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TANIMLAR -

IDARE: Bu teknik sartnamede Agn Egitim ve Aragtirma Hastanesi bundan béyle “idare” olarak
adlandirlacaktir. _

YUKLENICL: Mutfak ihalesine katilmak isteyen miiteahhitlerin her birine bundan bdyle
“Yiiklenici” denilecektir.

HASTANE: Agn Egitim ve Aragtuma Hastanesi ve hastaneye bagh birimler bundan sonra
“HASTANE” olarak adlandirilacaktir.

MU NE VE KONTROL KOMISYONU: Idare, yiklenicinin yemek alm dagitim
hizmegtlerine ait tiim ¢aligmalarim kontrol etme hak ve yetkisine sahip olacak ve bunun i¢in konu
ile ilgyli yetismi'_s elemanlarim gorevlendirecektir. Bu elemanlar muayene ve kontrol komisyonunu

REF TCI Yatan hastalara hastane idaresinin mtlsaadeswle refakat eden k1$llerdll'
ALTI: Yatan hastalara ve nﬁbetq,l personele vmlecek olan kahvalt1.

usan iase tablolanndaku miktarlara uygun olaralg Ygamlecekmenudur
DIYET YEMEGI: Hastalara ve personele tibbi zorutiuluk veya tedavi geregi olarak doktor ve
diyetigyen kontroliinde verilecek 6 kaba kadar gikilabilen her tiirlii yemek ve besin maddeleridir.
ARAI|OGUN: Hastalara ve belirlenen personele ara 6g1.in hstesmden sec;lhp verilecek ek 83iin.
ISIN KONUSU _ -

Hastane vardlyah ¢aligma diizeni 1g.mde venten sagllic'-‘_.'hlzmetlenmn tﬁm ‘takvim  giinleri
m1, resmi tatil, bayram vb dahil) 24 saat, boyunca devamlilfi ve kesintisizligi esas
malzeme dahil her tiirld, yiyeceklerin smansl, sann almmasn, depolanma51, hazirlanmasi,
pisirilmesi, yemekhaneye taginmasi, yemegm servisi, bulaslk kaplanmn toplanmasx yikanmasi, ve
¢6plefin kaldmlmas: ile genel mutfafin, yemekhanénin, yine yemekhaneye ait idare, bu mekanda
kul lan masa, sandalye, tezgah vb clhazlarm temlzhk bak:m ve kontro] igini Ustlenir. Haftamn
ar yemeglyle gece kahvaltisimin  hastane
mutfaginda pisirilmesi, pismis yemegin sx"’"' iy’ idétme gﬁfé hastanenin geslth dagtim yerlerine
nakli }buradaki mutfak ve tesislerde sihhi kosullarda mubafazasg hasta ve refakatgiler igin kat
yemekhanelerine kadar nakli bunun hariciride fsoniele is¢” Yemekhanelerde self servis
dlizerfinde dagitim, ekmek, su servisi bulagiklartn yikar ma yemek salonu ve mutfagin temizligi,
H:iic tarafindan teslim edilen malzeme* veya ken smm temin ettigi tcg:hlzat ve ekipman salam

ve ¢aligir halde bulundurmak, arizalan gldermek yﬂklenlcije_al‘tiolacakm

.,“...'. b 'ahsuretme

Hastanemizde verilen tahmini yemek katarlaﬂ a.sagldaki tab’loﬂ’a gﬁstenhm;;hr o
SN:| | YEMEK TURD T MIKTAR | BIRIM

1 NORMAL KAHVALTI(INORMAL +GECE KAHVALTISI) 35, 000 ADET

2 | DIYET KAHVALTI o e e 17.0000 ADET

3 | NORMAL YEMEK S e 125,000 | ADET

4 | DIYET YEMEGI(R3) T " [12.000 | ADET

5 SIVI DIYET YEMEGI (R1,R2) 12,500 | ADET

6 | | ARA 6GﬂN(PERSON"EL+HASTA) . ['13.000 | ADET
Not: Hastanemize rotasyona gelen doktorlar, stsgyer 6grenc1lerle Ve, ges;:cl gﬁrevle hastanemizde t;ahsan

kigilegle 6gle ve aksam yemeginde yemek yiyen kl§1 say)st ﬂé}'tablhnektedlr e
Btltmi meniiler hazirlanan iage tabelalarma uygun ‘olarak ¢ .

p.//e-g sfgllkgovtr
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Hastahemiz 400 fiili kullanim yatak kapas;tehdlr ne personeh tim ylklenici firma
persogeli, ambuians acil hasta ve nakil gérewlileri; hastanenuzan protokollerle yemek hizmeti
sunmyy1 taahhiit ettigi kurumlar ve ilge hastanelerj, staj igin “gelen 8prenciler ve gegici gorevle

gelen| personel, resmi yaziyla iage edilen toplantl vé konferans misafirlerine yemek hizmeti
verilmektedir.

1-iSIN YAPILMA YERI ve DAGITIMI:

Yemek tiretilecek mutfak:

Agn Egitim ve Aragtirma Hastanesi Mutfagi(yemekler tek bir mutfakta yapilacak)

Yemek dagitrm Agn Egitim ve Aragtirma Hastanem Idaresmce uygun goriilecek tiim birim veya
kutury olarak belirlenir.

Eleskirt Devlet Hastanesi, Hamur Devlet Hastanesi, Agn Afz ve Dig Saghgi Merkezi ve Agn
Halk Baglin Mildiirliigiiniin yemek hizmeti personel ve tasima dahil yuiklenici firma tarafindan
kargitanacaktir.

Yemek dagiim yerlerinin, muifak ve yemekhanelerin sayis1 idarece arttirabilir veya azaltilabilir.
Hizmgt binalanmn taginmas halinde ytirtititlen hizmet taginilan binada devam ettirilir.

Belirlgnen ek bina, birim veya ilge hastanelerine md@l yemek dagitim ve sonras: hizmetleri
yiiklepici tarafindan gergeklestirilecektir.

2-HiZMET SURESI e

Bu higmetin siiresi 3 aydur. * '

&TEjl(LiFLERiN HAZIRLANMASI] VE DECE@MMSI

Yiiklgnici hizmetin sebebi olan hasta ve refakatql sayisl ve'y _mekfianed‘e tum1k¢den gecen stajyer
ve pepsonelin yedigi 6tin bagina fiyat vermek siire ng. aleye katilir. Bu hizmetin bedelleri,
istekliler hasta sayisi, refakat¢i sayis1 ve yemekhanede turmkeden geg:en personel stajyer ve
idareqe uygun gériilen kigilerin sayisi tizerinden odene(:ektlr

4-FIYATLANDIRMA B

Yemekhanelere turnike ve karth gegis sistemi kurula!:ak, turmkeden gegxp yemek yiyen personel
sayisy belirlenecek, hasta ve refakatgiler ise hastane thxqasyon ‘sisteminde Hastane Diyetisyeni -
kontrpliinde servis sorumlularmn girecegi sayllar (Ehsy? ’F";_steml) uzermden behrlenecektlr

hangi blr‘nedenle adres degisikligi
idfart w_ﬂﬁfldifecekﬁt 'AXsi takdirde Idarece

zlesme ile dogan igletme iligkisi yﬁkiemmye Agn Egl Ara.stlrma Hastanesi adn:u
hakkim vermeyecek, yalnz hizmetill'ytirtttid esi icin éelecek milzemelérin testim adres

0 kullanabilecektir. . o

6is RININ YUKLENICIYE TESLM

idare Yarafindan verilecek ttim demirbag ve ek:lp 1
edlldtélnedanrortakblrnrtanakduzenlem B

7-i$IN YOROTOLEBILMESI ICIN GEREKLI PERSONEL

Sozlesmenin imzasmndan sonra, yiiklenici usﬂenmg_,ol&néu igin dtizenti yiriitiilebilmesi ve
devarhini saglamak igin gerekli iggileri ‘saplamak” Zonﬁidadlr Seq.llacek personeller idarenin
onayina sunularak ise baglatjacaktir. Isin baslanglcmda ve devami sirasinda | uygun gbriilmeyen
persohelin degisimi yapilacaktir. Isin yﬁrﬁtﬁlmesmde gorev' alacak personelm say1s1, brang1 ve
ﬁzelliden agafidaki tabloda verilmigtir. B




. Hi

TIRILACAK PERSONELIN BRANSI VE OZFLLIKLE
ALITIRILACAK | CALI TRILACAK | * PERSONELIN.
36 CPB%SONEIf P LIKLERI PERSONELIN | ASG %ﬁkﬁ'f
¥ ' . ALACAKILARI
MAAS
Konusundaenaz 1 yil de li, en az '
1 MUIS%%: SORU | okl e’ teylm j 1 BAU*%50
Diyetisyen:Beslenme ve d1 ctetik egi
| Gretim programim (en az Sdort)
GIDA tamamlayarak beslenme ve : ..
) MUHENDISI | lisans diplomass alanlar. 1 BAU*%60
|| DIVETSYEN |ohi ’fsgr%‘t’d“’ fogtasn ‘i"d‘s"gh B
efitim im en az 4 y1
tamamlay é:dgmuhendlsl hsansy‘ 1
i dlplomam alan . — RS R
Alaninda en az 10 lden mhve
5. ASCIBASI | Uistalik Belgesi sahibi olaegl 2 BAU*%70
ASCIBASI Alanmda en az 5 yil dene 1ve.Ustallk o
6. || vARDIMCISI Belgesi sahibi oﬁ’m y'ml 2 BAU*%50
ASCI Alaninda cn az 10 yil deney imlive. o
7. YARD%%JCISI Ustalik Belgesi sah)ﬁ:nl olan ar - S 5 BAU*%40, ™
3| KASAP |Komsundaenazsyl deneylmll gy BAU*%40 '
9.i| BULASIKCI |Konusundaenaz2yi deneylm.ll i U BAU*%20
- i - E . .. .I
MEYDANCI
il. Z]RLIK([,-LA Konusunda en az 1 yll dcneylmll olanlar 4 BAU*%20
PERSONELD) e ar d T
12 SEF GARSON Alanmdfwnaz cIYeg 2 BAU*V46
. e1 1 S11
B:hrle £ ’
13. GARSON Konusunda en az2 .y.d deli_ 20 BAU*%3 0
onusunda en az 1 yil deneyimli o BAU*%30
| GOREVLISt RS ol . o
15. SOFOR En az B smifi ehliyq‘qe. sa]:up plmak _ 2 BAU*%30
*BAU:Asgari Ucretin kisaltmasi. o ' -
etin yilriltilebilmesi igin gerekli isgi sayist: v@mtehklen tabloda gostcnlmxstu' Yiklenici -

has
bul

miihdndisi/diyetisyen hizmet alanlan i
Qahsﬂracagl elemanlarin diploma ve bel ge érini 133 ba§ ;
idareye sunmas1 zorunludur.

e idaresine muhatap olacak, idare duzeymd.e bir yetkilisini- mesai saatleri igerisinde -
duracaktir. Hafta sonu ve tatil giinleri igin hizineti aksatmayacak gekilde caligmalarinda - -
diizealeme yapacaklar ve bunu :dareye bildireceklerdir;- -Yiiklenici- adina ¢alhigan gida -

sinds, &,fwm

erine getirecgklerdir. Yikienicinin - .
;en_az 10 takvim gumi dncesinde



ici mutfak, yemekhaneler, servisler ve yemek yapiminda ¢alisan personelin giyecegi

kiyaféti kendi karsilayacak ve personel gOrevi esnasinda bu kiyafeti giyecektir. Mutfak
personelinin kiyafeti beyaz gbmlek, pantolon, 6nliik, maske, kep ve ortopedik terlikten olugacaktar.
Terletmeyen 6zellikte tek kullammbik kolluklar kullanlacaktir. Mutfakta bulagik yikayan, temizlik
yapany personele koyu renkte takim ve i¢ine uygun renkte penye, onlik, cizme, eldiven
verilecektir. Garsonlar siyah pantolon, beyaz gﬁm]ek, papyon, siyah yelek (klsm yelek yerine uzun

6. Yikl¢nici idarenin haberi olmadan klmxklerde- yemekhanqlerqlp ve In.crkez mutfakta eleman
degistirmeyecektir. Hastane idaresince de§1' irilmesj ”e'dllen personel (yazh uyanlan
- ‘&erhal ' degigtirilecektir.

onayma sunulmayan veya onayindan gec;meyep pe:;sonel ngnnlﬁiayacaktlr Yiiklenici tarafindan
caligtirilacak personele dosya tutulacak, iginde kimlik" bﬂgﬂenyle ‘giiventikle ilgili evraklan ve
saBl raporlan bulundurulacak ve yﬂklehml beslenime-diyet bliimi tarafindan denetlenecektir.
Yiki¢nici adma g¢ahgan personel hakkinda olugabilecek ek sug du durumunda yﬂklemcx sorumlu
olacaktir ve hastanenin zararn kargilayacaktiy,” =L HRTEIRS 5

7. Yuklenici bu iste galisan isgilerin yasal haklarmni n___kabui cttnL}' olacakm' Yiiklenici
galls;racagl personelin sigorta primlerini bel eleﬁekic yilkiimliidir. Sigorta primlerini ¢ahsanlarm

brandanna gbre yatirmak zorundadir.”Ayhik “sigdtd ”pnmféﬁhi" qahst]klm branglara gore
yatirdigina dair belgeleri her ay hak edigle beraber ibraz etmek zorundadu‘

8. Yuklenici c;ahstlrdxgl personelin yemegini kend131 kargnlayac LGy

el i¢in yemek 8demesi yapllmayacajmr P e A

m elemanlann egitimi ytiklenici gida h:rﬂhbn Ai s;yem faraﬁndan ayda bir yapilacaktur,
Yiiklenici yillik egitim planini hazulayacak ve egmm dokﬁménlanm idareye teslim edecektir.
Hastane diyetisyenleri girket tarafindan yapllan egltmﬂen denctleyecektlr Hastane diyetisyenleri
gerek duydugunda egitim planinda degisiklik yapabllecektlr '

10. Goreyli personel idarenin sGylemi ﬁzerme mutfak Vc 'c;nckhane 19ensmde farkh gorev yerlerinde
caligtirilabilecektir. SRS:

11. Yiiklenici personelin ¢aligma saatlerini ve Lzm]em;u i {(haftalik ve aylik galigma
¢izelgesini) Hastane Yemekhane Sorumlusuna yazih ok b11 ektlr A§91 ve garsonlarmn
caligmna saatleri yitklenici tarafindan idarenin' onaylna_sl__“"" acakir,”

12. Cahshn personel hastanenin, mutfagin, Kat murtfakl 3
kesinfikle yatakhane olarak kullanamayacaktﬂr Personeller 19' SQyunma dolab idare tarafindan
karsilanacaktir. Eksik gelirse yiiklenici’ ckslkh@'l@detééekﬂf "’“ﬁ‘Personelm dmlemne odasina
koyulacak masa ve sandalyeler yﬁk]emcl ' kar§ nacaktir,”

Evrakn efeldroffik ifhxali suretine http://e-bel lik.gov.tr adrdsinfRif® .. 39322760
i MerveBOLAT " & : y e
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13. Yilklgnici calistign mekanlarda malzemenin korumasml saglamakla ylkiiml#t olup, her tiirlil
sorunpluluk yiikleniciye aittir.

14. Yiikl¢nici tarafindan galigtinlacak iggiler 18 yasmdan klk;ﬁk, 60 yasindan biiyiik olmayacaktir.
Yiikl¢nici, hastane idaresinin istihdamimn uygun . gérmedidi personeli ¢ahigtirmayacak ve
gerekkifinde deglstlrcceknr

15. Mazeyet, yillik ve sihhi izin v. b. nedenlerle 4 ten fazla k1§1 izine aynimayacaktr.

16. Gliveplik nedeniyle igciler ¢ikis saatlerinde hastanemiz kap1 gorevlileri veya gbrevlendirilenler
tarafindan aranabilir (bu arama yiiklenicinin zarardan sorumluluk vecibesini kaldirmaz).

17. Iggiley ve iggilerle ilgili yoneticilerin bina dAhilinde ve c¢evresinde kazaya uframalan,
yaralgnmalar veya hayatlarim kaybetmeleri halinde bittiin sorumluluk yiikleniciye ait olacaktir. Is
saglif1 ve giivenligiyle alakah tiim Snlemleri yitklenici almakla yiiktmlidir. idareden kaynakh bir

CI ‘mensubu kisiler depolarda veya
am yadaictu Yikleniciniil belirledigi sirket
sorurblusu dlsmda sirket adina kimse denet:lm yapamayacak, 1§m I1§ley1$me kansamayacaktlr Aksi

“ola tayin ettigi kisiyi idareye
e ‘é!den te’bligler yﬁk]émm firma adina

khane ve mutfakta gahisan tim personel glin. lginde ku]:lhmlacak §ek11de 2 adet ig terligi
giyecektir. Is terlikferinde renk kodlamasi olacakut. Mm:fagm giris kismina komisyonun uygun
gordiigi yere yiklenici tarafindan terlikler i icin mutfak'_-‘lp‘jyeq kosullanna uygun sekilde dolap
vaptifilacaktir. Beyaz terlik mutfakta, siyah terfik e k gt alanlarda kullamlacaktu Giinliik
1ile yemekhanede caligilmayacaktir,” . T

saatleri ve 1${;1 dagllmu is akig1 i¢inde idare onay1 alinarak degistirilebilir.

26. Yiiklenici, personel girig, ¢cikig ve vardlya 1$1emle1'npx ¥y rle 1dareye bildirecek ve idarenin

aft dan tutulacak b1r tutanakla, yaz

ifi_" "§‘:‘{ﬂ LSRN @ L

asa _ dakl bellmlen belgclcr her zaman

I

29. Fi caligtiracagl her personel i¢in bir dosya
dosy hazir bulundurulacaktir,




30.

31.

32.

33.

34.
35.

1- [ KIMLIK FOTOKOPiSi

2- | FOTOGRAF

3. | OZGECMIS VE SiciLi

4- |[IKAMETGAH IL MUHABERI

5- | SABIKA KAYDI

6- | SGK GIRIS BILDIRGESI

7 DiPLOMA, BONSERVIS VE REFERANSLAR

8 FIRMA ELAMANI OLDUGUNA DAIR KIMLIK KARTI
9 PORTOR MUAYENESI

Faturalarmm ddenebilmesi icin agafida belirtilen evraklarm yiiklenici tarafindan faturaya
eklemesi gerekmektedir.

¢ Aylik SGK ddnem bordrosu

ek mesailerin 8dendigine dair makbuz

tajlar

nel girig-cikis imza listesi veya karth gecls sxstennnden,;alman dﬁkﬁmanlar

rlu olan personellerin raporlan ol e B

rlu olan personelin puanta_] da ve bordroda gﬁsterﬂmelen (rapor ﬁcretlcnmn hak edigten

esi)
e Her ay bir 6ncek1 aym muhtasar beyannames:mn llg111 kurumnatasdxkh b1r suretn

o Calistinlan isgilere ait primlerinin 6dendlgme da1r GK.’ dan almacak onayh isim llstesmm
calistha odalarinda iggiler tarafindan goriilebilecek: seklldn bulundurulacaktsr. _

Yiiklenici Hastanemiz mutfak ve yemekhanelerinde” galisirmsg oldugu iggiler ile ilgili zel
lar diizenlemek ve bu bordrolarda hlc;bu' sekllde slrketmden maa.s alan ve dlger yerlerde
calig 1$q:1ler1ne yer vcrmemelldir s‘i :

ici galigtiracag personelin ilk ige ba§1amadan ;mcc portér muayenelerlm yaptirip ve bundan
ilgili kanunlarda Ongdrillen siirelerde periyodik olarak {ig ayhk portdr muayenelerini de
yaptirarak sonucu enfeksiyon kontrol hemsirelering ve divetisyene resmi.evrakla bildirecektir.
Yapilacak portdr muayeneler, tahlil ve. tetklklel:- hastam;nugﬂe yaptlrllacak icreti yiiklenici
tarafindan kargilanacaktir. :
Grip,inezle, ishal v. s. hastalift olan personel dlyetzsyenm uygun gbrdﬁgﬁ yerde g:a.hstmlacaktlr
Yiikl¢nici tarafindan yapilacak olan Inuayeneler asggldakx g]bldll’ IR

TETKIK | . |SKLIGT
g, anti HBs s Baslanglcmda

11.{

. Fi ¢ahganlannin vardlyalan idare ta;aﬁndan“qiehﬂeneceknr Vardlya seklmde caligma

gerggklesmezse yuklcmc1 personeline ek me,qu 5dgyc¢q]gur E}k mgsaxnuc,r;eq hastaneden talep

:// %gllkgovtr edinda 9 7 2R32-%09
giivenli elektipgdiman il i 0



39. Is kiyafetlerinin temizligi ve yikanmas: yiikleniciye ait olacaktir.

40. Yiiklgnici Kurumumuzdan emekli olan veya ayrilan personeli istihdam edemeyecektir.

41. Hastgnemizde yliklenici tarafindan gorevlendirilecek personeller ile ilk ige baslayanlara yiiklenici

- ve haptane yetkililerince hizmet i¢i efitim verilecektir.

42. Yiiklgnici mutfakta kendi adina siirekli 1 gida miithendisi/diyetisyen bulunduracaktir

43. Yiklenici adma galigan gida miihendisi/diyetisyenler ve sirket miidiirik hafta ici 08.00-17.00 ve
haftalsonlan 09.00-16.00 saatlerinde hastanede bulunacaklardir.

44, Persdnelin segiminde hastane diyetisyenleri, hastane idaresi ve yemeckhane sorumlusu yetkili
olacaktlr

45. Yuklénici q.ahsan tim personelin i akig yjemalan ve i tammlarim yaparak hastane idaresine teslim
edecaktir. Is akig ve gorev tanimlar1 yemekhane sorumlusu veya diyetisyen tarafindan
degistirilebilecektir.

46. Mutfaklar habersiz terk edilmeyecektir. Personel mesai saatlerine uymak zorundadir.

47. Persanel gdrevini, kendisine verilen 6zel giysilerini giyerek yerine getirecektir.

48. Giysksini temiz ve iitiilii bulunduracaktir.

49. Yiiklenici personeli ¢alistigy yerin tertip, diizen ve temlz.hgme Ozen gﬁsterecekt:r

i diginda, verilen &zel giysilerini giymeyecektir. = = .

51. Kuyafetiyle bagdagmayacak bigimde kolye, madalyon, kiinye, rozct, alyans digindaki diger

ikler vb. gibi seyler takmayacaktir, Mutfak mensmde ve gorev sirasinda postal ve kaban
- giymgyecektir.

52. Yiiklenici; personelinin e, yiiz, tirnak ve vﬁcut temlzllgme dlkkat edecek, Ozellikle hastalara kars:
ikaz ve engellemeleri zorunlu kalmadikca yapma _r;j_;__; _durumu khmk dlyetlsyemne iletecek,
zoruniu kaldlg1 durumiarda ise nazik olacaktir, o

33. Yem¢k servisi ig¢isi, gbrev mahallini herhangi b : 'llte‘&?gle terk etmek zorunda kaldiginda, gidecegi
yeri yemekhane sorumlusu veya mutfak dlyetxsyemm blldlrecek ve/veya bagka yerden eleman
kaydirarak terk edebilecektir. Igci elindeki igi bitlrmedcn, ‘gdrev miahallini ferk etmeyecektlr Isi
erker] biten personel mesaisinin bitmesini beﬂcmek zorundadr.

ici; 6zel durumlarda ve idare tarafindan gerekli gorillen zamanlarda egmm veya diger

konularda gdriigme yapmak tizere tiim elcmanlarm toplanmasmsaglayacaktu

55. Yiiklenici, hicbir sekilde hastane dlyetlsyenmm Ve  idare on.ay1 1zn1 olmadan personel rotasyonu

¢ uyum saglayacaktr. Hiyerarsik c’_lﬂzene riayc_t:qt_may;cn' 'qu;en_lm gersonell hakkindaki

karar} her iki taraf yetkililerince yapilacak ortak dégerlenditme sonncunda Vefilecektir.

57. Yiiklenici taahhiit ettifi hizmetler igin qallstlrdxgl pcr,gone}_ etimini kendisi saglayacakt:lr
Istenjlen 6zelliklerde hijyen ve giyim kurallarina uy_gtm akhay}m'\fe gdrev tanimma, i boliimiine
ve yona aykin davramg sergileyen personel h_akkmda tutanak tutulup islem bas,;latllacaktlr
Ayn yﬂklemclye 1§m aksamasina mahal VGreﬂ ersbneltb Hehetlmlm sagla amad.lgl i¢in cezai

ici personelinin, hastalarin givenligi ve ubbi lhtl,yavl__: !
2 uyulmasindan sorumludur e

xg:eren konulardakl titm

kend#si ¢éziimleyecek, bunun igin 1daremlzdep hn;blr talepte buhmmayacaktlr Personelm yol ve

yemek ticreti ylikleniciye ait olup hastanem]z Serws arbquarl ke_ inlikle kullamlmayacak ve
personel kartla yemek yemeyecekt:lr - LR

61. Ise geldigi saplanan ve mesai saatlerine uym
takdifde idare tarafindan isten ¢ikarilabilecektir. .

Evrakin gteitrgnikamzali suretine http://e-bel esTgllk gov.tr adre3| Ay 3B L
Bu bg . Ieektronlklm%ﬁ%g{venhelﬁ G Thries DALy & :




62. Ana rhutfak, kat ofislerinde ve kliniklerle genel yemekhanclerde servise katilan (vemek dagitanlar)
mutlaka eldivenli, maskeli ve boneli olacaklardir.

63. Ytklgnici, personelinin idarenin ve resmi emniyet birimlerinin giivenlik talimatma tam olarak
uymalarim saglayacak, uymayan personeli derhal degistirecektir.

64. 1dare | denetim amactyla, vardiya baslangic, bitim ve saptayacag degisik zaman dilimlerinde, firma

eli i(;in kimlik saptama, ise devam tespiti vb. amaglarla mekanik veya elektronik kontrol

erini uygulayabilir. Yiklenicinin vardiya plam ile kontrol sisteminin uyumlu olmas:

ektedlr Idare tarafindan dnceden onaylanmas1 kaydi ile nSbet degisiklikleri kabul

65. H € Bmalarmda karth sistem ile giris ¢cikis uygulamasn baglatildiginda, Bu kartlar proximitiy
manyptik alan kart olup, yitklenici tarafindan cahgtirdi@1 personel sayisinca idareye teslim edecek.

66. I$ baslangiciyla beraber ﬁk giin yuk]emc1 firma tarafindan proxm‘ntly manyetik a.lan kart

kartldrniyla uyumlu olacak yemek igin ayrlca Ebijt by '- personel kartlarna tanitim iglemi
yapilacaktir. Sistem idarenin uygun gorditzi bllglsagara curplyp sayjlarla yiiklenicinin ihale stiresi
boyusca higbir etkilesimi olmayacaktir; Tuinike" ﬁstemlnde venler hem hastanede idarenin
) gordigii bilgisayarda yedeklenecek hem de Ihal .:I___ﬁx?sn Poyun]ca gﬁnlﬁk olarak harici
a alamina aktanlacaktir. e
67. Calisan elemanlarin gérev yerleri, dagﬂlml ve gah;m,a saatlen, gcrcklrse hastane 1da1-eS1 tarafindan
ish 'leb:lecektxr

70. Yﬂkl pniici her bir g:ahsammn yol ihtiyacim, 26 (y1m:u altl) is. gunu l‘iiermden yol parast olarak
d rvis koould takd-rdeseMSl kullanmayanlara bilet

arke koridorlarinda yﬂksek sesle konugmamak
alart rahatsiz edecek davramslardan kat;mmak

bolitrhiinde bir §eyler yiyip icmemek.
o Ozel hhyatim is yerine tastmamak. S
o Calisnja saatleri ddhilinde siyasi ve 1deolq11|q konusma ve davram$la1' 1¢mde bulunma.mak
» Caligi ken sanitasyon ve besin hijyeni i¢in gerekli olan malzemeleri (eldwen bone, kep, maske, vb)
kullahmak : . .

o Her giln dug almak, kigisel hijyenine azami dzen géstelm,ek
o Idarenin verdigi ihale konusu iy ile ilgili gbrevleri yerige geti

Bigfibmil i zali suretine http://e-belge. s‘lgllk gov.tr adr g SZeDinG 36fl«41ff
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PERSONELIN MESAI SAATLERI ICINDE GIYECEGI KIYAFETLERLE ILGILI
R

¢ Eklerd¢ belirtilen giyecek kiyafetler yiiklenici tarafindan karsilamp ise baglamadan Once
numunglerini komisyona sunacak ve onaylandiktan sonra, ise basladifx goin yillik haklarimn yarisi,
6.aydalise diger yansi1 Diyetisyen kontroltinde yemekhane sorumiusu tarafindan imza kargihifmda
dagtilgcaktir.

e F isin bagladify birinci giine kadar teslim edilmedigi takdirde, ilgili cezai mieyyide
uygulahacaktir.

o Herharjgi bir sebeple yukarida belirtilen kiyafetlerden zayi olan olursa firma bu kiyafetlerden

~ yenisir}i temin etmek ve ambar deposuna teslim etmek zorundadur.

¢ Yiiklerdici; tim galiganlarina {iniforma ve tamtma rozeti (giivenlik i¢in) ile dnceden Idare tarafindan
onaylahacak tip ve gekilde giysilere 1§1enm1$ tanttim igaretleri temin edecektir.

ja_isarctleri idarenin onaylayacafn tip ve buyuklukte olacak, giysilerin yine idarenin

olmaygcaktir. Bu igaret ve kokartlar nakls sistemi ile dirckt olarak glysﬂere iglenecektir.
A. ASCILAR, TATLICI, DIYETCI VE KASAP ICIN i |
1. 3 ayljk ikiser (2) takum verilen 6zelliklerde ﬂekg, tutmayau ve tcrletmeyen cinsten) pantolon
kirmiz1 geritler olacak, diger alanlar beyaz renka Qlacak) tist forma (kol ve yaka kll'lel,

‘(J..i‘..l 'Lt' A

3 3 aylik 2 ¢ift terhk (Ortopedjk ve kaymaz olacakur ( "_slyah, 1 beyazrenk)

ba onliik ve bir gift celik orgii eldiven T LT L
B. GARSONLAR VE SOFORLER ICiN -
1. 3 aylik 1’er takim verilen 8zelliklerde bordo ren,khﬂ ,ye}hpk, kmvat, gﬁmlgk (1 adet uzun kol, 1 adet
kisa kol) siyah pantolon, kig i¢in 1 adet siiveter ~ ~ _
2. 3 aylk 1 Cift siyah Ayakkab:
3. 3 aylk 2 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tlsort R
4. 3 aylik 1’er takim lacivert leke tutmayan ve terletm /e _msten pantolon ve ust forma(formalann
1’1 ugun 1’i kisa kollu olacak) ' ’
C. ASIKCI, TEMIZLIKCI iCiN e
3 aylik 2 takim verilen &zelliklerde iist ve alt ig elblsegfj S,
3 aylik 2 adet Mugamba Snliik(idarece istenilen kahte;, 2 adef Iastik ci
3 aylik 2 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tlsﬁrt o SR
3 aylik 1 ¢ift sabo terlik s
v Kiyafetlerin dzellikleri asafida belirtilmistir. U
BULASIKCI ONLUGYU: Su gegirmez, Yanlati cirt ban,t aya:rh, gt
acak gekilde uzun olmalidir. COTREREE e
ASCI [PANTOLONU: Beli Arkadan Lastikli, Kej;netll ol acakl:lr Alpaka ‘kumastan yapilmis
ir. Iginde polyester, naylon, polyemid kanslml olmi tir. I¢i astarh olacaktir, Personelin
beden humaralarina uygun olacaktir. Beden numaralari bﬁ}slmlecektu o
ASCI | GOMLEGI: "Alpaka kumagtan yapilmis olacaktir. iginde polyester, naylon, polyemid
karigiu olmayacaktir. Cit ¢it diifmeli olacaktir. Teri emebilecek Flar bulunacaktir. Personelin
beden pumaralarina uygun olacaktir. Beden numaralan blld.mlcgekhr
SABO| TERLIK: Ozel saghkh yapisiyla bakteri ve¢ mattar olu§umunun oniine gegmelidir. .
Yiiksek emici yapisiyla ayaktaki teri tamamen emmel;dlr Sicadt ve sogugu ¢ok iyl izole ederek icin
ayak terlemelerini azaltmalidir. Hava gecirgenligi sayeginde ayaf serin tutmalidir. Suya kars:
kaymai direnci olmahdir. Kaygan olmamaldir. Terliklerin tabamn TPU Compact taban veya kauguk
taban Dlmahd:lr Tabaninda yerle temasim tam saglayacak §ek1lde bellrgm girinti ve gikintilar

Evrakinglakirifg ah suretine IMp e
Bub GyLl glektronik imza kgl
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olmalidir. Saya ve i¢ taban suni deriden yapilmig olmayacaktir. Hakiki deriden yapilmug olacaktir.
En az 1. 6 mm deri kalinh olacaktir. Taban PVC olmayacaktir. Ig taban 5 nokta &zellikli ortopedik
olmahdir. Yillik 1 adet beyaz, 1 adet siyah renkte olacaktir.

iSIN KONTROLU:;

ret olanlart veya depodaki mallardan §zellifini yitirenleri, yapilan denetimlerd:: depolarda
bulunmamasi gereken mallar tutanak altina alarak (idarenin bilgisi dahilinde) disani ¢ikartacaktir.

gidaldra dogru hapsirmak, Sksiirmek yasaktn' Uregfxve dagmm "'51r'asmda eldiven, bone, maske
kullapmak zorunludur.

ahmindan, hazirlanmasi, pisirilmesi, servisi, auklagn kal rilm. _]qa kadar her safhada kontrol ve
deneﬂeme hakkma sahip olup, gorillen aksakliklafin g;denlmqsn icm yuklemayl uyarnr ve
eleri yaptirir. Muayene ve kontrol komggon .inglin ‘muayenesi ile birlikte idarece
yiiklepiciye verilen depoya konulmasindan, gida maddelerinin yifrtirlikteki gi1da” mevzuatina ve

ik sartnamede istenilen sartlara uygun olup olmz’adl ndan sorumludur '
yﬂklemm tarafindan getmlen glda maddelenmn muayene ve teselllimiinden sonra
“edilir. $arummeye uygun olmayanlar

. ilen yemeklerden ve pigirme sirasinda kullamla;n sudan*(’ZSO cc) alinan numuneler agz kilitli
posetierde veya BPA’siz yiyecek saklanmasina uygun plastik kutularda Kkapali olarak soguk hava
deposunda yada buzdolabinda 72 saat bekleulece Muaycne' ve_ﬁdenchm komisyommun gerekli
gdrdijgi siipheli durumlarda da numune alinsp dnafiz ' ttiti é’cektif " Bu ‘tﬁﬁ’kontrol ve digerlerinin
tim masrafi ( kilitli poget vs. ) yiiklenici tarafindan karsll mscaky,

. Numpnelerin uygun olmadiffi rapor edlldlgl takdxrdc hgs _}daresn taraﬁndan yiiklenici hakkinda
cezailislem uygulanacakur e

. D1y isyen gzetiminde; yemekhane sonlmlusu w:ya' 1a§e “thémuru’’ famﬁndam, gerektiginde
yiyecek maddeleri kazana girmeden veya hazir halg getirilmeden Snce lage edilecek kisi sayis1 ve

ekte sartnamede belirtilen gramajlara uygun dlup ohna,dl@ kontrol ed;leceknr Gramaj kontrol

. 1age tabelalarimin hazirlanmas: varsa iase memur, yoha e%emekhane sorﬁmlusu tarafindan bir giin
i yemek yiyen kigi sayisina gore hesaplamﬁ dly isyen onayma sunulacak ve diyetisyen
minde tartimlar gerceklestirilecektir. Aynca iage tabelalan duzcnh olarak dosyalanacaktir.

N
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12. Mutfpga muayene ve kontrol komisyonunun kontrolii diginda highir malzeme almmayacaktir.

irfilen malzemeler miktar ve kalite yoniinden kontrol komisyonunun onay1 olmadik¢a depolara

yacak ve yemek yapiminda kesinlikle kullanilmayacaktir.

13.1s igicinin ilk haftasinda kullanilacak tiim malzemeler (et ve sebze-meyve harig) i¢in numune
Omekleri getirilecek ve segilen tiriinler diginda bagka iiriin ig bitimine kadar kabul edilmeyecektir.

14. Isyerinin ve is¢ilerin kontrolii: Idare gerek gﬁrdugﬂnde igcileri kontrol eder. Goriilen eksiklikler
yiikldnici tarafindan derhal giderilir.

15. Idarete gdrevlendirilen muayene ve kontrol komisyonu sartnamedeki herhangi bir maddenin
yerm getirilmedigini veya sarthameye uygun olmadipm tespit ettifinde Idareye tutanak ile

u bildirir. Yiklenici ile direkt baglantiya gegmez.

16. G gortldigtinde ihaleye teklif veren yiiklenicilerin mutfak ve depolan ihale sonuglanmadan
once idarece belirlenen ekip tarafindan denetlenecektir.

17. Idarelmutfakta gerek gordiiii sayida gbzlemci bulunduracak, yiiklenici buna itiraz etmeyecektir.

18. Haziflanan yemekler sorumlu diyetisyen tarafindan Kontrol edilip “ Servise Uygyndur ” onayl
alindjktan sonra servis edilecektir. Hazirlanan yemek nx;munelen en geg dgle Siiind igin 10. 30, da
aksarh 8gfinfi icin 16.30 da kontrol igin hazir bulundurulacaktll‘ ‘Sorumlu diyetisyen tarafindan
kontrol yapilmadan yemek servisi kesinlikle® yapilméayscaktir. Sorumlu’ diyetisyen tarafindan
uyguhdur onay: verilmeden yemek servisi yaplldlgl tcspnt edilirse cezai iglem uygulanir. Uygun
olmayan yemegin telafisi o giin ki servis zamanina kadar yﬁklemcl tarafindan saglanacaktr.

19. Diyet Uzmam hizmetin her asamasinda (gﬂda ‘maddelerinin hastaneye kabultinden yemek
pisirilmesi ve ¢Splerin ortadan kaldinimasina ké,dhri geiﬁekh kohtrolleri' ve' denetimleri yapar,

aksaljliklarin ortadan kaldmilmasi igin miiteahhide gerekli uyanyl yapar. Yiklenici bu eksiklikleri
verilgn siire iginde yerine getirmekle sorumludur. Eksiklik ve aksakliklarin devam etmesi halinde
yazil] veya s6zlii olarak hastane idaresine btldmr Idare tara.ﬁndan gerekh lslemler yapilir.

dly isyenin gbzil Snlinde 1 giin Snceden yap;hp yemek hazullklarma ba.slana;cakm
is EMNIYETI VE SAGLIK TEDBiRLERI E :

yviyelfilecegi bir masa, yeteri kadar sandalye ve televizyon‘blﬂunacaktlr S
Is sagh ve giivenligiyle alakali gereken tiim tedblrlen _almakla yﬂkﬁmliidiir Hastaneden kaynakh

HUKUKI VE TIBBi SORUMLULUK | - |
1. Bu hizmeti sunarken dogacak olan hukuki ve tibbi soamﬂlﬂulgyﬁklemmye aittir.
2. Yem¢k pisirilmesiyle ilgili olarak yuk]emm personehmn SGK, maliye, beled;ye ve dlger mercilere
- yapilinasi gerekli ve yapilacak beyan ve bildiri /"' bl hususlairdaki” w}ergl resim ve harg
miikdllefiyet ve sorumluluklar buna 1lavetcn hatia noksan ve kusurlu’ :lslemlerden dolayr hasil
olacak madd:l ve manev1 zarar ve tahakkuk edecek_ bez%darm haS‘tan' adma tecelh edenlerde dahil

//e helge Ilkgovtr§ stekh'd
ol F v b1
bARNTOAENgUvenli ele tro ;
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3. e mutfafinda pigirilen yemegi, yliklenici idare onay1 olmadan digan ¢ikaramaz.

4. Usulilne uygun olarak yapilmayan yemek isi dolaysiyla, isin yeniden yiikleniciye yaptirilmasi
halinge ek ficret 8denmeyecegi gibi igin bagkasina yaptirilmas: veya idare tarafindan yapilmas
halinde yapilan ddemeler veya ugramlan zararlar yiikleniciden tahsil edilir.

5. 5179)sayily Gidalarin Uretimi_tiketimi _ve _denetlenmesine dair kanunun veya yirirlikteki
mevzgatin diretim verleri hakkindaki tiim sartlarini yiklenici salayacaktir, kanun ve mevzuattaki
degisikliklerden yiiriirliige girdigi andan itibaren yiiklenici sorumludur. Bumm i¢in ek tcret talep
etmeyecektir.

6. Depoja ambalajh olarak giren tiim gida maddeleri Tiirk Gida Kodexi Gida maddelerinin Genel ©
Etikefleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallan Tebliginde Degisiklik Yapilmas:
Hakkinda Tebligi” hiiktimlerine uygun olmalidur.

7. Unutylan hususlarda ortaya gikabilecek sorunlar, idarenin 1steg1 dogrultusunda ¢éziimlenecekdtir,
Idarejve Yiiklenici 4734 sayth Kamu Ihale Yasas1 ve Yonetmeliklerine gore hazirlanan tip Idari
Me, sozlesme ve Teknik Sartnamede yazli hikiimleri kargihkli yerine getirmekle

iiladiir.

8. Idarenin dogacak zararlan yiklenicinin kesin te:

veya hak echslennden kesme hakki

9. Yiiklenici gerek yemek pisirmede gerekse hxzmetlerdp yapacaél hm' turlu yenilik ve degisiklik i¢in
Has eIdarcsmmmmalacakt:lr LA

S0 uiugtmdadlr. .
12. Bitkisel atik yaglar1 diger ¢oplerden ayr1 olarak b' ’ -
Restm Gazetede yaymlanan “Bitkisel atik'*'yaglan ‘_;_j_-konﬁ‘olﬁ yﬁnetmenhgf’ ile belirlenen
lilliiklerine yerine getirmek suret:yle bcrtarafyuklemmmn sorumlutugundadar.

i i : bu,hm.an mutfak ve yemekhanelerde

14. iler T.C. Gida tanim ve Hayvancmk Bakanhgmdan a]mm1§, ihale tarihi’ 1t1ban ile geqerhhk
siiresini- doldurmamig (pasif olmamisg) 1§1etme ka “bel ek ﬁretum) veya gida firetim

belg%? beyan edeceklerdir.

GENEL HUKUMLER
1. Yeme¢khanede yemek yiyen kisi sayisy; hastane k;lmhk kartlyla tunnkeden gef;en k1§1 say1s1 esas
alinarak degerlendmleceknr Yemek yiyen yatan hasta ve refakatci sayilan klinik diyetisyenlerinin
kontrpliinde servis sorumlularmin hazirladify rasyonlarla, hastane otomasyon sistemi {izerinden
girilen sayilar dogrultusunda belirlenecektir. Imza karg:hgmda yemek verilmeyecektir.
. ici, idarece onaylanan kahvalty, yemek listésine gﬁm yukarida belirtilen sartlarda temin
edec¢gi gida maddelerinin, kahvalt, yemek ve dlyet yemegi, ara kahvalt, seklinde hazirlanmasim
. Hazirlanan yemek, kahvalt: ve thet yemldpn renk, !“ViamT koku ve tat bakimndan
istenen nitelikte olacaktir.
iklenici servis sonrasi olugan erh kapla: ve yemek grﬁkla,nmn toplamp bulasiklarin yikanma
ay1p, ¢0 un akmaﬂm ve goriilmesini

onleyecek posetler iginde ¢ip toplama merkez;ge lasty
4, ici cumartesi, pazar ve resml tatiller (mi]ha, C

bayram! ve=.yﬂba§1) dahll olmak {izere
anmasi ve sunylmas: igini aksatamaz. Boyle
giinigrde de hasta ve refakatg:ller ile nﬁbetgl pcrsoncljn Jemeklennm hazlrlamp semm ve servis
sonrﬁsnmzmetlenyapllacaktir o L

Aié"‘
.I =M

"FISVETE
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:e personellerinden radyasyona ve kimyasal maddelere (boya, tiner gibi) maruz
orifer kazan dairesinde, ameliyathanede,réntgen ve benzeri boliimlerde caligan ve hastane

6. Yemgkhanede kullailan masa ve sandalyeler ylklenici tarafindan saglanacaktir. Masa
: inde kullanilacak kumas leke tutmayan, kingmayan, tiiylenmeyen, elektriklenmeyen,
yan, kolay Utiilenebilir, stk yikanmaya uygun 8zellikte olmahidir. Kirlendigi zaman
irilecek sekilde iki farkh renkte kapak ve bir alt 6rtil olacak gekilde yiiklenici tarafindan
temin edilecek, giinlitk yikanmasim ise yiiklenici Ustlenecektir. Sandalyeler ¢elik iskelet ve deri
koltukla kapll, dayanikl halde olacak, komisyonun onayma sunulan Gzellikteki firtinler kabul

akta pﬂan yemeklerin sicakhiim ﬁlqmek 1;:111 yemek termometresi ile depolarin nem
ve sicakhfim &lgmek igin nem-sicak. dlger bulundmma.k, olgihnlenn di.tzenh olarak
ara  iglenmesini  saglamak ve gerekll titm. i
SOTUN ulugundadlr . :
akta bulunan mevcut firin, hastane dlyetlsyem ve 1darenm 1stegme gdre yiiksek kapasiteli bir
finnlg degistirilebilecektir, '

11. Yiikl¢ 'cl yemekhaneler, mutfak ve klinik mutfaklanmﬂ, depo * hel‘ turlii bocek ve hagarattan

10.

) her ‘hafta komisyon tarafindan

A ik

belirlpnecek giinlerde ilaglama iglemi yiiklenici firma tara indan yapilacaktir. Ilaglama, Haserelere
karg1 |ila¢ Uygulama Usul ve Esaslan Hakkmda Yﬁncnnehge uygun olarak gergeklestirilecek,
yiiklehici Halk Saglign Alaminda Hagerelere Kargi ilag Uygulama Izin belgesine sahip olmast
duruthunda kendisi, bu izin belgesme sahip olman1351 i)durumunda ise, Halk Saghf Alaninda

aya S'aptlracaktlr Ilaglama i,
et _yaplacaktir. © Tiim masraflar
iciye ait olacaktr. Ilaglama sonrasi meydana ‘gelebilecek zehlrlenme vakasi olursa
ici bundan dogacak biitiin hukuki durum]ardan sorumludur

tasdikli besin zehirlenmesi raporu alan en az 15 k.1$1 oldugu taktirde biitiiniiyle bu kigilerin
masraflan ve iggiici kayiplarnn madd1 tazminats yilklemc: tarafindan karsilanacaktir,
zehirlenme raporunu beklemeden idare uyggm gﬁrdﬂgil dummlarda yemek numunelerini
incel tmeye gonderebilecektir.

dan; 'gelebllecek tamir, tadilat, mutfagm
mesi, kaza (su baskmi, kazan patlamasi, dogalgaz kaga@ vb miicbir sebepler) ve herhangi
v ya da isi blrakma halmde yﬁk]emc:, bu_sarmamede behrtﬂcn_ §a.rtlara uygun {retilmig

' hazm ti denetleyerek eksik ve bozuk malzememn temnu vc_tammm talep eder Yﬁklemcl verilen
stire ikinde bu eksikleri gidermek zorundadir. ' GA B
15. Klinik mutfaklanmn diizeni, dagitim i¢in g:tkan]m $ malzemelenn saklanmas1 ve hastaya diyetinin
eksikpiz verilmesini saglamak yiiklenicinin sorumlulugundadlr Kat mutfaklarina gdnderilen
yiyecekler hastalar tarafindan aym giin ti!ketllmedlgltakt:rd : gida maddelenmn sorumlulugu
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ici atk yaglanin degerlendirilmesi hususundzi yaptifi sozlesmeyi ve atik yaglarin
tinda a.ldlgl belgeyi idareye vermek zorundadir. Atik yaglar kesinlikle mutfak logarlarina

lacak gida maddelerinin timii; Gida Maddeleri Tuziigiine (GMT), ekte verilen yiyecek
ik sarthamesine uygun olacaktir.

tane enfeksiyon komitesinin dnerisine gbre yemek degisikligi, mutfak ve yemekhanelerde

diizenlemeler yapilabilecektir.

19. Yiiklgnici tarafindan yemekhanelerde kullamlmak iizere ruhsath , tek kullammlik 500 ml icme
suyu lemin edilecektir. Istenildiginde alinan suyun analiz raporlan idareye verilecektir. Hasta ve
refakqi¢iye Gglen ve aksam yemeklerinde su verilecek ve verilecek su personele verilen ile aym
dzellklere sahip olacak ve ekmek ve suyun {icreti ﬁyat dﬁhil masraﬂardan sayilacaktir.

yikleniciye aittir. idare uygun gordiigii durumlarda yﬂklem(:lyle kargilikhi protokol yaparak
asansprlerin bakum onanmum diizenli arallklarla yaptmp masraﬂan yuklem01 hak edisinden
kesetilir.

