
 معاونت پژوهش، برنامه ريزي و سنجش مهارت 

 دفتر پژوهش، طرح و برنامه ريزي درسي 

استاندارد آموزش شایستگی 

طبخ کله پاچه 



گروه شغلي      

 خدمات تغذيه اي

کد ملی آموزش شایستگی     
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   دفتر طرح و برنامه هاي درسي :نظارت بر تدوين محتوا و تصويب  
  1/2/7511  :شغل آموزش ملي شناسايي  كد

  
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  آدرس  دفتر طرح و برنامه هاي درسي

 پلاك ، اي كشور  ، سازمان آموزش فني و حرفه 2 ، ساختمان شماره، نبش خيابان نصرت    ، خيابان خوش شماليخيابان آزادي    –تهران 
259  

  66569900 – 9تلفن                                                     66944117دورنگار       

  Barnamehdarci @ yahoo.com: آدرس الكترونيكي 

  

  

 

 :صنايع غذايياعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  
 

  :شغلآموزشهمكار براي تدوين استانداردحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
  مركزي استاناداره كل آموزش فني و حرفه اي   -
  )متد(شركت مهندسي تدوين دانش   -

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
-  
-  
 



 

 
 
 
 
 
 

    شايستگي   شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

آخرين مدرك   ام خانوادگينام و ن  رديف
سابقه كار   شغل و سمت   رشته تحصيلي  تحصيلي 

  ايميل تلفن و، آدرس    مرتبط

1  

محمد 
  ذوالفقاري

فوق 
 ليسانس

مهندسي 
 صنايع

مديرعامل شركت 
مهندسي تدوين 

  دانش
 سال10

 2222332:تلفن ثابت 

  09188622481: تلفن همراه 
ــل  : ايميــــــــــــــــــــ
methodcg@gmail.com 

  دكتر حسابي چهارراه: آدرس 
2  

الكترونيك ليسانس  الهام شهسواري

كارشناس پروژه و 
عضو تيم 

استانداردنويسي 
شركت مهندسي 
  تدوين دانش

  سال 3

 2222332:تلفن ثابت 

  09357517784: تلفن همراه 
ــل  : ايميــــــــــــــــــــ
shahsavari.elham@gma

il.com 
  چهارراه دكتر حسابي :آدرس 

3  

مقطع   حجت فراهاني
 راهنمايي

- 

له پاچه و طباخ ك
سيراب شيردان 

  )مغازه(
 سال 20

 :تلفن ثابت 

  09398502643: تلفن همراه 
  : ايميل 
دروازه تهــــــران، خ  :آدرس 
  دانشگاه

4  

مقطع   حسين بهرامي
 راهنمايي

- 

طباخ كله پاچه و 
  سيراب شيردان

  )مغازه(
 سال 18

 :تلفن ثابت 

  09183625571: تلفن همراه 
  : ايميل 
 رجايي ابتداي خ شهيد: آدرس 

5  

فوق  محمد جهانگيري
  مكانيك  ديپلم

معاون آموزش اداره 
كل و مسئول كميته 

تخصصي تدوين 
  استاندارد

 سال12

 2273035:تلفن ثابت 

ــراه  ــن همـــــــ : تلفـــــــ
091836335018  

ــل  : ايميــــــــــــــــــــ
m.jahangiri80@yahoo 

اداره كل آموزش فني : آدرس 
  و حرفه اي استان مركزي

 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  :تعاريف
  : استاندارد شغل 

 سـتاندارد حرفـه اي نيـز گفتـه     مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كـار را گوينـد در بعضـي از مـوارد ا    
  .مي شود

  : استاندارد آموزش 
  . اي موجود در استاندارد شغل ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي ه نقشه

  :  نام يك شغل 
  . به مجموعه اي از وظايف و توانمندي هاي خاص كه از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود اطلاق مي شود 

  : شرح شغل 
يك حوزه شغلي ، مسئوليت هـا ،   بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در

  . شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل 
  : طول دوره آموزش 

  . يك استاندارد آموزشي  ات مورد نياز براي رسيدن بهحداقل زمان و جلس
  : ويژگي كارآموز ورودي 

  . وزش انتظار مي رود حداقل شايستگي ها و توانايي هايي كه از يك كارآموز در هنگام ورود به دوره آم
  :كارورزي

كارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماكت صـورت مـي گيـرد و ضـرورت     
زش بـه صـورت   د در محـل آمـو  مانند آموزش يك شايستگي كه فـر .(دارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود

  .)با استفاده از عكس مي آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي گردد تئوريك
  : ارزشيابي 

لاق كتبـي عملـي و اخ ـ  ، عملـي  بخـش   ه، كه شـامل س ـ فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 
  . اي خواهد بود  حرفه

  : صلاحيت حرفه اي مربيان 
  .حداقل توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود 

  : شايستگي 
  . توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط گوناگون به طور موثر و كارا برابر استاندارد 

  : دانش 
( كـه مـي توانـد شـامل علـوم پايـه       . معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي  حداقل مجموعه اي از

  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد ) ، زيست شناسي ، شيمي ، فيزيك رياضي 
  : مهارت 

  . به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود معمولاً . حداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن به يك توانمندي يا شايستگي 
  : نگرش 

  .  اخلاق حرفه اي مي باشد  مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارت هاي غير فني و
  : ايمني 

  .مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي شود 
  :توجهات زيست محيطي 

 .ملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمترين آسيب به محيط زيست وارد گردد



 

 
 
 
 
 

  :  1شغلاستاندارد آموزش نام 

  طباخ كله پاچه 

 :شغلاستاندارد آموزش شرح 

قادر به انتخاب  اين شغل. كه از طبقه مشاغل خانگي به حساب مي آيدطباخ كله پاچه شغلي است در حوزه صنايع غذايي
ه و پاچه ها، تميز كردن و شستشوي كامل كله ها و پاچه هاي كز داده مواد اوليه سالم و عاري از بيماري، كز دادن كل

به آماده سازي كله ها و پاچه ها و ادويه جات مورد نياز آن جهت پخت، پخت كله پاچه،  طباخ كله پاچه. شده مي باشد
ستخوان آن و در و نيز گوشت پاچه از ا) چشم، مغز، زبان، بناگوش و گوشت(تفكيك اجزاي كله پخته شده از يكديگر 

طباخ كله پاچه با مشاغلي چون قصاب، مسئول . نهايت سرو نمودن آن ها متناسب با سفارشات مشتريان مي پردازد
  فروش كشتارگاه ها، دامدار، عطاري، فروشنده ظروف آشپزخانه و نانوا مي باشد

  :وروديويژگي هاي كارآموز 
 مقطع راهنمايي: ميزان تحصيلات حداقل
  اني و روانيسلامت كامل جسم : و ذهني توانايي جسميحداقل 

  ندارد : مهارت هاي پيش نياز 
:آموزش دوره طول

 ساعت    94:    طول دوره آموزش                   
  ساعت     29  :    ـ زمان آموزش نظري               
  ساعت     65 :    ـ زمان آموزش عملي                

  ساعت      ــ    :  كارورزي                        زمانـ 
   ساعت    ــ  :    ـ زمان پروژه                            

 )به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

  %25:  كتبي -

  %65:عملي  -

  %10:اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

 ل طبخ كله پاچهدو ساازاي بيشبا سابقه صنايع غذاييليسانس
 
                                                 
١   . Job / Competency Description 



 

 
 

  
  
  : ) اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭
  .كله پاچه پز پزنده اجزاي كله و پاچه است   -
  
   

  
  ) :مشابه جهاني  اصطلاحاتو ( استاندارد  انگليسياصطلاح  ٭
-cooke kaleh pacheh  

  

  

  

  

   :مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  ٭
   2و  1آشپز درجه  -
  
  
  
  :جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسيب شناسي و سطح سختي كار  ٭
  

  ......................................طبق سند و مرجع        جزو مشاغل عادي و كم آسيب  : الف 

  ......................................طبق سند و مرجع                جزو مشاغل نسبتاً سخت   : ب 

  ........................................طبق سند و مرجع           جزو مشاغل سخت و زيان آور  : ج 

            نياز به استعلام از وزارت كار    :  د 

  
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 

                      2شغلآموزش استاندارد 
  3ها شايستگي  -

 عناوين رديف

 انتخاب مواد اوليه سالم و عاري از بيماري ١

  كز دادن كله ها و پاچه ها  ٢
  تميز كردن و شستشوي كامل كله ها و پاچه هاي كز داده شده   3
  آماده سازي كله ها و پاچه ها و ادويه جات مورد نياز آن جهت پخت و پخت آنها   4

5  
و نيز گوشت پاچـه  ) بان ، بنا گوش و گوشت چشم ، مغز ، ز( تفكيك اجزاي كله پخته شده از يكديگر 

