
پیوست شماره یک

مواد اولیه و مقدار آننام غذاردیف

برنج وارداتی به وزن 180گرم + گوشت گوساله و یا گوسفند منجمد 50گرم + لپه درجه یک 20گرم+ سیب زمینی+ لیمو عمانی 1 عدد + پیاز داغ 10گرم + رب 15گرم + ماستچلو قیمه سیب زمینی1

برنج وارداتی به وزن 180گرم + گوشت گوساله و یا گوسفند منجمد 50گرم  + سبزي سرخ شده 30گرم + لوبیا قرمز درجه یک 20گرم + لیمو عمانی 1 عدد + ماستچلو قورمه سبزي2

3
چلو ماهی / سبزي پلو 

با ماهی
برنج وارداتی به وزن 180گرم + ماهی قزل آلا پاك شده 250گرم + روغن 40گرم + آب لیمو 3گرم + ادویه و نمک 10گرم + لیمو یا نارنج 1 عدد / نصف + زعفران براي250نفر 1 مثقال

برنج وارداتی به وزن 180گرم + لوبیا سبز + گوشت نگینی سینه مرغ 60گرم + رب + سیب زمینی سرخ شده 60گرم + ماستاستانبولی4

برنج وارداتی به وزن 150گرم + عدس درجه یک 30گرم + روغن + پیاز+ رب + گوشت نگینی سینه مرغ 60گرم + پیاز30گرم + رب 15گرم + کشمش 10گرم + ماستعدس پلو با گوشت5

برنج وارداتی به وزن 180گرم + سینه مرغ 150گرم + روغن 15گرم + کره 10 گرمی 1 عدد +  لیمو یا نارنج 1 عدد / نصف + زعفران 50 کیلوگرم گوشت مرغ 1 مثقال= گوجه فرنگی + ماستچلو جوجه کباب6

سیب زمینی 350گرم +  سینه مرغ 60گرم +  نخود فرنگی + سس مایونز + خیارشور +  گوجه فرنگی + نان + سوپالویه7

سینه  مرغ 200گرم +  دورچین هویج 30گرم + لیمو 1 عدد + پوره سیب زمینی100گرم + خیارشور1 عدد + گوجه فرنگی 1 عدد  + سس کچاپ 1 عدد + نان 1.5 عدد + پودر سوخاري 10گرم + روغن 40گرم + سوپشنسل مرغ8

گوشت گوساله منجمد چرخ کرده 80گرم + سیب زمینی 200گرم +  پیاز +  ادویه به مقدار لازم +  خیارشور 1 عدد + گوجه فرنگی 1 عدد + سس تک نفره کچاپ 1 عدد + روغن 40 گرم + آرد سوخاري 10گرم + سوپکتلت9

ماکارانی 250گرم + گوشت گوساله منجمد 50گرم چرخ کرده + رب + سیب زمینی+ پیاز + روغن هرکدام 20گرم + ماستماکارانی10

برنج وارداتی به وزن 180گرم + لوبیا سبز 70گرم+ گوشت نگینی سینه مرغ 50گرم + رب + ماستلوبیاپلو11

برنج وارداتی به وزن 180گرم + 250گرم گوشت مرغ + روغن 15گرم + رب + هویج + پیاز + فلفل دلمه 50گرم + زرشک 5گرم + زعفران 250نفر 1 مثقال + ماستچلومرغ12

برنج وارداتی به وزن 180گرم + گوشت مخلوط گوساله و گوسفندي منجمد 120گرم و گوجه فرنگی کبابی 1 عدد+ کره 10 گرمی پاستوریزه 1 عدد + روغن 10گرم + زعفران براي 250 نفر 1 مثقال + ماستچلو کوبیده13

گوشت سینه مرغ با کتف یا ران 200گرم  + خیارشور 1 عدد +  گوجه فرنگی 1 عدد + سیب زمینی سرخ کرده100گرم + لیمو یا نارنج 1 عدد/ نصف + ماستخوراك جوجه کباب14

لپه 20گرم + گوشت گوساله منجمد 50گرم + برنج ایرانی 100گرم + سبزیجات 20گرم + رب 15گرم + آلو 20گرم +  ادویه به مقدار لازم + تخم مرغ + ماستکوفته تبریزي15

