
                               

 أ
 

 
 

ی دا���ویی  کار��وه �دو�ن  ��ارداد تیپ �ذا

 

یی   ��ارداد ��ید �واد �ذا

 

 

 

 

گاه و �غذ�یت �د�   را��ری �واب

١٣٩٤�ھار  



                               

 أ
 

 به نام خدا

 مقدمه: 
با سپاس از خداوند متعال که این توفیق را به بنده و همکاران عنایت فرمود تا بتوانیم هرچند ناچیز اما صادقانه، به دانشجویان عزیز 

 را به پایان برسانیم.  "تدوین قرارداد تیپ غذاي دانشجویی"کشور خدمتی نماییم و کار 
استانداردها و شاخصهاي آنالیز غذا،  غذاي دانشجویی و شامل پنج پیوست،این قرارداد شامل دو بخش، قرارداد خرید و قرارداد پخت 

 سازي مواد و پخت غذا، آیین نامه بهداشتی و فهرست تخلفات و جرایم است. نامه آمادهالزامی مواد غذایی، شیوه
 

 مزایاي استفاده از این قرارداد به شرح زیر است:
 صرفه جویی اقتصادي -1
 انشجوییبالا بردن کیفیت غذاي د -2
 افزایش ضریب بهداشتی -3
 یکنواختی در شیوه اجرا -4
 بالا بردن سطح اطلاعات پیمانکاران غذا -5
 مندي دانشجویاندر نهایت رضایت -6

 ،بالا بردن کیفیت غذاي دانشجو ،بهینه کردن بودجه ،، اقتصاد مقاومتی و جلوگیري از اتلاف هزینهاین تدوینضرورت انجام 
کنواخت شدن غذاي دانشجو در تمامی مراکز آموزش عالی و دانشگاههاي کشور است. البته حرکت در راستاي استاندارد و ی

شما متخصصین در حوزه تغذیه و مسؤولین دست اندر کار و نظر دانیم که این کار، کامل نبوده و نیاز به کمک خوب می
 غذاي دانشجو و همچنین استادان این رشته و دانشجویان عزیز براي تکمیل و اصلاح است. 
است که مسائل علمی و  شدهشایان ذکر است، در انجام این کار از تجارب دانشگاههاي مختلف، استفاده گردیده و سعی 

گردد تا مطالب تهیه شده کاربردي باشد و انشااالله موجب بهبود وضعیت در حوزه تغذیه ی با هم آمیخته ملتجارب ع
 . گردددانشگاهها و مؤسسات آموزش عالی 

آقاي محمد شهري (دانشگاه تبریز)، آقاي دکتر امیر سالاري (دانشگاه  ،بزرگوارانی که ما را در این راه یاري نمودنداز    
قم)، آقاي دکتر حسن ذکی دیزجی (دانشگاه (س) آقاي هادي باقري ثالث (دانشگاه حضرت معصومه  فردوسی مشهد)،

شهیدچمران اهواز)، آقاي مسعود مقدم (دانشگاه شیراز)، آقاي محمد طاهري (دانشگاه تهران)، آقاي فردین امیرخانی 
زاده (دانشگاه اصفهان)، آقاي دکتر محمدیان امرامین رزمی (دانشگاه ارومیه)، آقاي سیدرضا ام(دانشگاه خوارزمی)، آقاي 

جزي (دانشگاه فنی و سلطانی (دانشگاه صنعتی امیرکبیر)، خانم سرور رباط(دانشگاه شهیدچمران اهواز)، خانم زهرا کرم
مک شک بدون کبیکه نسرین صفاریان (دانشگاه شهیدچمران اهواز) و خانم آرزو صاحبی (دانشگاه تهران) اي)، خانم حرفه

سرکار خانم نمایم. همچنین از همکاران صندوق رفاه دانشجویان، تشکر و قدردانی ویژه می آنها انجام این کار میسر نبود،
کمیته پژوهش، برنامه ریزي و ارزیابی، آقاي عزیزي دبیر کارگروه تدوین قرارداد دبیر  خانم سیدهفراهانی رییس اداره تغذیه، 
 دریغشان سپاسگزارم.و از زحمات بینموده  تیپ غذاي دانشجویی تشکر

جناب آقاي مهندس یزدانمهر، رییس محترم صندوق رفاه دانشجویان، که با تشویق و دانم، از ن بر خود لازم میادر پای
آقاي دکتر صادقی معاون وقت تسهیلات دانشجویی که آغاز این کار حمایت خود موجبات انجام این کار را فراهم نمودند، 

 تشکر و قدردانی نمایم. ،زاده معاون کنونی تسهیلات دانشجوییزمان معاونت ایشان بود و همچنین آقاي دکتر تقیدر 
 

 حسن جعفري
 مدیر راهبري خوابگاه و تغذیه 

 ریزي و ارزیابیو رییس کمیته پژوهش، برنامه
1394بهار                                                                                                 
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 قرارداد خرید

 : طرفین قرارداد: 1ماده 
هیأت محترم وزیران و مجوز جلسه (مستندات  5/9/81هـ مورخ  27506ت /38326این قرارداد به استناد تصویب نامه شماره 

که در این  جلسه مناقصه مرقوم شود) فی مابین دانشگاه ............................. به نمایندگی آقاي: (مقام مجاز ذکر شود) همربوط ب
.... به شماره ثبت ................... شناسه ملی ................... کد شرکت ........................ وقرارداد کارفرما نامیده می شود، از یک طرف 

عنوان مدیر عامل و رئیس هیات مدیره اقتصادي............................ به نمایندگی آقایان ............................ و ............................ به ترتیب ب
که دراین قرارداد ....................... کد پستی ............................ تلفن ............................ و ............................شرکت به نشانی شرکت : .....

 .منعقد می گرددشوند. به شرح زیر پیمانکار نامیده می
 گردد).قرارداد می (تصویر آخرین آگهی تغییرات شرکت و اساسنامه شرکت (پیمانکار) ضمیمه

 

 : موضوع قرارداد (موضوع و محل اجراي قرارداد) 2ماده
اولیه لازم براي پخت و پخش صبحانه، ناهار و شام و سایر اقلام مصرفی مورد استفاده در  موادعبارت است از خرید و تحویل تمامی 

هاي دانشگاه از قبیل لوازم و مواد بهداشتی، تنظیفی و وسایل و ابزار کاري مصرفی و .....، و تحویل آنها به آشپزخانه و غذاخوري
 پیمانکار پخت غذا. 

 

 : مدت قرارداد3ماده 
 مدت قرارداد از تاریخ               لغایت        بمدت      ماه و       روز است. 

 ن نیمسال دوم تحصیلی (مطابق تقویم آموزشی دانشگاه) و به تشخیص کارفرما قابل تغییر است.: آخرین روز قرارداد با پایا 1تبصره 
 : در صورت نیاز کارفرما به ارائه غذا در طول تابستان، این قرارداد متناسب با نیاز کارفرما قابل تعدیل و تمدید است. 2تبصره 
 : در روزهاي تعطیلات عمومی ،دانشگاهی و پیش بینی نشده، دانشگاه تعهدي مبنی بر سفارش خرید ندارد.  3تبصره 

 

 : مبلغ قرارداد  4ماده 
ریال است. (طبق  کل قرارداد در شروع قرارداد بصورت تخمینی و بدون لحاظ سود شرکت مبلغ ............................ ) مبلغ پایه1-4

 شوراي مالی دانشگاه) مصوبه
) درصد سود پیمانکار: ............................ درصد مبلغ پایه قرارداد (طبق پیشنهاد برگزیده مناقصه) بوده که 2-4

 معادل............................ریال تخمین زده می شود. (طبق مصوبه شوراي مالی دانشگاه)
 پیمانکار ..................... ریال تخمین زده می شود. (طبق مصوبه شوراي مالی دانشگاه)) مبلغ کل قرارداد با احتساب سود 3-4
، براساس مقادیر مواد اولیه غذایی مصرف شده در سال تحصیلی قبل، صرفاً جهت تعیین 3-4) مبلغ کل قرارداد مندرج در بند 4-4

است در صورت افزایش و یا کاهش مقادیر مورد نیاز در طول سال  مبلغ ضمانت حسن انجام تعهدات قرارداد برآورد شده است. بدیهی
 %25تواند پس از تصویب در کمیسیون معاملات دانشگاه از محل تحصیلی ............ و نیز تغییر قیمت اقلام در بازار، مبلغ فوق می

 حجم کل قرارداد، افزایش یا کاهش یابد.
قرارداد، متناسب با آن مبلغ سود نیز تغییر خواهد یافت ولی درصد سود همچنان  و تغییر مبلغ 4-4تبصره: در صورت تحقق بند 
 بدون تغییر باقی خواهد ماند.

) صورت وضعیت مالی هر ماه، بر اساس مبلغ مواد اولیه تحویلی پیمانکار (مطابق درخواست کارفرما)، به اضافه سود شرکت 5-4
 محاسبه و پرداخت خواهد شد.

قیمت مواد اولیه، فرم شماره یک است. این فرم با مقایسه و ملاك قرار دادن کمترین قیمت حاصل از استعلام  ) مبناي محاسبه6-4
 گردد.قیمت تمامی مواد، در زمان عقد قرار داد توسط دانشگاه و قیمت هاي ارائه شده توسط پیمانکار (در اسناد مناقصه) تهیه می
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امل وزارت صنعت، معدن و تجارت (بازرسی یا تعزیرات)، اصناف مربوط و یا در صورت ها از مراجع قانونی ذیربط شاستعلام قیمت
 نبود مراجع فوق، استعلام کتبی از سه عمده فروش مطرح شهر انجام می گیرد .

منطقه، ) اقلام اصلی شامل: گوشت، برنج، روغن، ماهــی، فیله مرغ، مرغ گرم و نان (و سایر موارد که در هر دانشگاه بر اساس 7-4
 شود) هستند .اصلی تشخیص داده می

 اقلام غیراصلی: شامل تمامی موادي است که در اقلام اصلی تعریف نشده است.
) قیمت اقلام اصلی با مقایسه و ملاك قرار دادن کمترین قیمت حاصل از استعلام قیمت تمامی مواد توسط کارفرما (مطابق بند 8-4
 اي ارائه شده توسط پیمانکار، محاسبه و در صورت وضعیت همان ماه، اعمال می،گردد.در پانزدهم هر ماه) و فاکتوره 6-4
) چنانچه نسبت به قیمت پایه و یا آخرین 1) تعدیل قیمت تمامی مواد اولیه غیر اصلی، انواع دسر و سایر مواد (طبق فرم شماره 9-4

هش داشته باشد، قابل محاسبه و اعمال است. (درصدها به تشخیص قیمت تعدیل شده .......... درصد افزایش و یا .......... درصد کا
 درصد کاهش است) 7تا  5درصد افزایش و  10تا 7دانشگاه ها لحاظ شود، پیشنهاد 

:  بدیهی است با توجه به پرداخت هزینه تمامی اقلام (اصلی و غیر اصلی) به قیمت روز و یا تعدیل شده، هیچ گونه تورمی در تبصره 
 داد پرداخت نخواهد شد.این قرار

 

 : ضمانت حسن انجام کار5ماده 
درصد کل قرارداد معادل مبلغ.........ریال را نقداً به  10تا  5) جهت ضمانت حسن اجراي تعهدات قرارداد، پیمانکار موظف است 1-5

یل کارفرما نماید. اعتبار ضمانت نامه حساب سپرده دانشگاه، واریز نموده و یا به صورت ضمانت نامه بانکی در زمان عقد قرارداد، تحو
 ماه بعد از اتمام قرارداد باشد . 3از زمان شروع قرارداد تا  باید
، اداره کل امور سازمان تأمین اجتماعی حساب از پایان مدت قرارداد و درصورت ارائه مفاصا در سپرده حسن اجراي تعهدات) 2-5

 پیمانکار مسترد خواهد شد. با کار فرما، به چنین تسویه حساب کاملو هم(طبق قانون) دیگر مراجع ذیربط  و مالیاتی
در صورت عدم اجراي هر یک از تعهدات پیمانکار (ذکر شده در قرارداد)، کارفرما مجاز است وجه ضمانت نامه را به نفع خود ) 3-5

 ضبط و کارسازي نماید و پیمانکار حق هیچ گونه اعتراضی ندارد.
 

 کارفرما: تعهدات  6ماده 
، مبلغ مواد اولیه خریداري شده را طبق قرارداد، از محل اعتبارات تخصیص یافته و پس از انجام مراحل قانونی، بایدکارفرما ) 1-6

 حداکثر تا مدت............ ماه پس از تایید صورت وضعیت پرداخت نماید.
، جهت خرید به قبلساعت  72، حداقل رااد اولیه مورد نیاز صورت موبرنامه غذایی را تهیه و تنظیم نموده و  بایدکارفرما  )2-6

 پیمانکار ابلاغ نماید.
مواد اولیه به طور مستمر بر کیفیت و کمیت آنها نظارت نماید و پیمانکار مکلف به خرید و تحویل کارفرما باید در طول فرایند ) 3-6

 همکاري است.

 تام الاختیار خود به صورت مکتوب، به پیمانکار معرفی نماید.) کارفرما باید یک نفر را به عنوان نماینده 4-6
) کارفرما باید فردي را به عنوان کارشناس با مدرك رسمی دانشگاهی مرتبط (تغذیه، صنایع غذایی، بهداشت محیط و ...) به 5-6

 پیمانکار معرفی نماید.
 را به عنوان ناظر به پیمانکار معرفی  نماید. (حقیقی یا حقوقی)حسب کمیت و کیفیت موضوع قرارداد فرد یا افراد  ) کارفرما باید6-6
تواند در صورت ضرورت در جهت حسن اجراي قرارداد و رعایت مقررات عمومی، شرایط اختصاصی از قبیل تغییر یا ) کارفرما می7-6

اق نماید که پس از اطلاع و ابلاغ به پیمانکار و داند، به این قرارداد الحاضافه شدن مقدار، نوع و شیوه تهیه مواد اولیه را که لازم می
 اخذ توافق کتبی وي در حکم اصل قرارداد است .

مقدار مندرج در قرارداد  %25) کارفرما با رعایت آیین نامه مالی و معاملاتی دانشگاه، مجاز به افزایش یا کاهش مورد قرارداد تا 8-6
 است.
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 تعهدات پیمانکار : 7ماده 
شود به منظور حسن انجام تعهدات این قرارداد نماینده تام الاختیار (واجد شرایط و با تجربه کافی) خود را متعهد می) پیمانکار 1-7

 کتباً به کارفرما معرفی نماید. 
ـار شـــود و پیمانکـــوجود نماینده پیمانکار، باعث سلب مسؤولیتی که بر اساس این قرارداد بر عهده پیمانکار است نمیتبصره:    

 در هر حال مسؤول اجراي کامل مواد و شرایط قرارداد است.
شود کارکنان مورد نیاز براي انجام خدمات موضوع قرارداد را به تعداد و ترکیبی کافی، به هزینه خود ) پیمانکار متعهد می2-7

امور پیمان در خدمت هستند، کارگران قانون تأمین اجتماعی تمامی کارکنانی که براي انجام  38استخدام نماید. با توجه به ماده 
هاي ناشی از قانون کار و سایر قوانین موضوعه کشور و یا هر نوع حقوق و مزایاي قانونی شوند و تمامی مسؤولیتپیمانکار محسوب می

 کارگران مزبور، به عهده پیمانکار  بوده و کارفرما از هر گونه مسؤولیتی مبري است. 
مدارك لازم از قبیل گواهی هاي عدم سوء پیشینه، عدم اعتیاد، مهارت کارکنان خود  پیش از شروع به کار است موظفپیمانکار ) 3-7

کار از سازمان فنی و حرفه اي، عدم ابتلا به بیماري سل، هپاتیت، ایدز و سلامت بهداشتی (کارت بهداشت) افراد را کنترل نماید، به 
 کنان محرز شود.که حسن شهرت صلاحیت فنی و بهداشتی کارطوري

ملزم به نصب کارت بر  کارکناننماید و  صادر کارت شناسایی عکس دار) پیمانکار موظف است براي شناسایی کارکنان خود، 4-7
 هستند.(در سمت چپ)  لباس کارروي 
از سوي کارفرما را ) پیمانکار باید کارکنان خود را ملزم نماید تمامی مقررات مربوط به تردد و ثبت حضور و غیاب وضع شده 5-7

 رعایت نمایند.
 همکاري نماید. 6-5) پیمانکار موظف است در طول مدت قرارداد با کارشناس  ذکر شده در بند 6-7
) پیمانکار موظف است .... روز قبل از شروع قرارداد، لیست کارکنان خود را به همراه مدارك درخواستی، جهت بررسی صلاحیت 7-7

 نماید . آنان به کارفرما تحویل 
 هرگونه تغییر و یا جابجایی کارگران را با اطلاع و هماهنگی و تأیید کارفرما انجام دهد.پیمانکار موظف است ) 8-7
) پیمانکار مسؤول اعمال و رفتار کارکنان خود بوده و چنانچه کارفرما در طول مدت قرارداد در مواردي کارکنان شاغل در موضوع 9-7

 ، پیمانکار باید سریعاً نسبت به جایگزین نمودن ایشان اقدام نماید.دهد تشخیصقرارداد را نامناسب 
 .جلوگیري نمایدبه هنگام شب در محل کار  کنان خودبیتوته کار، از تحت هر شرایطپیمانکار موظف است ) 10-7

نظارت باید در این راستا شوند و به موقع در محل کار خود حاضر  ،است ترتیبی اتخاذ نماید کارکنان تحت امر وظفپیمانکار م) 11-7
 داشته باشد. ایشانو سرکشی مستمر بر نحوه عملکرد 

پیمانکار موظف است تمامی کارکنان و ابواب جمعی خود، شامل مدیر عامل، حسابدار، سرکارگر، انباردار، راننده و اشخاص ) 12-7
و یا تردد می نمایند، به لحاظ احتمال بروز حوادث، تحت پوشش بیمه هاي متناسب قرار دهد ثالثی را که در محل کار حضور دارند 

بدیهی است در هر حالتی مسؤولیت جبران هزینه درمانی و به طوریکه در صورت بروز حادثه کفاف جبران تمامی غرامت را بنماید. 
 چ گونه مسؤولیت و تعهدي نخواهد داشت.خسارت قانونی به عهده پیمانکار بوده و کارفرما در این راستا هی

وسیله ایاب و ذهاب، و امکانات رفاهی (مسکن یا خوابگاه، تهیه و تامین تمامی امکانات رفاهی  کارکنان پیمانکار مانند تغذیه ) 13-7
 یمانکارو پبه عهده پیمانکار بوده  و سایر مایحتاج متعارف  کارکنان )هاي مربوط به حوادث کارطبق قانون کار و هزینه حقوق و مزایا

موظف است در صورت استفاده نیروهایش از امکانات و غذاي غذاخوري دانشگاه هزینه مربوط را طبق قیمت تمام شده محاسبه و 
 پرداخت نماید.

