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 به نام خدا

 آشنایی با سازمان ملی استاندارد ایران

 ایران، صنعتی  و تحقیقات استاندارد  مؤسسۀ   مقررات و قوانین اصلاح  قانون 3 مادۀ یک بند موجب به سازمان ملی استانداردایران  

سمی  مرجع تنها 1371ماه بهمن مصوب  ست  کشور  ر شر  و تدوین تعیین، که وظیفۀ ا سمی( ایران   ن ستانداردهای ملی )ر  به را ا

 .دارد عهده

ستاندارد در حوزه  سیون تدوین ا سازمان     های مختلف در کمی سان  شنا سات    صاحب  ،های فنی مرکب از کار س نظران مراکز و مؤ

شرایط تولیدی،       علمی، پژوهشی، تولیدی و اقتصادی آگاه و مرتبط انجام می   شود و کوششی همگام با مصالح ملی و با توجه به 

کنندگان،  صتتتاحبان ح  و نفع، شتتتامد تولیدکنندگان، مصتتترف ۀفناوری و تجاری استتتت که از مشتتتارکت آگاهانه و منصتتتفان

نویس  شتتودپ پی دولتی حاصتتد میهای دولتی و غیران، مراکز علمی و تخصتتصتتی، نهادها، ستتازمانکنندگصتتادرکنندگان و وارد

شتتود و پس از دریافت  های مربوط ارستتام میکمیستتیون نفع و اعضتتایملی ایران برای نظرخواهی به مراجع ذی استتتانداردهای

ستاندارد ملی )رسمی( ایران چاپ و    ،تصویب ملی مرتبط با آن رشته طرح و در صورت    ۀنظرها و پیشنهادها در کمیت  به عنوان ا

 شودپمنتشر می

ستانداردهایی پی  سازمان      نویس ا سات و  س شده تهیه می    صلاح ذیمند و های علاقهکه مؤ ضوابط تعیین  کنند  نیز با رعایت 

دپ بدین ترتیب، شتتتوچاپ و منتشتتتر می ملی ایران بررستتتی و درصتتتورت تصتتتویب، به عنوان استتتتاندارد ،درکمیته ملی طرح

ملی استاندارد مربوط که ۀتدوین و در کمیت 5 رۀاستاندارد ملی ایران شما مقررات شود که بر اساس ملی تلقی می استانداردهایی

 به تصویب رسیده باشدپ شودتشكید میایران استاندارد  در سازمان ملی

و   2(IEC) المللی الكتروتكنیک،کمیسیون بین ISO(1(تانداردالمللی اس ایران از اعضای اصلی سازمان بین   د سازمان ملی استاندار  

سی قانونی   المللی اندازهسازمان بین  ست و به عنوان تنها رابط  OIML3)(شنا سیون کدکس غذایی  4ا شور   CAC(5(کمی در ک

آخرین های خاص کشتتور، از کندپ در تدوین استتتانداردهایملی ایران ضتتمن تتتتتتتوجه به شتترایط کلی و نیازمندی  فعالیت می

 شودپگیری میالمللی بهرههای علمی، فنی و صنعتی جهان و استانداردهای بینپیشرفت

و  کنندگان، حفظ سلامتبینی شده در قانون، برای حمایت از مصرف  تواند با رعایت موازین پی سازمان ملی استاندارد ایران می  

محیطی و اقتصتتتادی، اجرای بعضتتتی از ات زیستتتتایمنی فردی و عمومی، حصتتتوم اطمینان از کیفیت محصتتتولات و ملاحظ

ستاندارد، اجباری          شورای عالی ا صویب  شور و/یا اقلام وارداتی، با ت صولات تولیدی داخد ک ستانداردهای ملی ایران را برای مح  ا

ی و المللی برای محصتتتولات کشتتتور، اجرای استتتتاندارد کالاهای صتتتادراتتواند به منظور حفظ بازارهای بینپ ستتتازمان میکند

ستفاده  بخشیدن پ همچنین برای اطمینان کند بندی آن را اجباریدرجه سازمان به ا سسات فعام در   کنندگان از خدمات  ها و مؤ

شگاه  مدیریت کیفیت و مدیریت زیست  هایسیستم   مشاوره، آموزش، بازرسی، ممیزی و صدورگواهی     ۀزمین ها و محیطی، آزمای

سنجی   سیون )کمراکز وا سن   (الیبرا ستاندارد این  سازمان ملی ج ، وساید  سازمان ا ساس ضوابط نظام       گونه  ها و مؤسسات را بر ا

صلاحیت ایران ارزیابی می  صلاحیت به آن    تأیید  شرایط لازم، گواهینامۀ تأیید  صورت احراز  ا هها اعطا و بر عملكرد آنکند و در 

ستگاه بین  سنج ، ت     المللی نظارت میكندپ ترویج د ساید  سنجی و عیین عیار فلزات گرانبها و انجام تحقیقات کاربردی یكاها، وا

 پاست سازمانملی ایران از دیگر وظایف این  برای ارتقای سطح استانداردهای

                                                 
1- International Organization for Standardization 

2- International Electrotechnical Commission 

3- International Organization for Legal Metrology (Organisation Internationale de Metrologie Legals) 

4-Contact point 

5- Codex Alimentarius Commission  
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 گفتارپیش

ی اصولی و مدون در زمینه محصولات )کالا / هایكی از مهمترین وظایف سازمان ملی استاندارد ایران، آموزش

ها ی آموزشی می باشدپ بخشی از این آموزشهااز طری  برگزاری دوره خدمات ( مشموم استاندارد اجباری

ی همكار سازمان می باشد که برگزاری این هاشامد کارآموزی مدیران کنترم کیفیت و کارشناسان آزمایشگاه

ویه ی همكار و پژوهشگاه استاندارد انجام می شودپ برای ایجاد وحدت رها، آزمایشگاههااز طری  استان هادوره

در مراکز مختلف به منظور ارتقاء کیفیت آموزش مخاطبین مورد نظر،  هاو هماهنگی در نحوه برگزاری این دوره

دفتر آموزش و ترویج استاندارد با همكاری پژوهشگاه استاندارد، در راستای استاندارد سازی فرآیند کارآموزی، 

زی در زمینه محصولات مشموم استاندارد اجباری نموده اقدام به تدوین برنامه مدونی برای انجام فرآیند کارآمو

 استپ 

در این راستا، جزوه حاضر جهت یک پارچه نمودن فرآیند کارآموزی و به منظور یكسان سازی محتوای آموزشی 

 ی کارآموزی در کد کشور تهیه و در اختیار کارآموزان قرار داده شده استپهادوره

م تقاضا می گردد، در صورت وجود نقطه نظرات و پیشنهادات در جهت از مدرسین گرامی و فراگیران محتر

تماس حاصد نموده و یا از طری  پست  021-88879469ارتقاء کیفیت آموزشی مربوطه با شماره تلفن 

ب غربی میدان ونک شماره و آدرس تهران، ضلع جنو isiri.amozesh.qc@gmail.comالكترونیكی 

 پاقدام فرماییدپ از بذم عنایتی که می فرمایید سپاسگزاریم 14155-6139صندوق پستی  2592

 

mailto:isiri.amozesh.qc@gmail.com
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 محتوای دوره کارآموزی
 

  عنوان دوره کارآموزی:

 میكروبیولوژی سس مایونز و سس سالاد

 

 گروه مخاطب:

های گاهآزمایش کارشناسان ها، مدیران کنترم کیفیت واحدهای تولیدی وکارشناسان ادارات کد استاندارد استان

 همكار 
 

 کارآموزی:هدف از برگزاری دوره 

های میكروبیولوژی سس مایونز و سس سالاد بر اساس هدف از برگزاری این دوره کارآموزی آشنایی با آزمون

 گیرد:باشد و موارد زیر را در برمیمی 2965استانداردهای ملی ایران 

 های بهینه و جدید آزمایشگاهی آشنایی روش -1

 مایونز و سس سالادیكسان سازی رویه آزمایشگاه  میكروبیولوژی سس  -2

 هاو اعتماد به نتایج حاصله از آزمون در آزمایشگاه هااطمینان از عملكرد صحیح آزمایشگاه -3

 های میكروبیولوژی سس مایونز و سس سالادارتقا سطح آگاهی و ایجاد مهارت در زمینه انجام آزمون -4

 9899لی ایران آشنایی با الزامات فنی آزمایشگاه میكروبیولوژی بر اساس استاندارد م -5

 

ی آموزشی گیرندگان پس از طی دوره:هاتوانایی  

 ی مورد نیازهاسازی محیط کشتروش تهیه و سترون -

 سازی وساید مورد نیازسازی و سترونروش آماده -

 روش آلودگی زدایی مواد مصرفی و وساید- -

 نحوه استفاده صحیح از تجهیزات مورد نیاز در آزمایشگاه -

 ری از استانداردهای مرتبطروش بكارگی -

 روش اجرای آزمون طب  استاندارد -

 هاشناسایی و تعیین هویت باکتری -
 

 پیش نیاز:

جزوه آموزشی در خصوص نقاط بحرانی پپپپپپ 



 ه
 

آموزشی:رئوس مطالب   

منبع/ 

 استانداردها

 اجراکننده
مدت آموزش 

 ردیف رئوس مطالب محتوای آموزشی )ساعت(

 تئوری عملی مدرس کارآموز

جزوه آموزشی و 

استاندارد ملی 

 9899ایران 

 *  1 

 آشنایی با وساید مورد نیاز

 آشنایی با اصوم آزمایشگاهی

ی مختلف هاآشنایی با قسمت

 میكروبیولوژیآزمایشگاه 

آشنایی با الزامات فنی 

 آزمایشگاه میكروبیولوژی
1 

استانداردهای 

 2965ملی ایران 

 9899و 

* * 5/0  5/0  

روش تهیه محیط کشت مرتبط با 

سس مایونز و سس سالاد و اتوکلاو 

 هاکردن محیط

آشنایی با روش تهیه 

های مورد محیط کشت

 سازینیاز و روش سترون

2 

استاندارد ملی 

 9899ایران 
* * 5/0  5/0  

سازی سازی و سترونروش آماده

 وساید مورد نیاز

سازی وساید مورد آماده

سازی نیاز و روش سترون

 وساید

3 

جزوه آموزشی و  

استاندارد ملی 

 2965ایران 

 

