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 کارفرما
 جام مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربتیاست ر

 پیمانکار
 شرکت ............

 و توزیع غذای دانشجویی خریدقرارداد 

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

ال قاسمی کمآقای دکتر به نمايندگی   کشاورزی و دامپروری تربت جام به شماره اقتصادی ........................ و شناسه ملی ......................

شماره  با ..........................................................شرکت ودر اين قرارداد کارفرما نامیده می شوند، از يک طرف از اين پس که  بزدی

به .......................................................  نمايندگی .................. بهثبت.................................. شناسه ملی ........................................ کد اقتصادی ......

.... تلفن ........................................................................................................... کد پستی ....................نشانی عنوان مدير عامل شرکت به 

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

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

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

 متوجه طرف مقابل نمی باشد.

 (موضوع و محل اجرای قرارداد: موضوع قرارداد ) 2ماده
 بارتست از:موضوع قرارداد ع

با دورچین طبق برنامه غذايی اداره تغذيه و به شررررح مندرر در اسرررناد پرس غذا همراه  000/120و توزيع  تهیهپیمانکار به تعهد 

 طرفین رسیده است. تأيیدمناقصه که به رؤيت و 

 : مدت قرارداد3ماده 
 . باشدمی 15/04/1399لغايت  30/06/1398مدت قرارداد از تاريخ 

روز قبل و بعد از تاريخ معین شده، اين قرارداد متناسب با نیاز کارفرما قابل تمديد  10در 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 

 : مبلغ قرارداد  4ماده 

باشد که به صورت ماهیانه به میزان آمار اعلام شده و میغذای دانشجويی  و توزيع خريدبابت  ریال000000000000اد مبلغ کل قرارد

ساس صه که مورد  بر ا سناد مناق شد طرفین می تأيیدجزئیات مندرر در ا سورات قانونی با سر ک سبه و پس از تأيید ناظر و ک به محا

 پرداخت خواهد شد.پیمانکار 

صره  ضوع مدت  ،غ مبل :1تب سقف و مو صد، با توافق طرفین  25قرارداد تا  سیون مو در شگاه  تعاملابا مجوز کمی قابل افزايش يا دان

 .باشدمیکاهش 

صره   پرداخت مالیات بر ارزش افزوده در صرورت تعلق به اين قرارداد در قبال ارائه اسرناد متبته و نیز گواهی ثبت نام شررکت : 2تب

 فزوده قابل پرداخت می باشد.برای مالیات بر ارزش ا

 : ضمانت حسن انجام کار5ماده 
به عنوان با تشخیص کارفرما درصد کل قرارداد را  10تا موظف است پیمانکار  قرارداد، تعهدات یاجرا حسن ضمانت جهت( 1-5

ساله و در صورت نیاز قابل کي نامهويل دانشگاه نمايد. اعتبار ضمانتبانکی در زمان عقد قرارداد تح نامهتضمین به صورت ضمانت

 باشد.تمديد می
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 جام مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربتیاست ر

 پیمانکار
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ارائه  صورت ان مدت قرارداد و دريپا درو تضمین بند پیشین سپرده درصد کسر می گردد که اين  5از هر پرداخت به فروشنده ( 2-5

صدور صورت  با کار فرما و پس از و همچنین تسويه حساب کامل)طبق قانون( ربط يمراجع ذمفاصا حساب و اسناد پرداختی به 

 ار مسترد خواهد شد.کمانیپ به وضعیت قطعی

که جزء لاينفک قرارداد است  های آنو پیوست   در صورت اجرا نشدن هر يک از تعهدات توسط پیمانکار )ذکر شده در قرارداد(( 3-5

را به نفع خود ضبط و ديگری خسارت وارده را از محل تضمین يا هرگونه مطالبه ، کارفرما مجاز است ناظر قراردادقاطع به تشخیص 

 سلببه موجب عقد خارر لازم که قبلًا شفاهاً ايراد شده حق هرگونه اعتراض را در اين خصوص از خود کارسازی نمايد و پیمانکار 

 نموده است.

 تعهدات فروشنده را تضمین می نمايند. ،آقايان ........ و........ به عنوان ضامنین تضامنی :1تبصره 

 تعهدات کارفرما:  6ماده 
 ار ابلاغ نمايد.کمانیقبل به پ ساعت 24م نموده و حداقل یه و تنظیرا ته يیبرنامه غذا بايست( کارفرما می1-6

ماه پس از تايید  3حداکتر تا مدتانجام خدمات را طبق قرارداد و پس از انجام مراحل قانونی  هایهزينه بايست( کارفرما می2-6

 د. پرداخت نمايصورت وضعیت 

به پیمانکار ابلاغ نمايد.  مطابق با اسناد مناقصهمواد اولیه،  سازیآماده نامهشیوهها و آنالیز آن را به همراه ( کارفرما لیست غذا3-6

 (6و  5های )پیوست

 معرفی نمايد. يک نفر را به عنوان نماينده تام الاختیار خود به صورت مکتوب به پیمانکار بايست( کارفرما می4-6

دم ععدم سوء پیشینه، عدم اعتیاد،  هایگواهیپیش از شروع به کار کارکنان پیمانکار، مدارک لازم از قبیل  بايستمیارفرما ( ک5-6

که حسن شهرت صلاحیت  )کارت بهداشت( افراد را کنترل نمايد، به طوری ابتلا به بیماری سل، هپاتیت، ايدز و سلامت بهداشتی

 ز شود.فنی و بهداشتی کارکنان محر

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

 نمايد.

 : تعهدات پیمانکار7ماده 
با تجربه کافی( خود را  به منظور حسن انجام تعهدات اين قرارداد، نماينده تام الاختیار )واجد شرايط و شودمی( پیمانکار متعهد 1-7

 به کارفرما معرفی نمايد. نماينده پیمانکار موظف است در تمام ساعات کار در محل حاضر باشد.به صورت کتبی 

و پیمانکررررار در هر  شودمیاين قرارداد بر عهده پیمانکار است ن بر اساسیتی که مسئولوجود نماينده پیمانکار باعث سلب : 1تبصره

 ای کامل مواد و شرايط قرارداد است.ول اجرئحال مس

به هزينه خود و همچنین شستشوی ظروف را  تهیه، توزيع غذاپیمانکار متعهد می شود کارکنان مورد نیاز برای انجام خدمات  (2-7

 استخدام نمايد.

ينفک اين قرارداد بوده لاجزو رسیده،  طرفین تأيیدمربوط که همگی به  هایپیوستشرايط عمومی و اختصاصی مناقصه و ساير ( 3-7

 و پیمانکار ملزم به رعايت آن است.

چ یمرتبط با موضوع قرارداد بوده و کارفرما ه یو حقوق یقیاجرای تمامی تعهدات خود نسبت به اشخاص حق مسئولار کمانیپ( 4-7

 ن خصوص ندارد.يدرا یتعهد

 جرایم و اخطارها :8ماده 
 هایدستگاه( آيین نامه پیشگیری و مبارزه با رشوه در 1اعمال بندهای شش گانه ماده ) ( در مواردی که پیمانکار مرتکب يکی از1-8

وزيران گردد، حق فسخ قرارداد برای دانشگاه محفوظ بوده و دانشگاه به مدت پنج سال مجاز به عقد قرارداد  هیأتاجرايی مصوب 

 جديد با پیمانکار نیست.

به پیمانکار يا نماينده د ینده کارفرما در مقابل اخذ رسيد شخصاً توسط نمايمانکار، بایه پکارفرما ب یاز سو یاخطار کتب هرگونه( 2-8

 شود.در قرارداد ارسال  موجود یبه نشان یپست سفارشاتوماسیون اداری يا  وسیلهبها يو وی تحويل داده شود 
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عوامل وی به اموال و اشخاص و دانشگاه وارد آيد.  شخصاً ملزم به جبران خسارتی است که مباشرتاً يا تسبیباً توسطپیمانکار ( 3-8

که قبلاَ شفاهآ اصل ورود خسارت، میزان و نحوه جبران آن بر عهده ناظر قرارداد است و به موجب عقد خارر لازم قاطع تشخیص 

 پیمانکار حق هرگونه اعتراضی در اين خصوص را از خود سلب نموده است.ايراد شده 

ا قصور داشته ي یوتاهک، یفکیا ي یمکتعهدات خود از نظر هر يک از  یمانکار در اجرایپناظر گزارش  اسبر اسه ک یدر صورت( 4-8

کارفرما مجاز است نسبت به کسر مبالغ مربوط از او رفتار خواهد شد و با ( 4پیوست شماره ) و تخلفات ميهرست جرافباشد، مطابق 

 انجام تعهدات وی اقدام نمايد. نامهضمانتاولین صورت حساب پیمانکار و يا از محل 

با  توانداست، می هاآنشده و رأساً مجاز به اعمال  بینیپیشآن  هایپیوستکارفرما بجز جرائمی که در جزئیات قرارداد و ( 5-8

وضع  هاآنخاص ضمانت اجرای تخلف از  طوربهچنانچه پیمانکار هر يک از مفاد و شرايط قرارداد )که  تشخیض قاطع ناظر قرارداد

صورت وضعیت  اولین از مائجر مبالغو منظم انجام ندهد، رأساً نسبت به انجام امور معطله اقدام نموده و  موقعبهنشده است( را 

 .ديفسخ قرارداد اقدام نما اي قیتعل بهتواند نسبت یدر صورت تکرار م کسر نمايد و و يا ساير مطالبات يا تضمینات پیمانکار مانکاریپ

  ستگاه نظارتد: 9ماده

 .دنرا به عنوان دستگاه نظارت تعیین می نماي دانشجويی مجتمعمديريت  ،طرفین

 (فورس ماژورپیش بینی نشده ) : شرایط 10ماده
ن قرارداد خارر یک از طرفيار و کنترل هر یطه اختیع، از حياز آن وقا یریشود که جلوگیاطلاق م یعيبه وقابینی نشده شرايط پیش

 رممکن باشد. یغ هاآنمقابله با  یبرا یعمل منطق هرگونهنبوده و انجام  ینیبشیپ، قابل هاآنحدوث بوده و زمان 

، یرعادیغ یهانایل و طغیردار، زلزله، سیواگ یهایماریبوع ی، شیا نشده، انقلاب و اعتصابات عموميجنگ اعم از اعلام شده 

محسوب  یحوادث قهر ومانکار نباشد جزیز قصور در کار پا یناشکه  ارددامنه یهایسوزن آتشیسابقه و همچنیب یهایخشکسال

ن یباشد، چن فوقط يوجود شرا علتبهن قرارداد، یک از طرفيه هر یر در تعهدات متقبله از ناحیا تأخيشود.چنانچه عدم انجام کار یم

ا يمت قرارداد و یل قيا تعديجاد صدمه يجه ایخسارات در نت ین در مورد طرح ادعایک از طرفيهر  یرا برا یحق گونهچیه یطيشرا

 جاد نخواهد کرد.يده، اين گردیین قرارداد تعیک از طرفيهر  یکه برا ورد توافقانجام تعهدات م

 : فسخ قرارداد11 ماده
ايد. همچنین روزه قرارداد را فسخ نم 15 ( در صورت تحقق هر يک از موارد زير کارفرما می تواند با اخطار کتبی و با ذکر مهلت1-9

صورت پیمانکار حق هرگونه اعتراض به مراجع . در اينمین حسن انجام کار پیمانکار اقدام نمايدانسبت به ضبط تضکارفرما مجاز است 

 قانونی را از خود سلب می نمايد:

 موضوع قراردادتأخیر در شروع انجام خدمات ( هرگونه 1-1-9

 بدون اجازه قبلی و کتبی کارفرما ی به شخص ثالث )اعم از حقیقی يا حقوقی(واگذاری قرارداد به شکل جزئی يا کل( 2-1-9

( در صورت اعلام يا اثبات ورشکستگی پیمانکار از سوی محاکم قضايی بطوريکه موجب توقف يا کندی اجرای موضوع 3-1-9

 قرارداد شود.

 وضوع قرارداد برای کارفرما محرز گردد.مجهت انجام ( در صورتی که عدم توانايی فنی، تخصصی و مالی پیمانکار 4-1-9

 انحلال شرکت پیمانکار( 5-1-9
 .10موضوع ماده  عدم ارائه خدمات در مدت قرارداد بدون اجازه کارفرما و بدون علل قهری( 6-1-9

 هر يک از تعهدات توسط پیمانکار طبق مفاد و شرايط قرارداد.عدم انجام ( 7-1-9

( آيین نامه پیشگیری و مبارزه با رشوه در 1( در مواردی که پیمانکار مرتکب يکی از اعمال بندهای شش گانه ماده )8-1-9

 دستگاههای اجرايی مصوب هیأت وزيران گردد.

 است. رفرماکا ،احراز وقوع هر يک از حالات اين بندمرجع  :1تبصره

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

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



 

6 
 

 

 

 کارفرما
 جام مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربتیاست ر

 پیمانکار
 شرکت ............

هرگونه ادعای پیمانکار که به منظور مطالبه ضرر و زيان و خسارات  انجام دهد. ،ط به قرارداد ضروری استل مربوياموال و وسا

 ناشی از خاتمه دادن قرارداد و يا فسخ آن مطرح گردد، قابل رسیدگی نبوده و وجهی از اين بابت به وی تعلق نخواهد گرفت.

ه به اختیارات کارفرما در مورد استفاده وی از ساير حقوق و اختیاراتی هیچیک از عبارات و مطالب مندرر در اين ماد :3تبصره 

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

را کتباً به  ( پیمانکار در صورتی که به هر عنوان تمايل به ادامه همکاری نداشته باشد، بايد حداقل يک ماه قبل موضوع2-9

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

های وارده طبق نظر و تشخیص کارفرما بوده و طور کامل ادامه دهد. در اين صورت، پیمانکار متعهد به جبران کلیه خسارت

جام تعهدات وی نیز به نفع دانشگاه ضبط و کارسازی خواهد شد، پیمانکار حق هیچ گونه ادعا و اعتراضی ضمانت نامه حسن ان

 در اين خصوص ندارد.

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

ضمیمه و ضمائم آنها و قوانین  وی و يا تأخیر و عدم اجرای هر يک از مفاد قرارداد، عواملنکار و فسخ قرارداد در نتیجه قصور پیما

تضمین حسن انجام کار را به  کارفرما ضمن فسخ قرارداد، و مقررات خاص دانشگاه و ساير قوانین و مقررات مرتبط کشور باشد،

و مطالبات  هاتضمین رارداد جايگزين را بنا به تشخیص خود از اموال،و خسارات ناشی از فسخ و تمهید ق کارسازی کردهنفع خود 

 نظر کارفرما در اين خصوص قطعی بوده و پیمانکار حق هیچ گونه اعتراضی را ندارد. نمايد. بديهی است پیمانکار استیفاء

 : مرجع حل اختلاف21ماده 
در انتخاب  مجتمعابهامی يا اختلافی به وجود آمد، نظر مدير حقوقی چنانچه در اجرای هر يک از بندهای قرارداد و يا در تفسیر آن 

باشد و داور مذکور موضوع اختلاف را به نحو قاطع و غیر قابل اعتراض حل و فصل داور مرضی الطرفین برای طرفین لازم الاتباع می

 .خواهد کرد

 

 نسخ قرارداد: 31ماده 
نسخه دارای ارزش واحد  ششگردد که هر شش نسخه تنظیم میاست که در تبصره  11و بند  21ماده و  13مشتمل بر اين قرارداد 

 هستند. 
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 شنهادی ل پ ی م و تحوی ط تسل ی شرا
 
 گردد. یشنهادات مناقصه مربوط به تهیّه و توزیع غذای دانشجویی به شرح زیر اعلام میل پیم و تحویط تسلیله شراین وسیبد

تحویل ل و یمکالعمل تطبق دستور و سایر مدارک درخواستی راود مت خیشنهاد قیپ ،قیخواهشمند است پس از مطالعه دق
 .دهید

 شنهادها:یل پیم و تحویط تسلیشرا
و مهرشده  کج( لا -ب -جداگانه )الف یهاتکد در پایخود را با یشنهادهاینندگان در مناقصه، اسناد مناقصه و پکتکشر 

 به شرح زیر قرار دهند. و مهر شده کها را در لفاف مناسب و لاتکگذاشته و همه پا

 ت الف: کپا -1

 نامه بانکی )داری اعتبار سه ماهه(ضمانت

 ت ب:کپا-2

گر و سوابق مربوط و اسناد قبول و پذیرش شرایط مندرج در های کاری و تخصصی مناقصهحاوی مستندات مؤید توانمندی
 گرآگهی فراخوان مناقصه و مستندات ممهور به مهر مناقصه

 ج:پاکت  -3

 (8گر و با ذکر قیمت پیشنهادی )کل پیوست شماره امه رسمی ممهور به مهر مناقصهن

دانشگاه احراز  یل شده برایمکاز مفاد مندرج در جداول ت یک: هر گاه پس از انعقاد قرارداد عدم صحت هر 1تذکر 

 ارفرما فسخ خواهد شد.کطرفه توسط  یکار، قرارداد کاز  یاشد، در هر مرحله

 :2تذکر 

 ها ناقص باشد گشوده نخواهد شد.الف و ب آن یهاتکپا که مدارک ینندگانکتکت ج آن دسته از شرکپا -1

  .باشدیمختار م هاشنهادیه پیلکا قبول یدانشگاه در رد  -2

بین  -بلوار امام خمینیمحل در  20/06/1398مورخ شنبه چهارروز  12ثر تا ساعت کحداشنهادها یپه یلک -3

مدیریت امور اداری و پشتیبانی  -مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جام -41و  39امام خمینی 

 گردد.دریافت می
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 1پیوست شماره 

 

 نامهشیوه
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 پیمانکار
 شرکت ............

 تعهدات پیمانکار

 طبخ و توزیعالف( 

با  ،ست و در صورت تخلفبرای پیمانکار الزامی ا غذاو توزيع  ،، طبختهیّه اقلامرعايت تمام قوانین شرع مقدس اسلام در مورد  .1
 پیمانکار طبق مقررات رفتار خواهد شد.

بايد توسط  ،دانشجويان خانمو توزيع غذای کند و متخصص استفاده  ،باست از نیروهای مسلمان، ايرانی، مجرّپیمانکار موظّف  .2
 صورت گیرد. خانمکارکنان 

هر غذای تولیدی را در اختیار آزمايشگاه  يک پرس ازه غذايی، های احتمالی در هر وعدآنالیزها و آزمونبرای است موظّف ر پیمانکا .3
 دهد. قرار اداره تغذيهو گروه ارزيابی حسی چشايی کنترل کیفی 

 یها و مقررات و ضوابط بهداشتنامههای پیوست قرارداد، تمامی بخشنامهنيیاجرای تمامی آ است علاوه برپیمانکار موظّف   .4
ربط در خصوص موضوع قرارداد را معتبر دانسته و یذ ینظارت یهاانو ارگ کیآموزش پزشمصوب وزارت بهداشت و درمان و 

 است. هاآنت يملزم به اجرا و رعا

شده  تهیّه یص دهد، غذایر قابل مصرف تشخیشده را غتهیّه و يا غذای  مواد گونه هر ،کارفرماه کیدر صورتاست پیمانکار موظّف  .5
اسرع  در ،باشد کارفرمانده ينماتأيید ه مورد ک گر رايد یا غذايو  ،و مشابه همان غذا ،م نمودهمعدو ،م صورت جلسهیرا پس از تنظ

 کند. پخشو تهیّه نه خود يبه هزوقت 

با  موظّف است،امل داشته باشد و کغذا نظارت  یهام صفکد بر ترايهمواره با ،ین شده از طرف ویینده تعيا نمايار کمانیپ .6
رجوع  ان و اربابيبه دانشجو يیگوبه پاسخ، و موظّف ندک یریجلوگ یجاد صف طولانيغذا از ا توزيغهت ادر مجرب جکاستفاده از 

 است.

و  نیتأمنسبت به است موظّف ار کمانیپ ،سر غذا(کد )نشوع يزان آمار توزیپخته شده به م یغذا ،لیه به هر دلک یدر صورت .7
 .نخواهد داشت ،در اين خصوصرا  ینه اضافيبه هزحق مطالو کند اقدام  ،در اسرع وقت ،غذا یمابقتوزيع 

 تغییر دهد.کاری پیمانکار را زمانی های برنامه  ،های سال و ساير شرايط کاریبا تغییر فصل تواندمیکارفرما  .8

توسط و فقط از آشپزخانه مرکزی به غذاخوری ها صرفاً   حمل و توزيع غذا به رعايت چرخه گرم و سرد در پیمانکار موظف  .9
 است.مناسب هیتر دار و يخچال دار  خودرو مسقف وف استیل مخصوص)سپنديش( بوسیله ظر

پیمانکار موظف است نسبت به جايگزين کردن ظروف مستعمل در طی کار اقدام نموده و هر گونه تجهیزات و ظروف مستعمل  .10
 را  از خط طبخ و توزيع خارر نمايد.

بايستی کیلوگرم می 5جايی بارهای بیش از هحمل و جاب ،نکات ايمنیو رعايت  ،به منظور حفظ سلامت کارکنان تبصره:
 بر و جک پالت انجام شود.ات و ابزار مناسب حمل مانند پالتادووسیله  به

 کند.استفاده  کیمجوز دامپزش یدار داراخچالياز خودرو  ،یو مواد فاسدشدن یدام یهاحمل فرآورده یبرااست پیمانکار موظّف  .11

 طبق آمار انتخاب شده می باشد. خواهرانبه خوابگاه  وعده شامف به حمل پیمانکار موظ .12
 

 و حمل و نقل مواد اوّلیه دارینگهمشخصات و شرایط ( ب
حمل و نقل مواد  د ويبايد در خرهای دانشجويی، ها و رستوراندر غذاخوری يیدانشجو یاژه غذيگاه ويت و جایبه حساسبا توجّه 

ن اداره نظارت یها و قواننامهنيیران، آيا یقات صنعتیسسه استاندارد و تحقؤم یاستانداردها یمل آمده و تمامت به عت دقّي، نهااوّلیه
ارشناس کد يیدها تأيخر یهمچنین بايد در تمام .کارفرما رعايت شود یداخل یو استانداردها کیو سازمان دامپزش يیبر مواد غذا

 ت( لحاظ شود.یفکینترل کتغذيه )

 در پیوست شماره دو ،و ... ،دارینگهشرايط تولید، شرايط بندی، کیفیت، ، شامل برند، وزن، نوع بستهاوّلیهد موا مشخصات  -1
 لاينفک قرارداد، مورد توافق طرفین قرار گرفت.جزو  عنوانبهالزامی مواد غذايی( درر و های شاخص)استانداردها و 

مطلوب عرضه  تیفیرا با ک يیمواد غذا ،یبهداشت نيمقررات و مواز تيرعا شود که علاوه برتهیّه  یاز اماکن ديبااوّلیه مواد   -2
 ی باشند.بهداشت ی تأيید صلاحیتو دارا ،استاندارد، سالم، مرغوبخريداری شده بايد اوّلیه مواد تمامی  ،هر حال . دردنکنمی
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 یقيهنگام مصرف به طرحمل و تا  ،شبکرا با وسايل سرپوشیده و مناسب مانند سبدهای پلاستیکی ماست نان موظّف مانکار یپ  -3
شروع فرآيند بیاتی نان پس به  توجه با. نباشد و نامطلوبخشک  ،دهیبه هم چسب ،رید که خمکن یبندو بسته ،خنک ی،بندزمان

 ساعت باشد. 2نبايد زمان تحويل نان تا توزيع بیش از  ،ساعت از زمان تولید 3از 

های نامهآيینمطابق را اوّلیه مواد ه یاست کلموظّف مانکار ی. پاست مانکاریعهده پبراوّلیه، مواد  یگونه فساد و آلودگ ت هریمسئول  -4
 کند.داری نگه یح و بهداشتیصحبه صورت  ،(3مواد غذايی )پیوست شماره داری بهداشتی و استانداردهای نگه

ها ن گروهيرد. ایمختلف سردخانه صورت گ یهاو در مکان ،های جداگانهد به صورت گروهيدر سردخانه با يیداری مواد غذانگه  -5
 .است یسبز وه ویات، گروه میلبن ر وی، گروه شمرغتخمشامل گروه گوشت و 

 داشته باشد. یپوشش پلاستک بوده و بايدنشده در سردخانه ممنوع  یبه صورت نشسته و ضدعفون یداری سبزنگه   -6

 داری شود.خانه نگهدبار مصرف در سرکي یکیصورت پوشش پلاستد به يبا شده خصوص گوشت چرخهو ب یمواد گوشت تمامی   -7

 رد.یسردخانه منظور شده، صورت گ یکه در ورود یاجداگانه يیتوسط دمپا ،به سردخانه افراد ورود و خرور   -8

 رد. یانبار و سردخانه به صورت روزانه صورت گ یوارهاينظافت و بهداشت کف و د   -9

اره مواد وکه هم یبه نحو انجام گیرد First In – First Outطبق قانون  ،ها و سردخانهانباردر  يیدمان مواد غذاینحوه چ  -10
 زودتر از انبار خارر شود. ،تریميقد

تا  ،شودلحاظ  یبندحداقل ضخامت و قطر بسته ،باشد کهای گونهبه  ،داری در سردخانهنگهبرای  ،يیمواد غذا یبندنحوه بسته  -11
 هم در سردخانه اجتناب شود.  یانباشتن مواد رو دن ویاز چ ،نینفوذ کند. همچن يیده غذاکسان در عمق مايبه صورت  سردی

 ممنوع است. و انبارها خ گذشته در سردخانه يتار فاسد واوّلیه داری مواد نگه  -12

 .است یالزام ،یو مواد فاسد شدن یدام یهاحمل فرآورده یبرا ،کیمجوز دامپزش یدارادار يخچالاستفاده از خودرو   -13

 یستينبا یطيچ شرایتحت هبايد نسبت به نظافت و رعايت بهداشت خودروهای مورد استفاده اقدام نموده و ار کمانیپ تبصره:
 .کنداستفاده  ،گريد یاربرکا هرگونه يعات يو ضا جهت حمل زباله هاآناز 

 سایر تعهدات پیمانکار ( ج

های لازم در مورد سیستم اتوماسیون تغذيه، و آموزش لاعاتاطّدر خصوص کسب  ،با هماهنگی کارفرما استپیمانکار موظّف  .1
یت عواقب ناشی از عدم اطلاع پیمانکار و کارکنان مسئولو کند اقدام  ،های مورد استفاده در موضوع قراردادتجهیزات و دستگاه

 به عهده پیمانکار است. ،از نحوه استفاده موارد فوق ،وی

م کعمومی حا عدقوا ها ومعاملاتی دانشگاه مقررات مالی و ن ویمشمول قوان ،ها اشاره نشده استن قرارداد به آنيا ه درکمواردی  .2
 ن خواهد بود.یقراردادها و توافق طرف بر

های مربوط که همگی به تأيید طرفین رسیده، جزو لاينفک اين قرارداد بوده شرايط عمومی و اختصاصی مناقصه و ساير پیوست .3
 ايت آن است.و پیمانکار ملزم به رع

به نسبت  ،و ساير قوانین و ضوابط مربوطه ، پس از اخذ کارت بهداشتحسب شرايط و با تأيید کارفرما استپیمانکار مجاز  .4
 به صورت پاره وقت اقدام نمايد. ،کارگیری دانشجويان هب

 اف از اجرای موضوع قرارداد را نخواهد داشت.کحق استن یطيچ شرایپیمانکار تحت ه  .5

نده کارفرما يد به نمایتأيبرای و  ،میتنظ ،ین روز ماه بعدیمتا سوّحداکتر  ،را هر ماه یهاتیاست صورت وضعموظّف مانکار یپ .6
مانکار بايد یپ ،در هر صورت .لازم، پرداخت خواهد شد یپس از اجرای مراحل ادار ،ت مربوط به هر ماهی. صورت وضعتحويل دهد

 ه باشد. دات خود را داشتادامه تعهّ یمال يیتوانا

مدت در طول و ... را  ،، مراسم دانشجويی، اردوهای مختلفهاهمايشغذای طبخ و توزيع  ،است با اعلام کارفرماپیمانکار موظّف  .7
 ،طبخ و توزيع غذاار مجاز به کمانیپبه نحو احسن انجام دهد. بديهی است در اين خصوص  ،و با همان شرايط قرارداد ،قرارداد

 .یستارفرما نکاز  یتبکسب مجوز کبدون  ،ادموضوع قرارد خارر از

و در  ،اجرای موضوع قراردادبرای صرفاً  ،و ساير مواد مصرفی و تجهیزات و لوازم مربوط رااوّلیه  موادپیمانکار موظف است  .8
 ا ندارد.ها را فروش آنيو  ،موارد مذکورارر نمودن جايی و خحق جابه ،و به هیچ عنوانکند، های تعیین شده استفاده محل

 به عهده پیمانکار است. ،داری مواد و تجهیزات ياد شدهمسئولیت حفظ و نگهصورت،  هر در
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و توزيع  ،سازی، طبخاست بر اساس برنامه غذايی، آنالیز و آمار غذای ارائه شده توسط کارفرما، نسبت به آمادهموظّف ار کمانیپ .9
 برنامه غذايی و آنالیز و آمار غذاها را نخواهد داشت.ر ییخل و تصرف و تغگونه دچیحق ه غذا اقدام نمايد. بديهی است پیمانکار

چ یو کارفرما ه ،مرتبط با موضوع قرارداد بوده یو حقوق یقیار مسئول اجرای تمامی تعهدات خود نسبت به اشخاص حقکمانیپ .10
 ن خصوص ندارد.يا در یتعهد

کنترل ثبت غذای خورده در موظف است  انکارو پیمستم تغذيه است، معتبر در سیتحويل غذا به دانشجويان منوط به ارائه کارت  .11
ثبت شده در سیستم  ،شده در هر وعدهانتخاب داشته باشد. بديهی است آمار غذای دقت لازم را  ،شده توسط دانشجويان

 .و به پیمانکار پرداخت خواهد شد اتوماسیون تغذيه مبنای محاسبه بوده و بر اساس آن صورت وضعیت تنظیم

 آمار صرف شده )پذيرايی )مواد غذايی با تاريخ مصرف بیش از يک هفته( پذير به انبارمبنای محاسبه اقلام غذايی برگشت :تبصره
 است.( توسط دانشجويان شده

صورت  . درنیست غذاخوری طیدر مح رهیو غ يیمواد غذا گونهچیمجاز به عرضه و فروش ه ،کارفرمابدون اخذ مجوز از  پیمانکار  .12
 خواهد شد. نییتع کارفرما، با نظر هاآن متیفروش و ق یقابل عرضه برا يیاخذ مجوز، مواد غذا

صلح، نمايندگی، اجاره، حتّی  ،و تحت هیچ يک از عقود و الزامات حقوقی ،تواند مورد پیمان را به هیچ نحوی از انحاءپیمانکار نمی .13
انتقال يا محول  به هر صورت و عنوان، کلی و جزئی به ديگری واگذار، و ،هجعاله، عاريه و يا عقد وکالت بدون اجازه کتبی دانشگا

 ند.ک

به همراه مستندات مربوط به  ،به صورت کتبی ،روز 5تغییر در وضعیت شرکت را ظرف مدت  گونه هراست موظّف ار کمانیپ .14
 کند.کارفرما اعلام 

دی  23ا، نمايندگان، کارکنان دولت در معاملات دولتی مصوب ند که مشمول قانون منع مداخله وزرکپیمانکار اعلام و اقرار می .15
و چنانچه خلاف آن ثابت  ،قضايی و دولتی نیستالمعامله به حکم مراجع قضايی و شبه، و همچنین جزو افراد ممنوع1337ماه 

 .کنداز پیمانکار دريافت  نامه بانکی، خسارت مربوط راتواند علاوه بر فسخ قرارداد و ضبط سپرده يا ضمانتشود، کارفرما می

اين  ،ل از جزئیاتکاماطّلاع اطلاع کامل حاصل نموده و با علم و  ،ت و کیفیت مفاد قراردادکه از کمیّکند میپیمانکار اقرار  .16
 کند.می حقوق ناشی از جهل و عدم اطّلاع را از خود ساقط میو تماکرده است  قرارداد را امضا

تمامی کارکنانی که برای انجام امور پیمان در خدمت هستند، کارگران پیمانکار  ،اجتماعی نتأمیقانون  38با توجه به ماده  .17
و يا هر نوع حقوق و مزايای قانونی  ،و ساير قوانین موضوعه کشور ،های ناشی از قانون کاریتمسئولتمامی  شوند.میمحسوب 

 امبرّ ،قانون کار 14ماده  1جز در اجرای مفاد تبصره  ،یتیولمسئگونه  و کارفرما از هر ،به عهده پیمانکار است ،کارگران مزبور
یت هزينه درمانی و خسارت مسئولپیمانکار در حین انجام وظیفه،  حوادث يا سانحه برای کارکنانِ گونه هراست. در صورت بروز 

 قانونی به عهده پیمانکار است.

عهده  ، بهگیرددر طول مدت قرارداد و پس از اتمام آن تعلق می پرداخت تمامی کسورات قانونی که به مبلغ و موضوع اين قرارداد .18
 پیمانکار است.

گونه استنکاف پیمانکار و عوامل  مفاد قرارداد را به نحو احسن اجرا نمايد. بديهی است در صورت هر تمامیاست موظّف  ارکمانیپ .19
 ( خواهد شد.4پیوست شماره ) مول جرايم مصرح در اين قراردادمش ،از اجرای هر يک از مفاد قرارداد ،وی

)پیوست  يیدانشجو یمواد و پخت غذا سازیآماده نامهشیوهمطابق  ،يی رامواد غذا پختو  یمراحل فرآوراست موظّف  ارکمانیپ .20
 نشود.آن  یهایمغذ زيو ر يیکه باعث کاهش ارزش غذا ی اجرا نمايدابه گونه ،(6شماره 

)پیوست  يیدانشجو یسازی مواد و پخت غذاآماده نامهمطابق شیوهسازی شده را آماده خام وموظّف است مواد اوّلیه  ارکمانیپ  .21
 یبهداشتر یو غ یراصولیداری غان که در اثر نگهيگونه ضرر و ز جبران هرو  ،دکنداری نگهح یصحبه صورت بهداشتی و  ،(6شماره 

 هد بود. امانکار خویپ، متوجّه ديبه وجود آ

و تمامی تجهیزات مورد استفاده در موضوع قرارداد، اقدام نمايد  عملکرد ایدقیق و دورهکنترل سبت به ناست موظّف ار کمانیپ  .22
 .کند نسبت به رفع آن اقدام در اسرع وقت ،گونه اشکال هرصورت وجود  در

ر، نحوه ط کايشرا ،یلات محلیها، تسهبه آن یو نحوه دسترس ،ليمحل کار، وسا یت و چگونگیاز موقع استموظّف مانکار یپ .23
، موضوع قراردادبه موقع  ح ویصح یدر اجرا ثرؤم عوامل یو تمام غذا طبخ و توزيعو تهیّه  یبراضروری  خدماتهر گونه اجرای 
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 پیمانکار
 شرکت ............

 اعتراضگونه  هیچنخواهد بود و  ویت یچ وجه رافع مسئولیبه ه ،موارد بالامانکار از یپ نداشتن یآگاه .به دست آوردکامل  یآگاه
 .رفته نخواهد شدين بابت پذياز ا هاضافمطالبه وجوه و 

. شايان استخسارتی به کارفرما يا اشخاص ثالث، پیمانکار شخصاً مسئول جبران خسارت وارده هر گونه در صورت ورود  تبصره:
نه گو و حق هیچ استمورد قبول پیمانکار  ،در اصل ورود خسارت، میزان و نحوه جبران آن ،ذکر است تشخیص ناظر محترم پیمان

 اعتراضی ندارد.

و ، و ... را تهیّه جک پالت ،، از قبیل تسمه نقاله، گاریاوّلیهپیمانکار بايد ابزار و وسايل لازم جهت بارگیری و تخلیه بهینه مواد  .24
 به کار گیرد.

سماق  نفره،کيو همچنین نمک  ،مصرف باريض مستمر سلفون رومیزی، لیوان يکاست نسبت به تأمین و تعوپیمانکار موظّف  .25
بندی و فلفل پاش به جايگزينی اقلام بسته ،تواند از نمکدان، سماق پاش. همچنین میکند ک نفره اقداميو فلفل  ،نفرهکي
 .دنزهای موجود بايستی مجهز و تأمین شوتمامی می ،که در اين صورتکند نفره استفاده کي

امل و حذف زوائد، کسازی آمادهار بعد از کمانیه پکخواهد بود  یاندر جداول آنالیز غذايی، اوزاوّلیه ر مواد يمحاسبه مقاد یمبنا .26
 ند.کینده کارفرما جهت طبخ استفاده ميمواد را در حضور نما

 هاوهیم رینظ یفاسد شدن يیغذاو مواد  ،ساعت قبل از پخت 72حداقل  یبا فاصله زمانرا اوّلیه مواد  تمامیاست موظّف  مانکاریپ .27
دارای دهد، و تمامی مواد اوّلیه  ليو تحو یداريخریل تعط ریو غ لیتعط اميدر تمام ا ،قبل از پختساعت  12 را جاتيو سبز

 باشد. درر شده روی محصول باقی ماندهاز زمان  درصد 75قل که حداکند  یداريخر را طوری« بهترين زمان برای مصرف»

برداری اد را به شخص ديگر ندارد و متعهد است شخصاً  بهرهبه هیچ عنوان حق واگذاری تمام يا قسمتی از موضوع قرارد پیمانکار  .28
 نمايد.

بنیان و های دانشاز شرکتو يا شود، میتولید  مجتمعکه توسط  است نسبت به خريد اقلام و خدمات غذايی مجازپیمانکار  .29
 د.کناقدام  ،در صورت احراز قیمت و کیفیت مناسب ،مجتمعهای دانشجويی مورد تأيید همچنین شرکت

کیلوگرم(  270است درخصوص تأمین گوشت قرمز مورد استفاده از لاشه گوساله جوانه نرينه )وزن لاشه کمتر از پیمانکار موظّف  .30
 .کنداستفاده 

گیری کرده و در غذاها ی مربوطه، عصارههابر اساس دستورالعملها را های حاصل از لاشهاست کلیه استخوان موظّفپیمانکار  .31
 .کنداستفاده 

 باشد.تبصره و طی سه نسخه به امضای طرفین رسیده و از زمان امضاء نافذ می 4بند و  56در  شیوه نامه ین ا
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 رمز:گوشت ق

 است. کارفرمانماینده  تأییدم( با رْکشتار روز )گَ ،کیلوگرم( 270جوانه نرینه )وزن لاشه کمتر از  مورد استفاده، گوشت گوسالهگوشت   -1

پیمانکار  ،اساس قیمت پیشنهادی در پیوست مربوطه، با تعدیل قیمت غذا بر بنا به صلاحدید کارفرمادر مواقع اضطراری  :تبصره

 کند.شت منجمد استفاده تواند از گومی

 کشتار باشد. مهر بازرسان دامپزشکی در لحظه م مورد قبول، باید مهمور بهرْگوشت گوساله گَ  -2

 کشتار باشد. در لحظه یمهمور به مهر بازرسان دامپزشک دی، با)نرینه قلم آبی( م مورد قبولرْگَ فندگوشت گوس  -3

 یهایدیتول یها( از مارکگاهو قلوه ،لهیف ،مغز ران، راسته یهاشده )قسمت یدبنبه صورت بسته دیمنجمد مورد قبول باسفند گوشت گو  -4
 د. نباش بندیبستهکشتار و  یدار در لحظهتیو مراجع صلاح یممهور به مهر بازرسان دامپزشک دیو با ،انقضا بوده خیتار یمعتبر و دارا

های معتبر های تولیدیهای مغز ران، راسته و فیله( از مارکمتبندی شده )قسگوشت گوساله منجمد مورد قبول باید به صورت بسته  -5
 باشند.  بندیبستهی کشتار و دار در لحظهو دارای تاریخ انقضا بوده و باید ممهور به مهر بازرسان دامپزشکی و مراجع صلاحیت

 +4از تر کمدر دمای دار، های سردخانهنی کامیوباید به وسیله ،ی مورد نظرشده بندیبستهم و منجمد رْگَ هایگوشتحمل و نقل   -6

 در شرایط بهداشتی انجام شود.و گراد درجه سانتی

 شده الزامی است:  بندیبستهدارا بودن سایر مشخصات زیر برای گوشت قرمز   -7

 نام و نشانی واحد تولیدی -
 مشخصات گوشت -

 وزن گوشت -

 تاریخ تولید و انقضا  -

 

 مشخصات لازم منابع مورد تأیید شرح نام

 گوشت قرمز
 سازمان دامپزشکی تأییدهای مورد کشتارگاه تازه

دست و سر ،و بدون استخوان )ران ،استخوانبا  ،جوان ،هزتا

 قلوه گاه(

 ماه است 6مان سپری شده از کشتار حداکثر ز یدامپزشک سازمان تأییدمورد  یهاکشتارگاه منجمد 

 

 . شودگوشت نباید مشاهده  بندیبستهیا ذرات خارجی قابل رؤیت و یا خونابه در گونه خون مردگی، امعا و احشا و زواید دیگر هیچ  -8

 ،در هنگام فرستادن به سردخانه، رنگ گوشت باید حالت طبیعی داشته و بوی آن نیز تغییر پیدا نکرده باشد. در صورتی که به هر دلیلی  -9
تواند بدون ناسب نیست، میبرای مصرف م (بودن تاریخ انقضادارا  )علی رغمشده  بندیبستهکارشناس مواد غذایی احساس کند گوشت 

یر گوشت مرغ و ماهی نیز د. )این وضعیت در مورد سایر اقلام پروتئینی نظها کنگوشتاقدام به عودت  ،برهان و هر توضیح دیگر اقامه
  .(صادق است

 باشد.  یا قارچ زدگی( و یسترکا خای یگچ دیبا رنگ سف ییهاهکاز انجماد )ل یناش ید فاقد آثار سوختگیگوشت منجمد با  -10

 گوشت مرغ:
 نماینده دانشگاه و یا گوشت مرغ منجمد است. تأییدگوشت مرغ مورد استفاده، کشتار روز با   -1

ی مرغ و دارای تاریخ شده ران و سینه بدون پوست و بدون بال و فیله بندیبستهبه صورت  ،م و منجمد( مورد قبولرْگوشت مرغ )گَ  -2
 معتبر باشد. یدیتول یانقضا و محصول واحدها تولید و

 بو و طعم غیرطبیعی باشد. هرگونهمرغ باید به رنگ صورتی شفاف و درخشنده و بدون ی سینهران و   -3

 بندی شده وجود داشته باشد.بستهمرغ  هایگوشتو خراش یا جراحت نباید در  ،گونه خون مردگی، تیرگیهیچ  -4

 فیله( الزامی است:  ،سینه ،شده )ران بندیبستهگوشت مرغ  دارا بودن سایر مشخصات زیر برای  -5

 نام و نشانی واحد تولیدی -
 مشخصات گوشت -
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 وزن گوشت -

 تاریخ تولید و انقضا - 

 مشخصات لازم منابع مورد تأیید واحد شرح نام

 مرغ

یا 

 جوجه

 کیلوگرم تازه

 تأییدهای مورد کشتارگاه

 سازمان دامپزشکی

 گرمی 700و جوجه  سینه( ،)ران گرم 1800ا ت 1300مرغ در اوزان 

 شده بندیبسته

 گرملویک منجمد
 تأییدمورد  یهاکشتارگاه

 یسازمان دامپزشک

 یگرم 700و جوجه ( نهیس ،)ران گرم 1800تا  1300مرغ در اوزان 

 ماه 4حداکثر زمان سپری شده از زمان تولید  شده بندیبسته

 

 . ممنوع است داًکیانجماد مرغ تازه ا  -6

 یبندبستهروز و مرغ منجمد با  3 ،گرادسانتیدرجه  4صفر تا  یشده در دما یبندبستها یامل ک یبندبستهمرغ تازه با  یعمر ماندگار  -7

 ننده است.کد یت تولکبسته به استاندارد شر ،سال یکماه تا  9 ،گرادیدرجه سانت 18 یمنف یامل در دماک

 ماهی:
معتبر و دارای تاریخ تولید و انقضا  یهاد شده از شرکتیا به صورت تازه صیشده )بدون ضایعات(  بندیبستهماهی مورد قبول به صورت   -1

 است. 

 ماهی مورد نظر باید رنگ روشن و درخشان داشته و بدون هرگونه بوی غیر طبیعی و کدری بوده و بافت نرم یا شل نداشته باشد.   -2

ها را به طور تصادفی در محیط آشپزخانه آزمایش کند و در صورتی هد داشت که ماهیما این حق را خوای ناظر کارفرکارشناس تغذیه  -3
های ماهی ،ماهی مورد نظر فاقد صلاحیت و ارزش برای مصرف است، بدون ذکر هیچ دلیلی ،که تشخیص دهد بنا به هر دلیلی

  شده را عودت دهد. بندیبسته

 الزامی است.  ،زن بسته بر روی برچسب واحد تولیدیدرج علایم مشخصات ماهی، تاریخ تولید و انقضا و و  -4

 

 مشخصات لازم منابع مورد تأیید واحد شرح نام

 ماهی

  کشور لاتیش تأییدمورد  یهاشرکت گرملویک تازه

 منجمد

 شیلات کشور تأییدهای مورد شرکت گرمکیلو یواردات
)حداکثر زمان  کیلوگرم 20حداکثر  هایبستهدر 

 ماه است( 4تولید شده از زمان  سپری

 شیلات کشور تأییدهای مورد شرکت گرمکیلو یداخل
)حداکثر زمان  کیلوگرم 20حداکثر  هایبستهدر 

 ماه است( 2شده از زمان تولید  سپری

 
 

 :مرغتخم

 .اشدبخ تولید و انقضا تولیدی معتبر و دارای تاری واحدهایشده از  بندیبستهدرشت و به صورت  در اندازه ،خوراکی مورد قبولمرغ تخم  -1

 تخم مرغ مورد استفاده جهت نیمرو می بایست علاوه بر ویژگی های مذکور مارک دار باشد.تبصره: 

 مورد نظر:مرغ های تخممشخصات و ویژگی  -2

 باید هنگام عرضه به مصرف کننده تازه باشد. -
 بوی خارجی و گندیدگی باشد. گونه هرعاری از  -
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 ی خارجی صاف و یکنواخت باشد.طح پوستهشکل ظاهری آن بیضوی بوده و س -

 شکستگی باشد. یا ترک گونه هری خارجی آن عاری از پوسته -

 ها یکنواخت باشد.ضخامت پوسته در تمام قسمت -

 ای نداشته باشد.و یا جسم رویانی رشد قابل ملاحظهی خونی بوده عاری از لکه -

 اشد. گرم ب 65ی وزنی آن درشت و وزن هر عدد آن بیشتر از رده -

 و عاری از بو و آلودگی باشد. ،باید سالم، محکم، تمیز، خشکمرغ عددی تخم 30های ها و شانهبسته  -3

 بار مصرف باشد. ها باید از جنس مقوای پرس شده و یکشانهها و بسته  -4

 نواخت باشند.ی وزنی یکرنگ و ردهالزاماً باید از نظر  ،اندشده بندیبسته ،مخصوص هایکارتنهایی که در مرغتخم  -5

و به طور محکم چسبانده شود به طوری که با باز شدن در  ،بر روی شکاف دو لبه ،باید بر روی کالا گذارینشانهبرچسب  هاکارتندر   -6
 برچسب مذکور سالم نماند.  ،کارتن

 بر روی محصول باید علایم زیر درج شده باشد:  -7

 نام و نشانی واحد تولیدی یا علامت تجاری تولید کننده -
  بندیبستهتاریخ تولید و  -

 بندی کالا )درشت(طبقه -

 موجود در هر کارتنمرغ تخم تعداد -

 تاریخ پایان زمان مصرف -

 دارینگهشرایط مناسب  -

 کیلو است.  11، حدود مرغتخم یارتن حاوکن وزن یبهتر   -8
 

 حیوانی: کره

ایط بهداشتی، دارای تاریخ تولید و انقضا و تولید شده در شده در شر بندیبستهی گاوی پاستوریزه و شده از خامهتهیهّ حیوانی  کره  -1
  کارخانجات معتبر مورد قبول است.

 خال یا لکه باشد.  هرگونهای تا زرد کهربایی و فاقد آن بین سفید خامه رنگ کره باید طبیعی بوده و حدّ  -2

 و غیره باشد.  ،عی، ترشیدگی، تندی، پنیریمزه و عطر نامناسب غیر طبی گونه هرکره باید دارای طعم طبیعی بوده و عاری از   -3

باکتریایی اشرشیا کلی، کلی  هایآزمایشی نتیجه ،درصد بوده و در صورت انجام آزمایشات شیمیایی 80میزان چربی محصول حدود   -4

  ها و استافیلوکوکوس اورئوس منفی باشد.فرم

 از باشد. یدر اوزان مورد ن ،و بر حسب نیاز -می استی خارجی آلومینیوکه لایه-به صورت لفاف دو لایه  بندیبستهنوع   -5

 بر روی لفاف محصول باید مشخصات زیر درج شده باشد:  -6

 ی سازندهعلامت تجاری و نام کارخانه 
 )مواد افزودنی )نمک یا مواد رنگی 

 ی گاویشده از خامهتهیّه ی حیوانی پاستوریزه درج عبارت کره 

 تاریخ تولید و انقضای مصرف 

 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی روانهشماره پ 

  وزن خالص 

  دارینگهشرایط 

  .است ممنوع)مارگارین(  یاهیره گکاستفاده از   -7

 ماست:

دارای تاریخ  ،مناسب بندیبستهدر  ،به صورت پاستوریزه و هموژنیزهوسفند یا گاو با درصد چربی معیّن، گ شده از شیر تازهتهیّه ماست   -1
  انقضا از واحدهای تولیدی معتبر مورد قبول است.تولید و 

طعم تلخی و بوی نامطبوع یا  گونه هررنگ ماست سفید تا سفید شیری بوده و باید بافت نرم و قوام پایداری داشته باشد و عاری از   -2
 ناخالصی ظاهری باشد. 
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3-  pH  باشد.  2/4و  7/3ماست هنگام مصرف باید بین 

تر کمهر گرم  رد 7به توان  10و تعداد آن از حدود های اختصاصی ماست زنده بوده باید باکتری ،یاییام آزمایشات شیمدر صورت انج  -4

 عدد باشد. 10تر از کمزا بیماریهای غیر و تعداد کپک 100تر از زا در هر گرم کمو تعداد مخمرهای غیر بیماری ،باشدن

 ف ماست الزامی است:درج مشخصات زیر بر روی ظرو  -5

 ی سازندهعلامت تجاری کارخانهنام یا  -
 نوع شیر مصرفی )گاوی یا گوسفندی(  -

 گرم 90 وزن خالص -

 روز بعد از تاریخ تولید( یا ذکر روز و ماه 10تاریخ مصرف )حد اکثر  -

 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی شماره پروانه -

 :کشک

های لبنی استفاده کننده کشک هستند و از کشک تولید شده در کارخانهیدهایی باشد که تنها تولکشک بهتر است از محصولات کارخانه  -1
  نشود.

ای یا ظروف بندی شیشهبستهشده در شرایط بهداشتی دارای تاریخ تولید و انقضا و تهیّه کشک مورد قبول به صورت تغلیظ شده و   -2
 تولیدی معتبر است. واحدهایاستیرین با پوشش آلومینیومی از پلی

 و طعم آن کمی ترش و شور و دارای بوی طبیعی و بافت یکنواخت است.  رمکای تا سفید خامه ،رنگ کشک  -3

  درصد باشد. 20از  ترکمدرصد بوده و میزان آب  13از  ترکمپروتئین کشک نباید   -4

بوده و تعداد کپک کلی فرم، اشرشیا کلی و استافیلوکوکوس اورئوس منفی  آزمایشی در صورت انجام آزمایشات میکروبی باید نتیجه  -5

 باشد. 3به توان  10از  ترکمو مخمر در هر گرم 

 قه در آب جوشانده شود. یدق 20به مدت د قبل از مصرف حتماً یبا کشک  -6

 : شخصات زیر بر روی ظروف کشک الزامی استدرج م  -7

 ی سازندهنام یا علامت تجاری کارخانه -

 وزن خالص -

 تاریخ تولید و انقضا -

 زارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی ساخت از و شماره پروانه -

 دوغ:

 از واحدهای تولیدی معتبر است.  PET هایبطریدوغ مورد قبول به صورت تازه و بدون گاز و تهیه شده در شرایط بهداشتی در   -1

 و طعم و بوی طبیعی و مخصوص به خود باشد. ،باید سفید یا سفید شیری بوده ،رنگ دوغ بعد از به هم زدن  -2

 خالصی ظاهری و بوی نامطبوع باشد.نا هرگونهاری از دوغ باید ع  -3

 باشد.  5/4دوغ هنگام مصرف نباید بیشتر از  pHحداکثر   -4

 درصد نباشد.  1درصد و حداکثر میزان نمک طعام بیشتر از  1چربی دوغ باید حدوداً   -5

کلی فرم های باکتریک باید منفی و و کپ ،استافیلوکوکوس اورئوس ،اشرشیا کلیهای آزمایشی نتیجه ،در صورت آزمایش میکروبی  -6

 عدد در هر میلی لیتر باشد.  10از  ترکم

شرینک شده بدون نشتی و  بندیبستهشده در  یبندبستهوان یا لیو  PETدوغ باید در ظروف محکم پلی اتیلن ترفتالات به صورت   -7
 . شود ارائهها بطریپارگی 

 شد:مشخصات زیر باید بر روی برچسب محصول قید شده با  -8

 نام محصول و علامت تجاری واحد تولیدی -
 وزن خالص  -

 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی شماره پروانه -

 ذکر سایر مواد افزودنی مجاز بر روی برچسب الزامی است.  -
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 :یرانیبرنج ا
 طارم هاشمی و دوبار کشت باشد.برنج مورد قبول برنج کهنه )حداقل چهار ماه از تاریخ برداشت محصول گذشته باشد( و از نوع   -1

  شده به صورت بهداشتی از واحدهای تولیدی معتبر است. بندیبستهبرنج مورد قبول از انواع ممتاز و   -2

 3تا  3/2قطر آن بین  متر نبوده و نسبت درازای دانه بهمیلی 5از  ترکم ،ازای هر دانه، به این معنا که دردنهای برنج باید بلند باشدانه  -3
 باشد. متر میلی

 برنج باید دارای رنگ طبیعی و عطر و بوی مخصوص به خود باشد.   -4

 زدگی بوده به طوری که با چشم غیر مسلح دیده شود.آفات انباری زنده یا عاری از کپکها باید عاری از نمونه  -5

 مشخصات دانه برنج به صورت زیر است:  -6

  درصد 14حداکثر رطوبت 

  درصد 5شکم سفید  هایدانهحداکثر  

  درصد  4شکسته  هایدانهحداکثر 

  درصد  1خرد شده  هایدانهحداکثر 

  درصد  1زرد  هایدانهحداکثر 

  درصد  1دارای خط قرمز  هایدانهحداکثر 

  درصد 5/0حداکثر مواد خارجی  

 کیلوگرم باشد.  25ی برنج نباید بیش از شده باشد. وزن هر بسته بندیبستهنو  هایکیسهبرنج باید در   -7

 برنج الزامی است: بندیبستهمشخصات زیر بر روی  درج  -8

 نوع کالا -

 ی کالادرجه -

 وزن خالص برحسب کیلوگرم -

 کنندهنام یا نشانی مخصوص تولید -

 هندی: پاکستانی و  برنج

و انبه( برنج مورد قبول برنج کهنه )حداقل چهار ماه از تاریخ برداشت محصول گذشته باشد( و یکی از برندهای )ملحم، آفتاب، ارمغان   -1
 باشد.

  شده به صورت بهداشتی از واحدهای تولیدی معتبر است. بندیبستهممتاز و و  1درجه برنج مورد قبول از انواع   -2

 برنج باید دارای رنگ طبیعی و عطر و بوی مخصوص به خود باشد.   -3

 یر مسلح دیده شود.زدگی بوده به طوری که با چشم غآفات انباری زنده یا عاری از کپکها باید عاری از نمونه  -4

 مشخصات دانه برنج به صورت زیر است:  -5

  درصد 14حداکثر رطوبت 

  درصد  4شکسته  هایدانهحداکثر 

  درصد  1خرد شده  هایدانهحداکثر 

  درصد  1زرد  هایدانهحداکثر 

  درصد 5/0حداکثر مواد خارجی  

 کیلوگرم باشد.  25باید بیش از ی برنج نشده باشد. وزن هر بسته بندیبستهنو  هایکیسهبرنج باید در   -6

 برنج الزامی است: بندیبستهدرج مشخصات زیر بر روی   -7

 نوع کالا -
 ی کالادرجه -

 وزن خالص برحسب کیلوگرم -

 نام یا نشانی مخصوص تولیدکننده -
 تاریخ تولید و انقضا -
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 :گرانوله درشت آرد سوخاری

شده از واحدهای تولیدی تهیّه  ی و دارای تاریخ تولید و انقضا وشده در شرایط بهداشت بندیبستهآرد سوخاری مورد قبول به صورت   -1
 است. یمعتبر داخل

ی بو و مزه گونه هرای روشن بوده و عطر و طعم مخصوص به خود را داشته و عاری از رنگ آرد سوخاری باید کرم روشن یا قهوه  -2
 نامطبوع باشد.

 باشد.  هاآنی ض و سموم مترشحهآرد سوخاری باید عاری از هر نوع آلودگی اعم از آفت، مر  -3

 درصد است.  7حداکثر رطوبت مجاز برای آرد سوخاری   -4

 درصد باشد.  9از  ترکمپروتئین آرد سوخاری نباید   -5

 درصد باشد.  1چربی حداکثر درصد وزنی در آرد سوخاری نباید بیش از   -6

 مقدار افلاتوکسین نباید از یک میکروگرم در کیلوگرم تجاوز کند.   -7

شده  صنوعی استفادهالیاف م هایکیسهیا  ،گونی ،متقال ،تمیز و مناسب از جنس کرباس هایکیسهآرد سوخاری باید از  بندیستهببرای   -8

 کیلوگرم باشد.  10تا  5بزرگ باید  هایبستهباشد. وزن هر کیسه در 

 درج علایم زیر بر روی محصول الزامی است:   -9

 نوع کالا -
 وزن خالص بر حسب کیلوگرم -

 واحد تولیدی ینشانی یا علامت تجاری و نشاننام و  -

 تاریخ تولید و انقضا  -

 ی فراوردهتهیّهی مصرفی برای اوّلیهی ماده -

 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی شماره پروانه -

 

 ماکارونی:

و انقضا از واحدهای تولیدی معتبر و  و تولید شده در شرایط بهداشتی، دارای تاریخ تولید بندیبستهماکارونی مورد قبول به صورت   -1
 ترجیحاً غنی شده است. 

