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TANIMLAR

IDARE: Bu teknik sartnamede Agn Devlet Hastanesi bundan bdyle “idare” olarak
adlandinlacaktir.

YUKLENICI: Mutfak ihalesine katilmak isteyen miiteahhitlerin her birine bundan béyle
“Yiiklenici” denilecektir.

HASTANE: Agn Devlet Hastanesi ve hastaneye bagl birimler bundan sonra “HASTANE”
olarak adlandirilacaktir.

MUAYENE VE KONTROL KOMISYONU: Idare, yiklenicinin yemek alim dagitim
hizmetlerine ait tiim galismalarim kontrol etme hak ve yetkisine sahip olacak ve bunun icin konu
ile ilgili yetismis elemanlarim g8revlendirecektir, Bu elemanlar muayene ve kontrol komisyonunu
olugturacaktir.

YETKILILER: Baghekim ve Yardimcilan, Diyetisyen, Yemekhane ve Mutfak Sorumlusu
PERSONEL: Agn Devlet Hastanesi ve hastaneye bagli birimlerde galisan saghk personeli,
yardimei saghk personelini, memuru, hizmetli personeli ve diger personelini ifade eder.

HASTA: Agn Devlet Hastanesi ve bagh birimlerine teshis ve tedavi amaciyla yatan kisileri ifade
eder.

REFAKATGI: Yatan hastalara hastane idaresinin miisaadesiyle refakat eden kisilerdir.
KAHVALTI: Yatan hastalara ve ndbetgi personele verilecek olan kahvalt:.

DIYET KAHVALTI: Doktor istemi {izerine uygun gorillen hasta ve personele verilecek kahvalt.
NORMAL YEMEK: Normal hasta, hastane personeli ve hasta refakatgisine verilen 3 kaptan
olusan iage tablolanindaki miktarlara uygun olarak verilecek mentdiir.

DIYET YEMEGI: Hastalara ve personele tibbi zorunluluk veya tedavi geregi olarak doktor ve
diyetisyen kontroliinde verilecek 6 kaba kadar gikilabilen her tiirlii yemek ve besin maddeleridir.
ARA OGUN: Hastalara ve belirlenen personele ara diin listesinden segilip verilecek ek 6in.
ISIN KONUSU

Hastane vardiyali ¢aligma diizeni iginde verilen saghk hizmetlerinin tiim takvim giinleri
(haftasonu, resmi tatil, bayram vb dahil) 24 saat boyunca devamhligi ve kesintisizligi esas
alinarak, malzeme dahil her tiirlii, yiyeceklerin siparisi, satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi,
pisirilmesi, yemekhaneye taginmasi, yemegin servisi, bulasik kaplannin toplanmasi, yikanmasi, ve
¢Oplerin kaldirilmas: ile genel mutfagin, yemekhanenin, yine yemekhaneye ait idare, bu mekanda
kullamilan masa, sandalye, tezgah vb cihazlann temizlik, bakim ve kontrol isini iistlenir. Haftann
yedi giinii sabah kahvaltisi, 6fle yemegi ve aksam yemegiyle gece kahvaltistnin hastane
mutfafinda pisirilmesi, pismis yemegin siparis adetine gére hastanenin gesitli dagiim yerlerine
nakli buradaki mutfak ve tesislerde sihhi kogullarda muhafazasi, hasta ve refakatciler igin kat
yemekhanelerine kadar nakli bunun haricinde kalan personele ise yemekhanelerde self servis
diizeninde dagitimi, ekmek, su servisi bulagiklarin yikanmasi, yemek salonu ve mutfagn temizligi,
Hastane tarafindan teslim edilen malzeme veya kendisinin temin ettigi techizat ve ekipman saglam
ve ¢ahsir halde bulundurmak, anizalan gidermek yiikleniciye ait olacaktr,

Hastanemizde verilen tahmini yemek miktarlan agagidaki tabloda gésterilmistir.

SN: | YEMEK TURU MIKTAR | BIRIM
1 | NORMAL KAHVALTI(NORMAL +GECE KAHVALTISI) | 40.000 ADET
2 | DIYET KAHVALTI 9.000 ADET
3 | NORMAL YEMEK 125.000 | ADET
4 | DIYET YEMEGI(R3) 8.000 ADET
5 | SIVI DIYET YEMEGI (R1,R2) 2.000 ADET
6 | ARA OGUN(PERSONEL+HASTA) 13.000 ADET

Not: Hastanemize rotasyona gelen doktorlar, stajyer 8rencilerle ve gecici gorevle hastanemizde ¢alisan
kisilerle 6gle ve aksam yemeginde yemek yiyen Kisi sayisi artabilmektedir.
Biitiin meniller hazirlanan iase tabelalarina uygun olarak ¢ikarilacaktir.
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Hastanemiz 400 fiili kullamm yatak kapasitelidir. Hastane personeli, tiim yiiklenici firma
personeli, ambulans acil hasta ve nakil gorevlileri, hastanemizin protokollerle yemek hizmeti
sunmay1 taahhiit ettigi kurumlar ve ilge hastaneleri, staj igin gelen &grenciler ve gegici gorevle

gelen personel, resmi yaziyla iase edilen toplanti ve konferans misafirlerine yemek hizmeti
verilmektedir.,

1-iSIN YAPILMA YERI ve DAGITIMI:

Yemek tiretilecek mutfak:

Agn Devlet Hastanesi Mutfagi(yemekler tek bir mutfakta yapilacak)

Yemek dafitim: Agn Devlet Hastanesi Idaresince uygun gériilecek tiim birim veya kurum olarak
belirlenir.

Eleskirt Devlet Hastanesi, Hamur Devlet Hastanesi, Agn Agiz ve Dis Saghfn Merkezi ve Agn
Halk Sagli§ Miidiirliigtiniin yemek hizmeti personel ve tagima dahil yiiklenici firma tarafindan
karsilanacaktir.

Yemek dagitim yerlerinin, mutfak ve yemekhanelerin sayis: idarece arttirabilir veya azaltilabilir.
Hizmet binalarimn taginmasi halinde yiiriitiilen hizmet tasimilan binada devam ettirilir.

Belirlenen ek bina, birim veya ilge hastanelerine tasima dahil yemek dagitim ve sonrasi hizmetleri
yiiklenici tarafindan gerceklestirilecektir.

2-HIZMET SURESI

Bu hizmetin siiresi 3 aydir.

3-TEKLIFLERIN HAZIRLANMASI VE DEGERLENDiRILMESi

Yiiklenici hizmetin sebebi olan hasta ve refakatgi sayis1 ve yemekhanede turnikeden gegen stajyer
ve personelin yedigi 6giin bagina fiyat vermek suretiyle ihaleye katilir. Bu hizmetin bedelleri,
istekliler hasta sayisi, refakat¢i sayisi ve yemekhanede turnikeden gegen personel, stajyer ve
idarece uygun goriilen kisilerin sayis1 tizerinden 6denecektir.

4-FIYATLANDIRMA

Yemekhanelere turnike ve kartlt gegis sistemi kurulacak, turnikeden gegip yemek yiyen personel
sayist belirlenecek, hasta ve refakatgiler ise hastane otomasyon sisteminde Hastane Diyetisyeni
kontroliinde servis sorumlularinin girecegi sayilar (Rasyon sistemi) {izerinden belirlenecektir.
5-BILDIRILER

Yiiklenicinin sbzlesmede belirttifi adresi ikametgah adresi olarak kabul edilir. Aym zamanda
yiiklenici sdzlesmede resmi mail adresini bildirecektir. Herhangi bir nedenle adres degisikligi
olursa yiiklenici tarafindan 24 saat iginde yeni adres idareye bildirecektir. Aksi takdirde Idarece
eski adresine yapilan tebligat kendisine yapilmis olarak kabul edilir.

Yiiklenici ticari faaliyetlerini kendi ticaret unvan: altinda ve kendi sirket adresinden yiiriitecektir.
Bu stzlesme ile dogan isletme iligkisi yiikleniciye Agn Devlet Hastanesi adim kullanma hakkim
vermeyecek, yalmz hizmetin yiiriitiilmesi igin gelecek malzemelerin teslim adres olarak
kullanabilecektir,

6-iS YERININ YOKLENICIYE TESLiMi:

Sé6zlesmenin imzasindan sonra yiiklenicinin szlesmede yazih silre iginde ise baslayabilmesi igin
hastane idaresi tarafindan mutfak, yemekhane ve kat mutfaklarindaki her tiirlii tagin:r tasinmaz
malzemelerin tespiti yapilir. Bu tespitten sonra her iki taraf arasinda mutfagin, yemekhanelerin ve
idare tarafindan verilecek tiim demirbag ve ekipmanlarin saglam sekilde yiikleniciye teslim
edildigine dair ortak bir tutanak diizenlenir.
7-ISIN YORUTULEBILMESI ICIN GEREKLi PERSONEL
Stzlesmenin imzasindan sonra, yiiklenici tstlenmig oldugu isin diizenli yiiriitiilebilmesi ve
devamumi saglamak igin gerekli isgileri saglamak zorundadir. Segilecek personeller idarenin
onayina sunularak ige baslatilacaktir. Iin baslangicinda ve devam: sirasinda uygun gérillmeyen
personelin degisimi yapilacaktir. Isin yiiritiilmesinde gorev alacak personelin sayisi, bransi ve
Ozellikleri agagidaki tabloda verilmistir.
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CALISTIRILACAK PERSONELIN BRANSI VE OZELLIKLERI

CALISTIRILACAI
s. |GALITIRILACAK N CALIET]RILA&AK PERSONEL
NO | PERSONELIN PERSONELIN OZELLIKLER] PERSONEL ASGARj UCRET
BRANSI SAYISI UZERINDEN
ALACAKLARI
MAAS
A SIRKET Konusunda en az 1 yil deneyimli, en az
! MU%{%%@?RU yitksekokul mezunuy s : BAU*%50
Diyetisyen:Beslenme ve diyetetik e%mm-
Ogretim programim (en az 43d6rt) yillik)
.GIDA = = |tamamlayarak beslenme ve diyetetik .
) MUHENDISI | lisans diplomas: alanlar. - 1 BAU*%60
: Vﬂ'a Gida Milhendisi:Gida miihendisligi
DIYETISYEN | egitim-dgretim programini ( en az 4 yil)
tamamlayarak gida mithendisi lisans
diplomasi alanlar,
Alaninda en az 10 y1l deneyimli ve
3. ASCIBASI Ustalik Belgesi sah);bi olaglar 2 BAU*%70
ASCIBASI Alaninda en az 5 yil deneyimli ve Ustahk -
6. | yARDIMCISI Belgesi.sanibi  olonlari - 2 BAU*%50
ASCI Alaninda en az 10 yil deneyimli ve -
T | yaRDINCISI | Dt Belgesifsahiibilolanist 5 BAU*%40
8. KASAP Konusunda en az 5 yil deneyimli 2 BAU*%40
9, BULASIKCI Konusunda en az 2 yil deneyimli 4 BAU*%20
MEYDANCI(HA 4o
11. ZIRLIK Konusunda en az 1 yil deneyimli olanlar 4 BADS20
PERSONELI)
Alaninda en az 1 yil deneyimli ve alinan .
12. SEF GARSON Ber;sone] icerisinden diyetisyenin 2 BAU*%40
elirledigi
13. GARSON Konusunda en az 2 y1l deneyimli olanlar 20 BAU*%30
TEMIZLIK ve o .
14. .DEPOQ. . |Konusundaen az 1 yil deneyimli olanlar 2 BAU*%30
GOREVLISI
15. SOFOR En az B smifi ehliyete sahip olmak 2 BAU*%30
*BAU:Asgari Ucretin kisaltmas.

1. Hizmetin yiiriitiilebilmesi i¢in gerekli ig¢i sayis1 ve nitelikleri tabloda gdsterilmistir. Yiiklenici
hastane idaresine muhatap olacak, idare diizeyinde bir yetkilisini mesai saatleri icerisinde
bulunduracaktir. Hafta sonu ve tatil giinleri igin hizmeti aksatmayacak sekilde ¢alismalarinda
diizenleme yapacaklar ve bunu idareye bildireceklerdir. Yiiklenici adina ¢alisan gida
mithendisi/diyetisyen hizmet alanlan igerisinde gérevlerini yerine getireceklerdir. Yiiklenicinin
calhistiracag elemanlarin  diploma ve belgelerini ige baslamadan en az 10 takvim giinii 6ncesinde
idareye sunmasi1 zorunludur,
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Tabloda belirtilen niteliklerin diginda, bir 6nceki s6zlesme ile gahigtirilan var olan personel hastane
diyetisyeni ve idarenin onayina sunularak devam ettirilebilir.

Ag¢1 yardimcilanindan 1 tanesi tatli-hamur ustast olarak gorevlendirilecektir.

Yiiklenici, idareye bildirilen personelde zorunlu bir degisiklik (isten ayrilma veya gikarilmast)
yapilmas: gerektiginde yerine ayni statiide bir personel temin etmek sartyla en geg 1 (bir) is giinil
iginde aym niteliklere sahip personel goreviendirecektir. Calistinlan toplam personel sayisi
degistirilmeyecektir. izin ve rapor durumlarinda isi aksatmayacak sayida personele izin
verilecektir ve ayrnica izinler yemekhane sorumlusu ve hastane diyetisyenine damsilarak
ayarlanacaktir.

Yiklenici mutfak, yemekhaneler, servisler ve yemek yapiminda galigan personelin giyecegi
kiyafeti kendi karsilayacak ve personel gérevi esnasinda bu kiyafeti giyecektir. Mutfak
personelinin kiyafeti beyaz gémlek, pantolon, 6nliik, maske, kep ve ortopedik terlikten olusacaktur.
Terletmeyen &zellikte tek kullammhik kolluklar kullamlacaktir, Mutfakta bulasik yikayan, temizlik
yapan personele koyu renkte takim ve igine uygun renkte penye, onlilk, cizme, eldiven
verilecektir. Garsonlar siyah pantolon, beyaz gémlek, papyon, siyah yelek (kisin yelek yerine uzun
kollu siiveter) ve siyah ayakkab: giyeceklerdir. Personelin ayakkabilar boyal, sac kisa, biyik ve
sakal olmayacaktir. Personelin kiyafetinde higbir zaman yirtik ve sokiik olmayacak, iitiilii ve temiz
olacaktir, Is kiyafetleriyle hastane i¢i veya digina kesinlikle ¢ikilmayacaktir. Eski ve kullanilmaz
hale gelen is kiyafetlerinin degistirilmesi, temini, temizlik ve bakimi yilkleniciye aittir. Kilik
kiyafeti temiz ve diizgiin olmayan personel kesinlikle ¢ahgtirilmayacaktir, Kiyafetler ise baglarken
yedekleri ile verilecek, idarenin uygun gérdiigii zamanlarda yenilenecektir.

Yiiklenici idarenin haberi olmadan kliniklerde yemekhanelerde ve merkez mutfakta eleman
degistirmeyecektir, Hastane idaresince degistirilmesi talep edilen personel (yazih uyarilan
davramiglarin devam etmest halinde) derhal degistirilecektir.
Yiiklenici caligtiracagi personeli Hastane idaresinin onaymna sunacaktir. Hastane idaresinin
onayina sunulmayan veya onayindan gegmeyen personel ¢alistinlmayacaktir. Yiiklenici tarafindan
¢ahstirilacak personele dosya tutulacak, icinde kimlik bilgileriyle, giivenlikle ilgili evraklan ve
saglik raporlan bulundurulacak ve yiiklenici beslenme-diyet boliimii tarafindan denetlenecektir.
Yiiklenici adina ¢alisan personel hakkinda olugabilecek su¢ durumunda yiiklenici sorumlu
olacaktir ve hastanenin zararini karsilayacaktir.

Yilklenici bu iste galigan iggilerin yasal haklartmi aynen kabul etmis olacaktir. Yiklenici
¢alistiracag personelin sigorta primlerini belgelemekle yikkiimliidiir. Sigorta primlerini ¢alisanlarn
branglarina gére yatirmak zorundadir. Aylik sigorta primlerini ¢alistiklar1 branslara gore
yatirdifina dair belgeleri her ay hak edigle beraber ibraz etmek zorundadur.

Yiiklenici calistirdig1 personelin yemegini kendisi kargilayacaktir. Hastane yemekhanede galisan
personel igin yemek 6demesi yapiimayacaktir.

Calisan elemanlann egitimi yiiklenici gida miihendisi/diyetisyeni tarafindan ayda bir yapilacaktir,
Yiiklenici yillik egitim plamm hazirlayacak ve egitim dokiimanlanm idareye teslim edecektir.
Hastane diyetisyenleri sirket tarafindan yapilan egitimleri denetleyecektir. Hastane diyetisyenleri
gerek duydugunda egitim planinda degisiklik yapabilecektir.

10. Gorevli personel idarenin sGylemi iizerine mutfak ve yemekhane igerisinde farkl gérev yerlerinde

11.

12.

cahistinlabilecektir.

Yiiklenici personelin galisma saatlerini ve izinlerini gdsterir ¢izelgeyi (haftalik ve aylik galisma
¢izelgesini) Hastane Yemekhane Sorumlusuna yazili olarak bildirecektir. Asc1 ve garsonlarin
caligma saatleri yiiklenici tarafindan idarenin onayina sunulacaktr.

Caligan personel hastanenin, mutfagin, kat mutfaklarinin ve yemekhanelerin hicbir kismim
kesinlikle yatakhane olarak kullanamayacaktir. Personeller igin soyunma dolabi idare tarafindan
kargilanacaktir. Eksik gelirse yiiklenici eksikligi giderecektir. Personelin dinlenme odasina
koyulacak masa ve sandalyeler yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.
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13. Yiiklenici ¢abistifn mekanlarda malzemenin korumasim saglamakla yiikimlii olup, her tiirlii
sorumluluk yiikleniciye aittir.

14. Yiiklenici tarafindan ¢ahgtinlacak isgiler 18 yasindan kiictik, 60 yastndan biiyiik olmayacaktir.
Yitklenici, hastane idaresinin istihdamim uygun gormedigi personeli cahstirmayacak ve
gerektiginde degistirecektir.

15. Mazeret, yillik ve sihhi izin v. b. nedenlerle 4 ten fazla kisi izine ayrilmayacaktir.

16. Giivenlik nedeniyle isgiler ¢ikig saatlerinde hastanemiz kap1 gérevlileri veya gorevlendirilenler
tarafindan aranabilir (bu arama yiiklenicinin zarardan sorumluluk vecibesini kaldirmaz).

17. Isgiler ve iscilerle ilgili yOneticilerin bina dahilinde ve ¢evresinde kazaya ugramalan,
yaralanmalari veya hayatlarim kaybetmeleri halinde biittin sorumluluk yiikleniciye ait olacaktir. Is
saghg1 ve giivenligiyle alakah tiim &nlemleri yiiklenici almakla yiikiimliidiir. idareden kaynakl bir
problem oldugundan yiiklenici tarafindan yazili sekilde idareye bildirilmedikten sonra idare
sorumlu olmayacaktir.

18. Agetbasi ve sirket sorumlusu yiklenicinin taahhiit ettigi tim hizmetlerden (Temizlik, yemek
ncesi ve sonrasi, Danigma, Gbzetim ve Denetim hizmetleri ile kiigitkk bakim ve onarimindan ),
iggilerin i bolimi, gelis ve gidig saatleri ile iggilerin sevk ve idaresinden idareye karsi
sorumiudur.

19. Yemek iiretim ve dagitim firma gida mithendisi/diyet uzmaniin esliginde ve sorumlulugunda
yapilacaktir.

20. Personel mutfakta giydigi kiyafetle mutfak disinda dolasmayacaktir. Mutfak, bulasik ve servis
kiyafetleri ayr: olacaktir.

21. Yiiklenici mensubu olup da, mutfakta gorevli olmayan kisilerin(sirket sahibi ve akrabalar)
mutfaa girmesi ve dolagmas1 kesinlikle yasaktir. Yiiklenici mensubu kisiler depolarda veya
mutfagin icerisinde dolagip kendi adlarnna denetim yapamayacaktir. Yiiklenicinin belirledigi sirket
sorumlusu diginda sirket adina kimse denetim yapamayacak, isin isleyisine karisamayacaktir. Aksi
takdirde cezai iglem uygulanacaktir.

22, Yiiklenici firma ise bagladif1 giin icerisinde sirket sorumlusu olarak tayin ettigi kisiyi idareye
yazili olarak bildirmekle yiikiimliidiir. Ayrica tiim yazisma ve elden tebligler yiiklenici firma adina
girket sorumlusuna yapilacaktir.

23. Yiklenici hastane mutfaginda ¢aligan personeli baska yerlerde (yiiklenicinin diger islerinde)
gorevlendiremez. Personelin bagka bir igte calismasi yasaktir.

24, Yemekhane ve mutfakta c¢aligan tiim personel giin i¢inde kullamlacak sekilde 2 adet is terligi
giyecektir. Is terliklerinde renk kodlamas: olacaktir, Mutfagin giris kismina komisyonun uygun
gordiigii yere yiiklenici tarafindan terlikler i¢in mutfak hijyen kosullarina uygun sekilde dolap
yaptinlacaktir. Beyaz terlik mutfakta, siyah terlik mutfak dis1 alanlarda kullamlacaktir. Giinliik
ayakkab ile yemekhanede ¢aligilmayacaktir.

25. Caligma saatleri ve ig¢i dagilimn is akas1 iginde idare onay: alinarak degistirilebilir.

26. Yiiklenici, personel girig, ¢ikis ve vardiya islemlerini yaz ile idareye bildirecek ve idarenin
onayindan sonra uygulamaya koyacaktir

27. Yiiklenici igveren sifatiyla galistirdipi personeline karst muamele ve i mevzuatindan dojan
6devlerinden dogrudan dogruya sorumiudur

28. Yiiklenici yetkilisi bu konularda idare tarafindan tamamen yetkili kabul edilip, idare tarafindan
kendisine tevdi edilen tiim yazilan firma adina almak mecburiyetindedir. Yaz yiiklenici yetkilisi
tarafindan imza karsilig: teslim alinmadi takdirde, idare tarafindan tutulacak bir tutanakla, yazi
firma tarafindan imza karsih alinmms kabul edilecektir.

29. Firma caligtiracafy her personel igin bir dosya tutacak, asagidaki belirtilen belgeler her zaman
dosyada hazir bulundurulacaktir.
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30.

31.

32.

33.

34,
35.

36

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

Faturalarimin §denebilmesi icin asafida belirtilen evraklann yiiklenici tarafindan faturaya
eklemesi gerekmektedir.

* Aylik SGK dénem bordrosu

¢ Maas bordrosu

* Personelin maaglarim bankaya yatirildigina dair onayli banka listesi

e Hastanemiz idaresine yapmis oldugu hizmetlerde ¢ahgtirdig personelin sigorta, stopaj ve her
tiirlii vergilerini vergi dairesine yattifina dair makbuzlarin eklenmesi.

» Varsa ek mesailerin 6dendigine dair makbuz

¢ Puantajlar

* Personel girig-giki§ imza listesi veya kartl gecis sisteminden alinan dokiimanlar

¢ Raporlu olan personellerin raporlan

*Raporlu olan personelin puantaj da ve bordroda gésterilmeleri (rapor iicretlerinin hak edisten
diisiilmesi)

o Her ay bir 6nceki ayin muhtasar beyannamesinin ilgili kurumca tasdikli bir sureti

¢ Yeni giren igcilerin ige girig bildirgesinin bir sureti

¢ Cahigtinlan iggilere ait primlerinin dendigine dair SGK’ dan alinacak onayh isim listesinin
¢alisma odalarinda ig¢iler tarafindan gériilebilecek sekilde bulundurulacaktir.

Yiklenici Hastanemiz mutfak ve yemekhanelerinde caligtrmis oldugu isgiler ile ilgili &zel
bordrolar diizenlemek ve bu bordrolarda hicbir sekilde sirketinden maag alan ve diger yerlerde
¢alisan ig¢ilerine yer vermemelidir.

Yiiklenici caligtirdig1 tiim personelin; HBS antijeni negatif(-) ise ve HBS antikoru pozitif deilse,
hepatit agilarini yaptirmakla yiikiimliidiir.

Yilklenici galigtiracag: personelin ilk ise baglamadan énce portér muayenelerini yaptirip ve bundan
sonra ilgili kanunlarda &ngoriilen siirelerde periyodik olarak ii¢ aylik portér muayenelerini de
yaptirarak sonucu enfeksiyon kontrol hemsirelerine ve diyetisyene resmi evrakla bildirecektir.
Yapilacak portér muayeneler, tahlil ve tetkikler hastanemizde yaptinlacak, iicreti yiiklenici
tarafindan kargilanacaktir.

Grip, nezle, ishal v. s. hastalif1 olan personel diyetisyenin uygun gérdiigii yerde galistinilacaktur.
Yiiklenici tarafindan yapilacak olan muayeneler asagidaki gibidir.

TETKIK SIKLIGI
HbsAg, anti HBs Yilda 4 kez (3 ayda bir)

.Firma c¢aliganlanmin vardiyalan idare tarafindan belirlenecektir. Vardiya seklinde c¢alisma

~gerceklesmezse yiiklenici personeline ek mesai &deyecektir. Ek mesai iicreti hastaneden talep
edikyeyecektir. Yiiklenici firma ek mesai iicretlerini personeline ddedigine dair yazili evrak ve
banka dekontu getirecektir. Vardiya listeleri idareye bildirilecektir.

37. Firma elemanlan ¢aligma esnasinda tamtic1 yaka kartlarim takmak zorundadirlar.,
38. Yuklenici, calisan personelinin, idarece uygulanmakta olan usul ve kaidelere uymalanm saglamali,

hizmet binalan iginde izinsiz dolandirmamalidur.
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39. Is kiyafetlerinin temizligi ve yikanmasi ylikleniciye ait olacaktir.
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Yiklenici Kurumumuzdan emekli olan veya ayrilan personeli istihdam edemeyecektir.

- Hastanemizde yiiklenici tarafindan g6revlendirilecek personeller ile ilk ise baslayanlara yiiklenici

ve hastane yetkililerince hizmet igi egitim verilecektir.

Ytiklenici mutfakta kendi adina siirekli 1 gida miihendisi/diyetisyen bulunduracakiir

Yiiklenici adina aligan gida mithendisi/diyetisyenler ve sirket miidirii hafta ici 08.00-17.00 ve
hafia sonlan 09.00-16.00 saatlerinde hastanede bulunacaklardir.

Personelin segiminde hastane diyetisyenleri, hastane idaresi ve yemekhane sorumlusu yetkili
olacaktir.

Yiiklenici caligan tiim personelin is akis semalan ve is tammlarim yaparak hastane idaresine teslim
edecektir. Is akig ve gorev tammlan yemekhane sorumlusu veya diyetisyen tarafindan
degistirilebilecektir,

Mutfaklar habersiz terk edilmeyecektir. Personel mesai saatlerine uymak zorundadir.

Personel gorevini, kendisine verilen zel giysilerini giyerek yerine getirecektir.

Giysisini temiz ve iitiilid bulunduracaktir.

Yiiklenici personeli ¢alistif1 yerin tertip, diizen ve temizligine 6zen gosterecektir.

Gérevi diginda, verilen 6zel giysilerini giymeyecektir.

Kiyafetiyle bagdasmayacak bigimde kolye, madalyon, kiinye, rozet, alyans disindaki diger
yiiziikler vb. gibi seyler takmayacaktir. Mutfak igerisinde ve gorev sirasinda postal ve kaban
giymeyecektir.

Yiiklenici; personelinin el, yiiz, irnak ve viicut temizligine dikkat edecek, Ozellikle hastalara karst
ikaz ve engellemeleri zorunlu kalmadik¢a yapmayacak, durumu klinik diyetisyenine iletecek,
zorunlu kaldi1 durumlarda ise nazik olacaktir.

Yemek servisi is¢isi, gérev mahallini herhangi bir nedenle terk etmek zorunda kaldiginda, gidecegi
yeri yemekhane sorumlusu veya mutfak diyetisyenine bildirecek ve/veya baska yerden eleman
kaydirarak terk edebilecektir. Ig¢i elindeki isi bitirmeden, gdrev mahallini terk etmeyecektir. Isi
erken biten personel mesaisinin bitmesini beklemek zorundadur.

Yiiklenici; &zel durumlarda ve idare tarafindan gerekli goriilen zamanlarda egitim veya diger
konularda gériisme yapmak iizere tiim elemanlarin toplanmasim saglayacaktir.

Yiiklenici, hicbir sekilde hastane diyetisyeninin ve idarenin onayi-izni olmadan personel rotasyonu
yapmayacaktir.

Yiiklenici personeli her ne suretle olursa olsun idare personeli ile arasinda bulunan hiyerarsik
diizene uyum saglayacaktir. Hiyerarsik diizene riayet etmeyen yilklenici personeli hakkindaki
karar, her 1ki taraf yetkililerince yapilacak ortak degerlendirme sonucunda verilecektir.

Yiiklenici taahhiit ettigi hizmetler i¢in ¢aliguirdifi personelin denetimini kendisi saglayacaktir.
Istenilen &zelliklerde hijyen ve giyim kurallarina uygun olmayan ve gérev tanimina, is béliimiine
ve rotasyona aykin davramig sergileyen personel hakkinda tutanak tutulup islem baslatilacaktir.
Ayrica yiikleniciye isin aksamasina mahal veren personelin denetimini saglayamadig igin cezai
islem uygulanabilecektir,

Yiiklenici personelinin, hastalarin giivenligi ve tibbi ihtiyaclann iceren konulardaki tiim
talimatlara uyulmasindan sorumludur

Yiiklenici islerin yiiriitiilmesinde, gerekti3i sekilde egitim ve 6gretim gérmiis diplomal: 6zellik arz
eden durumlarda sertifikali personel ¢aligtiracak, bu personelin segiminde hastane diyetisyeni ve
idarenin uygun gordiigii kisiler ise alinacaktir.

