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 ییدانشجو آماده یغذا عیتوز خرید و قرارداد

 

 قرارداد نیطرف : 1 ماده
مجتمع آموزش فی مابین ................................... کمیسیون مناقصات بر اساس مجوز شماره .......................... مورخ   اين قرارداد

در اين قرارداد کارفرما نامیده از اين پس  که خانم دکتر زهرا شیرمحمدی به نمايندگی  عالی کشاورزی و دامپروری تربت جام 

شماره ثبت.................................. شناسه ملی  با ..........................................................شرکت ومی شوند، از يک طرف 

عنوان مدير عامل شرکت به به .......................................................  نمايندگی ........................................ کد اقتصادی ........................ به

که ......... تلفن ......................................... .......................................................................................... کد پستی ................................نشانی 

 .دشومنعقد می دراين قرارداد پیمانکار نامیده می شوند، به شرح زير 
 گردد(.آخرين آگهی تغییرات شرکت و اساسنامه شرکت )پیمانکار( ضمیمه قرارداد می)تصوير 

 آدرس ذکر شده در بالا اقامتگاه قانونی طرفین بوده و هرگونه مکاتبه با آن ابلاغ محسوب می گردد.:  1تبصره 

گر اطلاع دهند در غیر اين صورت روز کتباً به يکدي 5طرفین موظفند هر گونه تغییر مندرجات بالا را ظرف مدت  : 2تبصره 

 مسئولیتی متوجه طرف مقابل نمی باشد.

 (قرارداد یاجرا محل و موضوع) قرارداد موضوع : 2 ماده

 :از عبارتست قرارداد موضوع

 به و هيتغذ اداره يیغذا هبرنام طبق نیدورچ با همراه غذا پرس .................................................. عيتوز و تهیه به مانکاریپ تعهد

 .است دهیرس نیطرف ديیتأ و تيرؤ به که مناقصه ناداس در مندرج رحش

 قرارداد مدت : 3 ماده

 .است روز ....... و ماه ....... مدت به 55/40/5931 تيلغا ..................................... خيتار از قرارداد مدت

داد متناسب با نیاز کارفرما قابل تعديل و تمديد ، اين قرارپس از تاريخ معین شدهدر صورت نیاز کارفرما به ارائه غذا : 1تبصره 

 است.

 در ايام تعطیلات عمومی، دانشگاهی و پیش بینی نشده، دانشگاه تعهدی مبنی بر سفارش غذا ندارد. : 2تبصره 

 قرارداد مبلغ : 4 ماده

به صورت ماهیانه ذای آماده دانشجويی می باشد که و توزيع غ خريد بابت الير ............................................ قرارداد کل مبلغ

باشد محاسبه و پرداخت خواهد به میزان آمار اعلام شده و بر اساس جزئیات مندرج در اسناد مناقصه که مورد تايید طرفین می

 .شد

 اي شيافزا قابل دانشگاه معاملات کمیسیون مجوز با و نیطرف توافق با ،درصد 55 سقف تا قرارداد مدت و مبلغ : 1 تبصره

 .باشدیم کاهش

 باشد.ها پس از تايید ناظر میسر میکلیه پرداخت : 2 تبصره

 کار انجام حسن ضمانت : 5 ماده

 ضمانتنامه صورت به را قرارداد کل درصد 5 مبلغ است موظف پیمانکار قرارداد، تعهدات یاجرا حسن ضمانت جهت (5-5

 .باشدیم ديتمد قابل ازین صورت در و کسالهي ضمانتنامه اعتبار  .دينما دانشگاه ليتحو قرارداد عقد زمان در یبانک

 قرارداد تعهدات یاجرا حسن ضمانت عنوان به را( مثبته اسناد) پیمانکار کماههي تیوضع صورت تواندیم داريخر : 1 تبصره

 .دينما منظور

 ربطيذ مراجع به یپرداختن اسناد و حساب فاصام ارائه صورت در و قرارداد مدت انيپا در تعهدات یاجرا حسن سپرده ( 5-5

 .شد خواهد مسترد فروشنده به دار،يخر با کامل حساب هيتسو نیهمچن و (قانون طبق)
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 مجاز داريخر قرارداد، ناظر صیتشخ به (قرارداد در شده ذکر) پیمانکار توسط تعهدات از کي هر نشدن اجرا صورت در ( 9-5

 موجب به پیمانکار و دينما یکارساز و ضبط خود نفع به را یگريد مطالبه هرگونه اي نیتضم محل از را وارده خسارت است

 .است نموده اسقاط خود از خصوص نيا در را اعتراض هرگونه حق شده راديا شفاهاً قبلاً که لازم خارج عقد

 : تعهدات کارفرما 6ماده 
 ر اعلام نمايد.ساعت قبل، آمار غذا را به پیمانکا 50( کارفرما می بايست 5-6

ماه پس از  9( کارفرما می بايست، هزينه های انجام خدمات را طبق قرارداد و پس از انجام مراحل قانونی، حداکثر تا مدت5-6

 تايید صورت وضعیت پرداخت نمايد. 

به پیمانکار ابلاغ  مناقصهمطابق با اسناد ها و آنالیز آن را به همراه شیوه نامه آماده سازی مواد اولیه، ( کارفرما لیست غذا9-6

 نمايد. 

 معرفی نمايد.خود به صورت مکتوب به پیمانکار  ( کارفرما می بايست يک نفر را به عنوان نماينده تام الاختیار0-6

)حقیقی يا حقوقی( را به عنوان ناظر به پیمانکار  ( کارفرما می بايست حسب کمیت و کیفیت موضوع قرارداد فرد يا افراد5-6

 نمايد. معرفی 

( کارفرما می بايست پیش از شروع به کار کارکنان پیمانکار، مدارک لازم از قبیل گواهی های عدم سوء پیشینه، عدم 6-6

دم ابتلا به بیماری سل، هپاتیت، ايدز و سلامت بهداشتی)کارت بهداشت( افراد را کنترل نمايد، به طوريکه حسن عاعتیاد، 

 نان محرز شود.شهرت صلاحیت فنی و بهداشتی کارک

 

 : تعهدات پیمانکار7ماده 
( پیمانکار متعهد می شود به منظور حسن انجام تعهدات اين قرارداد، نماينده تام الاختیار )واجد شرايط و با تجربه کافی( 5-1

 خود را کتباً به کارفرما معرفی نمايد. نماينده پیمانکار موظف است در تمام ساعات کار در محل حاضر باشد.

وجود نماينده پیمانکار باعث سلب مسؤولیتی که بر اساس اين قرارداد بر عهده پیمانکار است نمی شـــود و : 1 صرهتب

 پیمانکــــار در هر حال مسؤول اجرای کامل مواد و شرايط قرارداد است.

به هزينه را شستشوی ظروف  و همچنین تهیه، توزيع غذاپیمانکار متعهد می شود کارکنان مورد نیاز برای انجام خدمات  (5-1

 خود استخدام نمايد.

رسیده، جزء لاينفک اين قرارداد  طرفینشرايط عمومی و اختصاصی مناقصه و ساير پیوستهای مربوط که همگی به تأيید ( 9-1

 بوده و پیمانکار ملزم به رعايت آن است.

حقوقی مرتبط با موضوع قرارداد بوده و کارفرما پیمانکار مسؤول اجرای تمامی تعهدات خود نسبت به اشخاص حقیقی و ( 0-1

 هیچ تعهدی دراين خصوص ندارد.

روز کتباً به همراه مستندات مربوط به کارفرما  5هر گونه تغییر در وضعیت شرکت را ظرف مدت است  پیمانکار موظف(  5-1

 اعلام نمايد.

 : جرایم و اخطارها 8 ماده
( آيین نامه پیشگیری و مبارزه با رشوه در 5از اعمال بندهای شش گانه ماده )( در مواردی که پیمانکار مرتکب يکی 5-8

دستگاههای اجرايی مصوب هیأت وزيران گردد، حق فسخ قرارداد برای دانشگاه محفوظ بوده و دانشگاه به مدت پنج سال مجاز 

 به عقد قرارداد جديد با پیمانکار نیست .

به پیمانکار يا ا به پیمانکار، بايد شخصاً توسط نماينده کارفرما در مقابل اخذ رسید هر گونه اخطار کتبی از سوی کارفرم( 5-8

 شود.در قرارداد ارسال  موجودو يا بوسیله پست سفارشی به نشانی نماينده وی تحويل داده شود 
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و قصور داشته  یتاهکو یو کیف یتعهدات خود از نظر کم یدر اجرا پیمانکارناظر،  یدر صورتیکه بر اساس گزارش کتب( 9-8

( کارفرما مجاز است نسبت به کسر مبالغ مربوط از اولین صورت 9) پیوست شماره  و تخلفات ميهرست جرامطابق فباشد 

 حساب پیمانکار و يا از محل ضمانت نامه حسن انجام تعهدات وی اقدام نمايد.

کنانش و يا ساير عوامل مرتبط با موضوع قرارداد پیمانکار ملزم به جبران هر گونه خسارت ناشی از عمل خود يا کار( 0-8

تواند به تشخیص خود رأساً خسارات وارده را تعیین و به نحو مقتضی اقدام )اشخاص ثالث(، در محیط کار بوده و کارفرما می

 .نمايد و پیمانکار حق هر گونه اعتراضی را از خود سلب می نمايد

تواند رأساً مجاز به اعمال آنها است، میو قرارداد و پیوستهای آن پیش بینی شده جز جرائمی که در جزئیات ه کارفرما ب( 5-8

چنانچه پیمانکار هر يک از مفاد و شرايط قرارداد )که بطور خاص ضمانت اجرای تخلف از آنها وضع نشده است( را بموقع و 

و  مانکاریپصورت وضعیت  اولین از مائجرو کسر  تعیین ضمنمنظم انجام ندهد، رأساً نسبت به انجام امور معطله اقدام نموده و 

 .فسخ قرارداد اقدام نمايد اي قیتعل بهتواند نسبت یدر صورت تکرار م ،يا ساير مطالبات يا تضمینات پیمانکار
 

 : فسخ قرارداد9 ماده
قرارداد را فسخ نمايد.  روزه 55 ( در صورت تحقق هر يک از موارد زير کارفرما می تواند با اخطار کتبی و با ذکر مهلت5-3

صورت پیمانکار حق هرگونه . در اينمین حسن انجام کار پیمانکار اقدام نمايدانسبت به ضبط تضهمچنین کارفرما مجاز است 

 اعتراض به مراجع قانونی را از خود سلب می نمايد:

 موضوع قراردادتأخیر در شروع انجام خدمات ( هرگونه 5-5-3

به شکل جزئی يا کلی به شخص ثالث )اعم از حقیقی يا حقوقی(بدون اجازه قبلی و کتبی  واگذاری قرارداد( 5-5-3

 کارفرما

( در صورت اعلام يا اثبات ورشکستگی پیمانکار از سوی محاکم قضايی بطوريکه موجب توقف يا کندی اجرای 9-5-3

 موضوع قرارداد شود.

 موضوع قرارداد برای کارفرما محرز گردد.جهت انجام انکار ( در صورتی که عدم توانايی فنی، تخصصی و مالی پیم0-5-3

 انحلال شرکت پیمانکار( 5-5-3
 هستند. 1-50موضوع بند های قانونی پیمانکار و يا شرکای وی مشمول ممنوعیت( مشخص شود 6-5-3

 .55موضوع ماده  عدم ارائه خدمات در مدت قرارداد بدون اجازه کارفرما و بدون علل قهری( 1-5-3

 عدم انجام هر يک از تعهدات توسط پیمانکار طبق مفاد و شرايط قرارداد.( 8-5-3

( آيین نامه پیشگیری و مبارزه با رشوه 5( در مواردی که پیمانکار مرتکب يکی از اعمال بندهای شش گانه ماده )3-5-3

 در دستگاههای اجرايی مصوب هیأت وزيران گردد.

 است. کارفرما ،حالات اين بنداحراز وقوع هر يک از مرجع  :1تبصره

 تمامیهر يک از حالات اين بند فسخ گردد، پیمانکار مکلف است بلافاصله اساس در صورتی که قرارداد بر  :2تبصره

کوششهای لازم جهت فسخ قرارداد و نیز الغاء تعهدات خود در قبال اشخاص ثالث را بعمل آورده و صرفاً اعمالی را که 

هرگونه ادعای پیمانکار که به منظور  انجام دهد. ،ل مربوط به قرارداد ضروری استيموال و وسابرای حفظ و نگهداری ا

مطالبه ضرر و زيان و خسارات ناشی از خاتمه دادن قرارداد و يا فسخ آن مطرح گردد، قابل رسیدگی نبوده و وجهی از اين 

 بابت به وی تعلق نخواهد گرفت.

مندرج در اين ماده به اختیارات کارفرما در مورد استفاده وی از ساير حقوق و  هیچیک از عبارات و مطالب :3تبصره 

 باشد، خدشه و خللی وارد نخواهد ساخت.اختیاراتی که علاوه بر حقوق و اختیارات مذکور در اين ماده دارا می

يک ماه قبل موضوع را کتباً  ( پیمانکار در صورتی که به هر عنوان تمايل به ادامه همکاری نداشته باشد، بايد حداقل5-3

به کارفرما اعلام نمايد. همچنین پیمانکار موظف است تعهدات خود را تا انجام مناقصه مجدد و عقد قرارداد با پیمانکار 

جانشین به طور کامل ادامه دهد. در اين صورت، پیمانکار متعهد به جبران کلیه خسارتهای وارده طبق نظر و تشخیص 
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مانت نامه حسن انجام تعهدات وی نیز به نفع دانشگاه ضبط و کارسازی خواهد شد، پیمانکار حق هیچ کارفرما بوده و ض

 گونه ادعا و اعتراضی در اين خصوص ندارد.

در اين صورت نمايد. اقدام ای( و کتبی )دو هفتهقبلی  رسانی با اطلاع ،کارفرما حق دارد نسبت به فسخ قرارداد( 9-3

ضمیمه و  وی و يا تأخیر و عدم اجرای هر يک از مفاد قرارداد، عواملنتیجه قصور پیمانکار و  چنانچه فسخ قرارداد در

 کارفرما ضمن فسخ قرارداد، ضمائم آنها و قوانین و مقررات خاص دانشگاه و ساير قوانین و مقررات مرتبط کشور باشد،

از فسخ و تمهید قرارداد جايگزين را بنا به و خسارات ناشی  کارسازی کردهتضمین حسن انجام کار را به نفع خود 

نظر کارفرما در اين خصوص قطعی بوده  نمايد. بديهی است و مطالبات پیمانکار استیفاء هاتضمین تشخیص خود از اموال،

 و پیمانکار حق هیچ گونه اعتراضی را ندارد.
 

 : شرایط  پیش بینی نشده )فورس ماژور(11ماده

شود که جلوگیری از آن وقايع، از حیطه اختیار و کنترل هر يک از طرفین قرارداد خارج بوده طلاق میفورس ماژور به وقايعی ا

 و زمان حدوث آنها، قابل پیش بینی نبوده و انجام هر گونه عمل منطقی برای مقابله با آنها غیرممکن باشد. 

يهای واگیردار، زلزله، سیل و طغیانهای غیرعادی، جنگ اعم از اعلام شده يا نشده، انقلاب و اعتصابات عمومی، شیوع بیمار

،تورم بیشتر از حد متعارف بازار يا بانک مرکزی )بر اساس توافق  دارهای دامنهسابقه و همچنین آتش سوزیهای بیخشکسالی

 شود.، که ناشی از قصور در کار پیمانکار نباشد جزء حوادث قهری محسوب میطرفین(

ا تأخیر در تعهدات متقبله از ناحیه هر يک از طرفین قرارداد، بعلت وجود شرايط فورس ماژور باشد، چنانچه عدم انجام کار ي

چنین شرايطی هیچگونه حقی را برای هر يک از طرفین در مورد طرح ادعای خسارات در نتیجه ايجاد صدمه يا تعديل قیمت 

 قرارداد تعیین گرديده، ايجاد نخواهد کرد. که برای هر يک از طرفین ورد توافققرارداد و يا انجام تعهدات م

 : حل اختلاف و مرجع حل اختلاف11ماده 
در صورت بروز هرگونه ابهام يا اختلاف در تفسیر يا اجرای اين قرارداد، هیأتی  شامل نمايندگان طرفین و نماينده دفتر حقوقی 

که طرفین به توافق نرسیدند موضوع از طريق  دانشگاه به موضوع رسیدگی و آن را حل و فصل خواهند نمود و در صورتی

 مراجع قانونی ذيصلاح پیگیری خواهد شد و رأی مراجع مذکور برای هر دو طرف لازم الاجراء است.

 : محل اقامت قانونی طرفین21ماده 
 ( اقامتگاه قانونی طرفین مطابق ماده يک اين قرارداد است.5-55

کتباً به روز،  5ظرف مدت حداکثر مدت قرارداد تغییر دهد بايد موضوع را طول در  هرگاه يکی از طرفین نشانی خود را( 5-55

 اعلام نمايد.  مقابلطرف 

ابلاغ شده تلقی  مکاتباتبه نشانی قبلی ارسال خواهد شد و تمام  مکاتبات،کلیه موقعرسانی به در صورت عدم اطلاع( 9-55

 ه و عذر عدم اطلاع مسموع نخواهد بود.ديگرد

 

 قرارداد نسخ :31ماده 
نسخه دارای ارزش  سهنسخه تنظیم می گردد که هر  سهتبصره است که در  55بند و  55ماده و 59اين قرارداد مشتمل بر

 واحد هستند. 

 

 خریدار

 زهرا شیرمحمدی

 فروشنده
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 باشد.این قرارداد مورد تائید می            

 رضا توحیدی                         

 مجتمع آموزش عالیمعاون اداری و مالی   

 کشاورزی و دامپروری تربت جام          
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جاموزیع و ت  خرید اسناد مناقصه 
ی آماده    غذا

7 

 

 

 تسليم و تحويل پيشنهادشرايط 
 

بدينوسيله شرايط تسليم و تحويل پيشنهادات مناقصه مربوط به خريد غذای آماده برای دانشگاه به شرح ذيل اعلام 
 گردد مي

لغايت  82/05/9316خواهشمند است پس از مطالعه دقيق و رايزني با مسئولين واحد، پيشنهادات قيمت خود را از تاريخ 
 العمل ذيل تكميل و ارايه فرمائيد.تورطبق دس 07/06/9316

 شرايط تسليم و تحويل پيشنهادها:
ج( لاك و -ب -) الف های جداگانهشركت كنندگان در مناقصه، اسناد مناقصه و پيشنهادهای خود را بايد در پاكت -

 مهرشده گذاشته و همه پاكتها را در لفاف مناسب و لاك و مهر شده به شرح ذيل قرار دهند.
 اكت الف: پ -9

 ضمانت نامه بانكي 
 پاكت ب:-8

اسناد قبول و پذيرش شرايط مندرج  و گر و سوابق مربوطهای كاری و تخصصي مناقصهحاوی مستندات مؤيد توانمندی
 گردر آگهي فراخوان مناقصه و مستندات ممهور به مهر مناقصه

 ج:پاكت  -3

 شنهادی گر و با ذكر قيمت پينامه رسمي ممهور به مهر مناقصه
:  هر گاه پس از انعقاد قرارداد عدم صحت هر يك از مفاد مندرج در جداول تكميل شده برای دانشگاه 9نكته 

 ای از كار، قرارداد يك طرفه توسط كارفرما فسخ خواهد شد.احراز شد در هر مرحله
 : 8نكته 
باشد گشوده نخواهد  های الف و ب آنها ناقصپاكت ج آن دسته از شركت كنندگاني كه مدارك پاكت -9

 شد.

 .باشدمختار مي هادانشگاه در رد يا قبول كليه پيشنهاد -8

بين امام خميني  -در محل بلوار امام خميني 07/06/9316خ مور 91ساعت  كليه پيشنهادها حداكثر تا -3

مديريت امور اداری و پشتيباني  -مجتمع آموزش عالي كشاورزی و دامپروری تربت جام -31-19

 گردد.دريافت مي

تواند در جلسه بازگشايي پاكت پيشنهاد قيمت حضور نماينده شركت با داشتن معرفي نامه كتبي مي -1

 داشته باشد كه متعاقبا تاريخ آن اعلام خواهد شد.
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یی ردها و شاخص های  الزامی مواد غذا  استاندا
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 گوشت قرمز:
 كشتار روز )گرم( با تأييد نماينده دانشگاه است. برزيلي و يا گوشت گوساله وشت گوساله منجمد، گگوشت گوساله مورد استفاده -9

 ی كشتار باشد.گوشت گوساله گرم مورد قبول، بايد مهمور به مهر بازرسان دامپزشكي در لحظه -8

 .كشتار باشد یدر لحظه يمهمور به مهر بازرسان دامپزشك ديگرم مورد قبول، با فندگوشت گوس -3

 یها( از ماركو قلوه گاه لهيف ،مغز ران، راسته یشده )قسمت ها یبه صورت بسته بند ديمنجمد مورد قبول باسفند گوشت گو -1
كشتار و  یدار در لحظه تيو مراجع صلاح يممهور به مهر بازرسان دامپزشك ديانقضا بوده و با خيتار یمعتبر و دارا یهایديتول

 باشند.  یبسته بند
های های توليدیهای مغز ران، راسته و فيله( از ماركبندی شده )قسمته منجمد مورد قبول بايد به صورت بستهگوشت گوسال -5

ی كشتار و بسته بندی دار در لحظهمعتبر و دارای تاريخ انقضا بوده و بايد ممهور به مهر بازرسان دامپزشكي و مراجع صلاحيت
 باشند. 

در دمای كمتر از  ،های سردخانه داری كاميونی مورد نظر بايد به وسيلهسته بندی شدهحمل و نقل گوشت های گرم و منجمد ب -6
 + و در شرايط بهداشتي انجام شده باشد.  1

 دارا بودن ساير مشخصات زير برای گوشت قرمز بسته بندی شده الزامي است:  -7

 نام و نشاني واحد توليدی -
 مشخصات گوشت -

 وزن گوشت -

 تاريخ توليد و انقضا  -

 

 مشخصات لازم منابع مورد تایید    شرح  دیفر

 گوشت قرمز
 كشتارگاه های مورد تاييد سازمان دامپزشكي تازه

سر  -تاره جوان با استخوان و بدون استخوان )ران

 دست و قلوه گاه(

 ماه است. 6حداكثر زمان سپری شده از كشتار  يسازماندامپزشك دييمورد تا یكشتارگاه ها منجمد 

 

خون مردگي، امعا و احشا و زوايد ديگر يا ذرات خارجي قابل رؤيت و يا خونابه در بسته بندی گوشت نبايد مشاهده  هيچگونه -2
 گردد. 

در هنگام فرستادن به سردخانه، رنگ گوشت بايد حالت طبيعي داشته و بوی آن نيز تغيير پيدا نكرده باشد. در صورتي كه به هر  -1
برای مصرف مناسب نيست،  -برخلاف دارا بودن تاريخ انقضا -كند گوشت بسته بندی شده دليلي كارشناس مواد غذايي احساس 

ها نمايد. )اين وضعيت در مورد ساير اقلام پروتئيني نظير ی برهان و هر توضيح ديگر اقدام به عودت گوشتتواند بدون اقامهمي
 گوشت مرغ و ماهي نيز صادق است.( 

 گي ناشي از انجماد )لكه های با رنگ سفيد گچي يا خاكستری( و يا قارچ زدگي باشد. گوشت منجمد بايد فاقد آثار سوخت -90
 

 گوشت مرغ:
 گوشت مرغ مورد استفاده، كشتار روز با تأييد نماينده دانشگاه و يا گوشت مرغ منجمد است. -9

ی مرغ و دارای ل و فيلهگوشت مرغ )گرم و منجمد( مورد قبول به صورت بسته بندی شده ران و سينه بدون پوست و بدون با -8
 تاريخ توليد و انقضا و محصول واحدهای توليدی معتبر باشد. 

 ی مرغ بايد به رنگ صورتي شفاف و درخشنده و بدون هر گونه بو و طعم غيرطبيعي باشد. ران و سينه -3

 ه باشد. بندی شده وجود داشتهيچ گونه خون مردگي، تيرگي و خراش يا جراحت نبايد در گوشت های مرغ بسته -1
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 فيله( الزامي است:  -سينه -دارا بودن ساير مشخصات زير برای گوشت مرغ بسته بندی شده )ران -5

 نام و نشاني واحد توليدی  -
 مشخصات گوشت -                  

 وزن گوشت  -

 تاريخ توليد و انقضا -      

 مشخصات لازم منابع مورد تایید واحد شرح  ردیف

       مرغ               

 يا جوجه

 های مورد تاييد سازمان دامپزشكيكشتارگاه كيلوگرم تازه
سينه(   -گرمي )ران 9200تا  9300مرغ در اوزان 

 گرمي بسته بندی شده 700و جوجه 

 يسازمان دامپزشك دييمورد تا یهاكشتارگاه گرملويك منجمد

( نهيس -)ران يگرم 9200تا  9300مرغ در اوزان 

حداكثر  شده یبسته بند گرمي 700و جوجه 

 ماه 1زمان سپری شده از زمان توليد 

 

 انجماد مرغ تازه اكيداَ ممنوع است.  -6

روز و مرغ منجمد با بسته  3،  درجه سانتيگراد 1عمر ماندگاری مرغ تازه با بسته بندی كامل يا بسته بندی شده در دمای صفر تا  -7
 ماه تا يك سال بسته به استاندارد شركت توليد كننده است.  1 ، درجه سانتيگراد 92بندی كامل در دمای منفي 

 ماهی:
های معتبر و دارای تاريخ توليد ماهي مورد قبول به صورت بسته بندی شده )بدون ضايعات( يا به صورت تازه صيد شده از شركت -9

 و انقضا است. 

طبيعي و كدری بوده و بافت نرم يا شل نداشته ماهي مورد نظر بايد رنگ روشن و درخشان داشته و بدون هرگونه بوی غير  -8
 باشد. 

ی ناظر كارفرما اين حق را خواهد داشت كه ماهي ها را به طور تصادفي در محيط آشپزخانه آزمايش كند و در كارشناس تغذيه -3
دليلي صورتي كه تشخيص دهد بنا به هر دليلي ماهي مورد نظر فاقد صلاحيت و ارزش برای مصرف است، بدون ذكر هيچ 

 ماهي های بسته بندی شده را عودت دهد.  

 درج علايم مشخصات ماهي، تاريخ توليد و انقضا و وزن بسته بر روی برچسب واحد توليدی الزامي است.  -1

 

 مشخصات لازم منابع مورد تایید واحد شرح ردیف

 ماهي

  كشور لاتيش دييمورد تا یشركت ها گرم لويك تازه

 منجمد

 شركت های مورد تاييد شيلات كشور كيلو گرم وارداتي
كيلو گرمي )حداكثر  80در بسته های حداكثر 

 ماه است( 1زمان سپری شده از زمان توليد 

 شركت های مورد تاييد شيلات كشور كيلو گرم داخلي
كيلو گرمي )حداكثر  80در بسته های حداكثر 

 ماه است( 8زمان سپری شده از زمان توليد 
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 تخم مرغ :
مرغ خوراكي مورد قبول در اندازه ی درشت و به صورت بسته بندی شده از واحد های توليدی معتبر و دارای تاريخ توليد و تخم  -9

 انقضا مي باشد.

 مشخصات و ويژگي های تخم مرغ مورد نظر: -8

 بايد هنگام عرضه به مصرف كننده تازه باشد. -
 عاری از هر گونه بوی خارجي و گنديدگي باشد. -

 بيضوی بوده و سطح پوسته ی خارجي صاف و يكنواخت باشد. شكل ظاهری آن -

 پوسته ی خارجي آن عاری از هر گونه ترك يا شكستگي باشد. -

 ضخامت پوسته در تمام قسمت ها يكنواخت باشد. -

 عاری از لكه ی خوني بوده و يا جسم روياني رشد قابل ملاحظه ای نداشته باشد. -

 گرم باشد.  65شتر از ی وزني آن درشت و وزن هر عدد آن بيرده -
 عددی تخم مرغ بايد سالم، محكم، تميز، خشك و عاری از بو و آلودگي باشد. 30بسته ها و شانه های  -3
 بسته ها و شانه ها بايد از جنس مقوای پرس شده و يك بار مصرف باشد.  -1

 ی وزني يكنواخت باشند. دهتخم مرغ هايي كه در كارتن های مخصوص بسته بندی شده اند الزاماً بايد از نظر رنگ و ر -5

در كارتن ها برچسب نشانه گذاری بايد بر روی كالا بر روی شكاف دو لبه و به طور محكم چسبانده شود به طوری كه با باز  -6
 شدن در كارتن برچسب مذكور سالم نماند. 

