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  غذايي  مواد آزمايشگاه  كارور : نام شغل 

    استانداردخلاصه 
  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

  :شغل مشخصات عمومي
آزمايشگاه مواد غذايي كسي است كه از عهده كار با وسايل، تجهيزات و دستگاههاي ) اپراتور(كارور 

سنجي، قطبسنجي،سنجي، انكسارسنجي،حجموزنمواد غذايي برآمده، اعمالشيمياييوميكروبيآزمايشگاههاي
 ميكروبي و هايروشهاي استخراج با حلال، كروماتوگرافي، ساخت محيط كشت ميكروبي، تهيه گستره

ها جهت آزمايش، را انجام داده، رعايت بهداشت فردي و محيط را نموده و آميزي آنها، آماده كردن نمونهرنگ
  .به پيشگيري از حوادث شغلي و ايمني كار در آزمايشگاههاي شيميايي و ميكروبي مواد غذايي واقف باشد

   : وروديويژگي هاي كارآموز
  يان دوره راهنماييپا: ميزان تحصيلات حداقل 
  متناسب با شغل مربوط: توانايي جسميحداقل 

  -  :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد
  :آموزشي  دوره طول
  ساعت      420      :  آموزش                   دوره طول

  ساعت    128      :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت    292     :                 ـ زمان آموزش عملي

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

      ساعت-:          زمان سنجش مهارت            ـ

   : روش ارزيابي مهارت كارآموز
 %25: )دانش فني(سنجش نظري امتياز - 1

  %75 : ليسنجش عم 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 

  

  

 



 2

 
  غذايي مواد  كارور آزمايشگاه  : نام شغل

 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  اركتوانايي تشخيص عوامل محيط   1
  مورد مصرف در آزمايشگاه مواد غذاييتوانايي كاربرد انواع وسايل   2
  توانايي استفاده و كاربرد تجهيزات و دستگاههاي آزمايشگاههاي مواد غذايي  3
 مورد نياز هاي حاوي محلولها و مواد قوطيها و بستهبرچسبدستورالعملبراساسعملكردوخواندنتوانايي  4

  غذاييآزمايشگاههاي مواد 
  توانايي كار با ترازو و توزين مواد و محلول مورد نياز  5
  سنجي و عمليات مربوط به آن توانايي حجم  6
  )يررفراكتو(توانايي انجام آزمايشات انكسارسنجي   7
  )سنجي قطب(توانايي انجام آزمايشات پلاريمتري   8
  توانايي انجام روشهاي استخراج با حلال  9
  كروماتوگرافي به روشهاي مختلفتوانايي انجام   10
  توانايي ساخت محيطهاي كشت ميكروبي و توزيع آنها در ظروف مربوطه  11
  توانايي استرليزاسيون محيطهاي كشت و وسايل مورد استفاده در آزمايشگاه ميكروبي مواد غذايي  12
  براساس دستورالعملمادرل ها، حلالها و تهيه محلولهاي مورد نياز از محلو ساخت انواع معرفتوانايي  13

  كارشناس آزمايشگاه
  هاي مواد غذايي جهت آناليز شيميايي لازمتوانايي آماده كرن نمونه  14
  هاي مواد غذايي جهت انجام آزمونهاي ميكروبيآماده كردن نمونهتوانايي   15
  آميزي آنهاهاي ميكروبي و رنگتوانايي تهيه گستره  16
  )كاليبراسيون دستگاه ها و گزارش نتايج آزمون(مستندسازي توانايي   17
  توانايي پيشگيري از حوادث شغلي و رعايت اصول ايمني   18
  توانايي اجراي مقررات بهداشت فردي و انجام كمكهاي اوليه در صورت بروز سانحه  19
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  غذايي مواد  كارور آزمايشگاه  : نام شغل 

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  3  1  2  توانايي تشخيص عوامل محيط كار   1
        آشنايي با عوامل فيزيكي محيط كار  1-1

