
 معاونت پژوهش، برنامه ريزي و سنجش مهارت 

 دفتر پژوهش، طرح و برنامه ريزي درسي 

استاندارد آموزش شايستگي
 شيريني پزي با خرما

گروه شغلي      

خدمات تغذیه اى 

کد ملی آموزش شایستگی   
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 صنايع غذايي:اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته
  پريسا رستمي 
  ارژنگ بهادري 

 

 :شغلآموزشهمكار براي تدوين استانداردهاي حرفه اي و تخصصي حوزه
  
   استان خوزستاناي  ني وحرفهاداره كل آموزش ف -
  اي شهرستان شوشتر  مركز آموزش فني وحرفه -
  

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 
-  
-  
 



 

 
 
 

 

    شايستگي  شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

  نام و نام خانوادگي  رديف
آخرين مدرك 

  تحصيلي 
رشته 
  تحصيلي

  شغل و سمت 
سابقه كار 
  مرتبط

  ايميل تلفن و، س  آدر

  ادبيات  ديپلم  سميه دناك  1
مربي 

 شيريني پزي
  سال8

 :تلفن ثابت 

  09166062179: تلفن همراه 
  dannak.sm@gmail.com:ايميل 

  شوشتر خيابان سادات:آدرس 

2  
راضيه خجسته 

  پور
كارشناسي 

 ارشد
  سال3  كتابدار  كتابداري

 :تلفن ثابت 

  09126548256: تلفن همراه 
  rkhogastehpour@gmail.com: ايميل 

  تهران بنياد دايره المعارف اسلامي:آدرس 

 كارشناسي  زينب پرچمي  3
ادبيات 
 فارسي

مسئول 
پژوهش و 

  ريزي برنامه
  سال 19

 0611-2290129:تلفن ثابت 

  09163009529: تلفن همراه 
 pajoohesh@khztvto.com: ايميل 

  اي خوزستان اداره كل آموزش فني و حرفه: آدرس 

 كارشناسي نژاد پروانه تركي  4
علوم 
 تربيتي

كارشناس  
پژوهش و 

  ريزي برنامه
  سال19

 0611-2290129:تلفن ثابت 

  09166117850: تلفن همراه 
 pajoohesh@khztvto.com: ايميل 

   اي خوزستان اداره كل آموزش فني و حرفه: آدرس 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  : تعاريف
  : استاندارد شغل 

 ه سـتاندارد حرفـه اي نيـز گفت ـ   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 
  . ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل  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 
شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حوزه شغلي ، مسئوليت هـا ،  بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك 

  . 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 

  . شايستگي ها و توانايي هايي كه از يك كارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود  حداقل
  :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     
د در محـل آمـوزش بـه صـورت     مانند آموزش يك شايستگي كه فـر .(ي مدتي تعريف شده تجربه شوددارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي برا

  .)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 

كتبـي عملـي و اخـلاق    ، عملـي  بخـش   ه، كه شـامل س ـ شايستگي بدست آمده است يا خير  فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك
  . 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 
  . گون به طور موثر و كارا برابر استاندارد توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط گونا

  : دانش 
، رياضي (كه مي تواند شامل علوم پايه  حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي

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

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

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

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



 

 

 

 
 

 

  شغل استاندارد آموزش نام 

  شيريني پزي با خرما

 شغل استاندارد آموزش شرح 

،آماده سازي مواد است كه تهيه و نگهداري مواد  اوليه مشاغل حوزه صنايع غذاييازشغلي با خرما يشيريني پز
، تهيه انواع مافين و پاي با يره خرما، تهيه انواع كيك با خرما و ش،انتخاب خرماي مناسب با توجه به كاربرد آناوليه
و با  ، ، بسته بندي و نگهداري انواع كيك و شيريني خشك، تهيه انواع شيريني خشك و اسلاسيهاي خرماييخرما

  .در ارتباط است.... و) صادرات(هاي ديابت، اموربازرگاني هاي مواد غذايي، انجمن مشاغل صنف قنادان، فروشگاه