 بر روی محصول بايد علايم زير درج شده باشد: -7

 وليد كنندهنام و نشاني واحد توليدی يا علامت تجاری ت -
 تاريخ توليد و بسته بندی  -

 طبقه بندی كالا )درشت( -

 شمار تخم مرغ موجود در هر كارتن -

 تاريخ پايان زمان مصرف  -

 شرايط مناسب نگهداری -

 كيلو است.  99بهترين وزن كارتن حاوی تخم مرغ، حدود   -2
 

 ی حیوانی:کره
شده در شرايط بهداشتي، دارای تاريخ توليد و انقضا و توليد  ی گاوی پاستوريزه و بسته بندیی حيواني تهيه شده از خامهكره -9

 شده در كارخانجات معتبر مورد قبول است.  

 ای تا زرد كهربايي و فاقد هر گونه خال يا لكه باشد. رنگ كره بايد طبيعي بوده و حد آن بين سفيد خامه -8

 اسب غير طبيعي، ترشيدگي، تندی، پنيری و غيره باشد. كره بايد دارای طعم طبيعي بوده و عاری از هر گونه مزه و عطر نامن -3

ی تست های باكتريايي اشرشيا كلي، درصد بوده و در صورت انجام آزمايشات شيميايي نتيجه 20ميزان چربي محصول حدود  -1
 كلي فرم ها و استافيلوكوكوس اورئوس منفي باشد.  

 باشد. و بر حسب نياز در اوزان مورد نياز مي -لو مينيومي استی خارجي آكه لايه-نوع بسته بندی به صورت لفاف دو لايه  -5

 بر روی لفاف محصول بايد مشخصات زير درج شده باشد: -6

 ی سازندهعلامت تجاری و نام كارخانه 
 )مواد افزودني )نمك يا مواد رنگي 

 ی گاویی حيواني پاستوريزه تهيه شده از خامهدرج عبارت كره 

 فتاريخ توليد و انقضای مصر 

 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكيی پروانهشماره 

  وزن خالص 

 شرايط نگهداری 
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 استفاده از كره گياهي )مارگارين( ممنوع است.   -7

 ماست:
درصد( به صورت پاستوريزه و هموژنيزه در  5/9ی گوسفند يا گاو با درصد چربي معين )كم چرب يا ماست تهيه شده از شير تازه -9

 ندی مناسب دارای تاريخ توليد و انقضا از واحدهای توليدی معتبر مورد قبول است.  بسته ب

رنگ ماست سفيد تا سفيد شيری بوده و بايد بافت نرم و قوام پايداری داشته باشد و عاری از هر گونه طعم تلخي و بوی نامطبوع  -8
 يا ناخالصي ظاهری باشد. 

3- PH  شد. با 8/1و  7/3ماست هنگام مصرف بايد بين 

 بهتر است از ماست بدون نشاسته استفاده شود. -1

در هر گرم  7به توان  90در صورت انجام آزمايشات شيميايي بايد باكتری های اختصاصي ماست زنده بوده و تعداد آن از حدود  -5
 عدد باشد.  90از  و تعداد كپك های غير بيماری زا كمتر 900كمتر نباشد و تعداد مخمرهای غير بيماری زا در هر گرم كمتر از 

 درج مشخصات زير بر روی ظروف ماست الزامي است:  -6

 ی سازندهنام يا علامت تجاری كارخانه -
 درصد(  5/9ی كم چربي )واژه -

 نوع شير مصرفي )گاوی يا گوسفندی(  -

 گرم 10 وزن خالص -

 روز بعد از تاريخ توليد( يا ذكر روز و ماه 90تاريخ مصرف )حد اكثر  -

 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكيی ی پروانهشماره -

 کشک :
های كشك بهتر است از محصولات كارخانه هايي باشد كه تنها توليد كننده كشك هستند و از كشك توليد شده در كارخانه -9

 لبني استفاده نشود.  

انقضا و بسته بندی شيشه ای يا كشك مورد قبول به صورت تغليظ شده و تهيه شده در شرايط بهداشتي دارای تاريخ توليد و  -8
 ظروف پلي استيرين با پوشش آلومينيومي از واحد های توليدی معتبر است. 

 رنگ كشك سفيد خامه ای تا كرم  و طعم آن كمي ترش و شور و دارای بوی طبيعي و بافت يكنواخت است.  -3

 د.  درصد باش 80درصد بوده و ميزان آب كمتر از  93پروتئين كشك نبايد كمتر از  -1

ی تست كلي فرم، اشرشيا كلي و استافيلوكوكوس اورئوس منفي بوده و تعداد در صورت انجام آزمايشات ميكروبي بايد نتيجه -5
 باشد. 3به توان  90كپك و مخمر در هر گرم كمتر از 

 دقيقه در آب جوشانده شود.  80كشك بايد قبل از مصرف حتما به مدت  -6

 باشد: لزامي ميدرج مشخصات زير بر روی ظروف كشك ا -7

 ی سازندهنام يا علامت تجاری كارخانه -

 وزن خالص -

 تاريخ توليد و انقضا -

 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي ی پروانهشماره -

 دوغ:
از واحدهای توليدی معتبر  PET دوغ مورد قبول به صورت تازه و بدون گاز و تهيه شده در شرايط بهداشتي در بطری های  -9

 ت. اس

 رنگ دوغ بعد از به هم زدن بايد سفيد يا سفيد شيری بوده و طعم و بوی طبيعي و مخصوص به خود باشد.   -8

 دوغ بايد عاری از هر گونه ناخالصي ظاهری و بوی نامطبوع باشد.  -3

 باشد.  5/1دوغ هنگام مصرف نبايد بيشتر از  PHحداكثر  -1
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 درصد نباشد.  9طعام بيشتر از درصد و حداكثر ميزان نمك  9چربي دوغ بايد حدوداً  -5

ی تست های اشرشيا كلي و استافيلوكوكوس اورئوس و كپك بايد منفي و باكتر های كلي در صورت آزمايش ميكروبي نتيجه -6
 عدد در هر ميلي ليتر باشد.  90فرم كمتر از 

بسته بندی شرينك شده بدون  و يا ليوان بسته بندی شده در PETدوغ بايد در ظروف محكم پلي اتيلن ترفتالات به صورت  -7
 ها ارائه گردد. نشتي و پارگي بطری

 مشخصات زير بايد بر روی برچسب محصول قيد شده باشد: -2

 نام محصول و علامت تجاری واحد توليدی -
 وزن خالص  -

 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكيی پروانهشماره -

 لزامي است. ذكر ساير مواد افزودني مجاز بر روی برچسب ا -

 برنج ایرانی:
 برنج مورد قبول از انواع ممتاز و بسته بندی شده به صورت بهداشتي از واحدهای توليدی معتبر است.   -9

ميلي متر نبوده و نسبت درازای دانه به قطر آن بين  5دانه های برنج بايد بلند باشد به اين معنا كه در ازای هر دانه كمتر از  -8
 شد. ميلي متر با 3تا  3/8

 برنج بايد دارای رنگ طبيعي و عطر و بوی مخصوص به خود باشد.  -3

 نمونه ها بايد عاری از آفات انباری زنده يا عاری از كپك زدگي بوده به طوری كه با چشم غير مسلح ديده شود. -1

 مشخصات دانه برنج به صورت زير است: -5

  درصد 91حداكثر رطوبت 

  درصد  5حداكثر دانه های شكم سفيد 

 درصد  1ثر دانه های شكسته حداك 

  درصد  9حداكثر دانه های خرد شده 

  درصد  9حداكثر دانه های زرد 

  درصد  9حداكثر دانه های دارای خط قرمز 

  درصد   5/0حداكثر مواد خارجي 

 كيلوگرم باشد.  85ی برنج نبايد بيش از برنج بايد در كيسه های نو بسته بندی شده باشد. وزن هر بسته -6
 ات زير بر روی بسته بندی برنج الزامي است:درج مشخص -7

 نوع كالا -

 ی كالادرجه -

 وزن خالص برحسب كيلوگرم -

 نام يا نشاني مخصوص توليد كننده -

 : پاکستانیبرنج 

 برنج مورد قبول از انواع ممتاز و بسته بندی شده به صورت بهداشتي از واحدهای توليدی معتبر است.   -9

 و بوی مخصوص به خود باشد.  برنج بايد دارای رنگ طبيعي و عطر -8

 نمونه ها بايد عاری از آفات انباری زنده يا عاری از كپك زدگي بوده به طوری كه با چشم غير مسلح ديده شود. -3

 مشخصات دانه برنج به صورت زير است: -1

  درصد 91حداكثر رطوبت 

  درصد  1حداكثر دانه های شكسته 

  درصد  9حداكثر دانه های خرد شده 

 درصد  9های زرد  حداكثر دانه 

  درصد   5/0حداكثر مواد خارجي 

 كيلوگرم باشد.  85ی برنج نبايد بيش از برنج بايد در كيسه های نو بسته بندی شده باشد. وزن هر بسته -5
 درج مشخصات زير بر روی بسته بندی برنج الزامي است: -6
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 نوع كالا -
 ی كالادرجه -

 وزن خالص برحسب كيلوگرم -

 يد كنندهنام يا نشاني مخصوص تول -
 تاريخ توليد و انقضا -

 آرد سوخاری:
آرد سوخاری مورد قبول به صورت بسته بندی شده در شرايط بهداشتي و دارای تاريخ توليد و انقضا و تهيه شده از واحدهای  -9

 توليدی معتبر داخلي است.

ته و عاری از هر گونه بو و رنگ آرد سوخاری بايد كرم روشن يا قهوه ای روشن بوده و عطر و طعم مخصوص به خود را داش -8
 ی نامطبوع باشد.مزه

 ی آنها باشد. آرد سوخاری بايد عاری از هر نوع آلودگي اعم از آفت، مرض و سموم مترشحه -3

 درصد است.  7حداكثر رطوبت مجاز برای آرد سوخاری  -1

 درصد باشد.  1پروتئين آرد سوخاری نبايد كمتر از  -5

 درصد باشد.  9ی نبايد بيش از چربي حداكثر درصد وزني در آرد سوخار -6

 مقدار افلاتوكسين نبايد از يك ميكروگرم در كيلوگرم تجاوز كند.  -7

برای بسته بندی آرد سوخاری بايد از كيسه های تميز و مناسب از جنس كرباس و يا متقال يا گوني يا كيسه های الياف  -2
 كيلوگرم باشد.  90تا  5مصنوعي استفاده شده باشد. وزن هر كيسه در بسته های بزرگ بايد 

 درج علايم زير بر روی محصول الزامي است:  -1

 نوع كالا -
 وزن خالص بر حسب كيلوگرم -

 نام ونشاني يا علامت تجاری و نشاني واحد توليدی -

 تاريخ توليد و انقضا  -

 ی فراوردهی مصرفي برای تهيهی اوليهماده -

 پزشكي ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزشی پروانهشماره -

 

 ماکارونی:
ماكاروني مورد قبول به صورت بسته بندی و توليد شده در شرايط بهداشتي، دارای تاريخ توليد و انقضا از واحدهای توليدی معتبر  -9

 و ترجيحاً غني شده است. 

 د. ماكاروني بايد عاری از هر نوع آفت زنده بوده و دارای رنگ طبيعي )زرد كهربايي( و بوی مخصوص به خود باش -8

 محصول بايد عاری از هر نوع مواد خارجي و شن باشد.  -3

 برای مصرف اولويت دارد.  Bمحصول غني شده با كلسيم، آهن، ويتامين های گروه  -1

نوع بسته بندی فرآورده بايد به گونه ای باشد كه آن را از تبادل رطوبت، نفوذ آلودگي و شكستگي حفظ كند. برای اين منظور  -5
 پلي اتيلن مورد قبول است.  بسته های سلوفاني و

 درج علايم زير بر روی بسته بندی ماكاروني الزامي است: -6

 نام محصول -
 نشاني و علامت تجاری توليد كننده  -

 نام مواد مصرفي -

 وزن خالص -

 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكيی پروانهشماره -
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 ی سوپ:رشته
 اكاروني بوده و بايد به صورت بسته بندی شده از كارخانجات معتبر داخلي تهيه شده باشد. استانداردهای اين فرآورده نيز همانند م

 

 استاندارد کلی حبوبات:

  ،قارچ ها يا باكتری ها و غيره( مواد خارجي )نظير خار و خاشاك، تمام حبوبات بايد عاری از هر نوع آفت )شامل هر گونه حشرات
دار، ی حشرات بالی تغذيهن و سنگريزه(، آفت زدگي )وجود سوراخ خروجي و حفرهی حشرات مرده، قطعات گياهي، شلاشه

 نارسي خود دانه، غير يكنواختي، چروكيدگي، فساد دانه به خاطر فعاليت زيستي يا اتواكسيداسيون و تغيير رنگ آن( باشند. 

 لوبیا:
ی درشت و به صورت بسته و لوبيای چشم بلبلي بايد در اندازهانواع لوبيای مورد نظر شامل لوبيای قرمز، لوبيا چيتي و لوبيا سفيد  -9

 بندی شده در شرايط بهداشتي و توليدی كارخانجات بسته بندی معتبر باشد. 

 لوبيا بايد عاری از آفت زنده باشد. -8

 درصد باشد.  3درصد و آسيب ديدگي بيشتر از  8ميزان آفت زدگي نبايد بيش از   -3

 درصد باشد.  90ميزان رطوبت نبايد بيش از  -1

 پخت تشخيص و با صلاحديد كارشناس ناظر قابل عودت است( وجود دانه های ناپز از عوامل ناپذيرفتني است. ) بعد از اولين -5

 گرم بايد به صورت زير باشد: 900ی لوبيا در انواع آن بر حسب تعداد دانه در هر اندازه -6

 دانه نباشد. 330لوبيا سفيد:  كمتر از  -
 دانه نباشد. 330كمتر از لوبيا قرمز:   -

 دانه نباشد. 835لوبيا چيتي:  كمتر از  -

 دانه نباشد. 160لوبيا چشم بلبلي: كمتر از  -

 باشد. .  بسته بندی لوبيا در بسته های پلاستيكي محكم يا متقالي قابل قبول مي6

 عدس:
 سته بندی معتبر است. عدس مورد قبول به صورت بسته بندی شده در شرايط بهداشتي و توليدی كارخانجات ب -9

 عدس بايد عاری از آفت زنده باشد.  -8

 درصد باشد.  8ميزان آفت زدگي و آسيب ديدگي نبايد بيتشر از  -3

 درصد باشد.  8ميران نارسي نبايد بيشتر از  -1

 درصد باشد.  90ميران رطوبت نبايد بيشتر از  -5

 لاستيكي و عاری از آلودگي و بوی غير طبيعي باشد. عدس بسته بندی شده در بسته بندی های كنفي يا كيسه ای متقالي يا پ -6

 نخود:
 ی ممتاز به صورت بسته بندی شده در شرايط بهداشتي و توليدی كارخانجات بسته بندی معتبر است. نخود مورد قبول در رده -9

روشن تر از رنگ جنس مورد پذيرش بايد محصول سال، با رنگ طبيعي و يك دست باشد؛ با توجه به اين كه رنگ نخود ممتاز  -8
 ديگر نخودها مي باشد. 

 عدد است.  890گرم نخود درجه يك ممتاز حداكثر  900تعداد دانه ها در هر  -3

 درصد است.  8مقدار دانه های نارس، چروكيده، آب ديده و شكسته حداكثر  -1

 درصد تجاوز كند.  90حداكثر رطوبت نخود نبايد از  -5

 است. ) بعد از اولين پخت تشخيص و با صلاحديد كارشناس ناظر قابل عودت است( وجود دانه های ناپز از عوامل ناپذيرفتني -6

بسته بندی نخود بايد در كيسه هايي با جنس چتايي، متقال، گوني، الياف مصنوعي )مثل پلي اتيلن( بوده و وزن هر كيسه بيشتر از  -7
 كيلوگرم نباشد.  90
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 لپه:
ته بندی شده در شرايط بهداشتي و توليدی كارخانجات بسته بندی معتبر لپه ی مورد قبول از نوع درجه يك و به صورت بس -9

 است. 

 لپه بايد دارای رنگ طبيعي و بوی مخصوص به خود باشد.  -8

 نمونه بايد عاری از كپك زدگي ظاهری كه با چشم غير مسلح قابل رؤيت است، باشد.  -3

 عدد مي باشد.  9800گرم نمونه حدودا  900تعداد دانه در هر  -1

 مونه ی مورد نظر دانه های فاسد و بذر علف هرز نبايد وجود داشته باشد. در ن -5

 بسته بندی شده در بسته بندی های كنفي يا كيسه ای متقالي يا پلاستيكي و عاری از آلودگي و بوی غير طبيعي باشد.  -6

 باقالای خشک سبز:
رايط بهداشتي و توليدی كارخانجات بسته بندی باقالای خشك مورد قبول از نوع درجه يك و به صورت بسته بندی شده در ش -9

 معتبر است. 

 درصد تجاوز نكند.  8محصول مورد نظر بايد عاری از آفت زنده بوده و ميزان آفت زدگي از  -8

 درصد باشد.  5ميزان آسيب ديدگي نبايد بيشتر از  -3

ي آن از نظر شكل و اندازه حتي المقدور يكسان باقالا خشك بايد از نظر اندازه حتي المقدور يكنواخت باشد و ميزان غير يكنواخت -1
 درصد تجاوز نكند.  5باشد و ميزان غير يكنواختي آن از نظر رنگ و شكل عرضه از 

 درصد باشد.  90ميزان رطوبت نمونه نبايد بيشتر از  -5

 ر طبيعي باشد. بسته بندی شده در بسته بندی های كنفي يا كيسه ای متقالي يا پلاستيكي و عاری از آلودگي و بوی غي -6

 

 روغن مایع :
كيلوگرمي  97انواع روغن مايع مورد قبول عبارت اند از روغن مايع ذرت، آفتاب گردان، كانولا و سويا كه در بسته بندی های  -9

 عرضه شده و محصول كارخانجات معتبر هستند.

 ده و يا ناخالصي پيدا نكرده باشد. روغن مايع مورد نظر بايد هنگام باز شدن در آن رنگ و بوی طبيعي داشته و غليظ نش -8

 روغن مايع های گفته شده صرفاً برای پختن برنج و در تهيه و پخت غذاها در شرايط معمولي )غير سرخ كردن( كاربرد دارد.  -3

درصد باشد و مقدار  98نبايد بيشتر از  Saturated Fatty Acidsدر روغن مايع ذرت مقدار اسيدهای چرب اشباع شده  -1
 درصد باشد. 52كمتر از   Poly Unsaturated Fatty Acidsچرب غير اشباع يا دوگانه اسيدهای 

 اكي والان در هر كيلوگرم 5حداكثر پر اكسيد مجاز در روغن مايع حداكثر مجاز  -5
   برای مصرف اولويت دارند.   HACCPمحصولات دارای استاندارد  -6

 بر روی برچسب محصول بايد علايم زير درج شده باشد: -7

 ی سازندهم محصول و علامت تجاری و نشاني كارخانهنا -
ی اسيدهای چرب اشباع و غير اشباع و ساير اطلاعات تغذيه ی درصد تفكيك شدهتركيبات موجود در روغن به اضافه -

 Nutritional Informationای محصول 

 شرايط نگهداری محصول -

 تاريخ توليد و انقضا  -

 وزن خالص بر حسب كيلوگرم  -

 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي روانهی پشماره -

 

 روغن مایع مخصوص سرخ کردنی:
 كيلوگرمي و محصول كارخانجات مي باشند.   97روغن مايع مخصوص سرخ كردني مورد قبول عرضه شده در بسته بندی های  -9
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و غليظ نشده و عاری از هر گونه  روغن مايع مخصوص سرخ كردني بايد هنگام باز شدن در آن رنگ و بوی طبيعي داشته -8
 ناخالصي باشد. 

 مورد استفاده قرار گيرد.  Fryingی طبخ سرخ كردن و يا تفت دادن روغن مايع مخصوص سرخ كردني صرفاً بايد برای شيوه -3

از  درصد و مجموع ايزومرهای ترانس بيشتر 98نبايد بيشتر از  Saturated Fatty Acidsمقدار اسيدهای چرب اشباع شده  -1
 درصد باشد.  5

 اكي والان در هر كيلوگرم  5حداكثر پر اكسيد مجاز در  روغن مايع حداكثر مجاز  -5

 مقدار آنتي اكسيدان ها در روغن مايع سرخ كردني بايد در حد مجاز باشد.  -6

 برای مصرف اولويت دارند.   HACCPمحصولات دارای استاندارد  -7

 ه باشد:بر روی برچسب محصول بايد علايم زير درج شد -2

 ی سازندهنام محصول و علامت تجاری و نشاني كارخانه -
ی اسيدهای چرب اشباع و غير اشباع و ساير اطلاعات تغذيه ی درصد تفكيك شدهتركيبات موجود در روغن به اضافه -

 Nutritional Informationای محصول 

 شرايط نگهداری محصول -

 تاريخ توليد و انقضا  -

 وزن خالص بر حسب كيلوگرم  -

 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكيی پروانهشماره -

 

 رب گوجه فرنگی:
رب گوجه فرنگي مورد قبول به صورت تهيه شده در شرايط بهداشتي و بسته بندی در قوطي های فلزی با ورق فولادی  -9

 كيلوگرمي دارای تاريخ توليد و انقضا از واحدهای توليدی معتبر باشد. 80ترجيحاً

 و بادكردگي در نباشد.  ي يا حلب مورد استفاده سالم بوده و دارای ضرب خوردگيقوط -8

در زمان باز كردن قوطي فلزی محصول، رنگ رب بايد قرمز طبيعي بوده و هيچ گونه كدری و سياهي يا آثار ريسه های كپك  -3
 در آن مشاهده نشود. 

 ز هر گونه طعم سوختگي، تلخي و يا طعم خارجي باشد. رب گوجه فرنگي بايد دارای طعم مخصوص به خود بوده و عاری ا -1

 رب گوجه فرنگي نبايد دارای ذرات سياه رنگ قابل رؤيت با چشم غير مسلح باشد.  -5

 رب گوجه فرنگي نبايد حاوی حشره، تخم، لارو، شفيره يا قطعاتي از بدن حشره باشد.  -6

 برای مصرف اولويت دارند.  HACCPمحصولات دارای استاندارد  -7

 نباشد.  82زان بريكس رب گوجه كمتر از مي -2

 درج مشخصات زير بر روی برحسب محصول الزامي است:  -1

 نام و نوع فرآورده -
 ی سازندهنام يا علامت تجارتي و نشاني كارخانه -

 نام مواد افزوده شده -

 كيلوگرمي( 80وزن خالص برحسب كيلوگرم ) -

 تاريخ توليد و انقضای مصرف و سری ساخت -

 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكيی پروانهشماره -

 :بندی شده سالاد الویه بسته
تاريخ توليد و انقضا از واحدهای های آلومينيوم و يا بسته های مورد تأييد و دارای بسته تهيه و در در شرايط بهداشتي  سالاد الويه .9

 توليدی معتبر باشد.

 و بادكردگي نباشد.  ردگيمورد استفاده سالم بوده و دارای ضرب خوبسته  .8
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 طبيعي بوده و هيچ گونه كدری و سياهي يا آثار ريسه های كپك در آن مشاهده نشود. آن بايد در زمان باز كردن محصول، رنگ  .3

 ، تلخي و يا طعم خارجي باشد. ترشيدگي، زخم بايد دارای طعم مخصوص به خود بوده و عاری از هر گونه طعم  سالاد الويه .1

 نبايد حاوی حشره، تخم، لارو، شفيره يا قطعاتي از بدن حشره باشد.  هسالاد الوي .5

 برای مصرف اولويت دارند.  HACCPمحصولات دارای استاندارد  .6

 روز گذشته باشد. 1از تاريخ توليد محصول نبايستي بيش از  .7

 درج مشخصات زير بر روی برحسب محصول الزامي است:  .2

 و تركيبات  نام و نوع فرآورده -
 ی سازندهعلامت تجارتي و نشاني كارخانه نام يا -

 نام مواد افزوده شده -

 گرمي( 800وزن خالص )حد اقل  -

 تاريخ توليد و انقضای مصرف و سری ساخت -

 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكيی پروانهشماره -

 ها:ها و سبزیاستاندارد میوه
  گيرد. ه گذاری ميوه ها و سبزی ها مورد بررسي قرار ميها، بسته بندی و نشاندر اين قسمت تعيين ويژگي

 اصطلاحات عمومی میوه ها:

 :ی صدمات مكانيكي به هنگام عبارتست از پارگي، ترك خوردگي يا له شدگي پوست و گوشت ميوه در نتيجه آسیب دیدگي

 برداشت و بسته بندی محصول. 

 :را به دست نياورد.  عبارتست از عدم رشد كافي ميوه كه رنگ طبيعي نارسي 

 ی نارسي آن است.  در مورد توت فرنگي سبز بودن تمام يا قسمتي از ميوه نشان دهنده -

  :اثر ناشي از عوامل متعددی مانند آفتاب زدگي، سم پاشي و غيره است كه به صورت تغيير رنگ قسمتي از پوست سوختگي

 كاهد. قابل رؤيت بوده و از كيفيت ميوه مي

  :رت از وجود لكه های رنگي )بيشتر قرمز قهوه ای( بر روی ميوه. عبالب شتری 

 :عبارتست از صدمات مكانيكي كه علاوه بر آسيب رساندن به پوست ميوه سبب پاره شدن بافت خارجي و  ترك خوردگي

 گردد. دروني آن مي

 :نبودن دم ميوه در اثر برداشت يا بسته بندی نادرست. بي دمي 

  :اشي از تگرگ روی سطح خارجي ميوه به صورت لكه های خاص.های نزيانتگرگ زدگي 

 :های ناشي از اثر مستقيم نور خورشيد و يا خشكي در روی پوست نور نديده كه اختلاف رنگ با ساير نقاط زيان لكه سفیدی

 ميوه دارد.

 :گردد.يبه عنوان مثال اگر گوشت طالبي سبز رنگ نباشد، از نظر گوشت بد رنگ محسوب م بد رنگي گوشت 

 :گويند. جدا شدن حبه ها از خوشه را مي ریزش دانه 

 اصطلاحات عمومی سبزی ها:

  :آيد. عبارتست از وجود الياف يا رشته های چوبي در هويج كه اكثرا به علت تاخير در برداشت به وجود ميخشبي 

 :از سيب زميني سبز رنگ شده باشد.  عبارتست از حالتي كه در اثر تمركز بيش از حد كلروفيل تمام يا قسمتي سبز رنگي 

 سانتي متر باشد.  95حداقل طول قسمت سفيد خوراكي در تره فرنگي كه نبايد كمتر از ی سفید: طول ساقه 

 فقدان رنگ سبز طبيعي كه ناشي از برداشت دير يا كمبود مواد غذايي است.ها: فقدان رنگ سبز طبیعي در سبزی 

 :و عطر مخصوص به خود.   داشتن بو و طعم بو و طعم و عطر 

  :ساقه در سبزيجات بيشتر از حد مجاز رشد كرده و محصول حالت خشبي داشته باشد.طول ساقه 
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  :بزرگترين بُعد برگ بر حسب سانتي متر است كه هر چه بيشتر باشد برگ قطورتر و نامرغوب تر است.   طول برگ 

 

 ها:اصطلاحات مشترك میوه ها و سبزی

  :ها، كرم ها يا نماتدهای زنده در سطح خارجي يا ی ها، ويروسهای زنده، قارچ ها، باكتروجود حشرات، كنهعبارتست از آفت

 داخلي ميوه و سبزی. 

  :عبارتست از وجود آثار فعاليت آفات در داخل يا خارج ميوه و سبزی كه با چشم غير مسلح قابل رؤيت باشد. آفت زدگي 

  :شود.قارچ روی ميوه گفته مي به آثار ناشي از فعاليتكپک زدگي 

  :گويند. عدم استحكام كافي در بافت ميوه و بعضي از سبزيجات را نرمي مينرمي 

  :ای( كه روی پوست )يا غلاف در مورد باقالا و لوبيا و نخود( های رنگي )بيشتر قرمز قهوهعبارتست از وجود خالخال زدگي

  كاهد.   شود و از كيفيت ميوه ميظاهر مي

 عبارتست از وجود گل و خاك و ساير مواد خارجي روی ميوه و سبزی.  لودگي:آ 

 :حالتي است كه قسمت آبدار ميوه در اثر سردی هوا دچار انجماد شده و در نتيجه وضع فيزيكي و ارگانولپتيكي  یخ زدگي

 ميوه يا سبزی تغيير كرده باشد.  )حسي(

  :موجود در محموله از نظر رقم، انداره، شكل و رنگ. عبارتست از يكدست نبودن ميوه عدم یكنواختي 

  :عبارتست از فاسد شدن تمام يا قسمتي از نسج گوشت ميوه يا سبزی. گندیدگي 

  :عبارتست از وجود هر گونه مواد غير از ميوه و سبزی مانند زوايد گياهي از قبيل دم، برگ، شاخه، شن و سنگريزه مواد خارجي

 و ...

