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SAGLIK BAKANLIGI
TUTAK iLCE DEVLET HASTANESI
MALZEME DAHIL YEMEK PiSIRME, DAGITIM VE SONRASI HIZMETLERI HALESi(24 AY)
TEKNiK SARTNAMESI

TANIMLAR

IDARE: Bu teknik sartnamede Tutak [lge Devlet Hastanesi bundan boyle “Idare” olarak adlandirilacaktir.

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

HASTANE: Tutak Ilce Devlet Hastanesi ve hastaneye bagh birimler bundan sonra “HASTANE” olarak

adlandirilacaktir.

MUAYENE VE KONTROL KOMISYONU: idare, yiiklenicinin yemek ahm dagiim hizmetlerine ait tiim

¢alismalarini kontrol etme hak ve yetkisine sahip olacak ve bunun igin konu ile ilgili yetismis elemanlarim

gérevlendirecektir. Bu elemanlar muayene ve kontrol komisyonunu olusturacaktir.

YETKILILER: Bashekim ve Miidiir ve Kontrol Teskilati Yetkilileri

PERSONEL: Tutak ilge Devlet Hastanesi ve hastaneye bagli birimlerde calisan saglik personeli, yardimer saghk
ﬂersone!ini, memuru, hizmetli personeli ve diger personelini ifade eder.

AASTA: Tutak ilge Devlet Hastanesi ve bagl birimlerine teshis ve tedavi amaciyla yatan kisileri ifade eder.

REFAKATCI: Yatan hastalara hastane idaresinin miisaadesiyle refakat eden kisilerdir.

KAHVALTI: Yatan hastalara ve nobetgi personele verilecek olan kahvalti.

NORMAL YEMEK: Normal hasta, hastane personeli ve hasta refakatgisine verilen 3 kaptan olusan iase

tablolarindaki miktarlara uygun olarak verilecek meniidiir.

DIYET YEMEGI(R1,R2,R3): Hastalara ve personele tibbi zorunluluk veya tedavi geregi olarak: doktor ve kontrol

teskilati kontroliinde verilecek 5 kaptan olugan her tiirlii yemek ve besin maddeleridir.

ARA OGUN: Hastalara veya raporu bulunan personele doktor istemi iizerine verilecek belirtilen ara 6giin listesinden

segilecek ek &giin.

1-ISIN KONUSU

Hastane vardiyali ¢alisma diizeni iginde verilen saglik hizmetlerinin tiim takvim giinleri(haftasonu,resmi tatil, bayram

vb dahil) 24 saat boyunca devamlih@ ve kesintisizligi esas alinarak, malzeme dahil her tiirlli, yiyeceklerin siparisi,

satin almmasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, yemekhaneye tasinmasi, yemegin servisi, bulasik kaplarinin

toplanmasi, yikanmasi, ¢oplerin kaldirimas ile genel mutfagin , yemekhanenin, yine yemekhaneye ait idare ., bu

mekanda kullanilan masa, sandalye, tezgah vb. cihazlarin temizlik, bakim ve kontrol isini iistlenir. Haftanin yedi

giinii sabah kahvaltisi, 6gle yemegi ve aksam yemegiyle gece kahvaltisinin hastane mutfaginda pisirilmesi, pismig

yemegin siparis adetine gore hastanenin gesitli dagitim yerlerine nakli buradaki mutfak ve tesislerde sihhi kosullarda
Auhafazasu hasta ve refakatgiler igin kat yemekhanelerine kadar nakli bunun haricinde kalan personele ise

_emekhanelerde selfservis diizeninde dagitimi, ekmek, su servisi bulasiklarin yikanmasi, yemek salonu ve mutfagin
temizligi, Hastane tarafindan teslim edilen malzeme veya kendisinin temin ettigi teghizat ve ekipman saglam ve ¢aligir
halde bulundurmak, arizalari gidermek yiikleniciye ait olacaktir.

Hastanemizde verilen tahmini yemek miktarlar asagidaki tabloda gosterilmistir.

SIRA NO: | YEMEK TURU MIKTAR BiRIM
1 KAHVALTI 17.000 ADET
2 DIYET KAHVALTI 1500 ADET
3 NORMAL YEMEK 55.000 ADET
4 DIYET YEMEGI(R3,R2) 1500 ADET
5 ARA OGUN 1500 ADET

Not: Hastanemize rotasyona gelen doktorlar, stajyer dgrencilerle ve gegici gérevle hastanemizde ¢alisan kisilerle 6gle

ve aksam yemeginde yemek yiyen kisi sayisi artabilmektedir.
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Biitiin meniiler hazirlanan iase tabelalarina uygun olarak ¢ikarilacaktir,

Hastanemiz 50 fiili kullanim yatak kapasitelidir. Hastane personeli, tiim yiiklenici firma personeli, ambulans acil hasta
ve nakil gorevlileri, staj igin gelen 6@renciler ve gegici gorevle gelen personel, resmi yaziyla iase edilen toplanti ve
konferans misafirlerine yemek hizmeti verilmektedir

-ISIN YAPILMA YERI ve DAGITIMI:

Yemek tiretilecek mutfak :

Tutak flge Devlet Hastanesi Mutfagi(yemekler tek bir mutfakta yapilacak)

Yemek dagitimi Tutak {lge Devlet Hastanesi Idaresince uygun goriilecek tiim birim veya kurum olarak belirlenir.
Yemek dagitim yerlerinin, mutfak ve yemekhanelerin sayisi idarece arttirabilir veya azaltilabilir. Hizmet binalarinin
tasinmasi halinde yiiriitiilen hizmet tasinilan binada devam ettirilir,

Tutak Ilge Devlet Hastanesi kurumuna dogrudan bagli olmayan kurumlara verilecek yemek hizmetinde tasima,
malzeme, personel ve yemek verilmesi idarenin belirledigi sekilde gergeklestirilecektir.

2-HIZMET SURESI

Bu hizmetin siiresi 24 aydir.

3-TEKLIFLERIN HAZIRLANMASI VE DEGERLENDIRILMESI

{Miiklenici hizmetin sebebi olan hasta ve refakatgi sayisi ve yemekhanede turnikeden gegen stajyer ve personelin yedigi
6giin basina fiyat vermek suretiyle ihaleye katilir. Bu hizmetin bedelleri. istekliler hasta sayisi, refakatgi sayisi ve
yemekhanede turnikeden gegen personel, stajyer ve idarece uygun goriilen Kisilerin sayisi iizerinden ddenecektir.
4-FIYATLANDIRMA
Firma Ise baslamadan 6nce yiiklenici firma, turnike sistemini yemek salonunun igine kuracaktir. Tiim Hastanemiz
personellerine yemek karti verilecektir. Ayrica Hastanemizde staj gdren dgrenci ve misafirler ig¢inde idarenin talep
edecegi say1 kadar misafir karti hazir bulundurulacaktir. Odeme ve hakedisler turnikeden ¢ikan sayiya gére 6deme
yapilacaktir. Turnike ve personel kart giderleri Yiklenici firma tarafindan karsilanacaktir. Turnikenin arizalanmasi
halinde 24 saat igerisinde yiiklenici firma ariza giderecektir.24 saat igin giderilmeyen ariza ile ilgili her giin i¢in
imzalanan stzlesmede belirtilen ceza oraninda hakkedisinde kesinti yapilacaktir.
5-BILDIRILER
Yiiklenicinin sozlesmede belirttigi adresi ikametgah adresi olarak kabul edilir. 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 unvani altinda ve kendi sirket adresinden yiiriitecektir. Bu sozlesme ile
dogan isletme iliskisi yiikleniciye Tutak llge Devlet Hastanesi adini kullanma hakkini vermeyecek, yalmz hizmetin
yiriitilmesi i¢in gelecek malzemelerin teslim adres olarak kullanabilecektir.

6-IS YERININ YUKLENICIYE TESLiMi:

(Ms6zlesmenin imzasindan sonra viiklenicinin sézlesmede vazili siire iginde ise baslayabilmesi igin hastane idaresi
tarafindan mutfak, yemekhane ve kat mutfaklarindaki her tiirlii taginir tasinmaz malzemelerin tespiti yapilir. Bu
tespitten sonra her iki taraf arasinda ortak bir tutanak diizenlenir. Tutanakla tiim malzemeler firmaya teslim edilir ve
ise baslarken nasil verildiyse is bitiminde de yine bir tutanakla teslim alinir. Malzemelere verilecek her tiirlii zarar is
stiresinde yiiklenici firma tarafindan giderilmek zorundadir. Aksi takdirde idare tarafindan giderilecek tiim bakim
onarim masraflari yiiklenicinin hakdisinden kesilecektir.
7-ISIN YORUTULEBILMESI iCIN GEREKLI PERSONEL

Sozlesmenin imzasindan sonra. yiiklenici tistlenmis oldugu isin diizenli viiriitiilebilmesi ve devamini saglamak
igin gerekli isgileri saglamak zorundadir. Segilecek personeller idarenin onayina sunularak ise baslatilacaktir. Isin
baslangicinda ve devami sirasinda uygun goriilmeyen personelin degisimi yapilacaktir. Isin yiiriitilmesinde gorev

alacak personelin sayisi, bransi ve dzellikleri asagidaki tabloda verilmistir.
CALISTIRILACAK PERSONELIN BRANSI VE OZELLIKLERI

CALISTIRILACAK

ASGAR] UCRET
CALITIRILACAK R . : ALISTIRJLACAK ]
UZERINDEN
S.NO PE%%(})\]N%I{IN PERSONELIN OZELLIKLERI PERSONELIN SAYISI | ALACAKLARI MAAS

I
'\
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1,
2.

1 ASCI Konusunda en az 5 yil deneyimli 1 BAU*% 30

p ) BULASIKCI Konusunda en az 1 yil deneyimli 1 BAU*% 10

3. GARSON Konusunda en az 1 yil deneyimli olanlar 2

BAU*% 10

BAU: Briit Asgari Ucretin kisaltmas.
Hizmetin yiiriitiilebilmesi i¢in gerekli is¢i sayisi ve nitelikleri tabloda gosterilmistir
Yiiklenici, idareye bildirilen personelde zorunlu bir degisiklik (isten ayrilma veya ¢ikarilmasi) yapilmas: gerektiginde
yerine ayni statiide bir personel temin etmek sartiyla en geg 1 (bir) is giinii iginde ayni niteliklere sahip personel
gorevlendirecektir.Cahstirilan toplam personel sayisi degistirilmeyecektir.

3gYiiklenici mutfak, yemekhaneler, servisler ve yemek yapiminda galisan personelin giyecegi kiyafeti kendi

karsilayacak ve personel gorevi esnasinda bu kiyafeti giyecektir. Mutfak personelinin kiyafeti beyaz iiniforma alt iist
takim, onlikk, maske, kep ve ortopedik terlikten olusacakur. Terletmeyen ozellikte tek kullanimhik kolluklar
kullanilacaktir. Mutfakta bulastk yikayan, temizlik yapan personele koyu renkte takim ve igine uygun renkte penye,
onliik, ¢izme, eldiven verilecektir. Garsonlar ise dagitim sirasinda siyah pantolon, beyaz gdmlek, papyon, siyah yelek
(kisin yelek yerine uzun kollu siiveter) ve siyah ayakkabi giyeceklerdir. Personelin ayakkabilari boyali, sa¢ kisa,
biyik ve sakal olmayacaktir. Personelin kiyafetinde higbir zaman yirtik ve sokiik olmayacak, utiili ve temiz olacaktir.
is kiyafetleriyle hastane mutfak digina kesinlikle ¢ikilmayacak. hastane iginde is kiyafetleriyle dolasiimayacakur. Eski
ve kullanilmaz hale gelen is kiyafetlerinin degistirilmesi, temini, temizlik ve bakimi yiikleniciye aittir. Kilik kiyafeti
temiz ve diizgiin olmayan personel kesinlikle calistirlmayacaktr. Kiyafetler ise baglarken yedekleri ile verilecek,
idarenin uygun gordiigii zamanlarda yenilenecektir.

Yiiklenici bu iste galisan isgilerin yasal haklarini aynen kabul etmis olacaktur. Yiiklenici galistiracagl personelin
sigorta primlerini belgelemekle yiikiimliidiir. Sigorta primlerini calisanlarin branslarna gére yatirmak zorundadir.
Aylik sigorta primlerini ¢ahstiklari branglara gore yatirdigina dair belgeleri her ay hak edisle beraber ibraz etmek
zorundadir,

Yiiklenici personelin galigma saatlerini ve izinlerini gdsterir ¢izelgeyi (haftalik ve ayhk calisma cizelgesini)
Hastanemiz idaresine yazili olarak bildirecektir. Asg¢1 ve garsonlarin ¢alisma saatleri yiiklenici tarafindan idarenin
onayina sunulacaktir.

@MCalisan personel hastanenin, mutfagin, kat mutfaklarinin ve yemekhanelerin higbir kismini kesinlikle yatakhane olarak

10.

11.

kullanamayacaktir. Personeller i¢in soyunma dolabi yiiklenici tarafindan karsilanacakur. Dolaplar metal sekilde ve
yeterli biiyiikliikte olacaktir.

Yiiklenici ¢alistigi mekanlarda malzemenin korumasini saglamakla yiikiimlii olup, her tiirlii sorumluluk yiikleniciye
aittir.

Yiiklenici tarafindan galistirilacak isciler 18 yasindan kiigiik, 60 yasindan biiyiik olmayacaktir. Yiiklenici, hastane
idaresinin istihdamini uygun gérmedigi personeli galistirmayacak ve gerektiginde degistirecektir.

Giivenlik nedeniyle isgiler gikis saatlerinde hastanemiz kapi gorevlileri veya gorevlendirilenler tarafindan aranabilir
(bu arama yiiklenicinin zarardan sorumluluk vecibesini kaldirmaz).

isciler ve isgilerle ilgili yoneticilerin bina déhilinde ve gevresinde kazaya ugramalari, yaralanmalari veya hayatlarin
kaybetmeleri halinde biitiin sorumluluk yiikleniciye ait olacaktir

Asgt; sirket yiiklenicisinin taahhiit ettigi tiim hizmetlerden (Temizlik, yemek oncesi ve sonrasi, Danisma, Gozetim ve
Denetim hizmetleri ile kiigiik bakim ve onarimindan ), isgilerin is boliimii, gelis ve gidis saatleri ile ig¢ilerin sevk ve
idaresinden idareye karsi sorumludur. Asginin sirketin hastanedeki temsilcisi olduguna dair dilekge idaremiz satin
alma birimine verilecek, tiim elden tebligatlar ag¢iya yapilabilecektir.
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12.

13.

14.

3.

16.

17.

19.

Tutak Devlet Hlastanesi

Personel mutfakta giydigi kiyafetle mutfak diginda dolasmayacakuir. Mutfak, bulasik ve servis kiyafetleri ayri
olacaktr.

Calistirilan kisiler kendi istekleri ile de olsa isten ayrildiklarinda mutlaka hastane idaresine basvurmalarini ve isten
ayrilma nedenlerinin ogrenildigini belirtilen bir belgevi hastane idaresinden almalarini saglamak, yiiklenicinin
gorevleri arasindadir Yiiklenici mensubu olup da, mutfakta gorevli olmayan kisilerin(sirket sahibi ve akrabalarr)
mutfaga girmesi ve dolagmasi kesinlikle yasaktir. Aksi takdirde cezai islem uygulanacakiir.

Yiiklenici hastane mutfaginda galisan personeli baska yerlerde ( yiiklenicinin diger islerinde ) gorevlendiremez.
Personelin baska bir iste galismasi yasaktir.

Yemekhane ve mutfakta galisan tiim personel giin iginde kullamlacak sekilde 2 adet is terligi giyecektir. is
terliklerinde renk kodlamasi olacaktir. Beyaz terlik mutfakta, siyah terlik mutfak disi alanlarda kullanilacaktir.
Giinliik ayakkabi ile yemekhanede calisilmayacaktir.

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

Yiiklenici isveren sifatiyla galistirdig personeline karsi muamele ve is mevzuatindan dogan ddevlerinden dogrudan
dogruya sorumludur

]ﬂ\Yuklenici yetkilisi bu konularda idare tarafindan tamamen yetkili kabul edilip, idare tarafindan kendisine tevdi edilen

tiim yazilari firma adina almak mecburiyetindedir. Yazi yiiklenici yetkilisi tarafindan imza kargihig1 teslim alinmadig
takdirde. idare tarafindan tutulacak bir tutanakla, yazi firma tarafindan imza karsihigi alinmis kabul edilecektir

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

[1- KiMLIK FOTOKOPISI
A FOTOGRAF
3- OZGECMIS VE SiCILI
4- IKAMETGAH IL MUHABERI
5- BELIRLI SURELI IS SOZLESMESI
6- SABIKA KAYDI
7 SGK GIRIS BILDiRGESI
8 DiPLOMA, BONSERVIiS VE REFERANSLAR
9 FIRMA ELAMANI OLDUGUNA DAIR KiMLIK KARTI

Faturalarimin 6denebilmesi icin asagida belirtilen evraklarin yiiklenici tarafindan faturaya eklemesi
gerekmektedir.

Aylik SGK donem bordrosu

Maas bordrosu

Personelin maaslarini bankaya yatirildigina dair onayl banka listesi

Hastanemiz idaresine yapmis oldugu hizmetlerde ¢alistirdig personelin sigorta, stopaj ve her tirlii vergilerini vergi
dairesine yattigina dair makbuzlarin eklenmesi.

Varsa ek mesailerin 6dendigine dair makbuz

Puantajlar

Personel giris-gikig imza listesi veya kartl gegis sisteminden alinan dgkiimanlar

Raporlu olan personellerin raporlari

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

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

Her ay bir dnceki ayin igsizlik sigortasi kesinti formunun ashini gostererek bir suretini

Yeni giren iscilerin ise girig bildirgesinin bir sureti

Calistirilan isgilere ait primlerinin 6dendigine dair SGK’ dan alinacak onayli isim listesinin ¢aligma odalarinda isciler
tarafindan goriilebilecek sekilde bulundurulacaktir.
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20. Yiiklenici Hastanemiz mutfak ve yemekhanelerinde galigtirmis oldugu isgiler ile ilgili &zel bordrolar diizenlemek ve
bu bordrolarda higbir sekilde sirketinden maas alan ve diger yerlerde ¢alisan isgilerine yer vermemelidir.

21. Yiiklenici galistirdigi tiim personelin; HBS antijeni negatif(-) ise ve HBS antikoru pozitif degilse, hepatit astlarin
yaptirmakla yiikiimliidiir.

22. Yiiklenici ¢ahstiracagi personelin ilk ise baglamadan once portér muayenelerini yaptirip ve bundan sonra ilgili
kanunlarda ongériilen siirelerde periyodik olarak ¢ ayhk portér muayenelerini de yaptirarak sonucu enfeksiyon
kontrol hemsirelerine resmi evrakla bildirecektir.

23. Yapilacak portdr muayeneler, tahlil ve tetkikler iicreti yiiklenici tarafindan kargilanacaktir.

24. Grip, nezle, ishal v. s. hastali1 olan personel enfeksiyon kontrol hemsiresinin uygun gordiigii yerde cahstirlacaktir.

25. Yiiklenici tarafindan yapilacak olan muayeneler asagidaki gibidir.

TETKIK

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

26. Firma elemanlari galisma esnasinda tamitici yaka Kartlarim takmak zorundadirlar.

27. Yiiklenici, calisan personelinin, idarece uygulanmakta olan usul ve kaidelere uymalarini saglamali, hizmet binalari

£ Jiginde izinsiz dolandirmamalidur.

28. Is kiyafetlerinin temizligi ve yikanmasi yiikleniciye ait olacaktir.

29. Yiiklenici Kurumumuzdan emekli olan veya ayrilan personeli istihdam edemeyecektir.

30. Hastanemizde yiiklenici tarafindan gorevlendirilecek personeller ile ilk ise baglayanlara yiiklenici ve hastane
yetkililerince hizmet igi egitim verilecektir.

31. Yiiklenici ¢alisan tiim personelin is akig semalari ve is tanimlarini yaparak hastane idaresine teslim edecektir.

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

33. Personel gorevini, kendisine verilen dzel giysilerini giyerek yerine getirecektir.

34. Giysisini temiz ve iitiilii bulunduracaktir. Gorevi disinda, verilen dzel giysilerini giymeyecektir.

35. Yiiklenici personeli galistigi yerin tertip, diizen ve temizligine 6zen gosterecektir.

36. Kiyafetiyle bagdagmayacak bicimde kolye, madalyon, kiinye, rozet, alyans digindaki diger yiiziikler vb. gibi seyler
takmayacaktir. Mutfak igerisinde ve gorev sirasinda postal ve kaban giymeyecektir.

37. Yiiklenici; personelinin el, yiiz, tirnak ve viicut temizligine dikkat edecek, Ozellikle hastalara karsi ikaz ve
engellemeleri zorunlu kalmadikga yapmayacak, durumu enfeksiyon kontrol hemsiresine iletecek, zorunlu kaldig
durumlarda ise nazik olacaktir.

38. Yemek servisi is¢isi, gorev mahallini herhangi bir nedenle terk etmek zorunda kaldiginda, gidecegi yeri Hastane
idaresine bildirecek ve/veya baska yerden eleman kaydirarak terk edebilecektir. Isci elindeki isi bitirmeden, gorev

™ mahallini terk etmeyecektir.

39, Yiiklenici, hicbir sekilde hastane idaresinin onay1 ve izni olmadan personel rotasyonu yapmayacaktir.

40. Yiiklenici personeli her ne suretle olursa olsun idare personeli ile tartigmayacaktir. idare personeli ile tartigan
Yiiklenici personeli hakkindaki karar, her iki taraf yetkililerince yapilacak ortak degerlendirme sonucunda verilecektir.

41. Yiiklenici taahhiit ettigi hizmetler igin galistirdig1 personelin denetimini kendisi saglayacaktir

42. Yiiklenici personelinin, hastalarin giivenligi ve tibbi ihtiyaglarini igeren konulardaki tiim talimatlara uyulmasindan
sorumludur

43. Gérevine son verilen elemanlarin yaka kartlari idareye geri verilecektir.

44, Yiiklenici islerin yiriitilmesinde, gerektigi sekilde egitim ve ogretim gormiis diplomah dzellik arz eden durumlarda
sertifikali personel ¢alistiracak, bu personelin se¢iminde hastane idaresinin uygun gordiigi kisiler ise alinacaktir.

45. Yiiklenici calistiracagi personelin yemegini ve hastaneye gelis-gidis servis hizmetlerini ve saghk vb. sorunlarini

kendisi ¢oziimleyecek, bunun igin idaremizden higbir talepte bulunmayacaktir. Hastanemiz servis araglar kesinlikle
kullanilmayacaktir.

46. ise gec geldigi saplanan iggiler idare tarafindan isten ¢ikarilabilecektir.
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47. Ana mutfak, kat ofislerinde ve kliniklerle genel yemekhanelerde servise katilan (yemek dagitanlar) mutlaka eldivenli,
maskeli ve boneli olacaklardir

48. Yiiklenici istihdam edecegi personelin giivenlik sorusturmasini, istthdam etmeye baslamadan Once, giivenlik
prosediirlerine uygun olarak zamaninda yaptiracaktir. Yiiklenici, personelinin idarenin ve resmi emniyet birimlerinin
giivenlik talimatina tam olarak uymalarini saglayacak, uymayan personeli derhal degistirecektir.

49. idare, denetim amaciyla, vardiya baslangig. bitim ve saptayacag degisik zaman dilimlerinde, firma personeli igin
kimlik saptama, ise devam tespiti vb. amaglarla mekanik veya elektronik kontrol ydntemlerini uygulayabilir.
Yiiklenicinin vardiya plani ile kontrol sisteminin uyumlu olmasi gerekmektedir. Beslenme Diyetetik boliimii
tarafindan dnceden onaylanmasi kaydi ile nobet degisiklikleri kabul edilecektir

50. Hastane Binalarinda karth sistem ile giris gikis uygulamasi baslatildiginda, yiiklenici tarafindan cahistirdigi personel
sayisinca uyumlu kart idareye teslim edecek. {dare kart basimi ve imzadan sonra yiikleniciye zimmet karsilig1 teslim
edilecektir. Istihdam ettigi personelinin giivenlik giris kartlarini usuliine uygun sekilde muhafaza etmelerini, isten
ayrilmalari halinde iade etmelerini saglayacaktir. Sozlesme siiresi sona erdigi veya Sozlesme hiikiimleri uyarinca daha
once feshedildigi takdirde, tiim kartlar idareye iade edilecektir.

51.Cahsan elemanlarin  gorev yerleri, dagilimi ve calisma saatleri, gerekirse hastane idaresi tarafindan

mdegig;tirilebilecektir.

¢_ . Ellerinde cerahatli yara, bere, yanik ve benzeri bulunan personel ¢aligtirllmamali veya geri hizmete ¢ekilmelidir.

53. Personel pismis veya servise hazir yiyeceklere elle dokunmamalidirlar.

54. Cahsan personelin yillik izin hakki vardir. izinler yiiriirlitkte olan ig kanununa gore verilecektir. Isi aksatacak sayida
kigiye izin verilemez.

Personelin uymasi gereken kurallar:

n- Hastane koridorlarinda yiiksek sesle konugsmamak

B- Hastalari rahatsiz edecek davranislardan kaginmak

c- Higbir kosulda kendisi ve 1. derece yakini diginda (anne, baba, es ¢ocuk) is takibi yapmamak

n- Kendilerine gosterilecek olan yer ve saatler diginda mutfak ve yemekhanenin herhangi bir boliimiinde bir seyler yiyip
igmemek.

E- Ozel hayatini is yerine tasimamak.

F- Caligma saatleri dahilinde siyasi ve ideolojik konugma ve davranislar iginde bulunmamak. .

