T.C.
SAGLIK BAKANLIGI
AGRI iL SAGLIK MUDURLUGU o
PATNOS DEVLET HASTANESI 24 AYLIK MALZEMELI YEMEK PISIRME,

DAGITIM VE SONRASI HIZMETLERI ALIMI iSi TEKNIK SARTNAMESI

1. AMAC

Alm konusu hizmetin amaci; Patnos Ilge Devlet Hastanesi ve bagh hizmet
binalarinda,calisma diizeni iginde verilen saghk hizmetlerinin 24 saat boyunca devamlilif1 ve
kesintisizligi esas alinarak, Hastane igerisindeki mutfakta malzeme déhil her tiirlii, yemek
pisirilme, dagitim, yemek hizmetinin saglik tesisine bagli birimlere ulagim ve servis sonrasi
hizmetlerin zamaninda ve eksiksiz olarak yerine getirilmesi, hizmetin sunumuna iligkin teknik
szelliklerin belirlenmesi ve hizmetin ifasi hususlannin yerine getirilmesidir.

( 2. KAPSAM
Alim konusu hizmetin amaci; Patnos fice Devlet Hastanesi ve bagh hizmet binalannn,
caligma diizeni iginde verilen saghk hizmetlerinin 24 saat boyunca devamhbifi ve
kesintisizligi esas alinarak, Hastane icerisindeki mutfakta malzeme dahil her tiirlii, yemek
pigirilme, dagitim, yemek hizmetinin saplik tesisine bagh birimlere ulagim ve servis sonrasi
hizmetlerin zamaninda ve eksiksiz olarak yerine getiriimesi, hizmetin sunumuna iliskin teknik
szelliklerin belirlenmesi ve hizmetin ifas1 hususlanna yonelik i5 ve islemleri kapsar.

3. GENEL TANIMLAR VE KISALTMALAR

Hastane . Patnos Ilge Devlet Hastanesi

Bagli Semt Poliklinigi : Patnos ADSM

Idare . Saglik Bakanlhi Patnos llge Devlet Hastanesi Baghekimligini,

Ust Idare . Agn 11 Saglik Mildiirligi’nd,

Hastane Yetkilisi . Baghekimligin gérevlendirdigi Kontrol Teskilat1 ile Muayene Ve
Kabul Komisyonu’nu,

Kontrol Tegkilati - {dare tarafindan, islerin denetimi igin idare icinden

gorevlendirilmis bir kigi veya bir komisyonu ve/veya idare
disindan bu igleri yapmak iizere goreviendirilen gergek veya

tiizel kisi veya kisileri,

Muayene Ve Kabul

Komisyonu . Teslim edilen hizmetin, muayene edilerek sozlesme ve ihale
dokiimanina uygun olarak tamamlanip tamamlanmadiginin tespit
edilmesi icin Idare tarafindan gdrevlendirilen kisilerden olugan
komisyonu,

Yiiklenici . {Jzerine ihale yapilan ve sézlesme imzalanan istekliyi,

Personel : Hastane, bagh semt poliklinikleri ve Patnos ADSM’de gorevli

saglik personeli, yardimci saglik personeli, memur, hizmetli,
sbzlesmeli personel (bulundugu kadronun haklan gdz Oniine
alinarak), yiiklenici personeli, ambulans acil hasta ve nakil
gorevlileri, staj i¢in gelen &frenciler ve gecici gorevle gelen
personel, tageron personel, resmi yaziyla iage edilen toplant1 ve
konferans misafirlerini,
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Hasta : Saglik Bakanhf Patnos ilge Devlet Hastanesi’nde teghis ve
tedavi amaciyla yatan kisileri,

Refakatgi : Hekimin uygun gordiigii hastamn yaminda kalan ve hastaya
yardimci olan kimseyi,

Mutfak : Hastane igerisinde bulunan mutfag,

Isei : Hizmetin ifas: igin Yiiklenici tarafindan ¢aligtirilan kisileri,

Normal Yemek

: Personel, hasta (diyet yemegine ihtiyvag duymayan) ve/veya

refakatgiye verilen 3 (Ug) kaptan olusan meniiyii,

Diyet Yemegi : Tibbi zorunluluk veya tedavi geregi olarak diyet yemesi uygun
gorillen personele, hastaya verilecek her tiirlii yemek ve besin
maddelerini,

Diyet Ara Ogiini : Diyet yemegi yiyenlere, ana Ogiinlerine ilave olarak verilecek
besin maddelerini,

Kahvalt1 : Personel, hasta (diyet yemegine ihtiyag duymayan) ve/veya
refakatciye verilen 3 (Ug) kaptan olusan kahvalti meniisiinii,

Diyet Kahvalt: : Tibbi zorunluluk veya tedavi geregi olarak diyet kahvalt1 yemesi
uygun gorillen hastaya veya refakatgiye verilecek her tiirlii
yemek ve besin maddelerini,

Gece Kahvaltisi : Nobetgi personele verilen 3 (Ug) kaptan olugan kahvalti
meniisiinii,

R2 Sulu Diyet : Ameliyat dncesi ve sonras: hekimin uygun gordiifii hastalara
verilecek 2(iki) kaptan olugan besin maddelerini,

ifade eder.

4.  HIZMETIN IFA YERI
4.1. Yemek, Mutfak’ta pisirilecektir. Hizmetin ifa yeri Saghk Bakanhg Patnos Ilge

Devlet Hastanesi mutfaginda,personel yemekhanesi,tiim klinikler ve yogun
bakimlar,diyaliz tinitesi, TRSM,Acil Servis ,semt polikliniklerinde (ADSM)(Not:
Semt Polikliniklerine yemegin ulagtinlmasi,dagitim ,Bulagiklarin
yikanmasi,yemekhanenin ve yemek masalarinin temizligi, ¢oplerin toplanmasi ve
attlmasi ve diger her tiirli yemek hizmeti ihaleyi alan firma tarafindan
yapilacaktir) yemegin dagitimi ve sonrasi isler yapilacaktir.

42, Ust Idare tarafindan  Hastane’ye  sonradan  baglanan  semt
poliklinigi/poliklinikleri olmasi durumunda, yemek hizmeti yeni birimlere de
sunulacaktir.

4.3. Bagh semt polikliniklerinde ve Patnos ADSM’de yemegin sunumu, Hastane
ana binasindaki sunum esas alinarak yerine getirilecektir.

4.4. Yemekler, dig birimlere yiiklenicinin saglayacag 1 adet ticari kapali Panelvan
araba ile gonderilecektir. Arag temiz tutulacak olup tilm giderleri Yiiklenici’ye ait
olacaktir. Aracin giinliik gidis-gelis mesafesi ortalama 12 (oniki) kilometredir.
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5.

24 AYLIK OGUN SAYILARI

Hastane ve bagli semt poliklinikleri ile Patnos ADSM i¢in hesaplanan 24 ayhk 6§iin
sayilar1 Tablo 1’de verilmigtir.

TABLO 1: Hizmet Cinsi ve Sayilar:

NORMAL DIYET KAHVALTI | DIYET ARA R2 (ACIK SIVI
YEMEK YEMEK KAHVALTI | OGUN DIYET)
HIZMET CINSI
OGUN SAYISI 19.000
280.000 35.000 100.000 20.000 12.000
HARF ILE Iki yiiz Otuzbes | Yiizbin | Yirmibin | Oniki | Ondokuz
seksen bin | bin bin bin

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

Yukarida tabloda belirtilen toplam yemek sayilann 2(iki) yillik olup ihale siiresince

eksi%20-art1%20 arasinda degisebilir.

HIZMETIN iFA SEKLI

Hastane 150 fiili kullamm yatak kapasitelidir. Hastanede; personele, hastalara ve
refakatcilere yemek hizmeti verilmektedir.

Sunulan yemek oOgiinleri sagliga uygun iriinlerden yapilmah ve saghfa uygun
sartlarda korunmal1 ve servis edilmelidir.

Her hasta ve varsa refakatgisine sabah kahvaltisi, 6gle yemegi ve aksam yemegi
verilir. Diyet yemegi yiyen hastalara doktor uygun gérdiigii taktirde diyetine uygun
diyet ara 8giinii verilir, Personele 6gle yemegi, nébetgi personele gece kahvaltisi, §3le
yemegdi ve aksam yemepi verilir. Hastane personelinden hastalifina uygun saghk
kurulu raporu almig olanlara 6gle ve akgam yemeginde diyet yemegi verilir.

Haftanin 7 (Yedi) giinii (ulusal bayram ve genel tatil giinleri ddhil) gece kahvaltisi,
sabah kahvaltisi, 8gle yemegi, aksam yemegi ve ara dgiinler, normal, diyet yemekleri
ve R2 sulu diyet yemekleri mutfakta pigirilecektir. Pigmis yemegin siparis adedine
gore Idare’nin belirledigi dagitim yerlerindeki yemek ofislerine taginmasi, sthhi
kosullarda muhafaza edilmesi, hasta ve hasta refakatgilerine yataklannda, idare’nin
uygun gordiigii birimlerdeki nébet¢i personelin ¢aligma yerinde porselen tabakla servis
yapilacaktir. Bunun haricindeki personele ise yemekhanede porselen tabakla veya
porselen goriiniimlii 1. kalite kinlmaz tabakla self servis diizeninde yemek servisi ve
servis sonrasi hizmetleri verilecektir. Kink, ¢atlak ve rengi bozulmug tabaklar
kullaniimayacaktir.

Personel sayisina ve yemegin cinsine gire servis yapilacak cesit ve sayida porselen
tabak Yilklenici tarafindan temin edilecektir. Yemekhanelerin tiimiinde porselen
tabaklarla servis yapilacaktir. Acil serviste, enfeksiyon hastalarimin tedavilerinin
yapildif1 servislerde, ameliyathanede, acil serviste ve diger kliniklerde bulasma riski
olan hastalara tek kullammbk kapakli 3 (Ug) bolmeli yemek Kabi, gatal ve kagtk
kullan:lacaktr.

Mutfagin, yemekhanenin, yemek ofislerinin, self servis bélimlerinin, yemek tasima,
muhafaza ve dafitim arag-gere¢ ve malzemelerinin (s6zlesme hitkiimlerince Idare’nin
Yiiklenici’ye teslim ettipi ve kullanilmak iizere Yiiklenici’nin hastaneye getirdigi)
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6.7.

6.8.

6.9.

6.10.

6.11.

6.12.

6.13.

6.14.

6.15.

temizligi, bakim ve anzalannin giderilmesi Yiiklenici’ye ait olacaktir. S6z konusu
malzemeler siirekli saglam ve ¢aligir halde bulundurulacaktir.

Yiiklenici, hastane genel mutfag:, diyet mutfagi ve servis ofislerinde verecegi
hizmetin, saghga uygunluk ve kalite bakimindan diizenli olarak saglanmasindan
sorumludur.

Yiiklenici, Kontrol Teskilat tarafindan hazirlanan ve Idarece onaylanan yemek
listesine uygun iiretim yapacaktir. Yiklenici, onaylanan meniiyil (yemek listelerini)
aynen uygulayacaktir, Zorunlu nedenlerle (teknik anzalar, don olay:r nedeniyle
istenilen nitelikte sebze, meyve bulunamamasi ve bulagic1 hastahk gibi durumlann
ortaya ¢tkmasi) degisiklik yapilmasi gerektigi durumlarda Kontrol Tegkilati’nin bilgisi
ve yazih izniyle ayda 3 seferi gegmeyecek sekilde uygun degisiklik yapilacaktir.
Yemek hizmeti esnasinda éngériilmeyen bir durum ile karsilasildifinda, Yiiklenici bu
durumu telafi etmek iizere stokta, hizmeti aksatmayacak miktarda dondurulmus gida
maddesi bulundurmalidir.

Yemekler kalite, nefaset ve gramaj yoniinden doyurucu olacak ve gramajlar
yiiriirlilkteki Yatakli Tedavi Kurumlan Isletme Yonetmeligi’'ne uygun olarak
hazirlanan ve bu teknik sartnamede belirtilen gramajdan az olmayacaktir. Yemeklerde
kullanilacak yag; yemeklerin cins ve cesidine gére sivi yag, zeytin yag, margarin
olarak teknik sartnamedeki evsaflara uygun kalitede olacaktir. Kizartmalarda ay¢icek
yagi, zeytinyagh tiim yemeklerde ve salatalarda zeytinyagh kullamlacaktir. Diger
yemeklerde Kontrol Teskilat: tarafindan karar verilen yag kullanilacaktir. Yemeklerde
soya, soya yag, i¢ yag ve kuyruk yag kullanilmayacaktir.

Kullamlan hayvansal gidalar, yiirlirlikteki Hayvansal Gidalar Icin Ozel Hijyen
Kurallan Yé&netmeligi’ne uygun olacaktir.

