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  دفتر طرح و برنامه هاي درسي نظارت بر تدوين محتوا و تصويب  :

 01/0/2101كد ملي شناسايي آموزش شايستگي :  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آدرس  دفتر طرح و برنامه هاي درسي

اي  ، سازمان آموزش فني و حرفهه  2، ساختمان شماره ش خیابان نصرت  ، نب  ، خیابان خوش شماليخیابان آزادي    –تهران 

 252 پلاك ، كشور 

 11512266 – 3تلفن                                                     11244666دورنگار       

 Barnamehdarci @ yahoo.comآدرس الكترونیكي : 

 
 

 : صنايع غذايياعضاء كمیسیون تخصصي برنامه ريزي درسي رشته 
 

 

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

 اداره كل آموزش فني و حرفه اي استان فارس  -

-  

 ح و بازنگري : فرآيند اصلا

- 

- 
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  شايستگي   شغل   استاندارد آموزش شايستگيتهیه كنندگان 

 نام و نام خانوادگي رديف
آخرين مدرك 

 تحصیلي 
 شغل و سمت  رشته تحصیلي

سابقه كار 

 مرتبط
 ايمیل تلفن و، آدرس  

 36016110362تلفن ثابت : سال  02 مدير  و مربي  مديريت  فوق ديپلم  زاده  ناديزهرا  0

   33060011091تلفن همراه :

 @nadizadehaايمیل : 

Yahoo.com 

 آدرس : شوشتر . آموزشگاه شكوفه  

 

مهر انگیز علیپور  1

 معرفان 

علوم تجربي و  ديپلم 

 كارودانش

 1010621تلفن ثابت : سال  02 مدير  و مربي 

 33020009221تلفن همراه : 

 @maral_instituteايمیل : 

yahoo.com 

آدرس : شیراز  .سه راه سینما سهعدي  

 .آموزشگاه مارال 

 6111190تلفن ثابت :  سال  0 دبیر و مربي  تاريخ كارشناس ارشد صداقت  آناهیتا 0

 تلفن همراه :

33060012310   

 ايمیل :

 آدرس : شوشتر .آموزشگاه شكوفه

كارشناس  فناوري اطلاعات  ديپلم محبوبه مدرسي  0

 آزمون 

 2010103تلفن ثابت : سال   1

 33020030209تلفن همراه : 

ايمیههههههههههههههههههههههههههل : 
m@yahoo.com2modaresi 

 آدرس :شیراز 
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 تعاريف : 
 استاندارد شغل : 

 مشخصات شایستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كاار را وویناد در بع اي از ماوارد اساتاندارد ارفاه اي نيا  و تاه         
 مي شود.

 استاندارد آموزش : 
 دارد شغل . ي یادويري براي رسيدن به شایستگي هاي موجود در استان نقشه

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

 شرح شغل : 
سئوليت هاا ،  بيانيه اي شامل مهم ترین عناصر یك شغل از قبيل جایگاه یا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل دیگر در یك اوزه شغلي ، م

 شرایط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل . 

 طول دوره آموزش : 
 اداقل زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن به یك استاندارد آموزشي . 

 ويژگي كارآموز ورودي : 
 .  اداقل شایستگي ها و توانایي هایي كه از یك كارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود

 كارورزي:
كارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد از آموزش نظري یا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود یا با ماكت صورت ماي ويارد و وارورت    
دارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعریف شده تجربه شود.)مانند آموزش یك شایستگي كه فرد در محال آماوزش باه صاورت     

 با است اده از عكس مي آموزد و ورورت دارد مدتي در یك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي وردد.( تئوریك

 ارزشیابي : 
كتباي عملاي و اخالاق    ، عملاي  بخا    ه، كه شاامل سا  فرآیند جمع آوري شواهد و ق اوت در مورد آنكه یك شایستگي بدست آمده است یا خير 

 بود .  اي خواهد ارفه

 صلاحیت حرفه اي مربیان : 
 اداقل توانمندي هاي آموزشي و ارفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود .

 شايستگي : 
 توانایي انجام كار در محيط ها و شرایط ووناوون به طور موثر و كارا برابر استاندارد . 

 دانش : 
ریاوي . كه مي تواند شامل علوم پایه ) وانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به یك شایستگي یا توانایياداقل مجموعه اي از معلومات نظري و ت

 ، تكنولوژي و زبان فني باشد . ، زیست شناسي ( ، شيمي ، في یك 

 مهارت : 
 ارجاع مي شود . اداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن به یك توانمندي یا شایستگي . معمولاً به مهارت هاي عملي 

 نگرش : 
 مجموعه اي از رفتارهاي عاط ي كه براي شایستگي در یك كار مورد نياز است و شامل مهارت هاي غير فني و اخلاق ارفه اي مي باشد .  