 ماکارونی باید عاری از هر نوع آفت زنده بوده و دارای رنگ طبیعی )زرد کهربایی( و بوی مخصوص به خود باشد.   -2

 محصول باید عاری از هر نوع مواد خارجی و شن باشد.   -3

 رای مصرف اولویت دارد. ب Bگروه های ویتامینمحصول غنی شده با کلسیم، آهن،   -4

 هایبستهباشد که آن را از تبادل رطوبت، نفوذ آلودگی و شکستگی حفظ کند. برای این منظور  ایگونهورده باید به فرا بندیبستهنوع   -5
 سلوفانی و پلی اتیلن مورد قبول است. 

 ماکارونی الزامی است: بندیبستهدرج علایم زیر بر روی   -6

 نام محصول -
 تجاری تولید کننده  نشانی و علامت -

 نام مواد مصرفی -

 وزن خالص -

 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی شماره پروانه -

 

 ی سوپ:رشته
 شده باشد. تهیّه شده از کارخانجات معتبر داخلی  بندیبستهاستانداردهای این فرآورده نیز همانند ماکارونی بوده و باید به صورت 
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 استاندارد کلی حبوبات:
ی و غیره( مواد خارجی )نظیر خار و خاشاک، لاشهها ها یا باکتریقارچحشرات،  هرگونهتمام حبوبات باید عاری از هر نوع آفت )شامل 

دار، نارسی خود دانه، ی حشرات بالی تغذیهریزه(، آفت زدگی )وجود سوراخ خروجی و حفرهحشرات مرده، قطعات گیاهی، شن و سنگ

 وکیدگی، فساد دانه به خاطر فعالیت زیستی یا اتواکسیداسیون و تغییر رنگ آن( باشند. یکنواختی، چر غیر

 لوبیا:

شده  بندیبستهی درشت و به صورت و لوبیای چشم بلبلی باید در اندازه ،لوبیا سفید ،انواع لوبیای مورد نظر شامل لوبیا قرمز، لوبیا چیتی  -1
 معتبر باشد.  بندیبستهدر شرایط بهداشتی و تولیدی کارخانجات 

 لوبیا باید عاری از آفت زنده باشد.  -2

 درصد باشد.  3بیشتر از  دیدگیآسیبدرصد و  2میزان آفت زدگی نباید بیش از    -3

 درصد باشد.  10میزان رطوبت نباید بیش از   -4

 .ر قابل عودت است(ارشناس ناظکد یص و با صلاحدیپخت تشخن یلبعد از اوّناپز از عوامل ناپذیرفتنی است ) هایدانهوجود   -5

 گرم باید به صورت زیر باشد: 100ی لوبیا در انواع آن بر حسب تعداد دانه در هر اندازه  -6

 دانه نباشد. 330از  ترکم لوبیا سفید: -

 دانه نباشد. 330از  ترکم لوبیا قرمز: -

 دانه نباشد. 235از  ترکم لوبیا چیتی: -

 دانه نباشد. 460از  ترکملوبیا چشم بلبلی:  -

 .استکم یا متقالی قابل قبول پلاستیکی مح هایبستهلوبیا در  بندیبسته .7

 عدس:

 معتبر است.  بندیبستهشده در شرایط بهداشتی و تولیدی کارخانجات  بندیبستهعدس مورد قبول به صورت   -1

 عدس باید عاری از آفت زنده باشد.   -2

 درصد باشد.  2نباید بیتشر از  دیدگیآسیبمیزان آفت زدگی و   -3

 درصد باشد.  2میران نارسی نباید بیشتر از   -4

 درصد باشد.  10میران رطوبت نباید بیشتر از   -5

 و عاری از آلودگی و بوی غیر طبیعی باشد.  ،یا پلاستیکی ،ای متقالییا کیسه ،های کنفیبندیبستهشده در  بندیبستهعدس   -6

 نخود:

 معتبر است.  ،بندیبستهر شرایط بهداشتی و تولیدی کارخانجات شده د بندیبستهبه صورت  ،ی ممتازنخود مورد قبول در رده  -1

تر از رنگ دیگر روشن ،رنگ نخود ممتاز شایان ذکر است، .جنس مورد پذیرش باید محصول سال، با رنگ طبیعی و یک دست باشد  -2
 . استنخودها 

 عدد است. 210جه یک ممتاز حداکثر گرم نخود در 100در هر  هادانهتعداد   -3

 درصد است. 2دیده و شکسته حداکثر نارس، چروکیده، آب  هاینهدامقدار   -4

 درصد تجاوز کند.  10حداکثر رطوبت نخود نباید از   -5

 .ارشناس ناظر قابل عودت است(کد یص و با صلاحدین پخت تشخیلبعد از اوّ) ناپز از عوامل ناپذیرفتنی است هایدانهوجود   -6

 ایی، متقال، گونی، الیاف مصنوعی )مثل پلی اتیلن( بوده و وزن هر کیسه بیشتر ازی با جنس چتهایکیسهنخود باید در  بندیبسته  -7

 کیلوگرم نباشد.  10

 لپه:

 معتبر است.  ،بندیبستهشده در شرایط بهداشتی و تولیدی کارخانجات  بندیبستهی مورد قبول از نوع درجه یک و به صورت لپه  -1

 باشد.  لپه باید دارای رنگ طبیعی و بوی مخصوص به خود  -2
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 زدگی ظاهری که با چشم غیر مسلح قابل رؤیت است، باشد. نمونه باید عاری از کپک  -3

 . استعدد  1200 گرم نمونه حدوداً 100تعداد دانه در هر   -4

 باید وجود داشته باشد.فاسد و بذر علف هرز ن هایدانهی مورد نظر در نمونه  -5

 پلاستیکی و عاری از آلودگی و بوی غیر طبیعی باشد. یا  ،لیای متقاکیسه ،های کنفیبندیبستهشده در  بندیبسته  -6

 باقالای خشک سبز:

معتبر  ،بندیبستهشده در شرایط بهداشتی و تولیدی کارخانجات  بندیبستهصورت ک مورد قبول از نوع درجه یک و بهباقالای خش  -1
 است. 

 درصد تجاوز نکند.  2زدگی از ری از آفت زنده بوده و میزان آفتمحصول مورد نظر باید عا  -2

 درصد باشد.  5نباید بیشتر از  دیدگیآسیبمیزان   -3

 ،یکسان باشدالمقدور ، حتیّو میزان غیر یکنواختی آن از نظر شکل و اندازه ،یکنواخت باشدالمقدور اندازه حتیّ باقالا خشک باید از نظر  -4

 کند. درصد تجاوز ن 5از  ،و میزان غیر یکنواختی آن از نظر رنگ و شکل عرضه

 درصد باشد.  10میزان رطوبت نمونه نباید بیشتر از   -5

 ای متقالی یا پلاستیکی و عاری از آلودگی و بوی غیر طبیعی باشد. های کنفی یا کیسهبندیبستهشده در  بندیبسته  -6

 روغن مایع:

شوند میعرضه  گرمکیلو 17های بندیبسته ا که دریگردان، کانولا و سوت، آفتابانواع روغن مایع مورد قبول عبارتند از روغن مایع ذرّ  -1

 و محصول کارخانجات معتبر هستند.

 ، و یا ناخالصی پیدا نکرده باشد.غلیظ نشده ،رنگ و بوی طبیعی داشته ،آن درِ روغن مایع مورد نظر باید هنگام باز شدنِ  -2

 ، کاربرد دارد.شرایط معمولی )غیر سرخ کردن(و پخت غذاها در ، صرفاً برای پختن برنج است و در تهیّه گفته شده های مایعروغن  -3

تر کمر اشباع یا دوگانه یچرب غ یدهایو مقدار اس ،درصد باشد 12شتر از ید بیچرب اشباع شده نبا یدهایت مقدار اسع ذرّیدر روغن ما  -4

 درصد باشد. 58از 

 است لوگرمکیوالان در هر  کیا 5ثر مجاز کحدا ،عید مجاز در روغن مایسکثر پراکحدا  -5

  دارند.اولویّت مصرف  یبرا HACCPاستاندارد  یمحصولات دارا  -6

 ر درج شده باشد:یم زید علایبرچسب محصول با یبر رو  -7

 سازنده یارخانهک یو نشان ینام محصول و علامت تجار -
 یاهیتغذاطلّاعات ر یر اشباع و سایچرب اشباع و غ یدهایاس یشده کیکدرصد تف یبات موجود در روغن به اضافهکیتر -

 Nutritional Informationمحصول 

 محصول دارینگهط یشرا -

 د و انقضا یخ تولیتار -

 لوگرم کیوزن خالص بر حسب  -

 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی  شماره پروانه -

 

 :یردنکع مخصوص سرخ یروغن ما

 معتبر باشند.و محصول کارخانجات  گرمکیلو 17 یها بندیبستهمورد قبول عرضه شده در  یردنکروغن مایع مخصوص سرخ   -1

ناخالصی  هرگونهاز  یرنگ و بوی طبیعی داشته و غلیظ نشده و عار ،آن درِ باید هنگام باز شدنِ یردنکروغن مایع مخصوص سرخ   -2
 باشد. 

 رد. یا تفت دادن مورد استفاده قرار گیردن و کطبخ سرخ  یوهیش ید برایصرفاً با یردنکع مخصوص سرخ یروغن ما  -3

 درصد باشد.  5شتر از یترانس ب یزومرهایدرصد و مجموع ا 12شتر از ید بیچرب اشباع شده نبا یدهایار اسمقد  -4

 استلوگرم کیوالان در هر  کیا 5ثر مجاز کحدا سرخ کردنی عیروغن ما د مجاز دریسکاثر پرکحدا  -5
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 د در حد مجاز باشد. یبا یردنکع سرخ یها در روغن مادانیسکا یمقدار آنت  -6

 دارند.اولویّت مصرف  یبرا HACCPاستاندارد  یدارامحصولات   -7

 ر درج شده باشد:یم زید علایبرچسب محصول با یبر رو  -8

 سازنده ارخانهک یو نشان یو علامت تجار نام محصول -
محصول  یاهیتغذر اطلّاعات یر اشباع و سایچرب اشباع و غ یدهایاس یشده کیکدرصد تف بات موجود در روغن به اضافهکیتر -

Nutritional Information 

 محصول دارینگهط یشرا -

 د و انقضا یخ تولیتار -

 لوگرم کیوزن خالص بر حسب  -

 کیساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزش شماره پروانه -

 :یفرنگگوجهرب 

 رب مورد قبول درجه یک و یکی از برندهای تسنیم، ماهوند، یک و یک، روژین باشد.  -1

 ترجیحاً  ،یبا ورق فولاد یفلز یهایقوطدر  ،یبندبستهو  یط بهداشتیشده در شراتهیّه به صورت  مورد قبول یفرنگگوجهرب   -2

 معتبر باشد. یدیتول یخ تولید و انقضا از واحدهایتار یدارا ،یلوگرمکی 20 تا 5

 در نباشد.  یردگکو باد یو دارای ضرب خوردگ باشد ا حلب مورد استفاده سالمی یقوط  -3

در آن  کپک یهاسهیا آثار ری یاهیو س یدرکگونه چیهبوده و  یعید قرمز طبیمحصول، رنگ رب با یفلز یقوط ردنکدر زمان باز   -4
 مشاهده نشود. 

 باشد.  یا طعم خارجیو  ی، تلخیطعم سوختگ هرگونهاز  یطعم مخصوص به خود بوده و عار ید دارایبا یفرنگگوجهرب   -5

 ر مسلح باشد. یت با چشم غیبل رؤاه رنگ قایذرات س ید داراینبا یفرنگگوجهرب   -6

 از بدن حشره باشد.  یا قطعاتیره یحشره، تخم، لارو، شف ید حاوینبا یفرنگگوجهرب   -7

 دارند. اولویّت مصرف  یبرا HACCPاستاندارد  یمحصولات دارا  -8

 نباشد.  28از تر س رب، کمیکزان بریم  -9

 است:  یسب محصول الزامبرچ یر بر رویدرج مشخصات ز  -10

 فرآورده نام و نوع -
 سازنده یارخانهک یو نشان یا علامت تجارتینام  -

 نام مواد افزوده شده -

 (یلوگرمکی 20لوگرم )کیوزن خالص برحسب  -

 ساخت یمصرف و سر ید و انقضایخ تولیتار -

 کیساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزش شماره پروانه -

 :بندی شدهسالاد الویه بسته

 یدیتول یخ تولید و انقضا از واحدهایتارهای مورد تأیید و دارای های آلومینیوم و یا بستهو در بستهتهیّه  یشتط بهدایدر شرا سالاد الویه  -1
 معتبر باشد.

 نباشد.  یردگکو باد یمورد استفاده سالم بوده و دارای ضرب خوردگبسته   -2

 در آن مشاهده نشود.  کپک یسه هایا آثار ری یاهیو س یدرک گونهچیهبوده و  یعیطبآن باید ردن محصول، رنگ کدر زمان باز   -3

 باشد.  یا طعم خارجیو  ی، تلخترشیدگی، زخم طعم  هرگونهاز  یطعم مخصوص به خود بوده و عار ید دارایبا سالاد الویه  -4

 از بدن حشره باشد.  یا قطعاتیره یحشره، تخم، لارو، شف ید حاوینبا سالاد الویه  -5

 دارند. اولویّت مصرف  یبرا HACCPاستاندارد  یمحصولات دارا  -6

 روز گذشته باشد. 4از تاریخ تولید محصول نباید بیش از   -7

 است:  یسب محصول الزامبرچ یر بر رویدرج مشخصات ز  -8
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 و ترکیبات  وردهانام و نوع فر -
 سازنده یارخانهک یو نشان یا علامت تجارتینام  -

 نام مواد افزوده شده -

 (یگرم 200وزن خالص )حد اقل  -

 ساخت یمصرف و سر یانقضا د ویخ تولیتار -

 کیساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزش شماره پروانه -

 ها:یها و سبزوهیاستاندارد م
  رد.یگیقرار م یها مورد بررسیها و سبزوهیم یگذارو نشانه یبندبستهها، یژگین ویین قسمت تعیدر ا

 :هامیوه یاصطلاحات عموم
 به هنگام برداشت  یکیانکصدمات می جهیوه در نتیپوست و گوشت م یشدگا لهی یخوردگک، تریعبارتست از پارگ :یدگیب دیآس

 محصول.  یبندبستهو 

 اورد. یرا به دست ن یعیه رنگ طبکوه یم یافکعبارتست از عدم رشد  :ینارس 

 آن است. ینارس دهندهوه نشانیاز م یا قسمتیسبز بودن تمام  یفرنگدر مورد توت -

 ت یاز پوست قابل رؤ یر رنگ قسمتییه به صورت تغکره است یو غ ی، سم پاشیزدگمانند آفتاب یاز عوامل متعدد یاشثر نا: یسوختگ

 اهد. کیوه میت میفکیبوده و از 

 وه. یم ی( بر رویاشتر قرمز قهوهی)ب یرنگ یهاهکاز وجود ل ستعبارت: یلب شتر 

 آن  یو درون یسبب پاره شدن بافت خارج ،وهیب رساندن به پوست میبر آسه علاوه ک یکیانکعبارتست از صدمات م :یخوردگکتر

 شود.می

 نادرست. یبندبستها یوه در اثر برداشت یم منبودن دُ :یمدُ یب 

 خاص. یهاهکوه به صورت لیم یسطح خارج یرو از تگرگ یناش یهاانیز: یتگرگ زدگ 

 وه یر نقاط میه اختلاف رنگ با ساک ،دهیپوست نور ند یدر رو کیا خشید و یم نور خورشیاز اثر مستق یناش یهاانیز :یدیه سفکل

 دارد.

 د.شویسبز رنگ نباشد، از نظر گوشت بد رنگ محسوب م یبه عنوان مثال اگر گوشت طالب گوشت: یبد رنگ 

 ند. یگویها از خوشه را مجدا شدن حبه زش دانه:یر 

 :هاسبزی یاصطلاحات عموم

 آید.میدر برداشت به وجود تأخیر به علت  ثراًکه اکج یدر هو یچوب یهاا رشتهیاف یعبارتست از وجود ال: یخشب 

 سبز رنگ شده باشد.  ینیزمبیاز س یا قسمتیتمام  ،لیلروفکحد ش از یز بکه در اثر تمرک یعبارتست از حالت :یسبز رنگ 

 متر باشد. یسانت 15از ر تکمد یه نباک یفرنگدر تره کید خورایحداقل طول قسمت سفد: یسف یطول ساقه 

 است. ییمبود مواد غذاکا یر یاز برداشت د یه ناشک یعیفقدان رنگ سبز طبها: یدر سبز یعیفقدان رنگ سبز طب 

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

  :داشته باشد یرده و محصول حالت خشبکشتر از حد مجاز رشد یجات بیساقه در سبزطول ساقه. 

  :تر است.شتر باشد برگ قطورتر و نامرغوبیبه هر چه کمتر است یبُعد برگ بر حسب سانتترین بزرگطول برگ 

 

 ها: یو سبزها میوه کاصطلاحات مشتر

  :وه یم یا داخلی یزنده در سطح خارج یا نماتدهایها رمک، هاروسیها، ویترکها، بازنده، قارچ یهانهکوجود حشرات،  عبارتست ازآفت

 . یو سبز

 ت باشد. یر مسلح قابل رؤیه با چشم غک یوه و سبزیا خارج میت آفات در داخل یعبارتست از وجود آثار فعال: یآفت زدگ 

 شود.یوه گفته میم یت قارچ رویاز فعال یبه آثار ناش: یزدگ کپک 
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 ند. یگویم یجات را نرمیاز سبز یوه و بعضیدر بافت م یافکام کعدم استح: ینرم 

 و نخود( ظاهر  ،ایلوب ،ا غلاف در مورد باقالایپوست ) یه روک( یاشتر قرمز قهوهی)ب یرنگ یهاعبارتست از وجود خال: یزدگ خال

 اهد.کیوه میت میفکیشود و از یم

 یوه و سبزیم یرو یر مواد خارجیو سا کعبارتست از وجود گل و خا :یآلودگ . 

 (ی)حس یکیو ارگانولپت یکیزیجه وضع فیدر اثر سردی هوا دچار انجماد شده و در نت ،وهیدار مه قسمت آبکاست  یحالت :یخ زدگی 

 رده باشد. کر ییتغ یا سبزیوه یم

  و رنگ.  ،لکوه موجود در محموله از نظر رقم، انداره، شیدست نبودن میکعبارتست از : ینواختیکعدم 

 یا سبزیوه یاز نسج گوشت م یقسمتا یعبارتست از فاسد شدن تمام : یدگیگند. 

 و ... ،زهیرسنگ ،ل دم، برگ، شاخه، شنیاز قب یاهید گیمانند زوا یوه و سبزیر از میمواد غ گونه هرعبارتست از وجود : یمواد خارج 

 اد ماندن بعد از برداشت یا زینادرست و  یا سم پاشید آفتاب یه در اثر تابش شدکدن یشدن و پلاس کخش :یدگکیو چرو یدگکیخش

 شود. یم یوه و سبزیم ین رفتن شادابید و باعث از بشویجاد میا

 وه یگوشت م یرو یش از حد و خرابیب یدگین است در اثر فشار و رسکه ممک یوه و سبزیعبارتست از نرم شدن گوشت م :یدگیله

 جاد شود. یا

 نترل آفات به مصرف ک یشد براه در هنگام رک یا سبزیوه یم یرو یسموم دفع آفات نبات یعبارتست از مانده ماندن سموم: یباق

 ده باشد. یرس

 یوه و سبزینواخت رقم مورد نظر در میکو  یعیعبارتست از نداشتن رنگ طب :یبد رنگ. 

 جهید و در نتشویجاد میار ایر پوست خیدر ز ،یمه خشبیه نیلا یکاد یز دارینگهه در اثر کشود یاطلاق م یبه حالتشدن:  یاپنبه، 

 فرو خواهد رفت. ییدر اثر فشار جزوه یم

 خود را از دست داده است و تلخ  یعیطعم طب ،یا سبزیوه یم ییایمیاز مواد ش یه در اثر وجود برخکشود یاطلاق م یبه حالت: یتلخ

  مزه شده است.

 

 جات:میوه هایآسیبآفات و 

 

 ینارنگ موز پرتقال یوکی بیس موضوع

 هاوهیل مک %5از تر کم یعار یعار یعار یعار آفت زنده

 - - یعار %2ثر کحدا %2ثر کحدا یزدگآفت

 - - - %2ثر کحدا %8ثر کحدا یدگیدبیآس

 - - - - %6ثر کحدا یلکبد ش

 دستیکالامکان حتّی - یعار %5ثر کحدا %8ثر کحدا ینواختیکعدم 

 - - یعار - %5ثر کحدا یآلودگ

 - - - %1ثر کحدا - یمواد خارج

 یعار یمحتو %2ثر کحدا یعار - - یدگیله

 ترش نباشد یمحتو %5ثر کحدا یعار یعار %6ثر کحدا ینارس

 - - یزدگخال
سطح  %5ثر کحدا

 وهیم

سطح  %2ثر کحدا

 وهیم
 وهیسطح م %2ثر کحدا

 -  - %3ثر کحدا %5ثر کحدا یدگکیچرو

  -   %2ثر کحدا یسوختگ

 - - - - - یدگیگند
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 - - - یعار - دم

 - - یزدگخ و سرمای
تعداد  %3ثر کحدا

 وهیم
 وهیتعداد م %3ثر کحدا -

 - - یعار - - یسوراخ شدگ

 یمحتو %5ثر کحدا - %7ثر کحدا - - یدگیضرب د

و  یدگیخراش
 یخوردگکتر

 %2ثر کحدا
 %10ثر کحدا

 یمحتو
 - - یمحتو %5ثر کحدا

 یمحتو %5ثر کحدا یمحتو %5ثر کحدا - - - یدگیبر

 - - - - - یزدگکپک

 

 ها:یفیا و صهیمشخصات سبز
 

 ازیپ جیهو موضوع
قارچ 

 کیخورا
 ریس ینیب زمیس بادمجان فلفل سبز

 یعار یعار یعار یعار یعار عاری یعار آفت زنده

 %1ثر کحدا %2ثر کحدا %2ثر کحدا %1ثر کحدا - %2ثر کحدا %2ثر کحدا یزدگآفت

 %4ثر کحدا %2ثر کحدا %1ثر کحدا - - %2ثر کحدا %1ثر کحدا یدگیدبیآس

 - - %1ثر کحدا - - - %1ثر کحدا یلکبد ش

 - - - %2ثر کحدا - - %3ثر کحدا ینواختیکعدم 

 - %5ثر کحدا %5ثر کحدا یعار - %5ثر کحدا %5ثر کحدا یآلودگ

 %2ثر کحدا %5ثر کحدا - یعار - %5ثر کحدا - یمواد خارج

 - - - %2ثر کحدا -  - یدگیله

 - یعار - - - یعار - یدگیگند

 - یعار - - - یعار - یزدگخال

 - - %2ثر کحدا - - - - یزدگآفتاب

 %2ثر کحدا - %3ثر کحدا - - - - ینرم

 - %2ثر کحدا %3ثر کحدا - - %2ثر کحدا - یدگکیچرو

 - - - - - - - یسوختگ

 - یعار %2ثر کحدا - - یعار - یزدگخ و سرمای

 - - - %2ثر کحدا - - - یخوردگکترو  یدگیخراش

 - - - %1ثر کحدا - - - یدگیبر

 - - - - - - %5/0ثر کحدا بودن یخشب

 - - %1ثر کحدا - - - - یبد رنگ

 %8ثر کحدا %4ثر کحدا - - - %4ثر کحدا - زدهسبز و جوانه
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 ها:یها و سبزوهیم یبنددرجه
 

 (بر حسب تعداد درصد) نارنج:

 یزدگخال یدگیخراش ینرم یبد رنگ بیضرا

1 0 0 0 0 

 - - 3تا  5تا  2

 3تا  3تا  5-3 10-5 3

 : یدرجه بند

  4-5 یب منفی: جمع ضرایک یدرجه

  6-7 یب منفیدو: جمع ضرا یدرجه

  8-12 یب منفیسه: جمع ضرا یدرجه

 
 

 ه: )بر حسب تعداد درصد(بِ

 یسوختگ یکیپلاست بیضر

1 2 1 

 - درصد 3-2 2

 1-2 درصد 4-3 3

 :یدرجه بند

 2-3یب منفیضرا : جمعیک یدرجه

 4-5 یب منفیدو: جمع ضرا یدرجه

  6-8 یب منفیسه: جمع ضرا یدرجه

 

 ( بر حسب تعداد درصدمو ترش: )یل

 ینرم یزدگخال یدگیخراش بیضر

1 0 0 0 

 5تا  7تا  5تا  2

3 7-5 10-7 7-5 

 : یدرجه بند

 3-4یب منفی: جمع ضرایک یدرجه

 5-7 یب منفیدو: جمع ضرا یدرجه

  8-9 یب منفیسه: جمع ضرا یدرجه

 .یزدگآفتو  یدگکی، خشی، آلودگیا له شدگیپوست  یخوردگکتر، یزدگک، لیدگی، گندی، نارسیناموزون :یرفتنیعوامل ناپذ

 

  (بر حسب تعداد درصدار: )یخ

 یتلخ بودن یپنبه ا یکیپلاست یبد رنگ یلکبد ش یدگیدبیآس یزدگآفت بیضر

1 1 0 1 0 0 0 1 
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2 2-1 1-0 2-1 1-0 1-0 1-0 2-1 

3 3-2 2-1 3-2 2-1 2-1 2-1 3-2 

 : یدرجه بند

 6-7یب منفی: جمع ضرایک یدرجه

 8-13 یب منفیدو: جمع ضرا یدرجه

  14-18 یب منفیسه: جمع ضرا یدرجه

 :یرفتنیعوامل ناپذ
  ده(یش از حد رسی)ب یار بذری، خیستگک، شیدگیله
 

 ( بر حسب تعداد درصد: )یفرنگگوجه

 یناصاف ینارس یکیپلاست یزدگآفتاب یزدگآفت بیضر

1 0 0 0 0 0 

2 1-0 3-0 2-0 3-0 5-0 

3 2-0 6-3 4-2 6-3 10-5 

 : یدرجه بند

 5-6ب ی: جمع ضریک یدرجه

 7-11ب یدو: جمع ضر یدرجه

  12-15ب یسه: جمع ضر یدرجه

 :یرفتنیعوامل ناپذ
 . یسترکد و خایسف هایلکه، آفت زنده، یخوردگکتر، یدگیو له یدگیگندرقم نبودن،  یک، از یلکو هم ش ینواختیکعدم 

 

 ( بر حسب تعداد درصداز: )یپ

 یسوختگ یدگیدبیآس دوقلو ینرم یلکبد ش یشمع بیضر

1 0 0 0 0 0 0 

2 3-0 2-1 0 1-0 2-0 2-0 

3 5-3 5-2 1-0 2-1 4-2 4-2 

 : یدرجه بند

 7-9ب ی: جمع ضریک یدرجه

 10-15ب یمع ضردو: ج یدرجه

  16-21ب یسه: جمع ضر یدرجه

 :یرفتنیعوامل ناپذ
 رقم نبودن.  یک، از یزدگآفت، ی، قارچ زدگیآلودگ

 

 :و خرد شده شده کپا یسبز

 مورد قبول است. ،ارخانجات معتبرکد و انقضا و محصول یخ تولیتار یو دارا یبندبستهشده به صورت  کخرد شده، پا یسبز  -1

 ،از فضولات پرندگان، حشرات زنده، مرده یعار چنین،و ... و هم ،ماسه مانند شن، یمواد خارج گونه هراز  ید عاریامورد نظر ب یسبز  -2
  باشد. یزدگکپکز فاقد هر نوع یو ن ،هاآنا قطعات بدن ی
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 نداشته باشد.  یریتأث گونهچیهه در محصول کباشد  یز و سالم و از جنس موادیر قابل نفوذ و در ظروف تمید غیمحصول با یبندبسته  -3

 ر درج شده باشد:ید مشخصات زیبر چسب محصول با یبر رو  -4

 یدیواحد تول یا علامت تجارتیو  ینام محصول، نام تجارت -
 ساخت ا شمارهی ییشناسا شماره -

 وزن خالص به گرم -

 و انقضا  یبندبستهخ یتار -

 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی شماره پروانه -

 :کیخورا قارچ

د و انقضا و یخ تولیتار یو دارا یط بهداشتیشده در شراتهیّه و  ،شده یبندبستهو به صورت  یامهکمورد قبول از نوع د کیقارچ خورا  -1
 معتبر است.  یدیتول یمحصول واحدها

 گونه هراز  یو عار ،ه باشدمخصوص به خود داشت یعیطب یبوده و بو یاقهوهل به یرم متماکد تا یرنگ سف ید دارایقارچ مورد نظر با  -2
 باشد.  کپکز یح و نر مسلّیت با چشم غیقابل رؤ ا مردهیو هر نوع آفت زنده  ،شدن ، لزجیشدگلهو  یدگی، خراشیدگیپلاس

 شود(میمشخص  یاقهوه یهاهکش لیدایبا پ کلاهکر رنگ ییتغ ،کلاهکبا باز شدن  یعنی) ش از حد دارندیب یدگیه رسکهایی قارچ  -3
 قبول نیستند. مورد 

ساخت از وزارت  پروانه د و انقضا و شمارهیخ تولیل، تار، وزن خالص محصویدیواحد تول ید نام و نشانیبا ،برچسب محصول یبر رو  -4
 درج شده باشد. کیدرمان و آموزش پزش بهداشت و

 ه شده:یتصف کنم

 ،ارخانجات معتبرکبندی مجاز و محصول در بسته ،یط بهداشتیشده در شراتهیهّ و  یبندبه صورت بسته ،کیتصفیه شده خورا کنم  -1
 مورد قبول است. 

 باشد.  %1ثر کد حدایزان رطوبت بایم  -2

 است. %1ان یبدون ز یهایثر مواد نامحلول و ناخالصکحدا  -3

 ر قابل نفوذ نسبت به نور، آفتاب و گرما و رطوبت باشد. یغهای بستهد از نوع یبا یبندبستهنوع   -4

 ر درج شده باشد:یم زید علایبا برچسب محصول یبر رو  -5

 آن یو علامت تجار یدیواحد تول ینام و نشان -
 یه شده فتص کعبارت نم -

 وزن خالص بر حسب گرم -

 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی شماره پروانه -

 

 :لیموآب

 یدیارخانجات تولکد و انقضا و محصول یخ تولیارت یو دارا ،یط بهداشتیشده در شراتهیّه مناسب و  یبندبستهدر  ،مورد قبول یلیموآب  -1
 معتبر است. 

 باشد. یو تلخ یطعم خارج هرگونهاز  یبوده و عار موترشیلطعم مخصوص  ید دارایبا لیموآب  -2

 د شدن باشد. یسکو ا یدگیاز فساد و گند یناش یاز بو یمخصوص به خود را داشته و عار ید بویبا لیموآب  -3

 مجاز نیست.  ،لیموآبدارنده به و نگه یافزودن هر نوع مواد رنگ  -4

 درصد است. گرم میلی 20محصول  Cن یتامیحداقل و  -5

 است:  یبرچسب محصول مورد نظر الزام یر بر رویم زیدرج علا  -6

 آن یا علامت تجاریتولیدکننده  ینام و نشان -
 نوع مواد افزوده شده -

 وزن خالص -
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 د و انقضا یخ تولیتار -

 بهداشت و درمان و آموزش پزشکیساخت از وزارت  شماره پروانه -

 زه باشد.یبهتر است پاستور -

 :غورهآب

( و ایشیشه حاًیشده در ظروف مناسب )ترج یبندبستهد و انقضا و یخ تولیتار یزه شده و دارایمورد قبول به صورت پاستور یغورهآب  -1
 معتبر است.  یدیتول یمحصول واحدها

 و نامطبوع نداشته باشد.  یخارج یبو گونهچیهباشد و  غورهآببو و طعم مربوط به  ید دارایبا غورهآب  -2

 یباشد و عار (هاآنبدن  یو اجزا ،تخم، لارو)حشرات و  ، ماسه،ل شنیاز قب یو مواد خارج یزدگکپک گونه هراز  ید عاریبا غورهآب  -3
  از قطعات پوسته، هسته، برگ و ساقه باشد.

 ف باشد.رنگ شفّاکمقرمز تقریباً د یبا غورهآبرنگ   -4

 ده نشود.ینده در آن دکاز ذرات پرا یبوده و اثرد شفّاف یبا غورهآب  -5

 ر باشد.شتیدرصد ب 3د از ینبا ،غورهآبلیتر میلی 100مقدار رسوب حاصله از   -6

 لیتر باشد.میلی 100گرم در  5/2-5/3ن ید بیو مقدار آن با ،ن شدهییتع یکد تارتاریاس بر اساس غورهآب یتهیدیزان اسیم  -7

 لیتر باشد.میلی 100گرم در  5/1-2ن ید بیبا ،صاف شده یغورهآبزان عصاره در یم  -8

 شتر باشد.یب غورهآبلیتر میلی 100گرم در  5/1د از یننده نباکا یاح یمقدار قندها  -9

 شتر باشد.یب غورهآبلیتر میلی 100گرم در  25/0د از ینبا کزان نمیم  -10

 (.ppm 100باشد ) غورهآبلیتر میلی 100در گرم میلی 10شتر از ید بینبا ،ر شدهیتقط یغورهآبل در ک ید سولفورویدریزان انیم   -11

 برچسب محصول درج شده باشد: ید به صورت خوانا بر رویر بایمشخصات ز   -12

 آن یا علامت تجاریو  تولیدکننده ینام و نشان -
 نوع مواد افزوده شده -

 وزن خالص -

 د و انقضایخ تولیتار -

 ز وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکیساخت ا شماره پروانه -

 ها:یترش

نفره کی حاًیزه شده ترجیو پاستور یط بهداشتیشده در شراتهیهّ مخلوط به صورت  یته، ترشیل ی، ترشیر ترشیها شامل سیانواع ترش  -1
  مورد قبول است. ،معتبر یدیلتو یمحصول واحدها ،شده در ظروف مورد قبول وزارت بهداشت یبندبستهد و انقضا و یخ تولیتار یو دارا

ا صدمات ی یدگی)له یفساد ظاهر هرگونهاز  یسالم و عار املاًکد یبا (یاهیمختلف گ یهاها )اندامیمورد استفاده در ترش یهیلمواد اوّ  -2
 ها باشد. سمیروارگانیکاز م ی( و فساد ناشیکیانکم

 ه باشد. کمربوط به سر یردهاد مطابق با استاندایها بایمورد مصرف در ترش یهکو سر کنم  -3

 ست. یمجاز ن یرترشیجاد رنگ در سیارامل به منظور اکاستفاده از   -4

 ست.یورده مجاز نان فریها در ادارندهاستفاده از نگه  -5

 بیشتر شود. ،صلاحیذن شده توسط مراجع ییتع حدّد از ینبا یسموم دفع آفات نبات یماندهیباق  -6

 ر باشد:ید مطابق با استاندارد زیبا هایرشتموجود در  ییایمیبات شکیدرصد تر  -7

 درصد 2-4: یکد استیل بر حسب اسک یتهیدیاس -

- pH  :5/3-3 

 %4: ثر(ک)حد ا کنم -

  %55: مخلوط )حداقل( یش شده در ترشکوزن مواد آب -

  %50: ساده )حداقل( یش شده در ترشکوزن مواد آب -

 %97)حداقل(: یپر -
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  1/0 یک، آرسن5/0، سرب 6/0ثر(: مسکتر )حداین بر حسب گرم در لیذرات سنگ -

 عدد است.  100گرم نمونه در هر مورد  یکو مخمر قابل قبول در  کپکتعداد  یروبیکش میدر صورت انجام آزما  -1

 باشد. یخارج یعطر و طعم و مزه هرگونهاز  یخود بوده و عار یدهندهلکیمواد تش یعیطب یرنگ و بو ید دارایورده باان فریا  -2

 .د از جنس مورد قبول استاندارد باشدیبا یندببستهظروف   -3

 است: یمحصول الزام یر بر رویم زئدرج علا  -4

 الاکنام و نوع  -
 یدیالا و نام واحد تولک ینام تجارت -

 د و انقضا یخ تولیتار -

 ها یو افزودندهنده تشکیلمواد  -

 وزن خالص بر حسب گرم  -

 کیساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزش شماره پروانه -

 :ارشوریخ

شده در ظروف مورد قبول  یبندبستهو  ،د و انقضایخ تولیتار یو دارا ،زه شدهیو به صورت پاستور ،یکدرجه  حاًیارشور مورد قبول ترجیخ  -1
 معتبر است.  یدیتول یمحصول واحدها ،وزارت بهداشت

 .، درسته و با پوست باشدیز، سالم، قلمید تمیبا ارشوریخ یار مورد استفاده برایخ  -2

ثر مقدار مجاز استفاده از آن به کو حدا مربوطه باشد، ید برابر با استانداردهایبارود، میار کن فرآورده به یا یتهیّه یه براک یاهکسر  -3

 گرم در صد گرم محصول نباشد. 1از شتر یب ،یکد استیزان آن بر حسب اسیه مکباشد ای گونه

 گرم درصد بیشتر شود.  10د از ینبام( یلرور سدک)بر حسب  کیخورا کثر مقدار نمکحدا  -4

گرم  5ل آن از که مقدار ک، نعناع، ترخون و برگ مو مجاز است مشروط به آن یز، جعفریرفس، گشنکا قرمز، یر، فلفل سبز یافزودن س  -5

 درصد وزن خالص بیشتر نشود.

 است.  ر مجازیغ ارشوریخگر به ید یافزودن هر نوع افزودن  -6

 باشد.  یتونیا زرد زیل به زرد و یا سبز متمایو  یتونیزرنگ سبز  ید دارایبا ارشوریخ  -7

 د شفاف باشد.یورده باادر فر کرنگ آب نم  -8

 باشد. ترمکدرصد  90د از ینبا ،ظرفپر بودن   -9

 ر و بدون آب باشد. وسط آن توپُ ،ننده بودهکد ترد و شیبا ارشوریخ  -10

 نامطبوع باشد.  یخارج یبو ، وعطر طعم، گونه هراز  یو عار ،عطر و طعم مخصوص به خود بوده ید دارایبا ارشوریخ  -11

12-  pH باشد. 5/4ثر کد حدایمحصول با 

 ند. کتجاوز  ppm280د از ینبا یین در محصول نهایمجموع فلزات سنگ  -13

 .د از جنس مورد قبول استاندارد باشدیبا یبندبستهظروف   -14

  اولویّت مصرف هستند.در  HACCPاستاندارد  یدارا یدیتول یواحدها  -15

 است: یمحصول الزام یر بر رویم زئدرج علا  -16

 الا و درج عبارت ممتاز کنام  -
 یدیالا و نام واحد تولک ینام تجارت -

  د و انقضایخ تولیتار -

 هایو افزودندهنده تشکیلمواد  -

 داری نگهط یشرا -

 ران یعلامت استاندارد ا -

 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی  شماره پروانه -
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 شوری مخلوط:

 ینفره و از واحدهاکحاً ییشده ترج یبندبستهد و انقضا و یخ تولیتار یزه شده و دارایمخلوط مورد قبول به صورت پاستور شوری  -1
 معتبر است.  یدیتول

 قرار دارد.  کب نمه در آکره یو غ ،ریرفس، سکی ساقهار، یج، خیلم، هوکگل  :اند ازمخلوط عبارت یمورد استفاده در شور یهادهروافر  -2

از  یو فساد ناش یکیانک، صدمات میدگی)له یفساد ظاهر گونه هراز  یو عار ،سالم بودهکاملاً د یاد شده بایی اولّیهاد مو  -3
 ها( باشد. سمیروارگانیکم

 سان باشند. یکد یباالمقدور حتّین محصول یله در اکمتش یاجزا  -4

 و تخم حشرات باشد.  ،، لارویوانی، فضولات حیاهان سمی، گکشال شن و ماسه، خار و خایاز قب یاز مواد خارج ید عاریورده باان فریا  -5

 ینامطبوع خارج یطعم و بو گونه هراز  یو عار ،خود بوده یدهندهلکیمواد تش یعیطب یطعم و بو ید دارایمخلوط مورد نظر با یشور  -6
  باشد.

 ست. یمجاز ن فراوردهن یدارنده در ااستفاده از نگه  -7

 باشد.  ترمکدرصد  95د از ینبا ،ظرف پر بودن  -8

9-  pH باشد.  5/3-5/4ن ید بیمحصول با 

 گرم درصد باشد.  4ثر کد حدایم بایلرو سدکبر حسب  کمقدار نم  -10

 .د از جنس مورد قبول استاندارد باشدیبا یبندبستهظروف   -11

 است: یمحصول الزام یر بر رویم زیدرج علا  -12

 الاکنام و نوع  -
 یدیالا و نام واحد تولک ینام تجارت -

 د و انقضا یولخ تیتار -

 ها یو افزودندهنده تشکیلمواد  -

 ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی  شماره پروانه -

 سس سالاد:

 معتبر است. یدیتول یو از واحدها ،شده یبندبسته ،انقضا ،دیخ تولیتار یچرب، دارامکسس سالاد مورد قبول به صورت   -1

 ره باشد. یاغذ و غکشه، فلز، ی، قطعات حشرات، شکد و خال گریاز قب یاز مواد خارج ید عاریسس با  -2

 از فساد باشد.  یناش یدگیرده و ترشکه آب ینامطبوع پ ید شدن، بویسکاز ا یناش یاز بو ید عاریسس با  -3

 ست. یروغن انداخته و به صورت دو فاز در آمده( مورد قبول ننواخت )اصطلاحاً یکر یسس غ  -4

 ع باشد. یروغن ما یبو و مطابق استانداردها یه شده، بیتصف دیسس با یروغن مورد استفاده برا  -5

 :یکیزیو ف یظاهر یهایژگیو  -6

 ونز: یسس ما 

 رمکل به ید مای: سفیرنگ ظاهر -

 م جامدی: نیحالت ظاهر -

 یدگیقوام: صاف و همگن و بدون بر -

 یسس فرانسو: 

 یا نارنجی یل به صورتیرنگ متمامک: قرمز یرنگ ظاهر -

 الیم سی: نیحالت ظاهر -

 نواختیکقوام:  -

7-  pH  است.  5/4محصولات فوق حدود 

 ر حاصل شود )بر حسب گرم نمونه(:یج زید نتایبا یروبیکش میدر صورت انجام آزما  -8

 10000ثر کحدا یو در سس فرانسو 1000ثر کونز حدایل: در سس مایمزوف یهایترکبا یلکشمارش 
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 عدد 10اسه: در هر دو نوع یترکانتروبا

  ینوع منف : در هر دویلکا یاشرش

 د وجود داشته باشد.یگرم نمونه نبا 25سالمونلا: در هر دو نوع در 

 عدد 100: در هر دو نوع کپک

 عدد  100مخمر: در هر دو نوع 

 مجاز عبارت اند از: یهایافزودن  -9

 چرب یدهاید اسیسریگل یرها: مثل دیفایامولس -
 میلسکم و یم، سدیپتاس یهاکو نم یکد آلژنیها: اسدهندهغلظت -

 ل یل اتیل و متیمت یسکربوکها: مثل صمغ -

 م آنیم و پتاسیسد یهاکو نم یکد سوربیها: اسدارندهنگه -

  یا مصنوعی یعیوفرول طبکو تو BHAو  BHT، یکوربکد اسی: اسهاآندیسکا یآنت -

 اشند.ه شده بیته 3-چرب امگا یدهایاس یحاو یهامرغ با تخمحاًیم چرب بوده و ترجکد یمحصولات مورد نظر با  -10

 ت مصرف قرار دارند. یدارند در اولو HACCPه استاندارد ک ییه شده در واحدهایمحصولات ته  -11

 است: یمحصول الزام یر بر رویم زیدرج علا  -12

 یدیواحد تول یالا، نام و نشانکنام  -

  د و انقضایخ تولیتار -

 هایل دهنده و افزودنکیمواد تش -

 داری نگهط یشرا -

 ران یعلامت استاندارد ا -

  ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی پروانه شماره -

 :زردچوبه

ا ی یلونینا یهاشده در بسته یبندبستهد و انقضا و یخ تولیتار ی، دارایط بهداشتیه شده در شرایمورد نظر به صورت ته یزردچوبه  -1
  معتبر است. یدیتول یم و محصول واحدهاکمح ییمقوا

ت با یه قابل رؤکحاصل از جوندگان  یو آلودگ هاآنو حشرات زنده و مرده و قطعات بدن  کپکاز  یارد عیدرسته و گرد آن با زردچوبه  -2
 ر مسلح است باشد. یچشم غ

 مخصوص به خود باشد.  یاهیرنگ و عطر و طعم ادو ید دارایده باییا سایدرسته  یزردچوبه  -3

 یه بر روکباشد  یاشده و جنس آن به گونه یبندبسته کو خشز و سالم یتم یهاد در بستهیده )گرد( باییدرسته و سا یزردچوبه  -4
 لوگرم است. کی 5ثر وزن مورد قبول کند. حداکفرار )اسانس( حفظ  یهااهش روغنکاثر باشد و آن را از جذب رطوبت و  یب فراورده

 یپروانه ید و شمارهیخ تولیسب گرم، تارننده، وزن خالص بر حکد یتول ی، نام و نشانفراوردهد نام و نوع یمحصول با یبندبسته یبر رو  -5
 درج شده باشد.  کیساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزش

 کزرش

معتبر  یدیتول ید و انقضا و محصول واحدهایخ تولیتار ی، دارایط بهداشتیشده در شرا یبندبستهه و یمورد قبول به صورت ته کزرش  -1
  است.

 باشد.  یعیطب یرنگ و بو یگر بوده و داراید یو ماسه و مواد خارجاز آفت زنده وشن  ید عاریبا کزرش  -2

 شتر باشد. یدرصد ب 16د از ینبا کزان رطوبت زرشیم  -3

 ند. کدرصد تجاوز  1از  یزان نارسیدرصد و م 5/1د از ینبا یدگیزان لهیم  -4

ساخت  یپروانه ید و شمارهیخ تولیم، تارننده، وزن خالص بر حسب گرکد یتول یالا، نام و نشانکد نام یمحصول با یبندبسته یبر رو  -5
 ران درج شده باشد. یو علامت استاندارد ا کیاز وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزش
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 :سر گل زعفران

معتبر  یدیتول ید و انقضا محصول واحدهایخ تولیتار ی، دارایط بهداشتیشده در شرا یبندبسته سر گل وزعفران مورد قبول به صورت   -1
  است.

 اند از:عبارت یرفتنیامل ناپذعو  -2

 گ و شنیوجود ر -
 لاله و خامهکوجود نخ در مورد  -

 ت باشد یر مسلح قابل رؤیه با چشم غک کپکوجود قارچ و  -

  هاآناز  یا بخشیاز مراحل رشد و  یکزنده در هر  یانبار یهانهکوجود حشرات و  -

 یزیه چکباشد  یاد به گونهین ظروف بایشود. جنس ا یبندبستهبل نفوذ ر قایزه و غکیم و با دوام، سالم و پاکد در ظروف محیزعفران با  -3
 ند.کاز آن را جذب ن ییا جزیرده کبه آن اضافه ن

 ت مصرف قرار دارند. یدارند، در اولو HACCPه استاندارد ک ییه شده در واحدهایته یهاانزعفر  -4

ننده، وزن خالص بر کیبندبستهلاله(، نام و آدرس ک، خامه و ر دستهکبا ذ یاه شناسیالا )اسم گکد نام یبرچسب محصول با یبر رو  -5
 ر گردد. کخ انقضا ذیو تار یبندبستهخ یننده،تارکشور صادر کحسب گرم، نام 

 اه:یفلفل س

  معتبر است. یدیتول ید و محصول واحدهایخ تولیتار ی، دارایط بهداشتیشده در شرا یبندبستهه و یاه مورد قبول به صورت تهیفلفل س  -1

اه بدون افزودن یفلفل س یهادن دانهییده از ساییاه سایر است. فلفل سیاه متغیتا س یسترکل به خایما یارنگ فلفل مورد نظر از قهوه  -2
 د. یآیبه آن به دست م یگرید یچ مادهیه

 باشد.  ینا و تند شدگ یمانند بو یاز بو و طعم خارج ید عاریبا فراوردهن یا  -3

ر مسلح یت با چشم مسلح و غیجوندگان قابل رؤ یو حشرات زنده، مرده و قطعات بدن حشرات و آلودگ هاکپک از ید عاریاه بایفلفل س  -4
 باشد.

ه کباشد  یاگونهد به ین ظروف بایشود. جنس ا یبندبستهر قابل نفوذ یزه و غکیم و با دوام، سالم و پاکد در ظروف محیاه بایفلفل س  -5
 ند. کآن را جذب ناز  ییا جزیرده کبه آن اضافه ن یزیچ

 یپروانه ید و شمارهیخ تولیتار لوگرم،کیا یننده، وزن خالص بر حسب گرم کد یتول یالا، نام و نشانکد نام یمحصول با یبندبسته یبر رو  -6
 ران درج شده باشد. یو علامت استاندارد ا کیساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزش

 ن:یدارچ

معتبر  یدیتول ید و انقضا و محصول واحدهایخ تولیتار ی، دارایط بهداشتیشده در شرا یبندبستهه و یت تهن مورد قبول به صوریدارچ  -1
  است.

و  یزدگکپکاز جمله  یعطر و طعم خارج ید دارایمربوطه باشد و نبا أد تازه و مشخص و مخصوص به منشین بایطعم و عطر دارچ  -2
  نا باشد. یبو

ر مسلح یت با چشم غیجوندگان قابل رؤ یو حشرات زنده، مرده و قطعات بدن حشرات و آلودگ هاکپکاز  ید عارین مورد نظربایدارچ  -3
 باشد.

 ست. یلوخه شده و مرطوب مورد قبول نک یفراوردهجه یدرصد باشد. در نت 12د یرطوبت در محصول با یثر درصد وزنکحدا  -4

د یها باشود. جنس بسته یبندبسته یلوگرمکی 5ثر کو در اوزان حدا ر قابل نفوذیزه و غکیم، سالم و پاکمح یهاد در بستهین بایدارچ  -5

  ند.کاز آن را جذب ن ییا جزیرده کن اضافه نیبه دارچ یزیه چکباشد  یاگونه به

 یانهپرو ید و شمارهیخ تولیلوگرم، تارکیا یننده، وزن خالص بر حسب گرم کد یتول یالا، نام و نشانکد نام یمحصول با یبندبسته یبر رو  -6
 ران درج شده باشد. یو علامت استاندارد ا کیساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزش
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 ل:یزنجب

 یدیتول ینقضا و محصول واحدهااد و یخ تولیتار ی، دارایط بهداشتیشده در شرا یبندبستهه و یل مورد قبول به صورت پودر و تهیزنجب  -1
  معتبر است.

 باشد.  یزدگکپک یو بو یو تلخ ی، تندیاز طعم خارج یمخصوص به خود بوده و عارو  د مشخصیل بایبو و طعم زنجب  -2

ر مسلح یت با چشم غیجوندگان قابل رؤ یو حشرات زنده، مرده و قطعات بدن حشرات و آلودگ هاکپکاز  ید عاریل مورد نظر بایزنجب  -3
 باشد.

 لوگرم است. کی 2ثر کمورد نظر حدا یردد. وزن بستهگ یبندبستهر قابل نفوذ یز و غیتم یهابستهد در یل بایپودر زنجب  -4

 یپروانه ید و شمارهیخ تولیلوگرم، تارکیا یننده، وزن خالص بر حسب گرم کد یتول یالا، نام و نشانکد نام یمحصول با یبندبسته یبر رو  -5
 ران درج شده باشد. یو علامت استاندارد ا کیساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزش

 خرما:

 یدرشت و محصول واحدها ی، در اندازهییمقوا یهاشده در جعبه یبندبستهمورد قبول از نوع ممتاز و به صورت  یمضافت یخرما  -1
 است. معتبر یدیتول

 شهد خوش طعم است.  یاه گوشت دار و دارایل به سیره متمایدرشت به رنگ بنفش ت یهاوهیم یدارا یمضافت یخرما  -2

 عدد خرما وجود داشته باشد.  75گرم آن  500ه در هر کن معنا یدرشت بوده، بد د نسبتاًیمورد نظر با یتمضاف یخرما یاندازه  -3

 ده شود:یمورد نظر د یمضافت ید در خرمایر نبایا عوامل زیآثار   -4

 )قند موجود در خرما به صورت متبلور شده در آمده است.(  یزدگکرکش -
 نه ها به وجود آمده است.(کت یا فعالینا مناسب  یطیست محیزه در اثر عوامل ک یاعارضه)بروز  یزدگکل -

 ان شده است.( یآن نما یرده و هستهکدا ی)خرما حالت نرم و شل پ یدگیله -

 ده شده است.( کیا چرویده کیاز رشد متوقف شده و خش یامرحله)خرما در  ینارس -

 خود را از دست داده است.(  یعیر رنگ )خرما رنگ طبییتغ -

 یاز مراحل زندگ یکزنده در هر وجود آفت  -

 زانیشه به هر میو ش زهیرسنگ، یاء فلزی، اشکوجود خا -

 یدگیر و ترشیتخم یاستشمام بو -

 ها ت قارچیقابل رؤ یهاوجود پرگنه -

 ند. کحفظ  ی، رطوبت و آفات انباریکیانکبسته را در برابر صدمات م یه محتوکباشد  یاد به گونهیخرما با یهابسته  -5

 خرما درج شده باشد: ید بر رویبا ریم زیعلا  -6

 دار( هسته ینوع خرما )مضافت -

 عبارت ممتاز -
 د و وزن خالصیمحل نول -

 رانیعبارت محصول ا -

 خ مصرفید و تاریخ تولیتار -

 شمش:ک

 دیخ تولیتار ی، دارایط بهداشتیشده در شرا یبندبستهه و یو به صورت ته یک یمورد قبول از نوع درجه ییپلو یشده کشمش خشک  -1
  معتبر است. یدیتول یو انقضا و محصول واحدها

 ر است. یمتغ ییتا خرما ییهرباکشمش مورد نظر از زرد کرنگ   -2

 از آفت زنده باشد.  ید عاریشمش باک  -3

 شتر باشد. یدرصد ب 16د از یزان رطوبت نبایم  -4

 درصد باشد.  5/2ش ار ید بیشمش نارس نباکزان یم  -5

 تر باشد. شیدرصد ب 5د از یده نبایشمش لهکزان یم  -6
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 شتر باشد. یدرصد ب 15د از یزده نباکرکشمش شکزان یم  -7

 و بدون بو باشد.  کز، خشید نو، تمیرود بایار مکبه  یبندبسته یه براک یلیوسا  -8

 قابل قبول است.  یلوگرمکی 10ارتن کا یوگرم و لکی 1تا  یسلوفان یهاشمش در بستهک یبندبسته  -9

 شود. یم یصورت مخلوط تلق نیر اینواخت باشد؛ در غیکرنگ و رقم د از نظر اندازه، یهر بسته با یمحتو  -10

 شمش درج شده باشد:ک یهایبندبسته ید بر رویر بایم زیعلا  -11

 الاکنام  -

 الاکنوع  -

 ینواختیکدرجه و  -
 لوگرم( کید و وزن خالص )بر حس یخ نولیتار -

 رانیعبارت محصول ا -

 کیمورش پزشساخت از وزارت بهداشت و درمان و آ یپروانه یشماره -

 مغز گردو:

 ید و انقضا و محصول واحدهایخ تولیتار یشده دارا یبندبستهه و یمه و به صورت تهین یک یمورد قبول از نوع درجه یمغز گردو  -1
  معتبر است. یدیتول

 یو طعم تلخ یدنا، تن یبه خصوص بو یعیر طبیغ یبوده و فاقد هر نوع مزه یعیطب یرنگ روشن و بو و مزه ید دارایمغز گردو با  -2
 باشد. 

 از آفات زنده باشد.  ید عاریمغز گردو با  -3

 درصد باشد.  4شتر از ید بیران رطوبت مغز گردو نبایم  -4

 شتر باشد. یدرصد ب 5د از ینبا یدگکیو چرو یزان نارسیم  -5

 مورد قبول است.  یلوگرمکی 10تا  5در اوزان  یموم یپوشش ورقه یارتن داراکگردو در  یبندبسته  -6

 سان باشد. یکات آن ی، اندازه، وزن و محتویبندبستهد از نظر یبهر با یکموجود در  یهابسته یهیلک  -7

 ارتن مغز گردو درج شده باشد:ک ید بر رویر بایمشخصات ز  -8

 الاکنام  -
 لوگرمکیوزن خالص برحسب  -

 نندهک یبندبستها یننده کنام صادر  -

 رانیعبارت محصول ا -

 د و انقضایخ تولیتار -

 محصول ریدانگهط یشرا -

 :کنسرو ماهی 

 کنسرو ماهی مورد قبول ماهی هوور درجه یک و یکی از برندهای شیلتون، تحفه و پونل باشد.  -1

 ی،گرم 180و  120 ی،با ورق فولاد یفلز هایقوطیدر  بندی،بستهو  یط بهداشتیشده در شراتهیّه مورد قبول به صورت کنسرو ماهی   -2
 معتبر باشد. یدیتول یخ تولید و انقضا از واحدهایتار یدارا

 در نباشد.  یردگکو باد یو دارای ضرب خوردگ باشد ا حلب مورد استفاده سالمی یقوط  -3

 در آن مشاهده نشود. گونه کدری و سیاهی هیچبوده و  یعید  طبیمحصول، رنگ با یفلز یردن قوطکدر زمان باز   -4

 باشد. ر مسلح یت با چشم غیقابل رؤگوشت قرمز  ید داراینباکنسرو ماهی   -5

 دارند. اولویّت مصرف  یبرا HACCPاستاندارد  یمحصولات دارا  -6

 است:  یسب محصول الزامی برچر بر رویدرج مشخصات ز  -7

 نام و نوع فرآورده -
 سازنده یارخانهک یو نشان یا علامت تجارتینام  -
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 نام مواد افزوده شده -

 وزن خالص برحسب گرم  -

 تاریخ تولید و انقضای مصرف و سری ساخت -

 کیساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزش پروانهشماره  -

 
 تذکر:

 در تمامی موارد بالا، در صورت وجود استاندارد ملی رعایت آن علاوه بر موارد مذکور، الزامی است. 
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 3پیوست شماره 

 

 آیین نامه بهداشتی غذای دانشجویی
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 آیین نامه بهداشتی غذای دانشجویی

  بهداشت فردی:
 کارکنان موظفند کارت بهداشت معتبر داشته باشند. تمامی -1

 پیمانکار موظف است جایگاه و امکانات مناسبی جهت قراردادن لباس کارکنان خود تهیه نماید. -2

 کارکنان موظفند اصول بهداشت فردی را کاملاً رعایت نموده و به دستورهای کارشناس ناظر عمل نماید.   -3

 کلاه، دستکش، کفش مناسب و روپوش تمیز و بهداشتی باشند. باید دارای پوشش کارکنان  -4

 بهداشت محیط: 
 استفاده از مواد ضدعفونی کننده جهت وسایل کار، ظروف غذاخوری، محیط کار و مواد غذایی الزامی است.  -1

 استفاده از مواد پاک کننده استاندارد الزامی است.  -2

 اتوماتیک شسته شود.  هایدستگاهدعفونی، آب کشی( با توسط ، ضوشوشست) ایمرحلهشویی سه ظروف باید در ظرف -3

 با وسیله تمیز و عاری از آلودگی خشک گردد.  وشوشستظروف باید پس از  -4

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

های مناسب مواد ن خشک و نمک سنگ و وجود سردخانها، نزمینیسیب، داری پیازنگههایی با سکوبندی مناسب یا پالت برای ایجاد محل -6
 غذایی الزامی است.