23. Yemek hazirlama yerine gorevli personel hancmtle rlrhemat i
Mutf: igileri _

24. {darece belirlenen yemek saatlerinde dagitun’ yapllacaktlr g Kllmklerde belirlenén yemek saati
bitiminden en geg¢ 30 dakika sonra bulagtk kaplan toplanmig olmahdir. Serviste dagitilan
yemeklerin bulagik kaplar varsa kat mutfaklannda yoksa da uygun sekilde her kata 30 dakika
stirel§ine konulmus uygun arabalarda toplanmas: Bulasxk kaplarmin yerlere
kon 1 yasaktir. K

25. Idare ytikleniciye teslim ettigi demirbaslar gerektl“ﬁ‘in_ __,/llanablleoektu Yiikienici; Idareden

yazilf izin almadan bu mekanlara pano, ilan vb. yaywml: 4_asmayacak ve yemekhaneletde idarenin

izni dlmadan hicbir sekilde toplanti yapmayacaktir, =

26. Kirmjz1 et, belediyenin ruhsath kesmhancmnde vetenner kontrolﬁnden ges;lnlnus raporiu ve
damgah karkas olarak kabul edilecektir,. =
H; enin veya herhangi bir ek binanin-birimin tagmmasn dmpmunda ycmek hizmeti
aksat{imadan devam ettirilecektir ayrica tagima igine yemekhane kisrmi da dahil ise tagima isi
Mmaﬁclgcyﬁk]emclye ait olacaktir. Tagima sirasinda venlecék olas zararlar yitklenici tarafindan
kars1

TASIMAYLA YEMEK HIZMETi VERILECEK Bi.RlM VE KURUMLARIN HIZMET
OZELLIKLERI S

1. Tasimayla yemek hizmeti Eleskirt Devlet Hasta::@sn, Hamur ﬁgvtet Hastane51 Apn Agiz ve Dis
Saghg Merkezi, Agnn Halk Sagh@ Mﬁdﬁrltlg& ye ldaremjzm protokol kapsammda yemek
izmeti vermeyi kabul edecegi birim ve kurumlar Qlarak belirlenmigtir. -

2. Eleskirt Devlet Hastanesine 1 garson 1 gofor, Hamur Devlet Hastanesine 1 goftr, Af1z ve Dig
131 Merkezi ve Halk Saghg: Midiirligiine 1 garson hizmette cailstmlacaktlr Yemekhane
kontrol komisyonu gerek gérdiigtinde persqnellepn yerlenm deélstlreb,ll ktu'

i _bil.Plpk 19111 lenici ﬁrma idareden

3. Tgsima, yemek dagitimu ve sonras: hizmetleri deyam e:__;

argg veya personel talebinde kesinlikle bulunmayacaktir.
4. lIdgrenin uygun gérdiigii ve sonradan eklenecek,bmm ve kurumlara protokol tanh1 baz alinarak
tasxmayla yemek hizmeti verilmeye ba§lanacakt1r _
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sonjra temizlenecektir.

7. Arjcin yemek tagima kisminda yiyecek-igecek diginda hicbir sey taginmayacaktir.

8. Tagima iglemi i¢in en az bir arag kullamlacaktir.

9. Agn Egitim ve Aragtirma Hastanesi mutfaginda hazirlanan 8glen yemegi en geg saat 11:30 da,
am yemegi ise 16:00 da génderilen birim veya kurumlarda servise hazir olacaktir.

motrans Is1 Yahtimhi Yemek Tagima Sistemleri igerisinde tagimaya uygun olmayacak
ye hekler (Tep31 vb) kontrol komlsyonu onayiyla muadilleriyle deglstmlecektlr

k1 nindaki miieyyedeler uygulanacaktir.

fle ve aksam yemekleri Afn EJitim ve Aragtirma Hastanem yemek mentisiine uygun olacak,
6gl1nlcrdc aym yemekler verilmeyecektir. . *i ey, o _

15. Yemek servisi igin kullamlan gerekli malzemeler h12:met1n sunu.ldugu kurumda bulundurulacak,
terhizlifi o kurumlarda saglanacaktir. : o

16. Yemekhanelerde masalarda bulunacak tim kuver ﬂrﬁnl,gg._j.
tuzluk, karabiberlik vb). _

17. Ekmcklcr giinlikk génderilecektir.

18. Te| sartnamede personelin uymast gereken husz;lax ve. aynca yemek servis Ve sonrast tiim
hususlar tagimayla yermek hizmeti verilen yerlerde dé gegerli olacaktrr. -

19. Onjgorillemeyen hususlar idare ve kontro], komgsyonunun ortak karanyla yﬂklemm magdur

ed{lmeden ¢bztime kavugturulacaktir.
CEZALAR ve KESINTILER C
gnici ﬁrma sartnamenin herhangi bir madde i

i 'emgmde sozlesmedekl cezai hiikiimler

. tarafindan yiikleniciye saglam ve Qall$]1' vaz.lyette tutanak kar.;lllgmda teshm edllen demirbag
ve mgkineler, arag-geregler (gatal, kagik, tabak, kazan, by fepsi vb. ) 1ha1e sﬁresmm bitiminde

iz, tam ve galisir vaziyette tutanak karslllgmda tcshm macaktlr

. Yuki¢nici mutfakta ve hizmette kullandify thm a:;a& gcreg:, makme ocak, baca, havalandirma

sistemni, filtreler, su antma cihazi, sihhi tesmatl ve | nze;lenmn onanm ve penyodlk bakimim

ke yiikleniciyle karglhkh protokol gcrgcvcs&gdc baklmlan yaplp masraﬂan yﬁklemm hak
'den dusecektlr

3 _ idarenin bu konudaki yazih bildlmnmden §onra verilen siire 19mdc yuklemm bahsi
gece malzemelen alacak veya tamir ettlrerek 1__ '_‘__ye bilgi Verecektir, 'tdarece yetersiz kalite,
; ltaraﬁndan derhal deglstmlecektu'

Kesirlikle baksr, altiminyum, plastik kaplar kul]am,]mayacaktxr Depolarda tahta sandlk
buluﬂdurulmayacakt:lr
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6. Kullaium sirasinda bina sabit tesislerinde ve diger demirbag malzemelerde olugabilecek zarar ve
kayiplarin telafisi teslim tutanafinda belirtilen marka, model, kapasite, sayt vb ozelliklerdeki
malzeimelerden olacaktir. Herhangi bir anlagmazhik durumunda zarar géren ya da kaybedilen
demirbag malzemelerin bedeli ayniyat talunatnamem hitkiimlerine gore yikleniciden tahsil
edilecektir

7. 3 ayda bir yapilacak periyodik sayimlar sonunda kaybolan, kirilan ve hasar goren vs. malzemeler
aninda yiiklenici firma tarafindan temin edilecektir.

8. Yiyecek igecek firetiminde kullamlan ve yiyecekle temasta bulunan her titrlii arag, gereg kolay
tctmzlenebllen, gmntlh ¢ikintili ve koseli olmayan, dayamkh, paslanmayan, insan saglifina zarar
vermdyen, emici olmayan, icinde bekletilen yiyecegi kimyevi bir madde gecirmeyen nitelikte
olmaljdir

9. Yiyedek igecekle ilgili titm sanayi tip arag gerecin uygun arahklarla bakm yiiklenici tarafindan
sagl nalidr.

ol komisyonu tarafindan belirlenen siire 1gensm$ie anza gxdenlecek veya yerine bagka bir
akine temin edilecektir. Hastane idaresince ﬂmyac; gﬁrﬁ]mem halinde itibariyle kullamlacak

en ve kullamlmaz hale gelen masa Grtﬁlenmn yem]m-"l:’ degggunlmesuun teml.m, temizlik
akimi yiikleniciye ait olacaktir. RN B
ahhi i 'c'de' 2] wamacl ile I-lastanenm mutfagina
‘talep etmeden malzeme ve eklpman yatirims
inda én geg 3 ay olmak lzere yeni yiklenici ige
11.ile aynen geri alabllecekt:lr Yiiklenicinin
i miktarlar agagidaki gibidir.
sartnamede aynntlh sekilde behmlmeyen hqguslar kontrol komlsyonu ve idare istegi

: as; halmde yklenici ariza yapan
as veya ‘herhangi bir sebeple zayii

gi ilk aylik 6demesinden kesilerek zayii olandemﬁbﬂst&nuncdﬂecckm idare tarafindan
kendisine verilmig olan miath demirbaglar ve sarf mg lerinin kullamlamaz duruma gelmesi

veya miadinin dolmasi durumunda bunlar 1dareye blldmr ve teshm eder '
YUKLENICIDEN ISTENiLﬁN M.ALZEME LiSTEsi

SIRA MALZEME ADI BIRiMI MIKTAR
1 | FIRIN TEPSIST | Adet 30

2 | MUTFAK ROBOTU(EV TIPI) TR Adet 1
3 CIRPMA 'I‘ELI(BUY-UK) . ."...TLZ. i 1 G e ] JAdet 10
5 | RENKLI SAPLI BICAK CEslTLERT i SO Adet 30
6 | KEPCE CESITLERI il _ | T Adet 20
7 | TEL SUZGEC FoTm R e o1 Adet 5
8 | ET ACMA BICAGI L T T Adet 5
9 | SINEK OLDURUCU CIHAZ 1 Adet 5
10 [KEVGIR CESTTLER] e R v 55
11 | CESITLI EBATLARDA TENCERE “Ade

I|k gov. trg
guvenll elektr,
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12 | CELIK SUZGEC Adet 3
13 | EV TiPi EL BLENDIRI Adet 2
14 | MASAT ‘ Adet 5
15 | METAL(CELIK) ELDIVEN Adet 2
16 | SATIR Adet 5
17 | SERVIS MASASI Adet 20
18 | SERVIS SPATULASI | Adet 20
19 |[SICAKLIK VE NEM OLCER (TERMOMETRE VE| Adet 5
HIDROMETRE)
20 | NUMUNE CUBUGU Adet 2
21 | PROB TERMOMETRE Adet 4
22 | HORTUM Adet 4
23 | CIFT SAPLI KIZARTMA TAVASI Adet 4
(uygun boyutlarda tel siizgeciyle beraber)
24 | ET DOVECEGI Adet 2
25 | SOYACAK ( farkh boyut ve geglﬂerde) Adet 20
26 | DONER BICAGI Adet 5
27 {BOREK BICAGI Adet 2
28 | PASLANMAZ CELIK SPATULA ° Adet 15
29 | PORSELEN CORBA KASESI Adet 2000
30 | PORSELEN TATLI TABAGI - Adet 2000
31 | PORSELEN YEMEK TABAGI Adet 2000
32 | PORSELEN SALATA TABAGI R Adet 2000
33 | PORSELEN TUZLUK(DESENLI) - e Adet 100
34 | PORSELEN KARABIBERLiK(DESENU) Adet 100
35 | PORSELEN KURDANLIK (DESENLI) | Adet 100
36 | PORSELEN PULBIBERLIK (DES ENLI,KAS]KLI) Adet 100
37 | YEMEK SERVIS TEPSIST = = & = Adet 1.000
38 | YEMEK KASIGI : Adet 2.000
39 | YEMEK CATALI PR Adet 2.000
40 | YEMEK BICAGI i Adet 2.000
41 | PATATES SOYMA MAKINESI SANAYI TIP) Adet 2
42 | DONER OCAGI(4 RADYANLI, QTOMATIK) ~ Adet 2
43 | KONVEKSIYONLU FIRIN(DIYE’I’ISYENVIiiDAREND\I_ Adet 2
BELIRTTIGI BOYUT VE BUYUKLUKTE OLACAKTIR) 5
44 | BICAK BILEME MAKINESI - i .. Adet 1
45 | BUZDOLABI( EV TiPI CIFT KAPILI) | Adet 4
46 | BLENDER ( SANAYI TIP) Adet 1
47 | KONVEYORLU BULASIK MAKINE Adet 1
YIKAMAKAPASITELD -~~~ *#° ~ Lt
48 | BICAK STERILIZATORU(IO BICAK KAPASITELD Adet 3
49 | ISITMALI SERVIS ARABASI =~ - .- Adet 6
50 | ISITMALI SERVIS ARABASINA VE TERMOTRANS IST [ Adet 40
YALITIMLI TASIMA SISTEMLERINE VE .
KULLANILAN BENMARILEREAFYGIIN ¢ GASTRONOM Al
KUVET (UYGUN CESITLIEBATLARDA) -~ 1o
51 | TABAK TASIMA ARABASKPOLIURETAN, GKVDELI Adet 5
AYARLANABILIR BOLUCULU,250. TABAK B
KAPASITELI)
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52 | TEFLON TAVA ' : Adet 4
53 | GIYOTIN TIPI 1000-1200 TABAK/SAAT YIKAMA Adet 2
KAPASITELI BULASIK MAKINESI
54 | TEPSI TOPLAMA ARABASI 45°LI Adet 4
55 | FARKLI RENKTE KESME BLOKLARI Adet 6
56 | MASA Adet 300
57 | SANDALYE Adet 1200
58 | MASA ORTUSU | Adet 10
59 | PLATFORM MALZEME TASIMA ARABASI Adet 4
60 CELIK ERZAK RAFI Adet 25
61 | HASSAS TERAZI Adet 3
62 CEsiTLi EBATLARDA YEMEK KAZANI Adet 15
63 | SANAYI TiP DUDUKLU TENCERE Adet 2
64 | KIYMA MAKINES] Adet 2
65 | KONSERVE ACMA MAKINASI I Adet 2
66 | YER OCAGI I Adet 2
67 | CAY KAZANI Coeln T Adet 3
68 | TERMOTRANS 1ISI YALITIMLI YEMEK TASIMA | Adet 15
SISTEMI
Not: Yukarida yazili olan arag-gereglerin te ; elen ek sayfalardadir
(Bkz, EK 1). S5z konisu arag-gerecler, miayene ve kaﬁllvkemlsyonu tarafmdan uygun
buluniduktan sonra kabul edilecektir.

16. Yukajida belirtilen tim malzemeler beslcnme Ve diyef bﬁlﬁmﬁnﬁn onayma resim ve teknik
dzellikleriyle; getirilebilecek olanlarm fiziki numunelen, getmlemeyeceklerm gorsellen is
baslamadan en az 10 takvim giinil 6ncesinden sunulduktan sonra kabul edilecektir.

ozellikleri belirtilmeyen demlrbaslar idarenin onamg:mulduktan sonra getmlccektlr

elektrik tesisat arizalary, klimalar, kinlan ya da degnstlnlmes: gereken malzemelerin deglstmlmem

(elektrik su tesisat igleri) ve yerel boya : pcncerc ‘kollan, mentcselenmn
degisfirilerek onarilmasi ile tamir isleridir. .

mas yitklenicinin takip eden aylik 1st1hkakmdan l;csﬂe.cektlr - _

3. Mutf; kat ofislerinde, yemekhanelerde kullamlan pangaz veya d_o'galg_a; bedeli yiklenici
tarafipdan kargilanacaktir. e e e |

4. LPGjveya doZal gaz giderleri firma ta.raﬁndan‘ kmgllanacaknr Elektnk ve su igin ara
sayag{siizme) takilacak ve ay sonu toplam kullamm bedeli yiﬂdemcl ‘hak ediginden kesilecektir.
Dogalgaz aboneligini yiiklenici ise basladign gﬁri ﬁzerine alacak, gikarken bor¢ birakmadan
abondlii iptal ettirecektir. Aylik Sdemeleri yiiklenici bizzat gergeklestirecektir. Tiim abonelik
iicreti yiikleniciye aittir.

5. Yﬁkltmm elekirik ve su hizmetlerinden yararlamrken tasarcyf Rrenmplenne uyacaktxr

*s,‘.,

/ey sfgllk .gov.tr
guvenli ele
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Yiklenici; LPG, elektrik vb. yamci parlayict maddelerin kullammi ve isletmesi ile ilgili
yonetmeliklerde belirtilen dnlemleri almak zorundadir. Yiiklenici yangin ve benzeri durumlara
karsi putfakta LPG tiiplerinin bulunmasi nedeni ile 2 ad. 12 kg.hk ABC ( kuru kimyevi)veya
karbopdioksitli yangin sdndiirme tGpii bulunduracaktir. Bu yangm tiiplerinin bakim ve dolumu
yilklepiciye ait olacaktir. Yiiklenici bu yangin tiiplerini ayniyat sayman: bagkanlhifindaki
komigyona teslim edecektir

Periygdik bakim ve onarm igin yetkili servisler ile bir ay i¢inde anlagma yaparak anlasmamn bir
suretifin idareye ibraz edilmesi zorunludur.

Boya| elektrik, tesisat gibi igler isin ehli olan diplomali kisilere yaptirilmalidir. Yiiklenici ise
basl (‘mce tﬁm yemekhaneleri boyatmakla yﬁkﬁmlﬂdﬁr. Ayrica yilda 1 kere beslenme ve

tadila} yapmamak ayrica, bu mekénlar ile bu mekanlarda bulunan malzemeleri hicbir gekilde 3.
sahis devretmemek; demirbas malzemelerin mutfak ve yemekhaneler bazindaki taksimatin,
i in bilgisi olmadan degistirmemek yilkiimliiliifiine sahiptir.

Yiikl¢nici tarafindan kullamlan su, 1das:emn ;st@
gecirglecek ve Gida Maddeleri Tiiziigline uygun olacakty v
Yemgk yapiminda kullamilan her tiirlii gida ve katki ma _delennm' tama G1da Maddeleri Ttiziigiine
(GMT), Tiirk Standartlart Enstitlisii Kurumu (T SEK) mm standartlanna ve ekte verilen gida ve
katk: deleri teknik sartnamesine uygun olacaktir. :

Yemgk yapimunda kullantlan her tiirlii malzeme igin ﬁncellkle verilen iage tabelasindaki gramajlar
daha i i llk, 1s;1hkak cetvehndekl gramajlar

sonra Saglik Bakanhf Isletme Yﬁnetmenh
gecer]idir ;
Guda maddelerinin konuldugu kap ve malzemelefde THHL
uygug olacaktir. Uretim izin belgesi olmayan ve 'ESEK’
ve Ambalaj malzemesi kullamlmayacaktir
Yemek iretim ve dagitumiyla ilgili mamul maddelene lhskm kamtlaylcl belge drneklerini (fatura,
irsaliye vb) iiretim mutfak ve depolanna rg] teskilatina teslim etmek, daha sonra
bu malzemelere iligkin tiretim, girig, ¢k ve StQk gyttia Ter hy hak edis dosyasina konulmak
tizere| yazili olarak ve bilgi iglem (disket veya CD) ortamm ) mi!ayene \(J denetun komisyonuna

Glda Kodeksme ve TSEK standartlarina
IN k,allte belgesml ta.slmayan higbir kap

. ibraz jetinek zorunludur.

nici; digaridan temin ettigi et, ekmek yogurt, tath b. ylyecekler ve temizlik malzemeleri

icin filgili milessese ile idarenin onayi alarak anla.sma _yapar.. Idarc anlasma yapilan

yuklepicilerin saghik yoniinden sakinca tagimadigim kontrol gdet-

yaptig1 milesseslerle arasindaki sozlesme akdini idasgye jbraz &der. -

Komisyon yemek yapmunda kullanilacak tim ﬁyétﬁck%%ia;ddeleﬁn*kdhﬁoiﬂnﬁ yapma ve teknik
leri geri gevirm ne yetkisine sahip olacaktur.

hava deposunda sonradan olusabllecek anzalar_ ydklenici tarafmdan, masraﬂan kendine ait
) {izere aym giin iginde acilen tamir ettmhr e L
hava depolama alanlarmda g:ahslr termomctre Ve hliromeire olmah. Gida maizemelen

{:; zall suretine R}ltp lle-be es_%gllk gov.tr adresihade 2 2¢l 0;
Bu b§ r;;i WO savili g ektronik imza venli eleﬁt_ ) _tl I P,
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1dir. Kullamlacak un, hububat vb guvalla gelen tiriinler pasianmaz gelik veya plastik
vb 1zgaralarin iizerine istiflenmelidir. Bu bSlimiin havalandirmasi, camlara sineklik takilmasi ve
aydinjatmasi yeterli diizeyde olmahidir ve bu eksxkhklerm giderilmesi yiiklenici firma
sorun lulugundadn‘

3. Depoigiris ve ¢ikis kapilan kilit altma almarak depolardakl gidalar muhafazal: hale getirilerek
camlardan ve kap altlarindan hagere girigini engelleyici tedbirler yiiklenici tarafindan alinacaktir.
Stok totasyonuna uygun depolama yaptimalidir. Idare tarafindan tahsis edilen depo bu sartlara
uygu degil ise, yiiklenici gerekli tadilati yapacaktir. Depolarda sinek ve hagere korucu en az iki
adet ginek kovucn cihaz bulundurulmalidir.

4. Depo| anahtarlan idarenin tayin edecefi yemekhane sorumlusu veya iage-depo memuru ile

yitklenici sorumlusunda bulunacaktir,

Yemdk yapmmnda kullamlan malzemelerin saklandif1 (depolandign) mekénda yemek yapim ile
ilgili plmayan yabane hichir arag, gere¢ ve malzeme bulundurulmayacaktir.

Depolarda 1 giin nceki yemeklerin kalintilart bulunmayacaktir.

Tahta kasalarda depolama olmayacak. Depolamada plastik kasglar kullamlacaktir.

Depoya konulan malzemelerin afnzlan kapak veya sgreg. film lle értﬂlti tutulacaktir.

Depolamada gapraz bulagmaya dikkat edilecektir. =+

. Yiyedekler kendi stmifin duramuna gére uygun depolarda ayri yn depolanacaktlr

. Depo| sicaklik kontrol ve temizlik kontrol formlan kogitgolli ve temizligi yapilacak ilgili yerlerin

kapisinda asih bulundurulacak ve 2 saatlik imza’ ﬂiyléﬁ‘llc kontrol altinda tutulacaktir.

12. M hizmetlerinin ytiritiildtigi mekanlarda v}lku_bulacak g‘n'smhk olaylanna kars: yiiklenici
gerekli onlemleri alacaktr. Hirsizhik vuku bul_: lﬂstane ldarem sorumluluk kabut
etmeyecek ve hirsizliktan dogan zarar yiiklenici tarafinds

13. Soguk depolarda nem oram % 75-90 olmahdir. Bunun" 19111 nem 6lger alet (Higrometre)

' ymgtre dljlta] gﬁstergeh, g:ahslr termometre

i‘\zeﬁn}tifmc;‘epolmmah, ayrica duvar ile temas: Snlenmelidir. Deterjan ve gidalar ayn ortamlarda
depol

bl

il o

—

14. Kuru depolarin gerekli sekilde havalandmhnas:t isin. 6p1em1er linmag olmahdlr Kuru depolarda
nem ¢ram % 60-65 olmalldlr Bunun igin nem alger _ &éﬁlﬂunmahdnr

.....

ve etiketsiz olmayacaktir. LT
17. Et, , hindi, batik -1 °C, dondwu]mu; th'linler 18 oc, di m‘ ggi;tg;_n;al_z_cmclen +4 oC’
de m aZa Cdllmelld.lr . S Ll

¢ siireléti asagnda verilmistir:

18. Al gida malzemelerinin sofuk hava depolarmda bekfétl
Malzeme So ﬁu_khavh deposu TR
Tavuk, hindi 1.I2 gﬂn
Pastdrize siit, yogurt, ayran 1 gﬁn $N 5
Peynir(tuzsuz) Tl oo T
Peynir 3-4gtn
i Yumurta 7 gln -

Sebze ve meyve lgu.n o o ot :
19. Mutf*gm sicaklign yazin 18 derece, k1§1n 22 dq;q@ g plmalidir _va]andlrma i¢in gereken bakim
ve tadllat tamirat isleri idarenin onayt almarak ﬁrmaca: y@tmtacaktu
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YEM‘EK MALZEMELERININ HAZIRLANMASI
Sebzejer ve salatalar diyet uzmamimn izni olmadan bir giin énceden dogranmayacakiir.
Yemeliin hazirlik asamasinda renk kodlamast olan dograma bloklar ve bigaklar kuliamlacaktr.
- Hazirhk esnasinda personel maske, bone, eldiven, tek kullammlik kolluk kullanacaktir
Kiymi kullanilacafn zaman mutfakta gekilecektir. Et yemeklerinde tosun eti, kullamlacak.
Gereldirse etler kuzu veya dana etinden ya1 veya siniri almmug sekilde olacaktir.(Kegi eti
Imayacaktir.)

B

§ olarak daftilacaktir.

orijinal ambalaji iginde g:ﬁzdurulecektlr Cozdirme iglemi buzdolabl 1g:ensmde
dir. Coziilme sonucu sizan sivinin ¢evreye bulagmamast icin bir kap icerisinde olmahdir.
8. Giinlijk tiiketilen taze sebze, meyve vb. gibi glda maddelen k]orlu su 11e y1kanacakt1r

YEMEGIN PistRiLMESI |

ve Onliik kullanacaktnr
kta pigirme esnasinda kesinlikle baklrdan ve alﬂ;mn
is malzeme kullamlmayacaktir, Hazirlama, "‘. ¢
meler TSE standartlarma uygun p:alsf,lénlfnfth‘1 :

Jan e bolimil hari¢) imal
: lma hizmctlermde kullamlan

Yiiklgnici her 6glin belirlenen saatler u;ensmdc hijyemk kogullarda vc uygun aglz SICakllgmda
yemek servisinin yapilmasi igin gerekli tedbirleri almak zorundadir. -~

3. Yemdk pigirme esnasinda yemegin Szelligine gore et kullanﬂgcaktlr _Omegin Yemek hayvamn

rosto undan yapllan bir yemekse hayvann’ rostosu dxsmda farkh?nr ét’ kullamhnayacaktu

saat 07.00°dan 6nee pisirilmeye baglanmayacaktir. R

verecgdi karar dodrultusunda yemeklerde margarm, ‘tereYagl, Zeytmyagl ve bltklsel siv1 yaglar
kullamulacaktsr. Kullamlacak S1V1 yag tekmksartnam /e uyglm ‘ S

$irey _jremgge katllmayacaktlr
boyun ve kuyruk klsm1 bélﬂmlerl kesmhkle kullanﬂmayacaktlr

,' klzartma yaglar higbir surette
Zartn dan sonra ‘¢ikan kizartma yaglan
muaykne ve kontrol komisyonu huzurunda atik yag mplama vanllenne dbkulecek ve diizenli
arla imha edilip, belgeler idareye sunulacaktir, "' " SR
13. Hamur isleri, siitlii mamuller, meyve kompostolari, a§_11re, dondm'n;a_, cezerye, helva (un, irmik) vs
gibi tathlann dretimi yiiklenici tarafindan yapilac Aaniul olarak satin alinmayacaktir.
Yiiklénici hastane idaresi gerek gSrdigi takdjrde irha "_denettmmden sonra hazir tath
alabilecektir. Tath almacak imalathanenin' Tarim Kﬁy Tslerl'.Bakanlemdan firetim izin bclgclcn
olacaktrr Tath ve kompostolarda tatlandmcl ola;rak sadéce toz seker kullamlacak ~suni




tatlandincilar ve glikoz kullamlmayacaktlr Aym gekilde: sutlu taﬂllann tiretiminin de dogal
ize siit kullamlacaknr Siit tozu h19b1r ylyecege kauhnayacaktlr

da pall tek kullammlik bardaklarda verilecektir.
Garsonlar ve agcgilar yemek dagitim: aninda eldiven, bone, maske kullanmak zorundadzriar,
Yiikldnici talep sahiplerini yemek yetersizligi nedeniyle geri ¢evimmemek, idarenin goriisii alinarak
aym ditelikte yemek itretmek zorunlulugundadr,
Normpl yemek alan hastalarin kahvalti, 8§le, aksam yemeklerinin ve klinik diyetisyenlerinin
gerekli gordtig hallerde ara kahvaltilarin (1, 2 veya 3 6§iin olabilir) dafitim: yapilacaktir.
Hazirjanan $glen yemegi saat 11°° da kat mutfaklanna vé titm yemekhanelere yiiklenici tarafindan
gbndgrilecektir.
Klinikte yatan hastalarin $iinlerindeki bulagik tabaklan yemek bltlmmden sonra en ge¢ 30 dakika
igerisinde hasta baglarindan alinarak, toplanms olacaktlr ._-
Yemek dagituni ve servisinde tekli pogetli kgt pet;,etgi _aet tuz, _gelatmh kiirdan, paket karabiber
zmet kolonyal mendil verilecektir. Yemegin' Egéﬁiﬁm gore ketg:ap, mayonez, kekik, nane vb.
tlar servis bankosunda servisten énce konula(;ak vé servis stiresince dofu bulundurulacakirr.
Klinik mutfaklarina tagman yemeklerin hastaya servisi; i¢inde orijinal' porselen veya kaliteli
melamin tabaklar bulunan tepsilerle veya idarenin onaylyla tabldot tepsi ile yapilacaktir. Bu
malzgmeler yiiklenici tarafindan temin edlleccktu' - Mutfakta pisen yemekler yemekhanede
benmariler aracihifn ile sicak olarak servise sunulacakm chekhanede yemek servisi, selfservis
tepsilprde, porselen tabaklarla yapilacaktir, Kirik wgaﬂ,ﬁ malzeme kullaniimayacaktir.

10. Yiikldnici tarafindan tim yemekhanelerde her masada maga Ortisfi, tuziuk, karabiberlik, pul

11.

12,

13.
14.

15.

biberkk, sirkelik—yaplik, pogetli kiirdan, - kaliteli 'dispanser pecete bulundurulacaktir.
Yemgkhanelerde, uygun yemeklerde kullaniimak izere baharat biifesi (kekik, nane vb. ), sos
biifes} (mayonez, kett;ap) bulunacaktir. Porselényemﬁk bakian, sllbardagl ‘yemek—tath gatal ve
kasig), yemek ve meyve bigaklan, servis tepsﬂen yﬂklem i tarafi ﬁan Saglanacaktur.

ca. dagltlm da yukaridaki

bakim , ameliyathane, anjiyo ve benzen hélﬁmler gibl personelm yemegl.m ¢aligtif1 yerde
birimlere ve bulasici hastalik nedeniyle gereken hastalara tek kullantmhk kopiik, gatal,
kasik|vb. malzeme ile yemek verilecektir. Personelin L gece kahv lan kﬁpﬁk kaplarda (agz1 kapalt
dort gézli) yapllacaktlr Idare tek klﬂlanmihk maIzemeler (l-:ﬁp se; tabak, g‘.atal kagik, bigak,
gibi) i¢in ayrica ddeme yapmayacikur.. Hasta ve: personel yemeginin normal yemek
saatirjin diginda verilmesi gereken hallerde persone__ veya hastaya yemegm swak olarak ulagmasi
saglanacaktir.
Asurg ve siitlag gibi tathilar kaliteli tek kullammhk agm kapah k@plarla sel;ws edilecektir.
Yemggin pisirilip hazirlanmasi, ilgililere servts ve scms sonras1 hizmetlerde hijyenik sartlara
uyulrhas: yiiklenici tarafindan saglanir, Biiktmuda' sorymiuluk e?nicmmdlr
Yemdkhanede kullamlan porselen tabaklarla “has |
kangtinlmayacaktir. Haftasonlan ve gcrcktlgmde' uzcnh o_arak hastalarm yemek tabaklar1 ve
tepsileri dezenfekte edilecektir. R
YEMEKLERIN TASINMASI VE DAGITIMI f e
Yemﬂik dagitums ve servisinde tekli pogetli kagt pet;eté, pakéf‘ 1, jelatis
ve paket kolonyali mendil verilecektir. . -~
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elerde ilgili 6fin veya Oglinlerinin yemek malzemeleri diginda malzeme

gida maddeleri temiz kaplarda, termobox kutularda ve dis tesirlere karst muhafazali ve
Srtiiliy, toz, yagmur gibi etkenlerden korunacak sekilde rafl, gida tasimaya 6zel paslanmaz ¢elikle
vy kaplanmig arabalarla nakledilecektir. Nakil arabalaninda higbir gekilde insan
yacaktir. Nakil arabalanna yiiklemelerde galog, bone, maske kullanilmas: zorunludur.
4. Yem elerde yemek masalann her bosaldifinda masalarin iizerindeki artik maddeler
ekmek ve su servisleri yenilenecek, kirlenen masa &rtiileri varsa degistirilecektir.

5. Muht¢mel yer degisiklifi durumunda yemek pisirme, dafitim, servis ve bulagik yikama
' hizmetlerinin aksamamas: i¢in yiiklenici gerekli Snlemleri alacakur.

¢Op toplama mahalline kendi imkanlartyla nakil edilecek, gerek ¢oplerin gerek diger artik
lerin ve pis sularin bahge ve g:evreyi kirletmesine meydan verilmeyecektir. Yemek artiklar

. Sicak yemekler 65°C-70°C’ de 3 saatl gogmcm?k kosulu 1le §oguk yemekler 4°C’

altinda muhafaza edilmesi gerekmektedir.

10. Kat nmutfaklarindan klinik dlyetlsyenlenmn habcn oim%dai:& hlg klmseyc ylyecek veya arag-gereg

ilmeyecektir. __

utfaklannda yemek servisi sonrast, tep51 ve tq qklfar _sems yapmak]a yiik{imlii personel

dan toplanacak, hijyen kogullarina uygun olagak bulasik makinesi ile yikanacaktir.

12. Yemdk servisi yapacak olan gérevliler yemek, tt:jpsﬂerl_m 3 "uzanabllecegl en yakin yere
koy , yemek arabalarini hastanin basina gekecek _clgg S

13. Yemdgk servisi sirasinda yemek dagltm'uyla gﬁrev____j..'ﬁ _eJ mask'e, plidrasm iatex eldiven ve
bone [kullanacaktrr. R

14. Yofuh Bakimlar gibi dzelligi olan bﬁlﬂmlerde, hastamn yemeglm g yernem h.allen.nde veya ag
kalanthastanmn yemegl hastanun uygun olacagl Zatn .

LS. Yemlf servisi dagatiny, bulasik toplama, yikama, gen

personel sessiz olacakitr. AR
16. Yemek saatlerinde (Ramazan ayinda, g:ahsma \atin “‘d%% 1k olma51 durumunda vb) degisiklik
yapatﬂecekt]r R S r‘i‘-h e;‘! CDoa

17.1d izce hizmet verilmesi protokoller ile kararlagtuilmig ek bina ve. difer kurumlara yemek
tas:  ve dagitim ve sonrasi hizmetler yuklemm ﬁma_taraﬁndan gerc;ekle§t1nlecekt1r Bu is igin

deviel hastanesi yemekhanesinin masa-sandalyesini de. riiklenici
18. Has ve hasta refakatcilerinin yemek]en bizzat hasti” Sdatarin

Dagitim saati Da.gmm%' : s
%abah 06.15 - 07. 30 arast- 4'sant nﬁbettutan personele )
gle 11.45 - 13. 30 aras1 Agn Egitim ve Arastlrma Hastanesi ve birimleri
_ Yemekhaneleri
Aksam 17.45 - 19,00 aras1 | Afn Egitim. ve Araéurma Hastane51 ve birimleri
Yemekhanelerl ' :

Evrakin e ni ali suretine http://e- bele Tgllk .gov.tr adresirjdelf 2
Meryve PORA SMertiKAZDA |S°I
Bu b? el ektronik i D‘ X g0 guvenli ele trorueT 2a ;
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Hast£ Yemek Saatleri: o
Dagitim saati Dagitim yeri

iaéah 06.15 - 07.30 aras1 Hastanenin tiim servisleri

e 11.45 -12. 45 aras1 Hastanenin tiim servisleri
am 17.30 - 18. 30 aras: Hastanenin tiim servisleri

l Yemekleri Saatleri

Dajitim saati Dagitim yeri
Sabah 06. 15 - 07.30 aras1 Hastane Servisleri
dzle 11. 45 - 12. 45 aras Hastane Servisleri

Aksam 17.30 - 18. 30 aras1 Hastane Servisleri
Not: [Baz1 6zel durumlarda bir kisim diyet hastalan i¢in yemeklerin saat ve 6giin siklifinda
degisiklik yapllabilecek ve yﬂklenici bu konudan haberdar edilecektir.

indan _hChrlenecekur
aktir (Masa drtiisil, gigek, tablo,

(i @%; bahar baslanglcl) yemekhanelerde ve
kta gerekli olduguna karar verilirse boyama yapilacaktir. Boya rengi, ozellikleri ve
deko: yon hastane diyetisyeni ve idare onayina sumdlacaktir,
irketi rsonlar) ygl;nck,_ ve a;a 6§u11 sems1 yapildiktan
15-30 dk sonra odalan dolasarak bos tcpsﬂen tQ;)laplall 'gere
da bog tepsi kalmadigindan emin oimalidir. Py
27. Sem i yapan personel temnizlik ve gorgu kuraﬂanna uys

26.

isleml yapilabilecektir.

28. Yiikl¢nici hastane idaresi uygun gordiigt takdxrde gﬁrev ye : ayn;amayan hastane personeline
pak yemek verecektir L LU

L

dan gerekli dnlemler alinacaktir.” Bu konuylg . 1lgi11 malzeme temini veya meveut
melerin (benmari, termobox, izorterm tepsi vb gibi) tamir iglemi ‘yiiklenici tarafindan

30. Yemdkhanelerde masalarda limon suyu, nar ek§1s5 eytinyay, 1 y:
pecetelik bulundurulacaktir. ) ' )

MUTFAK HiZMETLERINDE TEMiZLiK isngRtMN YORUTOLMESE

1. Yiikl¢nici kullandif tiim mekanlarin temxzhgindeh otumiudur. Mutfak, yemekhaneler ve klinik
muthlzllanmn her tiirlil temizlifi yiikleniciye aittir. Bu 'Ji)tslﬁmlerdc ayda ‘en az 4 genel temizlik
(fayahs, dolap, evye, davlumbaz vb) yapilacak, uygun temlzhk ﬁrﬁnlen (vag goziich, kireg ¢ozlicil
vb) liu.llamlacak, her tlirlii temizlik malzemesi,” saghk ve hJJyen kurallarina uygun ozellikte
olacaktir. Temizlik iglerinde kullamlabilecek tilm arag—gerer;ler eks:ksm olacaktu'

2. Mutfdgim yemek yapilan boliimiine giriste 191nde ezenfektan madde bulunan kiivet veya paspas
konulacaktlr

_____karablber pul biber, kiirdan,

Bl Vi daeaciag e e oanabhoa o

n 932eb7e0 -36f1- 41ff ;
alanmlstlﬁe

Evrakin.el -G zali suretine rﬂt‘{tp /le-belge. qullk gov.tr adr ,
Bu b? PNektronlk |mza§%guwnh ele§t WPM




26

. Yemgk yapllan yerde kapi ve pencerelere zararli canlllarm glrmesm1 engeileylcl Onlemler
alinag

. Mutfakts ptsume alani cigindaki yerlerin ve yemekhanemn temlzllgl kat otomat ile saglanacaktir.
Mutfpk ve klinik ofislerinde kullanilan ¢6p kutular1 kapakhi ve pedalli, igerisi naylon torbalt
olacaktir. Yemek servislerinden sonra yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklarinda olugan ¢ospler
ikfirilmeden hastane idaresinin belirledigi yere agizlan baglanarak dokilecektir. Yilklenici
¢Opleri tagirken ¢6p sularmin akmamast igin gereken &nlemleri almakla yiikiimliidiir. Cop toplama
aract jile yemek ve erzak tagmmayacaktir. Bu duruma uyulmadify taktirde sézlesmede yer alan
cezaifiglemler uygulanacaktir.

pk atiklannin logarlara verilmesi durumunda firma bu logarlarin bakim ve temizlik iglerini

ustlepecektir. Logarlarin tikkanmasimi Snlemek amaciyla siizgeg takilacak, gerekli giderler
yiiklgniciye ait olacaktir.
. Yiklenici yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklarinda dus, tuvalet, lavabolara sivi sabunluk

takach ig:inde stirekli dezenfektanh sivi sabun ve yaninda dispanser haviu kafit bulunduracaktur.
. Yuklgnici, yemek yapimi ve sonrasi temizlikte kullamlan her tiirlti temizlik malzemesini (idarenin
edecegi sekilde) kendisi temin edecektir. Yiiklenici faaliyet gosterdigi mekanlarn ve
arin her tiirl temizligini hijyenik kosullara uygun olarak kendisi yapacaktir.
. Bolimlerin temizlii ile ilgili bir temizlik program: ve adunlarin belirten gizelge olmalidar. Bu
am alan ve arag ve gereclerin temizlik aynm,llanm, temizliginin ve kontroliiniin ne zaman ve
kim tarafindan yapilacagim belirten aynntilan 1Qermehdlr_ Eﬁ,lumlcrde temlzllk ve kontrolle ilgili
saatlik 1mza ¢izelgeleri bulunmahdir. Ayrica-elde

findan temin temin edilecektir. Yklenici tiim
fo ve kayitlan (numune kontrol formy, depo sicaklik konfr fbnmi, hijyen kontrol formu vb
formlar) giinltik olarak beslenme ve diyet boli_imﬁnfe mceimi( tizefe raporlamak zorundadar,

Hijyenin saglanmas1 igin noksan ekipmaniar yﬂkienim tarafi d .

Yy FE

rula '”ak belgeler beslenme ve diyet boliimiine
nacaktir. Bu bilgiler giinlik tarihler atilarak

Dezenfeksiyon: Hastane tcn.nzhgmde dczcnfeks1yon tenmmm kullamldlgx her alanda enfeksiyon
kontrpl komitesinin o alan igin uygun gérdiigii ve! kailfa ! sina onay verdigi dezenfektan
solﬁs onun dogru konsantrasyonda ve uygun §ek;1de lma51 an]a.sﬂmahdlr Dezenfektan

yapi . kirli bezle temizlige devam edJlmemeli'?'.".Stk bez ﬂeéistuﬂméhdn Kirlenen bezler
1T makmasmda sicak su ve deteljanla

_giinde 1 dezenfekte edilmelidir.’ o

Bolitjn - oE Rengi

Tuvalet hari¢ biitiin 1slak alanlar Co|Sam U [San

Biitiin kuru alanlar (kapi, pencere, mobllya) ' 'Ma_vi' _ Mav1 S

Tuvaletler ve lavabolar Z ., | Kirmiz

Firin fezgah ve benzeri arac gerecler TY;:; yegul ST

Hastane Mutfad) Temizliginde Eldlven Kuliam;m;

. Heritiir temizlik iglemi sirasinda uygun eichven giyﬂmel;,z slem bmmmde eldlven ¢ikanhp eller
ylkarﬁ'na.h eldivenli ellerle kap1 kolu, telefon, masa, vb.. yuzcylare temas edxlmemelldlr Bulagitk

eldivéni kirmizi, temizlik eldiveni mavi renkte olmalidur.

. Tuvplet temizligi i¢in kullamilan eld:venler dlger alanlann tenuzhgmde kesinlikle

# :‘ i imzali suretine htgp://e-belge.saglik.gov.tr adres 9326b760 36f1-41ff- 8832 709d76¢24330 kodu il grigebilirsinj
LGN M 1o S M AR AT i S BARIR Ay A
;__.»’ i sﬁ- %ek ronik imza & glvenli ele t_. 2 A1es 1 | o, |
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Mutfik Temizligi
Temizlik basamaklan:
1. Temigzlik arabasinda gerekli tiim temizlik malzemelerinin bulunup bulunmadifi kontrol edilir
(kuru| temizlik moplan ve dispenserlari, sivi deterjan, ovma amagh temizlik maddesi, yeterli
afda temiz san, kirmizi ve mavi temizlik bezleri, tuvalet fircasi, cekeek, farag, kova, eldiven
ksik malzeme varsa temizlige baglamadan énce tamamlanmahidir.
ktaki ¢op kovalarinin iginde bulunan ¢dp posetleri mutfak disina ¢ikarilarak agz
apdiktan sonra ¢op toplama merkezine tagimr. :
ovasi kirlenmig ise yikanarak temizlenir ve kurulanir,
gk temizligi sirasinda toz kaldiriimasindan kagilir.
iflik her zaman temizden kirli alana dogru yapilmalidr.

g
=
:

RXNAY W

. Yemgk yapimindan dnce mutfak hijyeni ve persongl tgmlzligl
Banyp-tuvalet temizligi: o _
. Bany¢ ve tuvaletlerin temizligi en sona birakalir, ~ T
. op kat arabasindaki kirli béltimtine konuluf ve temiz* bir 'm'obl'a yei‘dekt atiklar uzaklaghinir.
. Dug ve kilvet temizliginden &nce fayanslar, ardmd%n Ipusluk, du$ teknem ve duga kabin veya dug
perdesi s1vi deterjan veya ovima maddesi ile mhmneh&lr """ : :
bo aynasi cam temizleme maddesi ile mlmmel; S
po ve kenarlan su ve siv1 deterjan veya ovma maddes; ile ten:uzlemr
bez ylkandlktan sonra lavabo arkasmdakl duvar sﬂim:

W D=
E‘:

e R

maddesi) ile silinmelidir. Silme 1$lem1 ‘blgﬁcc
il iz

gﬂn sonunda stcak _su ve deterjanla

™ | ||!f

Ofis ye koridor temizligi : o L
1. Ofis temizliginde yukarida mutfak 1gmtammlananb"'” ' ;_'__ynen uYgulamr
2, Konc!orda bulunan tam egyalarm (sekreter masas;,_ouma gruhﬁ, ﬁuvar bandy, tablolar, vb.) tozu

3. Koridorlar i¢in ayn bir (ofislerde kullamlandan farkfh’) paspas ve kuru mop kullaniimalidir. Once
gekgdk ile kaba kirler ahnmaly, ardindan su ve svi deterjan ile paspaslanmali ve kurulanmalidar.
4. Kat bosluklar ve asanstrler koridorlar i 1;:111 tamm]axidjgl'sekﬁde _tpnuzlenmehdlr

algpeeldktianilaimzall suretine MWHKQOVHE S '#:1 ’
Ly QrAgivenli elekirorpke

Pogmee ol e
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5. Yemek asansorii yiklenici tarafindan giinde 3 kez, her yemek servisinden 30 dakika &nce
temizlenmelidir.
Mobilyalar: Giinlfik; toz alma islemi yapilmalidir.  Haftalik; silme iglemi yapilmahdir. Ozelligi
olan mhakam Xoltuklan, bekleme sandalyeleri, ¢ekyatlar, kumag kaph diger oturma koltuklart ve
yataklar gerektiginde kuru temizleme yaptirilmak suretiyle temizlenecektir.
Cop Hovalar:: Her doldugunda bosaltilmali, giiniik su ve deterjanla yikama iglemi yapilmahdur.
Cép kpvalar: paslanmaz celik, kégeleri yuvarlatilmis, el defgmeden agihir kapamir dzellikli (pedalh)
olmalidar. C6p kovalan 2 giinde bir gamagir suyu ile dezenfekte edilmelidir.
Ca- ar: Haftahk silme iglemi yapiimalidir. Gereken durumlarda periyodu beklemeden silme

Perdefer: Ayda bn' yikanip iitllenerck temizligi yapiimalidir.
Duvarlar: Gereken durumlarda lokal lekeler silinmelidir. 15 giinde bir kez nemli mop

igle yapllmahdlr.
ptirler : Giinliik toz alimi yapiimalidir. Haftada bu: kez peteklcr firgalanmalidr.
bélgeler : Gunli.lk toz alum1 yapllmalldu Haﬁada bir kez nemli bezle snlmmehdn'

sebebjyle tikanirsa yﬂk]emcl sbz konusu kanahzaéyonu tam randimanly galigacak sekilde
temizlemekle yitkiimliidiir. Stzlesme sonunda yﬂklelﬂ’m %ﬁz konusu kanahzasyonu idareye ayni
temizlikte tutanakla teslim etmek zorundadir, ,

ik ortamda bulagik makinesinde ylkanac'"' )
arag, pere¢ ve sarf malzemelerinin temml :le su:ak
yapildcaktir. BT

- Bulagik ylkama ve temizlik islerinde kullanﬂan tﬁm malzemeler TSEK standartlanna
uygugluk belgesine sahip olmahdir,. .
arn yikanmasinda fitiz davramlacak,'
personel tabaklan igin dezenfektan kullamlacaktlr S
ulapk yikamlan ve atiklarm toplandigi - mekénlarda hasere 1le miicadelede en etkin
yontemler kullamlacaktir. Bu konuda idare tarafindas s&rckh kontroller yapilacak ve en kiigtik
aksakllikta cezai islem uygulanacaktir. e
Bulagik yikamada sicak su kullamlacakt:r L '
Yemek artiklar servis bitiminden sonra kallnpiastlk ‘torbalam konacak Ve agm sik1 gekitde
kapatjlmus olarak derhal gotiirilliip agz kapali uygun ¢Sp bgdorgﬂ,anna koyufacaktir.
Bulagik yikama ve temizlik iglerinde kultaritlag fisg Sﬁflgéi' mop, ‘toz bezi, yer temizligi
aragldn vb. malzemeler her gilin dezenfekte edilecek
emek sonrasi ve yemek plsume sirasinda meyd:

o "“’ﬂ" WA ot ol bgak +b)
Bulagil iikama'vc temizlik ile ilgili tim

3 blr ‘kez Ve gerektiginde hasta ve

gelen bulaslklar klunklerde ofislerde,

A-Gijnliik Temizlik: Ginlik kullanilan _her turIlt ale‘_,v’e tegh,lzat smak, deterjanls su ile yikamp
yerletine kaldirilacak, kullalan et k{tigi, tezga];l_- vb. . yérler is bittikten hemen sonra
temizflenecektir. Et kiitiigli temizlendikten ‘sonra. dez ‘ektan maddelerle koruna:cak, yer ve
koridprlar giinde 3 kez sicak deteljanh sulaﬂa tennzlenécektlr Cok kirli ve yagh bﬁlgeler agur kir




29

a evrelerinin, el yikanan lavabolarin, tuvalet, banyo ve soyunma odalarmin dezenfektan

maddelerle temizli}i yapilacaktir. Mutfaga giriglerde galos kullamlacaktir. Temizligi yapilan

tabaly, bigak, kagik, tepsi vs. malzeme 1slak birakilmayacak, kurulanarak yerlerine kaldinlacaktir

B-Haftahk Temizlik: Logar, cam ve duvarlar ve yemekhane temizligi yapilacaktir.

C-Ayhk Temizlik: Davlumbazlarn agir kir ve yag sokiicii maddelerle temizligi, havalanduma

sistegninin temizligi yapilacaktr. Mutfakta, 15 giinde bir kez usuliine uygun olarak ilaglama

yapilpcaktir. Bu siire daha erken ilaglama ihtiyaci dogmas: halinde kisaltilabilecek olup bu konuda

e 1dare51 yetkili olacaktr. Her ilaglamadan sonra arag-gere¢ ve ekipmanlar deterjanla
. Ilaglamada kullamlan ilaglar CE belgeli, biogiivenlik sertifikali olmalidir, uygun

uygun ilag olacak gekilde ilaglama yapilmahdr.

2.l Gida ve Soguk Hava Deposu

A-G¥nliik Temizlik: Aski, tezgah ve yerlerin temlzhgl, depolann sicaklik ayarlarinin kontrolii,

B-H Temizlik: Duvarlar, kapilar ve difer yerlerin temizligi.

