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  انتظار می رود فراگیران بعد از گذراندن این دوره بتوانند : 

 ریبخش نظ

 -.را انجام دهد( احتمالی، غیر احتمالی طبق بندی انواع نمونه گیری )نمونه گیری-

 دطبقه بندی نمای را یانواع نمونه گیری احتمالی و غیر احتمال-

 درا بدانتمایعا ه گیری از مواد جامد ونل نمولعمدستورا-

 .را بداند هفرق بهر و محمول-

 بداند  و بازرسی کمی را یبازرسی وصف تفاوت

 دنرا بداابازرسی ه استفاه از توزیع پواسون و بینومینال در طریقه-

 گیری را بداند. های مختلف نمونه حطربتواند تفاوت -

 پاسخ آن در برابر تغییر در عدد پذیرش و تعداد نمونه را شرح دهد. منحنی مشخصه عملکرد را رسم کرده و -

 آشنا شود. OCدانشجو با مشخصات منحنی -

 ینه را حل نماید.ائل مختلف در این زمبتواند مس وه و تولید کننده آشنا شد صرف کنندهبا ریسک م-

 بار نمونه گیری را برای ریسک تولید کننده و مصرف کننده مشخص ارائه دهد. 1طرح های -

 ود.شم بتواند طرح هایی را ارائه دهد که هم رضایت تولید کننده و هم رضایت مصرف کننده فراه-

دهد. ری برای ریسک های تولید کننده و مصرف کننده معین را ارائهنمونه گیطرح های -  

 را برای طرح های جفت نمونه گیری رسم کند. OCمنحنی -

 یسک های تولید کننده و مصرف کننده معین را تهیه نمایدنمونه گیری برای ر رباونه گیری و چند طرح های جفت نم -

 ( آشنا شده و بتواند در مسائل مختلف آن را به کار گیرد.AOQشده )با مفهوم متوسط کیفیت خروجی آشنا -

 گیرد. ر مسائل مختلف بکارده و آن را دآشنا ش ATIبا مفهوم -

 ( آشنا شده و در مسائل مختلف آن را به کار گیرد.ASNبا مفهوم متوسط تعداد نمونه )-

 لف از آن استفاده نماید.آشنا شده و بتواند در مسائل مخت MIL-STD-105Eا استاندارد ب -

 سیآموزشی واحد در اهداف
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 د کننده تعیین کند.ه ای مناسب را با توجه به شروط توافقی بین مصرف کننده و تولیروی MIL-STD-105Eباتوجه به استاندارد -

 خاب نماید.رومیگ آشنا شده و طرح مناسب را در این زمینه انت -با طرح های نمونه گیری داج-

 رت لزوم یک طرح مناسب را پیاده نماید.ی آشنا شده و بتواند در صوح های نمونه گیری زنجیره ابا طر -

 ا شود.با تعریف و مفاهیم مطرح در ارزیابی حسی آشن-

 دهد. ه و توضیحهمیدرا را فنده گنصول گرا و مصرف کفرق تست های مح-

 دهد.شرح را  ف کننده گرای محصول گرا و مصردر هر کدام از تست هااستفاده مورد انواع آزمون های -

 بخش عملی:

 های عسل را بررسی کند. و بسته بندی نمونه مشخصات ظاهری -

 را بر روی نمونه ها انجام دهد. pH و تشخیص دیاستاز، متیل فورفورال، اسیدیتهرطوبت،  آزمون های-

 ر بدست آمده را با استاندارد مقایسه نماید.ادیمق-

 های عسل را اندازه گیری نماید. ارز نمونهمیزان ساک و نیز قند قبل و بعد از هیدرولیز -

 د مقایسه نماید.مقادیر بدست آمده را با استاندار-

 استفاده از پلاریمتر در نمونه های عسل اندازه گیری نماید. را با انحراف نور پلاریزه و نیز نسبت فروکتوز به گلوکز -

 نماید. مقادیر بدست آمده را با استاندارد مقایسه-

را در نمونه های کنسرو  رطوبتو  سته بندی نمونه، پری ظرف،وزن آبکش، مقاومت لاک، خوردگی لاکمشخصات ظاهری و ب-

 .مختلف اندازه گیری نماید

 تاندارد مقایسه نماید.مقادیر بدست آمده را با اس-

 و را اندازه گیری نماید.نمونه های کنسر pH و نمک، خاکستر، اسیدیته-

 نماید. ده را با استاندارد مقایسهمقادیر بدست آم-

 سوسیس و کالباس را اندازه گیری نماید.نمونه های  ازت فرارو میزان  نیتریت ،مشخصات ظاهری، حسی، بسته بندی -

 مقادیر بدست آمده را با استاندارد مقایسه نماید. -

 محتوای نشاسته و چربی نمونه های سوسیس و کالباس را اندازه گیری نماید.-

 قادیر بدست آمده را با استاندارد مقایسه نماید.م-
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 بخش عملی:
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 نکنترل کیفیت آماری دکتر کاظم نقندریا-

 زمینه های مورد آزموناستانداردهای ملی ایران در -
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 جو شیوه ارزیابی دانش

 

 منابع آموزشی

 

 برای مطالعه بیشتر منابع آموزشی
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