  :وديورويژگي هاي كارآموز 
  پايان دوره راهنمايي: ميزان تحصيلات حداقل
  سلامت كامل جسماني و رواني:  و ذهني توانايي جسميحداقل 

  ندارد: مهارت هاي پيش نياز 
:آموزش دوره طول

 ساعت 98:   طول دوره آموزش                 
  ساعت 23     :  ـ زمان آموزش نظري             

  ساعت  75   :   عملي             ـ زمان آموزش 
  ساعت    -  :     كارورزي                    زمان ـ 

   ساعت       - :   ـ زمان پروژه                        

 )به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

  %25: كتبي -

  %65:عملي  -

  %10:اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

  كارت مربيگري سازمان آموزش فني و حرفه اي كشور+سال سابقه كار مرتبط5ديپلم با
  

 

 



 

  
  
  
  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭

  در صنعت كيك و شيريني مي پردازد آنخرما به كاربرد ايد شيريني پزي با خرما بعداز شناخت خواص و فو
  
  
  
  
  ) :جهاني و اصطلاحات مشابه ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭
  

Confectionery with date  
  
  
  : مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  ٭
  

  قنادي رشته استانداردهاي
  
  
  
  :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 

  
  

 
 

 



 

 

 شغل آموزش استاندارد 
  شايستگي ها  -

 عناوين رديف

 تهيه و نگهداري مواد اوليه1
 انتخاب خرماي مناسب با توجه به كاربرد آن2
  آماده سازي مواد اوليه  3
 تهيه انواع كيك با خرما و شيره خرما   4
 تهيه انواع مافين و پاي با خرما و شيره خرما  5
 واع شيريني خشك و اسلايسهاي خرماييتهيه ان  6
 بسته بندي و نگهداري انواع كيك و شيريني خشك  7
8    
9    

10    
11    
12    
13    
14    
15    

 

 

 

 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 



 

 

 

  استاندارد آموزش 
   ي تحليل آموزش برگه -

  : عنوان 
  تهيه و نگهداري مواد اوليه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 8 10 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

دستورالعمل تهيه كيك     :دانش
  وشيريني
  يخچال 
  سردخانه
  خرما

  ظروف نگهداري مواد غذايي
  

       كيفيت مواد اوليه -

      نگهداري مواد اوليه براي مكان مناسب-

      وبت مناسب براي نگهداري مواد اوليهشرايط دما و رط-

      ويژگي هاي خرماي مرغوب-

    :مهارت

       تهيه ليست خريد-

      طبق اصول صحيحبسته بندي و نگهداري صحيح مواد اوليه-

      انتخاب محل نگهداري خرما و شيره خرمابررسي و -

      اكنترل شرايط نگهداري مواد اوليه و خرما و شيره خرم-

  :نگرش
  جهت به حداقل رسانيدن قيمت تمام شدهصرفه اقتصادي هنگام خريد در نظر گرفتن-
  ضمن اينكه به قيمت مناسب تهيه مي شود تازه بودن مواد اوليهتوجه به -

  : ايمني و بهداشت 
 محصولتاريخ توليد و انقضاي  توجه به-
  كپسول آتش نشاني-
  يه جعبه كمك هاي اول-

 :توجهات زيست محيطي 
- 
- 



 

 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  انتخاب انواع خرماي مناسب با توجه به كاربرد آن  
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

3 8 11 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  و منابع آموزشي مصرفي

  انواع خرما    :دانش 
  رطب
       معايب آن وخرماي تازه با كهنه  تفاوت-  خارك

       انواع خرماهاي پر مصرف -

       ويژگيهاي خرما -

       تفاوت خرما و رطب-

       نكات مورد اهميت در ارتباط با تهيه خمير خرما -

ما بـه جـاي   نكات مورد اهميت درباره كاربرد شيره و شهد خر-
  شكر در تهيه كيك 

     