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

H- Her giin dus almak, kisisel hijyenine azami 6zen gostermek.

t- idarenin verdigi ihale konusu is ile ilgili gorevleri yerine getirmek.

PERSONELIN MESAI SAATLERI ICINDE
GIYECEGI KIYAFETLERLE ILGILI HUKUMLER

o Eklerde belirtilen giyecek kiyafetler yiiklenici tarafindan kargilanip ise baslamadan Gnce numunelerini
komisyona sunacak ve onaylandiktan sonra, ige bagladigi giin personel bagina belirtilen sayida ve personel dlgiilerinde
hastanemiz ambar deposuna teslim edecektir. Elbiseler Yemekhane sorumlusu ve enfeksiyon kontrol hemsiresi
kontroliinde ambar depo sorumlusu tarafindan imza karsiliginda dagitilacakur.

Formalar isin basladig1 birinci giine kadar teslim edilmedigi takdirde, ilgili cezai miieyyide uygulanacaktir.
Herhangi bir sebeple yukarida belirtilen kiyafetlerden zayi olan olursa firma bu kiyafetlerden yenisini temin etmek
ve ambar deposuna teslim etmek zorundadir.
Yiiklenici; tiim ¢alisanlarina {iniforma ve tanitma rozeti (giivenlik igin) ile 6nceden idare tarafindan onaylanacak tip ve
sekilde giysilere islenmis tanitim isaretleri temin edecektir.

Tanitma isaretleri idarenin onaylayacag: tip ve biiyiiklikte olacak, giysilerin yine idarenin onaylayacagi
yerlerine koyulacakur. Tanitma isaretleri higbir bigimde boya ve/veya baski olmayacaktir. Bu isaret ve kokartlar
nakis sistemi ile direkt olarak giysilere islenecektir.

A. ASCI

1. Yilhk dorder (4) takim verilen ézelliklerde (leke tutmayan ve terletmeyen cinsten) pantolon (vanda kirmizi seritler
olacak, diger alanlar beyaz renkte olacak), iist forma (kol ve yaka kirmizi, diger alanlar beyaz olacak) ve kep (kirmizi
seritli)

2. Yillik 6 adet onlii
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Yillik 4 ift terlik (Ortopedik ve kaymaz olacaktir. (2 siyah, 2 beyaz renk)
Yillik 4 adet bisiklet yaka, pamuklu penye-tisort
GARSONLAR ICIN
Yillik 2’ser takim verilen 6zelliklerde bordo renkli yelek, kravat, gémlek (2 adet uzun kol, 2 adet kisa kol) siyah
pantolon, kis igin 2 adet siveter

. Yillik 2 Cift siyah Ayakkabi

Yillik 3 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tigort
C. BULASIKCI, TEMIZLiKCI iCIN
Yillik 4 takim verilen 6zelliklerde iist ve alt is elbisesi
Yillik 4 adet Musamba 6nliik(idarece istenilen kalite), 4 adet lastik gizme
Yillik 4 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tigort
Yillik 3 ¢ift sabo terlik
Kiyafetlerin 6zellikleri asagida belirtilmistir.
BULASIKCI ONLUGU: Su gegirmez, Yanlar cirt bant ayarli, Bagtan gegmeli, ayak bileklerine 10 em=2 kalacak
sekilde uzun olmahdir.

M ASCI PANTOLONU: Beli Arkadan Lastikli, Kemerli olacakur. Alpaka kumastan yapilmis olacaktir. Iginde

polyester, naylon, polyemid karigimi olmayacaktir. Igi astarli olacakur. Personelin beden numaralarma uygun
olacaktir. Beden numaralar bildirilecektir.

ASCI GOMLEGI: Alpaka kumastan yapilmis olacaktir. i¢inde polyester, naylon, polyemid karigimi olmayacaktir.
Cit ¢it diigmeli olacaktir. Teri emebilecek Flari bulunacaktir. Personelin beden numaralarina uygun olacaktir. Beden
numaralar bildirilecektir.

SABO TERLIK: Ozel saglikli yapisiyla bakteri ve mantar olusumunun oniine gegmelidir. . Yiiksek emici yapisiyla
ayaktaki teri tamamen emmelidir. Sicagi ve sogugu ¢ok iyi izole ederek igin ayak terlemelerini azaltmalidir. Hava
gegirgenligi sayesinde ayagi serin tutmahdir. Suya karsi kayma direnci olmahdir. Kaygan olmamahidir. Terliklerin
tabani TPU Compact taban veya kauguk taban olmahdir. Tabaninda yerle temasini tam saglayacak sekilde belirgin
girinti ve gikintilar olmalhidir. Saya ve i¢ taban suni deriden yapilmig olmayacaktir. Hakiki deriden yapilmis olacaktir.
En az 1. 6 mm deri kalinlig olacaktir. Taban PVC olmayacaktir. I¢ taban 5 nokta dzellikli ortopedik olmahidir. Yillik
| adet beyaz, | adet siyah renkte olacaktir.

ISIN KONTROLU:

. Et, meyve ve sebze alimi 1(bir) giin dnceden saat 9.00-10. 30’a alinacaktir. Cuma giinii saat 9.00-10.30’da cumartesi,

pazar, pazartesi giiniiniin erzaki gelecektir. Idarenin olusturacagl bir muayene komisyonu tarafindan &zel teknik
sartnamede yer alan evsaflara gore denetlenerek uygun olanlar alinacak, kuruma gelen malzemeler uygun gorillmezse
en geg saat 14. 00’a kadar yenisi ile degistirilecektir. Bu saatler diginda getirilen malzemeler kabul edilmeyecektir.
Yiiklenici, yemegin iiretimi i¢in o giine ait giinliik gida maddelerinde, muayenede ret olanlar1 veya depodaki
mallardan 6zelligini yitirenleri, yapilan denetimlerde depolarda bulunmamasi gereken mallari tutanak altina alarak
(idarenin bilgisi dahilinde) disari cikartacaktir. Gegen siire ierisindeki malin miktarinin eksilmesi veya dzelligini
kaybetmesinden dolay1 idare sorumlu olmayacaktir.

Hizmet alanlarina idarece belirlenecek saatler diginda yiyecek malzemeleri giris ve ¢ikislar yapilmayacaktir.
Yemekler tiiketildikleri giin dretilecektir. ~ Artan yemekler higbir sekilde ertesi giin veya aksamina servise
sunulmayacaktir. Yiiklenici tarafindan hazirlanan yemekler pigirilme ve sunulma sirasinda idarenin gérevlendirecegi
bir komisyon tarafindan denetlenecektir.

Uretim ve dagitim sirasinda herhangi bir sey yemek, tiitiin kullanmak, sakiz cignemek, tiikiirmek, gidalara dogru
hapsirmak , okstirmek yasaktir. Uretim ve dagitim sirasinda eldiven, bone, maske kullanmak zorunludur.

idare tarafindan gorevlendirilen Kontrol Teskilati, gidalarin depoya alimindan, hazirlanmasi, pigirilmesi, servisi,
atiklarin kaldiriimasina kadar her sathada kontrol ve denetleme hakkina sahip olup, goriilen aksakliklarin giderilmesi
icin yiikleniciyi uyarir ve diizeltmeleri yaptirir. Kontrol Teskilati malin muayenesi ile birlikte idarece yiikleniciye
verilen depoya konulmasindan, gida maddelerinin yiiriirliikteki gida mevzuatina ve teknik sartnamede istenilen
sartlara uygun ojup olmadigindan sorumludur.
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Depoya yiiklenici tarafindan getirilen gida maddelerinin muayene ve tesellimiinden sonra komisyonca muayene
teselliim belgesi diizenlenerek imza edilir. Sartnameye uygun olmayanlar reddedilir. Yiiklenici reddedilen gida
maddelerini ayni giin iginde degistirmek zorundadir. Degistirmedigi takdirde idari sartnamenin ve sozlesmenin ilgili
maddesinde belirtilen cezai hiikiimler uygulanir

istekliler, hizmet sunumu esnasinda hastanemizde verecekleri hizmetlerin, gida giivenligi, hijyen, hagerat kontrol
denetlenmesi ve bunlarla ilgili tedbirlerin alinmasi hususunda uluslar aras kabul edilmis danismanlik ve denetleme
kuruluslariyla yapmis olduklari sozlesme belgeleri ve bu denetleme kuruluglarinin akreditasyon belgelerini de sunmak
mecburiyetindedir.

Pisirilen yemeklerden alinan numuneler agzi kilitli posetlerde veya plastik kutularda kapali olarak soguk hava
deposunda yada buzdolabinda 72 saat bekletilecektir. Muayene ve denetim komisyonunun gerekli gordiigii stipheli
durumlarda da numune alinip analiz ettirilecektir. ~ Bu tiir kontrol ve digerlerinin tim masrafi ( kilitli poset vs. )
yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Numunelerin uygun olmadig rapor edildigi takdirde hastane idaresi tarafindan
yiiklenici hakkinda cezai islem uygulanacaktir

lase tabelalarinin hazirlanmas: yiiklenici sorumlu miidiirii tarafindan bir giin dnceki yemek yiyen kisi sayisina gore
hesaplanip Kontrol Teskilat1 onayina sunulacak ve kontrol teskilati gozetiminde tartimlar gergeklestirilecektir. Ayrica
iage tabelalar1 diizenli olarak dosyalanacaktir. Gramajlara uyulmadig: takdirde cezai islem uygulanacaktir.

™ Teslim-teselliim belgeleri her giin gelen malzemeler igin giinliik olarak yiiklenici firma sorumlusu tarafindan

15.

16.

L7,
S

20,
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diizenlenecek ve Kontrol Teskilati imzasiyla dosyalanacaktir.

. Yemekler kalite ve gramaj yoniinden doyurucu olacak ve gramajlar yatakl tedavi kurumlari isletme yonetmeliginde

belirtilen gramajdan agag1 olmayacaktir.

. Mutfaga muayene ve denetim komisyonunun kontrolii disinda higbir malzeme alinmayacaktir. Belirtilen malzemeler

miktar ve kalite yoniinden muayene komisyonunun onayi olmadikca depolara konulmayacak ve yemek yapiminda
kesinlikle kullanilmayacaktir.

. Is baslangicinin ilk haftasinda kullanilacak tiim malzemeler (et ve sebze-meyve harig) igin numune &rnekleri

getirilecek ve segilen marka iiriinler diginda bagka marka {iriin is bitimine kadar kabul edilmeyecektir.

. Isyerinin ve iggilerin kontrolii: idare gerek gordiigiinde is¢ileri kontrol eder. Géoriilen eksiklikler yiiklenici tarafindan

derhal giderilir.

. Idarece gorevlendirilen muayene ve kontrol komisyonu sarinamedeki_herhangi bir maddenin yerine getirilmedigini

veya sartnameye uygun olmadigini tespit ettiginde {dareye tutanak ile durumu bildirir. Yiiklenici ile direkt baglantiya
gegmez.

Gerek goriildiigiinde ihaleye teklif veren yiiklenicilerin mutfak ve depolari ihale sonuglanmadan Gnce idarece
belirlenen ekip tarafindan denetlenecektir,

idare mutfakta gerek gordiigii sayida gozlemei bulunduracak, yiiklenici buna itiraz etmeyecektir.

Hazirlanan yemekler sorumlu komisyon tarafindan kontrol edilip * Servise Uygundur » onayi alindiktan sonra servis
edilecektir. Hazirlanan yemek numuneleri en ge¢ 6gle 6giinii i¢in 10. 30, da aksam 6giinii icin 16.30 da kontrol igin
hazir bulundurulacaktir. Sorumlu komisyon tarafindan kontrol yapilmadan yemek servisi kesinlikle yapilmayacakitir.
Sorumlu komisyon tarafindan uygundur onay: verilmeden yemek servisi yapildigi tespit edilirse o giin yenen yemek
miktarinin % 5 oraninda ceza uygulanir. Uygun olmayan yemegin telafisi o giin ki servis zamanina kadar yiiklenici
tarafindan saglanacaktir.

. Kontrol teskilati hizmetin her asamasinda (gida maddelerinin hastaneye kabuliinden yemek pisirilmesi ve ¢oplerin

ortadan kaldirilmasina kadar) gerekli kontrolleri ve denetimleri yapar, aksakliklarin ortadan kaldirilmasi igin
miiteahhide gerekli uyariyr yapar. Yiiklenici bu uyarilari 1 giin iginde yerine getirmekle sorumludur. Eksiklik ve
aksakliklarin devam etmesi halinde yazili veya sozlii olarak hastane idaresine bildirir. Idare tarafindan gerekli
islemler yapilir.

. Mutfaktan ek binalara gotiiriilecek yemeklerin tasinmasi sirasinda kullanilacak arag kontrol komisyonu tarafindan ise

uygunlugu belirtilen bir ara¢ olacaktir ve yemek tagima islemi disinda bagka hususi bir iste kullanilmayacaktir. Ayrica
araci kullanacak kisi yemekhane personeli olmayacaktir.

Hastane yonetimi tarafindan bir kisi iage memuru olarak gorevlendirilecek ve bu memur her giin yenen yemek
sayisina gore bir sonraki giiniin meniisiine uygun iage tabelalar hesaplayacak ve yiiklenici firmanimn depo sorumlusu
ile birlikte malzeme giris gikisini kontrol edecek, tartimlar Kontrol teskilati gdzii 6niinde 1 giin onceden yapilip yemek
hazirhiklarina baglanacaktir.
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iS EMNIYETI VE SAGLIK TEDBIRLERI

Yiiklenici calistiracagi personelin soyunmasi ve giyinmesi igin tahsisi edilen odalara, hastane genel yerlesim diizen ve
goriiniimiinii bozmayacak sekilde idarece kabul edilecek yeterli sayida dolap yerlestirilecektir. Ayni odada personelin
yemek yiyebilecedi bir masa veya yeteri kadar sandalye bulunacaktir.

HUKUKI VE TIBBI SORUMLULUK

1. Yemek pisirilmesiyle ilgili olarak yiiklenici personelinin S. S. K. maliye, belediye ve diger mercilere yapilmasi
gerekli ve vapilacak beyan ve bildirimler ve bu hususlardaki vergi resim ve harg miikellefiyet 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.

2. Hastane mutfaginda pisirilen yemegi, yiiklenici idare onay? olmadan disari gikaramaz.

3. Usuliine uygun olarak yapilmayan yemek isi dolayisiyla, isin yeniden yiikleniciye yaptirimasi halinde ek licret
ddenmeyecegi gibi isin baskasina yaptirilmasi veya idare tarafindan yapilmasi halinde yapilan ddemeler veya
ugranilan zararlar yiikleniciden tahsil edilir.

4. idareye vaki olacak herhangi bir riicu nedeniyle idarenin tazminat ddemesi halinde, ddeyecegi tazminat miktarini
yiikleniciden tahsil edecektir. Bu durumda idare yiiklenicinin kati teminatini dava sonuna kadar tutacaktir.

5(“51 79 savili Gidalarin Uretimi tiiketimi ve denetlenmesine dair kanunun veya viirtirlitkteki_ mevzuatin_tiretim yerleri
hakkindaki tim_sartlarn_yiiklenici_saglayacaktir, kanun ve mevzuattaki degisikliklerden yiiriirliige girdigi andan
itibaren yiiklenici sorumludur. Bunun igin ek iicret talep etmeyecektir.

6. Depoya ambalajli olarak giren tim gida maddeleri Tiirk Gida Kodexi Gida maddelerinin Genel * Etiketleme ve
Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallari Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Tebligi™ hiikiimlerine uygun
olmahdur.

7. Unutulan hususlarda ortaya g¢ikabilecek sorunlar, idarenin istegi dogrultusunda ¢oziimlenecektir. idare ve Yiiklenici
4734 sayih Kamu lhale Yasasi ve Yonetmeliklerine gore hazirlanan tip idari Sartname, sozlesme ve Teknik
Sartnamede yazil hitkiimleri kargilikli yerine getirmekle ylikiimliidiir.

8. idarenin dogacak zararlar yiiklenicinin kesin teminatindan veya hak edislerinden kesme hakki vardir.

9. Yiiklenici ilgili SGK miidiirligiinden Tutak ilge Devlet Hastanesi isi igin almis oldugu isyeri sigorta sicil numarasini
idareye bildirecektir.

10. Yiiklenici gerek yemek pisirmede gerekse hizmetlerde yapacagl her tiirlii yenilik ve degisiklik i¢in Hastane [daresinin
iznini alacaktir.

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

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

13. Bitkisel atik yaglari diger ¢oplerden ayr olarak biriktirmek ve 19. 04. 2005 tarih ve 25791 sayili Resmi Gazetede

¢ yaymlanan “ Bitkisel atik yaglarin kontroli yonetmenligi” ile belirlenen yiikiimliiliklerine yerine getirmek suretiyle
bertaraf yiiklenicinin sorumlulugundadir.

14. idarece gerek goriilmesi halinde yiiklenicinin kullaniminda bulunan mutfak ve yemekhanelerde (depo, gida maddeleri
ve malzemeleri, personel vb) biitiin masraflar: yiiklenici tarafindan karsilanarak bagimsiz yetkili kurum ve kuruluglara
(kamu veya 6zel) hijyen denetimi yaptirmak, kuru gida depolarda nem olger, termometre bulundurmak yiiklenicinin
sorumlulugundadir.

15. Yiiklenici, besin zehirlenmeleri ve yemek pisirme ile yemek isitmalarindan meydana gelebilecek yanginlara Kars
olusabilecek zararlari karsilayacagina dair noter tasdikli taahhiitnameyi sozlesme sirasinda idareye sunacaktir. Ayrica,
besin zehirlenmeleri ve yemek pisirme ile yemek isitmalarindan meydana gelebilecek yanginlara karsi sigorta
yaptirtlacak olup, sigorta poligesi sozlesme aninda idareye teslim edilecek olup, sigorta poligeleri sozlesme siiresini
kapsayacaktir. Yiiklenici mutfakta meydana gelebilecek muhtemel ariza hallerinde yemek pisirme isini aksatmadan
yiirtitecektir.

16. Zehirlenme vakalarinda o giine ait numunenin saklanmadigi tespit edilirse sozlesme bedelinin %10 (yiizde on) "u
oraninda ceza tahakkuk ettirilecektir. Sayet zehirlenme saklanan numunelerle dogrulanirsa sigorta poligesindeki
sdemelerle birlikte sozlesme bedelinin % 5 (ylizde bes) 'i oraninda ceza tahakkuk ettirilir ve bu durumun tekrar
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halinde ayrica protesto ¢gekmeye ve hiikiim almaya gerek kalmaksizin yapilan sézlesme fesih edilir ve yiiklenicinin
kesin teminati bildirimde bulunmaya gerek kalmaksizin irat kaydedilir.

17. 1 yil igerisinde iiriinlere ve asgari iicrete uygulanacak olan zamlar yiiklenici tarafindan karsilanacak ve kesinlikle

3.

idareden talep edilmeyecektir.

GENEL HUKUMLER

Yemekhanede yemek yiyen kisi sayisi; hastane kimlik kartiyla turnikeden gegen kisi sayisi esas alinarak
degerlendirilecektir. Bulundugu birimlerde yemek yemesi idare tarafindan gerekli goriilen personel sayisi resmi
yazilarla belirlenecektir. Yemek yiyen yatan hasta ve refakat¢i sayilari servis sorumlulari  kontroliinde servis
sorumlularinin  hazirladig1 rasyonlarla, hastane otomasyon sistemi {(izerinden girilen sayilar dogrultusunda
belirlenecektir. imza karsiliginda yemek verilmeyecektir. Tutulan imzalar karsihigi 6deme yapilmayacag yiiklenici
firma tarafindan kabul edilmis sayilacaktir.

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

Yiiklenici servis sonrasi olusan kirli kaplar ve yemek artiklarinin toplanip bulasiklarin yikanma isini yapar ve artiklari
sorumlu birimlerle koordinasyon saglayip, ¢6piin akmasii ve goriilmesini dnleyecek posetler icinde ¢op toplama

{Mmerkezine ulastirir.

4.

8.

Yiiklenici cumartesi, pazar ve resmi tatiller (milli, dini bayramlar ve yilbasi) dahil olmak tizere hicbir sebeple yemek,
kahvalti, diyet yemegi hazirlanmasi ve sunulmasi isini aksatamaz. Boyle giinlerde de hasta ve refakatciler ile nobetgi
personelin yemeklerinin hazirlanip servisi ve servis sonrasi hizmetleri yapilacaktir.

Alinan ekmekler arasinda muayene komisyonunca fark edilmeyen, tiiketim sirasinda bayat oldugu saptanan ve
gramajina uygun olmayan ekmekler yiiklenici tarafindan ayni giin degistirilecektir. Bu duruma uyulmadig: taktirde
idari sartnamede yer alan cezai islemler uygulanacaktir. Ekmekler kaliteli ambalajlarla paketlenmelidir. Komisyonun
uygun gérmedigi ambalajlamalar kabul edilmeyecektir.

Hastane personellerinden radyasyona ve kimyasal maddelere ( boya, tiner gibi)maruz kalan, kalorifer kazan
dairesinde, ameliyathanede, rdntgen ve benzeri boliimlerde ¢alisan kisilere idarenin onayi ile birlikte teknik
sartnamede belirtilen miktarda ara 6giin verilebilecektir.

Yemekhanede kullanilan masa ve sandalyeler yiiklenici tarafindan saglanacaktir. Masa ortiilerinde kullanilacak
kumas leke tutmayan, kirismayan, tiiylenmeyen, elektriklenmeyen, kaymayan, Kkolay iitiilenebilir, sik yikanmaya
uygun dzellikte olmahdir. Kirlendigi zaman degistirilecek sekilde iki farkli renkte kapak ve bir alt ortii olacak sekilde
yiiklenici tarafindan temin edilecek, giinliik yikanmasini ise yiiklenici iistlenecektir. Sandalyeler gelik iskelet ve deri
koltukla kapli, dayanikli halde olacak, komisyonun onayina sunulan 6zellikteki iiriinler kabul edilecektir.

Yemek yenilen saatlerde kullanilan sandalye ve masalar hemen temizlenecek, bir sonra oturan personele temiz olarak
servis ortami saglanacaktir.

¢ MMutfakta yapilan yemeklerin sicakligim lgmek igin yemek termometresi ile depolarm nem orammni ve sicakligim

6lgmek i¢in nem-sicak dlger bulundurmak ve gerekli tiim bilgileri giinliik vermek yiiklenicinin sorumlulugundadir.

10. Yiiklenici, yemekhaneler, mutfak ve klinik mutfaklarinin, depolarin, her tiirlii bocek ve hasarattan arindirilmasi igin 15

1.

giinde bir defa hastane idaresi tarafindan belirlenen giin ve saatte ilaglama yapacaktir. Mayis ayindan eyliil ay1 dahil
olmak f{izere her hafta komisyon tarafindan belirlenecek giinlerde ilaglama islemi yiiklenici firma tarafindan
yapilacaktir. Ilaglama, Haserelere karsi ilag Uygulama Usul ve Esaslari Hakkinda Yonetmelige uygun olarak
gergeklestirilecek, yiiklenici Halk Saghgi Alaninda Haserelere Karsi ilag Uygulama izin belgesine sahip olmasi
durumunda kendisi, bu izin belgesine sahip olmamasi durumunda ise, Halk Sagligi Alaninda Haserelere 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 yiiklenici bundan dogacak biitiin hukuki durumlardan sorumludur.

Hekim tasdikli besin zehirlenmesi raporu alan en az 15 kisi oldugu taktirde biitiiniiyle bu kisilerin saglik masraflari ve
isgiicli kayiplarinin maddi tazminati yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

12. Tutak ilge Devlet Hastanesi mutfaginda meydana gelebilecek tamir, tadilat, mutfagin yenilenmesi, kaza (su baskin,

kazan patlamasi, dogalgaz kagagi vb) ve herhangi bir grev ya da isi birakma halinde yiiklenici, isi aksatmadan devam
ettirmekle sorumludur. Aksi takdirde i idare tarafindan yaptirihip giinlik harcama yiiklenicinin hakkedisinden
kesilebilecektir.

Tunahan ATICI ~ Murat DIVARCI Ayse BALTA
Bashekim Idari ve Mali {sler Miidtiri Tibbi Sgkreter
Tutak Devlet Hgbtanesi Tutak Devigt Hastgnesi 10 Tutak asjanesi
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15.

16.

18.

. idare uygun gordiigii zamanlarda mutfak, klinik mutfaklari, yemekhaneler ve depolar ile verilen hizmeti denetleyerek,

eksik ve bozuk malzemenin temini ve tamirini talep eder. Yiiklenici kontrol komisyonunun verdigi siire i¢inde bu
eksikleri gidermek zorundadir.

. Klinik mutfaklarinin diizeni, dagitim igin ¢ikarilmis malzemelerin saklanmasi ve hastaya diyetinin eksiksiz verilmesini

saglamak vyiiklenicinin sorumlulugundadir. Kat mutfaklarina gonderilen yiyecekler hastalar tarafindan ayni giin
tiiketilmedigi taktirde bu gida maddelerinin sorumlulugu kontrol teskilati iiyelerine aittir. ~ Artan yemekler
dokiilecektir.

Yiiklenici atik yaglarin degerlendirilmesi hususunda yaptig1 sozlesmeyi ve atik yaglarin teslimatinda aldig1 belgeyi
idareye vermek zorundadir. Atik yaglar kesinlikle mutfak logarlarina verilmeyecektir.

Genel salgin hastalik (kus gribi, deli dana, kolera vb. ) durumlarinda hastane enfeksiyon komitesinin Onerisine gore
yemek degisikligi yapilabilecektir.

. Yiiklenici tarafindan yemekhanelerde kullanilmak tizere ruhsatli , tek kullanimlik 500 ml igme suyu temin edilecektir.

