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SAGLIK BAKANLIGI
TUTAK ILCE DEVLET HASTANES|
MALZEME DAHIL YEMEK PiSIRME, DAGITIM VE SONRASI HIZMETLERI IHALESi(24 AY)
TEKNIK SARTNAMESI

TANIMLAR
IDARE: Bu teknik sartnamede Tutak lige Devlet Hastanesi bundan boyle “Idare” olarak adlandirilacaktir.
YUKLENICI: Mutfak ihalesine katilmak isteyen miiteahhitlerin her birine bundan bdyle “Yiiklenici” denilecektir.
HASTANE: Tutak [ige Devlet Hastanesi ve hastaneye bagli birimler bundan sonra “HASTANE” olarak
adlandirilacaktir.
MUAYENE VE KONTROL KOMIiSYONU: idare, yiiklenicinin yemek alim dagitim hizmetlerine ait tiim
calismalarini kontrol etme hak ve yetkisine sahip olacak ve bunun i¢in konu ile ilgili yetismis elemanlarin:
gorevlendirecektir. Bu elemanlar muayene ve kontrol komisyonunu olusturacaktir.
YETKILILER: Baghekim ve Miidiir ve Kontrol Teskilati Yetkilileri
PERSONEL: Tutak ilge Devlet Hastanesi ve hastaneye bagli birimlerde ¢alisan saglik personeli, yardimei saglik
personelini, memuru, hizmetli personeli ve diger personelini ifade eder.
HASTA: Tutak Ilge Devlet Hastanesi ve bagh birimlerine teshis ve tedavi amaciyla yatan kisileri ifade eder.
REFAKATCI: Yatan hastalara hastane idaresinin miisaadesiyle refakat eden kisilerdir.
KAHVALTI: Yatan hastalara ve nobetei personele verilecek olan kahvalt:.
NORMAL YEMEK: Normal hasta, hastane personeli ve hasta refakatgisine verilen 3 kaptan olusan iage
tablolarindaki miktarlara uygun olarak verilecek meniidiir.

IYET YEMEGI(R1,R2,R3): Hastalara ve personele tibbi zorunluluk veya tedavi geregi olarak; doktor ve kontrol
teskilati kontroliinde verilecek 5 kaptan olusan her tiirlii yemek ve besin maddeleridir.
ARA OGUN: Hastalara veya raporu bulunan personele doktor istemi iizerine verilecek belirtilen ara 6giin listesinden
secilecek ek dgiin.
1-ISIN KONUSU
Hastane vardiyali ¢alisma diizeni iginde verilen saglik hizmetlerinin tiim takvim giinleri(haftasonu,resmi tatil, bayram
vb dahil) 24 saat boyunca devamhligi ve kesintisizligi esas alinarak, malzeme dahil her tiirl, yiyeceklerin siparisi,
satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, yemekhaneye tasinmasi, yemegin servisi, bulagik kaplarinin
toplanmasi, yikanmasi, ¢dplerin kaldirilmas: ile genel mutfagin , yemekhanenin, yine yemekhaneye ait idare , bu
mekanda kullanilan masa, sandalye, tezgah vb. cihazlarin temizlik, bakim ve kontrol isini Ustlenir. Haftanin yedi
giinii sabah kahvalusi, gle yemegi ve aksam yemegiyle gece kahvaltisinin hastane mutfaginda pisirilmesi, pismis
yemegin siparis adetine gére hastanenin gesitli dagitim yerlerine nakli buradaki mutfak ve tesislerde sihhi kosullarda
muhafazasi, hasta ve refakatgiler i¢in kat yemekhanelerine kadar nakli bunun haricinde kalan personele ise
yemekhanelerde selfservis diizeninde dagitimi, 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, arizalar: gidermek yiikleniciye ait olacaktir.

Hastanemizde verilen tahmini yemek miktarlari asagidaki tabloda gosterilmistir.

IRA NO: | YEMEK TURU MIKTAR BIRIM
1 KAHVALTI 15000 ADET
2 DIYET KAHVALTI 1500 ADET
3 NORMAL YEMEK 65000 ADET
F 4 DIYET YEMEGI(R3,R2) 1500 ADET
5 ARA OGUN 1500 ADET

Not: Hastanemize rotasyona gelen doktorlar, stajver 6grencilerle ve gegici gorevle hastanemizde calisan kisilerle 6gle
ve aksam yemeginde yemek yiyen kisi sayis1 artabilmektedir.