C-Aylik Temizlik: Kuru grda depolarimn raf, dolap ve yerlerin temizligi.

v (ida deposunda 15 giinde bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire daha erken
lfm;lama ihtiyact dogmass halinde klsaltllabllecek olup bu konuda hastane idaresi yetkili

3.} Pigirme Sistemi Temizligi e ) '

A-G#nlilk Temizlik: Kuzine, islimler, devirme tavaia.nnm 151 bltukten sonra temizlidi, et kiyma
ihesi, sebze dograma makineleri, tulumba. malqne;; > diger isi biten malzemenin temizlenip
azalariyla kapatilmasi. Firinlann kullamldiktan sonra agar kir ve yag coziiciilerle temizligi.

B-Haftalik Temizlik: S6z konusu alet ve makinelerin derinligine temlzllgl
C-Aylik Temizlik: Havalandirma mstcmmm ve davlumbazlann tﬁm,lzllgi
4. |Yemekhane ve Koridorlar '

clerin,, vaBolann’ve yerlmn temjzhgl Kirlenen
masa Srtiilerinin degistirilmesi. Masa tsttindeki tuzlﬂ_' , pegetelik, vb. n;alzeme‘lenn temizligi.
B-Hiftahk Temizlik: Masa ve sandalyelerin deteljanﬁ sularla siliimesi. 'Su_sogutucularn
i¢lerihin ve dismun temizligi, camlarin silinmesi, Perdelerm tctmzhgl, cam surahl bardak, catal,
kasikl yemek tabaklarmm dezenfektan maddelerle tgmizlemp gunﬂanmam Kirli veya temiz ayurt
etmeglen tiim masa &rtiilerinin yikanmasi,
C-Ayhk Temizlik: Duvarlarin ve yerlerin temlzlcnn;em ve gereken hallerde ilaglama yapilmasi,
Yemgkhane ve koridorlarda, 15 giinde bir usuliine uggup olarak ilaglama yapilacaktr. Bu siire
daha|erken 1la91ama ihtiyaci dogmas1 hahnde klsalﬂlabllecek olup bu konuda hastane idaresi
yetkisi olacaktir. - S

5. [Kat Ofisleri: o '
A-Gilnliik Temizlik: Bulagiklarin y1kamp kaldmldjktan sonra tczgahlann cvyelenn, lavabolarin

dezenfektan maddelcre yatiriimasi; 1s1t10111 ypmek arabala_nmq ve thermobox’  larin tetmzhgl,
Duvar ve fayanslann snlmmesn, cam ve kapllann temizlenm &Sl . gi c_le;rierm kontrol edﬂme31 ve

C-Ayhk Teml.zhk. Bocek ve hagerelere kar§m 15 gt}gdq blr.llat;lama ve 1laclama sonras: genel
temiglik,

Ayriga yemek dagitimi asamasinda meydana gelen bﬁtﬁn klrlenmeler yu.klemcl tarafindan

temidlenecektir.

: ﬁall suretine /le- lik.gov.tr adresm en
- ool a2yl glektronik |m§§ As'fg ivenli eIeEfro
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TEMIZLIK MALZEMELERi

e idaresi temizlik malzemelerinin depolanmasim ve tiiketimini her zaman denetleme
yetkigine sahip olacaktir. -

Mutfak zemin temizliginde 1slak zemine uygun temizlik otomat: kullanlacaktir.
Her t}irlil deterjan ve temizlik maddesi Saglik Bakanlifimdan iiretim izni almg firmalarin {irtinleri
ol

ve bu bilgiler etiket fizerinde gorillecektir. Tereddiide dilgiildiigi durumlarda ilgili belgeler
muayene ve denetim komisyonuna ibraz edilmelidir. Etiketleme kurallarma uymayan tirtin
kesinlikle kullanilmayacaktir.  Uriin Kkalitesi begenilmediinde ise  bir bagka driin ile
degisfirilecektir.
Yiikl¢nici, temizlik ve hijyen triinlerini kutlanacak tiim personeli igin agagidaki konularda teorik
ve igpbagt efitimleri verecek ve bu egitimlerin tedarik¢i deterjan firmasinca da desteklenip
belgelendirilmesi istenecektir. Ayrica, dilzenlenen bu belgelerin bir kopyasim kuruma periyodik
olarak verilecektir. :
a. Uriinlerin depolanmasi, taginmas: ve kullamm sirasmda dikkat edilecek giwvenlik kurallar ve
. ilkyardim 6nlemleri kullamim asamalar: mutfagin ilgili alanlarina asili olacaktir,
b.[{Uriinlerin dogru ve uygulama talimatlan dogrultusunda kullamim, bulagik makinesinin
dogru kullanimi ve bakumi, kisisel hijyen, mutfak hijyeni, =~ '

5. Muayenc ve Kontrol komisyonu yapacas bitin kontrollerde yiiklenicinin anlasma yapti

tedarikeil yiiklenici ile ilgili olarak

a-| Dezenfektan dzellikli toz veya kati deterjan i ' uygun pompa veya sistem saglayip
b~ Araci firma olup olmadig, ' I

¢-i Insan, gevre ve giivenlik hususlarnda sorumlytyk uygulamalarnn, bulunup bulunmadig:
d-| Belediye kurallarna uygun, tiriin giivenlik formu meveut Griinler kullandip kullamimadig
e-| Uriin kalite kriterlerini gBsterir analiz ’sémﬁl&as'mia’ Sallip ‘olup. olmadii, TSE veya ISO
 belgelerinin olup olmadifi aragtrilir Ve bu hilustarda yeterf? gorillmeyen yiiklenicilerm
 degistirilmesini yiikleniciden talep edebilir. ‘Bl husustaki degisim'talebi en ge¢ 1 hafta
Temiglik gorevlileri tarafindan temizlik esnasinda biiro esyalarmda badana ve boyalarda tadilat

gerekfirecek bozulma meydana geldiginde durum bir zabitla tespit olunacak, yenileme ve onanm
yiklepici firma tarafindan yaptinlacak. - . o oo T

Firma tiim temizlik malzemesi arag ve ‘gereglerin Gteklerini hastane: idaresine getirecek, bu
malzemeler Hastane Miidiirti, Diyetisyen, Enfeksiyon . Kontrol hemsireleri tarafindan

onaylandiktan sonra uygun goritldiikleri takdirde firma ise baslamadan 6nce malzemelerin % 20°si
makine ve ekipmanlarin tamam hastane ambardegggg{naéé'ﬁlﬂ&ﬁié&g' alzeine ve gereglerin
geriyq kalan kismu % 20°lik dilimler halinde 4 ayda bif hastang dmbar deposuna teslim edilecektir.
Bu cler yemekhane sorumiusu ‘ve' diyetisyenin Kontrolinde ambar depo sorumlusu
dan dagitilacaktir. Yilsonu itibariyla (ihalenid'ittigi tarih) -artan temizlik malzeme ve
geregleri hastane ambannda kalacak, Yiikleniciye teslim edilmeyecektir. Firma yalmzca

Temiglik ekipmanlan; eskidikge, dzelligini yitirdikee, idarenin istegi dogrultusunda yenisi ile
defiigtrilecektir. S
Yiiklepici tarafindan alinacak olan temizlik malzemeleri mlktarl%m agagadaki tabloda verilmigtir.

Mutfak ve Yemekhane Hizmetlerinde KullamlacakMa]z?meler .

S N. [Temizlik ekipmanlar(Amortismanlt) R .. 3 Ayhk Birimi
. U ae i :u..\,_i:.-I_-‘;'._- [ H e Miktar

Akiilil sert zemin temizleme otomati

1 1 Adet
2 - |Kombine kat arabasi Lo | 2. Adet |
3 {Presli ¢ift kovali Paspas yikama arabasi’ 10 Adet
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tivenli elektr:

é g ,iaglik.gov.t% ired; %eo -36f1- 4§f .8832-
< Unzadle imzalanmisti,

4 || Celik ¢6p kovasi biiyiik (50 litre Pedallr) 20 “
5 || COp tagima arabasi 120 It. kapasiteli 10 “

S N. || Temizlik Malzemeleri Miktan Birimi
1 ]| Qekpas (80) cm 20 Adet
2 i Bulagik Teli 300 «“

3 || Bulagik Siingeri(en:13+2, boy:18+2) 300 “

4 | Kurulama Bezi(Tiilbent) 500 Metre
5 | Bulagik yikama eldiveni (large, X Large) 100 Cift
6 | Cop Poseti(80x110) 30, 000 Adet
7_1 Cp poseti (100x140) 1. 000 “

8 1 Biiylik boy sert yer fircas- 30 “

9 {Kagit pecete (icerisinde tek tek ambalajli baharat seti kiirdan,tek | 500. 000 Paket

posetli)
10 {Bone 10. 000 Adet
11 {Maske _ L 20. 000 «
12| S1v1 el sabunu (Antibakteriyel) i 300 Kg.
13 }Banyo sabunu S 20 Adet
14 1 Islak mop gereci iy 20 Adet
15 |Islak mop (Mikro fiber Kumastan) 200 Adet
16 | Tel Nemli paspas gereci(85 cm) - T e o & 10 Adet
17 | Nemli paspas(85 ¢cm Mikro fiber kumastan) ST 80 Adet
18 | Yer yrkama Deterjam (dezenfenktani) S 2.000 Kg.
19 17 Katlama Kagit haviu (200°Iuk paketlerde) 2.000 Paket
20} Tuvalet kagadi (200 Mt) 70 Rulo
21 | Agir kir ve yag ¢oziicii (Kazanlar igin) 1.000 Keg.
22 |Kireg ¢bziichi (kazanlar icin) 200 Kg.
23 | Camasir suyu - S 2. 000 Kg.
24 | Eldiven (non steril, pudrasiz Medyum ve larg_) 30. 000 Cift
25 | Bulasik yikama deterjam (elde) 800 Kg.
26 | S1vt sabun aparati(abs) (paslanmaz gellk) o 20 Adet
28 |Lavabo fircas: gl e 20 Adet
29 i Galog 15. 000 Cift
30 | Temizlik bezi(40x40) (mlkroﬁber)(san, ma\a, kmmzl yesﬂ) 500 _ Adet
31 | Finn eldiveni(Isiya dayamklr) 10 Adet
32 | El Dezenfektam 20 Kg.
33 [Klor soliisyonu 20 Lt.
34 | Su Gegirmez Bulagik Onliigii 10 Adet
35 |[Paslanmaz gelik yiizey parlatica 10 Kg
36 Krem Yiizey Temizleyici(konsantre, amonyakh)? 30 Kg
37 {Kagt havlu aparati(Z Katlama) o 5 Adet
38 |[Plastik Catal 100.-000 Adet
39 |[Plastik Bigak 100. 900 Adet
40 [Kopiik Tabldot( dort gozlii ve kapakll) 100. 000 Adet
41_[Kopilk cay bardag (240 ml. ) I 40. 060 Adet
42 _[Plastik cay kasii 40.:000 Adet
43 | Yag ¢tz bulastk makinesi igin 500 Kg
44 |Bulagik yikama deterjani (makine igin) 1000 Kg
45_|[Parlatici (makinada) _ _ 500 Kg
d76024330 kodu il
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46 |Kireg ¢oziicli madde (makinada) 500 Kg
47 }Daldirma maddesi (makinada) 500 Kg
48 |Dezenfenktanh paspas ' - 1 adet
49 1Camsil : : 200 Kg
50 JFir¢a ve kiirek takim 80 . Adet
51 |El kurutma makinesi o 3 Adet
52 |Pas sokiicit 50 Kg
53 |Oda parfiimil (yemekhaneler i¢in)(1litrelik) 40 Adet
54 |QAC bazli hijyenik paspas dezenfektam ' 70 Kg
55 |Kapakl tek kullammlik kase (11.5cmx5 cm-350 ml sert plastik) 60.000 Adet
56 |Kilitli plastik seffaf paket(Scmx5cm ve 7ecmx9cm 100 1ii paket) 250 Paket
57 |Streg film(17 mikron, en: 45cm uzuntuk 150 metre) 125 Rulo
58 |Strec Film Dispenseri (stre¢ filme uygun dzellikte) 2 Adet
59 | Aliminyum folyo(12 micron 45 cm x 100 m) 70 Rulo
60 |Polietilen dograma blogu temizleme-kazima garatl HEEL 2 Adet
61 | Dispanser pecete{200-250’1ik) I 5.000 Paket
62 | Dispenser Pecetelik 300 Adet
M yemckhane ve kat ofislerinin temlzllgmde bunlara ilave olarak Enfeksiyon Kontrot
Komilesi'nin onay verdiii dezenfektanlan kullanacaktir. Yliklemm 1dare tarafmdan kabul edilen
firlinleri aynen temin edecektir. R
AKULU SERT ZEMIN TEMIZLEME OTOMA]‘I
s | 220 Volt 500 watt firca motoru
o| 220 Volt 1200 watt vakum motoru S e TR i L
o ! 23 It temiz su tanki R 5 o
. 40l klrllsutankl . SR | o
. Figa _ A i _
FI ELDIVENI: Uzun konglu, bes parmakh 250°C 151ya dayamkll olacaktlr Kevlar eldiven

GAL S 8 micron dl¢iilerinde, mavi renktc olacaktiry . 0 '

MA : Tela kumagtan, beyaz renkte, gift katls olacaktlr Burunklsml biikiilebilir olmah Buruna
rahat pturmahdir. Kulak arkasina gecirmeli olmahdir. fple baglanabilir zellikte oimamalidir.
KOMBINE KAT ARABASI: Yiksck ¢zellikli pohpmpﬁen ve %100. gelik pargalardan- imal
edilmis olmalidir. Uzerinde farkh kullammla:r 19111 renkli kovaiar bulunmaktadir. Uzerinde 1 adet

NEMLI PASPAS: 700 kez ylkanablllr olmahidir. Yitksek su emme 6zelligi olmalidir. Zeminde
rahat¢a kayabilir 6zellikte olmalidir. Mikrofiber kumagtan olmalidr.

IS MOP GERECI: Sap: aliminyum olmalidir. Mop takilan kismu aliiminyum olmalidur.
Sapidrda elle uyum saglayan elin kaymasim engelleyen plastik materyal bulunmalidir

NEMLI PASPAS GERECI: Sap: aliiminyurh olmahdir. ‘Paspas gegirifen kism tel olmahdir.
Saplarda elle uyum saglayan elin kaymasini engelleyen plastik materyal bulunmalidir

TE IK BEZi: Renk kodlu (mavi, knmm, sari, yesil), hav bnralgmayan mikrofiber bez
olmalzdu' Islak, nemli ve kura kullanmm 19111 uygun olmahdir e

" feb?e& 36f1-4i""-'

ﬁ%’%alanmlstlrg-f

Evra elekj ' inzali suretine Mp /e-pelge, s,[gllk .gov.tr
RUBEA L I‘h PO
Bu ‘.wm‘] 70 shv|li Btektronik imza kg y@g qivenli elektro
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TEMIZLIK KIMYASALLARI:

AGIR KiR VE YAG COZUCU: Alkali madde olarak Sodyum metasilikat igerecektir. Ek
olarakl ayinci maddelerden EDTA sodyum tuzlan da ilave edilmelidir. Durulama ile kolay
uzakldstimlabilir olacaktir. Korozyon etkisi ¢ok az olacaktir, hatta korozyondan koruyucu
o ]

Imal{dur.

COZUCU: Asit madde olarak nitrik asit icerecektir. Korozyon inhibitdrii maddeler de ek

olarakj kariggmda bulunmalhidar.

BULASIK YIKAMA DETERJANI(ELDE): Anfoterik yiizey aktif ajanlar (sodyum alkin

benzeh siilfonat, sodyum lauril siilfat) ve Anyonik ylizey aktif ajanlar birlikte kangim halinde

bulunmalidir. Kangimdaki yiizdesi en yilksek olan maddeler anfoterik ylizey aktif maddeler

olmalidir. Iyi emiilsifiyer 6zellige sahip olmalidir. Asit ve alkalide sabit olmalidir, Sert sulara

kars: foleransli olmalidir. Bakterisidal dzelligi bulunmalidir. Nemlendirici (lanolin) igermelidir.

EL DEZENFEKTANI: Dérdiinciil amonyum bilegikleri (QACs) igerecektir.

SIVI [EL SABUNU: Gliserinli, parfiimld, nétr PH’da antibakteriyal 8zellikte, iyi kopiiren cinste

kivamda olacaktir.

NFEKTANINI GOSTERMEYEN HIJYEEIK, DEZENFEKTANLI PASPAS

ve listii kapali olmalidir. CE o A

mhginda dzel filtresi bulunacakdtir,

islikleri tutmalidir.

dansitedeki malzemeden yapilmis olup, saglam monolqlok yaplda olmalidar.
izlenebilmelidir.

kopiklii siv1 dezenfektan t;lkmahdu'

9 Dezenfektan alt tabakada bulumnahd.lr Ayak 11e gelen k:l:lerm dezenfektana tema31 bnlenmehdlr.
10. Koku yapmamahdn‘ _

11. Filtresi sayesmde istil ve 1(;1 kolay temizlenebilir olmalgdlr

diyet{syenlere teslim edilecektir. =~ 07
Muaycne komlsyonu tarafmdan goriltp kabulti yapﬁacak olan bu malzemelerden sahit

ylkamalarda ise, orijinal elde bulaslk Vi am parlatun, kurulama bezi, eldiven,
bulagik teli ve siingeri; doktor ve personel yemekhauelennde kullamlacak, sabun kagit havlu ve
dispelser pegete firma tarafindan temin edilecektir, . -
Yapifan is ve temizligin herhangi bir agamasinda hastanqye a.lt spang, pet, maske ve eldiven vs.
kullatuldig takdirde derhal yasal islem yapilacakter. = -

Temizlik iirtinlerinin Szellikleri behrtllmenns olanlar kontrol komlsyonuna sunularak onay
alindiktan sonra alim yapilacaktir. _ _ o

) -«"g‘ aglik. govtr
IR % <)
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NO KAHVALTI, YEMEK, DIYET KAHVALTL, DIYET YEMEKLERI VE ARA
OGUNLERIN SEKLI
ALTI

Hastalve refakatgiler ile ndbetci personele her sabah bir 8giin kahvalti verilir, Normal kahvalti;

siit, meyve suyu, ¢ay, scker, domates-salatalik, ekmek diginda 3 ayn cesit olarak verilecektir.

Regeliyad, bal-yag tek ¢esit sayihir. Siyah ¢ay diginda thlamur, ada ¢ay1, yesil cay verilecektir.

Kahvjltida domates-+salatalik + biber bir gegit saytlacaktir

Kahvaltida verilecek peynir gesidine gbre beslenme ve diyet uzmammn belirledigi miktara gére

verilepektir.

Kahvaitida kullamlacak gekerler tekli ambalajlarda olacaktir.

Kahvaiti malzemelerini muhafaza etmek igin yilkienici buzdolabi bulunduracaktir.

Kahvilti saatlert beslenme ve diyet biriminin belirledigi saatler olarak belirlenir.

Kahv'tldaq.ayhaﬁadaSkezohnakﬁzere 1 bardak ve silit haftada iki kez olmak iizere 200

tetrapak ambalajlarda verilecektir. Idarenin istegi dogrultusunda 2 gramlik poset ¢aylarda

ilir.

t1 gerekli durumlarda kapaklh 4 bélmell kﬁpuk tabaklarda verﬂecektlr

YEMEK PR

ya, efakatgisine ve personele 6gle ve aksdip 3 ayrl Qeﬁltkap yemek verilecektir. Yemek
i idare tarafindan belirlenerek, yuklemmye 6noedea,b11d1nlecekt1r Ogle ve aksam yemegi

say1lacaktir. Ogle ve akgam yemeklenmn t;,esltleri tumjiylﬁ ayrl olacaktlx Yitklenici tarafindan
hazirlanacak yemekler; her anlamda kaliteli, miktar itibariyle yeterli, iage listelerine uygun,
profesyoncl bir teknikle hijyen k0§ullanna, Gld.g Maddclen Tiiztigiine, Umumi Hifzasthha
Kanupu’na ve Gayri Sihhi Messeseler Y&netmeligine, yygan olmak zorundadir. -

DIYET YEMEGI (R3) VE SIVIDIYET(R1,R2)

Diyet; yemegi yemesi zorunlu hastane personelinin gereksinimlerini raporlanip hastane beslenme
ve dilyet bbliimtine bildirildikten sonra hastane beslemme ve. cLlyet bﬁlﬁmﬂnﬁn vermis oldugu
listelgr dogrultusunda ytiklenici tarafindan. kargﬂanacakt;_r S
Diyetj yemeklerinin hastane beslenme ve diyet, béik ﬁnﬂn ﬁngordﬁgu dlyet tedawsn ilkelerine
uyguy olmasi zorunludur. Sl

Diyet| hastalarimin endikasyonuna ve 1ht1yacma gore alabllecegl dayetlenn 1¢enk1er1 asagida
belirt]lmigtir. Belirtilen listelerden diyetin 6ze_ ifine gbre. chyet uzmamnin uygun gﬂrdﬁgu kap

saylsgnca yemck servis edilecektir.

Taze meyve suyu veya Hazir meyve suyu veya Komposto
ynir (beyaz veya karper veya kagar veyal krem veya__dllqpe’____ ed) . L

/le-belqe saglik.gov.tr larkh 300 -
ernhele%ro "'l;-,
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Hag patates veya patates pliresi

Regel gesitleri veya bal

Corbalcesitleri

Muz

Yo veya ayran

Muhallebi veya siitlag veya yumurtali muhallebi veya sup veya pelte veya meyveli jole

ize edilmis 6zel kangimlar (siit veya yumurta veya bal veya biskiivi) _
v Diyetisyenin uygun oordig taktirde bazi {iriinler tatlandirics kullamlarak hazirlamir. Ozel

Poget ylan, bitki ¢aylar1 (Poset seker veya tatlandincih venlu' )
Sixt
Meyvg suyu, (Diyetisyenin tercihine gore taze veya hazir meyve suyu kultamlacaktir. )

Peynif (tuzlu veya tuzsuz) Beyaz Peynir veya Karper Peyniri veya Kasar Peyniri veya Krem
Peyniri veya Dilpeyniri

Biskiiyi (tath veya tuzlu gegitleri) veya Bebe biskiivi q:esltlen) veya Pogac,‘a

Haslahmug patates veya patates piire i

veya Bal

nedi (Dana veya Hindi veya Tavuk veya Bahk)'
Pilav veya Makarna
Patatds piiresi, piring lapas:
S _
Me
DIYET KAHVALTI | C
Kahvplti meniisinde yer alan gegitler ve grama] an’ hastamn durumuna gire diyet uzmani
tarafipdan arttinilabilir veya degistirilebilir. (ﬁmegm dlyabem hastalara ret;el oldugu giin, listedeki
diger [segeneklerden birinin verilmesi gibi) A
R1, K2, R3 yemek alanlarin kahvaltist bu kalemden verﬁeoekﬁr R
Diyetjn 6zelligine gbre verilecek iiriinler tuzlu veya tyzsuz olarak deglstmleblhr
cnﬂ;}e € tﬁyet irimi tarafindan belirlenecektir.

T O

:- . _.‘ : hel

Diyetin 6zelligine gére verilecek gesit sayisi best
Ekmgk diyetin 6zelligine gbre secilecektir. :

Kahvhlt1 saati sarthamede belirlenen saat olarak kabul edﬂecektlr ancak 6zel durumlarda saatlerde
diyetisyen istemi tizerine degisiklikler yapilabilecektir.

Cay, meyve suyu, siit, thlamur vb bitki caylar dlyetxsyemn bz:hrledlgl listeye uygun sekilde servis
edilegektir.

OGUNDE KULLANILACAK YiYECEK VE iCECEKLERIN GRAMAJ MIKTARI
Diye syenlerm dngdrdiigii hastalara belirlenen saatlerde “(diyet alan hastalar, radyoterapi ve

aplsl tedavisi gbren hastalar, gocuk ve ‘yash hastalar ortopedi vs hastalart) yine

diyetjsyenin belirledigi saatlerde ve §giin saylsmda a.sagula bclemlen ylyeceklerden 2 veya 3 cesit
olarak verilecektir.

Siit ve yogurttan bir tanesi verilirse diger gruplardan, 1k1 c;asxt seg:ﬂlp ii¢ ¢esitten olugan bir ara §giin
olarak kabul edilecektir. -
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Taze meyve suyu (200 gram nonna] veya tatiandiricily)
A (200 gram bardak)

Yogust (200 gram bardak)

Meyvg (200 gram)

Kek, pogaca,

Cig sglata

Haglahmug veya piire edilmig patates

Limodata (Normal ve Tatlandiricili)

peltesi (Normal ve Tatlandmmh) (1-2 su'bitdag) -
i kurabiyesi (4-8 adet)

DIYET YEMEGI, DIYET KAHVALTISI VE AgAGGI‘}N OZELLiGI

Hangl tiir diyet yemeklerinin yapilacag: diyet uzmam tarafindan bir gitn 6nceden saat 16.30° a
kadar yiiklenici gorevlisine bildirilecektir,

Ara dfglinter 10.00, 15:00, 20:00 saatlerinde venlecektlr

Diyet] yemeklerinde zeytinyagn + musir 6zii yagt: kans:ml kullamlacaktrr. Tereyagi ve margarin
Imayacaktir. Diyet yemeklerinde kavurma, kizartma 1$lem1 yapilmayacaktar.

Kahvglti meniisiinde yer alan gegitler ve gramajlan -hastanin durumuna gore diyet uzmam
tarafipdan arttirilabilir veya degistirilebilir. (5rnegin’ dlyabetll hastalara regel oldugtu giin, listedeki
diger segeneklerden birinin verilmesi gibi)

e diyetisyenlerinin talimatina uygun olarak bir hastaya 6 g:eslde kadar diyet yemegi verilir.
Servise hazir bekletilecek diyet yemegi 8-10 gegit olacaktir. L

Diyet]| yemegi alan personele diyetine uygun ana ve ara 6gdn vmhr

Diyet| yemekleri tuzlu ve tuzsuz olarak pigirilecektir, -

Kahvalti mentsiindeki verilen gegit miktar hastanin dlyenmn ﬁzelllgme gore arttinlabilir veya
degistirilebilir.

Katlarda yemek dagitmaktan sorumlu olan kat garsonlar, diyet alan hastalarin baginda bulunan
yemek listelerini aynen uygulamak zorundadir. Firma tarafindan gbrevlendirilen kat garsonlan bu
konuda muayene komisyonunun Sneri ve isteklerini aynen yerine getirecektir.

. Servijte yatan diyet hastalarmn ara &ftnleri hasta baslanndakl diyet listesine uygun olarak

nda ve tam olarak verilecektir,

. Servigte yatan diyet hastalarimn, tikettikleri ylyccek mlktarlan aldiklar diyetin tiiriine ve hasta

gore her giin degisiklik gostermektedir. Bundan dolay1 hazirlanacak diyet yemeklerinin
ve tiirll (gavaj, muhallebi, sakarinli muhgllebi, sakarinli komposto, protems1z cbirek,
iz ekmek pelte, haglanmig patates, yagsnz g:orba, yagslz makama, yagsiz piring pilavi. )

32eh760-36fL-41fF-3837)709076¢24330 kodu ile/erisli if
§ _ -alanm_lstl?el,- A vy o 7ag 2%
Vi '
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yemekleri ve ara kahvalt dagitimi yapilacaktir,

15. Baz1 fzel hastalarda proteinsiz un, glutensiz makarna ve glutensiz ekmek gibi yiyecekler temin
edilip} pigirilip, servise sunulacaktir.

16. Kliniklerde yatan hastalarn 8zellifi g6z dniinde bulundurularak, normal yemek yiyen hastalarn

una uygun gerekli degisiklikler yapilir. Bu degisiklikler rasyonda belirtilir,

17. Hastal bildirimleri (normal ve diyet yemekleri) servis sorumiulan tarafindan saat 16.00° a kadar
yapildcaktir. Hasta yatg cikiglaninda artis veya eksiklikler servis diyetisyenlerine, servis
sorunjlular tarafindan degisiklik formu ile bildirilerek yemek dagitimi bu degisikliklere gore
yapihif. Refakatci sayilar, hasta sayis: ile birlikte bildirilecektir.

18. Ozel Hiyet hastalanna rutin olarak haslama et, tavuk, kéfte, pilav, makarna, yayla gorbasi, piire,
haslatpa patates, dzel corbalar, zeytinyagh sebze, salata, yogurt, normal ve tatlandinicili olarak
(komposto, muhallebi, pelte) glutensiz ¢orek yapilir. Ancak bu listede olmayan yemeklerde diyet
uzmahlifinca meniiye yazildigs taktirde yitklenici ﬁ'rmaf 1l 1t1raz edilmeden yapilacaktir

MENULER ; - '

1. Ozel [durumlarda (ramazan ayi, bayram, yﬂbasl vb)’ dare yﬁklemmye tnceden haber vermek
kosuly ile degisiklik yapabilecektir. Gerek gordiigtinde hastane idaresi iage tabelasmda belirtilen
yemek gesidi ve igerigindeki malzemelerde degl$1kl]k yapabnlecektu

2. Ople| ve aksam mentleri farklt cesitte Qlacaktxr Ayglca gﬁnﬁn menﬁsﬁ ve kalonm her &giin
yazildrak giriste sergilenecektir.

3. lage |tabelas listesinde olmayan yemeklerde dlyet uzmanhgmca menﬁye yazlldlg1 takdirde
yiiklehici tarafindan ititaz edilmeden yapilacaktir, B yemeklerde kullamlan gramajlar verilen
grama_; listesindeki benzer yemekler baz almarak _diyet uzmanhinca belirlenir veya gramajlarin
tespit] i¢in kontrol tegkilatinca dmek iiretim yapilat _ﬁu;tan_akta tespit edilecektir.

4, Yuklgnici; gerekli malzemeyi teminde gilg:lﬁk ‘cektigi halferde “yida. meydana gelecek teknik

veya personelden (Hastalik gibi) kaynaklanacak problemlerde menii degisiklifi yapmak

istendiginde en az 2 (iki) giin dnceden kontrol komlsyonuna bildirecek, komisyonun yazili onayim
isi i zamaninda herkesm gorebilecegi sekilde

i onayl alinmadan yemek hstesmde deglslkhk yaplhnayacaktu

de aym gruptan iki yemek olmayacaktir. .’

menii hastane diyetisyeni tarafindan hamlanacak ve idareye sunulup hastane idaresi ve
1 komisyonunca incelenerek onaylandiktan sonra gegerli olacaktir. Kesinlesen listede
1 komisyonunun onay alinmadan higbir surette deg1§1khk yapilmayacaktir. Komisyonca
llste 1darece imza kargthi yﬁklemciye tes]mi edllecektlr Listenin bir émegi de

yetkllllen tarafmdan yemek listesinde yapﬂan deglgﬂdlkler en az bir giin &nceden
iciye bildirilecek ve yliklenici bu hususta tedbmm alacaktlr N

1. lik parca et yemekleri
2. Kﬁgﬂk parca et yemekleri
3. Kofieer

4. Eili sebze yemekleri

Evraki ///; ||zaI| suretine http //e-bele sagllk gov tr adreshden
WS v e . A

eb7e0 36f1 41f 834-709d76c24330 kodu ilg FE iligsi
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Etli d¢lma ve sarmalar
Etli kgrubaklagil yemekleri
Yumyrtal yemekler
B. GRUP YEMEKLER
Corlyalar
Pilatlar
Makamalar
Bordkler
Zeytinyagh yemekler
C. GRUP YEMEKLER

Meyvgler
Salatdlar
Komposto, hogaflar

finndp koyun, sdjtis et, rosto, islim kebap, yesil sogéhll et, elbasan tava, sehriyeli giiveg, Ankara
tava, haglama tavuk, finnda tavuk, tavuk dolma, sebzeh tavuk, tavuk roti, balhik bugulama, finnda

ke , ¢oban kavurma, macar gula.s hiinkar begendl et mte

3. Kafteler: Kadinbudu kofte, dalyan kéfte, Izmir kﬁﬁ; terblyeh kofte ¢iftlik kofte, 1zgara kofte,
tepsi kofte, firn kofte

4. Eth Sebze Yemekleri: Sebzeli giiveg, etli bamya, et11 taze fasulye, kabak musakka, Dana
Kiymali karnabahar, kabak kalye, karmyarik, etli kig/yaz tlrliisii, Dana Kiymali semizotu, Dana
Kiymalr 1spanak, etli patates, patates oturtma, firin pata.teg, Dana K1yma11 kapuska, eth bezelye,
sebzejbgreten

5. Etl dolmalar ve sarmalar Etli biber dolma, etli kabak dolma, eth domates dolma, etli patlican

tar corba, digiin gorba, ezogelin ¢orba, koyld qorba, mantar corba, piring gorba, gchriyeli
gorb yayla gorba, romen g‘,orba, sogan t;orba

pn’m pllav1, buhara pilavi, bulgur pilavi, mercxmekl;_pﬂav%n;eyhanq pilavy, '
3. ar:Finn makama, sade makama, soslu pbymrh makarna, soslu spagetti

zeytinyagh bakla, zeytmyagh pirasa, zeytmyagh engmar zeytmyagh havut;, zeytmyagh kereviz,
inyagh yer elmasi, zeytinyagh taze fasulye, lggmabahar klzartma, havug kizartma, biber
pathcan kizartma, kabak kizartia, kangik kizartiia .
inyagh Dolma ve Sarmalar: Zeytinyagh pathcan dolma, zeytmyagh biber dolma, zeytinyagh
yaprak sarma, zeytinyagh lahana sarma.
7. Pilgkiler: Barbunya piiaki, kuru fasulye pilaki.
C. Gtup Yemekler : '
1. Mdyvcler Mevsime gére
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2. Sa][atalar:Coban salata, domates salata, kangik salata, havug salata, kivircik salata, marul salata,
kirmagi lahana salata, semizotu salata, patates salatasi.

3. Kgmposto ve Hosaflar:Ayva komposto, elma komposto, seftali komposto, visne komposto,
kizilclk komposto, kayisi komposto, erik komposto, kuru fiziim hogafi, kuru kayis: hosafi, kuru
erik hosafi, kangik hogaf,

4, Taflilar:

a. Hamur Tathilari:Baklava, gobiyet, billbtll yuvasi, tel kadayif, ekmek kadayifi, yass1 kadayif,
kalbufa basti, kemalpaga tathsi, lokma tathisi, gekerpare, sambaba tathis), hamm g&begi, hurma
tathsy yogurt tathisi, revani, vezir parmagi.

b. SufliTathlar:Sttlag, finnsiitlag, kazandibi, keskiil, muhallebi, finnmuhallebi, tavukggsii, sup,
suparigle, giillag, puding, krem sokola.

¢. Helvalar:Irmik helva, tahin helva, un helva.

d. Meyveli Tatlilar:Kabak tatlisi, ayva tathsi, kayisi dolma, meyveli paylar.

¢. Diger Tathlar:Asure, meyveli pelteler, yas pasta.

5. Digerleri : Cacik, yogurt, piyaz, turgu, ayran

eniciye bildirilen 1 ayhk yemek hstclenadekl yemeklerin yapilmasi igin gerekli
melerin temininde giiclik ¢ekildigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik anzalarda
menil degigiklifi yapilmak istendifinde idarenin onay: almg,cakh:. Ayrica 6zel durumiarda
ayl, bayramlar, yilbagi, vb. ) idare yemek ltstcsm& yemek (;e$ldl sayisinda ylikleniciye
onceden haber vermek kogulu ile degigiklik yapabi ecek’eu'

iciye bildirilecek, bu blldmmden sonra en get; 1 saat lgmde istem klinik mutfagina
ulastinlacaktir.
I-IASTANEMIZDE CIKAN YEMEKLER -

Bahgivan Kehap
Cardak Kebap
Dana Emense
Et Haglama
Kagt Kebap Lo
Mantarl Salgali Blﬂek‘\.
Piireli Kebap =~ = "%
Sandal Kebap Saray Kebap -
Mantarh rulo biftek " Ali nazik
Kiymali yumurta
Tas Kebab:
Bahgivan Kﬁfte i lim Kofie -
DalyanK8fte - = FirmKofte
Hasan paga Kofte + - .. Izgara Kofte
Kadinbudu K8fte _ Kasar peynirli Kofte
Mitit Kofte L Ohmplyat Kofte
Sis Kéfte S
Mercimek kofte.
Tepsi Kdfte , Terblyeh Koﬁr:
Tavyk Yemekleri M
Firin| Tavuk Hindi Haglama Mantaﬂl Hindi Rosto

Hindy Sote Izgara Tavuk ST Tavuk Plrzola
KériiSoslu Tavuk Pili¢ Topkapt -
Man@a:ll Tavuk Biftek  Tavuk Déner

=~o saglik.gov.tr adredi
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Kroket Tavuk Roti Tavuk Sote

Ta
Tavuk Sinitzel Tavuklu Islim Kebab Tavuk Sig
Tavuk sarma Tavuklu kereviz Hindi Yahni
Ba r
Alabhlik Bugulama Alabalik Tava Hamsi Bugulama
Hamséi Tava Mezgit Fileto Tava Palamut Bugulama
Asma yapraginda somon S
Palamut Tava Uskumru Bugulama
Sebze Yemekleri
Bibef Dolma Etli Bamya Kagarli Mantar Sote
Etli Bezelye Etli Kereviz Kiymali Manti Makarna
Eth uru Fasulye Etli Nohut Etli Patates
Etli Titrlt (yaz kig) Firin Patates
Kabak Kalye ' Kabak Musakka
Karigik Dolma - Karnabahar Ograten
Kiymali Ispanak ‘Kiymal Karnabahar
Kiymal Semizotu * '+ Kiymah Yesil Mercimek

Kiymah Kapuska.

-+ gy Lahﬂﬂa Sarma
Mantar Sote 7 Menémen,
Patates Dolma ... Patlican Dolma
Sebze Graten - Sos
Etli yaprak sarma
Yumurtah Ispanak
AvciBéregi Kiymal Giil Boregi e it all Kol Boregi
Kiymali Tepsi Boregi  Nemse Boregi ' o ‘Paganga Borepi -
Patatesli Gill Boregi Pat. Kol Béregi. ! ‘Pat. Tepsi Boregi
Peynirli Kol Boregi - Pey. Tepsi Boregi
Ispanakl tepsi boreg1 . Mllﬁiy boregl (peynirli)
Gﬁzleme i T oregi
Brokoli Corbast " -"Domates Gorbas
Ezogelin Corbasi Genncn Corba31 _
Ispanak Corbasi o
Kir. Mercimek Corbasl
. Patates ezme Corbasi "
Sebzp Corbast Sehriye Corbasi _
Sofan corba Kuskonmaz Corba : Yayla Corba51
Toyga Corbasi Stizme Sar Mercimek Corba :
Pilaylar
B Pilav Domatesli Bulgur Pilavi* - ‘fc Pilav
Mer.|Bulgur Pilavi Meyhane Pilavi ~ Noh. Piring Pilav1
Ozbek Pilav1 Patlicanhi Piring Pilavi /" Seh. Piting Pilavi
Tavuklu bulgur pilavi  Mantarh pilav Mengen pllaw '

Sebzgli Piring Pilavi Sade Piring Pilav1

Gokgesu pilavi Domatesli pilav. -~ .
H pilavt Dereotlu Piring Pilavi =%
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Firm Makarna Kangik Pizza
Kuskus Peynirli Erigte
Salcali Makarna ‘Spagetti Bolonez
Sade Makarna
Havug Kizartma . Kabak Kizartma
Yog. Pathcan Biber Kiz. Soslu kangik Kiz. - Kam. Kiz.
Sosli Pathican Biber Kiz Saksuka Zy. Bakla
Zy. Barbunya Pilaki Zy. Biber Dolma Zy.Havu¢ Visi
Zy. Kereviz Zy. Patlican Zy. Pirasa
Zy. Taze Fasulye Zy. Sogan dolma Nohutlu bamya
Milcver Zeytinyagh karnabahar  Zeytinyagli kabak
Zy. Yaprak sarma Zy . Semizotu - Zeytinyagh enginar
Asure Ayva Taths
Cikolatali Puding Profiterol
Ebruli Plldjﬂg A
Kegskiil
Fistikpare £PEE 2 Framb.
Framb. Rulo Pasta Hamm Gﬁbegl
Hurma Taths: "__ Jrmik Helvasi
Kabak Tathis1 ' _Kalbura Basti
Kazandibi e angli
Kirazh Kegkiil -
Krem Sokella Kiinefe R ngma Tathst
Muzlu Kare Pasta  Muzlu Keskiil | Muzt’u Rulo Pasta
Sade Kegkiil Samsa Tatl131
Supangle o
Tulumba Taths: -
Un helvasi
Tahin helva
Yass1 Kadayif
Ayva
Karpuz i
Kirmuz Erik /Can Engl
Mandalina -
Seftali
A :
Cilek Komposto
K. Erik Komposto
Kizilcik Komposto
Beyaz Lah. Salata o Coban Salata
Havug Salata Mor Lahana Salata
Mevsim Salata P Kan,}'lk, Salata

Taze baharath bahge salatasi R_us sdiatam .
Roka salatas1 o B
Ispanak salatas:

belge saglik.gov.tr adisi
iy %
o WJre guvenli elekir




Bug | y salatasi

Acili ezme Gokkusad salatasi
Sosisli mayonezli makarna  Patates Salata
Semizotu Salata
Cacik Tursu
Patates Kroket Pilav garnitiir
Sebze Garnitiir Sogiig Garnitiir
Yogurt Dondurma
el lahana garnitiiril
Diyet Et Yemekleri
Coban Kavurma Et Haglama Rosto Et
Et Sdte Firin Biftek
Diyet Kofte Yemekleri
Abaijt Kofte Finn Kofte Dalyan K&fte
Kofte Izmir Kéfte . Kuru Kofte
Mitit Kofte Tavuk Kofte . Tepsi Kofte
Diye} Tavuk Yemekleri wd
Tavuk Hindi Bifiek Hindi Haslama
Hindi Kavurma Hindi Sote Tavuk Baget
Biftek Izgara  Tavuk Déner - % ‘Tavuk Haglama -~
Pirzola Tavuk Sote i Bahk Bugulama
Diyet Corbalar
ye Corbas1 Brokoli Corbasi Domates Corbas1
Yayla Corba Ezogelin Corbas1 ) Germcl Corba
Havug Corbasi Ispanak Corbast R Yamml; Yogurt Corbasi
K&ylii Corbasi Mantar Corbasi . ,,Kn:, ‘Mercimek Corbas:
Piring Corbasi Sebze Corbast
Toyga Corbasi Kuskonmaz gorba
Siizme sann mercimek corba Tarhana ¢orba
Zy. Bakla
Zy. Havug
Zy. Karnabahar Zy Kérewz
Zy. Pirasa
Zy. Tlrlil
Coban Salata
Menekge Salata
Yogurt
Diyet Pilav Ve Makarnalan
Erigte Makarna
Diyet Meyveleri
Armpt Ayva ils
Kayif1 Kirmiz1 Erik . Kiraz
Malth Erigi Mandalina 7'
Portdkal Seftali

esagllk govtra
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Can erik
Diyet Tathlan
ElmaTaths Kakaolu Puding Muhallebi
Pelte { Tatlandiricili Muhallebi Tatlandincih Siitlag
Sﬁtla} Yumurtali Muhallebi
Diyeti Kompostolan
AyvalKomposto Cilek Komposto Elma Komposto
Kayigi Komposto K. Erik Komposto Kiraz Komposto
Kuru/Uziim Komposto Kizleik Komposto Vigne Komposto
Ara égiinler o
Muhdllebi Elmali Kurabiye Misir Ekmegi
Kek ° Muffin Kek Paskalya Coregi
Pogaca Pongik Susamli Simit
Sebzeli Pizza Glutensiz Ekmek Meyve suyu cesitleri
Lisopata Gozleme  Sandvig
Ayr Yogurt ey . St
Cay Kurabiye SIS
Kahyalthklar ve gece kahvaltliklan _
set) Siit (UHT) Limonata

Kutu|meyve suyu ¢egitleri (seftali, portakal, wsnc, kayls1) Kutu tahinli pekmez

peynir Beyaz peynir, . . Uggen peynir,

helva Yumurta : s w - Regel

Tereyag 7~ Milfoy bbregi
Sade ffindik ezmesi Cokokrem ‘Sogiis domates salatalik
§ patates Simit Pogaca

Kutu!zeytin ezmesi Zeytin gegitleri (yegnl 31yah) Bilskm (tatly, tuzlu)
Sandvig Kek L If . 2 :1ye' o

S Paskalya ¢oregi . -+ " Gozeme
Cokelek, Tuzsuz beyaz peynir, Sﬁrtﬁebllrr 'Beyaz peynir
Ayt Pide

Izgata kofte Patates kizartmasi

E KLER

K i ekmek Tuzsuz ekmek

Pide Sandvig ekmegi Hamtmrger ekmegi
GARNITURLU VERILECEK YIYECEKLER

Ki Dolmalar, sarmalar Dalyan kofte

Dévihe kebap Rosto Tavuklu yemekler
Man Miicver -




7 GUNLUK KAHVALTI MENU ORNEKLERI

NORMAL KAHVALTI DIYET KAHVALTI
BEYAZ PEYNIR BEYAZ PEYNIR
1.GON TEREYAG-RECEL YUMURTA
YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN
| SIYAH ZEYTIN BEYAZ PEYNIR
2.60n MENEMEN YUMURTA.
KASAR PEYNIR SIYAH ZEYTIN
YUMURTA BEYAZ PEYNIR
3.GON TAHIN-PEKMEZ YUMURTA
SIYAH ZEYTIN SIYAH ZEYTIN
__BEYAZ PEYNIR BEYAZ PEYNIR
4.GON YESIL ZEYTIN . YUM |
CORBA - SIYAHZEVTIN®
KASAR PEYNIR - BEYAZ PEYNIR
5.GON BOREK _ __YUMURTA _
SIYAH ZEYTIN " SIYAHZEYTIN
__YUMURTA . .BEYAZ PEYNIR _
6.G0N TEREYAG-BAL . YUMURTA -
SIYAH ZEYTIN . SIYAHZEYTIN _____
- BEYAZ PEYNIR . BEYAZPEYNIR . __
: 7GON OMLET

SIYAH ZEVTIN
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Keba‘m, hiohuﬁm Tavu.k Saima, Sebze Corba,

Et Bém-.r {gﬂrm ptlav}, Siuzme|
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Akgam

K. Mercimek Corba
Tavuk Sote(P. Pilav1)
Z. Y. Bamya
Golden Elma

Coban Salata -

RostoEt(Spagem)

Gemici Corba
Et Sote (Eriste)
Z Y. Tl
Yesil Erik -
Havug Salata

Msir Corba

Haglama Et (P. Pilav1)
Z. Y. Ispanak

Malta Erigi

| Sogils

Plrmla (§Pﬂg°tﬂ")

Koylt Corba

Tepsi Kofte (Makarna)
Z. Y. Taze Fasulye
Muz

Yesil Salata

! [ Ispanak Corba

: | Dana Biftek (P. Pilavi)
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Z.Y. Pathcan
Cilek
Aysberg Salata

Croldenmmg ‘

Ezogelin Corba

Hindi Biftek (Spagetti)

Z. Y. Semizom + Z,Y Kabak
Starking Elma

Coban Salata

Domates Corba
Dalyan Kofte (P. Pilav)
Z. Y. Turla

Muz :

Yesil Salata

[ Mantar Corba

1 Et Sote (P. Pilavi)
Z.Y. Bezelye
Yesil Erik

Havug Salata

K. Mercimek Corba
Tavuk Izgara (Makarna)
Z. Y. Brokoli

Cilek

Aysberk Salata

Domates Corba
Tavuk Biftek (Spagetti)
Z.Y. Kabak

Malta Erigi

| SaEdg

Sebze Corba :
Rosto Et (P. Pilavi)
Z.Y. Taze Fasulye
Starking Eima

Yesil Salata

Sizme Mercimek Corba
Ciftlik Kdfte (Erigte)

Z. Y. Brokeli

Muz

Coban Salata

Misir Corba

Ispanak Corba
Haglama Et (Pilavi)
Z. Y. Bamya
Cilek

Aysberg Salata

Mantar Corba

+ | Et Sote (Makarna)
Z. Y. Tirli
Starking Elma
Havug Salata

Ezogelin Corba

Izgara Kéfie (P. Pilaw1)
Z. Y Kabak

Yegil Erik

Coban Salata

Kyl Corba

Hindi Sote (Spagetti)
Z Y. Taze Fasulye
Cilek

| SoEts

Sebze Corba

1zmir Kofte (P. Pilavi)
Z.Y Kabak

Muz

Yesil Salata

Musir Corba

Izgara Tavuk (Erigte)

Z. Y, Ispanak + Z.Y Fasulye
¢ | Malta Erigi

| | Aysberk Salata
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MUTEAKTA IASE TABELASI iLE KURALLAR
olmayan yemek tiirleri i¢in listedeki benzerlenne uygulanan esaslar geg:erll olacaktir,

+ % 15 degisikligi pesinen kabul edecektir. Bll' glin snceden yemek sayis: bildirilmedigi
ifde yuklem01 6ncek1 gﬂnt’m yemek saytsini esas alarak yemek yapacaktu

ebinde bulunabilir.

ellerin misafirlerine (akraba, arkadas, &s, gocuk vb) yemck venlmeyecektlr (Idarenin
Gordugu Kl$1161‘ Ha:m;)

8. No yemek ve diyet yemeginde kullanilan etlerin gramajl kemiksiz et iizerinden verilmistir
9. Gamttiir olarak istenilen yemekler porsiyon cesidi saythaz :
10. j listesinde verilen miktarlar ¢iF malzeme |

cyiyecekler stizme agirhk iizerindc'na]ll "!' plsmec
"; ;eccg Ve yelm:khaneye kag 1“5]_]1[( yemek

12. lage tabelalarmda bulunmayan yemeklenn grama_]lan g emsdk yemekicl‘ baz alinarak kontrol
komigyonunca belirlenecek ve yiiklenici taraﬁndan uygim sekllde p1§11'me gergeklestmlecckm

Evrakin eje _tr0| imzali suretine htt //e lik.gov.tr adresi
42y T 21 8IE
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YEMEKLERIN ICERDIGI MALZEMELERIN CiG OLARAK CINS VE

MIKFARLARI ILE VERILME SAYILARINI G(')STERIR LISTE

L. Grjip Yemek Cegitleri

Malzemenin Cinsi Ayhk Verilme Sayisi
Kemiksiz et 10-12
Garnitilr
Kemikli et 4-6
(Kuru K&fte, Sulu Kafie, Dalyan Kofte, Kadin budu Kifte) 6-12
Yemegin dzeiligine gore yanina yada igerisine garnitilr ( 50
| gt) ve sebze kullantlacaktir
Etli Taze Sebzeler hemy 4-8
( Edi lye, etli terbiyeli kereviz, etli fasulye, etli t[lrlﬂ,
pathcan kebap. Vs) e
Kiym3h Taze Sebze AR 1
( yogurtlu etli biber dolma, yojurtlu kiymah 1spanak;]k i 6-10
path karmiyarik, kabak dolma, kiymali taze fasulye,
patlican musakka, dolmalar vb. ) T D
I semizotu gibi yemeklere ayrica lOOgr Yogurt SPVURINE SR EaR )
Ethi rubaklaglller x5 { il [4-8
Fli K Fasu_lye, etli nohut vs. PR B g T B A,
Tavuk o
Firmda tavuk, haglama tavik, garnitiirta tavuk 10-12
_ .
Balik kizartma garnittirlit, balik bugulama vs. 1z
. Grup yemek Cesitleri i e
YemeFin Cinsi Ayhk'Verilme Sayis1
Corbalar N N
(Yay 11826,
Pilav e Makarnalar .
Merciinekli Bulgur Pilavi, sosln makarna. Fuin makamaf?e)m'h makama, 16-2|4- e
piring jpilavy, bulgur pilavi, kiymali makarna vb.
Bﬁr;:]rve mant ' ' :
(Peynirli brek, 1spanakl kot bﬁregl, patatesli kol bbregl, teps;gbﬁfeg;l) 7-10

inyagh Sebze Yemekleri

yagh taze fasulye, zeytinyagh vogurtlu bakla, i
lu:non: .

