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  1389مل تغذيه كاروانهاي حج تمتع سال دستورالع

  مقدمه

  با اهداء سلام و تحيات

گردد بر   همانگونه كه استحضار داريد در حج سالجاري غذاي كاروان ها كاملاً در آشپزخانه مركزي طبخ و ارائه مي

ك فرآيند مرتبط اين اساس نرم افزار جديدي با جامعيت كامل در موضوعات تغذيه و تداركات، آشپزخانه و انبار در ي

قابل دسترسي ) مديريتي، مسئوليتي، اجرايي و عملياتي(سطح  4كه تحت شبكه وب مي باشد تهيه شده است و در 

مي باشد لذا در سالجاري كليه تغييرات آماري در امر تغذيه و آشپزخانه ها از طريق اين سيستم هوشمند انجام 

  .گيرد  مي

همه عزيزان دست اندركار به نحو مطلوب و شايسته اي انجام گردد و با  اميد است با همدلي و همكاري و همفكري

  .عنايت به امكانات موجود حداكثر بهره وري و مطلوبيت همراه با رضايت زائرين حاصل گردد

بر اين اساس آنچه به ضميمه تقديم شده است خلاصه اي از نكات مهم و قابل توجهي است از دستورالعمل تغذيه تا 

تعالي بتوانيد ضمن توجيه همكاران در اجراي دقيق آن، موجبات رضايتمندي زائرين محترم را فراهم آوريد .. .انشاء ا

  .موفق باشيد

  غذااولين وعده نحوه دريافت  -1

كليه كاروان ها پس از مشخص شدن محل اسكان از طريق ستاد منطقه اطلاعات لازم را در خصوص ) 1/1

  .افت خواهند نمود كسب مي كننداي كه از آن غذا دري آشپزخانه

اولين وعده غذاي كاروان به شرح زير با توجه به ساعت ورود هواپيما به فرودگاه مدينه منوره يا مكه مكرمه ) 2/1

 .تنظيم شده است

  .نمايند ناهار دريافت مي باشد 13:00فرودگاه مدينه منوره قبل از ساعت كاروانهايي كه ورود آنها به ) الف

  .، شام دريافت مي نمايندباشد 20:30فرودگاه مدينه منوره قبل از ساعت هايي كه ساعت ورود آنها به كاروان) ب

مي باشد در فرودگاه صبحانه و وعده بعد ناهار را  6الي  24فرودگاه جده از ساعت كاروانهايي كه ورود آنها به ) ج

  .نمايند  در مكه مكرمه دريافت مي

مي باشد در فرودگاه يك وعده غذاي گرم و وعده  18تا  6فرودگاه جده از ساعت ه كاروانهايي كه ورود آنها ب) د

  .نمايند بعد شام را در مكه مكرمه دريافت مي

مي باشد در فرودگاه يك وعده غذاي گرم و  24تا  18فرودگاه جده از ساعت كاروانهايي كه ورود آنها به ) هـ

  .ايندوعده بعد ناهار را در مكه مكرمه دريافت مي نم

هرگونه تغييرات احتمالي در پرواز كاروانها كه منجر به تغيير ساعت ورود كاروان و بالنتيجه تغيير ارائه اولين ) 3/1

  .رسانده شودوعده غذايي مي گردد، مي بايست كتباً توسط پيش پروازها به اطلاع ستاد منطقه مربوطه 

   رابط غذا - 2

مشخص و به ستاد منطقه معرفي نمايند كه اهم وظايف رابط غذا بعنوان  لازم است مديران محترم كاروان يكنفر را

  :ايشان به شرح زير مي باشد

تأكيد (آن  شناسايي محل استقرار هيتر در هتل و كنترل سالم بودن و نزديك بودن پريز برق جهت اتصال )1/2

  ).اشدشود كه كابل از قدرت و توان كافي جهت عبور جريان برق هيتر برخوردار ب  مي



 2 

شناسايي وضعيت ورودي هتل از نظر رمپ مناسب جهت عبور هيتر به ساختمان و جاي توقف خودرو حمل  )2/2

  .غذا، آسانسور و ساير موارد و پيگيري رفع سريع نواقص و مشكلات احتمالي

  ام توزيع غذالكرد سالم آن از لحظه تحويل گيري تا هنگآشنائي كامل با نحوه كار هيتر حمل غذا و كنترل عم )3/2

  .كنترل شناسنامه هيتر كه توسط آشپزخانه نصب مي گردد از لحاظ شماره كاروان مقدار و نوع غذاتوسط رابط )4/2

  )محل مناسب و به دور از دسترسي افراد متفرقه(انتقال هيتر از محل تحويل گيري به محل توزيع غذا  )5/2