Yemekte kullanilan etler, Belediye Mezbahas: damgali, sakatatsiz dana eti olacak ve
yag/yagh et oram1 % 10’u gegmeyecektir. Dana takim olarak 4 (Dort) parga halinde
olacaktir (2 uzun but, 2 kol). Etlerin veteriner raporu, kesim raporu (bu raporda
hayvan kulak kiipesi numarasi belirtilmis olacak) ve sahadetname olacaktir.
Yiiklenicinin veya anlagmali oldugu firmamn frigorifik aracimin olmas: gerekmektedir.
Bu aracin kesimhaneden mal yiiklenmeden 6nce hijyenik temizliginin yapildiina dair
raporun her mal tesliminde getirilmesi gerekmektedir. Tavuk ve hindi eti
kullamldifinda, bu etler kalitesine giivenilir iireticiden alinacaktir. Giinliik kesim
veteriner raporu getirilecektir.

Et (haftada 1 kez),balik(meniide oldugu giinden 1 giin 6nce), tavuk(giinliik),
ekmek(giinliik), siit-yogurt (haftada 1 kez), sebze ve meyveler giinliik ihtiyaca gére
teslim almacaktir,

Yiiklenici, kuru gida deposunda 15 (OnBeg) giinlitk ihtiyaci karstlayacak sekilde stok
bulunduracaktir. Hastaneye ait olmayan malzeme ve yiyecek maddeleri depolarda yer
isgal etmeyecektir.

Yiiklenici, hastaneye getirecegi her tiirlii malzemeyi mesai saatleri igerisinde (9.00-
15.00 arasinda) getirecektir. Bu saatler diginda (acil ihtiyaglar hari¢) getirilen
malzemeler Hastane’ye alinmayacaktir. Et, balik ve tavuk en geg saat 11.30’a kadar
getirilecektir.  Idare, belirtilen saatleri Hastane’nin sartlarmna ve isleyisine gore
diizenleyebilir.

Ogle yemegi saat 11.00’de, aksam yemegi saat 16.00’da, hasta ve personel igin
¢ikanlacak olan gece ve sabah kahvaltilan ise saat 16.00°da servis edilecek sekilde
mutfakta hazir hale getirilecektir. Kontrol Tegkilati tarafindan gerekli kontrol
yapildiktan ve “SERVISE UYGUNDUR” ona);/}mdlktan sonra §gle yemegi saat
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6.16.
6.17.

6.18.

6.19.

6.20.

6.21.

6.22.

6.23.

6.24.

12.00°da servise baglamp saat 13.00°da sona ermek iizere; aksam yemegi saat
18.00’da servise baglanip saat 19.00’da sona ermek iizere diizenlenecektir. Personelin
6gle yemegi saat 12.00-13.00 saatleri arasi, aksam yemegi ise saat 18.00-19.00 saatleri
arasinda ilgili yemekhanelerde ve yemek dagitim yerlerinde servise sunulacaktir. Idare
olaganiistii hallerde ve isleyise gore gerekli gordiiginde yemek teslim ve servis
saatlerini degistirme yetkisine sahiptir. Nobetci personele gece kahvaltis: saat 23.00-
23.59°da verilecektir. Hasta ve refakatcilere sabah kahvaltis1 saat 07.00°de servise
baglanacak ve saat 07.30°da kahvalti sona erecektir. Saat 08.00°de bulasiklar yikanmig
ve gerekli temizlik yapilmg olarak teslim edilecektir. Yemek servis saatleri i§ akigina
gore Idare tarafindan degistirilebilir. Ayrica, Ramazan ayinda orug¢ tutan nébetgi
personel igin &giin saatlerinde diizenleme yapilacaktir.

Yemekler mutfaktan servislere kapali kaplarla sevk edilecektir.

Yiyecek madde ve malzemelerin kontrolii, kazana girmek iizere hazir hale
getirilmeden iage edilecek kisi sayisi ve sartnamedeki gramajlara gire Kontrol
Teskilat: tarafindan kontrol edilecek ve muayene raporu imzalanacaktir. Hi¢bir zaman
eksik madde ve malzeme ile yemek hazirlanmayacaktir.

Yiiklenici personel, hasta ve hasta refakatgisi diginda iiglincii kisilere ve kuruluglara
yemek satamaz.

Mutfakta gorevli olmayan kisilerin (ister Yiiklenici personeli, isterse hastane personeli
olsun) mutfaga girmesi ve dolasmasi yasaktir. Istihkaki olmayanlarin yemek yemesi
ile istihkak: olanlara da yemek kalmamas: gibi bir durum olugturuimayacaktir. Hangi
nedenle olursa olsun, hastanemiz mutfaginda pisirilen yemekler bagh semt
poliklinikleri ve Patnos ADSM harig hig bir sekilde hastane digina gikanlmayacaktur.
Herhangi bir nedenle (yemek bozulmalannda, Kontrol Tegkilat1 veya Muayene Kabul
Komisyonu tarafindan kalitesizligi nedeniyle ret edildiginde, yangin, sel ve deprem
gibi nedenlerle) yemek gikanlmadiinda yerine Idare ve Kontrol Teskilati tarafindan
belirienen gesit ve kalitede 1-2 giin icin kumanya gikanlacaktur.

Yemegin pisirilme isi hastane mutfaginda yapilacaktir. Hastane mutfaginda yangn, su
basmasi, ariza veya baska olagan dis1 herhangi bir gelismenin olusmasi nedeniyle
hastane mutfaginda yemek iiretimi yapilamamasi durumunda; Yiiklenici bu siireg
icerisinde iiretimi, Agn Belediye siurlan igerisindeki Yiiklenici’'nin anlagtigt Gida
Uretim {zin Belgesi’ne sahip yemek fabrikasindan veya restauranttan temin edecektir.
Ayrica restaurant veya yemek fabrikasinda hazirlanan bu yemekler bu teknik
sartnamede belirtilen sartlara uygun sekilde hazirlayarak Thermo-box kutularda
Frigorifik araglarla yiiklenici tarafindan hastanemize getirilecektir.

Hastanemize bagh bulunan Patnos ADSM’de de (aym gesit ve miktarda) yemekler
kapasiteye uygun olgillerde (giinliik ortalama 25-yirmibes kisilik) Thermo-Box
kutularla (ii¢ bilmeli) panelvanla tasima yapilacaktir. Thermo-box kutular yemegin
1s1s1n1 koruyacak sekilde, +100 °C ve -40 °C sicakliga dayanikli olmalidir.

Muayenesi yapilarak depoya alinan malzeme, her ne sebeple olursa olsun idare’nin
haberi olmadan Hastane digina ¢ikarilmayacaktir.

Yiiklenici, hizmet alinu sirasinda olusan bitkisel atik yaglann 2872 Sayih Cevre
Kanunu ve ilgili mevzuat hitkitmlerine gore toplamak veya bitkisel atik yaglan ilgili
Bakanlhk’tan lisans almig geri kazanim/geri doniisiim firmalarina bertaraf ettirmekle
yitkiimliidiir. S6z konusu firmalarla yapilmis olan Bitkisel Atik Yag Bertaraf
Sozlesmeleri, Tasima Ve Geri Kazanim/Geri Déniigiim Lisans Belgeleri, Ulusal Atk
Tasima Formlan [dare’ye ibraz edilmelidir. Aksi takdirde olugabilecek cezalar
yiikleniciye ait olacaktir.
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6.25.

6.26.

6.27.

6.28.

6.29.

6.30.

Yitklenici, hizmet alim sirasinda olusan bitkisel atik yaglann ilgili mevzuat geregi
toplanmasi igin saglik tesisine ait mutfak ve yikama islemlerinin yapildigy lavabolara
yag tutucu yaptirmakla yikimlidir. Yag tutuculann dilzenli araliklarla
temizlenmesinden ve olusan atik yaglarin bertarafindan yiiklenici sorumludur. Aksi
takdirde olusabilecek cezalar yiikleniciye ait olacaktur.

Kontrol Teskilat’mn kontrolii diginda hi¢ bir malzeme alinmayacakur. Belirtilen
malzemeler miktar ve kalite yoniinden Kontrol Teskilat’'mn onayr alinmadik¢a
depolara konulmayacak ve yemek yapiminda kullamimayacaktir. Uygun goriilmeyen
yiyecek, malzemeler ve maddeler, Yiklenici tarafindan uygun olam ile derhal
degistirilecektir.

Yiiklenici hizmetin daha istiin bir seviyede verilmesi amaci ile hastane mutfagina,
yemek hazirlanmasi, pigirilmesi ve dagitimui igin kullamlmak {izere malzeme ve
ekipman yatirinu yapabilir. Bu yatinmlar, sézlesmenin feshi veya sézlesme siiresinin
bitiminde geri alabilecektir. Yiiklenici’ye teslim edilen mutfak, depolar,
yemekhaneler, yemek ofisleri, her tiirlii arag-gereg ihale siiresince Hastane biinyesinde
satin alinan demirbaglar veya Yiiklenici’ye ait teghizat ve yemek pisirmede kullanilan
her tiirlii malzeme ve gida maddeleri; tertip, hijyen, kalite ve diizen iginde muhafaza
edilecektir. Yiiklenicinin kullanimina verilecek yerler icin Idare tarafindan bir bedel
veya kira talep edilmeyecektir.

Yatakli Tedavi Kurumlan {sletme Yonetmeligine gore: Her giin hasta tabelalarina
yazilan normal ve rejim yemekleri, servis sorumlu hemsiresi tarafindan, hasta
meveudu, ¢ikacak yemeklerin tiir ve miktarlanm gdsterip sekilde degerlendirilmesi
kolay bir cetvel halinde toplanarak imza edilmek suretiyle idareye verilir. Yardimci
saglik hizmetleri personelinin izin ve vardiye durumlan géz Sniine alinarak yemek
adedi bashemsire tarafindan, difer personel igin hastane miidiirii tarafindan aym
esaslara gore birer cetvel tanzim edilir. Bunlar bir araya getirilerek hesaplanan, normal
ve rejim rasyonu ile yiyeceklerin miktarlan saptanarak giinliik tiiketim maddeleri
tabelas1 diizenlenir ve ertesi giiniin erzaki saat 15.00 de buna gore gikanhr.Firma
yaklasik olarak belirlenen rasyon sayisin +%10(art1 yiizdeon), - %10(eksiyiizdeon)
degisme ihtimalini de gdz oniinde bulundurarak ertesi giin ¢ikacak yemek sayisim
ayarlar. Rasyon sayisimin faturalandirmada etkisi yoktur.

Yiyecek malzemeleri, teknik sartnamedeki gramajlara gore hazirlanacak, Kontrol
Teskilati tarafindan yemekler pisiriimeden 6nce ve sonra porsiyon kontrolii
yapilacaktir.

Olas: zehirlenme ve/veya hijyene uygun olmayan durumlarda, pigirilen yemeklerden
Yiiklenici gida miihendisi/gida teknikeri/diyetisyeni tarafindan alinan numune steril
kaplarda agz1 kapah olarak soguk hava deposunda ya da buzdolabinda 72 (Yetmiglki)
saat bekletilecektir. ldarenin herhangi bir zehirlenme durumunda gerek gbrmesi
halinde numune dtnekleri ilgili resmi laboratuara analiz igin gonderilecektir. Bu
durumda, kontrollerin tiim masrafi Yiiklenici tarafindan karsilanacak olup bu tiir
giderler teklif fiyata dahil olacaktir.

Yiiklenici tarafindan beyaz ekmek ve kepekli ekmek (50’ser gramhk posetli roll
ekmek) giinliik olarak getirtilecek, bayat ekmek kesinlikle kullamimayacaktir.
Yiiklenici, personele ve gerekli gorillen hastalara ve refakatgilere 1 (Bir) gramlik
ambalaj icerisinde paket tuz verecektir. Bu verilecek tuzlar iyotlu tuz olacaktir.
Gerektiginde iyotsuz tuz da temin edilecektir.

Diyet hastalan igin hazirlanacak 6zel tathlar, tatlandiner kullamlarak yapilacaktir.
Kullanilan tatlandiric: igin Kontrol Tegkilati’nin onay: alinacaktir.
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6.34.

6.35.

6.36.

6.37.

6.38.

6.39.

6.40.
6.41.

6.42,

6.43.

Cacik gibi pigirilmeyen yemeklerde kullanilan igme sulan, T.C. Saglik Bakanhgi
tarafindan ruhsat1 olan firmadan alinrmg en ¢ok 19 litrelik orijinal ambalajli, kapakl
kaynak suyu olacak ve damacana ile gelecekiir. Igme suyu; personele, hastalara,
refakatgilere 6gle ve aksam ogiinlerinde 500 ml.lik ambalajda, agz: kapali, 1 (Bir) adet
olacak sekilde verilecektir. Hasta ve refakatgilere sabah kahvaltisinda ve ndbetgi
personele gece kahvaltisinda da 500 ml.lik ambalajda, afz1 kapali, 1 (Bir) adet olacak
sekilde verilecektir. Yiiklenici tarafindan mutfakta sehir sebeke suyu kullamlacaktir.
Hastanemizde ve bagh semt polikliniklerinde aylik ortalama kullamlacak kapali igme
suyu miktarlan Tablo 2’de verilmistir.