Yiiklenici galigtiracag: personelin hastaneye gelis-gidis servis hizmetlerini ve saghk vb. sorunlarim
kendisi ¢6ziimleyecek, bunun i¢in idaremizden hicbir talepte bulunmayacaktir. Personelin yol ve
yemek icreti yiikleniciye ait olup hastanemiz servis araglan kesinlikle kullamlmayacak ve
personel kartla yemek yemeyecektir.

Ise geg geldigi saplanan ve mesai saatlerine uymayan personel hakkinda 3 tutanak tutuldugu
takdirde idare tarafindan isten gikanlabilecektir.




62. Ana mutfak, kat ofislerinde ve kliniklerle genel yemekhanelerde servise katilan (yemek dagitanlar)

mutlaka eldivenli, maskeli ve boneli olacaklardir,

63. Yiiklenici, personelinin idarenin ve resmi emniyet birimlerinin giivenlik talimatina tam olarak

uymalarin saglayacak, uymayan personeli derhal degistirecektir.

64. [dare, denetim amaciyla, vardiya baslang:g, bitim ve saptayacag: degisik zaman dilimlerinde, firma

personeli igin kimlik saptama, ige devam tespiti vb. amaglarla mekanik veya elektronik kontrol
yontemlerini uygulayabilir. Yiklenicinin vardiya plani ile kontrol sisteminin uyumlu olmas
gerekmektedir. Idare tarafindan 6nceden onaylanmasi kaydi ile nobet degisiklikleri kabul
edilecektir.

65. Hastane Binalarinda karth sistem ile giris ¢ikis uygulamasi baslatildiginda, Bu kartlar proximitiy

manyetik alan kart olup, yiiklenici tarafindan ¢ahigtirdig: personel saytsinca idareye teslim edecek.
Idare kart basimi ve imzadan sonra yilkleniciye zimmet karsthi teslim edilecektir. istindam ettigi
personelinin giivenlik girig kartlarim usuliine uygun sekilde muhafaza etmelerini, isten ayrilmalan
halinde jade etmelerini saglayacaktir. Sozlesme siiresi sona erdiji veya Sézlesme hikiimleri
uyarinca daha &nce feshedildigi takdirde, tiim kartlar idareye iade edilecektir.

66. 15 baslangiciyla beraber ilk giin yiklenici firma tarafindan proximitiy manyetik alan kart

sistemiyle ¢alisan turnike sistemini hastaneye bagh tiim yemekhanelere kurmakla yiikiimliidiir.
Aynca gorev yerini terk edemeyen personeller (servisler, acil, yogun bakim vb.) i¢in tasmnabilir
kart okuyucu sistemini (el terminali 2 adet) tiim hizmet binalarinda kullanmak zorundadir.
Turnikenin yiikleniciden kaynakli kurulmadig: her giin sézlesmede belirlenen cezai islemler yazili
uyartya gerek kalmaksizin uygulanacaktir. Sonradan agilabilecek birimlerin veya binalarin
yemekhanesi olmasi durumunda idarenin talebiyle uygun goriilen yerlere turnike sistemi ve
bariyerler kurulacaktir. Turnike sisteminde kullanilan yazilim hastanemizde kullamlan personel
kartlanyla uyumlu olacak yemek icin aynca kart kullaniimadan personel kartlarina tamtim islemi
yapilacaktir. Sistem idarenin uygun gérdiigii bilgisayara kurulup sayilarla yitklenicinin ihale siiresi
boyunca hicbir etkilesimi olmayacaktir, Turnike sistemindeki veriler hem hastanede idarenin
uygun gordigil bilgisayarda yedeklenecek hem de ihale siiresi boyunca giinliik olarak harici
depolama alanina aktarlacaktir.

67. Caligan elemanlarin gérev yerleri, dagilim: ve calisma saatleri, gerekirse hastane idaresi tarafindan

degistirilebilecektir.

68. Ellerinde cerahatli yara, bere, yanik ve benzeri bulunan personel ¢alishrilmamal: veya geri hizmete

cekilmelidir.

69. Personel pismis veya servise hazir yiyeceklere elle dokunmamalidirlar.
70. Yiiklenici her bir ¢alijaninim yol ihtiyacim, 26 (yirmi alt) i giinit tizerinden yol parast olarak

71.
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karsilayacak veya yiiklenici tarafindan servis konuldugu takdirde, servisi kullanmayanlara bilet

verilecektir.

Cahisan personelin y1lhik izin hakk: vardir. Izinler yiiriirliikte olan is kanununa gére verilecektir. Isi

aksatacak sayida kisiye izin verilemez.
Personelin uymas: gereken kurallar:

Hastane koridorlarinda yiiksek sesle konusmamak

Hastalan rahatsiz edecek davramglardan kaginmak

Hicbir kosulda kendisi ve 1. derece yakimi diginda (anne, baba, es gocuk) is takibi yapmamak

Kendilerine gosterilecek olan yer ve saatler diginda mutfak ve yemekhanenin herhangi bir
béliimiinde bir seyler yiyip igmemek.

Ozel hayatim is yerine tasimamak.

Caligma saatleri déhilinde siyasi ve ideolojik koenusma ve davramslar iginde bulunmamak.

Cahigirken sanitasyon ve besin hijyeni i¢in gerekli olan malzemeleri (eldiven, bone, kep, maske, vb)
kullanmak

Her giin dug almak, kisisel hijyenine azami 6zen gdstermek.

Idarenin verdigi ihale konusu is ile ilgili gérevleri yerine getirmek.
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PERSONELIN MESAI SAATLERI ICINDE GIYECEGI KIYAFETLERLE iLGILI
HUKUMLER
* Eklerde belirtilen giyecek kiyafetler yiiklenici tarafindan karsilamp ise baslamadan 6nce
numunelerini komisyona sunacak ve onaylandiktan sonra, ie basladifi giin yillik haklannin yanst,
6.ayda ise diger yansi Diyetisyen kontroliinde yemekhane sorumlusu tarafindan imza karsiliginda
dagitilacaktir.
¢ Formalar igin basladify birinci giine kadar teslim edilmedigi takdirde, ilgili cezai mileyyide
uygulanacaktir,
* Herhangi bir sebeple yukarida belirtilen kiyafetlerden zayi olan olursa firma bu kiyafetlerden
yenisini temin etmek ve ambar deposuna teslim etmek zorundadir.
e Yiikienici; tilm ¢aliganlanina iiniforma ve tanitma rozeti (giivenlik igin) ile dnceden idare tarafindan
onaylanacak tip ve sekilde giysilere islenmis tanitim isaretleri temin edecektir.
¢ Tamtma isaretleri idarenin onaylayacagi tip ve bilyilklikkte olacak, giysilerin yine idarenin
onaylayacag: yerlerine koyulacaktir. Tamitma isaretleri hicbir bigimde boya ve/veya baskt
olmayacaktir. Bu isaret ve kokartlar nakis sistemi ile direkt olarak giysilere islenecektir.
A. ASCILAR, TATLICI, DIYETCI VE KASAP iCIN
1. 3 ayhk ikiser (2) takim verilen Gzelliklerde (leke tutmayan ve terletmeyen cinsten) pantolon
(yanda kirmuz: geritler olacak, diger alanlar beyaz renkte olacak), iist forma (ko! ve yaka kirmizi,
diger alanlar beyaz olacak) ve kep (kirmiz1 geritli)(1°i uzun 1'i kisa kollu)
2. 3 ayhk 2 adet 6nliik.
3. 3 aylik 2 cift terlik (Ortopedik ve kaymaz olacaktir. (1 siyah, 1 beyaz renk)
4. 3 ayhk 2 adet bisiklet yaka, pamuklu penye-tisért
5. Kasap i¢in iki adet ilave olarak iki adet yandan ¢it banth bastan gegmeli nii ve arkas: kapali kalin
musamba 6nliik ve bir cift gelik &rgii eldiven
B. GARSONLAR VE SOFORLER iCiN
1. 3 ayhk 1’er takim verilen &zelliklerde bordo renkli yelek, kravat, gémlek (1 adet uzun kol, 1 adet
kisa kol) siyah pantolon, kis igin 1 adet siiveter
2. 3 ayhk 1 Cift siyah Ayakkab
3. 3 aylik 2 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tisort
4. 3 aylik 1’er takim lacivert leke tutmayan ve terletmeyen cinsten pantolon ve iist forma(formalarin
1’1 uzun 1’1 kisa kollu olacak)
C. BULASIKCI, TEMIZLIKCi iCiN
1. 3 aylik 2 takum verilen 6zelliklerde iist ve alt ig elbisesi
2. 3 ayhk 2 adet Musamba 6nliik(idarece istenilen kalite), 2 adet lastik ¢izme
3. 3 aylik 2 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tigort
4. 3 ayhk 1 ¢ift sabo terlik
v Kuyafetlerin &zellikleri asagida belirtilmistir.
BULASIKCI ONLUGU: Su gegirmez, Yanlan cirt bant ayarli, Bagtan gegmeli, ayak bileklerine 10
cm+2 kalacak sekilde uzun olmahdir.
ASCI PANTOLONU: Beli Arkadan Lastikli, Kemerli olacaktir. Alpaka kumagtan yapilms
olacaktir. Iginde polyester, naylon, polyemid kangimi olmayacaktir. I¢i astarli olacaktir. Personelin
beden numaralarina uygun olacaktir. Beden numaralan bildirilecektir.
ASCI GOMLEGI: Alpaka kumagtan yapilmis olacaktir. Iginde polyester, naylon, polyemid
karisimi olmayacaktir. Cit ¢it diimeli olacaktir. Teri emebilecek Flart bulunacaktir. Personelin
beden numaralarina uygun olacaktir. Beden numaralan bildirilecektir.
SABO TERLIK: Ozel saghkli yapisiyla bakteri ve mantar olusumunun Oniine gecmelidir. .
Yiiksek emici yapisiyla ayaktaki teri tamamen emmelidir. Sicag1 ve sogugu ok iyi izole ederek icin
ayak terlemelerini azaltmalidir. Hava gecirgenligi sayesinde ayagi serin tutmalidir. Suya kars:
kayma direnci olmahdir. Kaygan olmamalidir. Terliklerin tabam1 TPU Compact taban veya kauguk
taban olmalidir. Tabaninda yerle temasiu tam saglayacak sekilde belirgin girinti ve gikintilar
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olmalidir. Saya ve i¢ taban suni deriden yapilmig olmayacaktir. Hakiki deriden yapilmis olacaktur.
En az 1. 6 mm deri kalinlig: olacaktir. Taban PVC olmayacaktir. i¢ taban 5 nokta 6zellikli ortopedik
olmalidir. Yillik 1 adet beyaz, 1 adet siyah renkte olacaktir.

ISIN KONTROLU:

1. Et, meyve ve sebze alimi 1(bir) giin tnceden saat 9.00-10. 30°a almacaktir. Cuma giinii saat 9.00-
14.30°da cumartesi, pazar, pazartesi giiniiniin erzak: gelecektir. idarenin olusturacag: bir kontrol
komisyonu tarafindan 6zel teknik sartnamede yer alan evsaflara gére denetlenerek uygun olanlar
alinacak, kuruma gelen malzemeler uygun goritlmezse hafia ii en geg saat 14. 00°a kadar, hafia
sonu 16.00’a kadar yenisi ile degistirilecektir. Bu saatler disinda getirilen malzemeler kabul
edilmeyecektir. Yiiklenici, yemegin iiretimi icin o giine ait giinlikk gida maddelerinde, muayenede
ret olanlan veya depodaki mallardan &zelliini yitirenleri, yapilan denetimlerde depolarda
bulunmamas: gereken mallar: tutanak altina alarak (idarenin bilgisi dahilinde) disan ¢ikartacaktir.
Depolara girigi yapilan tiim malzemeler hastanenin denetiminde olacaktir. Gegen siire icerisindeki
malin miktarinin eksilmesi veya 6zelligini kaybetmesinden dolay: idare sorumlu olmayacaktr.

2. Hizmet alanlarina idarece belirlenecek saatler diginda yiyecek malzemeleri girig ve ¢ikiglar
yapilmayacaktir, Yemekler tilketildikleri giin iretilecektir. Artan yemekler hicbir sekilde ertesi
giin veya aksamina servise sunulmayacaktir, Yilklenici tarafindan hazirlanan yemekler pisirilme
ve sunulma sirasinda idarenin girevlendirecegi bir komisyon tarafindan denetlenecektir. Meniide
yer alan yemeklerin yapim sekli konusunda Hastane Diyetisyeni ve Kontrol Komisyon Baskan:
onay1 alinacaktir,

3. Uretim ve dagitim sirasinda herhangi bir sey yemek, tiitiin kullanmak, sakiz ¢ignemek, tilkiirmek,
gidalara dogru hapsirmak, dksiirmek yasaktir. Uretim ve dagitim sirasinda eldiven, bone, maske
kullanmak zorunludur.

4. ldare tarafindan gérevlendirilen Muayene Kabul ve Kontrol Komisyonu, gidalanin depoya
alimindan, hazirlanmas, pisirilmesi, servisi, atiklarin kaldinlmasina kadar her safhada kontrol ve
denetleme hakkina sahip olup, gorillen aksakliklarin giderilmesi igin yiikleniciyi uyarir ve
diizeltmeleri yaptinr. Muayene ve kontrol komisyonu malin muayenesi ile birlikte idarece
yitkleniciye verilen depoya konulmasindan, gida maddelerinin yiiriirliikteki gida mevzuatina ve
teknik sartnamede istenilen sartlara uygun olup olmadigindan sorumludur.

5. Depoya yiiklenici tarafindan getirilen gida maddelerinin muayene ve teselliimiinden sonra
komisyonca muayene teselliim belgesi diizenlenerek imza edilir. Sartnameye uygun olmayanlar
reddedilir.  Yiklenici reddedilen gida maddelerini aymi gilin icinde depistirmek zorundadr.
Degistirmedigi takdirde idari sartnamenin ve soézlesmenin ilgili maddesinde belirtilen cezai
hiikiimler uygulanir

6. Pisirilen yemeklerden ve pigirme sirasinda kullanilan sudan (250 cc) alinan numuneler agz kilitli
posetlerde veya BPA’s1z yiyecek saklanmasina uygun plastik kutularda kapal: olarak sofuk hava
deposunda yada buzdolabinda 72 saat bekletilecektir. Muayene ve denetim komisyonunun gerekli
gordiigil siipheli durumlarda da numune alimp analiz ettirilecektir. Bu tiir kontrol ve digerlerinin
tiim masrafl ( kilitli poget vs. ) yiiklenici tarafindan karsilanacaktir,

7. Numunelerin uygun olmadid: rapor edildigi takdirde hastane idaresi tarafindan yiiklenici hakkinda
cezai islem uygulanacaktir

8. Diyetisyen gbzetiminde; yemekhane sorumlusu veya iage memuru tarafindan, gerektiginde
yiyecek maddeleri kazana girmeden veya hazir hale getirilmeden once iase edilecek kisi sayis1 ve
ekteki sartnamede belirtilen gramajlara uygun olup olmadif kontrol edilecektir. Gramaj kontrol
islemi gerek goriildiigi takdirde dagitilan porsiyonlardan yapilir

9. lage tabelalarinin hazirlanmas) varsa iage memuru, yoksa yemekhane sorumlusu tarafindan bir giin
dnceki yemek yiyen kigi sayisina gore hesaplanip diyetisyen onayina sunulacak ve diyetisyen
gozetiminde tartimlar gergeklestirilecektir. Ayrica iage tabelalan diizenli olarak dosyalanacaktir.
Gramajlara uyulmadi) takdirde cezai islem uygulanacaktir.
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Teslim-teselliim belgeleri her giin gelen malzemeler igin giinlitk olarak yiiklenici firma miidiirii
tarafindan diizenlenecek, yemekhane sorumlusu, iase memuru, gida miihendisi, diyetisyen
imzasiyla dosyalanacaktir.

Yemekler kalite ve gramaj yoniinden doyurucu olacak ve gramajlar yatakh tedavi kurumlan
isletme yonetmeliginde belirtilen gramajdan asag1 olmayacaktir

Mutfaga muayene ve kontrol komisyonunun kontrolii diginda higbir malzeme alinmayacaktir.
Belirtilen malzemeler miktar ve kalite y8niinden kontrol komisyonunun onay1 olmadikca depolara
konulmayacak ve yemek yapiminda kesinlikle kullanilmayacakiir.

is baslangicinin ilk haftasinda kullanilacak tiim malzemeler (et ve sebze-meyve harig) icin numune
rnekleri getirilecek ve segilen tirlinler diginda baska {iriin ig bitimine kadar kabul edilmeyecektir.
Isyerinin ve iggilerin kontrolii: idare gerek gordiigiinde iscileri kontrol eder. Gériilen eksiklikler
yiiklenici tarafindan derhal giderilir.

Idarece gorevlendirilen muayene ve kontrol komisyonu sartnamedeki herhangi bir maddenin
yerine getirilmedigini veya sartnameye uygun olmadifimi tespit ettiinde Idareye tutanak ile
durumu bildirir. Yiklenici ile direkt baglantiya gegmez.

Gerek goriilldiigiinde ihaleye teklif veren yiiklenicilerin mutfak ve depolan ihale sonu¢lanmadan
dnce idarece belirlenen ekip tarafindan denetlenecektir.

. Idare mutfakta gerek gérdiigii sayida gozlemci bulunduracak, yiiklenici buna itiraz etmeyecektir.
18.

Hazirlanan yemekler sorumlu diyetisyen tarafindan kontrol edilip “ Servise Uvgundur  onayl
alindiktan sonra servis edilecektir. Hazirlanan yemek numuneleri en geg 6gle 6giinii iin 10. 30, da
aksam Ogiinil i¢in 16.30 da kontrol igin hazir bulundurulacaktir. Sorumlu diyetisyen tarafindan
kontrol yapilmadan yemek servisi kesinlikle yapilmayacaktir. Sorumlu diyetisyen tarafindan
uygundur onay: verilmeden yemek servisi yapildig: tespit edilirse cezai islem uygulamr. Uygun
olmayan yemegin telafisi o giin ki servis zamamna kadar yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

Diyet Uzmam hizmetin her asamasinda (gida maddelerinin hastaneye kabuliinden yemek
pisirilmesi ve ¢oplerin ortadan kaldirlmasina kadar) gerekli kontrolleri ve denetimleri yapar,
aksakliklarin ortadan kaldirilmas: igin miiteahhide gerekli uyariy: yapar. Yiiklenici bu eksiklikleri
verilen siire i¢inde yerine getirmekle sorumludur. Eksiklik ve aksakliklarin devam etmesi halinde
yazili veya sézlil olarak hastane idaresine bildirir. Idare tarafindan gerekli islemler yapilir.
Mutfaktan ek binalara gétiirillecek yemeklerin taginmasi sirasinda kullamlacak arag kontrol
komisyonu tarafindan ise uygunlugu belirtilen bir ara¢ olacaktir ve yemek tasima islemi disinda
bagka hususi bir iste kullamlmayacaktir.

Hastane y&netimi tarafindan bir kisi iage memuru olarak gérevlendirilecek ve bu memur her giin
yenen yemek sayisina gore bir sonraki giiniin meniisiine uygun iase tabelalar1 hesaplayacak ve
yiiklenici firmamn depo sorumlusu ile birlikte malzeme giris ¢ikisim kontrol edecek, tartimlar
diyetisyenin g6zil éniinde 1 giin 6nceden yapilip yemek hazirhklarina baglanacaktr,

IS EMNIYETI VE SAGLIK TEDBIRLERI

Yiiklenici calistiracagi personelin soyunmasi ve giyinmesi icin tahsisi edilen odalara, idare
tarafindan dolap tahsis edilmemisse hastane genel yerlesim dilzen ve gbriiniimiinii bozmayacak
sekilde idarece kabul edilecek yeterli sayida dolap yerlestirilecektir. Aym odada personelin yemek
yiyebilecegi bir masa, yeteri kadar sandalye ve televizyon bulunacaktir.

Is saghg ve giivenligiyle alakali gereken tiim tedbirleri almakla yiikiimliidiir. Hastaneden kaynakh
problemleri idareye yazih sekilde bildirmezse idare hicbir sorumluluk kabul etmeyecektir.
HUKUKI VE TIBBi SORUMLULUK

Bu hizmeti sunarken dogacak olan hukuki ve tibbi sorumluluk yiikleniciye aittir.

Yemek pigirilmesiyle ilgili olarak yiiklenici personelinin SGK, maliye, belediye ve dier mercilere
yapilmast gerekli ve yapilacak beyan ve bildirimler ve bu hususlardaki vergi resim ve harg
mikellefiyet ve sorumluluklar buna ilaveten hata noksan ve kusurlu islemlerden dolay: hasil
olacak maddi ve manevi zarar ve tahakkuk edecek cezalarin hastane adina tecelli edenlerde dahil
tazmini ve is kazasi ile ilgili sorumlulukta yiikleniciye ait olacaktir.
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Hastane mutfaginda pisirilen yemegi, yiiklenici idare onay1 olmadan disan ¢ikaramaz.

Usuliine uygun olarak yapilmayan yemek isi dolayisiyla, isin yeniden yiikleniciye yaptinlmas:
halinde ek iicret 6denmeyecegi gibi isin bagkasina yaptinilmas veya idare tarafindan yapilmasi
halinde yapilan 6demeler veya ugramlan zararlar yiikleniciden tahsil edilir.

3179 sayihi Gidalarin Uretimi_tiiketimi _ve denetlenmesine dair kanunun veva virgirliikteki
mevzuatin tiretim yerleri hakkindaki tiim sartlarim yiiklenici saglayacaktir, kanun ve mevzuattaki
degisikliklerden yiiriirliige girdigi andan itibaren yiiklenici sorumludur. Bunun i¢in ek iicret talep
etmeyecektir,

Depoya ambalajh olarak giren tiim gida maddeleri Tiirk Gida Kodexi Gida maddelerinin Genel *
Etiketleme ve Beslenme Yéniinden Etiketleme Kurallan Tebliginde Degpisiklik Yapilmas:
Hakkinda Tebligi” hitkiimlerine uygun olmalidir.

Unutulan hususlarda ortaya ¢ikabilecek sorunlar, idarenin istegi dogrultusunda ¢éziimlenecektir.
Idare ve Yiiklenici 4734 sayil: Kamu [hale Yasas: ve Yénetmeliklerine gore hazirlanan tip Idari
Sartname, sozlesme ve Teknik Sartnamede yazih hitkiimleri karsilikhi yerine getirmekle
yitkiimluidiir.

Idarenin dogacak zararlar: yiiklenicinin kesin teminatindan veya hak ediglerinden kesme hakki
vardir.

Yiiklenici gerek yemek pisirmede gerekse hizmetlerde yapacag her tiirlii yenilik ve degisiklik icin
Hastane idaresinin iznini alacaktir.

Yiiklenici iiretim mutfaklarinda pisirilen yemekleri, hastane mensubu olmayanlara higbir sekilde
satmayacaktir.

Herhangi bir nedenle yemek tretimi yapilamamasi halinde veya fazla galisma yapilan zamanlarda
idarenin talebi Uzerine hastane personeline yemek veya kumanya vermek yiiklenicinin
sorumlulugundadir.

Bitkisel atik yaglan diger ¢6plerden ayn olarak biriktirmek ve 19. 04. 2005 tarih ve 25791 sayili
Resmi Gazetede yayinlanan “Bitkisel attk yaglanin kontrolii yonetmenligi” ile belirlenen
yukiimliiliklerine yerine getirmek suretiyle bertaraf yiiklenicinin sorumlulugundadir.

Idarece gerek gériilmesi halinde yiiklenicinin kullamiminda bulunan mutfak ve yemekhanelerde
“depo, gida maddeleri ve malzemeleri, personel vb) biitin masraflar1 yiiklenici tarafindan
karsilanarak bagimsiz yetkili kurum ve kuruluglara (kamu veya 6zel) hijyen denetimi yaptirmak,
kuru gida depolarda nem &lger, termometre bulundurmak yiiklenicinin sorumlulugundadr.
Istekliler T.C. Gida tarim ve Hayvancilik Bakanh@indan alinmusg, ihale tarihi itibari ile gegerlilik
stiresini doldurmams (pasif olmamis) isletme kayit belgesi (yemek (iretimi) veya gida iiretim
belgesini beyan edeceklerdir.

GENEL HUKUMLER

. Yemekhanede yemek yiyen kisi sayisi; hastane kimlik kartiyla turnikeden gegen kisi sayis: esas

alinarak degerlendirilecektir. Yemek yiyen yatan hasta ve refakatci sayilan klinik diyetisyenlerinin
kontroliinde servis sorumlularimin hazirladif1 rasyonlarla, hastane otomasyon sistemi iizerinden
girilen sayilar dogrultusunda belirlenecektir. Imza kargiiginda yemek verilmeyecektir.

Yiiklenici, idarece onaylanan kahvalti, yemek listesine gére yukarida belirtilen sartlarda temin
edecedi gida maddelerinin, kahvalti, yemek ve diyet yemegi, ara kahvalti, seklinde hazirlanmasim
saglar. Hazirlanan yemek, kahvalti ve diyet yemekleri renk, kivam, koku ve tat bakimindan
istenen nitelikte olacaktir,

Yiiklenici servis sonrasi olugan kirli kaplar ve yemek arttklanmin toplanip bulagiklarin yikanma
igini yapar ve artiklan sorumlu birimlerle koordinasyon saglayip, ¢épiin akmasim ve goriilmesini
dnleyecek posetler iginde ¢op toplama merkezine ulastirir.

Yiiklenici cumartesi, pazar ve resmi tatiller (milli, dini bayramlar ve yilbas1) dahil olmak iizere
hicbir sebeple yemek, kahvalti, diyet yemegi hazirlanmas: ve sunulmasi isini aksatamaz. Boyle
giinlerde de hasta ve refakatgiler ile nobetci personelin yemeklerinin hazirlanp servisi ve servis
sonras! hizmetleri yapilacaktr.
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5. Hastane personellerinden radyasyona ve kimyasal maddelere (boya, tiner gibi) maruz
kalan,kalorifer kazan dairesinde, ameliyathanede,réntgen ve benzeri bsliimlerde galisan ve hastane
diyetisyeni tarafindan kigilere idare belirtilen personel ara 6iini verilecektir.

6. Yemekhanede kullamilan masa ve sandalyeler yiiklenici tarafindan sajlanacaktir. Masa
Ortilerinde kullanilacak kumas leke tutmayan, kingmayan, tilylenmeyen, elektriklenmeyen,
kaymayan, kolay iitiilenebilir, sik yikanmaya uygun ozellikte olmalidir. Kirlendigi zaman
degistirilecek gekilde iki farkhi renkte kapak ve bir alt &rtii olacak sekilde yiiklenici tarafindan
temin edilecek, giinlitk yikanmasin ise yitklenici iistlenecektir. Sandalyeler celik iskelet ve deri
koltukla kapl, dayamkl: halde olacak, komisyonun onayina sunulan &zellikteki iiriinler kabul
edilecektir.

7. Yemek dagitim: yapilan tiim yemekhanelerde is baglangicimn ilk giiniinde turnike sistemi
kurulacaktir. Yemek dagitim sirasinda izdihamin 6niine gegilmesi igin bariyerlerin kurumu
yitkleniciye aittir. Turnike sisteminin saghkh ¢alismasi yiiklenici sorumlulugundadir. Yitklenici
kaynakl1 aksakliklar tespit edildiginde verilen silre igerisinde giderilmezse sGzlesmede belirtilen
cezai hiikiimler kontrol komisyonu tarafindan uygulanacaktir.

8. Yemek yenilen saatlerde kullamlan sandalye ve masalar hemen temizlenecek, bir sonra oturan
personele temiz olarak servis ortarm saglanacaktir.

9. Mutfakta yapilan yemeklerin sicakhigini Slgmek igin yemek termometresi ile depolarnn nem
oraniru ve sicakhifim  Slgmek igin nem-sicak 6lger bulundurmak, &lciimlerin diizenli olarak
formlara iglenmesini saglamak ve gerekli tiim bilgileri giinliik vermek yiiklenicinin
sorumlulugundadir.

10. Mutfakta bulunan mevcut finn, hastane diyetisyeni ve idarenin istegine gore yiiksek kapasiteli bir
firinla degistirilebilecektir.

11. Yiiklenici, yemekhaneler, mutfak ve klinik mutfaklarinin, depolarin, her tiirlii bécek ve hasarattan
arindinlmasi igin 15 giinde bir defa hastane idaresi tarafindan belirlenen giin ve saatte ilaglama
yapacaktir. Mayis-eylill aylan aras: (eyliil dahil olmak iizere) her hafta komisyon tarafindan
belirlenecek giinlerde ilaglama islemi yiiklenici firma tarafindan yapilacaktir. Ilaglama, Haserelere
karst flag Uygulama Usul ve Esaslan Hakkinda Y®netmelipe uygun olarak gergeklestirilecek,
yiiklenici Halk Saglhg Alamnda Haserelere Karsi Ilag Uygulama fzin belgesine sahip olmasi
durumunda kendisi, bu izin belgesine sahip olmamasi durumunda ise, Halk Saglizn Alaminda
Hagerelere Karsi Ilag Uygulama Izin belgesine sahip bir firmaya yaptiracaktir. Ilaglama isi,
Enfeksiyon Kontrol Komitesinin kontrol ve denetimi altinda yapilacaktir. Tiim masraflar
yiikleniciye ait olacaktir. Ilaglama sonrasi meydana gelebilecek zehirlenme vakasi olursa
ylklenici bundan dogacak biitiin hukuki durumlardan sorumludur.