        آشنايي با عوامل شيميايي محيط كار  2-1

        آشنايي با عوامل بيولوژيك محيط كار  3-1

        شناسايي اصول عوامل موثر محيط كار  4-1

در آزمايـشگاه   ) شـيميايي و بيولـوژيكي    , فيزيكـي (ني  شناسايي اصول ايم    5-1
  مواد غذايي

     

 هـاي توانايي كاربرد انواع وسايل مورد مصرف در آزمايشگاه         2
  مواد غذايي 

4  15  19  

        آشنايي با ظروف شيشه اي مورد مصرف   1-2

، انـواع ارلـن مـاير،       انواع بـشر  , انواع مزور (گيري غيردقيق     ظروف اندازه  -  
اده و  يست، انواع بطريهاي مدرج، انواع پليت، انواع لوله آزمايش س ـ         انواع پ 

  )دار، لام و لامل، قيفدرب پيچ

      

، سـرنگ،   بالن ژوژه ,  ژوژه  و پيپت  انواع پيپت (گيري دقيق     ظروف اندازه  -  
  )سمپلر، بورت اتوماتيك

      

         در آزمايشگاه مواد غذايياي مورد مصرف آشنايي با ظروف غيرشيشه  2-2

        )انبر(، كاردك، پنس)قاشقك( انواع اسپاتول-  

شـور،  پايه، تـوري، مثلـث نـسوز، لولـه         انواع گيره، پايه بورت، حلقه، سه      -  
  بستهاي فولادي و استيل

      

اسكالپل تيغ سرخود، اسكالپل با تيغ يكبـار مـصرف،          ( انواع وسيله برش   -  
  )قيچي، كارد تيز

      

 پيپت، جاي استريل لوله آزمايش، جـا         جاي استريل پليت، جاي استريل     -  
اي، جاي پيپت ژوژه، جكهاي آزمايـشگاهي، سـبدهاي آزمايـشگاهي،       لوله

مداد روغني، پوار، ماسك آزمايشگاهي، كرونـومتر، آنـس و فيلـدوپلاتين،            
  بيناي، هاون چيني، ذرهآميزي، پرلهاي شيشهچراغ الكلي، ظروف رنگ

      

وسايل مـورد مـصرف در آزمايـشگاه شـيمي          شناسايي اصول كاربرد انواع       3-2
  مواد غذايي
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  غذايي مواد كارورآزمايشگاه   :نام شغل
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

ــايي  3 ــتفادهتوان ــاربرد و اس ــزات ك ــتگاههاي و تجهي  دس
   مواد غذايي هايآزمايشگاه

15  25  40  

        آزمايشگاه و هدف از كاربرد آنهاعمومييزات و دستگاههايبا تجهآشنايي  1-3

        دستگاه آب مقطرگيري -  

        انواع ترازو  -  

         ترازوي غيرحساس-  

       0,01 ترازوي با حساسيت -  

       )آناليتيكال(0,0001 ترازوي با حساسيت -  

        ماري  بن-  

      شوي اتوماتيكپيپت -  

      بهم زن مغناطيسي -  

      هات پليت -  

آشنايي با تجهيزات و دستگاههاي آزمايـشگاه شـيميايي مـواد غـذايي و                2-3
  هدف از كاربرد آنها 

    

       فوريا آون-  

       رفراكتور-  

       اسپكتروفتومتر-  

       سانتريفوژ-  

       هود-  

       كوره الكتريكي-  

       كروماتوگراف-  

         اتوآنالايزر-  

        لامتر تا-  

         ست سوكسله-  
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  غذايي مواد كارورآزمايشگاه   :نام شغل
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        ست كلدال  
         با تجهيزات و دستگاههاي آزمايشگاه ميكروبي مواد غذايي آشنايي  3-3

         اتوكلاو-  
         انكوباتور يا گرمخانه-  
         U.V لامپ -  
         كلني كانتر و پمپ تخليه هوا-  
         ميكروسكوپ ، لام، لامل، كوپهاي ميكروبي-  
         يخچال-  