 خشك شدن و پلاسيدن كه در اثر تابش شديد آفتاب يا سم پاشي نادرست و يا زياد ماندن بعد از  :خشكیدگي و چروكیدگي

 شود. شود و باعث از بين رفتن شادابي ميوه و سبزی ميبرداشت ايجاد مي

 :ت عبارتست از نرم شدن گوشت ميوه و سبزی كه ممكن است در اثر فشار و رسيدگي بيش از حد و خرابي روی گوش لهیدگي

 ميوه ايجاد شود. 

 :ی سموم دفع آفات نباتي روی ميوه يا سبزی كه در هنگام رشد برای كنترل آفات به عبارتست از مانده باقي ماندن سموم

 مصرف رسيده باشد. 

 :عبارتست از نداشتن رنگ طبيعي و يكنواخت رقم مورد نظر در ميوه و سبزی. بد رنگي 

  :گردد و در كه در اثر نگهداری زياد يك لايه نيمه خشبي در زير پوست خيار ايجاد ميشود به حالتي اطلاق ميپنبه ای شدن

 نتيجه ميوه در اثر فشار جزيي فرو خواهد رفت. 

  :شود كه در اثر وجود برخي از مواد شيميايي ميوه يا سبزی طعم طبيعي خود را از دست داده است و به حالتي اطلاق ميتلخي

 تلخ مزه شده است.  
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 ات و آسیب های میوه جات:آف

 

 نارنگي موز پرتقال كیوی سیب موضوع

 عاری عاری عاری عاری آفت زنده
كل ميوه  %5كمتر از 

 ها

 - - عاری %8حداكثر  %8حداكثر  آفت زدگي

 - - - %8حداكثر  %2حداكثر  آسيب ديدگي

 - - - - %6حداكثر  بد شكلي

 تي الامكان يكدستح - عاری %5حداكثر  %2حداكثر  عدم يكنواختي

 - - عاری - %5حداكثر  آلودگي

 - - - %9حداكثر  - مواد خارجي

 عاری محتوی %8حداكثر  عاری - - لهيدگي

 ترش نباشد محتوی %5حداكثر  عاری عاری %6حداكثر  نارسي

 - - خال زدگي
سطح  %5حداكثر 

 ميوه
سطح  %8حداكثر 

 ميوه
 سطح ميوه %8حداكثر 

 -  - %3حداكثر  %5حداكثر  چروكيدگي

  -   %8حداكثر  سوختگي

 - - - - - گنديدگي

 - - - عاری - دم

 - - يخ و سرما زدگي
تعداد  %3حداكثر 

 ميوه
 تعداد ميوه %3حداكثر  -

 - - عاری - - سوراخ شدگي

 محتوی %5حداكثر  - %7حداكثر  - - ضرب ديدگي

خراشيدگي و ترك 
 خوردگي

 %8حداكثر 
 %90حداكثر 
 یمحتو

 - - محتوی %5حداكثر 

 محتوی %5حداكثر  محتوی %5حداكثر  - - - بريدگي

 - - - - - كپك زدگي

 

 ها:ها و صیفیمشخصات سبزی
 

 پیاز هویج موضوع
قارچ 

 خوراكي

فلفل 

 سبز
 بادمجان

سیب 

 زمیني
 سیر

 عاری عاری عاری عاری عاری عاری عاری آفت زنده

 %8حداكثر  آفت زدگي
حداكثر 

8% 
 %9حداكثر  %8حداكثر  %8حداكثر  %9كثر حدا -

 %9حداكثر  آسيب ديدگي
حداكثر 

8% 
 %1حداكثر  %8حداكثر  %9حداكثر  - -
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 - - %9حداكثر  - - - %9حداكثر  بد شكلي

 - - - %8حداكثر  - - %3حداكثر  عدم يكنواختي

 %5حداكثر  آلودگي
حداكثر 

5% 
 - %5حداكثر  %5حداكثر  عاری -

 - مواد خارجي
حداكثر 

5% 
 %8حداكثر  %5حداكثر  - عاری -

 - - - %8حداكثر  -  - لهيدگي

 - عاری - - - عاری - گنديدگي

 - عاری - - - عاری - خال زدگي

 - - %8حداكثر  - - - - آفتاب زدگي

 %8حداكثر  - %3حداكثر  - - - - نرمي

 - چروكيدگي
حداكثر 

8% 
 - %8حداكثر  %3حداكثر  - -

 - - - - - - - سوختگي

 - عاری %8حداكثر  - - عاری - يخ و سرما زدگي

 - - - %8حداكثر  - - - خراشيدگي و ترك خوردگي

 - - - %9حداكثر  - - - بريدگي

 خشبي بودن
حداكثر 

5/0% 
- - - - - - 

 - - %9حداكثر  - - - - بد رنگي

 - سبز و جوانه زده
حداكثر 

1% 
 %2حداكثر  %1حداكثر  - - -

 بندی میوه ها و سبزی ها:هدرج
 

 نارنج:)بر حسب تعداد درصد(

 خال زدگي خراشیدگي نرمي بد رنگي ضرایب

1 0 0 0 0 

 - - 3تا  5تا  2

 3تا  3تا  5-3 90-5 3

 

 درجه بندی: 
  1-5ی يك: جمع ضرايب منفي درجه
  6-7ی دو: جمع ضرايب منفي درجه
   2-98ی سه: جمع ضرايب منفي درجه

 حسب تعداد درصد( به: )بر

 سوختگي پلاستیكي ضریب

1 8 9 

 - درصد 3-8 2
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 9-8 درصد 1-3 3

 درجه بندی: 
 8-3ی يك: جمع ضرايب منفيدرجه
 1-5ی دو: جمع ضرايب منفي درجه
   6-2ی سه: جمع ضرايب منفي درجه

 

 لیمو ترش: )بر حسب تعداد درصد( 

 نرمي خال زدگي خراشیدگي ضریب

1 0 0 0 

 5تا  7تا  5تا  2

3 7-5 90-7 7-5 

 درجه بندی: 
 3-1ی يك: جمع ضرايب منفيدرجه
 5-7ی دو: جمع ضرايب منفي درجه
   2-1ی سه: جمع ضرايب منفي درجه

 ناموزوني، نارسي، گنديدگي، لك زدگي، ترك خوردگي پوست يا له شدگي، آلودگي، خشكيدگي و آفت زدگي.  عوامل ناپذیرفتني:

 

 عداد درصد(  خیار: )بر حسب ت

 تلخي پنبه ای بودن پلاستیكي بد رنگي بد شكلي آسیب دیدگي آفت زدگي ضریب

1 9 0 9 0 0 0 9 

2 8-9 9-0 8-9 9-0 9-0 9-0 8-9 

3 3-8 8-9 3-8 8-9 8-9 8-9 3-8 

 درجه بندی: 
 6-7ی يك: جمع ضرايب منفيدرجه
 2-93ی دو: جمع ضرايب منفي درجه
   91-92في ی سه: جمع ضرايب مندرجه

 عوامل ناپذیرفتني:
 لهيدگي، شكستگي، خيار بذری )بيش از حد رسيده(  

 

 گوجه فرنگي: )بر حسب تعداد درصد( 

 ناصافي نارسي پلاستیكي آفتاب زدگي آفت زدگي ضریب

1 0 0 0 0 0 

2 9-0 3-0 8-0 3-0 5-0 

3 8-0 6-3 1-8 6-3 90-5 

 درجه بندی: 
 5-6ی يك: جمع ضريب درجه
 7-99ی دو: جمع ضريب هدرج

  98-95ی سه: جمع ضريب درجه

 عوامل ناپذیرفتني:
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 عدم يكنواختي و هم شكلي، از يك رقم نبودن، گنديدگي و لهيدگي، ترك خوردگي، آفت زنده، لكه های سفيد و خاكستری. 
 

 پیاز: )بر حسب تعداد درصد(

 سوختگي آسیب دیدگي دوقلو نرمي بد شكلي شمعي ضریب

1 0 0 0 0 0 0 

2 3-0 8-9 0 9-0 8-0 8-0 

3 5-3 5-8 9-0 8-9 1-8 1-8 

 

 درجه بندی: 
 7-1ی يك: جمع ضريب درجه
 90-95ی دو: جمع ضريب درجه
   96-89ی سه: جمع ضريب درجه

 عوامل ناپذیرفتني:
 آلودگي، قارچ زدگي، آفت زدگي، از يك رقم نبودن. 

 

 ی منجمد:و خرد شده سبزی پاك شده
د شده، پاك شده و منجمد به صورت بسته بندی و دارای تاريخ توليد و انقضا و محصول كارخانجات معتبر مورد قبول سبزی خر -9

 است.

سبزی مورد نظر بايد عاری از هر گونه مواد خارجي مانند شن و ماسه و ... و همينطور عاری از فضولات پرندگان، حشرات زنده،  -8
 هر نوع كپك زدگي باشد.  مرده يا قطعات بدن آنها و نيز فاقد 

بسته بندی محصول بايد غير قابل نفوذ و در ظروف تميز و سالم و از جنس موادی باشد كه در محصول هيچ گونه تأثيری  -3
 نداشته باشد. 

 بر روی بر چسب محصول بايد مشخصات زير درج شده باشد: -1

 نام محصول، نام تجارتي و يا علامت تجارتي واحد توليدی -
 ی ساختسايي يا شمارهی شناشماره -

 وزن خالص به گرم -

 تاريخ بسته بندی و انقضا  -

 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكيی پروانهشماره -

 قارچ خوراکی:
ای و به صورت بسته بندی شده و تهيه شده در شرايط بهداشتي و دارای تاريخ توليد و قارچ خوراكي مورد قبول از نوع دكمه -9

 صول واحدهای توليدی معتبر است. انقضا و مح

قارچ مورد نظر بايد دارای رنگ سفيد تا كرم متمايل به قهوه ای بوده و بوی طبيعي مخصوص به خود داشته باشد و عاری از هر  -8
ی قابل رؤيت با چشم غير مسلح و نيز كپك گونه پلاسيدگي، خراشيدگي و له شدگي، لزج شدن و هر نوع آفت زنده يا مرده

  باشد.

ای مشخص شده های قهوههايي كه رسيدگي بيش از حد دارند يعني با باز شدن كلاهك تغيير رنگ كلاهك با پيدايش لكهقارچ -3
 مورد قبول نيستند. 

ی ساخت از ی پروانهبر روی برچسب محصول بايد نام و نشاني واحد توليدی، وزن خالص محصول، تاريخ توليد و انقضا و شماره -1
 درمان و آموزش پزشكي درج شده باشد.وزارت بهداشت و



 

مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جاموزیع و ت  خرید اسناد مناقصه 
ی آماده    غذا

24 

 

 نمک یُد دار:
نمك يُد دار خوراكي به صورت بسته بندی و تهيه شده در شرايط بهداشتي در بسته های حداكثر يك كيلوگرمي و محصول  -9

 كارخانجات معتبر مورد قبول است. 

 باشد.  %9ميزان رطوبت بايد حداكثر  -8

 است.  %9زيان های بدون حداكثر مواد نامحلول و ناخالصي -3

 نوع بسته بندی بايد از نوع بسته های غير قابل نفوذ نسبت به نور، آفتاب و گرما و رطوبت باشد.  -1

 بر روی برچسب محصول بايد علايم زير درج شده باشد: -5

 نام و نشاني واحد توليدی و علامت تجاری آن -
 عبارت نمك يد دار  -

 وزن خالص بر حسب گرم -

 وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكيی ساخت از ی پروانهشماره -

 نمک تصفیه شده:
نمك تصفيه شده خوراكي به صورت بسته بندی و تهيه شده در شرايط بهداشتي در بسته بندی مجاز و محصول كارخانجات  -9

 معتبر مورد قبول است. 

 باشد.  %9ميزان رطوبت بايد حداكثر  .8

 است.  %9های بدون زيان حداكثر مواد نامحلول و ناخالصي .3

 نوع بسته بندی بايد از نوع بسته های غير قابل نفوذ نسبت به نور، آفتاب و گرما و رطوبت باشد.  .1

 بر روی برچسب محصول بايد علايم زير درج شده باشد: .5

 نام و نشاني واحد توليدی و علامت تجاری آن -
 عبارت نمك تصيه شده  -

 وزن خالص بر حسب گرم -

 بهداشت و درمان و آموزش پزشكيی ساخت از وزارت ی پروانهشماره -

 تبصره 
از نمك يد دار تنها در سالنهای توزيع غذا و به عنوان نمك روی ميز، مي توان استفاده نمود. زيرا اين نوع نمك نسبت به نور و حرارت 

 بسيار حساس بوده و در صورت استفاده در پخت و پز سبب تجزيه يدات پتاسيم و ايجاد تريبات مضر مي شود. 
 

 آبلیمو:
آبليموی مورد قبول در بسته بندی مناسب و تهيه شده در شرايط بهداشتي و دارای تاريخ توليد و انقضا و محصول كارخانجات  -9

 توليدی معتبر است. 

 آبليمو بايد دارای طعم مخصوص ليمو ترش بوده و عاری از هر گونه طعم خارجي و تلخي باشد. -8

 ته و عاری از بوی ناشي از فساد و گنديدگي و اكسيد شدن باشد. آبليمو بايد بوی مخصوص به خود را داش -3

 افزودن هر نوع مواد رنگي و نگهدارنده به آبليمو مجاز نيست.  -1

 ميلي گرم درصد است.  80محصول  Cحداقل ويتامين  -5

 درج علايم زير بر روی برچسب محصول مورد نظر الزامي است:  -6

 آننام و نشاني توليد كننده يا علامت تجاری  -
 نوع مواد افزوده شده -

 وزن خالص -

 تاريخ توليد و انقضا  -

 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكيی پروانهشماره -
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 بهتر است پاستوريزه باشد. -

 آبغوره:
شه ی مورد قبول به صورت پاستوريزه شده و دارای تاريخ توليد و انقضا و بسته بندی شده در ظروف مناسب )ترجيحاَ شيآبغوره -9

 ای ( و محصول واحدهای توليدی معتبر است. 

 آبغوره بايد دارای بو و طعم مربوط به آبغوره باشد و هيچگونه بوی خارجي و نامطبوع نداشته باشد.  -8

آبغوره بايد عاری از هر گونه كپك زدگي و مواد خارجي از قبيل شن و ماسه و حشرات )تخم، لارو و اجزای بدن( آنها باشد و  -3
 طعات پوسته، هسته، برگ و ساقه باشد.  عاری از ق

 رنگ آبغوره بايد تقريبا قرمز كمرنگ شفاف باشد.  -1

 آبغوره بايد شفاف بوده و اثری از ذرات پراكنده در آن ديده نشود.  -5

 درصد بيشتر باشد.  3ميلي ليتر آبغوره نبايد از  900مقدار رسوب حاصله از  -6

 ميلي ليتر باشد.  900گرم در  5/8-5/3اريك تعيين شده و مقدار آن بايد بين ی آبغوره بر اساس اسيد تارتميزان اسيديته -7

 ميلي ليتر باشد.  900گرم در  5/9-8ی صاف شده بايد بين ميزان عصاره در آبغوره -2

 ميلي ليتر آبغوره بيشتر باشد.  900گرم در  5/9مقدار قندهای احيا كننده نبايد از  -1

 ميلي ليتر آبغوره بيشتر باشد. 900گرم در  85/0ميزان نمك نبايد از   -90

 ( ppm 900ميلي ليتر آبغوره باشد ) 900ميلي گرم در  90ميزان انيدريد سولفوروی كل در آبغوره ی تقطير شده نبايد بيشتر از   -99

 مشخصات زير بايد به صورت خوانا بر روی برچسب محصول درج شده باشد:  -98

 نام و نشاني توليد كننده و يا علامت تجاری آن -
 نوع مواد افزوده شده -

 وزن خالص -

 تاريخ توليد و انقضا -

 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكيی پروانهشماره -

 ترشی ها:
ها شامل سير ترشي، ترشي ليته، ترشي مخلوط به صورت تهيه شده در شرايط بهداشتي و پاستوريزه شده ترجيحا تك انواع ترشي -9

انقضا و بسته بندی شده در ظروف مورد قبول وزارت بهداشت محصول واحدهای توليدی معتبر مورد  نفره و دارای تاريخ توليد و
 قبول است.  

بايد كاملا سالم و عاری از هر گونه فساد ظاهری )لهيدگي يا  های مختلف گياهي(ها )اندامی مورد استفاده در ترشيمواد اوليه -8
 ها باشد. يسمصدمات مكانيكي( و فساد ناشي از ميكروارگان

 ها بايد مطابق با استانداردهای مربوط به سركه باشد. ی مورد مصرف در ترشينمك و سركه -3

 استفاده از كارامل به منظور ايجاد رنگ در سيرترشي مجاز نيست.  -1

 ها در اين فرآورده مجاز نيست.استفاده از نگهدارنده -5

 شده توسط مراجع ذيصلاح بيشتر شود. ی سموم دفع آفات نباتي نبايد از حد تعيينباقي مانده -6

 درصد تركيبات شيميايي موجود در ترشي ها بايد مطابق با استاندارد زير باشد: -7

 درصد 8-1ی كل بر حسب اسيد استيك: اسيديته -
- PH  :5/3-3 

 %1: نمك )حد اكثر( -

  %55: وزن مواد آبكش شده در ترشي مخلوط )حداقل( -

   %50: حداقل(وزن مواد آبكش شده در ترشي ساده ) -

 %17پری )حداقل(: -

  9/0، آرسنيك 5/0، سرب 6/0ذرات سنگين بر حسب گرم در ليتر )حداكثر(: مس -
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 عدد است.  900در صورت انجام آزمايش ميكروبي تعداد كپك و مخمر قابل قبول در يك گرم نمونه در هر مورد  -9

 ی خارجي باشد.ود بوده و عاری از هر گونه عطر و طعم و مزهی خاين فرآورده بايد دارای رنگ و بوی طبيعي مواد تشكيل دهنده -8

 .ظروف بسته بندی بايد از جنس مورد قبول استاندارد باشد -3

 درج علايم زير بر روی محصول الزامي است: -1

 نام و نوع كالا -
 نام تجارتي كالا و نام واحد توليدی -

 تاريخ توليد و انقضا  -

 ها مواد تشكيل دهنده و افزودني -

 ص بر حسب گرم وزن خال -

 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكيی پروانهشماره -

 خیار شور:
خيار شور مورد قبول ترجيحاَ درجه يك و به صورت پاستوريزه شده و دارای تاريخ توليد و انقضا و بسته بندی شده در ظروف  -9

 مورد قبول وزارت بهداشت محصول واحدهای توليدی معتبر است. 

 مورد استفاده برای خيار شور بايد تميز، سالم، قلمي، درسته و با پوست باشد.خيار  -8

رود بايد برابر با استانداردهای مربوطه بوده و حداكثر مقدار مجاز استفاده از آن ی اين فرآورده به كار ميای كه برای تهيهسركه -3
 ر صد گرم محصول نباشد. گرم د 9ای باشد كه ميزان آن بر حسب اسيد استيك بيشتر از به گونه

 گرم درصد بيشتر شود.  90حداكثر مقدار نمك خوراكي )بر حسب كلرور سديم( نبايد از  -1

افزودن سير، فلفل سبز يا قرمز، كرفس، گشنيز، جعفری، نعناع، ترخون و برگ مو مجاز است مشروط به آن كه مقدار كل آن از  -5
 گرم درصد وزن خالص بيشتر نشود. 5

 افزودني ديگر به خيار شور غير مجاز است.  افزودن هر نوع -6

 خيار شور بايد دارای رنگ سبز زيتوني و يا سبز متمايل به زرد و يا زرد زيتوني باشد.  -7

 رنگ آب نمك در فرآورده بايد شفاف باشد. -2

 درصد كمتر باشد. 10پری ظرف نبايد از  -1

 خيار شور بايد ترد و شكننده بوده وسط آن توپر و بدون آب باشد.  -90

 خيار شور بايد دارای عطر و طعم مخصوص به خود بوده و عاری از هر گونه طعم و عطر بوی خارجي نامطبوع باشد.  -99

98- PH  باشد. 5/1محصول بايد حداكثر 

 تجاوز كند.  ppm820مجموع فلزات سنگين در محصول نهايي نبايد از  -93

 .ظروف بسته بندی بايد از جنس مورد قبول استاندارد باشد -91
 در اولويت مصرف مي باشند.  HACCPوليدی دارای استاندارد واحدهای ت -95

 درج علايم زير بر روی محصول الزامي است: -96

 نام كالا و درج عبارت ممتاز  -
 نام تجارتي كالا و نام واحد توليدی -

 تاريخ توليد و انقضا   -

 هامواد تشكيل دهنده و افزودني -

 شرايط نگهداری   -

 علامت استاندارد ايران  -

 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي وانهی پرشماره -
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 شوری مخلوط:
شوری مخلوط مورد قبول به صورت پاستوريزه شده و دارای تاريخ توليد و انقضا و بسته بندی شده ترجيحاَ تك نفره و از  -9

 واحدهای توليدی معتبر است. 

ی كرفس، سير و غيره كه در آّب نمك قرار هويج، خيار، ساقهاند از گل كلم، های مورد استفاده در شور مخلوط عبارتفراوده -8
 دارد. 

ی ياد شده بايد كاملا سالم بوده و عاری از هر گونه فساد ظاهری )لهيدگي، صدمات مكانيكي و فساد ناشي از مواد اوليه -3
 ها( باشد. ميكروارگانيسم

 اجزای متشكله در اين محصول حتي المقدور بايد يكسان باشند.  -1

فرآورده بايد عاری از مواد خارجي از قبيل شن و ماسه، خار و خاشاك، گياهان سمي، فضولات حيواني، لارو و تخم حشرات  اين -5
 باشد. 

ی خود بوده و عاری هر گونه طعم و بوی نامطبوع شور مخلوط مورد نظر بايد دارای طعم و بوی طبيعي مواد تشكيل دهنده -6
 خارجي باشد.  

 ه در اين فرآورده مجاز ناست. استفاده از نگهدارند -7

 درصد كمتر باشد.  15پری ظرف نبايد از  -2

1- PH  باشد.  5/3-5/1محصول بايد بين 

 گرم درصد باشد.  1مقدار نمك بر حسب كلرور سديم بايد حداكثر  -90

 ظروف بسته بندی بايد از جنس مورد قبول استاندارد باشد   -99
 درج علايم زير بر روی محصول الزامي است: -98

 نوع كالانام و  -
 نام تجارتي كالا و نام واحد توليدی -

 تاريخ توليد و انقضا  -

 ها مواد تشكيل دهنده و افزودني -

 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي ی پروانهشماره -

 سس مایونز و سس سالاد:
ه بندی شده و از واحدهای توليدی سس مايونز و سس سالاد مورد قبول به صورت كم چرب، دارای تاريخ توليد و انقضا و بست -9

 معتبر است.

 سس بايد عاری از مواد خارجي از قبيل گرد و خاك، قطعات حشرات، شيشه، فلز، كاغذ و غيره باشد.  -8

 سس بايد عاری از بوی ناشي از اكسيد شدن، بوی نامطبوع پيه آب كرده و ترشيدگي ناشي از فساد باشد.  -3

 اخته و به صورت دو فاز در آمده( مورد قبول نيست. سس غير يكنواخت )اصطلاحا روغن اند -1

 روغن مورد استفاده برای سس بايد تصفيه شده، بي بو و مطابق استانداردهای روغن مايع باشد.  -5

 های ظاهری و فيزيكي:ويژگي -6

  :سس مايونز 

 رنگ ظاهری: سفيد مايل به كرم -

 حالت ظاهری: نيم جامد -

 قوام: صاف و همگن و بدون بريدگي -

 رانسوی:سس ف 

 رنگ ظاهری: قرمز كمرنگ متمايل به صورتي يا نارنجي -

 حالت ظاهری: نيم سيال -

 قوام: يكنواخت -

7- PH  است.  5/1محصولات فوق حدود 



 

مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جاموزیع و ت  خرید اسناد مناقصه 
ی آماده    غذا

28 

 

 در صورت انجام آزمايش ميكروبي بايد نتايج زير حاصل شود )بر حسب گرم نمونه(: -2

 90000فرانسوی حداكثر و در سس  9000های مزوفيل: در سس مايونز حداكثر شمارش كلي باكتری

 عدد 90انتروباكترياسه: در هر دو نوع 

 اشرشيا كلي: در هر دو نوع منفي 

 گرم نمونه نبايد وجود داشته باشد. 85سالمونلا: در هر دو نوع در 

 عدد 900كپك: در هر دو نوع 

 عدد  900مخمر: در هر دو نوع 

 های مجاز عبارت اند از:افزودني -1

 گليسريد اسيدهای چربامولسيفايرها: مثل دی  -
 های پتاسيم، سديم و كلسيمغلظت دهنده ها: اسيد آلژنيك و نمك -

 ها: مثل كربوكسي متيل و متيل اتيل صمغ -

 های سديم و پتاسيم آنها: اسيد سوربيك و نمكنگهدارنده -

 و توكوفرول طبيعي يا مصنوعي  BHAو  BHTها: اسيد اسكوربيك، آنتي اكسيدان -

 تهيه شده باشند. 3-های حاوی اسيدهای چرب امگابايد كم چرب بوده و ترجيحا با تخم مرغمحصولات مورد نظر  -90

 دارند در اولويت مصرف قرار دارند.  HACCPمحصولات تهيه شده در واحدهايي كه استاندارد  -99

 درج علايم زير بر روی محصول الزامي است: .9

 نام كالا، نام و نشاني واحد توليدی -

  تاريخ توليد و انقضا  -

 هامواد تشكيل دهنده و افزودني -

 شرايط نگهداری   -

 علامت استاندارد ايران  -

 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي  ی پروانهشماره -

 زرد چوبه:
وني های نايلی مورد نظر به صورت تهيه شده در شرايط بهداشتي، دارای تاريخ توليد و انقضا و بسته بندی شده در بستهزرد چوبه -9

 يا مقوايي محكم و محصول واحدهای توليدی معتبر است.  

زرد چوبه درسته و گرد آن بايد عاری از كپك و حشرات زنده و مرده و قطعات بدن آنها و آلودگي حاصل از جوندگان كه قابل  -8
 رؤيت با چشم غير مسلح است باشد. 

 ای مخصوص به خود باشد. هی درسته يا ساييده بايد دارای رنگ و عطر و طعم ادويزرد چوبه -3

های تميز و سالم و خشك بسته بندی شده و جنس آن به گونه ای باشد كه بر ی درسته و ساييده )گرد( بايد در بستهزرد چوبه -1
 5های فرار )اسانس( حفظ كند. حداكثر وزن مورد قبول روی فرآورده بي اثر باشد و آن را از جذب رطوبت و كاهش روغن

 كيلوگرم است. 

ی بر روی بسته بندی محصول بايد نام و نوع فرآورده، نام و نشاني توليد كننده، وزن خالص بر حسب گرم، تاريخ توليد و شماره -5
 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي درج شده باشد. پروانه

 زرشک
تاريخ توليد و انقضا و محصول واحدهای زرشك مورد قبول به صورت تهيه و بسته بندی شده در شرايط بهداشتي، دارای  -9

 توليدی معتبر است.  

 زرشك بايد عاری از آفت زنده وشن و ماسه و مواد خارجي ديگر بوده و دارای رنگ و بوی طبيعي باشد.  -8

 درصد بيشتر باشد.  96ميزان رطوبت زرشك نبايد از  -3

 كند. درصد تجاوز  9درصد و ميزان نارسي از  5/9ميزان لهيدگي نبايد از  -1
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ی ی پروانهبر روی بسته بندی محصول بايد نام كالا، نام و نشاني توليد كننده، وزن خالص بر حسب گرم، تاريخ توليد و شماره -5
 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي و علامت استاندارد ايران درج شده باشد. 

 زعفران:
در شرايط بهداشتي، دارای تاريخ توليد و انقضا محصول واحدهای توليدی  زعفران مورد قبول به صورت تهيه و بسته بندی شده -9

 معتبر است.  

 عوامل ناپذيرفتني عبارت اند از: -8

 وجود ريگ و شن -
 وجود نخ در مورد كلاله و خامه -

 وجود قارچ و كپك كه با چشم غير مسلح قابل رؤيت باشد  -

 شد و يا بخشي از آنها های انباری زنده در هر يك از مراحل روجود حشرات و كنه -

زعفران بايد در ظروف محكم و با دوام، سالم و پاكيزه و غير قابل نفوذ بسته بندی شود. جنس اين ظروف بايد به گونه ای باشد  -3
 كه چيزی به آن اضافه نكرده يا جزيي از آن را جذب نكند.

 ت مصرف قرار دارند. دارند، در اولوي HACCPهای تهيه شده در واحدهايي كه استاندارد زعفران -1

بر روی برچسب محصول بايد نام كالا )اسم گياه شناسي با ذكر دسته، خامه و كلاله(، نام و آدرس بسته بندی كننده، وزن  -5
 خالص بر حسب گرم، نام كشور صادر كننده،تاريخ بسته بنديو تاريخ انقضا ذكر گردد. 

 فلفل سیاه:
بندی شده در شرايط بهداشتي، دارای تاريخ توليد و محصول واحدهای توليدی  فلفل سياه مورد قبول به صورت تهيه و بسته -9

 معتبر است.  

