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 به نام خدا
 

 مقدمه: 

انشجویان عزیز قانه، به دما صادبا سپاس از خداوند متعال كه این توفیق را به بنده و همکاران عنایت فرمود تا بتوانیم هرچند ناچیز ا

 را به پایان برسانیم.  "تدوین قرارداد تیپ غذای دانشجویی"كشور خدمتی نماییم و كار 

 واستانداردها  آنالیز غذا، غذای دانشجویی و شامل پنج پیوست،این قرارداد شامل دو بخش، قرارداد خرید و قرارداد پخت 

 م است. ات و جرایسازی مواد و پخت غذا، آیین نامه بهداشتی و فهرست تخلفنامه آمادهالزامی مواد غذایی، شیوهشاخصهای 

 

 مزایای استفاده از این قرارداد به شرح زیر است:

 صرفه جویی اقتصادی -1

 انشجوییبالا بردن كیفیت غذای د -2

 افزایش ضریب بهداشتی -3

 یکنواختی در شیوه اجرا -4

 بالا بردن سطح اطلاعات پیمانکاران غذا -5

 مندی دانشجویاندر نهایت رضایت -6

 ،ذای دانشجویفیت غبالا بردن ك ،بهینه كردن بودجه ،جلوگیری از اتلاف هزینه ،، اقتصاد مقاومتیاین تدوینضرورت انجام 

ت. البته شور اسحركت در راستای استاندارد و یکنواخت شدن غذای دانشجو در تمامی مراكز آموزش عالی و دانشگاههای ك

كار غذای  دست اندر شما متخصصین در حوزه تغذیه و مسؤولینو نظر دانیم كه این كار، كامل نبوده و نیاز به كمک خوب می

 برای تکمیل و اصلاح است.  ،جویان عزیزدانشجو و همچنین استادان این رشته و دانش

ل علمی و ه مسائاست ك شدهشایان ذكر است، در انجام این كار از تجارب دانشگاههای مختلف، استفاده گردیده و سعی 

غذیه تر حوزه دگردد تا مطالب تهیه شده كاربردی باشد و انشاالله موجب بهبود وضعیت ی با هم آمیخته ملتجارب ع

 . گرددؤسسات آموزش عالی دانشگاهها و م

شگاه الاری )دانكتر امیر سآقای محمد شهری )دانشگاه تبریز(، آقای د ،بزرگوارانی كه ما را در این راه یاری نمودنداز    

دانشگاه )قم(، آقای دكتر حسن ذكی دیزجی )س( فردوسی مشهد(، آقای هادی باقری ثالث )دانشگاه حضرت معصومه 

امیرخانی  فردین ی مسعود مقدم )دانشگاه شیراز(، آقای محمد طاهری )دانشگاه تهران(، آقایشهیدچمران اهواز(، آقا

دیان ی دكتر محمان(، آقازاده )دانشگاه اصفهرامین رزمی )دانشگاه ارومیه(، آقای سیدرضا امام)دانشگاه خوارزمی(، آقای 

 وانشگاه فنی جزی )دامیركبیر(، خانم سرور رباط سلطانی )دانشگاه صنعتی)دانشگاه شهیدچمران اهواز(، خانم زهرا كرم

ک بدون شبیكه  نسرین صفاریان )دانشگاه شهیدچمران اهواز( و خانم آرزو صاحبی )دانشگاه تهران(ای(، خانم حرفه

ار كسرشجویان، فاه دانرنمایم. همچنین از همکاران صندوق تشکر و قدردانی ویژه می كمک آنها انجام این كار میسر نبود،

زیزی دبیر كارگروه كمیته پژوهش، برنامه ریزی و ارزیابی، آقای عدبیر  خانم سیدهخانم فراهانی رییس اداره تغذیه، 

 دریغشان سپاسگزارم.و از زحمات بینموده  تدوین قرارداد تیپ غذای دانشجویی تشکر

ا تشویق و ان، كه بندوق رفاه دانشجویجناب آقای مهندس یزدانمهر، رییس محترم صدانم، از ن بر خود لازم میادر پای

ر غاز این كایی كه آآقای دكتر صادقی معاون وقت تسهیلات دانشجوحمایت خود موجبات انجام این كار را فراهم نمودند، 

 نی نمایم.قدردا تشکر و ،زاده معاون كنونی تسهیلات دانشجوییدر زمان معاونت ایشان بود و همچنین آقای دكتر تقی
 

 یحسن جعفر

 مدیر راهبری خوابگاه و تغذیه 

 ریزی و ارزیابیو رییس کمیته پژوهش، برنامه
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 قرارداد پخت
 

 : طرفین قرارداد 1ماده 

لسه )مستندات هیأت محترم وزیران و مجوز ج 5/9/81هـ مورخ  27506ت /38326این قرارداد به استناد تصویب نامه شماره 

رارداد كه در این قشود(  م مجاز ذكر: )مقان دانشگاه .............................. به نمایندگی آقایمربوط بجلسه مناقصه مرقوم شود( فی مابی

 دك........... .............. شناسه ملی ............شركت ................................. به شماره ثبت ...... وكارفرما نامیده می شوند، از یک طرف 

ییس هیات مدیره شركت به رعنوان مدیر عامل و ب بی..... به ترت....................... به نمایندگی آقایان ................... و ..................اقتصادی ...

ار نامیده .........................كه دراین قرارداد پیمانک و ........................نشانی شركت: .................................... كد پستی ............................تلفن ....

 .منعقد می گرددمی شوند، به شرح زیر 
 گردد(.)تصویر آخرین آگهی تغییرات شركت و اساسنامه شركت )پیمانکار( ضمیمه قرارداد می

 

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

 امور مربوط به  پخت و پخش غذا به شرح زیر است: تمامیشامل موضوع قرارداد 

ولیه )اعم از پاك اسازی مواد ساعت قبل از پخت( و آماده 72تمامی امور مربوط به نگهداری ) پیش نگهداری به مدت  (2-1

 كردن، شستشو، پوست كندن، خردكردن و گندزدایی و ....( جهت پخت غذا .

)پیوست  ییانشجود یمواد و پخت غذا یسازنامه آماده وهیشای كشور و پخت غذا مطابق تمامی قوانین و استاندارد ه (2-2

 ما است.(، در آشپزخانه های ..... و ..... و ..........و سایر محلهایی كه مورد تأیید كارفر5شماره 

های مورد نظر حلر می....... و ساانجام تمامی امور مربوط به پخش غذا، دسر و ...... در غذا خوری های ..... و ........ و...  (2-3

 كارفرما .

یین نامه طابق آمانجام تمامی امور خدماتی و نظافتی درآشپزخانه و غذاخوری های یاد شده و سایر اماكن مربوط   (2-4

 (2بهداشتی مورد نظر كارفرما )پیوست شماره 

 

 : مدت قرارداد3ماده 

 روز است.        مدت قرارداد از تاریخ               لغایت        بمدت      ماه و

 ست.اابل تغییر ارفرما قك: آخرین روز قرارداد با پایان نیمسال دوم تحصیلی )مطابق تقویم آموزشی دانشگاه( و به تشخیص 1تبصره 

 ست.ال و تمدید ابل تعدیق: در صورت نیاز كارفرما به ارائه غذا در طول تابستان، این قرارداد متناسب با نیاز كارفرما 2تبصره 

 د. : در ایام تعطیلات عمومی، دانشگاهی و پیش بینی نشده، دانشگاه تعهدی مبنی بر سفارش غذا ندار3تبصره 

 

 : مبلغ قرارداد  4ماده 

 مبلغ پایه قرارداد بر اساس حجم كار به شرح زیر تعیین گردید.

)جزو  .......ریال.عدد( ......ریال )به حروف( .. ( مبلغ پایه حجم كل كار در هر ماه به نسبت تعداد كارگران شاغل پیمانکار: )به1-4

 اسناد مناقصه اعلام شده است(.

 ( درصد سود پیمانکار:  ...... درصد. )طبق پیشنهاد پیمانکار در مناقصه (2-4

 (4-1در بند  4-2ضرب بند  اصلریال)به حروف( .....................ریال. )ح ( مبلغ سود پیمانکار در هر ماه: )به عدد( ..................3-4

 (4-1و بند  4-3جمع بند  نه كل قرارداد با احتساب سود پیمانکار: )به عدد( .......ریال)به حروف( ......ریال. ) حاصل( مبلغ ماها4-4

 ر داد(در مدت قرا 4-4 بندصل ضرب رارداد: )به عدد( ........................ریال)به حروف( ......................ریال. )حا( مبلغ كل ق5-4

 رارداد است.درصد مبلغ كل ق 25ا رعایت آیین نامه مالی و معاملاتی دانشگاه مجاز به افزایش یا كاهش، تا ( كارفرما ب6-4

 و تعیین مبلغ ضمانت حسن انجام تعهدات است. صرفاً برای برآورد حجم كار فوقمقادیر   (7-4
 



 

2 

 

 

 : ضمانت حسن انجام کار5ماده 

رارداد را نقداً به حساب سپرده ق( درصد كل 10تا  5هت ضمانت حسن اجرای تعهدات قرارداد، پیمانکار موظف است مبلغ )( ج1-5

اید از زمان انت نامه ببار ضمدانشگاه واریز نموده و یا به صورت ضمانت نامه بانکی در زمان عقد قرارداد تحویل دانشگاه نماید. اعت

 ز اتمام قرارداد باشد.ماه بعد ا 3شروع قرارداد تا 

راجع مدیگر  أمین اجتماعی وتسازمان  ارائه مفاصاحساب از صورت پایان مدت قرارداد و در در سپرده حسن اجرای تعهدات( 2-5

 پیمانکار مسترد خواهد شد. با كار فرما، به و همچنین تسویه حساب كامل)طبق قانون( ذیربط 

ه نفع نامه را ب جاز است وجه ضمانتتوسط پیمانکار )ذكر شده در قرارداد(، كارفرما م در صورت اجرا نشدن هر یک از تعهدات( 3-5

 خود ضبط و كارسازی نماید و پیمانکار حق هیچ گونه اعتراضی ندارد.
 

 : تعهدات کارفرما 6ماده 

ه لسه بد و طی یک صورتج( كارفرما موظف است لوازم، تجهیزات، ظروف آشپزخانه و اماكن مورد نیاز را تهیه و تأمین نمای1-6

 پیمانکار امانت دهد. 

 دد. گرمی تبصره: لوازم و تجهیزات آشپزخانه و اماكن مورد نیاز، طبق امکانات و توانمندی كارفرما تهیه و تأمین

، دخانهسر گرمایشی، ایشی وسرممرتبط با موضوع قرارداد اعم از تأسیسات  و تجهیزات سرویس و نگهداری كلیه تأسیسات( 2-6

 . ا استكارفرم عهده برتجهیزات آشپزخانه و خط پخش غذا، ملزومات سالنهای غذا خوری و سایر موارد تحویلی به پیمانکار 

ینه رد شود، هزفرما واانگاری پیمانکار و یا عوامل وی خساراتی به تأسیسات و تجهیزات كارتبصره: در مواردی كه به دلیل سهل

نکار كسر بانکی پیما نامهنتبوده و كارفرما مجاز است از اولین پرداخت و یا هرگونه مطالبات و ضماجبران خسارت به عهده پیمانکار 

 نماید.

 احتمالی را به صورت مکتوب به پیمانکار اعلام نماید.  های پخش غذا و دسر و تغییرات( كارفرما باید ساعت3-6

 ه پیمانکار اعلام نماید.( كارفرما باید.............  ساعت قبل، آمار غذا را ب4-6

ین ز آمار تعیاویان بیش دانشجویی، اردوهای مختلف و افزایش تعداد دانشج ها، مراسمتبصره : آمار  پخت و پخش غذای همایش    

 ساعت قبل، به پیمانکار اطلاع داده خواهد شد. ..…شده در قرارداد حداقل 

 نموده و حداقل ..... روز قبل به پیمانکار ابلاغ نماید.( كارفرما باید برنامه غذایی را تهیه و تنظیم 5-6

داكثر تا حل قانونی، رارداد از محل اعتبارات تخصیص یافته و پس از انجام مراحهای انجام خدمات را طبق ق( كارفرما باید هزینه6-6

 مدت............ ماه پس از تایید صورت وضعیت پرداخت نماید. 

یمانکار ذا به پغیی و پخش دانشجو یمواد و پخت غذا یسازنامه آمادهوهیش( كارفرما باید فهرست غذاها و آنالیز آن را به همراه 7-6

 (5و  4ابلاغ نماید. )پیوست های شماره 

 ود.شمیغ تبصره: هرگونه تغییر در طول مدت قرارداد، نوع، آنالیز و روش پخت غذا توسط كارفرما به پیمانکار ابلا

 اید یک نفر را به عنوان نماینده تام الاختیار خود به صورت مکتوب به پیمانکار معرفی نماید.( كارفرما ب8-6

، به حیط و ...(اید فردی را به عنوان كارشناس با مدرك رسمی دانشگاهی مرتبط )تغذیه، صنایع غذایی، بهداشت م( كارفرما ب9-6

 پیمانکار معرفی نماید. 

عرفی  مپیمانکار  وقی( را به عنوان ناظر بهفرما باید حسب كمیت و كیفیت موضوع قرارداد، فرد یا افراد )حقیقی یا حق( كار10-6

 نماید.

جوه مربوط وهیأت وزیران تمامی  15/12/84هـ  به تاریخ 34613ت /84515تصویب نامه شماره  4اید وفق ماده ( كارفرما ب11-6

 یست تنظیمیطابق ل، پاداش و سایر پرداخت های قانونی كاركنان پیمانکار طرف قرارداد )مبه حقوق، مزایـــــا، حق الزحمه

نکار افتتاح اینده پیماه و نمپیمانکار( به حساب بانکی واریز نماید كه این حساب در یکی از بانکها با امضای مشترك نماینده دانشگا

و غیره  شامل بیمه قانونی وق و مزایای كاركنان پیمانکار و واریز كسورشود. پرداخت از حساب مذكور صرفاً برای واریز خالص حقمی

 خواهد بود. 

طبق تبصره یک از ماده فوق الذكر پیمانکار  باید رسید حق بیمه و مالیات پرداختی از حساب مزبور را از سازمانهای ذیربط دریافت 

هدات پرسنلی مربوط به قانون كار بر عهده پیمانکار است و همین ماده تمامی تع 4و  3و به كارفرما تحویل دهد و وفق تبصره 

های لازم به تخلف پیمانکار در این رابطه دانشگاه هیچ گونه تعهدی در این خصوص نخواهد داشت. چنانچه دانشگاه پس از بررسی
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ایشان را از محل مبلغ قرارداد همین ماده، پرداختی به  5پی ببرد جهت استیفای حقوق از دست رفته كاركنان پیمانکار وفق تبصره 

از طریق مسئول امور مالی حسب مورد، انجام خواهد داد و متناسب با آن هزینه های مدیریتی پیمانکار را كاهش داده و گزارش 

ه لغو را به سازمانهای مربوط ارائه خواهد نمود و در صورت تأیید وزارت كار، رفاه و تأمین اجتماعی طبق قوانین موضوعه مجاز بآن

 قرارداد خواهد بود.

مهارت  عدم اعتیاد، اید پیش از شروع به كار كاركنان پیمانکار، مدارك لازم از قبیل گواهی های عدم سوء پیشینه،( كارفرما ب12-6

اید، به منرا كنترل  افراد كار از سازمان فنی و حرفه ای، عدم ابتلا به بیماری سل، هپاتیت، ایدز و سلامت بهداشتی)كارت بهداشت(

 كه حسن شهرت صلاحیت فنی و بهداشتی كاركنان محرز شود.طوری

 ام نماید.اید نسبت به نصب كنتور فرعی جهت محاسبه هزینه حامل های انرژی )برق و گاز(، آب و تلفن اقد( كارفرما ب13-6
 

 : تعهدات پیمانکار7ماده 

 

 نیروی انسانی

افی( خود كبا تجربه  ام تعهدات این قرارداد، نماینده تام الاختیار )واجد شرایط وار متعهد می شود به منظور حسن انج( پیمانک1-7

 را كتباً به كارفرما معرفی نماید. نماینده پیمانکار موظف است در تمام ساعات كار در محل حاضر باشد.

ـار پیمانکـــ وـــود شار است نمی وجود نماینده پیمانکار باعث سلب مسؤولیتی كه بر اساس این قرارداد بر عهده پیمانکتبصره: 

 در هر حال مسؤول اجرای كامل مواد و شرایط قرارداد است.

رما اعلام ز طرف كارفتعهد می شود كاركنان مورد نیاز برای انجام خدمات موضوع قرارداد را به تعداد و تركیبی كه ا(پیمانکار م2-7

 (، به هزینه خود استخدام نماید.3می شود ) پیوست 

طوریکه حسن ه ارائه نماید ب ذكر شده را 6-11مداركی كه در بند  ،كاركنان خود پیش از شروع به كار است موظفپیمانکار ( 3-7

 .محرز گردد كاركنان فنی و بهداشتی –شهرت و صلاحیت اخلاقی

ت بر ملزم به نصب كار كاركناننماید و  صادر كارت شناسایی عکس دار( پیمانکار موظف است برای شناسایی كاركنان خود 4-7

 هستند.روی روپوش )در سمت چپ( 

را  وی كارفرماساید كاركنان خود را ملزم نماید تمامی مقررات مربوط به تردد و ثبت حضور و غیاب وضع شده از ب( پیمانکار 5-7

 رعایت نمایند.

ار گیرد. بدیهی است پرداخت تمامی را به ك 6-9( پیمانکار موظف است در طول مدت قرارداد كارشناس ذكر شده در بند 6-7

 حقوق و مزایای قانونی وی،  به عهده پیمانکار است.

ت ررسی صلاحیبوظف است .... روز قبل از شروع قرارداد، لیست كاركنان خود را به همراه مدارك درخواستی جهت م( پیمانکار 7-7

 آنان، به كارفرما تحویل نماید .

 هد.یید كارفرما انجام دتغییر و یا جابجایی كارگران را با اطلاع و هماهنگی و تأهر گونه پیمانکار موظف است ( 7-8

 ان شاغل درسؤول اعمال و رفتار كاركنان خود است و چنانچه كارفرما در طول مدت قرارداد در مواردی كاركنم( پیمانکار 9-7

 اید.یگزین نمودن ایشان اقدام نمموضوع قرارداد را نامناسب تشخیص  دهد، پیمانکار باید سریعاً نسبت به جا

 د. گیر كارهب پخت و پخش در امر را نیروهای خدماتی و نظافتی   نباید پیمانکار ( 10-7

 رفسایر مایحتاج متعا( پیمانکار موظف است تمامی هزینه های رفاهی شامل تغذیه، سرویس ایاب و ذهاب، لباس كار و 11-7

 كاركنان را تأمین نماید. 

 .جلوگیری نماید به هنگام شب در محل كار كنان خودبیتوته كار، از تحت هر شرایطپیمانکار موظف است ( 12-7

آنها را  ر  برای كاركنان خود،آموزش های تخصصی و حرفه ای لازم و مستمپیمانکار موظف است ضمن برگزاری دوره های ( 13-7

 ت دانشجویی برگزار می گردد، شركت نمایند.ملزم نماید در كلاسهای آموزش بهداشت كه توسط حوزه معاون

به  و بنابر نظر كارفرما نسبت با كارفرما هماهنگی نماید قبلاً كنانارروز ك 3 برای مرخصی بیش از ( پیمانکار موظف است14-7

 تأمین نیروی جایگزین اقدام نماید.

باید ستا در این راشوند و اضر حاست ترتیبی اتخاذ نماید كاركنان تحت امر به موقع در محل كار خود  وظفپیمانکار م( 15-7

 داشته باشد. ایشاننظارت و سركشی مستمر بر نحوه عملکرد 
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خاص شاننده و اركارگر، انباردار، رپیمانکار موظف است تمامی كاركنان و ابواب جمعی خود، شامل مدیر عامل، حسابدار، س( 16-7

دهد  تناسب قرارهای م ثالثی را كه در محل كارحضور دارند و یا تردد می نمایند، به لحاظ احتمال بروز حوادث، تحت پوشش بیمه

و  نه مسؤولیتهیچ گو بدیهی است كارفرما در این راستا كه در صورت بروز حادثه كفاف جبران تمامی غرامت را بنماید.به طوری

 تعهدی نخواهد داشت.

سط ش توركنانو كا گیری خودادعایی  در مورد به كارهیچگونه  ،با اتمام مدت قرارداد یا فسخ آنشود، ( پیمانکار متعهد می17-7

 .این بابت هیچ گونه تعهدی متوجه كارفرما نخواهد بود ازكارفرما نداشته باشد، بدیهی است 

دون ی كارگران بكارگیرهمستمر را به كاركنان ارائه نموده و از بای لازم و پیمانکار موظف است آموزش های تخصصی و حرفه     

 دتجربه، اخراج شده توسط كارفرما، دارای سوء سابقه شغلی و اخلاقی و بدون تأیید كارفرما خودداری نمای

ا و غذنیفورم مخصوص پخت پیمانکار موظف است طبق نظر كارفرما لباس كار مناسب، متحدالشکل، مرتب و تمیز )او( 18-7

یل می وسااونیفورم مخصوص پخش غذا( چکمه و كفش مناسب، روپوش، كلاه سفید، دستکش، دمپایی، پیش بند، ماسک و تما

ای تمامی كاركنان خود ( به تعداد كافی بر2بهداشتی )مانند صابون و حوله و ..( و ایمنی و حفاظتی فردی )مطابق پیوست شماره 

فت شخصی ت دقیق نظاو رعای كاركنان پیمانکار در حین انجام كار ملزم به استفاده از وسایل فوقتهیه و در اختیار آنان قرار دهد. 

 هستند. شستشو و نظافت وسایل مزبور نیز به عهده پیمانکار است.

را  ركنان خودماه حقوق كاركنان خود را داشته باشد و موظف است كه حقوق كا 3اید توان مالی پرداخت حداقل ب( پیمانکار 19-7

و یا از  ت پیمانکارز مطالباتواند در صورت مطلع شدن رأساً اصورت دانشگاه میحداكثر تا پنجم هر ماه پرداخت نماید و در غیر این

 .م نمایدد اقداطریق ضبط و كارسازی ضمانت نامه بانکی حسن انجام كار به نفع دانشگاه، نسبت به پرداخت حقوق این افرا

ر دننماید و  زایای كاركنان خود را در موعد مقرر به هر دلیل پرداختدر طول مدت پیمان، دستمزد و م( چنانچه پیمانکار 20-7

و  نه مطالباتا هرگواین خصوص آرائی از مراجع ذیصلاح به نفع كاركنان مربوطه صادر گردد، مبلغ مربوط از اولین پرداخت و ی

 د شد.   رداخت خواهپجرائی ره، به كاركنان ذینفع و یا به مراجع ذیصلاح اضمانتنامه بانکی پیمانکار كسر و مستقیماً حسب حکم صاد

مین سازمان تأ کلف است ماهانه تصویر لیست پرداخت حقوق و رسید بیمه و مالیات كاركنان خود را كه به تأییدم( پیمانکار 7-21

 اجتماعی و دارایی رسیده باشد، به كارفرما ارائه نماید.

حقوق و مزایای قانونی كارگران خود اعم  د تمامیاین قراردا 6-11و طبق بند قانون كار  37و  8مطابق ماده  بایدیمانکار ( پ22-7

انکی به حساب ب نحصراًماز حقوق و دستمزد، اضافه كاری، تعطیل كاری، حق شیفت، عیدی، پاداش، لباس، بن خوار و بار و غیره را 

 .اید( تحویل نمرداختیو به هریک از كارگران خود فیش حقوقی )به تفکیک موارد پ آنان نزد یکی از بانکهای معتبر واریز نماید

 ات كاركنانمطالب فاصا حسابمو  بیمه، مالیات پایان قرارداد تسویه حساب صورت فسخ، لغو و یاپیمانکار موظف است در (23-7

 تحت پوشش خود را به كارفرما ارائه نماید.

 

 بهداشت :

ز بوده و رای زخم باوظف است گزارش بیماری كاركنان خود را به كارفرما ارایه نماید و از فعالیت كاركنانی كه دام( پیمانکار 24-7

 ماید. یا مبتلا به یکی از بیماری های واگیردار و انگلی باشند، تا بهبود كامل در امر پخت و پخش جلوگیری ن

ابق اشتی را مطتند در فرآیند آماده سازی مواد اولیه، پخت و پخش غذا تمامی اصول بهدموظف هس ( پیمانکار و كاركنان وی25-7

 ( رعایت نمایند .2آیین نامه بهداشتی )پیوست شماره 
داشتی ی، سرویس های بهاخورغذ ی مربوط به آشپزخانه،تمامی فضاهای و سم پاشی ضدعفون ،موظف است نظافت مانکاریپ( 26-7

 ( انجام دهد .2نامه بهداشتی )پیوست شماره مطابق آیینرا  و سایر اماكن مربوط

و  انه و سالنهای غذاخوریآشپزخدر داخل و ضایعات غذا به صورت تفکیک شده جمع آوری زباله  موظف است مانکاریپ( 27-7

 . هد( انجام د2مطابق آیین نامه بهداشتی )پیوست شماره را ین شده از سوی كارفرما یمکانهای تع حمل آن به

وده وگیری نمجلسایر اماكن مربوط انبارها، سردخانه ها و در ( پیمانکار موظف است از ورود حیوانات، حشرات، جوندگان و ... 28-7

 آوری یا امحاء آنان اقدام نماید.و در صورت مشاهده، نسبت به جمع

خودداری  وطو سایر اماكن مرب سالنهای غذاخوری، آشپزی محلهای از استعمال دخانیات دروی موظفند كاركنان  ( پیمانکار و29-7

 جلوگیری مؤثر دراین امر به عهده پیمانکار است. .نمایند
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ر اماكن ی و سایغذاخور خانه،تجهیزات و لوازم مربوط به آشپز تمامی یضدعفون ، شستشو وموظف است نظافت مانکاریپ( 30-7

 انجام دهد .( 2نامه بهداشتی )پیوست شماره مطابق آیینرا  مربوطه

ی خانه جلوگیراخل فضای آشپز(  پیمانکار موظف است به منظور رعایت موارد بهداشتی و ایمنی از ورود افراد متفرقه به د31-7

  رفا با مجوز كارفرما مقدور است.صاز فضای آشپزخانه  نماید. در صورت لزوم بازدید

دمه یا ص كنان پیمانکار الزامی است و مسؤولیت وقوع هرگونه حادثه( رعایت مقررات ایمنی و بهداشت كار، برای تمامی كار32-7

ت وارده به بران خساراجداد و احتمالی به پیمانکار، كاركنان، اشخاص ثالث و اموال آنان در زمان انجام كار در رابطه با موضوع قرار

 ند.سوب می گردالث محثكاركنان دانشگاه شخص  عهده پیمانکار است و كارفرما در این مورد تعهدی ندارد، دانشجویان، استادان و

و سایر لوازم و گازی قی،برسیسات أنکات ایمنی در خصوص استفاده صحیح از ت هستند موظف و عوامل وی پیمانکار ( 33-7

 .است ولیت ناشی از عدم رعایت این بند به عهده پیمانکارؤرا رعایت نموده و مستجهیزات آشپزخانه و غذاخوری 

غذا  پخش هایر آشپزخانه و محلكمک های اولیه همراه با مواد و وسایل مورد نیاز آن را د است جعبه وظفمانکار مپی( 34-7

 (آن را به روز نگه دارد.2نامه بهداشتی )پیوست شماره و همواره مطابق آیین فراهم نماید

 کار بوده وبه عهده پیمان راردادقغل در موضوع شا فوت كاركنان و منجر به جرح، نقص عضووادث حعواقب ناشی ازهر گونه ( 35-7

هیچ  ز این بابتانماید و  را پیگری حادثه و عمراز كار افتادگی، بیمه  عواید برقراریبابت تشریفات اداری  و لازم  باید اقدامات

 .مسؤولیتی متوجه كارفرما نخواهد بود

ض ناسب، در معرها را در تابلوهای مشاغل در آشپزخانه و غذاخوریهای بهداشتی كاركنان ار( پیمانکار موظف است تمامی ك36-7

 دید نصب نماید.
 

 سایر تعهدات پیمانکار 

های  انه، سرویسوظف است قبل از شروع موضوع قرارداد، به همراه نماینده كارفرما از سالنهای غذاخوری، آشپزخم( پیمانکار 37-7

، ت، تأسیساتتجهیزا های مورد نظر و تمامیرداد، بازدید به عمل آورده و محلبهداشتی مربوطه و محلهای مرتبط با موضوع قرا

 رد.دستگاهها، امکانات، وسایل، ابزار موجود در آنها را طی صورتجلسه )به تفکیک سالم و معیوب( تحویل بگی

 .ا نداردرت موجود و جابجایی امکاناپیمانکار حق هیچ گونه دخل و تصرف در محل آشپزخانه، سالن  پخش غذا تبصره : 

ت را به عمل آورد و پس از ، نهایت دق 7-37در بند تمامی موارد ذكر شده پیمانکار موظف است در حفظ و نگهداری ( 38-7

ضوع قرارداد اجرای مو ر زمانداتمام قرارداد تمامی آنها را همانگونه كه تحویل گرفته، عیناً تحویل كارفرما نمایـــد و چنانچه 

د بود. در ارده خواهسارت وریق كاركنان پیمانکار به كارفرما وارد گردد، پیمانکار ملزم به تأمین ضرر و زیان و خخسارتی از ط

 ماید.تواند میزان خسارت وارده را از مطالبات و یا ضمانت نامه پیمانکار كسر نغیر اینصورت كارفرما می

ذیه، اطلاعات و آموزشهای لازم در مورد سیستم اتوماسیون تغ ( پیمانکار موظف است با هماهنگی كارفرما در خصوص كسب39-7

ركنان وی انکار و كاع پیمتجهیزات و دستگاه های مورد استفاده در موضوع قرارداد اقدام نماید و مسؤولیت عواقب ناشی از عدم اطلا

 از نحوه استفاده موارد فوق به عهده پیمانکار است.