شناسايي اصول كار و اسـتفاده از تجهيـزات و دسـتگاههاي عمـومي در                 4-3
  آزمايشگاههاي مواد غذايي

      

شگاه شيمي  شناسايي اصول كار و استفاده از دستگاهها و تجهيزات آزماي           5-3
  مواد غذايي

      

شناســايي اصــول كــار و اســتفاده از دســتگاهها و تجهيــزات آزمايــشگاه   6-3
  ميكروبي مواد غذايي

      

 هايتوانايي خواندن و عملكرد براساس دستورالعمل برچسب        4
محيطهـاي كـشت ميكروبـي و       هاي حـاوي      هاو بسته   قوطي

  ي مورد نياز آزمايشگاههاي مواد غذاي و مواد محلولها

12  10  22  

محلولها و  آشنايي با علائم هشداردهنده حك شده بر روي برچسب مواد             1-4
  و اهميت اين علائم در چگونگي نگهداري و استفاده مواد در آزمايشگاه

      

طرز خواندن دستورالعمل حك شده بـر روي برچـسب مـواد و             آشنايي با     2-4
  محلولها

      

براسـاس  و ميكروبـي     محلول شيميايي    شناسايي اصول استفاده از مواد و       3-4
هـاي حـاوي مـواد و محلولهـاي           دستورالعمل برچسبهاي قوطيها و بسته    

  شيميايي

     

شناسايي اصـول سـاخت محيطهـا و محلولهـاي مـورد نيـاز آزمايـشگاه                  4-4
  ها براساس دستورالعمل برچسبهاي قوطيها و بسته
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  غذايي مواد كارورآزمايشگاه   :نام شغل
 و ريزبرنامه درسي اهداف 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  7  5  2  توانايي كار با ترازو و توزين مواد و محلول مورد نياز  5
        گيري جرم موادآشنايي با آحاد و وسايل اندازه  1-5

        آشنايي با انواع ترازو و طرز كار با آن  2-5

         ترازوي غيرحساس-  

         ترازوي حساس-  

         ترازوي آناليتيكال-  

                                 و كاليبراسيون انواع ترازوآشنايي با چگونگي تنظيم  3-5

        مورد نياز آزمايشگاهآشنايي با اساس توزين مواد و محلول   4-5

        شناسايي اصول تنظيم و كاليبراسيون انواع ترازو  5-5

و تـوزين مـواد و محلـول مـورد نيـاز در             اصول كـار بـا تـرازو        شناسايي    6-5
  آزمايشگاه

      

  18  15  3  سنجي و عمليات مربوط به آن توانايي حجم  6
        گيري حجم مايعاتآحاد و وسايل اندازهآشنايي با   1-6

         بورت اتوماتيك-  

         بالن ژوژه-  

        ژوژه پيپت -  

         مزور، ارلن، بشر، بالن-  

         پيپت مدرج-  

        آشنايي با اساس تيتراسيون  2-6

         باز- تيتراسيونهاي اسيد-  

         كاهشي-تيتراسيونهاي اكسايشي  

      تيتراسيونهاي رسوبي  

        گيري حجم شناسايي اصول كار با وسايل اندازه  3-6

        شناسايي اصول انجام تيتراسيونهاي مورد نياز  4-6
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  غذايي مواد كارورآزمايشگاه   :نام شغل
 داف و ريزبرنامه درسي اه

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  14  10  4  )رفراكتوري(توانايي انجام آزمايشات انكسارسنجي  7
        آشنايي با اساس و نتايج حاصل از رفراكتومتري  1-7

        آشنايي با كاربرد رفراكتومتري در آزمايشگاه مواد غذايي  2-7

        تشابه آن با رفراكتومترآشنايي با ساكاريمتر و   3-7

        )رفراكتومتري(شناسايي اصول انجام انكسارسنجي  4-7

  14  10  4  )سنجيقطب(پلاريمتريتوانايي انجام آزمايشات   8
         حاصل از پلاريمتريآشنايي با اساس و نتايج   1-8