 *  5/0  

هدف و دامنه کاربرد، مواد و 

های مورد نیاز جهت انجام دستگاه

 آزمون

آشنایی با استاندارد 

 آزمون روش
4 

جزوه آموزشی و  

استاندارد ملی 

 2965ایران 

 

 *  1 
آشنایی با باکتریهای احتمالی موجود 

 در سس مایونز و سس سالاد

های آشنایی با شاخص

میكروبی و حدود مجاز 

آنها در سس مایونز و 

 سس سالاد

5 

جزوه آموزشی و 

استاندارد ملی 

 2965ایران 
 

* * 5/0  5/0  
ها اولیه و سایر رقتتهیه سوسپانسیون 

 کننده مناسببا استفاده از رقی 

سازی نمونه  روش آماده

 در آزمایشگاه
6 

جزوه آموزشی و 

استاندارد ملی 

 2965ایران 

* * 1 1 

استفاده از سوسپانسیون اولیه و یا 

های مورد نیاز در پلیت، برای رقت

 شمارش

استفاده از سوسپانسیون اولیه و یا 

های حاوی نیاز در لولههای مورد رقت

 محیط کشت مناسب برای جستجو

روش شمارش و 

 جستجوی باکتریها
7 

جزوه آموزشی و 

استانداردهای 

 2965ملی ایران 

 

 *  5/0  
گذاری در دما و زمان مناسب گرمخانه

 های مورد نظربر حسب باکتری
 8 گذاریگرمخانه



 و

 

منبع/ 

 استانداردها

 اجراکننده
مدت آموزش 

 )ساعت(
 ردیف رئوس مطالب محتوای آموزشی

 تئوری عملی مدرس کارآموز

جزوه آموزشی و 

استانداردهای 

 2965ملی ایران 

* * 1 1 

بررسی و نحوه شمارش و محاسبه  

 گذاریها پس از گرمخانهکلنی

 هاتعیین وجود یا عدم وجود باکتری-

 

تشخیص و  شمارش 

 هاکلنی
9 

جزوه آموزشی و 

استانداردهای 

 2965ملی ایران 

 * 1 1 
نحوه تفسیر، بررسی نتایج و 

 دهیگزارش
 10 تفسیر نتایج

 روز دو مدت دوره: 

 

 سایر استانداردها و منابع: 

 اصوم کلی بهداشت در مواد غذایی -یین کار آ:  1836استاندارد ملی ایران  -

برداری برای نمونههای روش -: میكروبیولوژی زنجیره مواد غذایی20834استاندارد ملی ایران  -

 های میكروب شناسیآزمون

 

 نحوه برگزاری آزمون: 

 

 تئوری عملی 

* * 
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 میکروبیولوژی سس مایونز و سس سالادکارآموزی دوره  جزوه

 

  :  تهیه کننده

 داورزنی ساره

 

 

 

 گروه پژوهشی:

 گروه پژوهشی میكروبیولوژی 

 به سفارش دفتر آموزش و ترویج استاندارد

 

 

  

  

 منابع و مآخذ:

 های آزمونها و روشویژگی -: میكروبیولوژی سس مایونز و سس سالاد  2965استاندارد ملی ایران -1

 راهنمای الزامات کلی برای آزمون –: میكروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام 9899استاندارد ملی ایران -2

 تالیف : مهرنوش تنگستانی -آزمایشگاه میكروبیولوژی عمومی-3

 1389ادپ استاندارد و استاندارد کردن، چاپ اوم، موسسه دان  پارسیان، دیگانه، مهر -4
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 فهرست

 صفحه عنوان

 استاندارد پژوهشگاه با آشنایی

 گفتار پی 

 محتوای دوره کارآموزی

 ب

 ج

 د

 ز میكروبیولوژی سس مایونز و سس سالادجزوه کارآموزی 

 ط مقدمه

 هدف   1

 استانداردهای ملی ایران  2

 اصوم اولیه کار در آزمایشگاه میكروبیولوژی  3

1 

1 

2 

 19 ی آزمون میكروبیولوژی هاروش 4

 20  ی رقی  کنندههای کشت و محلومهامحیط  5

 20 آماده سازی نمونه  6

 20 روش آزمون  7

 24 پیوست الف انواع استاندارد

 26 یتفمفاهیم مورد استفاده در کنترم کیپیوست ب 

 27 پیوست پ اطلاعاتی

های انواع سس مایونز و سس سالاد طب  نقایص بحرانی، عمده و جزئی آزمونپیوست ت 

   2695استاندارد ملی ایران شماره 
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 ط

 

 

 مقدمه

 

س، مایع غلیظی است که برای طعم و مزه دادن به انواع غذاها، سالاد یا جذاب نمودن ظاهر غذا به کار س

شود و به طور سرد درست می خردمو  سرکه، روغن زیتون، تخم مرغرودپ سس مایونز و یا سس سفید از می

شود، خواص حسی ما را تغییر یا تشدید زمانی که سس به مواد غذایی اضافه می گیردمورد استفاده قرار می

 پهای سرد، به عنوان چاشنی غذا و سالاد استکاربرد سس مایونز و انواع سس پنمایدمی

 

 

 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%AE%D9%85_%D9%85%D8%B1%D8%BA
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B1%D9%88%D8%BA%D9%86_%D8%B2%DB%8C%D8%AA%D9%88%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%B1%DA%A9%D9%87
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AE%D8%B1%D8%AF%D9%84
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 میکروبیولوژی سس مایونز و سس سالادجزوه دوره کارآموزی  

 هدف   1

بر اساس  سس مایونز و سس سالادی آزمون میكروبیولوژی هاآشنایی با روش کارآموزیجزوه هدف از تدوین این 

 پباشدمی 2965استاندارد ملی ایران شماره 

 

و نیز استاندارد ملی ایران شود کارآموزان این دوره با الزامات آزمایشگاهی میكروبیولوژی توصیه می -1یادآوری

 باشندپآشنایی داشته  2946و  8663، 10899 ،2965شماره 

 

ها توسط افراد با شود آزمونبه منظور رعایت نكات ایمنی و سلامت کارکنان آزمایشگاه، توصیه می -2یادآوری 

ای های حرفهمهارتداشتن  انجام شود وهای میكروبیولوژیكی روش خصوصدرتجربه، متخصص و آموزش دیده 

 الزامی استپ سطح مقدماتی درمیكروبیولوژی 

 

 استانداردهای ملی ایران   2

 باشند:به شرح ذید مید سس مایونز و سس سالای  میكروبیولوژی هااستانداردهای ملی ایران در ارتباط با آزمون
 لیست استانداردهای میکروبیولوژی سس مایونز و سس سالاد -1جدول 

 شماره استاندارد عنوان استاندارد ردیف

روش جستجو و شمارش اشریشیاکلی با استفاده  -میكروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام 1

  از روش بیشترین تعداد احتمالی

2946 

 -1قسمت -هاروش جامع برای شمارش میكروارگانیسم-زنجیره غذایی میكروبیولوژی  2

 درجه سانتی گراد با استفاده از روش کشت آمیخته30شمارش کلنی در 

1-5272 

آماده سازی ،ساخت ،ذخیره سازی و آزمون -میكروبیولوژی مواد غذایی ،خوراک دام و آب  3

 ی کشتهاعملكرد محیط

8663 

-و مخمرها هاروش جامع برای شمارش کپک-میكروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام  4

از  یا کمتر بیشتر )Wa( ی با فعالیت آبیهاروش شمارش کلنی در فرآورده-قسمت اوم 

95/0   

10899 
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 اصول اولیه کار در آزمایشگاه میکروبیولوژی  3

در این محیط لازم است یكسری اصوم اولیه مورد توجه قرار گیردپ    با ورود به آزمایشگاه میكروبیولوژی و آغاز کار  

به ایمنی محیط و ابزار         نده بوده و برخی نیز  مای  کن به ایمنی فرد آز عد مربوط  بخشتتتی از این اصتتتوم و قوا

 باشدپآزمایشگاه مربوط می

 

 فضای آزمایشگاه 3-1

 فضای عمومی باشدپ وها، آزمون دارای سه محد جداگانه برای نمونه آزمایشگاه باید
 

 فضای مربوط به نمونه و آزمون 1 -3-1

 های زیرلازم است:باتوجه به شرایط خوب آزمایشگاهی داشتن فضاهای جداگانه برای بخ 

 هاانبارش نمونه  دریافت و 

 ها(گانیسمتعداد زیاد میكروار حاوی  پودری هایخام )مانند: فرآورده برای مواد اًخصوص  به  هانمونه  سازیآماده 

 هاگذاری میكروارگانیسمشامد گرمخانه )ازسوسپانسیون اولیه( ها آزمون نمونه 

 های بیماریزای احتمالیآزمون میكروارگانیسم 

 هانگهداری سویه مرجع و سایر سویه 

 های کشت و وسایدسازی محیطسترون سازی وآماده 

 های کشت و واکنشگرهاانبارش محیط 

  موادغذاییآزمون سترونی 

 آلودگی زدایی 

 سایر تجهیزات ای وو تمیزکردن وساید شیشه شستشو 

 هاها، اتاقها، قفسهانبارش موادشیمیایی مخاطره آمیز، ترجیحاً نگهداری درکابینت 

 
 فضای عمومی 3-1-2

 شود:فضاهای جداگانه برای موارد زیر توصیه می

 ورودی، راهرو، راه پله وآسانسور 

  مانند دبیرخانه، دفترکار و اتاق مستندسازی(فضای اداری( 

 رختكن و سرویسهای بهداشتی 

 اتاق بایگانی 

 انبار 

 اتاق استراحت 

 بهداشت کارکنان 3-2
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ها، محیطهای کشت و خطر عفونت کارکنان اقدامات بهداشتی زیر باید انجام  به منظور پیشگیری از آلودگی نمونه 