 ايمني : 
 مواردي است كه عدم یا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز اوادث و خطرات در محيط كار مي شود .

 ي :توجهات زيست محیط

 ملااظاتي است كه در هر شغل باید رعایت و عمل شود كه كمترین آسيب به محيط زیست وارد وردد.
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 :  0شايستگياستاندارد آموزش نام 

 تهیه نان خرمايي

 :شايستگي استاندارد آموزش شرح 

و ، شكل دهي به نان نایع غذایي مي باشد كه آماده سازي خرما و خمير نان ص اوزهاز شایستگي تهيه نان خرمایي 

 آن را شامل مي شود و با مشاغل مربوط به توزیع و فروش آرد در ارتباط است .  پخت و بسته بندي

 : وروديويژگي هاي كارآموز 

 دیپلم میزان تحصیلات : حداقل 

 ني و رواني جسما سلامت كاملتوانايي جسمي و ذهني : حداقل 

 نانوایياستانداردهاي  یكي از : ت هاي پیش نیازمهار

:آموزش دوره  طول  

 ساعت    103    طول دوره آموزش                    :    

 ساعت     93    :                ه زمان آموزش نظري    

 ساعت    063       :        ه زمان آموزش عملي          

 ساعت             :              زي               ه زمان كارور

  ساعت           ه زمان پروژه                            :      

 بودجه بندي ارزشیابي ) به درصد ( 

 %11كتبي :  -

 %61عملي : -

 %03اخلاق حرفه اي : -

 صلاحیت هاي حرفه اي مربیان :

 سال سابقه تدریس  3غذایي با اداقل كارشناس صنایع  –سابقه كار مؤثر سال  5مربي شيریني پ ي با اداقل 

 
 
 

 

 

 

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

 تهیه نان خرمايي كه از شكل دهي خمیر و خرماي پاك شده و هسته گیري شده به دست مي آيد .

 

 

 

 

 

 اصطلاح انگلیسي استاندارد ) و اصطلاحات مشابه جهاني ( : ٭

 pie sweet    Technology                                                               

 

 

 

 

 

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

 مجموعه استانداردهاي نانوایي 

 

 

 

 

 جايگاه استاندارد شغلي از جهت آسیب شناسي و سطح سختي كار : ٭

 طبق سند و مرجع ......................................       ل عادي و كم آسیب  الف : جزو مشاغ

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

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

        د :  نیاز به استعلام از وزارت كار    

 

 

 

 



 

 

6 

 

 

                        2شایستگياستاندارد آموزش 

 شایستگي ها  -

 عناوین ردیف

 ت كيك و بكار ويري خرما از نظر اندازه و كي يت 0

 پاک كردن و جدا سازي هسته و كلاهك خرما 1

0 
و مواد مياني )اف ودني ها و طعم دهنده ها و مواد وسط نان خرمایي است اده از انواع   آماده سازي خمير خرما

 خشكبار( مغ 

 خمير زني )مربوط به شهرهاي مت اوت( 0

 نان خرمایي شكل زني 1

 پخت نان خرمایي و توانایي سرد كردن نان  6

 نبسته بندي و  نگهداري نان خرمایي و روشهاي جلوويري از فساد نا 2

9  

3  

03  

00  

01  

00  

00  

01  

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

                                                 
1.

 Occupational / Competency Standard      
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 استاندارد آموزش شایستگي 
 ي تحليل آموزش  بروه -

 عنوان : 

 خرما از نظر اندازه و كي يت  ت كيك و بكار ويري

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

66 36 46 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 شيره خرما    دان  :

 انواع خرما

 پوره خرما

تورهاي مخصوص شيره 

 ك  كردن خرما

 

   2 ها از نظر اندازه و كي يتخرما -

   3 خرماي بدون شيرهویژوي هاي  -

   2 زمان برداشت محصول -

-خوزساتان  -انواع خرما مخصاوص منااطک كشاور )ناا ين     -

 سيستان و بلوچستان ( -كرمان -هرم وان -فارس -شهربو

4   

    مهارت :

زاهدي  -ونتار-قصب-نوع خرماي منطقه اي )كبكاب تعيين -

-اشاگر –برهاي   -رباي  –دیاري   -اساتعمران  –خ راوي –

–اااجي محمادي    –شااهاني   -لشات  –م اافتي   -شكري

 و ...(-سرخ -كبدر -زربك

 5  

  4  رهاست اده از خرماي بدون شي -

  5  جداسازي خرما براساس اندازه -

  5  جداسازي خرما براساس كي يت  -

  1  باز كردن تمامي خرما -

  5  نره خرما جهت است اده  مخمر در ناتهيه شي-

 نگرش :