  .نه كاستي و مشكل به مديركاروان جهت انعكاس به آشپزخانهكنترل وضعيت بهداشت غذا و انتقال سريع هرگو )6/2

  .وصل كردن هيتر به برق و كنترل دماي مناسب داخل آن )7/2

  .جلوگيري از باز و بسته كردن درب هيتر تا هنگام توزيع غذا )8/2

  .ريختن آب در جايگاه مخصوص آن در هيتر به منظور گرم نگه داشتن و حفظ كيفيت غذا )9/2

تميزكردن و نظافت هيتر پس از استفاده غذاي داخل آن توسط دستمال مرطوب و شستشوي كامل ظروف و  )10/2

  .سيني هاي داخلي

  .انتقال هيتر به طبقه همكف محل اقامت جهت باز گرداندن به آشپزخانه متمركز )11/2

ورقه رسيد را امضاء و ممهور رابط غذا مي بايست هنگام تحويل غذا كنترل هاي لازم را به عمل آورده سپس  )12/2

  .به مهر كاروان نموده و تحويل راننده خودرو نمايد

  :تعداد غذا - 3

  :آمار غذاي تحويلي به كاروانها پس از ورود به مدينه منوره و مكه مكرمه عبارت است از

راننده، : حلي مانندغذاي اضافي مربوط مي شود به عوامل م(غذاي اضافه % 5+ عوامل كاروان + آمار زائرين كاروان 

در اختيار در وعده اول غذاي اضافي از نوع رژيمي % 5ضمناً ) حارس و مصرف بيش از سرانه زائر و عوامل ايراني

بايست هرگونه تغييرات در مقدار غذاي  از آن به بعد مديران محترم كاروانها ميبديهي است . گيرد كاروان قرار مي

  . فرم پيوست به ستاد منطقه مربوطه اعلام نمائيد رژيمي و اضافه مورد نياز را مطابق

از آمار زائرين و عوامل % 5معادل نيز در صورت عدم اعلام، غذاي رژيمي براي وعده هاي بعدي : 1تذكر

  .كاروان ارسال خواهد شد

  .مجموع آمار كاروان كسر خواهد شداز در صورت افزايش %) 5به جز (آمار غذاي رژيمي : 2تذكر

كثر مهلت تحويل فرم درخواست غذاي اضافه و رژيمي به ستاد منطقه، براي وعده هاي ناهار حدا :3تذكر

  .روز قبل مي باشد 17و شام تا ساعت 

  :زمان تحويل غذا توسط آشپزخانه ها -4

به بعد مي باشد، در ساعات فوق رابط غذا  17:30صبح به بعد و شام  10:30ساعت تحويل غذا ناهار ساعت 

بديهي است آماده . طبقه همكف محل اسكان حضور داشته و آماده تحويل گيري هيتر غذا باشدبايست در   مي

سازي محل ورود ماشين غذا و جلوگيري از پارك ماشين ها و بسته شدن مسير تحويل هيتر از اهميت خاصي 

  . برخوردار و به عهده رابط غذا مي باشد

به كاروان نرسيد ابتدا با ستاد منطقه و همزمان  19:00تا ساعت و شام  12:30در صورتي كه ناهار كاروان تا ساعت 

با مسئول توزيع آشپزخانه و در صورت ادامه تأخير با مسئول آشپزخانه كه تلفن آنها در ذيل آمده است تماس 

 )تلفن آشپزخانه ها از مسئولين ستاد منطقه مربوطه دريافت گردد: (حاصل نماييد

  :تلفن آشپزخانه دخيل
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  :شپزخانه زينتلفن آ

  :تلفن آشپزخانه ابوالجدايل

 :تلفن آشپزخانه سالم قحطاني

  :نكات مهم

موارد بهداشتي، مقدار و نوع غذا و : جهترابط غذا بمحض دريافت غذا، نسبت به كنترل غذاي تحويلي از  -

اطلاع  اطمينان يافته و در صورت نقص در هر مورد فوراً مراتب را جهت كنترل و تأمين مجدد به ،دورچين

 . مدير كاروان رسانده تا توسط ايشان آشپزخانه را مطلع نمايند

دقت شود هنگام تحويل گرفتن هيتر حمل غذا، آن را به محل مناسب از پيش تعيين شده منتقل و به پريز  -

 .كردن درب آن تا هنگام سرو غذا خودداري نماييدو بسته ولت متصل كرده و از باز  220برق 

مل كاروان در كمك به تحويل گيري و انتقال سريع و به موقع هيتر به محل كاروان همكاري ساير عوا -

 .ضروري است ليكن در هر حال مسئوليت دقت در تحويل گيري و نقل و انتقال هيتر با رابط غذا خواهد بود