ش توسط و کارکنان به کارگیري خود ادعایی در موردهیچگونه  ،با اتمام مدت قرارداد یا فسخ آنشود، پیمانکار متعهد می) 14-7
کارفرما نداشته باشد و صرف کار در محیط دانشگاه هیچ گونه رابطه استخدامی براي وي و کارکنانش ایجاد نمی شود، بدیهی است 

 .این بابت هیچ گونه تعهدي متوجه کارفرما نخواهد بود از
کارگیري کارگران بدون کنان ارائه نموده و از بهاي لازم و مستمر را به کارهاي تخصصی و حرفه) پیمانکار موظف است آموزش15-7

 تجربه، اخراج شده توسط کارفرما، داراي سوء سابقه شغلی و اخلاقی و بدون تأیید کارفرما خودداري نماید.
 ،با کارفرما و تسلیم مفاصا حساب از مراجع ذیربط قانونی هايظف است ضمن تسویه حسابوپیمانکار م ،با اتمام مدت قرارداد) 16-7
 نماید.صورت صحیح و سالم تحویل هب شده را گرفته امانتاموال 
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مشمول قانون منع مداخله وزراء، نمایندگان،کارکنان دولت در معاملات دولتـــی مصـــوب  نماید،اعلام و اقرار میپیمانکار ) 17-7
نیست و چنانچه خلاف آن  قضایی و دولتیاد ممنوع المعامله به حکم مراجع قضایی و شبهجزء افرو همچنین  1337دي ماه  23

 ثابت شود، کارفرما می تواند علاوه بر فسخ قرارداد و ضبط سپرده، خسارت مربوطه را از پیمانکار دریافت نماید.
ماید و از فعالیت کارکنانی که داراي زخم باز بوده ) پیمانکار موظف است گزارش بیماري تمامی عوامل خود را به کارفرما ارایه ن18-7

 و یا مبتلا به یکی از بیماري هاي واگیردار و انگلی باشند، تا بهبود کامل جلوگیري نماید. 
) پیمانکار و کارکنان وي موظف  هستند در فرآیند خرید و تحویل مواد اولیه، تمامی اصول بهداشتی و موارد ذکر شده در آیین 19-7

 بهداشتی غذاي دانشجویی را رعایت نمایند. نامه
ي مربوط به نگهداري و انبار مواد غذایی و سایر اماکن تمامی فضاهای و سم پاشی ضدعفون ،موظف است نظافت مانکاریپ) 20-7
 انجام دهد. مطابق اصول بهداشتی و موارد ذکر شده در آیین نامه بهداشتی غذاي دانشجویی را مربوط
جلوگیري نموده و سایر اماکن مربوط انبارها، سردخانه ها و در موظف است از ورود حیوانات، حشرات، جوندگان و ...) پیمانکار 21-7

 در صورت مشاهده نسبت به جمع آوري یا امحاء آنان اقدام نماید.
 هاآنو محوطه اطراف سایر اماکن مربوط ها و انبارها، سردخانه از استعمال دخانیات دروي موظفند کارکنان  ) پیمانکار و22-7

 این امر به عهده پیمانکار است. جلوگیري مؤثر در ،خودداري نمایند
)  پیمانکار موظف است به منظور رعایت موارد بهداشتی و ایمنی از ورود افراد متفرقه به داخل فضاي انبارها، سردخانه ها و 23-7

 از این فضاها صرفاً با مجوز کارفرما مقدور است.  رد لزوم، بازدیدسایر اماکن مربوطه جلوگیري نماید. در موا
گونه حادثه یا صدمه ) رعایت مقررات ایمنی و بهداشت کار براي تمامی کارکنان پیمانکار الزامی است و مسؤولیت وقوع هر24-7

قرارداد و جبران خسارات وارده به عهده  احتمالی به کارکنان، اشخاص ثالث و اموال آنان در زمان انجام کار در رابطه با موضوع
 گردند.پیمانکار است و کارفرما در این مورد تعهدي ندارد، دانشجویان، استادان و کارکنان دانشگاه شخص ثالث محسوب می

ماکن سایر اها و انبارها، سردخانهسیسات أنکات ایمنی در خصوص استفاده صحیح از ت هستندموظف و عوامل وي پیمانکار ) 25-7
 .استاین بند به عهده پیمانکار  نکردن لیت ناشی از رعایتؤورا رعایت نموده و مسمربوط 
انبارها، در با تاریخ مصرف معتبر  ي کمک هاي اولیه همراه با مواد و وسایل مورد نیاز آن رااست جعبه وظفپیمانکار م) 26-7

 (آیین نامه بهداشتی) 4. پیوست شماره فراهم نمایدسایر اماکن مربوط ها و سردخانه
 به عهده پیمانکار بوده و شاغل در موضوع قرارداد فوت کارکنان و منجر به جرح، نقص عضووادث حعواقب ناشی از هرگونه ) 27-7

سؤولیتی را پیگري نماید و از این بابت هیچ م حادثه و عمراز کار افتادگی، بیمه  عواید برقراريبابت تشریفات اداري و لازم  باید اقدامات
 .متوجه کارفرما نخواهد بود

را در تابلوهاي  سایر اماکن مربوطها و انبارها، سردخانههاي بهداشتی کارکنان شاغل در ) پیمانکار موظف است تمامی کارت28-7
 مناسب، در معرض دید نصب نماید.

در اختیار پیمانکار قرار دهد، پیمانکار موظف است ) در صورتی که کارفرما، اماکنی را براي انبار کردن و نگهداري مواد اولیه، 29-7
هاي سایر اماکن مربوط بازدید به عمل آورده و محلانبارها، سردخانه ها و قبل از شروع موضوع قرارداد به همراه نماینده کارفرما از 

 صورتجلسه تحویل بگیرد. مورد نظر و تمامی تجهیزات، تأسیسات، دستگاهها، امکانات، وسایل، ابزار موجود در آنها را طی
 را ندارد.سایر اماکن مربوط و جابه جایی امکانات موجود ها و انبارها، سردخانهپیمانکار حق هیچ گونه دخل و تصرف در محل تبصره : 

اتمام ، نهایت دقت را به عمل آورد و پس از 7-29در بند تمامی موارد ذکر شده پیمانکار موظف است در حفظ و نگهداري ) 30-7
قرارداد تمامی آنها را همانگونه که تحویل گرفته عیناً تحویل کارفرما نمایـــد و چنانچه در زمان اجراي موضوع قرارداد خسارتی 

صورت از طریق کارکنان پیمانکار به کارفرما وارد گردد، پیمانکار ملزم به تامین ضرر و زیان و خسارت وارده خواهد بود. در غیر این
 تواند میزان خسارت وارده را از مطالبات و یا ضمانت نامه پیمانکار کسر نماید.یکارفرما م

مطالبه کامل آنها را از کارفرما  مقداردهد که برآورد بوده و به پیمانکار حق نمی جهتتقریبی در قرارداد صرفاً  مبالغدرج ) 31-7
در پایان هر ماه (منوط به آن که به تأیید کارفرما رسیده انه ماهپرداختها فقط از طریق تنظیم صورت وضعیت صورت . در هر نماید

 گیرد.می انجام باشد) مطابق شرایط قرارداد
نخواهد  مربوط به موضوع قرارداد را اضافی بابت انجام خدمات حق مطالبه هیچگونه مبلغ ،پیمانکار در طول مدت قرارداد) 32-7
 .داشت
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تجدید نظر نموده و و نوع و میزان مواد اولیه تواند در برنامه غذایی میجهت رعایت مصالح دانشگاه کارفرما ) در صورت لزوم، 33-7
 مستثنی است. 6- 2این حالت از شمول بند  تغییرات را به پیمانکار ابلاغ نماید و پیمانکار موظف است طبق برنامه ابلاغی اقدام کند.

هاي ها، مراسمغذاي همایشسبت به خرید و تحویل مواد اولیه مورد نیاز جهت پخت ) پیمانکار موظف است با اعلام کارفرما ن34-7
 به نحو احسن اقدام نماید. قراردادمدت در طول و ... دانشجویی، اردوهاي مختلف 

ارفرما هاي هر ماه را حداکثر تا سومین روز ماه بعدي تنظیم و جهت تأیید به نماینده ک) پیمانکار موظف است صورت وضعیت35-7
ارائه نماید. صورت وضعیت مربوط به هر ماه پس از اجراي مراحل اداري لازم پرداخت خواهد شد. در هر صورت پیمانکار باید توانایی 

 مالی ادامه تعهدات خود را داشته باشد. 

 ياستانداردهاک) و با رعایت اعلام شده از سوي کارفرما (فرم شماره یبرند  ، تمامی مواد را با شرایط وپیمانکار موظف است) 36-7
 اقدام نماید. آنها نسبت به تغییرباید ، فرمااقلام مذکور، با نظر کار و شرایط در صورت تغییر کیفیت نماید،تأمین ی شده بهداشت فیتعر

قرارداد و در  اولیه، سایر مواد مصرفی، تجهیزات و لوازم تهیه شده را صرفاً، براي اجراي موضوع مواد) پیمانکار موظف است 37-7
در هر صورت  را ندارد. هاو یا فروش آنموارد مذکور ارج نمودن محلهاي تعیین شده نگهداري نماید و به هیچ عنوان حق جابجایی و خ

 مسؤولیت حفظ و نگهداري مواد و تجهیزات یاد شده به عهده پیمانکار است.
اعلام شده از سوي طبق آمار و تنوع نان در برنامه غذایی، الزاماً از نانوایی  ها راپیمانکار موظف است نان مصرفی غذاخوري) 38-7

 مین نماید.أتکارفرما 

 وهیم رینظ یفاسد شدن ییغذاو مواد ساعت قبل از پخت  72حداقل  یبا فاصله زمانرا  هیموظف است تمامی مواد اول مانکاری) پ39-7
 .دینما لیو تحو يداریخریل، تعط ریو غ لیتعط روزهايدر تمام ساعت قبل از پخت  12قل را حدا و .... جاتیو سبز

از  درصد 75قل که حدا دینما يداریخر را طوري "بهترین زمان براي مصرف"تمامی مواد اولیه داراي موظف است  مانکاریپ) 40-7
  باشد. درج شده روي محصول، باقی ماندهزمان 

 عدد قابل تغییر استتبصره: در موارد خاص با تأیید کارفرما، این 
 نهیهزتمامی مواد اولیه خریداري شده را در محل هاي اعلام شده از سوي کار فرما، تحویل دهد و موظف است  مانکاریپ) 41-7

 . است مانکاریبر عهده پ، تخلیه و نگهداري تا زمان تحویل حملبارگیري، 
حقیقی و حقوقی بوده و دانشگاه هیچ تعهدي در این خصوص ) پیمانکار مسؤول ایفاي تمامی تعهدات خود نسبت به اشخاص 42-7
 ندارد.
تواند مورد پیمان را به هیچ نحوي از انحاء و تحت هیچ یک از عقود و الزامات حقوقی حتی صلح، نمایندگی، ) پیمانکار نمی43-7

طور کلی و جزیی به دیگري واگذار، انتقال  اجاره، جعاله، عاریه و یا عقد وکالت بدون اجازه کتبی دانشگاه و به هر صورت و عنوان به
 یا محول نماید.

روز کتباً به همراه مستندات مربوط به کارفرما اعلام  5هر گونه تغییر در وضعیت شرکت را ظرف مدت است  پیمانکار موظف) 44-7
 نماید.
نموده و با علم و اطلاع کامل از جزئیات این نماید که از کمیت و کیفیت مفاد قرارداد اطلاع کامل حاصل ) پیمانکار اقرار می45-7

 نماید.قرارداد را امضا نموده و تمامی حقوق ناشی از جهل و عدم اطلاع را از خود ساقط می
گیرد به عهده ) پرداخت تمامی کسور قانونی که به مبلغ و موضوع این قرارداد در طول مدت قرارداد و پس از اتمام آن تعلق می46-7

 ت.پیمانکار اس
تمامی مفاد قرارداد را به نحو احسن اجرا نماید. بدیهی است در صورت هرگونه استنکاف پیمانکار و است  پیمانکار موظف) 47-7

 را خسارات وارده ومواد  هیته يهانهیمواد اقدام و تمامی هز هینسبت به ته ساًأکارفرما رعوامل وي از اجراي هر یک از مفاد قرارداد، 
این قرارداد  ) (فهرست تخلفات و جرایم 5و پیمانکار مشمول جرایم مصرح در پیوست شماره  خواهد نمود کسرانکارمیاز مطالبات پ
 خواهد شد.
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، نحوه شرایط کار ،از موقعیت و چگونگی محل کار، وسایل و نحوه دسترسی به آنها، تسهیلات محلی موظف استپیمانکار  )48-7
، آگاهی موضوع قرارداددر اجراي صحیح و به موقع  موثر عوامل یتمام ، تحویل و نگهداريبراي تهیهضروري  هرگونه خدماتاجراي 
 .را به دست آوردکامل 
مهارت و توان لازم جهت انجام موضوع قرارداد را از هر نظر و به نحو  ،یآمادگ ت،یکه صلاح دینمایاقرار و اعتراف م مانکاریپ) 49-7

 است. بدست آورده رامحوله  فیاز موضوع قرارداد و شرح وظا کامل یدارا بوده و آگاه ستهیمطلوب و شا
ي اقلام مشمول قانون مالیات بر ارزش افزوده را بر عهده گرفته و پیمانکار موظف کارفرما پرداخت مالیات بر ارزش افزوده) 50-7

 است نسبت به انجام مراحل قانونی آن اقدام نماید.
قانون تأمین  38رید و فروش بخش سوم حالات خاص قراردادهاي غیر عمرانی، از ماده مطابق بند (ب) قراردادهاي خ) 51-7

اجتماعی، موضوع قرارداد حاضر، صرفاً بابت خرید مواد اولیه بوده که با ارائه فاکتور و بدون کار اضافی صورت خواهد گرفت و 
 مشمول کسر حق بیمه نیست.

این  8تعهدات خود و به جهت حفظ کمیت و کیفیت مواد اولیه تمامی مفاد ماده در راستاي انجام موظف است پیمانکار  )52-7
 قرارداد را بطور کامل رعایت نماید.

با تولیدکنندگان یا فروشندگان موظف است در مواردي که کارفرما با هدف رعایت مصالح خود، جهت خرید مواد اولیه پیمانکار ) 53-7
 لیه خاصی به توافق رسید، عیناً، برابر توافق مذکور عمل نماید.در خصوص قیمت، برند و کیفیت ماده او

 

 : مشخصات و شرایط نگهداري و حمل و نقل مواد اولیه  8ماده 
با توجه به حساسیت و جایگاه ویژه غذاي دانشجویی، باید در خرید و حمل و نقل مواد اولیه، نهایت دقت به عمل آمده و تمامی 

ها و قوانین اداره نظارت بر مواد غذایی و سازمان دامپزشکی و نامهارد و تحقیقات صنعتی ایران، آیینسسه استاندؤاستانداردهاي م
 استانداردهاي داخلی کارفرما رعایت شود همچنین باید در تمامی خریدها تأیید کارشناس تغذیه (کنترل کیفیت) لحاظ شود. 

شرایط تولید، شرایط نگهداري و ... در فرم شماره یک سته بندي، کیفیت، مشخصات مواد اولیه، شامل قیمت، برند، وزن، نوع ب) 1-8
 (مشخصات و قیمت مواد اولیه) درج و بعنوان جزء لاینفک قرارداد، مورد توافق طرفین قرار گرفت.

می مطلوب عرضه  تیفیرا با ک ییمواد غذا ،یبهداشت نیمقررات و مواز تیشود که علاوه بر رعا هیته یاز اماکن دیبا هیمواد اول) 2-8
 .ی باشندبهداشت ي تایید صلاحیتاستاندارد و دارا، سالم، مرغوبخریداري شده باید  هیمواد اول. درهر حال تمامی ندینما

خشک و سوخته  ،دهیبه هم چسب ،ریشود که خم يخنک و بسته بند ي،زمان بند یقیتا مصرف به طر دینان از هنگام خر )3-8
 نباشد.