 شود:

  در محیط آزمایشگاه و کف  مخصوص استفاده از لباس 

 ترجیحاً کوتاه نگهداشتن و ها را تمیز ناخن 

 هنگام کار در آزمایشگاه ازصحبت کردن خودداری شود 

 از خوردن و آشامیدن در آزمایشگاه خودداری شود 

 باشدکشیدن پیپت با دهان ممنوع می 

 وسایل و تجهیزات 3-3

وساید  و تجهیزات تمیز و در محد مناسب نگهداری   یکلیه شود مطاب  با شرایط خوب آزمایشگاهی،توصیه می

صورت لزوم در طی            شوندپ  صدی  و در شرایط لازم برای کار ت شتن  ساید از نظر دا ست و ستفاده بهتر ا پی  از ا

 استفاده، عملكرد آن پای  شودپ

چنین وساید زیر  و هم 9899از وساید معموم در آزمایشگاه میكروبیولوژی مطاب  با استاندارد ملی ایران شماره      

 استفاده شود:
 لیست تجهیزات مورد نیاز  -2جدول 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 ایشیشه وسایل

 باشدپدی  و غیره مییدار، انواع لوله آزمای ، پترای درپیچپت، ارلن، ظروف شیشهشامد انواع پی 

 

 نام تجهیزات ردیف

 ای آزمایشگاهیانواع ظروف شیشه 1

 اتوکلاو 2

 انكوباتور 3

 بن ماری 4

 ترازو 5

 شمارش گر کلنی 6

 فور  7

 مخلوط کن خردکن و  همگن کننده، 8

 میكروسكوپ 9

10 pH  متر 
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 فور یا آون

ها به وستتیلۀ را برای از بین بردن میكروارگانیستتم C 180°تا C 160°آون اتاقكی استتت که قابلیتت یبیت دمای

 ایسازی تجهیزات مقاوم به حرارت خشک مانند وساید فلزی و شیشه   آون فقط برای سترون  داردپحرارت خشک  

ستفاده می  شودپ پی  از سترون         شودپ از آون برای سترون  ا ستفاده ن سازی،  سازی وساید لاستیكی و پلاستیكی ا

 h1د برای حداقد ستتتازی بایروند ستتتترون ای را تمیزکنید و در آون قرار دهیدپهمه وستتتاید فلزی وشتتتیشتتته

 یا ترکیب معادلی از دما/ زمان ادامه یابدپ C˚10± C˚170دردمای

ها ای بهتراست پی  از خارج کردن از آون، آنسازی، به منظور پیشگیری از شكستن وساید شیشهپس از سترون

 را خنک کنیدپ

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 اتوکلاو
ایجتاد نمایتد کته ایتن درجته حترارت در        C121° اشتباع شتده را بتا حترارت     این دستگاه قادر استت بختار آب  

هتا  آنهتا شتده و تقریبتا باعت        هتا و توانتد موجتب تخریتب ستاختمان میكتروب     شرایط بخار ایجاد شده متی 

ابتتزار پزشتتكی و  استتترید کتتردنبتترای اتتتوکلاو هتتای شتتناخته شتتده شتتودپ  نتتابودی تمتتام میكروارگانیستتم 

در دمتتای  ،بتر استاس استتاندارد    کتار بترد داردپ  آزمایشتگاهی در فشتار و دمتای بتالا و بتا استتفاده از بختتار آب       

C0 121  ، گیرنتتد کتتد متتی دقیقتته، تحتتت فرآینتتد استریلیزاستتیون قتترار  15ابتتزارآلات بایتتد حتتداقد بتته متتدت

 ایوسایل شیشه - 1شکل

 

 

 فور یا آون - 2شکل

 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%B1%DB%8C%D9%84%DB%8C%D8%B2%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D9%88%D9%86
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تتا پایتان کتار سیستتم، مجمتوع سته        1شتروع کتار(   (از فشتار دادن دکمته   دستتگاه اتتوکلاو  متدت زمتان کتار    

 پاست 4)زمان خشک شدن( و 3 ، )زمان استریلیزاسیون(2زمان )زمان اولیه(

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 انکوباتور

میكروبیا  هاسلومهای زنده مانند برای کشت و رشد دادن نمونهاست که بندی شده  عای  اتاقک انكوباتور شامد

مجاز  دما با حداکثر خطای یكنواخت توزیعیدمایی یابت و  نگهداری این دستگاه دارای قابلیتپ رودبه کار می ها

که درجه حرارت مناسب رشد، تكثیر و تشكید  .های آزمون استدر روش شده دمایی تعیین در مقدار نوسانات

( در دار CO2دار، نواع انكوباتورهای آزمایشگاهی )معمولی، شیكردار، یخچامو در ا کندکلنی را فراهم می

 سلولی کاربرد اساسی داردپ  بیولوژیو  میكرو بیولوژی هایازمایشگاه
 

 

 

 

 

 

 
 

 

                                                 
1 - Start 
2 - Preheating Time 
3 - Sterilization Time 
4 - Drying Time 

 انکوباتور -4شکل 

 

 اتوکلاو -3شکل 

 

http://www.elsapa.ir/group/65/%D8%A7%D8%AA%D9%88%DA%A9%D9%84%D8%A7%D9%88
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%84%D9%88%D9%84
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%84%D9%88%D9%84
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%84%D9%88%D9%84
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%DB%8C%DA%A9%D8%B1%D9%88%D8%A8
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%DB%8C%DA%A9%D8%B1%D9%88%D8%A8
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%DB%8C%DA%A9%D8%B1%D9%88%D8%A8
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%DB%8C%D9%88%D9%84%D9%88%DA%98%DB%8C
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 میکروسکوپ

اصوم کلی در تمامی انواع  معنی کوچک و سكوپ، به معنی دیدن، گرفته شده استپ ونانی میكرو بهه یاز دو واژ

باشد که هرچقدر طوم های متفاوت از چندین عتتدسی محدب میاساس عبور نور با طوم موج ربها میكروسكوپ

تر باشد قدرت تفكیک و یا جتتداکنندگی آن میكروسكوپ بیشتر موج نور به کار رفته در میكروسكوپ مزبور کوتاه

  فلورسنس تجهیزات  یا  چشمی، با دوربین  دو  ، چشمی یک : شامد ها میكروسكوپ از  مختلفی   انواع .است

 داردپ وجود  خارجی،  یا  داخلی  نوری منبع  یک  و

 
 حمام مایع ) بن ماری( با دمای ثابت

هتای دارویتی   هتای سترولوژیک، آگلوتیناستیون، بیوشتیمی، تستت     ین وسیله بته منظتور انجتام تستت    ا

یتتن دستتتگاه امنظتتور تثبیتتت دمتتای مشتتخص استتتفاده  بتته  و انجتتام مراحتتد انكوباستتیون صتتنعتی، 

باشتد کته ممكتن استت بتر روی مختزن فتوق درپوشتی تعبیته شتده باشتدپ            دارای یک مخزن آب متی 

هتایی کته   )بترای اینكته بختارات بته داختد لولته       درجته بتوده   30دار و حتدود  ها زاویهپوش در معمولاً

بوستیله یتک ترموستتات قابتد تنظتیم استتپ       گیترد نریتزد(پ حترارت آب دستتگاه     در دستگاه قرار متی 

درجته را دارا بتوده قابتد تنظتیم در دماهتای       100نوع جوش این دستتگاه درجته حرارتتی تتا حتدود      

باشدپ بهتر استت کته بترای جلتوگیری از رستوب امتلاح بتر روی المنتت از آب مقطتر اگتر           مختلف می

 پ شودها از روغن نیز استفاده میچه در تعداد معدودی از آن

 دستگاه در آزمایشگاه میكروبیولوژی به شرح زیراست: کاربرد اصلی این

 یابت؛ دمای یک شده در تلقیح کشت محیط گذاریگرمخانه -الف

 کشت جامد سترون ذوب شده در طی آماده سازی محیط کشت؛ محیط نگهداری  -ب

 های خاص؛در روش استفاده برای سترون شده ذوب کشت جامد محیط دمای تعدید-پ

 شده؛ کنترم دمای یک ها درهای اولیه یا محلومسوسپانسیون سازیآماده-ت

 پاستوریزاسیون(؛ شده )مانند یک دمای کنترم های اولیه درفرآیند حرارتی سوسپانسیون -ب

 پشودا نیز استفاده میهنمونه کردن ذوب و هامعرف کردن گرم منظور به -ت

 

 

 

 

 

 

 حمام مایع با دمای ثابت -5شکل 

 



7 

 

 

 

 

 

 شمارشگرکلنی

 دارای صفحه مدرج برای سهولتکاربرد دارد معمولا ها به صورت دیجیتام شمارش کلنی باکتریاین دستگاه برای 

 باشدپمیهنگام قطع برق  حافظه درو یبت در برابر  8بزرگنمایی  عدسی با قدرت ،در شمارش
 

 

 

 

 

 

 

 
 شمارشگر -6شکل 

 

 

pH متر 

pH  الكترود   و سنج   الكترود بین   معین دمای  یک  در  پتانسید  اختلاف  گیری اندازه برای  متر 

دقت  با  باید  گیری اندازه قابلیت   رودپمی کار   به فرآورده   داخد الكترود   دو هر دادن   قرار  یا مرجع 

 باشدپ   pHواحد 05/0

 

 

 

 

 

 

 متر  pH-7شکل
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 مخلوط کن خردکن و همگن کننده،

 شودپاستفاده می مورد آزمون  هایفرآورده از سوسپانسیون اولیه سازیآماده تجهیزات برای این 