ر، نحوه اكشرایط  ،سهیلات محلی و چگونگی محل كار، وسایل و نحوه دسترسی به آنها، ت از موقعیت موظف استپیمانکار ( 40-7

، دوضوع قراردامبه موقع  در اجرای صحیح و موثر عوامل یو تمام غذا پخشو  پختبرای تهیه و ضروری  هر گونه خدماتاجرای 

و  اعتراضه هر گونود و نخواهد ب ویولیت سؤوجه رافع مبه هیچ موارد بالا پیمانکار از  نداشتن آگاهی .به دست آوردآگاهی كامل 

 .از این بابت پذیرفته نخواهد شد  همطالبه وجوه اضاف

می عمو عدقوا واملاتی دانشگاهها مع مقررات مالی و مشمول قوانین و ،مواردی كه دراین قرارداد به آنها اشاره نشده است (41-7

 .حاكم برقراردادها و توافق طرفین خواهد بود

د ین قرارداازء لاینفک ( شرایط عمومی و اختصاصی مناقصه و سایر پیوستهای مربوط كه همگی به تأیید پیمانکار رسیده، ج42-7

 بوده و پیمانکار ملزم به رعایت آن است.

وط كن مرباماهای  غذاخوری و آشپزخانه و سایر ( پرداخت هزینه های آب، برق، گاز و سایر حاملهای انرژی و تلفن در سالن43-7

 (6-13پس از محاسبه توسط كارفرما، به عهده پیمانکار است. ) موضوع بند 

 ( پیمانکار تحت هیچ شرایطی حق استنکاف از اجرای موضوع قرارداد را نخواهد داشت.44-7
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رما ه نماینده كارفهای هر ماه را حداكثر تا سومین روز ماه بعدی تنظیم و جهت تأیید بوظف است صورت وضعیتم( پیمانکار 45-7

نکار باید ت پیماارائه نماید. صورت وضعیت مربوط به هر ماه پس از اجرای مراحل اداری لازم پرداخت خواهد شد در هر صور

 توانایی مالی ادامه تعهدات خود را داشته باشد. 

ر طول دو ... را اردوهای مختلف ها، مراسم دانشجویی، غذای همایش( پیمانکار موظف است با اعلام كارفرما پخت و پخش 46-7

سب مجوز كاد بدون موضوع قرارد پخت و پخش غذا خارج ازپیمانکار مجاز به به نحو احسن انجام دهد. بدیهی است  قراردادمدت 

 . یستكتبی از كارفرما ن

در  قرارداد و جرای موضوعمصرفی و تجهیزات و لوازم مربوط را صرفاً جهت ا اولیه و سایر مواد مواد( پیمانکار موظف است 47-7

 در هر ارد.را ند هاو یا فروش آنموارد مذكور ارج نمودن محلهای تعیین شده استفاده نماید و به هیچ عنوان حق جابجایی و خ

 صورت مسؤولیت حفظ و نگهداری مواد و تجهیزات یاد شده به عهده پیمانکار است.

ت و ده سازی، پخرفرما، نسبت به آمانالیز و آمار غذای ارائه شده توسط كااست بر اساس برنامه غذایی، آ پیمانکار موظف( 48-7

هد ها را نخوامار غذاآبرنامه غذایی و آنالیز و حق هیچگونه دخل و تصرف و تغییر  پخش غذا اقدام نماید. بدیهی است پیمانکار

 داشت .

سبه و در قیمت متی آن محالیز قیكارفرما انجام شود، باید آنا : در تغییر اوزان غذایی یا نوع آن بنا به هر دلیلی كه با موافقتتبصره

 تمام شده غذا لحاظ گردد.

كارفرما  وسؤول اجرای تمامی تعهدات خود نسبت به اشخاص حقیقی و حقوقی مرتبط با موضوع قرارداد بوده (پیمانکار م49-7

 هیچ تعهدی دراین خصوص ندارد.

رل ثبت غذای نسبت به كنتموظف است  انکارارائه كارت و یا تحویل ژتون بوده و پیمجویان منوط به ( تحویل غذا به دانش50-7

گزارشهای  ابق باخورده شده توسط دانشجویان و تحویل ژتون دقت لازم را داشته باشد. بدیهی است آمار غذای خورده شده مط

 اتوماسیون تغذیه و یا شمارش ژتون خواهد بود. 

. در نیست غذاخوری طیدر مح رهیو غ ییمواد غذا چگونهیمجاز به عرضه و فروش ه كارفرماز از بدون اخذ مجو ( پیمانکار51-7

 خواهد شد. نییتع كارفرماآنها، با نظر  متیفروش و ق یقابل عرضه برا ییصورت اخذ مجوز، مواد غذا
دگی، صلح، نماین الزامات حقوقی حتی ء و تحت هیچ یک از عقود وتواند مورد پیمان را به هیچ نحوی از انحا( پیمانکار نمی52-7

نتقال یا ای واگذار، ه دیگراجاره، جعاله، عاریه و یا عقد وكالت بدون اجازه كتبی دانشگاه و  به هر صورت و عنوان، كلی و جزئی ب

 محول نماید.

ت مربوط به كارفرما ه مستنداروز كتباً به همرا 5هر گونه تغییر در وضعیت شركت را ظرف مدت است  پیمانکار موظف( 53-7

 اعلام نماید.

ی لات دولتـــنماید كه مشمول قانون منع مداخله وزراء، نمایندگان،كاركنان دولت در معامپیمانکار اعلام و اقرار می( 54-7

 نانچهقضایی و دولتی نیست و چو همچنین جزء افراد ممنوع المعامله به حکم مراجع قضایی و شبه 1337دی ماه  23مصــــوب 

 فت نماید.ر دریاخلاف آن ثابت شود، كارفرما می تواند علاوه بر فسخ قرارداد و ضبط سپرده، خسارت مربوط را از پیمانکا

ئیات این كامل از جز قرار می نماید كه از كمیت و كیفیت مفاد قرارداد اطلاع كامل حاصل نموده و با علم و اطلاعا( پیمانکار 55-7

 تمامی حقوق ناشی از جهل و عدم اطلاع را از خود ساقط می نماید.قرارداد را امضاء نموده و 

ارگران پیمانکار كقانون تأمین اجتماعی تمامی كاركنانی كه برای انجام امور پیمان در خدمت هستند،  38ه ماده ( با توجه ب56-7

انونی قمزایای  ویا هر نوع حقوق شوند. تمامی مسؤولیت های ناشی از قانون كار و سایر قوانین موضوعه كشور و محسوب می

قانون كار مبری است.  14ماده  1كارگران مزبور به عهده پیمانکار است و كارفرما از هرگونه مسؤولیتی جز در اجرای مفاد تبصره 

ونی به انخسارت ق مانی ودر صورت بروز هر گونه حوادث یا سانحه برای كاركنان پیمانکار در حین انجام وظیفه، مسؤولیت هزینه در

 عهده پیمانکار است.

به  لق می گیردامی كسور قانونی كه به مبلغ و موضوع این قرارداد در طول مدت قرارداد و پس از اتمام آن تع( پرداخت تم57-7

 عهده پیمانکار است.

 پیمانکار و استنکافت هرگونه تمامی مفاد قرارداد را به نحو احسن اجرا نماید. بدیهی است در صوراست  پیمانکار موظف( 58-7

 شد. ( خواهد3عوامل وی از اجرای هر یک از مفاد قرارداد مشمول جرایم مصرح در این قرارداد ) پیوست شماره 
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یی شجودان یمواد و پخت غذا ینامه آماده ساز وهیی را مطابق شیمواد غذا پخشو  یمراحل فرآوراست  پیمانکار موظف( 59-7

 نشود.آن ها  یمغذ زیو ر ییكه باعث كاهش ارزش غذا را نمایدی اجبه گونه ا (5)پیوست شماره 

یی انشجود یمواد و پخت غذا یازنامه آماده س وهمطابق شیاست مواد اولیه خام و آماده سازی شده را  پیمانکار موظف( 60-7

و غیر  اری غیراصولیجبران هر گونه ضرر و زیان كه در اثر نگهدنگهداری نماید و صحیح ( به صورت بهداشتی و 5)پیوست شماره 

 بهداشتی به وجود آید متوجه پیمانکار خوهد بود. 

اقدام  فاده در موضوع قرارداد،تمامی تجهیزات مورد است عملکرد دقیق و دوره ایكنترل نسبت به است  پیمانکار موظف( 61-7

 . ه كارفرما اطلاع دهدب وقت در اسرع هرگونه اشکالوجود و در صورت نماید 

 

 پخت و پخش

یمانکار برای پیمانکار الزامی است و در صورت تخلف با پ غذاپخت و پخش ( رعایت تمام قوانین شرع مقدس اسلام در مورد 62-7

 طبق مقررات رفتار خواهد شد.

شجو نماید. ضمناً پخش غذای خواهران دان( پیمانکار موظف است از نیروهای مسلمان، ایرانی، مجرب و متخصص استفاده 63-7

 باید توسط كاركنان زن صورت گیرد.

یار را در اخت وظف است جهت آنالیزها و آزمونهای احتمالی در هر وعده غذایی یک پرس كامل مربوط به آن وعدهم( پیمانکار 64-7

 كارفرما قراردهد. 

شتی ط بهداهای پیوست قرارداد، تمامی بخشنامه ها و مقررات و ضواب( پیمانکار موظف است علاوه براجرای تمامی آیین نامه 65-7

ه ه و ملزم بدانست مصوب وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی و ارگانهای نظارتی ذیربط در خصوص موضوع قرارداد را معتبر

 اجرا و رعایت آنها می باشد.

، غذای تهیه و یا غذای تهیه شده را غیر قابل مصرف تشخیص دهد هر گونه مواد كارفرماكه در صورتی( پیمانکار موظف است 66-7

د فوراً و مانکار باشنده پیشده را پس از تنظیم صورت جلسه معدوم نموده و مشابه همان غذا و یا غذای دیگر را كه مورد تائید نمای

 نماید. پخشمجدداً به هزینه خود تهیه و 

رما های غذاخوری بدون هماهنگی كارفگونه غذای تهیه شده از خارج به داخل سالن ظف است از وارد نمودن هر( پیمانکار مو67-7

 خودداری نماید.

و  تأمیننسبت به كار موظف است پیمان(  در صورتی كه به هر دلیل غذای پخته شده به میزان آمار توزیع نگردد )كسر غذا( 68-7

 نخواهد داشت.در این خصوص اضافی را  حق مطالبه هزینهفوراً اقدام نماید و  ،مابقی غذاتوزیع 

 ( پیمانکار موظف است نسبت به تهیه خودرو مسقف مناسب جهت حمل غذا به تعداد لازم اقدام نماید.69-7
ده تا محل شانتقال غذای پخته و  غذاخوریوارده به  لیوسا ریو سا ییذاغبار و مواد  هیحمل و تخل( پیمانکار موظف است 70-7

 احسن اجرا نماید.پخش را به نحو 

شکی استفاده دار دارای مجوز دامپزاز خودرو یخچال های دامی و مواد فاسد شدنیبرای حمل فرآورده( پیمانکار موظف است 71-7

 .نماید
 

 ضایعات

ک ری و تفکی( جمع آو2باله( را مطابق آیین نامه بهداشتی )پیوست شماره ضایعات غیر بازیافتی )ز( پیمانکار موظف است 72-7

 نموده و با نظر كارفرما به مکان مناسب انتقال دهد. 

موده و با نظر ن( جمع آوری و تفکیک 2آیین نامه بهداشتی )پیوست شماره  ضایعات بازیافتی را مطابق ( پیمانکار موظف است73-7

 كارفرما به مکان مناسب انتقال دهد. 

 تعلق به كارفرما است.كلاً م ضایعات بازیافتیاز فروش تبصره: تمامی عواید حاصل 

ل آن تلاف و تحویملزم به نگهداری صحیح و جلوگیری از ا مانکاریو پارفرما است كمتعلق به مازاد  یغذا( تمامی مواد اولیه و 74-7

 به كارفرما است.

 

 ماشین آلات و تجهیزات
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د بر عهده در طول مدت قراردا مربوط ل، ابزار و لوازمیوسا زات،یتجه تأسیسات، از تمامی یمسؤولیت حفاظت و نگهدار( 75-7

 است. مانکاریپ

ابت اجرای بن اقلام را و صرفاً باید ایندارد  ضوع قرارداد،انجام مواز  ریحق استفاده از تجهیزات تحویلی را برای غ ( پیمانکار76-7

 موضوع قرارداد به كار گیرد.

رژانس، ی، اوهمکاری لازم با تمامی نیروهای تأسیسات، آتش نشان ( پیمانکار موظف است در مواقع لزوم و با هماهنگی كارفرما77-7

 كاران و سایر عوامل فنی به عمل آورد.سرویس
طی بگردان، قوآوظف است وسایل و ابزار مصرفی جهت انجام موضوع قرارداد شامل: چاقو، ساطور، ملاقه، كفگیر، م( پیمانکار 78-7

 ت  و ...را تامین نماید.بازكن، رنده، مصقل، تیز كردن تیغه چرخ گوش

 ( پیمانکار موظف است تخلیه چربی گیرهای آشپزخانه ها را انجام دهد و هزینه آن را بپردازد.79-7
 

 : نظارت8ماده 

گاه( به ارج از دانشله از فرآیند آماده سازی مواد اولیه و  پخت و پخش غذا، كارفرما و مراجع ذیصلاح قانونی )خ( در هر مرح1-8

 تكمیت و كیفی توانند حتی بدون اطلاع پیمانکار و عوامل آن در هر زمان و مکان و هر مرحله از تولید،نظارت دقیق، میمنظور 

یمانکار دیهی است پبماید. مواد اولیه و غذا و همچنین فرآیند های مربوط به آماده سازی مواد اولیه و پخت و پخش غذا را كنترل ن

 در این خصوص بعمل آورد.موظف است همکاری های لازم را 

مامی تروزانه از  صورته منظور نظارت دقیق بر حسن اجرای تعهدات پیمانکار بهبناظرین كارفرما موظفند ( نماینده كارفرما یا 2-8

 ه وازرسی نموددید و بسازی مواد اولیه، پخت و پخش غذا، نظافت تمامی اماكن و ... بازفرآیندهای مربوط به نگهداری و آماده

ف كارفرما، شده از طر تعیین گزارش بازدید را تهیه و به كارفرما و پیمانکار ارائه نمایند. بدیهی است پیمانکار موظف است در زمان

 در خصوص رفع نواقص و ایرادهای وارده، اقدامات لازم را بعمل آورد.

شود. این ییکی از ناظرین كارفرما محسوب مبعنوان مسؤول فنی پیمانکار و  6–9بط معرفی شده موضوع بند ( كارشناس مرت3-8

.. .ی اماكن و ت تمامكارشناس باید در تمامی فرآیندهای مربوط به نگهداری و آماده سازی مواد اولیه،  پخت و پخش غذا، نظاف

انکار و یمر به پمطابق شرح وظایف معین شده، نظارت مستقیم و مستمر داشته باشد و گزارشهای خود را جهت بهبود روند امو

 كارفرما ارائه نماید. 

 

 : جرایم و اخطارها9ماده 

( آیین نامه پیشگیری و مبارزه با رشوه در 1ه ماده )ن( در مواردی كه پیمانکار مرتکب یکی از اعمال بندهای شش گا1-9

 ال مجاز بهسپنج  دتدستگاههای اجرایی مصوب هیأت وزیران گردد، حق فسخ قرارداد برای دانشگاه محفوظ بوده و دانشگاه به م

 عقد قرارداد جدید با پیمانکار نیست .

یا  ه پیمانکاربر مقابل اخذ رسید دهر گونه اخطار كتبی از سوی كارفرما به پیمانکار، باید شخصاً توسط نماینده كارفرما ( 2-9

 .شوددر قرارداد ارسال  موجودو یا بوسیله پست سفارشی به نشانی نماینده وی تحویل داده شود 

 اشته باشدو قصور د یكوتاه یفو كی یتعهدات خود از نظر كم یدر اجرا پیمانکارناظر،  یدر صورتیکه بر اساس گزارش كتب( 3-9

 ورت حساب پیمانکارص( كارفرما مجاز است نسبت به كسر مبالغ مربوط از اولین 3) پیوست شماره  و تخلفات میهرست جرامطابق ف

 نجام تعهدات وی اقدام نماید.و یا از محل ضمانت نامه حسن ا

خاص رارداد )اشقل مرتبط با موضوع پیمانکار ملزم به جبران هر گونه خسارت ناشی از عمل خود یا كاركنانش و یا سایر عوام( 4-9

پیمانکار  ودام نماید قتضی اقتواند به تشخیص خود رأساً خسارات وارده را تعیین و به نحو مثالث(، در محیط كار بوده و كارفرما می

 .حق هر گونه اعتراضی را از خود سلب می نماید

ا یز نظر كمی جرای تعهدات خود اادر صورتی كه بر اساس گزارش كتبی كارشناس كنترل كیفی و تأیید كارفرما، پیمانکار در ( 5-9

 د.شخواهد  با او رفتار( 3) پیوست شماره  و تخلفات میهرست جرافكیفی، كوتاهی یا قصور داشته باشد، مطابق 

تواند چنانچه كارفرما بجز جرائمی كه در جزئیات قرارداد و پیوستهای آن پیش بینی شده و رأساً مجاز به اعمال آنها است، می( 6-9

پیمانکار هر یک از مفاد و شرایط قرارداد )كه بطور خاص ضمانت اجرای تخلف از آنها وضع نشده است( را بموقع و منظم انجام 
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در صورت تکرار  ،مانکاریپاز آخرین صورت وضعیت  مائجرتعیین و كسر  ضمننسبت به انجام امور معطله اقدام نموده و ندهد، رأساً 

 .جانبه قرارداد اقدام نماید فسخ یک ای قیتعل بهتواند نسبت یم
 

 : فسخ قرارداد10ماده 

د. همچنین ا فسخ نمایحقق هر یک از موارد زیر كارفرما می تواند با اخطار كتبی و با ذكر مهلت ... روزه قرارداد رت( در صورت 1-10

 اعتراض به ق هرگونهصورت پیمانکار ح. در اینمین حسن انجام كار پیمانکار اقدام نمایدانسبت به ضبط تضكارفرما مجاز است 

 سلب می نماید: مراجع قانونی را از خود

 موضوع قراردادجام خدمات تأخیر در شروع ان( هرگونه 1-1-10

 تبی كارفرمابدون اجازه قبلی و ك از حقیقی یا حقوقی( واگذاری قرارداد به شکل جزئی یا كلی به شخص ثالث )اعم( 2-1-10

موجب توقف یا كندی اجرای موضوع ورشکستگی پیمانکار از سوی محاكم قضایی بطوریکه  ( در صورت اعلام یا اثبات3-1-10

 قرارداد شود.

 موضوع قرارداد برای كارفرما محرز گردد.جهت انجام الی پیمانکار ( در صورتی كه عدم توانایی فنی، تخصصی و م4-1-10

 انحلال شركت پیمانکار( 5-1-10
 ستند.ه 7-54موضوع بند های قانونی ر و یا شركای وی مشمول ممنوعیتپیمانکا( مشخص شود 6-1-10

 .11موضوع ماده  بدون علل قهری عدم ارائه خدمات در مدت قرارداد بدون اجازه كارفرما و( 7-1-10

 رایط قرارداد.شعدم انجام هر یک از تعهدات توسط پیمانکار طبق مفاد و ( 8-1-10

در  پیشگیری و مبارزه با رشوه( آیین نامه 1مانکار مرتکب یکی از اعمال بندهای شش گانه ماده )( در مواردی كه پی9-1-10

 دستگاههای اجرایی مصوب هیأت وزیران گردد.

 است. كارفرما ،احراز وقوع هر یک از حالات این بندمرجع : 1تبصره

كوششهای  تمامیاصله هر یک از حالات این بند فسخ گردد، پیمانکار مکلف است بلافاساس : در صورتی كه قرارداد بر 2تبصره

 وبرای حفظ  را كه داد و نیز الغاء تعهدات خود در قبال اشخاص ثالث را بعمل آورده و صرفاً اعمالیلازم جهت فسخ قرار

یان و زلبه ضرر و ظور مطاهرگونه ادعای پیمانکار كه به من انجام دهد. ،ل مربوط به قرارداد ضروری استینگهداری اموال و وسا

اهد ی تعلق نخووبت به ح گردد، قابل رسیدگی نبوده و وجهی از این باخسارات ناشی از خاتمه دادن قرارداد و یا فسخ آن مطر

 گرفت.

اتی ق و اختیارز سایر حقوایک از عبارات و مطالب مندرج در این ماده به اختیارات كارفرما در مورد استفاده وی  هیچ: 3تبصره 

 د نخواهد ساخت.وار باشد، خدشه و خللیكه علاوه بر حقوق و اختیارات مذكور در این ماده دارا می

ه کاری نداشتحق فسخ قرارداد را به طور یک طرفه ندارد و در صورتی كه به هر عنوان تمایل به ادامه هم ( پیمانکار2-10

ظف یمانکار موپمچنین هباشد، باید حداقل یک ماه قبل موضوع را كتباً به كارفرما اعلام و موافقت كتبی وی را اخذ نماید. 

پیمانکار  این صورت، هد. درا تا انجام مناقصه مجدد و عقد قرارداد با پیمانکار جانشین به طور كامل ادامه داست تعهدات خود ر

یز به نفع نات وی متعهد به جبران كلیه خسارتهای وارده طبق نظر و تشخیص كارفرما بوده و ضمانت نامه حسن انجام تعهد

 گونه ادعا و اعتراضی در این خصوص ندارد. دانشگاه ضبط و كارسازی خواهد شد، پیمانکار حق هیچ

 در ایناید. نماقدام دو هفته ای( و كتبی )قبلی  رسانی با اطلاع ،كارفرما حق دارد نسبت به فسخ یک جانبه قرارداد( 3-10

ضمیمه و  رداد،فاد قراوی و یا تأخیر و عدم اجرای هر یک از م عواملصورت چنانچه فسخ قرارداد در نتیجه قصور پیمانکار و 

تضمین  قرارداد، كارفرما ضمن فسخ ضمائم آنها و قوانین و مقررات خاص دانشگاه و سایر قوانین و مقررات مرتبط كشور باشد،

 خیص خود ازا به تشو خسارات ناشی از فسخ و تمهید قرارداد جایگزین را بن كارسازی كردهحسن انجام كار را به نفع خود 

چ نکار حق هیوده و پیمابنظر كارفرما در این خصوص قطعی  نماید. بدیهی است و مطالبات پیمانکار استیفاء هاتضمین اموال،

 گونه اعتراضی را ندارد.
 

 : شرایط  پیش بینی نشده )فورس ماژور( 11ماده 

ه و اد خارج بودطرفین قراردشود كه جلوگیری از آن وقایع، از حیطه اختیار و كنترل هر یک از فورس ماژور به وقایعی اطلاق می

 . زمان حدوث آنها، قابل پیش بینی نبوده و انجام هر گونه عمل منطقی برای مقابله با آنها غیرممکن باشد
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 ی غیرعادی،غیانهاجنگ اعم از اعلام شده یا نشده، انقلاب و اعتصابات عمومی، شیوع بیماریهای واگیردار، زلزله، سیل و ط

دار، كه ناشی از قصور در كار پیمانکار نباشد جزء حوادث قهری محسوب های دامنههمچنین آتش سوزی سابقه وهای بیخشکسالی

 شود.می

د، چنین ماژور باش ط فورسچنانچه عدم انجام كار یا تأخیر در تعهدات متقبله از ناحیه هر یک از طرفین قرارداد، بعلت وجود شرای

یا  قرارداد و ل قیمتین در مورد طرح ادعای خسارات در نتیجه ایجاد صدمه یا تعدیشرایطی هیچگونه حقی را برای هر یک از طرف

 كه برای هر یک از طرفین قرارداد تعیین گردیده، ایجاد نخواهد كرد. ورد توافقانجام تعهدات م

 : حل اختلاف و مرجع حل اختلاف12ماده 

قوقی نده دفتر حو نمای قرارداد، هیأتی  شامل نمایندگان طرفیندر صورت بروز هرگونه ابهام یا اختلاف در تفسیر یا اجرای این 

ریق مراجع ع از طدانشگاه به موضوع رسیدگی و آن را حل و فصل خواهند نمود و در صورتی كه طرفین به توافق نرسیدند موضو

 قانونی ذیصلاح پیگیری خواهد شد و رأی مراجع مذكور برای هر دو طرف لازم الاجراء است.

 : محل اقامت قانونی طرفین13ماده 

 ( اقامتگاه قانونی طرفین مطابق ماده یک این قرارداد است.13-1

باً به كتروز،  5ف مدت حداكثر ظرمدت قرارداد تغییر دهد باید موضوع را طول هرگاه یکی از طرفین نشانی خود را در ( 13-2

 اعلام نماید.  مقابلطرف 

تلقی  ابلاغ شده مکاتباتتمام  به نشانی قبلی ارسال خواهد شد و مکاتباتكلیه  ،وقعمرسانی به در صورت عدم اطلاع( 13-3

 ه و عذر عدم اطلاع مسموع نخواهد بود.دیگرد

 

 : 14ماده 

سخه دارای ارزش ن  ---سخه تنظیم می گردد كه هر ن  ----ماده و       بند و     تبصره است كه در 14این قرارداد مشتمل بر

 واحد هستند. 
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 كارگروه تدوین  قرارداد تیپ غذای دانشجویی

 1پیوست شماره 

 

استانداردها و شاخص های  الزامی مواد 

 غذایی
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 گوشت قرمز:

أیید نماینده دانشگاه كشتار روز )گرم( با ت برزیلی و یا گوشت گوساله وشت گوساله منجمدگوشت گوساله مورد استفاده، گ -1

 است.

 ی كشتار باشد.گوشت گوساله گرم مورد قبول، باید مهمور به مهر بازرسان دامپزشکی در لحظه -2

 كشتار باشد. یدر لحظه یمهمور به مهر بازرسان دامپزشک دیگرم مورد قبول، با فندگوشت گوس -3

( از هلوه گاو ق لهیف ،مغز ران، راسته یشده )قسمت ها یبه صورت بسته بند دیمنجمد مورد قبول باسفند گوشت گو -4

ر ددار  تیلاحصمراجع  و یممهور به مهر بازرسان دامپزشک دیانقضا بوده و با خیتار یمعتبر و دارا یهایدیتول یهامارك

 باشند.  یكشتار و بسته بند یلحظه

ای هز ماركاهای مغز ران، راسته و فیله( بندی شده )قسمتگوشت گوساله منجمد مورد قبول باید به صورت بسته -5

ی ار در لحظهدلاحیتهای معتبر و دارای تاریخ انقضا بوده و باید ممهور به مهر بازرسان دامپزشکی و مراجع صتولیدی

 كشتار و بسته بندی باشند. 

های سردخانه دار، در دمای ی كامیونی مورد نظر باید به وسیلهحمل و نقل گوشت های گرم و منجمد بسته بندی شده -6

 در شرایط بهداشتی انجام شده باشد.  + و 4كمتر از 

 دارا بودن سایر مشخصات زیر برای گوشت قرمز بسته بندی شده الزامی است:  -7

 نام و نشانی واحد تولیدی -

 مشخصات گوشت -

 وزن گوشت -

 تاریخ تولید و انقضا  -

 

 مشخصات لازم منابع مورد تایید    شرح  ردیف

 گوشت قرمز

 تازه
سازمان كشتارگاه های مورد تایید 

 دامپزشکی

 -تاره جوان با استخوان و بدون استخوان )ران

 سر دست و قلوه گاه(

 منجمد 
 سازمان دییمورد تا یكشتارگاه ها

 یدامپزشک

ماه  6حداكثر زمان سپری شده از كشتار 

 است.

 

شت نباید ندی گوبهیچگونه خون مردگی، امعا و احشا و زواید دیگر یا ذرات خارجی قابل رؤیت و یا خونابه در بسته  -8

 مشاهده گردد. 

 . در صورتیه باشددر هنگام فرستادن به سردخانه، رنگ گوشت باید حالت طبیعی داشته و بوی آن نیز تغییر پیدا نکرد -9

برای  -بودن تاریخ انقضا برخلاف دارا -احساس كند گوشت بسته بندی شده  كه به هر دلیلی كارشناس مواد غذایی

ها نماید. )این وضعیت در ضیح دیگر اقدام به عودت گوشتی برهان و هر توتواند بدون اقامهمصرف مناسب نیست، می

 مورد سایر اقلام پروتئینی نظیر گوشت مرغ و ماهی نیز صادق است.( 

قارچ  و یا ار سوختگی ناشی از انجماد )لکه های با رنگ سفید گچی یا خاكستری(گوشت منجمد باید فاقد آث -10

 زدگی باشد. 
 

 گوشت مرغ:

 گوشت مرغ مورد استفاده، كشتار روز با تأیید نماینده دانشگاه و یا گوشت مرغ منجمد است. -1

رغ و می یلهفبدون بال و گوشت مرغ )گرم و منجمد( مورد قبول به صورت بسته بندی شده ران و سینه بدون پوست و  -2

 دارای تاریخ تولید و انقضا و محصول واحدهای تولیدی معتبر باشد. 
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  ی مرغ باید به رنگ صورتی شفاف و درخشنده و بدون هر گونه بو و طعم غیرطبیعی باشد.ران و سینه -3

 باشد.  بندی شده وجود داشتههیچ گونه خون مردگی، تیرگی و خراش یا جراحت نباید در گوشت های مرغ بسته -4

 یله( الزامی است: ف -ینهس -دارا بودن سایر مشخصات زیر برای گوشت مرغ بسته بندی شده )ران -5

 نام و نشانی واحد تولیدی  -

 مشخصات گوشت -                  

 وزن گوشت  -

 تاریخ تولید و انقضا -      

 

 مشخصات لازم منابع مورد تایید واحد شرح  ردیف

        مرغ              

 یا جوجه

 كیلوگرم تازه

های مورد تایید سازمان كشتارگاه

 دامپزشکی

 -گرمی )ران 1800تا  1300مرغ در اوزان 

 گرمی بسته بندی شده 700سینه(  و جوجه 

 گرملویك منجمد

سازمان  دییمورد تا یهاكشتارگاه

 یدامپزشک

 -)ران یگرم 1800تا  1300مرغ در اوزان 

 شده یبسته بندگرمی  700و جوجه ( نهیس

 ماه 4حداكثر زمان سپری شده از زمان تولید 

 

 انجماد مرغ تازه اكیداَ ممنوع است.  -6

روز و مرغ منجمد  3،  درجه سانتیگراد 4عمر ماندگاری مرغ تازه با بسته بندی كامل یا بسته بندی شده در دمای صفر تا  -7

ركت تولید كننده شماه تا یک سال بسته به استاندارد  9،  درجه سانتیگراد 18با بسته بندی كامل در دمای منفی 

 است. 

