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‌در‌حج‌تمتع‌توزیع‌اقلام‌تدارکاتی

تخزین و توزیع اقلام تدارکاتی در روند ارائه خدمات به زائرین عزیزز   شید موضوع خرید،با می همانگونه که مطلع

عنایزت  حزج و زیزارت   به همین جهت بعثه مقام معظم رهبری و سازمان . خانه خدا از اهمیت خاصی برخوردار است

 خریزد کمیسزیون   جلسزات ماه قبل از شزروع عملیزات حزج،     ششخاصی در این خصوص مبذول داشته و از حدود 

با حکم ریاسزت محتزرم   و  بوده متشکل از برخی مسئولین بعثه مقام معظم رهبری و سازماناعضاء آن تدارکات که 

 .گردد انتخاب شده اند تشکیل میسازمان 

ات موجزود در عربسزتان و بزا    برنامه غذایی زائرین بود که با توجزه بزه امکانز    بررسی ،اولین اقدام این کمیسیون

 .به صورت هفتگی تنظیم گردیده است تغذیه و بهداشتاستفاده از نظرات کارشناسان 

پز  از  . مزردم اسزتفاده گزردد    میغذایی سعی شده است از غذاهای ملی و متنوع در حد تغذیه عمزو   در برنامة

زیزر   طریق ازوجه به تعداد زائرین و عوامل اجرایی مصرف اقلام تدارکاتی استخراج و با ت  سرانة  غذایی،  تدوین برنامة

 . گردد میتأمین 

مقادیر . دشو می توزیعو یا آشپزخانه ها  مجموعه هادر عربستان بین توسط سازمان خریداری و تدارکاتی  میاقلا

متفزاوت   نهتعداد کاروان و ظرفیت پخت هزر آشزپزخا  با توجه به و آشپزخانه ها  مجموعه هااین اقلام برای  دریافتی

بزا درج   فراخوان عمومی از تولید کنندگان و شرکت های تأمین کننزده این کالاها از طریق لازم به ذکر است  .است

 .گردیده است خریداریعربستان و با اولویت کالای ایرانی از ایران و آگهی 

به صزورت لیسزتی از طریزق     اقلام تدارکاتی مورد نیاز خود راکلیه مجموعه ها در مکه مکرمه و مدینه منوره  -

‌.های سعودی طرف قرارداد تحویل خواهند گرفت تدارکات و یا شرکت
د و شایسته است با همکاری، همفکری شو می در خصوص توزیع این اقلام نکاتی وجود دارد که به شرح زیر اعلام

 :زائرین عزیز گام برداریم و تعامل با رؤسای محترم مناطق و حوزه های ستادی در جهت خدمتگزاری هر چه بهتر به

بایست از طریق نرم افزار جامع تغذیه و تدارکات، جدول زمانبنزدی توزیزع و    کلیه مدیران محترم مجموعه ها می -1

  .میزان کالاهای تدارکاتی مجموعه تحت سرپرستی خود را مشاهده نمایند

چنانچه ظرفیت انبار موجود در هتل با ظرفیت کالاهای تخصیصی به مجموعه همخوانی ندارد، مزدیران محتزرم    -1

 .نمایندتغییرات را به مسئول انبار مرکزی اعلام 

تعزداد   و طی لیستی که بر اساس سرانه...( مانند اقلام خشک و )که در انبار مرکزی تخزین گردیده است  اقلامی -1

، در مکه مکرمه در محل انبار مرکزی تحویل عوامل محترم مجموعه و در موعه تنظیم شده استی هر مجکاروان ها

 یسزت نسزبت بزه    با مزی  مجموعه خواهد شد که ایشان پ  از دریافت کزالا،  انبارداردرب هتل تحویل  مدینه منوره

افزاری تغذیه و تزدارکات اقزدام   نرم ثبت در سیستم نسبت به شماره اردر  یطو لیست اقدام  ممهور نمودن و امضاء

 .نمایند

گردد هزر کزدام در لیسزتی چزاد گردیزده و در اختیزار        که توسط شرکت های طرف قرارداد توزیع می اقلامی -4

با عنایت به اینکه اقلام تدارکاتی توسزط شزرکت هزا در بزازه هزای       لذا مقتضی است. شده است گذاشتهها  شرکت

مسئول، همواره در دسترس بزوده  انباردارگردد، طوری برنامه ریزی شود که  یتوزیع م( بعضاً شب ها)زمانی مختلف 

نسبت به  ...(مارک کالا، نوع بسته بندی ، تعداد ، تاریخ تولید وانقضا و )  تا بلافاصله پ  از کنترل های تأکید شده

نزرم افززاری تغذیزه و    ثبزت در سیسزتم   نسزبت بزه   شماره اردر  یطو امضاء لیست و   ممهور نمودندریافت کالا و 

 .ضمناً انباردار ملزم به درج تعداد تحویلی بصورت حروف در لیست توزیع کننده می باشد .دناقدام نمایتدارکات 
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 ....و اخبزار  دسزتورالعملها،  یه هزا، رسان تعبیه شده که بوسیله آن اطلاعدر نرم افزارتغذیه وتدارکات،سیستم پیام  -5

ضزمناً از ارسزال پیزام هزای غیزر       .م های مربوطه به صورت مستمر کنترل شودلذا ضروری است پیا. شود تبادل می

 .مرتبط از این طریق خودداری شود

در نرم افزار تغذیه و تدارکات بخشی بعنوان اعلام نظر نسبت به عملکرد شرکت ها و آشپزخانه ها در نظر گرفتزه   -6

 (در پایان عملیات).د نماییدش واربق راهنمای سیستم در این بخشده است، لذا کلیه نظرات خود را ط

گردد انباردار هر روز نسبت به کنترل موجودی انبار و تطبیق آن با سیستم نرم افزار تغذیه و تزدارکات   تأکید می -7

در ارزیزابی عملکزرد مزدیران و انبزارداران      وعده ایبدیهی است عدم ثبت ورود و خروج کالا به صورت . اقدام نماید

 .محترم تأثیرگذار خواهد بود

بینزی شزده اسزت،     با توجه به اینکه امکان انتقال کالا از مجموعه ای به مجموعه دیگر به صورت سیستمی پیش -8

هزا   مدیران مجموعه از تحویل کالا قبل از ثبت سیستم و همزاهنگی بزا واحزد تزدارکات سزتاد بزه سزایر مجموعزه        

 . خودداری نمایند

محدودیت تاریخ مصرف آن، دقت نظزر در  پنیر و  لازم به توضیح است با توجه به علت فساد پذیر بودن ماست و  -9

ممکن اسزت در زمزان حضزور     ضمناً. مدت زمان باقیمانده از تاریخ مصرف تا وعده بعدی توزیع، امری ضروری است

حام و ترافیک ، مشکلاتی در توزیع ماست بوجود آید که از طریق همه زائران خصوصاً در مکه مکرمه با توجه به ازد

 .ستاد مناطق به اطلاع مدیران مجموعه ها خواهد رسید

یست در مقاطع بحرانی میزان همکاری خود را افزایش داده و با با کاروان ها میمدیران محترم مجموعه ها و   -11

زیرا قصد همه عزیزان خزدمت اسزت لزیکن    . وگیری نمایندتدبیر و درایت از تبدیل هر موضوع به عاملی تشنج زا جل

 .طلبد د که همکاری تنگاتنگی را میشو می بعضاً مشکلات ناخواسته ای حادث

مدیران محترم دقت فرمایند و به عوامل خود نیز تذکر دهند که در هنگام خرید و یا تحویزل اقزلام تزدارکاتی     -11

مبذول دارند و از تحویل اقلام خارج از بسته بندی و یا کارتن های پاره حتماً به تاریخ تولید و انقضاء آن توجه کافی 

سزتاد منطقزه   تزدارکات و یزا   مراتب را بلافاصزله بزه   در صورت بروز، خصوصاً در مورد مواد لبنی خودداری کنند و 

 .مربوطه اطلاع دهند

در برخورد با موارد مشکوک به آلودگی یزا   مجموعه ها، کاروان ها و عوامل ایشانضروری است مدیران محترم  -11

تدارکات اطلاع واحد فساد به دور از هرگونه هیاهو و جنجال و برهم زدن بهداشت روانی زائرین، موضوع را سریعاً به 

 .دهند

انبارداران مجموعه ها یا آشپزخانه های مرکزی در خصوص نگهداری مواد لبنی چون شیر، ماست، دوغ، پنیر و  -11

بایست نکات زیر را رعایزت و   ماهیت فساد پذیری دارند، به منظور حفظ سلامت و بهداشت زائرین عزیز میکره که 

 :اجرا نمایند

به محض دریافت این اقلام، بلافاصله کره را در سردخانه زیر صفر یا فریزر قرار دهند تا از آب شدن و در  -

 .نتیجه فساد آن جلوگیری به عمل آورند

است و ضمن نگهداری آن در یخچال یا سردخانه  تاریخ مصرف مشخص و محدودیماست و دوغ دارای  -

، می بایست در هنگام توزیع آن میان زائرین، به تاریخ مندرج بر روی آن توجه کافی (درجه+ 4)بالای صفر

رت البته وظیفه هر انبارداری است که درصو. مبذول داشته و از توزیع مواد تاریخ گذشته جداً پرهیز نمایند

 . سپری شدن زمان مصرف به هر دلیلی، موضوع را به اطلاع مسئول تدارکات برسد
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تنها شیر حساسیت مواد فوق را ندارد آن هم به شرط اینکه پاکت یا ظرف آن آسیب ندیده باشد و البته به  -

در فضای است ولی نگهداری آن ( ماه 6)دلیل آنکه پاستوریزه و هموژنیزه بوده و دارای زمان مصرف طولانی

 ‌‌‌ .آزاد و یا اتاق گرم ممنوع است و بهتر است تا زمان مصرف در جای خنک نگهداری شود

لیتزر آب   11/1میلی لیتزری جهزت مصزرف آب شزرب و      111بطری  51/4لیتری و  5/1بطری  61/1روزانه   -14

نظزر گرفتزه شزده    در لیتزری   5/1آن آب در مکه مکرمه و در مدینه منوره معادل گالنی جهت مصرف چای حجاج 

 .است

باشد در نظر گرفته  سه عدد میوه که تأمین کننده ویتامین های مورد نیاز روزانه زائرین میحداکثر هر روز در  -15

ضمناً توزیع . حجاج عزیز را در استفاده از میوه تشویق و ترغیب نمایند ،شده است که شایسته است مدیران محترم

 .گیردمی ن توسط عوامل محترم کاروان صورت میوه در اطاق های مربوط به هر کاروا

در خصزوص   استفاده می گردد واز ظروف چینی جهت سرو غذا  مورد اجارههتل های اکثر ر ددر سال جاری   -16

از یی که محدودیت در رستوران وجود دارد و امکان استفاده از ظزروف چینزی مشزکلاتی در پزی دارد،     مجموعه ها

 (پ  از تایید معاون تدارکات و تغذیه و اسکان).د استفاده می شوظروف یکبار مصرف 

فرهنگ مصرفی زائرین استان های مختلف در مصرف اقلام تدارکاتی متفاوت است و حزال آنکزه سزهمیه هزر       -17

با توجه به میانگین مصرف در کل کشور در نظر گرفته شده است، بطور مثزال ممکزن اسزت در برخزی از      مجموعه

