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 بسمه تعالی

هاچك ليست كنترلی مدارك شركت  

 ازشركت :

خراسان شمالیبه: دانشگاه علوم پزشكی و خدمات بهداشتی درمانی   

 با سلام 

د كليه اسناد و مدارك مربوط به نماياينجانب ......................................................... مدير عامل شركت گواهي مياحتراماً، 

ام كه پس از ذيل دريافت نموده مناقصه................................................................................... جمعا به تعداد .......... برگ به شرح

اسناد  قص دردارم پس از اين عواقب كاستي و نتكميل و اضافه نمودن موارد خواسته شده به دانشگاه ارسال نمايم و اذعان مي

نمايم.شركت بوده و حق هر گونه اعتراض را از خود سلب مي و اوراق به عهده  

 شود. شرايط عمومي شركت در مناقصه به تعداد .......... برگ كه در پاكت ب قرار داده مي 

 شود.فرم نمونه قرارداد به تعداد .......... برگ كه در پاكت ب قرار داده مي 

  شود.تعداد .......... برگ كه در پاكت ب قرار داده ميشرايط اختصاصي به 

 شود.به تعداد .......... برگ كه در پاكت ب قرار داده مي چك ليست نظارتي 

 شود.ها و جداول به تعداد .......... برگ كه در پاكت ب قرار داده ميبرگ شرايط اختصاصي مناقصه به همراه پيوست 

  جداول پيوست به شرح مندرج داز طرف اين شركت مدارك و مستندات( رA) به تعداد .......... كيفي  جهت انجام فرآيند ارزيابي

 شود.برگ كه در پاكت ب قرار داده مي

 شود.هاي فني بازرگاني به تعداد .......... برگ كه در پاكت ب قرار داده ميول ارزيابي شاخصاجد 

 ...... شود..... برگ كه در پاكت ج قرار داده ميفرم پيشنهاد قيمت به تعداد 

 

 قسمت ذيل توسط شركت تكميل شود:

 به تعداد .......... برگ كه در  رسمي و آخرين تغييرات در روزنامه رسمي، آدرسمدارك مربوط به ثبت شركت، اساسنامه، روزنامه

 شود.  پاكت ب قرار داده مي

  به نامه صلاحيت پيمانكاري كه داراي اعتبار باشد ، يا گواهيكار و امور اجتماعيوزارت سوي صلاحيت از تعيين مدارك مربوط به

 شود.تعداد .......... برگ كه در پاكت ب قرار داده مي

 شود.سپرده شركت در مناقصه ضمانت نامه بانكي به تعداد .......... برگ كه در پاكت الف قرار داده مي 
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)A( جدول 

 معیار ارزیابی ردیف
 Aامتیاز خام 

(1ـ011)  
Bضریب وزنی  )درصد(   

 Cامتیاز مکتسبه 

(1ـ011)  
 نحوه ارزیابی

0 
ابق پیمانکار )سوتجربه 

 اجرایی(
 52 C=A*B 

کار  4سال گذشته 2حداکثر امتیاز در صورتی احراز می شود که در 

انکار اجرا مشابه با حجم معادل یا بیشتر از موضوع مناقصه توسط پیم

ابد.جدول شده باشد و برای مقادیر کمتر امتیاز به تناسب کاهش می ی

0شماره   

5 
 حسن سابقه در کارهای

 قبلی
5بر اساس جدول شماره   52   

 توان مالی 3
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ه برابر مالیات متوسط سالان 21مبلغ برآوردی مناقصه معادل یا کمتر از 

رداختی و یا هفتاد برابر بیمه تامین اجتماعی قطعی یا علی الحساب پ

 )مستند به آخرین برگ تشخیص قطعی و اظهار نامه مالیاتی و

اجتماعی(صورتحساب پرداختی به تامین   

  
د برابر داراییهای ثابت )مستن 2مبلغ برآوردی مناقصه معادل یا کمتر از 

 به آخرین اظهار نامه مالیاتی(

  
ص مبلغ برآوردی مناقصه معادل و یا کمتر از سه برابر درآمد ناخال

 سالیانه )مستند به آخرین اظهار نامه مالیاتی(

  

بر معادل یا موسسات مالی و اعتباری معتتایید اعتبار از سوی بانک و 

وسط برآورد سالیانه کل کار )مستند به متوسط موجودی ارائه شده ت

 بانک(

  2  توان مدیریتی 4
(ISO-EFQM…)داشتن گواهینامه مدیریت کیفیت  بر اساس هر  

امتیاز 011گواهینامه   

2 
معیارهای بهداشتی و 

 کیفی
3های مندرج در جدول شماره محاسبه امتیاز بر اساس شاخص   02   

   مجموعه امتیاز مکتسبه

رآوردی مناقصه * بالاترین عدد کسب شده در هر یک از شاخص های توان مالی مبنای محاسبه بوده و در صورتی که بالاترین عدد محاسبه شده از مبلغ ب

 کمتر باشد امتیاز مالی به تناسب کاهش می یابد.

 21توسط کلیه شرکتها امتیاز  01امتیاز می باشد که در صورت عدم کسب امتیاز  01جهت گشایش پیشنهاد مالی )پاکت ج(  * حداقل امتیاز فنی بازرگانی

 محاسبه خواهد شد

2جدول شماره   

در حال اجرا قبلی و فرم استعلام حسن انجام کار درخصوص قراردادهای  

(امتیاز011عالی) عنوان مورد ارزیابی ردیف (امتیاز01خوب)  (امتیاز21متوسط)  ز(امتیا1ضعیف)   توضحیات 

زیع و....ازلحاظ کیفیت موادمصرفی کیفیت خوب،کیفیت تو     کیفیت کار 0  

 رعایت گرم موادغذایی براساس آنالیز و...     کمیت کار 5

 رعایت مسائل بهداشتی ونوع رفتار توزیع کننده غذا     کفایت کادر 3

4 
رعایت قانون کاروپرداختهای 

 پرسنلی
    

 رعایت پرداخت به پرسنل براساس قانون کاروطرح 

 طبق بندی مشاغل ورضایت نیروها

 

 

مدیر واحد                                                      

 مهر وامضای کارفرما                 

ـ  3                         امضاء کمیته فنی بازرگانی : ـ 0      

ـ 4                                                           ـ0 ـ7      

ـ2ـ                                                            5 ـ0      
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: معيار بهداشتی و كيفی 3جدول شماره   

 ضریب وزنی امتیاز عنوان مورد ارزیابی ردیف
امتیاز 

 مکتسبه
 نحوه محاسبه

  52  بهداشت محیط 0

ت و داشتن دستورالعمل و با استفاده از دستورالعمل وزارت بهداش

هد به تقویم زمانی  مکتوب بهداشت محیط و نحوه گندزدایی و تع

 اجرای آن

  52  بهداشت مواد اولیه 5
 ارائه دستورالعمل مکتوب بهداشت

اولیه و تعهد به اجرای آنآماده سازی مواد   

 کپی قرارداد ومدرک تحصیلی  52  وجودکارشناس بهداشت محیط 3

  52  بهداشت نگهداری تجهیزات 4
اده ارائه د ستورالعمل بهداشت و نگهداری تجهیزات پس از استف

 روزانه و تعهد به اجرای آن

امضاء نموده و تعهد به اجرای آن نماید.* شرکت موظف است کلیه اوراق دستورالعمل های پیشنهادی خود را   

  * ملاک امتیاز دهی مقایسه موارد کلیدی ارائه شده در دستورالعمل ها توسط شرکت ها با بخشنامه ها و دستورالعمل های ابلاغی خواهد بود.

سال گذشته 5سوابق اجرايی وتجربه پيمانكار در  

(1جدول )  

ف
دی

     موضوع قرارداد ر

     شماره قرارداد 0

     نام پیمانکار 5

     دستگاه طرف قرارداد 3

     نام ونشانی کارفرما 4

     شماره تلفن نماینده کارفرما 2

     مبلغ قرارداد)ریال( 0

     تاریخ شروع قرارداد 7

     مدت قرارداد به ماه 0

     ملاحضات 01

. 

پيوست  اسناد گردد.%يادآوری: تصوير قراردادهای مربوط به جدول فوق   
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 شرايط مناقصه

به منظور توسعه مشارکت بخش غیردولتی در ارائه غذایی، طبخ و توزیع غذای دانشجویی  شرایط مناقصه واگذاری امور مربوط به خرید مواد

وزیع غذای دانشگاه علوم پزشکی خراسان شمالی در نظر دارد امور مربوط به تهیه مواد اولیه، طبخ و ت ،خدمات و استفاده بهینه از امکانات موجود

 به شرکت های واجد شرایط به شرح ذیل واگذار نماید. یک مرحله ای به همراه ارزیابی کیفی را از طریق برگزاری مناقصه  دانشجویی

 . موضوع واگذاری:1

لیست ارزشیابی ام حجم کلیه امور تهیه مواد اولیه طبخ و توزیع غذا برابر برنامه غذایی بسته خدمات، چکواگذاری مدیریتی و ارائه انج

 و نظام پرداخت و لیست تجهیزات مورد نیاز پیوست. 

باشد اما در صورتیکه مناقصه گذار نیاز به طبخ و توزیع غذا در ایام : انجام امور یاد شده در روزهای غیرتعطیل میتبصره

و ... داشته باشد برنده مناقصه موظف به اجرای آن بدون هیچگونه وجه اضافی می  تعطیل،امتحانات دانشجویان و ماه مبارک رمضان

باشد. همچنین طبخ و توزیع غذا در مکانهایی که دستگاه مناقصه گذار تعیین می نماید انجام خواهد شد و در صورت تغییر محل 

ها و معاونت یا تعمیرات در اماکن طبخ و توزیع غذا، برنده مناقصه موظف است تا در مکانهایی خارج آشپزخانه،سلف سرویس، خوابگاه

از فضای دانشگاه که به تایید اداره تغذیه و کارشناسان بهداشت محیط رسیده باشد طبخ و توزیع غذا را بدون مطالبه هرگونه وجه و 

 مطابق قرارداد انجام دهد.

سلف سرويس مركزی -محوطه دانشكده پرستاری و مامايی –بعد از  بيمارستان امام علی)ع(  -ن شهريار. محل واگذاری: خيابا2

 معاونت دانشجويی و فرهنگی دانشگاه

  . مدت واگذاری:3

به استثناء ایام تعطیل رسمی و تعطیلات دانشگاهی  کامل خورشیدیماه  نهبه مدت  11/5/95لغایت  1/9/99مدت واگذاری از تاریخ 

های جاری خارج و در  سال آتی خواهد بود در محاسبات مالی اهد بود. لذا طرف قرارداد بایستی مدتی از قرارداد را که از  سالخو

 خود در  نظر بگیرد. 

 نحوه انتخاب پيشنهاد قيمت مناسب :. 4

 21ـ ماه ب انتخاب پیشنهاد قیمت مناسب به استناد بند قانون مناقصات پس از ارزیابی کیفی مناقصه گران  11به استناد بند ج ماده 

 آئین نامه مالی و معاملاتی دانشگاهها و دانشکده ها علوم پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی کشور خواهد بود.

 . شرايط عمومی كار:5

عاونت دانشجویی و فرهنگی خدماتی که بایستی توسط برنده مناقصه در رابطه با اداره نمودن آشپزخانه و سلف سرویس م -1-5

 دانشگاه انجام گیرد عبارتند از :
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تهیه مواد طبق مشخصات مواد اولیه مورد مصرف مندرج در جداول پیوستی اوزان و شرح آنالیز مواد غذایی یک پرس، نگهداری و 

در محل سلف و شام در محل فرآوری مناسب مواد اولیه، طبخ غذا در محل آشپزخانه، توزیع غذای طبخ شده نهار بین دانشجویان 

های تعیین شده در خوابگاهها، نظافت سالن غذا خوری و جمع آوری ظروف و شستشوی ظروف استفاده شده و سایر وسایل و لوازم و 

در حمل زباله های حاصل از آن و انتقال به محل زباله ها و کلیه امور مرتبط با موضوع مناقصه برابر بسته خدمات پیوست که کلیات آن 

 ذیل آمده است.