 .رابط غذا جهت مهر كردن رسيد غذا لازم است مهر كاروان را همراه داشته باشد -

غذا با راننده و مسئول توزيع غذا همكاري لازم را جهت تحويل گيري سريع هيترها به  ضروري است رابط -

  .عمل آورده تا خودرو حمل غذا بتواند بموقع غذاي ديگر كاروانها را تحويل نمايد

ورود خسارت به هيتر و غذاي ارسالي پس از تحويل به رابط به عهده بديهي است مسئوليت هرگونه عواقب ناشي از 

  .وان مي باشدكار

  :زمان عودت هيترها - 5

به محل كاروان مراجعه  23:00و شام از ساعت  15:00جهت دريافت گرم كن هاي خالي ناهار هر روز از ساعت 

در طبقه همكف ) كه مي بايست كاملاً تميز شده باشد(لذا لازم است هيتر به همراه تمامي ظروف داخل آن . شود مي

  . ه تحويل به خودرو باشدهتل با حضور رابط غذا آماد

  شرايط مناسب هيترهاي حمل غذا -6

درجه مي باشد كه براي كنترل آن  75تا  65درجه حرارت مطمئنه براي هيترها براي سالم ماندن غذا بين  )1/6

  .باشد ترمومتر نشاندهنده بر روي دستگاه موجود مي

براي نصب صحيح هيتر در محل ) شاخه 2پريز  ولت و 220(و برق مورد نياز محل استقرار هيتر نسبت به  )2/6

  .اقامت خود اطمينان كامل پيدا كرده و رابط غذا كاروان منحصراً مسئول آن باشد

جهت ريختن آب پيش بيني شده كه با توجه به نوع هيتر در سمت چپ قسمت بالا يا در محفظه كف مكاني  )3/6

ب در اين ظرف ريخته تا بخار متصاعد شده از آن باعث تازه نگه بلافاصله پس از استقرار هيتر به مقدار نيم ليتر آ

آب داخل آن را خالي كرده تا به هنگام حمل مجدد آسيبي  پس از اتمام توزيع حتماً. داشتن غذاي داخل هيتر شود

  .به دستگاه وارد نشود

مي بايست صورت گرفته، و  با توجه به محدود بودن تعداد هيتر ها نهايت دقت در حمل و نقل و نگهداري آن )4/6

  .هنگام حمل آن فقط از دستگيره مخصوص آن استفاده شده و در محل هاي ناهموار حركت داده نشود

از شستشو داخل و بيرون هيتر خودداري نموده و از وارد كردن جسم خارجي بداخل قسمت گرم كن هيتر و  )5/6

ئيد و براي پاكيزه كردن هيترها از دستمال مرطوب همچنين از ضربه زدن به داخل و خارج هيتر خودداري نما

  .استفاده شود
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خالي غذا را شستشو كامل داده و پس از ) شيف اند ديش هاي(پس از اتمام توزيع غذا بلافاصله سيني ها  )6/6

خشك نمودن داخل هيترها قرار دهيد و به هيچ عنوان و تحت هيچ شرايطي با توجه به محدود بودن ظروف از 

نديش هاي مربوطه جهت مصارف ديگر استفاده نشود و پيوسته پس از اتمام كار آنرا در جاي مخصوص داخل شيف ا

  .هيترها گذاشته تا به لبه هاي آن آسيب وارد نشود

  

  ند نكته ديگر در مورد تغذيهچ

ا تحريك ذائقه همانگونه كه استحضار داريد چگونگي ارائه و تزئين غذا نقش مهمي در تكميل كيفيت غذا داشته و ب

  :زائرين ميزان رضايت آنان را ارتقاء مي دهد لذا توجه مديران محترم كاروانها را به نكات زير جلب مي نماييم

دورچين كاروان كه در برنامه غذايي مشخص شده است، حداقل دورچين مورد نياز بوده لذا با توجه به برنامه  )1

 .ار زائرين قرار گيردغذايي ارائه شده دورچين مناسب تهيه و در اختي

آرايش با سليقه غذا با استفاده از دورچين آشپزخانه و دورچين كاروان نشانه اهميت و توجه كاروان به چگونگي  )2

 .ارائه خدمات به زائرين مي باشد

امين ها،  و مواد معدني تأمين دورچين همراه غذا مكمل غذاي اصلي مي باشد و نياز بدن را به انواع ويت )3

كه براي سلامتي بدن از اهميت بسزائي برخوردار مي باشد و علاوه بر اين دورچين همراه غذا ضمن  نمايد  مي

 . تزئين، باعث ايجاد اشتها و لذت بردن از غذا مي گردد

  :نمونه اي از دورچين هاي كاروان شامل

لم قرمز و سفيد ريزشده، گوجه فرنگي، سبزيجات شامل جعفري، نعناع، ريحان، تربچه و پيازچه، ليموترش، كاهو و ك