یشتر ولی مصرف کره و پنیرکمتر از اسزتان دیگزری باشزد لزذا از مسزئولین محتزرم       استان ها مصرف قند و چای ب

نسبت به درخواست اقلام  مدیریت‌و‌زمان‌بندی‌صحیح‌در‌طول‌مدت‌اقامتشود با  مجموعه ها درخواست می

 .کسری و یا عودت اقلام مازاد به تدارکات اقدام نمایند تا در پایان سفر با مشکل مواجه نشوند

 .صبحانه زائرین در ایام تشریق سعی شود از نان مرغوب و گرم خریداری گرددبرای   -18

ظروف یکبار مصزرف و  برخی برخی اقلام که قابلیت دریافت یکباره را دارند مانند تحویل در مکه مکرمه برای   -19

در فواصزل چنزد   که تاریخ دار می باشند، چند نوبزت  ...  ، پنیر وماستو برای   نوبت پیش بینی شدهیک  ،یا نوشابه

د لذا با توجه به مقدار مصرف در روزهای پایانی اقامت، کسزری و یزا مزازاد آن را محاسزبه     شو می صادرلیست روزه 

 .تدارکات اقدام فرمایندسیستم تغذیه و خود از طریق  سرانه تحویل کالاینموده و نسبت به اصلاح 

تحویزل   لیسزت ت به هر دلیزل میززان منزدرج در    ممکن اس  های توزیع کننده، هنگام دریافت اقلام از شرکت  -11

زیرا تسویه حساب تدارکات بزا  . دنتوزیع کننده اقدام نمای اصلاح لیستنسبت به  بایست می لذا در این مواقع. نشود

 .ضمناً از دریافت اقلام اضافه بر مقدار معین خودداری گردد. لیست های صادره خواهد بودفروشنده بر اساس 

های مخصوص  فرم ،دریافت اقلام کسری و یا عودت اقلام مازاد خود بایست جهت جموعه میممدیران محترم   -11

ضزمناً  . در سیستم نرم افزار تغذیه و تدارکات پیش بینی شده است را تکمیزل و اقزدام لازم را بزه عمزل آورنزد     که 

قبل از اتمام کالا در سیستم بایست حداقل سه روز  هرگونه درخواست اقلام اضافی، مازاد بر سرانه تعیین شده را می

 .نرم افزار مربوطه اعمال تا پ  از تأیید واحد تدارکات، به موقع تأمین گردد

لازم اسزت بزه   ضمن ثبت درخواست انتقال به انبار مرکززی  در هنگام تحویل اقلام مرجوعی به انبار مرکزی ،   -11

 :نکات زیر توجه شود

 .با شمارش در کارتن های خاص خود قرار دهندرا ( آکبند)بسته های کوچک دست نخورده  -الف

 .بسته های دست خورده را در داخل کارتن قرار ندهند -ب

 .بسته ها و کارتن ها باید سالم و بدون هیچگونه پارگی باشند -ج
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لازم‌به‌ذکر‌است‌در‌صورت‌رعایت‌موارد‌فوق‌و‌به‌شرط‌اینکه‌کالاهای‌مازاد‌غیر‌فاسدد‌شدد ی‌‌‌ -

های‌اولیه‌تکمیل‌و‌عودت‌داده‌شود‌امکان‌پذیرش‌آ ها‌از‌سوی‌شرکت‌های‌ بندی هما ند‌بسته

 .مربوطه‌خواهد‌بود

شایسته‌است‌به‌ حوی‌بر امه‌ریزی‌گردد‌که‌هیچ‌ دو ‌کدالای‌تددارکاتی‌در‌سداختمان‌محدل‌‌‌‌‌‌ -

پس‌از‌تخلیه‌ساختمان‌بازدید‌به‌عمل‌آمده‌و‌در‌صورت‌.سکو ت‌کاروان‌پس‌از‌خروج‌باقی‌ ما د

قلام‌تدارکاتی‌در‌ا بار‌یا‌سردخا ه‌هتل‌و‌عدم‌صفر‌ مدودن‌موجدودی‌ا بدار‌در‌سیسدت ‌‌‌‌‌وجود‌ا

 .تدارکات‌در‌ارزیابی‌مدیر‌و‌ا باردار‌مجموعه‌موثر‌خواهد‌بود

اقدلام‌تحدویلی‌بده‌‌‌‌‌.....،مارک‌،‌ ام‌شرکت‌تامین‌کننده‌و‌‌ و ‌بسته‌بندی‌،‌سرا ه‌،ضمنا‌لیست‌ -

‌.تفمدیران‌مجموعه‌و‌آشپزخا ه‌در‌ساما ه‌تغذیه‌و‌تدارکات‌قرار‌خواهد‌گر
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  انبار مرکزی تدارکات مکه مکرمهکروکی 
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 مدینه منوره تدارکاتانبار مرکزی نقشه هوایی 

   

 طریق‌عمر‌بن‌الخطاب

 طریق‌الملک‌عبداله

 ا بار‌مرکزی‌مدینه‌

 

 بازار مرکزی مدینه

 سوق‌الحلقه

به‌طرف‌میقات‌شجره‌

 طریق‌عمر‌بن‌الخطاب

 

 

 آشپزخا ه‌دخیل
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 حج تمتع    در تغذیه

 4931سال 

 
‌ 
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‌کلیات‌تغذیه‌در‌حج‌تمتع

های در آشپزخانه  زائرینغذای % 111 نیز  جاری در حج سال همانند سنوات گذشته  که استحضار داریدهمانگونه 

 کلیهمورد استفاده قرار می گیرد جاری  در سال کهی ارنرم افزدر بر این اساس و گردد  می توزیعمرکزی طبخ و 

مدیریتی، سطوح در ردد و گ می پردازشآماری در امر تغذیه و آشپزخانه ها از طریق این سیستم هوشمند اطلاعات 

 .شدبا می مسئولیتی، اجرایی و عملیاتی قابل دسترس

در امر تغذیه حجاج مطلوب و شایسته ای ، خدمات همکاری و همفکری همه عزیزان دست اندرکار ،امید است با همدلی

 .و با عنایت به امکانات موجود حداکثر بهره وری و مطلوبیت همراه با رضایت زائرین حاصل گردد پذیردانجام 

 محترم ملاحظه در امر تغذیه می باشد که توجه مدیران نکات مهم و قابل  ،است در ادامه آمدهبر این اساس آنچه 

‌.به آن جلب می نمائیم را مجموعه

‌رودی‌و‌خروجی‌مجموعه‌هاتوزیع‌غذا‌برای‌کاروان‌های‌و حوه‌‌-4

 کنند میای که از آن غذا دریافت  کلیه مجموعه ها از طریق سیستم تدارکات اطلاعات لازم در خصوص آشپزخانه( 1/1

 .نمودرا کسب خواهند 

 .باشد می 1بر اساس ساعت پرواز کاروان و مطابق پیوست شماره  مجموعه هااولین وعده غذای ( 1/1

که منجر به تغییر ساعت ورود یا عزیمت به سمت هتل  پرواز از قبیل تغییر ساعتهرگونه تغییرات احتمالی ( 1/1

به اطلاع ستاد منطقه  مدیران مجموعهتوسط  فوراًیست با می گردد، میتغییر ارائه اولین وعده غذایی در نتیجه کاروان و 

 .برسدمربوطه و آشپزخانه 

 

 رابط‌غذا‌-2

و به ستاد منطقه معرفی نمایند که اهم وظایف  تعیین‌،رابط‌غذایکنفر را بعنوان  مجموعه هالازم است مدیران محترم 

 :شدبا می ایشان به شرح زیر

د شو می تأکید)در هتل و کنترل سالم و نزدیک بودن پریز برق جهت اتصال آن  گرم کنشناسایی محل استقرار ( 1/1

 (.برخوردار باشد گرم کنکافی جهت عبور جریان برق که کابل از قدرت و توان 

حمل  یبه ساختمان و جای توقف خودرو گرم کنشناسایی وضعیت ورودی هتل از نظر رمپ مناسب جهت عبور  (1/1

 .غذا، آسانسور و سایر موارد و پیگیری رفع سریع نواقص و مشکلات احتمالی

لکرد سالم آن از لحظه تحویل گیری تا هنگام توزیع عم اطمینان ازحمل غذا و  گرم کنآشنائی کامل با نحوه کار  (1/1

 .غذا

موارد بهداشتی، : جهتغذای تحویلی از شماره سند و سپ  محض دریافت غذا، نسبت به کنترل ه رابط غذا ب( 4/1

أمین مجدد به اطمینان یافته و در صورت نقص در هر مورد فوراً مراتب را جهت کنترل و ت ،مقدار و نوع غذا و دورچین

 . آشپزخانه را مطلع نمایندمدیر رسانده تا توسط ایشان  مجموعهاطلاع مدیر 

 (محل مناسب و به دور از دسترسی افراد متفرقه).از محل تحویل گیری به محل توزیع غذا گرم کنانتقال  (5/1

 .جهت انعکاس به آشپزخانه هرگونه کاستی و مشکل به مدیر مجموعکنترل وضعیت بهداشت غذا و انتقال سریع ه( 6/1

 .و کنترل دمای مناسب داخل آن شهریبه برق  گرم کن نمودنوصل ( 7/1

 .تا هنگام توزیع غذا گرم کنجلوگیری از باز و بسته کردن درب ( 8/1

 .به منظور گرم نگه داشتن و حفظ کیفیت غذا بسته به نوع گرم کنریختن آب در جایگاه مخصوص  (9/1
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پ  از استفاده غذای داخل آن توسط دستمال مرطوب و شستشوی کامل ظروف و  گرم کنتمیزکردن و نظافت ( 11/1

 .سینی های داخلی

 .به طبقه همکف محل اقامت جهت باز گرداندن به آشپزخانه متمرکز گرم کنانتقال ( 11/1

 .امضاء و مهر رسید دریافت غذا پ  از کنترل غذای درون گرم کن ها( 11/1

‌

‌:تعداد‌غذا‌-9

خواهد بود که این % 115مکه مکرمه مجموعاً  یابه مدینه منوره کاروان ها پ  از ورود  مجموعه هاآمار غذای تحویلی به 

 :مقدار شامل

شود به عوامل محلی مانند راننده و مصرف بیش از  غذای اضافی مربوط می)غذای اضافی % 5+ عوامل + آمار زائران 

پیش بینی و وعده های  به عنوان غذای رژیمی% 5خواهد بود ضمناً از این آمار در وعده اول ( یرانیسرانه زائر و عوامل ا

بنا به درخواست مجموعه محاسبه و اقدام خواهد شد که بایستی درخواست تغییرات توسط  بعد میزان غذای رژیمی

 .مدیران مجموعه در سیستم تغذیه و تدارکات ثبت گردد

از‌آمار‌زائرین‌و‌عوامل‌%‌5معادل‌ یز‌برای‌وعده‌های‌بعدی‌‌،غذای‌رژیمی‌آمار،‌اعلامدر‌صورت‌عدم‌:‌4تذکر

 .ارسال‌خواهد‌شد‌مجموعه

‌2تذکر :‌ ‌افزایش ‌صورت ‌رژیدر ‌غذای ‌آمار ‌از ‌ سبت ‌همان ‌به ‌آمارمی ‌عادی‌مجمو  کسر‌‌مجموعه‌غذای

