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  دفتر طرح و برنامه های درسي نظارت بر تدوين محتوا و تصويب  :
 1/2/4517شايستگي :  آموزش کد ملي شناسايي 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آدرس  دفتر طرح و برنامه های درسي

 پلاك ، ای کشور  ، سازمان آموزش فني و حرفه 2ساختمان شماره ، ، نبش خيابان نصرت    ، خيابان خوش شماليخيابان آزادی    –تهران 

250 

 11510099 – 0تلفن                                                     11077114دورنگار       

 Barnamehdarci @ yahoo.comآدرس الكترونيكي : 

 : صنايع غذايياعضاء کميسيون تخصصي برنامه ريزی درسي رشته 

 

 

 و تخصصي همكار برای تدوين استاندارد آموزش شايستگي :  حوزه های حرفه ای 

 اداره کل آموزش فني و حرفه ای استان مرکزی -

 شرکت مهندسي تدوين دانش )متد(  -

 فرآيند اصلاح و بازنگری :  

- 

- 
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   شايستگي    شغلآموزش تهيه کنندگان استاندارد 

 نام و نام خانوادگي يفرد
آخرين مدرك 

 تحصيلي 
 شغل و سمت  رشته تحصيلي

سابقه کار 

 مرتبط
 ايميل تلفن و، آدرس  

1 

 یوالفقارbمحمد 
فوق 

 سانسيل

 يمهندس

 عيصنا

رعامل شرکت يمد

 ن دانشيتدو يمهندس
 سال01

 2222222تلفن ثابت :

 18099622190تلفن همراه : 
ايميلللللللللللللللللللللل  : 

methodcg@gmail.com 
 ي: چهارراه دکتر حساب آدرس

2 

 کيالكترون سانسيل یالهام شهسوار

کارشناس پروژه و 

م يعضو ت

 يسياستانداردنو

 يشرکت مهندس

 ن دانشيتدو

 سال 2

 2222222تلفن ثابت :

 18253503391تلفن همراه : 
ايميلللللللللللللللللللللل  : 
shahsavari.elham@gma

il.com 
 يآدرس : چهارراه دکتر حساب

9 

 سانسيل زهرا ملكي
رياضي 

 اربردیک
 سال9 مدير آموزش

 2251812تلفن ثابت :

 18092183529تلفن همراه : 
ايميلللللللللللللللللللللل  : 
hiba.maleki1363@yaho

o.com  

خ  –آدرس :خ آيت الله غفاري 
 سرداران  

7 

د يجمش

 هزاوه یخانمحمد
 پلميد

کار و 

 دانش

د کننده محصولات يتول

 انگور یفرآور

21 
 سال

 تلفن ثابت :

 18253512121تلفن همراه : 
 ايمي  : 

 –هلللهاوه  يآدرس : روسلللتا
 محله بالا

5 

 کيمكان پلميفوق د یريمحمد جهانگ

معاون آموزش اداره کل 

ته يو مسئول کم

ن يتدو يتخصص

 استاندارد

 سال02

 2232125تلفن ثابت :

تلفلللللللللن هملللللللللراه : 
180926225109 

ايميلللللللللللللللللللللل  : 
m.jahangiri80@yahoo 
 يآدرس : اداره ک  آموزش فن

 ياستان مرکه يو حرفه ا
 

  

mailto:hiba.maleki1363@yahoo.com
mailto:hiba.maleki1363@yahoo.com
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 تعاريف : 
 استاندارد شغل : 

 ار را گوينلد در بعيلي از ملوارد اسلتاندارد حرفله اي نيله گفتله        مشخصات شايستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط کل 
 مي شود.

 استاندارد آموزش : 
 ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغ  .  نقشه

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

 شرح شغل : 
هلا ،  بيانيه اي شام  مهم ترين عناصر يك شغ  از قبي  جايگاه يا عنوان شغ  ، کارها  ارتباط شغ  با مشاغ  ديگر در يك حوزه شغلي ، مسئوليت 

 شرايط کاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغ  . 

 طول دوره آموزش : 
 به يك استاندارد آموزشي . حداق  زمان و جلسات مورد نياز براي رسيدن 

 ويژگي کارآموز ورودی : 
 حداق  شايستگي ها و توانايي هايي که از يك کارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود . 