های فلفل سياه بدون ای مايل به خاكستری تا سياه متغير است. فلفل سياه ساييده از ساييدن دانهرنگ فلفل مورد نظر از قهوه -8
 آيد. ی ديگری به آن به دست ميافزودن هيچ ماده

 ايد عاری از بو و طعم خارجي مانند بوی نا و تند شدگي باشد. اين فرآورده ب -3

فلفل سياه بايد عاری از كپك ها و حشرات زنده، مرده و قطعات بدن حشرات و آلودگي جوندگان قابل رؤيت با چشم مسلح و  -1
 غير مسلح باشد.

ندی شود. جنس اين ظروف بايد به گونه ای فلفل سياه بايد در ظروف محكم و با دوام، سالم و پاكيزه و غير قابل نفوذ بسته ب -5
 باشد كه چيزی به آن اضافه نكرده يا جزيي از آن را جذب نكند. 

بر روی بسته بندی محصول بايد نام كالا، نام و نشاني توليد كننده، وزن خالص بر حسب گرم يا كيلوگرم،  تاريخ توليد و  -6
 موزش پزشكي و علامت استاندارد ايران درج شده باشد. ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آی پروانهشماره

 دارچین:
دارچين مورد قبول به صورت تهيه و بسته بندی شده در شرايط بهداشتي، دارای تاريخ توليد و انقضا و محصول واحدهای  -9

 توليدی معتبر است.  

رای عطر و طعم خارجي از جمله كپك طعم و عطر دارچين بايد تازه و مشخص و مخصوص به منشا مربوطه باشد و نبايد دا -8
 زدگي و بوی نا باشد.  

دارچين مورد نظربايد عاری از كپك ها و حشرات زنده، مرده و قطعات بدن حشرات و آلودگي جوندگان قابل رؤيت با چشم غير  -3
 مسلح باشد.   

 ه و مرطوب مورد قبول ناست. ی كلوخه شددرصد باشد. در نتيجه فرآورده 98حداكثر درصد وزني رطوبت در محصول بايد  -1

ها كيلوگرمي بسته بندی شود. جنس بسته 5های محكم، سالم و پاكيزه و غير قابل نفوذ و در اوزان حداكثر دارچين بايد در بسته -5
 بايد به گونه ای باشد كه چيزی به دارچين اضافه نكرده يا جزيي از آن را جذب نكند.  

ی الا، نام و نشاني توليد كننده، وزن خالص بر حسب گرم يا كيلوگرم، تاريخ توليد و شمارهبر روی بسته بندی محصول بايد نام ك -6
 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي و علامت استاندارد ايران درج شده باشد. پروانه
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 زنجبیل:
رای تاريخ توليد و انقضا و محصول واحدهای زنجبيل مورد قبول به صورت پودر و تهيه و بسته بندی شده در شرايط بهداشتي، دا -9

 توليدی معتبر است.  

 بو و طعم زنجبيل بايد مشخص  و مخصوص به خود بوده و عاری از طعم خارجي، تندی و تلخي و بوی كپك زدگي باشد.  -8

رؤيت با چشم غير  زنجبيل مورد نظر بايد عاری از كپك ها و حشرات زنده، مرده و قطعات بدن حشرات و آلودگي جوندگان قابل -3
 مسلح باشد.   

 كيلوگرم است.  8ی مورد نظر حداكثر پودر زنجبيل بايد در بسته های تميز و غير قابل نفوذ بسته بندی گردد. وزن بسته -1

 یبر روی بسته بندی محصول بايد نام كالا، نام و نشاني توليد كننده، وزن خالص بر حسب گرم يا كيلوگرم، تاريخ توليد و شماره -5
 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشكي و علامت استاندارد ايران درج شده باشد. پروانه

 خرما:
ی درشت و محصول های مقوايي، در اندازهخرمای مضافتي مورد قبول از نوع ممتاز و به صورت بسته بندی شده در جعبه -9

 واحدهای توليدی معتبر  است.

 ی درشت به رنگ بنفش تيره متمايل به سياه گوشت دار و دارای شهد خوش طعم است. هاخرمای مضافتي دارای ميوه -8

 عدد خرما وجود داشته باشد.  75گرم آن  500ی خرمای مضافتي مورد نظر بايد نسبتا درشت بوده، بدين معنا كه در هر اندازه -3

 آثار يا عوامل زير نبايد در خرمای مضافتي مورد نظر ديده شود: -1

 )قند موجود در خرما به صورت متبلور شده در آمده است.( شكرك زدگي  -
 لك زدگي )بروز عارضه ای كه در اثر عوامل زيست محيطي نا مناسب يا فعاليت كنه ها به وجود آمده است.( -

 ی آن نمايان شده است.( لهيدگي )خرما حالت نرم و شل پيدا كرده و هسته -

 و خشكيده يا چروكيده شده است.( نارسي )خرما در مرحله ای از رشد متوقف شده  -

 تغيير رنگ )خرما رنگ طبيعي خود را از دست داده است.(  -

 وجود آفت زنده در هر يك از مراحل زندگي -

 وجود خاك، اشياء فلزی، سنگريزه و شيشه به هر ميزان -

 استشمام بوی تخمير و ترشيدگي -

 ها های قابل رؤيت قارچوجود پرگنه -

 ای باشد كه محتوی بسته را در برابر صدمات مكانيكي، رطوبت و آفات انباری حفظ كند. نههای خرما بايد به گوبسته -5

 علايم زير بايد بر روی خرما درج شده باشد: -6

 نوع خرما )مضافتي هسته دار(  -

 عبارت ممتاز -
 محل نوليد و وزن خالص -

 عبارت محصول ايران -

 تاريخ توليد و تاريخ مصرف -

 کشمش:
ی يك و به صورت تهيه و بسته بندی شده در شرايط بهداشتي، دارای رد قبول از نوع درجهی پلويي موكشمش خشك شده -9

 تاريخ توليد و انقضا و محصول واحدهای توليدی معتبر است.  

 رنگ كشمش مورد نظر از زرد كهربايي تا خرمايي متغير است.  -8

 كشمش بايد عاری از آفت زنده باشد.  -3

 شتر باشد. درصد بي 96ميزان رطوبت نبايد از  -1

 درصد باشد.  5/8ميزان كشمش نارس نبايد بيش ار  -5

 درصد بيشتر باشد.  5ميزان كشمش لهيده نبايد از  -6
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 درصد بيشتر باشد.  95ميزان كشمش شكرك زده نبايد از  -7

 رود بايد نو، تميز، خشك و بدون بو باشد. وسايلي كه برای بسته بندی به كار مي -2

 كيلوگرمي قابل قبول است.  90كياوگرم و يا كارتن  9وفاني تا های سلبسته بندی كشمش در بسته -1

 شود. محتوی هر بسته بايد از نظر اندازه، رنگ و رقم يكنواخت باشد؛ در غير اينصورت مخلوط تلقي مي -90

 های كشمش درج شده باشد:علايم زير بايد بر روی بسته بندی -99

 نام كالا -

 نوع كالا -

 درجه و يكنواختي -
 ن خالص )بر حس كيلوگرم( تاريخ نوليد و وز -

 عبارت محصول ايران -

 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آمورش پزشكيی پروانهشماره -

 مغز گردو:
ی يك نيمه و به صورت تهيه و بسته بندی شده دارای تاريخ توليد و انقضا و محصول مغز گردوی مورد قبول از نوع درجه -9

 واحدهای توليدی معتبر است.  

ی غير طبيعي به خصوص بوی نا، تندی و طعم ی طبيعي بوده و فاقد هر نوع مزهبايد دارای رنگ روشن و بو و مزهمغز گردو  -8
 تلخي باشد. 

 مغز گردو بايد عاری از آفات زنده باشد.  -3

 درصد باشد.  1ميران رطوبت مغز گردو نبايد بيشتر از  -1

 درصد بيشتر باشد.  5ميزان نارسي و چروكيدگي نبايد از  -5

 كيلوگرمي مورد قبول است.  90تا  5ی مومي در اوزان ته بندی گردو در كارتن دارای پوشش ورقهبس -6

 های موجود در يك بهر بايد از نظر بسته بندی، اندازه، وزن و محتويات آن يكسان باشد. ی بستهكليه -7

 مشخصات زير بايد بر روی كارتن مغز گردو درج شده باشد: -2

 نام كالا -
 كيلوگرموزن خالص برحسب  -

 نام صادر كننده يا بسته بندی كننده -

 عبارت محصول ايران -

 تاريخ توليد و انقضا -

 شرايط نگهداری محصول -
 

 تذكر:

 در تمامي موارد بالا، در صورت وجود استاندارد ملي رعایت آن علاوه بر موارد مذكور، الزامي است. 
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 غذای دانشجوییتهیه آیین نامه بهداشتی 

 بهداشت فردی:
 كاركنان موظفند كارت بهداشت معتبر داشته باشند.تمامي  -9

 پيمانكار موظف است جايگاه و امكانات مناسبي جهت قراردادن لباس كاركنان خود تهيه نمايد. -8

 ه دستورهای كارشناس ناظر عمل نمايد. كاركنان موظفند اصول بهداشت فردی را كاملاً رعايت نموده و ب  -3

 كاركنان  بايد دارای پوشش كلاه، دستكش، كفش مناسب و روپوش تميز و بهداشتي باشند.  -1

 بهداشت محیط:
 استفاده از مواد ضدعفوني كننده جهت وسايل كار، ظروف غذاخوری، محيط كار و مواد غذايي الزامي است.  -9

 د الزامي است. استفاده از مواد پاك كننده استاندار -8

 ظروف بايد در ظرفشويي سه مرحله ای )شستشو، ضدعفوني، آب كشي( با توسط دستگاههای اتوماتيك شسته شود.  -3

 ظروف بايد پس از شستشو با وسيله تميز و عاری از آلودگي خشك گردد.  -1

 از استفاده مجدد ظروف استفاده شده قبل از شستشو خودداری گردد. -5

بندی مناسب يا پالت برای نگهداری پياز ، سيب زميني، نان خشك و نمك سنگ و وجود سردخانه های ايجاد محل هايي با سكو -6
 مناسب مواد غذايي الزامي است.

 و انبارهای مواد غذايي باشند.  طبخ و توزيعپشه، مگس و ساير حشرات و جوندگان به هيچ وجه نبايد در محيط  -7

در زمان های مناسب )تعطيلات بين صورت ماهانه و همچنين  بهاد غذايي به طور منظم سمپاشي محيط آشپزخانه و رستوران و انبار مو -2
 دو ترم و تابستان( انجام شود. 

 برای بسته بندی مواد غذايي از ظروف يك بار مصرف آلومينيوم يا فوم گياهي استفاده شود. -1

 بهداشت مواد غذایی:
 ناسب، شماره پروانه و تاريخ مصرف معتبر باشد.مواد غذايي موجود در انبار و سردخانه دارای كيفيت م -9

 اصول بهداشتي در پاك كردن مواد غذايي خصوصاً سبزيها، حبوبات و برنج رعايت شود.  -8

 جوانه و قسمتهای سبز سيب زميني و هويج هنگام آماده سازی جدا شود.  -3

 در صورت استفاده از ميوه ها و سبزيها، انگل زدايي و ضدعفوني صورت گيرد. -1

 ای پخت سبزيها ابتدا آب را جوش آورده و سپس سبزی به آب جوش اضافه و پخته شود. بر -5

 تا حد امكان از سرخ كردن مواد غذايي پرهيز شود. ) سبزيها فقط تا زمان تغيير رنگ حرارت داده شود(.  -6

 سازی(اصول بهداشتي در پاك كردن و شستشوی گوشت و مرغ رعايت شود. )پيوست شيوه نامه آماده -7

 ساعت قبل از استفاده در يخچال بالای صفر درجه سانتيگراد نگهداری شود. 81تا  98برای استفاده از مواد غذايي منجمد، مواد  -2

 گوشت و ساير مواد غذايي تا حد امكان به تكه های كوچك تقسيم شود تا حرارت به عمق آن برسد. -1

 ا پايين تر نگهداری شود. درجه سانتيگراد ي -92گوشت و مرغ بايد در سردخانه با دمای  -90

 از مصرف دوباره روغني كه يك بار حرارت ديده خودداری شود. -99

 هنگام تفت دادن مواد غذايي در روغن، حرارت كم باشد و برای سرخ كردن حتماً از روغن مخصوص سرخ كردن استفاده شود.  -98

 شود.  چنانچه آب پخت مواد آب پز شده، بايد دور ريخته شود از آب كمتری استفاده -93

درجه( بيشتر از  70غذا، در شرايط مناسب )درجه حرارت  طبخ و توزيعغذا بلافاصله بعد از پخت، مصرف شود. حداكثر زمان بين  -91
 ساعت نباشد.  3

 از تماس مواد غذايي خام و پخته جداً خودداری گردد.  -95

 افزودن سبزی به برنج پس از آبكش كردن برنج صورت گيرد.  -96

ادويه، ليمو عماني و آب ليمو استفاده گردد، مصرف نمك محدود گردد و افزودنيهای غيرمجاز به هيچ وجه در پخت خورش ها از  -97
 استفاده نشود. 
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 بهداشت انبار و سردخانه:
 در ظروف دردار نگهداری شود.( مواد غذايي )حبوبات و غلات -9

 نظافت انبار و سردخانه به طور مرتب انجام شود.  -8

 د بر روی پالت نگهداری شود.  مواد غذايي در انبار باي -3

 مواد غذای خام و پخته درون ظرف دردار جداگانه نگهداری شود.  -1

 تمامي يخچالها و فريزرها به طور مرتب برفك زدايي و شستشو شوند.  -5

 نظافت و بهداشت وسايل خنك كننده و سردخانه ها رعايت شود.  -6

 مايند. كاركنان برای ورود به سردخانه از كفش مخصوص استفاده ن -7

 از انباشتن مواد غذايي فاسد و تاريخ مصرف گذشته در فريزر، سردخانه و انبار اكيداً خودداری شود.  -2

مواد غذايي حتي الامكان در قطعات كوچكتر و يا با مقدارهای كمتر در سردخانه نگهداری گردد به گونه ای كه سرمای  -1
 لازم به عمق آن نفوذ كند. 

 آشپزخانه: بهداشت ابزار و دستگاههای
 ابزار آشپزخانه طوری در محل قرار داده شوند كه امكان دسترسي به تمام قسمتهای آن جهت نظافت وجود داشته باشد. -9

 وسايل مورد نياز آشپزخانه از جنس مناسب و بهداشتي انتخاب گردد و استانداردهای لازم را دارا باشد.  -8

 يا پلاستيكهای مخصوص قابل تعويض پوشيده شود.  سطح ميزها بدون درز و ترك بوده و با استيل ضدزنگ -3

 در صورت استفاده از سطوح چوبي، چوب مورد استفاده بايد بسيار محكم و صاف بوده و بدون خلل و فرج باشد. -1

 تخته گوشت خردكني بايستي همواره تميز و بهداشتي نگه داشته شود.  -5

 وني كننده كاملاً تميز شود. تمام سطوح پس از پايان كار به وسيله آب و يك ماده ضدعف -6

 تمامي ابزار كار شامل ديگ، آبكش، سيخ های كباب و ... پس از پايان كار تميز شده و در محل مناسب قرار گيرد.  -7

در صورت استفاده از ظروف مسي مانند ديگ و آبكش بايد به طور مرتب آنها را قلع اندود نمود و از كاربرد ظروف مسي زنگ  -2
 ی شود. زده جداً خوددار

در تميزی و بهداشت دستگاهها مانند چرخ گوشت، خرد كن، همزن و ... كاملاً دقت نموده و آنها را پس از پايان كار تميز و  -1
 ضدعفوني كرده و تنها موقع استفاده، قطعات آنها را وصل نمود.

 محل آماده سازی مواد خام، از محل پخت غذا جدا باشد .  -90

 و مرغ به طور جداگانه وجود داشته باشد. حوضچه مخصوص شستشوی سبزيجات -99

 سرویسهای بهداشتی :
 توالت و دستشويي ها مي بايست همواره تميز و پاكيزه باشد.  -9

 توالت بايد دارای سطل زباله درپوش دار، قابل شستشو، تميز و مجهز به كيسه زباله باشد.  -8

 د. دفع زباله بايد به نحو مناسب و به دور از ريخت و پاش صورت گير -3

 زباله ها روزانه از محل توليد دور شود .  -1

 كارگر نظافتچي هنگام جمع آوری زباله بايستي دارای وسايل ايمني )ماسك، دستكش و .. .( باشد.  -5

 ها بايد در مبدأ تفكيك گردد )زباله خشك شامل كاغذ، نان خشك، پلاستيك، حلب و ... از زباله تر جدا شود(زباله -6

 ز دمپايي مخصوص استفاده نمايند. كاركنان بايد حتماً ا -7

 جعبه کمکهای اولیه:

های مورد نيازيست كه بايد در جعبه كمكهای اوليه وجود داشته باشد تا بتوان به آن عنوان جعبه فهرست زير حداقل
 های اوليه كامل را اطلاق نمود:كمك
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 مواد شیمیایي

  و سرم فيزيولوژی بتادينمحلول 

 سفيد)ضد عفوني كننده( الكل 
  محرك تنفسي( آمونياكمحلول( 
 )محلول)ضد عفوني كننده 
 ژل سوختگي 
  آدرنالينآمپول 
 كيت مارگزيدگي 
 انتي شوك 

  پودرORS 

 داروها

 آسپرين 
 استامينوفن 
  بروفنقرص 
  اسهالقرصهای ضد 
  سرما خوردگيقرصهای ضد 
 آنتي هيستامين 
  تهوعقرصهای ضد 
 ديازپام ركتال 
 ( روغن بادامداروهای ملين) 
 قرص هيوسين 
  پلازيليا  متوكلوپراميدقرص 
 پماد سوختگي 
 پماد گزيدگي حشرات 
 آدرنالين 

 وسایل

 پنبه استريل 
 گاز يا تنزيب استريل در ابعاد مختلف 
 های مختلفباند يا نوار در اندازه 
  تراسيكلينو پماد ت جنتامايسينپماد 
 ژل شوينده 
 )درجه تب )ترمومتر 
 قيچي جراحي 
 قيچي بانداژ 
 موچين، انبرك يا پنست 
 سانتيمتر مكعبي 90و  5و 8های آماده برای تزريق ضروری در اندازه سرنگ 
 بندی كوچك و بزرگ )آتل(تخته شكسته 
 باند سه گوش و باند نواری 
 كيف يخ يا كمپرس سرد آني 
 مبارزه با سرما يا درد( كيسه آب گرم( 
 چسب زخم 
 رود.داشتن پانسمان بكار مي لوكوپلاست يا نوار چسب كه برای بستن و ثابت نگه 

http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%AA%D8%A7%D8%AF%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%AA%D8%A7%D8%AF%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%DA%A9%D9%84
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%85%D9%88%D9%86%DB%8C%D8%A7%DA%A9
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%85%D9%88%D9%86%DB%8C%D8%A7%DA%A9
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D8%AF%D8%B1%D9%86%D8%A7%D9%84%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D8%AF%D8%B1%D9%86%D8%A7%D9%84%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D8%B3%D9%BE%D8%B1%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%B1%D9%88%D9%81%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%B1%D9%88%D9%81%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%D9%87%D8%A7%D9%84
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%D9%87%D8%A7%D9%84
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%B1%D9%85%D8%A7_%D8%AE%D9%88%D8%B1%D8%AF%DA%AF%DB%8C
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%B1%D9%85%D8%A7_%D8%AE%D9%88%D8%B1%D8%AF%DA%AF%DB%8C
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D9%87%D9%88%D8%B9
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D9%87%D9%88%D8%B9
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B1%D9%88%D8%BA%D9%86_%D8%A8%D8%A7%D8%AF%D8%A7%D9%85
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B1%D9%88%D8%BA%D9%86_%D8%A8%D8%A7%D8%AF%D8%A7%D9%85
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%AA%D9%88%DA%A9%D9%84%D9%88%D9%BE%D8%B1%D8%A7%D9%85%DB%8C%D8%AF
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%AA%D9%88%DA%A9%D9%84%D9%88%D9%BE%D8%B1%D8%A7%D9%85%DB%8C%D8%AF
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D9%84%D8%A7%D8%B2%DB%8C%D9%84
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D9%84%D8%A7%D8%B2%DB%8C%D9%84
http://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%D9%BE%D9%86%D8%A8%D9%87_%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%B1%DB%8C%D9%84&action=edit&redlink=1&preload=%D8%A7%D9%84%DA%AF%D9%88:%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87/%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D9%88%D8%A7%D9%86%E2%80%8C%D8%A8%D9%86%D8%AF%DB%8C&editintro=%D8%A7%D9%84%DA%AF%D9%88:%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87/%D8%A7%D8%AF%DB%8C%D8%AA%E2%80%8C%D9%86%D9%88%D8%AA%DB%8C%D8%B3&summary=%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%DB%8C%DA%A9+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87+%D9%86%D9%88+%D8%A7%D8%B2+%D8%B7%D8%B1%DB%8C%D9%82+%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF%DA%AF%D8%B1&nosummary=&prefix=&minor=&create=%D8%AF%D8%B1%D8%B3%D8%AA+%DA%A9%D8%B1%D8%AF%D9%86+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87+%D8%AC%D8%AF%DB%8C%D8%AF&withJS=MediaWiki:Intro-Welcome-NewUsers.js
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D9%86%D8%AA%D8%A7%D9%85%D8%A7%DB%8C%D8%B3%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D9%86%D8%AA%D8%A7%D9%85%D8%A7%DB%8C%D8%B3%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%82%DB%8C%DA%86%DB%8C_%D8%AC%D8%B1%D8%A7%D8%AD%DB%8C
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%82%DB%8C%DA%86%DB%8C_%D8%A8%D8%A7%D9%86%D8%AF%D8%A7%DA%98
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D9%88%D8%B1%D8%B3%D9%BE%D8%B3
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%88%DA%86%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%88%DA%86%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%B1%D9%86%DA%AF
http://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%DB%8C%D8%B3%D9%87_%D8%A2%D8%A8_%DA%AF%D8%B1%D9%85
http://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%86%D8%B3%D8%A8_%D8%B2%D8%AE%D9%85
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 )پودر تالك )برای دستكش، ماساژ، نوزاد 
 )پماد ايكتيول )برای باز كردن دمل و كورك 
 گيلاس مدرج 
 شوييگيلاس چشم 
 برس 
 كوچك آيينه 
 كبريتو  حولهو  صابون 
 دستكش استرليزه 
 قرصهای تصفيه آب 
 باند زخم 
 زانو بند 
 سوت 

 بخيهسوزنو  نخ

http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D8%A6%DB%8C%D9%86%D9%87
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B5%D8%A7%D8%A8%D9%88%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AD%D9%88%D9%84%D9%87
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AD%D9%88%D9%84%D9%87
http://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%A8%D8%B1%DB%8C%D8%AA
http://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%A8%D8%B1%DB%8C%D8%AA
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%D8%B3%D8%AA%DA%A9%D8%B4_%D8%AC%D8%B1%D8%A7%D8%AD%DB%8C
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%A7%D9%86%D8%AF%D8%A7%DA%98
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%88%D8%AA
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%AE
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%88%D8%B2%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%88%D8%B2%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%88%D8%B2%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%AE%DB%8C%D9%87
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 :( کیفیت غذا1

 

 جریمه )ریال( شرح ردیف

9 
عدم مطلوبيت برنج )عدم پختگي، زنده بودن و يا وارفتگي برنج، سوختگي برنج، شور يا بي نمك 

 و بوی نامناسب(بودن، شكل ظاهری، رنگ، طعم 
000,90- 000,5 

8 
 

عدم مطلوبيت خورشت: ) عدم پختگي)مواد گوشتي ، سبزيجات ، حبوبات و ... (، ، شور يا بي نمك 
بودن، تلخ يا تندی، سوختگي، شكل ظاهری، رنگ، طعم و بوی نامناسب )در اثر نداشتن پياز داغ و 

ي در خوراكها و خورشت ها و سوپ ها، جا زعفران، چاشني ها، سرخ نشدن(، استفاده نكردن از چاشن
 نيفتادن خورشت، مشاهده هسته ليموی گنديده در ليموی اماني آماده پخت )هر پرس(

000,90- 000,5 

3 
پخته نبودن  كباب ها ) پخته نبودن )مواد گوشتي، سبزيجات، حبوبات و .(، شور يا بي نمك بودن، 

 هر سيخ -و بوی نامناسب(، بافت كباب تلخ يا تندی، سوختگي، شكل ظاهری، رنگ، طعم
 گوجه (  1گوجه ) برای هر سيخ شامل 

000,90- 000,5 

 000,5 -000,90 سرد بودن غذا در ساعات پخش غذا 1

 000,90 -000,500 توزيع نان نامطلوب ) بيات شده و كپك زده(  با نظر كارشناس 5

 ( کمیت غذا:2
 مواد غذايي اصلي و فرعي طبق جدول آناليز غذايي كميت غذا عبارت است از عدم استفاده از 

 جريمه كسری %50رعايت نكردن اوزان جدول مواد غذايي اصلي و فرعي = اعلام مقدار جريمه مواد كسری +  (9

 برداشت مواد غذايي اصلي بدون اطلاع ناظر و به كارگيری آن به ازای قيمت روز آن ماده غذايي (8

 (بهداشت مواد غذایی:3
 

 جریمه )ریال( شرح ردیف

 000,500 -000,000,9 شستشوی نامناسب مواد پروتئيني )ماهي، گوشت، مرغ( 9

 000,900 -000,300 گرم نمودن روغن يا حلب روغن )هر مورد(  8

 000,000,8 ضد عفوني نكردن سبزيجات كه به صورت خام استفاده مي شود  3

 000,000,9 رعايت نكردن اصول رفع انجماد مواد پروتئيني 1

5 
ساعت برای شستشو و آماده  3نگهداری مواد پروتئيني رفع انجماد شده در فضای آزاد بيش از 

 سازی
000,000,9 

 000,500 مشاهده مگس در رستوران به علت ام شي يا اسپری ننمودن و يا بازگذاشتن درب و پنجره  6

 000,500 توزيع غذا در ظروف بسته بندی نامناسب بي كيفيت 7

2 
 استفاده از مواد غذايي ريخته شده دركف آشپزخانه 

  در صورتيكه قابل شستشو نباشد 

 در صورتيكه شستشو و رفع عيب نشود 
000,000,9- 000,500 

1 
مسموميت گروهي دانشجويان و ديگر استفاده كنندگان ) پس از تأييديه مراجع مورد تأييد كارفرما 

) 

جبران خسارات وارده ) از جمله هزينه 
 ای درمان و ...( ه

و جريمه حداقل دو برابر هزينه تمام 
 شده آمار آن وعده غذايي
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 :( عدم نظافت تجهیزات4
 

 جریمه )ریال( شرح ردیف

 000,000,9 -000,000,8 سردخانه ها )شامل سردخانه های زير صفر و بالای صفر( و سردخانه پيشخوان  9

 000,900 -000,300 يخ سازها و آبسرد كن ها  8

 000,500 -000,000,9 چرخ گوشت، سيب زميني پوست كن، سبزی خرد كن و دستگاه خلال كن وسايل مشابه  3

1 
سازی گوشت، ظروف كمكي كنار چرخ گوشت، ميزهای كمكي، ابزار قصابي قبل از ميز، تخته آماده

 شروع به كار و پايان كار
000,300- 000,900 

 000,900 -000,300 ام(ميزهای سالن آماده سازی )هر كد 5

 000,900 -000,800 ديگ، تشت و ظرف پخت غذا 6

 000,300 -000,500 قاشق، چنگال، ليوان و سيني غذاخوری  7

 000,900 سينك ظرفشويي 2

 000,900 روميزی و ميز غذاخوری به ازای هر مورد 1

 000,500 ديوارها و شيشه های سالن غذاخوری 90

 000,900 ر، گرم خانه هر دستگاه اجاق گاز و رگلاتو 99

 000,500 -000,000,9 هود 98

 000,50 نمكدان، جای نان، گلدان، سماق پاش و پارچ آب به ازای هر مورد 93

 000,000,9 -000,000,8 بالابر حمل مواد غذايي و آسانسورهای وسط سالن )هر كدام( 91

 000,900 -000,300 انه ها  استفاده نكردن از دمپايي مجزا جهت ورود به سردخ 95

 000,300 ها ) هر مورد( تميز نبودن ماشين های حمل مواد غذايي به سلف سرويس ها و خوابگاه 96

 000,500 -000,000,9 شستشوی وسايل نظافت )جارو، تي ( در ظرف آماده سازی و پخت غذا و سينك ظرفشويي  97

 غذا: طبخ و توزیع( تأخیر در 5
 

 مه )ریال(جری شرح ردیف

9 
 تمام شدن غذا قبل از زمان مقرر در اثر بي توجهي پيمانكار )هرپرس( 

 )رعايت نكردن وزن هر پرس غذا،كنترل نكردن آمار اتوماسيون يا فيش و ...( 
000,900- 000,50 