 آمارهای غذایی -1-5

ساعت قبل از طریق واحد تغذیه به برنده مناقصه اعلام خواهد شد و آمار غذای  94نهار و شام(  -آمار تعداد غذای مورد نیاز )صبحانه 

رشناس ناظر می باشد. تحویلی در پایان هر روز توسط کارشناس ناظر تغذیه تأیید و پیمانکار موظف به اخذ رسید غذای تحویلی از کا

 .پرس خواهد بود 141پرس  و شام  509نهار  –پرس  27حدود سفارش غذا در روزهای عادی، صبحانه 

روز 22با احتساب  ذابرحسب نوع غ پرس غذاريبي ماهانه تقميانگين   

 پرس ماهانه تقریبیتعداد نام غذا

کوبیده ،چلوکباب کوبیده مرغ، ته چین و کبابی )جوجه کباب، زرشک پلو با مرغ، چلو کباب 

باقلاپلو با مرغ،شوید لوبیا پلو با گوشت،چلوگوشت،سبزی پلو با ماهی قزل آلا و 

 فیله،چلوکباب بختیاری(

 پرس 9100

، قیمه بادمجان،قیمه با سیب زمینی،فسنجان با مرغ، فسنجان قورمه سبزی چلو خورشتی )

 با گوشت، کرفس با گوشت، آلو هویج (
 پرس 9119

 پرس 1519 مخلوط )عدس پلو با گوشت و کشمش، لوبیا پلو با گوشت، استامبولی پلو با گوشت (

 خوراک )خوراک کباب کوبیده، ماکارونی، شینسل مرغ، خوراک مرغ،خوراک مرغ، سالاد

 الویه، خوراک کتلت، خوراک مرغ سوخاری ( )کلیه خوراکها با دورچین می باشد(
 پرس 1194

 پرس 1927 صبحانه 

 19991 جمع کل )پرس(

 تبصره: پایبندی و رعایت حداکثر تعداد پرس غذای ذکر شده در جدول فوق برای دستگاه مناقصه گذار الزامی نمی باشد.

 انواع صبحانه، نهار و شام متفاوت خواهد بود لذا برنده مناقصه موظف به اجرای برنامه های ارائه شده می باشد. -1-5

دستورالعمل های ابلاغ شده در طرح تحول نظام سلامت و اجرای منوی غذایی و دریافت سفارش غذا از  کلیه برنامه ها و -9-5

دانشجو قابل اجرا می باشد و پیمانکار موظف به تهیه منوی غذایی روزانه در وعده نهار دو نوع غذا و در وعده شام یک نوع غذا طبق 

 باشدکه به پیوست ضمیمه می باشد. درصدهای  تعیین شده پخت از سوی کارشناس تغذیه می

مبلغ قابل پرداخت در هر ماه براساس تعداد پرس غذای تحویلی و تهیه و تاییدآمار توسط مسئول تغذیه و مدیر دانشجویی و   -5-5

 معاون دانشجویی و فرهنگی دانشگاه و همچنین بر اساس امتیاز مکتسبه از چک لیست و نظام پرداخت مندرج در آن که پیوست

 شرایط مناقصه می باشد .
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غذاهای خوراک و مخلوط فقط در وعده شام سرو خواهد شد و غذاهای خورشتی با نظر مسئول تغذیه در وعده شام نیز سرو  -7-5

 خواهد شد.همچنین در تهیه سیخ جوجه کباب و بختیاری از سیخ چوبی و برای هرنفر یک عدد استفاده شود.

طبق جدول ذیل خواهد بود و انتخاب نوع و تعداد سرو ماهیانه در برنامه غذایی بر عهده مسئول حداکثر تعداد سرو  غذاها  -2-5

 تغذیه می باشد و برنده مناقصه موظف به اجرای کامل آن می باشد:

 حداکثر تعداد سرو درماه نوع غذا ردیف

 3 جوجه كباب 1

 3 زرشك پلو با مرغ 2

 3 چلو كباب كوبيده 3

 3 كوبيده مرغچلو كباب  4

 3 باقلاپلو بامرغ 5

 3 شويد پلو با گوشت 2

 3 چلوگوشت )پسران كريم( 7

 3 سبزي پلو با ماهي قزل آلا 8

 3 چلوكباب بختياري 9

 3 مرغ سرخ شده)اكبرجوجه( 11

 3 چلو خورشت قرمه سبزي 11

 3 چلو خورشت قيمه بادمجان 12

 3 چلو خورشت قيمه با سيب زميني 13

 3 خورشت فسنجان با مرغ چلو 14

 3 گوشت با فسنجان خورشت چلو 15

 3 چلو خورشت كرفس 12

 3 چلو خورشت آلو هويج 17

 3 عدس پلو با گوشت 18

 3 لوبيا پلو با گوشت 19

 3 استامبولي پلو با گوشت 21

 3 خوراك كباب كوبيده 21

 3 خوراك ماكاروني 22

 3 خوراك شينسل مرغ 23

 3 خوراك مرغ 24

 3 خوراك سالاد الويه 25

 3 خوراك مرغ سوخاري 22

  . شرايط نيروی انسانی:6

شوند باید پرسنل مورد نیازی که جهت انجام و ارائه خدمات امور یاد شده از طریق برنده مناقصه در محل به کار گرفته می -1-7

 دارای شرایط ذیل باشند: 
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   دارا بودن سلامت جسمی و روحی به تائید مراکز درمانی 

 اخذ گواهی عدم سوءپیشینه از مراجع قضائی در صورت لزوم 

 )حداقل مدرک تحصیلی دیپلم )نیروی های قبلی در صوت رضایت و تأیید دستگاه مناقصه گذار از این بند مستنثی می باشند 

 عدم اعتیاد به مواد مخدر 

 احراز آن توسط دستگاه واگذارکننده  تعیین صلاحیت عمومی و 

  دارا بودن تجربه کافی در امور محوله 

  دارا بودن توانایی انجام وظایف محوله 

  سال تمام و داشتن کارت پایان خدمت یا معافیت برای آقایان  15سال وحداکثر  14حداقل سن 

 داشتن کارت بهداشتی معتبر و نصب آن در آشپزخانه در محل دید مسئولین 

( کلیه آموزش های لازم به همراه هزینه ها و امکانات لازم جهت مندرجات مربوط به اعتباربخشی پرسنل آشپزخانه به  1تبصره 

 عهده و هزینه خود پرسنل می باشد.

 نیروی انتخاب شده بایستی شئونات و اخلاق اسلامی و کلیه مقررات اداری محل را رعایت نماید. -1-7

 94یت دستگاه واگذارکننده از پرسنل تحت پوشش، برنده مناقصه موظف است حداکثر ظرف مدت در صورت عدم رضا -1-7

 ساعت پرسنل جایگزین دیگری را معرفی نماید.

 پذیر خواهد بود.کارگیری و تغییر و جابجایی نیرو  با هماهنگی قبلی و تائید دستگاه واگذارکننده امکانهرگونه به -9-7

 بایست طبق بسته خدمات تعریف شده انجام وظیفه نمایند.گیری شده توسط برنده مناقصه میکلیه افراد به کار -5-7

باشد. های مربوطه به عهده برنده مناقصه میشده الزامی است و تهیه آن برابر دستورالعملکارگیریلباس کار برای پرسنل به -7-7

تهیه نماید. ) از قبیل لباس های متحدالشکل، دستکش، کفش، برنده مناقصه موظف است لباس را با نظر دستگاه مناقصه گذار 

 کلاه، پیش بند، روپوش، دمپائی، چکمه و ...(

دست برای محیط آشپزخانه و یک دست برای  1دست لباس کار برای هر یک از پرسنل بکارگیری شده ) 1( تهیه حداقل 9تبصره 

 در خارج آشپزخانه می بایست رنگ سفید داشته باشند.توزیع غذا( الزامی است. کلیه لباس ها چه در داخل و چه 

 کارگیری شده ندارد.گونه تعهد استخدامی در قبال نیروهای بهدستگاه مناقصه گذار هیچ -2-7

 های دولتی و همچنین بازنشسته باشند.کارگیری شده نباید استخدام در هیچ یک از دستگاهافراد به  - 4-7

 باشد.برنده مناقصه موظف به جایگزین نمودن فرد دیگری تحت عنوان نیروی جایگزین میدر صورت مرخصی افراد،  -9-7

( نیروی جایگزین می بایست قبلاً از طرف دستگاه واگذار کننده و حراست مورد تأیید قرار گرفته باشد و نسبت به اخذ کارت 5تبصره 

 بهداشتی اقدام کرده باشد.

باشد. ضمناً در صورت تمایل و استفاده کارگیری شده به عهده برنده مناقصه میغذای پرسنل و سرویس ایاب و ذهاب افراد به – 10-7

 برنده مناقصه از غذای سفارش شده دستگاه مناقصه گذار معادل ریالی آن را از برنده مناقصه کسر خواهد نمود.
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باشد، بدیهی است وقوع هرگونه حادثه برای قرارداد به عهده برنده مناقصه می مسئولیت آموزش شغلی کارگران موضوع این - 11-7

نیروی بکارگیری شده یا سایر اشخاص و همچنین هر گونه خسارت دیگری که به دلیل  عدم آموزش نیروی های بکارگیری شده 

اتی، ساختمانی و ... ابنیه معاونت جزئی و در اثر قصور و یا سهل انگاری و عدم احساس مسئولیت آنان به تجهیزات  اداری، تأسیس

کلی وارد آید به عهده برنده مناقصه خواهد بود معاونت هیچگونه مسئولیتی در این مورد ندارد و در صورت عدم پرداخت 

 خسارت رأساً از پرداختی ماهانه و یا ضمانت نامه برنده مناقصه کسر خواهد شد.

کارگیری شده را طبق آخرین تعرفه وزارت کار پرداخت و سایر مزایای نیروهای بهبرنده مناقصه موظف است دستمزد   -11-7

نماید. چنانچه دستمزد کارگران در طول مدت قرارداد از طرف وزارت مذکور افزایش یابد برنده مناقصه موظف است طبق 

د و دستگاه مناقصه گزار موظف به تعرفه جدید دستمزد و سایر مزایای قانونی به  نیروهای بکارگیری شده را پرداخت نمای

نظارت بر نحوه پرداخت حقوق کارگران از طرف برنده مناقصه گزار می باشد. در صورتی که برنده مناقصه در طول مدت 

پیمان دستمزد و مزایای کارکنان خود را براساس طرح طبقه بندی مشاغل و در مؤعد مقرر به هر دلیل پرداخت ننماید و در این 

یی از مراجع ذیصلاح به نفع کارکنان مربوطه صادر گردد مبلغ مورد حکم از اولین پرداخت و یا هر گونه مطالبات و خصوص آرا

 ضمانتنامه بانکی پیمانکار کسر و مستقیماً حسب حکم صادره به کارکنان ذینفع و یا به مراجع ذیصلاح اجرائی پرداخت خواهد شد.

کلیه کارکنان تحت پیمان فیش حقوقی که کلیه اطلاعات و جزئیات مربوط به حقوق آن ماه پیمانکار موظف است هر ماه برای  -11-7

براساس جداول نرخ منضم به پیمان در آن منظور شده باشد تهیه و طی یک فهرست کلی که به تأیید کارکنان مربوطه و تأیید 

ه کارکنان تحت پیمان در آن قید شده باشد جهت کارفرما رسیده باشد را با همراه با لیست بانکی که شماره فیش حقوقی کلی

 اعمال کنترلهای لازم به امور مالی ارائه نماید در غیراینصورت اسناد مالی پیمانکار کارسازی نخواهد شد.

و مورد برنده مناقصه موظف است یک نفر را به عنوان  نماینده تام الاختیار خود )که کتباً به دستگاه مناقصه گزار معرفی شده  -19-7

 تأیید دستگاه مناقصه گزار قرار گرفته است( در آشپزخانه جهت حضور تمام وقت معرفی نماید.

برنده مناقصه موظف است درخصوص بکارگیری تعداد پرسنل مورد نیاز جهت انجام امور موضوع قرارداد تحت قرارداد به  -15-7

ارگر آماده بکار داشته باشد به طوریکه هیچگونه وقفه ای در تعدادکافی نیروی مجرب  اعم از سرآشپز، آشپز، کمک آشپز و ک

امر تهیه، طبخ و توزیع غذا و خدمات دیگر در هیچ یک از واحدها ایجاد نشود. تعداد نیروهای مورد نیاز برای طبخ و توزیع غذا در 

 براساس جدول ذیل می باشد.نفر بوده که  9آشپزخانه معاونت دانشجویی و فرهنگی دانشگاه در سه شیفت صبح، عصر و شب 

 تعداد نيروی مورد نياز بر حسب وظيفه

 تعداد نيرو

نفر 1 آشپز  

آشپز کمک نفر  1   

نفر 9 خدماتی  
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: داشتن مدرک آشپزی از مؤسسات فنی و حرفه ای برای سرآشپز شاغل در معاونت دانشجویی و فرهنگی دانشگاه  الزامی می  5تبصره 

 آموزش در زمینه آشپزی، تشریفات با تأیید دستگاه مناقصه گزار بر عهده برنده مناقصه می باشدباشد و کلیه هزینه های 

برنده مناقصه موظف است برای تمامی افراد بکارگیری شده کارت شناسایی عکس دار با تأیید و هماهنگی دستگاه مناقصه  -17-7

کار ملبس به لباس کار مخصوص بوده و کارت شناسایی خود را  گزار تهیه نماید و کلیه افراد بکارگیری شده موظفند در ساعات

 به سینه الصاق نمایند.