Istenildiginde alinan suyun analiz raporlari idareye verilecektir. Hasta ve refakatgiye 6glen ve aksam yemeklerinde su
verilecek ve verilecek su personele verilen ile ayni ozelliklere sahip olacak ve ekmek ve suyun iicreti fiyat déhil
masraflardan sayilacaktir.

Ekmekler 280 gr taze bir sekilde firindan giinliik getirilecektir.

19™Y iiklenici mutfak, kat ofisleri ve yemekhanelerde yangina kars1 gerekli koruyucu her tiirlti tedbiri almak zorundadir.

20.

21,

22

28,

2,

Yemek hazirlama yerine gorevli personel haricinde girilmemesi i¢in uyarici yazilar olacaktir. Mutfakta gorevli
olmayan Kisilerin mutfaga girmesi ve dolasmasi yasaktir. .

Idarece belirlenen yemek saatlerinde dagitim yapilacaktir. Kliniklerde belirlenen yemek saati bitiminden en ge¢ 30
dakika sonra bulasik kaplari toplanmis olmalidir. Serviste dagitilan yemeklerin bulasik kaplar: varsa kat mutfaklarinda
yoksa da uygun sekilde her kata 30 dakika siireligine konulmus uygun arabalarda toplanmasi saglanmalidir. Bulagik
kaplarinin yerlere konulmasi yasaktir.

idare yiikleniciye teslim ettigi demirbaslari gerektiginde kullanabilecektir. Yiiklenici; Idareden yazili izin almadan bu
mekanlara pano, ilan vb. yaymnlar asmayacak ve yemekhanelerde idarenin izni olmadan higbir sekilde toplanti
yapmayacaktir.

Yiiklenici firma en az 3 (ii¢) yillik Gida Uretim izin belgesine (Isletme Kayit Belgesi) sahip olmahidir. 3 yillik siire
hesabinda firmanin isini fiili olarak yapmis oldugu siire dikkate alinacaktir.

KULLANILACAK ARAC- GERECLER ILE iLGiLi HUKUMLER

Idare tarafindan yiikleniciye saglam ve galisir vaziyette teslim edilen demirbas ve makineler, arag-geregler (gatal,
kasik, tabak, kazan, bigak, tepsi vb. ) ihale siiresinin bitiminde eksiksiz, tam ve gahisir vaziyette teslim alinacaktir.
idarece teslim edilen demirbaslar disinda istenilen malzeme listesi yilklenici tarafindan karsilanacaktir.

Yiiklenici mutfakta ve hizmette kullandi@i tiim arag gereg, makine, ocak, baca, havalandirma sistemi, filtreler, su
aritma cihazi, sihhi tesisati ve benzerlerinin onarim ve perivodik bakimini yapacak veya yaptiracaktir. Hastane teknik

4 Mservisi tarafindan kontrolii yapilacaktir.

3

Tutak Devlet Hsta¥&si Tutak Devldt Hastdnesi Tut

Isin ifasi sirasinda idarece yiikleniciye teslim edilen demirbaslar, makineler, buzdolaplar, elektrikli- elektriksiz arag-
gerecler disinda idarece gerek goriilen her tiirli demirbas malzeme ve arag-geregler viiklenici tarafindan
karsilanacaktir. Bu malzemelerin bozulmasi halinde yiiklenici tarafindan idarenin bu konudaki yazili bildiriminden
sonra kontrol komisyonu tarafindan verilen siire i¢inde yiiklenici bahsi gegen malzemeleri alacak veya tamir ettirerek
idareye bilgi verecektir. Idarece yetersiz kalite, nicelik ve nitelikteki demirbas malzeme ve teghizat yiiklenici
tarafindan derhal degistirilecektir.

Mevcut soguk odalarin tamiri, bakim ve onarimi yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

Yemeklerin hazirlanmasinda pisirilmesinde saklanmasinda ve naklinde ¢elik kaplar kullanilacaktir. Kesinlikle bakir,
aliminyum, plastik kaplar kullanilmayacaktir Depolarda tahta sandik bulundurulmayacaktir.

Kullanim sirasinda bina sabit tesislerinde ve diger demirbas malzemelerde olusabilecek zarar ve kayiplarin telafisi
teslim tutanaginda belirtilen marka, model, kapasite, say1 vb 6zelliklerdeki malzemelerden olacaktir. Herhangi bir
anlagsmazlik durumunda zarar géren ya da kaybedilen demirbas malzemelerin bedeli ayniyat talimatnamesi
hiikiimlerine gore yiikleniciden tahsil edilecektir

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

Tunahan ATICI Murat DIVARCI Ayse BALTA
Baghekim idari ve Mali [sler Midiirt Tibbi Sekreter




11.

12.

13.

14.

Yiyecek igecek tiretiminde kullanilan ve yiyecekle temasta bulunan her tiirlii arag, gere¢ kolay temizlenebilen, girintili
cikitili ve kseli olmayan, dayanikli, paslanmayan, insan saglifina zarar vermeyen, emici olmayan, iginde bekletilen
yiyecegi kimyevi bir madde gegirmeyen nitelikte olmalidir

Yiyecek igecekle ilgili tiim sanayi tip arag¢ gerecin uygun araliklarla bakimi saglanmalidir.

. Kasik, ¢atal, porselen, bardaklar, hasta ve personel igin ayri sekillerde veya farkli amblemler vurulmus sekilde

olacaktir

Kullanilan makineler arnizalandig: takdirde kontrol teskilatinin belirledigi siire igerisinde ariza giderilecek veya yerine
basgka bir makine temin edilecektir,

Eskiven ve kullanilmaz hale gelen masa ortiilerinin yenileri ile degistirilmesinin temini, temizlik ve bakimi
yiikleniciye ait olacaktir,

Miiteahhit gerektiginde hizmetin daha istiin bir seviyede verilmesi amaci ile Hastanenin mutfagina yemek dagitim
igin kullanilmak tizere higbir {icret talep etmeden malzeme ve ekipman yatirimi yapacak ve bunlarin sézlesmenin feshi
veya hitaminda en ge¢ 3 ay olmak iizere yeni yiiklenici ise baslayincaya kadar dnceki hale doniistiiriilmek sart1 ile
aynen geri alabilecektir. Yiiklenicinin hastanemiz mutfagina yatirim yapacagi malzemelerin miktarlari asagidaki
gibidir.

Teknik sartnamede ayrintili sekilde belirtilmeyen hususlar kontrol komisyonu ve idare istegi dogrultusunda

M coziimlenecektir.

S.N | MALZEMENIN CINSi MIiKTARI BIiRIMI
1  |BULASIK MAKINASI 1 ADET
2 | TARTI KANTARI 1 ADET
3 | KIYMA MAKINASI 1 ADET
4 |SUZGEC BUYUK 1 ADET
5 |DUDUKLU TENCERE 1 ADET
6 |TATLI TEPSIiSi 1 ADET
7 |TAVA 2 ADET
8 |PLASTIK TEPSI 120 ADET
9 |DEMIR SERVIS TABAGI(TABLDOT) 50 ADET
10 |KAHVALTI TABAGI DEMIR 25 ADET
11 |19 CM LiK YEMEK TABAGI 50 ADET
12 |21 CM LIiK YEMEK TABAGI 50 ADET
13 |17 CM LIK YEMEK TABAGI 70 ADET
™ 14 |14 CM LIK CORBA VE SALATA KASES] 50 ADET
SERVIS TABAGI SERVIS TABLDOT
15 | (RENKLI) 50 ADET
16 |100 KiSILIK CELIK KAPAKLI KAZAN 1 ADET
17 | 120 KiSILIK SULU YEMEK KAZANI 1 ADET
18 | TURNIKE 1 ADET

Tutak Devlet

YUKLENICIDEN ISTENILEN MALZEME LIiSTESI

Yemek pisime ve dagitim hizmetlerinde kullanilacak demirbas malzemelerden idarenin elinde mevcut olanlar hastane
idaresi tarafindan yiikleniciye saglam ve galisir vaziyette senet ile zimmet edilecektir. Demirbaslarin kullanimi
sirasinda ariza yapmasi halinde yiiklenici ariza yapan demirbagin tamirini derhal yaptiracaktir. Demirbasin
kaybolmasi veya herhangi bir sebeple zayii halinde yiiklenici o demirbasi temin etmekle miikelleftir. Aksi halde
yiiklenicinin tahakkuk edecegi ilk aylik ddemesinden kesilerek zayii olan demirbas temin edilecektir. Idare tarafindan
kendisine verilmis olan miath demirbaslar ve sarf malzemelerinin kullanilamaz duruma gelmesi veya miadinin
dolmasi durumunda bunlari idareye bildirir ve teslim eder. Hastanemizin yiikleniciye zimmet karsihig teslim edecegi
demirbaglarin listesi ek sayfalardadir.

Tunahan ATICI
Baghekim

~ Murat DIVARCI Ayse BALTA
Idari ve Mali Isler Miidiirii Tibbi Sekreter
Tutak Devley Hastapesi 12 Tutakfed et Hastanesi
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15. Yukarida belirtilen tiim malzemeler beslenme ve diyet boliimiiniin onayina resim ve teknik dzellikleriyle sunulduktan

2.

3.

sonra alinacaktir.

BAKIM ONARIM iSLERIi

Yiiklenici is mahalli ve malzemelerini sézlesme karsiligi kullanilir halde ve saglam bir sekilde teslim aldiktan sonra,
sozlesme siiresince bu mahallerde yapacagi bakim ve onarimi, yine ayni sekilde teslim aldigi cihaz ve malzemelerin
bakim ve onarimlarmi kendisi yaptirir. Higbir sekilde bu isler igin idareden iicret talep edemez. Bu hizmetlerin
sunumu esnasinda kullanilacak sarf malzemeleri yiiklenici tarafindan Kkarsilanacaktir. Bu hizmetler; musluk
degistirilmesi, conta, akan tuvalet sifonu ve lavabo tamiri gibi sihhi tesisat arizalari, hortum, ampul degistirilmesi,
ufak elektrik tesisat arizalar, klimalar, kirilan ya da degistirilmesi gereken malzemelerin degistirilmesi ( elektrik su
tesisat isleri ) ve yerel boya badana, kap: ve pencere kollari, menteselerinin degistirilerek onarilmas ile tamir isleridir.
Yiiklenici ig esnasinda meydana gelecek zarar ve hasarin idarece yiiklenicinin yetkili elemanlarina bildirilmesinden
itibaren derhal giderecektir. Giderilmeyen hasar ve zararlar idarece karsilanarak masraflari yiiklenicinin takip eden
aylik istihkakindan kesilecektir.

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

LPG veya dogal gaz giderleri firma tarafindan kargilanacaktir. Elektrik ve su i¢in ara sayag takilacak ve bedeli

™hakkedisinden kesilecektir.

4

5.

1-

Yiiklenici elektrik ve su hizmetlerinden yararlanirken tasarruf prensiplerine uyacaktir. Amag disi ve kétii kullanimlar
cezalandirilir.

Yiiklenici; LPG, elektrik vb. yanici parlayici maddelerin kullanimi ve isletmesi ile ilgili yénetmeliklerde belirtilen
Onlemleri almak zorundadir. Yiiklenici yangin ve benzeri durumlara kargi mutfakta LPG tiiplerinin bulunmasi nedeni
ile 1 ad. 12 kg.ik ABC ( kuru kimyevi ) veya karbondioksitli yangin sondiirme tiipii bulunduracaktir. Bu yangin
tiiplerinin bakim ve dolumu yiikleniciye ait olacaktir. Yiiklenici bu yangin tiiplerini ayniyat saymam bagkanligindaki
komisyona teslim edecektir

Periyodik bakim ve onarim igin yetkili servisler ile bir ay iginde anlasma yaparak anlasmanin bir suretinin idareye
ibraz edilmesi zorunludur.

Boya, elektrik, tesisat gibi isler isin ehli olan diplomal kisilere yaptirilmalidir. Yiiklenici ise baslamadan 6nce tiim
yemekhaneleri boyatmakla yiikiimliidiir.

Yiiklenici kendisine teslim edilen mutfak ve yemekhanelerde idarenin onayini almadan tamirat ve tadilat yapmamak
ayrica, bu mekanlar ile bu mekanlarda bulunan malzemeleri higbir sekilde 3. sahislara devretmemek; demirbas
malzemelerin mutfak ve yemekhaneler bazindaki taksimatini, idarenin bilgisi olmadan degistirmemek viikiimliiliigiine
sahiptir.

YEMEKTE KULLANILAN MADDELERIN SATIN ALINMASI

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

¢Mkesinlikle kullanilmayacaktir. Mutfaga getirilen ekmek diger yemekhanelere seffaf biiyiik plastik kutularda agzi kapal

%,
3-
4-

5.

sekilde taginacaktir.

Yemegin ozelligine gore ayrica lavas getirilecektir

Islenmis olarak gelen etler ( ¢ekilmis kiyma, kusbasi vs ) higbir sekilde kabul edilmeyecektir

Yiiklenici tarafindan kullamilan su, aritmadan gegirilecek ve Gida Maddeleri Tiiziigiine uygun olacaktir. Ayrica igme
suyu olarak piyasada bilinen HACCP ve ISO belgesi olan markalardan tek kullanimlik bardak su getirilecektir

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

Yemek yapiminda kullanilan her tiirlii malzeme igin 6ncelikle verilen iase tabelasindaki gramajlar daha sonra Saglhk
Bakanhgi isletme Yénetmenligindeki giinliik istinkak cetvelindeki gramajlar gecerlidir

Gida maddelerinin konuldugu kap ve malzemelerde Tiirk Gida Kodeksine ve TSEK standartlarina uygun olacaktir.

Uretim izin belgesi olmayan ve TSEK’IN Kkalite belgesini tagimayan higbir kap ve Ambalaj malzemesi
kullanilmayacaktir

Yemek iiretim ve dagitimiyla ilgili mamul maddelere iliskin kanitlayici belge 6rneklerini (fatura, irsaliye vb) iiretim
mutfak ve depolarina,alma énce kontrol teskilatina teslim etmek, daha sonra bu malzemelere iliskin iiretim, giris,
Tunahan ATICI Murat DIVARCI Ayse BALTA
Baghekim Idari ve Mali Isler Mii um Tibbi Sekreter
Tutak Devlet Hasyesi Tutak Devlet
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¢ikis ve stok kayitlarini, her ay hak edis dosyasina konulmak lizere yazih olarak ve bilgi islem (disket veya CD)
ortaminda muayene ve denetim komisyonuna ibraz etmek zorunludur.

9- Yiiklenici; disaridan temin ettigi et, ekmek, yogurt, tatli vb. yiyecekler ve temizlik malzemeleri igin ilgili miiessese ile
idarenin onayini alarak anlasma yapar. Idare anlasma yapilan yiiklenicilerin saglik ydniinden sakinca tagimadigini
kontrol eder veya ettirir. Yiiklenici; sozlesme yaptigi miiesseslerle arasindaki sézlesme akdini, yiiklenici ruhsat ve
¢alisma izni fotokopilerini idareye ibraz eder.

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

11- Yemekte kullanilacak gida maddelerinin teknik sartnameleri ek sayfalarda verilmistir.

YEMEKTE KULLANILAN MALZEMELERIN DEPOLANMASI

|- Soguk hava deposunda sonradan olusabilecek arizalar yiiklenici tarafindan, masraflari kendine ait olmak iizere ayni
giin i¢inde acilen tamir ettirilir.

2- Soguk hava depolama alaninda bir termometre olmali. Gida malzemeleri zeminle temas etmeyecek sekilde belirli
yiikseklikte ve nem gegirmeyen uygun bir malzeme iizerinde depolanmali, ayrica duvar ile temasi 6nlenmelidir.
Deterjan ve gidalar ayri ortamlarda depolanmalidir. Kullanilacak un, hububat vb guvalla gelen iiriinler paslanmaz
¢elik veya plastik vb 1zgaralarin {izerine istiflenmelidir. Bu b&liimiin havalandirmasi, camlara sineklik takilmas: ve

g aydinlatmasi yeterli diizeyde olmahdir,

3-" Depo giris ve ¢ikis kapilart kilit altina alinarak depolardaki gidalar muhafazali hale getirilerek camlardan ve kapi
altlarindan hasere girisini engelleyici tedbirler yiiklenici tarafindan alinacaktir. Stok rotasyonuna uygun depolama
yapiimalidir. Idare tarafindan tahsis edilen depo bu sartlara uygun degil ise, yiiklenici gerekli tadilati yapacaktir.
Depolarda sinek ve hasere korucu en az iki adet sinek kovucu cihaz bulundurulmahdir.

4- Depo anahtarlari idarenin tayin edecegi yemekhane sorumlusu ile yiiklenici sorumlusunda bulunacaktir.

5- Yemek yapiminda kullanilan malzemelerin saklandigi (depolandigi ) mekanda yemek yapimui ile ilgili olmayan
vabanci higbir arag, gere¢ ve malzeme bulundurulmayacaktir

6- Depolarda 1 giin énceki yemeklerin kalintilari bulunmayacaktir,

7- Tahta kasalarda depolama olmayacak. Depolamada plastik kasalar kullanilacaktir.

8- Depoya konulan malzemelerin agizlari kapak veya stre¢ film ile értiilii tutulacaktir,

9- Depolamada ¢apraz bulasmaya dikkat edilecektir.

10- Yiyecekler kendi sinifin durumuna gére uygun depolarda ayri ayri depolanacaktir.

11- Depo sicaklik kontrol ve temizlik kontrol formlari mutfak kapisinda asili bulundurulacak ve 2 saatlik imza foyleri ile
kontrol altinda tutulacaktur.

12- Mutfak hizmetlerinin yiirtitiildiigii mekénlarda vuku bulacak hirsizlik olaylarina karsi yiiklenici gerekli énlemleri
alacaktir. Hirsizlik vuku buldugunda hastane idaresi sorumluluk kabul etmeyecek ve hirsizliktan dogan zarar
yiiklenici tarafindan kargilanacaktir.

I Soguk depolarda nem oram % 75-90 olmahdir. Bunun igin nem &lger alet (Higrometre) bulundurulmalidir.
Depolarda kullanilacak termometre dijital gdstergeli, ¢alisir termometre olmahidir

14- Kuru depolarin gerekli sekilde havalandirilmasi ig¢in 6nlemler alinmis olmalidir. Kuru depolarda nem orani1 % 60-65
olmahdir. Bunun i¢in nem 6lger higrometre bulunmahdir.

15- Muayene ve denetim komisyonunun kontroliinden gegmis yiyecekler dayaniklilik siiresine gdre 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.

16- Yemeklerde kullanilacak malzemeler depolarda agzi agik, yerde ve diizensiz bir sekilde istiflenmis ve etiketsiz
olmayacaktir.

17- Et, tavuk, hindi, balik -1 °C, dondurulmus iiriinler -18 °C, diger gida malzemeleri +4 oC” de muhafaza edilmelidir.

18- Alinan gida malzemelerinin soguk hava depolarinda bekletilme siireleri asagida verilmistir:

Malzeme Soguk hava deposu
Et 3 giin
Tavuk, hindi 1-2 giin
Balik | giin

Pastorize siit, yogurt, ayran 1 giin

Peynip(tuzsuz) 1-2 giin
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Peynir 3-4 giin

Yumurta 7 giin

Sebze ve meyve I giin
Mutfagin sicaklifi yazin 18 derece, kisin 22 derece olmalidir. Havalandirma ig¢in gereken bakim ve tadilat tamirat
isleri idarenin onay1 alinarak firmaca yaptirilacaktir.
YEMEK MALZEMELERININ HAZIRLANMASI
Sebzeler ve salatalar bir giin 6nceden dogranmayacaktir.
Yemegin hazirhik asamasinda renk kodlamasi olan dograma bloklari ve bigaklar kullanilacaktir.
Hazirlik esnasinda personel maske, bone, eldiven, tek kullanimhk kolluk kullanacaktir
Kiyma kullanilacag: zaman mutfakta cekilecektir. Et yemeklerinde tosun eti, kullanilacak. Gerekirse etler kuzu veya
dana etinden yagi veya siniri alinmis sekilde olacaktir (Kegi eti kullanilmayacaktir, ).
Higbir surette artan yemekler diger bir 6giinde veya ertesi giin servise sunulmayacak ve baska yemek yapiminda
kullanilmayacaktir
Meyveler ve sebzeler her mevsime gore degisik olup yikanmis ve klor soliisyonu ile dezenfekte edilmis olarak
dagitilacaktir.
Bir kez ¢dzdiirilmiis gida hemen kullanilmal, tekrar dondurulmamahdir. Yiyecegi ¢ozdiirme islemi orijinal ambalaji
iginde ¢ozdiiriilecektir. Cozdiirme islemi buzdolabi igerisinde yapilmahdir. Coziilme sonucu sizan sivinin gevreye
bulagmamasi igin bir kap igerisinde olmalidir.
Giinliik tiiketilen taze sebze, meyve vb. gibi gida maddeleri klorlu su ile yikanacaktir.
YEMEGIN PiSIRILMESI
Yemeklerin pigirilmesi Tutak Ilge Devlet Hastanesi mutfaginda gergeklestirilecektir. Pisirme isi en son teknolojiye
uygun usullerle el degmeden gerekli alet, arag ve ekipmanlarla ve kalifiye as¢ilarla yapilacaktir. Yemeklerin
pisirilmesi esnasinda asgilar eldiven, bone , maske, kolluk ve dnliik kullanacaktir.
Mutfakta pisirme esnasinda kesinlikle bakirdan ve aliiminyumdan (pastane boliimii hari¢) imal edilmis malzeme
kullanilmayacaktir. Hazirlama, tiim pisirme ve tasima hizmetlerinde kullanilan malzemeler TSE standartlarina uygun
paslanmaz gelikten iiretilmis olacaktir. Ogle ve aksam yemekleri, yemek saatinden énce dagitima hazir olacak sekilde
mutfakta pisirilmis olacaktir. Yiiklenici her 6giin belirlenen saatler igerisinde hijyenik kosullarda ve uygun agiz
sicaklifinda yemek servisinin yapilmasi igin gerekli tedbirleri almak zorundadir.
Yemek pisirme esnasinda yemegin &zelligine gore et kullanilacaktir. Orne@in Yemek hayvanin rostosundan yapilan
bir yemekse hayvanin rostosu diginda farkh bir et kullaniimayacaktir
Yemekler | giin 6nceden pisirilmeyecektir.
Yemeklerde (doner harig) igyagi, kuyrukyagi, donyagi vb. kesinlikle kullanilmayacaktir. idarenin verecedi karar
dogrultusunda yemeklerde margarin, tereyagi, zeytinyag ve bitkisel sivi yaglar kullanilacaktir. Kullanilacak sivi yag
idarenin tercihi olan marka olacaktir.

6y Yemeklerde mevsimine gore salga yerine domates kullanilacaktir.

— \O o0 -1

Baghekim
Tutak Devlet Hasgane Tutak DcMﬁ T”W%i

Et bulyon, tavuk bulyon gibi katki maddeleri higbir surete yemege katilmayacaktir.
Tavugun boyun ve kanat bélimleri kesinlikle kullanilmayacaktir.
Pilav ve makarnalarda tereyag, hamur islerinde kaliteli ve TSE li bitkisel margarinler kullanilacaktir.

- Konserve yiyecekler ile muayene ve denetim komisyonunun izni diginda yemek yapilmayacak, bunun yerine usuliine

uygun olarak paketlenip dondurulmus yiyecekler kullanilacaktir.

. Salatalarda sizma zeytinyagi kullanilacaktir.
- Kizartmalarda kullamilan yag bir kez kullanilacak, kullanilmis kizartma yaglari higbir surette yemeklerde

kullanilmayacaktir. Mutfakta yapilan kizartmalardan sonra gikan kizartma yaglari muayene ve denetim komisyonu
huzurunda ayni giin imha edilecektir

. Hamur igleri, siitlii mamuller, meyve kompostolari, asure, dondurma, cezerye, helva (un, irmik) vs gibi tatlilarin

tiretimi yiiklenici tarafindan yapilacaktir. Mamul olarak satin alinmayacaktir. Yiiklenici hastane idaresi gerek
gordigu takdirde imalathanenin denetiminden sonra hazir tath alabilecektir. Tath alinacak imalathanenin, Tarim Koy
isleri Bakanhgindan iiretim izin belgeleri olacaktir. Tatli ve kompostolarda tatlandirici olarak sadece toz seker
kullanilacak suni tatlandiricilar ve glikoz kullamilmayacaktir. Ayni sekilde siitlii tathlarin iiretiminin de dogal
pastorize siit ku]laml-?k/t;g Siit tozu higbir yiyecege katilmayacaktir.
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Salatalarda suni limon ya da limon tuzu vb kullanilmayacak. Taze ve sulu limon kullanilacaktir.

Yemek numunelerinin saklanmasi igin yiiklenici kiigiik bir derin dondurucu bulunduracaktir.

Tiim yemekler yeterli siire ve 1sida pisirilmelidir.

YEMEGIN SERVIS EDILMESi

Yemekhanede yemek dagitim sirasinda yemegin 6zelligine gére nane, kekik, pul biber bulundurulacaktir.

Siit, dayanikl tetrapak kapali kutularda yogurt kapal tek kullanimli bardaklarda, ayran agzi kapal tek kullanimlik
bardaklarda verilecektir.

Garsonlar ve aggilar yemek dagitimi aninda eldiven, bone, maske kullanmak zorundadirlar.

Yiiklenici talep sahiplerini yemek yetersizligi nedeniyle geri gevirmemek, idarenin goriisii alinarak ayni nitelikte
yemek iiretmek zorunlulugundadir.

Hazirlanan 6glen yemegi saat 11°° da kat mutfaklarina ve tiim yemekhanelere viiklenici tarafindan godnderilecektir.
Klinikte yatan hastalarin &giinlerindeki bulagik tabaklari yemek bitiminden sonra en geg 30 dakika igerisinde hasta
baslarindan alinarak, toplanmis olacaktir.

