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

  3/1/5120:  كد ملي شناسايي آموزش شايستگي 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  آدرس  دفتر طرح و برنامه هاي درسي
  97 پلاك ، اي كشور  ، سازمان آموزش فني و حرفه 2، ساختمان شماره ، نبش خيابان نصرت  ، خيابان خوش شماليخيابان آزادي    –تهران 

  66569900 – 9تلفن                                            66944117دورنگار       
  Barnamehdarci @ yahoo.com: آدرس الكترونيكي 

  

 :اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي 

  اعضاي شوراي برنامه ريزي درسي
  دفتر طرح و برنامه هاي درسيرامك فرح آبادي معاون 

  پريسا رستمي رئيس گروه صنايع غذايي 
  
 

 :همكار براي تدوين استاندارد آموزش شغلحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
  موسسه فرهنگي هنري ساناز و سانيا

  
  

 :فرآيند اصلاح و بازنگري
-  
-  
 

متعلق به سازمان آموزش فنـي و حرفـه اي   كليه حقوق مادي و معنوي اين استاندارد 
  .كشور بوده و هرگونه سوء استفاده مادي و معنوي از آن موجب پيگرد قانوني است 

 



  
  
  
  

  
  تهيه كنندگان استاندارد آموزش شغل  

نام و نام   رديف
  خانوادگي

آخرين مدرك 
  تحصيلي 

رشته 
  ايميل تلفن و، آدرس    سابقه كار مرتبط  شغل و سمت فعلي  تحصيلي

  ساناز مينايي  1
  كارشناسي  گر تدوين

شناخت و 
پخت غذا 

  )آشپزي(

مدير عامل 
آموزشگاه 
  سانازسانيا

  سال 31
مربي و مديرعامل موسسه فرهنگي 
هنري آشپزي و شيريني پزي ساناز 

  سانيا
عنوان كتاب آشپزي  27مولف و ناشر 

09190670828  
88900283  

جنب پمپ بنزين  –بالاتر از ميدان وليعصر 
 – 1پلاك  - كوچه پزشك پور –زرتشت 

  طبقه اول

  سال  13  كارشناس استاندارد  علوم تغذيه  ليسانس تغذيه  پريسا رستمي  2

09123498697  
66569900  

روبروي خوش  - نصرت غربي - ميدان توحيد
سازمان آموزش فني و حرفه اي  - شمالي

  كشور 

  ساناز شريفي  3
 فوق ليسانس  گر تدوين

شناخت و 
پخت 

و )آشپزي(غذا
مديريت 
 بازرگاني

سردبير ماهنامه 
آشپزي و شيريني 
  پزي سانازسانيا

  سال 10
شيريني سردبير ماهنامه آشپزي و 
  پزي سانازسانيا

  كارشناس آشپزي و شيريني پزي
  

09190670828  
22218789  

وطن پور جنـوبي   –بلواز اندرزگو  –فرمانيه 
  7برج آرش واحد  –

  سانيا شريفي  4
 ليسانس  تدوين گر

شناخت و 
پخت 

و )آشپزي(غذا
مديريت 
بازرگان

مدير اجرايي 
ماهنامه آشپزي و 

شيريني پزي 
  سانازسانيا

  سال 7
مدير اجرايي ماهنامه آشپزي و 

 شيريني پزي سانازسانيا

  كارشناس آشپزي و شيريني پزي

09190670828  
22218789  

وطن پور جنـوبي   –بلواز اندرزگو  –فرمانيه 
  7برج آرش واحد  –

 
  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  : تعاريف 
 : استاندارد شغل 

به : توانايي/ به فهوم مباني مطالب نظري: اصول/ اطلاعات كاملبه مفهوم داشتن : شناسايي/ آشنايي به مفهوم داشتن اطلاعات مقدماتي
  مفهوم قدرت انجام كار

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

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

  : شرح شغل 
بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يـك حـوزه شـغلي ،    

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

  . از براي رسيدن به يك استاندارد آموزشي حداقل زمان و جلسات مورد ني
  : ويژگي كارآموز ورودي 