12, Hekim tasdikli besin zehirlenmesi raporu alan en az 15 kisi oldugu taktirde biitiiniiyle bu kisilerin
saglik masraflan ve iggiicii kayiplarimin maddi tazminati yiiklenici tarafindan karsilanacaktr,
hekim zehirlenme raporunu beklemeden idare uygun gérdiigii durumlarda yemek numunelerini
inceletmeye gonderebilecektir.

13. Agn Devlet Hastanesi mutfaginda meydana gelebilecek tamir, tadilat, mutfagin yenilenmesi, kaza
(su baskini, kazan patlamasi, dogalgaz kagaf vb miicbir sebepler) ve herhangi bir grev ya da isi
birakma halinde yitklenici, bu sartnamede belirtilen sartlara uygun iretilmis yemegi temin etmek
ve hizmeti aksatmadan yiiriitmek zorundadur.

14. Idare uygun gordiigii zamanlarda mutfak, klinik mutfaklan, yemekhaneler ve depolar ile verilen
hizmeti denetleyerek, eksik ve bozuk malzemenin temini ve tamirini talep eder. Yiiklenici verilen
siire iginde bu eksikleri gidermek zorundadir.

15. Klinik mutfaklarinin diizeni, dagitim i¢in ¢ikarlmig malzemelerin saklanmasi ve hastaya diyetinin
eksiksiz verilmesini saglamak yiiklenicinin sorumlulufundadir. Kat mutfaklarna génderilen
yiyecekler hastalar tarafindan aym giin tiiketilmedigi taktirde bu gida maddelerinin sorumlulugu

diyetisyene aittir. Artan yemekler dokiilecektir.
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Yiklenici atik yaglanin degerlendirilmesi hususunda yaptifi sézlesmeyi ve atik yaglarin
teslimatinda aldigx belgeyi idareye vermek zorundadir. Atk yaglar kesinlikle mutfak logarlanna
verilmeyecektir.

Kullamlacak gida maddelerinin tiimii; Gida Maddeleri Tiiziigiine (GMT), ekte verilen yiyecek
teknik sartnamesine uygun olacaktir.

Genel salgin hastahk (kus gribi, deli dana, kolera, pandemi vb) durumlarinda kontrol komisyonu
ve hastane enfeksiyon komitesinin Snerisine gére yemek degisikligi, mutfak ve yemekhanelerde
diizenlemeler yapilabilecektir.

Yiklenici tarafindan yemekhanelerde kullamilmak iizere ruhsatli , tek kullammlik 500 mi icme
suyu temin edilecektir. Istenildiginde alinan suyun analiz raporlan idareye verilecektir. Hasta ve
refakatgiye 6glen ve aksam yemeklerinde su verilecek ve verilecek su personele verilen ile ayni
6zelliklere sahip olacak ve ekmek ve suyun iicreti fiyat dhil masraflardan sayilacakur.

Ekmekler rol ekmek olmak iizere beyaz ve kepekli seklinde 2 cesit olacak, her rol ekmegin
gramaji en az 60 gram olacak ambalajli sekilde ve kigi bas (personel, hasta, refakatci,stajyer
ogrenci) 2 rol ekmek (120 gram) verilecektir.

Yiklenici mutfak, kat ofisleri ve yemekhanelerde yangina kars gerekli koruyucu her tiirlii tedbiri
almak zorundadr.

Yemekhane, kat mutfaklan ve mutfak iginde bulunan tiim asansérlerin bakim ve onarimlan
yiikleniciye aittir. Idare uygun gordiigii durumlarda ylikleniciyle karsilikli protokol yaparak
asansorlerin bakim onanmini diizenli araliklarla yaptiip masraflan yiiklenici hak edisinden
kesebilir.

Yemek hazirlama yerine gorevli personel haricinde girilmemesi igin uyarici yazilar olacaktir.
Mutfakta gérevli olmayan kisilerin mutfaga girmesi ve dolasmasi yasaktir.

Idarece belirlenen yemek saatlerinde dagiim yapilacaktir. Kliniklerde belirlenen yemek saati
bitiminden en ge¢ 30 dakika sonra bulagik kaplan toplanmis olmahdir. Serviste dagitilan
yemeklerin bulagik kaplan varsa kat mutfaklarinda yoksa da uygun sekilde her kata 30 dakika
siirelifine konulmus uygun arabalarda toplanmasi saglanmalidir. Bulagitk kaplarinin yerlere
konulmas yasaktir.

. Idare yiikleniciye teslim ettigi demirbaslan gerektiginde kullanabilecektir, Yiiklenici; Idareden

yazili izin aimadan bu mekanlara pano, ilan vb. yayinlar asmayacak ve yemekhanelerde idarenin

izni olmadan higbir gekilde toplanti yapmayacaktir.

Kirmiz1 et, belediyenin ruhsath kesimhanesinde veteriner kontroliinden gegirilmig raporlu ve

damgah karkas olarak kabul edilecektir.

Hastanenin veya herhangi bir ek binanin-birimin tasinmasi durumunda yemek hizmeti

aksatilmadan devam ettirilecektir ayrica tasima igine yemekhane kismi da dahil ise tasima isi

tamamen yiikleniciye ait olacaktir. Tagima sirasinda verilecek olasi zararlar yiiklenici tarafindan

kargilanacaktir. .

TASIMAYLA YEMEK HIZMETI VERILECEK BiRiM VE KURUMLARIN HiZMET

OZELLIKLERI

1. Tasgimayla yemek hizmeti Eleskirt Devlet Hastanesi, Hamur Devlet Hastanesi, Agr1 A1z ve Dis
Saghigi Merkezi, Agn Halk Sagh@ Midiirligii ve idaremizin protokol kapsaminda yemek
hizmeti vermeyi kabul edecegi birim ve kurumlar olarak belirlenmistir.

2. Elegkirt Devlet Hastanesine 1 garson 1 sofr, Hamur Devlet Hastanesine 1 sofor, Az ve Dig

Saghgi Merkezi ve Halk Saghg Midiirliigiine 1 garson hizmette ¢aligtinlacaktir. Yemekhane
kontrol komisyonu gerek gordiigiinde personellerin yerlerini degistirebilecektir.

3. Taspima, yemek dagitim ve sonrasi hizmetleri devam ettirebilmek icin yiiklenici firma idareden

ara¢ veya personel talebinde kesinlikle bulunmayacaktir.

4. 1darenin uygun gordiigii ve sonradan eklenecek birim ve kurumlara protokol tarihi baz alinarak

tasimayla yemek hizmeti verilmeye baslanacaktir.
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5. Tagima hizmetinde kullamlacak araglar yemek tagimaya uygun hijyenik 6zelliklere sahip
olacak, her tagima sonrasi ig kismi temizlenecek, iki giin araliklarla tim arag temizlenecektir.

6. Termotrans 1s1 yalitmli yemek tagima sistemi kullanilmadan yemek tagima hizmeti kesinlikle
yapilmayacaktir. Termotrans Is1 Yalitimli Yemek Tasima Sistemi her yemek tagima isleminden
sonra temizlenecektir,

7. Aracin yemek tasima kismunda yiyecek-igecek diginda higbir sey tasinmayacaktur.

8. Tagima iglemi igin en az bir arag kullanilacaktir.

9. Agn Devlet Hastanesi mutfafinda hazirlanan 8glen yemegi en geg saat 11:30 da, aksam yemegi
ise 16:00 da gonderilen birim veya kurumlarda servise hazir olacaktir.

10. Tagima islemi TS 13075 standartlarina uygun olup, frigofirik araglarla yapilacak.

11. Termotrans Is1 Yalitimh Yemek Tagima Sistemleri igerisinde tasimaya uygun olmayacak
yemekler (Tepsi vb) kontrol komisyonu onayiyla muadilleriyle degistirilecektir.

12. Yemek 8giiniiniin herhangi bir sebeple ¢gikmamasi durumunda sézlesmenin cezalar ve kesintiler
kismindaki miieyyedeler uygulanacaktir.

13. Ogle ve aksam yemekleri Apn Devlet Hastanesi yemek meniisiine uygun olacak, farkh
6giinlerde aym yemekler verilmeyecektir.

14. Nobetei personel ve yatan hasta kahvaltis: igin gerekli malzemeler yiiklenici firma tarafindan,
belirlenen kurumlara haftalik olarak génderilip uygun kosullarda depolanip servise hazir hale
getirilecek.

15. Yemek servisi i¢in kullanilan gerekli malzemeler hizmetin sunuldugu kurumda bulundurulacak,
temizligi o kurumlarda saglanacaktir.

16. Yemekhanelerde masalarda bulunacak tiim kuver iiriinleri hazir bulundurulacaktir (pegete,
tuzluk, karabiberlik vb).

17. Ekmekler giinlik gonderilecektir.

18. Teknik sartnamede personelin uymasi gereken hususlar ve ayrica yemek servis ve sonrasi tiim
hususlar tasimayla yermek hizmeti verilen yerlerde de gegerli olacaktir.

19. Ongoriilemeyen hususlar idare ve kontrol komisyonunun ortak karartyla yiiklenici magdur
edilmeden ¢ézime kavusturulacaktir.

CEZALAR ve KESINTILER

Yiiklenici firma sartnamenin herhangi bir maddesini ihlal ettiginde s6zlesmedeki cezai hiikiimler
uygulanacaktir.

KULLANILACAK ARAC- GERECLER iLE iLGIiLi HOKUMLER

. Idare tarafindan yiikleniciye saglam ve gahigir vaziyette tutanak karsihiginda teslim edilen demirbas

ve makineler, arag-gerecler (gatal, kagik, tabak, kazan, bigak, tepsi vb. ) ihale siiresinin bitiminde
eksiksiz, tam ve galisir vaziyette tutanak karsiliginda teslim alinacaktir.

Yiiklenici mutfakta ve hizmette kullandifi tiim ara¢ gerec, makine, ocak, baca, havalandirma
sistemi, filtreler, su arnitma cihazi, sihhi tesisati ve benzerlerinin onarim ve periyodik bakimim
yapacak veya yaptiracaktir. Hastane teknik servisi tarafindan kontrolii yapilacaktir. idare uygun
goriirse yitkleniciyle karsilikli protokol gergevesinde bakimlan yapip masraflan yiiklenici hak
ediginden diisecektir.

Isin ifasi sirasinda idarece yilkleniciye teslim edilen demirbaslar, makineler, buzdolaplari,
elektrikli- elektriksiz arag- gerecler disinda idarece gerek gérillen her tiirlii demirbas malzeme ve
arag-geregler yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Bu malzemelerin bozulmasi halinde yiiklenici
tarafindan idarenin bu konudaki yazili bildiriminden sonra verilen siire i¢inde yiiklenici bahsi
gecen malzemeleri alacak veya tamir ettirerek idareye bilgi verecektir. Idarece yetersiz kalite,
nicelik ve nitelikteki demirbag malzeme ve techizat yiiklenici tarafindan derhal degistirilecektir. .
Mevcut soguk odalarin tamiri, bakim ve onarimu yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

Yemeklerin hazirlanmasinda pigirilmesinde saklanmasinda ve naklinde ¢elik kaplar kullamilacaktir.
Kesinlikle bakir, aliminyum, plastik kaplar kullamimayacaktir. Depolarda tahta sandik
bulundurulmayacaktir.
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Kullanim sirasinda bina sabit tesislerinde ve diger demirbag malzemelerde olusabilecek zarar ve
kayiplanin telafisi teslim tutanaginda belirtilen marka, model, kapasite, say1 vb &zelliklerdeki
malzemelerden olacaktir. Herhangi bir anlasmazlik durumunda zarar géren ya da kaybedilen
demirbag malzemelerin bedeli ayniyat talimatnamesi hiikiimlerine gore yilkleniciden tahsil
edilecektir

3 ayda bir yapilacak periyodik saymmlar sonunda kaybolan, kinlan ve hasar géren vs. malzemeler
aninda yiiklenici firma tarafindan temin edilecektir.

Yiyecek igecek iiretiminde kullamlan ve yiyecekle temasta bulunan her tiirlii arag, gere¢ kolay
temizlenebilen, girintili ¢ikintili ve késeli olmayan, dayanikls, paslanmayan, insan sagligina zarar
vermeyen, emici olmayan, iginde bekletilen yiyecegi kimyevi bir madde gecirmeyen nitelikte
olmalidir

Yiyecek icecekle ilgili tiim sanayi tip arag gerecin uygun araliklarla bakimi yiiklenici tarafindan
saglanmahdir.

Kagik, ¢atal, porselen, bardaklar, hasta ve personel igin ayn sekillerde veya farkli amblemler-
isaretler vurulmus sekilde olacaktir

Temizlik veya yemek hazirhg: ve yapimu islerinde kullanilan is makineleri anzalandig takdirde
kontrol komisyonu tarafindan belirlenen siire igerisinde anza giderilecek veya yerine baska bir
makine temin edilecektir. Hastane idaresince ihtiya¢ goriilmesi halinde itibariyle kullamilacak
makineler %30 artinlip eksiltilebilir.

Eskiyen ve kullanilmaz hale gelen masa értillerinin yenileri ile degistirilmesinin temini, temizlik
ve bakim yiikleniciye ait olacaktir.

Miiteahhit gerektiginde hizmetin daha iistlin bir seviyede verilmesi amaci ile Hastanenin mutfagina
yemek dafitim igin kullanilmak iizere higbir iicret talep etmeden malzeme ve ekipman yatinm
yapacak ve bunlarin s6zlesmenin feshi veya hitaminda en ge¢ 3 ay olmak iizere yeni yiiklenici ise
baglayincaya kadar 6nceki hale déniistiirilmek sart: ile aynen geri alabilecektir. Yitklenicinin
hastanemiz mutfagma yatirim yapacag malzemelerin miktarlar asagidaki gibidir.

Teknik sartnamede ayrintili sekilde belirtilmeyen hususlar kontrol komisyonu ve idare istegi
dogrultusunda yiikleniciyi de magdur etmeden ¢6ziimlenecektir.

Yemek pigsime ve dagitim hizmetlerinde kullamlacak demirbas malzemelerden idarenin elinde
mevcut olanlar hastane idaresi tarafindan yiikleniciye saglam ve gahisir vaziyette tutanak ile
zimmet edilecektir. Demirbaglarin kullanim sirasinda ariza yapmasi halinde yiiklenici anza yapan
demirbagin tamirini derhal yaptiracaktir. Demirbasin kaybolmasi veya herhangi bir sebeple zayii
halinde yiiklenici o demirbasi temin etmekle miikelleftir. Aksi halde yiklenicinin tahakkuk
edecegi ilk aylhk 6demesinden kesilerek zayii olan demirbas temin edilecektir. idare tarafindan
kendisine verilmis olan miath demirbaglar ve sarf malzemelerinin kullamlamaz duruma gelmesi
veya miadimin dolmasi durumunda bunlan idareye bildirir ve teslim eder.

YUKLENICIDEN ISTENILEN MALZEME LiSTESI

SIRA MALZEME ADI BiRiMi [ MIKTAR
1 | FIRIN TEPSISI Adet 30
2 | MUTFAK ROBOTU(EV TIPl) Adet 1
3 | CIRPMA TELI(BUYUK) Adet 10
4 | TULUMBA MAKINESI Adet ]
5 | CIRPMA TELI(KUCUK) Adet
6 | RENKLI SAPLI BICAK CESITLERI Adet 30
7 | KEPCE CESITLERI Adet 20
8 | TEL SUZGEC Adet 5
9 | ET ACMA BICAGI Adet 5
10 | SINEK OLDURUCU CIHAZ Adet 5
11 [ KEVGIR CESITLERI ' Adet 20
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12 | CESITLI EBATLARDA TENCERE Adet 6
13 | CELIK SUZGEC Adet 3
14 [ EV TiPI EL BLENDIRI Adet 2
15 | MASAT Adet 5
16 | METAL(CELIK) ELDIVEN Adet 2
17 | SATIR Adet 5
18 [ SERVIS MASASI Adet 20
19 | SERVIS SPATULASI Adet 20
20 |SICAKLIK VE NEM OLCER (TERMOMETRE VE | Adet 5
HIDROMETRE)
21 | NUMUNE CUBUGU Adet )
22 | PROB TERMOMETRE Adet 4
23 | HORTUM Adet 4
24 | CIFT SAPLIKIZARTMA TAVASI Adet 4
(uygun boyutlarda tel siizgeciyle beraber)
25 | ET DOVECEGI Adet 2
26 | SOYACAK ( farkli boyut ve cesitlerde) Adet 20
27 | DONER BICAGI Adet 5
28 | BOREK BICAGI Adet 2
29 | PASLANMAZ CELIK SPATULA Adet 15
30 | PORSELEN CORBA KASESI Adet 2000
31 | PORSELEN TATLI TABAGI Adet 2000
32 | PORSELEN YEMEK TABAGI Adet 2000
33 | PORSELEN SALATA TABAGI Adet 2000
34 | PORSELEN TUZLUK(DESENLI) Adet 100
35 | PORSELEN KARABIBERLIK(DESENLI) Adet 100
36 | PORSELEN KURDANLIK (DESENLI) Adet 100
37 [PORSELEN PULBIBERLIK (DESENLI,KASIKLI) Adet 100
38 | YEMEK SERVIS TEPSISI Adet 1.000
39 | YEMEK KASIGI Adet 2.000
40 | YEMEK CATALI Adet 2.000
41 | YEMEK BICAGI Adet 2.000
42 | PATATES SOYMA MAKINESI ( SANAYI TiP) Adet 7
43 | DONER OCAGI(4 RADYANLI, OTOMATIK) Adet 2
44 | KONVEKSIYONLU FIRIN(DIYETISYEN VE IDARENIN | Adet 2
BELIRTTIGI BOYUT VE BUYUKLUKTE OLACAKTIR)
45 ! BICAK BILEME MAKINESI Adet 1
46 | BUZDOLABI( EV TiPi CIFT KAPILD Adet 4
47 | BLENDER ( SANAYI TIP) Adet 1
48 | KONVEYORLU BULASIK MAKINESI(2000 TABAK Adet 1
YIKAMA KAPASITEL)
49 | BICAK STERILIZATORU(10 BICAK KAPASITELI) Adet 3
50 | ISITMALI SERVIS ARABASI Adet 6
51 | ISITMALI SERVIS ARABASINA VE TERMOTRANSISI | Adet 40
YALITIMLI TASIMA SISTEMLERINE VE
KULLANILAN BENMARILERE UYGUN GASTRONOM
KUVET (UYGUN CESITLi EBATLARDA)
52 | TABAK TASIMA ARABASKPOLIURETAN GOVDELI, Adet

AYARLANABILIR BOLUCULU,250 TABAK
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KAPASITELI)
53 | TEFLON TAVA Adet 4
54 | GIYOTIN TIPI 1000-1200 TABAK/SAAT YIKAMA Adet 2

KAPASITELI BULASIK MAKINESI
55 | SANAYI TIPI ELEKTRIKLI FRITOZ(10+10 LITRELIK) Adet 2
56 | TERMOTEPSI ISI YALITIMLI TASIMA ARABASI Adet 1
57 | TEPSI TOPLAMA ARABASI 45°Li Adet 4
58 | FARKLI RENKTE KESME BLOKLARI Adet 6
59 | MASA Adet 300
60 | SANDALYE Adet 1200
61 | MASA ORTUSU Adet 10
62 | PLATFORM MALZEME TASIMA ARABASI Adet 4
63 | CELIK ERZAK RAFI Adet 25
64 | HASSAS TERAZI Adet 3
65 | CESITLI EBATLARDA YEMEK KAZANI Adet 15
66 | SANAYI TIP DUDUKLU TENCERE Adet 2
67 | KIYMA MAKINESI Adet 2
68 | KONSERVE ACMA MAKINASI Adet 2
69 | YER OCAGI Adet 2
70 | CAY KAZANI Adet 3
71 | ISITMALI BANKET ARABASI (20-30 TEPSI Adet 14

KAPASITELI)

Not: Yukanda yazihi olan arag-gereglerin teknik sartnameleri ek sayfalardadir
(Bkz. EK 1). S6z konusu arag-gerecler, muayene ve kabul komisyonu tarafindan uygun
bulunduktan sonra kabul edilecektir.

16. Yukanda belirtilen t{im malzemeler beslenme ve diyet boliimiiniin onayina resim ve teknik
ozellikleriyle; getirilebilecek olanlarnin fiziki numuneleri, getirilemeyeceklerin gorselleri is
baslamadan en az 10 takvim giinii ncesinden sunulduktan sonra kabul edilecektir.

17. Teknik &zellikleri belirtilmeyen demirbaglar idarenin onayina sunulduktan sonra getirilecektir.

18. Istenilen tiim malzemeler is basladif giin hazir olacak, aksi durumda eksik malzemelerin temin
edilmesi igin komisyonun uygun gordiigii kadar siire verilecek ve gecen bu siirede de cezai
miieyyedeler uygulanmaya baslanacaktir.

BAKIM ONARIM ISLERI

1. Yiiklenici is mahalli ve malzemelerini sozlesme kargih@ kullanilir halde ve saglam bir sekilde
teslim aldiktan sonra, szlesme stiresince bu mahallerde yapacag bakim ve onarim, yine aym
sekilde teslim aldifs cihaz ve malzemelerin bakim ve onanmlanmi kendisi yaptinr. Higbir sekilde
bu isler igin idareden iicret talep edemez. Bu hizmetlerin sunumu esnasinda kullamlacak sarf
malzemeleri yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Bu hizmetler: musluk degistirilmesi, conta,
akan tuvalet sifonu ve lavabo tamiri gibi sihhi tesisat arizalari, hortum, ampul degistirilmesi, ufak
elektrik tesisat anzalar, klimalar, kirilan ya da degistirilmesi gereken malzemelerin degistirilmesi
(elektrik su tesisat isleri) ve yerel boya badana, kapr ve pencere kollari, menteselerinin
degistirilerek onarilmas: ile tamir isleridir.

2. Yiiklenici is esnasinda meydana gelecek zarar ve hasarin idarece yiiklenicinin yetkili elemanlarina
bildirilmesinden itibaren derhal giderecektir. Giderilmeyen hasar ve zararlar idarece kargilanarak
masraflan yilklenicinin takip eden aylik istihkakindan kesilecektir.

3. Mutfakta, kat ofislerinde, yemekhanelerde kullanilan propan gaz veya dogalgaz bedeli yiiklenici
tarafindan kargilanacaktir.

4. LPG veya dogal gaz giderleri firma tarafindan kargilanacaktir. Elektrik ve su igin ara
sayag(siizme) takilacak ve ay sonu toplam kullanim bedeli yiiklenici hak edisinden kesilecektir.

T S.M DAL  Se 1 Ayha
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Dogalgaz aboneligini yiiklenici ise basladifi giin @izerine alacak, gikarken borg birakmadan
aboneligi iptal ettirecektir. Aylik 6demeleri yiiklenici bizzat gergeklestirecektir. Tiim abonelik
licreti yitkleniciye aittir.

Yiiklenici elektrik ve su hizmetlerinden yararlanirken tasarruf prensiplerine uyacaktir.

Yiklenici; LPG, elektrik vb. yamc: parlayict maddelerin kullammu ve igletmesi ile ilgili
yonetmeliklerde belirtilen dnlemleri almak zorundadir. Yiiklenici yangin ve benzeri durumlara
kargt mutfakta LPG tilplerinin bulunmasi nedeni ile 2 ad. 12 kg.lik ABC ( kuru kimyevi)veya
karbondioksitli yangin sondiirme tiipil bulunduracaktir. Bu yangn tiiplerinin bakim ve dolumu
yikkleniciye ait olacaktir.  Yiiklenici bu yangin tiiplerini ayniyat sayman: baskanhgindaki
komisyona teslim edecektir

Periyodik bakim ve onarim igin yetkili servisler ile bir ay i¢inde anlagma yaparak anlagmanin bir
suretinin idareye ibraz edilmesi zorunludur.

Boya, elektrik, tesisat gibi isler igin ehli olan diplomal kisilere yaptnlmahdir. Yiiklenici ise
baslamadan &nce tiim yemekhaneleri boyatmakla yiikiimlitdilr. Aynca yilda 1 kere beslenme ve
diyet boliimiiniin belirledigi vakitte boyamakla yiik{imliidiir.

Yiiklenici kendisine teslim edilen mutfak ve yemekhanelerde idarenin onayim almadan tamirat ve
tadilat yapmamak ayrica, bu mekanlar ile bu mekénlarda bulunan malzemeleri hicbir sekilde 3.
salslara devretmemek; demirbag malzemelerin mutfak ve yemekhaneler bazindaki taksimatim,
idarenin bilgisi olmadan degigtirmemek yiikiimliiliigiine sahiptir.

YEMEKTE KULLANILAN MADDELERIN SATIN ALINMASI

. Ekmek giinliik olarak mutfaga alinacak ve gelik olan ekmek depolarinda muhafaza edilecektir.

Bayat ekmek ve gramaji uygun olmayan ekmekler kesinlikle kullanilmayacaktir. Mutfaga getirilen
ambalajli rol ekmekler diger yemekhanelere seffaf biiylik plastik kutularda agz: kapali sekilde
taginacaktir, kesinlikle posetlerle taginmayacaktir.

Yemegin &zelligine gére kontrol komisyonu istediginde aynca lavas getirilecektir

Et ve siit kurumu disinda getirilecek etler kesinlikle kabul edilmeyecektir.

Yiikienici tarafindan kullanilan su, idarenin istefi dogrultusunda antict kurulup antmadan
gecirilecek ve Gida Maddeleri Tiiziigiine uygun olacaktr.

Yemek yapiminda kullamlan her tiirlii gida ve katki maddelerinin tiimii Gida Maddeleri Tiiziigiine
(GMT), Tiirk Standartlan Enstitlisii Kurumu (TSEK)’nun standartlarina ve ekte verilen gida ve
katki maddeleri teknik sartnamesine uygun olacaktir.

Yemek yapiminda kullanilan her tiirlii malzeme icin dncelikle verilen iase tabelasindaki gramajlar
daha sonra Saghk Bakanlifi [sletme Yonetmenligindeki giinliik istihkak cetvelindeki gramajlar
gecerlidir

Gida maddelerinin konuldugu kap ve malzemelerde Tiirk Gida Kodeksine ve TSEK standartlarina
uygun olacaktir. Uretim izin belgesi olmayan ve TSEK’IN kalite belgesini tasimayan higbir kap
ve Ambalaj malzemesi kullanilmayacaktir

Yemek iiretim ve dagitimiyla ilgili mamul maddelere iligkin kamitlayic1 belge érneklerini (fatura,
irsaliye vb) iiretim mutfak ve depolarina almadan 6nce kontrol teskilatina teslim etmek, daha sonra
bu malzemelere iliskin iiretim, giris, ¢ikis ve stok kayitlarimi; her ay hak ejdis dosyasina konulmak
lizere yazih olarak ve bilgi islem (disket veya CD) ortaminda muayene ve denetim komisyonuna
ibraz etmek zorunludur.

Yiiklenici; disaridan temin ettigi et, ekmek, yogurt, tatli vb. yiyecekler ve temizlik malzemeleri
icin ilgili milessese ile idarenin onayim alarak anlagma yapar. Idare anlasma yapilan
yiiklenicilerin saglik y6niinden sakinca tagimadigini kontrol eder veya ettirir. Yiiklenici; sézlesme
yaptigi milesseslerle arasindaki stzlesme akdini idareye ibraz eder.

Komisyon yemek yapiminda kullanilacak tiim yiyecek maddelerin kontroliinii yapma ve teknik
sartnameye uygun olmayan yiyecek maddeleri geri gevirme yetkisine sahip olacaktir.

Yemekte kullanilacak gida maddelerinin teknik gartnameleri ek sayfalarda verilmistir.
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YEMEKTE KULLANILAN MALZEMELERIN DEPOLANMASI

. Soguk hava deposunda sonradan olusabilecek arzalar yiiklenici tarafindan, masraflan kendine ait

olmak iizere aymi giin iginde acilen tamir ettirilir.

Soguk hava depolama alanlarinda ¢alisir termometre ve hidrometre olmali. Gida malzemeleri
zeminle temas etmeyecek sekilde belirli yitkseklikte ve nem gegirmeyen uygun bir malzeme
iizerinde depolanmal, ayrica duvar ile temas: dnlenmelidir. Deterjan ve gidalar ayn ortamlarda
depolanmalidir. Kullamlacak un, hububat vb guvalla gelen iiriinler paslanmaz gelik veya plastik
vb 1zgaralann {izerine istiflenmelidir. Bu béliimiin havalandirmasi, camlara sineklik takilmas: ve
aydinlatmasi yeterli diizeyde olmalidir ve bu eksikliklerin giderilmesi yiiklenici firma
sorumlulugundadir.

Depo giris ve cikig kapilar kilit altina alinarak depolardaki gidalar muhafazali hale getirilerek
camlardan ve kap altlarindan hasere girigini engelleyici tedbirler yiiklenici tarafindan alinacaktir.
Stok rotasyonuna uygun depolama yapilmalidir. Idare tarafindan tahsis edilen depo bu sartlara
uygun degil ise, yiiklenici gerekli tadilat yapacaktir. Depolarda sinek ve hasere korucu en az iki
adet sinek kovucu cihaz bulundurulmahdar.