Zeytigyafh Baklagiller

u havug kizartma, vogurtlu karnabahar kizartma vb. lomyomm
Sebzeler Mevsimine uygun _

( Zeytjnyagh barbunya pilaki, zeytinyagh fasulye pﬂaiu Vb % 'lm:lon o 13
Kizartmalar === —
o 126

f
]
!

1le |mzalanmlstw
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IIL. Grup yemek Cegitleri

L Gyup yemek Cegitleri Aylhk Verilme Sayisi
Yeme?in Cinsi

Salatajar

(Kangik salata, piyaz, patates salatasi, pancar salatasi, mevsim salata, goban 12-14
salata yb. Y limon)

Mevsitne gore

Yodu,

OzelliXleri ekte belirtilen paket yogurt 10-12
(0zellikleri ekte belirtilen paket ayran )

Cacik

Mevsifnine gore salatahk veya marul 4-6
Meyv: .

Elma, dalin, tiziim, kiraz, erik, sefiali, portakal, muz 12-14
Kavurg Karpuz

Hm ar R r '.j._.:-_
{ Vigne, erik, kayst, Gizlim vb. ) 4-8
Komppstolar o
( vignd erik, kayisi, ayva) 4-8
Tathldr -

Hamuy Tathlar (Kemal pasa, revani, kadayf, sekerpare, tulumba vb. ) 79
Satlo Tathlar { stitlag kegkiil, kazandibi, vb. ) - |46
Diger [Tathlar ( agure, kabak tathsi, irmik helvasi ) 12-4-.
Tahin Helvas1 1-3 .

(Not:l()gle ve aksam yemegi ayr olarak h&saplmﬁxsur

Upﬁ@‘}mmzalannﬂstlr :
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1
EK.1 IASE TABELALARI
€T YEMEKLER)
Ay i Ay cicek .
YZg‘i “" 10 gr. _ ng‘:‘” 20 gr. Ay gigek Yagn |20 gr.
liston listo: . .
gai;er S5gr. ggﬂ_ n | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr.
Dana Eti 100gr. DanaEti | 100 g Dana Eti 100 &1
Dereotu 1/50 ad Domates 10 gr. Domates 30 g
Domates 10 gr, . Kabak 20gr | Karabiber 0.4 gr.
Ankarp Tava Karabiber 0.4 Bahgivan Begend iri
4 gr. Kebap Kuru Sofan | 20 gr. Kebap Kagar peyniri | 20 gr.
Arpa Sehr. |40gr. Pathcan (40 gr Kuru Sogan 20 gr.
Tuz 1gr. Pathcan 100 gx
Domates
Salcasi 4 gr. Sut 30 g
Tuz 2gr.
Un 10 gr.
Ay gigek T Aveiek |yeo
Yagt 20 gr. Yaz 15 gr.
arliston 1
giber 10 gr. Bezelye 15 gr.
. Carliston | .
Dana Eti 100 gr. Biber .:1:5. g
Domates 20 gr. . Dana Eti | 100.gr
e
Karabiber 0.4 gr. o £ Domates 20 gr.
Kura Sogan |20 gr. ca rdf ak I Havug 15 gr.
BostaryKebap Keba 55 Ciftlik Kebap -
Patlican 200 gr. 0] oo g | Karabiber | 0,4 g1
Domais =
Salgas: W0 g . Rz e Patates 10
Tuz 2gr T et Salgas: 10gr
Un 2gr. " Yom 2 Tuz 2gr
Maydanoz {1/50ad Vs . |85gr
Merv ]

Evrak

a8 o Etmzali suretine
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Ay Gigek YGK o0 Ay sigek
Yag 10 gr. Yag 10gr. Yaii 10 gr.
Carliston Carliston Carliston
Biber Wgr. Biber 10gr Biber g
Dana Eti 150 gr. Dana Eti 120 gr. Dana Eti 106g
Domates 10 gr. Domates | 10 gr. Domates 10 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Karabiber | 04 . Rasar oo g
Coban Kuru Sogan |20 gr. Dana Kuru Soan | 202, | £ BasanTava | KuM Sogan | 20 gr.
Kav‘rma Emense i
Domates
Tuz 2gr. Mantar 40 gr. Salcasi 5 gr.
Maydanoz 1750 ad. St 30 gr.
Tuz 2 gr.
Un 20 gr.
Yumurta 1/5 a
Ay cigek Ay cigek '
Yam 10 gr. Ya 10 gr.
. Carliston :
DanaEti (150 gr. Biber 10gr.
Karsbiber 0,4 gr. DanaEti (120g
Kekik - 04 gr. Domates |10 gr.
Kuru Sogan |20 gr. ) : Karabiber [0:4 g1
. F P § 1L Kl.ll'l.l . .
Et Dpner Kuyrak Yag 12085 | eypagiama | .. Pm oo e0E Et Sote Sogan | OF
Tuz 2gr. L2gr Salgas ,l_Ogr,r
Yoput  |10gr PREE Tuz 3.
R T PP
1790 ad.




1 BT B
3
Ay gicek Ay gigek -~ .Ay cigek
2 2 *
Yaii Ogr Yaz - |20gr. Yas 20 gr.
Carliston i
Biber 10 gr. Bezelye 20 gr. gf.g::ton 10 gr.
. Carliston . :
Dana Eti 100 gr. Biber - |10 gr. DanaEBti |100gm
Domates 10 gr. Dana Eti 100 gr. Havug 20 gr.
Karabiber |04 gr. | Kem '
i fig Domates 10 gr. _ Soian 20 gr.
Irlim Kuru Sogan | 10 gr. Kapit Karabiber 0.4 gr. Macar Patates 30 gr.
ebap Kebap - Gulag
Patl 1 . . Domates
1can 50 ¢gr Kiru Sogfan |20 gr. Salgasn 10 gr.
Domates
Salast 8gar Pataies 30gr. Tuz 2 gr.
Tuz 2¢r. D"M ls 10 gr ) _' Un 2gr
N T ]
Aycicek AR o _ Ay cigek -
Yag 10 gr. “agy . 10 gr. Yag 20 gr.
Calson (705 Caleor [T S
. (100gr. e a0 .| Cariiston |
Dana Eti : -
e RN SR £l B P Biber 108
Domates |10 gr. "~ Doma 10 gr.- DanaEti  |100 g
Karabiber |04 gr. Karabiber 0,4 gr. Domates 20 gr.
Mantarh Mantark .
El Sote Kuru Sogan |30 gr. Salgali Kuru Sogan . 10 gr. Orman Havug 20 gr.
Maner |05 | Btk [ Maar  (d0g ® ™ Ko Sogn |20 &
Domates 10 gr. Domates. |10 ar. f
Salgast algast Patates |50 gr.
Tz Zer Wz
Un 2 gr.
Kiibra COSGUN Merve POLAT | S.

Evr&%némiﬁmnzah suretine h]R
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Ay gigek ' Ay gigek Ay cigek
Yag 20 gr. Yai 10 gr. Yam 10 gr.
Carliston Carliston
Biber 10 gr. Biber 10gr.
Dana Eti 160 gr. Dana Eti 100 gr. Dana Eti 140 g
Domates 10 gr. Karabiber 04 gr. Karabiber |0,4 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Kuru Sofan |20 gr.
Domates
- Pathcan 150 gr. Patates 100 gr. 10 gr.
Pdthcan & Plireli & Rosto Salgast &
hap Domates Kebap Domates Et
Salgast 10 gr. Salcass 10 gr, Tuz 2gr.
Biber ’
Salgasi 2 gr. Siit 20 gr. Un 3gr.
Tuz 2g. Tuz o 2en
Un 5 gr. Un* % "[2gr.
Ay gigek Ay gicek
vap |10 Yag 0g.
arliston '
giber 10 gr. Badem Sgr
Dana Eti 150 gr. Karabiber | 0,4 gr.
Domates 20 gr. Dana Eti 150 g
Karabiber |04 gr. Karabiber |04 gr.
Domates > o
lal |  Salcag 10 gr. Sandal Saray | KuruSogan |20 gr.
iftek Kebap
Tuz 2 Mantar 30.gr.
Un Sgr Tuz Zgr.
Un 2gr.
Yesil Sogan | 10 gr.
Arpa . o
. 50 gr. 140 gr.
Sehriyeli Sehriye & Tas . gr

iiveg




5
Carliston .
Biber 10 gr. Dana Eti 100 gr.
Dana Eti 100 gr. Domates 20 gr.
Domates 10 gr. Karabiber 0,4 gr.
Karabiber |04 gr. Kuru Sofian | 20 gr.
Kuru Sogan | 10 gr. Patates 70 gr.
Domates Domates
Salgasi 10 gr. Saigasi 10 gr.
Tuz 2gr. Tuz 2gr
Un 3gr.
?Z;:wk 10 gr. ) Aygicek Yag | 20 gr. ' Aygicek Yag | 20gr.
Ekmek Igi | 10 gr. gibiften 15 g Pl Bezelye 10 gr.
Rarabiber |04 g e {165 | | Blmek T | g
Dana I g . 1.
Kiyma 100 gr. 15 gr Havug 20 gr.
Maydanoz | 1/50 ad 0g. |, Karabiber 04 g
Salcast 10 gr. i 0,4%1; . Dana Kiyma |100 g
Abant 10 gr. Bahgrvan 100 gr. Kuru Sogan | 10 gr.
Kpfte | Sofmn Kofte |  Kofte -
Tuz 2gr 10gr. |- Maydanoz 1/50 2
Un Ser. —|j750ed ] ! Patates 50 gr.
T ~ Domates 10 g
Yumurta | 1/10 ad. 30gr Salgast
T2 gr. . Tuz 2gr.
o Un 5 gr.
Yumurta 1/103




Kifte

Carliston

Bfte -
]f Bezelye 10 gr, Biber 10 gr. Ekmek I¢i | 15 gr.
Ekmek I¢i | 15 gr. Domates | 20 gr. Karabiber | 0,4 gr.
Havug 10 gr. Ekmek Igi | 15 gr. Ketcap |10 gr.
. . Dana
Karabiber | 0,4 gr. Karabiber | 0,4 gr. Kiyma 125 gr.
Dana Dana Kuru
Kiyma 100 gr. Kiyma 100 gr., Sog 10 gr.
Kurn Kuru : N
Sogan 10 gr. Sogan 10 gr. Marul 1/10 ad,
Maydanoz | 1/50 Maydanoz | 1/50 ad Maydaroz | 1/50 ad.
Patates 80 gr. 80 gr. Mayonez |10 g
Domates | 10 gr, 10 gr
Salgas: ; Tursu 10 gr.
Tuz 2gr. Tuz 2gr
Un 5gr. Yumurta [1/10 ad.
Yumurta | 1/5ad Ygmy
Ay gigek — Aygicek :
Yag 10 gr. PR Yay 20 Sf.-
Ekmek Igi {15 gr. arab g;;grsm 10g
. : Dana 100 gr.
Karabiber |04 gr. ? Kiyma L
Kasar 1 20 gr. Domstes | 108"
Dana . 0’4 &t
Kryma 100 gr. T Karabiber o
Kuru 0g N Kuru 20 gr.
san Sogan ’ Izgara SR b islim Sogan o
fte Maydanoz | 1/50 ad Kifte _ P}iumm 1/10 ad: Kafte Pathcan | 150 gr
Patates 100 gr. Salcasi -
Domates 2 gr.
Salgas 10 gr. Tuz
St 20 gr. Un 2gr.
Tuz 2gr. H
Un 10 gr.
Yumurta | 1/10 ad.




. ’ v
Ay cicek Ay gigek Carliston
Yag 20 gr, Yai 60 gr. Biber 20 gr.
arliston .
| giber 10 gr, - Karabiber |04 gr. Domates |30 gr.
Domates |20 gr. R 10 Ekmek I¢i |15 gr.
Ekmek gi | 15 gr. 's‘:;n 10gr. Karabiber |04 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Maydanoz | 1/50 ad, Kasar |15 or.
2r ! peyniri 4y
Da““a 100 gr. Pirig | 10gr. g‘m 100 gr.
mnir Kiym Kadmbada Kasarl yma
fte Kuru Kofte _ Kfte Kuru
Sogm | 108 - Tuz | 2gr. Sogan 20 gr.
Maydanoz | 1/50 T, g Maydanoz | 1/50 ad.
Patates | 120 gr.. Yumizta | 172 ad. Tuz g
Salcasi 10 gr, Yumurta |1/10 ad.
Tuz 2gr.
Un 5gr.
Yumurta ;20 !
Yas 20 Yap _20 g
Ekmek I¢i | 15 gr. Bezelye |20gr.
Karabiber | 0,4 gr. Ekmek i [ 15 gr.
Dana
Kyma | 120 Havug |20 gr.
Kuru - ] o
Sogan 10 gr. Karabiber 0,4_ ar.
Kyru Mitit Olimpiyat Dana -
M 1/50 ad. 100 gr.
Kdfte aydanoz | 1/50 Kofte Ksfte Kiyma ogr.
Tuz 2gr. Isfo?m 10gr.
Un 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Yumurta | 1/10 Patates 20 gr.
Salga 10gr.
Tuz 2,
. Un 10 gr.
Koy
Evr [ektronik imzali suretin
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Yumurta 1/10ad
Ay cicek Carliston Aycicegi
Yag 15 gr. Biber 10 gr. Yaz 10 gr.
Biber 10 gr. Karabiber |04 gr. Ekmek i¢i | 15 gr.
Dana
Domates | 10 gr. Kiyma 100 gr, Havug 20 gr.
. Kurn Kuru
Ekmek Igi | 15 gr. Sogan 10 gr. Sogan 10 gr.
. Kuzu
Karabiber | 0,4 gr. Boslugu 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad
100 gr. Lavas - . |80gr. mates |10 gr.
Kpfte Kuru Kafte Dalyan
So 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad, . Tavuk Eti | 100 gr.
gan L ; .
Maydanoz | 1/50 ad. - Taz 52 | Tuz 2gr.
Patates 100 gr. P ’ Un Sgr.
Salga 10 gr. Yumurta [ 1/5ad.
Tuz 2gr. |
Un S5gr
Yumurta | 1/10 ad. _ o
Ay gigek TR ek Ay gigek X
Yap |0 v |10F
= ‘ y .‘:;‘ .. o .. Dan-a . .
Elanek [gi | 15 gr. Rber..- Kyma | 1008"
Karabiber | 0,4 gr. _ o1 Domates |20 gr.
Kuru . R . L
Sogan 10 g. ' Fhkmsk R Ekmek I¢i | 15 gr..
Maydanoz | 1/50 ad, Kgrabiber '} 0.4 gr.- © Havug 15gr.
Tayuk Tepsi — e ——t Terbiyeli | —
Kijfte Salcass 10 gr. Kofte Kiyma 100 gr Kafte Karabiber |0,4 o
Tavuk Kuru . | Kuru
Gogns |10 &% * Sogn {105 Sogan | 108"
{750 :
Tuz 2gr. Maydanoz ad.- Limon 1/30 ad.
Un S Patates 1750 ad.
Yumurta | 1/10 ad. " Salca 70 gr.
| Tz 10gr.

‘ 1,‘."5‘

i
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Un 5gr. Tuz 2gr.
 Yumura | 110 Un 10 gr.
Yoffurt |40gr.
Yumurta | 1/10ad.
TAVUK YEMEKLERI
Ay gicek Ay qiéek Ay gicek
Yain 20 gr, Yag 10 gr. Yap 40 gr.
. listo:
Karabiber | 0,4 gr. Havug 50 gr, g:‘;‘elrs T 10 gr.
Patates 100 gr. Hindi Eti | 250 gr. Domates | 10 gr.
Domates o
Salgast 10 gr. Km'abiber 0,4 2. Hindi Eti {175 gr.
Tavuk 250 gr. Maydanoz . 1/50 ad. Karabiber |04 gr.
Kuru
Tuz 2. Patates 80 10 gr.
I'Im Hindi 1 ¥ Hindi Sogan ¥
Tavak " n 5gr. Haglama Sote Maydanoz | 1750 ad.
Saica 10 gr.
Tuz 2gr.
Un Segr.
Ay gigk | o AR TIE Ay gigsk | o
Karabiber | 0,4 gr. Carliston . {14 0 Garliston | 6,
= Bia ., |05 Biber | 0%
Tawuk Eti {175 gr. _quates {10gr. Domates | 10 gr.
i Mantarh | Karabiber | 0,4 gr Mantarh | Mentar |40 gr.
Zha Hindi —— ] Tavuk .
ayuk Rosto Mantar oo padgr. Biftek Tavuk Eti 175 gr.
Domalm 10 3 Domates 10
Sakass 7% Salgas1 | €
Un = .{.Sgr_' RN Un Sgl'. .

*Betye.saglik.gov.tr Y
d ¥anuna gore givenli elek




Ay cigek Ay ¢igek Ay ¢l
Yoz 10 gr. Vg 10 gr. ng‘i""k 10 gr.
Kori Sosu | 0,4 gr. Badem  |Sgr Karabiber | 0.4 gr.
Kuru , - I
Soi 10 gr. Karabiber |04 gr. Tavuk Eti | 250 gr.
Mantar |40 gr. IS(;';m 15gr Tuz 2 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Kugiiziimt | 2,5 gr.
Sit 20 - Maniar |40 gr.
S . Pili¢ A Tavuk
Tavuk Eti | 120 gr. Topkap Maydanoz | 1/50 ad. Baget
ARk B | 130 g
T\uz . Jz.:g.. -
2 : e
Ay q:qek ice Ay gigek
Yap 10 Yag S0
— .
Karabiber { 0,4 gr. Unu 30 gr.
Kuru 20 Karabiber | 0,4 .
S E ar. 4 8.
Tavuk Eti | 175 gr. Tavuk Eti [ 150 gr.
Tuz 2 gr. _ Tuz 2gr
g Yogurt |20 gr. - Tavak Un 10gr.
lama Kroket
Has " Yumurta [13ad.
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Ay ¢igek Ay gigek Ay cigek
Yag 20 gr. Yag 20 gr. Yam 60 gr.
Carliston Carliston ' Galeta
Biber 10 gr. Biber - 10 gr. Unu 30gr
Domates |10 gr. Domates | 10 gr. Karabiber | 0.4 gr,
Karabiber | 0,4 gr. Karabiber | 0,4 gr. Tavuk Eti | 150 gr.
Mantar {60 gr. KS urul 10 gr. Tuz 2 gr.
Patates 150 gr. Patates 70 gr. Un 5gr
Tavuk Domates |, Tavuk Domates |, Tavuk Y
. L ad.
ti Salcasi & Sote Salgas: E Sinitzel umurta. | 1/3
Tavuk .
But 250 gr. Ta__\rtfk Eﬁ .1 540 gr
Tuz 2gr Jw. 12
Un S5gr. Un =~ }5g.
Ay gigek Aygicek _
Yag 50 gr. Yag 20 gr.
Carliston Carliston
Biber 10 gr. Biber Sgr.
Domates | 10 gr. Tavuk Eti { 175 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Tuz 2 gr.
150 Kir.Toz
Patiean | -.. Bier |04,
T? uklu Salca 10 gr. Tavﬂuk.' 1. ' Tavuk
im Tavuk Eti | 150 gr. ola | .
Kdbap £r Pirzola Sis
Tuz 21 - .
by !
Un 2gr.
H .!;. . S £ -!L;-—I



BALIK YEMEKLERI
180 Ay gigek
Alsbalik | 180 gr. Alabatik Y SIee
i | ar. Yai 10 gr.
Ay ¢icek Ay cicek [ Defne
Yan 10 gr. Yai 40 gr. Yaprag 1/50 ad.
Defn .
Yooraz | 150 Limon (14 ad. Domates | 30 gr.
Domates |30 gr. [N]Ixs r 30gr. Hamsi 200 gr.
nl
Karabiber | 0,4 gr. Tuz 2gr. Karabiber |04 gr.
Ki 10 gr.
s;’;‘@ 20 gr. K. sopan & Kuru Sogan | 20 gr.
Al hk Alabahk Hamsi
Bugplama ™ Timon | 1/4 od, Tava Bugfulama [ Finon 1/4 ad.
Patates | 20 gr. T Patates 20 ¢gr.
Toz 2gr. ' y Tuz 2gr.
' 10gr.
K. sofian &
Ay gigek Ay gigek :
Yam  (H0e Yaz 10gr.
. Defne _
Hamsi 200 gr. Yaprags 1/50 ad.
Limon |[1/4 ad. Rl T ' ~ Domates  [30gr.
um |08 | Korabiber | 0 g
Tuz 2gr. _ " KuoruSofan |20 gr.
Haﬁ " 1;1;;-5: : " Palamat Limon 1/4 ad.
Tava Tava Bugulama [*pajamut | 180 gr.
. Patates 20 gr
N  Tuz 2gr.

= ‘-)‘ R >‘
gcaiden 932eb7e0-36f1

-4lff- Jittdtis) :
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Ay ¢igek Yag | 40 gr. Ay ¢igek Yak | 10 gr.
. 1/4 1/5Q
Limon ad. Defne Yapragi ad.
Misir Unu 30 gr. Domates |30 gr.
Palamut :“ Karabiber | 0,4 gr.
Tuz 2 gr. Kuoru Sogan |20 gr.
Limon 1/4 ad.
Pajamut Uskumre {Paiates |20 gr.
Tava Bugulama
Tuz 2gr.
Uskumm 180 gr.
SEBZE VEMEKEERL: .
Ay ¢icek Yag | 10 gr. Ay gigek Yajg g Aycigek Yaph |10 g.
. Bamya_ . |, -
Dolma Biber | 120 gr. . , ( .
g | donmug) - 12?@{; 1. | Bezelye(donmug) | 120 gr.
Domates 20 gr. a Bl .- 60.gr, Dana Eti 60 gr.
[ G £ )
Karabiber 0.4 gr. : l:q ga: - Domates 10 gr.
Dana Kiyma |40 gr. T 0,4g|- . Havug 10 gr.
Kuru Sogan |20 gr. " 0. | _ Kuru Sogan 10 gr,
PO IO~ S .
ii,ber Piring 20 gr. Etli L 1!43&. _ Edli Patates 20 gr.
Ima Domates Bamya Bezelye Domates
Salast 10 gr. 1Ggr. Salgast 10 gr.
Tuz 2 gr. Cl2en Tuz 2 gr.
Un 5ar Sy Un Sgr.
Maydanoz | 1/50 ad 18 |
Dereotu 1/50 ad ]
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’;;’g‘?l‘““ 10 gr. Ay gicek Yag |10, Ayiek Ya;1 | 10gr.
Biber . =
Salgast 2gr Karabiber 0.4 gr. Karabiber 04 gr.
. . 1/50 .
Erigte 10 gr. Dereotu ad. Limon 1/4 ad.
Kuru Nane | 0,4 gr. Mantar 30 gr. . K.Mercimek 30 gr.
KOy18 1 mates Mantar [ rema Mlil:c;.i]::lzelk :
Corbas Salcas: Sgr Corbasi . 10 gr. Corbast Domates Salcas1 | 5 gr.
Tuz 2gr Tuz 2gr.
; Un 5 gr. Un 10 gr.
Yegil
{ | Mercimek | 158
Ay cigek . '
Yiggl ¢ 10 gr. _ : Ay cigek Yai 10 gr.
Karabiber |04 gr. Karabiber n,bﬂ,flgr Domates 10 gr.
Misir — L
(donmy |0 Pas |0 imen |14
St 40 gr, St T CJ4@g. 4 - .. [Maydanoz 1/50 ad.
Mgir Patates 11  Piring S— '
Corpasy | Tuz 2gr. Corbas: | Tz 23"‘ | Gorbasm Piring 15 gr.
Un 10 gr. Un Elogr 7 |Domates Sal¢as: |10 gr.
Dereotu | 1/50 ad, BRI I Taz 2gr.
Un 0g
Ay ok —
Yai 10 gr. ) Ay quel.(. Yah 10 gr.
Dereotu 1/50 ad Biber Salgas 2gr.
Havug 10 gr. imon- - - Karabiber 0.4 gr.
Sem Kabak 10gr. | Sebrive [Maydanoz . .{1/50ad.| Tarhana [Domates Salgas1 |5 gr.
Co 1 _ Corbasi [ __ i ' - Corbas1 [
Karabiber [0.4 gr Tarhana 20 gr,
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Un 10 gr.

Ay gigek .
Yag 10 gr. Ay gicek Yaf 10gr. .

Kuru Nane | 0,4 gr. KuruNane - [04gr.

Nohut 5 gr. Piring 10 gr.

Tuz 2gr. Tuz 2gr.
Toyza ¥ Yayla :

M

Yarma 15 gr. Yogurt 50 ¢gr.
Yogurt g Yumurta 1/30 ad.
Yumurta 1/30 ad.

%quek |20 Ay igek Yaii 2°gr 1 Aygicek Yan |20 gr.

Fishg: g Carliston Biber | 10gr. .. Carliston Biber | 10 gr.

Havag |10 Bulgw - . |60gr. . . |Bulgur 60 g,

' Bulgur et .
Bubiara | Karabiber [04 gr. ol . |Zgr | Domatesli 'homaes 10 gr.

. Pilavt |1 1 | Bulgur |_____ -
Pilkvi  [Kustizimi |2 g Domates Salgasy: |28, | pilaw | Karabiber 04 gr.

Piring - KeraSom T
Tz | |2g. D [Domates Salgas1 |5 gr.

= e

ek |20 Aygicek Yazr120r. [ |Aygicek Yar |20 gr.

Cam Fisugs |3 gr. ~ [CarlistonBiber {T0gr- | "~ ' [Carliston Biber |10 gr.

Karabiber 0,4 gr. Bulgnr © o 1S50gr. [ ] Bulgur 60 gr.
Kuru Sogan |5 gr. Domates” -~ | 10 gr. Domates 20 gr.
ig Kuglizimit | 2,5 gr. | Mercimekli Karabiber .~ 104gr. | Kmblber 0,4 gr.

Pildv | Piring Togr | e Yo Sogam  [10gr || Pilv Kizu Sogan 10 gr.

Pilav1
RS g ! Domates Salgas1 {10 gr.
Yesﬂ ’ - ‘ :: “f ' . ‘ b T

Yenibahar | 0,4 gr.

Targmn 0,1 gr. _ Kiiru Nane 0,4 gr.

o _ ... Ayhf N
24330 kodu ile erisgliFSHigroXp®

6f1-41f-8
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é:ggek 20 gr. Ay cigek Yap 20 gr. Ay gicek Yaji 40 gr.
Nohut 40gr | Bezelye(donmus) |20 gr. - Maydanoz 1/50 ad.
Piring 70 gr. || Dereotu 1/50 ad Patlican 30gr.
Tuz 2gr. Havug 40 gr. P " Piring 70 gr.
Nohhtlu Ozbek | Karabiber oy ] Feanh e
Piring Pilav1 Piring
Pilgwv1 Piring 70gr. | Pilawn1
Tuz 2 gr.
;
Ay gigek .
Yigﬁ k1204 Ay gigek Yagn |20 gr.
Badem |[10gr. Bezelye 30 gr.
N (donmus) _
Havug 10 gr, A Dereotu 1/50 ad
Pefde |Karabiber [04gr. | piyine _ _ _.s;il;izeli  Havug 20 gr.
S 20 o VY
P"F‘lﬂ Kuslizimi | 10 gr. Pilan [ T Pilavf Piring - 70 gr.
‘ Piring 70 gr. _ Tuz e
Tuz 7 . o —
¥k
A i k . .... . _ T . ..'._..... -
v |20e Aysicsk Yap.. |20gr. -
Bl.l.lgm‘ 50 gl'. P- e - _,A. K _70 gr. P [
Tel Schriye | 15 gr. Sehriye . |20 gr.
Sehiiyeli Sehriyeli . : :
Bu?:r Tuz 2gr. Piring Tuz e 2 gr,
Pilavi  |Tereyaln |[2gr. Pilav1 N
_ MAKARNALAR . .1 .
Y:; gel 7 gr. .Ay 91@ekYagl ) i__?ﬂ gr. | .(,.‘.arhsl.:?n Biber |10gr. N
Cevizli [Cevizigi |5gr. Firm  [Beyaz Peynir ] 20gr. .| Kangik [Domates 10gr. |
Erigte i Makarna - & | Piza _ 5
: Eriste 50 g Kogarpeywri  |20gr.. 1  _|Kesarpeynii  |30gr.
Karabiber | 0,4 gr. Makarna ;. [40gr | ¢
AT S Mebve )2 ._.'n 4 ‘ o Sel

N BHIBEER9326h760-3611.41fF-883
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Tuz 5o Maydanoz 1/50 ad Maya 2gr
Tereyagn |3 gr. Sin 20 gr. Pizza Hamurn 90 gr.
Tuz Sgr Pizza Sosu 5er
Un : 120 gr. S.Zeytin 10 gr.
Yumurta 1/6 ad. {Salam 15 gr.
Sosis 15 gr.
Sucuk 10 gr.
Seker 10 gr.
Tuz 2gr.
Y.Zeytin 10gr.
$§§gek 10 gr. Ay ¢igek Yagl 10 gr Ay cicek Yazn (10 gr,
it oo Lo .
B |10 b [o4g| e |
Domates |20 gr. T [Peynir 20gr.
Karabiber |0,4 gr. | Tuz 2gr.
Kiymah |Dana : Peynirli |
Kuru
Sogan 20 gr. -
Makama | 50 gr. -
Domates w ko
Tuz 2 gr. ‘ it
Yai gr. Ay clqek:}’agg {20gr. Ay gicek Ya@ .
Karabiber |04 g, Biber Salgast |2 &%, [Makama 60 ar.
Makarna |50 gr. Karabiber Tuz 2.
Peyhirli 150ad | Salgah '
Makarna | V2Y9%°Z |03 | Makarna
Peynir 40 gr.
Tuz 2 gr. i
Ay ¢igek
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; Spageti |50 gr. Carliston Biber | 10 g. Carliston Biber | 10 gr.
Tuz 2pr Biber Salcasi 2gr. Biber Salgasi 2 g
Domates 20 gr. Domates 30 gr.
% Havug 5er. Karabiber 0.4 gr.
' Karabiber 0.4 gr. Maydanoz 11/50 ad.
Dana Kiyma 20 gr. Domates Salgas1 | 10 gr.
Kuru Sogan 20 gr. ' Spagetti 50 gr.
Domates Salgas1 | 10 gr. _ Tuz _ 2 gr.
Spagetti 50 gr.
Tuz 2 gr.
ZEYTIN YAGULAR
?,Z;llgek 50 gr. Ay cicek Yag, 50 gr. Ay cigek Yads 50 gr.
Havug 100 g. g | . [Kabak 200 &
Kamabahar | 100 gr. _ S 2ee ] [Tuz 2g.
Ka:Ina bl:lchar Tuz 2 gr. Havug | | 2 120gr 1 Kabak JUn - [20gr
ma [On 30 gr. Kizartma, Tikad. Kzartma |
Yumurta 1/2 ad. B NN | |
—- — I . l
Havug 200 gr. Ay q_;iqék Yaj ) Sp o - | Ay.gicek Yapr (50gr. .
Maydanoz | 1/50 ad. Yl:ﬂﬁﬂul'ﬂ“ Biber e 2 50 gr 1 ~ [Karnabahar 200 gr.
athean . e [TE .
Zeytinyagh | Piring Sgr Biber |Pathcan - .. |150.gr. | Karnabahar | Tuz.. 2z
Hayug Tuz 2 gr. Kizartma Tuz . ' _ - 2g.. Klzartmal 1Un.-. 20gr. .
%:3;11 10 gr. Yng::q_., Yumurta 1/2 ad.:
Ay gicek Yali |50 gr. ~ Ty digek Yagi - [ Dereotu 1750 ad.
Carliston Biber | 50 gr. . [Carliston Biber | 10 gr.  [KumwSogan |25 gr.
Patlican 150 gr. . [Domates | [20gr. | . [Limon 1/4ad...
v [Tz 2. . |KuruSopan -~ _|isgr. | - [TazeBakia |200gr.
Patlican g e T Zeytinyagh d
Bitler | Domates S0gr. | Saksuka [paigies™ FRETF Bakla , | TUZ. 2gr.
Kizartma Domates Salgas: | 10 gr. _ [Patican”,”  [200 gr. Un 5 gr.
Domates B ' .
|  |Salcass . - |0&m |- o |ZeyinYem |10gr
[2gr, -

IFWIEeP932e0760-36f1-411F-8838
kgnik imza ile imzalanmistir..
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Barbunys 60 gr. | DolmaBiber | 150 gr. Ay ¢igek Yagn |50 gr.
Havug 20 gr. Cam Fistin (3 gr. _ Biber 50 gr.
Kuru Sogan 10 gr. Domates |10 gr. Kabak 50 gr.
Limon 1/4 ad. Karabiber 0.4 gr. Patates 50 gr.
Maydanoz 1/50 ad Kusi_lz(imﬂ 2 gr. Patlican 50 gr.
. Patates 20 gr. ' Limon 1/4 ad, Sostu Tuz 2 gr.
ytinyagh Salga 10 gr. Zeyt!nyagll Kuru Nane 04 ¢gr. | Kangik | Yogurt 100 gr.
Barbynya Biber Kizartma ;
ilaki | Tuz 2 gr. Dolma | Piring 40 gr. s1 Domates 50 gr.
. Domates
Zeytin Yaf 10gr. Kuru 50an 10 gr. Salcast 10 gr.
Tuz 2gr.
Zeytin Yafn |10 gr.
Kuru Sofan 5gr. _ - Havug 10 gr.
Bezelye 5gr. : Domates - |5gr. | | Limon 1/4 ad.
Dereotu 1/50 ad. Kuru Sogan 151%: 20 RN | Pirasa 200 gr.
Havug Ser Pafican. 20087 | Piring Ser.
Zerti@igh Kereviz 1808". | Zeytinyagh |Saigass . |0 % | Zeytinyagh | Doriates Salgasi | S g
Ke . Pathcan - - Pirasa
Limon 1/4 ad, - {Tuz . 2¢gr v Tz 2gr
Patates 10gr { Zeytin Ya& 10 gr.
Tuz - 2gr. il
Un 5 gr. 1:'.,;_7. n :'. , FRT
Zeytin Yagi 0. T
Havug 5 gr.
Limon 1/4 ad.
Piring 5 gr. . K ]é):l];:;es 5 g | | v
Zeytigyadh Zeytinyagh | R T~ 2
Semigotu | Domates Salgas1 | 10 Taze |Taze " |14,
m ¢as gr. Fasulye -|Fasgtye | '%0%' |
Tuz 2gr
Zeytin Yazu 0gr K

ITVE KR
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‘ Armut 200 gr. Bugday |[15gr. Ayva 200 gr.
Seker 75 gr. Cevizlgi {10 gr. Ceviz l¢i 10 gr.
© | Toz Senti 115 gr. Findk |10 gr. Elma 50 g.
. [Cevizlgd Sor Tncir 10 gr. Krem Santi 15 gr.
Stit 5gr. Kayis1 10 gr. Seker 75 gr.
; Kuru
'-. Fasulye 10 gr. Siit S5er
Armjut Ayva
Tatl!s: Agure gﬁ 10 gr. Taths1 | Targin 0.2 gr.
i
: Nisasta |10 gr.
E Nohut | 10gr.
Seker  [60gr.
.| Targm - . 0_,_4__1 gr-
. |04g
Ceviz Isi T5gr. Kakao . |08 2. Un S
; Gt T - |
Margarin 20 gr. cikolats 0g Albayag 3gr. |
Nigasta 20 gr. Nigasta . Yumurta 1/2 ad:
. [Seker 60 gr. Pralin -~ |10 gr. Sat - 0,12 gr.
Cevt‘li Un 25gr. UL 00,21, Seker 50 gr.
va |Yumurta 1/10ad | Puding GO Nisasta 12gr.. .
. Vanilya 03 gr.
cikolata 6o .
Pralin 10 gr..
Kakao 3gr .
Ay gicek Yadk 40 gr. Biskin Yag 15 gr.
Seker 75 gr. Cikolata 5g.
Un 25 gr. Margann. ; i 10 gr. )
Yumurta 1/3 ad. Nigasta 6 gr.
Diljer Ebruli Elkler Pralin 15g..
Dudaf: Puding Pasta S
St 60 gr.
seker 15 gr. .
Un 15gr..
A Vanil_ya 0,1 gr.
§
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Ekmek Kadayrfi | 30 gr. Nigasta 10 gr. Fmdik 6 gx.
Kaymak/M.Santi | 15 gr. sat {200gr. Trmik 4 gr.
i Seker 70 gr. $ekg __ 60 gr. Kabaritma tozu |2 gr.
10 ) '
Yer fistin & gj“;‘;k o Margarin 15 gr.
Ekmgk Fmdikh o Findsk
Kadapfi Keskill  [Vanilya [0,2 gr. pare  |pudraSekeri |10 gr.
Yumurta | 1/i0ad. Seker 75 gr.
Un 30 gr.
Vanilya 0,5 gr.
Yumurta 1/5 ad.
Nigasta 10 gr. Imik . |4gr. Frambuaz 10 gr.
Piring 10 gr. | z:zmz . Kabartma Tozu | 1 gr.
Stit 200 gr. Margarm 15 gr. Seker 30gr.
Seker 50 gr. Seken B ‘lt)g::“r 1 st 60 gr
sI::t']F:; Vanilya 0,02 gr. Fistik pare $eka:§ : 75 gr . ?:3;:2; .Un 12¢r..
! Yumurta 1/10ad. ‘TozFistk 16gr.. | Ovaleks 1gr. .
Ceviz igi . fEa (30 \ i | Toz Santi 6 gr.
 Vanilya. . | 0,5gr. Vanilya 0,5 gr..
ARG N -
Yumirta |1/5ad. . Yumurta lad. .
' [Nisasta 6ar. .
Nigasta 10 gr. i Aycicek Yagi (40gr. -
Stit 2060 gr. Seker T5¢gr.
Soker 60 4. ' On e
Vanilya 02 gr. Yumurta 1/3 ad. .
Yumurta 1/10 ad. >
FramHuazl | Frambuaz 15gr. | Frambuazh {Ova Hanim
1 Kegkiil Rulo Pasta, GObegi
Hawug | Cevizlgi 15 gr. Hurma

BT 932eb7e0-36¢
ftfonik imzaile imzalanmistir. .




v 30
DmTi Margarin 20 gr. Tathst |Margarin [10gr. | Helvasi |Irmik 50 gr.
| [wisesta 20 gr. Maya |1 gr. Efmﬂz 5.
E Seker 60 gr. g.f; 10gr. Margerin W0g.
Un 25 gr. Seker |75 gr. Stit 30gr.
Yumurta 1/10ad. Un 40 gr. Seker 60 gr.
_ Yumurta ;20
3 Irmik 30 gr. E;m 15 gr. Ceviz Igi 10 gr.
Sot 200 gr. Kabak (350 gr. Karbonat 1 gr.
Seker 60 g, Sekm' {60gr. Margarin 25 gr.
frm¥di {Vanilya 02 gr. | Kabak [T T Lo bast: | Seker 75 gr.
Puding Taths _
Yumurta 1/10ad. | . Un 50 gr.
Pralin 20 gr- i | PO 20gr.
. Yumurta 1710 ad.
Maya 1er.
H.Cevizi/Fimdikigi | 1 gr. Kestaie 30gr.
Kemalpaga 30 gr. Kabartma Tozu |1 gr.
Seker 60 gr, Seker 30 gr.
S g
Kerpal - _IVanilya [02 gr.| Kestaneli [yp 12gr. -
Pnk Kazandibi [ i ) T it CKare | -
Taths: =\ “ Pasta | Ovaleks 1gr.
Toz%mti 6gr. -
Vanilya 0,5 gr. .
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Vanilya 0,5 gr, L
Yumurta 1,5 ad.
Nigasta 10 gr.
Cikolata 10 gr. Cevizigi [t0gr. | Limon Tuzu 1 gr.
[ Rakao 0,8 gr. Kadayif | 60 gr. Margarin 20 g
Nigasta 8 gr. Kaymak |20 gr. Maya 2gr
K Sat '
sor X 200 gr. Kiinefe Seker 50 gr. I'I.f;ltxlxln;? Seker | 75 gr.
Seker 60 gr. Tuzsuz .4 0 '
gr Peynir er Un 50 gr.
Yumurta 1/10ad.
Pralin s | T
Muz 30gr Muz _ 30gr. .
Kabartma Tozu | 1 gr. Kabartma Tozn |igr. .
Seker 30gr. Seker .. 30gr. .
Siit 60‘g|.'. St . 60 gr. .
Un 12 gr. ) Un 12 gr.
Mnit;m Ovaleks 1gr. Muziu Ovaleks 1 gr.
Kare Kegkiil
Toz Santi 6 gr. : Toz Santi 6 gr.
Vanilya 0,5 gr. . . N Vamlya 0,5gr. .
Yumurta Tod. ’ Yomurta T,58d
Nigasta 10 gr. - 10 gr.
Hindistancevia | 10 &7, T [Nisasta_ |10, T TCevizIgi Oar
. E A S S SR A [ —
Irmik 30 gr. Sit (2008 ] - Margarin 40 gr.
Revani Seker 60 gr. KSa::I | S%l‘ TT60gr | gal::lssa Seker T5gr.
Un 20gr. *‘ Venilya [02.gr.{ o [Dw S0gr.
Yumurta 1ad. | Ymurta ol Yumurta 1/10 ad.
. : "-riH” ) S .
TCeviz Tsi Ser. Ky |08 Fmk 0@
Saribufma Margarin 20 gr Snpmigle Quvertlir g Seke ; are | Kabartmatozu |2 .
“rm - gikolata [ er. p b g
B AT |mzaI|.suret|ne {Bge.saglik.gov.tr TR 932eb7e0-36F1-41ff-8QBRNIGe igED Py '1 el
nuna gére givenli eleKtyonik imza ile imzalanmistit S
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Seker 60 gr. Pralin 10 gr. Pudra Sekeri 10 gr.
Un 25 gr. Sut 200 gr. Seker 75 gr.
Yumurta 1/10ad. Seker  |60gr. | Un 30 gr.
; Yumurta ;310 Vanilya 0,5 gr.
Yumurta 1/5 ad.
Ceviz ici Ay gicek
viz Igi 15 gr. Y |40 g, Cam Fistifa 5gr,
ag
Te Kadayif 60 gr. Tulumba Seker 75 gr. U et Un 50 gr.
Kadajif | Seker 75 gr. Tathsi  [Un B helVast I Seker 60 gr.
Ayeigei yag1 30gr :
Yumuta, N Margarin 20 gr.
Ayigek Yagn (40 gr. Incir 200 gr.
M - e ~ISeker e
Seker 75 gr. To! ti 15 gr.
Veair gr oz San or
Parma%n Un - 25 gr. Ceviz Igi Sgr.
: 1/3 ad. . :
Yumurta ad. Sit - S5gn
Armut 200 gr, Cilek 225gr.
Armlut . Pudra 5eke|fi Ser.
Elma 200 gr. - [ Kavun 500 gr. -
|
Kayisi 200 gr. Kiraz 200 gr.
hﬂ51

MisHeRn 932¢h7¢0-36f1-41ft-8 i vgioper
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Malta Erigi 250 gr. Mandalina | 250 gr. Muz 250 gr.
M:g? Mandalina Muz
Ergi _ i _
Portakal 220 gr. Seftali 250 gr. Uztim 300 gr.
Portpkal Seftali Uzem
KOMPOSTOLAR
m . .
Ayva o Cilek 60 gr. Elma 60 gr.
Seker 40 $eker o 40 gr Seker 40 gr
Ai: gr- Cilek ) Elma '
Komppstosu Kompostosw'| Kompostosu
Kok targm lgr I R
Kay1si 60 - Kiraz 60 gr
gr.
40 s
eker eker 40gr.
Ky ’ gr. | Kimm | ki |0 |
Komppstosu ) Kompostosu ——— . Kompostosu
Kuru 0zitm or Visne 60 gr.
Seker 90 R Sﬂker: AQ gr. {0 h o | geker 40 gr
Kuru| zim gr. Kok [ ¢ %7 § Vigne ' .
Kompostosu Kompostosu| - Kompostosn
Beyaz Lahana | 200 gr. gg;zm 20 | |Aysberg 1/5 ad.
Beyaz : Coban [————— 43— | Domatesli
Lahgna |Limon 1/4 ad. Domates (1308~ | pvehe Domates 50 gr.
: Salata | _ Aysberg |
Salata N S I " Salatp, |
ﬁ Dereotu 1/50 ad. | timon 1/4 ad.” | ' _ “Ilmon 1/4 ad.

32eb7e0-36f1-41ff-883
ik imza ile-imzalanmustir. - - -
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Zeytin Yag Sgr. Maydanoz | 1/50 ad. Maydanoz 1/50 ad.
Misir 10 gr. Salatalk |50gr. Zeytin Yaf 5gr.
2
Tuz 2y Sogan 20gr. Tuz g
Zeytin
5gr.
Yagi 8
2
Tuz &
Kuru Fasulye |60 gr. Havug 200 gr Aysberg 1/5 ad.
Yesil Sofan 20 gr. timon 1/4 ad.. Havug 50 gr.
Limon 1/4 ad. Maydanoz 1)'50ad i | Limon 1/4 ad.
Maydanoz - 1/50 ad. Y_zlu R 10 Maydanqz 180 ad. -
Fasulye |Yumurtabeyaz |1/4ad. '?‘d& Ao gf gr - | Havugln Zeytin Yag 5gr.
Piyag Havug 3 B
Salata [ | Aysberg >
o gr
Zeytin 20 gr. S Salata Tuz
Zeytin Yaf sgr. T
2gr *
Tuz
50 ar :
Domates Havug 50 gr.
Havug 50 ar Mor {100 gr: Mor lahana 50 gr.
Lahana . . _ .
Karik . RPE Mevsim ,
kel Menekye |- ' Salata
Mor Lahana 50 gr Salata |LUmon . .{1/4ad. Aysherg 1/5 ad.
s a et ] e (Kis) SRS )
Knarcik 1/5 ad. Maydanoz | 1/50ad. | ~ - |Limon ° 1/4 ad.
Salatalik s0gr Zeytin 5 - Misir 20¢gr
g Yag er. RN - ar.
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2gr )
Limon 1/4 ad. Tuz Zeytin Yagi SErn
2gr
Zeytin Yag Ser Tuz
Maydonoz 1/50 ad.
Domates 50 gr. Aysberg [ 1/5ad. Mor Lahana 200 gr.
Salatalik 50gr. Whsir 10 gr. Limon 1/4 ad.
Aysberg/Kwircik | 1/5 ad. Limon 1/4 ad. Maydanoz 1/50 ad.
Limon 1/4 ad, Maydanoz | 1/50 ad. Zeytin Ya 5gr.
| : Zeytin 2gr
Mevgm | Maydanoz 1/50ad Masirh Yégl Ser. Mor |Tuz
Sala Aysberg o - 1 s ) 'Laha_ma
Zeytin Yag) 5 gr. Tuz . _—
2y
Tuz '
[ Carliston S R
Biber 30 gr.
Domates 75gr. '
Salatahk 75 gr.
SoEhs '
If . _I N I .
. - s o _‘; | .
J i .
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DIYET PILAV VE MAKARNALARI
Ay gigek 5 Ay gigek 5 1. Ay gigek 5 gr.
Yag gt Yag Yap
Erigte 40 gr. Makarna 40 gr. Piring S50 gr.
Erisle Makarna Piring
Cegitleri Pilavi
i
Armut 200 gr. “Ayva 200 gr. Cilek 200 gx.
Armut Ayva . —| Cilek
Elnja Elma 200 gr. | Karpuz | Kavun | Kavun 500 gr.
| .
Kaysi | Kayist 200 gr. | Kirmmm | Kirmizi Erik | 200 gr. | Kiraz | Kirez 200 gr.
Erik : R
M:E Malta Erigi | 200 gr. | Mandalina | Mandalina | 200 gr. | Muz | Muz 1200 gr.
Ersi T Rttt .
Portakal | Portakal 200gr. | Seftali | Sefali | 200gr. | Uzim | Uzim 200 gr.

