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TANIMLAR

IDARE: Bu teknik sartnamede Agrnt Egitim ve Arastirma Hastanesi bundan boyle “idare™ olarak
adlandinlacaktir.

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

HASTANE:  Agri Egitim ve Arastirma Hastanesi ve hastaneye bagh birimler bundan sonra
“HASTANE” olarak adlandirilacaktir.

MUAYENE VE KONTROL KOMISYONU: idare, yiiklenicinin yemek alim dagitim hizmetlerine ait tim
¢aligmalarint kontrol etme hak ve yetkisine sahip olacak ve bunun igin konu ile ilgili yetismis elemanlarim
gorevlendirecektir. Bu elemanlar muayene ve kontrol komisyonunu olusturacaktir.

YETKILILER: Bashekim ve Yardimecilari, Diyetisyen, Yemekhane ve Mutfak Sorumlusu

PERSONEL:  Agn Egitim ve Arastirma Hastanesi ve hastaneye bagli birimlerde galisan saglik personeli,
yardimer saglik personelini, memuru, hizmetli personeli ve diger personelini ifade eder.

HASTA: Agri Egitim ve Arastirma 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 nobet¢i personele verilecck olan kahvalti.

DIYET KAHVALTI: Doktor istemi iizerine uygun goriilen hasta ve personele verilecek kahvalt.
NORMAL YEMEK: Normal hasta, hastane personeli ve hasta refakatgisine verilen 3 kaptan olusan iase
tablolarindaki miktarlara uygun olarak verilecek meniidiir.

DIYET YEMEGI: Hastalara ve personele tibbi zorunluluk veya tedavi geregi olarak doktor ve diyetisyen
kontroliinde verilecek 6 kaba kadar ¢ikilabilen her tiirlii yemek ve besin maddeleridir.

ARA OGUN: Hastalara ve belirlenen personele ara 6giin listesinden segilip verilecek ek 6giin.

iSIN KONUSU

Hastane vardiyali galigma diizeni i¢inde verilen saglik hizmetlerinin tim takvim giinleri (haftasonu, resmi
tatil, bayram vb dahil) 24 saat boyunca devamlilig1 ve kesintisizligi esas alinarak, malzeme dahil her tiirlii,
yiyeceklerin siparisi, satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, yemekhaneye tasinmasi,
yemegin servisi, bulagik kaplarimin toplanmasi, yikanmasi, ve ¢éplerin kaldirilmasi ile genel mutfagn,
yemekhanenin, yine yemekhaneye ait idare, bu mckanda kullanilan masa, sandalye, tezgah vb cihazlarin
temizlik, bakim ve kontrol isini istlenir. Haftanin yedi giinii sabah kahvaltisi, 63lc yemegi ve aksam
yemegiyle gece kahvaltisinin hastane mutfaginda pisirilmesi, pismis yemegin siparis adetine gore
hastanenin gesitli dagitim yerlerine nakli buradaki mutfak ve tesislerde sihhi kosullarda muhafazasi, hasta
ve refakatgiler igin kat yemekhanelerine kadar nakli bunun haricinde kalan personele isc yemckhanelerde
self servis diizeninde dagitinm, ekmek, su servisi bulagiklarin yikanmasi, yemek salonu ve mutfagin
temizligi, Hastane tarafindan teslim edilen malzeme veya kendisinin temin ettigi techizat ve ekipman
saglam ve galisir halde bulundurmak, arizalari gidermek yiikleniciye ait olacaktir.

Hastanemizde verilen tahmini yemek miktarlar asagidaki tabloda gosterilmistir.

SN: | YEMEK TURU MIKTAR | BiRIM
1 NORMAL KAHVALTI(NORMAL +GECE KAHVALTISI) 125.000 ADET B
2 DIYET KAHVALTI 20.000 ADET
3 NORMAL YEMEK 550.000 ADET
4 DIYET YEMEGi(R3) 35.000 ADET
5 SIVI DIYET YEMEGI (R1,R2) 15.000 ADET
6 | ARA OGUN(HASTA) 30.000 ADET |

Not: Biitiin meniiler hazirlanan iage tabelalarina uygun olarak ¢ikarilacaktir.

Hastanemiz 400 fiili kullanim yatak kapasitelidir. Hastane personeli, tim yiiklenici firma personeli,
hastanemizin protokollerle yemek hizmeti sunmay: taahhiit ettigi kurumlar ve ilge hastaneleri, staj i¢in
gelen Ogrenciler ve gegici gorevle gelen personel, resmi yaziyla iase edilen toplanti ve konferans
misafirlerine yemek hizmeti verilmektedir.

Hastanemize rotasyona gelen doktorlar, stajyer 6grencilerle ve gegici gorevle hastanemizde ¢alisan kigilerle
Ogle ve aksam yemeginde yemek yiyen kisi sayisi artabilmektedir. Belirlencbilen artis saytlan iase
tabelalarina dahil edilecek olup, anzi olarak olusabilecek belirlenemeyen bu durumlarda ihalede belirlenen
yemek 6iin sayilarina dahil olmak kaydiyla ek yemek iiretimi yiiklenici firmadan talep edilebilecektir.
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1-ISIN YAPILMA YERI ve DAGITIMI:

Yemek iiretilecek mutfak:

Agn Egitim ve Arastirma Hastanesi Mutfagi olacaktir. Yiiklenici firma TS 8985 Hizmet Yeterlilik
belgesine sahip olmalidir.

Yemek dagitimi Agn Egitim ve Aragtirma Hastanesine bagh birim ve ek binalara yapilacaktir. Hizmet
binalarinin taginmast halinde yiiriitiilen hizmet taginilan binada devam ettirilir.

Hamur Devlet Hastanesi ve Agn Agiz ve Dis Saghgt Merkezi yemek hizmetleri personel ve tagima dahil
yliklenici firma tarafindan karsilanacaktir.

Ek:3 Mutfak Arag-Geregleri Teknik Sartnamesinde Agiklamalar:
2 Adet Termotrans Arag Yer Almaktadir,
Hamur Devlet Hastanesi Giinlik gidis doniis olmak tizere 24 Km. yol katedecektir.

Agri Agiz ve Dis Sagligi Merkezi | Giinliik gidig doniis olmak tizere 2 Km. yol katedecektir.

Belirlenen ek bina, birim veya ilge hastanelerine tagima dahil yemek dagitim ve sonrast hizmetleri yiiklenici
tarafindan gergeklestirilecek olup; teklif fiyata dahildir.

2-HIZMET SURESI
Bu hizmetin siiresi 12 aydir.

3-TEKLIFLERIN HAZIRLANMASI VE DEGERLENDIRILMESI

Yiiklenici hizmetin sebebi olan hasta ve refakatgi sayisi ve yemekhanede turnikeden gecen stajyer ve
personelin yedigi 6giin basina fiyat vermek suretiyle ihaleye katiir. Bu hizmetin bedelleri, istekliler hasta
sayisi, refakatgi sayisi ve yemekhanede turnikeden gegen personel, stajyer ve idarece uygun goriilen
kisilerin sayisi iizerinden 6denecektir.

4-FIYATLANDIRMA

Yemekhanelerde turnikeden gegip yemek yiyen personel sayisi belirlenecek, hasta ve refakatciler ise
hastane otomasyon sisteminde Hastane Diyetisycni kontroliinde servis sorumlularinin girecegi sayilar
(Rasyon sistemi) tizerinden belirlenecektir.

5-BILDIRILER

Yiiklenicinin sozlesmede belirttigi adresi ikametgah adresi olarak kabul edilir. Aym zamanda yiiklenici
sozlesmede resmi mail adresini bildirecektir. Herhangi bir nedenle adres degisikligi olursa yiiklenici
tarafindan 24 saat i¢inde 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 vyiiriitecektir.  Bu
sozlesme ile dogan isletme iliskisi yiikleniciye Agri Egitim ve Aragtirma Hastanesi adim kullanma hakkini
vermeyecek, yalniz hizmetin yiiriitiilmesi i¢in gelecek malzemelerin teslim adres olarak kullanabilccektir.

6-1S YERININ YUKLENICIYE TESLiMi

Sozlesmenin imzasindan sonra yiiklenicinin sézlesmede yazil siire i¢inde ise baglayabilmesi igin hastane
idaresi tarafindan mutfak, yemekhane ve kat mutfaklarindaki her tiirlii taginir tagimmaz malzemelerin tespiti
yapihir. Bu tespitten sonra her iki taraf arasinda mutfagin, yemekhanelerin ve idare tarafindan verilecek tiim
demirbag ve ekipmanlarin saglam sekilde yiikleniciye teslim edildigine dair ortak bir tutanak diizenlenir.
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7-ISIN YORUTULEBILMESI iCIN GEREKLi PERSONEL

Sozlesmenin imzasindan sonra, yiiklenici iistlenmis oldugu isin diizenli yiiriitiilebilmesi ve devamini
saglamak igin gerekli iscileri saglamak zorundadir. Segilecek personellere iliskin ihale dokiimam ile
belirlenen belge ve sertifikalar Muayene ve Kabul Komisyonunca degerlendirmeye tabi tutulacak olup; isin
baslamasini miiteakip, fiili is basi uygulamalan takip edilerek degerlendirileccktir. Isin baslangicinda ve
devami sirasinda uygun gériilmeyen personelin degisimi yaptlacaktir. Isin yiiriitilmesinde gdrev alacak
personelin sayisi, brangi ve 6zellikleri asafidaki tabloda verilmistir.

CALISTIRILACAK PERSONELIN BRANSI VE OZELLIKLERI

CALISTIRILACAK

s |CALITIRILACAK N . . CALISTIRILACAK |  PERSONELIN
NO | PERSONELIN PERSONELIN OZELLIKLERI PERSONELIN ASGAR] UCRET
BRANSI SAYISI UZERINDEN
ALACAKLARI
MAAS
1 FIRMA Konusunda en az 1 yil deneyimli, en az I

SORUMLUSU | yiiksekokul mezunu BAU*%30

Diyetisyen: Beslenme ve diyetetik
cglltlm-égretlm programini (en az 4(dért)
LGIDA | yillik) tamamlayarak beslenme ve ;
D) MUHENDISI | diyetetik lisans _dlglomam alanlar. l BAU*%40
: . veya Gida Miihendisi: Gida miihendisligi

DIYETISYEN | egitim-6gretim programini ( en az 4 yil)
tamamlayarak gida mithendisi lisans
diplomast alanlar.

Alaninda en az 10 yil deneyimli ve .
3. ASCIBASI Ustalik Belgesi sah};bi olanlar 2 BAU*%50
ASCIBASI Alaninda en az 5 yil deneyimli ve Ustalik -
6. | YARDIMCISI Belgesi sahibi olanlar 2 BAU*%30
ASCI Alaninda en az 10 yil deneyimli ve .
7. YARDSIE/ICISI Ustalik Belgesi sah){bi olanlar 3 BAU*%20
8. KASAP Konusunda en az 5 yil deneyimli 2 BAU*%20
9. BULASIKCI Konusunda en az 2 yil deneyimli 4 BAU*%10
MEYDANCI o
11. HAZIRLIK Konusunda en az | yil deneyimli olanlar 4 BAU*%10
PERSONELI)
Alaninda en az ldyll deneyimli ve alinan .
12. SEF GARSON Eersonel icerisinden diyetisyenin 2 BAU*%20
elirledigi
13. GARSON Konusunda en az 2 yil deneyimli olanlar 20 BAU*%10
TEMIZLIK ve o
14. .DEPO | Konusunda en az | yil deneyimli olanlar 2 BAU*%10
GOREVLISI

*BAU: Asgari Ucretin kisaltmasi.
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Hizmetin ytriitiilebilmesi igin gerekli is¢i sayisi ve nitelikleri tabloda gosterilmistir. Yiiklenici hastanc
idaresine muhatap olacak, idare diizeyinde bir yetkilisini mesai saatleri igerisinde bulunduracaktir. Hafta
sonu ve tatil giinleri i¢in hizmeti aksatmayacak sekilde ¢ahismalarinda diizenleme yapacaklar ve bunu
idareye bildireceklerdir. Yiiklenici adina calisan gida miihendisi/diyetisyen hizmet alanlan icerisinde
gorevlerini yerine getireceklerdir. Yiiklenicinin cahstiracagi elemanlarin diploma ve belgelerini ise
baslamadan en az 10 takvim giinii 6ncesinde idareye sunmasi zorunludur.

Tabloda belirtilen niteliklerin disinda, bir 6nceki sozlesme ile galistirilan var olan personel yeni ihale
dokiimani ile getirilen sartlar1 tasiyip tasimadigy yine Muayene ve Kabul Komisyonunca degerlendirmeye
tabi tutulacaktir.

Asct yardimeilarindan 1 tanesi tatli-hamur ustasi olarak gérevlendirileccktir.

Yiiklenici, idareye bildirilen personelde zorunlu bir degisiklik (isten ayrilma veya ¢ikarilmasi) yapilmasi
gerektiginde yerine ayni statiide bir personel temin etmek sartiyla en ge¢ 1 (bir) i giinii iginde aym
niteliklere sahip personel gorevlendirecektir. Calistirilan toplam personel sayist degistirilmeyecektir. [zin ve
rapor durumlarinda isi aksatmayacak sayida personele izin verilecektir ve ayrica izinler yemekhane
sorumlusu ve hastane diyetisyenine damsilarak ayarlanacaktir.

Yiiklenici mutfak, yemekhaneler, servisler ve yemek yapiminda galisan personelin giyccegi kiyafeti kendi
karsilayacak ve personel gdrevi esnasinda bu kiyafeti giyecektir. Mutfak personelinin kiyafeti beyaz
gomlek, pantolon, 6nliikk, maske, kep ve ortopedik terlikten olusacaktir. Terletmeyen 6zellikte tek
kullanimlik kolluklar kullamlacaktir. Mutfakta bulagik yikayan, temizlik yapan personele koyu renkte takim
ve igine uygun renkte penye, onliik, ¢izme, eldiven verilecektir. Garsonlar siyah pantolon, beyaz gomlek,
papyon, siyah yelek (kisin yelek yerine uzun kollu siiveter) ve siyah ayakkabi giyeceklerdir. Personele
verilecek kiyafetler teklif fiyata dahil edilecektir. Personelin ayakkabilart boyali, sa¢ kisa, biyik ve sakal
olmayacaktir. Personelin kiyafetinde higbir zaman yirtik ve sokiik olmayacak, iitiilii ve temiz olacaktir. Is
kiyafetleriyle hastane i¢i veya digina kesinlikle ¢ikilmayacaktir. Eski ve kullamlmaz hale gelen s
kiyafetlerinin degistirilmesi, temini, temizlik ve bakimi yiikleniciye aittir. Kilik kiyafeti temiz ve diizgiin
olmayan personel kesinlikle galigtirllmayacaktir. Kiyafetler ise baslarken yedeklert ile verilecek, idarenin
uygun gordiigii zamanlarda yenilenecektir.

Yiiklenici idarenin haberi olmadan kliniklerde, yemekhanelerde ve merkez mutfakia ecleman
degistirmeyecektir. Hastane idaresince degistirilmesi talep edilen personel (yazih uyarilan davranislarin
devam etmesi halinde) derhal degistirilecektir. Yiiklenici tarafindan ¢alistirilacak personele dosya tutulacak,
icinde kimlik bilgileriyle, giivenlikle ilgili evraklan ve saghk raporlart bulundurulacak ve yiiklenici
beslenme-diyet bolimii tarafindan denetlenecektir. Yiiklenici adina galisan personel hakkinda olusabilecck
sug¢ durumunda yiiklenici sorumlu olacaktir ve hastanenin zararim karsilayacaktir.

Yiklenici ¢aligtiracagi personelin sigorta primlerini belgelemekle yiikiimliidir. Sigorta primlerini
cahsanlarin branslarina gore yatirmak zorundadir. Aylik sigorta primlerini calistiklan branslara gore
yatirdi@ina dair belgeleri her ay hak edisle beraber ibraz etmek zorundadir.

Isgilerin yemek ihtiyaglar yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Ancak, yiikleniciye yemek ihtiyacimin
kargilanmasi noktasinda bir bedel 5denmeyecek olup bu bedelin karsihig olarak, hizmet alimi kapsaminda
¢alistirdigy isgilerin yemek ihtiyaglarini kargilamasi igin hastanede ¢ikan yemekten bedelsiz olarak
faydalanmasi imkam verilecektir. Istekliler de tekliflerinde iscilerin yemek ihtiya¢larn igin bir bedel
ongoérmeyeceklerdir.

Calisan elemanlarin egitimi yiiklenici gida miihendisi/diyetisyeni tarafindan ayda bir yapilacaktir.
Yiiklenici yillik egitim planini hazirlayacak ve egitim dokiimanlarini idareye teslim edeccktir. Hastane
diyetisyenleri sirket tarafindan yapilan egitimleri denetleyecektir. Hastane diyetisyenleri gerek duydugunda
egitim planinda degisiklik yapabilecektir.

Gorevli personel idarenin sdylemi iizerine mutfak ve yemekhane icerisinde farkh gorev yerlerinde
calhistinlabilecektir.

Yiiklenici personelin galisma saatlerini ve izinlerini gosterir cizelgeyi (haftalik ve aylik ¢alisma ¢izelgesini)
Hastane Yemekhane Sorumlusuna yazili olarak bildirecektir. As¢i ve garsonlarin caligsma saatleri yiiklenici
tarafindan idarenin onayina sunulacaktir.

Cahsan personel hastanenin, mutfagin, kat mutfaklarinin ve yemeckhanelerin higbir kismim kesinlikle
yatakhane olarak kullanamayacaktir. Personeller igin soyunma dolabi idare tarafindan kargilanacaktir.
Eksik gelirse yiiklenici eksikligi giderecektir. Personelin dinlenme odasina koyulacak masa ve sandalyeler
yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.
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. Yiiklenici ¢aligtifi mekanlarda malzemenin korumasimi saglamakla yiikiimlii olup, her tiirlii sorumluluk

yiikleniciye aittir.

Yiiklenici tarafindan galistirilacak isgiler 18 yasindan kiigiik, 60 yasindan biiyiik olmayacaktir. Yiiklenici,
hastane idaresinin istihdamini uygun gérmedigi personeli calistirmayacak ve gerektiginde degistirecektir.
Mazeret, yillik ve sihhi izin v. b. nedenlerle 4 ten fazla kisi izine ayrilmayacaktir.

Giivenlik nedeniyle is¢iler ¢ikis saatlerinde hastanemiz kapr gorevlileri veya gorevlendirilenler tarafindan
aranabilir (bu arama yiiklenicinin zarardan sorumluluk vecibesini kaldirmaz).

Isciler ve iscilerle ilgili yoneticilerin bina dahilinde ve cevresinde kazaya ugramalari, yaralanmalari veya
hayatlarin1 kaybetmeleri halinde biitiin sorumluluk yiikleniciye ait olacakur. Is saghgi ve giivenligiyle
alakali tiim onlemleri yiiklenici almakla yiikiimliidir. idareden kaynakli bir problem oldugunda yiiklenici
tarafindan yazili gekilde idareye bildirilmedikten sonra idare sorumlu olmayacaktir.

. Ascibasi ve sirket sorumlusu yiiklenicinin taahhiit ettii tim hizmetlerden (Temizlik, yemek oncesi ve

sonrast, Danigma, Gozetim ve Denetim hizmetleri ile kiigiik bakim ve onarinindan ), iscilerin is béliimii,
gelis ve gidis saatleri ile isgilerin sevk ve idaresinden idareye kars1 sorumludur.

Yemek tiretim ve dagitimi firma gida mithendisi/diyet uzmaninim esliginde ve sorumlulugunda yapilacaktir.
Personel mutfakta giydigi kiyafetle mutfak disinda dolasmayacaktir. Mutfak, bulasik ve servis kiyafetleri
ayrn olacaktir.

Yiiklenici mensubu olup da, mutfakta gérevli olmayan kisilerin(sirket sahibi ve akrabalart) mutfaga girmesi
ve dolagmast kesinlikle yasaktir. Yiiklenici mensubu kisiler depolarda veya mutfagin igerisinde dolasip
kendi adlarina denetim yapamayacaktir. Yiiklenicinin belirledigi sirket sorumlusu disinda sirket adina
kimse denetim yapamayacak, isin isleyisine karisamayacaktir. Aksi takdirde cezai islem uygulanacaktir.
Yiiklenici firma ise basladig: giin igerisinde sirket sorumlusu olarak tayin ettigi kisiyi idareye yazili olarak
bildirmekle yiikiimliidiir. Ayrica tiim yazisma ve elden tebligler yiiklenici firma adina sirket sorumlusuna
yapilacaktir,

Yiiklenici hastane mutfaginda ¢alisan personeli baska yerlerde (yiiklenicinin  diger islerinde)
gorevlendiremez. Personelin baska bir iste ¢alismasi yasaktir.

Yemekhane ve mutfakta galisan tiim personel giin iginde kullanilacak sekilde 2 adet is terligi giyecektir. Is
terliklerinde renk kodlamasi olacaktir. Mutfagin giris kismina komisyonun uygun gordiigii yere yiiklenici
tarafindan terlikler icin mutfak hijyen kosullarina uygun sekilde dolap yaptirilacaktir. Beyaz terlik
mutfakta, siyah terlik mutfak disi alanlarda kullanilacaktir. Giinliik ayakkabi ile yemekhanede
calisilmayacaktir.

Cahgma saatleri ve is¢i dagilim i akisi iginde idare onayi alinarak degistirilebilir.

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

Yiiklenici isveren sifatryla galistirdigi personeline karst muamele ve is mevzuatindan dogan édevlerinden
dogrudan dogruya sorumludur.

Yiiklenici yetkilisi bu konularda idare tarafindan tamamen yetkili kabul edilip, idare tarafindan kendisine
tevdi edilen tiim yazilar1 firma adina almak mecburiyetindedir. Yazi yiiklenici yetkilisi tarafindan imza
kargiligr teslim alinmadigi takdirde, idare tarafindan tutulacak bir tutanakla, yazi firma tarafindan imza
karsthgi alinmus kabul edilecektir.

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

1- KIMLIK FOTOKOPISI
2- FOTOGRAF
3- OZGECMIS VE SICILI )
4- IKAMETGAH iL MUHABERI
5- SABIKA KAYDI
6- SGK GIRIS BILDIRGES] B
7 DIPLOMA, BONSERVIS VE REFERANSLAR
8 FIRMA ELAMANI OLDUGUNA DAIR KIMLIK KARTI
9 PORTOR MUAYENESI
10 HIJYEN EGITIM SERTIFIKASI
SAGLIK RAPORU

11
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Faturalarinin  6denebilmesi igin asagida belirtilen evraklarin yiiklenici tarafindan faturaya ecklemesi
gerekmektedir.

¢ Aylik SGK dénem bordrosu

* Maas bordrosu

e Personelin maaslarini bankaya yatinildigina dair onayli banka listesi

* Hastanemiz idaresine yapmis oldugu hizmetlerde caligtirdigi personelin sigorta, stopaj ve her tiirlii
vergilerini vergi dairesine yattigina dair makbuzlarin eklenmesi.

¢ Varsa ek mesailerin 6dendigine dair makbuz

e Puantajlar

* Personel giris-¢ikis imza listesi veya karth gegis sisteminden alinan dokiimanlar

* Raporlu olan personellerin raporlar

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

* Her ay bir dnceki ayin muhtasar beyannamesinin ilgili kurumca tasdikli bir sureti

* Yeni giren is¢ilerin ige girig bildirgesinin bir sureti

¢ Calistirilan isgilere ait primlerinin 6dendigine dair SGK’ dan alinacak onayh isim listesinin ¢alisma
odalarinda isgiler tarafindan gériilebilecek sekilde bulundurulacaktir.

Yiklenici Hastanemiz mutfak ve yemekhanelerinde galigtirmis oldugu isciler ile ilgili 6zel bordrolar
diizenlemek ve bu bordrolarda higbir sekilde sirketinden maas alan ve diger yerlerde galisan isgilerine yer
vermemelidir.

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

Yiiklenici galigtiracagi personelin ilk ise baglamadan énce portor muayenelerini yaptirtp ve bundan sonra
ilgili kanunlarda 6ngoriilen siirelerde periyodik olarak iig aylik portér muayenelerini de yaptirarak sonucu
enfeksiyon kontrol hemsirelerine ve diyetisyene resmi evrakla bildirecektir.

Yapilacak portér muayeneler, tahlil ve tetkikler hastanemizde yaptirilacak, tcreti yiiklenici tarafindan
kargilanacaktir.

Grip, nezle, ishal v. s. hastali1 olan personel diyetisyenin uygun gordigii yerde galistirtlacaktir.

Yiiklenici tarafindan yapilacak olan muayeneler asagidaki gibidir. Yiiklenici is baslangicinda tiim
personelin asagida belirtilen tahlillerine baktiracak, sézlesme siiresince isc yeni baslayan isgilere dec aym
uygulamay1 yapacaktir.

[ TETKIK SIKLIGI K
Anti HBs (ELISA), Yilda 4 kez (3 ayda bir)

Anti HCV (ELISA), Yilda 4 kez (3 ayda bir)

HBS Ag Yilda 4 kez (3 ayda bir)

Degerlerine baktiracaktir. Tahlillerini is baslangicindan itibaren ilk ay igerisinde yaptiracak, test sonuglari
idareye iletecektir. Ayrica personel kan yolu ile bulagan enfeksiyonlar yoniinden riskli bir yaralanma
yasadiginda “Kan Yolu fle Bulasan Enfeksiyonlardan Korunma ve Riskli Yaralanmalarin izlenmesi”
protokoliine gore, kisinin bakilan tahliller ve yaralanmalar sonucu personelin tamamina Hepatit B asisi
yapilacaktir. Tiim bu testlerin yapilma yiikiimliliigii Yiikleniciye ait olup; yapilan tiim tetkik ve tahlillerin
her tiirlit gideri Istekli tarafindan kargilanacaktir. Yeni baglayan personelin tahlillerinin yaptirilmasindan ve
as1 takiplerinden de Yiklenici sorumludur. Yiiklenici bu belgeleri igeren dosyayi 15 giin sonra idarcye
teslim edecektir. Is¢i degisikligi gerektiren zorunlu hallerde bu bilgiler her ayin son giinii toplu olarak
idareye verilen dosyaya konulacaktir.

Firma ¢alisanlarimin vardiyalan idare tarafindan belirlenecektir. Vardiya seklinde ¢aligma ger¢eklesmezse
yiiklenici personeline ek mesai 6deyecektir. Ek mesai iicreti hastaneden talep edilmeyeccktir. Yiiklenici
firma ek mesai iicretlerini personeline 6dedigine dair yazili evrak ve banka dekontu getirccektir. Vardiya
listeleri idareye bildirilecektir.

Firma elemanlari ¢alisma esnasinda tanitici yaka kartlarini takmak zorundadirlar.

Zelil K Merve PALAT Selin[BAKIR
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Yiiklenici, galisan personelinin, idarece uygulanmakta olan usul ve kaidelere uymalarim saglamali, hizmet
binalan i¢inde izinsiz dolandirmamaldir.

Is kiyafetlerinin temizligi ve yikanmast yiikleniciye ait olacaktir.

Yiiklenici Kurumumuzdan emekli olan veya ayrilan personeli istihdam edemeyecektir.

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

Yiiklenici mutfakta kendi adina siirekli 1 gida miihendisi/diyetisyen bulunduracaktir

Yiiklenici adina galisan gida miihendisi/diyetisyenler ve sirket midiirii hafta i¢i 08.00-17.00 ve hafta sonlan
09.00-16.00 saatlerinde hastanede bulunacaklardr.

Personelin se¢iminde hastane diyetisyenleri, hastane idaresi ve yemckhane sorumlusu yetkili olacaktir.
Yiiklenici ¢ahigan tiim personelin is akis scmalari ve is tanimlarini yaparak hastane idaresine teslim
edecektir. Is akis ve gorev tanimlari yemekhane sorumlusu veya diyctisyen tarafindan degistirilebilecektir.
Mutfaklar habersiz terk edilmeyecektir. Personel mesai saatlerine uymak zorundadir.

Personel gorevini, kendisine verilen 6zel giysilerini giyerek yerine getirecektir.

Giysisini temiz ve iitiilii bulunduracaktir.

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

Gorevi disinda, verilen 6zel giysilerini giymeyecektir.

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

Yiiklenici; personelinin el, yiiz, tirnak ve viicut temizligine dikkat edecek, Ozellikle hastalara karsi tkaz ve
engellemeleri zorunlu kalmadik¢a yapmayacak, durumu klinik diyetisyenine iletecek, zorunlu kaldig
durumlarda ise nazik olacaktir.

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

Yiklenici; 6zel durumlarda ve idare tarafindan gerekli goriilen zamanlarda egitim veya diger konularda
goriisme yapmak tizere tiim elemanlarin toplanmasimi saglayacaktir.

Yiiklenici, higbir gekilde hastane diyetisyeninin ve idarenin onayi-izni olmadan personel rotasyonu
yapmayacaktir,

Yiiklenici personeli her ne suretle olursa olsun idare personeli ilc arasinda bulunan hiyerarsik diizene uyum
saflayacaktir. Hiyerarsik diizene riayet etmeyen yiiklenici personeli hakkindaki karar, her iki taraf
yetkililerince yapilacak ortak degerlendirme sonucunda verilecektir.

Yiiklenici taahhiit ettigi hizmetler igin galistirdigi personelin denetimini kendisi saglayacaktir. Istenilen
ozelliklerde hijyen ve giyim kurallarina uygun olmayan ve gorev tanimina, is boliimiine ve rotasyona aykir
davranis sergileyen personel hakkinda tutanak tutulup islem baslatilacaktir. Ayrica yiikleniciye isin
aksamasina mahal veren personelin denetimini saglayamadigi igin cezai islem uygulanabilecektir.
Yiiklenici personelinin, hastalarin giivenligi ve tibbi ihtiyaglarini igeren konulardaki tiim talimatlara
uyulmasindan sorumludur

Yiiklenici iglerin yiritiilmesinde, gerektigi sekilde egitim ve Ogretim gormis diplomali 6zellik arz eden
durumlarda sertifikali personel ¢alistiracak, bu personelin se¢iminde hastane diyetisyeni ve idarenin uygun
gordiigi kisiler ise alinacaktir.

Yiiklenici galistiracag: personelin hastaneye gelis-gidis servis hizmetlerini ve saghk vb. sorunlarini kendisi
¢oziimleyecek, bunun igin idaremizden higbir talepte bulunmayacaktir. Personelin yol ve yemek iicreti
yiikleniciye ait olup hastanemiz servis araclan kesinlikle kullanilmayacak ve personel kartla yemek
yemeyecektir.

Ise gec geldigi saptanan ve mesai saatlerine uymayan personel hakkinda 3 tutanak tutuldugu takdirde idare
tarafindan isten gikarilabilecektir. Yemek hizmet tretiminde aksakliklara sebebiyet verecek herhangi bir
kusurlu durumda personel hakkinda ayni konu iizerine tutulan 3 tutanak sonrasinda isten ¢ikarma
yapilabilecektir.

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

mutlaka eldivenli, maskeli ve boneli olacaklardir.

Yiklenici, personelinin idarenin ve resmi emniyet birimlerinin giivenlik talimatina tam olarak uymalarini
saglayacak, uymayan personeli derhal degistirecektir.

Zelit AK




63.

64.

65.

66.

67.
68.

69.

70.

idare, denetim amaciyla, vardiya baslangig, bitim ve saptayacagi degisik zaman dilimlerinde, firma
personeli igin kimlik saptama, ise devam tespiti vb. amaglarla mekanik veya elektronik kontrol
yontemlerini uygulayabilir. Yiiklenicinin vardiya plani ile kontrol sisteminin uyumlu olmasi gerekmektedir.
Idare tarafindan 6nceden onaylanmasi kaydi ile nobet degisiklikleri kabul edilecektir.

Hastane Binalarinda kartl sistem ile giris ¢ikis uygulamas: baslatildiginda, bu kartlar proximitiy manyetik
alan kart olup, yiiklenici tarafindan ¢alistirdigi personel sayisinca idareye teslim edecek. Idare kart basimi
ve imzadan sonra yiikleniciye zimmet karsihig: teslim edileccektir. istihdam ettigi personelinin giivenlik
giris kartlarini usuliine uygun sekilde muhafaza etmelerini, isten ayrilmalan halinde iade etmelerini
saglayacaktir. Sozlesme siiresi sona erdigi veya Sozlesme hiikiimleri uyarinca daha 6nce feshedildigi
takdirde, tiim kartlar Idareye iade edilecektir.

Caligan elemanlarin gorev yerleri, dagihim ve calisma saatleri, gerekirse hastane idaresi tarafindan
degistirilebilecektir.

Ellerinde cerahatli yara, bere, yamik ve benzeri bulunan personel ¢ahstirilmamali veya geri hizmete
¢ekilmelidir.

Personel pismis veya servise hazir yiyeceklere elle dokunmamalidirlar.

Yiiklenici her bir ¢alisaninin yol ihtiyacini, 26 (yirmi alt1) is giinii iizerinden yol parasi olarak karsilayacak
veya yiiklenici tarafindan servis konuldugu takdirde, servisi kullanmayanlara bilet verilecektir.

Calisan personelin yillik izin hakki vardir. izinler yiriirlikte olan is kanununa gore verilecektir. Isi
aksatacak sayida kisiye izin verilemez. Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile bu giinlerde ¢alisacak giin
sayilar1 tabloda belirtilmistir.

Ulusal bayram ve genel tatil giinleri 2021 ve 2022 yillarim kapsayacak sckilde 2429 Sayili “Ulusal Bayram
Ve Genel Tatiller Hakkinda Kanun™ hiikiimlerine gore olusturulmustur. Bu giinlerde; 1 (Bir) Miidiir,1(Bir)
Bagas¢1 .1(Bir) Basasci Yardimcisi 2(lkidasg1r Yardimeisi, 1 (Bir) Kasap,1(Bir) Sef Garson,2(lki)
Meydanc1,3(Ug) Bulasike1 9(Dokuz) Garson , 1 (Bir) Depo Gorevlisi calisacaktir,

Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile galigilacak giin sayilari
ULUSAL BAYRAM VE GENEL TATIL GUNU TATIL GUNU GUN
ADI TARIHLERI SAYISI
Ulusal Egemenlik Ve Cocuk Bayrami 23 Nisan 2022 1,0 |
Emek Ve Dayamisma Giinii (+Ramazan Bayrami [ Mayis 2022 1,0
Arifesi)
Ramazan Bayrami 1. Giinii 2 Mayis 2022 1,0
Ramazan Bayramt 2. Giinii 3 Mayis 2022 1,0
Ramazan Bayrami 3. Giinii 4 May:s 2022 1,0
Atatiirk’ii 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 Bayrami 3. Giinii 11 Temmuz 2022 1,0
Kurban Bayrami 4. Giinii 12 Temmuz 2022 1,0
Demokrasi Ve Milli Birlik Giinii 15 Temmuz 2022 1,0
Zafer Bayrami 30 Agustos 2022 1,0
Cumbhuriyet Bayrami 29 Ekim 2022 1,5
Yilbasi 1 Ocak 2023 1,0
Ramazan Bayram Arifesi 20 Nisan 2023 0,5
Ramazan Bayranu 1. Giinii 21 Nisan 2023 1,0
Ramazan Bayrami 2. Giinii 22 Nisan 2023 1,0
Ramazan Bayrami 3. Giinii (+Ulusal Egemenlik Ve 23 Nisan 2023 1,0
Cocuk Bayrami)
Emek Ve Dayanisma Giini 1 Mayis 2023 1,0
Atatiirk’@i Anma Genglik Ve Spor Bayrami 19 Mayis 2023 1,0
Ayh Zeh Merve PO[{AT Selin BAKIR
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Personelin uymasi gereken kurallar:

* Hastane koridorlarinda yiiksek sesle konugsmamak

* Hastalar rahatsiz edecek davranislardan kacinmak

* Higbir kosulda kendisi ve 1. derece yakini disinda (anne, baba, es ¢ocuk) is takibi yapmamak

* Kendilerine gosterilecek olan yer ve saatler disinda mutfak ve yemekhanenin herhangi bir bsliimiinde bir
seyler yiyip igmemek.

o Ozel hayatini is yerine tagimamak.

* Caligma saatleri dahilinde siyasi ve ideolojik konusma ve davraniglar i¢inde bulunmamak.

» Cahgirken sanitasyon ve besin hijyeni igin gerekli olan malzemeleri (eldiven, bone, kep, maske, vb)
kullanmak

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

« Idarenin verdigi ihale konusu ig ile ilgili gorevleri yerine getirmek.

PERSONELIN MESAI SAATLERI ICINDE GIYECEGI KIYAFETLERLE iLGILI HUKUMLER

» Eklerde belirtilen giyecek kiyafetler yiiklenici tarafindan karsilantp ise baglamadan &nce numunelerini
komisyona sunacak ve onaylandiktan sonra, ise basladig giin yillik haklarinin yanisi, 6.ayda ise diger yarisi
Diyetisyen kontroliinde yemekhane sorumlusu tarafindan imza karsiliginda dagitilacaktir.

 Formalar isin basladigi 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.

e Yiiklenici; tiim ¢aliganlarina iiniforma ve tanitma rozeti (gtivenlik i¢in) ile onceden Idare tarafindan
onaylanacak tip ve sekilde giysilere islenmis tanitim isaretleri temin edecektir.

e Tanitma isaretleri idarenin onaylayacag: tip ve biiyiikliikte olacak, giysilerin yine idarenin onaylayacag
yerlerine koyulacaktir. Tanitma isaretleri higbir bigimde boya ve/veya baski olmayacaktir. Bu isarct ve
kokartlar nakis sistemi ile direkt olarak giysilere islenccektir.

A. ASCILAR, TATLICI, DIYETCI VE KASAP iCiN

1. Yillik dorder (4) takim verilen 6zelliklerde (leke tutmayan ve terletmeyen cinsten) pantolon (yanda kirmizi
seritler olacak, diger alanlar beyaz renkte olacak), iist forma (kol ve yaka kirmizi, diger alanlar beyaz
olacak) ve kep (kirmiz: seritli)(2’si uzun 2’si kisa kollu)

. Yillik 6 adet 6nliik.

Yillik 4 ¢ift terlik (Ortopedik ve kaymaz olacaktir. (2 siyah, 2 beyaz renk)

Yillik 4 adet bisiklet yaka, pamuklu penye-tisort

Kasap igin dort adet ilave olarak dort adet yandan ¢it bantli bastan geemeli onii ve arkasi kapali kalin

musamba onliik ve iki ¢ift gelik orgii eldiven

LR

B. GARSONLAR ICiN

1. Yillik 2°ser takim verilen 6zelliklerde bordo renkli yelek, kravat, gomlek (2 adet uzun kol, 2 adet kisa kol)
siyah pantolon, kis i¢in 2 adet siiveter

. Yillik 2 Cift siyah Ayakkabi

- Yillik 3 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tisort

- Yillik 2°ser takim lacivert leke tutmayan ve terletmeyen cinsten pantolon ve iist forma(formalarin 1°i uzun
1’1 kisa kollu olacak)

W N

. BULASIKCI, TEMIZLIKCI iCIN
Yillik 4 takim verilen 6zelliklerde st ve alt is elbisesi
Yillik 4 adet Mugsamba 6nliik(idarece istenilen kalite), 4 adet lastik ¢izme
Yillik 4 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tisort
Yillik 3 gift sabo terlik
Kiyafetlerin 6zellikleri asagida belirtilmistir.

RN e

BULASIKCI ONLUGU: Su gegirmez, Yanlari cirt bant ayarli, Bastan ge¢meli, ayak bileklerine 10 cm+2

kalacak sekilde uzun olmalidir.
Zel AK Merve POLAT SeliniB
1SyEr Jyeydys YRt Cn




11

ASCI PANTOLONU: Beli Arkadan Lastikli, Kemerli olacaktir. Alpaka kumagtan yapilmis olacaktir. i¢inde
polyester, naylon, polyemid karisimi olmayacaktir. i¢i astarli olacaktir. Personelin beden numaralarina uygun
olacaktir. Beden numaralan bildirilecektir.

ASCI GOMLEGI: Alpaka kumagtan yapilmis olacaktir. iginde polyester, naylon, polyemid karisimi
olmayacaktir. Cit ¢it diigmeli olacaktir. Teri emebilecek Flart bulunacaktir. Personelin beden numaralarina
uygun olacaktir. Beden numaralan bildirilecektir.

SABO TERLIK: Ozel saglikh yapisiyla bakteri ve mantar olusumunun éniine gecmelidir. . Yiiksek emici
yapisiyla ayaktaki teri tamamen emmelidir. Sicagi ve sogugu ¢ok iyi izole ederek igin ayak terlemelerini
azaltmalidir. Hava gegirgenligi sayesinde ayagi serin tutmalidir. Suya karg1 kayma direnci olmalidir. Kaygan
olmamahdir. Terliklerin taban1 TPU Compact taban veya kauguk taban olmalidir. Tabaninda yerle temasini
tam saglayacak sekilde belirgin girinti ve ¢ikintilar olmalidir. Saya ve i¢ taban suni deriden yapilmis
olmayacaktir. Hakiki deriden yapilmis olacaktir. En az 1. 6 mm deri kalinhigi olacaktir. Taban PVC
olmayacaktir. I¢ taban 5 nokta 6zellikli ortopedik olmalidir. Yillik 1 adet beyaz, 1 adet siyah renkte olacaktir.

ISIN KONTROLU:
Et, meyve ve sebze alimu 1(bir) giin 6nceden saat 9.00-10. 30’a ahnacaktir. Cuma giinii saat 9.00-14.30da
cumartesi, pazar, pazartesi giinliniin erzaki gelecektir. idarenin olugturacagi bir kontrol komisyonu
tarafindan 6zel teknik sartnamede yer alan evsaflara gore denetlencrek uygun olanlar alinacak, kuruma
gelen malzemeler uygun gorillmezse hafta igi en geg saat 14. 00°a kadar, hafta sonu 16.00"a kadar yenisi ile
degistirilecektir. Bu saatler disinda getirilen malzemeler kabul edilmeyeccktir. Yiiklenici, yemegin iirctimi
igin o giine ait giinliik gida maddelerinde, muayenede ret olanlari veya depodaki mallardan o6zelligini
yitirenleri, yapilan denetimlerde depolarda bulunmamas: gereken mallan tutanak altina alarak (idarenin
bilgisi dahilinde) disari ¢ikartacaktir. Depolara girisi yapilan tiim malzemeler hastanenin denetiminde
olacaktir. Gegen siire igerisindeki malin miktarinin eksilmesi veya Ozelligini kaybetmesinden dolayr idare
sorumlu olmayacaktir.
Hizmet alanlarina idarece belirlenccek saatler disinda yiyecek malzemeleri giris ve cikislari
yapilmayacaktir. Yemekler tiiketildikleri giin iiretilecektir. Artan yemekler higbir sckilde ertesi giin veya
aksamina servise sunulmayacaktir.  Yiiklenici tarafindan hazirlanan yemekler pisirilme ve sunulma
sirasinda idarenin gérevlendirecedi bir komisyon tarafindan denetlenccektir. Meniide yer alan yemeklerin
yapim sekli konusunda Hastane Diyetisyeni ve Kontrol Komisyon Baskan1 onay1 alinacaktir.
Uretim ve dagitim sirasinda herhangi bir sey yemek, tiitiin kullanmak, sakiz ¢ignemek, tikiirmek, gidalara
dogru hapsirmak, oksirmek yasaktir. Uretim ve dagitim sirasinda eldiven, bone, maske kullanmak
zorunludur.
Idare tarafindan gorevlendirilen Muayene Kabul ve Kontrol Komisyonu, gidalarin depoya alimindan,
hazirlanmasi, pisirilmesi, servisi, atiklarin kaldiriimasina kadar her safhada kontrol ve denctleme hakkina
sahip olup, goriilen aksakliklarin giderilmesi i¢in ytikleniciyi uyarir ve diizeltmeleri yaptirir. Muayene ve
kontrol komisyonu malin muayenesi ile birlikte idarece yiikleniciye verilen depoya konulmasindan, gida
maddelerinin yiiriirlikteki gida mevzuatina ve teknik sartnamede istenilen sartlara uygun olup
olmadigindan sorumludur.
Depoya yiiklenici tarafindan getirilen gida maddelerinin muayene ve tesellimiinden sonra komisyonca
muayene teselliim belgesi diizenlenerck imza edilir. Sartnameye uygun olmayanlar reddedilir. Yiiklenici
reddedilen gida maddelerini aym giin iginde degistirmek zorundadur. Degistirmedigi takdirde idari
sartnamenin ve sozlesmenin ilgili maddesinde belirtilen cezai hiikiimler uygulamr
Pigirilen yemeklerden ve pisirme sirasinda kullanilan sudan (250 c¢c) alinan numuneler agzi kilitli
posetlerde veya BPA’siz yiyecek saklanmasina uygun plastik kutularda kapali olarak soguk hava
deposunda ya da buzdolabinda 72 saat bekletilecektir. Herhangi bir zehirlenme siiphesi durumunda konuyla
alakal gorevlendirilmis bilir kisilerin gerekli gordiigii numuneler alimip yine bilir kigilerce uygun gériilen
analizler yaptirilacaktir. Bu tiir kontrol ve digerlerinin tiim masrafi (kilithi poset vs.) yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir.
Numunelerin uygun olmadigi rapor edildigi takdirde hastane idaresi tarafindan yiiklenici hakkinda cezai
islem uygulanacaktir
Diyetisyen gozetiminde; yemekhane sorumlusu veya iase memuru tarafindan, gerektiginde yiyecck
maddeleri kazana girmeden veya hazir hale getirilmeden once 1age edilecek kisi sayisi ve ekteki sartnamede
belirtilen gramajlara uygun olup olmadigi kontrol edilecektir. Gramaj kontrol islemi gerek goriildiigii
takdirde dagitilan porsiyonlardan yapilir
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lage tabelalarinin hazirlanmas: varsa 1age memuru, yoksa yemekhane sorumlusu tarafindan bir gln dnceki
yemek yiyen kisi sayisina gore hesaplanip diyetisyen onayina sunulacak ve diyetisyen gdzetiminde
tartimlar gergeklestirilecektir. Ayrica iase tabelalar diizenli olarak dosyalanacaktir. Gramajlara uyulmadig
takdirde cezai islem uygulanacaktir.

- Teslim-teselliim belgeleri her giin gelen malzemeler igin giinliik olarak yiklenici firma miidiirii tarafindan

diizenlenecek, yemekhane sorumlusu, iase memuru, gida miihendisi, diyetisyen imzasiyla dosyalanacaktr.

. Yemekler kalite ve gramaj yoniinden doyurucu olacak ve gramajlar yatakli tedavi kurumlar isletme

yonetmeliginde belirtilen gramajdan asag1 olmayacaktir

- Mutfaga muayene ve kontrol komisyonunun kontrolii disinda higbir malzeme alinmayacaktir. Belirtilen

malzemeler miktar ve kalite yoniinden kontrol komisyonunun onayt olmadik¢a depolara konulmayacak ve
yemek yapiminda kesinlikle kullamlmayacaktir.

. Is baglangicinin ilk haftasinda kullanilacak tim malzemeler (et ve sebze-meyve hari¢) igin numune

ornekleri getirilecek ve segilen iiriinler disinda baska iiriin is bitimine kadar kabul edilmeyecektir.

. Isyerinin ve iscilerin kontrolii: idare gerek gordiigiinde isgileri kontrol eder. Gériilen eksiklikler yiiklenici

tarafindan derhal giderilir.

- Idarece gorevlendirilen muayene ve kontrol komisyonu sartnamedeki herhangi bir maddenin yerine

getirilmedigini veya sartnameye uygun olmadigini tespit ettiginde Idareye tutanak ile durumu bildirir.
Yiiklenici ile direkt baglantiya gegmez.

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

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

Hazirlanan yemekler sorumlu diyetisyen tarafindan kontrol edilip “ Servise Uygundur ™ onay1 alindiktan
sonra servis edilecektir. Hazirlanan yemek numuneleri en geg 6gle dgiinii i¢in 10. 30, da aksam 6giinii icin
16.30 da kontrol igin hazir bulundurulacaktir. Sorumlu diyetisyen tarafindan kontrol yapilmadan yemek
servisi kesinlikle yapiimayacaktir. Sorumlu diyetisyen tarafindan uygundur onayi verilmeden yemek servisi
yapildig tespit edilirse cezai islem uygulanir. Uygun olmayan yemegin telafisi o giin ki servis zamanina
kadar yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

Diyet Uzmani 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 eksiklikleri verilen siire iginde yerine
getirmekle sorumludur. Eksiklik ve aksakliklarin devam etmesi halinde yazilt veya s6zlii olarak hastanc
idaresine bildirir. Idare tarafindan gerekli islemler yapilir.

Mutfaktan ek binalara gotiiriilecek yemeklerin tasmmas: sirasinda kullamlacak ara¢ kontrol komisyonu
tarafindan ise uygunlugu belirtilen bir arag olacaktir ve yemek tagima islemi disinda baska hususi bir iste
kullanilmayacaktir.

Hastane yonetimi tarafindan bir kisi iase memuru olarak goérevlendirilecek ve bu memur her glin yenen
yemek sayisina gore bir sonraki giiniin meniisiine uygun iase tabelalari hesaplayacak ve yiiklenici firmanin
depo sorumlusu ile birlikte malzeme giris ¢ikisini kontrol edecek, tartimlar diyetisyenin gozii 6niinde 1 giin
onceden yapilip yemek hazirliklarina baglanacaktir.

IS EMNIYETI VE SAGLIK TEDBIRLERI

Yiiklenici ¢aligtiracagi personelin soyunmasi ve giyinmesi igin tahsisi cdilen odalara, idare tarafindan dolap
tahsis edilmemigse hastane genel yerlesim diizen ve goriiniimiinii bozmayacak sekilde idarece kabul
edilecek yeterli sayida dolap yerlestirilecektir. Ayni odada personelin yemek yiyebilecegi bir masa, yeteri
kadar sandalye ve televizyon bulunacaktir.

Is saghgi ve giivenligiyle alakali gereken tim tedbirleri almakla yiikiimliidir. Hastaneden kaynakli
problemleri idareye yazili sekilde bildirmezse idare higbir sorumluluk kabul etmeyecektir.

Yiklenici taahhiittii kapsaminda ¢ahistirdigs galisanlarina, ilgili yasal mevzuatta belirtilen kriterlerc uygun
olarak ise giris ve ayrica is bu s6zlesme kapsamindaki isin 1 yili asmas1 nedeniyle, yillik saglik kontrolleri
koruyucu test ve asilarin yaptirilmasi ve ayrica tiim kayitlarin ilgili yasal diizenlemelere uygun siirelerde
saklanmasinda tek basina sorumludur.

Yiiklenici, higbir ihtar ve ikaza gerek kalmaksizin hizmetin gerektirdigi biitiin emniyet tedbirlerini
zamaninda almak ve kazalardan korunma usul ve carelerini personeline ogretmekle yukimlii olup, bu
konudaki her tirlii sorumluluk yiikleniciye ait olacaktir. Bu kapsamda Yiiklenici 20/06/2012 tarihinde
kabul edilen 6331 Sayili Is Saghg ve Giivenligi Kanununu ile 15 Mayis 2013 tarihli 28648 Sayili Resmi
Gazetede yayinlanarak yiiriirlige giren ’Caliganlarin is Saghgi ve Is Giivenligi Egitimlerinin usul ve
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esaslar1 hakkinda yonetmeligi’® geregince saglikli ve giivenli bir ¢alisma ortami olusturabilmesi igin is
Saghgi ve Is Givenligi ile ilgili temel bilgileri edinmek, mevzuati tammak, alinmasi gercken temel
onlemleri 6grenmek amaciyla yonetmelikle belirtilen egitimi mahiyetindekilere ise basladiktan sonra bir ay
i¢inde aldirmak ve bunlarla ilgili belgeleri idareye sunmak zorundadir.

Hizmet alimu ile ilgili egitimlere biitiin personelin katiimasi saglanacakur. Yiikleniciye oryantasyon (ihale
konusu ise uyum) egitimi igin iicret ddenmeyecektir.

Istekli, 29.12.2012 tarih ve 28512 sayili Is Saglig1 ve Giivenligi Risk Degerlendirmesi Ydnetmeligi usul ve
esaslari dogrultusunda asagidaki asamalarda galisma programu hazirlamak suretiyle Risk Degerlendirme
isini yapacaktir.

- Gorev yapilacak her bir alan igin Idare ile birlikte risk degerlendirme ekipleri olusturulmasi,

- Yiiklenici, Idare tarafindan belirtilen tarihlerde, yine Idare ile birlikte belirlenecek olan personele Risk
Degerlendirmesinin birlikte yapilabilmesi i¢in gerekli tiim egitimleri verecektir,
- Tehlike Tammlama ve Risk Degerlendirme ¢ahismalarinda kullanilacak olan Program Akis Semasini
hazirlayacaktir.

- Isin Kapsami kismunda belirtilen tiim tnitelerin boliimler halinde aynilarak tehlikelerin tanimlanmasi,
risklerin belirlenmesi ve analiz etme, risk kontrol tedbirlerinin kararlastiriimas, dokiimantasyonu, yapilan
¢aligmalarin  giincellenmesi ve gerektiginde yenileme asamalart izlenerck Risk degerlendirme isi
yapilacaktir.

- Isyerlerinde yapilan islerin niteliklerine uygun kisisel koruyucu donanimlarin gesit ve sayisinin tespit
edilmesi, uluslararas: standartlara uygun sekilde teknik dzelliklerinin belirtilmesi saglanacaktir,

- Kullanilacak is saghg: ve giivenligi isaret- levhalarinin miktarlarinin ve monte cdilecck yerlerin tespiti
yapilacak, levhalarin temini ve montaji idarece yapilacaktir.

- Isyerlerinde kullamilan ekipmanlarin periyodik kontrollerinin denetim altina alinmasi ve siirdiiriilebilir bir
planlama igin periyodik kontrole tabi ekipmanlarin kullamldi: tiniteler, adedi, markast, giicii, devir sayisi,
isletme basinci, kapasitesi gibi teknik 6zelliklerini iceren bir liste hazirlanarak periyodik kontrol planlamasi
yapilacaktir,

- Caligan, ikamet eden, ziyaret¢i ve tedarikgiler i¢in ISG hususlarinda uyulmasi gereken kurallar igin bir El
Kitapgig veya brostir hazirlanarak elektronik ortamda sunulmasi saglanacaktir.
- Istenen tiim dokiimantasyon 3 niisha olarak birim birim ayrilmis vaziyette ve degisim yapmaya miisait
sckilde klasorlerde hazirlanacaktir. 3 adet de her birim icin ayrn ayr elektronik ortamda hazirlanarak
idareye sunulacaktir. Dokiimantasyonda kullanilan programin ¢alistirilmast i¢in gerekli egitim notunu da
igerecektir.

- Yiiklenici; is bitiminden 6nce Teknik sartname ve ekinde belirtilen konuyla ilgili mevzuat disinda
belirtilmemis olan Is Sagligi ve Giivenligi konusu ile ilgili diger mevzuatta idareden istenilen bir
yiikiimliilik meveut ise risk degerlendirme kapsaminda onu da yapmakla miikelleftir.

- Yiklenici; tehlikeler tantmlanirken ¢alisma ortamu, galisanlar ve isyerine iliskin ilgisine gore asgari olarak
asagida belirtilen bilgileri toplamak suretiyle dokiimantasyon olusturacaktir.

- Is yeri bina ve eklentilerinin

- Isyerinde yiiriitiilen faaliyetler ile is ve islemler,

- Is igin kullanilan cihaz ve ekipmanlari,

- Kullanilan kimyasal vb. maddeler,

- Artik ve atiklarla ilgili islemler,

- Caliganlann ihtiyag duyulan her agamada siirece katilarak goriislerinin alinmasi,

- ise baslamadan énce ilgili mevzuat geregi alinacak ¢aligma izin belgeleri,

- Caliganlarin egitim, yas, cinsiyet ve benzeri 6zellikleri ile saglik gdzetimi kaytlart,

- Geng, yash, engelli, gebe veya emziren galisanlar gibi 6zel politika gerektiren gruplar ile kadin
¢alisanlarin durumu,

- Isyerinin teftis sonuglari,

-Meslek hastaligi kayitlari,

- Is kazasi kayitlar,

- Isyerinde meydana gelen ancak yaralanma veya 6liime neden olmadigi halde isyeri ya da is ekipmanimin
zarara ugramasina yol acgan olaylara iliskin kayitlar,

- Ramak kala olay kayitlan,

- Malzeme giivenlik (MSDS) bilgi formlari,
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- Caligma alanlarinda ortam ve kigisel maruz kalma diizeyi 6l¢iimlerinin (Belgeli Kuruluslarca )
yaptirilmast ve sonuglari,

- Varsa daha 6nce yapilmis risk degerlendirmesi calismalari,

- Acil durum planlan,

- Saghk ve giivenlik plani ve patlamadan korunma dokiimani gibi belirli isyerlerinde hazirlanmas: gerekli
dokiimanlar,

- Tehlikelere iliskin bilgiler toplanirken ayni is/ tiretim, ydntem ve teknikleri ile i3/ iretim yapan benzer
Isyerlerinde meydana gelen is kazalari ve ortaya ¢tkan meslek hastaliklart degerlendirilmelidir.

- Toplanan bilgiler 1518inda; ISG ile ilgili mevzuatta yer alan hiikiimler de dikkate alinarak, galisma
ortaminda bulunan fiziksel, kimyasal, biyolojik, psikososyal, ergonomik ve benzeri tehlike
kaynaklarindan olusan veya bunlarin etkilesimi sonucu ortaya ¢ikabilecek tehlikeler belirlenmeli ve kayda
alinmalidir. Bu belirleme yapilirken asagidaki hususlar dikkate almmalidir.

- Isletmenin yeri nedeniyle ortaya ¢ikabilecek tehlikeler.

- Segilen alanda, isyeri bina ve eklentilerinin plana uygun yerlestirilmemesi veya planda olmayan ilavelerin
yapilmasindan kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Isyeri bina ve eklentilerinin yap1 ve yapim tarzi ile secilen yapi malzemelerinden kaynaklanabilecek
tehlikeler.

- Bakim ve onarim isleri de dahil igyerinde yiiriitiilecek her tiirlii faaliyet esnasinda ¢alisma usulleri, vardiya
diizeni, ekip galismasi, organizasyon, nezaret sistemi, hiyerarsik diizen, ziyaret¢i veya isyeri ¢alisani
olmayan diger kisiler gibi faktorlerden kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Isin yiiriitimi, tretim/is teknikleri, kullanilan kimyasal maddeler vb., makine ve ekipman, ara¢ ve
geregler ile bunlarin galisanlarin fiziksel 6zelliklerine uygun tasarlanmamasi veya kullanilmamasindan
kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Kuvvetli akim, aydinlatma, paratoner, topraklama gibi elektrik tesisatinin bilesenleri ile 1sitma,
havalandirma, atmosferik ve gevresel sartlardan korunma, drenaj, aritma, yangin énleme ve miicadele
ekipmant ile benzeri yardimer tesisat ve donanimlardan kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Isyerinde yanma, parlama veya patlama ihtimali olan maddelerin islenmesi, kullanilmasi, tasinmast,
depolanmasi ya da imha edilmesinden kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Caligma ortamina iliskin hijyen kosullar ile galisanlarin kisisel hijyen aligkanliklarindan
kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Galisanun, igyeri igerisindeki ulagim yollarmnin kullammindan kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Gahisanlarin 1SG ile ilgili yeterli egitim almamasi, bilgilendirilmemesi, ¢ahiganlara uygun talimat
verilmemesi veya ¢alisma izni prosediirii gereken durumlarda bu izin olmaksizin ¢alisilmasindan
kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Caligma ortaminda bulunan fiziksel, kimyasal, biyolojik, psikososyal, ergonomik ve benzeri tehlike
kaynaklarinin neden oldugu tehlikeler ile ilgili isyerinde daha énce kontrol, olgiim, inceleme ve arastirma
¢alismasi yapilmamus ise risk degerlendirmesi galismalarinda kullamlmak iizere: bu tehlikelerin, nitelik ve
niceliklerini ve galiganlarin bunlara maruz kalma seviyelerini belirlemek amactyla gerekli biitiin kontrol,
l¢lim, inceleme ve arastirmalar yapilmahidir.

- Farkl islerin yiiritaldiigi boliimlerin her biri icin Risklerin belirlenmesi ve analizi i¢in asagidaki adimlar
izlenmelidir.

- Tespit edilmis olan tehlikelerin her biri ayr1 ayri dikkate alinarak bu tehlikelerden kaynaklanabilecek
risklerin hangi siklikta olusabilecegi ile bu risklerden kimlerin, nelerin, ne sckilde ve hangi siddette zarar
gorebilecegi belirlenmelidir.

- Toplanan bilgi ve veriler 1s151nda belirlenen riskler; isletmenin faaliyetine iligkin ozellikleri, isyerindeki
tehlike veya risklerin nitelikleri ve isyerinin kisitlart gibi faktérler ya da ulusal veya uluslararasi standartlar
esas alinarak segilen yontemlerden biri veya birka¢i bir arada kullanilarak analiz edilmelidir.
- Analizin ayr1 ayn boliimler igin yapilmast halinde bliimlerin etkilesimleri de dikkate alinarak bir biitiin
olarak ele ahnip sonuglandirilmalidir.

- Analiz edilen riskler, kontrol tedbirlerine karar verilmek iizere etkilerinin biiytiklagiine ve dnemlerine
gore en yiiksek risk seviyesine sahip olandan baslanarak siralanmali ve yazilt hale getirilmelidir.

- Risk kontroliinde asagidaki adimlar uygulanmalidir:

- Planlama: Analiz edilerek etkilerinin biiyiikliigiine ve 6nemine gore sirali hale getirilen risklerin kontrolii
amaciyla bir planlama yapilmalidir.

- Risk kontrol tedbirlerinin kararlastirilmasi: Riskin tamamen bertaraf edilmesi, bu miimkiin degil ise riskin
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kabul edilebilir seviyeye indirilmesi igin agsagidaki adimlar uygulanmaldir.

- Tehlike veya tehlike kaynaklarimin ortadan kaldirilmasi,

- Tehlikelinin, tehlikeli olmayanla veya daha az tehlikeli olanla degistirilmesi,

- Riskler ile kaynaginda miicadele edilmesi,

- Risk kontrol tedbirlerinin uygulanmasi: Kararlastirilan tedbirlerin is ve islem basamaklari, islemi yapacak
kisi ya da igyeri boliimii, sorumlu kisi ya da igyeri boliimii, baslama ve bitis tarihi ile benzeri bilgileri iceren
planlar hazirlanmalidir.

- Uygulamalarin izlenmesi: Hazirlanan planlarin uygulama adimlan diizenli olarak izlenir, denetlenir ve
aksayan yonler tespit edilerek gerekli diizeltici ve onleyici islemler tamamlanir.

- Risk kontrol adimlar1 uygulanirken toplu korunma 6nlemlerine, kisisel korunma énlemlerine gore Oncelik
verilmeli ve uygulanacak onlemlerin yeni risklere neden olmamasi saglanmalidir.

- Belirlenen risk i¢in kontrol tedbirlerinin hayata gegirilmesinden sonra yeniden risk seviyesi tespiti
yapilmahdir. Yeni seviye, kabul edilebilir risk seviyesinin iizerinde ise bu maddelerde ki adimlar
tekrarlanmahdir.

- Dokiimantasyon;

- Risk degerlendirmesi agagidaki ana hususlar kapsayacak sekilde dokiimante edilmelidir.

- Isyerinin unvam, adresi ve isverenin adi.

- Gergeklestiren kisilerin isim ve unvanlari ile bunlardan is giivenligi uzmani ve isyeri hekimi olanlarin
Bakanlikga verilmis belge bilgileri.

- Gergeklestirildigi tarih ve gegerlilik tarihi.

- Risk degerlendirmesi isyerindeki farkli boliimler igin ayri ayri yapilmissa her birinin adi.

- Belirlenen tehlike kaynaklar ile tehlikeler,

- Tespit edilen riskler.

- Risk analizinde kullanilan yéntem veya yontemler.