مواد . پیمانکار موظف است کلیه است به عهده پیمانکاراولیه تا قبل از تحویل به کارفرما لیت هرگونه فساد و آلودگی مواد ومسؤ) 4-8
به صورت صحیح و بهداشتی و ...)  2هاي بهداشتی و استانداردهاي نگهداري مواد غذایی (پیوست شماره مطابق آیین نامهرا  اولیه

 .نگهداري نماید
مواد غذایی در سردخانه باید به صورت گروههاي جداگانه و در مکانهاي مختلف سردخانه صورت گیرد. این گروهها  نگهداري )5-8

 .استسبزي  لبنیات، گروه میوه و شامل گروه گوشت و تخم مرغ، گروه شیر و
پوشش پلاستکی باید نگهداري سبزي به صورت نشسته و ضدعفونی نشده در سردخانه ممنوع است و سبزي موجود در سردخانه ) 6-8

 داشته باشد. 
 خانه نگهداري شود. دباید به صورت پوشش پلاستیکی یک بار مصرف در سر شده مواد گوشتی و بخصوص گوشت چرخ ) تمامی7-8
 نه توسط دمپایی جداگانه اي که در ورودي سردخانه منظور شده، صورت گیرد. به سردخا افراد ورود و خروج) 8-8
 نظافت و بهداشت کف و دیوارهاي انبار و سردخانه به صورت روزانه صورت گیرد. ) 9-8

مواد اره وبه نحوي که هم انجام گیرد first in - first outطبق قانون انبارها و سردخانه نحوه چیدمان مواد غذایی در ) 10-8
 زودتر از انبار خارج شود.  ،ترقدیمی
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 شودباشد که حداقل ضخامت و قطر بسته بندي لحاظ  ايگونهري در سردخانه به انحوه بسته بندي مواد غذایی جهت نگهد) 11-8
اجتناب انباشتن مواد روي هم در سردخانه  عمق ماده غذایی نفوذ کند. همچنین از چیدن و به صورت یکسان در سطح و سرديتا 

 شود. 
 ممنوع است. و انبارها تاریخ گذشته در سردخانه  فاسد و اولیهنگهداري مواد ) 12-8
 هاي دامی و مواد فاسد شدنی الزامی است.دار داراي مجوز دامپزشکی براي حمل فرآوردهاستفاده از خودرو یخچال) 13-8

 آنهاتحت هیچ شرایطی نبایستی از ي مورد استفاده اقدام نموده و باید نسبت به نظافت و رعایت بهداشت خودرو هاتبصره: پیمانکار 
 استفاده نماید. ،و ضایعات یا هرگونه کاربري دیگر جهت حمل زباله

پیمانکار باید ابزار و وسایل لازم جهت بارگیري و تخلیه بهینه مواد اولیه، از قبیل تسمه نقاله، گاري و جک پالت و...... را تهیه ) 14-8
 کار گیرد.و به 

 

 : نظارت 9ماده 
) در هر مرحله از فرآیند تهیه، تحویل و نگهداري مواد اولیه کارفرما و مراجع ذیصلاح قانونی (خارج از دانشگاه) به منظور نظارت 1-9

کنترل نمایند،  توانند حتی بدون اطلاع پیمانکار و عوامل آن، در هر زمان و مکان و هر مرحله، کیفیت و کمیت مواد اولیه رادقیق می
 هاي لازم را در این خصوص بعمل آورد.بدیهی است پیمانکار موظف است، همکاري

به منظور نظارت دقیق بر حسن اجراي تعهدات پیمانکار بصورت روزانه از تمامی کارفرما موظفند  ناظرین) نماینده کارفرما یا 2-9
بازدید و بازرسی نموده و گزارش بازدید را تهیه و به کارفرما و پیمانکار  فرآیند هاي مربوط به نگهداري و نظافت تمامی اماکن مربوط

ارائه نمایند. بدیهی است پیمانکار موظف است در زمان تعیین شده از طرف کارفرما اقدامات لازم را در خصوص رفع نواقص و ایرادهاي 
 وارده بعمل آورد.

ناظرین کارفرما محسوب می شود. این کارشناس باید در تمامی فرآیند به عنوان یکی از  6–5) کارشناس تغذیه موضوع بند 3-9
هاي مربوط به انتقال و نگهداري مواد اولیه مطابق شرح وظایف معین شده، نظارت مستقیم و مستمر داشته باشد و گزارشهاي خود 

 را براي بهبود روند امور به پیمانکار و کارفرما ارائه نماید. 
 

 ارها و جبران خسارت : جرایم، اخط10ماده 
) آیین نامه پیشگیري و مبارزه با رشوه در دستگاههاي 1) در مواردي که پیمانکار مرتکب یکی از اعمال بندهاي شش گانه ماده (1-10

اجرایی مصوب هیأت وزیران گردد، حق فسخ قرارداد براي دانشگاه محفوظ بوده و دانشگاه به مدت پنج سال مجاز به عقد قرارداد 
 جدید با پیمانکار نیست.

به پیمانکار یا نماینده هر گونه اخطار کتبی از سوي کارفرما به پیمانکار، باید شخصاً توسط نماینده کارفرما در مقابل اخذ رسید ) 2-10
 شود.ارسال  ،در قرارداد موجودو یا بوسیله پست سفارشی به نشانی وي تحویل داده شود 

و قصور داشته باشد  یکوتاه یو کیف یتعهدات خود از نظر کم يدر اجرا پیمانکارناظر،  یگزارش کتبکه بر اساس در صورتی) 3-10
) کارفرما مجاز است نسبت به کسر مبالغ مربوط از اولین صورت حساب پیمانکار 3مطابق فهرست جرایم و تخلفات (پیوست شماره 

 و یا از محل ضمانت نامه حسن انجام تعهدات وي اقدام نماید.
کارفرما رسد انجام ندهد، ) در صورتی که پیمانکار خدمات موضوع قرارداد را طبق برنامه زمان بندي که به تأیید کارفرما می4-10

 .خواهد نمود کسرمانکاریمواد را علاوه بر خسارات وارده از مطالبات پ هیته يها نهیمواد اقدام و تمامی هز هیراساً نسبت به ته
مورد تخلف و تقلب بوده و علاوه  واد اولیهم تمامیملزم به پرداخت مبلغ  ،ورت تخلف یا تقلب در موضوع قراردادپیمانکار در ص) 5-10

 خسارات وارده به کارفرما را جبران نماید. تمامی بایدبر پیگیري قانونی و فسخ قرارداد 
یا سایر عوامل مرتبط با موضوع قرارداد (اشخاص  پیمانکار ملزم به جبران هر گونه خسارت ناشی از عمل خود یا کارکنانش و) 6-10

تواند به تشخیص خود رأساً خسارات وارده را تعیین و به نحو مقتضی اقدام نماید و پیمانکار ثالث)، در محیط کار بوده و کارفرما می
 .نمایدحق هر گونه اعتراضی را از خود سلب می

نترل کیفی و تأیید کارفرما، پیمانکار در اجراي تعهدات خود از نظر کمی در صورتی که بر اساس گزارش کتبی کارشناس ک) 7-10
 با او رفتار خواهد شد.) 3فهرست جرایم و تخلفات (پیوست شماره یا کیفی، کوتاهی یا قصور داشته باشد، مطابق 
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اعمال آنها است، حق دارد چنانچه  کارفرما بجز جرائمی که در جزئیات قرارداد و پیوستهاي آن پیش بینی شده و رأساً مجاز به) 8-10
پیمانکار هر یک از مفاد و شرایط قرارداد (که بطور خاص ضمانت اجراي تخلف از آنها وضع نشده است) را بموقع و منظم انجام ندهد، 

تواند یدر صورت تکرار م ،مانکاریپاز آخرین صورت وضعیت  مائجرتعیین و کسر  ضمنرأساً نسبت به انجام امور معطله اقدام نموده و 
 .جانبه قرارداد اقدام نماید فسخ یک ای قیتعل بهنسبت 

 : فسخ قرارداد11ماده 
تواند با اخطار کتبی و با ذکر مهلت ... روزه قرارداد را فسخ نماید. همچنین ) در صورت تحقق هر یک از موارد زیر کارفرما می1-11

. در اینصورت پیمانکار حق هر گونه اعتراض به مراجع انجام کار پیمانکار اقدام نماید مین حسنانسبت به ضبط تضکارفرما مجاز است 
 قانونی را از خود سلب می نماید:

 موضوع قراردادتأخیر در شروع انجام خدمات ) هر گونه 1-1-11
 قبلی و کتبی کارفرما بدون اجازه واگذاري قرارداد به شکل جزئی یا کلی به شخص ثالث (اعم از حقیقی یا حقوقی)) 2-1-11
) در صورت اعلام یا اثبات ورشکستگی پیمانکار از سوي محاکم قضایی بطوریکه موجب توقف یا کندي اجراي موضوع قرارداد 3-1-11

 شود.
 موضوع قرارداد، براي کارفرما محرز گردد.جهت انجام ) در صورتی که عدم توانایی فنی، تخصصی و مالی پیمانکار 4-1-11
 انحلال شرکت پیمانکار) 5-1-11
 هستند. 7-17موضوع بند هاي قانونی پیمانکار و یا شرکاي وي مشمول ممنوعیت) مشخص شود 6-1-11
 . 12موضوع ماده  عدم ارائه خدمات در مدت قرارداد بدون اجازه کارفرما و بدون علل قهري) 7-1-11
 شرایط قرارداد. عدم انجام هر یک از تعهدات توسط پیمانکار طبق مفاد و) 8-1-11
) آیین نامه پیشگیري و مبارزه با رشوه در 1) در مواردي که پیمانکار مرتکب یکی از اعمال بندهاي شش گانه ماده (9-1-11

 دستگاههاي اجرایی مصوب هیأت وزیران گردد.
 است. کارفرما ،احراز وقوع هر یک از حالات این بندمرجع : 1تبصره
لازم جهت  تمام تلاشهر یک از حالات این بند فسخ گردد، پیمانکار مکلف است بلافاصله اساس : در صورتی که قرارداد بر 2تبصره

عمل آورده و صرفاً اعمالی را که براي حفظ و نگهداري اموال و ه فسخ قرارداد و نیز الغاء تعهدات خود در قبال اشخاص ثالث را ب
هر گونه ادعاي پیمانکار که به منظور مطالبه ضرر و زیان و خسارات ناشی از خاتمه  ضروري است انجام دهد.وسائل مربوط به قرارداد 

 دادن قرارداد و یا فسخ آن مطرح گردد، قابل رسیدگی نبوده و وجهی از این بابت به وي تعلق نخواهد گرفت.
ت کارفرما در مورد استفاده وي از سایر حقوق و اختیاراتی که یک از عبارات و مطالب مندرج در این ماده به اختیارا هیچ: 3تبصره 

 ، خدشه و خللی وارد نخواهد ساخت.استعلاوه بر حقوق و اختیارات مذکور در این ماده دارا 
) پیمانکار حق فسخ قرارداد را به طور یک طرفه ندارد و در صورتی که به هر عنوان تمایل به ادامه همکاري نداشته باشد، باید 11-2

حداقل یک ماه قبل موضوع را کتباً به کارفرما اعلام و موافقت کتبی وي را اخذ نماید. همچنین پیمانکار موظف است تعهدات خود 
جدد و عقد قرارداد با پیمانکار جانشین به طور کامل ادامه دهد. در این صورت، پیمانکار متعهد به جبران تمامی را تا انجام مناقصه م

خسارتهاي وارده طبق نظر و تشخیص کارفرما بوده و ضمانت نامه حسن انجام تعهدات وي نیز به نفع دانشگاه ضبط و کارسازي 
 ضی در این خصوص ندارد.خواهد شد، پیمانکار حق هیچ گونه ادعا و اعترا

در این صورت نماید. اقدام و کتبی (دو هفته اي) قبلی  رسانی با اطلاع ،کارفرما حق دارد نسبت به فسخ یک جانبه قرارداد) 11-3
ا و ضمیمه و ضمائم آنه وي و یا تأخیر و عدم اجراي هر یک از مفاد قرارداد، عواملچنانچه فسخ قرارداد در نتیجه قصور پیمانکار و 

تضمین حسن  کارفرما حق دارد ضمن فسخ قرارداد، قوانین و مقررات خاص دانشگاه و سایر قوانین و مقررات مرتبط کشور باشد،
تضمینات و  و خسارات ناشی از فسخ و تمهید قرارداد جایگزین را بنا به تشخیص خود از اموال، کارسازيانجام کار را به نفع خود 

 نظر کارفرما در این خصوص قطعی بوده و پیمانکار حق هیچ گونه اعتراضی را ندارد. . بدیهی استکندفاءمطالبات پیمانکار استی
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 : شرایط پیش بینی نشده ( فورس ماژور)12ماده 
شود که جلوگیري از آن وقایع، از حیطه اختیار و کنترل هر یک از طرفین قرارداد خارج بوده و فورس ماژور به وقایعی اطلاق می

 ان حدوث آنها، قابل پیش بینی نبوده و انجام هر گونه عمل منطقی براي مقابله با آنها غیرممکن باشد. زم

جنگ اعم از اعلام شده یا نشده، انقلاب و اعتصابات عمومی، شیوع بیماریهاي واگیردار، زلزله، سیل و طغیانهاي غیرعادي، 
ار، که ناشی از قصور در کار پیمانکار نباشد جزء حوادث قهري محسوب دهاي دامنهسابقه و همچنین آتش سوزيهاي بیخشکسالی

 شود.می

از ناحیه هر یک از طرفین قرارداد، بعلت وجود شرایط فورس ماژور باشد،  مورد توافقچنانچه عدم انجام کار یا تأخیر در تعهدات 
چنین شرایطی هیچگونه حقی را براي هر یک از طرفین در مورد طرح ادعاي خسارات در نتیجه ایجاد صدمه یا تعدیل قیمت قرارداد 

 یجاد نخواهد کرد.که براي هر یک از طرفین قرارداد تعیین گردیده، ا مورد توافقو یا انجام تعهدات 

 : حل اختلاف و مرجع حل اختلاف13ماده 
نمایندگان طرفین و نماینده دفتر حقوقی دانشگاه،  در صورت بروز هرگونه ابهام یا اختلاف در تفسیر یا اجراي این قرارداد، هیأتی شامل

د موضوع از طریق مراجع قانونی ذیصلاح به موضوع رسیدگی و آن را حل و فصل خواهند نمود. در صورتی که طرفین به توافق نرسیدن
 پیگیري خواهد شد و رأي مراجع مذکور براي هر دو طرف، لازم الاجراء است.

 : محل اقامت قانونی طرفین14ماده 
 ) اقامتگاه قانونی طرفین مطابق ماده یک این قرارداد است.1-14
کتباً به طرف روز،  5ظرف مدت حداکثر ر دهد باید موضوع را مدت قرارداد تغییطول هرگاه یکی از طرفین نشانی خود را در ) 2-14
 اعلام نماید.  مقابل
ابلاغ شده تلقی  ،مکاتباتو تمام  به نشانی قبلی ارسال خواهد شد مکاتبات موقع، تمامیرسانی به) در صورت عدم اطلاع3-14

 ه و عذر عدم اطلاع مسموع نخواهد بود. دیگرد
 

 :15ماده 
گردد که هر ................. نسخه داراي ماده و      بند و    تبصره  است که در ................... نسخه تنظیم می 15مشتمل بر این قرارداد 

 ارزش واحد است . 
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ی دا���ویی  کار��وه �دو�ن  ��ارداد تیپ �ذا

 ١��ت �ماره 

 

رد� و شا�ص �ی  ا��ا�ی �واد  ییا�تا�دا  �ذا
 
 

 
 
 
 

 ١٣٩٤�ھار  
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 گوشت قرمز:
کشتار روز (گرم) با تأیید نماینده دانشگاه  برزیلی و یا گوشت گوساله وشت گوساله منجمدگ استفاده، مورد گوساله گوشت -1

 است.
 ي کشتار باشد.گوشت گوساله گرم مورد قبول، باید مهمور به مهر بازرسان دامپزشکی در لحظه -2
 کشتار باشد. يدر لحظه یمهمور به مهر بازرسان دامپزشک دیگرم مورد قبول، با فندگوشت گوس -3
-) از ماركو قلوه گاه لهیف ،مغز ران، راسته يشده (قسمت ها يبه صورت بسته بند دیمنجمد مورد قبول باسفند گوشت گو -4

دار در  تیو مراجع صلاح یممهور به مهر بازرسان دامپزشک دیانقضا بوده و با خیتار يمعتبر و دارا يهايدیتول يها
 باشند.  يکشتار و بسته بند يلحظه

5-  
-هاي تولیديهاي مغز ران، راسته و فیله) از ماركبندي شده (قسمتگوشت گوساله منجمد مورد قبول باید به صورت بسته -6

ي کشتار و دار در لحظهدامپزشکی و مراجع صلاحیت هاي معتبر و داراي تاریخ انقضا بوده و باید ممهور به مهر بازرسان
 بسته بندي باشند. 

