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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي نظارت بر تدوين محتوا و تصويب  :
 1/6/4517  : آموزش شايستگيملي شناسايي  کد

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آدرس  دفتر طرح و برنامه هاي درسي

 پلاك اي کشور ، ، سازمان آموزش فني و حرفه 2ن نصرت  ، ساختمان شماره خيابا نبش ،  شمالي خوش خيابان ،  آزادي خيابان  –تهران 

250 

 66560099 – 0تلفن                                                     66077114دورنگار       

 Barnamehdarci @ yahoo.comآدرس الكترونيكي : 

 

 

 : صنايع غذايياعضاء کميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته 

 

 

   :همكار براي تدوين استاندارد آموزش شايستگي حوزه هاي حرفه اي و تخصصي 

 اداره کل اموزش فني و حرفه اي استان مرکزي  -

 شرکت مهندسي تدوين دانش )متد(  -

 فرآيند اصلاح و بازنگري :  

- 

- 
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  يستگي شا  تهيه کنندگان استاندارد آموزش شغل  

 نام و نام خانوادگي رديف
آخرين مدرك 

 تحصيلي 
 شغل و سمت  رشته تحصيلي

سابقه کار 

 مرتبط
 آدرس  ، تلفن و ايميل

1 

 فوق ليسانس محمد ذوالفقاري
مهندسي 

 صنايع

مديرعامل و عضو تيم 
استانداردنويسي شرکت 
 مهندسي تدوين دانش

 سال61

 23160000880تلفن ثابت :

 20633100836تلفن همراه : 
ايميلللللللللللللللللللللللللللل : 

methodcg@gmail.com 

چهللللارراه دکتللللر   -آدرس :اراک
 شهريور61نبش خ  -حسابي

2 

 الکترونيک ليسانس الهام شهسواري

کارشناس پروژه و عضو 
تيم استانداردنويسي 

شرکت مهندسي تدوين 
 دانش

 سال 8

 23160000880تلفن ثابت :

 20851561138تلفن همراه : 
ايميلللللللللللللللللللللللللللل : 
shahsavari.elham@gma

il.com 

چهللللارراه دکتللللر  -آدرس : اراک
 شهريور61نبش خ  -حسابي

9 

 زبان انگليسي ليسانس پروين ملکي
توليد کننده رب انار 

 سنتي
 سال 1

  23168136563تلفن ثابت : 

 20638131513تلفن همراه : 
ايميلللللللللللللللللللللللللللل : 

parvin110.maleki@yah

oo.com 

هپکو، خيابلان املام   -آدرس : اراک
 حسين

7 

 تجربي ديپلم يحسن مدرس
توليد کننده رب انار 

 سنتي
 سال 06

 23160083308تلفن ثابت : 

 20858880601تلفن همراه : 
ايميلللللللللللللللللللللللللللل : 
hosein_mo145@yahoo.

com 
خ شلللهيد ريلللايي،  -آدرس : اراک

 کوچه شهيد فريدي

5 

 مکانيک فوق ديپلم محمد يهانگيري

معاون آموزش اداره کل 
و مسئول کميته 
تخصصي تدوين 

 ارداستاند

 سال60

 23160018285تلفن ثابت :

 20638185263تلفن همراه : 
ايميلللللللللللللللللللللللللللل : 

m.jahangiri80@yahoo 

آدرس : اداره کللل آمللوزش فنللي و 
 حرفه اي استان مرکزي
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 تعاريف : 
 استاندارد شغل : 

 سلتاندارد حرفله اي نيلز وفتله     مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملکرد موثر در محيط کلار را ووينلد در بعضلي از ملوارد ا    
 .مي شود

 استاندارد آموزش : 
 ي يادويري براي رسيدن به شايستگي هاي مويود در استاندارد شغل . نقشه

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

 شرح شغل : 
هلا ،  بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يک شغل از قبيل يايگاه يا عنوان شغل ، کارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يک حوزه شغلي ، مسئوليت 

 کاري و استاندارد عملکرد مورد نياز شغل . شرايط 

 طول دوره آموزش : 
 حداقل زمان و يلسات مورد نياز براي رسيدن به يک استاندارد آموزشي . 