 و انبارهای مواد غذایی باشند.  طبخ و توزیعپشه، مگس و سایر حشرات و جوندگان به هیچ وجه نباید در محیط  -7

مناسب )تعطیلات بین دو  هاینزمادر صورت ماهانه و همچنین  بهپاشی محیط آشپزخانه و رستوران و انبار مواد غذایی به طور منظم سم -8
 ترم و تابستان( انجام شود. 

 بار مصرف آلومینیوم یا فوم گیاهی استفاده شود.مواد غذایی از ظروف یک بندیبستهبرای  -9

 بهداشت مواد غذایی:
 مواد غذایی موجود در انبار و سردخانه دارای کیفیت مناسب، شماره پروانه و تاریخ مصرف معتبر باشد. -1

 ها، حبوبات و برنج رعایت شود. داشتی در پاک کردن مواد غذایی خصوصاً سبزیاصول به -2

 جدا شود.  سازیآمادهو هویج هنگام  زمینیسیبهای سبز جوانه و قسمت -3

 زدایی و ضدعفونی صورت گیرد.ها، انگلها و سبزیدر صورت استفاده از میوه -4

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

 فقط تا زمان تغییر رنگ حرارت داده شود(.  هاسبزیتا حد امکان از سرخ کردن مواد غذایی پرهیز شود. ) -6

 سازی(آماده نامهشیوهی گوشت و مرغ رعایت شود. )پیوست وشوشستاصول بهداشتی در پاک کردن و  -7

 شود. دارینگهگراد ساعت قبل از استفاده در یخچال بالای صفر درجه سانتی 24تا  12برای استفاده از مواد غذایی منجمد، مواد  -8

 های کوچک تقسیم شود تا حرارت به عمق آن برسد.ر مواد غذایی تا حد امکان به تکهگوشت و سای -9

 شود.  دارینگه ترپایینیا  گرادسانتیدرجه  -18گوشت و مرغ باید در سردخانه با دمای  -10

 وغنی که یک بار حرارت دیده خودداری شود.از مصرف دوباره ر -11

 هنگام تفت دادن مواد غذایی در روغن، حرارت کم باشد و برای سرخ کردن حتماً از روغن مخصوص سرخ کردن استفاده شود.  -12

 ی استفاده شود. ترکمچه آب پخت مواد آب پز شده، باید دور ریخته شود از آب چنان -13

 3درجه( بیشتر از  70غذا، در شرایط مناسب )درجه حرارت  طبخ و توزیعد. حداکثر زمان بین غذا بلافاصله بعد از پخت، مصرف شو -14
 ساعت نباشد. 

 از تماس مواد غذایی خام و پخته جداً خودداری گردد.  -15

 افزودن سبزی به برنج پس از آبکش کردن برنج صورت گیرد.  -16

های غیرمجاز به هیچ وجه استفاده د، مصرف نمک محدود گردد و افزودنیها از ادویه، لیمو عمانی و آب لیمو استفاده گرددر پخت خورش -17
 نشود. 
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 بهداشت انبار و سردخانه: 
  شود. دارینگهدر ظروف دردار ( مواد غذایی )حبوبات و غلات -1

 نظافت انبار و سردخانه به طور مرتب انجام شود.  -2

  شود. دارینگهمواد غذایی در انبار باید بر روی پالت  -3

 شود.  دارینگهذای خام و پخته درون ظرف دردار جداگانه مواد غ -4

 شوند.  وشوشستزدایی و ها و فریزرها به طور مرتب برفکتمامی یخچال -5

 ها رعایت شود. هداشت وسایل خنک کننده و سردخانهنظافت و ب -6

 کارکنان برای ورود به سردخانه از کفش مخصوص استفاده نمایند.  -7

 اسد و تاریخ مصرف گذشته در فریزر، سردخانه و انبار اکیداً خودداری شود. از انباشتن مواد غذایی ف -8

که سرمای لازم به  ایگونهگردد به  دارینگهدر سردخانه  ترکمو یا با مقدارهای  ترکوچکالامکان در قطعات مواد غذایی حتی -9
 عمق آن نفوذ کند. 

 آشپزخانه:  هایدستگاهبهداشت ابزار و 
 آن جهت نظافت وجود داشته باشد. هایقسمتطوری در محل قرار داده شوند که امکان دسترسی به تمام ابزار آشپزخانه  -1

 وسایل مورد نیاز آشپزخانه از جنس مناسب و بهداشتی انتخاب گردد و استانداردهای لازم را دارا باشد.  -2

 ل تعویض پوشیده شود. های مخصوص قابسطح میزها بدون درز و ترک بوده و با استیل ضدزنگ یا پلاستیک -3

 در صورت استفاده از سطوح چوبی، چوب مورد استفاده باید بسیار محکم و صاف بوده و بدون خلل و فرج باشد. -4

 همواره تمیز و بهداشتی نگه داشته شود.  بایدتخته گوشت خردکنی  -5

  تمام سطوح پس از پایان کار به وسیله آب و یک ماده ضدعفونی کننده کاملاً تمیز شود. -6

 های کباب و ... پس از پایان کار تمیز شده و در محل مناسب قرار گیرد. کش، سیختمامی ابزار کار شامل دیگ، آب -7

اندود نمود و از کاربرد ظروف مسی زنگ زده را قلع هاآنکش باید به طور مرتب در صورت استفاده از ظروف مسی مانند دیگ و آب -8
 جداً خودداری شود. 

را پس از پایان کار تمیز و  هاآنزن و ... کاملاً دقت نموده و کن، هم مانند چرخ گوشت، خرد هادستگاهشت در تمیزی و بهدا -9
 را وصل نمود. هاآنضدعفونی کرده و تنها موقع استفاده، قطعات 

 د خام، از محل پخت غذا جدا باشد.موا سازیآمادهمحل  -10

 نه وجود داشته باشد.ی سبزیجات و مرغ به طور جداگاوشوشستحوضچه مخصوص  -11

 : های بهداشتیسرویس
 همواره تمیز و پاکیزه باشد.  بایستمیها شوییتوالت و دست -1

 ، تمیز و مجهز به کیسه زباله باشد. وشوشستدار، قابل والت باید دارای سطل زباله درپوشت -2

 دفع زباله باید به نحو مناسب و به دور از ریخت و پاش صورت گیرد.  -3

 زانه از محل تولید دور شود.ا روهزباله -4

 .( باشد. ی وسایل ایمنی )ماسک، دستکش و ..دارا بایدآوری زباله چی هنگام جمعکارگر نظافت -5

 ها باید در مبدأ تفکیک گردد )زباله خشک شامل کاغذ، نان خشک، پلاستیک، حلب و ... از زباله تر جدا شود(زباله -6

 اده نمایند. کارکنان باید حتماً از دمپایی مخصوص استف -7

 های بهداشتی الزامی است.استفاده از خوشبو کننده در محل سرویس -8

 اولیه:  هایکمکجعبه 

 هایکمکاولیه وجود داشته باشد تا بتوان به آن عنوان جعبه  هایکمکهای مورد نیازیست که باید در جعبه فهرست زیر حداقل
 اولیه کامل را اطلاق نمود:
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 مواد شیمیایی

  و سرم فیزیولوژی بتادینمحلول 

 ضد عفونی کننده( سفید الکل( 
 ژل سوختگی 

 داروها

 آسپرین 
 وفنمیناتاس 
  بروفنقرص 
 سرماخوردگیضد  هایقرص 
 تأمینآنتی هیس 
 تهوعضد  هایقرص 
 پماد سوختگی 
 پماد گزیدگی حشرات 

 وسایل

 پنبه استریل 
 گاز یا تنزیب استریل در ابعاد مختلف 
 های مختلفباند یا نوار در اندازه 
  د تتراسیکلینو پما جنتامایسینپماد 
 )درجه تب )ترمومتر 
 قیچی جراحی 
 موچین، انبرک یا پنست 
 بندی کوچک و بزرگ )آتل(تخته شکسته 
 باند سه گوش و باند نواری 
 کیف یخ یا کمپرس سرد آنی 
 مبارزه با سرما یا درد( کیسه آب گرم( 
 چسب زخم 
  رود.میلوکوپلاست یا نوار چسب که برای بستن و ثابت نگه داشتن پانسمان بکار 
 دستکش استرلیزه 

 

  

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%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%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/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%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/%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
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
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 4پیوست شماره 

 

 فهرست تخلفات و جرایم
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 :کیفیت مواد
 ملاحظات جریمه )ریال( شرح ردیف

 هر مورد گزارشبه ازای  000,200 -000,500 با نظر کارشناس کپک زده( خته،خمیر و وس ،مطلوب ) بیات شدهنان نا وزیعت 1

 

 تأخیر در تأمین مواد اولیه:

 ملاحظات جریمه )ریال( شرح ردیف

1 
)گوشت، مرغ، ماهی، برنج  کالای اصلی 5 مواد اولیه تأمینتأخیر در 

 و روغن(
 هر مورد گزارش به ازای 1.000.000 – 5.000.000

 هر مورد گزارشبه ازای  300.000 – 1.000.000 مواد کنار غذایی تأمینتأخیر در  2

 هر مورد گزارشبه ازای  300.000 – 1.000.000 مواد سایر اقلام تأمینتأخیر در  3

 کارشناس دانشگاه نباشد  تأییدخرید موادی که مورد  4
000,000,10- 

000,000,5 
 گزارشهر مورد به ازای 

 

 :کیفیت غذا
 

 شرح ردیف
مبلغ جریمه به ازای هر پرس 

 یا مورد گزارش
 ملاحظات

1 
عدم مطلوبیت برنج )عدم پختگی، زنده بودن و یا وارفتگی برنج، سوختگی 

 برنج، شور یا بی نمک بودن، شکل ظاهری، رنگ، طعم و بوی نامناسب(
 برنج پرسهر به ازای  000,5 -000,10

2 

 

، حبوبات و ]مواد گوشتی، سبزیجات خورش: ) عدم پختگیعدم مطلوبیت 
، شور یا بی نمک بودن، تلخ یا تندی، سوختگی، شکل ظاهری، رنگ، [...

ها، سرخ نداشتن پیاز داغ و زعفران، چاشنیطعم و بوی نامناسب )در اثر 
ها، ها و سوپها و خورشنشدن(، استفاده نکردن از چاشنی در خوراک

مشاهده هسته لیموی گندیده در لیمو امانی آماده پخت  نیفتادن خورش، جا
 )هر پرس(

 خورش پرسهر به ازای  000,5 -000,10

3 

، [...مواد گوشتی، سبزیجات، حبوبات و ]ها )پخته نبودن کباب پخته نبودن
شور یا بی نمک بودن، تلخ یا تندی، سوختگی، شکل ظاهری، رنگ، طعم 

 4گوجه )برای هر سیخ شامل  یخهر س -و بوی نامناسب(، بافت کباب
 ( گوجه

000,10- 000,5 
عدم ارائه پرس مذکور به 

هر به ازای دانشجو و جریمه 
 پرس

 هر مورد گزارشبه ازای  000,5 -000,10 سرد بودن غذا در ساعات پخش غذا 4

 

 کمیت غذا:
 یز غذایی کمیت غذا عبارت است از عدم استفاده از مواد غذایی اصلی و فرعی طبق جدول آنال

 رعایت نکردن اوزان جدول مواد غذایی اصلی و فرعی 1
هزینه مواد کسری + 

2.000.000 
 هر مورد گزارشبه ازای 

 استفاده از آب و یا سایر حجم دهنده ها به صورت غیر متعارف 2
5.000.000 – 

1.000.000 
 هر مورد گزارشبه ازای 

 

 هداشت مواد غذایی:ب

 شرح ردیف
زای هر پرس مبلغ جریمه به ا

 یا مورد گزارش
 ملاحظات
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 هر مورد گزارشبه ازای  000,500 -000,000,1  ی نامناسب مواد پروتئینی )ماهی، گوشت، مرغ(وشوشست 1

 هر مورد گزارشبه ازای  000,100 -000,300 گرم نمودن روغن یا حلب روغن )هر مورد(  2

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,2  شودمیضد عفونی نکردن سبزیجات که به صورت خام استفاده  3

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,1 رعایت نکردن اصول رفع انجماد مواد پروتئینی 4

5 
ساعت  3داری مواد پروتئینی رفع انجماد شده در فضای آزاد بیش از نگه

 سازیوشو و آمادهبرای شست
 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,1

6 
ی یا اسپری ننمودن و یا بازگذاشتن شدر رستوران به علت ام مشاهده مگس
 درب و پنجره 

 هر مورد گزارشبه ازای  000,500

 هر مورد گزارشبه ازای  000,500 نامناسب بی کیفیت بندیبستهتوزیع غذا در ظروف  7

8 

 استفاده از مواد غذایی ریخته شده درکف آشپزخانه 
 نباشد وشوشستکه قابل  در صورتی  

 و رفع عیب نشود وشوشستکه  در صورتی 
 هر مورد گزارشبه ازای  000,500 -000,000,1

9 
یه تأییدپس از کنندگان )گروهی دانشجویان و دیگر استفاده مسمومیت

 (تأیید کارفرمامراجع مورد 

جبران خسارات وارده )از جمله 
 درمان و ...( هایهزینه

و جریمه حداقل دو برابر 
ه آمار آن وعده هزینه تمام شد

 غذایی

 هر مورد گزارشبه ازای 

 

 

 

 ت:عدم نظافت تجهیزا

 شرح ردیف
مبلغ جریمه به ازای هر پرس 

 یا مورد گزارش
 ملاحظات

1 
های زیر صفر و بالای صفر( و سردخانه ها )شامل سردخانهسردخانه

 پیشخوان 
000,000,2- 
000,000,1 

 هر مورد گزارشبه ازای 

 هر مورد گزارشبه ازای  000,100 -000,300 ها نکدسازها و آبسرخی 2

3 
ن کزمینی پوست کن، سبزی خردکن و دستگاه خلالسیبچرخ گوشت، 
 وسایل مشابه 

 هر مورد گزارشبه ازای  000,500 -000,000,1

4 
نار چرخ گوشت، میزهای ک کیمکسازی گوشت، ظروف میز، تخته آماده

 کار و پایان کارکمکی، ابزار قصابی قبل از شروع به 
 هر مورد گزارشبه ازای  000,100 -000,300

 میزهر به ازای  000,100 -000,300  سازیآمادهسالن  یزهایم 5

 هر مورد گزارشبه ازای  000,100 -000,200 هاخانههای کانترها و گرمدیگ، تشت و ظرف پخت غذا، ظرف 6

 هر مورد گزارشبه ازای  000,300 -000,500 قاشق، چنگال، لیوان و سینی غذاخوری  7

 هر مورد گزارشبه ازای  000,100 شوییسینک ظرف 8

 هر مورد گزارشبه ازای  000,100 رومیزی و میز غذاخوری به ازای هر مورد 9

 هر مورد گزارشبه ازای  000,500 یهای سالن غذاخورشهیدیوارها و ش 10

 هر مورد گزارشبه ازای  000,100  اجاق گاز و رگلاتور، گرم خانه هر دستگاه 11

 هر مورد گزارشبه ازای  000,500 -000,000,1 هود 12

 هر مورد گزارشبه ازای  000,50 نمکدان، جای نان، گلدان، سماق پاش و پارچ آب  13

 وسط سالن  یو آسانسورها ییبالابر حمل مواد غذا 14
000,000,2- 
000,000,1 

 هر مورد گزارشبه ازای 

 هر مورد گزارشبه ازای  000,100 -000,300  هاتفاده نکردن از دمپایی مجزا جهت ورود به سردخانهاس 15

 هر مورد گزارشبه ازای  000,300 ها ها و خوابگاههای حمل مواد غذایی به سلف سرویستمیز نبودن ماشین 16

17 
و پخت غذا  سازیآمادهی وسایل نظافت )جارو، تی ( در ظرف وشوشست

 سینک ظرفشویی  و
 هر مورد گزارشبه ازای  000,500 -000,000,1

 هر مورد گزارشبه ازای  1.000.000 استفده از دستمال تنظیف کثیف  18
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 طبخ و توزیع غذا:
 

 شرح ردیف
مبلغ جریمه به ازای هر پرس 

 یا مورد گزارش
 ملاحظات

1 

پیمانکار )هر قبل از زمان مقرر در اثر بی توجهی و دورچین تمام شدن غذا 
 پرس( 

)رعایت نکردن وزن هر پرس غذا،کنترل نکردن آمار اتوماسیون یا فیش  
 و ...(

 پرس هربه ازای  000,50 -000,100

 هر مورد گزارشبه ازای  000,300 -000,500 نکردن غذای موجود در ساعات مجاز )بدون مجوز( پخش 2

 هر مورد گزارشبه ازای  000,300 -000,500 غذا  در ساعات پخشخط توزیع توسط کارکنان ترک نمودن  3

4 
گردان و استفاده نکردن از ابزار مناسب برای پخش )کف گیر، ملاقه، آب

)...  
 پرسهر به ازای  000,5 -000,10

 هر مورد گزارشبه ازای  000,100 استفاده نکردن از ابزار مناسب برای پخت  5

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,2 اداره تغذیه تغییر در برنامه غذایی بدون اطلاع  6

 تغییر در برنامه دسر بدون اطلاع اداره تغذیه  6
000,000,5- 

000,000,1 
 هر پرسبه ازای 

7 
نبودن قاشق، چنگال، لیوان و سینی به اندازه کافی در ابتدا و هنگام پخش 

 غذا
 هر مورد گزارشبه ازای  000,500

 هر پرسبه ازای  000,50 دقیقه  30تا  15بیش از  هاغذاخوریبگاه و یا دیر رسیدن غذا به خوا 8

9 
ع یکارکنان توز دقیقه در صف به علت کمبود 15معطلی افراد بیش از 

 نندهک
 هر پرسبه ازای  000,000,1

 هر مورد گزارشبه ازای  000,500 نبودن یا کمبود نمک، سماق، فلفل در هنگام توزیع غذا 10

  هر مورد گزارشبه ازای  و عودت کالا 000,000,10 قلام غذایی بدون تاریخ تولید و انقضاتوزیع ا 11

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,10 عدم توزیع سبزی و سالاد یک نفره تاریخ روز 12

 به ازای هر مورد گزارش 000,000,1 خیس بودن ظروف توزیع غذا 13

 به ازای هر مورد گزارش 000,000,1 نقل و توزیعباز بودن روی غذا در هنگام حمل و  14

 

 وجود اشیاء خارجی در غذای پخته شده: 

 شرح ردیف
مبلغ جریمه به ازای هر پرس یا 

 مورد گزارش
 ملاحظات

 *فضله موش یا فضولات حیوانی 1
000,000,100- 

000,000,50 
 هر مورد گزارشبه ازای 

 هر مورد گزارش به ازای 000,000,10  مگس و حشرات لارو و 2

3 
هزینه درمان توسط ) خرده شیشه، میخ، سوزن و منگنه، سیم ظرفشویی

 (پیمانکار پرداخت شود
 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,5 -000,000,10

 هر مورد گزارشبه ازای  000,500 -000,000,1 ریزهریگ و سنگ 4

 هر مورد گزارش به ازای 000,000,10 اجزاء حرام گوشت )مغز حرام گوشت(  5

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,100 ته سیگار  6

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,1 تکه غذا و مقوا  7

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,1  ، پر مرغ و ...(، پوستضایعات گوشتی )نخ، مو 8

 گردد.یمانکار کسر میمربوط از پ هایهزینهعلاوه بر جریمه مذکور کل غذای ظرف معدوم و *: 
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 تقلب در مواد غذایی

 شرح ردیف
مبلغ جریمه به ازای هر پرس یا 

 مورد گزارش
 ملاحظات

1 
زده، داری و یا اخفاء گوشت پیازنگهمخفی نمودن مواد غذایی پخته شده، 

 مرغ و گوشت چرخ شده به خصوص با سس، سوپ مانده

عدم اجازه استفاده مجدد در آن 
 مکان 

000,000,10- 000,000,1 

 هر مورد گزارشبه ازای 

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,2 -000,000,5 اضافه نمودن مواد غذایی مانده به غذای روز بدون اطلاع ناظر 2

3 
جات به منظور خنثی نمودن کیفیت صرف بیش از اندازه چاشنی و ادویهم

 نامطلوب مواد
 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,1

 ینی مواد غذایی برخلاف جدول آنالیز غذا جایگز 4
000,000,5 

کارکرد همان روز  تأییدعدم 
 )صلاحدید کارفرما(

 هر مورد گزارشبه ازای 

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,10 اضافه نمودن مواد غیر مجاز به غذا  5

 مورد گزارشهر به ازای  000,000,5 -000,000,10 استفاده دوباره از روغن استفاده شده 6

 گوشت و مرغ به صورت ناصحیح  سازیآماده 7
مواد الی یریک چهارم ارزش 
 غذایی

 هر مورد گزارشبه ازای 

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,5 -000,000,10 از لاشه تازهجداسازی اجزای با کیفیت مواد مثل فیله و یا راسته گوشت  8

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,5 -000,000,10 رشناس نرسیده باشد )هر مورد( کا تأییدپخت مواد غذایی که قبلاً به  9

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,10 تاریخ مصرف گذشته به ازای هر مورد خام استفاده ازمواد 10

11 
 اضافه و کم آمدن غذا به دلیل پخش نامناسب

 * تعیین تکلیف با صلاحدید کارفرما
 هر پرسبه ازای  000,000,2 -000,000,5

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,10 تاریخ مصرف گذشته به ازای هر مورد اقلم تهیه و توزیع 12

 

 و حمل نادرست مواد غذایی: دارینگه
 

 شرح ردیف
مبلغ جریمه به ازای هر پرس یا 

 مورد گزارش
 ملاحظات

1 
د غذایی موا دارینگهرعایت نکردن اصول بهداشتی در حمل و نقل و 
 در ظروف بدون در و پوشش مناسب )هر مورد(

 هر مورد گزارشبه ازای  000,500

 هر مورد گزارشبه ازای  000,500 مواد غذایی خام و پخته در کنار هم دارینگه 2

 هر مورد گزارشبه ازای  000,500 -000,000,1 جات در سردخانه کنار مواد پروئینیسبزیجات و صیفی دارینگه 3

4 
اضافه ماندن مواد غذایی روزانه به علت رعایت نکردن آنالیز مواد 

 غذایی در انبار روزانه
 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,5

 هر مورد گزارشبه ازای  000,500 مواد شیمیایی در مجاورت مواد غذایی دارینگه 5

6 
گوشت نکردن مواد غذایی فاسد شدنی در یخچال و یا  دارینگه

 ها و جای مناسب *ازی نشده در سردخانهسآماده
 هر مورد گزارشبه ازای  000,500

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,1 -000,000,2 انجماد غیر اصولی گوشت و مواد پروتئینی 7

8 
کارشناس نبوده در انبارهای مواد  تأییدمواردی که مورد  دارینگه

 غذایی دانشگاه
 هر مورد گزارشای به از 000,000,5 -000,000,10

9 
سود زدایی ظروف استیل در مجاورت مواد غذایی خصوصاً در ساعت 

 پخت غذا
 هر مورد گزارشبه ازای  000,500 -000,000,1

10 
هر  یرعایت نکردن حداقل فاصله زمانی بین پخت و توزیع غذا به ازا

 مورد
 هر مورد گزارشبه ازای  000,500 -000,000,1



 

46 

 

11 
)هر  ر( و وسایل پخت و پز در انباFIFOد غذایی)چینش نامنظم موا

 مورد(
 هر مورد گزارشبه ازای  000,500

 

 پیمانکار موظف به مرتب چیدن مواد اولیه در انبار است. 

 سازی و به سردخانه منتقل گردد.آماده بایستمی ،هی* تمام مواد پروتئینی کشتار روز )گرم(، در همان روز ورود به انبار اداره تغذ

 

 کارکنان:
 

 شرح ردیف
مبلغ جریمه به ازای هر پرس یا 

 مورد گزارش
 ملاحظات

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,2 -000,000,5 ارائه اطلاعات ناصحیح به ناظر )متناسب با مورد( 1

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,2 -000,000,5 عدم توجه به تذکرات ناظر )متناسب با مورد( 2

3 
ها از انبار و مکاری مناسب سرآشپز یا نماینده با ناظر در رابطه با برداشتعدم ه

 بررسی آمارها
 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,2 -000,000,5

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,2 -000,000,5 برخورد نامناسب کارکنان با مراجعین  4

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,2 -000,000,5 برخورد نامناسب کارکنان با ناظرین تغذیه 5

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,2 -000,000,5 اجازه ورود افراد متفرقه بدون هماهنگی به تمامی اماکن طبخ و توزیع 6

 د گزارشهر موربه ازای  000,500 -000,000,1 های غذاخوری خواهرانخط توزیع غذا و سالناستفاده نکردن از کارکنان خانم در  7

8 
به تعداد کافی متناسب با آمار )مطابق غذاخوری نداشتن کارکنان آشپزخانه و حضور 

 با استاندارد نیروی انسانی پیوست قرارداد( به ازای هر نفر در هر روز
000,000,1- 000,500 

هر روز غیبت و هر به ازای 
 نفر

 هر روز عدم حضوربه ازای  000,000,1 -000,000,3 یار به ازای هر روزنداشتن فعال و مؤثر پیمانکار یا نماینده تام الاختحضور  9

 000,000,1 حقوق و مزایای کارگران موقعبهعدم پرداخت  10
از  تأخیرروز  5به ازای 

پانزدهم هر ماه به تشخیص 
 کارفرما

 

  بهداشت محیط
 

 شرح ردیف
مبلغ جریمه به ازای هر پرس یا 

 مورد گزارش
 ملاحظات

1 
 ییشوهای بهداشتی و دستودن ظروف مایع صابون در سرویسخالی ب

 سازیآمادهسالن 
 هر مورد گزارشبه ازای  000,100 -000,200

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,2 وجود موش در اثر رعایت نکردن مسائل بهداشتی و دفع زباله  2

3 
 وجود سوسک و حشرات بر اثر رعایت نکردن مسائل بهداشتی و دفع

 زباله
000,000,1- 000,500 

 هر مورد گزارشبه ازای 

 هر مورد گزارشبه ازای  000,500  هاآنظرف زباله و تخلیه نکردن به موقع  4

 هر مورد گزارشبه ازای  000,500 -000,000,1 طبخ و توزیع در پایان هر مرحله از کار آشپزی ینظافت سالن ها 5

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,1 نظافت سالن های غذاخوری  6

 هر مورد گزارشبه ازای  000,500 یهای سالن غذاخورشهیدیوارها و ش 7

 هر مورد گزارشبه ازای  000,500 -000,000,1 بهداشتی هایسرویسنکردن روزانه  وشوشست 8

 ارشهر مورد گزبه ازای  000,000,20 وجود موش در اثر رعایت نکردن مسائل بهداشتی در خرید  9
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 ریدوجود سوسک و حشرات بر اثر رعایت نکردن مسائل بهداشتی در خ 10
000,000,1- 

000,500 

 هر مورد گزارشبه ازای 

 هر مورد گزارشبه ازای  2000000 اولیه و وسایل مورد نیاز هایکمکعدم وجود جعبه  11

 هر مورد گزارش به ازای 2000000 عدم وجود دمپایی تمیز مخصوص تردد در فضای آشپزخانه 12

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,1 عدم شارژ کپسول های اطفاء حریق 13
های مورد نیاز جهت پیشگیری از هر نیست و در صورت نیاز، پیمانکار ملزم به اجرای مطلوب زیرساخت های نامناسب اماکن، دلیلی برای وقوع مشکلات بهداشتیزیرساخت

 گونه مشکل بهداشتی است.
 

 :وزشآم

 شرح ردیف
مبلغ جریمه به ازای هر پرس یا 

 مورد گزارش
 ملاحظات

 هر نفربه ازای  300.000 ، برگزار شده از سوی دانشگاههای آموزشی تغذیه و بهداشتشرکت ننمودن در کلاس 1

 
 :رعایت بهداشت فردی کارکنان

 

 شرح ردیف
مبلغ جریمه به ازای هر پرس یا 

 مورد گزارش
 ملاحظات

1 
ن کارت بهداشت معتبر و مدارک مورد نیاز به درخواست کارفرما نداشت

 مطابق قرارداد
 هر نفربه ازای  000,500 -000,000,1

2 
ها بعد از ی صحیح دستوشوشستشویی و استفاده نکردن از مایع دست

 استفاده از سرویس بهداشتی )به ازای هر نفر(
 هر مورد گزارشبه ازای  000,300 -000,500

3 
 سازیآمادهزخمی و باند پیچی شده و دخالت در  هایدستلیت با فعا

 پخت غذا
 هر نفربه ازای  000,500 -000,000,1

 هر مورد گزارشبه ازای  000,500 -000,000,1 ی لباس در محیط آشپزخانه وشوشست 4

 هر مورد گزارشبه ازای  000,000,1 -000,500,1 ی لباس کار در ظروف پخت غذاوشوشست 5

 هر نفربه ازای  000,300 -000,500 کثیف بودن لباس فرم و یا استفاده از لباس مندرس و پاره شده 6

 هر نفربه ازای  000,300 -000,500 و توافق تأییداستفاده نکردن از لباس فرم مورد  7

8 
استفاده نکردن از لوازم شخصی مخصوص کار )دستکش، چکمه، کفش 

 ز لوازم مندرس و کثیف فوقمخصوص و ...( یا استفاده ا
 هر نفربه ازای  000,300 -000,500

 هر نفربه ازای  000,300 -000,500 رعایت نکردن بهداشت سر و صورت و ناخن  9

10 
توزیع غذا های غذاخوری و محل عمال دخانیات در آشپزخانه و سالناست

 یهای ورودو راهرو
 هر مورد گزارشبه ازای  000,300 -000,500

11 
بهداشتی  هایسرویسها و شوییچی دستاستفاده از کارکنان نظافت

 سازی و پخت و پخش موادغذاییبرای آماده
 هر نفربه ازای  000,300 -000,500

 هر مورد گزارشبه ازای  000,300 -000,500 چشیدن غذا و داخل نمودن مجدد ملاقه و قاشق در ظرف غذا  12

 هر مورد گزارشبه ازای  000,300 -000,500 ک ظرف شوییی دست و صورت در سینوشوشست 13

14 
لاه مخصوص در هنگام کس و کش لاتکاستفاده نکردن از دست

 ، پخت و پخش غذاسازیآماده
 هر نفربه ازای  000,300 -000,500

 هر نفربه ازای  000,200 استفاده نکردن از ماسک دهان بند در زمان پخش غذا  15

16 
، پخت و سازیآمادهشتر، ساعت مچی، در تمامی مراحل )استفاده از انگ

 پخش غذا(
 هر نفربه ازای  000,300 -000,500

 هر مورد گزارشبه ازای  000,500 بهداشتی هایسرویساستفاده نکردن از دمپایی مجزا جهت ورود به  17

 مورد گزارشهر به ازای  000,300 -000,500 استفاده از تلفن همراه در هنگام توزیع غذا 18
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 هر مورد گزارشبه ازای  000,300 -000,500 غذا توزیعخوردن غذا و ناخنک زدن پشت کانتر  19

20 
استفاده از کارگران بیمار در محیط آشپزخانه و غذاخوری )به تشخیص 

 ناظر(
 هر نفربه ازای  000,300 -000,500

 هر نفربه ازای  000,500 -000,000,1 ش غذااستفاده از کارگران مبتلا به بیماری تبخال در هنگام پخ 21

 

 :تجهیزات و بنای ساختمان

 شرح ردیف
مبلغ جریمه به ازای هر مورد 

 گزارش
 ملاحظات

1 
ها و عدم تأمین نور لازم براساس کمبود نور در اثر سوختگی لامپ

 استاندارد مربوطه
 به ازای هر مورد گزارش 000,000,1

 به ازای هر مورد گزارش 15.000.000 استفاده از نور غیر متعارف 2

 به ازای هر مورد گزارش 3.000.000 های صوتیخرابی سیستم 3

 به ازای هر مورد گزارش 2.000.000 های تهویه و کولرهاخرابی سیستم 4

 به ازای هر مورد گزارش 400.000 های تهویه در ساعات گرماروشن نکردن سیستم 5

 به ازای هر مورد گزارش 2.000.000 رمایشنقص در سیستم گرمایش و س 6

 به ازای هر مورد گزارش 2.000.000 هاعدم رسیدگی و خشک شدن فضای سبز مربوطه و گلدان 7

 به ازای هر مورد گزارش 2.000.000 های بهداشتی و هرگونه نقص در تجهیزات عدم نظافت سرویس 8

9 
وجه به آمار هر وعده، باید به با ت (کمبود قاشق و چنگال از استاندارد مربوطه

 )ال سالم و مناسب وجود داشته باشدازای هر نفر، یک عدد قاشق و یک عدد چنگ
 به ازای هر مورد گزارش 500.000

 

 

 .واهد شددرصد افزایش محاسبه و اعمال خ 100ها مطابق نظر کارفرما به صورت در صورت تکرار تخلفات و عدم رفع نقص مربوطه، مبالغ جریمه :1تذکر 

 .ارفرما استکه موارد فوق، صرفاً به عهده ناظرین و نمایندگان یلکد ییص و تأیتشخ :2تذکر 

 شد.جریمه سایر تخلفات که در لیست گنجانده نشده، با نظر کارفرما محاسبه و اخذ خواهد : 3تذکر
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 یشنهادی پ های  ز غذای آنال 
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 مشخصات و آنالیز غذاها
 :در کلیه آنالیزهای زیر :مهم دآورییا

  ملحم ، انبه، از برندهای )ماه از تاریخ برداشت گذشته باشد( و  4)حداقل  درجه یک  کهنهبرنج پاکستانی  ،برنج مورد نظرضروری است

 شد.و تایید کارشناسان کنترل کیفی بابا توجه به آزمون پخت  (ارمغانآفتاب ، 

  از برندهای )تسنیم، یک و یک ، ماهوند، روژین( باشد. یو یک 28یکس حداقل با بریک رب مورد نظر، رب درجه 

  استکیلوگرم(  270تر از ) با وزن لاشه کم،گرم گوشت گوساله جوانه نرینه کشتار روز ،نظرموردگوساله گوشت. 

 

 16 تعداد اقلام: استامبولی پلو با خلال مرغ

 حتوضی قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 1 میلی لیتر لیموآب 1

  0 140 گرم برنج 2

  0 20 گرم پیاز 3

  0 35/0 گرم دارچین 4

  0 40 گرم رب 5

  0 25 گرم روغن 6

  0 8/0 گرم زردچوبه 7

  0 007/0 گرم زعفران 8

  0 2/0 گرم زنجبیل 9

  0 5/0 گرم سیر 10

  0 55 گرم شنیسل مرغ 11

  0 10 گرم فلفل دلمه 12

  0 6/0 گرم فلفل سیاه 13

  0 50 گرم لوبیا سبز 14

  0 32 گرم نمک 15

  0 20 گرم هويج 16

  0 قیمت غذا

 

 15 تعداد اقلام: استامبولی پلو با گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 140 گرم برنج 1

  0 20 گرم پیاز 2

  0 35/0 گرم دارچین 3

  0 40 گرم رب 4

  0 24 گرم روغن 5

  0 8/0 گرم زردچوبه 6
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 15 تعداد اقلام: استامبولی پلو با گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 007/0 گرم زعفران 7

  0 2/0 گرم زنجبیل 8

  0 5/0 گرم سیر 9

  0 10 گرم فلفل دلمه 10

  0 6/0 گرم فلفل سیاه 11

 0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 12
 گاه% قلوه30

 % گوشت خالص70

  0 50 گرم لوبیا سبز 13

  0 32 گرم نمک 14

  0 20 گرم هويج 15

  0 قیمت غذا

 

 11 تعداد اقلام: اشکنه کشک

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 250 میلی لیتر آب 1

  0 60 گرم پیاز 2

  0 10 گرم روغن 3

  0 1/0 گرم زردچوبه 4

  0 2 گرم سیر 5

  0 1/0 گرم  فلفل سیاه 6

  0 2 گرم کره فله 7

  0 70 گرم کشک 8

  0 15 گرم گردو 9

  0 3 گرم نعنا خشک 10

  0 1 گرم نمک 11

  0 قیمت غذا

 

 

 
 



 

52 

 

 11 تعداد اقلام: اشکنه کشک و بنه

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 250 گرم آب 1

  0 10 گرم بنه  2

  0 60 گرم پیاز 3

  0 10 گرم روغن سرخ کردنی 4

  0 1/0 عدد زردچوبه 5

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 6

  0 2 گرم کره 7

  0 70 گرم کشک سايیده 8

  0 15 گرم گردو )خرد شده( 9

  0 3 گرم نعناع خشک 10

  0 1 عدد نمک 11

  0 قیمت غذا

 

 10 تعداد اقلام: اشکنه کشک و کدو

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 250 میلی لیتر آب 1

  0 20 گرم پیاز 2

  0 15 گرم روغن 3

  0 1 گرم سیر 4

  0 150 گرم  کدو خورشی 5

  0 60 گرم کشک 6

  0 5 گرم گردو 7

  0 50 گرم فرنگیگوجه 8

  0 1 گرم نعنا خشک 9

  0 1 گرم نمک 10

  0 قیمت غذا

 

 5 تعداد اقلام: املت خاویار بادمجان

 توضیح واحدقیمت  وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 30 گرم پیاز 1

  0 180 گرم مرغتخم 2

  0 3 گرم روغن 3
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 5 تعداد اقلام: املت خاویار بادمجان

 توضیح واحدقیمت  وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

 کنسرو خاويار بادمجان 0 160 گرم مايه خاويار بادمجان 4

  0 1/0 گرم نمک 5

  0 قیمت غذا

 

 10 تعداد اقلام: املت سبزیجات

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 180 گرم مرغتخم 1

 تازه 0 12 گرم عفریج 2

  0 10 گرم ذرت 3

  0 10 گرم روغن 4

  0 13 گرم فلفل دلمه 5

  0 30 گرم قارچ 6

 تازه 0 12 گرم گشنیز 7

  0 130 گرم فرنگیگوجه 8

  0 4 گرم نعنا 9

  0 1 گرم نمک 10

  0 قیمت غذا

 

 7 تعداد اقلام: املت گوشت چرخ شده

 توضیح یمت واحدق وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 35 گرم پیاز 1

  0 180 گرم تخم مرغ 2

  0 17 گرم روغن 3

  0 1/0 گرم زردچوبه 4

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 5

  0 100 گرم گوشت چرخ کرده 6

  0 1/0 گرم نمک 7

  0 قیمت غذا
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 10 تعداد اقلام: املت )صبحانه(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 30 گرم پیاز 1

  0 120 گرم مرغتخم 2

  0 10 گرم رب 3

  0 15 گرم روغن  4

  0 1/0 گرم زردچوبه 5

  0 1 گرم سیر 6

  0 3 گرم فلفل دلمه 7

  0 15/0 گرم فلفل سیاه 8

  0 180 گرم فرنگیگوجه 9

  0 2 گرم نمک 10

  0 قیمت غذا

 

 10 تعداد اقلام: املت )ناهار(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد کالانام  ردیف

  0 30 گرم پیاز 1

  0 180 گرم مرغتخم 2

  0 10 گرم رب 3

  0 15 گرم روغن 4

  0 1/0 گرم زردچوبه 5

  0 1 گرم سیر 6

  0 3 گرم فلفل دلمه 7

  0 15/0 گرم فلفل سیاه 8

  0 180 گرم فرنگیگوجه 9

  0 2 گرم نمک 10

  0 قیمت غذا

 

 13 تعداد اقلام: اایکر

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 150 گرم بادمجان 1

  0 80 گرم پیاز 2

  0 1 گرم دارچین 3

  0 15 گرم روغن 4
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 13 تعداد اقلام: اایکر

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 1 گرم زردچوبه 5

  0 3 گرم سیر 6

  0 30 گرم فلفل دلمه 7

  0 3 گرم فلفل سبز 8

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 9

  0 80 گرم کدو سبز 10

  0 200 گرم فرنگیگوجه 11

  0 1 گرم نمک 12

  0 50 گرم هويج 13

  0 قیمت غذا

 

 3 تعداد اقلام: آب انار

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 300 میلی لیتر آب انار خالص 1

  0 1 عدد لیوان يک بار مصرف 2

  0 1 عدد نی 3

  0 قیمت غذا

 

 3 تعداد اقلام: قالآب پرت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 300 میلی لیتر آب پرتقال خالص 1

  0 1 عدد لیوان يک بار مصرف 2

  0 1 عدد نی 3

  0 قیمت غذا

 

 4 تعداد اقلام: آب پرتقال کرفس

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 200 لی لیتر می آب پرتقال خالص 1

  0 100 میلی لیتر  آب کرفس 2

  0 1 عدد لیوان يک بار مصرف 3

  0 1 عدد نی 4
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 4 تعداد اقلام: آب پرتقال کرفس

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 قیمت غذا

 

 3 تعداد اقلام: آب سیب

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 300 میلی لیتر  آب سیب خالص 1

  0 1 عدد لیوان يک بار مصرف 2

  0 1 عدد نی 3

  0 غذا قیمت

 

 3 تعداد اقلام: آب طالبی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 300 میلی لیتر آب طالبی خالص 1

  0 1 عدد لیوان يک بار مصرف 2

  0 1 عدد نی 3

  0 قیمت غذا

 

 5 تعداد اقلام: آب طالبی بستنی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 90 گرم نی سنتیبست 1

  0 10 گرم شکر 2

  0 150 گرم طالبی 3

  0 1 عدد قاشق يک بار مصرف 4

  0 1 عدد لیوان يک بار مصرف 5

  0 قیمت غذا

 

 3 تعداد اقلام: آب کرفس

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 100 میلی لیتر  آب کرفس 1

  0 1 عدد لیوان يک بار مصرف 2

  0 1 عدد نی 3
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 3 تعداد اقلام: آب کرفس

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 قیمت غذا

 

 17 تعداد اقلام: آبگوشت زعفرانی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 30 گرم پیاز 1

  0 5/0 گرم ترخون خشک 2

  0 25/0 گرم دارچین 3

  0 1 گرم دنبه 4

  0 1 گرم زردچوبه 5

  0 005/0 گرم زعفران 6

  0 50 گرم زمینیسیب 7

  0 15/0 گرم فلفل سیاه 8

  0 30 گرم گوجه فرنگی 9

 لاشه 0 130 گرم گوشت گوسفندی 10

  0 5 گرم لوبیا سفید 11

  0 5 گرم لوبیا قرمز 12

  0 15/0 گرم لیمو خشک 13

  0 5/0 گرم مرزه خشک 14

  0 10 گرم میوه به 15

  0 25 گرم نخود خام 16

  0 2 گرم نمک 17

  0 قیمت غذا

 

 16 تعداد اقلام: گوشت و دیزیآب

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 30 گرم پیاز 1

  0 25/0 گرم دارچین 2

  0 10 گرم دنبه 3

  0 15 گرم رب 4

  0 1 گرم زردچوبه 5

  0 70 گرم زمینیسیب 6

  0 15/0 گرم فلفل سیاه 7
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 16 تعداد اقلام: گوشت و دیزیآب

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 30 گرم گوجه فرنگی 8

 لاشه 0 130 گرم گوشت گوسفندی 9

  0 5 گرم لوبیا سفید 10

  0 5 گرم لوبیا قرمز 11

  0 15/0 گرم لیمو خشک 12

  0 1/0 گرم مرزه خشک 13

  0 10 گرم میوه به 14

  0 20 گرم نخود خام 15

  0 2 گرم نمک 16

  0 قیمت غذا

 

 3 تعداد اقلام: آب هویج

 حتوضی قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 300 میلی لیتر آب هويچ خالص 1

  0 1 عدد لیوان يک بار مصرف 2

  0 1 عدد نی 3

  0 قیمت غذا

 

 4 تعداد اقلام: آب هویج بستنی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 200 میلی لیتر  آب هويج خالص 1

  0 70 گرم بستنی 2

  0 1 عدد لیوان يک بار مصرف 3

  0 1 گرم نی 4

  0 قیمت غذا

 

 5 تعداد اقلام: آجیل شور

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 20 گرم بادام درختی 1

  0 20 گرم بادام زمینی 2

  0 15 گرم پسته 3
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 5 تعداد اقلام: آجیل شور

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 30 گرم تخمه کدو 4

  0 15 گرم فندق 5

  0 قیمت غذا

 

 13 تعداد اقلام: آش بلغور

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد الانام ک ردیف

  0 35 گرم بلغور گندم 1

  0 50 گرم پیاز 2

  0 1/0 گرم دارچین 3

  0 5/0 گرم ريشه جوز 4

  0 2/0 گرم زردچوبه 5

  0 15 گرم عدس 6

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 7

  0 70 گرم گوشت گوساله جوانه 8

  0 15 گرم لوبیا چیتی 9

  0 15 مگر لوبیا سفید 10

  0 10 گرم ماش 11

  0 15 گرم نخود خام 12

  0 2 گرم نمک 13

  0 قیمت غذا

 

 11 تعداد اقلام: آش جو

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 15 گرم برنج نیمه ايرانی 1

  0 35 گرم بلغور جو 2

  0 50 گرم پیاز 3

  0 7/0 گرم زردچوبه 4

  0 30 گرم سبزی آش 5

  0 15 گرم عدس 6

  0 15 گرم کشک 7

  0 15 گرم لوبیا چیتی 8

  0 15 گرم نخود خام 9
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 11 تعداد اقلام: آش جو

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 8/0 گرم نعنا خشک 10

  0 7/0 گرم نمک 11

  0 قیمت غذا

 

 13 تعداد اقلام: آش رشته

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 30 گرم پیاز 1

  0 25 گرم رشته آش 2

  0 10 گرم روغن 3

  0 7/0 گرم زردچوبه 4

  0 30 گرم سبزی آش 5

  0 2 گرم سیر 6

  0 15 گرم عدس 7

  0 15/0 گرم فلفل سیاه 8

  0 25 گرم کشک 9

  0 5 گرم لوبیا قرمز 10

  0 5 گرم نخود خام 11

  0 8/0 گرم نعنا خشک 12

  0 7/0 گرم نمک 13

  0 قیمت غذا

 

 9 داد اقلام:تع آش کشک و بادمجان

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 100 گرم بادمجان 1

  0 40 گرم برنج 2

  0 20 گرم پیاز 3

  0 1 گرم روغن 4

  0 5/0 گرم زردچوبه 5

  0 2/0 گرم فلفل سیاه 6

  0 80 گرم کشک 7

  0 20 گرم لپه تبريزی 8

  0 5/0 گرم نعنا 9
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 9 داد اقلام:تع آش کشک و بادمجان

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 قیمت غذا

 

 8 تعداد اقلام: اقالی پلو )تک(ب

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

 0 15 گرم باقالی 1
 گرم 15خشک 

 گرم 25تازه 

  0 165 گرم برنج 2

  0 10 گرم روغن 3

  0 007/0 گرم زعفران 4

  0 25 گرم سبزی پلويی آماده 5

  0 2 گرم سیر 6

  0 3 گرم شويد خشک 7

  0 40 گرم نمک 8

  0 قیمت غذا

 

 17 تعداد اقلام: باقالی پلو با خلال مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 5 میلی لیتر لیموآب 1

 0 15 گرم باقالی 2
 گرم 15خشک 

 گرم 25تازه 

  0 150 گرم برنج 3

  0 30 گرم پیاز 4

  0 1/0 گرم دارچین 5

  0 10 گرم رب 6

  0 20 گرم روغن 7

  0 5/0 گرم زردچوبه 8

  0 007/0 گرم زعفران 9

  0 2/0 گرم زنجبیل 10

  0 25 گرم سبزی پلويی آماده 11

  0 9 گرم سیر 12

  0 100 گرم شنسیل مرغ 13

  0 3 گرم شويد خشک 14
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 17 تعداد اقلام: باقالی پلو با خلال مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 5 گرم فلفل دلمه 15

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 16

  0 37 گرم نمک 17

  0 قیمت غذا

 

 4 تعداد اقلام: ج )تک(برن

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 165 گرم برنج 1

  0 10 گرم روغن 2

  0 007/0 گرم زعفران 3

  0 30 گرم نمک 4

  0 قیمت غذا

 

 4 تعداد اقلام: برنج ایرانی )تک(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

 طارم هاشمی درجه يک 0 180 گرم برنج 1

  0 10 گرم روغن 2

  0 007/0 گرم زعفران 3

  0 30 گرم نمک 4

  0 قیمت غذا

 

 4 تعداد اقلام: برنج ایرانی کشت دومّ )تک(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

 کشت دوم درجه يک 0 180 گرم برنج 1

  0 10 گرم روغن 2

  0 007/0 گرم زعفران 3

  0 30 گرم نمک 4

  0 قیمت غذا
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 3 تعداد اقلام: برنج سفید )تک(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 165 گرم برنج 1

  0 10 گرم روغن 2

  0 30 گرم نمک 3

  0 قیمت غذا

 
 

 3 تعداد اقلام: بستنی زعفرانی سنتی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 150 گرم بستنی زعفرانی 1

  0 1 عدد ظرف يک بار مصرف 2

  0 1 عدد قاشق يک بار مصرف 3

  0 قیمت غذا

 

 7 تعداد اقلام: بورانی اسفناج

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 300 گرم اسفنار 1

  0 30 گرم پیاز 2

  0 120 گرم مرغتخم 3

  0 5 گرم روغن 4

  0 10 گرم سیب زمینی 5

  0 5/0 گرم سیر 6

  0 5/1 گرم نمک 7

  0 قیمت غذا

 

 9 تعداد اقلام: زمینیبورانی سیب

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 35 گرم پیاز 1

  0 10 گرم روغن 2

  0 7/0 گرم زردچوبه 3

  0 250 گرم زمینیسیب 4

  0 5/0 گرم سیر 5
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  0 5/0 گرم سیاه فلفل 6

  0 3 گرم کره 7

  0 2 گرم نعنا خشک 8

  0 2 گرم نمک 9

  0 قیمت غذا

 

 12 تعداد اقلام: بیف استراگانوف

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 3 گرم آرد سفید 1

  0 10 گرم پیاز 2

  0 30 میلی لیتر خامه 3

  0 80 مگر زمینی نیمه آمادهخلال سیب 4

  0 15 گرم روغن 5

  0 2/0 گرم زردچوبه 6

  0 40 میلی لیتر شیر 7

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 8

  0 60 گرم قارچ 9

  0 1 گرم کره فله 10

  0 140 گرم گوشت گوساله جوانه 11

  0 2 گرم نمک 12

  0 قیمت غذا

 

 10 تعداد اقلام: بیف کمپیر

 توضیح یمت واحدق وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 10 گرم پنیر پیتزا 1

  0 20 گرم خیارشور 2

  0 40 گرم ذرت 3

  0 20 گرم سس مخصوص کمپیر 4

  0 1 عدد ظرف يک بار مصرف آلومینیومی 5

  0 10 گرم فلفل دلمه 6

  0 10 گرم قارچ 7

  0 10 گرم کره فله 8

  0 30 گرم گوشت گوساله جوانه 9

  0 1 گرم نمک 10

  0 یمت غذاق
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 2 تعداد اقلام: پاچین مرغ بریانی )تک(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 65 گرم پاچین 1

  0 1/0 گرم سس مخصوص بريانی 2

  0 قیمت غذا

 

 2 تعداد اقلام: پاچین مرغ بریانی )یک سیخ(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 300 گرم پاچین 1

  0 4/0 گرم سس مخصوص بريانی 2

  0 قیمت غذا

 

 15 تعداد اقلام: پلو سبزیجات

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 2/0 گرم آويشن 1

  0 140 گرم برنج 2

  0 15 گرم پیاز 3

  0 15 گرم ذرت 4

  0 24 گرم روغن 5

  0 3/0 گرم زردچوبه 6

  0 007/0 مگر زعفران 7

  0 3/0 گرم زنجبیل 8

  0 3 گرم شويد خشک 9

  0 8 گرم فلفل دلمه 10

  0 2/0 گرم فلفل سیاه 11

 0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 12
 گاه% قلوه30

 % گوشت خالص70

  0 15 گرم نخود فرنگی 13

  0 30 گرم نمک 14

  0 20 گرم هويج 15

  0 قیمت غذا
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 13 م:تعداد اقلا پلو مکزیکی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 2/0 گرم ادويه کاری 1

  0 150 گرم برنج 2

  0 50 گرم پیاز 3

  0 45 گرم رب 4

  0 15 گرم روغن 5

  0 4/0 گرم زردچوبه 6

  0 4/0 گرم زنجبیل 7

  0 5 گرم سیر 8

  0 100 گرم شنیسل مرغ 9

  0 10 گرم فلفل دلمه 10

  0 3/0 گرم فلفل سیاه 11

  0 3/0 گرم فلفل قرمز 12

  0 32 گرم نمک 13

  0 قیمت غذا

 

 12 تعداد اقلام: پن کیک

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 40 گرم آرد سفید 1

  0 9/0 گرم بیکینگ پودر 2

  0 6 گرم مرغتخم 3

  0 1 گرم روغن 4

  0 10 گرم شکر 5

  0 10 گرم شکلات صبحانه 6

  0 50 میلی لیتر شیر 7

 بشقابی 0 1 عدد ظرف يک بار مصرف 8

 برای تزئین 0 3 گرم عسل فله 9

  0 1 عدد کارد يک بار مصرف 10

  0 8 گرم موز 11

  0 1/0 گرم نمک 12

  0 قیمت غذا
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 2 تعداد اقلام: لیموپیاز آب

 توضیح احدقیمت و وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 10 میلی لیتر لیموآب 1

 خلال شده 0 40 گرم پیاز 2

  0 قیمت غذا

 

 2 تعداد اقلام: پیاز جعفری

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 40 گرم پیاز 1

  0 10 گرم جعفری 2

  0 قیمت غذا

 

 14 تعداد اقلام: پیتزا رست بیف )مایه(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی حدوا نام کالا ردیف

  0 2 عدد بسته آويشن 1

  0 1 عدد پايه 2

  0 130 گرم پنیر پیتزا 3

  0 1 عدد چاقو يک بار مصرف 4

  0 20 گرم سس فله 5

  0 1 عدد سس کچاپ يک نفره 6

  0 1 عدد سینگل 7

 تزئینی 0 3 گرم ذرت 8

  0 10 گرم فلفل دلمه 9

  0 30 گرم قارچ 10

  0 1 عدد کارتن بزرگ 11

 تزئینی 0 3 گرم فرنگیگوجه 12

  0 120 گرم گوشت گوساله جوانه 13

  0 1 گرم نمک 14

  0 قیمت غذا

 

 15 تعداد اقلام: پیتزا سبزیجات )مایه(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 1 عدد پايه 1
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 15 تعداد اقلام: پیتزا سبزیجات )مایه(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 130 گرم پنیر پیتزا 2

  0 20 گرم پیاز 3

  0 1 عدد چاقو يک بار مصرف 4

  0 20 گرم ذرت 5

  0 20 گرم زيتون 6

  0 20 گرم سس فله 7

  0 1 عدد سس کچاپ يک نفره 8

  0 1 عدد سینگل 9

  0 20 گرم فلفل دلمه 10

  0 30 گرم قارچ 11

  0 1 عدد کارتن بزرگ 12

  0 20 گرم فرنگیگوجه 13

  0 20 گرم نخود سبز 14

  0 1 گرم نمک 15

  0 قیمت غذا

 

 14 تعداد اقلام: پیتزا قارچ و مرغ )مایه(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 2 عدد بسته آويشن 1

  0 1 عدد پايه 2

  0 130 گرم پنیر پیتزا 3

  0 1 عدد چاقو يک بار مصرف 4

  0 3 گرم ذرت 5

  0 20 گرم سس فله 6

  0 1 عدد فرهسس کچاپ يک ن 7

  0 1 عدد سینگل 8

  0 100 گرم شنیسل مرغ 9

  0 10 گرم فلفل دلمه 10

  0 40 گرم قارچ 11

  0 1 عدد کارتن بزرگ 12

  0 3 گرم فرنگیگوجه 13

  0 1 گرم نمک 14

  0 قیمت غذا
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 12 تعداد اقلام: پیتزا میکس )مایه(

 حتوضی قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 1 عدد پايه 1

  0 130 گرم پنیر پیتزا 2

  0 10 گرم پیاز 3

  0 1 عدد چاقو يک بار مصرف 4

  0 20 گرم سس فله 5

  0 1 عدد سس کچاپ يک نفره 6

  0 1 عدد سینگل 7

 باربیکیو شده 0 50 گرم شینسل مرغ  8

  0 50 گرم قارچ 9

  0 1 عدد کارتن بزرگ 10

  0 60 گرم گوشت رست بیف 11

  0 1 گرم نمک 12

  0 قیمت غذا

 

 10 تعداد اقلام: پیراشکی چیکن )مایه(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 30 گرم پنیر پیتزا 1

  0 10 گرم پیاز 2

  0 1 عدد چاقو يک بار مصرف 3

  0 10 گرم رب 4

  0 5 گرم روغن سرخ کردنی 5

  0 1 عدد سس کچاپ يک نفره 6

 باربیکیو شده 0 100 گرم شینسل مرغ  7

  0 20 گرم قارچ 8

  0 1 عدد کارتن بزرگ 9

  0 1 گرم نمک 10

  0 قیمت غذا

 

 11 تعداد اقلام: پیراشکی میکس )مایه(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 30 گرم پنیر پیتزا 1
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 11 تعداد اقلام: پیراشکی میکس )مایه(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 10 گرم پیاز 2

  0 1 عدد صرفچاقو يک بار م 3

  0 10 گرم رب گوجه فرنگی 4

  0 5 گرم کردنیروغن سرخ 5

  0 1 گرم سس کچاپ يک نفره 6

 باربیکیو شده 0 20 گرم شینسل مرغ  7

  0 10 گرم قارچ 8

  0 1 گرم کارتن بزرگ 9

  0 50 عدد گوشت رست بیف 10

  0 1 گرم نمک 11

  0 قیمت غذا

 

 13 تعداد اقلام: ته چین مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 25/0 گرم ادويه کاری 1

  0 130 گرم برنج 2

  0 25 گرم مرغتخم 3

  0 30 گرم روغن 4

  0 25/0 گرم زردچوبه 5

  0 03/0 گرم زعفران 6

  0 2/0 گرم زنجبیل 7

  0 1 گرم سیر 8

  0 160 گرم شنیسل مرغ 9

  0 2 لیترمیلی گلاب 10

  0 50 گرم ماست 11

  0 40 گرم نمک 12

  0 2/0 گرم هل 13

  0 قیمت غذا

 

 
 

 7 تعداد اقلام: جوجه سوخاری
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 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 24 گرم دارآرد سوخاری طعم 1

  0 19 گرم آرد گندم 2

  0 125/0 گرم بیکینگ پودر 3

  0 10 گرم پیاز 4

  0 350 گرم گرمی 700جه جو 5

  0 2/0 گرم دارچین 6

  0 75 گرم روغن سرخ کردنی 7

  0 1 گرم زردچوبه 8

  0 4/0 گرم زنجبیل 9

  0 2/0 گرم فلفل سیاه 10

  0 2 گرم نمک 11

  0 قیمت غذا

 