Depo anahtarlan idarenin tayin edecepi yemekhane sorumlusu veya iase-depo memuru ile
yilklenici sorumlusunda bulunacaktir.

Yemek yapiminda kullanilan malzemelerin saklandifi (depolandig) mekéanda yemek yapimu ile
ilgili olmayan yabanci hicbir arag, gere¢ ve malzeme bulundurulmayacaktir.

Depolarda 1 giin 6nceki yemeklerin kahntilar bulunmayacaktir.

Tahta kasalarda depolama olmayacak. Depolamada plastik kasalar kullamilacaktir,

Depoya konulan malzemelerin agizlan kapak veya streg film ile 6rtiilii tutulacaktir.

Depolamada ¢apraz bulasmaya dikkat edilecektir.

. Yiyecekler kendi simifin durumuna gére uygun depolarda ayri ayn depolanacaktir.
. Depo sicaklik kontrol ve temizlik kontrol formlar kontrolii ve temizligi yapilacak ilgili yerlerin

kapisinda asili bulundurulacak ve 2 saatlik imza féyleri ile kontrol altinda tutulacaktir.

Mutfak hizmetlerinin yfiriitiildiigii mekanlarda vuku bulacak hirsizlik olaylarina karsi yiiklenici
gerekli Onlemleri alacaktir. Hirsizlk vuku buldugunda hastane idaresi sorumluluk kabul
etmeyecek ve hirsizhiktan dogan zarar yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

Soguk depolarda nem oram % 75-90 olmalidir. Bunun i¢in nem o&lger alet (Higrometre)
bulundurulmalidir. Depolarda kullamilacak termometre dijital gdstergeli, calisir termometre
olmahdir

Kuru depolarin gerekli gekilde havalandirilmas: igin Snlemler alinmi olmahidir. Kuru depolarda
nem orani % 60-65 olmalidir. Bunun i¢in nem &lger higrometre bulunmahidir.

Muayene ve denetim komisyonunun kontroliinden ge¢mis yiyecekler dayamklilik siiresine gére
kuru depo veya soguk hava deposunda saklanacaktir. Et, tavuk, siit, yogurt, yumurta, peynir, taze
sebze ve meyveler, tereyagi vs. mevcut olan soguk hava deposunda muhafaza edilecektir.
Yemeklerde kullanilacak malzemeler depolarda agzi agik, yerde ve diizensiz bir sekilde istiflenmis
ve etiketsiz olmayacaktir.

Et, tavuk, hindi, balik -1 °C, dondurulmus iiriinler -18 °c, diger gida malzemeleri +4 oC’
de muhafaza edilmelidir.
Alnan gida malzemelerinin soguk hava depolarinda bekletilme siireleri asagida verilmistir:
Malzeme Soguk hava deposu
Et 3 giin
Tavuk, hindi 1-2 giin
Balik 1 giin
Pastérize siit, yogurt, ayran 1 giin
Peynir(tuzsuz) 1-2 giin
Peynir 3-4 giin
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Yumurta 7 giin
Sebze ve meyve 1 giin

19. Mutfagin sicakhg yazin 18 derece, kisin 22 derece olmalidir. Havalandirma igin gereken bakim
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ve tadilat tamirat igleri idarenin ~onay1 alinarak firmaca yaptinlacaktir.
YEMEK MALZEMELERININ HAZIRLANMASI
Sebzeler ve salatalar diyet uzmaninin izni olmadan bir giin 8nceden dogranmayacaktir.
Yemegin hazirlik asamasinda renk kodlamasi olan dograma bloklan ve bigaklar kullanilacaktir.
Hazirlik esnasinda personel maske, bone, eldiven, tek kullanimlik kolluk kullanacaktir
Kiyma kullanilacafn zaman mutfakta gekilecektir. Et yemeklennde tosun eti, kullamlacak.
Gerekirse etler kuzu veya dana etinden yag veya siniri alinmis sekilde olacaktir. (Kegi eti
kullamlmayacaktir.)
Higbir surette artan yemekler diger bir d5iinde veya ertesi giin servise sunulmayacak ve bagka
yemek yapiminda kullamlmayacaktir
Meyveler ve sebzeler her mevsime gore degisik olup yikanms ve klor soliisyonu ile dezenfekte
edilmis olarak dagitilacaktr.
Bir kez ¢ozdiiriilmiis gida hemen kullanilmal, tekrar dondurulmamalidir. Yiyecegi ¢ozdiirme
iglemi orijinal ambalaji iginde ¢ozdiiriilecektir.  C6zdirme islemi buzdolab: igerisinde
yapilmalidir. Cézillme sonucu sizan stvinin ¢evreye bulasmamasi igin bir kap icerisinde olmalidir.
Giinliik tiiketilen taze sebze, meyve vb. gibi gida maddeleri klorlu su ile yrkanacaktir,

YEMEGIN PiSIRILMESI

- Yemeklerin pigirilmesi Agn Devlet Hastanesi mutfaginda gerceklestirilecektir. Pisirme isi en son

teknolojiye uygun usullerle el degmeden gerekli alet, arag ve ekipmanlarla ve kalifiye ascilarla
yapilacaktir. Yemeklerin pisirilmesi esnasinda asgilar eldiven, bone , maske, kolluk ve nlilk
kullanacaktir,

Mutfakta pigirme esnasinda kesinlikie bakirdan ve aliiminyumdan (pastane boliimii harig) imal
edilmis malzeme kullanilmayacaktir. Hazirlama, tiim pisirme ve tasima hizmetlerinde kullanilan
malzemeler TSE standartlarina uygun paslanmaz celikten iiretilmis olacaktir. Ogle ve aksam
yemekleri, yemek saatinden 6nce dagitima hazir olacak sekilde mutfakta pigirilmis olacaktir.
Yiiklenici her 6giin belirlenen saatler igerisinde hijyenik kosullarda ve uygun agiz sicakhifinda
yemek servisinin yapilmas: igin gerekli tedbirleri almak zorundadir.

Yemek pisirme esnasinda yemegin Szelligine gore et kullamlacaktir. Omegin Yemek hayvanin
rostosundan yapilan bir yemekse hayvanin rostosu disinda farkli bir et kullamlmayacaktir
Diyetisyenin izni olmadan yemekler 1 giin &nceden pisirilmeyecektir. Yemekler sunulacag giin
sabah saat 07.00’dan 6nce pisirilmeye baglanmayacaktir.

Yemeklerde (doner harig) igyagi, kuyrukyag, donyagl vb. kesinlikle kullam!mayacaktir. Idarenin
verecegi karar dogrultusunda yemeklerde margarln tereyagi, zeytinyag ve bitkisel siv1 yaglar
kullanilacaktir. Kullamlacak siv1 yap teknik sartnameye uygun olacaktir.

Yemeklerde mevsimine gore salga yerine domates kullanilacaktir.

Et bulyon, tavuk bulyon gibi katki maddeleri hi¢bir surete yemege katilmayacaktir.

Tavugun boyun ve kuyruk kismi bliimleri kesinlikle kullanilmayacaktir.

Pilav ve makarnalarda tereyag, hamur iglerinde kaliteli ve bitkisel margarinler kullanilacaktir.

. Konserve yiyecekler ile muayene ve denetim komisyonunun izni disinda yemek yapilmayacak,

bunun yerine usuliine uygun olarak paketlenip dondurulmusg yiyecekler kullanilacaktir.

Salatalarda sizma zeytinyag: kullanilacaktr.

Kizarimalarda kullailan yag bir kez kullamlacak, kullamlmig kizartma yaglan hicbir surette
yemeklerde kullamlmayacaktir. Mutfakta yapilan kizartmalardan sonra ¢ikan kizartma yaglan
muayene ve kontrol komisyonu huzurunda atik yag toplama varillerine ddkillecek ve diizenli
araliklarla imha edilip, belgeler idareye sunulacaktir.

Hamur igleri, siitlii mamuller, meyve kompostolari, agure, dondurma, cezerye, helva (un, irmik) vs
gibi tathlarin dretimi yiiklenici tarafindan yapilacaktir. Mamul olarak satin alinmayacaktir.
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Yiiklenici hastane idaresi gerek gordiigi takdirde imalathanenin denetiminden sonra hazir tath
alabilecektir. Tath alinacak imalathanenin Tarim K&y Isleri Bakanhigindan iretim izin belgeleri
olacaktir. Tath ve kompostolarda tatlandirici olarak sadece toz seker kullamilacak suni
tatlandiricilar ve glikoz kullamlmayacaktir. Ayni sekilde siitlii tathilarin Gretiminin de dogal
pastdrize siit kullamlacaktir. Siit tozu higbir yiyecege katilmayacaktir.

Yemek numunelerinin saklanmasi igin yiiklenici bir derin dondurucu bulunduracak, numuneleri
depolarda muhafaza etmeyecektir.

Tiim yemekler yeterli siire ve 1s1da pisirilmelidir.

YEMEGIN SERVIS EDILMESI

. Yemekhanede yemek dagitim srasinda yemegin &zelligine gére nane, kekik, pul biber

bulundurulacaktir.

Siit, dayanikli tetrapak kapal kutularda yogurt kapali tek kullammli bardaklarda-kaselerde, ayran
agz1 kapali tek kullammlik bardaklarda verilecektir.

Garsonlar ve asggilar yemek dagitimi aninda eldiven, bone, maske kullanmak zorundadirlar.
Yiiklenici talep sahiplerini yemek yetersizligi nedeniyle geri gevirmemek, idarenin gériisii alinarak
aym nitelikte yemek iiretmek zorunlulugundadir.

Normal yemek alan hastalarin kahvalti, dgle, aksam yemeklerinin ve klinik diyetisyenlerinin
gerekli gordiigii hallerde ara kahvaltilarinin (1, 2 veya 3 6iin olabilir) dagitim yapilacaktir.
Hazirlanan 6glen yemegi saat 11°° da kat mutfaklarina ve tiim yemekhanelere yiiklenici tarafindan
gonderilecektir.

Klinikte yatan hastalarin 6giinlerindeki bulagik tabaklar: yemek bitiminden sonra en geg¢ 30 dakika
igerisinde hasta baslarindan alinarak, toplanmis olacaktrr.

Yemek dagitimu ve servisinde tekli posetli kagit pegete, paket tuz, jelatinli kiirdan, paket karabiber
ve paket kolonyall mendil verilecektir. Yemegin zellifine gore ketgap, mayonez, kekik, nane vb.
baharatlar servis bankosunda servisten 6nce konulacak ve servis siiresince dolu bulundurulacaktir.
Klinik mutfaklarina tasinan yemeklerin hastaya servisi; iginde orijinal porselen veya kaliteli
melamin tabaklar bulunan tepsilerle veya idarenin onayiyla tabldot tepsi ile yapilacaktir. Bu
malzemeler yliklenici tarafindan temin edilecektir. Mutfakta pisen yemekler yemekhanede
benmariler aracihif ile sicak olarak servise sunulacaktir. Yemekhanede yemek servisi, selfservis
tepsilerde, porselen tabaklarla yapilacaktir. Kink ve ¢atlak malzeme kullamilmayacaktir.

Yiiklenici tarafindan tiim yemekhanelerde her masada masa ortiisii, tuzluk, karabiberlik, pul
biberlik, sirkelik~yaghk, posetli kiirdan, kaliteli dispanser pegete bulundurulacaktir.
Yemekhanelerde, uygun yemeklerde kullamilmak iizere baharat biifesi (kekik, nane vb. ), sos
biifesi (mayonez, ket¢ap) bulunacaktir. Porselen yemek tabaklar, su bardag, yemek—tath catal ve
kag:f1, yemek ve meyve bigaklar, servis tepsileri yilklenici tarafindan saglanacaktir.

Personel yemekleri, hastane yemekhanelerinde yiiklenici elemanlarinca dagitm da yukandaki
sartlara uymak kosuluyla kesintisiz olarak yapilacaktir.

Yogun bakim , ameliyathane, anjiyo ve benzeri béliimler gibi personelin yemegini ¢alistig: yerde
yedigi birimlere ve bulagici hastalik nedeniyle gereken hastalara tek kullammbhk kopilk, catal,
kagik vb. malzeme ile yemek verilecektir. Personelin gece kahvaltilan képiik kaplarda (agzi kapali
dort gozlii) yapilacaktir. dare tek kullammlik malzemeler (kopilk, kase, tabak, ¢atal, kasik, biak,
bardak gibi) igin ayrica 6deme yapmayacaktir. Hasta ve personel yemeginin normal yemek
saatinin diginda verilmesi gereken hallerde personel veya hastaya yemegin sicak olarak ulasmasi
saglanacaktir.

. Asure ve siitlag gibi tatlhlar kaliteli tek kullanimlik agz1 kapali kaplarla servis edilecektir.
14,

Yemegin pigirilip hazirlanmas, ilgililere servis ve servis sonrasi hizmetlerde hijyenik sartlara
uyulmas: yiiklenici tarafindan saglanir. Bu konuda sorumluluk yiiklenicinindir.

Yemekhanede kullamlan porselen tabaklarla hastalann kullandify tabaklar kesinlikle
kangtirnlmayacaktir. Haftasonlan ve gerektiginde diizenli olarak hastalarin yemek tabaklan ve
tepsileri dezenfekte edilecektir.
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YEMEKLERIN TASINMASI VE DAGITIMI

- Yemek dagitimi ve servisinde tekli pogetli kigit pegete, paket tuz, jelatinli kiirdan, paket karabiber

ve paket kolonyalt mendil verilecektir.

Yemekhanelerde ilgili &giin veya &giinlerinin yemek malzemeleri diginda malzeme
bulundurulmamasi gereklidir.

Biitiin gida maddeleri temiz kaplarda, termobox kutularda ve dis tesirlere karsi muhafazali ve
ortiilil, toz, yagmur gibi etkenlerden korunacak gekilde rafl, gida tasimaya 6zel paslanmaz gelikle
i¢ ylzey kaplanmis arabalarla nakledilecektir. Nakil arabalarinda higbir sekilde insan
taginmayacaktir, Nakil arabalarina yiiklemelerde galos, bone, maske kullanilmasi zorunludur.
Yemekhanelerde yemek masalan her bosaldiginda masalarin iizerindeki arik maddeler
toplanacak, ekmek ve su servisleri yenilenecek, kirlenen masa rtiileri varsa degistirilecektir.
Muhtemel yer degisikligi durumunda yemek pisirme, dagitim, servis ve bulasik yikama
hizmetlerinin aksamamas: i¢in yilklenici gerekli 6nlemleri alacaktir.

Yeterli sayida yemek ¢ikariimamas halinde kurum yiiklenici hakkinda cezai igiem yapacaktr.
Bulunan ¢6p toplama mahalline kendi imkanlariyla nakil edilecek, gerek ¢oplerin gerek diger artik
maddelerin ve pis sulann bahge ve gevreyi kirletmesine meydan verilmeyecektir. Yemek artiklan
kaln plastik torbalara konularak ¢opliige gotiiriilecek, evsel atik kismina atilacak ve agzi sizinty
olmayacak sekilde kapatilacak, bu posetler yiiklenici yiiklenici tarafindan karsilanacak ve iicret
talep etmeyecektir

Yaz kig yemekhane havalandirilmas: igin gerekli sistemi kuracak ve kurdugu sistem igin idareden
onay alacaktir. Bu isler igin hicbir iicret talep etmeyecektir

Diyaliz initesine diyetlerine uygun ozel olarak hazirlanmis meniilerde 2 veya 3 &giin yemek
verilecektir

Yiiklenici tarafindan pisirilen yemeklerin (benmarilerde) sicakliklari ‘muhafaza edilerek servis
yapilacaktir. Sicak yemekler 65°C-70°C’ de 3 saati gegmemek kosulu ile soguk yemekler 4°C’nin
altinda muhafaza edilmesi gerekmektedir.

Kat mutfaklarindan Klinik diyetisyenlerinin haberi olmadan hig kimseye yiyecek veya arac-gereg
verilmeyecektir.

Kat mutfaklarinda yemek servisi sonrasi tepsi ve tabaklar servis yapmakla yiikiimlii personel
tarafindan toplanacak, hijyen kogullarina uygun olarak bulasik makinesi ile yikanacaktir.

Yemek servisi yapacak olan gorevliler yemek tepsilerini hastanin uzanabilecegi en yakin yere
koyacaklar, yemek arabalarini hastanin basina ¢ekeceklerdir

Yemek servisi sirasinda yemek dagitimiyla gorevli personel maske, pudrasiz latex eldiven ve
bone kullanacaktir.

Yogun Bakimlar gibi 6zelli3i olan béliimlerde, hastanin yemegini ge¢ yemesi hallerinde veya ag
kalan hastanin yemegi hastanin uygun olacafi zamanda verilecektir.

Yemek servisi dagitim, bulagik toplama, yikama, genel mutfaga inis ve gikislarda gorevli
personel sessiz olacaktir.

Yemek saatlerinde (Ramazan ayinda, ¢aligma saatinde degisiklik olmasi durumunda vb) degisiklik
yapabilecektir.

Idaremizce hizmet verilmesi protokoller ile kararlastinlmis ek bina ve diger kurumlara yemek
tagima ve dagitim ve sonrast hizmetler yiiklenici firma tarafindan gergeklestirilecektir. Bu is igin
gerekli personel ve tiim malzeme ve ekipmanlar yiiklenici firma tarafindan karsilanacaktir. Hamur
devlet hastanesi yemekhanesinin masa-sandalyesini de yﬁklenici' firma temin edecektir.

Hasta ve hasta refakatgilerinin yemekleri bizzat hasta odalarina gétiiriilecektir. Personel yemekleri
ise belirlenen yemekhanelerde ayn ayn self servis seklinde dagiim yapilacaktir. Yemekhaneler,
tahmini yemek sayilari ve yemek dagitim saatleri asagida belirtilmistir.
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Personel Yemek Saatleri:

Dagitim saati Dagitim yeri
| Sabah 06.15 - 07. 30 arasi Klinikte 24 saat nobet tutan personele
Ogle 11.45 -13.30aras1 | Agnri Devlet hastanesi ve birimleri Yemekhaneleri
Aksam 17.45 - 19, 00 aras Agrn Devlet hastanesi ve birimleri Yemekhaneleri

Hasta Yemek Saatleri:

Dagitim saati Dagitim yeri
Sabah 06. 15 - 07. 30 aras: Hastanenin tiim servisleri
6@16 11.45 - 12. 45 arasi Hastanenin tilm servisleri

Aksam 17.30 - 18. 30 arasi Hastanenin tiim servisleri
Divet Yemekleri Saatleri :

Dagitim saati Dagitim yeri
Sabah 06. 15 - 07.30 arasi Hastane Servisleri
Ogle 11. 45 -12. 45 aras Hastane Servisleri

Aksam 17.30 - 18.30 arasi Hastane Servisleri
Not: Baz1 6zel durumlarda bir kisim diyet hastalan icin yemeklerin saat ve 6giin sikhiginda
degisiklik yapilabilecek ve yiiklenici bu konudan haberdar edilecektir.

22. Hastane idaresinin istegi halinde yemek servisinden 2 saat 6nce olmak {izere yiikleniciye haber
vermek kaydiyla giinlitk kahvalti ve yemek sayisma ilave istenilen miktar sayida yemek ve
kahvalti (mesai saatleri i¢inde hastane idaresi ve diyet uzmanligimn istemiyle mesai saatleri
disinda ise N&b. Sef, N6b. Mem., Nob. Supervizor tarafindan tutanak olusturmak kaydiyla)
yiiklenici tarafindan temin edilecektir.

23. Yemek servisi personel ve hastalara olmak {izere iki kisimda olacaktir.

24, Personel servisi ile ilgili olarak self servis iinitesi yiiklenici tarafindan salonlara kurulacaktr.
Servis yapilacak banko sayis1 Hastane diyetisyeni ve idare tarafindan belirlenecektir,

25. Yemek salonunun estetik diizenlemesi yiiklenici tarafindan yapilacaktir (Masa &rtilsil, cigek, tablo,
perde, 151k diizenleme vb). Yiikleniciye yemekhane tesliminden sonra yemekhaneyi boyatacaktir.
Aynica kontrol komisyonunun belirledigi tarihte (kig bitisi bahar baslangic1) yemekhanelerde ve
mutfakta gerekli oldufuna karar verilirse boyama yapilacaktir, Boya rengi, ozellikleri ve
dekorasyon hastane diyetisyeni ve idare onaymna sunulacaktir.

26. Hastanemizde calisan yemek sirketi personelleri (garsonlar) yemek ve ara 6iin servisi yapildiktan
15-30 dk sonra odalan dolagarak bos tepsileri toplamali, gerekirse tekrar kontrol yaparak hasta
odalarninda bog tepsi kalmadigindan emin olmalidir.

27. Servisi yapan personel temizlik ve gérgil kurallanina uyacaktir, Konuyla alakal: 3.uyanidan sonra
isten ¢ikarma islemi beslenme ve diyet bélimii ve yiiklenici firma ortakhginda isten gikarma
islemi yapilabilecektir.

28. Yiiklenici hastane idaresi uygun gordiigii takdirde gérev yerinden ayrilamayan hastane personeline
paket yemek verecektir

29. Servis alaninda sicak yemeklerin sicak, sofuk yemeklerin ise soguk dagitilmas: igin yiiklenici
tarafindan gerekli &nlemler alinacakti. Bu konuyla ilgili malzeme temini veya mevcut
malzemelerin (benmari, termobox, izorterm tepsi vb gibi) tamir islemi yiiklenici tarafindan
yapilacaktir,

30. Yemekhanelerde masalarda limon suyu, nar eksisi, zeytinyag, tuz, karabiber, pul biber, kiirdan,
pegetelik bulundurulacaktir.

MUTFAK HiZMETLERINDE TEMIiZLiK iSLERININ YORUTULMESI

1. Yiiklenici kullandig1 tiim mekanlarin temizliginden sorumludur. Mutfak, yemekhaneler ve klinik
mutfaklarinin her tiirli temizligi yikleniciye aittir. Bu béliimlerde ayda en az 4 genel temizlik
(fayans, dolap, evye, davlumbaz vb) yapilacak, uygun temizlik tiriinleri {(yag ¢oziic, kireg ¢oziicil
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vb) kullamlacak, her tiirlii temizlik malzemesi, saghk ve hijyen kurallarina uygun ozellikte
olacaktir. Temizlik islerinde kullamlabilecek tiim arag-geregler eksiksiz olacaktir.

. Mutfagin yemek yapilan béliimiine giriste iginde dezenfektan madde bulunan kiivet veya paspas
konulacaktir.

. Yemek yapilan yerde kapi ve pencerelere zararli canhlann girmesini engelleyici &nlemler
alinacaktur.

. Mutfakta pisirme alan: digindaki yerlerin ve yemekhanenin temizligi kat otomat: ile saglanacaktir.
Mutfak ve klinik ofislerinde kullamlan ¢6p kutulan kapakli ve pedalli, igerisi naylon torbali
olacaktir, Yemek servislerinden sonra yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklarinda olusan ¢opler
biriktirilmeden hastane idaresinin belirledigi yere agizlan baglanarak ddkiilecektir. Yiiklenici
¢opleri tagirken ¢op sulannin akmamasi igin gereken énlemleri almakla yiikiimliidiir, Cop toplama
araci ile yemek ve erzak taginmayacaktir. Bu duruma uyulmadif taktirde sézlesmede yer alan
cezai iglemler uygulanacaktir.

. Mutfak atiklarinin logarlara verilmesi durumunda firma bu logarlann bakim ve temizlik islerini
istlenecektir. Logarlarin tikanmasim onlemek amaciyla siizgeg takilacak, gerekli giderler
yilkleniciye ait olacaktir.

. Yiklenici yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklarinda dus, tuvalet, lavabolara sivi sabunluk
takacak, i¢inde siirekli dezenfektanh sivi sabun ve yaninda dispanser havlu kagit bulunduracaktir.

. Yiklenici, yemek yapimu ve sonras: temizlikte kullamlan her tiirlii temizlik malzemesini (idarenin
kabul edecefi sekilde) kendisi temin edecektir. Yiiklenici faaliyet gosterdigi mekanlarin ve
kaplarin her tiirlii temizligini hijyenik kosullara uygun olarak kendisi yapacaktir.

. Bolumlerin temizligi ile ilgili bir temizlik programi ve adimlanm belirten gizelge olmalidir. Bu
program alan ve arag ve gereglerin temizlik aynntilarini, temizliginin ve kontroliiniin ne zaman ve
kim tarafindan yapilacagim belirten ayrintilari icermelidir. Boliimlerde temizlik ve kontrolle ilgili
saatlik imza cizelgeleri bulunmahdir. Ayrica elde yikanan bulagiklann yikandifn suyun
degistirilmesi ile ilgili saatlik imza foyii kullanilmalidir.

TEMIZLIKTE UYULMASI GEREKEN KURALLAR

Hijyenin saglanmas i¢in noksan ekipmanlar ytiklenici tarafindan temin edilecektir. Yiiklenici tiim
formlan ve kayitlan (numune kontrol formu, depo sicaklik kontrol formu, hijyen kontrol formu vb
formlar) giinliik olarak beslenme ve diyet bsliimiine incelenmek ilzere raporlamak zorundadir.
Tim bu belgeler aylk olarak dosyalanacaktir. Doldurulacak belgeler beslenme ve diyet béliimiine
sunulacak, onay alindiktan sonra doldurulmaya baglanacaktir. Bu bilgiler giinliik tarihler atilarak
teslim edilecektir.

Dezenfeksiyon: Hastane temizliginde dezenfeksiyon teriminin kullanildigi her alanda enfeksiyon
kontrol komitesinin o alan igin uygun gordiigii ve kullanilmasina onay verdigi dezenfektan
soliisyonun dogru konsantrasyonda ve uygun sekilde kullanilmas: anlasilmalidir, Dezenfektan
soliisyonlar hemen kullamim 8ncesinde hazirlanmalidir.

Hastane Temizliginde Kullamlmas: Gereken Temizlik Bezleri

Ty birakmayan mikrofiber temizlik bezleri tercih edilmeli, asagidaki tabloya uyularak bez segimi
yapilmali, kirli bezle temizlie devam edilmemeli, sik bez degistirilmelidir. Kirlenen bezler
¢amagir makinasinda sicak su ve deterjanla ytkanip kurutulduktan sonra kullamlmalidir. Bezler 2
giinde 1 dezenfekte edilmelidir.

Biliim Kova Rengi | Bez Rengi
Tuvalet haric biitiin 1slak alanlar San Sar1
Biitiin kuru alanlar (kapi, pencere, mobilya) | Mavi Mavi
Tuvaletler ve lavabolar Kirmizi Kirmizi
Finn tezgah ve benzeri arac gerecler Yesil yesil
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Hastane Mutfagi Temizliginde Eldiven Kullanim:

Her tiir temizlik islemi sirasinda uygun eldiven giyilmeli, islem bitiminde eldiven cikarilip eller
yikanmali, eldivenli ellerle kap1 kolu, telefon, masa, vb. yiizeylere temas edilmemelidir. Bulagik
eldiveni kirmizi, temizlik eldiveni mavi renkte olmahdir.

Tuvalet temizlifi igin kullanulan eldivenier diger alanlanin temizliginde kesinlikle
kullamimamalidir.

Mutfak Temizligi

Temizlik basamaklari:

Temizlik arabasinda gerekli tiim temizlik malzemelerinin bulunup bulunmadigi kontrol edilir
(kuru temizlik moplan ve dispenserlan, sivi deterjan, ovma amagh temizlik maddesi, yeterli
miktarda temiz san, kirmiz: ve mavi temizlik bezleri, tuvalet fircasi, cekgek, faras, kova, eldiven
vb). Eksik malzeme varsa temizlige baglamadan 6nce tamamlanmahdir.

Mutfaktaki ¢dp kovalanmin iginde bulunan ¢8p posetleri mutfak disina gikarilarak agz:
baglandiktan sonra ¢6p toplama merkezine tagmr.

Cop kovasi kirlenmis ise yikanarak temizlenir ve kurulanir,

Mutfak temizlii sirasinda toz kaldinlmasindan kaginilir,

Temizlik her zaman temizden kirli alana dogru yapilmalidur.

Mutfak zemini ¢ekgek ve faras ile temizlenir, kesinlikle siipiirge kullamlmaz.

Mutfaktaki tiim yiizeylerin (pencere 6nleri, radyatorler, yemek masasi, vb. ) tozu alinir.

Mutfak zemini temiz alandan baglayarak kapiya dogru firgalamir ve paspaslamir (su ve sivi
deterjan kullamlir) ve hemen kurulanir (kuru mop ile).

Kapi kollan siv1 deterjanla yikanmus bez ile silinir ve kurulanr.

. Mutfakta pismemis et ile temas eden yiizeyler temizlik sonrasinda dezenfekte edilmelidir.
. Giderler camasgir suyu ile dezenfekte edilmelidir.
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Haftalik ve aylik temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar giinleri yapilacak ve temizlik plam
6nceden sorumlu diyetisyene verilecektir

Is bitiminde temizlenen yerler ertesi giine temiz birakilacaktir.

Yemek yapimindan 6nce mutfak hijyeni ve personel temizligi tam olarak saglanacaktir
Banyo-tuvalet temizligi:

Banyo ve tuvaletlerin temizligi en sona birakilir.

