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نظران   از كليه صاحب
تقاضا دارد پيشنهادات و 
نظرات خود را درباره 
اين سند آموزشي به 

هاي مذكور اعلام  نشاني
 .نمايند

خيابان  - تهران :برنامه ريزي   معاونت پژوهش و    
مان آمـوزش فنـي و       ساز - نبش چهارراه خوش   -آزادي
   طبقه پنجم -اي كشور حرفه
   ٦٦٩٤١٢٧٢: دورنگار         ٦٦٩٤١٥١٦:تلفن

  ١٣٤٥٦٥٣٨٦٨: كد پستي 
EMAIL: INFO@IRANTVTO.IR 

 خيابـان  -تهـران  : درسيهايدفتر طرح و برنامه   
 –تقاطع خوش و نصرت    - شمالي خوشخيابان   -آزادي

   چهارم طبقه –ساختمان فناوري اطلاعات و ارتباطات
   ٦٦٩٤٤١١٧ دورنگار ٦٦٩٤٤١٢٠ و٦٦٩٤٤١١٩: تلفن

  ١٤٥٧٧٧٧٣٦٣: كد پستي 
EMAIL: DEVELOP@IRANTVTO.IR 



 ١

  كارور آزمايشگاه دريافت شير خام: 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
بود از عهده تشخيص شير خام ر آزمايشگاه دريافت شيرخام كشي است كه پس از اين دوره قادر خواهد كارو

نمونه برداري از آن وانجام آزمونهاي ميكروبي و شيميايي مربوط به آن بر آيد ضمناً قادر خواهد بود سالم ، 

 .محيط و ابزار استريل مربوط به آزمونهاي ميكروبي را تهيه كند

   : ورودي اي كارآموزويژگي ه
  ديپلم: ميزان تحصيلات حداقل 

  سلامت كامل:  توانايي جسميحداقل 

  ندارد : مهارت هاي پيش نياز اين استاندارد

    : موزشيآ دوره طول
  ساعت  ٨٢    :                 آموزش    دوره طول

  ساعت   ٣٤   :                ـ زمان آموزش نظري

  ساعت  ٤٨   :                 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( امتياز سنجش نظري-١

    %٧٥ :امتياز سنجش عملي -٢

   %١٠:  امتياز سنجش مشاهده اي-٢-١

  %٦٥:  امتياز سنجش نتايج كار عملي -٢-٢

   : ويژگيهاي نيروي آموزشي
كارت مربيگري سازمان آموزش فني و حرفـه اي         + ليسانس تغذيه يا صنايع غذايي       :حداقل سطح تحصيلات    

  پداگوژي+ كشور 

  

  

 



 ٢

  كارور آزمايشگاه دريافت شير خام : نام شغل

 فهرست توانايي هاي شغل 

 عنوان توانايي رديف

  توانايي تشخيص شير خام سالم   ١
  توانايي نمونه برداري از شير خام   ٢
  توانايي انجام آزمون هاي شيميايي شير خام   ٣
  توانايي انجام آزمون هاي ميكروبي شير خام   ٤
  ليزاسيون محيط هاي كشت ميكروبي و وسايل مورد استفاده و فضاي كار توانايي استري  ٥
  توانايي كاربرد انواع وسايل آزمايشگاه شير خام   ٦
  توانايي ثبت نتايج آزمونها و بررسي و ارزيابي آنها و تهيه گزارش نهائي   ٧
  توانايي بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كار در محيط كار   ٨

  
  
  

  

 



 ٣

  كارور آزمايشگاه دريافت شير خام: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

