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 ١

  غذايي مواد  ي كنترل ميكروبكارور  : نام شغل                   

   خلاصه برنامه درسي 

  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

  ) صفر كاربرگبراساس(شغل مشخصات عمومي*
 با توجه به نمونه  پس از گذراندن دوره هاي آموزشي لازممواد غذايي كسي است كهي  ميكروبكنترلكارور 

آزمونهاي اوليه مربوط از عهده انجام ماده غذايي و با توجه به استانداردهاي تعريف شده براي هر ماده غذايي 

 و نتايج بدست آمده را براي مقايسه با استانداردهاي موجود ارايه برآيد صحيح  به روش علمي و،به آن ماده

 ).براي انجام اين كار آشنايي با روشهاي آزمون براي كارور ضروري مي باشد (. دهد

  ) ١١  كاربرگبراساس( وروديويژگي هاي كارآموز*
   صنايع غذايي ، تغذيه ديپلم: ميزان تحصيلات حداقل 

   و روانييانسلامت كامل جسم:  جسميتواناييحداقل 

  ندارد :مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

  )١٣ و ٦ كاربرگ براساس (موزشي آ دوره طول*
  ساعت        ١٦٨        :                 آموزش    دوره طول

  ساعت          ٦٤        :                ـ زمان آموزش نظري
  ساعت        ١٠٤      :                 ـ زمان آموزش عملي

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

 ساعت           -           :   زمان سنجش مهارت        ـ

    )٧ كاربرگبراساس (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

  ) ١٢كاربرگبراساس  (ويژگيهاي نيروي آموزشي*
  :داراي يكي از شرايط زير: حداقل سطح تحصيلات 

  پداگوژي          + آزمون كتبي و عملي+  سابقه كار موثر سال٣+ ليسانس صنايع غذايي، تغذيه  -١

   پداگوژي          + آزمون كتبي و عملي+ سال سابقه كار موثر٢+ فوق ليسانس صنايع غذايي، تغذيه  -٢

 .به معني اعمال اصلاحات در اين سند نسبت به سند قبل مي باشد(*) علامت ستاره 

  

 



 ٣

 غذايي مواد  ي كنترل ميكروبكارور  : نام شغل                   

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

توانايي كاربرد انـواع وسـايل مـورد مـصرف در آزمايـشگاه               ١

  ميكروب شناسي مواد غذايي 

١٢  ٧  ٥  

        آشنايي با ظروف شيشه اي مورد مصرف *  ١-١

        آشنايي با ظروف غير شيشه اي مورد مصرف *  ١-٢

        شناسايي اصول كاربرد انواع وسايل مورد مصرف *  ١-٣

          
ــتگاههاي      ٢ ــزات و دس ــاربرد تجهي ــتفاده و ك ــايي اس توان

  آزمايشگاه ميكروب شناسي مواد غذايي 

١٨  ١٣  ٥  

        آشنايي با تجهيزات و دستگاههاي عمومي و هدف از كاربرد آنها   ٢-١

آشنايي با تجهيزات و دستگاههاي آزمايشگاه ميكروبـشناسي مواد غذايي           ٢-٢

  و هدف از كاربرد آنها

      

        آشنايي با لزوم كاليبراسيون دستگاههاي مورد استفاده  *  ٢-٣

       آشنايي با چگونگي مستندسازي شرايط برخي دستگاههاي مورد استفاده*  ٢-٤

اده از دســتگاهها و تجهيــزات عمــومي و شناســايي اصــول كــار و اســتف  ٢-٥

  ميكروب شناسي 
      

        شناسايي اصول مستندسازي شرايط برخي دستگاههاي مورد استفاده *  ٢-٦
          
توانايي استريليزاسيون محيط هاي كشت ميكروبي، وسـايل          ٣

مورد استفاده و فضاي كار در آزمايشگاه ميكـروب شناسـي           

  مواد غذايي 

٢٢  ١٥  ٧  

      يي با روشهاي عمومي استريليزاسيون آشنا  ٣-١

       استريليزاسيون با حرارت خشك-  

  

 