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

دارد که در آن مشاغ  خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود.)مانند آموزش يك شايستگي که فرد در محل  آملوزش بله صلورت     
 تئوريك با استفاده از عكس مي آموزد و ورورت دارد مدتي در يك مكان واقعي آموزش عملي ببيند و شام  بسياري از مشاغ  نمي گردد.(

 شيابي : ارز
کتبلي عمللي و اخللاق    ، عمللي  بخل    ه، که شلام  سل  فرآيند جمع آوري شواهد و قياوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 

 اي خواهد بود .  حرفه

 صلاحيت حرفه ای مربيان : 
 .حداق  توانمندي هاي آموزشي و حرفه اي که از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود 

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

 دانش : 
حداق  مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي . کله ملي توانلد شلام  عللوم )ايله )       

 ، تكنولوژي و زبان فني باشد . شناسي ( ، زيست ، شيمي ، فيهيك رياوي 

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

 نگرش : 
 و اخلاق حرفه اي مي باشد .   مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي که براي شايستگي در يك کار مورد نياز است و شام  مهارت هاي غير فني

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

 توجهات زيست محيطي :

 ملاحظاتي است که در هر شغ  بايد رعايت و عم  شود که کمترين آسيب به محيط زيست وارد گردد.
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 :  1شايستگياستاندارد آموزش نام 

 انگور  کننده یفرآور

 :ي شايستگاستاندارد آموزش شرح 

 يستگين شايا د.يآ يبه حساب م يو از مشاغ  خانگ ذاييغع ياست در حوزه صنا يمحصولات انگور شايستگ يفرآور

فرآور  باشد. يو سرکه از انگور م ، کشم  هآبغوره، شيره ، باسلق، شير شير  يقادر به تهيه محصولات گوناگون از قب

  باشد .  يم ارتباطدر  شده انگور يفرآور ع کنندگان محصولاتيتوزمحصولات انگور با باغداران و 

 : ورودیوز ويژگي های کارآم

 راهنمايي  پايان دورهميزان تحصيلات : حداقل 

  يو روان يانسلامت کامل جسم:  و ذهني توانايي جسميحداقل 

 ندارد : مهارت های پيش نياز 

:آموزش دوره  طول  

 ساعت    72  طول دوره آموزش                    :     

 ساعت     0    ـ زمان آموزش نظری               :    

 ساعت   99   ـ زمان آموزش عملي                :    

 ساعت    ــ    کارورزی                       :   زمان ـ 

  ساعت    ــ      ـ زمان پروژه                            : 

 بودجه بندی ارزشيابي ) به درصد ( 

 %25:  کتبي -

 %15عملي : -

 %19 اخلاق حرفه ای : -

 صلاحيت های حرفه ای مربيان :

 حاص  شده از انگور  يه فرآورده هايسال سابقه ته 2با حداق   يسانس هر رشته ايل

 

 

  

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

 شود ، محصول  يفر آورده : آنچه که توليد م -

 فر آورده  ی: آماده ساز یفر آور -

  عمل آورندهفر آور : تهيه کننده ،  -

 

 اصطلاح انگليسي استاندارد ) و اصطلاحات مشابه جهاني ( : ٭

- grape products processed   

 

 

 

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

 

 

 

 

 

 

 

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

 طبق سند و مرجع ......................................       الف : جزو مشاغل عادی و کم آسيب  

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

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

 ز به استعلام از وزارت کار    د :  نيا
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 شايستگي                       آموزش استاندارد 

 کارها  -

 عناوين رديف

 آبغوره و غوره  ديتول 1

 انگور  هانگور و شير شيرشيره  ،باسلق د يتول 2

 از انگور تازهسبه کشم   ديتول 9

 سرکه انگور  ديتول 7
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 آموزش  استاندارد

  ي تحلي  آموزش برگه -

 عنوان : 

 آبغوره و غوره  ديتول

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

1 02 06 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 غوره  -    دانش :

  يدستگاه آبغوره گير -

 شلنگ  -

 شير آب  -

و)وش دستك  ر -

  يچكمه )لاستيك

  ينخ يکيسه ها -

 اجاق گاز -

 قيف   -

  يصاف -

 در دار  يبطر -

 نمك  -

شيشه  دهانه گشاد  -

 در دار 

 قابلمه بهرگ  -

)ترش ، آبدار  يآبغوره گير براي غوره مناسب  يها يويژگ -

  ي( مانند غوره عسگر
1.5   

   1.5 اصول آبگيري غوره  -

   1.5 افهودني هاي لازم-

 هاي بطري هاي مناسب جهلت نگهلداري آبغلوره    ويژگي  -

 ) جنس، شفافيت ، دوام ( 
   دقيقه05

   دقيقه05 ويژگي هاي مكان نگهداري آبغوره ) دما ، نور (  -

ويژگي هاي غوره مناسب جهت غوره غوره )بلدون هسلته    -

 يا هسته ريه، آبدار (
1.5   

    مهارت :