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

با ماكت صورت مي گيـرد و   كارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد از آموزش نظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا
مانند آموزش يك شايستگي كه فـرد در محـل   .(ضرورت دارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود

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

  : ارزشيابي 
كتبي عملـي و  ، عملي بخش  ه، كه شامل سفرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 

  . اي خواهد بود  اخلاق حرفه
  : صلاحيت حرفه اي مربيان 

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

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

كه مي تواند شامل علـوم  . 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 رياضي ( پايه 

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

  : نگرش 
رت هاي غير فنـي و اخـلاق حرفـه اي مـي     مجموعه اي از رفتارهاي عاطفي كه براي شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مها

  .  باشد 
 :ايمني



 
 

  : نام استاندارد آموزش

  ايمني و بهداشت آشپزخانهكنترل 

 :استاندارد آموزش شايستگي شرح 

شايستگي كنترل ايمني و بهداشت در آشپزخانه از حوزه صنايع غذايي شامل شايستگي هاي كنترل بهداشت و ايمني 
همچنين نگهداري و انبارداري مواد غذايي تا زمان مصرف و پيشگيري از بحران در فردي و محيطي و ابزار و تجهيزات 

  .آشپزخانه مي باشد و به كليه مشاغل در آشپزخانه ها گارسون ها، مديران بخش غذا مرتبط مي باشد

  :وروديويژگي هاي كارآموز 
  ديپلم: ميزان تحصيلات حداقل 
  سلامت كامل ذهني و جسمي : توانايي جسمي و ذهني حداقل 

  - :مهارت هاي پيش نياز 
 :طول دوره آموزش 

  ساعت  56:   طول دوره آموزش            
  ساعت 18:   ـ زمان آموزش نظري       
  ساعت   18: ـ زمان آموزش عملي        
  ساعت  20:  ـ زمان كارورزي               
  ساعت      0: ـ زمان پروژه                   

 ) به درصد ( بودجه بندي ارزشيابي 

  %25: كتبي -

  % 65:عملي -

  % 10:اخلاق حرفه اي -

 :صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

   و دارنده گواهينامه كنترل ايمني و بهداشت آشپزخانه تغذيه، صنايع غذايي، هتلداري علوم  ارشناسك
 

 

 



 

  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭
  كنترل ايمني و بهداشتي در آشپزخانه شامل كنترل ايمني و بهداشتي فردي و محيطي و ابزرا و تجهيزات

  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭

Kitchen hygiene and safety 

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

  غذا، تغذيه و صنايع غذاييمدير بهداشتي بخش 
  مدير كيفيت ايمني در صنايع غذايي

  
  
  :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 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 عناوين رديف

  و محيطي فردي كنترل بهداشت و ايمني1
  كنترل بهداشت و ايمني ابزار و تجهيزات2
  نگهداري و انبار داري مواد غذايي  3
  كنترل و پيشگيري از بحران در آشپزخانه  4
5    
6    
7    
8    
9    

10    
11    
12    
13    
14    
15    

 
 .مشاهده مراحل كار صنعتي صورت پذيردهاي مرتبط جهت  ترجيحاً در آموزش هاي عملي بازديد از كارخانجات و كارگاه* 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  و محيطي كنترل بهداشت و ايمني فردي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

04:00 05:00 09:00 

  ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  دستمواد شوينده        :دانش 
  مواد شوينده محيط

  آب
  فيلم آموزشي
  اسلايد آموزشي
  ويدئو پروژكتور

  كپسول آتش نشاني
  جعبه كمك هاي اوليه

  لباس كار
  دستكش پلاستيكي

  كلاه
  ماسك
  

     دقيقه15  لباس ها و پوشش هاي مورد استفاده براي پرسنل آشپرخانه 
     دقيقه15  احتمالي ناشي از فرد در محيط آشپزخانه آلودگي هاي

     دقيقه15  بايدها و نبايدهاي كاركنان آشپزخانه هنگام كار در آشپزخانه
     دقيقه15  كارت سلامت