 طرز تهیه غذا طبق بسته خدماتی که در هنگام عقد قرارداد به رؤیت و امضاء برنده مناقصه خواهد رسید بایستی انجام شود. -12-7

 شرايط طبخ غذا و تجهيزات مورد نياز : -7

با برنج سفید تهیه شده باشد باید از زرشک و زعفران جهت تزئین روی آن استفاده شود. مقدار زعفران برای کلیه غذاهایی که   -1-2

نفر یک مثقال و زرشک به مقدار کافی )هر نفر یک گرم( در کلیه غذاهایی که در آنالیز آنها قید شده خواهد بود و 150تعداد هر 

 نظر مسئول تغذیه الزامیست.همچنین در کلیه غذاهای خوراک سرو دورچین طبق 

تأمین، بسته بندی و توزیع نان در وعده های غذایی نهار به ازای هر نفر یک چهارم نان بربری و وعده صبحانه و شام یک دوم نان  -1-2

 بربری با کیفیت مناسب به عهده برنده مناقصه خواهد بود. 

ت و امکانات مورد صلاحدید خود در سالن غذا خوری و همچنین محل های دستگاه مناقصه گزار کلیه ابزار، لوازم کار، تجهیزا  -1-2

نگهداری مواد اولیه )سردخانه، انبار و مواد غذایی( محل های طبخ غذا و سرویس توزیع آن را برابر صورتجلسه تنظیمی تحویل 

ت. )در صورت ایراد خسارت از برنده مناقصه داده و در پایان قرارداد از برنده مناقصه صحیح و سالم تحویل خواهد گرف

درحین انجام قرارداد تعمیرات تجهیزات و لوازم  "ضمنا تضمین برنده مناقصه که نزد مناقصه گذار می باشد کسر خواهد شد(.

 آشپزخانه بر عهده برنده مناقصه می باشد.

در طول روز، برنامه غذایی صرفاً  به دلیل هماهنگی و نظم در امور و نظارت بر مراحل کمی و کیفی پخت منوهای موجود -9-2

 براساس برنامه ماهانه معاونت دانشجویی و فرهنگی که در ابتدای هر ماه تدوین می شود قابل اجرا است.

برنده مناقصه متعهد می گردد از تجهیزات، ابزار و لوازم کار و همچنین مکان هایی  که از طرف دستگاه مناقصه گزار به منظور  -5-2

توزیع غذا در اختیار وی قرار گرفته فقط برای انجام تعهدات این قرارداد استفاده نموده و استفاده دیگری ننماید و  تهیه طبخ و

حق طبخ برای غیر و خارج را نداشته و در صورت مشاهده این مسئله که برنده مناقصه برای مصارف دیگری این امکانات را 

 اه مناقصه گزار، برخورد خواهد شد.مورد استفاده قرار داده است به تشخیص دستگ

برنده مناقصه متعهد می شود از کلیه ابزار، تجهیزات و لوازم کار و همچنین مکانهایی که از طرف دستگاه مناقصه گزار در اختیار  -7-2

یزان وی قرار گرفته، حفاظت نموده و در صورت وارد آمدن هر گونه خسارت به لوازم و تجهیزات دستگاه مناقصه گزار م

 خسارت را تعیین و از محل مطالبات و تخمین های برنده مناقصه  کسر خواهد نمود. 

پرداخت آخرین صورت وضعیت برنده منوط به ارائه تسویه حساب بیمه، دارایی، کارگران و ظروف، لوازم، تجهیزات و ابزار کار  -2-2

 تحویل شده به برنده مناقصه می باشد.
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ریال از  500/1شام( در ماه مبلغ -نهار-ی از قبیل آب، برق،گاز،اجاره محل و ... به ازای هرپرس )صبحانهبابت هزینه های جانب -4-2

 کارکرد ماهانه برنده مناقصه کسر خواهد شد.

در صورت قطع برق، آب، گاز و یا بروز هر گونه عیب فنی دیگر در محل آشپزخانه برنده مناقصه موظف است مراتب را سریعاً   -9-2

دستگاه مناقصه گزار گزارش نموده، بدیهی است خسارت وارده به برنده مناقصه در اثر عدم اطلاع یا دیر اطلاع دادن بر به 

 عهده برنده مناقصه بوده و برنده مناقصه موظف به تهیه آمار غذایی روزانه در جای دیگر خواهد بود.

 بق جدول پیوست بر عهده و هزینه برنده مناقصه می باشد.تهیه کلیه مواد اولیه جهت انجام خدمات تحت قرارداد ط -10-2

برنده مناقصه مجاز نیست از برنج بعنوان ته دیگ استفاده نمایدبلکه باید از نان جهت ته دیگ استفاده نماید. درصورت  -11-2

ه کم آمده از آمار رعایت نکردن موضوع که باعث نرسیدن غذا به تعدادی از دانشجوها گردد به میزان تعداد پرس غذایی ک

 روزانه وی کسر و برنده مناقصه موظف به تهیه غذا در اسرع وقت خواهد بود.

تهیه مواد ضدعفونی کننده و شوینده تنظیفات بر عهده برنده مناقصه خواهد بود که مصرفی ها در یک ماه مطابق با جدول  -11-2

 ذیل می باشد.

 معاونت دانشجويي و فرهنگيآشپزخانه  تنظيفات موادضدعفوني كننده و شوينده وماهانه   تعداد

هميانگين مصرف ماهان نام جنس ميانگين مصرف ماهانه نام جنس  

عدد 311 كيسه زباله ليتر 81 مايع ظرفشويي   

عدد 231 ماسك شوييمايع دست  ليتر 21   

عدد 31 تايد ليتر 81 وايتكس   

عدد 91 دستمال كاغذي عدد 31 حشره كش   

عدد 31 اسكاچ عدد 31 خوشبوكننده   

مصرف دستكش يكبار بسته 21  بسته 31 كيسه فريزر   

عدد 21 دستمال توالت عدد 11 دستكش كار   

متري111عدد  22 سفره يكبار مصرف به تعداد سروغذا در روز ليوان يكبارمصرف  

 

آشپزخانه به عهده برنده مناقصه خواهد هزینه تخلیه چاه فاضلابهای بیرون سلف، فنر زدن و تخلیه فاضلاب های داخلی  -11-2

بود.شایان ذکراست درپایان مدت قراردادودرزمان تحویل وتحول سلف برنده مناقصه موظف به تخلیه کلیه چاههای مربوط به 

 آشپزخانه سلف دانشجویی می باشد.

در شرایط خاص و با تصمیم معاون وارد نمودن هر گونه غذای آماده از خارج به داخل آشپزخانه ممنوع می باشد )مگر  -19-2

 دانشجویی و فرهنگی دانشگاه(
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نمایندگان دستگاه مناقصه گزار اعم از کارشناسان فنی،بهداشتی و یا نمایندگان صنفی دانشجویان می توانند در هر زمان که  -15-2

بخواهند )بنا بر صلاحدید دستگاه مناقصه گزار( محل طبخ غذا و انبار مواد غذایی و همچنین نحوه طبخ و توزیع غذا و مواد اولیه 

نده مناقصه تعهد می نماید در صورتیکه مسئول یا کارشناس تغذیه هر گونه مواد و یا غذای تهیه شده را را بازرسی نمایند. بر

غیرقابل مصرف تشخیص دهند بدون آنکه نیاز به ذکر دلیل باشد غذای تهیه شده را پس از تنظیم صورتجلسه معدوم نموده و 

دستگاه مناقصه گزار باشد فوراً و مجدداً باهزینه خود، تهیه و توزیع  مشابه همان غذا و یا غذای دیگر را که مورد تأیید نماینده

 نماید بدیهی است برنده مناقصه حق هیچگونه ادعای خسارت نسبت به مواد و غذائی را که معدوم شده است نخواهد داشت.

قبیل اجاق گاز و ظروف پخت و پز و غیره  چنانچه در حین انجام قرارداد، برنده مناقصه به وسایل و تجهیزات پخت و پز اضافه از -17-2

و یا نیاز به تعویض لوازم قبلی باشدمی بایست آنها را با هزینه خود تهیه نموده و پس از پایان قرارداد آنها رابه نفع خود جمع 

 آوری نماید.

ن،پارچ آب،یخ،لیوان یکبارمصرف بر تامین وسایل و مواد مورد نیاز جزئی مورد نیاز روی میز از قبیل نمک،نمکدان،سماق،سبدنا -12-2

 عهده و هزینه برنده مناقصه می باشد.

شستن و تمیز نمودن ظروف، کلیه اثاثیه و ابزار کار، نظافت و شستشوی داخل آشپزخانه و غذاخوریها،سرویسهای بهداشتی  -14-2

ر عهده برنده مناقصه می باشد.همچنین ،انباریها،اتاقهای موجود در سلف،نظافت پله های سلف و تمیز نگهداشتن اطراف سلف ب

 نظافت مکانهای توزیع غذا در خوابگاهها برعهده برنده مناقصه می باشد.

 شرایط تهیه و حمل مواد اولیه غذایی: .8

و مواد اولیه غذایی تهیه شده از جانب برنده مناقصه می بایست از نوع درجه یک و مرغوب )بهترین نوع مواد موجود در بازار(  -1-4

دارای تاریخ مصرف ،انقضاء ،پروانه بهره برداری،پروانه بهداشتی و مهر استاندارد بوده و قبل از استفاده حتماً به تأیید کارشناس 

 تغذیه )یا نماینده دستگاه مناقصه گزار( مستقر در محل برسد.

 طبخ آماده نماید.ساعت قبل از  94برنده مناقصه ملزم می باشد مواد اولیه مورد نیاز را حداقل  -1-4

کلیه اجناس خریداری شده موضوع مناقصه توسط برنده مناقصه می بایست دارای فاکتور مشخص و معتبر بوده و محل خرید  -1-4

 آن دقیقاً مشخص باشد و قبل از ورود به انبار به رؤیت و تأیید ناظر دستگاه مناقصه گزار برسد.

ایی فاسد شدنی مورد نیاز خود را به صورت روزانه تهیه و به طور تازه به مصرف برنده مناقصه مکلف است مواد اولیه غذ -9-4

 برساند.

برنده مناقصه موظف است مواد اولیه مصرفی را کلاً به لحاظ میزان مصرف زیر نظر نماینده دستگاه مناقصه گزار به مصرف  -5-4

 برساند.

توسط کارشناس ناظر دستگاه مناقصه گزار تهیه و تنظیم و سپس به  نوع و مقدار مواد اولیه مورد مصرف برای هر پرس غذا -7-4

 نماینده برنده مناقصه تحویل داده خواهد شد.

 مواد اولیه صبحانه توزیعی باید دارای تاریخ اعتبار و علامت استاندارد بوده و تاییدیه اداره بهداشت را داراباشد. -2-4
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عدد(، شله 9مضان در وقت افطار همراه غذا با نظر کارشناس تغذیه خرما)هرنفر برنده مناقصه موظف است در ماه مبارک ر -4-4

عدد( با هزینه خود تهیه نموده و مبلغی بابت آنها از  1زرد، سبزی خوردن، فرنی ، آش رشته، آش ماست، زولبیا و بامیه)هرکدام 

 طرف مناقصه گذار پرداخت نخواهد شد.

غذایی طبق برنامه غذایی ارائه شده موظف است غذا را به بهترین شکل ممکن از نظر  برنده مناقصه ضمن اجرای گرم های -9-4

کیفیت و کمیت تهیه نماید و استفاده از چاشنی های غذایی مانند زعفران، هل، فلفل سیاه و قرمز، ادویه کاری، فلفل دلمه ای، 

چنین سرو دورچین غذایی بسته به نوع غذاها طبق نظر و جوز هندی، سماق، آبلیمو، سرکه، آبغوره در تهیه غذاها الزامی بوده هم

 برنامه غذایی برعهده برنده مناقصه خواهد بود.

کلیه اقلام غذایی می بایست دارای مشخصات بهداشتی نظیر تاریخ تولید، انقضاء پروانه بهره برداری، علامت استاندارد  -10-4

 محتویات و آدرس کارخانه تولید کننده باشد.

ستفاده از هر گونه افزودنی های غیرمجاز مانند رنگ غذا به جای زعفران، عطر برنج به جای تهیه برنج مرغوب و استفاده از ا -11-4

جوش شیرین در تهیه کباب ها و سنگ نمک جهت خیساندن برنج ممنوع می باشد.)از پودر سنگ نمک بهداشتی بایستی استفاده 

 شود(

انشجویی و فرهنگی )شیر، ماست، دوغ، پنیر و مربا و...( می بایست در بسته بندی های تک نفره کلیه لبنیات مصرفی معاونت د -11-4

 برای دانشجویان تهیه گردد.

 تهیه کلیه مواد مصرفی جهت پخت غذای دانشجویان بر عهده برنده مناقصه می باشد. -11-4

 یک و با تأیید مسئول تغذیه باشد.برنج تهیه شده برای دانشجویان می بایست از نوع ممتاز و درجه  -19-4

درصد و برای سرخ کردن از 10روغن مصرفی جهت طبخ غذا از نوع روغن مایع یا نیمه جامد استاندارد با اسید چرب کمتر از  -15-4

و پیمانکار حق استفاده مجدد از روغن ها را  و با نظر کارشناسان بهداشتی و تغذیه ای بودهنوع مخصوص سرخ کردنی و به مقدار کم 

 در تهیه غذاها ندارد. همچنین استفاده از روغن های نباتی جامد و روغن های مخصوص شیرینی پزی ممنوع می باشد.

