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 ١

  یي غذاموادنمونه بردار : 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

  :شغل مشخصات عمومي
مواد غذایی کسی است که بتواند از انواع مواد غذایی تازه جامد و سیال و مواد غذایی منجمد  نمونه بردار 

بر اساس هدف نمونه برداری با توجه به مکان توزیع یا تولید غذا با استفاده از شیوه های مختلف نمونه 

جهت نه برداری برداری ، از ماده غذایی مورد نظر نمونه تهیه نموده و ضمن تنظیم و ثبت گزارش نمو

 . بسته بندی مناسب ، نگهداری و ارسال نمونه برداشته شده به مقصد مورد نظر اقدام نماید

  : ورودي ويژگي هاي كارآموز
  پایان سوم راهنمائی: ميزان تحصيلات حداقل 

   متناسب با شغل مربوطه: توانايي جسميحداقل 

  -  :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

  :وزشي مآ دوره طول
  ساعت     ١٦٨          :                 آموزش    دوره طول

  ساعت       ٦٠        :                ـ زمان آموزش نظري

  ساعت       ١٠٨      :                 ـ زمان آموزش عملي

  ساعت        -       :      كارآموزي در محيط كارـ زمان 

   ساعت       -       :                     پروژهاجراي ـ زمان 

 ساعت       -         :       زمان سنجش مهارت        ـ

   :روش ارزيابي مهارت كارآموز
  %٢٥: )دانش فني(سنجش نظري امتياز -١

  %٧٥ : سنجش عملي امتياز-٢

  %١٠:  امتياز سنجش مشاهده اي-٢-١

 %٦٥:  امتياز سنجش نتايج كار عملي-٢-٢

   :اي نيروي آموزشيويژگيه
   لیسانس مرتبط  :حداقل سطح تحصيلات 

  
  
  

  

 



 ٢

  یي غذاموادنمونه بردار : نام شغل 

 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  توانایی تشخیص عوامل موثر کار  ١

  تشخیص روش نمونه برداری مناسب برای ماده غذائی مورد نظرتوانایی   ٢

  وش نمونه برداری بر اساس مکان نمونه برداریتشخیص بهترین رتوانایی   ٣

  تشخیص بهترین روش نمونه برداری بر اساس حالت فیزیکی غذاتوانایی   ٤

  انجام نمونه برداری برمبنای هدف کنترلی آتی بر روی ماده غذایی توانایی   ٥

  تشخیص مقدار نمونه لازم بر اساس هدف نمونه برداریتوانایی   ٦

  دی ،  نگهداری و ارسال نمونه ماده غذایی به مقصد کنترلی آنبسته بنتوانایی   ٧

  تنظیم و ثبت گزارش نمونه برداری از مواد غذاییتوانایی   ٨

تشخیص ظروف نمونه برداری متناسب با ماده غذایی ، روش نمونه برداری ، هدف نمونـه           توانایی    ٩

  برداری 

   برداری از  مواد غذایی رعایت بهداشت فردی و ایمنی کادر نمونهتوانایی   ١٠

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

 



 ٣

  یي غذاموادنمونه بردار : نام شغل 

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٤  ٣  ١  توانایی تشخیص عوامل موثر کار   ١
        آشنایی با عوامل موثر فیزیکی کار  ١-١
        یایی کارآشنایی با عوامل موثر شیم  ١-٢

        آشنایی با عوامل موثر بیولوژیک کار  ١-٣
        شناسایی اصول تشخیص عوامل موثر کار   ١-٤

توانایی تشخیص روش نمونه برداری مناسب برای مـاده           ٢

  غذائی مورد نظر

٣٢  ١٨  ١٤  

        آشنایی با روشهای مختلف نمونه برداری  ٢-١

         نمونه برداری تصادفی-  

         ساده روش تصادفی-  

         روش تصادفی خوشه ای -  

         نمونه برداری غیر تصادفی-  

         روش سهمیه ای -  

آشنائی با فرآورده هـای غـذائی مختلـف و نکـات مـورد توجـه در نمونـه            ٢-٢

  برداری هریک

      

         گروه نان و غلات-  

        نان وفرآورده نانوائی  

         غلات وصنایع بشته بندی-  

        وشت و فرآورده های آن گروه گ-  
         کنسرو- فراورده های کمپوت -  
         کنسور محصولات گیاهی-  
         کنسرو محصولات حیوانی-  

         گروه شیر و فرآورده های آن -  

  
  

  

 



 ٤

  یينمونه بردار مواد غذا: نام شغل 

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        ه های قنادی  فرآورد-  