 ماهی:
ارای دهای معتبر و ماهی مورد قبول به صورت بسته بندی شده )بدون ضایعات( یا به صورت تازه صید شده از شركت -1

 تاریخ تولید و انقضا است. 

ا شل یت نرم ماهی مورد نظر باید رنگ روشن و درخشان داشته و بدون هرگونه بوی غیر طبیعی و كدری بوده و باف -2

 نداشته باشد. 

زمایش كند آشپزخانه ناظر كارفرما این حق را خواهد داشت كه ماهی ها را به طور تصادفی در محیط آ یكارشناس تغذیه -3

ر هیچ دون ذكبو در صورتی كه تشخیص دهد بنا به هر دلیلی ماهی مورد نظر فاقد صلاحیت و ارزش برای مصرف است، 

 دلیلی ماهی های بسته بندی شده را عودت دهد.  

 ت. ی، تاریخ تولید و انقضا و وزن بسته بر روی برچسب واحد تولیدی الزامی اسدرج علایم مشخصات ماه -4

 

 مشخصات لازم منابع مورد تایید واحد شرح ردیف

 ماهی

 تازه
 لویك

 گرم

 لاتیش دییمورد تا یشركت ها

 كشور
 

 وارداتی منجمد
كیلو 

 گرم

شركت های مورد تایید شیلات 

 كشور

كیلو گرمی  20در بسته های حداكثر 

 4)حداكثر زمان سپری شده از زمان تولید 
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 ماه است(

 داخلی
كیلو 

 گرم

شركت های مورد تایید شیلات 

 كشور

كیلو گرمی  20در بسته های حداكثر 

 2)حداكثر زمان سپری شده از زمان تولید 

 ماه است(

 
 

 تخم مرغ :

 ارای تاریخبر و دواحد های تولیدی معت تخم مرغ خوراكی مورد قبول در اندازه ی درشت و به صورت بسته بندی شده از -1

 تولید و انقضا می باشد.

 مشخصات و ویژگی های تخم مرغ مورد نظر: -2

 باید هنگام عرضه به مصرف كننده تازه باشد. -

 عاری از هر گونه بوی خارجی و گندیدگی باشد. -

 شکل ظاهری آن بیضوی بوده و سطح پوسته ی خارجی صاف و یکنواخت باشد. -

 خارجی آن عاری از هر گونه ترك یا شکستگی باشد.پوسته ی  -

 ضخامت پوسته در تمام قسمت ها یکنواخت باشد. -

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

 گرم باشد.  65آن بیشتر از  ی وزنی آن درشت و وزن هر عددرده -

 .سالم، محکم، تمیز، خشک و عاری از بو و آلودگی باشد عددی تخم مرغ باید 30بسته ها و شانه های  -3

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

 خت باشند. ی وزنی یکنواتخم مرغ هایی كه در كارتن های مخصوص بسته بندی شده اند الزاماً باید از نظر رنگ و رده -5

وری كه با طود به شدر كارتن ها برچسب نشانه گذاری باید بر روی كالا بر روی شکاف دو لبه و به طور محکم چسبانده  -6

 باز شدن در كارتن برچسب مذكور سالم نماند. 

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

 نام و نشانی واحد تولیدی یا علامت تجاری تولید كننده -
 سته بندی تاریخ تولید و ب -

 طبقه بندی كالا )درشت( -

 شمار تخم مرغ موجود در هر كارتن -

 تاریخ پایان زمان مصرف  -

 شرایط مناسب نگهداری -

 كیلو است.  11بهترین وزن كارتن حاوی تخم مرغ، حدود   -8
 

 ی حیوانی:کره

ا و ی گاوی پاستوریزه و بسته بندی شده در شرایط بهداشتی، دارای تاریخ تولید و انقضی حیوانی تهیه شده از خامهكره -1

 تولید شده در كارخانجات معتبر مورد قبول است.  

 . ای تا زرد كهربایی و فاقد هر گونه خال یا لکه باشدرنگ كره باید طبیعی بوده و حد آن بین سفید خامه -2

ری و غیره دی، پنیباید دارای طعم طبیعی بوده و عاری از هر گونه مزه و عطر نامناسب غیر طبیعی، ترشیدگی، تنكره  -3

 باشد. 

 ی تست های باكتریایی اشرشیادرصد بوده و در صورت انجام آزمایشات شیمیایی نتیجه 80میزان چربی محصول حدود  -4

 د.  كلی، كلی فرم ها و استافیلوكوكوس اورئوس منفی باش
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از در اوزان مورد نیاز و بر حسب نی -ی خارجی آلو مینیومی استكه لایه-نوع بسته بندی به صورت لفاف دو لایه  -5

 باشد. می

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

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

 ی گاویپاستوریزه تهیه شده از خامهی حیوانی درج عبارت كره 

 تاریخ تولید و انقضای مصرف 

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

  وزن خالص 

 شرایط نگهداری 

 استفاده از كره گیاهی )مارگارین( ممنوع است.   -7

 

 ماست:

ریزه و درصد( به صورت پاستو 5/1ی گوسفند یا گاو با درصد چربی معین )كم چرب یا ماست تهیه شده از شیر تازه -1

 ست.  اهموژنیزه در بسته بندی مناسب دارای تاریخ تولید و انقضا از واحدهای تولیدی معتبر مورد قبول 

وی م تلخی و بونه طعری داشته باشد و عاری از هر گرنگ ماست سفید تا سفید شیری بوده و باید بافت نرم و قوام پایدا -2

 نامطبوع یا ناخالصی ظاهری باشد. 

3- PH  باشد.  2/4و  7/3ماست هنگام مصرف باید بین 

 بهتر است از ماست بدون نشاسته استفاده شود. -4

در  7توان  به 10 در صورت انجام آزمایشات شیمیایی باید باكتری های اختصاصی ماست زنده بوده و تعداد آن از حدود -5

ر بیماری زا كمتر از و تعداد كپک های غی 100هر گرم كمتر نباشد و تعداد مخمرهای غیر بیماری زا در هر گرم كمتر از 

 عدد باشد.  10

 درج مشخصات زیر بر روی ظروف ماست الزامی است:  -6

 ی سازندهنام یا علامت تجاری كارخانه -

 درصد(  5/1ی كم چربی )واژه -

 فی )گاوی یا گوسفندی( نوع شیر مصر -

 وزن خالص -

 روز بعد از تاریخ تولید( یا ذكر روز و ماه 10تاریخ مصرف )حد اكثر  -

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

 کشک:

-ارخانهكده در كشک بهتر است از محصولات كارخانه هایی باشد كه تنها تولید كننده كشک هستند و از كشک تولید ش -1

 های لبنی استفاده نشود.  

دی شیشه سته بنبكشک مورد قبول به صورت تغلیظ شده و تهیه شده در شرایط بهداشتی دارای تاریخ تولید و انقضا و  -2

 ای یا ظروف پلی استیرین با پوشش آلومینیومی از واحد های تولیدی معتبر است. 

 . شور و دارای بوی طبیعی و بافت یکنواخت است رنگ كشک سفید خامه ای تا كرم  و طعم آن كمی ترش و -3

 درصد باشد.   20درصد بوده و میزان آب كمتر از  13پروتئین كشک نباید كمتر از  -4

ی بوده و ی تست كلی فرم، اشرشیا كلی و استافیلوكوكوس اورئوس منفدر صورت انجام آزمایشات میکروبی باید نتیجه -5

 باشد. 3به توان  10تعداد كپک و مخمر در هر گرم كمتر از 

 دقیقه در آب جوشانده شود.  20كشک باید قبل از مصرف حتما به مدت  -6

 باشد: درج مشخصات زیر بر روی ظروف كشک الزامی می -7
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 ی سازندهنام یا علامت تجاری كارخانه -

 وزن خالص -

 تاریخ تولید و انقضا -

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

 

 دوغ:

دهای تولیدی از واح PET دوغ مورد قبول به صورت تازه و بدون گاز و تهیه شده در شرایط بهداشتی در بطری های  -1

 معتبر است. 

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

 نامطبوع باشد.  دوغ باید عاری از هر گونه ناخالصی ظاهری و بوی -3

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

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

تر های ی تست های اشرشیا كلی و استافیلوكوكوس اورئوس و كپک باید منفی و باكدر صورت آزمایش میکروبی نتیجه -6

 عدد در هر میلی لیتر باشد.  10از  كلی فرم كمتر

دی شرینک شده و یا لیوان بسته بندی شده در بسته بن PETدوغ باید در ظروف محکم پلی اتیلن ترفتالات به صورت  -7

 ها ارائه گردد. بدون نشتی و پارگی بطری

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

 دینام محصول و علامت تجاری واحد تولی -

 وزن خالص  -

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

 ذكر سایر مواد افزودنی مجاز بر روی برچسب الزامی است.  -
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 برنج ایرانی:
 ت.  برنج مورد قبول از انواع ممتاز و بسته بندی شده به صورت بهداشتی از واحدهای تولیدی معتبر اس -1

سبت درازای دانه به قطر آن میلی متر نبوده و ن 5دانه های برنج باید بلند باشد به این معنا كه در ازای هر دانه كمتر از  -2
 میلی متر باشد.  3تا  3/2بین 

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

 ه شود.لح دیدزدگی بوده به طوری كه با چشم غیر مسنمونه ها باید عاری از آفات انباری زنده یا عاری از كپک  -4

 مشخصات دانه برنج به صورت زیر است: -5

  درصد 14حداكثر رطوبت 

  درصد  5حداكثر دانه های شکم سفید 

  درصد  4حداكثر دانه های شکسته 

  درصد  1حداكثر دانه های خرد شده 

  درصد  1حداكثر دانه های زرد 

  درصد  1حداكثر دانه های دارای خط قرمز 

  درصد   5/0حداكثر مواد خارجی 

  كیلوگرم باشد. 25ی برنج نباید بیش از برنج باید در كیسه های نو بسته بندی شده باشد. وزن هر بسته -6
 درج مشخصات زیر بر روی بسته بندی برنج الزامی است: -7

 نوع كالا -

 ی كالادرجه -

 وزن خالص برحسب كیلوگرم -

 نام یا نشانی مخصوص تولید كننده -

 : برنج هندی

 ت.  تبر اسبرنج مورد قبول از انواع ممتاز و بسته بندی شده به صورت بهداشتی از واحدهای تولیدی مع -1

 برنج باید دارای رنگ طبیعی و عطر و بوی مخصوص به خود باشد.  -2

 ده شود.سلح دینمونه ها باید عاری از آفات انباری زنده یا عاری از كپک زدگی بوده به طوری كه با چشم غیر م -3

 مشخصات دانه برنج به صورت زیر است: -4

  درصد 14حداكثر رطوبت 

  درصد  4حداكثر دانه های شکسته 

  درصد  1حداكثر دانه های خرد شده 

  درصد  1حداكثر دانه های زرد 

  درصد   5/0حداكثر مواد خارجی 

 كیلوگرم باشد.  25از یش بی برنج نباید برنج باید در كیسه های نو بسته بندی شده باشد. وزن هر بسته -5
 درج مشخصات زیر بر روی بسته بندی برنج الزامی است: -6

 نوع كالا -
 ی كالادرجه -

 وزن خالص برحسب كیلوگرم -

 نام یا نشانی مخصوص تولید كننده -
 تاریخ تولید و انقضا -

 آرد سوخاری:

شده از  تهیه و انقضا و آرد سوخاری مورد قبول به صورت بسته بندی شده در شرایط بهداشتی و دارای تاریخ تولید -1

 واحدهای تولیدی معتبر داخلی است.

ر گونه بو هری از رنگ آرد سوخاری باید كرم روشن یا قهوه ای روشن بوده و عطر و طعم مخصوص به خود را داشته و عا -2

 ی نامطبوع باشد.و مزه
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 باشد.  ی آنهاآرد سوخاری باید عاری از هر نوع آلودگی اعم از آفت، مرض و سموم مترشحه -3

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

 درصد باشد.  9پروتئین آرد سوخاری نباید كمتر از  -5

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

 مقدار افلاتوكسین نباید از یک میکروگرم در كیلوگرم تجاوز كند.  -7

 های الیاف ا كیسهیبرای بسته بندی آرد سوخاری باید از كیسه های تمیز و مناسب از جنس كرباس و یا متقال یا گونی  -8

 كیلوگرم باشد.  10تا  5مصنوعی استفاده شده باشد. وزن هر كیسه در بسته های بزرگ باید 

 درج علایم زیر بر روی محصول الزامی است:  -9

 نوع كالا -

 وگرموزن خالص بر حسب كیل -

 نام ونشانی یا علامت تجاری و نشانی واحد تولیدی -

 تاریخ تولید و انقضا  -

 ی فراوردهی مصرفی برای تهیهی اولیهماده -

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

 

 ماکارونی:

ز واحدهای نقضا اماكارونی مورد قبول به صورت بسته بندی و تولید شده در شرایط بهداشتی، دارای تاریخ تولید و ا -1

 تولیدی معتبر و ترجیحاً غنی شده است. 

 اشد. به خود ماكارونی باید عاری از هر نوع آفت زنده بوده و دارای رنگ طبیعی )زرد كهربایی( و بوی مخصوص ب -2

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

 برای مصرف اولویت دارد.  Bمحصول غنی شده با كلسیم، آهن، ویتامین های گروه  -4

ین ند. برای احفظ ك نوع بسته بندی فرآورده باید به گونه ای باشد كه آن را از تبادل رطوبت، نفوذ آلودگی و شکستگی -5

 ول است. منظور بسته های سلوفانی و پلی اتیلن مورد قب

 درج علایم زیر بر روی بسته بندی ماكارونی الزامی است: -6

 نام محصول -

 نشانی و علامت تجاری تولید كننده  -

 نام مواد مصرفی -

 وزن خالص -

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

 

 ی سوپ:رشته

 ده باشد. خلی تهیه شتبر داد به صورت بسته بندی شده از كارخانجات معاستانداردهای این فرآورده نیز همانند ماكارونی بوده و بای

 

 استاندارد کلی حبوبات:

  ،ر و جی )نظیر خاقارچ ها یا باكتری ها و غیره( مواد خارتمام حبوبات باید عاری از هر نوع آفت )شامل هر گونه حشرات

ی ی تغذیهزدگی )وجود سوراخ خروجی و حفرهسنگریزه(، آفت  وی حشرات مرده، قطعات گیاهی، شن خاشاك، لاشه

یداسیون و اتواكس دار، نارسی خود دانه، غیر یکنواختی، چروكیدگی، فساد دانه به خاطر فعالیت زیستی یاحشرات بال

 تغییر رنگ آن( باشند. 
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 لوبیا:

ی درشت و به ازهر اندباید د انواع لوبیای مورد نظر شامل لوبیای قرمز، لوبیا چیتی و لوبیا سفید و لوبیای چشم بلبلی -1

 صورت بسته بندی شده در شرایط بهداشتی و تولیدی كارخانجات بسته بندی معتبر باشد. 

 لوبیا باید عاری از آفت زنده باشد. -2

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

 درصد باشد.  10میزان رطوبت نباید بیش از  -4

 قابل عودت س ناظرپخت تشخیص و با صلاحدید كارشنا دانه های ناپز از عوامل ناپذیرفتنی است. ) بعد از اولین وجود -5

 است(

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

 دانه نباشد. 330لوبیا سفید:  كمتر از  -

 باشد.دانه ن 330لوبیا قرمز:  كمتر از  -

 دانه نباشد. 235لوبیا چیتی:  كمتر از  -

 دانه نباشد. 460لوبیا چشم بلبلی: كمتر از  -

 باشد. .  بسته بندی لوبیا در بسته های پلاستیکی محکم یا متقالی قابل قبول می6

 عدس:

 ست. اعدس مورد قبول به صورت بسته بندی شده در شرایط بهداشتی و تولیدی كارخانجات بسته بندی معتبر  -1

 عدس باید عاری از آفت زنده باشد.  -2

 درصد باشد.  2میزان آفت زدگی و آسیب دیدگی نباید بیتشر از  -3

 درصد باشد.  2میران نارسی نباید بیشتر از  -4

 رصد باشد. د 10میران رطوبت نباید بیشتر از  -5

یر طبیعی بوی غ عدس بسته بندی شده در بسته بندی های كنفی یا كیسه ای متقالی یا پلاستیکی و عاری از آلودگی و -6

 باشد. 

 نخود:

ندی معتبر ی ممتاز به صورت بسته بندی شده در شرایط بهداشتی و تولیدی كارخانجات بسته بنخود مورد قبول در رده -1

 است. 

شن تر از تاز رومحصول سال، با رنگ طبیعی و یک دست باشد؛ با توجه به این كه رنگ نخود مم جنس مورد پذیرش باید -2

 رنگ دیگر نخودها می باشد. 

 عدد است.  210گرم نخود درجه یک ممتاز حداكثر  100تعداد دانه ها در هر  -3

 درصد است.  2مقدار دانه های نارس، چروكیده، آب دیده و شکسته حداكثر  -4

 درصد تجاوز كند.  10نخود نباید از  حداكثر رطوبت -5

 قابل عودت س ناظروجود دانه های ناپز از عوامل ناپذیرفتنی است. ) بعد از اولین پخت تشخیص و با صلاحدید كارشنا -6

 است(

وزن هر  وبوده  بسته بندی نخود باید در كیسه هایی با جنس چتایی، متقال، گونی، الیاف مصنوعی )مثل پلی اتیلن( -7

 كیلوگرم نباشد.  10تر از كیسه بیش

 لپه:

ته بندی جات بسلپه ی مورد قبول از نوع درجه یک و به صورت بسته بندی شده در شرایط بهداشتی و تولیدی كارخان -1

 معتبر است. 

 لپه باید دارای رنگ طبیعی و بوی مخصوص به خود باشد.  -2

 است، باشد.  نمونه باید عاری از كپک زدگی ظاهری كه با چشم غیر مسلح قابل رؤیت -3
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 عدد می باشد.  1200گرم نمونه حدودا  100تعداد دانه در هر  -4

 در نمونه ی مورد نظر دانه های فاسد و بذر علف هرز نباید وجود داشته باشد.  -5

  بیعی باشد.طی غیر بسته بندی شده در بسته بندی های كنفی یا كیسه ای متقالی یا پلاستیکی و عاری از آلودگی و بو -6

 خشک سبز:باقالای 

ات بسته ارخانجباقالای خشک مورد قبول از نوع درجه یک و به صورت بسته بندی شده در شرایط بهداشتی و تولیدی ك -1

 بندی معتبر است. 

 درصد تجاوز نکند.  2محصول مورد نظر باید عاری از آفت زنده بوده و میزان آفت زدگی از  -2

 درصد باشد.  5میزان آسیب دیدگی نباید بیشتر از  -3

لمقدور دازه حتی ال و انباقالا خشک باید از نظر اندازه حتی المقدور یکنواخت باشد و میزان غیر یکنواختی آن از نظر شک -4

 درصد تجاوز نکند.  5یکسان باشد و میزان غیر یکنواختی آن از نظر رنگ و شکل عرضه از 

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

 یعی باشد. غیر طب بسته بندی های كنفی یا كیسه ای متقالی یا پلاستیکی و عاری از آلودگی و بویبسته بندی شده در  -6

 

 روغن مایع:

 17دی های سته بنانواع روغن مایع مورد قبول عبارت اند از روغن مایع ذرت، آفتاب گردان، كانولا و سویا كه در ب -1

 كیلوگرمی عرضه شده و محصول كارخانجات معتبر هستند.

 شد. ا نکرده باصی پیدروغن مایع مورد نظر باید هنگام باز شدن در آن رنگ و بوی طبیعی داشته و غلیظ نشده و یا ناخال -2

ن( كاربرد رخ كردروغن مایع های گفته شده صرفاً برای پختن برنج و در تهیه و پخت غذاها در شرایط معمولی )غیر س -3

 دارد. 

د باشد و درص 12نباید بیشتر از  Saturated Fatty Acidsشباع شده در روغن مایع ذرت مقدار اسیدهای چرب ا -4

 .درصد باشد 58كمتر از   Poly Unsaturated Fatty Acidsمقدار اسیدهای چرب غیر اشباع یا دوگانه 

 اكی والان در هر كیلوگرم 5حداكثر پر اكسید مجاز در روغن مایع حداكثر مجاز  -5

   برای مصرف اولویت دارند.   HACCPمحصولات دارای استاندارد  -6

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

 ی سازندهنام محصول و علامت تجاری و نشانی كارخانه -

ی اسیدهای چرب اشباع و غیر اشباع و سایر اطلاعات ی درصد تفکیک شدهتركیبات موجود در روغن به اضافه -

 Nutritional Informationتغذیه ای محصول 

 شرایط نگهداری محصول -

 تاریخ تولید و انقضا  -

 وزن خالص بر حسب كیلوگرم  -

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

 

 روغن مایع مخصوص سرخ کردنی:

جات می كیلوگرمی و محصول كارخان 17روغن مایع مخصوص سرخ كردنی مورد قبول عرضه شده در بسته بندی های  -1

 شند.  با

هر گونه  اری ازروغن مایع مخصوص سرخ كردنی باید هنگام باز شدن در آن رنگ و بوی طبیعی داشته و غلیظ نشده و ع -2

 ناخالصی باشد. 

ه قرار مورد استفاد Fryingدن و یا تفت دادن ی طبخ سرخ كرروغن مایع مخصوص سرخ كردنی صرفاً باید برای شیوه -3

 گیرد. 
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ای ترانس درصد و مجموع ایزومره 12نباید بیشتر از  Saturated Fatty Acidsشده  مقدار اسیدهای چرب اشباع -4

 درصد باشد.  5بیشتر از 

 اكی والان در هر كیلوگرم  5حداكثر پر اكسید مجاز در  روغن مایع حداكثر مجاز  -5

 مقدار آنتی اكسیدان ها در روغن مایع سرخ كردنی باید در حد مجاز باشد.  -6

 برای مصرف اولویت دارند.   HACCPمحصولات دارای استاندارد  -7

 بر روی برچسب محصول باید علایم زیر درج شده باشد: -8

 ی سازندهنام محصول و علامت تجاری و نشانی كارخانه -

ی اسیدهای چرب اشباع و غیر اشباع و سایر اطلاعات ی درصد تفکیک شدهتركیبات موجود در روغن به اضافه -

 Nutritional Informationمحصول  تغذیه ای

 شرایط نگهداری محصول -

 تاریخ تولید و انقضا  -

 وزن خالص بر حسب كیلوگرم  -

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

 

 رب گوجه فرنگی:

ولادی ورق ف فلزی بارب گوجه فرنگی مورد قبول به صورت تهیه شده در شرایط بهداشتی و بسته بندی در قوطی های  -1

 كیلوگرمی دارای تاریخ تولید و انقضا از واحدهای تولیدی معتبر باشد. 20ترجیحاً

 و بادكردگی در نباشد.  قوطی یا حلب مورد استفاده سالم بوده و دارای ضرب خوردگی -2

یسه های ثار رآیا  در زمان باز كردن قوطی فلزی محصول، رنگ رب باید قرمز طبیعی بوده و هیچ گونه كدری و سیاهی -3

 كپک در آن مشاهده نشود. 

 جی باشد. عم خاررب گوجه فرنگی باید دارای طعم مخصوص به خود بوده و عاری از هر گونه طعم سوختگی، تلخی و یا ط -4

 رب گوجه فرنگی نباید دارای ذرات سیاه رنگ قابل رؤیت با چشم غیر مسلح باشد.  -5

 رو، شفیره یا قطعاتی از بدن حشره باشد. رب گوجه فرنگی نباید حاوی حشره، تخم، لا -6

 برای مصرف اولویت دارند.  HACCPمحصولات دارای استاندارد  -7

 نباشد.  28میزان بریکس رب گوجه كمتر از  -8

 درج مشخصات زیر بر روی برحسب محصول الزامی است:  -9

 نام و نوع فرآورده -

 ی سازندهنام یا علامت تجارتی و نشانی كارخانه -

 وده شدهنام مواد افز -

 كیلوگرمی( 20وزن خالص برحسب كیلوگرم ) -

 تاریخ تولید و انقضای مصرف و سری ساخت -

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

 

 ها:ها و سبزیاستاندارد میوه

  گیرد. ر میها، بسته بندی و نشانه گذاری میوه ها و سبزی ها مورد بررسی قرادر این قسمت تعیین ویژگی

 اصطلاحات عمومی میوه ها:

 :ه بی صدمات مکانیکی عبارتست از پارگی، ترك خوردگی یا له شدگی پوست و گوشت میوه در نتیجه آسیب دیدگی

 هنگام برداشت و بسته بندی محصول. 

 :عبارتست از عدم رشد كافی میوه كه رنگ طبیعی را به دست نیاورد.  نارسی 
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 ی نارسی آن است.  در مورد توت فرنگی سبز بودن تمام یا قسمتی از میوه نشان دهنده -

  :ی از نگ قسمتاثر ناشی از عوامل متعددی مانند آفتاب زدگی، سم پاشی و غیره است كه به صورت تغییر رسوختگی

 كاهد. پوست قابل رؤیت بوده و از كیفیت میوه می

  :نگی )بیشتر قرمز قهوه ای( بر روی میوه. عبارت از وجود لکه های رلب شتری 

 :رجی و افت خاعبارتست از صدمات مکانیکی كه علاوه بر آسیب رساندن به پوست میوه سبب پاره شدن ب ترك خوردگی

 گردد. درونی آن می

 :نبودن دم میوه در اثر برداشت یا بسته بندی نادرست. بی دمی 

  :های خاص. خارجی میوه به صورت لکههای ناشی از تگرگ روی سطح زیانتگرگ زدگی 

 :گ با سایر های ناشی از اثر مستقیم نور خورشید و یا خشکی در روی پوست نور ندیده كه اختلاف رنزیان لکه سفیدی

 نقاط میوه دارد.

 :گردد.به عنوان مثال اگر گوشت طالبی سبز رنگ نباشد، از نظر گوشت بد رنگ محسوب می بد رنگی گوشت 

 :گویند. دا شدن حبه ها از خوشه را میج ریزش دانه 

 اصطلاحات عمومی سبزی ها:

  :ید. آجود میوعبارتست از وجود الیاف یا رشته های چوبی در هویج كه اكثرا به علت تاخیر در برداشت به خشبی 

 :شده  بز رنگسعبارتست از حالتی كه در اثر تمركز بیش از حد كلروفیل تمام یا قسمتی از سیب زمینی  سبز رنگی

 باشد. 

 تی متر باشد. سان 15حداقل طول قسمت سفید خوراكی در تره فرنگی كه نباید كمتر از ی سفید: طول ساقه 

 ت.واد غذایی اسرداشت دیر یا كمبود مفقدان رنگ سبز طبیعی كه ناشی از بها: فقدان رنگ سبز طبیعی در سبزی 

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

  :ساقه در سبزیجات بیشتر از حد مجاز رشد كرده و محصول حالت خشبی داشته باشد.طول ساقه 

  :ر است.توب بزرگترین بُعد برگ بر حسب سانتی متر است كه هر چه بیشتر باشد برگ قطورتر و نامرغطول برگ    

 

 ها: اصطلاحات مشترك میوه ها و سبزی

  :ها، كرم ها یا نماتدهای زنده در سطح ی ها، ویروسهای زنده، قارچ ها، باكترعبارتست از وجود حشرات، كنهآفت

 خارجی یا داخلی میوه و سبزی. 

  :ؤیت باشد. رح قابل با چشم غیر مسل عبارتست از وجود آثار فعالیت آفات در داخل یا خارج میوه و سبزی كهآفت زدگی 

  :شود.به آثار ناشی از فعالیت قارچ روی میوه گفته میکپک زدگی 

  :گویند. عدم استحکام كافی در بافت میوه و بعضی از سبزیجات را نرمی مینرمی 

  :ای( كه روی پوست )یا غلاف در مورد باقالا و لوبیا و های رنگی )بیشتر قرمز قهوهعبارتست از وجود خالخال زدگی

  كاهد.   شود و از كیفیت میوه مینخود( ظاهر می

 :عبارتست از وجود گل و خاك و سایر مواد خارجی روی میوه و سبزی.  آلودگی 

 :یکی و ثر سردی هوا دچار انجماد شده و در نتیجه وضع فیزحالتی است كه قسمت آبدار میوه در ا یخ زدگی

 میوه یا سبزی تغییر كرده باشد.  ارگانولپتیکی )حسی(

  :عبارتست از یکدست نبودن میوه موجود در محموله از نظر رقم، انداره، شکل و رنگ.عدم یکنواختی  

  :سبزی. عبارتست از فاسد شدن تمام یا قسمتی از نسج گوشت میوه یا گندیدگی 

  :اخه، شن و ش، برگ، عبارتست از وجود هر گونه مواد غیر از میوه و سبزی مانند زواید گیاهی از قبیل دممواد خارجی

 سنگریزه و ...
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 :ندن یاد ماخشک شدن و پلاسیدن كه در اثر تابش شدید آفتاب یا سم پاشی نادرست و یا ز خشکیدگی و چروکیدگی

 شود. عث از بین رفتن شادابی میوه و سبزی میشود و بابعد از برداشت ایجاد می

 :روی  خرابی عبارتست از نرم شدن گوشت میوه و سبزی كه ممکن است در اثر فشار و رسیدگی بیش از حد و لهیدگی

 گوشت میوه ایجاد شود. 

 :نترل آفات ی كی سموم دفع آفات نباتی روی میوه یا سبزی كه در هنگام رشد براعبارتست از مانده باقی ماندن سموم

 به مصرف رسیده باشد. 