 : از است عبارت رود کار به است ممكن که وسایلی

 ی وستتیله به   مجهز  امكان صتتورت  در و  ستتترون  هایکیستته با  )استتتومكر( ایضتتربه کنمخلوط

  سرعت و زمان یکنندهتنظیم

 مخلوط کن چرخشی 

 مخلوط کن ارتعاشی 

 سایر سیستمهای مخلوط کردن با کارایی مشابه 

  

 

 

 
 خردکن و مخلوط کن کننده،همگن -8شکل 
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 ترازو

باشدپ ترازوهای با دقت بالا در آزمایشگاه می 0001/0و  001/0و   01/0و 1/0های ای برای توزین با دقتوسیله

دور نگه داشته شده و در یک جای مسطح و محكم قرار داده شوند و بعلت ظرافت و حساسیت باید از جریان هوا 

 جای آن حتما باید تراز باشدپ
 

 

     

 

 

 

 

 
 

 استریلیزاسیون  3-4

سازی به معنای از بین بردن تمامی اشكام زنده در یا روی یک محیط آماده استپ این استریلیزاسیون یا سترون

 باشدپ اشكام مختلف شامد سلولهای زنده باکتریها و اسپور قارچها وپپپ می

 روشهای رایج سترون کردن عبارتند از:

که در این روش از تاییر گرما و فشار بخار آب برای  فورو  اتوکلاوالف( روش حرارتی: به وسیله دستگاههای مانند 

 شودپیها استفاده مکشتن میكروارگانیسم

و انجام واکنشهای شیمیایی )مانند  آب اکسیژنهب( روش شیمیایی: به وسیله مواد ضدعفونی کننده مانند 

 شودپرادیكالهای آزاد( برای سترون کردن استفاده می

 پپرتو فرابنف و  پرتو ایكس، پرتو گاماپ( روش پرتودهی: به وسیله تاب  

در  باشدپاسیون:  برای مایعات استفاده شده و شامد عبور دادن مایع از فیلترهای مخصوص میت( روش فیلتر

های کشت و وساید مورد نیاز روش حرارتی به دو صورت آزمایشگاه میكروبیولوژی برای استریلیزاسیون محیط

خیص بین مواد سترون شده و شودپ برای تشخشک )با استفاده از فور( و مرطوب )با استفاده از اتوکلاو( انجام می

 سازی استفاده کردپتوان از نشانگرهای سترونسترون نشده می

 

 آب 3-5

 یا شتتده زدایییون  آبآب بدون املاح،  مقطر، آب یعنی خالص آب از فقط، کشتتت هایمحیط ستتازیآماده برای

ستفاده  با شده  تولید سمز  از ا ستفاده می  معادم کیفیتی یا معكوس ا  یا ندهنکمهار مانند موادی از عاریشود که  ا

 فلزات هاییونایر  وک آمونیاایر  ،دیاکلرایر  مثام برای، آزمون شتتترایط در هامیكروارگانیستتتم رشتتتد مویر عامد

 ترازو -9شکل 

http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%AA%D9%88%DA%A9%D9%84%D8%A7%D9%88
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D9%88%D8%B1
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D8%A8_%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%DA%98%D9%86%D9%87
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D8%B1%D8%AA%D9%88_%DA%AF%D8%A7%D9%85%D8%A7
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D8%B1%D8%AA%D9%88_%D8%A7%DB%8C%DA%A9%D8%B3
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D8%B1%D8%AA%D9%88_%D9%81%D8%B1%D8%A7%D8%A8%D9%86%D9%81%D8%B4
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 پلی خنثی، شیشه  ) ایر بی مواد از شود و  نگهداری شده  بسته  محكم بطور که ظروفی در باید خالص آبباشدپ  می

 شده  تولید آب شود می توصیه  همچنین باشدپ  شده  است ساخته   مهارکننده موادم تما از عاریکه  (غیره و اتیلن

 .شود استفاده زودتر چه هر

 

 

 

 

 

 

 

 

 محیط کشت 3-6

سی        تكثیر باکتریها در محیط کشت و  شنا صی در باکتری  شخی شهای ت صنوعی از مهمترین رو ستپ ب  های م رای ا

ت رطوب، حرارت، جمله این شرایط مواد غذایی  مناسب برای رشد باکتری فراهم گرددپ از  کشت موف  باید شرایط   

 باشدپ اکسیژن می عدم حضور حضور یا ،مناسب pH ،نمک، کافی

انجام دهد بدون  خود را مستتقلاً  یاتیاعمام ح یهقادر استت کل  ،بوده یموجود تک ستلول  یكروب یکاز آنجا که م

 یلآ به غذا و آب و مواد یاجهم احت یكروبهاآن است که م  یانگراصد ب  ینداشته باشدپ ا   یگریبه سلوم د  یازآنكه ن

باشتتد  یرهو عناصتتر و غ ییوب اعم از مواد غذایكرم یاجات یکاحت یهکل یکه حاو یمغذ یطیدارندپ محی و معدن

 پیندگویکشت م یطمح شود را اصطلاحاً یكروبکه موجب رشد آن م

شتر  شت که د  هاییطمح بی صرف م  یتپل رک شت عموم  هاییطشوند، مح  یم ساً     یک سا ستند که ا  یهته یبرا ه

را با اضافه کردن   یکشت عموم  یطهایمح ینمواقع ا یاندپ بعض ساخته شده   یلازم جهت رشد باکتر  ییمواد غذا

مواد  ینا یتپ ماهکنندیم یشوند، غن  یسخت رشد م   یسمهای رشد ارگان  یعسر  ی که موجب افزا یمغذ یاجزا

ست که نم  یمغذ صل  یطتوان آنها را همراه با مح یچنان ا شدن مح  یدسترون کرد، بلكه با  یا  طیبعد از اتوکلاو 

ستر  شوندپ نمونه    ینن اوبطور  ضافه  ش  یمواد مغذ یناز ا ییهامواد ا سفند،  یچرب بدون یرعبارتند از:  ، خون گو

 پزرده تخم مرغ

 بیوهای متداول در کشت میکرمحیط 3-6-1

مناسب از نظر شرایط فیزیكی و کشت های ها باید بطریقی آنها را بر روی محیطبرای مطالعه میكروارگانیسم

ها و نحوه زندگی آنها باع  شده که تاکنون انواع زیادی میكروارگانیسم یشیمیایی کشت دادپ مطالعه زیاد درباره

شودپ  میكروبیولوژی تهیه تفاده در آزمایشگاههایکشت با ترکیبات متفاوت به طور مصنوعی برای اس هایاز محیط

 دستگاه دیونایزر -10شکل 
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باشند، در مواردی برای کشت نوع بخصوصی از یک میكروارگانیسم کشت زیاد می یهاهرچند انواع این محیط

دارای  های کشت بایدبطور کلی محیط باید از یک نوع محیط کشت بخصوص با ترکیبات مشخص استفاده شودپ

 باید به نكات زیر توجه شود: کشت هایم تهیه و استفاده از محیطباشند و هنگامشخصات معینی 

 پتمام محیط کشتها باید واجد مواد غذایی ضروری برای رشد میكروبها باشند 

 pH  محیط کشت باید در حد معین قبد از استفاده برای کشت تنظیم شودپ 

  ظروف مورد استفاده برای تهیه محیط کشتها باید کاملا تمیز و عاری از مواد خارجی باشندپ 

  آب مقطر مورد استفاده باید بطریقه صحیح تهیه شودپ 

        درجه حرارتی که برای استرید کردن محیط کشت مصرف می شود باید نسبت به نوع مواد غذایی مربوط در

بالا باع  از بین رفتن برخی از مواد شتتیمیایی موجود در محیط محیط کشتتت در نظر گرفته شتتودپ درجات  

 شوندپ کشت می

های میكروبیولوژی و دارای های مورد استفاده در آزمون باید مناسب برای اهداف آزمونهای کشت و معرفمحیط

ود شندپ برای بهبهای آزمون باکیفیت آزمایشگاهی بوده، همچنین باید عاری از مواد سمی یا مهارکننده ارگانیسم

های کشت مورد سازی محیطشود که مواد بدون آب قابد دسترس تجارتی برای آمادهتكثیرپذیری توصیه می

های کشت به صورت آماده در بازار در دسترس باشند، آنها را مطاب  با استفاده قرار دهیدپ چنانچه محیط

 پها بهتر است با دقت دنبام شودماده سازی این فرآوردهدستورالعمد سازنده تهیه کنیدپ دستورالعمد سازنده برای آ

برای هر محیط کشت و معرف، بهتر است یک محدودیت زمانی برای استفاده تعیین شودپ برای کنترم عملكرد و     

 پدیکن مراجعه 8663 رانیاهای کشت به استاندارد ملی تضمین کیفیت محیط
 

 های کشتمحیطتقسیم بندی انواع  3-6-1-1

 کنند:های مختلف تقسیم بندی میهای کشت را از جنبهمحیط
 تقسیم بندی بر اساس میزان آگار (1

 باکتریهای تمام رشد برای که را C37 °حرارت  تواندمی ژلاتین خلاف بر که باشدمی دریایی آلگ نوع آگار یک

هضم نمایدپ آگار ساختمان پلیتواند آنرا ذوب و تحمد نماید و هیچ میكروبی نمی را است مناسب انسان بیماریزای

و نقطه انجماد آن  C95° شودپ نقطه ذوب آنساکاریدی دارد که بوسیله یكسری از جلبكهای دریایی ساخته می

 پگرم آگار در لیتر محیط هستند 13-15های جامد که دارای محیطاستپ  C 43 °حدود

 : باشندمیهای کشت به سه صورت زیر محیط

  محیط کشت مایع یا آبگوشت(liquid or broth media ) 
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  محیط کشت جامد(solid media) 

  محیط کشت نیمه جامد(semi solid media)  

 

 

 

 

 

 

 
 