Kibrg] dvekAzpar, T el
Evra¥ QRT3 26D 70-36f1-411f-833 YK
Bu beld

ik imza ile imzalanmustir. ; §;
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DIYET TATLILARI
Elma/Armut 250 gr. Sint 200 gr. Nigasta 10 gr.
Seker 75 gr. Seker 40 gr. Siit 200 gr.
Eim Yomurtal Vanilya 0,2 gr. Seker 40 gr.
umurtah | .
Armpt Muhallebi 7o Moubhallebi
Tathsi Yumurta ad Vanilya 0,2 gr.
Nisasta 10 gr. Nisasta 20 gr. Piring Sgr
Seker/Tatlandiricl g Tatiandinct. | 1,5gr. Tatlandina | 1,5gr.
Tatla d e — 200 Tatlandin
atlanairic it cili
Pelte Mubalebi Sut r. Siit 200 gr.
SO N AR Sititlac
o i H
02gr Vanilya 0,2gr.
7 "
oy = Nigasta 10gr.
Nigasta 10 gr. - ' I
[N FE YN
Piring 5 gr.
Sttlac St 200 gr. |
' Seker 40 gr.
Vanilya 0,2gr. )
DIYET KOMPOSTOLARS: - .
Ayva 30 gr. Cilek. .Elma 30gr.
Seker 20gr. oo | beker Seker 40 gr.
Ayva 1gr = ”
Komppstosu | Kk targin :
'; Kayisi 30gr. | - : }E(:km,m 30gr 4 e | Kiraz 30 gr.-
: - 5 | Kiraz
11 Kirmizm Erik [ " |
. .| Seker .| ek 20 gr.
| comppatosu | 4 208 | ompostosn | P | 208" | Kompostos | seker :

ik imza ile imzalanmistir. '

PR Y A
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Kuru Uziim 30 gr. Kizilek | 30gr. Visne 30 gr.
Seker 20 gr. Seker 30gr. Seker 30gr. -
Kuru U3im Kizilerlk Vigne
Komposgosu Kompostosu Kompostosu
ARA GGUNLER
Elma .
. : 20 gr.
Kakzo 0,6 gr. Marmelatt 40 gr Ay cigek yafh gr
Kabartma .
Uvertiir cikolata | 8 gr. 3gr. Kuru Oziim 3gr.
Tozu
Nisasta 6gr. Margarin 20 gr Ovateks 2gr.
Pralin 8gr. Pudra sekeri | 10 gr Siit 5gr.
Cikolgtak Elmah __ i Kek
Pudihg Sit 150gr. | Kurabiye | Un . 40gr _ Seker 20gr.
Seker 50 gr. .Ypm'u'rt,a 1/9 ad. Un 30 gr.
Vanilya 2¢gr. R e Yumurta v -
: o " ad.
A E i
Yumurta 1/1° 1: — i
ad. _. e i
Ay gigek vag 40 gr Albay ag 25 gr
Patates 100 gr. Kirnk Finchk dgr.
Maya 4gr.
§éker 24.ng.
Patgtes Mouffin .
Kizartmasi Kek =t Paskalya Un 70gr.
AF 1’5
; Un 35¢r. |
Domates Sgr.
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Kagar peyniri 20 gr. Domates 5gr. Maya 4gr.

' 15
Kasar 20gr. Seker

Margarin 17 gr. peyniri gr.

70
Maya 2gr. Mantar 10 gr. Un

1/5

Salam 10 gr. Margarin 17 gr. Yumurta ad

Sosis 10 gr. | Maya 2gr.

Seker 2@r. Misir agr.

Siyah
Tuz 1gr. Z!:ytin Segr.

Seker . | 2gr.

- 2 8.

S TAbaya |08

Maya. 4gr. 2,5 gr. ' 1 Maya 25gr.

Siit 15 gr. 7 agr. - -] Seker 3gn

i 2 | oz > g
Mahlepli F Susamh &

$eker 15 gr.
Paskalya '

Pogaca

- ——toa ¥ 50 g{ Simit Iun 50 gr.

A3

N - Yumurta 1/2ad.
1 ad

il : : Susam 5gr.

R I

Aygigk Yag | lgr. | Glutensiz - |

U -

Misir Unu 50 gr. | il Maya_ o .g'r

Glutensiz. ; [
Misir Seker 1gr. - Tuz= ot
Ekmegi Ekmek B :

_ (1aitim) L
1 I_Im P T Ty A H.
( F ) Tuz lgr. g %ker -

{ Maya 1,5 gr. ._

SM| frvg KAZ DAL © Sl
2P 32eb 760~ 361-41ff-88377

bnik imza ile imzalanmistir:
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'Yukanda yazih olan yemeklere giren malzemeler kazana girecek net gramajlan
gostermektedir. Bu gramajlara ve igeriklere aynen uyulacakiir.( Om. : Et kemiksiz ve goriinlr
yaglan| ayiklanmug), soan ve patates soyulmug, ispanak yikanmig ve dogranmig, konserve ve
turgula} stiziilmilg ,bir porsiyona girecek net agirhklardir. Karnabahar ve semizotu gibi artik
oram viiksek olan sebzeler fire ylizdesi diigtiniilerek fazla siparis edilir). :

valt1 ve yemeklerde kullanilacak kuru gida, sebze—meyve ve diger yiyecek maddeleri
ekte vdrilen Ozel Teknik Sartname hiikiimlerine uygun olacak; mutfaga verilmeden 8nce diyet
ve diger ilgililerden olusan muayene komisyonu tarafindan kontrol edilecektir.
fage listeleri olmayan yemeklerin iaseleri kontrol komisyonu tarafindan standart tarifeler
arak olugturulup uygulanacaktr,

&




£K. 2:GNDA MADDELERI iLE fLGILI TEKNIK SARTNAMELER

ETLERIN TEKNIK SARTNAMESI
BALIK TEKNIK SARTNAMESI

deriye basijdigmda, deri hemen eski haline gelmelidir. Amonyak kokusu olmamahidir. Balikta kan pihtisy, bere, ¢lrik
olmamalidgr. Agirh@ 200-250 gr arahinda olmalidir. Mevsimine gore alabalik seklinde olamalidir.. Trafor lcutularda
buzlanmis plarak; + 4 °C°de teslim edilmelidir. Baliklar sofutuculu (frigorifik) arabalarda tagmmalidir. Baliklar plastik

Sodrm; kapag1 kapali ve koyu kirmizi, adale kism elastiki ve ig organlan temizlenmis olmalidir, Parmakla

laj iginde tekli veya gift swa halinde, Uzerleri jelatinle kapal olacek sekilde teslim edilecektir. Bahklar

giintik ol . Baliklarin baglan alinmig olmahidir. Nakliye araglanmm i¢ ylizeyleri diiz ve temizlenmesi kolay olmal,
aym: anda su Uriinleriyle, bagka Griinlerin bir arada tagmmas: igin kuilamimamahdir. Mal tesliminde Ytkleniciyi temsil

lu kigi bulunacaktir. Baligm kalitesi, asagida belirtilen ekstra kalitede olacaktir.

TAVUK ETi TEKNIK SARTNAMESI

Pararhetre : Ekstra A B Kabul edilemez
- canlt ve parlak renk kaybi yok - canh fakat parlak | - solmug, ten - solgun, donuk renk
Deri - bazi tirlerin igi, karin ile sirt olmayan renk. kayheden renk - derinin etten
arasinda agik renk fark -kannve st renk | - ba!lﬁ;n efilmesive | aynimas '
' farkidghaaz. | derisinde katlanma
- geffaf ve sulu mukoza, simiiksli | - hafif bulzmk - similksd mukoza | - siitlli mukoza
Mukoza madde. mukoza - o - donuk renkte saydam
ol i o deit

%-miifeﬁﬁiﬁf-- e

wl saydamsiz’
- disbiikey (siskin} seffaf kornea | ¢Skinils yansimalar, \ '

‘korriea . - merkezde igbiikey

. i
Evrall zali suretindiRYE LB He.saglik.gov’
U } en o DiYstRYeA) U
Bu be 1 sa% I'elektronik imza kM gore guvenli ele

Gpz - siyah parlak gbz bebel gasterantam +3aydamsiz gba > || slitlimsd kornea
- siyah; $lgun g% (' bebeffi-« - 1| - gri renkli goz bebegi
B N R L - i
. (R SRR 1) L Tl
- - mukoza yok . «hafif; berrak iz - s0timsd mukoza
Solu}adar - daha az renkli .mukoza lekeler) - i3 [siimiiksd madde)
{parfakrenk) |- - renk kaybina:k
ugramig -
- mavimsi, yan seffaf, purizsiz, | - kakifemsi, eillalet’| Y Ahefifsaydamsiz - saydamsiz
Bt (kbrndan | pariak Kegaiar T
lzh] - orijinal renginde bir degisiklik -renk haff . . .
yok | degigmis ]
- omurga boyunca renklenme - hafif pembe’ -kirmize
Omunga yok ~yapigikk> ~ - - yapigik degil
- aynimadan kinihyor. SRR |
- bbrekler, difer organ kalintilan | - b3krek've diger - - bbbrekler diger organ
Organlar ve organ icindeki kan parlak orghn ka_ilntllar;. = kalintiian ve kan
larmuzi donukkirmizi -} kan soluk| kahverengimsi
- kanda renk:kaybr 1| v
- siki ve esnek piiriizsiiz y(zeyll - esnekiikte 322l |+ hafif yumugak - yurnusak ve gevsek
coraen i TS (gavsek)esneklik az | - kolayca deriden
Lt R wcilali (kadifemsi) | ayrilan pullar
! védblgt - pOrlizld yGzey
Karih zan - tamamen ete yapisik -yapisik. .- yapigik degil
[peﬁtonl | S e
Kéku - deniz yosunu kukulu -nekdtinede | -hi “eksi'
{solurtgaclar,
.derl,karin Sk
boslugu } e
e

H

ﬁyen". S
nik‘imza ile imzalanmistir:. -
- ;}:_il .
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14.

15.
16.

17.
18.
19.
20.

21.
22,

Uygun ortam ve sartlarda kesildigine dair veteriner kontrolinden geq:t:gml gisteren damga olmahidar.

tam veja yan belirgin kan lekelerm olmamalldxr

Tavuk| eti bozulmamis, kokugmamig, acilagmamug, donma yamgma ugramamij, (etin ylizey
grinda olugan muntazam olmayan ve zamanla genigleyen san lekeler, koku sinmemis, kendine
ozgii r¢nk, koku ve gorilniigte olacak, agir kusurlu clmayacaktr.

¢ yabanci madde bulunmayacaktir. Etlerde anabolizan maddelerden stilbenler, anabolik
idler ve zeranol bulunmayacaktir. Tiyobarbiturik asit (TBA) degeri yiiriirlikte olan TS 12326
imitlere uygun olacaktir. Amonyak miktars, PH deger ylriirlitkte olan TS 12326” de belirtilen
itlepde olacaktir. Antibiyotik kalintis: bulunmayacaktir.

dasektik olmayacaktir. Etlerin muayenesi gozle, elle, koklanarak, haslandiktan ve kendi yaginda

but’un ortalama agirlig1 330 gr olmalidir. But pargalarma bel kemigi dahil edilmemis olacaktir.
uyruk sokumu ahnmis olmalidir. '
pirzola’mn ortalama agirh 250-260 gr olmalidur.

Z g ecek sekilde kirlenmis olmayacaktlr Amhalqpu k,;(erlen d,agllms lolmayacaktlr
d etleri ambalajl uzerme veya ambalajlar igine konulacak tiketlerde veya firmanin getirecegi
It yazimalidir. Bu. standardm

lgare Ve numarasi,
v' Tavuk etlerinin tipi, smifi,
v Kesim ta.l'lhl

Et*'r s

kucuk parg:a irasmdaki kitle farks % 20°

______

dlarin iglerinde su olmayacaktu'

Teslirh aninda etin i sicaklif, derin donduru]mug ctlerde (-12) °C denyuksek ohnayacaktlr.
et1 hastane deposuna tesllm edlleeektu;. 3 , A ' ,

eti Gida Maddeleri Mevzuatmn uygus maddesmdekl ze]hklen m.glyacaktlx
1daki belirtilen evsaf, talepte bulunulan hutun tavuk g,e_§til\e 15,:111i gegferh(gn'l —
HINDI BONFILE T i :

Hindi| eti, bozulmamig, kokugmamig, koku sinmemis, donma yamgma ugramamns olacaktir. Kendine
Szgii renk, koku ve tatta olacaktar.

9-15 kg arasmnda degisen hindilerden kesilmig olduguna dair raporu bulunacaktir.

Her ambalajda bonfilelerin en bilyiigii ile en kilgiigt arasmdakl kﬁtle fark: %20°y1 gegmeyecektir.

Raf dinri: 0°C 'de 10 giin, -18 °C 'de 9 ay olacaktir. 3 .
Bonfileler, frigotik araglarla mutfaga ulastmlacak ve festim _' wasmdaderin dondurulmus etler
qbzﬂrineye baglamg, ¢Oziinmmiis, yumusanns, su sahms olmayacaktlff“ e

Y 0T
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nfile, hastane deposuna teslim edilecektir.

inin kus gribi ile ilgili raporu butunmaldur.

tesislerde tiretim yapildifn

e Koy Islen Bakanli tarafindan onayls olmalidir.

e Kby Isleri Bakanhi tarafindan verilen veteriner saghk raporn ve dezenfeksiyon belgesi

bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yliklenici ismi ve kagesi, adeti, agirhi, markas:

lgelerin o ete ait oldugunu gdsteren seri numarasi yer almahdr.

oli (20 kg/koli) olacak gekilde koli ile teslim edilecektir.

mukavvadan imal edilmis karton kolilerde, tek siwra veya iki sira halinde, aralarinda jelatm

j olacak sekilde teslim edilecektir, Koliler; yirtik, delik, patlak, islak, yag emmis, ambalajin i¢

niifuz edecek sekilde kirlenmis olmayacaktir. Ambalajin ek yerleri dagilmus olmayacakur.
{izerinde firma ady, adresi, net miktan,jiretim ve son kullanma tarihi yazih olacaktr.

leri ambalaji iizerine veya ambalajlar igine konulacak etiketlerde veya firmanin getirecegi

asagidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak gekilde okunakli yazilmahdir.

itibariyle kusursuz olacaktir,

Karaciger, yilreksiz ve kugbag: olarak sihhi ambalajlarda mhm qghlecekm Kurum ; cigeri bitlin veya
1zgaralik olarak da isteyebilir, Etler nakil s;rasmda termz., po§eﬂenm1s, soguk zmque hgyen
sartlanina uygun sekilde kuruma ulastmlacaktlr ¢

Dondyrulmus olmayacaktir.
tesislerde iiretim yapildign
ve Ky Isleri Bakanlig tarafindan onayll oJmah(hr ”
Tarim{ ve Kby Isleri Bakanli1 tarafindan verilen ;v pey. S

olmalj, bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tanlu, yuklemcl isn;u ve ka.ﬁesu adetl aglrhgn, markasi
ve bu pelgelerin o ete ait oldugunu gdsteren seri numarasi yer. idir.

TORK sucm’m TEKNIK §A§TNAMESI B

1 yaglt (en ¢ok %30) okmali, yaplskan yap1 gﬁrﬁhnemelldlr
%90 dana etinden yapilmis olmalidar.
e ojmamali, i¢ organ ve bag dokusu, boya tek tlrnakll hayvan etleri icermemeli, ambala_;ll

Tarim ve Kby Isleri Bakanhg tarafmdan onayli olmahdlr .
Tiirk |@ida kodeksi et iiriinleri tebligine uygun ﬁretlllmg, ambalajlanmis, et1ketlenm1§, igaretlemis
,jtasinmis ve depolanmig olmalidur. - =
Firmg ismi, Uretim tarihi, son kullanma tarihi okmmkh i "‘:_bg pnde yaaz.ﬂmahdlr
icerigii protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.” "~
SOSIS TEKNIK sARTNAm:sI
, kairmiziya yakin renkte, diizgiin gﬁrﬂnﬂslu, gevrek, kendme 6zgﬁ tatve kokuda olmalldu'
Uzeripde lekeler, kiif, yapiskanlagma, ¢illenme ve keseci]d&gmeler ohnamahdlr
1 hayvan eti, ig organ, boya igermemelidir. - -
Uzerihe parmakia basildifinda iz kalmamaly, kesxldlgmde bicaga yaprsmamahdir.
Hafif'tiitsiilii, baharatli, haglanmis et lezzeti ve kokug veambalqgh olmaldir,
Tanim ve K&y Isleri Bakanhg tarafindan onayh olmalxdlr
Tiirk gida kodeksi et {iréinleri tebligine uygun uretﬂ;mgs gbalajlammg, et1ketlenm1$, 1§aretlem1$
,ta@mlms ve depolanmig  olmahdur. . .
] bll' blglmde ypplmahdlr

Firma ismi, iiretim tarihi, son kulianma tarihi. o
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“maskgsi olacaktir. Getiren personelde sakal vc Pl ;ko}m&yl ac
i. Ekme dehkmz kasalarda tek sira diizenli dlzllm1$, tizeni

Sosis %90 dana etinden yapilmig olmaltdir,

SALAM TEKNIK SARTNAMESI

Kendirle has goriiniis, renk, lezzet, koku ve aromada olmalidir.

Salam [kaliflan parlak ve gergin olmaly, kiliflarda yarik ve ¢atlaklar kilifla dolgu arasnda bogluklar
amalidir

Uzerinfle lekeler, kiif, yapigkanlagma, ¢illenme ve keseciklesmeler olmamahidir

la basildiginda iz birakmayan gerginlikte olmal, enine ve boyuna yapilan kesiklerde hava
cidarlarda hava boslugu ve renk degisiklifi olmamali yapiskan olmamalt, ya§ pargalarmm
rengi ndme Ozgii olmalidir. Kesildiginde bigaga yaptgmamalldlr.

tiim efmekler tekli posette gelecektir. Elcmek ozellikleri degigtirildigi takdirde, hastane diyetisyeni ve
indan yiikleniciye 1 hafta ncesinden bildirilecektir.

Cok g zenekll olmamaly, ortadan lklye boliiniip 51k1§tmld1ktan sonra serbest birakildiginda eski halini
aplda olmaly). fcerisinde partikiil

in dig 6zellikleri disaridan baklldlgmdatlyl plsmgi
Ekmek tikiz, hamur, ekmegin iginde un topaklan, iplik egmeh

] buyuk yank ve hava. bosluklan
. Iginden yabanc1 madde glkmayacaktlr F ,glktlkfan en az 6 saat sonra tespit edilen

eksi maya kullanﬂmayacak, pres maya .. Tnzsuz kepekli. ekmegin iginde katki

madd si bulunmayacaktir. Ekmekler glda maddelen t&zﬁgﬁ ‘ve 'beledlye gida maddeleri
amesindeki evsafta olacaktir. : TR CaY s

ici ekmesi kurumun istedigi yerlerden temm edecekt

i K-!ﬂk%ﬂalf, .yagll, r,:amurlu, ku-h kasalara

W@lﬁpe&hneyecektu
'perSOnell bzel tulumu, eldlvem ve

ikl ez 50116 gecmlmns sekilde
Ekmgkler tek tek sayilacak, ekmek raﬂanna(dolaplarma) 1tma lle &mdecekur AR

lllai 1o

ekmek talebi en gec saat 9.30-10.00 saaﬂerl amsm& Hastanelerimize teshm edllecekt:r

bildirilen sipariglerde bir deglslkllk old,uﬁu taktlrde ﬂurum Juruma. 1. giip tnceden
bildirilecektiz. o R -

TIRNAK PiDE EVSAFI:

Extra— Extra veya extra undan yaptlang olmalldlr ' R
Su miktar1 % 38°den fazla olmamaly, iyi plgmls ve kabamng nqu;;&l. anzara goriin
lezzsti iyi olmalidir. : oo

Evr Toni |mzaI|suret|ne ey 6h760-36F1-41ff-88 T L4 2
Bu bel 507 saylllelektronlklmz ore guvenllelek _:hi-k-sz'%l 164 ‘ # L Fomm
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17.
18.
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hamur ve yapigkan olmamali, Belediye tarafindan tespit edilen afrlifin altinda

bulunhamahidir. Ambalajda iiretici yiiklenici ady, net afirligy, imal tarihi yazili olacaktur.
Tarmn|ve K&y Isleri Bakanli tarafindan onayh olmalidr
Tiirk gida kodeksi unlu gidalar tebliine uygun dretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretiemis
Jfaginrhis ve depolanmmg olmalidir.
Ambalajda iiretici yilklenici ady, net agirh, imal tarihi yazih olacaktir
SUT VE URUNLERI TEKNIK SARTNAMES]

YOGURT TEKNIK SARTNAMESI
ACIK YOGURT '
Dig Griiniis: Yogurita gozle goriilebilen kirlilik belirtisi ve renk degigikligi oimayacaktir.

siit renginde temiz ve homojen yapida olacaktir. '

a serum ayrilmast (yani yogurdun slrasmm ayriimasi) olmayacak, catlak ve gaz kabarcifn
ayacaktir.
: Kagikla alinan kesit dolgun kivamda, diizgiin yaptda homojen olacak. Kangtirildiginda koyu

i yabanc: tatta olmayacaktir.
hazir direkt kiiltiir kullantlarak yapllmahdir

ar, agz kapali, temiz, Hzetlikle yourt i 1gm hazn'lanqng plast!k lmtularda teslp‘n édilecektir-.
Istenildigi takdirde yagsiz yogurt verilecektir, - . ..
da en az yag miktan tam yaglllarda %3, yamn gpghlm %J 5, az. yaglﬂarda %1.5 tan az

Pastd: 'ze siitten imal edilmis olacaktlr
Goriilebilir kirlilik ve renk degigikligi olmamall _

guft resmi kuruluglar diginda bir yuklemclden almirsa, muayene
a agagrdaki bllgller bulunmahdlr

i ' yapanmn raporu

andarda uygun olup olmadif ve Ziraat Muh . veya Baktpnyolog unzal,l rapor Co
orta.nhwenumaram e

RTINS Olnlalldll'

balaj iizerinde asafidaki bilgiler okunﬁkh oIarsk mlmmcyecek ve bozulmayacak bigimde
veya basilir.

A llEI(steyagr) )
dnicice onerilen son kullanma tarihi veya raf Smrii
RDUN KIMYASAL OZELLIKLER] - o

guft, yagh yoZurt olup siit yag miktar en az % 40, olacaktu' Yogmdnn iginde siit yagindan bagka
yag bulunmayacaktir.

Yagsiz kuru madde miktar: 100 gr. yogurttaenazlz.gr Qlaﬁakm' e

Yoguftta patojen mikroorganizma, e.coli ve bunlarin toksmien bulmnnayacaktlr Yogurdun ! grdall
dan c,‘@k koliform bakteri, 100’den ¢ok maya ve kufohnayacaktlr :

L

1 en%%eb?eo -36f1-41ff- 8

E' I 24330 kodu i1 YEE Rt
mk!%uaalgﬁxiaz‘al‘anmmmm b



19. Asitli | (PH cinsinden) , 4,0-5,4 arasinda olmalidir.
20. Yog Jjelatin, nigasta gibi kivam verici maddeler bulunmayacaktir.
21. Yo peroksidaz deneyi negatif sonug vermelidir.

SR WD~

vii,

da evsafi belirtilmis olan agik yogurt evsafinda, 200 ml.’lik altiminyum folyo kapakl plastik
icerisinde mayalanmig olacaktir. Yogurt ambalajinda iiretim ve son kullanma tarihi yazih

1zasyon islemi yaplldlktan sonra yogurda islenmelidir. Yogurtlar sulu olmamahidir, Kaselerin
*den diisiik oldugu saptandiginda, toplamda eksik olan mikta_r, bir adet kasenin miktarma

A ar istenildiginde tuzsuz olarak getirilecektir
Pastogize stitten imal edilmis olacak, kaplarm da tuzlu ve tuzsuz olacaf: belirtilmelidir.
A apumnda kullamlan su T 8. 'ye uygun olmalidir ayranda gozle gorilebilir, kirlilik belirtisi

depoldnmig olmalidyr.

Her ambalaj iizerinde: asa@dakl bilgiler okunakll olarak sﬂmmeyecck ve bomlmayacak bigimde
ya.zﬂlr veya basthr.

stit TS 1018’e uygun ekstra veya bn'mcl s:mf ;;lg sutlerm mbl ve blyolo_pk oz»ell]klenne zarar
patojen mikroorganizmalarin negatif formlarmn mmamen, qlger m1kroorg§mmalmm da
bir ¢ogunlukia yok edilmesini saglayacak sekilde. 6331 tesis ve. clhazlarda isitilip pastdrize
k +4°ye sogutulmasiyla elde edilen kendine pa§ tat, kgku ve kl A bu‘ igme siif: olmalidir.

Pastdtize siit 1 siuf yagl siit olmalidir, Tsteprlldlgl tak irde yar MIL placaktn‘ (Yag orant %1,5
m/v) -

Siitlet hl(;blr yabanci madde igermeyecek, temlz bir selulde tesllm edllecektlr Igerisine higbir yabanc
madde katilmamig ya da iginden higbir maddesi almmamig olmalidir. Bulagic1 hastaliga tutalmus ve
antlblyotlk almis (insana gecen) hayvamn siitii olmayacaktar -

Siit, boyanmig olmayacaktir, -




il ol

Syen
Bu b e50 Osaylll elektronlklmz :

i. Imal tarihi (Giin, ay olarak)
. Ima tarihinden itibaren iki gtin i¢inde tuketlllr, lbaresrl-é c 1le +10. C’de muhafaza edilir ibaresi.

Size edilen siitler otomatik cihazlarda siitiin pastdrizasyon ve bilegim &zelliklerini bozmayacak ve
saglifina zarar vermeyecek nitelikte tetra- pak kutulara doldurulur, agizlan hava almayacak veya
nyacak sekilde kapatildiktan sonra getirilecek. (1.5 L)

htiyaglar kargilamak amaciyla toplu beslenme yapilan yerlerde istenildifinde pastorize siit
gtimlere konularak getirilir.

ak silinmeyeoek ve bozulmayacak sekilde yazilir veya basiir.
enicinin ticari unvam, kisa ads, adresi varsa tescilli markam
tandardin igaret ve numarast (TS 1019)

i»if;__::i

iktan (en az litre olarak)

:f"vﬁi'tnrm LY OB ve dx,r' SOOVE I T

ASAL OZELLIKLERI
Siitteki siit yagn miktan ,en az %3,8 olacaktir,

Yagsiz kuru madde miktar1 en az 9.0 olacaktrr.

’si 0.5 mg fenol degerinden ¢ok fosfataz aktmlaesl gﬁstermemeh, metahmsn, plsmls ve okside
olm tabii ohnayan bir tat ve kokuda homqemze edlllms o]mahdlr

ynatikh@inda ve %68 ‘lik Etil- A]kolle "&ﬁt m!ktarda kanstmld@nda kesntmeyecektxr
iheyecek, pihtilagmayacaktr). | SRR |
itli derecesn PHcmsmdenenQOk6olacakt1r 1 PR LR Gipl

9§ g!a%aﬁt_olmamaﬂlldlr“:_:

o

1 mililitresinde koliform bakteri say1si 10°dan ¢ok vé éopréﬁt Jeﬁn sayis1 40.000den gok

lugu 1.028 ila 1.038 arasinda olacaktir,
izasyon ydntemi ile yapilmis olacaktir, s
olan ¢ig siit kendine 6zgii renk, koku, tad, kwgm.ve g&runuste olacaktir,

agzi kapaly, temiz, pogette teslim edliecektar Lo
h1<;b1r yabanci madde icermeyecek, temiz bir sekllde teshm edllecekﬁi‘ ‘fc;'ensme hl(,‘bll‘ yabanci
katilmamig yada icinden higbir maddesi ahnmamg olmalidir.
avan tat, ac1, eksi veya tuzlu tat, ballgmm koku ve tat veya magdel

tat vb. gayn tabi bir tat ve

boyangnis olmayacaktir. £
Sterilize siitler ekstra veya 1.smif ¢ig siitten (TS 101 8) tekmﬁt 1le stenllze edlhms olacaktir.

IHImZﬁ“ suretine
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ilize slitler siltiin sterilizasyon ve bilesim &zelliklerini bozmayan saglida zarar vermeyen 200-250
ik s1v1, gaz, 151k, mikroorganizma geglrmeyen kaplarda aseptik ambalajlanmig olacaktir.

pak ve katkisiz olacaktir.

Sterilize siitlerin ambalajlar1 fiizerinde agafidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve
hayacak gekilde yazili ve basili olacaktir.

n ticaret unvan veya kisa adi, adresi, varsa tescilli markas:

andardin igaret ve numarasi (TS 1192 seklinde)

Miktar, litre olarak

_': ihi (ay’ gunsyll)
tHlanma tarihi (ay, giin,y1l)

p1da kodeksi tebhgme uygun iiretilmig, ambalaﬂamms, et:ketlenmns, isaretlemis taginmg ve
gnmig olmalhdir.

ASAL OZELLIKLERI '

Siitteki siit yags miktar: ,en az %3,8 olacaktir, IStEﬂ{ldJQﬂld@ yanm y@gl} Sii nstepeblllr

Yagsig kuru madde miktar1 en az 9.0 olacaktw, . - iy e iE

I’si 0.5 mg fenol degerinden ¢ok fosfataz aktm@sg gﬁsﬁermemeh, mcta.llms:, plsmls ve okside

olmug, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis clmalidw. -

St igande arsenik,civa vb. insan saghifina zararh higbir madde bulunmayacaktlr

Siit, kaynauldiginda ve %68 ‘lik FEtil Alkolle es:t Imktarda kanstlrﬂdlgmda kesilmeyecektir
(cﬁrﬁmeyeoek, plhtlla-smayacaktlr) Co - a

s b dag RIS uFrc nt jeri o u"-'i-'L g0 i




BEYAZ PEYNIR TEKNIK SARTNAMESi (FTUZLU-TUZSUZ)

1. Mun 7T*7*7 kiip seklinde, kesitinde hammaddeden veya isleme tekniginden meydana gelen

vil.
viii.

—
.

higbir jbozuklugu olmayan normal kivamda (yumusak veya az sert olabilir), parlak beyaz renkte, tach
ve kousu normal olmalidir. Kesitteki goriiniisii parlak olmal ve gézenek ihtiva etmemelidir.
Beyazjpeynir; pastSrize siit (TS 1019) standardina uygun siitlerin imalat teknigine gore islenmesi ve en

az 4 ay olgunlaghirilmas: sonucu elde edilen kendine has sekil, renk, koku, tat ve aromast olan peynir
olmalidir.

1’nci qinif yagla peynirlerden olmalidir. (TS 591)
Niteligine gore (yagsiz, orta yagh, yagh gibi) 6zellige sahip olmalt.

Sekillgri diizensiz kaliplar olmamali, goriinémil pargali, yarik ve siingerimsi yapda g¢ok gbzenekli
ol Iidar. Crvik, pelte gibi ¢ok yumusak yada ¢ok sert olmamali.

Rengi kirli beyaz , kéti koku ve tatda olmamals, kiifli veya bozuk olmamalidir.

Homojen yapida ve tatta (tuzu vs.) olmalidir.

Peynir| tenckeleri agildifinda malash (mantarlagmig) olmayacaktr.

Kafi njiktarda salamurasi olacaktir. Peynirler kura madde fizerinden tuzu agin miktarda olmayacaktir.
10. Peyni 1ht1va ettigi siit yag1 miktari (kurs madde uzermden) %40 tan daha az olmayacaktir,

. Beyaz peynir, alindifinda yu.klemclden muayeng, q dﬁ%y :ﬁppr,tpgenq} Bu qppqrq‘p‘qsagldakl b:lgller

olmalldu'

uayene ve deneylerde uygulanan smndarﬂann ntﬂpﬁralaﬂ
Senuglann gdsterilmesi

por tanh ve numarast.

Al peynirlerin ambalajlan {izerine asag1dak1 bllgller okunakll olarak, sllmmeyecek,
bozu yacak sekilde yazilir, basilir veya etiketlere yazllarak yapistirlir.,
Yikledicinin ticaret unvan: veya kisa ach, adresi veya vt cilli
Bu stahdardin isaret ve numaras: (TS 591) seklinde o

. Maln pda A i b
Tipi '
Sll‘llfl e '; .:.,‘

. En az et afirhi (Salamura hang: kg oiarak)
Imalat(tarihi (ay ve yil) ,
Parti vEya seri numarasi
Yiiklegicice onerilen en son kullanma tarihi veya raf dmrﬂ, '
TES T
Malzegeler, firma taraﬁndan hastane ambarina tesllm edlleoektlr 3
Malzehelerm tagmmas: firmaya aittir, tesliminde ayrica taglma ficreti talep edilmeyecektir. -
K MervePOLAT S.Melve BAZBAL 5 -4

Evig Wé‘i{nzall suretm/m‘m.saghk.gqv.sl gy " 952e07€0-3671

Bu hEfge 5070 sayili elektronik i na gore guvenli el i |m-za::;e-.;_mz_.gﬁn_rnlstlr. _
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Malzeirnemn tasmdlgl arag ve ambalajin temizlik sartlanna uygun ta§1yan ve teslim eden personelin
hijyene uygun is giysisi olacaktr,

Beyaz peynir teslimati, teneke kutularda agz kapah sekllde olacaktir (T uzlu ve tuzsuz peynir i¢in de
gegerlidir).

bildirijecektir.

PEYNIRI TEKNIK SARTNAMESI

Taze llasar olacakt.

Kendine 6zgii tat ve kokuda olacak, kesiti ditz, piiriizsiiz ve homojen bir yapida, kumumsu ve kaba

olmaypn, ufalanmayan, fazla sert veya fazla yumugak olmayan yapida olacaktir,

Kagaripeyniri peynir gbrilntigii donuk, beyaza veya koyu sariya kacan renkte, acimis, kokmusg, tadi ve

rengi degigmis, icine nigasta katilmis olmayacaktir,

Kabugu temiz, parlak ve sert olacaktir.

Rengi; saman sarisindan koyu saman sarisina kadar-olacak.

ih renk ve gbriinligi ise parlak, homojen gﬁﬂmugue ve olacaktlr Ve
satilan iyi mallardan ( 1. Smuf) olacaktw. [ SRR DTI I

, afiirhikca en ¢ok %40, tuz miktar: kuru madgege % 3 7 arasmda olacaktar Vakumlanms

uygun posette teslim edilecektir.

Tarm|ve Kdy Isleri Bakanlif1 tarafindan onayh olmalldlr L

. Tiirk gida kodeksi teblifine uygun {iretiimis, ambalaﬁmmns, etlketlemms, isaretlemis ,taginmg ve

depolanmig olmalidar.

idlerin ambalajlar fizerine asagidaki bllgller okunakh olarak, sﬂmmeyecek, bozulmayacak sekllde
basilir veya etiketlere yazilarak yapigtirier, . -

icinin ticaret unvani veya kisa ad, adresi veyava:sa tescllﬁ markam neoe T

dardin isaret ve numarasi (TS 591) seklmde

Tarim|ve K8y Islen Bakanh taraﬁndan onayll olmalldzr
1da kodeksi teblifine uygun ﬁretllrms, ambalajlanmg, e-.tﬂcetlenms, isaretlemis ,tasinmg ve

vecek ve bozulmayacak gekilde yazihw, . .- - L s s
Yiiklenici ady, tescilli markast ve adresi :

Tiirk Mah deyimi (TM isareti)
Bu standardin isareti ve numarasi
- g Malin ad

- : Katki maddesi grubu

- - Tipi ve yaf miktan

- " Net agirhdt

- Imal tarihi (ay ve yil olarak)

- Seri numarasi
- Parti numarasi

Al



ol o ol ol

KREMA EVSAFI ;
Pastdrjze sistten imal edilmis olmalsdir.

0.5-1 1’1k tetra pak kutularda teslim edilmelidir,

Yabarier tat, koku ve renk degisikligi olmamahidar.

Tarmmjve Ky Isleri Bakanltg tarafindan onayh olmalidir.

Tirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmig, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis, tasinmis ve
depol. $  olmaldr. Ambalajlarmin her birinin iizerine agagidaki bilgiler okumakli olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak gekilde yazilir.

- “Yiiklenici ad, tescilli markas: ve adresi

- : Tiirk Mal deyimi (TM igareti)

- | Bustandardin igareti ve numarasi

- ‘Malm ad1

- : Katk1 maddesi grubu

- - Tipi ve yag miktan

- ‘Net agurhg

- . Imal tarihi (ay ve yil olarak)

- : Seri numarasi
- : Parti numarasi

UNLU MAMULLER TEKNIK SARTNAMESi
TEKNIK SARTNAMESI !
- ekstra veya undan yaplhms olacaktir. Kiiflil, lslak, bayat, yu'tlk, kalm, yanik, kurumu.s, eksi

yazih 'olacaktir. Tarim ve Koy Igleri Bakanllgl tarafmdan onayll olmahdrr. Tiirk glda kodeksi uniu

gidalar teblifine uygun retilmis, ambalajlanms, etikstienmis, 1§ar6tlem1$ stasimis ve depolanmg
Olmalldll' Hi ol Wi

3 rib b&ﬂ{‘i\] |il H; [T R
IKADAYIF TEKNIK SARTNAMESI

enikli, kﬂflﬁ, kiif kokulu olmayacaktir. Ekmek kada)nﬂannm her tarafi aym kalinlikta olacaktir.
lifi zaman normal derecede biyilyecektir: Pisirilitken kinkip dagilmayacaktir. Temiz ambalaj
de teslim edilecek. Uzerinde Tiirk Gida Kodeksme uygtm etiket bllgnlen olacaktir. Ambalajda
liretic) yilklenici ad1, net agrlig1, imal taribi yazih- machng VR .

(EMALPASA TEKNIK SARTNAMES| . .- SR
kendine &zgil pigkinlikte olacak, yamk = gg goelinlumli ohnayac.aktu' Tatlllarda acima,
¢, bayatlama olmayacaktir. Kirik tath ‘miktar1 en gok % 2:(adet/adet) olacaktir. Tarife gbre
aindiginda gurubu iyice gekmis olacak, kendme ﬁzgu renk, “tat, kokq, klvam ve gorunuste
aktir. Tathilarda, surubu konuldugunda dagillma o i '

Muayene Metotlar:: o

tarifi de belirtilen sekﬂde hazirlanip, sogutulduktan sonra duyusal muayeneye tabi tutulacaktir.
Duyusal muayenesi, bakilarak, koklanarak, tadlarak yapilagaktrr. . C

Fiziki Muavene : Kirik tath mikiars; numuzne olarak alapais. ambalaj n;mdeln kzmlmns ve. ufalanmls
tathilar sayilarak yapilacak. Gramaj tespiti; Tathilar kura ha}lde iken tartdarak yapilacaktir. Kemalpaga

i i Zt?elfATsaglik.gov%r eb7e :
a gore guvenli ele ‘
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tathsijin her biri 3+0.5 gr. olacaktir. Birim ambalajlar 10 kg’lik olacaktir. Ambalaj tizerindeki etiket
i Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir. Ambalajlar delmmns olmayacaktir
TEKNtK SARTNAMESI

Mantt! kaynar suda 20 dakika pigirildiginde kendine has tadi olmalidir. Uygun igerikte hazirlanmig
(yoguft, tereyag, salca) kansmm ile yine dogru tarzda muamelesi sonucunda tiiketime hazir hale

Gozle gorillen yabanct madde bulunmamali ve homo_|en yaplda ofmahdtr R C
P1§1n§'neden dnee ve sonra kendine has tat ve kokuda olmalldlr Acﬂasmlg., ek;nm? vc tabn olmayan
L DIl yal g odiaina s ve dag i
; o ake e _i_._. G e
Yag 1 minimum %6 nem orani maksxmum%ﬁ() olmalléu- b BEHTE. GG -
oh kolilerde -18 °C de donuk zincir kiriimadan tasmmahdlr

Ao

Orijinkl ambalajinda olmali ve ambalaj uzennde uretlcl ﬁrma adi .1r,;engl, net mlktan, ﬁmtun ve son
kullafma tarihi bulunmahdar.

us ofacaktir. Mllfoy hamury, ﬁ'lgotlk araglarla teshm gdllecektlr

.

Goriiiis, renk, koku ve lezzeti normal olmaly, tabii olma fena k£ ;'aclllk, ekslllk olmamalldlr
Kiiflehmis, kirlenmis, kurt ve bdcekli olmamamh, mmde f'are plsllgl t;,uval dﬁkﬂntdsti kil ve ip
pargas1 vb. cisimler bulundurulmamalidir. taelidy L

TATLILARI TEKNIK SARTNAMESI e BT

hallerde geq:ersxzdlr

Sebzd ve meyvelerin vil icinde ahnacag a r L
Elma: Ekim-Mays Kury SOE&H H¢I AX s

DU S ot N N
; [
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Portaktal: Kasim-Nisan Patates: Her Ay

Mmdhha: Ekim-Subat Yesil Sogan: Ocak-Temmuz
Uziim: Temmuz-Ekim Marul: Eylill -Haziran

Armu}: Temmuz-Kasim Hiyar: Mayis-Ekim

Kayl‘%iz Haziran-Agustos . Dere Otu: Her Ay

Seftall: Temmuz-Ekim Maydanoz: Her Ay ..

Kiraz} Haziran Domates: Nisan -Kasim

Vignet Temmuz T.Kabak: Mayis-Kasim

Cilek] Nisan-Haziran Pirasa: Kasim-Mayis
Muz: Her ay _ B.Lahana: Kasim-Nisan
K.Erik: Mayis-Agustos K.Lahana: Kasim-Mays

Y .Erik: Mayis-Haziran Ispanak: Kasim-Nisan

Ayvaj Ekim-Ocak Havug: Eylill-Nisan

Malta Erigi: Nisan-Mayis Kereviz: Kasim-Mart
Limot: Her Ay Karnabahar: Kasim-Mart

Karpyz: Haziran-Ekim S.Yaprak: Her Ay

Kavuh: Temmuz-Kasim Semiz Otu: Mart -Haziran
T.BaKla: Nisan-Haziran Dolma Biber: Haziran-Ekim.
T.Fasplye: Haziran-Ekim Carllston Biber‘ Mayls -Ekim

1. PATATES EVSAFI : Yeni sene umnu olacak. 9151n1d1gmde dagiimayacak cinsten (sari)
. Islak, donmus, giiriimils, yumusamg, kuﬂemms, filiz isaretli olmayacak, agir1 sekil
luldan fizerinde ¢apa yarasi, ¢atlaklar, kes1kler, kemirici izler, berelenmeler bulunmayacak, et
kismipda 5 mm’den daha derinlere niifuz eden g, ma\jl. ve ‘siyah kabuk alti lekeleri, oyuklar, i¢
kusurlar, patates yumru uyuzu hastalyg behrtllen o]mayacak, saglam, temiz, siki yapih kabugu
50'31’200 gramdan % 401 150 gramdan, % 10
amdan eksik olmayacaktir. Plyasada satllan patafes érin en iyi cinsinden (1. Stuf) olacaktir.
ihde yabanc tat ve koku, anormal dig nem, I}{abancl mad_de i:ulunmayacaknr En bilyilk ambalajmn
girhg1 80 kg1 gegmeyecektir. ot e
. KURU SOGAN EVSAFT: Bittiln, temlz, saglmn,'i'lon vurmamis, siki, sert ve filizlenmemis
aktir. En azindan iki dig kabugu bulunacak, iizerinde kurumus saplar bulunmayacaktir. Kokmus,
iis anormal gelismeden 6tiirii siskinlegmis ohnayaoak, -kdk piliskiilleri geneliikie kopa.nlnus
acaktir. Dolgun ve tikiz bir halde bulunacaktir. Soganlarin%#75% 100 gramdan bityiik olacak, % 257
oramdan biiyilk olacaktir. 75 gramdan kiigitk sofanlar kabul edilmeyecektir. Piyasada satilan kuru
sogamdanin en iyi cinsinden (1. Smuf) olacakur. Uzeqnde yabanci tat ve koku, anormal dig nem,
ancl madde bulumnayacaktxr Ambalajlar ﬁlq veya, torb& ;eklmde olacak ve agirhklar 50 kgl

parazit ve hastalik nedenlerlyle olugan zararlar. bulumnayacaktu‘ Piyasada satilan taze soganlann en
iyi cipsinden (1. Sinif) olacaktir. Uzerinde yabanci tat.ve. koky, . angrmal dig nem, yabanci madde
bulunmayacaktir. Taze soganlar dagmik olmayacaktr, Damﬁtlerhalmde olacaldir, Ambala_]ll olacaktur,

4. BEYAZ LAHANA: Bitin, temiz, saglam, taz@, yagrak_lan gevgeme;ms, agilmamig ve
gigeklenme belirtileri gostermemis, saplari en alt 'yaprafin biraz  diizgiin §elulde yapraklan
eden kesilmis ve top halinde olacaktlr Berelenmélel‘ ‘botek ve hastaliklarm neden oldugu
, don vurgunlan ohnayacaktlr Yapraklan $ararms,’ esmerlesmlg, kart olmayacaktir. Piyasada
lahanalann en iyi cinsinden (1. Simf): olacaktir,. Uzerinde: yabanci tat -ve. koku, anormal dis
islaklik, yabanci madde bulunmayacaktir. Lahanalarin seplan: kellanin, dibinden  itibarer 1 cm.den
uzun plmamak lizere kesilmis olacaktir. Lahanalarin yemek yapmaya elvem;h olmayan kalin fist kart
yapraklar1 alinmig olacaktir. Lahanalan donduracal_ derece soguk qyla.rda (a.ral:k, ocak, subat)
soguktan muhafaza maksadiyla %10 fire dﬁsmek suret gle ahang

Jf'\k

A en%'zsmgo.aﬁfi 4lff_8- i ‘;z"-_
nmemzalle I_I N
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K[RM]ZILAHANA Buttm,snlﬂeth,hem;z,saglam,mzc ptimnnms,odtmlammms,dondmzarar
goérmeky s,yaprak]andaglhnamxs,kmﬂasmmolacam Bﬁoekyenﬂden,yankﬁklen ohnayacak,emne

en i cmsmden (1.81n1f) olacak, iizerinde yabanci tat ve koku, anormal dig 1slaklik, yabanci madde
bulunmayacaktir. Ambalajhi olacakter, Her bir lahananm afiri@ tartildiginda 250 gr.dan asafn
olmayacaktur.