        پلاريمتري در آزمايشات مواد غذاييآشنايي با كاربرد   2-8

        پلاريمتريشناسايي اصول انجام   3-8

  19  15  4  روشهاي استخراج با حلالتوانايي انجام   9
روشهاي استخراج با حلال و كاربرد آنهـا در آزمايـشگاه مـواد             آشنايي با     1-9

  غذايي
      

        شناسايي اصول استخراج با حلال  2-9

        گيري روغن انجام آزمونهاي استخراج با حلال نظير اندازه-  

  21  15  6  كروماتوگرافي به روشهاي مختلفتوانايي انجام   10
        آشنايي با كروماتوگرافي و اساس انجام آن در آزمايشات مواد غذايي  1-10

        آشنايي با روشهاي مختلف كروماتوگرافي در تجزيه مواد غذايي  2-10

         كروماتوگرافي مسطح-  

         كروماتوگرافي كاغذي-  

        في لايه نازك كروماتوگرا-  

         كروماتوگرافي ستوني-  

         كروماتوگرافي گازي-  

         كروماتوگرافي مايع-  

  

 



 8

  غذايي مواد كارورآزمايشگاه   :نام شغل
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        شناسايي اصول انجام كروماتوگرافي  3-10

         كروماتوگرافي مسطح-  

         كروماتوگرافي ستوني-  

توانايي ساخت محيطهاي كشت ميكروبي و توزيع آنهـا در            11
  ظروف مربوطه

5  20  25  

آشنايي با محيطهاي كـشت جامـد در آزمايـشگاههاي ميكروبـي مـواد                1-11
  غذايي

      

آشنايي با محيطهاي كشت نيمه جامد در آزمايشگاههاي ميكروبي مواد            2-11
  غذايي

      

آشنايي با محيطهاي كـشت مـايع در آزمايـشگاههاي ميكروبـي مـواد                3-11
  غذايي

      

شناسايي اصول ساخت انواع محيطهاي كشت ميكروبي مـواد غـذايي و           4-11
  توزيع آنها در ظروف مربوطه

      

توانايي استرليزاسيون محيطهاي كـشت و وسـايل مـورد             12
  استفاده در آزمايشگاه ميكروبي مواد غذايي

13  30  43  

        آشنايي با روشهاي عمومي استرليزاسيون  1-12

         استرليزاسيون با حرارت خشك-  

        پاشي مستقيم سوزاندن يا شعله-  

         فلامباژ كردن-  

        )آون( فور -  

         استرليزاسيون با حرارت مرطوب-  

         جوشاندن-  

         اتوكلاو-  

         پاستوريزاسيون-  

         تنداليزاسيون-  
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  غذايي مواد كارورآزمايشگاه   :نام شغل
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        استرليزاسيون به كمك مواد شيميايي -  

         استفاده از اكسيداتيلن-  

         استرليزاسيون به كمك پرتوهاي يونيزه-  

        مز استفاده از اشعه ماوراء بنفش و مادون قر-  

         استفاده از اشعه ايكس-  

        آشنايي با محلولها و مواد ضدعفوني كننده  2-12

        آشنايي با ضدعفوني كردن ميزكار و وسايل مورد استفاده   3-12

        شناسايي اصول استرليزاسيون خشك  4-12

        شناسايي اصول استرليزاسيون مرطوب  5-12

        ا پرتوهاي يونيزهشناسايي اصول استرليزاسيون ب  6-12

        شناسايي اصول استرليزاسيون با انواع مواد شيميايي   7-12

        شناسايي اصول استرليزاسيون ميز و وسايل كار  8-12

         كشت تهيه شدهشناسايي اصول استريل نمودن انواع محيطهاي  9-12

حلالهـا و تهيـه محلولهـاي       , ها  توانايي ساخت انواع معرف     13
از محلول مادر براساس دستورالعمل كارشناسـي       مورد نياز   
  توانايي اندازه گيري چربي در موادغذايي   آزمايشگاه