 این ، دربراث و مولر هینتون براث تنوترین مانند: ،باشداین محیط کشت به صورت مایع می :مایع کشت محیط

های مایع معمولاً فاقد آگار محیط شودپصورت سوسپانسیون هستند حرکت دیده نمی به که کشت هایمحیط نوع

 (پ 2/0% حدود)هستند یا مقدار آگارشان بسیار کم است 

 

پ آگار تنوترین :شود( مانندباشد )به نام آگار هم خوانده میاین محیط کشت حاوی آگار می امد:ج کشت محیط

 محیط جامد، تشخیص باکتریها به وسیله :دلید بكارگیری 

o  تشكید کلنی 

o  تولید پیگمانت 

o  خصوصیات خاص هر کلنی 

o  تشخیص انواع باکتریها که چند نوع باکتری در نمونه میكروبی وجود داردپ 

o  موکوئیدی بودن باکتری 

o  دیدن منطقه همولیز 

 

های این نوع محیط آگار( 5 تا 1است )%ها نسبت به محیط جامد کمتر مقدار آگار آن :دمحیط کشت نیمه جام

 کردپها را مشاهده شوند که بخواهیم حرکت باکتریکشت زمانی استفاده می
 

 تقسیم بندی بر اساس نوع کاربرد محیط کشت (2

 کنند:های کشت باکتری را از نظر نوع مواد تشكید دهنده و از نظر کاربرد به چهار دسته تقسیم میمحیط

 ( محیط کشت پایهBasic Media)  

 محیط کشت انواع  -11شکل 
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های کشت و مبنای تهیه انواع و اقسام محیط این محیط کمترین مقدار مواد غذایی برای رشد باکتریها را دارد

محیط نوترینت آگار،  :مانند ،کنند زیرا فاقد ماده ضد میكرب استباشدپ اکثر انواع باکتریها در آن رشد میمی

 نوترینت براثپ 

  محیط کشت غنی کننده(Enrichment Media ) 

های آمینه برای رشد باکتری ها، اسیدها، لیپیدمحیط مقوی بوده که دارای مواد تغذیه ای زیادی نظیر ویتامین

 شكلات آگار، بلادآگار  :مانند ،استپ بنابراین تعداد زیادی از باکتریها روی آن بخوبی رشد می کنند

 محیط کشت افتراقی (Media Differential) 

محیط  :دمانن ،گردداز همدیگر متمایز می کشت تشخیصی بوده که کلنی باکتریهای مختلف روی آن کاملاً محیط

EMB، MAC های لاکتوز مثبت یاین محیطها دارای املاح صفراوی، قند و معرف شیمیایی هستند که باکتر

ها کلنیشیگلا بر روی این محیطهای صورتی رنگ و باکتریهای لاکتوز منفی نظیر سالمونلا، برروی آنها کلنی

توان نام بردپ ، سیمون سیترات را میTSIدهندپ از محیطهای افتراقی دیگر محیط های سفید رنگ تشكید می

 صفراوی املاح وجود چونپ هستند مناسب( انتروباکتریاسه)ای روده منفیها برای رشد باکتریهای گرم این محیط

 پشوندمی محیط در مثبت رمگ باکتریهای رشد از مانع در محیط

  صی محیط کشت اختصا(Special Media ) 

ندپ از این محیطها برای ایزوله نوع خاصی از باکتری در یک ااین محیطها برای رشد باکتریهای خاصی مناسب

رود یا آگار که برای جدا کردن سالمونلا و شیگلا بكار می ssشودپ مانند محیط بی استفاده میومخلوط میكر

 شودپ مانیتوم سالت آگار که برای تشخیص گونه بیماریزای استافیلوکوکوس اورئوس استفاده می

  محیط کشت انتخابی(Selective Media ) 

ها بجز این مواد رشد تمام ارگانیسم ،باشندهایی وجود دارند که دارای یک ماده مهار کننده رشد میمحیط

 اند و برایها جهت ارگانیسم مورد نظر انتخاب شدهآنجائیكه این محیطکنندپ از می ارگانیسم مورد نظر را مهار

ها، محیط کشت نامندپ مثالی از این نوع محیطهای انتخابی میباشند آنها را محیطها مضر میسایر ارگانیسم

و  وردههای گرم منفی هوازی و بی هوازی اختیاری ممانعت بعمد آفنید اتید الكد آگار است که از رشد باسید

 دهدپ های گرم مثبت اجازه رشد میبه ارگانیسم

 

 های کشت محیط آماده سازی و استریلیزاسیون 3-6-2

 صورتب که کشت محیط از لازم مقدار توانمی آن روی الصاقی بروشور به توجه با و مطاب  دستور کارخانه سازنده

 لزوم صورت در سپس کنید، مخلوط ارلن داخد مقطر در آب شده توصیه مقدار با و برداشته را باشدمی پودری

  یكنواخت کنیدپ سریعاً کردن، گرم با همراه
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pH  با استفاده از راpH سازی تنظیم شود، به این ترتیب و باید در صورت لزوم قبد از سترون کنیدگیری متر اندازه

باشد،    pHواحد ±2/0محیط کشت باید در محدوده مورد نظر  ºC25 ،pHسازی و رسیدن دما به پس از سترون

معمولاً با استفاده از محلوم سدیم هیدروکسید با غلظت  pHتنظیم  پمگر اینكه مقادیر دیگری توصیه شده باشد

 g/l 5/36   (C(HCl) تقریبی غلظت با شده رقی  اسید هیدروکلریک یا g/l40 (C(NaOH) = 1 mol/l)  تقریبی

= 1 mol/l )  اگر تنظیم پشودانجام میpH  های سترون استفاده سازی انجام شود، باید از محلومپس از سترن

 مراجعه کنیدپ 11068پ جهت کسب اطلاعات بیشتر به استاندارد ملی ایران شود

سر ز ابرای جلوگیری مناسب کافی فضای  کنید بطوری که مطمئن شوید در ظروف مناسب توزیعرا محیط کشت 

عد یا از لبریز شدن ب ،بوسیله اتوکلاو یا ذوب مجدد یحرارت عملیاتدر طی فرآیند سرد کردن بعد از  محیط رفتن

 وجود داردپها از اضافه کردن مكمد

ها معمولاً های کشت و معرفسازی محیطسترونپ سازی سترون کنیدرا در روز آماده تهیه شدهکشت  هایمحیط

های کشت به محیطبعضی از  پشودانجام می  فیلتراسیونیا استفاده از اتوکلاو با  با استفاده از حرارت مرطوب

های کشت محیط برای مثام پتوان آنها را با دمای جوش سترون نمودسازی با اتوکلاو نیاز ندارند، ولی میسترون

سرعت  هبتر است ها که حاوی برلیانت گرین بوده و بخصوص به حرارت و نور حساس هستند و بهآنتروباکتریاسه

توان بدون ها را نیز میاز معرف بعضیهمچنین،  پپس از جوشیدن سرد شده و در برابر نور شدید محافظت شوند

های تولیدکننده یا استانداردهای مناسب پ در همه موارد طب  دستورالعمدسازی مورد استفاده قرار دادسترون

 انجام دهیدپ

ز نور ا برای مثامترکیبات جلوگیری کند نگهداری کنید  تغییرها را در شرایطی که از محیطپس از سترون کردن، 

ی در استاندارد خاص شرایط دیگری د یاوبلافاصله استفاده نشمحیط کشت اگر پ و خشک شدن محافظت کنید

 پنگهداری کنید C3 ± 5°   چام در دمایخ، در یباشدشده نمشخص 

 تا دو از هاپلیت برایمدت زمان نگهداری  دوشمی توصیهمعمولاً  شود نگهداری یخچام در ی کشتهامحیط اگر

 پنشود بیشترماه  ش  تا سه هالوله و شده بسته بطریهای برای و هفته چهار

وسیله قرار دادن آن در حمام آب جوش و یا هر فرایند دیگری که همان  بهرا کشت  یهامحیطبرای ذوب مجدد، 

محیط کشت ذوب شده، در حمام آب گرم با دمای  (پمانند قرار دادن در بخار اتوکلاو) کنید ذوبنتیجه را دهد، 

 کنیدپخنک  ºC50تا  ºC 47 تنظیم شده به دمای
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 هاافزودن مکمل  3-6-3

رستتید، به محیط  ºC50هستتتند، باید بعد از اینكه دمای محیط به کمتر از به حرارت هایی که حستتاس مكمد

شوند    ضافه  سد    سترون مكمد  پا های افزودن مكمد پشده باید قبد از افزودن به محیط آگاردار به دمای اتاق بر

 پهای شفاف شود و از توزیع مناسب جلوگیری کند   مایع سرد ممكن است سبب بسته شدن آگار یا تشكید پرک       

ستورا   کامد مخلوط کرده و بهآرامی و  ها را در محیط کشت به همه مكمد پکننده عمد کنیدتولید لعمدطب  د

 پسرعت در ظروف نهایی تقسیم کنید

 
 هاهای کشت جامد در پتری دیشسازی محیطآماده 3-6-4

شده را در پتری دی     شت آگاردار ذوب  ضخامت آن محیط ک )برای مثام  گرددمیلی متر  3 ها بریزید تا حداقد 

یا   (محیط کشتتتت آگاردار کافی استتتت   لیتر  میلی 20تا  میلی لیتر  18 ، معمولا90میلی متردر ظروف با قطر  

ست      شده ا ستانداردهای مربوطه بیان  شوند، یا زمان گرمخانه اگر پلیتپ مقداری که در ا گذاری ها باید نگهداری 

شتری       ºC40 گذاری بی  ازانجامد، یا دمای گرمخانهطوم میه بساعت   72 آنها بی  از شت بی ست، محیط ک ا

صورت در بسته روی یک سطح افقی و خنک قرار دهید تا ها را بهپلیتپ ریخته شودها در پتری دی  ممكن است 

شده و ببندد   سرد  ست طب  دستورا    پ آگار  شده تجارتی بهتر ا داری و کننده نگهتولید لعمدپلیتهای آگاردار آماده 