 000,300 -000,500 پخش  نكردن غذای موجود در ساعات مجاز )بدون مجوز( 8

 000,300 -000,500 د پشت سلف سرويس در ساعات پخش غذا )هر مورد(ترك نمودن محل كار افرا 3

 000,5 -000,90 (پرس)هر  استفاده نكردن از ابزار مناسب برای پخش )كف گير، ملاقه، آب گردان و ...( 1

 000,900 استفاده نكردن از ابزار مناسب برای پخت )هر مورد( 5

 000,000,8 تغذيه  تغيير در برنامه غذايي بدون اطلاع اداره 6

 000,000,9 -000,000,5 (به ازای هر پرس)تغيير در برنامه دسر بدون اطلاع اداره تغذيه  6

 000,500 نبودن قاشق، چنگال، ليوان و سيني به اندازه كافي در ابتدا و هنگام پخش غذا 7

 000,50 ازای هر پرسدقيقه به  30تا  95دير رسيدن غذا به خوابگاه و يا سلف سرويس ها بيش از  2

 000,000,9 دقيقه در صف به علت كمبود  كاركنان توزيع كننده 95معطلي افراد بيش از  1
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 ( وجود اشیاء خارجی در غذای پخته شده: 6
 

 جریمه )ریال( شرح )هر مورد( ردیف
 000,000,5 -000,000,90 فضله موش يا فضولات حيواني   9

 000,000,9 لارو و  مگس و حشرات   8

3 
 خرده شيشه، ميخ، سوزن و منگنه، سيم ظرفشويي  

 ديد كارفرما و تشخيص پزشك معتمد توسط پيمانكار پرداخت شود.هزينه درمان با صلاح
000,000,5- 000,000,9 

 000,500 -000,000,9 ريگ و سنگ ريزه 1

 000,000,9 اجزاء حرام گوشت )مغز حرام گوشت(  5

 000,000,3 ته سيگار  6

 000,000,9 تكه غذا و مقوا  7

 000,000,9 ضايعات گوشتي )نخ، مو ، پوست ، پر مرغ و ... (   2

 

 گردد.علاوه بر جريمه مذكور كل غذای ظرف معدوم و هزينه های مربوط از پيمانكار كسر مي 

 ( تقلب در مواد غذایی:7
 

 جریمه )ریال( شرح ردیف

9 
نگهداری و يا اخفاء گوشت پياز زده، مرغ و مخفي نمودن مواد غذايي پخته شده، 

 گوشت چرخ شده به خصوص با سس، سوپ مانده
عدم اجازه استفاده مجدد در آن مكان و 

 معادل يك تا دو برابر ارزش آن مواد 

 000,000,8 -000,000,5 اضافه نمودن مواد غذايي مانده به غذای روز بدون اطلاع ناظر 8

3 
مصرف بيش از اندازه چاشني و ادويه جات به منظور خنثي نمودن كيفيت نامطلوب 

 مواد
000,000,9 

 جايگزيني مواد غذايي برخلاف جدول آناليز غذا  1
000,000,5 

عدم تأييد كاركرد همان روز ) صلاحديد 
 كارفرما(

 000,000,90 اضافه نمودن مواد غير مجاز به غذا  5

 000,000,5 -000,000,90 روغن استفاده شده استفاده دوباره از 6

 يك چهارم ارزش مواد غذايي آماده سازی گوشت و مرغ به صورت ناصحيح  7

 000,000,5 -000,000,90 جداسازی اجزای با كيفيت مواد مثل فيله و يا راسته گوشت  2

 000,000,5 -000,000,90 پخت مواد غذايي كه قبلاً به تأييد كارشناس نرسيده باشد )هر مورد(  1

 000,000,9 استفاده ازمواد تاريخ مصرف گذشته به ازای هر مورد 90

99 
 اضافه و كم آمدن غذا به دليل پخش نامناسب

 * تعيين تكليف با صلاحديد كارفرما
000,000,5- 000,000,8 
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 ( نگهداری و حمل نادرست مواد غذایی:8
 

 مبلغ جریمه )ریال( شرح ردیف

9 
ت نكردن اصول بهداشتي در حمل و نقل و نگهداری مواد غذايي در ظروف بدون در و رعاي

 پوشش مناسب )هر مورد(
000,500 

 000,500 نگهداری مواد غذايي خام و پخته در كنار هم 8

 000,500 -000,000,9 نگهداری و صيفي جات در سردخانه كنار مواد پروئيني 3

 000,000,5 به علت رعايت نكردن آناليز مواد غذايي در انبار روزانه اضافه ماندن مواد غذايي روزانه 1

 000,500 نگهداری مواد شيميايي در مجاورت مواد غذايي 5

6 
سازی نشده در سردخانه نگهداری نكردن مواد غذايي فاسد شدني در يخچال و يا گوشت آماده

 ها و جای مناسب *
000,500 

 000,000,9 -000,000,8 د پروتئينيانجماد غير اصولي گوشت و موا 7

 000,000,5 -000,000,90 نگهداری مواردی كه مورد تأييد كارشناس نبوده در انبارهای مواد غذايي دانشگاه 2

 000,500 -000,000,9 سود زدايي ظروف استيل در مجاورت مواد غذايي خصوصاً در ساعت پخت غذا 1

 000,500 -000,000,9 پخت و توزيع غذا به ازا هر موردرعايت نكردن حداقل فاصله زماني بين  90

 000,500 ( و وسايل پخت و پز در انبار  )هر مورد(FIFOچينش نامنظم مواد غذايي) 99

 

 پيمانكار موظف به مرتب چيدن مواد اوليه در انبار است.

 سازی و به سردخانه منتقل گردد.ه مي بايست آماده* تمام مواد پروتئيني كشتار روز )گرم(، در همان روز ورود به انبار اداره تغذي

 

 (  کارکنان:9
 

 مبلغ جریمه )ریال( شرح ردیف

 000,000,8 -000,000,5 ارائه اطلاعات ناصحيح به ناظر )متناسب با مورد( 9

 000,000,8 -000,000,5 عدم توجه به تذكرات ناظر )متناسب با مورد( 8

 000,000,8 -000,000,5 اينده با ناظر در رابطه با برداشت ها از انبار و بررسي آمارهاعدم همكاری مناسب سرآشپز يا نم 3

 000,000,8 -000,000,5 برخورد نامناسب كاركنان با ناظرين تغذيه 1

 000,000,8 -000,000,5 طبخ و توزيعاجازه ورود افراد متفرقه بدون هماهنگي به تمامي اماكن  5
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 : آشپزخانهی کارکنان ( رعایت بهداشت فرد11
 

 مبلغ جریمه )ریال( شرح ردیف

 000,500 -000,000,9 نداشتن كارت بهداشت معتبر و مدارك مورد نياز به درخواست كارفرما مطابق قرارداد )هر مورد( 9

8 
استفاده نكردن از مايع دستشويي و شستشوی صحيح دستها بعد از استفاده از سرويس بهداشتي )به 

 ر(ازای هر نف
000,500- 000,300 

 000,500 -000,000,9 فعاليت با دستهای زخمي و باند پيچي شده و دخالت در آماده سازی پخت غذا )به تشخيص ناظران( 3

 000,500 -000,000,9 شستشوی لباس در محيط آشپزخانه  1

 شستشوی لباس كار در ظروف پخت غذا 5
000,500,9- 
000,000,9 

 000,300 -000,500 م و يا استفاده از لباس مندرس و پاره شده )هر مورد(كثيف بودن لباس فر 6

 000,300 -000,500 )هر مورد(استفاده نكردن از لباس فرم مورد تاييد و توافق  7

2 
استفاده نكردن از لوازم شخصي مخصوص كار )دستكش، چكمه، كفش مخصوص و ...( يا استفاده از 

 ورد(لوازم مندرس و كثيف فوق )هر م
000,500- 000,300 

 000,300 -000,500 رعايت نكردن بهداشت سر و صورت و ناخن )هر مورد( 1

90 
استعمال دخانيات در آشپزخانه و سالن های غذاخوری و محل پخش غذا و راهرو های ورودی )هر 

 مورد(
000,500- 000,300 

99 
 طبخ و توزيعسازی و شتي برای آمادههای بهداها و سرويساستفاده از كاركنان نظافتچي دستشويي

 موادغذايي
000,500- 000,300 

 000,300 -000,500 چشيدن غذا و داخل نمودن مجدد ملاقه و قاشق در ظرف غذا  98

 000,300 -000,500 شستشوی دست و صورت در سينك ظرف شويي 93

91 
غذا )هر  طبخ و توزيع، استفاده نكردن از دستكش لاتكس و كلاه مخصوص در هنگام آماده سازی

 مورد(
000,500- 000,300 

 000,800 استفاده نكردن از ماسك دهان بند در زمان پخش غذا  95

 000,300 -000,500 غذا( طبخ و توزيعاستفاده از انگشتر، ساعت مچي، در تمامي مراحل )آماده سازی،  96

 000,500 هداشتياستفاده نكردن از دمپايي مجزا جهت ورود به سرويس های ب 97

 000,300 -000,500 استفاده از تلفن همراه در هنگام پخش غذا 92

 000,300 -000,500 خوردن غذا و ناخنك زدن پشت كانتر سرو غذا 91

 000,300 -000,500 استفاده از كارگران بيمار در محيط آشپزخانه و غذاخوری )به تشخيص ناظر( 80

 000,500 -000,000,9 بيماری تبخال در هنگام پخش غذا استفاده از كارگران مبتلا به 89

 
 .سالن كارها موظف به استفاده از لباس كار مناسب هستند 

  گرددميفعاليت در زمان سرما خوردگي ممنوع است و از ورود فرد بيمار به محيط آشپزخانه و غذاخوريها جلوگيری. 

  كار  كاركنان در مورد رعايت بهداشت فردی و غيره را فراهم نمايد.پيمانكار موظف است اقدامات لازم را قبل از شروع به 

 .استفاده از كارگران مبتلا به بيماری تبخال در هنگام پخش ممنوع است 

 .جريمه در نظر گرفته شده بابت هر تخلف مي تواند به ميزان جريمه نقدی از تعداد كاركرد آن روز، توسط اداره تغذيه كسر گردد 
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  مبالغ جریمه ها مطابق نظر کارفرما به صورت تصاعدی محاسبه و اعمال خواهدد شدد و   رت تکرار تخلفاتدر صو :1تذکر ،

   پیمانکار حق هیچگونه اعتراضی را در این خصوص ندارد . 

 تشخیص و تأیید کلیه موارد فوق، صرفاً به عهده ناظرین و نمایندگان کارفرما است و پیمانکار حق هیچگونه  : 2تذکر

 ی را در این خصوص ندارد.اعتراض

 : جریمه سایر تخلفات که در لیست گنجانده نشده با نظر کارفرما محاسبه و اخذ خواهد شد و پیمانکار حق هیچگونه  توجه

 اعتراضی را در این خصوص ندارد.
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 4پیوست شماره 

 

 پيشنهادی  های آناليز غذا 
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 :ريز یزهایآنال هیکل در :مهم یادآوری

 از و  (باشد گذشته برداشت خيتار از ماه 0 حداقل) کي درجه کهنه یپاکستان برنج نظر، مورد برنج است یضرور 

 .باشد یفیک کنترل کارشناسان ديیتا و پخت آزمون به توجه با (ارمغان ، انبه، آفتاب ، ملحم) یبرندها

 (نیروژ ماهوند، ، کی و کی م،یتسن) یبرندها از یکي و 58 حداقل کسيبر با کي درجه رب نظر، مورد رب 

 .باشد

 است (لوگرمیک 514 از کمتر لاشه وزن با ) گرم روز، کشتار نهينر جوانه گوساله گوشت موردنظر، گوساله گوشت. 

 

 شوید پلو با گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   0 160 گرم برنج 1

    25 گرم پیاز 2

    0.5 گرم دارچین 3

   0 5 گرم رب 4

   0 16 گرم روغن 5

   0 30 گرم روغن سرخ کردنی 6

    0.5 گرم زردچوبه 7

    2 گرم سیر 8

    5 گرم شويد خشک 9

    5 گرم فلفل دلمه 10

    0.1 گرم فلفل سیاه 11

   0 120 گرم گوشت گاوی 12

   0 0.25 عدد نان 13

    40 گرم نمک 14

  قیمت غذا
 

 بگوشتآ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

    30 گرم پیاز 5

    0.25 گرم دارچین 5

   0 15 گرم رب 9
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    1 گرم زردچوبه 0

    110 گرم زمینیسیب 5

    0.15 گرم فلفل سیاه 6

   0 110 گرم گوشت گوسفندی 1

    10 گرم لوبیا سفید 8

    0.15 گرم لیمو خشک 3

    1 گرم مرزه خشک 54

   0 1 عدد نان 55

    20 گرم نخود  55

    2 گرم نمک 59

  قیمت غذا
 

 
 

 استامبولی پلو با گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

    0 140 گرم برنج 1

     20 گرم پیاز 2

     0.35 گرم دارچین 3

   0  40 گرم رب 4

   0  25 گرم یروغن سرخ کردن 5

     0.8 گرم زردچوبه 6

     1 گرم سیر 7

     10 گرم فلفل دلمه 8

     0.6 گرم فلفل سیاه 9

   0  30 گرم گوشت گاوی 10

     50 گرم لوبیا سبز 11

   0  0.25 عدد نان 12

     42 گرم نمک 13

     20 گرم هويج 14

   قیمت غذا
 

      
 ل مرغاستامبولی پلو با خلا

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     1 میلی لیتر آب لیمو 1
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    0 140 گرم برنج 2

     20 گرم پیاز 3

     0.35 گرم دارچین 4

   0  40 گرم رب 5

   0  25 گرم روغن سرخ کردنی 6

     0.8 گرم زردچوبه 7

     0.2 گرم زنجبیل 8

     1 گرم سیر 9

   0  55 گرم شنیسل مرغ 10

     10 گرم فلفل دلمه 11

     0.6 گرم فلفل سیاه 12

     50 گرم لوبیا سبز 13

   0  0.25 عدد نان 14

     42 گرم نمک 15

     20 گرم هويج 16

   قیمت غذا
 

      
 املت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     94 گرم پیاز 1

     120 گرم مرغ تخم 2

    0 10 گرم روغن سرخ کردنی 3

     0.15 گرم فلفل سیاه 4

     160 گرم گوجه فرنگی 5

   0  1 عدد نان 6

     2 گرم نمک 7

   قیمت غذا
 

 
 
 

     

 آش رشته

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   0 20 گرم اسفناج 1

     30 گرم پیاز 2

   0 8 گرم هتر 3
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   0 8 گرم جعفری 4

     25 گرم رشته آش 5

   0 10 گرم روغن سرخ کردنی 6

     0.7 گرم زردچوبه 7

     5 گرم سیر 8

     8 گرم عدس 9

     0.15 گرم فلفل سیاه 10

     14 گرم کشک 11

     8 گرم لوبیا قرمز 12

     11 گرم نخود  13

     0.8 گرم نعنا خشک 14

     0.7 گرم نمک 15

   قیمت غذا
 

      
 پلو سبزیجات

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     0.2 گرم آويشن 1

   4 140 گرم برنج 2

     15 گرم پیاز 3

     15 گرم ذرت 4

   4 15 گرم روغن 5

   4 20 گرم روغن سرخ کردنی 6

     0.3 گرم زردچوبه 7

     0.3 گرم لزنجبی 8

     3 گرم شويد خشک 9

     8 گرم فلفل دلمه 10

     0.2 گرم فلفل سیاه 11

   4  30 گرم گوشت گاوی 12

   4 0.25 عدد نان 13

     15 گرم نخود فرنگی 14

     40 گرم نمک 15

     20 گرم هويج 16

   قیمت غذا
 

      
 شوید پلو با لوبیا سفید
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 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   4  140 گرم برنج 1

     30 گرم پیاز 2

     0.2 گرم دارچین 3

   4 15 گرم روغن 4

   4 15 گرم روغن سرخ کردنی 5

     0.3 گرم زردچوبه 6

     5 گرم شويد خشک 7

     0.2 گرم فلفل سیاه 8

   4 30 گرم گوشت گاوی 9

     25 گرم لوبیا سفید 10

   4 0.25 عدد نان 11

     40 گرم نمک 12

   قیمت غذا
 

      
 پنیر

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     94 گرم پنیر 1

   قیمت غذا
 

      
 تخم مرغ آب پز

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     64 گرم تخم مرغ 1

   4 5 عدد نان 2

     5 گرم نمک 3

   قیمت غذا
 

      
 چای

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     5 گرم چای 1

     55 گرم قند و شکر 2

     5 عدد کاغذی لیوان  3

   قیمت غذا
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 چلو جوجه کباب

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     4 رمیلی لیت آب لیمو 1

   4  160 گرم برنج 2

     5 گرم پیاز 3

     0.005 گرم رنگ آناتو 4

   0  18 گرم روغن 5

     1.5 گرم زردچوبه 6

     1.5 گرم زرشک 7

   0  150 گرم شنیسل مرغ 8

     0.1 گرم فلفل سیاه 9

     2 گرم کره فله 10

   0  0.25 عدد نان 11

     41 گرم نمک 12

   غذا قیمت
 

      
 چلو خورش آلو

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     25 گرم آلو بخارايی 1

   4  160 گرم برنج 2

     25 گرم پیاز 3

     0.2 گرم دارچین 4

   4  14 گرم رب 5

   4  16 گرم روغن 6

   4  20 گرم روغن سرخ کردنی 7

     0.3 گرم زردچوبه 8

     0.1 گرم فلفل سیاه 9

   4  50 گرم گوشت گاوی 10

     25 گرم لپه تبريزی 11

   4  0.25 عدد نان 12

     47 گرم نمک 13

   قیمت غذا
 

      
 چلو خورش خلال بادام کرمانشاهی
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 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   5 گرم آب لیمو 5

   0 160 گرم برنج 5

     30 گرم یازپ 9

     15 گرم خلال بادام 0

   4 14 گرم رب 5

   4 16 گرم روغن 6

   4 20 گرم روغن سرخ کردنی 1

     1 گرم زردچوبه 8

     10 گرم زرشک 3

   0 50 گرم گوشت گاوی 54

   4 0.25 عدد نان 55

     40 گرم نمک 55

   قیمت غذا
 

      
 

 چلو خورش فسنجان

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد م کالانا ردیف

     3 میلی لیتر آبغوره 1

   4 160 گرم برنج 2

     40 گرم پیاز 3

     20 گرم رب انار 4

   4 16 گرم روغن 5

   4 20 گرم روغن سرخ کردنی 6

     0.45 گرم زردچوبه 7

     0.15 گرم فلفل سیاه 8

     10 گرم شکر  9

     20 گرم کدو حلوايی 10

     3 گرم کره فله 11

     215 گرم مرغ 12

     25 گرم مغز گردو 13

   4 0.25 عدد نان 14

     40 گرم نمک 15

   قیمت غذا
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 سبزیچلو خورش قورمه

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   4 10 گرم اسفناج 1

     2 میلی لیتر آبغوره 2

     1 میلی لیتر ب لیموآ 3

   4 160 گرم برنج 4

 25 گرم پیاز 5
 

  

   4 25 گرم تره 6

   4 25 گرم جعفری 7

   0 16 گرم روغن 8

   0 30 گرم روغن سرخ کردنی 9

     0.1 گرم زردچوبه 10

   0 10 گرم شنبلیله 11

     0.15 گرم فلفل سیاه 12

   0 20 گرم گشنیز 13

   0 50 گرم گوشت گاوی 14

     20 گرم لوبیا قرمز 15

     2 گرم لیمو خشک 16

   4 0.25 عدد نان 17

     47 گرم نمک 18

   قیمت غذا
 

      
 چلو خورش بادمجان

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     2 میلی لیتر آبغوره 1

     160 گرم بادمجان 2

   0 160 گرم برنج 3

     25 گرم پیاز 4

     0.2 گرم دارچین 5

   4 51 گرم رب 6

   4 16 گرم روغن 7

   0 25 گرم روغن سرخ کردنی 8

     0.3 گرم زردچوبه 9

     0.1 گرم فلفل سیاه 10

   0 50 گرم گوشت گاوی 11
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     20 گرم لپه تبريزی 12

     1 گرم لیمو خشک 13

   0 0.25 عدد نان 14

     47 رمگ نمک 15

   قیمت غذا
 

      
 
 

 چلو خورش قیمه

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   2 گرم آب لیمو 1

    0 160 گرم برنج 2

     25 گرم پیاز 3

     35 گرم زمینی نیمه آمادهخلال سیب 4

     0.2 گرم دارچین 5

   0  14 گرم رب 6

   0  16 گرم روغن 7

   0  25 گرم وغن سرخ کردنیر 8

     0.3 گرم زردچوبه 9

     0.1 گرم فلفل سیاه 10

   0  50 گرم گوشت گاوی 11

     25 گرم لپه تبريزی 12

     1 گرم لیمو خشک 13

   0  0.25 عدد نان 14

     47 گرم نمک 15

   قیمت غذا
 

      
 

 چلو خورش قیمه کدو

 توضیح قیمت واحد صرفیوزن م واحد نام کالا ردیف

     8 میلی لیتر آبغوره 1

   0  160 گرم برنج 2

     25 گرم پیاز 3

     0.2 گرم دارچین 4

   0  14 گرم رب 5

   0  16 گرم روغن 6
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   0  25 گرم روغن سرخ کردنی 7

     0.3 گرم زردچوبه 8

     0.1 گرم فلفل سیاه 9

   140 گرم کدو خورشی 10
 

   0  50 گرم شت گاویگو 11

     20 گرم لپه تبريزی 12

     1 گرم لیمو خشک 13

   0  0.25 عدد نان 14

     40 گرم نمک 15

   قیمت غذا
 

      
 چلو خورش کرفس

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     6 میلی لیتر آبغوره 1

     1 میلی لیتر آب لیمو 2

   0  160 گرم برنج 3

     25 گرم پیاز 4

     10 گرم جعفری 5

     0.1 گرم دارچین 6

   0  16 گرم روغن 7

   0  25 گرم روغن سرخ کردنی 8

     0.3 گرم زردچوبه 9

     0.15 گرم فلفل سیاه 10

     70 گرم کرفس 11

   0 50 گرم گوشت گاوی 12

     17 گرم لوبیا چیتی 13

   0  0.25 عدد نان 14

     0.5 گرم نعنا خشک 15

     40 گرم نمک 16

   قیمت غذا
 

      
 چلو خورش لوبیا سبز

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   0  160 گرم برنج 1

     30 گرم پیاز 2
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     35 گرم زمینی نیمه آمادهخلال سیب 3

     0.4 گرم دارچین 4

   0  14 گرم رب 5

    0 16 گرم روغن 6

   0  30 گرم روغن سرخ کردنی 7

     0.3 گرم زردچوبه 8

     0.4 گرم فلفل سیاه 9

    0 50 گرم گوشت گاوی 10

     50 گرم لوبیا سبز 11

   0  0.25 عدد نان 12

     42 گرم نمک 13

     20 گرم هويج 14

   قیمت غذا
 

      
 چلو خورش ناز خاتون گیلان

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   0 13 گرم اسفناج 1

     3 گرم آبغوره 2

     130 گرم بادمجان 3

   0  160 گرم برنج 4

     20 گرم پیاز 5

   0  20 گرم تره 6

   0  20 گرم جعفری 7

   0  16 گرم روغن 8

   0  30 گرم روغن سرخ کردنی 9

     0.6 گرم زردچوبه 10

     0.5 گرم زنجبیل 11

   0  5 گرم شنبلیله 12

     0.5 گرم فلفل سیاه 13

   0  13 گرم گشنیز 14

   0  50 گرم گوشت گاوی 15

   0  0.25 عدد نان 16

     40 گرم نمک 17

   قیمت غذا
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 چلو کباب کوبیده

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   0  160 گرم برنج 1

     30 گرم پیاز 2

   0  16 گرم روغن 3

     1 گرم سماق 4

     0.1 گرم فلفل سیاه 5

     3 گرم کره فله 6

   0  75 گرم گوشت گاوی 7

   0  25 گرم گوشت گوسفندی 8

   0  0.25 عدد نان 9

     42 گرم نمک 10

   قیمت غذا
 

      
 چلو کباب مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد م کالانا ردیف

   0 160 گرم برنج 1

     30 گرم پیاز 2

   0  18 گرم روغن 3

     0.3 گرم زردچوبه 4

   0  70 گرم شنیسل مرغ 5

     0.1 گرم فلفل سیاه 6

     3 گرم کره فله 7

   0  25 گرم گوشت گوسفندی 8

   0  0.25 عدد نان 9

     42 گرم نمک 10

   قیمت غذا
 

      
 حلیم

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     50 گرم بلغور 1

     15 گرم پیاز 2

     0.5 گرم دارچین 3

    0 2.5 گرم رب 4
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   0  6 گرم روغن سرخ کردنی 5

     0.7 گرم فلفل سیاه 6

     0.35 گرم فلفل قرمز 7

     1 میلی لیتر گلاب 8

   0  50 گرم گوشت گاوی 9

     65 گرم لپه تبريزی 10

   0  1 عدد نان 11

     1.5 گرم نمک 12

     0.6 گرم هل 13

   قیمت غذا
 

      

      
 زمینیبورانی سیب

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     35 گرم پیاز 1

   0  15 گرم روغن سرخ کردنی 2

     0.7 گرم ردچوبهز 3

     300 گرم زمینیسیب 4

     0.2 گرم فلفل سیاه 5

   0  1 عدد نان 6

     2 گرم نعنا خشک 7

     2 گرم نمک 8

   قیمت غذا
 

      
 خوراک رنگین کمان

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     40 گرم پیاز 1

     150 گرم هزمینی نیمه آمادخلال سیب 2

    0 7 گرم رب 3

   0  40 گرم روغن سرخ کردنی 4

     0.35 گرم زردچوبه 5

     0.3 گرم زنجبیل 6

   0  90 گرم شنیسل مرغ 7

     30 گرم فلفل دلمه 8

     0.2 گرم فلفل سیاه 9



 

مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جاموزیع و ت  خرید اسناد مناقصه 
ی آماده    غذا

58 

 

     50 گرم قارچ 10

     50 گرم کرفس 11

     1.2 گرم نمک 12

     40 گرم هويج 13

   قیمت غذا
 

      
 سالاد ماکارونی )مرغ(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     9 میلی لیتر آب لیمو 1

     0.3 گرم برگ کرفس 2

     0.5 گرم پودر آويشن 3

     0.5 گرم پودر سیر 4

     50 گرم خیارشور 5

   0  6 گرم روغن 6

     30 گرم سس مايونز فله 7

     0.8 گرم سیر 8

   0  70 گرم شنیسل مرغ 9

     1.5 گرم شويد خشک 10

     9 گرم فلفل دلمه 11

     0.4 گرم فلفل سیاه 12

     20 گرم ماست شیرين 59

     100 گرم ماکارونی 14

    0 1 عدد نان 15

     45 گرم نخود فرنگی 16

     1.2 گرم نمک 17

   قیمت غذا
 

 شامی کباب

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   5 گرم آب غوره 1

     7 گرم آرد نخودچی 2

     45 گرم پیاز 9

     20 گرم تخم مرغ 4

     0.2 گرم دارچین 5

   0  20 گرم رب 6

    0 40 گرم روغن سرخ کردنی 7
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59 

 

     0.3 گرم زردچوبه 8

     50 گرم زمینیسیب 9

     0.2 گرم فلفل سیاه 10

   0  70 گرم گوشت گاوی 11

   0  20 گرم گوشت گوسفندی 12

   0  1 عدد نان 13

     1.6 گرم نمک 14

   قیمت غذا
 

      
 خوراک شنیسل مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     4 میلی لیتر آب لیمو 1

     10 گرم آرد سوخاری طعم دار 2

     16 گرم پیاز 3

     30 گرم تخم مرغ 4

   0  40 گرم روغن سرخ کردنی 5

     0.6 گرم زردچوبه 6

   0  170 گرم شنیسل مرغ 7

     0.25 گرم فلفل سیاه 8

   0  1 عدد نان 9

     1 گرم نمک 10

   قیمت غذا
 

      
 عدسی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     4 میلی لیتر آب لیمو 1

     30 گرم پیاز 2

   0  10 گرم رب 3

   0  10 گرم روغن سرخ کردنی 4

     10 گرم زمینیسیب 5

     60 گرم عدس 6

     0.25 گرم فلفل سیاه 7

   0  1 عدد نان 8

     0.5 گرم نعنا خشک 9

     2 گرم نمک 10
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   قیمت غذا
 

      
 

 قارچ و گوشتخوراک 

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     0.55 گرم ادويه کاری 1

     30 گرم پیاز 2

     150 گرم زمینی نیمه آمادهخلال سیب 3

     0.1 گرم دارچین 4

   0  7 گرم رب 5

    0 40 گرم روغن سرخ کردنی 6

     0.35 گرم زردچوبه 7

     1 عدد سس يک نفره 8

     11.5 گرم فلفل دلمه 9

     0.2 گرم فلفل سیاه 10

     100 گرم قارچ 11

   0  60 گرم گوشت گاوی 12

   0  1 عدد نان 13

     20 گرم نخود فرنگی 14

     1.2 گرم نمک 15

   قیمت غذا
 

      
 خوراک قارچ و مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     0.55 گرم ادويه کاری 1