بادمجان پوست کنده 350گرم + کشک 50گرم + پیاز + روغن + نعنا + گردو + سوپکشک بادمجان16

فیله مرغ 130گرم + گوجه 50گرم + خیارشور 50گرم + سس یک نفره + زعفران + آرد + روغن + بکینگ پودر+ پوره سیب زمینی 150گرمجوجه چینی17

برنج وارداتی به وزن 180گرم + سینه مرغ بدون کتف 100گرم  + رب انار 30گرم + روغن 10گرم + ادویه و نمک + گردو + ماستفسنجان18

سبزي کوکو 300گرم+ تخم مرغ + روغن + گردو + سوپکوکو سبزي19

جــدول غــذاها و مــواد اولیــه مصــرفی



پیوست شماره دو

شــرحردیف
به ازاي هرمورد 

مشاهده
مبلغ جریمه(ریال)

200,000هر نفرنداشتن کلاه پارچه اي در حین پخت غذا1

200,000هر نفرنداشتن کلاه پارچه اي حین پسائی و سرو غذا2

200,000هر نفرنداشتن دستکش یک بار مصرف در حین پخت، تقسیم و توزیع غذا3

500,000هر نفرنداشتن روپوش هریک از کادر آشپزخانه حین پخت و توزیع غذا4

1,000,000هر نفرفقدان کارت بهداشتی معتبر هریک از عوامل پیمانکار5

1,000,000هر نفرفقدان گواهینامه ویژه بهداشت عمومی معتبر هریک از عوامل پیمانکار6

400,000هر نفرکثیف بودن البسه کار و عدم رعایت بهداشت عوامل پیمانکار7

100,000به ازاي هر نفرعدم شستشوي مناسب ظرفهاي پخت و توزیع غذا(دیگ و پاتیل و...)8

500,000هر نفرنداشتن دستکش در موقع تهیه مواد غذایی اولیه(پسائی)9

وضعیت نامناسب چیدن مواد غذایی در سردخانه و یخچال10
هر سردخانه و 

یخچال
1,000,000

50,000به ازاي هر نفرعدم شستشوي کامل سیخ کباب11

10,000,000هر مورداستفاده از رنگهاي غیرمجاز در تهیه مواد اولیه و طبخ و توزیع غذا12

2,000,000هر مورداستفاده از نمک تصفیه نشده در تهیه مواد اولیه و طبخ و توزیع غذا13

500,000به ازاي هر کیسهآوردن برنج آلوده به فضله موش(به محض مشاهده؛ برنج خام آلوده عودت خواهد شد)14

15
حمل گوشت، مرغ و ماهی با وسیله نقلیه غیر مجاز(به محض مشاهده موارد مذکور عودت خواهد 

شد)
200,000به ازاي هر کیلو

500,000به ازاي هر نفرحضور افراد متفرقه در سالن طبخ و توزیع غذا در رستوران(بالاي دیگ)16

5,000,000به ازاي هر فضلهوجود فضله در غذا17

500,000به ازااي هر قطعهوجود هرگونه شی خارجی در غذا مثل سیم، ریگ، چوب جارو، چوب کبریت و امثالهم18

19
درصورت ابتلا پرسنل کارفرما به اسهال و استفراغ ناشی از مسمومیت غذایی که منجر به بستري 

شدن گردد
5,000,000به ازاي هر نفر

500,000به ازاي هر نفردر دسترس نبودن مواد ضدعفونی کننده سبزیجات20

1,000,000به ازاي هر مرتبهاستعمال سیگار در رستوران21

جـــدول جـــرایم بـــهداشتی

تبصره: تشخیص تمام موارد براساس تشخیص نماینده کارفرما و دستگاه نظارت می باشد و پیمانکار در این خصوص هیچ گونه اعتراضی نخواهد داشت.