 .خواهد‌شد

می‌بایست‌در‌سیست ‌رایا ه‌ای‌تغذیه‌و‌تدارکات‌توسط‌‌میدرخواست‌غذای‌اضافه‌و‌رژی‌هرگو ه :9تذکر

‌41وعده‌های‌ اهار‌و‌شام‌تا‌ساعت‌ثبت‌برای‌مدیران‌مجموعه‌ثبت‌گردد‌و‌حداکثر‌مهلت‌پیش‌بینی‌شده‌

 .شدبا‌می‌روز‌قبل

‌

 :زمان‌تحویل‌غذا‌توسط‌آشپزخا ه‌ها‌-1

شد، در ساعات فوق رابط با می به بعد 17:11از ساعت صبح به بعد و شام  11:11ساعت از ناهار  یساعت تحویل غذا

بدیهی است آماده . غذا باشد گرم کنیست در طبقه همکف محل اسکان حضور داشته و آماده تحویل گیری با می غذا

از اهمیت خاصی  گرم کنمسیر تحویل  باز نگهداشتنسازی محل ورود ماشین غذا و جلوگیری از پارک ماشین ها و 

 . شدبا می برخوردار و به عهده رابط غذا

نرسید ابتدا با ستاد منطقه و همزمان با مسئول  مجموعهبه  18:11و شام تا ساعت  11:11در صورتی که ناهار تا ساعت 

ایی مسئولین و عوامل اجرتلفن : )آشپزخانه تماس حاصل نمایید دیرتوزیع آشپزخانه و در صورت ادامه تأخیر با م

 (آشپزخانه ها از مسئولین ستاد منطقه مربوطه دریافت گردد

‌: کات‌مه 

 مجموعهبه محل  گرم کندر کمک به تحویل گیری و انتقال سریع و به موقع  مجموعههمکاری سایر عوامل  -

 .با رابط غذا خواهد بود گرم کنضروری است لیکن در هر حال مسئولیت دقت در تحویل گیری و نقل و انتقال 

به  گرم کن هاضروری است رابط غذا با راننده و مسئول توزیع غذا همکاری لازم را جهت تحویل گیری سریع  -

 .را تحویل نماید مجموعه هاعمل آورده تا خودرو حمل غذا بتواند بموقع غذای دیگر 
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به رابط به عهده  و غذای ارسالی پ  از تحویل گرم کنورود خسارت به بدیهی است مسئولیت هرگونه عواقب ناشی از 

 .شدبا مجموعه می

‌:گرم‌کن‌های‌حمل‌غذازمان‌عودت‌‌-5

به محل مجموعه مراجعه  11:11شام از ساعت و  15:11های خالی ناهار هر روز از ساعت  کن جهت دریافت گرم

قبل از ساعت ( بایست کاملاً تمیز شده باشد که می)ظروف داخل آن  میبه همراه تما گرم کنلذا لازم است . دشو می

بدیهی است در صورت تغییر در ساعات عودت گرم کن ها با . در طبقه همکف هتل آماده تحویل به خودرو باشدمقرر 

 .توجه به شرایط خاص عملیات حج، مراتب از طریق ستاد مناطق و مسئولین آشپزخانه ها به اطلاع خواهد رسید

‌

‌های‌حمل‌غذابرای‌گرم‌کن‌شرایط‌مناسب‌‌-6

ترمومتر  ،شد که برای کنترلبا می درجه 75تا  71ها برای سالم ماندن غذا بین گرم کن درجه حرارت مطمئنه  (4/6

 .شدبا می دهنده بر روی دستگاه موجود نشان

آب پیش بینی شده  نگهداریجهت با توجه به نوع گرم کن در سمت چپ قسمت بالا یا در محفظه کف، مکانی ( 2/6

آب در این ظرف ریخته تا بخار متصاعد شده از آن باعث تازه نگه کافی به مقدار  گرم کنقرار که بلافاصله پ  از است

 ،آب داخل آن را خالی کرده تا به هنگام حمل مجدد پ  از اتمام توزیع حتماًالبته . شود گرم کنداشتن غذای داخل 

 .آسیبی به دستگاه وارد نشود

یست صورت گرفته و با می نهایت دقت در حمل و نقل و نگهداری آن ها،ا توجه به محدود بودن تعداد گرم کن ب( 9/6

 .هنگام حمل آن فقط از دستگیره مخصوص آن استفاده شده و در محل های ناهموار حرکت داده نشود

داخل قسمت گرم کن و ه خودداری نموده و از وارد کردن جسم خارجی ب گرم کنداخل و بیرون  یاز شستشو( 1/6

از دستمال مرطوب  گرم کن هاخودداری نمائید و برای پاکیزه کردن  گرم کنبه زدن به داخل و خارج همچنین از ضر

 .استفاده شود

 ،نمودن کاملاً شسته و پ  از خشکخالی غذا را ( یش هایشیف اند)ع غذا بلافاصله سینی ها پ  از اتمام توزی( 5/6

رایطی با توجه به محدود بودن ظروف از شیف اندیش های قرار دهید و به هیچ عنوان و تحت هیچ ش گرم کن هاداخل 

گذاشته  گرم کن هامربوطه جهت مصارف دیگر استفاده نشود و پیوسته پ  از اتمام کار آنرا در جای مخصوص داخل 

 .تا به لبه های آن آسیب وارد نشود

 چند نکته دیگر در مورد تغذیه
در تکمیل کیفیت غذا داشته و با تحریک ذائقه  مینقش مه ،ن غذاهمانگونه که استحضار دارید چگونگی ارائه و تزئی

 :نماییم میرا به نکات زیر جلب  مجموعه هالذا توجه مدیران محترم  .یابد میمیزان رضایت آنان ارتقاء  ،زائرین

به چگونگی  مجموعهنشانه اهمیت و توجه  مجموعهآرایش با سلیقه غذا با استفاده از دورچین آشپزخانه و دورچین  (1

 .شدبا می ارائه خدمات به زائرین

نماید که  میشد و نیاز بدن را به انواع ویتامین ها و مواد معدنی تأمین با می مکمل غذای اصلی ،دورچین همراه غذا (1

شد و علاوه بر این دورچین همراه غذا ضمن تزئین، باعث ایجاد با می برای سلامتی بدن از اهمیت بسزائی برخوردار

 . گردد میو لذت بردن از غذا  اشتها

 :شامل مجموعهنمونه ای از دورچین های 

  زیتون وگوجه فرنگی، سبزیجات شامل جعفری، نعناع، لیموترش، 
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 :نمونه ای از دورچین های آشپزخانه شامل

  .گل کلم آب پز و گوجه کبابیو  کدو، هویج، لوبیا سبز، سیب زمینی

  .در تکمیل کیفیت غذا دارد مینقش مهنان در کنار غذاها بویژه غذای شام  (1

گردد قبل از توزیع  میتوصیه لذا د، شو می قدری به هم فشرده ،برنج پخته شده به دلیل طی مسافت و گذشت زمان (4

 .سپ  توزیع شود( پشت کفگیر خورده)حتماً 

توزیع شود و ابتدا آن را مخلوط نموده تا روغن وسایر محتویات به یک میزان  هنگام توزیع خورش،دقت نمائید  (5

 .ابتدا روغن راجدا نموده سپ  توزیع شود ،اندازه باشد بیش از درصورتیکه روغن خورش

ویژه ه زود هنگام غذا ب سرواز لذا . ضروری است  ایشانبه منظور حفظ سلامت  بین زائرینگرم  به صورتسرو غذا  (6

 .غذا توزیع گرددبه تعداد حاضرین صرفاً ورود ایشان جداً خودداری شود و  قبل از

یست ملب  به لباس با می که در توزیع غذا همکاری دارند مستقر در مجموعهآشپز و سایر عوامل  ،هنگام سرو غذا (7

 .دنکار بهداشتی ، دستکش، کلاه و ماسک باش

که معمولاً در ته ظرف کباب موجود است و همچنین مقداری لازم است با استفاده از آب کباب  ،جهت توزیع کباب (8

دقیقه، کباب گرم و با کیفیت تحویل زائرین  11به مدت  بن ماریعمل آوری شود و با قرار دادن ظرف در  ،کره

 .گردد

 Bو  Aآشپزخانه به دو گروه  یک مجموعه هایبه منظور ارتقاء کیفیت غذا در شهر مکه مکرمه ممکن است  (9

ویژه طبخ غذاهایی مانند کباب کوبیده و جوجه ه تا در هنگام بالا بودن عدد طبخ در آشپزخانه بتقسیم شوند 

 Bدر روز اول جوجه کباب و گروه  Aبنابراین به طور مثال گروه  .عدد پخت به نصف تقلیل یابد ،کباب و ماهی

 .بالعک  خواهد بودنماید و در روز بعد  میغذای دیگری را دریافت 

 5)وعده غذا با گوشت سفید  7و ( گوشت تازه گوسفندی)وعده غذا با گوشت قرمز  7در برنامه غذایی در هر سال  (11

 .پیش بینی شده است( وعده ماهی 1وعده مرغ و 

پیش بینی گردیده است که توسط آشپزهای  ...(املت ، لوبیا و  عدسی،)غذای گرم  صبحانه هفتگی در برنامه  (11

 . قرار خواهد گرفتآشپزخانه های مرکزی طبخ و در اختیار مجموعه ها 

و زمان توزیع شام بعد از نماز عشاء مسجدالحرام و  14:11زمان توزیع ناهار بعد از نمازظهر تا ساعت  (11

 .عزیز برسدخواهد بود که مقتضی است به اطلاع زائرین  11تا ساعت ( ص)مسجدالنبی

شام خود را  کمیل، شبهای جمعه در مدینه منوره، شام به نحوی توزیع شود که زائرین قبل از آغاز مراسم دعای:‌تذکر

 .میل کرده و بتوانند به موقع به مراسم برسند

ات مسئولین تغذیه و مدیران آشپزخانه های مرکزی جهت نظارت بر سرو غذا و دریافت نظرات، انتقادات و پیشنهاد (11

رضایتمندی زائران عزیز را  ،ها مراجعه تا با رفع معایب احتمالی به ساختمان مجموعه هامسئولین و زائرین محترم 

 .با ایشان معمول گرددلذا مقتضی است همکاری لازم  .فراهم نمایند

بستان با توجه به قوانین حج در عربستان، کلیه آشپزهای مجموعه ها بایستی کارت ویژه وزارت بهداشت عر (14

سعودی را داشته باشند لذا مدیران محترم مجموعه یک قطعه عک  و کپی صفحه ویزای گذرنامه آشپزهای 

مجموعه خود را آماده و به محض ورود به عربستان به ستاد منطقه خود مراجعه تا هماهنگی های لازم معمول 

جام آزمایشات لازم موجب ایجاد وقفه در بدیهی است هرگونه تأخیر در مراجعه به ستاد منطقه به منظور ان. گردد

 .توزیع غذای زائرین توسط بازرسین وزارت بهداشت سعودی خواهد گردید
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تحویل غذا و سایر موارد لازم و تغییرات  نحوه توزیع، ساعت: کلیه مسائل مرتبط با تغذیه ایام تشریق شامل (15

 .احتمالی پ  از نهایی شدن از سوی ستاد مناطق اعلام خواهد شد

پیش بینی گردیده است که بر اسزاس برنامزه   سبزی پلو برای شام  وعده کنسرو ماهی به همراه یکایام تشریق در  (11