     30 گرم پیاز 2

     150 گرم زمینی نیمه آمادهخلال سیب 3

     0.1 گرم دارچین 4

   0  7 گرم رب 5

   0  40 گرم روغن سرخ کردنی 6

     0.35 گرم زردچوبه 7

     0.2 گرم زنجبیل 8

     1 عدد سس يک نفره 9

    0 90 گرم شنیسل مرغ 10

     11.5 گرم فل دلمهفل 11
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     0.2 گرم فلفل سیاه 12

     100 گرم قارچ 13

   0  1 عدد نان 14

     20 گرم نخود فرنگی 15

     1.2 گرم نمک 16

   قیمت غذا
 

 کشک بادمجان

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     180 گرم بادمجان 1

     30 گرم پیاز 2

    0 10 گرم رب 3

    0 40 گرم روغن سرخ کردنی 4

     10 گرم سیر 5

     0.25 گرم فلفل سیاه 6

     30 گرم کشک 7

     80 گرم گوجه فرنگی 8

     5 گرم مغز گردو 9

    0 1 عدد نان 10

     1 گرم نعنا خشک 11

     2 گرم نمک 12

   قیمت غذا
 

      
 کوفته تبریزی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     8 میلی لیتر آبغوره 1

     5 گرم آرد نخودچی 2

     7 گرم آلو بخارايی 3

    0 15 گرم برنج نیمه 4

     20 گرم پیاز 5

     12 گرم تخم مرغ 6

     5 گرم جعفری 7

     0.15 گرم دارچین 8

   0  15 گرم رب 9

   0  2 گرم روغن 10

     0.6 گرم زردچوبه 11
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     5 گرم شويد خشک 12

     0.2 گرم فلفل سیاه 13

   0  65 گرم گوشت گاوی 14

   0  20 گرم گوشت گوسفندی 15

     12 گرم لپه تبريزی 16

   0  1 عدد نان 17

     1.3 گرم نمک 18

   قیمت غذا
 

 کوکو سبزی

 ضیحتو قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     2.5 گرم آرد گندم 1

     75 گرم تخم مرغ 2

  0  17.5 گرم تره 3

  0  35 گرم جعفری 4

  0  40 گرم روغن سرخ کردنی 5

    0.1 گرم فلفل سیاه 6

  0  35 گرم گشنیز 7

   0  1 عدد نان 8

     1.8 گرم نمک 9

   قیمت غذا
 

      
 زمینیکوکو سیب

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     80 گرم تخم مرغ 1

   0  40 گرم روغن سرخ کردنی 2

     0.7 گرم زردچوبه 3

     115 گرم زمینیسیب 4

     0.1 گرم فلفل سیاه 5

    0 1 عدد نان 6

     1.1 گرم نمک 7

   قیمت غذا
 

      
 خوراک لوبیا

 توضیح واحدقیمت  وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف
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     5 میلی لیتر آب لیمو 1

     20 گرم پیاز 2

     0.1 گرم دارچین 3

    0 8 گرم رب 4

    0 5 گرم روغن سرخ کردنی 5

     60 گرم زمینیسیب 6

     0.1 گرم فلفل سیاه 7

     50 گرم لوبیا چیتی 8

    0 1 عدد نان 9

     2 گرم نمک 10

   قیمت غذا
 

      

      
 ماکارونی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     25 گرم پیاز 1

    0 40 گرم رب 2

   0  56 گرم روغن 3

   0  59 گرم روغن سرخ کردنی 4

     0.35 گرم زردچوبه 5

     15 گرم فلفل دلمه 6

     0.7 گرم فلفل سیاه 7

   0  50 گرم گوشت گاوی 8

     200 گرم نیماکارو 9

    0 0.25 عدد نان 10

     1.5 گرم نمک 11

   قیمت غذا
 

      
 خوراک مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     5 میلی لیتر آب لیمو 1

     20 گرم پیاز 2

     0.2 گرم دارچین 3

   0  20 گرم رب 4

     1 گرم زردچوبه 5
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     0.2 گرم زنجبیل 6

     2 گرم سیر 7

     5 گرم فلفل دلمه 8

     0.2 گرم فلفل سیاه 9

   0  360 گرم مرغ 10

   0  1 عدد نان 11

     2 گرم نمک 12

   50 گرم هويج 13
 

   قیمت غذا
 

      

      

 رشته پلو با خلال مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   0  140 گرم برنج 1

     20 25 پیاز 2

     0.35 گرم دارچین 3

     30 گرم رشته پلويی 4

   0  20 گرم روغن سرخ کردنی 5

     0.8 گرم زردچوبه 6

     0.5 گرم زيره سیاه 7

   0  55 گرم شنیسل مرغ 8

     0.6 گرم فلفل سیاه 9

     40 گرم نمک 10

   قیمت غذا
 

      

 وشترشته پلو با گ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   0  140 گرم برنج 1

     20 25 پیاز 2

     0.35 گرم دارچین 3

     30 گرم رشته پلويی 4

   0  20 گرم روغن سرخ کردنی 5

     0.8 گرم زردچوبه 6

     0.5 گرم زيره سیاه 7
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   0  30 گرم گوشت گاوی 8

     0.6 گرم فلفل سیاه 9

     40 گرم نمک 10

   قیمت غذا
 

      

 )چلو مرغ( زرشک پلو با مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     5 میلی لیتر آب لیمو 1

    0 160 گرم برنج 2

     30 گرم پیاز 3

     0.1 گرم دارچین 4

   0  20 گرم رب 5

     0.005 گرم رنگ آناتو 6

   0  16 گرم روغن 7

     0.5 گرم زردچوبه 8

     3 گرم زرشک 9

     0.2 گرم زنجبیل 10

     2 گرم سیر 11

     5 گرم فلفل دلمه 12

     0.1 گرم فلفل سیاه 13

     5 میلی لیتر گلاب 14

   0  360 گرم مرغ 15

   0  0.25 عدد نان 16

     47 گرم نمک 17

     10 گرم هويج 18

   قیمت غذا
 

      

      

      

 سوپ جو

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     4 میلی لیتر آب لیمو 1

     15 گرم پیاز 2

     7 گرم جعفری 3
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     15 گرم جو بارلی 4

    0 10 گرم رب 5

     0.6 گرم زردچوبه 6

     11 گرم زمینیسیب 7

     0.5 گرم سیر 8

   0  7 گرم شنیسل مرغ 9

     0.2 گرم فلفل سیاه 10

     2 گرم نمک 11

     8 گرم هويج 12

   قیمت غذا
 

      
 سوپ رشته

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     3.5 میلی لیتر آب لیمو 1

     10 گرم پیاز 2

     7 گرم جعفری 3

    0 8 گرم رب 4

     12 گرم رشته فرنگی 5

     0.6 گرم زردچوبه 6

     12 گرم زمینیسیب 7

     0.5 گرم سیر 8

   0  7 گرم شنیسل مرغ 9

     0.1 گرم فلفل سیاه 10

     1.1 گرم نمک 11

     8 گرم هويج 12

   قیمت غذا
 

      
 شله قلمکار

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   0  20 گرم برنج 1

     20 گرم بلغور 2

     30 گرم پیاز 3

     0.15 گرم دارچین 4

   0  7 گرم رب 5

    0 10 گرم روغن سرخ کردنی 6



 

مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جاموزیع و ت  خرید اسناد مناقصه 
ی آماده    غذا

67 

 

     0.6 گرم ريشه جوز 7

     0.2 گرم زنجبیل 8

     0.2 گرم فلفل سیاه 9

     0.05 گرم فلفل قرمز 10

     1.5 میلی لیتر گلاب 11

   0  50 گرم گوشت گاوی 12

     7 گرم لپه تبريزی 13

     7 گرم لوبیا چیتی 14

     7 گرم لوبیا سفید 15

     7 گرم ماش 16

   0  1 عدد نان 17

     7 گرم نخود خام 18

     4 گرم نمک 19

     0.2 گرم هل 20

   قیمت غذا
 

      
 با تن ماهیشوید پلو 

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   0  160 گرم برنج 1

   0  16 گرم روغن 4

     7 گرم سیر 5

     4 گرم شويد خشک 6

     1 گرم گشنیز خشک 7

     40 گرم نمک 9

   120  تن ماهی تک نفره )تحفه( 

   قیمت غذا
 

      

      
 تیلا پیا ماهیبا شوید پلو 

 توضیح قیمت واحد مصرفی وزن واحد نام کالا ردیف

     15 میلی لیتر آب لیمو 1

     20 گرم آرد سوخاری طعم دار 2

   0  160 گرم برنج 3

   5 گرم پیاز 4

   0  16 گرم روغن 5
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   0  40 گرم روغن سرخ کردنی 6

     1.5 گرم زردچوبه 7

     5 میلی لیتر سرکه 8

     7.5 گرم سیر 9

     4 گرم شويد خشک 10

     1 گرم گشنیز خشک 11

   0  150 گرم تیلا پیلا ماهی 12

     0.25 عدد نان 13

     42 گرم نمک 14

   قیمت غذا
 

      
 شیر برنج

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   0  30 گرم برنج نیمه 1

     0.1 گرم دارچین 2

     160 گرم شیر 3

     25 رمگ قند و شکر 4

     2 میلی لیتر گلاب 5

     0.2 گرم هل 6

   قیمت غذا
 

      
 عدس پلو با گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   0  140 گرم برنج 1

     20 گرم پیاز 2

     0.25 گرم دارچین 3

   0  15 گرم روغن 4

   0  20 گرم روغن سرخ کردنی 5

     0.3 گرم بهزردچو 6

     30 گرم عدس 7

   0  0.1 گرم فلفل سیاه 8

     30 گرم گوشت گاوی 9

   0  0.25 عدد نان 10

     40 گرم نمک 11
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   قیمت غذا
 

      
 فرنی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     17 گرم آرد برنج 1

     160 گرم شیر 2

     20 گرم قند و شکر 3

     4 میلی لیتر گلاب 4

     0.1 گرم هل 5

   قیمت غذا
 

      
 لوبیا پلو با گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   0  140 گرم برنج 1

     20 گرم پیاز 2

     0.25 گرم دارچین 3

   0  15 گرم روغن 4

   0  20 گرم روغن سرخ کردنی 5

     0.3 گرم زردچوبه 6

     1 گرم سیر 7

     4 گرم شويد خشک 8

     3 گرم فلفل دلمه 9

     0.1 گرم فلفل سیاه 10

   0  30 گرم گوشت گاوی 11

     25 گرم لوبیا چشم بلبلی 12

   0  0.25 عدد نان 13

     41 گرم نمک 14

   قیمت غذا
 

 
 ماش پلو با گوشت

 توضیح قیمت واحد رفیوزن مص واحد نام کالا ردیف

    0 140 گرم برنج 1

     20 گرم پیاز 2

   0  15 گرم روغن 3
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   0  20 گرم روغن سرخ کردنی 4

     0.3 گرم زردچوبه 5

     0.1 گرم فلفل سیاه 6

   0  30 گرم گوشت گاوی 7

     35 گرم ماش 8

   0  0.25 عدد نان 9

     41 گرم نمک 10

   قیمت غذا
 

      

      
 نخود پلو با گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   0  140 گرم برنج 1

     20 گرم پیاز 2

     0.35 گرم دارچین 3

   0  40 گرم رب 4

   0  25 گرم روغن سرخ کردنی 5

     0.8 گرم زردچوبه 6

     1 گرم سیر 7

     10 گرم فلفل دلمه 8

     0.6 گرم فل سیاهفل 9

   0  30 گرم گوشت گاوی 10

   0  0.25 عدد نان 11

     60 گرم نخود فرنگی 12

     42 گرم نمک 13

     20 گرم هويج 14

   قیمت غذا
 

      
 نیم رو

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

     60 گرم تخم مرغ 1

   0  40 گرم روغن 2

    0 1 عدد نان 3

     2 گرم نمک 4

   قیمت غذا
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 هویج پلو با خلال مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

    0 140 گرم برنج 1

     40 گرم پیاز 2

     0.25 گرم دارچین 3

    0 15 گرم روغن 4

   0  40 گرم روغن سرخ کردنی 5

     0.3 گرم چوبهزرد 6

     15 گرم زرشک 7

   0  55 گرم مرغ شینسل 8

     5 گرم شکر 9

     0.1 گرم فلفل سیاه 10

    0 0.33 عدد نان 11

     48 گرم نمک 12

     80 گرم هويج 13

   قیمت غذا
 

 چلو خورش آلو اسفناج

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   150 رمگ اسفناج 1

   25 گرم آلو بخارايی 2

  0 160 گرم برنج 3

   25 گرم پیاز 4

   0.2 گرم دارچین 5

  0 10 گرم رب 6

  0 16 گرم روغن 7

  0 30 گرم روغن سرخ کردنی 8

   0.3 گرم زردچوبه 9

   0.1 گرم فلفل سیاه 10

  0 50 گرم گوشت گاوی 11

   2 گرم لیمو خشک 12

  0 0.25 عدد نان 13
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72 

 

   47 گرم نمک 14

   قیمت غذا

 

 چلو خورش بامیه

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   84 گرم بامیه 1

  0 160 گرم برنج 2

   30 گرم پیاز 3

   35 گرم زمینی نیمه آمادهخلال سیب 4

   0.25 گرم دارچین 5

  0 14 گرم رب 6

  0 16 گرم روغن 7

  0 30 گرم کردنیروغن سرخ  8

   0.5 گرم زردچوبه 9

   2 گرم سیر 10

   0.15 گرم فلفل سیاه 11

  0 50 گرم گوشت گاوی 12

  0 0.33 عدد نان 13

   40 گرم نمک 14

   قیمت غذا

 

 مرغ سوخاری

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   30.00 24 گرم  آرد سوخاری طعم دار 1

   0.00 0.125 گرم گ پودربیکین 2

   7.00 10 گرم پیاز 3

   16.50 19 گرم آرد گندم 4

   95.00 0.2 گرم دارچین 5

   0.00 40 گرم روغن سرخ کردنی 6

   55.00 1 گرم زردچوبه 7

   50,000.00 0.003 گرم زعفران 8
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   150.00 0.4 گرم زنجبیل 9

   350.00 0.2 گرم فلفل سیاه 10

   0.00 360 مگر مرغ 11

   0.00 1 عدد نان 12

   2.00 2 گرم نمک 13

 قیمت غذا
  

 

 

 دورچین و دسر

ردی

 ف
 مواد مورد نیاز

مقدارلازم برای هرنفر 

 )گرم(
 توضیحات

  54 خیارشور 5

 گرم544لیموسنگی  54 لیموترش 5

  544 ترشی 9

  564-544 سیب درختی 0

  544-554 سیب گلاب 5

  34-554 خیار 6

  944-044 هندوانه با پوست 1

  944-954 خربزه با پوست 8

  564-544 پرتقال 3

  544-554 نارنگی 54

  554-554 لیموشیرين 55

  554-544 موز 55

  554-564 هلو 59

  84-554 هلو انجیری 50

  504-564 گلابی 55

 دو تا سه عدد 84-554 آلو قطره طلا 56

  84-544 کیوی 51

  544-554 شبرنگ 58

  554-944 انار 53

  544-554 شلیل 54

 دو تا سه عدد 84-554 زردآلو 55

 سه تا چهار عدد 84-544 گوجه سبز 55

  944-954 طالبی با پوست 59

  544-554 گیلاس 50



 

مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جاموزیع و ت  خرید اسناد مناقصه 
ی آماده    غذا

74 

 

  544-554 آلبالو 55

  554-544 انگور 56

 04 سبزی خوردن  51
پاک شده و بسته بندی شده کارخانه 

 سرو ايی آماده

  عدد 5 چای کیسه ای 58

53 
دسر )شکلاتی، زعفرانی، کرم کارامل، 

 نسکافه و ...( 
544-14  

 يک نفره  دلستر 94

  94-54 زيتون سبز يا پرورده 95

 عدد 5 شیر يک نفره )ساده، کاکائو، خرما(  95
با بسته بندی کارخانه ای )استريلیزه(  

cc544 

 cc544سته بندی کارخانه ای با ب عدد 5 آب میوه يک نفره 99

 34 ماست يک نفره  90
 5/5-9با بسته بندی کارخانه ای با % 

 چربی

 cc544 -با بسته بندی کارخانه ای عدد 5 دوغ يک نفره  95

 cc554 -با بسته بندی کارخانه ای عدد 5 دوغ يک نفره 96

 cc944 -با بسته بندی کارخانه ای عدد 5 دوغ يک نفره 91

 cc914 -با بسته بندی کارخانه ای عدد 5 ک نفرهدوغ ي 98

 عدد 9تا  5 55-54 مغز گردو کامل 93

 عدد 9تا  5 94-54 خرما 04

  95 پنیر تک نفره 05

  54-14 زولبیا 05

  04-64 بامیه 09

  84 کیک يزدی 00

  54-64 گوجه خام )دورچین( 05

  544-554 گوجه کبابی 06

 

 

مبنای محاسبه ( کلیه اقلام غذايی بوده و همچنین  5ه رعايت آيین نامه بهداشتی )پیوست شماره تذکر : پیمانکار ملزم ب

کارفرماجهت مقادير مواد اولیه، اوزانی خواهد بود که پیمانکار بعد از آماده سازی کامل و حذف زوائد، مواد را در حضور نماينده 

خيارشور، ترشي، نخودفرنگي، زيتون، كنسرو ذرت و... وزن ملاك وزن درمحصولات كنسروي نظيرکند. می طبخ استفاده

 باشد.آبكش مي
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 5پیوست شماره 

 

ی دانشجویی  شیوه نامه آماده سازی  مواد اولیه و پخت غذا
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 : سازی آماده -1

 و اصول رعايت بر علاوه است لازم سازی آماده فرآيند در .است مناسب و مطلوب خدماتی ارائه لازمه خوب، سازی آماده

 پرهیز جداً سردخانه از خارر شده آماده غذايی مواد نگهداری از آنکه اول .گیرد قرار توجه مورد نیز نکاتی رايج، دستورالعملهای

 بنابراين و بوده ها آلاينده و هوا معرض در بیشتر شدن قطعه قطعه و شدن خرد دلیل به شده سازی آماده غذايی مواد .شود

 لازم

 و نظافت .دارند ها آلودگی انتقال در را نقش بیشترين سازی آماده آلات ابزار و وسايل .آيد بهعمل آنها از بیشتری مراقبت است

 بهداشت اصول و محیط نظافت سازی، آماده محل سردی درجه .است ضروری و لازم بسیار آنها، برنامه با و مداوم ضدعفونی

 در مهم بسیار نکات ديگر از .است برخوردار چندان دو اهمیت از مذکور دلیل به نیز آمادهسازی محل محیطی و فردی

 واحدهای

 ايجاد ضايعات و استفاده قابل غیر قطعات .است آمادهسازی فرآيند از ناشی زباله و ضايعات سريع نمودن خارر آمادهسازی،

 شده

 بودن جدا .شوند خارر سازی آماده محل از سريعاً ستا لازم بنابراين و هستند میکروبها رشد برای مناسبی بسیار محیطهای

 .گردد وافری توجه آن به است لازم که است سازی آماده فرآيند در اساسی و مهم اصول ديگر از غذايی مواد آمادهسازی محل

 در  .دهد قالانت يکديگر به را آنها احتمالی های آلودگی میتواند زمان يک در و محل يک در ماهی و مرغ گوشت، آمادهسازی

 ظاهر به و شوند ضدعفونی و شستشو مرحله چند در مواد تمامی است لازم تازه، سبزيجات خصوصاً سبزيجات، آمادهسازی

 خطر که است سبزيجات برای جدی مخاطرهای آفات، دفع سموم مانده باقی وجود .نشود اکتفا آنها شکیل بندی بسته و تمیز

 را آنها از ناشی مخاطرات میتواند مواد، با آنها ضدعفونی و ای مرحله چند شستشوی ينبنابرا و نیست انگل تخم کمتراز آن

 .دهد کاهش

 :غذایی مواد شویشست-1-1

میشود شستوشو سپس شده ضدعفونی کننده، ضدعفونی محلول در توسط میوهها :میوه. 

نهايی شستوشوی و ضدعفونی انگلزدايی، پاکسازی، :از عبارتند که میشود سالمسازی مرحله چهار در سبزی. 

 لای و گِل و زائد مواد تا میدهیم شو و شست اول وان در سپس کرده پاک خوبی به را سبزيها ابتدا :پاکسازی )اول مرحله

 :انگلزدايی )دوم مرحله .گردد جدا يکديگر از شو و شست از قبل کلم و کاهو برگهای میشود توصیه .شود جدا خوبی به آنها

 آن به ظرفشويی مايع )قطره 5 الی 3 ( آب لیتر هر ازای به ريخته دوم وان در را اول مرحله شده پاک سبزی ايی،انگلزد برای

 از ظرفشويی مايع باقیمانده و انگل تخم تا میکنیم آبکشی لازم حد تا و جدا کفآب از را سبزی دقیقه 5 از پس کرده، اضافه

 .گردد جدا سبزی

 آب در را )پرکلرين( کلر )چايخوری قاشق نصف برابر( گرم يک آب، لیتر 5 هر ازای به مرحله اين در :ضدعفونی )سوم مرحله

 .بروند بین از آن میکروبهای تا داده قرار فوق محلول در دقیقه 5 مدت برای را سبزيها و کرده حل

 ضدعفونی مواد باقیمانده تا داده شو و شست سالم آب با آنقدر را شده ضدعفونی سبزيهای :نهايی شستشوی) چهارم مرحله

 .میشود خرد يا ريز سبزی مرحله اين از بعد باشد نیاز چنانچه و گردد مصرف قابل و شده جدا کننده

آن بلافاصله پخت و گوشت سريع زدايی انجماد هدف که صورتی در .شود انجام شهری سرد آب با شستوشو : گوشت 

 .باشد ساعت يک از کمتر پخت تا زدايی انجماد زمان نکهآ شرط به کرد استفاده گرم آب از میتوان باشد،

زدوده شستوشو با راحتی به و باشد سطحی نوع از آلودگی آنکه شرط به زمین، کف بر غذايی مواد افتادن صورت در 

 به آن انتقال يا آلوده غذايی ماده از استفاده غیراينصورت در شود انجام غذايی ماده شستوشوی است ضروری شود،

 .نیست مجاز غذايی ماده نوع همان محتوی ظرف

 

 انجماد از مواد نمودن خارج 2-1
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 مرحله اين .است زدايی انجماد يا ديفراست مرحله سازد مواجه مخاطره با را غذايی مواد است ممکن که مراحلی از ديگر يکی

 بین از باعث غذا، در موجود میکروبهای افزايش بر علاوه میتواند نشود انجام علمی اصول با و حوصله و دقت با اگر حساس

 رفتن

 سردخانه فضای در و آب از استفاده بدون و بتدريج بايد اصولاً زدايی انجماد .گردد محصول يک غذايی ارزش و مغذی مواد

 بالای(

 استفاده صورت رد شده غذايی مواد فساد باعث میتواند نشود انجام مذکور روش به اگر زدايی انجماد فرآيند .گیرد صورت )صفر

 برنامه وجود با .نمايد منتقل مواد و قطعات تمام به را قطعه يک و غذايی مواد از قسمت يک آلودگی )آبگرم خصوصاً( آب از

 به مربوط کارشناسان نظر زير و دقت به آشپزخانهها در میتواند و نبوده مشکلی چندان کار اصولی زدايی انجماد منظم غذايی

 يخچال در انجماد رفع برای غذايی ماده است بهتر و نکنید خارر انجماد از اتاق دمای در را غذايی مواد رگزه .شود انجام خوبی

 .گردد استفاده زدايی انجماد مخصوص های سالن از يا و گیرد قرار گراد سانتی درجه 4

 

 پز و پخت های روش -2

 اينکه بر علاوه پز و پخت .گردد جذب و هضم قابل بدن برای مواد اين که میشود انجام آن برای غذايی مواد پز و پخت اصولاً

 باشد عاملی پز و پخت نبايد وجود اين با .ببرد بین از نیز را غذا میکروبهای و مخاطرات از برخی میتواند است، مفید بدن برای

 مواردی در حتی و شده آن ذیمغ مواد رفتن بین از باعث غذا، زياد دادن حرارت .گردد زيانبار بدن برای غذا شود باعث که

 سبب

 ترجیحاً .است موارد اين جمله از مستقیم بطور روغن دادن حرارت و زياد کردن سرخ .شود زيانبار بدن برای غذا آن میشود

 ظروف درب ضروری، موارد در بجز دارد وجود جداره دو ديگهای که مراکزی در و باشد باز پخت هنگام در غذا درب نبايد

 خصوصاً

 در است لازم بنابراين و است غذايی مواد در مخرب فرآيندی کردن، سرخ .باشد بسته است لازم ها خورشت و سوپها اعانو

 موارد

 دادن حرارت برای ديگها نوع اين از حتماً جداره دو ديگهای وجود صورت در و لازم مواقع در و گردد اجتناب آن از غیرضروری

 غیر روغنهای از عنوان هیچ به شود دقت همچنین .نشود استفاده آن از روغن نگر تغییر محض به و شده استفاده روغن

 .است خطرناک کردن سرخ برای جامد و معمولی مايع روغن .نشود استفاده کردن، سرخ مخصوص

 

 غذایی مواد پخت بهداشتی مقایسه

 

 :کردن پز آب -1-2

 شده ياد مواد و میشوند منتشر آب در آنها در موجود های ويتامین شوند پخته آبسرد در ابتدا از غذايی مواد که هنگامی

 کیفیت

 مواد سطحی های لايه در آمده بوجود تغییرات شوند، پخته آبجوش در آغاز از غذايی مواد زمانیکه .میدهند دست از را خود

 کیفیت و طعم حفظ بموج امر اين و میکنند جلوگیری آب به ها ويتامین انتشار از هستند تماس در آبجوش با که غذايی

 .میشود مطلوب

 :مزايا

 .ندارد وجود )کره و روغن مانند( چرب مواد افزودن به نیازی پخت، شیوه اين در

 :معايب

 .میکند حفظ را خود غذايی کیفیت و طعم سختی به پز آب زمینی سیب مثال برای

 :راهکار
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 آن در موجود ويتامینهای و مییابد افزايش سريعتر غذايی مواد دمای باشد، کمتر روش اين در مصرف مورد آب حجم چه هر

 سس مايه عنوان به يا ها سوپ تهیه برای باقیمانده آبگوشت از میتوان غذايی، مواد کامل پخت از پس .شد خواهد حفظ بیشتر

 قاعده اين از اسفنار و نخودفرنگی .شود افزوده آب آن حجم برابر دو بايد سبزيها کردن پز آب برای مثال عنوان به .کرد استفاده

 .دارند نیاز آب کمتری حجم به اسفنار و خودش حجم هم نخودفرنگی که چرا هستند مستثنی
 

 :بخار با پخت -2-2

 .میشوند پخته آب، بخار از شده اشباع جوی در بلکه ندارند، تماس آب با مستقیماً غذايی مواد شیوه اين در

 :مزايا

 در يکديگر با همزمان را آنها و پیچید لفاف درون جداگانه را غذا يک مختلف اجزاء نمیتوا که است اين بخار با پخت مزيت

 بخار

 .کند سرايت يکديگر به آنها طعم و بو آنکه بدون پخت،

 :معايب

 در بايد نتیجه در .نمیماند جا بر سبزی آب يا آبگوشت آنکه ضمن است، گیر وقت و گیرد می صورت کندی به پخت شیوه اين

 .کرد تهیه را مايه يا سس گانهجدا ظرفی

 :بخار با پخت در طعم حفظ برای راهکار

 میتوانید غذا طعم بردن بالا برای .میگیرد صورت سريعتر پخت شوند خرد کوچکتری های قطعه به غذا مختلف مواد چه هر

 مواد آن، کردن بخار و آب نآمد جوش از پس و بیفزايید بخار زيرين محفظه درون آب به را ادويه انواع و آبگوشت سبزی، آب

 در بلکه میکند حفظ را غذايی مواد يکايک طعم تنها نه شیوه اين .دهید قرار بخارپز، بالايی محفظه درون را شده خرد غذايی

 در روش اين ديگر مزيت . میکند حفظ شکل بهترين به را غذايی مواد در موجود ويتامینهای پخت، روشهای ديگر با مقايسه

 .میشوند حذف غذايی مواد در موجود چربی از بخشی که است نهفته نکته اين

 

 :لفاف در پخت-3-2

 اجاق فر درون و پیچیده روغنی کاغذ يا آلومینیومی فويل جنس از لفافی درون يکجا صورت به غذايی مواد پخت، شیوه اين در