Yemegin ozelligine gore ketgap, mayonez, kekik, nane vb. baharatlar servis bankosunda servisten énce konulacak ve
servis siiresince dolu bulundurulacaktir

Pigirilen yemekler, hastane yemekhane ve klinik mutfaklarina 1s1y1 uzun siire muhafaza eden, dokiilmeyi énleyen,

Mkapal gastronomlarla yiiklenici personeli tarafindan taginacaktir. Bu malzemeler yiiklenici tarafindan temin

12.
13.

edilecektir. Mutfakta pisen yemekler yemekhanede benmariler araciligi ile sicak olarak servise sunulacaktir.
Yemekhanede yemek servisi, selfservis tepsilerde, porselen tabaklarla yapilacaktir. Kirik ve catlak malzeme
kullanilmayacaktir.

Yiiklenici tarafindan tiim yemekhanelerde her masada masa ortiisii, tuzluk, karabiberlik, pul biberlik, sirkelik—yaglik,
posetli kiirdan, kaliteli dispanser pegete bulundurulacaktir. Yemekhanelerde, uygun yemeklerde kullanilmak iizere
baharat biifesi (kekik, nane vb. ), sos biifesi (mayonez, ketgap) bulunacaktir. Porselen yemek tabaklari, su bardag,
yemek-tatli catal ve kasig1, yemek ve meyve bigaklari, servis tepsileri yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

. Personel yemekleri, hastane yemekhanelerinde yiiklenici elemanlarinca dagitim da yukaridaki sartlara uymak

kosuluyla kesintisiz olarak yapilacaktir.

- Yogun bakim , ameliyathane, anjiyo ve benzeri béliimler gibi personelin yemegini galistigi yerde yedigi birimlere ve

bulagict hastalik nedeniyle gereken hastalara tek kullanimlik kopiik, gatal, kagik vb. malzeme ile yemek verilecektir.
Personelin gece kahvaltilar kopiik kaplarda (agzi kapali dért gozlii) yapilacaktir. Idare tek kullanimlik malzemeler
(kopiik, kase, tabak, ¢atal, kagik, bigak, bardak gibi) i¢in ayrica 6deme yapmayacaktir. Hasta ve personel yemeginin
normal yemek saatinin diginda verilmesi gereken hallerde personel veya hastaya yemegin sicak olarak ulagmasi
saglanacaktir.

Asure ve siitlag gibi tathlar kaliteli tek kullanimlik agzi kapali kaplarla servis edilecektir.

Yemegin pisirilip hazirlanmasi , ilgililere servis ve servis sonrasi hizmetlerde hijyenik sartlara uyulmasi yiiklenici

Jmyarafindan saglanir. Bu konuda sorumluluk yiiklenicinindir.

1=

Tutak Devlet Hystapesi

Yemekhanede kullanilan porselen tabaklarla hastalarin kullandigi tabaklar kesinlikle karistinlmayacaktir. Hafta
sonlari ve gerektiginde diizenli olarak hastalarin yemek tabaklari ve tepsileri dezenfekte edilecektir.
YEMEKLERIN TASINMASI VE DAGITIMI
Yemeklerin nakli temiz ve uygun kaplarda agzi kapakl, disariyla temas etmeden ve sicakligini koruyarak yapilacak,
yemek tagimada kullanilacak arag baska amaglarda kullanilmayacaktir ve iizeri ortiilii araglar ile yapilacaktir. Yemek
dagitimi ve servisinde tekli posetli kagit pegete, paket tuz, jeltinli kiirdan. paket karabiber ve paket kolonyali mendil
verilecektir.
Yemekhanelerde ilgili 6giin veya 6giinlerinin yemek malzemeleri disinda malzeme bulundurulmamas: gereklidir.
Biitin gida maddeleri temiz kaplarda ve dis tesirlere karsi muhafazali ve ortiilii, toz, yagmur gibi etkenlerden
korunacak sekilde rafli, gida tagimaya Gzel arabalarla nakledilecektir. Nakil arabalarinda hicbir sekilde insan
taginmayacaktir. Nakil arabalarina yiiklemelerde galos, bone, maske kullanilmasi zorunludur.
Yemekhanelerde yemek masalari her bosaldiginda masalarin iizerindeki artik maddeler toplanacak, ekmek ve su
servisleri yenilenecek, kirlenen masa ortiileri varsa degistirilecektir.
Muhtemel yer degisikligi durumunda yemek pisirme, dagitim, servis ve bulasik yikama hizmetlerinin aksamamasi igin
viiklenici gerekli 6plemlegi alacaktir.
Yeterli sayida yemgk glkar¥mamasi halinde kurum yiiklenici hakkinda cezai islem yapacaktir,
Tunahan ATICI ~ Murat DIVARCI Ayse BALTA
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11.
12,
13.

14.

Bulunan ¢&p toplama mahalline kendi imkénlariyla nakil edilecek, gerek ¢oplerin gerek diger artik maddelerin ve pis
sularin bahge ve gevreyi kirletmesine meydan verilmeyecektir. Yemek artiklari kalin plastik torbalara konularak
¢opliige gotiirlilecek ve agzi sizinti olmayacak sekilde kapatilacak, bu posetler yiiklenici yiiklenici tarafindan
karsilanacak ve licret talep etmeyecektir

Yaz kis yemekhane havalandirilmasi igin gerekli sistemi kuracak ve kurdugu sistem igin idareden onay alacaktir. Bu
isler i¢in higbir ticret talep etmeyecektir

Diyaliz Ginitesine hekimin istemi dogrultusunda diyetlerine uygun 6zel olarak hazirlanmis meniilerde 2 0glin yemek
verilecektir. Bu meniiler normal kahvalti iicretinden fiyatlandirilacaktir.

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.

Hastane idaresince verilen kart sahibi refakatginin yemek dagitimi yapilacaktir.

Kat mutfaklarindan klinik sorumlusunun haberi olmadan hig kimseye yiyecek veya arag-gereg verilmeyecektir.

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

Yemek servisi yapacak olan gorevliler yemek tepsilerini hastanin uzanabilecegi en yakin yere koyacaklar, yemek

@yrabalarini hastanin basina ¢ekeceklerdir

15.
16.

17.
18.
19.

Dagitim saati Dagitim yeri

Sabah 06. 15 - 07. 30 arasi Klinikte 24 saat nébet tutan personele

Ogle 11.45 -13.30 arasi Tutak llge Devlet hastanesi ve birimleri
Yemekhaneleri

Aksam 17.45 - 19, 00 arasi Tutak Ilge Devlet hastanesi ve birimleri
Yemekhaneleri

™ [Gece 00.00 — 01.00 arasi Klinikte 24 saat nibet tutan personele
Kahvalti

Yemek servisi sirasinda yemek dagitimiyla gérevli personel maske, pudrasiz latex eldiven ve bone kullanacaktir.
Yogun Bakimlar gibi 6zelligi olan b&liimlerde, hastanin yemegini geg yemesi hallerinde veya ag kalan hastanin
yemegi hastanin uygun olacagi zamanda verilecektir.

Yemek servisi dagitimi, bulagik toplama, yikama, genel mutfaga inis ve ¢ikislarda gérevli personel sessiz olacaktir.
Yemek saatlerinde (Ramazan ayinda, galisma saatinde degisiklik olmasi durumunda vb. ) degisiklik yapabilecektir.
Hasta ve hasta refakatcilerinin yemekleri bizzat hasta odalarma gotiiriilecektir. Personel yemekleri ise belirlenen
yemekhanelerde ayri ayr self servis seklinde dagitim yapilacaktir. Yemekhaneler, tahmini yemek saytlari ve yemek
dagitim saatleri agagida belirtilmistir.

Personel Yemek Saatleri:

Hasta Yemek Saatleri:

Dagitim saati Dagitim yeri
Sabah 06. 15 - 07. 30 arasi Hastanenin tiim servisleri
Ogle 11.45 - 12. 45 arasi Hastanenin tiim servisleri
Aksam 17.30 - 18. 30 arasi Hastanenin tiim servisleri

Divet Yemekleri Saatleri :

Dagitim saati

Dagitim yeri

Tunahan ATICI ~ Murat DIVARCI Ayse BALTA
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Sabah 06. 15 - 07.30 arasi Hastane Servisleri

Ogle 11.45 -12. 45 arasi Hastane Servisleri

Aksam 17.30 - 18.30 arasi | Hastane Servisleri

Not: Bazi ozel durumlarda bir kisim diyet hastalari igin yemeklerin saat ve 6giin sikliginda degisiklik yapilabilecek ve
yiiklenici bu konudan haberdar edilecektir.

22. Hastane idaresinin istegi halinde yemek servisinden 2 saat once olmak iizere yiikleniciye haber vermek kaydiyla
giinliik kahvalti ve yemek sayisina ilave istenilen miktar sayida yemek ve kahvalti (mesai saatleri iginde hastane
idaresinin istemiyle mesai saatleri diginda ise Nob. Sef, Nob. Mem. , Nob. Supervizorr tarafindan tutanak olusturmak
kaydiyla) yiiklenici tarafindan temin edilecektir.

23. Yemek servisi personel ve hastalara olmak tizere iki kisimda olacaktir.

24. Personel servisi ile ilgili olarak self servis iinitesi yiiklenici tarafindan salonlara kurulacakur. Servis yapilacak banko
sayis1 idare tarafindan belirlenecektir.

25 Yemek salonunun estetik diizenlemesi yiiklenici tarafindan yapilacaktir. (Masa oOrtiisil, ¢igek, tablo, perde, 151k

miijzenleme, v. b. ) Yiikleniciye yemekhane tesliminden sonra yemekhaneyi boyatacaktir. Boya rengi, 6zellikleri ve
dekorasyon hastane idare onayina sunulacaktir.

26. Hastanemizde galisan yemek sirketi personelleri (garsonlar) yemek ve ara 6gtin servisi yapildiktan 15-30 dk. sonra
odalari dolasarak bos tepsileri toplamali, gerekirse tekrar kontrol yaparak hasta odalarinda bos tepsi kalmadifindan
emin olmahdir,

27. Servisi yapan personel temizlik ve gorgii kurallarina uyacaktir. Konuyla alakali 2.uyaridan sonra isten ¢ikarma iglemi
yiiklenici firma tarafinda isten gikarma islemi yapilabilecektir.

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

29. Servis alaninda sicak yemeklerin sicak, soguk yemeklerin ise soguk dagitilmas i¢in yiiklenici tarafindan gerekli
snlemler alinacaktir. 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, zeytinyagi tuz, karabiber, pul biber, kiirdan, pecetelik
bulundurulacaktir,

MUTFAK HiZMETLERINDE TEMIZLiK ISLERININ YURUTULMESI

1. Yiiklenici kullandigi tiim mekanlarin temizliginden sorumludur. Mutfak, yemekhaneler ve klinik mutfaklarinin her
tiirlii temizligi yiikleniciye aittir. Bu béliimlerde ayda en az 4 genel temizlik (fayans, dolap, evye, davlumbaz vb. )

Napllacak, uygun temizlik riinleri (yag ¢oziicii, kireg ¢dziicii vb. ) kullanilacak, her tiirli temizlik malzemesi, saglk
Ve hijyen kurallarina uygun ozellikte olacaktir. Temizlik iglerinde kullanilabilecek tiim arag-geregler eksiksiz

olacaktir.
Mutfagin yemek yapilan béliimiine giriste i¢inde dezenfektan madde bulunan kiivet veya paspas konulacaktir.
Yemek yapilan yerde kapi ve pencerelere zararli canlilarin girmesini engelleyici dnlemler alinacaktir.
Mutfakta pisirme alani disindaki yerlerin ve yemekhanenin temizligi kat otomati ile saglanacaktir. Mutfak ve klinik
ofislerinde kullanilan ¢dp kutulari kapakli ve pedalli, igerisi naylon torbal olacaktir. Yemek servislerinden sonra
yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklarinda olusan ¢opler biriktirilmeden hastane idaresinin belirledigi yere agizlan
baglanarak dokiilecektir. Yiiklenici ¢opleri tagirken ¢op sularinin akmamasi igin gereken onlemleri almakla
yiikiimliidiir. Cop toplama araci ile yemek ve erzak taginmayacaktir. Bu duruma uyulmadig: taktirde ihale
dokiimaninda yer alan cezai islemler uygulanacaktir.

5. Mutfak atiklarinin logarlara verilmesi durumunda firma bu logarlarin bakim ve temizlik islerini tistlenecektir.
Logarlarin tikanmasini dnlemek amaciyla siizges takilacak, gerekli giderler yiikleniciye ait olacaktir.

6. Yiiklenici yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklarinda dus, tuvalet, lavabolara sivi sabunluk takacak, iginde stirekli
dezenfektanli sivi sabun ve yaninda dispanser havlu kagit bulunduracaktir.

7. Yiklenici, yemek yapimi ve sonrasi temizlikte kullanilan her tiirlii temizlik malzemesini (idarenin kabul edecegi
sekilde) kendisi temin edecektir. Yiiklenici faaliyet gosterdigi mekanlarin ve kaplarin her tiirlii temizligini hijyenik
kosullara uygun olarak kendisi yapacaktir.

RS
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8.

Béliimlerin temizligi ile ilgili bir temizlik programi ve adimlarini belirten ¢izelge olmalidir. Bu program alan ve arag
ve gereglerin temizlik ayrintilarini, temizliginin ve kontroliiniin ne zaman ve kim tarafindan yapilacagini belirten
ayrintilari igermelidir. Boliimlerde temizlik ve kontrolle ilgili saatlik imza gizelgeleri bulunmahdir.  Ayrica elde
yikanan bulasiklarin yikandigi suyun degistirilmesi ile ilgili saatlik imza foyii kullanilmalidir.

TEMIZLIiKTE UYULMASI GEREKEN KURALLAR

Hijyenin saglanmasi i¢in noksan ekipmanlar yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Yiiklenici ISO 22000 nin
ongordiigi kritik noktalarin kontrolii ve yonetimi ile ilgili tiim formlari ve kayitlari (numune kontrol formu, depo
sicaklik kontrol formu, hijyen kontrol formu vb formlar ) giinliik olarak beslenme ve diyet béliimiine incelenmek
lizere raporlamak zorundadir. Tiim bu belgeler aylik olarak dosyalanacaktir. Doldurulacak belgeler beslenme ve diyet
béliimiine sunulacak, onay alindiktan sonra doldurulmaya baslanacaktir. Bu bilgiler giinliik tarihler atilarak teslim
edilecektir.

Dezenfeksiyon: Hastane temizliginde dezenfeksiyon teriminin kullanildigi her alanda enfeksiyon kontrol komitesinin
o alan i¢in uygun gérdiigii ve kullanilmasina onay verdigi dezenfektan soliisyonun dogru konsantrasyonda ve uygun
sekilde kullanilmasi anlagilmalidir. Dezenfektan soltisyonlar hemen kullanim 6ncesinde hazirlanmalidir.

Hastane Temizliginde Kullanilmasi Gereken Temizlik Bezleri

Tily birakmayan mikrofiber temizlik bezleri tercih edilmeli, asagidaki tabloya uyularak bez se¢imi yapilmal, kirli

Mezle temizlige devam edilmemeli, sik bez degistirilmelidir. Kirlenen bezler ¢amasir makinasinda sicak su ve
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deterjanla yikanip kurutulduktan sonra kullanilmalidir. Bezler 2 giinde 1 dezenfekte edilmelidir.

Baoliim Kova Rengi Bez Rengi
Tuvalet harig biitiin 1slak alanlar Sari Sari

Biitiin kuru alanlar (kapi, pencere, mobilya) | Mavi Mavi
Tuvaletler ve lavabolar Kirmizi Kirmizi
Firin tezgah ve benzeri arag gerecler Yesil yesil

Hastane Mutfagi Temizliginde Eldiven Kullanimu:

Her tiir temizlik islemi sirasinda uygun eldiven giyilmeli, islem bitiminde eldiven ¢ikarilip eller yikanmali, eldivenli
ellerle kapi kolu, telefon, masa, vb. yiizeylere temas edilmemelidir. Bulasik eldiveni kirmizi, temizlik eldiveni mavi
renkte olmalidir.

Tuvalet temizligi igin kullanilan eldivenler diger alanlarin temizliginde kesinlikle kullanilmamahdir.

Mutfak Temizligi

Temizlik basamaklari:

Temizlik arabasinda gerekli tiim temizlik malzemelerinin bulunup bulunmadigi kontrol edilir (kuru temizlik moplari
ve dispenserlari, sivi deterjan, ovma amach temizlik maddesi, yeterli miktarda temiz sari, kirmizi ve mavi temizlik
bezleri, tuvalet fircasi, gekgek, faras, kova, eldiven vb. ). Eksik malzeme varsa temizlige baslamadan once
tamamlanmaldir.

lutfaktaki ¢Op kovalarinin iginde bulunan ¢op posetleri mutfak digina ¢ikarilarak agz1 baglandiktan sonra ¢op
toplama merkezine tasinir.

Cop kovasi kirlenmis ise yikanarak temizlenir ve kurulanir.

Mutfak temizligi sirasinda toz kaldirilmasindan kaginilir.

Temizlik her zaman temizden kirli alana dogru yapilmalidir.

Mutfak zemini gekgek ve faras ile temizlenir, kesinlikle siipiirge kullanilmaz.

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

Mutfak zemini temiz alandan baglayarak kapiya dogru firgalanir ve paspaslanir (su ve sivi deterjan kullanilir) ve
hemen kurulanir (kuru mop ile).

Kapi kollari sivi deterjanla yikanmis bez ile silinir ve kurulanir.

Mutfakta pismemis et ile temas eden yiizeyler temizlik sonrasinda dezenfekte edilmelidir.

Giderler camasir suyu ile defenfekte edilmelidir.

Haftalik ve aylik temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar giinleri yapilacak ve temizlik plani énceden sorumlu kontrol
teskilatina verilecektir

. Is bitiminde temizlenen yerler ertesi giine temiz birakilacaktur.
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14. Yemek yapimindan dnce mutfak hijyeni ve personel temizligi tam olarak saglanacaktir

2
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9.

Banyo-tuvalet temizligi:

Banyo ve tuvaletlerin temizligi en sona birakilir.

Kirli mop kat arabasindaki kirli béliimiine konulur ve temiz bir mopla yerdeki atiklar uzaklastirilir.

Dus ve kiivet temizliginden Once fayanslar, ardindan musluk, dus teknesi ve dusa kabin veya dus perdesi sivi1 deterjan
veya ovma maddesi ile silinmelidir.

Lavabo aynasi cam temizleme maddesi ile silinmelidir.

Lavabo ve kenarlari su ve sivi deterjan veya ovma maddesi ile temizlenir.

Ayni bez yikandiktan sonra lavabo arkasindaki duvar silinir.

Silinen tiim yiizeyler once durulanip ardindan kurulanmali kesinlikle 1slak birakilmamalidir,

Tuvalet temizligi i¢in 6nce sifon gekilmeli, klozet igerisi sivi deterjan veya ovma maddesi dokiilerek tuvalet firgasi ile
firgalanmali, klozet gevresi ayr1 bir temizlik bezi (sivi deterjan veya ovima maddesi) ile silinmelidir. Silme islemi
bitince durulama yapilmali ve 1slak alanlar kurulanmahdir.

Yer siizgeci su tutularak kaba kirlerinden arindirilir.

10. Tiim zemin mutfak temizliginde kullanilandan farkl bir paspas ile kapiya dogru silinir ve kurulanir.
11. Tuvalet kagidi ve sabun kontrolti yapihr. Eksiklikler giderilir. Sivi sabun kaplarimm iistiine ekleme yapilmamali,

(™osalan sabunluk yikanip kurutulduktan sonra tekrar doldurulmalidir.

12. Tuvalet temizliginde kullanilan bezler (mop, paspas dahil) giin sonunda sicak su ve deterjanla ¢amagir makinesinde

yikanmadan ve kurutulmalidir.

13. Yemek asansorii yiiklenici tarafindan giinde 3 kez, her yemek servisinden 30 dakika 6nce temizlenmelidir.

Artiklarin Toplanmasi Bulasik Yikanmasi1 Ve Temizlik Yapilmas:
¢ Hastanemizde kullanilan hasta ve personel yemek araglari (tabak, kasik, ¢atal, bigak vb) hijyenik
ortamda bulagik makinesinde yikanacaktir. Bulagik yikama ve temizlik ile ilgili tiim arag, gereg ve
sarf malzemelerinin temini ile sicak su tesisatinin kurulmasi yiiklenici tarafindan yapilacaktir.
¢ Bulasik yikama ve temizlik islerinde kullanilan tim malzemeler TSEK standartlarina uygunluk
belgesine sahip olmalidir.
e Bulagiklarin yikanmasinda titiz davranilacak, haftada bir kez ve gerektiginde hasta ve personel
tabaklari i¢in dezenfektan kullamlacaktir.
¢ Bulagik yikanilan ve atiklarin toplandigi mekénlarda hasere ile miicadelede en etkin yontemler
kullanilacaktir. Bu konuda idare tarafindan stirekli kontroller yapilacak ve en kiigiik aksaklikta
cezal islem uygulanacaktur.
e Bulasik yikamada sicak su kullanilacaktir.
Yemek artiklari servis bitiminden sonra kalin plastik torbalara konacak ve agzi siki sekilde
kapatilmis olarak derhal gotiirtiliip agzi kapali uygun ¢6p bidonlarina koyulacaktir.
Bulagik yikama ve temizlik islerinde kullanilan firga, siinger, 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 ayrilmis béliimlerde gergeklestirilecektir.
1. Mutfak Ve Kullanmlan Malzemelerin Temizligi
A-Giinliik Temizlik: Giinliik kullanilan her tiirlii alet ve teghizat sicak, deterjanh su ile yikanip yerlerine kaldirilacak,
kullanilan et kiitiigii, tezgdh vb. yerler is bittikten hemen sonra temizlenecektir. Et kiitiigii temizlendikten sonra
dezenfektan maddelerle korunacak, yer ve koridorlar giinde 3 kez sicak deterjanli sularla temizlenecektir. Cok kirli ve
yagli bolgeler agir kir ve yag ¢oziicli maddelerle temizlenecektir. Sebzelerin ayiklanmasi ve temizligi ¢6p kovalarina
yapilacak, temizlenmis sebzeler pisirme agamasina kadar ¢elik kaplarda tutulacaklardir. Sebze yikama evrelerinin, el
yikanan lavabolarin, tuvalet, banyo ve soyunma odalarinin dezenfektan maddelerle temizligi yapilacaktir. Mutfaga
giriglerde galos kullanilacaktir. Temizligi yapilan tabak, bigak, kasik, tepsi vs. malzeme islak birakilmayacak,
kurulanarak yerlerine kaldirilacaktir
B-Haftalik Temizlik: Logar, cam ve duvarlar ve yemekhane temizligi yapilacaktir.
C-Ayhk Temizlik: Davlumbazlarin agir kir ve yag sokiicii maddelerle temizligi, havalandirma sisteminin temizligi
yapilacaktir. Mutfaktg. 15 giinde bir kez usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire daha erken ilaglama
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ihtiyaci dogmasi halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkili olacaktir. Her ilaglamadan sonra arag-
gereg ve ekipmanlar deterjanla yikanacaktir. [laglamada kullanilan ilaglar CE belgeli, biogiivenlik sertifikali
olmalidir. Veteriner, ziraat mithendisi veya biyolog tarafindan uygun olduguna dair imza alindiktan sonra, uygun
hasere uygun ilag olacak sekilde ilaglama yapilmalidir.
2. Gida ve Soguk Hava Deposu
A-Giinliik Temizlik: Aski, tezgah ve yerlerin temizligi, depolarin sicaklik ayarlarinin kontrolii.
B-Haftahk Temizlik: Duvarlar, kapilar ve diger yerlerin temizligi.
C-Ayhk Temizlik: Kuru gida depolarinin raf, dolap ve yerlerin temizligi.
Gida deposunda 15 giinde bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire daha erken ilaglama
ihtiyac1 dogmasi halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkili olacaktir.
3. Pisirme Sistemi Temizligi
A-Giinliik Temizlik: Kuzine, islimler, devirme tavalarinin isi bittikten sonra temizligi, et kiyma makinesi, sebze
dograma makineleri, tulumba makinesi ve diger isi biten malzemenin temizlenip muhafazalariyla kapatilmasi.
Firmnlarin kullanildiktan sonra agir kir ve yag ¢éziiciilerle temizligi.
B-Haftahk Temizlik: S6z konusu alet ve makinelerin derinligine temizligi.
C-Ayhk Temizlik: Havalandirma sisteminin ve davlumbazlarin temizligi.
™ 4. Yemekhane ve Koridorlar
A-Giinliik Temizlik: Bankolarin, bulasik hanelerin, lavabolarin ve yerlerin temizligi. Kirlenen masa ortiilerinin
degistirilmesi. Masa iistiindeki tuzluk, pegetelik, vb. malzemelerin temizligi.
B-Haftalik Temizlik: Masa ve sandalyelerin deterjanh sularla silinmesi. Su sogutucularin iglerinin ve disinin
temizligi, camlarin silinmesi, perdelerin temizligi, cam siirahi, bardak, catal, kasik, yemek tabaklarinin dezenfektan
maddelerle temizlenip durulanmasi. Kirli veya temiz ayirt etmeden tiim masa ortiilerinin yikanmasi.
C-Ayhk Temizlik: Duvarlarin ve yerlerin temizlenmesi ve gereken hallerde ilaglama vapilmasi. Yemekhane ve
koridorlarda, 15 giinde bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire daha erken ilaglama ihtiyaci dogmasi
halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkisi olacaktir.
5. Kat Ofisleri:
A-Giinliik Temizlik: Bulasiklarmn yikanip kaldirildiktan sonra tezgahlarimn, evyelerin, lavabolarin ve yerlerin
temizliginin yapilmasi. C6p kovalarinin yikanip dezenfenkte edildikten sonra kurulanmas:.
B-Haftahk Temizlik: Yemek dagitimi ile ilgili arag ve gereglerin temizliginin yapilmasi; dezenfektan maddelere
yatiriimasy; isiticih yemek arabalarimnin ve thermobox® larin temizligi, Duvar ve fayanslarin silinmesi, cam ve kapilarin
temizlenmesi, giderlerin kontrol edilmesi ve gerekiyorsa temizlenmesi. Hastanemizde kullanilan Ben- Mari’ler igin
diizenli olarak kireg ¢oziiciiler kullanilacaktir.
C-Ayhk Temizlik: Bocek ve haserelere karsin 15 giinde bir ilaglama ve ilaglama sonras genel temizlik.
* Ayrica yemek dagitimi asamasinda meydana gelen biitiin kirlenmeler yiiklenici tarafindan temizlenecektir.
* (Memekhane miidiirii temizlik gizelgesini kendi olusturacaktir.
TEMIZLIK MALZEMELERI

I, Hastane idaresi temizlik malzemelerinin depolanmasini ve tiiketimini her zaman denetleme yetkisine sahip olacaktir.