 :عبارتست از نداشتن رنگ طبیعی و یکنواخت رقم مورد نظر در میوه و سبزی. بد رنگی 

  :جاد شود كه در اثر نگهداری زیاد یک لایه نیمه خشبی در زیر پوست خیار ایبه حالتی اطلاق میپنبه ای شدن

 اهد رفت. خو گردد و در نتیجه میوه در اثر فشار جزیی فرومی

  :ز دست داده شود كه در اثر وجود برخی از مواد شیمیایی میوه یا سبزی طعم طبیعی خود را ابه حالتی اطلاق میتلخی

 است و تلخ مزه شده است.  
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 آفات و آسیب های میوه جات:

 

 نارنگی موز پرتقال کیوی سیب موضوع

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

 ها

 - - عاری %2حداكثر  %2حداكثر  آفت زدگی

 - - - %2حداكثر  %8حداكثر  آسیب دیدگی

 - - - - %6حداكثر  بد شکلی

 حتی الامکان یکدست - عاری %5حداكثر  %8حداكثر  عدم یکنواختی

 - - عاری - %5حداكثر  آلودگی

 - - - %1حداكثر  - مواد خارجی

 عاری محتوی %2حداكثر  عاری - - لهیدگی

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

 - - خال زدگی
سطح  %5حداكثر 

 میوه

سطح  %2حداكثر 

 میوه

سطح  %2حداكثر 

 میوه

 -  - %3حداكثر  %5حداكثر  چروكیدگی

  -   %2حداكثر  سوختگی

 - - - - - گندیدگی

 - - - عاری - دم

 - - یخ و سرما زدگی
تعداد  %3حداكثر 

 میوه
- 

تعداد  %3حداكثر 

 میوه

 - - عاری - - سوراخ شدگی

 محتوی %5حداكثر  - %7حداكثر  - - ضرب دیدگی

خراشیدگی و ترك 

 خوردگی
 %2حداكثر 

 %10حداكثر 

 محتوی
 - - محتوی %5حداكثر 

 محتوی %5حداكثر  محتوی %5حداكثر  - - - بریدگی

 - - - - - كپک زدگی

  



 

25 

 

 

 ها:و صیفیها مشخصات سبزی

 

 پیاز هویج موضوع
قارچ 

 خوراکی
 بادمجان فلفل سبز

سیب 

 زمینی
 سیر

 عاری عاری عاری عاری عاری عاری عاری آفت زنده

 %2حداكثر  آفت زدگی
حداكثر 

2% 
 %1حداكثر  %2حداكثر  %2حداكثر  %1حداكثر  -

 %1حداكثر  آسیب دیدگی
حداكثر 

2% 
 %4حداكثر  %2حداكثر  %1حداكثر  - -

 - - %1حداكثر  - - - %1حداكثر  بد شکلی

 - - - %2حداكثر  - - %3حداكثر  عدم یکنواختی

 %5حداكثر  آلودگی
حداكثر 

5% 
 - %5حداكثر  %5حداكثر  عاری -

 - مواد خارجی
حداكثر 

5% 
 %2حداكثر  %5حداكثر  - عاری -

 - - - %2حداكثر  -  - لهیدگی

 - عاری - - - عاری - گندیدگی

 - عاری - - - عاری - زدگیخال 

 - - %2حداكثر  - - - - آفتاب زدگی

 %2حداكثر  - %3حداكثر  - - - - نرمی

 - چروكیدگی
حداكثر 

2% 
 - %2حداكثر  %3حداكثر  - -

 - - - - - - - سوختگی

 - عاری %2حداكثر  - - عاری - یخ و سرما زدگی

خراشیدگی و ترك 

 خوردگی
 - - - %2حداكثر  - - -

 - - - %1حداكثر  - - - بریدگی

 خشبی بودن
حداكثر 

5/0% 
- - - - - - 

 - - %1حداكثر  - - - - بد رنگی

 - سبز و جوانه زده
حداكثر 

4% 
 %8حداكثر  %4حداكثر  - - -

 

 بندی میوه ها و سبزی ها:درجه

 

 )بر حسب تعداد درصد( نارنج:

 خال زدگی خراشیدگی نرمی بد رنگی ضرایب

1 0 0 0 0 
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 - - 3تا  5تا  2

 3تا  3تا  5-3 10-5 3

 

 درجه بندی: 

  4-5ی یک: جمع ضرایب منفی درجه

  6-7ی دو: جمع ضرایب منفی درجه

   8-12ی سه: جمع ضرایب منفی درجه

 

 

 

 

 

 به: )بر حسب تعداد درصد(

 سوختگی پلاستیکی ضریب

1 2 1 

 - درصد 3-2 2

 1-2 درصد 4-3 3

 درجه بندی: 

 2-3یک: جمع ضرایب منفیی درجه

 4-5ی دو: جمع ضرایب منفی درجه

   6-8ی سه: جمع ضرایب منفی درجه

 

 لیمو ترش: )بر حسب تعداد درصد( 

 نرمی خال زدگی خراشیدگی ضریب

1 0 0 0 

 5تا  7تا  5تا  2

3 7-5 10-7 7-5 

 درجه بندی: 

 3-4ی یک: جمع ضرایب منفیدرجه

 5-7ی دو: جمع ضرایب منفی درجه

   8-9ی سه: جمع ضرایب منفی درجه

 فت زدگی. گی و آناموزونی، نارسی، گندیدگی، لک زدگی، ترك خوردگی پوست یا له شدگی، آلودگی، خشکید عوامل ناپذیرفتنی:

 

 خیار: )بر حسب تعداد درصد(  

 ضریب
آفت 

 زدگی
 پلاستیکی بد رنگی بد شکلی آسیب دیدگی

پنبه ای 

 بودن
 تلخی

1 1 0 1 0 0 0 1 

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 



 

27 

 

 

 درجه بندی: 

 6-7ی یک: جمع ضرایب منفیدرجه

 8-13ی دو: جمع ضرایب منفی درجه

   14-18ی سه: جمع ضرایب منفی درجه

 عوامل ناپذیرفتنی:

 لهیدگی، شکستگی، خیار بذری )بیش از حد رسیده(  

 

 گوجه فرنگی: )بر حسب تعداد درصد( 

 ناصافی نارسی پلاستیکی آفتاب زدگی آفت زدگی ضریب

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 

 درجه بندی: 

 5-6ی یک: جمع ضریب درجه

 7-11ی دو: جمع ضریب درجه

  12-15ی سه: جمع ضریب درجه

 عوامل ناپذیرفتنی:

 ری. خاكست وعدم یکنواختی و هم شکلی، از یک رقم نبودن، گندیدگی و لهیدگی، ترك خوردگی، آفت زنده، لکه های سفید 

 

 پیاز: )بر حسب تعداد درصد( 

 سوختگی آسیب دیدگی دوقلو نرمی بد شکلی شمعی ضریب

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 

 

 درجه بندی: 

 7-9ی یک: جمع ضریب درجه

 10-15ی دو: جمع ضریب درجه

   16-21ی سه: جمع ضریب درجه

 عوامل ناپذیرفتنی:

 آلودگی، قارچ زدگی، آفت زدگی، از یک رقم نبودن. 

 

 ی منجمد:و خرد شده سبزی پاك شده

عتبر مانجات و انقضا و محصول كارخ سبزی خرد شده، پاك شده و منجمد به صورت بسته بندی و دارای تاریخ تولید -1

 مورد قبول است.

رندگان، ولات پسبزی مورد نظر باید عاری از هر گونه مواد خارجی مانند شن و ماسه و ... و همینطور عاری از فض -2

 حشرات زنده، مرده یا قطعات بدن آنها و نیز فاقد هر نوع كپک زدگی باشد.  

ونه هیچ گ در ظروف تمیز و سالم و از جنس موادی باشد كه در محصول بسته بندی محصول باید غیر قابل نفوذ و -3

 تأثیری نداشته باشد. 
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 بر روی بر چسب محصول باید مشخصات زیر درج شده باشد: -4

 نام محصول، نام تجارتی و یا علامت تجارتی واحد تولیدی -

 ی ساختی شناسایی یا شمارهشماره -

 وزن خالص به گرم -

 تاریخ بسته بندی و انقضا  -

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

 قارچ خوراکی:

ای تاریخ ای و به صورت بسته بندی شده و تهیه شده در شرایط بهداشتی و دارقارچ خوراكی مورد قبول از نوع دكمه -1

 تولید و انقضا و محصول واحدهای تولیدی معتبر است. 

ری باشد و عا داشته ورد نظر باید دارای رنگ سفید تا كرم متمایل به قهوه ای بوده و بوی طبیعی مخصوص به خودقارچ م -2

یر مسلح و غی قابل رؤیت با چشم از هر گونه پلاسیدگی، خراشیدگی و له شدگی، لزج شدن و هر نوع آفت زنده یا مرده

 نیز كپک باشد. 

ای های قهوهیعنی با باز شدن كلاهک تغییر رنگ كلاهک با پیدایش لکه هایی كه رسیدگی بیش از حد دارندقارچ -3

 مشخص شده مورد قبول نیستند. 

ی ی پروانهمارهبر روی برچسب محصول باید نام و نشانی واحد تولیدی، وزن خالص محصول، تاریخ تولید و انقضا و ش -4

 ساخت از وزارت بهداشت ودرمان و آموزش پزشکی درج شده باشد.

 یُد دار: نمک

ی و یلوگرمكنمک یدُ دار خوراكی به صورت بسته بندی و تهیه شده در شرایط بهداشتی در بسته های حداكثر یک  -1

 محصول كارخانجات معتبر مورد قبول است. 

 باشد.  %1میزان رطوبت باید حداكثر  -2

 است.  %1های بدون زیان حداكثر مواد نامحلول و ناخالصی -3

 . وع بسته های غیر قابل نفوذ نسبت به نور، آفتاب و گرما و رطوبت باشدنوع بسته بندی باید از ن -4

 بر روی برچسب محصول باید علایم زیر درج شده باشد: -5

 نام و نشانی واحد تولیدی و علامت تجاری آن -

 عبارت نمک ید دار  -

 وزن خالص بر حسب گرم -

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

 ک تصفیه شده:نم

ندی بنمک تصفیه شده خوراكی به صورت بسته بندی و تهیه شده در شرایط بهداشتی در بسته  -1

 مجاز و محصول كارخانجات معتبر مورد قبول است. 

 باشد.  %1میزان رطوبت باید حداكثر  -2

 است.  %1های بدون زیان حداكثر مواد نامحلول و ناخالصی -3

  نوع بسته بندی باید از نوع بسته های غیر قابل نفوذ نسبت به نور، آفتاب و گرما و رطوبت باشد. -4

 

 بر روی برچسب محصول باید علایم زیر درج شده باشد: -5

 نام و نشانی واحد تولیدی و علامت تجاری آن -

 عبارت نمک تصیه شده  -

 وزن خالص بر حسب گرم -

 ت و درمان و آموزش پزشکیداشی ساخت از وزارت بهی پروانهشماره -
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 تبصره 

نور و  مک نسبت بهنوع ن از نمک ید دار تنها در سالنهای توزیع غذا و به عنوان نمک روی میز، می توان استفاده نمود. زیرا این

  ی شود.حرارت بسیار حساس بوده و در صورت استفاده در پخت و پز سبب تجزیه یدات پتاسیم و ایجاد تریبات مضر م
 

 آبلیمو:

محصول  نقضا وآبلیموی مورد قبول در بسته بندی مناسب و تهیه شده در شرایط بهداشتی و دارای تاریخ تولید و ا -1

 كارخانجات تولیدی معتبر است. 

 آبلیمو باید دارای طعم مخصوص لیمو ترش بوده و عاری از هر گونه طعم خارجی و تلخی باشد. -2

 اشد. ته و عاری از بوی ناشی از فساد و گندیدگی و اكسید شدن بآبلیمو باید بوی مخصوص به خود را داش -3

 افزودن هر نوع مواد رنگی و نگهدارنده به آبلیمو مجاز نیست.  -4

 میلی گرم درصد است.  20محصول  Cحداقل ویتامین  -5

 درج علایم زیر بر روی برچسب محصول مورد نظر الزامی است:  -6

 آننام و نشانی تولید كننده یا علامت تجاری  -

 نوع مواد افزوده شده -

 وزن خالص -

 تاریخ تولید و انقضا  -

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

 بهتر است پاستوریزه باشد. -

 آبغوره:

اَ ناسب )ترجیحی مورد قبول به صورت پاستوریزه شده و دارای تاریخ تولید و انقضا و بسته بندی شده در ظروف مآبغوره -1

 شه ای ( و محصول واحدهای تولیدی معتبر است. شی

 د. آبغوره باید دارای بو و طعم مربوط به آبغوره باشد و هیچگونه بوی خارجی و نامطبوع نداشته باش -2

 بدن( آنها اجزای آبغوره باید عاری از هر گونه كپک زدگی و مواد خارجی از قبیل شن و ماسه و حشرات )تخم، لارو و -3

 طعات پوسته، هسته، برگ و ساقه باشد.  باشد و عاری از ق

 رنگ آبغوره باید تقریبا قرمز كمرنگ شفاف باشد.  -4

 آبغوره باید شفاف بوده و اثری از ذرات پراكنده در آن دیده نشود.  -5

 درصد بیشتر باشد.  3میلی لیتر آبغوره نباید از  100مقدار رسوب حاصله از  -6

 میلی لیتر باشد.  100گرم در  5/2-5/3آن باید بین  اریک تعیین شده و مقداری آبغوره بر اساس اسید تارتمیزان اسیدیته -7

 میلی لیتر باشد.  100گرم در  5/1-2بین  ی صاف شده بایدمیزان عصاره در آبغوره -8

 میلی لیتر آبغوره بیشتر باشد.  100گرم در  5/1مقدار قندهای احیا كننده نباید از  -9

 میلی لیتر آبغوره بیشتر باشد. 100گرم در  25/0میزان نمک نباید از   -10

یلی لیتر آبغوره م 100میلی گرم در  10میزان انیدرید سولفوروی كل در آبغوره ی تقطیر شده نباید بیشتر از   -11

 ( ppm 100باشد )

 مشخصات زیر باید به صورت خوانا بر روی برچسب محصول درج شده باشد:  -12

 تولید كننده و یا علامت تجاری آن نام و نشانی -

 نوع مواد افزوده شده -

 وزن خالص -

 تاریخ تولید و انقضا -

 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکیی پروانهشماره -
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 ترشی ها:

زه شده ها شامل سیر ترشی، ترشی لیته، ترشی مخلوط به صورت تهیه شده در شرایط بهداشتی و پاستوریانواع ترشی -1

ل واحدهای ت محصویحا تک نفره و دارای تاریخ تولید و انقضا و بسته بندی شده در ظروف مورد قبول وزارت بهداشترج

 تولیدی معتبر مورد قبول است.  

باید كاملا سالم و عاری از هر گونه فساد ظاهری  های مختلف گیاهی(ها )اندامی مورد استفاده در ترشیمواد اولیه -2

 ها باشد. کانیکی( و فساد ناشی از میکروارگانیسم)لهیدگی یا صدمات م

 با استانداردهای مربوط به سركه باشد.  ها باید مطابقی مورد مصرف در ترشینمک و سركه -3

 استفاده از كارامل به منظور ایجاد رنگ در سیرترشی مجاز نیست.  -4

 ها در این فرآورده مجاز نیست.استفاده از نگهدارنده -5

 .دفع آفات نباتی نباید از حد تعیین شده توسط مراجع ذیصلاح بیشتر شود ی سمومباقی مانده -6

 درصد تركیبات شیمیایی موجود در ترشی ها باید مطابق با استاندارد زیر باشد: -7

 درصد 2-4ی كل بر حسب اسید استیک: اسیدیته -

- PH  :5/3-3 

 %4: نمک )حد اكثر( -

  %55: وزن مواد آبکش شده در ترشی مخلوط )حداقل( -

   %50: وزن مواد آبکش شده در ترشی ساده )حداقل( -

 %97پری )حداقل(: -

  1/0، آرسنیک 5/0، سرب 6/0ذرات سنگین بر حسب گرم در لیتر )حداكثر(: مس -

 دد است. ع 100در صورت انجام آزمایش میکروبی تعداد كپک و مخمر قابل قبول در یک گرم نمونه در هر مورد  -1

ی و مزه ی خود بوده و عاری از هر گونه عطر و طعمو بوی طبیعی مواد تشکیل دهنده این فرآورده باید دارای رنگ -2

 خارجی باشد.

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

 درج علایم زیر بر روی محصول الزامی است: -4

 نام و نوع كالا -

 نام تجارتی كالا و نام واحد تولیدی -

 تاریخ تولید و انقضا  -

 ها تشکیل دهنده و افزودنیمواد  -

 وزن خالص بر حسب گرم  -

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

 

 خیار شور:

 ندی شده درببسته  خیار شور مورد قبول ترجیحاَ درجه یک و به صورت پاستوریزه شده و دارای تاریخ تولید و انقضا و -1

 ظروف مورد قبول وزارت بهداشت محصول واحدهای تولیدی معتبر است. 

 خیار مورد استفاده برای خیار شور باید تمیز، سالم، قلمی، درسته و با پوست باشد. -2

استفاده  مقدار مجاز ر با استانداردهای مربوطه بوده و حداكثررود باید برابی این فرآورده به كار میرای تهیهای كه بسركه -3

 . گرم در صد گرم محصول نباشد 1ای باشد كه میزان آن بر حسب اسید استیک بیشتر از از آن به گونه

 رصد بیشتر شود. گرم د 10حداكثر مقدار نمک خوراكی )بر حسب كلرور سدیم( نباید از  -4

 ه مقدار كله آن كافزودن سیر، فلفل سبز یا قرمز، كرفس، گشنیز، جعفری، نعناع، ترخون و برگ مو مجاز است مشروط ب -5

 گرم درصد وزن خالص بیشتر نشود. 5آن از 

 افزودن هر نوع افزودنی دیگر به خیار شور غیر مجاز است.  -6



 

31 

 

 

 متمایل به زرد و یا زرد زیتونی باشد.  خیار شور باید دارای رنگ سبز زیتونی و یا سبز -7

 رنگ آب نمک در فرآورده باید شفاف باشد. -8

 درصد كمتر باشد. 90پری ظرف نباید از  -9

 خیار شور باید ترد و شکننده بوده وسط آن توپر و بدون آب باشد.  -10

طبوع نام جیخیار شور باید دارای عطر و طعم مخصوص به خود بوده و عاری از هر گونه طعم و عطر بوی خار -11

 باشد. 

12- PH  باشد. 5/4محصول باید حداكثر 

 تجاوز كند.  ppm280مجموع فلزات سنگین در محصول نهایی نباید از  -13

 .ظروف بسته بندی باید از جنس مورد قبول استاندارد باشد -14

 در اولویت مصرف می باشند.  HACCPواحدهای تولیدی دارای استاندارد  -15

 الزامی است:درج علایم زیر بر روی محصول  -16

 نام كالا و درج عبارت ممتاز  -

 نام تجارتی كالا و نام واحد تولیدی -

 تاریخ تولید و انقضا   -

 هامواد تشکیل دهنده و افزودنی -

 شرایط نگهداری   -

 علامت استاندارد ایران  -

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

 

 شوری مخلوط:

از  تک نفره و رجیحاَشوری مخلوط مورد قبول به صورت پاستوریزه شده و دارای تاریخ تولید و انقضا و بسته بندی شده ت -1

 واحدهای تولیدی معتبر است. 

ک كرفس، سیر و غیره كه در آّب نم یخیار، ساقه اند از گل كلم، هویج،ده در شور مخلوط عبارتهای مورد استفافراوده -2

 قرار دارد. 

ز افساد ناشی  وی یاد شده باید كاملا سالم بوده و عاری از هر گونه فساد ظاهری )لهیدگی، صدمات مکانیکی واد اولیهم -3

 ها( باشد. میکروارگانیسم

 اجزای متشکله در این محصول حتی المقدور باید یکسان باشند.  -4

لارو و تخم  یوانی،، گیاهان سمی، فضولات حاین فرآورده باید عاری از مواد خارجی از قبیل شن و ماسه، خار و خاشاك -5

 حشرات باشد. 

بوی  ی خود بوده و عاری هر گونه طعم وشور مخلوط مورد نظر باید دارای طعم و بوی طبیعی مواد تشکیل دهنده -6

 نامطبوع خارجی باشد.  

 استفاده از نگهدارنده در این فرآورده مجاز ناست.  -7

 . درصد كمتر باشد 95پری ظرف نباید از  -8

9- PH  باشد.  5/3-5/4محصول باید بین 

 گرم درصد باشد.  4مقدار نمک بر حسب كلرور سدیم باید حداكثر  -10

 ظروف بسته بندی باید از جنس مورد قبول استاندارد باشد   -11

 درج علایم زیر بر روی محصول الزامی است: -12

 نام و نوع كالا -

 نام تجارتی كالا و نام واحد تولیدی -

 تاریخ تولید و انقضا  -
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 ها مواد تشکیل دهنده و افزودنی -

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

 سس مایونز و سس سالاد:

احدهای وو از  سس مایونز و سس سالاد مورد قبول به صورت كم چرب، دارای تاریخ تولید و انقضا و بسته بندی شده -1

 تولیدی معتبر است.

 خارجی از قبیل گرد و خاك، قطعات حشرات، شیشه، فلز، كاغذ و غیره باشد. سس باید عاری از مواد  -2

 شد. سس باید عاری از بوی ناشی از اكسید شدن، بوی نامطبوع پیه آب كرده و ترشیدگی ناشی از فساد با -3

 سس غیر یکنواخت )اصطلاحا روغن انداخته و به صورت دو فاز در آمده( مورد قبول نیست.  -4

 ده برای سس باید تصفیه شده، بی بو و مطابق استانداردهای روغن مایع باشد. روغن مورد استفا -5

 های ظاهری و فیزیکی:ویژگی -6

  :سس مایونز 

 رنگ ظاهری: سفید مایل به كرم -

 حالت ظاهری: نیم جامد -

 قوام: صاف و همگن و بدون بریدگی -

 :سس فرانسوی 

 رنگ ظاهری: قرمز كمرنگ متمایل به صورتی یا نارنجی -

 ظاهری: نیم سیالحالت  -

 قوام: یکنواخت -

7- PH  است.  5/4محصولات فوق حدود 

 در صورت انجام آزمایش میکروبی باید نتایج زیر حاصل شود )بر حسب گرم نمونه(: -8

 10000و در سس فرانسوی حداكثر  1000های مزوفیل: در سس مایونز حداكثر شمارش كلی باكتری

 عدد 10انتروباكتریاسه: در هر دو نوع 

 یا كلی: در هر دو نوع منفی اشرش

 گرم نمونه نباید وجود داشته باشد. 25سالمونلا: در هر دو نوع در 

 عدد 100كپک: در هر دو نوع 

 عدد  100مخمر: در هر دو نوع 

 های مجاز عبارت اند از:افزودنی -9

 امولسیفایرها: مثل دی گلیسرید اسیدهای چرب -

 پتاسیم، سدیم و كلسیمهای غلظت دهنده ها: اسید آلژنیک و نمک -

 ها: مثل كربوكسی متیل و متیل اتیل صمغ -

 های سدیم و پتاسیم آنها: اسید سوربیک و نمکنگهدارنده -

 وعی و توكوفرول طبیعی یا مصن BHAو  BHTها: اسید اسکوربیک، آنتی اكسیدان -

تهیه شده  3-امگا های حاوی اسیدهای چربمحصولات مورد نظر باید كم چرب بوده و ترجیحا با تخم مرغ -10

 باشند.

 دارند در اولویت مصرف قرار دارند.  HACCPمحصولات تهیه شده در واحدهایی كه استاندارد  -11

 درج علایم زیر بر روی محصول الزامی است: -12

 نام كالا، نام و نشانی واحد تولیدی -

 تاریخ تولید و انقضا   -

 هامواد تشکیل دهنده و افزودنی -

 شرایط نگهداری   -
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 اندارد ایران علامت است -

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

 زرد چوبه:

های ده در بستهی مورد نظر به صورت تهیه شده در شرایط بهداشتی، دارای تاریخ تولید و انقضا و بسته بندی شزرد چوبه -1

 نایلونی یا مقوایی محکم و محصول واحدهای تولیدی معتبر است.  

ه جوندگان ك اصل ازد چوبه درسته و گرد آن باید عاری از كپک و حشرات زنده و مرده و قطعات بدن آنها و آلودگی حزر -2

 قابل رؤیت با چشم غیر مسلح است باشد. 

 ود باشد. خای مخصوص به ی درسته یا ساییده باید دارای رنگ و عطر و طعم ادویهزرد چوبه -3

 های تمیز و سالم و خشک بسته بندی شده و جنس آن به گونه ای باشدی درسته و ساییده )گرد( باید در بستهزرد چوبه -4

ر وزن مورد های فرار )اسانس( حفظ كند. حداكثكه بر روی فرآورده بی اثر باشد و آن را از جذب رطوبت و كاهش روغن

 كیلوگرم است.  5قبول 

 وریخ تولید رم، تاگاید نام و نوع فرآورده، نام و نشانی تولید كننده، وزن خالص بر حسب بر روی بسته بندی محصول ب -5

 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی درج شده باشد. ی پروانهشماره

 

 :زرشک

ول حصو م زرشک مورد قبول به صورت تهیه و بسته بندی شده در شرایط بهداشتی، دارای تاریخ تولید و انقضا -1

 واحدهای تولیدی معتبر است.  

 شد. زرشک باید عاری از آفت زنده وشن و ماسه و مواد خارجی دیگر بوده و دارای رنگ و بوی طبیعی با -2

 درصد بیشتر باشد.  16میزان رطوبت زرشک نباید از  -3

 درصد تجاوز كند.  1درصد و میزان نارسی از  5/1میزان لهیدگی نباید از  -4

ی د و شمارهیخ تولیمحصول باید نام كالا، نام و نشانی تولید كننده، وزن خالص بر حسب گرم، تاربر روی بسته بندی  -5

 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی و علامت استاندارد ایران درج شده باشد. پروانه

 زعفران:

ل واحدهای ا محصوی تاریخ تولید و انقضزعفران مورد قبول به صورت تهیه و بسته بندی شده در شرایط بهداشتی، دارا -1

 تولیدی معتبر است.  

 عوامل ناپذیرفتنی عبارت اند از: -2

 وجود ریگ و شن -

 وجود نخ در مورد كلاله و خامه -

 وجود قارچ و كپک كه با چشم غیر مسلح قابل رؤیت باشد  -

 های انباری زنده در هر یک از مراحل رشد و یا بخشی از آنها وجود حشرات و كنه -

ه ای اید به گونبظروف  زعفران باید در ظروف محکم و با دوام، سالم و پاكیزه و غیر قابل نفوذ بسته بندی شود. جنس این -3

 باشد كه چیزی به آن اضافه نکرده یا جزیی از آن را جذب نکند.

 ارند، در اولویت مصرف قرار دارند. د HACCPهای تهیه شده در واحدهایی كه استاندارد زعفران -4

دی كننده، سته بنبروی برچسب محصول باید نام كالا )اسم گیاه شناسی با ذكر دسته، خامه و كلاله(، نام و آدرس  بر -5

 وزن خالص بر حسب گرم، نام كشور صادر كننده،تاریخ بسته بندیو تاریخ انقضا ذكر گردد. 

 فلفل سیاه:

احدهای حصول واشتی، دارای تاریخ تولید و مفلفل سیاه مورد قبول به صورت تهیه و بسته بندی شده در شرایط بهد -1

 تولیدی معتبر است.  
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های فلفل سیاه های مایل به خاكستری تا سیاه متغیر است. فلفل سیاه ساییده از ساییدن دانرنگ فلفل مورد نظر از قهوه -2

 آید. ی دیگری به آن به دست میبدون افزودن هیچ ماده

 ارجی مانند بوی نا و تند شدگی باشد. این فرآورده باید عاری از بو و طعم خ -3

ا چشم برؤیت  فلفل سیاه باید عاری از كپک ها و حشرات زنده، مرده و قطعات بدن حشرات و آلودگی جوندگان قابل -4

 مسلح و غیر مسلح باشد.

ونه گباید به ف ین ظروافلفل سیاه باید در ظروف محکم و با دوام، سالم و پاكیزه و غیر قابل نفوذ بسته بندی شود. جنس  -5

 ای باشد كه چیزی به آن اضافه نکرده یا جزیی از آن را جذب نکند. 

و  دتاریخ تولی  لوگرم،بر روی بسته بندی محصول باید نام كالا، نام و نشانی تولید كننده، وزن خالص بر حسب گرم یا كی -6

 د. اندارد ایران درج شده باشی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی و علامت استی پروانهشماره

 دارچین:

ی صول واحدهاا و محدارچین مورد قبول به صورت تهیه و بسته بندی شده در شرایط بهداشتی، دارای تاریخ تولید و انقض -1

 تولیدی معتبر است.  

جمله  رجی ازطعم و عطر دارچین باید تازه و مشخص و مخصوص به منشا مربوطه باشد و نباید دارای عطر و طعم خا -2

 كپک زدگی و بوی نا باشد.  

ؤیت با رقابل  دارچین مورد نظرباید عاری از كپک ها و حشرات زنده، مرده و قطعات بدن حشرات و آلودگی جوندگان -3

 چشم غیر مسلح باشد.   

ی كلوخه شده و مرطوب مورد قبول درصد باشد. در نتیجه فرآورده 12حداكثر درصد وزنی رطوبت در محصول باید  -4

 ست. نا

ندی شود. جنس بكیلوگرمی بسته  5های محکم، سالم و پاكیزه و غیر قابل نفوذ و در اوزان حداكثر دارچین باید در بسته -5

 ها باید به گونه ای باشد كه چیزی به دارچین اضافه نکرده یا جزیی از آن را جذب نکند.  بسته

 و تاریخ تولید لوگرم،كننده، وزن خالص بر حسب گرم یا كی بر روی بسته بندی محصول باید نام كالا، نام و نشانی تولید -6

 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی و علامت استاندارد ایران درج شده باشد. ی پروانهشماره

 زنجبیل:

 ضا و محصولو انق زنجبیل مورد قبول به صورت پودر و تهیه و بسته بندی شده در شرایط بهداشتی، دارای تاریخ تولید -1

 واحدهای تولیدی معتبر است.  