Biitiin meniiler hazirlanan iase tabelalarina uygun olarak ¢ikarilacaktir,

Hastanemiz 30 fiili kullanim yatak kapasitelidir. Hastane personeli, tiim yiiklenici firma personeli, ambulans acil hasta
ve nakil gorevlileri, staj igin_gelen dgrenciler ve gegici gorevle gelen personel, resmi yaziyla iage edilen toplant: ve
konferans misafirlerine yemek hizmeti verilmektedir
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-ISIN YAPILMA YERI ve DAGITIMI:
Yemek iiretilecek mutfak :
Tutak Ilge Devlet Hastanesi Mutfagi(yemekler tek bir mutfakta yapilacak)
Yemek dagitimi Tutak Ilge Devlet Hastanesi idaresince uygun goriilecek tiim birim veya kurum olarak belirlenir,
Yemek dagitim yerlerinin, mutfak ve yemekhanelerin sayisi idarece arttirabilir veya azaltilabilir. Hizmet binalarinin
taginmasi halinde yiiriitiilen hizmet taginilan binada devam ettirilir.
Tutak flge Devlet Hastanesi kurumuna dogrudan bagli olmayan kurumlara verilecek yemek hizmetinde tagima,
malzeme, personel ve yemek verilmesi idarenin belirledigi sekilde gergeklestirilecektir.
2-HIZMET SURESI
Bu hizmetin siiresi 24 aydr.
3-TEKLIFLERIN HAZIRLANMASI VE DEGERLENDIRILMES]
Yiiklenici hizmetin sebebi olan hasta ve refakatgi sayisi ve yemekhanede turnikeden gegen stajyer ve personelin yedigi
Ogiin bagina fiyat vermek suretiyle ihaleye katilir. Bu hizmetin bedelleri, istekliler hasta sayisi, refakatgi sayisi ve
yemekhanede turnikeden gegen personel, stajyer ve idarece uygun gériilen kisilerin sayisi lizerinden 8denecektir,
4-BILDIRILER
Yiiklenicinin sézlesmede belirttigi adresi ikametgah adresi olarak kabul edilir. Herhangi bir nedenle adres degisikligi
olursa yiiklenici tarafindan 24 saat iginde yeni adres idareye bildirecektir. Aksi takdirde idarece eski adresine yapilan
tebligat kendisine yapilmis olarak kabul edilir.
Yiiklenici ticari faaliyetlerini kendi ticaret unvani altinda ve kendi sirket adresinden yiiriitecektir. Bu stzlesme ile
dogan isletme iliskisi yiikleniciye Tutak Ilge Devlet Hastanesi adin kullanma hakkini vermeyecek, yalniz hizmetin
yiiriitiilmesi i¢in gelecek malzemelerin teslim adres olarak kullanabilecektir,

IS YERININ YUKLENICIYE TESLiMmi:

6zlesmenin imzasindan sonra yiiklenicinin stzlesmede yazili siire iginde ise baglayabilmesi igin hastane idaresi
tarafindan mutfak, yemekhane ve kat mutfaklarindaki her tiirlii taginir tasinmaz malzemelerin tespiti yapilir. Bu
tespitten sonra her iki taraf arasinda ortak bir tutanak diizenlenir. Tutanakla tiim malzemeler firmaya teslim edilir ve
ise baglarken nasil verildiyse is bitiminde de yine bir tutanakla teslim alinir. Malzemelere verilecek her tiirlii zarar ig
siiresinde yiiklenici firma tarafindan giderilmek zorundadir. Aksi takdirde idare tarafindan giderilecek tiim bakim
onarim masraflari yiiklenicinin hakdisinden kesilecektir.
6-ISIN YORUTULEBILMESI iCIN GEREKLI PERSONEL

baglangicinda ve devami sirasinda uygun goriilmeyen personelin degisimi vapilacaktir. Isin yiiriitiilmesinde gorev
alacak personelin sayisi, bransi ve 6zellikleri asagidaki tabloda verilmistir,

CALISTIRILACAK PERSONELIN BRANSI VE OZELLIKLER]
R
S.NO Cﬁ%ﬁéﬁi‘cﬁ 4 PERSONELIN OZELLIKLERI PERSONELIN S v 151 | ALACAKLARI MAAS
.f ASCI Konusunda en az 5 yil deneyimli 1 BAU*% 30
2. BULASIKCI Konusunda en az 1 yil deneyimli 1 BAU*% 10
B 3. GARSON Konusunda en az 1 yil deneyimli olanlar 2 BAU*% 10

BAU: Briit Asgari Ucretin kisaltmasi.
Hizmetin yiiriitilebilmesi igin gerekli is¢i sayisi ve nitelikleri tabloda gosterilmigtir
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Yiiklenici, idareye bildirilen personelde zorunlu bir degisiklik (isten ayrilma veya g¢ikarilmasi) yapilmas: gerektiginde
yerine ayni statiide bir personel temin etmek sartiyla en ge¢ 1 (bir) is giinii iginde aym niteliklere sahip personel
gorevlendirecektir.Calistirilan toplam personel sayisi degistirilmeyecektir.