 با  انواع خرما  بهتر مي توان در انواع شيریني و غذاها بكار ورفت -

 بهره وري آماري انواع خرما و نتایج -

  -ایمني و بهداشت : 

 توجهات زیست محيطي :

 از بروز آوودوي هاي هوا بر خرما جلوويري كرد. -
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 استاندارد آموزش شایستگي 

 ي تحليل آموزش  بروه -

 عنوان : 

 پاک كردن و جدا سازي هسته و كلاهك خرما

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

1 22 22 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 دستگاه شستشوي خرما    دان  :

 –با شير آب فشار قوي 

 –توري با قطر نيم سانت 

 انواع خرما

 

است اده از ميكسرهاي  

قوي  براي جداسازي 

 هسته و كلاهك خرما

توري براي جداسازي 

 پوسته خرما 

 سبد براي شستشو

   3 جداسازي هسته و كلاهك خرما  نكات  -

   3 شستشوي خرما با است اده از دستگاه  نكات  -

-    

    مهارت :

جداسازي هسته و كلاهك خرما باا اسات اده از ميكسارهاي     -

 قوي 

 66 

 

 

  1  شستشوي خرما با است اده از دستگاه -

  1  از توري جداسازي پوسته با است اده -

-    

 نگرش :

 دقت در پاكسازي خرما از هسته قبل از كاربرد آن در نان  -

- 

 ایمني و بهداشت : 

- 

- 

 توجهات زیست محيطي :

- 

- 
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 استاندارد آموزش شایستگي 
 ي تحليل آموزش  بروه -

 عنوان : 

طعام  د ميااني )اف ودناي هاا و    آماده سازي خمير خرماا و ماوا  

 ها و مواد وسط نان خرمایي است اده از انواع مغ  خشكبار( دهنده

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

6 23 36 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

–هل –مواد: دارچين     دان  :

 زیره -ولاب –زع ران 

 بادام-وردو

 

-دستگاه مخصوص وردو

 بادام خرد كني 

 ميكسر قوي 

 بلندر 

 چرخ ووشت ب رگ

 ك گير

 

 

   3 اف ودني ها و طعم دهنده هاانواع    -

   4 انواع مغ  هاي م يد براي تركيب با خمير خرما  -

    

    مهارت :

  3  تهيه خمير خرما -

او طعام دهناده   اف ودني ها با  مواد مخلوط كردن خمير خرما-

 زیره و ...( -ولاب –زع ران –هل –)دارچين ها

 3  

  3  خردكردن و اف ودن انواع خشكبار به خرما-

-)واردو  انواع مغ هاي خشاكبار  با مخلوط كردن خميرخرما -

 بادام و...(

 3  

وسط نان خرمایي در وسط خمير به مغ ي تقسيم بندي مواد -

 روش سنتي 

 4  

مواد وساط ناان خرماایي در وساط خميار باا       تقسيم بندي  -

 دستگاه

 3  

  4  وسط نان خرمایي در وسط خمير مغ ي دادن مواد  قرار -

 - نگرش :

 -ایمني و بهداشت : 

 توجهات زیست محيطي :

- 
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 استاندارد آموزش شایستگي 
 ي تحليل آموزش  بروه -

 عنوان : 
 )مربوط به شهرهاي مت اوت( رويريخمي

 ن آموزشزما

 جمع عملي نظري 

23 42 15 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 ترازوي دیجيتالي     دان  :
 پيمانه هاي مدرج

 ميكسر
خمير وير با م تول هاي 

 مت اوت 
دستگاه توزین و تقسيم  

 خمير 
وير ي از دستگاه چانه 

 طریک  ماشين آلات
 آرد  وندم 
 آرد سمولينا

 آرد سيب زميني
 خمير مایه 

 انواع 
 بهبوددهنده

 روغن
 كره وياهي
 ماست 

 بكينگ پودر
 

-سنندج–انواع نان خرمایي )مربوط به شهرهاي كرمانشاه    -
 شوشترو...( -دزفول –آذربایجان –جهرم 

5   

   4 مواد اوليه خمير نان خرمایي   -

   4 زمان و نحوه اف ودن مواد اوليه -

   4 ت اوت بين خمير انواع نان و نكات آرد و خمير ها-

–نكات مهم در موارد رسيدن خمير)سرعت مخلاوط كاردن   -

عمال آوري و   -اف ودني ها -مي ان مصرف مخمر-مقدار خمير
 رسيدن خمير(

1   

    مهارت :

