تمیز کردن گوشت را انجام دهد.

عملیات قطعه بندی و چرخ کردن گوشت را انجام دهد.

عملیات عمل آوری گوشت نمايشی را انجام دهد.

3

اصول فرمولاسیون سوسیس و کالباس را شرح دهد.

اصول کاتريزاسیون را بیان کند. 

عملیات کاتريزاسیون را انجام دهد.

4
اصول کار با دستگاه پرکن را بیان کند.

عملیات پرکردن سوسیس و کالباس را انجام دهد.

5

اصول پخت و دود دهی سوسیس و کالباس را بیان کند.

اصول خنک کردن سوسیس و کالباس را بیان کند.

عملیات پخت و دود دهی سوسیس و کالباس را انجام دهد.

6

اصول نشانه گذاری و سردخانه گذاری سوسیس و کالباس 
را بیان کند. 

اصول کنترل کیفیت محصول نهايی را شرح دهد.

آزمون های کنترل کیفیت محصول نهايی را انجام دهد.

2436زمان 



116

 ارزشیابی واحد یادگیری تولید سوسیس و کالباس

شرح کار:
1ـ تهیه مواد اولیه            2ـ کنترل کیفیت مواد اولیه            3ـ انبارداری   4ـ آماده سازی مواد اولیه       5ـ عمل آوری     6ـ کاتری کردن           
7ـ پوشش دهی     8ـ پخت         9ـ خنک کردن          10ـ نشانه گذاری          11ـ سردخانه گذاری       12ـ کنترل کیفیت محصول نهايی

استاندارد عملکرد:
تولید سوسیس و کالباس مطابق استانداردهاي 2303 و 16915 سازمان ملي استاندارد ايران

شاخص ها:
 انتخاب مواد اولیه مناسب و مجاز

 آزمون های کنترل کیفیت مواد اولیه
 تعیین مقدار مورد نیاز مواد اولیه

 عمل آوری و کاتری کردن و تهیه خمیری منسجم
 پر کردن در پوشش های مناسب

 پخت به طوری که دمای عمق محصول حداقل به 75 درجه سلسیوس برسد
 خنک کردن محصول تا رسیدن به دمای محیط

 سردخانه گذاری در دمای کمتر از 5 درجه سلسیوس
 آزمون های کنترل کیفیت محصول نهايی مطابق استاندارد

شرایط انجام کار:
مکان: کارگاه           

زمان: 6 ساعت
تجهیزات: چرخ گوشت زير صفر و بالای صفر، دستگاه سوسیس پیچ، دستگاه پرکن، دستگاه منگنه زن، اتاق دود، اتاق پخت، دستگاه اسلايسر، 

دستگاه يخ ساز، پالت، ترولی، دستگاه بسته بندي با خلأ )وکیوم(، کاتر، تامبلر، اينجكشن، دوش آب سرد، جت پرينتر
دستكش،  کار، چكمه،  لباس  تیزکن،  چاقو  وان شستشو،  میزکار،  استیل،  سینی  استیل،  ظروف  چاقو،  انواع  رطوبت سنج،  دماسنج،  ترازو،  ابزار: 

ماسک،کلاه، عینک، گوشی، ابزارآلات آزمايشگاهي 
انواع گوشت، آب، مواد پروتئینی مجاز، چربی های خوراکی، آب، نمک، شكر، پسته، ادويه جات، قارچ و سبزی های خوراکی، افزودنی های  مواد: 

مجاز، پرکننده ها، مواد بسته بندي

معیار شایستگی:

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3مرحله کارردیف

1تهیه مواد اولیه1

1آماده سازی 2

2فرمولاسیون3

1پوشش دهی4

1پخت5

1نشانه گذاری و سردخانه گذاری6

شايستگی های غیرفنی، ايمنی، بهداشت، توجهات زيست محیطی و نگرش:
درست کاری و کسب حلال )N73( سطح1،مديريت مواد و تجهیزات )N66( سطح 1

استفاده از لباس کار، کفش، دستكش، ماسک،کلاه
دفع بهداشتي پساب، استفاده مجد از ضايعات

توجه به سلامت مصرف کنندگان

2

*میانگین نمرات

*  حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شايستگی، 2 می باشد.
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دو نمونه چک لیست ارزشیابي
براي ارزشیابي از فعالیت هاي کارگاهي )عملي(، چک لیستي مشابه نمونه ارائه شده 

تهیه کرده و در آن مراحل کار را به قسمت هاي مختلف تقسیم کنید.