  1.5  يري انتخاب غوره مناسب جهت آبغوره گ -

روش آماده سازي غوره جهت آبغوره گيري ))لا  کلردن،    -

 شست و شو، رطوبت گيري (
  دقيقه15 

  1.5  اصول صاف کردن آبغوره و افهودني هاي لازم مانند نمك -

  دقيقه15  روش تهيه غوره غوره و افهودني هاي مجاز آن -

 )ا  کردن، شستن و خشك کردن غوره هلا جهلت تهيله    -

 آبغوره و غوره غوره 
 2  

  2  آّبگيري غوره ها جهت تهيه  آبغوره -

  0.5  جوشاندن آبغوره در مدت زمان مناسب و افهودن افهودنيها  -

  0.5  صاف کردن آبغوره  -

  1.5  ريختن آبغوره صاف شده در بطري هاي مناسب  -

تهيه  ترکيب مقادير مناسبي از غوره ، آبغوره و نمك جهت -

 غوره غوره 
 2  
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلي  آموزش  برگه -

 عنوان : 

 توليد آبغوره و غوره 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 نگرش :

 آب در هنگام شستشوي غوره ها جلوگيري از هدر رفتن -

 

 تميه بودن غوره ها جهت تهيه محصول  توجه به -

 اطمينان از خالص بودن همه مواد اوليه-

 صبر و حوصله در )ا  کردن غوره ها  -

 هنگام ريختن غوره ها درون دستگاه آبغوره گيري براي ايمني بيشتر توجه به

 گام ريختن آنها داخ  بطري هاجلوگيري از هدر رفتن آبغوره ها در هن -

 ايمني و بهداشت : 

ايجاد  جلوگيري از جلوگيري از ورود آلودگي به مواد و نيه برايدستك  استفاده کردن از -

  کارکنانحساسيت در )وست 

 رو)وش و چكمه )لاستيكي -

 شستن ظروف )بطري ها( و ابهارهاي کار -

 توجهات زيست محيطي :

 ن از بطري هاي )لاستيكي استفاده نكرد-
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلي  آموزش  برگه -

 عنوان : 

 شيره انگور  شير شيره انگور و ،باسلق  ديتول

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 9 00 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 في و منابع آموزشيمصر

 انگور  -    دانش :

  تصفيه خا   -

 نشاسته  -

 شير آب  -

  يوان )لاستيك -

  يکيسه نخ -

  يچكمه )لاستيك -

 دستك   -

 رو)وش  -

 اجاق گاز  -

 قابلمه بهرگ  -

 قالب باسلق  -

 مغه گردو و بادام  -

 بهرگ  يقاشق چوب -

غذا  يقاشق فله -

  يخور

 سرکه  -

   لنگ آب يش -

ه باسلق ، شيره و شليره  ويژگي هاي انگور مناسب جهت تهي -

انگور )شيرين، آبدار، تميه و سلالم، انگلور رنلگ جهلت رنلگ      

 اندازي( 

   قهيدق05

مراح  آبگيري انگور ) له کردن ، آبگيري با استفاده از کيسه  -

 نخي و. صاف کردن 
1.5   

ريهي ، حلرارت   تصفيهمراح  تهيه باسلق ) نشاسته و خا   -

 دو و بادام، قالب گيري (دادن و همهدن ، افهودن گر
1.5   

   1.5 ، حرارت دهي(تصفيهمراح  تهيه شيره انگور )افهودن خا   -

مراح  تهيه شلير شليره ) مانلدن آن بله ملدت يلك روز ،        -

 افهودن سرکه ( 
1.5   

   دقيقه05 شرايط بسته بندي و نگهداري محصولات فوق -

  مهارت :

يله باسللق ، شليره و شلير     روش آماده سازي انگور جهت ته -

 شيره انگور ) شستشو، جدا سازي انگور ، قالب گيري (

 1.5  

  1.5  انتخاب انگور مناسب جهت محصول مورد نظر  -

شستشوي انگور و جدا نمودن وايعات و انگور ها ي ناسلالم   -

 از آن 
 2  

 له کردن و آبگيري انگور  -

 آب آن آب انگور له شده صاف کردن  -
 0  

  0.5  تهيه باسلق  -

  0.5  تهيه شيره انگور  -

  0.5  تهيه شير شيره  -
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 استاندارد آموزش 
 ي تحلي  آموزش  برگه -