 ٤
 

 غذايي مواد  ي كنترل ميكروبكارور  : نام شغل                   

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

       فلامباژ كردن -  

      ) آون( فور -  

       سوزاندن -  

       استريليزاسيون مرطوب -  

       جوشاندن -  

         اتوكلاو -  

         استريليزاسيون به كمك مواد شيميايي -  

         به كمك پرتوهاي يونيزه آشنايي با استريليزاسيون  ٣-٢

        آشنايي با محلولها و مواد ضدعفوني كننده   ٣-٣

        آشنايي با ضدعفوني كردن ميز كار و وسايل مورد استفاده   ٣-٤

        شناسايي اصول استريليزاسيون خشك   ٣-٥

       شناسايي اصول استريليزاسيون مرطوب   ٣-٦

       وهاشناسايي اصول استريليزاسيون با پرت  ٣-٧

        شناسايي استريليزاسيون با مواد شيميايي   ٣-٨

        شناسايي اصول استريليزاسيون فضاي آزمايشگاه ميز و وسايل كار   ٣-٩

        شناسايي اصول استريل نمودن انواع محيط هاي كشت تهيه شده   ٣-١٠

          

          

توانايي ساخت انواع محيط هاي كشت ميكروبي و توزيع آن            ٤

  ف مربوطه در ظر

٢٠  ١٤  ٦  

آشنايي با محيط هاي كشت جامد در آزمايشگاه ميكروب شناسي مواد   ٤-١

  غذايي 

      

      آشنايي با محيط هاي كشت نيمه جامد در آزمايشگاه ميكروب شناسي   ٤-٢

  

 



 ٥

 غذايي مواد  ي كنترل ميكروبكارور  : نام شغل                   

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  مواد غذايي 
آشنايي با محيط هاي كشت مايع در آزمايشگاه ميكروب شناسي مواد   ٤-٣

  غذايي 

      

        ي اصول ساخت انواع محيط هاي كشت ميكروبي مواد غذايي شناساي  ٤-٤

توانايي تهيه رقت از نمونه هاي مواد غـذايي جهـت انجـام               ٥

  آزمونهاي ميكروبي 

١٢  ٧  ٥  

        آشنايي با انواع محلولهاي رقيق كننده   ٥-١

آشنايي با نحوه آماده سازي و توزيع محلولهاي رقيق كننـده در ظـروف              *  ٥-٢

  مربوطه 

      

آشنايي با نحوه استريل نمودن محلولهاي رقيق كننده پس از توزيـع در             *  ٥-٣

  ظروف مربوطه 

      

      آشنايي با چگونگي تهيه رقت از نمونه هاي جامد مواد غذايي   ٥-٤

        آشنايي با چگونگي تهيه رقت از نمونه هاي مايع مواد غذايي   ٥-٥

 و توزيـع آن در ظـروف        شناسايي اصول تهيـه محلولهـاي رقيـق كننـده           ٥-٦

  مربوطه و استريل نمودن آنها 

      

        شناسايي اصول تهيه رقت از نمونه هاي مواد غذايي *  ٥-٧

توانايي تشخيص و بكارگيري محيط كشت لازم جهـت هـر             ٦

  آزمون 

١٤  ٧  ٧  

        آشنايي با انواع محيط هاي كشت عمومي و اختصاصي *  ٦-١

         نوترينت آگار -  

         مك كانگي آگار -  

         برد پاركر آگار -  

         سابرو دكستروز آگار -  

  

 



 ٦
 

 غذايي مواد  ي كنترل ميكروبكارور  : نام شغل                   

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

         فنل رد آگار -  

         بريليانت براث -  

         پيتون واتر -  

         كوكدميت -  

        آشنايي با بكارگيري هر محيط كشت براي هر باكتري *  ٦-٢

        بوطهشناسايي اصول كاربرد محيط هاي كشت براي باكتري مر*  ٦-٣

          