در دماي  ،هاي سردخانه داري کامیوني مورد نظر باید به وسیلهحمل و نقل گوشت هاي گرم و منجمد بسته بندي شده -7
 + و در شرایط بهداشتی انجام شده باشد.  4کمتر از 

 ز بسته بندي شده الزامی است: دارا بودن سایر مشخصات زیر براي گوشت قرم -8
 نام و نشانی واحد تولیدي -
 مشخصات گوشت -
 وزن گوشت -
 تاریخ تولید و انقضا  -

 
 مشخصات لازم منابع مورد تایید    شرح  ردیف

 گوشت قرمز
 کشتارگاه هاي مورد تایید سازمان دامپزشکی تازه

سر  -تاره جوان با استخوان و بدون استخوان (ران

 دست و قلوه گاه)

 ماه است. 6حداکثر زمان سپري شده از کشتار  یدامپزشک سازمان دییمورد تا يکشتارگاه ها منجمد 

 
هیچگونه خون مردگی، امعا و احشا و زواید دیگر یا ذرات خارجی قابل رؤیت و یا خونابه در بسته بندي گوشت نباید مشاهده  -9

 گردد. 
در هنگام فرستادن به سردخانه، رنگ گوشت باید حالت طبیعی داشته و بوي آن نیز تغییر پیدا نکرده باشد. در صورتی که به  -10

براي مصرف مناسب  -برخلاف دارا بودن تاریخ انقضا -هر دلیلی کارشناس مواد غذایی احساس کند گوشت بسته بندي شده 
ها نماید. (این وضعیت در مورد سایر اقلام وضیح دیگر اقدام به عودت گوشتي برهان و هر تتواند بدون اقامهنیست، می

 پروتئینی نظیر گوشت مرغ و ماهی نیز صادق است.) 
 گوشت منجمد باید فاقد آثار سوختگی ناشی از انجماد (لکه هاي با رنگ سفید گچی یا خاکستري) و یا قارچ زدگی باشد.  -11

 

 گوشت مرغ:
 کشتار روز با تأیید نماینده دانشگاه و یا گوشت مرغ منجمد است.گوشت مرغ مورد استفاده،  -1
گوشت مرغ (گرم و منجمد) مورد قبول به صورت بسته بندي شده ران و سینه بدون پوست و بدون بال و فیله ي مرغ و  -2

 داراي تاریخ تولید و انقضا  و محصول واحدهاي تولیدي معتبر باشد. 
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 رتی شفاف و درخشنده و بدون هر گونه بو و طعم غیر طبیعی باشد. ران و سینه ي مرغ باید به رنگ صو -3
 هیچ گونه خون مردگی، تیرگی و خراش یا جراحت نباید در گوشت هاي مرغ بسته بندي شده وجود داشته باشد.  -4
 فیله) الزامی است:  -سینه -دارا بودن سایر مشخصات زیر براي گوشت مرغ بسته بندي شده (ران -5

 واحد تولیدينام و نشانی   -
 مشخصات گوشت -                  

 وزن گوشت  -
 تاریخ تولید و انقضا -      
 مشخصات لازم منابع مورد تایید واحد شرح  ردیف

مرغ                      

یا 

 جوجه

 هاي مورد تایید سازمان دامپزشکیکشتارگاه کیلوگرم تازه
سینه)   -گرمی (ران 1800تا  1300مرغ در اوزان 

 گرمی بسته بندي شده 700و جوجه 

 یسازمان دامپزشک دییمورد تا يهاکشتارگاه گرملویک منجمد

) نهیس -(ران یگرم 1800تا  1300مرغ در اوزان 

حداکثر زمان  شده يبسته بندگرمی  700و جوجه 

 ماه 4سپري شده از زمان تولید 

 
 انجماد مرغ تازه اکیداَ ممنوع است.  -6

روز و مرغ منجمد با  3،  درجه سانتیگراد 4عمر ماندگاري مرغ تازه با بسته بندي کامل یا بسته بندي شده در دماي صفر تا  -7
 ماه تا یک سال بسته به استاندارد شرکت تولید کننده است.  9،  درجه سانتیگراد 18بسته بندي کامل در دماي منفی 

 

 ماهی:
هاي معتبر و داراي تاریخ ماهی مورد قبول به صورت بسته بندي شده (بدون ضایعات) یا به صورت تازه صید شده از شرکت -1

 تولید و انقضا است. 
ماهی مورد نظر باید رنگ روشن و درخشان داشته و بدون هرگونه بوي غیر طبیعی و کدري بوده و بافت نرم یا شل نداشته  -2

 باشد. 
ناظر کارفرما این حق را خواهد داشت که ماهی ها را به طور تصادفی در محیط آشپزخانه آزمایش کند و  يکارشناس تغذیه -3

در صورتی که تشخیص دهد بنا به هر دلیلی ماهی مورد نظر فاقد صلاحیت و ارزش براي مصرف است، بدون ذکر هیچ 
 دلیلی ماهی هاي بسته بندي شده را عودت دهد.  

 ی، تاریخ تولید و انقضا و وزن بسته بر روي برچسب واحد تولیدي الزامی است. درج علایم مشخصات ماه -4
 

 مشخصات لازم منابع مورد تایید واحد شرح ردیف

 ماهی

  کشور لاتیش دییمورد تا يشرکت ها گرم لویک تازه

 منجمد

 شرکت هاي مورد تایید شیلات کشور کیلو گرم وارداتی
(حداکثر کیلو گرمی  20در بسته هاي حداکثر 

 ماه است) 4زمان سپري شده از زمان تولید 

 شرکت هاي مورد تایید شیلات کشور کیلو گرم داخلی
کیلو گرمی (حداکثر  20در بسته هاي حداکثر 

 ماه است) 2زمان سپري شده از زمان تولید 
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 تخم مرغ :
واحد هاي تولیدي معتبر و داراي تاریخ تخم مرغ خوراکی مورد قبول در اندازه ي درشت و به صورت بسته بندي شده از  -1

 تولید و انقضا می باشد.
 مشخصات و ویژگی هاي تخم مرغ مورد نظر: -2

 باید هنگام عرضه به مصرف کننده تازه باشد. -
 عاري از هر گونه بوي خارجی و گندیدگی باشد. -
 شکل ظاهري آن بیضوي بوده و سطح پوسته ي خارجی صاف و یکنواخت باشد. -
 آن عاري از هر گونه ترك یا شکستگی باشد. پوسته ي خارجی -
 ضخامت پوسته در تمام قسمت ها یکنواخت باشد. -
 عاري از لکه ي خونی بوده و یا جسم رویانی رشد قابل ملاحظه اي نداشته باشد. -
 گرم باشد.  65ي وزنی آن درشت و وزن هر عدد آن بیشتر از رده -

 ، محکم، تمیز، خشک و عاري از بو و آلودگی باشد.عددي تخم مرغ باید سالم 30بسته ها و شانه هاي  -3
 بسته ها و شانه ها باید از جنس مقواي پرس شده و یک بار مصرف باشد.  -4
 ي وزنی یکنواخت باشند. تخم مرغ هایی که در کارتن هاي مخصوص بسته بندي شده اند الزاماً باید از نظر رنگ و رده -5
وي کالا بر روي شکاف دو لبه و به طور محکم چسبانده شود به طوري که با در کارتن ها برچسب نشانه گذاري باید بر ر -6

 باز شدن در کارتن برچسب مذکور سالم نماند. 
 بر روي محصول باید علایم زیر درج شده باشد: -7

 نام و نشانی واحد تولیدي یا علامت تجاري تولید کننده -
 تاریخ تولید و بسته بندي  -
 طبقه بندي کالا (درشت) -
 م مرغ موجود در هر کارتنشمار تخ -
 تاریخ پایان زمان مصرف  -
 شرایط مناسب نگهداري -

  .است کیلو 11 حدود مرغ، تخم حاوي کارتن وزن بهترین -8
 

 ي حیوانی:کره
ي گاوي پاستوریزه و بسته بندي شده در شرایط بهداشتی، داراي تاریخ تولید و انقضا و ي حیوانی تهیه شده از خامهکره -1

 تولید شده در کارخانجات معتبر مورد قبول است.  
 اي تا زرد کهربایی و فاقد هر گونه خال یا لکه باشد. رنگ کره باید طبیعی بوده و حد آن بین سفید خامه -2
 باید داراي طعم طبیعی بوده و عاري از هر گونه مزه و عطر نامناسب غیر طبیعی، ترشیدگی، تندي، پنیري و غیره باشد. کره  -3
ي تست هاي باکتریایی اشرشیا درصد بوده و در صورت انجام آزمایشات شیمیایی نتیجه 80میزان چربی محصول حدود  -4

 د.  کلی، کلی فرم ها و استافیلوکوکوس اورئوس منفی باش
 باشد. و بر حسب نیاز در اوزان مورد نیاز می -ي خارجی آلو مینیومی استکه لایه-نوع بسته بندي به صورت لفاف دو لایه  -5
 بر روي لفاف محصول باید مشخصات زیر درج شده باشد: -6

 ي سازندهعلامت تجاري و نام کارخانه •
 مواد افزودنی (نمک یا مواد رنگی) •
 ي گاويپاستوریزه تهیه شده از خامهي حیوانی درج عبارت کره •
 تاریخ تولید و انقضاي مصرف •
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکیي پروانهشماره •
 وزن خالص  •
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 شرایط نگهداري •
 استفاده از کره گیاهی (مارگارین) ممنوع است.   -7

 ماست:
درصد) به صورت پاستوریزه و هموژنیزه  5/1ي گوسفند یا گاو با درصد چربی معین (کم چرب یا ماست تهیه شده از شیر تازه -1

 در بسته بندي مناسب داراي تاریخ تولید و انقضا از واحدهاي تولیدي معتبر مورد قبول است.  
ري داشته باشد و عاري از هر گونه طعم تلخی و بوي رنگ ماست سفید تا سفید شیري بوده و باید بافت نرم و قوام پایدا -2

 نامطبوع یا ناخالصی ظاهري باشد. 
3- PH  باشد.  2/4و  7/3ماست هنگام مصرف باید بین 
 بهتر است از ماست بدون نشاسته استفاده شود. -4
در هر  7به توان  10در صورت انجام آزمایشات شیمیایی باید باکتري هاي اختصاصی ماست زنده بوده و تعداد آن از حدود  -5

عدد  10و تعداد کپک هاي غیر بیماري زا کمتر از  100گرم کمتر نباشد و تعداد مخمرهاي غیر بیماري زا در هر گرم کمتر از 
 باشد. 

 ست الزامی است: درج مشخصات زیر بر روي ظروف ما -6
 ي سازندهنام یا علامت تجاري کارخانه -
 درصد)  5/1ي کم چربی (واژه -
 نوع شیر مصرفی (گاوي یا گوسفندي)  -
 وزن خالص -
 روز بعد از تاریخ تولید) یا ذکر روز و ماه 10تاریخ مصرف (حد اکثر  -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکیي پروانهشماره -

 کشک :
-هتر است از محصولات کارخانه هایی باشد که تنها تولید کننده کشک هستند و از کشک تولید شده در کارخانهکشک ب -1

 هاي لبنی استفاده نشود.  
کشک مورد قبول به صورت تغلیظ شده و تهیه شده در شرایط بهداشتی داراي تاریخ تولید و انقضا و بسته بندي شیشه اي  -2

 آلومینیومی از واحد هاي تولیدي معتبر است. یا ظروف پلی استیرین با پوشش 
 رنگ کشک سفید خامه اي تا کرم  و طعم آن کمی ترش و شور و داراي بوي طبیعی و بافت یکنواخت است.  -3
 درصد باشد.   20درصد بوده و میزان آب کمتر از  13پروتئین کشک نباید کمتر از  -4
لی فرم، اشرشیا کلی و استافیلوکوکوس اورئوس منفی بوده و ي تست کدر صورت انجام آزمایشات میکروبی باید نتیجه -5

 باشد. 3به توان  10تعداد کپک و مخمر در هر گرم کمتر از 
 دقیقه در آب جوشانده شود.  20کشک باید قبل از مصرف حتما به مدت  -6
 باشد: درج مشخصات زیر بر روي ظروف کشک الزامی می -7

 ي سازندهنام یا علامت تجاري کارخانه -
 وزن خالص -
 تاریخ تولید و انقضا -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی ي پروانهشماره -

 

 دوغ:
از واحدهاي تولیدي معتبر  PET دوغ مورد قبول به صورت تازه و بدون گاز و تهیه شده در شرایط بهداشتی در بطري هاي  -1

 است. 
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 بوده و طعم و بوي طبیعی و مخصوص به خود باشد.   رنگ دوغ بعد از به هم زدن باید سفید یا سفید شیري -2
 دوغ باید عاري از هر گونه ناخالصی ظاهري و بوي نامطبوع باشد.  -3
 باشد.  5/4دوغ هنگام مصرف نباید بیشتر از  PHحداکثر  -4
 درصد نباشد.  1درصد و حداکثر میزان نمک طعام بیشتر از  1چربی دوغ باید حدوداً  -5
ي تست هاي اشرشیا کلی و استافیلوکوکوس اورئوس و کپک باید منفی و باکتر هاي کلی در صورت آزمایش میکروبی نتیجه -6

 عدد در هر میلی لیتر باشد.  10فرم کمتر از 
و یا لیوان بسته بندي شده در بسته بندي شرینک شده بدون  PETدوغ باید در ظروف محکم پلی اتیلن ترفتالات به صورت  -7

 ها ارائه گردد. ی و پارگی بطرينشت
 مشخصات زیر باید بر روي برچسب محصول قید شده باشد: -8

 نام محصول و علامت تجاري واحد تولیدي -
 وزن خالص  -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکیي پروانهشماره -
 ذکر سایر مواد افزودنی مجاز بر روي برچسب الزامی است.  -

 

 برنج ایرانی:
 برنج مورد قبول از انواع ممتاز و بسته بندي شده به صورت بهداشتی از واحدهاي تولیدي معتبر است.   -1
میلی متر نبوده و نسبت درازاي دانه به قطر آن  5دانه هاي برنج باید بلند باشد به این معنا که در ازاي هر دانه کمتر از  -2

 میلی متر باشد.  3تا  3/2بین 
 طبیعی و عطر و بوي مخصوص به خود باشد. برنج باید داراي رنگ  -3
 نمونه ها باید عاري از آفات انباري زنده یا عاري از کپک زدگی بوده به طوري که با چشم غیر مسلح دیده شود. -4
 مشخصات دانه برنج به صورت زیر است: -5

 درصد 14حداکثر رطوبت  •
 درصد  5حداکثر دانه هاي شکم سفید  •
 درصد  4حداکثر دانه هاي شکسته  •
 درصد  1حداکثر دانه هاي خرد شده  •
 درصد  1حداکثر دانه هاي زرد  •
 درصد  1حداکثر دانه هاي داراي خط قرمز  •
 درصد   5/0حداکثر مواد خارجی  •

 کیلوگرم باشد.  25ي برنج نباید بیش از برنج باید در کیسه هاي نو بسته بندي شده باشد. وزن هر بسته -6
 رنج الزامی است:درج مشخصات زیر بر روي بسته بندي ب -7

 نوع کالا -
 ي کالادرجه -
 وزن خالص برحسب کیلوگرم -
 نام یا نشانی مخصوص تولید کننده -

 برنج هندي : 
 برنج مورد قبول از انواع ممتاز و بسته بندي شده به صورت بهداشتی از واحدهاي تولیدي معتبر است.   -1
 برنج باید داراي رنگ طبیعی و عطر و بوي مخصوص به خود باشد.  -2
 نمونه ها باید عاري از آفات انباري زنده یا عاري از کپک زدگی بوده به طوري که با چشم غیر مسلح دیده شود. -3
 مشخصات دانه برنج به صورت زیر است: -4
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 درصد 14حداکثر رطوبت  •
 درصد  4حداکثر دانه هاي شکسته  •
 درصد  1حداکثر دانه هاي خرد شده  •
 درصد  1حداکثر دانه هاي زرد  •
 درصد   5/0د خارجی حداکثر موا •

 کیلوگرم باشد.  25ي برنج نباید بیش از برنج باید در کیسه هاي نو بسته بندي شده باشد. وزن هر بسته -5
 درج مشخصات زیر بر روي بسته بندي برنج الزامی است: -6

 نوع کالا -
 ي کالادرجه -
 وزن خالص برحسب کیلوگرم -
 نام یا نشانی مخصوص تولید کننده -
 انقضاتاریخ تولید و  -

 آرد سوخاري:
آرد سوخاري مورد قبول به صورت بسته بندي شده در شرایط بهداشتی و داراي تاریخ تولید و انقضا و تهیه شده از واحدهاي  -1

 تولیدي معتبر داخلی است.
و  رنگ آرد سوخاري باید کرم روشن یا قهوه اي روشن بوده و عطر و طعم مخصوص به خود را داشته و عاري از هر گونه بو -2

 ي نامطبوع باشد.مزه
 ي آنها باشد. آرد سوخاري باید عاري از هر نوع آلودگی اعم از آفت، مرض و سموم مترشحه -3
 درصد است.  7حداکثر رطوبت مجاز براي آرد سوخاري  -4
 درصد باشد.  9پروتئین آرد سوخاري نباید کمتر از  -5
 اشد. درصد ب 1چربی حداکثر درصد وزنی در آرد سوخاري نباید بیش از  -6
 مقدار افلاتوکسین نباید از یک میکروگرم در کیلوگرم تجاوز کند.  -7
براي بسته بندي آرد سوخاري باید از کیسه هاي تمیز و مناسب از جنس کرباس و یا متقال یا گونی یا کیسه هاي الیاف  -8

 کیلوگرم باشد.  10تا  5مصنوعی استفاده شده باشد. وزن هر کیسه در بسته هاي بزرگ باید 
 رج علایم زیر بر روي محصول الزامی است: د -9

 نوع کالا -
 وزن خالص بر حسب کیلوگرم -
 نام ونشانی یا علامت تجاري و نشانی واحد تولیدي -
 تاریخ تولید و انقضا  -
 ي فراوردهي مصرفی براي تهیهي اولیهماده -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکیي پروانهشماره -

 

 ماکارونی:
ماکارونی مورد قبول به صورت بسته بندي و تولید شده در شرایط بهداشتی، داراي تاریخ تولید و انقضا از واحدهاي تولیدي  -1

 معتبر و ترجیحاً غنی شده است. 
 ماکارونی باید عاري از هر نوع آفت زنده بوده و داراي رنگ طبیعی (زرد کهربایی) و بوي مخصوص به خود باشد.  -2
 ي از هر نوع مواد خارجی و شن باشد. محصول باید عار -3
 براي مصرف اولویت دارد.  Bمحصول غنی شده با کلسیم، آهن، ویتامین هاي گروه  -4
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نوع بسته بندي فرآورده باید به گونه اي باشد که آن را از تبادل رطوبت، نفوذ آلودگی و شکستگی حفظ کند. براي این  -5
 ول است. منظور بسته هاي سلوفانی و پلی اتیلن مورد قب

 درج علایم زیر بر روي بسته بندي ماکارونی الزامی است: -6
 نام محصول -
 نشانی و علامت تجاري تولید کننده  -
 نام مواد مصرفی -
 وزن خالص -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکیي پروانهشماره -

 

 ي سوپ:رشته
 استانداردهاي این فرآورده نیز همانند ماکارونی بوده و باید به صورت بسته بندي شده از کارخانجات معتبر داخلی تهیه شده باشد. 

 

 

 استاندارد کلی حبوبات:
قارچ ها یا باکتري ها و غیره) مواد خارجی (نظیر خار و تمام حبوبات باید عاري از هر نوع آفت (شامل هر گونه حشرات،  •

ي حشرات ي تغذیهي حشرات مرده، قطعات گیاهی، شن و سنگریزه)، آفت زدگی (وجود سوراخ خروجی و حفرهخاشاك، لاشه
دار، نارسی خود دانه، غیر یکنواختی، چروکیدگی، فساد دانه به خاطر فعالیت زیستی یا اتواکسیداسیون و تغییر رنگ آن) بال

 باشند. 