 کیفیت خوبی به شده ياد مواد .ندارند جايی به راه غذايی مواد از شده متصاعد بخارهای که شرايط اين در .میشوند پخته گاز

 .میکنند حفظ را خود مطلوب ويژگیهای ديگر و غذايی

 :مزايا

 .دارد نیاز اندکی وسايل به که تغذيه نوين موازين با مطابق و )پاش و ريخت بدون( پاکیزه سريع، بسیار است روشی

 :معايب

 همان به بايستی را شده پخته مواد آنکه ضمن است مناسب ماهی يا مرغ گوشت، کوچک های قطعه پخته برای تنها روش اين

 .کرد توزيع میز سر بر شکل

 :راهکارها

 خوبی به روش اين .افزود ادويه و آب خوری سوپ قاشق يک لفاف درون غذايی مواد به توان می بهتر طعم به دستیابی برای

 .میکند حفظ را غذايی مواد رايحه و رنگ ها، ويتامین غذايی، کیفیت

 

 :برقی اجاق یا گاز اجاق فر در پخت-4-2

 .میشوند پخته کندی به يا تندی به گرما میزان با متناسب و میگیرند قرار گرما مستقیم تأثیر تحت غذايی مواد شیوه اين در

 :مزايا

 داشته بالايی یتکیف اولیه مواد چنانچه است، مناسب کامل صورت به ماهی و مرغ گوشت، بزرگ قطعات پخت برای روش اين

 .سازد می آشکار را آنها دلپذير و واقعی طعم روش اين باشند،
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 :معايب

 است لازم بنابراين میسازد، آشکار را )پايین کیفیت با غذايی مواد ناخوشايند طعم حتی( غذايی مواد کلیه طعم شده، ياد شیوه

 .شود استفاده مناسب کیفیت با غذايی مواد از که

 :راهکار

 میدهد، غذا به ناخوشايند طعمی و میشود پخت هنگام در دود ايجاد موجب آنها مانند و دنبه پوستی، زير چربی و پیه وجود

 سطح کیفیت، حفظ جهت به فر در قرمز گوشت پخت از قبل .شود گرفته بايد گوشت از اضافی چربی هرگونه سبب بدين

 گوشت

 .شود مالیده گوشت سطح به قاشق با مايه بار چندين نیز پخت هنگام در و شود پوشانده آلومینیومی فويل قطعه يک با

 همچنین

 .شود خودداری آن به نمک زدن از گوشت، کامل پخت تا

 

 :کردن کباب-5-2

 .میشوند پخته مستقیم غیر يا مستقیم حرارت وسیله به غذايی مواد پخت، شیوه اين در

 :مزايا

 آن مغذی مواد و میدهد غذايی ماده به دلچسب و گوارا طعمی و میشود هاستفاد زياد گرمای از آن در که سريع است شیوهای

 .میگردد حفظ زيادی حدود تا

 :معايب

 روی بر صورتیکه در گوشت کردن کباب اين بر افزون شده، کباب سطح شدن سوخته موجب کافی دقت عدم و شديد حرارت

 اثر بر غذايی مواد نمود دقت بايد روش اين در .شد خواهد گوشت در سمی مواد پیدايش موجب شود، انجام مستقیم حرارت

 .)پخت مغز( شوند پخته کاملاً همچنین و نسوزند زياد حرارت

 :طعم حفظ برای راهکار

 .شود کامل کباب پخت تا باشند داشته ضخامت سانتیمتر سه تا دو از بیش نبايد شوند، کباب میخواهید که را هايی قطعه

 :ییغذا مواد عصاره در پخت-6-2

 که عصارهای و شیره با شده داده حرارت بسته در ظرفی درون غذايی مواد است، شده گرفته فشار با پخت از که روش اين در

 .میشوند پخته میگردد، خارر آنها از

 :مزايا

 زا پیش میتوان همچنین .میشود آنان مطلوب و واقعی طعم حفظ موجب ها سبزی با قرمز گوشت و ماهی مرغ، همزمان پخت

 .افزود بدان را نظر مورد ادويه نیز پخت شروع

 :طعم حفظ برای راهکار

 چناچه .گیرد صورت ملايم شعله با پخت تا شود کم شعله بخار، از ظرف درون فضای شدن اشباع و بخار شدن متصاعد از پس

 .بیفزايید غذايی مواد به ابتدا از را معطر سبزيهای و ادويه میتوانید باشید، مايل

 :ای تغذيه نکته

 .است مناسب میکنند، استفاده چربی بدون غذايی رژيم از که افرادی برای شیوه اين

 :مایکروویو اجاق در پخت-7-2

 غذايی مواد در موجود آب مولکولهای اشعه يا اموار .میشود تابانیده غذايی مواد بر مغناطیسی الکترو اموار پخت، شیوه اين در

 روش اين به شده پخته غذايی مواد .میرسانند پخت مطلوب حد به سرعت به را آنها دمای و دمیآورن در تلاطم و تحرک به را

 .دارند بخار با شده پخته يا پز آب مواد مشابه کیفیتی

 :مزايا

 آسانی به میتوان آن از استفاده با همچنین .است بخار با پخت يا کردن پز آب برای کارآمد جانشینی و سريع بسیار شیوهای
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 .کرد گرم دوباره را آماده و پخته یغذاها

 معايب

 کیک و شیرينی ) منظوره چند مايکروويوی های اجاق استثنای به.(برد بکار گوشت کردن کباب برای نمیتوان را شرايط اين

 باشند برخوردار محدودی و خاص ابعاد و اندازه از بايد نیز غذايی مواد .داشت نخواهند مطلوبی کیفیت روش، اين با شده پخته

 .پخت شیوه اين به را آنها بتوان تا

 :ای تغذيه نکته

 .میکند حفظ احسن نحو به غذايی مواد کیفیت و ندارد چرب مواد و روغن از استفاده به نیازی که است سريع و ساده شیوهای
 

 :روغن در دادن تفت و کردن سرخ -8-2

 .میشوند پخته بالا دمای در و آن مانند و کره يا روغن با غذايی مواد

 :مزايا

 .میکند چندان دو را غذايی مواد دلپذير طعم و است سريع روشی

 :معايب

 .نیست مناسب غذايی مواد درشت های قطعه پخت برای

 :طعم حفظ برای راهکار

 مواد کردن سرخ از پس .کرد طلايی و برشته کاملاً را غذايی مواد حرارت حداقل با میتوان مخصوص ظروف از بهرهگیری با

 شیره و روغن مخلوط به )سبزی آب يا آب( مايع اندکی میتوان .شود ريخته دور مصرفی روغن قرمز، گوشت استثنای به ذايیغ

 مورد سس عنوان به میتوان را مايه اين سپس کند پیدا قوام تا داد حرارت را آن سپس .افزود ظرف ته در باقیمانده گوشت

 .داد قرار استفاده
 

 :روغن در کردن ور غوطه شکل به کردن سرخ -9-2

 سطح ترتیب بدين .میشوند سرخ و شده ور غوطه جوشان روغن حاوی ظرف درون شده خرد غذايی مواد پخت، شیوه اين در

 .میکند حفظ را خود اولیه لطافت مغزشان آنکه حال میشود، ترد کاملاً روغن با تماس در آنها

 :مزايا

 .آورد می پديد غذايی مواد شده برشته سطح در دلچسب و گوارا طعمی و است سريع بسیار شیوه اين

 :معايب

 .شد خواهد چرب العاده فوق حاصل، غذايی مواد نشود انديشیده لازم تدابیر چنانچه

 :طعم حفظ برای راهکار

 از پس .شود ور غوطه آن درون کوتاهی مدت به روغن، آمدن جوش از پس شده خرد غذايی مواد حاوی سبد طعم، حفظ برای

 .شود گرفته روغنشان مازاد تا شود پهن الرطوبه جاذب کاغذ برگ يک روی شده پخته غذايی مواد روغن، دورن از سبد رورخ

 :توجه مورد ای تغذيه نکات

 را کهنه روغن مصرف، يکبار از پس سبب بدين .میشود شده مصرف بار چند روغن در زا سرطان مواد پیدايش موجب شیوه اين

 .شود استفاده تازه غنرو از و ريخته دور

 

 غذا پخت و سازی آماده روشهای و نیاز مورد مواد(3

 )چلو( سفید برنج

 :لازم مواد

 :سازی آماده روش
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 شود پاک و بازبینی خوب سپس و شده وزن نیاز مورد برنج ابتدا  1-

 اين و نموده خالی را آن زدن مه و کردن مخلوط و ولرم آب کردن اضافه از بعد ريخته مناسبی ظرف در را کرده پاک برنج  2-

 .شود زلال و شفاف برنج آب تا گردد تکرار بار چند عمل

 الی 8 حدود( باشد داشته وجود آب برنج سطح از بالاتر مقداری تا نموده اضافه نمک آب برنج ظرف داخل شستشو، از بعد 3-

 .شود خیسانده تساع 12 الی 6 حدود مدت به برنج نوع با متناسب و )بالاتر متر سانتی 11

 :برنج پخت روش

 .برسد جوش نقطه به تا گیرد قرار شعله روی و کرده آب از پر را بزرگ ديگ 1-

 15 تا 7 ( .آيد در نیمپز حال به برنج تا ريخته آبجوش ديگ داخل را برنج و کرده خالی را برنج نمک آب مرحله اين در 2-

 دقیقه

 )برنج نوع با متناسب جوشیدن

 تا ريخته آن روی ولرم آب مقداری و ريخته آبکش داخل آبگردان وسیله به را آن درآمد پخته نیمه صورت به برنج وقتی3-

 .شود شسته آن اضافی نمک و لعاب

 .شود داغ کمی شعله روی و ريخته مايع روغن نیاز مورد اندازه به جداگانه ظرف در بلافاصله 4-

 از برنج، ديگ ته ايجاد از جلوگیری جهت( شود اضافه داغ روغن کمی مه برنج روی و ريخته دمکن ظرف داخل را برنج 5-

 .)نمود استفاده ديگ کفی دارای مخصوص ديگهای

 حاصل نهايی پخت تا گذاشته شده تنظیم حرارت با اجاق روی بر يا فردمکن داخل را برنج محتوای ظرف آخر، مرحله در6-

 .بکشد دم برنج و شده

 و بازشدن جهت سپس و برداشته را )برنج گل يعنی( برنج روی از مقداری کردن، زعفرانی جهت برنج دمکشیدن از بعد :نکته

 .شود توزيع غذايی مواد ساير همراه به و ريخته آن روی زعفران و مايع روغن مقداری برنج، شدن دانه دانه

 

 زمینی سیب قیمه خورشت چلو

 :سازی آماده روش

 .شود آماده شده ذکر روش طبق برنج 1-

 .شود خرد متوسط مکعبی يا نگینی صورت به شستشو از بعد کرده پوستگیری را پیاز 2-

 .شود تقسیم مکعبی قطعات به زايد قسمتهای کردن پاک و شستن از پس گوشت 3-

 و ريخته سرد آب لپه، سطح از بالاتر متری سانتی چند تا و ريخته مناسبی ظرف در شستشو و بازبینی از پس را لپه 4-

 سبمتنا

 .شود خیسانده ساعت 4 الی 3 مدت به لپه نوع با

 .شود ريخته سرد آب داخل و کرده خرد خلال صورت به و کرده پوستگیری سپس شسته، ابتدا زمینی سیب 5-

 .شود گرفته آن تلخی و نرم تا خیسانده آب در ساعت دو تا يک حدود و کرده سوراخ ابتدا را درسته عمانی لیمو 6-

 :پخت روش

 پیاز سپس دهیم می تفت جداگانه صورت به را لپه و گوشت آن از پس داده، تفت روغن با همراه را شده خرد پیاز تدااب 1-

 تفت

 کرده اضافه جوش آب کافی مقدار ظرف، به سپس .دهیم می تفت سیاه فلفل و زردچوبه با همراه و افزوده آن به را شده داده

 به عمانی لیمو با همراه داده تفت کمیروغن با را فرنگی گوجه رب و داده رتحرا ساعت دو حدود مدت به ملايم شعله روی

 همراه به داده تفت روغن با کمی را دارچین )آخر دقیقه 15 ( افتادن روغن به و افتادن جا مرحله در و کرده اضافه خورشت

 .نشود غذا شدن تند باعث که دشو استفاده بهمقداری سیاه فلفل .شود اضافه خورشت به آبلیمو نیاز صورت در و نمک

 حرارت با کردنی سرخ مخصوص روغن در را آن سپس شود، خشک کاملاً آن آب تا کرده آبکش را شده خلال زمینی سیب 2-

 .شود سرخ ملايم
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 شود اجتناب لیموعمانی پودر از استفاده يا لیمو خردکردن از ها خورشت در لیموعمانی از استفاده جهت است مطلوب : نکته

 .میشود ) روشن رنگ دارای( ها خورشت گونه اين در تیرگی و رنگ تغییر و خورشت مزة در تلخی ايجاد باعث زيرا

 

 بادمجان قیمه خورشت چلو

 :سازی آماده روش

 .شود آماده شده ذکر روش طبق برنج 1-

 .شود خرد متوسط مکعبی يا نگینی صورت به کردن وآبکش شستشو از بعد کرده پوستگیری را پیاز 2-

 .شود تقسیم مکعبی قطعات به زايد قسمتهای پاککردن و شستن از پس گوشت 3-

 و کرده اضافه را سرد آب لپه، سطح از بالاتر سانتیمتری چند تا و ريخته مناسبی ظرف در شستشو و بازبینی از پس لپه4-

 .شود خیسانده ساعت چهار الی سه مدت به لپه نوع با متناسب

 سپس و گذارده نمک آب محلول در بادمجان مزه تلخیگیری جهت ساعت دو حدوداً و نموده پوستگیری شسته، را بادمجان5-

 .شود خارر آن آب تا میکنیم صبر و ريخته آب کمی آن روی ريخته آبکش داخل

 :پخت روش

 تفت پیاز سپس میدهیم تفت جداگانه صورت به را لپه و گوشت آن از پس داده، تفت روغن با همراه را شده خرد پیاز ابتدا 1-

 میکنیم اضافه جوش آب کافی مقدار ظرف، به آنگاه .میدهیم تفت سیاه فلفل و زردچوبه با همراه افزوده آن به را شده داده

 به لیموعمانی با همراه داده تفت روغن کمی با را فرنگی گوجه رب و داده حرارت ساعت دو حدود مدت به ملايم شعله روی

 همراه به داده تفت روغن با کمی را دارچین )آخر دقیقه 15 ( افتادن روغن به و افتادن جا مرحله در و کرده اضافه خورشت

 .نشود غذا شدن تند باعث که شود استفاده مقداری به سیاه فلفل .میکنیم اضافه خورشت به آبلیمو نیاز صورت در و نمک

 .شود گرفته آن اضافی روغن سپس کرده سرخ ملايم حرارت با کردنی سرخ مخصوص روغن در را بادمجانها 2-

 ايجاد باعث زيرا شود اجتناب لیموعمانی پودر يا خردشده لیمو از ها، خورشت در لیموعمانی از استفاده برای است بهتر :نکته

 .میشود ) روشن رنگ دارای( ها خورشت گونه اين در تیرگی و رنگ تغییر و خورشت مزة در تلخی

 

 مرغ با پلو زرشک

 :سازی آماده روش

 .شود آماده شده ذکر روش طبق برنج1-

 .شود دار مزه سیر و سیاه فلفل نمک، با سپس ريخته درآبکش شسته زائد قطعات جداکردن و بندی قطعه از پس مرغ 2-

 .کنید خرد مکعبی يا نگینی صورت به را مقداری و ای حلقه صورت به را آن از مقداری نموده گیری پوست را پیاز3-

 ريخته صافی در و کرده جمع آرامی به آب روی را آن سپس و کرده خیس آب با دقیقه 31 تا 21 مدت به را رشکز4-

 شستشو

 .شود خارر آن اضافی آب تا میکنیم وصبر داده

 .شود خرد حلقه حلقه صورت به و شسته سپس شده گیری پوست هويج 5-

 .شود خرد درشت خلال صورت به پسس کرده جدا را آنها های تخم و شسته را دلمهای فلفل 6-

 :پخت روش

 داده تفت را نگینی پیاز و داده قرار شعله روی را کردنی سرخ روغن کمی حاوی ظرف ابتدا نیاز، مورد مرغ سس تهیه برای 1-

 پس .کنید اضافه جوش آب آن به و داده تفت کمی را آنها زردچوبه و سیاه فلفل و نمک فرنگی، گوجه رب کمی کردن اضافه با

 .نشود غذا شدن تند باعث که شود استفاده مقداری به سیاه فلفل .میشود آماده غذا سس جوشیدن کمی از

 .شود داده تفت آبلیمو و شکر روغن، درکمی زرشک 2-

 چیده آن کف را پیاز های حلقه و افزوده آن به را روغن شد گرم که کمی داده قرار حرارت روی را ظرفی مرغ، پخت برای3-

 حلقه هويج، دلمهای، فلفل( سبزيجات از کمی و داده قرار آن روی را )شده دار مزه يا شده داده تفت( مرغ قطعات از لايه يک
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 يا ملايم حرارت روی بسته را ظرف درب .شود تکرار عمل اين مرتبه دو و ريخته آن روی مرغ سس از کمی و کرده خرد )پیاز

 تمام ظرف آب که گردد مراقبت سوختگی، بوی از جلوگیری برای پخت حین در .شود انجام آن پخت تا داده قرار فر داخل

 باقی ظرف در سس يا آب خیلی نبايد پخت از بعد اما شود، کامل پخت تا افزود جوش آب کمی بايد بود، ديرپز مرغ اگر. نشود

 .بماند
 

 کوبیده چلوکباب 

 :سازی آماده روش

 .شود آماده شده ذکر روش طبق برنج 1-

 های روزنه تعداد( مش با ابتدا مخلوط صورت به و کرده خرد مناسب اندازه به کردن چرخ جهت شستشو از پس را گوشت2-

 چرخ دوم بار برای ريز، مش با بعد مرحله در سپس شود چرخ نمک کمی با و )نخودی( درشت )مربع سانتیمتر يک در پنجره

 .گردد

 .شود چرخ ريز مش با گوشت چرخ با و ددهی شستشو را آن کرده، پوستگیری را پیاز 3-

 پیدا را لازم چسبندگی تا داده ورز کاملاً و کرده مخلوط سیاه فلفل و نمک شده، چرخ پیاز همراه به را شده چرخ گوشت 4-

 نشود غذا شدن تند باعث که شود استفاده مقداری به سیاه فلفل .کند

 چسبانده، سیخ به و برداشته دست يا و اتوماتیک گیر سیخ دستگاه وسیله به را کوبیده کباب سیخ هر برای گوشت خمیر5-

 اتوماتیک پز کباب دستگاه از استفاده صورت در .شود قرارداده يخچال در ساعت يک حدود مدت به شده زده سیخهای سپس

 .شود نگهداری يخچال در ساعت يک حدود خمیرکباب بايستی سیخ، بدون

 باريک مخصوص های سیخ داخل درسته صورت اين غیر در و کرده نیم دو بودن درشت صورت در شسته، را فرنگیها گوجه6-

 .قرارگیرد

 :پخت روش

 پخت را کباب سیخ نمونه چند شدن گرم از پس نموده روشن را دستگاه ،)سیخ با( اتوماتیک پز کباب از استفاده صورت در 1-

 کباب پخت کیفیت مداوم بطور و شده پخت دستگاه به ورود با شده گیری سیخ سرعت،کبابهای و دما تنظیم از پس و نموده

 .گردد کنترل

 را کباب نمونه چند شدن گرم از پس نموده روشن را دستگاه ،)سیخ بدون( اتوماتیک تمام پز کباب از استفاده صورت در2-

 پخت کیفیت مداوم بطور و نموده پز کباب دستگاه وارد را شده آماده کباب خمیر سرعت، و دما تنظیم از پس و نموده پخت

 .گردد کنترل کباب

 تماس کباب با مستقیم شعله که داد قرار بهگونهای را چدنی های صفحه بايد، معمولی پز کباب اجاق از استفاده صورت در3-

 پز ابکب روی را کباب های سیخ .شود داغ کاملاً تا کرده روشن را را آن سپس ،)گاز سوخت با غیرمستقیم شعله( باشد نداشته

 سپس )سیخ روی از کبابها ريختن از جلوگیری جهت سريع کردن رو و پشت( سريع چرخاندن و تند شعله با ابتدا گذشته

 ملايم

 .گیرد صورت پخت کباب شدن پخت مغز جهت شعله کردن

 .آورد بدست را لازم چسبندگی تا داده ورز بیشتر کمی را آن سیخ روی از کباب ريختن صورت در :نکته

 .گردد پخت پز کباب روی گوجهفرنگی کباب، شدن آماده از دبع4-

 

 

 سبزی قورمه خورشت چلو

 :سازی آماده روش

 .شود آماده شده ذکر روش طبق برنج 1-

 و نموده خرد ريز را آن آنگاه ،)درآبکش( شود خارر آب از و شده ضدعفونی و شستشو کردن، پاک از بعد خورشتی سبزی 2-
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 .دهید تفت مخصوص روغن با

 تفت ملايم حرارت با کردنی سرخ مخصوص مايع روغن با همراه و شده خرد ريز صورت به شستشو و پوستگیری از پس پیاز3-

 .شود داده

 مخصوص مايع روغن کمی با و شده تقسیم مکعبی قطعات به زايد قسمتهای پاککردن و شستن از پس گوشت 4-

 .شود داده تفت زردچوبه و سیاه سرخکردنی،فلفل

 .شود خیسانده سرد آب در ساعت چهار الی سه مدت به آن نوع با متناسب شستشو، و بازبینی از بعد قرمز وبیال5-

 :پخت روش

 تفت سبزی با داده تفت را پیاز و گوشت شود، پخته تا جوشانده را خورده خیس ساعت 18 حداقل که چیتی يا قرمز لوبیا

 را خورده تفت سبزی سپس شود، پز نیم گوشت تا داده حرارت شعله روی هکرد اضافه آن به آب مقداری نموده مخلوط خورده

 آبلیمو و عمانی لیمو ادويه، نمک، آخر مرحله در .شود کامل پخت مرحله تا داده قرار ملايم حرارت با شعله روی و افزوده آن به

 .بیفتد جا اصطلاح به و رسیده ورشتخ محتويات به چاشنی مزة تا بخورد جوش خورشت کمی شود داده اجازه و افزوده آن به

 .نشود غذا شدن تند باعث که شود استفاده مقداری به سیاه فلفل

 

 کرفس خورشت چلو

 :آمادهسازی روش

 تفت ملايم حرارت با مايع روغن با همراه و کرده خرد ريز کردن آبکش و شستشو از بعد کرده پوستگیری را پیاز1-

 .دهید

 فلفل مايع، روغن کمی با سپس کرده، خرد مکعبی قطعات به زايد قسمتهای گرفتن و کردن پاک و شستن از پس را گوشت2-

 .نشود غذا شدن تند باعث که شود استفاده مقداری به سیاه فلفل .دهید تفت زردچوبه و سیاه

 و نیدک خرد سانتیمتر 4 حدود قطعات به و کرده سازی جدا را کرفس ساقههای سپس و شسته کرده، پاک را کرفس 3-

 .دهید تفت روغن درکمی

 و شسته کرده، پاک را )گرم 31 ( جعفری و )گرم 31 ( نعناع نمیشود، استفاده آماده منجمد کرفس سبزی از که صورتی در4-

 .دهید تفت روغن درکمی کرده خرد ريز )گرم 61 ( کرفس برگهای همراه به سپس

 :پخت روش

 .کنید آماده مربوط روش طبق را برنج1-

 و ساقه سپس .شود پز نیم تا دهید قرار شعله روی کرده اضافه آب آن به و ريخته ظرف داخل را خورده تفت پیاز و گوشت2-

 کرفس پخت تا دهید حرارت ملايم شعله با و افزوده آن به را شده داده تفت و شده خرد جعفری و نعناع کرفس، برگهای

 .شود کامل پخت و بزند ريزجوش خورشت دهید جازها و کرده اضافه را دارچین و نمک سپس شود، نیزانجام
 ماهی با پلو سبزی

 :سازی آماده روش

 . شود آماده شده ذکر روش طبق برنج 1-

 .نمايید خرد را آن سپس .شود خارر آن آب آبکش در تا بگذاريد و نمايید شستشو و ضدعفونی و کرده پاک را پلويی سبزی2-

 باله و بگیريد را ماهی پولکهای )کن فلس يا( کارد کشیدن با و گرفته را ماهی دم ستد با است کافی ماهی کردن پاک برای3-

 را آن احشاء و امعاء و داده چاک سر تا دم ناحیه از تیز کارد يک با را ماهی شکم سپس کمر، پشت بالة جز به بريده را آن های

 .بشويید را ماهی و نمايید جخار

 .شود دار مزه تا داريد نگه )يخچال دمای( خنک جای در و بخوابانید نمک و آبلیمو در تساع سه الی دو مدت به را ماهی 4-

 دچار تا شود کشیده آن روی سلیفون وسیله به يا شود بسته ظرف درب طعمدار های گوشت دادن قرار جهت میشود توصیه(

 )نشود آلودگی

 :پخت روش
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 ديگ داخل هم را شده خرد پلويی سبزی سپس ريخته آبجوش گدي در را خورده خیس برنج ابتدا پلو سبزی پخت برای 1-

 .شود پخت شدن نیمپز مرحله تا متوسط شعله با و ريخته برنج

 ولرم آب مقداری و ريخته آبکش داخل آبگردان وسیله به را برنج و سبزی مخلوط درآمد، نیمپخته صورت به برنج وقتی 2-

 .شود شسته آن اضافی نمک و لعاب تا بريزيد آن روی

 .کنید دم نهايی پخت تا ملايم حرارت با و ريخته را نیمپز سبزی و برنج مخلوط دمکن، ظرف در بلافاصله3-

 مخلوط و ريخته آن روی داغکرده مايع روغن مقداری برنج شدن دانهدانه و بازشدن جهت پلو، سبزی دمکشیدن از بعد 4-

 .کنید

 استراحت کمی نموده آغشته چوبه زرد و نمک سیر، پودر سفید، آرد ری،سوخا آرد مخلوط به ابتدا را شده مزهدار ماهی5-

 .کنید سرخ مناسب دمای با کردنی سرخ روغن در سپس داده،

 

 فسنجان خورشت چلو

 :سازی آماده روش

 .کنید چرخ ريز مش با چرخ يا رنده با و دهید شستشو کرده پوستگیری را هويج و پیاز 1-

 .کنید چرخ درشت مش با پاککردن و بازبینی از پس را گردو مغز2-

 .دهید شستشو اضافه، چربی و زائد قطعات جداسازی و قطعهبندی از پس را مرغ3-

 :پخت روش

 .شود تهیه سفید برنج پخت دستورالعمل طبق برنج1-

 آن با همراه یکم و افزوده آن به را شده چرخ گردوی مغز سپس داده تفت روغن با را شده چرخ يا رنده هويج و پیاز ابتدا2-

 افزوده را انار رب و نمک سپس .شود پخته تا دهید قرار ملايم حرارت روی افزوده آن به آب مناسب مقدار ادامه در .دهید تفت

 شکر آن به بود ترش اگر و سرکه کمی آن به بود شیرين انار رب اگر پخت اتمام هنگام و خورده جوش ساعت نیم حدوداً و

 افزوده

 .بخورد ديگر جوش چند دهید اجازه و زنیدب بهم کاملاً و

 .بپزيد کاملاً نمک وکمی زردچوبه پیاز، با همراه جداگانه نیز را مرغ گوشت3-

 چلوگوشت

 .کنید تقسیم بزرگ قطعات به زايد قسمتهای گرفتن و کردن پاک و شستن از پس را گوشت :سازی آماده روش1-

 .خردکنید نگینی صورت به و شسته گیری، پوست از بعد را پیاز 2-

 .نمايید آماده )چلو دستورالعمل( شده ذکر روش طبق را برنج3-

 .باشد می آشپزخانه درب تحويلی لاشه گوشت نیاز، مورد مواد جدول در گوشت ملاک :نکته

 :پخت روش

 .کنید تهیه سفید برنج پخت دستورالعمل طبق را برنج1-

 .یدکن وسرخ کرده اضافه زردچوبه داده، راتفت پیاز2-

 کرده اضافه آن به را فلفل و نمک زردچوبه، سپس کنید مخلوط آن با را شده سرخ پیاز و کرده گیری کف را گوشت ابتدا3-

 و ريخته آب مقداری بعد و کرده اضافه را دارچین و آبلیمو و فرنگی گوجه رب سپس شود پخته کاملاً تا دهید قرار شعله روی

 .بیفتد جا تا کنید ملايم را حرارت

 

 ماهی خوراک

 :سازی آماده روش

 .شود آماده شده ذکر روش طبق برنج 1-
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 و بگیريد را ماهی پولکهای )کن فلس يا( کارد کشیدن با و گرفته را ماهی دم دست با است کافی ماهی کردن پاک برای 2-