 پاستفاده شود

 
 میکروبیولوژی های کشت درروش7 -3

 کشت در پلیت به سه روش قابد انجام استپ 

 کشت خطی 

 کشت سطحی 

 کشت آمیخته یاپورپلیت 

 
 کشت خطیروش   3-7-1

ترون شده س حلقه کشتدر این روش از محیط پی  ریخته استفاده می شودپ به این ترتیب که ابتدا بوسیله یک  

باکتری را برداشته و آنرا روی سطح محیط پی  ریخته بصورت خطهای موازی و در چند جهت  کلنیمقداری از 

بعد  ،قسمت تقسیم کنید 4توانید پلیت را به های تک میکشیدپ در کشتهای خطی برای بدست آوردن کلنیمی

 شیده و بعدباکتری است را بصورت خطهای موازی ک کلنیرا که محتوی  حلقه کشتدر قسمت اوم ابتدا نوک 

دهید و در منطقه سوم و می     خطوط را در منطقه دوم از انتهای خط انتهایی منطقه اوم در جهت دیگر ادامه 

کنیدپ خصوصیت این روش این است که وقتی خطوط موازی را روی سطح چهارم هم به همین صورت عمد می

رسید تراکم باکتری کمتر است انتهای خط که می شود و بهمی محیط می کشید به ترتیب از تراکم باکتریها کاسته

ا کنید در واقع تراکم بسیار کمتر از تراکم باکتریهمی  و در منطقه دیگر وقتی از انتهای خط منطقه قبلی استفاده 

http://www.beck-on-laboratory.blogfa.com/post-3.aspx
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ه شود تا جائیكه در منطقباشد و در نتیجه در مناط  دیگر هم به ترتیب از تعداد باکتریها کاسته میدر ابتدا می

 شودپ های تكی داشته باشید که کلنی خالص نامیده میکلنیتوانید ارم شما میچه

باشند برای انجام کشت خطی روی محیط پی  ریخته   های کشت باکتریایی که بصورت مایع می  در مورد محیط 

از آن بردارید ستتپس آنرا روی  حلقه کشتتترا داخد محیط محتوی باکتری کرده و یک  حلقه کشتتتفقط یكبار 

و یا مراحد فوق را روی آن انجام  محیط پی  ریخته قرار داده و بصورت خطوط موازی آنرا در چند جهت بكشید  

 دهیدپ 

 

 

 
 
 
 

 

 
 سطحیروش کشت 3-7-2

های مایع این روش کشتتت بیشتتتر برای محیط شتتودپدر این نوع کشتتت هم از محیط پی  ریخته استتتفاده می

برای اینكار ابتدا یک رقت معینی از محیط مایع تهیه نمائیدپ ستتتپس با استتتتفاده از پیپت  پداردمیكروبی کاربرد 

سط میله پخ  کننده یا         سترون  سطح محیط جامد پی  ریخته تو شته و در  شخصی از آن رقت را بردا مقدار م

را  سطح محیط کشت   های رشد یافته در می توانید کلنی گذاریگرمخانهپخ  نمائیدپ و بعد از  حلقه کشت توک 

 مشاهده کنید توجه داشته باشید که هنگام انجام کشت سطحی باید سطح محیط خشک باشدپ

چون هنگام ریختن محیط کشت بصورت پی  ریخته ممكن است بخار آب روی درب پلیت و سطح محیط جمع     

شک کردن آن می    سا  25-50ها را در یک گرمخانه با دمای محیط ،توانشود برای خ نتیگراد  قرار داده و درجه 

به این ترتیب که درب پلیت را برداشته و قسمت محتوی محیط کشت را وارونه روی لبه درب قرار     پخشک نمود 

 دهید تا قطرات رطوبت حذف گرددپ

سطح      همچنین می شعله دادن  صورت تجمع حباب هوا، آنها را با  توانید پس از ریختن محیط کشت در پلیت در 

 شودپاینكار باع  سترون شدن سطح محیط کشت هم می محیط حذف نمائیدپ

 

 

 کشت خطی -12شکل 



17 

 

 
 

 
 یا پورپلیت کشت آمیخته 3-7-3

سیون از باکتری می       سپان سو شت هم نیاز به تهیه  شدپ یعنی باید از باکتری مورد نظر در محیط  در این روش ک با

ستتی ستتی از آنرا در کف پلیت استتترید ریخته ستتپس از محیط   1مایع رقت معینی را تهیه نموده بعد به میزان 

شت مورد نظر که قبلا   سیده ب    45شده و حرارت آن به حدود   سترون ک سانتیگراد ر سی   20-15میزان ه درجه 

ضافه نمائی   مخلوط کنیدپ اگر نیاز بود  انگلیسی آنرا کاملاً  8س با حرکات دورانی بصورت عدد  پ سپ دسی به پلیت ا

ن حالت به آ این کشتتت بپوشتتانید در طستتطح محیط آمیخته با باکتری را با یک لایه نازکی از همان محی مجدداً

 شودپکشت دولایه هم گفته می

( بر حسب میانگین تعداد شمارش شده از    Nآزمایه )با استفاده از رابطه زیر تعداد میكروارگانیسم های موجود در   

 دو رقت متوالی را محاسبه کنید: 

 

 

 که در آن 

C: های شمارش شده بر روی تمام ظروف پتری مورد نظرمجموع پرگنه 

V :لیترحجم تلقیح شده در هر ظرف پتری بر حسب میلی 

1n  : ظروف پتری شمارش شده در اولین رقت مورد نظر ) یعنی رقتی که حاوی غلظت بیشتر نمونه باشد(تعداد 

2n  :)تعداد ظروف پتری شمارش شده در دومین رقت مورد نظر )یعنی رقتی که حاوی غلظت کمتر نمونه باشد 

 d :ضریب رقت برحسب اولین رقت مورد نظر 

ست آمده را تا دو رقم معنی  صورت عددی      دار گرعدد بد سم ها در گرم را به  سپس تعداد میكروارگانی د کنید و 

 گزارش نمائیدپ 10ضربدر توانی از  0/1 – 9/9بین 

 کشت سطحی -13شکل 

 dnnv
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 های کشت در پلیتانواع روش -14شکل 

 

 ی آزمون میکروبیولوژی هاروش 4

 بر اساس جدوم زیر می باشد:ی آزمون میكروبیولوژی سس مایونز و سس سالاد هاروش

 

 سس مایونز و سس سالادی آزمون میکروبیولوژی هاروش  -3جدول 

 روش مرجع نوع میکروارگانیسم

 2965طب  استاندارد ملی  باکتری های مقاوم به اسید

 2965طب  استاندارد ملی  ی اسید لاکتیک هتروفرمنتیتیوهاباکتری

 2946طب  استاندارد ملی  اشریشیاکلی

 10899طب  استاندارد ملی کپک

 10899طب  استاندارد ملی مخمر
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  ی رقیق کنندههامحلولهای کشت  و محیط 5

 9899های کشت در استاندارد ملی ایران شماره کننده و محیطهای رقی های کلی برای تهیه محلومدستورالعمد

ی میكروبیولوژی سس هامورد نیاز برای انجام آزمونی رقی  کننده های کشت و محلومهاتعیین شده استپ محیط

 :مایونز و سس سالاد در جدوم زیر آورده شده است

 
 ی رقیق کنندههای کشت و محلولهامحیط -4جدول  

 مواد ردیف

 آب پپتونه بافری 1

2 MRS براث اصلاح شده 

 ارنج سرم آگار 3

 آبگوشت لورید سولفات 4

5 EC براث 

 بدون اندومآب پپتونه  6

 معرف اندوم 7

 رز بنگام کلرامفنیكد آگار-دی کلران 8

 

 

 آماده سازی نمونه  6

 داشته باشیدپ نمونه مورد آزمونگرم  200تا  150را درون بشر سترون بریزید که در نهایت  نمونهمقداری از هر 

میلی لیتر محلوم رقی  کننده به آن بیفزایید و به مدت  90کیسه  استومكر ریخته و  وندر آن راگرم از  10سپس 

 دقیقه در مخلوط کن ضربه ای مانند استومكر مخلوط کنیدپ 2

 

 ی آزمونهاروش 7

 

 بردارینمونه  7-1

ود تحوید داده می شبرداری باید در شرایط بهداشتی و به روشی انجام شود که نمونه هایی که به آزمایشگاه نمونه

نماینده واقعی کد نمونه بوده و علاوه براین در طی حمد ونقد و نگهداری، تا زمان انجام آزمون صتدمه ندیده و /  

باشدپ همچنین نمونه ها باید در ظروف تمیز، خشک، سترون و در شرایط آسپتیک        یا تغییری در آن ایجاد نشده 

شدپ پس از               شته با سم ها وجود ندا شد میكروارگانی شوند که امكان ر شرایطی نگهداری  شده و در  جمع آوری 

ش  برداری فرآورده باید درشرایط مناسب به آزمایشگاه منتقد شود و تا هنگام انجام آزمای  نیز در     نمونه گاه آزمای
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صورت امكان در همان روز نمونه برداری،          شده باید در شودپ نمونه های جمع آوری  سب نگهداری  شرایط منا در 

 مورد آزمون قرار گیردپ 

  باکتری های مقاوم به اسیدشمارش  7-2

ده( را نکنمیلی لیتر محلوم رقی   90گرم نمونه در  10میلی لیتر از سوسپانسیون اولیه )     2با یک پیپت سترون  

ا ی اعشتتاری بهابه دو پتری دی  ستتترون ) به هر پتری دی  یک میلی لیتر(  اضتتافه کنید و برای ستتایر رقت 

شت         سب از محیط ک سپس به مقدار منا سترون دیگر به همین ترتیب عمد نماییدپ  ستفاده از پیپت  سرم  اورنا ج 