 لوبیا:
ي درشت و به صورت مل لوبیاي قرمز، لوبیا چیتی و لوبیا سفید و لوبیاي چشم بلبلی باید در اندازهانواع لوبیاي مورد نظر شا -1

 بسته بندي شده در شرایط بهداشتی و تولیدي کارخانجات بسته بندي معتبر باشد. 
 لوبیا باید عاري 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
پخت تشخیص و با صلاحدید کارشناس ناظر قابل عودت  وجود دانه هاي ناپز از عوامل ناپذیرفتنی است. ( بعد از اولین -5

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

 دانه نباشد. 330:  کمتر از لوبیا سفید -
 دانه نباشد. 330لوبیا قرمز:  کمتر از  -
 دانه نباشد. 235لوبیا چیتی:  کمتر از  -
 دانه نباشد. 460لوبیا چشم بلبلی: کمتر از  -

 باشد. بسته بندي لوبیا در بسته هاي پلاستیکی محکم یا متقالی قابل قبول می -7
 

 عدس:
 عدس مورد قبول به صورت بسته بندي شده در شرایط بهداشتی و تولیدي کارخانجات بسته بندي معتبر است.  -1
 عدس باید عاري 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
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عدس بسته بندي شده در بسته بندي هاي کنفی یا کیسه اي متقالی یا پلاستیکی و عاري از آلودگی و بوي غیر طبیعی  -6
 باشد. 

 نخود:
ي ممتاز به صورت بسته بندي شده در شرایط بهداشتی و تولیدي کارخانجات بسته بندي معتبر نخود مورد قبول در رده -1

 است. 
محصول سال، با رنگ طبیعی و یک دست باشد؛ با توجه به این که رنگ نخود ممتاز روشن تر از  جنس مورد پذیرش باید -2

 رنگ دیگر نخودها می باشد. 
 عدد است.  210گرم نخود درجه یک ممتاز حداکثر  100تعداد دانه ها در هر  -3
 درصد است.  2مقدار دانه هاي نارس، چروکیده، آب دیده و شکسته حداکثر  -4
 درصد تجاوز کند.  10نخود نباید از  حداکثر رطوبت -5
وجود دانه هاي ناپز از عوامل ناپذیرفتنی است. ( بعد از اولین پخت تشخیص و با صلاحدید کارشناس ناظر قابل عودت  -6

 است)
بسته بندي نخود باید در کیسه هایی با جنس چتایی، متقال، گونی، الیاف مصنوعی (مثل پلی اتیلن) بوده و وزن هر کیسه  -7

 کیلوگرم نباشد.  10تر از بیش

 لپه:
لپه ي مورد قبول از نوع درجه یک و به صورت بسته بندي شده در شرایط بهداشتی و تولیدي کارخانجات بسته بندي  -1

 معتبر است. 
 لپه باید داراي رنگ طبیعی و بوي مخصوص به خود باشد.  -2
 نمونه باید عاري از کپک زدگی ظاهري که با چشم غیر مسلح قابل رؤیت است، باشد.  -3
 عدد می باشد.  1200گرم نمونه حدودا  100تعداد دانه در هر  -4
 در نمونه ي مورد نظر دانه هاي فاسد و بذر علف هرز نباید وجود داشته باشد.  -5
 یا پلاستیکی و عاري از آلودگی و بوي غیر طبیعی باشد.  بسته بندي شده در بسته بندي هاي کنفی یا کیسه اي متقالی -6

 باقالاي خشک سبز:
باقالاي خشک مورد قبول از نوع درجه یک و به صورت بسته بندي شده در شرایط بهداشتی و تولیدي کارخانجات بسته  -1

 بندي معتبر است. 
 د تجاوز نکند. درص 2محصول مورد نظر باید عاري از آفت زنده بوده و میزان آفت زدگی از  -2
 درصد باشد.  5میزان آسیب دیدگی نباید بیشتر از  -3
باقالا خشک باید از نظر اندازه حتی المقدور یکنواخت باشد و میزان غیر یکنواختی آن از نظر شکل و اندازه حتی المقدور  -4

 درصد تجاوز نکند.  5یکسان باشد و میزان غیر یکنواختی آن از نظر رنگ و شکل عرضه از 
 درصد باشد.  10ن رطوبت نمونه نباید بیشتر از میزا -5
 بسته بندي شده در بسته بندي هاي کنفی یا کیسه اي متقالی یا پلاستیکی و عاري از آلودگی و بوي غیر طبیعی باشد.  -6

 

 روغن مایع :
 17ندي هاي انواع روغن مایع مورد قبول عبارت اند از روغن مایع ذرت، آفتاب گردان، کانولا و سویا که در بسته ب -1

 کیلوگرمی عرضه شده و محصول کارخانجات معتبر هستند.
 روغن مایع مورد نظر باید هنگام باز شدن در آن رنگ و بوي طبیعی داشته و غلیظ نشده و یا ناخالصی پیدا نکرده باشد.  -2
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سرخ کردن) کاربرد روغن مایع هاي گفته شده صرفاً براي پختن برنج و در تهیه و پخت غذاها در شرایط معمولی (غیر  -3
 دارد. 

درصد باشد و مقدار  12نباید بیشتر از  Saturated Fatty Acidsدر روغن مایع ذرت مقدار اسیدهاي چرب اشباع شده  -4
 درصد باشد. 58کمتر از   Poly Unsaturated Fatty Acidsاسیدهاي چرب غیر اشباع یا دوگانه 

 اکی والان در هر کیلوگرم 5 حداکثر پر اکسید مجاز در روغن مایع حداکثر مجاز -5
   براي مصرف اولویت دارند.   HACCPمحصولات داراي استاندارد  -6
 بر روي برچسب محصول باید علایم زیر درج شده باشد: -7

 ي سازندهنام محصول و علامت تجاري و نشانی کارخانه -
اشباع و سایر اطلاعات ي اسیدهاي چرب اشباع و غیر ي درصد تفکیک شدهترکیبات موجود در روغن به اضافه -

 Nutritional Informationتغذیه اي محصول 
 شرایط نگهداري محصول -
 تاریخ تولید و انقضا  -
 وزن خالص بر حسب کیلوگرم  -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی ي پروانهشماره -

 

 روغن مایع مخصوص سرخ کردنی:
کیلوگرمی و محصول کارخانجات می  17شده در بسته بندي هاي روغن مایع مخصوص سرخ کردنی مورد قبول عرضه  -1

 باشند.  
روغن مایع مخصوص سرخ کردنی باید هنگام باز شدن در آن رنگ و بوي طبیعی داشته و غلیظ نشده و عاري از هر گونه  -2

 ناخالصی باشد. 
مورد استفاده قرار  Fryingي طبخ سرخ کردن و یا تفت دادن روغن مایع مخصوص سرخ کردنی صرفاً باید براي شیوه -3

 گیرد. 
درصد و مجموع ایزومرهاي ترانس  12نباید بیشتر از  Saturated Fatty Acidsمقدار اسیدهاي چرب اشباع شده  -4

 درصد باشد.  5بیشتر از 
 اکی والان در هر کیلوگرم  5ن مایع حداکثر مجاز حداکثر پر اکسید مجاز در  روغ -5
 مقدار آنتی اکسیدان ها در روغن مایع سرخ کردنی باید در حد مجاز باشد.  -6
 براي مصرف اولویت دارند.   HACCPمحصولات داراي استاندارد  -7
 بر روي برچسب محصول باید علایم زیر درج شده باشد: -8

 ي سازندههنام محصول و علامت تجاري و نشانی کارخان -
ي اسیدهاي چرب اشباع و غیر اشباع و سایر اطلاعات ي درصد تفکیک شدهترکیبات موجود در روغن به اضافه -

 Nutritional Informationتغذیه اي محصول 
 شرایط نگهداري محصول -
 تاریخ تولید و انقضا  -
 وزن خالص بر حسب کیلوگرم  -
 و آموزش پزشکی ي ساخت از وزارت بهداشت و درماني پروانهشماره -
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 رب گوجه فرنگی:
رب گوجه فرنگی مورد قبول به صورت تهیه شده در شرایط بهداشتی و بسته بندي در قوطی هاي فلزي با ورق فولادي  -1

 کیلوگرمی داراي تاریخ تولید و انقضا از واحدهاي تولیدي معتبر باشد. 20ترجیحاً
 و بادکردگی در نباشد.  قوطی یا حلب مورد استفاده سالم بوده و داراي ضرب خوردگی -2
در زمان باز کردن قوطی فلزي محصول، رنگ رب باید قرمز طبیعی بوده و هیچ گونه کدري و سیاهی یا آثار ریسه هاي  -3

 کپک در آن مشاهده نشود. 
 ي از هر گونه طعم سوختگی، تلخی و یا طعم خارجی باشد. رب گوجه فرنگی باید داراي طعم مخصوص به خود بوده و عار -4
 رب گوجه فرنگی نباید داراي ذرات سیاه رنگ قابل رؤیت با چشم غیر مسلح باشد.  -5
 رب گوجه فرنگی نباید حاوي حشره، تخم، لارو، شفیره یا قطعاتی از بدن حشره باشد.  -6
 براي مصرف اولویت دارند.  HACCPمحصولات داراي استاندارد  -7
 نباشد.  28میزان بریکس رب گوجه کمتر از  -8
 درج مشخصات زیر بر روي برحسب محصول الزامی است:  -9

 نام و نوع فرآورده -
 ي سازندهنام یا علامت تجارتی و نشانی کارخانه -
 نام مواد افزوده شده -
 کیلوگرمی) 20وزن خالص برحسب کیلوگرم ( -
 تاریخ تولید و انقضاي مصرف و سري ساخت -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکینهي پرواشماره -

 

 ها:ها و سبزياستاندارد میوه
  گیرد. ها، بسته بندي و نشانه گذاري میوه ها و سبزي ها مورد بررسی قرار میدر این قسمت تعیین ویژگی

 اصطلاحات عمومی میوه ها:
ي صدمات مکانیکی به هنگام عبارتست از پارگی، ترك خوردگی یا له شدگی پوست و گوشت میوه در نتیجه آسیب دیدگی: •

 برداشت و بسته بندي محصول. 
 عبارتست از عدم رشد کافی میوه که رنگ طبیعی را به دست نیاورد.  نارسی: •

 ن است.  ي نارسی آدر مورد توت فرنگی سبز بودن تمام یا قسمتی از میوه نشان دهنده -
اثر ناشی از عوامل متعددي مانند آفتاب زدگی، سم پاشی و غیره است که به صورت تغییر رنگ قسمتی از پوست قابل سوختگی:  •

 کاهد. رؤیت بوده و از کیفیت میوه می
 عبارت از وجود لکه هاي رنگی (بیشتر قرمز قهوه اي) بر روي میوه. لب شتري:  •
کانیکی که علاوه بر آسیب رساندن به پوست میوه سبب پاره شدن بافت خارجی و درونی آن عبارتست از صدمات م ترك خوردگی: •

 گردد. می
 نبودن دم میوه در اثر برداشت یا بسته بندي نادرست. بی دمی: •
 هاي ناشی از تگرگ روي سطح خارجی میوه به صورت لکه هاي خاص.زیانتگرگ زدگی:  •
هاي ناشی از اثر مستقیم نور خورشید و یا خشکی در روي پوست نور ندیده که اختلاف رنگ با سایر نقاط میوه زیان لکه سفیدي: •

 دارد.
 گردد.به عنوان مثال اگر گوشت طالبی سبز رنگ نباشد، از نظر گوشت بد رنگ محسوب می بد رنگی گوشت: •
 گویند. جدا شدن حبه ها از خوشه را می ریزش دانه: •
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 ات عمومی سبزي ها:اصطلاح
 آید. عبارتست از وجود الیاف یا رشته هاي چوبی در هویج که اکثرا به علت تاخیر در برداشت به وجود میخشبی:  •
 عبارتست از حالتی که در اثر تمرکز بیش از حد کلروفیل تمام یا قسمتی از سیب زمینی سبز رنگ شده باشد.  سبز رنگی: •
 سانتی متر باشد.  15مت سفید خوراکی در تره فرنگی که نباید کمتر از حداقل طول قسي سفید: طول ساقه •
 فقدان رنگ سبز طبیعی که ناشی از برداشت دیر یا کمبود مواد غذایی است.ها: فقدان رنگ سبز طبیعی در سبزي •
 داشتن بو و طعم و عطر مخصوص به خود.   بو و طعم و عطر: •
 جاز رشد کرده و محصول حالت خشبی داشته باشد.ساقه در سبزیجات بیشتر از حد مطول ساقه:  •
 بزرگترین بعد برگ بر حسب سانتی متر است که هر چه بیشتر باشد برگ قطورتر و نامرغوب تر است.   طول برگ:  •

 

 ها: اصطلاحات مشترك میوه ها و سبزي
ها یا نماتدهاي زنده در سطح خارجی یا داخلی ها، کرم ي ها، ویروسهاي زنده، قارچ ها، باکترعبارتست از وجود حشرات، کنهآفت:  •

 میوه و سبزي. 
 عبارتست از وجود آثار فعالیت آفات در داخل یا خارج میوه و سبزي که با چشم غیر مسلح قابل رؤیت باشد. آفت زدگی:  •
 شود.به آثار ناشی از فعالیت قارچ روي میوه گفته میکپک زدگی:  •
 گویند. عدم استحکام کافی در بافت میوه و بعضی از سبزیجات را نرمی مینرمی:  •
اي) که روي پوست (یا غلاف در مورد باقالا و لوبیا و نخود) ظاهر هاي رنگی (بیشتر قرمز قهوهعبارتست از وجود خالخال زدگی:  •

  کاهد.   شود و از کیفیت میوه میمی
 سایر مواد خارجی روي میوه و سبزي.  عبارتست از وجود گل و خاك و آلودگی: •
 حالتی است که قسمت آبدار میوه در اثر سردي هوا دچار انجماد شده و در نتیجه وضع فیزیکی و ارگانولپتیکی (حسی) یخ زدگی: •

 میوه یا سبزي تغییر کرده باشد. 
 ، شکل و رنگ. عبارتست از یکدست نبودن میوه موجود در محموله از نظر رقم، اندارهعدم یکنواختی:  •
 عبارتست از فاسد شدن تمام یا قسمتی از نسج گوشت میوه یا سبزي. گندیدگی:  •
 عبارتست از وجود هر گونه مواد غیر از میوه و سبزي مانند زواید گیاهی از قبیل دم، برگ، شاخه، شن و سنگریزه و ...مواد خارجی:  •
شدید آفتاب یا سم پاشی نادرست و یا زیاد ماندن بعد از  خشک شدن و پلاسیدن که در اثر تابش خشکیدگی و چروکیدگی: •

 شود. شود و باعث از بین رفتن شادابی میوه و سبزي میبرداشت ایجاد می
عبارتست از نرم شدن گوشت میوه و سبزي که ممکن است در اثر فشار و رسیدگی بیش از حد و خرابی روي گوشت میوه  لهیدگی: •

 ایجاد شود. 
ي سموم دفع آفات نباتی روي میوه یا سبزي که در هنگام رشد براي کنترل آفات به مصرف عبارتست از مانده سموم:باقی ماندن  •

 رسیده باشد. 
 عبارتست از نداشتن رنگ طبیعی و یکنواخت رقم مورد نظر در میوه و سبزي. بد رنگی: •
گردد و در نیمه خشبی در زیر پوست خیار ایجاد می شود که در اثر نگهداري زیاد یک لایهبه حالتی اطلاق میپنبه اي شدن:  •

 نتیجه میوه در اثر فشار جزیی فرو خواهد رفت. 
شود که در اثر وجود برخی از مواد شیمیایی میوه یا سبزي طعم طبیعی خود را از دست داده است و تلخ به حالتی اطلاق میتلخی:  •

 مزه شده است.  
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 آفات و آسیب هاي میوه جات:
 نارنگی موز پرتقال کیوي سیب موضوع
 کل میوه ها %5کمتر از  عاري عاري عاري عاري آفت زنده
 - - عاري %2حداکثر  %2حداکثر  آفت زدگی

 - - - %2حداکثر  %8حداکثر  آسیب دیدگی
 - - - - %6حداکثر  بد شکلی

 حتی الامکان یکدست - عاري %5حداکثر  %8حداکثر  عدم یکنواختی
 - - عاري - %5حداکثر  آلودگی

 - - - %1حداکثر  - مواد خارجی

 %2حداکثر  عاري - - لهیدگی
 عاري محتوي

 %5حداکثر  عاري عاري %6حداکثر  نارسی
 محتوي

 ترش نباشد

 سطح میوه %5حداکثر  - - خال زدگی
 %2حداکثر 

 سطح میوه
 سطح میوه %2حداکثر 

 -  - %3حداکثر  %5حداکثر  چروکیدگی
  -   %2حداکثر  سوختگی
 - - - - - گندیدگی

 - - - عاري - دم
 تعداد میوه %3حداکثر  - تعداد میوه %3حداکثر  - - یخ و سرما زدگی
 - - عاري - - سوراخ شدگی
 محتوي %5حداکثر  - %7حداکثر  - - ضرب دیدگی

خراشیدگی و ترك 
 %10حداکثر  %2حداکثر  خوردگی

 - - محتوي %5حداکثر  محتوي

 %5حداکثر  - - - بریدگی
 محتوي

 محتوي %5حداکثر 

 - - - - - کپک زدگی
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 ها:ها و صیفیمشخصات سبزي
 

 سیر سیب زمینی بادمجان فلفل سبز قارچ خوراکی پیاز هویج موضوع
 عاري عاري عاري عاري عاري عاري عاري آفت زنده
 %1حداکثر  %2حداکثر  %2 حداکثر %1حداکثر  - %2حداکثر  %2حداکثر  آفت زدگی