 باشد.  ک زدگیبو و طعم زنجبیل باید مشخص  و مخصوص به خود بوده و عاری از طعم خارجی، تندی و تلخی و بوی كپ -2

رؤیت با  ن قابلزنجبیل مورد نظر باید عاری از كپک ها و حشرات زنده، مرده و قطعات بدن حشرات و آلودگی جوندگا -3

 چشم غیر مسلح باشد.   

 كیلوگرم است.  2ی مورد نظر حداكثر پودر زنجبیل باید در بسته های تمیز و غیر قابل نفوذ بسته بندی گردد. وزن بسته -4

 و تاریخ تولید لوگرم،باید نام كالا، نام و نشانی تولید كننده، وزن خالص بر حسب گرم یا كی بر روی بسته بندی محصول -5

 ی ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی و علامت استاندارد ایران درج شده باشد. ی پروانهشماره

 خرما:

ی درشت و محصول های مقوایی، در اندازهعبهخرمای مضافتی مورد قبول از نوع ممتاز و به صورت بسته بندی شده در ج -1

 واحدهای تولیدی معتبر  است.

 ست. اهای درشت به رنگ بنفش تیره متمایل به سیاه گوشت دار و دارای شهد خوش طعم خرمای مضافتی دارای میوه -2

جود داشته ود خرما عد 75گرم آن  500ی خرمای مضافتی مورد نظر باید نسبتا درشت بوده، بدین معنا كه در هر اندازه -3

 باشد. 

 آثار یا عوامل زیر نباید در خرمای مضافتی مورد نظر دیده شود: -4

 شکرك زدگی )قند موجود در خرما به صورت متبلور شده در آمده است.(  -
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 ست.(مده اآلک زدگی )بروز عارضه ای كه در اثر عوامل زیست محیطی نا مناسب یا فعالیت كنه ها به وجود  -

 ت.( ی آن نمایان شده اسالت نرم و شل پیدا كرده و هستهلهیدگی )خرما ح -

 نارسی )خرما در مرحله ای از رشد متوقف شده و خشکیده یا چروكیده شده است.(  -

 تغییر رنگ )خرما رنگ طبیعی خود را از دست داده است.(  -

 وجود آفت زنده در هر یک از مراحل زندگی -

 ر میزانوجود خاك، اشیاء فلزی، سنگریزه و شیشه به ه -

 استشمام بوی تخمیر و ترشیدگی -

 ها های قابل رؤیت قارچوجود پرگنه -

 ای باشد كه محتوی بسته را در برابر صدمات مکانیکی، رطوبت و آفات انباری حفظ كند. های خرما باید به گونهبسته -5

 علایم زیر باید بر روی خرما درج شده باشد: -6

 نوع خرما )مضافتی هسته دار(  -

 عبارت ممتاز -

 محل نولید و وزن خالص -

 عبارت محصول ایران -

 تاریخ تولید و تاریخ مصرف -

 کشمش:

ی یک و به صورت تهیه و بسته بندی شده در شرایط بهداشتی، ی پلویی مورد قبول از نوع درجهكشمش خشک شده -1

 دارای تاریخ تولید و انقضا و محصول واحدهای تولیدی معتبر است.  

 هربایی تا خرمایی متغیر است. رنگ كشمش مورد نظر از زرد ك -2

 كشمش باید عاری از آفت زنده باشد.  -3

 درصد بیشتر باشد.  16میزان رطوبت نباید از  -4

 درصد باشد.  5/2میزان كشمش نارس نباید بیش ار  -5

 درصد بیشتر باشد.  5میزان كشمش لهیده نباید از  -6

 درصد بیشتر باشد.  15میزان كشمش شکرك زده نباید از  -7

 میز، خشک و بدون بو باشد. رود باید نو، تبرای بسته بندی به كار میوسایلی كه  -8

 كیلوگرمی قابل قبول است.  10كیاوگرم و یا كارتن  1های سلوفانی تا بسته بندی كشمش در بسته -9

 شود. یممحتوی هر بسته باید از نظر اندازه، رنگ و رقم یکنواخت باشد؛ در غیر اینصورت مخلوط تلقی  -10

 های كشمش درج شده باشد:اید بر روی بسته بندیعلایم زیر ب -11

 نام كالا -

 نوع كالا -

 درجه و یکنواختی -

 تاریخ نولید و وزن خالص )بر حس كیلوگرم(  -

 عبارت محصول ایران -

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

 مغز گردو:

نقضا و ی یک نیمه و به صورت تهیه و بسته بندی شده دارای تاریخ تولید و امغز گردوی مورد قبول از نوع درجه -1

 محصول واحدهای تولیدی معتبر است.  

 وی غیر طبیعی به خصوص بوی نا، تندی ی طبیعی بوده و فاقد هر نوع مزهمغز گردو باید دارای رنگ روشن و بو و مزه -2

 طعم تلخی باشد. 

 مغز گردو باید عاری از آفات زنده باشد.  -3
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 درصد باشد.  4میران رطوبت مغز گردو نباید بیشتر از  -4

 درصد بیشتر باشد.  5میزان نارسی و چروكیدگی نباید از  -5

 كیلوگرمی مورد قبول است.  10تا  5ی مومی در اوزان بسته بندی گردو در كارتن دارای پوشش ورقه -6

 ندازه، وزن و محتویات آن یکسان باشد. ایک بهر باید از نظر بسته بندی، های موجود در ی بستهكلیه -7

 مشخصات زیر باید بر روی كارتن مغز گردو درج شده باشد: -8

 نام كالا -

 وزن خالص برحسب كیلوگرم -

 نام صادر كننده یا بسته بندی كننده -

 عبارت محصول ایران -

 تاریخ تولید و انقضا -

 شرایط نگهداری محصول -

 

 تذکر:

 در تمامی موارد بالا، در صورت وجود استاندارد ملی رعایت آن علاوه بر موارد مذکور، الزامی است. 
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 آیین نامه بهداشتی غذای دانشجویی

 بهداشت فردی: 

 تمامی  كاركنان موظفند كارت بهداشت معتبر داشته باشند. -1

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

  كاركنان موظفند اصول بهداشت فردی را كاملاً رعایت نموده و به دستورهای كارشناس ناظر عمل نماید.  -3

 كاركنان  باید دارای پوشش كلاه، دستکش، كفش مناسب و روپوش تمیز و بهداشتی باشند.  -4

 بهداشت محیط: 

  ونی كننده جهت وسایل كار، ظروف غذاخوری، محیط كار و مواد غذایی الزامی است.استفاده از مواد ضدعف -1

 استفاده از مواد پاك كننده استاندارد الزامی است.  -2

 د. ظروف باید در ظرفشویی سه مرحله ای )شستشو، ضدعفونی، آب كشی( با توسط دستگاههای اتوماتیک شسته شو -3

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

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

دخانه جود سرایجاد محل هایی با سکوبندی مناسب یا پالت برای نگهداری پیاز ، سیب زمینی، نان خشک و نمک سنگ و و -6

 های مناسب مواد غذایی الزامی است.

 ند. به هیچ وجه نباید در محیط پخت و پخش و انبارهای مواد غذایی باشپشه، مگس و سایر حشرات و جوندگان  -7

ان( م و تابستدو تر سمپاشی محیط آشپزخانه و رستوران و انبار مواد غذایی به طور منظم در زمان های مناسب )تعطیلات بین -8

 انجام شود. 

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

 بهداشت مواد غذایی:

 شد.مواد غذایی موجود در انبار و سردخانه دارای كیفیت مناسب، شماره پروانه و تاریخ مصرف معتبر با -1

 اصول بهداشتی در پاك كردن مواد غذایی خصوصاً سبزیها، حبوبات و برنج رعایت شود.  -2

 جدا شود.  جوانه و قسمتهای سبز سیب زمینی و هویج هنگام آماده سازی -3

 در صورت استفاده از میوه ها و سبزیها، انگل زدایی و ضدعفونی صورت گیرد. -4

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

 ود(. تا حد امکان از سرخ كردن مواد غذایی پرهیز شود. ) سبزیها فقط تا زمان تغییر رنگ حرارت داده ش -6

 سازی(اصول بهداشتی در پاك كردن و شستشوی گوشت و مرغ رعایت شود. )پیوست شیوه نامه آماده -7

جه سانتیگراد نگهداری ساعت قبل از استفاده در یخچال بالای صفر در 24تا  12برای استفاده از مواد غذایی منجمد، مواد  -8

 شود.

 شود تا حرارت به عمق آن برسد. گوشت و سایر مواد غذایی تا حد امکان به تکه های كوچک تقسیم -9

 رجه سانتیگراد یا پایین تر نگهداری شود. د -18گوشت و مرغ باید در سردخانه با دمای  -10

 از مصرف دوباره روغنی كه یک بار حرارت دیده خودداری شود. -11

تفاده ردن اسكهنگام تفت دادن مواد غذایی در روغن، حرارت كم باشد و برای سرخ كردن حتماً از روغن مخصوص سرخ  -12

 شود. 

 چنانچه آب پخت مواد آب پز شده، باید دور ریخته شود از آب كمتری استفاده شود.  -13

درجه(  70ارت ط مناسب )درجه حرغذا بلافاصله بعد از پخت، مصرف شود. حداكثر زمان بین پخت و پخش غذا، در شرای -14

 ساعت نباشد.  3بیشتر از 

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

 افزودن سبزی به برنج پس از آبکش كردن برنج صورت گیرد.  -16
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به  رمجازهای غیدر پخت خورش ها از ادویه، لیمو عمانی و آب لیمو استفاده گردد، مصرف نمک محدود گردد و افزودنی -17

 هیچ وجه استفاده نشود. 

 بهداشت انبار و سردخانه: 

 مواد غذایی )حبوبات و غلات( در ظروف دردار نگهداری شود.  -1

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

 مواد غذایی در انبار باید بر روی پالت نگهداری شود.   -3

 شود.  مواد غذای خام و پخته درون ظرف دردار جداگانه نگهداری -4

 تمامی یخچالها و فریزرها به طور مرتب برفک زدایی و شستشو شوند.  -5

 نظافت و بهداشت وسایل خنک كننده و سردخانه ها رعایت شود.  -6

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

 شود.  اكیداً خودداریاز انباشتن مواد غذایی فاسد و تاریخ مصرف گذشته در فریزر، سردخانه و انبار  -8

ای كه  ه گونهمواد غذایی حتی الامکان در قطعات كوچکتر و یا با مقدارهای كمتر در سردخانه نگهداری گردد ب -9

 سرمای لازم به عمق آن نفوذ كند. 

 بهداشت ابزار و دستگاههای آشپزخانه: 

اشته دوجود  متهای آن جهت نظافتابزار آشپزخانه طوری در محل قرار داده شوند كه امکان دسترسی به تمام قس -1

 باشد.

 . ا باشدوسایل مورد نیاز آشپزخانه از جنس مناسب و بهداشتی انتخاب گردد و استانداردهای لازم را دار -2

 ود. سطح میزها بدون درز و ترك بوده و با استیل ضدزنگ یا پلاستیکهای مخصوص قابل تعویض پوشیده ش -3

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

 تخته گوشت خردكنی بایستی همواره تمیز و بهداشتی نگه داشته شود.  -5

 تمام سطوح پس از پایان كار به وسیله آب و یک ماده ضدعفونی كننده كاملاً تمیز شود.  -6

 ار گیرد. ناسب قرپس از پایان كار تمیز شده و در محل متمامی ابزار كار شامل دیگ، آبکش، سیخ های كباب و ...  -7

ربرد ظروف از كا در صورت استفاده از ظروف مسی مانند دیگ و آبکش باید به طور مرتب آنها را قلع اندود نمود و -8

 مسی زنگ زده جداً خودداری شود. 

ر ز پایان كاا پس ارت نموده و آنها در تمیزی و بهداشت دستگاهها مانند چرخ گوشت، خرد كن، همزن و ... كاملاً دق -9

 تمیز و ضدعفونی كرده و تنها موقع استفاده، قطعات آنها را وصل نمود.

 محل آماده سازی مواد خام، از محل پخت غذا جدا باشد .  -10

 حوضچه مخصوص شستشوی سبزیجات و مرغ به طور جداگانه وجود داشته باشد. -11

 سرویسهای بهداشتی : 

 ی بایست همواره تمیز و پاكیزه باشد. توالت و دستشویی ها م -1

 توالت باید دارای سطل زباله درپوش دار، قابل شستشو، تمیز و مجهز به كیسه زباله باشد.  -2

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

 زباله ها روزانه از محل تولید دور شود .  -4

 بایستی دارای وسایل ایمنی )ماسک، دستکش و .. .( باشد.  كارگر نظافتچی هنگام جمع آوری زباله -5

 دا شود(جاله تر ها باید در مبدأ تفکیک گردد )زباله خشک شامل كاغذ، نان خشک، پلاستیک، حلب و ... از زبزباله -6

 كاركنان باید حتماً از دمپایی مخصوص استفاده نمایند.  -7
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 جعبه کمکهای اولیه: 

 آن عنوان اشد تا بتوان بهنیازیست كه باید در جعبه كمکهای اولیه وجود داشته بهای مورد فهرست زیر حداقل
 های اولیه كامل را اطلاق نمود:جعبه كمک

 مواد شیمیایی

  و سرم فیزیولوژی بتادینمحلول 
 سفید)ضد عفونی كننده( الکل 
  محرك تنفسی( آمونیاكمحلول( 
 )محلول)ضد عفونی كننده 
 گیژل سوخت 
  آدرنالینآمپول 
 كیت مارگزیدگی 
 انتی شوك 
  پودرORS 

 داروها

 آسپرین 
 استامینوفن 
  بروفنقرص 
  اسهالقرصهای ضد 
  سرما خوردگیقرصهای ضد 
 آنتی هیستامین 
 تهوعی ضد قرصها 
 دیازپام ركتال 
 ( روغن بادامداروهای ملین) 
 نقرص هیوسی 
  یلپلازیا  متوكلوپرامیدقرص 
 پماد سوختگی 
 پماد گزیدگی حشرات 
 آدرنالین 

 وسایل

 پنبه استریل 
 گاز یا تنزیب استریل در ابعاد مختلف 
 های مختلفباند یا نوار در اندازه 
  و پماد تتراسیکلین جنتامایسینپماد 
 ژل شوینده 
 )درجه تب )ترمومتر 
 قیچی جراحی 
 قیچی بانداژ 
 موچین، انبرك یا پنست 
 سانتیمتر مکعبی 10و  5و 2های آماده برای تزریق ضروری در اندازه سرنگ 
 بندی كوچک و بزرگ )آتل(تخته شکسته 
 باند سه گوش و باند نواری 
 كیف یخ یا كمپرس سرد آنی 
 مبارزه با سرما یا درد( كیسه آب گرم( 

http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%AA%D8%A7%D8%AF%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%AA%D8%A7%D8%AF%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%DA%A9%D9%84
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%85%D9%88%D9%86%DB%8C%D8%A7%DA%A9
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%85%D9%88%D9%86%DB%8C%D8%A7%DA%A9
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D8%AF%D8%B1%D9%86%D8%A7%D9%84%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D8%AF%D8%B1%D9%86%D8%A7%D9%84%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D8%B3%D9%BE%D8%B1%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%B1%D9%88%D9%81%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%B1%D9%88%D9%81%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%D9%87%D8%A7%D9%84
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%D9%87%D8%A7%D9%84
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%B1%D9%85%D8%A7_%D8%AE%D9%88%D8%B1%D8%AF%DA%AF%DB%8C
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%B1%D9%85%D8%A7_%D8%AE%D9%88%D8%B1%D8%AF%DA%AF%DB%8C
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D9%87%D9%88%D8%B9
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D9%87%D9%88%D8%B9
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B1%D9%88%D8%BA%D9%86_%D8%A8%D8%A7%D8%AF%D8%A7%D9%85
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B1%D9%88%D8%BA%D9%86_%D8%A8%D8%A7%D8%AF%D8%A7%D9%85
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%AA%D9%88%DA%A9%D9%84%D9%88%D9%BE%D8%B1%D8%A7%D9%85%DB%8C%D8%AF
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%AA%D9%88%DA%A9%D9%84%D9%88%D9%BE%D8%B1%D8%A7%D9%85%DB%8C%D8%AF
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D9%84%D8%A7%D8%B2%DB%8C%D9%84
http://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%D9%BE%D9%86%D8%A8%D9%87_%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%B1%DB%8C%D9%84&action=edit&redlink=1&preload=%D8%A7%D9%84%DA%AF%D9%88:%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87/%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D9%88%D8%A7%D9%86%E2%80%8C%D8%A8%D9%86%D8%AF%DB%8C&editintro=%D8%A7%D9%84%DA%AF%D9%88:%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87/%D8%A7%D8%AF%DB%8C%D8%AA%E2%80%8C%D9%86%D9%88%D8%AA%DB%8C%D8%B3&summary=%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%DB%8C%DA%A9+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87+%D9%86%D9%88+%D8%A7%D8%B2+%D8%B7%D8%B1%DB%8C%D9%82+%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF%DA%AF%D8%B1&nosummary=&prefix=&minor=&create=%D8%AF%D8%B1%D8%B3%D8%AA+%DA%A9%D8%B1%D8%AF%D9%86+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87+%D8%AC%D8%AF%DB%8C%D8%AF&withJS=MediaWiki:Intro-Welcome-NewUsers.js
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D9%86%D8%AA%D8%A7%D9%85%D8%A7%DB%8C%D8%B3%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D9%86%D8%AA%D8%A7%D9%85%D8%A7%DB%8C%D8%B3%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%82%DB%8C%DA%86%DB%8C_%D8%AC%D8%B1%D8%A7%D8%AD%DB%8C
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%82%DB%8C%DA%86%DB%8C_%D8%A8%D8%A7%D9%86%D8%AF%D8%A7%DA%98
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D9%88%D8%B1%D8%B3%D9%BE%D8%B3
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%88%DA%86%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%88%DA%86%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%B1%D9%86%DA%AF
http://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%DB%8C%D8%B3%D9%87_%D8%A2%D8%A8_%DA%AF%D8%B1%D9%85
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 چسب زخم 
 رود.لوكوپلاست یا نوار چسب كه برای بستن و ثابت نگه داشتن پانسمان بکار می 
 الک )برای دستکش، ماساژ، نوزاد(پودر ت 
 )پماد ایکتیول )برای باز كردن دمل و كورك 
 گیلاس مدرج 
 شوییگیلاس چشم 
 برس 
 كوچک آیینه 
 كبریتو  حولهو  صابون 
 دستکش استرلیزه 
 قرصهای تصفیه آب 
 باند زخم 
 زانو بند 
 سوت 

 بخیه سوزنو  نخ  

http://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%86%D8%B3%D8%A8_%D8%B2%D8%AE%D9%85
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D8%A6%DB%8C%D9%86%D9%87
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B5%D8%A7%D8%A8%D9%88%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AD%D9%88%D9%84%D9%87
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AD%D9%88%D9%84%D9%87
http://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%A8%D8%B1%DB%8C%D8%AA
http://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%A8%D8%B1%DB%8C%D8%AA
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%D8%B3%D8%AA%DA%A9%D8%B4_%D8%AC%D8%B1%D8%A7%D8%AD%DB%8C
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%A7%D9%86%D8%AF%D8%A7%DA%98
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%88%D8%AA
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%AE
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%88%D8%B2%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%88%D8%B2%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%AE%DB%8C%D9%87
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%AE%DB%8C%D9%87
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 كارگروه تدوین  قرارداد تیپ غذای دانشجویی

 3پیوست شماره 

 

 فهرست تخلفات و جرایم
 پخت قرارداد

 
 1394بهار  
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 :( کیفیت غذا1
 

 جریمه )ریال( شرح ردیف

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

 ظاهری، رنگ، طعم و بوی نامناسب(نمک بودن، شکل 
000,10- 000,5 

2 

 

شور یا بی  عدم مطلوبیت خورشت: ) عدم پختگی)مواد گوشتی ، سبزیجات ، حبوبات و ... (، ،

شتن ر ندانمک بودن، تلخ یا تندی، سوختگی، شکل ظاهری، رنگ، طعم و بوی نامناسب )در اث

ورشت ها و خاستفاده نکردن از چاشنی در خوراكپیاز داغ و زعفران، چاشنی ها، سرخ نشدن(، 

خت پماده آها و سوپ ها، جا نیفتادن خورشت، مشاهده هسته لیموی گندیده در لیموی امانی 

 )هر پرس(

000,10- 000,5 

3 

ی نمک یا ب پخته نبودن  كباب ها ) پخته نبودن )مواد گوشتی، سبزیجات، حبوبات و .(، شور

هر  -بسوختگی، شکل ظاهری، رنگ، طعم و بوی نامناسب(، بافت كبابودن، تلخ یا تندی، 

 سیخ

 گوجه (  4گوجه ) برای هر سیخ شامل 

000,10- 000,5 

 000,5 -000,10 سرد بودن غذا در ساعات پخش غذا 4

 000,10 -000,500 توزیع نان نامطلوب ) بیات شده و كپک زده(  با نظر كارشناس 5

 ( کمیت غذا:2

 كمیت غذا عبارت است از عدم استفاده از مواد غذایی اصلی و فرعی طبق جدول آنالیز غذایی 

 سریكجریمه  %50رعایت نکردن اوزان جدول مواد غذایی اصلی و فرعی = اعلام مقدار جریمه مواد كسری +  (1

 غذاییبرداشت مواد غذایی اصلی بدون اطلاع ناظر و به كارگیری آن به ازای قیمت روز آن ماده  (2

 بهداشت مواد غذایی:(3

 

 جریمه )ریال( شرح ردیف

 000,500 -000,000,1  شستشوی نامناسب مواد پروتئینی )ماهی، گوشت، مرغ( 1

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

 000,000,2 ضد عفونی نکردن سبزیجات كه به صورت خام استفاده می شود  3

 000,000,1 نکردن اصول رفع انجماد مواد پروتئینیرعایت  4

5 
ی شستشو و ساعت برا 3نگهداری مواد پروتئینی رفع انجماد شده در فضای آزاد بیش از 

 آماده سازی
000,000,1 

6 
 رب ومشاهده مگس در رستوران به علت ام شی یا اسپری ننمودن و یا بازگذاشتن د

 پنجره 
000,500 

 000,500 ظروف بسته بندی نامناسب بی كیفیتتوزیع غذا در  7

8 

 استفاده از مواد غذایی ریخته شده دركف آشپزخانه 

  در صورتیکه قابل شستشو نباشد 

 در صورتیکه شستشو و رفع عیب نشود 

000,000,1- 000,500 

9 
رد ع مومسمومیت گروهی دانشجویان و دیگر استفاده كنندگان ) پس از تأییدیه مراج

 كارفرما (تأیید 

جبران خسارات وارده ) از جمله 

 هزینه های درمان و ...( 

و جریمه حداقل دو برابر هزینه تمام 
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 شده آمار آن وعده غذایی
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 :( عدم نظافت تجهیزات4
 

 جریمه )ریال( شرح ردیف

 سردخانه ها )شامل سردخانه های زیر صفر و بالای صفر( و سردخانه پیشخوان  1
000,000,2- 

000,000,1 

 000,100 -000,300 یخ سازها و آبسرد كن ها  2

 000,500 -000,000,1  چرخ گوشت، سیب زمینی پوست كن، سبزی خرد كن و دستگاه خلال كن وسایل مشابه 3

4 
سازی گوشت، ظروف كمکی كنار چرخ گوشت، میزهای كمکی، ابزار میز، تخته آماده

 قصابی قبل از شروع به كار و پایان كار
000,300- 000,100 

 000,100 -000,300 میزهای سالن آماده سازی )هر كدام( 5

 000,100 -000,200 دیگ، تشت و ظرف پخت غذا 6

 000,300 -000,500 قاشق، چنگال، لیوان و سینی غذاخوری  7

 000,100 سینک ظرفشویی 8

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

 000,500 شیشه های سالن غذاخوریدیوارها و  10

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

 000,500 -000,000,1 هود 12

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

 بالابر حمل مواد غذایی و آسانسورهای وسط سالن )هر كدام( 14
000,000,2- 

000,000,1 

 000,100 -000,300 استفاده نکردن از دمپایی مجزا جهت ورود به سردخانه ها   15

 000,300  ورد(مها ) هر تمیز نبودن ماشین های حمل مواد غذایی به سلف سرویس ها و خوابگاه 16

17 
شستشوی وسایل نظافت )جارو، تی ( در ظرف آماده سازی و پخت غذا و سینک 

 ظرفشویی 
000,000,1- 000,500 

 

 ( تأخیر در پخت و پخش غذا:5

 

 جریمه )ریال( شرح ردیف

1 
 پرس(  تمام شدن غذا قبل از زمان مقرر در اثر بی توجهی پیمانکار )هر

 ..(.)رعایت نکردن وزن هر پرس غذا،كنترل نکردن آمار اتوماسیون یا فیش و  
000,100- 000,50 

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

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

4 
)هر  ..(.استفاده نکردن از ابزار مناسب برای پخش )كف گیر، ملاقه، آب گردان و 

 (پرس
000,10- 000,5 

 000,100 مورد(استفاده نکردن از ابزار مناسب برای پخت )هر  5

 000,000,2 تغییر در برنامه غذایی بدون اطلاع اداره تغذیه  6

 000,000,1 -000,000,5 (به ازای هر پرس)تغییر در برنامه دسر بدون اطلاع اداره تغذیه  6

 000,500 ذاخش غنبودن قاشق، چنگال، لیوان و سینی به اندازه كافی در ابتدا و هنگام پ 7

 000,50دقیقه به ازای هر  30تا  15دیر رسیدن غذا به خوابگاه و یا سلف سرویس ها بیش از  8
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 پرس

 000,000,1 دهدقیقه در صف به علت كمبود  كاركنان توزیع كنن 15معطلی افراد بیش از  9

 

 

 

 

 ( وجود اشیاء خارجی در غذای پخته شده:  6
 

 جریمه )ریال( شرح )هر مورد( ردیف

 فضله موش یا فضولات حیوانی   1
000,000,10- 

000,000,5 

 000,000,1 لارو و  مگس و حشرات   2

3 

 خرده شیشه، میخ، سوزن و منگنه، سیم ظرفشویی  

داخت دید كارفرما و تشخیص پزشک معتمد توسط پیمانکار پرهزینه درمان با صلاح

 شود.

000,000,5- 000,000,1 

 000,500 -000,000,1 ریگ و سنگ ریزه 4

 000,000,1 اجزاء حرام گوشت )مغز حرام گوشت(  5

 000,000,3 ته سیگار  6

 000,000,1 تکه غذا و مقوا  7

 000,000,1 ضایعات گوشتی )نخ، مو ، پوست ، پر مرغ و ... (   8

 

 گردد.علاوه بر جریمه مذكور كل غذای ظرف معدوم و هزینه های مربوط از پیمانکار كسر می 

 

 تقلب در مواد غذایی: (7
 

 جریمه )ریال( شرح ردیف

1 
رغ مده، زمخفی نمودن مواد غذایی پخته شده، نگهداری و یا اخفاء گوشت پیاز 

 و گوشت چرخ شده به خصوص با سس، سوپ مانده

عدم اجازه استفاده مجدد در آن مکان و 

 معادل یک تا دو برابر ارزش آن مواد 

 000,000,2 -000,000,5 مانده به غذای روز بدون اطلاع ناظراضافه نمودن مواد غذایی  2

3 
ت مصرف بیش از اندازه چاشنی و ادویه جات به منظور خنثی نمودن كیفی

 نامطلوب مواد
000,000,1 

 جایگزینی مواد غذایی برخلاف جدول آنالیز غذا  4

000,000,5 

عدم تأیید كاركرد همان روز ) صلاحدید 

 كارفرما(

 000,000,10 اضافه نمودن مواد غیر مجاز به غذا  5

 000,000,5 -000,000,10 استفاده دوباره از روغن استفاده شده 6

 یک چهارم ارزش مواد غذایی آماده سازی گوشت و مرغ به صورت ناصحیح  7

 000,000,5 -000,000,10 جداسازی اجزای با كیفیت مواد مثل فیله و یا راسته گوشت  8

 000,000,5 -000,000,10 ( پخت مواد غذایی كه قبلاً به تأیید كارشناس نرسیده باشد )هر مورد 9

 000,000,1 استفاده ازمواد تاریخ مصرف گذشته به ازای هر مورد 10
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11 
 اضافه و كم آمدن غذا به دلیل پخش نامناسب

 * تعیین تکلیف با صلاحدید كارفرما
000,000,5- 000,000,2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 مواد غذایی: و حمل نادرست( نگهداری 8
 

 مبلغ جریمه )ریال( شرح ردیف

1 
ر و دون درعایت نکردن اصول بهداشتی در حمل و نقل و نگهداری مواد غذایی در ظروف ب

 پوشش مناسب )هر مورد(
000,500 

 000,500 نگهداری مواد غذایی خام و پخته در كنار هم 2

 000,500 -000,000,1 سردخانه كنار مواد پروئینینگهداری و صیفی جات در  3

 000,000,5 انهار روزر انباضافه ماندن مواد غذایی روزانه به علت رعایت نکردن آنالیز مواد غذایی د 4

 000,500 نگهداری مواد شیمیایی در مجاورت مواد غذایی 5

6 
سازی نشده در آمادهنگهداری نکردن مواد غذایی فاسد شدنی در یخچال و یا گوشت 

 سردخانه ها و جای مناسب *

000,500 

 000,000,1 -000,000,2 انجماد غیر اصولی گوشت و مواد پروتئینی 7

 نشگاهنگهداری مواردی كه مورد تأیید كارشناس نبوده در انبارهای مواد غذایی دا 8
000,000,10- 

000,000,5 

 000,500 -000,000,1 غذایی خصوصاً در ساعت پخت غذاسود زدایی ظروف استیل در مجاورت مواد  9

 000,500 -000,000,1 رعایت نکردن حداقل فاصله زمانی بین پخت و توزیع غذا به ازا هر مورد 10

 000,500 ( و وسایل پخت و پز در انبار  )هر مورد(FIFOچینش نامنظم مواد غذایی) 11

 

 پیمانکار موظف به مرتب چیدن مواد اولیه در انبار است. 