دقیقزه بزین    11و ضروری است توسط مدیران محترم مجموعه پ  از جوشاندن آن حداقل به مدت غذایی توزیع 

 .زائرین سرو گردد

‌:در‌مورد‌استفاده‌از‌کنسرو‌ماهی‌مه ایمنی‌‌کته 

کنسروهایی با  مصرفدقیقه قبل از مصرف بجوشانیم و از  11تقریبا همه ما می دانیم کنسروهای ماهی را باید 

واقعیت این . قوطی های متورم خودداری کنیم، اما مسائل و نکات مربوط به کنسروها به این دو موضوع ختم نمی شود

 .ی را به خطر انداخته استاست که این غذای آماده و خوشمزه تا به حال جان افراد زیاد

توانند آلوده  غذاهای دریایی مانند انواع ماهی و میگو و به خصوص غذاهای کنسروی از خوراکی هایی هستند که می 

کند که این سم منجر به  سمی تولید می ،این میکروب در شرایط خاص. به میکروب کلستریدیوم بوتولینوم باشند

کل بدن و  بوتولیسم نوعی بیماری عفونی عصبی عضلانی است که باعث فلج شدن تقریباً. بیماری بوتولیسم خواهد شد

غذاهای کنسروی اگر به صورت بهداشتی و کاملا استریل تهیه نشده باشند می توانند آلوده به . در نهایت مرگ می شود

تواند در داخل کنسرو به آسانی  این میکروب باشند و از آنجایی که این میکروب برای رشد احتیاجی به هوا ندارد می

درجه . در نتیجه کنسرو بهترین محیط برای رشد این میکروب به حساب می آید. رشد کرده و در نهایت سم تولید کند

 5درجه سانتی گراد در عرض  111درجه سانتی گراد به بالاست و در  111حرارت لازم برای از بین بردن این میکروب 

 11به همین دلیل توصیه می شود کنسروهای مواد غذایی را قبل از مصرف حتما برای . می رود دقیقه به راحتی از بین

معمولا در ). در واقع میکروب کلستریدیوم در این دما کشته نمی شود اما سم آن از بین می رود. دقیقه بجوشانید 15تا 

بین برود اما با جوشاندن مواد غذایی حداقل درجه را فراهم کرد تا میکروب از 111منزل نمی توان درجه حرارت بالای 

 (.سم آن از بین می رود و خطر بیماری زایی آن رفع می شود

ناهار روز دهم به جهت عدم امکان تهیه غذای گرم و همچنین رعایت مسائل بهداشتی، پذیرائی با ماست و خیار به  (11

 قطعزاً بایزد  پذیرد کزه   صورت می است یاز زائرینهمراه گردو و سایر مواد اعلام شده که تأمین کننده کالری مورد ن

. د استفاده نگرددشو می توزیع های طرف قراردادو از ماست معمولی که از طریق شرکت  شود استفادهماست سفت 

مدیران موظفند ماست و خیار را تهیه و سپ  سرو نمایند و از توزیع ماست، خیار و سایر مزواد بزه صزورت مجززا     

 .خودداری نمایند

بوده و لازم است به منظور حفظ  مجموعهسئولیت نظارت و اجرای دقیق موارد فوق الذکر با مدیران محترم م (18

شخصاً و به طور جدی مسائل مربوط به تغذیه را پیگیری  ،بهداشت و سلامت زائرین دقت لازم را مبذول نموده

 .نمایند

‌پیاز‌خام‌همراه‌غذا‌دستورالعمل‌مصرف‌

، کلسیم، منیزیم، فسفر، پتاسیم، سدیم، گوگرد، اسید فولیک، مقدار کمی آهن، م ، روی و Cپیاز سرشار از ویتامین 

پیاز اشتها آور و کاهش دهنده ناراحتی های مربوط به نفخ شکم است؛ علاوه بر این، فشار . است Bانواع ویتامین های

مصرف پیاز خام . ترین خواص آن تأثیر شفابخش روی قلب استخون و قند خون را نیز تنظیم می کند و یکی از مهم 

برای رفع ناراحتی های حاصل از آشامیدن آب های مختلف در هنگام مسافرت و جلوگیری از ناراحتی های ناشی از 

پیاز خام برای پوست، موی سر، کلیه ها و مثانه مفید است و خوردن آن در روز، خستگی را . هوای آلوده، مفید است
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اما باید توجه داشته باشیم . و به همین دلایل مصرف آن بسیار توصیه شده است. رطرف و اعصاب را تسکین می بخشدب

که پیاز پوست کنده و شسته شده مثل هر ماده غذایی دیگر در هوای آزاد به سرعت، آلودگی محیط را به خودش جذب 

ر معرض هوای آزاد و در نتیجه آلودگی قرار گیرد؛ هر می کند به خصوص هنگامی که قطعه قطعه شود و مغز آبدارش د

بنابراین موارد زیر جهت مصرف پیاز خام . چند این موضوع به مدت زمان و نحوه نگهداری پیاز تا زمان مصرف آن دارد

 .به صورت بهداشتی توصیه می شود

 .تازه، فاقد کپک زدگی، لیز شدگی، له شدگی باشد پیاز خام -1

 .شده و گل زدایی شودپیاز کاملاً شستشو  -1

  (.پوست نازک سفید آخر باقی بماند)پوست کاغذی و سفت آن کاملاً جدا شده و سر و ته آن بریده شود  -1

گرم، کاملاً  71تا  51گرم به صورت کامل و یا پیازهای بزرگ در قطعات حدود  71تا  51پیاز با وزن حدود  -4

 .ف یا سلیفون بهداشتی بپوشانیدتکه شده را در بشقاب قرار داده و روی آن را با لفا

 1عملیات آماده سازی پیاز به صورت بهداشتی و با رعایت بهداشت فردی و در فاصله زمانی کوتاه حداکثر  -5

 .ساعت قبل از توزیع غذا انجام گیرد
 

‌ انتحویل‌و‌توزیع‌دستورالعمل‌

با عنایت به این که نان در برنامه غذایی از جایگاه مهمی برخوردار است و همچنین توجه به سفارش، تحویل،  

 : توزیع و مصرف آن، پیشگیری از اسراف را فراهم می آورد، لذا نکات ذیل جهت اطلاع و اجرای دقیق توصیه می گردد

ر محترم سفارش داده شود و در هنگام دریافت، در در شبانه روز توسط مدی( صبح، ظهر، شب)نوبت 1نان باید  -1

تأکید  بهداشتی سبدنایلون ها یا خصوص کمیت و کیفیت آن دقت لازم را معمول داشته و در تحویل آن در داخل 

 .شود

نان ها پ  از دریافت سریعاً به داخل رستوران یا مکان های مناسب دیگر انتقال داده شود و از انباشته کردن  -1 

 .ها بر روی هم خودداری گرددنان 

دقت شود سفارش نان در هر وعده غذایی به اندازه مصرف همان وعده باشد و از سفارش بیش از حد خودداری  -1

 .شود

 .ساعت قبل از وعده غذایی در هتل موجود باشد 1نان درخواستی برای هر وعده می بایستی  -4

 .قبل در وعده صبحانه جداً پرهیز شوداز توزیع نان های بیات و باقیمانده از روز  -5

 

‌توزیع‌میوه‌ گهداری‌و‌دستورالعمل‌ 

به منظور ارتقاء سطح کیفی و تنوع در نوع میوه و یکنواختی خدمات به زائرین، همانند سنوات گذشته در سال جاری 

ترم مجموعه عا از اینرو لازم است مدیران مح. خرید میوه و صیفی جات به صورت متمرکز انجام خواهد پذیرفت

‌:نسبت به رعایت نکات زیر اقدام نمایند
ابتدا هنگام دریافت آن و با مراجعه به سامانه تغذیه و تدارکات برنامه روزانه میوه را مشاهده می بایست  انباردار -1

 .نسبت به شمارش دقیق کارتن های میوه اقدام نموده و سپ  اردر را امضاء و مهر نماید

چک شده و از دریافت کالای غیر مرغوب  خوب وارسی وکارتن میوه ها قبل از دریافت و رسید اردر باید  -1

 .خودداری گردد
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لازم است اقلام تحویلی به سرعت به محل سردخانه بالای صفر منتقل شده واز بیرون ماندن میوه ها و اقلام  -1

 .جات در بیرون از هتل پیشگیری شود صیفی

در محل خنک و با استفاده از پارچه های مرطوب نگهداری و از انباشته  ابتدا ناع یا جعفری بایداقلامی مانند نع -4

 .شدن آن ها بر روی هم خودداری شود

کالاهایی چون گوجه و خیار نیز باید سورت شده به طوری که  برای سرو صبحانه از نمونه های کوچک و مناسب  -5

 .رف شوداستفاده و نمونه های بزرگ برای سالاد مص

برای نگهداری خیار بلافاصله پ  از دریافت، آن ها را از جعبه های روباز خارج و در کارتن های موز قرار داده و  -6

در این صورت می توان . تمام سوراخ ها و منافذ کارتن را با مقوا بپوشانید و در سردخانه بالای صفر قرار دهید

 .ینکه حالت و تردی خود را از دست بدهدخیار را چند روز به شکل تازه حفظ کرد بدون ا

در هنگام تحویل موز باید دقت شود تا هنگام رسیدن و زرد شدن آن، از باز کردن پلاستیک و خارج کردن موز از  -7

در هر . البته موز زرد و مناسب سرو را باید بلافاصله از پلاستیک خارج و استفاده کرد. داخل آن خودداری گردد

 .ز دو وعده مصرف موز در سردخانه بالای صفر نگهداری نشودحال سعی شود بیش ا

 .برای اینکه موز زودتر رسیده و زرد شود، لازم است کارتن های موز سبز و کال در محل گرم انبار قرار داده شود -8

ضروری است ضمن بررسی روزانه میوه ها در سردخانه بالای صفر، مقداری که فاسد یا لک زده شده اند را از  -9

 .تن ها خارج تا به سایر میوه ها آسیب نرساندکار

 .میوه ها و سبزیجات قبل از مصرف باید کاملاً شستشو و گند زدایی شود -11

لذا اگر نیاز به ذخیره میوه برای یک . پرتقال، سیب و میوه هایی نظیر آن از ماندگاری بیشتری برخوردار است -11

 .سیب باشدوعده اضافی می باشد باید سعی شود از نوع پرتقال و 

پ  از دریافت سبزیجات همچون جعفری، نعناع و کاهو باید از کارتن های خود خارج مجدداً تاکید می گردد  -11

آب به آن ها زده و در کارتن های موز با فضای بازتری قرار دهند تا در اثر فشار و  و کمی نمتا خنک شود کرده 

 .انباشته شدن روی هم فاسد نشود
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 مـدیـنه منـوره -قمری  4191  -شمسی  4931جــدول بــرنــامه غــذایــی حـج تمتـع 