         گروه چربیها و روغن ها-  

         چربیهای حیوانی-  

         روغنهای گیاهی-  
         محصولات صنعت قند -  

         گروه سبزیجات و میوه جات-  

         گروه آجیل ، خشکبار ، چای-  

         گروه آشامیدنیهای مواد غذایی-  

        نوشابه های غیر الکلی انواع -  

        بمیوه انواع آ-  

         انواع کنسانتره -  

        ع شربت انوا-  

         آب شرب و غیر شرب-  

شناسایی اصول تـشخیص روش نمونـه بـرداری مناسـب بـرای مـاده                 ٢-٣

  غذایی مورد نظر

      

توانایی تشخیص بهترین روش نمونه برداری بر اساس          ٣

  مکان نمونه برداری

٣٠  ١٨  ١٢  

         در اماکن تولید مواد غذائیآشنایی با هدف نمونه برداری  ٣-١

        آشنایی با نقاط اصلی نمونه برداری در اماکن تولید مواد غذائی  ٣-٢

         نمونه برداری از مواد اولیه-  

         نمونه برداری از محصول در حین فرآیند -  

         نمونه برداری از محصول نهائی-  

         نمونه برداری از انبارهای نگهداری -  

  
  
  

  

 



 ٥

  یينمونه بردار مواد غذا: نام شغل 

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        آشنایی با هدف از نمونه برداری در اماکن تولید مواد غذائی  ٣-٣

        آشنایی با نحوه نمونه برداری در اماکن توزیع مواد غذائی  ٣-٤

لاهای غـذائی نظیـر بنـدر گاههـا ،           نمونه برداری از مبادی ورودی کا      -  

  ..........، و  گمرک

      

         نمونه برداری از مراکز عمده فروشی مواد غذائی-  

 عرضـه مـواد     –تهیه ، طـبخ     (  نمونه برداری از مراکز تغذیه گروهی        -  

  )غذائی

      

        شناسائی اصول نمونه برداری از اماکن تولید مواد غذائی  ٣-٥

        مونه برداری از اماکن توزیع مود غذائی شناسائی اصول ن  ٣-٦

توانایی تشخیص بهترین روش نمونه برداری بر اساس          ٤

  حالت فیزیکی غذا

١١  ٦  ٥  

        آشنایی با روشهای نمونه برداری از انواع مواد غذایی تازه  ٤-١

         مواد تازه غذائی جامد-  

         مواد تازه غذائی سیال-  

        ونه برداری از انواع مواد غذائی منجمدآشنایی با روشهای نم  ٤-٢

        آشنایی با ابزار و وسائل مورد نیاز نمونه برداری از مواذ غذائی منجد  ٤-٣

         نمونه برداری از مواد غذائی منجمدجنبیآشنایی با شرایط   ٤-٤

        شناسایی اصول نمونه برداری از مواد غذائی منجمد  ٤-٥

        داری از انواع مواد غذائی منجمد شناسایی اصول نمونه بر  ٤-٦

توانایی انجام نمونه برداری برمبنای هدف کنترلی آتـی بـر             ٥

  روی ماده غذایی 

١٣  ٧  ٦  

آشنایی با نمونه برداری مواد غذائی جهت انجـام آزمونهـای فیزیکـی               ٥-١

  لازم بر روی ماده غذائی 

      

  
  

  

 



 ٦

  یينمونه بردار مواد غذا: نام شغل 

 نامه درسي اهداف و ريزبر

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

آشنایی بـا نمونـه بـرداری مـواد غـذائی جهـت آزمونهـای تشخیـصی                   ٥-٢
  شیمیایی مواد غذائی

      

جهت انجام آزمونهـای تشخیـصی       آشنایی با نمونه برداری مواد غذائی       ٥-٣
  میکروبی مواد غذائی

      

 غذائی بر اساس انجـام آزمونهـای        شناسایی اصول نمونه برداری از مواد       ٥-٤

  فیزیکی  ،  شیمیایی و میکروبی لازم بر روی نمونه ها

      

توانایی تشخیص مقدار نمونه لازم بر اساس هدف نمونـه            ٦

  برداری

١٧  ١٠  ٧  

        آشنایی با مقادیر نمونه در روشهای مختلف نمونه بردای   ٦-١

         نمونه صفر-  

         نمونه صد درصد-  

         نمونه تکی-  

         نمونه جفتی-  

         نمونه چند تائی-  

         درصد ثابت بهر-  

         ریشه دوم بهر-  

آشنایی با روش محاسبه مقدار نمونه مورد نیاز بر اسـاس هـدف نمونـه                 ٦-٢