- Tespit edilen risklerin 6nem ve 6ncelik sirasini da igeren analiz sonuglari.

- Diizeltici ve 6nleyici kontrol tedbirleri, gergeklestirilme tarihleri ve sonrasinda tespit edilen risk seviyesi.
- Risk degerlendirmesi dokiimaninin sayfalari numaralandirilmali; gerceklestiren kisiler tarafindan her
sayfasi paraflanip, son sayfasi imzalanmalidir.

- Risk degerlendirmesi dokiimani elektronik ve benzeri ortamlarda hazirlanmali ve arsivienebilmelidir.

- Risk degerlendirmesi dokiimaninda tespit edilen mevcut tehlikeli durumlar resimlenmeli, mevzuata
dayandinlarak alinmasi gereken 6nlemler belirtilmelidir.

-29.12.2012 tarih ve 28512 sayili Is Saglig Ve Giivenligi Risk Degerlendirmesi Yonetmeliginde
tammlanmgtir. Ayrica hizmetin yapilmasi esnasinda veya isin kabuliinden énce asagida belirtilen
durumlarda ortaya gikabilecek yeni risklerin, igyerinin tamamim veya bir boliimiini etkiliyor olmasi goz
ontinde bulundurularak risk degerlendirmesi tamamen veya kismen yenilenmelidir.

- Isyerinin taginmasi veya binalarda degisiklik yapilmasi,

- Isyerinde uygulanan teknoloji, kullanilan madde ve ekipmanlarda degisiklikler meydana gelmesi,

- Is yonteminde degisiklikler olmasi,

- Is kazasi, meslek hastaligi veya ramak kala olay meydana gelmesi,

- Calisma ortamina ait simir degerlere iligkin bir mevzuat degisikligi olmasi,

- Caligma ortami dlgtimii ve saglik gozetim sonuglarina gore gerekli goriilmesi,

- Isyeri disindan kaynaklanan ve isyerini etkileyebilecek yeni bir tehlikenin ortaya ¢ikmast,

ACIL DURUM PLANLARININ HAZIRLANMASI

Acil Durum Plani 18.06.2013 tarihli ve 28681 say1li Resmi Gazete’ de yayimlanan Is Yerlerinde Acil
Durumlar Hakkinda Y6netmelik gergevesinde; galisma alanlanigin acil durumlarin belirlenmesi, bunlarin
olumsuz etkilerini 6nleyici ve sinirlandirici tedbirlerin alinmasi, gérevlendirilecek kisilerin belirlenmesi,
acil durum miidahale ve tahliye yontemlerinin olusturulmasi, dokiimantasyon, tatbikat ve acil durum
planinin yenilenmesi asamalan izlenerek yiiklenici tarafindan hazirlanir.

Acil durumlarin belirlenmesi;

- Isin Kapsami kisminda belirtilen igyerlerinde meydana gelebilecek acil durumlar asagidaki hususlar
dikkate alinarak belirlenmelidir.

- Risk degerlendirmesi sonuglari.

- Yangm, tehlikeli kimyasal maddelerden kaynaklanan yayilim ve patlama ihtimali.

- Itk yardim ve tahliye gerektirecek olaylar.
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- Dogal afetlerin meydana gelme ihtimali.

- Sabotaj ihtimali.

- Onleyici ve smirlandirict tedbirler;

Yiiklenici; belirledigi miimkiin ve muhtemel acil durumlarin olusturabilecegi zararlari 6nlemek ve daha
biiyiik etkilerini simrlandirmak iizere gerekli tedbirleri belirler. Rapor olarak dokiimantasyon kisminda
sunar.

- Acil durumlarin olumsuz etkilerinden korunmak iizere tedbirler belirlenirken gerekli oldugu durumda
6l¢tim ve degerlendirmeler yapilir.

- Alinacak tedbirler, risklerden korunma ilkelerine uygun olur ve toplu korumayi esas alir.

- Alinacak tedbirler, risklerden korunma ilkelerine uygun olur ve toplu korumay1 esas alir.

- Acil durum miidahale ve tahliye yontemleri:

Yiiklenici;

- Isyerlerinde acil durumlarin meydana gelmesi halinde uyar1 verme, arama, kurtarma, tahliye, haberlesme,
ilk yardim ve yanginla miicadele gibi uygulanmas gereken acil durum miidahale yontemlerini belirleyerck
dokiiman seklinde sunacaktir.

- Isyerinde acil durumlarin meydana gelmesi halinde ¢alisanlarin bu durumun olumsuz ctkilerinden
korunmast igin bulunduklari yerden giivenli bir yere gidebilmeleri amaciyla izlenebilecek uygun tahliye
diizenlemelerini Ekte verilen acil durum planlarinda standart isaretlemeler ile belirtir ve ¢alisanlara 6nceden
verilecek gerekli talimatlari dokiiman scklinde hazirlayarak sunacaktr.

- Isyerinde yasli, engelli, gebe veya kres var ise ¢ocuklara tahliye esnasinda refakat edilmesi i¢in alinmasi
gerekli tedbirleri belirleyerek dokiiman seklinde sunacaktir.

- Acil durum miidahale ve tahliye yontemlerini olustururken 27/11/2007 tarihli ve 2007/12937 saytli
Bakanlar Kurulu Karariyla yiiriirliige konulan Binalarin Yangindan Korunmasi Hakkinda Yénetmelik
hiikiimleri dikkate alinarak eksiklikleri belirleyerek dokiiman seklinde sunacaktir.

- Acil durum miidahale ve tahliye yontemlerini olustururken ¢alisanlar disinda miisteri, ziyaretgi gibi
igyerinde bulunmas1 muhtemel diger kisiler de gz 6niinde bulunduracaktir.

- Gorevlendirilecek ¢ahisanlarin belirlenmesi;

- Her 20 ¢aligan igin arama, kurtarma ve tahliye, yanginla miicadele ekiplerinde uygun donanima sahip ve
ozel egitimli birer destek elemani belirlenecektir.

- ilkyardim ekiplerinde ¢aligan personel sayisinin % 10’u kadar ilk yardimer sertifikasina sahip bir kisi
bulundurulacaktir.

- Yiiklenici bildirilen destek elemanlarindan hazirlayacag: acil eylem planlarinda ekipleri olusturarak
sunacaktir.

Dokiimantasyon;

Acil durum plani asgari asagidaki hususlart kapsayacak sekilde dokiimante edilecektir.

- Isyerinin unvam, adresi ve isverenin adi.

- Hazirlayanlarin adi, soyadi ve unvani.

- Hazirlandig tarih ve gegerlilik tarihi.

- Belirlenen acil durumlar.

- Alinan 6nleyici ve sinirlandirict tedbirler.

- Acil durum miidahale ve tahliye yontemleri.

- Asagidaki unsurlart i¢eren isyerini veya isyerinin bolimlerini gosteren kroki:

- Yangin sondiirme amagh kullanilacaklar da dahil olmak iizere acil durum ekipmanlarinin bulundugu
yerler.

- llkyardim malzemelerinin bulundugu yerler.

- Kagis yollari, toplanma yerleri ve bulunmasi halinde uyari sistemlerinin de yer aldigi tahliye plani.

- Gorevlendirilen ¢alisanlarin ve varsa yedeklerinin adi, soyadi, unvani, sorumluluk alani ve iletisim
bilgileri.

- Ik yardim, acil tibbi miidahale, kurtarma ve yanginla miicadele konularinda isyeri disindaki kuruluslarin
irtibat numaralar:.

- Acil durum planinin sayfalari numaralandirilarak: hazirlayan kisiler tarafindan her sayfasi paraflanip, son
sayfasi imzalanir ve s6z konusu plan, acil durumla miicadele edecek ekiplerin kolayca ulagabilecegi sekilde
isyerinde saklanir.

- Acil durum plani kapsaminda her tinite igin ayn ayri hazirlanacak olan kroki: A3 formunda, yatay, 3
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boyutlu ve renkli sekilde hazirlanarak yeterli sayida teslim edilecektir.

- Acil durum planr bina iginde kolayca goriilebilecek yerlerde asih olarak bulundurulur.

Tatbikat;

Hazirlanan acil durum planinin uygulama adimlarinin diizenli olarak takip edilebilmesi ve
uygulanabilirligin den emin olmak igin isin kabuliinden 6nce bir defa olmak iizere firma elemanlari
gozetiminde, olusturulacak acil durum ekipleriyle bir defa tatbikat yaptinlacaktir. Acil eylem plam tekrar
gozden gegirilecek gerekli diizeltici ve 6nleyici faaliyetler plana islenecektir. Gergeklestirilen tatbikatin
tarihi, goriilen eksiklikler ve bu eksiklikler dogrultusunda yapilacak diizenlemeleri iceren tatbikat raporu
hazirlanacaktir. Bu islemler igin yapilacak harcamalar teklif fiyata dahildir.

Kriz, Olaganistd Hal, Sikiyonetim, Seferberlik ve Savas Hali gibi 6zel durumlarda Ust Makamlardan
gelecek direktifler dogrultusunda alinmasi gerekli giivenlik onlemleri, yiikicnici tarafindan eksiksiz olarak
yerine getirilecektir. Yiiklenici, mevzuatin uygulanmasindan dogacak her tiirlii bedeli 6demekle ytikiimli
olup, Idareden ek iicret talep edemez. Yiiklenici tim personel ile ilgili her tiirlii emniyet, is saghg ve
giivenligi tedbirlerini almak zorundadir.

* Yiklenici, taahhiittii kapsaminda yaptigi is ve galistirdigi calisanlar ile ilgili her tiirli is saghg ve
giivenligi, is hukuku, sosyal sigortalar ve bu konulardaki resmi denetimlerde, denetim makami ve
yetkililerine dogrudan muhatap olacaktir.

* Yiiklenici, galisan personelin tamamina verilecek yangin egitimleri, hijyen, vb., ¢alisan personel sayisinin
% 10’u oranindaki ilk yardim egitimi, Risk degerlendirme raporunun hazirlanabilmesi i¢in zorunlu olan;
hizmetin ifa edilecegi bina ve miistemilatindaki mevcut teknik Sl¢iimler, ortam ol¢timlerinin akredite olmus
kurum ve kuruluslara yaptirilmasindan, bu islemin TSE standartlarina uygunlugundan tek basina
sorumludur. Tiim 6l¢iimler akredite olmus kurum/kuruluglara yaptirilacak olup; egitimler yetkilendirilmis
kisi/kurumvkuruluslarca, diger egitimler Is Giivenligi uzmanlari tarafindan verilecektir.

* Yiiklenici, kullanacagy/ kullandiracag tiim arag, cihaz, makine ve ekipmanin yapilacak ise ve yasal
diizenlemelere uygun olmasindan ve ayrica yasal diizenlemelere ve iiretici tavsiyelerine uygun bakim ve
onariminin yaptlmig olmasindan yiiklenici tek basina sorumludur.

* Yiklenici yapmay: kabul ve taahhiit ettigi is kapsanunda ilgili mevzuatinda belirtilen kriterlere uygun
olacak sekilde risk degerlendirmelerini hazirlayarak Idareye ise basladiktan 3 ay sonra teslim edecektir.
Yiiklenici tarafindan hazirlanacak olan risk degerlendirmelerinin, yapilacak ise uygun olmasindan yiiklenici
tek bagina sorumludur. Idareye teslim edilecek olan niishalar ilgili yasal mevzuatta belirtildigi sckilde kaseli
ve imzali olacak sekilde dokiiman ve ayrica cd/dvd ortaminda teslim edilecektir. Yiiklenici ¢ahistiracag tiim
personelini ile bulunmasi halinde tiim alt yiiklenici personelini ise baslatmadan dnce hazirlanmis olan risk
analizleri hakkinda mevzuatina uygun olarak egitim verilmesini, verilen tiim egitimlerin kayit altina
alinmasim ve ilgili mevzuatta belirtilen siirelerce kayitlarin saklanmasini saglamaktan tek basina
sorumludur. Yiiklenici, risk degerlendirmelerinde tespit edilen risk ve tehlikeler ile karsihiginda agiklanan
ve yapilmasi gereken tiim koruyucu onleyici tedbirlerin, ihale kapsaminda gergeklestirecekleri tim s,
islemler ile bulunacaklari ortamlardaki maruz kalabilecekleri tiim tehlike ve riskleri kapsamasindan ve
gerekli emniyet seviyesini saglayarak kaza olusmasini engelleyecek nitelik ve yeterlilikte hazirlanmasindan
ve uygulanmasindan tek bagina sorumludur.

* Yiklenici, risk degerlendirmesi neticesinde tespit edilen kisisel koruyucu donanimlari, ilgili yasal
diizenlemelere uygun standartlarda temin etmekten, calisanlara kayith olarak teslim etmekten tek basina
sorumludur. Yiklenici, teslim ettigi kisisel koruyucu donanimlarin tim ¢ahsanlarinca kullanilmasini
saglamaktan ve ayrica kisisel koruyucu donanim kullanimim denetlemekten ve bilgilendirmekten, varsa
kendi nam ve hesabina ¢alisan tiim alt yiiklenici ¢alisanlar1 dahil tek basina sorumludur.

* Yiiklenici, yaptig1 ve/veya yaptirdigi risk degerlendirmesi neticesinde tespit edilen alinmasi gereken
emniyet tedbirlerini saglamaktan ve siirekli olarak calisanlari ile kendi nam ve hesabina calisan alt
ytklenicilerini denetlemekten tek basina sorumludur.

* Yiiklenici yapmayi kabul ve taahhiit ettigi is kapsaminda calistiracagr tiim ¢ahisanlari ile bulunmasi
halinde alt yiiklenici ¢ahsanlarina, yiiriirliikteki “Is Saghgi ve Giivenligi Kanunu™ ile “Calisanlarin is
Sagligi ve Giivenligi Egitimlerinin Usul ve Esaslari Hakkinda Yénetmelik” kapsaminda belirtilen
egitimleri, ilgili mevzuata uygun olarak verilmesinden tek bagina sorumludur. Ayrica yiiklenici, verilen tiim
egitimlerin Kayit altina alinmasindan ve ilgili mevzuatta belirtilen siirelerce kayitlarin saklanmasindan tek
basina sorumludur. Yiiklenici yiiriirliikteki is Saghg ve Giivenligi Kanunu kapsaminda mesleki egitim
alma zorunlulugu bulunan tehlikeli ve gok tehlikeli sinifta yer alan islerde calistiracagt c¢ahisanlarindan
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yapacagi isle ilgili mesleki egitim olmayanlarin ve yapilan risk degerlendirmesi hakkinda egitim almamis
personelin galistirilmamasindan tek basina sorumludur.

* Yiiklenici, yiiriirliikteki “Is Saghg ve Giivenligi Kanunu, Tehlike Smiflari Tebligi, is Giivenligi
Uzmanlarimin Gérev, Yetki, Sorumluluk ve Egitimleri Hakkinda Y®netmelik, Isyeri Hekimi ve Diger
Saghk Personelinin Gérev, Yetki, Sorumluluk ve Egitimleri Hakkinda Yénetmelik” ‘e gore zorunlu olmasi
durumunda Is Giivenligi Uzmani ve Isyeri Hekimi ile kendi nam ve hesabina sozlesme imzalanmasindan
tek basina sorumludur.

* Yiiklenici, yaptig isle ilgili, 2872 sayili Cevre Kanununun tim gereklerini yerine getirmeli ve idarece
soruldugunda gerekli evraklan beyan edebilmelidir.

HUKUKI VE TIBBi SORUMLULUK

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

Yemek pisirilmesiyle ilgili olarak yiiklenici personclinin SGK, maliye, belediye ve diger mercilere
yapilmasi gerekli ve yapilacak beyan ve bildirimler ve bu hususlardaki vergi resim ve har¢ miikellefiyet ve
sorumluluklar buna ilaveten hata noksan ve kusurlu islemlerden dolay1 hasil olacak maddi ve manevi zarar
ve tahakkuk edecek cezalarin hastane adina tecelli edenlerde dahil tazmini ve is kazasi ile ilgili
sorumlulukta ytikleniciye ait olacaktir.

Hastane mutfaginda pisirilen yemegi, yiiklenici idare onay1 olmadan disar gikaramaz.

Usuliine uygun olarak yapilmayan yemek isi dolayisiyla, isin yeniden yiikleniciye yaptirilmasi halinde ck
licret 6denmeyecegi gibi isin baskasina yaptirilmasi veya idare tarafindan yaptlmasi halinde yapilan
6demeler veya ugranilan zararlar yiikleniciden tahsil edilir.

5179 sayilt Gidalarin Uretimi tiiketimi ve denetlenmesine dair kanunun veya yiiriirlikicki mevzuatin iiretim
verleri hakkindaki tiim sartlarini yiiklenici saglayacaktir, kanun ve mevzuattaki degisikliklerden yiiriirliige
girdigi andan itibaren yiiklenici sorumludur. Bunun igin ek iicret talep etmeyecektir.

Depoya ambalajli olarak giren tim gida maddeleri Tiirk Gida Kodeksi Gida maddelerinin Genel *
Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallari Tebliginde Degisiklik Yapilmas: Hakkinda
Tebligi” hiikkimlerine uygun olmahdir.

Unutulan hususlarda ortaya ¢ikabilecek sorunlar, idarenin istegi dogrultusunda ¢oziimlenccektir. Idare ve
Yiiklenici 4734 sayili Kamu fhale Yasasi ve Yonetmeliklerine gore hazirlanan tip Idari Sartname, sézlesme
ve Teknik Sartnamede yazil hiikiimleri kargilikli yerine getirmekle yiikimliidiir.

Idarenin dogacak zararlar yiiklenicinin kesin teminatindan veya hak edislerinden kesme hakki vardir.
Yiiklenici gerek yemek pisirmede gerekse hizmetlerde yapacag: her tiirlii yenilik ve degisiklik i¢in Hastane
idaresinin iznini alacaktir.

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

Herhangi bir nedenle yemek iiretimi yapilamamast halinde veya fazla ¢alisma yapilan zamanlarda idarenin
talebi iizerine hastane personeline yemek veya kumanya vermek yiiklenicinin sorumlulugundadir.

Bitkisel atik yaglar1 diger ¢oplerden ayri olarak biriktirmek ve 19. 04. 2005 tarih ve 25791 sayili Resmi
Gazetede yayinlanan “Bitkisel atik yaglarin kontrolii yonetmenligi” ile belirlenen yiikiimliiliikklerine yerine
getirmek suretiyle bertaraf yiiklenicinin sorumlulugundadir.

Idarece gerek goriilmesi halinde yiiklenicinin kullaniminda bulunan mutfak ve yemekhanelerde “depo, gida
maddeleri ve malzemeleri, personel vb) biitiin masraflart yiiklenici tarafindan karsitanarak bagimsiz yetkili
kurum ve kuruluslara (kamu veya &zel) hijyen denetimi yaptirmak, kuru gida depolarda nem élger,
termometre bulundurmak yiiklenicinin sorumlulugundadir.

Istekliler T.C. Tarim ve Orman Bakanligindan alinnus, ihale tarihi itibari ile gegerlilik siiresini
doldurmanus (pasif olmamis) isletme kayit belgesi (yemek iiretimi) veya gida tiretim belgesini beyan
edeceklerdir.

GENEL HUKUMLER

Hastanede bulunan turnike sistemi is baslangicinda yiiklenici firmaya saglam ve ¢ahisir durumda tutanak
karsilig: teslim edilecektir. Yiiklenici firma turnikeleri kullamildig siiregte olusabilecck her tiirlii ariza ve
bakim masraflart gidermek zorundadir. Tumike sisteminin saglikli ¢alismasi yiiklenici sorumlulugundadir.
Yiiklenici kaynakli aksakliklar tespit edildiginde verilen siire igerisinde giderilmezse sdzlesmede belirtilen
cezai hiikiimler kontrol komisyonu tarafindan uygulanacaktir. [s bitiminde turnikeleri saglam ve ¢alisir
durumda_teslim etmekle yiikiimliidiir. Turnike sistemindeki veriler hem hastanede idarenin uygun gordiigl
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bilgisayarda yedeklenecek hem de ihale siiresi boyunca giinliik olarak harici depolama alanina
aktarilacaktir.

Gorev yerini terk edemeyen personeller (servisler, acil, yogun bakim vb.) i¢in tasinabilir kart okuyucu
sistemini (el terminali 3 adet) tiim hizmet binalarimda kullanmak zorundadir.

Yemekhanede yemek yiyen kisi sayist; hastane kimlik kartiyla turnikeden gegen kisi sayisi esas alinarak
degerlendirilecektir. Yemek yiyen yatan hasta ve refakatgi sayilar1  klinik diyetisyenlerinin kontroliinde
servis  sorumlularimn hazirladigi rasyonlarla, hastane otomasyon sistemi {izerinden girilen sayilar
dogrultusunda belirlenecektir. Imza karsihiginda yemek verilmeyecektir,

Yiiklenici, idarece onaylanan kahvalti, yemek listesine gore yukarida belirtilen sartlarda temin edecegi gida
maddelerinin, kahvalti, yemek ve diyet yemegi, ara kahvalti, seklinde hazirlanmasim saglar. Hazirlanan
yemek, kahvalti ve diyet yemekleri renk, kivam, koku ve tat bakimindan istenen nitelikte olacaktir.
Yiklenici servis sonrasi olusan kirli kaplar ve yemek artiklarinim toplanip bulasiklarin yikanma isini yapar
ve artiklart sorumlu birimlerle koordinasyon saglayip, ¢Opiin akmasini ve goriilmesini dnleyecek posctler
i¢inde ¢6p toplama merkezine ulastirir.

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

Yemekhanede kullanilan masa ve sandalyeler yiiklenici tarafindan saglanacaktir. Masa ortiilerinde
kullamlacak kumas leke tutmayan, kirismayan, tilylenmeyen, elektriklenmeyen, kaymayan, kolay
titiilenebilir, sik yikanmaya uygun 6zellikte olmalidir. Kirlendigi zaman degistirilecek sekilde iki farkli
renkte kapak ve bir alt 6rtii olacak sekilde yiiklenici tarafindan temin edilecek, giinliik yikanmasint ise
yiiklenici tistlenecektir.

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

Mutfakta yapilan yemeklerin sicakligini 6lgmek i¢in yemek termometresi ile depolarin nem oranimi ve
sicakligini 6lgmek igin nem-sicak dlger bulundurmak, Ol¢iimlerin diizenli olarak formlara islenmesini
saglamak ve gerekli tiim bilgileri giinliik vermek yiiklenicinin sorumlulugundadir.

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

Yiiklenici, yemekhaneler, mutfak ve klinik mutfaklarinin, depolarin, her tiirli bécek ve hasarattan
arindirilmasi igin 15 giinde bir defa hastane idaresi tarafindan belirlenen gilin ve saatte ilaglama yapacaktir.
Mayis-eyliil aylan arasi (eyliil dahil olmak iizere) her hafta komisyon tarafindan belirlenecek giinlerde
ilaglama islemi yiiklenici firma tarafindan yapilacakur. Ilaglama, Haserelere karst [lag Uygulama Usul ve
Esaslan Hakkinda Yénetmelige uygun olarak gergeklestirilecek, yiiklenici Halk Sagligi Alaninda
Haserelere Karsi ilag Uygulama izin belgesine sahip olmasi durumunda kendisi, bu izin belgesine sahip
olmamasi durumunda ise, Halk Saglhigi Alaninda Haserelere Kargi llag Uygulama izin belgesine sahip bir
firmaya yaptiracaktir. Ilaglama isi, Enfeksiyon Kontrol Komitesinin kontrol ve denetimi altinda
yapilacaktir. Tam masraflar yiikleniciye ait olacaktir. ilaglama sonras: meydana gelebilecek zehirlenme
vakasi olursa yiiklenici bundan dogacak biitiin hukuki durumlardan sorumludur. Hastanemiz ve yemek
hizmeti verilecek kurumlarin ilaglanacak alanlarinin yiizél¢timleri asagidaki tabloda belirtilmistir.

Tablo 3. Yemek hizmeti kapsaminda ilaglanacak alanlarin yiizolgtimleri
SIRA | KAPALI ALAN MIKTAR OLCU BiRIMI '
1 Agrn Egitim ve Aragtirma Hastancsi Mutfak 990 Metrekare
2 Agr Egitim ve Aragtirma Hastanesi Yemekhane 1220 Metrekare
3 Hamur Devlet Hastanesi Yemekhane 61 Metrekare
4 Agiz ve Dis saghg Merkezi Yemekhane 80 Mectrekare

Hekim tasdikli besin zehirlenmesi raporu alan en az 15 kisi oldugu takdirde biitiiniiyle bu kisilerin saglik
masraflari ve iggiicii kayiplarnin maddi tazminati yiklenici tarafindan karsilanacaktir, hekim zehirlenme
raporunu beklemeden idare uygun gérdiigii durumlarda yemek numunelerini inceletmeye gonderebilecektir.
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Agn Egitim ve Arastirma Hastanesi mutfaginda meydana gelebilecek tamir, tadilat, mutfagin yenilenmesi,
kaza (su baskini, kazan patlamasi, dogalgaz kagagi vb miicbir sebepler) ve herhangi bir grev ya da isi
birakma halinde yiiklenici, bu sartnamede belirtilen sartlara uygun iiretilmis yemegi temin etmek ve hizmeti
aksatmadan yiiritmek zorundadir.

idare uygun gordiigii zamanlarda mutfak, klinik mutfaklari, yemekhaneler ve depolar ile verilen hizmeti
denetleyerek, eksik ve bozuk malzemenin temini ve tamirini talep eder. Yiiklenici verilen siire icinde bu
eksikleri gidermek zorundadir.

. Klinik mutfaklarmin diizeni, dagitim igin gikarilmis malzemelerin saklanmasi ve hastaya diyetinin eksiksiz

verilmesini saglamak yiiklenicinin sorumlulugundadir. Kat mutfaklarina gonderilen yiyecekler hastalar
tarafindan aym giin tiiketilmedigi taktirde bu gida maddelerinin sorumlulugu diyetisyene aittir. Artan
yemekler dokiilecektir.

- Yiiklenici atik yaglarin degerlendirilmesi hususunda yaptigi sozlesmeyi ve atik yaglarin teslimatinda aldigi

belgeyi idareye vermek zorundadir. Atik yaglar kesinlikle mutfak logarlarina verilmeyecektir.

Kullanilacak gida maddelerinin tiimii; Gida Maddeleri Tizigine (GMT), ckte verilen yiyecek teknik
sartnamesine uygun olacaktir.

Genel salgin hastalik (kus gribi, deli dana, kolera, pandemi vb) durumlarinda kontrol komisyonu ve hastane
enfeksiyon komitesinin 6nerisine gore yemek degisikligi, mutfak ve yemekhanelerde diizenlemeler
yapilabilecektir.

Yiiklenici tarafindan yemekhanelerde kullanilmak iizere ruhsath, tek kullanimlik 500 ml igme suyu temin
edilecektir. Istenildiginde alman suyun analiz raporlart idareye verilecektir. Hasta ve refakatgiye 6glen ve
aksam yemeklerinde su verilecek ve verilecek su personele verilen ile aym Ozelliklere sahip olacak ve
ekmek ve suyun ticreti fiyat dahil masraflardan sayilacaktir.

Ekmekler rol ekmek olmak iizere beyaz ve kepekli seklinde 2 cesit olacak, her rol ekmegin gramaji en az 50
gram olacak ambalajli sekilde ve kisi bast (personel, hasta, refakatci, stajyer 6grenci) 2 rol ekmek (100
gram) verilecektir.

Yiiklenici mutfak, kat ofisleri ve yemekhanelerde yangina karsi gerekli koruyucu her tiirlii tedbiri almak
zorundadir.

Yemekhane, kat mutfaklari ve mutfak iginde bulunan tiim asansérlerin bakim ve onarimlart yiikleniciye
aittir. Idare uygun gordiigi durumlarda yiikleniciyle karsilikli protokol yaparak asansérlerin bakim
onarimini diizenli araliklarla yaptirip masraflan yiiklenici hak edisinden kesebilir.

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

Idarece belirlenen yemek saatlerinde dagitim yapilacaktir. Kliniklerde belirlenen yemek saati bitiminden en
geg 30 dakika sonra bulagik kaplari toplannus olmalidir. Serviste dagitilan yemeklerin bulagik kaplar varsa
kat mutfaklarinda yoksa da uygun sekilde her kata 30 dakika stireligine konulmus uygun arabalarda
toplanmasi saglanmalidir. Bulasik kaplarinin yerlere konulmasi yasaktir.

Idare yiikleniciye teslim ettigi demirbaslan gerektiginde kullanabilecektir. Yiiklenici; idareden yazili izin
almadan bu mekanlara pano, ilan vb. yayinlar asmayacak ve yemekhanelerde idarenin izni olmadan higbir
sekilde toplanti yapmayacaktir.

Kirmizi et, belediyenin ruhsath kesimhanesinde veteriner kontroliinden gecirilmis raporlu ve damgali
karkas olarak kabul edilecektir.

Hastanenin veya herhangi bir ek binanin-birimin tasinmasi durumunda yemek hizmeti aksatilmadan devam
ettirilecektir ayrica tasima isine yemekhane kismi da dahil ise tasima isi tamamen yiikleniciye ait olacaktir.
Tagima strasinda verilecek olasi zararlar yiiklenici tarafindan karsilanacaktir,

TASIMAYLA YEMEK HIZMETI VERILECEK BiRiM VE KURUMLARIN HiZMET OZELLIKLER]
Tagimayla yemek hizmeti Hamur Devlet Hastanesi ve Agn Agiz ve Dis Sagligi Merkezi olarak
belirlenmistir.

2. Agn Egitim ve Arastirma Hastanesi’ne bagh birimlerin yemek hizmeti ytiklenici firma tarafindan

karsilanacaktir.

3. Tasima, yemek dagitimi ve sonrasi hizmetleri devam ettirebilmek icin yiiklenici firma idareden arag

veya personel talebinde kesinlikle bulunmayacaktir.

4. Tasima hizmetinde kullamlacak araglar yemek tasimaya uygun hijyenik 6zelliklere sahip olacak, her

tasima sonrasi i¢ kismn temizlenecek, iki giin araliklarla tiim ara¢ temizlenecektir.
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5. Termotrans 1s1 yalitimhi yemek tasima sistemi kullanilmadan yemek tasima hizmeti kesinlikle
yapilmayacaktir. Termotrans Ist Yaliimli Yemek Tasima Sistemi her yemek tasima isleminden sonra
temizlenecektir.

6. Aracin yemek tasima kisminda yiyecek-igecek disinda hicbir sey tasinmayacaktir.

7. Agr Egitim ve Arastirma Hastanesi mutfaginda hazirlanan 6glen yemegi en geg saat 11:30 da, aksam
yemegi ise 16:00 da génderilen birim veya kurumlarda servise hazir olacaktir.

8. Termotrans Is1 Yahtimli Yemek Tasima Sistemleri igerisinde tagimaya uygun olmayacak yemekler
(Tepsi vb) kontrol komisyonu onaytyla muadilleriyle degistirilecektir.

9. Yemek Ogiiniiniin herhangi bir sebeple ¢ikmamast durumunda sozlesmenin cezalar ve kesintiler
kismindaki miieyyideler uygulanacaktir.

10. Ogle ve aksam yemekleri Agrt Egitim ve Arastirma Hastanesi yemek meniisiine uygun olacak, farkh
ogtinlerde ayni yemekler verilmeyecektir.

11. Nobetgi personel ve yatan hasta kahvaltisi igin gerekli malzemeler yiiklenici firma tarafindan, belirlenen
kurumlara haftalik olarak génderilip uygun kosullarda depolanip servise hazir hale getirilecek.

12. Yemek servisi igin kullamlan gerekli malzemeler hizmetin sunuldugu kurumda bulundurulacak,
temizligi o kurumlarda saglanacaktir.

13. Yemekhanelerde masalarda bulunacak tiim kuver iriinleri hazir bulundurulacaktir (pegete, tuzluk,
karabiberlik vb).

14. Ekmekler giinliik génderilecektir.

I5. Teknik sartnamede personelin uymasi gereken hususlar ve ayrica yemek servis ve sonrasi tiim hususlar
tagimayla yermek hizmeti verilen yerlerde de gegerli olacaktir.

16. Ramazan ayinda &giin servis saatleriyle alakali yapilacak degisiklikler yemekhane kontrol
komisyonunun onayina gore gergeklestirilecektir.

17. Ongbriillemeyen hususlar idare ve kontrol komisyonunun ortak karariyla yiiklenici magdur edilmeden
¢oziime kavusturulacaktir.

CEZALAR ve KESINTILER

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

KULLANILACAK ARAC- GERECLER ILE iLGILI HUKUMLER

Idare tarafindan yilkleniciye saglam ve calisir vaziyette tutanak karsihginda teslim edilen demirbas ve
makineler, arag-geregler (catal, kasik, tabak, kazan, bigak, tepsi vb. ) ihale siiresinin bitiminde eksiksiz, tam
ve galisir vaziyette tutanak karsiliginda teslim alinacaktir,

Yiiklenici mutfakta ve hizmette kullandig1 tim arag¢ gereg, makine, ocak, baca, havalandirma sistemi,
filtreler, su aritma cihazi, sihhi tesisati ve benzerlerinin onarim ve periyodik bakimini yapacak veya
yaptiracaktir. Hastane teknik servisi tarafindan kontrolii yapilacaktir. Idare uygun goriirse yiikleniciyle
kargilikli protokol gergevesinde bakimlar1 yapip masraflari yiiklenici hak edisinden diisecektir.

Isin ifasi sirasinda idarece yiikleniciye teslim edilen turnikeler, demirbaslar, makineler, buzdolaplari,
elektrikli- elektriksiz arag- geregler diginda idarece gerek gortilen her tiirlii demirbas malzeme ve arag-
geregler yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Bu malzemelerin bozulmasi halinde yiiklenici tarafindan
idarenin bu konudaki yazili bildiriminden sonra verilen siire iginde yiiklenici bahsi gegen malzemeleri
alacak veya tamir ettirerek idareye bilgi verecektir. idarece yetersiz kalite, nicelik ve nitelikteki demirbas
malzeme ve techizat yiiklenici tarafindan derhal degistirilecektir.

Mevcut soguk odalarin tamiri, bakim ve onarimu yiiklenici tarafindan kargilanacaktir,

Yemeklerin hazirlanmasinda pisirilmesinde saklanmasinda ve naklinde ¢elik kaplar kullanilacaktir.
Kesinlikle  bakir, aliiminyum, 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 anlagmazhik durumunda zarar géren ya da kaybedilen demirbag malzemelerin bedeli ayniyat
talimatnamesi hiikiimlerine gore yiikleniciden tahsil edilecektir

3 ayda bir yapilacak periyodik sayimlar sonunda kaybolan, kirilan ve hasar goren vs. malzemeler aninda
yiiklenici firma tarafindan temin edilecektir.
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Yiyecek igecek iretiminde kullanilan ve yiyecekle temasta bulunan her tiirlii arag, gere¢ kolay
temizlenebilen, girintili ¢ikintilt ve kdseli olmayan, dayanikli, paslanmayan, insan saghigina zarar
vermeyen, emici olmayan, i¢inde bekletilen yiyecegi kimyevi bir madde gegirmeyen nitelikte olmalidir
Yiyecek igecekle ilgili tim sanayi tip arag gerecin uygun arahklarla bakim yiiklenici tarafindan
saglanmalidir.

- Kasik, catal, porselen, bardaklar, hasta ve personel igin ayr sekillerde veya farkh amblemler-isaretler

vurulmus sekilde olacaktir

Temizlik veya yemek hazirhig ve yapimi iglerinde kullanilan is makineleri anzalandigi takdirde kontrol
komisyonu tarafindan belirlenen siire igerisinde anza giderilecek veya yerine baska bir makine temin
edilecektir.

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

. Miiteahhit gerektiginde hizmetin daha iistiin bir seviyede verilmesi amact ile Hastanenin mutfagina yemek

dagitim igin kullanilmak iizere higbir iicret talep etmeden malzeme ve ekipman yatirimui yapacak ve
bunlarin s6zlesmenin feshi veya hitaminda en ge¢ 3 ay olmak iizere yeni yiiklenici ise baslayincaya kadar
onceki hale doniistiiriilmek sart1 ile aynen geri alabilecektir. Yiiklenicinin hastanemiz mutfagina yatirim
yapacagi malzemelerin miktarlari asagidaki gibidir.

Teknik sartnamede ayrintihi sekilde belirtilmeyen hususlar kontrol komisyonu ve idare istegi dogrultusunda
yiikleniciyi de magdur etmeden ¢oziimlenecektir.

Yemek pisime ve dagitim hizmetlerinde kullanilacak demirbas malzemelerden idarenin elinde meveut
olanlar hastane idaresi tarafindan yiikleniciye saglam ve calisir vaziyette tutanak ile zimmet edilecektir.
Demirbaslarin kullanmim sirasinda ariza yapmasi halinde yiiklenici ariza yapan demirbagin tamirini derhal
yaptiracaktir. Demirbagin kaybolmasi veya herhangi bir sebeple zayii halinde yiiklenici o demirbasi temin
etmekle miikelleftir. Aksi halde yiiklenicinin tahakkuk edecegi ilk aylik 6demesinden kesilerek zayii olan
demirbag temin edilecektir.  Idare tarafindan kendisine verilmis olan miath demirbaglar ve sarf
malzemelerinin kullanilamaz duruma gelmesi veya miadinin dolmasi durumunda bunlari idareye bildirir ve
teslim eder.

YUKLENICIDEN iSTENILEN MALZEME LiSTESI

SIRA MALZEME ADI BIRIMI | MIKTAR |
I FIRIN TEPSISI Adet 50
2 | MUTFAK ROBOTU(EV TiPi) Adet 1
3 | CIRPMA TELi(BUYUK) Adet 10
4 | TULUMBA MAKINESI Adet I
5 | CIRPMA TELI(KUCUK) Adet 5
6 RENKLI SAPLI BICAK CESITLERI] Adet 60
7 | KEPCE CESITLERI Adet 25
8 | TEL SUZGEC Adet 10
9 | ET ACMA BICAGI Adet 5
10 | SINEK OLDURUCU CiHAZ Adet 5
11 | KEVGIR CESITLERI Adet 30
12 | CESITLI EBATLARDA TENCERE Adet 6
13 | CELIK SUZGEC Adet 5
14 | EV TIPI EL BLENDIRI Adet 2
15 | MASAT Adet 5
16 | METAL(CELIK) ELDIVEN Adet 2
17 | SATIR Adet 5|
18 [ SERVIS MASASI Adet 30
19 | SERVIS SPATULASI Adet 30
20 | SICAKLIK VE NEM OLCER (TERMOMETRE VE| Adet 5
HIDROMETRE)
21 | NUMUNE CUBUGU Adet 2
22 | PROB TERMOMETRE Adet 4
23 | HORTUM Adet 4
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24 | CIFT SAPLI KIZARTMA TAVASI Adet 4
(uygun boyutlarda tel siizgeciyle beraber)
25 | ET DOVECEGI Adet 2
26 | SOYACAK ( farkit boyut ve ¢esitlerde) Adet 30
27 | DONER BICAGI Adet 5
28 | BOREK BICAGI Adet 2
29 | PASLANMAZ CELIK SPATULA Adet 15
30 | PORSELEN CORBA KASESI Adet 3000
31 | PORSELEN TATLI TABAGI Adet 3000
32 | PORSELEN YEMEK TABAGI Adet 3000
33 | PORSELEN SALATA TABAGI Adet 3000
34 | PORSELEN TUZLUK(DESENLI) Adet 400
35 | PORSELEN KARABIBERLIK(DESENLI) Adet 400
36 | PORSELEN KURDANLIK (DESENLI) Adet 400
37 | PORSELEN PULBIBERLIK (DESENLI,KASIKLI) Adet 400
38 | YEMEK SERVIS TEPSISi Adet 2.000
39 | YEMEK KASIGI Adet 2.000
40 | YEMEK CATALI Adet 2.000
41 | YEMEK BICAGI Adet 2.000
42 | TERMOTRANS ISI YALITIMLI YEMEK TASIMA SISTEMI Adet 15
43 | TERMOTEPSI ISI YALITIMLI TASIMA TEPSISi Adet 70
44 | PATATES SOYMA MAKINESI ( SANAYI TiP) Adet 2
45 | DONER OCAGI(4 RADYANLI, OTOMATIK) Adet 2
46 | KONVEKSIYONLU FIRIN(DIYETISYEN VE IDARENIN Adet 2
BELIRTTIGI BOYUT VE BUYUKLUKTE OLACAKTIR)
47 | BICAK BILEME MAKINESI Adet 1
48 | BUZDOLABI( EV TIPi CiFT KAPILI) Adet 4
49 | BLENDER ( SANAYI TiP) Adet 1
50 | KONVEYORLU BULASIK MAKINESI(2000 TABAK Adet 1
YIKAMA KAPASITELI)
51 | BICAK STERILIZATORU(10 BICAK KAPASITELI) Adet 3
52 | ISITMALI SERVIS ARABASI Adet 6
53 | ISITMALI SERVIS ARABASINA VE TERMOTRANS ISI Adet 80
YALITIMLI TASIMA SISTEMLERINE VE KULLANILAN
BENMARILERE UYGUN UYGUN GASTRONOM KUVET
(UYGUN CESITLi EBATLARDA)
54 | TABAK TASIMA ARABASI(POLIURETAN GOVDELI, Adet 5
AYARLANABILIR BOLUCULU,250 TABAK KAPASITELI)
55 | TEFLON TAVA Adet 4
56 | ISITMALI BANKET ARABASI (20-30 TEPSi KAPASITELI) Adet 14
57 | SANAYI TIPI ELEKTRIKLIi FRITOZ(10+10 LITRELIK) Adet 2
58 | TERMOTEPSI ISI YALITIMLI TASIMA ARABASI Adet 1
59 | TEPSI TOPLAMA ARABASI 45°Li Adet 4
60 | FARKLI RENKTE KESME BLOKLARI Adet 6
61 | MASA Adet 200
62 | SANDALYE Adet 800
63 | MASA ORTUSU Adct 250
64 | EV TIPl KURUTMA MAKINASI Adet I
65 | PLATFORM MALZEME TASIMA ARABASI Adet 4
66 | CELIK ERZAK RAFI Adet 25
68 | HASSAS TERAZI Adet 3
69 | CESITLI EBATLARDA YEMEK KAZANI Adet 15
70 | EV TIPI DUDUKLU TENCERE Adet 1 ﬂ
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71 | EV TiPI CAMASIR MAKINASI Adet 1
72 | UTU Adet |
73 | UTU MASASI Adet 1
74 | TELEVIZYON Adet 1
75 | KIYMA MAKINESI Adet 2
76 | KONSERVE ACMA MAKINASI Adet 2
77 | YER OCAGI Adet 2
78 | CAY KAZANI Adet 6

Not: Yukarida yazili olan arag-gereglerin teknik sartnameleri ek sayfalardadir
(Bkz. EK 1). S6z konusu arag-geregler, muayene ve kabul komisyonu tarafindan uygun bulunduktan sonra
kabul edilecektir.
Yukarida belirtilen tim malzemeler beslenme ve diyet boliimiiniin onayina resim ve teknik ozellikleriyle;
getirilebilecek olanlarm fiziki numuneleri, getirilemeyeceklerin gorselleri is baslamadan en az 10 takvim
guinii 6ncesinden sunulduktan sonra kabul edilecektir.
Teknik 6zellikleri belirtilmeyen demirbaslar idarenin onayina sunulduktan sonra getirilecektir.
Istenilen tim malzemeler is basladig1 giin hazir olacak, aksi durumda eksik malzemelerin temin edilmesi
igin komisyonun uygun gordigii kadar siire verilecek ve gegen bu siirede de cezai miieyyedeler
uygulanmaya baslanacaktir.

BAKIM ONARIM ISLERi

Yiiklenici is mahalli ve malzemelerini sozlesme karsiligi kullamlir halde ve saglam bir sekilde teslim
aldiktan sonra, sdzlesme siiresince bu mahallerde yapacagi bakim ve onarimi, yine aym sekilde teslim
aldid1 cthaz ve malzemelerin bakim ve onarimlarini kendisi yaptinir.  Higbir sekilde bu isler i¢in idareden
ticret talep edemez. Bu hizmetlerin sunumu esnasinda kullamlacak sarf malzemeleri yiiklenici tarafindan
kargilanacaktir. Bu hizmetler: musluk degistirilmesi, conta, akan tuvalet sifonu ve lavabo tamiri gibi sihhi
tesisat arizalari, hortum, ampul degistirilmesi, ufak elektrik tesisat arizalari, klimalar, kirilan ya da
degistirilmesi gereken malzemelerin degistirilmesi (elektrik su tesisat isleri) ve yerel boya badana, kap: ve
pencere kollart, menteselerinin degistirilerek onarilmasi ile tamir isleridir.

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

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

LPG veya dogal gaz giderleri firma tarafindan karsilanacaktir. Elektrik ve su igin ara sayag(siizme)
takilacak ve ay sonu toplam kullanim bedeli yiiklenici hak edisinden kesilecektir. Dogalgaz aboneligini
yiiklenici ise basladigi giin iizerine alacak, ¢ikarken bor¢ birakmadan aboneligi iptal ettirecektir. Ayhk
odemeleri yiiklenici bizzat gergeklestirecektir. Tiim abonelik iicreti yiikleniciye aittir. . Hastanemizde
yiikleniciye teslim edilecek yemekhane-mutfak béliimiinde son li¢ ayhik tiiketim miktarlar1 ortalamasi
(Elektrik: 3577,9kWh ) olarak gergeklesmistir.

Yiiklenici elektrik ve su hizmetlerinden yararlanirken tasarruf prensiplerine uyacaktir.

Yiiklenici; LPG, elektrik vb. yanici parlayici maddelerin kullanimi ve isletmesi ile ilgili yonetmeliklerde
belirtilen Snlemleri almak zorundadir. Yiiklenici yangin ve benzeri durumlara karst mutfakta LPG
tiiplerinin bulunmasi nedeni ile 2 ad. 12 kg.lik ABC ( kuru kimyevi)veya karbondioksitli yangin séndiirme
tiipil bulunduracaktir. Bu yangin tiiplerinin bakim ve dolumu yiikleniciye ait olacaktir. Yiiklenici bu
yangn tiiplerini ayniyat saymami bagkanligindaki komisyona teslim edecektir

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

Boya, elektrik, tesisat gibi igler isin ehli olan diplomah kisilere yaptirilmalidir. Yiiklenici ise baglamadan
once tiim yemekhaneleri boyatmakla yiikiimliidiir. Ayrica yilda 1 kere beslenme ve diyet boliimiiniin
belirledigi vakitte boyamakla yiikiimliidiir.

Yiklenici 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; demirbag malzemelerin mutfak ve yemekhaneler bazindaki taksimatini, idarenin bilgisi
olmadan degistirmemek yiikiimliiliigiine sahiptir.
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YEMEKTE KULLANILAN MADDELERIN SATIN ALINMASI

Ekmek giinlik olarak mutfaga alinacak ve gelik olan ekmek depolarinda muhafaza edilecektir. Bayat
ekmek ve gramaji uygun olmayan ekmekler kesinlikle kullanilmayacaktir. Mutfaga getirilen ambalajli rol
ekmekler diger yemekhanelere seffaf biiyitk plastik kutularda agzi kapal sekilde tasinacaktir, kesinlikle
posetlerle taginmayacaktir.

Yemegin 6zelligine gére kontrol komisyonu istediginde ayrica lavas getirilecektir

Yiiklenici tarafindan kullamlan su, idarenin istegi dogrultusunda aritici kurulup aritmadan gegirilecek ve
Gida Maddeleri Tiiziigiine uygun olacaktir.

Yemek yapiminda kullanilan her tiirlii gida ve katki maddelerinin tiimii Gida Maddeleri Tiziigiine (GMT),
Turk Standartlan Enstitiisii Kurumu (TSEK)’nun standartlarina ve ekte verilen gida ve katki maddeleri
teknik sartnamesine uygun olacaktir.

Yemek yapiminda kullanilan her tiirlii malzeme icin dncelikle verilen lase tabelasindaki gramajlar daha
sonra Saglik Bakanhig isletme Yonetmenligindeki giinliik istihkak cetvelindeki gramajlar gecerlidir

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

Yemek tretim ve dagitimiyla ilgili mamul maddelere iliskin kanitlayic1 belge 6rneklerini (fatura, irsaliye
vb), tiretim mutfak ve depolarina almadan 6nce kontrol teskilatina teslim etmek: daha sonra bu malzemelere
iligkin dretim, giris, ctkis ve stok kayitlarim; her ay hak edis dosyasina konulmak iizere yazili olarak ve
bilgi islem (disket veya CD) ortaminda muayene ve denetim komisyonuna ibraz etmek zorunludur.
Yiiklenici; disaridan temin ettigi et, ekmek, yogurt, tatl vb. yiyecekler ve temizlik malzemeleri igin ilgili
miiessese ile idarenin onayim alarak anlasma yapar. Idare anlagma yapilan yiiklenicilerin saglik yéniinden
sakinca tagimadigim kontrol eder veya ettirir.  Yiiklenici; sozlesme yaptigi milesseslerle arasindaki
sozlesme akdini idareye ibraz eder.

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

. Yemekte kullanilacak gida maddelerinin teknik sartnameleri ek sayfalarda verilmistir.

YEMEKTE KULLANILAN MALZEMELERIN DEPOLANMASI

Soguk hava deposunda sonradan olugabilecek arizalar yiiklenici tarafindan, masraflart kendine ait olmak
lizere ayni giin icinde acilen tamir ettirilir.

Soguk hava depolama alanlarinda galigir termometre ve hidrometre olmali. Gida malzemeleri zeminle
temas etmeyecek sekilde belirli yiikseklikte ve nem gecirmeyen uygun bir malzeme iizerinde depolanmal,
ayrica duvar ile temas: 6nlenmelidir. Deterjan ve gidalar ayr1 ortamlarda depolanmalidir. Kullanilacak un,
hububat vb guvalla gelen iiriinler paslanmaz ¢elik veya plastik vb 1zgaralarin iizerine istiflenmelidir. Bu
boliimiin havalandirmasi, camlara sineklik takilmasi ve aydinlatmasi yeterli diizeyde olmalidir ve bu
eksikliklerin giderilmesi yiiklenici firma sorumlulugundadir.

Depo giris ve ¢ikis kapilar kilit altina alinarak depolardaki gidalar muhafazali hale getirilerek camlardan ve
kap altlarindan hasere girisini engelleyici tedbirler yuklenici tarafindan alinacaktir. Stok rotasyonuna
uygun depolama yapilmalidir. 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
bulundurulmalidir.

Depo anahtarlar1 idarenin tayin edecegi yemekhane sorumlusu veya iase-depo memuru ile yiiklenici
sorumlusunda bulunacaktir.

Yemek yapiminda kullanilan malzemelerin saklandig: (depolandigl) mekinda yemek yapimu ile ilgili
olmayan yabanci higbir arag, gere¢ ve malzeme bulundurulmayacaktir.

Depolarda 1 giin 6nceki yemeklerin kalintilari bulunmayacaktir.

Tahta kasalarda depolama olmayacak. Depolamada plastik kasalar kullanilacaktir.

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

Depolamada ¢apraz bulasma olmamasina dikkat edilecektir.

- Yiyecekler kendi simifinin durumuna gére uygun depolarda ayr1 ayri depolanacaktir.

. Depo sicaklik kontrol ve temizlik kontrol formlari kontrolii ve temizligi yapilacak ilgili yerlerin kapisinda
asilt bulundurulacak ve 2 saatlik imza foyleri ile kontrol altinda tutulacaktir.
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. Mutfak hizmetlerinin yiiriitiildiigi mekanlarda vuku bulacak hirsizlik olaylarina kars1 yiiklenici gerekli

onlemleri alacaktir. Hirsizlik vuku buldugunda hastane idaresi sorumluluk kabul etmeyecek ve hirsizliktan
dogan zarar yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

Soguk depolarda nem oran1 % 75-90 olmalidir. Bunun igin nemdlger alet (Higrometre) bulundurulmalidir.
Depolarda kullanilacak termometre dijital gostergeli, calisir termometre olmalidir

Kuru depolarin gerekli sekilde havalandiriimast i¢in énlemler alinmis olmalidir. Kuru depolarda nem orani
% 60-65 olmalidir. Bunun i¢in nemdlger higrometre bulunmalidir.

Muayene ve denetim komisyonunun kontroliinden gegmis yiyecekler dayamiklilik siiresine gore kuru depo
veya sofuk hava deposunda saklanacaktir. Et, tavuk, siit, yogurt, yumurta, peynir, taze sebze ve meyveler,
tereyagl vs. mevcut olan soguk hava deposunda muhafaza edilecektir.

Yemeklerde kullanilacak malzemeler depolarda agz1 agik, yerde ve diizensiz bir gekilde istiflenmis ve
etiketsiz olmayacaktir.

Dondurulmus iiriinler -18°C, diger gida malzemeleri +4°C’ de muhafaza edilmelidir.

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
Peynir(tuzsuz) 1-2 giin
Peynir 3-4 giin
Yumurta 7 giin
Sebze ve meyve 1 giin

Mutfagin sicakligi yazin 18 derece, kisin 22 derece olmalidir. Havalandirma i¢in gereken bakim ve tadilat
tamirat igleri idarenin onay1 alinarak firmaca yaptirilacaktir.

YEMEK MALZEMELERININ HAZIRLANMASI

Sebzeler ve salatalar diyet uzmaninin izni olmadan bir giin dnceden dogranmayacaktir.

Yemegin hazirlik agamasinda renk kodlamasi olan dograma bloklari ve bigaklar kullanilacaktir.

Hazirlik esnasinda personel maske, bone, eldiven, tek kullanimlik kolluk kullanacaktir

Kiyma kullanilacagi zaman mutfakta gekilecektir. Et yemeklerinde tosun eti, kullanilacak. Gerekirse etler
kuzu veya dana etinden yag veya siniri alinnug sekilde olacaktir.(Kegi eti kullanilmayacaktir.)

Higbir surette artan yemekler diger bir dgiinde 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 ¢ozdiiriilmiis gida hemen kullamilmali, tekrar dondurulmamalidir. Yiyecegi ¢ozdiirme islemi
orijinal ambalaji i¢inde ¢ozdiriilecektir, Cozdiirme islemi buzdolabi igerisinde yapilmalidir. Coziilme
sonucu sizan sivinin gevreye bulagmamast igin bir kap icerisinde olmalidir.

Gunlik tiiketilen taze sebze, meyve vb. gibi gida maddeleri klorlu su ile yikanacaktir.

YEMEGIN PiSIRILMESI
Yemeklerin pigirilmesi Agr1 Egitim ve Aragtirma Hastanesi mutfaginda gergeklestirilecektir. Pisirme isi en
son teknolojiye uygun usullerle el degmeden gerekli alet, arag ve ckipmanlarla ve kalifiye ascilarla
yapilacaktir. Yemeklerin pisirilmesi esnasinda ascilar eldiven, bone, maske, kolluk ve 6nliik kullanacaktir.
Mutfakta pisirme esnasinda kesinlikle bakirdan ve aliminyumdan (pastane béliimii harig) imal edilmis
malzeme kullanilmayacaktir. Hazirlama, tiim pisirme ve tagima hizmetlerinde kullanilan malzemeler TSE
standartlarina uygun paslanmaz celikten tretilmis olacaktir. Ogle ve aksam yemekleri, yemek saatinden
once dagitima hazir olacak sekilde mutfakta pisirilmis olacaktir. Yiiklenici her 6giin belirlenen saatler
icerisinde hijyenik kosullarda ve uygun agiz sicakliginda yemek servisinin yapilmasi igin gerekli tedbirleri
almak zorundadr.
Yemek pisirme esnasinda yemegin ozelligine gore et kullanilacaktir. Ormegin  Yemek hayvanin
rostosundan yapilan bir yemekse hayvanin rostosu disinda farkl bir et kullanilmayacaktir
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Diyetisyenin izni olmadan yemekler 1 giin 6nceden pisirilmeyecektir. Yemekler sunulacag: giin sabah saat
07.00’dan 6nce pisirilmeye baslanmayacaktir.

Yemeklerde (doner haric) igyag, kuyrukyagi, donyagi vb. kesinlikle kullanilmayacaktir. idarenin verecegi
karar dogrultusunda yemeklerde margarin, tereyagi, zeytinyag ve bitkisel sivi yaglar kullamilacaktir.
Kullanilacak sivi yag teknik sartnameye uygun olacaktir.

Yemeklerde mevsimine gore sal¢a yerine domates kullanilacaktir.

Et bulyon, tavuk bulyon gibi katki maddeleri higbir surete yemege katilmayacaktir.

Tavugun boyun ve kuyruk kismu boliimleri kesinlikle kullaniimayacaktir.

Pilav ve makarnalarda tereyag, hamur islerinde kaliteli ve bitkisel margarinler kullamlacaktir.

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

yerine usuliine uygun olarak paketlenip dondurulmus yiyecekler kullanilacaktir.
Salatalarda sizma zeytinyag: kullanilacaktir.

kullanilmayacaktir. Mutfakta yapilan kizartmalardan sonra gikan kizartma yaglan muayene ve kontrol
komisyonu huzurunda atik yag toplama varillerine dokiilecek ve diizenli arahklarla imha edilip, belgeler
idareye sunulacaktir.

Hamur igleri, siitlii mamuller, meyve kompostolari, asure, dondurma, cezerye, helva (un, irmik) vs gibi
tathlarin iiretimi yiiklenici tarafindan yapilacaktir. Mamul olarak satin alinmayacaktir. Yiiklenici hastane
idaresi gerek gordiigii takdirde imalathanenin denetiminden sonra hazir tath alabileccktir. Tatli alinacak
imalathanenin Tarim ve Orman Bakanlifindan iretim izin belgeleri olacaktir. Tatli ve kompostolarda
tatlandirict olarak sadece toz seker kullanilacak suni tatlandiricilar ve glikoz kullanilmayacaktir. Aym
sekilde siitli tathlann dretiminin de dogal pastérize siit kullanilacaktir.  Siit tozu higbir yiyecege
katilmayacaktir.

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

. Tiim yemekler yeterli siire ve 1s1da pisirilmelidir.

YEMEGIN SERVIS EDILMES]

Yemekhanede yemek dagitim sirasinda yemegin 6zelligine gore nane, kekik, pul biber bulundurulacaktir.
Sit, dayamkh tetrapak kapali kutularda yogurt kapali tek kullanimli bardaklarda-kaselerde, ayran agzi
kapali tek kullammlik bardaklarda verilecektir.

Garsonlar ve ag¢ilar yemek dagitimi aninda eldiven, bone, maske kullanmak zorundadirlar.

Yiklenici talep sahiplerini yemek yetersizligi nedeniyle geri ¢evirmemek, idarenin gortisli alinarak aym
nitelikte yemek tiretmek zorunlulugundadr.

Normal yemek alan hastalarin kahvalti, 68le, aksam yemeklerinin ve klinik diyetisyenlerinin gerekli
gordiigii hallerde ara kahvaltilarinimn (1, 2 veya 3 6giin olabilir) dagitimi yapilacaktr.

Hazirlanan 6glen yemegi saat 11°° da kat mutfaklarina ve tiim yemekhanelere yiiklenici tarafindan
gonderilecektir.

Klinikte yatan hastalarin 6giinlerindeki bulasik tabaklari yemek bitiminden sonra en ge¢ 30 dakika
igerisinde hasta baslarindan alinarak, toplanmis olacaktir.

Yemek dagitimi ve servisinde tekli posetli kigit pegete, paket tuz, jelatinli kiirdan, paket karabiber ve paket
kolonyali mendil verilecektir. Yemegin ézelligine gore ketcap, mayonez, kekik, nane vb. baharatlar servis
bankosunda servisten 6nce konulacak ve servis siiresince dolu bulundurulacaktir.

Pigirilen yemekler, hastane yemekhane ve klinik mutfaklarina 151yl uzun sire muhafaza eden, dékiilmeyi
onleyen, kapali gastronomlarin konuldugu thermobox (isiy1 koruyan) yiiklenici personeli tarafindan
tasinacaktir. Klinik mutfaklarina bu gekilde taginan yemeklerin hastaya servisi; i¢inde orijinal porselen veya
kaliteli melamin tabaklar bulunan termos tepsilerle veya idarenin onaytyla tabldot tepsi ile yapilacaktir. Bu
malzemeler yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Mutfakta pisen yemekler yemekhanede benmariler
aracthgy ile sicak olarak servise sunulacaktir. Yemekhanede yemek servisi, selfservis tepsilerde, porselen
tabaklarla yapilacaktir. Kirik ve gatlak malzeme kullanilmayacaktir.

Yiiklenici tarafindan tim yemekhanelerde her masada masa ortiisii, tuzluk, karabiberlik, pul biberlik,
sitkelik-yaglik, posetli kiirdan, kaliteli dispanser pegete bulundurulacaktir. Yemckhanelerde, uygun
yemeklerde kullamlmak tizere baharat biifesi (kekik, nane vb. ), sos biifesi (mayonez, ket¢ap) bulunacaktir.
Porselen yemek tabaklari, su bardagi, yemek-tath gatal ve kagigi, yemek ve meyve bigaklari, servis tepsileri
yiiklenici tarafindan saglanacaktir.
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Personel yemekleri, hastane yemekhanelerinde yiiklenici elemanlarinca dagitimda yukaridaki sartlara
uymak kosuluyla kesintisiz olarak yapilacaktir.

Yogun bakim, ameliyathane, anjiyo ve benzeri bolimler gibi personelin yemegini ¢alistigi yerde yedigi
birimlere ve bulasici hastalik nedeniyle gereken hastalara tek kullammlik képiik, ¢atal, kastk vb. malzeme
ile yemek verilecektir. Personelin gece kahvaltilan kopiik kaplarda (agz1 kapali dort gozlii) yapilacaktir.
Idare tek kullanimlik malzemeler (kopiik, kase, tabak, catal, kasik, bigak, bardak gibi) igin ayrica ddeme
yapmayacaktir. Hasta ve personel yemeginin normal yemek saatinin disinda verilmesi gereken hallerde
personel veya hastaya yemegin sicak olarak ulagmasi saglanacaktir.

Asure ve siitlag gibi tathlar kaliteli tek kullammlik agzi kapal kaplarla servis edilecektir.

Yemegin pisirilip hazirlanmast, ilgililere servis ve servis sonrasi hizmetlerde hijyenik sartlara uyulmasi
yiiklenici tarafindan saglanir. Bu konuda sorumluluk yiiklenicinindir.

- Yemekhanede kullanilan porselen tabaklarla hastalarin kullandig tabaklar kesinlikle karistirllmayacaktir.

Hafta sonlan ve gerektiginde diizenli olarak hastalarin yemek tabaklari ve tepsileri dezenfekte edilecektir.

YEMEKLERIN TASINMASI VE DAGITIMI

Yemeklerin nakli temiz ve uygun kaplarda (termotrans 1s1 yalitimli yemek tagima sistemi) agzi kapakli,
disariyla temas etmeden ve sicakhigini koruyacak termoslarla yapilacak, yemek tasimada kullanilacak arag
bagska amaglarda kullanilmayacaktir ve iizeri ortiilii araglar ile yapilacaktir. Yemek sicakliklarinin
korunmasi i¢in yemek servisinde kullanilan tabldot tepsilerin imalat maddesi poliiirctan olacak ve 6zel
izolasyonu sayesinde tepsi iginde aym sicaklan sicak, soguklari soguk, tazeler taze olarak kalabilen,
gozlerinde porselen tabaklar bulunduran yemeklerin birbirine karismasim engelleyen kapakli tepsi Ozelligi
tagryacaktir. Yemek dagitim ve servisinde tekli posetli kagit pegete, paket tuz, jelatinli kiirdan, paket
karabiber ve paket kolonyal mendil verilecektir.

Yemekhanelerde ilgili 6giin veya ogiinlerinin yemek malzemeleri disinda malzeme bulundurulmamasi
gereklidir.

Biitiin gida maddeleri temiz kaplarda, termobox kutularda ve dis tesirlere karsi muhafazali ve ortiilii, toz,
yagmur gibi etkenlerden korunacak sekilde rafli, gida tasimaya 6zel paslanmaz ¢elikle ic ylizey kaplanmis
arabalarla nakledilecektir. Nakil arabalarinda hicbir sekilde insan taginmayacaktir.  Nakil arabalarina
yiiklemelerde galos, bone, maske kullanilmasi zorunludur.

