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  می رود فراگیران بعد از گذراندن این دوره بتوانند : ظارانت 

 ریبخش نظ

 .کند تعریف را مختلف دیدگاههای از کیفیت کنترل و کنترل-

 با سطوح مختلف استاندارد ها آشنا شود. -

 دهد.را توضیح  زوای و کدکس های استانداردفرق   -

 .دهد توضیح را آن نیازهای پیش و HACCP  ستمسی-

 را نام ببرد. HACCPسیستم  اجرایراحل م-

 توضیح دهد.را  CCPبه نقاط یم گیری جهت پی بردن استفاده از درخت تصمطرز -

 را توضیح دهد.( PDCAمفهوم چرخه کیفیت )-

 م های مدیریت ایمنی و کیفی را با یکدیگر مقایسه کند.د سیستبتوان-

 دهد. سلسله مراتب ارتقا سیستم کنترل کیفیت در جهان را توضیح-

 ( را توضیح دهد.TQMاصل سیستم مدیریت کیفیت جامع ) 8-

نمودار  ,هیستوگرام ,نمودار پارتو ,فلوچارت ,نمودار استخوان ماهی ,برگه های بازرسیترل کیفیت شامل: ابزار کن 0ند با بتوا-

 پراکنش و نمودار کنترل آشنا شود.

 غذایی پیاده کند. بتواند ابزارهای کنترل کیفیت را در یک کارخانه مواد -

 فیت تعیین کند.بتواند نوع همبستگی بین دو نمونه را در مسائل مختلف کنترل کی -

 فرق بین بهر و محموله را بداند.-

 آشنا شود. ردر آما یهای مرکزی و پراکندگ با انواع شاخص-

 رد.با توزیع پوآسون آشنا شده و بتواند در مسائل مختلف کنترل کیفیت آن را به کار گی-

 مختلف کنترل کیفیت آن را به کار گیرد.با توزیع نرمال آشنا شده و بتواند در مسائل -

 فرق نمونه گیری با جایگذاری و بدون جایگذاری را بداند.

 سیآموزشی واحد در اهداف

 



3 
 

 

 

 و فرق آن با توزیع نرمال را بداند و بتواند در حل مسائل از آن استفاده کند. tتوزیع -

 نجام دهد.میانگین ا برآورد بتواند تعداد نمونه را با استفاده از-

قایسه ملاک آزمون با اعداد بحرانی به حل مسائل بپردازد.فرضیه های آماری را نوشته و با استفاده از م-  

 انجام دهد. نسبت نقص ها در نمونه برآوردی از نسبت نقص در جامعه را با استفاده از-

 نجام دهد.ای پارامترهای توزیع دوجمله ای را ابرآورد فاصله ای بر-

 ( آشنا شده و در مسائل مختلف آن را به کار گیرد.cpشاخص قابلیت فرآیند )مفهوم با -

 ه آن ها را به کار گیرد.کیفیت محصول تولیدی در کارخانانواع نمودارهای کنترل آشنا شود و بتواند جهت کنترل -

 قادر به رسم نمودار کنترل میانگین و دامنه تغییرات باشد.-

 متعادل نمودار کنترل را فهمیده و دلیل آن ها را توضیح دهد.ای غیر وضعیت ه-

 شده و قادر به پیاده سازی آن در یک کارخانه مواد غذایی باشد. انحراف معیار آشنا وبا نمودار کنترل میانگین -

 ود کنترل و زمان استفاده از آن را بداند.مفهوم تعدیل حد-

 ف انحراف آشنا شود.با مفهوم قدرت نمودار کنترل در کش-

 .آشنا شده و علت استفاده از آن را توضیح دهددود هشدار با نمودار کنترل با ح-

 غییرات متحرک آشنا شود.با نمودار کنترل مقادیر انفرادی و نیز دامنه ت-

.ار گیردغذایی به ک یدی صنایعبا نمودارهای کنترل برای وصفی ها آشنا شده و بتواند آن ها را در یک واحد تول -  

 بخش عملی

 امتیاز دهد. به ویژگی های ظاهری نمونه های ماکارونی طبق استاندارد-

 .را اندازه گیری کند )مرحله اول( اکسترو خاکستر غیرمحلول در اسیدرطوبت،خ-

 مقادیر بدست آمده را با استاندارد مقایسه نماید.-

 اندازه گیری کند.را  pH و یتهخاکستر غیرمحلول در اسید )مرحله دوم(، اسید-

را در نمونه های ماکارونی انجام دهد. آزمون پخت، آزمون افت-  

حاصل از ماکارونی اندازه گیری نماید در آردرا گلوتن مرطوب و خشک -  
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 انجام برساند. تقطیر و تیتراسیون را به ,اندازه گیری پروتئین شامل مراحل هضم-

 محتوی پروتئین را احتساب نماید.-

 نمونه های پنیر را اندازه گیری نماید. pH اسیدیته و ,وبتطر-

را اندازه گیری نماید. ی لاکتوز نمونه های پنیرخاکستر را برای اندازه گیری فسفر آماده نموده و محتوا-  

 محتوی فسفر نمونه های پنیر را اندازه گیری نماید.-

 نماید. نمونه های پنیر را اندازه گیری نمک و چربی ,خاکستر تام -

 را مطابق دستور کار مربوطه انجام دهد. نمونه های روغن اندیس اسیدی و رطوبت، پراکسید-

 نمونه های روغن را اندازه گیری نماید. رفراکسیون و اندیس صابونی، یدی-

 نمونه های روغن را اندازه گیری نماید. دانسیته و نقطه ذوب-

را انجام دهد و خلوص روغن ها را  روغن زیتونو   هالفن(، روغن سویا )ریچارد(آزمایش تشخیص روغن کنجد، روغن پنبه دانه )-

 بررسی کند.

 های آب میوه را بررسی کند. بسته بندی نمونهو  مشخصات ظاهری، حسی-

 را بدست آورد. گوشت میوه و Cویتامین  میزان درصد پری ظرف،-

 یری نماید.نمونه ها را اندازه گ د سولفورو درریو انید ، اسیدیته، و عصاره خشکpHدرصد قند )بریکس(، --
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 بحث در کلاس-

  پرسش و پاسخ-

 کار عملی-

 انجام پروژه-

                      

 

 بخش نظری:

 نمره 5میان ترم: 

       نمره 65رم: پایان ت

 بخش عملی:

 نمره 5: نگارش گزارش کار -همکاری و نظم و ترتیب -جام کار در آزمایشگاهچگونگی ان

 نمره 65: ترم انپای

 61: برای این درس  حداقل نمره قبولی

 خش نظری()ب ساعته 2جلسه  0تعداد ساعات مجاز غیبت برای این واحد درسی :  

 اعته )بخش عملی(س 4 جلسه 2

 

 

 نکنترل کیفیت آماری دکتر کاظم نقندریا-

 زمینه های مورد آزموناستانداردهای ملی ایران در -
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