  از استخوان آن 
  سرو نمودن اجزاي كله پاچه متناسب با سفارشات مشتريان   6

 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                 
١. Occupational / Competency Standard      
٣ . Competency / task 



 

 
 

  استاندارد آموزش 
   ي تحليل آموزش برگه -

  : عنوان 

  انتخاب مواد اوليه سالم و عاري از بيماري
 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

5 5 10 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ميز و صندلي مربي  -         :دانش 
  ميز و صندلي كار آموز  -
  ميز بزرگ كار  -
  سينك ظرفشويي  -
  مايع دستشويي  -
  چند دست كله پاچه سالم  -
چند دست كله پاچه ناسالم  -

  و بيمار 
  دستكش  -
  روپوش  -
  ماسك  -

     دقيقه45  اجزاي كله پاچه  -
    دقيقه45  ارزش غذايي كله پاچه  -
    دقيقه45  انواع بيماري گوسفندان  -
    دقيقه45  عواقب استفاده از كله پاچه هاي بيمار  -
      1  كله پاچه ي سالم كيفي فاكتور هاي  -
      1  سالم  هاي ويژگي هاي كله پاچه -

        : مهارت 
    3    اجزاي كله پاچه  تفكيك و طبقه بندي -
    2    تشخيص كله پاچه سالم از كله پاچه نا سالم  -

  :نگرش 

  در مراجل انجام كاردقت  -
  رعايت وجدان كاري در استفاده از مواد اوليه سالم و عاري از بيماري  -

  : و بهداشت ايمني 
  دستكش  استفاده از -
  روپوش استفاده از  -
  ماسك  استفاده از -

  :توجهات زيست محيطي 
  دفع ضايعات طبق اصول صحيح  -

 



 

 

  استاندارد آموزش 
   ي تحليل آموزش برگه -

  : عنوان 

  كز دادن كله ها و پاچه ها
 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

8 16 17 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط يتوجهات زيست محيط

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ميز و صندلي   -       :دانش 
  ميز و صندلي كار آموز   -
  ميز بزرگ كار  -
  كله و پاچه  -
  چاقو  -
  سيخ  -
  اجاق گاز  -
  قابلمه بزرگ  -
  دستكش  -
  ماسك  -
  روپوش  -
  چكمه  -

  

      1.5  درجه  50 در آوردن سم پاچه ها با استفاده از آب اهميت -
      1.5  كندن موهاي پاچه ها  اهميت -
      2  درجه  70كندن موهاي كله با استفاده از آب  اهميت -
      1.5  اصول كز دادن پاچه ها  -
      1.5  اصول كز دادن كله ها  -

        : مهارت 
    3    در آوردن سم پاچه ها بدون آسيب رسيدن به پاچه  -
    3    ا كندن موي پاچه ه -
    3    درجه  70با استفاده از آب كندن موي كله  -
    1    بريدن گوش كله ها -
    3    كز دادن پاچه ها -
    3    كز دادن كله  -

  :نگرش 
  دقت در سوزاندن كله ها  پاچه ها در حين كز دادن  -
  در مراحل انجام كارصبر و حوصله  -

  : و بهداشت ايمني 
  مناسب و بهداشتي  ، ماسك و روپوشچكمه ، تكش دساستفاده از  -

  :توجهات زيست محيطي 
-   

 
 



 

 

  استاندارد آموزش 
   ي تحليل آموزش برگه -

  :  عنوان
 تميز كردن و شستشوي كامل كله ها و پاچه هاي كز داده شده

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

4 8 12 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط ست محيطيتوجهات زي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  ميز و صندلي بزرگ -       :دانش 
  ميز و صندلي كار آموز   -
  ميز بزرگ كار -
  چاقو -
  وان بزرگ روحي -
  بزرگ روحي آبكش  -
  دستكش -
  روپوش -
  شلنگ آب -
  سه پايه شلنگ -
   چكمه -

      1   روش تميز كردن پاچه هاي كز داده شده -
      1  روش تميز كردن كله هاي كز داده شده -
      1  روش شستشوي پاچه هاي تميز شده -
      1 روش شستشوي پاچه هاي تميز شده -

        :مهارت 
    2    تميز كردن پاچه هاي كز داده شده  -
    2    تميز كردن كله هاي كز داده شده -
    2    شستشوي پاچه هاي تميز شده -
    2   پاچه هاي تميز شده شستشوي -

  :  نگرش 
  در  شستشوي كله و خارج نمودن آشغال ها و ضايعات داخل بينيدقت  -
  در مراحل انجام كار حوصله صبر و  -