Yemekhanelerde yemek masalan her bosaldiginda masalanin iizerindeki artik maddeler toplanacak, ekmek
ve su servisleri yenilenecek, kirlenen masa ortiileri varsa degistirilecektir.

Muhtemel yer degisikligi durumunda yemek pisirme, dagitim, servis ve bulastk yikama hizmetlerinin
aksamamasi igin yiiklenici gerekli 6nlemleri alacaktir.

Yeterli sayida yemek ¢ikarilmamas: halinde kurum yiiklenici hakkinda cezai iglem yapacaktir.

Bulunan ¢p toplama mahalline kendi imkanlariyla nakil edilecek, gerek ¢oplerin gerek diger artik
maddelerin ve pis sularin bahge ve ¢evreyi kirletmesine meydan verilmeyecektir. Yemek artiklari kalin
plastik torbalara konularak ¢opliige gotiiriilecek, evsel atik kismina atilacak ve agz1 sizinti olmayacak
sekilde kapatilacak, bu posetler yiiklenici yiiklenici tarafindan karsilanacak ve iicret talep etmeyecektir

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

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

- Kat mutfaklarindan klinik diyetisyenlerinin haberi olmadan hi¢ kimseye yiyecek veya arag-gereg

verilmeyecektir.

- Kat mutfaklarinda yemek servisi sonrasi tepsi ve tabaklar servis yapmakla yiikiimlii personel tarafindan

toplanacak, hijyen kosullarina uygun olarak bulasik makinesi ile yikanacaktir.

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

yemek arabalarini hastanin bagina ¢cekeceklerdir

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

Yogun Bakimlar gibi 6zelligi olan béliimlerde, hastanin yemegini ge¢ yemesi hallerinde veya a¢ kalan
hastanin yemegi hastanin uygun olacagi zamanda verilecektir.

Yemek servisi dagitim, bulasik toplama, ytkama, genel mutfaga inis ve ¢ikislarda gorevli personel sessiz
olacaktir
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Yemek saatlerinde (Ramazan ayinda, ¢alisma saatinde degisiklik olmast durumunda vb) degisiklik
yapabilecektir.

Idaremizce hizmet verilmesi protokoller ile kararlastirilmig ¢k bina ve diger kurumlara yemek tasima ve
dagitim ve sonrasi hizmetler yiiklenici firma tarafindan gergeklestirileccktir. Bu is igin gerekli personel ve
tim malzeme ve ekipmanlar yiiklenici firma tarafindan karsilanacakti. Hamur Devlet Hastanesi
yemekhanesinin masa-sandalyesini de yiiklenici firma temin edecektir.

Hasta ve hasta refakatcilerinin yemekleri bizzat hasta odalarina gotiiriilecektir. Personel yemekleri ise
belirlenen yemekhanelerde ayri ayn self servis seklinde dagitim yapilacaktir. Yemekhaneler, tahmini
yemek sayilari ve yemek dagitim saatleri asagida belirtilmistir.

Personel Yemek Saatleri:

Dagitim saati Dagitim yeri

Sabah | 06. 15 - 07. 30 aras: Klinikte 24 saat nobet tutan personele
Ogle 11.45 -13. 30 arasi AEA hastanesi ve birimleri Yemekhaneleri
Aksam | 17.45 - 19, 00 arasi AEA hastanesi ve birimleri Yemekhaneleri
Hasta Yemek Saatlen:

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
Sabah 06. 15 - 07.30 arasi Hastane Servisleri
Ogle 11. 45 -12.45 aras: Hastane Servisleri
Aksam 17.30 - 18. 30 arasi Hastane Servisleri

Not: Bazi 6zel durumlarda bir kisim diyet hastalar i¢in yemeklerin saat ve 6giin sikliginda degisiklik
yapilabilecek ve yiiklenici bu konudan haberdar edilecektir.

Hastane idaresinin istegi halinde yemek servisinden 2 saat 6nce olmak iizere yiikleniciye haber vermek
kaydiyla giinliik kahvalt ve yemek sayisina ilave istenilen miktar sayida yemek ve kahvalti (mesai saatleri
iginde hastane idaresi ve diyet uzmanligimin istemiyle mesai saatleri disinda ise Nob. Sef, N6b. Mem., Néb.
Supervizor tarafindan tutanak olusturmak kaydiyla) yiiklenici tarafindan temin edilecektir.

Yemek servisi personel ve hastalara olmak iizere iki kisimda olacaktir.

Yemek salonunun estetik diizenlemesi yiiklenici tarafindan yapilacaktir (Masa ortiisii, ¢igek, tablo, perde,
151k diizenleme vb). Yiikleniciye yemekhane tesliminden sonra yemekhaneyi boyatacaktir. Ayrica kontrol
komisyonunun belirledigi tarihte (ki bitisi bahar baslangici) yemekhanelerde ve mutfakta gerekli olduguna
karar verilirse boyama yapilacaktir. Boya rengi, 6zellikleri ve dekorasyon hastanc diyetisyeni ve idare
onayina sunulacaktir,

Hastanemizde ¢alisan yemek sirketi personelleri (garsonlar) yemek ve ara 6giin servisi yapildiktan 15-30
dk sonra odalari dolasarak bos tepsileri toplamali, gerekirse tekrar kontrol yaparak hasta odalarinda bos
tepsi kalmadigindan emin olmalidir.

Servisi yapan personel temizlik ve gorgii kurallarma uyacaktir. Konuyla alakali 3.uyaridan sonra isten
¢ikarma iglemi beslenme ve diyet bolimii ve yiiklenici firma ortakliginda isten ¢ikarma islemi
yapilabilecektir.

Yiiklenici hastane idaresi uygun gordigii takdirde gérev yerinden ayrilamayan hastane personeline paket
yemek verecektir

Servis alaninda sicak yemeklerin sicak, soguk yemeklerin ise soguk dagitilmasi icin yiiklenici tarafindan
gerekli onlemler alinacaktir. Bu konuyla ilgili malzeme temini veya mevcut malzemelerin (benmari,
termobox, izorterm tepsi vb gibi) tamir iglemi yiiklenici tarafindan yapilacaktir.

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

MUTFAK HIZMETLERINDE TEMIZLIK iSLERININ YORUTULMESI
Yiklenici kullandigi tiim mekanlarin temizliginden sorumludur. Mutfak, yemekhaneler ve klinik
mutfaklarinin her tiirlii temizligi yiikleniciye aittir. Bu béliimlerde ayda en az 4 genel temizlik (fayans,
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dolap, evye, davlumbaz vb) yapilacak, uygun temizlik iirtinleri (yag ¢oziicii, kireg ¢oziicii vb) kullanilacak,
her tiirlii temizlik malzemesi, saglik ve hijyen kurallarina uygun Ozellikte olacaktir. Temizlik islerinde
kullanilabilecek tiim arag-gerecler eksiksiz olacaktir.

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

Yemek yapilan yerde kapi ve pencerelere zararli canhilarin girmesini engelleyici 6nlemler alinacaktir.
Mutfakta pisirme alani digindaki yerlerin ve yemekhanenin temizligi kat otomati ile saglanacaktir. Mutfak
ve klinik ofislerinde kullanilan ¢6p kutulari kapakli ve pedalli, igerisi naylon torbali olacaktir. Yemek
servislerinden sonra yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklarinda olusan ¢opler biriktirilmeden hastane
idaresinin belirledigi yere agizlari baglanarak dokilecektir. Yiiklenici ¢opleri tasirken ¢6p sularinin
akmamasi i¢in gereken Onlemleri almakla yiikiimliidiir. Cop toplama araci ile yemck ve erzak
taginmayacaktir. Bu duruma uyulmadigi taktirde sézlesmede yer alan cezai islemler uygulanacaktir.
Mutfak atiklarimin logarlara verilmesi durumunda firma bu logarlarin bakim ve temizlik islerini
ustlenecektir. Logarlarin tikanmasini énlemek amaciyla siizgeg takilacak, gerekli giderler yiikleniciye ait
olacaktir.

Yiiklenici yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklarinda dus, tuvalet, lavabolara sivi sabunluk takacak, icinde
stirekli dezenfektanli s1vi sabun ve yaninda dispanser havlu kagit bulunduracaktir.

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

Bolimlerin temizligi ile ilgili bir temizlik programi ve adimlarini belirten cizelge olmahdir. Bu program
alan ve arag ve gereglerin temizlik ayrintilarini, temizliginin ve kontroliiniin ne zaman ve kim tarafindan
yapilacagim belirten ayrintilari igermelidir. Boliimlerde temizlik ve kontrolle ilgili saatlik imza ¢izelgeleri
bulunmalidir. Ayrica elde yikanan bulasiklarin yikandig1 suyun degistirilmesi ile ilgili saatlik imza foyi
kullanilmalidir.

TEMIZLIKTE UYULMASI GEREKEN KURALLAR

Hijyenin saglanmas i¢in noksan ekipmanlar yiiklenici tarafindan temin edilecektir. Yiiklenici tim formlan
ve kayitlart (numune kontrol formu, depo sicakhik kontrol formu, hijyen kontrol formu vb formlar) giinliik
olarak beslenme ve diyet boliimiine incelenmek iizere raporlamak zorundadir. Tiim bu belgeler aylik olarak
dosyalanacaktir. Doldurulacak belgeler beslenme ve diyet boliimiine sunulacak, onay alindiktan sonra
doldurulmaya baslanacaktir. Bu bilgiler giinliik tarihler atilarak teslim edilecektir.

Dezenfeksiyon: Hastane temizliginde dezenfeksiyon teriminin kullamldig: her alanda enfeksiyon kontrol
komitesinin o alan i¢in uygun gordiigii ve kullaniimasina onay verdigi dezenfektan soliisyonun dogru
konsantrasyonda ve uygun sekilde kullanilmasi anlagiimalidir.  Dezenfektan soliisyonlar hemen kullanim
oncesinde hazirlanmalidir.

Hastane Temizliginde Kullaniimasi Gereken Temizlik Bezleri

Tity birakmayan mikrofiber temizlik bezleri tercih edilmeli, asagidaki tabloya uyularak bez segimi
yapilmali, kirli bezle temizlige devam edilmemeli, sik bez degistirilmelidir. Kirlenen bezler camasir
makinasinda sicak su ve deterjanla yikanip kurutulduktan sonra kullaniimalidir. Bezler 2 giinde 1
dezenfekte edilmelidir.

Bolim Kova Rengi Bez Rengi

Tuvalet hari¢ biitiin 1slak alanlar Sari Sari

Biitiin kuru alanlar (kapi, pencere, mobilya) Mavi Mavi

Tuvaletler ve lavabolar Kirmizi Kirmizi o
Finin tezgah ve benzeri arag gerecler Yesil yesil ]

Hastane Mutfagi Temizliginde Eldiven Kullanimu:

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

Tuvalet temizligi i¢in kullanilan eldivenler diger alanlarin temizliginde kesinlikle kullanilmamalidir.
Mutfak Temizligi

Temizlik basamaklari:

Temizlik  arabasinda gerekli tiim temizlik malzemelerinin bulunup bulunmadigi kontrol edilir (kuru
temizlikimoplan ve dispenserlari, stvi deterjan, ovma amagli temizlik maddesi, yeterli miktarda temiz san,
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kirmizi ve mavi temizlik bezleri, tuvalet firgasi, ¢ekgek, faras, kova, eldiven vb). Eksik malzeme varsa
temizlige baslamadan 6nce tamamlanmalidir.

Mutfaktaki ¢6p kovalarinin iginde bulunan ¢6p posetleri mutfak disina gikarilarak agz1 baglandiktan sonra
¢6p toplama merkezine taginur.

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 kullantlmaz.

Mutfaktaki tiim yiizeylerin (pencere dnleri, radyatorler, yemek masast, vb. ) tozu alinir.

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

Kapi kollarr sivi deterjanla yikanmis bez ile silinir ve kurulanir.

. Mutfakta pismemis et ile temas eden yiizeyler temizlik sonrasinda dezenfekte edilmelidir.
11.
12.

Giderler gamagir suyu ile dezenfekte edilmelidir.

Haftalik ve aylik temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar giinleri yapilacak ve temizlik plant énceden
sorumlu diyetisyene verilecektir

Is bitiminde temizlenen yerler ertesi giine temiz birakilacaktir.

Yemek yapimindan 6nce mutfak hijyeni ve personel temizligi tam olarak saglanacaktir

Banyo-tuvalet temizligi:

Banyo ve tuvaletlerin temizligi en sona birakilir.

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

Dug ve kiivet temizliginden 6nce fayanslar, ardindan musluk, dus teknesi ve dusa kabin veya dus perdesi
s1vi 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 ylizeyler 6nce durulanip ardindan kurulanmali kesinlikle 1slak birakilmamalidir.

Tuvalet temizligi igin 6nce sifon gekilmeli, klozet igerisi sivi deterjan veya ovma maddesi dokiilerek tuvalet
fircasi ile fircalanmali, klozet gevresi ayri bir temizlik bezi (sivi deterjan veya ovma maddesi) ile
silinmelidir. Silme iglemi bitince durulama yapilmali ve 1slak alanlar kurulanmalidir.

Yer siizgeci su tutularak kaba kirlerinden arindirihr.

Tim zemin mutfak temizliginde kullanilandan farkli bir paspas ile kapiya dogru silinir ve kurulanir.
Tuvalet kagidi ve sabun kontrolii yapilir. Eksiklikler giderilir. Sivi sabun kaplarnmn istiine ckleme
yapilmamali, bosalan sabunluk yikanip kurutulduktan sonra tekrar doldurulmalidir.

Tuvalet temizliginde kullanilan bezler (mop, paspas dahil) glin sonunda sicak su ve deterjanla ¢amasir
makinesinde yikanmadan ve kurutulmalidir.

Ofis ve koridor temizligi :

Ofis temizliginde yukarida mutfak icin tanimlanan basamaklar aynen uygulanir.

Koridorda bulunan tam esyalarin (sekreter masasi, oturma grubu, duvar bandi, tablolar, vb.) tozu alintr.
Koridorlar igin ayr bir (ofislerde kullanilandan farkli) paspas ve kuru mop kullantimalidir. Once ¢ekgek ile
kaba kirler alinmali, ardindan su ve sivi deterjan ile paspaslanmali ve kurulanmahdir.

Kat bosluklari ve asansorler koridorlar igin tanimlandig sekilde temizlenmelidir.

Yemek asansorii yiiklenici tarafindan giinde 3 kez, her yemek servisinden 30 dakika dnce temizlenmelidir.
Mobilyalar: Giinliik; toz alma islemi yapilmalidir.  Haftalik; silme islemi yapilmalidir. Ozelligi olan
makam koltuklari, bekleme sandalyeleri, ¢ekyatlar, kumas kapl diger oturma koltuklar ve yataklar
gerektiginde kuru temizleme yaptiriimak suretiyle temizlenccektir.

Cop kovalari: Her doldugunda bosaltilmali, giinliik su ve deterjanla yikama islemi yapilmalidir. Cép
kovalart paslanmaz gelik, késeleri yuvarlatilmis, el degmeden agilir kapanir ozellikli (pedallt) olmalidir.
G6p kovalari 2 giinde bir gamasir suyu ile dezenfekte edilmelidir.

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

Perdeler: Ayda bir yikanip iitiilenerek temizligi yapilmalidir.

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

Tavanlar ; Ayda iki kez toz alimi kuru vakumla yapilmalidir.
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Tavandaki lambalar : Haftada bir kez toz alimi yapilmahdir. Ayda bir kez nemli bezle silme islemi
yapilmalidir.

Radyatérler : Giinliik toz alimi yapilmalidir. Haftada bir kez petekler fircalanmalidir.

Ahsap bolgeler : Giinliik toz alimm yapilmalidir. Haftada bir kez nemli bezle silinmelidir.

Logarlarin Temizligi: Hastane kanalizasyon sebekesine bagh logarlar her ay periyodik sekilde temizlenecek
veya temizlettirilecektir. Bu temizlik sirasinda kullanilacak malzemeler yiiklenici tarafindan temin
edilecektir. Mutfak kanalizasyonu mutfaktan birakilmig olan yagl atiklar sebebiyle tikanirsa yiiklenici sz
konusu kanalizasyonu tam randimanl galisacak sekilde temizlemekle yiikiimliidiir. Sozlesme sonunda
yiiklenici s6z konusu kanalizasyonu idareye ayni temizlikte tutanakla teslim etmek zorundadir.

Artiklarin Toplanmasi Bulasik Yikanmasi Ve Temizlik Yapilmasi

Hastanemizde kullanilan hasta ve personel yemek araglarn (tabak, kasik, gatal, bigak vb) hijyenik ortamda
bulagtk makinesinde yikanacaktir. Bulasik yikama ve temizlik ile ilgili tiim arag, gere¢ ve sarf
malzemelerinin temini ile sicak su tesisatinin kurulmasi yiiklenici tarafindan yapilacaktir.

Bulagik yikama ve temizlik islerinde kullamlan tim malzemeler TSEK standartlarina uygunluk belgesine
sahip olmalidir.

Bulagiklarin yikanmasinda titiz davranilacak, haftada bir kez ve gerektiginde hasta ve personel tabaklar
icin dezenfektan kullanilacaktir.

Bulagik yikanilan ve atiklarin toplandigi mekénlarda hagere ile miicadelede en etkin yéntemler
kullanilacaktir. Bu konuda idare tarafindan siirekli kontroller yapilacak ve en kiigiik aksaklikta cezai islem
uygulanacaktir.

Bulasik yitkamada sicak su kullanilacaktir.

Yemek artiklar: servis bitiminden sonra kalin plastik torbalara konacak ve agzi siki sekilde kapatilmis
olarak derhal gotiiriiliip agzi kapali uygun ¢6p bidonlarina koyulacaktir.

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

Yemek sonrasi ve yemek pigirme sirasinda meydana gelen bulasiklar kliniklerde ofislerde, mutfak ve
yemekhanelerde ise bu is igin ayrilmis béliimlerde gergeklestirilecektir.

1. Mutfak Ve Kullanilan Malzemelerin Temizligi
A-Giinliik Temizlik: Giinlitkk kullanilan her tirli alet ve techizat sicak, deterjanlt 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 deterjanh
sularla temizlenecektir. Cok kirli ve yagh bolgeler agir kir ve yag ¢6ziicii maddelerle temizlenecektir.
Sebzelerin ayiklanmasi ve temizligi ¢op kovalarina yapilacak, temizlenmis sebzeler pisirme asamasina
kadar celik kaplarda tutulacaklardir. Sebze yikama evrelerinin, el yikanan lavabolarin, tuvalet, banyo ve
soyunma odalarinin dezenfektan maddelerle temizligi yapilacaktir. Mutfaga girislerde galos kullanilacaktr.
Temizligi yapilan tabak, bicak, 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. Mutfakta, 15 giinde bir kez usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire
daha erken ilaglama ihtiyaci dogmasi halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkili
olacaktir. Her ilaglamadan sonra arag-gere¢ ve ekipmanlar deterjanla yikanacaktir. ilaglamada kullanilan
ilaglar CE belgeli, biogiivenlik sertifikali olmalidir, uygun hasere uygun ilag olacak sckilde ilaclama
yapilmalidir.

2. Gida ve Soguk Hava Deposu
A-Giinliik Temizlik: Aski, tezgdh ve yerlerin temizligi, depolarin sicaklik ayarlarinin kontrolii.
B-Haftalik 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
ihtiyact dogmasi halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkili olacaktir.
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3. Pisirme Sistemi Temizligi
A-Giunliik 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. Firinlarin kullanildiktan sonra agir kir ve yag ¢oziiciilerle temizligi.
B-Haftalik Temizlik: S6z konusu alet ve makinelerin derinligine temizligi.
C-Aylik Temizlik: Havalandirma sisteminin ve davlumbazlarin temizligi.
4. Yemekhane ve Koridorlar
A-Giinliik Temizlik: Bankolarn, bulasik hanelerin, lavabolarin ve yerlerin temizligi. Kirlenen masa
ortiilerinin degistirilmesi. Masa iistiindeki tuzluk, pegetelik, vb. malzemelerin temizligi.
B-Haftalik Temizlik: Masa ve sandalyelerin deterjanli sularla silinmesi. Su sogutucularin i¢lerinin 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: Duvarlarm ve yerlerin temizlenmesi ve gereken hallerde ilaglama yapilmasi.
Yemekhane ve koridorlarda, 15 giinde bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire daha erken
ilaglama ihtiyact dogmasi halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkisi olacaktir.
5. Kat Ofisleri:
A-Giinliik Temizlik: Bulagiklarin yikamip kaldirildiktan sonra tezgahlarin, evyelerin, lavabolarin ve yerlerin
temizliginin yapilmasi. C6p kovalarinin yikanip dezenfenkte edildikten sonra kurulanmast.
B-Haftalik Temizlik: Yemek dagitimu ile ilgili ara¢ ve gereglerin temizliginin yapilmasi; dezenfektan
maddelere yatiriimasi; isiticili yemek arabalarmin ve thermobox’ larin temizligi, Duvar ve fayanslarin
silinmesi, cam ve kapilarin temizlenmesi, giderlerin kontrol edilmesi ve gerekiyorsa temizlenmesi.
Hastanemizde kullanilan benmariler i¢in diizenli olarak kireg ¢oziiciiler kullanilacaktir.
C-Aylik Temizlik: Bocek ve haserelere kargin 15 giinde bir ilaglama ve ilaglama sonrasi genel temizlik.
¢ Aynca yemek dagitimi agamasinda meydana gelen biitiin kirlenmeler yiiklenici tarafindan temizlenecektir.
* Yemekhane miidiirii temizlik ¢izelgesini kendi olusturacaktir.

TEMIZLIK MALZEMELERI

1. 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 Bakanligindan iiretim izni almus firmalarin iiriinleri olacak ve
bu bilgiler etiket lizerinde goriilecektir. Tereddide disgildiigii durumlarda ilgili belgeler muayene ve
denetim komisyonuna ibraz  edilmelidir.  Etiketleme kurallarina uymayan iriin  kesinlikle
kullanilmayacaktir. Uriin kalitesi begenilmediginde ise bir baska iiriin ile degistirilecektir.

4. Yiklenici, temizlik ve hijyen iiriinlerini kullanacak tim personeli igin 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, tasinmasi ve kullanim sirasinda dikkat edilecek giivenlik kurallari ve
ilkyardim 6nlemleri kullanim asamalari mutfagin ilgili alanlarina asih olacaktir.
b. Uriinlerin dogru ve uygulama talimatlari dogrultusunda kullanim, bulagik makinesinin dogru
kullanimi ve bakimn, kisisel hijyen, mutfak hijyeni,
5. Muayene ve Kontrol komisyonu yapacagi biitiin kontrollerde yiiklenicinin anlagma yaptigi tedarikgi
yiiklenici ile ilgili olarak
a- Dezenfektan ozellikli 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 kurallarina uygun, tiriin giivenlik formu mevcut iriinler kullanihip kullamlmadig
e- Uriin kalite kriterlerini gdsterir analiz sertifikasina sahip olup olmadigi, TSE veya ISO belgelcrinin
olup olmadigi aragtinlir ve bu hususlarda yeterli goriilmeyen yiiklenicilern degistirilmesini
yiikleniciden talep edebilir. Bu husustaki degisim talebi en geg 1 hafta iginde saglanacaktir.

6. Temizlik gorevlileri tarafindan temizlik esnasinda biiro esyalarinda badana ve boyalarda tadilat gerektirecek
bozulma meydana geldiginde durum bir zabitla tespit olunacak, yenileme ve onarim vyiiklenici firma
tarafindan yaptirilacak.
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Firma tim temizlik malzemesi ara¢ ve gereglerin drneklerini hastane idaresine getirecek, bu malzemeler
Hastane Mudiirti, Diyetisyen, Enfeksiyon Kontrol hemsireleri tarafindan onaylandiktan sonra uygun
goriildiikleri takdirde firma ise baglamadan 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 edileccktir. Bu malzemcler yemekhane sorumlusu ve
diyetisyenin kontroliinde ambar depo sorumlusu tarafindan dagitilacaktir.  Yilsonu itibariyla (ihalenin
bittigi tarih) artan temizlik malzeme ve geregleri hastane ambarinda kalacak, Yiikleniciye teslim
edilmeyecektir. Firma yalnizca (amortismanl) is makinelerini alacaktir.
Temizlik ekipmanlar; eskidikge, 6zelligini yitirdikge, idarenin
degistirilecektir.

Yiiklenici tarafindan alinacak olan temizlik malzemelerin miktarlari asagidaki tabloda verilmistir.

istegi dogrultusunda yenisi ile

Mutfak ve Yemekhane Hizmetlerinde Kullanilacak Malzemeler

S N. | Temizlik ekipmanlari(Amortismanlr) 12 Aylik Birimi
Miktar
1 | Akiilii sert zemin temizleme otomati 1 Adet
2 | Kombine kat arabasi 2 Adet
3 | Presli cift kovali Paspas yikama arabasi 10 Adet
4 | Celik ¢6p kovasi biiyiik (50 litre Pedallr) 40 .
S | Cop tagima arabas1 120 It. kapasiteli 30 *

S N. [ Temizlik Malzemeleri Miktari Birimi
I | Cekpas (80) cm 50 Adet
2 | Bulasik Teli 500 “

3 | Bulagik Siingeri(en: 1342, boy:18+2) 500 N
4 | Kurulama Bezi(Tiilbent) 1. 000 Metre
5 | Bulasik yikama eldiveni (large, X Large) 250 Cift
6 | Cop Poseti(80x110) 50, 000 Adet
7 | COp poseti (100x140) 3.000 “
8 | Biyiik boy sert yer firgasi 50 | “
9 | Kagt pegete (igerisinde tek tek ambalajli baharat seti kiirdan,tek posetli) | 1.000. 000 Paket
10 | Bone 30. 000 Adet
11 | Maske 50. 000 “
12 | Sivi el sabunu (Antibakteriyel) 7500 Kg.
13 | Banyo sabunu 25 Adet |
14 | Islak mop gereci 25 Adct
15 | Islak mop (Mikro fiber Kumastan) 7500 Adet
16 | Tel Nemli paspas gereci(85 cm) 25 Adet
17 | Nemli paspas(85 cm Mikro fiber kumastan) 150 Adet
18 | Yer yikama Deterjani (dezenfenktanli) 4.000 Kg.
19 | Z Katlama Kagit havlu (200’liik paketlerde) 3.000 Paket
20 | Tuvalet kagidi1 (200 Mt) 175 Rulo
21 | Agir kir ve yag ¢oziicii (Kazanlar igin) 2.000 Kg. |
22 | Kireg ¢oziicii (kazanlar igin) 500 Kg.
23 | Camagir suyu 6. 000 Kg
24 | Eldiven (non steril, pudrasiz Medyum ve large) 100. 000 Cift
25 |Bulasik yikama deterjam (elde) 2.500 Kg.
26 | Sivi sabun aparati(abs) (paslanmaz celik) 50 ~Adet
28 |Lavabo fir¢asi 50 Adet
29 |Galog 50. 000 Cift
30 | Temizlik bezi(40x40) (mikrofiber)(sari, mavi, kirmizi, yesil) 1. 000 Adet
31 | Finn eldiveni(Isiya dayanikli) 20 Adet
32 | El Dezenfektam 90 Kg.
33 | Klor soliisyonu 50 Lt.
34 | Su Gegirmez Bulasik Onliigii 50 Adet
Ay AS Selin BAKI
n Diyetisxn




35

35 | Paslanmaz gelik yiizey parlatici 20 Kg
36 | Krem Yiizey Temizleyici(konsantre, amonyakl1) 200 Kg
37 | Kagt havlu aparati(Z Katlama) 10 Adet
38 | Plastik Catal 400. 000 Adet
39 | Plastik Bigak 400. 000 Adet
40 | Kopiik Tabldot( dort gozlii ve kapakh) 400. 000 Adet
41 [Kopiik ¢ay bardag: (240 ml. ) 150. 000 Adet
42 | Plastik cay kasid 150. 000 Adet
43 | Yag ¢6z bulasik makinesi i¢in 2.000 Kg
44 | Bulasik yikama deterjani (makine igin) 3.000 Kg

45 | Parlatici (makinada) 1.500 Kg

46 | Kireg ¢6ziicii madde (makinada) 2.000 Kg

47 | Daldirma maddesi (makinada) 2.000 Kg
48 | Dezenfenktanl paspas 4 adet
49 | Camsil 600 Kg

50 | Firga ve kiirek takim 30 Adet

51 | El kurutma makinesi 5 Adet

52 | Pas sokiicii 300 Kg

53 | Oda parfiimii (yemekhaneler i¢in)(1litrelik) 100 Adet

54 | QAC bazli hijyenik paspas dezenfektani 250 Kg |
55 | Kapakli tek kullanimlik kase (11.5cmx5 ¢m-350 ml sert plastik) 200.000 Adet

56 | Kilitli plastik geffaf paket(ScmxScm ve 7emx9em 100 lii paket) 2.000 Paket

57 | Streg film(17 mikron, en: 45¢m uzunluk 150 metre) 500 Rulo

58 | Stre¢ Film Dispenseri (streg filme uygun 6zellikte) 7 Adet

59 | Aliminyum folyo(12 micron 45 cm x 100 m) 250 Rulo

60 | Polietilen dograma blogu temizleme-kazima aparat 5 Adet

61 | Dispanser pegete(200-250°1ik) 20.000 Paket

62 | Dispenser Pegetelik 200 Adet

Mutfak yemekhane ve kat ofislerinin temizliginde bunlara ilave olarak Enfeksiyon Kontrol Komitesi'nin
onay verdigi dezenfektanlari kullanacaktir. Yiiklenici idare tarafindan kabul edilen iiriinleri aynen temin
edecektir.

AKULU SERT ZEMIN TEMIZLEME OTOMATI

e 220 Volt 500 watt firca motoru

e 220 Volt 1200 watt vakum motoru

e 23 lttemiz su tanki

o 40It kirli su tanki

e Fir¢a
FIRIN ELDIVENI: Uzun konglu, bes parmakli, 250°C 1siya dayanikli olacaktir. Kevlar eldiven olacaktir.
GALOS: 8 micron élgiilerinde, 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 ozellikli polipropilen ve %100 g¢elik parcalardan imal edilmis
olmalidir. Uzerinde farklt kullanimlar igin renkli kovalar bulunmaktadir. Uzerinde 1 adet ¢Op torbasi
tastmaya uygun germe ubuklari bulunmahidir.  Sap tutucu gibi pek gok aksesuar gecme seklinde monte
edilmelidir. 3 rafi olmalidir. Uzerinde 2 adet 18 It’lik presli mavi, kirmizi kova ve farkli kullanimlar icin 4
adet renkli (mavi, kirmizi, yesil, sar1) 6 1t’lik kovalar bulunmaktadir.
PASPAS YIKAMA ARABASI (KUCUK): Yiiksek 6zellikli polipropilen ve %100 celik pargalardan imal
edilmis olmahidir. Uzerinde 2 adet 18 It’lik presli mavi, kirmizi kovalar bulunmaktadir.
ISLAK MOP: 700 kez yikanabilir olmahdir. Yiiksek su emme 6zelligi olmalidir. .
kayabilir 6zellikte olmahdir. Mikro fiber kumastan olmalidir.
NEMLI PASPAS: 700 kez yikanabilir olmalidir. Yiiksek su emme 6zelligi olmalidir. Zeminde rahatca
kayabilir 6zellikte olmalidir. Mikrofiber kumastan olmalidir.

Zeminde rahatga
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ISLAK MOP GERECI: Sapi aliiminyum olmalidir. Mop takilan kismi aliminyum olmalidir. Saplarda elle
uyum saglayan elin kaymasini engelleyen plastik materyal bulunmahidir

NEMLI PASPAS GERECI: Sap: aliiminyum olmalidir. Paspas gegirilen kismi tel olmahdir. Saplarda elle
uyum saglayan elin kaymasim engelleyen plastik materyal bulunmalidir

TEMIZLIK BEZi: Renk kodlu (mavi, kirmizi, sar1, yesil), hav birakmayan mikrofiber bez olmalidir. Islak,
nemli ve kuru kullanim i¢in uygun olmalidur.

TEMIZLIK KIMYASALLARI
AGIR KIR VE YAG COZUCU: Alkali madde olarak Sodyum metasilikat igerecektir. Ek olarak ayiric
maddelerden EDTA sodyum tuzlan da ilave edilmelidir. Durulama ile kolay uzaklastinlabilir olacaktir.
Korozyon etkisi ¢ok az olacaktir, hatta korozyondan koruyucu olmalidr.
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 bulunmahdir. Karigimdaki
ytizdesi en yiiksek olan maddeler anfoterik yiizey aktif maddeler olmalidir. lyi emiilsifiyer dzellige sahip
olmalidir. Asit ve alkalide sabit olmalidir. Sert sulara karsi toleransh olmalidir,  Bakterisidal ozelligi
bulunmalidir. Nemlendirici (lanolin) igermelidir.
EL DEZENFEKTANI: Dérdiinciil amonyum bilesikleri (QACs) igerecektir.
SIVI EL SABUNU: Gliserinli, parfiimlii, notr PHda antibakteriyal 6zellikte, iyi képiiren cinste ve koyu
kivamda olacaktir.
DEZENFEKTANINI GOSTERMEYEN HIJYENIK, DEZENFEKTANLI PASPAS

I. Kenarlar ve stii kapali olmahdir.
3 cm kalinliginda 6zel filtresi bulunacaktir.
Kir ve pislikleri tutmalidir.
Yiiksek dansitedeki malzemeden yapilmis olup, saglam monoblok yapida olmalidir.
Kolay temizlenebilmelidir.
Yiizeye kopiikla sivi dezenfektan ¢ikmalidir.
Etkisi devamli ve giiglii olmahdir.
Paspasin igindeki sert ve dansitesi yitksek kisim sayesinde dezenfektan madde korunmalidir.

9. Dezenfektan alt tabakada bulunmahdir. Ayak ile gelen kirlerin dezenfektana temasi énlenmelidir.

10. Koku yapmamalidir.

I'1. Filtresi sayesinde tistii ve i¢i kolay temizlenebilir olmalidir.

12. Kontrol etmek i¢in hijyen kiti bulunmalidir.

13. Dezenfektan etkisi 7-10 giin siirmelidir.

14. Paslanmaz gelik hijyenik paspas rampa paspasin her iki tarafinda bulunmahdir.

15. Paspasin boyunun 6l¢iisii hastane mutfaginin giris kapisina uygun olacaktir. Eni ise 80 cm olacaktir.
ODA PARFUMU
Astim hastalarina, insan sagligina zarar vermemelidir. 168 metrckiipten fazla olmamalidir. Etil alkol,
biitan-propan karigimi olmalidir. Spreyli oda parfiimii olmalidir. Floral kokularinda olmahdur. Saglik
Bakanliginin izni ile tiretilmelidir. Oda parfiimii sprey aparatlart ile birlikte verilecektir. Parfiimler
aparatlara uygun olmahdir.
NOT: Temizlik malzemelerinin kullanma talimati ve tagima bilgisi ayrica yazili halde diyetisyenlere 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 bulagtk makineleri ile yapilan yikamalarda makineye uygun deterjan ve el ile yapilan
yikamalarda ise, orijinal elde bulasik yikama deterjant, parlatici, kurulama bezi, eldiven, bulasik teli ve
siingeri; doktor ve personel yemekhanclerinde kullanilacak, sabun kagit havlu ve dispenser pegete firma
tarafindan temin edilecektir,
Yapilan i ve temizligin herhangi bir asamasinda hastaneye ait spang, pet, maske ve eldiven vs. kullanildigi
takdirde derhal yasal islem yapilacaktir.
Temizlik uriinlerinin 6zellikleri belirtilmemis olanlar kontrol komisyonuna sunularak onay alindiktan sonra

alimi yapilacaktir.
Merve PQLAT Sel ?‘ AKIR
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KAHVALTI, YEMEK, DIYET KAHVALTI, DIYET YEMEKLERi VE ARA OGUNLERIN SEKLI
KAHVALTI
Hasta ve refakatgiler ile nobetgi personele her sabah bir 6giin kahvalti verilir. Normal kahvalti; siit, meyve
suyu, ¢ay, seker, domates-salatalik, ekimek disinda 3 ayni ¢esit olarak verilecektir. Regel-yag, bal-yag tek
gesit sayilir. Siyah ¢ay disinda ihlamur, ada gayi, yesil cay verilecektir. Kahvaltida domates+salatahk +
biber bir ¢esit sayilacaktir
Kahvaltida verilecek iirtinlerin gramajlari Yatakli Tedavi Kurumlar [sletme Yonetmeligine uygun
olacaktir.
Kahvaltida kullanilacak sekerler tekli ambalajlarda olacaktir.
Kahvalti malzemelerini muhafaza etmek igin yiiklenici buzdolabi bulunduracaktir.
Kahvalti saatleri beslenme ve diyet biriminin belirledigi saatler olarak belirlenir.
Kahvaltida gay haftada 5 kez olmak iizere 1 bardak ve siit veya meyve suyu haftada iki kez olmak iizere
200 gramlik tetrapak ambalajlarda verilecektir. Idarenin istegi dogrultusunda 2 gramlik poset caylarda
verilebilir.
Kahvalti gerekli durumlarda kapakli 4 bolmeli kopiik tabaklarda verilecektir.
Gece kahvaltisi nobet tutan personele verilecek kahvaltidir. Fiyat ve icerik olarak normal kahvaltiyla aym
6zelliktedir.

NORMAL YEMEK

Her hastaya, refakatgisine ve personele 6gle ve aksam 3 ayr gesit kap yemek verilecektir. Yemek saatleri
idare tarafindan belirlenerek, yiikleniciye dnceden bildirilecektir. Ogle ve aksam yemegi farkli olacaktir.
Her yemek grubundan (A, B, C) 1 kap segilerek meniiye uygun yemekler hazirlanacaktir. Ekmek ve su
¢esitlerin diginda tutulacaktir, fiyata dahil hizmet arasinda sayilacaktir. Ogle ve aksam yemeklerinin
gesitleri tiimiiyle ayri olacaktir. Yiiklenici tarafindan hazirlanacak yemekler; her anlamda kaliteli, miktar
itibariyle yeterli, iase listelerine uygun, profesyoncl bir teknikle hijyen kosullarina, Gida Maddeleri
Tizigine, Umumi Hifzisihha Kanunu'na ve Gayri Sihhi Miiesseseler Yénetmeligine uygun olmak
zorundadir.

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

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

Diyet yemeklerinin hastane beslenme ve diyet béliimiiniin 6ngordiigii diyet tedavisi ilkelerine uygun olmasi
zorunludur.

Diyet hastalarinin endikasyonuna ve ihtiyacina gére alabilecegi diyetlerin icerikleri asagida belirtilmistir.
Belirtilen listelerden diyetin 6zelligine gore diyet uzmanimin uygun gérdiigii kap sayisinca yemek servis
edilecektir.

R, Icerigi;

Cay(seker)

Tanesiz komposto

Meyve suyu

St

Ayran

v’ Hastanin durumuna gore Klinik Diyetisyeninin belirttigi say1 ve miktarda

R, Igerigi;

Poget ¢ay veya Bitki ¢aylan (Poset seker veya yapay tatlandirici verilir. )

St

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)

Haglama patates veya patates piiresi veya sebze piireleri

Regel gesitleri veya bal

Corba cegsitleri

Muz
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Yogurt veya ayran

Ekmek i¢i

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

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

v Diyetisyenin uygun gordiigii takdirde bazi iiriinler tatlandinci kullantlarak hazirlanir. Ozel tathlarda
aspartam igeren tatlandiricilar kullanilacaktir.

R3 igerigi:

Poset caylari, bitki gaylar (Poset seker veya tatlandiricili verilir. )

Siit

Meyve suyu, (Diyetisyenin tercihine gore taze veya hazir meyve suyu kullanilacaktir. )
Peynir (tuzlu veya tuzsuz) Beyaz Peynir veya Karper Peyniri veya Kasar Peyniri veya Krem Peyniri veya
Dilpeyniri

Biskiivi (tatli veya tuzlu gesitleri) veya Bebe biskiivi gesitleri) veya Pogaca
Haglanmus patates veya patates piire

Regel veya Bal

Tereyagi

Yumurta

Corba cesitleri

Pelte veya meyveli jole

Yogurt veya Ayran

Muhallebi veya (Siitlag veya Yumurtali muhallebi veya sup veya kazandibi)
Zeytinyagh Sebze Yemekleri

Kofte

Et yemegi (Dana veya Hindi veya Tavuk veya Balik)

Pilav veya Makarna

Patates piiresi, piring lapasi

Salata

Meyve

DIYET KAHVALTI

Kahvalti mentisiinde yer alan gesitler ve gramajlar hastanin durumuna gére diyet uzmani tarafindan
arttinlabilir veya degistirilebilir. ~ (6rnegin diyabetli hastalara regel oldugu giin, listedeki diger
segeneklerden birinin verilmesi gibi)

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

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

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

Ekmek diyetin 6zelligine gore segilecektir.

Kahvalti saati sartnamede belirlenen saat olarak kabul edilecektir ancak ozel durumlarda saatlerde
diyetisyen istemi lizerine degisiklikler yapilabilecektir.

Cay, meyve suyu, siit, thlamur vb bitki ¢aylar diyetisyenin belirledigi listeye uygun sekilde servis
edilecektir.

ARA OGUNDE KULLANILACAK YIYECEK VE iCECEKLER

Diyetisyenlerin 6ngordiigii hastalara belirlenen saatlerde (diyet alan hastalar, radyoterapi ve kemoterapi
tedavisi géren hastalar, ¢ocuk ve yash hastalar, ortopedi vs hastalar1) yine diyetisyenin belirledigi saatlerde
ve 6glin sayisinda asagida belirtilen yiyeceklerden 2 veya 3 gesit olarak verilecektir.

Siit ve yogurttan bir tanesi verilirse diger gruplardan iki gesit segilip ii¢ gesitten olusan bir ara Oglin olarak
kabul edilecektir.

Ara ogunlerde verilecek {iriinlerin gramajlari Yatakli Tedavi Kurumlan isletme Yonetmeligine uygun
olacaktir.

Sut (UHT)

Taze meyve suyu

Ayran

Yogurt

Meyve

Ay 5
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Kek, pogaga,

Cig salata

Haslanmis veya piire edilmis patates
Limonata (Normal ve Tatlandiricili)
Komposto (Normal ve Tatlandiricil)
Thlamur

Elma Tatlis1

Ayva Tatlisi

Siitlag

Muhallebi

Nisasta peltesi ((Normal ve Tatlandiricili)
Nisasta kurabiyesi

Proteinsiz Cérek

Dondurma

Glutensiz Ekmek

Galeta

Peynir

Ekmek

DIYET YEMEGI, DIYET KAHVALTISI VE ARA OGUN OZELLIiGi

Hangi tiir diyet yemeklerinin yapilacagt diyet uzmam tarafindan bir giin 6nceden saat 16.30" a kadar
yiiklenici gorevlisine bildirilecektir,

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

Diyet yemeklerinde zeytinyagi + musir 6zii yag kanisimi kullanilacaktir.  Tereyagi ve margarin
kullanilmayacaktir. Diyet yemeklerinde kavurma, kizartma islemi yapilmayacaktir.

Kahvalti meniisiinde yer alan gesitler ve gramajlari hastanin durumuna goére diyet uzmani tarafindan
arttinilabilir veya degistirilebilir.  (6rnegin diyabetli hastalara regel oldugu giin, listedeki diger
segeneklerden birinin verilmesi gibi)

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

Diyet yemegi alan personele diyetine uygun ana ve ara 6giin verilir

Diyet yemekleri tuzlu ve tuzsuz olarak pisirilecektir.

Kahvaltt menisiindeki verilen ¢esit miktar1 hastanin diyetinin 6zelligine gore arttirilabilic veya
degistirilebilir.

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

Serviste yatan diyet hastalarinin ara 6giinleri hasta baslarindaki diyet listesine uygun olarak zamaninda ve
tam olarak verilecektir.

Serviste yatan diyet hastalarimn, tiikettikleri yiyecek miktarlari aldiklari diyetin tiiriine ve hasta sayisina
gore her giin degisiklik gostermektedir. Bundan dolay1 hazirlanacak diyet yemeklerinin miktari ve tiirii
(gavaj, muhallebi, sakarinli muhallebi, sakarinli komposto, proteinsiz gorek, glutensiz eckmek, pelte,
haglanmug patates, yagsiz gorba, yagsiz makarna, yagsiz piring pilavi. ) muayene komisyonu tarafindan
giinliik olarak bildirilecektir.

Diyet hastalari igin hazirlanacak 6zel tatlilarda aspartam i¢eren toz tatlandiricilar kullanilacaktir.

Ogiinde verilecek yemekler teknik sartnamede bulunan tage listelerine uygun olarak hazirlanacaktir.

Ozel diyet alan hastalar icin, klinik diyetisyenlerinin belirleyecegi saatlerde kahvalt, 6gle-aksam yemekleri
ve ara kahvalt1 dagitimi yapilacaktir.

Bazi &zel hastalarda proteinsiz un, glutensiz makarna ve glutensiz ekmek gibi yiyecekler temin edilip,
pisirilip, servise sunulacaktir,

Kliniklerde yatan hastalarin 6zelligi g6z 6niinde bulundurularak, normal yemek yiyen hastalarin durumuna
uygun gerekli degisiklikler yapilir. Bu degigiklikler rasyonda belirtilir.

- Hasta bildirimleri (normal ve diyet yemekleri) servis sorumlulari tarafindan saat 16.00” a kadar yapilacaktir.

Hasta yatis ¢ikislarinda artis veya eksiklikler servis diyetisyenlerine, servis sorumlulari tarafindan
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degisiklik formu ile bildirilerek yemek dagitimi bu degisikliklere gore yapilir. Refakatgi sayilari, hasta
sayisi ile birlikte bildirilecektir.

Ozel diyet hastalarina rutin olarak haslama et, tavuk, kofte, pilav, makarna, yayla gorbasi, piire, haslama
patates, Ozel corbalar, zeytinyagli sebze, salata, yogurt, normal ve tatlandiricih olarak (komposto,
muhallebi, pelte) glutensiz ¢6rek yapilir. Ancak bu listede olmayan yemeklerde diyet uzmanliginca meniiye
yazildigi taktirde yiiklenici firma tarafindan itiraz edilmeden yapilacaktir

MENULER

Ozel durumlarda (ramazan ayi, bayram, yilbagi vb) idare yiikleniciye dnceden haber vermek kosulu ile
degisiklik yapabilecektir. Gerek gordiigiinde hastane idaresi iase tabelasinda belirtilen yemek ¢esidi ve
igerigindeki malzemelerde degisiklik yapabilecektir.

Ogle ve aksam meniileri farkli gesitte olacaktr. Ayrica giiniin meniisii ve kalorisi her 6giin yazilarak giriste
sergilenecektir,

lage tabelasi listesinde olmayan yemeklerde diyet uzmanliginca meniiye yazildigi takdirde yiiklenici
tarafindan itiraz edilmeden yapilacaktir. Bu yemeklerde kullantlan gramajlar verilen gramaj listesindeki
benzer yemekler baz alinarak diyet uzmanhginca belirlenir veya gramajlann tespiti igin kontrol teskilatinca
ornek iiretim yapilarak tutanakla tespit edilecektir.

Yiiklenici; gerekli malzemeyi teminde giigliik ¢ektigi hallerde ya da meydana gelecek teknik arizalarda
veya personelden (Hastalik gibi) kaynaklanacak problemlerde menii degisikligi yapmak istendiginde en az
2 (iki) giin onceden kontrol komisyonuna bildirecek, komisyonun yazili onaymi alacaktir. Yapilan
degisikligi de bir giin onceki servis zamaninda herkesin gorebilecegi sekilde yazili olarak asip
yemekhanede ilan edecektir.

Garnitiirlii ve yogurtlu verilen yemeklerin yanina diyet uzmaninin uygun gordiigii garnitiir verilir. Garnitiir
4. kap olarak nitelendirilmez.

Idarenin onay alinmadan yemek listesinde degisiklik yapilmayacaktir.

Bir 6giinde ayni gruptan iki yemek olmayacaktir.

Ayhk menii hastane diyetisyeni tarafindan hazirlanacak ve idareye sunulup hastane idaresi ve kontrol
komisyonunca incelenerek onaylandiktan sonra gegerli olacaktir. Kesinlesen listede kontrol komisyonunun
onay! alinmadan higbir surette degisiklik yapilmayacaktir. Komisyonca onaylanmus liste idarece imza
karsilig1 yiikleniciye teslim edilecektir. Listenin bir 6rnegi de idareye verilecektir.

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

YEMEK GRUPLARI:
Biiyiik par¢a et yemekleri
Kiigiik par¢a et yemekleri
Kofteler

Etli sebze yemekleri

Etli dolma ve sarmalar
Etli kurubaklagil yemekleri
Yumurtali yemekler

B. GRUP YEMEKLER
Corbalar

Pilavlar

Makarnalar

Borekler

Zeytinyagli yemekler

C. GRUP YEMEKLER
Meyveler

Salatalar

Komposto, hosaflar
Tathilar

Digerleri

. Grup Yemekler :
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1. Biiyiik par¢a et yemekleri: Kuzu/koyun haslama, kuzu/koyun kapama , kuzu/koyun kizartma, firinda
koyun, sogiis et, rosto, islim kebap, yesil soganl el, elbasan tava, schriyeli giivec, Ankara tava, haslama
tavuk, firinda tavuk, tavuk dolma, sebzeli tavuk, tavuk roti, balik bugulama, firinda balik, balik tava

2. Kiigik Par¢a Et Yemekleri: Bahgevan kebap, tas kebabi, orman kebaby, giftlik kebap, patlican kebap,
¢oban kavurma, macar gulas, hiinkar begendi, et sote

3. Kofteler: Kadinbudu kofte, dalyan kéfte, [zmir kéfte, terbiyeli kofte, ciftlik kofte, 1zgara kofte, tepsi
kofte, firin kofte

4. Etli Sebze Yemekleri:  Sebzeli giiveg, etli bamya, etli taze fasulye, kabak musakka, Dana Kiymali
karnabahar, kabak kalye, karniyarik, etli kig/yaz tiirliisii, Dana Kiymali semizotu, Dana Kiymali ispanak,
etli patates, patates oturtma, firin patates, Dana Kiymah kapuska, etli bezelye, sebze dgreten

5. Etli dolmalar ve sarmalar: Etli biber dolma, etli kabak dolma, etli domates dolma, etli patlican dolma, etli
karisik dolma, etli yaprak sarma, etli lahana sarma

6. Etli Kurubaklagil Yemekleri: Etli nohut, etli kurufasiilye, Dana Kiymali yesil mercimek,

7. Yumurtah Yemekler: Dana Kiymali yumurta, ispanakli yumurta, menemen

. Grup Yemekler :
1. Corbalar:Kirmizt mercimek gorba, sebze ¢orba, domates(safak) gorba, yesil mercimek corba, tarhana
¢orba, diigiin gorba, ezogelin gorba, koylii gorba, mantar gorba, piring corba, sehriyeli ¢orba, yayla ¢orba,
romen ¢orba, sogan ¢orba
2. Pilavlar:Piring pilavi, sehriyeli piring pilavi, domatesli piring, i¢ pilav, 6zbek pilav, nohutlu piring pilavi,
buhara pilavi, bulgur pilavi, mercimekli pilav, meyhane pilavi.
3. Makarnalar:Firin makarna, sade makarna, soslu makarna, peynirli makarna, soslu spagetti
4. Borekler:Kol boregi, talag borei, bohga boregi, tepsi boregi, serpme borek, ispanakli bérek, mercimekli
biikme boregi, sigara boregi, puf béregi, milfoy borek, muska boregi, mekik béregi.
5.Zeytinyagh Yemekler: Zeytinyagl Sebze Yemekleri. imambayildi, kabak bayildi, miicver, zeytinyagli
bakla, zeytinyagh pirasa, zeytinyagli enginar, zeytinyagli havug, zeytinyaglh kereviz, zeytinyagh yer elmast,
zeytinyagl taze fasulye, karnabahar kizartma, havug kizartma, biber kizartma, patlican kizartma, kabak
kizartma, karisik kizartma.
6.Zeytinyagli Dolma ve Sarmalar: Zeytinyagh patlican dolma, zeytinyagl biber dolma, zeytinyagli yaprak
sarma, zeytinyagli lahana sarma.
7. Pilakiler: Barbunya pilaki, kuru fasulye pilaki.
C. Grup Yemekler :
I. Meyveler:Mevsime gore
2. Salatalar:Coban salata, domates salata, kangik salata, havug salata, kivircik salata, marul salata, kirmizi
lahana salata, semizotu salata, patates salatast.
3. Komposto ve Hosaflar:Ayva komposto, elma komposto, scftali komposto, visne komposto, kizilcik
komposto, kayis1 komposto, erik komposto, kuru iiziim hosafi, kuru kayisi hosafi, kuru erik hosafi, kansik
hosaf.
4. Tatlilar:
a. Hamur Tathlar:Baklava, sobiyet, biilbiil yuvasi, tel kadayif, ekmek kadayifi, yass: kadayif, kalbura basti,
kemalpasa tatlisi, lokma tatlisi, sekerpare, sambaba tatlisi, hanim gobegi, hurma tatlisi, yogurt tathsi,
revani, vezir parmagi.
b. SitliTathlar:Siitlag, firin siitlag, kazandibi, keskiil, muhallebi, firin muhallebi, tavukg6gsii, sup,
supangle, giillag, puding, krem sokola.
c. Helvalar:irmik helva, tahin helva, un helva.
d. Meyveli Tathlar:Kabak tatlis1, ayva tatlisi, kayisi dolma, meyveli paylar.
e. Diger Tathlar:Asure, meyveli pelteler, yas pasta.
5. Digerleri : Cacik, yogurt, piyaz, tursu, ayran
Yiikleniciye bildirilen 1 aylik yemek listelerindeki yemeklerin yapilmasi icin gerekli malzemelerin
temininde giiglikk ¢ekildigi durumlarda ya da meydana gelcbilecek teknik arizalarda menii degisikligi
yapilmak istendiginde idarenin onayi alinacaktir. Ayrica 6zcl durumlarda (Ramazan ay1, bayramlar,
yilbagi, vb. ) idare yemek listesinde yiikleniciye énceden haber vermek kosulu ile degisiklik yapabilecektir.
Diyet yemek listesinde bulunmayan 6zel diyet istekleri klinik diyetisyenleri tarafindan yiikleniciye
bildirilecek, bu bildirimden sonra en geg | saat iginde istem klinik mutfagina ulastirilacaktir.
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Et Yemekleri
Ankara Tava
Bostan Kebap
Coban Kavurma
Et Déner
islim Kebap
Mantarl Et Sote
Patlican Kebap
Salcali Biftek
Do6vme kebap
Hiinkar begendi
Sehriyeli Giiveg
Kofteler
Abant Kofte
Citlik Kofte
Hamburger Kofte
Izmir Kofte
Kuru Kofte
Saray Kofte
Sandal kofte
Tavuk Kofte
Tavuk Yemekleri
Firin Tavuk
Hindi Sote
Kori Soslu Tavuk
Mantarli Tavuk Biftek
Tavuk Kroket
Tavuk Sinitzel
Tavuk sarma
Baliklar
Alabahk Bugulama
Hamsi Tava
Asma yapraginda somon
Palamut Tava
Sebze Yemekleri
Biber Dolma
Etli Bezelye
Etli Kuru Fasulye
Etli Taze Fasulye
Kabak Dolma
Kabak Ograten
Karniyarik
Kiymali Pirasa
Patates Oturtma
Manti
Sucuklu Kuru Fasulye
Patlican Musakka
Lor dolmasi
Tavuklu Bamya
Borekler
Avci Boregi

HASTANEMIZDE CIKAN YEMEKLER

Bahgivan Kebap
Cardak Kebap
Dana Emense

Et Haslama

Kagit Kebap
Mantarli Salgali Biftek
Piireli Kebap
Sandal Kebap
Mantarli rulo biftek
Kiymali yumurta
Tas Kebabi

Bahgivan Kofte
Dalyan Kofte
Hasan pasa Kofte
Kadinbudu Kofte
Mitit Kofte
Sis Kofte
Mercimek kofte
Tepsi Kofte

Hindi Haslama

Izgara Tavuk

Pili¢ Topkap

Tavuk Doner

Tavuk Roti

Tavuklu islim Kebabi
Tavuklu kereviz

Alabalik Tava
Mezgit Fileto Tava

Uskumru Bugulama

Etli Bamya

Etli Kereviz

Etli Nohut

Etli Turla (yaz kis)
Kabak Kalye
Karistk Dolma
Kiymal Ispanak
Kiymali Semizotu
Kiymali Kapuska
Mantar Sote
Patates Dolma
Sebze Graten

Etli yaprak sarma
Yumurtali Ispanak

Kiymali Giil Boregi

Begendili Kebap
Ciftlik Kebap
Elbasan Tava
Et Sote

Macar Gulas

Orman Kebap

Rosto Et
Saray Kebap

Ali nazik

islim Kofte

Firin Koéfte

Izgara Kofte

Kagar peynirli Kofte
Olimpiyat Kofte
Tavuk Dalyan
Salgali kofte
Terbiyeli Kofte

Mantarli Hindi Rosto
Tavuk Pirzola

Tavuk Baget

Tavuk Haslama
Tavuk Sote

Tavuk Sis

Hindi Yahni

Hamsi Bugulama
Palamut Bugulama

Kagarli Mantar Sote

Kiymali Manti Makarna
Etli Patates

Firin Patates

Kabak Musakka
Karnabahar Ograten
Kiymali Karnabahar
Kiymali Yesil Mercimek
Lahana Sarma
Menemen
Patlican Dolma
Sosycte Mantist
Salgam dolmasi
Domates Dolma

Kiymali Kol Boregi
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Kiymali Tepsi Boregi
Patatesli Giil Boregi
Peynirli Gl Boregi
Kiymali tepsi boregi
Su boregi

Puf Boregi

Corbalar
Bezelye Corbasi
Digtin Corbasi
Havug Corbast
Koyli Corbasi
Misir Corbasi
Sebze Corbasi
Sogan gorba
Toyga Corbasi

Pilavlar

Buhara Pilawvi

Mer. Bulgur Pilavi
Ozbek Pilavi
Tavuklu bulgur pilavi
Sebzeli Piring Pilawvi
Gokgesu pilavi
Hiinkar pilavi
Makarnalar

Cevizli Eriste
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Nemse Boregi

Pat. Kol Boregi
Peynirli Kol Boregi
Ispanakli tepsi boregi
Gozleme

Sigara Boregi

Brokoli Corbas:i
Ezogelin Corbasi
Ispanak Corbast

Kir. Mercimek Corbasi
Patates ezme Corbasi
Sehriye Corbasi
Kugkonmaz Corba

Pacanga Boregi

Pat. Tepsi Boregi

Pey. Tepsi Boregi

Milfoy boregi (peynirli)
Talag Boregi

Domates Corbasi
Gemici Corbasi
Yarmali Yogurt Corbasi
Mantar Corbasi

Piring Corbasi
Tarhana Corbast
Yayla Corbasi

Stizme Sart Mercimek Corba

Domatesli Bulgur Pilavi
Meyhane Pilavi
Patlicanli Piring Pilavi
Mantarh pilav

Sade Piring Pilavi
Domatesli pilav
Dereotlu Piring Pilavi

Firin Makarna

Kiymali Makarna Kuskus
Peynirli Makarna Salgcali Makarna
Spagetti Napolite Sade Makarna

Zeytinyaghlar
Havug Kar. Kizartma
Yog. Patlican Biber Kiz.

Havug¢ Kizartma
Soslu kanisik Kiz.