2. Mutfak zemin temizliginde 1slak zemine uygun temizlik otomati kullanilacaktir.

3. Her tiirlii deterjan ve temizlik maddesi Saglik Bakanhgindan iiretim izni almis firmalarin iiriinleri olacak ve bu bilgiler
etiket iizerinde goriilecektir. Tereddiide diisiildiigii durumlarda ilgili belgeler muayene ve denetim komisyonuna ibraz
edilmelidir. Etiketleme kurallarina uymayan iiriin kesinlikle kullanilmayacaktir. Uriin kalitesi begenilmediginde ise
bir baska iiriin ile degistirilecektir.

4. Yiiklenici, temizlik ve hijyen iiriinlerini kullanacak tiim personeli i¢in asagidaki konularda teorik ve isbasi egitimleri
verecek ve bu egitimlerin tedarik¢i deterjan firmasinca da desteklenip belgelendirilmesi istenecektir. Ayrica,
diizenlenen bu belgelerin bir kopyasini kuruma periyodik olarak verilecektir.

a- Uriinlerin depolanmasi, taginmasi ve kullanim sirasinda dikkat edilecek giivenlik kurallari ve ilkyardim énlemleri
kullanim agamalari mutfagin ilgili alanlarina asili olacaktir.

b-Uriinlerin dogru ve uygulama talimatlari dogrultusunda kullanimi, bulasik makinesinin dogru kullanimi ve bakimi,
kisisel hijyen, mutfak hijyeni,
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¢- Yiiklenici temizlik driinlerinin dogru kullamimini saglamak amaciyla tedarik¢i yiikleniciye kurduracagi dozaj
sistemlerinin kalibrasyon ayarlarini ve bakim ¢alismalarini ayda bir kez yaptiracaktir.

5. Muayene ve Kontrol komisyonu yapacag: biitiin kontrollerde yiiklenicinin anlagma yaptig1 tedarikei yliklenici ile ilgili

8.

olarak

a- Dezenfektan 6zellikli toz veya kati deterjan kullanimina uygun pompa veya sistem saglayip saglamadigi,

b-  Araci firma olup olmadigi,

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

d- Belediye ve hifzisihha kurallarina uygun, iiriin giivenlik formu mevcut triinler kullanilip kullaniimadig:
Bu husustaki degisim talebi en ge¢ 1 hafta i¢inde saglanacaktir.
Temizlik gorevlileri tarafindan temizlik esnasinda biiro esyalarinda badana ve boyalarda tadilat gerektirecek bozulma
meydana geldiginde durum bir zabitla tespit olunacak, yenileme ve onarim yiiklenici firma tarafindan yaptirilacak.
Firma tiim temizlik malzemesi ara¢ ve gereglerin drneklerini hastane idaresine getirecek, bu malzemeler Hastane
Miidiirii, Enfeksiyon Kontrol hemsireleri tarafindan onaylandiktan sonra uygun goriildiikleri takdirde firma ise
baslamadan 6nce malzemelerin % 20°si makine ve ekipmanlarin tamami hastane ambar deposuna teslim edilecek.
Malzeme ve gereglerin geriye kalan kismi % 20°lik dilimler halinde 4 ayda bir hastane ambar deposuna teslim
edilecektir. Bu malzemeler yemekhane sorumlusu ve kontrol teskilati kontroliinde ambar depo sorumlusu tarafindan

(Miagitilacaktir.  Yilsonu itibariyla (ihalenin bittigi tarih) artan temizlik malzeme ve geregleri hastane ambarinda

kalacak, Yiikleniciye teslim edilmeyecektir. Firma yalnizca (amortismanli) is makinelerini alacaktir.

Temizlik ekipmanlari; eskidikge, 6zelligini yitirdikge, idarenin istegi dogrultusunda yenisi ile degistirilecektir.
Mutfak ve Yemekhane Hizmetlerinde Kullanmlacak Malzemeler

Mutfak yemekhane ve kat ofislerinin temizliginde bunlara ilave olarak Infeksiyon Kontrol Komitesi'nin onay verdigi

dezenfektanlar1 kullanacaktir. Kullanilacak temizlik Griiniiniin markas1 mutlaka teklifte belirtilecektir. Yiiklenici

idare tarafindan kabul edilen iirlinleri aynen temin edecektir.

FIRIN ELDIVENI: Uzun konglu, bes parmakli, 250°C 1siya dayanikli olacaktir. Kevlar eldiven olacaktr.

GALOS: 8 micron &lgiilerinde, mavi renkte olacaktir.

MASKE: Tela kumastan, beyaz renkte, ¢ift katli olacaktir. Burun kismu biikiilebilir olmali. Buruna rahat oturmalidir.

Kulak arkasina gegirmeli olmalidir. Iple baglanabilir 6zellikte olmamalidir.

KOMBINE KAT ARABASI: Yiiksek 6zellikli polipropilen ve %100 celik parcalardan imal edilmis olmalidir.

Uzerinde farkli kullanimlar igin renkli kovalar bulunmaktadir. Uzerinde 1 adet ¢6p torbasi tasimaya uygun germe

cubuklari bulunmalidir.  Sap tutucu gibi pek ¢ok aksesuar ge¢me seklinde monte edilmelidir. 3 rafi olmahdir.

Uzerinde 2 adet 18 It’lik presli mavi, kirmizi kova ve farkli kullamimlar igin 4 adet renkli (mavi, kirmizi, yesil, sari) 6

It’lik kovalar bulunmaktadir. .

ISLAK MOP: 700 kez yikanabilir olmalidir. Yiiksek su emme 6zelligi olmalidir. . Zeminde rahatga kayabilir

ozellikte olmalidir. Mikro fiber kumastan olmalidir.

(NEMLI PASPAS: 700 kez yikanabilir olmalidir. Yiiksek su emme Ozelligi olmahdir. Zeminde rahatga kayabilir

ozellikte olmalidir. Mikrofiber kumastan olmahdir.

ISLAK MOP GERECI: Sapi aliiminyum olmalidir. Mop takilan kismi aliiminyum olmahdir. Saplarda elle uyum
saglayan elin kaymasini engelleyen plastik materyal bulunmalidir

NEMLI PASPAS GERECI: Sapi aliiminyum olmahdir. Paspas gegirilen kismi tel olmalidir. Saplarda elle uyum
saglayan elin kaymasini engelleyen plastik materyal bulunmahdir

TEMIZLIK BEZI: Renk kodlu (mavi, kirmizi, sari, yesil), hav birakmayan mikrofiber bez olmahdir. Islak, nemli ve
kuru kullanim igin uygun olmalidir.

TEMIZLIK KIMYASALLARI:

AGIR KiR VE YAG COZUCU: Alkali madde olarak Sodyum metasilikat igerecektir. Ek olarak ayirici
maddelerden EDTA sodyum tuzlar da ilave edilmelidir. Durulama ile kolay uzaklastirilabilir olacaktir. Korozyon
etkisi ¢ok az olacaktir, hatta korozyondan koruyucu olmalidir.

KIREC COZUCU: Asit madde olarak nitrik asit igerecektir. Korozyon inhibitérii maddeler de ek olarak karisimda
bulunmalidir.

BULASIK YIKAMA DETERJANI(ELDE): Anfoterik yiizey aktif ajanlar (sodyum alkin benzen siilfonat, sodyum
lauril siilfat) ve Anyonik yiizey aktif ajanlar birlikte karigim halinde bulunmalidir. Karisimdaki yiizdesi en yiiksek olan
maddeler anfoterik yiizey aktif maddeler olmahdir. lyi emiilsifiyer ¢zellige sahip olmalidir. Asit ve alkalide sabit
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olmahdir. Sert sulara karsi toleransli olmalidir. Bakterisidal 6zelligi bulunmahdir.  Nemlendirici (lanolin)
igermelidir.
EL DEZENFEKTANI: Dérdiinciil amonyum bilesikleri (QACs) igerecektir.
SIVI EL SABUNU: Gliserinli, parfiimlii, nétr PH’da antibakteriyal 6zellikte, iyi kopiiren cinste ve koyu kivamda
olacaktir.
DEZENFEKTANINI GOSTERMEYEN HIJYENIK, DEZENFEKTANLI PASPAS
Kenarlan ve iistii kapali olmalidir.
3 ¢m kalinliginda ézel filtresi bulunacaktir.
Kir ve pislikleri tutmahdir.
Yiiksek dansitedeki malzemeden yapilmis olup, saglam monoblok yapida olmahdir.
Kolay temizlenebilmelidir.
Yiizeye kopiiklii sivi dezenfektan ¢ikmalidir.
Etkisi devamli ve gii¢lii olmalidir.
Paspasin igindeki sert ve dansitesi yiiksek kisim sayesinde dezenfektan madde korunmalidir.
Dezenfektan alt tabakada bulunmalidir. Ayak ile gelen kirlerin dezenfektana temas: 6nlenmelidir.
Koku yapmamalidir.
Filtresi sayesinde {istii ve i¢i kolay temizlenebilir olmalidir.
Kontrol etmek igin hijyen kiti bulunmalidir.
Dezenfektan etkisi 7-10 giin siirmelidir.
Paslanmaz gelik hijyenik paspas rampa paspasin her iki tarafinda bulunmalidir.
Paspasin boyunun &lgiisii hastane mutfaginin giris kapisina uygun olacaktir. Eni ise 80 cm olacaktir.
ODA PARFUMU
Astim hastalarina, insan saghgina zarar vermemelidir. 168 metrekiipten fazla olmamahdir. Etil alkol, biitan-propan
karisimi olmalidir. Spreyli oda parfiimii olmalidir. Ivory veya Floral kokularinda olmalidir. Saghk Bakanhgmin izni
ile tiretilmelidir. Oda parfumii sprey aparatlari ile birlikte verilecektir. Parflimler aparatlara uygun olmahdir.
NOT: Temizlik malzemelerinin kullanma talimati ve tasima bilgisi ayrica yazili halde kontrol teskilatina teslim
edilecektir.
Muayene komisyonu tarafindan goriiliip kabulii yapilacak olan bu malzemelerden sahit numune ile mukayese
edilecektir. Uygun olmayan numune veya temizlik maddesi kabul edilmeyecektir.
Ayrica otomatik bulagik makineleri ile yapilan yikamalarda makineye uygun deterjan ve el ile yapilan yikamalarda
ise, orijinal elde bulasik yikama deterjani, parlatici, kurulama bezi, eldiven, bulasik teli ve siingeri; doktor ve personel
yemekhanelerinde kullanilacak, sabun kagit havlu ve dispenser pecete firma tarafindan temin edilecektir.
Yapilan is ve temizligin herhangi bir asamasinda hastaneye ait spang, pet, maske ve eldiven vs. kullanildi takdirde
derhal yasal islem yapilacaktir.
ORMAL KAHVALTI, YEMEK VE DIYET YEMEKLERININ SEKLI

NORMAL KAHVALTI ICERIGI:
Hasta ve refakatgiler ile ndbetgi personele her sabah bir 6giin kahvalti verilir. Normal kahvalti (gece ve sabah); siit,
meyve suyu, ¢ay, seker, domates-salatalik (yaz donemi), ekmek disinda 3 ayn gesit olarak verilecektir. Regel-yag,
bal-yag tek gesit sayihir. Siyah ¢ay diginda ihlamur, ada ¢ay, yesil ¢ay verilecektir. Diyet kahvaltisi sorumlu iiyelerin
istemi dogrultusunda belirlenecektir. Kahvaltida domates+salatalik + biber bir gesit sayilacaktir
Kahvaltida verilecek peynir ¢gesidine gore muayene ve kontrol teskilatinin belirledigi miktara gore verilecektir.
Kahvaltida kullanilacak sekerler tekli ambalajlarda olacaktir.
Kahvalti saklamak i¢in yiiklenici buzdolabi bulunduracaktir.
Kahvaltida ¢ay haftada 5 kez olmak fiizere, 1 bardak ve siit haflada iki kez olmak iizere 200 gramlk tetrapak
ambalajlarda verilecektir. Idarenin istegi dogrultusunda 2 gramlik poset ¢aylarda verilebilir.
Kahvalti kapakli 4 bélmeli kopiik tabaklarda verilecektir.
NORMAL OGLE VE AKSAM YEMEGI ( R3) iICERIGI :

Her hastaya, refakatgisine ve personele 6gle ve aksam 4 ayri ¢esit kap yemek verilecektir. Yemek saatleri idare
tarafindan belirlenerek, yiikleniciye dnceden bildirilecektir. Ekmek ve su gesitlerin disinda tutulacaktir, fiyata dahil
hizmet arasinda sayilacaktir. Ogle ve aksam yemeklerinin cesitleri tiimiiyle ayr olacaktir. Yiiklenici tarafindan

Tunahan ATICI Murat DIVARCI Ayse BALTA
Baghekim Idari ve Mali Isler Mudiirt Tibbi Sekreter
Tutak Dev{et Hastanesi Tutak et Hastanesi

45



hazirlanacak yemekler; her anlamda kaliteli, miktar itibariyle yeterli, gramaj listelerine uygun, profesyonel bir
teknikle hijyen kosullarina, Gida Maddeleri Tiiziigtine, Umumi Hifzisthha Kanunu’na ve Gayri Sthhi Miiesseseler
Yénetmeligine uygun olmak zorundadir.

Diyet yemegi yemesi zorunlu hastane personelinin gereksinimlerini raporlanip hastane yemek sorumlularina
bildirildikten sonra hastane beslenme ve diyet bsliimiiniin vermis oldugu listeler dogrultusunda yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir.

Diyet hastalarinin endikasyonuna ve ihtiyacina gore alabilecegi diyetlerin igerikleri asagida belirtilmistir.
R; i(;erigi;
- Cay(seker)
- Tanesiz komposto
- Meyve suyu
- Sit
- Ayran
Hastanin durumuna gdre muayene ve kontrol teskilatinin belirttigi say ve miktarda
R, Igerigi;
—hPoset cay veya Bitki ¢aylar (Poset seker veya yapay tatlandirict verilir. )
- Siit
- Taze meyve suyu veya Hazir meyve suyu veya Komposto
- Peynir (beyaz veya karper veya kasar veya krem veya dil peyniri)
- Biskiivi (tath veya tuzlu veya Bebe Biskiivi gesitleri)
Haslama patates veya patates piiresi
Regel gesitleri veya bal
Corba gesitleri
- Muz
Yogurt veya ayran
- Muhallebi veya siitlag veya yumurtah muhallebi veya sup veya pelte veya meyveli jole
- Blenderize edilmis dzel karigimlar (siit veya yumurta veya bal veya biskiivi)
sorumlu iiyelerin uygun gordiigii taktirde triinler tatlandiricili verilir. Ozel tathilarda aspartam igeren tatlandiricilar
kullanilacaktir.
R3 icerigi:
- Poset gaylari, bitki caylar (Poset seker veya tatlandiricili verilir. )
- Siit
- Meyve suyu, (Kontrol Teskilatinin tercihine gére taze veya hazir meyve suyu kullanilacaktir. )
L) 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
- Haglannus patates veya patates piire
- Regel veya Bal
Tereyagi
- Yumurta
Corba gesitleri
Pelte veya meyveli jole
- Yogurt veya Ayran
Mubhallebi 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
NORMAL YEMEK:
Normal yemege asagida belirtilen yiyeceklerden dgiinlere 2 gesit ilave edilir.

1
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Sabah : Siit veya yumurta veya peynir gesitleri (beyaz peynir veya karper peyniri veya kasar peyniri veya krem
peyniri veya dil peyniri) veya meyve suyu (taze veya hazir) veya biskiivi (tath veya tuzlu gesitleri veya bebe biskiivi
cesitleri) veya pogaga veya regel veya bal veya tereyagi veya s6giis salata.
Ople ve Aksam : Et veya yogurt veya salata veya meyve veya corba, haslanmig patates veya komposto veya
muhallebi veya ayran veya cacik veya limonata veya kuru kayisi veya meyve suyu (kontrol teskilatinin tercihine gore
taze ve hazir).

DIYET YEMEKLERI iCERIGI
Hangi tiir diyet yemeklerinin yapilacagi kontrol teskilati tarafindan bir giin dnceden saat 16. 30" a kadar yiiklenici
gorevlisine bildirilecektir,
Ara dgiinler 10.00, 15:00, 20:00 saatlerinde verilecektir
Diyet yemeklerinde zeytinyagi + musir 6zii yagi karnigimi kullanilacaktir, Tereya@i ve margarin kullanilmayacaktir.
Diyet yemeklerinde kavurma, kizartma islemi yapiimayacaktir.
Kahvalti meniisiinde yer alan gesitler ve gramajlari hastanin durumuna gore kontrol teskilati tarafindan arttirilabilir
veya degistirilebilir. (8rnegin diyabetli hastalara regel oldugu giin, listedeki diger segeneklerden birinin verilmesi
gibi)
Hastane kontrol teskilati talimatina uygun olarak bir hastaya 5 geside kadar diyet yemegi verilir. Servise hazir

Mbekletilecek diyet yemegi 8-10 gesit olacaktir

oo

10.

s,

16.

17.

Diyet yemegi alan personele diyetine uygun ana ve ara 8giin verilir

Diyet yemekleri tuzlu ve tuzsuz olarak pisirilecektir.

Kahvalt: meniisiindeki verilen gesit miktar1 hastanin diyetinin 6zelligine gore arttirilabilir veya degistirilebilir
Katlarda yemek dagitmaktan sorumlu olan kat garsonlari, diyet alan hastalarin baginda bulunan yemek listelerini
aynen uygulamak zorundadir. Firma tarafindan gorevlendirilen kat garsonlari bu konuda muayene komisyonunun
oneri ve isteklerini aynen yerine getirecektir.

Serviste yatan diyet hastalarinin ara dgiinleri hasta baslarindaki diyet listesine uygun olarak zamaninda ve tam olarak
verilecektir.

Serviste yatan diyet hastalarinin, tiikettikleri yiyecek miktarlari aldiklari diyetin tiiriine ve hasta sayisina gore her giin
degisiklik gostermektedir. Bundan dolay: hazirlanacak diyet yemeklerinin miktari ve tiirii (gavaj, muhallebi, sakarinli
muhallebi, sakarinli komposto, proteinsiz ¢érek, glutensiz ekmek, pelte, haslanmis patates, yagsiz corba, yagsiz
makarna, yagsiz piring pilavi. ) muayene komisyonu tarafindan giinliik olarak bildirilecektir.

. Diyet hastalari igin hazirlanacak ¢zel tathlarda aspartam igeren toz tatlandiricilar kullanilacaktir.
. Ogiinde verilecek yemekler teknik sartnamede bulunan iase listelerine uygun olarak hazirlanacaktir; - Et yemekleri

Corba gesitleri

Unlu gidalar (pilav veya makarna veya firin makarna veya borek)

Sebze yemekleri (Zeytinyagh veya Etli)

Salata ve gesitleri

Yogurt veya ayran

Meyve suyu (kontrol teskilatinin tercihine gore taze veya hazir meyve kullanilacaktir. )
Siitlii tath ¢esitleri, jéle, meyve tatlilar

Meyve

Komposto veya Meyve Suyu

. Ozel diyet alan hastalar igin, klinik hemsirelerinin belirleyecegi saatlerde kahvalti, 6gle-aksam yemekleri ve ara

kahvalti dagitimi yapilacaktir.

. Bazi 6zel hastalarda proteinsiz un, glutensiz makarna ve glutensiz ekmek gibi yiyecekler temin edilip, pisirilip, servise
sunulacaktir.
Kliniklerde yatan hastalarin 6zelligi géz niinde bulundurularak, normal yemek yiyen hastalarin durumuna uygun

gerekli degisiklikler yapilir. Bu degisiklikler rasyonda belirtilir.

Hasta bildirimleri (normal ve diyet yemekleri) servis sorumlulari tarafindan saat 16.00” a kadar yapilacaktir. Hasta
yatis gikislarinda artis veya eksiklikler , servis sorumlulari tarafindan degisiklik formu ile bildirilerek yemek dagitimi
bu degisikliklere gore yapilir. Refakatgi sayilari, hasta sayisi ile birlikte bildirilecektir.
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18. Ozel diyet hastalarina rutin olarak haglama et, tavuk, kofte, pilav, makarna, yayla corbasi, piire, haslama patates, 6zel

corbalar, zeytinyagh sebze, salata, yogurt, normal ve tatlandiricili olarak (komposto, muhallebi, pelte) glutensiz gorek
yapilir

19. Ancak bu listede olmayan yemeklerde diyet uzmanlhiginca mentye yazildig1 taktirde yiiklenici firma tarafindan itiraz

[ ]
L]
L]
L}
L)
L]
[ ]
L ]
L]
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L ]
[ ]
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2.

3.

4,
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edilmeden yapilacaktir. ) ] _
ARA OGUNDE KULLANILACAK YiYECEK VE ICECEKLERIN GRAMAJ MIKTARI

Kontrol teskilatinin dngordiigii hastalara (diyet alan hastalar, radyoterapi ve kemoterapisi tedavisi goren hastalar,
¢ocuk ve yash hastalar ortopedi vs hastalar1) yine Kontrol teskilatinin belirledigi saatlerde ve ogiin sayisinda agagida
belertilen yiyeceklerden 2 veya 3 gesit olarak verilecektir.

Siit ve yogurttan bir tanesi verilirse diger gruplardan iki gesit segilip li¢ gesitten olusan bir ara 6giin olarak kabul
edilecektir.
Siit (200 gram UHT)
Taze meyve suyu (200 gram normal veya tatlandiricil)
Ayran (200 gram bardak)
Yogurt (200 gram bardak)
Meyve (200 gram)
Kek, pogaca,
Cig salata
Haslanmig veya piire edilmis patates
Limonata (Normal ve Tatlandiricili)
Komposto (Normal ve Tatlandiricih) (1-2 su bardagr)
[hlamur
Elma Tatlis1
Ayva Tathsi
Siitlag (200 gr)
Muhallebi (200 gr)
Nisasta peltesi (Normal ve Tatlandiricilt) (1-2 su bardagr)
Nisasta kurabiyesi (4-8 adet)
Kofte.tavuk
Peynir, zeytin,
Yumurta
Cay
Borek
-Miktarlar kisi basi iase tabelalarina uygun olarak hesaplanacaktir.

MENULER

Ozel durumlarda (ramazan ayi, bayram, yilbasi vb. ) idare yiikleniciye onceden haber vermek kosulu ile degisiklik
yapabilecektir. ~ Gerek gordiigiinde hastane idaresi iage tabelasinda belirtilen yemek cesidi ve igerigindeki
malzemelerde degisiklik yapabilecektir.
Ogle ve aksam meniileri farkli gesitte olacaktir. Ogiinlerin standart porsiyonlari yemekhane girislerinde teshir amagh
bulundurulmak zorundadir. Ayrica giiniin meniisii ve kalorisi her 6giin yazilarak giriste sergilenecektir.

fase tabelasi listesinde olmayan yemeklerde kontrol teskilatinca meniiye yazildigi takdirde yiiklenici tarafindan itiraz
edilmeden yapilacaktir. Bu yemeklerde kullanilan gramajlar verilen gramaj listesindeki benzer vemekler baz alinarak

diyet uzmanhginca belirlenir veya gramajlarin tespiti igin kontrol teskilatinca 6rnek iiretim yapilarak tutanakla tespit
edilecektir.

Ramazan ayinda orug tutanlara iftar sahur yemekleri verilecektir. Sahurda ekstradan gorba gikarilacaktir. Sahurda
corba, borek, kek, peynir, domates+ salatalik, regel, tereyagl, menemen, kofte, salata, zeytinyagh sarma ve dolmalar,
hamburger, simit, paskalya ¢redi, meyve yogurt, ayran tavuk cesitleri, balik gesitleri, gozleme, patates salatasi,
fasulye piyazi patates piiresi, patates kroket, komposto. gay, siit, meyve suyu, salam gibi yiyecekler verilecektir.
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Yiiklenici; gerekli malzemeyi teminde giigliik ¢ektigi hallerde yada meydana gelecek teknik arizalarda veya
personelden (Hastalik gibi) kaynaklanacak problemlerde menii degisikligi yapmak istendiginde en az 2 (iki) giin
onceden Muayene ve denetim komisyonuna bildirecek. komisyonun yazili onayini alacaktir. Yapilan degisikligi de
bir giin 6nceki servis zamaninda herkesin gorebilecegi sekilde yazili olarak asip yemekhanede ilan edecektir
Yiiklenici Hastanenin talebi halinde 6zel davetler igin yemek veya kokteyl hizmeti verilecektir. Beslenme ve diyet
béliimiiniin hazirladigi meniiye uygun yemek verilecektir. Kap sayisi ve ¢esidi asagidaki gibi olacaktir: kontrol
teskilatinnin belirledigi yemekler tercih edilecektir.