  .زيتون، خيارشور

  :نمونه اي از دورچين هاي آشپزخانه شامل

كدو آب پز، هويج آب پز، مشكله و لوبيا سبز پخته شده، سيب زميني آب پز ، چيپس، سيب زميني خلالي سرخ 

  شده، گل كلم آب پز و گوجه كبابي 

 .مهمي در تكميل كيفيت غذا داردتهيه نان مناسب در كنار غذاها بويژه غذاي شام نقش )  4

سرو غذا با توجه به گرم بودن هيتر موجب مي شود كه غذا با حرارت و داغ تحويل شود، لذا به منظور حفظ )  5

ايمني و سلامت زائران محترم از تحويل زود هنگام غذا به اتاقها بويژه قبل از ورود ايشان جداً خودداري شود و به 

 . غذا تحويل گرددتعداد حاضرين در اتاق 

در ) كامل(پياز موجود در دورچين كاروان مي بايست بصورت بهداشتي پوست گرفته شود و به طور قاچ نشده )  6

 .اختيار زائرين قرار گيرد تا توسط خود ايشان هنگام صرف غذا به قطعات كوچكتر تقسيم شود

همكاري دارند مي بايست ملبس به لباس كار  هنگام سرو غذا آشپز و ساير عوامل كاروان كه در توزيع غذا)  7

 .بهداشتي ، دستكش، كلاه و ماسك باشد

شود قبل از  برنج ارائه شده به شما به دليل طي مسافت و گذشت زمان قدري بهم فشرده مي شود، توصيه مي)  8

  .سپس توزيع شود) پشت كفگير خورده(توزيع حتماً 

را مخلوط نموده تا روغن وساير محتويات به يك ميزان توزيع شود دقت شودهنگام توزيع خورشت ابتدا آن )  9

  .ودرصورتيكه روغن خورشت بيش ازاندازه باشد ابتدا روغن راجدا نموده سپس توزيع شود
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جهت توزيع كباب لازم است با استفاده از آب كباب كه معمولاً در ته ظرف كباب موجود است و همچنين ) 10

 .دقيقه، كباب گرم و با كيفيت تحويل زائرين گردد 20رف در قابلمه آب جوش به مدت مقداري كره و قرار دادن ظ

سوپ تحويلي غير از مواد لازم با استفاده از قلم و استخوانهاي گوشت گرم تقويت شده تا هم از لحاظ كيفيت )  11

 .و هم طعم آن قابل قبول تر شود

مديران كاروان، معاونين، روحانيون و نماينده زائرين بويژه بانوان هر روزه برنامه بازديد از آشپزخانه ها براي )  12

 .محترم مدنظر است كه برنامه آن متعاقباً از طريق ستاد منطقه مربوطه تقديم خواهد شد

عدد مي باشد كه يك عدد آن ويژه عدس پلو مسير مدينه به مكه  8قبل تعداد سهميه ماست زائرين در مدينه )  13

 .عدد در نظر گرفته شده است 7نيز   نامه غذايي پيش بيني شده است و براي مدينه بعدعدد در بر 7و 

تقسيم شده اند تا در هنگام بالا  Bو  Aبه منظور ارتقاء كيفيت غذا كليه كاروانهاي هر آشپزخانه به دو گروه ) 14

و ماهي عدد پخت به نصف بودن عدد طبخ در آشپزخانه بويژه طبخ غذاهايي مانند كباب كوبيده و جوجه كباب 

غذاي ديگري را دريافت مي نمايد و در  Bدر روز اول جوجه كباب و گروه  Aتقليل يابد، بنابراين به طور مثال گروه 

 .روز بعد بالعكس خواهد بود

وعده غذا با گوشت  6و ) گوشت تازه گوسفندي(وعده غذا با گوشت قرمز  8در برنامه غذايي حج سالجاري ) 15

 . ارائه مي شود) وعده ماهي 2وعده مرغ و  4(سفيد 

و ساعت توزيع شام بين زائرين بعد از نماز عشاء  14:30ساعت توزيع ناهار بين زائرين بعد از نمازظهر تا ) 16

 . خواهد بود 22ساعت تا ) ص(مسجدالحرام و مسجدالنبي 

قبل از آغاز مراسم شام خود را ميل كرده زائرين كه نحوي توزيع شود شام به شبهاي جمعه در مدينه منوره : تذكر

 .و بتوانند به موقع به مراسم برسند

مسئولين تغذيه و مديران آشپزخانه هاي مركزي جهت نظارت بر سرو غذا و دريافت نظرات، انتقادات و ) 17