 قل گردد.ردخانه منتسسازی و به * تمام مواد پروتئینی كشتار روز )گرم(، در همان روز ورود به انبار اداره تغذیه می بایست آماده

 

 (  کارکنان:9

 

 مبلغ جریمه )ریال( شرح ردیف

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

 000,000,2 -000,000,5 عدم توجه به تذكرات ناظر )متناسب با مورد( 2

 000,000,2 -000,000,5عدم همکاری مناسب سرآشپز یا نماینده با ناظر در رابطه با برداشت ها از انبار و بررسی  3
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 آمارها

 000,000,2 -000,000,5 برخورد نامناسب كاركنان با مراجعین  4

 000,000,2 -000,000,5 برخورد نامناسب كاركنان با ناظرین تغذیه 5

 000,000,2 -000,000,5 اجازه ورود افراد متفرقه بدون هماهنگی به تمامی اماكن پخت و پخش 6

 000,500 -000,000,1 داستفاده نکردن از كاركنان خانم در سلف سرویس خوابگاه های خواهران )هر مور 7

8 
ق با مطاب)نداشتن حضور كاركنان آشپزخانه و سلف سرویس به تعداد كافی متناسب با آمار 

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

 000,000,1 -000,000,3 زنداشتن حضور فعال و مؤثر پیمانکار یا نماینده تام الاختیار به ازای هر رو 9
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  :( بهداشت محیط10

 

 مبلغ جریمه )ریال( شرح ردیف

 000,100 -000,200 ازیخالی بودن ظروف مایع صابون در سرویس های بهداشتی و دستشویی سالن آماده س 1

 000,000,2 وجود موش در اثر رعایت نکردن مسائل بهداشتی و دفع زباله  2

 000,500 -000,000,1 مسائل بهداشتی و دفع زبالهوجود سوسک و حشرات بر اثر رعایت نکردن  3

 000,500 ها )هر كدام(ظرف زباله و تخلیه نکردن به موقع آن 4

 000,500 -000,000,1 پخت و پخش در پایان هر مرحله از كار آشپزی ینظافت سالن ها 5

 000,000,1 نظافت سالن های غذاخوری )هركدام(  6

 000,500 غذاخوریدیوارها و شیشه های سالن  7

 000,500 -000,000,1 شستشو نکردن روزانه سرویس های بهداشتی 8

 

 

  :( آموزش11

 مبلغ جریمه )ریال( شرح ردیف

 300.000به ازا هر نفر  شركت ننمودن در كلاسهای آموزشی تغذیه و بهداشت 1
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 ( رعایت بهداشت فردی کارکنان رستوران :12

 

 )ریال(مبلغ جریمه  شرح ردیف

 رد(هر مو)نداشتن كارت بهداشت معتبر و مدارك مورد نیاز به درخواست كارفرما مطابق قرارداد  1
000,000,1- 

000,500 

2 
)به  داشتیاستفاده نکردن از مایع دستشویی و شستشوی صحیح دستها بعد از استفاده از سرویس به

 ازای هر نفر(
000,500- 000,300 

 ان(ص ناظرزخمی و باند پیچی شده و دخالت در آماده سازی پخت غذا )به تشخیفعالیت با دستهای  3
000,000,1- 

000,500 

 شستشوی لباس در محیط آشپزخانه  4
000,000,1- 

000,500 

 شستشوی لباس كار در ظروف پخت غذا 5
000,500,1- 

000,000,1 

 000,300 -000,500 )هر مورد(كثیف بودن لباس فرم و یا استفاده از لباس مندرس و پاره شده  6

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

8 
ز اده ااستفاده نکردن از لوازم شخصی مخصوص كار )دستکش، چکمه، كفش مخصوص و ...( یا استف

 لوازم مندرس و كثیف فوق )هر مورد(
000,500- 000,300 

 000,300 -000,500 بهداشت سر و صورت و ناخن )هر مورد(رعایت نکردن  9

10 
ر دی )هاستعمال دخانیات در آشپزخانه و سالن های غذاخوری و محل پخش غذا و راهرو های ورو

 مورد(
000,500- 000,300 

11 
خش سازی و پخت و پهای بهداشتی برای آمادهها و سرویساستفاده از كاركنان نظافتچی دستشویی

 موادغذایی
000,500- 000,300 

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

 000,300 -000,500 شستشوی دست و صورت در سینک ظرف شویی 13

14 
)هر  استفاده نکردن از دستکش لاتکس و كلاه مخصوص در هنگام آماده سازی، پخت و پخش غذا

 مورد(
000,500- 000,300 

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

 000,300 -000,500 استفاده از انگشتر، ساعت مچی، در تمامی مراحل )آماده سازی، پخت و پخش غذا( 16

 000,500 استفاده نکردن از دمپایی مجزا جهت ورود به سرویس های بهداشتی 17

 000,300 -000,500 همراه در هنگام پخش غذااستفاده از تلفن  18

 000,300 -000,500 خوردن غذا و ناخنک زدن پشت كانتر سرو غذا 19

 000,300 -000,500 استفاده از كارگران بیمار در محیط آشپزخانه و غذاخوری )به تشخیص ناظر( 20

 استفاده از كارگران مبتلا به بیماری تبخال در هنگام پخش غذا 21
000,000,1- 

000,500 

 

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

 گرددیموگیری فعالیت در زمان سرما خوردگی ممنوع است و از ورود فرد بیمار به محیط آشپزخانه و غذاخوریها جل. 

  اید.ا فراهم نمرغیره  فردی وپیمانکار موظف است اقدامات لازم را قبل از شروع به كار  كاركنان در مورد رعایت بهداشت 

 .استفاده از كارگران مبتلا به بیماری تبخال در هنگام پخش ممنوع است 
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 ،ذیهغتتوسط اداره  جریمه در نظر گرفته شده بابت هر تخلف می تواند به میزان جریمه نقدی از تعداد كاركرد آن روز 

 كسر گردد.

  ـ  در صورت تکرار تخلفات ، مبالغ جریمه ها مطابق نظر كارفرما به صورت تصاعدی محاسبه و اعمال خواهد شد و پیمان :1تذكر  ه کـار حـق هیچگون

   اعتراضی را در این خصوص ندارد . 

 صوص خرا در این  اعتراضی تشخیص و تأیید كلیه موارد فوق، صرفاً به عهده ناظرین و نمایندگان كارفرما است و پیمانکار حق هیچگونه : 2تذكر

 ندارد.

 : ین اراضی را در ونه اعتجریمه سایر تخلفات كه در لیست گنجانده نشده با نظر كارفرما محاسبه و اخذ خواهد شد و پیمانکار حق هیچگ توجه

 خصوص ندارد.
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 كارگروه تدوین  قرارداد تیپ غذای دانشجویی

 4پیوست شماره 

 

 آنالیز غذای  پیشنهادی
 

 

 

 

   1394بهار   
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 چلو خورشت قیمه بادمجان

 توضیحات مقدارلازم برای هرنفر )گرم( مواد مورد نیاز ردیف

  20  ±  5 رب گوجه 1

  25  ±  5 پیاز 2

  150  ±  10 بادمجان 3

  20 لپه 4

  50  ±  20 گوشت قرمز 5

 برای خورشت 30  ±  5 روغن مایع 6

 برنج 7
   10    ±   155 

10    ±   170 

 هندی / پاكستانی

 ایرانی

 اختیاری   به مقدار لازم تمرهندی، آبغوره، آبلیمو، گرد لیمو 8

 اختیاری 50 گوجه 9

 برای برنج 5  ±  2 روغن مایع 10

  به مقدار لازم نمک تصفیه شده بدون ید 11

 اختیاری 30 سیب زمینی پاك شده 12

  به مقدار لازم جات مجازادویه 13

 اختیاری  5 دنبه تازه 14

  به مقدار لازم لیمو عمانی 15
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 چلو خورشت  قیمه

 توضیحات (مقدار لازم برای هر نفر )گرم مواد مورد نیاز ردیف

  15 رب گوجه 1

  25  ±  5 پیاز 2

 خالص     40  ±  10 سیب زمینی 3

  20 لپه 4

  50  ±  15 گوشت قرمز 5

 برای خورشت 30  ±  5 روغن مایع 6

7 
 برنج

  10    ±   155 

10    ±   170 

 هندی / پاكستانی

 ایرانی

 اختیاری به مقدار لازم تمرهندی، آبغوره، آبلیمو، گرد لیمو 8

   1.5 لیمو عمانی 9

 برای برنج 5  ±  2 روغن مایع 10

  مقدار لازم نمک تصفیه شده بدون ید 11

  لازمبه مقدار  ادویه جات مجاز 10

 اختیاری  5 دنبه تازه 12

 اختیاری  50 گوجه 13
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 چلو خورشت لوبیا سبز

 توضیحات مقدارلازم برای هرنفر)گرم( مواد مورد نیاز ردیف

 سرخ كردنی     30  ±  5 روغن مایع 1

2 
 برنج

  10    ±   155 

10    ±   170 

 هندی / پاكستانی

 ایرانی

  25  ±  5 پیاز 3

  20  ±  5 رب گوجه 4

  به مقدار لازم ادویه جات مجاز 5

 بدون استخوان و چربی           50  ±  15 گوشت قرمز 6

  40 لوبیا سبز سرخ شده 7

  به مقدار لازم آبلیمو 8

  20 هویج 9

 برای خورشت     5  ±  2 روغن مایع 10

  به مقدارلازم نمک تصفیه شده بدون ید 11
  50 سیب زمینی پاك شده 12

  

  

 چلو خورشت قورمه سبزی

 توضیحات مقدارلازم برای هرنفر )گرم( مواد مورد نیاز ردیف

 برای خورشت 30  ±  5 روغن مایع 1

  25  ±  5 پیاز 2

  گرم 2 لیمو عمانی 3

 لوبیاچیتی 4

 لوبیا قرمز 

25 

5 ±  20 
 

 بدون استخوان و چربی       50  ±  15 گوشت قرمز 5

6 
 برنج

  10    ±   155 

10    ±   170 

 هندی / پاكستانی

 ایرانی

 پاك و خرد شده    90  ±  5 سبزی  7

  به مقدار لازم مجازادویه جات  8

  به مقدار لازم نمک تصفیه شده بدون ید 9

 اختیاری   5 دنبه تازه 10
 اختیاری به مقدار لازم رب گوجه 11
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 چلو خورشت بامیه

 توضیحات مقدارلازم برای هرنفر )گرم( مواد مورد نیاز ردیف

 بدون استخوان و چربی           50  ±  15 گوشت قرمز 1

       25  ±  5 روغن مایع 2

3 
 برنج

  10    ±   155 

10    ±   170 

 هندی / پاكستانی

 ایرانی

  20 رب گوجه 4

  25  ±  5 پیاز 5

  3 پودر سیر 6

  50 گوجه 7

  30 سیب زمینی 8
  60 بامیه 9
  به مقدار لازم آبغوره 10

  به مقدار لازم ادویه جات مجاز 11
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 چلو جوجه کباب

 توضیحات گرم()مقدارلازم برای هرنفر  مواد مورد نیاز ردیف

  برنج  8  ± 3 روغن مایع 1

  گرم 10 پیاز 2

3 
 برنج

  10    ±   155 

10    ±   170 

 هندی / پاكستانی

 ایرانی

4 
 فیله مرغ 160  ±  20 گوشت  مرغ

 با استخوان 300  ±  20 گوشت  مرغ

  گرم 4 آبلیمو 5

  گرم 5 نمک تصفیه شده بدون ید 6

  مقدار لازمبه  ادویه جات مجاز 7

 سس بعد از پخت گرم  3 كره حیوانی 8

  مثقال  0.005 زعفران 9

 اختیاری به مقدار لازم ماست 10

 اختیاری به مقدار لازم فلفل دلمه  11

 چلو کباب کوبیده

 توضیحات مقدارلازم برای هرنفر )گرم( مواد مورد نیاز ردیف

  8  ±  3 روغن مایع 1
 155   ±    10   برنج 2

10    ±   170 

 هندی / پاكستانی

 ایرانی

  30  ±  10 پیاز 3

 بدون استخوان 70  ±  15 گوشت قرمز 4

 قلوه گاه 30  ±  10 گوشت قرمز 5

 اختیاری 10 دنبه تازه 6

  2 كره حیوانی 7

  به مقدار لازم سماق 8

  به مقدار لازم آبلیمو 9

  مثقال 0.001 زعفران 10

  به مقدار لازم جات مجازادویه  11

  به مقدار لازم نمک تصفیه شده بدون ید 12
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 سبزی پلو با کنسرو ماهی

 توضیحات مقدارلازم برای هرنفر )گرم( مواد مورد نیاز ردیف

  7  ±  2 روغن مایع 1

2 
 برنج

  10    ±   155 

10    ±   170 

 هندی / پاكستانی

 ایرانی
 خرد شده پاك و    50  ± 10 سبزی  3

 گرم 90یا یک قوطی برای دو نفر  120 كنسرو ماهی  4
  به مقدار لازم نمک تصفیه شده بدون ید 5

 

 

 

 شوید پلو با کوکو سبزی

 توضیحات مقدارلازم برای هر نفر )گرم( مواد مورد نیاز ردیف

           135  ±  10 برنج  1

170 

 هندی / پاكستانی

 ایرانی

 سرخ كردنی     30  ±  5 روغن مایع 2

 پاك و خرد شده   90  ± 10 سبزی كوكو 3

 پاك و خرد شده    50  ± 10 شوید تازه پاك شده 4

  گرم 85 تخم مرغ 5

 برنج      7  ±  2 روغن  6

  به مقدار لازم ادویه جات مجاز 7

  به مقدار لازم نمک تصفیه شده بدون ید 8

  گرم 3 آرد 9
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 عدس پلو با گوشت

 توضیحات مقدارلازم برای هرنفر  )گرم( مواد مورد نیاز ردیف

 سرخ كردنی     30  ±  5 روغن مایع 1

2 
 برنج

10    ±   135 

170 

 هندی / پاكستانی

 ایرانی

      25  ±  5 پیاز 3

  20  ±  5 رب گوجه 4

  40 عدس 5

 چرخ كرده           60  ±  10 گوشت قرمز 6

  5 دنبه تازه 7

  به مقدار لازم نمک تصفیه شده بدون ید 8

  به مقدار لازم آبلیمو 9

 

 

 

 

 زرشک پلو با مرغ

 توضیحات مقدارلازم برای هرنفر )گرم( مواد مورد نیاز ردیف

  20  ±  5 رب گوجه 1

  25  ±  5 پیاز 2

  350±20 مرغ 3

  به مقدار لازم ادویه جات مجاز 4

  به مقدار لازم نمک تصفیه شده بدون ید 5

  30  ±  5 روغن مایع 6

7 
 برنج

  10    ±   155 

10    ±   170 

 پاكستانیهندی / 

 ایرانی

  3  ±  1 زرشک 8

  5 هویچ 9

  5 فلفل دلمه ای 10

   5 آبلیمو 11

 مخصوص برنج مثقال  0.001 زعفران 12
   2 سیر 13
   0.2 هل یا برگ بو و زنجبیل 14
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 قارچ و مرغ و سیب زمینی سرخ کردهخوراك 

 توضیحات مقدارلازم برای هرنفر )گرم( مواد مورد نیاز ردیف

 فیله مرغ 80  ±  10 گوشت مرغ 1

  25  ±  5 روغن 2

 اختیاری  20 رب گوجه 3

  30 پیاز 4

  10 فلفل دلمه ای 5

  100 سیب زمینی 6

  70 هویج 7

  50 نخودفرنگی 8

   100 قارچ 9

  به مقدار لازم ادویه جات مجاز 10

 خوراك قارچ و گوشت و سیب زمینی سرخ کرده

 توضیحات مقدارلازم برای هرنفر )گرم( مواد مورد نیاز ردیف

 بدون استخوان و چربی 80  ±  10 گوشت قرمز 1

  25  ±  5 روغن 2

 اختیاری 20 رب گوجه 3

   30 پیاز 4

  10 فلفل دلمه ای 5

  100 زمینیسیب  6

 اختیاری 70 هویج 7

 اختیاری 50 نخودفرنگی 8

  100 قارچ 9

  به مقدار لازم ادویه جات مجاز 10
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 خوراك مرغ

 توضیحات مقدارلازم برای هرنفر)گرم( مواد مورد نیاز ردیف

  5 فلفل دلمه ای 1

            360  ±  15 مرغ 2

      25  ±  5 پیاز 3

  به مقدار لازم آبلیمو 4

  به مقدار لازم نمک تصفیه شده بدون ید 5

  20 هویج 6

  20  ±  5 رب گوجه 7

  به مقدار لازم ادویه جات مجاز 8

 

 

 خوراك لوبیا چیتی

 توضیحات مقدارلازم برای هر نفر)گرم( مواد مورد نیاز ردیف

  20 پیاز 1

  10 رب گوجه 2

  7 روغن 3

  50  ± 5 لوبیاچیتی 4

 اختیاری  50 قارچ 5

 اختیاری 5 آبلیمو 6

 اختیاری 0.2 دارچین 7

 اختیاری 0.5 گلپر 8

  به مقدار لازم ادویه جات مجاز 9
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 خوراك کشک و بادمجان

 توضیحات مقدارلازم برای هرنفر )گرم( مواد مورد نیاز ردیف

  25  ±  5 روغن سرخ كردنی 1

  250  ±  20 بادمجان 2

  50  ± 5 كشک مایع 3

  30 پیاز 4

  به مقدار لازم نعناء خشک 5

  به مقدار لازم دارچین-ادویه-زرد چوبه-فلفل سیاه-فلفل قرمز 6

  10 سیر تازه 7

 اختیاری 5 مغز گردو 8

 اختیاری 50 گوجه 9

 

 خوراك کوفته تبریزی

 توضیحات مقدارلازم برای هر نفر)گرم( مواد مورد نیاز ردیف

 نیم دانه 15 برنج 1

  75 گوشت قرمز 2

  15 لپه 3

 اختیاری 5 كشمش پلویی 4

  10 آلو 5

 اختیاری 5 مغز گردو 6

  15 رب گوجه 7

  15 دنبه و قلوه گاه گوسفندی 8

  25 سبزی پاك شده كوفته 9

  به مقدار لازم مجازادویه جات  10

  15 آرد 11

  به مقدار لازم نمک تصفیه شده بدون ید 12

  20 پیاز 13
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 کتلت گوشت

 توضیحات مقدارلازم برای هرنفر )گرم( مواد مورد نیاز ردیف

 سرخ كردنی  30  ±  5 روغن 1

  100 سیب زمینی 2

  20 آردسوخاری 3

      25  ±  5 پیاز 4

  30 تخم مرغ 5
 چرخ كرده           60  ±  10 گوشت قرمز 6

 

 

 

 

 سیب زمینیکوکو 

 توضیحات مقدارلازم برای هر نفر )گرم( مواد مورد نیاز ردیف

  40 روغن 1

   115 سیب زمینی 2

  80 تخم مرغ 3

  10 ادویه جات مجاز 4

  به مقدار لازم نمک تصفیه شده بدون ید 5

 
 

 کوکو سبزی

 توضیحات مقدارلازم برای هر نفر )گرم( مواد مورد نیاز ردیف

 سرخ كردنی     30  ±  5 مایعروغن  1

 پاك و خرد شده   90  ± 10 سبزی كوكو  2

   85 تخم مرغ 3

 برای برنج      7  ±  2 روغن  4

  به مقدار لازم ادویه جات مجاز 5

  به مقدار لازم نمک تصفیه شده بدون ید 6

   3 آرد 7
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 ماکارونی

 توضیحات )گرم(مقدارلازم برای هر نفر  مواد مورد نیاز ردیف

  30  ±  5 روغن مایع 1

  160 ±  10 ماكارونی 2

  30 رب گوجه 3

  25 پیاز 4

 30 گوشت قرمز 5
گرم  60در صورت استفاده نکردن از مرغ، 

 لحاظ شود

 بهتر است به صورت خلالی باشد 30 گوشت مرغ 

  به مقدار لازم نمک تصفیه شده بدون ید 6

  15 فلفل دلمه 7

 50 تازه سفیدقارچ  8
فاده، میزان گرم در صورت است -اختیاری

 گوشت و ماكارونی كم می شود

  به مقدار لازم آبلیمو 9

  به مقدار لازم ادویه جات مجاز 10

 

 

 

 

 آش رشته

 توضیحات مقدارلازم برای هر نفر )گرم( مواد مورد نیاز ردیف

  15 پیاز 1

  30  ±  5 روغن 2

 و خرد شده پاك 45  ± 5 سبزی آش 3

  7  ± 2 نخود 4

  10 لوبیا 5

  10 عدس 6

  15  ±  5 رشته آش 7

  0.8 نعنا خشک 8

  15 كشک 9

 اختیاری 5 سیر تازه 10

  به مقدار لازم ادویه جات مجاز 11

 

 

 

 

 



 

58 

 

 

 

 

 

 سوپ جو

 توضیحات مقدارلازم برای هر نفر )گرم( مواد مورد نیاز ردیف

  15 پیاز 1

  10 رب گوجه 2

  5 آبلیمو 3

 پوست كنده 15 جو 4

 جعفری 20 سبزی تازه 5

  10 هویج 6

  10 سیب زمینی 7

 اختیاری 15 مرغ یا گوشت 8

 اختیاری  نخود فرنگی 9

  به مقدار لازم ادویه جات مجاز 10

 

 

 

 سوپ رشته )ورمیشل(

 توضیحات مقدارلازم برای هر نفر )گرم( مواد مورد نیاز ردیف

  5 پیاز 1

  15 رب گوجه 2

  5 آبلیمو 3

  10 رشته فرنگی )ورمیشل( 4

  20 سبزی تازه 5

  10 هویج 6

  10 سیب زمینی 7

 اختیاری 15 مرغ یا گوشت 8

 اختیاری  نخود فرنگی 9

  به مقدار لازم ادویه جات مجاز 10
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 سالاد

 توضیحات مقدارلازم برای هر نفر)گرم( مواد مورد نیاز ردیف

  100 كاهو چینی 1

  30 كلم بنفش 2

  30 گوجه 3

  50 كلم سفید 4

  یک عدد سس  5

  30 خیار 6

 

 

 دورچین و دسر

 توضیحات نفر )گرم( مقدارلازم برای هر مواد مورد نیاز ردیف

  50 خیارشور 1

 گرم100لیموسنگی  50 لیموترش 2

  100 ترشی 3

  160-200 سیب درختی 4

  100-120 سیب گلاب 5

  90-110 خیار 6

  300-400 هندوانه با پوست 7

  300-350 خربزه با پوست 8

  160-200 پرتقال 9

  100-150 نارنگی 10

  120-150 لیموشیرین 11

  150-200 موز 12

  120-160 هلو 13

  80-110 هلو انجیری 14

  140-160 گلابی 15

 دو تا سه عدد 80-120 آلو قطره طلا 16

  80-100 كیوی 17

  100-120 شبرنگ 18

  250-300 انار 19

  100-120 شلیل 20

 دو تا سه عدد 80-120 زردآلو 21

 سه تا چهار عدد 80-100 گوجه سبز 22

  300-350 طالبی با پوست 23

  100-120 گیلاس 24

  100-120 آلبالو 25
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  150-200 انگور 26

 40 سبزی خوردن  27
بندی شده كارخانه پاك شده و بسته 

 ایی آماده سرو

  عدد 1 چای كیسه ای 28

29 
 دسر )شکلاتی، زعفرانی، كرم كارامل، نسکافه

 و ...( 
100-70  

 یک نفره  دلستر 30

  30-50 زیتون سبز یا پرورده 31

 عدد 1 شیر یک نفره )ساده، كاكائو، خرما(  32
با بسته بندی كارخانه ای )استریلیزه(  

cc200 

 cc200با بسته بندی كارخانه ای  عدد 1 آب میوه یک نفره 33

 100 ماست یک نفره  34
 5/2-3با بسته بندی كارخانه ای با % 

 چربی

 cc200 -با بسته بندی كارخانه ای عدد 1 دوغ یک نفره  35

 cc250 -با بسته بندی كارخانه ای عدد 1 دوغ یک نفره 36

 cc300 -با بسته بندی كارخانه ای عدد 1 دوغ یک نفره 37

 cc370 -با بسته بندی كارخانه ای عدد 1 دوغ یک نفره 38

 عدد 3تا  2 15-20 مغز گردو كامل 39

 عدد 3تا  2 30-50 خرما 40

  35 پنیر تک نفره 41

  50-70 زولبیا 42

  40-60 بامیه 43

  80 كیک یزدی 44

  50-60 گوجه خام )دورچین( 45

  100-120 كبابیگوجه  46
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 كارگروه تدوین  قرارداد تیپ غذای دانشجویی

 5پیوست شماره 

 

شیوه نامه آماده سازی  مواد اولیه و پخت 

 غذای دانشجویی
 
 
 

 
 1394بهار  

 : سازی آماده  -1

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

 پرهیز جداً از سردخانه خارج شده آماده غذایی مواد نگهداری از آنکه اول. گیرد قرار توجه مورد نیز نکاتی رایج، هایدستورالعمل

 لازم بنابراین و بوده ها آلاینده هوا و معرض در بیشتر شدن قطعه قطعه و شدن خرد دلیل به شده سازی آماده غذایی مواد. شود

 و نظافت. دارند ها آلودگی انتقال در را نقش بیشترین سازی آماده آلات ابزار و وسایل .آید عملبه آنها از بیشتری مراقبت است
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 و فردی بهداشت اصول و محیط نظافت سازی، آماده محل سردی درجه. است ضروری و لازم بسیار برنامه آنها، با و مداوم ضدعفونی

 سازی،واحدهای آماده در مهم بسیار نکات دیگر از. است برخوردار چندان دو اهمیت از مذكور دلیل به نیز سازیآماده محیطی محل

 هایمحیط شده ایجاد و ضایعات استفاده قابل غیر قطعات. است سازیآماده فرآیند از ناشی زباله و ضایعات سریع نمودن خارج

 سازیآماده محل بودن جدا .شوند خارج آماده سازی محل از سریعاً است لازم بنابراین و هستند میکروبها رشد برای مناسبی بسیار

 .گردد وافری توجه آن است به لازم كه است سازی آماده فرآیند در اساسی و مهم اصول دیگر از غذایی مواد

 در. دهد انتقال گریکدی به را آنها احتمالیهای  آلودگی تواندمی زمان یک در و محل یک در ماهی و مرغ گوشت، سازیآماده 

 و تمیز ظاهر به و شوند ضدعفونی و شستشو مرحله در چند مواد تمامی است لازم تازه، سبزیجات خصوصاً سبزیجات، سازیآماده

 از كمتر آن خطر هك است سبزیجات برای جدی ایمخاطره آفات، سموم دفع مانده باقی وجود نشود. اكتفا آنها شکیل بندی بسته

 .دهد كاهش را نهاآ از ناشی مخاطرات تواندمی مواد، با آنها ضدعفونی و ای مرحله شستشوی چندبنابراین  و نیست انگل تخم

 

 :غذایی مواد وشویشست 1-1

 شودمی وشوشست سپس شده ضدعفونی كننده، ضدعفونی محلول در توسط هامیوه: میوه. 

 نهایی وشویشست و ضدعفونی زدایی،انگل سازی،پاك: از عبارتند كه شودمی سازیسالم مرحله چهار در سبزی. 