 %4حداکثر  %2حداکثر  %1حداکثر  - - %2حداکثر  %1حداکثر  آسیب دیدگی
 - - %1حداکثر  - - - %1حداکثر  بد شکلی

 - - - %2حداکثر  - - %3حداکثر  عدم یکنواختی
 - %5حداکثر  %5حداکثر  عاري - %5حداکثر  %5حداکثر  آلودگی

 %2حداکثر  %5حداکثر  - عاري - %5حداکثر  - مواد خارجی
 - - - %2حداکثر  -  - لهیدگی
 - عاري - - - عاري - گندیدگی
 - عاري - - - عاري - خال زدگی
 - - %2حداکثر  - - - - آفتاب زدگی

 %2حداکثر  - %3حداکثر  - - - - نرمی
 - %2حداکثر  %3حداکثر  - - %2حداکثر  - چروکیدگی
 - - - - - - - سوختگی

 - عاري %2حداکثر  - - عاري - یخ و سرما زدگی

 - - - %2حداکثر  - - - خراشیدگی و ترك خوردگی

 - - - %1حداکثر  - - - بریدگی

حداکثر  خشبی بودن
5/0% 

- - - - - - 

 - - %1حداکثر  - - - - بد رنگی
 %8حداکثر  %4حداکثر  - - - %4حداکثر  - سبز و جوانه زده

 

 

 ها و سبزي ها: بندي میوهدرجه
 

 : (بر حسب تعداد درصد)نارنج
 خال زدگی خراشیدگی نرمی بد رنگی ضرایب

1 0 0 0 0 
 - - 3تا  5تا  2
 3تا  3تا  5-3 10-5 3

 درجه بندي: 
  4-5ي یک: جمع ضرایب منفی درجه
  6-7ي دو: جمع ضرایب منفی درجه
   8-12ي سه: جمع ضرایب منفی درجه
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 (بر حسب تعداد درصد) به:

 سوختگی پلاستیکی ضریب
1 2 1 
 - درصد 3-2 2
 1-2 درصد 4-3 3

 درجه بندي: 
 2-3ي یک: جمع ضرایب منفیدرجه
 4-5ي دو: جمع ضرایب منفی درجه
   6-8ي سه: جمع ضرایب منفی درجه

 

 

 (بر حسب تعداد درصد)  لیمو ترش:
 نرمی خال زدگی خراشیدگی ضریب

1 0 0 0 
 5تا  7تا  5تا  2
3 7-5 10-7 7-5 

 درجه بندي: 
 3-4ي یک: جمع ضرایب منفیدرجه
 5-7ي دو: جمع ضرایب منفی درجه
   8-9ي سه: جمع ضرایب منفی درجه

 ناموزونی، نارسی، گندیدگی، لک زدگی، ترك خوردگی پوست یا له شدگی، آلودگی، خشکیدگی و آفت زدگی.  :عوامل ناپذیرفتنی
 

 (بر حسب تعداد درصد)   خیار:
 تلخی پنبه اي بودن پلاستیکی بد رنگی بد شکلی آسیب دیدگی آفت زدگی ضریب

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 
 درجه بندي: 

 6-7ي یک: جمع ضرایب منفیدرجه
 8-13ي دو: جمع ضرایب منفی درجه
   14-18ي سه: جمع ضرایب منفی درجه

 عوامل ناپذیرفتنی:
 لهیدگی، شکستگی، خیار بذري (بیش از حد رسیده)  

 
 (بر حسب تعداد درصد)  گوجه فرنگی:

 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 
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3 2-0 6-3 4-2 6-3 10-5 
 درجه بندي: 

 5-6ي یک: جمع ضریب درجه
 7-11ي دو: جمع ضریب درجه
  12-15ي سه: جمع ضریب درجه

 عوامل ناپذیرفتنی:
 عدم یکنواختی و هم شکلی، از یک رقم نبودن، گندیدگی و لهیدگی، ترك خوردگی، آفت زنده، لکه هاي سفید و خاکستري. 

 

 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 بندي: 
 7-9ي یک: جمع ضریب درجه
 10-15ي دو: جمع ضریب درجه
   16-21ي سه: جمع ضریب درجه

 عوامل ناپذیرفتنی:
 آلودگی، قارچ زدگی، آفت زدگی، از یک رقم نبودن. 

 

 ي منجمد:و خرد شده شدهسبزي پاك 
سبزي خرد شده، پاك شده و منجمد به صورت بسته بندي و داراي تاریخ تولید و انقضا و محصول کارخانجات معتبر مورد  -1

 قبول است.
سبزي مورد نظر باید عاري از هر گونه مواد خارجی مانند شن و ماسه و ... و همینطور عاري از فضولات پرندگان، حشرات  -2

 ه یا قطعات بدن آنها و نیز فاقد هر نوع کپک زدگی باشد.  زنده، مرد
بسته بندي محصول باید غیر قابل نفوذ و در ظروف تمیز و سالم و از جنس موادي باشد که در محصول هیچ گونه تأثیري  -3

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

 تجارتی واحد تولیدي نام محصول، نام تجارتی و یا علامت -
 ي ساختي شناسایی یا شمارهشماره -
 وزن خالص به گرم -
 تاریخ بسته بندي و انقضا  -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکیي پروانهشماره -

 



                               

۲٦ 
 

 قارچ خوراکی:
و داراي تاریخ تولید اي و به صورت بسته بندي شده و تهیه شده در شرایط بهداشتی قارچ خوراکی مورد قبول از نوع دکمه -1

 و انقضا و محصول واحدهاي تولیدي معتبر است. 
قارچ مورد نظر باید داراي رنگ سفید تا کرم متمایل به قهوه اي بوده و بوي طبیعی مخصوص به خود داشته باشد و عاري  -2

با چشم غیر مسلح و نیز  ي قابل رؤیتاز هر گونه پلاسیدگی، خراشیدگی و له شدگی، لزج شدن و هر نوع آفت زنده یا مرده
 کپک باشد. 

اي مشخص هاي قهوههایی که رسیدگی بیش از حد دارند یعنی با باز شدن کلاهک تغییر رنگ کلاهک با پیدایش لکهقارچ -3
 شده مورد قبول نیستند. 

ي پروانه يبر روي برچسب محصول باید نام و نشانی واحد تولیدي، وزن خالص محصول، تاریخ تولید و انقضا و شماره -4
 ساخت از وزارت بهداشت ودرمان و آموزش پزشکی درج شده باشد.

 
 

 نمک ید دار:
نمک ید دار خوراکی به صورت بسته بندي و تهیه شده در شرایط بهداشتی در بسته هاي حداکثر یک کیلوگرمی و  -1

 محصول کارخانجات معتبر مورد قبول است. 
 باشد.  %1میزان رطوبت باید حداکثر  -2
 است.  %1هاي بدون زیان حداکثر مواد نامحلول و ناخالصی -3
 نوع بسته بندي باید از نوع بسته هاي غیر قابل نفوذ نسبت به نور، آفتاب و گرما و رطوبت باشد.  -4
 بر روي برچسب محصول باید علایم زیر درج شده باشد: -5

 نام و نشانی واحد تولیدي و علامت تجاري آن -
 عبارت نمک ید دار  -
 لص بر حسب گرموزن خا -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکیي پروانهشماره -

 نمک تصفیه شده:
نمک تصفیه شده خوراکی به صورت بسته بندي و تهیه شده در شرایط بهداشتی در بسته بندي مجاز و محصول  -1

 کارخانجات معتبر مورد قبول است. 
 . باشد %1 حداکثر باید رطوبت میزان -2
 .است  %1 زیان بدون هايناخالصی و نامحلول مواد حداکثر -3
 . باشد رطوبت و گرما و آفتاب نور، به نسبت نفوذ قابل غیر هاي بسته نوع از باید بندي بسته نوع -4
 
 :باشد شده درج زیر علایم باید محصول برچسب روي بر -5

 نام و نشانی واحد تولیدي و علامت تجاري آن -
 عبارت نمک تصیه شده  -
 بر حسب گرموزن خالص  -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکیي پروانهشماره -

 تبصره 
از نمک ید دار تنها در سالنهاي توزیع غذا و به عنوان نمک روي میز، می توان استفاده نمود. زیرا این نوع نمک نسبت به نور و 

 یدات پتاسیم و ایجاد تریبات مضر می شود.  حرارت بسیار حساس بوده و در صورت استفاده در پخت و پز سبب تجزیه
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 آبلیمو:
آبلیموي مورد قبول در بسته بندي مناسب و تهیه شده در شرایط بهداشتی و داراي تاریخ تولید و انقضا و محصول  -1

 کارخانجات تولیدي معتبر است. 
 ی باشد.آبلیمو باید داراي طعم مخصوص لیمو ترش بوده و عاري از هر گونه طعم خارجی و تلخ -2
 آبلیمو باید بوي مخصوص به خود را داشته و عاري از بوي ناشی از فساد و گندیدگی و اکسید شدن باشد.  -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 روي برچسب محصول مورد نظر الزامی است:  -6

 نام و نشانی تولید کننده یا علامت تجاري آن -
 نوع مواد افزوده شده -
 وزن خالص -
 تاریخ تولید و انقضا  -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکیي پروانهشماره -
 بهتر است پاستوریزه باشد. -

 

 آبغوره:
ي مورد قبول به صورت پاستوریزه شده و داراي تاریخ تولید و انقضا و بسته بندي شده در ظروف مناسب (ترجیحاَ آبغوره -1

 شیشه اي ) و محصول واحدهاي تولیدي معتبر است. 
 آبغوره باید داراي بو و طعم مربوط به آبغوره باشد و هیچگونه بوي خارجی و نامطبوع نداشته باشد.  -2
عاري از هر گونه کپک زدگی و مواد خارجی از قبیل شن و ماسه و حشرات (تخم، لارو و اجزاي بدن) آنها باشد  آبغوره باید -3

 و عاري از قطعات پوسته، هسته، برگ و ساقه باشد.  
 رنگ آبغوره باید تقریبا قرمز کمرنگ شفاف باشد.  -4
 آبغوره باید شفاف بوده و اثري از ذرات پراکنده در آن دیده نشود.  -5
 درصد بیشتر باشد.  3میلی لیتر آبغوره نباید از  100مقدار رسوب حاصله از  -6
 میلی لیتر باشد.  100گرم در  5/2-5/3ي آبغوره بر اساس اسید تارتاریک تعیین شده و مقدار آن باید بین میزان اسیدیته -7
 میلی لیتر باشد.  100گرم در  5/1-2ي صاف شده باید بین میزان عصاره در آبغوره -8
 میلی لیتر آبغوره بیشتر باشد.  100گرم در  5/1مقدار قندهاي احیا کننده نباید از  -9

 میلی لیتر آبغوره بیشتر باشد. 100گرم در  25/0میزان نمک نباید از   -10
 ppmمیلی لیتر آبغوره باشد ( 100میلی گرم در  10میزان انیدرید سولفوروي کل در آبغوره ي تقطیر شده نباید بیشتر از   -11

100 ( 
 مشخصات زیر باید به صورت خوانا بر روي برچسب محصول درج شده باشد:  -12

 نام و نشانی تولید کننده و یا علامت تجاري آن -
 نوع مواد افزوده شده -
 وزن خالص -
 تاریخ تولید و انقضا -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکیي پروانهشماره -
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 ترشی ها:
ترشی، ترشی لیته، ترشی مخلوط به صورت تهیه شده در شرایط بهداشتی و پاستوریزه شده  ها شامل سیرانواع ترشی -1

ترجیحا تک نفره و داراي تاریخ تولید و انقضا و بسته بندي شده در ظروف مورد قبول وزارت بهداشت محصول واحدهاي 
 تولیدي معتبر مورد قبول است.  

باید کاملا سالم و عاري از هر گونه فساد ظاهري (لهیدگی  هاي مختلف گیاهی)ها (اندامي مورد استفاده در ترشیمواد اولیه -2
 ها باشد. یا صدمات مکانیکی) و فساد ناشی از میکروارگانیسم

 ها باید مطابق با استانداردهاي مربوط به سرکه باشد. ي مورد مصرف در ترشینمک و سرکه -3
 شی مجاز نیست. استفاده از کارامل به منظور ایجاد رنگ در سیرتر -4
 ها در این فرآورده مجاز نیست.استفاده از نگهدارنده -5
 ي سموم دفع آفات نباتی نباید از حد تعیین شده توسط مراجع ذیصلاح بیشتر شود.باقی مانده -6
 درصد ترکیبات شیمیایی موجود در ترشی ها باید مطابق با استاندارد زیر باشد: -7

 درصد 2-4اسیدیته ي کل بر حسب اسید استیک:  -
-  PH  :5/3-3 
 %4: مک (حد اکثر)ن -
 %55: مواد آبکش شده در ترشی مخلوط (حداقل)وزن  -
   %50: مواد آبکش شده در ترشی ساده (حداقل)وزن  -
 %97 : (حداقل)پري  -
 1/0آرسنیک ، 5/0، سرب 6/0بر حسب گرم در لیتر (حداکثر): مسذرات سنگین  -

 عدد است.  100ابل قبول در یک گرم نمونه در هر مورد ق مخمر و کپک تعداد میکروبی آزمایش انجام صورت در -8
ي خارجی ي خود بوده و عاري از هر گونه عطر و طعم و مزهاین فرآورده باید داراي رنگ و بوي طبیعی مواد تشکیل دهنده -9

 باشد.
 .بول استاندارد باشدظروف بسته بندي باید از جنس مورد ق -10
 درج علایم زیر بر روي محصول الزامی است: -11

 
 نام و نوع کالا -
 نام تجارتی کالا و نام واحد تولیدي -
 تاریخ تولید و انقضا  -
 ها مواد تشکیل دهنده و افزودنی -
 وزن خالص بر حسب گرم  -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکیي پروانهشماره -

 
 

 خیار شور:
خیار شور مورد قبول ترجیحاَ درجه یک و به صورت پاستوریزه شده و داراي تاریخ تولید و انقضا و بسته بندي شده در  -1

 ظروف مورد قبول وزارت بهداشت محصول واحدهاي تولیدي معتبر است. 
 خیار مورد استفاده براي خیار شور باید تمیز، سالم، قلمی، درسته و با پوست باشد. -2
رود باید برابر با استانداردهاي مربوطه بوده و حداکثر مقدار مجاز استفاده از ي این فرآورده به کار میبراي تهیهاي که سرکه -3

 گرم در صد گرم محصول نباشد.  1اي باشد که میزان آن بر حسب اسید استیک بیشتر از آن به گونه
 گرم درصد بیشتر شود.  10حداکثر مقدار نمک خوراکی (بر حسب کلرور سدیم) نباید از  -4
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افزودن سیر، فلفل سبز یا قرمز، کرفس، گشنیز، جعفري، نعناع، ترخون و برگ مو مجاز است مشروط به آن که مقدار کل  -5
 گرم درصد وزن خالص بیشتر نشود. 5آن از 

 ور غیر مجاز است. افزودن هر نوع افزودنی دیگر به خیار ش -6
 خیار شور باید داراي رنگ سبز زیتونی و یا سبز متمایل به زرد و یا زرد زیتونی باشد.  -7
 رنگ آب نمک در فرآورده باید شفاف باشد. -8
 درصد کمتر باشد. 90پري ظرف نباید از  -9

 خیار شور باید ترد و شکننده بوده وسط آن توپر و بدون آب باشد.  -10
 ر و طعم مخصوص به خود بوده و عاري از هر گونه طعم و عطر بوي خارجی نامطبوع باشد. خیار شور باید داراي عط -11
12- PH  باشد. 5/4محصول باید حداکثر 
 تجاوز کند.  ppm280مجموع فلزات سنگین در محصول نهایی نباید از  -13
 .ظروف بسته بندي باید از جنس مورد قبول استاندارد باشد -14
 در اولویت مصرف می باشند.  HACCPواحدهاي تولیدي داراي استاندارد  -15
 درج علایم زیر بر روي محصول الزامی است: -16

  ممتاز عبارت درج و کالا نام -
 د تولیديواح نام و کالا تجارتی نام -
   انقضا و تولید تاریخ -
 هاافزودنی و دهنده تشکیل مواد -
   نگهداري شرایط -
  ایران استاندارد علامت -
  پزشکی آموزش و درمان و بهداشت وزارت از ساخت يپروانه يشماره -

 

 شوري مخلوط:
شوري مخلوط مورد قبول به صورت پاستوریزه شده و داراي تاریخ تولید و انقضا و بسته بندي شده ترجیحاَ تک نفره و از  -1

 واحدهاي تولیدي معتبر است. 
ي کرفس، سیر و غیره که در آبّ نمک قرار اند از گل کلم، هویج، خیار، ساقههاي مورد استفاده در شور مخلوط عبارتفراوده -2

 دارد. 
ي یاد شده باید کاملا سالم بوده و عاري از هر گونه فساد ظاهري (لهیدگی، صدمات مکانیکی و فساد ناشی از مواد اولیه -3

 ها) باشد. میکروارگانیسم
 اجزاي متشکله در این محصول حتی المقدور باید یکسان باشند.  -4
ي از مواد خارجی از قبیل شن و ماسه، خار و خاشاك، گیاهان سمی، فضولات حیوانی، لارو و تخم این فرآورده باید عار -5

 حشرات باشد. 
ي خود بوده و عاري هر گونه طعم و بوي نامطبوع شور مخلوط مورد نظر باید داراي طعم و بوي طبیعی مواد تشکیل دهنده -6

 خارجی باشد.  
 مجاز ناست. استفاده از نگهدارنده در این فرآورده  -7
 درصد کمتر باشد.  95پري ظرف نباید از  -8
9- PH  باشد.  5/3-5/4محصول باید بین 