 سهپیوست شماره 

 سبزیجات جهت طبخ غذاسازي  و سالمدستورالعمل آماده سازي 

تا مواد زائد و گل و لاي آن  و دادهـکرده و با آب تمیز شستش خوبی پاكه ابتدا سبزیجات را ب :ازيـپاکس-1مرحله 

 شود.برطرف 

 5تا  3و بعد به ازاي هر لیتر آب  کنید لیتري را پر از آب 5یک ظرف  ،بعد از پاکسازي سبزیجات :انگل زدایی-2مرحله 

دقیقه سبزي را از  5سپس سبزیجات را داخل کفاب قرار دهید و بعد از  .قطره مایع ظرفشویی داخل آن بریزید و هم بزنید

 .شستشو دهید تا تخم انگل ها و باقیمانده مایع ظرفشویی از آنها جدا شوندفاب خارج کرده و با آب سالم کاملاً داخل ک

 70) پودر پرکلرین ضدعفونی و از بین بردن میکروب ها، یک گرم (نصف قاشق چایخوريبراي  :گندزدایی-3رحله م

سپس سبزي انگل زدایی  .حل کنید تا محلول گندزدایی کننده بدست آید لیتري پر از آب ریخته، کاملاً 5درصد را در ظرف 

  .دقیقه در این محلول قرار دهید تا میکروب هاي آن از بین بروند 5شده را براي 

وجود دارد طبق گري که در داروخانه ها اگر پودر پرکلرین در دسترس نباشد می توانید از هر ماده گندزدایی کننده مجاز دی

 .دستور عمل مصرف آن استفاده کنید

 .ز آن جدا شودبا آب سالم بشویید تا باقیمانده کلر ا سبزي ضدعفونی شده را مجدداً  :وـشستش-4مرحله 

 



 چهار پیوست شماره

 قانون مواد خوردنی و بهداشت 13آیین نامه اجرایی ماده 

تمامی متصدیان و کارگران و اشخاصی که در مراکز تهیه، تولید و توزیع و نگهداري و فروش و وسایل نقلیه  -1ماده
موظفند دوره ویژه بهداشت عمومی را  هداشتی اماکن عمومی اشتغال دارندو ب یحامل مواد خوردنی، آشامیدنی، آرایش

به ترتیبی که معاونت سلامت وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی تعیین و اعلام می نماید گذرانده و گواهینامه 

 معتبر آن را دریافت دارند.

ل نقلیه موضوع مدیریت و یا تصدي و اشتغال به کار در هریک از کارگاهها و کارخانجات و مراکز و اماکن وسای :1تبصره
 ممنوع است. 1بدون داشتن گواهینامه معتبر موضوع ماده  ،این آیین نامه

این آیین نامه در هریک از کارگاهها و  1استخدام یا بکارگیري اشخاص فاقد گواهینامه معتبر مندرج در ماده  :2تبصره
 کارخانجات و اماکن و مراکز و وسایل نقلیه مذکور ممنوع است.

اشخاص مانند صندوقدار، باغبان، نگهبان، راننده و نظایر آنهـا که در امکان موضوع این آیین نامه شاغل بوده  :3رهتبص
آن مستثنی  2و  1فوق تبصـره هاي  1لیکن با مواد غذایی و آرایشی و بهداشتی ارتباط مستقیم ندارد از شمول ماده 

 می باشند.

آیین نامه می باشند موظفند کارت معاینه  1اشخاصی که مشمول ماده تمامی متصدیان، مدیران، کارگران و  -2ماده
 رسین بهداشت ارایه نمایند.مراجعه بازپزشکی معتبر در محل کار خود داشته و هنگام 

و کارت معاینه پزشکی آنان را ملاحظه و  1گواهینامه معتبر ماده  ،کارفرمایان موظفند هنگام استخدام اشخاص :1تبصره
 از اعتبار آن در محل کسب نگهداري نمایند. ضمن اطمینان

بهداشتی درمانی شهري و روستایی کارت معاینه پزشکی منحصراً از طرف مراکز بهداشت شهرستان یا مراکز  :2تبصره
وابسته به وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی صادر خواهد شد. مدت اعتبار کارت فوق براي پزندگان، اغذیه، 

و آبمیوه فروشان و قنادان و مشاغل مشابه و نیز کارگران کارگاهها و کارخانجات تولید مواد غذایی و  ساندویچ، بستنی
 ماه و براي سایر مشاغل موضوع این آیین نامه حداکثر یکسال می باشد. 6بهداشتی فاسدشدنی 

ین نامه موظفند رعایت متصدیان و کارگران اماکن، مراکز، کارگاهها، کارخانجات و وسایط نقلیه، موضوع این آی -3ماده
کامل بهداشت فردي و نظافت عمومی محل کار خود را نمـوده و به دستـوراتی که از طرف بازرسین بهـداشت داده 

 می شود عمل نمایند.