ندي زائران عزيز پيشنهادات مسئولين و زائرين محترم كاروان به ساختمانها مراجعه تا با رفع معايب احتمالي رضايتم

 .را فراهم نمايند

با توجه به قوانين حج در عربستان، كليه آشپزهاي كاروانها بايستي كارت بهداشت وزارت بهداشت عربستان ) 18

سعودي را داشته باشند لذا مديران محترم يك قعطه عكس و كپي گذرنامه ويزا شده آشپزهاي كاروان خود را آماده 

مكرمه مكه (ر ليست افراد پيش پرواز، به ايشان ابلاغ نمائيد به محض ورود به عربستان و ضمن قراردادن آشپزها د

بديهي است هرگونه تأخير در مراجعه . هماهنگي هاي لازم معمول گرددبه ستاد منطقه مراجعه تا ) منوره يا مدينه

اروان توسط بازرسين وزارت به ستاد منطقه به منظور انجام آزمايشات لازم موجب ايجاد وقفه در توزيع غذاي ك

 . بهداشت سعودي خواهد گرديد

كليه مسائل مرتبط با نحوه توزيع، نوع غذا، ساعت تحويل غذا و ساير موارد لازم در تغذيه ايام تشريق پس از )  19

 . اعلام خواهد شد از سوي ستاد مناطقنهايي شدن 

ران محترم كاروان بوده و لازم است به منظور حفظ مسئوليت نظارت و اجراي دقيق موارد فوق الذكر با مدي)  20

ايمني، بهداشت و سلامت زائرين دقت لازم را مبذول نموده و شخصاً و به طور جدي مسائل مربوط به تغذيه را 

  .پيگيري نماييد

 دستورالعمل چگونگي استفاده از غذاهاي آماده



 6 

مبادرت ) ص(ائران حرم امن الهي و مدينه النبي سازمان حج و زيارت به منظور ارائه خدمات مطلوب غذايي به ز

به تهيه و ارائه غذاي آماده مصرف با ماندگاري بالا نموده است تا ضمن حفظ ايمني و سلامت حجاج، نيازمندي هاي 

غذايي آنان را به شكل مطلوب فراهم آورد اين متن تلاش دارد تا به منظور استفاده آسانتر و مطمئن تر محصولات 

  .ه نكاتي را نيز پيرامون اين نوع غذا خدمت مديران محترم ارائه نمايدتهيه شد

  

  مواد اوليه

مواد اوليه مورد استفاده در غذاهاي آماده مصرف با بهره گيري از گوشت تازه گوسفندي، مرغ تازه و مرغوبترين مواد 

  .اوليه تهيه و توليد شده است

  

  نحوه تهيه و توليد غذا

كتهاي توليد كننده غذا با طعم سنتي مطابق با ذائقه ايراني و با رعايت اصول بهداشتي و غذاي آماده مصرف در شر

  .به روش مكانيزه زير نظر كارشناسان علوم تغذيه و آشپزهاي مجرب و با استفاده از مواد تازه طبخ مي گردد

  

  نحوه بسته بندي

يخته مي شود و پس از درب بندي در ر) ظروف استرال(پس از طبخ، غذاي آماده شده در داخل ظروف مخصوص 

اين غذا به دليل عدم استفاده از . دستگاه هاي مخصوص بدون افزودن مواد شيميايي و نگهدارنده استريل مي گردد

  .ماه قابل نگهداري در شرايط طبيعي مي باشد 18مواد افزودني و استريل بودن به مدت 

  

  نحوه توزيع

زخانه مركزي به صورت سرد انجام خواهد پذيرفت كه پس از گرم كردن توسط توزيع توسط آشپ براي كليه كاروانها

  .كاروان به زائرين ارائه خواهد شد

  

  نحوه گرم كردن غذا

هر كاروان با استفاده از امكانات ساختمان نسبت به جوش آوردن آب در ظروف مناسب اقدام سپس غذاهاي 

ار داده تا كاملاً گرم شوند و پس از گرم شدن در هيترهاي دقيقه قر 15- 20بندي را درون آب جوش به مدت  بسته

  .مخصوص غذا قرار گرفته و متناسب با حضور زائرين توزيع گردد

  .دقت نماييد از گرم نمودن غذا با استفاده از شعله مستقيم يا حرارت خشك جداً خودداري گردد: 1تذكر

گردد كه  اري افزايش حجم پيدا كرده و متورم ميغذاي بسته بندي پس از گرم نمودن به روش فوق مقد: 2تذكر

  .اين امر طبيعي است

  

  نحوه سرو غذا

  . پس از گرم نمودن، غذا به صورت درب بسته جهت مصرف در اختيار زائرين قرار داده شود

  