 گرم درصد باشد.  4مقدار نمک بر حسب کلرور سدیم باید حداکثر  -10
 .ز جنس مورد قبول استاندارد باشدظروف بسته بندي باید ا -11
 درج علایم زیر بر روي محصول الزامی است: -12
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 کالا نوع و نام -
 تولیدي واحد نام و کالا یتجارت نام -
  انقضا و تولید تاریخ -
  هاافزودنی و دهنده تشکیل مواد -
 وزش پزشکی آم و درمان و بهداشت وزارت از ساخت يپروانه يشماره -

 سس مایونز و سس سالاد:
واحدهاي سس مایونز و سس سالاد مورد قبول به صورت کم چرب، داراي تاریخ تولید و انقضا و بسته بندي شده و از  -1

 تولیدي معتبر است.
 سس باید عاري از مواد خارجی از قبیل گرد و خاك، قطعات حشرات، شیشه، فلز، کاغذ و غیره باشد.  -2
 سس باید عاري از بوي ناشی از اکسید شدن، بوي نامطبوع پیه آب کرده و ترشیدگی ناشی از فساد باشد.  -3
 و فاز در آمده) مورد قبول نیست. سس غیر یکنواخت (اصطلاحا روغن انداخته و به صورت د -4
 روغن مورد استفاده براي سس باید تصفیه شده، بی بو و مطابق استانداردهاي روغن مایع باشد.  -5
 هاي ظاهري و فیزیکی:ویژگی -6

 سس مایونز:  •
 رنگ ظاهري: سفید مایل به کرم -
 حالت ظاهري: نیم جامد -
 قوام: صاف و همگن و بدون بریدگی -

 سس فرانسوي: •
 ظاهري: قرمز کمرنگ متمایل به صورتی یا نارنجیرنگ  -
 حالت ظاهري: نیم سیال -
 قوام: یکنواخت -

7- PH  است.  5/4محصولات فوق حدود 
 در صورت انجام آزمایش میکروبی باید نتایج زیر حاصل شود (بر حسب گرم نمونه): -8

 10000حداکثر و در سس فرانسوي  1000هاي مزوفیل: در سس مایونز حداکثر شمارش کلی باکتري
 عدد 10انتروباکتریاسه: در هر دو نوع 

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

 عدد 100کپک: در هر دو نوع 
 عدد  100مخمر: در هر دو نوع 

 هاي مجاز عبارت اند از:افزودنی -9
 اسیدهاي چربامولسیفایرها: مثل دي گلیسرید  -
 هاي پتاسیم، سدیم و کلسیمغلظت دهنده ها: اسید آلژنیک و نمک -
 ها: مثل کربوکسی متیل و متیل اتیل صمغ -
 هاي سدیم و پتاسیم آنها: اسید سوربیک و نمکنگهدارنده -
 و توکوفرول طبیعی یا مصنوعی  BHAو  BHTها: اسید اسکوربیک، آنتی اکسیدان -

 تهیه شده باشند. 3-هاي حاوي اسیدهاي چرب امگاچرب بوده و ترجیحا با تخم مرغمحصولات مورد نظر باید کم  -10
 دارند در اولویت مصرف قرار دارند.  HACCPمحصولات تهیه شده در واحدهایی که استاندارد  -11
 درج علایم زیر بر روي محصول الزامی است: -12
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 تولیدي واحد نشانی و نام کالا، نام -
   انقضا و تولید تاریخ -
 هاافزودنی و دهنده تشکیل مواد -
   نگهداري شرایط -
  ایران استاندارد علامت -
   پزشکی آموزش و درمان و بهداشت وزارت از ساخت يپروانه يشماره -

 زرد چوبه:
هاي ي مورد نظر به صورت تهیه شده در شرایط بهداشتی، داراي تاریخ تولید و انقضا و بسته بندي شده در بستهزرد چوبه -1

 نایلونی یا مقوایی محکم و محصول واحدهاي تولیدي معتبر است.  
اصل از جوندگان که قابل زرد چوبه درسته و گرد آن باید عاري از کپک و حشرات زنده و مرده و قطعات بدن آنها و آلودگی ح -2

 رؤیت با چشم غیر مسلح است باشد. 
 اي مخصوص به خود باشد. ي درسته یا ساییده باید داراي رنگ و عطر و طعم ادویهزرد چوبه -3
هاي تمیز و سالم و خشک بسته بندي شده و جنس آن به گونه اي باشد که ي درسته و ساییده (گرد) باید در بستهزرد چوبه -4

 5هاي فرار (اسانس) حفظ کند. حداکثر وزن مورد قبول آورده بی اثر باشد و آن را از جذب رطوبت و کاهش روغنبر روي فر
 کیلوگرم است. 

بر روي بسته بندي محصول باید نام و نوع فرآورده، نام و نشانی تولید کننده، وزن خالص بر حسب گرم، تاریخ تولید و  -5
 شت و درمان و آموزش پزشکی درج شده باشد. ي ساخت از وزارت بهداي پروانهشماره

 

 زرشک
زرشک مورد قبول به صورت تهیه و بسته بندي شده در شرایط بهداشتی، داراي تاریخ تولید و انقضا و محصول واحدهاي  -1

 تولیدي معتبر است.  
 اشد. زرشک باید عاري از آفت زنده وشن و ماسه و مواد خارجی دیگر بوده و داراي رنگ و بوي طبیعی ب -2
 درصد بیشتر باشد.  16میزان رطوبت زرشک نباید از  -3
 درصد تجاوز کند.  1درصد و میزان نارسی از  5/1میزان لهیدگی نباید از  -4
ي بر روي بسته بندي محصول باید نام کالا، نام و نشانی تولید کننده، وزن خالص بر حسب گرم، تاریخ تولید و شماره -5

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

 زعفران:
زعفران مورد قبول به صورت تهیه و بسته بندي شده در شرایط بهداشتی، داراي تاریخ تولید و انقضا محصول واحدهاي  -1

 تولیدي معتبر است.  
 عوامل ناپذیرفتنی عبارت اند از: -2

 شن و ریگ وجود -
 ه و خامهکلال مورد در نخ وجود -
  باشد رؤیت قابل مسلح غیر چشم با که کپک و قارچ وجود -
  آنها از بخشی یا و رشد مراحل از یک هر در زنده انباري هايکنه و حشرات وجود -

زعفران باید در ظروف محکم و با دوام، سالم و پاکیزه و غیر قابل نفوذ بسته بندي شود. جنس این ظروف باید به گونه اي  -3
 چیزي به آن اضافه نکرده یا جزیی از آن را جذب نکند.باشد که 

 دارند، در اولویت مصرف قرار دارند.  HACCPهاي تهیه شده در واحدهایی که استاندارد زعفران -4
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بر روي برچسب محصول باید نام کالا (اسم گیاه شناسی با ذکر دسته، خامه و کلاله)، نام و آدرس بسته بندي کننده، وزن  -5
 گرم، نام کشور صادر کننده،تاریخ بسته بندیو تاریخ انقضا ذکر گردد.  خالص بر حسب

 فلفل سیاه:
فلفل سیاه مورد قبول به صورت تهیه و بسته بندي شده در شرایط بهداشتی، داراي تاریخ تولید و محصول واحدهاي تولیدي  -1

 معتبر است.  
هاي فلفل سیاه بدون اي مایل به خاکستري تا سیاه متغیر است. فلفل سیاه ساییده از ساییدن دانهرنگ فلفل مورد نظر از قهوه -2

 آید. ي دیگري به آن به دست میافزودن هیچ ماده
 این فرآورده باید عاري از بو و طعم خارجی مانند بوي نا و تند شدگی باشد.  -3
پک ها و حشرات زنده، مرده و قطعات بدن حشرات و آلودگی جوندگان قابل رؤیت با چشم مسلح فلفل سیاه باید عاري از ک -4

 و غیر مسلح باشد.
فلفل سیاه باید در ظروف محکم و با دوام، سالم و پاکیزه و غیر قابل نفوذ بسته بندي شود. جنس این ظروف باید به گونه اي  -5

 را جذب نکند.  باشد که چیزي به آن اضافه نکرده یا جزیی از آن
بر روي بسته بندي محصول باید نام کالا، نام و نشانی تولید کننده، وزن خالص بر حسب گرم یا کیلوگرم،  تاریخ تولید و  -6

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

 دارچین:
دارچین مورد قبول به صورت تهیه و بسته بندي شده در شرایط بهداشتی، داراي تاریخ تولید و انقضا و محصول واحدهاي  -1

 تولیدي معتبر است.  
طعم و عطر دارچین باید تازه و مشخص و مخصوص به منشا مربوطه باشد و نباید داراي عطر و طعم خارجی از جمله کپک  -2

 زدگی و بوي نا باشد.  
ین مورد نظرباید عاري از کپک ها و حشرات زنده، مرده و قطعات بدن حشرات و آلودگی جوندگان قابل رؤیت با چشم دارچ -3

 غیر مسلح باشد.   
 ي کلوخه شده و مرطوب مورد قبول ناست. درصد باشد. در نتیجه فرآورده 12حداکثر درصد وزنی رطوبت در محصول باید  -4
کیلوگرمی بسته بندي شود. جنس  5الم و پاکیزه و غیر قابل نفوذ و در اوزان حداکثر هاي محکم، سدارچین باید در بسته -5

 ها باید به گونه اي باشد که چیزي به دارچین اضافه نکرده یا جزیی از آن را جذب نکند.  بسته
رم، تاریخ تولید و بر روي بسته بندي محصول باید نام کالا، نام و نشانی تولید کننده، وزن خالص بر حسب گرم یا کیلوگ -6

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

 زنجبیل:
زنجبیل مورد قبول به صورت پودر و تهیه و بسته بندي شده در شرایط بهداشتی، داراي تاریخ تولید و انقضا و محصول  -1

  واحدهاي تولیدي معتبر است. 
 بو و طعم زنجبیل باید مشخص  و مخصوص به خود بوده و عاري از طعم خارجی، تندي و تلخی و بوي کپک زدگی باشد.  -2
زنجبیل مورد نظر باید عاري از کپک ها و حشرات زنده، مرده و قطعات بدن حشرات و آلودگی جوندگان قابل رؤیت با چشم  -3

 غیر مسلح باشد.   
 کیلوگرم است.  2ي مورد نظر حداکثر ي تمیز و غیر قابل نفوذ بسته بندي گردد. وزن بستهپودر زنجبیل باید در بسته ها -4
بر روي بسته بندي محصول باید نام کالا، نام و نشانی تولید کننده، وزن خالص بر حسب گرم یا کیلوگرم، تاریخ تولید و  -5

 مت استاندارد ایران درج شده باشد. ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آموزش پزشکی و علاي پروانهشماره
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 خرما:
ي درشت و محصول هاي مقوایی، در اندازهخرماي مضافتی مورد قبول از نوع ممتاز و به صورت بسته بندي شده در جعبه -1

 واحدهاي تولیدي معتبر  است.
 د خوش طعم است. هاي درشت به رنگ بنفش تیره متمایل به سیاه گوشت دار و داراي شهخرماي مضافتی داراي میوه -2
 عدد خرما وجود داشته باشد.  75گرم آن  500ي خرماي مضافتی مورد نظر باید نسبتا درشت بوده، بدین معنا که در هر اندازه -3
 آثار یا عوامل زیر نباید در خرماي مضافتی مورد نظر دیده شود: -4

 شکرك زدگی (قند موجود در خرما به صورت متبلور شده در آمده است.)  -
 زدگی (بروز عارضه اي که در اثر عوامل زیست محیطی نا مناسب یا فعالیت کنه ها به وجود آمده است.)لک  -
 ي آن نمایان شده است.) لهیدگی (خرما حالت نرم و شل پیدا کرده و هسته -
 نارسی (خرما در مرحله اي از رشد متوقف شده و خشکیده یا چروکیده شده است.)  -
 خود را از دست داده است.)  تغییر رنگ (خرما رنگ طبیعی -
 وجود آفت زنده در هر یک از مراحل زندگی -
 وجود خاك، اشیاء فلزي، سنگریزه و شیشه به هر میزان -
 استشمام بوي تخمیر و ترشیدگی -
 ها هاي قابل رؤیت قارچوجود پرگنه -

 ت و آفات انباري حفظ کند. اي باشد که محتوي بسته را در برابر صدمات مکانیکی، رطوبهاي خرما باید به گونهبسته -5
 علایم زیر باید بر روي 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:
ي یک و به صورت تهیه و بسته بندي شده در شرایط بهداشتی، داراي ي پلویی مورد قبول از نوع درجهکشمش خشک شده -1

 تاریخ تولید و انقضا و محصول واحدهاي تولیدي معتبر است.  
 رنگ کشمش مورد نظر از زرد کهربایی تا خرمایی متغیر است.  -2
 کشمش باید عاري از آفت زنده باشد.  -3
 درصد بیشتر باشد.  16وبت نباید از میزان رط -4
 درصد باشد.  5/2میزان کشمش نارس نباید بیش ار  -5
 درصد بیشتر باشد.  5میزان کشمش لهیده نباید از  -6
 درصد بیشتر باشد.  15میزان کشمش شکرك زده نباید از  -7
 رود باید نو، تمیز، خشک و بدون بو باشد. وسایلی که براي بسته بندي به کار می -8
 کیلوگرمی قابل قبول است.  10کیاوگرم و یا کارتن  1هاي سلوفانی تا ندي کشمش در بستهبسته ب -9

 شود. محتوي هر بسته باید از نظر اندازه، رنگ و رقم یکنواخت باشد؛ در غیر اینصورت مخلوط تلقی می -10
 هاي کشمش درج شده باشد:علایم زیر باید بر روي بسته بندي -11

 نام کالا -
 نوع کالا -
 نواختیدرجه و یک -
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 تاریخ نولید و وزن خالص (بر حس کیلوگرم)  -
 عبارت محصول ایران -
 ي ساخت از وزارت بهداشت و درمان و آمورش پزشکیي پروانهشماره -

 مغز گردو:
ي یک نیمه و به صورت تهیه و بسته بندي شده داراي تاریخ تولید و انقضا و محصول مغز گردوي مورد قبول از نوع درجه -1

 معتبر است.   واحدهاي تولیدي
ي غیر طبیعی به خصوص بوي نا، تندي و ي طبیعی بوده و فاقد هر نوع مزهمغز گردو باید داراي رنگ روشن و بو و مزه -2

 طعم تلخی باشد. 
 مغز گردو باید عاري از آفات زنده باشد.  -3
 درصد باشد.  4میران رطوبت مغز گردو نباید بیشتر از  -4
 درصد بیشتر باشد.  5میزان نارسی و چروکیدگی نباید از  -5
 کیلوگرمی مورد قبول است.  10تا  5ي مومی در اوزان بسته بندي گردو در کارتن داراي پوشش ورقه -6
 هاي موجود در یک بهر باید از نظر بسته بندي، اندازه، وزن و محتویات آن یکسان باشد. ي بستهکلیه -7
 کارتن مغز گردو درج شده باشد: مشخصات زیر باید بر روي -8

 نام کالا -
 وزن خالص برحسب کیلوگرم -
 نام صادر کننده یا بسته بندي کننده -
 عبارت محصول ایران -
 تاریخ تولید و انقضا -
 شرایط نگهداري 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 غذاي دانشجویی

 بهداشت فردي: 
 تمامی  کارکنان موظفند کارت بهداشت معتبر داشته باشند. -1
 مناسبی جهت قراردادن لباس کارکنان خود تهیه نماید.پیمانکار موظف است جایگاه و امکانات  -2
 کارکنان موظفند اصول بهداشت فردي را کاملاً رعایت نموده و به دستورهاي کارشناس ناظر عمل نماید.   -3
 کارکنان  باید داراي پوشش کلاه، دستکش، کفش مناسب و روپوش تمیز و بهداشتی باشند.  -4

 بهداشت محیط: 
 ونی کننده جهت وسایل کار، ظروف غذاخوري، محیط کار و مواد غذایی الزامی است. استفاده از مواد ضدعف -1
 استفاده از مواد پاك کننده استاندارد الزامی است.  -2
 ظروف باید در ظرفشویی سه مرحله اي (شستشو، ضدعفونی، آب کشی) با توسط دستگاههاي اتوماتیک شسته شود.  -3
 ظروف باید پس از شستشو با وسیله تمیز و عاري از آلودگی خشک گردد.  -4
 از استفاده مجدد ظروف استفاده شده قبل از شستشو خودداري گردد. -5
ایجاد محل هایی با سکوبندي مناسب یا پالت براي نگهداري پیاز ، سیب زمینی، نان خشک و نمک سنگ و وجود سردخانه هاي مناسب  -6

 است.مواد غذایی الزامی 
 پشه، مگس و سایر حشرات و جوندگان به هیچ وجه نباید در محیط پخت و پخش و انبارهاي مواد غذایی باشند.  -7
 سمپاشی محیط آشپزخانه و رستوران و انبار مواد غذایی به طور منظم در زمان هاي مناسب (تعطیلات بین دو ترم و تابستان) انجام شود.  -8
 وف یک بار مصرف آلومینیوم یا فوم گیاهی استفاده شود.براي بسته بندي مواد غذایی از ظر -9

 بهداشت مواد غذایی:
 مواد غذایی موجود در انبار و سردخانه داراي کیفیت مناسب، شماره پروانه و تاریخ مصرف معتبر باشد. -1
 اصول بهداشتی در پاك کردن مواد غذایی خصوصاً سبزیها، حبوبات و برنج رعایت شود.  -2
 سبز سیب زمینی و هویج هنگام آماده سازي جدا شود. جوانه و قسمتهاي  -3
 در صورت استفاده از میوه ها و سبزیها، انگل زدایی و ضدعفونی صورت گیرد. -4
 براي پخت سبزیها ابتدا آب را جوش آورده و سپس سبزي به آب جوش اضافه و پخته شود.  -5
 زمان تغییر رنگ حرارت داده شود).  تا حد امکان از سرخ کردن مواد غذایی پرهیز شود. ( سبزیها فقط تا -6
 سازي)اصول بهداشتی در پاك کردن و شستشوي گوشت و مرغ رعایت شود. (پیوست شیوه نامه آماده -7
 ساعت قبل از استفاده در یخچال بالاي صفر درجه سانتیگراد نگهداري شود. 24تا  12براي استفاده از مواد غذایی منجمد، مواد  -8
 تا حد امکان به تکه هاي کوچک تقسیم شود تا حرارت به عمق آن برسد. گوشت و سایر مواد غذایی -9

 درجه سانتیگراد یا پایین تر نگهداري شود.  -18گوشت و مرغ باید در سردخانه با دماي  -10
 از مصرف دوباره روغنی که یک بار حرارت دیده خودداري شود. -11
 رخ کردن حتماً از روغن مخصوص سرخ کردن استفاده شود. هنگام تفت دادن مواد غذایی در روغن، حرارت کم باشد و براي س -12
 چنانچه آب پخت مواد آب پز شده، باید دور ریخته شود از آب کمتري استفاده شود.  -13
 3درجه) بیشتر از  70غذا بلافاصله بعد از پخت، مصرف شود. حداکثر زمان بین پخت و پخش غذا، در شرایط مناسب (درجه حرارت  -14

 ساعت نباشد. 
 ماس مواد غذایی خام و پخته جداً خودداري گردد. از ت -15
 افزودن سبزي به برنج پس از آبکش کردن برنج صورت گیرد.  -16
در پخت خورش ها از ادویه، لیمو عمانی و آب لیمو استفاده گردد، مصرف نمک محدود گردد و افزودنیهاي غیرمجاز به هیچ وجه  -17

 استفاده نشود. 
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 بهداشت انبار و سردخانه: 
  در ظروف دردار نگهداري شود.) غذایی (حبوبات و غلاتمواد  -1
 نظافت انبار و سردخانه به طور مرتب انجام شود.  -2
 مواد غذایی در انبار باید بر روي پالت نگهداري شود.   -3
 مواد غذاي خام و پخته درون ظرف دردار جداگانه نگهداري شود.  -4
 تمامی یخچالها و فریزرها به طور مرتب برفک زدایی و شستشو شوند.  -5
 نظافت و بهداشت وسایل خنک کننده و سردخانه ها رعایت شود.  -6
 کارکنان براي ورود به سردخانه از کفش مخصوص استفاده نمایند.  -7
 خودداري شود. از انباشتن مواد غذایی فاسد و تاریخ مصرف گذشته در فریزر، سردخانه و انبار اکیداً  -8
مواد غذایی حتی الامکان در قطعات کوچکتر و یا با مقدارهاي کمتر در سردخانه نگهداري گردد به گونه اي که سرماي لازم به  -9

 عمق آن نفوذ کند. 