باشد گوشت قرمز مورد نیاز باید به صورت لاشه های گوساله تازه و گوسفندی نر و جوان ممهور شده با مهر داره دامپزشکی   -17-4

و یا در بسته بندی های بهداشتی که دارای مجوز اداره دامپزشکی یا وزارت بهداشت می باشند تأمین شود در صورتی که در 

هنگام بازرسی و بنا به تشخیص کارشناس ناظر یا کارشناس بهداشت محیط گوشت خریداری شده تأیید نگردد می بایست 

در صورت تکرار موضوع گوشت را ابتدا صورتجلسه و بعد معدوم نمایند. برنده بلافاصله نسبت به برگرداندن گوشت اقدام و 

مناقصه مجاز به انجماد گوشت گرم و نگهداری آن در سردخانه زیر صفر نمی باشد و می بایست خرید گوشت گرم به صورت 

 تازه هر سه روز یکبار انجام گیرد.

معاونت دانشجویی و فرهنگی تهیه گردد و پیمانکار مجاز به خرید کلیه گوشت های چرخ شده می بایست در آشپزخانه  -12-4

 گوشت چرخ کرده از بیرون نمی باشد.
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روز از کشتار آن نگذشته باشد . پیمانکار می بایست از  1گوشت مرغ تهیه شده می بایست به صورت کاملاً تازه و بیشتر از  -14-4

 1400جگر، دنبالچه، استخوان کمر، بدون پوست )یک چهارم یک مرغ کامل مرغ پاک شده آماده طبخ بدون سر، گردن، بال، دل و 

 گرمی( مورد تأیید دستگاه نظارت می باشد استفاده نماید.

پیمانکار متعهد می گردد در صورتی که هر گونه مواد غذایی در بازار کمیاب یا نایاب گردد دو روز قبل از اینکه موجودی انبار  -19-4

کتباً به اطلاع نماینده دستگاه مناقصه گزار رسانیده و کسب تکلیف نماید در صورت عدم هماهنگی و حضور  تمام شود موضوع را

 دستگاه مناقصه گزار مجاز خواهد بود طبق بند جرائم اقدام نماید.

ی دستگاه مناقصه گذار پیمانکار می بایست آمادگی لازم را داشته باشد تا در مواقع غیرقابل پیش بینی و بنا به درخواست کتب -10-4

انواع خاصی از غذا )کوبیده و جوجه کباب( را که امکان پخت آنها به تعداد محدود و در حداقل زمان ممکن وجود دارد را در اسرع 

 وقت طبخ، سرو و توزیع نماید.

ه یک و تمیز پاک شده، کلیه سبزیجات تهیه شده برای تهیه غذاهای خورشتی و سوپ ها می بایست با کیفیت مرغوب و درج -11-4

شستشو شده، خرد شده و فریز شده با بسته بندی مناسب و ممهور به مجوزهای معتبر بهداشتی باشد در صورتی که در موارد 

خاص و با نظر کارشناس تغذیه نیاز به سبزیجات غیرآماده باشد لازم است  سبزیجات غیر آماده در محل آشپزخانه معاونت و 

بط و شرایط بهداشتی مربوط به نحوه شستشو و خرد کردن آماده طبخ گردد. سبزیجات همراه غذا و با رعایت کلیه ضوا

ساعت از تولید آن نگذشته باشد.شرایط شستشو و گندزدایی  19سالادها بایستی دارای بسته بندی تک نفره بوده و بیشتر از 

می باشد(، سبزی  %15و جعفری  %15، شنبلیله %10گشنیز ،  %15آن به نحو مناسب انجام شود. سبزی قورمه سبزی شامل ) تره 

 سوپ )شامل جعفری و گشنیز( می باشد.

 گوشت ماهی مصرفی معاونت از نوع قزل آلا تازه بوده و می بایست بیشتر از یک روز از صید آن نگذشته باشد و کاملاً بدون -11-4

 و بدون استخوان باشد. ، بدون سرفلس

ظف به تهیه ظروف یکبار مصرف گیاهی، دوغ ، دلستر، ماست موسیر و زیتون پرورده جهت ارائه به دانشجو  برنده مناقصه مو -11-4

 علاوه بر برنامه غذایی و همچنین رضایت مندی دانشجویان بوده و مبلغ آن را نیز از خود دانشجو دریافت خواهد نمود.

پزشکی بوده و به تاریخ روز باشد. همچنین پوست و چربی گوشت و مرغ استفاده شده در غذاها دارای تاییدیه اداره دام -19-4

 مرغ قبل از طبخ جدا شده و گوشت گوساله و گوسفندی استفاده شده فاقد چربی باشد.

 از گوشت سالم و بدون چربی "ده و صرفاگوشت استفاده شده جهت تهیه غذاهای کبابی بایستی دارای حداقل چربی بو -15-4

و بدون افزودنیهای غیرمجاز باشد و در طبخ آن از حرارت غیر مستقیم  ( %20) و گوساله گوسفندی(دنده  %10ی )گوسفند

 استفاده گردد.

 شرایط حمل و نقل مربوطه : .9

برنده مناقصه بایستی ترتیبی اتخاذ دهد که ورود و تحویل کلیه مواد اولیه غذایی در انبارها صرفاً در ساعات اداری و با اطلاع و  -1-9

 أیید ناظر معاونت باشد.ت
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برنده مناقصه بایستی کلیه مواد غذایی فاسدشدنی اعم از گوشت مرغ و ماهی و غیره را در شرایط زنجیره سرد و کاملاً  -1-9

 بهداشتی برای معاونت حمل نماید.

را با استفاده از باکس های برنده مناقصه موظف است وعده شام دانشجویان را در محلهای تعیین شده خوابگاههای دانشجویی  -1-9

 تازه و داغ با دمای پنجاه درجه سانتیگراد توزیع نماید و همچنین هزینه حمل آن برعهده برنده مناقصه می باشد. "حمل غذا و کاملا

 )از ورود کلیه مواد غذایی در ساعات غیراداری ممانعت خواهد شد مگر در مواقع ضروری با هماهنگی کارشناس ناظر(

 یط توزیع غذای تهیه شده :شرا -01

آمار روزانه غذا توسط کارشناس ناظر اعلام خواهد شد و هر گونه تغییر  در آمار می بایست توسط کارشناس ناظر انجام پذیرد  -1-10

و آمار روزانه شامل آمار دانشجویان و کارکنان می باشد که دریک قالب و سرجمع توسط مسئول تغذیه و بصورت کتبی اعلام 

 شود.می 

 برنامه غذایی به طور ماهانه توسط واحد تغذیه تهیه و به اطلاع برنده مناقصه خواهد رسید. -1-10

برنده مناقصه مسئول انجام کلیه امور مربوط به سرویس غذا از قبیل توزیع غذا  جمع آوری ظروف از روی میزها، شستشوی   -1-10

 ظروف و نظافت سالن غذاخوری باشد.

ن دستگاه مناقصه گزار روزانه نظارت و کنترل مستقیم بر روی تعداد غذاهای عرضه شده توسط برنده مناقصه را نمایندگا -9-10

 خواهند داشت.

شب   10:10تا  19:00ظهر و شام  19:00تا  11:10ناهار  – ساعت توزیع صبحانه در زمان توزیع شام شب قبل و بصورت بسته بندی -5-10

ساعات توزیع غذا براساس شرایط ممکن است تغییر نماید و برنده مناقصه موظف به اجرای آن می لازم به ذکر است باشد.می

 باشد.

کارشناس ناظر دستگاه مناقصه گزار موظف است جهت اطمینان از اجرای گرم های غذایی در طول قرارداد غذاهای توزیع شده  -7-10

 را به طور رندوم در شیفت های مختلف توزین نماید. 

کلیه غذاها با اقلام غذایی تهیه شده در آن و مقادیر آن و دورچین ها در جداول پیوستی مشخص گردیده و در طول قرارداد  -9-10

 طبق همین آنالیز جدول قابل اجرا خواهد بود.

 ه گذار نماید.تحویل نماینده دستگاه مناقص "برنده مناقصه موظف است غذای مازاد بر توزیع را در کلیه وعده ها تماما -10-10

 : دورچين و دسر به همراه برنامه غذايی 

 برنامه غذایی به همراه دورچین و دسر

 جوجه کباب+لیمو ترش یا نارنج+دوغ تک نفره+گوجه کبابی 1

 عدد متوسط 9زرشک پلو با مرغ+ماست+زیتون  1
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 چلوکباب کوبیده+چند برگ ریحان+دوغ+گوجه کبابی 1

 مرغ+ریحان+دوغ+گوجه کبابیچلو کباب کوبیده  9

 باقلاپلو با مرغ+ماست 5

 شویدپلو با گوشت+ماست 7

 چلو گوشت پسران کریم+ماست 2

 سبزی پلو با ماهی قزل آلا+نارنج یا لیمو 4

 مرغ سرخ شده )اکبر جوجه( +رب انار+ماست 9

 چلو کباب بختیاری+دوغ+گوجه کبابی 10

 چلو خورشت قرمه سبزی +ماست 11

 چلو خورشت قیمه بادمجان+ماست  11

 چلو خورشت قیمه با سیب زمینی +ماست 11

 چلو خورشت فسنجان با مرغ+ماست 19

 چلو خورشت فسنجان با گوشت +ماست 15

 چلو خورشت کرفس+ماست 17

 چلو خورشت آلو هویج +ماست 12

 عدس پلو با گوشت و کشمش+دوغ 14

 لوبیا پلو با گوشت+ماست 19

 استامبولی با گوشت+ماست 10

 خوراک کباب کوبیده+دوغ+سوپ جو+گوجه کبابی 11

 خوراک ماکارونی+ماست+سوپ جوپرک 11

 خوراک شینسل مرغ+ماست+آش رشته 11

 خوراک مرغ +آش رشته 19

 خوراک سالاد الویه+آش رشته 15

 خوراک مرغ سوخاری+سوپ جو 17
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را کلاً به لحاظ میزان مصرف زیر نظر نماینده معاونت به مصرف رسانده و همچنین برنده مناقصه موظف است مواد اولیه مصرفی 

جابجایی دسرها، سوپها و آشها و دورچین غذاها در هر وعده غذایی برعهده مسئول تغذیه بوده و برنده مناقصه مکلف بر تهیه 

 اجرای آن طبق برنامه روزانه می باشد.

هفته سه بار در وعده نهار روزهای شنبه و دوشنبه و چهارشنبه می باشد و انتخاب نوع آن برنده مناقصه موظف به سرو  میوه هر  -

برعهده دستگاه مناقصه گذار خواهد بود. در صورت تعطیلی روزهای مورد نظر با نظر مسئول تغذیه در روز دیگری بایستی سرو 

 گردد.

رم نان بربری به ازای هرنفر و در وعده شام و صبحانه به میزان برنده مناقصه مکلف به تهیه نان در وعده نهار به میزان یک چها -

 یک دوم نان بربری خواهد بود.

 .الاجراست لازم قرارداد مدت طول در خدماتی بسته شرایط درصدمفاد صد  -

 میزان گرم های گوشت تعیین شده با توجه به اهمیت آن در انواع غذاها به شرح ذیل می باشد :

 گوشتنوع  نام غذا ردیف
           )گرم(گرم غذایی 

 لازم الاجرا

 170 سینه مرغ تازه بدون استخوان پاک شده جوجه کباب 1

یک چهارم مرغ کامل  مرغ تازه زرشک پلو با مرغ 1
 گرمی1400

 110 (%10( و دنده گوسفندی)%20گوشت گوساله) چلو کباب کوبیده 1

 100 بدون پوست و استخوانسینه / ران مرغ تازه  چلو کباب کوبیده مرغ 9

یک چهارم مرغ کامل  مرغ تازه باقلاپلوبامرغ 5
 گرمی1400

 شوید پلو با گوشت 7
 گوشت گوسفندی یا

 گوشت گوساله

150 

110 

 چلو گوشت 2
 گوشت گوسفندی

 یا
 گوشت گوساله

150 
110 

 120 ماهی تازه بدون زوائد،استخوان،سر و فلس سبزی پلوبا ماهی قزل آلا 4

 گوشت راسته گوساله و کباب بختیاری چلو 9
 سینه مرغ بدون استخوان

70 
100 

یک چهارم مرغ کامل  مرغ تازه مرغ سرخ شده 10
 گرمی1400

 کلیه غذاهای خورشتی 11
 گوشت گوسفندی

 یا
گوشت گوساله پاک کرده و بدون استخوان و 

 چربی

90 
20 

استخوان و گوشت گوساله پاک کرده و بدون  کلیه غذاهای مخلوط 11
 40 چربی

 خوراک کباب کوبیده دو سیخ 11
گوشت گوساله پاک کرده و بدون استخوان و 

 ( و %20چربی)
 (%10قلوگاه گوسفندی)

170 
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گوشت گوساله پاک کرده و بدون چربی و  خوراک ماکارونی 19
 100 استخوان چرخ کرده

 100 سینه مرغ تازه بدون استخوان و پوست خوراک شینسل مرغ 15

یک چهارم مرغ کامل  مرغ تازه خوراک مرغ 17
 گرمی1400

یک چهارم مرغ کامل  مرغ تازه خوراک مرغ سوخاری 12
 گرمی1400

 

 جرائم : .00

چنانچه برنده مناقصه در طبخ مواد مصرفی از میزان اوزان قرارداد فی مابین کمتر استفاده نماید برای اولین بار تذکر کتبی و  -1-11

 در صورت تکرار کل پرس همان وعده از کارکرد همان روز ایشان کسر خواهد گردید.برای بار دوم 

در صورت عدم کیفیت مناسب طبخ غذا برنده مناقصه ملزم به جانشین غذای مناسب بوده و آمار پرس همان وعده از سر  -1-11

 واهد بود.جمع پرداختی همان ماه کسر خواهد گردید. تشخیص این امر با ناظر تغذیه معاونت خ

 در صورت مشاهده جسم خارجی در غذا پس از تنظیم صورتجلسه کل پرس همان وعده غذایی کسر خواهد شد. -1-11

چنانچه در انجام خدمات مورد تعهد برنده مناقصه خلل و یا رکودی مشاهده گردد به میزان دو برابر هزینه نقص تعهدات ) و  -9-11

 ار( از برنده مناقصه طبق گزارش اختصاصی کسر خواهد شد.به تشخیص نماینده دستگاه مناقصه گز

در صورت بروز مسمومیت غذایی ناشی از تهیه،نگهداری، طبخ و توزیع غذای دانشجویی کلیه تبعات قانونی و شکایات احتمالی و  -5-11

 از کل %10و پیگیریها برعهده برنده مناقصه بوده و جهت تعیین و تکلیف موضوع به مراجع قضایی معرفی  شده 

 کارکرد همان ماه کسر خواهد شد.  