 ر اماکن و مراکز و وسایط نقلیه موضوع این آیین نامه کار می کنند بایدتمامی اشخاصی که د لباس و روپوش -4ماده
 تمیز و به رنگ روشن باشد.



تمامی تهیه کنندگان مواد غذایی نظیر آشپزان، نانوایان و مشاغل مشابه و نیز کارگران کارگاهها و کارخانجات  :1تبصره
دارند ملزم به پوشیدن روپوش سفید و کلاه و اشخاص  تولید مواد غذایی و بهداشتی که با این مواد ارتباط مستقیم

مانند شاغلین و فروشندگان اغذیه و ساندویچ، آبمیوه، بستنی، شیرینی جات، کله و پاچه، جگرکی و مشابه آنها علاوه 
 بر روپوش و کلاه ملزم به استفاده از دستکش در حین کار می باشند.

به افرادي که در امر پذیرایی شرکت داشته و با غذا سر و کار دارند ملزم در رستورانها و چایخانه هاي سنتی  :2تبصره

 پوشیدن روپوش و کلاه سفید بوده و سایر افراد می توانند از لباسهاي محلی استفاده کنند.

براي هریک از شاغلین خود کارگاهها و کارخانجات موضوع این آیین نامه موظفند  و مراکز و متصدیان اماکن -5ماده
 جایگاه محفوظ و مناسبی به منظور حفظ لباس و سایر وسایل در محل تهیه نمایند.

از ورود و دخالت افراد متفرقه به امور متصدیان اماکن و مراکز و کارگاهها و کارخانجات و وسایط نقلیه موظفند  -6ماده
 تولید و تهیه و طبخ و حمل و نقل و توزیع و فروش مواد غذایی جلوگیري نمایند.

 است.استعمال دخانیات توسط متصدیان و کارگران مشمول این آیین نامه در حین کار ممنوع  -13ماده

مصرف هرگونه محصولات دخانیاتی در محوطه هاي عمومی کارگاهها، کارخانجات و اماکن و مراکز و محلهاي  -15ماده
 موضوع این آیین نامه ممنوع است.

بوده  15مسؤول اجراي مفاد ماده که و یا کارفرمایان محلهاي موضوع این آیین نامه  متصدیان، مسؤولین: 1تبصره
 موظفند ضمن نصب تابلوهاي هشداردهنده در نقاط مناسب و درمعرض دید از مصرف دخانیات جلوگیري کنند.

از محلهاي معمولی می توانند محل مشخصی را که کاملا  1متصدیان، مسؤولین و یا کارفرمایان موضوع تبصره  :2تبصره

 و عمومی جدا باشد جهت افرادي که می خواهند دخانیات مصرف کنند در نظر بگیرند.

 آب مصرفی باید مورد تایید مقامات بهداشتی باشد. -21ماده

ر غیرقابل مصرف و ضایعات در محل کانگهداري هرگونه وسایل اضافی و مستهلک و مستعمل و مواد غذایی  -47ماده
 ممنوع است.

خوردنی،  ي موادبراي محل مختلف تولید و بسته بندی که یوسایل و دستگاههاجنس مشخصات ظروف،  -68ادهم
وزارت بهداشت،  اشتی در کارگاهها و کارخانجات تولید این مواد بکار می روند باید مورد تاییدآشامیدنی، آرایشی و بهد

 درمان و آموزش پزشکی باشد.

وند باید از جنس سالم و پاکتهاي کاغذي که براي بسته بندي مواد غذایی استفاده می شجعبه هاي مقوایی و  -76ماده
 د و کاملا تمیز بوده و از نوع بازیافتی نباشد.استاندار



ور و آبزیان، مواد پروتئینی، یبراي حمل و نقل و جابجایی مواد غذایی فاسدشدنی مانند گوشت دام و ط -78ماده
ایی دام طیور و آبزیان، کله و پاچه و آلایش خوراکی دام، شیر و محصولات لبنی و امثال فرآورده هاي خام و پخته غذ

 آنها باید منحصراً از وسایط نقلیه مخصوص و مجهز به سردخانه سالم و مناسب استفاده شود.