  ٦  ٢  ٤  شير خام سالم توانايي تشخيص   ١

        سالم آشنايي با مشخصات طبيعي شير خام   ١-١

        شناسايي اصول تشخيص ظاهر سلامت شير خام   ١-٢

         معيارها و روشهاي ارزيابي حسي شيرخام شناسايي اصول تشخيص  ١-٣

  ٧  ٥  ٢  توانايي نمونه برداري از شير خام   ٢

        آشنايي با روشهاي نمونه برداري شير خام   ٢-١

        آشنايي با كد گذاري ظروف نمونه برداري شير خام   ٢-٢

        شناسايي اصول كد گذاري ظروف نمونه برداري شير خام   ٢-٣

        ول نمونه برداري شير خام شناسايي اص  ٢-٤

  ١٢  ٨  ٤  توانايي انجام آزمون هاي شيميايي شير خام   ٣

        آشنايي با آزمايشهاي شيميايي مربوط به دريافت شير خام   ٣-١

        آشنايي با ظروف و ابزار موارد نياز براي آزمونهاي شيميايي   ٣-٢

        آشنايي با روشهاي تستهاي سريع   ٣-٣

        اصول آماده سازي نمونه ها شناسايي   ٣-٤

        شناسايي اصول انجام آزمونهاي شيميايي مورد نظر   ٣-٥

  ١٨  ١٢  ٦  توانايي انجام آزمون هاي ميكروبي شير خام   ٤

        آشنايي با محيط هاي كشت مورد نياز   ٤-١

        شناسايي اصول تهيه محيط هاي كشت مورد نياز   ٤-٢

        بي مورد براي شير خام آشنايي با آزمونهاي ميكرو  ٤-٣

        شناسايي اصول آماده سازي نمونه ها   ٤-٤

        شناسايي اصول انجام آزمونهاي ميكروبي   ٤-٥

        شناسايي اصول بررسي و تجزيه تحليل نتايج آماري   ٤-٦

  

  

 



 ٤
 

  كارور آزمايشگاه دريافت شير خام: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

توانايي استريليزاسيون محيط هاي كشت ميكروبي و وسايل          ٥

  مورد استفاده و فضاي كار 

٥  ٣  ٢  

        آشنايي روشهاي عمومي استريليزاسيون  ٥-١

        شناسايي اصول انواع استريليزاسيون  ٥-٢

        آشنايي با وسايل و ابزار استريليزاسيون  ٥-٣

        آشنايي با محلولها و مواد ضد عفوني كننده   ٥-٤

  ١٢  ٦  ٦  توانايي كاربرد انواع وسايل آزمايشگاه شير خام   ٦

        شناسايي اصول كار با دستگاههاي آناليز شير خام   ٦-١

        شناسايي انواع ابزار و تجهيزات آزمايشهاي مورد نياز   ٦-٢

        ر خام آشنايي با روش ها و فنون نوين آناليز شي  ٦-٣

توانايي ثبت نتايج آزمونها و بررسي و ارزيـابي آنهـا و تهيـه        ٧

  گزارش نهائي 

٦  ٣  ٣  

        شناسايي اصول ثبت و تهيه گزارش اطلاعات آزمايشگاه   ٧-١

        شناسايي اصول ثبت و تهيه گزارش از تجهيزات آزمايشگاه   ٧-٢

ارور آزمايـشگاه  شناسايي اصول ثبت و تهيه گـزارش از انجـام مراحـل ك ـ           ٧-٣

  دريافت شير 

      

        شناسايي اصول تطابق شير خام دريافتي با ضوابط تائيد شده   ٧-٤

  ١٦  ٩  ٧ توانايي بكارگيري ضوابط ايمني و بهداشت كار در محيط كار   ٨

        ...)لباس كار و ‘ چكمه‘ دستكش (آشنايي با وسايل حفاظت فردي   ٨-١

ين انسان و دام و طرق سرايت و علائم آن          آشنايي با بيماريهاي مشترك ب      ٨-٢

  و طريقه پيشگيري فردي از آن و بهداشت وايمني فردي 

      

        آشنايي با جعبه كمكهاي اوليه   ٨-٣

  

  

 



 ٥

  كارور آزمايشگاه دريافت شير خام: ام شغلن
 اهداف و ريزبرنامه درسي 

 زمان آموزش
 شرح شماره

 جمع عملي نظري

        يجاد كننده آلودگي ثانويه آشنايي با عوامل ا  ٨-٤

        ...) لباس و– پوست - ناخن-مو(شناسايي اصول رعايت بهداشت فردي   ٨-٥

        شناسايي اصول بهداشت شير خام   ٨-٦

        شناخت بهداشت دام   -

        شناخت مسائل بهداشتي ابزار وتجهيزات ظروف حمل ونقل شير خام   -

         نشاني شناسايي اصول كار با كپسول آتش  ٨-٧

  
  
  
  
  
  

  

 