Soslu Patlican Biber Kiz Saksuka
Zy. Barbunya Pilaki Zy. Biber Dolma
Zy. Kereviz Zy. Pathcan
Zy. Taze Fasulye Zy. Sogan dolma
Miicver Zeytinyagh karnabahar
Zy. Yaprak sarma Zy . Semizotu
Tathilar
Armut Tatlis Asure
Baklava Cikolatali Puding
Dilber Dudagi Ebruli Puding
Ekmek Kadayifi Keskiil
Firtn Siitlag Fistikpare
Frambuazli Keskiil Framb. Rulo Pasta
Havug Dilimi Hurma Tatlisi
Irmikli Puding Kabak Tathsi
Kemal pasa Tathsi Kazandibi
Kestaneli Rulo Pasta  Kirazlhi Keskiil
Krem Sokella Kiinefe
Muzlu Kare Pasta Muzlu Keskiil

Zehh AK
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I¢ Pilav

Noh. Piring Pilavi
Seh. Piring Pilavi
Mengen pilavi
Alipasa Pilavi
Perde Pilavi

Karisik Pizza
Peynirli Eriste
Spagetti Bolonez

Kabak Kizartma
Karn. Kiz.
Zy. Bakla

Zy. Havu¢ Visi
Zy. Pirasa

Nohutlu bamya

Zeytinyagl kabak

Zeytinyaglh enginar

Ayva Tatlisi
Profiterol
Ekler Pasta
Dondurma
Framb. Kare Pasta
Hanim Gobegi
frmik Helvasi
Kalbura Basti
Kestaneli Kare Pasta
Krem Kramel
Lokma Tathsi
Muzlu Rulo Pasta
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Revani

Sar1 Burma
Tel Kadayif
Elma tatlisi
Mozaik pasta
Vezir Parmagi

Meyveler
Armut

Elma

Kayisi

Can Erik
Vigne
Portakal
Kompostolar

Ayva Komposto
Kayis1 Komposto
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Sade Keskiil
Supangle
Tulumba Tatlis
Un helvasi
Tahin helva
Yassi Kadayif

Ayva
Karpuz
Kirmiz1 Erik
Mandalina

Seftali

Cilek Komposto
K. Erik Komposto

Kuru Uziim Komposto Kiziletk Komposto

Salatalar
Aysberg Salata

TahinliFasulye Piyazi

Menekse Salata
Barbunya pilaki

Akdeniz salatasi

Kisir

Bugday salatasi
Humus

Yesil Salata
Digerleri

Ayran

Patates Kizartmasi

Piire Garnitiir
Balik Garnitiir

Beyaz Lah. Salata

Havug Salata

Mevsim Salata

Taze baharatli bahge salatasi
Roka salatasi

Ispanak salatasi

Acili ezme

Sosisli mayonezli makarna
Semizotu Salata

Cacik
Patates Kroket
Sebze Garnitiir
Yogurt

Briiksel lahana garnitiirii

Diyet Et Yemekleri
Coban Kavurma

Et Sote

Diyet Ko6fte Yemekleri

Abant Kofte
lzgara Kéfte
Mitit Kofte
Et Kofte

Diyet Tavuk Yemekleri

Firin Tavuk
Hindi Kavurma

Tavuk Biftek Izgara

Tavuk Pirzola
Tavuk dalyan

Diyet Corbalar

Bezelye Corbasi

Yayla Corba

Et Haglama
Firin Biftek

Firin Kofte
fzmir Kofte
Tavuk Kofte
Yogurtlu Kofte

Hindi Biftek
Hindi Sote
Tavuk Déner
Tavuk Sote

Brokoli Corbasi
Ezogelin Corbasi

Samsa Tatlis
Sekerpare
Un Helvasi
Kadayif dolma
incir Tatlisi

Cilek
Kavun
Kiraz
Muz
Uziim

Elma Komposto
Kiraz Komposto
Visne komposto

(Coban Salata

Mor Lahana Salata

Kansik Salata

Rus salatasi

Yogurtlu taze fasiilye slt
Patates+bezelyethavug gami
Gokkusagi salatasi
Patates Salata

Tursu
Pilav garnitiir
Sogiis Garnitiir
Dondurma

Rosto Et

Dalyan Kofte
Kuru Kofte
Tepsi Kofte
Ciftlik Kofte

Hindi Haglama
Tavuk Baget
Tavuk Haslama

Balik Bugulama

Domates Corbasi
Gemici Corba
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Havug Corbasi Ispanak Corbasi Yarmal1 Yogurt Corbasi
Koyl Corbasi Mantar Corbasi Kir. Mercimek Corbasi
Misir Corbasi Piring Corbasi Sebze Corbasi
Sehriye Corba Toyga Corbasi Kuskonmaz ¢orba
Patates ezme ¢orba Siizme sari mercimek ¢orba Tarhana ¢orba
Kafkas gorba

Diyet Zeytinyaglilar

Sebze Graten Zy. Bakla Zy. Bamya
Zy. Bezelye Zy. Havug Zy. Ispanak
Zy. Kabak Zy. Karnabahar Zy. Kereviz
Zy. Pathican Zy. Pirasa Zy. Semizotu
Zy. Taze Fasulye Zy. Tirli zy. brokoli
Diyet Salatalari

Aysberg Salata Coban Salata Havug Salata
Karigik Salata Menekse Salata Mevsim Salata
Yesil Salata Yogurt

Diyet Pilav Ve Makarnalar

Eriste Makarna Piring Pilavi
Bulgur Pilavi Dévme Pllavi

Diyet Meyveleri

Armut Ayva Cilek

Elma Karpuz Kavun

Kayisi Kirmizi Erik Kiraz

Malta Erigi Mandalina Muz

Portakal Seftali Uziim

Can erik

Diyet Tathlan

Elma Tathsi Kakaolu Puding Muhallebi
Pelte Tatlandiricili Muhallebi Tatlandiricils Siitlag
Siitlag Yumurtali Muhallebi

Diyet Kompostolari

Ayva Komposto Cilek Komposto
Kayisi Komposto K. Erik Komposto
Kuru Uziim Komposto Kizilcik Komposto
Ara Ogiinler

Meyve

Haglanmis veya piire edilmis patates
[hlamur

Ayva Tathsi

Nisasta peltesi ((Normal ve Tatlandiricili)
Proteinsiz Cérek

Galeta

Ekmek

Muhallebi Elmali Kurabiye
Kek Muffin Kek
Pogaca Pongik

Sebzeli Pizza Glutensiz Ekmek
Limonata Gozleme

Ayran Yogurt

Cay Kurabiye

Kahvaltiliklar ve gece kahvaltiliklar

Elma Komposto
Kiraz Komposto
Visne Komposto

Cig salata

Komposto (Normal ve Tatlandiricili)
Elma Tathsi

Siitlag

Nisasta kurabiyesi

Dondurma

Peynir

Misir Ekmegi
Paskalya Coregi
Susamli Simit
Meyve suyu ¢esitleri
Sandvig

Siit

Mgrve PQLAT Selin BAKIR
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Cay (poset) Siit (UHT)
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Kutu meyve suyu gesitleri (seftali, portakal, visne, kayisi)

Limonata
Kutu tahinli pekmez

Kasar peynir Beyaz peynir, Uggen peynir,
Tahin helva Yumurta Regel
Bal Tereyagi Milfoy boregi
Sade findik ezmesi Cokokrem Sogiis domates salatahk
Haglanms patates Simit Pogaga
Kutu zeytin ezmesi Zeytin gesitleri (yesil, siyah) Biiskivi (tath, tuzlu)
Sandvig Kek Kurabiye
Salam Paskalya ¢oregi Gozleme
Cokelek, Tuzsuz beyaz peynir, Siiriilebilir Beyaz peynir
Ayran Pide Pizza
Izgara kofte Patates kizartmasi
EKMEKLER
Kepekli ekmek Tuzsuz ekmek Beyaz ekmcek
Pide Sandvig ekmegi Hamburger ekmegi
GARNITURLU VERILECEK YIYECEKLER
Kizartmalar Dolmalar, sarmalar Dalyan kofte
Doévme kebap Rosto Tavuklu yemekler

ha AUNT
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NORMAL KAHVALTI MENUSU(2 HAFTALIK)

1. HAFTA 2. HAFTA
— | Cay(1,5¢g) — | Gay(l,5g)
4 | Beyaz peynir(40 g) a Kagar Peynir (20g)
> Tereyagi(15g) —Regel (30g) e Yegil Zeytin(25g)
f\ﬂ] Siyah Zeytin(25 g) f\‘:] Domates-Salatalik(100g)
< <
A Al
Siit(200 ml) Siit(200 ml)
— | Yumurta(1 adet) — Beyaz Peynir(40g)
D | Yesil Zeytin (25g) 2 | Siyah Zeytin(25g)
¥ | Domates_Salatalik(100g) b Tereyag (15g)-Bal (30g)
 Gay(l.5g) | Gay(1,5g)
<« | Kagar Peyniri(20 g) < Kagar Peyniri(20 g)
ﬂzﬁ Siyah Zeytin (25 g) 2] Yesil Zeytin(25g)
< | Tereyag (15g)-Bal (30g) % Tereyagi(15g)-Recel(30g)
4 &
< <
o o
Cay (1,5 g) Meyve suyu(200ml)
'3.‘5 Kagar Peynir (20g) E Yumurta( 1 adet)
E Yegil zeytin (25g) E Siyah Zeytin (25g)
g Tereyagi(15g) —Regel(30g) &3* Domatcs-Salatalik(100g)
8 L
o A
Cay(1.5g) Cay(1,5g)
%: Yumurta(1 adet) %’3 Kagar Peynir (20g)
5 | Siyah Zeytin(25 g) ) Yegsil Zeytin(25g)
© Tereyag(15g)-Bal(30g) © Tereyag(15g)-Recel(30g)
Sit(200 ml) Cay(1,5g)
E Beyaz Peynir(40g) E Beyaz Peynir(40g)
B Yesil Zeytin(25 g) » Siyah Zeytin(25g)
%: Tereyag(15g)-Recel(30g) <z< Tereyagi(15g)-Bal(30g)
- )
& O
Meyve suyu(200 ml) Siit (200 ml)
Kagar Peynir(20g) Yumurta( | adet)
» Siyah Zeytin(25g) o Yesil Zeytin (25 g)
< | Tereyagi(15g)-Bal(30g) [<\1]:‘ Domates Salatalik(100g)
: g
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DIYET KAHVALTI MENUSU(2 HAFTALIK)

1.HAFTA 2.HAFTA
= | Cay(1,5 g) — | Cay(1.5g)
@ | Tuzsuz Peynir(40 g) &3 | Yarim Yagli Beyaz Peynir(40g)
£ | Siyah Zeytin(25 g) 2 | Yesil Zeytin(25g)
S | Mevsim Sebze(100g) 5 | Mevsim Sebze(100g)
£ £
Yarim Yagh Siit(200ml) Yarim Yagh Siit(200ml)
— | Yumurta(l adet) — | Yarim Yagh Beyaz Peynin(40g)
= | Yesil Zeytin (25g) 2 | Siyah Zeytin(25g)
“? | Mevsim Sebze(100g) “ | Mevsim Sebze(100g)
< | Gay(l.5g) < | Cay(l.5g)
g Lpr Peyn1r1.(40 g) g Lor .Peymr'(40gj
< | Siyah Zeytin (25 g) < | Yesil Zeytin(25g)
& | Mevsim Sebze(100g) 2 | Mevsim Sebze(100g)
< <
(&) O
o sy s g o Heayse)
o | Tuzsuz Peynir (40g) m | Yumurta(]l adet)
Z | Yesil zeytin(25g) | 2 | Siyah Zeytin (25g)
z Mevsim Sebze(100g) ZZ Mevsim Sebze(100g)
& iy
Cay(1,5g) Gay(l,5g)
E Yumurta(1 adet) <§C Lor Peynir (20g)
5 | Siyah Zeytin(25 g) S | Yegil Zeytin(25g)
© | Mevsim Sebze(100g) © | Mevsim Sebze( 1 00g)
Yarim Yagh Siit(200ml) Cay(1,5g)
% | Yarim  Yagh  Beyaz | % | Yarim Yagh Beyaz Peynir(40g)
E Peynir(40g) E
ﬁf: Yesil Zeytin(25 g) ‘é Siyah Zeytin(25g)
= | Mevsim Sebze(100g) 2 | Mevsim Sebze(100g)
o o
Cay(1,5g) Yarim Yaglh Siit(200ml)
Lor Peynir(40g) Yumurta(1 adet)
" Siyah Zeytin(25g) o Yesil Zeytin (25 g)
< | Mevsim Sebze(100g) < | Mevsim Sebze(100g)
2 2
~ o

Merve LAT
DiyetfSyanA_
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. |OGLE AKSAM - |OGLE AKSAM
TARH | vEMEGI YEMEGI TARH | yEMEGI YEMEGI
Ezogelin Corba | Karntyark .| Macar Gulag | Patlican Musakka
— ; 7 —
2 | Tavuk Sinitzel | MeYhane {3 | Sehriyeli Cevizli Eriste
= Pilavi £ |Piring Pilavi
Qé Sade Kegkiil Yogurt <Nt | Sekerpare Havug Tarator
N <
< =W
A
Et Sote Tepsi1 Kofte Etli Nohut Bahgivan Kofte
— | Piring Pilavi Soslu B Meyhane Pe"ym_r'll Tepsi
:C] Makarna .<_t1 pilavi Boregi
%) Mevsim A ]
Ayran Salata Karisik Tursu Muz
Mercimek Mantarl Kori soslu Pireli Keba
g (Corba Tavuk Biftek Eé tavuk P
E Alabalik Tava Pf.:.ym_r'l[ Kol <§< Spagetti Ozbek Pilavi
= L Boéregi =
% Irmik Helva Elma g:ﬁ Supangle (oban Salata
o 2
Tel Schri Orman Stizme
ye a w | Mercimek Etli Bezelye
| Gorbasi Kebabi m orb
& S |Corba
53
E Karisik Dolma | Piring Pilawvi 4] K'ﬁdmbudu Bulgur Pilavi
ur e Kofte
% Tulumba Yogurt A | Kazandibi Yogurt
2o
Ezogelin Corba Terbiyeli Et Haglama Firinda Tavuk
Kofte
g Manti Sebzell g Piring Pilavi Makarna
5 Eriste 5
© Fistikli Baklava Mevsim © Un helvasi Ayran
Salata
Tas Kebabi Etli Nohut — Krymal: Etli Kuru Fasulye
o 2 Ispanak
n . —
S . . . & | Patatesli Kol | Schriyeli Piring
E Bulgur pilavi Piring Pilawvi Eé Boregi Pilav:
< - Karigik = .
% Yogurt Tursu 8 Siitlag Cacik
O
Kuru Kofte Tavuk Roti Toyga Corba | Ciftlik Kebap
~ . . . o~ Sehriyeli Bulgur
§ Spagetti Piring Pilawv1 <Nt Tavuk Kroket Pilavi
Ayva < | Menekse
A | Ayran Komposto * |salata Haydari
Zelil K
iy,
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DIYET YEMEK MENUSU (2 HAFTALIK)

1.HAFTA 2.HAFTA
OGLE AKSAM OGLE AKSAM
E Yayla Corba Tarhana (Corba Tarhana (orba Yayla Corba
E Tavuk Sote Et Haglama Et Haglama Tavuk Sote
< Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi
E Zyt. Tiirlti Zyt. Fasulye Zyt. Fasulye Zyt. Tiirli
A Mevsim Salata Elma Elma Mevsim Salata
Sehriye Corba Scbze (Jorba Sehriye (Jorba Sebze Corba
Yogurtlu Kofte Tavuk Kofte Yogurtlu Kofte Tavuk Kofte
— Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi
j Zyt. Bezelye Zyt. Patlican Zyt. Bezelye Zyt. Patlican
v Coban Salata Yogurt (Joban Salata Yogurt
Domates (Corba Sehriye Corba Domates (Corba Sehriye Corba
% | Tavuk Baget Cifilik Kofte Tavuk Baget Ciftlik Kofte
= Dovime Pilavi Bulgur pilavi Dévme Pilavi Bulgur pilavi
5} Zyt. Bamya Zyt. Tirlii Zyt. Bamya Zyt. Tirlt
Ef; Cacik Mevsim Salata Cacik Mevsim Salata
O
Yayla (Jorba Tarhana (orba Yayla Corba Tarhana Corba
m Tavuk Sote Izmir kofte Tavuk Sote Izmir kofte
E Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi
o Zyt. Fasulye Zyt. Pirasa Zyt. Fasulye Zyt. Pirasa
o Mandalina Yogurt Mandalina Yogurt
A
Ezogelin Corba Domates (‘orba Ezogelin Corba Domates (orba
Et Sote Tavuk Sote Et Sote Tavuk Sote
g Bulgur Pilavi Dévme pilavi Bulgur Pilavi Dévme pilavi
=) Zyt. Kabak Zyt. Patlican Zyt. Kabak Zyt. Pathcan
© Mevsim Salata Elma Mevsim Salata Elma
Tarhana Corba Yayla (Corba Tarhana (orba Yayla Corba
= Firin Tavuk Et Kofte Firin Tavuk Et Kofte
& Bulgur pilavi Sade Eriste Bulgur pilavi Sade Eriste
‘f‘c Zyt. Bezelye Zyt. Fasulye Zyt. Bezelye Zyt. Fasulye
= Havug Tarator Ayran Havug Tarator Ayran
o
Domates (Jorba Mercimek Corba | Domates Corba Mercimek Corba
Tavuk Haglama Orman Kebabi Tavuk Haslama Orman Kebabi
3:4 Sade Eriste Bulgur pilavi Sade Eriste Bulgur pilavi
ﬁ Zyt. Tiirla Zyt. Pirasa Zyt. Tiirli Zyt. Pirasa
e Menekge Salata Haydari Menekse Salata Haydari

Merve PQLAT
diyelisygn
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SIVI DIYET MENUSU(2 HAFTALIK)

1gycn
yk

Rejim 1+ Rejim 2 Diyet Menidi (2 Haftahk) -
] [.Hafta R 2.Hafta
[ ‘_()Ee Aksam Ogle Ahm—
[ Sehze Corbn__ﬁ—i“érhana Corbn ) __Se—hriye Cerbo me: — .
'g Ses7e Pliresi Sehze Piires Sehre Piires " Sebze Phiresi fF
s Mubhallebi - Pudicg Mulullebi Fwding |
& Yogun Yogurt Yogurt _Yogun |
bkmek lea Fhmek I | Fhnek fer Lkmek igh '
Yavla Corba | Dorates Corba | Tarhana Corba  Sebze Corba 1
Nebkze Plresy ' Schac Pgrcs: | Scbze Piiresi Sehre Plires
3 Puding | Mulselleti Komposty Kompusio
Yogun Yogurt | Yozurt Yogurt =
kmek (¢ Flmek g Fkmex igr kmek I
| SetriveCotba | UnCorba | Domates Corba | Yayla Corza
2  Schze Piresi | Sebze Plrcs: Schzc Firesi Schze Pliresi
§ Komposio I_Kﬁn postc N _lMgila_licbi Puding
3 Yogun | Yozurt ' Yogurt | Yogurt
ckmek gt Fhmek I | Fkmek i Lamek Igi
~ UnCorba Sehriye Corba Un Corta | Sehriye Cotba
2 "Sebzz Puresi | Sebze Ptres: Sebze Puresi Sebzo Pures]
g Pud:ng Muhalichi Puding Vuhalich —
2 Yogust | Yogun , | Yogut Yogtury
Ekmek ¢l Elcnek Igi Ekmex Esmek
Domedes Corka Yayls (orba | Sebwiye Corna UnGobe
« | Sebze Puresi Sebze Ptires: Sebze Pivesi | Sebze Ptresi
E | Viuhallchi Puding | Kemposto | Komposin
8 vomn Yorat YoRurt | Yogut |
| Ekmek I¢i Ekmexk Igi Ekmek k¢ Ekmek [gi
| ‘tarhana Corsa Sebze (orhe vaylaUortba | Domares Corba |
T | Sctuze Pliresi Scbuc Piresi Sclue Plresi Scbax Plresi
r —
@ | Komposwo Kompoio Puding Muhallehi
E 4
5 Yogur I Ynz_iun o Yogfurt - | Yaogu-t
Exmek 1 Ekmex Igi Fkmek Iei | Ekmek [gi
Schrye Qorba ' UnCorta Schze Corba | farhana Corha
» | Sebze Plvesi | Setue Piesi | Sebue Piresi | Scbar Paresi
§ [ Muhallebi "Pudinz | Mutalleb, | Puding |
£ Yogurt | Yogurt Yogurt Vogut 1
Eameh i Bk ki Elanek Igi | Ekmek i
Zel




ARA OGUN MENUSU(2 HAFTALIK)
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ARA OGUN MENUSU 1. HAFTA

KUSLUK IKINDI GECE
PAZARTESI Siit (200ml) Ayran(200ml) Yogurt (200 ml)
Elma(200g) Mandalina (200g) Armut(200g)
SALI Ayran(200 ml) Yogurt(200ml) Siit (200 ml)
Muz(200 g) Portakal (200g) Elma (200g)
GCARSAMBA Yogurt (200 mi) Siit (200ml) Ayran(200ml)
Armut(200g) Elma(200g) Mandalina (200g)
PERSEMBE Yogurt(200ml) Ayran(200 ml) Stit (200ml)
Portakal (200g) Muz(200 g) Elma(200g)
CUMA Sit(200ml) Yogurt (200 ml) Ayran(200ml)
Muz(200g) Armut(200g) Elma(200g)
CUMARTESI Yogurt (200 ml) Siit (200ml) Ayran(200 ml)
Armut(200g) Elma(200g) Mandalina(200 g)
PAZAR Ayran(200ml) Yogurt(200ml) Siit(200ml)
Elma(200g) Portakal (200g) Muz(200g)
ARA OGUN MENUSU 2. HAFTA
KUSLUK IKINDI GECE
PAZARTESI Siit(200ml) Ayran(200 ml) Yogurt (200 ml)
Mandalina(200g) Muz(200 g) Armut(200g)
SALI Siit (200ml) Yogurt (200 ml) Ayran(200ml)
Elma(200g) Armut(200g) Portakal(200g)
CARSAMBA Siit(200ml) Yogurt(200ml) Ayran(200 ml)
Mandalina(200g) Portakal (200g) Muz(200 g)
PERSEMBE Ayran(200 ml) Yogurt (200 ml) Siit (200ml)
Portakal(200 g) Armut(200g) Elma(200g)
CUMA Yogurt(200ml) Sit(200ml) Ayran(200ml)
Portakal (200g) Muz(200g) Elma(200g)
CUMARTESI Ayran(200mi) Siit (200m1) Yogurt(200ml)
Armut(200g) Elma(200g) Portakal (200g)
PAZAR Yogurt (200 ml) Ayran(200 ml) Siit(200ml)
Armut(200g) Muz(200 g) Mandalina(200g)
Merve POLAT
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MUTFAKTA IASE TABELASI iLE KURALLAR
Listede olmayan yemek tiirleri igin listedeki benzerlerine uygulanan esaslar gegerli olacaktir, Giiniin sartlari
g0z oOniinde bulundurularak hastanemiz beslenme ve diyet biriminin yazacagr meniiler sartnamede
bulunmasa dahi uygulanacaktir.

Hasta ve diyet yemeklerinin sayisi bir giin énceden yiikleniciye bildirilecck, ancak yiiklenici bu sayida + %
15 degisikligi pesinen kabul edecektir. Bir giin 6nceden yemek sayisi bildirilmedigi takdirde yiiklenici
onceki giiniin yemek sayisini esas alarak yemek yapacaktir.

Servisten diyet yemegi talebi gelmedigi takdirde hastalara her gin meniide bulunan yemegin istenilen
sayida tuzsuzu yapilacaktir. Personel ve hastalara hekim veya birim sorumlulari tarafindan belirtilmedigi
miiddetge farkli yemek verilmeyecektir.

Doktoru tarafindan refakatli yatmasi belirtilmis olan hastalarin refakatcilerine yiiklenici tarafindan yemek
verilecektir. Dosyasinda doktor tarafindan refakatli oldugu belirtilmemis olan hastalarin refakatcilerine
yemek vermek mecburiyetinde degildir.

Uriin gesitliligini arttirmak amactyla Hastane Diyetisyeni ve Idaresi gerektiginde dondurulmus iiriin
talebinde bulunabilir.

Personellerin misafirlerine (akraba, arkadas, es, cocuk vb) yemek verilmeyecektir. (Idarenin Uygun
Gordagi Kisiler Harig)

Yiiklenici, Ameliyathane, acil servis ya da yogun bakim gibi 6zellikli @initelerde gorev yapan personele
zamana bagli olmaksizin yemek verilebilmesi igin gerekli tedbirleri almak zorundadir

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

Garnitiir olarak istenilen yemekler porsiyon gesidi saytlmaz.

- Gramaj listesinde verilen miktarlar ¢ig malzeme miktaridir. Tursular, zeytinler gibi salamura ve konserve

yiyecekler siizme agirlik iizerinden alinarak pisirilecektir

. Fazla mesai durumlarinda yemek yenilip, yenilmeyecegi ve yemekhaneye kag kisilik yemek gonderilecegi

en az bir giin dnceden yiikleniciye bildirilecektir. (olagan disi durumlar hari¢)

. lase tabelalarinda bulunmayan yemeklerin gramajlari emsal yemekler baz alinarak kontrol komisyonunca

belirlenecek ve yiiklenici tarafindan uygun sekilde pisirme gerceklestirileccktir.

Merve POLAT Selin KIR
1Yehsxe Dppusen
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NORMAL YEMEKLERIN ICERDIGI MALZEMELERIN CiG OLARAK CINS VE MiKTARLARI iLE

VERILME SAYILARINI GOSTERIR LISTE
I. Grup Yemek Cesitleri

Yemegin Cinsi Malzemenin Cinsi | Ayhk Verilme
Sayisi i

Et Yemekleri

( rosto, haslama et , tas kebabi, orman kebabi, bah¢ivan | Kemiksiz et 10-12

kebabi, doner, et sote, coban kavurma vs) Garnitiir

Yemegin 6zelligine gére garnitiir kullamilacaktir. |

Et Yemekleri )

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

Yemegin 6zelligine gore garnitiir kullanilacaktir. Garnitiir

Kofte

(Kuru Koéfte, Sulu Koéfte, Dalyan Kofte, Kadin budu | Kemiksiz et 6-12

Kofte) Kofte Harci

Yemegin 6zelligine gore yanina yada igerisine garnitiir (

50 gr) ve sebze kullanilacaktir

Etli Taze Sebzeler Kemiksiz et 4-8

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

tiirlti, patlican kebap. Vs)

Kiymali Taze Sebze

( yogurtlu etli biber dolma, yogurtlu kiymali 1spanak, | Kemiksiz et 6-10

pathican, karniyarik, kabak dolma, kiymali taze fasulye, | Sebze

patlican musakka, dolmalar vb. )

Ispanak semizotu gibi yemeklere ayrica 100gr Yogurt

kullanitacaktir.

Etli Kuru baklagiller Kemiksiz et 4-8

Etli Kuru Fasulye, etli nohut vs, Kuru Baklagil N

Tavuk

Finnda tavuk, haglama tavuk, gamitiirlii tavuk But - Gogiis 10-12

Balik

Balik kizartma garnitiirlii, bahk bugulamavs. [ 2

Zelily
Diy
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I1. Grup yemek Cesitleri

Yemegin Cinsi Aylik Verilme Sayisi

Corbalar
(Yayla gorba, ezogelin ¢orba, diigiin ¢orba, scbzeli gorba, vb. ¥ limon 18-26

Pilav ve Makarnalar
Mercimekli Bulgur Pilavi, soslu makarna. Firnin makarna, peynirli| 16-24
makarna, piring pilavi, bulgur pilavi, kiymali makarna vb.

Borek ve manti
(Peynirli borek, 1spanakli kol boregi, patatesli kol boregi, tepsi boregi) | 7-10

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

Zeytinyagli Baklagiller
( Zeytinyagli barbunya pilaki, zeytinyagli fasulye pilaki vb. % limon 1-3

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

Sebzeler Mevsimine uygun

Merve POLAT Seliilé‘gKlR
iyofy DigaN
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II1. Grup yemek Cesitleri

HI. Grup yemek Cesitleri
Yemegin Cinsi

Aylik Verilme Sayisi

Salatalar

(Kangik salata, piyaz, patates salatasi, pancar salatasi, mevsim salata, | 12-14
¢oban salata vb. Y4 limon)

Mevsime gére

Yogurt

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

Cacik
| Mevsimine gore salatalik veya marul 4-6
Meyve

Elma, mandalin, iiziim, kiraz, erik, seftali, portakal, muz 12-14
Kavun Karpuz

Hosaflar

( Vigne, erik, kayis, iiziim vb. ) 4-8
Kompostolar

( vigne erik, kayisi, ayva) 4-8
Tatlilar

Hamur Tatlilar (Kemal pasa, revani, kadayif, sekerpare, tulumba vb. ) 7-9
Siithii Tatlilar ( siitlag keskiil, kazandibi, vb. ) 4-6
Diger Tathlar ( asure, kabak tatlisi, irmik helvasi ) 2-4
Tahin Helvasi 1-3
ve aksam yemegi ayri olarak hesaplanmistir. )

Zel LA Selin IR
tisy£n Diyefysker
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EK.1 iASE TABELALARI
ET YEMEKLERI

Ay cigek Ay ¢igek . o
Yag: 10 gr. Yag: 20 gr. Ay ¢icek Yag: 20 gr.
Carliston Carliston | .y . ,
Biber 5 gr. Biber 10 gr. Carliston Biber | 10 gr.
Dana Eti 100gr. Dana Eti 100 gr. Dana Eti 100 gr.
Dereotu 1/50 ad Domates 10 gr. Domates 30 gr.
Domates 10 gr. Kabak 20 gr. Karabiber 0,4 gr.
Ankara Bahgivan Begendi
Tava Karabiber 0,4 gr. Kebap Kuru Sogan | 20 gr. Kebap Kagar peyniri 20 gr.
Arpa Sehr. 40 gr. Patlican 40 gr. Kuru Sogan 20 gr.
Tuz I gr. Patates 50 gr. Patlican 100 gr.
Domates Domates -
. Salcast 4 gr. Salcast 10 gr. Siit 30 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Un 2gr. Un 10 gr.
Ay gicek , Ay cigek | Ay gicek |
Yag 20 gr. Yagi 20 gr. Yag 15 gr.
Carliston . |
Biber 10 gr. Biber 10 gr. Bezelye S gr.
Dana Eti 100 Dana Eti 100 gr Garliston | 5,
ana Eti ger. gr. Biber gr.
Domates 20 gr. Karabiber 0.4 gr. Dana Eti 100?
Karabiber 0,4 gr. Kuru Sogan | 20 gr. Domates 20 gr.
. Bostan Kuru Sogan |20 gr. Cardak Maydanoz 1/50 ad. Ciftlik Havug 15 gr.
Keb Keb Keb
oap Patlican 200 gr. oap Domates 20 gr. eoap Karabiber | 0.4 gr.
Salgast
Domales 10 gr Tuz 2gr Patates 70 gr
Salgasi gr gl gr-
Domates
Tuz 2 gr. Un 10 gr. Salasi 10 gr.
Un 2 gr. Yogurt 100 gr. Tuz 2 gr.
Maydanoz 1/50 ad Yufka 85 gr.
Yumurta 1/100 ad
Meryg POLAT SelH KIR
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Ay cicek . Ay cigek Ay ¢igek
Yag! 10 gr. Yag) 10 gr. Yag 10 gr.
Carliston , Carliston Carliston
Biber 20¢r Biber 10er. Biber 10 gr.
Dana Eti 150 gr. Dana Eti 120 gr. Dana Eti 100 gr
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr.
Karabiber 0.4 gr. Karabiber 0,4 gr. Kasa.r . 20 gr.
Coban Dana El Basan peyniri
Kavurma Kuru Sogan | 20 gr. Emense Kuru Sogan 20 gr. Tava Kuru Sogan | 20 gr.
Domates
Tuz 2 gr. Mantar 40 gr. Salcast 5 gr.
Maydanoz 1/50 ad. Siit 30 gr.
Domates
Salcast 10 gr. Tuz 2 gr.
Biber Salgas1 | 2 gr Un 20 gr.
Un 2 gr. Yumurta 1/5 ad
Ay cigek Ay cicck , Ay ¢igek
Yag 10 gr. Yag 10 gr. Yag: 10 gr.
. , . Carliston
Dana Eti 150 gr. Dana Eti 150 gr. Biber 10 gr.
Karabiber 0.4 gr. Havug 30 gr. Dana Eti 120 gr
Kekik 0.4 gr. Karabiber 0,4 gr. Domates 10 gr.
£t Doner Kuru Sogan | 20 gr. Et Haglama Limon 1/4 ad. Et Sote Karabiber | 0.4 gr.
< . Kuru
Kuyruk Yag | 20 gr. Patates 60 gr. Sogan 30 gr.
Domates
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Salcast 10 gr.
Yogurt 10 gr. Un 10 gr. Tuz 2 gr.
Yogurt 20 gr. Un 2 gr.
Yumurta 1/90 ad.
Seli Kl
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Ay ¢igek Ay ¢igek Ay ¢igek
Yag! 20 gr. Yag 20 gr. Yag 20 gr.
Carliston Carliston
Biber 10 gr. Bezelye 20 gr. Biber 10 gr.
Dana Eti 100 gr Garliston 10 gr Dana Eti 100 gr
’ Biber ' ’
Domates 10 gr. Dana Eti 100 gr. Havug 20 gr.
. : Kuru
islim Karabiber 0,4 gr. Kagit Domates 10 gr. Macar Sogan 20 gr.
Kebap Kebap Gulag
Kuru Sogan | 10 gr. Karabiber 0,4 gr. Patates 80 gr.
~ Domatcs
Patlican 150 gr. Kuru Sogan | 20 gr. Salcasi 10 gr.
Domates 8 gr Patate 30gr Tuz 2gr
Salgasi gr. s Ve ) gt
Domates
. Tuz 2 gr. Salcasi 10 gr. Un 2 gr.
Un 2 gr. Tuz 2 gr.
Aygicek Aycigegi Ay cigek
Yag 10 gr. Yag 10 gr. Yag 20 gr.
Carliston 20 gr. Carliston 10 gr.
Biber Biber Bezelye 20 gr.
Dana Eti 100 gr. Dana Eii 120 gr. Cgrhston 10 gr.
Biber
Domates 10 gr. Mantarh Domates 10 gr. Dana Eti 100 gr.
Mantarh _ Salcalt - Orman
Et Sote Karabiber 0,4 gr. Bif(t;ek Karabiber 0.4 gr. Kebap Domates 20 gr.
Kuru Sogan |30 gr. Kuru Sogan | 10 gr. Havug 20 gr.
Mantar 50 gr. Mantar 40 gr. Kuru Sogan | 20 gr.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Patates 50 gr.
. Salgast Sal¢asi
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Un 2 gr. Un 5gr. Un 2 gr.
SelinfBAKIR
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Ay cicek Ay ¢icek Ay cicek
Yag 20 gr. Yag 10 gr. Yag! 10 gr.
Carliston Carliston
Biber 10 gr. Biber 10 gr.
Dana Eti 100 gr. Dana Eti 100 gr. Dana Eti 140 gr.
Domates 10 gr. Karabiber 0.4 gr. Karabiber |04 gr.
Karabiber 0.4 gr. Kuru Sogan | 20 gr.
Pathican Piireli Rosto
Kebap Kebap Et Domates
Pathcan 150 gr. Patates 100 gr. Salcast 10 gr.
Domates Domates
Salcas! 10 gr. Salcast 10 gr. Tuz 2 gr.
Biber -
Salcast 2 gr. Sit 20 gr. Un 3 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Un 5gr. Un 2 gr.
Ay ¢icek Ay ¢igek ; Ay gigek
Yag! 10 gr. Yag! 10 gr. Yag: 10 gr.
Carliston Carliston
Biber 10 gr. Biber 10 gr. Badem 5 gr.
Dana Eti 150 gr. Dana Eti 75 gr. Karabiber | 0,4 gr.
Domates 20 gr. Domates 30 gr. Dana Eti 150 gr.
Karabiber 0,4 gr. Kabak 150gr. Karabiber [ 0.4 gr.
Domates . -
Salcali Salcas! 10 gr. Sandal Karabiber 0,4 gr. Saray Kuru Sogan |20 gr.
Biftek Kebap Kebap
Tuz 2 gr. Kasar peyniri | 15 gr. Mantar 30 gr.
Un 5gr. Kuru Sogan | 20 gr. Tuz 2 gr.
Domates .
Salca 10 gr. Un 2 gr.
Siit 20 gr. Yesil Sogan | 10 gr.
Tuz 2 gr.
Un 10 gr.
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Arpa Ay cigek
Schriye 50 gr. YVag 40 gr.
Ay ¢icek Carliston ,
Yag: IS er. Biber 10 gr.
Carliston .
Biber 10 gr. Dana Eti 100 gr.
Dana Eti 100 gr. Domates 20 gr.
Sehriyeli Tas .
Giivec Domates 10 gr. Kebap Karabiber 0,4 gr.
Karabiber 0.4 gr. Kuru Sogan | 20 gr.
Kuru Sogan | 10 gr. Patates 70 gr.
Domates 10 Domates 10 er o
Salgasi gl Salgasi gr-
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Un 3gr.
KOFTELI YEMEKLER
Aygicek . ] -
Yag 10 gr. Ayc¢igek Yag | 20 gr. Aygigek Yagr | 20gr.
Ekmek Igi | 10 gr Garliston 15 gr Bezelye 10 gr
' Biber ' '
Karabiber | 0,4 gr. Domates 10 gr. Ekmek Igi 15 gr.
Dana .
Kryma 100 gr. Ekmek Igi 15 gr. Havug 20 gr.
Maydanoz | 1/50 ad Havug 10 gr. Karabiber 0,4 gr.
Domates ;
Salcast 10 gr. Karabiber 0,4 gr. Dana Kiyma | 100 gr.
Abant Kuru 10 gr. Bah¢ivan Dana Kiyma | 100 gr. Ciftlik Kuru Sogan 10 gr.
Kofte Sogan Kofte Kofte
' Tuz 2 gr. Kuru Sogan | 10 gr. Maydanoz 1/50 ad
Un 5 gr. Maydanoz 1/50 ad. Patatcs 50 gr.
Yumurta | 1/10 ad. Patlican 30 gr. Domates 10 gr.
Salgasi
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Domates 5 gr.
Salcasi 10 gr. Un
Un 2 gr. Yumurta 1710 ac
Yumurta 1/10 ad
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Aygcicek Aygigck
Yag 10gr. Yag 20gr. Domates | 20 gr.
Bezelye 10 gr Carliston 10 gr Ekmek i¢i | 15
y ar. Biber gr. mek I¢i ger.
Ekmek I¢i | 15 gr. Domates | 20 gr. Karabiber | 0,4 gr.
Havug 10 gr. Ekmek I¢i | 15 gr. Ketgap 10 gr.
. . Dana
Karabiber | 0,4 gr. Karabiber | 0,4 gr. Kiyma 125 gr.
Dana Dana Kuru
Dalyan Kiyma 100 gr. Firin Kiyma 100 gr. Ham?urger Sogan 10 gr.
Kifte
Kifte Kuru Kofte Kuru
Sogan 10 gr. Sogan 10 gr. Marul 1/10 ad.
Maydanoz | 1/50 Maydanoz | 1/50 ad Maydanoz | 1/50 ad.
Patates 80 gr. Patates 80 gr. Mayonez | 10 gr.
Domates 10 gr. Domates 10 gr.
Salgasi Salgasi Tursu 10 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Un 5gr. Un 5 gr. Yumurta | 1/10 ad.
Yumurta 1/5 ad Yumurta | /10 ad
Ay ¢igek - Aygigek
Yag: 10 gr. Ekmek Igi | 15 gr. Yag 20 gr.
‘. . Carliston | 10 gr.
Ekmek I¢i | 15 gr. Karabiber | 0,4 gr. Biber
. Dana Dana 100 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Kiyma 100 gr. Kryma
Kasar Kuru 10 gr.
peyniri 20 gr. Sogan 10 gr. Domates
Dana 100 gr. Maydanoz | 1/50 ad. Karabiber 0.4 gr.
Kiyma
Hasan Ku'ru 10 gr. Izgara Tuz 2 gr. islim Kuru 20 gr
pasa Sogan > Sogan
Kofte —] Kofte Kofte
Maydanoz | 1/50 ad Yumurta | 1/10 ad. Pathcan 150 gr.
0,4 gr 10 gr.
Patates 100 gr. Kimyon SDomates
alcasi
Domates O 2 gr.
Salcasi 10 gr. Tuz
Siit 20 gr. Un 2 gr.
Tuz 2gr
Un 10 gr.
Yumurta | /10 ad.
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Ay ¢igek Ay ¢icck Carliston
Yag: 20 gr. Yag 60 gr. Biber 20 gr.
Garliston |, Karabiber | 0.4 Domates |30
Biber gr. arabiber | 0,4 gr. omates gr.
Domates | 20 gr Dana 120 gr Ekmek igi | 15gr
ger. Kiyma gr. ck Igi gr.
Ekmek Igi | 15 gr. Kuru 10 gr Karabiber |0,4 gr
Sogan ' e
Karabiber | 0.4 gr. Maydanoz | 1/50 ad. Kasa.r . 15 gr.
peyniri
izmir 112?;:1;1 100 gr. Kadinbudu Piring 10 gr. Kasarh llz?;rz:]a 100 gr.
Kifte Kofte Kifte
Kuru 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 2 gr.
Domates 10 gr. Yumurta 1/10 ad.
Salgasi
Tuz 2 gr.
Un 5 gr.
Yumurta 1710
ad.
Ay cigek Ay cigek Ay ¢icek .
Yag 20 gr. Yag) 10 gr. Yag: 20 gr.
Ekmek Igi | 15 gr. Ekmek I¢i |15 gr. Bezelye |20 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Karabiber |0,4 gr. Ekmek Igi |15 gr.
Dana Dana
Kiyma 120 gr. Kiyma 100 gr. Havug 20 gr.
Kuru Kuru ;
Sogan 10 gr. Sogan 10 gr. Karabiber | 0,4 gr.
Mayd 1/50 ad Mayd 1/50 ad Dana 100
Kuru aydanoz | 1/50 ad. Mitit aydanoz 0 ad. Olimpiyat Kiyma gr.
Kofte Kofte Kifte A
uru
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Sogan 10 gr.
Un 10 gr. Un 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Yumurta | 1/10 Yumurta | 1/10 ad. Patates 20 gr.
Salca 10 gr.
Tuz 2 gr.
Un 10 gr.
Yumurta 1710 ad.
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Ay ¢icek Carliston Aycicegi
Yag 15 gr. Biber 10 gr. Yagi 10 gr.
Biber 10 gr. Karabiber | 0,4 gr. Ekmek i¢i | 15 gr.
Dana
Domates | 10 gr. Kiyma 100 gr. Havug 20 gr.
i Kuru Kuru
Ekmek Igi | 15 gr. Sogan 10 gr. Sogan 10 gr.
. Kuzu
Karabiber | 0.4 gr. Boslugu 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad
Sara Dana Si Tavuk Domates
y 100 gr. $ Lavas 80 gr. Sal 10 gr.
Kifte Kiyma Kifte Dalyan alcasi
Kuru .
Sogan 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad. Tavuk Eti | 100 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Patates 100 gr. Un 5 gr.
Salga 10 gr. Yumurta | 1/5 ad.
Tuz 2 gr.
Un 5 gr.
Yumurta | 1/10 ad.
Ay gigek Ay ¢icek Ay ¢igek
Yag: 10 gr. Yagi 20 gr. Yag: 10 gr.
- . Dana
Ekmek I¢i | 15 gr. Biber 20 gr. Kiyma 100 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Domates | 20 gr. Domates | 20 gr.
Kuru . .
Sogan 10 gr. Ekmek I¢i | 15 gr. Ekmek I¢i | 15 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. Karabiber | 0,4 gr. Havug 15 gr.
Domates Dana .
Salcast 10 gr. Kiyma 100 gr. Karabiber | 0,4 gr.
Tavuk Kuru . Kuru
Tavuk Gogus 100 gr. Tepsi Sogan 10 gr. Terll.)ly Sogan 10 gr
Kofte Kéfte oy
Tuz 2 gr. Maydanoz | 1/50 ad. Kofte Limon 1/30 ad.
Un 5 gr. Patates 150 gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Yumurta | 1/10 ad. Salca 10 gr. Patates 70 gr.
Tuz 2 gr. Piring 10 gr.
Un 5gr. Tuz 2 gr.
Yumurta 1710 ad. Un 10 gr.
Yogurt 40 gr.
Yumurta 1/10 ad.
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Dana eti 100gr. Dana cti 100gr. Ay cigek | gr.
Yag
Piring 10gr. Patates 100gr. Ekmek I¢i |15 gr.
Patates 100gr. Havug 30gr. Karabiber |0,4 gr.
Yogurt 100gr. Patlican 20gr. Dana Kiyma | 120 gr.
Nohut 20gr. Bezelye 20gr. Kuru Sogan |10 gr.
Aygicegi
Yag 10gr. Sarimsak | 0,001gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Yogurtlu . Et
= Tuz lgr. Ciftlik Kofte Kuru N Tuz 2 gar.
kofte g sogan 10gr. Kifte &
Karabiber lgr. Maydanoz 1710 Un 10 gr.
demet
Kimyon lgr. Aygigegi 10gr Yumurta 1/10
yagi '
Nane lgr. Salga 10gr.
Tuz lgr.
Karabiber lgr.
Pul biber lgr.
TAVUK YEMEKLERI
Ay gicek Ay cicek Ay ¢icek
Yag 20 gr. Yag! 10 gr. Yag! 40 gr.
Karabiber | 0.4 Havug |50 gr Garliston |5 o
er | 0,4 gr. avug gr. Biber gr.
Patates 100 gr. Hindi Eti | 250 gr. Domates | 10 gr.
Domates . TR
Salasi 10 gr. Karabiber | 0,4 gr. Hindi Eti | 175 gr.
Firin Tavuk 250 gr. Hindi Maydanoz | 1/50 ad. Hindi Karabiber |0,4 gr.
Tavuk Haslama Sote Kuru
Tuz 2 gr. Patates 80 gr. Sogan 10 gr.
Un 5 gr. Tuz 2 gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Un 5 gr. Patates 70 gr.
Yogurt 20 gr. Salg¢a 10 gr.
Yumurta | 1/30ad. Tuz 2 gr.
Un 5 gr.
Merve POLAT Seli KIR
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Ay ¢icek Aygicek . Ay cicek
Yag 10 gr. Yag 10 gr. Yagi 10 gr.
. Carliston Carliston
Karabiber | 0,4 gr. Biber 10 gr. Biber 10 gr.
Tavuk Eti | 175 gr. Domates | 10 gr. Domates | 10 gr.
Tuz 2 gr. Mantarh Hindi Eti | 150 gr. Mantarh Karabiber | 0,4 gr.
’ll'zgar:: Hindi Karabiber |04 gr Tavuk Mantar 40 gr
avu Rosto e Biftek &
Mantar 40 gr. Tavuk Eti | 175 gr.
Domatcs Domates
Salgasi 10 gr. Salgasi 10 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Un 5 gr. Un 5 gr.
Ay gigek Ay ¢igek | Ay ¢igek
. Yag: 10 gr. Yag) 10 gr. Yag 10 gr.
Kori Sosu | 0,4 gr. Badem 5 gr. Karabiber |0,4 gr.
Kuru . .
Sogan 10 gr. Karabiber |0,4 gr. Tavuk Eti | 250 gr.
Mantar 40 gr Kuru 15 gr Tuz 2er
Slf:;; Pili¢ Sogan Tavuk
Tavuk Karabiber [0,4 gr. Topkap Kusiizimii | 2.5 gr. Baget
Sut 20 gr. Mantar 40 gr.
Tavuk Eti | 120 gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Tuz 2 gr. Piring 20 gr.
Tavuk Eti | 150 gr.
Tuz 2 gr.
Ay ¢icek Ay ¢icek Ay ¢icek
. Yagi 10 gr. Yag: 10 gr. Yag; 50 gr.
. Galeta
Karabiber | 0,4 gr. Havug 50 gr. Unu 30 gr.
Kuru 20 gr Karabiber | 0.4 gr Karabiber | 0,4 gr
Sogan g a gt a g
Tavuk Tavuk Eti | 175 gr. Tavuk Maydanoz | 1/50 ad. Tavuk Tavuk Eti | 150 gr.
Déner Tuz 2 gr. Haslama Patates 80 gr. Kroket Tuz 2 gr.
Yogurt 20 gr. Tavuk Eti | 250 gr. Un 10 gr.
Tuz 2 gr. Yumurta | 1/3 ad.
Un S gr.
Yogurt 20 gr.
Yumurta | 1/30 ad.
Merve POLAT Ze K Selinf BAKI
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Ay ¢igck . Ay ¢igek . Ay gigek
Yag 20 gr. Yagi 20 gr. Yag! 60 gr.
Carliston Carliston Galeta
Biber 10 gr. Biber 10 gr. Unu 30 gr.
Domates | 10 gr. Domates | 10 gr. Karabiber | 0.4 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Karabiber | 0.4 gr. Tavuk Eti | 150 gr.
Kuru
Tavuk Mantar 60 gr. Tavuk Sogan 10 gr. Tavuk Tuz 2 gr.
Roti Sote Sinitzel
Patates 150 gr. Patates 70 gr. Un 5 gr.
Domates Domates
Salcast 10 gr. Salcast 10 gr. Yumurta | 1/3 ad.
Tavuk .
But 250 gr. Tavuk Eti | 150 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Un S gr. Un 5 gr.
Ay ¢icek Ay cigek Aycicek ,
Yag 50 gr. Yagi 10 gr. Yag 20 gr.
Carliston . Carliston
Biber 10 gr. Karabiber | 0.4 gr. Biber 5 gr.
Domates | 10 gr. Tavuk Eti | 250 gr. Tavuk Eti | 175 gr.
T?V;-lklu Karabiber | 0,4 gr. Tavuk Tuz 2 gr. Tavuk Tuz 2 gr.
slim
150 Pirzola Kir.Toz Si Kir.Toz
. § . :
Kebap Patlican or. Biber 0.4 gr. Biber 0.4 gr
Salga 10 gr.
Tavuk Eti | 150 gr.
Tuz 2gr
Un 2 gr.
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i yen



BALIK YEMEKLERI

Alabalik | 180 gr. Alabalik | 50 Ayeicek 110 o
gr. Yagi
Ay cigek Ay gicek Defne
Yag! 10 gr. Yag 40 gr. Yaprag 1/50 ad.
Defne .
- 1/50 ad. Limon 1/4 ad. Domates 30 gr.
Yapragi
Domates |30 gr Misir 30 gr Hamsi 200 gr
gar. Unu 30 gr. s gr.
Alabahk Karabiber | 0,4 gr. Alabahk Tuz 2gr. Hamsi Karabiber [ 0.4 gr.
Bugulama Tava Bugulama
Kuru 20 K. sog oer Kuru Sogan |20 gr
Sogan gr. . sogan uru Soga gar.
Limon 1/4 ad. Limon 1/4ad.
Patates 20 gr. Patates 20 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
10 gr.
K. sogan
Ay ¢igek Ay cigek . Ay ¢igek
Yag 40 gr. Yag 40 gr. Yag! 10 gr.
Hamsi 200 gr. Limon 1/4 ad. Defne' 1/50 ad.
Yaprag:
) . 180
Limon 1/4 ad. Mezgit ar Domates 30 gr.
. N Mezgit .
Hamsi Misir 30 gr. Fileto Tuz 2 gr. Pavlamut Karabiber 0.4 gr.
Tava Unu Bugulama
Tava
Tuz 2 gr. Kuru Sogan | 20 gr.
Limon 1/4 ad.
Palamut 180 gr.
Patates 20 gT
Tuz 2gr
Ay ¢icek Ay cicek
Yag 40 gr. Yag 10 gr.
Limon 1/4 ad. Defnev 150
Yapragi ad.
Misir Unu 30 gr. Domates 30 gr.
Palamut Uskumru -
Tava Palamut 180 gr. Bugulama Karabiber 0,4 gr.
Tuz 2 gr. Kuru Sogan | 20 gr.
Limon 1/4 ad.
Patatcs 20 gr.
Tuz 2 gr. a
Merve POL Selin\BAXIR

Djdti



Uskumru 180 gr.
SEBZE YEMEKLERI R
Ay cigek Yagi | 10 gr. Ay cigek Yagt | 10 gr. Ay ¢icek Yag 10 gr.
Dolma Biber | [20 gr. gii)r:ﬁus) 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.
Biber Kuru Sogan 20 gr. Etli g:;:n 10 gr. Etli Kuru Sogan 10 gr.
Dolma Bamya Bezelye
Piring 20 gr. Limon 1/4 ad. Patates 20 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
. Un 5gr. Un 5 gr. Un 5 gr.
Maydanoz | 1/50 ad
Dereotu 1/50 ad

Seluf BRAKIR
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Ay ¢icek Yagi | 10 gr. Ay ¢igek Yagr | 20 gr. Ay ¢igck Yag: 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.
T.Fasulye
Maydanoz 1/50 ad. 50 gr. Karabiber 0.4 gr.
(donmus)
Etli Patates 20 gr. Etli Kabak 50 gr. I(El::iu Kuru Fasulye 80 gr.
Kereviz SD;;[;?ICS 10 gr. Tirlie |, Sogan 10gr. Fasulye | Kuru Sogan 10 gr.
Tuz 2 gr. Patates 50gr. 'Domates Salcast | 10 gr.
Un 5 gr. Patlican 60gr. Tuz 2 gr.
Domates Salgast | 10 gr.
Tuz 2 gr.
Un 5egr.
Ay ¢icek Yag | 10 gr. Ay ¢igek Yagi | 10 gr. Ay ¢icek Yagi 10 gr.
Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr. Dana Eti 60 gr.
Dana Eti 50 gr. Dana Eu 90 gr. Domates 10 gr.
Domates 10 gr. Domatcs 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.
Etli Etli Etli
Nohut Nohut 80 gr. Patates Maydanoz | 1/50 gr. F::uzle T Fasulye 150 gr.
ye (donmus)
Biber Salgas1 | 2 gr. Patates 200 gr. (Tuz 2 gr.
SD;:;SI]CS 10 gr. Biber Salgast | 2 gr. Un 5 gr.
Tuz 2gr. Is):ll;asﬁes 10 gr.
Un 5gr. Tuz 2 gr.
KIR
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Ay ¢icek Yagr | 30 gr. Ay ¢igek Yagr | 10 gr. Ay cigek Yagi 10 gr.
Carliston Biber | 10 gr. Dcreotu 1/30 gr. Dereotu 1/50 ad.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr.
Karabiber 0.4 gr. Kabak 180 gr. Kabak 180 gr.
Dana Kiyma 60 gr. Karabiber 0,4 gr. Dana Kiyma 50 gr.
Firin Kuru Sogan 10 gr. Kabak | Dana Kiyma 50 gr. Kabak | Piring 10 gr.
Patates Maydanoz 1/50 gr. Dolma Kuru Sogan 10 gr. Kalye | Domates Salgast | 10 gr.
Patates 180 gr. Piring 10gr. Kuru Sogan 10 gr.
SDSI;?ICS 10 gr. Salca 10 gr. Tuz 2 gr.
Tuz 2 gr. Un 5 gr. N
Un S gr.
®
Ay g¢igek Yagi 20 gr. Ay ¢igek Yagr |10 gr. Ay ¢icek Yagr |10 gr.
Dereotu 1/50 ad Kabak 180 gr. Domates 20 gr.
Domates 10 gr. Karabiber 0.4 gr. Kabak 100 gr.
Kabak 180 gr. Kasar peyniri |20 gr. Karabiber 0,4 gr.
Karabiber 0,4 gr. Siit 30 gr. Dana Kiyma 50 gr.
Dana Kiyma 50 gr. Tuz 2gr. Kuru Sogan 10 gr.
le:;:i:ia Kuru Sogan 10 gr. (;; arlz?ekn Yumurta f2ad l;?)::i‘: Maydanoz 1/50 gr.
Domates Salgasi |10 gr. Un 10 gr. Patlican 100 gr.
Tuz 2 gr. Riymalt ise e Salga 10 gr.
. Un 5gr. ravukhise 50 gr Tuz 2 gr.
Un 5 gr.
Ay ¢igek Yagr | 10 gr. Ay cigek Yagt | 50 gr. Aygicek Yagr | 10 gr.
Karabiber 0,4 gr. Carliston Biber | 20 gr. Carliston Biber | 20 gr.
Karnabahar 150 gr. Domates 30 gr. Domates 20 gr.
Kasarh
Karnabahar | Kasar peyniri | 20 gr. Karabiber 0.4 gr. Kagar Peyniri | 20 gr.
Ogreten gy 20 gr. Karniyank Dana Kiyma | 60 gr. Mantar Mantar 200 gr.
Tuz 2 gr. Kuru Sogan 20 gr. Sote Karabiber 0,4 gr.
Yumurta /22 Maydanoz ;(/15.0 SD;II;:SICS 10 gr.
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Un 10 gr. Patlican 180 Tuz 2 gr.
gr.
Domates 10 gr. Dereotu 1/50 Adet
Salgasi
Tuz 2gr.
Ay cigek Yag: | 10 gr. Ay cicek Yagt |5 gr. Ay cicek Yagi | 10 gr.
) Carliston , I
Domates 20 gr. Biber 10 gr. Biber 10 gr.
Havug 10 gr. Domates 10 gr. Biber Sal¢ast | 2 gr. —
Ispanak . | .
(donmus) 175 gr. Karabiber 0,4 gr. Domates 10 gr.
Karabiber 0.4 gr. Dana Kiyma 60 gr. Karabiber 0,4 gr.
Kiymal: Vi |
Kiymah Manti anti Kiymal
Ispanak Dana Kiyma | 40 gr. Makarna 60 gr. Karnabahar Karnabahar 175 gr.
Makarna
Piring 10 gr. Kuru Sogan 10 gr. Dana Kiyma | 50 gr.
Domates . | - )
Salcast 10 gr. Biber Salgast | 3 gr. Kuru Sogan 10 gr.
Domates Domates
Tuz 2gr. Salcasi 7 gr. Salcast 10 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Tereyagt 5 gr. Un 5 gr.
Ay cicek Yag |10 gr. Ay gicek Yagr (10 gr. Ay ¢igek Yagi (10 gr.
Carliston ) . , .
Biber 10 gr. Biber Salgast |2 gr. Biber Sal¢as1 |2 gr.
Domates 10 gr. Domates 20 gr. Domates 10 gr.
Karabiber 0.4 gr. Karabiber 0,4 gr. Karabiber 0.4 gr.
Dana Kiyma |40 gr. Dana Kiyma 50 gr. Dana Kiyma |40 gr.
Kiymah Kuru Sogan 10 gr. Kiymah  |Prrasa 200 gr. Kiymali Piring 10 gr.
Kapuska Pirasa Semizotu Domates
Lahana 150 gr. Piring 10 gr. Salcast 10 gr.
Domates Domates . i
Salcas: 10 gr. Salcasi 10 gr. Semizotu 200 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Un 2 gr.
Bulgur 10 gr. ] .
. - . _ Ay ¢igek
Ay cigek Yag! | 10 gr. Ay ¢igek Yagr | 10 gr. N 10 gr.
Kiymali Yagi
\?esil Kiymah Lahana
Mercimek Biber Salgas1 | 2 gr. Yumurta | Carliston Biber | 10 gr. Sarma Domates 10 gr_. "
Domates 10 gr. Biber Sal¢as1 | 2 gr. Karabiber 0.4 gr.
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Karabiber 0.4 gr. Domates 10 gr. Dana Kiyma | 50 gr.
Dana Kiyma |40 gr. Karabiber 0,4 gr.  Kuru Sogan |20 gr.
Sal¢a 10 gr. Dana Kiyma 100 gr. Lahana 150 gr.
Tuz 2 gr. Kuru Sogan 20 gr. Piring 10gr.
Domates
Un Sgr. Salasi 10 gr. Sal¢a 10 gr.
Yesil . )
Mercimek 80 gr. T'uz 2 gr. Tuz 2 gr.
Yumurta | ad. Un S gr.
Ay ¢icek . . . .
Yag! 10 gr. Ay ¢icek Yagi 5 gr. Ay ¢cicek Yag 10 gr.
Carliston ) Hazir . e B .
Biber 20 gr. Manti(kiymali) 120 gr. Carliston Biber | 20 gr.
. Domates 20 gr. Kuru Nane 0,4 gr. Domates 100gr.
Mantar | Karabiber | 0.4 gr. Mant: | Domates Salgas1 | 10 gr. Menemen | Karabiber 0.4 gr.
Sote
Mantar 200 gr. Sumak 0,4 gr. Kuru Sogan 30 gr.
Domates ) ' e . o
Salcast 10 gr. Karabiber 0.4 gr Domates Salgast | 5 gr.
Tuz 2 gr. Tereyag: 5 gr. Tuz 2 gr.
Yumurta 1 ad.
Ay ¢igek . B . -
Yag! 10 gr. Ay gigek Yagr |10 gr. Ay cigek Yagi 50 gr.
Biber ] - .
Salcasi 2 gr. Biber Salgas: 2 gr. Garliston Biber | 10 gr.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr._
Karabiber | 0,4gr. Karabiber 0.4 gr. Karabiber 0.4 gr.
. Dana
Kiyma 50 gr. Dana Kiyma 50 gr. Dana Kiyma 60 gr.
Patates Kuru Pathecan 1 Pathcan
Dolma Sogan 20 gr. Dolma | Kuru Sogan 20 gr. Musakka Kuru Sogan 10 gr.
1/50 R
Maydanoz o Maydanoz 1/50 gr. Pathican 180 gr.
Patates 200 gr. Patlican 200 gr. Domates Salgast | 10 gr.
Domates Domates I
Salcast 10 gr. Salcast 10 gr. Tuz 2 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Un 15 gr.
Un 5 gr. Un 5 gr.
Sebze | Ay gicek Sosyete . - " z . .
Graten | Yag 20 gr. Mantist Ay cigek Yagt |5 gr. Sucuklu Ay ¢igek Yagt 10 gr.
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Bezelye 40 gr. Carliston Biber | 10 gr. Kuru Carliston Biber | 10 gr.
(donmus)
Fasulye
T.Fasulye ; .
(donm) 40 gr. Domates 10 gr. Biber Salcasi 2 gr.
Havug 20 gr. Dana Kiyma 50 gr. Domates 10 gr.
Kabak 40 gr. Kuru Sogan 10 gr. Karabiber 0,4 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Nane 0,4 gr. Kuru Fasulye 60 gr.
Kasar . Domates - ]
peyniri 20 gr. Salcast 10 gr. Kuru Sogan 10 gr.
Misir 20 gr. Sumak 0,4 gr. Dana Sucuk 20 gr.
Siit 30 gr. Yufka 85 gr. Domates Salcasi |10 gr.
Tuz 2 gr. Tereyagi S gr. Tuz 2 gr.
Yumurta /2 ad.
Un 10 gr.
Ay cigek . . . -
Yag 10 gr. Ay ¢igek Yagr | 10 gr. Aycicek Yagi 10g
Bamya .
(donmus) 150 gr. Domates 10 gr. Kabak 50¢g
Biber Ispanak N
Salcast 2 gr. (donmus) 150 gr. Patates 50g
Domates 10 gr. Karabiber 0.4 gr. Havug 50 g
bib 4 gr. K i .
Tavuklu Karabiber |0,4 gr Yumurtal | U8 Sogan 20 gr ‘ o Tuz 2¢
Sebze Piiresi
Bamya | Kuru 10 ar Ispanak | Domates 10 or
Sogan & Salgasi g
Limon 1/4 ad. Tuz 2 gr.
Domates 10 gr. Yumurta I ad.
Salcasi
. Tavuk Eti | 50 gr.
Tuz 2 gr.
Un 2 gr.
BOREKLER
Ay ¢igek Ay ¢igek | . -
Yag! 50 gr. Yag 20 gr. Ay cigek Yagr | 20 gr.
Bezelye 20 or Dana K 40 Dana K 40
(donmus) gr. ana Kiyma gr ana Kiyma gr
Aver Dana Eti 40 gr. Klz;?:|all Kuru Sogan |10 gr Kiymah Kol Kuru Sogan 10 gr
Boregi | Galeta Unu | 30 gr. Biregi Maydanoz 1/50 ad. Boregi Maydanoz 1750 ad.
Havug 20gr. Siit 50 gr Siit 50 gr
Kuru X
Sogan 20 gr. Tuz 2er Tuz 2gr
Maydanoz | 1/50 ad. Yutka 85 gr Yufka 85 gr
Merve POLAT z AK Selin HAK]IR
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Tuz 2 gr. Yumurta 1/5 ad. Yumurta 1/5 ad.
Yufka 85 gr.
Yumurta 1/5 ad.
Ay ¢icek . N . .
Yag 20 gr. Ay ¢igek Yagi 10 gr. Ay ¢igek Yagi 50 gr.
Dana 40 gr Hazir Milfo 100 gr Bezelye (donmus) | 20 gr B
Kiyma g y gr. ety $ gr.
Kuru
Sogan 10 gr Maydanoz 1/50 ad. Galeta Unu 30 gr.
Kiymah [Maydanoz | 1/50 ad. | FeYnirli Peynir 20 gr Pacansa | Havue 20 gr.
Tepsi Nemse BS &
.o i ad. oregi 5 ]
Boregi Siit 50 gr Biregi Yumurta 1/10 ad g Kuru Sogan 20 gr ]
Tuz 2gr Maydanoz 1/50 ad.
Yutka 85 gr Tavuk Eti 40 gr.
. Yumurta 1/5 ad. Tuz 2 gr.
Yutka 85 gr.
Yumurta 1/5 ad.
Ay ¢icek . . : <
Yag: 20 gr. Ay cigek Yag: | 20 gr. Ay ¢icek Yagt |20 gr.
Kuru Sogan | 10 gr Kuru Sogan 10 gr Kuru Sogan 10 gr
Maydanoz 1/50 ad. Maydanoz 1/50 ad. Maydanoz 1/50 ad.
Pa(t]aiti;zsli Patates 50 gr Pa:?;:ssli Patates 50 gr Patatesli Patates 50 gr
Boregi Sut 50 gr Biregi Siit 50 gr Tepsi Boregi | Stt 50 gr
Tuz 2gr Tuz 2pr Tuz 2gr
Yufka 85 gr Yufka 85 gr Yufka 85 gr
Yumurta 1/5 ad. Yumurta 1/5 ad. Yumurta 1/5 ad.
. Karabiber 0.4 gr. Karabiber 0.4 gr. Karabiber 0.4 gr.
Ay ¢icek Yagr | 20 gr. Ay ¢igek Yagi | 20 gr. Ay ¢igek Yagi | 20 gr.
1/50
Maydanoz ad Maydanoz 1/50 ad. Maydanoz 1/50 ad.
Peynirli - Peynirli - - =
Giil Peynir 30 gr Kol Peynir 30 gr Pe-yn'fl' _. | Peynir 30 gr
Boresi _ Boresi = —| Tepsi Boregi |
oregl | Siit 50 gr g[St 50 gr Siit 50 gr
Yufka 85 ar Yufka 85 gr Yutka 85 gr
Yumurta 1/5 ad. Yumurta 1/5 ad. Yumurta 1/5ad.
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Hazir Milfoy | 100 gr. Ay gigek Yagr | 50 gr. Ay gicek Yag: 10 gr.
Karabiber 0,4 gr. Maydanoz 1/50 ad. Bezelye (donmus) | 10 gr.
Dana Kiyma |40 gr. Peynir 30 gr Dana Eti 30 gr.
Maydanoz 1/50 ad. Yufka 85 gr Havug 10 gr.
Bi[i):lefgi Tuz 2 gr. SBiﬁg:'e;ai Yumurta 1/30 ad. [;l"ﬁa::; i Hazir Milfoy 100 gr.
Yumurta 1/10 ad. Karabiber 0.4 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Tuz 2 gr.
Yumurta 1/10 ad.
&?]Zgy 100 gr.
Karabiber |[0,4 gr.
. Dana Sosis | 20 gr.
Domates
Sosisli Salcast Ser.
Nemse
Boregi Domates 5 gr.
s
$Z§:Qek 10 gr.
Yumurta 1/10 ad

CORBALAR
Ay cicek : - . - o
Yag! 10 gr. Ay ¢igek Yagt | 10 gr. Ay ¢igek Yag 15 gr.
. Karabiber | 0,4 gr. Karabiber 0.4 gr. Biber Salgasi 2 gr.
Bezelye . i )
(donmus) 30 gr. Brokoli 30 gr. Domates 5 gr.
Dereotu 1/50 ad. Dereotu 1/50 ad. Kasar peyniri 20 gr.
Bezelye Brokoli z Domates
: rema
Corbast Sut 40 gr. Corbasi 10 gr. Corbasi Domatcs Salgast | 20 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. St 40 gr.
Un 15 gr. Un 15 gr. Tuz 2gr.
Tavuk suyu 10 gr
Un 20 gr.