Personele; yemek takip sisteminde kart okutularak(kart okutulmak suretiyle turnike
sisteminden gecilerek) 6gle ve akgam yemegi ve gece kahvaltis1 dafitimi yapilir ve
sistem raporlarindaki toplam sayilara gére 8deme yapilir. (Sistem raporlan hastenemiz
Hbys sistemiyle entegre olan ve giderlerinin yiiklenici tarafindan karsilanacaf
yazilim {izerinden alinir.)Hasta ve refakatgiler i¢in servislerde dagitilan yemeklerin
Sdemesi ise; hastanemiz Hbys Sistemine Servis sorumlu hemgirelerince her giin ve
ogiinliik olarak hasta kaydina girilen yemek sayillan baz alinarak
yaplacaktir(refakatgilerin yemek alma-almama durumuna gore takibi yapilarak
sisteme servis sorumlu hemsirelerince iglenecektir) Yiiklenici, bu sistemden alinan
sayilara gore yapilan 6demeyi kabul eder.

Turnike Kart okuma sisteminin arizalanarak caligmadifi durumlarda yemek yiyen
personellerden ad-soyad-gérev-imza alinarak tutanak tutulur ve yine mesai saatleri
icerisinde kontrol teskilati, mesai saatleri diginda siipervizér tarafindan kisi sayisi
tarihi agtk¢a yazilmig sekilde imzalayarak bu tutanag idareye teslim eder bu listeler ay
sonunda yemek takip sistemi raporlan ile toplanarak &deme yapilir. Sistemin
calismadif gilnden itibaren arizanin giderilmedigi her giin igin s6zlesme metninde
bulunan cezai miieyyideler uygulanacaktir. Turnike sisteminin g¢ahistif: giinlerde
hastane personeli personel Kkartlarim turnike sisteminde okutmadan yemek
yiyemeyecektir, imza foylerini doldursalar dahi, kabul edilmeyecektir.

Hastanemizde Diyetisyen, yemek igleri kontrol veya muayene kabul komisyonu
tiyelerinin veya iase memurunun olmadif mesai digi saatlerde veya bu personellerin
idari-resmi izinli oldugu durumlarda mutfak igleri ve isleyisini siiperviz6r denetleme
yetkisine  sahiptir.Turnike  sayilan  ginlik  olarak  yliklenici  gida
mithendisi/diyetisyenitarafindan ¢ikt1 olarak alinacak ve iage memuruna veya Kontrol
teskilatina firma yetkilisi tarafindan imzalanmg olarak teslim edilecektir

Ramazan ayinda iftar meniisii,normal aksam yemegine ek ¢orba ¢gikanlacaktir. Normal
yemek iizerinden fiyatlandinlacaktir. Sahur meniisii kahvaltiyla aymdir.

Gerekli goriildiigii hallerde dondurulmug sebze getirilecektir.

Meniide bulunan kizartmali yemekler fritézlerde hazirlanmayacak olup, ocak iizerinde
tencere usulu derin kizartma yapilacaktir.

Salgin hastalik ortaya ¢ikmasi durumunda yiiklenici; bulagmay: en aza indirmek igin
idarece uygun goriilmii talepleri uygulamak yikiimlilliigiindedir. Bu salgin
durumunda tek kullammlik 5 gézlii tabldotlara ve plastik gatal bigak kasia gecilmesi
uygun goriiliirse yiiklenici idarenin uygun gordiigii siireye kadar her tiirli gider
yiikleniciye ait olmak kaydiyla tek kullamimlik malzemelere gegecektir.

Giinliik ¢aligmalarin bitiminden hemen sonra gida maddelerinin iglendigi ortarndaki
zemin, iglemle ilgili kanallar, depolar, dolaplar, malzeme, alet ve ekipman ile duvar
temizlenecektir.Haftalik ve aylik temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar giinleri
vapilacaktir. Yiiklenici firma kullandidi ve hizmet verdigi her yerin temizligini
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yapacaktir. Ig bitiminde temizlenen yerler ertesi giine temiz birakilacaktir. Aynca
haftada bir giin (Cumartesi veya Pazar) Genel Bilyilk Temizlik ve Yikama
yapilacaktir.

Tablo 2. Aylik ortalama Kkullanilacak i¢me suyu miktarlar
. . OLCU
SIRA | CINSI AYLIK MIKTAR BiRiMi
Damacana Su (19 Litrelik) 30 adet
Ambalajli Su (500 Mililitrelik) 17.500 adet

6.45.

6.46.

6.47.

6.48.

6.49.

6.50.

6.51.

Personelin yemek esnasinda kullanacagi kirmizi pul biber, karabiber, nane, sumak,
kiirdan, tuz (1 gramhk ambalaj paket), ekmek sepeti, zeytinyaglk, limonluk, sirkelik,
siirahi, pegete, porselen tabak, paslanmaz gelik kagik, catal, bigak takimi ve teflaks
tepsi Yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

Servis sirasinda yemekhanelerde kullamilan malzemelerin (tabak, tepsi gibi)
takibinden, yipranmalarindan ve kinlmalarindan yiiklenici sorumludur. Kullamilacak
malzemelerin kinlmalannda ve eksikliklerinde yerine yenileri temin edilecektir.

Her 6giin i¢in yemekler ayr1 ayr pisirilecek olup arta kalan yemekler hig bir gekilde
saklanmayacak ve kullanilmayacaktir.

Mutfak ¢aliganlann yemeklerin hazirlanmasi, pigirilmesi ve servisinde eldiven, kolluk
giyecek, bone ve maske takacaktir. Garsonlar servis sirasinda eldiven, maske ve bone
kullanacaktir.

Mutfak, yemekhane ve kat yemek ofislerinden kaynaklanan ¢&p ile yemek artiklan,
¢6p toplama ve tagima nizamina uygun olarak yiiklenici tarafindan siyah ¢&p
posetlerine konulacak, agizlar: atiklarin dagilmasin 6nleyecek sekilde baglanacak ve
¢6p alinmaya hazir hale getirildikten sonra ana ¢&p toplama merkezlerine iletilecektir.
Tasinmasi sirasinda gerek ¢oplerin gerekse diger artik madde ve atik sularin gevreyi
kirletmesi Yiklenici tarafindan 6nlenecektir. Kirlenmesi halinde derhal temizligi
saglanacaktir.

Yiiklenici, mutfak ve Kat ofislerinde ¢alisan ig¢ileri i¢in antibakteriyel sivi sabun ve
dezenfektan bulundurmak zorundadir, Yiiklenici mutfak ve kat ofislerinde lavabolara
metal siv1 sabunluk takacak ve iginde siirekli antibakteriyel sivi sabun bulunduracaktir.
Yiiklenici mutfak ve yemekhaneyi hagerelerden korumak igin &nlem alacak, hagere
miicadelesinde gida sektdriine uygun hagere Sldiiriicii ilaglar kullanacaktir. Rutin
olarak 21 (YirmiBir) giinde 1 (Bir) kez ilaglanacak ve gerek goriildiijiinde hagere ve
kemirgenler i¢in nleyici faaliyetlerde bulunulacaktir. Her ilaglamadan sonra arag-
gere¢ ve ekipmanlar deterjanla yikanacaktir. llaglama isi, Biyosidal Uriinlerin
Kullanim Usul Ve Esaslann Hakkinda Yonetmelik’e uygun olarak gergeklestirilecektir.
Hastanemizde yemek hizmeti kapsaminda ilaglanacak alanlanin yiiz6lgiimleri Tablo
3’te verilmistir.

Tablo 3. Yemek hizmeti kapsaminda ilaglanacak alanlarin yiizélgiimleri

SIRA | KAPALI ALAN MIKTAR OLCU BiRiMi

Mutfak Metrekare
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Yemekhane 373 Metrekare

6.52.

6.53.

6.54.

6.55.

6.56.

6.57.

6.58.

6.59.

6.60.

6.61.

Yiiklenici, hizmet esnasinda kullanacag tiim alet ve edevatlarinin kalibrasyonunu ig
yeri teslimi yapildiktan sonra 30 (Otuz) giin i¢inde yaptiracak ve yaptirdifina dair
belgeleri Idare’ye teslim edecektir.

Yiiklenici, mutfakta meydana gelebilecek yanginlara ve pigirilecek yemeklerde
meydana gelebilecek besin zehirlenmelerinde kisilerin magduriyetinin giderebilmek
ve olasi tazminatlar karsilayabilmek i¢in Usiincii Kisi Mali Sorumluluk Sigortast
yaptiracaktir, Hastanemiz, bagli semt poliklinikleri ve Patnos ADSM’de giinliik
ortalama yemek hizmetinden faydalanan kisi sayisi yikleniciye idare tarafindan
bildirilecektir.

Yemek dagitim ve bulagik toplama iglerinde kullanilan depo, mutfak ve kat ofisleri ile
baglantili, mutfak iginden yemekhaneye baglantil1 1 (Bir) asans6riin bakim ve onanm
isleri Yiiklenici tarafindan kargilanacaktir.

Hastanemizde yemek hizmeti verilen mutfak ve yemekhaneler ile yemekhane
biinyesinde bulunan tiim idari ofislerin temizlii ve temizliginde kullamlacak olan
temizlik maddelerinin temininden Yiiklenici sorumludur.

Hastanede kullamlacak gida maddelerinin Tiwrk Gida Kodeksi’ne gore ilgili
Bakanliktan iiretim izni almis olmasi gerekmektedir. Kullamlacak gida maddelerinin
tiimii ekte verilen Yiyecek Teknik Sartnamesine uygun olacaktir. Yemekhanelerde
perdelerin yirtift ve sokiiii olmayacak, her zaman Utiilii ve temiz olacaktir.
Yemekhanedeki ve mutfaktaki dezenfektanlar Yiiklenici’ye ait olacaktir. Masalarin
iizerine en az 8mm kalinliinda cam &rtil yikklenici tarafindan temin edilecektir. Masa
iistii camlar1 her 6iin sonras: deterjanli su ile silinip kurulanacaktir.

Calisma saatleri ve is¢i dagilimi is akis1 iginde idarenin onay: alinarak degistirilebilir.
Aylik ¢aligma programlari idare tarafindan onaylanacaktir.

Yiiklenici, personeline belirlenecek konularda hizmet ici egitim ve Idare tarafindan
uygun goriilen konularda gerekli egitimlerin verilmesini saglamalidir. Bu egitim mesai
saatleri icerisinde yapilacaktir.

Yemeklerde kullamlan kiymalar hastane mutfaginda giinlitk olarak gekilecek olup
digandan kiyma gelmeyecektir. Depolarda kiyma saklanmayacaktir.

Yiiklenici ¢aligtiracag isgilerin temizligine ¢ok dikkat edecek ve yiiklenici iggileri bu
ihale dokiimaninda tespit edilen is elbisesini (fular, pantolon, onliik, ¢izme, terlik vs.)
giyecektir. Iscilerin; is kiyafetlerinin yirtifn ve sokiigti olmayacak, her zaman iitiilii ve
temiz olacaktir. Iscilerin giyecegi kiyafetler eskimis, yipranmig ve rengi atrmsg
olmayacaktir. Kilik kiyafeti tam olmayan ig¢i kesinlikle ¢caligtinlmayacaktir. Caligacak
tiim igcilerin tirnaklan kesilmis, ayakkabilan boyali, sa¢ ve sakal tiragi ¢aligmaya
uygun olacaktir. Eskiyen ve kullamlmaz hale gelen ig kiyafetlerinin yenileri ile
degistirilmesinin temini, temizlik ve bakim yiikleniciye ait olacaktir. Calisan iggi
mutlaka Saglik Tesisi Yonetimi tarafindan onaylanmis yaka kart1 takacaktir ve bu kart
yilklenici tarafindan karsilanacaktir. Mutfak personelinin ig kiyafetlerini yikama
islemini yiiklenici yapacak/yaptiracaktir. Yiiklenici iggilerinin kigisel temizlik
tiriinlerini ¢aligilan alanda kullanilmak {izere temin etmekle yiikiimliidiir.

Mutfak ve yemekhanelerde kullamlan elektrik tiiketim miktannin tespiti igin
Yiiklenici tarafindan siizme saya¢ takilacaktir. Her aybaginda hastanemiz teknik servis
birimi tarafindan sayaclar okutulduktan sonra Sayac géstergelerine gdre hesaplanan
tutar, Yiiklenici’nin alacag hakedisten diisiiriilecektir. Siizme sayacin anzalanmasi
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halinde bir 6nceki aym tilketim bedeli esas alinacak olup takip eden aylarda
mahsuplagma yapilacaktir. Hastanemizde yiikleniciye teslim edilecek yemekhane-
mutfak béliimiinde son ii¢ ayhk tiiketim miktarlan ortalamas: (Elektrik: 3.875 Kw )
olarak gerceklesmistir.