.. DOMATES EVSAFI: Biitiin, saglam, taze goriinlsli, olgun, kizarmus, sekil, goriiniy ve
gelignge bakimindan cesidin tipik Szelligini gdsterip siki etli ve kusursuz olacaktir. Sap taraflarinda
yesil bertlik bulunmayacak, buruguk, camurlu ve toprakli, san ve yesil miktart % 2° den fazla
olmayacaktir, Ortalama 150 gr civarmda olacaktir. Piyasada satilan domateslerin en iyi cinsinden
(1.Smif) olacaktr. Uzerinde yabanc: tat ve koku, anormal dis islaklk, yabaner madde
bulunmayacaktir, Ambalajli olacaktir. Domatesler temiz, saflam kasalarda, en fazla iki sira halinde
dizilmis getirilecektir. _

PIRASA EVSAFI: Biitiin, tohuma kagmmms, taze Igbrﬁm'islﬁ, saglam, temiz olacak, kart,

- koku,|yabanci madde bulunmayacaktir. Pirasalar demet h?almdc oset! Leslim @glilir :

! 8. ISPANAK- PAZI EVSAFI: Saglam, _‘ e. érgq tqqqz, kﬁk lpﬁml dlp yapraklann
altindhn 1.cm’yi gecmeyecek sekilde kesilmis Ohcala;lrwﬂ?ﬁrlﬂnﬂd& pamm veya hastalik zararlan
bulunmayacak, don vurmug olmayacak, ¢igeklerimebelintilesi: gﬁstﬁmegcaoekﬂr Yaprak ve saplan kart,

iikj sararmis, burusmus,; olmayacaktlr Koklen bu‘ amaya getmlerek demet yapllmis blr halde olacak,

g 15,teamz:ve(,:atlm'l:lan‘usolal:akmr(;:iipi}[gz Kart o c, i hﬁﬂ'el?'taraﬁndan
tahribat, yanik, berelenmeler ve don zararlan bul ‘ Boy}m:q 20-25 cm,dqn fazla, agrlklan 150
gr'm gttnda olmayacaktir, Plyasadasatllmhavuctmmlqumsmden(l Sunﬁoﬂachtm Uzerinde yabanci tat

anormal dus islakhik ve yabanci madde bulunmayacaktir, Ambala_ﬂl olacaktlr Yenmeyecek sap
ve yapraklarmdan tamamen ayrilmis olacaktir. Kink havuglar olmayacakm :

1. KAVUN EVSAFI: Biitiin, saglam tennz, yetem gellsml§ ve olgun, tazc gﬁrﬁnﬂslii,
cesidihe 8zgli sekil ve renkte, lezzetli olacaknr Uzermde atlak ve bercler bulunmayacaktlr Ezik,
giiriinfils, kiiflenmis, pargalanmis, delik, acy, ‘fena kokuii, 1¢1 salyalaSmxs ve kabuk kismi yumugamig

olmayacaktir. Olgunlaslp hasat edildiZinde saplar:- kopmaylp {izetindé kalan - {esitleide saplarin
uzuniygu 3 cm’yi gegmeyecektir. Ortalama 3 kg civarinda olagak, piyasatia:satilan kavunlarm en iyi
cinsinden (1. Sinif) olacaktrr. Uzerinde yabanm madde - AR __L__:,___dls nem;;- yabancl tat ve koku
bulunmayacaktir. - femiz Vo ke . :
1]. ELMA EVSAFTI: Biitiin, sajlam, tem1z, ko ulu olacaktlr 0l gun| asmanns, mayhos,
lezzetpiz olmayacak; sekil, irilik ve renk baklmwdan yetlstlk bélgeye gﬁiwe ge§1dmm dzelliklerini
tasxlg meyve sapt zedelenmemis olacaktir, kesﬂti:ﬁl zarhan’ St vé i'o la'caf(, kiiflenmemis ve

laghamig olacaktir. Bir adedi 225 — 250 gr, piyasada-satilan élm en-iyi'cinsinden (1. Smif)
olacalttir. Elmalar temiz 2°1i, kasalar iginde teslim ed;lecekm ‘Elmalar, ayn cins ve kalitede olmayp,

aym kalitede olacaktir, Kompostolar ve elma: tathlan 19111 go!dm elma, yemelik i¢in kirmizi elma
getirilecektir.
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i ARMUT EVSAFI: Yeni senc firiinil, biittin, saflam, temiz, irilik ve renk bakimlarindan
leri bolgeye gore, ¢esidinin Gzelliklerini tagryacak, meyve sapi zedelenmemis olacaktir.
a satilan armutlarin en iyi cinsinden (1. Smif) olacak, kabuk zarlari siyahlagmamis, ¢liriik,
, ham, kumlu, ¢amurlu ve kirli olmayacaktir. Armutlar, sulu ve tath olacaktir. Buruk lezzette ve
Imayacaktir. Armutlarm agirhg) yvaz aylarinda 150 ile 200 gr. kis aylarinda 100 ile 150 gr almur.
;| larmda 2’li veya 3’li kasalarda teslim edlln' Annutlar yaz aylarnda tekli kasalarda

meyvenin dig gdriinfisind ve duyusal szelliklerini etkileyecek herhangl bir dzrii

ayacak, meyve eti saglam olacaktir, Biiyilk boydaki iyi cins sam renkte ve kendisine has
kokuda, tath veya mayhos lezzette ve sulu ekmek ayvasindan olacaktir. Yenildigi zaman bojazi
tikayan, susuz ve ¢ok burusuk ayvalar kabul edilmeyecektir. Aci, ezik, ¢iiriik, ham ve burucu lezzette
olmayacaktir. Kurt yenigi, gdzle gorillebilir yabanci madde, anormal dis nem, yabanc: tat ve koku, kitf

ayacaktir. Bir adedi 250 gramdan asagi olmayacak, 5 kilogramindaki meyve sayis1 17 — 25

p&sﬁnm&mmolacalgﬁwienndehgbuﬁmnhﬂmmaymkm 200gmmdanldn;uk
aypcaktir. Piyasada satilan en iyi cinsten (1. Smif) olacak ve ambalajda bulmacaktir, Uzerinde yabanc: tat
anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacalgtlr Dolmalik kabaklar, dolmalik niteliginde

15 PATLICAN EVSAFI: Piyasada satilan i 1y1 c;ns kem@r patllcanlardan ola.caktlr Taze, korpe ve
tabii fengini almig olacak, mor olmayacaktir. Bﬁtﬁn, saglam, taze, yetennce gcllsmls, siki yapily,
korpe| dogal renginde ve parlak olacakti. Aci, gurumﬁg,i,bp ulmus, eti li rnis ve odunsu yapida ya
da gekirdekleri asin gelismis, yesil veya esmer renk ahm;h gevsei(, gamnrlu topmkh olmayaca.ktlr Bir
adedi|{150 gramdan kiigiik olmayacak, karniyarik ve lmamhasu‘l@ igin. yaklaslk boyu 20 cm, cap1 4 -
4.5 ch kadar olan patlicanlar ahnacaktir. Yemegin cinsine gbre bostan patllcanianndan ahnabilir
Uygun ambalaj iginde olacaktrr., Piyasadaki pathganlarin fyi ginsinden (1. -Smif) olacaktir. Uzerinde
yabank: tat ve koku, anormal dig 1slaklik, yabancl m buly A

. SALATALIK EVSAFI: Salatahklar tazeqdﬂ: kﬁwm Tohm'na kagms, sararnus,

emk ve act olmayacakir. Biitiin, saglam, temiz,yeteringe olgunlasms, iyi gelismis, gesidine
. ve difer ozelliklere sahip, dilzgiin b.lgamh--..olg,cakm :Cekirdekleri. seértlegmis, sararmig
Uzermde dolu, param ve hastal:k mdmyle “olu@us mar&rlar bwlunmayaoaktlr Uygun

c1 tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci | madde bulunmayacaktlr Ambala_]lx olacaktlr
8. TAZE ER]K EVSAFI: Biitiin, sa.glam, temlz, olgun,' sek:l‘, géhsme irerenk ‘bakimiridan gesidin
3 i A "eﬂk,gamurlu ve

| ,g yuzeyl puslu (dumanh), etli

olma acaktu' Kay:si geklrdeklermm ici tath ulacak, kaylsxlar tpmde zerdah nlmayacakm Kaysilar
orta biiyiiklikte sekerpare kayisilardan olacgktur. Kigitk; v¢; sl kayisilar. kabul -edilmeyecektir,
Kayusilar temiz tekli kasalarda teslim edilecektir. Biitis _saglam, temiz, taze, olgun-olacak; ezilmis,
nk, bakyr __dan, yetlsqklen bﬂlgeye gﬁre, gegidin
tipik dzelliklerini gosterecek ve kusursuz olacaktlr Plyas' satllan kaylsilarm en 1y1 cinsinden

o5  MerveWORAT S,
uTrzali suretine h saglik.gov'tr
iki a gore guvenli el




if} olacaktir. Yabanci madde, anormal dig nem, yabahcl koku ve tat bulunmayécakm Ambalajl

240. MANDALINA EVSAFL: Dolgun, tath, sulu, saglam, temlz olacak, goriiniis ve renk
bakimindan kendine has 6zellikte olacaktir. Kiifld, ¢iirik, buruguk, ,donmus, suyu gekilmis, ezik, ham,
eksi, pok gekirdekli, mekanik etmenlerden olugan yaralanmalar ve kapanmig olsa da biiyiik kesikler
olmayacaktir. Saplar: silme kesilmis olacak, piyasada satilan mandalinalarin en iyi cinsinden (1.Smif)
- Mandalinalarin her birinin biyiikligi ortalama 100 gram olacaktir. 10 adeti, I kg’dan agag
olmayacaktir. Mandalinalar iki sirah tahta kasalarda getirilecektir. Yabanci tat ve koku, dis kisminda
agir1 fjem bulunmayacaktir.

21. LIMON EVSAFT: Piyasada mevsimine gore satilan iyi, sulu yatak limonlarindan olacaker,
Yesil; ezik, ¢iiriik, kurumus, suyu gekilmis, donmug, don cahf, ok yumugsak, kiiflenmis, dogal
dzelliklerini kaybetmis, kaln kabuklu olanlar alinmayacaktir. Limonlarm en kiigiigli 75 gr.dan az
olmayacaktir. Biitiin, saglam, temiz, sulu olacak, gbrilnily, geligme ve renk bakimmdan kendine has
ozellikte olacaktir. Kuflii, ¢iiritk, ufak, burusuk, olmayacaktr. Saplar1 silme kesilmig olacaktrr.
Sararmig ve zamaninda koparibmig, piyasada satilan limonlarm en iyi cinsinden (1.Smn:f) olacaktir.
Yabagci tat ve koku, dis kisminda agiri nem bulunmayacaktir. 180’1k ambalajh sandiklarda, diyagonal
sekilde dizili olacaktir.

22. SEFTALf EVSAFT: Jyi cins, tatlt ve kendine has haﬁfmayhos lezzetteki yarma geftalilerden
ol wr. Ham, ezik, ¢iiriik, kurtlu, porsiik, beklemis ve Kirli olmayacaktir, Olgun, biitiin, saglam,
yetigtigi bﬁlgeye gore gegidin tipik sekli, gelisme ve renginde olacak, hig bir &zrii bulunmayacak, kurt
yen' eri olmayacaktir. Ciiriime, mantarlar veya diger bozulmalmdq,u dolayx titketime elverisliligini
yitirnjis olmayacaktir. Biri 225 — 250 gr arasinda olacakdtr, en iyi kalite (1. Sumf) olacaktir, Anormal digi
nem, [yabanci tat ve koku ve yabanc: madde bulunmaywaktrr Uygun ambalajh ve tek sira halinde

PORI‘AKAL EVSAFE: Piyasada satilan iyi cms, cfoga], rs;nglm almns, kendlsme has tathllgl, koku
i olan Washington veya yafa portakallirdan-olacakt. Yegil! hain, ezik, ekgi, giirik, soluk,
kirli, kiiflii, porsiik, yumugamis, suyu ¢ekilmis kabugu kalin ve'sertleynilg oliiayacaktir! Dolgun etli,
sulu, tath, saflam, temiz olacak, gBriinilg ve renk baknmmndan kendifse has:zellikte olacaktr. Kiflil,
, donmug, suyu cekilmis, mekanik etmenlerdgnkpln_:iml ~hasarfar olmayacaktir. Saplan silme
kesilecek, piyasada satilan malin en iyi cinsinden (1. Sif) olacaktir. Bir adeti 200 — 250 gr
kadar|gelecektir. Uygun ambalajh sandiklarda. fhzgx ngcq@{ _
nem Rulunmayacaktir,
UZ EVSAFI: Piyasada satilan olgun, 1y1 ve tatll karpuzla:d,ﬂn olacaktlr _
Ham, |[kabak, ezik, i¢ini yemis ve igi bosalms, 3 yumusamls, cur!ik, catl,ak, kurtlu, tatSlz, zaman geemis,
elyafi ipliklesmig, ekgimis ve kaln kabuklp Fazla’ gekir . Lmaizan. cm olacaktir, Ugzerleri
kirli, camurlu olmayacaktir. Kesildiginde igleri ki el Imak. g.arl;l 'ilg) renkte olacaktr.
saglam, yeterince olgunlagms ve siki yapily, ; ]man:us, 6z.gqmnk ve gekllde iyi geligmis
zetli olacaktir. Etinin rengi ve tad: gesldm ‘olgun durumundaki tipik dzeftiklerini gosterecektir.
Karpuz saplan en fazla 5 em, olacaktir. Bir adedi en azndan 3, kg. olup, piyasada satilan iyi kalite (1.Smuf)
karpuzlardan olacaktir. leemdeyabanclmadda,mmlmaldlsnmyalmncl ky ve tat bulunmayacaktrr,
25. TAZE UZOM EVSAFE: Sallkumlar sekil, irilik, renk bakunudan, cesidin tipik. szellikderini
ncleg pirsaemis, olgun. ve s2pa yapisk olscak salkom
mammmmwvemmmmom Yabanci: madde, anormal dig nem,
1kokuvetﬁ,hasmhkwha$melemmeydmaget&¢g£mhlm0hna)mk,mmlam iyi
i§ olacak, tabii hali ve rengi degismis eksi, buruguk, kummug., ¢liriik, ezik, kiiflil, koruk fizimlerden
dﬁku]meolmﬁzihnlerdmohnayacaktlr Pryasadasah]anﬁmhnlﬁmmlylcmsmdm(l Swmif), iri
' "Am‘balajlfl olacaktrr.

. v cins, Ayse kadim, sirk. fasulyelerden

26. TAZE FASULYE EVSAFIL: Plyasada g, .

olacaktir. Taze ve korpe olacak, biikiildiigii zauaan lqp cakty lﬁ.atlyen kilgikl olmayacakt:lr
Cmmklu, 1slak, porsiik, sararmis, kartlagmg, gilrﬁk olmayagakhr Meyve kabugfu birtun, saglam, temiz
ve gegide Szgil renkte, elle kolayca kinlacak durumda taze;. diizgiin sckl.lh, govrek, tohumlan kiigiik ve
gevrek olacaktir. Bﬂcd(vehasmhkmmian,kmalekeymnglhasmhgmmmlemdoluymvegmﬂdﬂk
izleri dahil hig bir leke bulunmayacaktr. Piyasada en iyi cins maldan, (1, Simf) olacaktr. Uzermdeyabamc;
mtvekolm,yabanclmaddebuhmmayacaktn' Ambalajholacal{tlr N .

Kiibr, S8,
Evraﬁ I suretine saglik.gov.tr
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127. MARUL EVSAFTI: Biitiin, saglam, taze, temiz ve kury, toprak bulagikh yapraklardan ayiklanms tipin
itk ozgdrmgmde, iyl olugmus, ditzgtin sekilli, sika olacak, tizerlerinde parazit ve hastaliklardan meydana gelen ve
ilesini engelleyen zararlar, don ve fiziksel hasarlar bulunmayacaktir. Gébegi iyi olugmus ve tek gobekli
acali, ¢igeklenme belirtisi gdstermeyecektir. Piyasada satilan en iyi mallandan (1. Siif) alacaktir. 500 gr olacaktr.
klesi dip yaprakiarma yakm ve dilzgiin sekilde kesilmis olacakér. Umxbyabmmtatvekdm,ammmldlsnﬁdjk,
abandg madde bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktr. -
28. MANTAR EVSAFI: Piyasada satilamin en lylsmden 'olacaktir, Biitiin, temiz, taze,
porsiiinemis, yabanci tat ve koku almamis, kendine dzgll renk, sekil, gdriintigte ve oziirsiiz olacaktir.
Kitltiik mantan olacak, uygun ambalajda bulunacaktir. Uzerinde anormal dig nem, ¢amur ve toprak
buluninayacaktlr Dis ylizeyi kararmig olmayacaktlr Mantarlar orta boyda, insan saghigma uygun 5
kg'liki ambalajlarda ve ambalajlarm tizerinde firma adi adresi, net miktar, iiretim ve son kullanma
tanhlén bulanacaktir. Mantarlar ikiye boliindiifiinde ara kesidi beyaz renkte olacaktyr.

i 29. SEMIZOTU EVSAFT: Dss ctkenlerden zarar gormemis, saglam, iyi geligmig, yaprakian,
bﬂtiml zedelenmenmis, taze ve korpe olacaktw. Sararmig, pSrstimiis, kartlagmig, tohuma kat;mls, ezik,
giriik, kirigmis, camurlu ve normalinden fazla islak olmayacaktir. Cesidi tipik rengini gdsterecek,
izerinde parazit ve hastalik nedeniyle olusan zararlar bulunmayacak, ¢iceklenme belirtileri
gostegmeyecektir. Govdeler alttan itibaren genig yaprakli olacaktir. Demetler halinde olacak ve
demetlerin agiirlign yakilagik 0.5 kg civarinda bulunacak, demetlerin baglanmasinda, yumugak gévde ve
yapraklan zedelemeyecek ozellikie gereg kullamlacaktir. Demetler icinde yabanci ve zehirli otlar

olmayacaktir. Piyasada satilan en iyi cins maldan (1. Snif) olacaktu Uzennde yabanm tat ve koku,
yabarkc1 madde bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktir. * ~** “°

30.AYSBERG EVSAFT: Aysbergler taze ve kﬁrpe olagakirr. Aci, tohuma kagmig, sararmig,
porsinily yaprakli, kurt yenikli olmayacaktir. Bitdn,:saglam, temiz ve. kumayt ‘toprak bulasifn
yapraklanindan ayiklanmig, dolgun olacak, yapraklannda’ hagere yenigi, don zararlan ve fiziksel
hasarlar bulunmayacaktir. Aysbergler gobegini tam sarmig-ve kapal olacaktir, Agirhg 250 gramn
altindp olmayacak, piyasada satilan aysbergin en iyi cinsinden (1. Smif ) olacaktir. Uzerinde yabanci
tat ve koku, anormal dig nem, yabanci madde buls kctir ,\Kﬁkl@n,__s_hﬁp y!apraklara yakin ve
duzgun sckllde kesilmis olacaktlr Ambalajh olacakhr R

n 131 olacak, ham ve sert
Cﬁrﬂk, donmus veya don ¢aliih kalin kabuklu olmayacaktlr Temiz, saglam, biitiin,
renklz, siki, iyi geligmig, dogal lezzette: olacak; yestilebilirfik Qurumunw. etkiléyen yara, bere,
ik, ezilme ve diger bozulmalar olmayacak;. hasere, soguk ve-sicaktan olugmus zararlar, giines ve
ilag yaniklari, mekanik etkilerden meydana . gelen- _bozukluklar, . kabuk  yarimalars, kopmalari
olmayacak, dig kisitmlarinda agir1 nem bulunma klinde. i Ise st kisminda 15 cm, alt
kismipda 10 cm uzunlugunda sap kalacaktir, M%vﬁlﬁm queiel’etlgleh plstﬂer kopanlmns olacaktir.
Her birinin agirhfh 250 gr. olacaktw. Muzlar, sandik’ Lgetlswde
salkimlar halinde getirilecektir.

32. YENI DUNYA EVSAFI: Turuncy renkte taﬂl ve 1ekeslz, en kﬁgﬁk meyve c;apl 35 mm,
normgl olguntagmis ve tath clacaktir. Ciiritk. ezﬂs; ve bqrﬁggkluk,o, v Kasala.rda siralanng
alt1 vg iistdl aymi ebatlarda olacaktir. R . ;

33. KURU SARIMSAK EVSAFE: S ,' "‘arsagla%ygq;]sepe ird ng,ba; iri digli, sik,
temiz{ beyaz ile acik krem rengi tonlarmnda, ]gendme has tatta (agz1 yakmayacak derecede) olmalidar,
Sari ar kiiflerden, hastaliklardan, topraktan,  glibre-:vel ilsg artklanindan,. dis- kabuklardan,
sap , yabanci tattan, yaprakiardan ve kﬁkierdén,i ‘canlve 'Slit. bﬁcek}erden, bocek kalhintilarindan,
¢iplak gozle veya herhangi bir duramda buymecle gﬁrﬁ[ebllen kemmc1 ‘zararlarindan armamg
olmaljdir. Dondan hasar gormils, filizlenmis Ve kﬁflet:mls olmarma 1dlr Sarﬁnsak teniiz, saglam ve

kuru pmbalajlara konmahdir. Yeni mahsul oh:p y_ } kegllr:tm; gunik ve ezﬂ< o!mayacaknr
Sapsiz olacaktir. R

'34. DOLMALIK BIBER EVSAFI |Dolmallk bibprler bﬁqlm, saflam, temiz, iyi geligmis,
parlakhgml ve yesilligini korumusg, taze gériiniiglitolmalidir: Dolmalik biberlerde yabancl tat, anormal

dig ném, don zaran, ¢iiriik, aci, kizarmg, ezik, parcalansiug’ 1y11e§mélm§ yrara.lar 've giifies yaniklart
bulunmamahidir, Her ambalajdaki dolmalik blberlef it it T}oy, blgdnll'.ik bahmmdan bir 8rnek

; vdelermden kes1lm1$ olarak
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olmalidir. Etli veya zeytinyagh cinsi istege gore belirlenccekiir. Yesil, 7-8 cm boyunda olacaktir. Capi
6070 mm olacaktir. Ambalajlar tasima, muhafaza siiresince dolma biberleri iyi bir gekilde koruyacak
ve yapiminda kullamlan sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya
tahta harici malzemeden hazirlanmis kasa, kutu, tabla olmalidir. Ambalajlarin yapiminda kullamilan
her ¢4sit malzeme ile i¢ine konulacak kagit vb. malzeme, lirline zarar vermemeli, bunlarin lizerine
yazilapak yazilarda kullanilacak miirekkep ve boya ile etiketlerin yapigtinlmasinda kullamlan zamk,
toksik veya difier sekilde insan saghfmna zarar verecek yapida olmamalidir. Basih kagit
kullaspldifinda, yazih yitzlin disa gelmesine ve iiriin ile temas etmemesine dikkat edilmelidir.
Ambﬂaj larin igerisinde belirtilenlerin diginda higbir yabanci madde bulunmamalidir.

:35. MAYDANOZ EVSAFI: Maydanozar dis etkenlerden zarar gSrmemis, taze, korpe
gorunix.slii olmalidir. Maydanozlarn iizerinde kimyasal gilbre ve ilag artiklan, asin nem, yabanci tat
bu!unlnamalldlr Demetler iginde yabanci otlar, tohuma. kagmis maydanozlar bulunmamalidir. Her
ambah_] icindeki demetler ve bu demetlerdeki maydanozlar gesit, sinif ve renk bakimindan bir &rnek
olmalidir. Her demette yaklagik olarak 100 gr maydanoz bulunmalidir. Demetlerdeki maydanozun sap
10 cny' yi geemeyecek sekilde kesilmis olacaktir. Piyasada satilan en iyi cinsten olacaktir. Sararmug,
gamuflu ve toprakh olmayacaktir. Maydanozlarin kondufu ambalajlar tagima swrasinda Griiniin iyi
ko asim saglayacak gekilde ve uygun nitelikteki malzcmeden yapilmig olmalidir. Ambalaj i¢inde
kultagilacak kagit veya difer malzeme yeni, temiz ve insan saBlifina zararsiz olmalidir. Basil kagt
kullafjildiginda yazih kismun disa gelmesine ve iiriine degmemesine dikkat edilmelidir.

36. KIRMIZI TURP EVSAFT: Ciiriimiig, donmus, burusmus' :1sl_ak ve c;amurlu icleri porsiimils
olmayacaktir. En kiigiifti 150 gramdan az olmayacaktlr Temiz, olaéaktlr Gevrek, kendme has
kokulp ve lezzetli olacaktir, kesildigi zaman 191 mantarla.smls olma' acaktr.

37. VISNE EVSAFI: Piyasada mevsimine gore sat a’n‘_lyl cms\""asﬂl wsnelerden taze etli iri
taneli! ve kendine has lezzette olacaktir. Ezlk, curuk,
olmayacaktir. Temiz tekli kasalar icinde getirilecektir.

38. CILEK EVSAFI: Piyasada satilan en iyi Cins (1 Slmt) qileidetdqn oiacaktlr Cﬁp, yaprak,
bprak vs. yabanci maddelerden armmgs bgﬂunacaknrl 'E,zﬂmq,r krés,

. Kiraz arda gﬁzle goritlebilir
a_hancl tat bulunmamahdjr Ku'azlar

a', ':"‘uhaf.az:a sliresince
h i.l ] Z, klll'll kOkllSllZ,
i sqndnk olmalldlr Ambala_]larm

L0l s,

iyi bir gekilde koruyacak ve sagllga zarar ve

malzeme, yeni, temiz ve kokusuz olmal, {iriine zarar vermemell, bunlarm ﬂzerme yamlacak yazilarda
kullajilacak miirekkep ve boya ile etiketlerin yaplstmlmasmda 'kuliamlan zamk, toksik veya diger
$ekll* insan saglhifina zarar verecek yapada!olmamahdlr Basil kaglt kullamldlémda, yazih yliziin
disa Qelmesme ve iiriin ile temas etmem&sme dlkkat eﬂ*h‘il_ eli i:l“ ) h.mbala_plann 19mde beiu'tllenlenn

40. KARNABAHAR EVSAFI: Plyasada sétilan 1y1_,'cms kamabaharlardan olacakt:r Beyaz
renikte, top halinde ve ¢igekleri saglam, siki ve esmerlegmemlg placaknr Kamab?harlann saplan gicek
kismindan disa dogru iistiine gelen yaprak dibindén f’l:li:)aremF Atnam en kesnlmlﬁ‘olécéktlr Yapraklarin

| |m ali suretine
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iist ugjary, cigek kisimlar agikta kalacak sekilde kesilmis olacaktir. Rengi hafiften de olsa koyulagmis,
kurtlagmus, ¢iiriik, beyaz ¢igegi az, yesil yaprafn ve kokii gok karnabaharlar alinmayacaktir. Tamamen
dagilms, donmus, ¢iiriimilg, fena kokulu, camurlu, pSrsiik, bayat, ezik, bicekli ve iyi vasifia olmayan
karnabaharlar alinmayacaktir. Karnabaharlar arasinda tesadiif edilecek cigegi tamamen veya kismen
dokiilniiy ya da dagilmig olanlardan gobek kismmm 1/5. i -asmamak sarttyla aynen alinir.
Karngbaharlarin Gizerinde 2 adetten fazla yaprak bulunmayacaktir.

41. DEREOTU EVSAFI: Dereotlar, dis etkenlerden zarar gﬁrmemls, taze ve kérpe gdriiniglil,
solmamis, saglam, temiz, demetler halinde baglanms olmalidir. Dereotlarinin {izerinde kimyasal
gilbre| ve ilag kalintilan ile agim nem bulunmamalidir. Dereotlar: sararmig, donmus, ¢amurlu-toprakh,
fena Fna olmamalidir. Dereotlar1 tohuma kagmig olmamahdir. Her ambalaj icindeki demetler ve bu

demeflerdeki dereotlari, ¢esit, simf ve renk yoniinden bir 5mek olmalidir. Her demette yaklagik olarak
50 gridercotu bulunmahdir. Demetler, en alt yaprakeik aymm noktalan bir hizaya gelecek bigimde
yapilthalidir. Bu hizadan itibaren yaprak sapl, uzunlufu 5 cm'i gegmeyecek gekilde, diizgiin olarak
kesilrhelidir. Demetler icinde yabanct otlar bulunmamalidir. Ambalajlar tagima sirasinda {irlinlin jyi
ko asinl saglayacak bicimde ve uygun nitelikteki malzemeden yapilms oimalidir. Ambalaj
igerisinde kullanilacak kagit veya diger malzeme yeni, temiz ve insan saflima zararsiz olmalidir.
Basily kagit kullamldiginda yazihi kismmn disa gelmesine ve iiriine degmemesine dikkat edilmelidir.
Ambdlajlar icerisinde dereotundan bagka higbir madde bulunmamalidir.
42, CARLISTON BIBER EVSAFI: Lsufian, taze ve tatl, sararmamis ve kartlasmamis
ol . Istenildiginde acist getirilecektir. Capr 40 'mm, uznnlugu 200 mm, sekli diizgiin olacaktir.
Carligton biberler biitiin, saglam, temiz, iyi gelismis, paflaklifim ve sarmitirak yegil rengini muhafaza
etmis taze goriiniighi olmalwdzr. Carliston biberlerde’yabanér tat, anormial des-nem, don zarar, ciirik,
acy, kjzarmg, ezik, pargalanmug, yaralar ve gtines yaniklar hulupmamaledir, _Her, ambalajdaki ¢arliston
blber ¢esit, simuf, boy, olgu.nluk bakimindan bir 6rnek olmalldxr Ambalqlqr tagima, muhafaza
ce carliston biberleri iyi bir sekilde koruyacak ve mglnga zarar vermeyecek nitelikte, yeni,
temlz, kuru, kokusuz, mukavva veya tahta hari¢i’ imiizemeden haz_lrlanms, kutu, tabla, olmalidur.
Ambalajlarin yapiminda kullanilan her gesit maizemié ile igine konuldcak kagit ve benzeri malzeme,
itemiz ve kokusuz olmali, firiine zarar vermenielidir:-Bunldrin “tizerine - yazilacak yazilarda

ajilacak miirekkep ve boya ile etiketlerin yapigtrriiiasinda Kultasilan'zamk, toksik' veya diger
insan saghfma zarar verecek yapida olmamahdir. Basiki kagst kullamldiginda, yazihi yiiziin
Imesine ve iiriin ile temas etremesine dxkka.t edilmelidir. Ambalmlann 1c.qnsmde betirtilenlerin

sekilde
disa ge
diginda higbir yabanci madde bulunmamalidsr. . ... ... T (o e e

43, KIZILCIK EVSAFI: lyice olgun]a.s1111§l olacak,_ ez&g
ayacaktu' .

bulun

piyasdda bulunan iyi cinsten olacaktir, Muayerwde ken_dme has renkte pl.skm ola.caktu' .

45. UZUM YAPRAGI EVSAFL: Ince .olacak, derin '.'_pmah olmayacak,varilde teslim
edektir. Salamura olacaktir. Korpe asmayapraklann : )
kisimlan aynlnug olacaktir,

46. KIVIRCIK EVSAFT: Biltiin, saglam, ni '
tipin kendine Szgtt renginde, diizgiin sekilli, sﬂd blz'icak,"ﬁzcﬂeﬂnde ‘patazit ve

gelen|ve yenilmesini engelleyen zararlar, don 3 ve ﬁz‘.iksel hashrfar runmayacakﬁr Gﬁbegi iyi olusmus
ve tek gbbekli olacak, gigeklenme belirtisi g ] 4

47. BEZELYE (ARAKA) EVSAFI Amkalartazt} __kﬁrpe olaca.ktlr Bukuldﬁgu zaman
agak, toprakly, 1slak, burusmug, sararmis, tanelen ayribmig, piyn ‘e§ecek ve yenmeyecek derecede
kartlagmis olmayacaktrr, i¢inde hicbir yabancr nebat bulunmayacak, birinci st bezelye olacaktir .
48. TAZE BAKILA EVSAFI : Piyasada Satdamy,l cins sakez bpklalardan olacaktir.
BiikiiMiigiinde kirilacak tazelik evsafinda bulunacakar Ciitik, iiyli, pbisulk, Bdmsmus, kararmus,

g:amuqlu, islak, kirngmig ve kartlagsmig, kilgikli o]mayacalq;hr I"i' e

! fc imizall suretine "IA .saglik. govstP"I en -ﬁ?eb?eo :36F1- 41ff 8% {g " -502'4330 kodu iléx
070 say1h elektronik im a g8re guvenli ele omvlmzalle Jimzalahnmstir- - A3k 2 it .
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{49 KEREVIZ EVSAFI :Piyasada satﬂan iyi cins kok kerevizlerden almacaktir. Camurlu,
¢iirilk) i¢i bogalmis, liflenmig, donmus, gevgemis, ezik ve rengi kararmis olmayacaktir. Koklerdeki
piiskiifler ve iizerindeki yapraklar tamamen kesilecektir. Kerevizlerin her biri 200 gr.dan asadi, 400
gr.dan yukar olmayacaktir.

50.SIKMALIK PORTAKAL EVSAFI :Sikmalik portakal tath, sulu olacak, ezik, eksi,
kemalg ermemis, vesil olmayacaktir. 11.ve 5. aylar arasinda verilecektir,

51. DONDURULMUS SEBZELER : Bir giinde her bir yemek igin; kisi basina 125-175 gr.
olarakl hesaplanacaktir. Dondurulmusg firiinlerin uygun sartlarda taginmasi ve saklanmasi yiikleniciye
aittir, [ Dondurulmus sebze ve meyveler (40 mikron kalmh@inda, polyetilen) mavi naylon torba
igerisinde 10 kg ‘hik karton kolilerde teslim edilecektir. Dondurulmug sebzeler -18 C “den daha diigiik
sicaklikta ve %90-95 nem ortammda depolanacak ve soguk zincir kinlmadan taginacaktir. Gelen
iiriinidrde yumugama ve ¢8ziilme belirlendiginde alinmayacaktir. Ambalaj iizerinde firma ady, adresi,
triinig ilgili barkod no’su, @rliniin cinsi firetim ve son kullanma tarihi, net agirh bulunacaktir.
Kendipe has tat, koku ve renginde olacak, yabanci tat ve koku bulunmayacaktir. Kesinlikle higbir
katki {raddesi bulunmayacaktir. Kullanim sirasinda dondurulmug sebze paketlerinde goritlen herhangi
bir rehk veya koku degisikliginde veya pisme sirasmda gorillebilecek bozukluk sonucu kullanilan
dondmus sebzelerin miktann ve olusacak maddi zararlar: (kullamlan et, yag vb) yiiklenicinin

kars1 1 zorunludur.
KURU ERZAK MALZEME TEKNIK SARTNAMELERI
KONSERVE FASULYE
Uriinii etkilemeyen, insan sagllgma zararl: o]mayan ve. hermetlk olarak kapatilan teneke
kutu ambalajinda olacaktar. aE

Ambalaj tizerinde asafidaki bllgller bozu[mayac.gk, snlmmeyecek sekllde ve okunakll
olarak kagit veya baski etiket vb. sekilde yaziimalidir: -~
Fi m ticari unvam veya kisa ady, adresi fescilli markast . -,
Malmjadi S R
Stan isareti ve numarasi R .
Sinafi (varsa)

Parti, seri veya kod numarasinda biri

ol bodeiit

ve Kdy Islen Bakanlif’nin izninin bulinmas: ,gel‘ekliﬂlr i o
asulyeler ilgili TSE ¢ ye uygun, bas ve saplani ile Varsa’ lulgk"ian aliarak b,rkag parcaya

lis olmalidir. Konservedekl fasulyeler ayni, 9§§{ﬂ:e;[l, etll, dagllmpmu;., fazla yumusamamns,

gecmemelidir.
S¢rve edlhms fasulyeler; ¢esidine dzgil renk, tat ve}mkudablmall, yabanm tat ve koku ile iginde

ediledek ciiz’i fabrikasyon noksanliklar acilip, tartllan degerlerl 1le birlikte, istenilen gramaj
asinin altina dilgmemek gartiyla kabul edilir.

Konserve kutular1 6 tane 5 kg’lik mukavva kutular 19ensmde tcshm edllecektu- Bu ambalajlar
nakllyata tahammill edecek sekilde saglam yapih olacaktu‘

9328b760-36f1 41ff18
omk |mza |Ie |mzalanm|st|r
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ir. 6 ay sonunda bozulma belirtisi gosteren kutular iade edilecektir. Gerekli idari sartname
miiteahhit firma tarafindan degistirilecektir,

S6z konusu gida, Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebllgme uygun olacaktir,
Kutulgr mekanik etkilerle bigimleri bozulmamis, bombajsiz ve dig yiizli passiz olacaktir, Konserve
stizmg agirhk dzerinden teslim alinacaktir. Konserve igerisine konan domates, kutunun altinda ve
Ustiinde olacaktir. Konservenin kalite sistem belgesi olmahdir. HACCP belgesi olmalidir.

BEZELYE KONSERVE

Tanm:ve Kay Isleri Bakanligr’mn izniyle ¢alisan bir milesseseden imal edilmis olacaktir.

. Kutunhn etiket bilgileri ( Tiirk Gida Kodeksine ve TSE’ye uygun olacakiir.)

Bezelye taneleri saglam, biitiin, zedesiz, temiz, eziksiz, cegidine 5zgii dogal renk, tat ve kokuda aym
iriliktd olmahidir, 3 numara iri boy bezclye alinmal.

Konsdrvelerde tuz miktan % 2° yi gegmemelidir. Kutu doldurma oram % 90°dan, siizme oram: %
60’ az olmamalidir. Dolgn suye bulamk olmamalidir. Konservelerin kontrofii igindeki suyu
ek (siiziilme iglemi; bir siizge¢ icerisinde dokiilen sebzelerde damlama kesilinceye kadar
Imek) suretiyle yapilir, Kutularm arasinda tesadiif edilebilecek ciiz’i fabrikasyon noksanliklar
tartilan deferleri ile birlikte istenilen gramajin altina diigmemek sartiyla kabul edilebilir.
eler 6 adet, 5 kg’lik kutular halinde, mukavva ‘kutular iginde olmaldir. Bu ambalajlar

imal ve son kullanma tarihi olacaktir. Konserve siizme agirhk fizerinden alacaktir.
iginde asil gida ile birlikte yenilmesine ve katilmasing miisaade edilen maddeler disinda
maddesi olmamalidir. Konserve tiirferi, deg;gkﬂ I n . pumuneler goriildikten;
gerektifinde agilarak pisirdikten sonra karar venhp tgsllm almacaktlr Konservenin kalite sistem
belgesf olmalidur.
S6z kqnusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmehgm&e yer alan 1lg111 gida tebhgme uygun olacaktlr

- TURLU KONSERVE -
Tiirli konserve yapiminda kullanilan taze sebzelér asagldakl 5zelhkle:ﬂe o]nialtdn'
Taze Fasulyeler; TS 797'de belirtilen szelliklere uygun bas ve 'sapﬁmteamsa 'ktk;lklan alinarak
birkag parq.aya bélunmtis olma.lu:hr i ' LY

Biber] TS 1205°de bellrtﬂen Szellikteki dolm_a_.hk blberlerden sap ve tohum klsunlan almm1§ ve
s olmalidir, LA y

3 TS 794°de belirtilen 6zelliklere uygun ve, enmg c]mmlennns, kalmﬁsa lk} dllnn halmde olmali
ve tiirlfiniin alt ve tistiine konulmaldir. T ke S oloc
Sakaz |kabagy; TS 1898°de belirtilen ozelliklore uygim; Gekirdopi- az, eh dagllmaym kabaklmdan
olmali|ve kabugu alinms parcalar halinde dogrannits hllunmalldlr' "
Bamy; TS 2122’ de belirtilen Szelliklere uygun, cekir _:_ 5i kilgik, kﬁrpe, fazlé yﬁmusamamls, 1,5-6
cm. bayunda biitiin baglari kesilmis ve plstlgmde daﬁ;‘l.rnayan ': ] plmalldlr :

Tiirkii[Konservenin Ozellikleri : oy ot 1
Kendibe 5zgii tat ve kokuda olmah, higbir yabanci tm:,e kokii.ve madde bulunmamah
Igindeki sebzeler, fazla sert veya pigmig olmamalr -~ - ¢ % i T e

I¢inde| taz ve limon tuzundan bagka bir katki maddesi bulumnamall

Dolgusuyu i¢indeki tuz miktar: % 2°yi, limon tuzsi veyg suya %.0,3%0 gegmemelidir.: -

Dolgu|suyu fazla bulamk gdstermemelidir. Konsenfenm kﬂlte s:stem belge51 almmalldzr HACCP
belges] olmahidur.

Tiirlti konservede, sebzeler siiziildiikten sonra asagldaklmnlarbulunmahdlr
- Tazeifasulye % 25-30 - pathican % 25-30- i =~ biber% 5—10
-domdtzs%lO—lS - sakiz kabag1 % 10-15. ... - bamya % 10-45-, .- -

: Konserveler 5 kg’hk ambalajlarda olacaknr Konserve ambalajlarindaki etiket bilgileri
Tiirk Glda Kodeksine ve TSE’ye uygun olacaktir. Konservelerin kontrqlﬁ 19;,ndﬁk| suyu siiziilmek
(suzmq iglemi, bir siizgec igerisine dokiilen sebzelerden damlama kesﬂmceye kadar bekletllmek)

trorﬁ‘& Imza ile imzaldnmistir.

e e
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sureti le yapilir. Konserve stizme agirlik iizerinden tesllm almacaktlr Kutularm icerisinde tesadiif
edebilecek ciiz’i fabrikasyon noksanliklar kabul edllmelldir Soz konusu glda, Tirk Gida Kodeksi
Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktr.
BAMYA KONSERVE

Iigili TSE ve kodekse uygun, kendine has tat, koku ve renkte olacak, yabanct tat ve koku
bul Inayacaktir. Bamyalar kendine has goriiniiste, biitiin halde, baglar1 konik olarak kesilmis ve ayni
cmsteh olacak, korpe, lekesiz, gekirdegi kiigiik ve sertlesmemis, fazla yumusamamg, dagilmamis ve
emlmémls olacaktir.

; Dolgu sivist bulanmamig ve salyalanmams, kutula.rm durumu mekanik etkenlere
bngnm!erl bozulmams ve hermetik zelligini kaybetmemis, bombajsiz ve dig ylizli passiz olacak,
igindel yabanc1 madde bulunmayacaktir. Kutu dolum oram % 90’ dan, siizme oram1 % 60’ dan az
ohnatﬁﬂ1dm Bamyanin cinsi sultani bamya olacaktir. Bamyalarin boyu; sultani bamya; en ¢ok 7,5
cm’ye' kadar, sivisinda tuz orami en gok % 2, asitlik en ¢ok % 0.5 olacaktir.

Imal tarihi giinimiize en yakm, son kullanma tarihi giiniimiizden en uzak olacaktur.
Tekliflerde bamyamn cinsine gore (sultani vs.) fiyat verilecek, siizme agirhik iizerinden alinacaktir. 5
kg’likj ambalajlarda olmalidir. Kutanun etiket bllgﬂen Tark Gida Kodeksme ve TSE’ye uygun
olacaliir. Konservenin kalite sistem belgesi olmaldw. =~ < . L
SIVI AYCICEK YAGI

Berrak, tortusuz, aglk san renkli, seffaf gorﬁnilmde kendine has koku, tat ve goriiniimde
ir. Ham yagin 6zel koku ve lezzeti giderilmig olacakt;r Fiziksel ve kunyasal dzellikleri TSE ve
ida Kodeksine uygun olacaktir. Kurumda yemeklerde deneme c;ok ‘olumilu sonug verirse kabul
ktir, Orijinal, 18 It’lik teneke ambala_]larda bulunacaktlr Yagm dumanlanma noktas1 yiiksek
. Gida sanayisinde kullanilabilecek tﬂr&e klsa ‘s_ ] yanmayacak turde olacaktir. Acimig
olmayhcaktir. Ambalajlar Gizerinde firma ad:, adr¢s1, g‘eltq_aglrl;gl,'_TS'_ numarast, ilretzm numarasi,
firetim tarihi, son Kullanma tarihi, Tarim ve Kdy Islen ‘_',hg; m lt;mdekller SYA yiizdesi
bulunacaktir. Ambalajlar ditzgiin, temiz, paslamnam1§, bombe yapmams, éziliiiemiy olachktir. Yagin,
imal eflildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacaktlr ' )
Yem th'un olacak, eski tlriinle kanslk oImayacakh‘r? Bayat, mat, buruguk, klrlk tanell,

. hnayacaimr ﬁisirﬂdiéinde
hepsi ayn1 anda pigmis ve mlemms olacaktlr he1 ﬁanemiktan 9 2"(1611’, tag ve kum
mi % 1°den, nem oram % 14’den az olacaktlr Gelisl afman 100 adet ‘nohudun’ agirhh 60
gr. eksik olmayacaktir. Pigirildiginde hepm aym anda pismig ve irilenmis olacaktwr. Taneleri iri,
yeter Herecede kurumug ve hepsi ayni boyda oIaca_k_t:r' Insan{saghgma zarar vermeyen 50 kg.’hk

guvalliarda teslim edilecektir, Cuvallar uzermde ﬁrma ad_ adres1, TS numaras:, ﬁrun ylll, ih'etlm ve son

Evraki n| |mzaI|suret|ne
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kull tarihi olacaktir. Nohudun iglendigi yerin edildigi yerin “kalite sistem belgesi® olacaktir. Soz
konusp gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktur.
GENDIME EVSAFI
Normal evsaftaki sert bugdaydan dﬁvﬁlilp savrularak kepegmden aynimak suretiyle
hazirlgnacaktir. Bugday kirmasi ve kapgikht bugday ‘bulunmayacaktir. Tabii renk, tad, koku ve
miitechnis manzarada olacaktir. Kiifli, kiif ve fena kokulu, bcek yemkh eksi, kizigmg, 1slanmus,
kurutylmug ve topraklanmis olmayacaktir. Tas, toprak, kum ve ¢op olmayacaktir. Son sene mahsulii
ol r.Gendime 25 *lik ambalajlarda olacaktir. Ambalaj iizerinde firma adi, adresi, firetim ve son
kullmj:a tarihi, Tanm ve Koy Isleri Bakanlig’nin izni, besin igerikleri, net agirlig: belirtilecektir.
Gendifnenin iglendigi yerin edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacaktir. HACCP belgesi olmahidir,
Soz kdnusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.,
- KABUKLU KIRMIZI MERCIMEXK
_ Mercimekler kendine 5zgihi dogal renk ve kokuda olmal, 1slanm1§ ve 1slatithip kurutulmus
ve gdile goriiniir kiiflli olmamali, canli bicek ve hayvansal kalints icermemelidir. Yeni iiriin olacak,
eski iifine karigik olmayacakiir. Bayat, mat, yagh veya boyah olmayacakur, Iginde yabanct madde
(mercimek taneleri arasinda bulunan kendinden baska maddeler tle 3 mm’ lik yuvarlak delikli elek
altina n mercimek tane ve pargalan da dahil olmak Qzere her tiirli madde), kusurlu tane (kizarmig,
¢imlegmis, ¢liriimils, olgunlagmamig, lekelenmemis, bocek yenikli ve delik mercimek tane ve
parg:al ), kink kabugu soyulmu§ (3 mm’ lik yuvarlak dehkll elek ﬁzermde kalan ta.nesmm 14

bulagaplar, pestisit kalintilari, Tiirk Gida Kodeksi Yﬁnetmehgmde yer alan hitkiimlere uygun olacaktr.
Rutubft % 14’6, toplam yabanci madde % 4G, taj, t6prak ‘_‘“’n”{-‘*r_gmk ma}ldeler toplam kusurlu
taneler %31, bdcek, hasarl tane % 17, klmmns ve 9m11enm1§*;t§né\% 0.5 i, Kink kabugu soyulmug
tane % 4’4 geqmemelldlr Tanelm aynt mmanda pngecek 6ze‘ilzkte 6Tma11d1r Plgsmlerek denenecek
_" s1stem 'belges o_Imahdu' Insan saghigma
zarar yermeyen ambalajlarda teshm almacakt:r Ambalaj ilzermde ﬁrma adi, adresi, TS' nMaram, firiin

i kanlig'nm izni olacaktlr Mercxmek 25 ik

a3,

madddleri, bulaganlar, pestisit kalmtllan Turk Gida’Kod
uygun| olacaktir. Boylanmis yesil merclmek olaca‘kt‘irf_'
belirtilen tane iriligindeki mercimek oram %95 olmahdsr ,
Boylanmg yesil mercimekteki rutubet o % 12’y1,‘toplam yabancl madde %]1°i, tag,
toprak, vb. inorganik maddeler % 0,1%, toplam kusur'lu gne 9@ 3(1,‘ bocek' hasarh mne % 0,5
asmangalidir. ereis ok e

Taneler aym zamanda pigecek 6ze111kf.e hiﬁh ) d
almirsp kuruma kabul edilecektir. Mercuneé;m' “kalite stem belgesx dlmalxdlr HACCP belgesi
olmalidir. Insan saghgina zarar vermeyen 25 “lik orl.lma]_:ambalajlarda tesllm ‘al;nacakt:r Ambala_]
iizerinfle firma adi, adresi, TS numaras, iirun_ylh, Uretim nme
B 1g1 nin izni, boylanms yesil merclmegm ‘tane’ mllglibel:]rgl]ecgls?r: 4L

. “BULGHR® ™

i
i

olmall;Eksnms, acimig, gozle gﬁrulebllen kiflenme veya Kiiflghmeden ddlayl tadmda ve kokusunda
bir degisiklik meydana gelmiy olmamahdir. Bulgurda canli veya cansiz hagere ve parazitlerle bunlarm
pargacaklari, yumurtalari bulunmamalidir. Nem tmktan _Ien (;ok % 13 olmah Boya 1<;ermeme11 in
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(pilavlik) tip bulgur olmalidur. iri tip, gdz agikh 3.55 mm ve 2 mm. olan eleklerle elendiginde,
13.55mm.’lik elekten gegmeli, 2.00 mm’lik elegin iizerinde kalmalidir. Ancak 2.00mm’lik elek

altmalgegen kisim kitlece % 10°dan fazla olmamalidir.

Tolergns sinirlari;

Tag, thprak, kum, ¢p v.b.madde engok % 0.01

Bugdgydan bagka tahil taneleri  engok % 1

Yabagci ot tohumlar engok %0.1
Cok iyt tane engok %1
Beyazl tane engok %1

Ambalajlar yeni ve igindeki bulguru en iyi sekilde koruyabilecek tzellikte, saghga zararsiz
madd¢lerden yapilmig, saglam, temiz olmalidar. T

. Ambalaj iizerinde, firma adi, adresi varsa tescilli ‘markas1, bulgurun tipi (pilavlik veya
kofietik) imal tarihi, parti seri ve kod numaralarindan en az biri, net kiitlesi, son kullanma tarih, Tarm
Kdyigeri Bakanlhgmn izni belirtilecekir. Bulgur 25 “lik orijinal ambalajinda olacaktir. Bulgurun
kalite{sistem belgesi olmalidir. S8z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgiki
2ida t¢bligine uygun olacaktir., _
PIRINC - L o
Yeni sene mahsulil olacaktir. Kirlenmig,acimig kiiflenmis olmamaliYabanci tat ve koku
icerm¢melidir. Kanigtinlmmg olmayacaktir, Pirincin rutybet oram ‘en fazla %14.5 olmalidir. Pilavhik
piring} uzun taneli pirin¢(tane boyu 6 mm’den fazla ve ayni zamanda uzunluk/genislik oram 2’den
fazla 3°den az olan ) olacaktw. Pilaviik pirincin cinsi liks baldo olacaktir. Osmancik baldo

olmaypcaktir. Piringte; kirk tane(1/4 ‘i kirilmig) %3°8 gegmeyecektir. Hﬁ:’u tane ve tebesirlesmis tane
(iyi olgunlagmamig veya geligimi tamamlamamig s;iﬁﬂd&rde}a elde ddilen 'yesil veya'yesilimsi renkteki
miy cefty

ile gesitli nedenlerle siit beyazi rengi aifmg V& tebesir goriiniimiinde bulunan tane) en fazla %3
olmalidir. Mandik yada kirnuzs tane (yiizeyi kirmizi renkli pericarp ile kaph tane) en fazla %2
olmalgdir. Kirmiz: gizgili tane (Pericarp kalmtist olarak geside has olmayan degisik yogunlukta kirmizi
gizgildr iceren tane) en fazla%2 olmalidir Hasarli tane (1s,rutubet,hastalik,bdceklenme ve diger
sebeplerden dolay: sararmus,gesitli biryiikliikté siyah ve kahverengi lekeler igeren ve bdcek yenikii
tane) ¢n fazla %1.5 olmahdir.Yabanci madde (piring tanesi digindaki bicek veya bocek pargalan ile
kalintfari,yabanc: tohumlar,kabuk kepek,saman gibi organik maddeleri ile taskum ve toprak gibi
inorganik maddeler) olmamalidir. . Ambalaj tizerinde gida maddesinin ‘adi.net’ miktars,iiretici ve
paketlgyici firmanmn adutescilli markasi,adresi ve firetildigi yer, firetim ve son kullanma tarihi,iretim
yili, Tarim Koy Isleri Bakanhgmmn izni,parti numaras: ve/véya seri humarasiorijin tlke,pirincin tane
uzunlygu bulunmalidir.Pirincin, kalite sistem belgesi! olacakfif; Anibaldj' 50 kg'hik ¢uvallarda olacaktir,
Piring | pigirilerek denenecek, olumlu sonug ‘alinirsa kabul edilecektiri. Soz, kohusu gida, Ttrk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligific uyguniolacakter, oo
ARPA-TEL SEHRIYE IR

Ekstra veya ekstra-ekstra bugday unu veya irmiginden yapilmis olacaktir. Tabii renkte,
kokudp ve tatta olacaktir. Iginde canli-cansiz kurt, baeek ve buplarin yumurtas: olmayacaktir. Kafli,
nemli, giivelenmis, kinlmus, lekelenmis olmayacaktir. Pisirilerek denenip alnacaktir, Nem miktan %
13’6 gegmeyecektir. % 1 tuz igeren kaynar suda 20 dakikada hepsi pismis olacakur. Pigme sonucunda
ve yapisik hamur olan sehriyeler alinmayacakfir. Sehriyelér orijinal paketlerde olacaktir.