 صبحانه ایام هفته
 شــام نــاهــار

 هتلدور چین  دورچین آشپزخانه سوپ نوع غذا دورچین هتل دورچین آشپزخانه نوع غذا

 شنبه
خیار‌+عسل‌+کره+پنیر‌

 ببیسکویت‌دیجستیو+
  ثار‌زعفران %400 شوید‌باقلا‌پلو‌با‌گوشت

+‌آبمیوه‌+‌پیاز‌+‌ماست‌

  عنا ‌خشک

خوراک‌ماکارو ی‌با‌گوشت‌

 چرخ‌کرده
400% 

سوپ‌مرغ‌و‌پیاز‌و‌

 ورمیشل
 سیب‌زمینی‌سرخ‌کرده‌

+‌زیتون+‌ عنا ‌تازه

 آبمیوه+‌لیموترش

 یکشنبه
مربا‌+کره‌+مغزگردو‌+پنیر‌

 شله‌مشهدی/حلی +شیر+
  ثار‌زعفران %400 سبزی‌پلو‌با‌ماهی

+‌لیموترش‌+‌سالاد‌شیرازی‌

  وشابه‌+‌خرما‌
 سوپ‌سبزیجات‌با‌عدس %400 خوراک‌کوبیده‌یا‌میکس

+‌کبابی‌‌گوجه+‌یک‌سوم‌بر ج‌

 سماق

+‌زیتون‌+‌ عنا ‌تازه‌

 دوغ+‌پیاز‌+‌لیموترش‌

 نبهدوش
شیر‌+عسل‌+‌کره+پنیر

 حلوا‌ارده+

 %50 چلو‌خورش‌قورمه‌سبزی‌
  ثار‌زعفران

  

+‌ وشابه‌+‌پیاز‌+‌ماست‌

  عنا ‌خشک

  

خوراک‌جوجه‌کباب‌با‌‌

 استخوان‌
50% 

 سوپ‌جو‌با‌رب

  

پوره‌سیب‌+‌‌یک‌سوم‌بر ج‌‌‌

لبو‌یا‌کدویا‌کل ‌+‌زمینی‌

 بروکلی‌آب‌پز

+‌زیتون‌+‌ عنا ‌تازه‌

+‌کچاپسس‌+‌لیموترش

 دوغ

  
 %50 چلو‌خورش‌سیب‌و‌آلو

خوراک‌جوجه‌کباب‌بدون‌

 استخوان
50% 

 سه‌شنبه
+‌مربا+کره+پنیر

 لوبیا‌چیتی/عدسی
  ثار‌زعفران‌‌‌‌ %400 زرشک‌پلو‌با‌مرغ

 وشدابه‌+‌پیاز‌+‌سالاد‌فصل‌

 مایو ز‌سس+‌‌گیاهی‌گازدار
 آش‌سبزی‌با‌آلو %400 خوراک‌رولت‌گوشت

پوره‌سیب‌+‌‌یک‌سوم‌بر ج‌‌

 زمینی

+‌زیتون+‌ عنا ‌تازه

‌+خیارشور

لیموترش‌+‌گوجه‌فر گی‌

 دوغ+‌

 چهارشنبه

+‌شیر‌+‌عسل‌+کره+پنیر

ببیسکویت‌+‌خیار‌

 دیجستیو

ش‌قیمه‌سیب‌چلو‌خور

 زمینی
50% 

  ثار‌زعفران

  

+‌ عنا ‌خشک+ماست‌

  وشابه+‌‌لیموترش

  

سوپ‌مرغ‌و‌پیاز‌و‌ %50 خوراک‌مرغ‌بروست‌‌

 ورمیشل

  

+‌سیب‌زمینی‌آب‌پز+‌ماکارو ی‌

 -لبو‌یا‌گل‌کل 

+‌زیتون+‌ عنا ‌تازه

 دوغ+‌لیموترش

 %50 حلیدد ‌بادمجان %50 چلو‌خورش‌فسنجان‌با‌مرغ  

 پنج‌شنبه
شیر‌+مربا+کره+پنیر

 مغزگردو+
 %400 چلوکباب‌کوبیده

+‌ ثار‌زعفران

+‌کبابی‌‌گوجه

 سماق

دوغ‌+‌پیاز‌+‌ماسدت‌موسیر

  عنا ‌خشک+‌
 با‌عدس‌سوپ‌سبزیجات %400 خوراک‌ماهی

پوره‌سیب‌-یک‌سوم‌سبزی‌پلو‌

 سوخاری(کامل)قارچ‌-زمینی‌

‌+زیتون+ عنا ‌تازه

  وشابه+‌خرما‌+‌لیموترش

 جمعه
‌عسل+کره+پنیر

 فر ی/املت+زیتون+

  ثار‌زعفران %50 چلو‌خورش‌کرفس

  

+‌ وشابه‌+‌پیاز‌+‌ماست‌

  عنا ‌خشک

  

 سوپ‌شیر‌و‌قارچ %50 خوراک‌شنیسل‌مرغ‌کبابی

  

-ذرت- خودفر گی‌-پلوشیرین‌

 هویج

+‌زیتون+‌ عنا ‌تازه

 دوغ+‌لیموترش‌

 %50 خوراک‌سینه‌مرغ‌و‌قارچ %50 چلو‌خورش‌بامیه  
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 مـکه مکـرمه -قمری  4191 -شمسی  4931جــدول بــرنــامه غــذایــی حـج تمتـع 

 صبحانه ایام هفته
 شــام نــاهــار

 دور چین هتل دورچین آشپزخانه سوپ نوع غذا دورچین هتل دورچین آشپزخانه نوع غذا

هفته‌اول
 

 شنبه
خیار‌+عسل‌+کره+پنیر

 بیسکویت‌دیجستیو+

چلو‌خورش‌

 بادمجان‌با‌گوشت
  ثار‌زعفران

 عنا ‌+‌ وشابه‌+‌پیاز‌+‌ماست‌

 خشک

خوراک‌سینه‌مرغ‌و‌قارچ‌با‌

 سبزیجات

سوپ‌مرغ‌و‌پیاز‌

 و‌ورمیشل

آب‌سیب‌زمینی‌+‌یک‌سوم‌بر ج‌

 لبو‌یا‌گل‌کل +‌پز

+‌لیموترش+‌زیتون+‌ عنا ‌تازه

 دوغ

  ثار‌زعفران سبزی‌پلو‌با‌ماهی شیر+مربا+کره+مغزگردو+پنیر یکشنبه
خرما‌+‌لیموترش‌+‌سالاد‌فصل‌

 مایو ز‌سس+‌ وشابه‌+‌
‌خوراک‌کوبیده‌

سوپ‌سبزیجات‌

 با‌عدس

+‌کبابی‌‌گوجه+‌یک‌سوم‌بر ج‌

 سماق

لیموترش‌+‌زیتون‌+‌ عنا ‌تازه‌

 دوغ+‌پیاز‌+‌

 فر ی+شیر‌+عسل+‌کره+پنیر دوشنبه
چلو‌خورش‌قیمه‌

 بادمجان
  ثار‌زعفران

 عنا ‌+‌وشابه‌ +‌پیاز‌+‌ماست‌

 خشک

خوراک‌جوجه‌کباب‌بدون‌

 استخوان
 سوپ‌جو‌با‌رب

+‌هویج‌توپی+‌یک‌سوم‌بر ج‌‌‌

 لبو‌یا‌کدو+‌سیب‌زمینی‌آب‌پز

+‌زیتون‌+‌ عنا ‌تازه‌

 دوغ+‌سس‌کچاپ+‌لیموترش

 حلوا‌ارده+شیر+‌مربا+کره+پنیر سه‌شنبه
چلو‌خورش‌

 فسنجان‌با‌مرغ
  ثار‌زعفران‌‌‌‌

 عنا ‌+‌ وشابه+‌پیاز‌+‌ماست‌

 خشک

خوراک‌ماکارو ی‌به‌سبک‌

 اسپاگتی
 پوره‌سیب‌زمینی‌ آش‌سبزی‌با‌آلو

+‌‌زیتون+‌ عنا ‌تازه+‌خیارشور

 دوغ+‌لیموترش‌

 چهارشنبه
+‌خیار‌+‌شیر‌+‌عسل‌+کره+پنیر

 بیسکویت‌دیجستیو

چلو‌خورش‌قورمه‌

 سبزی
  ثار‌زعفران

+‌‌لیموترش+‌سالاد‌شیرازی‌

  وشدابه‌گیاهی‌گازدار

خوراک‌شنیسل‌مرغ‌با‌حلیدد ‌

 بادمجان

و‌پیاز‌سوپ‌مرغ‌

 و‌ورمیشل
 لبو‌یا‌گل‌کل +‌سیب‌زمینی‌آب‌پز

+‌لیموترش+‌زیتون+‌ عنا ‌تازه

 دوغ

 چلوکباب‌کوبیده مغزگردو+شیر‌+مربا+کره+پنیر پنج‌شنبه
+‌ ثار‌زعفران

 سماق+‌کبابی‌‌گوجه

+‌دوغ‌+‌پیاز‌+‌ماسدت‌موسیر‌

  عنا ‌خشک
 خوراک‌ماهی

سوپ‌سبزیجات‌

 با‌عدس
 یک‌سوم‌سبزی‌پلو

+‌لیموترش+زیتون+ عنا ‌تازه

  وشابه+‌خرما‌

  ثار‌زعفران چلو‌خورش‌کرفس زیتون+املت+عسل+کره‌+پنیر‌ جمعه
 عنا ‌+‌ وشابه‌+‌پیاز‌+‌ماست‌

 خشک

خوراک‌جوجه‌کباب‌با‌استخوان‌‌

 و‌سبزیجات

سوپ‌شیر‌و‌

 قارچ
 هویج‌-ذرت- خودفر گی‌

+‌لیموترش‌+‌زیتون+‌تازه عنا ‌

 دوغ

هفته‌دوم
 

 شنبه
خیار‌+عسل‌+کره+پنیر

 بیسکویت‌دیجستیو+
   آبگوشت

 عنا ‌+‌دوغ‌+‌پیاز‌+‌ماست‌

 خشک

خوراک‌سینه‌مرغ‌و‌قارچ‌با‌

 میرزا‌قاسمی

سوپ‌مرغ‌و‌پیاز‌

 ورمیشلو‌
 لبو‌یا‌گل‌کل +‌سیب‌زمینی‌آب‌پز

+‌لیموترش+‌زیتون+‌ عنا ‌تازه

 دوغ

  ثار‌زعفران سبزی‌پلو‌با‌ماهی شیر+مربا+کره+مغزگردو+پنیر یکشنبه
خرما‌+‌لیموترش‌+‌سالاد‌فصل‌