 بهداشت ابزار و دستگاههاي آشپزخانه: 
 ن جهت نظافت وجود داشته باشد.ابزار آشپزخانه طوري در محل قرار داده شوند که امکان دسترسی به تمام قسمتهاي آ -1
 وسایل مورد نیاز آشپزخانه از جنس مناسب و بهداشتی انتخاب گردد و استانداردهاي لازم را دارا باشد.  -2
 سطح میزها بدون درز و ترك بوده و با استیل ضدزنگ یا پلاستیکهاي مخصوص قابل تعویض پوشیده شود.  -3
 تفاده باید بسیار محکم و صاف بوده و بدون خلل و فرج باشد.در صورت استفاده از سطوح چوبی، چوب مورد اس -4
 تخته گوشت خردکنی بایستی همواره تمیز و بهداشتی نگه داشته شود.  -5
 تمام سطوح پس از پایان کار به وسیله آب و یک ماده ضدعفونی کننده کاملاً تمیز شود.  -6
 ایان کار تمیز شده و در محل مناسب قرار گیرد. تمامی ابزار کار شامل دیگ، آبکش، سیخ هاي کباب و ... پس از پ -7
در صورت استفاده از ظروف مسی مانند دیگ و آبکش باید به طور مرتب آنها را قلع اندود نمود و از کاربرد ظروف مسی زنگ زده  -8

 جداً خودداري شود. 
و آنها را پس از پایان کار تمیز و  در تمیزي و بهداشت دستگاهها مانند چرخ گوشت، خرد کن، همزن و ... کاملاً دقت نموده -9

 ضدعفونی کرده و تنها موقع استفاده، قطعات آنها را وصل نمود.
 محل آماده سازي مواد خام، از محل پخت غذا جدا باشد .  -10
 حوضچه مخصوص شستشوي سبزیجات و مرغ به طور جداگانه وجود داشته باشد. -11

 سرویسهاي بهداشتی : 
 همواره تمیز و پاکیزه باشد.  توالت و دستشویی ها می بایست -1
 توالت باید داراي سطل زباله درپوش دار، قابل شستشو، تمیز و مجهز به کیسه 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
 داراي وسایل ایمنی (ماسک، دستکش و .. .) باشد.  کارگر نظافتچی هنگام جمع آوري زباله بایستی -5
 ها باید در مبدأ تفکیک گردد (زباله خشک شامل کاغذ، نان خشک، پلاستیک، حلب و ... از زباله تر جدا شود)زباله -6
 کارکنان باید حتماً از دمپایی مخصوص استفاده نمایند.  -7

 جعبه کمکهاي اولیه: 

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

  و سرم فیزیولوژي بتادینمحلول 
 سفید(ضد عفونی کننده) الکل 
  (محرك تنفسی) آمونیاكمحلول 
 (ضد عفونی کننده)محلول 
 سوختگی ژل 
  آدرنالینآمپول 
 کیت مارگزیدگی 
 انتی شوك 
  پودرORS 

 داروها

 آسپرین 
 استامینوفن 
  بروفنقرص 
  اسهالقرصهاي ضد 
  سرما خوردگیقرصهاي ضد 
 آنتی هیستامین 
  تهوعقرصهاي ضد 
 دیازپام رکتال 
 ) روغن بادامداروهاي ملین( 
 قرص هیوسین 
  پلازیلیا  متوکلوپرامیدقرص 
  سوختگیپماد 
 پماد گزیدگی حشرات 
 آدرنالین 

 وسایل

 پنبه استریل •
 گاز یا تنزیب استریل در ابعاد مختلف •
 هاي مختلفباند یا نوار در اندازه •
 و پماد تتراسیکلین جنتامایسینپماد  •
 ژل شوینده •
 درجه تب (ترمومتر) •
 قیچی جراحی •
 قیچی بانداژ •
 موچینانبرك یا ، پنست •
 سانتیمتر مکعبی 10و  5و 2هاي آماده براي تزریق ضروري در اندازه سرنگ •
 بندي کوچک و بزرگ (آتل)ستهتخته شک •
 باند سه گوش و باند نواري •
 کیف یخ یا کمپرس سرد آنی •
 (مبارزه با سرما یا درد) کیسه آب گرم •
 چسب زخم •
 رود.لوکوپلاست یا نوار چسب که براي بستن و ثابت نگه داشتن پانسمان بکار می •
 پودر تالک (براي دستکش، ماساژ، نوزاد) •

http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%AA%D8%A7%D8%AF%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%AA%D8%A7%D8%AF%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%DA%A9%D9%84
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%85%D9%88%D9%86%DB%8C%D8%A7%DA%A9
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%85%D9%88%D9%86%DB%8C%D8%A7%DA%A9
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D8%AF%D8%B1%D9%86%D8%A7%D9%84%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D8%AF%D8%B1%D9%86%D8%A7%D9%84%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D8%B3%D9%BE%D8%B1%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%B1%D9%88%D9%81%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%B1%D9%88%D9%81%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%D9%87%D8%A7%D9%84
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%D9%87%D8%A7%D9%84
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%B1%D9%85%D8%A7_%D8%AE%D9%88%D8%B1%D8%AF%DA%AF%DB%8C
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%B1%D9%85%D8%A7_%D8%AE%D9%88%D8%B1%D8%AF%DA%AF%DB%8C
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D9%87%D9%88%D8%B9
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D9%87%D9%88%D8%B9
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B1%D9%88%D8%BA%D9%86_%D8%A8%D8%A7%D8%AF%D8%A7%D9%85
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B1%D9%88%D8%BA%D9%86_%D8%A8%D8%A7%D8%AF%D8%A7%D9%85
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%AA%D9%88%DA%A9%D9%84%D9%88%D9%BE%D8%B1%D8%A7%D9%85%DB%8C%D8%AF
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%AA%D9%88%DA%A9%D9%84%D9%88%D9%BE%D8%B1%D8%A7%D9%85%DB%8C%D8%AF
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D9%84%D8%A7%D8%B2%DB%8C%D9%84
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D9%84%D8%A7%D8%B2%DB%8C%D9%84
http://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%D9%BE%D9%86%D8%A8%D9%87_%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%B1%DB%8C%D9%84&action=edit&redlink=1&preload=%D8%A7%D9%84%DA%AF%D9%88:%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87/%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D9%88%D8%A7%D9%86%E2%80%8C%D8%A8%D9%86%D8%AF%DB%8C&editintro=%D8%A7%D9%84%DA%AF%D9%88:%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87/%D8%A7%D8%AF%DB%8C%D8%AA%E2%80%8C%D9%86%D9%88%D8%AA%DB%8C%D8%B3&summary=%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%DB%8C%DA%A9+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87+%D9%86%D9%88+%D8%A7%D8%B2+%D8%B7%D8%B1%DB%8C%D9%82+%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF%DA%AF%D8%B1&nosummary=&prefix=&minor=&create=%D8%AF%D8%B1%D8%B3%D8%AA+%DA%A9%D8%B1%D8%AF%D9%86+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87+%D8%AC%D8%AF%DB%8C%D8%AF&withJS=MediaWiki:Intro-Welcome-NewUsers.js
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D9%86%D8%AA%D8%A7%D9%85%D8%A7%DB%8C%D8%B3%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D9%86%D8%AA%D8%A7%D9%85%D8%A7%DB%8C%D8%B3%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%82%DB%8C%DA%86%DB%8C_%D8%AC%D8%B1%D8%A7%D8%AD%DB%8C
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%82%DB%8C%DA%86%DB%8C_%D8%A8%D8%A7%D9%86%D8%AF%D8%A7%DA%98
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D9%88%D8%B1%D8%B3%D9%BE%D8%B3
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%88%DA%86%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%88%DA%86%DB%8C%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%B1%D9%86%DA%AF
http://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%DB%8C%D8%B3%D9%87_%D8%A2%D8%A8_%DA%AF%D8%B1%D9%85
http://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%86%D8%B3%D8%A8_%D8%B2%D8%AE%D9%85
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 پماد ایکتیول (براي باز کردن دمل و کورك) •
 گیلاس مدرج •
 شوییگیلاس چشم •
 برس •
 کوچک آیینه •
 کبریتو  حولهو  صابون •
 دستکش استرلیزه •
 قرصهاي تصفیه آب •
 باند زخم •
 زانو بند •
 سوت •
  بخیه سوزنو  نخ •

http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D8%A6%DB%8C%D9%86%D9%87
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B5%D8%A7%D8%A8%D9%88%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AD%D9%88%D9%84%D9%87
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AD%D9%88%D9%84%D9%87
http://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%A8%D8%B1%DB%8C%D8%AA
http://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%A8%D8%B1%DB%8C%D8%AA
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%D8%B3%D8%AA%DA%A9%D8%B4_%D8%AC%D8%B1%D8%A7%D8%AD%DB%8C
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%A7%D9%86%D8%AF%D8%A7%DA%98
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%88%D8%AA
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%AE
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%88%D8%B2%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%88%D8%B2%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%AE%DB%8C%D9%87
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%AE%DB%8C%D9%87
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ی دا���ویی  کار��وه �دو�ن  ��ارداد تیپ �ذا

 ٣��ت �ماره 

 

 ����ت �خ�فات و ��ا�م

 ��ارداد ��ید

 

 

 ١٣٩٤�ھار  
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 ) کیفیت مواد :1
 

 جریمه (ریال) شرح ردیف

1 
(گوشت خرید مواد غذایی نامطلوب 

 نامرغوب، نان کپک زده و ...)

درصد قیمت کل  150تادرصد 10از 
غذایی وعده + مبلغ مقدار ضایع ماده 

 شده با نظر کارشناس
 

 : ) عدم نظافت تجهیزات2
 

 جریمه (ریال) شرح ردیف

ها (شامل سردخانه هاي زیر صفر و بالاي صفر) و سردخانه 1
 سردخانه پیشخوان

 0,2تا درصد  0,05از 
درصد صورت وضعیت 

 با نظر کارشناس ماهیانه

 ها مجزا براي ورود به سردخانهاستفاده نکردن از دمپایی  2
درصد  100تا درصد 0,1از 

 حداقل مبلغ بند قبل
 با نظر کارشناس

 

 ) وجود اشیاء خارجی درمواد گوشتی: 3
 

 
 جریمه (ریال) شرح (هر مورد) ردیف

وجود اشیایی که در توزین یا کیفیت مواد غذایی تأثیر  1
 دارد. (کارتن، پلاستیک و ...)

 0,1درصد تا  0,02 از
صورت وضعیت  درصد

 ماهیانه
 با نظر کارشناس

 

 ) تقلب در مواد غذایی:4
 

 جریمه (ریال) شرح ردیف

عدم تطبیق مواد خریده شده با  1
 سفارش داده شدهمواد

درصد  20درصد تا  5در صورت قابل استفاده بودن ماده غذایی از 
 کل مبلغ ماده

 2مرجوع شدن از در صورت غیرقابل استفاده بودن ماده غذایی و 
 درصد کل مبلغ آن ماده 10درصد تا 

 با نظر کارشناس

اختلاط ماده غذایی مورد سفارش با  2
 موردي مشابه آن 

 35درصد تا  10در صورت قابل استفاده بودن ماده غذایی از 
 درصد کل مبلغ ماده

 درصد کل مبلغ آن ماده 20درصد تا 5در صورت مرجوع شدن از 
 با نظر کارشناس

 -درصد کل مبلغ آن ماده 40درصد تا  10عودت ماده غذایی و از  خرید مواد تاریخ مصرف گذشته 3
 با نظر کارشناس
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 ) تأخیر در تأمین مواد اولیه:5
 

 جریمه (ریال) شرح ردیف

1 
کالاي  5تأخیر در تأمین مواد اولیه

اصلی(گوشت، مرغ، ماهی، برنج و 
 روغن)

درصد قیمت غذایی که  50 درصد تا 20در صورت تغییر غذا از
 به علت تأخیرپخت نشده است+ جبران هزینه ژتون دانشجو

 -درصد قیمت غذا  25درصد تا  5در صورت عدم تغییر غذا از 
 با نظر کارشناس

درصد کل قیمتکنار غذایی آن وعده  20تا  5در صورت تغییر از  تأخیر در تأمین مواد کنار غذایی 2
 با نظر کارشناس -غذایی ارائه نشده+ جبران هزینه تعداد کنار

 درصد قیمت ماده غذاییبا نظر کارشناس 30درصد تا  10از  تأخیر در تأمین مواد سایر اقلام 3

 درصد قیمت ماده غذایی150درصد تا  10از  تأخیر در عودت مواد غذایی مرجوعی 4
 با نظر کارشناس

 

 مواد غذایی:نادرست و حمل ) نگهداري 6
 

 مبلغ جریمه (ریال) شرح ردیف

1 
 

 غذایی مواد حملغیراصولی 
مواد غذایی خام آلایش نشده مواد غذایی  حمل(

موادي که بدون  در کنارو پاك سازي نشده)
فرایند (نان، خیارشور و...) براي مصرف توزیع 

 می شود. 

اگر حمل نادرست موجب غیرقابل استفاده شدن مواد شود: عودت 
 درصد ارزش ماده غذایی 50تا  درصد 20ماده غذایی + از 

 درصد ارزش ماده غذایی 30درصد تا  5اگر قابل استفاده باشد: از 
 با نظر کارشناس 

 
 

 )  کارکنان:7
 

 مبلغ جریمه (ریال) شرح ردیف

 ارائه اطلاعات ناصحیح به ناظر (متناسب با مورد)  1
درصد قیمت ماده غذایی که در مورد 5درصد تا 0,5از 

 نادرست داده شده است.آن اطلاعات 
 با نظر کارشناس

همکاري مناسب عوامل پیمانکار با ناظران، کارکنان عدم  2
 دانشگاه و سایرین

درصد بهاي صورت وضعیت آن روز با  5درصد تا 0,5از 
 نظر کارفرما

در دسترس نبودن پیمانکار یا نماینده تام الاختیار یا عدم  3
 اهتمام براي تأمین اقلام مورد نیاز 

 درصد بهاي صورت وضعیت آن روز 25درصد تا 5از 
 با نظر کارشناس

به کارگیري افراد غیرمعتقد در رعایت مسائل شرعی،  4
 اخلاقی و شئون دانشگاهی 

 یت آن روزدرصد بهاي صورت وضع5درصد تا  0,5از 
 با نظر کارشناس
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 ) رعایت بهداشت فردي کارکنان :9
 
 

 مبلغ جریمه (ریال) شرح ردیف

هاي واگیردار قابل به کارگیري کارگران داراي بیماري 1
 (به تشخیص ناظران )تشخیص 

درصد بهاي صورت  5درصد تا 0,5از 
 وضعیت آن روز با نظر کارشناس

یا لوازم شخصی مخصوص  عدم استفاده از لباس مناسب و 2
 کار و رعایت نکردن موارد بهداشتی (هر مورد)

درصد بهاي صورت  5درصد تا 0,5از 
 وضعیت آن روز با نظر کارشناس

درصد بهاي صورت  5درصد تا 0,5از  (هر مورد)فردي رعایت نکردن بهداشت  3
 وضعیت آن روز با نظر کارشناس

 
 
 

  موارد فوق، صرفاً به عهده ناظران و نمایندگان کارفرما است.  تمامی: تشخیص و تأیید 1تذکر 

 
  جریمه سایر تخلفات که در فهرست گنجانده نشده به پیشنهاد کارشناس و با نظر کارفرما محاسبه و دریافت خواهد 2تذکر :

 شد.
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