  ٢٠  ١٠  ١٠  توانايي انجام كشت ميكروارگانيسم ها   ٧

        آشنايي با مفهوم كشت ميكروارگانيسم ها    ٧-١

        آشنايي با انواع روشهاي كشت ميكروارگانيسم ها   ٧-٢

         كشت پورپليت -  

         كشت سطحي -  

         كشت قطره اي -  

         كشت به كمك كاغذ فيلتر -  

        اسايي اصول انواع كشت هاي ميكروبي شن  ٧-٣

  ١٠  ٧  ٣  توانايي تهيه گستره هاي ميكروبي   ٨

        آشنايي با مفهوم گستره ميكروبي و هدف از تهيه آن   ٨-١

        آشنايي با تهيه انواع گستره هاي ميكروبي   ٨-٢

        آشنايي با ثابت كردن گستره   ٨-٣

         ميكروبي شناسايي اصول تهيه انواع گستره هاي  ٨-٤

        شناسايي اصول ثابت كردن گستره ميكروبي   ٨-٥

  ١٥  ١٢  ٣  توانايي انجام رنگ آميزي گستره هاي ميكروبي   ٩

        آشنايي با اهميت رنگ آميزي ميكروارگانيسم ها   ٩-١

  

 



 ٧

 غذايي مواد  ي كنترل ميكروبكارور  : نام شغل                   

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        آشنايي با تئوري رنگ آميزي   ٩-٢

        آشنايي با روشهاي رنگ آميزي   ٩-٣

        واع رنگ آميزي گستره هاي ميكروبي شناسايي اصول ان  ٩-٤

  ١٣  ٨  ٥  تجزيه و تحليل نتايج آزمون و تهيه گزارش  نهايي   توانايي  ١٠

        آشنايي با بررسي كشت هاي انجام شده پس از طي مدت زمان لازم *  ١٠-١

        آشنايي با نحوه مقايسه نتايج با استانداردهاي مرجع مربوطه *  ١٠-٢

        حوه تهيه گزارش از نتايج آزمون آشنايي با ن*  ١٠-٣

        آشنايي با اهميت مستندسازي نتايج آزمون در طول زمان *  ١٠-٤

        شناسايي اصول بررسي كشت هاي انجام شده   ١٠-٥

        شناسايي اصول مقايسه نتايج با استانداردهاي مرجع*  ١٠-٦

        شناسايي اصول تهيه گزارش*  ١٠-٧

        ندسازي نتايج آزمونشناسايي اصول مست*  ١٠-٨

توانايي بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كـار در محـيط           *  ١١

  كار

١٢  ٤  ٨  

        آشنايي با وسايل حفاظت فردي  ١١-١

        آشنايي با بيماريهاي ناشي از شغل و شيوه پيشگيري از آن   ١١-٢

        آشنايي با علل بروز حوادث شغلي و شيوه پيشگيري از آن  ١١-٣

        ايي با جعبه كمكهاي اوليه آشن  ١١-٤

        شناسايي اصول انجام بعضي كمكهاي اوليه   ١١-٥

       ايمني و بهداشت فرديآشنايي با   ١١-٦

بيماريهاي مسري و طرق سرايت و علائم آن و طريقه آشنايي با   ١١-٧

 پيشگيري از آن 

      

  

 



 ٨
 

 غذايي مواد  ي كنترل ميكروبكارور  : نام شغل                   

 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

 آلودگيهاي  ايمني و بهداشت كاري در ارتباط با بسته بندي وآشنايي با   ١١-٨

 ثانويه 

      

        آشنايي با عوامل بيولوژيك محيط كار   ١١-٩

        آشنايي با كاربرد موازين ايمني در آزمايشگاه ميكروب شناسي  ١١-١٠

        آشنايي با مقررات كار در آزمايشگاه ميكروب شناسي  ١١-١١

        آشنايي با عوامل ايجاد كننده آلودگي ثانويه  ١١-١٢

يي اصول ايمني و مقررات كار در آزمايشگاه ميكروب شناسي مـواد            شناسا ١١-١٤

  غذايي 

      

  
  
  
  
  
 

 

  

 