ير نان خرمایي)نان خرمایي آماده سازي مواد اوليه و تهيه خم -
ناان خرماایي    -نان خرمایي سنندج-كلمپه كرمان –كرمانشاه 

ناان   -ناان خرماایي دزفاول    -نان خرمایي آذربایجان -جهرم
كلوچااه  –رولاات خرمااایي –خرمااایي شوشتر(ساااده و بااازاري 

 بریوش خرما و وردو -خرمایي

 25  

  3  مخمرها و نحوه كاربري آنها -

 -ميااني   –مرااال مختلاف خمير)مقادماتي    استراات دادن -
 ثانویه (

 6  

خميار   -خميار كهناه  -تشخيص رسيدن خمير)خميار جاوان  -
 رسيده(

 6  

 نگرش :

با توجه به اینكه نان خرمایي بسيار مقوي مي باشد بعنوان تغذیه در مدارس و كارواهها  -
 مي توان رواج داد

 ایمني و بهداشت : 

 -یي و اصولأ تمامي نانها مسا ل ایمني و بهداشتي از لحاظ نوع مخمردر تهيه نان خرما -
 و نوع آرد و ... باید رعایت شود تا در سلامت نان مطمئن شویم.

 - توجهات زیست محيطي :

 



 

 

11 

 

 استاندارد آموزش شایستگي 
 ي تحليل آموزش  بروه -

 عنوان : 

 نان خرمایي  دهيشكل 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

6 61 23 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

، ابزار  ،تجهیزات 

مصرفي و منابع  مواد

 آموزشي

دستگاه ورد كننده هاي     دان  :

 ماشيني

دستگاه ورد كننده هاي 

 مخروطي

دستگاه ورد كننده هاي 

 نواري

دستگاه ورد كننده هاي 

 استوانه اي

   4 مایيمدلهاي مت اوت نان خر -

   3 كلوچه و ت اوت آن با نان  فرمول ساخت   -

-    

-    

    مهارت :

 -بي اي –درست كردن اشكال مت اوت ناان خرماایي)ورد    -

 نواري و ...(

 1  

  4  تهيه نان خرمایي با دستگاه  -

  3  تهيه نان خرمایي با پوش  خمير با دست -

  3  ینه  شدن سطح نان است اده از مواد رومال و زر-

 نگرش :

- 

 ایمني و بهداشت : 

- 

 توجهات زیست محيطي :

- 

- 
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 استاندارد آموزش شایستگي 
 ي تحليل آموزش  بروه -

 عنوان : 

 پخت نان خرمایي و روش  سرد كردن نان 

 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

66 66 26 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 پنجره هاي سيمي    دان  :

 دماسنج

 درجه ارارت جدول 

سيني هاي سرد سازي 

 نان

   2 انواع روش هاي پخت )با ارارت مستقيم و یا غيرمستقيم(   -

   3 وسایل سرد سازي نان  -

   3 دماسنج  انواع    -

   2 روش هاي سرد كردن نان-

    مهارت :

  3   فارنهایت  –بر اساس سانتي وراد  ارارت هاي فر تنظيم-

  3  پخت نان خرمایي  -

  3  تنظيم درجه ارارت بر اساس قطر نان-

  2  سرد سازي نان با پنجره هاي سيمي -

 نگرش :

- 

 ایمني و بهداشت : 

- 

- 

 حيطي :توجهات زیست م

- 

- 
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 استاندارد آموزش شایستگي 
 ي تحليل آموزش  بروه -

 عنوان : 

بسته بندي و  نگهداري نان خرمایي و روشهاي جلوويري از 

 فساد نان

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

61 61 32 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محیطي

 ، موادابزار  ،تجهیزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 جعبه هاي مخصوص    دان  :

 سل ون

 نمونه هاي مت اوت نان

 

   5 با جعبه هاي مخصوص بسته بندي    -

   2 با سل ون بسته بندي  -

   4 روشهاي جلوويري از فساد نانانواع    -

   5 معایب نان     -

    مهارت :

  5  است اده از جعبه هاي مخصوص -

  5  است اده از سل ون -

  1  ، بيات شدن نان معایب نان )بافت و پوسته نان( -

-    

 نگرش :

 اطمينان از سلامت مواد بسته بندي مورد است اده -

- 

 ایمني و بهداشت : 

- 

 توجهات زیست محيطي :

- 

- 
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  بروه استاندارد تجهي ات -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق   نام رديف