       ارزش غذايي و دارويي خرما-

       قند و كالري خرماهاي مختلف-

    :مهارت 

       روش هسته گيري خرما-

       )چرخ كردن خرما(تهيه خمير خرما -

       تهيه شيره و شهد خرما -

       شستن و تميز كردن خرما -

 ـ (خرما انواعاستفاده از - خرمـاي   ،خرمـاي ربـي   ،وييخرمـاي آل
 ،خرمـاي زاهـدي   ،خرماي مضافتي ،خرماي شاهاني ،دشتستان

  )برهي ،رطب

     

       تهيه خرماي خانگي از انواع خارك و توليد -

       
  
  
  
  
  
  
  
  
  



 

  
  
  
  

  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  انتخاب انواع خرماي مناسب با توجه به كاربرد آن  

 موزشزمان آ

 جمع عملي نظري  

   

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  :نگرش
  با توجه به مصرف  شيره آن خرما ودقت در انتخاب  افزايش - 

  

  : ايمني و بهداشت 
  اطمينان از بهداشتي بودن بسته بندي خرما-

 :هات زيست محيطي توج
- 



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  به غير از خرما  مواد اوليه آماده سازي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 8 10 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  آسياب    :دانش
  چرخ گوشت

  كارد
  ترازوديجيتالي 
  ترازوباسكولي

  پيمانه اندازه گيري
  الك 
  خرما
  
  

      آسياب كردن مواد اوليه نكات مورد ا هميت در-

-      

    :مهارت

      اندازه گيري وزني مواد اوليه طبق روشهاي استاندارد-

      آسياب كردن برخي از مواد-

      ل از مصرفالك كردن مواد پودري قب-

      خرد كردن دانه هاي روغني-

  نگرش
 افزايش سرعت عمل در آماده سازي مواد اوليه-

  : ايمني و بهداشت 
 رعايت نكات ايمني هنگام استفاده از دستگاه آسياب-
 رعايت اصول بهداشتي در مراحل آماده سازي مواد اوليه-

 :توجهات زيست محيطي 
 ات خرما و ساير مواد از  محيط براي جلوگيري از تجمع حشرات موذي جمع آوري ضايع-
 

 
 
 

 
 

  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه انواع كيك با خرما و شيره خرما

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5 10 15 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،زات تجهي
  مصرفي و منابع آموزشي

  اجاق گاز فردار    :دانش
  فرگاز

  خرمابدون هسته
  خرماچرخكرده

  پيمانه اندازه گيري
  شكر/تخم مرغ
  وانيل/پودر قند

  بكينگ پودر
  كره/جوش شيرين
  روغن مايع
  روغن جامد
  مغز گردو
  شهد خرما
  شيره خرما
  ليسك /هم زن برقي وبرقي

  تلفكاسه در سايزهاي مخ
  بشقاب/قاشق/الك

 قالبهاي كيك بزرگ و كوچك
  كپسول مافين

  

      ويژگيهاي مواد اوليه مورد استفاده در تهيه كيك-

نكات مورد اهميت آماده كردن فـر و مراحـل پخـت و تهيـه-
  كيك  

     

    :مهارت

       كيك خرما وگردو-

       كيك خرما و كنجد-

       كيك پرتقالي خرمايي-

       ا و شكلاتكيك خرم-

       كيك سيب و خرما

  :نگرش
 استفاده از خرماي مناسب-
 دقت در مراحل آماده سازي كيك-

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از دستكش نسوز -
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي -
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني -
  مجهز بودن به جعبه كمك هاي اوليه -

 :توجهات زيست محيطي 
  استفاده  از سطل زباله پدالي در كارگاه -
  دفع صحيح زباله -



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 

  تهيه انواع مافين و پاي با خرما و شيره خرما  
 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

2 10 12 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط ست محيطيتوجهات زي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  جعبه كمكهاي اوليه    :دانش 
  سطل زباله پدالي