7. ISCI NITELIKLERI
7.1.  Hizmetin yiiriitilmesi igin gerekli is¢i sayis1 ve nitelikleri Tablo 4’te belirtilmigtir.
Yiiklenici, hizmet kapsaminda ¢alistiracagi iggileri 4857 Sayili Is Kanunu hitkiimlerine
gbre ¢ahstiracaktir. Ise baglamas: kararlagtinlan is¢ilerin, ige basladig: giin itiban ile
her tiirlii sigorta iglemleri ve 6zliik haklan ile ilgili kayitlarm yapilmas) Yiiklenici’nin
sorumlulugundadir, Caliginlacak isgiler 18 yagindan kiigilk 65 yasindan bilyiik
olmayacaktir.
Tablo 4. Cahstirillacak isciler ve aranan nitelikler
UNVAN NITELiGI UCRET SAYI
RATIETE S Igili tiniversite programindan | Briit Asgari Ucretin
i mithendisi/Gida i
o L, mezun olmak % 40 Fazlas1
Teknikeri
e 11gili sertifika sahibi veya ilgili | Brilt Asgari Ucretin 2
¥ okul mezunu % 40 Fazlas
T1gili sertifika sahibi veya ilgili | Briit Asgari Ucretin
Ager Yardimeist okul mezunu % 30 Fazlas 2
Garson en az ilkokul mezunu Briit Asgari Ucret 3
R en az ilkokul mezunu Briit Asgari Ucret 2
Meydanci
7.2.  Her is¢i igin sozlesmenin imzalanmasin: takip eden 3 (Ug) giin i¢inde asagida

listelenen belgeler Kontrol Tegkilati’na teslim edilecektir:

a. Niifus Ciizdam Omegi veya e-devlet iizerinden barkotlu alinmg Niifus Kayit
Omegi (Kisi) Belgesi

b. Ikametgah 11 Muhaberi ash veya e-devlet iizerinden barkotlu alinmig Yerlegim Yeri
Ve Diger Adres Belgesi

¢. Adli Sicil Kaydi veya e-devlet iizerinden barkotlu ahnmig Adli Sicil Kayd1 Belgesi

d. Diploma (Asil veya ashina uygunlugu noterce veya Idare tarafindan onaylanmg
ornek)

e. Yiiklenici 1593 Sayii Umumi Hifzissthha Kanunu’'nun 126nc1 ve 127nci
maddelerine uygun hareket etmek zorundadir. Yiiklenici, Hijyen Egitimi
Yoénetmeligi ve Gida Hijyeni Yonetmeligi geregi personelinin gerekli tiim
egitimleri almasi saglayacak ve bunu belgeleyecektir. Kontrol Tegkilati mezkir
yonetmeliklere gére egitimin yenilenmesi veya Kontrol Teskilati gdzetiminde
yeniden verilmesini talep edebilir. Yiiklenici bu durumda 10 (On) is giinil ierisinde
geregini yapacaktir. Bulagic1 bir hastahig1 oldugu belgelenenler ile is yerinin faaliyet
ve hizmetlerinden dogrudan yararlananlan rahatsiz edecek nitelikte ve goriiniir
sekilde agik yara veya cilt hastalig1 bulunanlar, bizzat ¢aligan is yeri sahipleri ve

igletenleri de dahil olmak iizere, alinacak bir raporla hastaliklarinin iyilestigi
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7.3.

74.

7.5.

7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

7.10.

belgeleninceye kadar is yerlerinde ¢alisammaz ve caligtiilamazlar. Caliganlar,
hastaliklan konusunda Kontrol Tegkilati’na yazili bilgi vermekle yiikiimliidiir,
Bundan dolay1r meydana gelebilecek maddi ve manevi olumsuzluklardan dolay:
Yiiklenici Idare’yi sorumlu tutamaz. Yiiklenici ayrica saghk tesisinin maruz kaldig
zararlan kargilar. Hizmetin aksamamasi igin Yiiklenici gerekli her tiirlii tedbiri alir.
Hizmetin zamaninda tam ve eksiksiz olarak sunulamamasi halinde de bu durumu
(personelin uzaklagtinlmasini) gerekge gostererek sorumluluktan kagamaz ve/veya
cezai mileyyideden muaf tutulmay: talep edemez.
Yiiklenici igveren sifatiyla ¢alistirdifi isgilerine kargi muamele ve is mevzuatindan
dogan gorevlerinden dogrudan dogruya sorumludur. Istekli is bu sartname ile taahhiit
ettigi faaliyetlerin yiiriitilmesi esnasinda igveren oldugu isgilerin saghgim ve 6331
Sayili I Saghg ve Giivenligi Kanunu gereklerine gore hareket etmek, gerekli sartlan
saglamak ve araglanm noksansiz bulundurmakla yiikiimli olup meydana gelecek is
kazalarindan igveren sifatiyla sorumlu olacaktir.
Caligma saatleri ve is¢i dafilimi idare tarafindan is akis: iginde degistirilebilir. Aylik
caligma saatleri idare tarafindan kontrol edilecektir.
4857 Sayili Is Kanunu’nun 55inci maddesi uyarinca izne hak kazanan isgilerin izin
haklan idarenin belirleyecegi takvim cergevesinde kullandinlacaktir. izin kullanan
isciler fiilen caligan isci sayisina dahil kabul edileceginden, izin kullanan isgilerin
yerine bagka is¢ilerin getirilerek saymin tamamlanmas: talep edilmeyecektir. Ancak
istirahat raporlu ig¢inin gegici is gdremezliginin digiincii giiniinden sonra, Yiiklenici
istirahat raporu kullanan isginin yerine bagka isqi getirerek ¢alisan sayisim
tamamlayacaktir. Is¢inin raporlu oldugu giinlerde ise hizmetin aksamamasi i¢in
Yiiklenici gerekli tedbirleri alacaktir. Isciler igin hakedis 6demeleri ise, is¢inin fiilen
ige geldigi giinlere gore yapilacaktir.
Yiiklenici isgileri, is baginda ve gorev yerlerinde kesinlikle sigara igmeyecektir. Agik
yarasi olan veya dretim sirasinda rahatsizlanan ig¢i tamamen iyilesene kadar iiretim
alamindan Yiiklenici tarafindan uzaklagtinlarak tibbi tedavi almasi icin yonlendirilir,
Bu tiir durumlan Yiiklenici yazilh olarak hemen Kontrol Teskilati’na bildirecektir.
Kusma ve ishale neden olan yaygin bagirsak enfeksiyonu belirtileri gésteren isci
kesinlikle besinlerle veya besin hazirlanmasi ve servisi ile ilgili ara¢ geregle temas
ettirilmeyecektir. Bu tiir enfeksiyonu olan isgi derhal Kontrol Tegkilati’na yazili olarak
bildirilmelidir.
Iscilerin hizmet i¢i egitimleri mesai saatleri icinde egitim hemgireleri ve/veya
yiiklenici gida mihendisi/gida teknikeri/diyetisyeni tarafindan verilecektir. Egitim
konulan; hastane organizasyonu, gorgii kurallan, iletigim, kisiler arasi iletisim, hasta
ve yakinina davramig, hasta mahremiyeti, yemekler ve diyet yemekleri hakkinda genel
bilgi, beslenme, servis kurallari, el yikama, hijyen, bulasici hastaliklar konularin:
icermelidir.
Idarenin yazili onaym almadan higbir personele igbasi yaptinilmayacak ve isten
¢ikanlmayacaktir. Yiklenicinin igten personel gikarmalarinda idareye en az bir giin
onceden yazil olarak bildirmesi zorunludur.
Hizmet kapsaminda ¢ahsan igciler, yemek ihtiyaglarimin karsilanmas: igin hastane
mutfaginda pisirilen yemekten bedelsiz olarak faydalanacaktr.
Iscilerin hizmetin ifas: icin kullanacaklan giyim malzemeleri Tablo 5’de belirtilmig
olup bu giyim malzemeleri sézlesmenin imzalanmasini takip eden 3 (Ug) isgiinii
icerisinde Kontrol Teskilat’’'nin da bulundugu ortamda isgilere tutanak karsilig: teslim
edilecektir. Kontrol Teskilati béliimlere ggre giyim malzemelerini farkli renklerde
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yaptirabilir.Yallik verilecek giyim malzemeleri, ikinci yil igin s6zlesmenin
yildéniimiinde teslim edilecektir.
Tablo 5. Iggilerin hizmetin ifas: icin kullanacaklar giyim malzemeleri
GiYiM MALZEMESI | GIYiM MALZEMESI L4 s SRl
SIRA Cinsi VERILECEK iSCl MALZEMES!
MIKTARLARI
As¢ 2 Takim / Yil
1 Asc1 Pantolonu + Uzun | Asg1 Yardimcis 2 Takim / Y1l
Kollu Ag¢1 Gomlegi Garson -
Bulastkcy -
Asel -
Asgc1 Yardimeisi s
é e Garson 2 Adet/ Y1l
Bulasikci 2 Adet/ Y1l
Ast -
. Asc1 Yardimceist -
3 LRSI Garson 2 Adet/ Y1l
Bulasikci -
Ascl -
4 Tigrt Asc1 Yardimeisi -
Garson -
Bulasikei 2 Adet/ Yil
Ascl -
. Ase1 Yardimncist -
5 Yelek + Hirka / Siiveter Garson 1 Adet/ Yil
Bulasikei -
Ascr i
Ase1 Yardimecisi -
2 LSO Garson 1 Adet/ Y1l
Bulasik¢i -
Ascl
1 Adet/ Y1l
) é:f;;f‘d‘mcm 1 Adet/ Yil
7 Mutfak Onligi 1 Adet/ Y1l
Bulagik¢1
Gida  miihendisi/Gida .
teknikeri/diyetisyen 1 Adet/Yil
Aser -
8 Musamba Onlik As¢1 Yardimeisi -
Garson -
Bulasike: 1 Adet/ Y1l
Asci 2 Cift/ Yl
Asc1 Yardimcist 2 Cift/ Yil
9
Beyaz Gorap Garson 2 Cift/ Y1l
Bulasik¢1 2 Cift / Yil
/f/‘{ * jf M/
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Tablo 5. Iscilerin hizmetin ifas1 igin kullanacaklar giyim malzemeleri
GiviM MALZEMESH | GlyiM MaLzEMEs] | KISIBASIGIVIM

LS CiNSi VERILECEK iSCl bl s i

MIKTARLARI
Asgl -
As¢1 Yardimcisi -
10 it Garson 1 Cift/ Yil
Bulagike1 -
Asct 1 Cift/ Yil
. Asger Yardimceisi 1 Cift/ Yl
It | Terlik Garson 1 Cift/ Yl
. Bulagik¢1 1 Cift/ Yl
! Asgl )
. Asc1 Yardimceisi -
12 Cizme Garson i
Bulagike: 1 Cift/ Y1l

7.11. Yiiklenici, isciler igin idarece onaylanmig kimlik kartlanm ¢tkaracaktir. Karti
bulunmayan isgiler, gérevliler tarafindan binaya alinmayacaktir. Bina iginde yaka karti
ve ig kiyafeti olmadan dolagan personel belirlendiginde Yiikleniciye cezai miieyyide
uygulanacaktir.

7.12. Isgilerin kiyafetleri hijyene ve toplumsal yagama uygun olmalidir.

7.13. Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile bu giinlerde galisacak giin sayilan Tablo 7°de
belirtilmigtir. Ulusal bayram ve genel tatil gilinleri 2021 ve 2022 yillarimi kapsayacak
sekilde 2429 Sayih “Ulusal Bayram Ve Genel Tatiller Hakkinda Kanun” hiiklimlerine

gore olugturulmustur. Bu giinlerde; 1 (Bir) Asc: veya age1 Yardimest, 2 (Iki) Garson
ve 1 (Bir) Bulasik¢1 ¢alisacaktir. '

Tablo 6. Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile cahsilacak giin sayilan
ULUSAL BAYRAM VE GENEL TATIL TATIL GUNU GUN
GUNU ADI TARIHLERI SAYISI
Demokrasi Ve Milli Birlik Giinii 15 Temmuz 2021 1,0
Kurban Bayrami Arifesi 19 Temmuz 2021 0,5 -
Kurban Bayrami 1. Giinii 20 Temmuz 2021 1,0
Kurban Bayrami 2. Giinii 21 Temmuz 2021 1,0
Kurban Bayrami 3. Giinii 22 Temmuz 2021 1,0
Kurban Bayram 4. Giinii 23 Temmuz 2021 1,0
Zafer Bayram 30 Agustos 2021 1,0
Cumbhuriyet Bayrami 28-29 Ekim 2021 1,5
Yilbas1 1 Ocak 2022 1,0
Ulusal Egemenlik Ve Cocuk Bayrami 23 Nisan 2022 1,0
Emek Ve Dayamigma Giinli (+Ramazan Bayram 1 Mayis 2022 1,0
Arifesi)
Ramazan Bayrami 1. Giinii 2 Mayis 2022 1,0
Ramazan Bayrami 2. Giinii 3 Mayis 2022 1,0
Ramazan Bayrami 3. Giinii 4 Mayis 2022 1,0
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Tablo 6. Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile ¢cahgilacak giin sayilan
ULUSAL BAYRAM VE GENEL TATIL TATIL GUNU GUN
GUNU ADI TARIHLERI SAYISI