 هالای آن و گِل و زائد مواد تا دهیممی شو و شست اول وان در سپس كرده پاك خوبی به را هاسبزی ابتدا: سازیپاك( اول مرحله

 برای: زداییانگل( دوم همرحل .گردد جدا یکدیگر از شو و شست از قبل كلم و كاهو هایبرگ شودمی توصیه. شود جدا خوبی به

 اضافه آن به شوییظرف ایعم( قطره 5 الی 3) آب لیتر هر ازای به ریخته دوم وان در را اول مرحله شده پاك سبزی زدایی،انگل

 جدا سبزی از شوییظرف مایع دهباقیمان و انگل تخم تا كنیممی آبکشی لازم حد تا و جدا آبكف از را سبزی دقیقه 5 از پس كرده،

 .گردد

 آب حل در را( پركلرین) كلر( خوریچای قاشق نصف برابر) گرم یک آب، لیتر 5 هر ازای به مرحله این در: ضدعفونی( سوم مرحله

 .بروند بین از آن هایمیکروب تا داده قرار فوق محلول در دقیقه 5 مدت برای را هاسبزی و كرده

 كنندهمواد ضدعفونی دهباقیمان تا داده شو و شست سالم آب با آنقدر را شده ضدعفونی هایسبزی: نهایی شستشوی( چهارم مرحله

 .شودمی خرد یا ریز سبزی مرحله این از بعد باشد نیاز چنانچه و گردد مصرف قابل و شده جدا

 آن لافاصلهب پخت و گوشت سریع انجماد زدایی هدف كه صورتی در. شود انجام شهری سرد آب با وشوشست: گوشت 

 .باشد اعتس یک از كمتر پخت تا انجماد زدایی زمان آنکه شرط به كرد استفاده گرم آب از توانباشد، می

 زدوده  وشوستش با راحتی به و باشد سطحی نوع از آلودگی آنکه شرط به زمین، كف بر غذایی مواد افتادن صورت در

 به آن انتقال یا آلوده غذایی ماده از استفاده صورتغیراین در شود انجام غذایی ماده وشویشست است ضروری شود،

 .نیست مجاز غذایی ماده نوع همان ظرف محتوی

 

  انجماد از مواد نمودن خارج 1-2

 مرحله این .است انجماد زدایی یا دیفراست مرحله سازد مواجه مخاطره با را غذایی مواد است ممکن كه مراحلی از دیگر یکی

 رفتن بین از باعث ذا،غ موجود در میکروبهای افزایش بر علاوه تواندمی نشود انجام علمی اصول با و حوصله و دقت با اگر حساس

 سردخانه )بالای فضای در و آب از بدون استفاده و بتدریج باید اصولاً انجماد زدایی. گردد محصول یک غذایی ارزش و مغذی مواد

 از استفاده صورت در دهش غذایی مواد فساد باعث تواندنشود می انجام مذكور روش به اگر زداییانجماد  فرآیند. گیرد صفر( صورت

 غذایی برنامه وجود اب. نماید منتقل مواد و قطعات تمام به را قطعه و یک غذایی مواد از قسمت یک آبگرم( آلودگی آب )خصوصاً

 مانجا خوبی به مربوط سانكارشنا نظر زیر و دقت به هاآشپزخانه در تواندمی و نبوده چندان مشکلی كار اصولی انجماد زدایی منظم

 سانتی درجه 4 یخچال در انجماد رفع برای غذایی ماده است بهتر و نکنید خارج انجماد از اتاق دمای در را غذایی مواد هرگز .شود

 .گردد استفاده انجماد زدایی مخصوص های سالن از یا و گیرد قرار گراد
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  پز و پخت انواع روش های -2

 برای اینکه بر پز علاوه و پخت. گردد جذب و هضم قابل بدن برای مواد این كه شودمی انجام آن برای غذایی مواد پز و پخت اصولاً

 ثباع كه باشد عاملی پز و تپخ نباید این وجود با. ببرد بین از نیز را غذا میکروبهای و مخاطرات از برخی تواندمی است، مفید بدن

 آن شودمی سبب واردیم در حتی و شده آن مغذی مواد بین رفتن از باعث غذا، زیاد دادن حرارت. گردد زیانبار بدن برای غذا شود

 در غذا درب نباید جیحاًتر. است موارد این جمله از مستقیم بطور روغن دادن و حرارت زیاد كردن سرخ. شود زیانبار بدن برای غذا

 و سوپها انواع خصوصاً ظروف درب ضروری، موارد در بجز دارد وجود جداره دو دیگهای كه مراكزی و در باشد باز پخت هنگام

 آن از غیرضروری اردمو در است لازمبنابراین  و است غذایی مواد در مخرب فرآیندی كردن، سرخ .باشد بسته است ها لازم خورشت

 و شده استفاده روغن دندا حرارت برای دیگها نوع این از حتماً جداره دو دیگهای وجود صورت در و لازم در مواقع و گردد اجتناب

 استفاده كردن، سرخ مخصوص غیر هایروغن از عنوان هیچ به شود دقت همچنین نشود. استفاده آن از روغن رنگ تغییر به محض

 .است خطرناك كردن سرخ برای جامد و معمولی مایع روغن. نشود

 

  غذایی مواد پخت بهداشتی مقایسه

 کردن: پز آب  -2-1

 كیفیت شده مواد یاد و شوندمی منتشر آب در آنها در موجود های ویتامین شوند پخته سردآب در ابتدا از غذایی مواد كه هنگامی

 غذایی مواد سطحی های یهلا آمده در بوجود تغییرات شوند، پخته آبجوش در آغاز از غذایی مواد كهزمانی. دهندمی دست از را خود

-می مطلوب یفیتك و طعم حفظ موجب امر و این كنندمی جلوگیری آب به ها ویتامین انتشار از هستند تماس در آبجوش با كه

 .شود

 :مزایا

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

 :معایب

 .كندمی حفظ را خود غذایی كیفیت و طعم سختی به پز آب زمینی سیب مثال برای

 :راهکار

 آن در ی موجودهاویتامین و یابدمی افزایش سریعتر غذایی مواد دمای باشد، كمتر روش این در مصرف مورد آب حجم چه هر

 سس مایه عنوان هب یا ها تهیه سوپ برای باقیمانده آبگوشت از توانمی غذایی، مواد كامل پخت از پس. شد خواهد حفظ بیشتر

 این قاعده از اسفناج و ینخودفرنگ. شود افزوده آب آن حجم برابر دو باید هاسبزی كردن پز آب برای مثال عنوان به .كرد استفاده

 .دارند نیاز آب كمتری حجم به اسفناج و خودش حجم هم نخودفرنگی كه چرا هستند مستثنی

 : بخار با پخت -2-2

 .ندشومی پخته آب، بخار از شده اشباع جوی در بلکه ندارند، تماس آب با مستقیماً غذایی مواد شیوه این در

 :مزایا

 بخار در با یکدیگر مانهمز را آنها و پیچید لفاف درون جداگانه را غذا یک مختلف اجزاء توانمی كه است این بخار با پخت مزیت

 .كند سرایت یکدیگر به آنها طعم و بو آنکه بدون پخت،

 :معایب

 در باید تیجهن در .ماندنمی جا بر سبزی آب یا آبگوشت آنکه ضمن است، گیر وقت و گیرد می صورت كندی به پخت شیوه این

 .كرد تهیه را مایه یا سس جداگانه ظرفی

 :بخار با پخت در طعم حفظ برای راهکار

 آب توانیدمی ذاطعم غ بردن بالا برای. گیردمی صورت سریعتر پخت شوند خرد كوچکتری های قطعه به غذا مختلف مواد چه هر

 غذایی مواد آن، ردنك بخار و آمدن آب جوش از پس و بیفزایید بخار زیرین محفظه درون آب به را ادویه انواع و آبگوشت سبزی،

 با مقایسه در بلکه كندمی حفظ را غذایی مواد یکایک طعم تنها نه شیوه این .دهید قرار بخارپز، بالایی محفظه درون را شده خرد

 نهفته نکته این در روش این دیگر مزیت. كندمی حفظ شکل بهترین به را غذایی مواد در های موجودویتامین پخت، روشهای دیگر

 .شوندمی حذف غذایی مواد در موجود از چربی بخشی كه است
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 لفاف: در پخت  -2-3

 گاز اجاق فر و درون پیچیده روغنی كاغذ یا آلومینیومی فویل جنس از لفافی درون یکجا صورت به غذایی مواد پخت، شیوه این در

 و غذایی كیفیت خوبی به شده مواد یاد. ندارند جایی به راه غذایی مواد از شده متصاعد بخارهای كه شرایط این در. شوندمی پخته

 .كنندمی حفظ را خود مطلوب ویژگیهای دیگر

 :مزایا

 .از داردنی اندكی وسایل به كه تغذیه نوین موازین با مطابق و پاش( و ریخت )بدون پاكیزه سریع، بسیار است روشی

 :معایب

 همان به تیرا بایس شده پخته مواد آنکه ضمن است مناسب ماهی یا مرغ گوشت، كوچک های قطعه پخته برای تنها روش این

 .كرد توزیع میز سر بر شکل

 :راهکارها

 كیفیت خوبی به روش این. افزود ادویه و آب خوری سوپ قاشق یک لفاف درون غذایی مواد به توان می بهتر طعم به دستیابی برای

 .كندمی حفظ را غذایی مواد رایحه و رنگ ها، ویتامین غذایی،

 

 برقی: اجاق یا گاز اجاق فر در پخت -2-4

 .شوندمی كندی پخته به یا تندی به گرما میزان با متناسب و گیرندمی قرار گرما مستقیم تأثیر تحت غذایی مواد شیوه این در

 :مزایا

 داشته لاییكیفیت با اولیه مواد چنانچه است، مناسب كامل صورت به ماهی و مرغ گوشت، بزرگ قطعات پخت برای روش این

 .سازد می آشکار را آنها دلپذیر و واقعی طعم روش این باشند،

 :معایب

 كه است لازم بنابراین د،سازمی آشکار را پایین( كیفیت با غذایی مواد ناخوشایند طعم )حتی غذایی مواد كلیه طعم شده، یاد شیوه

 .شود استفاده مناسب كیفیت با غذایی مواد از

 :راهکار

 بدین دهد،می غذا د بهناخوشاین طعمی و شودمی پخت هنگام در دود ایجاد موجب آنها مانند و دنبه پوستی، زیر چربی و پیه وجود

 یک با وشتگ سطح كیفیت، حفظ جهت به فر در قرمز گوشت پخت از قبل .شود گرفته باید گوشت از اضافی چربی هرگونه سبب

 پخت تا همچنین. ودش مالیده گوشت سطح به قاشق با مایه بار چندین نیز پخت هنگام در شود و پوشانده آلومینیومی فویل قطعه

 .شود خودداری آن به زدن نمک از گوشت، كامل
 

 کردن: کباب -2-5

 .شوندمی پخته مستقیم غیر یا مستقیم حرارت وسیله به غذایی مواد پخت، شیوه این در

 :مزایا

 تا آن مغذی مواد د ودهمی غذایی ماده به دلچسب و گوارا طعمی و شودمی استفاده زیاد گرمای از آن در كه سریع است ایشیوه

 .گرددمی حفظ زیادی حدود

 :معایب

 روی رب در صورتیکه گوشت كردن كباب این بر افزون شده، كباب سطح شدن سوخته موجب كافی دقت عدم و شدید حرارت

 حرارت اثر بر اییغذ مواد نمود دقت باید روش این در .شد خواهد گوشت در سمی مواد پیدایش موجب شود، انجام مستقیم حرارت

 .پخت( )مغز شوند پخته كاملاً همچنین و نسوزند زیاد

 :طعم حفظ برای راهکار

 .شود باب كاملك پخت تا باشند داشته ضخامت مترسانتی سه تا دو از بیش نباید شوند، كباب خواهیدمی كه را هاییقطعه
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 : غذایی مواد عصاره در پخت  -2-6

 آنها از كه ایو عصاره شیره با شده داده حرارت بسته در ظرفی درون غذایی مواد است، شده گرفته فشار با پخت از كه روش این در

 .شوندمی پخته گردد،می خارج

 :مزایا

 از پیش وانتهمچنین می. شودمی آنان مطلوب و واقعی طعم حفظ موجب ها سبزی با قرمز گوشت و ماهی مرغ، همزمان پخت

 .افزود بدان را نظر مورد ادویه نیز پخت شروع

 :طعم حفظ برای راهکار

 مایل چناچه. یردگصورت  ملایم شعله با پخت تا شود كم شعله بخار، از ظرف درون فضای شدن اشباع و بخار شدن متصاعد از پس

 .بیفزایید غذایی مواد به ابتدا از را معطر هایسبزی و ادویه توانیدمی باشید،

 :ایتغذیه نکته

 .است مناسب كنند،می استفاده چربی بدون غذایی رژیم از كه افرادی برای شیوه این

 : مایکروویو اجاق در پخت -2-7  

 ار غذایی مواد در ب موجودآ هایمولکول اشعه یا امواج. شودمی تابانیده غذایی مواد بر مغناطیسی الکترو امواج پخت، شیوه این در

 روش این به دهش پخته غذایی مواد .رسانندمی پخت مطلوب حد به سرعت به را آنها دمای و آورندمی در تلاطم و تحرك به

 .دارند بخار با شده پخته یا پز آب مواد مشابه كیفیتی

 :مزایا

 آسانی به توانمی آن از استفاده با همچنین. است بخار با پخت یا كردن پز آب برای كارآمد جانشینی و سریع بسیار ایشیوه

 .كرد گرم دوباره را آماده و پخته غذاهای

 :معایب

 پخته كیک و شیرینی منظوره( چند مایکروویوی های اجاق استثنای )به. برد بکار گوشت كردن كباب برای تواننمی را شرایط این

 بتوان تا باشند رخوردارب محدودی خاص و ابعاد و اندازه از باید نیز غذایی مواد. داشت نخواهند مطلوبی كیفیت روش، این با شده

 .پخت شیوه این به را آنها

 :ایتغذیه نکته

 .كندمی حسن حفظا نحو به غذایی مواد كیفیت و ندارد چرب مواد و روغن از استفاده به نیازی كه است سریع و ساده ایشیوه

 روغن: در دادن تفت و کردن سرخ -2-8 

 .شوندمی پخته بالا دمای در و آن مانند و كره یا روغن با غذایی مواد

 :مزایا

 .كندمی چندان دو را غذایی مواد دلپذیر طعم و است سریع روشی

 :معایب

 .نیست مناسب غذایی مواد درشت های قطعه پخت برای

 :طعم حفظ برای راهکار

 غذایی مواد كردن سرخ از پس. كرد طلایی و برشته كاملاً را غذایی مواد حرارت حداقل با توانمی مخصوص ظروف از گیریبهره با

 گوشت شیره و نروغ مخلوط به سبزی( آب یا )آب مایع اندكی توانمی .شود ریخته دور مصرفی روغن قرمز، گوشت استثنای به

 قرار استفاده مورد سس نعنوا به توانمی را مایه این سپس كند پیدا قوام داد تا را حرارت آن سپس. افزود ظرف ته در باقیمانده

 .داد

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

 آنها سطح تیببدین تر شوند.می سرخ و شده ور غوطه جوشان روغن حاوی ظرف درون شده خرد غذایی مواد پخت، شیوه این در

 .كندمی حفظ را خود اولیه لطافت مغزشان آنکه حال شود،می ترد كاملاً روغن با تماس در

 :مزایا
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 .آوردمی پدید غذایی مواد شده برشته سطح در دلچسب و گوارا طعمی و است سریع بسیار شیوه این

 :معایب

 .شد خواهد چرب العاده فوق حاصل، غذایی مواد نشود اندیشیده لازم تدابیر چنانچه

 :طعم حفظ برای راهکار

 از پس. دور شو غوطه آن درون كوتاهی مدت به روغن، آمدن جوش از پس شده خرد غذایی مواد حاوی سبد طعم، حفظ برای

 .شود گرفته نمازاد روغنشا تا شود پهن الرطوبه جاذب كاغذ برگ یک روی شده پخته غذایی مواد روغن، دورن از سبد خروج

 :توجه مورد ای تغذیه نکات

 را كهنه وغنر یکبار مصرف، از پس سبب بدین. شودمی شده مصرف بار چند روغن در زا سرطان مواد پیدایش موجب شیوه این

 .شود استفاده تازه روغن از و ریخته دور

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

 )چلو( سفید برنج

 :لازم مواد

 :آماده سازی روش

 . شود پاك و بازبینی خوب سپس و شده وزن نیاز مورد برنج ابتدا -1

 این و نموده  خالی را آن زدن هم و كردن مخلوط و ولرم آب كردن اضافه از بعد ریخته مناسبی ظرف در را كرده پاك برنج -2

 .شود زلال و شفاف برنج آب تا گردد تکرار بار چند عمل

 11 الی 8 )حدود  اشدب داشته وجود آب برنج سطح از بالاتر مقداری تا نموده اضافه نمک آب برنج ظرف داخل شستشو، 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 كرده آب از پر را بزرگ دیگ -1

 دقیقه 15 تا 7). آید در پزنیم حال به برنج تا ریخته آبجوش دیگ داخل را برنج و كرده خالی را برنج نمک آب مرحله این در -2

 برنج( نوع با متناسب جوشیدن

 و لعاب تا ریخته  آن ویر ولرم آب مقداری و ریخته آبکش داخل آبگردان وسیله به را آن درآمد پخته نیمه صورت به برنج وقتی -3

 .شود شسته آن اضافی نمک

 . شود داغ كمی شعله روی و ریخته مایع روغن نیاز مورد اندازه به جداگانه ظرف در بلافاصله -4

 از برنج،  گدی ته ایجاد از جلوگیری )جهت شود اضافه داغ روغن كمی هم برنج روی و ریخته دمکن ظرف داخل را برنج -5

 .نمود( استفاده دیگ كفی دارای مخصوص دیگهای

 شده حاصل نهایی  پخت تا گذاشته شده تنظیم حرارت با اجاق روی بر یا فردمکن داخل را برنج محتوای ظرف آخر، مرحله در -6

 .بکشد دم برنج و

-دانه و جهت بازشدن سپس و برداشته برنج( را گل )یعنی برنج روی از مقداری كردن، زعفرانی جهت برنج كشیدندم از بعد: نکته

 .شود توزیع غذایی مواد سایر همراه به و ریخته آن روی زعفران و مایع روغن مقداری برنج، شدن دانه

 زمینی سیب خورشت قیمه چلو

 :سازی آماده روش

 . شود آماده شده ذكر روش طبق برنج -1

 . شود خرد متوسط مکعبی یا نگینی صورت به شستشو از بعد كرده پوستگیری را پیاز -2

 . شود تقسیم مکعبی قطعات به زاید قسمتهای پاك كردن و شستن از پس گوشت -3

 با متناسب و ریخته  ردس آب لپه، سطح از بالاتر متری سانتی چند تا و ریخته مناسبی ظرف در شستشو و بازبینی از پس را لپه -4

 .شود خیسانده ساعت 4 الی 3 مدت به لپه نوع
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 . شود ریخته سرد آب داخل و كرده خرد خلال صورت به و كرده گیریپوست سپس شسته، ابتدا زمینی سیب -5

 . شود تهگرف آن تلخی و نرم تا خیسانده آب در ساعت دو تا یک حدود و كرده سوراخ ابتدا را درسته عمانی لیمو -6

 :پخت روش

 تفت پیاز سپس هیمد می تفت جداگانه صورت به را لپه و گوشت آن از پس داده، تفت روغن با همراه را شده خرد پیاز ابتدا -1

 روی كرده اضافه وشج آب مقدار كافی ظرف، به سپس. دهیم می تفت سیاه فلفل و زردچوبه با همراه و افزوده آن به را شده داده

 خورشت به مانیع لیمو با همراه داده تفت كمیروغن با را فرنگی گوجه رب و داده حرارت ساعت دو حدود مدت به ملایم شعله

 در و نمک همراه به داده تفت روغن با كمی را دارچین دقیقه آخر( 15 ) افتادن روغن به و افتادن جا مرحله در و كرده اضافه

 .نشود غذا شدن تند باعث كه شود استفاده بهمقداری سیاه فلفل. شود اضافه خورشت به آبلیمو نیاز صورت

 حرارت اب  سرخ كردنی مخصوص روغن در را آن سپس شود، خشک كاملاً آن آب تا كرده آبکش را شده خلال سیب زمینی -2

 .شود سرخ ملایم

 زیرا شود نی اجتنابلیموعما پودر از استفاده یا لیمو خردكردن از ها خورشت در لیموعمانی از استفاده جهت است مطلوب: نکته

 .شودمی رنگ روشن( )دارای ها خورشت گونه این در تیرگی و رنگ تغییر و خورشت مزة در تلخی ایجاد باعث

 بادمجان قیمه خورشت چلو

 :سازی آماده روش

 . شود آماده شده ذكر روش طبق برنج -1

 . شود خرد متوسط مکعبی یا نگینی صورت به كردن وآبکش شستشو از بعد كرده پوستگیری را پیاز -2

 .شود تقسیم مکعبی قطعات به زاید قسمتهای كردنپاك و شستن از پس گوشت -3

 و كرده اضافه ار سرد آب لپه، سطح از بالاتر متریسانتی چند تا و ریخته مناسبی ظرف در شستشو و بازبینی از پس لپه -4

 .شود خیسانده ساعت چهار الی سه مدت به لپه نوع با متناسب

 سپس و ذاردهگ  نمک آب محلول در بادمجان مزه گیریتلخی جهت ساعت دو حدوداً و نموده پوستگیری شسته، را بادمجان -5

 .شود خارج آن آب تا كنیممی صبر و ریخته آب كمی آن روی ریخته آبکش داخل

 :پخت روش

 تفت پیاز سپس هیمدمی تفت جداگانه صورت به را لپه و گوشت آن از پس داده، تفت روغن با همراه را شده خرد پیاز ابتدا -1

 روی كنیممی اضافه وشج كافی آب مقدار ظرف، به آنگاه. دهیممی تفت سیاه فلفل و زردچوبه با همراه افزوده آن به را شده داده

 خورشت به عمانیلیمو با همراه داده تفت كمی روغن با را فرنگی گوجه رب و داده حرارت ساعت دو حدود مدت به ملایم شعله

 صورت در و نمک همراه هب داده تفت روغن با كمی را دارچین دقیقه آخر( 15) افتادن روغن به و افتادن جا مرحله در و كرده اضافه

 .نشود غذا شدن تند باعث كه شود استفاده مقداری به فلفل سیاه. كنیممی اضافه خورشت به آبلیمو نیاز

 .شود گرفته آن اضافی روغن سپس كرده سرخ ملایم با حرارت سرخ كردنی مخصوص روغن در را هابادمجان -2

 یتلخ ایجاد باعث ود زیراش اجتناب لیموعمانی پودر یا خردشده لیمو از ها، خورشت در لیموعمانی از استفاده برای است بهتر: نکته

 .شودمی روشن( رنگ )دارای ها خورشت گونه این در تیرگی و رنگ تغییر و خورشت مزة در

 مرغ با پلو زرشک

 :سازی آماده روش

 . شود آماده شده ذكر روش طبق برنج -1

 .شود  ارد مزه سیر و سیاه فلفل نمک، با سپس ریخته درآبکش شسته زائد قطعات جداكردن و قطعه بندی از پس مرغ -2

 .كنید  ردخ مکعبی یا نگینی صورت به را مقداری و ای حلقه صورت به را آن از مقداری نموده گیری پوست را پیاز -3

 شستشو یختهر  صافی در و كرده جمع آرامی به آب روی را آن سپس و كرده خیس آب با دقیقه 31 تا 21 مدت به را زرشک -4

 .شود خارج آن اضافی آب تا كنیموصبر می داده

 . شود خرد حلقه حلقه صورت و به شسته سپس شده گیری پوست هویج -5
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 . شود خرد درشت خلال صورت به سپس كرده جدا را آنها های تخم و شسته را ایدلمه فلفل -6

 :پخت روش

 با داده تفت  را گینین پیاز و داده قرار شعله روی را كردنی سرخ روغن كمی حاوی ظرف ابتدا نیاز، مورد مرغ سس تهیه برای -1

 از پس كنید. فهاضا جوشآب  آن و به داده تفت كمی را آنها زردچوبه و سیاه فلفل و نمک فرنگی، گوجه رب كمی كردن اضافه

 .نشود غذا تند شدن باعث كه شود استفاده مقداری به سیاه فلفل. شودمی آماده غذا سس جوشیدن كمی

 . شود داده تفت آبلیمو و شکر روغن، دركمی زرشک -2

 یک چیده آن  كف را پیاز های حلقه و افزوده آن به را روغن شد گرم كه كمی داده قرار حرارت روی را ظرفی مرغ، پخت برای -3

 دپیاز( خر حلقه هویج، ای،هسبزیجات )فلفل دلم از كمی و داده قرار آن روی را شده( دار مزه یا شده داده )تفت مرغ قطعات از لایه

 قرار فر داخل یا ملایم حرارت روی بسته ظرف را درب. شود تکرار عمل این دو مرتبه و ریخته آن روی مرغ سس از و كمی كرده

 دیرپز مرغ اگر. دنشو تمام ظرف آب گردد كه مراقبت بوی سوختگی، از جلوگیری برای پخت حین در. شود انجام آن پخت تا داده

 .دبمان باقی ظرف در سس یا آب خیلی نباید پخت بعد از شود، اما كامل پخت تا افزود جوش آب كمی باید بود،

 کوبیده چلوکباب

 :آماده سازی روش

 . شود آماده شده ذكر روش طبق برنج -1

روزنه های  )تعداد مش با ابتدا مخلوط صورت به و كرده خرد مناسب اندازه به كردن چرخ جهت شستشو از پس را گوشت -2

 .گردد چرخ دوم ارب برای ریز، مش با بعد مرحله در سپس شود چرخ نمک كمی با پنجره در یک سانتیمتر مربع( درشت )نخودی( و

 .شود چرخ ریز مش با گوشت چرخ با و دهید شستشو را آن كرده، پوستگیری را پیاز -3

. پیدا كند را گی لازمچسبند تا داده ورز كاملاً و كرده مخلوط سیاه فلفل و نمک شده، چرخ پیاز همراه به را شده چرخ گوشت -4

 نشود غذا شدن تند باعث كه شود استفاده مقداری به سیاه فلفل

 چسبانده،  یخس و به برداشته دست یا و اتوماتیک گیر سیخ دستگاه وسیله به را كوبیده كباب سیخ هر برای گوشت خمیر -5

 بدون اتوماتیک زپ دستگاه كباب از استفاده صورت در .شود قرارداده یخچال در ساعت یک حدود مدت به شده زده هایسیخ سپس

 .شود نگهداری یخچال در ساعت یک حدود خمیركباب بایستی سیخ،

 باریک خصوصم  سیخ های داخل درسته صورت این غیر در و نیم كرده دو بودن درشت صورت در شسته، را هافرنگی گوجه -6

 .قرارگیرد

 :پخت روش

 پخت را كباب  یخس نمونه چند شدن گرم از پس نموده روشن را دستگاه سیخ(، )با اتوماتیک پز كباب از استفاده صورت در -1

 كباب پخت تكیفی بطور مداوم و شده پخت دستگاه به ورود با شده گیری سیخ سرعت،كبابهای و دما تنظیم از و پس نموده

 .گردد كنترل

 پخت را كباب  مونهن چند شدن گرم از پس نموده روشن را دستگاه سیخ(، )بدون اتوماتیک تمام پز كباب از استفاده صورت در -2

 كنترل كباب پخت یفیتك بطور مداوم و نموده پز كباب دستگاه وارد را شده آماده كباب خمیر سرعت، و دما تنظیم از و پس نموده

 .گردد

 تماس كباب  با ستقیمم شعله كه داد قرار ایگونهبه را چدنی های صفحه باید، معمولی پز كباب اجاق از استفاده صورت در -3

 پز كباب روی را بسیخ های كبا .شود داغ كاملاً تا كرده روشن را را آن سوخت گاز(، سپس با غیرمستقیم )شعله باشد نداشته

 ملایم یخ( سپسس روی از كبابها از ریختن جلوگیری جهت سریع كردن رو و )پشت سریع چرخاندن و تند شعله با ابتدا گذشته

 .گیرد صورت پخت كباب شدن پخت مغز جهت شعله كردن

 .آورد بدست را لازم چسبندگی تا داده ورز بیشتر كمی را آن سیخ روی از كباب ریختن صورت در: نکته

 . گردد پخت پز كباب روی فرنگیگوجه كباب، شدن آماده از بعد -4
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 سبزی قورمه خورشت چلو

 :سازیآماده روش

 . شود آماده شده ذكر روش طبق برنج -1

 با و نموده ردخ  ریز را آن آنگاه )درآبکش(، شود خارج آب از و شده ضدعفونی و شستشو كردن، پاك از بعد خورشتی سبزی -2

 .دهید تفت مخصوص روغن

 تفت ملایم رتحرا  با كردنی سرخ مخصوص مایع روغن با همراه و شده خرد ریز صورت به شستشو و پوستگیری از پس پیاز -3

 .شود داده

 كردنی،رخس مخصوص  مایع روغن كمی با و شده تقسیم مکعبی قطعات به زاید قسمتهای كردنپاك و شستن از پس گوشت -4

 .شود داده تفت زردچوبه و سیاه فلفل

 . شود هخیساند سرد آب در ساعت چهار الی سه مدت به آن نوع با متناسب شستشو، و بازبینی از بعد قرمز لوبیا -5

 :پخت روش

 خورده تفت سبزی اب داده تفت را پیاز و گوشت شود، پخته تا جوشانده را خورده ساعت خیس 18كه حداقل  قرمز یا چیتی لوبیا

آن  به را دهخور تفت سبزی سپس شود، پز نیم گوشت تا داده حرارت شعله روی كرده اضافه آن به آب نموده مقداری مخلوط

 آن به و آبلیمو عمانی لیمو ادویه، نمک، آخر مرحله در. شود كامل پخت مرحله تا داده قرار ملایم حرارت با شعله روی و افزوده

 سیاه فلفل. یفتدب جا به اصطلاح و رسیده خورشت محتویات به چاشنی مزة تا بخورد جوش خورشت كمی شود داده اجازه و افزوده

 .نشود غذا شدن تند باعث كه شود استفاده مقداری به

 کرفس خورشت چلو

 :سازیآماده روش

  تفت یمملا حرارت با مایع روغن با همراه و كرده خرد ریز كردن و آبکش شستشو از بعد كرده پوستگیری را پیاز -1

 . دهید

 فلفل مایع، روغن  كمی با سپس كرده، خرد مکعبی قطعات به زاید قسمتهای گرفتن و پاك كردن و شستن از پس را گوشت -2

 .نشود غذا شدن تند باعث كه شود استفاده مقداری به سیاه فلفل. دهید تفت زردچوبه و سیاه

 دركمی و نیدك  خرد مترسانتی 4 حدود قطعات به و كرده سازی جدا را كرفس هایساقه سپس و شسته كرده، پاك را كرفس -3

 .دهید تفت روغن

 و شسته كرده،  پاك گرم( را 31) جعفری و گرم( 31) نعناع شود،نمی استفاده آماده منجمد كرفس سبزی از كه صورتی در -4

 .دهید تفت روغن دركمی كرده خرد ریز گرم( 61) كرفس برگهای همراه به سپس

 :پخت روش

 . كنید آماده مربوط روش طبق را برنج -1

 و ساقه سپس . ودش پز نیم تا دهید قرار شعله روی كرده اضافه آب آن به و ریخته ظرف داخل را خورده تفت پیاز و گوشت -2

 نیزانجام كرفس پخت تا حرارت دهید ملایم شعله با و افزوده آن به را شده داده تفت و شده خرد جعفری و نعناع كرفس، برگهای

 .شود كامل و پخت بزند ریزجوش خورشت دهید اجازه و كرده اضافه را دارچین و نمک سپس شود،

 ماهی با پلو سبزی

 :آماده سازی روش

 . شود آماده شده ذكر روش طبق برنج -1

 .نمایید خرد  ار آن سپس. شود خارج آن آب آبکش در تا بگذارید و نمایید شستشو و ضدعفونی و كرده پاك را پلویی سبزی -2

باله  و بگیرید  را ماهی پولکهای كن( فلس )یا كارد كشیدن با و گرفته را ماهی دم دست با است كافی ماهی پاك كردن برای -3

 را آن احشاء و امعاء و چاك داده سر تا دم ناحیه از تیز كارد یک با را ماهی شکم سپس كمر، پشت بالة جز به بریده را آن های