     دقيقه15  برخي نكات مورد اهميت در ارتباط با بهداشت شخصي
     دقيقه30  عوامل احتمالي آلوده كننده محيط

فيزيكي، شيميايي، (احتمالي در محيط آشپزخانه انواع خطرات 
 )ناشي از كار كردن با دست، خطرات رواني، خطرات كلي

     دقيقه30

     دقيقه15  بيماري هاي حرفه اي ناشي از كار و محيط كار
     دقيقه15  اهميت پاك سازي سطوح قبل و بعد از انجام كار در آشپزخانه

     دقيقه15  پاكسازي آشپزخانهبايد ها و نبايد ها هنگام 
     دقيقه15  اهميت كمك هاي اوليه در محيط كار آشپزخانه

اهميت رعايت نكات بهداشتي هنگام آماده سازي مواد غذايي كه 
  عمليات پخت در پيش ندارند

     دقيقه15

     دقيقه15  مواد شوينده مناسب براي كف و سطوح
  
  
  
  
  



  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  كنترل بهداشت و ايمني فردي و محيطي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

   

  ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

         :مهارت 

    دقيقه30  كنترل اجراي كليه نكات بهداشتي در آشپزخانه  
شستشوي مناسب كف و سطوح قبل و بعد از انجام كار و آبكشي 

  مجدد
 01:00    

اقدامات پيشگيرانه از خطرات احتمالي فردي و (مديريت خطر 
 )محيطي

    دقيقه30 

انجام كمك هاي اوليه ضروري براي آشپزخانه مانند پانسمان 
سوختگي و بريدگي، گرمازدگي، نفس تنگي

 01:30    

كاربرد دستكش و رعايت بهداشت هنگام آماده سازي مواد غذايي 
  كه عمليات پخت در پيش ندارند

    دقيقه15 

كنترل عدم مبادرت به كار فرد بيمار يا فردي كه هرگونه زخم يا 
  بيماري عفوني داشته باشد

 بهداشت پوست -
 مو و ناخن -
 تنفس و دستگاه گوارش -
 بيماري هاي مسري -
 انسان و دامبيماري هاي مشترك -

 01:00    

    دقيقه15   شستشوي متناوب دست و صورت در حين كار طبق اصول صحيح

  :نگرش 
  دقت در اجراي نكات بهداشتي در كليه مراحل كار -
 دقت در شستشوي مجدد بعد از استفاده از مواد شوينده شيميايي -

  
  
  
  
  
  



  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  بهداشت و ايمني فردي و محيطي كنترل

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

   

  ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

   :ايمني و بهداشت

 استفاده از دستگيره يا دستكش نسوز براي گرفتن ظروف داغ -
 استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي،كلاه يا روسري، دستكش و ماسك  -
 مجهز بودن آشپزخانه به كپسول آتش نشاني -
  مجهز بودن آشپزخانه به جعبه كمك هاي اوليه -
  استفاده از توري سيمي براي پنجره هاي آشپزخانه -
 راه آب مناسب براي كف -

  :ملاحظات زيست محيطي
 دفع صحيح پساب و زباله -

 
  



  استاندارد آموزش  
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  كنترل بهداشت و ايمني ابزار و تجهيزات

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

01:00 02:00 03:00 

  ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  مواد شوينده        :دانش 
  پودر شوينده
  مايع شوينده

  آب
  وان
  اسكاچ
  سيم

  برس سيمي
  برس پلاستيكي

  تي
  جارو

  سطل آب
  پوستر

  فيلم آموزشي
  اسلايد آموزشي
  ويدئو پروژكتور

  كپسول آتش نشاني
  جعبه كمك هاي اوليه

  لباس كار
  دستكش پلاستيكي

  كلاه
  ماسك

     دقيقه15  نكات بهداشتي ابزار و تجهيزات
     دقيقه15  رعايت نكات بهداشتي در ارتباط با ابزار و تجهيزاتاهميت 