Kirli mop kat arabasindaki kirli boliimiine konulur ve temiz bir mopla yerdeki atiklar uzaklastinilir.
Dug ve kiivet temizliginden 6nce fayanslar, ardindan musluk, dus teknesi ve dusa kabin veya dus
perdesi s1vi1 deterjan veya ovma maddesi ile silinmelidir.

Lavabo aynasi cam temizleme maddesi ile silinmelidir.

Lavabo ve kenarlan su ve s1v1 deterjan veya ovma maddesi ile temizlenir.

Aym bez yikandiktan sonra lavabo arkasindaki duvar silinir.

Silinen tiim yiizeyler 6nce durulanip ardindan kurulanmali kesinlikle islak birakitmamahdir.
Tuvalet temizligi i¢in 6nce sifon gekilmeli, klozet igerisi sivi deterjan veya ovma maddesi
dokiilerek tuvalet firgas: ile firgalanmali, klozet gevresi ayn bir temizlik bezi (siv1 deterjan veya
ovma maddesi) ile silinmelidir. Silme iglemi bitince durulama yapilmah ve 1slak alanlar
kurulanmalidur.

Yer siizgeci su tutularak kaba kirlerinden anndinlir.

Tim zemin mutfak temizliinde kullamlandan farkli bir paspas ile kapiya dogru silinir ve
kurulanir.

Tuvalet kagid1 ve sabun kontrolii yapihir. Eksiklikler giderilir. Sivi sabun kaplarimn iistiine ekleme
yapilmamal, bosalan sabunluk yikamp kurutulduktan sonra tekrar doldurulmalidir.

Tuvalet temizliginde kullamlan bezler (mop, paspas dahil) giin sonunda sicak su ve deterjanla
¢amagir makinesinde yikanmadan ve kurutulmalidir.
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Ofis ve koridor temizligi :

Ofis temizliginde yukanda mutfak igin tamimlanan basamaklar aynen uygulanir.

Koridorda bulunan tam esyalarin (sekreter masasi, oturma grubu, duvar bandi, tablolar, vb.) tozu
alinir.

Koridorlar igin ayn bir (ofislerde kullamlandan farkl) paspas ve kuru mop kullantimalidir. Once
¢ekeek ile kaba kirler alinmaly, ardindan su ve sivi deterjan ile paspaslanmal: ve kurulanmalidir.
Kat bosluklan ve asansorler koridorlar igin tammlandif: sekilde temizlenmelidir.

Yemek asansOril yitklenici tarafindan giinde 3 kez, her yemek servisinden 30 dakika &nce
temnizlenmelidir.

Mobilyalar: Giinliik; toz alma islemi yapilmalidir. Haftalik; silme islemi yapilmalidir. Ozelligi
olan makam koltuklar, bekleme sandalyeleri, gekyatlar, kumag kaph diger oturma koltuklar ve
yataklar gerektiginde kuru temizleme yaptinlmak suretiyle temizlenecektir.

Cdp kovalar: Her doldugunda bosaltilmali, giinliik su ve deterjanla yikama islemi yapilmahdir.
C6p kovalan paslanmaz gelik, koseleri yuvarlatilmg, el degmeden agihir kapanir dzellikli (pedalli}
olmalidir. Cop kovalan 2 giinde bir camasir suyu ile dezenfekte edilmelidir.

Camlar: Haftalik silme islemi yapilmalidir. Gereken durumlarda periyodu beklemeden silme
islemi yapilmalidir,

Perdeler: Ayda bir yikamp iitiilenerek temizligi yapilmalidir.

Duvarlar: Gereken durumlarda lokal lekeler silinmelidir. 15 giinde bir kez nemli mop
kullanilarak deterjanl: su ile silinmeli ve kurulanmalidir.

Tavanlar : Ayda iki kez toz alimi kuru vakumla yapilmalidir.

Tavandaki lambalar : Haftada bir kez toz alimi yapilmalhidir. Ayda bir kez nemli bezle silme
islemi yapilmalidir.

Radyatdrler : Giinliik toz alim yapilmahdir. Hafiada bir kez petekler firgalanmalidir.

Ahgsap bélgeler : Giinliik toz alimi yapilmahidir. Haftada bir kez nemli bezle silinmelidir.
Logarlarin Temizligi: Hastane kanalizasyon sebekesine bagh logarlar her ay periyodik sekilde
temizlenecek veya temizlettirilecektir. Bu temizlik sirasinda kullamlacak malzemeler yiiklenici
tarafindan temin edilecektir. Mutfak kanalizasyonu mutfaktan birakilmis olan yagh atklar
sebebiyle tikanirsa yilklenici soz konusu kanalizasyonu tam randimanl calisacak sekilde
temizlemekle yiikiimliidiir. S6zlesme sonunda yiiklenici s6z konusu kqnalizasyonu idareye aym
temizlikte tutanakla teslim etmek zorundadir.

Artiklarin Toplanmast Bulasik Yikanmasi Ve Temizlik Yapilmasi

Hastanemizde kullamilan hasta ve personel yemek araglan (tabak, kasik, catal, bigak vb)
hijyenik ortamda bulagik makinesinde yikanacaktir. Bulagik ytkama ve temizlik ile ilgili tiim
arag, gere¢ ve sarf malzemelerinin temini ile sicak su tesisatinin kurulmas: yiiklenici tarafindan
yapilacaktir.

Bulagik yikama ve temizlik iglerinde kullamlan tiim malzemeler TSEK standartlarina
uygunluk belgesine sahip olmalhdir.

Bulagiklarin yikanmasinda titiz davramilacak, hafiada bir kez ve gerektiginde hasta ve
personel tabaklan i¢in dezenfektan kullamlacaktir.

Bulagik yikamilan ve atiklarin toplandigi mekanlarda hagere ile miicadelede en etkin
yontemler kullamlacaktir. Bu konuda idare tarafindan siirekli kontroller yapilacak ve en kiigiik
aksaklikta cezai islem uygulanacaktir.

Bulagsik yikamada sicak su kullanilacaktir.

Yemek artiklan servis bitiminden sonra kalin plastik torbalara konacak ve agz siki sekilde
kapatilmug olarak derhal gétiirtiliip agzi kapali uygun ¢6p bidonlarina koyulacaktir.

Bulagik yikama ve temizlik islerinde kullanilan firga, stinger, mop, toz bezi, yer temizligi
araglan vb. malzemeler her giin dezenfekte edilecektir.

Yemek sonrasi ve yemek pisirme sirasinda meydana gelen bulasiklar kliniklerde ofislerde,
mutfak ve yemekhanelerde ise bu is i¢in aynlmis béliimlerde gerceklestirilecektir.
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1. Mutfak Ve Kullamlan Malzemelerin Temizligi
A-Giinliik Temizlik: Giinliik kullanilan her tiirlii alet ve techizat sicak, deterjanl: su ile yikanip
yerlerine kaldinlacak, kullamlan et kiitiigg, tezgdh vb. yerler ig bittikten hemen sonra
ternizlenecektir.  Et kiitiigii temizlendikten sonra dezenfektan maddelerle korunacak, yer ve
koridorlar giinde 3 kez sicak deterjanl sularla temizlenecektir. Cok kirli ve yagh bélgeler agir kir
ve yag ¢oziicli maddelerle temizlenecektir. Sebzelerin ayiklanmasi ve temizligi ¢6p kovalarina
yapilacak, temizlenmis sebzeler pisirme asamasina kadar gelik kaplarda tutulacaklardir. Sebze
yikama evrelerinin, el yikanan lavabolarin, tuvalet, banyo ve soyunma odalannin dezenfektan
maddelerle temizligi yapilacaktir. Mutfaga girislerde galos kullamlacaktur. Temizligi yapilan
tabak, bigak, kagtk, tepsi vs. malzeme 1slak birakilmayacak, kurulanarak yerlerine kaldinlacaktir

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

C-Ayhk Temizlik: Davlumbazlarin agir kir ve yag sokiici maddelerle temizligi, havalandirma

sisteminin temizligi yapilacaktir. Mutfakta, 15 giinde bir kez usuliine uygun olarak ilaglama

yapilacaktir. Bu siire daha erken ilaglama ihtiyaci dogmas: halinde kisaltilabilecek olup bu konuda
hastane idaresi yetkili olacaktir. Her ilaclamadan sonra arag-gere¢ ve ekipmanlar deterjanla
yikanacaktir. Ilaglamada kullanilan ilaglar CE belgeli, biogiivenlik sertifikali olmalidir, uygun
hagere uygun ilag olacak gekilde ilaglama yapilmahdir.

2. Gida ve Soguk Hava Deposu

A-Giinliik Temizlik: Ask, tezgah ve yerlerin temizligi, depolarin sicaklik ayarlarnin kontrolii.

B-Haftalk Temizlik: Duvarlar, kapilar ve diger yerlerin termnizligi.

C-Ayhk Temizlik: Kuru gida depolarinin raf, dolap ve yerlerin temizligi.

v" Gida deposunda 15 giinde bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire daha erken
ilaglama ihtiyaci dogmasi halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkili
olacaktir.

3. Pisirme Sistemi Temizligi

A-Giinliik Temizlik: Kuzine, islimler, devirme tavalarimin isi bittikten sonra temizligi, et kiyma

makinesi, sebze dograma makineleri, tulumba makinesi ve diger isi biten malzemenin temizlenip

muhafazalariyla kapatilmasi. Finnlann kullanildiktan sonra agir kir ve yag ¢oziiciilerle temizligi.

B-Haftalhk Temizlik: S6z konusu alet ve makinelerin derinligine temizligi.

C-Ayhk Temizlik: Havalandirma sisteminin ve davlumbazlarin temizligi.

4. Yemekhane ve Koridorlar

A-Giinlik Temizlik: Bankolarin, bulagik hanelerin, lavabolarin ve yerlerin temizligi. Kirlenen

masa Srtillerinin degistirilmesi. Masa Ustiindeki tuzluk, pecetelik, vb. malzemelerin temizligi.

B-Haftalk Temizlik: Masa ve sandalyelerin deterjanli sularla silinmesi. Su sogutucularin

iglerinin ve digimn temizligi, camlann silinmesi, perdelerin temizligi, cam siirahi, bardak, ¢atal,

kasik, yemek tabaklarinin dezenfektan maddelerle temizlenip durulanmasi. Kirli veya temiz ayirt
etmeden tilm masa &rtillerinin yikanmas:.

C-Ayhk Temizlik: Duvarlarin ve yerlerin temizlenmesi ve gereken hallerde ilaglama yapilmas:.

Yemekhane ve koridorlarda, 15 giinde bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire

daha erken ilaglama ihtiyaci dogmas: halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi

yetkisi olacaktir.
5. Kat Ofisleri:

A-Giinlik Temizlik: Bulagiklarin yikantp kaldinldiktan sonra tezgahlarin, evyelerin, lavabolann

ve yerlerin temizliginin yapilmas:. Cép kovalanimn yikanip dezenfenkte edildikten sonra

kurulanmas.

B-Haftahk Temizlik: Yemek dagitim: ile ilgili arag ve gereglerin temizliinin yapilmas;

dezenfektan maddelere yatirnlmasi; 1siticil: yemek arabalarinin ve thermobox’ larin temizligi,

Duvar ve fayanslann silinmesi, cam ve kapilarin temizlenmesi, giderlerin kontrol edilmesi ve

gerekiyorsa temizlenmesi. Hastanemizde kullamilan benmariler icin diizenli olarak kire¢ ¢éziiciiler
kullanilacaktir.
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C-Ayhk Temizlik: Bocek ve hagserelere karsin 15 giinde bir ilaglama ve ilaglama sonrasi genel

temizlik.

* Aynca yemek dafitimi agamasinda meydana gelen biitlin kirlenmeler yiiklenici tarafindan
temizlenecektir.

¢ Yemekhane mildiirii temizlik ¢izelgesini kendi olusturacaktir.
TEMIZLiK MALZEMELERI

1. Hastane idaresi temizlik malzemelerinin depolanmasim ve tiiketimini her zaman denetleme
yetkisine sahip olacaktir,

2. Mutfak zemin temizliginde 1slak zemine uygun temizlik otomat: kullamlacaktur.

3. Her tiirli deterjan ve temizlik maddesi Saghk Bakanligindan iretim izni almis firmalarn tiriinleri
olacak ve bu bilgiler etiket {izerinde goriilecektir. Tereddiide diigiildiifi durumlarda ilgili belgeler
muayene ve denetim komisyonuna ibraz edilmelidir. Etiketleme kurallarina uymayan iiriin
kesinlikle kullanilmayacaktir. ~ Uriin kalitesi begenilmediinde ise bir baska urin ile
degistirilecektir.

4. Yiklenici, temizlik ve hijyen tiriinlerini kullanacak tiim personeli i¢in asagidaki konularda teorik
ve igbasi eBitimleri verecek ve bu epitimlerin tedarik¢i deterjan firmasinca da desteklenip
belgelendirilmesi istenecektir. Ayrica, dilzenlenen bu belgelerin bir kopyasim kuruma periyodik
olarak verilecektir,

a. Uriinlerin depolanmasi, taginmasi ve kullamm sirasinda dikkat edilecek glivenlik kurallan ve
ilkyardim 6nlemleri kullamm asamalan mutfagin ilgili alanlarina asth olacaktir.

b. Uriinlerin dogru ve uygulama talimatlan dogrultusunda kullammi, bulagik makinesinin
dogru kullamimi ve bakimu, kisisel hijyen, mutfak hijyeni,

5. Muayene ve Kontrol komisyonu yapacaf biitin kontrollerde yiiklenicinin anlagma yaptifn

tedarikei yiiklenici ile ilgili olarak

a- Dezenfektan dzellikli toz veya kati deterjan kullanimina uygun pomnpa veya sistem saglayip
saglarnadi,

b- Araci firma olup olmadig,

c- Insan, gevre ve giiventik hususlarinda sorumluluk uygulamalarinin, bulunup bulunmadig

d- Belediye kurallarina uygun, iiriin giivenlik formu mevcut iiriinler kullamlip kullanilmadig

e- Uriin kalite kriterlerini gdsterir analiz sertifikasina sahip olup olmadigi, TSE veya ISO
belgelerinin olup olmadif1 aragtinlir ve bu hususlarda yeterli gorillmeyen yiiklenicilernn
degistirilmesini yiikleniciden talep edebilir. Bu husustaki defisim talebi en geg 1 hafta
i¢inde saglanacaktir.

6. Temizlik gdrevlileri tarafindan temizlik esnasinda biiro esyalarinda badana ve boyalarda tadilat
gerektirecek bozulma meydana geldiginde durum bir zabitla tespit olunacak, yenileme ve onanm
yilklenici firma tarafindan yaptinlacak.

7. Firma tiim temizlik malzemesi ara¢ ve gereglerin rneklerini hastane idaresine getirecek, bu
malzemeler Hastane Miidiirl, Diyetisyen, Enfeksiyon Kontrol hemsireleri tarafindan
onaylandiktan sonra uygun gériildiikleri takdirde firma ige baglamadan 8nce malzemelerin % 20’si
makine ve ekipmanlarn tamami hastane ambar deposuna teslim edilecek. Malzeme ve gereglerin
geriye kalan kisma % 20’lik dilimler halinde 4 ayda bir hastane ambar deposuna teslim edilecektir.
Bu malzemeler yemekhane sorumlusu ve diyetisyenin kontroliinde ambar depo sorumlusu
tarafindan dagitilacaktir. Yilsonu itibartyla (ihalenin bittigi tarih) artan temizlik malzeme ve
gerecleri hastane ambarinda kalacak, Yiikleniciye teslim edilmeyecektir. Firma yalnizca
(amortismanli) ig makinelerini alacaktir.

8. Temizlik ekipmanlan; eskidikge, 6zelligini yitirdikge, idarenin istegi dogrultusunda yenisi ile
degistirilecektir.

9. Yiiklenici tarafindan alinacak olan temizlik malzemelerin miktarlan asagidaki tabloda verilmistir.
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Mutfak ve Yemekhane Hizmetlerinde Kullanilacak Malzemeler

S N. | Temizlik ekipmanlari(Amortismanli) 3 Ayhk Birimi
Miktar

1 | Akiilil sert zemin temizleme otomati 1 Adet
2 | Kombine kat arabasi 2 Adet
3 | Presli ¢ift kovali Paspas yikama arabasi 10 Adet
4 | Celik ¢&p kovas: biiyiik (50 litre Pedalls) 20 =
5 __[COp tasima arabas1 120 It kapasiteli 10 =

S N. | Temizlik Malzemeleri Miktan Birimi
1 | Cekpas (80) cm 20 Adet
2 | Bulasik Teli 300 i
3 |Bulasik Siingeri(en:13£2, boy:18+2) 300 =
4 | Kurulama Bezi(Tiilbent) 500 Metre
5 __| Bulasik yikama eldiveni (large, X Large) 100 Cift
6 [Cop Poseti(80x110) 30, 000 Adet
7 | Cop poseti (100x140) 1. 000 =
8 [|Biiyiik boy sert yer fircasi 30 “
9 |Kagt pegete (icerisinde tek tek ambalajli baharat seti kiirdan,tek | 500. 000 Paket

posetli)

10 |Bone 10. 000 Adet
11 | Maske 20. 000 “
12 [ Siv1 el sabunu (Antibakteriyel) 300 Kg.
13 | Banyo sabunu 20 Adet
14 |Islak mop gereci 20 Adet
15 |[Islak mop (Mikro fiber Kumastan) 200 Adet
16 |Tel Nemli paspas gereci(85 cm) 10 Adet
17 | Nemli paspas(85 cm Mikro fiber kumastan) 80 Adet
18 | Yer yrikama Deterjani (dezenfenktanli) 2.000 Kg.
19 | Z Katlama Kagit havlu (200’lik paketlerde) 2.000 Paket
20 {Tuvalet kagidi (200 Mt) 70 Rulo
21 | Agrkir ve yap coziicil (Kazanlar igin) 1.000 Kg.
22 | Kireg ¢oziicii (kazanlar icin) 200 Kg.
23 | Camasir suyu 2. 000 Kg.
24 | Eldiven (non steril, pudrasiz Medyum ve large) 30. 000 Cift
25 |Bulasik yikama deterjan: (elde) 800 Kg.
26 | Siv1 sabun aparati(abs) (paslanmaz celik) 20 Adet
28 |Lavabo fircas: 20 Adet
29 | Galos 15. 000 Cift
30 | Temizlik bezi(40x40) (mikrofiber)(san, mavi, kirmizi, yesil) 500 Adet
31 | Finn eldiveni(Isiya dayanikh) 10 Adet
32 | El Dezenfektam 20 Kg.
33 [Klor soliisyonu 20 Lt.
34 [Su Gegirmez Bulasik Onliigii 10 Adet
35 |Paslanmaz ¢elik yiizey parlatica 10 Kg
36 |Krem Yiizey Temizleyici(konsantre, amonyakli) 30 Kg
37 |Kagit havlu aparati(Z Katlama) 5 Adet
38 |Plastik Catal 100. 000 Adet
39 |Plastik Bigak 100. 000 Adet
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40 |Kopiik Tabldot( dért gdzlii ve kapakh) 100. 000 Adet
41 | Kopik cay bardag (240 mi. ) 40. 000 Adet
42 | Plastik ¢cay kasip 40. 000 Adet
43 | Yaj ¢6z bulasik makinesi i¢in 500 Kg
44 | Bulagik yikama deterjani (makine i¢in) 1000 Kg
45 |Parlatici (makinada) 500 Kg
46 | Kireg ¢dziicil madde (makinada) 500 Kg
47 | Daldirma maddesi (makinada) 500 Kg
48 | Dezenfenktanli paspas 1 adet
49 | Camsil 200 Kg
50 [Firca ve kiirek takimi 80 Adet
51 |[El kurutma makinesi 3 Adet
52 | Pas sdkiicil 50 Kg
53 |Oda parfiimii (yemekhaneler igin)(1litrelik) 40 Adet
54 | QAC bazl hijyenik paspas dezenfektan 70 Kg
55 _|Kapakh tek kullammbk kase (11.5cmx5 cm-350 ml sert plastik) 60.000 Adet
56 | Kilitli plastik seffaf paket(5cmx5cm ve 7emx9cm 100 lii paket) 250 Paket
57 | Streg film(17 mikron, en: 45¢cm uzunluk 150 metre) 125 Rulo
58 |Streg Film Dispenseri (streg filme uygun &zellikte) 2 Adet
59 | Aliminyum folyo(12 micron 45 cm x 100 m) 70 Rulo
60 | Polietilen dograma blogu temizleme-kazima aparati 2 Adet
61 |Dispanser pegete(200-250’lik) 5.000 Paket
62 | Dispenser Pegetelik 300 Adet

Mutfak yemekhane ve kat ofislerinin temizliginde bunlara ilave olarak Enfeksiyon Kontrol
Komitesi'nin onay verdigi dezenfektanlan kullanacaktir. Yiiklenici idare tarafindan kabul edilen
iiriinleri aynen temin edecektir.
AKULU SERT ZEMIN TEMIiZLEME OTOMATI

e 220 Volt 500 watt firga motoru

e 220 Volt 1200 watt vakum motoru

e 23 1t temiz su tanki

e 40lt kirli su tanki

o Firca
FIRIN ELDIVENI: Uzun konglu, bes parmakli, 250°C 1stya dayanikli olacaktir. Kevlar eldiven
olacaktir,
GALOS: 8 micron 8l¢iilerinde, mavi renkte olacaktir.
MASKE: Tela kumastan, beyaz renkte, ¢ift katli olacaktir. Burun kism: biikiilebilir olmali. Buruna
rahat oturmahidir, Kulak arkasina gegirmeli olmalidir. iple baglanabilir zellikte olmamalidir.
KOMBINE KAT ARABASI: Yiiksek &zellikli polipropilen ve %100 celik pargalardan imal
edilmis olmahdir. Uzerinde farkl: kullamimlar i¢in renkli kovalar bulunmaktadir. Uzerinde 1 adet
¢Op torbasi tagimaya uygun germe gubuklan bulunmalidir.  Sap tutucu gibi pek ¢ok aksesuar
geeme seklinde monte edilmelidir. 3 rafi olmalidir. Uzerinde 2 adet 18 1t’lik presli mavi, kirmizi
kova ve farkh kullanimlar igin 4 adet renkli (mavi, kirmizi, yesil, san) 6 It’lik kovalar
bulunmaktadir,
PASPAS YIKAMA ARABASI (KUCUK) Yitksek ozellikli pollprOpllen ve %100 cgelik
parcalardan imal edilmig olmahdir. Uzerinde 2 adet 18 It’'lik presli mavi, kirmizi kovalar
bulunmaktadir,
ISLAK MOP: 700 kez yikanabilir olmalhdir. Yiksek su emme Szelligi olmalidir. . Zeminde
rahatca kayabilir 6zellikte olmalidir. Mikro fiber kumastan olmalidir.
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NEMLI PASPAS: 700 kez yikanabilir olmalidir. Yitksek su emme 6zelligi olmalidir. Zeminde
rahatga kayabilir &zellikte olmalhdir. Mikrofiber kumagtan olmalidir.
ISLAK MOP GERECI: Sap: aliiminyum olmalidur. Mop takilan kismi aliiminyum olmahdir.
Saplarda elle uyum saglayan elin kaymasin engelleyen plastik materyal bulunmalidir
NEMLI PASPAS GERECI: Sap: aliiminyum olmalidr. Paspas gecirilen kismi tel olmalidir.
Saplarda elle uyum saglayan elin kaymasim engelleyen plastik materyal bulunmalidir
TEMIZLIK BEZI: Renk kodlu (mavi, kimiz, sar, yesil), hav birakmayan mikrofiber bez
olmahdir. Islak, nemli ve kuru kullanim igin uygun olmahdir.
TEMIZLIK KiMYASALLARI:
AGIR KiR VE YAG COZUCU: Alkali madde olarak Sodyum metasilikat igerecektir. Ek
olarak ayirici maddelerden EDTA sodyum tuzlan da ilave edilmelidir. Durulama ile kolay
uzaklagtinlabilir olacaktir. Korozyon etkisi ¢ok az olacaktir, hatta korozyondan koruyucu
olmaldur,
KIREG COZUCU: Asit madde olarak nitrik asit icerecektir. Korozyon inhibitdrii maddeler de ek
olarak karisimda bulunmalidir.
BULASIK YIKAMA DETERJANIKELDE): Anfoterik yiizey aktif ajanlar (sodyum alkin
benzen sillfonat, sodyum iauril siilfat) ve Anyonik ylizey aktif ajanlar birlikte kanigim halinde
bulunmalidir. Karigimdaki yiizdesi en yiiksek olan maddeler anfoterik yiizey aktif maddeler
olmahdir. lyi emillsifiyer ozellige sahip olmahdir. Asit ve alkalide sabit olmalidir. Sert sulara
kars1 toleransh olmalidir. Bakterisidal dzelligi bulunmalidir. Nemlendirici (lanolin) igermelidir.
EL DEZENFEKTANI: Dordiinciil amonyum bilegikleri (QACs) icerecektir.
SIVI EL SABUNU: Gliserinli, parfiimlii, notr PH’da antibakteriyal 6zellikte, iyi kopiiren cinste
ve koyu kivamda olacaktir,
DEZENFEKTANINI GOSTERMEYEN HiJYENIK, DEZENFEKTANLI PASPAS

1. Kenarlan ve iistii kapal1 olmalidir.

2.3 cm kalinliginda 6zel filtresi bulunacaktr.

3. Kir ve pislikleri tutmalidir.

4. Yiiksek dansitedeki malzemeden yapilmig olup, saglam monoblok yapida olmalidir.

3. Kolay temizlenebilmelidir.

6. Yiizeye kopiiklii siv1 dezenfektan ¢ikmalidir.

7. Etkisi devamh ve giiclii olmalidir.

8. Paspasin i¢indeki sert ve dansitesi yiiksek kisim sayesinde dezenfektan madde korunmalidar.

9. Dezenfektan alt tabakada bulunmalidir. Ayak ile gelen kirlerin dezenfektana temas: 8nlenmelidir.

10. Koku yapmamalidir.

11. Filtresi sayesinde iistii ve igi kolay temizlenebilir olmalidir.

12, Kontrol etmek igin hijyen kiti bulunmalidir.

13. Dezenfektan etkisi 7-10 giin siirmelidir.

14. Paslanmaz celik hijyenik paspas rampa paspasin her iki tarafinda bulunmalidr.

15. Paspasin boyunun 6lgiisii hastane mutfaginun girl§ kapisina uygun olacaktir. Eni ise 80 cm
olacaktir.

ODA PARFUMU
Astim hastalanina, insan saglifina zarar vermemelidir. 168 metrekiipten fazla olmamalidir. Etil
alkol, biitan-propan karigimi olmalidir. Spreyli oda parfiimii olmahdir. Ivory veya Floral
kokularinda olmahidir. Saglik Bakanliginin izni ile iiretilmelidir. Oda parfiimii sprey aparatlan ile
birlikte verilecektir. Parfitmler aparatlara uygun olmahdir.
NOT: Temizlik malzemelerinin kullanma talimat: ve tagima bilgisi ayrica yazih halde
diyetisyenlere teslim edilecektir.

Muayene komisyonu tarafindan gériiliip kabulii yapilacak olan bu malzemelerden sahit
numune ile mukayese edilecektir. Uygun olmayan numune veya temizlik maddesi kabul
edilmeyecektir.
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Aynica otomatik bulasik makineleri ile yapilan yikamalarda makineye uygun deterjan ve el ile
yapilan ytkamalarda ise, orijinal elde bulagik yikama deterjam, parlatici, kurulama bezi, eldiven,
bulagik teli ve siingeri; doktor ve personel yemekhanelerinde kullanilacak, sabun kagit haviu ve
dispenser pegete firma tarafindan temin edilecektir.

Yapilan i ve temizligin herhangi bir agamasinda hastaneye ait spang, pet, maske ve eldiven vs.
kullamldig takdirde derhal yasal islem yapilacaktir.

Temizlik @iriinlerinin dzellikleri belirtilmemig olanlar kontrol komisyonuna sunularak onay
alindiktan sonra alimi yapilacaktir,
KAHVALTI, YEMEK, DIYET KAHVALTI, DIYET YEMEKLERI VE ARA
OGUNLERIN SEKLi

KAHVALTI

Hasta ve refakatgiler ile nobetgi personele her sabah bir 6giin kahvalt1 verilir. Normal kahvalts;
siit, meyve suyu, cay, seker, domates-salatalik, ekmek diginda 3 ayn ¢esit olarak verilecektir.
Regel-yag, bal-yag tek gesit sayihir. Siyah ¢ay disinda thlamur, ada ¢ay), yesil cay verilecektir.
Kahvaltida domates+salatalik + biber bir ¢esit sayilacaktir

Kahvaltida verilecek peynir gesidine gore beslenme ve diyet uzmaminin belirledigi miktara gore
verilecektir.

Kahvaltida kullamlacak sekerler tekli ambalajlarda olacaktir.

Kahvalti malzemelerini muhafaza etmek i¢in yiiklenici buzdolabi bulunduracaktir.

Kahvalt: saatleri beslenme ve diyet biriminin belirledigi saatler olarak belirlenir.

Kahvaltida ¢ay haftada 5 kez olmak iizere, 1 bardak ve siit haftada iki kez olmak iizere 200
gramlik tetrapak ambalajlarda verilecektir. Idarenin istegi dogrultusunda 2 gramlik poset caylarda
verilebilir.

Kahvalti gerekli durumlarda kapakli 4 bélmeli képiik tabaklarda verilecektir.