ضافه کرده و با چرخاندن  هابه پلیتدرجه سلسیوس    45را پس از رسیدن به دمای   OSAآگار  ی محتوی نمونه ا

درجه سلسیوس به    30بر روی سطح افقی به خوبی مخلوط کنید و پس از جامد شدن به صورت وارونه در دمای    

یه )ته شمارش کنیدپ  سپس همه کلنی های رشد یافته در پلیت را  مخانه گذاری کنیدپ گر روز 5تا   3مدت زمان  

 (1-8923رقت مطاب  استاندارد 
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 ی اسید لاکتیک هتروفرمنتیتیوهاباکتری 7-3

سترون   سیون اولیه )      2/0با یک پیپت  سوسپان میلی لیتر محلوم رقی  کنده(  90گرم نمونه در  10میلی لیتر از 

شته و به دو لوله ) به هر لوله   شت   1/0را بردا ضافه کنید پ لوله  MRSمیلی لیتر( حاوی محیط ک را در دمای  هاا

ی هاستتاعت گرمخانه گذاری کنیدپ مشتتاهده گاز در لوله دورهام و یا حباب  72درجه ستتلستتیوس به مدت   30

چسبنده آن در سطح لوله حاوی محیط کشت و تغییر رنگ این محیط از سبز به زرد که نشان دهنده تولید اسید 

 است، مثبت بودن این آزمون را مشخص می کندپ
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 اشریشیاکلی 7-4

میلی لیتر محیط لورید ستتولفات با غلظت  9برای انجام آزمون ابتدا یک میلی لیتر از ستتوستتپانستتیون اولیه را به 

 ی تلقیحهامیلی لیتر از لورید ستتولفات با غلظت مضتتاعف اضتتافه کنید پلوله 10میلی لیتر را به  10معمولی و یا 

ر دهید در صورت مشاهده کدورت و یا گاز از   ساعت قرا  48تا  24درجه سلسیوس به مدت    37شده را در دمای  

 24درجه ستتلستتیوس به مدت  44تلقیح کنید و در حمام آب گرم در  ECاین لوله به لوله حاوی محیط کشتتت 

شاهده گاز توسط حلقه کشت به محیط آب پپتونه تلقیح کنید و در         صورت م ساعت گرمخانه گذاری کنید و در 

ت گرمخانه گذاری کنیدپسپس معرف اندوم به آب پپتونه اضافه کنید ساع 48درجه سلسیوس به مدت  44دمای 

 و خوب مخلوط نمایید و پس از یک دقیقه از نظر تولید اندوم بررسی کنید پ

چنانچه حلقه قرمز رنگ که نشان دهنده تولید اندوم است تشكید شود اشریشیا مثبت است و در غیر این صورت 

 منفی استپ

 

 
 اشریشیاکلی مثبت -15شکل 

 

 کپک و مخمر 7-5

شته    سم ر صاف یا کرک دار، اغلب با    ایکپک میكروارگانی شكد کلنی کلنی، جوانه  ، هوازی مزوفید و معمولا به 

 ی کشت قارچی رشد می کنندپهاساختار اسپورزایی یا تولید مثلی رنگی، در سطح محیط

انتقام  DRBCبا استتتفاده از پیپت ستتترون مقدار یک دهم میلی لیتر از آزمایه را به پلیت حاوی محیط کشتتت  

ی اعشتتاری به محیط کشتتت منتقد کنیدپ به کمک های ستتترون دیگر به همین ترتیب از رقتهادهید و با پیپت

بطور کامد جذب     پخ  کننده ستتتترون مایعات تلقیحی را روی ستتتطح محیط کشتتتت پخ  کنید تا مایعات        

ستاده در گرمخانه در دمای     هاشودپپلیت  صورت هوازی با درپوش بالا و ای سیوس به مدت     25را به  سل  5درجه 

 روز گرمخانه گذاری کنیدپ

 پی مخمر و کپک را جداگانه شمارش کنیدهاکلنی را برای شمارش انتخاب کنید و کلنی 150ی کمتر از هاپلیت
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 کلنی های کپک -16شکل 

 
 کلنی های مخمر -17شکل 
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 پیوست الف

 انواع استاندارد

 

و سطوح متفاوت تهیه می شوندپ ارتباط بین جنبه، رشته و  هااستانداردها با موضوعات مختلف در زمینه 1- الف

 سطح استاندارد در نمودار زیر نمای  داده شده استپ 

 
سطح                                                              

بین المللی                                                      

                                                                                 

                                                        

                                                      

                  ملی                                                      

                                     

(ایجامعه /انجمنی)شرکتی                          

                  

کارخانه ای                                           

                             اصطلاحات                  مكانیک                                              

              مبنا                            عمران                                        

ویژگی                                          شیمی                               
آزمون                                                          نساجی                     
آئین کار                                                                            مواد                    

بازرسی                            استاندارد  فضای                                    مدیریت         

ایمنی                                                                                                          بازرگانی

                                                                                                                              جنبه                                                                                       رشته
 

 

 استانداردسطح  2- الف

 را به صورت زیر تقسیم بندی کرد: هااستانداردها دارای سه سطح کلی می باشند که می توان آن

، این گونه استانداردها توسط کارخانجات و به منظور استفاده در همان واحد استانداردهای کارخانه ای -الف

داخلی کارخانه باید شرایط و عوامد خارجی  ضمن بررسی شرایط ایهتدوین می شودپ در تدوین استاندارد کارخان

از قبید مواد اولیه و منابع تهیه آن، چگونگی تهیه تجهیزات، بازاریابی و رقابت، نیاز مشتری و امثام آن باید مورد 

 نوجه قرار گیردپ

ن استاندارد ، این گونه استانداردها به وسیله سازماو پپپ( ISIRI, BS, BIS ASTM ,استانداردهای ملی ) مانند  -ب

در یک کشور که به عنوان مقام ذی صلاحی برای این کار شناخته شده است، تهیه می شودپ در تدوین این 
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استانداردها تمامی افراد ذی نفع از قبید تولید کنندگان، مصرف کنندگان، اعضای مراکز علمی و فنی، مراکز 

  ثام آن شرکت دارندپیا مراکز دولتی و ام هاتجاری کارشناسان مرتبط از سازمان

، عواملی نظیر موقعیت جغرافیایی، ( CEN) مانند استانداردهای اتحادیه اروپا  استانداردهای منطقه ای -پ

فرهنگ، سیاست، شكد تولید و مصرف و امثام آن برخی از کشورها را بر آن داشته تا مشترکا مبادرت به تدوین 

  نمایندپ ایهاستانداردهای منطق

ی ها، هدف از تدوین استانداردهای بین المللی حفظ و نگهداری پیشرفت(  ISO) استانداردهای بین المللی -ت

ی پیشرفته در این استانداردها و انتقام آن به هافنی در یک سطح معین در تمام دنیا و طرح و ارائه تكنولوژی

 می باشدپ ر توسعه فنی و صنعتیاستانداردهای ملی با توجه به نیاز و موقعیت زمانی کشورها از نظ

 

 جنبه استاندارد -3- الف

ی مختلف استاندارد نیز گسترش یافته و می تواند موضوعات مختلفی هادر راستای رشد و تكامد دان  بشری جنبه

 را شامد شودپ

  ی ویژگیهااستاندارد -الف

  ی روش آزمونهااستاندارد -ب

 استانداردهای آیین کار -پ

 استانداردهای ایمنی -ت

 واژه نامه -ث

 ، راهنما و پپپ(طبقه بندی، بازرسی و نمونه برداری، بسته بندی، حمد و نگهداریسایر استانداردها )شامد  -ت

 

 استاندارد  جرایا -4- الف

 استانداردهای ملی از نظر اجرایی به دو دسته زیر تقسیم بندی می شوند: 

، شامد استاندارهایی می باشد که در رابطه مستقیم با ایمنی و بهداشت، محیط زیست ی اجباریهااستاندارد -الف

 و یا تجارت خارجی )صادرات و واردات( بوده و به صورت قانونی از نظر اجرا اجباری اعلام می شوندپ 

م چنین ید و ه، شامد استانداردهایی است که تولید کننده با توجه به توان بالای تولی تشویقیهااستاندارد -ب

  علاقمندی و موافقت خود، داوطلبانه تماید به اجرای آن دارد

   

اردهای استاند"متن کامد استانداردهای ملی ایران از طری  سایت سازمان ملی استاندارد ایران به آدرس زیر و لینک 

 باشدپدر دسترس می "ملی
www.isiri.org 
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 پیوست ب

 یتفکیمفاهیم مورد استفاده در کنترل 

 (Sampleنمونه )  -1- ب

 ک یا چندین قلم، قطعه  یا واحد که از یک جامعه یا مجموعه یا محموله انتخاب می شوند را نمونه گویندپی

 (Sample Sizeحجم نمونه ) -2- ب

 مقدار مواد یا تعداد اقلام یا واحدهای تشكید دهنده یک نمونه را، حجم نمونه گویندپ

 (Sampling) بردارینمونه  -3- ب

ی کوچكی انتخاب می شود تا بر هااست که بر طب  آن از جامعه یا محموله مورد بررسی بخ  یا بخ  ایهروی

 بتوان در مورد کد جامعه یا محموله قضاوت کردپ هااساس نتایج حاصد از بازرسی آن

 (Inspection) بازرسی -4- ب

جهت مقایسه مشخصات مواد محصولات نیمه ساخته و یی است که ها، اندازه گیری و آزمونهامجموع بررسی

  محصولات تمام شده با مشخصات فنی یا استانداردها انجام می گیردپ

 (Accuracyدرستی )-5- ب

 نزدیكی نتیجه اندازه گیری یک کمیت با مقدار واقعی آن کمیت استپ

 (Precision) دقت -6- ب

 بر روی یک نمونه استپ ی تكراری حاصد از چند آزمای هانزدیكی بین جواب

 (Reproducibility) تجدید پذیری -7- ب

بر روی یک نمونه است در شرایطی که روش، آزمای  کننده،  هانزدیكی میزان مقادیر بدست آمده از آزمون