Garnitiirlii ve yogurtlu verilen yemeklerin yanina kontrol teskilatinin uygun goérdiigii garnitiir verilir. Garnitiir 4. kap
olarak nitelendirilmez.

Idarenin onay1 alinmadan yemek listesinde degisiklik yapilmayacaktir.

Bir &giinde ayni gruptan iki yemek olmayacaktir.

. Ayhk menii firma diyetisyeni tarafindan hazirlanacak ve en geg aym 20’sinde idareye sunulacaktir. Meniiler hastane

diyetisyeni tarafindan kontrol edilip, gerekli degisiklikleri yapildiktan sonra ve hastane idaresi ve muayene
komisyonunca incelenerek onaylandiktan sonra gegerli olacaktir.  Aylik yemek listesi Kontrol teskilati disinda
herhangi bir firma yetkilisi tarafindan yazilmayacaktir. Kesinlesen listede muayene ve denetim komisyonunun onay1
alinmadan higbir surette degisiklik yapilmayacakuir. Komisyonca onaylanmis liste idarece imza karsihg yiikleniciye

(Meslim edilecektir. Listenin bir 6rnegi de idareye verilecektir

115

Kurum yetkilileri tarafindan yemek listesinde yapilan degisiklikler en az bir giin dnceden yiikleniciye bildirilecek ve
yliklenici bu hususta tedbirini alacaktir,

YEMEK GRUPLARI:
A. GRUP YEMEKLER

1. Biiyiik parga et yemekleri
2, Kiigiik parca et yemekleri
3. Kofteler
4. Etli sebze yemekleri
S. Etli dolma ve sarmalar
6. Etli kurubaklagil yemekleri
7. Yumurtali yemekler
B. GRUP YEMEKLER
1. Corbalar
2, pilavlar
3. Makarnalar
4. Borekler
5. Zeytinyagli yemekler
5. GRUP YEMEKLER
1. Meyveler
2. Salatalar
3. Komposto, hosaflar
4, Tatlilar
5. Digerleri

Tutak Devlet Hastdhesi

A. Grup Yemekler :

I. Biiyiik parga et yemekleri: Kuzu/koyun haslama, kuzu/koyun kapama , kuzu/koyun kizartma, firinda koyun, sOgiis
et, rosto, islim kebap, yesil soganli et, elbasan tava, sehriyeli giiveg, Ankara tava, haslama tavuk, firinda tavuk, tavuk
dolma, sebzeli tavuk, tavuk roti, balik bugulama, firinda balik, balik tava

2. Kiigiik Parga Et Yemekleri: Bahgevan kebap, tas kebabi, orman kebab, ¢iftlik kebap, patlican kebap, goban
kavurma, macar gulas, hiinkar begendi, et sote

3. Kofteler: Kadinbudu kofte, dalyan kfte, fzmir kofte, terbiyeli kofte, ciftlik kofte, 1zgara kofte, tepsi kofte, firin
kofte
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4. Etli Sebze Yemekleri: Sebzeli giiveg, etli bamya, etli taze fasulye, kabak musakka, Dana Kiymali karnabahar,
kabak kalye, karmiyarik, etli kig/yaz tirlisi. Dana Kiymali semizotu, Dana Kiymali 1spanak, etli patates, patates
oturtma, firin patates, Dana Kiymali kapuska, etli bezelye, sebze dgreten
5 Etli dolmalar ve sarmalar: Etli biber dolma, etli kabak dolma, etli domates dolma, etli patlican dolma, etli karigik
dolma, etli yaprak sarma, etli lahana sarma
6. Etli Kurubaklagil Yemekleri: Etli nohut, etli kurufasiilye, Dana Kiymali yesil mercimek,
7. Yumurtali Yemekler: Dana Kiymali yumurta, ispanakli yumurta, menemen
B. Grup Yemekler :
1. Corbalar:Kirmizi mercimek corba, sebze gorba, domates(safak) gorba, yesil mercimek gorba, tarhana ¢orba, diigiin
corba, ezogelin gorba, kdylil orba, mantar ¢orba, piring gorba, sehriyeli ¢orba, yayla gorba, romen gorba, sogan gorba
2. Pilavlar:Piring pilavi, sehriyeli piring pilavi, domatesli piring, i¢ pilav. &zbek pilav, nohutlu piring pilavi, buhara
pilavi, bulgur pilavi, mercimekli pilav, meyhane pilavi.
3. Makarnalar-Firm makarna, sade makarna, soslu makarna, peynirli makarna. soslu spagetti
4. Borekler:Kol boregi, talas boregi, bohga boregi, tepsi boregi, serpme borek, 1spanakl borek, mercimekli biikme
béregi, sigara boregi, puf boregi, milfoy borek, muska boregi, mekik boregi.
5.Zeytinyagh Yemekler : Zeytinyagh Sebze Yemekleri. imambayildi, kabak bayildi, miicver, zeytinyagh bakla,
¥ zeytinyagh pirasa, zeytinyagh enginar, zeytinyagh havug, zeytinyagh kereviz, zeytinyagli yer elmasi, zeytinyagl taze
fasulye, karnabahar kizartma, havug kizartma, biber kizartma, patlican kizartma, kabak kizartma, karigik kizartma.
6.Zeytinyagh Dolma ve Sarmalar: Zeytinyagl patlican dolma, zeytinyagl biber dolma, zeytinyagh yaprak sarma,
zeytinyagli lahana sarma.
7. Pilakiler: Barbunya pilaki, kuru fasulye pilaki.
C. Grup Yemekler :
1. Meyveler:Mevsime gore
2. Salatalar:Coban salata, domates salata, karisik salata, havug salata, kivircik salata, marul salata, kirmiz1 lahana
salata, semizotu salata, patates salatas.
3. Komposto ve Hosaflar:Ayva komposto, elma komposto, seftali komposto, vigne komposto, kizileik komposto,
kayis1 komposto, erik komposto, kuru tiziim hosafl, kuru kayist hosafi, kuru erik hosafi, kanigik hosaf.
4, Tathlar:
a. Hamur Tathlari:Baklava, sobiyet, biilbiil yuvasi, tel kadayif, ekmek kadayifi, yassi kadayif, kalbura basti,
kemalpasa tathsi, lokma tatlisi, sekerpare, sambaba tatlis, hanim gobegi, hurma tatlisi, yogurt tatlisi, revani, vezir
parmagl.
b. SiitliiTathlar:Siitlag, firmnsiitlag, kazandibi, keskiil, muhallebi, firmmuhallebi, tavukgdgsii, sup, supangle, giillag,
puding, krem sokola.
¢. Helvalar:irmik helva, tahin helva, un helva.
™ d. Meyveli Tathlar:Kabak tatlisi, ayva tathsi, kayis1 dolma, meyveli paylar.

e. Diger Tatlhlar:Asure, meyveli pelteler, yas pasta.
5. Digerleri : Cacik, yogurt, piyaz, tursu, ayran

Yiikleniciye bildirilen 1 ayhik yemek listelerindeki yemeklerin yapilmasi igin gerekli malzemelerin temininde
giicliik cekildigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik arizalarda menti degisikligi yapiimak istendiginde
idarenin onayi alinacaktir. Ayrica ozel durumlarda (Ramazan ay1, bayramlar, yilbasi, vb. ) idare yemek listesinde
yemek gesidi sayisinda yiikleniciye dnceden haber vermek kosulu ile degisiklik yapabilecektir.

Diyet yemek listesinde bulunmayan ozel diyet istekleri klinik kontrol teskilati tarafindan yiikleniciye bildirilecek,
bu bildirimden sonra en geg 1 saat iginde istem klinik mutfagina ulastirilacaktir.

HASTANEMIZDE CIKAN YEMEKLER
Et Yemekleri

Ankara Tava Bahgivan Kebap Begendili Kebap
Bostan Kebap Cardak Kebap Ciftlik Kebap
Coban Kavurma Dana Emense Elbasan Tava
Et Doner Et Haslama Et Sote
Tunahan ATICI Murat DIVARCI Ayse BALTA

Bashekj idari ve Mali Isler Miidiirti Tibji gekreter

m ¢ t Hastanesi

Tutak Devi% Has{gnesi Tutak Dcvlr Hast%nesi 28 Tuta



[slim Kebap Kagit Kebap Macar Gulag

Mantarl Et Sote Mantarl Salgah Biftek Orman Kebap

Patlican Kebap Piireli Kebap Rosto Et

Salgali Biftek Sandal Kebap Saray Kebap

Dévme kebap Mantarli rulo biftek Ali nazik

Hiinkar begendi Kiymali yumurta

Sehriyeli Giiveg Tas Kebabi

Kofteler

Abant Kofte Bahgivan Kofte Islim Kofte

Citlik Kofte Dalyan Kofte Firin Kofte

Hamburger Kofte Hasan pasa Kofte [zgara Kofte

[zmir Kofte Kadinbudu Kofte Kasar peynirli Kofte

Kuru Kofte Mitit Kofte Olimpiyat Kofte

Saray Kofte Sis Kofte Tavuk Dalyan
™ Sandal kofte Mercimek kofte Salgali kofte

Tavuk Kofte Tepsi Kofte Terbiyeli Kofte

Tavuk Yemekleri

Firin Tavuk Hindi Haslama Mantarh Hindi Rosto

Hindi Sote Izgara Tavuk Tavuk Pirzola

Kori Soslu Tavuk Pili¢ Topkapi Tavuk Baget

Mantarli Tavuk Biftek  Tavuk Doner Tavuk Haslama

Tavuk Kroket Tavuk Roti Tavuk Sote

Tavuk Sinitzel Tavuklu Islim Kebabi Tavuk Sis

Tavuk sarma Tavuklu kereviz Hindi Yahni

Bahklar

Alabalik Bugulama

Alabalik Tava

Hamsi Bugulama

Hamsi Tava Mezgit Fileto Tava Palamut Bugulama

Asma yapraginda somon

Palamut Tava Uskumru Bugulama

Sebze Yemekleri

Biber Dolma Etli Bamya Kasarli Mantar Sote
g Etli Bezelye Etli Kereviz Kiymal Manti Makarna

Etli Kuru Fasulye Etli Nohut Etli Patates

Etli Taze Fasulye Etli Tiirli (yaz kig) Firin Patates

Kabak Dolma Kabak Kalye Kabak Musakka

Kabak Ograten Karigik Dolma Karnabahar Ograten

Karniyarik Kiymali Ispanak Kiymali Karnabahar

Kiymali Pirasa

Kiymali Semizotu

Kiymali Yesil Mercimek

Patates Oturtma

Kiymali Kapuska

Lahana Sarma

Manti

Mantar Sote

Menemen

Sucuklu Kuru Fasulye

Patates Dolma

Patlican Dolma

Patlican Musakka

Sebze Graten

Sosyete Mantist

Lor dolmasi

Etli yaprak sarma

Salgam dolmasi

Tavuklu Bamya

Yumurtali Ispanak

Domates Dolma

Borekler

Tunahan ATICI
Basheki
Tutak Devlet Hastahesi

Murat DIVARCI
idari ve Mali Isler Miidtri
Tutak Devidg Hastgnesi

Ayse BALTA
Tibbi Sekreter
et Hastanesi
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Avci Boregi Kiymali Giil Boregi Kiymal Kol Boregi
Kiymali Tepsi Boregi  Nemse Boregi Paganga Boregi
Patatesli Giil Boregi Pat. Kol Boregi Pat. Tepsi Boregi
Peynirli Giil Boregi Peynirli Kol Boregi Pey. Tepsi Boregi
Kiymali tepsi boregi Ispanakli tepsi boregi Milfoy boregi (peynirli)
Su boregi Gozleme Talag Boregi

Puf Boregi Sigara Boregi

Corbalar

Bezelye Corbasi

Brokoli Corbasi

Domates Corbasi

Diigiin Corbasi

Ezogelin Corbasi

Gemici Corbasi

Havug Corbasi Ispanak Corbasi Yarmali Yogurt Corbasi
Koylii Corbasi Kir. Mercimek Corbasi Mantar Corbasi
Misir Corbasi Patates ezme Corbasi Piring Corbasi
Sebze Corbast Sehriye Corbasi Tarhana Corbasi
o Sogan gorba Kuskonmaz Corba Yayla Corbasi
| Toyga Corbasi Siizme Sar1 Mercimek Corba

Pilavlar

Buhara Pilavi

Domatesli Bulgur Pilavi

i¢ Pilav

Mer. Bulgur Pilavi

Meyhane Pilavi

Noh. Piring Pilavi

Ozbek Pilavi

Patlicanli Piring Pilavi

Seh. Piring Pilavi

Tavuklu bulgur pilavi  Mantarli pilav Mengen pilavi
Sebzeli Piring Pilavi Sade Piring Pilavi Alipasa Pilavi
Gokgesu pilavi Domatesli pilav Perde Pilavi
Hiinkar pilavi Dereotlu Piring Pilavi

Makarnalar
Cevizli Erigte Firin Makarna Karigik Pizza

Kiymali Makarna

Kuskus

Peynirli Eriste

Peynirli Makarna

Salgali Makarna

Spagetti Bolonez

Spagetti Napolite

Sade Makarna

Zeytinyaghlar

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

Miicver Zeytinyagh karnabahar Zeytinyagh kabak

Zy. Yaprak sarma Zy . Semizotu Zeytinyagh enginar

Tathlar

Armut Tatlisi Asure Ayva Tatlisi

Baklava Cikolatali Puding Profiterol

Dilber Dudag Ebruli Puding Ekler Pasta

Ekmek Kadayifi Keskiil Dondurma

Firin Siitlag Fistikpare Framb. Kare Pasta

Frambuazh Keskiil Framb. Rulo Pasta Hanim Gobegi

Havug Dilimi Hurma Tatlis irmik Helvasi

irmikli Puding Kabak Tatlisi Kalbura Bast
~ Murat DIVARCI Ayse BALTA
Idari ve Mali Isler Mudirii Tibg Sekreter
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Kemal pasa Tatlisi Kazandibi Kestaneli Kare Pasta
Kestaneli Rulo Pasta  Kirazli Kegkiil Krem Kramel
Krem Sokella Kiinefe Lokma Tatlisi
Muzlu Kare Pasta Muzlu Keskiil Muzlu Rulo Pasta
Revani Sade Keskiil Samsa Tatlist
Sar1 Burma Supangle Sekerpare
Tel Kadayif Tulumba Tathisi Un Helvasi
Elma tatlisi Un helvasi Kaday1f dolma
Mozaik pasta Tahin helva incir Taths
Vezir Parmagi Yassi Kadayif
Meyveler

Armut Ayva Cilek
Elma Karpuz Kavun
Kayisi Kirmiz1 Erik /Can Erigi Kiraz

™ Malta Erigi Mandalina Muz
Visne Seftali Uziim
Portakal

Kompostolar

Ayva Komposto Cilek Komposto

Elma Komposto

Kayis1 Komposto K. Erik Komposto

Kiraz Komposto

Kuru Uziim Komposto Kizileik Komposto

Visne komposto

Salatalar

Aysberg Salata Beyaz Lah. Salata

Coban Salata

TahinliFasulye Piyazi Havug Salata

Mor Lahana Salata

Menekse Salata Mevsim Salata

Karigik Salata

Barbunya pilaki Taze baharatli bahce salatasi

Rus salatasi

Akdeniz salatasi Roka salatasi

Yogurtlu taze fasiilye slt

Kisir Ispanak salatasi Patatest+bezelye+havug garni
Bugday salatasi Acili ezme Gokkusag) salatas:
Humus Sosisli mayonezli makarna  Patates Salata
Yesil Salata Semizotu Salata
' = :
Digerleri
Ayran Cacik Tursu

Patates Kizartmasi Patates Kroket

Pilav garnitiir

Piire Garnitiir Sebze Garnitiir

S6giis Garnitiir

Balik Garnitiir Yogurt Dondurma
Briiksel lahana garnitiirii
Diyet Et Yemekleri
(Coban Kavurma Et Haglama Rosto Et
Et Sote Firin Biftek
Diyet Kofte Yemekleri
Abant Kofte Firin Kofte Dalyan Kofte
Izgara Kofte [zmir Kofte Kuru Koéfte
Mitit Kofte Tavuk Kofte Tepsi Kofte
Diyet Tavuk Yemekleri
Tunahan ATICI ~ Murat DIVARCI Ayse BALTA
Baghekim Idari ve Mali [sler Mudiiri Tibli Sekreter
Tutak Devlet Hajtanesi Tutak DevletjHastarjesi Tutak et Hastanesi
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Firin Tavuk Hindi Biftek Hindi Haslama
Hindi Kavurma Hindi Sote Tavuk Baget
Tavuk Biftek Izgara  Tavuk Doner Tavuk Haglama
Tavuk Pirzola Tavuk Sote Balik Bugulama
Tavuk dalyan
Diyet Corbalari

Bezelye Corbasi Brokoli Corbasi Domates Corbasi
Yayla Corba Ezogelin Corbasi Gemici Corba
Havug Corbasi Ispanak Corbasi Yarmah Yogurt Corbasi
Koylii Corbasi Mantar Corbasi Kir. Mercimek Corbasi
Misir Corbasi Piring Corbasi Sebze Corbasi
Sehriye Corba Toyga Corbasi Kuskonmaz gorba
Patates ezme gorba Siizme sari mercimek gorba Tarhana gorba
Kafkas ¢orba

Diyet Zeytinyaghlan
Sebze Graten Zy. Bakla Zy. Bamya
Zy. Bezelye Zy. Havug Zy. Ispanak
Zy. Kabak Zy. Karnabahar Zy. Kereviz
Zy. Patlican Zy. Pirasa Zy. Semizotu
Zy. Taze Fasulye Zy. Tirlii zy. brokoli

Diyet Salatalan

Aysberg Salata (Coban Salata Havug Salata
Karisik Salata Menekse Salata Mevsim Salata
Yesil Salata Yogurt
Diyet Pilav Ve Makarnalar:

Eriste Makarna Piring Pilavi
Diyet Meyveleri
Armut Ayva Cilek
Elma Karpuz Kavun
Kayisi Kirmizi Erik Kiraz
Malta Erigi Mandalina Muz

)| Portakal Seftali Uziim
Can erik

Diyet Tathlar

Elma Tathsi

Kakaolu Puding Mubhallebi

Pelte

Tatlandiricih Muhallebi Tatlandinicili Siitlag

Siitlag

Yumurtali Muhallebi

Diyet Kompostolari

Ayva Komposto

Cilek Komposto Elma Komposto

Kayis1 Komposto

K. Erik Komposto Kiraz Komposto

Kuru Uziim Komposto Kizilcik Komposto

Visne Komposto

Ara (")g'iinler

Mubhallebi Elmal Kurabiye Misir Ekmegi
Kek Muffin Kek Paskalya Coregi
Pogaga Pongik Susamli Simit
Sebzeli Pizza _~GMtensiz Ekmek Meyve suyu gesitleri
Tunahan ATIEI ‘ Murat DIVARCI Ayse BALTA
Baghelgm idari ve Mali Isler Miidiirii
Tutak Dewlet He esi Tutak Devlgt Hast§nesi 32

..



Limonata Gozleme Sandvig
Ayran Yogurt Siit
Cay Kurabiye
Kahvaltihklar Ve Gece Kahvaltihklar

Cay (poset) Siit (UHT) Limonata
Kutu meyve suyu cesitleri (seftali, portakal, visne, kayis1)  Kutu tahinli pekmez
Kagar peynir Beyaz peynir, Uggen peynir,

Tahin helva Yumurta Regel

Bal Tereyagi Milfoy boregi

Sade findik ezmesi Cokokrem Sogiig domates salatalik
Haslanmis patates Simit Pogaga

Kutu zeytin ezmesi Zeytin gesitleri (vesil, siyah) Biskivi (tatli, tuzlu)
Sandvi¢ Kek Kurabiye

Salam Paskalya ¢Oregi Gozleme

o Cokelek, Tuzsuz beyaz peynir, Siiriilebilir Beyaz peynir

Ayran Pide Pizza

Izgara kofte Patates kizartmasi

Ekmekler
Kepekli ekmek Tuzsuz ekmek Beyaz ekmek
Pide Sandvig ekmegi Hamburger ekmegi
Garnitiirlii Verilecek Yiyecekler

Kizartmalar Dolmalar, sarmalar Dalyan kofte

Dovme kebap Rosto Tavuklu yemekler
Manti Miicver Saksuka

10 GUNLUK YEMEK LiSTESI ORNEGI

Tunahan ATI ~ Murat DIVARCI Ayse BALTA
Baghekim Idari ve Mali Isler Miudiirth Tibbi Sekreter
Tutak Devlet Hggtangsi Tutak Devigt Haganesi Tutak et Hastanesi

313



ORNEK YEMEK LISTESI VE KALORI MIKTARI
SIRA TOPLAM
NO LKAP 2.KAP JKADP 4. KAP KALORI
. Yayla Corba Eti Kuru Fasulye | Meyhane Pilavi Meyve sii
0
140 330 296 100
Mantar Corba Hasanpaga Kofte | Soslu Makarna Salata
2 9940
160 370 340 120
3 Sebzeli Piring .
g Mercimek Corba Nigde Tava N I:i'tlm':”m Salata 483
175 350 340 120
Sehriye Corba Firin Patates Peynirti Makarna Yogurt
4 = R63
180 263 340 80
s Koylii Corba Tavuk Sote Piring Pilavi Tulumba Tathst 450
140 310 330 420 j
6 Mercimek Corba Tas Kebabi Peynirli Makarma Salata o
4] B
175 348 340 120
Ezogelin Corba Euli Bezelye Kuskus Cacik
m 7 908
’ 200 298 330 R0
ha*“rl.’ Domates Kiymals Ispanak | Meyhane Pilavt Komposto
g Corba : 936
200 270 296 170
4 Mantar (orba Sulu Kafte Erigte Siitlag 0%
160 340 270 250 B
Schriye Corba Alabalik Bulgur Pilavi Tahimn Helva
10 1258
180 376 290 412

15 GUNLUK DIiYET YEMEK LISTESi ORNEGI

Ogle

Aksam

K. Mercimek Corba
Tavuk Sote(P. Pilavi)

Mantar Corba
Rosto Et (Spagetti)

Z.Y. Bamya Z.Y. Semizotu + Z. Y. Kabak
Golden Elma Muz
Coban Salata Yesil Salata

Gemici Corba
Et Sote (Eriste)

Domates Corba
lzgara Kofte (P. Pilavi)

Z.Y. Tirla Z.Y. Bezelye

Yesil Erik Cilek

Havug Salata Aysberg Salata

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

Malta Erigi Golden Elma

Sogiis Havug Salata

Koyl Corba Sehriye Corba

Tepsi Kofte (Makarna) Hindi Sote (P. Pilavi)
Z.Y. Taze Fasulye Sebze Graten + Z. Y. Bezelye
Muz Yesil Erik

Yesil Salata (Coban Salata

Ispanak Corba Gemici Corba

Dana Biftek (P. Pilavi) Tavuk Baget (Eriste)
Z.Y. Patlican Z.Y. Bamya

Cilek Golden Elma

Aysberg Salata Sogis

Ezogelin Corba

Hindi Biftek (Spagetti)

Z.Y. Semizotu + Z.Y Kabak
Starking Elma

(Coban Salata

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

Muz

Yesil Salata

Tunahan ATICI

Basheki
Tutak Devlgt %Si
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Tutak Devlet

Mantar Corba

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

Havug Salata

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

Cilek

Aysberk Salata

Domates Corba
Tavuk Biftek (Spagetti)

Sebze Corba
Rosto Et (P. Pilavi)

7. Y. Kabak Z.Y. Taze Fasulye
Malta Erigi Starking Elma

Sogils Yesil Salata

Siizme Mercimek Corba Misir Corba

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

Muz Yesil Erik

Coban Salata Havug Salata

Ispanak Corba Piring Corba

Haglama Et (Pilav1) Tavuk Sote (Spagetti)
Z.Y. Bamya Z.Y. lIspanak+ Z.Y. Kabak
Cilek Golden Elma
Aysberg Salata Sogils

Mantar Corba Gemici Corba

Et Sote (Makarna) Firin Kéfte (P. Pilavi)
Z. Y. Turli Z.Y. Bezelye
Starking Elma Muz

Havug Salata Yesil Salata

Ezogelin Corba Sehriye Corba

Izgara Kofte (P. Pilavi)

Tavuk Baget (Eriste)

Z.Y Kabak Z.Y. Semizotu
Yesil Erik Malta Erigi

Coban Salata Aysberg Salata
Koyl Corba K. Mercimek Corba

Hindi Sote (Spagetti)
Z.Y. Taze Fasulye

Dana Biftek (P. Pilavi)
Sebze Graten + Z. Y Bezelye

Cilek Starking Elma
Sogls Havug Salata
Sebze Corba Domates Corba
[zmir Kofte (P. Pilavi) Tavuk Pirzola (Makarna)
Z.Y Kabak Z.Y. Bamya
Muz Yesil Erik

Yesil Salata Coban Salata
Misir Corba Brokoli Corba
Izgara Tavuk (Erigte) Et Sote(P. Pilavi)
Z.Y. Ispanak + Z.Y Fasulye Z.Y. Turla
Malta Erigi Golden Elma
Aysberk Salata Sogiis

stangsi Tutak Devlgt Hastgnesi

MUTFAKTA iASE TABELASI ILE KURALLAR
Listede olmayan yemek tiirleri igin listedeki benzerlerine uygulanan esaslar gegerli olacaktir.
Hasta ve diyet yemeklerinin sayisi bir giin dnceden yiikleniciye bildirilecek, ancak yiiklenici bu sayida
degisikligi pesinen kabul edecektir. Bir giin dnceden yemek sayisi bildirilmedigi takdirde yiiklenici dnceki giiniin
yemek sayisini esas alarak yemek yapacaktr
Doktoru tarafindan refakatli yatmasi belirtilmis olan hastalarin refakatgilerine y
Dosyasinda doktor tarafindan refakatli oldugu belirtilmemis olan hastalarin refakatgilerine yemek vermek
mecburiyetinde degildir.
Uriin gesitliligini arttirmak amaciyla Hastane kontro
bulunabilir.
Misafirlere yemek verilmeyecektir. (idarenin Uygun Gordiigii Kisiler Harig)

Tunahan ATICI Murat DIVARCI
Bashekm idari ve Mali Isler Mudiirii

| teskilati ve Idaresi gerektiginde dondurulmus iriin talebinde

Avse BALTA
Tipbi Sekreter

'let Hastanesi

iiklenici tarafindan yemek verilecektir.
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10.