 2 تعداد اقلام: جوجه کباب )یک سیخ(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 1 عدد چوبی سیخ 1

 ماريناد و فرآوری شده با دستگاه 0 160 گرم شنیسل مرغ 2

  0 قیمت غذا

 

 12 تعداد اقلام: جوجه کباب

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 5 گرم لیموآب 1

  0 10 گرم پیاز 2

  0 05/0 گرم رنگ آناتو 3

  0 15 گرم روغن 4

  0 5/1 گرم زردچوبه 5

  0 5/1 گرم زرشک 6

  0 01/0 گرم زعفران 7

  0 165 گرم شینسل مرغ 8

  0 1/0 گرم فلفل قرمز 9

  0 3 گرم کره فله 10

  0 5 گرم ماست فله 11

  0 2 گرم نمک 12
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 12 تعداد اقلام: جوجه کباب

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 قیمت غذا

 

 3 تعداد اقلام: چای

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 1 گرم چای 1

  0 25 گرم شکر قند و 2

  0 1 عدد لیوان کاغذی 3

  0 قیمت غذا

 

 10 تعداد اقلام: جوجه کباب با استخوان

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 5 میلی لیتر لیموآب 1

  0 10 گرم پیاز 2

  0 300 گرم گرمی 700جوجه  3

  0 005/0 گرم رنگ آناتو 4

  0 5/1 گرم زردچوبه 5

  0 007/0 گرم زعفران 6

  0 1/0 گرم فلفل قرمز 7

  0 3 گرم کره فله 8

  0 5 گرم ماست فله 9

  0 35 گرم نمک 10

  0 قیمت غذا

 

 12 تعداد اقلام: چیکن استراگانف

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 3 گرم آرد سفید 1

  0 10 گرم پیاز 2

  0 30 میلی لیتر خامه 3

  0 80 گرم زمینی نیمه آمادهخلال سیب 4

 زمینیبرای خلال سیب 0 15 گرم روغن سرخ کردنی 5

  0 2/0 گرم زردچوبه 6
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 12 تعداد اقلام: چیکن استراگانف

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 140 گرم شنیسل مرغ 7

  0 40 میلی لیتر شیر 8

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 9

  0 60 گرم قارچ 10

  0 1 گرم کره فله 11

  0 2 گرم نمک 12

  0 قیمت غذا

 

 10 تعداد اقلام: حلیم بادمجان

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 100 میلی لیتر بادمجان 1

  0 60 گرم روغن 2

  0 1/0 گرم زردچوبه 3

  0 30 گرم عدس 4

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 5

  0 20 گرم کشک 6

  0 30 گرم گوشت گوساله 7

  0 30 گرم مغز گردو 8

  0 2 گرم نعنا 9

  0 1 گرم نمک 10

  0 قیمت غذا

 

 12 تعداد اقلام: حلیم گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 15 گرم پیاز 1

  0 5/0 گرم دارچین 2

  0 5/2 گرم رب 3

  0 6 گرم روغن 4

  0 7/0 گرم فلفل سیاه 5

  0 35/0 گرم فلفل قرمز 6

  0 1 میلی لیتر گلاب 7

  0 100 گرم گندم سفید 8
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 12 تعداد اقلام: حلیم گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 9

  0 15 گرم لپه تبريزی 10

  0 5/1 گرم نمک 11

  0 6/0 گرم هل 12

  0 قیمت غذا

 

 2 تعداد اقلام: گرمی 50 زمینیخلال سیب

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 50 گرم زمینی نیمه آمادهخلال سیب 1

  0 12 گرم روغن سرخ کردنی 2

  0 قیمت غذا

 

 2 تعداد اقلام: گرمی 80 زمینیخلال سیب

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 80 گرم زمینی نیمه آمادهخلال سیب 1

  0 15 گرم روغن سرخ کردنی 2

  0 قیمت غذا

 

 10 تعداد اقلام: خمیر پیتزا

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی دواح نام کالا ردیف

  0 15 لیترمیلی آب 1

  0 50 گرم آرد گندم 2

  0 5/0 گرم بهبود دهنده 3

  0 15 گرم مرغتخم 4

  0 4 گرم خمیر مايه 5

  0 6 گرم روغن 6

  0 5 گرم زنجبیل 7

  0 15 گرم شکر 8

  0 2 گرم نمک 9

  0 6/0 گرم وانیل 10
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 10 تعداد اقلام: خمیر پیتزا

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی دواح نام کالا ردیف

  0 قیمت غذا

 

 8 تعداد اقلام: کیخمیر پیراش

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 40 گرم آرد گندم 1

  0 8 گرم بهبود دهنده 2

  0 15 گرم مرغتخم 3

  0 2 گرم خمیر مايه 4

  0 10 گرم روغن 5

  0 8 گرم شکر 6

  0 6 گرم نمک 7

  0 0/6 گرم وانیل 8

  0 قیمت غذا

 

 10 عداد اقلام:ت خمیر مینی پیتزا 

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 10 لیترمیلی آب 1

  0 30 گرم آرد گندم 2

  0 2/0 گرم بهبود دهنده 3

  0 10 گرم مرغتخم 4

  0 3 گرم خمیر مايه 5

  0 4 گرم روغن 6

  0 3 گرم زنجبیل 7

  0 10 گرم شکر 8

  0 2 گرم نمک 9

  0 3/0 گرم وانیل 10

  0 قیمت غذا

 

 9 تعداد اقلام: خوراک بادمجان

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 290 گرم بادمجان 1
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 9 تعداد اقلام: خوراک بادمجان

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 40 گرم پیاز 2

  0 12 گرم رب 3

  0 50 گرم روغن سرخ کردنی 4

  0 3 گرم سیر 5

  0 25/0 گرم فلفل سیاه 6

  0 30 گرم کدو خورشی 7

  0 110 گرم نگیفرگوجه 8

  0 2 گرم نمک 9

  0 قیمت غذا

 

 13 تعداد اقلام: خوراک بلدرچین

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   0 5 میلی لیتر لیموآب 1

   0 200 گرم بلدرچین 2

   0 20 گرم پیاز 3

  0 2/0 گرم دارچین 4

  0 7 گرم روغن 5

  0 1 گرم زردچوبه 6

  0 2/0 گرم یلزنجب 7

 دورچین 0 50 گرم زمینیسیب 8

  0 2 گرم سیر 9

  0 5 گرم فلفل دلمه 10

  0 2/0 گرم فلفل سیاه 11

  0 2 گرم نمک 12

 دورچین 0 50 گرم هويج 13

  0 قیمت غذا

 

 12 تعداد اقلام: زمینیمرغ و سیبخوراک تخم

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 0/1 گرم ويشنآ 1

  0 20 گرم پیاز 2

  0 180 گرم مرغتخم 3
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 12 تعداد اقلام: زمینیمرغ و سیبخوراک تخم

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 7 گرم رب 4

  0 30 گرم روغن سرخ کردنی 5

  0 0/2 گرم زردچوبه 6

  0 130 گرم زمینیسیب 7

  0 1 گرم سیر 8

  0 3 گرم فلفل دلمه 9

  0 0/1 گرم فلفل سیاه 10

  0 1 گرم نعنا خشک 11

  0 1 گرم نمک 12

  0 قیمت غذا

 

 12 تعداد اقلام: خوراک جگر

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 75 گرم پیاز 1

  0 85 گرم جگر سفید 2

  0 27 گرم جگر سیاه 3

  0 25 گرم دل گوسفندی 4

  0 8 گرم رب 5

  0 30 گرم روغن 6

  0 1/0 گرم زردچوبه 7

 نگینی شده 0 30 گرم زمینیسیب 8

  0 1/0 گرم فل سیاهفل 9

  0 25 گرم قلوه گوسفندی 10

  0 20 گرم فرنگیگوجه 11

  0 1/0 گرم نمک 12

  0 قیمت غذا

 
 

 13 تعداد اقلام: خوراک رنگین کمان

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 40 گرم پیاز 1

  0 130 گرم زمینی نیمه آمادهخلال سیب 2
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 13 تعداد اقلام: خوراک رنگین کمان

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 7 گرم رب 3

  0 40 گرم روغن سرخ کردنی 4

  0 35/0 گرم زردچوبه 5

  0 3/0 گرم زنجبیل 6

  0 100 گرم شنیسل مرغ 7

  0 30 گرم فلفل دلمه 8

  0 2/0 گرم فلفل سیاه 9

  0 70 گرم قارچ 10

  0 50 گرم کرفس 11

  0 2/1 گرم نمک 12

  0 40 گرم هويج 13

  0 قیمت غذا

 

 7 م:تعداد اقلا خوراک زبان

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 20 گرم پیاز 1

  0 80 گرم زمینی نیمه آمادهخلال سیب 2

  0 20 گرم روغن 3

  0 220 گرم زبان گاوی 4

  0 2 گرم سیر 5

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 6

  0 2 گرم نمک 7

  0 قیمت غذا

 
 

 10 تعداد اقلام: خوراک سوسیس گیاهی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 5/0 گرم ادويه کاری 1

  0 30 گرم پیاز 2

  0 1/0 گرم دارچین 3

  0 30 گرم رب 4

  0 30 گرم روغن سرخ کردنی 5
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 10 تعداد اقلام: خوراک سوسیس گیاهی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 2/0 گرم زردچوبه 6

  0 200 گرم سوسیس گیاهی 7

  0 250 گرم زمینیسیب 8

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 9

  0 1 گرم مکن 10

  0 قیمت غذا

 

 13 تعداد اقلام: خوراک سوسیس گیاهی و مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 5/0 گرم ادويه کاری 1

  0 4 میلی لیتر لیموآب 2

  0 50 گرم پیاز 3

  0 1/0 گرم دارچین 4

  0 25 گرم رب 5

  0 40 گرم روغن سرخ کردنی 6

  0 5/0 گرم هزردچوب 7

  0 100 گرم سوسیس گیاهی 8

  0 170 گرم زمینیسیب 9

  0 6/0 گرم سیر 10

  0 100 گرم شنیسل مرغ 11

  0 4/0 گرم فلفل سیاه 12

  0 5/8 گرم نمک 13

  0 قیمت غذا

 

 9 تعداد اقلام: خوراک شنیسل مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 4 لی لیترمی لیموآب 1

  0 10 گرم دارآرد سوخاری طعم 2

  0 16 گرم پیاز 3

  0 30 گرم مرغتخم 4

  0 40 گرم روغن سرخ کردنی 5

  0 6/0 گرم زردچوبه 6
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 9 تعداد اقلام: خوراک شنیسل مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 170 گرم شنیسل مرغ 7

  0 25/0 گرم فلفل سیاه 8

  0 1 گرم نمک 9

  0 قیمت غذا

 

 8 تعداد اقلام: مرغخوراک قارچ و تخم

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 2/0 گرم آويشن 1

  0 30 گرم پیاز 2

  0 150 گرم مرغتخم 3

  0 15 گرم روغن 4

  0 20 گرم فلفل دلمه 5

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 6

  0 150 گرم قارچ 7

  0 2 گرم نمک 8

  0 قیمت غذا

 

 13 تعداد اقلام: خوراک قارچ و گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد ام کالان ردیف

  0 55/0 گرم ادويه کاری 1

  0 30 گرم پیاز 2

  0 140 گرم زمینی نیمه آمادهخلال سیب 3

  0 1/0 گرم دارچین 4

  0 7 گرم رب 5

  0 40 گرم روغن سرخ کردنی 6

  0 35/0 گرم زردچوبه 7

  0 5/11 گرم فلفل دلمه 8

  0 2/0 گرم فلفل سیاه 9

  0 100 گرم قارچ 10

  0 80 گرم گوشت گوساله جوانه 11

  0 20 گرم نخود فرنگی 12

  0 2/1 گرم نمک 13
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 13 تعداد اقلام: خوراک قارچ و گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد ام کالان ردیف

  0 قیمت غذا

 

 14 تعداد اقلام: خوراک قارچ و مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 55/0 گرم ادويه کاری 1

  0 30 گرم پیاز 2

  0 120 گرم یمه آمادهزمینی نخلال سیب 3

  0 1/0 گرم دارچین 4

  0 7 گرم رب 5

  0 40 گرم روغن سرخ کردنی 6

  0 35/0 گرم زردچوبه 7

  0 2/0 گرم زنجبیل 8

  0 120 گرم شنیسل مرغ 9

  0 5/11 گرم فلفل دلمه 10

  0 2/0 گرم فلفل سیاه 11

  0 110 گرم قارچ 12

  0 30 گرم نخود فرنگی 13

  0 2/1 گرم نمک 14

  0 قیمت غذا

 

 7 تعداد اقلام: خوراک کباب کوبیده )دو سیخ(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 60 گرم پیاز 1

  0 2 گرم سماق 2

  0 2/0 گرم فلفل سیاه 3

  0 40 گرم گاه گوسفندیقلوه 4

  0 6 گرم کره فله 5

 0 160 گرم گوشت گوساله جوانه 6
  گاهقلوه 30%

 گوشت خالص 70%

  0 4 گرم نمک 7

  0 قیمت غذا
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 11 تعداد اقلام: خوراک کدو

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 4 میلی لیتر آبغوره 1

  0 4 میلی لیتر لیموآب 2

  0 30 گرم پیاز 3

  0 4 گرم رب 4

  0 30 گرم روغن 5

  0 1 گرم  سیر 6

  0 20 گرم دلمه فلفل 7

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 8

 گیری شدهپوست 0 230 گرم کدو خورشی 9

  0 100 گرم فرنگیگوجه 10

  0 1 گرم نمک 11

  0 قیمت غذا

 

 11 تعداد اقلام: خوراک کشک و کدو

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 30 گرم پیاز 1

  0 10 گرم رب 2

  0 40 گرم رخ کردنیروغن س 3

  0 10 گرم سیر 4

  0 25/0 گرم فلفل سیاه 5

  0 180 گرم  کدو خورشی 6

  0 30 گرم کشک 7

  0 80 گرم فرنگیگوجه 8

  0 5 گرم مغز گردو 9

  0 1 گرم نعنا 10

  0 2 گرم نمک 11

  0 قیمت غذا

 

 10 تعداد اقلام: خوراک لوبیا با قارچ

 توضیح قیمت واحد ن مصرفیوز واحد نام کالا ردیف

  0 5 میلی لیتر لیموآب 1

  0 20 گرم پیاز 2
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 10 تعداد اقلام: خوراک لوبیا با قارچ

 توضیح قیمت واحد ن مصرفیوز واحد نام کالا ردیف

  0 1/0 گرم دارچین 3

  0 8 گرم رب 4

  0 5 گرم روغن 5

  0 20 گرم زمینیسیب 6

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 7

  0 40 گرم قارچ 8

  0 80 گرم لوبیا چیتی 9

  0 2 گرم نمک 10

  0 قیمت غذا

 

 11 تعداد اقلام: قارچ و گوشت خوراک لوبیا با

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 5 میلی لیتر لیموآب 1

  0 20 گرم پیاز 2

  0 1/0 گرم دارچین 3

  0 8 گرم رب 4

  0 3 گرم روغن 5

  0 20 گرم زمینیسیب 6

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 7

  0 20 گرم قارچ 8

  0 40 گرم هگوشت گوساله جوان 9

  0 80 گرم لوبیا چیتی 10

  0 2 گرم نمک 11

  0 قیمت غذا

 

 12 تعداد اقلام: خوراک مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 5 میلی لیتر لیموآب 1

  0 20 گرم پیاز 2

  0 360 گرم گرمی 700جوجه  3

  0 2/0 گرم دارچین 4

  0 20 گرم رب 5
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 12 تعداد اقلام: خوراک مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 1 گرم چوبهزرد 6

  0 2/0 گرم زنجبیل 7

  0 2 گرم سیر 8

  0 5 گرم فلفل دلمه 9

  0 2/0 گرم فلفل سیاه 10

  0 2 گرم نمک 11

  0 10 گرم هويج 12

  0 قیمت غذا

 

 12 تعداد اقلام: خوراک مرغ بندری

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 5/0 گرم ادويه کاری 1

  0 4 میلی لیتر لیموبآ 2

  0 50 گرم پیاز 3

  0 1/0 گرم دارچین 4

  0 25 گرم رب 5

  0 80 گرم روغن سرخ کردنی 6

  0 5/0 گرم زردچوبه 7

 ایسیب زمینی حبه 0 250 گرم سیب زمینی 8

  0 6/0 گرم سیر 9

  0 200 گرم شنیسل مرغ 10

  0 4/0 گرم فلفل سیاه 11

  0 5/8 گرم نمک 12

  0 یمت غذاق

 

 10 تعداد اقلام: خوراک مرغ و سبزیجات

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 50 گرم پیاز 1

  0 7 گرم روغن 2

  0 2 گرم زردچوبه 3

  0 3 گرم سیر 4

  0 140 گرم شنیسل مرغ 5
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 10 تعداد اقلام: خوراک مرغ و سبزیجات

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 1 گرم فلفل سیاه 6

  0 40 گرم قارچ 7

  0 150 گرم کدو سبز 8

  0 2 گرم مکن 9

  0 60 گرم هويج 10

  0 قیمت غذا

 

 8 تعداد اقلام: خورش اسفناج

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 185 گرم اسفنار 1

  0 2 لیترمیلی نارنجآب 2

  0 30 گرم پیاز 3

  0 25 گرم روغن 4

  0 1 گرم زردچوبه 5

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 6

  0 25 گرم لوبیا سفید 7

  0 2 گرم نمک 8

  0 قیمت غذا

 

 14 تعداد اقلام: خورش آلو 

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 2 گرممیلی لیموآب 1

  0 25 گرم آلو بخارايی 2

  0 30 گرم پیاز 3

  0 35 گرم زمینی نیمه آمادهخلال سیب 4

  0 2/0 گرم دارچین 5

  0 2 گرم دنبه 6

  0 14 گرم رب 7

  0 17 گرم روغن سرخ کردنی 8

  0 3/0 گرم زردچوبه 9

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 10

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 11
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 14 تعداد اقلام: خورش آلو 

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 30 گرم لپه تبريزی 12

  0 1 گرم لیمو خشک 13

  0 2 گرم نمک 14

  0 قیمت غذا

 

 12 تعداد اقلام: خورش آلو اسفناج

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد م کالانا ردیف

  0 150 گرم اسفنار 1

  0 25 گرم آلو بخارايی 2

  0 25 گرم پیاز 3

  0 2/0 گرم دارچین 4

  0 2 گرم دنبه 5

  0 10 گرم رب 6

  0 20 گرم روغن سرخ کردنی 7

  0 3/0 گرم زردچوبه 8

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 9

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 10

  0 1 گرم لیمو خشک 11

  0 30 گرم نمک 12

  0 قیمت غذا

 

 13 تعداد اقلام: خورش بامیه

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 80 گرم بامیه 1

  0 30 گرم پیاز 2

  0 35 گرم زمینی نیمه آمادهخلال سیب 3

  0 25/0 گرم دارچین 4

  0 2 گرم دنبه 5

  0 14 رمگ رب 6

  0 15 گرم روغن سرخ کردنی 7

  0 5/0 گرم زردچوبه 8

  0 2 گرم سیر 9
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 13 تعداد اقلام: خورش بامیه

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 15/0 گرم فلفل سیاه 10

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 11

  0 25 گرم لپه تبريزی 12

  0 2 گرم نمک 13

  0 قیمت غذا

 

 12 تعداد اقلام: خورش خلال بادام کرمانشاهی

 توضیح قیمت واحد مصرفیوزن  واحد نام کالا ردیف

  0 2 لیترمیلی لیموآب 1

  0 40 گرم پیاز 2

  0 40 گرم خلال بادام درختی 3

  0 1/0 گرم دارچین 4

  0 2 گرم دنبه 5

  0 15 گرم رب 6

  0 22 گرم روغن سرخ کردنی 7

  0 1 گرم زردچوبه 8

  0 15 گرم زرشک 9

  0 009/0 گرم زعفران 10

  0 60 گرم جوانهگوشت گوساله  11

  0 2 گرم نمک 12

  0 قیمت غذا

 

 11 تعداد اقلام: خورش ریواس

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 25 گرم پیاز 1

 تازه 0 50 گرم جعفری 2

  0 2 گرم فرنگیرب گوجه 3

  0 10 گرم روغن مايع 4

  0 3/0 گرم زردچوبه 5

 پاک شده 0 75 گرم ساقه ريواس 6

  0 15/0 گرم فلفل سیاه 7

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 8



 

88 

 

 11 تعداد اقلام: خورش ریواس

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 17 گرم لوبیا چیتی 9

  0 5/0 گرم نعنا خشک 10

  0 1 گرم نمک 11

  0 قیمت غذا

 

 13 تعداد اقلام: خورش سیب آلو

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 25 گرم آلو بخارايی 1

  0 30 گرم پیاز 2

  0 2/0 گرم دارچین 3

  0 2 گرم دنبه 4

  0 14 گرم رب 5

  0 20 گرم روغن 6

  0 3/0 گرم زردچوبه 7

  0 50 گرم سیب 8

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 9

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 10

  0 30 گرم لپه تبريزی 11

  0 1 گرم لیمو خشک 12

  0 2 گرم نمک 13

  0 قیمت غذا

 

 
 

 12 تعداد اقلام: رش فسنجانخو

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 3 میلی لیتر آبغوره 1

  0 40 گرم پیاز 2

  0 20 گرم رب انار 3

  0 15 گرم روغن 4

  0 45/0 گرم زردچوبه 5

  0 15 گرم شکر 6
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 12 تعداد اقلام: رش فسنجانخو

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 110 گرم شنیسل مرغ 7

  0 15/0 گرم فلفل سیاه 8

  0 20 گرم کدو حلوايی 9

  0 3 گرم کره فله 10

  0 25 گرم مغز گردو 11

  0 2 گرم نمک 12

  0 قیمت غذا

 

 
 

 12 تعداد اقلام: سبزیخورش قورمه

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 4 میلی لیتر آبغوره 1

  0 25 گرم پیاز 2

  0 2 گرم دنبه 3

  0 2 گرم رب 4

  0 30 گرم دنیروغن سرخ کر 5

  0 1/0 گرم زردچوبه 6

 آماده 0 60 گرم سبزی قورمه 7

  0 15/0 گرم فلفل سیاه 8

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 9

  0 25 گرم لوبیا قرمز 10

  0 2 گرم لیمو خشک 11

  0 2 گرم نمک 12

  0 قیمت غذا

 

 13 تعداد اقلام: خورش قیمه

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 2 گرم لیموآب 1

  0 30 گرم پیاز 2

  0 35 گرم زمینی نیمه آمادهخلال سیب 3

  0 2/0 گرم دارچین 4
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 13 تعداد اقلام: خورش قیمه

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 2 گرم دنبه 5

  0 14 گرم رب 6

  0 15 گرم روغن سرخ کردنی 7

  0 3/0 گرم زردچوبه 8

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 9

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 10

  0 30 گرم لپه تبريزی 11

  0 1 گرم لیمو خشک 12

  0 2 گرم نمک 13

  0 قیمت غذا

 

 13 تعداد اقلام: خورش قیمه بادمجان

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 2 میلی لیتر آبغوره 1

  0 160 گرم بادمجان 2

  0 25 گرم پیاز 3

  0 2/0 گرم دارچین 4

  0 2 گرم دنبه 5

  0 17 گرم رب 6

  0 25 گرم روغن سرخ کردنی 7

  0 3/0 گرم زردچوبه 8

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 9

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 10

  0 20 گرم لپه تبريزی 11

  0 1 گرم لیمو خشک 12

  0 2 گرم نمک 13

  0 قیمت غذا

 

 13 تعداد اقلام: خورش قیمه کدو

 توضیح قیمت واحد ن مصرفیوز واحد نام کالا ردیف

  0 8 میلی لیتر آبغوره 1

  0 25 گرم پیاز 2
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 13 تعداد اقلام: خورش قیمه کدو

 توضیح قیمت واحد ن مصرفیوز واحد نام کالا ردیف

  0 2/0 گرم دارچین 3

  0 2 گرم دنبه 4

  0 14 گرم رب 5

  0 25 گرم روغن سرخ کردنی 6

  0 3/0 گرم زردچوبه 7

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 8

  0 140 گرم کدو خورشی 9

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 10

  0 20 گرم په تبريزیل 11

  0 1 گرم لیمو خشک 12

  0 2 گرم نمک 13

  0 قیمت غذا

 

 13 تعداد اقلام: خورش قیمه گوسفندی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 2 لیترمیلی لیموآب 1

  0 30 گرم پیاز 2

  0 35 گرم زمینی نیمه آمادهخلال سیب 3

  0 2/0 گرم دارچین 4

  0 2 گرم دنبه 5

  0 14 گرم رب 6

  0 15 گرم روغن سرخ کردنی 7

  0 3/0 گرم زردچوبه 8

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 9

  0 70 گرم گوشت گوسفندی 10

  0 30 گرم لپه تبريزی 11

  0 1 گرم لیمو خشک 12

  0 2 گرم نمک 13

  0 قیمت غذا
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 17 تعداد اقلام: خورش کرفس

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 6 میلی لیتر آبغوره 1

  0 1 میلی لیتر لیموآب 2

  0 5 گرم برگ کرفس 3

  0 25 گرم پیاز 4

  0 1/0 گرم دارچین 5

  0 2 گرم دنبه 6

  0 2 گرم رب 7

  0 20 گرم روغن سرخ کردنی 8

  0 3/0 گرم زردچوبه 9

 آماده 0 70 گرم ساقه کرفس 10

 آماده 0 10 گرم سبزی قورمه 11

  0 15/0 گرم فلفل سیاه 12

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 13

  0 20 گرم لوبیا چیتی 14

  0 1 گرم لیمو خشک 15

  0 5/0 گرم نعنا خشک 16

  0 2 گرم نمک 17

  0 قیمت غذا

 

 11 تعداد اقلام: خورش کنگر

 ضیحتو قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 25 گرم پیاز 1

 تازه 0 50 گرم جعفری 2

  0 2 گرم فرنگیرب گوجه 3

  0 10 گرم روغن مايع 4

  0 3/0 گرم زردچوبه 5

  0 15/0 گرم فلفل سیاه 6

 پاک شده 0 75 گرم کنگر 7

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 8

  0 17 گرم لوبیا چیتی 9

  0 5/0 گرم نعنا خشک 10

  0 1 گرم نمک 11

  0 قیمت غذا
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 14 تعداد اقلام: خورش گوجه سبز

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 3 میلی لیتر آبغوره 1

  0 25 گرم پیاز 2

  0 2 گرم دنبه 3

  0 3 گرم رب 4

  0 30 گرم روغن سرخ کردنی 5

  0 1/0 گرم زردچوبه 6

  0 60 گرم سبزی قورمه 7

  0 15/0 گرم اهفلفل سی 8

  0 70 گرم گوجه سبز 9

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 10

  0 25 گرم لوبیا قرمز 11

  0 2 گرم لیمو خشک 12

 تازه 0 10 گرم نعنا 13

  0 2 گرم نمک 14

  0 قیمت غذا

 
 

 13 تعداد اقلام: خورش لوبیا سبز

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 4 لیترمیلی موابلی 1

  0 30 گرم پیاز 2

  0 35 گرم زمینی نیمه آمادهخلال سیب 3

  0 4/0 گرم دارچین 4

  0 2 گرم دنبه 5

  0 14 گرم رب 6

  0 30 گرم روغن سرخ کردنی 7

  0 3/0 گرم زردچوبه 8

  0 4/0 گرم فلفل سیاه 9

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 10

  0 50 گرم لوبیا سبز 11

  0 2 گرم نمک 12

  0 20 گرم هويج 13
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 13 تعداد اقلام: خورش لوبیا سبز

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 قیمت غذا

 

 11 تعداد اقلام: خورش ناز خاتون

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 3 میلی لیتر آبغوره 1

  0 130 گرم بادمجان 2

  0 20 گرم پیاز 3

  0 2 گرم دنبه 4

  0 30 گرم روغن سرخ کردنی 5

  0 6/0 گرم زردچوبه 6

  0 5/0 گرم زنجبیل 7

  0 60 گرم سبزی قورمه 8

  0 5/0 گرم فلفل سیاه 9

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 10

  0 2 گرم نمک 11

  0 قیمت غذا

 

 11 تعداد اقلام: پیچدست

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 5 گرم پیاز 1

  0 5 گرم تخم مرغ 2

 تازه 0 3 گرم جعفری 3

  0 15 گرم فرنگیرب گوجه 4

  0 5/0 گرم زردچوبه 5

  0 2 گرم زرشک 6

  0 10 گرم کردنیزوغن سرخ 7

 پاک شده 0 5/2 گرم سیر 8

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 9

  0 12   قلوه گاه 10

  0 65 گرم گوشت گوساله  11

  0 قیمت غذا
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 2 تعداد اقلام: دوغ محلی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 250 میلی لیتر  دوغ محلی 1

  0 1 عدد لیوان يک بار مصرف 2

  0 قیمت غذا

 

 5 تعداد اقلام: ذرت مکزیکی با قارچ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 10 گرم ادويه کاری 1

  0 150 گرم ذرت 2

  0 20 گرم قارچ 3

  0 1 عدد يک بار مصرف لیوان 4

  0 20 گرم ماست چکیده 5

  0 قیمت غذا

 

 11 تعداد اقلام: رشته پلو با خلال مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 140 گرم برنج 1

  0 30 گرم پیاز 2

  0 35/0 گرم دارچین 3

  0 40 گرم رشته پلويی 4

  0 20 گرم روغن 5

  0 8/0 گرم زردچوبه 6

  0 007/0 گرم زعفران 7

  0 5/0 گرم زيره سیاه 8

  0 55 گرم شنیسل مرغ 9

  0 6/0 گرم فلفل سیاه 10

  0 40 گرم نمک 11

  0 قیمت غذا

 

 11 تعداد اقلام: رشته پلو با گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 140 گرم برنج 1
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 11 تعداد اقلام: رشته پلو با گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 30 گرم پیاز 2

  0 35/0 گرم دارچین 3

  0 40 گرم رشته پلويی 4

  0 20 گرم روغن 5

  0 8/0 گرم زردچوبه 6

  0 007/0 گرم زعفران 7

  0 5/0 گرم زيره سیاه 8

  0 6/0 گرم فلفل سیاه 9

  0 30 گرم گوشت گوساله جوانه 10

  0 40 گرم نمک 11

  0 قیمت غذا

 

 16 تعداد اقلام: رولت گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد کالا نام ردیف

  0 4 میلی لیتر لیموآب 1

  0 25 گرم پیاز 2

  0 20 گرم مرغتخم 3

  0 3 گرم جعفری 4

  0 2/0 گرم دارچین 5

  0 25 گرم رب 6

  0 8 گرم روغن 7

  0 35/0 گرم زردچوبه 8

  0 2/1 گرم زرشک 9

  0 3 گرم سیر 10

  0 2/0 گرم فلفل سیاه 11

  0 1/0 گرم فلفل قرمز 12

  0 15 گرم گاه گوسفندیقلوه 13

  0 125 گرم گوشت گوساله جوانه 14

  0 1 گرم نمک 15

  0 3 گرم هويج 16

  0 قیمت غذا
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 9 تعداد اقلام: سالاد پیازچه

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

 خرد شده )ساقه و برگ( 0 35 گرم پیازچه 1

  0 50 گرم خیارشور 2

  0 35 گرم ذرت 3

  0 35 گرم سس مايونز 4

  0 100 گرم زمینیسیب 5

 خشک 0 5 گرم شويد 6

  0 60 گرم شینسل مرغ 7

  0 30 گرم فرنگینخود 8

  0 60 گرم هويج 9

  0 قیمت غذا

 

 7 تعداد اقلام: سالاد شیرازی

 حتوضی قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 20 میلی لیتر آبغوره 1

  0 20 گرم پیاز 2

  0 70 گرم خیار 3

  0 15/0 گرم فلفل سیاه 4

  0 70 گرم فرنگیگوجه 5

  0 1 گرم نعنا خشک 6

  0 1 گرم نمک 7

  0 قیمت غذا

 

 16 تعداد اقلام: سالاد ماکارونی )مرغ(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 9 میلی لیتر مولیآب 1

  0 3/0 گرم برگ کرفس 2

  0 5/0 گرم پودر آويشن 3

  0 5/0 گرم پودر سیر 4

  0 50 گرم خیارشور 5

  0 6 گرم روغن 6

  0 50 گرم سس مايونز فله 7

  0 8/0 گرم سیر 8
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 16 تعداد اقلام: سالاد ماکارونی )مرغ(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 70 گرم شنیسل مرغ 9

  0 5/1 گرم شويد خشک 10

  0 9 گرم فلفل دلمه 11

  0 4/0 گرم فلفل سیاه 12

  0 20 گرم ماست فله 13

  0 100 گرم ماکارونی فرمی 14

  0 45 گرم نخود فرنگی 15

  0 2/1 گرم نمک 16

  0 قیمت غذا

 

 5 تعداد اقلام: ساندویچ فلافل

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 30 گرم خیارشور 1

  0 1 عدد نفره سس کچاپ يک 2

  0 4 عدد مادهفلافل آ 3

  0 30 گرم کاهو 4

 گرمی 200 0 1 عدد نان باگت 5

  0 قیمت غذا

 

 11 تعداد اقلام: ساندویچ قارچ و مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 15 گرم پیاز 1

  0 30 گرم خیارشور 2

  0 5 گرم روغن 3

  0 1/0 گرم زردچوبه 4

  0 2 گرم زنجبیل 5

  0 70 گرم شنیسل مرغ 6

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 7

  0 70 گرم قارچ 8

  0 25 گرم کاهو 9

 گرمی 200 0 1 عدد نان باگت 10

  0 1 گرم نمک 11
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 11 تعداد اقلام: ساندویچ قارچ و مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 قیمت غذا

 

 9 تعداد اقلام: ساندویچ کباب ترکی مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 20 گرم پیاز 1

  0 30 رمگ خیارشور 2

  0 100 گرم شنیسل مرغ 3

  0 20 گرم فلفل دلمه 4

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 5

  0 30 گرم قارچ 6

  0 30 گرم فرنگیگوجه 7

 گرمی 200 0 1 عدد نان باگت 8

  0 1 گرم نمک 9

  0 قیمت غذا

 

 11 تعداد اقلام: ساندویچ کوکو سبزی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 2 گرم آرد گندم 1

  0 15 گرم پیاز 2

  0 65 گرم مرغتخم 3

  0 30 گرم خیارشور 4

  0 60 گرم روغن سرخ کردنی 5

  0 80 گرم سبزی کوکو 6

  0 2 گرم سیر 7

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 8

  0 30 گرم کاهو 9

 گرمی 200 0 1 عدد نان باگت 10

  0 8/1 گرم نمک 11

  0 قیمت غذا
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 13 تعداد اقلام: زمینیساندویچ کوکو سیب

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 15 گرم پیاز 1

  0 70 گرم مرغتخم 2

  0 30 گرم خیارشور 3

  0 65 گرم روغن سرخ کردنی 4

  0 7/0 گرم زردچوبه 5

  0 2/0 گرم زنجبیل 6

  0 120 گرم زمینیسیب 7

  0 2 گرم سیر 8

  0 5/0 گرم فلفل سیاه 9

  0 30 گرم کاهو 10

  0 2 گرم گشنیز 11

 گرمی 200 0 1 عدد نان باگت 12

  0 1/1 گرم نمک 13

  0 قیمت غذا

 

 15 تعداد اقلام: ساندویچ همبرگر

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 3 میلی لیتر لیموآب 1

  0 20 رمگ دارآرد سوخاری طعم 2

  0 28 گرم پیاز 3

  0 12 گرم مرغتخم 4

  0 30 گرم خیارشور 5

  0 17 گرم دارچین 6

  0 18 گرم رب 7

  0 40 گرم روغن سرخ کردنی 8

  0 5/0 گرم زردچوبه 9

  0 25 گرم زمینیسیب 10

  0 2/0 گرم فلفل سیاه 11

  0 30 گرم کاهو 12

  0 85 گرم گوشت گوساله جوانه 13

 گرمی 200 0 1 عدد نان باگت 14

  0 5/1 گرم نمک 15

  0 قیمت غذا
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 7 تعداد اقلام: سبزی پلو

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 165 گرم برنج 1

  0 10 گرم روغن 2

  0 007/0 گرم زعفران 3

 آماده 0 25 گرم سبزی پلويی 4

  0 2 گرم سیر 5

  0 3 گرم شويد خشک 6

  0 40 گرم نمک 7

  0 قیمت غذا

 

 10 تعداد اقلام: سس مخصوص بریانی )برای یک کیلو گوشت(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 50 میلی لیتر لیموآب 1

  0 50 گرم پیاز 2

  0 50 گرم روغن 3

  0 1/0 گرم زعفران 4

  0 5/2 گرم زنجبیل 5

  0 50 گرم سس مايونز 6

  0 35 گرم فلفل دلمه 7

  0 25/1 گرم فلفل سیاه 8

  0 25/1 گرم فلفل قرمز 9

  0 15 گرم نمک 10

  0 قیمت غذا

 

 5 تعداد اقلام: سس مخصوص کمپیر

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 1/0 گرم آويشن 1

  0 1 واحد سس کچاپ 2

  0 2 واحد سس مايونز فله 3

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 4

  0 1 گرم نمک 5

  0 قیمت غذا
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 12 تعداد اقلام: سوپ جو

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 4 میلی لیتر لیموآب 1

  0 15 گرم بلغور جو  2

  0 20 گرم پیاز 3

  0 7 گرم جعفری 4

  0 10 گرم رب 5

  0 6/0 گرم زردچوبه 6

  0 15 گرم نیزمیسیب 7

  0 5/0 گرم سیر 8

  0 10 گرم شنیسل مرغ 9

  0 2/0 گرم فلفل سیاه 10

  0 2 گرم نمک 11

  0 8 گرم هويج 12

  0 قیمت غذا

 

 12 تعداد اقلام: سوپ رشته

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 5/3 میلی لیتر لیموآب 1

  0 20 گرم پیاز 2

  0 7 رمگ جعفری 3

  0 10 گرم رب 4

  0 15 گرم رشته فرنگی 5

  0 6/0 گرم زردچوبه 6

  0 15 گرم زمینیسیب 7

  0 5/0 گرم سیر 8

  0 10 گرم شنیسل مرغ 9

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 10

  0 1/1 گرم نمک 11

  0 8 گرم هويج 12

  0 قیمت غذا
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 13 تعداد اقلام: سوپ سبزیجات

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی حدوا نام کالا ردیف

  0 5/2 لیترمیلی لیموآب 1

  0 15 گرم بلغور جو 2

 تازه 0 15 گرم جعفری  3

  0 5 گرم ذرت 4

  0 5 گرم فرنگیرب گوجه 5

  0 10 گرم زمینیسیب 6

 خشک 0 5/7 گرم شويد  7

  0 03/0 گرم فلفل سیاه 8

  0 10 گرم کدو سبز 9

 تازه 0 5/7 گرم گشنیز 10

  0 5 گرم فرنگینخود 11

  0 9/0 گرم نمک 12

  0 10 گرم هويج 13

  0 قیمت غذا

 

 15 تعداد اقلام: سوپ شیر

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 2 گرم آرد گندم 1

  0 2 گرم آرد نشاسته ذرت 2

  0 20 گرم پیاز 3

 تازه 0 5 گرم جعفری  4

  0 20 گرم جو پرک 5

  0 10 گرم ذرت 6

  0 2/0 گرم زنجبیل 7

  0 15 گرم شنیسل مرغ 8

  0 100 میلی لیتر شیر 9

  0 1/0 گرم فلفل قرمز 10

  0 20 گرم قارچ 11

  0 2 گرم کره فله 12

  0 10 گرم نخود فرنگی 13

  0 1 گرم نمک 14

  0 10 گرم هويج 15

  0 قیمت غذا
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 7 م:تعداد اقلا سوپ کلم بروکلی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 20 گرم آرد 1

  0 50 گرم ذرت 2

  0 50 گرم زمینیسیب 3

  0 100 میلی لیتر شیر 4

  0 40 گرم کره 5

  0 150 گرم کلم بروکلی 6

  0 15 گرم هويج 7

  0 قیمت غذا

 

 3 تعداد اقلام: زمینی تنوریسیب

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی حدوا نام کالا ردیف

  0 100 گرم زمینیسیب 1

  0 1 گرم فلفل سیاه 2

  0 1/0 گرم نمک 3

  0 قیمت غذا

 

 7 تعداد اقلام: سیرابی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 1 میلی لیتر لیموآب 1

  0 15 گرم بلغور گندم 2

  0 30 گرم پیاز 3

  0 2 گرم سیر 4

  0 300 گرم سیرابی 5

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 6

  0 2 گرم نمک 7

  0 قیمت غذا

 

 13 تعداد اقلام: شامی کباب

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 5 گرم آبغوره 1
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 13 تعداد اقلام: شامی کباب

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 20 گرم آرد نخودچی 2

  0 45 گرم پیاز 3

  0 10 گرم مرغتخم 4

  0 2/0 گرم دارچین 5

  0 30 گرم رب 6

  0 40 گرم روغن سرخ کردنی 7

  0 3/0 گرم زردچوبه 8

  0 65 گرم زمینیسیب 9

  0 2/0 گرم فلفل سیاه 10

  0 20 گرم گاه گوسفندیقلوه 11

  0 95 گرم گوشت گوساله جوانه 12

  0 6/1 گرم نمک 13

  0 قیمت غذا

 

   شربت بهارنارنج

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 300 میلی لیتر آب 1

  0 1 گرم تخم شربتی 2

  0 2/0 گرم زعفران 3

 تازه 0 40 گرم شربت بهارنارنج 4

  0 10 گرم شیره نبات 5

  0 1 عدد سی سی  300لیوان  6

  0 1 عدد نی 7

  0 قیمت غذا

 

 7 تعداد اقلام: شربت خیار سکنجبین

 توضیح قیمت واحد رفیوزن مص واحد نام کالا ردیف

  0 150 میلی لیتر آب 1

  0 1 عدد سی سی  250بطری  2

  0 31 گرم خیار 3

  0 37 میلی لیتر شربت سکنجبین 4

  0 18 گرم شیره نبات 5
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 7 تعداد اقلام: شربت خیار سکنجبین

 توضیح قیمت واحد رفیوزن مص واحد نام کالا ردیف

 تازه 0 37 گرم لیمو ترش 6

  0 1 گرم نعنا 7

  0 قیمت غذا

 

 7 تعداد اقلام: شربت زعفرانی

 توضیح قیمت واحد رفیوزن مص واحد نام کالا ردیف

  0 300 میلی لیتر آب 1

 تازه 0 4 میلی لیتر لیموآب 2

  0 1 گرم تخم شربتی 3

  0 2/0 گرم زعفران 4

  0 4 گرم شیره نبات 5

  0 1 عدد سی سی  300لیوان  6

  0 1 عدد نی 7

  0 قیمت غذا

 

 5 تعداد اقلام: شربت لیموناد نعنا

 توضیح قیمت واحد رفیوزن مص واحد نام کالا ردیف

  0 150 میلی لیتر آب 1

  0 1 عدد سی سی  250بطری  2

  0 75 گرم شیره نبات 3

 تازه 0 37 گرم لیمو ترش 4

  0 5/3 گرم نعنا 5

  0 قیمت غذا

 

 10 تعداد اقلام: شله زرد

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

 ايرانی 0 30 گرم برنج نیمه 1

  0 5/0 گرم پودر نارگیل 2

  0 8/0 گرم خلال بادام درختی 3

  0 2/0 گرم دارچین 4

  0 035/0 گرم زعفران 5
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 10 تعداد اقلام: شله زرد

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 45 گرم شکر 6

  0 1 گرم ظرف يک بار مصرف 7

  0 3 گرم کره فله 8

  0 1 میلی لیتر گلاب 9

  0 2/0 گرم هل 10

  0 قیمت غذا

 

 23 تعداد اقلام: شله قلمکار

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد کالانام  ردیف

  0 12 گرم برنج نیمه 1

  0 40 گرم بلغور گندم 2

  0 40 گرم پیاز 3

  0 15/0 گرم دارچین 4

  0 7 گرم رب 5

  0 10 گرم روغن 6

  0 1 گرم ريشه جوز 7

  0 2/0 گرم زنجبیل 8

  0 12 گرم عدس 9

  0 3/0 گرم فلفل سیاه 10

  0 05/0 مگر فلفل قرمز 11

  0 10 گرم گاه گوسفندیقلوه 12

  0 10 گرم کره حیوانی 13

  0 5/1 میلی لیتر گلاب 14

  0 60 گرم گوشت گوساله جوانه 15

  0 7 گرم لپه تبريزی 16

  0 7 گرم لوبیا چیتی 17

  0 8 گرم لوبیا رشتی 18

  0 5 گرم لوبیا سفید 19

  0 10 گرم لوبیا قرمز 20

  0 10 گرم منخود خا 21

  0 6 گرم نمک 22

  0 02/0 گرم هل 23

  0 قیمت غذا
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 22 تعداد اقلام: شله قلمکار با گوشت گوسفندی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 12 گرم برنج نیمه 1

  0 40 گرم بلغور گندم 2

  0 40 گرم پیاز 3

  0 15/0 گرم دارچین 4

  0 7 گرم رب 5

  0 10 گرم روغن 6

  0 1 گرم ريشه جوز 7

  0 2/0 گرم زنجبیل 8

  0 3/0 گرم فلفل سیاه 9

  0 05/0 گرم فلفل قرمز 10

  0 5/1 میلی لیتر گلاب 11

 لاشه 0 120 گرم گوشت گوسفندی 12

  0 7 گرم لپه تبريزی 13

  0 8 گرم لوبیا رشتی 14

  0 10 گرم لوبیا قرمز 15

  0 7 مگر لوبیا چیتی 16

  0 5 گرم لوبیا سفید 17

  0 12 گرم عدس 18

  0 10 گرم کره حیوانی 19

  0 10 گرم نخود خام 20

  0 6 گرم نمک 21

  0 2/0 گرم هل 22

  0 قیمت غذا

 

 5 تعداد اقلام: شیر انبه

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 40 گرم پوره انبه 1

  0 10 گرم شکر 2

  0 250 میلی لیتر شیر 3

  0 1 عدد لیوان يک بار مصرف 4

  0 1 عدد نی 5

  0 قیمت غذا
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 6 تعداد اقلام: شیر برنج

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 25 گرم برنج نیمه 1

  0 1/0 گرم دارچین 2

  0 160 گرم شیر 3

  0 30 گرم قند و شکر 4

  0 2 رمیلی لیت گلاب 5

  0 1/0 گرم وانیل 6

  0 قیمت غذا

 

 5 تعداد اقلام: شیر پسته

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 20 گرم پسته 1

  0 20 گرم شکر 2

  0 270 میلی لیتر شیر 3

  0 1 عدد لیوان يک بار مصرف 4

  0 1 عدد نی 5

  0 قیمت غذا

 

 5 :تعداد اقلام فرنگیشیر توت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 40 گرم فرنگیپوره توت 1

  0 10 گرم شکر 2

  0 250 میلی لیتر شیر 3

  0 1 عدد لیوان يک بار مصرف 4

  0 1 عدد نی 5

  0 قیمت غذا

 

 5 تعداد اقلام: شیر خرما

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 40 گرم اخرم 1

  0 10 گرم شکر 2
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 5 تعداد اقلام: شیر خرما

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 250 میلی لیتر شیر 3

  0 1 عدد لیوان يک بار مصرف 4

  0 1 عدد نی 5

  0 قیمت غذا

 

 5 تعداد اقلام: توتشیر شاه

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 20 گرم توتپوره شاه 1

  0 20 گرم شکر 2

  0 250 میلی لیتر شیر 3

  0 1 عدد لیوان يک بار مصرف 4

  0 1 عدد نی 5

  0 قیمت غذا

 

 5 تعداد اقلام: شیر قهوه

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 130 میلی لیتر آب 1

  0 70 میلی لیتر شیر 2

  0 1 عدد قاشق يک بار مصرف 3

  0 10 گرم قهوه 4

  0 1 عدد لیوان يک بار مصرف 5

  0 غذاقیمت 

 

 5 تعداد اقلام: شیر طالبی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 30 گرم شکر 1

  0 60 میلی لیتر شیر 2

  0 210 گرم طالبی 3

  0 1 عدد لیوان 4

  0 1 عدد نی 5
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 5 تعداد اقلام: شیر طالبی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 قیمت غذا

 

 4 تعداد اقلام: شیر عسل

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 180 میلی لیتر شیر 1

  0 20 گرم عسل 2

  0 1 عدد لیوان يک بار مصرف 3

  0 1 عدد نی 4

  0 قیمت غذا

 

 5 تعداد اقلام: شیر کاکائو

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 10 گرم شکر 1

  0 180 میلی لیتر شیر 2

  0 10 گرم کاکائو 3

  0 1 عدد لیوان يک بار مصرف 4

  0 1 عدد نی 5

  0 قیمت غذا

 

 5 تعداد اقلام: شیر موز

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 10 گرم شکر 1

  0 250 میلی لیتر شیر 2

  0 1 عدد لیوان يک بار مصرف 3

  0 40 گرم موز 4

  0 1 عدد نی 5

  0 قیمت غذا
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 6 تعداد اقلام: شیر موز بستنی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 100 گرم بستنی 1

  0 10 گرم شکر 2

  0 150 میلی لیتر شیر 3

  0 1 عدد لیوان يک بار مصرف 4

  0 40 گرم موز 5

  0 1 عدد نی 6

  0 قیمت غذا

 

 6 تعداد اقلام: شیر نارگیل

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 20 گرم پودر نارگیل 1

  0 5/0 گرم ثعلب 2

  0 20 گرم شکر 3

  0 250 میلی لیتر شیر 4

  0 1 عدد لیوان يک بار مصرف 5

  0 1 عدد نی 6

  0 قیمت غذا

 

 11 تعداد اقلام: عدس پلو با کشمش

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 140 گرم برنج 1

  0 30 گرم پیاز 2

  0 25/0 گرم دارچین 3

  0 33 گرم روغن 4

  0 0/3 گرم زردچوبه 5

  0 007/0 گرم زعفران 6

  0 40 گرم عدس 7

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 8

  0 20 گرم کشمش پلويی 9

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 10

  0 40 گرم نمک 11

  0 قیمت غذا



 

113 

 

 

 10 تعداد اقلام: عدس پلو با گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 140 گرم برنج 1

  0 30 گرم پیاز 2

  0 25/0 گرم دارچین 3

  0 33 گرم روغن 4

  0 0/3 گرم زردچوبه 5

  0 007/0 گرم زعفران 6

  0 40 گرم عدس 7

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 8

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 9

  0 40 گرم نمک 10

  0 ت غذاقیم

 

 9 تعداد اقلام: عدسی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 4 میلی لیتر لیموآب 1

  0 30 گرم پیاز 2

  0 10 گرم رب 3

  0 10 گرم روغن 4

  0 10 گرم زمینیسیب 5

  0 50 گرم عدس 6

  0 25/0 گرم فلفل سیاه 7

  0 5/0 گرم نعنا خشک 8

  0 2 گرم نمک 9

  0 قیمت غذا

 

 4 تعداد اقلام: فالوده بستنی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 90 گرم ایبستنی خامه 1

  0 1 عدد  ظرف يک بار مصرف 2

 ی فالودهرشته 0 150 گرم فالوده آماده 3

  0 1 عدد قاشق يک بار مصرف 4
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 4 تعداد اقلام: فالوده بستنی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 قیمت غذا

 

 5 م:تعداد اقلا فرنی آرد برنج

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 20 گرم آرد برنج 1

  0 25 گرم شکر 2

  0 200 میلی لیتر شیر 3

  0 10 میلی لیتر گلاب 4

  0 1/0 گرم هل 5

  0 قیمت غذا

 

 5 تعداد اقلام: فرنی نشاسته

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 25 گرم شکر 1

  0 200 میلی لیتر شیر 2

  0 10 میلی لیتر گلاب 3

  0 20 گرم نشاسته 4

  0 1/0 گرم هل 5

  0 قیمت غذا

 

 

 
 

 2 تعداد اقلام: فلافل )تک(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 10 گرم روغن سرخ کردنی 1

  0 25 گرم فلافل آماده 2

  0 قیمت غذا
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 2 تعداد اقلام: ی خامقارچ کباب

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 1 عدد سیخ 1

  0 50 گرم قارچ 2

  0 قیمت غذا

 

 4 تعداد اقلام: قهوه فرانسوی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 220 میلی لیتر آب 1

  0 12 گرم پودر قهوه 2

  0 1 عدد سی سی  220لیوان  3

  0 1 عدد نی 4

  0 قیمت غذا

 

 8 تعداد اقلام: کباب بختیاری )تک(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 5 میلی لیتر لیموآب 1

  0 10 گرم پیاز 2

  0 5/1 گرم زردچوبه 3

  0 100 گرم شنیسل مرغ 4

  0 1/0 گرم فلفل قرمز 5

  0 3 گرم کره فله 6

  0 100 گرم وشت گوساله جوانهگ 7

  0 1 گرم نمک 8

  0 قیمت غذا

 

 6 تعداد اقلام: کباب برگ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 30 گرم پیاز 1

  0 0/1 گرم فلفل سیاه 2

  0 3 گرم کره حیوانی 3

  0 2 گرم کیوی 4

  0 150 گرم گوشت گوساله جوانه 5
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 6 تعداد اقلام: کباب برگ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 2 گرم نمک 6

  0 قیمت غذا

 

 6 تعداد اقلام: کباب چنجه

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 30 گرم پیاز 1

  0 50 گرم دنبه 2

  0 0/1 گرم فلفل سیاه 3

  0 2 گرم کیوی 4

  0 100 گرم گوشت گوساله جوانه 5

  0 2 گرم نمک 6

  0 قیمت غذا

 

 7 تعداد اقلام: کباب کوبیده

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 30 گرم پیاز 1

  0 1 گرم سماق 2

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 3

  0 20 گرم گاه گوسفندیقلوه 4

  0 3 گرم کره فله 5

 0 80 گرم گوشت گوساله جوانه 6
 گاه % قلوه30

 % گوشت خالص70

  0 4 گرم نمک 7

  0 قیمت غذا

 

 9 داد اقلام:تع کباب مرغ 

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 30 گرم پیاز 1

  0 3/0 گرم زردچوبه 2

  0 007/0 گرم زعفران 3

  0 60 گرم شنیسل مرغ 4
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 9 داد اقلام:تع کباب مرغ 

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 5

  0 25 گرم گاه گوسفندیقلوه 6

  0 3 گرم کره فله 7

  0 10 گرم گوشت گوساله جوانه 8

  0 3 گرم نمک 9

  0 قیمت غذا

 

 9 تعداد اقلام: کشک بادمجان

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 290 گرم بادمجان 1

  0 60 گرم پیاز 2

  0 50 گرم روغن سرخ کردنی 3

  0 6 گرم سیر 4

  0 25/0 گرم فلفل سیاه 5

 0 40 گرم کشک 6
 گرم مخلوط 15

 گرم جداگانه 25

  0 10 گرم ز گردومغ 7

  0 2 گرم نعنا خشک 8

  0 2 گرم نمک 9

  0 قیمت غذا

 

 15 تعداد اقلام: کلم پلو با گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 3 لیترمیلی آبغوره 1

  0 150 گرم برنج 2

  0 25 گرم پیاز 3

  0 2/0 گرم دارچین 4

  0 30 گرم روغن سرخ کردنی 5

  0 3/0 گرم زردچوبه 6

  0 007/0 گرم زعفران 7

  0 2/0 گرم زنجبیل 8

 تره، ريحان، ترخون 0 25 گرم سبزی معطر 9
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 15 تعداد اقلام: کلم پلو با گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 3 گرم شويد خشک 10

  0 15/0 گرم فلفل سیاه 11

  0 200 گرم کلم سفید 12

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 13

  0 40 گرم نمک 14

  0 10 گرم هويج 15

  0 ذاقیمت غ

 

 11 تعداد اقلام: زمینیکمپیر سیب

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 10 گرم پنیر پیتزا 1

  0 20 گرم خیارشور 2

  0 40 گرم ذرت مکزيکی 3

 طبق آنالیز مربوطه 0 20 گرم سس مخصوص کمپیر 4

  0 350 گرم زمینیسیب 5

  0 20 گرم شنیسل مرغ 6

  0 1 عدد بار مصرف آلومینیومی ظرف يک 7

  0 1 عدد قاشق يک بار مصرف 8

  0 10 گرم کره فله 9

  0 50 گرم نخود فرنگی 10

  0 1 گرم نمک 11

  0 قیمت غذا

 

 17 تعداد اقلام: کوفته تبریزی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 8 میلی لیتر آبغوره 1

  0 5 گرم آرد نخودچی 2

 اندازه متوسط 0 10 گرم آلو بخارايی 3

  0 15 گرم برنج نیمه 4

  0 20 گرم پیاز 5

  0 12 گرم مرغتخم 6

  0 5 گرم جعفری 7
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 17 تعداد اقلام: کوفته تبریزی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 15/0 گرم دارچین 8

  0 25 گرم رب 9

  0 2 گرم روغن 10

  0 6/0 گرم زردچوبه 11

  0 3 گرم شويد خشک 12

  0 2/0 گرم فلفل سیاه 13

  0 10 گرم گاه گوسفندیقلوه 14

  0 75 گرم گوشت گوساله جوانه 15

  0 12 گرم لپه تبريزی 16

  0 3/1 گرم نمک 17

  0 قیمت غذا

 

 8 تعداد اقلام: کوکو سبزی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 5/2 گرم آرد گندم 1

  0 20 گرم پیاز 2

  0 85 گرم مرغتخم 3

  0 75 گرم خ کردنیروغن سر 4

 آماده 0 150 گرم سبزی کوکو 5

  0 2 گرم سیر 6

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 7

  0 8/1 گرم نمک 8

  0 قیمت غذا

 

 10 تعداد اقلام: زمینیکوکو سیب

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 20 گرم پیاز 1

  0 80 گرم مرغتخم 2

  0 60 مگر روغن سرخ کردنی 3

  0 7/0 گرم زردچوبه 4

  0 2/0 گرم زنجبیل 5

  0 130 گرم زمینیسیب 6
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 10 تعداد اقلام: زمینیکوکو سیب

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 2 گرم سیر 7

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 8

  0 2 گرم گشنیز 9

  0 1/1 گرم نمک 10

  0 قیمت غذا

 

 2 تعداد اقلام: گوجه کبابی خام

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 1 عدد سیخ 1

  0 100 گرم فرنگیگوجه 2

  0 قیمت غذا

 

 12 تعداد اقلام: گوشت )چلو گوشتی(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 2/0 میلی لیتر غورهآب 1

  0 2/0 میلی لیتر لیموآب 2

  0 25 گرم پیاز 3

  0 5/0 گرم دارچین 4

  0 5 گرم رب 5

  0 10 گرم روغن 6

  0 5/0 گرم چوبهزرد 7

  0 3 گرم سیر 8

  0 5 گرم فلفل دلمه 9

  0 0/1 گرم فلفل سیاه 10

  0 150 گرم گوشت گوساله جوانه 11

  0 1 گرم نمک 12

  0 قیمت غذا

 