 ٦

  كارور آزمايشگاه دريافت شير خام :نام شغل                                          

     مواد و وسايل رسانه اي ، ابزار، ات فهرست استاندارد تجهيز

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

     UVلامپ   ١

      هود مخصوص ميكروبي  ٢

       ليتري٢٠دستگاه آب مقطر گيري   ٣

      ترازو   ٤

٥  PH شيشه اي متر      

      بن ماري   ٦

      يخچال و فريزر   ٧

      فور يا آون   ٨

       درجه سانتي گراد٣٧-٤٥اتو كلاو   ٩

      انواع دماهاي مورد نيازانكوباتور يا گرمخانه   ١٠

      كلني كانتر   ١١

       نوري– الكترونيكي ميكروسكوپ  ١٢

      برقيهيتر   ١٣

      مغناطيسيهم زن   ١٤

      رقيحشره كش ب  ١٥

      شعله تك شعله  ١٦

       سي سي١٠٠ و ٢٠٠مزور   ١٧

       سي سي٥٠ و ٥٠٠انواع ارلن   ١٨

       پلاستيكي–انواع پليت شيشه اي   ١٩

       سي سي٥-٢٠انواع لوله هاي آزمايش   ٢٠

      درهام شيشه اي  ٢١

      لام شيشه اي براي ميكروسكوپ  ٢٢

      لامل شيشه اي براي ميكروسكوپ  ٢٣

       سي سي١-١٠پيپت انواع   ٢٤

  
  

 

 



 ٧

  كارور آزمايشگاه دريافت شير خام :                                         نام شغل 

     مواد و وسايل رسانه اي ،ابزار ، فهرست استاندارد تجهيزات 

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      سرنگ سمپلر   ٢٥
      انواع قاشقك در سايزهاي مختلف قابل استريل  ٢٦
      كاردك فلزي  ٢٧
      پنس يا انبر فلزي  ٢٨
      چاقو سايز متوسط  ٢٩
      گيره مخصوص ارلن  ٣٠
      سه پايه مخصوص شعله تكي  ٣١
      توري نسوز  ٣٢
      مثلث نسوز معمولي  ٣٣
      لوله شور سايز كوچك و متوسط  ٣٤
      اسكاپل فلزي  ٣٥
      جاي استريل پليت فلزي  ٣٦
      جاي استريل پيپت فلزي  ٣٧
      جالوله اي فلزي  ٣٨
      جك مخصوص آزمايشگاه  ٣٩
      سبدهاي آزمايشگاه فلزي  ٤٠
      پور آر   ٤١
      كرنومتر   ٤٢
      چراغ الكلي  ٤٣
      پولي شيشه اي  ٤٤
      هاون چيني  ٤٥
      ذره بين كلني كانتر  ٤٦

  
  

 

 



 ٨

  كارور آزمايشگاه دريافت شير خام :                                         نام شغل 

     مواد و وسايل رسانه اي ،ابزار ، فهرست استاندارد تجهيزات 

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

      انواع پي ست پلاستيكي  ٤٧
      ظروف رنگ آميزي لعابي  ٤٨
      انس حلقه اي و سوزني  ٤٩
      جار ميكروبي  ٥٠
      پمپ تخليه هوا  ٥١
      يصافي باكتريولوژ  ٥٢
      پيپت اتوماتيك  ٥٣
      قيچي بزرگ فلزي  ٥٤
       برگ١٠٠دفتر   ٥٥
      خودكار   ٥٦
      ترمومتر لوله اي  ٥٧
      چراغ مخصوص مطالعه  ٥٨
      بورس مخصوص شستشو  ٥٩
      همزن استيل  ٦٠
      ملاقه استيل  ٦١
      ظروف نمونه برداري شيشه اي و پلاستيكي  ٦٢
      پيپت در انواع سايزها  ٦٣
      انوع محلولهاي شوينده ضدعفوني كننده  ٦٤
      اتيليكالكل  ٦٥
     مخصوص توزينكاغذ   ٦٦
     نسوزپنبه   ٦٧
     آلومينيومفويل   ٦٨

  
  

 

 



 ٩

  كارور آزمايشگاه دريافت شير خام :                                         نام شغل 

      مواد و وسايل رسانه اي،ابزار ، فهرست استاندارد تجهيزات 

  شماره  تعداد   مشخصات فني  رديف

     رينگر  ٦٩
     فيزيولوژيسرم   ٧٠
     نوترينت آگارمحيط كشت   ٧١
     سابرودكستروزآگارمحيط كشت   ٧٢
     برليانت گرين براثمحيط كشت   ٧٣
     بردپاركر آگارمحيط كشت   ٧٤
     ١/٠-٠٠٠٠١/٠رقت هاي مواد غذايي  ٧٥
      آزمايشگاهمخصوص رنگ آميزيكريستال ويوله   ٧٦
      مخصوص رنگ آميزي آزمايشگاهلوگل  ٧٧
     مخصوص رنگ آميزي آزمايشگاهفوشين   ٧٨
     مقطرآب   ٧٩
      سفيدروپوش  ٨٠
     ايمنيعينك   ٨١
     ماسك   ٨٢
      بهداشتيدستكش  ٨٣
     اسيديمواد شوينده   ٨٤
      بازيمواد شوينده   ٨٥

 

 

 