Merve POLAT Sefif BAKIR

isyen




21

?;'g(’ilQCk 10 gr. Ay gicek Yag: 10 gr. Ay ¢igek Yagi 10 gr.
Dana Eti |20 gr. Bulgur 3 gr. Kuru Fasulye 5 gr.
Limon 1/4 ad. Karabiber 0.4 gr. Kuru Nane 0.4 gr.
Tuz 2 gr. Limon 1/4 ad. Nohut 5 gr.
Diigiin Un 10 gr. Ezogelin [ Mercimek 20 gr. Gemici [ Tyz 2 gr.
Corbasi Corbasi Corbast
Yogurt 30 gr. Kuru Nane 0,4 gr. Un 10 gr.
Yumurta 1/30 ad. Piring 3 gr. Yarma 10 gr.
Domates Salgas1 | 10 gr. Yogurt 50 gr.
Tuz 2 gr. Yumurta 1/30 ad.
Un 10 gr.
Ay ¢igek . _ . -
Yag 10 gr. Ay gigek Yagi | 10 gr. Ay cigek Yagi 10 gr.
. Karabiber | 0,4 gr. Karabiber 0,4 gr. Yarma 10 gr.
Havug 30 gr. Ispanak 30 gr. Kuru Nane 0,4 gr.
< Yarmah
Havug uru 10 gr. Ispanak | g 40 gr. 5 Yogurt 25 gr.
Corbasi | Sogan Corbasi Yogurt
Siit 40 gr. Tuz 2 gr, Corbasi Stizme Yogurt 25 gr.
Tuz 2 gr. Un 10 gr. Yumurta 1/30 ad.
Un 10 gr. Tuz 2 gr.
Un 20 gr.
éZgﬁlch 10 gr. Ay gigek Yagi | 10 gr. Ay ¢igek Yagi 10 gr.
Biber . )
Salcast 2 gr. Karabiber 0,4 gr. Karabiber 0,4 gr.
‘ Eriste 10 gr. Dereotu ;(/150 Limon 1/4 ad.
Koylii Kuru Nane | 0,4 gr. Mantar Mantar 30 gr. K'”f"ll K.Mercimek 30 gr.
Corbasi Corbast [ Krem Mercimek
Domates 5 o ma 10 Corbasi Domates Sal 5
Salcast gr. ar. omates Salgasi gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. | “Tuz 2 gr.
Un 5 gr. Un 10 gr. Un 10 gr.
Yesil | Tavuk suyu 10 gr |
Mercimek S
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$§gﬁi("0k 10 gr. Ay cicek Yagi |10 gr. Ay ¢igek Yag 10 gr.
Karabiber |0,4 gr. Karabiber 0,4 gr. Domates 10 gr.
(l\g(l)srlxrnus) 30 gr. Patates 30 gr. Limon 1/4 ad.
Misir Patates Piring
Corbas Sut 40 gr. Corbasi Siit 40 gr. Corbast Maydanoz 1/50 ad.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Piring 15 gr.
Un 10 gr. Un 10 gr. Domates Sal¢as1 | 10 gr.
Dereotu 1/50 ad. Tuz 2 gr.
Un 10 gr.
?Zg(,;icck 10 gr. Ay gigek Yagi 10 gr. Ay c¢igek Yagi 10 gr.
Dereotu 1/50 ad Karabiber 0,4 gr. Biber Salgasi 2 gr.
Havug 10 gr. Limon 1/4 ad. Karabiber 0,4 gr.
Sebze Kabak 10 gr. Sehriye Maydanoz 1/50 ad. Tarhana Domates Salgas1 |5 gr.
Corbasy | Karabiber | 0,4 gr. Corbasi | Domates Salgast | 10 gr. Corbas1 | Tarhana 20 gr.
Patates 10 gr. Schriye I gr. Tuz 2 gr.
Stit 40 gr. Tuz 2 gr.
Tuz 2 gr. Un 10 gr.
Un 10 gr.
$Zg§;icek 10 gr. Ay cigek Yagi 10 gr. Un 20 gr.
Kuru Nane | 0,4 gr. Kuru Nane 0.4 gr. Ay ¢igek Yag 10 gr.
Nohut 5 gr. Piring 10 gr. Domates Salgast | 5 gr.
Toyga Tuz 2 gr. Yayla  [Tyz 2 gr. Un Tuz 2 gr.
Corbasi Corbasi Corbasi
Un 10 gr. Un 10 gr.
Yarma 15 gr. Yogurt 50 gr.
Yogurt 50 gr. Yumurta 1/30 ad.
Yumurta 1/30 ad.
PILAVLAR
éz}g:cek 20 gr. Ay ¢icek Yagi 20 gr. Aycicek Yag 20 gr.
gam- 3gr. Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber 10 gr.
1st1g1
Havug 10 gr. Bulgur [Bulgur 60 g | pomatesti | Bulgur 60 gr.
B‘::;avrla Karabiber |04 gr. Pilavi I'Tyz 2gr. [:)‘:llf:/'lr Domates 10 gr.
Kustizimii | 2 gr. Domates Salgast |2 gr. Karabiber 0.4 gr.
Piring 70 gr. Kuru Sogan 10 gr.
Tuz 2 gr. | Domates Salgast | S gr.
Tuz 2 gr.
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$ayg:¢ek 20 gr. Aygicek Yagt |20 gr. Ay ¢igek Yagi 20 gr.
Cam Fistigi | 3 gr. Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber 10 gr.
Karabiber 0,4 gr. Bulgur 50 gr. Bulgur 60 gr.
Y . 10 gr. s :
I Kuru Sogan |5 gr Mercimekli Domates 0gr Mevhane Domatcs 20 gr
Pilav Kusiiziimii 2.5 gr. l?)l;llagslr Karabiber 0.4 gr. Pilavt Karabiber 0,4 gr.
Piring 70 gr. Kuru Sogan 10 gr. Kuru Sogan 10 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Domates Salcast | 10 gr.
Yenibahar 0,4 gr Yesil 15 gr Tuz 2gr
8 Mercimek g g
Tar¢in 0,1 gr. Kuru Nane 0.4 gr.
Ay ¢igek . . . -
Yag! 20 gr. Ay ¢igek Yagi 20 gr. Ay ¢icek Yag: 40 gr.
Nohut 40 gr. Bezelye(donmus) | 20 gr. Maydanoz 1/50 ad.
Nohutlu | Piring 70 gr. Ozbek Dereotu 1/50ad | Patlicanh | Patlican 30 gr.
Piring - . Piring = .
Pilavi Tuz 2 gr. Pilavi Havug 40 gr. Pilavi Piring 70 gr.
Karabiber 0,4 gr. Tuz 2 gr.
Piring 70 gr. o
Tuz 2 gr.
Ay cicek s - . -
Yagi 20 gr. Ay ¢igek Yagi 20 gr. Ay ¢i¢ek Yagi 20 gr.
Badem 10 gr. Piring 70 gr Bezelye 30 gr
’ (donmus) '
Perde Havug 10 gr. Piring | Tuz 2 gr. Se'b?,eli Decreotu 1/50 ad
Pilav1 . Pilavi Piring
Karabiber | 0,4 gr. Pilavi Havug 20 gr.
Kusiiziimii | 10 gr. Piring 70 gr.
Piring 70 gr. Tuz 2 gr.
Tuz 2 gr. ]
?Zgﬁwek 20 gr. Ay ¢igek Yagi 20 gr. Tercyagi 20 gr
Sehriyeli | Bulgur 50 gr. | Sehriyeli | Piring 70 gr. . Dovme 70 gr
Bulgur | e s Pirine hri 20 [:’(')Iv v [Nom 40
Pilavi y ar. Pilave Schriye gar. ilavi ohu gr
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Tereyagi 2 gr.
SelinfBAKIR
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MAKARNALAR
Ay gigek icck Yagi |20 gr carliston Biber | 10 gr
Yag 7 gr. Ay cigek Yagi 0 gr. Carliston Biber ar.
Ceviz Igi S gr. Beyaz Peynir 20 gr. Domates 10 gr.
Eriste 50 gr. Kasar peyniri 20 gr. Kasar peyniri 30 gr.
Karabiber |0,4 gr. Makarna 40 gr. Mantar 10 gr.
Tuz 5 gr. Maydanoz 1/50 ad Maya 2 gr.
Tereyagi 3 gr. Siit 20 gr. Pizza Hamuru 90 gr.
Cevizli Firin Tuz Sgr Karigik | Pizza Sosu Sgr
Eriste Makarna [{jp 20 gr. Pizza S.Zeylin [0 gr.
. Yumurta 1/6 ad. Salam 15 gr.
Sosis 15 gr.
Sucuk 10 gr.
Seker 10 gr.
Tuz 2 gr.
Y.Zeytin 10 gr.
?Zg}lgek 10 gr. Ay gigek Yagi 10 gr. Ay gicek Yagr | 10 gr.
Garliston |1, Karabiber 04 gr Eriste 50 gr
Biber g 8 3 g
Domates 20 gr. Kuskus 50 gr. Peynir 20 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
. Kiymalh | Dana Peynirli
Makarna | Kiyma 30 gr Kuskus Eriste
Kuru
Sogan 20 gr
Makarna 50 gr.
Domates
Salgasi 10 gr.
Tuz 2 gr.
Ay ¢icek . . ) “
Yag 10 gr. Ay ¢igek Yagi 20 gr. Ay ¢icek Yagi 15 gr.
Peynirli = Salcal = . Sade -
Makarna Karabiber |0,4 gr. Makarna Biber Salgasi 2 gr. Makarna Makarna 60 gr.
Makarna 50 gr. Karabiber 2r4 Tuz 2 gr.
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Maydanoz :1350 ad Makarna 50 gr.
Peynir 40 gr. Domates Salgas1 | 10 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Ay ¢igek . - . -
Yagi 15 gr. Ay ¢igek Yag 20 gr. Ay ¢igek Yagi 20 gr.
Spagetti 50 gr. Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber 10 gr.
Tuz 2 gr. Biber Salgasi 2 gr. Biber Salgasi 2 gr. |
Domates 20 gr. Domates 30 gr.
H 5 gr. Karabib 0.4 gr.
S tti Spagetti avue & Spagetti arabiber &
Spage Bolonez | Karabiber 0,4 gr. | Napoliten | Maydanoz 1/50 ad.
Dana Kiyma 20 gr. Domates Salgast | 10 gr.
Kuru Sogan 20 gr. Spagetti 50 gr.
Domates Salcasi | 10 gr. Tuz 2 gr.
Spagetti 50 gr. |
Tuz 2 gr.
ZEYTIN YAGLILAR
Ay ¢icek . - . N
Yag) 50 gr. Ay ¢icek Yagr |50 gr. Ay ¢icek Yag: 50 gr.
Havug 100 gr. Havug 200 gr. Kabak 200 gr.
Havug Hav Kabak
Karnabahar | Karnabahar | 100 gr. avue | Tugz 2 gr. a Tuz 2 gr.
Kizartma Kizartma
Kizartma 1y, 2 gr. Un 20 gr. Un 20 gr.
Un 20 gr. Yumurta 1/2 ad.
Yumurta 1/2 ad.
Havug 200 gr. Ay ¢igek Yagi 50 gr. Ay cigek Yagi | 50 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. | Yogurtlu | Biper 50 gr. Karnabahar 200 gr.
— Patlican =
Zeytinyagh | Piring 5gr. Biber | Patlican 150 gr. | Karnabahar | Tuz 2 gr.
Havug Tuz 2 gr. Kizartma [T, 2 gr. Kizartma Un 20 gr.
Zeytin g
Yag 10 gr. Yogurt 100 gr. Yumurta 1/2 ad.
Ay ¢icek Yagi 50 gr. Ay cigek Yag |50 gr. Dereotu 1/50 ad.
Carliston Biber | 50 gr. Carliston Biber | 10 gr. Kuru Sogan | 25 gr.
Soslu
Pathcan | Patlican 150 gr. Saksuka Domates 20 gr. Zeytinyagh Limon 1/4 ad.
Biber Tuz 2 gr. Kuru Sogan 15 gr. Bakla Taze Bakla | 200 gr.
Kizartma
Domates 50 gr. Patates 50 gr. Tuz 2 gr.
Domates Salgasi | 10 gr. Patlican 200 gr. Un 5gr. o
AS Merve POLAT MK Setth BAKIR
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Domates . -
Salcast 10 gr. Zeytin Yagi 10 gr.
Tuz 2 gr.
Barbunya 60 gr. Dolma Biber | 150 gr. Ay ¢igek Yag | 50 gr.
Havug 20 gr. Cam Fistigi 3 gr. Biber 50 gr.
Kuru Sogan 10 gr. Domates 10 gr. Kabak 50 gr.
Limon 1/4 ad. Karabiber 0.4 gr. Patates 50 gr.
Maydanoz 1/50 ad Kustizimii 2 gr. Patlican 50 gr.
Patates 20 gr. Limon 1/4 ad. Tuz 2 gr.
Zeytinyagl Zeytinyagh Soslu
eytinyagh Salca 10 gr. yimyagh Koru Nane 0,4 ¢gr. Karisik | Yogurt 100 gr.
Barbunya Biber Kizartma
Pilaki Tuz 2 gr. Dolma Piring 40 gr. . Domates 50 gr.
. - - Domates |
Zcytin Yagi 10gr. Kuru Sogan 10 gr. Salcast 10 gr.
Tuz 2 gr.
‘ Zeytin Yagi 10 gr.
0,4 gr
Yeni bahar
Kuru Sogan 5 gr. Biber 5gr. Havug 10 gr.
Bezelye 5 gr. Domates 5 gr. Limon 1/4 ad.
Dereotu 1/50 ad. Kuru Sogan | 10 gr. Pirasa 200 gr.
Havug 5 gr. Patlican 200 gr. Piring 5 gr.
: Domates
Zeytinyagh Kereviz 180 gr. Zeytinyagh | Salcas) 5gr. Zeytinyagh Domates Salgast | 5 gr.
Kereviz i Patlican Pirasa
Limon 1/4 ad. Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Patates 10 gr. Zeytin Yagr | 10 gr. Zeytin Yagi 10 gr.
. Tuz 2 gr.
Un Sgr.
Zeytin Yagi 10 gr.
Havug 5gr. Domates | 10 gr.
Limon 1/4 ad. Kuvru 10 gr.
Sogan
Piring 5gr. SD;)]n;aStlcs 5 gr.
Zevtinvas Zeytinyagh ¢
eytinyagh
Semizotu | Domates Salcas: 10 gr Taze s 160 gr
) Fasulye Fasulye ‘
Semizotu 200 gr. Tuz 2 gr.
Zeytin
Tuz 2 gr. Yagi {0 gr.
Zeytin Yagi 10 gr.
|
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TATLILAR
Armut 200 gr. Bugday IS gr. Ayva 200 gr.
Seker 75 gr. Ceviz Igi |10 gr. Ceviz Igi 10 gr.
Toz Santi 15 gr. Findik 10 gr. Elma 50 gr.
Ceviz Igi 5 gr. Incir 10 gr. Krem Santi 15 gr.
Sut 5gr. Kayisi 10 gr. Seker 75 gr.
Kuru .
Fasulyc 10 gr. Siit 5 gr.
Armut Ayva
Tathsi Asure Kuru 10 gr. Tathsi Tar¢in 0,2 gr.
Uziim

Nigsasta 10 gr.

Nohut 10 gr.

Seker 60 gr.

. Targin 0,4 gr.

Karanfil Oder
Ceviz Igi 15 gr. Kakao 0,8 gr. Un 5 gr.
Margarin 20 gr. glt(lgle;::r 10 gr. Alba yag 3 gr.
Nigasta 20 gr. Nigasta 10 gr. Yumurta 1/2 ad.
Seker 60 gr. Pralin 10 gr. Siit 0,12 gr.
Cevizli Un 25 gr. Cikolatal Siit 200 gr. Seker 50 gr.
Baklava | Yumurta 1/10ad. Puding  ['Scker 60 gr. Profiterol Nisasta 12 gr.
Vanilya |2 gr. Vanilya 0,3 gr.
Yumurta | 1/10 ad. SEZlcarttz:lr 6 gr.
. Pralin 10 gr.
Kakao 3 gr.
Ay cigck Yag 40 gr. Kakao 0,8 gr. Biskin Yag 15 gr.
Seker 75 gr. 8%?;:? 10 gr. Cikolata 5 gr.
Un 25 gr. Nigasta 8 gr. Margarin 10 gr.
Dilber  ['yymurta 1/3 ad. Ebruli  [prafin 10 gr. Ekler  'Nisasta 6 gr.
Dudag Puding Pasta
Siit 200 gr. Pralin 15 gr.
Seker 60 gr. Stit 60 gr.
Vanilya 2 gr. Scker 15 gr.
Yumurta | 1/10 ad. Un 15 gr.
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Vanilya 0,1 gr.
Yumurta I ad.
Ekmek Kadayifi | 30 gr. Nigasta 10 gr. Findik 6 gr.
Kaymak/M.Santi | 15 gr. Stit 200 gr. Trmik 4 gr.
Scker 70 gr. Scker 60 gr. Kabartma tozu | 2 gr.
10 gr
Yer fisti1 gﬁln;k 10 gr. Margarin 15 gr.
Ekmek Findikh Findik
Kadayifi Keskiil Vanilya | 0,2 gr. pare Pudra Sckeri 10 gr.
Yumurta | 1/10 ad. Scker 75 gr.
Un 30 gr.
Vanilya 0,5 gr.
Yumurta 1/5 ad.
Nisasta 10 gr. [rmik 4 gr. Frambuaz 10 gr.
Piring 10 gr. Kabartma 2 gr. Kabartma Tozu |1 gr.
tozu
Stt 200 gr. Margarin | 15 gr. Seker 30 gr.
Pudra n
Seker 50 gr. Sckeri 10 gr. Sut 60 gr.
il . ) : | .
SFI::I:. Vanilya 0,02 gr Fistik pare Seker 75 gr l:(r:rneﬂ;)l:;:: Un 2gr
¢ Yumurta 1/10ad. Toz Fistik |6 gr. ) Ovaleks I gr.
L Ser .
Ceviz i¢i Un 30 gr. Toz Santi 6 gr.
Vanilya 0,5 gr. Vanilya 0,5 gr.
Yumurta 1/5 ad. Yumurta 1 ad.
Nisasta 6 gr.
Nisasta 10 gr. Frambuaz | 10 gr. Ay gigek Yagr |40 gr.
- ) Kabartma )
Siit 200 gr. Tozu | gr. Scker 75 gr.
Seker 60 gr. Seker 30 gr. Un 25 gr.
Vanilya 0,2 gr. Siit 60 gr. Yumurta 1/3 ad.
Frambuazl Yumurta 1710 ad. Frambuazh un 12 gr. Hanim
1 Keskiil | Frambuaz 15 gr. Rulo Pasta | Ovalcks |1 gr. Gobegi
Toz Santi | 6 gr.
Vanilya 0,5 gr.
Yumurta | 1,5 ad.
Nisasta 6 gr.
Merve POLAT Selin IR
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Ceviz i¢i 15 gr. irmik 10 gr. (am Fistigi 5 gr.
Margarin 20 gr. Margarin | 10 gr. irmik 50 gr.
Nisasta 20 gr. Maya I gr. i[;;]lJlem/KUSUZ 5gr.
Havug Hurma |Pudra irmik o
Dilimi | YoKeT 60 gr. Tathst | Sekeri 08t | Helyas | Margarin 20 gr
Un 25 gr. Scker 75 gr. Stit 30 gr.
Yumurta 1/10ad. Un 40 gr. Seker 60 gr.
Yumurta 1710
ad.
_— Ceviz L
Irmik 30 gr. ici 15 gr. Ceviz I¢i 10 gr.
Siit 200 gr. Kabak | 350 gr. Karbonat I gr.
. Seker 60 gr. Seker 60 gr. Margarin 25 gr.
Irmikli  [Vanilya 02 gr. | Kabak Kalburabasts | Seker 75 gr.
Puding Tathsy |
Yumurta 1/10ad. Un 50 gr.
Pralin 20 gr. | St 20 gr.
Yumurta 1/10 ad.
Maya 1 gr.
H.Cevizi/Findikici [ 1 gr. Nisasta 10 gr. Kestane 30 gr.
Pudra
Kemalpasa 30 gr. Sekeri 5 gr. Kabartma Tozu | 1 gr.
Seker 60 gr. Sat 200 gr. Seker 30 gr.
Seker 50 gr. Siit 60 gr.
Kemal Vanilya |02 gr. | Kestaneli [y, 12 gr.
. Pasa Kazandibi Kare
Tathis Yumurta l‘(/j] L Pasta | Ovalcks 1 gr.
Toz Santi 6 gr.
Vanilya 0,5 gr.
Yumurta I ad.
Nisasta 10 gr.
Kestanc 30 gr. Jole 10 gr. Sut 100 gr.
Kabartma Tozu I gr. Kiraz 20 gr. Seker 40 gr.
Kestaneli | Scker 30 gr. Kirazh Nisasta 10 gr. Krem | Vanilya 0,02 gr.
Rulo Pasta gy 60 gr. Keskil gy 200 gr. | Karamel [y 1/10 ad.
Un 12 gr. Scker 60 gr.
Ovaleks 1 gr. Vanilya |2 gr.
Selir KIR
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Toz Santi 6 gr. Yumurta | 1/10 ad.

Vanilya 0,5 gr.

Yumurta 1,5 ad.

Nisasta 10 gr.

(ikolata 10 gr. Ceviz i¢i |10 gr. Limon Tuzu 1 gr.

Kakao 0,8 gr. Kadayif |60 gr. Margarin 20 gr.

Nisasta 8 gr. Kaymak |20 gr. Maya 2 gr.
Sl:{(::]a Stt 200 gr. Kiinefe Scker 50 gr. l"}(;l:hn;? Scker 75 gr.

Seker 60 gr. '[E::J;sl?rz 30 gr. Un 50 gr.

Yumurta 1/10ad.

Pralin 5 gr.

Muz 30 gr. Iole 10 gr. Muz 30 gr.

Kabartma Tozu I gr. Muz 20 gr. Kabartma Tozu |1 gr.

Seker 30 gr. Nisasta 8 gr. Seker 30 gr.

Siit 60 gr. Sat 200 gr. St 60 gr.

Un 12 gr. Scker 60 gr. Un 12 gr.
Muzlu Ovaleks | gr. Muzlu Vanilya |2 gr. Muzlu Ovaleks I gr.

Kare Pasta . Keskiil 710 Rulo Pasta '

Toz Santi 6 gr. Yumurta ad. Toz Santi 6 gr.

Vanilya 0,5 gr. Vanilya 0,5 gr.

Yumurta | ad. Yumurta 1,5 ad.

Nisasta 10 gr. Nisasta 10 gr.

Hindistancevizi | 10 gr. Nisasta |10 gr. Ceviz I¢i 10 gr.

frmik 30 gr. Siit 200 gr. Margarin 40 gr.
Revani Seker 60 gr. Sad‘i Scker 60 gr. Sz‘lmsa Scker 75 gr.

Un 20 gr. Keskill - anilya 02 gr | T2 g 50 gr.

Yumurta 1 ad. Yumurta z]iélo Yumurta 1/10 ad.

Ceviz Igi 15 gr. Kakao 0,8 gr. Trmik 10 gr.

Margarin 20 gr. quertﬁr 10 gr. Kabartma tozu |2 gr.

Sariburma Supangle | ¢ikolata Sekerpare
Nisasta 20 gr. Nisasta 8 gr. Margarin 15 gr.
Seker 60 gr. Pralin 10 gr. Pudra Sekeri 10 gr.
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Un 25 gr. Siit 200 gr. Scker 75 gr.
Yumurta 1/10ad. Seker 60 gT Un 30 gr.__
Yumurta ?]u/le Vanilya 0,5 gr.
Yumurta 1/5 ad.
C e , Ay ¢icek - .
Ceviz Igi 15 gr. Yag 40 gr. Cam Fistig 5 gr.
o, 50 gr.
Tel Kadayif 60 gr. Tulumba Scker 75 gr Un helvas Un 0gr
Kadayif | Seker 75 gr. Tathsi Un 25 gr. Seker 60 gr.
Aygigegi yadi 30 gr
Yumurta | 1/3 ad. Margarin 20 gr.
. Ay ¢igek Yagi 40 gr. Ceviz i |15 gr. fncir 200 gr.
Margarin 10 gr. Kadayif |60 gr. Seker 75 gr.
Vezir Seker 75 gr. Yassi Kaymak |20 gr. incir Toz Santi 15 gr.
X f o
Parmag Un 25 gr. Kaday Scker 75 gr. Taths: Ceviz lI¢i 5 gr.
1/3 ad. n
Yumurta ad. Siit 5 gr.
MEYVELER
Armut 200 gr. Ayva 250 gr. Cilek 225 gr.
Armut Ayva Cilek Pudra sekeri | 5 gr.
Elma Elma 200 gr. Karpuz Karpuz 500 gr. Kavun Kavun 500 gr. ]
’ Kirmizi .
Kayisi 200 gr. . 250 gr. Kiraz 200 gr.
Erik
Kayisi Erik Kiraz
Can Erigi | 200 gr.
Muz Muz 250 gr. | Mandalina | Mandalina | 250 gr. Muz Muz 250 gr.
Portakal | Portakal 220 gr. Seftali Seftali 250 gr. Uziim Uziim 300 gr.
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KOMPOSTOLAR
Ayva 60 gr. Cilek 60 gr. Elma 60 gr.
Ayva Seker 40 gr, Cilek Seker 40 gr. Elma Seker 40 gr.
Kompostosu | Kompostosu Kompostosu
Kok targin | gr
Kaytsi 60 Klrmm 60 gr. Kiraz 60 gr.
gr. Kirmizn | Erik .
Kayisi . Kiraz
Kompostosu 40 Erik Kompostosu
Seker or Kompostosu | Seker 40 gr. Seker 40 gr.
. 60 .
Kuru Uziim . Kizilcik 60 gr. Vigne 60 gr.
Kuru Uziim & Kizilerk Visne
40 stos
Kompostosu Scker o Kompostosu Scker 40 gr. Kompostosu Scker 40 gr.
SALATALAR
Beyaz Lahana | 200 gr. Cgrhston 20 gr. Aysberg 1/5 ad.
Biber
Limon 1/4 ad. Domates | 130 gr. Domates 50 gr.
Dereotu 1/50 ad. Limon 1/4 ad. Limon 1/4 ad.
Zeytin Yagt 5 gr. Maydanoz | 1/50 ad. Maydanoz 1/50 ad.
Behyaz Mistr 10 gr. Coban | Salatalik | 50 gr. Domatesli | Zeytin Yag: 5 gr.
Lahana Salata Aysberg
Salata 2gr Salata 2 gr
Tuz Sogan 20 gr. Tuz
Zeytin
5 gr.
Yagi &
Tuz 2er
Kuru Fasulye 60 gr. Havug 200 gr. Havuclu Aysberg 1/5 ad.
Fa-sulye Yesil Sogan 20 gr. }‘lavuc Limon 1/4 ad. Aysberg Havug 50 gr.
Piyazi Salata
Limon 1/4 ad. Maydanoz | 1/50 ad. Salata | Limon 1/4 ad.
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Maydanoz 1/50 ad. Zeytin Yagr | 5 gr. Maydanoz 1/50 ad.
2gr
Yumurta beyazi | 1/4 ad. Tuz Zeytin Yagi 5gr.
2gr
Zeytin 20 gr. Tuz
Zeytin Yagi 5 gr.
2 gr
Tuz
50 gr
Domates Havug 100 gr. Havug 50 gr.
Havug 50 gr Mor Lahana | 100 gr. Mor lahana 50 gr.
. Mor Lahana 50 gr Limon 1/4 ad. Aysberg 1/5 ad.
Kivircik 1/5 ad. Maydanoz | 1/50 ad. Limon 1/4 ad.
K K Mevsim
anstk | Salatalik 50 gr Meneks | Zeytin Yagi | 5 gr. Salata | Misir 20 gr.
Salata e Salata
2 gr (Kis)
Limon 1/4 ad. Tuz Zeytin Yag 5 gr.
2gr
Zeytin Yagi 5er Tuz
Maydonoz 1/50 ad.
Domates 50 gr. Aysberg 1/5 ad. Mor Lahana 200 gr.
Salatalik 50 gr. Misir 10 gr. Limon 1/4 ad.
Aysberg/K .
@ 5 YSDEIEIRIVITEL 15 ad. Limon 1/4 ad. Maydanoz 1/50 ad.
Limon 1/4 ad. Maydanoz | 1/50 ad. Zeytin Yagi S gr.
I\;Ielvsim Misirh Mor 5
salata Avsh Lah gr
ysberg S ahana .
Maydanoz 1/50ad Salata Zeytin Yagi | 5 gr. Salata Tuz
(Yaz)
2 gr
Zeytin Yagi 5gr. Tuz
2ar
Tuz
Sogiis g?gllrston 30 gr. Caak | Yogurt 150gr Haydari | Yogurt 150gr.
Aylan AS
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Domates 75 gr. Salatalik 50gr. Sarimsak lgr.
0,5
Salatalik 75 gr. Nane e Dereotu lgr.
Zeytinyagi | Sgr. Nane lgr
Tuz 0,5gr Zeytinyag | 2gr.
Tuz 0,5gr.
Yogurt 150gr.
Havu¢ | Havug 50gr. Karigik 150gr.
Tarator Tursu
Kansik
Sarimsak 0,fgr. Tursu
Zeytinyagi Sgr.
Tuz 0,5gr
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DIYET PiLAV VE MAKARNALARI
Ay ¢icek Ay cicek . Ay ¢igek
Eriste Yagt S gr Makarna Yagi S Piring | Yag S gr
Eriste 40 gr. Cesitleri Makarna 40 gr. Pitavy Piring 50 gr.
MEYVELER
Armut Armut 200 gr. Ayva Ayva 200 gr. | Cilek Cilek 200 gr.
Elma Elma 200 gr. | Karpuz Karpuz 500 gr. | Kavun | Kavun 500 gr.
Kayisi Kayisi 200 gr. | Kirmiza Kirmizi Erik | 200 gr. | Kiraz Kiraz 200 gr.
Erik
Muz Muz 200 gr. | Mandalina Mandalina 200 gr.
Portakal Portakal 200 gr. Seftali Seftali 200 gr. | Uziim | Uziim 200 gr.
‘ DIYET TATLILARI
Elma/Armut 250 gr. Siit 200 gr. Nisasta 10 gr.
Seker 75 er. Seker 40 gr. Siit 200 gr.
Elma
Yumurtah - . ) N
Armut Muhallebi Vanilya 0,2 gr. Mubhallebi | Seker 40 gr.
Tathsi
/1
Yumurta ad 0 Vanilya 0,2 gr.
Nisasta 10 gr. Nisasta 20 gr. Piring 5 gr.
Scker/Tatlandiricr | 40/1,5g Tatlandirict | 1.5 gr. Tatlandiric 1,5 gr.
N 200 Tatlandr .
Tatlandincilh | Siit I Siit 200 gr.
Pelte . gr. cih
Mubhallebi
‘ Siitlag
Vanilya 0,2 gr. Vanilya 0,2 gr.
Nisasta 10 gr.
Nisasta 10 gr.
Piring 5 gr.
Siitlac Sut 200 gr.
Seker 40 gr.
Vanilya 0.2 gr.
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DIYET KOMPOSTOLARI

Ayva 30 gr. Cilek 30 gr. Elma 30 gr.
Scker 20gr. Scker 20 gr. Scker 40 gr.
Ayva Cilek Elma
Kompostosu 1gr Kompostosu Kompostosu
Kok targin
Kayist 30 gr Kirmizi 30 gr Kiraz 30 gr
Y & Erik &t o e
Kayisi Kirmzi Erik Kiraz =
k 20 gr. k 20 gr. k 20 gr.
Kompostosu Seker 0gr Kompostosu Seker & Kompostosu Seker &
Kuru Uziim 30 gr. Kizileik | 30 gr. Visne 30 gr.
Seker 20 gr. Scker 30 gr. Seker 30 gr.
Kuru Uziim Kizileik Visne
‘ Kompostosu Kompostosu Kompostosu
ARA OGUNLER
Kakao 0,6 gr Flma 40 gr Ay ¢icek yagi 20 gr
e Marmelati ’ '
Kabart .
Uvertiir ¢ikolata 8 gr. T:)lzjl ma 3 er. Kuru Uziim 3 gr.
Nigasta 6 gr. Margarin 20 gr. Ovaleks 2 gr.
Pralin 8 gr. Pudra sckeri | 10 gr. Stit 5 gr.
Cikolatal Elmah Kek
Puding Siit 150 gr. | Kurabiye | Un 40 gr. ¢ Seker 20 gr.
Seker 50 gr. Yumurta 1/9 ad. Un 30 gr.
. 12
. Vanilya 2 gr. Yumurta
ad.
1710
Yumurta /
ad.
. - Ay ¢igek -
Ay ¢igek yagi 40 gr. yag 25 gr. Albay ag 25 gr.
K b, 'tz
Patates 100 gr. T(Z:Zl‘ln ma 0,5 gr. Kirtk Findik 4 gr.
Patates Muffin Paskal
Kizartmasi Kek Ovalcks 1,5 gr. askalya Maya 4 gr.
Siit 10 gr. Scker 24 gr.
Seker 25 gr. Un 70 gr.
SelinfBAKIR
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/5
U 35 gr. Y rt
n gr umurta ad.
Yumurta 1/2 ad.
< 15
Un 35 gr. Un 35 gr. Albay ag &
list . 15
Domates 5 gr. g?];:rs on 5 gr. Marmelat/Pralin or.
Kasar peyniri 20 gr. Domates 5gr. Maya 4 gr.
. Kasar 15
| : . k
Margarin 7 gr peyniri 20 gr Seker or.
70
Maya 2 gr. Mantar 10 gr. Un o
Pizza S;.bzell Poncik /5
‘ Salam 10 gr. 17za Margarin 17 gr. Yumurta ad
Sosis 10 gr. Maya 2 gr.
Seker 2 gr. Misir 4 gr.
Siyah
T I gr. )
uz & Zeytin Ser
Scker 2 gr.
Tuz 2 gr.
Mahlep 1 gr. Alba yag 25 gr. Albay ag 30 gr.
Maya 4 gr. Maya 2,5 gr. Maya 2,5 gr.
St 15 gr. Scker 4 gr. Scker 3 gr.
cker 15 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
. Mabhlepli 3 & - W 8 Susamh ’ &
Paskalya Pogaca Simit
y Un 70 gr. Un 50 gr. Un 50 gr.
1/3
Yumurta ad Yumurta 1/2 ad.
Susam 5 gr.
Ay ¢igek Yag 1 gr. Glutensiz SllltCllSlZ 50 gr.
Masir n
<. Ekmek
Ekmegi Misir Unu 50 gr. . Maya 1 gr.
(1 dilim) (1 dilim)
Seker I gr. Tuz I gr.
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Tuz I gr. Seker I gr.

Maya 1,5 gr.

Yukarida yazili olan yemeklere giren malzemeler kazana girccek net gramajlar
gostermektedir. Bu gramajlara ve igeriklere aynen uyulacaktir.( Orn. : Et kemiksiz ve goriiniir
yaglan ayiklanmig), sogan ve patates soyulmus, ispanak yikanmis ve dogranmis, konscrve ve
tursular siiziilmiis ,bir porsiyona girecck net agirliklardir. Karnabahar ve semizotu gibi artik
orani yiiksek olan sebzeler fire yiizdesi diisiiniilerek fazla siparis edilir).

Kahvalti ve yemeklerde kullanilacak kuru gida, sebze-meyve ve diger yiyecek maddeleri
ekte verilen Ozel Teknik Sartname hiikiimlerine uygun olacak; mutfaga verilmeden énce diyet
uzmani ve diger ilgililerden olugsan muayene komisyonu tarafindan kontrol edilecektir.

lase listeleri olmayan yemeklerin iaseleri kontrol komisyonu tarafindan standart tarifcler
kullanilarak olusturulup uygulanacaktir.
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EK.2:GIDA MADDELERI ILE ILGILI TEKNIK SARTNAMELER
ETLERIN TEKNiK SARTNAMESI
KIRMIZI ETLERIN GENEL OZELLIKLERi;
Tiim driinlerde Tartm ve Orman Bakanligindan isletme onay belgesi alinnus olmalidir.
2. Urinlerin teknik ozellikleri Tirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi'ne (TEBLIG NO:
2012/74) ve ilgili TSE standartlarina uygun olmalidir.

3. Uriinlerin mikrobiyolojik &zellikler agisindan Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligine uygunlugu esas alinacaktir. Ayrica asagida verilmis olan mikroorganizmalarin
bulunma araligina dikkat edilecektir.

a. Salmonella spp. 25 g’da bulunmamal

b. L. monosytogenes 25 g’da bulunmamali

c. E.coli 0157: H7 bulunmamali

d. Staphylococcus aureus (kob/g):5 x 102 -5 x 103
Etler, taze ve olgunlagima siiresini tamamlamis olacaktir.
Dondurulmus veya ¢oziilmiis olmayacaktir , iiriinler taze olacaktir.
pH Tiirk Gida kodeksinde belirtilmis limitler i¢inde olacaktir.
Etler Erkek danadan elde edilmis olacaktir. Karkas olarak gelen, damgali etler kabul edileccktir.
Etler 5996 Sayili kanun ve hayvansal gidalar igin dzel hijyen kurallan yénetmeligine ve Tiirk Gida
kodcksi yonetmeliklerine uygun iiretilmis, muhafaza edilmis, pakctlenmis ve etiketlenmis olacaktir.
. 9. Idare bu mevzuat ve yonetmelikleri ¢er¢evesinde HACCP kriterleri ve izlenebilirlik mevzularida
tim yetki ve belgeleri isteyecektir.

10. Etteki yag oran1 % 5” 1 gegmeyeccktir.

11. Etlerin i¢ 1s1s1 minimum 0 °C maksimum +4 °C olmalidir.

12. Gelen iirtinlerde herhangi bir bozulma etmeni, renk, tat, koku degisikligi veya yabanci madde
belirlendiginde mal alinmayacaktir.

I3. Kullanim sirasinda goriilen herhangi bir koku ve renk degisikliginde veya pisirilme sirasinda
goriilebilecek bozukluk sonucunda kullanilan iiriin miktarini ve olusacak maddi zararlan yiiklenici
firmanin karsilamasi zorunludur.

14. Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeligi, Ek-1 Et ve et iriinlerine ait
Mikrobiyolojik degerler referans alinarak mikroorganizma/toksin/metabolit aramalari yapilmalidir.

15. Yerli mensei et olacaktir.

16. Bu teknik sartnameye uygun olmayan iiriinler iade edilir.

17. Muayeneden gegmeyen iirtinler ayni giin saat 10:00° e kadar tcknik sartnameye uygun nitelik ve
kalitede triinlerle degistirilecektir.

18. Uriinlerin siparisi, fiyatlandirmasi iiriiniin net agith@r Gzerinden yapilacak olup, briit agirhg
dikkate alinmayacaktir, (poset agirligi, kutu agirlig vb.)

19. Idare istedigi takdirde yiiklenici tiriine ait (idareye gelen iriin parti numarasim tasiyan) fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglarini isteyebileccktir. Yiiklenici numuncyi analize

‘ gonderecek (en yakin kamu, kurum ve kuruluslari resmi bir kurumdan verilmis; Tarim ve Orman
Bakanhg i1 Kontrol Laboratuvari Mudiirliikleri, Veteriner Arastirma Enstitiisii Baskanliklari,
Saglik Bakanh@ Hifzissthha Baskanliklari, Tiirk Standartlart Enstitiisine bagl laboratuvarlar,
tiniversite laboratuvarlan, Belediye gibi ) ve idarcye sunacaktir. Gerek goriildigi durumda iiriin
tekrar resmi bir kuruma analize gonderilecektir. Yiiklenici bu analiz bedelini 6demekle
yiikiimliidiir. Urtin analiz sonuclari alinmastna kadar ki gecen siiregte yiiklenici firma sartname
ozelliklerini tastyan baska bir iiriinii idareye getirmekle yikiimliidiir.

Ref. Std. No: Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Et Uriinleri Tebligi R.G. 05.12.2012 - 28488 Teblig

No: 2012/74, TS 2409’ ne uymahdir.

BALIK TEKNIiK SARTNAMESI

Solungag kapagt kapali ve koyu kirmizi, adale kismi elastiki ve i¢ organlar temizlenmis olmalidir. Parmakla
deriye basildiginda, deri hemen eski haline gelmelidir. Amonyak kokusu olmamalidir. Balikta kan prhtist,
bere, ¢iirik olmamalidir. Agirhg 200-250 gr araliginda olmalidir. Mevsimine gore alabalik scklinde
olamahdir.. Trafor kutularda buzianmus olarak, + 4 °C’de teslim edilmelidir. Baliklar sogutuculu (frigorifik)
arabalarda taginmalidir. Baliklar plastik esash ambalaj iginde tekli veya ¢ift sira halinde, iizerleri jelatinle
kapali olacak sekilde teslim edilecektir. Baliklar giinlik olacaktir. Baliklarin baslari alinmis olmahdir.
Nakliye araglarinin i¢ yiizeyleri diiz ve temizlenmesi kolay olmali, ayni anda su tirtinleriyle, baska iiriinlerin
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bir arada tasinmasi i¢in kullanilmamalidir. Mal tesliminde Yiikleniciyi temsil eden sorumlu kisi bulunacaktir.
Baligin kalitesi, asagida belirtilen ckstra kalitede olacaktir.
TAVUK ETi TEKNiK SARTNAMESi
1. Uygun ortam ve sartlarda kesildigine dair veteriner kontroliinden gectigini gosteren damga olmalidir.
2. Rengi beyaz olmahdir.
3. Yuzeyde kaygan bir tabaka , siyah leke, morluk, sari-yesil renk, dip tityler olmamahdir. Tiiy diplerinde
tam veya yarn belirgin kan lekelerin olmamalidir.
4. Tavuk eti bozulmamus, kokusmamis, acilasmamis, donma yanigina ugramamis, (ctin yiizey
kisimlarinda olusan muntazam olmayan ve zamanla genisleyen sart lekeler, koku sinmemis, kendine
ozgli renk, koku ve goriiniiste olacak, agir kusurlu olmayacaktir.

5. Etlerde yabanci madde bulunmayacaktir. Etlerde anabolizan  maddelerden stilbenler, anabolik
steroidler ve zeranol bulunmayacaktir. Tiyobarbiturik asit (TBA) degeri yiriirliikte olan TS 12326’
daki limitlere uygun olacaktir. Amonyak miktar;, PH deger yiiriirlikkte olan TS 12326 de belirtilen
limitlerde olacaktir. Antibiyotik kalintist bulunmayacaktir.

6. Etler kasektik olmayacaktir. Etlerin muayenesi gozle, elle, koklanarak, haslandiktan ve kendi yaginda
kizardiktan sonra kokusuna bakilarak, tartilarak yapilacaktir.

7. Tavuk bonfile eti, kemiksiz ve derisiz olarak teslim edilecektir.

8. Tavuk but’un ortalama agirhgi 330 gr olmahdir. But parcalarina bel kemigi dahil edilmemis olacaktir.

. Butun kuyruk sokumu alinmms olmalidir.

9. Tavuk pirzola’nin ortalama agirhgi 250-260 gr olmalidir.

10. Gogiisler 600 gr’dan agagi olamayacaktir.

11. Tavuk etinin kus gribi ile ilgili raporu bulunmalidir.

|2. Tavuk etinin ambalaji, oluklu mukavvadan imal edilmis karton koli olup, tek sira veya iki sira halinde
dizili ve arada jelatin olmaldir. Tavuk etleri, icindeki malin disaridan gériinmesini engellemeyecck
nitelikte polictilen ve benzeri malzemelerden yapilmis ambalajlar igerisine konmus sckilde teslim
edilecektir. Nakliye ambalajlart; yirtik, delik, patlak, 1slak, yag emmis, nakliyc ambalajin i¢ yiizeyine
niifuz edecek sekilde kirlenmis olmayacaktir. Ambalajin ek yerleri dagilmis olmayacaktir.

13. Tavuk etleri ambalaji iizerine veya ambalajlar icine konulacak ctiketlerde veya firmanin getirccegi
raporda asagidaki bilgiler, silinmeyecck, bozulmayacak sekilde okunakli yazilmahdir. Bu standardin
Isareti ve numarasi,

v" Tavuk etlerinin tipi, sinifi,

v Kesim tarihi,

v’ Teslim tarihi,

v" Veteriner hekim onayt,

v" Teslim eden firma adi ve kagesi

v Uretim ve son kullanma tarihi

14. Her ambalajda bulunan etlerin ayni gesitteki, en biiyiikle en kiigiik parga arasindaki kiitle farki % 20°

. yi gegmeyecektir.

15. Tavuk cti dondurulmus (soklanmis) olarak teslim edilecektir.

16. Etler frigorifik araglarla mutfaga ulastirilacak, depoya teslim cdilecektir. ve teslim sirasinda derin
dondurulmus etler ¢dziinmeye baslamus, ¢Oziinmily, yumusamis ya da su salmis olmayacaktir.
Tavuklarin iglerinde su olmayacaktir.

I7. Teslim aninda etin i¢ sicaklig1, derin dondurulmus ctlerde (-12) °C’ den yiiksek olmayacaktir.

18. Tavuk eti hastane deposuna teslim edilecektir.

19. Mal tesliminde Yiikleniciyi temsil eden sorumlu kisi bulunacaktir.

20. Gerek goriildiigiinde tavuk etleri idarenin belirleyecegi yer ve zamanlarda giderleri yiiklenicinin
karsilanmak iizere analize tabi tutulur.

21. Tavuk eti Gida Maddeleri Mevzuatinin uygun maddesindcki ozellikleri tastyacaktir.

22. Yukaridaki belirtilen evsaf, talepte bulunulan biitiin tavuk gesitleri icin gegerlidir.
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Parametre Ekstra A B Kabul edilemez
- canh ve parlak renk kayb1 | - canli  fakat | - solmus, ten |- solgun, donuk
Deri yok parlak olmayan | kaybeden renk | renk
- bazi tiirlerin i¢i, karin ile | renk. - bahigin | - derinin etten
sirt arasinda agik renk farki | - karin ve sirt | egilmesi ve | ayrilmasi
renk fark: daha | derisinde
az. katlanma
- seffaf ve sulu mukoza, | - hafif bulanik | - stimiiksii | - siitlii mukoza
Mukoza stimiiksti madde. mukoza mukoza - donuk renkte
saydam degil
- digsbiikey hafif | - yassi
- disbiikey (siskin) seffaf | ¢okmiis saydamsiz - merkezde
Goz kornea yansimalar kornea icbiikey siitiimsii
- styah parlak g6z bebegi gosteren tabaka | - saydamsiz g6z | kornea
- siyah, solgun | bebegi - gri renkli goz
26z bebegi - g0z etrafinda | bebegi
kan yanilmasi
- mukoza yok - hafif, berrak | - saydamsiz | - stitlimsii
Solungaglar | - daha az renkli mukoza lekeleri | mukoza mukoza
(parlak - renk kaybmna | - sarimtirak (stimiiksii madde)
renk) ugramig
- mavimsi, yan seffaf, | - kadifemsi, | - hafif | - saydamsiz
Et piiriizsiiz, parlak cilah, kegemsi | saydamsiz
(karindan - orijinal renginde bir | - renk hafif
kesit) degisiklik yok degismis
- omurga boyunca | - hafif pembe - pembe - kirmizi
Omurga renklenme yok - yapistk - az yapisik - yapisik degil
- ayrilmadan kirilhyor.
- bobrekler, diger organ |- bobrek ve | - bobrekler, | - bobrekler diger
Organlar kalintilar ve organ | diger organ | diger organ | organ kalintilan
i¢indeki kan parlak kirmizi | kalintilar kalintilann  ve | ve kan
donuk kirmizi kan soluk | kahverengimsi
- kanda renk | kirmuzi
kaybi
- sitk1 ve esnek piiriizsiiz | - csneklikte | - hafif yumusak | -  yumusak ve |
yiizeyli azalma (gevsek) gevsek
Et esneklik az - kolayca deriden
- cilali | ayrilan pullar
(kadifemsi) ve | - piiriizli yiizey
solgun yiizey
Karin  zan | - tamamen ete yapigik - yapisik - az yapisik - yapisik degil
(periton)
Koku - deniz yosunu kukulu - ne kot ne de | - hafif eksi - eksi
(solungaglar, deniz  yosunu
deri, karin kokulu
boslugu )
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HINDi BONFILE TEKNiK SARTNAMESI
Hindi bonfile etinden (derisiz), boyutlar1 25 x 25 x 25 mm +5 mm olacak sekilde marinasyonsuz
hazirlanmis olacaktir.
Hindi eti, bozulmamis, kokusmamis, koku sinmemis, donma yanigina ugramamis olacaktir. Kendine
0zgii renk renk, koku ve tatta olacaktir.
9-15 kg arasinda degisen hindilerden kesilmis olduguna dair raporu bulunacaktir.
Her ambalajda bonfilelerin en bilytigii ile en kiigtigii arasindaki kiitle farki %20’yi gegmeyecektir,
Raf 6mrii: 0°C 'de 10 giin, -18 °C 'de 9 ay olacaktir.
Bonfileler, frigotik araglarla mutfaga ulastinlacak ve teslim sirasinda derin dondurulmus etler
¢oziinmeye baglamig, ¢oziinmiis, yumusamus, su salmis olmayacaktir.
Hindi bonfile, hastane deposuna teslim edilecektir.
Hindi etinin kus gribi ile ilgili raporu bulunmalidir.
Entegre tesislerde iiretim yapildig

. Tanim ve Orman Bakanlig: tarafindan onayli olmalidir.
- Tarim ve Orman Bakanhi@: tarafindan verilen veteriner saglik raporu ve dezenfeksiyon belgesi olmal,

bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yiiklenici ismi ve kagesi, adeti, agirligi, markast ve bu
belgelerin o ete ait oldugunu gdsteren seri numarasi yer almalidir.
4 torba/koli (20 kg/koli) olacak sekilde koli ile teslim edilecektir.
Oluklu mukavvadan imal edilmis karton kolilerde, tek sira veya iki sira halinde, aralarinda jelatin
ambalaj olacak sekilde teslim edileccktir. Koliler; yirtik, delik, patlak, 1slak, yag emmis, ambalajin i¢
yiiziine niifuz edecek sekilde kirlenmis olmayacaktir. Ambalajin ek yerleri dagilmis olmayacaktir.
Kolilerin tizerinde firma adi, adresi, net miktary,iiretim ve son kullanma tarihi yazili olacaktir.
Hindi etleri ambalaji iizerine veya ambalajlar i¢ine konulacak etiketlerde veya firmanin getirecegi
raporda asagidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde okunakl yazilmahdir,
Bu standardin isareti ve numarasi,
Hindi etlerinin tipi sinifi
T.S
Kesim tarihi
Teslim tarihi
Veteriner hekim onay1
Teslim eden firma adi ve kasesi
Uretim ve son kullanma tarihi

DANA CiGERI TEKNiK SARTNAMESI
Karacigerin sihhatli hayvanlardan alindigi veteriner tarafindan belirlenecek ve genel goriiniisleri
itibariyle kusursuz olacaktir.
Karaciger, yiireksiz ve kusbagi olarak sihhi ambalajlarda teslim edilecektir. Kurum ; cigeri biitiin veya
1zgaralik olarak da isteyebilir. Etler nakil sirasinda temiz, posetlenmis, soguk zincirle , hijyen
sartlarina uygun sekilde kuruma ulastirtlacaktir
Dondurulmus olmayacaktir.
Entegre tesislerde iiretim yapildigi
Tarim ve Orman Bakanlig tarafindan onayli olmalidir.
Tarim ve Orman Bakanlig: tarafindan verilen veteriner saghk raporu ve dezenfeksiyon belgesi olmal,
bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yiiklenici ismi ve kasesi, adeti, agirligi, markasi ve bu
belgelerin o ete ait oldugunu gosteren seri numarasi yer almalidir.

TURK SUCUGU TEKNiK SARTNAMESI

Kendine dzgii tat ve kokuda ,normal renkte,yumusak yapida olmali.
Kesin ylizeyi mozaik goriiniim vermeli,hava boslugu bulunmamalidir.
Normal yagli (en gok %30) olmal, yapiskan yap: gorilmemelidir.
Sucuk %90 dana etinden yapilmis olmalidir.
Kiflenme olmamali, i¢ organ ve bag dokusu, boya tek tirnakli hayvan etleri icermemeli, ambalajli
olmahdir.
Tarim ve Orman Bakanhig tarafindan onayli olmalidir.
Tirk gida kodeksi et iiriinleri tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmus, etiketlenmis, isarctlemis
Jtaginmus ve depolanmis  olmalidir.
Firma ismi, tiretim tarihi, son kullanma tarihi okunakl bir bigimde yazilmahdir.
Igerigi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir
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SOSiS TEKNIK SARTNAMESi
Dolgun, kirmiziya yakin renkte, diizgiin gériiniislii, gevrek, kendine 6zgii tat ve kokuda olmalidir.
Uzerinde lekeler, kiif, yapiskanlasma, ¢illenme ve kescciklesmeler olmamalidir.
Tek tirnakl hayvan eti, i¢ organ, boya icermemelidir.
Uzerine parmakla basildiginda iz kalmamali, kesildiginde bigaga yapismamahdir.
Hafif tiitstili, baharath, haslannus et lezzeti ve kokusunda ve ambalajli olmalidir.
Tarim ve Orman Bakanlig: tarafindan onayli olmalidir.
Tirk gida kodeksi et tiriinleri tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, ctiketlenmis, isarctlemis
stasinmus ve depolanmis  olmalidir.
Firma ismi, tiretim tarihi, son kullanma tarihi okunakl bir bigimde yazilmalidir.
Igerigi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.

. Sosis %90 dana etinden yapilmis olmalidir.

SALAM TEKNIiK SARTNAMESI
Kendine has goriiniig, renk, lezzet, koku ve aromada olmalidir.
Salam kiliflart parlak ve gergin olmali, kiliflarda yarik ve catlaklar kilifla dolgu arasinda bosluklar
bulunmamalidir
Uzerinde lekeler, kiif, yapiskanlasma, gillenme ve keseciklesmeler olmamalidir
Parmakla basildiginda iz birakmayan gerginlikte olmali, enine ve boyuna yapilan kesiklerde hava
boslugu cidarlarda hava boslugu ve renk degisikligi olmamali yapiskan olmamali, yag parcalarinin
rengi kendine 6zgii olmalidir. Kesildiginde bigaga yapismamahdir.
Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan onaylh olmalidur.
Tirk gida kodeksi et iiriinleri tebligine uygun iiretilmis, ambalajlannusg, etiketlenmis, isarctlemis,
tasinmis ve depolanmis olmalidir.
Firma ismi, tiretim tarihi, son kullanma tarihi okunakl bir bigimde yazilmalidir.
Igerigi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.
Salam %90 dana etinden yapilmis olmalidir.

EKMEK TEKNIK SARTNAMESI
50 gr agirhginda yuvarlak ekmek olmalidir. Diyet icin kullanilacak ekmekler tuzsuz ve kepekli olup,
tiim ekmekler tekli posette gelecektir. Ekmek ozellikleri degistirildigi takdirde, hastane diyetisyeni ve
idare tarafindan yiikleniciye 1 hafta 6ncesinden bildirilecektir.
Cok gozenekli olmamali, ortadan ikiye béliiniip sikistirildiktan sonra serbest birakildiginda eski halini
almali, yapisip kalmamali. Yani esnck olmali (siingerimsi yapida olmah).igerisinde partikiil
barindirmamali (un,hamur,tuz vs.).Yabanci madde icermemeli,temiz olmali,rengi ne ¢ok agik nede ¢ok
koyu olmal:.
Kabuk kismi igiyle uyumlu olmali yani ayrica bir kabuk olmamali. Kabuk renk dagilimi homojen
olmalidur.
Tadimin nétr olmasi gerekir. Yani un, tuz,hamur vs. tadi olmamalidir. Homojen tatta ve goriiniimde
olmalidir.
Ekmegin dis 6zellikleri disaridan bakildiginda iyi pismis, kabarmis olmali, basik ve yantk olmahdir.
Ekmek tikiz, hamur, ekmegin iginde un topaklari, ipliklesme, biiyiikk yarik ve hava bosluklar
olmayacak. Iginden yabanci madde ¢ikmayacaktir. Firindan ciktiktan en az 6 saat sonra tespit edilen
belirli bir agirlikta olacaktir.
imalatta eksi maya kullanilmayacak, pres maya kullanilacaktir. Tuzsuz kepekli ekmegin icinde katki
maddesi  bulunmayacaktir. Ekmekler gida maddeleri tiiziigi  ve belediye gida maddeleri
nizamnamesindeki evsafta olacaktir.
Yiiklenici ekmegi kurumun istedigi yerlerden temin edecektir.
TESLIMAT
Ekmekler, firma tarafindan hastane ambarina teslim edilecektir.
Ekmek teslimatinda firmay1 temsil eden bir kisi hazir olacaktir
Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz olacaktir. Kirik catlak, yagh, camurlu, kirli kasalara
ekmek konulmayacaktir.
Ekmeklerin tasinmasi firmaya aittir, tesliminde ayrica tasima ticreti talep edilmeyecektir.
Ekmegin getirildigi arabalar temiz olacaktir. Ekmegi tasiyan personeli 6zel tulumu, eldiveni ve
maskesi olacaktir. Getiren personelde sakal ve bryik olmayacaktir.
Ekmek, deliksiz kasalarda tek sira diizenli dizilmis, iizeri lastikli bez bone gegirilmis sekilde

getirilecektir.
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Ekmekler tek tek sayilacak, ckmek raflarina(dolaplarina) itina ile dizilecektir.
SIPARIS
Giinliik ekmek talebi en geg saat 9.30-10.00 saatleri arasinda Hastanelerimize teslim edilecektir.
Giinliik  bildirilen sipariglerde bir degisiklik oldugu taktirde durum kuruma | glin 6nceden
bildirilecektir.
TIRNAK PIDE EVSAFI:
Extra — Extra veya extra undan yapilmis olmahidir.
Su miktarnt % 38’den fazla olmamali, iyi pismis ve kabarmig; normal manzara goriinimlit, koku ve
lezzeti iyi olmalidir.
Yanik, hamur ve yapiskan olmamali, Belediye tarafindan tespit edilen agirhgin - altinda
bulunmamalidir. Ambalajda iiretici yiiklenici adi, net agirhg1, imal tarihi yazili olacaktir.
Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan onayh olmalidir
Tirk gida kodeksi unlu gidalar tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmus, etiketlenmis, isaretlemis
stagimmis ve depolanmis  olmalidir.
Ambalajda iiretici yiiklenici ad1, net agirhi, imal tarihi yazili olacaktir
SUT VE URUNLERI TEKNIiK SARTNAMESI
YOGURT TEKNiK SARTNAMESi
ACIK YOGURT
Dis Goriiniis: Yogurtta gozle goriilebilen kirlilik belirtisi ve renk degisikligi olmayacaktir.
Parlak, siit renginde temiz ve homojen yapida olacaktir.
Yogurtta serum ayrilmasi (yani yogurdun sirasinm ayrilmasi) olmayacak, catlak ve gaz kabarcig
bulunmayacaktir.
Kivam: Kagikla alinan kesit dolgun kivamda, diizgiin yapida homojen olacak. Karistinldiginda koyu
bir akicilikta ve serumu (suyu) az ayrilan yapida olacaktir. Kumlu yapida olmayacaktir.
Dille damak arasinda kolay dagilmayan veya az dagilan, homojen dolgun yapida olacaktir. Piitiirli,
yanik tat, yemek kokusu, mayamsi tat olmayacaktir.
Koku: Kendine has hafif eksimsi veya tathmsi tatta olacaktir. Yogurtlar eksi, kiifiimsii, sabunsu, yanik
veya benzeri yabanct tatta olmayacaktir.
Yogurt, hazir direkt kiltiir kullanilarak yapilmalidir.
Yogurtlar, agzi kapali, temiz, 6zellikle yogurt igin hazirlanmus plastik kutularda teslim  edilecektir.
Istenildigi takdirde yagsiz yogurt verilccektir,
Yogurtlarda en az yag miktart tam yaghlarda %3, yarim yaghlarda %1.5, az yaglilarda %1.5 tan az
olmalidir.
Pastorize siitten imal edilmis olacaktir
Goriilebilir kirlilik ve renk degisikligi olmamali.
Yogurt resmi kuruluslar disinda bir yiikleniciden alinirsa muayenc ve deney raporlan istenir., Bu
raporda asagidaki bilgiler bulunmalidir.
v" Muayene ve deneyin yapildig1 yerin ve laboratuarin, muayene ve deneyi yapanin raporu imzalayan
yetkililerin adlari, gérev ve meslekleri.
v" Muayene ve deney tarihi
v' Muayene ve deneyde uygulanan standartlarin numaralari
v Standarda uygun olup olmadig ve Ziraat Miih. veya Bakteriyolog imzali rapor.
v" Rapor tarihi ve numarast.
Tarim ve Orman Bakanlig: tarafindan onayli olmalidir.
Tirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanms, ctiketlenmis, isaretlemis ,tasmmis ve
depolanmis olmalidir.
Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde
yazilir veya basilir.
Yiiklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi
Bu Standardin igaret numarasi
Seri Numarasi
Malin Adi
imal ve son kullanma Tarihi(giin, ay, y1l olar
Net Agirhg ( Kg veya gr. )
Yiiklenicice 6nerilen son kullanma tarihi veya raf émrii
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YOGURDUN KIMYASAL OZELLIKLERI
Yogurt, yagli yogurt olup siit yagi miktari en az % 40 olacaktir. Yogurdun iginde siit yagindan baska
yag bulunmayacaktir.
Yagsiz kuru madde miktar1 100 gr. yogurtta en az 12 gr. olacaktir.
Yogurtta patojen mikroorganizma, e.coli ve bunlarm toksinleri bulunmayacaktir. Yogurdun 1 gr.da 10
dan gok koliform bakteri, 100’den ¢ok maya ve kiif olmayacaktir.
Asitlik (PH cinsinden) , 4,0-5,4 arasinda olmalidir.
Yogurtta jelatin, nisasta gibi kivam verici maddeler bulunmayacaktir.
Yogurtta peroksidaz deneyi negatif sonug vermelidir.

KASE YOGURT
Yukarida evsafi belirtilmis olan agik yogurt evsafinda, 200 ml.’lik aliiminyum folyo kapakli plastik
kaplar igerisinde mayalanmis olacaktir. Yogurt ambalajinda iirctim ve son kullanma tarihi yazili
olmalidir. Alci ,kase yogurtlarin bir kismini gerektiginde yarim yagli veya yagsiz yogurt olarak talep
edebilir.  Kase yogurtlarm st tarafinda kaymak birikmis olmamalidir. Bu nedenle siitte
homojenizasyon islemi yapildiktan sonra yogurda islenmelidir. Yogurtlar sulu olmamalidir. Kasclerin
200 ml’den diisiik oldugu saptandiginda, toplamda eksik olan miktar, bir adet kasenin miktarina
boliinerek ¢ikan kase sayisi firma tarafindan tamamlanacaktir.