  برداری

      

شناسایی اصول تشخیص مقدار لازم نمونـه غـذائی بـر اسـاس هـدف                 ٦-٣

  نمونه برداری 

      

یی بسته بندی ،  نگهداری و ارسال نمونه ماده غذایی           توانا  ٧
  به مقصد کنترلی آن

١٩  ١٣  ٦  

آشنایی با شیوه های مختلف بـسته بنـدی ، نگهـداری و ارسـال مـاده                   ٧-١
  غذائی نمونه برداری شده برا ساس هدف نمونه برداری

      

  
  
  

  

 



 ٧

  یينمونه بردار مواد غذا: نام شغل 

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح هشمار

 جمع عملي نظري

جامد و تـازه جهـت انجـام         بسته بندی ، نگهداری و ارسال ماده غذائی          -  
  آزمونهای فیزیکی لازم 

      

جامد و تـازه جهـت انجـام         بسته بندی ، نگهداری و ارسال ماده غذائی          -  
  آزمونهای تشخیصی شیمیائی لازم 

      

جامد و تـازه جهـت انجـام        ده غذائی    بسته بندی ، نگهداری و ارسال ما       -  
  آزمونهای میکروبی لازم 

      

جهـت انجـام    منجمـد    بسته بندی ، نگهـداری و ارسـال مـاده غـذائی              -  
   شیمیایی و میکروبی لازم –آزمونهای فیزیکی 

      

 جهـت آزمونهـای     سـیال  بسته بندی ، نگهداری و ارسال ماده غـذائی           -  
   لازم تشخیصی فیزیکی ، شیمیایی و میکروبی 

      

 غـذایی بـه     هشناسایی اصول بسته بندی ، نگهداری و ارسال نمونه ماد           ٧-٢

  مقصد

      

توانایی تنظیم و ثبت گزارش نمونه برداری از مواد   ٨

  غذایی

١٥  ١٣  ٢  

        یی با اهمیت تنظیم و ثبت گزارش نمونه برداریآشنا  ٨-١

        آشنایی با نحوه تنظیم گزارش نمونه برداری  ٨-٢

        آشنایی با اطلاعات مورد نیاز در گزارش نمونه برداری   ٨-٣

         نام و نشانی نمونه بردار-  

         نام و نشانی صاحب کالا-  

         محل و تاریخ موقیعت و زمان نمونه برداری-  

         نوع و ماهیت ماده غذائی -  

         مقدار و تعداد واحدهای ماده غذائی-  

        اشماره های واحده علائم -  

         چگونگی ماده غذائی هنگام نمونه برداری-  

         مبداء تولید-  

         مقصد-  

  

  

 



 ٨

  
  

  یينمونه بردار مواد غذا: نام شغل 

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

         محل بارگیری -  

         تاریخ رسیدن کالا-  

         نام و نشانی خریدار کالا-  

         نام و نشانی فروشنده کالا-  
         شماره و تاریخ بارنامه-  

         روش نمونه برداری و تعداد نمونه ها-  

         منظور از نمونه برداری-  

         ویژگیهای مهروموم نمونه ها -  

         شماره یا نشانه بسته هائی که نمونه ها از آنها برداشته شده -  

         شده اعلام وصول نمونه ارسال-  

توانایی تشخیص ظروف نمونه برداری متناسـب بـا مـاده             ٩

  غذایی ، روش نمونه برداری ، هدف نمونه برداری 

١٧  ١٣  ٤  

        ماده غذائی توجه به نوع ناسب با با انواع ظروف نمونه بردای مآشنایی   ٩-١

         ظروف نمونه برداری از مواد غذائی  جامد و تازه-  

        ری از مواد غذائی  منجمد ظروف نمونه بردا-  

         ظروف نمونه برداری از مواد غذائی مایع وسیال-  

آشنایی با انواع ظروف نمونه برداری بر اساس روشـهای مختلـف نمونـه                ٩-٢
  برداری

      

        آشنایی با انواع ظروف نمونه برداری با توجه به هدف نمونه برداری   ٩-٣

        نظور انجام آزمونهای فیزیکی ظروف مناسب نمونه برداری به م-  

         ظروف مناسب نمونه برداری به منظور انجام آزمونهای شیمیایی-  

         ظروف مناسب نمونه برداری به منظور انجام آزمونهای میکروبی -  

شناسائی اصول تشخیص ظروف نمونه برداری متناسب با ماده غـذائی ،              ٩-٤
  ی روش نمونه برداری ، هدف نمونه بردار