Atatiirk’ti Anma Genglik Ve Spor Bayrami 19 Mayis 2022 1,0
Kurban Bayrami Arifesi 8 Temmuz 2022 0,5
Kurban Bayrami 1. Giinii 9 Temmuz 2022 1,0
Kurban Bayrami 2. Giinii 10 Temmuz 2022 1,0
Kurban Bayram 3. Gilnii 11 Temmuz 2022 1,0
Kurban Bayram 4. Giinii 12 Temmuz 2022 1,0
Demokrasi Ve Milli Birlik Giinii 15 Temmuz 2022 1,0
Zafer Bayrami 30 Apustos 2022 1,0
Cumhuriyet Bayrami 29 Ekim 2022 1,5
Yilbag 1 Ocak 2023 1,0
Emek Ve Dayanmigma Giinii 1 Mayis 2023 1,0
Ramazan Bayrami Arifesi 20 Nisan 2023 0,5
Ramazan Bayrami 1. Giinii 21 Nisan 2023 1,0
Ramazan Bayram: 2. Giinii 22 Nisan 2023 1,0
Ramazan Bayrami 3. Giinii (+Ulusal Egemenlik 23 Nisan 2023 1,0
Ve Cocuk Bayrami)

Atatlirk’ii Anma Genglik Ve Spor Bayrami 19 Mayis 2023 1,0
Demokrasi Ve Milli Birlik Giini 15 Temmuz 2023 1,0
Kurban Bayrami Arifesi 27 Haziran 2023 0,5
Kurban Bayrami 1. Giinii 28 Haziran 2023 1,0
Kurban Bayrami 2. Giinii 29 Haziran 2023 1,0
Kurban Bayrami 3. Giinii 30 Haziran 2023 1,0
Kurban Bayrami 4. Giinii 1 Temmuz 2023 1,0
Zafer Bayram 30 Agustos 2023 1,0
Cumbhuriyet Bayrami 28-29 Ekim 2023 1,5

7.14. Yiklenici higbir ihtar ve ikaza gerek kalmadan gerekli emniyet tedbirlerini zamamnda
almakla ve kazalardan korunma yontemlerini ig¢ilerine dgretmekle yiikiimliidiir. Bu
itibarla hizmetin ifasinda ihmal, dikkatsizlik, tedbirsizlikten veya herhangi bir sebeple
vuku bulabilecek kazalardan Yiiklenici sorumludur,

7.15. Yiklenici i§ esnasinda meydana gelecek hasar ve zarar tazmini ile miikelleftir.
Meydana gelen zarar ve hasarin, beklemeye tahammiilii olmayan durumlarda derhal,
normal gartlarda ise en ge¢ 24 (YirmiDort) saat zarfinda Yiiklenici tarafindan
yaptirilmas1 gerekir. Aksi takdirde Idare, masraflan Yiiklenici’ye ait olmak f{izere
gerekli iglem(ler)i yapar ve masraflar: Yiiklenici’ye ddenecek hakedigten keser.

8.  ISTENILEN ARAC VE GERECLER ILE GIDA DISI SARF MALZEME
MIKTARLARI VE OZELLIKLERi

Tablo 7. Hizmetin ifasinda kullamlacak arag ve gerecler

Istenilen Miktar | Istenilen Arag-Geregler ve Ozellikleri




2 adet Déner bigagi
2 adet Déner tertibati (3 gozlii)
1 adet Kancali et tagima arabasi
1 adet Kiyma makinesi
1 adet Sahit Numune Dolabi {Sogutucu)
3 adet Dipfriz derin dondurucu sandik tipi 230 1t( dondurulmus sebze ,tavuk igin
' ayn ayn olacak)
2 adet Konveksiyonel firin {12 tepsili firin)
1 adet 2000 tabak kapasiteli bulagik makinesi
2 adet Kazan yikama tekne
1 adet 4 pozli firinh ocak
4 adet Sanayi tipi kogan ocak
1 adet 6 gozlii firinh ocak
1 adet Sanayi tipi sebze yitkama makinasi
1 adet Sanayi tipi mikser-hamur makinesi
1 adet Sanayi tipi sebze dograma makinesi
( 1 adet Sanayi tipi patates soyma makinesi
2 adet San renk tezgah
2 adet Yesil renk tezgah
2 adet Kirmuzi renk tezgah
1 adet Kirmizi kare et tezgah:
1 adet Beyaz hamur tezgahi
1 adet Ara 6@iin arabasi
6 adet C6p bidonu battal boy
2 adet Yemek tasima arabasi
1 adet Derin dondurucu(en az 800 It)(iisten kapakli)
I adet Ev tipi bulagik makinesi (*Hastaneye baglh hastane dis: yemek servisi
yapilan her tesis icin)
1 adet (C6p tasima arabasi
1 adet 1000’lik kazan
1 adet 750’lik kazan
_ 5 adet 500’lik kazan
4 adet 250’lik kazan
4 adet 100’liik kazan
10 adet Ev tipi kapakli ¢elik tencere(5 adet 5 It’lik 5 adet 10 1t’lik)
24 adet Celik firin tepsisi(konv. Finin 6leiisiinde 6 cm derinlikte)
24 adet Celik firin tepsisi(konv. Finn 6l¢iisiinde 10.5 cm derinlikte)
10 adet Celik firm tepsisi kapag( silikon contah )*
2 adet Yag tavas)
4 adet Yag tavasi teli
4 adet Siizgeg
10 adet 1/1 gelik kiivet
10 adet 1/2 celik kiivet
20 adet 1/4 celik kiivet
20 adet Celik kevgir no:2
20 adet Celik kevgir no:3
3 adet Celik kevgir no:6 ,
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2 adet Celik kevgir no:8

2 adet Celik kevgir no:10

15 adet Celik kepce no:1

20 adet Celik kepce no:2

20 adet Celik kepge no:3

2 adet Celik kepce no:6

2 adet Celik kepge no:8

2 adet Celik kepce no:10

6 adet Servis masasi

10 adet Tirnak masa (salata i¢in)

10 adet (elik Spatula

20 adet Servis kasif

4 adet Cig et bicagi no:2 kirmizi renkte

4 adet Cig tavuk bigagi no:2 sar1 renkte

2 adet (Celik kemik siyirma bigcagi no:2

10adet Celik sebze dograma bigagi no: 2

10adet Celik sebze dograma bicag no :4

4 adet Baton kek kalibi

3 adet Polietilen dograma tahtasi

1 adet Ekmek kesme makinesi

50 adet Ekmek sepeti (kapakl1}

10 adet Celik kabak oyacagi

10 adet Celik sebze soyacagi

3 adet Isitmali servis arabasi Benmari 4 gozlii

6 adet Tepsi tagima Arabas1 (2 adet 30luk ve 4 adet 60lik)

3 adet Celik cirpma teli no:7

2 adet Celik ¢irpma teli no:2

3 adet Izgara masa

1000 adet Servis tepsisi (seflon)(4 Kap yemek alabilecek 6lciide)

1000 adet Yemek kagifn

1000 adet Yemek catal

1000 adet Yemek bicag

1 adet Biiyiik boy granit tava

1000 adet 12cm’lik porselen gorba kasesi

1000 adet 21cm’lik porselen cukur yemek tabag

1000 adet 21cm’lik porselen diiz tabak

1000 adet 19cm’lik porselen diiz tabak

40 adet Porselen menaj takimi{baharat takimi)

1 adet Utii+masasi takim

1 adet Kantar (max. Ol¢imil en az 200 kg olacak)

90 adet Agik renk masa Ortiisii(agik mavi, beyaz veya agik pembe)(60 tanesi de aym
renk olacak)*

40 adet Dispanser pecete aparati

1 adet Su sebili

500 adet Celik tabldot tepsisi (5 gozlii )

3 adet Galog dispansiyer

7
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3 adet

Bone dispansiyer

3 adet 3 rafli kurutma tezgahi

30 adet Depolar icin PVCpalet

3 adet Cay otomati

6 adet Sicak su termosu (10 1t )

2 adet Tabak tagima arabasi(500 tabak kapasiteli)*

2 adet Thermo-box tasima kabi (600 1t)

1 adet Frigorifik yemek tasima araci(dogal afet durumlarinda tahsis edilecektir)

35 adet Yemek masalan igin cam masatistii koruyucu(en az 8mm kalinhiginda)

3 adet Plastik ¢6p konteyniri

60 adet Termoterm tepsi

ladet Termoterm tepsilere uygun tagima arabasi

1 adet Narenciye sikacagi

2 adet Klor dozaj pompas:

1 adet Elektronik hassas mutfak terazisi

1 adet Ayakl tabela(giinliik yemekhane menii yazmak icin)

1 adet Blender

| adet 10 bigak alma kapasiteli Steril bigak dolabi (UV sterilizatsr)

3 adet Probtermometre

15 adet Kapakl1 baharat kaplar

6 ser adet Antibakteriyal siv1 sabunluk (hastane enfeksiyon komitesinin uygun gordigii
iiriin kullamlacak), Fotoselli kagit havluluk (veteri kadar)

1 adet Polietilen tezgahtemizleme rendesi

1 takim Mutfak islerinin yilr{ititlldigli masaiistii bilgisayar takim( sabit)

1 adet Hastanemiz Hbys ile entegre calisan Yemekhane Turnike sistemi

2 adet Hastanemiz Hbys sistemiyle uyumlu kimlik karti okuyucu cihaz

Yiklenici firma tiim arag-gere¢ sayilarinda stirekliligi saglamak zorundadir. Yiiklenici firma,
bunlarin diginda igini kolaylagurmak veya hastane diyetisyenlerinin talebi dogrultusunda
hastane idaresinin belirtecegi nitelikte arag gereg getirmekle ve mevecut arag gerecin gerekli
durumda kapasitesini yiikseltmekle yiikiimliidiir. Hastanemiz Tagimr Mal Kontrol Komitesi
tarafindan 6 aylik periotlarla sayim+malzeme kullanilabilirlik denetimi yaptlacaktir.Arizali
oldugu tespit edilen malzemelerin 24 saat igerisinde anizalan giderilecek ; kullanilamayacak
durumda olan malzemeler idarece verilen stirede yenisi ile degistirilecektir.

8.1.  Hizmetin ifasinda kullamlacak arag¢ ve geregler ile miktarlan Tablo 7°de verilmisgtir.
Listelenen arag ve geregler calisir durumda olacaktir. Yiiklenici tarafindan hizmetin
sunumu igin gerekli olan ara¢ ve geregler, s6zlesme bitiminde Yiiklenici tarafindan
iade ahnacaktr.

8.2, Hizmetin ifasinda kullanilacak gida dis1 sarf malzemeler ile aylik ortalama kullanim
miktarlan Tablo 8’de verilmistir.

Tablo 8. Hizmetin ifasinda kullamlacak gida dii sarf malzemeler ve aylik ortalama

tiiketim miktarlar

SIRA | MALZEME CiNsi MIKTAR |BIRIM
1 | Kiirdan (Ambalajh ) 30 paket
Vi v/ %
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Tablo 8. Hizmetin ifasinda kullamlacak gida digi sarf malzemeler ve ayhk ortalama
tiiketim miktarlan

SIRA | MALZEME CIiNsi MIKTAR |BIRIM
2 | Kopiik 3 gézlii kahvalt: tepsisi (kapakli) 6.000 adet
3 | Aliminyum kéise (kapakli-kapaksiz) 2.000 adet
4 | Bone (100’lii paket) 12 paket
5 | Bulagik siingeri 100 adet
6 | Bulagik teli (6’hik) 5 paket
7 |Camastr suyu (30 Kg.lik) 4| bidon
8 | Cop poseti Jumbo Battal boy 20| kilogram
9 | Eldiven (100’liik) 60 paket
10 | Genel temizlik deterjam 40| kilogram
11 | Temizlik bezi (27 x 33 cm) 10 kutu
12 | Kolluk (100°liik) 12 paket
13 | Sivi el sabunu 15 litre
14 |Kopiik bardak 170 mi 5.000 adet
15 |Maske (100°1ik) 20 paket
16 |Paspas bezi 12 adet
17 |Dispanser pegete (200°1ik) 70 adet
18 |Plastik bigak 100°lii 30 paket
19 |Plastik catal 100°lii 30 paket
20 | Tahta kangtiric1 100°lii 60 paket
21 |Sanayi tipi makina deterjam 40| kilogram
22 | Sanayi tipi makine parlaticisi 40| kilogram
23 | Siv1 bulagik deterjani 30| kilogram
24 |Streg film (geniglik 45 cm- uzunluk 300 m) 10 adet
25 [Numune ka1 (200 gramlik) 500 adet
26 | Yap ¢bziicii 15} kilogram
27 {Tepsi ortiisii (kdgt) 12.000 adet
28 |Tuz {1 gramlk, 100 adetlik kutu ambalaj) 5 kutu

o A %/
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9.  YEMEK OGUNLERININ TANIMLARI, MIKTARLARI, SUNUM SAATLERI
VE DIGER HUSUSLAR

9.1. Normal Kahvalti ve Gece Kahvaltisi

9.1.1. Hasta ve refakatgilere Yatakhh Tedavi Kurumlan Isletme Yonetmeligi’'ne uygun
olarak her giin birer 6giin kahvalti verilecektir. Kahvaltilar hasta ve refakatci
odalanna, tek kullanmmhk képiik ii¢ gozlii tabldotlarda; plastik catal-bigak, pecete
ve 1slak mendilden olusan sekilde servis arabalariyla servis edilecektir. Gece ndbet
tutan personele ise 23.00 — 23.59 saatleri arasinda yemekhanede gece kahvaltis
verilir.