  :ايمني و بهداشت 
  دستكش آشپزخانهاستفاده از  -
  چكمه استفاده از -
  لاستيكي چسباندستكش  استفاده از -
  وش روپ استفاده از -

  توجهات زيست محيطي 
-  

 

  
 



 

 

  استاندارد آموزش 
   ي تحليل آموزش برگه -

  :  عنوان
آماده سازي كله ها و پاچه ها و ادويجات مورد نياز آن ها 

  جهت پخت و پخت كامل آن

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  

3 21 24 

  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،هيزات تج
  مصرفي و منابع آموزشي

  ميز و صندلي بزرگ -       :دانش 
  ميز و صندلي كار آموز   -
  ميز اجاق گاز  -
  قابلمه بزرگ  -
  ملاقه  -
  نمك  -
  فلفل سياه  -
  زرد چوبه  -
  پياز  -
  آب  -

      0.5  ادويه جات مورد نياز جهت طبخ كله پاچه  -
      1  )شعله ، بخار ( شرايط پخت كله و پاچه   -
      0.5  مدت زمان لازم جهت پختن كامل كله و پاچه  -
      1 شده ويژگي هاي كله و پاچه كاملاً پخته -

        :مهارت 
    2    آماده سازي كله ها و پاچه ها جهت پخت  -
( اوليـه   مـواد افزودن ادويه جات و افزودني ها ي ديگـر بـه    -
    2     )ك ، فلفل و زرد چوبه و پياز نم

    15    پختن كله و پاچه   -
    2    تشخيص زمان اتمام پخت كله پاچه ها  -

  :  نگرش 
  در مراحل انجام كاردقت  -
  در مراحل انجام كارحوصله  -

  :ايمني و بهداشت 
  دستكش  -
  روپوش  -

  توجهات زيست محيطي 
-  

 

  



 

  
  زش استاندارد  آمو

   ي تحليل آموزش برگه -
  : عنوان 

چشم ، مغز ، (تفكيك اجزاي كله پخته شده از يكديگر  -
 و نيز گوشت پاچه از استخوان آن) زبان ، بنا گوش و گوشت

 زمان آموزش

 جمععملي نظري  
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  ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  رفي و منابع آموزشيمص

  و صندلي مربي  ميز -       :دانش
  ميز و صندلي كار آموز  -
  اجاق گاز  -
  گوشت كوب  -
  چاقو  -
  قاشق  -
  چنگال  -
ظروف استيل بزرگ جهت   -

  قرار دادن اجزاي تفكيك شده 

بنا گـوش ، زبـان ، چشـم ، مغـز و(اجزاي قابل سرو كله -
      0.5  ) گوشت 

      1.5 )گوشت پاچه( پاچه  رواجزاي قابل س-
      2 روش تفكيك و جدا سازي اجزاي كلهنكات مربوط به -
      1 روش تفكيك و جدا سازي گوشت پاچهنكات مربوط به -

        : مهارت
ن از كلـهآدر آوردن چشم بدون آسيب رساندن به ظـاهر-

    2    ظرف جدا گانه يك پخته شده و قرار دادن آن در 

ر آوردن مغز بدون آسيب رسـاندن بـه ظـاهر آن از كلـهد-
   2    پخته شده و قرار دادن آن در يك ظرف جدا گانه

در آوردن زبان بدون آسيب رساندن بـه ظـاهر آن از كلـه-
   2    پخته شده و قرار دادن آن در يك ظرف جدا گانه

جدا كردن بنا گوش بدون آسيب رساندن بـه ظـاهر آن از-
 ده و قرار دادن آن در يك ظرف جدا گانهكله پخته ش

  2   

  : نگرش
  دقت در آسيب نرسيدن به ظاهر اجزاي كله و پاچه-
  حوصله در بيرون اوردن و تفكيك اجزاء-
  رعايت وجدان كاري در رعايت اصول بهداشتي-

  : و بهداشت ايمني
  دستكشاستفاده از -
   روپوش استفاده از -

 :يست محيطي توجهات ز
- 

 



 

  
  استاندارد  آموزش 

   ي تحليل آموزش برگه  -
  :  عنوان

  سرو نمودن اجزاي كله پاچه متناسب با سفارشات مشتريان
 زمان آموزش

 جمععملي نظري  
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 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  زشيمصرفي و منابع آمو

  كاسه  -       :دانش 
  بشقاب  -
  قاشق غذا خوري  -
  چنگال غذا خوري  -
  چاقو غذا خوري  -
  ميز سرو غذا  -
  آبليمو  -
  پياز  -
  نمك و نمك دان   -
  فلفل و فلفل دان  -
  فلفل و فلفل پاش  -
  دستكش  -
  روپوش  -