 ١٢

 غذايي مواد  شناسي  كارور آزمايشگاه ميكروب : نام شغل                   

  ليست تجهيزات رشته* 

تعداد كاربر   مشخصات فني  )واحدك ي(تجهيزات   رديف
  )نفر(استاندارد

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

 - -  يك عدد براي هر كارگاه  UV  لامپ   ١

 - -   كارگاهيك عدد براي هر  مخصوص ميكروبي  هود   ٢

 - -  يك عدد براي هر كارگاه   ليتري٢٠  دستگاه آب مقطر گيري  ٣

 - - نفر٥يك عدد براي هر  ديجيتال   ترازو   ٤

٥  PH يك عدد براي هر كارگاه شيشه اي   متر  - - 

 - -  يك عدد براي هر كارگاه معمولي  بن ماري   ٦

 - -  يك عدد براي هر كارگاه معمولي  يخچال و فريزر  ٧

 - -  يك عدد براي هر كارگاه معمولي  فور يا آون   ٨

 - -  يك عدد براي هر كارگاه  درجه سانتي گراد٣٧-٤٥  اتوكلاو   ٩

 - -  يك عدد براي هر كارگاه انواع دماهاي مورد نياز  انكوباتور يا گرمخانه   ١٠

 - -  يك عدد براي هر كارگاه معمولي  كلني كانتر   ١١

 - -  يك عدد براي هر كارگاه  نوري-الكترونيكي   ميكروسكوپ   ١٢

 - -  يك عدد براي هر كارگاه برقي  هيتر   ١٣

 - -  يك عدد براي هر كارگاه مغناطيسي  هم زن   ١٤

  
    

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

 



 ١٣

  غذايي مواد  شناسي  كارور آزمايشگاه ميكروب : نام شغل                                 

   رشتهابزارليست * 

تعداد كاربر   مشخصات فني  )يك واحد(ابزار  رديف
  )نفر(استاندارد

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

 - -  يك عدد براي هر كارگاه  برقي  حشره كش   ١

 - -  نفر٢ براي هر يك عدد  تك شعله  شعله   ٢

 - -   هر نفر براييك عدد   سي سي١٠٠و٢٠٠  مزور   ٣

 - -   هر نفر براييك عدد  سي سي٥٠-٥٠٠  انواع ارلن   ٤

 - -   هر نفر براييك عدد  پلاستيكي-شيشه اي   واع پليت ان  ٥

 - -   هر نفر براييك عدد  سي سي٥ -٢٠  انواع لوله هاي آزمايش   ٦

 - -   هر نفر براييك عدد شيشه اي  درهام   ٧

 - -   هر نفر براييك عدد شيشه اي براي ميكروسكوپ  لام   ٨

 - -  فر هر ن براييك عدد شيشه اي براي ميكروسكوپ  لامل   ٩

 - -   هر نفر براييك عدد  سي سي١-١٠  انواع پيپت   ١٠

 - -   هر نفر براييك عدد سمپلر  سرنگ سمپلر   ١١

در سايزهاي مختلف قابل   انواع قاشقك   ١٢
 استريل

 - -   هر نفر براييك عدد

 - -   هر نفر براييك عدد فلزي  كاردك   ١٣

 - -   هر نفر براييك عدد فلزي  پنس يا انبر   ١٤

 - -   هر نفر براييك عدد سايز متوسط  چاقو   ١٥

 - -   هر نفر براييك عدد مخصوص ارلن  گيره   ١٦

 - -  نفر٢يك عدد براي هر مخصوص شعله تكي  سه پايه   ١٧

 - -  نفر٢يك عدد براي هر  نسوز  توري   ١٨

 - -  نفر٢يك عدد براي هر  معمولي  مثلث نسوز   ١٩

سطسايز كوچك و متو  لوله شور   ٢٠  - - يك عدد براي هر كارگاه 

 - -  يك عدد براي هر نفر فلزي  اسكاپل   ٢١

 - - نفر٥ براي هر يك عدد فلزي  جاي استريل پليت   ٢٢

 - -  نفر ١٠هر براي يك عدد  فلزي  جاي استريل پيپت   ٢٣

  

  

 