درصورتی بازدید و گزارش کتبی مسئولین معاونت، اداره تغذیه و بهداشت محیط مبنی بر عدم اجرای تعهدات شرکت از نظر  -7-11

نارضایتی در بین کمی یا کیفی )در هر یک از مراحل تهیه، طبخ و توزیع،نکات بهداشتی،استفاده کمتر از اوزان تعیین شده،بروز 

دانشجویان( از طرف برنده مناقصه در طول مدت قرارداد در اولین بار پنج درصد جریمه ازرقم کارکرد ماه جاری کسر خواهد 

شد.در دومین بار ده درصد جریمه از رقم کارکرد ماه جاری کسر خواهدشد.و در سومین بار بیست درصد جریمه از رقم 

ه چهارم موضوع در کمیته ای با حضور نمایندگان کارفرما و نماینده برنده مناقصه بررسی و کارکرد کسر خواهد شد.در مرحل

قرارداد فسخ شده و ضمانتنامه حسن انجام کار شرکت به نفع کارفرما ضبط می شود.)بدیهی است برنده مناقصه حق هیچگونه 

 اعتراضی نخواهد داشت(.

چک لیست خواهد بود و منظور از اولین،دومین ،سومین و چهارمین بار در طی قرارداد  تبصره : جرائم فوق علاوه بر امتیاز مکتسبه از

 می باشد نه دوره یک ماهه.

 سایر شرایط : .01

قانون اساسی و قانون منع مداخله کارکنان دولت در پیمانها و قراردادها می باشد و  191برنده مناقصه متعهد به رعایت اصل  -1-11

 طول مدت قرارداد به هیچ وجه اشخاص مذکور در قانون فوق الذکر را در قرارداد سهیم و ذینفع نکد.همچنین متعهدات در 



 

18 

 

 رعایت کلیه نکات ایمنی به جهت جلوگیری از بروز سوانح و یا سرقت اموال در محیط کار بر عهده برنده مناقصه می باشد. -1-11

. سم پاشی می بایست از طریق شرکتهای مربوطه طرف قرارداد با آشپزخانه معاونت سالانه دوبار سم پاشی خواهد شد -1-11

نظارت کارشناس محیط انجام پذیرد. سم پاشی مربوط به آشپزخانه و سالن غذاخوری می باشد و هزینه آن بر عهده دستگاه 

 د.مناقصه گزار می باشد. در طی مدت سم پاشی برنده مناقصه می بایست محلی را برای طبخ غذا آماده نمای

در مراکزی که فاقد کارشناس تغذیه می باشد برنده مناقصه موظف به بکارگیری کارشناس صنایع غذایی یا تغذیه به عنوان  -9-11

 نماینده یا ناظر تغذیه می باشد که کلیه حق و حقوق ایشان توسط برنده مناقصه قابل پرداخت می باشد.

ین معتبری به مبلغ کل مال الاجاره اخذ خواهد شد که در پایان قرارداد پس از از برنده مناقصه هنگام انعقاد قرارداد تضم -1-11

 تسویه حساب نهایی و مفاصا حساب بیمه تأمین اجتماعی و دارایی و ...مسترد می گردد.

ری و یا تأخیر به مناقصه گزار وکالت بلاعزل داده می شود تا چنانچه برنده در پایان مدت مقرر از تحویل محل و وسایل خوددا -9-11

نماید، مناقصه گزار وکالت و بدون نیاز به دستور یا حکم قضایی در حضور و غیاب برنده و به هزینه ایشان وسایل  را به محل 

 دیگری حمل نماید و در این صورت هیچگونه ادعایی و اعتراضی برای برنده مناقصه وجود نخواهد داشت.

های لاک و مهر شده های موردنظر مدارک  موردنیاز را در پاکتی ضمن بازدید از محلبایستکنندگان در مناقصه میشرکت -5-11

دبیرخانه معاونت دانشجویی و فرهنگی دانشگاه تحویل 12/04/99به شرح ذیل گذاشته و حداکثر تا پایان وقت اداری مورخه 

 دریافت دارند.واقع در بجنورد، خیابان شهید بهشتی جنوبی، کوچه شهید محقر  نموده و رسید 

نکته : شرکت کنندگان در مناقصه می بایست حتماً به واحد تغذیه مراجعه تا عملاً از کم و کیف حجم و چگونگی خدماتی که در صورت 

برنده شدن مکلف به انجام آن می باشند آگاه شده و گواهی مراجعه و توجیه از آن واحد را دریافت نمایند، کلیه خسارات و 

 جعه به عهده ایشان می باشد.عواقب عدم مرا

 پرداخت کلیه کسورات قانونی بر عهده برنده مناقصه می باشد. -7-11

برنده مناقصه موظف است پس از اتمام این قرارداد و در صورت درخواست مناقصه گذار تا تعیین برنده مناقصه جدید  -2-11

 این قرارداد که منعقد گردیده است ادامه کار دهد. حداقل به مدت دو ماه بدون هیچگونه افزایش قیمت کماکان بر طبق

ت و پنج درصد افزایش یا کاهش را بیسمدت قرارداد یا دستگاه مناقصه گذار می تواند در صورت نیاز حجم کار  فقط "صرفا -4-11

 دهد)بدون هیچگونه افزایش قیمتی(

 برنده مناقصه حق واگذاری قرارداد را به غیر ندارد. -9-11

برنده مناقصه موظف است در صورت تأخیر در پرداخت حقوق ماهیانه شرکت مزبور از طرف معاونت،کلیه خدمات مربوط   -10-11

به تهیه وطبخ وتوزیع غذا را انجام داده و همچنین حقوق و مزایای نیروهای تحت امر خویش را حداقل تا دو ماه به موقع در هر 

 ماه پرداخت نماید.
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 . مدارك لازم جهت ارائه: 13

 پاكت الف(: 

  ضمانتنامه بانکی در وجه دانشگاه علوم پزشکی خراسان شمالی( ریال) 000/000/50حاوی سپرده شرکت در مناقصه به مبلغ 

 پاكت ب(:

  اساسنامه شرکت، اظهارنامه و مرتبط بودن موضوع قرارداد با موضوع اساسنامه 

 آگهی تأسیس در روزنامه رسمی 

 )آگهی تغییرات در روزنامه رسمی )آخرین آگهی تغییرات 

  ممهور نمودن اوراق قرارداد با مهر و امضای مدیرعامل شرکت 

  داشتن برگ تأیید صلاحیت از ورارت کار و امور اجتماعی 

 آدرس قانونی با مهر و امضای شرکت 

 فرم تکمیل شده اطلاعات مربوط به ارزیابی کیفی 

 پاكت ج(:

  )حاوی مبلغ پیشنهادی )فرم قیمت پیوست 

  قانون مناقصات 11انتخاب برنده براساس رعایت ماده 

 . به پیشنهادات مبهم، مخدوش و فاقد سپرده و پیشنهاداتی که بعد از موعد مقرر برسد ترتیب اثر داده نخواهد شد.1

دانشگاه  با حضور اعضای کمیسیون باز و قرائت  ستادمحل در 10/04/99صبح مورخه  9 ها و پیشنهادات رسیده در ساعت . کلیه پاکت1

 خواهد گردید.

. چنانچه برنده مناقصه حداکثر ظرف مدت هفت روز کاری از اعلام برنده، از انعقاد قرارداد خودداری نماید سپرده شرکت در 1

 د منعقد خواهد گردید.مناقصه به نفع دانشگاه علوم پزشکی خراسان شمالی ضبط خواهد شد و با نفر دوم قراردا

کل قرارداد به صورت  %10. از برنده مناقصه در زمان انعقاد قرارداد ضمانتنامه بانکی جهت حسن انجام کار واجرای تعهدات به مبلغ 9

دارایی و ... به وی  –ماند که در پایان مدت قرارداد پس از ارائه مفاصا حساب بیمه امانت اخذ خواهد شد و نزد معاونت باقی می

 مسترد خواهد شد.

 . کمیسیون مناقصه در رد یا قبول کلیه پیشنهادات مناقصه مختار است.5

 . هزینه آگهی مناقصه به عهده برنده خواهد بود.7

 .  تعداد آمار غذای پخت شده و اعلامی توسط برنده مناقصه می بایست با آمار روزانه مسئول تغذیه مطابفت داشته باشد.2

که در محل صبح  10 ساعت 15/04/99مورخه دوشنبه کننده در مناقصه موظف است در جلسه سایت ویزیت روز . شرکت4

گردد، حضور داشته باشد، در غیر این صورت معاونت هیچ تعهدی نسبت دانشگاه علوم پزشکی خراسان شمالی تشکیل میستاد

 گذاری مناقصه نخواهد داشت. کنندگان در زمینه چگونگی وابه سؤالات و شبهات شرکت

 کننده در مناقصه موظف است فرم آنالیز پیوست را تکمیل و مهر و امضاء نماید.. شرکت9
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 )ضمناً مهر و امضای تمام صفحات الزامی است.(   

 جدول اوزان و شرح آنالیز مواد غذائی یک پرس

 ته چین و کبابی هاانواع 

 ازای هر نفر )گرم(مواد اولیه مورد نیاز به  نوع غذا ردیف

+ زعفران+ ادويه جات به 111+نارنج يا ليمو7+آبليمو15+پياز 121مرغ تازه بدون استخوان و پوست  +سينه211برنج  جوجه كباب با سيخ چوبي 1

 مقدار كافي+زرشك

+زعفران  +رب 51+هويج تازه 111+روغن مايع مخصوص سرخ كردني گرمي1811 كاملتازه  مرغ چهارم يك+ 211برنج زرشك پلو با مرغ 2

 5+ زرشك +سير11+فلفل دلمه21+ادويه جات به مقدار كافي+پياز داغ 5+شكر15+خلال بادام41گوجه فرنگي 

+ادويه 111+گوجه فرنگي 51+پياز7+تخم مرغ121(%31( و دنده گوسفندي)%71+يك سيخ گوشت گوساله)211برنج چلو كباب كوبيده 3

 2+ادويه جات به مقدار كافي+زرشك+زعفران+سماق15جات به مقدار كافي+روغن

++ادويه جات به 11+كره تك نفره111+گوجه فرنگي 21+پياز211+سينه/ران مرغ تازه بدون پوست و استخوان 211برنج چلو كباب كوبيده مرغ 4

 +زعفران11مقدار كافي+زرشك+فلفل دلمه

+و 21+هويج 11+آبليمو31+پياز35+روغن31+شويد31+باقلاسبز گرمي1811 كاملتازه  مرغ چهارم يك +171ج برن باقلاپلو بامرغ 5

 11+فلفل دلمه21+زعفران+ادويه جات به مقدار كافي+رب گوجه فرنگي5سير

جات به  +ادويه11+شويد11+آبليمو51+پياز31+روغن 121يا گوشت گوساله  151+گوشت گوسفندي 211برنج  شويد پلو با گوشت 2

 مقدار كافي+زعفران

 +ادويه جات به 11+آبليمو31+ پياز 21+سير31+روغن121يا گوشت گوساله151+گوشت گوسفندي 211برنج چلوگوشت )پسران كريم( 7