 .بشویید را ماهی و نمایید خارج
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. شود مزه دار  ات دارید یخچال( نگه )دمای خنک جای در و بخوابانید نمک و آبلیمو در ساعت سه الی دو مدت به را ماهی -4

 دچار تا ودش كشیده روی آن سلیفون وسیله به یا شود بسته ظرف درب دارطعم گوشت های دادن قرار جهت شودمی )توصیه

 نشود( آلودگی

 :پخت روش

 برنج دیگ خلدا هم را شده خرد پلویی سبزی سپس ریخته آبجوش دیگ در را خورده خیس برنج ابتدا پلو سبزی پخت برای -1

 .شود پخت شدن پزنیم مرحله تا متوسط شعله با و ریخته

 روی ولرم آب  داریمق و ریخته 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 بریزید آن

 . دكنی دم نهایی پخت تا ملایم حرارت با و ریخته را پزنیم سبزی و برنج مخلوط دمکن، ظرف در بلافاصله -3

 .كنید مخلوط  و یختهر آن روی كردهداغ مایع روغن مقداری برنج شدن دانهدانه و بازشدن جهت پلو، سبزی كشیدندم از بعد -4

 استراحت داده، كمی هنمود آغشته چوبه زرد و نمک سیر، پودر سفید، آرد سوخاری، آرد مخلوط به ابتدا را شده دارمزه ماهی -5

 .كنید سرخ مناسب دمای با كردنی سرخ روغن در سپس

 گوشت با پلو لوبیا

 :سازیآماده روش

 . گردد سازی آماده مربوط روش طبق برنج -1

 برش دهید. را آن كرده، تمیز و شستشو را سبز لوبیا -2

 . دهید تفت مایع روغن با همراه كرده خرد ریز كردن وآبکش شستشو از بعد كرده پوستگیری را پیاز -3

 زردچوبه،  روغن، ریمقدا با همراه كرده چرخ را دیگر درصد 49 و كنید خرد )كشمشی( ریز قطعات به را گوشت درصد 51 -4

 .دهید تفت ملایم شعله با دقیقه چند فرنگی گوجه رب و پیاز و نمک سیاه، فلفل و دارچین

 . دهید تفت روغن با را شده خرد سبز لوبیا -5

 :پخت روش

 برنج لایه ابتدا یک لایه به لایه صورت به برنج كردن، آبکش از بعد كرده، آماده شد ذكر قبلاً كه مربوط دستورالعمل طبق را برنج

 در كرده لعم طریق به همان ریخته را سبز لوبیا و گوشت مایه آن روی و ریخته برنج دمکن مخصوص ظرف داخل شده آبکش

 .بکشد دم تا داده قرار فر داخل را برنج مخلوط نهایت

 فسنجان خورشت چلو

 :آماده سازی روش

 . كنید چرخ ریز مش با چرخ یا رنده با و دهید شستشو كرده پوستگیری را هویج و پیاز -1

 . كنید چرخ درشت مش با پاكکردن و بازبینی از پس را گردو مغز -2

 . دهید شستشو 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  كمی و افزوده آن به را شده چرخ گردوی مغز سپس داده تفت روغن با را شده چرخ یا رنده هویج و پیاز ابتدا -2

 حدوداً و افزوده را نارارب  و سپس نمک. شود پخته تا دهید قرار ملایم حرارت روی افزوده آن به آب مناسب مقدار ادامه در. دهید

 كاملاً و افزوده کرش آن به بود ترش اگر و كمی سركه آن به بود شیرین انار رب اگر پخت اتمام هنگام و خورده جوش نیم ساعت

 .بخورد دیگر جوش چند دهید اجازه و بزنید بهم

 . بپزید كاملاً نمک وكمی زردچوبه پیاز، با همراه جداگانه نیز را مرغ گوشت -3
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 چلوگوشت

 :سازی آماده روش

 . كنید تقسیم بزرگ قطعات به زاید قسمتهای گرفتن و پاك كردن و شستن از پس را گوشت -1

 . خردكنید نگینی صورت به و شسته گیری، پوست از بعد را پیاز -2

 . نمایید آماده چلو( )دستورالعمل شده ذكر روش طبق را برنج -3

 .باشد می آشپزخانه درب تحویلی لاشه گوشت نیاز، مورد مواد جدول در گوشت ملاك: نکته

 :پخت روش

 . كنید تهیه سفید برنج پخت دستورالعمل طبق را برنج -1

 . كنید وسرخ كرده اضافه زردچوبه داده، راتفت پیاز -2

 روی كرده اضافه  نآ به را فلفل و نمک زردچوبه، سپس كنید مخلوط آن با را شده سرخ پیاز و كرده گیری كف را گوشت ابتدا -3

 را حرارت و ریخته آب یمقدار و بعد كرده اضافه را دارچین و آبلیمو و فرنگی گوجه رب سپس شود پخته كاملاً تا دهید قرار شعله

 .بیفتد جا تا كنید ملایم

 گوشت با پلو باقلا شوید

 :سازی آماده روش

 . كنید تقسیم بزرگ قطعات به زاید قسمتهای گرفتن و پاك كردن و شستن از پس را گوشت -1

 . خرد كنید نگینی صورت به و شسته گیری، پوست از بعد را پیاز -2

 . نمایید چلو( آماده )دستورالعمل شده ذكر روش طبق را برنج -3

 .نمایید خرد  ار آن سپس. شود خارج آن آب آبکش در تا بگذارید و نمایید شستشو و ضدعفونی و كرده پاك را پلویی سبزی -4

 :پخت روش

 دیگ داخل هم  را باقلا و شده خرد پلویی سبزی سپس ریخته آبجوش دیگ در را خورده خیس برنج ابتدا پلو باقلا پخت برای -1

 .شود پخت شدن نیمپز مرحله تا متوسط شعله با و ریخته برنج

 .شود پخته برنج جوشاندن از قبل باشد نپز باقلا كهصورتی در شود دقت: نکته

 ولرم آب مقداری  و هریخت 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 بریزید آن روی

 . كنید دم نهایی پخت تا ملایم حرارت با و ریخته را پزنیم باقلا و سبزی برنج، مخلوط دمکن، ظرف در بلافاصله -3

 .كنید مخلوط  و یختهر آن روی كرده داغ مایع روغن مقداری برنج شدن دانهدانه و بازشدن جهت باقلاپلو كشیدندم از بعد -4

 . كنید وسرخ كرده اضافه زردچوبه داده، را تفت پیاز -5

 روی كرده اضافه نآ به را فلفل و نمک زردچوبه، سپس كنید مخلوط آن با را شده سرخ پیاز و كرده گیری كف را گوشت ابتدا 6

 را حرارت و ریخته آب یمقدار و بعد كرده اضافه را دارچین و آبلیمو و فرنگی گوجه رب سپس شود پخته كاملاً تا دهید قرار شعله

 .بیفتد جا تا كنید ملایم

 مرغ با باقلاپلو شوید

 :سازیآماده روش

 . شود آماده شده ذكر روش طبق برنج -1

 .شود  ارد مزه سیر و سیاه فلفل نمک، با سپس ریخته درآبکش شسته زائد قطعات جداكردن و قطعه بندی از پس مرغ -2

 .كنید خرد مکعبی یا نگینی صورت به نموده گیری پوست را پیاز -3

 .نمایید خرد ار آن سپس. شود خارج آن آب آبکش در تا بگذارید و نمایید شستشو و ضدعفونی و كرده پاك را پلویی سبزی -4

 . شود خرد حلقه حلقه صورت وبه شسته سپس شده گیری پوست هویج -5

 . شود خرد درشت خلال صورت به سپس كرده جدا را آنها هایتخم و شسته را ای دلمه فلفل -6
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 :پخت روش

 با داده تفت را گینین پیاز و داده قرار شعله روی را كردنی سرخ روغن كمی حاوی ظرف ابتدا نیاز، مورد مرغ سس تهیه برای -1

 كمی از پس كنید اضافه آبجوش آن وبه داده تفت كمی را آنها زردچوبه و سیاه فلفل و نمک فرنگی، گوجه رب كمی كردن اضافه

 .نشود غذا تند شدن باعث كه شود استفاده مقداری به سیاه فلفل. شود می آماده غذا سس جوشیدن

 یک چیده آن كف ار پیاز های حلقه و افزوده آن به را روغن شد گرم كه كمی داده قرار حرارت روی را ظرفی مرغ، پخت جهت -2

 پیاز( حلقه هویج، ای، )فلفل دلمه سبزیجات از كمی و داده قرار آن روی را شده( دار مزه یا شده داده )تفت مرغ قطعات از لایه

 فر داخل یا یمملا حرارت روی بسته ظرف را درب. شود تکرار عمل این دومرتبه و ریخته آن روی مرغ سس از وكمی كرده خرد

 مرغ اگر. نشود متما ظرف آب گردد كه مراقبت بوی سوختگی، از جلوگیری برای پخت حین در. شود انجام آن پخت تا داده قرار

 .بماند باقی ظرف در سس یا آب خیلی نباید پخت از بعد شود، اما كامل پخت تا افزود جوش آب كمی باید بود دیرپز

 دیگ داخل هم  را باقلا و شده خرد پلویی سبزی سپس ریخته آبجوش دیگ در را خورده خیس برنج ابتدا پلو باقلا پخت برای -3

 .شود پخت شدن پزنیم مرحله تا متوسط شعله با و ریخته برنج

 .شود پخته برنج جوشاندن از قبل باشد نپز باقلا كهصورتی در شود دقت: نکته

 ولرم آب مقداری و هریخت 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 بریزید آن روی

 .كنید دم نهایی پخت تا ملایم حرارت با و ریخته را پزنیم باقلا و سبزی برنج، مخلوط دمکن، ظرف در بلافاصله -5

 .كنید مخلوط و ختهری آن روی داغ كرده مایع روغن مقداری برنج شدن دانهدانه و بازشدن جهت باقلاپلو كشیدندم از بعد -6

 ماهی خوراك

 :سازیآماده روش

 . شود آماده شده ذكر روش طبق برنج -1

باله  و بگیرید را ماهی پولکهای كن( فلس )یا كارد كشیدن با و گرفته را ماهی دم دست با است كافی ماهی پاك كردن برای -2

را  آن احشاء و امعاء و چاك داده سر تا دم ناحیه از تیز كارد یک با را ماهی شکم سپس. ببرید كمر پشت بالة جز به را آن های

 .بشویید را ماهی و نمایید خارج

 .شود مزه دار ات دارید نگه یخچال( )دمای خنک جای در و بخوابانید نمک و آبلیمو در ساعت سه الی دو مدت به را ماهی -3

 . دهید قرار آبسرد داخل و نموده خرد ای ورقه برش صورت به شستشو و گیری پوست را زمینی سیب -4

 :پخت روش

 .نمایید پخت چلو( )دستورالعمل شده ذكر روش طبق را برنج -1

 دهید، استراحت كمی هنمود آغشته چوبه زرد و نمک سیر، پودر سفید، آرد سوخاری، آرد مخلوط به ابتدا را شده مزه دار ماهی -2

 .كنید سرخ مناسب دمای با كردنی سرخ روغن در سپس

 خارج آن فیاضا روغن تا ریخته صافی در و كرده سرخ سپس شده جدا آن آب تا ریخته آبکش داخل شده ورقه زمینی سیب -3

 .شود

 کباب جوجه خوراك

 :سازیآماده روش

 .نمایید قطعه بندی و شسته ضایعات، جداسازی از پس و كرده پاك ابتدا را مرغ سینه -1

 .نمایید خرد درشت خلالی صورت به و شسته پوستگیری، را پیاز -2

 زعفران دم خلالی زپیا بریزید، مخلوط داخل را شده بندی قطعه مرغهای و كرده تهیه نمک و دلمه فلفل آبلیمو، از مخلوطی -3

 دردمای یخچال اعتس چند و بزنید هم كاملاً كردن زیرورو با را مواد همه و كرده اضافه آن به را مایع روغن مقداری و كرده

 .نگهدارید

 .بکشید كباب جوجه مخصوص سیخهای به را شده آوری عمل هایجوجه -4
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 .نمایید آماده چلو( )دستورالعمل شده ذكر روش طبق را برنج -5

 :پخت روش

 را كباب جوجه یخس نمونه چند شدن، گرم از پس نموده روشن را دستگاه سیخ(، )با اتوماتیک پز كباب از استفاده صورت در -1

 كیفیت داوممبطور  و شده پخت دستگاه به ورود با شده گیری سیخ كبابهای جوجه سرعت، و دما تنظیم از و پس نموده پخت

 .كنید كنترل را كباب پخت

 كباب  جوجه با تقیممس شعله كه دهید قرار ای بگونه را چدنی های صفحه بایستی معمولی پز كباب اجاق از استفاده صورت در -2

 روی را جوجه كباب سیخهای. شود داغ كاملاً تا كنید روشن را را آن سپس سوخت گاز(، با غیرمستقیم )شعله باشد نداشته تماس

 .بپزد تا بگذارید ملایم شعله با و پز كباب

 . نمایید چلو(پخت )دستورالعمل شده ذكر روش طبق را برنج -3

 آلو با گوشت خوراك

 :آماده سازی روش

 . كنید خرد مناسب قطعات به سرد آب با شستشو و زاید قسمتهای و چربیها جداسازی از پس را قرمز گوشت -1

 . بریزید سرد آب در پوستگیری از پس را زمینیسیب -2

 . بریزید سرد آب در پوستگیری از پس را هویج -3

 . خردكنید نگینی صورت به و شسته گیری، پوست از بعد را پیاز -4

 . نمایید آماده و شستشو را آلو -5

 . نمایید بندی قطعه و داده شستشو را قارچ -6

 . كنید خرد درشت خلال صورت به سپس كرده جدا را آنها هایتخم و شسته را ایدلمه فلفل -7

 :پخت روش

 . دهید تفت مایع روغن كمی با را شده خرد پیاز -1

 و شده گرفته گوشت آب تا دهید قرار ملایم حرارت روی و بیافزایید خورده تفت پیاز ظرف به را شده بندیقطعه قرمز گوشت -2

 .نمایید اضافه نیز را دارچین كمی و سیاه فلفل و زردچوبه آخر مراحل در تفت حین در. بخورد تفت

  .بیافزایید گوشت به هسته از شدن جدا از قبل و شدن پخته از پس و جوشانده آبگوشت مقداری با را آلو -3

 ریخته فوق مواد یمحتو ظرف در جوش آب كمی با داده تفت را سیبزمینی و فرنگی نخود قارچ، فرنگی، ربگوجه آخر مرحله در -4

 .كنید نمک اضافه آن به پخت اواخر در و داده حرارت آن اضافه آب شدن گرفته و كامل پخت تا و

 . نمایید آماده و كرده پزآب جداگانه را هویج -5

 . نمایید پخت چلو( )دستورالعمل شده ذكر روش طبق را برنج -6

 کوبیده کباب خوراك

 :سازیآماده روش

 . گردد آماده مربوط روش طبق برنج -1

 با و نخودی()  درشت مش با ابتدا مخلوط صورت به و كرده خرد مناسب اندازه به كردن چرخ برای شستشو از پس را گوشت -2

 .كنید چرخ ریز مش با دوم مرحله در سپس شود چرخ نمک كمی

 جدول در مندرج  ه)سران .نمایید آبگیری و كرده چرخ ریز مش با گوشت چرخ با سپس و داده شستشو كرده پوستگیری را پیاز -3

 است(. شده گرفته نظر در منجمد پیاز اساس بر فوق

 را لازم چسبندگی  تا دهید ورز كاملاً و كرده مخلوط سیاه فلفل و نمک افزودن با شده چرخ پیاز همراه به را شده چرخ گوشت -4

 .نشود غذا شدن تند باعث كه شود استفاده مقداری به سیاه فلفل. كند پیدا
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 بچسبانید  یخس به و برداشته دست یا و اتوماتیک گیر سیخ دستگاه وسیله به را كوبیده كباب سیخ هر برای گوشت خمیر -5

 بدون وماتیکات پز دستگاه كباب از استفاده صورت در .دهید قرار یخچال در ساعت یک حدود مدت به شده زده سیخهای سپس

 .شود نگهداری یخچال در ساعت یک حدود خمیركباب باید سیخ،

 قرار باریک صمخصو  سیخهای داخل كامل صورت این غیر در و نیم كرده دو بودن درشت صورت در شسته را هافرنگیگوجه -6

 .دهید

 :پخت روش

 پخت را  كباب خسی نمونه چند شدن گرم از پس نموده روشن را سیخ(،دستگاه )با اتوماتیک پز كباب از استفاده صورت در -1

 پخت كیفیت مداوم ورو بط شود پخته تا كنید پز كباب دستگاه وارد را شده گیری سیخ سرعت،كبابهای و دما تنظیم از وپس نموده

 .نمایید كنترل را كباب

 پخت را كباب  مونهن چند شدن گرم از پس نموده روشن را سیخ(، دستگاه )بدون اتوماتیک تمام پز كباب از استفاده صورت در -2

 را كباب پخت فیتكی بطور مداوم و نموده پز كباب دستگاه وارد را شده آماده كباب خمیر سرعت، و دما تنظیم از پس و كنید

 .نمایید كنترل

 تماس كباب با  تقیممس شعله كه دهید قرار ای بگونه را چدنی های صفحه بایستی معمولی پز كباب اجاق از استفاده صورت در -3

 گذشته پز كباب روی را سیخهای كباب. شود داغ كاملاً تا كرده روشن را آن سپس سوخت گاز(، با غیرمستقیم )شعله باشد نداشته

 ملایم را شعله پسس و سیخ( روی از كبابها از ریختن جلوگیری جهت سریع كردن رو و )پشت سریع چرخاندن و تند شعله با ابتدا

 .شود پخت مغز كاملاً كباب تا كنید

 . كنید پخت پز كباب روی را گوجه فرنگی كباب، شدن آماده از بعد -4

 . نمایید پخت چلو( )دستورالعمل شده ذكر روش طبق را برنج -5

 .است ممنوع كباب تهیه در شیرین جوش از استفاده: مهم تذكر

 مرغ کوبیده خوراك

 درشت مش اب ابتدا كرده خرد مناسب اندازه به كردن چرخ جهت شستشو از پس را گوسفندی گاه قلوه گوشت و مرغ فیله -1

 .كنید چرخ ریز مش با دوم مرحله در سپس شود چرخ نمک كمی با و )نخودی(

 . نمایید آبگیری و كرده چرخ ریز مش با گوشت چرخ با سپس و داده شستشو كرده پوستگیری را پیاز -3

 . كند پیدا را لازم چسبندگی تا دهید ورز كاملاً و كرده مخلوط را شده چرخ گاه قلوه و مرغ فیله -4

  سیخ به و برداشته دست یا و اتوماتیک گیر سیخ دستگاه وسیله به را مرغ كوبیده سیخ هر برای شده آماده خمیر -5

 پز بابدستگاه ك از استفاده صورت در .دهید قرار یخچال در ساعت یک حدود مدت به شده زده سیخهای سپس بچسبانید

 .شود نگهداری یخچال در ساعت یک حدود خمیركباب بایستی سیخ، بدون اتوماتیک

 قرار باریک مخصوص سیخهای داخل كامل صورت این غیر در و نیم كرده دو بودن درشت صورت در شسته را هافرنگیگوجه -6

 .دهید

 :پخت روش

 پخت را كباب یخس نمونه چند شدن گرم از پس نموده روشن را سیخ(، دستگاه )با اتوماتیک پز كباب از استفاده صورت در -1

 پخت كیفیت مداوم ورو بط شود پخته تا كنید پز كباب دستگاه وارد را شده گیری سیخ سرعت،كبابهای و دما تنظیم از وپس نموده

 .نمایید كنترل را كباب

 پخت را كباب مونهن چند شدن گرم از پس نموده روشن را دستگاه سیخ(، )بدون اتوماتیک تمام پز كباب از استفاده صورت در -2

 را كباب پخت فیتكی بطور مداوم و نموده پز كباب دستگاه وارد را شده آماده كباب خمیر سرعت، و دما تنظیم از پس و كنید

 .نمایید كنترل

 تماس كباب با تقیممس شعله كه دهید قرار ایبگونه را چدنی های صفحه بایستی معمولی پز كباب اجاق از استفاده صورت در -3

 گذشته پز كباب روی را سیخهای كباب. شود داغ كاملاً تا كرده روشن را آن سپس سوخت گاز(، با غیرمستقیم )شعله باشد نداشته

 ملایم را شعله پسس و سیخ( روی از كبابها از ریختن جلوگیری جهت سریع كردن رو و )پشت سریع چرخاندن و تند شعله با ابتدا

 .شود پخت مغز كاملاً كباب تا كنید
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 .آورد بدست را لازم چسبندگی تا داده ورز بیشتر كمی را آن سیخ روی از كباب ریختن صورت در: نکته

 . كنید پخت پز كباب روی را فرنگیگوجه كباب، شدن آماده از بعد -4

 مرغ خوراك

 :سازیآماده روش

 .نمایید  سیمتق سینه و ران قسمت چهار به را مرغ هر سپس و بگیرید را آن زائد قسمتهای و كرده پاك ابتدا را مرغ -1

 .كنید  خرد ی(نگین یا خلالی شکل )به را آن آن، آب رفتن از پس دهید قرار آبکش داخل و شسته گرفته، را پیاز پوست -2

 . دهید قرار سرد آب داخل و نموده خرد ای ورقه برش بصورت و شسته گرفته، پوست را هویج -3

 . كنید خرد قاچ چهار صورت به نموده شستشو و گیریپوست هم را زمینیسیب -4

 . كنید خرد درشت خلالی صورت به سپس و شسته را دلمه فلفل -5

 . نمایید آماده مربوطه دستورالعل طبق را برنج -6

 :پخت روش

 مرغ تا قرار دهید ناسبم شعله روی و كنید اضافه آن به آبلیمو و دلمه فلفل و پیاز كمی سپس نموده گیری كف را مرغ ابتدا -1

 .شود پخته كاملاً

 تا بجوشانید رده وك اضافه آن به را مرغ آب سپس دهید تفت و كرده مخلوط را سیاه فلفل و چوبه زرد سیر، فرنگی، گوجه رب -2

 .بریزید مرغ روی را شده آماده سس نهایت در شود غلیظ سس مایع

 .كنید پز آب آب، كمی با را شده خرد زمینیسیب -3

 .نمایید آماده و نموده پز آب را هویج -4

 .نمایید پخت چلو( )دستورالعمل شده ذكر روش طبق را برنج -5

 همبرگر خوراك

 :آماده سازی روش

 .نمایید چرخ گوشت چرخ با را آن سپس و نموده شستشو كرده، گیری پوست را پیاز -1

 تا داده ارقر داخل سردخانه سپس و نمایید چرخ و كرده خرد مناسب اندازه به كردن چرخ جهت شستشو از پس را گوشت -2

 .شود خنک

 .نمایید خرد را آن سپس نموده شستشو را قارچ -3

 .دهید قرار آبسرد داخل و نمایید خرد ای ورقه برش صورت به و نموده شستشو گرفته، پوست را هویج -4

 .نمایید خرد قاچ چهار صورت به و شسته نموده، گیری پوست را زمینی سیب -5

 .گردد سازیآماده مربوط روش طبق برنج -6

 :پخت روش

 زردچوبه، همبرگر، مخصوص سوخاری آرد همراه به باشد شده گرفته كاملاً آن آب كه كرده چرخ پیاز با را شده چرخ گوشت ابتدا

 به كاملاً و ریخته زنهم داخل مخلوط را سپس نمایید، مخلوط لازم( مقدار به جات ادویه از كدام )هر نمک و دارچین سیاه، فلفل

 فرآیند در كهورتیص در بپزید؛ را نمونه و نمونه گیری كرده شده آماده محصول از كنید؛ چرخ را مخلوط مجدداً سپس بزنید هم

 تولید همبرگر پسس نمایید، همبرگر تولید به شروع و منتقل نموده همبرگرزن دستگاه به را مخلوط نداشت، وجود اشکالی پخت

 .ودش پخته كاملاً تا داده قرار پز جوجه دستگاه روی را همبرگرها پخت، هنگام .شود سفت كاملاً تا داده قرار سردخانه داخل را شده

 .نمایید پز آب را زمینی سیب و هویج

 :سس تهیه روش

 نموده را چرخ قارچ و شده سرخ پیاز. نمایید سرخ نیز را پیاز و نموده كش آب پخته، را قارچ سپس دهید، تفت را فرنگی گوجه رب

 شده آماده مخلوط وده،اضافه نم آن به نمک و جات ادویه آب، مقداری آن از بعد كنید؛ اضافه شده داده تفت فرنگی گوجه رب به و

 .ماییدن اضافه پخته شده همبرگر به را شده آماده سس نهایت در و بیاید قوام تا داده قرار ملایم شعله روی را
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 قارچ با مرغ فیله خوراك

 :لازم مواد

 :سازیآماده روش

  نمایید خرد مناسب اندازه به شستشو از پس را مرغ فیله -1

 .كنید خرد نگینی ای خلالی شکل به آنرا آن آب رفتن از پس دهید قرار آبکش داخل و داده شستشو كرده، گیری پوست را پیاز -2

  كنیم می خرد ای سکه شکل به آنرا سپس و داده شستشو را قارچ -3

  كنیم می خرد نگینی شکل به آنرا سپس و داده شستشو را دلمه فلفل -4

 :پخت روش

 دهاستفا را ها سپس فیله ایدنم پیدا طعم تا خوابانیده جات ادویه و نمک پیاز، آب زعفران، در كباب جوجه همانند را مرغ فیله ابتدا

 خسر و كرده اضافه را چوبهزرد تفتداده را پیاز. شود پخته كاملاً تا كرده گریل مركزی آشپزخانه در موجود پز جوجه های دستگاه از

 گوجه، رب با را شده دهدا تفت قارچ و دلمه و فلفل شود پخته تا داده تفت را قارچ. دهید تفت كمی را شده خرد دلمه فلفل. كنید

 سس و شده رفتهگ لازم اندازه به آن آب تا دهیم می قرار شعله ملایم روی بر آب كمی با سپس و كرده مخلوط دارچین و نمک

 د.گرد توزیع آماده غذا تا كرده مخلوط یکدیگر با را آماده شده سس و مرغ فیله آخر مرحله در. گردد آماده

 کشمش با پلو عدس

 :سازیآماده روش

 . میکنید خیس و شسته كرده، پاك را برنج -1

  )تا آب در سپس و كنید خیس ساعت دو مدت به و شستشو زاید، مواد جداسازی و بازبینی از پس را عدس -2

 .بپزید شدن( نرم مرحله

 كمی دارچین و مکن و سیاه فلفل و زردچوبه با همراه و كنید خرد مکعبی یا نگینی صورت به و شسته كنده، پوست را پیاز -3

 . دهید تفت كاملاً

 حرارت )با. یدده  جزیی تفت روغن كمی با كرده آبکش و شسته را، آن كردن خیس دقیقه 31 از پس و كرده تمیز را كشمش -4

 شود( كشمشها تركیدن از مانع تا ملایم

 :پخت روش

 پخته عدس كردن آبکش از قبل و كنید آماده) پخت روش 3 بند تا( سفید برنج پخت و تهیه طرز در شده ذكر روش طبق را برنج

 .یدده قرار فر دمکن داخل مخصوص ظروف در را آن آنگاه و نمایید آبکش را برنج سپس بیافزایید آن به را شده

 سبزی کوکو

 :سازیآماده روش

 آب تا میریزیم کشدر آب نموده عفونی ضد و شستشو سپس و كرده تمیز را شوید گشنیز، سبز، سیر ، جعفری تره، سبزی ابتدا -1

 .كنیمخرد می خردكن، سبزی دستگاه یا كارد بوسیله را سبزیها آن از پس شود گرفته آن

 .ریزیممی ظرفی درون در و شکسته را ها آن و كرده آماده عدد یک نفر هر ازای به مرغ تخم -2

 :پخت روش

 سینی در را هآماده شد مخلوط سپس كنیم می مخلوط هم با نمک مقداری و سوخاری آرد مرغ، تخم با را شده خرد كوكو سبزی

 .شود پخته لاًكام تا قرار داده فر درون در را آن ریخته است شده آغشته روغن به كه تکنفره آلومینیومی ظرف یا مخصوص

 

 جو سوپ

 :سازیآماده روش

 . نمایید كنترل و بازبینی را پرك جو -1
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 .نمایید خرد نگینی( )یا مکعبی قطعات به شسته گیری پوست از پس را هویج  -2

 . بشویید كردن، پاك از بعد را فرنگی نخود -3

 را سبزی سپس شود جخار آن آب تا بگذارید صافی در بعد و نموده شستشو و ضدعفونی كردن، پاك و بازبینی از بعد را جعفری -4

 .كنید خرد

 . بگذرانید متوسط مش با چرخ از و كرده آبکش شسته، كنده، پوست را پیاز -5

 . كنیم می خرد ریز قطعات به را مرغ فیله -6

 :پخت روش

 سپس. بپزد ا كاملاًت دهید حرارت و نموده مخلوط مرغ فیله و فرنگی نخود هویج، نمک، وكمی شده رنده پیاز و آب با را پرك جو

 پخت، اواخر در و دكنی اضافه به سوپ را نمک مناسب مقدار. كنید اضافه سوپ به و داده تفت روغن، كمی با را فرنگی گوجه رب

 .بیفتد جا تا كرده ملایم را حرارت و كنید اضافه را آبلیمو و شده خرد جعفری

 عدسی

 :سازی آماده روش

 . نمایید شور ریگ و پاك كاملاً را عدس ابتدا -1

 . شود خیسانده آب در ساعت 6 تا 5 مدت به عدس -2

 . نمایید خرد خلالی صورت به كرده پاك را پیاز -3

 :پخت روش

 آن به آب مقداركمی با را كپر جو و عدس سپس. نمایید اضافه آن به را نمک و زردچوبه سیاه، فلفل و داده تفت كره با را پیاز ابتدا

 .بیاندازد لعاب و شده پخته كاملاً عدس تا بجوشانید ملایم حرارت با و نمایید اضافه

 .گردد استفاده عدس جوشاندن برای قلم آب عصاره از گوسفند قلم وجود صورت در كیفیت شدن بهتر برای: نکته

 

 

 