  نكات ضروري
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ابش مستقيم به دليل استفاده از ظروف استرال، از نگهداري غذا در كنار اشياء نوك تيز و برنده و همچنين ت - 1

  .نور آفتاب جداً خودداري شود

قبل از گرم نمودن غذا چنانچه به هر دليلي محتويات غذاي بسته بندي از ظرف مربوطه خارج و نشتي  - 2

و باد كرده باشد از استفاده آن جداً پيدا نموده داشته، سوراخ يا ظرف مذكور بطور غير عادي افزايش حجم 

 .خودداري فرماييد

اخل كارتن هايي كه بنوعي چربي از آن پس زده است را با دقت و حساسيت بيشتري غذاهاي د: تذكر

 .كنترل و چك نماييد و در صورت وجود نشتي مورد استفاده قرار نگيرد

دقت شود حتماً غذاها گرماي لازم را براي سرو داشته باشد و براي گرم نگهداشتن از هيترهاي مخصوص  - 3

 .استفاده شود

از گرم نمودن غذا نوع غذاي داخل هر كارتن با برنامه غذايي ابلاغي مطابقت داشته  حتماً دقت شود قبل - 4

 .باشد

به جهت رعايت بهداشت و سلامت زائرين، لازم است پس از باز شدن غذا مصرف و از نگهداري آن  - 5

 .شود خودداري

توصيه با توجه به حساسيت نوع بسته بندي و احتمال صدمه ديدن ظروف غذا و مشكلات بعدي * 

  .گردد كه از ارائه آن به زائرين جهت نگهداري طولاني خودداري گردد مي



 

 قمري  1431 -شمسي  1389برنامه غذايي حج تمتع 
ايام 

 هفته
 دورچين كاروان  دورچين آشپزخانه سوپ شام دورچين كاروان  دورچين آشپزخانه ناهار صبحانه

 سس كچاپ تكنفره -زيتون - ليمو - نعناع - ماست  هويج - سيب زميني پخته -يك سوم برنج  سو پ ورميشل خوراك مرغ سالاد فصل نثار زعفران مينيقيمه سيب ز خيار و گوجه+شير+مغزگردو+پنير شنبه

 سس كچاپ تكنفره-خيارشور -زيتون - ليمو - نعناع  هويج - چيپس ورقه اي -يك سوم برنج  آش آلو خوراك بختياري پياز+ ماست و خيار  <<<<< لوبيا پلو كيك+عسل+شير+كره+پنير يكشنبه

 زيتون - ليمو - نعناع  چيپس ورقه اي-يك سوم برنج  سوپ سبزيجات با عدس خوراك ماهي ماست و پياز نثار زعفران قورمه سبزي خيار و گوجه+شير+مغزگردو+پنير دوشنبه

 سس كچاپ تكنفره -زيتون  - ليمو - نعناع  هويج -سيب زميني پخته-يك سوم برنج  سو پ ورميشل خوراك مرغ ماست و پياز قگوجه كبابي و سما+ نثار زعفران  چلوكباب كوبيده كيك+شير+پنير+مربا+كره سه شنبه

 سس كچاپ تكنفره-خيارشور - زيتون -ليمو -عناعن هويج - چيپس ورقه اي-يك سوم برنج  سوپ شير با قارچ خوراك جوجه كباب  ماست و پياز نثار زعفران قيمه بادمجان يا كدو خيار و گوجه+شير+مغزگردو+پنير چهارشنبه

 زيتون - ليمو - نعناع  - ماست  هويج -سيب زميني پخته-يك سوم برنج  سوپ جو خوراك گوشت با آلو ليمو ترش+ سالاد فصل  <<<<<< سبزي پلو با ماهي كيك+عسل+شير+كره+پنير پنجشنبه

 پياز -زيتون - ليمو - نعناع  سماق - گوجه كبابي -يك سوم برنج  آش آلو خوراك كوبيده پياز+ ماست و خيار  نثار زعفران تشويد باقلا با گوش آبميوه+زيتون+مربا+كره+تخم مرغ جمعه

 قمري  1431 -شمسي  1389برنامه غذايي ايام تشريق  حج تمتع 
 شام ناهار صبحانه روز

 استانبولي با مرغ طبق برنامه طبق برنامه هشتم ذي الحجه

 )بيسكويت-خرما-آب- ميوه -حلوا شكري-نان(ماده توسط كاروان غذاي آ عدس پلو با كشمش شير -گردو -پنير تكنفره -عسل  نهم ذي الحجه

 سبزي پلو با تن ماهي )ماست و خيارو گردو(غذاي حاضري  پنير تكنفره -عسل  -گردو -شير دهم ذي الحجه