KASE AYRAN
Ayran giinliik olacaktir.
Pastdrize siitten imal edilmis olacaktir.
Ayranlar istenildiginde tuzsuz olarak getirilecektir
Pastorize siitten imal edilmis olacak, kaplarin da tuzlu ve tuzsuz olacag belirtilmelidir.
Ayran yapiminda kullanilan su T.S.’ye uygun olmalidir ayranda gozle goriilebilir, kirlilik belirtisi
olmamalidir. Asitlik, laktik asit cinsinde % 0,6 dan asagi ve % 1,6 dan yukart olmamalidir. Ayran
yogunlugu 1.020 den az olmamalidir. Ayran kivamli olmali, asin sulu olmamalidir. Ayran
ambalajinda tiretim ve son kullanma tarihi yazili olmalidir ayranlar 200 ml.lik aliminyum folyo
kapakli  plastik bardak ambalajlarda teslim edilmelidir. Kaselerin 200 ml’den diisiik oldugu
saptandiginda, toplamda eksik olan miktar, bir adet kasenin miktarina béliinerck ¢ikan kase sayisi
firma tarafindan tamamlanacaktir.
Tanim ve Orman Bakanligi tarafindan onayli olmalidir.
Tirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmus, ctiketlenmis, isaretlemis , tasinmis ve
depolanmis olmalidir.
Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakl olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bi¢imde
yaztlir veya basilir,
Yiiklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi
Bu Standardin isaret numarasi
Seri Numarasi
Malin Adi
imal ve son kullanma Tarihi (giin, ay, y1l olarak)
Net Agirhigr ( Kg veya gr. )
Yiiklenicice 6nerilen son kullanma tarihi veya raf 6mrii

SUT TEKNIiK SARTNAMESI

PASTORIZE SUT
Pastorize siit TS 1018’e uygun ckstra veya birinci sinif ¢ig siitlerin tabi ve biyolojik 6zelliklerine zarar
vermeden patojen mikroorganizmalarin negatif formlarinin tamamen, diger mikroorganizmalarin da
biiyiik bir gogunlukla yok edilmesini saglayacak sekilde 6zel tesis ve cihazlarda 1sitilip pastorize
edilerek +4’ye sogutulmasiyla elde edilen kendine has tat, koku ve kivamdaki bir igme siit olmalidir.
Pastorize sit 1 simif yagh siit olmalidir. Istenildigi takdirde yarim yagh olacaktir. (Yag oram %1.5
m/v)
Yogunlugu 1.028 ila 1.038 arasinda olacaktir.
Alnacak olan ¢ig siit kendine 6zgii renk, koku, tad, kivam ve goriiniiste olacaktir. . Siitte yavan tat,
act, eksi veya tuzlu tat, balifimsi koku ve tat veya madeni tat vb. gayri tabi bir tat ve koku
olmayacaktir.
Siitler, agzi kapali, temiz, ozellikle yogurt igin hazirlanmis paslanmaz ¢elik giigiimlerde teslim

edilecektir.
Scliy*BAKIR
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Siitler higbir yabanci madde igermeyecek, temiz bir sekilde teslim edilecektir. Igerisine hi¢bir yabanci
madde katilmamis ya da iginden higbir maddesi alinmarms olmalidir. Bulagici hastaliga tutulmus ve
antibiyotik almis (insana gegen) hayvanin siitii olmayacaktir.

Siit, boyanmis olmayacaktir.

Pastérize siit resmi bir kurum diginda alinir ise asagidaki bilgileri kapsayan rapor yiiklenici
yiikleniciden istenir.

Muayene ve deneyin yapildigi yerin ve laboratuarin, muayene ve deneyi yapanin veya raporu
imzalayan yetkililerin adlari, gérev ve meslekleri

Muayene ve deney tarihi

Muayene ve deneyde uygulanan standartlarin numaralar:

Standarda uygun olup olmadi

Rapor tarih ve numarast ve her giin Ziraat Miih. Veya Bakteriyologun saghga uygundur yazisi ile
gelecektir. Gereginde protein, yag, CHO miktar: giinliik istenir.

Pastorize edilen siitler otomatik cihazlarda siitiin pastorizasyon ve bilesim 6zelliklerini bozmayacak ve
insan saglifina zarar vermeyccek nitelikte tetra- pak kutulara doldurulur, agizlar hava almayacak veya
akitmayacak sekilde kapatildiktan sonra getirilecek. (1.5 L)

. Ozel ihtiyaglar karsilamak amactyla toplu beslenme yapilan yerlerde istenildiginde pastédrize siit

giigiimlere konularak getirilir.

- Resmi kurum disinda gelen pastorize siit ambalajlarinin tizerine en az asagidaki bilgiler okunakl

olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir veya basilir.
Yiiklenicinin ticari unvani, kisa adi, adresi varsa tescilli markasi
Bu standardin isaret ve numarasi (TS 1019)
Seri / Kod numarasi
Malin adi
Smifi
Tipi
Net miktari (en az litre olarak)
imal tarihi (Giin, ay olarak)
Imal tarihinden itibaren iki giin iginde tiiketilir, ibaresi +4 c ile +10 C’de muhafaza edilir ibaresi.
KiMYASAL OZELLIiKLERIi
Siitteki siit yagr miktari ,en az %3,8 olacaktir.
Yagsiz kuru madde miktari en az 9.0 olacaktir.
0-5 ml’si 0.5 mg fenol degerinden ok fosfataz aktivitesi gostermemeli, metalimsi, pismis  ve okside
olmug, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis olmalidir.
Siit iginde arsenik,civa vb. insan saghigina zararli hi¢bir madde bulunmayacaktir.
Siit, kaynatildiginda ve %68 ‘lik Etil Alkolle esit miktarda kanigtirildiginda  kesilmeyecektir
(¢irtimeyecek, pihtilasmayacaktir).
Asitlik derecesi PH cinsinden en ¢ok 6 olacaktir.
Siitler homojenize edilmis olmalidir. Homojenizasyon oram % 96’dan az olmamalidir.
MIKROBIYOLOJiK OZELLIKLERi
Siitte patojen mikroorganizma e.coli ve bunlarin toksinleri bulunmayacaktir.
Siitlerin 1 mililitresinde koliform bakteri sayis1 10’dan ¢ok ve soprafit jerm sayisi 40.000’den ¢ok
olmayacaktir.
UZUN OMURLU SUT
Yogunlugu 1.028 ila 1.038 arasinda olacaktir.
Pastorizasyon yontemi ile yapilmis olacaktir.
Alinacak olan ¢ig siit kendine 6zgii renk, koku, tad, kivam ve goriiniiste olacaktir.
Sitler , agzi kapali, temiz, posette teslim edilecektir.
Siitler higbir yabanci madde igermeyecek, temiz bir sekilde teslim edilecektir. Igerisine higbir yabanci
madde katilmamis yada iginden higbir maddesi ainmamus olmalidir.
Siitte yavan tat, ac1, eksi veya tuzlu tat, baligimsi koku ve tat veya madeni tat vb. gayri tabi bir tat ve
koku olmayacaktir.
Bulagic1 hastaliga tutulmus ve antibiyotik almis (insana gegen) hayvanin siitii olmayacaktir. Siit,
boyanmig olmayacaktir.
Sterilize siitler ekstra veya 1.simf ¢ig siitten (TS 1018) teknigi ile sterilize edilmis olacaktir.
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Sterilize siitler siitiin sterilizasyon ve bilesim 6zelliklerini bozmayan saghga zarar vermeyen 200-250
ml’lik sivi, gaz, 151k, mikroorganizma gegirmeyen kaplarda aseptik ambalajlanmis olacaktir.
Dogal ve katkisiz olacaktir.
Sterilize siitlerin ambalajlar1 tizerinde asagidaki bilgiler okunaklt olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazili ve basili olacaktir.
Firmanin ticaret unvam veya kisa adi, adresi, varsa tescilli markasi
Bu standardin isaret ve numarasi (TS 1192 seklinde)
Parti numarasi
Malin ad1 (UHT sterilize siit)
Tipi
Miktari, litre olarak
imal tarihi (ay, giin,yil)
Son kullanma tarihi (ay, giin,y1l)
Ambalajlar1 deforme olmus, bombe yapnus, patlamis yada kapagi gevsemis, ¢okelti ve benzeri
bozulma belirtileri gosteren sterilize siitler alinmaz.
Siitler agildiginda dogal renk, tat ve kokusunda olacaktir.
Tarim ve Orman Bakanlig: tarafindan onayli olmalidir
Tirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlannus, etiketlenmis, isarctlemis ,taginmis ve
depolanmg olmalidir,
KIMYASAL OZELLIiKLERI
Sutteki siit yagi miktar1 ,en az %3,8 olacaktir. Istenildiginde yarim yagl siit istenebilir.
Yagsiz kuru madde miktari en az 9.0 olacaktir.
0-5 ml’si 0.5 mg fenol degerinden gok fosfataz aktivitesi gdstermemeli, mctalimsi, pigmis ve okside
olmus, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis olmahdir.
Siit iginde arsenik,civa vb. insan sagligina zararli hicbir madde bulunmayacaktir.
Siit, kaynatildiginda ve %68 ‘lik Etil Alkolle esit miktarda kangtinldiginda kesilmeyecektir
(¢lirimeyecek, pithtilasmayacaktir).
Asitlik derecesi PH cinsinden en ¢ok 6 olacaktir.
Siitler homojenize edilmis olmalidir. Homojenizasyon orani % 96°dan az olmamalidir.
MIKROBIYOLOJiK OZELLIKLERIi
Siitte patojen mikroorganizma e.coli ve bunlarin toksinleri bulunmayacaktir.
Siitlerin 1 mililitresinde koliform bakteri sayisi 10’dan ¢ok ve soprafit jerm sayisi 40.000°den ¢ok
olmayacaktir.
YUMURTA TEKNIK SARTNAMESI
Kabuk: Temiz, saglam,sekli normal ve normal sertlikte,su veya baska bir siviyla yikanmamus,
zimparalanmamis olmalidir.
Yumurtalarda hava boslugu 5-8 mm arasinda olmalidir.
Yumurtalar bir kaba kirildiginda sarilar1 canli ve kabarik duracaktir. Sarisi tam ortada , beyazi berrak,
yogunlugu tam olmali, dagilmamalidir.
Bozulmus ve saris1 dagilan yumurtalar kabul edilmeyecektir.
Uzerinde yabanci madde bulunmamali, temiz, sar1 ve beyaz renk ,kendine 0zgii tat ve renkte beneksiz,
kansiz, kokusuz olmali.
Yumurtalar catlak, islak, kifli, bozuk, ciirik olmamahdir. Kink ve catlak yumurtalar kabul
edilmeyecektir.
Koliform grubu bakterilerden salmonella, maya ve kif GMT nin ongordiigi limitin  {istiinde
olmayacaktir.
Yiizdiirme yéntemiyle muayenede (110 gr. tuz,1 litre su) yumurta batmahdir.
Tanesi62-70 gr.( large veya L) agirhiginda olacaktir.
BEYAZ PEYNIR TEKNIK SARTNAMESI (TUZLU-TUZSUZ)

- Muntazam 7*7*7 kiip seklinde, kesitinde hammaddeden veya isleme tekniginden meydana gelen

higbir bozuklugu olmayan normal kivamda (yumusak veya az sert olabilir), parlak beyaz renkte, tad
ve kokusu normal olmahdir. Kesitteki goriiniisii parlak olmali ve gozenek ihtiva etmemelidir.

Beyaz peynir; pastérize siit (TS 1019) standardina uygun siitlerin imalat teknigine gore islenmesi ve en
az 4 ay olgunlastirtlmast sonucu elde edilen kendine has sekil, renk, koku, tat ve aromasi olan peynir

olmalidir.
Selir KIR
Dj yyefl

I’nei simif yagli peynirlerden olmalidir. (TS 591)
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4. Niteligine gore (yagsiz, orta yagli, yagh gibi) 6zellige sahip olmal.
Sekilleri diizensiz kaliplar olmamali, goriintimii pargali, yarik ve siingerimsi yapida ¢ok gézenekli
olmamalidir. Civik, pelte gibi ¢ok yumusak yada ¢ok sert olmamali.
Rengi kirli beyaz , kotii koku ve tatda olmamali, kiiflii veya bozuk olmamalidir.
Homojen yapida ve tatta (tuzu vs.) olmahdir.
Peynir tenekeleri agildiginda malagh (mantarlasmis) olmayacaktir.
Kafi miktarda salamurasi olacaktir. Peynirler kuru madde iizerinden tuzu asin miktarda olmayacaktir.
. Peynirin ihtiva ettigi siit yagi miktar1 (kuru madde tizerinden) %40 tan daha az olmayacaktir.
Peynir, stizme agirliktan teslim alinacaktir
Asitlik derecesi %2-3’den fazla olmamali, tuz miktari kuru maddede %8-10’dan fazla olmamalidir.
Hastalikh hayvan siitiinden yapilmis olmayacak, 1.kalite siitten hazirlanmis olmalidir.
Beyaz peynirde kuru madde orani en az % 40 olmali ve igerisinde patojen mikroorganizmalar ve
E.coli bulunmamalidir. Ayrica, koliform grubu bakteri sayisi 100 adet/g. dan fazla olmayacaktir.
5. Hammadde kurulugunda ileri gelme deligi olmayan, imalat hatasindan ileri gelen delik sayisi ortalama
10’lu gegmeyen, kesit ve goriiniiste olacaktir.
6. Beyaz peynir, alindiginda yiikleniciden muayene ve deney raporu istenir. Bu raporda agagidaki bilgiler
olmalidir.
* Muayene ve deney tarihi.
* Muayene ve deneylerde uygulanan standartlarin numaralar.
. e Sonuglarin gosterilmesi
¢ Standarda uygun olup olmadig.
e Rapor tarih ve numarasi.
* Toplu teslimatlarda verilen peynirin yag, protein oranini belirten rapor getirilecektir.
7. Alinacak peynirlerin ambalajlart iizerine asagidaki bilgiler okunakh olarak, silinmeyecek,
bozulmayacak sekilde yazilir, basilir veya ctiketlere yazilarak yapistirilir,
1. Yiiklenicinin ticaret unvani veya kisa ad1, adresi veya varsa tescilli markast
il. Bu standardin isaret ve numarasi (TS 591) seklinde
iil. Mahin adi
iv. Tipi
v. Sintfi
vi. Enaznet agirhg (Salamura harig kg olarak)
vii. Imalat tarihi (ay ve yil)
viii. Parti veya seri numarast
ix. Yiklenicice 6nerilen en son kullanma tarihi veya raf 6mrii,
TESLIMAT
Malzemeler, firma tarafindan hastane ambarina teslim edilecektir.
Malzemelerin tasinmast firmaya aittir, tesliminde ayrica tasima ticreti talep edilmeyeccktir.
Malzemenin tasindigr arag ve ambalajin temizlik sartlarina uygun tagtyan ve teslim eden personelin
kisisel hijyene uygun is giysisi olacaktir.
4. Beyaz peynir teslimati, tencke kutularda agzi kapali sekilde olacaktir (Tuzlu ve tuzsuz peynir igin de
ayni sartlar gecerlidir).
5. Uzerinde, iiretim ve son kullanma tarihi belirtilmis sekilde olacaktir.

hdl

2L = =000

wh—

SIPARIS

I. Gunlik sit, yogurt, peynir talebi en geg saat 9.30-10.00 saatleri arasinda Hastanelerimize teslim
edilecektir.

2. Giunlik bildirilen sipariglerde bir degisiklik oldugu taktirde durum kuruma [ giin Snceden
bildirilecektir.

KASAR PEYNIRiI TEKNiK SARTNAMESI

Taze kasar olacaktir.

2. Kendine 6zgii tat ve kokuda olacak, kesiti diiz, piiriizsiiz ve homojen bir yapida, kumumsu ve kaba
olmayan, ufalanmayan, fazla sert veya fazla yumusak olmayan yapida olacaktir.

3. Kasar peyniri peynir goriiniisii donuk, beyaza veya koyu sariya kagan renkte, acinug, kokmus, tadi ve
rengi degismis, icine nisasta katilmis olmayacaktir.

4. Kabugu temiz, parlak ve sert olacaktir.

5. Rengi, saman sarisindan koyu saman sarisina kadar olacak.

Merve POL
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Piyasada satilan iyi mallardan ( 1. Sinif) olacaktir.

Su miktar, agirlik¢a en gok %40, tuz miktar1 kuru maddede % 3-7 arasinda olacaktir. Vakumlannusg
sagliga uygun posette teslim edileccktir.

Tarim ve Orman Bakanlig: tarafindan onayli olmalidr.

- Turk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmus, etiketlenmis, isaretlemis tasinmis ve

depolanmis olmalidir.

. Peynirlerin ambalajlari iizerine agagidaki bilgiler okunakl olarak, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde

yazilir, basilir veya etiketlere yazilarak yapistirilir.
Yiklenicinin ticaret unvani veya kisa adi, adresi veya varsa tescilli markasi
Bu standardin isaret ve numarasi (TS 591) scklinde
Malin adi
Tipi
Sinifi
En az net agirhig1 (Salamura hari¢ kg olarak)
Imalat tarihi (ay ve yil)
Parti veya seri numarasi
Yiiklenicice 6nerilen en son kullanma tarihi veya raf dmrii,

ERITME PEYNiR
Birinci simf, yagli, sade eritme peyniri olacaktir. Eritme peynirinde rutubet miktari kiitlece en ¢ok %
60 olmahdir. Eritme peynirinde belirtilen gesni maddeleri ve katki maddelerinden baska herhangi
yabanct madde bulunmayacaktir. Tuz miktari (NaCl) kuru maddede en ¢ok % 7 olmalhidir. Peynirde
pH degeri en az 5,5 olmahdir. E.Coli bulunmamalidir. Patojen staphylococcus aureus bulunmamalidir.
I graminda 100 adetten gok koliform bakteri, 100 adetten ¢cok maya ve kif bulunmamalidir. Siit yag
miktar1 katt maddede; Yagh eritme peynirinde kiitlece en az % 30 olmalidir. Ambalajlar bakilarak,
tartilarak muayene edilmelidir.Eritme peynirin ambalajinda agsagidaki bilgiler okunakli olarak
silinmeyecek bozulmayacak sekilde yazilir, basilir yahut etiketlere yazilarak yapistirihir. Firmanin
ticaret unvani veya kisa adresi, bu standardin isaret ve numarast (TS 2176 scklinde), malin ad1 (eritme
peynir), imalat seri\kod numarasi, ihtiva ettigi ¢esni maddesi, ¢esidi, smifi, tipi, en az net agirhig (g
veya kg olarak), imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf émrii, eritme peynirler ortalama 25 gr.hik
aliitminyum folyo igerisinde, ii¢gen prizma scklinde ambalajlarda olmalidir. Peynirin “kalite sistem
belgesi” olmahdir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir.

SURULEBILIR KREM BEYAZ PEYNIR
Birinci simif, yagl siiriilebilir krem beyaz peyniri olacaktir. Eritme peynirinde rutubet miktart kiitlece
en ¢ok % 60 olmalidir. Tuz miktari (NaCl) kuru maddede en ¢ok % 7 olmalidir. Peynirde pH degeri en
az 5,5 olmalidir. E.Coli bulunmamalidir. Patojen staphylococcus aurcus bulunmamalidir. | graminda
100 adetten ¢ok koliform bakteri, 100 adetten ok maya ve kiif bulunmamalidir. Siit yag1 miktar kati
maddede; krem beyaz peynirde kiitlece en az % 30 olmalidir. Ambalajlar bakilarak, tartilarak muayene
edilmelidir. Krem beyaz peyniri ambalajinda asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek
bozulmayacak sekilde yazilir, basilir yahut etiketlere yazilarak yapistirthr. Firmanin ticaret unvani
veya kisa adresi, bu standardin isaret ve numarasi (TS 2176 seklinde), malin adi (krem beyaz peynir),
imalat seri\kod numarasi, ihtiva ettigi ¢cesni maddesi, ¢esidi, sinitfi, tipi, en az net agirh@n (g veya kg
olarak), imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf émrii vb., Krem beyaz peyniri ortalama 15 gr.hik agiz
kismi folya ile kapaulmig plastik kiivetambalajlarda olmahidir. Peynirin “kalite sistem belgesi™
olmalidir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir.

LOR PEYNIRI TEKNiK SARTNAMESI
Tabii renginde ve kokusunda olmali. Acimis, eksimis, kiiflenmis olmamalidur.
Tarim ve Orman Bakanhg tarafindan onayh olmalidir.
Tirk gida kodeksi tebligine uygun iirctilmis, ambalajlanimis, etiketlenmis, isaretlemis ,tasinmis ve
depolanmus  olmalidir. Lor peynir ambalajlarinin her birinin tizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir.
- Yiklenici adi, tescilli markasi ve adresi
- Tiirk Mali deyimi (TM isareti)
- Bu standardin isareti ve numarasi
Malin adi

(T
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- Katki maddesi grubu
- Tipi ve yag miktar
- Net agirlig
- Imal tarihi (ay ve yil olarak)
- Seri numarasi
- Parti numarasi
KREMA EVSAFI :
Pastorize siitten imal edilmis olmahidir.
0.5-1 L’lik tetra pak kutularda teslim edilmelidir.
Yabancr tat, koku ve renk degisikligi olmamahdir.
Tarim ve Orman Bakanlig: tarafindan onayli olmalidur.
Turk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isarctlemis,tasinms ve
depolanmis olmalidir. Ambalajlarinin her birinin iizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilr.
- Yiiklenici adi, tescilli markasi ve adresi
- Tiirk Mali deyimi (TM isareti)
- Bu standardin isareti ve numarasi
- Malin adi
- Katki maddesi grubu
- Tipi ve yag miktar
- Net agirhig
- Imal tarihi (ay ve yil olarak)
- Seri numarasi
- Parti numarasi
UNLU MAMULLER TEKNiK SARTNAMESI
YUFKA TEKNIK SARTNAMESI
Ekstra- ekstra veya undan yapilmis olacaktir. Kiifli, 1slak, bayat, yirtik, kalin, yanmk, kurumus, eksi
kokuda, catlak, pargalanmus, birbirine yapismisg olmayacaktir. Su miktart % 43” den fazla, tuz miktan
% 27 den fazla olamaz. 6 adedi 1 kg gelmelidir. Capt 75-80 cm. olmalidir. Yufkalar ¢ig olarak agizda
¢ignendiginde catirti hissedilmeyecektir. insan sagligina zarar vermeyecek materyalden yapilmis 5
kg’lik kagit ambalajlarda teslim edileccktir. Ambalajda iiretici yiiklenict adi, net agirh@, imal tarihi
yazilh olacaktir. Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan onayli olmalidir. Tiirk grda kodeksi unlu gidalar
tebligine uygun  iretilmis, ambalajlanms, etiketlenmis, isaretlemis tasinmis ve depolannus
olmalidir.
TEL KADAYIF TEKNIK SARTNAMESi
Ekstra- ekstra veya undan yapilmis olacaktir. Ele almdiginda kolayca birbirinden ayrilip dékiimlii
olacaktir. Bayat, kiiflii, yapigik, asin kurumus, cksi kokuda olmayacaktir. Nem miktart % 16°y1
gegmeyecektir. Tel kadayiflarin teslimi, temiz naylon ambalajlar i¢inde olacaktir. Ambalaj lizerinde
imal ve teslim tarihleri, teslim eden firma ad: ve kasesi bulunacaktir. Dokiim kadayiflarindan olacaktir.
EKMEK KADAYIF TEKNIK SARTNAMES]
Ekstra- ekstra veya undan yapilmig olacaktir. Pismeden énce herhangi bir yabanci tat, koku ve acilik
hissedilmeyecektir. Iyi cins ekmek kadayifi olacaktir. Hamur, bayat, yanik, slak, catlak, kirik, kurtlu,
kurt yenikli, kiiflii, kiif kokulu olmayacaktir. Ekmek kadayiflarinin her tarafi aym kalinhikta olacaktir.
Pisirildigi zaman normal derecede biiyiiyecektir. Pisirilirken kirihp dagilmayacaktir. Temiz ambalaj
igerisinde teslim edilecek. Uzerinde Tiirk Gida Kodeksine uygun etiket bilgileri olacaktir. Ambalajda
iiretici yiiklenici adi, net agirhgi, imal tarihi yazili olacaktir.
KEMALPASA TEKNIK SARTNAMESI
Tathlar kendine 6zgii piskinlikte olacak, yamik — ¢ig goriinlimlii olmayacaktir. Tathlarda acima,
eksime, bayatlama olmayacaktir. Kirik tatli miktar en ¢ok % 2 (adet/adet) olacaktir. Tarife gore
hazirlandiginda surubu iyice ¢ekmis olacak, kendine Ozgii renk, tat, koku, kivam ve goriiniiste
olacaktir. Tatlilarda, surubu konuldugunda dagilma olmayacaktir.
Muayene Metotlar::
Duyusal Muayene :Tathlarin hem kuru halde iken, hem de birim ambalaj tzerindeki hazirlama

tarifinde belirtilen sekilde hazirlanip, sogutulduktan sonra duyusal muayeneye tabi tutulacaktir.

Duyusal muayenesi, bakilarak, koklanarak, tadilarak yapilacaktir.
Sel AKIR
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Fiziki Muayene : Kirik tatli miktari; numune olarak almnus ambalaj i¢indeki kirllmig ve ufalanmis
tatlilar sayilarak yapilacak. Gramaj tespiti; Tatlilar kuru halde iken, tartilarak yapilacaktir. Kemalpasa
tathsinin her biri 3+£0.5 gr. olacaktir. Birim ambalajlar 10 kg’lik olacaktir. Ambalaj tizerindeki etiket
bilgileri Tirk Gida Kodeksine uygun olacaktir. Ambalajlar delinmis olmayacaktir.

MANTI TEKNiK SARTNAMESI
Manti, kendine has beyaz renkte olup, gok agik ya da koyu renkte olmamals, kirthp igine bakildiginda
etin dogal pembe rengi ¢ok degismemis kahverengi tonda olmal, kirlenmis, gozle goriilebilir yabanci
madde, kiifli, canli-cansiz, kurtlu veya bunlara ait izler ve zararlilarca yenik olmamahdir.
Pistigi anda kayan, parlak goriiniimde olmali, birbirine yapismis olmamali ve dagilmamalidir. Manti
kendine has kokuda olup, yabanci koku igermemelidir. Acilagma, eksime, sonucu meydana gelen koku
bozukluguna rastlanmamalidir.
Manti dana kiymadan yapilmis olacak, soya kiymasindan yapilmig olmayacaktir. Gerektiginde manti
i¢inde etin analizi, hastanenin belirledigi yer ve zamanda, iicreti ilgili firma tarafindan 6denerck
yaptirilacaktir,
Manti kaynar suda 20 dakika pisirildiginde kendine has tadi olmahdir. Uygun igerikte hazirlanmis
(yogurt, tereyag, salga) karigim ile yine dogru tarzda muamelesi sonucunda tiiketime hazir hale
geldiginde birbirine yapigmayan, hamurlagmayan ve damaga yapismayan, kendine has tatta olmahidir.
Manti hamurunun kalinhigi en ¢ok 1 mm. olmalidir. Manti ortadan diizgiin ayrildiginda i¢biikey
homojen yapida ve pembe-kahverengi renkte olmalidir.
Plastik esasli 5 kg’lik ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj iizerindeki etiket bilgileri Tirk Gida
Kodeksine uygun olacaktir.
Mantr dondurulmus olacaktir. Dondurulmus mant1 frigotik araglarla teslim edilecektir.

MILFOY HAMURU TEKNIiK SARTNAMESI
Yiizeyi diizgiin ve piiriizsiiz olmali, yirtik ve ¢atlak olmamalidir.
Dondurulmus bir adedi 50 gram olacak sekilde paketlenmis olacaktir.
Gozle goriilen yabanci madde bulunmamali ve homojen yapida olmalidir.
Pisirilmeden 6nce ve sonra kendine has tat ve kokuda olmalidir. Acilagmis, eksimis ve tabii olmayan
tat ve koku icermemelidir.
Yag orani minimum %6 , nem orani maksimum %60 olmalidir.
Karton kolilerde -18 °C de donuk zincir kirlmadan taginmalidir.
Orijinal ambalajinda olmali ve ambalaj izerinde; iiretici firma adi, igerigi, net miktari, tiretim ve son
kullanma tarihi bulunmalidir.
Dondurulmus olacaktir. Milfoy hamuru, frigotik araclarla teslim edilecektir

GALETA UNU TEKNIK SARTNAMESi
Extra-extra veya extra undan yapilmis olup, nem miktar1 % 6 oraninda olmalidir.
Goriiniig, renk, koku ve lezzeti normal olmali, tabii olmayan fena koku, acilik, cksilik olmamalidir.
Kiiflenmis, kirlenmis, kurt ve bocekli olmamamli, icinde fare pisligi , cuval dokuntiisii, kil ve ip
pargasi vb. cisimler bulundurulmamalidir.

HAMUR TATLILARI TEKNIiK SARTNAMESI:
Baklava, havug dilimi, sekerpare ve benzeri hamur tathilarimin pismis olarak  bir porsiyon miktari
130-150 gr. arasi olacaktir. Revani ve ekmek kadayifi 150 — 200 gr. olacaktir,

YAS PASTA TEKNIK SARTNAMESI: Tim ¢esitlerinde servis edilecek porsiyon
miktarlar1 125-150 gr. arast olacaktir.

TAZE SEBZE VE MEYVE TEKNiK SARTNAMESI
Not 1:Sebzeler siparise gore, istenildigi zamanda, mazeretsiz olarak kurumumuza teslim edilecektir.
Not 2:Sebzeler siparise gore, kurumumuza istenildigi zamanda, mazeretsiz olarak teslim edileccktir.
Teslimat 9.00-11.00 arsinda olacaktir.
Not 3: Ozel teknik sartnamede belirtilen satin alma ile ilgili tarihler 6zel durumlarda ve gerekli oldugu
hallerde gecersizdir.
Sebze ve meyvelerin yil icinde alinacag aylar

Elma: Ekim-May:s Kuru Sogan: Her Ay
Portakal: Kasim-Nisan Patates: Her Ay
Mandalina: Ekim-Subat Yesil Sogan: Ocak-Temmuz
Uziim: Temmuz-Ekim Marul: Eyliil -Haziran
Armut: Temmuz-Kasim Hiyar: Mayis-Ekim
Kayisi: Haziran-Agustos Dere Otu: Her Ay
Merve POLAT Selir KIR
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Seftali: Temmuz-Ekim Maydanoz: Her Ay

Kiraz: Haziran Domates: Nisan -Kasim

Visne: Temmuz T.Kabak: Mayis-Kasim

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

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

Ayva: Ekim-Ocak Havug: Eyliil-Nisan
Malta Erigi: Nisan-Mayis Kereviz: Kasim-Mart
Limon: Her Ay Karnabahar: Kasim-Mart

Karpuz: Haziran-Ekim S.Yaprak: Her Ay

Kavun: Temmuz-Kasim Semiz Otu: Mart -Haziran
T.Bakla: Nisan-Haziran Dolma Biber: Haziran-Ekim
T.Fasulye: Haziran-Ekim Carliston Biber: Mayis -Ekim

Patlican: Mayis -Kasim

PATATES EVSAFI : Yeni sene iiriinii olacak, pigirildiginde dagilmayacak cinsten (sari) olacaktir.
Islak, donmus, ¢iiriimiis, yumusamus, kiflenmis, filiz isarctli olmayacak, asiri sckil bozukluklari,
lizerinde ¢apa yarasi, gatlaklar, kesikler, kemirici izler, berelenmeler bulunmayacak, et kisminda 5
mm’den daha derinlere niifuz eden gri, mavi ve styah kabuk alti Iekeleri, oyuklar, i¢ kusurlar, patates
yumru uyuzu hastahgi belirtileri olmayacak; saglam, temiz, stk yapili kabugu diizgiin ve iyi
olgunlagmis olacaktir. Patateslerin % 50'si 200 gramdan, % 40"t 150 gramdan, % 10'u 100 gramdan
cksik olmayacaktir. Piyasada satilan patateslerin en tyi cinsinden (1. Sinif) olacaktir. Uzerinde yabanci
tat ve koku, anormal dig nem, yabanci madde bulunmayacaktir. En bilyiik ambalajin net agirhig 80
kg’1 gegmeyecektir.

KURU SOGAN EVSAFI: Biitiin, temiz, saglam, don vurmamus, siki, sert ve filizlenmemis olacaktir.
En azindan iki dis kabugu bulunacak, iizerinde kurumus saplar bulunmayacaktir. Kokinus, ¢lirimiis
anormal gelismeden 6tiirii sigkinlesmis olmayacak, kok piskiilleri genellikle koparilmis olacaktir.
Dolgun ve tikiz bir halde bulunacaktir. Soganlarin % 75'% 100 gramdan buyiik olacak, % 25’1 75
gramdan biiyiik olacaktir. 75 gramdan kiigiik soganlar kabul edilmeyeccektir. Piyasada sattlan kuru
sofanlarin en iyi cinsinden (1. Simf)  olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis nem,
yabanci madde bulunmayacaktir Ambalajlar file veya torba seklinde olacak ve agirliklar 50 kg'i
gecmeyecektir,

TAZE SOGAN EVSAFI:Dis ctkenlerden zarar gérmemis, saglam, temiz, taze, tohuma kagmamus,
kok saglari gamursuz, iyi gelismis olacak, ¢esidi tipik renk ozelligini gosterecektir. Beyaz govde ve
yesil yaprak kismi ezilmemis, berelenmemis ve sogan bags1 olusmams olacak, iizerlerinde parazit ve
hastalik nedenleriyle olusan zararlar bulunmayacaktir. Piyasada satilan taze soganlarin en iyi cinsinden
(1. Simf) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dig nem, yabanci madde bulunmayacaktir.
Taze soganlar daginik olmayacaktir. Demetler halinde olacaktir. Ambalajli olacaktir.

KURU SARIMSAK EVSAFI: Sarimsaklar saglam, yeni sene {riinii, baslart iri dish, siki, temiz,
beyaz ile agik krem rengi tonlarinda, kendine has tatta (agz1 yakmayacak derecede) olmalidir.
Sarimsaklar kiiflerden, hastaliklardan, topraktan, giibre ve ilag artiklarindan, dis kabuklardan,
saplardan, yabanc tattan, yapraklardan ve kéklerden, canli ve 8l boceklerden, bécek kalintilarindan,
¢iplak gozle veya herhangi bir durumda biiytitegle goriilebilen kemirici zararlarindan armnmis
olmalidir. Dondan hasar gdrmiis, filizlenmis ve kiflenmis olmamahdir. Sarimsak temiz, saglam ve
kuru ambalajlara konmalidir. Yeni mahsul olup yapraklart kesilmis ¢iirilk ve ezik olmayacaktir.
Sapsiz olacaktir.

BEYAZ LAHANA: Biitiin, temiz, saglam, taze, yapraklan gevsememis, agilmanus ve ¢igeklenme
belirtileri gostermemis, saplart en alt yapragin biraz altinda dizgiin sekilde, yapraklari zedclenmeden
kesilmis ve top halinde olacaktir. Berelenmeler, bocek ve hastaliklarin neden oldugu zararlar, don
vurgunlart olmayacaktir. Yapraklari sararmus, esmerlesmis, kart olmayacaktir. Piyasada satilan
lahanalarin en iyi cinsinden (1. Simf) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis islaklik,
yabanci madde bulunmayacaktir. Lahanalarin saplart kellenin dibinden itibaren 1 cm.den uzun
olmamak tizere kesilmis olacaktir. Lahanalarin yemek yapmaya clverigli olmayan kahin ist kart
yapraklart alinmig olacaktir. Lahanalari donduracak derece soguk aylarda (arahik, ocak, subat)
soguktan muhafaza maksadiyla %10 fire diismek suretiyle lahanalar dis kapaklariyla birlikte teslim
edilebilir. Ikmalin aksamamasi igin ve ihtiyacin karsilanmasi amaciyla yiiklenici fireyi dikkate alarak
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istenilen miktardan % 10’un fazlasim getirerek muayeneye arz etmek zorundadir. Lahana kapuskahk
ve dolmalik istendigi zaman talep edilen evsafta getirilmesi sarttir. Lahanalar en az sarmahk hari¢ 3
(ii¢) kg agirhiginda olmasi sarttir.

KIRMIZI LAHANA:Biitin, siki etli, temiz, saglam, taze, porsiimemis, odunlasmanus, dondan zarar
gormemis, yapraklari dagilmamus, kartlasmamus olacaktir. Bcek yenikleri, yan kokleri olmayacak, enine
kesildiginde igten disa dogru bir ortak merkezli dairelere sahip olacak, beyaz renkli damarlar
gorilmeyecektir. Taze gdbegini tam sarmis lahanalardan olacaktir Piyasada satilan kirmizi lahanalarin
en iyt cinsinden (1.Smif) olacak,iizerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde
bulunmayacaktir. Ambalajholacaktir. Her bir lahananin agirhg tartildiginda 250 gr.dan asag
olmayacaktir.

DOMATES EVSAFI: Biitiin, saglam, taze goriiniislii, olgun, kizarmus, sekil, goriiniis ve gelisme
bakimindan gesidin tipik 6zelligini gosterip siki etli ve kusursuz olacaktir. Sap taraflarinda yesil sertlik
bulunmayacak, burusuk, ¢amurlu ve toprakli, sari ve yesil miktar1 % 2’ den fazla olmayacaktir.
Ortalama 150 gr civarinda olacaktir. Piyasada satilan domateslerin en iyi cinsinden (1.Sinif) olacaktir.
Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal digislaklik, yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajli
olacaktir. Domatesler temiz, saglam kasalarda, en fazla iki sira halinde dizilmis getirilecektir.
SALATALIK EVSAFI: Salataliklar taze ve korpe olacaktir. Tohuma kagmusg, sararmus, ¢iiriik, ezik ve
aci olmayacaktir. Biitiin, saglam, temiz, yeterince olgunlasmus, iyl gelismis, ¢esidine 6zgii renk ve
diger ozelliklere sahip, diizgiin bigimli olacaktir. Cekirdekleri sertlesmis, sararmis olmayacaktir.
Uzerinde dolu, parazit ve hastalik nedeniyle olugmus zararlar bulunmayacaktir. Uygun ambalajda
olacaktir. Piyasadaki salataliklarin iyi cinsinden (1. Sinif) olacaktir. Boyu 20 cm den, ¢api1 4 cm.den
asagt olmayacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slakhik, yabanci madde
bulunmayacaktir.

CARLISTON BiBER EVSAFI: l.simftan, taze ve tatli, sararmamis ve kartlasmanis olacaktir.
Istenildiginde acis1 getirilecektir. Cap1 40 mm, uzunlugu 200 mm, sekli diizgiin olacaktir. Carliston
biberler biitiin, saglam, temiz, iyi gelismis, parlakhgini ve sarmtirak yesil rengini muhafaza etmis,
taze goriiniiglii olmalidir. Carliston biberlerde yabanci tat, anormal dis nem, don zarari, girtik, aci,
kizarmug, ezik, pargalanmis, yaralar ve giines yamklart bulunmamahdir. Her ambalajdaki ¢arliston
biberler gesit, simf, boy, olgunluk bakimindan bir érnek olmalidir. Ambalajlar tagima, muhafaza
siiresince garliston biberleri iyi bir sekilde koruyacak ve sagliga zarar vermeyccek nitelikte, yeni,
temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya tahta harici malzemeden hazirlanms, kutu, tabla, olmalidir.
Ambalajlarin yapiminda kullanilan her gesit malzeme ile igine konulacak kagit ve benzeri malzeme,
yeni, temiz ve kokusuz olmali, iiriine zarar vermemelidir. Bunlarin iizerine yazilacak yazilarda
kullanilacak miirekkep ve boya ile etiketlerin yapistirilmasinda kutlantlan zamk, toksik veya diger
sekilde insan saghgina zarar verecek yapida olmamalidir. Basili kagit kullanildiginda, yazili yiiziin
diga gelmesine ve iiriin ile temas etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlarn icerisinde belirtilenlerin
disinda higbir yabanci madde bulunmamalidir.

HAVUC EVSAFI: Taze, korpe, siki yapilt, koflasmamus, odunlagmanus, saglam, yan kok olusturmamus,
temiz ve gatlamamus olacaktir. Ciiriik, yumusak, kart olmayacak, iizerinde hagereler tarafindan tahribat, yanik,
berelenmeler ve don zararlan bulunmayacaktir. Boylan 20-25 cm’den fazla, agirhklant 150 gr'in altinda
olmayacaktir. Piyasada satilan havucun en iyi cinsinden (1. Sinif) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku,
anormal dis slaklik ve yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajli olacaktir. Yenmeyecek sap ve
yapraklarindan tamamen ayrilmis olacaktir. Kirtk havuglar olmayacaktir,

AYSBERG EVSAFI:Aysbergler taze ve korpe olacaktir. Act, tohuma kagmus, sararmig, porsiimiis
yaprakli, kurt yenikli olmayacaktir. Biitiin, saglam, temiz ve kuru, toprak bulasigi yapraklarindan
ayiklanmis, dolgun olacak, yapraklarinda hasere yenigi, don zararlan ve fiziksel hasarlar
bulunmayacaktir. Aysbergler gébegini tam sarmis ve kapali olacaktir. Agirligt 250 gramun altinda
olmayacak, piyasada satilan aysbergin en iyi cinsinden (1. Sinif ) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve
koku, anormal dis nem, yabanci madde bulunmayacaktir. Kokleri, dip yapraklara yakin ve diizgiin
sekilde kesilmis olacaktir. Ambalajli olacaktir.

MARUL EVSAFTI: Biitiin, saglam, taze, temiz ve kuru, toprak bulagikli yapraklardan ayiklannus tipin kendine
Ozgii renginde, iyi olusmus, diizgiin sekilli, siki olacak, tizerlerinde parazit ve hastaliklardan meydana gelen ve
yenilmesini engelleyen zararlar, don ve fiziksel hasarlar bulunmayacaktir. Gébegi iyi olusmus ve tek gébekli
olacak, ¢iceklenme belirtisi gostermeyecektir. Piyasada satilan en iyi mallardan (1. Simf) alacaktir. SO0 gr olacaktrr.
KoKleri dip yapraklarna yakin ve diizgiin sekilde kesilmis olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik,
yabanc madde bulunmayacaktir. Ambalajli olacaktir.
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KIVIRCIK EVSAFI: Biitiin, saglam, taze, temiz ve kury, toprak bulagikls yapraklardan ayiklanmis tipin kendine
6zgii renginde, diizgiin sekilli, siki olacak, iizerlerinde parazit ve hastaliklardan meydana gelen ve
yenilmesini engelleyen zararlar, don ve fiziksel hasarlar bulunmayacaktir. Gobegi iyi olusmus ve tek
gobekli olacak, gigeklenme belirtisi gdstermeyecekdir. Piyasada satilan en iyi cins kivirciklardan (1. Siruf)
olacaktir. 700-750 gr arasinda olacaktir. Kékleri dip yapraklanna yakin ve diizgiin sckilde kesilmis olacaktir.
Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dig nem, yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajlt olacaktir.
PATLICAN EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins kemer patlicanlardan olacaktir. Taze, korpe ve tabii
rengini almis olacak, mor olmayacaktir. Biitiin, saglam, taze, yeterince gelismis, siki yapili, korpe,
dogal renginde ve parlak olacaktir. Act, giiriimiis, bozulmus, eti liflenmis ve odunsu yapida ya da
¢ekirdekleri agin gelismis, yesil veya esmer renk alnus, gevsek, camurlu toprakli olmayacaktir. Bir
adedi 150 gramdan kii¢iik olmayacak, karniyarik ve imambayildi igin yaklasik boyu 20 c¢m, ¢ap1 4 —
4.5 cm kadar olan patlicanlar alinacaktir. Yemegin cinsine gore bostan pathcanlarindan alinabilir
Uygun ambalaj iginde olacaktir. Piyasadaki patlicanlarin iyi cinsinden (1. Sinif) olacaktir. Uzerinde
yabanci tat ve koku, anormal dig 1slakhik, yabanci madde bulunmayacaktir.

TAZE KABAK EVSAFTI: Piyasada satilan iyi cins taze ve korpe sakiz kabaklardan olacaktir. Ustiin
nitelikte, diizgiin sekilli, gekirdeklenmemis, tazeligini kaybetmemis, saglam, ¢esidinin kendine 6zgii
renginde, pdrsiimemis, temiz olacak, iizerlerinde hicbir oziir bulunmayacaktir. 200 gramdan kiigiik
olmayacaktir. Piyasada satilan en iyi cinsten (1. Sinif) olacak ve ambalajda bulunacaktir. Uzerinde yabanci tat
ve koku, anormal dis islaklik, yabanci madde bulunmayacaktir. Dolmahk kabaklar, dolmalik niteliginde
olacaktir.

BEZELYE (ARAKA) EVSAFI: Arakalar taze ve korpe olacaktir. Biikiildiigii zaman kinlacak,
toprakl, 1slak, burusmus, sararmis, taneleri ayrilmus, pismeyecek ve yenmeyecek derecede kartlasmis
olmayacaktir.iginde higbir yabanci nebat bulunmayacak, birinci simif bezelye olacaktir .

TAZE BAKLA EVSAFTI: Piyasada satilan iyi cins sakiz baklalardan olacaktir.

Biikiildiigiinde kirilacak tazelik evsafinda bulunacaktir. Ciiriik, tiyli, porsiik, burusmus, kararmus,
¢amurlu, 1slak, kingmig ve kartlagmus, kilgiklt olmayacaktir.

MANTAR EVSAFI: Piyasada satilanin en iyisinden olacaktir. Biitiin, temiz, taze, pdrsiimemis,
yabanci tat ve koku almamus, kendine 6zgii renk, sekil, goriiniiste ve Oziirsiiz olacaktir. Kiiltiir mantari
olacak, uygun ambalajda bulunacaktir. Uzerinde anormal dis nem, ¢amur ve toprak bulunmayacaktir.
Dig yiizeyi kararmig olmayacaktir. Mantarlar orta boyda, insan saghgina uygun 5 kg'lik ambalajlarda ve
ambalajlarin lizerinde firma adi adresi, net miktar, iretim ve son kullanma tarihleri bulanacaktir.
Mantarlar ikiye béliindiigiinde ara kesidi beyaz renkte olacakiir.

DOLMALIK BIBER EVSAFI: Dolmalik biberler biitiin, saglam, temiz, iyi gelismis, parlakligim ve
yesilligini korumus, taze gériiniislii olmalidir. Dolmalik biberlerde yabanci tat, anormal dis nem, don
zararl, ¢lirtik, aci, kizarms, ezik, pargalanmis iyilesmemis yaralar ve giines yaniklari bulunmamalidir.
Her ambalajdaki dolmalik biberler gesit, sinif, boy, olgunluk bakimindan bir érnek olmalidir. Etli veya
zeytinyagli cinsi istege gore belirlenecektir. Yesil, 7-8 cm boyunda olacaktir. Cap1 60-70 mm
olacaktir. Ambalajlar tagima, muhafaza siiresince dolma biberleri tyi bir sekilde koruyacak ve
yapiminda kullanilan sagliga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya
tahta harici malzemeden hazirlanmus kasa, kutu, tabla olmalidir. Ambalajlarin yapiminda kullanilan
her gesit malzeme ile igine konulacak kagit vb. malzeme, iiriine zarar vermemeli, bunlarin iizerine
yazilacak yazilarda kullanilacak miirekkep ve boya ile etiketlerin yapistirtlmasinda kullanilan zamk,
toksik veya diger sekilde insan sagligina zarar verecek yapida olmamalidir. Basili kagit
kullanildifinda, yazili yiiziin disa gelmesine ve iiriin ile temas ctmemesine dikkat cdilmelidir.
Ambalajlarin igerisinde belirtilenlerin disinda higbir yabanci madde bulunmamalidir.

BAMYA EVSAFI: Dis etkenlerden zarar gdérmemis, bitiin, saglam, temiz, odunlasmamus, sckil ve
renk bakimindan ¢esidin tipik 6zelliklerini gésterecek, iizerinde higbir leke bulunmayacak, yumusak
ve gevrek, gekirdekleri kiigiik ve sertlesmemis olacaktir. Kart ve sararmis, ¢camurlu, toprakh, iistii
siyah olmayacaktir. Piyasada satilan bamyalarin en iyi cinsinden (1. Simif) olacaktir. Uzerinde yabanci
tat ve koku, anormal dig 1slakhk, yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajli olacaktir.

KEREVIiZ EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins kok kerevizlerden alinacaktir. Camurlu, ¢iiriik, i¢i
bosalmus, liflenmis, donmus, gevsemis, ezik ve rengi kararmis olmayacaktir. Koklerdeki piiskiiller ve
tizerindeki yapraklar tamamen kesilecektir. Kerevizlerin her biri 200 gr.dan asagi, 400 gr.dan yukarn
olmayacaktir

PIRASA EVSAFI: Biitiin, tohuma kagmamus, taze gortiniiglii, saglam, temiz olacak, kart, donmus,
islatilmig, sararmus ve solmus olmayacak. Ciiriime ve bozulma belirtisi olmayacaktir. Beyaz kismi 50
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cm, yaprak kismi 20 cm uzunlugunda olacaktir. Pirasalar 3-3.5 cm ¢apinda olacak, kokiinden itibaren
saplarina dogru olan kismi yesillenmis bir halde olacaktir. Koklerin tizerinde toprak, gamur gibi seyler
bulunmayip giizel yikanmis olacaktir. Bigakla enine kesildiginde tabakalar birbirinden ayr
goriilmeyecektir. Piyasada satilan pirasanin en iyi cinsinden (1.Sinif) olacaktir, tizerinde yabanci tat ve
koku, yabanci madde bulunmayacaktir. Pirasalar demet halinde, posetli teslim edilir.

ISPANAK- PAZI EVSAFI: Saglam, taze ve kérpe, temiz, kok kismi dip yapraklarin altindan | cm’yi
gegmeyecek sekilde kesilmis olacaktir. Uzerlerinde parazit veya hastalik zararlari bulunmayacak, don
vurmus olmayacak, gigeklerime belirtileri géstermeyecektir. Yaprak ve saplar kart, ¢iiriik, sararmis,
burugmus olmayacaktir. Kokleri bir araya getirilerek demet yapilmis bir halde olacak, demetler icinde
yabanci ve zehirli otlar bulunmayacaktir. Piyasada satilan 1ispanagin en iyi cinsinden ( 1. Sif )
olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.
Ambalajl olacaktir.

TAZE FASULYE EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins Ayse kadin, sirik fasulyelerden olacaktir. Taze ve
korpe olacak, biikiildiigii zaman kinlacaktir. Katiyen kilcikli olmayacaktir.Camurlu, islak, pérsiik,
sararmug, kartlagmis, ciiriik olmayacaktir. Meyve kabugu biitiin, saglam, temiz ve ceside 6zgh renkte,
clle kolayca kinlacak durumda taze, diizgiin sckilli, gevrek, tohumlari kiigiik ve gevrek olacaktr. Bocek ve
hastalik zararlari, kara leke yamgi hastaliginin izleri, dolu yarasi ve giiriiklik izleri dahil hi¢ bir Icke
bulunmayacaktir. Piyasada en iyi cins maldan (1. Simf) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, yabanci
madde bulunmayacaktir. Ambalajli olacaktir.

. SEMIZOTU EVSAFI: Dis etkenlerden zarar gormemis, saglam, iyi gelismis, yapraklari, biitiin,
zedelenmemis, taze ve korpe olacaktir. Sararmis, porsiimiis, kartlagnus, tohuma kagmus, ezik, ciiriik,
kirigmig, camurlu ve normalinden fazla 1slak olmayacaktir. Cesidi tipik rengini gosterecek, iizerinde
parazit ve hastalik nedeniyle olusan zararlar bulunmayacak, cigeklenme belirtileri gostermeyecektir.
Govdeler alttan itibaren genis yaprakli olacaktir. Demetler halinde olacak ve demetlerin agirhig
yaklasik 0.5 kg civarinda bulunacak, demetlerin baglanmasinda, yumusak govde ve yapraklar
zedelemeyecek 6zellikte gereg kullanilacaktir. Demetler icinde yabanci ve zehirli otlar olmayacaktir.
Piyasada satilan en iyi cins maldan (1. Siif) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, yabanci madde
bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktir.

DEREOTU EVSAFI: Dereotlan, dig etkenlerden zarar gormemis, taze ve korpe goriinislii,
solmamis, saglam, temiz, demetler halinde baglanmis olmalidir. Dereotlarinin iizerinde kimyasal
giibre ve ilag kalintilari ile asirt nem bulunmamalidir. Dereotlart sararms, donmus, ¢amurlu-toprakli,
fena tatta olmamalidir. Dereotlari tohuma kagmis olmamahdir. Her ambalaj i¢indeki demetler ve bu
demetlerdeki dereotlari, gesit, sinif ve renk yoniinden bir 6rnek olmalidir. Her demette yaklasik olarak
50 gr dereotu bulunmalidir. Demetler, en alt yaprak¢ik ayirm noktalari bir hizaya gelecek bigimde
yapilmalidir. Bu hizadan itibaren yaprak sapi, uzunlugu 5 cmi geemeyecek seckilde, diizgiin olarak
kesilmelidir. Demetler iginde yabanci otlar bulunmamalidir. Ambalajlar tagima sirasinda iiriiniin iyi
korunmasini saglayacak bigimde ve uygun nitelikteki malzemeden yapilmis olmalidir. Ambalaj

. igerisinde kullanilacak kagit veya diger malzeme yeni, temiz ve insan saghigina zararsiz olmalidir.
Basili kagit kullanildiginda yazili kismin disa gelmesine ve iiriine degmemesine dikkat edilmelidir.
Ambalajlar igerisinde dereotundan baska hi¢cbir madde bulunmamalidir.

MAYDANOZ EVSAFI: Maydanozlar dis etkenlerden zarar gbérmemis, taze, korpe goriiniiglii
olmahdir. Maydanozlarin iizerinde kimyasal giibre ve ilag artiklari, asirn nem, yabanci tat
bulunmamalidir. Demetler iginde yabanci otlar, tohuma kagmis maydanozlar bulunmamalidir. Her
ambalaj igindeki demetler ve bu demetlerdeki maydanozlar gesit, sinif ve renk bakimindan bir 6rnek
olmalidir. Her demette yaklagik olarak 100 gr maydanoz bulunmahidir. Demetlerdeki maydanozun sapi

10 cm' yi gegmeyecek sekilde kesilmis olacaktir. Piyasada satilan en tyi cinsten olacaktir. Sararmus,

camurlu ve toprakh olmayacaktir. Maydanozlarin kondugu ambalajlar tagima sirasinda {iriiniin iyi

korunmasini saglayacak sekilde ve uygun nitelikteki malzemeden yapilmis olmahdir. Ambalaj iginde
kullanilacak kagit veya diger malzeme yeni, temiz ve insan saghgina zararsiz olmahdir. Basili kagit
kullanildiginda yazilt kismin disa gelmesine ve iiriine degmemesine dikkat edilmelidir.

KIRMIZI TURP EVSAFI: Ciiriimiis, donmus, burugmus, 1slak ve camurlu igleri porsiimiis

olmayacaktir. En kii¢iigii 150 gramdan az olmayacaktir. Temiz, taze olacaktir. Gevrek, kendine has

kokulu ve lezzetli olacaktir, kesildigi zaman igi mantarlagmis olmayacaktir.

KARNABAHAR EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins karnabaharlardan olacaktir.Beyaz renkte, top

halinde ve gigekleri saglam, siki ve esmerlesmemis olacaktir.Karnabaharlarin saplan ¢igek kismindan

disa dogru Ustiine gelen yaprak dibinden itibaren tamamen kesilmis olacaktir. Yapraklarin tist uglari,
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¢icek kisimlari agikta kalacak sekilde kesilmis olacaktir. Rengi hafiften de olsa koyulagmus,
kurtlagmus, ¢iiriik, beyaz ¢igegi az, yesil yapragi ve kokii ¢ok karnabaharlar alinmayacaktir. Tamamen
dagilmis, donmus, ¢iiriimiis, fena kokulu, camurlu, porsiik, bayat, ezik, bocekli ve iyi vasifta olmayan
kamabaharlar alinmayacaktir. Karnabaharlar arasinda tesadiif edilecek ¢igegi tamamen veya kismen
dokilmils ya da dagilmis olanlardan gobek kismunin 1/5 i agsmamak sartiyla aynen alinir.
Karnabaharlarin tizerinde 2 adetten fazla yaprak bulunmayacaktir.

UZUM YAPRAGI EVSAFI: ince olacak, derin parcali olmayacak,varilde teslim edilecektir.
Salamura olacaktir. Koérpe asma yapraklarindan olusmus olacak, kart olmayacaktir. Sap kisimlan
ayrtlmis olacaktir.

LIMON EVSAFI: Piyasada mevsimine gore satilan iyi, sulu yatak limonlarindan olacaktir. Yesil,
ezik, ¢iirtik, kurumus, suyu ¢ekilmis, donmus, don ¢ahgi, ¢ok yumusak, kiflenmis, dogal dzelliklerini
kaybetmis, kalin kabuklu olanlar alinmayacaktir. Limonlarin en kiigiigii 75 gr.dan az olmayacaktir.
Biitiin, saglam, temiz, sulu olacak, goriiniis, gelisme ve renk bakimindan kendine has ozellikte
olacaktir. Kuflii, giiriik, ufak, burusuk, olmayacaktir. Saplari silme kesilmis olacaktir. Sararmig ve
zamaninda koparilmig, piyasada satilan limonlarin en iyi cinsinden (1.S1muf) olacaktir. Yabanc tat ve
koku, dis kisminda agiri nem bulunmayacaktir. 180°lik ambalajli sandiklarda, diyagonal sekilde dizili
olacaktir.

KAVUN EVSAFI: Biitiin, saglam, temiz, yeterince gelismig ve olgun, taze goriiniislii, ¢esidine 6zgii
sekil ve renkte, lezzetli olacaktir. Uzerinde catlak ve bereler bulunmayacaktir. Ezik, c¢iiriimiis,
kiiflenmis, pargalanmug, delik, aci, fena kokulu, igi salyalasmis ve kabuk kismm yumusamis
olmayacaktir. Olgunlagip hasat edildiginde saplar kopmayip {zerinde kalan gesitlerde saplarin
uzunlugu 3 cm’yi gegmeyecektir. Ortalama 3 kg civarinda olacak, piyasada satilan kavunlarin en iyi
cinsinden (1. Simif) olacaktir. Uzerinde yabanci madde, anormal dis nem, yabanci tat ve koku
bulunmayacaktir.

KARPUZ EVSAFI: Piyasada satilan olgun, iyi ve tatli karpuzlardan olacaktir.

Ham, kabak, ezik, igini yemis ve i¢i bogalmus, yumusamus, ¢iiriik, catlak, kurtlu, tatsiz, zamani gegmis,
elyafi ipliklesmis, cksimis ve kalin kabuklu fazla cekirdekli olmayan cinsten olacaktir. Uzerleri
toprakli kirli, camurlu olmayacaktir. Kesildiginde i¢leri kirmiz1 (tatli olmak sart1 ile) renkte olacaktir.
Biitiin, saglam, yeterince olgunlagmis ve siki yapili, yarilmams, cesidine ozgii renk ve sekilde, iyi gelismis
ve lezzetli olacaktir. Etinin rengi ve tadi gesidin olgun durumundaki tipik ozelliklerini gosterecektir.
Karpuz saplan en fazla 5 cm. olacaktir. Bir adedi en azindan 3 kg. olup, piyasada satilan iyi kalite (1.Simif)
karpuzlardan olacaktir. Uzerlerinde yabanci madde, anormal dis nem, yabanct koku ve tat bulunmayacaktir.
TAZE ERIK EVSAFI: Biitiin, saglam, temiz, olgun, sekil, gelisme ve renk bakimindan ¢esidin tipik
ozelliklerini gosterecek, kusursuz, dogal lezzetini kaybetmemis olacaktir. Ciiriik, ezik, camurlu ve hascre
tarafindan zarar gormiis, kurtlu olmayacaktir. Cesidine gore meyve ylizeyi puslu(dumanh), etli ve sulu
yapida olacaktir. Piyasada satilan eriklerin en iyi cinsinden (1. Sinif) olacak, yabanci madde, anormal
dig nem bulunmayacaktir. Ambalajli olacaktir.

TAZE UZUM EVSAFI: Salkimlar sekil, irilik, renk bakimindan gesidin tipik ozelliklerini gosterecek,
saglam, temiz ve oziirsiiz olacaktir. Taneler pérsiimemis, olgun ve sapa yapisik olacak, salkim iizerinde
muntazam araliklarla dagilacak ve puslan bozulmamis olacaktir. Yabanci madde, anormal dis nem, yabanci
koku ve tat, hastalik ve haserelerin meydana getirdigi zarar izleri olmayacak, taneler muntazam, iyi geligmis
olacak, tabii hali ve rengi degismis eksi, burusuk, kurumus, ciiriik, ezik, kiiflii, koruk iiziimlerden ve
salkimlarda dokiilme olan iiziimlerden olmayacaktir. Piyasada satilan iiziimlerin en iyi cinsinden (1 .Sinif), iri
taneli liziimlerin en az salkim agirlig1 250 gr, ufak taneli tiziimlerin ise 200 gr olacaktir. Ambalajli olacaktir.
KAYISI EVSAFI: Sckerpare, tatli ve hafif mayhos lezzette kayisilardan olacaktir. Ham, ezik, eksi,
yesil, ciiriik, tozlu, toprakh, ¢ok yumusak, beklemeden eksimis, burusmug, kurtlu, kurt yenikli
olmayacaktir. Kayisi ¢ekirdeklerinin igi tatli olacak, kaystlar i¢inde zerdali olmayacaktir. Kayisilar
orta biiyiikliikte sekerpare kayisilardan olacaktir. Kiigiik ve ciliz kayisilar kabul edilmeyccektir.
Kayisilar temiz tekli kasalarda teslim edilecektir. Biitiin, saglam, temiz, taze, olgun olacak; czilmis,
burusmus, lezzetsiz olmayacaktir. Sekil, gelisme ve renk bakimindan, yetistikleri bolgeye gore, gesidin
tipik 6zelliklerini gosterecek ve kusursuz olacaktir. Piyasada satilan kayisilarin en iyi cinsinden
(1.S1mf) olacaktir. Yabanci madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat bulunmayacaktir. Ambalajh
olacaktir.

SEFTALI EVSAFI: lyi cins, tatll ve kendine has hafif mayhos lezzetteki yarma seftalilerden
olacaktir. Ham, ezik, c¢iiriik, kurtlu, porsiik, beklemis ve kirli olmayacaktir. Olgun, biitiin, saglam,
yetistigi bolgeye gore ¢esidin tipik sekli, gelisme ve renginde olacak, hig bir 6zrii bulunmayacak, kurt
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yenikleri olmayacaktir. Ciiriime, mantarlar veya diger bozulmalardan dolay: titketime elverisliligini
yitirmis olmayacaktir. Biri 225 — 250 gr arasinda olacaktir, eniyi kalite (1. Sinif) olacaktir. Anormal dis1
nem, yabanci tat ve koku ve yabanci madde bulunmayacaktir. Uygun ambalajlt ve tek sira halinde
olacaktr,

YENIDUNYA EVSAFI: Turuncu renkte, tatli ve lekesiz, en kiigiik meyve ¢apt 35 mm, normal
olgunlagsmig ve tathi olacaktir. Giriik ezik ve burusukluk olmayacaktir. Kasalarda siralanmis alti ve
listili ayn1 ebatlarda olacaktir.

VISNE EVSAFI: Piyasada mevsimine gore satilan iyt cins asili visnelerden taze etli iri tancli ve
kendine has lezzette olacaktir. Ezik, glirtik, ham, bayat, kiifli, tozlu, toprakh ve gamurlu olmayacaktir.
Temiz tekli kasalar iginde getirilecektir.