      0.5 پيش غذاي كله و پاچه  -
      0.5 چاشني هاي سرو كله و پاچه  -
      1 ويژگي هاي ظروف سرو كله و پاچه  -
      1 اصول سفارش گيري از مشتري نكات مربوط به  -
      1  اصول سرو نمودن سفارش مشتري نكات مربوط به  -

        :مهارت 
    2   سفارش گيري از مشتري  -
    2    سرو كردن پيش غذا  -
    3    سرو كردن سفارش مشتري همراه با جاشني آن  -
-         

   : نگرش 
  احترام به مشتري  -
  رويكرد مشتري مداري  -

  :ايمني و بهداشت 
  استفاده از دستكش -
  استفاده از روپوش  -
  :توجهات زيست محيطي 
-   
  
  
  



 

  
  
  

                 
  

    برگه استاندارد تجهيزات -

  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق  نام رديف

    سري 1  صندلي مربيميز و  1

   سري 15  ميز و صندلي كار آموز 2

   1   ميز بزرگ كار 3

    ميز 3   ميز سرو غذا 4

   1  سينك ظرفشويي 5

    عدد 5   اجاق گاز 6

  

  
  

  : توجه 
  . نفر در نظر گرفته شود  15تجهيزات براي يك كارگاه به ظرفيت  -

 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 

  واد م برگه استاندارد -                  

  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق  نام  رديف

    بسته10   نمك 1

    سير7   فلفل سياه 2

    سير7   زرد چوبه 3

    كيلو10   پياز 4

دست 15   چند دست كله پاچه سالم 5
  كامل

  

چند دست كله پاچه ناسالم و 6
  بيمار 

    دست 3 

    بطري 4   آبليمو 7

    15   دستكش 8

    15   روپوش 9

    15   ماسك 10

    ليتر3   مايع دستشويي 11

  

  
  

  : توجه 
  .محاسبه شود  نفر 15و يك كارگاه به ظرفيت مواد به ازاء يك نفر  -

 
 
 
 



 

 
 
 
 
 

    برگه استاندارد ابزار  -                  

  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق  نام رديف

   5   كاسه  1

   4  بشقاب غذا خوري 2

   4  قاشق غذا خوري 3

   4  ال غذا خوريچنگ 4

   4   چاقو غذا خوري 5

   5   ملاقه 6

   5   چاقو 7

    10   سيخ 8

   5   گوشت كوب 9

   5   قاشق بزرگ 10

   5   چنگال بزرگ 11

ظروف استيل بزرگ جهت  قرار 12
  دادن اجزاي تفكيك شده

 5   

   5   قابلمه بزرگ 13

   5  وان بزرگ روحي 14

   5  آبكش  بزرگ روحي 15

    متر 10   شلنگ آب 16

   3   ايه شلنگسه پ 17

   5   نمك دان  18

   5   فلفل دان  19

   3   فلفل پاش  20

   3   نمك پاش 21

  
  : توجه 

  .ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود  -
 



 

 
 
 
 
 
 

  )اصلي مورد استفاده در تدوين و آموزش استاندارد (منابع و نرم افزار هاي آموزشي-

 ناشر يا توليد كننده محل نشر نشر سال مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افزار رديف

1 
توليد پاكتر در صنايع 

 غذايي
- 

شاهين محمد
  /نژاد

 علي ياري

 تهران 1384
مركز آموزش و 
 تحقيقات صنعتي

       

 
 
 
 
 
 
 

   علاوه بر منابع اصلي) پيشنهادي گروه تدوين استاندارد (محتواهاي آموزشيمنابع و ساير-

/مولف ال نشرس نام كتاب يا جزوهرديف
 مولفين

  /مترجم
 مترجمين

 توضيحات ناشر محل نشر

1 
سيستم هاي ايمني،
  بهداشت حرفه اي

  تهران  مجيد فرجي    1388
مركز آموزش و 
  تحقيقات صنعتي

  

2 
راهنماي ايمني، بهداشت و

  شرايط محيط كار
  تهران حامد ميرزايي    1389

مركز آموزش و 
  تحقيقات صنعتي

  

        

 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 

  
  

  فهرست سايت هاي قابل استفاده در آموزش استاندارد
  

  رديف عنوان
www.groohashpazi.blogfa.com1 

www.sooran.com 2 

  
  
  

 
 