 ا پلو گوشت لوبي جوجه لاپلو خياروگوجه -پنير تكنفره يازدهم ذي الحجه

 از نوع آمادهبرنج وخورشت  سبزي پلو با تن ماهي حلوا شكري - پنير تكنفره -مربا -كره  دوازدهم ذي الحجه

 )به تناسب ذائقه زائران محترمعدد و الباقي ميوه فصل  4موز + عدد  4سيب + عدد  7پرتقال : سرانه هفتگي زائر. (ميوه براي هر زائر در روز سه عدد با كيفيت خوب خريداري و توزيع شود: الف

 .در هفته هفت قوطي نوشابه و هفت بطري دوغ به تناسب برنامه غذايي سرو گردد: ب 

 .توزيع گردد) يك عدد براي صبحانه و دو عدد به تدبير مدير كاروان(در هفته سه عدد آبميوه :ج 

 .غير از وعده هائي كه غذا مرغ يا جوجه كباب است. مقدار درخواستي ارائه مي گردد بر اساس) براي بيماران -بدون نمك(در همه وعده ها غذاي رژيمي : د

در ست بديهي ا. اعلام نمائيدرا به منطقه مربوطه غذاي رژيمي و مازاد مورد نياز مي بايست مقدار از اينرو مديران محترم  داده مي شودتحويل نيز غذاي رژيمي %  5برنامه غذايي، همراه غذاي اصلي :  هـ

 .غذاي رژيمي ارسال خواهد شد% 5صورت عدم اعلام براي وعده هاي بعدي نيز بر اساس 

 گرم 2: سماق - گرم  15: ليمو ترش - گرم  30: خيارشور -گرم  10: پياز تازه -گرم  30: زيتون - گرم  10: نعناع: سرانه اقلام مورد نياز دورچين كاروان به شرح زير مي باشد: و 

9 
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  ل تهيه سالاددستورالعم

  :مدير محترم كاروان

الحرام در برنامه غذائي ارائه دورچين ... همانگونه كه مطلعيد يكي از شاخصهاي بهبود خدمات به زائرين بيت ا

مناسب است كه در اين ميان سالاد از اهميت خاص و منحصر به فردي برخوردار است كه مي تواند سلامت، شادابي 

سالاد مورد نياز زائرين بر اساس اين  1389لذا در نظر است در حج تمتع سال  و نشاط را به ارمغان آورد

  .دستورالعمل تهيه و بين زائرين توزيع گردد

باعنايت به اهميت شستشو، ضدعفوني و خردكردن سبزيجات و به منظور ايجاد وحدت رويه در تهيه سالاد توجه 

  شما رابه نكات زير جلب مي نمايد

  :براي تهيه سالاد فصل مواد مورد نياز -1

  

  : طرز تهيه

عفوني كرده و پس از آن خيار و گوجه را بصورت  ابتدا خيار، گوجه، كاهو وكلم را به روش زيركاملاً شستشو و ضد 

حلقه اي  قطعه قطعه وكاهو و كلم را بصورت متوسط خرد مي كنيم، سپس كاهو و كلم خرد شده را  در ظرف 

ريخته، خيار و گوجه را با تزئيني مناسب روي آن چيده و در كنار آن زيتون را نيز قرار  داده وسپس بسته بندي 

  .كنيم   مي

  

  و ضدعفونيشستشو 

شستشو وضدعفوني يكي ازمهمترين بخش هاي تهيه سالاد بهداشتي و سالم مي باشد كه لازم است بطور جدي 

انجام ومورد عنايت ويژه عوامل و مديران  قرارگيرد همانگونه كه اطلاع داريد سبزيجات به دليل نزديكي به زمين 

ل از خرد كردن كاملاً شسته و ضدعفوني شوند وجود انواع داراي انواع آلودگي ها مي باشند و حتماً لازم است  قب

ميكروبها، تخم انگل، باقيمانده سموم و غيره سبب شده شستشو و ضدعفوني سبزيجات و مواد متشكل سالاد از 

  .لازمترين و بديهي ترين اركان آن باشد

  .بدين منظور لازم است مواد اوليه در چهار مرحله زير شستشو و ضدعفوني گردد

در اين مرحله  و تمامي مراحل زير لازم است سبزيجات به كار رفته در سالاد حتماً  شستشو با آب: مرحله اول

سبزيجات را از روي آب و   در آب غوطه ور شده و پس از گل زدائي و شستشوي اوليه با چند قطره مايع ظرفشويي،

  .قرار گيرد بوسيله سبد و يا آبكش مناسب برداشته شده و در ظرف مرحله دوم

  واحد  مقدار  مواد  لازم  رديف

  گرم  30  خيار  1

  گرم  30  گوجه  2

  گرم  30  كاهو  پس از آماده سازي  3

  گرم  15  كلم  پس از آماده سازي  4

  عدد  2  زيتون  5

  عدد  1  سس سالاد تكنفره  6
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و يا هر ميكروب كش ديگر به ميزان دستورالعمل درج شده ضدعفوني سبزيجات با مايع پركلرين : مرحله دوم