 11 تعداد اقلام: گوشت بوقلمون )چلو گوشتی(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 40 گرم پیاز 1
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 11 تعداد اقلام: گوشت بوقلمون )چلو گوشتی(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 5/0 گرم یندارچ 2

  0 20 گرم رب 3

  0 5/0 گرم رنجبیل 4

  0 30 گرم روغن سرخ کردنی 5

  0 5/0 گرم زردچوبه 6

  0 5 گرم سیر 7

  0 5 گرم فلفل دلمه 8

  0 5/0 گرم فلفل سیاه 9

  0 180 گرم گوشت بوقلمون 10

  0 1 گرم نمک 11

  0 قیمت غذا

 

 13 تعداد اقلام: گوشت گوسفندی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا فردی

  0 2 میلی لیتر غورهآب 1

  0 2 میلی لیتر لیموآب 2

  0 25 گرم پیاز 3

  0 5/0 گرم دارچین 4

  0 5 گرم رب 5

  0 17 گرم روغن 6

  0 5/0 گرم زردچوبه 7

  0 25 گرم سبزی پلويی 8

  0 2 گرم سیر 9

  0 5 گرم فلفل دلمه 10

  0 1/0 گرم لفل سیاهف 11

 با استخوان 0 350 گرم گوشت گوسفندی 12

  0 2 گرم نمک 13

  0 قیمت غذا

 

 13 تعداد اقلام: گوشت و بادمجان

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 2 میلی لیتر غورهآب 1
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 13 تعداد اقلام: گوشت و بادمجان

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 2 میلی لیتر لیموآب 2

  0 160 گرم بادمجان 3

  0 25 گرم پیاز 4

  0 5/0 گرم دارچین 5

  0 5 گرم رب 6

  0 35 گرم روغن سرخ کردنی 7

  0 5/0 گرم زردچوبه 8

  0 3 گرم سیر 9

  0 5 گرم فلفل دلمه 10

  0 0/1 گرم فلفل سیاه 11

  0 110 گرم گوشت گوساله جوانه 12

  0 1 گرم نمک 13

  0 قیمت غذا

 

 2 تعداد اقلام: لبو پخته

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 200 گرم چغندر خام 1

  0 15 گرم شکر 2

  0 قیمت غذا

 

 13 تعداد اقلام: لوبیا پلو با گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 140 گرم برنج 1

  0 20 گرم پیاز 2

  0 25/0 گرم دارچین 3

  0 34 گرم روغن 4

  0 3/0 گرم زردچوبه 5

  0 007/0 گرم زعفران 6

  0 1 گرم سیر 7

  0 4 گرم شويد خشک 8

  0 3 گرم فلفل دلمه 9

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 10
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 13 تعداد اقلام: لوبیا پلو با گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 11

  0 25 گرم لوبیا چشم بلبلی 12

  0 40 گرم نمک 13

  0 قیمت غذا

 

 9 تعداد اقلام: لوبیا گرم

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی دواح نام کالا ردیف

   0 5 میلی لیتر لیموآب 1

   0 20 گرم پیاز 2

   0 1/0 گرم دارچین 3

   0 8 گرم رب 4

   0 5 گرم روغن 5

   0 20 گرم زمینیسیب 6

   0 1/0 گرم فلفل سیاه 7

   0 60 گرم لوبیا چیتی 8

   0 2 گرم نمک 9

  0 قیمت غذا

 

 2 اقلام: تعداد ماست چکیده فله

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 1 عدد ظرف يک بار مصرف 1

  0 100 گرم ماست چکیده 2

  0 قیمت غذا

 

 5 تعداد اقلام: ماست و خیار

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 40 گرم خیار 1

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 2

  0 140 گرم هماست چکیده  فل 3

  0 1 گرم نعنا خشک 4

  0 1 گرم نمک 5
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 5 تعداد اقلام: ماست و خیار

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 قیمت غذا

 

 9 تعداد اقلام: ماش پلو با گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 140 گرم برنج 1

  0 20 گرم پیاز 2

  0 34 گرم روغن 3

  0 3/0 گرم زردچوبه 4

  0 007/0 گرم زعفران 5

  0 1/0 رمگ فلفل سیاه 6

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 7

  0 35 گرم ماش 8

  0 40 گرم نمک 9

  0 قیمت غذا

 

 11 تعداد اقلام: ماکارونی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 25 گرم پیاز 1

  0 2/0 گرم دارچین 2

  0 40 گرم رب 3

  0 35 گرم روغن 4

  0 35/0 گرم زردچوبه 5

  0 2/0 گرم زنجبیل 6

  0 15 گرم فلفل دلمه 7

  0 7/0 گرم فلفل سیاه 8

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 9

  0 200 گرم ماکارونی 10

  0 5/1 گرم نمک 11

  0 قیمت غذا
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 11 تعداد اقلام: ماکارونی با سویا

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 40 گرم پیاز 1

  0 2/0 گرم دارچین 2

  0 60 گرم رب 3

  0 40 گرم روغن 4

  0 35/0 گرم زردچوبه 5

  0 2/0 گرم زنجبیل 6

 دانه درشت 0 50 گرم سويا 7

  0 15 گرم فلفل دلمه 8

  0 7/0 گرم فلفل سیاه 9

  0 200 گرم ماکارونی 10

  0 5/1 گرم نمک 11

  0 قیمت غذا

 

 12 تعداد اقلام: ویاماکارونی با مخلوط گوشت و س

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 25 گرم پیاز 1

  0 2/0 گرم دارچین 2

  0 60 گرم رب 3

  0 40 گرم روغن 4

  0 35/0 گرم زردچوبه 5

  0 2/0 گرم زنجبیل 6

 دانه درشت 0 15 گرم سويا 7

  0 15 گرم فلفل دلمه 8

  0 7/0 گرم فلفل سیاه 9

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 10

  0 200 گرم ماکارونی 11

  0 5/1 گرم نمک 12

  0 قیمت غذا

 

 9 تعداد اقلام: ماهی تیلاپیا )تک(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 15 میلی لیتر لیموآب 1
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 9 تعداد اقلام: ماهی تیلاپیا )تک(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 20 گرم دارآرد سوخاری طعم 2

  0 5 گرم پیاز 3

  0 70 گرم خ کردنیروغن سر 4

  0 5/1 گرم زردچوبه 5

  0 5 میلی لیتر سرکه 6

  0 5 گرم سیر 7

 فیله برش خورده آماده طبخ 0 200 گرم ماهی 8

  0 5 گرم نمک 9

  0 قیمت غذا

 

 10 تعداد اقلام: ماهی قزل آلا

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 15 میلی لیتر لیموآب 1

  0 20 گرم دارآرد سوخاری طعم 2

  0 5 گرم پیاز 3

  0 60 گرم روغن سرخ کردنی 4

  0 5/1 گرم زردچوبه 5

  0 5 میلی لیتر سرکه 6

  0 5 گرم سیر 7

  0 3 گرم شويد خشک 8

 شکم خالی آماده طبخ 0 250 گرم ماهی 9

  0 5 گرم نمک 10

  0 قیمت غذا

 

 9 تعداد اقلام: ماهی هوکی )تک(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 15 میلی لیتر لیموآب 1

  0 20 گرم دارآرد سوخاری طعم 2

  0 5 گرم پیاز 3

  0 60 گرم روغن سرخ کردنی 4

  0 5/1 گرم زردچوبه 5

  0 5 میلی لیتر سرکه 6
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 9 تعداد اقلام: ماهی هوکی )تک(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 5 گرم سیر 7

 فیله برش خورده آماده طبخ 0 200 گرم ماهی 8

  0 5 گرم نمک 9

  0 قیمت غذا

 

 13 تعداد اقلام: مرغ )تک(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 5 میلی لیتر لیموآب 1

  0 30 گرم پیاز 2

  0 1/0 گرم دارچین 3

  0 20 گرم رب 4

  0 5/0 گرم زردچوبه 5

  0 5 گرم زرشک 6

  0 2/0 گرم زنجبیل 7

  0 2 گرم سیر 8

  0 5 گرم فلفل دلمه 9

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 10

 پاک شده 0 360 گرم مرغ 11

  0 1 گرم نمک 12

  0 10 گرم هويج 13

  0 قیمت غذا

 

 13 تعداد اقلام: گرمی( 700 مرغ )تک( )جوجه

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 5 میلی لیتر لیموآب 1

  0 30 گرم پیاز 2

  0 360 گرم گرمی 700جوجه  3

  0 1/0 گرم دارچین 4

  0 20 گرم رب 5

  0 5/0 گرم زردچوبه 6

  0 3 گرم زرشک 7

  0 2/0 گرم زنجبیل 8
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 13 تعداد اقلام: گرمی( 700 مرغ )تک( )جوجه

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 2 گرم سیر 9

  0 5 گرم فلفل دلمه 10

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 11

  0 3 گرم نمک 12

  0 10 گرم هويج 13

  0 قیمت غذا

 

 12 د اقلام:تعدا مرغ سوخاری

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 4 میلی لیتر لیموآب 1

  0 24 گرم دارآرد سوخاری طعم 2

  0 19 گرم آرد گندم 3

  0 125/0 گرم بیکینگ پودر 4

  0 10 گرم پیاز 5

  0 360 گرم گرمی 700جوجه  6

  0 2/0 گرم دارچین 7

  0 60 گرم روغن سرخ کردنی 8

  0 1 گرم زردچوبه 9

  0 4/0 گرم زنجبیل 10

  0 2/0 گرم فلفل سیاه 11

  0 2 گرم نمک 12

  0 قیمت غذا

 

 14 تعداد اقلام: مرغ و بادمجان

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 4 میلی لیتر لیموآب 1

  0 160 گرم بادمجان 2

  0 20 گرم پیاز 3

  0 360 گرم گرمی 700جوجه  4

  0 2/0 گرم دارچین 5

  0 25 گرم رب 6

  0 25 گرم روغن سرخ کردنی 7
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 14 تعداد اقلام: مرغ و بادمجان

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 1 گرم زردچوبه 8

  0 2/0 گرم زنجبیل 9

  0 2 گرم سیر 10

  0 5 گرم فلفل دلمه 11

  0 2/0 گرم فلفل سیاه 12

  0 2 گرم نمک 13

  0 10 گرم هويج 14

  0 قیمت غذا

 

 6 اد اقلام:تعد معجون

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 10 گرم پودر پسته 1

  0 5 گرم خرما 2

  0 200 گرم شیر موز 3

  0 10 گرم عسل 4

  0 10 گرم مغز گردو 5

  0 10 گرم موز 6

  0 قیمت غذا

 

 19 تعداد اقلام: زمینیمغزی پیراشکی سویا سیب

 توضیح قیمت واحد زن مصرفیو واحد نام کالا ردیف

  0 5 گرم ادويه کاری 1

  0 20 گرم پیاز 2

 تزئین و روکش 0 5 گرم مرغتخم 3

  0 105 گرم خمیر مخصوص 4

  0 30 گرم رب 5

  0 5 گرم روغن 6

  0 2 گرم زنجبیل 7

  0 4 گرم زيره 8

  0 1 عدد سس کچاپ يک نفره 9

  0 1 عدد سس يک نفره 10

  0 25 گرم سويا 11
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 19 تعداد اقلام: زمینیمغزی پیراشکی سویا سیب

 توضیح قیمت واحد زن مصرفیو واحد نام کالا ردیف

  0 50 گرم زمینیسیب 12

  0 3 گرم سیر 13

  0 5 گرم فلفل دلمه 14

  0 2 گرم فلفل سیاه 15

  0 2 گرم فلفل قرمز 16

  0 5 گرم قارچ 17

 تزئین و روکش 0 3 گرم کنجد 18

  0 5 گرم نمک 19

  0 قیمت غذا

 

 14 تعداد اقلام: مغزی پیراشکی قارچ و گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی دواح نام کالا ردیف

  0 5 گرم ادويه کاری 1

  0 15 گرم پیاز 2

 تزئین و روکش 0 5 گرم مرغتخم 3

  0 115 گرم خمیر مخصوص 4

  0 30 گرم رب 5

  0 3 گرم زرشک 6

  0 1 عدد سس کچاپ يک نفره 7

  0 1 عدد سس يک نفره 8

  0 5 گرم سیر 9

  0 20 گرم شنسیل مرغ 10

  0 10 گرم فل دلمهفل 11

  0 20 گرم قارچ 12

 تزئین و روکش 0 3 گرم کنجد 13

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 14

  0 قیمت غذا

 

 16 تعداد اقلام: مغزی پیراشکی مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 5 گرم ادويه کاری 1

  0 20 گرم پیاز 2
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 16 تعداد اقلام: مغزی پیراشکی مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

 ین و روکشتزئ 0 3 گرم مرغتخم 3

  0 5 گرم روغن 4

  0 2 گرم زردچوبه 5

  0 2 گرم زنجبیل 6

  0 1 عدد سس کچاپ يک نفره 7

  0 3 گرم سیر 8

  0 70 گرم شنیسل مرغ 9

  0 10 گرم فلفل دلمه 10

  0 2 گرم فلفل سفید 11

  0 2 گرم فلفل سیاه 12

  0 2 گرم فلفل قرمز 13

  0 30 گرم قارچ 14

 تزئین و روکش 0 3 مگر کنجد 15

  0 5 گرم نمک 16

  0 قیمت غذا

 

 19 تعداد اقلام: مغزی پیراشکی هندی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 5 گرم ادويه کاری 1

  0 10 گرم پیاز 2

 تزئین و روکش 0 3 گرم مرغتخم 3

  0 10 گرم ذرت 4

  0 4 گرم روغن 5

  0 2 گرم زردچوبه 6

  0 5 گرم زرشک 7

  0 2 گرم زنجبیل 8

  0 1 عدد سس کچاپ يک نفره 9

  0 8 گرم سیر 10

  0 70 گرم شنیسل مرغ 11

  0 5 گرم فلفل دلمه 12

  0 8 گرم فلفل سفید 13

  0 8 گرم فلفل سیاه 14

  0 8 گرم فلفل قرمز 15
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 19 تعداد اقلام: مغزی پیراشکی هندی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 30 گرم قارچ 16

 تزئین و روکش 0 3 گرم کنجد 17

  0 5 گرم نمک 18

  0 20 گرم هويج 19

  0 قیمت غذا

 

 9 تعداد اقلام: میرزا قاسمی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 250 گرم بادمجان 1

  0 30 گرم پیاز 2

  0 100 گرم مرغتخم 3

  0 20 گرم روغن 4

  0 1 گرم زردچوبه 5

  0 6 گرم سیر 6

  0 1 گرم فلفل سیاه 7

  0 100 گرم فرنگیگوجه 8

  0 2 گرم نمک 9

  0 قیمت غذا

 

 2 تعداد اقلام: میگو )تک(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 10 گرم روغن سرخ کردنی 1

 سوخاری 0 12 گرم میگو آماده 2

  0 قیمت غذا

 

 14 تعداد اقلام: مینی پیتزا رست بیف )مایه(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی احدو نام کالا ردیف

  0 2 عدد بسته آويشن 1

  0 1 عدد پايه 2

  0 100 گرم پنیر پیتزا 3

  0 1 عدد چاقو يک بار مصرف 4
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 14 تعداد اقلام: مینی پیتزا رست بیف )مایه(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی احدو نام کالا ردیف

 تزئینی 0 3 گرم ذرت 5

  0 15 گرم سس فله 6

  0 1 عدد سس کچاپ يک نفره 7

  0 1 عدد سینگل 8

  0 10 گرم فلفل دلمه 9

  0 40 گرم قارچ 10

  0 1 عدد کارتن کوچک 11

 تزئینی 0 3 گرم فرنگیگوجه 12

  0 85 گرم گوشت گوساله جوانه 13

  0 1 گرم نمک 14

  0 قیمت غذا

 

 15 تعداد اقلام: مینی پیتزا سبزیجات )مایه(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 1 عدد پايه 1

  0 100 گرم پنیر پیتزا 2

  0 10 مگر پیاز 3

  0 1 عدد چاقو يک بار مصرف 4

  0 10 گرم ذرت 5

  0 10 گرم زيتون 6

  0 15 گرم سس فله 7

  0 1 گرم سس کچاپ يک نفره 8

  0 1 عدد سینگل 9

  0 10 گرم فلفل دلمه 10

  0 15 گرم قارچ 11

  0 1 گرم کارتن بزرگ 12

  0 10 گرم فرنگیگوجه 13

  0 10 گرم نخود فرنگی 14

  0 1 گرم نمک 15

  0 قیمت غذا
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 14 تعداد اقلام: مینی پیتزا قارچ و مرغ )مایه(

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 2 عدد بسته آويشن 1

  0 1 عدد پايه 2

  0 100 گرم پنیر پیتزا 3

  0 1 عدد چاقو يک بار مصرف 4

  0 3 گرم ذرت 5

  0 15 گرم سس فله 6

  0 1 عدد سس کچاپ يک نفره 7

  0 1 عدد سینگل 8

  0 75 گرم شنیسل مرغ 9

  0 10 گرم فلفل دلمه 10

  0 40 گرم قارچ 11

  0 1 عدد کارتن کوچک 12

  0 3 گرم فرنگیگوجه 13

  0 1 گرم نمک 14

  0 قیمت غذا

 

 1 تعداد اقلام: نان لواش تنوری داغ

 توضیح ت واحدقیم وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

 گرم 200وزن چونه  0 1 عدد نان لواش 1

  0 قیمت غذا

 

 14 تعداد اقلام: نخود پلو با گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 140 گرم برنج 1

  0 20 گرم پیاز 2

  0 35/0 گرم دارچین 3

  0 40 گرم رب 4

  0 33 گرم روغن 5

  0 8/0 گرم زردچوبه 6

  0 007/0 گرم زعفران 7

  0 5/0 گرم سیر 8

  0 10 گرم فلفل دلمه 9
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 14 تعداد اقلام: نخود پلو با گوشت

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 6/0 گرم فلفل سیاه 10

  0 50 گرم گوشت گوساله جوانه 11

  0 50 گرم نخود فرنگی 12

  0 40 گرم نمک 13

  0 20 گرم هويج 14

  0 قیمت غذا

 

 3 تعداد اقلام: نیم رو )تک(

 توضیح قیمت واحد یوزن مصرف واحد نام کالا ردیف

  0 60 گرم مرغتخم 1

  0 5 گرم روغن 2

  0 2 گرم نمک 3

  0 قیمت غذا

 

 11 تعداد اقلام: همبرگر خانگی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 15 گرم آرد سوخاری 1

  0 30 گرم پیاز 2

  0 15 گرم روغن سرخ کردنی 3

  0 01/0 گرم زنجبیل 4

  0 6 گرم سويا 5

  0 5/0 گرم سیر 6

  0 3 گرم فلفل دلمه 7

  0 1 گرم فلفل سیاه 8

  0 01/0 گرم فلفل قرمز 9

  0 18 گرم گاهقلوه 10

  0 100 گرم گوشت خالص 11

  0 قیمت غذا
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 13 تعداد اقلام: هویج پلو با خلال مرغ

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 140 گرم برنج 1

  0 40 گرم پیاز 2

  0 25/0 گرم دارچین 3

  0 10 گرم روغن 4

  0 40 گرم روغن سرخ کردنی 5

  0 3/0 گرم زردچوبه 6

  0 15 گرم زرشک 7

  0 007/0 گرم زعفران 8

  0 5 گرم شکر 9

  0 55 گرم شنیسل مرغ 10

  0 1/0 گرم فلفل سیاه 11

  0 40 گرم نمک 12

  0 80 گرم هويج 13

  0 قیمت غذا

 

 10 تعداد اقلام: یتیمچه بادمجان

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

  0 280 گرم بادمجان 1

  0 30 گرم پیاز 2

  0 10 گرم رب 3

  0 50 گرم روغن سرخ کردنی 4

  0 5 گرم سیر 5

  0 10 گرم غوره ترش 6

  0 25/0 گرم فلفل سیاه 7

  0 50 گرم کدو سبز 8

  0 100 گرم فرنگیگوجه 9

  0 2 گرم نمک 10

  0 قیمت غذا
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 11 تعداد اقلام: یخنی

 توضیح قیمت واحد وزن مصرفی واحد نام کالا ردیف

   0 5 میلی لیتر غورهآب 1

   0 30 گرم پیاز 2

   0 20 گرم روغن 3

   0 1 گرم زردچوبه 4

   0 3 گرم زرشک 5

   0 005/0 گرم زعفران 6

   0 1 گرم سیر 7

   0 10 گرم فلفل دلمه 8

   0 1/0 گرم فلفل سیاه 9

   0 250 گرم گوشت گوسفندی 10

   0 48 گرم نمک 11

  0 قیمت غذا

 

 مشخصات و آنالیز دسر و دورچین
 حاتیتوض نفر )گرم( هر یمقدارلازم برا اقلام غذایی

  250-300 انار

 سلفونبندی بسته گرم 50 انجیر خشک

  150-200 سیاه انگور

  120 انگور عسگری

 سلفون بندیبسته 10 انواع زيره

 سلفون بندیبسته 10 انواع کندر

 بار مصرفلیوان بک میلی لیتر 300 آب انار

 بار مصرفلیوان بک میلی لیتر 300 آب پرتقال

 بار مصرفلیوان بک میلی لیتر 300 بیآب س

 بار مصرفیوان بکل میلی لیتر 300 یطالب آب

 بار مصرفلیوان بک میلی لیتر 300 یبستن یطالب آب

 بندی ساشهبسته  آب نارنج يک نفره

 بار مصرفلیوان بک میلی لیتر 300 جيهو آب

 بار مصرفلیوان بک میلی لیتر 300 یبستن جيهو آب

 بندی ساشهبسته  لیمو يک نفرهآب

 بندی سلفونبسته گرم 100 آجیل شور

  100-120 لبالوآ

 دو تا سه عدد 80-120 زردآلو 

 سلفون بندیبسته گرم 50 بادام درختی

 سلفون بندیبسته گرم 50 بادام زمینی
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 حاتیتوض نفر )گرم( هر یمقدارلازم برا اقلام غذایی

 سلفون بندیبستهبا  50 بادام هندی

 سلفون بندیبسته 10 بادرنجبويه

 سلفون بندیبسته 10 بذر کتان

 صرفظرف يک بار م 200 (ی)ظرف یاخامه یزعفران یبستن

 سلفون بندیبسته گرم 30 بسته خاکشیر

 سلفون بندیبستهبا  گرم 10 بیدمشک نوشدمبسته 

 سلفون بندیبستهبا  گرم 10 نوش چای سبزبسته دم

 سلفون بندیبستهبا  گرم 10 کاسنی نوشدمبسته 

 نوسلف بندیبستهبا  گرم 10 گل محمدی نوشدمبسته 

 نوسلف بندیبستهبا  گرم 10 هسته خرما نوشدمبسته 

 سلفون بندیبسته گرم 10 بسته گل محمدی

  گرم 160-200 پرتقال

  گرم 380 پرتقال تامسون

  گرم 280 پرتقال خونی

 بندیبسته گرم 50 پسته

 کارخانه ای بندیبسته گرم 30 پنیر پینکا

 کارخانه ای بندیبسته گرم 35 پنیر تک نفره

 کارخانه ای بندیبسته گرم 100 ایخامهپنیر 

 کارخانه ای بندیبسته گرم30 ایخامهپنیر 

 کارخانه ای بندیبسته گرم100 پنیر زيره

 کارخانه ای بندیبسته گرم100 پنیر سفید

 کارخانه ای بندیبسته گرم30 پنیر لبنه

 سلفون بندیبسته 10 پوست بادام

 سلفون بندیبسته گرم10 تار خروس

 سلفون بندیهبست گرم 10 تخم سفید

 سلفون بندیبسته گرم 30 تخم شربتی ريحان

 سلفون بندیبسته گرم 20 تخم شربتی اسفرزه

 سلفون بندیبسته گرم 20 تخم شربتی بالنگو

 سلفون بندیبسته گرم 30 تخم شربتی ريحان وحشی

 سلفون بندیبسته گرم 10 تخم شنبلیله

 سلفون بندیبسته گرم10 تخم شويد

 سلفون بندیبسته گرم 10 وتخم کاه

 نوسلف بندیبستهبا  گرم50 تخمه آفتابگردان

 نوسلف بندیبستهبا  گرم50 تخمه ژاپنی

 نوسلف بندیبستهبا  گرم50 تخمه کدو

بندی يا بسته ظرف يک بار مصرف گرم100 ترشی

 کارخانه

 ظرف يک بار مصرف گرم100 فله یترش



 

139 

 

 حاتیتوض نفر )گرم( هر یمقدارلازم برا اقلام غذایی

 سلفون بندیبسته گرم 10 ترنجبین

  گرم 100 وت سیاهت

 نوسلف بندیبستهبا  گرم100 توت سیاه خشک

  گرم100 توت فرنگی

 سلفون بندیبسته گرم 10 چای ترش

 بندی سلفونبسته گرم 20 چلغوز

 کارخانه بندیبسته گرم 30 حلوا شکری

 کارخانه بندیبسته گرم 50 حلوا شکری

 کارخانه بندیبسته گرم 200 خامه صبحانه

 کارخانه بندیبسته گرم 100 سلیخامه ع

  گرم 300 خربزه با پوست

 عدد 2 گرم 30 خرما

 سلفون بندیبسته گرم 52 خرما ربی

 سلفون بندیبسته گرم 50 خرما زاهدی

  گرم 80 خرمالو

  گرم 100 خیار

  گرم 50 ارشوریخ

 بندی کارخانهبسته لیتری 1 دلستر

 يک نفره میلی لیتر 330 دلستر

 سلفون بندیبسته گرم 8 وش اسطوخودوسندم

 سلفون بندیبسته گرم 8 نوش آلالهدم

 سلفون بندیبسته گرم 7 نوش آويشندم

 سلفون بندیبسته گرم 13 نوش بابونهدم

 سلفون بندیبسته گرم12 نوش بهدم

 سلفون بندیبسته گرم 4 نوش به لیمودم

 سلفون بندیبسته گرم7 نوش بهارنارنجدم

 سلفون بندیبسته گرم 8 نوش سنبل الطیبدم

 سلفون بندیبسته گرم12 نوش سیبدم

 سلفون بندیبسته گرم 8 نوش گل ختمیدم

 سلفون بندیبسته گرم 5/4 نوش گل گاو زباندم

 سلفون بندیبسته گرم 10 نوش نعناء فلفلیدم

 سلفون بندیبسته گرم 10 شیرازی )برگ( نوش نعناءدم

 لیوان يکبار مصرف سی سی 200 وانی فلهلیدوغ 

 لیوان يکبار مصرف 250 دوغ محلی سبزيجات

 cc200 -کارخانه ای بندیبستهبا  عدد 1 دوغ يک نفره

 ظرف يک بار مصرف گرم 200 با قارچ یکيذرت مکز

 سلفون بندیبسته گرم 10 رازيانه

 سه عدد گرم 100 زرد آلو
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 حاتیتوض نفر )گرم( هر یمقدارلازم برا اقلام غذایی

 فونسل بندیبسته گرم10 زعفران سفید

  گرم 50 زغال اخته

 ظرف يکبار مصرف گرم50 زيتون

 بندی کارخانهبا بسته گرم100 زيتون پرورده

 سلفون بندیبسته گرم10 زيره سبز

 سلفون بندیبسته گرم10 زيره سیاه

 سلفون بندیبسته گرم10 زيره کوهی

 شده بندیبستهپاک شده و  گرم 35 سالاد فصل تک نفره

 شده بندیبستهپاک شده و  گرم 35 نفرهسبزی يک

 کارخانه بسنه بندی ساشه گرم 20 نفرهيک سس انار

 ساشه کارخانه بندیبسته گرم20 نفرهيک سس کچاپ

 سلفون بندیبسته گرم10 سه پستان

 سلفون بندیبسته گرم10 سیاهدانه

  گرم 170 سیب درختی

  گرم120 سیب گلاب

  گرم 100 پززمینی آبسیب

  گرم100 توتشاه 

 بندی پتبسته گرم 250 ریانج شربت

 پت بندیبسته گرم 500  ریانج شربت

 پت بندیبسته گرم 250  مویلبه شربت

 پت بندیبسته گرم 500  مویلبه شربت

 پت بندیبسته گرم 250  یتخم شربت شربت

 پت بندیبسته گرم 500  یتخم شربت شربت

 پت بندیبسته رمگ 250  دمشکیب یتخم شربت شربت

 پت بندیبسته گرم 500  دمشکیب یتخم شربت شربت

 پت بندیبسته گرم 250  ریخاکش یتخم شربت شربت

 پت بندیبسته گرم 500  ریخاکش یتخم شربت شربت

 پت بندیبسته گرم 250  یزعفران یتخم شربت شربت

 پت بندیبسته گرم 500  یزعفران یتخم شربت شربت

 پت بندیبسته گرم 250  جاتیعرق یتتخم شرب شربت

 پت بندیبسته گرم 500  جاتیعرق یتخم شربت شربت

 بندی کارخانهبسته گرم 40 شکلات کنجدی 

 بندی کارخانهبسته گرم 20 شکلات کنجدی

  گرم 200 شلغم خام

  گرم 120 شلیل

 ظرف يک بار مصرف گرم100 شوری

  گرم100 شوری فله

 سلفون دیبنبسته گرم10 شويد
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 حاتیتوض نفر )گرم( هر یمقدارلازم برا اقلام غذایی

 بار مصرفلیوان بک میلی لیتر 300 انبه ریش

 بار مصرفلیوان بک میلی لیتر 300 یانبه بستن ریش

  میلی لیتر 1000 شیر پاکتی

 بار مصرفلیوان بک میلی لیتر 300 پسته ریش

 بار مصرفلیوان بک میلی لیتر 300 یپسته بستن ریش

 ر مصرفبالیوان بک میلی لیتر 300 یتوت فرنگ ریش

 بار مصرفلیوان بک میلی لیتر 300 خرما ریش

 سلفون بندیبسته 10 شیر خشت

 بندی کارخانه ایبا بسته میلی لیتر200 )ساده، کاکائو، خرما(استريل شیر يک نفره 

 سلفون بندیبسته گرم10 شیرين بیان

  گرم80 شیرينی خرمايی

 کارخانه بندیبسته گرم 80 يزدی شیرينی

 يک عدد گرم 700-600 با پوستطالبی 

 کارخانه بندیبسته گرم 20 نفرهعسل يک

 بندی سلفونبسته گرم 50 عناب

 بندی سلفونبسته گرم 50 فندق

 ظرف يک بار مصرف گرم 50 قوتو خرفه

 ظرف يکبار مصرف گرم50 قوتو سفید

 ظرف يکبار مصرف گرم 50 قوتو مخصوص

 سلفون بندیبسته گرم 10 قیطران

 کارخانه بندیبسته گرم 15 رهک

 کارخانه بندیبسته 10 کره لیوانی زعفرانی

 بندی سلفونبسته گرم 50 کشمش

 سلفون بندیبسته گرم 50 کنجد

 سلفون بندیبسته گرم10 کندر بنه

 سلفون بندیبسته گرم10 کندر پسته

 بندیبسته گرم 120 کنسرو تن ماهی

 یبندبسته گرم 180 کنسرو تن ماهی

 کارخانه بندیبسته گرم 80 کیک

  گرم 100 کیوی

 بندیبسته گرم 100 گردو

  گرم 200 گريپ فروت

 سلفون بندیبسته گرم10 گل بنفشه

 سلفون بندیبسته گرم10 گل پر

 سلفون بندیبسته گرم10 گل سنجد

 سلفون بندیبسته گرم10 گل نسترن

  گرم 170 گلابی

 ار عددسه تا چه گرم 90 گوجه سبز
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 حاتیتوض نفر )گرم( هر یمقدارلازم برا اقلام غذایی

  گرم 70 گوجه فرنگی

  گرم 70 گوجه کبابی

  گرم 100 گیلاس

  گرم 135 لیموشیرين

  میلی لیتر 330 لیموناد

 گرم100 یموسنگیل گرم 50 موترشیل

  میلی لیتر 330 ماءالشعیر لیمو

 انهکارخ بندیبستهبا  گرم 750 ماست بادمجان

 رخانهکا بندیبستهبا  گرم 750 ماست بورانی اسفنار

 هکارخان بندیبسته گرم 100 ماست چکیده موسیر

 کارخانه بندیبستهبا  گرم 750 ماست سبزيجات

 يک ملاقه گرم 150 ماست فله

 يک بار مصرف ظرف گرم 450 ماست فله بورانی اسفنار

 کارخانه بندیبسته گرم 100 ماست موسیر

 کارخانه بندیبسته گرم 150 ماست و خیار

 چربی 5/2-3با %  بندی کارخانهبستهبا  گرم 90 رهماست يک نف

 کارخانه بندیبسته گرم20 مربا يک نفره

  گرم 30 مغز گردو کامل

 بندی سلفونبسته گرم 50 مغزيجات مخلوط

  گرم 150 موز

 نوسلف بندیبسته گرم 50 مويز

 سلفون بندیبسته گرم10 میخک

 سلفون بندیبسته گرم 50 میوه خشک

 سلفون بندیبسته گرم 10 ناخنک

  گرم 50 نارنج )يک دوم(

  گرم 130 نارنگی

  گرم 200 نان باگت

 گرم 450وزن چانه   نان سنگک

  گرم 60 نان شیرمال

 گرم 200وزن چانه  عدد 1 نان لواش

 گرم 350وزن چانه  عدد 1 نان نیمه حجیم

 کارخانه بندیبسته گرم 20 نبات نی دار

 کارخانه بندیبسته  فوری نفرهنسکافه يک

 کارخانه بندیبسته میلی لیتر 250 نوشابه

 کارخانه بندیبسته لیتری 5/1 نوشابه

 کارخانه بندیبسته میلی لیتر 200 نوشابه قوطی

 سلفون بندیبسته گرم10 هل باد

 سلفون بندیبسته گرم10 هل رسمی
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 حاتیتوض نفر )گرم( هر یمقدارلازم برا اقلام غذایی

 سلفون بندیبسته گرم10 هل سفید

  گرم 120 هلو

  گرم 100 انجیری هلو

  گرم 350 هندوانه با پوست

 

 د وزن توزیع غذا و دورچیناستاندار
 تظاملاح وزن پخته نام غذا

کلیه پلوهای مخلوط)عدس پلو، 

 استامبولی پلو و ...(
420-400  

مخلوط يکدست و يکنواخت تا پايان 

 توزيع

 بدون آب اندازی ١80 املت  صبحانه 

 بدون آب اندازی 200 املت خاویار بادمجان

 بدون آب اندازی 200 املت شام 

 بدون آب اندازی 200 مرغاملت قارچ و تخم

 بدون آب اندازی 200 زمینی(املت ناهار )بدون خلال سیب

 يکدست و همگن ١00 انواع ترشی وشوری

 با قوام و روغن و چربی متناسب 250 آبگوشت ) آب(

 همگنيکنواخت و  ١70 آبگوشت )گوشت کوبیده(

 و همگنبا قوام  250 آش بلغور

 با قوام و همگن 250 آش رشته

 با قوام و همگن 250 آش کشک و بادمجان

320-360 برنج ساده و زیره پلو  
بدون خرد شدگی يا کلوخه شدگی 

مخلوط يکدست و يکنواخت تا پايان 

 توزيع

 esayدارای درب آسان باز شو ) ١20 تن ماهی

Open و درب باز شده ) 

و پخت  بدون سوختگی و خشک شدگی ١00 جوجه کباب

 کامل 

 دارای سه قطعه گوشت و همگن بودن 200 هاخورش خلال بادام و سایر خورش 

 دارای سه قطعه گوشت و همگن بودن ١80 خورش قیمه )بدون خلال( 

 بدون خشک شدگی ١00 چلوگوشت ) گوشت تنها(

 يکنواخت و همگن 330 حلیم

50-45 ی )خوراك(زمینخلال سیب  بدون سوختگی و له شدگی 
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20-25 زمینی )خورشت(خلال سیب  بدون سوختگی و له شدگی 

 يکنواخت و همگن  250 خوراك اشکنه کشک

 بدون آب اندازی و بدون روغن 250 خوراك ایکرا

 بدون آب اندازی و بدون روغن 240 خوراك بادمجان

 و بدون روغن بدون آب اندازی 250 خوراك بورانی اسفناج

 بدون آب اندازی و بدون روغن 250 خوراك بورانی بادمجان

خوراك چیکن استراگانف )بدون 

 خلال(
١80 

 بدون آب اندازی

 بدون آب اندازی 200 زمینیمرغ و سیبخوراك تخم

 يکدست و همگن بودن  230 خوراك رنگین کمان

 همگن بودن 300 خوراك سیرابی

 بدون سوختگی ١70  خوراك شامی کباب با سس

 همگن و بدون روغن 240 خوراك کشک و بادمجان

 يکدست و همگن بودن 350 خوراك لوبیا با گوشت و قارچ

 يکدست و همگن بودن 220 خوراك مرغ بندری

 بدون سوختگی و خشک شدگی ١80 خوراك مرغ سوخاری

 اندازی و بدون روغنبدون آب 240 خوراك یتیمچه

 يکدست 250 زمینیخوراك بورانی سیب

، تاريخ اعتبار ،دارای مجوز بهداشتی  200 سالاد الویه 

 بسته بندی کارخانه

 يکدست و همگن 230 خوراك قارچ و مرغ

 شکل مناسب و کافی بودن سس ١60 خوراك کوفته تبریزی با سس

420-440 خوراك ماکارونی  يکدست و همگن 

 بدون چشمک و حفره 40 خیارشور

اك بلدرچین دورچین خور

 زمینی، هویج()سیب
 گرم هر کدام 25

 اندازی بدون آب

 وانرفتگی ١80 رولت گوشت باسس

، پخت  ای داخلیبدون قرمزی در لايه ١80 مرغ تک

 کامل

 بدون آب اندازی و همگن بودن  ١50 سالاد شیرازی

 با قوام مناسب 250 سوپ جو
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 با قوام مناسب 250 سوپ رشته

 با قوام مناسب 350 شله قلمکار

320-360 شوید پلو )سبزی پلو(  
بدون خرد شدگی يا کلوخه شدگی 

مخلوط يکدست و يکنواخت تا پايان 

 توزيع

 قوام مناسب 230 شیر برنج

 قوام مناسب 200 فرنی )شام(

 قوام مناسب ١80 فرنی )صبحانه(

 بدون سوختگی ١60 قارچ کبابی خام

70-75 کباب کوبیده پخت شک شدگی و بدون سوختگی و خ 

  کامل

پخت بدون سوختگی و بودن روغن و  ١50 کوکوسبزی

 کامل

پخت بدون سوختگی و بودن روغن و  ١50 زمینیکوکو سیب

 کامل

 پخت کامل ١60 لبو پخته

 اندازیبدون آب ١00 ماست چکیده فله

 يکنواخت و همگن 420 ماکارونی )مخلوط گوشت وسویا(

پخت و خشک شدگی و  بدون سوختگی ١00 ماهی هوکی

 کامل

 بدون آب اندازی و بدون روغن 220 میرزا قاسمی

بدون سوختگی و خشک شدگی و پخت  ١00 ماهی تپلاپیا

 کامل

ای داخلی ، پخت بدون قرمزی در لايه ١50 خوراك بلدرچین

 کامل

 اندازیبدون آب ١80 ماست وخیار

 دارای سه قطعه گوشت و همگن بودن 200 خورش ریواس

 دارای سه قطعه گوشت و همگن بودن 200 خورش گوجه سبز

 دارای سه قطعه گوشت و همگن بودن 200 خورش کنگر

 پخت کامل و بدون خشکی ١١0 گوشت چلو گوشتی )بوقلمون(

 

ر يبه مقادمحاس یمبنا( کلیه اقلام غذايی بوده و همچنین 2يین نامه بهداشتی )پیوست شماره پیمانکار ملزم به رعايت آ. 1 : تذکر

 جهت طبخ استفاده کارفرمانده يامل و حذف زوائد، مواد را در حضور نماک یسازار بعد از آمادهکمانیه پکخواهد بود  یه، اوزانیمواد اول

 باشد.یش مکنسرو ذرت و ... وزن آبکتون، ی، زی، نخودفرنگیارشور، ترشیرخینظ ینسروکوزن در محصولات  کملاند. کیم
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درجه سانتی گراد و غذاهای سرد و دورچین ها  74ی گرم و پخته با حفظ زنجیره گرم و دمای بالای غذاهاضروری است  .2

 درجه سانتی گراد توزيع شود. 5رد و دمای با حفظ زنجیره س
  



 

147 

 

 

 6پیوست شماره 

 

 مواد اولیه و پخت غذای دانشجوییسازی آماده نامهشیوه
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 : سازیآماده -1

 هایدستورالعمل و رعايت اصول بر علاوه است لازم سازیآماده فرآيند در. است مناسب و مطلوب خدماتی ارائه زمهلا خوب، سازیآماده

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

 بیشتری مراقبت است لازم بنابراين و بوده ها آلاينده هوا و معرض در بیشتر شدن قطعه قطعه و شدن خرد دلیل به شده سازیآماده

برنامه  با و مداوم ضدعفونی و نظافت. دارند ها آلودگی انتقال در را نقش بیشترين سازیآماده آلات ابزار و وسايل .آيد عملبه هاآن از

 سازیآماده محیطی محل و فردی بهداشت اصول و محیط نظافت ،سازیآماده حلم سردی درجه. است ضروری و لازم بسیار ،هاآن

 ضايعات سريع نمودن خارر سازی،واحدهای آماده در مهم بسیار نکات ديگر از. است برخوردار چندان دو اهمیت از مذکور دلیل به نیز

 میکروبها رشد برای مناسبی بسیار هایمحیط شده ايجاد تو ضايعا استفاده قابل غیر قطعات. است سازیآماده فرآيند از ناشی زباله و

 و مهم اصول ديگر از غذايی مواد سازیآماده محل بودن جدا .شوند خارر سازیآماده محل از سريعاً است لازم بنابراين و هستند

 .گردد وافری توجه آن است به لازم که است سازیآماده فرآيند در اساسی

 در. دهد انتقال يکديگر به را هاآن های احتمالی آلودگی تواندمی زمان يک در و محل يک در ماهی و مرغ گوشت، سازیآماده 

 و تمیز ظاهر به و شوند ضدعفونی و وشوشست مرحله در چند مواد تمامی است لازم تازه، سبزيجات خصوصاً سبزيجات، سازیآماده

 از ترکم آن خطر که است سبزيجات برای جدی ایمخاطره آفات، موم دفعس مانده باقی وجود نشود. اکتفا هاآن شکیل بندیبسته

 .دهد کاهش را هاآن از ناشی مخاطرات تواندمی مواد، با هاآن ضدعفونی و ایمرحله ی چندوشوشستبنابراين  و نیست انگل تخم

 

 :ییغذا مواد یوشوشست 1-1

 شودیم وشوشست سپس شده یضدعفون ننده،ک یضدعفون محلول در توسط هاوهیم: وهیم. 

 يینها یوشوشست و یضدعفون ،يیزداانگل ،یسازکپا: از عبارتند هک شودیم یسازسالم مرحله چهار در یسبز. 

 هاآن یلا و گِل و زائد مواد تا میدهیم شو و شست اول وان در سپس ردهک کپا یخوب به را هایسبز ابتدا: یسازکپا( اول مرحله

 یبرا: يیزداانگل( دوم مرحله .گردد جدا گريديک از شو و شست از قبل لمک و اهوک یهابرگ شودیم هیتوص. دشو جدا یخوب به

 رده،ک اضافه آن به يیشوظرف عيما( قطره 5 یال 3) آب تریل هر یازا به ختهير دوم وان در را اول مرحله شده کپا یسبز ،يیزداانگل

 .گردد جدا یسبز از يیشوظرف عيما ماندهیباق و انگل تخم تا مینکیم یشکآب لازم حد تا و جدا آبفک از را یسبز قهیدق 5 از پس

 آب حل در را( نيلرکپر) لرک( یخوریچا قاشق نصف برابر) گرم يک آب، تریل 5 هر یازا به مرحله نيا در: یضدعفون( سوم مرحله

 .بروند نیب از آن یهاروبیکم تا داده قرار فوق محلول در قهیدق 5 مدت یبرا را هایسبز و ردهک

 نندهکیمواد ضدعفون ماندهیباق تا داده شو و شست سالم آب با آنقدر را شده یضدعفون یهایسبز: يینها یوشوشست( چهارم مرحله

 .شودیم خرد اي زير یسبز مرحله نيا از بعد باشد ازین چنانچه و گردد مصرف قابل و شده جدا

 باشد،  آن بلافاصله پخت و گوشت عيسر انجماد زدايی هدف هک یصورت در. شود انجام یهرش سرد آب با وشوشست: گوشت

 .باشد ساعت يک از ترمک پخت تا انجماد زدايی زمان هکآن شرط به ردک استفاده گرم آب از توانیم

 زدوده شود، وشوشست با یراحت به و باشد یسطح نوع از یآلودگ هکآن شرط به ن،یزم فک بر يیغذا مواد افتادن صورت در 

ظرف  به آن انتقال اي آلوده يیغذا ماده از استفاده صورتنيرایغ در شود انجام يیغذا ماده یوشوشست است یضرور

 .نیست مجاز يیغذا ماده نوع همان یمحتو

 

  انجماد از مواد نمودن خارج 1-2

 حساس مرحله اين .است انجماد زدايی يا ديفراست مرحله سازد مواجه مخاطره با را غذايی مواد است ممکن که مراحلی از ديگر يکی

 مغذی مواد رفتن بین از باعث غذا، موجود در میکروبهای افزايش بر علاوه تواندمی نشود انجام علمی اصول با و حوصله و دقت با اگر

 صفر( صورت سردخانه )بالای فضای رد و آب از بدون استفاده و بتدريج بايد اصولاً انجماد زدايی. گردد محصول يک غذايی ارزش و

 آب )خصوصاً  از استفاده صورت در شده غذايی مواد فساد باعث تواندنشود می انجام مذکور روش به اگر انجماد زدايی فرآيند. گیرد

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

 مواد هرگز .شود انجام خوبی به مربوط کارشناسان نظر زير و دقت به هاآشپزخانه در تواندمی و نبوده چندان مشکلی کار اصولی
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 و گیرد قرار گراد سانتی درجه 4 يخچال در انجماد رفع برای غذايی ماده است بهتر و نکنید خارر انجماد از اتاق دمای در را غذايی

 .گردد استفاده انجماد زدايی مخصوص های سالن زا يا

 

  پز و پخت انواع روش های -2
 برای اينکه بر پز علاوه و پخت. گردد جذب و هضم قابل بدن برای مواد اين که شودمی انجام آن برای غذايی مواد پز و پخت اصولاً

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

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

 در غذا درب نبايد ترجیحاً. است موارد اين جمله از مستقیم طوربه روغن دادن و حرارت زياد کردن سرخ. شود زيانبار بدن برای غذا

 خورشت و سوپها انواع خصوصاً ظروف درب ضروری، موارد در بجز دارد وجود جداره دو ديگهای که مراکزی و در باشد باز پخت هنگام

 اجتناب آن از غیرضروری موارد در است لازمبنابراين  و است غذايی مواد در مخرب فرآيندی کردن، سرخ .باشد بسته است ها لازم

 به محض و شده استفاده روغن دادن حرارت برای ديگها نوع اين از حتماً جداره دو ديگهای وجود صورت در و لازم در مواقع و گردد

 روغن. نشود استفاده سرخ کردن، مخصوص غیر هایروغن از عنوان هیچ به شود دقت همچنین نشود. استفاده آن از روغن رنگ تغییر

 .است خطرناک کردن سرخ برای جامد و معمولی مايع

 

  غذایی مواد پخت بهداشتی مقایسه

 کردن: پز آب -2-1

 کیفیت شده مواد ياد و شوندمی منتشر آب در هاآن در موجود های تأمینوي شوند پخته سردآب در ابتدا از غذايی مواد که هنگامی

 غذايی مواد سطحی های لايه آمده در بوجود تغییرات شوند، پخته شآبجو در آغاز از غذايی مواد کهزمانی. دهندمی دست از را خود

 .شودمی مطلوب کیفیت و طعم حفظ موجب امر و اين کنندمی جلوگیری آب به ها تأمینوي انتشار از هستند تماس در آبجوش با که

 :مزايا

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

 :ايبمع

 .کندمی حفظ را خود غذايی کیفیت و طعم سختی به پز آب زمینیسیب متال برای

 :راهکار

 بیشتر آن در های موجودتأمینوي و يابدمی افزايش سريعتر غذايی مواد دمای باشد، ترکم روش اين در مصرف مورد آب حجم چه هر

 استفاده سس مايه عنوان به يا ها تهیه سوپ برای باقیمانده شتآبگو از توانمی غذايی، مواد کامل پخت از پس. شد خواهد حفظ

 مستتنی اين قاعده از اسفنار و نخودفرنگی. شود افزوده آب آن حجم برابر دو بايد هاسبزی کردن پز آب برای متال عنوان به .کرد

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

 : بخار با تپخ -2-2

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

 :مزايا

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

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

 :معايب

 ظرفی در بايد نتیجه در .ماندنمی 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 جداگانه

 :بخار با پخت در طعم حفظ برای راهکار
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 آب توانیدمی طعم غذا بردن بالا برای. گیردمی صورت سريعتر پخت شوند خرد یترککوچ های قطعه به غذا مختلف مواد چه هر

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

 ديگر با مقايسه در بلکه کندمی حفظ را غذايی مواد يکايک مطع تنها نه شیوه اين .دهید قرار بخارپز، بالايی محفظه درون را خردشده

 است نهفته نکته اين در روش اين ديگر مزيت. کندمی حفظ شکل بهترين به را غذايی مواد در های موجودتأمینوي پخت، روشهای

 .شوندمی حذف غذايی مواد در موجود از چربی بخشی که

 

 لفاف: در پخت -2-3

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

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

 .کنندمی حفظ را خود مطلوب ويژگیهای ديگر

 :ايامز

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

 :معايب

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

 .کرد توزيع میز سر

 :راهکارها

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

 .کندمی حفظ را غذايی مواد رايحه و رنگ ها، تأمینوي غذايی،

 

 برقی: اجاق یا گاز اجاق فر در پخت -2-4

 .شوندمی کندی پخته به يا تندی به گرما میزان با متناسب و گیرندمی ارقر گرما مستقیم تأثیر تحت غذايی مواد شیوه اين در

 :مزايا

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

 .سازد می آشکار را هاآن دلپذير و واقعی طعم روش اين

 :معايب

 که است لازم بنابراين سازد،می آشکار را پايین( کیفیت با غذايی مواد ناخوشايند طعم )حتی غذايی مواد کلیه طعم ده،ش ياد شیوه

 .شود استفاده مناسب کیفیت با غذايی مواد از

 :راهکار

 بدين دهد،می غذا به ناخوشايند طعمی و شودمی پخت هنگام در دود ايجاد موجب هاآن مانند و دنبه پوستی، زير چربی و پیه وجود

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

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

 .شود خودداری آن به ن نمکزد از گوشت، کامل

 کردن: کباب -2-5

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

 :مزايا

 تا آن مغذی مواد دهد ومی غذايی ماده به دلچسب و گوارا طعمی و شودمی استفاده زياد گرمای از آن در که سريع است ایشیوه

 .گرددمی حفظ زيادی حدود

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

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

 .پخت( )مغز شوند پخته کاملاً همچنین و نسوزند

 :طعم حفظ برای راهکار

 .شود کباب کامل پخت تا باشند داشته ضخامت مترسانتی سه تا دو از بیش نبايد شوند، کباب خواهیدمی که را هايیقطعه

 : غذایی مواد عصاره در پخت -2-6

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

 .شوندمی پخته گردد،می خارر

 :مزايا

 شروع از پیش توانهمچنین می. شودمی 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

 :طعم حفظ برای راهکار

 مايل چناچه. صورت گیرد 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 یهاسبزی و ادويه توانیدمی باشید،

 :ایتغذيه نکته

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

 : مایکروویو اجاق در پخت -2-7 

 را غذايی مواد در آب موجود هایمولکول اشعه يا اموار. شودمی تابانیده غذايی مواد بر مغناطیسی الکترو اموار پخت، شیوه اين در

 کیفیتی روش اين به شده پخته یغذاي مواد .رسانندمی پخت مطلوب حد به سرعت به را هاآن دمای و آورندمی در تلاطم و تحرک به

 .دارند بخار با شده پخته يا پز آب مواد مشابه

 :مزايا

 غذاهای آسانی به توانآن می از استفاده با همچنین. است بخار با پخت يا کردن پز آب برای کارآمد جانشینی و سريع بسیار ایشیوه

 .کرد گرم دوباره را آماده و پخته

 :معايب

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

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

 .پخت شیوه اين به را هاآن

 :ایتغذيه نکته

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

 روغن: در دادن تفت و کردن سرخ -2-8 

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

 :مزايا

 .کندمی چندان دو را یغذاي مواد دلپذير طعم و است سريع روشی

 :معايب

 .نیست مناسب غذايی مواد درشت های قطعه پخت برای

 :طعم حفظ برای راهکار

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

 گوشت شیره و روغن مخلوط به سبزی( آب يا )آب مايع اندکی توانمی .ودش ريخته دور مصرفی روغن قرمز، گوشت استتنای به

 .داد قرار استفاده مورد سس عنوان به توانمی را مايه اين سپس کند پیدا قوام داد تا را حرارت آن سپس. افزود ظرف ته در باقیمانده
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 روغن: در کردن ور غوطه شکل به کردن سرخ -2-9 

 هاآن سطح بدين ترتیب شوند.می سرخ و شده ور غوطه جوشان روغن حاوی ظرف درون شده خرد ايیغذ مواد پخت، شیوه اين در

 .کندمی حفظ را خود اولیه لطافت مغزشان آنکه حال شود،می ترد کاملاً روغن با تماس در

 :مزايا

 .وردآمی 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

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

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

 :توجه مورد ای تغذيه نکات

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

 .شود استفاده تازه روغن از و ريخته

 غذا پخت و سازیآمادهشهای رو و نیاز مورد (مواد3

 )چلو( سفید برنج

 :لازم مواد

 :سازیآماده روش

 . شود پاک و بازبینی خوب سپس و شده وزن نیاز مورد برنج ابتدا -1

 عمل اين و نموده خالی را آن زدن هم 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 رارتک بار چند

 11 الی 8 )حدود باشد داشته وجود آب برنج سطح از بالاتر مقداری تا نموده اضافه نمک آب برنج ظرف داخل ،وشوشست از بعد -3

 .شود خیسانده ساعت 12 الی 6 حدود مدت به برنج نوع با متناسب و بالاتر( متر سانتی

 :برنج پخت روش

 . برسد جوش نقطه به تا گیرد قرار شعله روی و کرده آب از پر را بزرگ ديگ -1

 دقیقه 15 تا 7). آيد در پزنیم حال به برنج تا ريخته آبجوش ديگ داخل را برنج و کرده خالی را برنج نمک آب مرحله اين در -2

 برنج( نوع با متناسب جوشیدن

 و لعاب تا ريخته آن روی ولرم آب مقداری و ريخته آبکش داخل آبگردان وسیله به را آن درآمد پخته نیمه صورت به برنج وقتی -3

 .شود شسته آن اضافی نمک

 . شود داغ کمی شعله روی و ريخته مايع روغن نیاز مورد اندازه به جداگانه ظرف در بلافاصله -4

 ديگهای از برنج، ديگ ته ايجاد از جلوگیری )جهت شود اضافه داغ روغن کمی هم برنج روی و ريخته دمکن ظرف داخل را برنج -5

 .نمود( استفاده ديگ کفی دارای مخصوص

 و شده حاصل نهايی پخت تا گذاشته شده تنظیم حرارت با اجاق روی بر يا فردمکن داخل را برنج محتوای ظرف آخر، مرحله در -6

 .بکشد دم برنج

 دانهدانه و جهت بازشدن سپس و برداشته برنج( را گل )يعنی جبرن روی از مقداری کردن، زعفرانی جهت برنج کشیدندم از بعد: نکته

 .شود توزيع غذايی مواد ساير همراه به و ريخته آن روی زعفران و مايع روغن مقداری برنج، شدن

 زمینیسیب خورشت قیمه چلو

 :سازیآماده روش

 . شود آماده شده ذکر روش طبق برنج -1
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 . شود خرد متوسط مکعبی يا نگینی صورت به وشوشست از بعد کرده پوستگیری را پیاز -2

 . شود تقسیم مکعبی قطعات به زايد هایقسمت پاک کردن و شستن از پس گوشت -3

 متناسب و ريخته سرد آب لپه، سطح از بالاتر متری سانتی چند تا و ريخته مناسبی ظرف در وشوشست و بازبینی از پس را لپه -4

 .شود خیسانده ساعت 4 الی 3 مدت به لپه نوع با

 . شود ريخته سرد آب داخل و کرده خرد خلال صورت به و کرده گیریپوست سپس شسته، ابتدا زمینیسیب -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

 داده تفت پیاز سپس دهیم می تفت جداگانه صورت به را لپه و گوشت آن از پس داده، تفت روغن با همراه را شده خرد پیاز ابتدا -1

 شعله روی کرده اضافه جوش آب مقدار کافی ظرف، به سپس. دهیم می تفت سیاه فلفل و زردچوبه با همراه و افزوده آن به را شده

 کرده اضافه خورشت به عمانی لیمو با همراه داده تفت کمیروغن با را فرنگی گوجه رب و داده حرارت ساعت دو حدود مدت به ملايم

 لیموآب نیاز صورت در و نمک همراه به داده تفت روغن با کمی را دارچین دقیقه آخر( 15 ) افتادن روغن به و افتادن جا مرحله در و

 .دنشو غذا شدن تند باعث که شود استفاده بهمقداری سیاه فلفل. شود اضافه خورشت به

 ملايم حرارت با سرخ کردنی مخصوص روغن در را آن سپس شود، خشک کاملاً  آن آب تا کرده آبکش را شده خلال زمینیسیب -2

 .شود سرخ

 باعث زيرا شود لیموعمانی اجتناب پودر از استفاده يا لیمو خردکردن از ها خورشت در لیموعمانی از استفاده جهت است مطلوب: نکته

 .شودمی رنگ روشن( )دارای ها خورشت گونه اين در تیرگی و رنگ تغییر و خورشت ةمز در تلخی ايجاد

 بادمجان قیمه خورشت چلو

 :سازیآماده روش

 . شود آماده شده ذکر روش طبق برنج -1

 . شود خرد متوسط مکعبی يا نگینی صورت به کردن وآبکش وشوشست از بعد کرده پوستگیری را پیاز -2

 .شود تقسیم مکعبی قطعات به زايد هایقسمت کردنپاک و نشست از پس گوشت -3

 متناسب و کرده اضافه را سرد آب لپه، سطح از بالاتر متریسانتی چند تا و ريخته مناسبی ظرف در وشوشست و بازبینی از پس لپه -4

 .شود خیسانده ساعت چهار الی سه مدت به لپه نوع با

 داخل سپس و گذارده نمک آب محلول در بادمجان مزه گیریتلخی جهت ساعت دو حدوداً و نموده پوستگیری شسته، را بادمجان -5