تورهاي مخصوص شيره  6

 ك  كردن خرما

 3  

  3  پنجره هاي سيمي 2

  65  نمونه هاي مت اوت نان 3

ميكسرهاي قوي  براي  4

جداسازي هسته و كلاهك 

 خرما

  3 استيل

 دستگاه شستشوي خرما 5

 با شير آب فشار قوي

 3  

  5  سيني هاي سرد سازي نان 1

  3 مایعات و محيط دماسنج 6

توري براي جداسازي  2

 پوسته خرما

 3  

     

     

     

     

     

     

     

     

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود .  01تجهیزات براي يك كارگاه به ظرفیت  -
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 بروه استاندارد مواد  -                  

 توضیحات  تعداد  قیق مشخصات فني و د نام  رديف

 انواع خرما 6

 

به  

اندازه 

 نیاز

 

 شيره خرما 2

 

به  

اندازه 

 نیاز

 

 پوره خرما 3

 

به  

اندازه 

 نیاز

 

  01   سبد براي شستشو 4

 جعبه هاي مخصوص 5

 

 01  

     

     

     

     

     

 توجه : 

 سبه شود .نفر محا 01مواد به ازاء يك نفر و يك كارگاه به ظرفیت  -
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  بروه استاندارد اب ار  -                  

 توضیحات  تعداد  مشخصات فني و دقیق  نام  رديف

جدول خواص خرماو جدول  6

 كامل مناطک مت اوت خرما

  سري01 

  سري01  جدول درجه ارارت 2

  سري01  توري با قطر نيم سانت 3

  01  سبد براي شستشو 4

 سل ون 5

 

  هبست01 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 

 توجه : 

 ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود . -
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 منابع و نرم اف ار هاي آموزشي ) اصلي مورد است اده در تدوین و آموزش استاندارد (  -

سال  مترجم مولف عنوان منبع یا نرم اف ار ردیف

 نشر

شر یا توليد نا محل نشر

 كننده

خرما : فرهنگ تغذیه در  6

 اسلام 

محماااد رساااول  

 دریایي

  نوبهار 6322 

رشااد .نمو.دسااتاوري و   2

 بسته بندي خرما

دانشااگاه ایااالتي  

 ميشيگان

مهندس مساعود  

 فلااي

  دقت 6362

نان)شاايمي نان.پخاات و  3

 فناوري هاي ان(

سيد رواا آقااپور   

مقاادمم مهناادس  

 منوچهر واعظي

  ي خردمبنا 6326 

دكترغياث الادین   خوراكي ها  4

 ج ایري

  اتحاد 6321 

مهنااادس آزیتاااا  خرما ميوه زندوي  5

 اشرف جهاني 

علااااااااوم  6325 

 كشاورزي

 

مهنااادس علاااي  مهارت نانوایي عمومي  1

علاااي -نظاااري

پریساا   –پناهنده 

 رستمي 

سااازمان آمااوزش   6325 

فنااي و ارفااه اي 

 كشور

فاان آوري نااان هاااي    6

 اجيم

 –اد علاااي بهااا 

مركاا  تحقيقااات  

 نان سحر

انتشاااارات و  6362 

تبليغااااااات 

 بهروزان
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 سایر منابع و محتواهاي آموزشي ) پيشنهادي وروه تدوین استاندارد ( علاوه بر منابع اصلي   -

 

 مترجمم مولف م مول ين سال نشر نام كتاب یا ج وه ردیف

 مترجمين

محل 

 نشر

 توويحات ناشر

ي مااواد اصااول بسااته بنااد 6

 غذایي

دكتر سيد اساين   6325

ميرنظااااااااامي  

 ويابري

  آبي   

راهنماي آفات ، بيماریها و  2

 عل هاي هرز خرما

اسااااين خباااااز  6322

جل ااایي م شااادي 

 فرنادي 

آماااوزش   

 كشاورزي
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 وزش استانداردفهرست سایت هاي قابل است اده در آم

 

 ردیف عنوان

http://www.akairan.com/shirinipazi 1 

http://www.foodna.ir/14384-fa.html 2  شركت ولبهان 

http://www.tebyan-zn.ir/cooking_nutrition.html 3 

http://www.findfa.com/ 4 

 5 

 6 

 7 

 
8 

 9 

 10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.akairan.com/shirinipazi
http://www.foodna.ir/14384-fa.html
http://www.tebyan-zn.ir/cooking_nutrition.html
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 فهرست معرفي نرم اف ارهاي سودمند و مرتبط 

 ) علاوه بر نرم اف ارهاي اصلي ( 

 

 توويحات آدرس تهيه كننده عنوان نرم اف ار ردیف

شركت ثمين نان  م آموزشي نان سحر فيل 6

 سحر

بالاتر از پل صدر  –تهران 

 ساختمان نان سحر –

 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 