9.1.2. Yumurta verilecegi zaman yumurta diger gida maddeleriyle temas etmeyecek
sekilde 8nlem alinmahdir.

9.1.3. Cay, siit veya meyve suyu, seker ve ekmek diginda 3 (ii¢) cesit olarak verilecektir.

9.1.4. Regel veya balin yaninda tereyagh verilecek ve bunlar birlikte bir ¢esit olarak kabul
edilecektir.

.1.5. Kahvaltilik tiriinlerin piyasada iyi nam salmus tiriinler arasindan segilecektir.
.1.6. Haftada 2 kere olmak kaydiyla meniide de belirtilecek sekilde kahvalti-gece
kahvaltisi 6iiniinde ekmek yerine simit veya pogaga verilecektir.
Tablo 8. Normal kahvaltida kullamlacak yiyeceklerin ve i¢eceklerin gramajlan
SIRA | YIYECEK VEYA ICECEK GRAMAJLAR
1 Cay 1 paket (1,5 gr’lik)
2 Seker 2 paket (4 er gr'lik)
3 Siit (UHT) 200 ml.
4 Meyve Suyu 200 ml.
5 Beyaz Peynir 40 gr.
6 Kasgar Peyniri 20 gr.
C/ 7 Krem Peynir 20 gr.
8 Uggen Peynir 20 gr.
9 Poset Regel 30 gr.
10 Posget Tahin-Pekmez 20 gr
11 Poset Siiriilebilir Cikolata 30¢gr
12 Poget Bal 30 gr.
13 Poget Tereyag 15 gr.
14 Yumurta 60-70 gr.
15 Siyah Zeytin 25 gr.
16 Yesil Zeytin 25 gr.
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Tablo 8._Normal kahvaltida kullanmilacak yiyeceklerin vé i(;ieceklerin granﬂajlan
YiYECEK VEYA iCECEK

SIRA

GRAMAJLAR

L

18 1 Unlu Mamuller (Pogaga/simit Vb.)

100 gr.

Tablo 9. OnDért giinliik normal kahvalti ve gece kahvaltis1 menii 6rnegi
o NORMAL KAHVALTI - NORMAL KAHVALTI
GUN iCERIGi GUN iCERIGI
Cay Cay
- Yumurta - Yumurta
QIS Regel + Tereyaf 5L Bal + Tereyag:
Siyah Zeytin Yesil zeytin
Siit Cay
( - Kagar Peyniri - Yumurta
25 10h) Bal + Tereyag S Regel + Tereyafn
Siyah Zeytin Siyah Zeytin
Cay Cay
- Krem Peynir - Beyaz Peynir
5O Tahin-pekmez e Siyah Zeytin
Yesil zeytin Siiriilebilir cikolata
Cay Cay
- Yumurta - Beyaz Peynir
LY Bal + Tereyag ULS(GEI Regel + Tereyag
Siyah Zeytin Yesil Zeytin
cay Siit
- Beyaz Peynir - Kasar Peyniri
5. GUN Regel + Tereyad 12.GUN Bal + Tereyag
Yesil Zeytin Siyah Zeytin
Siit Cay
; . Kasar Peyniri " Ucgen Peynir
( 6.GUN' | giiriilebilir cikolata LES(EI R o e e
Siyah zeytin Sivah zeytin
Cay Cay
.. Yumurta - Yumurta
(o(SCh] Regel + Tereyag LSO Bal + Tereyag
Siyah Zeytin Siyah Zeytin

9.2, Normal Yemek Ogle ve Aksam

Bu yemekler 3 (Ug) kap olacaktir. Ogle yemegi ve aksam yemegi farkh olacaktir. Ana
yemegin yamnda yazilan garnitiir dordiincii kap olarak sayilmaz. Kaplarin muhteviyati

asagida belirtilen gruplardan olusacaktir.

1. Grup

o

: Et yemekleri, tavuk, balik, hindi, kéfteler, etliy sebze yemekleri, etli kuru
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baklagiller, etli dolma ve sarmalar, yumurtah yemeklerden olugur. Birinci kap bu
gruptan segilir.

2.Grup : Corbalar, pilavlar, makarnalar, bdrekler, zeytinyagh yemekler, kizartmalardan
olusur. ikinci kap bu gruptan segilir.

3.Grup : Meyveler, salatalar, kompostolar, hosaflar, tathlar, dondurma, yogurt, cacik,
ayran, piyaz, tursudan olusur. Uglincii kap bu gruptan segilir.

Ogle ve aksam igin 14(ondért) giinlitk normal yemek meniisii Tablo:11°de verilmigtir.

Normal yemeklerin 6gle veya aksam olarak her 6giin igin ayn ayr hesaplanmasi kaydiyla,
verilme sikli1 Tablo10’da belirtilen sekilde olacaktir.

Tablo10. Yemek Cesitlerinin Aylik Verilme Sikhin

A-BIRINCi KAP YEMEKCESITLERI AYLIKVERILMEMIKTARI

1.Par¢a ve kusbasi et yemekleri 7-9
2 kofte 4-6
3. Etli taze sebzeler 5-6
4. Kiymali taze sebzeler 1-4
5. Etli kuru Baklagiller 2-4
6. Yumurtali yemekler veya etli bérekler 0-2
7. Tavuk 5-7
8. Bahk 0-2
B- iKiNCi KAP YEMEK CESITLERI AYLIKVERILMEMIKTARI
1. Corbalar 4-10
2. Pilav ve makarnalar
a) bulgur pilav1 4-10
b) Piring pilav1 4-10
c) Sehriye 0-4
d) Makarna 4-10
3. Borekler 3-5
4. .Y sebze yemekleri 1-4
5. Z.Y baklagiller 1-3
6. Kizartmalar 1-4
7. Z.Y. Dolma 0-4
C-UCUNCU KAP YEMEK CESITLER  AYLIKVERILMEMIKTARI
1. Salata 3-10
2. Yogurt /Ayran 3-10
3. Cacik 2-6
4. Tathlar
a) tulumba tatlisi 1-4
b) revani i-4
c¢) kadayrf 1-4
d) Siitlii tath 3-5
e) Diger tathlar(asure vb.) 1-4
f) Helvalar 1-4




6. Meyveler
7. Hosaflar ve kompostolar

6-10
2-4

Tablo 11. Ogle ve aksam icin 14 (OnDért) giinliik normal yemek meniisii

GUN | NORMAL OGLE YEMEGI NORMAL AKSAM YEMEGI
Haslama Et Etli Kuru Fasulye
1. GUN [ Soslu Makarna Sehriyeli Piring Pilav1
puding Cacik
Etli Bamya Kadinbudu Kéfte
2. GUN | Peynirli Kol Boregi Kangik Kizartma
Yogurt Karpuz
Piireli Rosto Et Etli Yaz Turliist
3.GUN | Yayla Gorbasi Bulgur Pilavi
(Coban Salata Yogurt
Tavuk Déner + Sehriyeli Piring Pilavi1 | Patlican Musakka
4.GUN | Ayran Bulgur Pilavi
Baklava Yogurt
Terbiyeli Kéfte Bahgevan kebabi
5.GUN | Spagetti Makarna Zeytinyagh Pirasa
Kavun Portakal
Balik Kizartma + Garn Salata Patates Oturtma
6. GUN | Domates Corba Piring pilavi
Revani Puding
Tavuk Sote Biber Dolma
7. GUN | Nohutlu Piring Pilavi Yesil Mercimek Corba
Mevsim Salata Kangik Tursu
Etli Nohut Coban Kavurma
8. GUN | Sehriyeli Piring Pilavi Tarhana Corba
Cacik Mevsim Salatas)
orman Kebab Yogurtlu Kabak Dolma
9. GUN | Mercimekli Bulgur Pilavi Mercimek Corba
Yogurt Coban Salata
Etli Taze Fasulye Sebzeli Firin Hindi
10. GUN | Firin Makarna Ezogelin Corba
Kakaolu puding Siitlag
Musakka Sehriyeli Giiveg
11. GUN | Peynirli Makarna Karnabahar+Havug Kizartma+Yogurt
Kayis1 Komposto Uziim
Etli Nohut Ciftlik Kéfte
12. GUN | Sehriyeli Piring Pilav1 Firin Makarna
Kansgik Tursu Vigne Komposto
Kuru Kéfte + Patates Kizartmasi Karmyarik
13. GUN | Sebze Corba Kéylii Corba
Ayva Taths1 Siitlag

R

//
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Tablo 11. Ogle ve aksam igin 14 (OnDort) giinliik normal yemek meniisii
GUN NORMAL OGLE YEMEGI NORMAL AKSAM YEMEGH
Sebzeli Firin Tavuk Yogurtlu Kabak Dolma
14. GUN | Sehriyeli Piring Pilavi Peynirli Milfoy Boregi
Ayran Meyve Suyu

Giinliik her 6giinde kisi bag ortalama 2 adet Roll Ekmek (50 gr x 2 = 100 gr) eklenecektir.

9.3. Diyet Kahvalt

9.3.1 Hastanemiz diyetisyenleri, tibbi beslenme tedavisine gore Tablo 13’teki
kahvaltilik malzemelerden uygun olanlan verir.

9.3.2 Cay, siit, seker ve ekmek diginda 3 ({i¢) ¢esit olarak verilecektir.

9.3.3 Giinlitkk her 6giinde kisi bas1 ortalama 2 adet kepekli Rol! Ekmek (50 grx 2 =
100 gr) eklenecektir.

9.3.4 Tablo 12°de On Dort giinlitk 6mek diyet kahvalti mendiisii verilmisgtir.

Tablo 12. Diyet kahvalti malzemeleri
KAHVALTILIK MALZEME MIKTARI
| Cay 1 Paket (1,5gr’hk)
Seker 2 Paket (4 er gr’lik)
Siit (UHT) 200 ML. (istenildigi Takdirde Light Siit Gelecektir.)
Bitki Caylan 1 Poget
Kasar Peynir 20 Gr
Beyaz Peynir ( Tuzsuz-az yagl) 40 Gr
| Krem Peynir 20 Gr
Uggen Peynir 20 Gr
Yumurta 1 Adet (60-70 Gram)
Poset Bal 30 Gr
Poget Regel diyabetik 30Gr
Poset Tereyag 15Gr
Zeytin (Siyah, Yesil) 25Gr
Diyet Zeytin (Siyah) 25 Gr
Tabloe 13. Diyet kahvalti i¢in 14 (OnDért) giinliik menii
GUN DIYET KAHVALTI DIYET KAHVALTI

ﬂ( ﬂ/f %//
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Tablo 13. Diyet kahvalt: igin 14 (OnDért) giinliik menii
GUN | DIYET KAHVALTI GUN DIYET KAHVALTI
Cay Cay
" Tuzsuz Beyaz Peynir - Tuzsuz Beyaz Peynir
1. GUN | 17 suz Siyah Zeytin 8.GUN | v 7cuz Siyah Zeytin
Diyabetik regel Diyabetik recel
Stit Siit
.. Yumurta = Yumurta
2
e Diyabetik Regel oGO0 Diyabetik Regel
Tuzsuz Siyah Zeytin Tuzsuz Siyah Zeytin
Cay Cay
- Tuzsuz Beyaz Peynir - Tuzsuz Beyaz Peynir
S5 Tuzsuz Siyah Zeytin LU0 Tuzsuz Siyah Zeytin
Diyabetik regel Diyabetik recel
Siit Siit
= Yumurta - Yumurta
4. GUN | 1yi abetik Regel [1.GUN | by abetik Regel
Tuzsuz Siyah Zeytin Tuzsuz Siyah Zeytin
Cay Cay
- Tuzsuz Beyaz Peynir - Tuzsuz Beyaz Peynir
(0L Tuzsuz Siyah Zeytin EHIS 1A Tuzsuz Siyah Zeytin
Diyabetik recel Divyabetik recel
Cay Cay
- Tuzsuz Beyaz Peynir - Tuzsuz Beyaz Peynir
HICLCL Tuzsuz Siyah Zeytin EBLE Tuzsuz Siyah Zeytin
Diyabetik regel Diyabetik recel
Siit Siit
- Yumurta - Yumurta
)] Diyabetik Regel o(CI Diyabetik Regel
Tuzsuz Siyah Zeytin Tuzsuz Siyah Zeytin i

9.4. Diyet Ogle ve Aksam Yemegi
9.4.1 Diyetli hastalara asgari 4 kap yemek verilecektir.Asagidaki farkli gruplardan 1’er
adet se¢im yapilarak 4 kap olusturulacaktir.

BIRINCI KAP: Et yemegi
haslama et -1zgara ya da sulu kéfte
haglama-1zgara ya da firnnda tavuk, balik
IKINCI KAP: Corba veya Pilav veya Makarna
 UCUNCU KAP: Zeytinyagh sebze yemegi

DORDUNCU KAP:

Sekersiz Meyve komposto, salata, yogurt, cacik veya tatlandincili
siitlil tath {muhallebi, siitlac)

9.4.2 Diyet yemegi meniileri hazirlanirken 06gle ve aksam ogiinleri icin ayn ayn
meniiler uygulanacaktir ve yemekler taze olarak yeniden npisirilecektir. Diger
6giinlerden kalan yemekler kesinlikle kullamlmayacak ve saklanmayacaktir.