 احشاء و امعاء و داده چاک سر تا دم ناحیه از تیز کارد يک با را ماهی شکم سپس .ببريد کمر پشت بالة جز به را آن های باله

 .بشويید را ماهی و نمايید ]خار را آن

 .شود دار مزه تا داريد نگه )يخچال دمای( خنک جای در و بخوابانید نمک و آبلیمو در ساعت سه الی دو مدت به را ماهی 3-

 .دهید ارقر آبسرد داخل و نموده خرد ای ورقه برش صورت به شستشو و گیری پوست را زمینی سیب4-

 :پخت روش

 .نمايید پخت )چلو دستورالعمل( شده ذکر روش طبق را برنج1-

 استراحت کمی نموده آغشته چوبه زرد و نمک سیر، پودر سفید، آرد سوخاری، آرد مخلوط به ابتدا را شده دار مزه ماهی 2-

 .کنید سرخ مناسب دمای با کردنی سرخ روغن در سپس دهید،

 آن اضافی روغن تا ريخته صافی در و کرده سرخ سپس شده جدا آن آب تا ريخته آبکش اخلد شده ورقه زمینی سیب3-

 .شودج خار

 کباب جوجه خوراک

 :سازی آماده روش

  .نمايید بندی قطعه و شسته ضايعات، جداسازی از پس و کرده پاک ابتدا را مرغ سینه -5

 .نمايید خرد درشت خلالی صورت به و شسته پوستگیری، را پیاز-5

 دم زعفران خلالی پیاز بريزيد، مخلوط داخل را شده بندی قطعه مرغهای و کرده تهیه نمک و دلمه فلفل آبلیمو، از مخلوطی-9

 يخچال دردمای ساعت چند و بزنید هم کاملاً کردن زيرورو با را مواد همه و کرده اضافه آن به را مايع روغن مقداری و کرده

 .نگهداريد

 .بکشید کباب جوجه مخصوص سیخهای به را شده آوری عمل های جوجه-0

 .نمايید آماده )چلو دستورالعمل( شده ذکر روش طبق را برنج -5

 :پخت روش

 کباب جوجه سیخ نمونه چند شدن، گرم از پس نموده روشن را دستگاه ،)سیخ با( اتوماتیک پز کباب از استفاده صورت در -5

 مداوم بطور و شده پخت دستگاه به ورود با شده گیری سیخ کبابهای جوجه سرعت، و دما تنظیم از پس و نموده پخت را

 .کنید کنترل را کباب پخت کیفیت

 جوجه با مستقیم شعله که دهید قرار ای بگونه را چدنی های صفحه بايستی معمولی پز کباب اجاق از استفاده صورت در -5

 جوجه های سیخ .شود داغ کاملاً تا کنید روشن را را آن پسس ،)گاز سوخت با غیرمستقیم شعله( باشد نداشته تماس کباب

 .بپزد تا بگذاريد ملايم شعله با و پز کباب روی را کباب

 .نمايید پخت)چلو دستورالعمل( شده ذکر روش طبق را برنج-9

 

 کوبیده کباب خوراک

 :سازی آماده روش

 .گردد آماده مربوط روش طبق برنج-5

 و )نخودی( درشت مش با ابتدا مخلوط صورت به و کرده خرد مناسب اندازه به کردن چرخ برای شستشو از پس را گوشت -5

 .کنید چرخ ريز مش با دوم مرحله در سپس شود چرخ نمک کمی با

در  مندرج سرانه( .نمايید آبگیری و کرده چرخ ريز مش با گوشت چرخ با سپس و داده شستشو کرده پوستگیری را پیاز-9

 .)است شده گرفته نظر در منجمد پیاز اساس بر فوق جدول

 لازم چسبندگی تا دهید ورز کاملاً و کرده مخلوط سیاه فلفل و نمک افزودن با شده چرخ پیاز همراه به را شده چرخ گوشت-0

 .نشود غذا شدن تند باعث که شود استفاده مقداری به سیاه فلفل .کند پیدا را

 بچسبانید سیخ به و برداشته دست يا و اتوماتیک گیر سیخ دستگاه وسیله هب را کوبیده کباب سیخ هر برای گوشت خمیر-5
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 اتوماتیک پز کباب دستگاه از استفاده صورت در .دهید قرار يخچال در ساعت يک حدود مدت به شده زده سیخهای سپس

 .شود نگهداری يخچال در ساعت يک حدود خمیرکباب بايد بدون سیخ،

 باريک مخصوص سیخهای داخل کامل صورت اين غیر در و کرده نیم دو بودن درشت ورتص در شسته را گوجه فرنگی ها-6

 .دهید قرار

 :پخت روش

 پخت را کباب سیخ نمونه چند شدن گرم از پس نموده روشن را ،دستگاه)سیخ با( اتوماتیک پز کباب از استفاده صورت در-5

 کیفیت مداوم بطور و شود پخته تا کنید پز کباب دستگاه وارد را شده گیری سیخ سرعت،کبابهای و دما تنظیم از و پس نموده

 .نمايید کنترل را کباب پخت

 را کباب نمونه چند شدن گرم از پس نموده روشن را دستگاه ،)سیخ بدون( اتوماتیک تمام پز کباب از استفاده صورت در-5

 پخت کیفیت مداوم بطور و نموده پز کباب گاهدست وارد را شده آماده کباب خمیر سرعت، و دما تنظیم از پس و کنید پخت

 .نمايید کنترل را کباب

 کباب با مستقیم شعله که دهید قرار ای بگونه را چدنی های صفحه بايستی معمولی پز کباب اجاق از استفاده صورت در-9

 کباب روی را کباب های سیخ .شود داغ کاملاً تا کرده روشن را آن سپس ،)گاز سوخت با غیرمستقیم شعله( باشد نداشته تماس

 سپس و  )سیخ روی از کبابها ريختن از جلوگیری جهت سريع کردن رو و پشت( سريع چرخاندن و تند شعله با ابتدا گذشته پز

 .شود پخت مغز کاملاً کباب تا کنید ملايم را شعله

 .کنید پخت پز کباب روی را فرنگی گوجه کباب، شدن آماده از بعد-0

 .نمايید پخت )چلو دستورالعمل( شده ذکر روش طبق را برنج-5

 .است ممنوع کباب تهیه در شیرين جوش از استفاده :مهم تذکر

 

 مرغ خوراک

 :سازی آماده روش

 .نمايید تقسیم سینه و ران قسمت چهار به را مرغ هر سپس و بگیريد را آن زائد قسمتهای و کرده پاک ابتدا را مرغ-5

 .کنید خرد )نگینی يا خلالی شکل به( را آن آن، آب رفتن از پس دهید قرار آبکش داخل و شسته گرفته، را پیاز پوست -5

 .دهید قرار سرد آب داخل و نموده خرد ای ورقه برش بصورت و شسته گرفته، پوست را هويج -9

 .کنید خرد قاچ چهار صورت به نموده شستشو و پوستگیری هم را زمینی سیب-0

 .کنید خرد درشت خلالی صورت به سسپ و شسته را دلمه فلفل-5

 .نمايید آماده مربوطه دستورالعل طبق را برنج -6

 :پخت روش

 تا دهید قرار مناسب شعله روی و کنید اضافه آن به آبلیمو و دلمه فلفل و پیاز کمی سپس نموده گیری کف را مرغ ابتدا-5

 .شود پخته کاملاً مرغ

 و کرده اضافه آن به را مرغ آب سپس دهید تفت و کرده مخلوط را سیاه فلفل و چوبه زرد سیر، فرنگی، گوجه رب -5

 .بريزيد مرغ روی را شده آماده سس نهايت در شود غلیظ سس مايع تا بجوشانید

 .کنید پز آب آب، کمی با را شده خرد زمینی سیب -9

 .نمايید آماده و نموده پز آب را هويج -0

 .نمايید پخت )چلو دستورالعمل( شده ذکر روش طبق را برنج-5

 همبرگر خوراک

 :سازی آماده روش

 .نمايید چرخ گوشت چرخ با را آن سپس و نموده شستشو کرده، گیری پوست را پیاز-5

 تا داده قرار سردخانه داخل سپس و نمايید چرخ و کرده خرد مناسب اندازه به کردن چرخ جهت شستشو از پس را گوشت -5
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 .شود خنک

 .نمايید خرد را آن سپس دهنمو شستشو را قارچ -9

 .دهید قرار آبسرد داخل و نمايید خرد ای ورقه برش صورت به و نموده شستشو گرفته، پوست را هويج-0

 .نمايید خرد قاچ چهار صورت به و شسته نموده، گیری پوست را زمینی سیب-5

 .گردد آمادهسازی مربوط روش طبق برنج-6

 :پخت روش

 همبرگر، مخصوص سوخاری آرد همراه به باشد شده گرفته کاملاً آن آب که کرده چرخ یازپ با را شده چرخ گوشت ابتدا

 همزن داخل را مخلوط سپس نمايید، مخلوط )لازم مقدار به جات ادويه از کدام هر( نمک و دارچین سیاه، زردچوبه، فلفل

 در بپزيد؛ را نمونه و کرده گیری نمونه شده آماده محصول از کنید؛ چرخ را مخلوط مجدداً سپس بزنید هم کاملاً به و ريخته

 همبرگر تولید به شروع و نموده منتقل همبرگرزن دستگاه به را مخلوط نداشت، وجود اشکالی پخت در فرآيند صورتیکه

 دستگاه روی را همبرگرها پخت، هنگام .شود سفت کاملاً تا داده قرار سردخانه داخل را شده همبرگر تولید سپس نمايید،

 .نمايید پز آب را زمینی سیب و هويج .شود کاملاً پخته تا داده قرار پز جهجو

 :سس تهیه روش

 چرخ را قارچ و شده سرخ پیاز .نمايید سرخ نیز را پیاز و نموده کش آب پخته، را قارچ سپس دهید، تفت را فرنگی گوجه رب

 مخلوط نموده، اضافه آن به نمک و جات ادويه آب، اریمقد آن از بعد کنید؛ اضافه شده داده تفت فرنگی گوجه رب به و نموده

 .نمايید اضافه شده پخته همبرگر به را شده آماده سس نهايت در و بیايد قوام تا داده قرار ملايم شعله روی را شده آماده

 کوکوسبزی

 :سازیآماده روش

 آب تا میريزيم در آبکش نموده ضدعفونی و شستشو سپس و تمیزکرده را شويد گشنیز، سیرسبز، جعفری، تره، سبزی ابتدا-5

 .کنیمخرد می سبزيخردکن، دستگاه يا کارد بوسیله را سبزيها آن از پس شود گرفته آن

 .ريزيممی ظرفی درون ودر راشکسته آنها و کرده آماده يکعدد نفر هر ازای به مرغ تخم-5

 :پخت روش

 سینی در را آماده شده مخلوط سپس میکنیم مخلوط هم با نمک مقداری و آردسوخاری مرغ، تخم با را خردشده کوکو سبزی

 .شود پًخته کاملا تا قرار داده فر درون در را آن ريخته است شده آغشته روغن به که تکنفره آلومینیومی ظرف يا مخصوص

 جو سوپ

 :سازیآماده روش

 . نمايید وکنترل رابازبینی پرک جو-5

 .مکعبی)يانگینی(خردنمايید طعاتق به شسته پوستگیری از پس را هويج -5

 . بشويید ازپاککردن، بعد را نخودفرنگی-9

 سبزی سپس شود خارج آن آب تا بگذاريد بعددرصافی و نموده وشستشو ضدعفونی وپاککردن، ازبازبینی بعد را جعفری-0

 .راخردکنید

 . بگذرانید متوسط بامش چرخ از و کرده شسته،آبکش کنده، پیازراپوست-5

 . میکنیم ريزخرد قطعات رابه رغم فیله-6

 :پخت روش
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. بپزد تا کاملاً دهید حرارت و نموده مخلوط مرغ فیله و نخودفرنگی هويج، ، نمک وکمی شده رنده پیاز و آب با را پرک جو

 در و کنید اضافه به سوپ را نمک مقدارمناسب. کنید اضافه سوپ وبه داده تفت روغن، کمی با را فرنگی گوجه رب سپس

 .بیفتد جا تا کرده ملايم را حرارت و کنید اضافه را وآبلیمو خردشده جعفری پخت، اخراو

 عدسی

 :سازی آماده روش

 . شورنمايید وريگ کاملاپًاک را ابتداعدس-5

 . شود خیسانده درآب ساعت 6 تا 5 مدت به عدس-5

 . نمايید خرد خلالی صورت به کرده پیازراپاک-9

 :پخت روش

 آن به آب مقدارکمی با را پرک وجو عدس سپس. نمايید اضافه آن به را نمک و زردچوبه سیاه، وفلفل داده فتت ابتداپیازراباکره

 .بیاندازد ولعاب شده کاملاپًخته عدس تا بجوشانید ملايم باحرارت و نمايید اضافه

 .گردد تفادهاس عدس جوشاندن برای آبقلم ازعصاره گوسفند قلم  وجود درصورت کیفیت شدن بهتر برای: نکته
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 «لیست فرمولاسیون چك» 

 شام   وعده غذایی : ناهار       غذاخوری:

 تاریخ:                               نوع غذا:                 آمار

 

 گرم انبار نام کالا ردیف
 گرم

 مصرفي

 مطابقت
 عدم انطباقميزان 

 )كيلوگرم يا ليتر(
 قيمت

 )تومان(
  خير آري

1  
      

2 
 

      

3 
 

      

4 
 

      

5 
 

      

6 
 

      

7 
 

      

8 
 

      

9 
 

      

11 
 

      

11 
 

      

12  
      

  قيمت كل 13

 
 
 
 
 
 
 
 

 توضيحات:
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ذيهنماينده اداره تغ امضاء
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وز
ر

 

 1395ماه ................ سال 

وز
ر

 

 سردخانه غذاخوري .................

 كنترل كننده دما ساعت كنترل كننده دما ساعت

1    16    

2    17    

3    18    

4    19    

5    21    

6    21    

7    22    

8    23    

9    24    

11    25    

11    26    

12    27    

13    28    

14    29    

15    31    

 هاخانهفرم كنترل دمای سرد
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 «عملکرد پیمانکار روزانه فرم ارزيابی » 
 تاريخ:         غذاخوری :................   

 امتیاز (0خیر ) (1بله ) انبار و سردخانه رديف

 1   نظافت کف انبار و سردخانه 1

 1   چیدمان صحیح کالا 2

 ری کارتن خالی و وسایل غیر مرتبطمنظم بودن وسایل و تجهیزات انبار و عدم نگهدا 3
  1 

 1   روشن بودن هواکش یا کولر 4

5 
 استفاده کارکنان انبار از لباس کار تمیز 

  1 

 اعلام به موقع ورود کالا و موارد نقص به واحد کنترل کیفیت 6
  5 

7 
 عدم نگهداری کالای برگشتی و تاریخ گذشته و تحویل بر اساس تاریخ انقضاء

  5 

 1   ضور مسؤول انبار در زمان دریافت و تحویل کالا ح 8

 1   انتقال سریع کالای دریافتی به انبار و سردخانه 9

 1   تحویل اقلام غذایی به آشپزخانه بر اساس گرم تعریف شده 10

 1   نگهداری کالای فله در کیسه، بسته یا ظروف دربدار 11

12 
 مواد خام و نیمه آماده به صورت روباز در یک فضاعدم نگهداری غذای پخته و عدم نگهداری 

  1 

 1   حذف به موقع برفک سیستم سرمایش سردخانه 13

 1   ثبت دمای سردخانه توسط انباردار 14

 1   انتقال صحیح مواد غذایی با خودرو مناسب و بهداشتی 15

 امتیاز (0خیر ) (1بله ) سازی و طبخآماده رديف

 1   بهداشتدارا بودن کارت  16

 دستکش( -کلاه -پیش بند -استفاده از لباس کار پاکیزه ) روپوش 17
  2 

 رعایت بهداشت فردی )کوتاه بودن مو و ناخن و ...( 18
  1 

 عدم استعمال دخانیات در محیط کار 19
  1 

 همسئول در آشپزخانه و عدم فعالیت کارکنان خدماتی سالن در آشپزخانعدم تردد افراد غیر 20
  1 

 سازی و طبخعدم استفاده از انگشتر، ساعت، موبایل و سایر لوازم شخصی حین آماده 21
  1 

 سازی و طبخعدم خوردن و آشامیدن حین آماده 22
  1 

 5   رعایت فرمولاسیون تعریف شده توسط واحد تحقیق و توسعه 23

 5   حقیق و توسعهسازی و طبخ تعریف شده توسط واحد ترعایت دستورالعمل آماده 24

 1   انتقال سریع گوشت و غذاهای نیمه آماده به سردخانه 25

 5   ها طبق دستورالعملشوی سبزیجات و میوهوشست 26

 1   سازی و طبخعدم استفاده از وسایل و ظروف کثیف در آماده 27

 5   طبق دستورالعملهای مورد استفاده بلافاصله پس از اتمام کار شوی وسایل و دستگاهوشست 28

 1   انتقال سریع زباله و ضایعات به خارج از آشپزخانه و عدم نگهداری وسایل غیر مرتبط و اضافی 29

 5   وشو و نظافت روزانه کف آشپزخانه و منظم بودن وسایل و تجهیزات آشپزخانهشست 30

 امتیاز (0خیر ) (1بله ) ارائه غذا رديف
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 2   بند، کلاه و دستکش(روپوش،  پیش استفاده از لباس کار ) 31

 1   دقت در نریختن غذا روی پیشخوان به هنگام توزیع غذا 32

33 
 5   رعایت کمیت غذای تعریف شده به هنگام توزیع

 1   دهی مناسبسرعت سرویس 34

 1   موجود بودن به موقع ظروف و وسایل غذاخوری 35

 1   تمیزی سینی، قاشق، چنگال و لیوان 36

 1   بهداشتی جهت جعبة نان استفادهازروکش تمیزی جعبة نان و  37

38 
 1   نظافت محدوده محل توزیع نان

 1   وشوی کانترهای جایگاه توزیع غذا بلافاصله پس از پایان وعدهشست 39

 1   هاها، جانانیدانها، سماقتمیزی نمکدان 40

 1   لی، ورودی آشپزخانه(افت محوطه بیرونی غذاخوری )ورودی اصنظ 41

42 
 1   نظافت کف سالن غذاخوری

 1   هانظافت میز و صندلی 43

 1   آوری به موقع ظروف غذا  از سالنجمع 44

45 
 1   های بهداشتی و کنترل مواد شویندهنظافت سرویس

 1   گرم بودن غذای توزیعی 46

 کیفیت غذا رديف
 خوب

(5) 

 متوسط

(5/2) 

 بد

(0) 
 امتیاز

 5    کیفیت پخت برنج از نظر کامل بودن طبخ و دم کشیدن، ظاهر، طعم و ... 47

 5    شده از نظر رنگ، ظاهر، بو، طعم و کامل بودن طبخکیفیت خورشت، مرغ یا کباب طبخ  48

 5    کیفیت دسر توزیعی )سوپ، آش، عدسی، سالاد و ....( 49

 5 (0)خیر  (5بله ) عدم وجود شی خارجی در غذا 50

 
 

 

 توضیحات:
 59 =امتیاز انبار و سردخانه 

 96 =سازی و طبخ امتیاز آماده
 55 =امتیاز ارائه غذا 

 54 =امتیاز کیفیت غذا 
 544 =امتیاز کل 

 خیر    بلی  استاندارد پرسنلی رعایت شده است ؟  
 
 
 

 

 ضاءام
 ه پيمانكارنمايند

 ضاءام
 مسئول واحد كنترل كيفيت
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 «ارزیابی ماهانه عملکرد پیمانکار »

ف
دی

ر
 

 امتیاز اخذ شده امتیاز )درصد( ملاك امتیازدهی

  033 عملکرد پیمانکارروزانه فرم ارزيابی  1

  133 نظرسنجي دانشجويي 2

  233 خريد طبق نظر كنترل كيفيت 0

  133 ونپخت طبق چك ليست فرمولاسي رعايت گرم غذايي و دستورالعمل 4

  133 رعايت استاندارد پرسنلي )نفرات و دوره آموزشي( 5

  53 پرداخت به موقع حقوق كاركنان 6

  53 تأمين به موقع لوازم و مواد بهداشتي مورد تأييد 7

  53 عدم خروج غذاي مازاد و عدم استفاده مجدد از غذا طبق فرم غذاي مازاد 8

  53 و جوندگانرضايت از برنامه مبارزه با حشرات  9

  1333 امتياز كل ماهانه 13

 

 

 

 
 

 سرپرست اداره تغذيه ناظر اداره امور تغذيه مسئول واحد كنترل كيفيت

 توضيحات:
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 «فرم برگشت غذای مازاد » 

 انباردار محترم غذایی

اقلام ذیل در تاریخ ....................... پس از ارائه ............. پرس نوع یك ............. پرس نوع دو ............. پرس 

 گردد.اعلام می شام وعده غذایی ناهاروان غذای مازاد مهمان و ............. پرس ویژه به عن

 

 غذاخوری ...........

 مقدار      نام غذا                        ردیف

1   

2   

3   

4   

5   

 
 
 
 

 توضيحات:
 

 

 

 

 

 

 

 

  نماینده اداره امور تغذیه    نماینده پیمانکار 
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 «غذاخوریماهانه دانشجویی از  نظر سنجیفرم »

 

 ماه:.........    ................:غذاخوری

ف
دی

ر
 

 خیلی بد بد متوسط خوب عالی ابیموارد ارزی

      كار )روپوش، كلاه، دستكش(استفاده كاركنان از لباس 1

      قاشق و چنگال و ليوان، تميزي سيني 2

      نظافت جايگاه توزيع غذا 0

      و كف سالن غذاخوريها نظافت ميز و صندلي 4

      نحوة رفتار كاركنان با دانشجويان 5

      پاسخگويي مسؤول غذاخوريحضور و  6

      كميت غذاي توزيعي 7

      كيفيت پخت غذاي غذاخوري )بطور كلي( 8

      عدم وجود شيء خارجي در غذا 9

      مندي كليرضايت 13

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 مندي از هر يك از موارد فوق لطفاً توضيح دهيد.در صورت عدم رضايت
 

 .............................................................................................................................................................................................................................:حتوضي
 

......................................................................................................................................................................................................................................... 
 

......................................................................................................................................................................................................................................... 
 

........................................................................................................................................................................................................................................ 
 

 
 ....................................................................................................................................................................................پيشنهاد: 

 
.............................................................................................................................................................................................................. 

 
.............................................................................................................................................................................................................. 

 
............................................................................................................................................................................................................. 

 
 شماره تماس )اختياري( 
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   شماره شناسنامه:   فرزند:     نجانب :اي

بههههه    نماينده تام الاختيار شركت :   به عنوان  صادره:   متولد: 

مجتمهع   ههاي  با توجه به شرايط فوق و مطالعه اسنادمبلغ پيشنهادي بهراي غهذاخوري     شماره ثبت  

 به شرح ذيل اعلام مي نمايد.آموزش عالي كشاورزي و دامپروري تربت جام 

 عدد: بهبراي يك سال تحصيلي پرس غذا                 جمع كل مبلغ پيشنهادي بابت

 به حروف:

 نمايم كه:چنانچه اين پيشنهاد مورد قبول قرار گيرد به عنوان برنده مناقصه انتخاب شدم. تعهد مي 

نموده و همراه تضمين انجام و مهر الف( اسناد و مدارك پيمان را بر اساس مراتب مندرج در اسناد و مدارك مناقصه امضاء 

 تسليم نمايم.به مناقصه گذار اقصه طي مدت سه روز ) به استثناي روزهاي تعطيل( تعهدات از تاريخ ابلاغ به عنوان برنده من

 ب( ظرف مدت مقرر تجهيزات و پرسنل مورد نياز را در محل كار مستقر و انجام امور موضوع پيمان را به عهده گيرم.

 شود.محسوب مينمايم كه كليه ضمائم و اسناد و مدارك مناقصه جزء لايفنك اين پيشنهاد تائيد مي -2

 تذكر:

 در قيمت پيشنهادي لحاظ گردد.( ت بر ارزش افزوده امالي )به جزكسورات قانوني كليه 

 

 نام و نام خانوادگی شخص حقیقی یا حقوقی

 امضاء

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 خرید غذا فرم پیشنهاد قیمت 



 

مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جاموزیع و ت  خرید اسناد مناقصه 
ی آماده    غذا

99 

 

 

 

1 پیوست   شماره 

یتهیه و توزیع   قيمت پيشنهاد  دانشجویی آماده غذا
 

 

 

 

 

 

 )شود ادهقرارد ج پاکت در 7 شماره وستیپ کل(
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 و قیمت پیشنهادی ، دورچینلیست تعداد غذای تخمینی

 نام غذا ردیف
تعداد 

 تخمینی

قیمت پیشنهادی هر 

 )تومان( پرس

قیمت کل 

 )تومان(

 533 استامبولي پلو با خلال مرغ 1
 

 

 533 استامبولي پلو با گوشت 2
 

 

 533 آب گوشت 0
 

 

 2333 تيلا پيا اهيم با شويد پلو 4
 

 

 533 بوراني سيب زميني 5
 

 

 8533 چلو جوجه كباب 6
 

 

 1533 بادنجان قيمه چلو خورش 7
 

 

   133 چلو خورش باميه 8

 233 جانچلو خورش فسن 9
 

 

 4733 چلو خورش قورمه سبزي 13
 

 

 5533 چلو خورش قيمه 11
 

 

 7333 چلو خورش كرفس 12
 

 

 233 چلو خورش لوبيا سبز 10
 

 

 6333 چلو كباب كوبيده 14
 

 

15 
 مرغ كوبيده چلو كباب

 زعفراني
2333 

 
 

 1333 حليم 16
 

 

  533 خوراك قارچ و گوشت 17

 
 

 0333 خوراك قارچ و مرغ 18
 

 

 5333 خوراك كباب كوبيده 19
 

 

 233 خوراك كشك و بادنجان 23
 

 

 4533 خوراك مرغ 21
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 233 خوراك مرغ سوخاري 22
 

 

 233 رشته پلو با گوشت 20
 

 

 5533  زرشك پلو با مرغ 24
 

 

   4533 لو مرغچ 25

 1533 سالاد ماكاروني 26
 

 

 1533  شامي كباب 27
 

 

   1533 كتلت 28

 0333 شله قلمكار 29
 

 

 7533 گوشت  شويد پلو با  03
 

 

   5333 چلو گوشت 01

 1333 عدس پلو با گوشت 02
 

 

 533 با برنج كوفته تبريزي 00
 

 

 2333 كوكو سبزي 04
 

 

 2333 زمينيكوكو سيب 05
 

 

 1333 لوبيا پلو با گوشت 06
 

 

 1533 ماش پلو با گوشت 07
 

 

 2333 ماكاروني 08
 

 

09 
 123 شويد پلو با تن ماهي

 )تحفه( گرمي
4333 

 
 

   0044 )زین( سالاد الویه آماده 04

   044 املت 04

   0444 آش رشته 04

   0444 گرمی 04پنیر خامه ای  00

   444 گرمی 04مه ای پنیر خا 00
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   4444 کیسه ای چای 00

   444 گرمی 04حلوا شکری  04

   4444 سس کچاپ یک نفره 00

   4444 نفره سس مایونز یک 04

   4444 انار یک نفرهسس  04

   0444 سوپ جو 04

   4444 سوپ رشته 04

   444 شیر کاکائو استریل 04

   044 شیر یک نفره استریل 00

   4444 عدسی 00

   4444 عسل یک نفره 00

   444 فرنی 04

   4444 گرمی 40کره  00

   444 گرمی( 004کنسرو لوبیا ) 04

 پر چرب نفره کتماست  04

 گرمی( 44)

00444   

   4444 ک نفرهتمربا  44

   4444 مرغ تخم 44

   4444 سی سی 404دلستر  44

   0444 سی سی( 444) دوغ تک نفره 40

   4444 گرم( 04گوجه خام ) 40

   4444 گرم( 44-444خیار  ) 40

   عدد 44444 گرم( 404-444)  موز 44

   عدد 4444 گرم( 404 -444سیب ) 40



 

مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جاموزیع و ت  خرید اسناد مناقصه 
ی آماده    غذا

113 

 

   عدد 0444 گرم( 404-444پرتقال) 44

   عدد 0444 گرم( 444-404انار ) 44

   عدد 0444 گرم( 404خرمالو ) 04

   عدد 0444 گرم( 444نارنگی ) 04

   عدد0444 گرم( 404) کیوی 04

   0444 گرم( 04)خرما  00

   0444 گرم( 04و بامیه )زولبیا  00

   0444 یک نفره بسته بندیسبزی  00

   44444 تک نفرهترشی  04

   44444 نان 00

   0444 ظرف یکبار مصرف 04

قاشق و چنگال یکبار  04

 مصرف

0444   

 

  (04تا  4جمع کل قرارداد  )ردیف 

 

 مبناي محاسبه جهت پرداخت مي باشد.تذكر : در صورت برنده شدن در مناقصه قيمت هاي پيشنهادي مذكور 
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