10  33  43  

        آشنايي با انواع معرفهاي شاخص در آزمايشگاه مواد غذايي  1-13

        آشنايي با برخي حلالهاي شاخص در آزمايشگاه مواد غذايي   2-13

اي اسـتاندارد مـورد نيـاز آزمايـشگاه از          آشنايي با اساس ساخت محلوله      3-13
  محلولهاي مادي

      

        آشنايي با تعيين فاكتور محلولهاي استاندارد  4-13

ها و محلولهاي مورد نياز براسـاس    شناسايي اصول تهيه معرف   شناسايي    5-13
اصـول سـاخت محلولهـاي اسـتاندارد        دستورالعمل كارشناس آزمايشگاه    

  مورد نياز از محلول مادي

      

        شناسايي اصول ساخت محلولهاي استاندارد مورد نياز از محلول مادر  6-13
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  غذايي مواد كارورآزمايشگاه   :نام شغل
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

هاي مـواد غـذايي جهـت آنـاليز       توانايي آماده كرن نمونه     14
  شيميايي لازم

3  15  18  

        هاي آماده شده جامد غذايي جهت آناليز شيميايينمونهنايي با آش  1-14

       هاي آماده شده مايع غذايي جهت آناليز شيمياييآشنايي با نمونه  2-14

هاي جامد مواد غذايي جهت آنـاليز     شناسايي اصول آماده نمودن نمونه      3-14
  شيميايي

     

مواد غذايي جهت آنـاليز     هاي مايع   شناسايي اصول آماده نمودن نمونه      4-14
  شيميايي

     

        ها در صورت لزوم تهيه رقت از نمونه-  

هاي مواد غذايي جهـت انجـام       توانايي آماده كردن نمونه     15
  آزمونهاي ميكروبي

7  20  27  

        سازي نمونه جهت آزمونهاي ميكروبيآشنايي با اساس آماده  1-15

مد مـواد غـذايي جهـت آنـاليز         هاي منج آشنايي با آماده نمودن نمونه      2-15
  ميكروبي

      

هـاي غـذايي جهـت      آشنايي با چگونگي تهيه رقتهاي مختلف نمونـه         3-15
  انجام آناليز ميكروبي

      

هاي منجمد مواد غذايي جهت آناليز      سازي نمونه شناسايي اصول آماده    4-15
  ميكروبي

      

انجـام  هـاي مـواد غـذايي جهـت         شناسايي اصول تهيه رقت از نمونه       5-15
  آزمونهاي ميكروبي لازم

      

  46  30  16  آميزي آنهاهاي ميكروبي و رنگتوانايي تهيه گستره  16
        آشنايي با روشهي مختلف تهيه كوپهاي ميكروسكوپي  1-16

        آميزيآشنايي با روشهاي مختلف رنگ  2-16

        شناسايي اصول تهيه كوپهاي ميكروسكوپي  3-16

        آميزياي مختلف رنگشناسايي اصول روشه  4-16

        آميزي گرم و روش تهيه محلولهاي لازم رنگ-  
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  غذايي مواد كارورآزمايشگاه   :نام شغل
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

       آميزي كريستال و يوله و روش تهيه محلولهاي لازم رنگ-  

       تهيه محلولهاي لازمآميزي اسپورها و روش  رنگ-  

       آميزي كپسول ميكروبها و روش تهيه رنگ آنها رنگ-  

      و روش تهيه رنگ آنها) ويژه قارچها(بلو آميزي لاكتوفنل كاتن رنگ-  

        تهيه رنگ بلودومتيلن-  

       آميزي نيومن و تهيه محلول رنگي رنگ-  

 گـزارش   كاليبراسيون دستگاهها و  (توانايي مستند سازي    17
  )نتايج آزمون

7  8  15  

        آشنايي با اهميت مستندسازي   1-17

        آشنايي با نحوه مستندسازي كاليبراسيون دستگاهها   2-17

        آشنايي با نحوه مستندسازي گزارش نتايج آزمون  3-17

        شناسايي اصول مستندسازي كاليبراسيون دستگاهها   4-17

        ارش نتايج ازمونشناسايي اصول مستندسازي گز  5-17

  21  12  9 توانايي پيشگيري از حوادث شغلي و رعايت اصول ايمني   18
         مواد غذاييهايآشنايي با خطرات آزمايشگاه  1-18