 عنوان : 

 توليد باسلق ، شيره انگور و شير شيره انگور 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش :

 دقت درشستشوي انگور ها و جدا سازي وايعات  -

 رعايت وجدان کاري جهت ارائه محصول تهيه شده با اصول بهداشتي  -

 جلوگيري از هدر رفتن آب در حين شستشوي انگور ها -

 ايمني و بهداشت : 

 دستك  استفاده از  -

 رو)وش و چكمه  )لاستيكي  -

 شستشوي ابهارها و ظروف )بطري ها( و خشك کردن -

 توجهات زيست محيطي :

- 
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلي  آموزش  برگه -

 عنوان : 

  از انگور تازهسبه کشم   ديتول

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 6 9 

 ايمني  ،گرش ن مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 انگور  -    دانش :

 بند آونگ  -

  يدان )لاستيك -

 شير آب  -

  يآبك  )لاستطك -

  يفله يسين -

   شلنگ آب -

انگور مناسب جهت تهيه کشم  )دانه ريله   يها يويژگ -

  شم  و ک يدانه و سالم( مانند انگور عسگر ييا ب
1.5   

انگور جهت تهيه کشم  )شستشو و  يمراح  آماده ساز  -

نا سالم و خشلك نملودن    يوايعات و انگور ها يجدا ساز

 انگور ها( 

1.5   

( بنلد کلردن ) آونلگ بسلتن     معيارهاي داراي اهميت در -

 انگور ها 
   قهيدق05

ويژگي هاي مكان خشك کردن انگور هلا ) نلور ،دملا و     -

 رطوبت (
   قهيدق05

   قهيدق05  انگورهاي خشك شده زمان مناسب جهت )ايين آوردن  -

   قهيدق05 از بندنكات مهم در )ايين آوردن انگور ها  -

    مهارت :

  قهيدق01  سبهانتخاب انگور مناسب جهت تهيه کشم   -

نلا سلالم و    يولايعات و انگورهلا    ي، جدا سلاز شستن  -

 خشك کردن انگورها 
 2  

  قهيدق01   براي نخ کشي انگورها بند مناسب نخ تهيه  -

  2  بند کردن انگور ها -

  0  ها  انگورآويهان نمودن  -

)لايين   ختم عم  خشك شدن و تشخيص زمان مناسب  -

 ها  انگوروردن آ
  قهيدق01 

  بدون دانه دانه شدن خوشله هلا   کشم  ها)ايين آوردن  -

 کشم  
 1.5  
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 ستاندارد آموزش ا
 ي تحلي  آموزش  برگه -

 عنوان : 

 توليد کشم  سبه از انگور تازه 

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

   

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش :

 از دانه دانه شدن انگور ها  يوگيرانگور ها به منظور جل يدقت در شستشو -

 مستحكم بودن و خوب تابيده شدن  از لحاظ نخه يدقت در ته -

 ايمني و بهداشت : 

 دستك  استفاده از  -

 رو)وش استفاده از  -

 توجهات زيست محيطي :

-    
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 استاندارد آموزش 

 ي تحلي  آموزش  برگه -

 ن : عنوا

 د سرکه انگوريتول

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 5 3 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

 انگور  -    دانش :

 يكيدبه )لاست -

 يكيوان )لاست -

 ر آبيش -

 لنگ آبيش -

 يكيآبك  )لاست -

 يسه نخيک -

 دستك  -

 رو)وش -

 ق گازاجا -

 قابلمه بهرگ -

 ر بهرگيکف گ -

   ملاقه بهرگ -

ه سرکه انگلور )آبلدار،   يانگور مناسب جهت ته يها يژگيو -

 ن، سالم(يريش
1.5   

ه سرکه انگور )شستشلو  يانگور جهت ته يمراح  آماده ساز -

 ناسالم( يعات و انگورهايو جداکردن وا
1.5   

   قهيدق05 سرکه يمكان نگهدار يها يژگيو -

ترش شدن انگور و بله دسلت    براي تخميرمدت زمان لازم  -

 آمدن سرکه
   قهيدق05

   قهيدق05 صاف کردن سرکه آماده شده شرايط -

   قهيدق05 جوشاندن سرکه صاف شده معيارهاي  مهم در -

    مهارت :

