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    موادغذايي خدمات آزمايشگاه : نام شغل            

    استاندارد خلاصه 
  تعريف مفاهيم سطوح يادگيري

   به مفهوم قدرت انجام كار:توانايي/ به مفهوم مباني مطالب نظري : اصول/  به مفهوم داشتن اطلاعات كامل:شناسايي/ به مفهوم داشتن اطلاعات مقدماتي:آشنايي

  :لشغ مشخصات عمومي
 خدماتي آزمايشگاه مواد غذايي كسي است كه از عهده تميز سازي محوطه، ميزها، قفسه ها و شستشوي  

 .ظروف و پاكسازي دستگاهها و حمل ملزومات مورد نياز آزمايشگاه از انبار و بالعكس برآيد

   :وروديويژگي هاي كارآموز
  پايان دوره راهنمايي: ميزان تحصيلات حداقل 
  متناسب با شغل مربوطه : ي جسميتوانايحداقل 

  ندارد  :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
  :موزشي آ دوره طول
  ساعت       90       :                 آموزش    دوره طول

  ساعت        30     :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت        60     :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت         -     :      كارآموزي در محيط كار زمان ـ
   ساعت        -      :                    پروژهاجراي ـ زمان 

 ساعت        -        :      زمان سنجش مهارت        ـ

   :روش ارزيابي مهارت كارآموز
  %25: )دانش فني(سنجش نظري امتياز - 1
  %75 : سنجش عملي امتياز- 2
  %10:  امتياز سنجش مشاهده اي-1-2
 %65:  امتياز سنجش نتايج كار عملي-2-2

   :ويژگيهاي نيروي آموزشي
  ليسانس مرتبط  :حداقل سطح تحصيلات 
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  خدمات آزمايشگاه موادغذايي: نام شغل
 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

   توانايي تميز سازي محوطه و ميزهاي آزمايشگاه  1
  توانايي كاربرد شوينده ها و ضدعفوني كننده ها در تميز سازي ميز، قفسه، فضاي آزمايشگاه   2
  توانايي شستشو، خشك نمودن و استريل ساختن ظروف و ابزار كار آزمايشات مختلف   3
  توانايي تميزسازي دستگاههاي مورد مصرف در آزمايشگاههاي شيمي و ميكروبي مواد غذايي   4
  يي حمل وسايل و ظروف و مواد ومحلول مورد نياز از انبار به آزمايشگاه و بالعكستوانا  5
  توانايي اجراي مقررات بهداشتي و حفاظت و ايمني   6
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  خدمات آزمايشگاه موادغذايي: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  14  12  2  توانايي تميز سازي محوطه و ميزهاي آزمايشگاه   1

        آشنايي با فضاي آزمايشگاه و ميزهاي كار   1-1
         دربها و پنچره ها -  

         كمدها و قفسه بنديها -  
         كليدها و پريزها -  

         سينكهاي شستشو-  

         سكوهاي نكهداري مواد و محلول -  

         ميزهاي كار -  

         آبروها و كف شوها -  

آشنايي با انواع زباله ها و ضايعات در آزمايـشگاههاي شـيمي و ميكروبـي             2-1
  مواد غذايي، نحوه جمع آوري يا معدوم نمودن آنها 

      

         زباله ها و ضايعات در آزمايشگاه شيمي -  

        ميكروبي زباله ها و ضايعات در آزمايشگاه -   

        يزسازي محوطه و ميزهاي آزمايشگاهشناسايي اصول تم  3-1

توانايي كاربرد شوينده ها و ضـدعفوني كننـده هـا در تميـز                2
  سازي ميز، قفسه، فضاي آزمايشگاه

3  7  10  

آشنايي با انواع شوينده ها و ضدعفوني كننده هاي آزمايشگاههاي شـيمي              1-2
  و ميكروبي 

      

        يشگاهآشنايي با انواع وسايل تميزكاري محيط آزما  2-2

آشــنايي بــا روشــهاي نگهــداري مــواد و ابــزار مــصرفي در تميــز ســازي   3-2
  آزمايشگاه 

      

ها و ضـدعفوني كننـده هـا در تميـز            اصول كاربرد انواع شوينده   شناسايي    4-2
   قفسه، فضاي آزمايشگاهسازي  ميز ،
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  خدمات آزمايشگاه موادغذايي: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح رهشما

 جمع عملي نظري

توانايي شستشو، خشك نمودن و استريل ساختن ظـروف و            3
  ابزار كار آزمايشات مختلف

4  12  16  

ظروف شيشه اي مورد مصرف در آزمايشگاه مواد غذايي و نحوه         آشنايي با     1-3
  شستشو و تميز سازي آنها 

      

ي مـورد مـصرف در آزمايـشگاه        آشنايي با ابزار كار و ظروف غير شيـشه ا           2-3
  مواد غذايي، نحوه شستشو و تميز سازي آنها 

      

        آشنايي با نحوه خشك كردن و استريل نمودن ظروف آزمايشگاهي   3-3
        و كار با اتو-  

         كار با اتو كلاو -  

 خشك نمودن و استريل ساختن ظـروف و ابـزار           ،شناسايي اصول شستشو    4-3
  ف مواد غذايي كار آزمايشات مختل

      

توانـــايي تميزســـازي دســـتگاههاي مـــورد مـــصرف در    4
  آزمايشگاههاي شيمي و ميكروبي مواد غذايي

8  19  27  

        آشنايي با دستگاههاي عمومي در آزمايشگاههاي مواد غذايي   1-4

         بن ماري-  

         آب مقطر گيري -  

         اتو-  

         فور-  

         ترازو-  

  - PHمتر         
         بورت اتوماتيك -  
         ست كلدال-  

         ست سوكسله -  
         سانتريفوژ-  

         هود -  
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  خدمات آزمايشگاه موادغذايي: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