مثال:
آزمون شمارش استافیلوکوکوس اورئوس کوآگوالاز مثبت

 تجهیزات و ابزار لازم را در اختیار هنرجو قرار دهید.
 با استفاده از چک لیست زير مراحل کار را ارزشیابي کنید.

خیربليشاخص عملکردردیف

رقت های لازم را تهیه کند. 1

محیط کشت را طبق دستورالعمل آماده کند. 2

نمونه ها را با روش سطحی کشت دهد.3

کلنی ها را شمارش کند.4

از کلنی های مشكوک روی محیط کشت، کشت دهد.5

گرمخانه را روشن و با دمای 34 درجه سلسیوس تنظیم کند. 6

کوآگولاز مثبت بودن را تشخیص دهد.7

نتايج را ثبت کند.8

وسايل کار را تمیز و مرتب کند. 9

10...............
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 آزمون شمارش کپک و مخمر در همبرگر و کباب لقمه 
 تجهیزات و ابزار لازم را در اختیار هنرجو قرار دهید.

 با استفاده از چک لیست زير مراحل کار را ارزشیابي کنید.

خیربليشاخص عملکردردیف

ابزار و تجهیزات لازم را روی میز کار قرار دهد.1

نمونه گوشت همگن را تهیه کند.2

محیط کشت را طبق دستورالعمل تهیه کند.3

 نمونه های آماده شده را به صورت کشت پورپلیت کشت دهد.4

پلیت ها را به صورت وارونه درون انكوباتور قرار دهد.5

تعداد پرگنه ها را شمارش کند.6

تعداد پرگنه های شمارش شده را در فرمول قرار دهد.7

نتايج را ثبت کند.8

وسايل کار را تمیز و مرتب کند. 9

10...............
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آزمونمرحله آزمونواحد یادگیری

بسته بندی 
گوشت قرمز

بررسی ويژگی های ظاهری گوشت کنترل کیفی مواد اولیه

شمارش کلی میكروارگانیسم ها به روش کشت سطحیکنترل کیفی محصول نهايی

بسته بندی 
گوشت طیور

آزمون pH  گوشت مرغکنترل کیفی مواد اولیه

جستجوی اشرشیاکلی در گوشت مرغکنترل کیفی محصول نهايی

بسته بندی ماهی
ارزيابی ويژگی های ظاهری گوشت ماهیکنترل کیفی مواد اولیه

اندازه گیری مواد ازته فرار در گوشت ماهیکنترل کیفی محصول نهايی

بسته بندی میگو
ارزيابی ويژگی های ظاهری گوشت میگوکنترل کیفی مواد اولیه

شمارش کلی میكروارگانیسم ها به روش پورپلیتکنترل کیفی محصول نهايی

تولید ناگت مرغ
اندازه گیری خاکستر ادويهکنترل کیفی مواد اولیه

اندازه گیری نمک در محصول نهايیکنترل کیفی محصول نهايی

تولید برگر و کباب 
لقمه

اندازه گیری چربیکنترل کیفی مواد اولیه

شمارش کپک و مخمر در همبرگر و کباب لقمهکنترل کیفی محصول نهايی

تولید سوسیس و 
کالباس

اندازه گیری رطوبتکنترل کیفی مواد اولیه

شمارش استافیلوکوکوس اورئوس کوآگولاز مثبتکنترل کیفی محصول نهايی
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 راهنماي برنامه درسي رشته صنايع غذايي، سازمان پژوهش و برنامه ريزي 
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)گوشتی(، سازمان پژوهش و برنامه ريزي آموزشي، دفتر تألیف کتاب هاي 

.1396 کاردانش،  و  وحرفه اي  فني  درسي 
 شیوه نامه نحوه ارزشیابي دروس شايستگي هاي فني و غیرفني شاخه هاي 

فني و حرفه اي وکاردانش شماره  400/211482 مورخ 95/11/30
تهران: شرکت  غذايی،  مواد  بهداشت  و  تغذيه  ديگران،  و  نسرين  امیدوار،   

ايران، 1394. درسی  کتاب های  نشر  و  چاپ 
 سلطانی زاده، نفیسه؛ کديور، مهدی، شیمی و فناوری گوشت و فراورده های 
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