9.4.3 Diyet yemeklerinin pigirilme sekli, miktan ve servisinin Hastane Beslenme ve
Diyetetik Biriminin 6ngordiigii diyet tedavisi ilkelerine uygun olmas: zorunludur.
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d.Diyet yemeklerde zeytinyag: ve aygigek yagi kullamlacak, kizartma ve kavurma
islemi yapilmayacaktir.
9.4.4 Ozel diyetleri olan hastalara diyetisyenlerin verdii diyete gore (sekerli, sekersiz
veya yapay tatlandinc ile yapilmigs muhaliebi, komposto, pelte, haslama patates vb. )
yemek hazirlanacaktir,
9.4.5 Firma, hastalar i¢in diyetisyenlerin uygun gérdiigil yapay tatlandirici getirecektir.
Diyetteki et yemeklerinde ve diger yemeklerde kullamilacak malzemelerin
gramajlar1 normal yemek gramajlanyla aym olacaktir sadece yemekler tuzsuz ve
baharatsiz yapilacaktir.
9.4.7 14 (OnDért) giinliik 6rnek diyet yemek meniisii Tablo 14’te verilmistir.

9.4.6

Tablo 14. Diyet yemek icin 14 (OnDért) giinlitk 6rnek menilsii
GUN | OGLE DIYET YEMEK AKSAM DIYET YEMEK
Sebze Corba Tarhana Corba
L GOUN Et Haglama Sulu Kéfte
' Zyt. Bamya Yemegi Zeytinyagl Kabak Yemegi
Cacik Sekersiz Karisik Hosaf
Ezogelin Corba Domates Corba
Tavuk Haglama Finn Kéfte
2.GUN | Zyt. Tiirli Zeytinyagli Paz1 Yemegi
Yemegi Mevsim Salata
Cacik
.SUZ!TIC Mermmek Gorba Sebze Corba Mantarli Et Sote
3. GUN IZ“"F L Zeytinyagli Bamya
Zeytinyagh Kabak Yemegi Sekersiz Kanstk Hosaf
Yogurt i ¥
Mercimek Corba Girar Corba
4. GUN Et Sote Tavuk Haglama
' Zyt. Taze Fasiilye Zyt.Taze Tirli Yemegi
Sekersiz Elma Komposto Mevsim Salata
Sebze Corba Arpa Sehriye Corba
( 5 GUN Tavuk Haglama Finn Kéfie
) Zeytinyagh Ispanak Zeytinyagh Kabak Yemegi
Mevsim Salata Cacik
Kéylii Corba Siizme Mercimek Corbasi
. Tavuk Sote Et Haglama
6. GUN . . Zyt. Tiirlii
Z.Yagh Taze Fasiilye Yemegi Sekersiz Ayva Kompost
Yogurt vV posto
Stizme Corba Ezogelin Corba
2 GUN Et Haglama Tavuk Firin Baget
’ Zyt. Bezelye Yemegi Z.Yagh Kabak Yemegi
Mevsim Salata Yogurt
Sebze Corba Tarhana Corba
8. GON Et Haslama Sulu Kéfte
' Zyt. Bamya Yemepi Zeytinyagh Kabak Yemegi
Cacik Sekersiz Karistk Hosaf

AT AP
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Tablo 14. Diyet yemek igin 14 (OnDdrt) giinliik 6rnek meniisii

GUN | OGLE DIYET YEMEK AKSAM DIYET YEMEK
Ezogelin Corba Domates Corba
Tavuk Haglama Firin Kifte

9.GUN | Zyt. Tiirlti Zeytinyagh Pazi Yemegi
Yemegi Mevsim Salata
Cacik
R Sebze Corba Mantarli Et Sote

10. GUN gL Zeytinyagh Bamya
Zeytinyagh Kabak Yemegi Sekersiz Kangik Hogaf
Yogurt
Mercimek Corba Girar Corba

1. GON Et Sote Tavuk Haglama

' Zyt. Taze Fastilye Zyt.Taze Tiirli Yemegi

Sekersiz Elma Komposto Mevsim Salata
Sebze Corba Arpa Sehriye Corba

12. GON Tavuk Haglama Finn Kofte

- Zeytinyagh Ispanak Zeytinyagli Kabak Yemegi
Mevsim Salata Cacik
Koyl Corba Siizme Mercimek Corbasi

: Tavuk Sote el T

13.GUN . . Zyt. Tiirlii
Z.Yagh Taze Fastilye Yemegi S ke
Yogurt
Siizme Corba Ezogelin Corba

14. GON Et Haglama Tavuk Firin Baget

' Zyt. Bezelye Yemepi Z.Yagh Kabak Yemegi

Mevsim Salata Yogurt

Giinliik her 6giinde kisi bas: ortalama 2 adet Roll Ekmek (50 gr x 2 = 100 gr) eklenecektir.

9.5.

Ara Ogiin(Ara Kahvaltr)

a.Hastanemiz servislerinde yatan hastalara hekim tarafindan gerekli goriildiigii
takdirde ve yine gerekli goriildiigi takdirde refakatgiler icin tedavinin bir pargas:
olarak ara 6§iin (ara kahvalt1) verilir.

b.Ozellik gerektiren kliniklerde ara 63iin (ara kahvalt) sayisi 2(iki)dir. Ara Sgiinleri
(ara kahvalti), hastanin almas: gereken giinliik enerji ve besin dgesi ihtiyaglanna gore
2 (iki) ¢esit olarak Tablol5’teki diyet ara kahvaltida verilebilecek yiyecekler
tablosundan hekim veya diyetisyen tarafindan hastanin durumuna uygun
kombinasyonda se¢im yapilara verilir.

c.Ara $giinler firma personeli tarafindan {izeri stre¢lenmis olarak dispozible-képiik
tabaklarda dagitimi yapilacaktir. Ara 6giinler 10:00 ve 21:00 saatlerinde verilecektir.
Diyetisyen, hastanin rahatsizlifina gére ara §giin cesidinde ve saatinde degigiklik
yapabilecektir.

Ayrica Tablo 16’da OnDért giinliik ara 6§iin meniisii verilmigtir.
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Tablo 15. Ara dgiin malzemeleri

ARA OGUN MALZEMESI] MIKTARI

Siit/Yogurt (Light/Normal) 200 MI’lik UHT / 100 MI'lik
Meyve Suyu (Taze Sikilmig) 200 M1

Komposto (Normal Ve Tatlandincili) 200 Ml

Ayran 200 Ml

Meyve Diyet Meyve Gramajlarina Uygun

Pelte (Normal Ve Tatlandiricili)

200 Gr

Beyaz Peynir 40 Gr
Kuru Meyve 25 Gr
Kuru Yemig(ceviz/findik/badem) 10 Gr
Tablo.16 OnDért giinliik ara §giin meniisii
GUN | SAAT 10.00 SAAT 21.00
- Hurma | Meyve
I.GUN | gy | Ayran
. Kuru Incir Meyve
2. GUN Ceviz Yogurt
.. Meyve Meyve
3. GUN Yogurt Ayran
4.GUN | Kuru Kaysst Meyve
Ceviz Siit
5 GON Kun'J Kayisi Meyve
Ceviz Ayran
) Kuru Uziim Meyve
6. GUN | Findik Yogurt
- Hurma Meyve
7. GUN Ceviz Stit
- Kuru Kayis: Meyve
8. GUN Badem Ayran
. Kuru Incir Meyve
oSO Ceviz Yogurt
.. Meyve Meyve
LSSELON Yogurt Ayran
11. GON Kl.ll'l..l Kayis: N{eyve
Ceviz Siit
12. GON Kurl_l Kayis1 Meyve
Ceviz Ayran
Kuru Uziim Meyve
13. GUN | Findik Yogurt
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GUN SAAT 10.00 SAAT 21.00
- Hurma Meyve
14. GUN Ceviz Siit
9.6.R2 Sulu Diyet

Diyet hastalarinin hastaliklarina uygun 6zel gavajlar ve igerigi belirtilmis dzel kangimlar

diyetisyenlerin ongdrdiigii sekilde hazirlanacaktir.

R2 diyetleri ameliyat sonrasi kullamlan diyetler olup hastamn durumuna gore Klinik
Diyetisyeninin belirttigi say1 ve miktarda (bir 65tlin igin 2 gesit) verilebilir. Bebekler, yutma
giicliigii vb. &zel durumu olanlarda, muhallebi, yogurt, sebze piireleri, unlu gorbalar vb.
kivamh-sulu yiyecekleri kapsar. Cerrahi klinikleri, yogun bakim hastalari igin rutin olarak
istenilebilir. Sabah-ogle-aksam ve gece 6giinii olabilir. (bir 8giin igin 2 gesit)

Tablo 17.0nDért Giinliik R2 sulu drnek meniisii

GUN Ogle Aksam
- Sebze Corba Tarhana Corba
el Cacik Hosaf
5 GUN Ezogelin Corba Domates Corba
Cacik Ayran
= Siizme Mercimek Sebze (orba
3.GUN | Corba Sekersiz Karigik Hogaf
Yogurt
) Mercimek Corba Garar Corba
4. GUN | Komposto Sekersiz Karigik Hogaf
5. GUN Sebze Corba Arpa Sehriye Corba
Ayran Cacik
Koylii Corba Siizme Mercimek
) Yogurt Corbasi
6. GUN Sekersiz Ayva
Komposto
" Siizme Corba Ezogelin Corba
CoiIo Ayran Yogurt
- Sebze Corba Tarhana Corba
8.GUN | caepi Hosaf
9. GUN Ezogelin Corba Domates Corba
Cacik Ayran
) Siizme Mercimek Sebze Corba
10. GUN | Corba Sekersiz Kangik Hogaf
Yogurt
) Mercimek Corba Girar Corba
11. GUN | Komposto Sekersiz Karigik Hogaf
12. GUN Sebze Corba Arpa Sehriye Corba
Ayran Cacik

//
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GUN Ogle Aksam
Koylii Corba Stizme Mercimek
Yogurt Corbas
13. GUN Sekersiz Ayva
Komposto
- Stizme Corba Ezogelin Corba
S Ayran Yogurt
10. GRAMAJLAR

Kahvalti ve normal yemeklerde uygulanacak gramajlar yiiriirlitkteki Yataklh Tedavi
Kurumlan Isletme Yonetmeligi’ne bagh kalmarak diizenlenmistir. Yemekler hazirlanirken
kullamlan gida maddelerinde bu gramajlara uyulacaktir. Yiiklenicinin uyacag gramajlar ve
¢ikartilacak yemek listeleri agagida verilmigtir. Ancak bu listede olmayan yemekleri kontrol
tegkilatinin menilye yazdigy takdirde, Yiiklenici tarafindan bu yemeklerde kullanilan

gramajlar listedeki benzer yemekler dikkate alinarak diyet uzmanliginca belirlenecektir.

Gramaj listesinde verilen miktarlar ¢if malzeme miktandir. Dana eti; kemiksiz ve yagi
aynimig olacaktir. Tavuk\hindi eti kemikli — kemiksiz olacaktir. Tabloda belirtilen gramajlar
yemeklere girecek net miktarlardir.

Tablo 18. Et yemekleri ¢ig girdi miktarlan

YEMEGIN CINSI MALZEMENIN CiNsi MIKTARI

Dana Eti (Kemiksiz) 120 gr.
Piring 60 gr.

Ankara Tava ;[(‘L;ZB {Og;r
Karabiber 0,2 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) %0 gr.
Patates 50 gr.
Havug 20 gr.
Bezelye 20 gr.

Bahgivan Kebah (Kis) Kuru Sogian 10 gr.
Salga 5gr.
Tuz 1 gr.
Yag 20 gr.