     دقيقه15  نكات ايمني ابزار وتجهيزات
     دقيقه15  مواد شوينده مناسب براي ابزار و تجهيزات

       :مهارت 

   دقيقه30  كنترل اجراي موارد ايمني مربوط به ابزار و تجهيزات
   دقيقه30   هريك از ابزار و تجهيزاتانتخاب ماده شوينده مناسب براي 

شستشوي ابزار و تجهيزات طبق اصول صحيح و آبكشي مجدد 
 آن قبل و بعد از انجام كار

   دقيقه30 

   دقيقه30  سرويس و نگهداري ابزار و تجهيزات 

  :نگرش 
  حفظ و نگهداري ابزار و تجهيزات مورد استفاده در كارگاه

 استفاده از مواد شوينده شيميايي دقت در شستشوي مجدد بعد از

 :ايمني و بهداشت

  استفاده از دستكش پلاستيكي هنگام شستشو
 استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي،كلاه يا روسري، دستكش و ماسك 

 مجهز بودن آشپزخانه به كپسول آتش نشاني

 مجهز بودن آشپزخانه به جعبه كمك هاي اوليه

  ملاحظات زيست محيطي
  دفع صحيح پساب



  ستاندارد آموزش ا
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  نگهداري و انبار داري مواد غذايي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

07:00 04:00 11:00 

  ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  اسيد خوراكي       :دانش 
  اجاق گاز

  قابلمه استيل
  ظروف بسته بندي استريل

  دماسنج
  رطوبت سنج

  انبار
  سردخانه

  تهويه و سيستم خنك كننده
  پوستر

  فيلم آموزشي
  اسلايد آموزشي
  ويدئو پروژكتور

  كپسول آتش نشاني
  جعبه كمك هاي اوليه

  لباس كار
   پلاستيكي دستكش

  كلاه
  ماسك
  

  كننده مواد غذاييعوامل آلوده كننده و فاسد 
 شيميايي -
 بيولوژيكي -
  فيزيكي -

02:30     

     01:00  راه هاي آلودگي و فساد مواد غذايي
     دقيقه30  مسموميت هاي شيميايي و ميكروبي مواد غذايي

     01:00  انبارهاي نگهداري مواد غذايي
     01:00  سردخانه هاي نگهداري مواد غذايي

     دقيقه45  غذاييساير روش هاي نگهداري مواد 
     دقيقه15  مفهوم استريليزاسيون و پاستوريزاسيون

       :مهارت 

    02:00  انبارها و سردخانه هاي نگهداري مواد غذايي بردكار
    01:00   كنترل دما و رطوبت در انبارها و سردخانه ها

  استفاده از ساير روش هاي نگهداري مواد غذايي
 استفاده از اسيدهاي آلي -
 استفاده از اسيدهاي نمك -
 استفاده از اسيدهاي قند -
 پاستوريزاسيون -

 01:00    

      
  



  ستاندارد آموزش ا
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  نگهداري و انبار داري مواد غذايي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

   

  ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

    :نگرش 

 دقت در كنترل دماو رطوبت مكان نگهداري مواد غذايي مختلف

  چيدن مواد غذايي در انبارها و سردخانه ها با درج مشخصات تاريخ توليد و انقضا دقت در 
   FIFOدقت در اجراي اصول

  :ايمني و بهداشت
  سنج طبق برنامه منظمكاليبركردن دماسنج و رطوبت 

 استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي،كلاه يا روسري، دستكش و ماسك 

 مجهز بودن انبار يا سردخانه به كپسول آتش نشاني

 مجهز بودن انبار يا سردخانه به جعبه كمك هاي اوليه

  :ملاحظات زيست محيطي
  دفع صحيح پساب و زباله

 
  



  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  كنترل و پيشگيري از بحران در آشپزخانه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

06:00 07:00 13:00 

  ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  كاغذ        :دانش 
  خودكار
  پوستر