 ويژگي کارآموز ورودي : 
 حداقل شايستگي ها و توانايي هايي که از يک کارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود . 

 کارورزي:
زي صرفا در مشاغلي است که بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماکت صورت ملي ويلرد و ولرورت    کارور

د در محلل آملوزش بله صلورت     دارد که در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود.)مانند آموزش يک شايستگي که فر
 مي آموزد و ورورت دارد مدتي در يک مکان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي وردد.( با استفاده از عکس تئوريک

 ارزشيابي : 
کتبي عملي و اخلاق حرفله فرآيند يمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنکه يک شايستگي بدست آمده است يا خير ، که شامل سه بخش عملي ، 

 اي خواهد بود . 

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

 شايستگي : 
 توانايي انجام کار در محيط ها و شرايط ووناوون به طور موثر و کارا برابر استاندارد . 

 دانش : 
زم براي رسيدن به يک شايستگي يا توانايي . کله ملي توانلد شلامل عللوم پايله )       حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لا

 رياوي ، فيزيک ، شيمي ، زيست شناسي ( ، تکنولوژي و زبان فني باشد . 

 مهارت : 
 حداقل هماهنگي بين ذهن و يسم براي رسيدن به يک توانمندي يا شايستگي . معمولاً به مهارت هاي عملي ارياع مي شود . 

 گرش : ن
 مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي که براي شايستگي در يک کار مورد نياز است و شامل مهارت هاي غير فني و اخلاق حرفه اي مي باشد .  

 ايمني : 
 مواردي است که عدم يا انجام ندادن صحيح آن مويب بروز حوادث و خطرات در محيط کار مي شود .

 توجهات زيست محيطي :

 که در هر شغل بايد رعايت و عمل شود که کمترين آسيب به محيط زيست وارد وردد.ملاحظاتي است 
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 :  1شغل آموزش استاندارد نام

 توليد کننده رب و سس انار 

 :شغل استاندارد آموزش رح ش

، شستشو و  که قادر به انتخاب و تهيه انار مناسب توليدکننده رب انار و سس انار  شايستگي است در حوزه صنايع غذايي

، افزودن نمک و ساير افزودني هاي مجاز خوراکي تهيه يهت رب و سس  ، آبگيري انارها پوست کني و دانه کردن انارها

غليظ آب انار و سرد کردن و بسته بندي و ليبل زني محصولات مي باشد. شايستگي توليدکننده رب انار انار، يوشاندن و ت

 در ارتباط مي باشد. مربوطهو سس انار  با باغداران انار و يا فروشندوان انار و توزيع کننده محصولات 

 : وروديويژگي هاي کارآموز 

 مقطع راهنمايي ميزان تحصيلات : حداقل 

 اني و روانيسلامت کامل جسم  : و ذهني توانايي جسميل حداق

 ندارد  : مهارت هاي پيش نياز 

:آموزش دوره  طول  

 ساعت    79  طول دوره آموزش                    :     

 ساعت     15  ـ زمان آموزش نظري               :    

 ساعت    25  ـ زمان آموزش عملي                :    

 ساعت    ــ      کارورزي                       :  زمان ـ 

  ساعت   ــ     ـ زمان پروژه                            :   

 بودجه بندي ارزشيابي ) به درصد ( 

 %25:  کتبي -

 %65عملي : -

 %19اخلاق حرفه اي : -

 صلاحيت هاي حرفه اي مربيان :

 ابقه توليد سس و رب انارليسانس صنايع غذايي با دو سال س

 
 

                                                 
1   . Job / Competency Description 
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 : ) اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭

تهيه کننده رب و سس انار از مرحله شستشو و آبگيري انار تا تغليظ و فرآوري و تبديل به سلس و رب انلار را   
 انجام مي دهد .