29/82



Tablo 18. Et yemekleri ¢ig girdi miktarlan
YEMEGIN CiNsi MALZEMENIN CiNsi MIKTARI
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Domates 20 gr.
Patates 50 gr
Taze Kabak 20 gr.
| Bahqvan Kebabi (Yaz) IS(;::; Sogan ;ngr
Pathican 20 gr.
Tuz 1 gr.
Karabiber 0,2 gr.
Yag 30 gr.
Mevsime Uygun Balik | 150 gr.
| Kuru Sogan | 10 gr.
5 Yag | 5Sgr
: Limon | 1/4 Adet
| Bahk Bugulama Defne Yaprag: I
Havug 20 gr.
Patates ' 50 gr.
Tuz lgr
Balik (Cesitleri) 150 gr.
Yag 30 gr.
Balik Kizartma Un 15 gr.
Tuz 1 gr.
Limon 1/4 Adet
Dana Eti (Kemiksiz) %0 gr.
Patlican 200 gr.
Misir 20 gr.
Bezelye 20 gr.
| Bostan Kebabi Kuru sogan 20 gr.
| Yag 30 gr.
| Maydanoz 1/10 Demet
’ Tuz 1 gr.
| Salga 5gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 70 gr.
Yufka 70 gr.
Bezelye 15 gr
Misir 15 gr.
Havug 5 gr.
Kuru Sogan 15 gr.
Cardak Kebah Maydanoz 1/10 Demet
Tuz 0,2 gr
Karabiber 0,2 gr
Yogurt 100 gr
Sal¢a Sgr
Yag 30 gr

/A-\}Tf
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Tablo 18. Et yemekleri ¢ig girdi miktarlan

YEMEGIN CINSi MALZEMENIN CiNsi MIKTARI
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patates 50 gr.
Patlican 50 gr.
Ciftlik Kebab Kuru Sogan 10 gr.
Havug 20 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 120 gr.
! Patates 30 gr.
| Yag 10 gr.
Coban Kavurma Kuru Sogan 20 gr.
Tuz 1gr.
Salca 5 gr. Domates
Biber (Mevsiminde) 30 gr.
Dana Eti veya Tavuk Eti 120 gr
Tuz 1 gr.
. Kuru sogan 10 gr.
Siien | Stt/Yogurt 20 ml. / gr.
' Yag 10 gr.
| (Mevsimine Gére Garnitiir) | 2-3 adet
Dana Eti (Kemiksiz) 120 gr
Yumurta 1/4 Adet
El Basan Tava Yag 3 .
Un 5 gr.
Tuz 1 gr.
Siit 30 ml.
Dana Eti (Kemiksiz)-Tavuk-
.. | Hindi G&gsii 120 gr.
]SB;iote-Tavuk Sote-Hindi Kuru Sogan 20 gr.
Yesil Biber 20 gr.
(NOT: Mantarh et sotede Yag. 10 gr.
mantar 40 gr. kemiksiz dana Keklk. Clee
eti 100 gr. olacaktir.) bl 0.2gr.
Tuz I gr.
Domates 30 gr
Dondurulmus Bamya 150 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
. Tuz 1 gr.
Etli Bamya Salca 5 gr.
Yag 5gr.
B Kuru Sogan 10 gr.

g Ay A
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Tablo 18. Et yemekleri ¢ig girdi miktarlan

YEMEGIN CiNsi MALZEMENIN CIiNsi MIKTARI
Bezelye 150 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Tuz 1 gr.
' . Sal¢a 5¢r
Etli Dondurulmug Bezelye Yap 5 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Patates 10 gr.
Havug 10 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr
Piring 50 gr.
Nohut 10 gr.
Etli Diigiin Pilawn1 Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
Dere Otu 1/20 demet
Kuru Sogan 10 gr.
Kuru Fasulye 50 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Etli Kuru Fasulye uru. Sogan 10:er.
Salca 3 gr.
| Tuz 1gr.
' Yag 5gr.
Nohut 50 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Etli Nohut et 10gr.
Salga 5 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 5gr.
Tavuk Eti (Kemikli) 150 gr.
Salga 5gr.
Firin Tavuk / Izgara Tuz 1gr.
Tavuk Yag 2 gr.
Kekik 0,2 gr.
Karabiber 0,2 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 120 gr.
Patates 100 gr.
Havug 20 gr.
Yogurt 20 gr.
Haslama Et Un G
Tuz 1 gr.
Yag 5 gr.
Yumurta 1/10 Adet
Limon 1/8 Adet

ey A
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Tablo 18. Et yemekleri ¢ig girdi miktarlar

YEMEGIN CINSI MALZEMENIN CINsi MIKTARI
Dana Eti (Kemiksiz) 120 gr.
Patlican 100 gr.
‘. Yesil Biber 10 gr.
Islim Kebab Do?nates 50 gr.
Yag 30 gr.
Tuz 1gr
Dana Eti (Kemiksiz) 50 gr.
Kuru Sogan 40 gr.
Yesil Biber 20 gr.
Yag 5gr
Kiymalh Pide Domates 50 gr.
Maydanoz 1/10 Adet
Karabiber 0,2 gr.
Tuz 1 gr.
Pide Hamuru | Adet
Tavuk Eti (Kemiksiz) 120 gr.
Patates 20 gr.
Havug 20 gr.
Korili Tavuk Kuru Sogan folEE
Salga 3 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 2 gr.
Karabiber 0,2 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 120 gr
Havug 20 gr
Salca 5 gr.
Macar Gulis Yag 5er.
Patates 50 gr
Un Sgr
Tuz 1 gr.
Tavuk Fileto 120 gr.
Mantar 40 gr. i
Domates 20 gr. |
Mantarh Tavuk Saiog 20 gr. I
Salca 3gr. :
Tuz 1 gr. |
Yag Sgr
Kuru Sogan 10 gr.
Manti 75 gr.
Yogurt 100 gr.
Ya 5gr.
Manti1 (Dondurulmug) Sal%a 5gr.
Kuru nane 0,2 gr.
Sumak 0.2 gr.

= AT A
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Tablo 18. Et yemekleri ¢ig girdi miktarlan

YEMEGIN CiNsi MALZEMENIN CINSI MIKTARI
Makarna 60 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Yogurt 100 gr.
Manti Makarna Yag 10 gr.
Tuz 1 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Salca 5 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patates 75 gr.
Orman Kebah Kuru Sogan ek
Havug 20 gr.
Kekik 0.5 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
Tavuk Eti (Kemiksiz) 120 gr.
Patates 50 gr.
Domates 30 gr.
C.Biber 20 gr.
Pasa Kebab Kuru Sogan 10 gr.
Salga | 5gr.
| Tuz 1 gr.
' Yag 2 gr.
Karabiber 0,2 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patlican 150 gr.
Kuru sogan 20 gr.
Domates 30 gr.
Patlican Keban Yag 30 gr.
Maydanoz 1/10 Demet
Yesil Biber 10 gr.
Tuz Igr.
Salca 5 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 120 gr.
Patates 100 gr.
Havug 20 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
| Piireli Kebap g;’z'gf}fzs . =
C.Biber 5gr.
Siit 30 ml.
Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.

e
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Tablo 18. Et yemekleri ¢ig girdi miktarlan

YEMEGIN CiNsi MALZEMENIN CINSi MIKTARI
Dana Eti (Kemiksiz) 120 gr.
Patates 100 gr.
S Sal¢a Sgr.
Piireli Rosto Et Un 2 gr.
Siit 30 ml.
Tuz 1 gr.
Tavuk / Hindi Eti (Kemikli) | 150 gr.
Patates 100 gr.
Sebzeli Firin Tavuk / AT 20 gr.
A Bezelye 20 gr.
Hindi
Salga 5 gr.
Yag 5gr. '
Tuz 1 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patates 50 gr.
Pathican 100 gr.
. e Kuru Sogan 10 gr.
Sebzeli Giiveg Domates | 20 gr.
C,Biber 5gr.
Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
Yufka 75 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 40 gr.
Yogurt 100 gr.
Sosyete Mantisi Yag 10 gr.
Tuz 1 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Salca 5gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 80 gr.
Patates 100 gr.
Domates 30 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Sultan Kebah C.Biber 20 gr.
Yogurt 100 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Sehriye 60 gr.
T Yag 10 gr.
Sehriyeli Giiveg Salca e
Tuz 1gr.
Kuru Sogan 10 gr
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Tablo 18. Et yemekleri ¢ig girdi miktarlar

YEMEGIN CIiNsi MALZEMENIN CINSi MIKTARI
Tavuk 120 gr.
. Galeta Unu 10 gr.
2ol Yumurta 1/4 Adet
Yag 30 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 120 gr.
Patates 75 gr.
Tas Kebabi Sogan (Kuru) 15 gr.
Salga 5gr.
Tuz 1 gr.
Yag 5 gr.
Tavuk Eti (Kemiksiz) 120 gr.
Galeta Unu 10 gr.
' Tavuk Kroket Yumurta 1/4 Adet
Tuz 1 gr.
Yag 30 gr.
Karabiber 0,2 gr.
i Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
| Patates 50 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Tepsi Kebabh Havug 20 gr.
Bezelye 10 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
Tablo 19. Kifteler ¢ig girdi miktarlan
YEMEGIN CiNSsI MALZEMENIN CiNSi MIKTARI
Dana Eti (kemiksiz) 90 gr.
Patates 70 gr.
Havug 20 gr.
Bezelye 10 gr.
Kimyon 0,3 gr.
S Karabiber 0,2 gr.
Ciftlik Kofte Kuru Sogian 10 gr.
Maydanoz 1/100 Demet
Salga 5 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 5gr.
Yumurta 1/20 Adet

A7
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Tablo 19. Kéfteler ¢ig girdi miktarlari

YEMEGIN CiNsi | MALZEMENIN CINsi MIKTARI
Dana Eti (kemiksiz) 90 gr.
Patates 100 gr.
Kimyon 0.3 gr.
Karabiber 0.2 gr.
Firin Kifte/ Izgara Kifte Ll 10 gr.
Salga 5gr.
Maydanoz 1/100 Demet
Tuz 1 gr.
Yag 30 gr.
Yumurta 1/20 Adet
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Yumurta 1/2 Adet
Un 5 gr.
Kimyon 0,3 gr.
. Karabiber 0,2 gr.
LRI DL Maydanoz 1/100 Demet
Piring 10 gr.
Tuz 1gr.
Yag 40 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 60 gr.
Tavuk (Kemiksiz) 60 gr.
Kanigik Izgara Yumurta 1/40 adet
Sogan 10 gr.
Karabiber 0,2 gr.
Tuz 1 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patates 100 gr.
Kimyon 0,3 gr.
w Karabiber 0,2 gr.
El:al:'tlfnoafst: ALl Kuru Sogan 10 gr.
Maydanoz 1/100 Demet
Yag 30 gr.
Tuz 1 gr.
Yumurta 1/20 Adet

AT /W//

37/82



Tablo 19. Kifteler ¢ig girdi miktarlan

YEMEGIN CiNsI MALZEMENIN CINsi MIKTARI

Dana Eti (Kemiksiz) %0 gr.
Patates 100 gr.
Havug 20 gr.
Bezelye 10 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Salga 5gr.

Piireli Dalyan Kifte Kimyon 0,3 gr.
Karabiber 0,2 gr.
Siit 30 ml.
Yumurta 1/4 Adet
Maydanoz 1/100 Demet
Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patates 75 gr.
Siit 30 ml.
Sogan 10 gr.
Kimyon 0.3 gr.

Piireli Hasan Paga Kifte | Karabiber 0.2 gr.

i Salga 5 gr.
i Maydanoz 1 /100 Demet

Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
Yumurta 1/20 Adet
Dana Eti (Kemiksiz) 50 gr.
Patates 100 gr.
Kimyon 0,3 gr.
Karabiber 0,2 gr.

Rosto Kifte DIy 10 gr.
Salca 5gr.
Maydonoz 0,01 Adet
Tuz 1 gr.
Yag 30 gr.
Yumurta 1/20 Adet

a7 7
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:L Tablo 19. Kéfteler ¢ig girdi miktarlar

YEMEGIN CIiNsI MALZEMENIN CINSI MIKTARI
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patates 25 gr.
Domates 20 gr.
C.Biber 5gr.
Saray Kifte Eﬁbé?gan ?67' ggrl‘
Salca 5 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 5 gr.
Yumurta 1/20 Adet
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patates 50 gr.
Patlican 50 gr. '
Bezelye 10 gr.
Domates 20 gr.
Sebzeli Kifte C.Biber 5 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Salga 5gr.
Karabiber 0,2 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 10 gr.
Dana Eti (Kemiksiz) 90 gr.
Patates 50 gr.
Bezelye 10 gr.
Carliston Biber 5gr.
Yumurta 1/20 Adet
Sebzeli Midita Kofte pomaiss. g?zggr;_
Maydanoz 1/100 Demet
Salga 5gr.
Tuz 1gr.
Yag 5 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
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[ Tablo 19. Kifteler ¢ig girdi miktarlan
|-

YEMEGIN CINSI MALZEMENIN CINSi MIKTARI
Dana Eti (kemiksiz) 90 gr.
Patates 30 gr.
Domates 20 gr.
Bezelye 10 gr.
(.Biber 5gr
Sulu Kifte Karabiber 0.2 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Salga 5 gr.
Tuz 1 gr.
Yag 5 gr.
Yumurta 1/20 Adet
Dana Et (Kemiksiz) 90 gr.
Piring 20
Yogurt 50
Yumurta t 1/10 Adet
Kimyon 0.3 gr.
I Karabiber 0.2 gr.
Lechiyeli Kifte Maydanoz | 17100 Demet i
Nane 1 0.5 gr.
Tuz | 1gr.
Kuru Sogan 10 gr
Yag Ser.
Limon 1/8 Adet
Tabloe 20. Etli sebze yemekleri ¢ig girdi miktarlan |
- 8
YEMEGIN CINSi MALZEMENIN CiNSI MIKTARI
Dana Eti (Kiyma) 50 gr.
Dolma Biber 100 gr.
. Piring 15 gr.
Biber Dolma Kuru Sogan 10 gr.
NOT: Lahana Sarmasinda S ) &
200 er. Lahana Domates 25 gr.
g
kullanacaktir SR > gr.
' Kuru Nane 0,2 gr.
Tuz 1 gr.
Maydanoz 1/10 Demet
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