  كيسه زباله 
  دستكش نسوز

  كپسول آتش نشاني
  كنجد
  آناناس
  شير

  شكر قهوه اي
  

        ويژگيهاي مواد اوليه مورد استفاده در تهيه كيك -

نكات مورد اهميت در مورد آماده كردن فر و مراحل پخـت و   -
  تهيه مافين و پاي

     

    :مهارت 

       مافين موز وخرما

       مافين آناناس و خرما

       مافين خرماو گردو

       مافين خرما وشكلات -

       پاي سيب و خرما -

  :نگرش 
  مراحل آماده سازي دقت در  -
  مناسب استفاده از خرماي -

  : ايمني و بهداشت 
  استفاده از دستكش نسوز -
  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي -
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني -
  مجهز بودن به جعبه كمك هاي اوليه -

  :توجهات زيست محيطي 
  استفاده از سطل زباله پدالي در كارگاه--
  دفع صحيح زباله -
  
  
  



 

  
  

  ندارد آموزش استا
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  خرماييو اسلاسيهاي تهيه انواع شيريني خشك 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

5 26 31 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  فرگاز    :دانش
  الك/خرما
  دازه گيريپيمانه ان
  پودر شكر /كره

تخم مرغ كاتردر مدلهاي 
  مختلف

  وانيل /شير
  كنجد

  مغز گردو
  زيره

  دارچين
  آردسفيد
  عسل

  شيرخشك
  خلال پسته
  خلال بادام
  خامه صبحانه

  پرتقال
  زنجبيل

  روغن مايع
  آرد برنج

  نشاسته ذرت
  پودر هل 

  پودر نارگيل 
  شكلات تخته اي 
  شكلات چيپسي

      مورد استفادهويژگيهاي مواد اوليه -

      آماده سازي خرما جهت استفاده درشيريني-

       گرم كردن فر-

-      

    :مهارت

      شيريني خرمايي هشت پر-

       لقمه خرمايي-

       خرما بقچه اي-

       خرما رولتي-

       خرما كمربندي 

       خرماي طرح دار

       بيسكوييت خرمايي

       خرما نارگيلي

       شيريني با خرما وشكلات

       سه گوش خرمايي

       كوكيز خرمايي

       توپك خرمايي

       شيريني خرما وكشمش

 
  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تهيه انواع شيريني خشك و اسلاسيهاي خرمايي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

   

 ايمني،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

    :نگرش

 دقت در رعايت نكات بهداشتي هنگام نگهداري شيريني-
  : ايمني و بهداشت 

  استفاده از دستكش نسوز-
 نصب كپسول آتش نشاني در كارگاه-

  نصب جعبه كمكهاي اوليه در كارگاه
 :حيطي توجهات زيست م

 استفاده از سطل زباله پدالي در كارگاه-
  دفع صحيح زباله-

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
  
  



 

  
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  بسته بندي و نگهداري انواع كيك و شيريني خشك-
  

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

4 5 9 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط حيطيتوجهات زيست م

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

      :دانش
  ظروف شيشه اي در دار 
  ظروف يكبار مصرف

  سلفون
  

      عوامل موثر بر كيفيت و سلامت كيك و شيريني-

      شرايط نگهداري كيك و شيريني خشك-

      شرايط محيطي و مدت زمان نگهداري-

      شيرينياصول بسته بندي كيك و-

-      

    :مهارت

      خنك كردن كيك وشيريني-

      بكارگيري فنون بسته بندي كيك و شيريني-

-      

  :نگرش
  افزايش دقت در چيدن كيك و شيريني در ظروف براي بسته بندي و نگهداري-
- 

  : ايمني و بهداشت 
 استفاده از دستكش يكبار مصرف براي بسته بندي-
- 

 :توجهات زيست محيطي 
- 
 

 
  



 

  
  
  

    برگه استاندارد تجهيزات -                  
  توضيحات  تعداد مشخصات فني و دقيق نام رديف