 مایو ز‌سس+‌شابه‌ و+‌
 خوراک‌کوبیده‌

سوپ‌سبزیجات‌

 با‌عدس

+‌کبابی‌‌گوجه+‌یک‌سوم‌بر ج‌

 سماق

لیموترش‌+‌زیتون‌+‌ عنا ‌تازه‌

 دوغ+پیاز‌+‌

 عدسی+عسل‌+‌کره+پنیر دوشنبه
چلو‌خورش‌قیمه‌

 بادمجان
  ثار‌زعفران

 عنا ‌+‌ وشابه‌+‌پیاز‌+‌ماست‌

 خشک

خوراک‌جوجه‌کباب‌بدون‌

 استخوان
 سوپ‌جو‌با‌رب

+‌هویج‌توپی+‌یک‌سوم‌بر ج‌‌‌

 لبو‌یا‌کدو+‌سیب‌زمینی‌آب‌پز

+‌زیتون‌+‌ عنا ‌تازه‌

 دوغ+‌سس‌کچاپ+‌لیموترش

 حلوا‌ارده+شیر+‌مربا+کره+پنیر سه‌شنبه
شوید‌باقالاپلو‌با‌

 مرغ
  ثار‌زعفران‌‌‌‌

 عنا ‌+‌ وشابه+‌پیاز‌+‌ماست‌

 خشک

خوراک‌ماکارو ی‌به‌سبک‌

 اسپاگتی
 پوره‌سیب‌زمینی آش‌سبزی‌با‌آلو

+‌زیتون+‌ عنا ‌تازه+‌خیارشور

 دوغ+‌لیموترش‌

 چهارشنبه
+‌خیار‌+‌شیر‌+‌عسل‌+کره+پنیر

 سکویت‌دیجستیوبی

چلو‌خورش‌قورمه‌

 سبزی
  ثار‌زعفران

+‌‌لیموترش+‌سالاد‌شیرازی‌

  وشدابه‌گیاهی‌گازدار

خوراک‌شنیسل‌مرغ‌‌با‌کوکو‌

 سبزی

سوپ‌مرغ‌و‌پیاز‌

 و‌ورمیشل
 لبو‌یا‌گل‌کل +‌سیب‌زمینی‌آب‌پز

+‌لیموترش+‌زیتون+‌ عنا ‌تازه

 دوغ

 چلوکباب‌کوبیده مغزگردو+شیر‌+مربا+کره+پنیر پنج‌شنبه
+‌ ثار‌زعفران

 سماق+‌کبابی‌‌گوجه

+‌دوغ‌+‌پیاز‌+‌ماسدت‌موسیر‌

  عنا ‌خشک
 خوراک‌ماهی

سوپ‌سبزیجات‌

 با‌عدس
 یک‌سوم‌سبزی‌پلو

+‌لیموترش+زیتون+زه عنا ‌تا

  وشابه+‌خرما‌

  ثار‌زعفران چلو‌خورش‌کرفس حلی +عسل+کره‌+پنیر‌ جمعه
 عنا ‌+‌ وشابه‌+‌پیاز‌+‌ماست‌

 خشک

خوراک‌جوجه‌کباب‌با‌استخوان‌‌

 و‌پوره‌سیب‌زمینی

سوپ‌شیر‌و‌

 قارچ
 هویج‌-ذرت- خودفر گی‌

+‌لیموترش‌+‌زیتون+‌ عنا ‌تازه

 دوغ
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هفته‌سوم
 

 شنبه
خیار‌+عسل‌+کره+پنیر

 بیسکویت‌دیجستیو+
  ثار‌زعفران چلو‌گوشت

 عنا ‌+‌ وشابه‌+‌پیاز‌+‌ماست‌

 خشک

مرغ‌و‌قارچ‌با‌خوراک‌سینه‌

 کوکو‌لوبیا‌سبز

سوپ‌مرغ‌و‌پیاز‌

 و‌ورمیشل
 لبو‌یا‌گل‌کل +‌سیب‌زمینی‌آب‌پز

+‌لیموترش+‌زیتون+‌ عنا ‌تازه

 دوغ

  ثار‌زعفران ماهیسبزی‌پلو‌با‌ شیر+مربا+کره+مغزگردو+پنیر یکشنبه
خرما‌+‌لیموترش‌+‌سالاد‌فصل‌

 مایو ز‌سس+‌ وشابه‌+‌
 خوراک‌کوبیده‌

سوپ‌سبزیجات‌

 با‌عدس

+‌کبابی‌‌گوجه+‌یک‌سوم‌بر ج‌

 سماق

لیموترش‌+‌زیتون‌+‌ عنا ‌تازه‌

 دوغ+‌پیاز‌+‌

 وشنبهد
آش‌شله‌قل ‌+عسل‌+‌کره+پنیر

 کار

چلو‌خورش‌قیمه‌

 بادمجان
  ثار‌زعفران

 عنا ‌+‌ وشابه‌+‌پیاز‌+‌ماست‌

 خشک

خوراک‌جوجه‌کباب‌بدون‌

 استخوان
 سوپ‌جو‌با‌رب

+‌هویج‌توپی+‌یک‌سوم‌بر ج‌‌‌

 لبو‌یا‌کدو+‌سیب‌زمینی‌آب‌پز

+‌زیتون‌+‌ عنا ‌تازه‌

 دوغ+‌سس‌کچاپ+‌لیموترش

  ثار‌زعفران‌‌‌‌ زرشک‌پلو‌با‌مرغ حلوا‌ارده+شیر+‌مربا+کره+پنیر سه‌شنبه
 عنا ‌+‌ وشابه+‌پیاز‌+‌ماست‌

 خشک

خوراک‌ماکارو ی‌به‌سبک‌

 اسپاگتی
 پوره‌سیب‌زمینی آش‌سبزی‌با‌آلو

+‌زیتون+‌ عنا ‌تازه+‌خیارشور

 دوغ+‌لیموترش‌

 چهارشنبه
+‌خیار‌+‌شیر‌+‌عسل‌+کره+پنیر

 بیسکویت‌دیجستیو

چلو‌خورش‌قورمه‌

 سبزی
  ثار‌زعفران

+‌‌لیموترش+‌سالاد‌شیرازی‌

  وشدابه‌گیاهی‌گازدار

وکو‌خوراک‌شنیسل‌مرغ‌‌با‌ک

 سیب‌زمینی

سوپ‌مرغ‌و‌پیاز‌

 و‌ورمیشل
 لبو‌یا‌گل‌کل +‌سیب‌زمینی‌آب‌پز

+‌لیموترش+‌زیتون+‌ عنا ‌تازه

 دوغ

 چلوکباب‌کوبیده مغزگردو+شیر‌+مربا+کره+پنیر پنج‌شنبه
+‌ ثار‌زعفران

 سماق+‌بی‌کبا‌گوجه

+‌دوغ‌+‌پیاز‌+‌ماسدت‌موسیر‌

  عنا ‌خشک
 خوراک‌ماهی

سوپ‌سبزیجات‌

 با‌عدس
 یک‌سوم‌سبزی‌پلو

+‌لیموترش+زیتون+ عنا ‌تازه

  وشابه+‌خرما‌

  ثار‌زعفران چلو‌خورش‌کرفس فر ی+شیر+عسل+کره‌+پنیر‌ جمعه
 عنا ‌+‌ وشابه‌+‌پیاز‌+‌ماست‌

 خشک

خوراک‌جوجه‌کباب‌با‌استخوان‌‌‌

 و‌‌سیب‌زمینی‌فریت

سوپ‌شیر‌و‌

 قارچ
 هویج‌-ذرت- خودفر گی‌

+‌لیموترش‌+‌زیتون+‌نا ‌تازه ع

 دوغ

هفته‌چهارم
 

 شنبه
خیار‌+عسل‌+کره+پنیر

 بیسکویت‌دیجستیو+
  ثار‌زعفران چلو‌گوشت

 عنا ‌+‌ وشابه‌+‌پیاز‌+‌ماست‌

 خشک

خوراک‌سینه‌مرغ‌و‌قارچ‌و‌

 سبزیجات

مرغ‌و‌پیاز‌سوپ‌

 و‌ورمیشل
 لبو‌یا‌گل‌کل +‌سیب‌زمینی‌آب‌پز

+‌لیموترش+‌زیتون+‌ عنا ‌تازه

 دوغ

  ثار‌زعفران سبزی‌پلو‌با‌ماهی شیر+مربا+کره+مغزگردو+پنیر یکشنبه
خرما‌+‌ش‌لیموتر+‌سالاد‌فصل‌

 مایو ز‌سس+‌ وشابه‌+‌
 خوراک‌کوبیده‌

سوپ‌سبزیجات‌

 با‌عدس

+‌کبابی‌‌گوجه+‌یک‌سوم‌بر ج‌

 سماق

لیموترش‌+‌زیتون‌+‌ عنا ‌تازه‌

 دوغ+‌پیاز‌+‌

 عدسی+عسل‌+‌کره+پنیر دوشنبه
قیمه‌چلو‌خورش‌

 بادمجان
  ثار‌زعفران

 عنا ‌+‌ وشابه‌+‌پیاز‌+‌ماست‌

 خشک

خوراک‌جوجه‌کباب‌بدون‌

 استخوان
 سوپ‌جو‌با‌رب

+‌هویج‌توپی+‌یک‌سوم‌بر ج‌‌‌

 لبو‌یا‌کدو+‌سیب‌زمینی‌آب‌پز

+‌زیتون‌+‌ عنا ‌تازه‌

 دوغ+‌سس‌کچاپ+‌لیموترش

 حلوا‌ارده+شیر+‌مربا+کره+پنیر سه‌شنبه
شوید‌باقالاپلو‌با‌

 مرغ
  ثار‌زعفران‌‌‌‌

‌+‌پیاز‌+‌ماست‌

  عنا ‌خشک+‌ وشابه

خوراک‌ماکارو ی‌به‌سبک‌

 اسپاگتی
 پوره‌سیب‌زمینی آش‌سبزی‌با‌آلو

+‌زیتون+‌ عنا ‌تازه+‌ورخیارش

 دوغ+‌لیموترش‌

 چهارشنبه
+‌خیار‌+‌شیر‌+‌عسل‌+کره+پنیر

 بیسکویت‌دیجستیو

چلو‌خورش‌قورمه‌

 سبزی
  ثار‌زعفران

+‌‌لیموترش+‌سالاد‌شیرازی‌

  وشدابه‌گیاهی‌گازدار

شنیسل‌مرغ‌‌با‌کوکو‌‌خوراک

 سبزی

سوپ‌مرغ‌و‌پیاز‌

 و‌ورمیشل
 لبو‌یا‌گل‌کل +‌سیب‌زمینی‌آب‌پز‌

+‌لیموترش+‌زیتون+‌ عنا ‌تازه

 دوغ

 چلوکباب‌کوبیده مغزگردو+شیر‌+مربا+کره+پنیر پنج‌شنبه
+‌ان ثار‌زعفر

 سماق+‌کبابی‌‌گوجه

+‌دوغ‌+‌پیاز‌+‌ماسدت‌موسیر‌

  عنا ‌خشک
 خوراک‌ماهی

سوپ‌سبزیجات‌

 با‌عدس
 یک‌سوم‌سبزی‌پلو

+‌لیموترش+زیتون+ عنا ‌تازه

  وشابه+‌خرما‌

  ثار‌زعفران چلو‌خورش‌کرفس فر ی+شیر+عسل+کره‌+پنیر‌ جمعه
 عنا ‌+‌ وشابه‌+‌پیاز‌+‌ماست‌

 خشک
 خوراک‌جوجه‌کباب‌با‌استخوان‌‌

سوپ‌شیر‌و‌

 قارچ
 هویج‌-ذرت- خودفر گی‌

+‌لیموترش‌+‌زیتون+‌ عنا ‌تازه

 دوغ

ج 
هفته‌پن

 شنبه 
+‌خیار‌+عسل‌+کره+پنیر

 بیسکویت‌دیجستیو
   کوفته‌تبریزی

 عنا ‌+‌ وشابه‌+‌پیاز‌+‌ماست‌

 خشک
 ته‌چین‌مرغ

سوپ‌مرغ‌و‌پیاز‌

 و‌ورمیشل
 لبو‌یا‌گل‌کل +‌سیب‌زمینی‌آب‌پز

+‌لیموترش+‌زیتون+‌زه عنا ‌تا

 دوغ

  ثار‌زعفران سبزی‌پلو‌با‌ماهی شیر+مربا+کره+مغزگردو+پنیر یکشنبه
خرما‌+‌لیموترش‌+‌سالاد‌فصل‌