Ambalaj tzerinde firma ad, adresi, igerigi, TS nmf'iaﬁs;,mmﬁf?éoﬁ Kiilladit tarihi, Tanm ve

st kalie siste blgget olmalide, Pisirilmeden evvel
nra aiada gignendigi zaman cksi lezzette ve fgmn kokuda oimayacaktsr. Yendikten sonra
bogazda acilik ve yaniklik duyulmayscakiir, Seheiyeler .5, véya. 10 kgllik: paketler halinde
. 86z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer. alan ilgili gida tebligine uygun

CAGEENL v

Koyiskeri Bakanliginin izni bulunacaktir. Sebriyenin kalite sistem

olacakfir.

INCE (CORBALIK) ERISTE =~ " %/ et ks 10
Kendisine has tat ve kokuda olmaiidir. Rutubet miktari e gok % 13 olmalidrr. Kl miktarr
en ¢ok % 1 olmaldir. Protein miktari kuru maddedeenc;dk,%lo olmalidir, Son Yl riinii_sert durum
bugdayindan yapildi1 yazili olacaktir. iginde yabanci madde ve boya bulwnmayacaktir. Kinldiginda
kesit garlak olacaktir. Pisirilmeden nce agnzda: cignendigi zeman. eksi' Jezsette. ve koti kokuda

} sizaisa Kand -fii;;c‘tikig:.s S kot pida,
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olmayacaktir. Yenildikten sonra agizda, bogazda aclhk ve yamkhk duyulmayacaknr Kirtlmig,
kiiflehmis, kirlenmis, kurt, bocek ve fare pisligi olmayacaktir. Makarnalar % 1 tuz ihtiva eden kaynar
suya atilarak 20 dakika pigirildiginde suyu bulandirmayacaktir. Pigme sonucunda dagilan, yapisik -
hamur olan erigteler alinmayacaktir. Sar1 ve parlak renkli olmali, unsuz gdriiniiglii olmalidsr.
Suya gegen madde % 6’ni altinda olmahdir. % 96 “lik etil alkole gecen asitlik miktan %
0,05 gen gok olmamalidir. Eristenin “kalite sistem belgesi” olmalidir. Eriste, 5 Kg’ ik ambalajlarda
) ir. Ambalaj iizerinde firma adi, adresi, iiretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve Koy Isleri
lif’'mn izni, besin igerikleri, net afirhf belirtilecektir. S5z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi
Yonefmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
!, MAKARNA '
J Kendisine has tat ve kokuda olmalidir. Rutubet mlktan en gok % 13 olmalidir. Kl mikear:
en gok % 1 olmalidir. Protein miktan kuru maddede en gok % 10 olmalidir. Son yil firiinii sert durum
bugdaymdan yapildig1 yazih olacaktir. Iginde yabanci madde ve boya bulunmayacaktir. Kinldiginda
kesit parlak olacaktir. Pigirilmeden once afizda cignendifi zaman eksi lezzette ve kotii kokuda
olmayacaktir. Yenildikten sonra afiizda, bofazda acilik ve yamklik duyulmayacaktir. Kinimas,
kiiflegmis, kirlenmis, kurt, bdcek ve fare pisligi olmayacaktir. Makarnalar % 1 tuz ihtiva eden kaynar
suya ptilarak 20 dakika pisirildiginde suyu bulapdirmayacaktir. P1$me sonucunda dagilan, yapigik
hamut olan makarnalar almmayacaktir. Sari ve parlak refkli olmah, unsuz gortinliglii olmaldir.

Suya gegen madde % 6’nn altmda olmahdir. % 96 “lik etil alkole gegen asitlik miktar1 %
0,05 den ¢ok olmamalidir. Makamanm,enstenm,kesme makaman'm' “kahte sistemn belgem olmalidir.
Makarna, 5 Kg’ lik ambalajlajh diidiik (ince; uzun), BOncuk, yﬁksﬁk, dirsek makama gesitlerinde ve
500 gtam’lik ambalajlajh yass: firin, spagettl makarnac;esltlermde olacaktlr Ambalaj lizerinde firma
ad, agiresi, iiretim ve son kullanma tarihi, Tamn Ve Kﬁy ﬁsferl Bakanhgr A izni, besm igerikleri, net
agirhigh belirtilecektir. S8z konusu gida, Ttirk Glda Kodiéksn Yonetmehgmde yer alan ilgili gida

AL REORINANE TTHE (11 I

teblijne uygun olacaktir.
KURU UZ0OM (CEKIRDEKS{Z) - S
Yeni sene iiriinti, biitiin, tetmﬁf olaca ‘HH §ulamms, eicsmns, ezi‘Im1s, kurtlanmls,
kiiflerimis, sekerlenmis, beyaz renkli, giirtik,’ bocek zaran, canh ve 5lii bécek ve diger hayvansal
zararl} maddeler olmayacaktir.Sultaniye cinsi, agaruhnamlg(naturel) grubu, rengine gore 11 tip numara
fizim olacaktlr Kuru iiziim, standart(iri) boyda olacaktlr 100 = mm_dakx tane adedl 301 370 adet

ambaksjlarda olacaktir. Numune orijinal ambalajmda teslnn edllecektu' Amba_la__] ‘iizermde firmanin
adl, i, varsa tescilli markasi, simfi, boyu, ces m k’ti"{zszlfri' tlr% yl‘h, fiet ag:rllgl bellrtllecektlr
Uzii “kalite sistem belgesi” olmahidir. Sﬁz konusu glda, Tiirk G1da Kodeksn fl’bnetmehﬁmde yer

AY _
Piyasanin en iyi Kalitede gay1 oiagaktlr Koy ‘fenkli ozsnz" olacaktu' Kilﬂenm1$,1slak
olma; . Disardan yabanci koku gekmis olmayacaknr Ig:ensmde boya maddesi olmayacaktlr
Demlgnip kontrol edilmeden alinmayacaktir. Denendlgmdﬁ t;ay aromast’ verecéktirNem oram: %6yt
gegmgyecektir. I¢inde sap,yaprak artificop o]mayacakhr Caylar Caykur un unettng: markalardan
olacalitir.1 kg’ Ik paketler halinde teslint “edilecektir. Ambalaj “tizerinde gida “ maddesinin ads,
u;mdeluler net miktari, iiretici ve pakeﬂeylcl firmanin ads, tescilli markastadresi ve firetildigi yer,
firetim ve son kullanma tarihi, Tarim K&y Islen Bakanliginin 1zm,pam numarast ve/veya seri numarasl,
orijin iilke,gerektiginde kullanim bilgisi ve/veya muhafaza’ sartlari’ bullmmalldlr Cayn kalite sistem
belgesi olacaktir. S6z konusu gida, Tiirk G1da Kodek§1 ?ﬁnetmdlgmde yer él}m ﬂgrll glda tebligine
uygun olacaktir.
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DOMATES SALCASI -
Suda eriyen kuru madde oranina gére ikili-duble (kivamh koyu,kuru madde oram %28-30

Brix) jolmahdir.Domates ¢ekirdek ve kabuklan {iriinde bulunmamali.Sal¢adaki siyah noktalar 1 gr’da
%2’y] gegmemelidir.Salgada PH =3.7-4.5 olmalidir.Su n’uktan %82’den,tuz miktan %6 dan fazla
1dir.Salgada renk kaybilezzet bozuklugu(yanik tat),yabanci kokukiif olmayacaktir. 5kg’lik
teneke kutularda olmalidir. Tencke bombajsiz, mekanik tesirle bigimleri bozulmams, sizintisiz, passiz
olmalidir. Kutu doldurma oram en az %90 olmalidir. Ambalaj iizerinde agagidaki bilgiler;
bozulnayacak, silinmeyecek sekilde ve okunakli olarak kagit veya baski etiket vb. gekilde
ya2:1 alidur. Salca denenecek, yemege koyu renk veren tercih edilecektir.

mn ticari unvani veya kisa ady, adresi tescilli markas

Malint ady

Standardin igareti ve numaras

Swnifii(varsa)

Parti, seri veya kod numarasinda biri

Net afrhik

Brlit aglrllk

Imal

Firmaga tavsiye edilen son titketim tarihi veya raf 6mrii

Tarn] ve Koy Igleri Bakanhgi’nin izninin bulunmas: gereklidir.

Salgapn kalite sistem belgesi olmalidir. S6z konusu glda, Tﬂrk Gida Kodek51 Yonetmeliginde yer alan
Gazlda tebligine wygun olacaktir, e .

BUGDAY UNU S AR et
Birinci nevi un olmalidir. Bugday unu,yabancl tat, koku canh veya cansiz bcek
arm 19ermemehdxr Acnma, ekslme, kﬁﬂenme kdkusma, bozulma olmﬁlnall kendme dzgl

e ve nemlenmeye bagh topaklasma olmayacaktlr Kuru ‘niaddéde pmtem mlktan en az %
10.5 plmalidur. Asitik silfirik asit cinsinden kiru ‘matidede en ¢k %007 olmalidir. Unun kirlilik
; 6 cm. gapmdaki filtre kagldl tizermde en fazfa Gﬁqslj?ah ﬁoﬁa bufunablhr ve bicek kﬁkenh her

elidir. Amabalajlarin fizerinde firma ads, adresi, Tanm ve Kdyisleri Bakanhimnin izni, tiretim
tarihi ve son kullanma tarihi yaziht olacaktir. Yas 6z gluten miktar1 35’ten fazla olacakur. Séz konusu
gida, Tirk Gida Kodeksi YonetmeliZinde yer alan ilgili gida tebhgme uygun ofacaktir.
PIRINC UNU
Yalmz piringten yapilmis oimah ve iginde yabanc: lmlar bulunmamalidir. Temiz;rengi
beyazikendine 6zgili renk ve kokuda olacakis Kizagmis,acims,eksimis kokmus olmayacaktir.icinde
bocek kurt ve dier canli-canstz parazitler ve: bunlaml ‘benzeri kirlilikler bulunmayacaktir.Orijinal 250
gr.lik|ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj: iizegings g;da maddesinin adi,net miktari, iretici ve
pak: ici firmanin adttescilli markasi,adresi ve urehldlgl yer, uretlm ve son kullanma tarihi,éretim
yil, T Koy Isleri Bakanhgmm izni,parti numarasi ve/veya seri numarasi, bulunmahdir.Piring
ununyn, kalite sistem belgesi olacaktir. S6z konusu gld'a, Tth'k t}lda Kodeksn YBnetmehgmde yer alan
ilgiti flda tebligine uygun olacaktir. Co

BUGDAY NiSASTASI . ' " _ el

Bugdaydan usuline gore elde’ %&lugg‘ Bugdiy’ digasts i’ blaéakhr Elde edildigi
madd in adim tagryacaktwr. Hangi cins maddenm msas;msr lsdyaflmz ona art dladak, baska cins ile

Imayacaktir. Toz halinde beyaz renkte ve homo_|en yapida, kerfdme tias tat ve kokuda olacaktir.

Aclla:hms, kiiflenmis, eksimis, nemlenmis olmayacaktn' Nt:mr bratit patatés m§astasmda en fazla %
18, bugday, musir ve piring nisastalarinda ise ‘%' 13 olacaknr Kl miktan %1°den fazla
ohnayacaktlr 5’er kg’lik ambalajlarda olacak’ ambala_] _ﬁmmde, 'ﬁmid_adl ad_}_'esr "I'laﬁrnnve Koy Igleri




27

Bakaffliginin izni,net agirhg, tiretim ve son kullanma tarihi olacaktir. Nigastann kalite sistem belgesi
olacaktir. 86z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliinde yer alan ilgili gida teblifine uygun
olacaljtir,
CEVIZ iCi
Yeni sene iirfinii ve piyasamn en iyi cinsinden olacaktir. Ceviz icleri, san veya koyu
samar] renginde, saglam, ikiye boliinmiis olacaktir. Kiiflii, kurtlu, hastalikli, acimg, burusuk, tamamen
kururjus, rengi bozulmug, ciirilk, Sriimceklesmis ve herhangi bir hagere tarafindan yenilmis
olmayjacaktir. Nem oramt % 5°li gegmemelidir. Cevizler, insan saghg ydniinden wygun, 5 kg’lik
orijingl ambaiajlarda teslim edilecektir. Ambalajin fizerinde firma adi, adresi, TS numarasi, net
agirh 41, tiretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve K&y Isleri Bakanhi’nin izni yazil olacaktir. Son
kullarima tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkh gikan ceviz igi ilgili miiteahhit firma tarafina
gerekil idari sartname hilkiimleri uygulanarak degigtirilecektir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yﬁnetmellgmde yer alan ilgili gida tebligine vygun olacaktir.
. KAKAO
Piyasada satilanin en iyisi olacaktir. Koyu kahve renginde, suda kolayca eriyebilecek
toz halmde olacaktir. Igerisinde kabuk, tohum,difer yabanc: maddeler bulunmayacak, seker katilmg
olmayacaktir. Kurtlanmug, bbceklenmiy, acimg, nemlenmyis, topaklagmis, kotii koku olugmug
olmayjacaktir. Kakao tozunda rutubet miktan: kiitlece en fazla %9 olmalidir.Topaklanmay: Snleyiciler
akao) kurn kanigiminda 10 gr/kg ile sinirh olmaldir. qual 50 Kg’hk i¢i naylon, dig1 kalin kagit
ambalajlarda feslim edilecektir. Ambalaj tizerinde gida ‘maddesinin‘ ady,net ‘miktary,firetici ve
paketleyici firmanin adytescilli markasi,adresi ve ilretlldlg: yer,’ urestlm ve son kullanma tarihi firetim
yilt, Tarim K6y Isleri Bakanh@min izni,parti numarasi vefveya sen numarasn, bulunmalidir. Son

Yonefmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktlf e

TAH]NH]&L#AST l“ R
Piyasanm en iyisi ve kakao lcanslmlr olacaktir.- Yafmz sekerden yaplhms olacakhr
¢ has tat, lezzet ve yapida olacak, a.bh ”ﬁﬂ@akb

% 2 (oksit asit cmsmden) olacaktir. Acumg, bayaﬂamls., ‘Kokusy degl$mls, kuﬂemms, rengi
ug, yafn disa vurmug, macunlanmis: olmayacaktlr Hagere parcalari, bScek kalintilan v.b.
Anc1 maddeler bulunmayacaktir, Sakizimsi g&ﬁinum veren helvg kabul edilmez. Orijinal, 80 gr’ik
i} ambalajlarda teslim edilecekiir. Ambala_lm ﬁzenn&é helvgy "kaillan maddeler ac;lk olacak yazil
alctir, Helvanin tahin miktari, yag miktary (susam yagi'. rotéir : toplam §eker
a1 analizi, Hifzisibha’ya yaptmlacak ve be!g‘é}” _-h-.
olmayacaktir, Ambala_]m uzermde firma adl, adres:, cmsn

Piyasada satilan en iyi cinsten, kendmé ozgu koku ve tatta olacaktir. Kuﬂenmns,
bayatiamig, bozulmug olmayacaktir. Icerisinde yabanci tnadde , Caqh ve cansiz bdcek artiklan, boya,
nigasth ve benzeri maddeler katilmis ohnmalldlr]'hm%alglm hava ve “ritiibet get;lrmeyecek, insan
saglifna zarar vermeyecek bir malzemeden yapllmls olmaﬁd:_ orij éﬂ;hahjda olmall, ambalajlarin
lizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi, ﬁretlm ve él Jicullanma tahh: ‘net aglrllgl Tarnm ve

skvér'r‘\zall suretine : IlJl\-l'.saink.govg‘[‘
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K&y Kleri Bakanhg1’min izni bulunacaktir. S6z konusu glda, Tﬁrk Glda Kodek31 Yonetmeliginde yer
alan ijgili glda tebligine uygun olacaktir

KEKIK
Kendine 8zgfi renk, tat ve aromada olacak, kiiflenmis, ¢iiriimilg, yabanci tad ve koku almag
olmayacak, i¢inde canh bocek veya bdcek kalmtilan gdrillmeyecektir. Nem miktart en gok % 12, sap
ve tohum miktar1 en gok % 10, yabanci madde ise en fazla % 2 olacakur. Orijinal
jlarda bulunacaktir.Diy ambalaji guval,ic ambalaji naylon posetli olmak tizere ¢ift ambalajh
olacak Numune orijinal ambalajda teslim edilecek. Uretici firmanin ady,firetim yeri ve tarihi ambalaj
iizerijde belirtilecek. Kekigin kalite sistem belgesi olmalidir. S8z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gada tebligine uygun olacaktir.
TURSU (KARISIK) E VSAFI -

Kendi has renk ve goriiniigte, sebzesi yumugamamig dagllmaxms, ¢lirimemis ve kiiflenmemis,
salyalagmamg ve yabanci madde bulunmamalidir. Net agrhiginda, siizme agarhg oran: en az
%70, her gesit sebzenin siizme agarligma oram en az % 3, en ¢ok % 25 olmalidir. Kangik tursuyu
etkilefjen veya karigik tursudan etkilenmeyen sagliga zararh olmayan lakli teneke ambalajlar
icerisinde olmalidir. Tursu, siizme agirliktan teslim alinacaktir. Ambalaj fizerinde malin adi, imal tarihi,
tipi, e afirlag, son kullanma tarihi ve raf mrii,, Tarim ve K&y Isleri Bakanliginin izni yazih

o ir. Tursunun kalite sistem belgesi olmalidir. Yeni m'eum olacak.20 kg’ Lk teneke ambalajlarda
,Tiirk|Gida Kodeksine uygun olacaktir.

KARBONAT o
Sodyum bikarbonat olacaktir. Beyaz renkte olup, igine tas,kum ve yabanc1 madde
bulunmayacaktir.nemlenmis, topaklanmig olmayacaktir. Insan safhgma zararsiz 1 kg’ Lk
ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajmn uzcmde ﬁrma ady, adresi, cms1, TS numaras, iiretim ve
son kullanma tarihi, net agirhg, Tarim ve K6y Tsteri Baka.nl@ min-izni bulunacaktr. Karbonatin
kalite sistem belgesi olmahdir S5z konusu glda, Tufk Glda Kodekm Yﬁnetmehgmde yer alan ilgili
gida wbhgme uygun olacaktir,

KOBTEBAHARI S MR
' Ana maddesi karabiber, tath kirmiz: toz blber -az mlktarda defne yapragl, kekik ve karanﬁlden
olusmjalidir. Piyasada satifan en iyi cinsten,- kendme Bzgir koiiu “ve tatta olacaktyr. kiiflenmig,
bayatlamig, bozulmus olmayacaktir.icerisinde” yabailé‘l rﬁadde canli ve cansiz bocek artiklari,boya,
nigasth ve benzeri maddeler katilmis olmamalidir. Onjmal amba!ajda olmahidr. Ambala_]m iizerinde
firmaladh, adresi, cinsi, TS numarasl, tiretim'ye 50 'h kﬂl fith s A, rﬁ& a§lIfl§l Tarim ve Ky Isleri
Bakanlig’nmn izni bulunacaktir Kofte baharmn ka.flfe mste;;n belgem 6Imalld1r Sz kontmu glda, Tark
(Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili g:datebl@nq-pygun olacaktir.

Plyasada satilan en iyi cinsten, . kmdme' ﬁzgﬁ lmlmwef %aﬂ:a oiacaktlr Igensmde yabanci
maddp , canli ve cansiz bdcek artikian ve benzeri maddelér katllmg olmamalidir. Yapraklar delikli ve
lekeli| olmamal:dir. Orijinal ambalajda olmalidir, AmbalaJm iizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS
numarasi, Uretim ve son kullanma tarihi, net aglrllg1 Tanm ve Kﬁy_ I§_l‘§r1 ‘Bakanligr'min izni
bulunpcaktir, Defhe yaprainin kalite sistem belgesn o]mahdlr e

Yeni sene iiriinti olacaktir. Pyésa“&é'pf an 181nds
bﬁtllnl dolgun, iri olacaktir.Ctirlik, kiifld, fena kokuly, nemli; kurtlanm1s olmayacaktlr Orijinal
ambala_]da olmalidir. Ambalajin tizerinde firma adx, adres, ¢ cmsn, TS numarasy, Gretim ve son kullanma
tanhl,, net afirhig, Tanm ve KOy Igleri Bakanh@i’nm_ izni bulunacakteram fisgmin kalite sistem
belgesi olmalidir. S6z konusu gida, Tiirk Glda Kodek§1 eliinde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir, e
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Yeni sene iiriinii olacaktr, Piyasada satilan malin en iyi cinsinden olacaktir.Sulanmsg,
eksinji, kiiflenmis ve kurtlanmus olmayacaktr, beklemeye bagh sekerlenme ve topaklanma
olmayacaktir.lgerisinde tag, toprak, ¢op gibi yabanct maddeler bultmmayacaktu' Orijinal ambalajda
olmakdirkus iizimiinde, 25 gramindaki tane sayis1 200- 500 adet olacaktir, Ambalajin iizerinde firma
si, cinsi, TS numarasi, dretim ve son kullanma tarihi, net agihifn, Tarim ve Koy Isleri
hig1’’min izni bulunacaktir Kus tiziimiintin kalite sistem belgesi olmalidir. S5z konusu gada, Tirk
Gida [(odeksn Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakizr.
E VANILYA

1. kahte temiz ve rutubetsiz olacak, ideal koku ve tatta olacaktir. Usuline uygun
giitigmiis vanilyalardan olacaktir. Orijinal ambalajda olmalidur. Ambalajn fizerinde firma ad, adresi,
cinsi, TS numaras, iiretim ve son kullanma tarihi, net agirlig, Tarm ve Koy Islen Bakanhgr’nin izni
bulunpcaktir. Vanilyamin kalite sistem belgesi olmalidir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yﬁnetmehgmde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

: KURU MAYA

Iginde Dogal maya (Saccharomyces cerevisiae), bitki ktkenli sorbitan monostearat
olmalydr. 100 gr’lik ambalajlarda olmahidir. Maya kendisinin 4-5 katl ilik suda 15 dakika bekletilerek
ektir. Instant kuru maya olmalidir. Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajm tizerinde firma ad,
adres}, cinsi, TS numarasi, {iretim ve son kullanma tanhl, net agirhf, Tannm ve Koy Isleri
hg’nin izni bulunacaktir Kuru mayanin kahte snstem belgesn olmalldlr Sﬁz konusu gida, Tiirk

Ekstra-ekstra undan yapilnng, plyasadakx blsk&ﬁtgﬂw en lylsmden gevrek blr ornek yapi
ve giriintiide, kendine &zgii renk, hos tat vé 'kokuda' olmah, yabancl'tat ve lvioku almamis ve
boyanimamis olmalidir. Kirlenmig, acimis, kuﬂu, kurtlu bﬁcei( ve zara:rlllarca yemhms olmamahidir.
Biskiivilerin {istii yazil1 olanlarinda yazilar okunakh ve, §eklller belu'gm olmahidrr. Ambalajlar tagima
ve saﬁ:ma siiresince biskilvileri kirslmadan, ya¥ emimeyeti rutibét“Gékineyen nitelikte, temiz, kuru,
kokuguz, insan saghgma zararsiz ve sagflam olmaldir: b&la_]m izerinde; firma ady, TS numarasi,
adresi, cinsi, firetim ve son kullanma tanh;,' nét ag1r11§1, 'I‘anm K&Sy isl‘en Bakanhgl nin izni,
biskiiyinin besin 8gesi iceriginin analizi bellrgm olarak "azﬂn ‘olacaktir, Rutubet% 6 'dan az olacaktir.

o Biskiivinin imal edildigi yerin kalite sistem beigesn olihalidur. ’I‘eshmat esnasmda Uretim
tarihi len yakin, son kullanim tarihi ise en umk olacaktlr' Tigili ﬁmﬁede tat analizi yapﬂd:ktan sonra
karar verilen markadan teslim aliacaktir. Blskilviler,,; ira halinde naylon ambalajlar iginde, katon
kutulgra swrali dizilmis halde olacaktirMuayen" lé‘o‘mlkyﬁ’hn?gerektlgmdg marka ve cins tercihi
yapabiilir. S8z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksn Yonetm 1gmde yer alan 1lg111 glda tebhgme uygun
olacaktir. _

Ekstra-ekstra undan yapilmis, plyasadah bi ‘ki'ﬁnlerden en’ llls_ms:den gevrek bir Srek yapt
ve gdriintiide, kendine &zgi renk, hos tat'r'v‘e ; 1, o tat vé kokii almamis ve
boyarimamig olmahidir. Kirlenmis, acimus, kuf!‘u, i, 6k va Jatitlilarca yenilmis olmamalidir,
Biskiiyilerin fistii yazihi olanlarinda yazilar okunakh ve sek¥Her ,bel]rgm olmahdir. Ambalajlar, taguna
ve salflama siiresince biskiivileri kinlmadan, yag emnie}en? rutubet gehneyen mtehkte, temiz, kuru,
kokusuiz, insan safligina zararsiz ve saglam o'lmalldlr ‘Ambalajin’ uzéi'md e! firfa adl, 'TS numaras,
adresi cinsi, iiretim ve son kullanma ’ranln', “:]et“ LE‘ f y : : fél‘ i 'Ba'lia’nhQn nin izni,

bisktivinin besm 6gesa 1ger1gmm analm bellrgm oiarak,

tarihi en yakm, son kullanim tarihi ise en umk olacakﬁr Ilglli unitede_tat analm yaplldﬂ(tan sonra

karar verilen markadan teslim alinacaktrr. B1sldlv1ler, N tek s1ra halmde tll-aylon ambalaﬁar 1g:mde katon
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Temizkendine Gzgii renk, koku,tat ve goriiniiste olacaknr Irmﬂder, kmsmls, acimig,ekgimis,
kiiflenmig, kokmusg, nemlenm1§, oriimceklesmis, kurtlanmag ohnayacaktlr Ig:mde parazu ve yabancl

maddede en gok %1 olmalidir. Asitlik en ¢gok %0.05 olmalidir. Plsmlerek denenecek, olumlu sonug
alinirsa kabul edilecektir.Un haline getirilip elendlkten sonra kuru gluten miktar1%10’dan az
olmayacak elastikiyeti normal olacaktir.

500 gr'lik ambalajlarda olacak. Ambala_] ﬁzermde glda maddesmm adyicindekiler, net
miktaf, Uretici ve paketleyici firmamin adi, tescilli markasi,adresi ve iiretildigi yer, liretim ve son
kullagma tarihi,Tannm Koy Igleri Bakanbgmin izni,parti numarasi ve/veya seri numarasiorijin
iitke. ﬂerektlgmde kullanim bilgisi ve/veya muhafaza sartlar,irmigin grubu bulunmalidir. frmigin, kalite
msten? belgesi olacaktir. Ambalajlar diizgtin,temiz olacaktir. S8z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yﬁneimehgmde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir. :

RECEL _

Ekstra geleneksel recel (sekerler ve meyvelerm bellrh kivama getirilmig karigimi)
ir. Meyve orani en az % 45 olmalidir, Refraktometre ile tayin edilen ¢oziinebilir kuru madde
% 68’ den daha az olamaz. PH degen 2, 8-3 5 arahgmnda olmalidir. Renklendirici
ahdir. Kutularm dolum oram en” az "/ §0 0 'uhf’RE{‘!éllei‘ﬁll"ana diaddesi en iyi

meyvpmsi ve hog tad: olacaktir. Kararma, gok kqu yq:ya cmka yamk, kﬁf is, benzm, gaz vb. yabancn
koku,| ekgsime gibi yabanci tatta olmayacak ve _;elatm, zamk b, madqeler katllmatmg, olacaktur.
Piyasada sanlan iyi cins mallardan (1.siuf). elacaktsy. Sekerlenm:;g, olmayalqaktlr 25 g’ Ik dzel
ambalajlarda olmalidir. Paketlerin iizerinde fismaad;, adrest; diretiny vé:son kullanma tarihi; 100 gr’ da
bul meyve ve seker miktari, net miktary; Tamh’“’v&’my Tslenﬂnn iizni belirtilmelidir, Regellerin
“kalitp sistem belgesi” olmalidir. Imal tarihi goniimiize en yakm, son kullanma tarihi giiniimiize en
uzak pegeller tercih edilecektir. S8z konusu gida, Tﬁrk_Glda Kodeksx Yﬁnetmehgmde yer alan ilgili
gida tebligine uygun olacaktir, Ret;eller vigne, gllek, kayls e i Qeslﬂennde oiacaktu' _

1, uretlcn ve paketleylcl firmanin adi bescilh markasn,adres: ve urenldxgl yer Tanm Kay igleri
i ‘ barilm plyasaya sunus sekll ,balin

belirtllecektir. Baln, kalite sistem belgesi oiacaktn: 'S6%
Yéneimeligmde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktlf '

t



KAHVALTILIK TEREYAG
Lsif kahvaltilik pastSrize tereyag olacaktir.Sarimss,homojen renkte olacak Tat ve kokusu
hog ojmalidir.Yabanc: tat ve koku icermemelidir.Su salmig,gok sert veya yumusak, yapigkan, elastik
yapidp,unumsu kumlu,donuk,pargalanan yapida olmayacaktir. Benekli,dalgah,alacali, gok koyu veya
gok agik,soluk renkte olmayacaktir Rutubet en gok %16 olmahdir.Siit yagr miktar: kiitlece en az %82,
asiditesi en ¢ok siit asidi cinsinden %18 olmalidir.l gr'da 20°den ¢ok kﬁf ve maya
bulunmamalidir.Recherd-Meisal sayisi en az 22 olmalidsr. :
Bakteriolojik nitelikleri asagadaki gibi o]ma.lldzr (adet/gr.)

Toplam bakteri <10.000
Kolifgrmlar <10
Proteslitik organizmalar <1000
Lipol]tik <1000
Pseudomonas frangi <10
Psikrgfilikler <1000

i 15 gr.lik orijinal ambalajlarda olacaktlr PVC ambalaj ﬁzerme Al veya kalay folyo yiiksek
1s1da preslenmek suretiyle kaplanacaktir.Erimig, patlamig. ambalajlar kabul edilmeyecektir. Ambalaj
iizerijde gida maddesinin adi,net miktary,iiretici ve paketleyici firmanmn adytescilli markasi,adresi ve
firetildifi ver, iretim ve son kullanma tanhl,llret;lm ytTarim. Kdy Isleri Bakanhgnm izni,parti
1 ve/veya seri numarasi, bulunmalldm.Tmfeyaglg,.kgl}w ,sistﬁm_belgesi olacaktir. S5z konusu
gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan llg;l; gqja:tebllgme uygun o!acaktn-

ge zeytm
rengi, kabuktan itibaren siyah ve s;yaha yakm ionlarda olmal bu tenk zeytln ehmn 1 ile 2 mm’sine
veya yarisina islemetidir. Temiz ve saglam olmall, ya‘bancn tat ve knku ihtiva etmemehdlr Zeytmm

ajin iizerinde; firma adi, TS numarasi, adrem, oinisi; iimttm veidon kullanma tarihi, net agirhg,
Koy Islen Bakanhgl nin izni,zeytinin' grubu gyegu,dlyﬂx) imi"rte— ve* SJBlﬁ,t!pl(Sele,salamura),

Birinci smif, yagh, sade eritme peyniri nlacakur ’Errtmef peymrmde rutubet miktan kiitlece

en gok % 60 olmalidir. Eritme peynirinde belirtilen Segni ’ituaddelerr ve 'katks Tiddelerifiden bagka
herhahgl yabanci madde bulunmayacaktir. Tuz miktan (NaCl) km‘u Niaddede en’ oK % 7 olmalidur.
Peynitde pH degeri en az 5,5 olmalidr. EColf ‘bultnmamali dll‘ ﬁ”ﬂt()]en stﬁphylococcus aureus
bulunjnamahdir. 1 graminda 100 adetten ‘¢ok kollfonn baktbrit,‘ 1100 adettén’ cﬂk' fmaya ve kiif
bulutnnamalzdjr Siit yag1 miktar: kati maddede Yagll eritte peynmijﬁe klitlece 'é‘n az % 30 olmalidsr.

5.:11-- N
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ajlar bakilarak, tartilarak muayene edilmelidir.Eritme peynirin ambalajinda asafidaki bilgiter
li olarak silinmeyecek bozuimayacak sekilde yazilir, basilir yahut etiketlere yazilarak
rilir. Firmanm ticaret unvant veya kisa adresi, bu standardm isaret ve numarasi (TS 2176
), malin ad1 (eritme peynir), imalat seri\kod numarasy, ihtiva ettifi cesni maddesi, cesidi, smify,

n az net agirhf (g veya kg olarak), imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf Smri, eritme

dir. Peynirin “kahtc sistem belgesi” olmalidir. Stz konusu gida, Tiwrk Gida Kodeksi
Ybneimehgmde yer alan ilgili gida tebliine uygun olacaktir.

| KURU INCIR

i Yeni sene liriinii ve piyasanin ev iyisi (1.smif) olacaktir. Biitiin, saglam olacak, kimyasal
maddb, yabancs tat ve koku, o1 bocek ve bsoek kalmtrlar ve canls kurt bufunmayacakti.

I Usultine uygun kurutulmus olacaktir, Hasarsiz, giines yaniksiz, yarik ve catlaksiz olacak,
temlzi olacaktir. Renkge balli kabugu mevsimine uygun yumusaklikta olacak, cesidin ve tipin
6zcll|¥der1m tastyacaktir. Eksi, gekerlenmis, kiiflenmig, islamp tekrar kurutulmus, sulannig,

glivelpnmig, olmayacaktir. Nem oram % 20-22, 1 kg’ daki meyve tanesi sayisi en gok 60 adet
ol ir.incir 7 numaradan kiigiik olmayacaktir.Karton ambalajda dizili olacaktir. Orijinal ambalajda
bul aktn' Ambala_]larlann uzermde Tarm ve Kdy Iglen Bakanllga nin izni bulunacaktar. Imal

iize en uzak tarih tercih edilecektir. Son kullanma tanhmden ﬁnce bozulan kuru incir misteahhit
firma| tarafindan “idari sartname” hikimlerine gﬁre deglstmlecektlr Sﬁz konusu glda, Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebllgme uygun olacaktlr o

KURU mm_s: (SEKERSIZ SEKERPARE)

tiirlii panh cansiz kurt, bdcek ve bunlarin yuva ve yumurfalm _ "yacaktlr Taneler uzermde ¢il,
vuruk, benek, kus yenigi, pargalanmalar, yapnsmalar ohnayac_gk. i miktari % 25 160 gr *daki tane
tir. Pi asaﬂﬁ satilin i 1y1 cins maldan

sayis1 10-12 adet olacaktir. SO2 mlktan % 0 ﬁ B getin " 5 bcekt

bozulpn ve numuneden farkh ¢ikan kuru kaylsl muteahhlt ﬁrma taraﬁndan nakhye ucretl kendme ait
0 sartiyla degistirilecektir, Soz konusu glda, Turk Glda Kodeksn Yﬁnetmellgmde yer alan ilgili
gida tebligine uygun olacaktir. ' SRR

kurtld, kirik, fena kokulu, bayat, acilagmis ohnay{aba]ctlr' ﬁer

olmayacaktir. Kuru olacak, nem miktan % i gegmeyecgkﬂr mellklar duzgﬁn taneh, tozsuz,
kav::Imus ve agartilmig olacaktir. Rengi beyaz—af;lk bej aras _- '
ve ingan saghfina uygun materyalden ya.plhms ambala_]la,rdat
Paketlerin fizerine firma ad:, adresi, TS numarasy, et agn-hgla
K&y Isleri Bakanh@’nm izni yazih olacaktir. Son
farkh|gikan findik igi ilgili miiteahhit firma ' taraﬁna gerg g
degg'ﬂmleceknr 56z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksn Yﬁnetmehgmde yer alan 1lg111 glda tebligine

olacaktir

2oz a{:lkllgl 1000 mm’ lik elekten tamamu, 210 mm’ ﬁk‘ elekteh & elr qck l% 20’ hk klsnn geg:ecek
bityitKliikte olmahdsr. N : T

Rutublet oram sofra tuzunda kiitlece en ¢ok %, 0 S olmalldu'_
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NaClmiktari, katki maddeleri hari¢ olmak fizere sofra tuzunda kuru maddede en az % 98 olmalidur.
Sofrajtuzuna 50-70 mg/ kg oranmmda potasyum iyodiir veya 25-40 mglkg potasyum iyodat katilmasi

asitte goziinmeyen madde miktar), asitte ¢oziinmeyen katk maddeleri harig olnak tizere kiitlece
en ¢ok %0,5 olmalld:r

Iyotlli soﬁa tuzlan, koyu renk (mavi vb) ambalajlarda olacak, ambalaj fizerinde “iyotiu sofra tuzu”
ibaredi, retim ve sor kullanma tarihi, igine giren iyot miktar1, firma ada, adresi bulunacaktir.

Sofraltuzlan 500 gr * ik tuzluk bigimindeki kutu ambalajlarda, yemeklik tuz,, 1.5 kg’hk ambala_]larda
teslin{ almacaktir.

Su ile 5 kere yikamaya tabi tutulduggunda iginde tuz harici hl(;bll‘ madde g&rillmeyecektir.
Tuzuh “kalite sistem belgesi” olacakiir.
Yemdkiik ve sofra tuzlan iyotlu olacaktir.
| KURU NANE
Kendine 6zgii tat, koku ve renkte olmah, yabanci tat ve koku almig olmamali, i¢ersinde
canli | bocekler, gozle gorillebilen veya gorillmeyen §lii bicekler ve bunlarn kalntilan ve diger
zararhlarin kahntilan bulunmamahdir. Nane iginde yabanci madde. en gok % 0.1, rutubet en ¢ok %
10, tgplam kitl en gok % 10, sap, dal, ve parcaciklan en cok % 5 olmalidir. 25 kg’ hk dis ambalaji
guval] i¢ ambalaji naylon olacaktrr. Numune U‘njmal ambalajlﬂrda tc_shm bdlieoéktu' Ambalaj
lizerigde, firetici firmanm ady, firetim yeri ve nanénin iirtin il beiirtilecektir: 87 konusu gida, Tiirk
Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine yygun olagaktar. ... .« .

PUL KIRMIZI BIBER i ’

Piyasada satilan en iyi cinsinden (1.:swuf)_ol - -y Bayatlamig, boyapmig,bozulmus,
giivelenmig, kiiflenmisg topaklasmls,nemlenmxs ohnayacakhr.KmImlmu.s olacaktir.iginde yabanci

Jginde canli-cansiz bocekler olmamahidir.Su ile ylkamaya tabx tutnldugunda biber yapragi ve
govd¢sinden baska madde bulunmayacaktir.Yemeklik bitkisel stvi yag kiitlece %8’i,kendinden olan
sap vg dal pargalan kiitlece %1°i,¢ekirdek ve parqalpg; %40’1 dyr, Rutybgt.oram %15,yabanc
en gok %0.5 m/m, Toplam kﬁl en gok:- %17 %&Q. 1uk HCL’dp gﬁziinmeyep kul en qok

-

agagflaki gibi Olmahdu' Fe i N e id At PSRRIV SR

_ n ¢ m | M
Salmpnella spp 5 0 ST 4125 gr'da bulunmah
Staphylococcus 5 3 . 0 hclO% by il R
aureus(kob/gr) " T
Basillus cereus (kob/gr) | 5 3 L -,1-34,103-.-_ . Lix10s
Escherichia coli (kob/gr) [ 5 3 . CpIxio o Ix10P
E.colj 0157:H7 5 0 - oS gr’dabulunmall T
Silfif indirgeyen | 5 30 AT gt e X104
clost:idium(kobfgr) R n“i I TUR Y AR
May3-kiif (kob/gr) 5 i1x10 4.
Mezgfilik acrobik bakteri | 5

114 AT
475 Ao |g1 all suretine ; OILAT gllkgovt's'M
} ,?a'sayl I elektronik imz a gore guvenli ele

n: nujnune sayisi e e o
¢: mjkroorganizma sayisi “m” ile “M” arasmda hu.hmabdm makSImum‘nu-une saym RRTRE
m: TF.m numunelerde bulunabilecek maksmummlkromganmnqsam W ER

5 kg’lik dis ambalaji guval,ic ambalajr naylon poséﬂgelmak uzere cift: ambalajll olacaktir,
Ambalaj iizerinde gida maddesinin ady,net-. miktaf iiretm .Ne ; paketleyici:. firmamn - ad,tescilli
markasi,adresi ve iiretildii yer, tretim ve son kullanma tariti,iiretim - yaly, Tanm K8y Igleri
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hgmin izni,pérti numarasi ve/veya seri ﬁmnarasn,paketlenie tarihi bulunmahdir.Pul biberin,
kalite] sistem belgesi olacaktir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili
gida feblifine uygun olacaktir. Pul biberin aflatoksin igerip 1germed1g1 ile ilgili hifsisitha raporu

ol 1T.
KARABfBER o
Plyasada satilant en iyi cinsinden (1. smuf) olacaktir . Bayaﬂamns, bozulmu,s, glivelenmis,
kitflefmis ,topaklasmus,nemlenmis olmayacaktir.iginde yabanci madde bulunmayacak kendine has tat
Jkokul ve renkte olacaktir.Yabanci tat ve koku almamug olacaktir.i¢inde canli-cansiz bdcekler
alidir. Ogiitiilmemis,tane karabiber olacaktrr. Gerektikge, - belirli zaman araliklarnda tane
karabjber idaremizin gbreviendirdigi bir personelin kontroliinde firma vetkilisi tarafindan
ogitidecektir. Yabanci madde en gok %1 m/m,rutubet en gok %12 Jfoplam kil en gok %8
m/m,%10’luk HCL'de ¢oziinmeyen kil en ¢ok %1 m/m,ugucu: olmayan eter eksirat en az %6
m/mdeliiloz en ¢ok %18 m/m,ugucu yag en az 2 ml/100 gr. olmalidir. Mikrobiyolojik kriterleri
agagidaki gibi olmalidur.

; n ¢ m - M
Salmgnella spp 5 0 25 gr’da bulunmal:
Staphylococcus 5 3 Ix18 1x<10?
aureus(kob/gr) T '

Basil cereus | 5 3 T xaee 1x10 5
(kob/gr) :

Eschgrichia  ocoli [5 3. g [AXI0 [ IXI0P
(kob/gr) - RRRTO IV giriat Yie i i loae
E.coli 0157:H7 5 0 o ii p2dgr’dabalupmale; -
Slfitt  indirgeyen | 5 3 IR 110 4
clostrjdium(kob/gr) AT

Mayatkiif (kob/gr) {5 3. L - 1Ax10 4
Mezofilik  aerobik | 5 EREER IS |- 1x10 6
bakteri LI T cafl

a: nymune say1si (e ; g1

cm rganizma sayis1 “m” ile “M” arasinda; bnhmabﬂenmakmmumnumnne sa,ym

m: Tm numunelerde bulunabilecek maksimum md RIS IS

M: “¢” sayida numunede bulunabilecek maksimmum' mllaomgammasaym WErer earne

kg’llk dis ambalaj: guval ig ambalaj naylon poseth__o]mak Aidere c;aﬂ ‘ambalajh olacaktlr.

lifinin izni,parti numarasi vefveya seri numaras:,paketleme tan’hl bulunmahdHKara biberin,
kalite swtem belgesi olacaktir. S8z konusu g1da, Turk Cuda Kedeksi Yonntmehgmde yer alan ilgili

ZEYTMAGI oo [ —
Riviera zeytin yag: olacaktir.Yesilden sariya degisen renkie olacakuir. Serbest yag asitli oleik
inden her 100 gr’da %15°den fazla olmamalidir. 20 [1°de berrak, tortusuz, kendine has tatta ve
olacaktir Acimig olmayacaktir. Peroksit degeri maksimumt %15 meq aktit oksijen/kg yag
dr. 10 kg'hk  tencke ambala]larda Lteslxm _edilecektir.  Ambalajlar
diizgin,temiz,paslanmameg,bombe yapmamig ~ ve 'Ime_f' 1§ 0| tr,Ambalaj (zerinde gda
; inin adi, igindekiler,net miktan,iiretici ve paketleylcl ﬁnmmm adl tescllli markasi,adresi ve
iiretilfligi yer, iiretim ve son kullanma tarihi,Tarim K8y Isleri Bakanligmin izni, parti numarast ve/veya
seri arast, orijin lilke, gerektiginde kullanim bilgisi ve!veya puhafaza sartlan,serbest yag asidi
ylizdgsi bulunmahdir, Zeytinyagmn, kalite sistem belgesi olacakiis; ‘S0z’ konusu g1q1a, Tiurk Gida
Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida teblxgme uygun olacaktu : : :

|

Yeni iirlin ofacak, eski tiriinle kamﬁ ojmayacglgtlr Bayat, ‘mat, burusuk, kirk
taneh, bozuk, kiiflenmis, ¢iiriimiis, lekelemm§, kendme dzgit. renglm yltmnls, filizienmis,
béceklenmis, bdcek ve difer zararhlar tarafmdan yemms veya delinmis; olmayacaktrr. Pisirildiginde
taneldrin hepsi ayn: anda pigmis ve irilenmis olaﬁakhn Yabanea tane:m{ktan Yo.2°den,; tag ve kum
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mlktah % 1°den, nem oram1 % 14’den az olacaktir Gchsl giizel alman 100 adet barbunyanm agirhgn
60 gri’dan eksik olmayacaktir. Taneleri iri, yeter derecede kurumus olacaktir. insan saghgmna zarar
vermgyen 50 kg.’lk ¢uvallarda teslim edilecektir. Cuvallar Uzerinde ‘gida maddesinin adi,net
miktak,firetici ve paketleyici firmanin aditescilli. markasi, adresi ve iretildigi yer, firetim ve son -
kul “tarihifiretim  yii,Tarm Koy Isleri Bakanligmmn izniparti numarasi ve/veya seri
asy,orijin lilke,iiriin yih bulunmalidir. Barbunyamn kalite sistem belgesi olacaktir. S8z konusu -
gida, | iirk Guda Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebhgme uygun olacaktlr

TOZ SEKER

: Rafine seker olacaktir. Nemh,taslasmls,bopaklasmls clmayacak,lcensmde yabanci
maddb Jtag,toprak bulenmayacaktir. Kendine has tat ve kokuda olacaktir.Polarizasyon < 99.7 iletkenlik
killit <0.04, invert seker miktar(%m/m)<0.04, kurutma kaybi(%m/m)<Q.1,renk tipi(Braunschweig
puamb< 12 olmahdir. Ambalaj fizerinde gida maddesinin adi,net miktar,firetici ve paketleyici firmanin
ady,tebcilli markasi,adresi ve iiretildigi yer, tiretim ve son kullanma tarihi,lretim yih, Tarim K&y isteri
B hmin izni,parti numaras1 ve/veya seri numarasi bulumnalldlr Sekerin, kalite sistem belgesi

ol . 25 kg’lik ¢uvallarda teslim edilecektir. Stz konusu glda, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir. -
SURULEBILIR KREM BEYAZ PEYNIR

Birinci sinif, yagh siriilebilir krem beyaz peyniri olacaktir. Eritme peymirinde rutubet
mi kiitlece en gok % 60 olmalidir. Tuz miktar1 (NaCI) kuru maddcde en ¢ok % 7 olmalidur.
Peynirde pH dcgen en az 5,5 olmahdur. ECoh bulunmamalldlr Patcjen staphylococcus aurcus

bilgiker okunakh olarak silinmeyecek bozulmayacak selulds yaml:r,‘basnhr yahut etiketlere yazilarak
ardin 1$ai'et v ﬂumarasn (TS 2176
seklmde), malin ad1 (krem beyaz peynir), imalat’ seri\kod n 1£.Tihﬁva etﬁﬁl $esni maddesi, cesidi,
simifi, tipi, en az net agwrhif (g veya kg olarak), is aIa‘_‘fM i -son kullanma tarihi ve raf Smrii vb.,
l(lvj beyaz peyniri ortalama 15 gr.lik afiz. klsml folya 1le kapaﬂlmns plast:k kilvet ambalajlarda
Imalidir. Peynirin “kalite sistem belgesi” o]malldu' bz ‘konusi glda, Turk Glda Kodeksi
Yonétmell Sinde yer alan 113111 gida tebligine uygun o‘lacaftlr
' KAKAOLU FINDIK KREMAS) S
% 6§ kakao igerigi olmalidir. Kitflenmis, sekerlenmis, domnu§ Cﬁiﬂfﬂ)’&ﬂk Ambala_]lann sekilleri
d olacak, yurtik ve delik olmayacak. Amb&]ajda(fnmanm ticaret unvai veya kisa adresi, bu
standardm igaret ve numarasi (TS 2176 seklinde), malin adi (kakaolu: findak kremiasi), inalat seritkod
numgrasi, ihtiva ettigi cesni maddesi, gesidi, siufl, tipi, en-az net afirhg (g veya kg olarak), imalat
tarthj, son kullanma tarihi ve raf 5mril vb., Kakaolp finghk grtplaum 25 gr.hik agz kismi folya

ile khpatilmis plastik kiivet ambalajlarda olmaljdir, Kakaol ﬁnd;g kremasinn “kalite sistem belgesi”
olmalidir. S5z konusu gida, Tirk Gida Kodcksn Yﬁnel;m gmd _aflan 1lg1h glda tebllgme uygun

SADEFtNDmEzml D et
Kflenmis, sekerlenmis, donmus olmayacak. Ambalajiarin seklllen duzgun olacak, yu‘tlk ve

ik olmayacak. Ambalajda firmanin ticaret unvam veya Kisa adrési; bu standardin isaret ve numarast
(TS 2176 seklinde), malin adi (kakaolu findik kiemas:), ititalat- Scn\k_cd_*numamm, ihtiva ettii ¢esni
mad{lesi, (;esldl simiff, tipi, en az net aglrhgt{g veya kg ciarak), imal _i':tanlfn ‘son kuilanma tanhl ve

Tiirk Gida Kodeksi Yﬁnetmellgmde yer alan ilgili glda tebhgme uygtm clacaknr .
POSET SEKER ! TRE _..f-_l_;:.,-
Kahi!altllarda kullaniimak iizere 10 gr'hk ambalajla:da haﬂﬂaﬂm; wudn, S hE i

mzal suretine http:l/ek JA Sl
'l ayl?yef?aktromklmza_
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POSET TUZ
1gr.ltk posetlerde istenecektir. '
POSET BAHARAT
(Karabiber,Nane,Sumak):Gerektigi durumiarda 1gr.lik pogetlerde istenecektir.
MERCIMEK UNU EVSAFI

Mercimek unlarmmda rutubet miktar: %14’den fazla olmamah. Mercimek unlarinda kuru madde de kiil
%13 den ve kiiliin %10’luk hidroklorik asitle ¢8ziilmeyen kismu %0.20°den fazla olmamali.

ede) en az %25 olmall. Mercimek unlari temiz, kendine 6zgii renk, koku, tat ve goriiniigte
iginde yabanci madde bulunmamah, ayrica kizignug, acimg, eksimig, kiiflenmis, kokusmus,

unlan!icinde bdcek, kurt, kiif ve difier canli, cansiz parazitler, bunlarn kalmti ve benzeri kirlilikleri
bulunfamali,

Ambafajlar yeni, temiz ve i¢indeki mali iyi bir halde koruyabilecek nitelikte olmak iizere insan
saflifina zararsiz maddelerden yapiimig 250 gr ve 500 gr’lik paketler geklinde olmalidir.
Ambafajlarin agz, katlanarak, yapistirniimak, topl_anarak baglamnak veya madeni gerit ile tutturmak

1ve adres1 maln ad1 , cesidi, grubu , smifi partl numara51 net agrhf (kg olarak), imal ve

son Kullanma tarihi ile ilgili bilgiler ambala;]lan Dzerinde. olﬂmakll olarak, silinmeyecek ve
bozulayacak gekilde yazilmali veya basiimahdir. T ¢ -

T: ve Ky Isleri Bakanh tarafindan onayh olmalsdrr. - Tiirk - glda kodeksi unlu g:dalar
tebligine uygun  iiretilmig, ambalajlanmns, etlkgﬂeﬁmm 1$aretlem1§ ,taglmms ve depolanmig

ek k, turuncy olmal, kendme
has koku, tat, goriintimde olmalidir. Yabanci madde wemmm ehidy ﬁklem;cmm kisa ad1 veya tescilli
markasi ve adresi malm ad1 , gesidi, grubu , smift | partgnumafasl,_ tagirhg (kg olarak), imal ve
son llanma tanhl ile ilgili bilggler ambalaﬁan bkunakh olarak, snllmneyecek ve

olmaljdir. Tiirk gida kodeksi unlu gidalar tebhgme qygun i.lretﬂm;l.s, ambala_]la[nm1§, etiketlenmis,
is i§ ,taginmig ve depolanmig olmaldir.,. - s £

: POSET CAY (CAY.VEB] LARL) ="
itede kurutulmug olacaktir. fcerisinde rutubet, yaba,ncl dins madde, kﬁfolmayacaktlr Kendine

has kpku ve renkte olacaktir. Ozel ambalajinda . lacalﬁeﬁggn&g& Yiikleniginin adi, net agirlik, imal
ln-tllecektzr Boyali olmayacak plyasadasatllan ik gte gaylardan. olup, nnktarl 2 gramdan az

Rt

grt paketmm iginde olacaktir. Yuklenwlnm klsa&a% veya tescilll marka81 ve adtesn malm ad,
gesidi| grubu, sinifi, parti numaras,, net aglrllgl,”'rq@lﬂgeq;@n :: iile- ilgili bilgiler
ambakjlar iizerinde okunakh olarak, silinmeygcek ve, bo; ya lde yazlmah veya
idir. Tarim ve Koy Isleri Bakanlig: tarafindan. on;ayll olmalldn:. fmk glda kodeksi tebligine
iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, lﬁa.retlemls ,tgsm;ms ve depolamms olmalidir.