 .شود خارر آن آب تا کنیممی صبر و ريخته آب کمی آن روی ريخته آبکش

 :پخت روش

 داده تفت ازپی سپس دهیممی تفت جداگانه صورت به را لپه و گوشت آن از پس داده، تفت روغن با همراه را شده خرد پیاز ابتدا -1

 شعله روی کنیممی اضافه جوش کافی آب مقدار ظرف، به آنگاه. دهیممی تفت سیاه فلفل و زردچوبه با همراه افزوده آن به را شده

 کرده اضافه خورشت به لیموعمانی با همراه داده تفت کمی روغن با را فرنگی گوجه رب و داده حرارت ساعت دو حدود مدت به ملايم

 لیموآب نیاز صورت در و نمک همراه به داده تفت روغن با کمی را دارچین دقیقه آخر( 15) افتادن روغن به و افتادن جا مرحله در و

 .نشود غذا شدن تند باعث که شود استفاده مقداری به فلفل سیاه. کنیممی اضافه خورشت به

 .شود گرفته آن اضافی روغن سپس کرده سرخ ملايم با حرارت سرخ کردنی مخصوص روغن در را هاآنبادمج -2

 تلخی ايجاد باعث شود زيرا اجتناب لیموعمانی پودر يا خردشده لیمو از ها، خورشت در لیموعمانی از استفاده برای است بهتر: نکته

 .شودمی روشن( رنگ )دارای ها خورشت گونه اين در تیرگی و رنگ تغییر و خورشت مزة در

 مرغ با پلو زرشک

 :یسازآماده روش

 . شود آماده شده ذکر روش طبق برنج -1

 .شود دار مزه سیر و سیاه فلفل نمک، با سپس ريخته درآبکش شسته زائد قطعات جداکردن و قطعه بندی از پس مرغ -2
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 .کنید خرد مکعبی يا نگینی صورت به را مقداری و ای حلقه صورت به را آن از مقداری نموده گیری پوست را پیاز -3

 وشوشست 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 زرشک -4

 .شود خارر آن اضافی آب تا کنیموصبر می داده

 . شود خرد حلقه حلقه صورت و به شسته سپس شده گیری پوست هويج -5

 . شود خرد درشت خلال صورت به پسس کرده جدا را هاآن های تخم و شسته را ایدلمه فلفل -6

 :پخت روش

 با 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

 از پس ید.کن اضافه آب جوش آن و به داده تفت کمی را هاآن زردچوبه و سیاه فلفل و نمک فرنگی، گوجه رب کمی کردن اضافه

 .نشود غذا تند شدن باعث که شود استفاده مقداری به سیاه فلفل. شودمی آماده غذا سس جوشیدن کمی

 . شود داده تفت لیموآب و شکر روغن، درکمی زرشک -2

 يک دهچی آن کف را پیاز های حلقه و افزوده آن به را روغن شد گرم که کمی داده قرار حرارت روی را ظرفی مرغ، پخت برای -3

 پیاز( خرد حلقه هويج، ای،سبزيجات )فلفل دلمه از کمی و داده قرار آن روی را شده( دار مزه يا شده داده )تفت مرغ قطعات از لايه

 قرار فر داخل يا ملايم حرارت روی بسته ظرف را درب. شود تکرار عمل اين دو مرتبه و ريخته آن روی مرغ سس از و کمی کرده

 ديرپز مرغ اگر. نشود تمام ظرف آب گردد که مراقبت بوی سوختگی، از جلوگیری برای پخت حین در. شود جامان آن پخت تا داده

 .بماند باقی ظرف در سس يا آب خیلی نبايد پخت بعد از شود، اما کامل پخت تا افزود جوش آب کمی بايد بود،

 کوبیده چلوکباب

 :سازیآماده روش

 . دشو آماده شده ذکر روش طبق برنج -1

)تعداد روزنه های  مش با ابتدا مخلوط صورت به و کرده خرد مناسب اندازه به کردن چرخ جهت وشوشست از پس را گوشت -2

 .گردد چرخ دوم بار برای ريز، مش با بعد مرحله در سپس شود چرخ نمک کمی با پنجره در يک سانتیمتر مربع( درشت )نخودی( و

 .شود چرخ ريز مش با گوشت چرخ با و دهید وشوشست را آن کرده، پوستگیری را پیاز -3

. پیدا کند را چسبندگی لازم 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

 سپس چسبانده، سیخ و به برداشته دست يا و اتوماتیک گیر سیخ دستگاه وسیله به را کوبیده کباب سیخ هر برای گوشت خمیر -5

 سیخ، بدون اتوماتیک پز دستگاه کباب از استفاده صورت در .شود قرارداده يخچال در ساعت يک حدود مدت به شده زده هایسیخ

 .شود دارینگه يخچال در ساعت يک حدود خمیرکباب بايد

 باريک مخصوص سیخ های داخل درسته صورت اين غیر در و نیم کرده دو بودن درشت صورت در شسته، را هافرنگی گوجه -6

 .قرارگیرد

 :پخت روش

 نموده پخت را کباب سیخ نمونه چند شدن گرم از پس نموده روشن را دستگاه سیخ(، )با اتوماتیک پز کباب از استفاده صورت در -1

 .گردد کنترل کباب پخت کیفیت مداوم طوربه و شده پخت دستگاه به ورود با شده گیری خسی سرعت،کبابهای و دما تنظیم از و پس

 پخت را کباب نمونه چند شدن گرم از پس نموده روشن را دستگاه سیخ(، )بدون اتوماتیک تمام پز کباب از استفاده صورت در -2

 کنترل کباب پخت کیفیت مداوم طوربه و نموده پز کباب اهدستگ وارد را شده آماده کباب خمیر سرعت، و دما تنظیم از و پس نموده

 .گردد

 نداشته تماس کباب با مستقیم شعله که داد قرار ایگونهبه را چدنی های صفحه بايد، معمولی پز کباب اجاق از استفاده صورت در -3

 ابتدا گذشته پز کباب روی را سیخ های کباب .شود داغ کاملاً تا کرده روشن را را آن سوخت گاز(، سپس با غیرمستقیم )شعله باشد

 جهت شعله کردن ملايم سیخ( سپس روی از کبابها از ريختن جلوگیری جهت سريع کردن رو و )پشت سريع چرخاندن و تند شعله با

 .گیرد صورت پخت کباب شدن پخت مغز
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 .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 فرنگیگوجه کباب، شدن آماده از بعد -4

 سبزی قورمه خورشت چلو

 :سازیآماده روش

 . شود آماده شده ذکر روش طبق برنج -1

 با و دهنمو خرد ريز را آن آنگاه )درآبکش(، شود خارر آب از و شده ضدعفونی و وشوشست کردن، پاک از بعد خورشتی سبزی -2

 .دهید تفت مخصوص روغن

 تفت ملايم حرارت با کردنی سرخ مخصوص مايع روغن با همراه و شده خرد ريز صورت به وشوشست و پوستگیری از پس پیاز -3

 .شود داده

 کردنی،سرخ مخصوص مايع روغن کمی با و شده تقسیم مکعبی قطعات به زايد هایقسمت کردنپاک و شستن از پس گوشت -4

 .شود داده تفت زردچوبه و سیاه لفلف

 . شود خیسانده سرد آب در ساعت چهار الی سه مدت به آن نوع با متناسب ،وشوشست و بازبینی از بعد قرمز لوبیا -5

 :پخت روش

 خورده تفت سبزی با داده تفت را پیاز و گوشت شود، پخته تا جوشانده را خورده ساعت خیس 18که حداقل  قرمز يا چیتی لوبیا

 آن افزوده به را خورده تفت سبزی سپس شود، پز نیم گوشت تا داده حرارت شعله روی کرده اضافه آن به آب نموده مقداری مخلوط

 و افزوده آن به لیموآبو  عمانی لیمو ادويه، نمک، آخر مرحله در. شود کامل پخت مرحله تا داده قرار ملايم حرارت با شعله روی و

 مقداری به سیاه فلفل. بیفتد جا به اصطلاح و رسیده خورشت محتويات به چاشنی مزة تا بخورد جوش رشتخو کمی شود داده اجازه

 .نشود غذا شدن تند باعث که شود استفاده

 کرفس خورشت چلو

 :سازیآماده روش

  تفت ملايم حرارت با مايع روغن با همراه و کرده خرد ريز کردن و آبکش وشوشست از بعد کرده پوستگیری را پیاز -1

 . دهید

 فلفل مايع، روغن کمی با سپس کرده، خرد مکعبی قطعات به زايد هایقسمت گرفتن و پاک کردن و شستن از پس را گوشت -2

 .نشود غذا شدن تند باعث که شود استفاده مقداری به سیاه فلفل. دهید تفت زردچوبه و سیاه

 درکمی و کنید خرد مترسانتی 4 حدود قطعات به و کرده سازی جدا را کرفس هایساقه سپس و شسته کرده، پاک را کرفس -3

 .دهید تفت روغن

 سپس و شسته کرده، پاک گرم( را 31) جعفری و گرم( 31) نعناع شود،نمی استفاده آماده منجمد کرفس سبزی از که صورتی در -4

 .دهید تفت روغن درکمی کرده خرد ريز گرم( 61) کرفس برگهای همراه به

 :پخت روش

 . کنید آماده مربوط روش طبق را برنج -1

 برگهای 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 گوشت -2

 سپس شود، نیزانجام سکرف پخت تا حرارت دهید ملايم شعله با و افزوده آن به را شده داده تفت و شده خرد جعفری و نعناع کرفس،

 .شود کامل و پخت بزند ريزجوش خورشت دهید اجازه و کرده اضافه را دارچین و نمک

 ماهی با پلو سبزی

 :سازیآماده روش

 . شود آماده شده ذکر روش طبق برنج -1
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 .نمايید خرد را آن سپس. شود خارر آن آب آبکش در تا بگذاريد و نمايید وشوشست و ضدعفونی و کرده پاک را پلويی سبزی -2

 باله های و بگیريد را ماهی پولکهای کن( فلس )يا کارد کشیدن با و گرفته را ماهی دم دست با است کافی ماهی پاک کردن برای -3

 خارر را آن احشاء و امعاء و چاک داده سر تا دم ناحیه از تیز کارد يک با را ماهی شکم سپس کمر، پشت بالة جز به بريده را آن

 .بشويید را ماهی و يیدنما

 )توصیه. شود مزه دار تا داريد يخچال( نگه )دمای خنک جای در و بخوابانید نمک و لیموآب در ساعت سه الی دو مدت به را ماهی -4

 نشود( آلودگی دچار تا شود کشیده روی آن سلیفون وسیله به يا شود بسته ظرف درب دارطعم هایگوشت دادن قرار جهت شودمی

 :پخت روش

 برنج ديگ داخل هم را شده خرد پلويی سبزی سپس ريخته آبجوش ديگ در را خورده خیس برنج ابتدا پلو سبزی پخت برای -1

 .شود پخت شدن پزنیم مرحله تا متوسط شعله با و ريخته

 آن روی ولرم آب مقداری و ريخته آبکش داخل آبگردان وسیله به را برنج و سبزی مخلوط درآمد، پختهنیم صورت به برنج وقتی -2

 .شود شسته آن اضافی نمک و لعاب تا بريزيد

 . کنید دم نهايی پخت تا ملايم حرارت با و ريخته را پزنیم سبزی و برنج مخلوط دمکن، ظرف در بلافاصله -3

 .کنید مخلوط و ريخته آن روی کردهداغ مايع روغن مقداری برنج شدن دانهدانه و بازشدن جهت پلو، سبزی کشیدندم از بعد -4

 استراحت داده، کمی نموده آغشته زردچوبه و نمک سیر، پودر سفید، آرد سوخاری، آرد مخلوط به ابتدا را شده دارمزه ماهی -5

 .کنید سرخ مناسب دمای با کردنی سرخ روغن در سپس

 گوشت با پلو لوبیا

 :سازیآماده روش

 . گردد سازیآماده مربوط روش طبق برنج -1

 برش دهید. را آن کرده، تمیز و وشوشست را سبز لوبیا -2

 . دهید تفت مايع روغن با همراه کرده خرد ريز کردن وآبکش وشوشست از بعد کرده پوستگیری را پیاز -3

 یندارچ زردچوبه، روغن، مقداری با همراه کرده چرخ را ديگر درصد 49 و کنید خرد )کشمشی( ريز قطعات به را گوشت درصد 51 -4

 .دهید تفت ملايم شعله با دقیقه چند فرنگی گوجه رب و پیاز و نمک سیاه، فلفل و

 . دهید تفت روغن با را شده خرد سبز لوبیا -5

 :پخت روش

 برنج لايه ابتدا يک لايه به لايه صورت به برنج کردن، آبکش از بعد کرده، آماده شد ذکر قبلاً که مربوط دستورالعمل طبق را برنج

 نهايت در کرده عمل طريق به همان ريخته را سبز لوبیا و گوشت مايه آن روی و ريخته برنج دمکن مخصوص ظرف داخل هشد آبکش

 .بکشد دم تا داده قرار فر داخل را برنج مخلوط

 فسنجان خورشت چلو

 :سازیآماده روش

 . کنید چرخ ريز مش با چرخ يا رنده با و دهید وشوشست کرده پوستگیری را هويج و پیاز -1

 . کنید چرخ درشت مش با پاککردن و بازبینی از پس را گردو مغز -2

 . دهید وشوشست اضافه، چربی و زائد قطعات جداسازی و بندیقطعه از پس را مرغ -3

 :پخت روش

 . شود تهیه سفید برنج پخت دستورالعمل طبق برنج -1

 تفت آن با همراه کمی و افزوده آن به را شده چرخ گردوی مغز سپس دهدا تفت روغن با را شده چرخ يا رنده هويج و پیاز ابتدا -2

 حدوداً  و افزوده را رب انار و سپس نمک. شود پخته تا دهید قرار ملايم حرارت روی افزوده آن به آب مناسب مقدار ادامه در. دهید

 بهم کاملاً  و افزوده شکر آن به بود ترش اگر و کمی سرکه آن به بود شیرين انار رب اگر پخت اتمام هنگام و خورده جوش نیم ساعت

 .بخورد ديگر جوش چند دهید اجازه و بزنید
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 . بپزيد کاملاً نمک وکمی زردچوبه پیاز، با همراه جداگانه نیز را مرغ گوشت -3

 چلوگوشت

 :سازیآماده روش

 . کنید تقسیم بزرگ قطعات به زايد هایقسمت گرفتن و پاک کردن و شستن از پس را گوشت -1

 . خردکنید نگینی صورت به و شسته گیری، پوست از بعد را پیاز -2

 . نمايید آماده چلو( )دستورالعمل شده ذکر روش طبق را برنج -3

 .باشدمی آشپزخانه درب تحويلی لاشه گوشت نیاز، مورد مواد جدول در گوشت ملاک: نکته

 :پخت روش

 . کنید یهته سفید برنج پخت دستورالعمل طبق را برنج -1

 . کنید وسرخ کرده اضافه زردچوبه داده، راتفت پیاز -2

 روی کرده اضافه آن به را فلفل و نمک زردچوبه، سپس کنید مخلوط آن با را شده سرخ پیاز و کرده گیری کف را گوشت ابتدا -3

 را حرارت و ريخته آب مقداری و بعد دهکر اضافه را دارچین و لیموآب و فرنگی گوجه رب سپس شود پخته کاملاً  تا دهید قرار شعله

 .بیفتد جا تا کنید ملايم

 گوشت با پلو باقلا شوید

 :سازیآماده روش

 . کنید تقسیم بزرگ قطعات به زايد هایقسمت گرفتن و پاک کردن و شستن از پس را گوشت -1

 . خرد کنید نگینی صورت به و شسته گیری، پوست از بعد را پیاز -2

 . نمايید چلو( آماده )دستورالعمل شده ذکر روش طبق را برنج -3

 .نمايید خرد را آن سپس. شود خارر آن آب آبکش در تا بگذاريد و نمايید وشوشست و ضدعفونی و کرده پاک را پلويی سبزی -4

 :پخت روش

 ديگ داخل هم را باقلا و شده خرد پلويی سبزی سپس ريخته آبجوش ديگ در را خورده خیس برنج ابتدا پلو باقلا پخت برای -1

 .شود پخت شدن نیمپز مرحله تا متوسط شعله با و ريخته برنج

 .شود پخته برنج جوشاندن از قبل باشد نپز باقلا کهصورتی در شود دقت: نکته

 روی ولرم آب مقداری و ريخته آبکش داخل آبگردان وسیله به را برنج و باقلا سبزی، مخلوط درآمد پختهنیم صورت به برنج وقتی -2

 .شود شسته آن اضافی نمک و لعاب تا بريزيد آن

 . کنید دم نهايی پخت تا ملايم حرارت با و ريخته را پزنیم باقلا و سبزی برنج، مخلوط دمکن، ظرف در بلافاصله -3

 .کنید مخلوط و هريخت آن روی کرده داغ مايع روغن مقداری برنج شدن دانهدانه و بازشدن جهت باقلاپلو کشیدندم از بعد -4

 . کنید وسرخ کرده اضافه زردچوبه داده، را تفت پیاز -5

 روی کرده اضافه آن به را فلفل و نمک زردچوبه، سپس کنید مخلوط آن با را شده سرخ پیاز و کرده گیری کف را گوشت ابتدا 6

 را حرارت و ريخته آب مقداری و بعد کرده افهاض را دارچین و لیموآب و فرنگی گوجه رب سپس شود پخته کاملاً  تا دهید قرار شعله

 .بیفتد جا تا کنید ملايم

 مرغ با باقلاپلو شوید

 :سازیآماده روش

 . شود آماده شده ذکر روش طبق برنج -1

 .شود دار مزه سیر و سیاه فلفل نمک، با سپس ريخته درآبکش شسته زائد قطعات جداکردن و قطعه بندی از پس مرغ -2

 .کنید خرد مکعبی يا نگینی صورت به نموده گیری تپوس را پیاز -3
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 .نمايید خرد را آن سپس. شود خارر آن آب آبکش در تا بگذاريد و نمايید وشوشست و ضدعفونی و کرده پاک را پلويی سبزی -4

 . شود خرد حلقه حلقه صورت وبه شسته سپس شده گیری پوست هويج -5

 . شود خرد درشت خلال صورت به سپس کرده جدا را اهآن هایتخم و شسته را ای دلمه فلفل -6

 :پخت روش

 با 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

 کمی از پس کنید اضافه بجوشآ آن وبه داده تفت کمی را هاآن زردچوبه و سیاه فلفل و نمک فرنگی، گوجه رب کمی کردن اضافه

 .نشود غذا تند شدن باعث که شود استفاده مقداری به سیاه فلفل. شودمی آماده غذا سس جوشیدن

 يک 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 جهت -2

 خرد پیاز( حلقه هويج، ای، )فلفل دلمه سبزيجات از کمی و داده قرار آن روی را شده( دار مزه يا شده داده )تفت مرغ قطعات از لايه

 داده قرار فر داخل يا ملايم حرارت روی بسته ظرف را درب. شود تکرار عمل اين دومرتبه و ريخته آن روی مرغ سس از وکمی کرده

 بايد بود ديرپز مرغ اگر. نشود تمام ظرف آب گردد که مراقبت سوختگی،بوی  از جلوگیری برای پخت حین در. شود انجام آن پخت تا

 .بماند باقی ظرف در سس يا آب خیلی نبايد پخت از بعد شود، اما کامل پخت تا افزود جوش آب کمی

 ديگ خلدا هم را باقلا و شده خرد پلويی سبزی سپس ريخته آبجوش ديگ در را خورده خیس برنج ابتدا پلو باقلا پخت برای -3

 .شود پخت شدن پزنیم مرحله تا متوسط شعله با و ريخته برنج

 .شود پخته برنج جوشاندن از قبل باشد نپز باقلا کهصورتی در شود دقت: نکته

 روی ولرم آب مقداری و ريخته آبکش داخل آبگردان وسیله به را برنج و باقلا سبزی، مخلوط درآمد پختهنیم صورت به برنج وقتی -4

 .شود شسته آن اضافی نمک و لعاب تا ريزيدب آن

 .کنید دم نهايی پخت تا ملايم حرارت با و ريخته را پزنیم باقلا و سبزی برنج، مخلوط دمکن، ظرف در بلافاصله -5

 .کنید مخلوط و ريخته آن روی داغ کرده مايع روغن مقداری برنج شدن دانهدانه و بازشدن جهت باقلاپلو کشیدندم از بعد -6

 ماهی خوراک

 :سازیآماده روش

 . شود آماده شده ذکر روش طبق برنج -1

 باله های و بگیريد را ماهی پولکهای کن( فلس )يا کارد کشیدن با و گرفته را ماهی دم دست با است کافی ماهی پاک کردن برای -2

 را خارر آن احشاء و امعاء و چاک داده سر تا دم ناحیه از تیز کارد يک با را ماهی شکم سپس. ببريد کمر پشت بالة جز به را آن

 .بشويید را ماهی و نمايید

 .شود مزه دار تا داريد نگه يخچال( )دمای خنک جای در و بخوابانید نمک و لیموآب در ساعت سه الی دو مدت به را ماهی -3

 . دهید قرار دآبسر داخل و نموده خرد ای ورقه برش صورت به وشوشست و گیری پوست را زمینیسیب -4

 :پخت روش

 .نمايید پخت چلو( )دستورالعمل شده ذکر روش طبق را برنج -1

 دهید، استراحت کمی نموده آغشته زردچوبه و نمک سیر، پودر سفید، آرد سوخاری، آرد مخلوط به ابتدا را شده مزه دار ماهی -2

 .کنید سرخ مناسب دمای با کردنی سرخ روغن در سپس

 .شود خارر آن اضافی روغن تا ريخته صافی در و کرده سرخ سپس شده جدا آن آب تا ريخته آبکش داخل شده ورقه زمینیسیب -3

 کباب جوجه خوراک

 :سازیآماده روش

 .نمايید قطعه بندی و شسته ضايعات، جداسازی از پس و کرده پاک ابتدا را مرغ سینه -1

 .نمايید خرد درشت خلالی صورت به و شسته پوستگیری، را پیاز -2

 زعفران دم خلالی پیاز بريزيد، مخلوط داخل را شده بندی قطعه مرغهای و کرده تهیه نمک و دلمه فلفل ،لیموآب از مخلوطی -3

 .ددارينگه دردمای يخچال ساعت چند و بزنید هم کاملاً کردن زيرورو با را مواد همه و کرده اضافه آن به را مايع روغن مقداری و کرده
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 .بکشید کباب جوجه مخصوص سیخهای به را شده آوری عمل یهاجوجه -4

 .نمايید آماده چلو( )دستورالعمل شده ذکر روش طبق را برنج -5

 :پخت روش

 را کباب جوجه سیخ نمونه چند شدن، گرم از پس نموده روشن را دستگاه سیخ(، )با اتوماتیک پز کباب از استفاده صورت در -1

 پخت کیفیت مداوم طوربه و شده پخت دستگاه به ورود با شده گیری سیخ کبابهای جوجه سرعت، و ادم تنظیم از و پس نموده پخت

 .کنید کنترل را کباب

 تماس کباب جوجه با مستقیم شعله که دهید قرار ایگونهب را چدنی های صفحه بايد معمولی پز کباب اجاق از استفاده صورت در -2

 پز کباب روی را جوجه کباب سیخهای. شود داغ کاملاً  تا کنید روشن را را آن سپس خت گاز(،سو با غیرمستقیم )شعله باشد نداشته

 .بپزد تا بگذاريد ملايم شعله با و

 . نمايید چلو(پخت )دستورالعمل شده ذکر روش طبق را برنج -3

 آلو با گوشت خوراک

 :سازیآماده روش

 . کنید خرد مناسب قطعات به سرد آب با وشوشست و يدزا هایقسمت و چربیها جداسازی از پس را قرمز گوشت -1

 . بريزيد سرد آب در پوستگیری از پس را زمینیسیب -2

 . بريزيد سرد آب در پوستگیری از پس را هويج -3

 . خردکنید نگینی صورت به و شسته گیری، پوست از بعد را پیاز -4

 . نمايید آماده و وشوشست را آلو -5

 . نمايید بندی قطعه و داده ووششست را قارچ -6

 . کنید خرد درشت خلال صورت به سپس کرده جدا را هاآن هایتخم و شسته را ایدلمه فلفل -7

 :پخت روش

 . دهید تفت مايع روغن کمی با را شده خرد پیاز -1

 و شده گرفته گوشت آب تا یدده قرار ملايم حرارت روی و بیافزايید خورده تفت پیاز ظرف به را شده بندیقطعه قرمز گوشت -2

 .نمايید اضافه نیز را دارچین کمی و سیاه فلفل و زردچوبه آخر مراحل در تفت حین در. بخورد تفت

 . بیافزايید گوشت به هسته از شدن جدا از قبل و شدن پخته از پس و جوشانده آبگوشت مقداری با را آلو -3

 ريخته فوق مواد محتوی ظرف در جوش آب کمی با داده تفت را سیبزمینی و گیفرن نخود قارچ، فرنگی، ربگوجه آخر مرحله در -4

 .کنید نمک اضافه آن به پخت اواخر در و داده حرارت آن اضافه آب شدن گرفته و کامل پخت تا و

 . نمايید آماده و کرده پزآب جداگانه را هويج -5

  .نمايید پخت چلو( )دستورالعمل شده ذکر روش طبق را برنج -6

 کوبیده کباب خوراک

 :سازیآماده روش

 . گردد آماده مربوط روش طبق برنج -1

 با و )نخودی( درشت مش با ابتدا مخلوط صورت به و کرده خرد مناسب اندازه به کردن چرخ برای وشوشست از پس را گوشت -2

 .کنید چرخ ريز مش با دوم مرحله در سپس شود چرخ نمک کمی

 جدول در مندرر )سرانه .نمايید آبگیری و کرده چرخ ريز مش با گوشت چرخ با سپس و داده وشوشست دهکر پوستگیری را پیاز -3

 است(. شده گرفته نظر در منجمد پیاز بر اساس فوق

 را لازم چسبندگی تا دهید ورز کاملاً و کرده مخلوط سیاه فلفل و نمک افزودن با شده چرخ پیاز همراه به را شده چرخ گوشت -4

 .نشود غذا شدن تند باعث که شود استفاده مقداری به سیاه فلفل. کند پیدا
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 سپس بچسبانید سیخ به و برداشته دست يا و اتوماتیک گیر سیخ دستگاه وسیله به را کوبیده کباب سیخ هر برای گوشت خمیر -5

 بايد سیخ، بدون اتوماتیک پز کباب دستگاه از استفاده صورت در .دهید قرار يخچال در ساعت يک حدود مدت به شده زده سیخهای

 .شود دارینگه يخچال در ساعت يک حدود خمیرکباب

 قرار باريک مخصوص سیخهای داخل کامل صورت اين غیر در و نیم کرده دو بودن درشت صورت در شسته را هافرنگیگوجه -6

 .دهید

 :پخت روش

 نموده پخت را کباب سیخ نمونه چند شدن گرم از پس نموده روشن ار سیخ(،دستگاه )با اتوماتیک پز کباب از استفاده صورت در -1

 کباب پخت کیفیت مداوم طوربهو  شود پخته تا کنید پز کباب دستگاه وارد را شده گیری سیخ سرعت،کبابهای و دما تنظیم از وپس

 .نمايید کنترل را

 پخت را کباب نمونه چند شدن گرم از پس نموده روشن را سیخ(، دستگاه )بدون اتوماتیک تمام پز کباب از استفاده صورت در -2

 را کباب پخت کیفیت مداوم طوربه و نموده پز کباب دستگاه وارد را شده آماده کباب خمیر سرعت، و دما تنظیم از پس و کنید

 .نمايید کنترل

 نداشته تماس کباب با مستقیم شعله که ددهی قرار ایگونهب را چدنی های صفحه بايد معمولی پز کباب اجاق از استفاده صورت در -3

 با ابتدا گذشته پز کباب روی را سیخهای کباب. شود داغ کاملاً  تا کرده روشن را آن سپس سوخت گاز(، با غیرمستقیم )شعله باشد

 تا کنید ملايم را شعله سپس و سیخ( روی از کبابها از ريختن جلوگیری جهت سريع کردن رو و )پشت سريع چرخاندن و تند شعله

 .شود پخت مغز کاملاً کباب

 . کنید پخت پز کباب روی را گوجه فرنگی کباب، شدن آماده از بعد -4

 . نمايید پخت چلو( )دستورالعمل شده ذکر روش طبق را برنج -5

 .است ممنوع کباب تهیه در شیرين جوش از استفاده: مهم تذکر

 مرغ کوبیده خوراک

 درشت مش با ابتدا کرده خرد مناسب اندازه به کردن چرخ جهت وشوشست از پس را سفندیگو گاه قلوه گوشت و مرغ فیله -1

 .کنید چرخ ريز مش با دوم مرحله در سپس شود چرخ نمک کمی با و )نخودی(

 . نمايید آبگیری و کرده چرخ ريز مش با گوشت چرخ با سپس و داده وشوشست کرده پوستگیری را پیاز -3

 . کند پیدا را لازم چسبندگی تا دهید ورز کاملاً و کرده مخلوط را شده چرخ گاه قلوه و مرغ فیله -4

  سیخ به و برداشته دست يا و اتوماتیک گیر سیخ دستگاه وسیله به را مرغ کوبیده سیخ هر برای شده آماده خمیر -5

 اتوماتیک پز دستگاه کباب از تفادهاس صورت در .دهید قرار يخچال در ساعت يک حدود مدت به شده زده سیخهای سپس بچسبانید

 .شود دارینگه يخچال در ساعت يک حدود خمیرکباب بايد سیخ، بدون

 قرار باريک مخصوص سیخهای داخل کامل صورت اين غیر در و نیم کرده دو بودن درشت صورت در شسته را هافرنگیگوجه -6

 .دهید

 :پخت روش

 نموده پخت را کباب سیخ نمونه چند شدن گرم از پس نموده روشن را سیخ(، دستگاه ا)ب اتوماتیک پز کباب از استفاده صورت در -1

 کباب پخت کیفیت مداوم طوربهو  شود پخته تا کنید پز کباب دستگاه وارد را شده گیری سیخ سرعت،کبابهای و دما تنظیم از وپس

 .نمايید کنترل را

 پخت را کباب نمونه چند شدن گرم از پس نموده روشن را دستگاه سیخ(، )بدون اتوماتیک تمام پز کباب از استفاده صورت در -2

 را کباب پخت کیفیت مداوم طوربه و نموده پز کباب دستگاه وارد را شده آماده کباب خمیر سرعت، و دما تنظیم از پس و کنید

 .نمايید کنترل

 نداشته تماس کباب با مستقیم شعله که دهید قرار ایگونهب را چدنی های صفحه بايد معمولی پز کباب اجاق از استفاده صورت در -3

 با ابتدا گذشته پز کباب روی را سیخهای کباب. شود داغ کاملاً  تا کرده روشن را آن سپس سوخت گاز(، با غیرمستقیم )شعله باشد



 

161 

 

 تا کنید ملايم را شعله پسس و سیخ( روی از کبابها از ريختن جلوگیری جهت سريع کردن رو و )پشت سريع چرخاندن و تند شعله

 .شود پخت مغز کاملاً کباب

 .آورد بدست را لازم چسبندگی تا داده ورز بیشتر کمی را آن سیخ روی از کباب ريختن صورت در: نکته

 . کنید پخت پز کباب روی را فرنگیگوجه کباب، شدن آماده از بعد -4

 مرغ خوراک

 :سازیآماده روش

 .نمايید تقسیم سینه و ران قسمت چهار به را مرغ هر سپس و بگیريد را آن زائد هایقسمت و کرده پاک ابتدا را مرغ -1

 .کنید خرد نگینی( يا خلالی شکل )به را آن آن، آب رفتن از پس دهید قرار آبکش داخل و شسته گرفته، را پیاز پوست -2

 . دهید قرار سرد بآ داخل و نموده خرد ای ورقه برش بصورت و شسته گرفته، پوست را هويج -3

 . کنید خرد قاچ چهار صورت به نموده وشوشست و گیریپوست هم را زمینیسیب -4

 . کنید خرد درشت خلالی صورت به سپس و شسته را دلمه فلفل -5

 . نمايید آماده مربوطه دستورالعل طبق را برنج -6

 :پخت روش

 مرغ تا قرار دهید مناسب شعله روی و کنید اضافه آن به لیموآب و مهدل فلفل و پیاز کمی سپس نموده گیری کف را مرغ ابتدا -1

 .شود پخته کاملاً 

 تا بجوشانید کرده و اضافه آن به را مرغ آب سپس دهید تفت و کرده مخلوط را سیاه فلفل و زردچوبه سیر، فرنگی، گوجه رب -2

 .بريزيد مرغ روی را شده آماده سس نهايت در شود غلیظ سس مايع

 .کنید پز آب آب، کمی با را شده خرد زمینییبس -3

 .نمايید آماده و نموده پز آب را هويج -4

 .نمايید پخت چلو( )دستورالعمل شده ذکر روش طبق را برنج -5

 همبرگر خوراک

 :سازیآماده روش

 .نمايید چرخ گوشت چرخ با را آن سپس و نموده وشوشست کرده، گیری پوست را پیاز -1

 تا داده قرار داخل سردخانه سپس و نمايید چرخ و کرده خرد مناسب اندازه به کردن چرخ جهت وشوشست از سپ را گوشت -2

 .شود خنک

 .نمايید خرد را آن سپس نموده وشوشست را قارچ -3

 .دهید قرار آبسرد داخل و نمايید خرد ای ورقه برش صورت به و نموده وشوشست گرفته، پوست را هويج -4

 .نمايید خرد قاچ چهار صورت به و شسته نموده، گیری پوست را نیزمیسیب -5

 .گردد سازیآماده مربوط روش طبق برنج -6

 :پخت روش

 زردچوبه، مخصوص همبرگر، سوخاری آرد همراه به باشد شده گرفته کاملاً آن آب که کرده چرخ پیاز با را شده چرخ گوشت ابتدا

 به کاملاً  و ريخته همزن داخل مخلوط را سپس نمايید، مخلوط لازم( مقدار به جات ادويه از کدام )هر نمک و دارچین سیاه، فلفل

 پخت فرآيند در کهصورتی در بپزيد؛ را نمونه و نمونه گیری کرده شده آماده محصول از کنید؛ چرخ را مخلوط مجدداً سپس بزنید هم

 را شده تولید همبرگر سپس نمايید، همبرگر تولید به شروع و منتقل نموده همبرگرزن دستگاه به را مخلوط نداشت، وجود اشکالی

 و هويج .شود پخته کاملاً  تا داده قرار پز جوجه دستگاه روی را همبرگرها پخت، هنگام .شود سفت کاملاً  تا داده قرار سردخانه داخل

 .نمايید پز آب را زمینیسیب

 :سس تهیه روش
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 نموده را چرخ قارچ و شده سرخ پیاز. نمايید سرخ نیز را پیاز و نموده کش آب پخته، را قارچ سپس دهید، تفت را فرنگی گوجه رب

 شده آماده مخلوط اضافه نموده، آن به نمک و جات ادويه آب، مقداری آن از بعد کنید؛ اضافه شده داده تفت فرنگی گوجه رب به و

 .نمايید اضافه پخته شده همبرگر به را دهش آماده سس نهايت در و بیايد قوام تا داده قرار ملايم شعله روی را

 قارچ با مرغ فیله خوراک

 :لازم مواد

 :سازیآماده روش

  نمايید خرد مناسب اندازه به وشوشست از پس را مرغ فیله -1

 .کنید خرد نگینی يا خلالی شکل به آنرا آن آب رفتن از پس دهید قرار آبکش داخل و داده وشوشست کرده، گیری پوست را پیاز -2

  کنیم می خرد ای سکه شکل به آنرا سپس و داده وشوشست را قارچ -3

  کنیم می خرد نگینی شکل به آنرا سپس و داده وشوشست را دلمه فلفل -4

 :پخت روش

 استفاده را ها سپس فیله نمايد پیدا طعم تا خوابانیده جات ادويه و نمک پیاز، آب زعفران، در کباب جوجه همانند را مرغ فیله ابتدا

 سرخ و کرده اضافه را زردچوبه تفتداده را پیاز. شود پخته کاملاً  تا کرده گريل مرکزی آشپزخانه در موجود پز جوجه های دستگاه از

 گوجه، رب با را شده داده تفت قارچ و دلمه و فلفل شود پخته تا داده تفت را قارچ. دهید تفت کمی را شده خرد دلمه فلفل. کنید

 آماده سس و شده گرفته لازم اندازه به آن آب تا دهیم می قرار شعله ملايم روی بر آب کمی با سپس و کرده مخلوط یندارچ و نمک

 گردد. توزيع آماده غذا تا کرده مخلوط يکديگر با را آماده شده سس و مرغ فیله آخر مرحله در. گردد

 کشمش با پلو عدس

 :سازیآماده روش

 . میکنید خیس و شسته کرده، پاک را برنج -1

  )تا آب در سپس و کنید خیس ساعت دو مدت به و وشوشست زايد، مواد جداسازی و بازبینی از پس را عدس -2

 .بپزيد شدن( نرم مرحله

 کاملاً کمی دارچین و نمک و سیاه فلفل و زردچوبه با همراه و کنید خرد مکعبی يا نگینی صورت به و شسته کنده، پوست را پیاز -3

 . هیدد تفت

 حرارت )با. دهید جزيی تفت روغن کمی با کرده آبکش و شسته را، آن کردن خیس دقیقه 31 از پس و کرده تمیز را کشمش -4

 شود( کشمشها ترکیدن از مانع تا ملايم

 :پخت روش

 پخته عدس ردنآبکش ک از قبل و کنید آماده) پخت روش 3 بند تا( سفید برنج پخت و تهیه طرز در شده ذکر روش طبق را برنج

 .دهید قرار فر دمکن داخل مخصوص ظروف در را آن آنگاه و نمايید آبکش را برنج سپس بیافزايید آن به را شده

 سبزی کوکو

 :سازیآماده روش

 آب تا میريزيم در آبکش نموده عفونی ضد و وشوشست سپس و کرده تمیز را شويد گشنیز، سبز، سیر ، جعفری تره، سبزی ابتدا -1

 .کنیمخرد می خردکن، سبزی دستگاه يا کارد بوسیله را هاسبزی آن از پس شود رفتهگ آن

 .ريزيممی ظرفی درون در و شکسته را ها آن و کرده آماده عدد يک نفر هر ازای به مرغ تخم -2

 :پخت روش

 سینی در را آماده شده طمخلو سپس کنیم می مخلوط هم با نمک مقداری و سوخاری آرد مرغ، تخم با را شده خرد کوکو سبزی

 .شود پخته کاملاً تا قرار داده فر درون در را آن ريخته است شده آغشته روغن به که تکنفره آلومینیومی ظرف يا مخصوص
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 جو سوپ

 :سازیآماده روش

 . نمايید کنترل و بازبینی رايا پرک  جوبلغور -1

 .نمايید خرد ی(نگین )يا مکعبی قطعات به شسته گیری پوست از پس را هويج -2

 . بشويید کردن، پاک از بعد را فرنگی نخود -3

 سبزی سپس شود خارر آن آب تا بگذاريد صافی در بعد و نموده وشوشست و ضدعفونی کردن، پاک و بازبینی از بعد را جعفری -4

 .کنید خرد را

 . بگذرانید متوسط مش با چرخ از و کرده آبکش شسته، کنده، پوست را پیاز -5

 . کنیم می خرد ريز قطعات به را مرغ فیله -6

 :پخت روش

 رب سپس. بپزد تا کاملاً دهید حرارت و نموده مخلوط مرغ فیله و فرنگی نخود هويج، نمک، وکمی شده رنده پیاز و آب با را پرک جو

 جعفری پخت، اواخر در و نیدک اضافه به سوپ را نمک مناسب مقدار. کنید اضافه سوپ به و داده تفت روغن، کمی با را فرنگی گوجه

 .بیفتد جا تا کرده ملايم را حرارت و کنید اضافه را لیموآب و شده خرد

 عدسی

 :سازیآماده روش

 . نمايید شور ريگ و پاک کاملاً را عدس ابتدا -1

 . شود خیسانده آب در ساعت 6 تا 5 مدت به عدس -2

 . نمايید خرد خلالی صورت به کرده پاک را پیاز -3

 :پخت روش

 آن به آب مقدارکمی با را پرک جو و عدس سپس. نمايید اضافه آن به را نمک و زردچوبه سیاه، فلفل و داده تفت کره با را پیاز ابتدا

 .بیاندازد لعاب و شده پخته کاملاً عدس تا بجوشانید ملايم حرارت با و نمايید اضافه

 .گردد استفاده عدس جوشاندن برای قلم آب عصاره از گوسفند قلم وجود صورت در کیفیت شدن بهتر برای: نکته

 

 چلوخورش خلال بادام کرمانشاهی
 روش آماده سازی:

  تفت ملايم حرارت با مايع روغن با همراه و کرده خرد ريز کردن و آبکش وشوشست از بعد کرده پوستگیری را پیاز -1

 . دهید

 فلفل مايع، روغن کمی با سپس کرده، خرد نگینی قطعات به زايد هایقسمت گرفتن و پاک کردن و شستن از پس را گوشت -2

 .نشود غذا شدن تند باعث که شود استفاده مقداری به سیاه فلفل. دهید تفت زردچوبه و سیاه

از شب قبل بگذاريد بماند تا رنگ و عطر زعفران را   زعفرانمقداری آب و  در  سپس و شسته کرده، پاک را خلال بادام درختی  -3

 . از همین آب در  خورش استفاده شود. بگیريد. 

 :پخت روش

 . کنید آماده مربوط روش طبق را برنج -1

 شود پز نیم تا دهید قرار شعله روی کرده اضافه آب آن به و ريخته ظرف داخلگوشت و پیاز را  سرتفت داده، سپس آن را  -2

 و بگذاريد خوب جا بیفتد.   تمام پخت، خلال بادام و زرشک اضافه شودجات به آن اضافه شده و نیم ساعت قبل از اسپس رب و ادويه

 

 ایکرا: 
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 :سازیآماده روش

 

  تفت ملايم حرارت با مايع روغن با همراه و کرده خرد ريز کردن و آبکش وشوشست از بعد کرده پوستگیری را پیاز -1

 . دهید

 ت نگینی خرد کنید، بعد از شستشو آبگیری کنید. بادمجان، کدو، فلفل دلمه، هويج و  فلفل سبز را به صور-2

  رنده کنید. گوجه فرنگی را بعد از شستشو   -3

 :پخت روش

سپس پیاز را در روغن تفت داده،  هويج را اضافه کنید. بعد از کمی تفت دادن، فلفل دلمه را اضافه کرده، کمی تفت دهید.  ابتدا 

ادويه شامل فلفل سیاه، دارچین، زردچوبه و نمک را اضافه کرده،  ده و سرتفت دهید. ، را اضافه کرکدو، فلفل سبز، بادمجان، سیر

 . ی رنده شده را به مواد اضافه کرده بگذاريد آرام بپزد.گوجه فرنگ روی حرارت ملايم  قرار دهید. 

 

 آش بلغور:

 سازی:آماده روش

 .نمايید شور ريگ و پاک کاملاً را حبوبات و بلغور  را  ابتدا -1

  ساعت خیسانده شود.12قبل از پخت، حبوبات به مدت  -2

 ساعت در آب خیسانده شود.  2ماش و عدس به مدت  -3

 :پخت روش

 عدس و ماش به صورت جداگانه پخته شود. -1

 . لوبیا سفید، لوبیا چیتی و نخود هم،  باهم پخته شود.-2

 .بلغور، جداگانه پخته شود -3

 غور مخلوط شود. پیاز داغ به همراه ادويه جات آماده شده و به مخلوط اضافه شود. بعد از پخت، همه حبوبات با بل -5

 

 املت با خلال سیب زمینی نیمه آماده 

 سازی:آماده روش

 نمايید.  عفونی ضد و وشوشست سپس و کرده تمیز راابتدا گوجه فرنگی  -1

 .ريزيممی ظرفی درون در و شکسته را ها آن و کرده آماده عدد دو  نفر هر ازای به مرغ تخم -2

  تفت ملايم حرارت با مايع روغن با همراه و کرده خرد ريز کردن و آبکش وشوشست از بعد کرده پوستگیری را پیاز -3

 . دهید

 خلال سیب زمینی نیمه اماده را سرخ کرده و جهت دورچین کنار املت قرار دهید. -4

 دستور پخت: 

لفل، در روغن، تفت داده شود. سپس رب را به همراه زردچوبه اضافه کرده و بعد از آن، فلفل ابتدا پیاز خرد شده، با نمک و ف

ها تبخیر شود. سپس فرنگی آب گوجههای خرد شده را پخته، تا حدّی که کاملاًفرنگیای اضافه شود. در ديگ جداگانه گوجهدلمه

ها را هم زده و به مخلوط فوق اضافه شود مرغه شود. در آخر تخمهای پخته شده اضاففرنگیمخلوط پیاز و ادويه و رب، به گوجه

 زمینی هنگام توزيع غذا به طور جداگانه در کنار املت قرار گیرد.و خلال سیب

 

 سیرابی: 

 سازی:آماده روش

 سیرابی را به صورت کامل تمییز کرده و تمامی زوايد و پرزها با چاقو گرفته شود. -1
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 ستشو داده تا کامل تمییز شود. شکبار با آب گرم و چندين بار با آب سرد بعد از پاکسازی ي  -2

 بعد از تمییز کردن، آن را به قطعات کوچک برش بزنید.  -3

 روش پخت:

ساعت  7تا  6)به  ديو فلفل بپز آب ، سپس  با گندمسیرابی قطعه شده را به همراه مقدار کمی پیاز خرد شده و سیر تفت دهید. 

تا در  بريزيد به صورت درسته در ظرف  را  پیازمقدار بیشتری از  آبلیمو را اضافه کنید.  پخت،  خرآ ساعت  ک. يارد(د ازیزمان ن

 پايان پخت به راحتی جدا شود. 

 

 بورانی بادمجان: 

 سازی:آماده روش

 ها را شسته، خشک کنید.بادمجان-1

 گیری کنید. ها را کباب کرده و پوستبادمجان-2

 روش پخت:

 

جات ادير ادويهماست را اضافه کرده و سیر را به صورت چرخ شده به آن اضافه کرده و مق به شکل خیلی ريز خرد کنید.  بادمجان ها را

 اضافه کنید. طبق آنالیز مربوط  را 

 

 بیف استراگانوف:

 سازی:آماده روش

  تفت ملايم حرارت با مايع روغن با همراه و کرده خرد ريز کردن و آبکش وشوشست از بعد کرده پوستگیری را پیاز -1

 دهید

 گوشت را به شکل کامل شسته و زوايد را بگیريد -2

 خلال سیب زمینی نیمه آماده را سرخ کنید و هنگام کشیدن غذا جهت سرو به صورت دورچین کنار غذا قرار دهید. -3

 صورت تمیز بشويید. قارچ را به-4

 غذا جهت فساد از نگهداری غذای اماده در دمای محیط خودداری کنید. به دلیل داشتن سس و مستعد بودن -5

 دستور پخت:

 را و ادويه قارچ . پس از آن دهید.تفت ، را اضافه کرده  گوشت ريش ريش شده . سپس دهیدرا خرد کرده و در روغن ابتدا پیاز 

  کنید.)نمک، فلفل سیاه، زرد چوبه( اضافه 

 دستور پخت سس:

. پس از غلیظ شدن، مخلوط آرد و شیر را به مرغ اضافه بزنیدآب سرد حل کرده و در شیر ريخته و مرتب هم آرد را در کمی 

  دهید. هنگام سرو غذا، کنار آن قرار  را  خلال سیب زمینی برداريد.کرده و در آخر خامه را اضافه کرده و بلافاصله از روی حرارت 

 استراگانوف: چیکن

ینسل مرغ استفاده شده است. بیف استراگانوف: است با اين تفاوت که به جای گوشت از شين غذا مانند دستورالعمل تهیه و طبخ ا

 دستور پخت:

. سپس سینه مرغ خرد شده را اضافه کرده و تا زمانی که رنگ مرغ تغییر کند تفت دهید. را خرد کرده و در روغن تفت ابتدا پیاز 

  کنید.اضافه  را  ل سیاه، زرد چوبه(و ادويه )نمک، فلفقارچ  . پس از آن دهید

 پلومکزیکی:
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 آماده سازی:روش  

 پیاز را پوست گیری کرده، خوب بشويید.-1

 شینسل مرغ را خرد کرده ، خوب بشويید.-2

 برنج را طبق شیوه قبل اماده سازی کنید.-3

 دستور پخت:

غن تفت داده، سپس شنیسل مرغ خرد شده را پس از ابتدا سیر و پیاز ساطوری شده، رب گوجه فرنگی و فلفل دلمه ای را در رو

کمی پختن به همراه ادويه )نمک، فلفل سیاه، فلفل قرمز زنجبیل، ادويه کاری و زردچوبه( به مخلوط اضافه کنید. برنج را آب 

 کش نموده، مخلوط تهیه شده به آن اضافه و دم شود.

 

 مرغ سیب زمینی:تخمخوراک  

 آماده سازی:روش 

را خوب شسته و هرگونه آلودگی ظاهری آن را بزدايید. سپس در ظرف جداگانه آنها را شکسته و دقت کنید عاری از  مرغتخم-1

 های شکسته شده را در دمای پیش سرد نگه داريد. مرغمرغ باشد. تا هنگام طبخ تخپوسته تخم

 يید و سرخ کنید. ها را به صورت نگینی متوسط خرد کنید و بعد از خرد کردن بشوزمینیسیب -2

  تفت ملايم حرارت با مايع روغن با همراه و کرده خرد ريز کردن و آبکش وشوشست از بعد کرده گیری پوست را پیاز -3

 دهید

 دستور پخت:

و مرغ را اضافه کنید زمینی سرخ شذه را به آن اضافه کنید و بعد از سرتفت دادن تخمابتدا پیاز را در روغن تفت داده، سپس سیب

 بگذاريد خوب بپزد. 

 :خوراک بادمجان

 روش آماده سازی:

 دقیقه در آب نمک قرار دهید تا مقداری از تلخی آن گرفته شود. 30ای خرد کرده و به مدت بادمجان را به صورت حلقه-1

 ای خرد کرده و بشويید و آب کشی کنید. کدو را به صورت حلقه-2

 لالی خرد کنید.پیاز را پوست گیری کرده و بشويید و خ-3

 دستور پخت:

جات را اضافه کرده و بگذاريد خوب سرخ شود. بعد ابتدا پیاز را تفت داده، بادمجان و کدو را سرتفت دهید. سپس مطابق آنالیز ادويه

 از مدتی گوجه فرنگی را اضافه کرده و بگذاريد غذا جا بیفتد. 

 خوراک بلدرچین:

 سازی:روش اماده
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ای که پوست عاری و بصورت کامل با آب بشويید به گونه ه شده و کاملا داخل شکم و روی پوست تمیز شودسر بال بلدرچین زد -1

 از هرگونه زوايد خصوصا پر باشد.

 دستور پخت:

بلدرچین در مخلوط   آبلیمو، پیاز، سیر، فلفل دلمه، فلفل سیاه، نمک، زردچوبه، دارچین و زنجبیل به مدت يک ساعت خوابانده شود 

پز کرده و هنگام توزيع غذا در کنار بلدرچین توزيع زمینی را  به صورت حلقه ای، آبپس با همین مواد پخته شود. هويج و سیبو س

 در صورت سوخاری کردن و بريانی کرذن بلدرچین ، حتما در سس مخصوص بريانی خوابانده شود.  شود.

 انی اسفناج:بورخوراک 

 :سازیآماده روش

 يا کارد بوسیلهسپس  شود گرفته آن آب تا میريزيم در آبکش نموده عفونی ضد و وشوشست سپس و کرده تمیز را اسفنار ابتدا -1

 .کنیمخرد می خردکن، سبزی دستگاه

 .ريزيممی ظرفی درون در و شکسته را ها آن و کرده آماده عدد دو نفر هر ازای به مرغ تخم -2

 :پخت روش

را در ظرفی جداگانه بپزيد و بعد از اينکه آب خود را کامل از دست داد کمی سرتفت دهید. سپس ابتدا پیاز را تفت داده، اسفنار 

 مرغ ببندد. مرغ را اضافه کرده همراه پیاز آماده شده تفت دهید  و بگذاريد خوب تخمتخم

 خوراک مرغ سبزیجات

 سازی:اماده

 شسنسل مرغ را به قطعات مورد نظر خرد کرده مو بشويید.-1

 رچ را شسته و به سه تکه برش بزنید در صورت کوجک بودن قارچ آن را به صورت کامل استفاده کنید. قا-2

 ای خرد کنید. را پوست گیری کرده و به طور کامل بشوبیید و حلقه هويچ  و کدو -3

 :پخت روش

ت بخورد. ادويه جات را اضافه کرده و به پیاز را در روغن تفت داده، شینسل مرغ تکه شده را اضافه می کنیم تا با پیاز و روغن تف

قارچ را به صورت دو تکه  کنید.کدو و هويچ را به صورت حلقه ای خرد کرده به آن اضافه دهید. مدت چند دقیقه با ادويه جات تفت 

خوب بپزد. وقتی  يدبگذارو  بیفزايید. سپس سیر را به صورت ريز شده اضافه کرده و مقدار کمی آب به غذا کنید.خورد کرده و اضافه 

 شود. نبايد آبکی باشد.. اين غذا روغنی نیست و کاملا آب پز طبخ می ذا کاملا خشک شد آماده سرو است. آب غ

 خورش گوجه سبز:

مطابق آنالیز به ازای هر  ، طرز تهیه و اماده سازی و طبخ مانند خورش قورمه سبزی است با اين تفاوت که بعد از پخت اولیه خورش

 گرم گوجه سبز اضافه کنید.  70فرد 

 اک لوبیا با گوشت: خور

 :سازیآماده روش
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 . نمايید شور ريگ و پاک کاملاً  را لوبیا ابتدا -1

 . شود خیسانده آب در ساعت  12 مدت به لوبیا  -2

 . نمايید خرد خلالی صورت به کرده پاک را پیاز -3

 گوشت را شسته و به صورت نگینی خرد کنید. -4

 :پخت روش

 با و نمايید اضافهلوبیا را پخته و پیاز را به آن  سپس. نمايید اضافه آن به را نمک و زردچوبه سیاه، فلفل و داده تفت را پیاز ابتدا

سیب زمینی رنده شده و مقداری آرد جهت قوام غذا استفاده شود.  .بیاندازد لعاب و شده پخته کاملاً لوبیا  تا بجوشانید ملايم حرارت

ه شود و به صورت جداگانه طبخ شده و در نهايت به غذا اضافه صورت نگینی خورد شود. در پیاز و ادويه جات تفت داد گوشت به

 .گردد استفاده جوشاندن برای قلم آب عصاره از گوسفند قلم وجود صورت در کیفیت شدن بهتر برای: نکتهکنید و بگذاريد جا بیفتد. 

 

 ماکارونی با گوشت و سویا: 

 را درآب بخیسانید. حتما از سويای دانه درشت استفاده کنید. سويا-1

 گوشت را شسته، ابگیری کنید و با سويا به طور همزمان چرخ کنید. -2

های غذايی برای گرم تمییز شده و پاک شده فلفل دلمه را پاک کرده و بعد از شستشوی کامل خرد کنید. فراموش نکنیذ آنالیز-3

 شود. اب نمیاست و زوايد جزء گرم حس

 روش پخت:

ابتدا پیاز را در روغن تفت داده و کمی سرخ کنید. سپس مخلوط گوشت و سويا را در پیاز تفت داده و بگذاريد خوب سرخ شود 

ها را به مخلوط اضافه کرده و مايه را آماده تا بوی خام سويا گرفته شود. مطابق آنالیز، ادويه جات، فلفل دلمه و ساير افزدونی

 . ماکارونی خرد شده را آبکش کرده و مايه را به آن اضافه کنید و بگذاريد خوب دم بکشد. کنید

 

 ساندویچ قارچ و مرغ:

 شینسل مرغ را شسته و زوايد را بگیريد. -1

 پز کنید. قارچ راشسته و آب-2

 خیارشور را شسته و به قطعات مورد نظر برش بزنید.-3

 د و خرد کنید.گاهو را تمییز شسته و ضدعفونی کنی-4

 روش پخت:

بعد از آب پز کردن مرغ آن را به صورت ريش ريش درآورده و در روغن با ادويه جات و پیاز خوب تفت داده تا طعم دار شود. 

 گرم آن را به همراه مخلفات ديگر در نان باگت جای دهید. 100سپس میزان 

 :با نشاسته فرنی 

 :سازیآماده روش

 هر بهداشتی استفاده شود. از مواد بسته بندی با م

 روش پخت:

پس از غلیظ شدن، پودر هل را اضافه  دهید.ابتدا نشاسته و شکر را با گلاب مخلوط کرده و شیر را به آن افزوده و روی حرارت قرار 

  برداريد.کرده و از روی حرارت 
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 مرغ:خوراک قارچ و تخم

 :سازیآماده روش

 قارچ راشسته و خرد کنید.-1

 را شسته و تمییز کنید و در ظرفی جداگانه شکسته و آماده کنید. مرغتخم-2

 فلفل دلمه و پیاز را بعد از پوست گیری، بشويید و خرد کنید. -3

 روش پخت:

را پس از خرد  و ادويه )نمک، فلفل سیاه( اضافه شود. قارچ  دهید. . سپس فلفل دلمهرا خرد کرده و در روغن تفت  ابتدا پیاز

اضافه  را مرغدر انتها تخم دهید.را به مخلوط پیاز و فلفل دلمه اضافه کرده و تفت  کنید. سپس قارچ  پزداگانه آبکردن به طور ج

 کنید.

 میرزا قاسمی: 

 :سازیآماده روش

 بادمجان را پوست کاملا شسته و خشک کنید. -1

 بادمجان را روی منتقل دودی کنید و سپس پوست آن را جدا کنید. -2

 را شسته و خشک کنید. سپس در ظرف جداگانه شکسته و نگه داريد.  مرغتخم -3

 روش پخت:

ابتدا پیاز را در روغن تفت داده و سیر را اضافه کنید. بعد از سرتفت دادن ، بادمجان دودی شده و پوست گیری شده را اضافه کنید. 

 مرغ را اضافه کرده و هم بزنید و بگذاريد خوب بپزد. تخمسپس دوباره سرتفت داده و گوجه فرنگی خرد شده را اضافه کنید. در انتها 

 

 املت سبزیجات:

 سازی:آماده روش

 نمايید.  عفونی ضد و وشوشست سپس و کرده تمیز راای، قارچ و گوجه فرنگی را  ابتدا جعفری تازه، گشنیز تازه، فلفل دلمه -1

 .ريزيممی ظرفی درون در و شکسته را ها آن و کرده آماده عدد دو  نفر هر ازای به مرغ تخم -2

 خلال سیب زمینی نیمه اماده را سرخ کرده و جهت دورچین کنار املت قرار دهید. -3

 دستور پخت: 

سپس قارچ و فلفل دلمه و ذرت اضافه شده و تفت داده شود. مقداری در روغن، تفت داده شود.  انواع سبزی موجود در آنالیز 

زعفران در جه فرنگی را اضافه کنید و بعد از پخته شدن و خشک شدن آب تخم مرغ اضافه شود. نمک اضافه شود. در نهايت گو

 مرحله پايانی غذا اضافه شود. 