Gece kahvaltisi nébet tutan personele verilecek kahvaltidir. Fiyat ve igerik olarak normal
kahvaltiyla aym ozelliktedir.

NORMAL YEMEK

Her hastaya, refakatgisine ve personele 63le ve akgam 3 ayn ¢esit kap yemek verilecektir. Yemek
saatleri idare tarafindan belirlenerek, ylikleniciye énceden bildirilecektir. Ogle ve aksam yemegi
farkl: olacaktir. Her yemek grubundan (A, B, C) 1 kap secilerek meniiye uygun yemekler
hazirlanacaktir. Ekmek ve su ¢esitlerin diginda tutulacaktir, fiyata dahil hizmet arasinda
sayilacaktir. Ogle ve aksam yemeklerinin gesitleri tiimiiyle ayr olacaktir. Yiiklenici tarafindan
hazirlanacak yemekler; her anlamda kaliteli, miktar itibariyle yeterli, iase listelerine uygun,
profesyonel bir teknikle hijyen kogullanna, Gida Maddeleri Tiiziigline, Umumi Hifzisthha
Kanunu’na ve Gayri Sihhi Miiesseseler Yonetmeligine uygun olmak zorundadir.

DIiYET YEMEGI (R3) VE SIVI DIiYET(R1,R2)

Diyet yemegi yemesi zorunlu hastane personelinin gereksinimlerini raporlanip hastane beslenme
ve diyet boliimiine bildirildikten sonra hastane beslenme ve diyet bdliminiin vermis oldugu
listeler dogrultusunda yiiklenici tarafindan kargilanacaktir.

Diyet yemeklerinin hastane beslenme ve diyet béliimiiniin &ngdrdiigii diyet tedavisi ilkelerine
uygun olmast zorunludur.

Diyet hastalanmin endikasyonuna ve ihtiyacina gére alabilecegi diyetlerin icerikleri asagida
belirtilmigtir. Belirtilen listelerden diyetin $zelligine gére diyet uzmaninin uygun gordiigii kap
sayisinca yemek servis edilecektir.

R, Igerigi;

Gay(seker)

Tanesiz komposto

Meyve suyu

Siit

| ] Hiriy:
Etisye
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Ayran

v" Hastanin durumuna gore Klinik Diyetisyeninin belirttigi say: ve miktarda

R; Icerigi;

Poset cay veya Bitki caylari (Poget seker veya yapay tatlandinei verilir. )

Siit

Taze meyve suyu veya Hazir meyve suyu veya Komposto

Peynir (beyaz veya karper veya kasar veya krem veya dil peyniri)

Biskiivi (tatl: veya tuziu veya Bebe Biskiivi gesitleri)

Haglama patates veya patates piiresi

Regel cesitleri veya bal

Corba ¢esitleri

Muz

Yogurt veya ayran

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

Blenderize edilmis 6zel karigimlar (siit veya yumurta veya bal veya biskiivi)

v Diyetisyenin uygun gérdiigii taktirde bazi iiriinler tatlandirici kullamilarak hazirlamir, Ozel
tatlilarda aspartam igeren tatlandiricilar kullanilacaktir.

R3 Icerigi:

Poget ¢aylan, bitki ¢aylari (Poget geker veya tatlandincil verilir. )

Siit

Meyve suyu, (Diyetisyenin tercihine gore taze veya hazir meyve suyu kullanilacaktir. )

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

Peyniri veya Dilpeyniri

Biskiivi (tath veya tuzlu gesitleri) veya Bebe biskiivi gesitleri) veya Pogaga

Haglanmus patates veya patates piire

Regel veya Bal

Tereyag

Yumurta

Corba gesitleri

Pelte veya meyveli j6le

Yogurt veya Ayran

Muhallebi veya (Siitlag veya Yumurtali muhallebi veya sup veya kazandibi)

Et yemegi (Dana veya Hindi veya Tavuk veya Balik)

Pilav veya Makarna

Patates piiresi, piring lapasi

Salata

Meyve

DIYET KAHVALTI

Kahvalti meniisinde yer alan gesitler ve gramajlan hastanin durumuna gore diyet uzmam

tarafindan arttirilabilir veya degistirilebilir. (Srnegin diyabetli hastalara regel oldugu giln, listedeki

diger segeneklerden birinin verilmesi gibi)

R1, R2, R3 yemek alanlarin kahvaltis1 bu kalemden verilecektir.

Diyetin 6zelligine gore verilecek iiriinler tuzlu veya tuzsuz olarak degistirilebilir.

Diyetin 6zelligine gore verilecek gesit sayisi beslenme ve diyet birimi tarafindan belirlenecektir.

Ekmek diyetin dzelligine gore segilecektir.

Kahvalti saati sartnamede belirlenen saat olarak kabul edilecektir ancak 6zel durumlarda saatlerde

diyetisyen istemi ilzerine degisiklikler yapilabilecektir.

Cay, meyve suyu, siit, thlamur vb bitki ¢aylan diyetisyenin belirledigi listeye uygun sekilde servis

edilecektir.
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Diyaliz biriminin 6giinii beslenme ve diyet biriminin hazirlayacag liste &zelliklerine gore
belirlenen saatlerde hastalara verilecektir.

ARA OGUNDE KULLANILACAK YiYECEK VE ICECEKLERIN GRAMAJ MiKTARI
Diyetisyenlerin &ngordiigii hastalara belirlenen saatlerde (diyet alan hastalar, radyoterapi ve
kemoterapisi tedavisi gdren hastalar, gocuk ve yash hastalar ortopedi vs hastalar) yine
diyetisyenin belirledigi saatlerde ve 0glin sayisinda agagida belertilen yiyeceklerden 2 veya 3 cesit
olarak verilecektir.

Stit ve yogurttan bir tanesi verilirse diger gruplardan iki gesit segilip ti¢ gesitten olusan bir ara 85iin
olarak kabul edilecektir.

Hastane personellerinden radyasyon ve kimyasal maddelere maruz kalan (boya, tiner gibi),
kalorifer kazan dairesinde, ameliyathanede, rontgen vb béliimlerde ¢alisan ve hastane idaresi
tarafindan belirlenen kisilere ara 63iin verilecektir.

Ara 8giin en az iki kap sayilldifi igin personellere gidecek ara 6giin 2 siit grubundan segilip
gonderilecek ancak kalem sayisi olarak 1 adet sayilacaktir.

Siit (200 gram UHT)

Taze meyve suyu (200 gram normal veya tatlandiricili)

Ayran (200 gram bardak)

Yogurt (200 gram bardak)

Meyve (200 gram)

Kek, pogaca,

Cig salata

Haglanms veya piire edilmis patates

Limonata (Normal ve Tatlandinicili)

Komposto (Normal ve Tatlandirieih) (1-2 su bardag)

Thlamur

Elma Tathis1

Ayva Tatlisi

Siitlag (200 gr)

Mubhallebi (200 gr)

Nisasta peltesi (Normal ve Tatlandiricili) (1-2 su bardag)

Nisasta kurabiyesi (4-8 adet)

DIYET YEMEGI, DIYET KAHVALTISI VE ARA OGUN OZELLIGi

Hangi tiir diyet yemeklerinin yapilacag diyet uzman tarafindan bir giin dnceden saat 16.30° a
kadar yiiklenici gérevlisine bildirilecektir,

Ara 6giinler 10.00, 15:00, 20:00 saatlerinde verilecektir

Diyet yemeklerinde zeytinyagi + musir 6zii yag: kansimi kullamlacaktir. Tereyagn ve margarin
kullanilmayacaktir. Diyet yemeklerinde kavurma, kizartma islemi yapilmayacaktir.

Kahvalti meniisiinde yer alan gesitler ve gramajlan hastamin durumuna gore diyet uzmam
tarafindan arttinllabilir veya degistirilebilir. (6rnegin diyabetli hastalara regel oldugu giin, listedeki
diger segeneklerden birinin verilmesi gibi)

Hastane diyetisyenlerinin talimatina uygun olarak bir hastaya 6 ceside kadar diyet yemegi verilir.
Servise hazir bekletilecek diyet yemegi 8-10 gesit olacaktir.

Diyet yemegi alan personele diyetine uygun ana ve ara ogiin verilir

Diyet yemekleri tuzlu ve tuzsuz olarak pisirilecektir.

Kahvalt: meniisiindeki verilen gesit miktan hastanm diyetinin Gzelligine gore arttirilabilir veya

degistirilebilir.,
SMetW'KAZDAL  SeligiBA Avh '
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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 &neri ve isteklerini aynen yerine getirecektir.

Serviste yatan diyet hastalanmin ara ogiinleri hasta baslarindaki diyet listesine uygun olarak
zamaninda ve tam olarak verilecektir.

Serviste yatan diyet hastalarimn, tilkettikleri yiyecek miktarlan aldiklani diyetin tiirine ve hasta
sayisina gore her giin degisiklik gostermektedir. Bundan dolay: hazirlanacak diyet yemeklerinin
miktar1 ve tiiril (gavaj, muhallebi, sakarinli muhallebi, sakarinli komposto, proteinsiz ¢orek,
glutensiz ekmek, pelte, haglanmy patates, yagsiz corba, yagsiz makarna, yagsiz piring pilavi. )
muayene komisyonu tarafindan giinliik olarak bildirilecektir.

Diyet hastalan i¢in hazirlanacak &zel tatlilarda aspartam igeren toz tatlandincilar kullamlacaktir.
Ogiinde verilecek yemekler teknik sartnamede bulunan iase listelerine uygun olarak
hazirlanacaktir.

Ozel diyet alan hastalar igin, klinik diyetisyenlerinin belirleyecegi saatlerde kahvalti, 53le-aksam
yemekleri ve ara kahvalt1 dagitimi yapilacaktir,

Baz1 §zel hastalarda proteinsiz un, glutensiz makarna ve glutensiz ekmek gibi yiyecekler temin
edilip, pisirilip, servise sunulacaktir.

Kliniklerde yatan hastalarin ozelligi g6z &niinde bulundurularak, normal yemek yiyen hastalarin
durumuna uygun gerekli degisiklikler yapilir. Bu degisiklikler rasyonda belirtilir.

Hasta bildirimleri (normal ve diyet yemekleri) servis sorumlulan tarafindan saat 16.00° a kadar
yapilacaktir. Hasta yatiy cikiglarinda artis veya eksiklikler servis diyetisyenlerine, servis
sorumlulan tarafindan degisiklik formu ile bildirilerek yemek dagitimi bu degigikliklere gore
yapilir. Refakatgi sayilari, hasta sayisi ile birlikte bildirilecektir.

Ozel diyet hastalarina rutin olarak haglama et, tavuk, kéfte, pilav, makarna, yayla gorbasi, piire,
haslama patates, 6zel gorbalar, zeytinyagh sebze, salata, yogurt, normal ve tatlandincih olarak
(komposto, muhallebi, pelte) glutensiz ¢orek yapilir. Ancak bu listede olmayan yemeklerde diyet
uzmanhgimca menilye yazildig: taktirde yilklenici firma tarafindan itiraz edilmeden yapilacaktir.
MENULER

. Ozel durumlarda (ramazan ayi, bayram, yilbast vb) idare yiikleniciye Onceden haber vermek

kosulu ile degisiklik yapabilecektir. Gerek gérdiigiinde hastane idaresi iase tabelasinda belirtilen
yemek ¢esidi ve igerigindeki malzemelerde degisiklik yapabilecektir.

Ogle ve aksam meniileri farkli gesitte olacaktir. Ayrica gliniin meniisti ve kalorisi her Ogiin
yazilarak girigte sergilenecektir.

lage tabelas: lisiesinde olmayan yemeklerde diyet uzmanliginca meniiye yazildig1 takdirde
yiklenici tarafindan itiraz edilmeden yapilacaktir, Bu yemeklerde kullamilan gramajlar verilen
gramaj listesindeki benzer yemekler baz alinarak diyet uzmanlhiginca belirlenir veya gramajlarn
tespiti icin kontrol teskilatinca drnek liretim yapilarak tutanakla tespit edilecektir.

Yiiklenici; gerekli malzemeyi teminde giiglik ¢ektigi hallerde yida meydana gelecek teknik
arizalarda veya personelden (Hastalik gibi) kaynakianacak problemlerde menii degisikligi yapmak
istendiginde en az 2 (iki) glin 6nceden kontrol komisyonuna bildirecek, komisyonun yazili onayin
alacaktir. Yapilan degisikligi de bir giin dnceki servis zamaninda herkesin gérebilecegi sekilde
yazil olarak asip yemekhanede ilan edecektir.

Garnitiirlii ve yogurtlu verilen yemeklerin yamna diyet uzmammn uygun gérdiigii garnitiir verilir.
Garnitiir 4. kap olarak nitelendirilmez.

Idarenin onay: alinmadan yemek listesinde degisiklik yapilmayacaktr.

Bir 6glinde aym gruptan iki yemek olmayacaktir.

Aylik menil hastane diyetisyeni tarafindan hazirlanacak ve idareye sunulup hastane idaresi ve
kontrol komisyonunca incelenerek onaylandiktan sonra gegerli olacaktir. Kesinlesen listede
kontrol komisyonunun onayi alinmadan higbir surette degisiklik yapilmayacaktir. Komisyonca
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onaylanmig liste idarece imza karsiig1 yitkleniciye teslim edilecektir. Listenin bir Ormegdi de
idareye verilecektir.

Kurum yetkilileri tarafindan yemek listesinde yapilan degisiklikler en az bir giin 6nceden
yiikleniciye bildirilecek ve yiiklenici bu hususta tedbirini alacaktir.

YEMEK GRUPLARI:
A. GRUP YEMEKLER
Biiytik parga et yemekleri
Kiiglik parca et yemekleri
Kofteler
Etli sebze yemekleri
Etli dolma ve sarmalar
Etli kurubaklagil yemekleri
Yumurtali yemekler
B. GRUP YEMEKLER

Corbalar

Pilavlar

Makarnalar

Bérekler

Zeytinyagh yemekler
C. GRUP YEMEKLER
Meyveler
Salatalar
Komposto, hosaflar
Tathilar
Digerleri
Grup Yemekler :
1. Bilyiik parca et yemekleri: Kuzwkoyun haslama, kuzwkoyun kapama , kuzwkoyun kizartma,
finnda koyun, sl et, rosto, islim kebap, yesil soganl: et, elbasan tava, sehriyeli giiveg, Ankara
tava, haglama tavuk, finnda tavuk, tavuk doima, sebzeli tavuk, tavuk roti, balik bugulama, finnda
balik, balik tava
2. Kigilk Parca Et Yemekleri: Bahgevan kebap, tas kebabi, orman kebaby, ¢iftlik kebap, pathcan
kebap, ¢oban kavurma, macar gulas, hiinkar begendi, et sote
3. Kéfteler: Kadinbudu kéfte, dalyan kéfie, Izmir kéfte, terbiyeli kéfte, cifilik kofte, 1zgara kéfte,
tepsi kofte, firn kéfte
4. Etli Sebze Yemekleri: Sebzeli giiveg, etli bamya, etli taze fasulye, kabak musakka, Dana
Kiymal: karnabahar, kabak kalye, karniyarik, etli kig/yaz tiirliisii, Dana Kiymali semizotu, Dana
Kiymali 1spanak, etli patates, patates oturtma, finn patates, Dana Krymali kapuska, etli bezelye,
sebze dgreten
3. Etli dolmalar ve sarmalar: Etli biber dolma, etli kabak dolma, etli domates dolma, etli patlican
dolma, etli karisik dolma, etli yaprak sarma, etli lahana sarma
6. Etli Kurubaklagil Yemekleri: Etli nohut, etli kurufasiilye, Dana Kiymah yesil mercimek,
7. Yumurtall Yemekler: Dana Kiymali yumurta, 1spanakli yumurta, menemen
Grup Yemekler :
1. Corbalar:Kirmizi mercimek ¢orba, sebze ¢orba, domates(safak) gorba, yesil mercimek corba,
tarhana corba, diigiin orba, ezogelin ¢orba, koylil gorba, mantar gorba, piring orba, sehriyeli
gorba, yayla ¢orba, romen gorba, sofian ¢orba
2. Pilavlar:Piring pilavi, sehriyeli piring pilavi, domateshi piring, i¢ pilav, 6zbek pilav, nohutlu
piring pilavi, buhara pilavi, bulgur pilavi, mercimekli pilav, meyhane pilav:.
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3. Makarnalar:Firin makarna, sade makarna, soslu makarna, peynirli makarna, soslu spagetti

4. Borekler:Kol boregi, talas boregi, bohga boregi, tepsi boregi, serpme borek, 1spanakli bérek,
mercimekli bitkme boregi, sigara boregi, puf bregi, milfoy borek, muska boregi, mekik béregi.
5.Zeytinyagl Yemekler: Zeytinyaph Sebze Yemekleri. Imambayildi, kabak bayildi, miicver,
zeytinyagh bakla, zeytinyagh pirasa, zeytinyagh enginar, zeytinyagh havug, zeytinyagh kereviz,
zeytinyagh yer elmasi, zeytinyagh taze fasulye, karnabahar kizartma, havug kizartma, biber
kizartma, patlican kizartma, kabak kizartma, kanigik kizartma.

6.Zeytinyagh Dolma ve Sarmalar: Zeytinyagh pathcan dolma, zeytinyagh biber dolma, zeytinyagh
yaprak sarma, zeytinyagl lahana sarma.

7. Pilakiler: Barbunya pilaki, kuru fasulye pilaki.

C. Grup Yemekler :

1. Meyveler:Mevsime gore

2. Salatalar:Coban salata, domates salata, kanigik salata, havug salata, kivircik salata, marul salata,
kirmizi lahana salata, semizotu salata, patates salatasi.

3. Komposto ve Hosaflar:Ayva komposto, elma komposto, seftali komposto, visne komposto,
kizileik komposto, kayis1 komposto, erik komposto, kuru iiziim hosafi, kuru kayis1 hosafi, kuru
erik hosafi, karisik hosaf.

4, Tathlar:

a. Hamur Tathlan:Baklava, s8biyet, biilbill yuvasi, tel kadayif, ekmek kadayifi, yass: kadayif,
kalbura basti, kemalpaga tathsi, lokma tathsi, sekerpare, sambaba tathsi, hamm gobegi, hurma
tatlisy, yogurt tathisi, revani, vezir parmag,

b. SiitliiTathlar:Siitlag, finnsiitlag, kazandibi, kegkiil, muhallebi, finnmuhallebi, tavukgdgsil, sup,
supangle, giillag, puding, krem sokola.

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

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

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

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

Yiikleniciye bildirilen 1 ayhk yemek listelerindeki yemeklerin yapilmas: igin gerekli
malzemelerin temininde giigliik ¢ekildigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik arizalarda
menil degisikligi yapilmak istendiginde idarenin onayr alinacaktir. Ayrica ozel durumlarda
(Ramazan ayl, bayramlar, yilbagi, vb. ) idare yemek listesinde yemek cesidi sayisinda yiikleniciye
dnceden haber vermek kogulu ile degisiklik yapabilecektir.

Diyet yemek listesinde bulunmayan 6zel diyet istekleri klinik diyetisyenleri tarafindan
yiikleniciye bildirilecek, bu bildirimden sonra en ge¢ 1 saat iginde istem klinik mutfagina
ulagtinlacaktir.

HASTANEMIZDE CIKAN YEMEKLER

Et Yemekleri

Ankara Tava Bahgivan Kebap Begendili Kebap
Bostan Kebap (ardak Kebap Ciftlik Kebap
(Coban Kavurma Dana Emense Elbasan Tava
Et Déner Et Haglama Et Sote

Islim Kebap Kagit Kebap Macar Gulas
Mantarli Et Sote Mantarh Salgali Biftek Orman Kebap
Patlican Kebap Piireli Kebap Rosto Et
Salgal: Biftek Sandal Kebap Saray Kebap
Dévme kebap Mantarli rulo biftek Ali nazik
Hiinkar begendi Kiymal: yumurta

Sehriyeli Giiveg Tas Kebab1

Kofteler

Abant Kofte Bah¢ivan Kéfte Islim Kofte

S.Merv DAL  Selif\BAl
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Citlik Kofie
Hamburger Kéfte
Izmir Kéfte

Kuru Kdfte
Saray Kdfte
Sandal kofte
Tavuk Kofte
Tavuk Yemekleri
Finn Tavuk
Hindi Sote

Ké&ri Sosiu Tavuk

Mantarli Tavuk Biftek

Tavuk Kroket
Tavuk Sinitzel
Tavuk sarma
Baliklar

Alabalik Bugulama
Hamsi Tava

Asma yapraginda somon

Palamut Tava
Sebze Yemekleri
Biber Dolma

Etli Bezelye

Etli Kuru Fasulye
Etli Taze Fasulye
Kabak Dolma
Kabak Ograten
Karmyank

Kiymal: Pirasa
Patates Oturtma
Mant:

Sucuklu Kuru Fasulye
Patlican Musakka
Lor dolmas:
Tavuklu Bamya
Birekler

Avci Boregi
Kiymal: Tepsi Boregi
Patatesli Giil Béregi
Peynirli Giil Boregi
Kiymal tepsi boregi
Su boregi

Puf Béregi
Corbalar

Bezelye Corbasi
Diigiin Corbas:
Havug Corbast
Koyli Corbas:
Musir Corbasi
Sebze Corbasi

i Hiiriy K Merv T, S.Mi
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Dalyan Kofte
Hasan paga Kéfte
Kadinbudu Kéfte
Mitit Kofte
Sis Kofte
Mercimek kéfte
Tepsi Kéfte

Hindi Haglama

Izgara Tavuk

Pili¢ Topkapi

Tavuk Déner

Tavuk Roti

Tavuklu Islim Kebab
Tavuklu kereviz

Alabalik Tava
Mezgit Fileto Tava

Uskumru Bugulama

Etli Bamya

Etli Kereviz

Etli Nohut

Etli Tiirlii (yaz kis)

Kabak Kalye
Kangik Dolma
Kiymal: Ispanak
Kiymal1 Semizotu
Kiymali Kapuska
Mantar Sote
Patates Dolma
Sebze Graten

Etli yaprak sarma
Yumurtal: Ispanak

Kiymal: Giil Béregi
Nemse Béregi

Pat. Kol Béregi
Peynirli Kol Boregi
Ispanakl tepsi béregi
Gozleme

Sigara Boregi

Brokoli Corbasi
Ezogelin Corbas:
Ispanak Corbasi

Kir. Mercimek Corbasi
Patates ezme Corbasi
Sehriye Corbasi

Firin Kéfte
Izgara Koéfte
Kagar peynirli Kofte
Olimpiyat Kofte
Tavuk Dalyan
Salgal kofte
Terbiyeli Kofte

Mantarh Hindi Rosto
Tavuk Pirzola

Tavuk Baget

Tavuk Haglama
Tavuk Sote

Tavuk Sis

Hindi Yahni

Hamsi Bugulama
Palamut Bugulama

Kagarli Mantar Sote
Kiymali Mant1 Makamna
Etli Patates
Firin Patates
Kabak Musakka
Karnabahar Ograten
Kiymali Karnabahar
Kiymal Yesil Mercimek
Lahana Sarma
Menemen
Patlican Dolma
Sosyete Mantisi
Salgam dolmas:
Domates Dolma

Kiymal Kol Boregi

Pacanga Boregi

Pat. Tepsi Boregi

Pey. Tepsi Boregi

MilfSy béregi (peynirli)
Talag Boregi

Domates Corbasi
Gemici Corbasi
Yarmalh Yogurt Corbasi
Mantar Corbas:
Piring Corbasi
Tarhana Corbas:

B o
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Sogan ¢orba Kuskonmaz Corba Yayla Corbasi
Toyga Corbasi Siizme San Mercimek Corba
Pilavlar
Buhara Pilavi Domatesli Bulgur Pilav I¢ Pilav
Mer. Bulgur Pilavi Meyhane Pilavi Noh. Piring Pilavi
Ozbek Pilav1 Patlicanh Piring Pilavi Seh. Piring Pilavi
Tavuklu bulgur pilavi  Mantarl pilav Mengen pilavi
Sebzeli Piring Pilavi Sade Piring Pilavi Alipasa Pilaw1
Gokgesu pilavi Domatesli pilav Perde Pilavi
Hiinkar pilav: Dereotlu Piring Pilaw1
Makarnalar
Cevizli Erigte Firin Makarna Kangik Pizza
Kiymah Makarna Kuskus Peynirli Erigte
Peynirli Makarna Salgali Makarna Spagetti Bolonez
Spagetti Napolite Sade Makarna
Zeytinyaghilar
Havug Kar. Kizartma Havug Kizartma Kabak Kizartma
Yog. Patlican Biber Kiz. Soslu karigik Kiz. Karn. Kiz.
Soslu Patlican Biber Kiz Saksuka Zy. Bakla
Zy. Barbunya Pilaki Zy. Biber Dolma Zy. Havug Visi
Zy. Kereviz Zy. Patlican Zy. Pirasa
Zy. Taze Fasulye Zy. Sogan dolma Nohutlu bamya
Milcver Zeytinyagh karnabahar Zeytinyagl: kabak
Zy. Yaprak sarma Zy . Semizotu Zeytinyaglh enginar
Tathlar
Armut Tatlisi Agure Ayva Tatlist
Baklava Cikolatali Puding Profiterol
Dilber Dudag: Ebruli Puding Ekler Pasta
Ekmek Kadayifi Kegkiil Dondurma
Finn Siitlag Fistikpare Framb. Kare Pasta
Frambuazli Keskiil Framb. Rulo Pasta Hanim Gébegi
Havug Dilimi Hurma Tatlis: Irmik Helvasi
Irmikli Puding Kabak Tatlis1 Kalbura Basti
Kemal paga Tatlisi Kazandibi Kestaneli Kare Pasta
Kestaneli Rulo Pasta  Kirazli Keskiil Krem Kramel
Krem $okella Kiinefe Lokma Tatlis1
Muzlu Kare Pasta Muzlu Kegkiil Muzlu Rulo Pasta
Revani Sade Kegkiil Samsa Tatlisi
Sar1 Burma Supangle Sekerpare
Tel Kadayif Tulumba Tatlis1 Un Helvasi
Elma taths: Un helvas Kadayif dolma
Mozaik pasta Tahin helva Incir Tathst
Vezir Parmagi Yass1 Kadayif
Meyveler
Armut Ayva Cilek
Elma Karpuz Kavun
Kayisi Kirmizi Erik /Can Erigi Kiraz
Malta Erigi Mandalina Muz
Vigne Seftali Uziim

N
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Portakal

Kompostolar

Ayva Komposto Cilek Komposto
Kayis1 Komposto K. Erik Komposto
Kuru Uzilm Komposto Kiziletk Komposto
Salatalar

Aysberg Salata Beyaz Lah. Salata
TahinliFasulye Piyazi  Havug Salata
Menekse Salata Mevsim Salata
Barbunya pilaki Taze baharatl bahge salatas:
Akdeniz salatasi Roka salatas:
Kisir Ispanak salatas)
Bugday salatasi Acili ezme
Humus Sosisli mayonezli makarna
Yesil Salata Semizotu Salata
Digerleri

Ayran Cacik

Patates Kizartmasi Patates Kroket
Piire Garnitiir Sebze Gamnitiir
Balik Gamitiir Yogurt

Brilkse] lahana gamnitiirii

Diyet Et Yemekleri

Coban Kavurma Et Haglama

Et Sote Firin Biftek

Diyet Kéfte Yemekleri

Abant Kéfte Firn Kéfie

Izgara Kofte Izmir Kéfte

Mitit Kofie Tavuk Kdofte

Diyet Tavuk Yemekleri

Firin Tavuk Hindi Biftek

Hindi Kavurma Hindi Sote

Tavuk Biftek Izgara  Tavuk Déner
Tavuk Pirzola Tavuk Sote

Tavuk dalyan

Diyet Corbalan

Bezelye Corbasi Brokoli Corbas:
Yayla Corba Ezogelin Corbas:
Havug Corbasi Ispanak Corbasi
Kdoylii Corbasi Mantar Corbasi
Misir Corbasi Piring Corbasi
Sehriye Corba Toyga Corbasi
Patates ezme ¢orba Siizme sar1 mercimek ¢orba
Kafkas gorba

Diyet Zeytinyaghlar
Sebze Graten

Zy. Bezelye

Zy. Kabak

Zy. Patlican

Zy. Taze Fasulye
Diyet Salatalar

Zy. Bakla
Zy. Havug
Zy. Karnabahar
Zy. Pirasa
Zy. Tiirlii

CICEK Mery¢ ROLAT S.Me
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Elma Komposto
Kiraz Komposto
Visne komposto

(Coban Salata

Mor Lahana Salata

Kangik Salata

Rus salatasi

Yogurtlu taze fasiilye slt
Patates+bezelye+havug garni
Gokkusag salatas
Patates Salata

Tursu
Pilav gamitiir
Sogiis Garnitiir
Dondurma

Rosto Et

Dalyan Kéfie
Kuru Kéfte
Tepsi Kéfte

Hindi Haglama
Tavuk Baget
Tavuk Haglama

Balik Bugulama

Domates Corbas:
Gemici Corba
Yarmal Yogurt Corbasi
Kir. Mercimek Corbasi
Sebze Corbasi
Kuskonmaz gorba
Tarhana ¢orba

Zy. Bamya

Zy. Ispanak
Zy. Kereviz
Zy. Semizotu
zy. brokoli
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Aysberg Salata Coban Salata
Kargik Salata Menekse Salata
Yesil Salata Yogurt