CIiLEK EVSAFI: Piyasada satilan en iyi cins (1. Smif) gileklerden olacaktir. Cép, yaprak, toz, toprak
vs. yabanci maddelerden arinmis bulunacaktir. Ezilmis, eksimis, ham ve kiiflenmis, pargalanms,
kurtlu olmayacaktir. Sekil ve renk bakimindan ¢esidi tipik ozelliklerini gosterecek, olgunluk, renk ve
irilikge bir 6rnek goriiniiste, parlak olacak, tam gelismis olacak elden gegirmeye dayanacak sertlikte
olacak, ¢anak yapraklari ile kisa yesil saplar ¢ilegin tizerinde bulunacaktir. Tekli, temiz kasalar i¢inde
getirilecektir

KIRAZ EVSAFI: Kirazlar biitiin, taze goriiniisli, saglam, olgun, siki etli, temiz ve saplar diismemis
(hasat sirasinda sapindan kopan ¢esitler hari¢) olmalidir. Kirazlarda gozle goriilebilir yabanci madde,
kimyasal madde artiklari, anormal dis nem, yabanct tat bulunmamalidir. Kirazlar zamanla durmaktan
burusmus, ¢iiriimiis, siyahlagmus, i¢i kurtlanmus, bozulmus, dogal lezzetini kaybetmis olmamalidir.
Her ambalaj i¢inde bulunan kirazlar; ¢esit, simf, boy ve orijin bakinindan bir 6rnek olmahdr.
Piyasada satilan en iyi cins, olgunlagmis, taze ve lezzetli Napolyon kirazlardan olacaktir. Kirazlar
temiz, tekli kasalar iginde getirilecektir. Ambalajlar tagima, muhafaza siiresince kirazlart 1yi bir sekilde
koruyacak ve sagliga zarar vermeyecek nitelikte, yeni, temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya tahta
harici diger malzemeden hazirlanmus kutu, tabla, sandik olmalidir. Ambalajlarin yapiminda kullanilan
her gesit malzeme ile i¢ine konulacak oluklu mukavva, delikli kagit ve benzeri malzeme, yeni, temiz
ve kokusuz olmali, iiriine zarar vermemeli, bunlarin iizerine yazilacak yazilarda kullanilacak miirckkep
ve boya ile etiketlerin yapistirilmasinda kullanilan zamk, toksik veya diger sckilde insan sagligina
zarar verecek yapida olmamalidir. Basil) kagit kullamldiginda, yazili yiiziin disa gelmesine ve iiriin ile
temas etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlarin iginde belirtilenlerin disinda higbir yabanci madde
bulunmamalidir.

KIZILCIK EVSAFI: lyice olgunlasmis olacak, ezik, ciirik ve icinde yabanct madde
bulunmayacaktir.

BALKABAGI EVSAFI: ince kabuklu, sert, muayene edildiginde igine batmayacak sekilde olacak,
ezik, giirik ve ¢atlak olmayacaktir. Ortalama agirhklar 3—4 kg olacaktir. Bayat olamayacak, piyasada
bulunan iyi cinsten olacaktir. Muayenede kendine has renkte piskin olacaktir.

MUZ EVSAFI: Piyasada satilan lyi cins muzun olgunlasnisi olacak., ham ve sert olmayacaktir.
Ciirik, donmus veya don ¢ahig kalin kabuklu olmayacaktir. Temiz, saglam, biitiin, parlak renkli, siki,
iyi gelismis, dogal lezzette olacak, yenilebilirlik durumunu etkileyen yara, bere, ciiriikliik, ezilme ve
diger bozulmalar olmayacak, hasere, soguk ve sicaktan olusmus zararlar, giines ve ilag yaniklar,
mekanik etkilerden meydana gelen bozukluklar, kabuk yarilmalari, kopmalari olmayacak, dig
kisimlarinda asir1 nem bulunmayacaktir. Hevenk scklinde ise iist kismuinda I5 cm, alt kisminda 10 ¢cm
uzunlugunda sap kalacaktir. Meyve uclarinda gigeklerden pistiler koparilmig olacaktir. Her birinin
agirhg 250 gr. olacaktir. Muzlar, sandik igerisinde govdelerinden kesilmis olarak salkinlar halinde
getirilecektir.

ELMA EVSAFI: Biitiin, saglam, temiz, kokulu ve tatl olacaktir. Olgunlasmanns, mayhos, lezzetsiz
olmayacak; sekil, irilik ve renk bakimindan yetistikleri bolgeye gore cesidinin 6zelliklerini tagiyacak,
meyve sapi zedelenmemis olacaktir, kesildigi zaman sert ve sulu olacak, kiiflenmemis ve unlasmamis
olacaktir. Bir adedi 225 — 250 gr, piyasada satilan elmalarin en iyi cinsinden (1. Simif) olacaktir.
Elmalar temiz 2’li, kasalar iginde teslim edilecektir. Elmalar, ayri cins ve kalitede olmayip, ayni
kalitede olacaktir. Kompostolar ve eclma tatlilar igin golden elma, yemelik i¢in kirmizi elma
getirilecektir,

ARMUT EVSAFI: Yeni sene iiriinii, butiin, saglam, temiz, irilik ve renk bakimlarindan yetistikleri
bolgeye gore, ¢esidinin 6zelliklerini tagtyacak, meyve sapi zedelenmemis olacaktir. Piyasada satilan
armutlarin en iyi cinsinden (1. Sinif) olacak, kabuk zarlar styahlasmanmus, ¢iiriik, kurtlu, ham, kumlu,
¢amurlu ve kirli olmayacaktir. Armutlar, sulu ve tath olacaktir. Buruk lezzette ve kuru olmayacaktir.
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Armutlarin agithg yaz aylarinda 150 ile 200 gr. kis aylarmda 100 ile 150 gr alinir. Kig aylarinda 2°1i
veya 3’li kasalarda teslim edilir. Armutlar yaz aylarinda tekli kasalarda getirilecektir.
AYVA EVSAFI: Biitiin, saglam, temiz olacak, sckil, renk, tat ve koku bakimindan yetistigi bolgeye
gore gesidinin tipik ozelliklerini tagtyacak, kabuk yiizeyinin en az % 90°1 havasiz ve diizgiin olacak,
meyvenin dig gorliniisiinii ve duyusal 6zelliklerini etkileyecek herhangi bir 6zrii bulunmayacak, meyve
eti saglam olacaktir. Biiyiik boydaki iyi cins sani renkte ve kendisine has kokuda, tatlt veya mayhos
lezzette ve sulu ekmek ayvasindan olacaktir. Yenildigi zaman bogaz: tikayan, susuz ve ¢ok burusuk
ayvalar kabul edilmeyecektir. Aci, ezik, ciiriik, ham ve burucu lezzette olmayacaktir. Kurt yenigi,
gozle goriilebilir yabanci madde, anormal dis nem, yabanci tat ve koku, kiif bulunmayacaktir. Bir
adedi 250 gramdan asag olmayacak, 5 kilogramindaki meyve sayisi 17 — 25 adet olacaktir. Piyasada
satilan ayvalarm en iyi cinsinden (1. Sinif) ve ambalajli olacaktir
MANDALINA EVSAFI: Dolgun, tatli, sulu, saglam, temiz olacak, gOriiniis ve renk bakimindan
kendine has 6zellikte olacaktir. Kiifl, giriik, burusuk, donmus, suyu ¢ekilmis, ezik, ham, eksi, ¢cok
¢ekirdekli, mekanik etmenlerden olusan yaralanmalar ve kapanmis olsa da biiyiik kesikler
olmayacaktir. Saplari silme kesilmis olacak, piyasada satilan mandalinalarin en iyi cinsinden (1.Sinif)
olacaktir. Mandalinalarin her birinin bayiikligii ortalama 100 gram olacaktir. 10 adeti, 1 kg’dan asag
olmayacaktir. Mandalinalar iki sirali tahta kasalarda getirilecektir. Yabanci tat ve koku, dis kisminda
asirt nem bulunmayacaktir.
PORTAKAL EVSAFT: Piyasada satilan iyi cins, dogal, rengini almis, kendisine has tathihgi, koku ve
lezzeti olan Washington veya yafa portakallardan olacaktir. Yesil, ham, ezik, eksi, ¢iiriik, soluk, kirli,
kiifli, pdrsik, yumusamis, suyu gekilmis kabugu kalin ve sertlesmis olmayacaktir. Dolgun etli, sulu,
tath, saglam, temiz olacak, goritiniis ve renk bakimindan kendine has 6zellikte olacaktir. Kiiflii, clirik,
donmus, suyu cekilmis, mekanik etmenlerden olusan hasarlar olmayacaktir. Saplan silme olarak
kesilecek, piyasada satilan malin en iyi cinsinden (1. Sinif) olacaktir. Bir adeti 200 — 250 gr kadar
gelecektir. Uygun ambalajli sandiklarda dizili olacaktir. Yabanci tat ve koku, dis kisminda asiri nem
bulunmayacaktir.
SIKMALIK PORTAKAL EVSAFI: Sikmalik portakal, tatl, sulu olacak, ezik, cksi, kemale
ermemis, yesil olmayacaktir. 11.ve 5. aylar arasinda verilecektir.
DONDURULMUS SEBZELER: Bir 6giinde her bir yemek igin; kisi bagina 125-175 gr. olarak
hesaplanacaktir. Dondurulmus {riinlerin uygun sartlarda tasinmasi ve saklanmasi yiikleniciye aittir.
Dondurulmus sebze ve meyveler (40 mikron kalinliginda, polyetilen) mavi naylon torba icerisinde 10
kg ‘hk karton kolilerde teslim edilecektir. Dondurulmus sebzeler -18 C ‘den daha disiik sicaklikta ve
%90-95 nem ortaminda depolanacak ve soguk zincir kirilmadan taginacaktir. Gelen iiriinlerde
yumusama ve ¢ozillme belirlendiginde ahnmayacaktir. Ambalaj tizerinde firma adi, adresi, friinle
ilgili barkod no’su, iiriiniin cinsi tiretim ve son kullanma tarihi, net agirhgr bulunacaktir. Kendine has
tat, koku ve renginde olacak, yabanc: tat ve koku bulunmayacaktir. Kesinlikle hi¢bir katki maddesi
bulunmayacaktir. Kullanim sirasinda dondurulmus sebze paketlerinde goriilen herhangi bir renk veya
koku degisikliginde veya pisme swrasinda goriilebilecek bozukluk sonucu kullanilan dondurulmus
sebzelerin miktar1 ve olusacak maddi zararlari (kullamlan et, yag vb) yiiklenicinin karsilamasi
zorunludur.

KURU ERZAK MALZEME TEKNiK SARTNAMELERI

KONSERVE FASULYE
Uriinii etkilemeyen, insan sagligina zararh olmayan ve hermetik olarak kapatilan tencke kutu
ambalajinda olacaktir.
Ambalaj tizerinde asagidaki bilgiler; bozulmayacak, silinmeyecek sekilde ve okunakli olarak kagt
veya baski etiket vb. sekilde yazilmalidir.
Firmanin ticari unvani veya kisa adi, adresi ,tescilli markasi
Malin ad
Standardin isareti ve numarasi
Sinifi (varsa)
Parti, seri veya kod numarasinda biri
Net agirhik
Briit agirlik
Stizme agirhk
Imal tarihi
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Firmaca tavsiye edilen son tiiketim tarihi veya raf omrii
“Her iki kapak tarafi sismis ve sizintih kutulan almaymiz.” Yazili ifadesi.
Tarim ve Orman Bakanligi’nin izninin bulunmasi gereklidir.
Taze fasulyeler ilgili TSE ¢ ye uygun, bas ve saplari ile varsa kilgiklan alinarak birkag pargaya
boliinmiis olmahdir. Konservedeki fasulyeler ayni ¢esitten, etli, dagilmamisg, fazla yumusamamis,
olduk¢a sert durumda olmali, dolgu suyu fazla bulamk gostermemeli ve tuz miktart % 2 ‘yi
gegmemelidir.
Konserve edilmis fasulyeler; gesidine 6zgii renk, tat ve kokuda olmal, yabanci tat ve koku ile i¢inde
yabanci maddeler bulunmamalidir.
Taze fasulye konserve iginde tuzdan baska herhangi bir katki maddesi bulunmamalidir.
Konserve siizme agirhgr net agirligin % 60’ indan az, tepe boslugu kalan hacminin %10’undan ¢ok
olmamalidir.
Konservelerin kontrolii igindeki suyu siiziilmek (siizme ameliyesi bir siizge¢ igerisinde dokiilen
sebzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilmek) suretiyle yapthr. Kutularin arasinda tesadiif
edilecek ctiz’i  fabrikasyon noksanliklar agilip, tartilan degerleri ile birlikte, istenilen gramaj
vasitasinin altina diigmemek sartiyla kabul edilir.
Konserve kutulart 6 tanc 5 kg’lik mukavva kutular icerisinde teslim edilecektir. Bu ambalajlar
nakliyata tahammiil edecek sekilde saglam yapili olacaktir.
Kabul edilen mallarin normal sartlar altinda 6 ay miiddetle bozulmamasini, miiteahhidi taahhiit
edecektir. 6 ay sonunda bozulma belirtisi gosteren kutular iade edilecektir. Gerekli idari sartname
uygulanarak miiteahhit firma tarafindan degistirilccektir.
Soz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
Kutular mekanik etkilerle bigimleri bozulmanus, bombajsiz ve dis yiizii passiz olacaktir. Konserve
siizme agirlik lizerinden testim alinacaktir. Konserve igerisine konan domates, kutunun altinda ve
iistiinde olacaktir. Konservenin kalite sistem belgesi olmalidir. HACCP belgesi olmalhdir.
BEZELYE KONSERVE
Tarim ve Orman Bakanlii’nin izniyle ¢alisan bir miiesseseden imal edilmig olacaktir.
Kutunun etiket bilgileri ( Tiirk Gida Kodeksine ve TSE’ye uygun olacaktir.)
Bezelye taneleri saglam, biitiin, zedesiz, temiz, eziksiz, ¢esidine 6zgii dogal renk, tat ve kokuda aym
irilikte olmalidir. 3 numara iri boy bezelye alinmal.
Konservelerde tuz miktar1 % 2’yi gegmemelidir. Kutu doldurma orani % 90°dan, stizme oram %
60’dan az olmamalidir. Dolgu suyu bulanik olmamahdir. Konservelerin kontrolii icindeki suyu
stizilmek (siiziilme iglemi; bir siizgeg igerisinde dokiilen scbzelerde damlama kesilinceye kadar
bekletilmek) suretiyle yapilir. Kutularin arasinda tesadiif edilebilecek ciiz’i fabrikasyon noksanliklar
agilip, tartilan degerleri ile birlikte istenilen gramajin altina diismemek sartiyla kabul edilebilir.
Konserveler 6 adet, 5 kg’lik kutular halinde, mukavva kutular icinde olmalidir. Bu ambalajlar
nakliyata dayanacak sekilde diizgiin ve saglam olmalidir.
Kutularda imal ve son kullanma tarihi olacaktir. Konserve siizme agirhik tizerinden alinacaktir.
Kutularin ig¢inde asil gida ile birlikte yenilmesine ve katilmasina miisaade edilen maddeler disinda
katki maddesi olmamalidir. Konserve tiirleri, degisik markalardan numuneler gorildiikten;
gerektiginde agilarak pisirdikten sonra karar verilip teslim alinacaktir. Konservenin kalite sistem
belgesi olmalidir.
S0z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonctmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
TURLU KONSERVE

Tiirli konserve yapiminda kullanilan taze sebzeler asagidaki 6zelliklerde olmalidir.,
Taze Fasulyeler; TS 797°de belirtilen 6zelliklere uygun , bas ve saplarr ile varsa kilgiklar alinarak
birkag pargaya bolinmiis olmalidir.
Pathecan; TS 1255’de belirtilen 6zelliklere uygun, kabuklar soyulmus veya araliklt soyulmus ve parca
halinde dogranmis olmalidir.
Biber; TS 1205°de belirtilen ozellikteki dolmalik biberlerden sap ve tohum kisimlari alimmis ve
kesilmis olmahdir.
Domates; TS 794°de belirtilen 6zelliklere uygun ve enine dilimlenmis, kalinca iki dilim halinde olmali
ve tirliiniin alt ve iistiine konulmalidir.
Sakiz kabagi; TS 1898’de belirtilen dzelliklere uygun, cekirdegi az, eti dagilmayan kabaklardan
olmali ve kabugu alinmig pargalar halinde dogranmis bulunmalidir.
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Bamya; TS 2122’ de belirtilen 6zelliklere uygun, ¢ekirdegi kiigiik, korpe, fazla yumusamamus, 1,5 - 6
cm. boyunda biitiin baglar kesilmis ve pistiginde dagilmayan bamyalardan olmalidir.
Tiirlii Konservenin Ozellikleri :
Kendine 6zgii tat ve kokuda olmali, higbir yabanci tat, koku ve madde bulunmamali.
igindeki sebzeler, fazla sert veya pigmig olmamal
iginde, tuz ve limon tuzundan bagska bir katki maddesi bulunmamali
Dolgu suyu igindeki tuz miktar1 % 2’yi, limon tuzu veya suyu % 0,3’ii geememelidir.
Dolgu suyu fazla bulanik gdstermemelidir. Konservenin kalite sistem belgesi alinmalidir. HACCP
belgesi olmahidir.
Tiirli konservede, sebzeler siiziildiikten sonra asagidaki oranlar bulunmalidir.
- Taze fasulye % 25-30 - patlican % 25-30 - biber % 5-10
- domates % 10-15 - sakiz kabag1 % 10-15 - bamya % 10-15
Konserveler 5 kg’lik ambalajlarda olacaktir. Konserve ambalajlarindaki etiket bilgileri Tirk Gida
Kodeksine ve TSE’ye uygun olacaktir. Konservelerin kontrolii igindeki suyu siiziilmek (stizme islemi,
bir siizge¢ ierisine dokiilen sebzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilmek) suretiyle yapilir.
Konserve siizme agirlik iizerinden teslim alinacaktir. Kutularin icerisinde tesadiif cdebilecek ciiz’i
fabrikasyon noksanliklar kabul edilmelidir. S6z konusu gida, Turk Gida Kodeksi Yénctmeliginde yer
alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

BAMYA KONSERVE
ligili TSE ve kodekse uygun, kendine has tat, koku ve renkte olacak, yabanci tat ve koku
bulunmayacaktir. Bamyalar kendine has goriiniiste, biitiin halde, baslar1 konik olarak kesilmis ve ayni
cinsten olacak, kérpe, lekesiz, ¢ekirdegi kiiciik ve sertlesmemis, fazla yumugamamig, dagilmanus ve
ezilmemis olacaktir.
Dolgu sivisi bulanmamis ve salyalanmamus, kutularin durumu meckanik etkenlere bigimleri
bozulmamig ve hermetik 6zelligini kaybetmenmis, bombajsiz ve dis yiizii passiz olacak, iginde yabanci
madde bulunmayacaktir. Kutu dolum orani % 90’ dan, siizme oram % 60° dan az
olmamalidir.Bamyanin cinsi sultani bamya olacaktur. Bamyalarin boyu; sultani bamya; en ¢ok 7,5
cm’ye kadar, sivisinda tuz orani en ¢ok % 2, asitlik en ¢ok % 0.5 olacaktir.
imal tarihi giiniimiize en yakin, son kullanma tarihi giiniimiizden en uzak olacaktir. Tekliflerde
bamyanin cinsine gore (sultani vs.) fiyat verilecek, siizme agirhk tizerinden ahnacaktir. 5 kg'lik
ambalajlarda olmahidir. Kutunun etiket bilgileri Tirk Gida Kodeksine ve TSE’ye uygun olacaktir.
Konservenin kalite sistem belgesi olmalidir.

KURU FASULYE
Yeni iriin olacak, eski iiriinle karigtk olmayacaktir. Bayat, mat, burusuk, kirik taneli, bozuk,
kiiflenmis, ¢iirimiis, lekelenmis, kendine 6zgii renk ve kokusunu yitirmis, filizlenmis, boceklenmis,
bdcek ve diger zararlilar tarafindan yenmis veya delinmis olmayacaktir. Cinsi seker fasulye olacaktir.
Pisirildiginde tanelerin hepsi ayni anda pismis ve irilenmig olacaktir. Yabanci tane miktar1 % 2’den,
tag ve kum miktar1 % 1’den, nem oram1 % 14’den az olacaktir. Gelisi giizel alinan 100 adet fasulyenin
agirhgr 60 gr.’dan eksik olmayacaktir. Taneleri iri, yeter derecede kurumus ve hepsi ayni anda pismis
ve irilenmis olacaktir. Taneleri iri, yeter derecede kurumus ve hepsi aynt boyda olacaktir. insan
sagligina zarar vermeyen 50 kg.’ Itk guvallarda teslim edilecektir. Cuvallar tizerinde firma adi, adresi,
TS numarasi, triin yili, iiretim ve son kullanma tarihi olacaktir. . kuru fasulyenin islendigi yerin
edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacaktir. S6z konusu guda, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

NOHUT
Yeni lriin olacak, eski iriinle karisik olmayacaktir. Bayat, mat, burusuk, kirik taneli, bozuk,
kiiflenmis, ¢iirimiis, lckelenmis, kendine 6zgii renk ve kokusunu yitirmis, filizlenmis, béceklenmis,
bdcek ve diger zararlilar tarafindan yenmis veya delinmis olmayacaktir. Pisirildiginde tanelerin hepsi
ayni anda pismis ve irilenmis olacaktir. Yabanci tane miktari % 2’den, tas ve kum miktari % 1 den,
nem orani % 14’den az olacaktir. Gelisi giizel alinan 100 adet nohudun agirhg 60 gr.’dan eksik
olmayacaktir. Pisirildiginde hepsi ayni anda pismis ve irilenmis olacaktir. Taneleri iri, yeter derecede
kurumus ve hepsi ayni boyda olacaktir. insan sagh@ma zarar vermeyen 50 kg.'hk guvallarda teslim
edilecektir. Cuvallar iizerinde firma adi, adresi, TS numarasi, iirlin yih, tiretim ve son kullanma tarihi
olacaktir. Nohudun islendigi yerin edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacaktir. S6z konusu gida,
Tirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktr.
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BARBUNYA
Yeni iiriin olacak, eski iiriinle kanisik olmayacaktir. Bayat, mat, burusuk, kirik taneli, bozuk,
kiiflenmis, ¢iiriimiis, lekelenmis, kendine 6zgii rengini yitirmis, filizlenmis, béceklenmis, bocek ve
diger zararhlar tarafindan yenmis veya delinmis olmayacaktir. Pisirildiginde tanelerin hepsi ayni anda
pismis ve irilenmis olacaktir. Yabanct tane miktar1 % 2’den., tag ve kum miktar1 % 1’den, nem orani %
14’den az olacaktir. Gelisi giizel alinan 100 adet barbunyanin agirligi 60 gr.’dan eksik olmayacaktir.
Taneleri iri, yeter derecede kurumus olacaktir. insan saghgina zarar vermeyen 50 kg.’lik ¢uvallarda
teslim edilecektir. Cuvallar iizerinde gida maddesinin adi.nct miktari,iiretici ve paketleyici firmanin
adutescilli markasi, adresi ve tretildigi yer, iiretim ve son kullanma tarihi,tiretim yili, Tarim ve Orman
Bakanligimin izni,parti numarasi ve/veya seri numaras,orijin iilke,irtin yili bulunmalidir. Barbunyanin
kalite sistem belgesi olacaktir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili
gida tebligine uygun olacaktir.

GENDIME EVSAFI
Normal evsaftaki sert bugdaydan déviiliip savrularak kepeginden ayrilmak surctiyle hazirlanacaktir.
Bugday kirmasi ve kapgikl bugday bulunmayacaktir. Tabii renk, tad, koku ve miitecanis manzarada
olacaktir. Kiiflii, kiif ve fena kokulu, bocek yenikli, eksi, kizigmis, islanmig, kurutulmus ve
topraklanmis  olmayacaktir. Tas, toprak, kum ve ¢Op olmayacaktir. Son sene mahsulii
olacaktir.Gendime 25 Ik ambalajlarda olacaktir. Ambalaj iizerinde firma adi, adresi, iiretim ve son
kullanma tarihi, Tarim ve Orman Bakanhigi’nin izni, besin igerikleri, net agirhgi belirtilecektir.
Gendimenin islendigi yerin edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacaktir. HACCP belgesi olmalidir.
S0z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KABUKLU KIRMIZI MERCIMEK
Mercimekler kendine 6zgii dogal renk ve kokuda olmali, islanmig ve slatilip kurutulmus ve gozle
gortinir kiifli olmamali, canli bécek ve hayvansal kalinti igermemelidir. Yeni iiriin olacak, eski iiriine
karigik olmayacaktir. Bayat, mat, yagh veya boyali olmayacakuir. iginde yabanci madde (mercimek
tanelert arasinda bulunan kendinden baska maddeler ile 3 mm’ lik yuvarlak delikli elek altina gegen
mercimek tane ve pargalari da dahil olmak iizere her tirlii madde), kusurlu tane (kizarmsg, ¢imlenmis,
¢lirlimig, olgunlagmamus, lekelenmemis, bocek yenikli ve delik mercimek tane ve pargalar), kirik
kabugu soyulmus (3 mm’ lik yuvarlak delikli elek iizerinde kalan, tanesinin 1\4 ‘iinden fazlasi
kirilmis kusurlu olmayan mercimek pargalari ile kabugunun 1\4 ‘iinden fazlasi soyulmus kusurlu
olmayan mercimek taneleri) olmayacaktir. Mercimekteki katki maddeleri, bulaganlar, pestisit
kalintilani, Tirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olacaktir. Rutubet % 14°ii,
toplam yabanci madde % 4’1, tas, toprak ve inorganik maddeler toplam kusurlu taneler %3, bocek,
hasarli tane % I'i, kizarmig ve gimlenmis tane % 0.5° i , kirk kabugu soyulmus tane % 4’
gegmemelidir. Taneleri ayni zamanda pisecek 6zellikte olmahdir. Pigirilerek denenecek olumlu sonug
alinirsa kabul edilecektir. Mercimegin “kalite sistem belgesi” olmalidir. Insan sagligina zarar
vermeyen ambalajlarda teslim alinacaktir. Ambalaj tizerinde firma ads, adresi, TS numarasi, triin yil,
dretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve Orman Bakanligi’min izni olacaktir. Mercimek 25 Ik
ambalajlarda olacaktir.

YESIiL MERCIMEK
Mercimek kendine 6zgii dogal renk ve kokuda olmal, islanmig ve islatihp kurutulmus ve gozle
goriiniir kiifld olmamalidir. Canh bécek ve hayvansal kalint: olmayacaktir. Yeni iiriin olacak, eski
triinle kangik olmayacaktir. Bayat, mat, yagl veya boyali olmayacaktir. Mercimekteki katki
maddeleri, bulasanlar, pestisit kalintilari  Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan hiikiimlere
uygun olacaktir. Boylanmis yesil mercimek olacaktir. Boylanmis yesil mercimeklerde etikette
belirtilen tane iriligindeki mercimek orani %95 olmalidir.
Boylanms yesil mercimekteki rutubet orani % 12y, toplam yabanci madde %11, tas, toprak, vb.
inorganik maddeler % 0,1’i, toplam kusurlu tane %2’yi, bocek hasarli tane % 0,5°i asmamahdr.
Taneler ayni zamanda pisecek 6zellikte olmalidir. Pigirilerek denenecek; olumlu  sonug¢ alinirsa
kuruma kabul edilecektir. Mercimegin “kalite sistem belgesi” olmalidir. HACCP belgesi olmalidir.
Insan sagligina zarar vermeyen 25 ‘lik orijinal ambalajlarda teslim alinacaktir. . Ambalaj Gizerinde
firma adi, adresi, TS numarast, iiriin yili, tiretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve Orman Bakanhgi’nin
izni, boylanmus yesil mercimegin tane iriligi belirtilecektir..
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BULGUR
Yeni sene mahsulii olacaktir. Bulgur tancleri, saglam, temiz, bulgura 6zgii renk, tat ve kokuda
olmali.Eksimis, actmus, gozle goriilebilen kiiflenme veya kiiflenmeden dolayr tadinda ve kokusunda
bir degisiklik meydana gelmis olmamahdir. Bulgurda canli veya cansiz hasere ve parazitlerle bunlarm
pargaciklan, yumurtalari bulunmamalidir. Nem miktari en ¢ok % 13 olmali. Boya i¢ermemeli iri
(pilavlik) tip bulgur olmalidir. Iri tip, goz agikligi 3.55 mm ve 2 mm. olan eleklerle elendiginde,
tamami 3.55mm.’lik elekten gegmeli, 2.00 mm’lik elegin iizerinde kalmalidir. Ancak 2.00mm’lik elek
altina gegen kisim kiitlece % 10°dan fazla olmamalidir.
Tolerans simrlari;
Tas, toprak, kum, ¢6p v.b.madde en¢ok % 0.01
Bugdaydan bagka tahil taneleri  encok % 1

Yabanci ot tohumlar encok % 0.1
Cok iri tane encok % 1
Beyazli tane engok %1

Ambalajlar yeni ve i¢indeki bulguru en iyi sekilde koruyabilecek ozellikte, saghga zararsiz
maddelerden yapilms, saglam, temiz olmalidir.
Ambalaj tizerinde, firma adi, adresi varsa tescilli markas, bulgurun tipi (pilavlik veya koftelik) imal
tarihi, parti seri ve kod numaralarindan en az biri, net kiitlesi, son kullanma tarihi, Tarim ve Orman
Bakanhginin izni belirtilecektir. Bulgur 25 ‘Lik orijinal ambalajinda olacaktir. Bulgurun kalite sistem
belgesi olmalidir. S8z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir.

PIRINC
Yeni sene mahsulii olacaktir. Kirlenmis, acumig, kiiflenmis olmamali. Yabanci tat ve koku
icermemelidir. Kanigtinilmis olmayacaktir. Pirincin rutubet orani en fazla %14.5 olmahdir. Pilavhik
piring, uzun taneli piring(tane boyu 6 mm’den fazla ve aynt zamanda uzunluk/genislik oram 2’den
fazla 3’den az olan ) olacaktir. Piringte; kirik tane(1/4 *ii kirlnus) %3’ gegmeyecektir. Ham tane ve
tebesirlesmis tane (iyi olgunlasmanmis veya gelisimi tamamlamans geltiklerden elde edilen yesil veya
yesilimsi renkteki taneler ile gesitli nedenlerle siit beyazi rengi almis ve tebesir goriiniimiinde bulunan
tane) en fazla %3 olmahdir. Mandik yada kirmizi tane (yuzeyi kirmizi renkli pericarp ile kapli tanc) en
fazla %2 olmahdir. Kirmizi ¢izgili tane (Pericarp kalintisi olarak ¢eside has olmayan degisik
yogunlukta  kirmiz cizgiler  igeren  tane) en fazla%2  olmalidir.Hasarl tanc
(1s1,rutubet,hastalik,boceklenme ve diger scbeplerden dolayr sararmus,gesitli biiyiikliikte siyah ve
kahverengi lekeler igeren ve bocek yenikli tane) en fazla %1.5 olmalidir, Yabanc: madde (piring tanesi
digindaki bécek veya bocck parcalari ile kalintilart,yabanci tohumlar,kabuk kepek,saman gibi organik
maddeleri ile tas,kum ve toprak gibi inorganik maddeler) olmamalidir. . Ambalaj iizerinde gida
maddesinin adi,net miktari,iiretici ve paketleyici firmanin adutescilli markasi,adresi ve dretildigi yer,
liretim ve son kullanma tarihi,iiretim yili, Tarim ve Orman Bakanhginin izni,parti numaras: ve/veya
seri numarasi,orijin iilke,pirincin tane uzunlugu bulunmalhidir.Pirincin, kalite sistem belgest olacaktir.
Ambalaj 50 kg’lik guvallarda olacaktir. Piring pisirilerek dencnecck, olumlu sonu¢ alinirsa kabul
edilecektir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir.

ARPA-TEL SEHRIYE
Ekstra veya ekstra-ekstra bugday unu veya irmiginden yapilmis olacaktir. Tabii renkte, kokuda ve tatta
olacaktir. Iginde canh-cansiz kurt, bocek ve bunlarn yumurtas: olmayacaktir. Kiiflii, nemli,
glivelenmis, kirilms, lekelenmis olmayacaktir. Pisirilerek denenip alinacaktir. Nem miktar1 % 13’
gegmeyecektir. % | tuz igeren kaynar suda 20 dakikada hepsi pismis olacaktir. Pisme sonucunda
dagilan ve yapisik hamur olan schriyeler alinmayacaktir. $chriyeler orijinal paketlerde olacaktir.
Ambalaj iizerinde firma ad, adresi, igerigi, TS numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi,Tarim ve ve
Orman Bakanligimin izni bulunacaktir. Sehriyenin kalite sistem belgesi olmalidir. Pisirilmeden evvel
veya sonra agizda ¢ignendigi zaman eksi lezzette ve fena kokuda olmayacaktir. Yendikten sonra
agizda, bogazda acilik ve yaniklik duyulmayacaktir. Sehriyeler 5 veya 10 kg'lik paketler halinde
alinacaktir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir.

INCE (CORBALIK) ERIiSTE
Kendisine has tat ve kokuda olmahdir. Rutubet miktart en ¢ok % 13 olmalidir. Kiil miktari en ¢cok % 1
olmalidir. Protein miktar1 kuru maddede en ¢ok % 10 olmalidir. Son yil iiriinii sert durum bugdayindan
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yapildig1 yazili olacaktir. iginde yabanci madde ve boya bulunmayacaktir. Kirildiginda kesit parlak
olacaktir. Pisirilmeden once agizda ¢ignendigi zaman eksi lezzette ve kotii kokuda olmayacaktir.
Yenildikten sonra agizda, bogazda acilik ve yaniklik duyulmayacaktir. Kinlmus, kiiflenmis, kirlenmis,
kurt, bocek ve fare pisligi olmayacaktir. Makarnalar % 1 tuz ihtiva eden kaynar suya atilarak 20
dakika pisirildiginde suyu bulandirmayacaktir. Pisme sonucunda dagilan, yapisik hamur olan eristeler
alinmayacaktir. Sar ve parlak renkli olmali, unsuz goriiniisli olmahdir,
Suya ge¢en madde % 6’nin altinda olmalidir. % 96 “lik etil alkole gegen asitlik miktart % 0,05 den ¢ok
olmamalidir. Eristenin “kalite sistem belgesi” olmalidir. Eriste, 5 Kg’ ik ambalajlarda olacaktir.
Ambalaj tizerinde firma adi, adresi, iiretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve Orman Bakanligi’nin izni,
besin igerikleri, net agirlig: belirtilecektir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer
alan 1lgili gida tebligine uygun olacaktir.

MAKARNA
Kendisine has tat ve kokuda olmalidir. Rutubet miktari en ¢ok % 13 olmalidir. Kiil miktari en ¢ok % 1
olmalidir. Protein miktari kuru maddede en ¢ok % 10 olmalidir. Son yil diriinii sert durum bugdayindan
yapildigt yazili olacaktir. iginde yabanci madde ve boya bulunmayacaktir. Kirildiginda kesit parlak
olacaktir. Pisirilmeden 6nce agizda ¢ignendigi zaman eksi lezzette ve kotii kokuda olmayacaktir,
Yenildikten sonra agizda, bogazda acilik ve yamklik duyulmayacaktir. Kintlmus, kiiflenmis, kirlenmis,
kurt, bocek ve fare pisligi olmayacaktir. Makarnalar % 1 tuz ihtiva eden kaynar suya attlarak 20
dakika pisirildiginde suyu bulandirmayacaktir. Pigme sonucunda dagilan, yapisik hamur olan
makarnalar alinmayacaktir. Sari ve parlak renkli olmali, unsuz goriiniisli olmalidir.
Suya gecen madde % 6’nin altinda olmalidir. % 96 ‘lik etil alkole geeen asitlik miktart % 0,05 den ¢ok
olmamalidir. Makarnanin,eristenin,kesme makarnanin “kalite sistem belgesi” olmalidir. Makarna, 5
Kg’ hk ambalajlajli diidiik (ince uzun), boncuk, yiiksiik, dirsek makarna ¢esitlerinde ve 500 gram’lik
ambalajlajli yassi firin, spagetti makarna cesitlerinde olacaktir. Ambalaj tizerinde firma adi, adresi,
iretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve Orman Bakanlhigr’'nin izni, besin igerikleri, net agirhig
belirtilecektir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonctmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir,

SIVI AYCICEK YAGI
Berrak, tortusuz, agik sari renkli, seffaf goriinlimde, kendine has koku, tat ve goriinlimde olacaktir.
Ham yagin 6zel koku ve lezzeti giderilmis olacaktir. Fiziksel ve kimyasal 6zellikleri TSE ve Tiirk
Gida Kodeksine uygun olacaktir. Kurumda yemeklerde deneme ¢ok olumlu sonug verirse kabul
edilecektir. Orijinal, 18 1t’'lik teneke ambalajlarda bulunacaktir.Yagin dumanlanma noktas: yiiksek
olacaktir. Gida sanayisinde kullanilabilecek tiirde, kisa siirede yanmayacak tiirde olacaktir. Acimus
olmayacaktir. Ambalajlar tizerinde firma adi, adresi, net agirthi@i, TS numarasi, liretim numarasi,
retim tarthi, son kullanma tarihi, Tarim ve Orman Bakanhgi’nin izni, igindekiler, SYA vyiizdesi
bulunacaktir. Ambalajlar diizgiin, temiz, paslanmamis, bombe yapmamis, ezilmemis olacaktir. Yagin,
imal edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacaktir.

ZEYTINYAGI
Riviera zeytin yagi olacaktir.Yesilden sariya degisen renkte olacaktir. Serbest yag asitli oleik asit
cinsinden her 100 gr’da %]15°den fazla olmamalidir. Berrak, tortusuz, kendine has tatta ve kokuda
olacaktir. Acimis olmayacaktir. Peroksit degeri maksimum %15 meq aktif oksijen/kg yag olmahdir. 10
kg'lik teneke ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajlar diizgiin, temiz, paslanmamis, bombe
yapmamis ve czilmemis olacaktir Ambalaj iizerinde gida maddesinin  ad, i¢indekiler,net
miktars,iiretici ve paketleyici firmanin aditescilli markasi,adresi ve tiretildigi yer, iiretim ve son
kullanma tarihi, Tarim ve Orman Bakanhiginin izni, parti numarasi ve/veya seri numarasi, orijin iilke,
gerektiginde kullamim bilgisi ve/veya muhafaza sartlari serbest yag asidi yiizdesi bulunmalidir.
Zeytinyaginin, kalite sistem belgesi olacaktir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde
yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

OZEL KIZARTMALIK SIVI YAG EVSAFI
Fritézde kullanilmak igin 6zel olarak rafine edilmis olmalidir. Piyasadaki en kaliteli gesit olmalidir.
Tarim ve Orman Bakanhg; tarafindan onayli olmalidir. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis,
ambalajlanmus, etiketlenmis, isaretlemis, taginmis ve depolannug olmalidir. Ambalaj iizerinc
asagidaki bilgiler okunakl, silinmeyecek ve bozulmayacak sckilde yazilmali, basiimah veya ctiket
halinde takilmahdr.
- Yiiklenicinin ticaret unvani veya kisa adi, tescilli markasi, adresi
Bu standardin isareti ve numarasi
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- Parti numarasi
- Mamuliin ad
- Mamuliin tipi
- Mubhteviyat, katki maddelerinin isimleri
- Imal tarihi (Ay ve y1l olarak)
- Yiiklenicice tavsiye edilen son kullanma tarihi

CAY
Piyasanmn en iyi kalitede ¢ay1 olacaktir. Koyu renkli, tozsuz olacaktir. Kiiflenmis, 1slak olmayacaktir.
Disardan yabanci koku gekmis olmayacaktir.icerisinde boya maddesi olmayacaktir. Demlenip kontrol
edilmeden ahnmayacaktir.Denendiginde ¢ay aromasi verecektirNem oram %6’y1 gegmeyecektir.
Iginde sap,yaprak artig,¢op olmayacaktir. Ambalaj iizerinde gida maddesinin adi, igindekiler, nct
miktari, tretici ve paketleyici firmanin adi, tescilli markast,adresi ve tretildigi yer, iiretim ve son
kullanma tarihi, Tarim ve Orman Bakanlig izni,parti numarasi ve/veya seri numarasi, orijin
lilke,gerektiginde kullamm bilgisi ve/veya muhafaza sartlari bulunmalidir.Cayin kalite sistem belgesi
olacaktir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodcksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir.

DOMATES SALCASI
Suda eriyen kuru madde oranmna gore ikili-duble (kivamli koyu,kuru madde orani %28-30 Brix)
olmalidir.Domates ¢ekirdek ve kabuklari iiriinde bulunmamal.Sal¢adaki siyah noktalar 1 gr'da %2’y1
gecmemelidir.Salgada PH =3.7-4.5 olmalidir.Su miktar %82’den,tuz miktant %6 dan fazla
olamamalidir.Salgada renk kaybi,lezzet bozuklugu(yanik tat),yabanci koku kiif olmayacaktir.5kg'hik
teneke kutularda olmalidir.Teneke bombajsiz, mekanik tesirle bicimleri bozulmamis, sizintisiz, passiz
olmahdir. Kutu doldurma orami en az %90 olmahdir. Ambalaj izerinde asagidaki bilgiler;
bozulmayacak, silinmeyecek sekilde ve okunakli olarak kagit veya baski etiket vb. sekilde
yazilmahdir. Salga denenecek, yemege koyu renk veren tercih edilecektir.
Firmanin ticari unvani veya kisa adi, adresi tescilli markasi
Malin adi
Standardin igareti ve numarasi
Sinift (varsa)
Parti, seri veya kod numarasinda biri
Net agirlik
Briit agirlik
Imal tarihi
Firmaca tavsiye edilen son tiiketim tarihi veya raf émrii
Tarim ve Orman Bakanligi'nin izninin bulunmasi gereklidir.
Salganin kalite sistem belgesi olmalidir. S6z konusu gida, Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan
ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

BUGDAY UNU
Birinci nevi un olmalidir. Bugday unu, yabanci tat, koku, canlt veya cansiz bécek ve pargalarin
icermemelidir. Acima, eksime, kiiflenme, kokusma, bozulma olmamali, kendine 0zgii renk ve
goriinimde olmali. Rengi beyaz sarimtirak olacaktir. Nem orani en cok % 14.5 olmalidir. Nemlenme
ve nemlenmeye bagl topaklasma olmayacaktir. Kuru maddede protein miktart en az % 10.5 olmalidir.
Asitlik siilfiirik asit cinsinden kuru maddede en ¢ok %0.07 olmalidir. Unun kirlilik dencyi; 6 cm.
¢apindaki filtre kagidi iizerinde en fazla 60 siyah nokta bulunabilir ve bocek kokenli her nokta
30m’den biiyiik olmamalidir. Unun en az % 98’i 212 mikronluk 70’nolu elekten gegmelidir. 10 kg” Iik
kagit ambalajlarda teslim alinacaktir. Klorlama dahil, agartma islemi uygulanmis olmayacaktir.
Ambalajlarin iizerinde, unu hangi amacla kullanilacagi, maksimum kiil ve minimum protein miktarlari
belirtilmelidir. Ambalajlarin iizerinde firma adi, adresi, Tarim ve Orman
Bakanliginin izni, iiretim tarihi ve son kullanma tarihi yazili olacaktir. Yas 6z gluten miktari 35'ten
fazla olacaktir.S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir.

PIRINC UNU
Yalniz piringten yapilmis olmali ve i¢inde yabanci unlar bulunmamalidir. Temiz, rengi beyaz kendine
0zgii renk ve kokuda olacaktir. Kizigmig,acimig,cksimis,kokmus olmayacaktir. iginde bocek,kurt ve
difer canli-cansiz parazitler ve bunlarin benzeri kirlilikler bulunmayacaktir.Orijinal 250 gr.Ik
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ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj iizerinde gida maddesinin adi net miktar, Uretici ve
paketleyici firmanin ad,tescilli markasi,adresi ve uretildigi yer, tirctim ve son kullanma tarihi,iiretim
yil,Tarim ve Orman Bakanliginin izni,parti numarasi ve/veya seri numarasi, bulunmalidir.Piring
ununun, kalite sistem belgesi olacaktir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodcksi Yonetmeliginde yer alan
ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

BUGDAY NISASTASI
Bugdaydan usuliine gore elde edilmis bugday nisastast olacaktir. Elde edildigi maddenin adin
tagiyacaktir. Hangi cins maddenin nisastast isc yalmz ona ait olacak, baska cins ile
kangtirilmayacaktir. Toz halinde beyaz renkte ve homojen yapida, kendine has tat ve kokuda olacaktir.
Actlagmis, kiiflenmis, eksimis, nemlenmis olmayacaktir. Nem orani patates nisastasinda en fazla %
I8, bugday, musir ve piring nisastalarinda ise % 13 olacaktir. Kil miktart %1 den fazla
olmayacaktir.5’er kg’lik ambalajlarda olacak ambalaj tizerinde, firma adi, adresi, Tarim ve Orman
Bakanhiginin izni,net agirhg), iiretim ve son kullanma tarihi olacaktir. Nisastanin kalite sistem belgesi
olacaktir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir,

MERCIMEK UNU EVSAFI
Mercimek unlarinda rutubet miktar %14°den fazla olmamali. Mercimek unlarinda kuru madde de kil
miktar1 %13’den ve kiiliin %10’luk hidroklorik asitle ¢oziilmeyen kismi %0.20°den fazla olmamall.
Mercimek unlarinda serbest asitlik %0.50"den fazla olmamali. Mercimek unlarinda protein miktan
(kuru maddede) en az %25 olmali. Mercimek unlari temiz, kendine Ozgli renk, koku, tat ve goriiniiste
olmali, icinde yabanci madde bulunmamali, ayrica kizismig, acimis, cksimis, kifflenmis, kokusmus,
veya herhangi bir sekilde kendine ozgii niteligi degismis olmamali. Mercimek unlart ayni renk
mercimeklerden iglenmis olmali, iginde baska renkten mercimek pargaciklari bulunmamali. Mercimek
unlart i¢inde bécek, kurt, kiif ve diger canli, cansiz parazitler, bunlarin kalinti ve benzeri kirlilikleri
bulunmamal,.
Mercimek unlan boyanmis sagliga zararsiz da olsa maddelerle muamele edilmis olmamalidir.
Ambalajlar yeni, temiz ve igindeki mali iyi bir halde koruyabilecek nitelikte olmak iizere insan
saghgina zararsiz maddelerden yapilmis 250 gr ve 500 gr.’ik paketler seklinde olmahdir.
Ambalajlarin agzi, katlanarak, yapistinlmak, toplanarak baglanmak veya madeni serit ile tutturmak
suretiyle kapatilir. Ayrica bir dis ambalaj igerisinde de konulabilir. Yiiklenicinin kisa adi veya tescilli
markasi ve adresi mahn adi , gesidi, grubu , simifi , parti numarasi, net agirhigr (kg olarak), imal ve
son kullanma tarihi ile ilgili bilgiler ambalajlar1 iizerinde okunakli olarak, silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazilmal veya basilmalidir.
Tarim ve Orman Bakanlig tarafindan onayli olmalidir. Tiirk gida kodeksi unlu gidalar  tebligine
uygun iretilmig, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis Jtaginmis ve depolanmis  olmalidir.

TARHANA
Piyasada sattlan yeni mahsul ve acisiz olmalidir. Tarhanada renk sarimtirak, turuncu olmali, kendine
has koku, tat, goriiniimde olmahdir. Yabanci madde icermemelidir.Yiiklenicinin kisa adi veya tescilli
markast ve adresi malin adi, gesidi, grubu, sinifi , parti numarasi, net agirhigr (kg olarak), imal ve son
kullanma tarihi ile ilgili bilgiler ambalajlani tizerinde okunakl olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yazilmali veya basilmahidir. Tarim ve Orman Bakanlig: tarafindan onayh olmahdir.Tiirk gida
kodeksi unlu gidalar tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmus, etiketlenmis, isaretlemis ,tasinmis ve
depolanmis olmalidir.

TURSU (KARISIK) EVSAFI
Kendi has renk ve goriiniiste, sebzesi yumusamamig dagilmamis, ¢iirimemis ve kiiflenmemis,
salamura salyalagmamig ve yabanci madde bulunmamalidir. Net agirhiginda, siizme agirlidi orani en az
%70, her gesit sebzenin siizme agirhgma orani en az % 3, en gok % 25 olmalidir. Karisik tursuyu
etkileyen veya karigik turgudan etkilenmeyen sagliga zararl olmayan lakli tencke ambalajlar i¢erisinde
olmalidir. Tursu, siizme agirliktan teslim almacaktir. Ambalaj iizerinde malin adi, imal tarihi, tipi,
sizme agirligl, son kullanma tarihi ve raf émrii , Tarim ve Orman Bakanliginin izni yazih
olacaktir. Tursunun kalite sistem belgesi olmalidir.Yeni iiretim olacak.20 kg’ hik teneke ambalajlarda
,Tirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

KURU UZUM (CEKIRDEKSIiZ)
Yeni sene iriinii, bitiin, temiz olacaktir. Sulanmg, eksimis, ezilmis, kurtlanmig, kiiflenmis,
sekerlenmis, beyaz renkli, giiriik, bocek zarari, canli ve 6lii bocek ve diger hayvansal zararli maddeler
glmayacaktir.Sultaniye cinsi, agartiimamg(natiirel) grubu, rengine gore 11 tip numara iiziim olacaktir.
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Kuru tiziim, standart(iri) boyda olacaktir. 100 gr’mindaki tane adedi 301-370 adet olacaktir. Bekleme
ve sekerlenmeye bagli topaklanma olmayacaktir. Topaklanms kisimlar iki el arasina alindigi zaman
taneler birbirinden ayrilacaktir. Nem %15-16, SO2 miktar1 % 0.5 olacaktir. Kaynatildigin zaman
biitiin tanelerin yenilecek bir halde sisip, kabaracaktir. 5’cr kg'lik karton ambalajlarda olacaktir.
Numune orijinal ambalajinda teslim edilecektir. Ambalaj {izerinde firmamin adi, adresi, varsa tescilli
markasi, sinifi, boyu, ¢esit, ticari tipi, tiriin yili, net agirhg belirtilecektir. Uziimiin “kalite sistem
belgesi” olmalidir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir.

KURU INCIR
Yeni sene iriinii ve piyasanin ev iyisi (1.simif) olacaktir. Biitiin, saglam olacak, kimyasal madde,
yabanci tat ve koku, 6lii bécek ve bocek kalintilart ve canli kurt bulunmayacaktir.
Usuliine uygun kurutulmus olacaktir. Hasarsiz, glines yaniksiz, yarik ve cgatlaksiz olacak, temiz
olacaktir. Renkge balli kabugu mevsimine uygun yumusaklikta olacak, gesidin ve tipin 6zelliklerini
tagiyacaktir. Eksi, sekerlenmis, kiiflenmis, 1slanip tekrar kurutulmus, sulanmis, giivelenmis,
olmayacaktir. Nem oram % 20-22, 1 kg’ daki meyve tanesi sayisi en ¢ok 60 adet olacaktir.incir 7
numaradan kiigiik olmayacaktir.Karton ambalajda dizili olacaktir. Orijinal ambalajda bulunacaktir.
Ambalajlarlarin iizerinde Tarim ve Orman Bakanhigi’nin izni bulunacaktir. imal edildigi yerin “kalite
sistem belgesi” olmalidir. Imal tarihi giiniimiize en yakin, son kullanma tarihi géniimiize en uzak tarih
tercih edilecektir. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan kuru incir miiteahhit firma tarafindan “idari
sartname” hiikiimlerine gore degistirilecektir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KURU KAYISI (SEKERSIZ SEKERPARE)
Cekirdekleri ¢ikarilmig, saglam, temiz, yeni sene iiriinii, acik sar1 renkte olacaktir. Her tiirlii canli
cansiz kurt, bécek ve bunlarin yuva ve yumurtalart olmayacaktir. Taneler iizerinde ¢il, vuruk, benek,
kus yenigi, parcalanmalar, yapismalar olmayacak. Nem miktar1 % 25, 100 gr.’daki tane sayis1 10-12
adet olacaktir. SO2 miktari % 0,2 ‘yi gecmeyecektir. Piyasada satilan iyi cins maldan (1.smnif)
olacaktir. 5 kg.’lik karton ambalajlarda olacaktir. Numune orijinal ambalajinda teslim edilecektir.
Ambalaj iizerine firmanin adi, adresi, varsa tescilli markasi, sinifi, boyu, ¢esit, ticari tipi, iiriin yih1, net
agirhg belirtilecektir. Kuru kayisinin “kalite sistem belgesi” olacaktir. Son kullanma tarihi gliniimiize
en uzak, imal tarihi teslim giiniine en yakin olmalhdir. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve
numuneden farkli ¢ikan kuru kayisi miiteahhit firma tarafindan nakliye ticreti kendine ait olmak
sartiyla degistirilecektir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida
tebligine uygun olacaktir.

CEVIZ iCi
Yeni sene iiriinii ve piyasanin en iyi cinsinden olacaktir. Ceviz iglert, sar1 veya koyu saman renginde,
saglam, ikiye boliinmiis olacaktir. Kiiflii, kurtlu, hastalikli, acimig, burusuk, tamamen kurumus, rengi
bozulmus, ¢iiriik, driimceklesmis ve herhangi bir hasere tarafindan yenilmis olmayacaktir. Nem orani
% 5°1i gegmemelidir. Cevizler, insan sagligt yoniinden uygun, 5 kg’lik orijinal ambalajlarda teslim
edilecektir. Ambalajin iizerinde firma adi, adresi, TS numarasi, net agirhg, tiretim ve son kullanma
tarihi, Tarim ve Orman Bakanligi’nin izni yazili olacaktir. Son kullanma tarihinden 6énce bozulan ve
numuneden farkli ¢ikan ceviz igi ilgili miiteahhit firma tarafina gerekli idari sartname hiikiimleri
uygulanarak degistirilecektir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida
tebligine uygun olacaktir.

FINDIK iCi
Yeni sene iriinii ve piyasanm en iyi cinsinden olacaktir. 1 siif kalitede, guriik, kifli, kurtlu, kirik,
fena kokulu, bayat, acilasmis olmayacaktir. Herhangi bir hasere tarafindan yenilmis olmayacaktir.
Kuru olacak, nem miktar1 % 5’i gegmeyecektir. Findiklar diizglin tancli, tozsuz, kavrulmus ve
agartilmis olacaktir. Rengi beyaz-agik bej arasinda olacaktir. Findiklar 5 kg’lik orijinal ve insan
saglifina uygun materyalden yapilmis ambalajlarda teslim alinacaktir. Kabuksuz olacaktir. Paketlerin
lzerine firma adi, adresi, TS numarasi, net agirhigy, tretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve Orman
Bakanligi’nin izni yazili olacaktir. Son kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden farkli ¢tkan
findik i¢i ilgili miiteahhit firma tarafina gerekli idari sartname hiikiimleri uygulanarak degistirilecektir.
S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

CAM FISTIGI
Yeni sene liriinii olacaktir. Piyasada satilan malin en iyi cinsinden olacaktir. Taneleri biitiin, dolgun, iri
olacaktir. Ciirik, kiiflii, fena kokulu, nemli, kurtlanmig olmayacaktir. Orijinal ambalajda olmalidir.
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Ambalajin tizerinde firma adh, adresi, cinsi, TS numarast, iiretim ve son kullanma tarihi, net agirhgi,
Tarim ve Orman Bakanligi’nin izni bulunacaktir.Cam fistiginin kalite sistem belgesi olmalidir. Soz
konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

IRMIK
Temiz, kendine 6zgii renk, koku, tat ve goriiniiste olacaktir. Irmikler; kizismis, acimig, eksimis,
kiiflenmis, kokmus, nemlenmis, ortimceklesmis, kurtlanng olmayacaktir. I¢inde parazit ve yabanci
madde bulunmayacaktir. Rengi hafif sanmtirak veya sart olacaktir.Iri bugday irmigi olacaktir. Rutubet
miktari en fazla %14.5 olacaktir.Protein miktart,kuru maddede en az %10.5 olacaktir.Kiil miktari,kuru
maddede en ¢ok %1 olmalidir.Asitlik en ¢ok %0.05 olmalidir.Pisirilerck denenecek, olumlu sonug
alimirsa kabul edilecektir.Un haline getirilip elendikten sonra kuru gluten miktari%]10’dan az
olmayacak,elastikiyeti normal olacaktr.
500 gr’lik ambalajlarda olacak. Ambalaj tizerinde gida maddesinin adu,igindekiler, net miktari, iiretici
ve paketleyici firmanmin adi, tescilli markasiadresi ve tretildigi yer, tretim ve son kullanma
tarihi,Tarim ve Orman Bakanliginin izni,parti numarasi ve/veya seri numarast,orijin iilke,gerektiginde
kullanim bilgisi ve/veya muhafaza sartlar,irmigin grubu bulunmalidir.irmigin, kalite sistem belgesi
olacaktir. Ambalajlar diizgiin, temiz olacaktir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde
yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

TUZ

1. Tuz beyaz renkte olmali ve yabanci madde icermemelidir. Sofra tuzu homojen olmali, tane
biiytikligii, goz agikhg 1000 mm’ lik elekten tamamt, 210 mm’ lik elekten ise en ¢cok % 20°
lik kismi gegecek biiyiikliikte olmalidr.

2. Rutubet orani sofra tuzunda kiitlece en ¢ok % 0,5 olmalidir.

3. NaCl miktari, katki maddeleri hari¢ olmak iizere sofra tuzunda kuru maddede en az % 98
olmalidir.

4. Sofra tuzuna 50-70 mg/ kg oraninda potasyum iyodiir veya 25-40 mg/kg potasyum iyodat
katilmasi zorunludur.

5. Tuzda asitte ¢dziinmeyen madde miktari, asitte ¢oziinmeyen katki maddeleri hari¢ olmak
lizere kiitlece en ¢ok %0,5 olmalidir.

6. Tuzda suda ¢bziinmeyen madde miktart, suda ¢ozlinmeyen katki maddeleri hari¢ olmak tizere
kiitlece en gok % 0,5 olmalidir.

7. Tuzdaki katki maddeleri ve bulasanlar Tiirk Gida Kodcksi yonetmeligini hiikiimlerine uygun
olmalidir.

8. lIyotlu sofra tuzlar, koyu renk (mavi vb.) ambalajlarda olacak; ambalaj tizerinde “iyotlu sofra
tuzu™ ibaresi, tretim ve son kullanma tarihi, igine giren iyot miktari, firma adi, adresi
bulunacaktir.

9. Sofra tuzlari 500 gr * lik tuzluk bigimindeki kutu ambalajlarda, yemeklik tuz , 1.5 kg'lik
ambalajlarda teslim alinacaktir.

10. Su ile 5 kere yikamaya tabi tutuldugunda iginde tuz harici hi¢bir madde goriilmeyecektir.

I'l. Tuzun “kalite sistem belgesi” olacaktir.

12. Yemeklik ve sofra tuzlar iyotlu olacaktir.

PUL KIRMIZI BiBER

Piyasada satilan en iyi cinsinden (1. sinif) olacaktir . Bayatlamis, boyanmg,bozulmus, glivelenmis,
kiiflenmis topaklagmig,nemlenmis olmayacaktir Kurutulmus  olacaktir.icinde yabanct madde
bulunmayacak.kendine has tat ,koku ve renkte olacaktir.Yabanci tat ve koku almamus olacaktir.icinde
canli-cansiz bocekler olmamalidir.Su ile yikamaya tabi tutuldugunda biber yapragi ve govdesinden
bagka madde bulunmayacaktir.Yemeklik bitkisel stvi yag kiitlece %8’i,kendinden olan sap ve dal
parcalar kiitlece %1’i,gekirdek ve parcalari 040" 1agmamalidir..Rutubet oram %15,yabanct madde en
¢ok %0.5 m/m, Toplam kiil en ¢ok %17, %10 luk HCL de ¢oziinmeyen kiil en gok %1 ugucu yag en
az 0.2 ml/100 gr,yemeklik tuz en az %0.9 m/m olmalidir.Mikrobiyolojik kriterleri asagidaki gibi
olmalidir.

n c m | M
Salmonella spp 5 0 25 gr’da bulunmali
Staphylococcus 5 3 1x10? Ix10°
aureus(kob/gr)
Basillus cereus (kob/gr) 5 3 Ix10° 1105
Escherichia coli (kob/gr) | 5 3 1x10 I x10?
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E.coli 0157:H7 5 0 25 gr'da bulunmali

Salfit indirgeyen | 5 3 1x102 1x10 4
clostridium(kob/gr)

Maya-kiif (kob/gr) 5 3 1x10? <104
Mezofilik aerobik bakteri | 5 3 1x10 4 1x10 6

n: numune sayisi
c¢: mikroorganizma sayist “m” ile “M" arasinda bulunabilen maksimum numunc sayisl
m: Tiim numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayisi
M: “c” sayida numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayisi
5 kg'lik dig ambalaji guval.i¢ ambalaji naylon posetli olmak iizere ¢ift ambalajli olacaktir. Ambalaj
lizerinde gida maddesinin adi,net miktar,iiretici ve paketleyici firmanin adi,tescilli markasi,adresi ve
iretildigi yer, tretim ve son kullanma tarihi,iiretim yili,Tarim ve Orman Bakanhginin izni,parti
numarasi ve/veya seri numarasi,paketleme tarihi bulunmalidir.Pul biberin, kalite sistem belgesi
olacaktir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir. Pul biberin aflatoksin igerip igermedigi ile ilgili hifsistha raporu olacaktir.

KARABIBER
Piyasada satilan en iyi cinsinden (1. sinif) olacaktir . Bayatlanug, bozulmus, giivelenmis, kiiflenmis
,topaklagmig,nemlenmis olmayacaktir.iginde yabanci madde bulunmayacak,kendine has tat koku ve
renkte olacaktir.Yabanci tat ve koku almamis olacaktir.Iginde canli-cansiz bdcekler olmamahdir.
Ogiitilmemis,tane karabiber olacaktir. Gerektikge, belirli zaman araliklarinda tane karabiber
idaremizin gérevlendirdigi bir personelin kontroliinde firma yetkilisi tarafindan ogiitiilecektir. Yabanc
madde en ¢ok %1 m/m,rutubet en gok %12 toplam kiil en cok %8 m/m,%10’luk HCL’de ¢Ozilinmeyen
kiil en ¢ok %1 m/m,ugucu olmayan cter ekstrat en az %6 m/m.seliiloz en ¢ok %18 m/m,ugucu yag en
az 2 ml/100 gr. olmahdir. Mikrobiyolojik kriterleri asagidaki gibi olmalidur.

n c m | M )
Salmonella spp S 0 25 gr’da bulunmal N
Staphylococcus 5 3 1x10? 1x10?
aureus(kob/gr)
Basillus cereus | 5 3 1x103 1105
(kob/gr) )
Escherichia coli | 5 3 1x10 1x102
(kob/gr)
E.coli 0157:H7 5 0 25 gr’da bulunmal
Silfit indirgeyen | 5 3 1x102 1x10 4
clostridium(kob/gr)
Maya-kiif (kob/gr) 5 3 1x10? 1x104 |
Mezofilik  aerobik | 5 3 1x10 4 1x106
bakteri

n: numune sayisi
¢: mikroorganizma sayisi “m” ile “M” arasinda bulunabilen maksimum numune sayisi
m: Tiim numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayisi
M: “c” sayida numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayist
5 kg’lik dis ambalaji ¢uval,i¢ ambalaji naylon posetli olmak iizere ¢ift ambalajli olacaktir. Ambalaj
tizerinde gida maddesinin adi,net miktari,iiretici ve paketleyici firmanin aditescilli markasi,adresi ve
uretildigi yer, iretim ve son kullanma tarihi,iiretim yil,Tarim ve Orman Bakanliginin izni,parti
numarasi ve/veya seri numarasi,paketleme tarihi bulunmahdir.Kara biberin, kalite sistem belgesi
olacaktir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir.
KURU NANE

Kendine 6zgii tat, koku ve renkte olmali, yabanci tat ve koku almis olmamali, icersinde canli bocekler,
gozle goriilebilen veya goriilmeyen 6lii bocekler ve bunlarin kahntilar ve diger zararlilarin kalintilan
bulunmamalidir. Nane iginde yabanci madde en ¢ok % 0.1, rutubet en cok % 10, toplam kiil en ¢ok %

10, sap, dal, ve pargaciklari en ¢ok % 5 olmalidir. 25 kg’ lik dig ambalaji ¢uval, i¢ ambalaji naylon
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olacaktir. Numune orijinal ambalajlarda teslim edilccektir. Ambalaj tizerinde, iiretici firmanin ad,
liretim yeri ve nanenin iriin yili belirtilecektir. $S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KiMYON
Piyasada satilan en iyi cinsten, kendine 6zgii koku ve tatta olacaktur. Kiiflenmig, bayatlamig, bozulmus
olmayacaktir. Igerisinde yabanci madde , canli ve cansiz bocek artiklari, boya, nisasta ve benzeri
maddeler katilmis olmamalidir. Ambalajlari hava ve rutubet gegirmeyecek, insan sagh@ina zarar
vermeyecek bir malzemeden yapilmis olmalidir.orijinal ambalajda olmali, ambalajlarin iizerinde firma
adi, adresi, cinsi, TS numarasi, iiretim ve son kullanma tarithi, net agirligi, Tarim ve Orman
Bakanligi’nin izni bulunacaktir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili
gida tebligine uygun olacaktir

KEKIK
Kendine 6zgii renk, tat ve aromada olacak, kiiflenmis, ¢liriimiig, yabanci tat ve koku almig olmayacak,
i¢inde canl bocek veya bocek kalintilari goriilmeyecektir. Nem miktari en gok % 12, sap parcalan ve
tohum miktar1 en ¢ok % 10, yabanci madde ise en fazla % 2 olacaktir. Ortjinal ambalajlarda
bulunacaktir. Dig ambalaji guval,ic ambalaji naylon posetli olmak iizere ¢ift ambalajli olacak.Numune
orijinal ambalajda teslim edilecek. Uretici firmanin adi, iiretim yeri ve tarihi ambalaj iizerinde
belirtilecek. Kekigin kalite sistem belgesi olmahdir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KARBONAT
Sodyum bikarbonat olacaktir. Beyaz renkte olup, igine tas, kum ve yabanci madde
bulunmayacaktir. nemlenmis, topaklanmis olmayacaktir. insan saghi@ina zararsiz 1 kg’ lik ambalajlarda
teslim edilecektir. Ambalajin iizerinde firma ad1, adresi, cinsi, TS numarasi, iiretim ve son kullanma
tarihi, net agirhg, Tarim ve Orman Bakanhgi’nin izni bulunacaktir. Karbonatin kalite sistem belgesi
olmalidir 86z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir.