 

 خوراک سوسیس گیاهی:

 سازی:روش آماده

 پیاز را پوست گیری کرده و خرد کنید.-1

 ای خرد کنید و سرخ کنید.سوسیس را حلقه-2



 

170 

 

 و سرخ کنید. سیب زمینی را نگینی خرد کرده  -3

 دستور پخت: 

پیاز را با نمک، فلفل ، ادويه کاری، زردچوبه و دارچین سرخ کرده، سپس رب گوجه را اضافه کنید و تفت بدهید. سوسیس و 

 باشد.گرم می 330- 300سیب زمینی سرخ شده را به سس آماده شده اضافه کنید. میزان خوراک برای هر نفر
 

 خوراک لوبیا سفید بامرغ: 

ساعت   24يقه پخت اين غذا شبیه خوراک لوبیا با گوشت است. هويج را چرخ کرده و به غذا اضافه کنید. لوبیا سفید حداقل طر

 گرم است.  350-300قبل از طبخ، در آب خیسانده شود. میزان توزيع غذا 

 خوراک کشک و بادمجان:

 سازی:روش آماده

 در آب نمک غلیظ بخوابانید تا طعم تلخ آن کاسته شود.  دقیقه 30بادمجان را پوست گیری کرده، به مدت -1

 پیاز و سیر را پوست گیری کنید و در روغن سرخ کنید.  -2

 دستور پخت: 

ابتدا بادمجان را جداگانه سرخ کرده و کاملا روغن آن را بگیريد. جهت خوش رنگ بودن غذا در هنگام سرخ کردن بادمجان مقداری 

سرخ شده را با پیاز و سیری که از قبل سرتفت داده شده مخلوط کنید و بعد از اضافه  . سپس بادمجانزردجوبه به آن اضافه کنید

وان و مايه غلیظ ابیفتد. حتما از نعنا داغ فر بگذاريد خوب جا ،کشک و مغز گردو را اضافه کرده ،کردن ادويه جات و سرتفت دادن

را هنگام طبخ استفاده کرده و يک سوم میزان آن را هنگام کشیدن غذا کشک هنگام کشیدن غذا استفاده کنید. مقداری از کشک 

 استفاده کنید. 

 آش  جو:

 آماده سازی

 ساعت در آب بخیسانید. 24الی  12مدت بعد به ازی کرده و حبوبات را به طور کامل پاکسابتدا  -

 پیاز را پوست گیری کرده و بعد از شستشو به صورت نگینی خرد کنید.   -

 نج را باهم بپزيد و نخود و لوبیا و عدس را هم با هم بپزيد. بلغور و بر -

 

 دستور پخت:

پیاز را در روغن سرخ کرده و بعد از آنکه رنگ طلايی به خود گرفت از روغن خارر کنید. نعنا خشک و زردچوبه را در روغن تفت 

ده و در ديگ يا قابلمه رابگذاريد تا به جوش بیايد. داده، عطر نعنا که بلند شد مقداری آب به همراه تمام مواد پخته شده اضافه کر

بعد از به جوش آمدن، سبزی را اضافه کرده و تا زمانی که آش جا بیفتد هر چند وقت يکبار بهم بزنید تا ته نگیرد. وقتی آش جا افتاد 

رده تا عطرش از بین نرود. مقداری از کشک را اضافه کرده و هم بزنید و نمک آش را تنظیم کنید. در پايان طبخ پیاز داغ را اضافه ک

 پیاز داغ و کشک را برای تزيین در هنگام کشیدن غذا استفاده کنید. 
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 پیچ:دست

 آماده سازی:

 پز کرده و بعد از پوست گیری، رنده کنید.مرغ را آبتخم -1

 گوشت را به همراه قلوه گاه بعد از شستشوی کامل، چرخ کنید.  -2

 سته و چرخ کنید و بگذاريد آب آن گرفته شود. پیاز را بعد از پوست گیری ش -3

 . سیر را بعد از پوست گیری، شسته و چرخ کنید -4

 دستور پخت:

جات به خوبی ورز داده تا کاملا يکنواخت و يکدست شود. سپس طبق آنالیز به مقدار مورد نظر ابتدا گوشت را با پیاز و سیر و ادويه

امده میان گوشت قرار دهید و به حالت بیضوی گوشت را رشک که به صورت مخلوط درپز رنده شده ، جعفری تازه و زمرغ آبتخم

ها را در مقداری روغن تفت داده تا کمی سرخ ها، آنپیچبپیچانید تا کاملا شکل بگیرد و حین طبخ باز نشود. بعد از آماده شدن دست

رب  را در روغن تفت داده تا کاملا سرخ  در مرحله بعد،  د.کنشود. اين عمل از باز شدن گوشت در مرحله پختن نهايی جلوگیری می

های مرحله قبل را داخل آن گذاشته و بگذاريد خوب پیچشود و طعم خامی آن از بین برود. سپس مقداری آب اضافه کرده و دست

 بپزد. در هنگام سرو و کشیدن غذا، آن را با سس باقیمانده تزيین کنید. 

 

 بوقلمون )چلوگوشتی(

 :اده سازیآم

 تقسیم کرده و آن را به طور کامل شستشو دهید. مورد نظرهای گوشت بوقلمون را به تکه  -1

 خلالی خرد کنید.شسته و  یریرا بعد از پوست گ ازیپ  -2

 خرد کنید.شسته و  ،یریرا بعد از پوست گ ریس  -3

 ای را بعد از پاکسازی شسته و خرد کنید. فلفل دلمه  -4

 

 دستور پخت:

 

های گوشت را  اضافه کنید و سر تفت دهید تا رنگ آن عوض شده به حالت از پیاز و سیر را در روغن تفت داده ، تکهابتدا  مقداری 

جات را اضافه کرده و تفت دهید. مقداری آب اضافه کرده و بگذاريد ای رنگ دربیايد. سپس زردچوبه و فلفل سیاه و ساير ادويهقهوه

فرنگی را به آن اضافه باقیمانده را در يک پاتیل جداگانه تفت دهید تا سرخ شود. رب گوجه ساعت خوب بپزد. مابقی پیاز 4الی  3

کرده و کمی تفت دهید. مقداری نمک و فلفل سیاه اضافه کرده و کمی آب اضافه کنید و بگذاريد به جوش بیايد. قطعات گوشت 

 در يک جای گرم  مانده تا به خوبی طعم سس را به خود بگیرد. دقیقه  45و بگذاريد حدود بوقلمون پخته شده  را به آن اضافه کنید 

 

 ته چین مرغ:

 

 آماده سازی:

کنیم . بعد از گرفتن آب برنج در ديگ با نمک زياد خیسانده و بعد آبش را خارر می ساعت  4الی  3ز قبل به مدت برنج را ا-1

 ای  آن را پخته و آبکش کنید. جداگانه

ب درآورده و بعد از شستشو آن را به طور جداگانه در مقدار کمی آب با پیاز و کمی نمک و زردچوبه و مرغ را در قطعات مناس-2

 دارچین روی حرارت ملايم گذاشته تا خوب بپزد. 
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 زعفران را با آب جوش اماده کرده و بگذاريد نیم ساعت دم بکشد. -3

 

 دستور پخت:

تقريبا نصفی از برنج پخته شده مخلوط کنید. کف قابلمه را از قبل  چرب کرده  کشیده را باماست، زرده تخم مرغ و نصف زعفران دم

ريزيم. برای تزيین از زرشک استفاده کنید. در هنگام اتمام کار به مدت مغ را داخل آن چیده و روی آن يک لايه از برنج و زعفران می

 ود. يک دقیقه شعله اجاق را زياد کنید تا ته ديگ آن طلايی و خوش رنگ ش

 

 حلیم بادمجان:

 آماده سازی و روش طبخ:

 زردچوبهتا پیاز نرم شود ، سپس مقداری  دهیدداری روغن در يک تابه تفت و به همراه مق یدیاز را به صورت نگینی خرد کنابتدا  پ

 .تا زردچوبه و پیاز به خوبی مخلوط شوند دهیدتفت دادن را ادامه  و کنیدبه پیاز اضافه 

تا رنگ گوشت تغییر کند و کمی دهید تفت دادن گوشت را ادامه کنید. و به تابه اضافه  کنیدگوشت را به قطعات کوچک تر تقسیم 

تر به. تا گوشت بپزد دهیدملايم اجازه ت و با حرار کنیدد لیوان آب به تابه اضافه پخته شود. پس از اينکه گوشت کمی پخته شد چن

تا  بگذاريدتا راحت تر بپزد. لپه را با چند لیوان آب روی حرارت  ديا حداقل چند ساعت بخیسانی داست لپه را از شب قبل بخیسانی

 .بیندازند تا با هم بپزند و لعاب کنیدو پس از اينکه لپه کمی نرم شد برنج را به آن اضافه  خیساندهبپزد. برنج را هم 

ان ها مقداری . بهتر است پس از پوست گرفتن بادمجبپزيدصورت سرخ شده يا به صورت آبپز  و يا به گیری کنیدبادمجان ها را پوست 

د با روغن سرخ کنی داگر خواستیتا علاوه بر گرفتن تلخی بادمجان ها ، رطوبت آنها هم خارر شود تا  د بگذاريو  دنمک روی آنها بريزي

. در اين مرحله کشک را بگذاريد و کنار له کنیدآنها را د يا سرخ کرديد پس از اينکه بادمجان ها را پختی .متری جذب کنندروغن ک

 تا مواد يکدست شوند کنیدو خوب مخلوط  کنیدقابلمه برنج و لپه اضافه و به  کردهدر مقداری آب حل 

 سوپ کلم بروکلی:

تا نرم  دهیدو در کره داغ شده تفت  کنیدرا شسته و خرد  پیازو سپس  کنید، کره را ذوب اسب برای سوپمن يا پاتیل  در يک قابلمه

. آب و بروکلی و کنیدبروکلی را شسته و خرد   د. تا بوی خامی آرد از بین بروکنید شود. سپس آرد را به آن اضافه کرده و مخلوط 

دست حدود يک ربع بجوشد. مواد را يک بگذاريدو  کنیدمخلوط را کم کم به مواد داخل قابلمه اضافه کرده و  آبلیموو  آويشن

 تا گرم شود.  بگذاريدو روی حرارت   کنیدبعد از آن که مواد کاملاً يکدست شد، شیر و ماست را به آن اضافه    کرده

 

 

 

 سوپ سبزیجات

ا هر مدل ديگری که دوست داريد، خرد کنید را به صورت نگینی ي پیاز . تان را خرد کنیددر قدم اول، لازم است که تمام سبزيجات

 .زمینی را نیز آماده کنیدهمینطور، ساقه کرفس، هويج، سیر و سیب .و داخل ظرف بريزيد

داخل يک قابلمه مقداری روغن بريزيد. وقتی روغن داغ شد، تمام سبزيجات خرد شده را اضافه کنید و مقداری تفت بديد. اجازه 

دش قدری پخته شود و از حالت خامی، بیرون بیايد. در همین مرحله، نمک، فلفل و ادويه را به مواد بدهید سبزيجات با بخار خو

 توانید اضافه کنید. نیز میغذايی، اضافه کنید. برگ بو و برگ آويشن را 

 

 

 سوپ شیر و قارچ:

http://hamdore.com/145-zard-choobe/
http://hamdore.com/145-zard-choobe/
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تا خوب بپزد. حرارت را زياد  دهیدقرار  ابتدا گوشت مرغ را به همراه مقداری زردچوبه ، يک پیاز و دو لیوان آب داخل يک قابلمه

ید قابلمه را از روی تا مرغ به خوبی بپزد. زمانی که آب داخل قابلمه به نصف لیوان رس کنیدجوش بیايد سپس آنرا کم تا آب به  کنید

. حالا در بگذاريد و کنار کرده. گوشت مرغ را نیز به صورت ريش ريش خرد بگذاريدو کنار  کنیدا صاف آب مرغ ربرداريد. حرارت 

 .دهیدروی حرارت قرار و  بريزيدقاشق روغن مايع  3 دسوپ قارچ و مرغ در نظر گرفته اي قابلمه ای که برای پخت

د کنیسپس هويج را با رنده درشت رنده  داده. کمی پیاز را تفت کنیدو به قابلمه اضافه  کنیدرا به صورت نگینی خرد پیاز باقیمانده 

 کنید.و به قابلمه اضافه  کرده. در اين مرحله قارچ ها را به صورت ورقه ای خرد کنیدو به پیاز اضافه 

و  کردهلیوان آب را مخلوط  1تا قارچ ها آب بیندازند و نرم شوند. در يک ظرف جداگانه شیر و  دهیدکمی مواد داخل قابلمه را تفت 

 .تا سوپ شروع به جوشیدن کند کنیدابلمه را زياد . بعد از اضافه کردن مايعات حرارت زير قکنیدبه قابلمه اضافه 

 

 املت گوشت چرخ کرده:

 

جات را ابتدا پیاز را در روغن تفت داده تا طلايی شود. سپس گوشت را اضافه کرده و سرتفت دهید. بعد از مدت زمان کمی ادويه

مرغ را در ظرفی وبی پخته شود. سپس تخمجات گرفته شود. بگذاريد گوشت به خاضافه کرده و سرتفت دهید تا مزه خام ادويه

 جداگانه شکسته و همزده،  به مواد فوق اضافه کنید و بگذاريد خوب ببندد. 

 گاه در طبخ اين غذا استفاده  شود. توضیحات: از گوشت بدون قلوه

 

  خورش اسفناج

 آماده سازی: 

ورت درشت سه تکه خرد شود.  لوبیا به مدت حداقل گوشت نگینی خرد شود و پیاز خلالی خرد شده و سرخ شود. اسفنار به ص

 ساعت در آب خیسانده شود.  8

 طريقه پخت:

ابتدا پیاز را سرخ کرده و گوشت را اضافه کنید. بعد از سر تفت دادن گوشت، لوبیا را به آن اضافه کرده و به اندازه کافی آب ريخته 

. نمايیدغن تفت داده و بعد از پخته شدن گوشت و لوبیا، اسفنار را اضافه تا پخته شود. به صورت جداگانه اسفنار را در مقداری رو

  کنید.پس از جا افتادن غذا، آبلیمو را اضافه 

 

 اسفناج خورش آلو

 اين خورش دستور پخت مشابه با خورش اسفنار داشته فقط هنگام جا افتادن آلو را به آن اضافه کنید. 

 

 سالاد ماکارونی

 آماده سازی:

 کش کنید. فرمی سبزيجات را در آب جوش ريخته و بعد از گذشت زمان لازم برای نرم شدن آبپاستای 

 ها را جداگانه را آب پز کنید. زمینی و هويج  را به صورت نگینی خرد کرده سپس آن سیب

 شینسل مرغ، نخود فرنگی و ذرت را نیز آب پز کنید. 

 نید. ماده سازی کمايونز را  به همراه ماست فله آسس 

 دستور تهیه:



 

174 

 

 کلیه مواد آماده شده را به همراه سس و سبزيجات تازه مخلوط کنید.

 

 سالاد پیازچه

 آماده سازی:

 پیازچه را خرد کرده و اماده کنید. 

 پیاز را خردکنید. 

 پز کنید. زمینی  و هويج را به صورت نگینی خرد کنید و به مقداری که له نشود آبسیب

 پز کنید.رت نگینی خرد کرده و آبشینسل مرغ را به صو

 سس مايونز را به همراه ماست فله آماده سازی کنید. 

 دستور تهیه:

 کلیه مواد آماده سازی شده را با سبزيجات خشک و تازه و خیارشور و نخود فرنگی مخلوط کرده و سس را اضافه نمايید. 

 

 خورش ریواس

 آماده سازی: 

خرد شود. ريواس به صورت تکه های درشت ) مانند ساقه کرفس( خرد شود.  لوبیا به مدت  گوشت نگینی خرد شود و پیاز خلالی

 ساعت در آب خیسانده شود. نعنا خشک را در آب خیسانده و بگذاريد خوب خیس بخورد و جداگانه بپزيد.  8حداقل 

 طريقه پخت:

سر تفت دادن گوشت، به اندازه کافی آب ريخته تا پخته شود.  ابتدا پیاز را  با ادويه جات سرخ کرده و گوشت را اضافه کنید. بعد از 

دقیقه پايانی ريواس را اضافه کرده و بگذاريد حدود  15بعد از پخته شدن گوشت ، لوبیا، جعفری و نعنا خشک را اضافه می کنیم. در 

 شوددقیقه بپزد. توجه داشته باشد که ريواس بافتی نرم دارد و اگر بیشتر بپزد له می 15

 

 همبرگر خانگی:

 سازی:آماده

 سويا را در آب بخیسانید.

 گوشت و پیاز و سويا را با هم چرخ کنید. 

 جات را اضافه کنید. مواد را با هم مخلوط کرده و ادويه

 ساعت در سردخانه نگه داريد.  24مخلوط را به مدت 

 با دستگاه قالب گیر نمونه ها را اماده کنید. 

 روش پخت:

  کردن انجام شود.  خبا روغن سرخ کردنی عمل سر ب در دمای مناس
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 7پیوست شماره 

 

 های نظارت و ارزیابیفرم
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 « فرم نظارت کمی و کیفی بر اقلام غذایی» 

 
 ساعت ثبت نام ناظر آشپزخانه وعده آمار نام غذا تاریخ

 توضیحات
       

 آنالیزگرم  اقلام غذایی فیرد
 گرم

 یمصرف

فیت بر اساس کی

 قرارداد

 زان عدم انطباقیم

 تر(یا لیلوگرم کی)
 متیق

 )تومان(
  ریخ یآر

1  
       

2 
 

       

3 
 

       

4 
 

       

5 
 

       

6 
        

7 
 

       

8 
 

       

9 
 

       

10 
 

       

11 
 

       

12 
 

       

  لکمت یق

 
 
 
 
 
 
 
 

 حات:یتوض
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 نماینده اداره تغذیه امضاء
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وز
ر

 

 1398ماه ................ سال 

وز
ر

 

 ................. یسردخانه غذاخور

 نندهکنترل ک دما ساعت نندهکنترل ک دما ساعت

1    16    

2    17    

3    18    

4    19    

5    20    

6    21    

7    22    

8    23    

9    24    

10    25    

11    26    

12    27    

13    28    

14    29    

15    30    

 هاانهخسرد ینترل دماک فرم 
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 «عملکرد پیمانکار روزانه فرم ارزيابی » 
 خ: يتار          :................ یغذاخور

 ازیامت (0ر )یخ (1بله ) انبار و سردخانه فيرد

 1   ف انبار و سردخانهکنظافت  1

 1   الاکح یدمان صحیچ 2

3 
 ر مرتبطیل غیو وسا یارتن خالک دارینگهزات انبار و عدم یل و تجهیمنظم بودن وسا

  1 

 1   ولرکا یش کروشن بودن هوا 4

 ز یار تمکنان انبار از لباس کارکاستفاده  5
  1 

6 
 تیفکینترل کالا و موارد نقص به واحد کاعلام به موقع ورود 

  5 

 خ انقضاءیتار بر اساسل یخ گذشته و تحویو تار یبرگشت یالاک داریهنگعدم  7
  5 

 1   الا کل یافت و تحویانبار در زمان در مسئولحضور  8

 1   به انبار و سردخانه یافتیدر یالاکع یانتقال سر 9

 1   ف شدهیگرم تعر بر اساسبه آشپزخانه  ییل اقلام غذایتحو 10

 1   ا ظروف دربداریسه، بسته کیر فله د یالاک دارینگه 11

 فضا یکمه آماده به صورت روباز در یمواد خام و ن دارینگهپخته و عدم  یغذا دارینگهعدم  12
  1 

 1   ش سردخانهیستم سرمایس کحذف به موقع برف 13

 1   سردخانه توسط انباردار یثبت دما 14

 1   یاشتبا خودرو مناسب و بهد ییح مواد غذایانتقال صح 15

 ازیامت (0ر )یخ (1بله ) و طبخ یسازآماده فيرد

 1   ارت بهداشتکدارا بودن  16

 ش(کدست -لاهک -ش بندیپ -زه ) روپوشکیار پاکاستفاده از لباس  17
  2 

 وتاه بودن مو و ناخن و ...(ک) یت بهداشت فردیرعا 18
  1 

 ارکط یات در محیعدم استعمال دخان 19
  1 

 سالن در آشپزخانه ینان خدماتکارکت یمسئول در آشپزخانه و عدم فعالریدد افراد غعدم تر 20
  1 

 و طبخ یسازن آمادهیح یر لوازم شخصیل و سایعدم استفاده از انگشتر، ساعت، موبا 21
  1 

 و طبخ یسازن آمادهیدن حیعدم خوردن و آشام 22
  1 

 5   ق و توسعهیف شده توسط واحد تحقیون تعریت فرمولاسیرعا 23

 5   ق و توسعهیف شده توسط واحد تحقیو طبخ تعر یسازت دستورالعمل آمادهیرعا 24

 1   مه آماده به سردخانهین یع گوشت و غذاهایانتقال سر 25

 5   ها طبق دستورالعملوهیجات و میسبز یشووشست 26

 1   و طبخ یسازف در آمادهیثکل و ظروف یعدم استفاده از وسا 27

 5   ار طبق دستورالعملکمورد استفاده بلافاصله پس از اتمام  یهادستگاهل و یوسا یشووشست 28

 1   یر مرتبط و اضافیل غیوسا دارینگهعات به خارج از آشپزخانه و عدم یع زباله و ضایانتقال سر 29

 5   پزخانهزات آشیل و تجهیف آشپزخانه و منظم بودن وساکوشو و نظافت روزانه شست 30

 ازیامت (0ر )یخ (1بله ) ارائه غذا فيرد

 2   ش(کلاه و دستکبند، شیپ ار ) روپوش،کاستفاده از لباس  31



 

179 

 

 1   ع غذایشخوان به هنگام توزیپ یختن غذا رویدقت در نر 32

33 
 5   عیف شده به هنگام توزیتعر یت غذایمکت یرعا

 1   مناسب یدهسیسرعت سرو 34

 1   یل غذاخوریودن به موقع ظروف و وساموجود ب 35

 1   وانی، قاشق، چنگال و لینیس یزیتم 36

 1   جهت جعبة نان یبهداشت شکرو از استفاده جعبة نان و یزیتم 37

38 
 1   ع نانینظافت محدوده محل توز

 1   ان وعدهیع غذا بلافاصله پس از پایگاه توزیجا یانترهاک یوشوشست 39

 1   های، جانانهاآند، سماقهاآندکنم یزیتم 40

 1   آشپزخانه( ی، ورودیاصل ی)ورود یغذاخور یرونیافت محوطه بنظ 41

42 
 1   یف سالن غذاخورکنظافت 

 1   هایز و صندلینظافت م 43

 1   از سالن به موقع ظروف غذا یآورجمع 44

 1   ندهینترل مواد شوکو  یبهداشت یهاسینظافت سرو 45

 1   یعیتوز یگرم بودن غذا 46

 ت غذایفکی فيرد
 خوب

(5) 

 متوسط

(5/2) 

 بد

(0) 
 ازیامت

 5    دن، ظاهر، طعم و ...یشکامل بودن طبخ و دم کت پخت برنج از نظر یفکی 47

 5    امل بودن طبخکشده از نظر رنگ، ظاهر، بو، طعم و باب طبخ کا یت خورشت، مرغ یفکی 48

 5    ، سالاد و ....(یوپ، آش، عدس)س یعیت دسر توزیفکی 49

 5 (0ر )یخ (5بله ) در غذا یخارج یعدم وجود ش 50

 

 
 

  

 حات:یتوض
 23 =از انبار و سردخانه یامت

 36 =و طبخ  یسازاز آمادهیامت
 21 =از ارائه غذا یامت

 20 =ت غذا یفکیاز یامت
 100 =ل کاز یامت

 ریخ   یبل  ت شده است ؟یرعا یاستاندارد پرسنل
 
 
 

 
 ضاءام

 نماینده پیمانکار
 ضاءام

 تیفکینترل کمسئول واحد 
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 ارزیابی ماهانه فرم 

یرد
 ف

 از اخذ شدهیامت از )درصد(یامت یازدهیامت کملا

  300 عملکرد پیمانکارروزانه فرم ارزيابی  1

  100 ییدانشجو ینظرسنج 2

  200 تیفکینترل کد طبق نظر یخر 3

  100 ونیست فرمولاسیل کپخت طبق چ و دستورالعمل ییت گرم غذایرعا 4

  100 (ی)نفرات و دوره آموزش یت استاندارد پرسنلیرعا 5

  50 نانکارکپرداخت به موقع حقوق  6

  50 دییمورد تأ ین به موقع لوازم و مواد بهداشتیتأم 7

  50 مازاد یا طبق فرم غذامازاد و عدم استفاده مجدد از غذ یعدم خروج غذا 8

  50 ت از برنامه مبارزه با حشرات و جوندگانیرضا 9

  1000 ل ماهانهکاز یامت 10

 

 

 

 
 

  

 سرپرست اداره تغذیه ناظر اداره تغذیه تیفکینترل کاحد مسئول و

 حات:یتوض
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  ییماهانه دانشجو یسنجفرم نظر
 

 ماه:       :یغذاخور  

یرد
 ف

 بد یلیخ بد متوسط خوب یعال یابیموارد ارز

      ش(کتلاه، دسکار )روپوش، کنان از لباسکارکاستفاده  1

      وانیقاشق و چنگال و ل، ینیس یزیتم 2

      ع غذایگاه توزینظافت جا 3

      یف سالن غذاخورکو ها یز و صندلینظافت م 4

      انینان با دانشجوکارکنحوة رفتار  5

      یغذاخور مسئول ییحضور و پاسخگو 6

      یعیتوز یت غذایمک 7

      (یلک طوربه) یغذاخور یت پخت غذایفکی 8

      در غذا یء خارجیعدم وجود ش 9

      یلک یمندتیرضا 10

 
 

                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 د.یح دهیاز موارد فوق لطفاً توض یکاز هر  یمندتیدر صورت عدم رضا
 

 ............................................................................................................................................................................................................................. :یحتوض
 

...................................................................................................................... ........................... ........................................................................................ 
 

.............................................................................................................................................................................. ........................................................... 
 

.......................................................................................................................................................................................................... .............................. 
 

 
 ....................................................................................................................................................................................پیشنهاد: 

 
.............................................................................................................................................................................................................. 

 
.............................................................................................................................................................................................................. 

 
............................................................................................................................................................................................................. 

 
 ( یاریشماره تماس )اخت
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8پیوست شماره   

 

 پیشنهاد قیمت اقلام غذایی و غذای آماده
 

 در پاکت ج قرارداده شود( 8)کل پیوست شماره 
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 پیشنهاد قیمت اقلام غذایی 
 

 توضیح ال(یقیمت واحد )ر واحد نام کالا ردیف

 بهداشتی بندیبسته  کیلوگرم ادويه کاری  1

 بندیخرد شده بسته تازه  کیلوگرم اسفنار  2

   عدد اشترودل  3

   کیلوگرم انار  4

 کیلوگرم انبه  5
  

   عدد آب نارنج يک نفره  6

   لیتر غورهآب  7

   لیتر لیموآب  8

 نیبرنج ايرا  کیلوگرم آرد برنج  9

 دانه درشت گرانوله  کیلوگرم آرد سوخاری  10

 دانه درشت گرانوله  کیلوگرم دارآرد سوخاری طعم  11

 بهداشتی بندیبسته  کیلوگرم آرد گندم  12

 بهداشتی بندیبسته  کیلوگرم آرد نخودچی  13

 دانه متوسط آفتابی  کیلوگرم آلو بخارايی  14

 بهداشتی بندیبسته  کیلوگرم آويشن  15

 و تازه مرغوب  کیلوگرم تیبادام درخ  16

 و تازه مرغوب  کیلوگرم بادام زمینی  17

   کیلوگرم بادمجان  18

 خشک  کیلوگرم باقالی  19

 تازه  کیلوگرم باقالی  20

 تازه  کیلوگرم بامیه  21

 تازه  کیلوگرم برگ کرفس  22

 1درجه  مرغوب  کیلوگرم ايرانی برنج  23

 دوبار کشت  کیلوگرم ايرانی برنج  24

 2درجه  مرغوب  کیلوگرم ايرانی برنج  25

 1درجه   کیلوگرم برنج پاکستانی  26

 1ايرانی درجه   کیلوگرم برنج نیمه  27

 1درجه   کیلوگرم برنج هندی  28
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 توضیح ال(یقیمت واحد )ر واحد نام کالا ردیف

   کیلوگرم گندم بلغور  29

   کیلوگرم بلغور جو  30

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم بیکینگ پودر  31

 تازه  عدد پاچه گوسفندی  32

   کیلوگرم پرتقال  33

 وگرمکیل پسته  34
 مرغوب 

   کیلوگرم پنیر  35

   کیلوگرم پنیر پیتزا  36

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم پودر آويشن  37

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم پودر سیر  38

 کیلوگرم پودر نارگیل  39
 بهداشتیبندی بسته 

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم پوره انبه  40

 طبیعی بهداشتی  کیلوگرم فرنگیپوره توت  41

 طبیعی بهداشتی  کیلوگرم توته شاهپور  42

   کیلوگرم پیاز  43

 معمولی  کیلوگرم روز تخم مرغ  44

 مارک دار  کیلوگرم روز تخم مرغ  45

 تازه و مرغوب  کیلوگرم تخمه کدو  46

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم ترخون خشک  47

 مادهبندی آتازه و بسته  کیلوگرم تره  48

 اشتیبهدبندی بسته  کیلوگرم تمبر هندی  49

 کیلوگرم توت فرنگی  50
 تازه و طبیعی 

 کیلوگرم ثعلب  51
  

 مادهبندی آتازه و بسته  کیلوگرم جعفری  52

 تازه  کیلوگرم جگر گاوی  53

   کیلوگرم جو بارلی  54

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم جو پرک شده  55

   کیلوگرم گرمی 700 جوجه  56

   کیلوگرم چای  57

   کیلوگرم چغندر خام  58
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 توضیح ال(یقیمت واحد )ر واحد نام کالا ردیف

   وگرمکیل خرما  59

 مرغوب و تازه  کیلوگرم خلال بادام درختی  60

 مرغوب و تازه  کیلوگرم زمینیخلال بادام   61

 مرغوب و تازه  کیلوگرم خلال پسته  62

   کیلوگرم زمینی نیمه آمادهخلال سیب  63

   کیلوگرم خلال نارنج  64

   کیلوگرم خیار  65

   کیلوگرم خیار شور ساندويجی  66

   کیلوگرم ويژه خیارشور  67

   کیلوگرم دارچین  68

   کیلوگرم دنبه  69

   لیتر دوغ محلی  70

   کیلوگرم ذرت  71

 تازه و با مهر بهداشتی  کیلوگرم رب انار  72

   کیلوگرم گوجه فرنگی رب  73

   کیلوگرم رشته آش  74

   کیلوگرم رشته پلويی  75

   کیلوگرم رشته فرنگی  76

   کیلوگرم رنگ آناتو  77

   کیلوگرم روغن  78

   کیلوگرم نیروغن سرخ کرد  79

 مادهبندی آتازه و بسته  کیلوگرم ريحان  80

   کیلوگرم ريشه جوز  81

 تازه  کیلوگرم زبان گاوی  82

   کیلوگرم زرد آلو  83

   کیلوگرم زردچوبه  84

   کیلوگرم زرشک  85

   کیلوگرم زعفران  86

   کیلوگرم زغال اخته  87

   کیلوگرم زنجبیل  88
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 توضیح ال(یقیمت واحد )ر واحد نام کالا ردیف

   کیلوگرم زيتون  89

   کیلوگرم زيره سیاه  90

 مادهبندی آتازه و بسته  کیلوگرم ساقه کرفس  91

   گرم 200 سالاد الويه آماده  92

 مادهبندی آتازه و بسته  کیلوگرم سبزی آش  93

 مادهبندی آتازه و بسته  کیلوگرم سبزی پلويی  94

 مادهبندی آتازه و بسته  کیلوگرم سبزی پلويی آماده  95

 همادبندی آتازه و بسته  کیلوگرم سبزی قورمه  96

 مادهبندی آتازه و بسته  کیلوگرم سبزی کوکو  97

   کیلوگرم سبوس برنج پايدار شده  98

 طبیعی و بهداشتی  لیتر سرکه  99

   کیلوگرم سس مايونز فله  100

   عدد سس يک نفره  101

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم سماق  102

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم سويا  103

   کیلوگرم سیب  104

   کیلوگرم زمینیسیب  105

   کیلوگرم سیر  106

 تازه  کیلوگرم سیرابی  107

 کیلوگرم توتشاه  108
  

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم شکر  109

 مادهبندی آتازه و بسته  کیلوگرم شنبلیله  110

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم شنیسل مرغ  111

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم شويد خشک  112

   کیلوگرم شیر  113

   کیلوگرم طالبی  114

   لوگرمکی عدس  115

 کیلوگرم عسل فله  116
  

   عدد عسل يک نفره  117

   کیلوگرم غوره تازه  118



 

187 

 

 توضیح ال(یقیمت واحد )ر واحد نام کالا ردیف

   کیلوگرم غوره شور  119

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم فلافل آماده  120

   کیلوگرم فلفل دلمه  121

   کیلوگرم فلفل سبز  122

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم فلفل سیاه  123

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم فلفل قرمز  124

 مرغوب و تازه  کیلوگرم ندقف  125

   کیلوگرم قارچ  126

   کیلوگرم گاه گوسفندیقلوه  127

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم قند و شکر  128

 عدد کاپو چینو يک نفره  129
  

 کیلوگرم کاکائو فله  130
  

   کیلوگرم کاهو  131

   کیلوگرم کدو حلوايی  132

   کیلوگرم کدو خورشی  133

   کیلوگرم کدو سبز  134

   کیلوگرم کرفس  135

 حیوانی  کیلوگرم کره فله  136

 پاستوريزه  عدد کره يک نفره  137

 بندی و پاستوريزهبسته  کیلوگرم کشک  138

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم کشمش پلويی  139

   کیلوگرم کلم سفید  140

   کیلوگرم کلم قرمز  141

   کیلوگرم کیوی  142

 مرغوب  کیلوگرم گردو  143

 بندی آمادهتازه و بسته  کیلوگرم گشنیز  144

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم گشنیز خشک  145

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم گل رنگ  146

   کیلوگرم گل کلم  147

 ممتاز درجه يک  کیلوگرم گلاب  148
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 توضیح ال(یقیمت واحد )ر واحد نام کالا ردیف

   کیلوگرم گوجه سبز  149

   کیلوگرم گوجه فرنگی  150

 تازه –منجمد   کیلوگرم گوشت بلدرچین  151

 تازه  کیلوگرم گوشت بوقلمون  152

   مکیلوگر گوشت چرخ کرده  153

   کیلوگرم گوشت راسته گاوی  154

   کیلوگرم گوسفندیگوشت راسته   155

 لاشه با استخوان  کیلوگرم گوشت شتر  156

 تازه  کیلوگرم گوشت شتر مرغ  157

 لاشه جوانه نرينه  کیلوگرم گوشت گاوی  158

 لاشه جوانه نرينه  کیلوگرم گوشت گوسفندی  159

 دانه متوسط  کیلوگرم لپه تبريزی  160

   کیلوگرم یلوبیا چشم بلبل  161

   کیلوگرم لوبیا چیتی  162

 بندی آمادهتازه و بسته  کیلوگرم لوبیا سبز  163

   کیلوگرم لوبیا سفید  164

   کیلوگرم لوبیا قرمز  165

   کیلوگرم لیمو خشک  166

   عدد يک بار مصرفپلاستیکی لیوان   167

   عدد يک بار مصرف لیوان کاغذی  168

   کیلوگرم ماست چکیده  169

   کیلوگرم ماست فله  170

   عدد نفره ماست يک  171

   کیلوگرم ماش  172

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم ماکارونی  173

 گرم 200فیله آماده طبخ   کیلوگرم هوکی ماهی  174

   عدد مربا يک نفره  175

 بهداشتی بندیبسته  کیلوگرم مرزه خشک  176

   کیلوگرم مرغ بريان  177

 بهداشتی بندیبسته  کیلوگرم مرغ تازه  178
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 توضیح ال(یقیمت واحد )ر واحد نام کالا ردیف

 بهداشتی بندیبسته  رمکیلوگ مرغ منجمد  179

 مرغوب  کیلوگرم مغز گردو  180

   کیلوگرم موز  181

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم آمادهسوخاری میگو   182

   کیلوگرم نارگیل  183

   کیلوگرم نارنج  184

   کیلوگرم نان باگت  185

   کیلوگرم نخود خام  186

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم نخود فرنگی  187

 عدد نسکافه يک نفره  188
  

 بندی آمادهتازه و بسته  کیلوگرم عنان  189

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم نعنا خشک  190

 تصفیه شده بهداشتی  کیلوگرم نمک  191

 بهداشتیبندی بسته  کیلوگرم هل  192

   کیلوگرم هويچ  193

   کیلوگرم پاچین مرغ  194

 گرم 250شکم خالی متوسط   کیلوگرم ماهی قزل آلا  195

 گرم 200اده طبخ فیله آم  کیلوگرم ماهی تیلاپیا  196

   کیلوگرم هلو  197

   کیلوگرم هلو انجیری  198

   کیلوگرم هندوانه  199

  تذکر مهم :

باشد و ضروری است های پیشنهادی در اين جدول میمبنای محاسبه قیمت مواد اولیه در جدول آنالیز قیمت غذا ، قیمت  -1

گذاری جديد بر اساس تغییرات ین هرگونه قیمتپس از ذکر مبالغ مربوطه تطابق قیمتی با جدول فوق کنترل شود و همچن

 باشد. های پیشنهادی اين جدول میآنالیز غذاها و نیز تعريف غذاهای جديد بر اساس قیمت
اشد می بمبنای محاسبه و پرداخت به پیمانکار کمترين قیمت قیمت روی جلد و دارای ر اجناس بسته بندی شده د  -2

یمت روی جلد باشد مبنای محاسبه قرار گرفته و در غیر اين صورت بر اساس قیمت چنانچه قیمت پیشنهادی پايین تر از ق

 روی جلد پرداخت انجام خواهد شد.
در خصوص میوه و تره بار مبنای محاسبه و پرداخت به پیمانکار کمترين قیمت می باشد چنانچه قیمت پیشنهادی پايین   -3

باشد مبنای محاسبه  هر روزای کشاورزی شهرداری مشهد در تر از قیمت سازمان ساماندهی مشاغل شهری و فرآورده ه

 قرار گرفته و در غیر اين صورت بر اساس قیمت سازمان مذکور پرداخت انجام خواهد شد.
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در خصوص نان )در صورت استفاده از آرد سهمیه دانشگاه( مبنای محاسبه و پرداخت به پیمانکار کمترين قیمت می باشد   -4

پايین تر از قیمت تعزيرات باشد مبنای محاسبه قرار گرفته و در غیر اين صورت بر اساس قیمت چنانچه قیمت پیشنهادی 

 تعزيرات پرداخت انجام خواهد شد.
در خصوص غذا و اقلام جديد  خارر از لیست ارائه شده  در اسناد مبنای پرداخت به پیمانکار قیمت روی جلد مصوب بوده    -5

 درصد هزينه خدمات می باشد. 20ينه تمام شده بعلاوه  و در صورت نداشتن قیمت روی جلد هز
 

 



 

191 

 

 لیست تعداد غذای تخمینی و قیمت پیشنهادی

 

 تعداد تخمینی   نام غذا ردیف
هزینه مواد 

 اولیه )ریال(

هزینه خدمات طبخ و 

 توزیع )ریال(
 قیمت کل )ریال(

       8000 استامبولی پلو با خلال مرغ 1

       2000 استامبولی پلو با گوشت 2

       500 اشکنه کشک 3

       500 اشکنه کشک و بنه 4

       - املت 5

       - املت )صبحانه( 6

       - املت خاویار بادمجان 7

       - املت سبزیجات 8

       - املت گوشت چرخ شده 9

       500 ایکرا 10

       500 آبگوشت 11

       ١000 آش رشته 12

       500 بادمجان سرخ شده )تک( 13

       2000 باقالی پلو با خلال مرغ 14

       500 بورانی اسفناج 15

       2000 زمینیبورانی سیب 16

       500 پاچین مرغ )یک سیخ خام( 17

       500 پاچین مرغ بریانی )تک( 18

       2000 پلو سبزیجات 19

       - پلو مکزیکی 20

       - پن کیک 21

       500 پیتزا رست بیف 22

       500 پیتزا سبزیجات 23

       500 پیتزا قارچ و مرغ 24

       500 زمینیپیراشکی سویا سیب 25

       500 پیراشکی قارچ و گوشت 26

       500 پیراشکی قارچ و مرغ 27



 

192 

 

       2000 عدد( ١پز )مرغ آبتخم 28

       500 اممرغ ختخم 29

       ١000 ته چین مرغ 30

       2000 جوجه کباب )یک سیخ( 31

       500 چیکن استراگانف 32

       500 حلیم بادمجان 33

       2000 حلیم گوشت 34

       500 گرمی( 80زمینی )خلال سیب 35

       ١000 خوراك بادمجان 36

       200 خوراك بلدرچین 37

       200 راك جگرخو 38

       500 خوراك رنگین کمان 39

       ١000 مرغزمینی تخمخوراك سیب 40

       5000 خوراك قارچ و مرغ 41

       5000 خوراك کباب کوبیده 42

       ١000 خوراك کدو 43

       ١000 خوراك کشک و بادمجان 44

       4000 خوراك لوبیا با قارچ 45

       2000 ك لوبیا با قارچ و گوشتخورا 46

       5000 خوراك مرغ 47

       ١000 خوراك مرغ بندری 48

       ١000 خوراك مرغ سوخاری 49

       500 خورش اسفناج 50

       500 خورش آلو اسفناج 51

       500 خورش بامیه 52

       500 خورش خلال بادام کرمانشاهی 53

       500 سخورش ریوا 54

       2000 خورش فسنجان 55

       ١0000 سبزیخورش قورمه 56

       8000 خورش قیمه 57

       2000 خورش قیمه بادمجان 58
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       5000 خورش کرفس 59

       200 خورش گوجه سبز 60

       500 خورش لوبیا سبز 61

       500 خورش نازخاتون 62

       - دست پیچ 63

       ١000 دیزی 64

       500 ذرت مکزیکی 65

       2000 رشته پلو با خلال مرغ 66

       ١000 رولت گوشت 67

       5000 سالاد الویه 68

       - سالاد پیازچه 69

       ١000 سالاد ماکارونی )مرغ( 70

       500 ساندویچ فلافل 71

       500 زمینیساندویچ کوکو سیب 72

       2000 سوپ جو 73

       2000 سوپ رشته 74

       ١000 سوپ سبزیجات 75

       500 سوپ شیر و قارچ 76

       500 سوپ کلم بروکلی 77

       500 گرمی( 50پز )زمینی آبسیب 78

       500 زمینی تنوریسیب 79

       500 شدهزمینی سرخسیب 80

       - سیرابی 81

       5000 شامی کباب 82

       ١000 شله زرد 83

       2000 شله قلمکار 84

       ١000 شیر برنج 85

       - عدس پلو با کشمش 86

       5000 عدس پلو با گوشت 87

       ١000 عدسی 88

       ١000 فرنی 89
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       500 فلافل )تک( 90

       500 کباب برگ )یک سیخ( 91

       200 کباب بوقلمون 92

       2000 کباب کوبیده )یک سیخ( 93

       2000 کباب مرغ )یک سیخ( 94

       ١000 کلم پلو با گوشت 95

       - زمینیکمپیر سیب 96

       5000 گرمی( ١20کنسرو ماهی ) 97

       500 کوفته تبریزی 98

    500 کوکو سبزی 99

       5000 مینیزکوکو سیب 100

       8000 گوشت )چلو گوشتی( 101

       - گوشت بوقلمون )چلو گوشتی( 102

       500 گوشت گوسفندی )چلو گوشتی( 103

       2000 لوبیا پلو با گوشت 104

       - لوبیا گرم 105

       8000 ماکارونی )با سویا( 106

0008 ماکارونی )مخلوط گوشت و سویا( 107        

       2000 ماهی تیلاپیا کبابی )تک( 108

       2000 ماهی قزل آلا )تک( 109

       2000 ماهی هوکی )تک( 110

       2000 مرغ )تک( 111

       2000 مرغ سوخاری )تک( 112

       ١000 میرزا قاسمی 113

       - میگو سوخاری )تک( 114

       - مینی پیتزا رست بیف 115

       - مینی پیتزا سبزیجات 115

171        - مینی پیتزا قارچ و مرغ 

       500 نیمرو )تک( 118

       500 همبرگر خانگی 119

       500 یتیمچه بادمجان 120
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       2000 گرمی( 250ارده ) 121

       ١000 ارده سفید )شکلات، سلامت( 122

       ١000 شکلات، سلامت(ارده شکلاتی ) 123

       - انجیر خشک 124

       - آب انار 125

       - آب پرتقال 126

       - آب طالبی 127

       - آب طالبی بستنی 128

       - آب هویج 129

       - آب هویج بستنی 130

       - لیمو )تک(آب 131

       - آجیل مخلوط 132

       - بادام زمینی 133

       2000 باقالی پلو )یک پرس( 134

       - باقالی داغ 135

       - پرس( ١برنج ) 136

       - پرس( ١برنج ایرانی ) 137

 - ای )ظرفی(بستنی زعفرانی خامه 138
      

 - بسته اسفرزه )تخم شربتی( 139
      

 - بسته آویشن باغی 140
      

 - نجبویهبسته بادر 141
      

 - بسته بالنگو )تخم شربتی( 142
      

 - بسته پودر زنجبیل 143
      

 - گرمی( ١00بسته چای ) 144
      

 - بسته چای ترش 145
      

 - بسته خاکشیر 146
      

 - نوش اسطوخودوسبسته دم 147
      

 - نوش آلالهبسته دم 148
      

 - نوش بابونهبسته دم 149
      

 - نوش برگ زیتونبسته دم 150
      

 - نوش بومادرانبسته دم 151
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 - نوش بهبسته دم 152
      

 - نوش بهارنارنجبسته دم 153
      

 - لیمونوش بهبسته دم 154
      

 - نوش چهار تخمبسته دم 155
      

 - نوش دارچینبسته دم 156
      

 - الطیبسنبلنوش بسته دم 157
      

 - نوش سیببسته دم 158
      

 - نوش گل ختمیبسته دم 159
      

 - نوش گل گاو زبانبسته دم 160
      

 - نوش نعنابسته دم 161
      

 - نوش نعنا فلفلیبسته دم 162
      

 - بسته زرشک 163
      

 - بسته شاهدانه 164
      

 - (گرمی 850بسته شکر ) 165
      

 - بسته عناب 166
      

 - گرمی( 400بسته قند ) 167
      

 - بسته کنجد 168
      

 - محمدی خشک شدهبسته گل 169
      

 - بسته مخلوط تخم شربتی 170
      

 - گرمی( 500بسته نبات ) 171
      

 - پسته 172
      

       5000 پنیر 173

       500 یگرم ١00ای پنیر خامه 174

       2000 گرمی 30ای پنیر خامه 175

       500 گرمی( 400پنیر سفید ) 176

       500 گرمی ١00پنیر سفید  177

       - پنیر لاکتیکی )سلامت( 178

       500 پیاز جعفری 179

       - تخم کدو 180

       5000 ترشی 181

       5000 ترشی لیته 182
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       2000 چای 183

       - چای آویشن 184

       ١000 ای(چای سبز )ساچمه 185

 - چای عراقی 186
      

 - چای هیزمی 187
      

       4000 گرمی 50حلوا شکری  188

       2000 گرمی ١00خامه عسلی  189

       2000 گرمی ١00خامه کاکائویی  190

       ١0000 عدد( 2خرما ) 191

219        500 ای(خرما )بسته 

       2000 خرما خشک 193

       ١0000 خیارشور 194

       2000 دلستر لیمو )یک نفره( 195

       2000 لیتری 5/١دوغ  196

       200 لیتری5/١دوغ کفیر  197

       200 دوغ محلی 198

       200 دوغ محلی سبزیجات 199

       2000 دوغ یک نفره 200

       ١000 گرمی( 300زولبیا بامیه ) 201

       200 عدد( 5زیتون ) 202

       200 زیتون پرورده 203

       2000 سالاد شیرازی 204

       2000 سالاد فصل یک نفره 205

       ١000 پرس( ١سبزی پلو ) 206

       500 سبزی یک نفره 207

       2000 سس انار 208

       5000 س کچاپ یک نفرهس 209

       5000 سس مایونز یک نفره 210

       - گرم( ١00سمنو ) 211

       - سویا آجیلی 212

       - گرم( 250سه شیره )توت، انگور، خرما() 213
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 - شربت بهارنارنج 214
      

 - (cc300شربت زعفرانی) 215
      

 - شوری 216
      

       2000 (cc200)شیر استریل  217

       5000 شیر پاکتی 218

       2000 شیر پاکتی پر چرب 219

 - شیر پسته 220
      

 - شیر خرما 221
      

 - شیر طالبی 222
      

 - شیر عسل 223
      

 - (cc200شیر قهوه ) 224
      

 - (cc200شیر قهوه استریل ) 225
      

 - ی، سلامت(لیتر ١شیر کاکائو ) 226
      

       ١000 (cc200شیر کاکائو استریل) 227

       ١000 شیر کاکائو گرم 228

 - شیر لیوانی 229
      

 - شیر موز 230
      

 - شیر موز بستنی 231
      

 - شیر نارگیل 232
      

 - شیر یک نفره استریل 233
      

 - شیرینی خرمایی 234
      

       5000 بار مصرف ظرف یک 235

       2000 گرمی( 200عسل ) 236

       ١000 گرمی( 300عسل ) 237

       5000 عسل یک نفره 238

       5000 قاشق یک بار مصرف 239

       ١000 قند یک نفره )دو عددی( 240

 - قوّتو خرفه 241
      

 - قوّتو سفید 242
      

 - قوتّو مخصوص 243
      

       5000 گرمی ١5کره  244
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 - گرمی( 200کشک پاکتی ) 245
      

 - کیک 246
      

 - کیک خانگی 247
      

 - کیک صبحانه 248
      

       ١0000 گوجه کبابی 249

 - لبو پخته 250
      

 - ماءالشعیر لیمو 251
      

 - گرمی( 750ماست بادمجان ) 252
      

 - گرمی( 750اسفناج ) ماست بورانی 253
      

 - گرمی، سلامت( 500ماست چکیده ) 254
      

 - گرمی( 500ماست چکیده ساده ) 255
      

256 
گرمی،  500ماست چکیده موسیر )

 سلامت(

- 

      

       500 گرمی، سلامت( 500ماست ساده ) 257

 - گرمی( 500ماست ساده سون ) 258
      

 - سلامت(ماست قفقازی ) 259
      

       ١000 گرمی ١00ماست موسیر  260

       - ماست و خیار 261

       ١0000 ماست یک نفره 262

       - ماست یک نفره کاله 263

       5000 مربا یک نفره 264

 - معجون 265
      

 - مغز گردو 266
      

 - مویز 267
      

 - گرمی( 200نان باگت ) 268
      

       ١000 نان بربری 269

       ١0000 نان تنوری 270

 - نان جو 271
      

 - دارنان سبوس 272
      

 - (2/١نان سنگک سنّتی ) 273
      

 - (2/١نان سنگک سنّتی یک رو کنجد ) 274
      

 - (2/١نان سنگک ماشینی ) 275
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 باشد. یمحاسبه جهت پرداخت م یمبناور کمذ یشنهادیپ یهامتیبرنده شدن در مناقصه ق ر صورت: درکتذ

  

 - نان شیرمال 276
      

 - نان لواش 277
      

 - حجیمنان نیمه 278
      

 - (2/١حجیم )نان نیمه 279
      

 - (5/١حجیم )نان نیمه 280
      

 - دارنبات نی 281
      

 - نخودچی کشمش 282
      

       ١000 نفره فورینسکافه یک 283

       2000 نوشابه 284

       - بادمجان )یک کیلوگرم( 285

       5000 کیلوگرم( پرتقال )یک 286

    5000 پرتقال تامسون )یک کیلوگرم( 287

    - پیاز )یک کیلوگرم( 288

    5000 خیار )یک کیلوگرم( 289

    5000 سیب )یک کیلوگرم( 290

    - زمینی )یک کیلوگرم(سیب 291

    - سیر )یک کیلوگرم( 292

    ١000 شلیل )یک کیلوگرم( 293

    - کیلوگرم(طالبی )یک  294

    ١000 کیوی )یک کیلوگرم( 295

    5000 فرنگی )یک کیلوگرم(گوجه 296

    5000 لیمو )یک کیلوگرم( 297

    2000 موز )یک کیلوگرم( 298

    200 نارنج )یک کیلوگرم( 299

    5000 نارنگی )یک کیلوگرم( 300

    ١000 هندوانه )یک کیلوگرم( 301
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     متولد:          شماره شناسنامه:  فرزند:     اینجانب :

              به شماره ثبت      به عنوان نماینده تام الاختیار شرکت :      صادره:

سنادمبلغ پیشنهادی برای غذاخوری با توجه به شرایط فوق و مطالعه های مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جام  ا

 به شرح ذیل اعلام می نماید.

 به عدد:برای یک سال تحصیلی پرس غذا                 جمع کل مبلغ پیشنهادی بابت

 به حروف:

 نمایم که:انتخاب شدم. تعهد میچنانچه این پیشنهاد مورد قبول قرار گیرد به عنوان برنده مناقصه  

نموده و همراه تضمین انجام تعهدات و مهر الف( اسناد و مدارک پیمان را بر اساس مراتب مندرج در اسناد و مدارک مناقصه امضاء 

 تسلیم نمایم.به مناقصه گذار از تاریخ ابلاغ به عنوان برنده مناقصه طی مدت سه روز ) به استثنای روزهای تعطیل( 

 ظرف مدت مقرر تجهیزات و پرسنل مورد نیاز را در محل کار مستقر و انجام امور موضوع پیمان را به عهده گیرم.ب( 

 شود.نمایم که کلیه ضمائم و اسناد و مدارک مناقصه جزء لایفنک این پیشنهاد محسوب میتائید می ج(

 شنهادی لحاظ گردد.در قیمت پی( ت بر ارزش افزوده امالی )به جزکسورات قانونی د( کلیه 

 

 نام و نام خانوادگی شخص حقیقی یا حقوقی

 امضاء
 

 

 

 

  

 

 

 

 خرید غذا فرم پیشنهاد قیمت 
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 9پیوست شماره 

 

 گران مناقصه یف کی  یاب یارز استعلام سنادا

 

 

 

 

 
 

 



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

. 

 

 

 گرانمناقصه یفکی یابیارز استعلام اسناد

 امضاء امضاء صاحبان با مربوطه مستندات و کمدار ارسال و خوانا و قیدق صورتهب گران مناقصه یفکی یابیارز یهافرم در شده خواسته اطلاعات هیلک لیمکتوجه : ت

 باشد می الزامی شرکتمهر به ممهور و مجاز
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  :گرمناقصه اطلاعات
 

  .......: ........................................ تلفن............................ بت :ث ....... محلشرکت : .............................. ثبت ....................... شماره.....ت:کشر شرکت : ....................................................نوع نام

 .....................................................................ت : کشر جازم امضاء صاحبان ای صاحب ............................................... نامت :.کشر یاقتصاد دک..................................... ت :کشر یمل شناسه دک

 رعامل : ........................................................یمد اسنامهشن شماره.... ........................................... ل :رعامیمد یمل دک شماره..................................................  رعامل :یمد یخانوادگ نام و نام

 : ......................................همراه تلفن مارهش........... ............: ......یلیتحص رشته و کمدر. ............................... شناسنامه : صدور محل ........................... تولد: محل....................  تولد : سال

 ......................................................................................................ت: ......کشر تیسا........................................... س : کفا شماره...............................................  ت :کشر یضرور تلفن شماره 

 ..............................................................................................................................................: ...........................................................................................................................ت کق شریدق آدرس

 ........  ......................................... مورخ...................................................................... شماره به یجمهور استیر یراهبرد نظارت و یزیر برنامه معاونت/ ارک اداره از معتبر نامهیگواه یدارا

 .........................................................................................................................................................................................................................................................................  یدهاک  /ها رتبه و
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 اطلاعات مناقصه گزار :
 

 دانشجویی مدیریت نام دستگاه نظارت :        مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جامنام : 

  جتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جام       م  -41و  39بین امام خمینی  – بلوار امام خمینی )ره( – تربت جام –راسان رضوی نشانی : استان خ

 http://www.tjamcaas.ac.ir سایت:

  (051)52547041  تلفن:
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 : مناقصه یلک اطلاعات
 

 

 تهیه و توزیع غذای دانشجویی مناقصه : موضوع

 : عمومی مناقصه نوع

 شد.بامی 15/04/1399لغایت  30/06/1398خ یمدت قرارداد از تار آتی : مانیپ مدت

 مناقصه :  در تکشر نیتضم مبلغ

 مدیریت دانشجویی نظارت : دستگاه

 مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جام اجراء : محل
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 انگرمناقصه یفکی یابیارز استعلام ارسال یچگونگ و محل

 

 دربسته تکپا در یابیارز اسناد لیجهت تحو مقرر مهلت تیرعا با مربوطه مستندات و ضمائم هیلک همراه به یدبا ( ضرحا ) استعلام یفکی یابیارز اسناد هیلک

 افتیدر و ارسال مقرر مهلت از بعد هک کیمدار و اسناد بهگردد.  افتید دریرس و لیتحو لیذ ینشان به دهیگرد درج آن یرو بر تکشر املک مشخصات هک

 طرف از یابیارز سهولت جهت شده خواسته الگوی مطابق کمدار و اسناد یجداساز و یبندت طبقهیرعا نشد. در ضمن نخواهد دهدا یاثر بیترت گردد

 .ستیالزام گرمناقصه

 

  بت جام       مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تر  -41و  39بین امام خمینی  –بلوار امام خمینی )ره(  –تربت جام  –استان خراسان رضوی آدرس : 

  051-52547041تلفن : 
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 ات عمومی و قابل توجه :نک
 

 ندینما بندیتفکیک و طبقه صفحه شماره درج با و لیذ بیترت به را خود رزومه حتمًا باید انگرمناقصه ، یفن تهیمک توسط یفکی یابیارز سهولت بمنظور . 