Diyet Pilav Ve Makarnalan

Erigte Makamna

Diyet Meyveleri

Armut Ayva

Elma Karpuz

Kayisi Kirmizi Erik

Malta Erigi Mandalina

Portakal Seftali

Can erik

Diyet Tathlan

Elma Tathsi Kakaolu Puding

Pelte Tatlandmncili Muhallebi
Siitlag Yumurtali Muhallebi
Diyet Kompostolari

Ayva Komposto Cilek Komposto

Kayist Komposto K. Erik Komposto
Kuru Uziim Komposto Kizilcik Komposto

Havug Salata
Mevsim Salata

Piring Pilav1

Cilek
Kavun
Kiraz

Muz
Uziim

Muhallebi
Tatlandinicih Siitlag

Elma Komposto
Kiraz Komposto
Visne Komposto

Ara Ogiinler
Muhallebi Elmal: Kurabiye Maisir Ekmegi
Kek Muffin Kek Paskalya Coregi
Pogaca Pongik Susamli Simit
Sebzeli Pizza Glutensiz Ekmek Meyve suyu gesitleri
Limonata Gozleme Sandvig
Ayran Yogurt Siit
Cay Kurabiye
Kahvaltiliklar ve gece kahvaltiiklar
Cay (poset) Siit (UHT) Limonata
Kutu meyve suyu gesitleri (seftali, portakal, vigne, kayis1)  Kutu tahinli pekmez
Kasar peynir Beyaz peynir, Ucgen peynir,
Tahin helva Yumurta Regel
Bal Tereyag Milfsy boregi
Sade findik ezmesi Cokokrem So6giis domates salatalik
Haglanmig patates Simit Pogaca
Kutu zeytin ezmesi Zeytin gesitleri (yesil, siyah) Biiskivi (tath, tuzlu)
Sandvig Kek Kurabiye
Salam Paskalya ¢oregi Gozleme
Cokelek, Tuzsuz beyaz peynir, Stiriilebilir Beyaz peynir
Ayran Pide Pizza
Izgara kéfte Patates kizartmas:
EKMEKLER
Kepekli ekmek Tuzsuz ekmek Beyaz ekmek
Pide Sandvig ekmegi Hamburger ekmegi
GARNITURLU VERILECEK YiYECEKLER
Kizartmalar Doimalar, sarmalar Dalyan kéfte
Dévme kebap Rosto Tavuklu yemekler

/ Wﬁr
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Manti Miicver Saksuka
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 YUMURTA
CORBA SIYAH ZEYTIN
KASAR PEYNIR BEYAZ PEYNIR
5.GON BOREK YUMURTA
SIYAH ZEYTIN SIYAH ZEYTIN
YUMURTA BEYAZ PEYNIR
6.GON - TEREYAG-BAL YUMURTA
SIYAH ZEYTIN SIYAH ZEYTIN
_ BEYAZ PEYNIR BEYAZ PEYNIR
760N L OMLET YUMURTA
SIYAH ZEYTIN SIYAH ZEYTIN
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14 GUNLUK YEMEK LIiSTESI

OGLE YEMEGI

AKSAM YEMEGi

Orman  Kebaba,

Nohutlu

Tavuk Sarma, Sebze Corba,

Corba, Tulumba Tatlis:

Piring Pilavi, Kanisik Salata Yogurt
Balitk Kizartma, Ezogelin|Piireli Kadinbudu Kofie,

Domates Corba, Kansik Salata

Pathican Musakka,
Piring Pilavi, Ayran

Sebzeli

Sebzeli Firin Tavuk, Bulgur|
Pilavi, Coban Salata

Kiymali Yesil Mercimek,|Et Déner (garni pilav), Siizme
Meyhane Pilavi, Cacik Mercimek Corba, Ayran
Ankara Tava, Ezogelin|Pili¢c Emense, Meyhane Pilawi,
Corba, Yogurt Tulumba Tatlis:

Tavuk Kiilbasti, Diigiin|Finn  Koéfie, Yayia Corba,
Gorba, Finn Siitlag Meyve

Etli Taze Fasulye, Finn Kagit Kebap, Piring Pilaw,
Makarna, Ayran Yogurt

Tas Kebabi, Bulgur Pilavi,| Tavuk Pirzola, Mercimek
Coban Salata Corba, Revani

Izmir Kéfte, Cevizli Eriste,| Yayla Corba, Sebzeli Bulgur

Makarngs, Kalbura Bast1

Supangle Pilavi, Zyt. Taze Fasulye

Tavuk Haglama, Piring|Etli Tiirlii, Firin Makarna,
Pilavi, Mcyve Karigik Salata

Pathican Musakka, Meyhane|Etli Mantar Sote, Salgalh
Pilavi, Cacik Malkarna, Meyve

Tavuk Sote, Sebzelil Yogurtlu Etli Biber Dolma,

Mercimek Corba, Meyve

Firin Kéfie,
Firn Sitlag

Sebze Corba,

Etli Kuru Fasulye, Piring Pilavi,
Cacik

Kty. Taze Bezelye,
Makarna, Coban Salata

Fiurin

Islim Kebap, Bulgur Pilavi,

Yogurt

15 GONLUK DIiYET YEMEK LIiSTESi ORNECI

Hariy:
1sye

Ogle Aksam

K. Mercimek Corba Mantar Corba

Tavuk Sote(P. Pilav) Rosto Et (Spagetti)
Z.Y. Bamya Z. Y. Semizotu + Z.Y. Kabak
Golden Elma Muz

Coban Salata Yesil Salata

Gemici Corba Domates Corba

Et Sote (Eriste) lzgara Kofte (P. Pilavi)
Z. Y. Turly Z.Y. Bezelye

Yesil Erik Cilek

Havug¢ Salata Aysberg Salata

Misir Corba K. Mercimek Corba
Haglama Et (P. Pilavi) Tavuk Pirzola (Spagetti)
Z.Y. lIspanak Z.Y Kabak

Malta Erigi Golden Elma

Sogils Havug Salata

Koylit Corba Schriye Corba

Tepsi Ktfte (Makamna)
Z. Y. Taze Fasulye

Hindi Sote (P. Pilavi)
Sebze Graten + Z.Y. Bezelye

Muz Yesil Erik
Yesil Salata Coban Salata
Ispanak Corba Gemici Corba
Dana Biftek (P. Pilav) Tavuk Baget (Eriste)
AL

Sel R

Ay



46

Z. Y. Pathican Z. Y. Bamya

Cilek Golden Elma

Aysberg Salata Sopls

Ezogelin Corba Domates Corba

Hindi Bifiek (Spagetti) Dalyan Kéfte (P. Pilav)
Z. Y. Semizotu + Z.Y Kabak Z. Y. Tirln

Starking Elma Muz

oban Salata Yegil Salata

Mantar Corba K. Mercimek Corba

Et Sote (P. Pilavi) Tavuk Izgara (Makarna)
Z.Y. Bezelye Z. Y. Brokoli

Yesil Erik Cilek

Havug Salata Aysberk Salata
Domates Corba Sebze Corba

Tavuk Biftek (Spagetti) Rosto Et (P. Pilav1)
Z.Y. Kabak Z.Y. Taze Fasulye
Malta Erigi Starking Elma

Sgas Yesil Salata

Stizme Mercimek Corba Misir Corba

Ciftlik Kofte (Eriste) Hindi Rosto (P. Pilav)
Z.Y. Brokoli tmambayildi

Muz Yesil Erik

Coban Salata Havug Salata

Ispanak Corba Piring Corba

Haslama Et (Pilav1) Tavuk Sote (Spagetti)
Z.Y. Bamya Z. Y. Ispanak+ Z. Y. Kabak
Cilek Golden Elma

Aysberg Salata Sogis

Mantar Corba Gemici Corba

Et Sote (Makarna) Firin Kdfte (P. Pilavi)
Z. Y. Tirla Z. Y. Bezelye
Starking Elma Muz

Havug Salata Yesil Salata

Ezogelin Corba Sehriye Corba

Tzgara Kofte (P. Pilav1) Tavuk Baget {Eriste)
Z.Y Kabak Z. Y. Semizotu

Yesil Erik Matta Erigi

Coban Salata Aysberg Salata

Koyla Corba K. Mercimek Corba
Hindi Sote (Spagetti) Dana Biftek (P. Pilavi)
Z. Y. Taze Fasulye Sebze Graten + Z. Y Bezelye
Cilek Starking Elma
| Sogls Havug Salata

Sebze Corba Domates Corba

lzmir Kdfte (P. Pilav1) Tavuk Pirzola (Makarna)
Z. Y Kabak Z. Y. Bamya

Muz Yesil Erik

Yesil Salata Coban Salata

Misir Corba Brokoli Corba

Izgara Tavuk (Eriste) Et Sote(P. Pilavi)
Z.Y. Ispanak + Z. Y Fasulye Z. Y. Tirlu

Malta Erigi Golden Elma

Aysberk Salata Sogus

MUTFAKTA IASE TABELASI ILE KURALLAR

1. Listede olmayan yemek tiirleri icin listedeki benzerlerine uygulanan esaslar gegerli olacaktir,
Gilniin sartlan gdz 6niinde bulundurularak hastanemiz beslenme ve diyet biriminin yazacagp
meniiler sartnamede bulunmasa dahi uygulanacaktir.
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2. Hasta ve diyet yemeklerinin sayis: bir giin 8nceden yiikleniciye bildirilecek, ancak yiiklenici bu
sayida + % 15 degisikligi pesinen kabul edecektir. Bir giln dnceden yemek sayis1 bildirilmedigi
takdirde yiiklenici 6nceki giintin yemek sayisini esas alarak yemek yapacaktir.

3. Servisten diyet yemegi talebi gelmedigi takdirde hastalara her giin meniide bulunan yemegin
istenilen sayida tuzsuzu yapilacaktir. Personel ve hastalara hekim veya birim sorumlulan
tarafindan belirtilmedigi milddetge farkli yemek verilmeyecektir.

4. Doktoru tarafindan refakatli yatmas belirtilmis olan hastalarmn refakatgilerine yiiklenici tarafindan
yemek verilecektir. Dosyasinda doktor tarafindan refakatli oldugu belirtilmemis olan hastalarin
refakatgilerine yemek vermek mecburiyetinde degildir.

5. Uriin gesitliligini arttirmak amaciyla Hastane Diyetisyeni ve Idaresi gerektiginde dondurulmug
liriin talebinde bulunabilir.

6. Personellerin misafirlerine (akraba, arkadas, es, gocuk vb) yemek verilmeyecektir. (Idarenin
Uygun Gordigii Kisiler Harig)

7. Yiiklenici, Ameliyathane, acil servis ya da yogun bakim gibi 6zellikli iinitelerde gdrev yapan
personele zamana bagli olmaksizin yemek verilebilmesi igin gerekli tedbirleri almak zorundadir

8. Normal yemek ve diyet yemeginde kullanilan etlerin gramaji kemiksiz et {izerinden verilmigtir

9. Garnitiir olarak istenilen yemekler porsiyon ¢esidi sayilmaz.

10. Gramaj listesinde verilen miktarlar ¢ig malzeme miktandur. Tursular, zeytinler gibi salamura ve
konserve yiyecekler sitzme agirlik iizerinden alinarak pisirilecektir

11. Fazla mesai durumlarinda yemek yenilip, yenilmeyecegi ve yemekhaneye kag¢ kisilik yemek
gonderilecegi en az bir giin tnceden yiikleniciye bildirilecektir. (olagan dis1 durumlar harig)

12. lage tabelalarinda bulunmayan yemeklerin gramajlar emsal yemekler baz alinarak kontrol
komisyonunca belirlenecek ve yiiklenici tarafindan uygun sekilde pisirme gerceklestirilecektir.

I
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NORMAL YEMEKLERIN ICERDIGI MALZEMELERIN CiG OLARAK CINS VE
MIKTARLARI iLE VERILME SAYILARINI GOSTERIR LiSTE
I. Grup Yemek Cesitleri

Yeme@in Cinsi Malzemenin Cinsi | Ayhk Verilme Sayisi
Et Yemekleri

( rosto, haglama et , tas kebabi, orman kebabi, bahgivan | Kemiksiz et 10-12

kebabu, ddner, et sote, t;oban kavurma vs) Gamitlr

Yemegin ozelligine gire garnittr kullanilacaktir.

Et Yemekleri

(Et Haglama, Kuzu tandir, Kuzu Kapama, vb. ) Kemikli et 4-6

Yemegin dzelligine gbre garitilr kullamlacaktir. Garnitilr

Kofte

(Kuru Kbfle, Sulu Kéfte, Dalyan Kofte, Kadin budu Kofie) Kemiksiz et 6-12

Yemegin bzelligine gére yanina yada igerisine garnitiir ( 50 [ Kofie Harc)
ve sebze kullanilacaktir
Etli Taze Sebzeler Kemiksiz et 4-8
( Etli bezelye, etli terbiyeli kereviz, etli fasulye, etli tiirld, | Sebze
patlican kebap. Vs)
Kiymal: Taze Sebze
( yoBurtlu etli biber dolma, yogurtlu kiymali ispanak, | Kemiksiz et 6-10
pathcan, karniyark, kabak dolma, kiymah taze fasulye, | Sebze
pathican musakka, dolmalar vb, )
Ispanak semizotu gibi yemeklere ayrica 100gr Yogurt
kullanilacaktir.
Etli Kuru baklagiller Kemiksiz et 4-8
Etli Kuru Fasulye, etli nohut vs. Kuru Baklagil
Tavuek
Firinda tavuk, haglama tavuk, gamitiirli tavuk But - Gogiis 10-12

Bahk
Balik kizartma garnittirlt, balik bugulama vs. —— 2

II. Grup yemek Cegsitleri

Yemegin Cinsi Ayhk Verilme Sayisi
Corbalar
(Yayla gorba, ezogelin gorba, diigiin gorba, sebzeli gorba, vb. % limon 18-26

Pilav ve Makarnalar
Mercimekli Bulgur Pilavi, soslu makarma. Fiin makarna, peynitli makarna, | 16-24
piring pilavy, bulgur pilavy, kiymal makarna vb.
Brek ve mantt

{Peynirli bbrek, 1spanakh kol bregi, patatesli kol bbregi, tepsi boregi) 7-10

Zeytinyafh Sebze Yemekleri
( Zeytinyagh taze fasulye, zeytinyagh yogurtlu bakla, zeytinyagh pirasa vb. Y |3-6

limon

Zeytinyagh Baklagiller

( Zeytinyagli barbunya pilaki, zeytinyagh fasulye pilaki vb. ' limon 1-3
Kizartmalar

(yoBurtlu havug kizartma, yogurtlu karnabahar kizartma vb. 100 gr yogurt 2-6

Sebzeler Mevsimine uygun
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II1. Grup yemek Cesitleri

III. Grup yemek Cesitleri Ayhk Verilme Sayisi
Yemegin Cinsi

Salatalar

(Kangik salata, piyaz, patates salatasi, pancar salatasi, mevsim salata, ¢oban | 12-14
salata vb. % limon)

Mevsime piire

Yogurt

Ozellikleri ekte belirtilen paket yogurt 10-12
dzellikleri ekte belirtilen paket ayran )

Cacik

Mevsimine gore salatalik veya marul 4-6

Meyve

Elma, mandalin, tzlim, kiraz, erik, seftali, portakal, muz 12-14

Kavun Karpuz

Hosaflar

( Vigne, erik, kayisi, izlim vb. ) 4-8

Kompostolar

( visne erik, kayst, ayva) 4-8

Tathlar

Hamur Tathlar (Kemal paga, revani, kadayif, sekerpare, tulumba vb. ) 7-9

Sutla Tathlar ( sotlag kegkl, kazandibi, vb. ) 4-6

Diger Tathlar ( asure, kabak taths, irmik helvas: ) 2-4

Tahin Helvasi 1-3

(Not: Ogle ve aksam yemegi ayn olarak hesaplanmgtir. )

Yatakh Tedavi Kurumlar isletme Yodnetmeligine Uygun
Normal Yemek Giinliik istihkak Cetveli

Besinin Cinsi Giinliik Miktar (gr) Kullanma ve Degistirme Sekli
Ekmek 500 Hasta igin istihkaktan 100 gr Ekmek
kesilerek yerine 50 gr biskiivi verilebilir.

Siit veya yogurt 250 Gerektiginde yemeklerde kullamlabilir.

Cay 2,5 Gerektiginde biiskiivi ile beraber ikindi
Kahvaltisinda verilir

Seker 20 Kahvaltilar igin

Seker 50 Tathlar igin

Beyaz peynir 40 Kahvaltilar igin (yerine 20 gr kasar peynir verilebilir)

Beyaz peynir 20 Borek ve makarna igin

Yumurta 1 ad. Kahvaltilar i¢in

Yumurta Y2 ad. Borekler igin

Yumurta Y4 ad. Corbalar igin

Recel veya marmelat 30 Kahvaltilar igin (yerine ayn: miktar bal ya da
pekmez bulama verilebilir.

Zeytin (siyah yada yesil) 25 Kahvaltilar igin

Et kemikli 200 Et yerine bir 83fin i¢in 150 gr tavuk, balik verilebilir.

Baklagiller (kuru) 50 Yemekler icin

Baklagiller (kuru) 15 Asure i¢in

Baklagil unu-mercimek 20 Corbalar igin

Piring 60 Pilavlar i¢in (yerine haftada bir defa bulgur

pilavi verilebilir, )

S.MefiE KAZDAL
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Piring 20
Piring 40
Piring 10
Piring unu 20
Bugday tanesi 15
Bulgur 60
pilav1 verilebilir.
Makarna 60
Sehriye 20
Arpa sehriye 10
Tarhana 20
Bugday unu boreklik 50
Bugday unu 30
Bugday unu 15
Bugday unu 10
Nisagta 20
Irmik 50
Tel kadayif 50
Taze sebzeler 350
Kuru sofan 50
Taze meyveler 200
(Karpuz kavun olursa)500
Kuru meyve 50
Kuru iziim 10
Kuru incir 10
Domates salgasi 15

Maydonoz, nane, dereotu 10

Sade yag ve margarin 40
Nebati s1v1 yag ve zeytinyag 30

Ceviz igi 10

Findik i¢i 10

Cam fistd1 5

Kus {izlimii 5

Tahin helvasi 75
Baharat(karabiber, tar¢in, vanilya vb. ) 1/2
Tuz 20

) Hori 4T HICEK SMUPKAZDAL  Se Ayhn A Tl0/m
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Corbalar i¢in

Dolma ve sarmalar i¢in

Kéfte icin

Tathlar i¢in

Asure igin

Piring pilavi yerine haftada bir defa bulgur

Yerine ayn1 miktar kuskus verilebilir.
Corba igin

Pilava kanigtirmak igin

Corba igin

Borek igin(yerine 78 gr yufka verilebilir)
Helva ve hamur tathilan i¢in

Un gorbasi igin

Kéfte ve gorbalanin terbiyesi igin

Pelte i¢in

Helva ve revani igin

Tatli igin

Yemek, salata, ¢orba, garnitiir, piire igin
(verine haftada 2'ser defay1 gegmemek
lizere patates veya 250 gr dondurulmug sebze
verilebilir. )

Yemekler ve salatalar i¢in(yerine 12 gr taze
sogan verilebilir).

Taze meyve, komposto, meyve piiresi ve
meyve suyu igin).

Hosaflar igin

Asure igin

Asure igin

Yemekler i¢in (yerine 100 gr domates)
Kofte, dolma, sarma, salata ve yemekler icin
(hangisi gerekirse o alinir)

Corbalar, yemekler ve tathlar i¢in

Sebze yemekleri, salata, dolma ve sarmalar i¢in
Asure, hafif ve adir tathlar igin

Asure icin

Zeytinyagl dolmalar, pilav igin

Pilav i¢in

Yemekler (kéfteler, siitliiler vb. ) igin
Yemekler igin
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SAKKARINLILER
Sakarinli Muhallebi  Siit 200 gr
Piring unu 20 gr
Sakarin 4 Adet
Sakarinli komposto  Kuru meyve S0gr
Taze Meyve 100 gr
Sakarin 2 Adet
Sakarinli Pelte Nisgasta 20 gr
Sakarin 4 Adet
NORMAL GAVAJ (1 L) Siit 1 litre
Yumurta 3 Adet
Seker 100 gr
KAHVALTILIKLAR
| NORMAL DIYET
MALZEMENIN MIKTARI MALZEMENIN CINSI [ MIKTARI
CINSI
Cay 2 gram Cay , Bitkisel poset cay 2 gram
Siit (UHT) 200 ml Siit, Light Siit(UHT) 200 ml
S. Zeytin-Y Zeytin 60gram S. Zeytin-Y Zeytin 40 gram
Beyaz Peynir 60gram B. Peynir (tuzlu, tuzsuz) | 50 gram
Kasar Peyniri 60gram Kasar Peyniri 30 gram
Eritme Peyniri 30 gram Eritme Peyniri 25 gram
Dil Peymiri 30 gram Dil Peyniri 30 gram
Kutu Beyaz Peynir 40 gram Recel 30 gram
Regel 30 gram Bal 30 gram
| Bal 30 gram Findik Ezmesi 40 gram
| Findik Ezmesi 40 gram Tahin-Pekmez 40 gram
Tahin-Pekmez 40 gram Tereyaf 15 gram
Tereyag 15 gram Yumurta 60-65 gram
Yumurta 60-65 gram Domates-salatalik 200 gram
Domates-salatalik 200 gram Hamur Isi 100 - 150 gram
Hamur [si 200-250 gram Seker 10 gram
Seker 10 gram Kutu Meyve suyu 200 ml
Kutu Meyve suyu 200 ml Taze Meyve suyu 200 ml
Salam, Sosis 40 gram Biskiivi (tatl, tuzlu) 30 gram
Biskiivi(tatli, tuzlu) 50 gram Meyveler 150-200 gram
Meyveler 200 - 500 gram Haslanmis patates 150 gram
Hurma 40 gram Ceviz igi 20 gram
Pogaca Kuru meyveler 30 gram
Simit Haslama et | 60 gram
Corba Leblebi, Findik 50 gram
Menemen Gliitensiz, proteinsiz 50 gram
kurabiye
Sandvi¢ ( sosisli, sal. vb.) | 150 gram
Yogurt (yanm yag, hght) 150 gram
Ayran 200 ml
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EK.1 IASE TABELALARI

ET YEMEKLERI
Ay gigek Ay cigek :
Yag 10 gr. Yag 20 gr. Ay cigek Yagr |20 gr.
Carliston Carliston . .
Biber 5 gr. Biber 10 gr. Carliston Biber | 10 gr.
Dana Eti 100gr. Dana Eti 100 gr. Dana Eti 100 gr
Dereotu 1/50 ad Domates 10 gr. Domates 30 gr.
Domates 10 gr. Kabak 20 gr. Karabiber 0,4 gr.
Ankara T - Bahgivan Begendi —
nkara lava Karabiber 0,4 gr. Kebap Kuru Sopan | 20 gr. Kebap Kagar peyniri 20 gr.
Arpa Sehr. 40 gr. Patlican 40 gr. Kuru Sogan 20 gr.
Tuz 1 gr. Patates 50 gr. Patlican 100 gr
Domates Domates
Salcast 4 gr. Salcast 10 gr. St 30 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Un 2 gr. Un 10 gr.
Ay gigek Ay gigek Ay gicek
Yag 20 gr. Yap: 20 gr. Yagi 15 gr.
Garliston .
Biber 10 gr, Biber 10 gr. Bezelye 15 gr.
DanaEti | 100 gr DanaEti | 100 gr Garliston iy v
’ ) Biber ’
Domates 20 gr. Karabiber 0.4 gr. Dana Eti 100 gr
Karabiber 0,4 gr. Kuru Sogan |20 gr. Domates 20 gr.
Kuru Sofian |20 gr. Cardak Maydanoz 1/50 ad. Havug 15 gr.
Bostan Kebap Kebap Domates Giftlik Kebap
Pathcan 200 gr. Salgasi 20 gr. Karabiber | 0,4 gt
Domates
Salas: 10 gr. Tuz 2 gr. Patates 70 gr.
Domates
Tuz 2 gr. Un 10 gr. Salcas1 10 gr.
Un 2gr. Yopurt 100 gr. Tuz 2gr
Maydanoz 1/50 ad Yufka 85 gr.
Yumurta 1/100 ad
Huriy,
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Ay gicek Ay gicek Ay gicek
Yag 1G gr. Yag 10 gr. Yag! 10 gr
Carliston Carliston Carliston
Biber 20gr. Biber 10 gr. Biber 10 gr
Dana Eti 150 gr. Dana Eti 120 gr. Dana Eti 100 g
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr
Karabiber | 0,4 gr. Karabiber | 0.4 gr. pK:j:i’ﬁ 20gr
Goban Kuru Sogan |20 gr. Dana Kuru Sogan | 20gr. | i Basan Tava Kuru Sogan |20 gr
Kavurma Emense
Tuz 2 gr. Mantar 40gr. 'S);:‘;‘l"'s 5gr.
Maydanoz 1/50 ad. Sint 30gr
Domates
Sakcast 10 gr. Tuz 2gr.
Biber Salgas1 | 2gr Un 20 gr
Un 2gr. Yumurta 1/5 ac
Ay gigek Ay gicek Ay gicek
Yag L3 Yag SOEL Yag 10 gt
DanaEti | 150 gr. DanaEti | 150 gr. g‘i’;:::m“ 10 gr.
Karabiber 0,4 gr. Havug 30 gr. Dana Eti 120 g
Kekik 0,4 gr. Karabiber 0,4 gr. Domates 10 gr.
Kuru Sogan | 20 gr. Limon 1/4 ad. Karabiber |0,4 gr
Kuyruk Ya | 20 Patat 60 K 30
Et Doner uyrux Yag S Et Haslama St gr. Et Sote Sogan &r
Domates
Tuz 2 gr. Tuz 2gr. Salcast 10 gr.
Yogurt 10 gr. Un 10 gr, Tuz 2gr
Yogurt 20 gr. Un 2 gr.
Yumurta 1/90 ad.
K GUN Uf CICEK S.M DAL  Selj | A AS
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Ay cicek Ay gicek Ay cicek
Yai 20 gr. Yag: 20 gr. Yag 20 gr.
Carliston Carliston
Biber 10 gr. Bezelye 20 gr. Biber 10 gr.
. Carliston .
Dana Eti 100 gr. Biber 10 gr. Danz Eti | 100 g
Domates 10 gr. Dana Eti 100 gr. Havug 20 gr.
. Kuru
K )
arabiber 0,4 gr Domates 10 gr. Sogan 20 gr.
islim Kuru Sofan | 10 gr. Kagit Karabiber 0,4 gr. Macar Patates 80 gr.
Kebap Kebap Gulag D
P y omates
atlican 150 gr Kuru Sogian | 20 gr. Salcast 10 gr.
Domates 8 p 30 T 2
Salcast gr. atates jud uz gr.
Domates
Tuz 2 gr. Salcas: 10 gr. Un 2 gr.
Un 2gr. Tuz 2er.
Aygicek Aygigegi Ay gigek
Yapi 10 gr. Yais 10 gr. Yags 20 gr.
Carliston 20 gr. Carliston 10 gr.
Biber Biber Be2elve 20gr.
: 100 gr. : 120 gr. Carliston
Dana Eti Dana Eti Biber 10 gr.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Dana Eti 100 g1
Karabiber 0,4 gr. Karabiber 0,4 gr. Domates 20 gr.
Mantarh
Mantarh ™ Kyry Sogan | 30 gr. Salgah Kuru Sogan |10 gr. Orman Havug 20 gr.
Et Sote Bifl Kebap
Mantar 50 gr. iftek Mantar 40 gr. Kuru Sogan | 20 gr.
Domates 10 gr. Domates 10 gr.
Salcasi Salcas) Patates 50 gr.
Tuz 2gr. Tuz 2 gr. Tuz 2gr
Un 2gr. Un 5 gr. Un 2 gr.
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Ay gicek Ay gicek Ay ¢igek
Yag e Yag S Yag ez
Carliston Carliston
Biber 10.er. Biber 10gr.
Dana Eti 100 gr. Dana Eti 100 gr. Dana Eti 140 g
Domates 10 gr. Karabiber 0,4 gr. Karabiber |04 gr
Karabiber | 0,4 gr, Kuru Sofan |20 gr.
Domates
Patlican 150 gr. Patate 100 gr. 10 gr.
Pathcan - Piireli s gr Rosto Salgasi gr
Kebap Domates Kebap Domates Et
Salcast 10 gr. Salgas: 10 gr. Tuz 2 gr.
Biber
Salcas: 2gr. Siit 20 gr. Un 3gr.
Tuz 2er. Tuz 2gr.
Un 5egr. Un 2gr.
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yagi 10 gr. Yag! 10 gr. Yag 10 gr.
Carliston Carliston
Biber 10 gr. Biber 10 gr. Badem S5gr.
Dana Eti 150 gr. Dana Eti 75 gr. Karabiber | 0,4 gr
Domates 20 gr. Domates 30 gr. Dana Eti 150z
Karabiber 0,4 gr. Kabak 150gr. Karabiber | 0,4 gr.
Domates s
Salgal Salcasi 10 gr. Sandal Karabiber 0,4 gr. Saray Kuru Sogan |20 gr.
Biftek Kebap Kebap
Tuz 2 gr. Kasar peyniri | 15 gr. Mantar 30 gr.
Un 5gr. Kuru Sogan |20 gr. Tuz 2gr.
Domates
Salga 10 gr. Un 2gr.
St 20 gr. Yesil Sogan | 10 gr.
Tuz 2pr.
Un 10 gr.
Arpa Ay cicek
. 50 gr. 40 gr.
Sehriyeli|  Sehriye & Tas Yag) =
Gliveg Ay gicek Kebap Carliston
Yagi 5 gr Biber HDE:
IR A AS



arliston n

giber 10 gr. Dana Eti 100 gr.