 مقدار كافي+زرشك

+   11+تخم مرغ21سوخاري+آرد 51+ سير51+روغن271+ماهي تازه بدون زوائد ،استخوان،سر و فلس 211برنج  سبزي پلو با ماهي قزل آلا 8

 11+زعفران +ادويه جات به مقدار كافي+شويد5+آبليمو111+نارنج يا ليمو 21پياز

+ادويه جات به مقدار كافي+زعفران  31+روغن111+سينه مرغ بدون استخوان21+گوشت راسته گوساله 211برنج چلوكباب بختياري با سيخ چوبي 9

 111+گوجه فرنگي11+آبليمو51+ پياز

+ادويه جات به مقدار 21+ پياز 21+سير121گرمي+روغن سرخ كردني 1811+يك چهارم مرغ تازه 211برنج مرغ سرخ شده)اكبرجوجه( 11

 كافي+زعفران+زرشك

 خورشتی هاانواع 

ردی

 ف

 مواد اولیه مورد نیاز به ازای هر نفر )گرم( نوع غذا

+لوبيا 111+سبزي31+روغن71يا گوشت گوساله پاك شده و بدون چربي 91+گوشت گوسفندي211برنج  چلوخورشت قرمه سبزي 1

 +زعفران +ادويه جات به مقدار كافي             21+رب گوجه فرنگي5+ليموخشك25+پياز25قرمز

 +181+بادمجان21+روغن 71يا گوشت گوساله پاك شده و بدون چربي 91+ گوشت گوسفندي211برنج چلو خورشت قيمه بادمجان 2

 +زعفران5+ادويه جات به مقدار كافي+آبغوره21+ رب گوجه فرنگي 31پياز

چلوخورشت قيمه با سيب  3

 زميني

+سيب 25+لپه21+روغن 71يا گوشت گوساله بدون پاك شده و بدون چربي 91+ گوشت گوسفندي211برنج

 به مقدار كافي+زعفران+ادويه جات 2+ليموخشك21+رب گوجه فرنگي21+پياز51زميني

چلوخورشت فسنجان با  4

 مرغ

 21+پياز11+شكر21+رب انار31+مغزگردو31+روغن251+سينه/ ران بدون استخوان و بدون پوست 211برنج

 211عدد+گلاب به ازاء هر  15نفر111+اساره مرغ به ازاء هر 15+زعفران+ادويه جات به مقدار كافي+عسل

 نفر يك شيشه

چلو خورشت فسنجان با  5

 گوشت

+رب 31+مغز گردو31+روغن71يا گوشت گوساله پاك شده و بدون چربي 91+گوشت گوسفندي 211برنج

 عدد+ 15نفر111+ اساره مرغ به ازاء هر 15+زعفران+ادويه جات به مقدار كافي+عسل 21+پياز11+شكر21انار

 نفر يك شيشه 211گلاب به ازاء هر 

 

 111+كرفس31+پياز31+روغن71يا گوشت گوساله پاك شده و بدون چربي  91+ گوشت گوسفندي211برنج چلو خورشت كرفس 2
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 نفر يك 51+آبغوره به ازاء هر 21+زعفران +ادويه جات به مقدار كافي+لوبيا21+ رب گوجه31+جعفري5+نعناع 

 شيشه

 

 

 31+آلو بخارا31+پياز31+روغن71يا گوشت گوساله پاك شده و بدون چربي 91+ گوشت گوسفندي211برنج چلو خورشت آلوهويج 7

 +ادويه جات به مقدار كافي+زعفران 21+رب گوجه فرنگي21+هويج

 انواع مخلوطها

ردی

 ف

 مواد اولیه مورد نیاز به ازای هر نفر )گرم( نوع غذا

 21+كشمش21+عدس31+روغن81+گوشت گوساله پاك كرده  بدون استخوان و چربي چرخ كرده 171برنج باگوشت و كشمش پلو عدس 1

 +زعفران+ادويه جات به مقدار كافي5+رب گوجه فرنگي31+پياز

 

2 

 

 لوبيا پلو با گوشت

 

 +پياز81+لوبياسبز تازه31+روغن81 كرده چرخ چربي و استخوان بدون پاك كرده گوساله گوشت +171برنج

 +زعفران+ادويه جات به مقدار كافي21+رب گوجه فرنگي21

+نخودفرنگي به ازاء 31+روغن81گوساله پاك كرده بدون استخوان و چربي چرخ كرده  + گوشت171برنج استامبولي پلو با گوشت 3

 25هر

 ++ادويه جات به مقدار كافي+زعفران31+سيب زميني 21+رب گوجه فرنگي21نفر يك قوطي+پياز

 

 انواع خوراکها

ردی

 ف

 مواد اولیه مورد نیاز به ازای هر نفر )گرم( نوع غذا

+گوجه 21+شينسل مرغ121( %31(قلوه گاه گوسفندي)%71گوساله پاك كرده بدون استخوان و چربي )گوشت  خوراك كباب كوبيده 1

 51ادويه جات به مقدار كافي+خيارشور +11+تخم مرغ21+پياز111فرنگي

2 

 

فرنگي +رب گوجه 181+ماكاروني درجه يك41+پياز111گوشت گوساله پاك كرده بدون استخوان و چربي چرخ كرده  خوراك ماكاروني

 51نفر يك قوطي+قارچ 25+ ادويه جات به مقدار كافي+نخود فرنگي به ازاء هر 31

+زعفران + ادويه 21+پياز و سير15+تخم مرغ5+پودر كنتاكي41+روغن311سينه مرغ تازه بدون استخوان و پوست  خوراك شينسل مرغ 3

 51جات به مقدار كافي+سيب زميني سرخ شده

+رب گوجه 11+نخودفرنگي 11+فلفل دلمه111+قارچ31+روغن15گرمي+پياز 1811غ تازه كامل يك چهارم مر خوارك مرغ  4

 51+خيارشور51+سيب زميني سرخ شده 21+ ادويه جات به مقدار كافي+هويج7+آب ليمو11فرنگي

 +خيار5+آبليمو15+نخودسبز31+هويج فرنگي 21+سس مايونز121+سيب زميني51+تخم مرغ71شينسل مرغ خوراك سالاد الويه  5

 + ادويه جات به مقدار كافي51شور

 15+رب گوجه يا سس كچاب21+آردسوخاري71+تخم مرغ41گرمي+روغن 1811يك چهارم مرغ تازه كامل  خوراك مرغ سوخاري 2

 51نفر يك قوطي+خيارشور 25+ ادويه جات به مقدار كافي+نخود فرنگي به ازاء هر 51+پياز

 انواع صبحانه

ردی

 ف

 مواد اولیه مورد نیاز به ازای هر نفر )گرم(

 مربا يا عسل تك نفره+ يك دوم نان بربري+ شير تك نفره-گرمي 25كره تك نفره  1

 25يك دوم نان بربري+شير تك نفره+كره تك نفره 2

 بربري+ يك دو م نان 51+ گوجه 111+خرما چهار عدد درجه يك يا دو عدد خيار قلمي 31پنير تك نفره 3

 +يك دوم نان بربري21تخم مرغ يك عدد+گوجه خام متوسط يك عدد 4
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 انواع آشها و سوپها

ردی

 ف

 مواد اولیه مورد نیاز به ازای هر نفر )گرم( نوع غذا

 +11+روغن11+پياز15+لوبيا21+عدس21+نخود51+قلم گاو يا گوساله دو عدد بزرگ+سبزي آش31رشته آش آش رشته 1

 21+كشك5+سير5نعناع

 +رب گوجه فرنگي11+هويج رنده شده11+سيب زميني رنده شده51+استخوان و گردن مرغ25جوپرك سوپ جوپرك 2

 21+پياز سرخ شده8+آبليمو11+ادويه جات به مقدار كافي+جعفري ساطوري11

و +بال 11+روغن21+فلفل سياه به مقدار كافي+پياز11+شويد تازه31برنج نيم دانه ايراني درجه يك  سوپ برنج 3

 21+هويج31گردن

 +پياز11+روغن51+ماست51+شويد تازه15+ران و سينه مرغ بدون پوست31برنج نيم دانه ايراني درجه يك  آش ماست 4

 +فلفل سياه به مقدار كافي12+لپه21سرخ شده

 +رب 15+جعفري21+سيب زميني21گرمي+هويج 311قوطي  4نفر  111+نخود فرنگي به ازاء هر 31رشته آش سوپ رشته 5

 +ادويه جات به مقدار كافي11+روغن21+پياز21گوجه

 شله زرد و فرنی )جهت ماه مبارک رمضان(

 مواد اولیه مورد نیاز به ازای هر نفر )گرم( نوع غذا ردیف

+خلال بادام 11+روغن مايع2+گلاب2+زعفران+هل سائيده درجه يك 21+شكر31برنج نيم دانه ايراني درجه يك  شله زرد 1

 2+دارچين11

 131+شير پاستوريزه يك كيلويي بسته بندي11+روغن مايع2+گلاب 31+شكر 31برنج نيم دانه ايراني درجه يك  فرني 2

عدد،سبزي ،پنير،آش يا سوپ)به ازاي هر نفر( با نظر مسئول تغذيه در وعده هاي افطار و  4عدد(ياخرما  2در ماه مبارك رمضان زولبيا و باميه )هركدام  3

 وجهي از طرف مناقصه گذار بايستي توسط برنده مناقصه سرو گردد.بدون هيچگونه 
 

 دورچينهاانواع 

 شرح ردیف شرح ردیف

 نارنج 4 تازه لیموترش 1

 ترشیکلم  9 رب انار 1

 خیارشور 10 نعناخشک 1

 ماست و خیار 11 ترشی فصل 9

 خیارشور 11 گوجه فرنگی 5

 گرمی 100ماست تک نفره   چیپس 7

 عدد متوسط( 9زیتون )  فصلسالاد  2
 

 انواع دسرها

 مقدار میوه به ازاء هرنفر )گرم( در هر وعده ردیف

 151، ساير ميوه هاي فصل 151،آلوزرد151،كيوي151،نارنگي181،هلو181،گلابي 151،موز211،سيب211ميوه جات )پرتقال  1

 دوغ تك نفره 2

 فوق بدون ضايعات در نظر گرفته شود.تبصره: كليه اوزان مواد خام مصرفی جداول آناليز 
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 بسته خدمات تهيه، طبخ و توزيع غذا

 شرح استاندارد عنوان فعاليت رديف

 پخت انواع غذاها 1
باید  -1باید اموری مثل سرخ کردن و پختن مواد اولیه غذایی را انجام دهد  -1

را طبق دستور پخت انواع غذاهای متنوع و تهیه انواع سالاد و سایر خوراکی ها 
 انجام دهد.

راهنمایی کمک آشپز در تهیه غذاها و  1
 خوراکیها و آماده کردن مقدمات پخت

یر پاک کردن، خرد کردن، شستشوی مواد اولیه باید مقدمات پخت نظ -1
غذایی مانند سبزیجات، گوشت، حبوبات و میوه ها را با رعایت نکات بهداشتی 

 انجام دهد.

1 
و درخواست مقدار و نوع پیش بینی، برآورد 

مواد اولیه جهت پخت و تهیه غذا متناسب با 
 برنامه تنظیمی

باید بتواند مواد اولیه مورد نیاز خود را جهت پخت غذا طبق برنامه تنظیمی  -1
 که مسئول تغذیه در اختیار وی قرار می دهد پیش بینی نماید.

9 
پیش بینی برآورد و درخواست لوازم و وسایل 

ز آشپزخانه جهت پخت و توجه به مورد نیا
 نوع و مقدار آن

باید لوازم مورد نیاز خود را نظیر دیگ، کارد و ... با توجه به نوع و مقدار  -1
 طبخ، پیش بینی و درخواست تهیه آن را بنماید.

 

 تهیه مواد اولیه 5
مواد اولیه تهیه  -1باید مواد اولیه جهت پخت را تهیه و خریداری نماید  -1

مقدار مواد مصرفی  -1باید به تأیید کارشناس تغذیه بیمارستان برسد شده 
 جهت هر پرس غذا باید زیر نظر کارشناس تغذیه باشد.

 توزیع غذای دانشجویی 7
توزیع غذای بیمار و پرسنل باید در ساعات تعیین شده از طرف مسئول  -1

دستکش یکبار هنگام توزیع غذا باید از کلاه، روپوش و  -1تغذیه انجام شود 
 مصرف استفاده شود.

جمع آوری و شستشوی ظروف و وسایل  2
 آشپزخانه

پس از  هر بار طبخ کلیه ظروف و وسایل استفاده شده )از جمله تخته  -1
گوشت و سبزی، چرخ گوشت و ...( می بایستی با آب گرم و مواد شوینده 

اید ب -1مناسب شسته شده و در محل مخصوص خود قرارداد داده شود 
 -1ظروف پرسنل در هفته یکبار با نظارت کارشناس تغذیه ضدعفونی شود. 

 ظروف شسته شده باید در محلی دور از گردو غبار و حشرات نگهداری شود.