 یاقتصاد دک ، یمل شناسه ، یرسم روزنامه در راتییتغ نیآخر یآگه ، سیتاس ی، آگه یرسم روزنامه ، ،اظهارنامه اساسنامه -3 مناقصه در تکشر درخواست نامه - 2 فهرست -1

 قانون مناقصات( 22ماده  بر اساسجمهور( الزامی است.)  استیر نظارت و یراهبرد سازمان/ یاجتماع امور اروک )ادارهصلاحیذ مراجع از تیصلاح دییتا و ها نامهیگواه -4

 قانون مناقصات( 23ماده  بر اساسرسانی مناقصات )داشتن ظرفیت کاری مجاز طبق گزارش های خود اظهاری وکنترل آن توسط مناقصه گزاراز طریق استعلام واطلاعات منتشره در پایگاه ملی اطلاع -5

 انجام حسن صدور یگواه و یقبل انیارفرماک نامه تیرضا و سوابق حسن به مربوط مستندات -7مشابه (  قرارداد 1 دوجو عدم صورت در ) رمشابهیغ– مشابه یقبل هشد اجرا یقراردادها سوابق به مربوط مستندات-6 

 شامل یزیر برنامه و یفن توان به مربوط مستندات -10 یزاتیتجه توان به مربوط مستندات -9 یمال توان به مربوط مستندات -8مشابه(  قرارداد 1وجود  عدم صورت ) در رمشابهیغ– مشابه به سوابق ارمربوطک

 مدارک مربوطه به دیگر معیارها که بصورت موردی درخواست گردد.-13 گرمناقصهمستندات مربوط به بومی بودن  -12  شده یحسابرس یمال یصورتها نیآخر - 11 یدیلک نفرات رزومه

 بود. خواهد اعتبار فاقد صورت نیا ریغ در باشدویم اعتبار یدارا و قبول قابل هاآن با مرتبط ندمست و نظر مورد کمدار ارائه با تنها یابیارز یفرمها در شده ارائه اظهارات  

 باشد داشته مطابقت و یهمخوان مربوطه رتبه ای دک و اساسنامه موضوع با مناقصه موضوع و بوده معتبر یزمان لحاظ از تیصلاح دییتا نامهیگواه .  

 مناقصه درخواست صورت در ضمنًا. باشدیم گرمناقصه برعهده یبازرگان-یفن تهیمک در یارسال کمدار یبررس عدم تیمسئول نصورتیا ریغ در بوده مثبته اسناد به کیمت ستیبا یم رزومه و اسناد و کمدار ارسال 

. باشدیم گزار مناقصه به کمدار و اسناد اصل ارائه به موظف گرمناقصه ، کشترمداریب یبررس جهت گزار

 باشند شده لیتحو به مدیریت دانشجویی مقرر زمان اتمام از قبل تا هک گردد ارسال یبنحو ستیبایم کمدار هیلک و بوده دانشگاه تیسا در مناقصه یآگه در شده رکذ خیتار و مهلت همان اسناد لیتحو مهلت . 

.باشدیم گرمناقصه با ارسال نگردد لیدل هر به گرمناقصه طرف از و باشدیم مربوطه اسناد ارائه به ازین هاآن اثبات جهت هک یموارد ازیامت سبک عدم تیمسئول ضمنًا

 بود نخواهد رشیپذ مربوطه قابل اعتراضات و شد نخواهد داده یاثر بیترت گونهچیه گردند لیتحو واحد نیا به مقرر خیتار از بعد هک،یلیمکت کمدار ای رزومه عنوان تحت یسند و کمدر نوع هر به.

 ندینما ارائه را یلیمکت کمدار و اتبهکم گزار مناقصه با کتبی بصورت )رزومه( ، اسناد لیتحو مهلت اتمام از قبل تا دیبا ، هاآن لیمکت ای اسناد در ابهام هرگونه رفع جهت ازین صورت در (انگرمناقصه)  انیمتقاض 

. 

 دیینما یخوددار جدًا ناخوانا و ناقص ، معتبر ریغ ، یابیارز یفرمها با مرتبط ریغ کمدار و اسناد ههرگون ارسال از یابیارز یفرمها با مرتبط اسناد ارسال تیاهم به توجه با .  

 باشد یم اعتبار فاقد کمدار و اسناد نصورتیا ریغ در باشدیم ممنوع تهاکشر ریسا اسناد از استفاده و بوده گرمناقصه تکشر نام به ستیبایم کمدار و اسناد یتمام .  

 گردد امضاء و مهر مجاز امضاء صاحبان توسط ستیبایم رزومه تصفحا تمام . 

 ردک نخواهد جادیا گزار مناقصه دستگاه یبرا مناقصه در شرکت خصوص در یتعهد گونهچیه مربوطه کمدار و یابیارز یها فرم ارائه و لیتکم .  

 کمدار و اسناد هیلک تیوضع ستیبایم گرمناقصه ، گزار مناقصه توسط لازم ازاتیامت نییتع و یفکی یابیارز ندیفرا سهولت و عیتسر و انگرمناقصه توسط اسناد ارسال عدم ای ارسال از نانیاطم و ثبت منظور به 

 د.ینما مشخص ت(یوضع با ضربدرمرتبط علامت بصورت ) لیذ ستیل کچ در را خود مرتبط یابیارز یفرمها مطابق یارسال

 بوده وطبق مقررات برخورد خواهد  گرمناقصهویا ادعای نادرستی به مناقصه گزار ارائه شده مسئولیتهای ناشی از عواقب آن به عهده  غیر موثق ، خص شود که اطلاعات غیر واقعمش در صورتیکه در هر مرحله از مناقصه

 را تا حداقل دوسال نخواهد داشت. ی کشاورزی و دامپروری تربت جاممجتمع آموزش عالشد ضمن اینکه از لیست شرکت کنندگان در مناقصه مذکور حذف خواهد شد و حق شرکت در مناقصات 
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 و شرکت در مناقصه فرم اعلام آمادگی
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جام

 
 

ومی مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری عموسیله این شرکت آمادگی خود را نسبت به شرکت در مناقصه  احتراما بدین

 تربت جام با موضوع:

 .............................................................................................................................................................................................. 

گران اقدام نموده و کلیه مدارک و اسناد خواسته  همطالعه و تکمیل دقیق اسناد ارزیابی کیفی مناقصنماید که نسبت به می اعلام

........... صفحه ......کلاسه بندی شده و منظم و در  یب و فرمت خواسته شده مطابق چک لیست ارائه شده بصورتتشده را به تر

 ارسال نموده است .

 گر : ........................................................شرکت مناقصه 

 .........................................................مهر و امضاء مجاز : 
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 فرم خود اظهاری اعلام کارهای در دست اجرا و ظرفیت آماده به کار

کارهای در  ”غذای دانشجویی وزیعتتهیه و “د می گردد در تاریخ ......................... برای مشارکت در مناقصه  آیین نامه ارجاع کار در جهت ظرفیت های اجرایی، مناقصه گر متعه 18مطابق ماده 

جرا ، ظرفیت آماده به کار لازم برای از ظرفیتهای اجرایی پایه و رشته مرتبط از نظر مبلغ و تعداد کار مجاز در دست ادست اجرا و یا کارهایی که اخیراً برنده شده است به شرح زیر می باشد  و با آگاهی 

 شرکت در مناقصه و عقد موافقت نامه مناقصه مذکور را با مبلغ تعیین شده دارا می باشم.

 * مبلغ میلیون ریال

 

 گر :امضاء و مهر مناقصه

موضوع قرارداد / شماره  ردیف

 قرارداد

 مانده ظرفیت ظرفیت پایه در رشته مبلغ کارکرد قرارداد مبلغ قرارداد نام دستگاه طرف قراداد رشته کار
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 : گواهی نامه صلاحیت مرتبط با موضوع مناقصه از مراجع ذیصلاح ) سازمان مدیریت و برنامه ریزی و...( 1جدول شماره 

 

  در مناقصه الزامی است.و تاییدیه صلاحیت از اداره کار و امور اجتماعی استان برای شرکت های واجد شرایط   ٥رتبه حداقل داشتن 

   : گواهی نامه سیستم های مدیریتی 2جدول شماره 

 

 گر :امضاء و مهر مناقصه

 توضیحات تاریخ صدور مرجع صدور پایه عنوان رشته ردیف

گواهی نامه صلاحیت الزامی بوده و ائه ار     1

انی که گواهینامه صلاحیت معتبر ارائه گرمناقصه

ننمایند در فرآیند ارزیابی کیفی شرکت داده 

 نخواهند شد.

2     

3     

4     

 توضیحات تاریخ اعتبار مرجع صدور شرح ردیف

های مرتبط مانند گواهی نامه های  ارائه رونوشت گواهی نامه    1

، استفاده از  HACCP،ایزو ، ایمنی ، بهداشت و زیست محیطی

رار سیستمهای جامع ، استق EFQMمدلهای مدیریتی ماننده 

انفورماتیک در مورد مدیریت یکپارچه سازمان و ...الزامی 

 است.

2    

3    

4    
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 گرافراد کلیدی در سازمان مناقصه مدیره و هیأت: لیست مشخصات  3دول شماره ج
 

 

 

 

 

 

 

 

 :  گرمناقصهامضاء و مهر   

 

 تاریخ اخذ مدرک مقطع تحصیلیرشته /  مدیره با شرکت هیأتسمت در  نام و نام خانوادگی ردیف
 سابقه مفید ) سال (

 ملاحظات
 در این شرکت کل

1        

2        

3        

4        

5        

6        

7        

8        

9        

10        

11        

12        

13        
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 یفکی یابیارز کمدار و داسنا ستیل کچ

 

  .گردد یم لیمکت گزار مناقصه توسط 8 یال 4 یفهایرد و گردد لیمکت  )یمتقاض (گرمناقصه توسط ستیل کچ 3 و2 و1 یفهایرد است یضرور :مهم حیتوض

 گرمناقصهچک لیست  

 ()متقاضی
 چک لیست مناقصه گزار )کارفرما(

 وضعیت کنترل اسناد وضعیت کنترل اسناد

 م فرمنا

 ارزیابی
 عنوان سند / مدرک / گواهی

ید
رد

ه گ
رائ

ا
ید 

رد
نگ

ه 
رائ

ا
ت 

حا
صف

د 
دا

تع
 

ت
اس

ل 
می

تک
ت 

اس
ص 

اق
ن

ت 
حا

صف
د 

دا
تع

 

ئه
را

م ا
عد

 

 توضیحات

- 
 8 7 6 5 4 3 2 1 فــــــــردی

         . تکشر اساسنامه 1

ی
یف

 ک
ی

یاب
رز

ی ا
وم

عم
ک 

ار
مد

و 
د 

سنا
ا

    

صه
اق

من
گر

ن
ا

 

         . تکشر سیستا یآگه یرسم روزنامه 2

         . تکشر راتییتغ نیآخر یآگه یرسم روزنامه 3

         . تکشر رهیمد أتیه اعضاء نیآخر یمل ارتک و شناسنامه ریتصو 4

         . گرمناقصه تکشر یاقتصاد دک ریتصو 5

          یاعتبارزمان یدارا و مناقصه موضوع با مرتبط یاموراجتماع و ارک اداره تیصلاح هیدییتا 6

         جمهور سیرئ یراهبرد نظارت معاونت یبند رتبه و تیصلاح صیتشخ یرگواهیتصو 7

         یریتیمد یها یستمس های نامه یگواه 8

         تکشر یمل شناسه ریتصو 9

         گرمناقصهدر سازمان  یدیو افراد کل یرهمد هیأتمشخصات  یستل 10

 

 

 امضاء و مهر مناقصه گر :  
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 گرمناقصهچک لیست  

 ()متقاضی
 چک لیست مناقصه گزار )کارفرما(

 وضعیت کنترل اسناد وضعیت کنترل اسناد

 نام فرم

 ارزیابی
 عنوان سند / مدرک / گواهی

ید
رد

ه گ
رائ

ا
ید 

رد
نگ

ه 
رائ

ا
ت 

حا
صف

د 
دا

تع
 

ت
اس

ل 
می

تک
ت 

اس
ص 

اق
ن

ت 
حا

صف
د 

دا
تع

 

ئه
را

م ا
عد

 

 توضیحات

 8 7 6 5 4 3 2 1 ردیف

زیا
ار

م 
فر

ه 
رب

تج
ی 

ب

ی
رای

اج
ق 

واب
س

 

1 
 .مشابه مانیپ نسخ

 حاضر ( مناقصه یآگه انتشار از قبل سال 10 اعتبار با)
        

2 
 ) مشابه ارک 1 وجود عدم صورت در ( مشابه ریغ مانیپ نسخ

 حاضر ( مناقصه یآگه انتشار از قبل سال 10 اعتبار با)
        

ی
قبل

ق 
واب

 س
ن

حس
ی 

یاب
رز

م ا
فر

 

3 
 وجود عدم صورت )در مشابه ریغ و مشابه معتبر شده انجام ارک سابقه حسن یگواه

 )یک شماره وستیپ نمونه . )مطابق یقبل انیارفرماک (از مشابه ارک 1

 )حاضر مناقصه موضوع مشخص حجم و ارک شرح ، مبلغ با یموضوعات جهت(

        

4 
 ) مشابه ارک 1 وجود عدم صورت در ( مشابه ریغ و مشابه مانیپ رنسخیتصو

 ) مناقصه یآگه از قبل سال 10 اعتبار با (
        

         رکالذ فوق یهاآنمیپ انیارفرماک آدرس و سکاف ، تلفن شماره 5

 

 

 
 

 

 
 امضاء و مهر مناقصه گر : 
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 گرمناقصهچک لیست 

 ()متقاضی
 چک لیست مناقصه گزار )کارفرما(

 وضعیت کنترل اسناد وضعیت کنترل اسناد

 نام فرم

 ارزیابی
ه  / مدرک / گواهی عنوان سند

رائ
ا

ید
رد

گ
ه  

رائ
ا

ید
رد

نگ
د  

دا
تع

ت
حا

صف
ل  

می
تک

ت
اس

ص  
اق

ن

ت
اس

د  
دا

تع

ت
حا

صف
 

م 
عد ئه
را

ا
 

 توضیحات

ی
مال

ن 
وا

ی ت
یاب

رز
م ا

فر
 

6 
 

 قبل سال 5 به مربوط یپرداخت اتیمال مبلغ به مربوط مستندات
 

        

7 
 به مربوط شده پرداخت الحساب یاعلی یقطع یاجتماع نیتام مهیب(  حساب مفاصامستندات )

 .قبل سال 5
        

8 
 یهاییدارا ارزش نییتع جهت یقانون دفاتر یپک ای ها ییدارا مهیب یگواه ای یاتیمال نامه اظهار

 .ثابت
        

9 
 به مناقصه .مناقصه موضوع مبلغ سقف تا معتبر یاعتبار و یمال موسسات ای بانکی یهدییتا اصل

 ) دو شماره توسیپ نمونه مطابق) گزار
        

         . قبل سال 5 به مربوط شده یحسابرس یمال یصورتها 10

ن
ود

ی ب
وم

م ب
فر

 

11 
با ارائه تصویر برابر اصل اساسنامه ، آگهی های تاسیس و استان خراسان رضوی ثبت شرکت در
         تغییرات شرکت

12 
گذشته با ارائه تصویر برابر اصل سند سال  5در  استان خراسان رضویداشتن دفتر کار دائم در 

  قرارداد اجاره رسمی یاملکی 
        

13 
سال گذشته با ارائه تصویر برابر اصل گواهینامه پایان  5در استان خراسان رضوی اجرای قرارداد 

 کار و صفحات اصلی قرارداد
        

ن 
وا

ی ت
یاب

رز
م ا

فر

ی
زات

هی
تج

 

14 
 ت(آلا نیماش دیخر تورکفا ای سند یپک) آلات نیماش و اتزیتجه تکیمال به مربوط مستندات

 
        

15 
 

 (14 فیرد مستندات وجود عدم صورت در) آلات نیماش اجاره نامه موافقت ارائه

 

        

 و 
ی

 فن
ن

وا
م ت

فر

ی
یز

 ر
مه

رنا
ب

 

16 
 بهه( مناقص موضوع ارک انجام یبرا تهایمسئول و لاتکیتش ساختار رائهی)ادیلک نانکارک تیفاک

 . رهیغ و سوابق ، لاتیتحص ، مشخصات همراه
        

 

 امضاء و مهر مناقصه گر : 
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 انگرمناقصه یفـکی یابـیارز یهافرم

 

 منعقده قرارداد بر اساس انگرمناقصه کیفی ارزیابی استعلام -4 شماره جدول

 
                   .گردد یم لیمک( تمجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جام) گزار مناقصه توسط هافرم نیا : توجه          

ف
دی

ر
 

 عنوان معیارهای ارزیابی کیفی

امتیاز خام 

 تخصیصی
A 

(100 ~ 0) 

 بر حسب درصد( Bدرصد وزنی معیار در مناقصات مختلف ) 

 امتیاز کسب شده

A× B /100 
 اطلاعات مورد نظر در جداول ذیل درج گردد.

 )معاملات بزرگ( در کارهای پیمانکاری

 کوچکبرابر نصاب معاملات  10ا برآورد اولیه بیشتر از ب

 1فرم شماره  25  )سوابق اجرایی(ودانش  تجربه 1

 2فرم شماره  25  حسن سابقه در کارهای قبلی 2

 3فرم شماره  25  توانائیهای مالی و اعتباری 3

 4فرم شماره  5  بومی بودن پیمانکار 4

 5فرم شماره  10  توان تجهیزاتی 5

 6فرم شماره  10  توان فنی و برنامه ریزی 6

          (0 ~ 100امتیاز کل ارزیابی کیفی پیمانکار )   

 

 زم را ارائه نماید.که تمام مدارک لا شودمیلحاظ صحیح بوده و متعهد  ران از هگرمناقصهاعلام می نماید که اظهارات و اطلاعات مندرج در فرمهای استعلام ارزیابی کیفی  گرمناقصه :1تذکر 

( ایجاد مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جامنه حق یا تعهدی در خصوص شرکت در مناقصه برای دستگاه مناقصه گزار )واعلام می نماید که تکمیل و ارائه این فرمها و مدارک مربوطه هیچگ گرمناقصه :2تذکر 
 .نخواهدکرد

 باشد.امتیاز در ارزیابی کیفی می 60از پیمانکاران منوط به کسب حداقل  تأیید صلاحیت کیفی هر یک :3تذکر 
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 (یقبل )سوابق تجربه یابی: ارزیک شماره فرم

 

  :مهم راتکتذ و حاتیتوض
 

ی انجام شده پیش از بازه زمانی یاد شده به هچ هاآنو پیممورد نظر باشد  سال قبل از انتشار آگهی مناقصه 10صرفاً در خصوص  بایستمی گرددمیداول ذیل منعکس جیی که در هانااطلاعات پیم -1

 اکیداً خودداری نمایید.عنوان ملاک امتیاز دهی نخواهند بود و تاثیری در ارزیابی نخواهند داشت. بنابراین از ارسال قراردادهای غیر معتبر و خارج از این مدت 

 صرف اظهارات ذکر شده فاقد اعتبار بوده و امتیازی داده نخواهد شد .صورت   این  غیر  اً ضمیمه فرم گردند دربایست حتمها میمدارک و مستندات مثبته و مرتبط با پیمآن -2

 ها اشاره نموده اید را ارسال و پیوست نمایید.منحصراً قراردادهایی را که در فرم ارزیابی تجربه به آن -3

ج نمایید باشند را در جداول درهایی را که دارای بالاترین مبلغ میباشد به منظور کسب امتیازات بالاتر ، اطلاعات پیمآنمی مشابها ، ها با موضوع مناقصه مورد نظر کارفرمندر صورتیکه موضوع پیما -4

دارای بالاترین مبلغ را در جداول درج  پیمان سهبه باشد ، به منظور کسب امتیاز بالاتر ، فقط اطلاعات مربوط می غیر مشابهها با موضوع مناقصه مورد نظر کارفرما ، نو در صورتیکه موضوع پیما

 نمایید.

 تر ، امتیاز تجربه به تناسب کاهش می یابد.گردد که سه کار مشابه با حجم معادل یا بیشتر از موضوع مناقصه توسط پیمانکار اجرا شده باشد و برای مقادیر کمحداکثر امتیاز در صورتی احراز می -5

به وضوح در پیمان مشخص  موضوع پیمان ، شماره پیمان ، مشخصات طرفین ، مدت ، مبلغ پیمانبایست بصورت خوانا و دارای مهر و امضاء طرفین باشند به طوری که میهای ارسالی کلیه پیمآن  -6

 باشد.

 باشد.نیز الزامیست و قید عنوان و موضوع کلی پیمان به تنهایی مورد قبول نمی شرح کار پیمانبا توجه به لزوم مطابقت شرح کار قراردادهای ارائه شده با شرح خدمات موضوع مناقصه ، ارسال بخش  -7

 ها وجود نداشته باشد.ها مطابقت داشته باشد و تناقضی بین آنبایست با اطلاعات مندرج در قراردادهای ارسالی یا مفاصا حساب آنتمامی اطلاعات مندرج در فرم ارزیابی تجربه می -8

( مبنی بر لزوم بررسی صحت اسناد ارسالی ، ارائه اصل یا مصدق )برابر اصل( مدارک یا سایر اسناد دیگر از مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جامصه گزار ) در صورت درخواست مناق -9

 سوی شرکتهای متقاضی الزامی است.

 ( را به صورت کامل و دقیق تکمیل نمایند.اجرائی )سوابق شودان تمام ردیفهای فرم ارزیابی تجربه بایستمیان )شرکتهای متقاضی( گرمناقصه -10
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 (4 شماره جدول از 1 ردیف به مربوط)  (گردد تکمیل مجزا طوربه شرکت هر برای فرم این مشارکت درصورت) منعقده قرارداد بر اساس گرمناقصه(اجرائی سوابقتجربه ودانش ) ارزیابی -1 شماره فرم

 

ف
دی

ر
 

 کار نوع رشته کار محل اجرا / شماره قرارداد موضوع قرارداد
نوع  تاریخ خاتمه کار تاریخ شروع کار

 مستندات

مبلغ قرارداد 

 )ریال(

 ماهیت کار
 (1(مشابه)1

 (0.7مشابه) "(تقریبا2

 (0.3(غیر مشابه)3

 امتیاز
 25 هر کار حداکثر

 (0-100مجموع)
 سال ماه  سال ماه

             

             

             

             

             

             

             

  4مجموع امتیاز جهت درج در جدول شماره                           
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 نحوه محاسبه امتیازات : -1

 

 تعداد شـــــــــــرح ردیف

 مانیپ 4 ثرکحدا از(یامت 25 مانیپ هر ثرکحدا)مناقصه موضوع برآورد ازمبلغ شتریب ای معادل با مشابه رشته در مانیپ 1

 پیمان 4و حداکثر  1حداقل  (مشابه رشته در مانیپ ازیامت درصد70 مانیپ هر یازا به) مناقصه موضوع برآورد ازمبلغ شتریب ای معادل با مشابه "تقریبا رشته در مانیپ 2

 مانیپ 3 ثرکحدا مشابه ( رشته در مانیپ ازیامت درصد30 مانیپ هر یازا به) مناقصه موضوع برآورد زمبلغا شتریب ای معادل با مشابه ریغ رشته در مانیپ 3

 شود. تر از مبلغ برآوردی با رعایت شرایط فوق به نسبت مبلغ پیمان قبلی به مبلغ برآوردی موضوع مناقصه اعمال ضریب میپیمان با مبلغ کم 4

 ................. ( 100 تا 0 نیب ازیامت) کمدار و اسناد یبررس زا پس گرمناقصه شده سبک ازیامت

 

 داشته باشد یدرصد مبلغ برآورد30مشابه با حداقل  "یباکار تقر یک یستیحداقل با گرمناقصهسال گذشته،  10قرارداد منعقده  بر اساس یسوابق اجرائ یابیجهت ارز (1

 .شودمی(لحاظ یازامت 25)یازباشد حداکثر امت یمبلغ برآورد %60(حداقل  یواقع یلنرخ تعد یا یقبل یهاآنیمپ یمتق یتورم جهت بروز رسان ) پس از اعمالگرصهمناق یکه مبلغ بروز شده کار مشابه قبل یدر صورت (2

صورت  (3 شابه قبل   یدر  شده کار م صه  یکه مبلغ بروز  سان  ) پس از اعمال گرمناق شد .امت  یمبلغ برآورد %60از  ترکم( یواقع یلتعدنرخ  یا یقبل یهاآنیمپ یمتق یتورم جهت بروز ر صله)  یازبا صد  biحا  25از  ی( )که در

شد می یازامت ست م bi=p/pest*25(از فرمول با شده   یقبل رداد( مبلغ قراP.که )یدآ یبد صه بروز  ست) با اعمال  انگرمناق سان  ا از  ترمکید(که نبا یواقع یلنرخ تعد یا یقبل یهاآنیمپ یمتق یتورم جهت بروز ر

 .باشدمیارفرما در خصوص مناقصه مورد نظر ک( مبلغ برآورد Pestمناقصه باشد و) (Pest) یدرصد مبلغ برآورد40

 /101کشور به شماره  یزیو برنامه ر یریتدآن)بخشنامه سازمان م یاصلاح یو بخشنامه ها یرانوز یئت(ه 11/12/1381ه مورخ  23251ت  /48013)شماره یمانکارانپ یصو تشخ  ینامه طبقه بند یینآ بر اساس رشته کار   (4

مورخ  31395/100جمهور به شننماره    یسرئ یونظارت راهبرد  یزیو بخشنننامه معاون برنامه ر     8/2/1386مورخ15300/100شننماره   هکشننور ب  یزیو برنامه ر   یریت بخشنننامه سننازمان مد     ، 12/09/1384مورخ158657

 باشد محاسبه خواهد شد.ارهای خدماتی ،تعمیراتی طبق جدول وتوضیحات مندرج در آن که ضمیمه فرم میودر ک شده یینگروه تع دوازدهاز یکیدر 26/4/1389

شابه :کار  کار:کار یتماه (5 شرح کار آن )آ       یم صه و شابه در عنوان مناق ست و با ت شته مورد درخوا شخ  نامه ییندر ر شد می( یمانکارانپ یتصلاح  یصطبقه بندى و ت سبت  ایو25آن حداکثر یازکه امت با ساس  از آن ین  بر ا

سبه   bi=p/pest*25فرمول  شابه :کار "یباتقر کار /شود میمحا ست  شته در ر یم شخ  نامه یین)آ مورد درخوا شد می( یمانکارانپ یتصلاح  یصطبقه بندى و ت سبت  یاو5/17آن حداکثر یازکه امت با ساس از آن  ین  بر ا

سبه   bi=0.7*p/pest*25فرمول  شابه :  یرغ کار /شود میمحا شته غ  یکارم ست  یرمورددر ر شخ  نامه یین)آ درخوا شد می( یمانکارانپ یتصلاح  یصطبقه بندى و ت سبت  یاو5/7آن حداکثر یازکه امت با بر از آن  ین

 شودمیمحاسبه  bi=0.3*p/pest*25فرمول  اساس

 .( خواهد بود100تا  0ن یاز بی) امت کاسناد و مدار یپس از بررس گرمناقصهسب شده ک ازیامت (6
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 ( 1) پیمان شماره                           )سوابق قبلی( تجربه یابیارز : 1 شماره فرم

  اول مانیپ موضوع -1

  نمایپ شماره -2

  مانیپ انعقاد خیتار -3

  ارفرماک نام -4

 .................................................فاکس : ...........        تلفن : ................................  ارفرماک سکفا/ تلفن -5

  آدرس کارفرما -6

  محل اجرای پیمان -7

 ..................................... لغایت از تاریخ ................................       ..................... سال مدت پیمان -8

 البه حروف : ................................................................................................................ ری    ............................................. ریالبه عدد .... مبلغ پیمان ) ریال ( -9

 □جاری              □  اتمام یافته وضعیت پیمان -10

 .گرددمیتکمیل مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جام  این قسمت توسط  صه گزارامتیاز محاسبه شده مناق

 ( 2) پیمان شماره                     )سوابق قبلی( تجربه یابیارز : 1 شماره فرم

  مان دومیپ موضوع -1

  نمایپ شماره -2

  مانیپ انعقاد خیتار -3

  ارفرماک نام -4

 فاکس : ............................................................        تلفن : ................................  ارفرماک سکفا/ تلفن -5

  آدرس کارفرما -6

  محل اجرای پیمان -7

 ..................................... لغایت از تاریخ ................................       ..................... سال مدت پیمان -8

 البه حروف : ................................................................................................................ ری    به عدد ................................................. ریال مبلغ پیمان ) ریال ( -9

 □جاری              □  اتمام یافته وضعیت پیمان -10

 .گرددمیتکمیل مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جام  این قسمت توسط  امتیاز محاسبه شده مناقصه گزار

 امضاء و مهر مناقصه گر : 
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 ( 1پیمان شماره  )                          )سوابق قبلی( تجربه یابیارز : 1 شماره فرم

  اول مانیپ موضوع -1

  نمایپ شماره -2

  مانیپ انعقاد خیتار -3

  ارفرماک نام -4

 فاکس : ............................................................        تلفن : ................................  ارفرماک سکفا/ تلفن -5

  آدرس کارفرما -6

  محل اجرای پیمان -7

 ..................................... لغایت از تاریخ ................................       ..................... سال مدت پیمان -8

 ......................................................................................................... ریالبه حروف : .......    به عدد ................................................. ریال مبلغ پیمان ) ریال ( -9

 □جاری              □  اتمام یافته وضعیت پیمان -10

 .گرددمییل تکممجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جام  این قسمت توسط  امتیاز محاسبه شده مناقصه گزار

 ( 2) پیمان شماره                     )سوابق قبلی( تجربه یابیارز : 1 شماره فرم

  مان دومیپ موضوع -1

  نمایپ شماره -2

  مانیپ انعقاد خیتار -3

  ارفرماک نام -4

 ....................................................فاکس : ........        تلفن : ................................  ارفرماک سکفا/ تلفن -5

  آدرس کارفرما -6

  محل اجرای پیمان -7

 ..................................... لغایت از تاریخ ................................       ..................... سال مدت پیمان -8

 البه حروف : ................................................................................................................ ری    ................................................ ریالبه عدد . مبلغ پیمان ) ریال ( -9

 □جاری              □  اتمام یافته وضعیت پیمان -10

 .گرددمیتکمیل مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جام  این قسمت توسط  ناقصه گزارامتیاز محاسبه شده م

 مهر مناقصه گر : امضاء و 
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 )یقبل کارهای )سوابق حسن سابقه:  دو شماره فرم

 
 

  :مهم راتکتذ و حاتیتوض
 

 

 مدارک مثبته ارائه نمایند . را تکمیل و به همراه سایر 2بخش الف فرمهای شماره  بایستمیان گرمناقصه -1

 مشابه وغیر مشابه مندرج در فرم شماره یک)تجربه کاری وسوابق اجرائی( باشد. "حسن سابقه کار بایستی مربوط به کارهای مشابه/تقریبا -2

 در امتیاز هر کار اعمال خواهد شد.( 0.7کار غیر مشابه )ضریب -(0.9مشابه )ضریب  "کار تقریبا-(1نحوه اعمال ضریب جهت حسن سابقه کار:کار مشابه)ضریب  -3

 . ی انجام شده قبلی ملاک امتیازدهی نخواهند بودهاآنمورد نظر باشد و پیم سال قبل از انتشار آگهی مناقصه 10در خصوص  بایستمیی جداول صرفاً هاآناطلاعات مربوط به پیم -4

گر ، مورد بررسی کمیته فنی بازرگانی قرار گرفته و پس از استعلامهای شفاهی و یا کتبی از کارفرمایان قبلی در خصوص ناقصهاطلاعات مربوطه به هر یکی از سوابق پیمانی پس از تکمیل دقیق توسط م -5

 های ذکر شده ، امتیاز مربوطه محاسبه و ثبت خواهد شد .پیمآن

 د.امتیاز این بخش با توجه به نظرات کارفرمایان قبلی و با تشخیص مناقصه گزار تعیین خواهد ش -6

)مطابق نمونه پیوست شماره یک ( مربوط به  فرم گواهی صدور حسن سابقهارائه گواهی حسن سابقه از کارفرمایان قبلی شامل کیفیت کار انجام شده ، کفایت کادر فنی ،/ غیر فنی ضروری است لذا  -7

 بایست تکمیل و به همراه پیمان مذکور ارسال گردد.هر سابقه پیمانی می

 بایست در گواهی مربوطه در بند فوق الذکر منعکس و به مهر و امضاء کارفرمای قبلی رسانده شود.ی کار و کفایت کادر فنی / غیر فنی مینحوه کیفیت اجرا -8

م محاسبه و کسب امتیاز ، در صورت عدم بایست بطو ر دقیق و با ذکر اطلاعات صحیح و قابل پیگیری تکمیل گردد. مسئولیت عدگر در فرمهای حسن سابقه میکلیه اطلاعات مندرج توسط مناقصه -9

 باشد.گر میناقصهدرج و عدم ارائه صحیح اطلاعات و نتیجتاً عدم دسترسی کمیته فنی بازرگانی مناقصه گزار در اخذ استعلام از کارفرمایان قبلی ، بر عهد م

 بخش خواهد شد ینا منفی دریازامت 20اعمالمناقصه باعث  یخبه تار یسال منتهدر دو یمراجع قانون یاو... مستند به مکاتبات شرکت و یتشکا ،هرگونه اخطاربه ازای  -10

 گر از روند ارزیابی کیفی خارج خواهد شد.( مناقصه10)پس از اعمال امتیاز منفی به استناد بند 50در صورت کسب امتیاز زیر  -11
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 (4 شماره جدول از 2 ردیف به مربوط) گذشته سال ده در قبلی کارفرمایان امتیاز اساس بر قبلی کارهای رد گرمناقصه سابقه حسن ارزیابی: 2 شماره فرم

ف
دی

ر
 

 معیار عنوان

 امتیازات میانگین قبلی کارفرمایان ارزیابی امتیازات

 کارفرمایان ارزیابی

 گذشته سال 10در قبلی

(100 ~ 0) 
A 

 معیار وزنی درصد

(B درصد حسب بر) کسب امتیاز 

 چهارم کار سوم کار دوم کار اول کار شده
 اریدر کارهای پیمانک

  30      با مفاد رضایت کلینامه و تشویق نامه کتبیرضایت 1

2 
 ارزیابی کارفرمایان
 قراردادهای قبلی

     کیفیت کار

     کفایت کارکنان کلیدی 3  70 

     ایرعایت اصول حرفه 4

 موضوع قرارداد: خلاصه
    

 10 در قبلی کارفرمایان ارزیابی امتیازات میانگین بر اساس ، پیمانکار سابقه حسن ارزیابی:  1 تذکر
 می صورت( سابقه و تجربه امتیاز محاسبه جدول در شده ارزیابی کارهای خصوص در) گذشته سال
 .گیرد

 تشخیص با و قبلی فرمایان کار از شده اخذ نظرات به توجه با فوق هایردیف برای امتیاز:  2 تذکر
 .شد خواهد تعیین گزارمناقصه

 خاتمه و کار حین) ارزیابی و کار پایان نامهگواهی ها،نامهرضایت اصل برابر تصویر ارائه:  3 تذکر
 اهداف تحقق کلیدی، کارکنان کفایت شده، انجام کار کیفیت لحاظ با) قبلی کارفرمایان( قرارداد

 .است الزامی( پروژه اجرای رعتس و سازمانی

 حداکثر و امتیاز 25( 1 ردیف موضوع) کلی رضایت مفاد با مبتنی نامهرضایت هر امتیاز:  4 تذکر
 .باشدمی 100 ردیف امتیاز

 .شودمی محاسبه 7/0 مشابه غیر کار 9/0 مشابه تقریباً کار 1 ضریب با مشابه کار:  5 تذکر

یا مراجع قانونی در  ... مستند به مکاتبات شرکت و شکایت و به ازای هرگونه اخطار،:  6 تذکر

 شود.امتیاز این بخش می 40سال منتهی به تاریخ مناقصه باعث کسر  دو

( در این بخش 6)پس از اعمال امتیاز منفی به استناد تذکر 50در صورت کسب امتیاز زیر :  7 تذکر

 گر از روند ارزیابی کیفی حذف خواهد شد.، مناقصه

 

 : سال انجام

     نام کامل کارفرما :

     شماره تلفن تماس :

     :ن قبلیتاریخ استعلام ارزیابی کارفرمایا

 

 4 شماره جدول 2 ردیف در درج .( ~ 100) پیمانکار امتیاز جمع
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  1پیمان شماره  سن سابقه: ح 2فرم شماره بایست تکمیل گردد.         گر میبخش الف: این بخش توسط مناقصه

  گرنام مناقصه -1

  اول مانیپ موضوع -2

  نمایپ شماره -3

 ................................. ریال: ...............................................................................به حروف    به عدد ................................................. ریال (مبلغ پیمان )ریال -4

  ارفرماک نام -5

  تماس و آدرس تلفن -6
  ..................................................................................................................: ...................های دستگاه نظارتتلفن

 ....................         .............................................................................................................................آدرس کارفرما: ......

  محل اجرای پیمان -7

 ..................................... لغایت .......از تاریخ .........................       ..................... سال مدت پیمان -8

  مبلغ پیمان )ریال( -9

  گردد.تکمیل میمجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جام  بخش ب : این بخش توسط 

 ( 10 ازیامت ثرک) حدا یفن ریغ/ یفن ادرک تیفاک ( 15از یامت ثرکحدا) مانیپ ارک یاجرا تیفکی

  □امتیاز (        10عالی )  □امتیاز (        15عالی ) 

 □امتیاز(         6خوب )  □امتیاز(         9خوب ) 

  □امتیاز (       4متوسط ) □امتیاز (       5متوسط )

  □امتیاز (        0ضعیف )  □امتیاز (        0ضعیف ) 

 25 :ازیامت سقف    ی .................................فن ریغ /یفن ادرک تیفاک و مانیپ ارک یاجرا تیفکی یرهاایمع خصوص در شده محاسبه ازیامت مجموع

 :خیتار : شونده استعلام یخانوادگ نام و نام : شونده استعلام یخانوادگ نام و نام

 امضاء و مهر مناقصه گر : 
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 2پیمان شماره  : حسن سابقه 2فرم شماره         بایست تکمیل گردد. گر میبخش الف : این بخش توسط مناقصه

  گرنام مناقصه -1

  اول مانیپ موضوع -2

  نمایپ شماره -3

 .......................................................... ریالبه حروف : ......................................................    به عدد ................................................. ریال مبلغ پیمان ) ریال ( -4

  ارفرماک نام -5

  تماس و آدرس تلفن -6
  ..................................................................................................................: ...................های دستگاه نظارت  تلفن

 .........................................         آدرس کارفرما : ..............................................................................................................

  محل اجرای پیمان -7

 ..................................... لغایت خ ................................از تاری       ..................... سال مدت پیمان -8

  مبلغ پیمان ) ریال ( -9

  گردد.تکمیل میمجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جام  بخش ب : این بخش توسط 

 ( 10 ازیامت ثرک) حدا یفن ریغ/ یفن رادک تیفاک ( 15از یامت ثرکحدا) مانیپ ارک یاجرا تیفکی

  □امتیاز (        10عالی )  □امتیاز (        15عالی ) 

 □امتیاز(         6خوب )  □امتیاز(         9خوب ) 

  □امتیاز (       4متوسط ) □امتیاز (       5متوسط )

  □امتیاز (        0ضعیف )  □امتیاز (        0ضعیف ) 

 25 :ازیامت سقف    ی .................................فن ریغ /یفن ادرک تیفاک و مانیپ ارک یاجرا تیفکی یارهایمع خصوص در شده محاسبه ازیامت مجموع

 :خیتار : شونده استعلام یخانوادگ نام و نام : شونده استعلام یخانوادگ نام و نام

 امضاء و مهر مناقصه گر : 
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  3پیمان شماره  : حسن سابقه 2فرم شماره بایست تکمیل گردد.         گر میقصهبخش الف : این بخش توسط منا

  گرنام مناقصه -1

  اول مانیپ موضوع -2

  نمایپ شماره -3

 ....................................................................................... ریالبه حروف : .........................    به عدد ................................................. ریال مبلغ پیمان ) ریال ( -4

  ارفرماک نام -5

  تماس و آدرس تلفن -6
  ..................................................................................................................: ...................های دستگاه نظارت  تلفن

 .........................................         آدرس کارفرما : ..............................................................................................................

  محل اجرای پیمان -7

 ..................................... لغایت از تاریخ ................................       ........... سال.......... مدت پیمان -8

  مبلغ پیمان ) ریال ( -9

  گردد.تکمیل میمجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جام  بخش ب : این بخش توسط 

 ( 10 ازیامت ثرک) حدا یفن ریغ/ یفن ادرک تیفاک ( 15از یامت ثرکاحد) مانیپ ارک یاجرا تیفکی

  □امتیاز (        10عالی )  □امتیاز (        15عالی ) 

 □امتیاز(         6خوب )  □امتیاز(         9خوب ) 

  □امتیاز (       4متوسط ) □امتیاز (       5متوسط )

  □امتیاز (        0ضعیف )  □امتیاز (        0ضعیف ) 

 25 :ازیامت سقف    ی .................................فن ریغ /یفن ادرک تیفاک و مانیپ ارک یاجرا تیفکی یارهایمع خصوص در شده محاسبه ازیامت مجموع

 :خیتار : شونده استعلام یخانوادگ نام و نام : شونده استعلام یخانوادگ نام و نام

 امضاء و مهر مناقصه گر : 
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  4پیمان شماره  : حسن سابقه 2فرم شماره بایست تکمیل گردد.         گر میش الف : این بخش توسط مناقصهبخ

  گرنام مناقصه -1

  اول مانیپ موضوع -2

  نمایپ شماره -3

 ............................................................................................................... ریالبه حروف : .    به عدد ................................................. ریال مبلغ پیمان ) ریال ( -4

  ارفرماک نام -5

  تماس و آدرس تلفن -6
  ..................................................................................................................: ...................های دستگاه نظارت  تلفن

 .........................................         آدرس کارفرما : ..............................................................................................................

  محل اجرای پیمان -7

 ..................................... لغایت از تاریخ ................................       ..................... سال مدت پیمان -8

  مبلغ پیمان ) ریال ( -9

  گردد.تکمیل میمجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جام  بخش ب : این بخش توسط 

 ( 10 ازیامت ثرک) حدا یفن ریغ/ یفن ادرک تیفاک ( 15از یامت ثرکحدا) مانیپ ارک یاجرا تیفیک

  □امتیاز (        10عالی )  □امتیاز (        15عالی ) 

 □امتیاز(         6خوب )  □امتیاز(         9خوب ) 

  □امتیاز (       4متوسط ) □امتیاز (       5متوسط )

  □امتیاز (        0ضعیف )  □متیاز (       ا 0ضعیف ) 

 25 :ازیامت سقف    ی .................................فن ریغ /یفن ادرک تیفاک و مانیپ ارک یاجرا تیفکی یارهایمع خصوص در شده محاسبه ازیامت مجموع

 :خیتار : شونده استعلام یخانوادگ نام و نام : شونده استعلام یخانوادگ نام و نام

 امضاء و مهر مناقصه گر : 
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 گرانارزیابی توان مالی مناقصه: سه شماره فرم

 

 

 وضیحات و تذکرات مهم : ت
 

 صورت کامل و خوانا و دقیق تکمیل نموده و به همراه مستندات مربوطه ارسال نمایند.ه را ب 3فرم شماره  بایستمیان گرمناقصه -1

 های قبل از آن ملاک امتیاز نخواهد بود.گذشته باشد و سالسال  10مربوط به  بایستمیاطلاعات ارائه شده صرفاً  -2

 ست.ا گواهی مالیات پرداختی در پنج سال اخیر( ضروری( ارائه مستندات مرتبط )1ستون ) در خصوص -3

 .باشدمیضروری  سال گذشته 5اجتماعی قطعی یا علی الحساب پرداخت شده در  تأمیناجتماعی یا گواهی  تأمین( ارائه مفاصاحساب 3در خصوص ستون ) -4

 .باشدمیسال گذشته ضروری  5( ارائه اظهارنامه مالیاتی یا گواهی بیمه دارایی ها یا کپی دفاتر قانونی در 5در خصوص ستون ) -5

 .باشدمیدرآمد مستند به صورت وضعیتهای قطعی و ممهور به مهر سازمان مالیاتی  «درآمد ناخالص سالانه»منظور از  -6

های ثبت شده هاست. همچنین اصل گواهی کارشناس رسمی دادگستری مبنی بر میزان دارائیهای مالیاتی یا گواهی بیمه دارائیست که مستند به اظهارنامها هاییدارائی «ابتداراییهای ث»منظور از  -7

 نیز قابل قبول خواهد بود. گرمناقصهدر دفاتر قانونی 

یا موسسات مالی و اعتباری تا سقف مبلغ موضوع مناقصه ، جهت ارزیابی توان مالی الزامی است و حداکثر امتیاز در صورتی احراز خواهد شد  اعتبار بانک تأییدو یا  ارائه حداقل یکی از مدارک فوق -8

اطلاعات  بر اساسشایان ذکر است ارزیابی توان مالی یابد. تیاز توان مالی به تناسب کاهش میام صورت این غیر درکه مبالغ ارائه شده به شرح فوق معادل یا بیشتر از مبلغ برآوردی مناقصه باشد، 

 .شودمیحداکثر پنج سال گذشته تعیین 
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 (4 شماره جدول از 3 ردیف به مربوط)  اعتباری و مالی توان ارزیابی: 3 شماره فرم

 
 ها بدون دریافتی از کارفرماتوانایی پرداخت کلیه هزینه

روز 90حداکثر  روز 80حداکثر  روز 70حداکثر  روز 60حداکثر   

 صفر امتیاز  10 امتیاز  20 امتیاز  30 امتیاز 

 
 :باشد زیر مقادیر از یکی از ترکم یا و معادل مناقصه اولیه برآوردی مبلغ که شودمی احراز صورتی در اعتباری و مالی توان ثرحداک : 1تذکر 

 پیمانکار گذشته سال 5 مالیات میانگین برابر پنجاه - الف   
 ارپیمانک گذشته سال 5 در شده پرداخت اجتماعی تأمین بیمه حق میانگین برابر هفتاد - ب   

 پیمانکار گذشته سال 5 ناخالص درآمد میانگین برابر سه -ج   
 پیمانکار برای معتبر اعتباری و مالی موسسات یا و بانک سوی از صادره اعتبار تأیید مبلغ برابر یک - ـه   

 .باشدمی الزامی جدول این در درخواستی مدارک شده مصدق رونوشت ارائه :2 تذکر  
 .دارد را( امتیاز بیشترین و) مقدار بیشترین که شد خواهد انجام ردیفی بر اساس امتیازدهی و است الزامی اعتباری و مالی توان ارزیابی جهت جدول این 4 الی 1 هایردیف به مربوط مدارک از یکی حداقل ارائه :3 تذکر  

 

ف
دی

ر
 

 عنوان معیار

سال  5بیشترین مبلغ پرداختی در  سال

 گذشته
 عدد ملاک مقایسه

1390 1391 1392 1393 1394 

برابر مبلغa = 50 × a = (50 )          ید اداره مالیاتیأیت بر اساسمالیات سالانه  1  

2 

اجتماعی قطعی یا علی الحسنناب     تأمین مبلغ حق بیمه  

 تأیید بر اساس اجتماعی  تأمینپرداخت شده به سازمان   

           اجتماعی تأمینسازمان 

b = 70 × b = (70 )برابر مبلغ  

3 
ضعیت        صورت و ستند به  سالانه م های درآمد ناخالص 

           وطهکارفرمای مرب تأییدقطعی و موقت مورد 
c = 3 × c= (3 )برابر مبلغ  

4 
 های ثابت مسننتند به اظهارنامه مالیاتی یا گواهی           رائیاد

           ها یا دفاتر قانونی سال قبلبیمه دارائی
d = 5× d = (5 )برابر مبلغ  

5 
سسات مالی  ؤها یا ممبلغ اعتبار صادر شده از طرف بانک  

           یال( و اعتباری معتبر برای پیمانکار )ر
e = 1× e= )یک برابر مبلغ( 

 = A (A) 5الی  1های در ردیف "عدد ملاک مقایسه"بیشترین عددمربوط به ستون   

 = C (Cمبلغ برآورد اولیه کارهای موضوع مناقصه )  

   4جدول شماره  3درج در ردیف    [70 × (A/C)] = مالی و اعتباری پیمانکار امتیاز توان (100 ~ 0)  
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 گرارزیابی بومی بودن مناقصه: چهار شماره فرم
 

 (4 شماره جدول از 4 ردیف به مربوط)  گرناقصهمارزیابی بومی بودن  :4فرم شماره 

    
ف

دی
ر

 

 (0~100امتیاز خام تخصیصی ) شرح
A 

درصد وزنی 
 امتیاز

(10) 
 

B 

امتیاز کسب 
 شده

 

(A×B)/100 

  50  ( 0یا  100) امتیاز  با ارائه آگهی های تاسیس و تغییرات شرکت استان خراسان رضوی هایثبت شرکت در شهرستان 1

2 
قرارداد اجاره رسمی  )هر سال  یاسال گذشته با ارائه سند ملکی  5در  استان خراسان رضوی هایتر کار دائم در شهرستانداشتن دف

 امتیاز(  100حداکثر  –امتیاز  20
 25  

3 

 20رارداد هر قایان کار و صفحات اصلی قرارداد )سال گذشته با ارائه پ 5در  استان خراسان رضوی هاینااجرای قرارداد در شهرست
 امتیاز( 100حداکثر  -امتیاز 

 25  

طه
بو

مر
ی 

ما
فر

ار
 ک

 و
ها

اد
رد

را
ت ق

صا
شخ

م
 

3-1-     

3-2-     

3-3-     

3-4-     

3-5-     

  4جدول شماره  4درج در ردیف  (0 ~ 100جمع امتیاز بومی بودن پیمانکار ) 
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 ارزیابی توان تجهیزاتی:  پنج شماره فرم

 

 ات مهم :توضیح

 
جود خود تکمیل ان می بایست اطلاعات فرم مربوطه را با توجه به وسایل و تجهیزات مورد نظر کارفرما که در بخش شرح تجهیزات قید گردیده بر حسب توان موگرمناقصه، زیابی توان تجهیزاتی مناقصه حاضربه منظور ار -1

 نمایند.

 ی تشخیص دهد زمینه بازدید از تجهیزات و ماشین آلات مذکور را فراهم آورند.ان موظفند هر زمان که مناقصه گزار ضرورگرمناقصه -2

 ( تکمیل گردد.1ان محترم و با توجه به ستون )گرمناقصه( جدول فوق می بایست توسط 4( ، )3صرفاً اطلاعات مربوط به ستونهای ) -3

 ضروری است. گرمناقصه( از سوی یا تعهد تأمین تجهیزات یا فاکتور خرید ماشین آلات یا اجاره نامه سند مالکیت تجهیزات و ماشین آلات )کپی یا اجاره ارائه کلیه مستندات مربوط به مالکیت -4

 یا تجهیزات ویژه در موضوع مناقصه  ذکر نام آن با امتیاز ویژه مربوطه لحاظ خواهد شد. در صورت لزوم وتشخیص مناقصه گزار به استفاده از ماشین آلات خاص و -5

 ( به شرح ذیل می باشد:6سبه امتیاز ستون )فرمول محا -6

 

 =M  (5)بر اساس فرم شماره  گرمناقصهتعداد تجهیزات و ماشین آلات موجود 

=N  تعداد تجهیزات و ماشین آلات مورد نیاز کارفرما 

 

                    M 

 امتیاز=                      ×   100
                 N 

 از توان تجهیزاتی به شرح ذیل می باشد :محاسبه امتی فرمول -7

 
 (7مجموع امتیاز ردیفهای ستون )

 امتیاز( 100تا  0=  امتیاز توان تجهیزاتی )                                                                                                                           
 (7تعداد ردیفهای ستون )

 
 

 

تیازی به وی تعلق اظهارنظر نماید که در صورت برنده شدن در مناقصه ، نسبت به خرید یا اجاره ماشین آلات مورد نظر کارفرما اقدام خواهد نمود هیچگونه ام گر صرفاًمناقصهتوجه : در صورتی که 

 نخواهد گرفت.
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 (4 شماره جدول از 5 ردیف به مربوط) ارزیابی توان تجهیزاتی -5فرم شماره 

 

 ان رسانده می شود.گرمناقصه( حداقل تعداد ونوع تجهیزات وماشین آلات مورد نیاز  مناقصه به صورت مستند به اطلاع 1

 

ف
دی

ر
 

(1) 

 

 شرح تجهیزات و ماشین آلات   

 مورد نیاز کارفرما  

(2) 

تعداد 

مورد 

 نیاز

(N) 

(3) 

تعداد 

 موجود

(M) 

(4) 

نوع مالکیت تجهیزات و ماشین 

 تآلا

 (7) نحوه امتیازدهی

 

 های جمع امتیاز ردیف

 (6( و )5های )ستون

(5) 

تعداد اعلام شده برابر یا 

بیشتر از تعداد مورد نیاز 

 امتیاز( 100باشد )می

(6) 

تعداد اعلام شده کمتر از تعداد 

باشد )امتیاز طبق مورد نیاز می

 گردد(فرمول محاسبه می
 اجاره ای

کیت قطعی )در مال

 (گرمناقصه

       1 خودرو مسقف سردخانه دار 1

       2 خودرو مسقف گرم خانه دار حمل غذا 2

       1 خودرو حمل مواد اولیه  3

       2 دستگاه کباب گیر 4

       2 فر پیتزا 5

       7 چلو پز صنعتی 6

       2 فر کباب ترکی 7

       8 دسگاه تست نان صنعتی 8

       2 فِر مرغ بریان 9

های مجموع امتیاز رديف 

  (7ستون    )
 

 

 

 

 
 

 امضاء و مهر مناقصه گر :  
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 ریزیتوان فنی و برنامه: شش شماره فرم

 

 (4 شماره جدول از 6 ردیف به مربوط) ریزی توان فنی و برنامه -6فرم شماره

 کفایت کارکنان کلیدی

 در شرکتسمت  نام و نام خانوادگی ردیف
ا ی آخرین مدرک تحصیلی

 گواهی های فنی
 سابقه کار

سابقه کار 

 در شرکت

 مناسب برای کار مورد نظر

 )بله یا خیر(

 امتیاز

(100-0) 

1        

2        

3        

4        

5        

6        

7        

8        

9        

10        

 
 

 

 

 

 

 امضاء و مهر مناقصه گر : 
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 : توجه مهم 

 هیلک همراههب فوق جداول مشابه یجداول لیمکت به نسبت ستیبایم انگرمناقصه گر(،مناقصه)ت کشر یدیلک نفرات لک مشخصات املک درج جهت رکالذفوق جداول تیمحدود به توجه با -1

 یلیتحص کمدار / نفرات ستیل / نانکارک تیفاک یدهازیامت و یابیارز جهت ارک انجام یبرا پرسنل یهاتیمسئول و یلاتکیتش ساختار و تکشر یسازمان چارت: شامل مربوطه مستندات

 . ندینما اقدام اریک سوابق /

 و مناسب یدیلکنان کارک هک یصورت در شود،یم نییتع شناخت گزارش در گزار مناقصه لنزوم( توسط صورت )در گرمناقصه یدیلک نانکارک مشخصنات ریسا و تخصص تعداد، حداقل -2

 . شودیم نییتع ازیامت نسبت به صورت نیا ریغ در شودیم گرفته نظر در 100 ازیامت شوند یمعرف نظر مورد ارک یبرا دارتیصلاح

 امتیاز :

 

 biامتیاز  توانمندی های کارکنان کلیدی

 20 دانشگاهی( )کارشناس مدیریت یا صنایع غذایی یا رشته های مرتبط با مدرکهیأت مدیره 

 50 کارکنان کلیدی طبخ و توزیع

 10 سایر کارکنان کلیدی

 20 مواد غذایی و بهداشت کارشناس

 100 جمع امتیاز
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 مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جام

 

 مطالعه مورد را مناقصه موضوع بامجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جام  تیسا در شده ارائه یفکی یابیارز یهافرمکلیه  دکنیم اعلام اًرسم تکشر نیا لهیوسنیبد

منسجم سوابق کاری   قالب در كمدار ریسا همراه به را لازم اسناد و ثبت رکالذ فوق ستیل کچ در را هافرم در اشاره مورد مرتبط كمدار و مستندات هیلک تیو وضع داده قرار قیقد

 آن از ناشی عواقب قانونی و واقع خلاف اظهارات تیمسئول و دییتأ ار آن وستیپ مدارك و سند نیا در مندرجاطلّاعات  تکشر نیا ضمناً .است نموده محترم ارسال دانشگاه آن به

 کند.تقبل می لازم را كمدار و اسناد ناقص ارسال ای ارسال عدم رینظ یلیدلا به را گزارمناقصه توسط ازاتیامت محاسبه و یابیارز عدم تیمسئول نیهمچن و

 
 

 : تکشر نام

 : یخانوادگ نام و نام

 : یسازمان پست/ سمت

 : یمل دک شماره

 : امضاء و مهر :                                                                                                                                           خیتار

 

 

 
 

 

 
 

 

 فرم گواهی صدور حسن انجام کار -پیوست یک 
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 : ......................... نامه شماره  

 : ........................................................ / سازمان از شرکت

 مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جامبه : 

 و احترام با سلام

شرکت/ سازمان  قرارداد ............. با این شرکت .................................................................................. در سال ............شود گواهی می

...................... ........... لغایت ................... با مبلغ کل .................... از تاریخ .................. به مدت ...................................با شماره ... ......................................................موضوع(

 رساند.می................................ داشته و قرارداد مذکور را به اتمام رسانده است / عدد ....................................................... ریال به حروف ....................................................ه ب

 شود.میارزیابی                   □عالی               □خوب            □متوسط           □در حد ضعیف          یت کار                            شرکت از نظر کیف 

    شود.میارزیابی                   □عالی               □خوب            □متوسط           □شرکت از نظر کفایت کادر فنی / غیرفنی           در حد ضعیف 

 است.   □در حد ضعیف      □متوسط           □خوب            □ عالی الذکراز کارکرد شرکت پیش گفته در قرارداد فوق سازمان  /در مجموع ارزیابی این شرکت 

 

رائه .................. به مبلغ .......................................................... ریال مربوط به قرارداد فوق به این شرکت اضمناً اصل مفاصاحساب شماره .............................................. مورخ 

 شده است.

 ام و نام خانوادگی نام نام خانوادگی                                                                                                    ن

 مهر و امضاء دستگاه نظارت         مهر و امضاء امور پیمانها                                                                                 

 تاریخ :                        تاریخ:                                                                                            

 

 .شرکتهای متقاضی / مناقصه گر توجه نمایید که در صورت داشتن قراردادهای متعدد ، جهت هر قرارداد فرم مجزا تکمیل و مهر و امضاء گردد 
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 نامه : ......................... خیتار

 کیبان یهدییتا هیاعلام - دو وستیپ
 

  .............................................................................................   : مناقصه موضوع
 

 مجتمع آموزش عالی کشاورزی و دامپروری تربت جام

 سلام با

 .شودیم اعلام اطلاع جهت ،کبان نیا نزد تکشر آن ………………………………………………… مناقصه در حضور یمتقاض گرمناقصه .............................................. تکشر کیبان یهاحساب اطلاعات لیذ در

 کیبان یهدییتا نامه صدور خیتار از قبل سال یک یزمان دوره یبرا................................ تکشر یهاحساب گردشاطّلاعات  – 1
 

 میانگین حساب )ریال( بستانکار) ریال( بدهکار )ریال( شماره حساب نوع حساب

     

     

     

 

 میزان ضمانت نامه های فعال ...................................................................... ریال -2

 

 

 

........ز بانک / موسسه مالی اعتباری : ...............: ..........................................                                                  مهر و امضای مجاگرمناقصهمهر و امضای صاحبان امضاء مجاز 
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