   عدد1 پدالي سطل زباله  1
   عدد1 برقي چرخ گوشت  2
   عدد1 برقي هم زن  3
   عدد1 متناسب با مساحت كارگاه كپسول آتش نشاني  4
   عدد1 ليمعمو يخچال  5
   عدد1 - سردخانه  6
   عدد1 يك سري كامل جعبه كمكهاي اوليه  7
   عدد1 مخصوص مربي ميز  8
    به تعداد كارآموزان مخصوص كارآموز ميز وصندلي كارآموز  9
   عدد1 باسكولي ترازو  10
   عدد1 ديجيتالي ترازو  11
         
       

       
       

  
  

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

 

  
  
  
  
 

 

  
  



 

 
 

                    
  برگه استاندارد مواد  -

  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق  نام  رديف

    بسته 1 تازه و سالم انواع خرما 1
    بسته1 تازه و سالم شيره خرما 2
    كارتن1 تازه و سالم وجامدوكره روغن مايع 3
    عدد1 در سه رنگ بردژيك وايتما 4
    بسته1 موجود در بازار سلفون و كيسه زباله 5
    بسته1 تازه و سالم مغز گردو 6
    كارتن 1 تازه و سالم تخم مرغ 7
    بسته1 - شكر 8
    بسته1 - پودر قند 9
    بسته1 - پودر شكر 10
    بسته1 - وانيل 11
    بسته1 - بكينگ پودر 12
    بسته1 - جوش شيرين 13
    بسته1 سالم و بهداشتي شهد خرما 14
    بسته1 - شير خشك 15
    كيلو100 سه صفر  آرد 16
    بسته1 سفيد سياه شيري شكلات تخته اي 17
    سطل1 چيپسي شكلات 18
    بسته1 پودري زنجبيل 19

  
  

  : 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

    سري3 در سايزهاي مختلف كارد  1

    عدد1 سانتي متر150*100 بردتخته وايت  2

    سري3 در سايزهاي مختلف الك  3

    بسته1 روغني كاغذ  4

    سري1  كبار مصرفشيشه اي و ي ظروف نگهداري مواد غذايي  5

    عدد3 دستي هم زن  6

    سري1 - قاشق وبشقاب  7

    عدد3 - ليسك  8

    سري كامل3 در مدلهاي مختلف كاتر  9

    بسته1 مافينمخصوص كپسول  10

    عدد3 - كاردك  11

    عدد3 - سيني فر  12

    عدد3 - برس  13

    سري3 قاشقي و كاسه اياندازه گيري پيمانه  14

    سري1 در سايزهاي مختلف يزهاي مختلفكاسه در سا  15

    عدد1از هر كدام در مدلهاي مختلف قالبهاي كوچك وبزرگ  16

      

      

        

  
  

  : 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 سال نشر مترجم مولف وان منبع يا نرم افزارعن رديف

كتاب شـيريني پـزي بـا 1
 خرما

 نشر نيلوفران تهران 1393  سميه دناك

ــنتي و 2 ــيرينيهاي سـ شـ
  مدرن پانيذ

ســــميرا جنــــت
  دوست

    تهران  1389 آرمندزينب

           
           
           
       
       

 

 

 

 

 علاوه بر منابع اصلي  )پيشنهادي گروه تدوين استاندارد(ع و محتواهاي آموزشيساير مناب-

 مولفين/ مولف  سال نشر نام كتاب يا جزوه رديف
  /مترجم

 مترجمين
 توضيحات ناشر محل نشر

           
           
           
        
           
           
        

 

 

 

 



 

 
 
 
 

  ه در آموزش استانداردفهرست سايت هاي قابل استفاد

  رديف عنوان

 www.salamat iran.cim1پايگاه اطلاع رساني سلامت ايرانيان

 nakhlevahid.com2خواص دارويي خرما 

 3 

 4 

 5 

 6 

  
  فهرست معرفي نرم افزارهاي سودمند و مرتبط 

  ) علاوه بر نرم افزارهاي اصلي ( 
  يحاتتوض  آدرس تهيه كننده عنوان نرم افزار رديف

        
        
        
        
        

 