 مایو ز‌سس+‌ وشابه‌+‌
 خوراک‌کوبیده‌

سوپ‌سبزیجات‌

 عدسبا‌

+‌کبابی‌‌گوجه+‌یک‌سوم‌بر ج‌

 سماق

لیموترش‌+‌زیتون‌+‌ عنا ‌تازه‌

 دوغ+‌پیاز‌+‌

 عدسی+عسل‌+‌کره+پنیر دوشنبه
چلو‌خورش‌قیمه‌

 بادمجان
  ثار‌زعفران

 عنا ‌+‌ وشابه‌+‌پیاز‌+‌ماست‌

 خشک

وراک‌جوجه‌کباب‌بدون‌خ

 استخوان
 سوپ‌جو‌با‌رب

+‌هویج‌توپی+‌یک‌سوم‌بر ج‌‌‌

 لبو‌یا‌کدو+‌سیب‌زمینی‌آب‌پز

+‌زیتون‌+‌ عنا ‌تازه‌

 دوغ+‌سس‌کچاپ+‌لیموترش

 دهحلوا‌ار+شیر+‌مربا+کره+پنیر سه‌شنبه
چلو‌خورش‌

 فسنجان‌با‌مرغ
  ثار‌زعفران‌‌‌‌

 عنا ‌+‌ وشابه+‌پیاز‌+‌ماست‌

 خشک

خوراک‌ماکارو ی‌به‌سبک‌

 اسپاگتی
 پوره‌سیب‌زمینی‌ آش‌سبزی‌با‌آلو

‌+زیتون+‌ عنا ‌تازه+‌خیارشور‌

 دوغ+‌لیموترش‌‌
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 چهارشنبه
+‌خیار‌+‌شیر‌+‌عسل‌+کره+پنیر

 بیسکویت‌دیجستیو

چلو‌خورش‌قورمه‌

 سبزی
  ثار‌زعفران

+‌‌لیموترش+‌سالاد‌شیرازی‌

  وشدابه‌گیاهی‌گازدار

خوراک‌شنیسل‌مرغ‌‌و‌پوره‌

 سیب‌زمینی

و‌پیاز‌سوپ‌مرغ‌

 و‌ورمیشل
 لبو‌یا‌گل‌کل ‌

+‌لیموترش+‌زیتون+‌ عنا ‌تازه

 دوغ

 چلوکباب‌کوبیده مغزگردو+شیر‌+مربا+کره+پنیر پنج‌شنبه
+‌ ثار‌زعفران

 سماق+‌کبابی‌‌گوجه

+‌دوغ‌+‌پیاز‌+‌ماسدت‌موسیر‌

 عنا ‌خشک 
 خوراک‌ماهی

سوپ‌سبزیجات‌

 با‌عدس
 یک‌سوم‌سبزی‌پلو

+‌لیموترش+زیتون+ عنا ‌تازه

  وشابه+‌خرما‌

  ثار‌زعفران چلو‌خورش‌کرفس زیتون+املت+عسل+کره‌+پنیر‌ جمعه
 عنا ‌+‌ وشابه‌+‌پیاز‌+‌ماست‌

 خشک

خوراک‌جوجه‌کباب‌با‌استخوان‌‌

 و‌سبزیجات

سوپ‌شیر‌و‌

 قارچ
 هویج‌-ذرت- خودفر گی‌

+‌لیموترش‌+‌زیتون+‌ه عنا ‌تاز

 دوغ

 
                  

 قمری  4191 -شمسی  4931برنامه غذایی ایام تشریق  حج تمتع   

 شام ناهار صبحانه روز  

 
 نوشابه+  ماست+ لوبیا پلو با گوشت تکه طبق برنامه طبق برنامه هشتم ذی الحجه

 
 نهم ذی الحجه

کیک + شیر+ مغزگردو+ پنیر + عسل 
 خرمایی 

 سیب+ آب +بیسکویت دیجستیو +غذای آماده موسسه  نوشابه+ شوید باقالاپلو با گوشت  

 
 دهم ذی الحجه

بیسکویت + پنیر + عسل + مغزگردو + شیر
 دیجستیو

 نوشابه+ ماست+ خرما+عدس پلو با خلال پسته و خلال بادام  (کشمش+ مغزگردو + ماسـت سفت و خیار )غذای حاضری 

 
 ماست یا ساندویچ سرد دلمونتی+ نوشابه+ خوراک جـوجه  نوشابه+ ماست+ لوبیا پلو با گوشت تکه  شیر+ مغزگردو+ کیک خرمایی + پنیر  یازدهم ذی الحجه

 
 دوازدهم ذی الحجه

کیک + اردهحلوا + پنیر + مربا+ کره 
 خرمایی

 نوشابه+ سبزی پلو با تن ماهی دوغ+ ماست+ چلو گوشت
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‌دستورالعمل‌تهیه‌سالاد

‌:مجموعهمدیر‌محترم‌

ارائه الحرام در برنامه غذائی، ... بیت اهمانگونه که مطلعید یکی از شاخصهای بهبود خدمات به زائرین 

تواند  میدورچین مناسب است که در این میان سالاد از اهمیت خاص و منحصر به فردی برخوردار است که 

سالاد مورد نیاز زائرین  1194سلامت، شادابی و نشاط را به ارمغان آورد لذا در نظر است در حج تمتع سال 

 .و بین زائرین توزیع گرددبر اساس این دستورالعمل تهیه 

باعنایت به اهمیت شستشو، ضدعفونی و خردکردن سبزیجات و به منظور ایجاد وحدت رویه در تهیه سالاد 

 نماید میتوجه شما رابه نکات زیر جلب 

 :مواد‌مورد‌ یاز‌برای‌تهیه‌سالاد‌فصل‌-4

‌

‌:‌طرز‌تهیه

ابتدا خیار، گوجه، کاهو وکلم را به روش زیرکاملاً شستشو و ضد عفونی کرده و پ  از آن خیار و گوجه را 

کنیم، سپ  کاهو و کلم خرد شده را  در  میرا بصورت متوسط خرد ورت  حلقه ای  قطعه قطعه وکاهو بص

‌.کنیم  میوسپ  بسته بندی  ظرف ریخته، خیار و گوجه را با تزئینی مناسب روی آن چیده 

‌

 شستشو‌و‌ضدعفو ی

شد که لازم است بطور با می شستشو وضدعفونی یکی ازمهمترین بخش های تهیه سالاد بهداشتی و سالم

همانگونه که اطلاع دارید سبزیجات به دلیل  .قرارگیردمدیران مورد عنایت ویژه عوامل و جدی انجام و

شند و حتماً لازم است  قبل از خرد کردن کاملاً شسته و با می نزدیکی به زمین دارای انواع آلودگی ها

وجود انواع میکروبها، تخم انگل، باقیمانده سموم و غیره سبب شده شستشو و ضدعفونی  .ضدعفونی شوند

 .متشکل سالاد از لازمترین و بدیهی ترین ارکان آن باشد سبزیجات و مواد

 .بدین منظور لازم است مواد اولیه در چهار مرحله زیر شستشو و ضدعفونی گردد

مراحل زیر لازم است سبزیجات به کار رفته در سالاد  میدر این مرحله  و تما شستشو‌با‌آب:‌مرحله‌اول

سبزیجات را   زدائی و شستشوی اولیه با چند قطره مایع ظرفشویی،حتماً در آب غوطه ور شده و پ  از گل 

 .از روی آب و بوسیله سبد و یا آبکش مناسب برداشته شده و در ظرف مرحله دوم قرار گیرد

و یا هر میکروب کش دیگر به میزان دستورالعمل ضدعفو ی‌سبزیجات‌با‌مایع‌پرکلرین‌:‌مرحله‌دوم

 .درج شده بر روی آن اقدام گردد

‌واحد‌مقدار‌مواد‌‌لازم‌ردیف

 گرم 11 خیار‌4

 گرم 11 گوجه‌2

 گرم 11 پ  از آماده سازی کاهو ‌9

 عدد 1 س  سالاد تکنفره‌1
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به منظور پاکسازی مواد ضدعفونی کننده از سبزیجات حداقل  شستشوی‌مجدد‌با‌آب‌سرد:‌مرحله‌سوم

 .انجام گیردسه مرتبه 

وژهای برقی است که در یدر این مرحله مناسبترین روش استفاده از سانترف‌،خشک‌کردن:‌مرحله‌چهارم

  .مواد را در داخل آبکش و یا سبد تمیز قرار داده تا آب آن خارج شود ،صورت عدم وجود آن

نباید از ظاهر تمیز سبزیجات نتیجه گیری نمود که سبزیجات تمیز و عاری از میکروب و تخم انگل  :4 کته‌

 .است لذا باید در شستشو و ضدعفونی آن دقت کافی صورت پذیرد

‌ ه شوند و لازم است شستشو حتماً قبل از خرد شدن و سبزیجات نباید پ  از خرد شدن شست :2 کته

 .قطعه بندی صورت گیرد

‌ برای کاهو و سبزیجات برگی لازم است اول برگ برگ شده و سپ  شسته شوند تا انگل و  :9 کته

‌میکروبهای داخل آن نیز از بین بروند
که ه بندی آن است یکی از علتهای فساد سریع سالاد روش خرد کردن و قطع: خردکردن و قطعه بندی -1

ولیکن در صورتیکه دستگاه در اختیار نباشد لازم شد با می استفاده از دستگاه های مکانیزه ،بهترین روش

است حتماً در خرد کردن و قطعه بندی دقت شود تا اولاً چاقو و وسیله برنده تیز و نازک باشد و در ثانی از 

هر چه برش سریعتر و قطعات مناسبتر خرد شوند له کردن و فشردن سبزیجات پرهیز گردد بدیهی است 

شده و زمان ماندگاری آن نیز بالاتر  سالاد دیرتر آب انداخته و میزان ویتامین و مواد معدنی آن بیشتر حفظ

 .خواهد بود

شد چراکه با می بسته بندی سالاد یکی دیگر از  بخش های حائزاهمیت تهیه سالاد: بسته بندی سالاد -1

نماید و در ثانی بسته  میشکیل ومناسب جذاب بوده و خدمات را مطلوب و قابل استفاده  اولاً بسته بندی

نماید لذا ظرف یکبار مصرف  میبندی باعث طول عمر محصول شده و  از آلوده شدن مجددآن جلوگیری 

یران رود مد میانتظار گردد و  میاین منظور پیش بینی شده است که در انبار مرکزی توزیع  درب دار برای

 .محترم دقت لازم در خصوص چیدمان، نحوه نگهداری و ارائه صحیح سالاد را بنمایند

ل آمده و امکانات بهداشتی موجود، محل تهیه سالاد با توجه به بررسی های بعم: محل تهیه سالاد -1

 .شدبا می آشپزخانه هتلها 

دیواره ها و کف آشپزخانه کاشی . )یست کاملاً بهداشتی باشدبا می محل تهیه سالاد در آشپزخانه: نکته

آشپزخانه مجهز به سیستم فاضلاب بوده و محل جمع آوری زباله در   کاری، آب مورد استفاده بهداشتی،