  تجهیزات ، محد و شرایط و زمان متفاوت باشدپ

 (Repeatability) تکرار پذیری -8- ب

ک آزمای  در شرایطی است که شرایط اندازه گیری، تجهیزات، آزمای  کننده و نزدیكی مقدار نتایج اصد از ی

 محد همگی یكسان باشدپ

 (Tolerance) رواداری -9- ب

  حداکثر میزان انحراف قابد قبوم برای یک کالا از اندازه خود ) حداکثر خطای قابد قبوم در یک اندازه گیری(
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 پیوست پ

 )اطلاعاتی(

 کیفیت و آیین نامه تایید صلاحیت علمی و فنیمدیر کنترل     1-پ

مدیرکنترم کیفیت در واحد های تولیدی فردی است که صلاحیت وی طب  آیین نامه تایید صلاحیت علمی و 

فنی مدیران کنترم کیفیت، مورد بررسی قرار گرفته و پس از تایید سازمان ملی استاندارد و یا اداره کد استاندارد 

 تایید صلاحیت دریافت می نمایدپاستان ، پروانه 

مدیرکنترم کیفیت واحد تولیدی طب  آیین نامه مذکور،علاوه بر انجام وظایف خود از جمله حضور تمام وقت در 

یک نوبت کاری و بازرسی ،کنترم و نظارت کامد بر مواد اولیه، شرایط فرآورده حین ساخت ، محصوم نهایی و 

و یا خدمت و سایر وظایف و موارد ذکر شده، موظف است نتایج آزمون نمونه  شرایط نگهداری درکلیه مراحد تولید

های تولید شده در کارخانه را روزانه یبت نموده و به صورت کتبی ماهیانه ) حداکثر تا پایان هفته اوم ماه بعد ( 

 مایدپبه اداره کد استاندارد استان )با امضاء مدیر کنترم کیفیت و مدیر عامد کارخانه( ارسام ن

عدم انجام هر یک از وظایف مدیر کنترم کیفیت و تخطی شغلی و قانونی او طب  آیین نامه ذکر شده می تواند 

بیشترین،  به عنوان ابطال دایم پروانهمنجر به اعمام تنبیهاتی به ترتیب شامد: تذکر شفاهی به عنوان کمترین و 

 برای مدیر کنترم کیفی اجرا شودپ

صورت تعلی  یا لغو پروانه تایید صلاحیت مدیر کنترم کیفیت واحد مربوطه ، موظف است یادآوری می گردد در 

ظرف مدت یک هفته نسبت به معرفی فرد جایگزین اقدام و اداره کد نیز موظف است نسبت به احراز شرایط فرد 

 معرفی شده و تأیید صلاحیت وی اقدام نمایدپ

آیین نامه تایید "بیهات و سایر موارد مهم، به آخرین و جدیدترینبرای اطلاع از وظایف ، قوانین، تخلفات ، تن

 ،WWW.ISIRI.GOV.IRموجود در سایت سازمان ملی استاندارد " صلاحیت علمی و فنی مدیران کنترم کیفیت

 مراجعه شودپ 
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استاندارد ایران به خلاصه ای از دستورالعمل نحوه تذکر، اخطار، تعلیق و ابطال پروانه کاربرد علامت    2-پ

 علت عدم تداوم انطباق فرآورده با استاندارد مربوطه

 درجه بندی نواقص موجود در کالاهای تولیدی     1-2-پ

بر اساس دستورالعمد نحوه تذکر، اخطار، تعلی  و ابطام پروانه کاربرد علامت استاندارد ایران به علت عدم تداوم 

/د(، نواقص موجود در کالاهای تولید شده به سه دسته 50/119)مدرک شماره  انطباق فرآورده با استاندارد مربوطه

 به شرح زیر تقسیم می گردند:

 نقص بحرانی:  1-1-2-پ

نقص موجود در یک محصوم است که برای افرادی که از آن استفاده یا نگهداری می کنند، خطرناک بوده و یا 

 وضعیت ناامنی را به وجود آوردپ

 عمده:نقص   2-1-2-پ

نقصی است متفاوت با نقص بحرانی که فقدانی را به وجود آورده یا به نحو قابد ملاحظه ای امكان استفاده از کالای 

 مورد نظر را برای منظور خاص، کاه  می دهدپ

 نقص جزئی:  3-1-2-پ

خاص کاه  نمی نقصی است جدا از نقایص بحرانی و عمده که امكان استفاده از محصوم مورد نظر را برای منظور 

 دهد یا آنكه اختلاف آن با مشخصات فنی به میزانی است که کارآیی آن کالا را چندان کاه  نمی دهدپ

 نقایص بحرانی ،عمده و جزئی آزمون ها به پیوست می باشدپ 

 نحوه برخورد کالاهای تولید شده نامنطبق با استاندارد مربوطه      3-پ

رده نمونه برداری شده ، هریک از نواقص فوق مشاهده شوند، امتیاز منفی به در صورتی که در نتایج آزمون فرآو

( به واحد تولیدی تعل  گرفته و ادارات کد استاندارد استان بر اساس جمع امتیازات 1شرح جدوم زیر )جدوم 

هر واحد  منفی در طوم یک دوره )از هنگام صدور و یا تمدید پروانه کاربرد علامت استانداردبرای هر محصوم و

 اتخاذ  2تولیدی مورد نظر در مدت اعتبار تعیین شده( تصمیماتی را به شرح مندرج در جدوم 

 می نمایندپ 
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 امتیازات منفی نواقص موجود در فرآورده -1جدول 

 امتیاز منفی نوع نقص

 30 بحرانی

 15 عمده

 5 جزئی

 طول یک دورهاقدامات اجرایی بر اساس جمع امتیازات منفی در  -2جدول 

 اقدام اجرایی جمع امتیاز منفی

 تذکر کتبی در خصوص الزام رفع نقص یا نواقص 15

 اخطارکتبی در خصوص الزام رفع نقص یا نواقص 30

 1-2مطاب  بند  60

  2-2مطاب  بند  90

 3-2مطاب  بند  120

 

 60در صورتیكه جمع امتیاز منفی یک گزارش نتیجه آزمون یا جمع امتیازات منفی نتایج چند آزمون به   1-3-پ

رسید، اداره کد استاندارد استان مربوط به واحد بصورت کتبی اخطار داده و در مورد واحدهای مشموم استاندارد 

ساخت مربوط موضوع را به کمیسیون ماده اجباری برای جمع آوری کالای مغایر با استاندارد ملی با شماره سری 

 دهدپضوابط اجرایی استانداردهای اجباری و تشویقی و طرز به کار بستن علایم آنها ارجاع می 19

در صورتیكه جمع امتیاز منفی گزارش نتیجه یک آزمون یا جمع امتیازات منفی نتایج چند آزمون به   2-3-پ

وط، علاوه بر اخطار کتبی، در مورد واحدهای مشموم استاندارد اجباری رسید، اداره کد استاندارد استان مرب 90

ارجاع  19برای جمع آوری کالای مغایر با استاندارد ملی با شماره سری ساخت مربوط موضوع را به کمیسیون ماده 

وده و لف بمی نمایدپ همچنین در صورتیكه امتیاز منفی مذکور ناشی از حداقد نتایج آزمون دو نمونه برداری مخت

امتیاز از جمع امتیازات منفی گزارش نتیجه آزمون آخر به واسطه نقایص عمده و بحرانی باشد، نسبت  30حداقد 

به تشكید کمیته علائم برای تعلی  پروانه کاربرد علامت استاندارد اجباری و یا ابطام پروانه کاربرد علامت استاندارد 

ابطام پروانه، آن اداره کد واحد مربوط را ملزم به عدم تولید )در ارتباط  تشویقی اقدام می کندپ در صورت تعلی  یا

با استانداردهای اجباری( و یا عدم عرضه کالا با علامت استاندارد ایران )در ارتباط با استانداردهای تشویقی( نموده 

 و مراتب را به ادارات کد استاندارد سایر استانها منعكس می کندپ
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در مورد کالاهای مشموم استاندارد اجباری، در صورتیكه امتیاز منفی یک گزارش نتیجه آزمون و یا   3-3-پ

رسید، اداره کد استاندارد استان مربوط، علاوه بر اخطار کتبی،  120جمع امتیازات منفی نتایج چند آزمون به 

ارجاع  19موضوع را به کمیسیون ماده  برای جمع آوری کالای مغایر با استاندارد ملی با شماره سری ساخت مربوط

می نمایدپ همچنین در صورتیكه امتیاز منفی مذکور ناشی از حداقد نتایج آزمون سه نمونه برداری مختلف بوده و 

امتیاز از جمع امتیازات منفی گزارش نتیجه آزمون آخر به واسطه نقایص عمده و بحرانی باشد، نسبت  30حداقد 

برای ابطام پروانه کاربرد علامت استاندارد اجباری اقدام نموده و در صورت ابطام پروانه، به تشكید کمیته علایم 

 موضوع را از طری  روابط عمومی به اطلاع عموم می رساندپ

لی مرفع تعلی  و تجدید پروانه کاربرد علامت استاندارد ایران، در صورت رفع کلیه نقایص و انطباق با موازین استاندارد  -1یادآور ی 

 مربوط و احراز کلیه شرایط مندرج در دستورالعملهای مرتبط صورت می گیردپ

، نافی و مانع یكدیگر نمی باشد و تنها ملاک هر یک از اقدامات رسیدن  2انجام هریک از اقدامات ذکر شده در جدوم  -2یادآوری 

 به حد نصاب امتیاز منفی ذکر شده در بندهای مذکور استپ

نحوه تذکر، اخطار، تعلی  و ابطام پروانه کاربرد علامت استاندارد ایران به علت عدم تداوم انطباق  منبع: دستورالعمد

 /د(50/119فرآورده با استاندارد مربوطه )مدرک شماره 
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