 

 

 

 مشابه جهاني ( : اصطلاحاتاستاندارد ) و  انگليسياصطلاح  ٭

- Pomegranate Paste & Sauce Producing 

 

 

 

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

 استاندارد کيفيت  ISO 9001: 2008استاندارد  -

 استاندارد ايمني غذا وابسته به مخابرات بيماري زايي غذايي در هنگام مصرف   ISO 22000استاندارد  -

 با عنوان رعايت اصول بهداشتي در واحد توليدکننده مواد غذايي 1947سال  1396استاندارد ملي ايران  -

 با عنوان بسته بندي مواد خوراکي 1931سال   2172استاندارد ملي ايران  -

 با عنوان برچسب گذاري مواد غذايي 1943سال   7411استاندارد ملي ايران  -

 

 

 جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسيب شناسي و سطح سختي کار : ٭

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

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

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

           د :  نياز به استعلام از وزارت کار    
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                        0شايستگي آموزشاستاندارد 

 8ها / کارها شايستگي  -

 عناوين رديف

 انتخاب مواد اوليه مناسب يهت تهيه رب و يا سس انار 1

  شستشو و دانه کردن انار ها 2

 آبگيري و صاف کردن آب انار ها  9

 اوافه کردن افزودني ها ي مورد نياز و پخت رب و سس انار  7

 بسته بندي و بر چسب زني محصولات  5

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

 

                                                 
1.

 Occupational / Competency Standard      
3
 . Competency / task 
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 استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزشبروه -
 

 عنوان : 

 انتخاب مواد اوليه مناسب يهت تهيه رب انار 

 زمان آموزش

 يمع مليع نظري 

0 8 5 

 نگرش ،  ايمني دانش ، مهارت ،

 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 يانه مربيرا -     دانش :

 دئوپرژکتوريو -

 يمرب يز و صندليم -

 کارآموز يز و صندليم -

و نوشت  بروه آچار -

 افزار

 ت برديتخته وا -

 ت برديک وايماژ -

 تخته پاک کن -

 ز بزرگ کاريم -

 چند يعبه انار -

   2.5 خواص انار  -

   2.5 کاربرد رب و سس انار در غذاها -

فاکتورهاي انار مناسب يهت تهيه رب و سس انار ) قرملز ،   -

 آبدار ( 
2.5   

   2.5 تا زمان مصرفنگهداري انار ها  شرايط -

    مهارت : 

  6.5  س انار انتخاب انار مناسب يهت تهيه رب و يا س -

نگهداري ميوه هاي انار قبل از عمليات آبگيري و يلوويري  -

 از کپک زدن و يا خشک شدن و يا له شدن و شکستن آنها 
 6.5  

 نگرش :

 دقت و رعايت اصول اخلاقي در انتخاب ميوه سالم -

 : و بهداشت ايمني 

 استفاده از لباس کار مناسب -

 تويهات زيست محيطي :
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 استاندارد آموزش 
 ي تحليل آموزشبروه -

  

 عنوان : 

 شستشو و دانه کردن انار ها 

 زمان آموزش

 يمع عملي نظري 

6 8 5 

 نگرش ،  ايمني دانش ، مهارت ،

 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

      دانش :

بزرگ  يآبکش ها -

 يکيپلاست

 يکيوان پلاست -

 چاقو -

 قابلمه بزرگ -

 شلنگ آب -

 ر آبيش -

 يينک ظرف شويس -

 ييع دستشويما -

 روپوش -

 يکيدستکش لاست -

 چسبان

 هياول ييعبه کمک ها -

 يکپسول آتش نشان -

   2.5  قسمت هاي زائد و دور ريختن انارها  -

   2.5 روش برش انارها بدون ايجاد پاروي در دانه هاي انار -

-    

-    

    مهارت : 

  5/6  تخليه انارها و شستن آنها بدون شکستن انارها -

  5/6  دانه کردن انار ها  -

-    

 نگرش :

 حوصله در تخليه انار ها براي يلوويري از آسيب زدن به آن ها و شکستنشان -

 دقت در يدا نمودن وايعات ميوه از داخل دانه  -

- 

 : و بهداشت يمني ا

 استفاده از دستکش لاستيکي چسبان  -

 لباس کار مناسباستفاده از   -

 تويهات زيست محيطي :

-  

 