      

  

  

 



 ٩

  
  

  یينمونه بردار مواد غذا: نام شغل 

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

توانایی رعایت بهداشـت فـردی و ایمنـی کـادر نمونـه               ١٠

  برداری از  مواد غذایی 

١٠  ٧  ٣  

        آشنایی با ویژگیهای فردی و بهداشتی نمونه بردار   ١٠-١

عـدم بیماریهـای عفـونی و       ( ارت بهداشتی برای نمونه بـردار        لزوم ک  -  ١٠-٢

  ) قابل انتقال نمونه بردار 

      

دسـتکش  (  استفاده از وسائل بهداشت شخصی در حین نمونه برداری           -  
  .... )  کلاه و – ماسک –

      

        آشنایی با اختیارات نمونه بردار مواد غذائی   ١٠-٣

رد داخلـی نمونـه بـرداری از مـواد غـذائی            آشنایی با چند نمونـه اسـتاندا        ١٠-٤

  ) تدوین موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران( مختلف 

      

  

  

 



 ١٠

  یي غذاموادنمونه بردار : نام شغل 

    مواد و وسايل رسانه اي ‘ ابزار ‘ فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
      )ایی اماکن تولید و عرضه مواد غذ ( محیط کار١
      فضا و امکانات کافی آموزشی٢
      وسائل کمک آموزشی٣
      مختلف غذائینمونه های مواد غذائی در گروه های ٤
      فضا و امکانات آموزشی کافی٥
      دستورالعمل کاری ٦
      واحدهای تولید مواد غذائی٧
      مواد اولیه در واحدهای مختلف تولید٨
      ای تولیدی مختلفمحصول در حین فرآیند در واحده٩
      محصول نهائی در واحدهای تولیدی مواد غذایی١٠
      محصول نگهداری شده در انبارهای کارخانجات مواد غذائی١١
کالاهای غذائی ورودی در مبادیی چون گمرک ، اسکله ها ١٢

  .....و بندرگاهها و 
    

      و سردخانه های مواد غذائی مواد غذایی و پوشده در انبارها ١٣
واع مواد غذائی عرضه شونده در عمده فروشیها و آشپزخانه          ان١٤

  ها و رستورانهای مراکز تغذیه گروهی 
    

      انواع مواد غذائی تازه جامد و سیال١٥
      انواع مواد غذائی منجمد١٦
وسائل و ظروف مناسب نمونه برداری از مواد غذائی تازه و ١٧

  منجمد
    

      نمونه های غذائی مختلف تازه و منجمد١٨
 قاشقکهای – کارد   –پنس  ( وسائل و ابزار لازم نمونه برداری       ١٩

 ظروف درب بسته مخصوص شیـشه ای        –مختلف اره برقی    
ــزی   ــا فل ــت ، –ی ــواع پیپ ــبدهای   ان ــایش س ــه آزم  لول

آزمایشگاهی  ، دستکش طبی یکبار مـصرف ، اسـتریل و            
  .... )غیر استریل ، نسکوفیلم و 

    

      نمونه های متنوع مواد غذائی٢٠
      ماده غذائی تازه و نمونه برداری شده ٢١
      ماده غذائی منجمد و نمونه برداری شده٢٢
      ماده غذائی سیال نمونه برداری شده٢٣
       بر حسب نوع ماده غذاییبسته ها و لفافها مناسب٢٤

  

  

 



 ١١

  یينمونه بردار مواد غذا: نام شغل 

     مواد و وسايل رسانه اي‘ ابزار ‘ فهرست استاندارد تجهيزات

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف
      برگ تنظیم و ثبت گزارش٢٥
      اطلاعات مورد نیاز قبل در حین و بعد نمونه برداری ٢٦
انواع ظروف شیشه ای مناسب نمونه برداری از مـواد غـذائی            ٢٧

  عام  بصورت
    

انواع ظروف شیشه ای مناسب نمونه برداری از مـواد غـذائی            ٢٨
  بصورت عام

    

ف فلـزی مناسـب نمونـه بـرداری از مـواد غـذائی              انواع ظـرو  ٢٩
  بصورت عام

    

      انواع لفافها و بسته های مناسب جاسازی نمونه ها٣٠
      انواع لفافها و ابزار انتقال بسته های نمونه برداری شده٣١
      کارت بهداشت فردی ٣٢
      وسائل بهداشت فردی٣٣
ده استانداردهای نمونه برداری مواد غذائی مختلف تدوین ش ـ       ٣٤

  توسط موسسه استاندارد
    

 
 

  

 