 ١٤

  غذايي مواد  شناسي  كارور آزمايشگاه ميكروب : نام شغل                                 

   رشتهابزارليست * 

تعداد كاربر   مشخصات فني  )يك واحد(ابزار  رديف
  )نفر(استاندارد

عمر مفيد و 
  ملاحظات  استاندارد

 - - نفر ٥ هر  براييك عدد فلزي  جا لوله اي   ٢٤

 - - يك عدد براي هر كارگاه مخصوص آزمايشگاه  جك   ٢٥

 - - يك عدد براي هر كارگاه فلزي  زمايشگاه سبدهاي آ  ٢٦

 - - يك عدد براي هر كارگاه معمولي  پو آر   ٢٧

 - -  نفر٢يك عدد براي هر  معمولي  كرنومتر   ٢٨

 - - نفر٥يك عدد براي هر  الكلي  چراغ   ٢٩

 - - يك عدد براي هر كارگاه شيشه اي  پولي   ٣٠

 - - يك عدد براي هر كارگاه چيني  هاون   ٣١

 - - يك عدد براي هر كارگاه  كانترلنيك  ذره بين   ٣٢

 - - نفر٥يك عدد براي هر  پلاستيكي  انواع پي ست   ٣٣

 - - يك عدد براي هر كارگاه لعابي  ظروف رنگ آميزي   ٣٤

 - - نفر٥يك عدد براي هر  حلقه اي و سوزني  آنس   ٣٥

 - - يك عدد براي هر كارگاه ميكروبي  جار  ٣٦

يه هواتخل  پمپ  ٣٧  -  يك عدد براي هر كارگاه 

 - - يك عدد براي هر كارگاه باكتريولوژي  صافي  ٣٨

 - - يك عدد براي هر كارگاه اتوماتيك  پيپت   ٣٩

 - - يك عدد براي هر كارگاه بزرگ فلزي  قيچي  ٤٠

 - -   هر نفر براييك عدد  برگ١٠٠  دفتر   ٤١

 - -   هر نفر براييك عدد معمولي  خودكار  ٤٢

 - - يك عدد براي هر كارگاه مخصوص مطالعه الكتريكي  راغچ  ٤٣

  
  
  
  

  

 



 ١٥

  غذايي مواد  شناسي  كارور آزمايشگاه ميكروب : نام شغل                                  
   رشتهمواد مصرفيليست * 

 ملاحظات  )نفر(تعداد كاربر استاندارد  مشخصات  مواد مصرفي  رديف
 -   بسته براي هر كارگاه ١  ي كنندهضدعفون  انواع محلولهاي شوينده  ١

 -   بسته براي هر كارگاه ١  اتيليك  الكل   ٢

 -   بسته براي هر كارگاه ١ مخصوص توزين  كاغذ   ٣

 -   بسته براي هر كارگاه ١ نسوز  پنبه   ٤

 -   بسته براي هر كارگاه ١  آلومينيوم  فويل   ٥

 -   ليتر براي هر كارگاه ٢  معمولي  رينگر   ٦

 -   ليتر براي هر كارگاه ٢  يولوژيفيز  سرم   ٧

 -   بسته براي هر كارگاه ١ نوترينت آگار  محيط كشت   ٨

 -   بسته براي هر كارگاه ١ سابرو دكستروز آگار  محيط كشت   ٩

 -   بسته براي هر كارگاه ١ برليانت گرين براث  محيط كشت   ١٠

 -   بسته براي هر كارگاه ١ بردپاركر آگار  محيط كشت   ١١

١/٠-٠٠٠٠١/٠  ت هاي مواد غذايي رق  ١٢  -   سي سي از هر ماده غذايي براي هر كارگاه١ 

مخصوص رنگ آميزي   كريستال ويوله   ١٣
 آزمايشگاه

 -   بسته براي هر كارگاه ١

مخصوص رنگ آميزي   لوگل   ١٤
 آزمايشگاه

 -   بسته براي هر كارگاه ١

مخصوص رنگ آميزي   فوشين   ١٥
 آزمايشگاه

 -  ارگاه  بسته براي هر ك١

 -   بسته براي هر كارگاه ١ مقطر  آب   ١٦

 -  نفرهر   براييك عدد  سفيد  روپوش   ١٧

 -  نفرهر   براييك عدد  ايمني  عينك   ١٨

 -  نفرهر   براييك عدد  معمولي  ماسك   ١٩

 -  نفرهر   براييك عدد  بهداشتي  دستكش   ٢٠

  

  

 