 9 

 
 استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزشبروه -
 

 :  عنوان

 آبگيري و صاف کردن آب انارها 

 زمان آموزش

 يمع عملي نظري 

0 8 1 

 ايمني نگرش ،  دانش ، مهارت ،

 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 يانه مربيرا -    دانش :

 دئوپرژکتوريو -

 يمرب يز و صندليم -

 کارآموز يز و صندليم -

 بروه آچار -

 ت برديتخته وا -

 ت برديک وايماژ -

 تخته پاک کن -

با  يفلز يآبکش ها -

 زيمش ر

 کاسه بزرگ -

 قابلمه بزرگ -

 ييک ظرف شونيس -

 ييع دستشويما -

 آب و نمک -

 روپوش -

 يکيدستکش لاست -

 چسبان

 يعبه کمک هاي اوليه -

 کپسول آتش نشاني -

افزودني هاي مورد نياز يهت حرارت  اوليه يهلت آبگيلري    -

 دانه هاي انار ) آب ، نمک ( 
2.15   

   2.5 مدت زمان حرارت دادن دانه ها ي انار يهت نرم شدن آنها  -

   2.15 روش صاف کردن و آبگيري دانه هاي انار نرم شده  -

    مهارت :

  6  افزودن ميزان مناسبي آب و نمک به دانه هاي انار  -

  6  حرارت دادن و نرم کردن دانه هاي انار  -

  0  صاف نمودن و آبگيري دانه هاي انار  -

 نگرش :  

 رون از ظرفنريختن آب انارها به بي دردقت  -

 حوصله براي يدا کردن تفاله هاي دانه هاي انار صاف شده از داخل آب انار و صافي  -

 و بهداشت : يايمن

 لباس کار مناسباستفاده از  -

 استفاده از دستکش لاستيکي  -

 توجهات زيست محيطي 

- 

 
 

 

 



 11 

 
 استاندارد  آموزش 

  ي تحليل آموزشبروه -

 عنوان : 

و سلس   کردن افزودني ها ي مورد نياز و پخلت رب اوافه 

 انار 

 زمان آموزش

 يمع عملي نظري 

8 1 62 

 نگرش ،  ايمني دانش ، مهارت ،

 مرتبط توجهات زيست محيطي

تجهيزات ، ابزار ، مواد 

 مصرفي و منابع آموزشي

 يانه مربيرا  -    دانش :

 دئوپرژکتوريو -

 يمرب يز و صندليم -

 وزکارآم يز و صندليم -

 بروه آچار -

 ت برديتخته وا -

 ت برديک وايماژ -

 تخته پاک کن -

 قابلمه بزرگ -

 نمک -

 يعفري -

 وشنيز -

 نعنا تازه -

 از قرمزيپ -

 مويلآب -

 فلفل -

 يفرنگوويه -

 تونيروغن ز -

 يعبه کمک هاي اوليه -

 کپسول آتش نشاني -

   2.5 افزودني هاي مورد نياز سس انار  -

   2.5 افزودني هاي مورد نياز رب انار  -

   2.5 ميزان مناسب حرارت دادن آب انار يهت تهيه رب انار  -

   2.5 ميزان مناسب حرارت دادن آب انار يهت تهيه سس انار  -

   2.5 رب انار درست شده کيفي فاکتور هاي  -

   2.5 سس انار درست شده کيفي فاکتور هاي  -

    مهارت : 

  6  س انار اوافه کردن افزودني هاي مورد نياز س -

  6  اوافه کردن افزودني هاي مورد نياز رب  انار  -

  0  حرارت دادن و پختن کامل رب انار  -

  0  حرارت دادن و پختن کامل سس انار  -

برداشتن قابلمه حاوي رب انار و سس انلار از روي ايلاق    -

 واز در زمان مناسب و سرد نمودن آن
 6  

 نگرش : 

 در پخت کامل رب و قوام آمدن آن صلهحوو  دقت -

 : و بهداشت ايمني 

 مناسب و بهداشتي استفاده از دستکش و روپوش  -

 توجهات زيست محيطي :

- 
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 استاندارد  آموزش 
  ي تحليل آموزشبروه -
 