12.

Yiiklenici, Ameliyathane, acil servis ya da yogun bakim gibi dzellikli tinitelerde gdrev yapan personele zamana bagls
olmaksizin yemek verilebilmesi i¢in gerekli tedbirleri almak zorundadir

Normal yemek ve diyet yemeginde kullanilan etlerin gramaji kemiksiz et iizerinden verilmistir

Garnitiir olarak istenilen yemekler porsiyon ¢esidi sayllmaz

Salata bardaki her bir gesidin miktari o giin yemek yiyecek Kisi sayisiin salata ¢esit sayisma bgliimiiyle
belirlenecektir

Gramaj listesinde verilen miktarlar ¢ig malzeme miktaridir. Tursular, zeytinler gibi salamura ve konserve yiyecekler
siizme agirhik iizerinden alinarak pisirilecektir

. Rejim1 yemegi (gay, gorba ve hosaf suyu) diyet yemegi olarak kabul edilmez ve rasyonda gosterilmez Hastalara

hergiin istenilen sayida normal yemegin tuzsuzu yapilacaktir.
Fazla mesai durumlarinda yemek yenilip, yenilmeyecegi ve yemekhaneye kag kisilik yemek gonderilecedi en az bir
giin onceden yiikleniciye bildirilecektir. (olagan digi durumlar harig)

™ NORMAL YEMEKLERIN ICERDIGI MALZEMELERIN CiG OLARAK CiNS VE MIKTARLARI iLE

Tu

VERILME SAYILARINI GOSTERIR LISTE

1.Grup Yemek Cesitleri

Malzemenin Ayhk
Yemegin Cinsi Cinsi Verilme
Sayisi
Et Yemekleri
( rosto, haglama et , tas kebabi, orman kebabi, bahgivan kebabi, | Kemiksiz et 10-12
déner, et sote, goban kavurma vs) .
Garnitilr
Yemegin dzelligine gore garnitlr kullanilacaktir.
Et Yemekleri
(Et Haslama, Kuzu tandir, Kuzu Kapama, vb. ) Kemikli et 4-6
Yemegin ozelligine gore garnitir kullanilacaktir. Garnitiir
Kifte
(Kuru Kofte, Sulu Kofte, Dalyan Kofte, Kadin budu Kofte) Kemiksiz et 6-12

Yemegin zelligine gore yanina yada igerisine garnitlr ( 50 gr) ve | Kofte Harci
sebze kullanilacakur

Etli Taze Sebzeler Kemiksiz et 4-8

( Etli bezelye, etli terbiyeli kereviz, etli fasulye, etli tiirlii, patlican | Sebze

kebap. Vs) J

Kiymah Taze Sebze

( yogurtlu etli biber dolma, yogurtlu kiymal 1spanak, pathcan, | Kemiksiz et 6-10
karniyarik, kabak dolma, kiymah taze fasulye, pathcan musakka,

dolmalar vb. ) Sebze
Ispanak  semizotu gibi ~yemeklere —ayrica 100gr  Yogurt
kullanilacaktir,
Etli Kuru baklagiller Kemiksiz et 4-8
Etli Kuru Fasulye, etli nohut vs. Kuru Baklagil
Tavuk
Firinda tavuk, haslama tavuk, garnitirlii tavuk But - Gogiis 10-12
Bahik
esi
Balik kiz iitirld, balik bugulamavs. == 2 4[
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111. Grup yemek Cesitleri

Yemegin Cinsi

Ayhk
Verilme
Sayisi

Salatalar

salata vb. Ya limon)

Mevsime gore

(Karigik salata, piyaz, patates salatasi, pancar salatasi, mevsim salata, ¢oban | 12-14

Yogurt
Ozellikleri ekte belirtilen paket yogurt

(6zellikleri ekte belirtilen paket ayran )

10-12

Cacik

Mevsimine gore salatalik veya marul

4-6

Meyve
Elma, mandalin, tzlim, kiraz, erik, geftali, portakal, muz

Kavun Karpuz

12-14

Hosaflar
( Visne, erik, kayisi, tiztim vb. )

4-8

ﬁL’Kompostolar

( vigne erik, kay1si, ayva)

Tathlar

tulumba vb. )
b) Sutli Tathilar ( sttlag kegkdl, kazandibi, vb. )
¢) Diger Tathlar ( asure, kabak tathsi, irmik helvast )
d) Tahin Helvasi

a) Hamur Tathlar ( Kemal pasa, revani, kadayif, sekerpare, | 7-9

4-6
2-4
1-3

-

I1. Grup yemek Cesitleri
Yemegin Cinsi

Aylik Verilme Sayisi

Corbalar
(Yayla gorba, ezogelin gorba, duigin corba, sebzeli gorba, vb. Yi|18-26
limon
Pilav ve Makarnalar
Mercimekli Bulgur Pilavi, soslu makarna. Firin makarna, peynirli | 16-24
makarna, piring pilavi, bulgur pilavi, kiymali makarna vb,

™ Birek ve manti

“ | (Peynirli borek, 1spanakh kol boregi. patatesli kol boregi, tepsi|7-10
boregi)
Zeytinyagh Sebze Yemekleri
( Zeytinyagh taze fasulye, zeytinyagh yogurtlu bakla. zeytinyagl | 3-6
pirasa vb. Y limon
Zeytinyagh Baklagiller
( Zeytinyagh barbunya pilaki, zeytinyagh fasulye pilaki vb. Y& limon | 1-3
Kizartmalar
(yogurtlu havug kizartma, yogurtlu karnabahar kizartma vb. 100 gr | 2-6
yogurt

Sebzeler Mevsimine uygun

Tunahan ATICI Murat DIVARCI
Bashekim [dari ve Mali Igler Miidiirii
Tutak Devlet Has i Tutak Devlet Hastanesi
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(Not: Ogle ve aksam yemegi ayn olarak hesaplanmstir. )

Yatakh Tedavi Kurumlan isletme Yonetmeligine 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 yogurt250 Gerektiginde yemeklerde kullanilabilir.
m Cay 2,9 Gerektiginde biiskiivi ile beraber ikindi
Kahvaltisinda verilir
Seker 20 Kahvaltilar igin
Seker 50 Tathlar igin
Beyaz peynir 40 Kahvaltilar igin (yerine 20 gr kagar peynir verilebilir)
Beyaz peynir 20 Bérek ve makarna igin
Yumurta 1 ad. Kahvaltilar i¢in
Yumurta ' ad. Borekler igin
Yumurta Y4 ad. Corbalar igin
Regel veya marmelat 30 Kahvaltilar igin (yerine ayn: miktar bal yada
pekmez bulama verilebilir.
Zeytin (siyah yada yesil) 25 Kahvaltilar i¢in
Et kemikli 200 Et yerine bir 6giin igin 150 gr tavuk, balik verilebilir.
Baklagiller (kuru) 50 Yemekler igin
Baklagiller (kuru) 15 Asure igin
Baklagil unu-mercimek Corbalar igin
Piring W Pilavlar i¢in (yerine haftada bir defa bulgur
Murat DIVARCI Ayse BALTA
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pilavi verilebilir. )

Piring 20 Corbalar igin
Piring 40 Dolma ve sarmalar igin
Piring 10 Kofte igin
Piring unu 20 Tatlilar igin
Bugday tanesi 15 Asure igin
Bulgur 60 Piring pilavi yerine haftada bir defa bulgur
pilavi verilebilir.
Makarna 60 Yerine ayni miktar kuskus verilebilir.
Sehriye 20 Corba igin
Arpa sehriye 10 Pilava karistirmak igin
Tarhana 20 Corba igin
Bugday unu béreklik 50 Borek igin(yerine 78 gr yufka verilebilir)
Bugday unu 50 Helva ve hamur tatlilari igin
Bugday unu 15 Un gorbast igin
Bugday unu 10 Kofte ve gorbalarin terbiyesi igin
ﬁN isasta 20 Pelte igin
frmik 50 Helva ve revani igin
Tel kadayif 50 Tath igin
Taze sebzeler 350 Yemek, salata, gorba, garnitiir, piire igin

(yerine haftada 2'ser defay1 gegmemek
iizere patates veya 250 gr dondurulmus sebze
verilebilir. )

Kuru sogan 50 Yemekler ve salatalar i¢in(yerine 12 gr taze
sogan verilebilir).
Taze meyveler 200 Taze meyve, komposto, meyve piiresi ve

meyve suyu igin).
(Karpuz kavun olursa)500

Kuru meyve 50 Hosaflar igin

Kuru tiziim 10 Asure igin

Kuru incir 10 Asure i¢in

Domates salgasi 15 Yemekler igin (yerine 100 gr domates)

Maydonoz, nane, dereotu 10 Kofte, dolma, sarma, salata ve yemekler igin
(hangisi gerekirse o alinir)

) sade yag ve margarin 40 Corbalar, yemekler ve tatlilar igin
Nebati sivi yag ve zeytinyagi 30 Sebze yemekleri, salata, dolma ve sarmalar i¢in
Ceviz ici 10 Asure, hafif ve agir tathlar igin
Findik i¢i 10 Asure igin
Cam fistig 3 Zeytinyagl dolmalar, pilav igin
Kus tziimii S Pilav igin
Tahin helvasi 75
Baharat(karabiber, targin, vanilya vb. ) 1/2 Yemekler (kofteler, siitliiler vb. ) igin
Tuz 20 Yemekler igin
SAKKARINLILER

Sakarinli Muhallebi Siit 200 gr
Piring unu 20 gr
Sakarin 4 Adet
Sakarinli komposto Kuru meyve 50 gr
Tunahan ATICI Murat DIVARCI Ayse BALTA

Basheki Idari ve Mali Isler Mudiri Tibbi Sekreter
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Bashekim
Tutak Devlet Aancsi

Tutak Deviet Hagianesi

40 Tut

Taze Meyve 100 gr
Sakarin 2 Adet
Sakarinli Pelte Nisasta 20 gr
Sakarin 4 Adet
NORMAL GAVAJ (1 L) Sit 1 litre
Yumurta 3 Adet
Seker 100 gr
KAHVALTILIKLAR
NORMAL DIYET
MALZEMENIN MIKTARI MALZEMENIN CINSI MIKTARI
CiNsi
oy 2 gram Cay , Bitkisel poset ¢ay 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
Kagar Peyniri 60gram Kagar Peyniri 30 gram
Eritme Peyniri 30 gram Eritme Peyniri 25 gram
Dil Peyniri 30 gram Dil Peyniri 30 gram
Kutu Beyaz Peynir 40 gram Regel 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 Tereyagi 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 Isi 200-250 gram Seker 10 gram
4P Scker 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 Haglanmis patates 150 gram
Hurma 40 gram Ceviz igi 20 gram
Kuru meyveler 30 gram
Haglama et 60 gram
Leblebi, Findik 50 gram
Gliitensiz, proteinsiz kurabiye | 50 gram
Sandvig ( sosisli, sal. vb. ) 150 gram
Yogurt (yarim yag, hght) 150 gram
Ayran 200 ml B
Tunahan ATlfi\ }/\ Murat DIVARCI Ayse BALTA
Idari ve Mali Igler Miidiiri Tibbi,Sekreter

'let Hastanesi
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EK.1 iIASE TABELALARI

Ay gigek Ay gigek ’ )
Yag! 10 gr. Yag 20 gr. Ay gigek Yagi 0gr.
Carliston Carliston z Bi
Biber 5 gr. Bahcivan Biber 10 gr. Carliston Biber |10 gr.
Dana Eti 100gr. Kebap 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.
Begendi
Ankara Tava Karabiber 0,4 gr. Kuru Sogan | 20 gr. Kebap Kasar 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 .
Salgas: 4 gr. Salcasi 10 gr. Stit 30 gr.
m Tuz 2gr. Tuz 2 gr.
Un 2 gr. Un 10 gr.
Ay ¢igek Ay ¢icek Ay cigek
Yag 20 gr. Yag 20 gr. Yag 15 gr.
Cz_irliston 10 gr Biber 10 gr Bezelye 15 gr
Biber ’ ' '
. , Carliston
Dana Eti 100 gr. Dana Eti 100 gr. Biber 15 gr.
Domates 20 gr. Karabiber 0.4 gr. Dana Eti 100 gr.
Karabiber 0,4 gr. Kuru Sogan |20 gr. Domates 20 gr.
Kuru Sogan |20 gr. Gardak Maydanoz 1/50 ad. Havug 15 gr.
Bostan Kebap Keba D 7 Ciftlik Kebap
Patlican 200 gr. P omates 20 gr. Karabiber | 0.4 gr.
Salgasi
Domates
Salcast 10 gr. Tuz 2 gr. Patates 70 gr.
Domates
Tuz 2 gr. Un 10 gr. Salcasi 10 gr.
Un 2gr. Yogurt 100 gr. Tuz 2 gr.
Maydanoz 1/50 ad Yufka 85 gr.
Yumurta 1/100 ad
ET YEMEKLERI
_ Murat DiVARCi Ayse BALTA
Idari ve Mali Isler Mudiirii Tibh Sekreter
Tutak Deflet Hpstanesi ylet Hastanesi
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Ay gigek Ay gicek Ay gigek
Yag 10 gr. Yag 10 gr. Yag: 10 gr.
Carliston Carliston Carliston
Biber 20 gr. Biber g Biber 10
Dana Eti 150 gr. Dana Eti 120 gr. Dana Eti 100 gr
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr.
. ; Kasar
Karabiber 0,4 gr. Karabiber 0.4 gr. peyniri 20 gr.
Goban Kuru Sogan |20 gr. Bana Kuru Sogan | 20gr. | g Basan Tava Kuru Sogan | 20 gr.
Kavurma Emense ) :
omates
Tuz 2gr. Mantar 40 gr. Salcas: 5 gr.
Maydanoz 1/50 ad. Siit 30 gr.
Domates
Salcasi 10 gr. Tuz 2 gr.
Biber Sal¢ast | 2gr Un 20 gr.
Un 2gr. Yumurta 1/5 ad.
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yag1 10 gr. Yag 10 gr. Yagi 10 gr.
DanaEti | 150 gr Dana Eti 150 gr Carliston | 10 o
g 2% Biber gl
Karabiber 0,4 gr. Havug 30 gr. Dana Eti 120 gr
Kekik 0.4 gr. Karabiber 0.4 gr. Domates 10 gr.
Kuru Sogan | 20 gr. Limon 1/4 ad. Karabiber | 0.4 gr.
Kuru
Et Déner Kuyruk Yag: | 20 gr. Et Haslam Patates 60 gr. ESHEE Sogan 30 gr.
Domates
Tuz 2 gr. Tuz 2gr. Salcas! 10 gr.
Yogurt 10 gr. Un 10 gr. Tuz 2 gr.
Yogurt 20 gr. Un 2 gr.
Yumurta 1/90 ad.
Tunahan AfTI }/\ Murat DIVARCI Ayge BALTA
Idari ve Mali Isler Miidiirti ekreter
S : Tutak Devlgt Hastanesi astanesi
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Ay cigek Ay gicek Ay ¢igek
Yag: 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. Dana Eti | 100 gr.
Domates 10 gr. Dana Eti 100 gr. Havug 20 gr.
‘ Kuru
Karabiber 0,4 gr. Domates 10 gr. Sogan 20 gr.
islim Kuru Sogan | 10 gr. Kagit Karabiber 0,4 gr. Macar Patates 80 gr.
Kebap Kebap Gulas Domates
)
Patlican 150 gr. Kuru Sogan |20 gr. Saleast 10 gr.
Domates
; T ;
Salcasi 8 gr. Patates 30gr uz 2er
Domates
Tuz 2 gr. Suleast 10 gr. Un 2er.
Un 2 gr. Tuz 2 gr.
Aygigek Aygicegi Ay cigek
Yag: 10 gr. Yag 10 gr. Yag 20 gr.
Carliston 20 gr. Carliston 10 gr.
Biber Biber Bezelye |20 gr.
Dana Eti 1o0ge Dana Eti 10 g C:.arllston 10 gr.
Biber
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Dana Eti 100 gr.
Karabiber 0.4 gr. Karabiber 0,4 gr. Domates 20 gr.
Mantarh
Mantarh Kuru Sogan | 30 gr. Kuru Sogan | 10 gr. Orman Havug 20 gr.
g Salgal g
Et Sote Biftek Kebap
Mantar 50 gr. ifte Mantar 40 gr. Kuru Sogan |20 gr.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Petates 50 gr.
Salgasi Salgasi
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Un 2 gr. Un 5er. Un 2 gr.
Tunahan ATI§I Murat DIVARCI
Baghelim idari ve Mali Igler Midiirii

Tutak Devfet Hast

Tutak Devl

Hastakesi

44



. Ay cigek Ay gicek 10
Ay gigek Yagl 20 gr. Yag! 10 gr. Yag or.
. . Carliston
Carliston Biber 10 gr. Biber 10 gr.
; . . 140
Dana Eti 100 gr. Dana Eti 100 gr. Dana Eti or
; ; 0.4
Domates 10 gr. Karabiber 0,4 gr. Karabiber ar
Karabiber 0,4 gr. Kuru Sogan |20 gr.
Pathican Piireli Rosto Domates 10
Kebap Patlican 150 gr. Kebap Patates 100 gr. Et Salcast g,
Domates
Domates Salgast | 10 gr. Salast 10 gr. Tuz 2 gr.
Biber Salgasi 2 gr. Siit 20 gr. Un 3 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Un 5 gr. Un 2 gr.
Ay gigek Ay cigek Ay gigek 10
Yagi 10 gr. Yagl i g Yagi gr.
Carliston Carliston 5
Biber 10 gr. Biber 10 gr. Badem gr.
Dana Eti 150 gr. Dana Eti 75 gr. Karabiber g:l
Domates 20 gr. Domates 30 gr. Dana Eti ;SO
; ; 0,4
Karabiber 0,4 gr. Kabak 150gr. Karabiber g;'
Domates 3 20
Salcah Salcas! 10 gr. Sandal Karabiber 0.4 gr. Saray Kuru Sogan .
Biftek Kebap Kebap
Tuz 2 gr. Kasar peyniri | 15 gr. Mantar 28
2
Un 5 gr. Kuru Sogan | 20 gr. Tuz g
Domates 2
Salca 10 gr. Un or.
o . 10
Siit 20 gr. Yesil Sogan or
Tuz 2 gr.
Un 10 gr.
™
TunahapATICL Murat DIVARCI Ayse BALTA
Basheki Idari ve Maliylsler Midiirti
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Arpa Ay gigek 4
( Sehriye SOer. Yag Den
Ay gigek Carliston
Yagi 15.gn Biber 10gr
Carliston Bt 100
Biber 10 gr. Dana Eti er.
Dana Eti 100 gr. Domates 20 gr.
Domates 10 gr. Karabiber 0,4 gr.
Sehriyeli Karabiber | 0,4 gr. Tas Kuru Sogan | 20 gr.
Giiveg Kebap
Kuru Sogan |10 gr. Patates 70 gr.
Domates | Domates
Salgasi H:gr Salgas! 10er.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Un 3 gr.
KOFTELI YEMEKLER
Aygicek ; :
Yag 10 gr. Aygicek Yag | 20 gr. Aycicek Yag | 20gr.
¢ Carliston
Ekmek I¢i | 10 gr. Biber 15 gr. Bezelye 10 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Domates 10 gr. Ekmek Igi 15 gr.
Dana W
Kiyma 100 gr. Ekmek lgi 15 gr. Havug 20 gr.
Maydanoz | 1/50 ad Havug 10 gr. Karabiber 0,4 gr
Domates ;
Salgas: 10 gr. Karabiber 0.4 gr. Dana Kiyma | 100 gr
Abant guru 10 gr. Bahgivan Dana Kiyma | 100 gr. Gtk Kuru Sogan 10 gr.
Kofte Ugan Kofte Kofte
Tuz 2 gr. Kuru Sogan | 10 gr. Maydanoz 1/50 a
Un 5gr. Maydanoz 1/50 ad. Patates 50 gr
Yumurta | 1/10 ad. Pathcan |30 gr. Domates e
Salcgasi
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Domates 5 gr.
Salgasi 1 gF. Un
Un 2 gr. Yumurta 1/10
Yumurta 1/10 ad
Murat DIVARCI Ayse BALTA
idari ve Mali Isler Mudiirt Tib#i Sekreter
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Aygicek Aygigek
F Yagi 10gr. Yagi 20gr. Domates | 20 gr.
Bezelye | 10 gr Garliston | ) o Ekmek lgi | 15 gr
' Biber ’ '
Ekmek I¢i | 15 gr. Domates | 20 gr. Karabiber | 0,4 gr.
Havug 10 gr. Ekmek I¢i | 15 gr. Ketgap 10 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Karabiber | 0.4 gr. E?;;a 125 gr.
Dana Dana Kuru
Kiyma 100 gr. Kiyma 100 gr. nbarger Sogan 10 gr.
Dalyan Firin
™ Kuru Kuru Kofte
Kéfte Sogan 10 gr. Kifte 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! Torgu 10 gr-
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Un 5 gr. Un 5gr. Yumurta | 1/10 ad.
Yumurta | 1/5ad Yumurta | 1/10ad
Ay gigek i Aygicek
Yag! 10 gr. Ekmek I¢i | 15 gr. Yag 20 gr.
™ Ekmek i¢i | 15 gr. Karabiber | 0,4 gr. g?;:;:wn 10 gr.
- Dana Dana 100 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Kiyma 100 gr. Kiyma
Kagar Kuru 10 gr.
peyniri 20 gr. Sogan 10 gr. Domates
Hasan isli
Dana lzgara sim 0,4 gr
pasa 100 gr. 5 M /50 ad. i il
Kt Kiyma 0gr Kofte aydanoz | 1/50 ad Kofte Karabiber
Kuru Kuru 20 gr.
Sogan 10 gr. Tuz 2 gr. Sofian
Maydanoz | 1/50 ad Yumurta | 1/10 ad. Pathican 150 gr.
0.4 gr 10 gr.
Patates 100 gr. Kimyon IS);r;;a;tles s
Domates 2 gr.
‘ Salgasi et Tuz
¥
Murat DIVARCI Ayse BALTA
idari ve Mali Isler Mudiirt Tibjpi Sekreter
Tutak Devjet Hasfanesi astanesi
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Tutak

let Hastanesi

Tutak DeWet Hagtanesi

v]et Hastanesi
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St 20 gr. Un 2 gr.
Tuz 2 gr.
Un 10 gr.
Yumurta | 1/10 ad.
Ay gigek Ay ¢igek Carliston
Yagl A0 g Yagi 60 gr. Biber Ll
Carliston .
Biber 10 gr. Karabiber |04 gr. Domates | 30 gr.
Dana 5 -
Domates | 20 gr. Kiyma 120 gr. Ekmek I¢i | 15 gr.
o Kuru .
Ekmek Igi | 15 gr. Sogan 10 gr. Karabiber |0,4 gr.
; Kagar
Karabiber | 0,4 gr. Maydanoz | 1/50 ad. peyniri 15 gr.
pana 1100 g Piring | 10 . E?;;a 100 gr.
izmir ¢ Kadinbudu Kasarh
Kofte Kuru Kofte o Kofte Kuru
Sogan 10 gr. Tuz 2 gr. Sogan 20 gr.
Maydanoz | 1/50 Un 15 gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Patates 120 gr. Yumurta | 1/2 ad. Tuz 2gr.
Domates 10 gr. Yumurta | 1/10 ad.
Salgasi
Tuz 2 gr.
Un 5er.
Yumurta g
ad.
Ay gigek |, Ay gigek Ay gigek
Yag 2088 Yagi 10 Yagi 20g
Ekmek Igi | 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
Kuru Kiyma 120 Mitit Kiyma 100 gr. Olimpiyat Havug 20 gr.
Kofte ey Kofte Kur Kofte
Sogan 10 gr. Sogan 10 gr. Karabiber | 0.4 gr.
Dana
Maydanoz | 1/50 ad. Maydanoz | 1/50 ad. Kiyma 100 gr.
Tuz 2gr Tuz 2gr K 10 gr
& i Sogan g
Tunaha ATW R’ Murat DIVARCI Ayse BALTA
Bﬁ {dari ve Mali Isler Miidiirti Tipbjekreter