باید مواد خام، فرآورده های گوشتی، سبزیجات و مواد لبنی جدا از یکدیگر  -1 نگهداری مواد خام 4
 شوند.در سردخانه و یخچال ها نگهداری 

گزارش مراتب چگونگی وضع آشپزخانه و  9
 نحوه انجام وظیفه

باید چگونگی وضع آشپزخانه را ماهانه از بابت لوازم، تجهیزات و نحوه انجام  -1
 کار را به مسئول تغذیه گزارش نماید.

حمل و نقل و ترتیب مواد غذایی و وسایل و  10
 لوازم آشپزخانه

طبخ با رعایت نکات بهداشتی حمل و نقل باشد باید مواد اولیه غذایی جهت  -1
باید وسایل و لوازن مورد نیاز در آشپزخانه به محل مورد نظر منتقل شود  -1
 باید غذای طبخ شده به محل توزیع با رعایت نکات بهداشتی منتقل شود. -1

کنترل درجه حرارت یا شعله اجاق یا کوره  11
 های حرارتی و روشن و خاموش کردن آنها

باید از خاموش بودن کلیه وسایل حرارتی مورد استفاده پس از اتمام کار  -1
 اطمینان حاصل شود.

 نظافت آشپزخانه 11
آشپزخانه و محل طبخ غذا باید تمیز )شستشوی دوره ای و مستمر و منظم  -1

باید توری کلیه پنجره  -1آشپزخانه، سلف و انبار مواد غذایی( نگه داشته شود 
 ورودی از لحاظ سالم بودن کنترل شوند. ها و دربهای

11 
انجام سایر امور مربوطه طبق دستور 

 سرپرست
باید سایر امور محوله در حیطه وظایف مربوطه را طبق نظر سرپرست  -1

 آشپزخانه انجام دهد.

 دارا بودن کارت بهداشتی 19
 -1کلیه نیروهای بکارگیری شده باید دارای کارت بهداشتی معتبر باشد  -1

نوبت( را  5) Dtنوبت(،  1باید واکسن های مورد نیاز از جمله هپاتیت )
 دریتف کرده یا در حال انجام باشند.

 آموزش 15
کلیه افراد بکارگیری شده بایستی آموزش کافی و متناسب با انجام وظایف  -1

از شروع به فعالیت و یا در حین فعالیت با تشخیص سازمان یا خود را پیش 
 واحد بگذرانند.

 آراستگی ظاهر و رعایت نکات بهداشتی 17

دارا بودن شرایط بهداشت شخصی و آراستگی ظاهری از جمله کوتاه بودن  -1
ناخنها، داشتن روپوش یا یونیفرم مشخص و تمیز، مرتب بودن موها، استفاده از 

اتیکت شناسایی شامل نام  -1داشتن برخورد مناسب با ارباب رجوع  -1کلاه 
 خانوادگی و واحد کاری و سمت
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1 
تهیه و تحویل مواد اولیه با لیست درخواست اجناس مطابقت دارد و توسط کارشناس تغذیـه نظـارت   آیا 

 لازم انجام می گیرد؟
 

   1  

2 
آیا پیمانکار پیش بینی تهیه موادغذایی اصلی مورد نیاز در آشپزخانه را حداقل به مـدت یـک هفتـه   مـی     

 نماید؟ )نقطه سفارش(
 

   1  

  1     روغن و سبزیجات و ...( در ساعات اداری انجام می گیرد؟ -برنج -لبنیات -غذایی )گوشتآیا انتقال مواد  3

  1     آیا اوزان جداول مواد غذایی اصلی خام طبق بسته خدماتی در طبخ غذا رعایت می گردد؟ 4

  1     آیا طبخ غذا طبق برنامه غذایی تنظیم شده توسط کارشناس تغذیه انجام می گیرد. 5

  1     انجام می گیرد؟بق دستور طدر روزهای تعطیل و با سفارش مسئول تغذیه و  آیا پخت غذاها 6

  1     طبق ساعت مقرر در قرارداد صورت می پذیرد؟آیا توزیع غذای دانشجویان  7

  1     درجه می باشد؟ 50-70محدوده دمای سلف و در در  ای توزیع شده جهت دانشجویانآیا دمای غذ 8

  1     تغذیه انجام می گیرد؟صبحانه توزیعی با نظر مسئول  آیا 9

11 
در تمام وعده های غذایی وجود دارد؟ )ارائه منو و دریافت سفارش غذا بـا  آیا امکان انتخاب غذای متنوع 

 ی تنظیم شده توسط کارشناس تغذیه(توجه به برنامه غذای
 

   1  

  1     توسط پیمانکار رعایت می گردد؟آیا منع مصرف غذای باقیمانده  11

  1     آیا میزان دورچین غذاها مطابق آنالیز و بسته خدماتی رعایت می گردد؟ 12

  1     آیا کیفیت دورچین ها قابل قبول است؟ 13

  1     می گردد؟ انجامطبق دستورالعمل تعیین شده توسط کارشناس تغذیه  آیا تهیه غذاها 14

  1     به موقع توسط پیمانکار تهیه می گردد. غذاهاآیا اقلام غذایی مورد نیاز برای تهیه  15

  1     ؟ای مناسب و شرایط بهداشتی انجام می پذیرددم خوابگاهها و در  در توزیع غذای  دانشجویان آیا  16

  1     سینی ها رعایت می گردد؟آیا در زمان توزیع غذا ظاهر و آراستگی و چیدمان غذاها و دورچین ها در  17

  1     مورد تأیید است؟ و کیفیت نان مصرفی برای دانشجویان آیا کمیت 18

  1     می گردد؟ تهیه و توزیعنهار و شام  –آیا نان در زمان های تعیین شده جهت سرو صبحانه  19

21 
استانداردهای مواد اولیه برخـوردار  آیا حبوبات و خشکبار خریداری شده از کیفیت لازم مندرج در جدول 

 است؟
 

   1  

  1     است؟ بسته خدماتیآیا میزان حبوبات و خشکبار مورد استفاده مطابق با آنالیز موجود در   21

22 
آیا مواد مصرفی از قبیل )زرشک، زعفران، آبغوره، ادویه جـات و ...( بـه صـورت بسـته بنـدی و از برنـد       

 بهداشتی و تاریخ اعتبار تهیه می گردد؟معروف و دارای پروانه 
 

   1  

23 
مناسـب منـدرج در جـدول اسـتانداردهای مـواد اولیـه       و پخـت  آیا سبزیجات خریداری شده از کیفیت 

 برخوردار است؟
 

   1  

  1     مورد استفاده مطابق آنالیز موجود در بسته خدماتی می باشد؟و دورچینهای  آیا میزان سبزیجات  24

25 
دارای کیفیـت، ظـاهر، طعـم، تـاریخ اعتبـار و مجـوز       0سبزیجات آماده شده بسـته بنـدی    آیا دورچینها و

 بهداشتی(می باشند؟
 

   1  

  1    مطابق با استانداردهای منـدرج در جـدول    و مقادیر مناسب آیا میوه جات خریداری شده دارای کیفیت  26



 

25 

 

 ؟می باشداستانداردهای مواد اولیه 

  1     منع استفاده از روغن های مانده توسط پیمانکار رعایت می گردد؟آیا  27

28 
آیا برنج خریداری شده از لحاظ کیفیت مطابق با استانداردهای مندرج در جدول استانداردهای مواد اولیه 

 ؟می باشد
 

   1  

29 
برای هر نفر در زمان توزیع مطابق با جدول اوزان مواد غـذایی   )برنج و جو و ...(  طبخ شده غلاتآیا میزان 

 موجود در بسته خدماتی می باشد؟
 

   1  

  1     ؟می باشدآیا برنج پخته شده از کیفیت، ظاهر و طعم مناسب برخوردار  31

  1     ؟می گرددآیا شرایط بهداشتی و استاندارد پخت برنج رعایت  31

32 
آیا مواد لبنی خریداری شده از نوع درجه یک با بسته بندی مناسب و تاریخ تولیـد و انقضـاء )منـدرج در    

 ( می باشند؟بسته خدماتی
 

   1  

  1     آیا میزان لبنیات مصرفی و نوع آن مطابق با آنالیز موجود در جدول اوزان مواد غذایی می باشد؟ 33

34 
آیا گوشت مرغ خریداری شده از لحاظ کیفی مطابق با استانداردهای منـدرج در جـدول اسـتانداردهای    

 ؟می باشدمواد اولیه 
 

   1  

35 
مطابق با جدول اوزان مواد غذایی موجود در بسه خـدماتی مـی    دانشجویانآیا کمیت مرغ مصرفی جهت 

 باشد؟
 

   1  

36 
کیفی مطابق با استانداردهای منـدرج در جـدول اسـتانداردهای     آیا کیفیت ماهی خریداری شده از لحاظ

 مواد اولیه می باشد؟
 

   1  

37 
مطابق با جدول اوزان مواد غذایی موجود در بسته خدماتی مـی   ت ماهی مصرفی جهت دانشجویانآیا کمی

 باشد؟
 

   1  

38 
جدول استانداردهای مواد اولیه آیا گوشت قرمز مصرفی از لحاظ کیفی مطابق با استانداردهای مندرج در 

 می باشد؟
 

   1  

39 
مـواد غـذایی موجـود در     آنـالیز  مطابق با جدول اوزان ت قرمز مصرفی جهت دانشجویانآیا کمیت گوش

 می باشد؟ یبسته خدمات
 

   1  

  1     آیا تغییر منوی غذایی روزانه با هماهنگی و تأیید کارشناس تغذیه انجام می شود؟ 41

  1     به طور مناسب صورت می پذیرد؟ مرغ و ماهی  قطعه بندی گوشت آیا 41

  1     آیا پاکسازی گوشت قرمز از چربی و استخوان انجام می گیرد؟ 42

  1     ؟گرددسرال انجام می  -جگر و کتف -دنبالچه -چربی -گردن -آیا پاکسازی گوشت مرغ از پوست 43

  1     مشاهده شده است؟آیا جسم خارجی در غذای طبخ شده  44

45 
آیا ترکیب کمیت و کیفیت گوشت مصرفی جهت پخت غذاهایی چون کوبیده و مخلوط )اسـتانبولی، لوبیـا   

 پلو و ....( براساس بسته خدماتی رعایت می گردد؟
 

   1  
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  1     آیا پیمانکار یا نماینده وی در ساعات اداری حضور دارد؟ 1

  1     آیا نماینده پیمانکار همیشه در دسترس می باشد؟ 2

  1     شده توسط پیمانکار متناسب با حجم کار روزانه می باشد؟آیا نیروهای بکارگیری  3

4 
آیا پیمانکار نسبت به جایگزین نمودن نیرو به جای نیروی مرخصی رفته یا اخراج شده پس از تأیید کارفرما 

 اقدام می نماید؟
 

   1  

  1     با دانشجویان را دارند؟ آیا نیروهای به کارگیری شده توسط پیمانکار برخورد مناسب و همراه با احترام 5

  1     آیا نیروهای به کارگیری شده توسط پیمانکار موازین اخلاقی و شرعی را به طور کامل رعایت می کنند؟ 6

7 
آیا نیروهای به کارگیری شده توسط پیمانکار به موقع سرکار حاضر شده و در تمام مدت مقرر مشغوو  بغه   

 کار می شوند؟
 

   1  

  1     پیمانکار تمهیدات لازم و ضروری در رابطه با تهیه مواد با مسئو  توذیه را فراهم می نماید؟آیا  8

  1     آیا نیروهای بکارگیری شده در زمان توزیع غذا دارای لباس فرم مشخص با اتیکت شناسایی می باشند؟ 9

  1     لازم را بعمل می آورد؟آیا پیمانکار در حفظ و نگهداری تجهیزات آشپزخانه رعایت دقت  11

11 
آیا در صورت نیاز به تعمیر تجهیزات تحویلی واحد بخش غذا پیمانکار حداکثر به مدت یک هفته اقدام بغه  

 تعمیر و یا رفع نقص آن می نماید؟
 

   1  

  1     نماید؟ آیا پیمانکار تمهیدات لازم درخصوص تهیه و طبخ غذا در مواقع ضروری برای دانشجویان فراهم می 12

13 
آیا پیمانکار نسبت به پرداخت به موقع حقوق و مزایای پرسنل بخش غذا مطابق بغا قغانون کغار اقغدام مغی      

 نماید؟
 

   1  

  1     آیا ساعات بکارگیری شده کارکنان بخش غذا مطابق با قانون کار می باشد؟ 14

15 
کارکنان خود به همراه فیش واریزی مالیات مربوط به آیا پیمانکار نسبت به تحویل لیست به تأمین اجتماعی 

 قرارداد را در زمان مقرر و تعیین شده به حسابداری تحویل می نماید؟
 

   1  

  1     آیا جلسات ماهیانه پیمانکار یا نماینده شرکت با کارکنان بخش غذا برگزار می گردد؟ 16

17 
صورت ارسا  دعوتنامه کتبی از طرف کمیته توذیه معاونت آیا پیمانکار در جلسات کمیته توذیه معاونت در 