 :  عنوان

 بسته بندي و برچسب زني محصولات 

 زمان آموزش

 يمع عملي نظري 

1 3 68 

 ايمني  ،نگرش ،مهارت ،دانش

 مرتبط توجهات زيست محيطي

مواد  ،ابزار ،تجهيزات

 مصرفي و منابع آموزشي

 يانه مربيرا -    : دانش

 دئوپرژکتوريو -

 يمرب يز و صندليم -

 کارآموز يز و صندليم -

 بروه آچار -

 ت برديتخته وا -

 ت برديک وايماژ -

 تخته پاک کن -

 يعبه کمکهاي اوليه -

انواع ظروف بسته  -

 بندي 

 وي ديجيتالي تراز -

 برچسب -

 يخ زنيدستگاه تار -

   2.15 رب و سس انار يبسته بند ظروف -

   2.15 محصولات ياصول و ملاحظات بسته بند -

   2.15 اصول توزين محصولات -

   2.15 بسته ها  يو تاريخ وذار ي، برچسب زن ياصول کد وذار -

   2.15 محصولات يط محل نگهداريشرا -

   2.15 بار کردن محصولات اصول ان -

   2.15 تاريخ مصرف محصولات -

   2.15 مشخصات محصولات خراب و يا فاسد شده  -

    : مهارت

  0  توزين محصولات -

  0  بسته بندي محصولات -

  0  بسته ها  يو تاريخ وذار ي، برچسب زنيکد وذار -

  6  انبار کردن صحيح محصولات  -

شلکل   يمحصول خراب و يا فاسلد شلده از رو  تشخيص  -

 آن  يظاهر
 6  

 نگرش :

 دقت و سليقه در بسته بندي محصول يهت دستيابي به محصولي با ظاهر مناسب  -

 :  ايمني و بهداشت

 استفاده از دستکش يک بار مصرف -

 توجهات زيست محيطي :

- 
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  بروه استاندارد تجهيزات -               

 توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  رديف

  :  SpcباP4 حداقل رايانه مربي   1

1G RAM ,256 MVGA ,LCD15, 

DVDRW, CPU 2.66 Dual Core 

عدد 1کارگاه هر  يبه ازا عدد1  

ديتا پرژکتور و پرده   2

  مربوطه
DP:2000 lumens  

Sc: 1.6*2.4 m 
عدد 1هر نفر  يبه ازا عدد1  

 صندلي وردان دلي مربيميز و صن  3

 Dim Desk :1*1.6 m 
 عدد 1کارگاه هر  يبه ازا عدد1

 عدد 1به ازاي هر نفر  عدد15 يکيا پلاستيو  يچوب يصندل صندلي کارآموز  4

عدد1هر کارگاه   يبه ازا عددDim Board:1.6*2.4 m 1 تخته وايت برد  5  

عدد 1هر کارگاه  يبه ازا عدد1 يفوم تخته پاک کن  6  

  عدد 5m*3.5m 2با ابعاد  بزرگ کار ز يم  7

  عدد1 يک قلو براي نصب شلنگ اب ر آبيش  8

  عدد1 يک قلو تمام استيل يينک ظرف شويس  9

11  

يعبه کمک هاي 

 اوليه

پارچه -ات يبا محتو 80.5*08*1.5يعبه فلزي 

واز نخ -عدد622چسب زخم - عدد0سه ووش 

 65 5*5واز استريل -عدد  0   60*08دار 

 6کيسه يخ -عدد 62 1.5*1.5تريل واز اس-عدد

باند -عدد0سانتي  1باند زخم - عدد6وارو -عدد

- ددع 6ماسک تنفسي -عدد0سانتي  1.5کشي 

پتوي -عدد6قيچي -عدد 0پد چشم استريل 

-رول 0چسب ود حساسيت -عدد 6اورژانس 

دستمال ود عفوني -بسته 6پنبه هيدروفيل 

 عدد 62سنجاق -عدد1

عدد 1 هر کارگاه  يبه ازا عدد1  

عدد 1هر کارگاه   يبه ازا عدد1 ييلويچهار ک co2واز  کپسول آتش نشاني  11  

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود .  15تجهيزات براي يك کارگاه به ظرفيت  -
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 مواد  بروه استاندارد -                  

 توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  رديف

 جعبه 1به ازاي هر سه نفر  جعبه5  انار  1

  ليتر9  ييع دستشويما  2

 عدد 1به ازاي هر نفر  عدد15 چسبان يکيلاست دستکش   3

 عدد 1به ازاي هر نفر  عدد15 آشپزخانه روپوش  4

 بسته1به ازاي هر سه نفر  بسته5 استرليزه نمک  5

 عدد 2به ازاي هر سه نفر  عدد19 کاغذي برچسب  6

شيشله دهلان    وبه دوکيلويي د انواع ظروف بسته بندي  7

 وشاد متوسط

 5از هر نوع 

 عدد

 به ازاي هر سه نفر يك عدد

 عددي 299 بسته A4 70 or 80 gr 1 کاغذ  8

1  

 ماژيک

و معمولي در چهار  وايت برد

رنگ مشکي، قرمز ، آبي و 

 سبز

 عدد 2از هر رنگ  عدد3

2  
 نوشت افزار

خودکار آبي، مشکي، قرمز 

 ،سبز
 عدد 29

 عدد 1از هر رنگ 

 به ازاي هر سه نفر

 

 

 

 توجه : 

 محاسبه شود . نفر 15و يك کارگاه به ظرفيت مواد به ازاء يك نفر  -
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  بروه استاندارد ابزار  -                  

 توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  رديف

ك عدديهر سه نفر  يبه ازا عدد5 يکيبزرگ پلاست آبکش   1  

ك عدديهر سه نفر  يبه ازا عدد5 يکيپلاست وان   2  

ك عدديهر سه نفر  يبه ازا عدد5 سانتي تيز 02 چاقو  3  

ك عدديهر سه نفر  يبه ازا عدد5 بزرگروحي  قابلمه   4  

ك عدديهر سه نفر  يبه ازا عدد5 زيبا مش ر يفلز آبکش   5  

ك عدديهر سه نفر  يبه ازا عدد5 بزرگاستيل  کاسه   6  

  رمت19  شلنگ آب  7

  عدد2 دقيق ديجيتالي ترازوي   8

  عدد 5 دستي يخ زنيدستگاه تار  9

     

 

 

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود . -
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  ) اصلي مورد استفاده در تدوين و آموزش استاندارد (منابع و نرم افزار هاي آموزشي  -

 ناشر يا توليد کننده محل نشر ل نشرسا متريم مولف عنوان منبع يا نرم افزار رديف

 يزوه آموزشي 6
شرکت مهندسي 

 تدوين دانش
 متد اراک 6830 -

0 
يزوه اموزشي استاندارد 

 فرآورده هاي انار

شرکت مهندسي 

 تدوين دانش
 اراک 6830 

سازمان استاندارد 

و تحقيقات 

 صنعتي ايران

 

 

 

   وين استاندارد ( علاوه بر منابع اصليمحتواهاي آموزشي ) پيشنهادي وروه تدمنابع و ساير  -

 متريم/ مولف / مولفين سال نشر نام کتاب يا يزوه رديف

 متريمين

 توويحات ناشر محل نشر

6 
يزوه آموزشي انار و 

 فراوري آن
 اراک   6830

شرکت 

 متد

 

0 
راهنماي ايمني، بهداشت و 

 شرايط محيط کار
 تهران حامد ميرزايي  6830

مرکز 

آموزش و 

يقات تحق

 صنعتي

 

8 

سي دي مطالعات امکان 

سنجي مقدماتي طرح توليد 

 رب و کنسانتره انار
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 فهرست سايت هاي قابل استفاده در آموزش استاندارد

 

 رديف عنوان

www.sabziran.ir 1 

www.seemorgh.com 2 

www.tebyan.net 3 

www.alamat.com 4 

 

 

 

 

http://www.sabziran.ir/
http://www.seemorgh.com/
http://www.tebyan.net/
http://www.alamat.com/