Un 10 gr. Un 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Yumurta | 1/10 Yumurta | 1/10 ad. Patates 20 gr.
Sal¢a 10 gr.
Tuz 2 gr.
Un 10 gr.
Yumurta 1/10 ad.
Ay gigek Carliston Aygicegi
Yagi 13.gr. Biber 1 g Yag g
Biber 10 gr. Karabiber |0,4 gr. Ekmek igi | 15 gr.
Dana
Domates | 10 gr. Kiyma 100 gr. Havug 20 gr.
‘s Kuru Kuru
Ekmek Igi | 15 gr. Sogan 10 gr. Sogan 10 gr.
. Kuzu
Karabiber | 0,4 gr. Boslugu 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad
Dana Domates
100 gr. Lavas 80 gr. 10 gr.
Saray Kiyma Sis Tavuk Salgasi
Kibfte Kuru Kofte 2 " Dalyan Taviik Bt
Sogan 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad. avuk Eti | 100 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Patates 100 gr. Un 5gr.
Salga 10 gr. Yumurta | 1/5 ad.
Tuz 2 gr.
Un 5gr.
Yumurta | 1/10 ad.
Ay gicek Ay gigek | Ay ¢icek
Yag 10 gr. Yagi 20 gr. Yag 10 gr.
- : Dana
Ekmek Igi | 15 gr. Biber 20 gr. Kiyma 100 gr.
Tavuk Karabiber | 0,4 gr. Tepsi Domates |20 gr. Terbiyeli Domates |20 gr.
Kofte Kuru Kofte - Kafte »
Sogan 10 gr. Ekmek [¢i | 135 gr. Ekmek l¢i | 15 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. Karabiber | 0,4 gr. Havug 15 gr.
Domates Dana 3
Salcasi 10 gr. Kiymé 100 gr. Karabiber |0,4 gr.
Tunahaf AXICI Murat DIVARCI Ayse BALTA
Bashekim idari ve Mali [sler Midiirii Tibpi Sekreter
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Tavuk Kuru Kuru
’ 0 gr.
r Gogls 100 gr. Sogan 10 gr Sogan 10 gr
1/50 .
Tuz 2 gr. Maydanoz il 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.
Un 5 gr. Tuz 2gr.
1/10
Yumurta ad. Un 10 gr.
Yogurt 40 gr.
Yumurta 1/10 ad.
TAVUK YEMEKLERI
Ay gicek Ay ¢igek Ay gicek
Yag! 20 gr. Yag 10 gr. Yag 40 gr.
. Carliston
Karabiber | 0,4 gr. Havug 50 gr. Biber 10 gr.
Patates 100 gr. Hindi Eti | 250 gr. Domates | 10 gr.
Domates . T
Saipas: 10 gr. Karabiber | 0.4 gr. Hindi Eti | 175 gr.
Tavuk 250 gr. Maydanoz | 1/50 ad. Karabiber | 0.4 gr.
Kuru
Tuz 2 gr. Patates 80 gr. 10 gr.
Firm Hindi Hindi Sogan
Tavuk Un 5r. Haglama Tuz 2 gr. Sote Maydanoz | 1/50 ad.
Un Ser. Patates 70 gr.
Yogurt 20 gr. Salga 10 gr.
Yumurta | 1/30 ad. Tuz 2 gr.
Un 5 gr.
Ay ¢igek Aygigek Ay ¢igek
Yag! 10 gr. Yag 10 gr. Yag 10 gr.
. Carliston Carliston
— Karabiber | 0,4 gr. Mantarl Biber 10 gr. Mantarh Biber 10 gr.
Tavuk Hindi Tavuk
Tavuk Eti | 175 gr. Rosto Domates | 10 gr. Biftek Domates | 10 gr.
Tuz 2 gr. Hindi Eti | 150 gr. Karabiber | 0.4 gr.
Karabiber | 0.4 gr Mantar 40 gr.
Tunahan 1 .}/\ ‘ Murat DiVARCI Ayse BALTA
Bashelim idari ve Mali {sler Mudiira Tibbi Sekreter
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Mantar 40 gr. Tavuk Eti | 175 gr.
Domates Domates
Salcas! 10 gr. Salgasi 10 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Un 5 gr. Un 5gr.
|
Ay gicek Ay gigek Ay ¢igek
Yag! 10 gr. Yagi 10 gr. | Yagi 10 gr.
Kori Sosu | 0,4 gr. Badem 5 gr. Karabiber | 0,4 gr.
Kuru . ;
: 2 ;
Sogan 10 gr. Karabiber |04 gr Tavuk Eti | 250 gr
Kuru
Mantar 40 gr. ﬁSogan 15 gr. Tuz 2 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Kuslizimii | 2,5 gr.
; Siit 20 gr. Mantar 40 gr.
;(02:‘:' Tavuk Eti | 120 e Mayd 1/50 ad Tavuk
avuk Eti r. aydanoz ad.
Tavuk g Topkapi - Baget
Tuz 2 gr. Piring 20 gr.
Tavuk Eti | 150 gr.
Tuz 2 gr.
Ay cigek Ay cigek Ay gigek
Yagi 10 gr. Yap! 10 gr. Yag) 50 gr.
Karabiber | 0,4 gr. | Havug 50 gr. Gidleta 30 gr.
Unu
Kuru ’ .
Tavuk Sogan 20 gr. Tavuk Karabiber | 0,4 gr. Tavuk Karabiber | 0,4 gr.
Déner Haslama Kroket
Tavuk Eti | 175 gr. Maydanoz | 1/50 ad. Tavuk Eti | 150 gr.
Tuz 2 gr. Patates 80 gr. Tuz 2 gr.
Yogurt 20 gr. Tavuk Eti | 250 gr. Un 10 gr.
Tuz 2 gr. Yumurta | 1/3 ad.
Murat DIVARCI Ayse BALTA
idari ve Mali Isler Mildiri Tipbi gekreter
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[ Un 5gr.
Yogurt 20 gr.
Yumurta | 1/30 ad.
Ay gigek N Ay gicek Ay gigek
Yap! 20 gr. Yagi 20 gr. Yagi 60 gr.
Carliston Carliston Galeta
Biber | 08" Biber | V& Unu il
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 S gr.
Tavuk Domiates. | 44 ar. Tavuk pomes | py gr. Tavuk Yumurta | 1/3 ad.
Roti Salgas Sote Salgas Sinitzel
Tavuk .
But 250 gr. Tavuk Eti | 150 gr.
Tuz 2gr. Tuz 2 gr.
Un 5 gr. Un 5 gr.
Ay cigek Ay gigek Aygigek
Yag 50 gr. Yag 10 gr. Yag 20 gr.
Carliston . Carliston
Biber 10 gr. Karabiber | 0.4 gr. Biber S5 gr.
Domates | 10 gr. Tavuk Eti | 250 gr. Tavuk Eti | 175 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Tavuklu 150 Kir. Toz Tavuk Kir.Toz
islim Patlican gr. T.avuk Biber 0,4 gr. Biber 0.4 gr.
Keba Pirzola Sis
p Salga 10 gr.
Tavuk Eti | 150 gr.
Tuz 2 gr.
Un 2 gr.
Tunahan A Murat DIVARCI Ayse BALTA
Baghthym fdari ve Mali Isler Maduri Tighi Sekreter
Tutak Devlgt Nagtanesi Tutak Devi§t Hastdhesi T Jei Hastanesi
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Murat DIVARCI
idari ve Mali isler Midiir
Tutak Deviet Hastdnesi
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BALIK YEMEKLERI
180 Ay ¢igek
Alabalik | 180 gr. Alabalik B, Yag 10 gr.
Ay cicek Ay gigek Defne
Yag! 10 gr. Yag! 40 gr. Yapragi 1/50 ad.
Defne 1 /50 a4, Limon | 1/4 ad. Domates |30 gr.
Yapragi
Domates | 30 gr Misir |30 gr Hamsi 200 gr
omate gr. i 30 gr. gr.
Karabiber | 0,4 gr. Tuz 2 gr. Karabiber | 0,4 gr.
10 gr.
g:man 20 gr. K. sogan 7 Kuru Sogan | 20 gr.
Alabahk g Alabahk Hamsi
Bugulama ™ [imon | 1/4 ad. Tava Bugulama [ imon 1/4 ad.
Patates 20 gr. Patates 20 gr.
o Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
10 gr.
K. sogan s
Ay ¢igek Ay cigek Ay gicek
Yag 40 gr. Yag! 40 gr. Yagn 10 gr.
Hamsi | 200 gr. Limon | 1/4ad. Befie 1/50 ad.
Yapragi
. . 180
Limon 1/4 ad. Mezgit or Domates 30 gr.
Misir ;
Unu 30 gr. Tuz 2 gr. Karabiber 0,4 gr.
_ Tuz 2 gr. Mezgit Kuru Sogan |20 gr.
Hamsi Fileto FALAL Limo 1/4 ad
n ad.
Tava Tava Bugulama
Palamut 180 gr.
Patates 20 gr.
Tuz 2 gr.
Tunaha’ANCI Murat DIVARCI

shekim
viet Has

idari ve Mali Isler Miidiir
Tutak Devlet Hagtanesi
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Ay gicek Yagi |40 gr. Ay cigek Yag | 10 gr.
. 1/4 1/50
Limon . Defne Yaprag: by
Misir Unu 30 gr. Domates 30 gr.
Palamut ]gfo Karabiber 0.4 gr.
Tuz 2 gr. Kuru Sogan 20 gr.
Limon 1/4 ad.
Palamut Uskumru [pgrates 20 gr.
Tava Bugulama
Tuz 2gr.
Uskumru 180 gr.

SEBZE YEMEKLERI

Ay gicek Yag: | 10 gr. Ay ¢icek Yag | 10 gr. Ay ¢igek Yag) 10 gr.
Dolma Biber | 120 gr. E!Eg;\lfus) 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 Sogan 20 gr. Is{:gzn 10 gr. Kuru Sogan 10 gr.
Biber | Piring 20 gr. Etli Limon 1/4 ad. Etli Patates 20 gr.
Dolma Domates | ;o . Bamya Domates | o Bezelye Domates 10 gr.
Salgasi Salgasi = Salgasi
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Un 5gr Un 5gr. Un 5 gr.
Maydanoz | 1/50 ad
Dereotu 1/50 ad

~ Murat DIVARCI
Idari ve Mali Isler Mudiiri
Tutak Devi§t Hastdnesi

Tunahan T
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Ay gicek Yagr |10 gr. Ay gigek Yagr |20 gr. Ay gicek Yagi 10 gr.
Dana Eti 60 gr. Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber 10 gr.
Kereviz 180 gr. Dana Eti 60 gr. Biber Salgasi 2 gr.
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. Lmartye 50 gr. Karabiber 0.4 gr.
(donmus) |
Etli Patates 20 gr. Etli | Kabak 50 gr. 15::}“ Kuru Fasulye 80 gr.
Kearein [Biwics 10 gr. Tirld | gyru Sogan 10gr. | Fasulye | Kuru Sogan 10 gr.
Salgasi
Tuz 2 gr. Patates 50gr. Domates Salgast | 10 gr.
Un 5 gr. Patlican 60gr. Tuz 2 gr.
ﬂ Domates Salgast | 10 gr.
Tuz 2 gr.
Un 5 gr.
Ay gicek Yag | 10 gr. Ay ¢icek Yagi | 10 gr. Ay gigek Yagl 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.
Domates 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 Salgasi | 10 gr.
I Etli Nohut 80 gr. Etli Maydanoz | 1/50 gr. 1]?;;: TR 150 gr.
Nohut Patates Fasulye (donmus)
Biber Salgas1 |2 gr. Patates 200 gr. Tuz 2 gr.
SD;;“anS 10 gr. Biber Salgas |2 gr. Un 5 gr.
Tuz 2 gr. g;[;:l;les 10 gr
Un 5gr. Tuz 2 gr.

‘ Murat [_)IVARCi
idari ve Mali Isler Midiirii
Tutak Devlet Hasthnesi

56
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Ay gicek Yag |30 gr. Ay gigek Yag | 10 gr. Ay ¢igek Yagl 10 gr. ]
Carliston Biber | 10 gr. Dereotu 1/30 gr. Dereotu 1/50 ad.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr.
e g 4‘ g g B
Karabiber 0,4 gr. Kabak 180 gr. Kabak 180 gr.
Dana Kiyma 60 gr. Karabiber 0.4 gr. fDana Kiyma 50 gr.
Firin Kuru Sogan 10 gr. Kabak |DanaKiyma |50gr. Kabak | Piring 10 gr.
Pataics Maydanoz 1/50 gr.J Dol Kuru Sogan 10 gr. J Kalye Domates Salgas: | 10 gr.
Patates 180 gr. | Piring ‘ 10gr. Kuru Sogan 10 gr.
Domates )
Salcasi 10 gr. Sal¢a 10 gr. Tuz 2 gr.
Tuz 2gr. Un 5gr. ‘
Un 5 gr. ‘ ‘
=
Ay gigek Yadi 20 gr. Ay ¢igek Yagi |10 gr. Ay gigek Yagr |10 gr.
Dereotu 1/50 ad Kabak 180 gr. Domates 20 gr.
Domates 10 gr. Karabiber 0,4 grﬁ Kabak 100 gr.
Kabak 180 gr. Kasar peyniri 20 gr. Karabiber 0,4 gr.
Karabiber 04 gr. Siit 30 gr. | Dana Kiyma 50 gr.
Dana Kiyma 50 gr. Tuz 2 gr. J Kuru Sogan 10 gr. 4‘
[1/2 ad.
Kuru Sogan 10 gr. Yumurta Maydanoz 1/50 gr.
Kabak [Domates Salcasi |10 gr. | Kabak |Un 10 gr. Karisik Pathican 100 gr.
Musakka Ogreten - Dolma
r Kiymaliise {50 gr
Tuz 2 gr. Salga 10 gr.
Tavuklu ise
Un 5 gr. 50 gr Tuz 2er. J
Un 5gr.
| |
Ay cigek Yag | 10 gr. Ay cigek Yag | 50 gr. Aygicek Yagr |10 gr.
Karabiber 0.4 gr. Carliston Biber | 20 gr. | Kasarh Carliston Biber | 20 gr.
Karnabahar -
Ogreten Karnabahar 150 gr. | Karmyarik | Domates 30 gr. | Mantar | Domates 20 gr.
Kasar peyniri | 20 gr. Karabiber 0.4 gj Sote Kasar Peyniri |20 gr.
Siit 20 gr. Dana Kiyma 60 gr. ] Mantar 200 gr.
/"‘\\ J
Tunahan flkl, \'/ _ Murat DIVARCI Ayse BALTA
sheki idari ve Mali Isler Miidiirii Tib kreter
Tutak csi Tut t Hastanesi

Tutak Dev tt HaZanesi



Tuz ] 2 gr. ] Kuru Sogan |20 grj Karabiber 0,4 gr.
Yumurta V2ad Fﬂaydanoz ;dso J ?;?aastles 10 gr.

Un \ 10 gr. Fatlican ;;0 J Tuz 2 gr.

)7 IS):;;?IBS . 10 gr Dereotu 1/50 Adet
r "

|

b ]

[ . Ay gicek Yagi | 10 gr. J ( Ay cigek Yag ‘ 5 gr. l Ay gicek Yagi | 10 gr.
Domates 20 gr. g?glelston ‘ 10 gr. Biber 10 gr.
m Havug 10 gr. Domates \ 10 gr. J F?Siber Salcas1 |2 gr.
Ispanak : [
; 4 gar. :
(donmus) 175 gj (Karablber 04 gr Domates 10 gr
Karabiber l 0,4 gr. ‘ F)ana Kiyma ‘ 60 gr. Karabiber 0.4 gr.
Kiymal
Kiymali Manti | Manti Kiymah
Ispanak Dana Kiyma |40 gr. J - Makarna 60 gr. Karnabahar Karnabahar 175 gr.
akarna
[ Piring 10 gr. Kuru Sogan l 10 gr.J Dana Kiyma |50 gr.
Domates . %
Sal¢asi 10 gr. Biber Salgas1 |3 gr. E(uru Sogan 10 gr.
Domates Domates
Toa 2er ‘;algam L gr.J Salgasi l Wigp
Tuz ’2 er. J rTuz \2 gr.
Tereyad! \ 5gr. l {Un ]5 ar.
o Ay gigek Yagi |10 gr. Ay gicek Yagr |10 gr. 'Ay cicek Yagi (10 gr.
arliston ; .
giber 10 gr. Biber Salgast |2 gr. @er Salgas1 |2 gr.
ﬁ)omates 10 gr. Domates 20 gr. F)omates 10 gr.
Karabiber 0.4 gr. lﬁarabiber 0,4 gu 'Karabiber 0,4 grj
Dana Kiyma 40 gr. [Dana Kiyma 50 gr. Dana Kiyma |40 gr.
Kiymah  |Kuru Sogan 10 gr. J Kiymah |Pirasa 200 gr. Kiymah  |Piring 10 gr.
Kapuska Pirasa Semizotu Domate
Lahana 150 gr.J Piring 10 gr. {;‘;‘a‘; ) s 10 gj
Domates Domates ;
Salcast 10 gr. Salcast 10 gr. ‘\ Semizotu 200 gﬂ
Tuz 2 gr. [Tuz 2 gt Tuz 2 gr.
Un 2 gr. 4‘ h
liulgur 10 gr. l ‘ |
Tu a\ﬁ AT\'JJV N Murat DIVARCI Ayse BALTA
ashekim idari ve Mali Igler Mudiiril

astanesi Tutak Deviet Hasganesi
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; Ay cigek
Ay cigek Yagi | 10 gr. Ay gigek Yagi |10 gr. Yz;} ¢ 10 gr.
Biber Salgas1 |2 gr. |7Carliston 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 gr. Kuru Sogan | 20 gr.
Kiymali ga]ca 10 gr. Kiymah | Dana Kiyma |100gr. | Lahana |Lahana 150 gr.
Yesil —
Mercismek Tuz 2 gr. Yumurta [tyry Sogan |20 gr. Sarma  [piring 10gr.
Domates
Un Ser. Salasi 10 gr. Salga 10 gr.
Yesil ) 5 T 2
Nfepifisk 80 gr. Tuz 2gr. uz gar.
Yumurta 1 ad. Un 5 gr.
™
ﬁzg‘i ek 10 gr. Ay cigek Yag S5 gr. Ay gigek Yagi 10 gr.
Garliston Hazir . .
Biber 20 gr. Manti(kiymalt) 120 gr. Carliston Biber | 20 gr.
Domates | 20 gr. Kuru Nane 0,4 gL‘ Domates 100gr.
Maritas Karabiber | 0.4 gr. Domates Salgasi | 10 gr. Karabiber 0.4 gr.
n
Sote Mantar 200 gr. Manti Sumak 0,4 gr. BiEnemen Ty Sogan 30 gr.
Domates :
Salcasi 10 gr. Karabiber 0.4 gr Domates Salgas1 | 5 gr.
Tuz 2 gr. Tereyagi 5gr. Tuz 2 gr.
J j Yumurta 1 ad.
» ]
Qigﬁ igek 10 gr. Ay cicek Yag1 |10 gr. Ay cigek Yagr |50 gr.
Biber 2gr Biber Salgasi 2gr Carliston Biber | 10 gr.
Salgasi ' ’
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr.
Patates | Karabiber | 0.4gr. | Pathcan | Karabiber 0.4 gr. Patlican Karabiber 0.4 gr.
Dolma S Dolma Musakka
Kiyma 50 gr. Dana Kiyma 50 gr. Dana Kiyma 60 gr.
Kuru
2
Sogan 20 gr. Kuru Sogan 20 gr. Kuru Sogan 10 gr.
1/50
Maydanoz | Maydanoz 1/50 gr. Patlican 180 gr.
\ ]
an TEGI/ Murat DIVARCI Ayse BALTA
i idari ve Mali isler Midart Tibhs Seygreter

viet Hastanesi Tutak Devlgt Hasfanesi




Patates ‘ 200 gr;‘ 1 Patlican 200 gr. Domates Salgasi \ 10 gr.J
Domates Domates
Salcasi 10 gr. Salcast \ 10 gr. Tuz \2 ar. J
Tuz \2 gr Wn 5 gr. J
w F | - J
Ay gigek Yagi |5 gr. Ay gigek Yag! 10 gr.
Bezelye ; . . .
(donmus) Farhston Biber |10 gr. Carliston Biber 10 gr.
T.Fasulye ;
(donm) Domates l 10 gr. Biber Salgasi 2 gr.
Havug ‘20 ar. F)ana Kiyma ' 50 gr. J Domates ‘ 10 gr. J
Kabak ‘40 gr. Kuru Sogan \ 10 gr. J arablber 0,4 gr;\
Karabiber l 0.4 gr. Nane \0 4 gr. Sucuklu Frm Fasulye 60 ng
Sehde | K 20 gr Sueyee \Dardpies 10 gr. e Kuru Sogan 10 r
Graten | peyniri gr- | Mantist | Salcasi & Fasulye biseg &
WISII 120 gr. Sumak l 0.4 gr. j Dana Sucuk 20
rS'm )30 gr. Yufka \ 85 gr. J omates Salgasi ' 10 gr.
Tuz ’2 ar. F‘ereyagl 15 gr. ‘ 2 gr.
Yumurta ' 1/2 ad. \
Un . 10 gr.J ‘
Ay cigek ;
Yagi \ 10 gr. Ay cicek Yag | 10 gr. \
Bamys 150 gr. Domates 10 gr
(donmusg) '
1ber Ispanak
Salqam (donmus) \ 150 gr. V \
‘Bomates 10 gr. Karabtber \ 0.4 gr. 1 [
Tl;wuklu Karabiber ‘ 0,4 gr. Yl“mu"“:‘" F(uru Sogan 1 20 gr. ‘ J
amya spana
] 065 Domates 10 g
Sogan = Salgasl gl
PAmon ’ 1/4 ad. r l J
Domates
Salgast
A~ P |
Tunahgh ATI}I <~ Y Murat DIVARCI Ayse BALTA
asfekim idari ve Mali Isler Miidtrl Tib reter
Tutak Devlet Hg Tutak Devlgt Hasfpnesi Tut Jet Flastanesi
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Un ‘ 2 gr. J \ & \ J
BOREKLER J
Ay ¢igek Ay ¢igek ) ek Y 20
Yag) 50 gr. Yag! 20 gr. Ay gicek Yagi gar.
?;;;g:s) 20 gr. Dana Kiyma |40 gr Dana Kiyma 40 gr
Dana Eti ' 40 gr. Kuru Sogan | 10 gr Kuru Sogan , 10 gr
rGaleta Unu ‘ 30 gr. Maydanoz 1/50 a Maydanoz 1/50 ad.
i Siit 50
deen Havug 20 gr. Klé[;]l:lll Siit . 50 gr Koymali Kol \ gr
Buregs 20 gr. Boregi P‘uz Boregi Tuz \2 ar
Maydanoz . 1/50 ad. ﬁufka 85 ar Pufka 35 ar
Tuz ‘ 2gr. F’umurta ’ 1/5 ad. F’umurta 1/5 ad.
Yufka 85 ar. r ‘ r B
Yumurta 1/5 ad. r l L:
i i | |
ng‘;‘ igek 20 gr. Ay gigek Yagi |10 gr. Ay gigek Yag! 50 gr.
l[z?;:]a 40 gr Hazir Milfoy 100 gr. Bezelye (donmus) 20 gr.
}S((:ézn 10 gr Ma)danoz \ 1/50 a aleta Unu 30 gr.
Kﬁ;‘):;;h Waydanoz 1/50 a PI:ymrll Peymr ‘20 ar Pacanga H vug 20 gr.
= emse Bo
Boregi Fut 50 gr J Boregi Yumurta , 1/10 ad. regi [ Kuru Sogan 20 gr.
Tuz 2er Maydanoz 1/50 ad.
B 2e | _
F’uﬂ(a ‘ 85 gr ﬂ Tavuk Eti ( 40 gr. J
Y It 1/5 ad Tuz 2 gr.
Fumu a l a e l : Sg J
utka r.
—1— e
Yumurta 1/5 a
‘ézgl igek 20 gr Ay gicek Yag |20 gr. J Ay cicek Yagi |20 gr.
Patatesli Patatesh ’
Giil 'ﬁlru Sogan ‘ 10 gr Kol | KuruSogan 10 ar T Patalg“llg Kuru Sogan \ 10 gr
i epsi Boregi
Boregi .Maydanoz ) 1/50 ad. ‘ Boregi aydanoz ) 1/50 ad. e Waydanoz l 1/50 a
Fatate\s,/-lri\o gr , Patates ‘ 50 gr Fatates ’ 50 gr
Murat DIVARCI Ayse BALTA

idari ve Mali Isler Miidiirli
Tutak Devlgt Haganesi

astanesi
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Sit \ 50 gr l Siit \ 50 gri\

Tuz \2 ar lTI'uz l 2gr
( 85 er Yutka l 85 g,r Yufka 85 gr J
Yumurta l 1/5 ad. Yumurta 1 1/5 ad Yumurta 1/5 ad. J
rjarabiber l 0.4 gr. F(arabiber 10,4 gr Karabiber 0,4 gr. J
| B | |

jAy cigek Yagi

Maydanoz

Ay ¢igek Yag

Maydanoz

Ay gigek Yagl \ 20 gr.
Maydanoz \ 1/50 ad.

Peéliljilrli Pe!);l:)ilrli Pe?fnirli ynir 30 gr
Borepi Boregi Tepsi Boregi | S 50 gr
Yufka 85 gr
Yumurta Yumurta ] 1/5 ad.
|
Hazir Milfoy TAy gicek Yagl ‘ 50 gr. J ( Ay gicek Yagi 10 gr.
Karabiber 0,4 gr. @ydaﬂoz \ 1/50 ad.J F&ezelye (donmus) | 10 gr.
F)ana Kiyma \40 gr. Peynir \ 30 gr Wana Eti 30 gr.
Maydanoz \ 1/50 a Yuﬂ<a \ 85 gr \Evug ‘ 10 gr.
Bg::gi %‘f::ga‘ Pmurta 1/30 ad. BT;!:; Hazir Milfoy ‘ 100 gr.
Yumurta 1 1/10 ad. Eablber ‘ 0,4 gq
1 r Kuru Sogan 10 er.
l' ) Tuz ‘ 2gr
— F’ﬂ [Fom o]
)
|10 | | |

Karabiber \ 0,4 gr

Dana Sosis \ 20 gr.

Domates

Salgasi 3

o
=

L

|

Sosisli

Domates

Nemse ‘ 5 gr.

Boregi :
regl Carliston

Biber > g

Aygicek
Yag

Yumurta

Pﬂ

|
|

—7’\?4}’—_\

|
|
|

Murat DIVARCI
idari ve Mali Isler Miidtirii
Tutak Devlef Hastahesi
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