 شرکت می نماید؟
 

   1  

18 
آیا پیمانکار هماهنگی لازم درخصوص رفع نواقص و مشکلات پیش آمده بغا نماینغده شغرکت را دارا مغی     

 باشد؟
 

   1  

  1     آیا پیمانکار تعداد غذای درخواست شده جهت دانشجویان را تحویل می نماید؟ 19

21 
آیا پیمانکار در هر شیفت کار یک نفر آشپز ماهربا سابقه کار مفید در ادارات و مراکز دولتغی تعیغین نمغوده    

 است؟
 

   1  

 70 جمع کل چک لیست مدیریتی
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  3     هستند ؟ عمومی بهداشت گواهینامه دارای غذا وتوزیع طبخ در درگیر پرسنل آیا 1

  3     هستند؟ معتبر پزشکی معاینه کارت دارای غذا و توزیع طبخ در درگیر پرسنل آیا 2

  3     در آشپزخانه انجام شده است ؟آیا معاینات دوره ای شغلی کارگران شاغل  3

4 
 ، دسـتکش  ، ماسک ،کلاه روپوش : شامل به رنگ روشن و تمیز مناسب کار البسه ،از غذا و توزیع آشپزخانه پرسنل آیا

 ؟ کنند می استفاده کار زمان کفش در
 

   3  

5 
 طبـق  کـار  انجـام  از و بعد قبل را و صورت دست و شستشوی استحمام انجام غذا ، و توزیع طبخ در درگیر پرسنل آیا

 نمایند؟ می رعایت دستورالعمل
 

   3  

  3     آیا تمامی درب ها و پنجره ها ی بازشو  سالم و مجهز به توری سیمی می باشند؟ 6

7 
های  آیا ضوابط بهداشتی مربوط به بهداشت ابزار و لوازم کار مانند اجاق گازها ، هود ها ، فرهای برنج ،کباب پز ،سینک

 ظرفشویی ، تخته های گوشت وسبزی ، سیخ های کباب ، دیگ ها و سبد ها رعایت می شود. ؟
 

   3  

  3     آیا ظروف مورد استفاده کاملا سالم ومورد تائید و بهداشتی وتمیز بوده وچیدمان ظروف درجایگاه مناسب می باشد ؟ 8

  3     فریزرهای نگهداری مواد غذائی دو بار در روز انجام می گردد؟آیا ثبت درجه حرارت یخچالها و سرد خانه ها و  9

  3     آیا زنجیره سرد و گرم به تناسب مواد غذائی در انبار و آشپزخانه و سرد خانه رعایت می گردد؟ 11

  3     آیا ورود افراد متفرقه به داخل آشپزخانه کنترل شده و ممنوع می باشد؟ 11

12 
لازم برای جلوگیری از ورود آلودگی، از طریق کفش ها در ابتدای ورودی به واحدهائی نظیـر محـل طـبخ و    آیا تمهیدات 

 انبار و سردخانه موادغذائی وجود دارد و رعایت می گردد؟
 

   3  

  3     تهیه و توزیع غذا رعایت می گردد؟ –جابجائی –آیا نکات بهداشتی و ایمنی در قسمت های آماده سازی  13

  3     آیا میوه و سبزیجات خام مصرفی مناسب بوده و مطابق با دستورالعمل های ابلاغی و بهداشتی سالم سازی می گردند؟ 14

15 
از چیـدمان مناسـب   ( ظرفشـوئی  و توزیـع  محل -پخت محل -سازی آماده – انبار )آیا قسمت های مختلف آشپزخانه 

 برخوردار است ؟
 

   3  

16 
 بطـور  غـذائی  مـواد  به اندازه کافی در انبار موجود بوده و شرایط نگهداری آنها و ها کننده عفونی ضد و شوینده مواد آیا

 ؟  شود می رعایت وآشپزخانه انبار در جداگانه
 

   3  

17 
رنگهـای   -مواد غذائی فاقد پروانـه بهداشـتی   –آیا ممنوعیت استفاده از مواد غذائی غیرمجاز )نمک های تصفیه نشده 

 ( رعایت  می شود؟ 01غیرمجاز و خصوصا روغن های با ترانس بالاتر از 
 

   3  

18 
آیا زباله های آشپزخانه در سطل های درپوش دار ترجیحاً پدالی و باحجم مناسب و دارای کیسه زباله ،جمع آوری شـده  

 و روزانه به بیرون منتقل می شود؟
 

   3  

19 
آیا کلیه مواد غذایی در انبار بر روی قفسه و پالت نگهداری می گردد. و نکات بهداشتی و ایمنـی در انبـار کـردن مـواد     

 غذایی رعایت می شود. ؟
 

   3  

  3     است؟ موجود کافی لازم وسایل و لوازم با اولیه کمکهای جعبه آیا 21

  3     شوند؟ می حمل بهداشتی مجوز دارای نقلیه وسیله با غذائی مواد آیا 21

22 
محل توزیـع   -محل طبخ  -ظروف  -میزهای پذیرایی –سقف  –دیوار –آیا نظافت عمومی و شتستشو وگندزدایی  ) کف 

 و سلف سرویس وغیره ( از لحاظ بهداشتی مورد قبول می باشد؟
 

   3  

  3     آشپزخانه و سلف سرویس رعایت می شود؟آیا وضیعت کنترل حشرات وجوندگان وغیره به طور مناسب در  23



 

28 

 

24 
آیا رعایت شرایط بهداشتی و نظافت سرویس های بهداشتی و آبخوری موجود در آشپزخانه و سـلف سـرویس انجـام    

 می گردد؟  
 

   3  

25 
و همچنـین  آیا مواد غذایی ورودی به انبار و آشپزخانه مشخصات بهداشتی کامل مطابق با دستور العمل های بهداشـتی  

 شرایط بهداشتی ظاهری را دارا می باشند؟
 

   3  

26 
تأیید وزارت بهداشت ، اسـتفاده   مناسب و مورد  مصرف ، از ظروف یکبار  مصرف یکبار ظروف از استفاده صورت آیا در

   می گردد؟
 

   3  

  3     رعایت می شود ؟آیا نگهداری مواد غذایی خام و پخته در یخچال و سرد خانه به طور جداگانه  27

28 
آیا ممنوعیت استعمال دخانیات در آشپزخانه رعایت می شود و تابلو ممنوعیت استعمال در آشپزخانه و سـلف سـرویس   

 نصب شده است ؟
 

   3  

  3     آیا نظافت میز و تخته های کار مورد استفاده در آشپزخانه مورد تائید می باشند  ؟ 29

  3     شستشوی دست در محل آشپزخانه نصب شده است  ؟آیا راهنمای  31

ت؟ ضایعات نان وغیره ( در محل آشپزخانه خود داری شده اس –آیا از نگهداری مواد و وسایل اسقاطی شامل )کارتن  31      3  

  3     آیا نظافت مجاری فاضلاب رو مناسب بوده وکف شورها و غیره دارای ویژگی های لازم می باشد ؟ 32

ی شود؟آیا چرخ گوشت پس از هر بار استفاده بلافاصله تمیز و شستشو و ضد عفونی شده و روی آن پوشانده م 33      3  

  3     آیا وضعیت بهداشتی تجهیزات  تهویه مناسب بوده و تهویه مطلوب صورت می گیرد ؟ 34

آشپزخانه جلوگیری شده است؟ نان وغیره ( استفاده شده توسط بیماران به -آیا از برگشت )غذا 35      3  

 012 جمع کل چک لیست بهداشتی

 

 044 )تغذیه ای(  0جمع امتیاز چک لیست شماره

 01 )مدیریتی( 5جمع امتیاز چک لیست شماره

 012 )بهداشتی( 3جمع امتیاز چک لیست شماره

 313 جمع کل  امتیاز  چک لیستها

 به شرح  %011ملاک پرداخت به برنده مناقصه بر اساس شرایط و بسته خدماتی و کسب امتیاز مکتسبه از چک لیست ارزشیابی ماهانه از                       

 می باشد.    جدول ذیل                            
 

 

 

 - %011 میزان امتیاز )درصد(

32% 

 یا سه بار متناوب()دوبار متوالی  %71کمتر از  درصد( 32)کمتر از 71% - % 32

 فسخ قرارداد درصد پرداخت خواهد شد 011با ازای امتیاز مکتسبه از  %011 میزان پرداخت کارکرد ماهانه )درصد(

 توضیحات :

 حداقل دو چک لیست در هر ماه ضرورت دارد. تکمیل -1

کسب نماید قرارداد فسخ خواهد  20متناوب امتیاز زیر درصد را کسب نماید یا سه بار  20در صورتی که طرف قرارداد دو بار متوالی امتیاز زیر  -1

 شد.
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 22/10/1337عدم شمول قانون منع مداخله در معاملات دولتی مورخ  اعلام

 

مزایده( امضاء کننده/ امضا کنندگان ذیل نماینده مجاز رسمی شرکت ......................................... )پیشنهاد دهنده  برای مناقصه / 

بدینوسیله تأیید می نماید که شرکت فوق مشمو  ممنوعیت مذکور قانون منع مداخله کارمندان دولت در معاملات و قراردادهای 

قانون اساسی نمی باشد )عین قانون پیوست و مهر و امضاء شده است( و چنانچه خلاف این  747واصل  7331دولتی مصوب دی ماه 

 ه مناقصه گزار حق دارد که پیشنهاد را لوو و ضمانت نامه مربوط را ضبط نماید.موضوع به اثبات برسد دستگا

همچنین پیشنهاد دهنده/ برنده مناقصه قبو  و تأیید می نماید چنانچه قرارداد را امضاء نماید و خلاف اظهارات فوق در خلا  مدت 

در قانون فوق هستند در این قرارداد سهیم و ذینفع نماید و یا قرارداد به اثبات برسد یا چنانچه افرادی را که مشمو  ممنوعیت مذکور 

قسمتی از کار را به آنها محو  کند دستگاه مناقصه گزار حق خواهد داشت که قرارداد را فسخ و ضمانت نامه انجام تعهدات برنده را 

دهنده )شرکت .......................................(  ضبط و خسارات وارده در اثر فسخ قرارداد و تأخیر اجرای کار را از اموا  این پیشنهاد

 اخذ نماید تعیین میزان خسارت وارده با تشخیص دستگاه مناقصه گزار می باشد.

این پیشنهاد دهنده متعهد می شود چنانچه در حین اجرای قرارداد مدیران یا بازرسان و نظارت کنندگان و یا اداره کنندگان شرکت یا 

درصد سهام یا سرمایه یا منافع شرکت باشند و یا چنانچه چند نفر از شرکا شرکت  5یا بیش از  5کا شرکت که دارای هر یک از شر

درصد است جزء اشخاص مذکور در بند او  قانون فوق قرار  02یا بیش از  02که مجموع سهام یا سرمایه یا منافع آنها در شرکت 

ان و بازرسان و سهام داران شرکت به سمت وزارت یا معاونت یا مدیریت کل و یا ریاست گیرند و نیز چنانچه هر یک از اقربای مدیر

در سازمانهای دولتی برسد مراتب را فوراً به اطلاع برساند در چنین مواردی دستگاه مناقصه گزار حق فسخ قرارداد را خواهد داشت و 

ساند نه تنها مناقصه گزار حق دارد قرارداد را فسخ نماید بلکه ضمانت چنانچه این پیشنهاد دهنده مراتب فوق را بلافاصله به اطلاع نر

نامه مربوط به قرارداد را نیز ضبط و خسارات ناشی از فسخ قرارداد و یا تأخیر در اجرای کار را بنا به تشخیص خود از اموا  

مجازاتها و تنبیهات متخلفین در قانون فوق آگاهی  پیشنهاددهنده / برنده وصو  نماید. مضافاً این پیشنهاددهنده اعلام می دارد که بر

کامل دارد و در صورت تخلف مستحق مجازاتهای مربوطه می باشد و همچنین اقرار می نمایم که جزء اعضای هیئت امناء و هیئت 

ار شرکت نمی باشند رئیسه دانشگاه نبوده و وابستگان درجه یک اینجانب نیز )همسران، فرزندان، والدین، خواهر و برادر( سهام د

 چنانچه خلاف این امر محرز گردد هر گونه تصمیم دانشگاه لازم الاجرا بوده و حق هر گونه اعتراضی را از خود سلب می نماید.
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 تعاليبسمه 

 

 معاون محترم دانشجویي و فرهنگي دانشگاه

 سلام عليكم

را بشرح   .................................مديرعامل شركت..............................................قيمت هرپرس غذا احتراماً اينجانب 

 پيشنهاد می نمايم. ذيل 

 

 )ريال(قيمت هر پرس نوع غذا رديف

  ته چین و کبابی  1
  خورشتی 2
  مخلوط 3
  خوراک 4
  صبحانه 5

 

 می باشد. شده درشرايط و بسته خدماتی مناقصه موردنياز ذكرلغ پيشنهادی فوق بااحتساب دورچين ها ، دسرها، سوپها و آشها و سالادهای شايان ذكر است مبا
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