KOFTE BAHARI
Ana maddesi karabiber, tatli kirmizi toz biber, az miktarda defne yapragi, kekik ve karanfilden
olugmalidir. Piyasada satilan en iyi cinsten, kendine 6zgli koku ve tatta olacaktir.kiiflenmis,
bayatlamis, bozulmus olmayacaktir.igerisinde yabanci madde , canli ve cansiz bécek artiklari,boya,
nisasta ve benzeri maddeler katilmis olmamalidir. Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajin iizerinde
firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi, net agirhg, Tarim ve Orman
Bakanligi’nin izni bulunacaktir. K6fte baharinin kalite sistem belgesi olmalidir. S6z konusu gida, Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

DEFNE YAPRAGI
Piyasada satilan en iyi cinsten, kendine 6zgii koku ve tatta olacaktir.Igerisinde yabanci madde , canli
ve cansiz bocek artiklart ve benzeri maddeler katilmis olmamalidir. Yapraklar delikli ve lckeli
olmamaldir. Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajin iizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi,
iretim ve son kullanma tarihi, net agirligi, Tarim ve Orman Bakanhigi’min izni bulunacaktir.Defne
yapraginin kalite sistem belgesi olmalidir.

KUS UZUMU
Yeni sene iriinii olacakur. Piyasada satilan malin en iyl cinsinden olacaktir.Sulanmis, eksimis,
kiiflenmis  ve  kurtlanmus olmayacaktir.beklemeye  baghh  sckerlenme  ve topaklanma
olmayacaktir.igerisinde tas, toprak, ¢6p gibi yabanci maddeler bulunmayacaktir. Orijinal ambalajda
olmahdir.kus tiziimiinde, 25 gramindaki tane sayisi 200- 500 adet olacaktir. Ambalajin tizerinde firma
adi, adresi, cinsi, TS numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi, net agirligr, Tarim ve Orman
Bakanhgi’nin izni bulunacaktir.Kus iiziimiiniin kalite sistem belgesi olmahdir. S6z konusu gida, Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

TATLI BiSKUVI
Ekstra-ekstra undan yapilnus, piyasadaki biskiivilerden en lyisinden gevrek bir ornek yapi ve
goriintiide, kendine 6zgii renk, hos tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku almamis ve boyanmanmus
olmahdir. Kirlenmis, acimus, kiifla, kurtlu, bocek ve zararlilarca yenilmis olmamalidir. Biskivilerin
lsti yazili olanlarinda yazilar okunakli ve sekiller belirgin olmalidir. Ambalajlar, tasima ve saklama
stiresince biskiivileri kirilmadan, yag emmeyen, rutubet ¢ekmeyen nitelikte, temiz, kuru, kokusuz,
insan saghgina zararsiz ve saglam olmalidir. Ambalajin iizerinde; firma adi, TS numaras, adresi, cinsi,

Merve P LAii"




32

liretim ve son kullanma tarihi, net agirligi, Tarim ve Orman Bakanhgi'nin izni, biskiivinin besin 6gesi
igeriginin analizi belirgin olarak yazih olacaktir. Rutubet % 6’dan az olacaktir.

Biskiivinin imal edildigi yerin kalitc sistem belgesi olmalidir. Teslimat esnasinda tretim tarihi en
yakin, son kullanim tarihi ise en uzak olacaktir. {lgili iinitcde tat analizi yapildiktan sonra karar verilen
markadan teslim alinacaktir.Biskiiviler, , tek sira halinde naylon ambalajlar i¢inde, karton kutulara
sirali dizilmig halde olacaktir. Muayene komisyonu gerektiginde marka ve cins tercihi yapabilir. S6z
konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

TUZLU BiSKUVi
Ekstra-ekstra undan yapilmis, piyasadaki biskiivilerden en lyisinden gevrek bir érnek yapi ve
gortintiide, kendine 6zgii renk, hos tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku almamis ve boyanmamis
olmalidir. Kirlenmis, acimus, kiifli, kurtlu, bécek ve zararlilarca yenilmis olmamalidir. Biskiivilerin
tistli yazili olanlarinda yazilar okunakh ve sekiller belirgin olmalidir. Ambalajlar, tasima ve saklama
siresince biskiivileri kirilmadan, yag emmeyen, rutubet ¢ckmeyen nitelikte, temiz, kuru, kokusuz,
insan saghgina zararsiz ve saglam olmalidir. Ambalajin iizerinde; firma adi, TS numarasi, adresi, cinsi,
liretim ve son kullanma tarihi, net agirligi, Tarim ve Orman Bakanhgi’nin izni, biskiivinin besin 6gesi
igeriginin analizi belirgin olarak yazili olacaktir. Rutubet % 6’dan az olacaktir.
Biskiivinin imal edildigi yerin kalite sistem belgesi olmalidir. Teslimat esnasinda iiretim tarihi en
yakin, son kullanim tarihi ise en uzak olacaktir. ilgili iinitede tat analizi yapildiktan sonra karar verilen
markadan teslim alinacaktir. Biskiiviler, , tek sira halinde naylon ambalajlar i¢inde, katon kutulara
siralt dizilmig halde olacaktir. Muayene komisyonu gerektiginde marka ve cins tercihi yapabilir. S6z
konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

RECEL
Ekstra geleneksel regel (sekerler ve meyvelerin belirli kivama getirilmis karigimi) olacaktir. Meyve
orant en az % 45 olmahdir. Refraktometre ile tayin edilen ¢6ziinebilir kuru madde icerigi % 68’ den
daha az olamaz. PH degeri 2,8-3,5 araliginda olmalidir. Renklendirici bulanmamalidir. Kutularm
dolum orani en az % 90 olmalidir. Regellerin ana maddesi en iyt meyvelerden olacak, temiz yikanmus,
¢6p, ¢ekirdeklerinden tamamen temizlenmis, canli — cansiz her tiirli bocek, kurt gibi hasereler
bulunmayacaktir. Parlak, canli, yapildigi meyvelerin rengi baskin, meyvemsi ve hos tadi olacaktir.
Kararma, ¢ok koyu veya civik, yanik, kiif, is, benzin, gaz vb. yabanci koku, eksime gibi yabanci tatta
olmayacak ve jelatin, zamk vb. maddeler katilmamis olacaktir. Piyasada satilan iyi cins mallardan
(I.simf) olacaktir. Sekerlenmis olmayacaktir.30 gr Lk  ozel ambalajlarda olmalidir. Paketlerin
lizerinde firma adi, adresi, iiretim ve son kullanma tarihi, 100 gr* da bulunan meyve ve seker miktari,
net miktari, Tarim ve Orman Bakanligi min izni belirtilmelidir. Regellerin “kalite sistem belgesi”
olmalidir. Imal tarihi géniimiize en yakin, son kullanma tarihi giiniimiize en uzak receller tercih
edilecektir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir. Regeller visne, gilek, kayisi receli gesitlerinde olacaktir.

TAHINLI PEKMEZ EVSAFTI:
40 gr.lik posetlerde alinacaktir. Tahin pekmez karisimu; T.8.3792’ye uygun iiziim pekmezinin % 60
(ytizde altmug). T.S.2589’a uygun tahinin% 40 (yiizde kirk) oraninda karigtirilmasi ve homojen hale
getirilmesi ile elde edilen mamuldiir.Yabanct madde; tahin pekmeze katilmasina miisaade edilenler
disindaki maddeler ile hasere pargalari, siilfeleri, bocek kalintilari, kil, ¢Op vb. maddelerdir. Bu teknik
sartname poset tahin pekmezi karisimi kapsar. Dokme tahin pekmezi karsilamaz. Bu teknik
sartnamede “Poget tahin pekmez karisimi” yerine “Tahin Pekmez” ifadesi kullanilacaktir. Tahin
pekmez kendine 6zgii tat ve kokuda olacaktir. Tahin pekmez aci, cksi, yanik, kif vb. yabanci tat ve
kokuda olmayacaktir. Tahin pekmez kendine 6zgii kivam ve goriintiste olacaktir. Piitiirlii, sekerlenmis,
topraklanmis yapida olmayacak, homojen goriiniiste olacaktir. Tahin pekmez igerisinde canli ve cansiz
bocek, hasere, kurt, kiif, tas, ¢op vb. higbir yabanci madde bulunmayacaktir. Tahin pckmez
karigimindaki toplam seker miktar (glikoz hesabiyla) en cok % 40 (ylizde kirk) olacaktir. Tahin
pekmezde sakaroz bulunmayacaktir. Tahin pekmez karigimindaki kiil miktar: agirlikca en ¢ok % 3
olacaktir. Tahinli pekmez karigimindaki yag miktar agirlikca % 20 — 25 arasinda olacaktir. PH 5-6
(bes tire alt) arasinda olacaktir. Tahin pekmezde suni boya maddesi bulunmayacaktir. Tahin
pekmezde kuruyucu madde bulunmayacaktir. Tarim ve Orman Bakanhg: tarafindan onayli olmahdir.
Turk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmus, ctiketlenmis, isarctlemis, tasimnmis ve
depolanmis  olmahdir. Poset Tahin pekmez kiivetlerinin iizerine agagidaki bilgiler okunakl: hitograf
baski ile yazilacaktir.
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- Yiiklenicinin adi veya markasi
- TM veya Tiirk Mali deyimi
- Cinsi
- Net agirlig
- I¢inde bulunan maddelerin adlart
- Imal ve son kullanma tarihi
TAHIN HELVASI

Piyasann en iyisi ve kakao karisimlt olacaktir. Yalniz sekerden yapilmig olacaktir. Kendine has tat,
lezzet ve yapida olacak, agza alindiginda kolayca eriyecek, kesildiginde ise dagilmayacaktir. Tahin
miktart en az % 50, yag miktari susam yagi olarak en az % 25 olacaktir. Protein miktari en az % 9,
toplam seker en ¢ok % 45, nem en ¢ok % 3 ekstrakte edilmis yagda asitlik en ¢ok % 2 (oksit asit
cinsinden) olacaktir. Acimus, bayatlamug, kokusu degismis, kiiflenmis, rengi kararmis, yag disa
vurmug, macunlanmis olmayacaktir. Hasere pargalari, bocek kalintilari v.b. yabanci maddeler
bulunmayacaktir. Sakizims: goriiniim veren helva kabul edilmez. Orijinal, 80 gr'lik jelatin
ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajin iizerinde helvaya katilan maddeler acik olacak yazih
olacaktir. Helvanin tahin miktari, yag miktar1 (susam yagi olarak), protein miktar, toplam seker
miktari analizi, Hifzisthha’ya yaptinilacak ve belgelendirilecektir. Ambalajlar ezik, delik olmayacaktir.
Ambalajin iizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi, net agirhg,
Tarim ve Orman Bakanligi’nin izni bulunacaktir. Helvanin imal edildigi yerin “kalite sistem belgesi”
olmahdir. imal tarihi giiniimiize en yakin, son kullanma tarihi géniimiize en uzak tarih tercih

‘ edilecektir. Son kullanma tarihinden énce bozulan tahin helvas miitcahhit firma tarafindan “idari
sartname” hiikiimlerine gore degistirilecektir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde
yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KAHVALTILIK KUTU BAL

Siizme ¢igek balt olacaktir. Rengi altin sarist olmahdir.Sekerlenmis olmayacaktir.iginde yabanci
madde,parazit,art pargalari ve yavru an igermemelidir.iginde nisasta bulunmamahdir.Kendine ait
dogal koku ve tada sahip olmalidir.Yabanct koku ve tat icermemelidir.invert seker miktari cigek
balinda %65 ‘ten az olamaz.Rutubet %20’den fazla olmamalidir., Sakaroz en ¢ok %5 olmalidir. Suda
¢6ziinmeyen madde miktari en ¢ok %0,1 olmahidir. Mineral madde-kiil miktar: %6’y1 geememelidir.
Asitlik miktar1 40 meq/kg ‘dan fazla olmamalidir. Diastaz sayisi 8’den az olmamalidir. HMF (hidroksi
metil furfurol) miktar1 40 mg/kg’'dan fazla olmamalidir. Ticari glukoz icermemelidir.Balin scker
protein oranint Slgen C 13 analizi sonucu -1°den diisiik olmalidir. Naftalin bulunmamalidir. Cigek
balinda fruktoz ve glikoz sekerlerinin yalmz baglarina veya toplami 100 gr.’da 60 gr.dan az olamaz.
Ambalaj tizerinde gida maddesinin adi,net miktar,iiretici ve paketleyici firmamin aditescilli
markasi,adresi ve iiretildigi yer,Tanm ve Orman Bakanliginin izni,parti numarast ve/veya seri
numarasi,balin orijini,balin piyasaya sunus sekli ,balin toplandigi yil iiretim tarihi olarak,satisa hazir
hale geldigi tarih dolum tarihi olarak belirtilecektir..Balin, kalite sistem belgest olacaktir. S6z konusu
gida, Tirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

’ KAHVALTILIK TEREYAG
Lsif kahvaltilik pastdrize tereyag olacaktr. Sarimsi,homojen renkte olacak Tat ve kokusu hos
olmalidir.Yabanci tat ve koku icermemelidir.Su salmig,cok sert veya yumusak, yapiskan, elastik
yapida,unumsu kumlu,donuk,parcalanan yapida olmayacaktir. Benckli, dalgali,alacah, ¢ok koyu veya
¢ok agik,soluk renkte olmayacaktir.Rutubet en ¢ok %16 olmahdir.Siit yagi miktar: kiitlece en az %82,
asiditesi en ¢ok siit asidi cinsinden %18 olmalidir.] grida 20°den ¢ok kiif ve maya
bulunmamalidir.Recherd-Meisal say1s1 en az 22 olmahdir.
Bakteriolojik nitelikleri agagidaki gibi olmalidir.(adet/gr.)

| Toplam bakteri <10.000
Koliformlar <10 ]
Proteolitik organizmalar <1000
Lipolitik <1000
Pseudomonas frangi <10 -
Psikrofilikler | <1000

15 gr.lik orijinal ambalajlarda olacaktir. PVC ambalaj {izerine Al veya kalay folyo yiiksek 1sida
preslenmek suretiyle kaplanacaktir. Erimig, patlamis ambalajlar kabul edilmeyecektir. Ambalaj
tizerinde gida maddesinin adi,net miktar,iiretici ve paketleyici firmanin ad,tescilli markasi,adresi ve
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iretildigi yer, Uretim ve son kullanma tarihi,iiretim yili,Tarim ve Orman Bakanliginimn izni,parti
numarast ve/veya seri numarasi, bulunmalidir. Tereyagin, kalite sistem belgesi olacaktir. S6z konusu
gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KAHVALTILIK MARGARIN EVSAFI :
lyi kaliteli nebati margarin olacaktir. Erime derecesi 36’y1 gegmeyecektir. Diger fiziki ve kimyevi
vasiflari gida maddeleri tiiziigiine uygun olacaktir. Nebati kahvaltilik margarinlerin ihtiva ettikleri safi
yag miktar1 %82°den asagi olmayacaktir. Tuz miktari %12’den fazla olmayacaktir. Bu yaglara %5
nispetinde nebati lezzetin ve gida maddelerinin tiizigiiniin 9-101 ve 103. cii  madde sartlari dahilinde
A ve D vitaminleri ilave edilebilir. Tarim ve Orman Bakanlig tarafindan onayli olmalidir. Tiirk gida
kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmus, etiketlenmis, isaretlemis, tasimmis ve depolanmis
olmahdir. Tereyag: ambalajlarimin iizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazilir veya basilir.
- Yiiklenicinin ticari unvani, kisa adi, adresi varsa tescilli markasi
- Seri veya parti veya seri kod numarasi
- Malin adi
- Smifi
- Tipi, bu standardin isaret numarasi
- Cesidi
- Net agirligi (gram olarak)
- Imal tarihi (giin, ay, yil olarak)
- Yiiklenicice tavsiye edilen tarihi veya raf dmrii
- Sogukta muhafaza edilecegi

ZEYTIN
Piyasanin en iyisi olacaktir. Cins olarak sele zeytini, gemlik zeytini olacaktir. Zeytinin rengi, kabuktan
itibaren siyah ve siyaha yakin tonlarda olmali, bu renk zeytin etinin I ile 2 mm’sine veya yarisina
islemelidir. Temiz ve saglam olmali, yabanci tat ve koku ihtiva etmemelidir. Zeytinin eti, ¢ekirdegine
yapismayacaktir.Grup ~ ve  tipine has yeme olgunlugunda ve yenilebilir  6zellikte
olmalidir Kirli,.kokusmus,ozellikleri kaybolmus kurtlanmis ve kiiflenmis olmamalidir.Her tiirlii
parazitbdcek veya bunlann pargalarim ihtiva etmemelidir.Etli taneli kiiciik cekirdekli
olmalidir. Ambalaj igindeki zeytinlerin  ¢esidi,sinifi,,grubu,tipi ve stili ayni olmalidir. Ambalaj
igerisinde zeytinin eti ile derisi arasinda hava kabarcig olan taneler bulunmayacaktir.Zeytinin iginde
aci¢liriik,yumusak ,olgunlagsmamis taneler bulunmayacaktir.Zeytin tane adedi, 100 gr.da 3170
agmayacaktir.100 gr. zeytinin gekirdekleri iyice temizlendikten sonra ,bu cekirdeklerin agirhg 21
gr.’m: gegmeyecektir.Tuz oram siyah salamurada %7,sele zeytininde %10, yesil zeytinde %6
olacaktir.Salamura suyu temiz olacak,Yabanci tat ve koku icermeyecck, goriiniisii berrak olacak,gozle
goriilen yabanci madde igermeyecektir.Zeytinlere tat analizi yapilacaktir. Ambalaj temiz olacak,
ambalajin tizerinde; firma adi, TS numarasi, adresi, cinsi, iiretim ve son kullanma tarihi, net agirhigi,
Tarim ve Orman Bakanligi’min izni,zeytinin grubu (yesil,siyah), kalite ve simifitipi(sele,salamura),
boyu ve derecesi belirgin olarak yazili olacaktir. Zeytinin kalite sistem belgesi olmalidir. Zeytin 10
kg’lik teneke ambalajlarda teslim edilecektir. Zeytin siizme agirlik iizerinden teslim alinacaktir. Sansa
bagli olarak ambalajlar agildiginda, hepsinde ayni kalite goriilecektir. S6z konusu gida, Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KAKAOLU FINDIK KREMASI
% 60 kakao igerigi olmalidir. Kiiflenmis, sekerlenmis, donmus olmayacak. Ambalajlarin sekilleri
diizgiin olacak, yirtik ve delik olmayacak. Ambalajda firmanin ticaret unvani veya kisa adresi, bu
standardin igaret ve numarasi (TS 2176 seklinde), malin adi (kakaolu findik kremasi), imalat seri\kod
numarasi, ihtiva ettifi cesni maddesi, ¢esidi, simfi, tipi, en az net agirhg (g veya kg olarak), imalat
tarihi, son kullanma tarihi ve raf 6mrii vb., bulunmalidir.. Kakaolu findik kremasinin “kalite sistem
belgesi” olmahdir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir.

SADE FINDIK EZMESI
Kiiflenmig, sekerlenmis, donmus olmayacak. Ambalajlanin sekilleri diizgiin olacak, yirtik ve delik
olmayacak. Ambalajda firmanin ticaret unvani veya kisa adresi, bu standardin isaret ve numarasi (TS
2176 scklinde), malin adi (kakaolu findik kremasi), imalat seri\kod numarasi, ihtiva ettigi g¢esni
maddesi, ¢esidi, sinifi, tipi, en az net agirhigi (g veya kg olarak), imalat tarihi, son kullanma tarihi ve
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raf 6mrii vb., bulunmahdir. Kakaolu findik kremasinin “kalite sistem belgesi” olmalidir. S6z konusu
gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

TOZ SEKER
Rafine seker olacaktir.Nemli taglagmus,topaklagmis olmayacak,igerisinde yabanci madde,tas,toprak
bulunmayacaktir Kendine has tat ve kokuda olacaktir.Polarizasyon < 99.7 iletkenlik kiili <0.04,
invert seker miktari(%m/m)<0.04, kurutma kaybi(%m/m)<0.l,renk tipi(Braunschweig puani)<12
olmalidir. Ambalaj lizerinde gida maddesinin adi,net miktar,iiretici ve paketleyici firmanin adi tescilli
markasi,adresi  ve {retildigi yer, iiretim ve son kullanma tarihi,iiretim yil,Tarnm ve Orman
Bakanliginin izni,parti numarasi ve/veya seri numarasi bulunmahdir.Sekerin, kalite sistem belgesi
olacaktir. 25 kg'lik quvallarda teslim edilecektir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

POSET SEKER
Kahvaltilarda kullanilmak tizere 10 gr’lik ambalajlarda hazirlanacaktir.

POSET TUZ
I gr.lik posetlerde istenecektir.

POSET BAHARAT
(Karabiber,Nane,Sumak):Gerektigi durumlarda 1gr.lik posetlerde istenceektir.

POSET CAY (CAY VE BiTKi CAYLARI )
Iyi kalitede kurutulmus olacaktir. igerisinde rutubet, yabanci cins madde, kiif olmayacaktir.Kendine
has koku ve renkte olacaktir.Ozel ambalajinda olacak iizerinde yiiklenicinin adi, net agirlik, imal tarihi
belirtilecektir.Boyali olmayacak piyasada satilan iyi kalite caylardan olup, miktar1 1,5 gramdan az
olmayacaktir.Posetleme sirasinda zimba teli kullanilmayacakutir, her poset kendi kagit paketinin icinde
olacaktir. Tanim ve Orman Bakanligi tarafindan onayl olmalidir. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun
tiretilmis, ambalajlanmus, etiketlenmis, isaretlemis, tasinmig ve depolanmus  olmalidir.

KUTU MEYVE SUYU EVSAFI
Meyve sularinda yabanci tat, koku, renk degisikliligi olmamalidir, bombelesmis deforme olmams
aseptik ambalajli olmalidir. Meyve sulant visne, portakal, seftali, kayis1 olarak gelecektir. Lezzeti,
kokusu, goriiniimii bozuk olmayacaktir. Meyve sulari 200 ml’lik 6zel ambalajli kutularda olmalidir.
Tarim ve Orman Bakanlig: tarafindan onayli olmalidir. Meyve suyunun iSO ve HACCP belgesi
olacaktir. Tirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis,
taginmig ve depolanmg  olmalidir. Son kullanma siiresine en az 6 ay siiresi olan mamuller kabul
edilir. Kutularin tizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde
yazili ve basili olmalidir.
Firmanin ticaret unvani veya kisa ad, adresi varsa tescili markasi

l.

2. Bu standardin isaret ve numarasi (TS 1192 Seklinde)
3. Parti numarasi,

4. Malin ada,

S. Tipi,

6. Miktari,

7.

Uretim ve son kullanma tarihi (ay, giin, y1l)
SIRKE EVSAFI
Berrak goriiniiste, kendine 6zgii tat ve kokuda olmali bulanik olmamalidir. Sirkeler ; kapali olarak 70
cc’lik giseler igerisinde teslim edilir. Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakh olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazilir veya basilir.
- Yiiklenicinin ad1 veya tescilli markasi ve adresi
- Bu Standardin isaret numarasi (TS 18800 seklinde)
- Seri Numarasi
- Malin Adi
- Imal ve son kullanma Tarihi
- Net Agirhigi ( Kg veya gr. )
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GUL SUYU EVSAFI:
Saghiga zarar vermeyen TS de belirtilmis plastik 250 g.’lik siselerde Kendine has tat, renk ve kokuda
olmalidir. I¢inde yabanci bir katki maddesi bulunmamal, homojen olmalidir. Sige iizerinde imal tarihi,
son kullanma tarihi, {iretici yiiklenici adi, tescilli markast yazili etiket bulunmali.

SUSAM EVSAFI
Yeni sene mahsuli, iyi cins susamlardan olmahdir. Kiifli, kiif kokulu, acimus, eksimis, tash, toprakli,
kirli ve tabii rengini kaybetmis olmayacaktir.Yabanci maddelerden armmus olacaktir. Teslim sekli ;
standart olarak saglam ve temiz bez veya naylon torbalar icerisinde olacaktir. Tarim ve Orman
Bakanlhg tarafindan onayh olmahidir.
Tirk gida kodeksi tebligine uygun iirctilmis, ambalajlannmus, ctiketlenmis, isaretlemis tasinmis ve
depolanmis  olmalidir. Her ambalaj iizerinde asafidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak bigimde yazilir veya basilir.
- Yiiklenicinin ad1 veya tescilli markasi ve adresi
- Bu Standardin isaret numarasi
- Seri Numarasi
- Malin Adi
- Imal ve son kullanma Tarihi
- Net Agirhigi ( Kg veya gr.)

YAS HAMUR MAYASI EVSAFI
Kendine has renk ve tat da olacaktir. Yapigkan olmayip nemli hamur kivaminda ve gri beyaz renkte
olacaktir. Eksimis ve kiiflenmis olmayacaktir. Mayalar gerektiginde hamur icinde denenccek ekmegi
iyi kabarmayan mayalar reddedileccktir. Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan onaylh olmalidir. Tiirk
gida kodeksi tebligine uygun iretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isarctlemis Jtasinmis ve
depolanmis olmalidir.
Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde
yazilir veya basilir.
- Yiiklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi
- Bu Standardin isaret numarasi
- Seri Numarasi
- Malin Adi

- Imal ve son kullanma Tarihi
- Net Agirhig ( Kg veya gr. )

KURU MAYA
I¢inde Dogal maya (Saccharomyces cerevisiae), bitki kdkenli sorbitan monostearat olmalidir. 100
gr’lik ambalajlarda olmalidir. Maya kendisinin 4-5 kat1 1hk suda 15 dakika bekletilerek denenecektir.
Instant kuru maya olmalidir. Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajin iizerinde firma ads, adresi, cinsi,
TS numarasi, iretim ve son kullanma tarihi, net agirlig, Tanm ve Orman Bakanhigi’min izni
bulunacaktir Kuru mayanin kalite sistem belgesi olmalidir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KAKAO
Piyasada satilanin en iyisi olacaktir. Koyu kahve renginde, suda kolayca criyebilecek toz halinde
olacaktir. Igerisinde kabuk, tohum.diger yabanci maddeler bulunmayacak, scker katilmis olmayacaktir.
Kurtlanmis, boceklenmis, acimig, nemlenmis, topaklasmis, kotii koku olusmus olmayacaktir. Kakao
tozunda rutubet miktari kiitlece en fazla %9 olmahidir.Topaklanmay: onleyiciler kakao kuru
karigiminda 10 gr/kg ile sinurli olmahdir. Orjinal 50 Kg’lik ici naylon, disi kalin kagit ambalajlarda
teslim edilecektir. Ambalaj ilizerinde gida maddesinin adi,net miktari,iiretici ve paketleyici firmanin
adutescilli markasi,adresi ve tretildigi yer, iiretim ve son kullanma tarihi,iiretim yil,Tartim ve Orman
Bakanliginin izni,parti numarasi ve/veya seri numarasi, bulunmalidir. Son kullanma tarihinden énce
bozulan ve numuneden farkh ¢ikan kakao miitahit firma tarafindan nakliye ticreti kendine ait olmak
kaydiyla degistirilecektir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida
tebligine uygun olacaktir.

VANILYA
1. kalite, temiz ve rutubetsiz olacak, ideal koku ve tatta olacaktir. Usuliine uygun Ogltiilmiis
vanilyalardan olacaktir. Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajin iizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS
numarasi, Uretim ve son kullanma tarihi, net agirhg, Tarim ve Orman Bakanligi’nin izni
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bulunacaktir.Vanilyanin kalite sistem belgesi olmahdir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
PRALIN EVSAFI
Piyasanin en lyisi olacaktir. Kakao yagi, kakao tozu ve sekerden (sakaroz) yapilmis
olacaktir. Iginde sagliga zararsiz da olsa hicbir yabanci madde katilnus olmayacaktir, Acimus, kotii
koku olmus olmayacaktir. Orijinal insan sagligina zarar vermeyen ambalajlarda teslim edilecektir.
Tarim ve Orman Bakanlig: tarafindan onayl olmahdir. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iretilmis,
ambalajlanmus, etiketlenmis, isaretlemis tagmmis ve depolanmis  olmalidir.Her ambalaj iizerinde
asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazilir veya basilir.
- Yiiklenicinin adi veya tescilli markast ve adresi
- Bu Standardin isaret numarasi
- Seri Numarasi
- Malin Adi
- imal ve son kullanma Tarihi
- Net Agirlhigt ( Kg veya gr.)
ACI CIKOLATA EVSAFI
Piyasanin en iyisi olacaktir. Kakao yagi, kakao tozu ve sckerden (sakaroz) yapilmis olacaktir. Sakaroz
disinda diger bir geker veya yapay tat verici maddelerle yapilmanmis olacaktir. Kiiflenmis, acimus,
kurtlanmig,kétii koku olusmus,hasereler tarafindan yenmis,nemlenmis olmayacaktir. Orijinal insan
saglifina zarar vermeyen ambalajlarda olacaktir. Tarim ve Orman Bakanhgi tarafindan onayli
olmahdir. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis
Jfaginmis ve depolanmus olmalidir. Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazilir veya basilir.
- Yiiklenicinin ad1 veya tescilli markasi ve adresi
- Bu Standardin isaret numarasi
- Seri Numarasi
- Malin Adi
- Imal ve son kullanma Tarihi
- Net Agirhg ( Kg veya gr.)
DONDURMA EVSAFI
Piyasanin en iyisi olacaktir. Taze siit ve sekerden (sakaroz) yapilmis olacaktir. Sakaroz disinda diger
bir seker veya yapay tat verici maddelerle yapilmamis olacaktir. Kiiflenmis, acimus, kurtlanmus, kétii
koku olusmus, hasereler tarafindan yenmis, nemlenmis olmayacaktir. Orijinal, insan saghigia zarar
vermeyen ambalajlarda olacaktir. Tarim ve Orman Bakanlhig tarafindan onayh olmahdir. Tirk gida
kodeksi tebligine uygun tretilmis, ambalajlanmus, etiketlenmis, isarctlemis, tasinmus ve depolanmis
olmalidir. Soguk zinciri kiritlmadan tagimig olmalidir. Her ambalaj lizerinde asagidaki bilgiler okunakli
olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazilir veya basilir.
- Yiiklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi
- Bu Standardin isaret numarasi
- Seri Numarasi
- Malin Adi
- Imal ve son kullanma Tarihi
- Net Agirhig ( Kg veya gr. )
MANDIRA SANTI (KREM SANTI) EVSAFI
Gozle gorilebilir kirlilik olmayacak, rengi parlak olacaktir. Eksilik, acilik olmayacak, kiifimsi
metalimsi yanik tat olmayacaktir. Mikserle ¢irpildiginda kabarma kabiliyeti yiiksek olacak, herhangi
bir piitiirliilik olmayacaktir. Yapr sonradan kendini birakmamali, dongun yap1 olmayacaktir. Orijinal
insan saghgmna zarar vermeyen ambalajlarda olacaktir. Tarim ve Orman Bakanlig: tarafindan onayli
olmalidir.
Tirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmig, ambalajlanms, etiketlenmis, isarctlemis tasinmis ve
depolanmis  olmalidir. Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak bi¢imde yazilir veya basilir.

- Yiiklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi - Malin Adi
- Bu Standardin isaret numarasi - Imal ve son kullanma Tarihi
Seri Numarasi - Net Agirhgr ( Kg veya gr. )
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POSET KEK
Pogetlerin iizerinde yiiklenici adi, markasi, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi olacaktir. Son
kullanma tarihine en az 6 ay siiresi olan mamuller kabul edilir. Ambalajin iizerinde cinsi hangi nevi
undan ve yagdan yapildig, ilave edilmis diger maddelerin isimleri ve mamullerin net agirligi okunakl
bir gekilde yazili olacaktir. Boya maddesi kullanilmayacaktir. Taze olacaktir. Ezilmis ve kirik
olmayacaktir. Kekler kurumun istegi dogrultusunda sade, kakaolu veya meyveli olacaktir.
PASTACILIK MALZEMELERI TEKNiK SARTNAMESIi
KATI YAG (BAKLAVA iCIiN OZEL)
Baklava, kadayif ve gesitli yufkah tathlar igin 6zel gelistirilmis olmalidir. Tereyag aromali olmalidir.
Yufkalarin kat kat olmasini saglamali, yapismay1 énlemelidir.tatlilarin matlasmasini 6nlemeli,parlak
ve ideal bir renk almasim saglamalidir. Kuvvetlendirilmis urfa yagi aromasi igermelidir. 18 kg’lik
teneke ambalajlarda olmahidir.
UN (BAKLAVA iCIN OZEL)
Fiziksel ve kimyasal 6zellikleri: Yas 6z (gluten) agirlik¢a en az %32 ; Sedimantasyon (kabarma) en
az 35 ml , Protein agirlikca en az % 32 , su kaldirma agirlik¢a en az %60 , Hamurun dayamiklilig en
az 10 dakika,yumusama derecesi en az 50 BU, uzayabilirlik en az 170 mm, hamur uzama direnci en az
650 BU olmalidir.
Yapisal ozellikleri:
e Su kaldirmasina bagh olrak daha fazla iiriin elde edilmelidir.
. * Yiiksek elastikiyete sahip, kuvvetli hamur elde edilmelidir.
* Yufka agilmasi esnasinda kolay agilabilme ve yirtilmama 6zelligi olmahdir.
e Pisirme esnasinda kenar yapmama 6zelligi olmalidir.
e Imalat esnasinda direncli bir hamur olmalidir.
* Serbet emme 6zelligi olmalidir.
e Baklava yapim i¢in 6zel iiretilmis olmalidir.
e Geg bayatlamalidir.
10 Kg’lik ambalajlarda olmalidir. Baklava yapimi igin iiretilmis 6zel amagli un olmalidir.
MARGARIN (PASTA iCiN OZEL)
Pastacilik sektoriine 6zel yiiksek performansh margarin olmalidir. Kek ve mayali hamurlara esnek
yapist sayesinde yiiksek performans vermelidir. Bayatlamayi geciktirmeli, raf émriinii uzatmalidir.
Uriinlerin pistikten sonra miikemmel bir renk ve lezzet almalarini saglamalidir. Spesiyal pastacihik
¢esitlerine uyumlu olmahdir.Hamurla kolayca biitiinlesmeli, homojen bir yap1 saglamalidir.2,5 kg’ lik
bloklar halinde gramaj ¢izgili paketlerde olmalidir.
PUDRA SEKERI
Rutubet en ¢ok %10 olacaktir.
2. Piyasada bulunan en ince degirmende 6giitiilmiis olacaktir. Kendine has kokusu ve lezzetti olacaktr.
Kiiflenmis, nemli, topaklagmamig, yabanci koku gekmis olmayacaktir.
. 3. Ambalaji iizerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi, son kullanma tarihi, TSE damgasi
olacaktir. Ambalaj lizerine sonradan yapistirilan tarih ve TSE etiketleri kabul edilmeyecektir.
4. 200-1000 gr.lik ambalajlarda olacaktr. Iginde yabanci madde olmayacaktir

—

Polarizasyon 99,7°S*
Iletkenlik kiili 0.04 * %m/m
Invert seker igerigi 0.04 * %m/m
Kurutma kayb: 0.1%*
Renk 60 ICUMSA birimi

. L 5.0 diger bir topaklanmayt 6nleyici kullanilmadigi durumda
Nisasta icerigi %% m/m olarak

KABARTMA TOZU

Sodyum bikarbonat olacaktir. Beyaz renkte olup, iginc tas,kum ve yabanct madde
bulunmayacaktir.nemlenmis, topaklanmig olmayacaktir. Ambalajin iizerinde firma adi, adresi, cinsi,
TS numarasi, iretim ve son kullanma tarihi, net agirh@, Tarim ve Orman Bakanlhigi'min izni
bulunacaktir. Karbonatin kalite sistem belgesi olmalidir.18 kg’lik kolilerde(9*2 kg’lik plastik
kavanozlarda olmalidir.)
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EK.3:MUTFAK ARAC-GERECLERI TEKNiK SARTNAMESi

ISITMALI SERVIS ARABASI
- Elektrikli - gazli 1sitmali
- Paslanmaz ¢elik govde
- 4 bolmeli
- Catal kasik yerli
- Bolmeler, gévdeden ayrilabilir 6zellige sahip paslanmaz malzeme.
- Kullanimi ve temizligi kolaydir, yikanabilir.
- Isitermostat: sayesinde gorbanin istenilen sicaklikta kalmasini saglayarak ¢orbanin tazeligini

korumal

KONVEYORLU BULASIK MAKINESI
- Kurutma tiineli: Standart.
- Iki huzli konveyér bandi.
- Iki adet ytkama motoru.
- 27 KW boyler giicii.
- 9 KW tank giicii.
- 9 KW kurutma {initesi motor giicti.

. - On yikamasiz makineler igin motor giicii; 0.35 Kw 2800 D/Dk x 2
- On yikamali makineler i¢in motor giicii; 0.35 Kw 2800 D/Dk x 3
- 50 Kw 380 V makine toplam giicii.
- Tam ve otomatik yikama 55° C gergeklesirken sicak su ile durulama islemi 80°-85° C de
gerceklesir.

- 24 voltluk kontrol akim kullamim siiresince emniyet temin cder.
- Manyetik kapt giivenlik sensérii.
- Paslanmaz ¢elik rezistanlar.
- Paslanmaz ¢elik govde.
- 2000 tabak yikama kapasiteli

GIYOTIN TiPi BULASIK MAKINESI
- Kullanimi kolay, otomatik, dijital kontrol paneli
- Paslanmaz gelikten gévde, boyler ve yikama tank:
= Yekpare baskili hijyenik yikama tank:
- Saatte 65-70 sepet yikama kapasitesi (sepet dlgiileri:50cm*S50cm)
- Her yikama periyodu igin 2,8t su tiiketimi

. - 5 farkl yikama programi

- Kose kullanimina uygun yapida
- Yikama kollar paslanmaz ¢elik giiglendirilmis plypropylen (pp) den
- Ayarlanabilir ayaklar ile yiikseklik optimizasyonu
- Elektriksel komponentler ve kabloma sistemleri uluslararasi standartlarda
- Tum goévde izole edilmis ve suya karst IPX5 korum a standartinda
- Etkili yrtkama igin durulama ve yikama sicakliklari termostat kontrollii
- Makinedeki suyun tesisata geri doniisiimii engelleyen valf sistemi
= Sicakliklar ve uyarilart gésteren dijital ekran

- Kolay baslatma; boyler ve yikama tanklarini tek tusla su doldurma ve yikama imkani
TEPSI TOPLAMA ARABASI(45°Li)

- Rafli tepsi toplama arabast

- Etrafi Agik

- Ustii Bardak Raflh

- Paslanmaz Celik

- 4 Tekerli 2 si frenli
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= 37x53 cm 6lgiilii servis tepsilerini toplamada kullanilir
- 45 Adet Tepsi kapasiteli
- Olgiiler: 122x57x160
PLATFORM MALZEME TASIMA ARABASI
- 660 mm* 1070mm*910mm(U*G*Y) ebatlarinda olacak.
- Kalin tekerlekli olacaktir.
- Platform ebadi 600*1000 mm olacaktir.
- Paslanmaz celik ( AISI-304, 18/10 Cr/Ni) olacak.
- 2’sifrenli, 2’si frensiz 4 tekerlekli olacak.
= 2 adet yedek tekerlegi olacaktir.
- Enaz 2 yil garantili olacak.
MUTFAK ROBOTU(EV TiPi):
- Tim aksesuarlar ile ¢ok islevli mutfak robotu
- 1.5 litre kapasiteli blender ve robot kabi
- Pargalayici bigak
- Spatula saklama bolimi
- Aksesuarlarini iginde saklayan mutfak robotu
. - Rende bigaklarini saklama haznesi
- Kablo saklama yuvasi
- 10 kademeli hiz ayar diigmesi
- Paslanmaz gelikten 5 farkli dilimleme ve rendeleme bigag:
- Narenciye sikma aksesuari
- Sert meyve ve sebze sikma haznesi
- Emniyet kilit sistemi
- Enaz 2 yil garantisi olacaktir.
- Blender ve robot kabi beraber makine govdesinde bulunacaktir.
CIRPMA TELIi (KUCUK):
- 40 cm. uzunlugunda, 2 numara olacak. ig ige 3 tel gobekli olacak.
- Paslanmaz gelik sapl, paslanmaz ¢elik telli olacak.
CIRPMA TELi(BUYUK):
= 75 cm uzunlugunda, 4 numarali, 3 gébekli, tahta sapli olacaktir.
- Teller tahtanin igine gémiilii olacak, puntali olmayacaktir.
SINEK OLDURUCU CiHAZ
. - Sinegi ¢ekmek igin 6zel tip ampulleri olmahdir.
- Cihaz Sanayi Bakanlig: tarafindan onayh olmalidir.
- Cihaz en az 2 sene garantili olmahdir.
- Elektrikli olmalidir.
- Izgarali olmahdir.
- 110 m2 alana etki etmelidir.
NUMUNE CUBUGU
- Paslanmaz gelikten yapilmis olacaktir.

- Cuvalin alt kismindan numune almak igin kullamlacaktir.
PROB TERMOMETRE :

- 13.3 cm prob uzunlugu olmahdir.

- Ustten bashkl olmalidir.

- Otomatik kapanabilir olmalidur.

- Hassasiyet +1°C, ¢oziiniirliigii 0,1°C olmahdr.

- igne ucunun kapagi olmalidir.

- Dijital gostergeli olacak

- Pilleri sarj edilebilir 6zellikte olacaktir. Pil sarj etme makinesi olmalidir.
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- Yemeklerin i¢ sicakliginin kontroliinde kullanilacaktir.
- En az 2 y1l garantili olacaktir.
- IP 67 koruma sinifina sahip su gecirmez 6zellikte olmalidir.
- Yikanabilir 6zellikte olmalidir.
- Hold/Max./Min. 6zellikleri olmalidir.
- Olgiim aralig1 -40°C...230°C arasinda olmalidr.
- Cihazla birlikte kalibrasyon sertifikasi da verilmelidir.
SICAKLIK VE NEM KAYDEDICI (TERMOHIGROMETRE)
- Sicaklik 6l¢timii -20°C....60°C olmahdir.
- Nem 6l¢iimii 0....%100 olmalidir.
- Sicakhik Slgiim hassasiyeti £0.5°C(0°C ...60°C arasi), £1°C(-20°C ...0 °C) olmaldir.
- Nem 6l¢iim hassasiyeti +%2.5 (%10...%90 arasi) +%5 (%0...%10 arast ve (9090...%100 arasi)
olmalidir.
- Fonksiyonlar MAX/HOLD/°C veya °F
- Coziniirlik 0,1°C ve %0.1 olmalidir.
- 32 ekran(2000 counts) olmalidir.
. - Ekran aydinlatmasi olmahdir.
- Darbeye dayanikh dis kilifi olmalidir.
- Boyutlar1 173*60,5*38 mm, agirlik 185 gr olmalidir.
- Pilleri sarj edilebilir dzellikte olacaktir.
- Nem standardi (%75 )bulunmalidir.
- Depolarin késelerine konulacak, nem ve sicaklik 8lciimiinde kullanilacaktir.
- En az 2 yil garantili olacaktir.
- LCD ekrani olmahdir.
- Cihaz kaydedici 6zellige sahip olmahdir.
- Cihaz istenilen siklikta otomatik olarak nem ve sicaklik degerlerini kaydedebilmelidir.
- Cihazin 16000 veri kapasitesi bulunmalidir.
- Kaydedilen veriler USB baglantisi ile istenildigi zaman PC ortamina aktarilabilmelidir.
- Darbeye dayanikli olmalidir.
- Kalibrasyon sertifikasi ile birlikte verilmelidir.
Cihazla birlikte USB baglantis1 ve bilgisayar yazilimi da verilmelidir.
HORTUM
. - Bukilip, kivrilmayacak sekilde, yumusak, 3042 m. uzunlugunda en az 3 kath, arasindan metal-
celik gecen 6zellikte, yiiksck sicaklikta suya dayanikh olacaktir. Hortumun sarilabilmesi i¢in
paslanmaz ¢elik aparati olacaktir.
CELIK ERZAK RAFI
- Yikseklik: 200cm
- Genislik:186 cm
- Derinlik:31-60cm
- Rafyiiksekligi ayarlanabilir
- Raflarin tasima kapasitesi 25-60kg
CIFT SAPLI KIZARTMA TAVASI
- Paslanmaz ¢elik (18/10 CrNi) olacak
- 100 cm gapinda, 18 cm yiiksekliginde
- 3 tabanh olacaktir.
CESITLIi EBATLARDA TENCERE

- Ev tipi mutfaklarda kullanilmak iizere 6 ebat paslanmaz ¢elik, kapakl, yanmaz kulplu,
dayanikli tencere.
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FIRIN TEPSI
- Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir.
- Kullanilacak firinlarin i¢ 6lgti ebatlarina uygun ebatlarda olacaktir.
- Tepsiler sapl ve kapakl olacaktir.
- Kapaklarin kulplar tepsi kenarina girme olacak, tagima esnasinda yukari dogru ¢ikacaktir
- Kapaklar ayn: diizliikte kalacaktir.
- Kapaklar gastronom kiivetlere uygun olacaktir.
- Kiivetlerin sap bosluklari ve kepge delikleri olacaktir.
- Sag kahnliklari en az 2 mm olacaktir.
- Agirhigi en az 2,5-3 kg olacaktir,
- Kalin olacak, 1s1yla egilme gistermeyecektir.
- Sapi monoblok olacaktir,
KEVGIR CESITLERI
- Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir.
= 10.5 cm. Capinda, 160gr. kapasitede, 2 numara olacaktir (30 adet).
- 28 cm gapinda, 1800 gr kapasitede, 10 numara olacaktir(20 adet).
= 2 mm kalinhginda olacaktir.
- Saplart monoblok olacaktir.
- Kalan 10 adet her ebattan 1 adet olacaktir.
TEL SUZGEC
- Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir.
- 30 cm gapinda alttan 2 adet tel boruyla destekli olacaktir.
- Sapi monoblok olacaktir,
- Kaln telli
KEPCE
- Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktur.
= 10 cm. Capinda, 220 gr. kapasitede, 3 numara olacaktir(100 adet).
= 20.5 cm ¢apinda, 1170 gr kapasitede, 8 numara olacaktir(15 adet).
- 25.5 cm ¢apinda, 2000 gr kapasitede, 9 numara olacaktir(15 adet).
- 8 ve 9 numara kepgelerde yandan 2 adet destekli olacaktir.
- 2 mm kalinhginda olacaktir.
= Saplart monoblok olacaktir.
PASLANMAZ CELIK SPATULA
- Sap ve Celik Kismi komple Paslanmazdan Uretilmis, 12 cm Hijyenik Biiytik Boy Spatula
SOYACAK
- ABS sapl olacaktir.
FARKLI RENKTE KESME BLOKLARI
- Polietilen olacaktir,
- Beyaz, mavi, yesil renklerde, oluksuz olacaktir.
= 70*100 cm boyutlarinda, 5 cm yiiksekliginde olacaktir.
RENKLI SAPLI BICAKLAR
= 30 cm ebadinda, paslanmaz ¢elik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir. ABS plastik sapli,
2.5 mm kalinliginda olacaktir. Beyaz (10 adet), sar1 (40 adet), yesil(70 adet), kirmizi(70 adet),
mavi (10 adet) renk ve sayilarda olacaktir.
ET ACMA BICAGI
- Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir.
- 48 cmebadinda, ABS sapli, 2.5 mm kalinliginda olacaktir.

BOREK BICAGI:
- Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir.
= 25.5 cm ebadinda, orta boy olacaktir.
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SATIR

- Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir.

- 37.5 cm ebadinda, uzun saph olacaktir.

- ABS sapli, 4 numara olacaktir

MASAT:

- Oval olacak

- 3.5 cm eninde olacaktir.

- 4 mm kalinliginda olacaktir.

- Havayi gelik olacaktir. Nikelaj olmayacaktr.

- Az kisnu tornada agolmus olacaktir.

- Bigak siirtiildiigiinde bigag: tutacaktir.

SERVIS MASASI

- 21 cmebadinda

- Paslanmaz ¢elik(18/10 Cr/Ni) olacak

- Bir tarafi kagikh, diger tarafi 2 uglu ¢atal olacaktir.

- 2 mm kalinliginda olacaktir.

SERVIS SPATULASI
- 37 cmebadinda
. - Paslanmaz ¢elik(18/10 Cr/Ni) olacak

- 2 mm kahnliginda olacaktir.

- Deliksiz olacaktir.

PORSELEN YEMEK TAKIMI:

- Lsimf porselen olacaktir.Porselen malzemenin iizerinde markasi yazili olacak ve TSE
damgasi basili olacaktir. Otel grubu porselen olacaktir. En az 4 mm kalinliginda iretilmis
olacaktir. Dogal kaynakli hammaddeden yapilmis olmals, beyazligint boyadan degil kullanilan
hammaddeden almis olmal, 1siya dayamkli olmal, hijyenik olmali, gidaya uygun olmali.
TSE-TSEK-ISO 9001-ISO 2000-CE vb. belgeleri bulunmalidir. Bir lambaya tutulduklarinda,
15181 ¢ok az gecirmelidir. Porselen sert porselenden yapilmus olacaktir. Sert porselenin
biinyesinde yiiksek kaolen orani ve 1400 C gibi yiiksek bir sicaklikta olusan feldispat sirr
olusmus olacaktir. Porselenler sir ici ya da sir alti dekorlanmig olmalidir. Dekorlu alanlar da
dekorsuz alanlar gibi 1181 yansitmalidirlar. Elle dokunuldugunda kaygan ve piitiirsiiz bir
yuzeye sahip olmalidir. Modern dizayni olmalidir. Asagida belirtilen porselen arag-geregler
sozii edilen porselen dzelliklerini tasiyacaktir ve hepsi desen,sekil olarak bir takimin parcalari
olacaktir.

I. PORSELEN CORBA KASESI : yukarida agiklanan porselen 6zelliklerine sahip, ¢ap1 12+1

‘ cm, yiiksekligi en az 4, en ¢ok 5 ¢m olan.

2. PORSELEN TATLI TABAGI: yukarida agiklanan porselen dzelliklerine sahip, ¢api en az
17, en ¢ok 19 cm civarinda, yuvarlak, ige dogru ¢ok hafif cukurlasan ancak bakildiginda diiz
gibi goriinen TSE belgeli olacaktir.

3. PORSELEN YEMEK TABAGI CUKUR: yukarida agiklanan porselen dzelliklerine sahip
tst ¢ap 20 cm.,alt ¢cap 10 cm olacak.

4. PORSELEN SALATA TABAGI : yukarida agiklanan porselen dzelliklerine sahip 15cm:1
ebatlarinda ,kayik, orta boy olacak.

5. PORSELEN PECETELIK,TUZLUK,KARABIBERLIK,KURDANLIK,
PULBIBERLIK: yukarida agiklanan porselen dzelliklerine sahip olacak.Yemek takimina
uygun olacaktir,

YEMEK KASIGI:

- AISI 304 18\10 krom\nikel alasgimh paslanmaz ¢elik,en az 3 mm. kalinliginda olmalidir.Sap
kismi desensiz ve diiz olacaktir. Kagigin yiizii mat olmayacak, parlak olacaktir.Kasik sapi
monoblok olacak.sap kismmin i¢i dolu olacak.Miknatis ile muaycne edildiginde, miknatis
kagig1 gekmeyecektir.Kasigin agirhg 97+3 olacaktir. Kasigin tizerinde kasigi iireten firmanin
adi yazilt olacaktir Numuneler getirilecek ve icinden se¢im yapilacaktir.Yemek kasiginin
garanti belgesi olacaktir. Kagik sap kismina istenilen logo lazer ile islenecektir.
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YEMEK CATALI:

AISI 304 18\10 krom\nikel alagimli paslanmaz ¢elik,en az 3 mm. kalinliginda olmalidir.Sap
kismi desensiz ve diiz olacaktir.Catalin yiizii mat olmayacak, parlak olacaktir.Uglari ¢ok sivri
olmayacak. Catal sapi monoblok olacak.Catalin sap kisminin i¢i dolu olacak.Miknats ile
muayene edildiginde, miknatis ¢atali gekmeyecektir. Catalin agirhgi 9746 olacaktir. Catalin
lizerinde gatali iireten firmanin adi yazili olacaktir. Numuneler getirilecek ve iginden segim
yapilacaktir. Yemek ¢atalinin garanti belgesi olacaktir. Catal sap kismina istenilen logo lazer
ile islenecektir

YEMEK BICAGI:

AISI 304 18\10 krom\nikel alagimli paslanmaz celik,en az 3 mm. kalinliginda olmahdir.Sap
kismi desensiz ve diiz olacaktir.Bigagin tipi monoblok olacaktir.Bigagin yiizii mat olmayacak,
parlak olacaktir.Bigagin sap kismimin i¢i dolu olacak. Bigagin agirhig 130+£3 olacaktir.
Bigagin tizerinde bigag dreten firmanin adi yazili olacaktir.Numuneler getirilecek ve iginden
se¢im yapilacaktir. Yemek bigaginin garanti belgesi olacaktir. Bigak sap kismina istenilen
logo lazer ile islenecektir.

TERMOTRANS ISI YALITIMLI YEMEK TASIMA SiSTEMI:

Uriin ebatlan 460x630x670 +3 mm olmalidir.

Uriin 13 kg +400 gr agirhginda olmalidir.

Uriin GN gastronom kiivetlere uygun olmalidir.

GN gastronom kiivetler iiriin igerinde bulunan yuvalara rahatca girip ¢ikmali, yuvalaria
terazide oturmalidir.

Uriin dis yiizeyi 1s1 yalitimli olmalidur. I¢ ve dis keskin kaselere sert bir cisimle bastirildiginda
ice gegme olmamalidir. Delik, noktasal patlama olmamali ve buralardan yalitim malzemesi
disariya ¢itkmamahdir.

Uriin ¢alisma sicakligi +100 C° - 40 C° olmaldir.

Bulasik makinesinde yikanabilmelidir.

Uriiniin her iki yaninda ergonomik tagima kulpu olmalidir. Tagima kulplart agihp kapanabilir
olmal ve kulplarda kirilganlik, egiklik olmamalidir.

Uriiniin 6n kisminda kilithi kapagi olmalidir. Kapak kiliti sert bir sekilde agilip kapanmal,
govde ve kapagin siki bir sekilde kapatilmasini saglamalidir.

Kapak gévdeye uyumlu olmalidir. Kapak gévde iizerindeki kanallara zorlamadan siirtiinerek
oturmalidir. Kapak govde eteklerinde egim olmamali, etek araliklart kapak kaph iken max. §
mm olmalidir.

Uriiniin altinda bulunan pabuglar diizgiin olmali ve iiriin diiz bir zemine kondugunda igerisine
konan yemekler dengede durmalidir.

Uriin GN 1/1 20-65-100-150 mm yiikseklikte gastronom kiivet ve contali kapak ile kullanima
uygun olmalidir.

Uriin yiizeyinde renk dalgalanmast ve renk farklihg: olmamalidir.

Uriin garantili olmalidir.

Her bir triiniin iginde kendisine uygun 3 adet 150 mm yiiksekliginde plastik bantli, sizdirmaz
kapakl gastronom kiiveti bulunmalidir.

EV TiPi EL BLENDIR:

Ayarlanabilir hiz 6zellikli

Sessiz ¢alisan motor

Tamamen paslanmaz ¢elik blender kolu ve govde
Karistirma, pargalama, piire haline getirme.

METAL(CELIK) ELDiVEN

Eldiven ince paslanmaz gelik tellerden ve polyester iplikten Oriilmiis
Rahat giyilebilen esnek bir yapiya sahip, kesilmelere karsi el koruyan

DONER BICAGI

Ozel hafifletilmis doner bigagi
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- DICromanganium X46 CrMn13 Paslanmaz Celik
- Eurocut maksimum kavrama saglayan 6zel sap
YEMEK SERVIS TEPSISi
- Hizli yemek tiiketimi olan yerlerde yemek tagimasi kolay
- Hafif ve dayanikh
- Guda ile temas eden malzemeler tiiziigiine uygundur,laboratuar testleri yaptlmistir.
- Lekelere kars1 miikemmel direng saglar.
- Kaymaz materyal
- 37x53 cm boyutlarinda
PATATES SOYMA MAKINESI

- Paslanmaz Patates Soyma Makinasi 220

- Kapasite 25Kg. -500Kg/h

- Motor Giicii 1.1 kW

- Agirlik 65 Kg.

- Ebat 55x85x 95 Cm.

- Hiz 250 d /dk. (rpm)
DONER OCAGI (4 radyanh otomatik)

- Gazh

- Olgii 93 * 51 * 29
- Gigl,2Kg/h-1,32m3/h
KONVEKSIYONLU FIRIN
- Pigirme siiresini %45 azaltan, maksimum prodiiktivite saglayan.
- Qaz, elektirik kullanimini ve zamanini %60 azaltan.
- 20 tepsi kapasiteli
BUZDOLABI
- Cift kapih
- Dondurucu ve sogutucu kismi ayr
- Dondurucu kismu iistte
- 550 litrelik

SANAYi TiPi BLENDIR
- Das Olgii: 135x100x600 mm, Enerji Tipi: Elektrik, Giig: 250W, 230V, S0Hz
- Ayarlanabilir hiz 6zellikli
- Sessiz ¢alisan motor
- Tamamen paslanmaz gelik blender kolu ve govde
- Kanstirma, pargalama, piire haline getirme.
- Cirpici eklenebilme 6zellikli
BICAK STERILIiZATORU
- Ultraviyole C lambasi sayesinde igerisine konulan tiim bigak ve diger takimlar1 uzun siire
bakteri ve mikroptan arinmms durumda muhafaza eden
- Ultraviyole C radrasyon siiresi 0-90 dakikalik timerli
- Kapaginda manyetik stop svici mevcut olan
- Ebat(mm): 1498x155x635
- Glg(kW): 0,1
ISITMALI SERVIS ARABASINA UYGUN CESIiTLi EBATLARDA GASTRONOM KUVET
- Paslanmaz ¢elikten

- Benmari arabalarina ve termotrans 1s1 yalitiml1 tasima sistemlerine uygun ebatlarda ve ¢esitli
derinliklerde
- Kapakl
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TABAK TASIMA ARABASI

Poliiiretan bolmeli
Ayarlanabilen

250 tabak kapasiteli
Uzeri kapatilabilen

TEFLON TAVA

Aliiminyum gévde

Polyester curtain dis kaplama

Curtain teknolojisi ile tretilen yapigmaz PTFE kaplamal) i¢ ylizey
Homojen 1s1 dagilimi saglayan CD taban tornasi

16-20-24-32 arasi degisik ¢aplarda

TERMO TEPSI ISI YALITIMLI TASIMA ARABASI

Tamanu paslanmaz gelikten imal edilmis

Termo tepsi dagitiminda ve toplanmasinda kullanilan.

2 sira halinde 20 adet termo tepsi tagima kapasitesine sahip

2 adet frenli 2 adet frensiz 4 adet 360 drece dénebilen tekerlege sahiptir.

Tepsiler yerlestirildikten sonra sabitlenerek harcket halinde diismesi engellenmistir.

Alinan tepsilere uygun boyutta raflar olacak.

HASSAS TERAZI

Genis LCD ekran

Yiiksek hassasiyetli sensorlerle daha hassas sonuclu tarti
Dara alma fonksiyonu

Otomatik kapatma

Diisiik pil gostergesi

Otomatik sifirlama

Maksimum agirlik: Skg

Birimler: gr, oz

Dogruluk ¢oziiniirliik ve tam hassasiyet: 1gr, 0.10z
Gii¢ kaynagi: 2AA(Kalem Pil) X 1.5V Pil
Malzeme: Yiiksek kaliteli beyaz plastik govde
Ekran: LCD

Tart1 sahasinin tam boyutu: 147mm

LCD ekran boyutu: 5,1 X 2cm

Boyutlar: 24 X 16.8 X 1.5cm

CESITLI EBATLARDA YEMEK KAZANI

Paslanmaz gelik
Kapakli ve kulplu
Ebatlan ve adetleri;
150 It’lik 3 adet
120 1t’lik 3 adet
100 It’lik 3 adet

70 It’lik 3 adet

50 1t’lik 3 adet

40 It’lik 3 adet

20 1t’lik 2 adet

CAY KAZANI

an/A

Paslanmaz ¢elik
Termostatl

12 litre

Dem haznesi ayri
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MASA, SANDALYE, MASA ORTUSU

Masa yiizeyi cam kaplamali (yapisik sekilde) olacak ve getirilen numuneler arasindan idarece
ve diyetisyen tarafindan kabul edilen 6zelliklerde olanlar alinacaktir.

KIYMA MAKINASI

400/saat kiyma ¢ekme
o kw, 220 Volt
Aliminyum tek par¢a govde
Krom kaplama kafa, helezon ve bilezik
Ileri geri galistirma ozelligi
Makina odlgiileri 31x68x44
Kafa kismi gikarilip rahatga temizlenebilen

KONSERVE ACMA MAKINASI

Elektrikle calisabilen

Helisel disli

Cift tarafli olarak bilenmis paslanmaz biga

Ayarlanabilir sabitleme ayag: sayesinde her masaya kolayliklamonte edilebilen,
Kolayca sokiiliip takilabilen

Sabitleme ayag: tablasi paslanmaz celik

% 100 paslanmaz gévde ile hijyen standartlarina uygun

Konserve agma agz1 50 — 300 mm aras1 ayarlanabilir 6zellikte

YER OCAGI

Paslanmaz ¢elik govdeli
Sanayi tip dokimlii

Ocak briilérleri ¢ift yanish
Emniyet ventilli valfli

LPG veya dogalgaza uyumiu
En 700mm

Boy 700 mm

Yiikseklik 500 mm

ET DOVECEGI

Paslanmaz gelik, dovecek kismi diiz piiriizsiiz.

ELEKTRIKLI BICAK BILEME ALETI

\ S erve POLAT
Dittkyen i !

Kullanacaginiz yuvayi ¢evirebilmenizi saglayan doner bashk
Hizh, pratik ve giivenli

Sol ya da sag elle kullanima uygun

Bas - Calistir butonu

Cikarilabilir bashig: sayesinde kolay temizlenir

Yer kaplamaz

Kaymaz ayaklar

Seli KIR