KUTU MEYVE SUYU EVSAFI. . .
sulannda yabanc tat, koku, renk deglslkllllgl o]mamalldlr, bombele;niig &eforme OM1§

, gﬁrﬁnﬁmu bozuk ohnayacaktlr Meyvejsulm 24)0 Enl llk ozel ambala_]l: kutularda olmalldn'
ve K8y Isleri Bakanhg: tarafindan onayh 61mahdg' Meyv__ 'anymun ISO ve. HACCP belgem
r. Tirk gida kodeksi teblifine uygun uretllm' ’
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3. Parti numarasi,

4, Malin ad,

5. Tipi,

6. Miktar,

7. Uretim ve son kullanma tarihi (ay, glln, yil)

TAHINLI PEKMEZ EVSAFI:

40 grilik posetlerde almacaktir. Tahin pekmez kangimi; T.S.3792'ye uygun iizlim pekmezinin % 60
p altmug). T.8.2589°a uygun tahinin % 40 (yiizde kirk) oraninda kangtirilmasi ve homojen hale
getiribmesi ile elde edilen mamuldiir. Yabanci madde; tahin pekmeze katilmasina miisaade edilenler

digingaki maddeler ile hasere parcalan, siilfeleri, bocek kalintilary, kil, ¢6p vb. maddelerdir. Bu teknik -

pekm¢z kendine dzgil tat ve kokuda olacaktir. Tahin pekmez aci, eksi, yanik, kiif vb. yabanci tat ve
kokuga olmayacaktir. Tahin pekmez kendine 6zgli kivam ve goriinfiste olacakuir. Piitiirlii, sekerlenmis,
topraflanmig yapida olmayacak, homojen gériiniiste olacaktir, Tahin pekmez igerisinde canl ve cansiz
biceK, hagere, kurt, kiif, tag, ¢dp vb. hicbir yabanci madde bulunmayacaktir. Tahin pekmez
karisymindaki toplam geker miktar: (glikoz hesabiyla) en {;ok %_ 40 (ylizde kirk) olacaktir. Tahin
pekmezde sakaroz bulunmayacaktir. Tahin pekmez kanslmmdakl ktil miktar1 agirhkea en ¢ok % 3
olacaktir. Tahinli pekmez kangimindaki yag miktar: aglrllkga % 20 — 25 arasinda olacaktir. PH 5-6
(bes fire alti) arasinda olacaktir., Tahin pekmezde suni.. boya maddesi bulunmayacaktir. Tahin
pekmezde kurvyucu madde bulunmayacaktir. Tarm ve K8y Igleri Bakanhg tarafindan onayh
olmalidwr. Tirk gida kodeksi tebligine uygun firetilmis, ambalajlanmig, etiketlenmis, isaretlemis
Staginfmiy ve depolanmig  olmahidir. Poset Tahin pekmez kuvetlermm ﬁzerme asagdaki bilgiler
akli hitograf baski ile yazilacaktir. :
- Yiiklenicinin adi veya markass
- TM veya Tiirk Mah deyimi
- Cinsi
- . Net agarhii
- i¢inde bulunan maddelerin adlan
- imal ve son kullanma tarihi i
_ KAHVALTILIK | GARiN_ v_ A
Iyi k;tl:eh nebati margarin olacaktir, Erime demoes; 36y ey jecektir.
vasifipr gida maddeleri tliziifiine uygun olacaktir. Neba }zm thk, margarinlerin, ihtiva ettikleri safi
yag nliktan %82°den agag olmayacaktir. Tuz mik i acaknr Usuliine giire 250
gr'hik| paketler halinde olacaktir. Bu yaglara %Slmspetmdc nebat;l Iazzetm ve. gida maddelerinin
lin 9-101 ve 103. cli madde sartlars dahilindg. A ve D, vitaminleri ilave edilebilir. Tarim ve
K8y fsleri Bakanligi tarafindan onayli olmahdir., Tiick." pda’ koﬁekm tebligine wygun Uretilmis,
ambalajlanmis, etiketlenmisg, isaretlemis, tasmnns ve depo g, olmalidar. 'I‘ereyagl ambalajlarmin
ije agagidaki bilgiler okunakh olarak snhnmeygcek vex mlmayacak'sekﬂde yaznlu' veya basilir.
- Yiiklenicinin ticari unvan, kisa adi, adrcs1 vama'__ cilli ma kas o
- Seri veya parti veya seri kod numarasi_ R
- Malin ach
- Smufi _
- Tipi, bu standardin igaret numarasi
- Cesidi
- Net agirlif1 (gram olarak)
- ! imal tarihi (giin, ay, il olarak)
- » Yitklenicice tavsiye edilen tarihi veya raf 8mrii
Sogukta muhafaza edilecegi
OZEL KIZARTMALIK SIVI YAG EVSAFL .
Fntﬁzrle kuilamimak igin &zel olarak rafine edilmis olmahdlr Plyasadakl en kaliteli gesit olmaldir.
Tarmt ve Koy Isleri Bakanhg tarafindan onayh olmahd Tiirk, gada kodeksi  tebligine uygun
iiretilmis, ambalajlanmus, etiketlenmis, mmetlenus, tasy ‘polanmns . plmabdir. Ambalaj

.'Dlig"er ﬁZlkl ve kimyevi

gpg
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tizerme agafdaki bilgiler okunakll silinmeyecek ve bomlmayacak sekllde yazilmali, basilmali veya
etiket halinde takilmalidur.

- iiklenicinin ticaret unvam veya kisa ads, tescilli markas, adresi
- Bu standardin igareti ve numarasi

- Parti numarasi

- Mamuliin adi

- Mamuliin tipi

- Mubhteviyat, katki maddelerinin isimleri

- Imal tarihi (Ay ve yil olarak)

- Yiiklenicice tavsiye edilen son kullanma tarihi

SIRKE EVSAF1
Berrak goriiniigte, kendine 5zgil tat ve kokuda olmali bulanik olmamalidir. Sirkeler ; kapali olarak 70
cc’lik -gigeler icerisinde teslim edilir. Her ambalaj iizerinde a§ag1dak1 bllgller okunakh olarak
snlmméyecek ve bozulmayacak bigimde yazilir veya basilir.
- . Yiiklenicinin ad1 veya tescilli markas: ve adresi
- Bu Standardin igaret numaras: (T S 18800 seklmde)
- Seri Numarasi
- Malin Ads
- Imal ve son kullanma Tarihi i

- Net Afirhg: ( Kg veya gr. )

GUL SUYU EYSAFL -
Saghgn zarar vermeyen TS de belirtilmis plastik 250 g.’hik. slselerde Kendme has tat, renk ve kokuda
olmalulir. Iginde yabanci bir katki maddesi bulunmamal, han]en olmalidir. Sige izerinde imal tarihi,
son kullanma tarihi, firetici yiiklenici ads, tescilli markasi yazili etlket bulunmah,
SUSAM EVSAFL®
Yeni sene mahsulil, i ryl cins susamlardan olmahdir. Kiiflii, kiif kokulu, acnms, eksimis, tash, toprakl,
kirli v tabii rengini kaybetmis olmayacaktir.Yabanci maddelerden armmig olacaktrr. Teslim sekli ;
standatt olarak saglam ve temiz bez veya naylon torbalar 19er1s1nde olacaktir. Tarim ve K&y Isleri
B 11 tarafindan onayh olmalidir,
Turk gida kodeksi teblifine uygun {iretilmis, ambalajlanmg, etiketlenmis, igaretlemis ,tasmmug ve
depolanmig  olmahdir. Her ambalaj fizerinde asagldakl bllgller okunakh olarak silinmeyecek ve
bozulpayacak bigimde yazilir veya basilir. . . .
- Yiiklenicinin ad1 veya tescilli markasi ve adrem
- ‘Bu Standardin igaret numarasi ' "
- Seri Numaras:
- Malin Ads
- Imal ve son kullanma Tarihi |
- Net Agirhi (Kg veya gr. ) ' ‘
YAS HAMUR MAYASI EVSAFT ©
Kendipe has renk ve tat da olacaktir. Yapigkan olmayip nemli. hamur kivaminda ve gri beyaz renkte
r. Eksimis ve kuﬂenmu; o]mayacaknr Mayalar gerekugmdc hamur iginde denenecek ekmegi
isleri Bakanli1 tarafindan onayl: olmahidir.
1da kodeksi tebliine uygun lll‘etllﬂ]l$, ambala_}lanmg, etiketlenmis, wqretlemls Staginmig ve
13 olmalidir.
balaj lizerinde agafndaki bilgiler okunakh : ola.tak hw% Ve l?ozulmayacak bigimde

Yﬂklenlcmln adi1 veya tescilli markam ve adres1
! Bu Standardin igaret numarasi _

- Sen Numarass

- Malm Adi

- imal ve son kullanma Tarihi -

- NetAgirhf: (Kgveyagr.) .
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PRALIN EVSAFI

zararsiz da olsa higbir yabanci madde kanlmago!mayacaktlr Acimg, kétii koku olmus
. Orijinal insan saglifmma zarar vermeyen ambalajlarda teslim edilecektir.

ve Koy Isleri Bakanhg tarafindan onayl olmahdir. Tirk gida kodeksi tebligine uygun
is, ambalajlanmw, etiketlenmis, isaretlemis Jtagmmig ve depolanmg olmahdu' Her ambalaj

[ - Yiklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi
- " Bu Standardin isaret numarasi
- . Seri Numarasi
- ‘Malin Adr

- | [mal ve son kullanma Tarihi

- i Net Agirligh (Kg veya gr. )

‘ ACI CIKOLATA EVSAFI

in en iyisi olacaktir. Kakao yag, kakao tozu ve sekerden (sakaroz) yapitmug olacaktir. Sakaroz
diger bir geker veya yapay tat verici maddelerle ¥ap1]mam1$ clacaktir. Kiiflenmig, acims,
15,kotli koku olugmug,hagereler tarafindan yenmig,nemlenmis olmayacaktir. Orijinal insan
zarar vermeyen ambala_;larda olacaktir, Tartm ve K&y Igleri Bakanlif tarafindan onaylt

,° _ ambalajlanmns, etlketlennns, isaretlemis

Yiiklenicinin ad: veya tescilli markasn ve adres1

Bu Standardin isaret numarast !

Seri Numaras:

! Malin Adi I

- Imal ve son kullanma Tarihi Cariew

- ., Net Al (Kg veya gr.) B
: DONDURMA EVSAFI '\]

IR TR

kodeksi tebligine uygun uretllmns, ambalajlanmis, (m:lketl(;mms,l lsaretlls, taginmis ve depolanmns
olmalydir. Soguk zinciri kirnlmadan tagimsg olmalndlr Her ambalaj uzermcle asagldakl bllgller okunakh

- Yiiklenicinin ad: veya tescilli markasi ve adr&sl
- Bu Standardin igaret numarasi '
- Seri Numarasi

- Malin Adi

- Imal ve son kullanma Tarihi

- Net Agirhg (Kg veya gr. ) o SRR

. MANDIRA sAN'ri (KREM SANTI) EVSAFI

Gpzle goriilebilir kirlilik olmayacak, rengi parlak olacaktir. Eksilik, acilik olmayacak, kiifiimsii
metalimsi yanik tat olmayacaktir. Mikserle ¢irpildigmda kabarma kabiliyeti yiiksek olacak, herhangi
bir pitiirliiliik olmayacaktir. Yap: sonradan kendini birakmamali, dongun yaps olmayacaktir. Orijinal
1nsani ghgina zarar vermeyen ambalajlarda olacaktir. Tanm ve K&y Isleri Bakanlig tarafindan onayh
olmalidir.

Tiirk gida kodeksi tebligine uygun uretzlm;g, ambalaﬂanmng, _et:ketlenmw, isaretlemis ,tasmmug ve
depolanmg  olmaldir. Her ambalaj iizerinde. asaglda;kl bllgller okunakli olarak s;!mm_eyecek ve
bozulinayacak bigimde yazilir veya basilir, e :

iy
éiﬁ\zall suretine ft bg.saglik.govsf
ge 5070 sayili elektronik imfalBddner g
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- . Yiklenicinin ad: veya tescilli markasi ve adresi -
oo Bu Standardin igaret numarasi

- Seri Numarasi

- Malin Adi
- Imal ve son kullanma Tarihi
t - Net Agirhifn ( Kg veya gr.)
POSET KEK (50 grirk)
Pogetlerin Gizerinde yilklenici adi, markas, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi olacaktir. Son
kullanjna tarihine en az 6 ay siiresi olan mamuller kabul edilir. Ambalajin {izerinde cinsi hangi nevi
undan|ve yagdan yapildidy, ilave edilmis diger maddelerin isimleri ve mamullerin net agirlifi okunakl
bir sekilde yazih olacaktir. Boya maddesi kullanilmayacaktir. Taze olacaktir, Ezilmis ve kink
olmaypcaktir. Kekler kurumun istegi dogrultusunda sade, kakaolu veya meyveli olacaktir. Keklerin
ISOb lgesn olacaktir

: PASTACILIK MALZEMELERi TEKNthARTNAMESI
KATI YAG (BAKLAVA ICIN OZEL)

Baklaya, kadayif ve ¢esitli yufkali tathlar igin Szel gelistirilmis olmalidir. Tereyag aromali olmahidir.
arn kat kat olmasim saglamah, yapigmay: dnlemelidir.tathlarin matlagmasim &nlemeli,parlak
ve idgal bir renk almasim saglamalidir. Kuvvetlaqldmllms urfa yagl aromas! igermelidir.18 kg’lik
tenckq ambalajlarda olmahidir.

H
¥

UN (BAKLAVA ic_;m_.OZEL)
1 ve kimyasal zellikleri: Yas 6z (gluten) agirlikga en az %32 ; Sedimantasyon (kabarma) en
az 35 ml , Protein agiirhkga en az % 32 , su kaldwma agirhikea én az %60 , Hamurun dayaniklhiligs en
az 10 fakika,yumusama derecesi en az 50 BU, uzayablllrllk en az 170 mm, hamur uzama direnci en az
650 Bl olmaldur.
Yapshl §zellikleri:
Su kaldirmasina bagl olrak daha fazla tiriin elde edi!melldﬂ
Yiiksak elastikiyete sahip, kuvvetli hamur elde editmelidir. *
Yufka agiimas: esnasmda kolay acilabilme ve yu'tllmama ozelhgl olmalldlr
:1:3&3 esnastnda kenar yapmama Szelligi ohnalndlr 2
imalag esnasinda direngli bir hamur o]mahdlr Ol
emme Szelligi olmahdir,
Baklaya yapim i¢in Szel iiretilmis olmahdlr
Geg bhyatlamalidir,

* & & 0 5 % & 2

Ly ._.'2"! ;
10 Kg’hk ambalajlarda olmalidir. Baklava yapmn 1§1n umqlmlg f@el mll un olmalldlr
MARGARIN (PASTA. 1(;11\* OzEL) - .
Pastagilik sektdrine bzel yiiksek performansh margarin olmalid,. Kek vE. mayah ha.murlara esnek
yapisi sayesmde yiiksek performans vermelidir. Bayatlamay:. geclktlrmell raf mriinii uzatmalidir.
Urlinl pistikten sonra miikemmel bir renk ve. lqzzet almq,lgmm saglamahdlr Spesiyal pastaclhk

ik

bulunan en ince degxrmende Ogitilmiis olacakur Kendme has kokusu ve lezzetti olacaktr,

ig, nemli, topaklagmamug, yabanci koku gekmis. o]mayacaktlr

3. Ambalaji izerinde firmanmn ad, markas1, igerigi, imal tarihi, son kullanma tarihi, TSE damgast
 olacalitir. Ambalaj izerine sonradan yapigtirilan tarih ve TSE: wetiketleri kabul edilmeyecektir.

4. 200-1000 gr.ik ambalajlarda olacaktir. Iginde yabancl madde ohnayacaktlr

Polarigzasyon 99,7 °S#*
Iletkeillllk kiilii 0.04 * %m/m
Inverti seker igerigi 0.04 * %m/m

syefn




&

Kurutfna kaybt 0.1%*
Renk 60 ICUMSA birimi _ _
5.0 diger bir topaklanmay: nleyici kullamlmadifi durumda
Nisasta igerigi %m/m olarak
KABARTMA TOZU
Sodyum bikarbonat olacaktir. Beyaz renkte olup, i¢ine tagkum ve yabanci madde

bulunmayacaktir.nemlenmis, topaklanmg olmayacaktir, Ambalajin fizerinde firma adi, adresi, cinsi,
TS nymarasi, iiretim ve son kullanma tarihi, net agirlii, Tarm ve Koy Isleri Bakanli@i’nin izni
bulunjcaktir. Karbonatin kalite sistem belgesi olmahdir.18 kg’hik kotilerde(9*2 kg’lik plastik
kaganbzlarda olmalidir.)
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Emuu'rmx ARAC-GERECLERI TEKNIK SARTNAMESI

SERVIS ARABASIT
Elektrikli - gazh 1sitmal
Paslanmaz celik gﬁvde
4 bdlmeli
Catal kagik yerli
Bolmeler, govdeden ayrilabilir 5zellige sahip paslanmaz malzeme.
Kullantmi ve temizligi kolaydir, yikanabilir. '

Is1 termostat1 sayesinde corbanin istenilen sicaklikta kalmasmm saglayarak ¢orbanmn tazeligini
korumali

KONVEYORLU BULASIK MAKINEST

-1

GIYOTIN TIPi BULASIK MAKINEST ., =

. Paslanmaz gelik govde.

4 Tekerli 2 si frenhi

Kurutma tiineli: Standart.

Iki hizli konveydr band.

Iki adet yikama motoru.

27 KW boyler giicil.

9 KW tank giicit,

9 KW kurutma iinitesi motor giicii.

. On yikamasiz makineler igin motor glicii; 0.35 Kw 2800 DBkx2"
- On yikamalt makineler igin motor giicti; 0.35 Kw 2809 D/Dk x3

50 Kw 380 V makine toplam giici.
Tam ve otomatik yikama 55° C gmﬂqqkegsmak u xle;_;:tumlama 1$lem1 80°-85° C de
gerceklesir,

24 voltluk kontrol akim kullanim siiresince emniyet temm ec{er

Manyetik kap: giivenlik sensérit.
Paslanmaz ¢elik rezistanlar,

2000 tabak yikama kapasiteli

Kullammi kolay, otomatik, dijital kontrol pamelii::
Paslanmaz celikten gévde, boyler ve yikama tanlu Do
Yekpare baskil1 hijyenik yikama tank: N e L
Saatte 65-70 sepet yrkama kapasitesi (sepet 619ulen.50c1n*500m)
Her yikama periyodu igin 2,81t su titketimi
S farkl yikama programi

Kése kullammma uygun yapida

Yikama kollan paslanmaz ¢elik giiglendirilmis plypmpylen__(pp) den
Ayarlanabilir ayaklar ile ylkseklik ophmnzhslyoné\ R
Elektriksel komponentler ve kabloma’ sxstemlerl uluglarars i
Tiim gbvde izole edilmis ve suya kars1 IPXS korum a smndartmda
Etkili yikama i¢in durulama ve yikama sicakliklary’ ‘termostat komrollu
Makinedeki suyun tesisata geri doniistimii engelleyen';alf s:sgemt
Sicakhiklar: ve uyarilan g8steren dijital ekran gt '
Kolay baglatma; boyler ve yikama tanklarm tek tusla su doldurma ve ylkama imkani
TOPLAMA ARABASI(45°Li)

" Rafh tepsi toplama arabasi
- Etrafi Agik

Ustii Bardak Rafl:
Paslanmaz Celik




| 37x53 cm 8lgiilii servis tepsilerini toplamada kullamlir

=| 45 Adet Tepsi kapasiteli

-| Olgiiler: 122x57x160

PLATFORM MALZEME TASIMA ARABASI _

-| 660 mm* 1070mm*910mm(U*G*Y) ebatlarinda olacak.

-| Kalm tekerlekli olacaktir.

=| Platform ebadi1 6060*1000 mm olacaktir.

-| Paslanmaz gelik ( AISI-304, 18/10 Cr/Ni) olacak.

-| 2’si frenli, 2’si frensiz 4 tekerlekli olacak.

=| 2 adet yedek tekerlegi olacaktir.

-{ Enaz 2 yil garantili olacak.

MUTFAK ROBOTU(EV TiPI):

-1 Tiim aksesuarlar ile gok islevli mutfak robotu

=t 1.5 litre kapasiteli blender ve robot kab

-} Pargalayicy bigak

-| Spatula saklama bé&liimii

- Aksesuarlarmm iginde saklayan mutfak robotu o
-i Rende bigaklarini saklama haznesi Coo

-i Kablo saklama yuvas R

-| 10 kademeli hiz ayar diigmesi

-| Paslanmaz gelikten 5 farkh dilimleme ve rendeléme: tm;agl
~| Narernciye sikma aksesuan

=1 Sert meyve ve sebze sikma haznesi
-| Emniyet kilit sistemi L e
-1 En az 2 yil garantisi olacaktrr. et e T
Blender ve robot kabi beraber makine gﬁvdesmde bulunacaktlr
CIRPMA TELI (KOCUK):

- [40 cm. uzunlugunda, 2 numara olacak. i¢ ice 3 tel gﬁbekll olacak

- |[Paslanmaz gelik sapli, paslanmaz celik telli olacak,
cmljin TELIBUYUK): S
={75 cm uzunlugunda, 4 numaral, 3 g&bekli, tahta sapll olacaktlr
- {Teller tahtann i¢ine gdmiilii olacak, pun_tal lmayacaktlr

SINEK OLDURDCU CIHAZ T

-| Sinegi cekmek icin 5zel tip ampullen olmalldlr B

-1 Cihaz Sanayi Bakanlig) tarafindan onayli olmalldxr BRI

-| Cihaz en az 2 sene garantili olmalidir. P

-| Elektrikli olmalidir.

-| Izgarah olmahdur. o

-| 110 m2 alana etki etmelidir. IR

NUMUNE CUBUGU

- [Paslanmaz ¢elikten yapilmis olacaktir, e

- [Cuvalin alt kismindan numune almak ig¢in kullanllacaktlr

PROB TERMOMETRE :

- {13.3 cm prob uzunlugu olmalidur. Co

- !gftten baglikli olmahdur. < g losietie b fngeakin,
omatik kapanabilir olmahdir. L ey

- Hassamyet +1°C, ¢oziintirkigi 0,1°C ohnahdir; F_F il

- Igne ucunun kapag olmalidur. oy

- Dijital gostergeli olacak

- Pilleri sayj edilebilir Szellikte olacaktir. Pil sag etmc(makmesn olmalidir.

e DL 1Y

Menre POLAT S.
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Yemeklerin i¢ sicakliginin kontroliinde kullanilacaktir,

En az 2 yil garantili olacaktir.

IP 67 koruma sinifina sahip su gegirmez &zellikte olmalidur.
Y Kkanabilir dzeltikte olmalidir.

Hold/Max /Min. §zellikleri olmalidar.

Olgiim aralig1 -40°C...230°C arasinda olmalidrr. -

Cihazla birlikte kalibrasyon sertifikasi da verilmelidir.

SICAKLIK VE NEM KAYDEDICi (TERMOHIGROMETRE)

-

Sicaklik dl¢timii -20°C....60°C olmalidir.

Nem Slgiimii 0....%100 olmalidar.

Sicaklik Slgiim hassasiyeti £0.5°C(0°C ...60°C aras1), £1°C(-20°C ...0 "C) olmalidir.

INem Glgiim hassasiyeti %2.5 (%10...%90 aras1) :I:%S (%0...%10 aras1 ve (%90...%100 aras)
olmalidir.

Fonksiyonlar MAX/HOLD/"C veya 'F

=iCozimiirliik 0,1°C ve %0.1 olmalidir. S -
.31& ekran(2000 counts) olmalidir. , PO
Ekran aydmnlatmasi olmahdar. .,

]

Darbeye dayanikl dig kilifi olmalidur.
Boyutlan 173*60,5%38 mm, afirlik 185 gr o]malldn'
Pilleri sarj edilebilir dzellikte olacaktir.

- ICihazla birlikte USB baglantis1 ve bllglsayar yaZIllml da Verllmeh ot
HORII‘I] M

Nem standardi (%75 )bulunmahdrr. . T P
Depolarin késelerine konulacak, nem ve stcaklik ﬁlgumiinde kullamlacalchr
En az 2 y1l garantili olacaktir,

LCD ekrani olmalidir. el ain

Cihaz kaydedici 6zellige sahip olmalldn'

IClhaz istenilen siklhikta otomatik olarak nem vé. swakhk degerlerml kaydedebllmehdlr

Cihazin 16000 veri kapasitesi bulunmaldir.

Kaydedilen veriler USB baglantis ile 1stenlld1g1 zaman PC ortamma aktanlabllmehdnr
Darbeye dayamkh olmalidar. e - o
Kalibrasyon sertifikas: ile birlikte venlmelldlr

Biikiiltip, kivrilmayacak sekilde, yumugak, 3042 . uzunlugunda en az 3 katli, arasindan metai-
gelik gecen Szellikte, yiiksek sicaklikta suya dayamkh olacaktlr Hortumun sarlabilmesi igin
paslanmaz gelik aparat: olacaktur,

IK ERZAK RAFI

Yikseklik: 200cm

Genislik:186 cm i:'::_-..if}_; —_

Derinlik:31-60cm : ST

Raf yiikseklig ayarlanabilir

Raflarin tagima kapasitesi 25-60kg
SAPLI KIZARTMA TAVASI

Paslanmaz ¢elik (18/10 CrNi) olacak

CESﬂl'LI EBATLARDA TENCERE

i I Merve POLAT S DAL
)a 4 Bydimzall suretine .saglik.gov.tr, 932¢l
i 5070 sayih elektronik infz una gore guvenli elekfbnik i'mz_a ilg if

100 cm gapinda, 18 cm yiiksekliginde
3 tabanl olacaktir. -

Ev tipi mutfaklarda kullanilmak tlzere 6 ebat paslamnaz t;ellk, kapakll yanmaz kulplu,
dayanikli tencere. SRR WL (& G Lt

se
932eh7e0-36f1-41ff-83a%y
fanmiger, o




FIRIN TEPSI _

~1 Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir.

~| KuHanilacak firmlarmn i¢ 6lgii ebatlarina uygun ebatlarda olacaktir,

-| Tepsiler saph ve kapakli olacaktur.

-} Kapaklann kulplan tepsi kenarmna girme olacak, tagima esnasmda yukan dogru ¢ikacaktir

-1 Kapaklar ayni diizliikte kalacaktir.

-1 Kapaklar gastronom kiivetlere uygun olacaktir.

=1 Kiivetlerin sap bogluklari ve kepce delikleri olacaktir.

=1 Sag kalinliklart en az 2 mm olacaktir,

-1 Agirhg en az 2,5-3 kg olacakdrr, _

-1 Kalin olacak, 1siyla egilme gdstermeyecektir.

-i Sapi monoblok olacaktir.

KEVGIR CESITLERI

-1 Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktr.

-: 10.5 em. Capinda, 160gr. kapasitede, 2 numara olacaktir (30 adef).

-1 28 cm gapinda, 1800 gr kapasitede, 10 numara olacakhr(20 adet)

~: 2 mm kahnhginda olacaktir.

-: Saplan monoblok olacaktr,

-1 Kalan 10 adet her ebattan 1 adet olacaktir. "

TEL PUZGEC

~| Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir.

-| 30 cm gapinda alttan 2 adet tel boruyla destekli olacalalr

-| Sap1 monoblok olacaktir.

-| Kalmn telli

KEPCE _ e

-’ Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir.

- 10 cm, Capinda, 220 gr. kapasitede, 3. nymara olacaktir(100 adet).

=, 20.5 cm capinda, 1170 gr kapasitede, 8 numara olacaktir(15 adet).

-1 25.5 cm gapinda, 2000 gr kapasitede, 9 numara olacaktir(15 adet). -

-| 8 ve9 numara kepgelerde yandan 2 adet destekli olacakur

-1 2 mm kalinhgmnda olacaktyr. e

Saplar1 monoblok olacaktir.

PAS]].ANMAZ CELIK SPATULA
Sap ve Celik Kasmi komple Paslanmazdan Uretilmmlg em, Iz[uyemlq Bﬁyﬁk Boy Spatula

SOYACAK :

-| ABS saph olacaktr,

FARKLI RENKTE KESME BLOKLARI

- Polietilen olacaktir,

-| Beyaz mavi, yesil renklerde, oluksuz ojacaktir.

-| 70*100 ¢m boyutlarmda, 5 cm ydksekhgmde olacaktu

RENKLI SAPLI BICAKLAR

«| 30 cm ebadnda, paslanmaz celik AISI 304 ka,lltg (18}‘10 Cr-Nn) olacaktir. ABS plastik saph,

2.5 mm kalmhgmda olacaktir, Beyaz (10 adet), sart (40 adet), yesil(70 adet), kirmizi(70 adet),

mavi (10 adet) renk ve sayilarda olacaktir,

ET ACMA BICAGI

=1 Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-N. olg;mktu‘

-i 48 cm ebadinda, ABS sapli, 2.5 mm kglmllgmda _<_:;_]i \_

BOREK BICAGI: AR A BT
- Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18!10 Cr-Nn),, lacaktrr.
~ . 25.5 cm ebadinda, orta boy olacaktir, '
SATIR

Kabrs G MervePOLAT ServefkazpaL” -7 ' shidakR T
Evrdidegtlq dife gyémzall suretine aglik.gov.t Hyaan 932eb7e0: 36f1 41ff B L e
‘Bu be g" %070 sayili elektronik infz una gore gavenli elekffonik imza ile imzalanmistir.




-| Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olaca.ktlr
-t 37.5 cm ebadinda, uzun saplt olacaktir.
~| ABS sapl, 4 numara olacaktir
MASAT:
-} Ovalolacak
-1 3.5 cm eninde olacaktir.
-1 4 mm kalinhginda olacaktir.
=1 Havayi gelik olacaktir. Nikelaj olmayacaktrr.
-{ ' Afiz kesm tornada agolmig olacaktir.
Bigak siirtiildiigtinde bigad: tutacaktir.
SERYIS MASASI
- 21 om ebadmnda
- Paslanmaz ¢elik(18/10 Cr/Ni) olacak
- Bir tarafi kagikh, diger tarafi 2 uclu gatal ojacaktir,
-. 2 mm kalinliinda olacaktir.
SERVIS SPATULASI
-+ 37 cm ebadinda
- Paslanmaz gelik(18/10 Ct/Ni) olacak
#: 2 mm kalinhginda olacaktir.
-t Deliksiz olacaktr.
PORSELEN YEMEK TAKIMI: DR T P
=| 1.smuf porselen olacaktir.Porselen malzemenin tizerinde markasi yazili olacak ve TSE
damgasi basilt olacaktir. Otel grubu porselen olacaktir. En az 4 mm kalmhinda iiretilmis
olacaktir. Dogal kaynaklt hammaddeden yapilmig olmali, beyazhm boyadan degil kutlanilan
hammaddeden almis olmals, 1s1ya dayanikh olmals, hijyenik olmah, gidaya uygun olmal.
TSE-TSEK-ISO 9001-1SO 2000-CE vb. belgeleri bulunmalidir.Bir lambaya tutulduklarmda,
151%1 ok az gegirmelidir. Porselen sert porselenden yapilmis olacaktir. Sext porselenin
biinyesinde yitksek kaolen oram ve 1400 C gibi yiiksek bir sicaklikta olugan feldispat sier1
olugmus olacaktir. Porselenler sir igi ya da sir alti dekorlanimg olmahidsr. Dekorlu alanlar da
dekorsuz alanlar gibi 1515 yansitmahidirlar. Elle dokunu)dupunda kaygan ve piitiirsiiz bir
yiizeye sahip olmalidir, Modern dizaym olmalidir. Asagida belirtilen porselen arag-geregler
s6zil edilen porselen 6zelliklerini tagiyacaktir ve hepsi desen,sekil olarak bir takimn pargalar:
olacaktir.
1 PORSELEN CORBA KASESI : yukanda at;lklanan porselen dzelliklerine sahip, cap1 12+1
cm, yiiksekligi en az 4, en ¢ok 5 cm olan.
2| PORSELEN TATLI TABAGI: yukarida a91klanan porselen dzelliklerine sahip, ¢api en az
17, en ¢ok 19 cm civarinda, yuvarlak, ige dogru gok hafif ¢ukurlasan ancak bakildiginda diiz
gibi griinen TSE belgeli olacaktir.
3] PORSELEN YEMEK TABAGI CUKUR: yukanda agiklanan porselen dzeltiklerine sahip
iist ap 20 cm.,alt ¢ap 10 cm olacak.
4| PORSELEN SALATA TABAGI : yukarida at;lklanan porselen Bzelliklerine sahip 15cm=1
ebatlarinda ,kayik, orta boy olacak.
5] PORSELEN PECETE TUZL DANLIK,
PULBIBERLIK: yukarida agﬂdanan porselen ézelhkfenne sahlp olacak Yemek takimma
uygun olacaktir, ; o .
YEMEK KASIGI: el ’
AISI 304 18\10 krom\nikel alagiml: paslquqhk,m az& mm. lga.bnllgmda plmalxdxr Sap
kismt desensiz ve diiz olacaktir, Kagifin yzd. mat ‘olmayacak, parlik.-olacakir.Kasik sapi
monoblok olacak.sap kisminm igi dofu olacak.M;knatls ile” mmyene edlldlgmde miknatis
- kasig gekmeyecektir Kagign agirlign 9743 oladakur : "j_slgm (lzennde kagigit tireten firmanin
ad1 yazili olacaktir.Numuneler getirilecek ve 1g:mden: segim yapllacaktu' Yemek kagiZinin
- garanti belgesi olacaktir. Kagik sap klsmma 1stemlez&lo§vQIazeg 119 1§lenecektu
YEMEK CATALI: _

Kiib N Merye
Evray zali stiretine @
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AISI 304 18\10 krom\nikel alagiml: paslanmaz ¢elik,en az 3 mm. kalmhginda olmahidir.Sap
kism desensiz ve diiz olacaktir.Catalin yiizii mat olmayacak, parlak olacaktr.Uglar gok sivri
olmayacak. Catal sap1 monoblok olacak.Catalin sap kssmmin i¢i dolu olacak Miknatis ile
muayene edildiginde, miknatis catali gekmeyecektir. Catalin agirhign 97+6 olacaktir. Catalin
lizerinde gatah ireten firmanm adi yazili olacaktir Numuneler getirilecek ve iginden segim

yapilacaktir.Yemek ¢atahimin garanti belgesi olacaktwr. Catal sap kismina istenilen logo lazer
ile islenecektir

YEMEK BICAGI:

AISIE 304 18110 krom\nikel alagiml paslanmaz gellk,en az 3 mm. kalinhmda olmalidir.Sap
kism1 desensiz ve diiz olacaktir Bigagm tipi monoblal_( olacakuir. Bigagn yiizli mat olmayacak,
parlak olacaktirBigagin sap kismmm igi dolu olacak. Bigagin afarhg 130+3 olacaktr.
Bigagin tizerinde bigad: fireten firmanin adi yazili olacaktir Numuneler getirilecek ve icinden
segim yapilacaktir. Yemek biaginm garanti belgesi olacaktir. Bigak sap kismmna istenilen
logo lazer ile iglenecektir.

TERMOTRANS ISI YALITIMLI YEMEK TASIMA SiSTEMI

-

EV TiPi EL. BLENDIR:

Urtin ebatlari 460x630x670 +3 mm olmalidir.

Uriin 13 kg +400 gr agirhginda olmalidar. 1;

Uriln GN gastronom kiivetlere uygun olmahdir. -

GN gastronom kitvetler iiriin 1g'.ennde bullman yuvalara ra.hat;:a gmp 91kmah, yuvalarina
terazide oturmahdir, ERRRE

Uriin dis yiizeyi 1st yalstimls olmalsdri* [ptvetd1§ kaskm,kﬁsdlerettért bmcldmﬂe bastirldiginda

ice gecme olmamahdir, Delik, noktasal patlama olmamal; Ve bura]ardan yalmm malzemesi
dlsanya ¢tkmamalidir.

Uriin galiyma sicakhiz +100 C° - 40 C° olmalld.;;
Bulagik makinesinde yikanabilmelidir. .

. Uriiniin her iki yaninda ergonomik ta§1ma kul.pu. olmahdlr Ta.slma kulplan ag;lllp kapanabilir

olmah ve kulplarda kinlganlik, egiklik olmamalidir..

Uriintin 8n kisminda kilitli kapag olmalidr. Kapak kiliti . sert bll' sekllde al;-lllp kapanmali,
govde ve kapagn siki bir sekilde kapafilmasimi saglamahdtr

Kapak gdvdeye uyumlu olmaldir, Kapak govde iizerindeki kanallam zorlamadan siirtiinerek
oturmalhdir. Kapak gisvde eteklerinde eglm olmamah, etek aralll-:lan kapak kapll iken max. 8
mm olmalidur, SR S .

Uriinfin altinda bulunan pabuglar dllzgﬂn lealq ve. urhn dilz.@r zemme kpndugunda igerisine
konan yemekler dengede durmalidir. :

Uréin GN 1/1 20-65-100-150 mm yﬂksekllkte gastronom ldlvet ve contali kapak ile kullanima
uygun olmalidur.

Uriin yiizeyinde renk dalgalanmas: ve renk farkliig olmamalldlr
Uriin garantili olmaldar.

Her bir riiniin i¢inde kendisine tlygu.d 3 hdéf‘lSO mm ytlksekhgmde plastlk bantli, sizdirmaz
kapakli gastronom kiiveti bulunmalidir. ¢ -7 - L A
Ayarlanabilir hiz 8zellikli L ‘
Sessiz caligan motor e i ek
Tamamen paslanmaz elik blender kolu ve govde '
Karistirma, paralama, piire haline getirme.

METAL(CELIK) ELDIVEN

DONER BICAGI

DiCromanganium X46 CrMn13 Paslaqma; C?

Eldiven ince paslanmaz gelik tellerden ve pOI} resier lpﬁfkien 5 rﬁlmtis R
Rahat giyilebilen esnek bir yapiya sahlp, kesnlmelere ka:§1 el ktTJruyan Wi g -

Ozel hafifletilmis déner bigag

......




-1 Eurocut maksimum kavrama saglayan Gzel sap
YEMEK SERVIS TEPSisi

-1 Hizh yemek titketimi olan yerlerde yemek tagimasi kolay

-1 Hafif ve dayanikh

-1 Guda ile temas eden malzemeler tiizigiine uygundur,laboratuar testleri yapilmigtir.
-+ Lekelere kargi mitkemmel direng saglar.

-: Kaymaz materyal
=1 37x53 cm boyutlarinda
PATATES SOYMA MAKINESi
=i Paslanmaz Patates Soyma Makinasi : 220
-1 Kapasite 25Kg. -500Kg/h
- . Motor Giicii 1.1 kW
- Agirhk o . 65 Kg.
-} Ebat 55 x 85 x 95 Cm.
-} Hiz 250 d /dk. (rpm)
D(")NL:R OCAGI (4 radyanh otomatik)
-i Gazh LR
-} Olgii 93 * 51 * 29 T e e

-| Gig12Kg/h-1,32m3/h

KONVEKSIYONLU FIRIN Ch

-| Pigirme silresini %45 azaltan, maksimum produktmte saglayan
-| Gaz, elektirik kullanimni ve zamanmi %60 azaltan

-1 20 tepsi kapasiteli S g
BUZDOLABI T
- Cift kapth

-5 Dondurucu ve sogutucu kismi ayr1
-1 Dondurucu kismu iistte

~{ 550 litrelik

M1

-~

SANAY] TiPi BLENDIR

-1 Dug Olgi: 135x100x600 mm, Enerji Tipi: Elektnk, Gﬁ; 250W 230V 50Hz

-} Ayarlanabilir hiz zellikli

=1 Sessiz ¢alisan motor

-1 Tamamen paslanmaz gelik blender kolu ve govde

-| Kangtima, parcalama, piire haline getirme.

Cipict eklenebilme 6zellikli

BICAK STERILIZATORTU '

Ultraviyole C lambasi sayesinde icerisine konulan tum blg,ak ve dlger takimlar uzun siire

bakteri ve mikroptan armmis durumda muhafaza eden .

-| Ultraviyole C radrasyon siiresi 0-90 dakikalik timerli

~ -| Kapaginda manyetik stop svici meveyt olan -

-| Ebat(mm): 1498x155x635 T
Giig(kW): 0.1 A =

ISITMALI SERVIS ARABASINA UYGUN CESITLI EBATLARDA GASTRONOM KUVET

-| Paslanmaz celikien

-| Benmari arabalarina ve termotrans 1s1 yahitimh m.slma snstemlerme uygun ebatlarda ve gesitli

derinliklerde

- Kapakh ' .

TABAK TASIMA ARABASI SRRy

Politiretan bslmeli '

b A0S Merve ROLAT S.Mdnje KAZDAL
iR ppyetidgnzpl suretine hp; Feglik.gov.trpkegtvi
e1de5070 sayIli elektronik imz na gore giivenli elelgignik-imz, mzalg

LT




Ayarlanabilen
250 tabak kapasiteli
Uzeri kapatilabilen

TEF]LON TAVA

Aliiminyum gévde

Polyester curtain dig kaplama

Curtain teknolojisi ile tiretilen yapismaz PTFE kaplamals i¢ yiizey
Homojen 1s1 dagilinn saglayan CD taban tornasi

16-20-24-32 aras: degisik caplarda

TERMO TEPSI ISI YALITIMLI TASIMA ARABASI

Tamar paslanmaz gelikten imal ediimis

Termo tepsi dagstiminda ve toplanmasinda kutlamlan,

2 sira halinde 20 adet termo tepsi tagima kapasitesine sahip

2 adet frenli 2 adet frensiz 4 adet 360 drece dinebilen tekerlege sahiptir,

Tepsiler yerlestirildikten sonra sabitlenerek hareket halmde dﬁsmem engellenmnstu'
Alnan tepsilere uygun boyutta raflan olacak. =~ - ...

HAS$AS TERAZI

U W NN SO B |

Genis LCD ekran IR
Yiiksek hassasiyetli sensorlerle daha hassas sonug:lu tarfa
Dara alma fonksiyonu
Otomatik kapatma
Diigiik pil gostergesi
Otomatik sifirlama
Maksimum agirlik: Skg
Birimler: gr, oz _
Dogruluk ¢6ziiniirlik ve tam hassasiyet: 1 gr, 0 loz
Giig kaynagn: 2AA(Kalem Pil) X 1.5V.Pili - kiopsiinan o) yuany
Malzeme: Yilksek kaliteli beyaz plastlk gbydeL SR
Ekran: LCD
Tarti sahasinin tam boyutu: 147mm
LCD ekran boyutu: 5,1 X 2cm
Boyutlar: 24 X 16.8 X 1.5cm

Yi TiPi DUDUKLD TENCERE
Paslanmaz ¢elikten
Siki contalt e
Agma kapamas: kolay T
Kullamsgh S
401-1201t-1201¢ boylannda 3 adet

ITLI EBATLARDA YEMEK KAZANI

Paslanmaz celik o T
Kapakh ve kulplu
Ebatlan ve adetleri;
150 It’lik 3 adet
120 1t’lik 3 adet
100 k’lik 3 adet

70 1t'lik 3 adet e
50 It’lik 3 adet Cap e
40 1°lik 3 adet AR P
20 It’lik 2 adet B

CAY KAZANI

-

Paslanmaz ¢elik
Termostath

DAL
32eb7e0- 36f1 4lff 8

c Merve ROLAT 5. e
@R suretine ht aglik.gov.tr g
ay|I| elektronik imza gore giivenli elektrgfik imza ile imzaldnmistr.
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Dem haznesi ayn

MASHA, SANDALYE, MASA ORTUST

CAMAS

- Masa yiizeyi cam kaplamah (yapigik sekilde) olacak ve getirilen numuneler arasindan idarece
; ve diyetisyen tarafindan kabul edilen 8zelliklerde olanlar alinacaktir.
TR MAKINASI

- Kapasite (kg) 10

-; Maksimum Sikma Devri (d/dk) 1000
-l Su Girigi Tek (soguk)

=i Enerji Performansi A+ (-20%)
Program Sayis1 16

KIYMA MAKINASI

-t 400/saat kiyma ¢ekme

o kw, 220 Volt

-| Aliminyum tek parga gdvde

- Krom kaplama kafa, helezon ve bilezik

-} lleri geri galigtrma dzelligi N

- Makina dlgiileri 31x68x44

- Kafa kismu gikarilip rahatga temizlenebilen

KONSERVE ACMA MAKINASI

- Elektrikle galigabilen

4 Helisel digli

4 Cift tarafh olarak bilenmig paslanmaz biga. SR

< Ayarlanabilir sabitleme ayag sayesinde her masaya kolayllklamonte edilebilen,
<+ Kolayca sdkiiliip takilabilen

Sabitleme ayaZ tablasi paslanmaz ¢elik e

% 100 paslanmaz gdvde ile hijyen standartlarina uygun _

Konserve agma agz1 50 — 300 mm arast ayarianablln' ﬁzclllkte

YER OCAGI

Paslanmaz celik govdeli
Sanayi tip dSkimli

Ocak briilérleri ¢ift yanigh
Emniyet ventilli valfli

+ LPG veya dogalgaza uyumlu
+ En 700mm '

- Boy 700 mm

Yitkseklik 500 mm

ET POVECEG Goa o 0™

- Paslanmaz celik, dovecek kismm diiz piirﬁzsuz.

ELEKTRIKLI BICAK BILEME ALETI S

Kullanacagmiz yuvay gevirebilmenizi saglayan dﬁner basllk
Hizl, pratik ve glivenli
Sol ya da sa§ elle kullanima uygun T
Bas - Caligtir butonu T I
Cikarilabilir baghig: sayesinde kolay temlzlemr P

Yer kaplamaz , *
- Kaymaz ayaklar

e e

[H T PN TP A b

- :;_;_\' = Sel IR
A 2eb7e0-36f1-41ff- 883D
k imza ile imzalantistir.