 (.محلی مناسب و خارج از محیط کار باشد

‌
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‌4پیوست‌شماره‌

‌های‌ورودی‌به‌‌مکه‌و‌مدینه‌از‌ایران‌ حوه‌توزیع‌غذا‌برای‌کاروان

‌(در‌صورت‌لزوم‌اعمال‌می‌گردد)‌‌منوره‌به‌سمت‌مدینهو‌حرکت‌ورود‌به‌فرودگاه‌جده‌‌-الف‌

 (ساعت3=ساعت‌مسیر‌6+‌ساعت‌جهت‌خروج‌از‌سالن‌و‌سوارشدن‌9)

صبح  9دقیقه بامداد تا ساعت  1ساعت، برابر شود با  9کاروان هایی که ساعت فرود پروازشان به اضافه  -1

 .کنند می دریافت صبحا هدر مدینه ( در مدینه هستند صبح  9دقیقه صبح تا  1یعنی ساعت )

 14تا ساعت  11/9ساعت، برابر شود با ساعت  9کاروان هایی که ساعت فرود پروازشان به اضافه  -1

 .کنند می دریافت  اهاردر مدینه ( در مدینه هستند  14تا  11/9یعنی بین ساعت )

 11تا ساعت  11/14ساعت، برابر شود با ساعت  9کاروان هایی که ساعت فرود پروازشان به اضافه  -1

 .کنند می دریافت شامدر مدینه ( در مدینه هستند  11تا ساعت  11/14یعنی بین ساعت )

استراحتگاه با توجه به زمان رسیدن به  کاروان‌های‌مدینه‌قبلباشد برای کلیه  می لازم به توضیح -4

 در نظر گرفته شده است ( صبحانه یا ناهار یا شام ) وعده‌غذا، یک مسلو

‌مکرمه‌به‌سمت‌مکهو‌حرکت‌ورود‌به‌فرودگاه‌جده‌‌-ب

 (ساعت‌44=ساعت‌مسیر‌8+‌ساعت‌جهت‌خروج‌از‌سالن‌و‌سوارشدن‌‌9)

 9 دقیقه بامداد تا ساعت 1ساعت، برابر شود با   11به اضافه  شانکاروان هایی که ساعت فرود پرواز -1

 .کنند می دریافت صبحا هدر مکه ( صبح در مکه هستند  9دقیقه بامداد تا  11/1یعنی ساعت )صبح 

 14تا ساعت  11/9ساعت، برابر شود با ساعت  11به اضافه  شانکاروان هایی که ساعت فرود پرواز -1

 .کنند می دریافت  اهاردر مکه ( در مکه هستند  14تا  11/9یعنی بین ساعت )

 11تا ساعت  11/14ساعت، برابر شود با ساعت  11به اضافه  شانهایی که ساعت فرود پروازکاروان  -1

 .کنند می دریافت شامدر مکه ( در مکه هستند  11تا ساعت  11/14یعنی بین ساعت )

 .گردد می ساعت 6برای کاروان های اهل تسنن ساعت فرود به اضافه  -4
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با توجه به زمان خروج از  وعده‌غذایک  مدینه‌بعد‌کاروان‌هایباشد برای کلیه  می لازم به توضیح -5

 .در نظر گرفته شده استجده‌‌در (صبحانه یا ناهار یا شام)سالن، 

‌به‌سمت‌مدینهو‌حرکت‌ورود‌به‌فرودگاه‌مدینه‌‌-ج

 (ساعت‌9=ساعت‌مسیر‌4+‌ساعت‌جهت‌خروج‌از‌سالن‌و‌سوارشدن‌‌2)

صبح  9دقیقه بامداد تا ساعت  1عت، برابر شود با  سا 1کاروان هایی که ساعت فرود پروازشان به اضافه  -1

 .کنند می دریافت صبحا هدر مدینه ( صبح در مدینه هستند  9دقیقه صبح تا 1یعنی )

یعنی ) 14تا ساعت  11/9ساعت، برابر شود با ساعت  1کاروان هایی که ساعت فرود پروازشان به اضافه  -1

 .کنند می دریافت  اهارنه در مدی( در مدینه هستند  14تا  11/9بین ساعت 

 11تا ساعت  11/14ساعت، برابر شود با ساعت  1کاروان هایی که ساعت فرود پروازشان به اضافه  -1

 .کنند می دریافت شامدر مدینه ( در مدینه هستند  11تا ساعت  11/14یعنی بین ساعت )

‌های‌خروجی‌مکه‌و‌مدینه‌به‌ایران‌وانر حوه‌توزیع‌غذا‌برای‌کا

‌از‌مکه‌به‌سمت‌فرودگاه‌جده‌خروج‌-الف

‌(ساعت8=ساعت‌مسیر2+ساعت‌قبل‌در‌فرودگاه‌6)

یعنی خروج از )صبح  8تا ساعت  11/11ساعت، برابر شود با   8ن منهای ساعت پروازشاکاروان هایی که  -4

 دریافت نمی کنند  غذاییدر مکه وعده ( باشد می 8تا ساعت  11/11مکه بین 

یعنی خروج از مکه ) 11تا ساعت  11/8ساعت، برابر شود با   8منهای ن ساعت پروازشاکاروان هایی که  -5

 .کنند می دریافت صبحا هدر مکه ( با شد  می 11تا ساعت   11/8بین 

یعنی خروج از ) 11تا ساعت  11/11ساعت، برابر شود با   8ن منهای ساعت پروازشاکاروان هایی که  -6

 .کنند می دریافت اهار در مکه ( با شد  می 11تا ساعت  11/11مکه بین 

یعنی خروج از ) 14تا ساعت  11/11ساعت، برابر شود با   8ن منهای ساعت پروازشاکاروان هایی که  -7

 .کنند می دریافت شامدر مکه ( باشد  می 14تا ساعت   11/11مکه بین ساعت 
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‌خروج‌از‌مدینه‌به‌سمت‌فرودگاه‌مدینه‌‌-ب

‌(ساعت‌1=ساعت‌مسیر‌4+ساعت‌قبل‌در‌فرودگاه‌9)

یعنی )صبح  8تا ساعت  11/1برابر شود با   ساعت، 4منهای  ساعت پروازشانیی که کاروان ها -1

 . دریافت نمی کنند غذاییدر مدینه وعده ( باشد می 8تا ساعت   11/1خروج از مدینه بین 

یعنی خروج از ) 11تا ساعت  11/8برابر شود با   ساعت، 4منهای  ساعت پروازشانیی که کاروان ها -1

  .کنند می دریافت صبحا هدر مدینه ( باشد می 11تا ساعت   11/8مدینه بین 

یعنی خروج ) 11تا ساعت  11/11برابر شود با   ساعت، 4منهای  ساعت پروازشانیی که کاروان ها -1

  .کنند می ریافتد  اهاردر مدینه (  باشد می 11تا ساعت   11/11از مدینه بین 

یعنی خروج ) 14تا ساعت  11/11برابر شود با   ساعت، 4منهای  ساعت پروازشانیی که کاروان ها -4

  .کنند می دریافت شامدر مدینه (  باشد می 14تا ساعت   11/11از مدینه بین 

‌(در صورت لزوم اعمال می گردد)‌خروج‌از‌مدینه‌به‌سمت‌فرودگاه‌جده‌-ج‌

‌(ساعت‌41=ساعت‌احتیاط4+‌ساعت‌مسیر1+فرودگاه‌ساعت‌قبل‌در‌6)

یعنی خروج ) 11تا ساعت  11/8برابر شود با   ساعت، 14منهای  ساعت پروازشانیی که کاروان ها -1

  .کنند می دریافت صبحا هدر مدینه (   باشد می 11تا ساعت   11/8از مدینه بین ساعت

یعنی خروج ) 11تا ساعت  11/11شود با  برابر  ساعت، 14منهای  ساعت پروازشانیی که کاروان ها -1

  .کنند می دریافت  اهاردر مدینه (  باشد می 11تا ساعت   11/11از مدینه بین 

یعنی خروج ) 14تا ساعت  11/11برابر شود با   ساعت، 14منهای  ساعت پروازشانیی که کاروان ها -1

  .کنند می دریافت شامدر مدینه (  باشد می 14تا ساعت   11/11از مدینه بین ساعت  

که شام یا ناهار در مدینه  کاروان‌های‌خروجی‌به‌سمت‌جدهباشد به کلیه  می لازم به توضیح -4

 .شود می در مدینه  داده( خمری) غذای‌توراهیدریافت نکرده اند، یک وعده 
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‌ حوه‌توزیع‌غذا‌برای‌کاروان‌های‌خروجی‌بین‌شهری‌مکه‌و‌مدینه

‌مکرمه‌مکهخروج‌از‌مدینه‌به‌سمت‌‌-الف‌

‌(ساعت‌6=ساعت‌مسیر‌6)

کنند و یا به عبارتی  می از مدینه دریافت(  خمری)کلیه کاروان ها ناهار در مدینه و شام توراهی 

ناهار  14تا  11/15ساعت برابر شود با ساعت  6کلیه کاروان هایی که ساعت حرکت آنها به اضافه 

 کنند می از مدینه دریافت(  خمری)در مدینه و شام توراهی 

‌منوره‌خروج‌از‌مکه‌به‌سمت‌مدینه‌-ب‌

‌(ساعت‌6=ساعت‌مسیر‌6)

صبح از مکه خارج میشوند ناهارتوراهی از  11.59تا  11/1کاروان هایی که حرکت آنها از ساعت  -1

 مکه دریافت  و شام در مدینه 

مکه دریافت  میباشد ناهاردر مکه و شام توراهی از 18.59تا ساعت  11کاروانهایی که حرکت آنها از  -1

 میکنند 

 میباشد ناهار و شام در مکه دریافت  میکنند  14تا ساعت  19کاروانهایی که حرکت آنها از  -1

‌خروجی‌از‌مکه‌به‌ایران(مدینه‌قبل) حوه‌توزیع‌غذا‌برای‌کاروان‌های‌

 

‌(در صورت لزوم اعمال می گردد)‌(موارد‌خاص)خروج‌از‌مکه‌به‌سمت‌فرودگاه‌مدینه‌

با‌توجه‌به‌محدودیت‌خروج‌ساعت،‌45=ساعت‌احتیاط‌1+ساعت‌قبل‌فرودگاه1+ساعت‌مسیر1)

‌(صبح‌6شب‌تا‌40

یعنی خروج ) 11تا ساعت  11/8برابر شود با   ساعت، 15منهای  ساعت پروازشانیی که کاروان ها -1

 .کنند می دریافت صبحا ه‌و‌ اهار‌توراهی‌در‌مکه( باشد می 11تا ساعت   11/8از مکه بین ساعت

یعنی خروج ) 11تا ساعت  11/11برابر شود با   ساعت، 15منهای  ساعت پروازشانیی که کاروان ها -1

 شامصرف کرده و  مکهرا در  صبحا ه‌و‌ اهار( باشد می 11تا ساعت   11/11از مکه بین ساعت

 . کنند می دریافت مکهرا در  توراهی

یعنی خروج ) 14تا ساعت  11/11برابر شود با   ساعت، 15منهای  ساعت پروازشانیی که کاروان ها -1

 . کنند می دریافت  اهار‌و‌شام‌را‌درمکه( باشد می 14تا ساعت   11/11از مکه بین ساعت

 