  فيلم آموزشي
  اسلايد آموزشي
  ويدئو پروژكتور

  كپسول آتش نشاني
  جعبه كمك هاي اوليه

  لباس كار
  دستكش پلاستيكي 

  كلاه
  ماسك

  حشره كش
  آفت كش

  

     01:00  حوادث احتمالي در محيط كار
     01:00  پيشگيري از حوادث احتمالي راهكارهاي

  انواع خطرات احتمالي تهديد كننده سلامت غذا
باكتري ها، ويروس ها، ميكروب ها، (زندهموجودات  -

 )حشرات
شوينده ها، آفت كش ها، آنتي بيوتيك (مواد شيميايي  -

 )ها
استخوان، سنگ ها، فلز، شيشه، كاغذ، (فيزيكي  -

 )پلاستيك، چوب

02:00     

     دقيقه30  )ديفراست(قوانين مربوط به يخ زدايي 
     دقيقه30  قوانين مربوط به گرم كردن غذا

     دقيقه30  پر خطر غذاهاي
     دقيقه30  استانداردهاي ايمني غذا مرتبط با حمل و جابجايي

       :مهارت 

   دقيقه30  كنترل خطرات فيزيكي
   دقيقه30  كنترل خطرات شيميايي

    01:00  و ناشي از حشرات  كنترل خطرات ميكروبيولوژيكي
    05:00  تعيين نقاط بحراني در آشپرخانه و مراحل پخت

  
  
  
  



  استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  كنترل و پيشگيري از بحران در آشپزخانه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

   

  ايمني  ،مهارت ،نگرش  ،دانش 
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

  :نگرش 
 بحراندقت در تعيين نقاط 

  استفاده از لباس كار مناسب و بهداشتي،كلاه يا روسري، دستكش و ماسك دقت در 

  

  :ايمني و بهداشت
 جهز بودن آشپزخانه به كپسول آتش نشانيم

  مجهز بودن آشپزخانه به جعبه كمك هاي اوليه
  :ملاحظات زيست محيطي

  در نظر گرفتن دفع صحيح زباله و پساب
 
  



 
 برگه استاندارد تجهيزات 

 
توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام رديف

  عدد1 مخصوص انبار تهويه و سيستم خنك كننده 1

  عدد1  اجاق گاز 2

  عدد1  ويدئو پروژكتور 3

  عدد1  كپسول آتش نشاني 4

  عدد1  انبار يا سردخانه 5

    

    

                
   



   برگه استاندارد ابزار  -    
توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نامرديف

  1 در ارتباط با بهداشت و ايمني فيلم آموزشي 1

  سري1 در ارتباط با بهداشت و ايمني اسلايد آموزشي 2

   عدد1  در ارتباط با بهداشت و ايمني  پوستر 3

  عدد 1  جعبه كمك هاي اوليه 4

  عدد5 مخصوص محيط دماسنج 5

  عدد2 مخصوص محيط رطوبت سنج 6

  



  برگه استاندارد مواد -

توضيحات  تعداد  مشخصات فني و دقيق  نام رديف

  بسته1 داراي استاندارد بهداشتي  مواد شوينده دست 1

  بسته 1 داراي استاندارد بهداشتي مواد شوينده كف و محيط 2

  جفت30 پلاستيكي دستكش  3

  عدد30 سفيد و بهداشتي لباس كار 4

  عدد30 سفيد و بهداشتي كلاه 5

  عدد30 سفيد و بهداشتي ماسك 6

  بسته1 خوراكي اسيد  7

   شرب آب 8

   

   

 
 
  



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

سال مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افزاررديف
 نشر

محل 
 نشر

 ناشر يا توليد كننده

1 

كتاب بهداشت و ايمني 
  ساناز سانيا

 

 ساناز مينايي
  ساناز شريفي
 سانيا شريفي

 انتشارات سانازسانيا تهران 1391 

       

       

       

       

       

       

 
 
 

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

نام كتاب يا جزوهرديف
سال
 نشر

/مولف
 مولفين

 /مترجم
 مترجمين

 توضيحات ناشر محل نشر

        

        

        

        

        

        

        

 
 