         تنفس هواي مسموم و آلوده-  

         خوردن ميكروبها يا مواد شيميايي-  

         تماس مستقيم با مواد شيميايي خطرناك و ميكروبها-  

        هادست زدن و حمل نمونه -  

        هاي آزمايشگاهي كار كردن با نمونه-  

         ريختن مواد شيميايي يا عفوني در داخل آزمايشگاه-  

         خطرات ناشي از كار غيراصولي با دستگاهها و تجهيزات آزمايشگاه-  

آشنايي با وسايل ايمني كه جهت كاهش خطـرات در آزمايـشگاههاي            2-18
  رود ي بكار ميمواد غذاي
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  غذايي مواد كارورآزمايشگاه   :نام شغل
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        آشنايي با اصول حفاظت در برابر اشعه اولتراويوله  3-18

        قانون حفاظت در برابر اشعه-  

       اولتراويوله حفاظت كاركنان از اشعه -  

ناسايي اصول كاربرد وسايل ايمني كـه جهـت كـاهش خطـرات در              ش  4-18
  رود آزمايشگاه بكار مي

     

شناسايي اصول كاربرد وسايل ايمني كـه جهـت كـاهش خطـرات در                5-18
  روندآزمايشگاه بكار مي

     

       اولتراويولهشناسايي اصول حفاظت در برابر اشعه   6-18

        و رعايت اصول ايمني شناسايي اصول پيشگيري از حوادث شغلي  7-18

هاي   توانايي اجراي مقررات بهداشت فردي و انجام كمك         19
  اوليه در صورت بروز سانحه

2  3  5  

        آشنايي با مقررات بهداشت فردي   1-19

         لزوم كارت بهداشتي كاركنان-  

         بهداشتي فردي- استفاده از وسايل حفاظتي-  

         چكاپ ادواري پرسنل آزمايشگاه-  

        آشنايي با كمكهاي اوليه در حوادث مختلف قابل وقوع   2-19

         كمكهاي اوليه در توقف تنفس-  

         كمكهاي اوليه در جراحات و خونريزيها-  

         كمكهاي اوليه در مسموميتهاي شيميايي و ميكروبي-  

         كمكهاي اوليه در سوختگيها-  

         كمكهاي اوليه در كاهش آثار شوك-  

        شناسايي اصول انجام كمكها اوليه در صورت بروز سانحه  3-19

        شناسايي اصول رعايت بهداشت فردي  4-19
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  غذايي مواد كارورآزمايشگاه  : نام شغل 
   مواد و وسايل رسانه اي ، ابزار،فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
      روپوش   1
      عينك   2
      بند شپي  3
      دستكش  4
      كفش   5
      مزور  6
      بشر  7
      ارلن ماير  8
      هاي آزمايش انواع لوله  9
      قيف  10
      انواع پليت  11
      پت انواع پي  12
      انواه بالن ژوژه  13
      انواع بورت  14
      شيشه ساعت  15
      انواع قاشقك و پنس و انبر  16
      انواع گيره و پايه بورت  17
      قه حل  18
      سه پايه   19
      مگنت  20
      توري  21
      مثلث توري  22
      كروزه  23
      قيچي   24
      كارد  25
      هاون چيني  26
      جاي لوله آزمايش  27
      فور يا آورن  28
      كوره  29
      رفراكتومتر  30
      اسپكتروفتومتر  31
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  غذايي مواد كارورآزمايشگاه   :نام شغل                                               
   مواد و وسايل رسانه اي ، ابزار،فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
      پلاريمتر  32
      سانتريفوژ  33
      هود  34
      هيتر  35
      همزن مغناطيسي  36
      مبرد  37
      ترازو  38
      ماري بن  39
      كوره الكتريكي  40

 

  

 