  1.5  ه سرکه انگوريانتخاب انگور مناسب جهت ته -

  2  ناسالم يعات و انگورهايوا يشستن انگورها و جداساز -

آن در مكلان   يختن انگورها در ظرف مناسب و نگهدار ير -

 مناسب
 1.5  

  0  هيصاف کردن سرکه اول -

  0  ييه سرکه نهايجوشاندن سرکه صاف شده جهت ته -
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 استاندارد آموزش 
 ي تحلي  آموزش  برگه -

 عنوان : 

 توليد سرکه انگور

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري 

2 5 3 

 ايمني  ،نگرش  مهارت ، ،دانش 

 مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 

 مصرفي و منابع آموزشي

  نگرش :

 جلوگيري از هدر رفتن آب در حين شستشوي انگورها  -

  جلوگيري از هدر رفتن سوخت در حين جوشاندن سرکه -

 ايمني و بهداشت : 

 دستك  ستفاده از ا -

 رو)وش استفاده از  -

 توجهات زيست محيطي :

- 
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  برگه استاندارد تجهيهات -                  

 توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  رديف

  عدد2 معمولي دستگاه آبغوره گيري   1

  عدد9 معمولي اجاق گاز  2

  عدد9  ر آبيش  3

  متر15   لنگ آب  يش  4

 

 

 

 توجه : 

 نفر در نظر گرفته شود .  15تجهيزات برای يک کارگاه به ظرفيت  -
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 برگه استاندارد مواد  -                  

 توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  رديف

  لويک15  غوره   1

  بسته4  نمك   2

  لويک59  انگور  3

  لويک1.5   تصفيهخا    4

  لويک5  سته نشا  5

  لويک7 تازه مغه گردو و بادام   6

  لويک5  سرکه   7

  متر19   نخ  8

 

 

 

 توجه : 

 محاسبه شود . نفر 15و يک کارگاه به ظرفيت مواد به ازاء يک نفر  -
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  برگه استاندارد ابهار  -                  

 توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام  رديف

  متر15 )لاستيكي چكمه   1

  عدد15 بهداشتي  دستك   2

  عدد15 سفيد رو)وش  3

  عدد5 نخي کيسه   4

  عدد5 معمولي قيف   5

  عدد5  صافي  6

  عدد5 درب دار بطري   7

  عدد5 دهانه گشاد در دار شيشه    8

  عدد5 بهرگ قابلمه   9

  عدد5 )لاستيكي وان   11

  عدد5 مخصوص باسلوق قالب   11

  عدد5 چوبي بهرگ قاشق   12

  عدد5 فلهي غذا خوري قاشق   13

  عدد5 فلهي سيني   14

  عدد5 )لاستيكي دبه  15

عدد5 )لاستيكي آبك   16   

عدد5 بهرگ ر يکف گ  17   

عدد5 بهرگ ملاقه   18   

 

 

 

 توجه : 

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

 ناشر يا توليد کننده مح  نشر سال نشر مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افهار رديف

0 
انگور و  يتكنولوژ

 آن يفرآورده ها
 تهران 0293  يشهرام مقصود

 يعلم کشاورز

 رانيا

2 
انگور، کاشت، داشت، 

 يرآورفبرداشت، ،
 ندگانيآ تهران 0292  ير قاسميتراب ام

       

 

 

 

 

 

 

 

 ساير منابع و محتواهاي آموزشي ) )يشنهادي گروه تدوين استاندارد ( علاوه بر منابع اصلي   -

 مترجم/ مولف / مولفين سال نشر نام کتاب يا جهوه رديف

 مترجمين

 توويحات ناشر مح  نشر

0 

نظافت  يندهايت فرآيريمد

ع يدر صنا يو ودعفون

 ييغذا

0299 
 محمدروا

 شاه بنده 
 تهران -

مرکه آموزش و 

 يقات صنعتيتحق

 رانيا

 

2 
و بهداشت  يمنيا يراهنما

 ط کاريط محيو شرا
 تهران - ييرزايحامد م 0298

مرکه آموزش و 

 يقات صنعتيتحق

 رانيا
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 فهرست سايت هاي قاب  استفاده در آموزش استاندارد

 

 رديف عنوان

www.narjeh.persianblog.ir 1 

www.farmer.ir 2 

www.tebyan.ir 3 

www.fruit.ir 4 

www.simoorgh.com 5 

www.iraniec.ir 6 

 

 

 

 

 

 