         اتو كلاو -  
         ميكروسكوپ-  
         كلني كانتر-  

         جار ميكروبي-  
         پمپ تخليه هوا -  

         هات پليت-  

         انواع شكر-  

       U.V لامپ -  

        آشنايي با دستگاههاي اختصاصي در آزمايشگاه مواد غذايي   2-4

         اسپكتروفتومتر -  

         اتوآنالايزر-  

         رفراكتور -  

         كروماتوگراف-  

         ساير دستگاههاي آزمايشگاه اختصاصي هر صنعت -  

شناسايي اصول تميز سازي دستگاههاي مورد مصرف در آزمايـشگاههاي            3-4
  شيمي و ميكروبي مواد غذايي 

      

توانايي حمل وسايل و ظروف و مواد ومحلول مورد نياز از انبار             5
  به آزمايشگاه و بالعكس

4  6  10  

        آَشنايي با اصول حمل وسايل و ظروف مورد نياز آزمايشگاه   1-5

        يي با اصول حمل مواد محلول مورد نياز آزمايشگاه آَشنا  2-5
        ....)اسيدها،قلياها، مواد آلي مورد نياز و ( شيميايي  مواد محلول-  
         مواد محيط كشتهاي ميكروبي-  

 ظروف و مواد محلول مورد نياز از انبـار بـه            ،شناسايي اصول حمل وسايل     3-5
  آزمايشگاه و بالعكس 
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  دمات آزمايشگاه موادغذاييخ: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  13  4  9  توانايي اجراي مقررات بهداشتي و حفاظت و ايمني  6
        مقررات بهداشت محيط آزمايشگاهآشنايي با   1-6
         آزمايشگاه فردي درآشنايي با مقررات بهداشت   2-6

        مقررات حفاظت و ايمني آزمايشگاهآشنايي با   3-6
        شناسايي اصول اجراي مقررات بهداشتي در آزمايشگاهها  4-6

        شناسايي اصول اجراي مقررات حفاظت و ايمني در آزمايشگاهها   5-6
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  خدمات آزمايشگاه موادغذايي: نام شغل 
    اد و وسايل رسانه اي مو‘ ابزار ‘ فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
       ميز و قفسه بندي شده  دارايآزمايشگاه  1
      فضا و امكانات آموزشي كافي   2
      زباله ها و ضايعات شيميايي و ميكروبي مواد غذايي   3
      وسايل كمك آموزشي   4
      دستورالعمل كاري   5
ده ها ي مناسب كـاربري در       انواع شوينده ها و ضدعفوني كنن       6

  آزمايشگاه مواد غذايي 
    

       تي، آبگير، پارچه هاي تنظيف،وسايل تميز سازي نظير جارو  7
      فضا و امكانات آموزشي كافي   8
      وسايل كمك آموزشي   9
      انواع ظروف مورد مصرف در آزمايشگاه شامل بشر ارلن ماير  10
      بالن و بالن ژوژه  11
      پيپت  12
      تپلي  13
      قيف  14
      هاون   15
      كروزه   16
      فيلدوپلاتين   17
      سبدها و توريها، جاي پليت و لوله  18
      پيپت گردان   19
      بگ گاز و توريها   20
      سمپلر  21
      اتو  22
      اتوكلاوه  23
      فضا و امكانات آموزشي كافي  24
 كليـــه دســـتگاههاي عمـــومي و اختـــصاصي مـــورد نيـــاز  25

  )بن ماري و آب مقطرگيري(آزمايشگاههاي مواد غذايي 
    

      فور  26
      ترازو   27
28  PHمتر       
      بورت   29
      اتوماتيك  30
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  خدمات آزمايشگاه موادغذايي: نام شغل 
    مواد و وسايل رسانه اي ‘ ابزار ‘ فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
      ست كلدال  31
      ست سو كسله   32
      سانتريفوژ  33
      هود  34
      ميكروسكوپ  35
      كلني كانتر  36
      پمپ تخليه هوا   37
      جار ميكروبي  38
      هات پليت  39
      انواع شكر  40
     U.Vلامپ   41
      اسپكتروفتومتر  42
      اتوآنالايزر  43
      رفراكتور متر   44
ايشگاههاي اختـصاصي   كروماتوگراف و ساير دستگاههاي آزم      45

  هر صنعت 
    

 اعـم از شيـشه اي و        انواع ظروف مورد مصرف در آزمايـشگاه        46
  غير شيشه اي 

    

      انواع اسيدهاي مورد نياز   47
      انواع بازهاي مورد نياز   48
      انواع نمكهاي مورد نياز   49
      انواع حلالها  50
      انواع مواد آلي   51
      انواع رنگها   52
      واع محيط كشت ان  53
      انبار نگهداري ملزومات مورد نياز آزمايشگاه   54
      وسايل مورد نياز اجراي قوانين بهداشت محيط كار   55
لبـاس، وسـايل    (وسايل مـورد نيـاز اجـراي بهداشـت فـردي              56

  )شخصي بهداشتي
    

      سرويسهاي بهداشتي  57
  
  
  
  

  

 



 9

  خدمات آزمايشگاه موادغذايي: نام شغل 
    مواد و وسايل رسانه اي ‘ ابزار ‘ استاندارد تجهيزاتفهرست 

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
      رختكن بهداشتي  58
     پوسترها يا تابلوهاي آموزشي اجراي مقررات حفاظت و ايمني   59
      برخي وسايل حفاظتي نظير و سايل اطفاء حريق  60

 

  

 