  .بر روي آن اقدام گردد

به منظور پاكسازي مواد ضدعفوني كننده از سبزيجات حداقل سه  شستشوي مجدد با آب سرد: مرحله سوم

  مرتبه 

له مناسبترين روش استفاده از سانتريفوژهاي برقي است كه در صورت در اين مرحخشك كردن : مرحله چهارم

  عدم وجود آن مواد را در داخل آبكش و يا سبد تميز قرار داده تا آب آن خارج شود 

نبايد از ظاهر تميز سبزيجات نتيجه گيري نمود كه سبزيجات تميز و عاري از ميكروب و تخم انگل است لذا  :1نكته 

  .ضدعفوني آن دقت كافي صورت پذيردبايد در شستشو و 

سبزيجات نبايد پس از خرد شدن شسته شوند و لازم است شستشو حتماً قبل از خرد شدن و قطعه بندي  :2نكته 

  .صورت گيرد

براي كاهو و سبزيجات برگي لازم است اول برگ برگ شده و سپس شسته شوند تا انگل و ميكروبهاي  :3نكته 

  دداخل آن نيز از بين برون

يكي از علتهاي فساد سريع سالاد روش خرد كردن و قطعه بندي آن است بهترين : خردكردن و قطعه بندي - 1

روش استفاده از دستگاه هاي مكانيزه است وليكن در صورتيكه دستگاه در اختيار نباشد لازم است حتماً در خرد 

باشد و در ثاني از له كردن و فشردن سبزيجات كردن و قطعه بندي دقت شود تا اولاً چاقو و وسيله برنده تيز و نازك 

پرهيز گردد بديهي است هر چه برش سريعتر و قطعات مناسبتر خرد شوند سالاد ديرتر آب انداخته و ميزان 

 .ويتامين و مواد معدني آن بيشتر حفظ مي گردد

باشد چراكه اولاً  بسته بندي سالاد يكي ديگر از  بخش هاي حائزاهميت تهيه سالاد مي: بسته بندي سالاد - 2

بسته بندي شكيل ومناسب جذاب بوده و خدمات را مطلوب و قابل استفاده جلوه مي نمايد و در ثاني بسته بندي 

باعث طول عمر محصول شده و  از آلوده شدن مجددآن جلوگيري مي نمايد لذا به همين منظور ظرف يكبار مصرف 

لذا . وسط ستادهاي عملياتي در اختيار هتلها قرار مي گيرددرب دار براي اين منظور پيش بيني شده است كه ت

 .انتظار مي رود مديران محترم دقت لازم در خصوص چيدمان، نحوه نگهداري و ارائه صحيح سالاد را بنمايند

محل تهيه سالاد با توجه به بررسي هاي بعمل آمده و امكانات بهداشتي موجود، آشپزخانه : محل تهيه سالاد - 3

 .باشد هتلها  مي

ديواره ها و كف آشپزخانه كاشي كاري، آب . (محل تهيه سالاد در آشپزخانه مي بايست كاملاً بهداشتي باشد: نكته

آشپزخانه مجهز به سيستم فاضلاب بوده و محل جمع آوري زباله در محلي مناسب و خارج   مورد استفاده بهداشتي،

  ).از محيط كار باشد
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  »يميفرم درخواست غذاي اضافه و رژ«

  

  ...........................مدير محترم منطقه 

  ......................جناب آقاي 

  

  سلام عليكم

  احتراماً، خواهشمند است دستور فرمائيد

  ......................تا تاريخ ..................... از تاريخ   �شام �پرس غذاي عادي جهت  وعده ناهار............. تعداد 

  اد بر آمار كاروان و همچنين ماز

  ......................تا تاريخ ..................... از تاريخ  �شام �پرس غذاي رژيمي جهت  وعده ناهار............. تعداد 

  .تحويل گردد................................. توسط آشپزخانه 

  

  مهر و امضاء مدير.................................                                  : ...............نام و نام خانوادگي مدير كاروان

        : .......................... ظرفيت كاروان

  : ...........................شماره كاروان

  

  مسئول محترم دفتر 

  .آمار ارائه شده مورد تأييد مي باشد، لطفاً در رايانه ثبت گردد

  امضاء مدير منطقه مهر و

  

  :تذكر

و شام ناهار هاي حداكثر مهلت تحويل فرم درخواست غذاي اضافه و رژيمي به ستاد منطقه، براي وعده 

  .روز قبل مي باشد 17تا ساعت 

  

 