Dana Eti 100 gr. Domates 20 gr.

Domates 10 gr. Karabiber 0,4 gr.

Karabiber 0,4 gr. Kuru Soan |20 gr.

Kuru Sogan | 10 gr. Patates 70 gr.

Domates Domates

Salgasi 1 10 gr. Salgas: 10 gr.

Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.

Un 3gr.
KOFTELI YEMEKLER

Aygigek . :

Yag 10 gr. Aygicek Yag | 20 gr. Aygicek Yam .. 20gr.

Ekmek lgi | 10 gr. e 15 gr Bezelye | 10 gr

Biber ’ | ;

Karabiber | 0,4 gr. Domates 10 gr. Ekmek Igi 15 gr.

Dana i

Kiyma 100 gr. Ekmek Ici 15 gr. Havug 20 gr

Maydanoz | 1/50 ad Havug 10 gr. Karabiber 04 g

Domates "

Salcas: 10 gr. Karabiber 0,4 gr. Dana Kiyma | 100 gt
Abant g = 10 gr. Bah¢ivan Dana Kiyma | 100 gr. Ciftlik KuruSogan | 10 gr
Kafte ofian Kbfte Kbfte

Tuz 2pr. Kuru Sogan |10 gr. Maydanoz 1/50 a

Un 5 gr. Maydanoz 1/50 ad. Patates 50 gr.

Domates 10 gr.

Yumurta | 1/10 ad. Patlican 30gr. Salcast

‘Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Domates 5gr.
Salcas1 10 gr. Un
Un 2 gr. Yumurta 1/10 3
Yumurtza 1/1¢ ad

Aygicek Aygicek Hamburger
Dalyan Yag 10gr. Firm Yag 20gr. Kéfte Domates | 20 gr.
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LD Bezelye 10 gr, Kbfte Ca_arhston 10 gr. Ekmek {¢i | 15 gr.
Biber
Ekmek Igi | 15 gr. Domates | 20 gr. Karabiber | 0,4 gr.
Havug 10 gr. Ekmek I¢i | 15 gr. Ketgap 10 gr.
c . Dana
Karabiber | 0,4 gr. Karabiber | 0,4 gr. Kiyma 125 gr.
Dana Dana Kuru
Kiyma 100 gr. Kiyma 100 gr. Sogan 10 gr.
Kuru Kuru
Soan 10 gr. Sogan 10 gr. Marul 1/10 ad.
Maydanoz | 1/50 Maydanoz | 1/50 ad Maydanoz | 1/50 ad.
Patates 80 gr. Patates 80 gr. Mayonez |10 gr.
Domates 10 gr. Domates 10 gr.
Salgasi Salgas: Tursu 10 gr.
Tuz 2gr. Tuz 2er. Tuz 2gr.
Un Sgr Un 5gr Yumurta | 1/10 ad.
Ay gigek ] Aygicek
Yag 10 gr. Ekmek i¢i | 15 gr. Ya 20 gr.
Ekmek Igi | 15 gr. Karabiber | 0,4 gr. Garliston | 10 gr.
Biber
. Dana Dana 100 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Kiyma 100 gr. Kiyma
Kagar Kuru 10 gr.
peyniri 20 gr, Soan 10 gr. Domates
Dans 100 gr. Maydanoz | 1/50 ad. Karabiber | %4 8"
Kiyma
Kuru Kuru 20 gr.
Hasan Sogan LE lzgara Tuz 2gr islim Sogan
Kowe | Maydanoz | 1/50ad Kofte Yumurta | 1710 ad. Kofte Pathican | 150 gr.
. 0,4 gr Domates | 10gr.
Patates 100 gr. Kimyon Salcasi
Domates 2gr.
Salcasi 10 gr. LI
sut 20 gr. Un 2pgr.
Tuz 2gr.
Un 10 gr.
Yumurta | 1/10ad.
Hriy ICEK



Ay gicek Ay gicek Carliston
Yag 20 gr. Yapt ehles Biber 20gr
g?br::: °n |10gr Karabiber | 0,4 gr. Domates {30 gr
Dana d
Domates | 20 gr. Kiyma 120 gr. Ekmek ¢i |15 gr.
; Kuru .
Ekmek lgi | 15 gr. Sofian 10 gr. Karabiber | 0,4 gr
. Kagar
Karabiber | 0,4 gr. Maydanoz | 1/50 ad. peyniri 15 gr.
E?;:a 100 gr. Piring | 10gr. gf‘;‘;a 100 gr.
fzmir Kadinbudu Kasarh
Kdfte Kuru Kofte Kofte Kuru
Sogan 10 gr. Tuz 2gr. Sogan 20 gr.
Maydanoz | 1/50 Un 15 gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Patates 120 gr. Yumurta | 1/2 ad. Tuz 2gr.
Domates
Salgasi 10 gr. Yumurta | §/10 ad.
Tuz 2gr.
Un 5pr.
Yumurta /19
ad.
Ay gigek Ay cigek Ay cicek
Yag AR Yap Hnge Yagi 20 gr.
Ekmek fi | 15 gr. Ekmek I¢i | 15 gr. Bezelye |20 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Karabiber | 0,4 gr. Ekmek I¢i | 15 gr.
Dana Dana
Kiyma 120 gr. Kiyma 100 gr. Havug 20 gr.
Kuru Kuru .
Sofsan 10 gr. Sogan 10 gr. Karabiber | 0,4 gr.
K Mitit Olimpiyat
K;;t: Maydanoz | 1/50 ad. Kbfte Maydanoz | 1/50 ad., Kbll)‘tz E?;;a 100 gr.
Kuru
Tuz 2gr Tuz 2gr. Sogan 10 gr.
Un 10 gr. Un 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Yumurta | 1/10 Yumurta | 1/10 ad. Patates 20 gr.
Salca 10 gr.
Tuz 2gr.
Un 10 gr.
Hiir UY CICEK S.Me DAL  Sel Ay AS
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Yumurta 1/10 ad
Ay cicek Carliston Aycicegi
Ya@ eJEE Biber 10gr. Yagi 10gr.
Biber 10 gr. Karabiber | 0,4 gr. Ekmek i¢i | 15 gr.
Dana
Domates |10 gr. Kiyma 100 gr. Havug 20 gr.
. Kuru Kuru
Ekmek Igi | 15 gr. Soan 10 gr. Sofan 10 gr.
. Kuzu
Karabiber | 0,4 gr. Boglugu 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad
Dana Domates
100 gr. Lavag 80 gr. 10 gr.
Saray Kiyma Sis Tavuk Salgast
Kifte Kuru Kafte ; Dalyan ] .
Sogan 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad, Tavuk Eti | 100 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. Tuz 2gr, Tuz 2 gr.
:, Patates 100 gr. Un §gr.
Salga 10 gr. Yumurta | 1/5 ad.
Tuz 2gr.
Un 5gr.
Yumurta | 1/10 ad.
Ay ¢icek Ay gicek Ay gicek '
Yagi gk Yad 20gr Yagi [ 10 &r.
: . Dana
Ekmek Igi | 15 gr. Biber 20 gr. Kiyma 100 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Domates |20 gr. Domates |20 gr.
Kuru r .
Sopan 10 gr. Ekmek i¢i | 15 gr. Ekmek Igi |15 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. Karabiber |0,4 gr. Havug 15 gr.
Tavuk Tepsi Terbiyeli
Domates Dana :
Kbfte Salcass 10 gr. Kdfte Kiyma 100 gr. Kofte Karabiber | 0,4 gr.
Tavuk Kuru Kuru
Gogus | 1008 Sogan e Sogan 10 gr.
1/50 :
Tuz 2gr. | Maydanoz ad Limon 1/30 ad.
Un 5 gr. Patates 150 gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Yumurta | 1/10 ad. Salga 10 gr. Patates 70 gr.
Tuz 2 gr. Piring 10 gr.
n
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Un 5gr Tuz 2gr.
1/10
Yumurta o, Un 10 gr.
Yogurt 40 gr.
Yumurta 1/10 ad.
TAVUK YEMEKLERI
Ay gicek Ay gicek Ay gigek
Yagi PR Yag 10gr. Yag 40r.
: Carliston
Karabiber | 0,4 gr. Havug 50 gr. Biber 10 gr.
Patates 100 gr. Hindi Eti | 250 gr. Domates | 10 gr.
Domates . P
Salgas: 10 gr. Karabiber | 0,4 gr. Hindi Eti | 175 gr.
Tavuk 250 gr. Maydanoz | 1/50 ad. Karabiber |0,4 gr.
Kuru
Tuz 2er. Patates 80 gr. 10 gr.
Firmn Hindi = Hindi Sogan &%
Tavuk Un 5gr. Haglama Tuz 2gr. Sote Maydanoz | 1/50 ad.
Un 5gr. Patates 70 gr.
Yogurt 20 gr. Salga 10 gr.
Yumurta | 1/30 ad. Tuz 2pr,
Un 5gr
Ay cicek Aygicek Ay gigek
Yag: 10 gr. Yag 10gr. Yag: Ogr
. Carliston Carliston
Karabiber (0,4 gr. Biber 10 gr. Biber 10 gr.
Tavuk Eti | 175 gr. Domates | 10 gr. Domates | 10 gr.
Tuz 2 gt Hindi Eti | 150 gr. Karabiber |0,4 gr.
122ATE Mantarh Karabiber |0,4 gr Mantarh Mantar 40 gr.
Tavuk g(')‘;:'; Mantar | 40 . E;:: Tavak E6 | 175 g,
Domates 10 Domates 10
Salgas gr. Salgast &
Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Un 5gr. Un Sgr
Merv S.Me DAL  Se A
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Ay gicek

Ay gigek

Ay cicek

Yag 10 gr. Yag! 10 gr. Yag! 10 gr.
Kdri Sosu | 0,4 gr. Badem 5pr. Karabiber | 0,4 gr.
K
s;gn 10 gr. Karabiber |0.4 gr. Tavuk Eti | 250 gr.
Mantar 40 gr. g:gr:n 15 gr. Tuz 2gr.
Karabiber | 0,4 gr. Kuslizimi | 2,5 gr.
Kori Sut 20 gr. Mantar |40 gr.
Sosl - Pilig Tavuk
Tos “k Tavuk Eti | 120 gr. Topkap Maydanoz | 1/50 ad. Baget
avu
Tuz 2 gr. Piring 20 gr.
Tavuk Eti | 150 gr.
Tuz 2gr.
Ay cigek Ay gicek Ay gigek
Yag 10.8c Yag@ 10 gr. Yagi S0
Karabiber | 0,4 gr. Havug 50 gr. Szl:ta 30 gr.
Kuru - .
Sogan 20 gr. Karabiber (0,4 gr. Karabiber | 0,4 gr.
Tavuk Eti | 175 gr. Maydanoz | 1/50 ad. Tavuk Eti | 150 gr.
Tuz 2gr Patates 80 gr. Tuz 2gr
Tavuk Yopurt [20¢r. Tavuk Tavuk Eti |250 gr. Tavuk Un 10 gr.
Déner Haslama Kroket _
Tuz 2gr Yumurta | 1/3 ad.
Un Ser
Yogurt 20 gr.
Yumurta | 1/30 ad.
Merve PO S.Me AL S 1
Hefisy Diyx¥syen n
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Ay cigek Ay gicek Ay ¢icek
Yag 20 gr. Yagi 20 pr. Yagi 60 gr.
Carliston Carliston Galeta
Biber L0 2T 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.
Kuru

Mantar | 60 gr. Sogan 10 gr. Tuz 2 gr.
Patates 150 gr. Patates 70 gr. Un 5 gr.

Tavuk Domates |, Tavuk Domates | | Tavuk Yumurta | 1/3 ad

Roti Salgasi o Sote Salgasi B Sinitzel
Tavuk .
But 250 gr. Tavuk Eti | 150 gr,
Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Un 5gr Un 5gr.
Ay cicek Ay gicek Aygicek
Yag g Yagi e Yag g
Carliston . Carliston
Biber 10 gr. Karabiber 10,4 gr. Biber Segr
Domates |10 gr. Tavuk Eti | 250 gr. Tavuk Eti | 175 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Tuz 2gr. Tuz 2gr.
150 Kir.Toz Kir.Toz
Patlican - Biber 0,4 gr. Biber 0,4 gr.
Tallvll.lldu Salca 10 gr. A Tavuk
Slim Tavuk Eti | 150 gr. i ;

Kebap Er Pirzola Sis
Tuz 2gr.
Un 2 gr.

Me S.Me ‘DAL NFAS
Dy Didisyen
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BALIK YEMEKLERI

180 Ay cicek
Alabahk | 180 gr. Alabalik . Yag) 10 gr.
Ay gicek Ay gicek Defne
Yag 10 gr. Yag 40 gr. Yaprag 1/50 ad.
Defne .
Yapragi 1/50 ad. Limon 1/4 ad. Domates 30 gr.
Domates |30 gr. {‘ﬁi" 30 gr. Hamsi 200 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Tuz 2 gr, Karabiber | 0,4 gr.
10 gr.
g:g’:n 20 gr. R || Kuru Sogan | 20 gr.
Alabahk Alabahk Hamsi
Bugulama [ [imon | 1/4 ad. Tava Bugulama ™ imon 1/4 ad.
Patates | 20 gr. Patates 20 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
10 gr.
K. sogan =
t
|
Ay cicek T Aygigek Ay cicek
i Yak 40gr. i Yaf 40 gr. Yag ioe
; p ' » Defne
| Hamsi 200 gr. | Limon 1/4 ad. Yaprag: 1/50 ad.
P - .| 180
Limon 1/4 ad. | Mezgit ar Domates 30 gr.
MO 30gr ' Tuz 2gr Karabiber |0,4 gr.
Unu - f . y
Tuz 2gr. : Kuru Sogan |20 gr.
Hamsi MFZgit Palamut Limon 1/4 ad.
Tava cio Bugulama Pal 180
Tava i alamut gr.
: Patates 20 gr
1 Tuz 2gr.
UPCICEK ~ Merye PQ S.M AL
D yen

K UN Ho
isyen
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Ay gicek Yag |40 gr. Ay cicek Yag: | 10 gr.
- 1/4 1/50
Limon o Defne Yaprag ad.
Misir Unu 30 gr. Domates 30 gr.
Palamut ;fo Karabiber 0,4 gr.
Tuz 2 pr. Kuru Sofan |20 gr.
Limon 1/4 ad.
Palamut Uskumru [Patates 20 gr.
Tava Bugulama i
Tuz 2gr.
Uskumrm 180 gr.
SEBZE YEMEKLERI
Ay cigek Yagi | 10 gr. Ay cicek Yag1 | 10 gr. Ay ¢icek Yap 10 gr.
. Bamya 12
Dolma Biber | 120 gr. (donmus) 120 gr. Bezelye(donmus) | 120 gr.
Domates 20 gr. Dana Eti 60 gr. Dana Eti 60 gr.
Karabiber 0,4 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr.
Dana Kiyma | 40 gr. Karabiber 0,4 gr. Havug 10 gr.
Kuru
10 gr.
Kuru Sogan |20 gr. Sogan 10 gr. Kuru Sogan fuig
Biber | Piring 20 gr. Etli Limon 1/4 ad. Etli Patates 20 gr,
Dolma Domates Bamya Domates Bezelye Domates
10 gr.
Salgas =2 Salgasi 10 gr. Salgas: &r
Tuz 2gr. Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Un 5egr. Un 5gr Un 5gr.
Maydanoz | 1/50 ad
Dereotu 1/50 ad

K SGUN Ho SO CICEK Megve POLAT S.Merle AL Self BAKIR Ay
Tratisyen | M Divetityen : il
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Ay cicek Ya@ | 10 gr. Ay gicek Yagn |20 gr. Ay cicek Yap 10 gr.
Dana Eti 60 gr. Carliston Biber {10 gr. Carliston Biber | 10 gr.
Kereviz 180 gr. Dana Eti 60 gr. Biber Sal¢as: 2gr.
Kuru Sogan 10 gr. Domates 20 gr. Dana Eti 50 gr.
Limon 1/4 ad, Havug 20 gr. Domates 10 gr.
Maydanoz 1/50 ad. Sy 50 gr. Karabiber 0,4 gr.
{donmusg)
Etli . Patates 20 gr. Etli |Kabak 50 gr. KEl::'lu Kuru Fasulye 80 gr.
Rareyiz é);l:aastles 10 gr. Torld gy, Sogan togr. Fasulye | Kuru Sogan 10 gr.
Tuz 2 gr. Patates 50gr. Domates Salgas: | 10 gr.
Un 5gr. Patlican 60gr. Tuz 2 gr.
Domates Salgas: | 10 gr.
Tuz 2gr.
Un 5gr
Ay cicek Yag | 10 gr. Ay gigek Yag |10 gr. Ay gicek Yagn | 10 gr.
Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr. Dana Eti 60 gr.
Dana Eti 50 gr. Dana Eti 90 gr. Domates 10 gr.
Demates 10 gr. Domates 10 gr. Karabiber 0,4 gr.
Karabiber 0,4 gr. Karabiber 0,4 gr. Kuru Sogan 10 gr.
Kuru Sogan 20 gr. Kuru Sogan 10 gr. Domates Salgast | 10 gr.
NEO:::“ Nohut 80 gr. Pzgties Maydanoz | 1/50 gr. F:lza:;:e 3 L:::Z; 150 gr.
Biber Salgas1 |2 gr. Patates 200 gr. ! Tuz 2 gr.
SD;;";'I“ 10 gr. Biber Salgas1 |2 gr. Un s gr.
Tuz 2¢r. g;’;‘:stfs 10 gr.
Un 5 gr. Tuz 2gr

K } H T CICEK Merve .M AL  SfMBAKIR Ay S
yetisygn i e ixfrisyen i i
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Ay cicek Yagi |30 gr. Ay gicek Yagi | 10 gr. Ay cicek Yafi |10 gr.
Carliston Biber | 10 gr. Dereotu 1/30 gr. Dereotu 1/50 ad.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr.
Karabiber 0.4 gr. Kabak 180 gr. Kabak 180 gr.
Dana Kiyma | 60 gr. Karabiber 04 gr. Dana Kiyma 50 gr.
Firin Kuru Sogan 10 gr. Kabak |DanaKiyma |50 gr. Kabak | Piring 10 gr.
Latates Maydanoz 1/50 gr. Dotma Kuru Sogan 10 gr. Salve Domates Salgasi | 10 gr.
Patates 180 gr. Piring 10gr. Kuru Sogan 10 gr.
S 10gr. Salca 10 gr. Tuz 2gr
Tuz 2gr. Un 5 gr.
Un 5grn
Ay gicek Yagi (20 gr. Ay cicek Yag |10 gr. Ay cicek Yagi |10 gr,
Dereotu 1/50 ad Kabak 180 gr. Domates 20 gr.
Domates 10 gr. Karabiber 0,4 gr. Kabak 100 gr.
Kabak 180 gr. Kagar peyniri |20 gr. Karabiber 0.4 gr.
Karabiber 0,4 gr. St 30 gr. Dana Kiyma 50 gr.
Dana Kiyma 50 gr, Tuz 2 gr. Kuru Sogan 10 gr.
Kuru Sogan 10 gr. Yumurta L Maydanoz 1/50 gr.
Kabak |Domates Salgast [10gr. | Kabak [Un 10 gr. Kangik (Patlican 100 gr.
Musakka Ogreten . Dolma
e 2. Kiymals ise 50 gr Salca 10 gr.
Un S5gr. R 30gr Tuz 2 gr.
Un 5gr.
Ay cigek Yag: | 10 gr. Ay gicek Yag |50 gr. Aygicek Yag |10 gr.
Karabiber 0,4 gr. Garliston Biber [ 20 gr. | Kasarh |Carliston Biber | 20 gr.
Kg;:;a::ar Karmnabahar 150 gr. [ Karniyarik | Domates 30 gr. | Mantar | Domates 20 gr.
Kagar peyniri | 20 gr. Karabiber 0,4 gr. Sote | Kagar Peyniri {20 gr.
St 20 gr. Dana Kiyma |60 gr. Mantar 200 gr.

Merya POLAT
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Tuz 2 gr. Kuru Sogan 20 gr. Karabiber 0,4 gr.
172 ad. 1/50 Domates
Yumurta Maydanoz = Sfry 10 gr.
180
Un 10 gr. Patlican e Tuz 2gr
Domates
Salgasi 10 gr. Dereotu 1/50 Adet
Tuz 2pr.
Ay ¢icek Yag | 10 gr. Ay gigek Yad | 5 gr, Ay ¢icek Yag [ 10 gr.
Carliston .
Domates 20 gr. Biber 10 gr. Biber 10 gr.
Havug 10 gr. Domates 10 gr. Biber Salgas1 |2 gr.
Ispanak .
( dlz)nmus) 175 gr. Karabiber 04 gr. Domates 10 gr.
Karabiber 0,4 gr. Dana Kiyma |60 gr. Karabiber 0,4 gr.
= I Kiymal ~ m :
1wymalt Manti ant 1ymah
Ispanak Dana Kiyma |40 gr. Makarna 60 gr. Karnabahar Kamabahar 175 gr.
— Makarna
Piring 10 gr. Kuru Sogan 10 gr. Dana Kiyma |50 gr.
Domates .
Salcast 10 gr. Biber Salcas1 |3 gr. Kuru Sogan 10 gr.
Domates Domates
fuz 2gr. Salgas: Tg. Salgasi 10gr.
Tuz 2gr. Tuz 2gr.
Tereyag1 5 gr. Un 5gr.
Ay gicek Yagi (10 gr. Ay gicek Yagi {10 gr. Ay cicek Yag (10 gr.
Carliston E "
Biber 10 gr. Biber Salgas1 |2 gr. Biber Salcas:1 |2 gr.
Domates 10 gr. Domates 20 gr. Domates 10 gr.
Karabiber 0,4 gr. Karabiber 0,4 gr. Karabiber 0,4 gr.
Dana Kiyma |40 gr. Dana Kiyma |50 gr. Dana Kiyma 140 gr.
Kiymah  (Kuru Sofan 10 gr. Kiymah {Pirasa 200 gr. | Kiymalh |Piring 10 gr.
Kapuska Pirasa Semizotu Domates
Lahana 150 gr. Piring 10 gr. Salcast 10 gr.
Domates Domates :
Salcas! 10 gr. Salgast 10 gr. Semizotu 200 gr.
Tuz 2 gr, Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Un 2 gr.
Bulgur 10 gr.

GUN Hilgi U¥ CICEK Merve S.Me DAL
yelisyen i Digtlisyen
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Ay cicek Yagi { 10 gr. Ay gigek Yagr |10 gr. $§ gﬁlcek 10 gr.
Biber Salgas1 |2 gr. Carliston Biber | 10 gr. Domates 10 gr.
Domates 10 gr. Biber Salgas1 |2 gr. Karabiber 0,4 gr.
Karabiber 0,4 gr. Domates 10 gr. Dana Kiyma | 50 gr.
Dana Kiyma |40 gr. Karabiber 0,4 pr. Kuru Sogan |20 gr.
Kiymah [ga)ca 10gr. | Kiyman [DanaKiyma [100gr. | pahana |Lahana 150 gr.
Yesil Y
Mercimek | Tuz 2 gr. umurta "gum Sogan |20 gr. Sarma  [Ipirne 10gr.
Domates
Un Sgr. Salcast 10 gr. Salca 10 gr.
Yesil
Mercimek 80 gr. Tuz 2gr. Tuz 2gr
Yumurta | ad. Un 5 gr.
ez g"; sk 10 gr. Ay gicek Yaj 5gr Ay ¢igek Yai 10 gr.
Carliston Hazir . .
Biber 20 gr. Manti(kiymah) 120 gr. Carliston Biber | 20 gr.
Domates | 20 gr. Kuru Nane 0,4 gr. Domates 100gr.
Karabiber | 0,4 gr. Domates Salgas1 | 10 gr. Karabiber 0.4 gr.
b FTITET: Mant: Menemen
Sote Mantar 200 gr. Sumak 0.4 gr. Kuru Sogan 30 gr.
Domates .
Salcast 10 gr. Karabiber 0,4 gr Domates Salgasi | 5 gr.
Tuz 2gr. Tereyag 5gr Tuz 2er.
Yumurta 1 ad.
Ay gicek " .
Yag! 10 gr. Ay gicek Yaf |10 gr. Ay cicek Yagi |50 gr.
Al 2gr Biber Salgas) 2gr Carliston Biber |10 gr.
Salgasi ’ Y
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr.
Patates | Karabiber |0,4gr. | Patlican |Karabiber 0,4 gr. Patlican Karabiber 0,4 gr.
Dolma Dana Dolma Musakka
Kiyma 50 gr. Dana Kiyma 50 gr. Dana Kiyma 60 gr.
Kuru
Sofian 20 gr. Kuru Sogan 20 gr. Kuru Sogan 10 gr.
1/50
Maydanoz gr Maydanoz 1/50 gr. Patlican 180 gr.
SGUN Hori OUT #CEK IR Ay
iyelisyen iygti
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Patates 200 gr. Patlican 200 gr. Domates Salgasi | 10 gr.
Domates Domates
Salgasi 10 gr. Salcasi 10 gr. Lz 2gr.
Tuz 2gr. Tuz 2pr. Un 5gr.
Un 3gr Un 5gr
Ay cicek . .
Yapi 20 gr. Ay cicek Yag1 |5 gr. Ay gigek Yag 10 gr.
Bezelye . . . .
(donmus) 40 gr. Carliston Biber | 10 gr. Garliston Biber | 10 gr.
! T.Fasulye ;
(donm) 40 gr. Domates 10 gr. Biber Salgas: 2gr.
Havug 20 gr. Dana Kiyma 50 gr. Domates 10 gr.
Kabak 40 gr. Kuru Sogan 10 gr. Karabiber 0,4 gr.
Karabiber |0,4 gr. Nane 10,4 gr. Sueuklu o Fasulye 60 gr.
Sebze [ Sosyete ' Kuru
agar Domates
Graten peyniri 20 gr. Mantis: Salcas: 10 gr. Fasulye Kuru Sogan 10 gr.
i Misir 20 gr. Sumak 04 gr. Dana Sucuk 20 gr,
Siie 30 gr. Yufka 85 gr. Domates Salgas1 | 10 gr.
Tuz 2gr. Tereyaf 5gr. Tuz 2 gr.
Yumurta 1/2 ad.
Un 10 gr.
Ay gigek .
Yapi 10 gr. Ay gicek Yagr | 10 gr.
Bamya
(donmus) 150 gr. Domates 10 gr.
Biber Ispanak
Salgasi 2g (donmusg) Bz
Domates 10 gr. Karabiber 04 gr.
Tavuklu | Karabiber [0,4 gr. | Yumurtah [Kury Sopan | 20 gr.
Bamya Ispanak
{ Kuru 10 Domates 10
IlSogan g Salgas g
Limon 1/4 ad. Tuz 2gr.
Domates
Salgasi 10 gr. Yumurta | ad.
Tavuk Eti | 50 gr.
Tuz 2pr.

Kibra UN Huoriy UT ZICEK M

Disktityen
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! Un 2gr
BOREKLER
Ay gigek Ay gigek .
Yag 50 gr. Yag 20 gr. Ay gicek Yagi |20 gr.
Bezelye
(donmug) 20 gr. Dana Kiyma |40 gr Dana Kiyma 40 gr
DanaEti |40 gr. Kuru Sogan |10 gr Kuru Sogan 10 gr
Galeta Unu | 30 gr. Maydanoz 1/50 ad. Maydanoz 1/50 ad.
. Havug 20 gr. K.(y;r:;m Sie 50 gr Kiymah Kol Siit 50 gr
Biregi | Kuru . Baregi
Sogan 20 gr. Boregi |Tuz 2gr Tuz 2gr
Maydanoz | 1/50 ad. Yufka B5gr Yufka BSgr
Tuz 2 gr. Yumurta 1/5 ad. Yumurta 1/5 ad.
Yufka 85 gr.
Yumurta 1/5ad. |
Ay gigek . ”
Yag 20 gr. Ay cicek Yag1 | 10 gr. Ay cigek Yag 50 gr.
Dana 40 gr o Hazir Milfsy 100 gr Bezelye (donmusg) | 20 gr.
Kiyma i
Kuru = |
Sogan 10 gr Maydanoz 1/50 ad. Galeta Unu 30 gr.
K,;.J;l:saill Maydanoz | 1/50 ad. Peynirli Peynir 20 gr Pacanga Havug 120 gr.
. Nemse Boredi
Borepi | St 50 gr Boregi | YU 1710 ad. 81 | Kuru Sogan 20 gr.
Tuz 2gr Maydanoz 1/50 ad.
Yufka 8gr Tavuk Eti 40 gr.
Yumurta | 175 ad. Tuz 2gr. |
T Yufka 85 gr.
l [ Yumurta 1/5 ad.
?gg‘: 23 20 gr. Ay cicek Yag |20 gr. Ay cicek Yagi |20 gr.
Patatesli Patatesli — p li
Gil Kuru Sogan |10 gr Kol |KuruSogan  |10gr | Patatesli [gyp Sogan 10 gr
. . Tepsi Bbregi
Borefi Maydanoz | 1/50ad, | BOregi Maydanoz 1/50 ad. Maydanoz 1/50 ad.
Patates 50 gr I Patates 50 gr Patates 50 gr
1 &