چنین نوع ماده غذایی که بدون شستشو و پخت و پز به مصرف می رسد همبراي حمل و نقل و جابجایی هر -79ماده
اطاقک محفوظ و مناسب، تمیز و انواع نان، شیرینی جات و خشکبار و امثال آنها باید از وسایط مخصوص و مجهز به 

 اشتی استفاده شود.بهد

براي حمل و نقل مواد اولیه مصرفی و محصولات نهایی کارگاهها و کارخانجات تولید مواد غذایی، حبوبات،  -80ماده
باید صرفاً از وسایط نقلیه مخصوص حمل و نقل این مواد که مورد تایید وزارت غلات، میوه جات و سبزیجات 

 بهداشت، درمان و آموزش پزشکی باشد استفاده شود.

غذایی  دصاحبان وسایط نقلیه موضوع این آیین نامه موظفند قبل از بهره برداري از آنها مجوز حمل و نقل موا -82ماده 

 توسط وسیله نقلیه مربوطه را از وزارت بهداشت اخذ نمایند.

این آیین نامه توسط وسایط نقلیه غیرمجاز ممنوع  80تا  78حمل و نقل مواد غذایی و بهداشتی موضوع مواد  -83ماده
 و علاوه بر اخذ جریمه، موجب توقف وسیله نقلیه به مدت حداقل یک ماه خواهد شد.

ك و مهر و یا مهر و موم و همچنین برداشتن موانع ورود به محل تعطیل شده و یا داخل شدن به شکستن لا -89ماده
وسیله نقلیه متوقف شده بدون کسب مجوز کتبی از مسؤول بهداشت محل، موجب تعقیب قانونی صاحب یا مدیر 

 مؤسسه تعطیل شده و یا صاحب و راننده خودرو متوقف شده خواهد بود.

 

 



 پنج پیوست شماره

 وسایل و لوازم کار سلف سرویسدستورالعمل 

شده به پیمانکار طبق صورتجلسه تحویل و تحول از الزامات بوده و درصورتی حفظ تمامی اموال و لوازم تحویل  -1
که اموال یا وسایل و تجهیزاتی به آمار قبلی اضافه شود عیناً در پایان قرارداد صحیح و سالم تحویل کارفرما 

 خواهد شد.

تمامی ظروف تحویل شده به پیمانکار به نحو احسن نگهداري و در زمان انقضاي قرارداد صحیح و سالم مطابق  -2
 صورتجلسه تحویل کارفرما خواهد شد.

پیمانکار موظف به استفاده صحیح و مناسب از دیگ هاي مخصوص دم کردن برنج و خورش و ظروف مخصوص  -3
 فگیر و غیره می باشد.کار در آشپزخانه مانند آبکش، ک

دستگاهها و تجهیزات گرمکن که مورد بهره برداري قرار گرفته می شود به درستی نگهداري و مراقبت شده و  -4
پیمانکار موظف است تا دستگاههاي تحویلی را آماده به کار نگهدارد و لازم است قبل از وقوع هرگونه خرابی یا 

 ع و آگاه کند تا خلل و تغییري در برنامه غذایی ایجاد نشود.کارفرما را به موقع مطل ،نیاز به تعمیرات

د پیمانکار موظف است تا سردخانه ها و یخچالهاي تحویلی را آماده به کار نگه داشته و بیش از ظرفیت موجود موا -5
 د.ن ذخیره نکنآفاسدشدنی را در 

 پیمانکار موظف به حفظ و نگهداري ساختمان و ابنیه تحویل شده می باشد. -6

حفظ و نگهداري از تاسیسات سرمایشی و گرمایشی و آماده به کار نگه داشتن سیستم تهویه و هودهاي محل  -7
 طبخ غذا از مسؤولیت ها و الزامات پیمانکار می باشد.

اي ـار گزاشته شده مانند آب و برق و گاز از وظایف و مسؤولیت هـاده مناسب از منابع انرژي دراختیـاستف -8
 پیمانکار است.

فرما موظف است وسایل و لوازم کار پیمانکار سلف سرویس را تامین کرده و در آماده به کار نگه داشتن کار -9

 تجهیزات ضروري و لازم همکاري کند.
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