Yiiklenici mutfak, yemekhaneler, servisler ve yemek yapiminda galisan personelin givece@i kiyafeti kendi
kargilayacak ve personel gorevi esnasinda bu kiyafeti giyecektir. Mutfak personelinin kiyafeti beyaz tiniforma alt iist
takim, Onliik, maske, kep ve ortopedik terlikten olusacaktir. Terletmeyen o&zellikte tek kullammlik kolluklar
kullanilacaktir. Mutfakta bulagik yikayan, temizlik yapan personele koyu renkte takim ve igine uygun renkte penye,
onliik, gizme, eldiven verilecektir. Garsonlar ise dagitim sirasinda siyah pantolon, beyaz gémlek, papyon, siyah yelek
(kisin yelek yerine uzun kollu siiveter) ve siyah ayakkabi giyeceklerdir. Personelin ayakkabilari boyali, sag kisa,
biyik ve sakal olmayacaktir. Personelin kiyafetinde higbir zaman yirtik ve sokiik olmayacak, iitiilii ve temiz olacaktir.
is kiyafetleriyle hastane mutfak digina kesinlikle gikilmayacak, hastane iginde is kiyafetleriyle dolagilmayacaktir. Eski
ve kullanilmaz hale gelen is kiyafetlerinin degistirilmesi, temini, temizlik ve bakim yiikleniciye aittir. Kilik kiyafeti
temiz ve diizgiin olmayan personel kesinlikle ¢alistirlimayacaktir. Kiyafetler ise baglarken yedekleri ile verilecek,
idarenin uygun gordiigli zamanlarda yenilenecektir.

Yiiklenici bu igte ¢ahsan is¢ilerin yasal haklarini aynen kabul etmis olacaktir. Yiiklenici ¢ahistiracagi personelin
sigorta primlerini belgelemekle yiikiimliidiir. Sigorta primlerini ¢alisanlarin branslarina gére yatirmak zorundadir,
Aylik sigorta primlerini ¢aligtiklani branglara gore yatirdigina dair belgeleri her ay hak edisle beraber ibraz etmek
zorundadir.

Yiiklenici personelin caliyma saatlerini ve izinlerini gosterir cizelgeyi (haftalik ve aylik g¢alisma gizelgesini)
Hastanemiz Idaresine yazili olarak bildirecektir. As¢i ve garsonlarin ¢alisma saatleri yiiklenici tarafindan idarenin
onayina sunulacaktir.

Oggh alisan personel hastanenin, mutfagin, kat mutfaklarinin ve yemekhanelerin higbir kismin1 kesinlikle yatakhane olarak

ullanamayacaktir. Personeller igin soyunma dolab: yiiklenici tarafindan kargilanacaktir. Dolaplar metal sekilde ve
yeterli biiyiikliikte olacaktir,

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

Yiiklenici tarafindan galigtirilacak isgiler 18 yasindan kiigiik, 60 yasindan biiyiik olmayacaktir. Yiiklenici, hastane
idaresinin istihdamini uygun gérmedigi personeli ¢alistirmayacak ve gerektiginde degistirecektir.

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

10. isgiler ve isgilerle ilgili yoneticilerin bina déhilinde ve cevresinde kazaya ugramalari, yaralanmalar1 veya hayatlarini

12

kaybetmeleri halinde biitiin sorumluluk yiikleniciye ait olacaktir

- Asgr; sirket yiiklenicisinin taahhiit ettigi tiim hizmetlerden (Temizlik, yemek 6ncesi ve sonrasi, Danisma, Gézetim ve
Denetim hizmetleri ile kiigiik bakim ve onarimindan ), is¢ilerin i boliimii, gelis ve gidis saatleri ile isgilerin sevk ve
idaresinden idareye kargi sorumludur. As¢min girketin hastanedeki temsilcisi olduguna dair dilekge idaremiz satin
alma birimine verilecek, tiim elden tebligatlar asciya yapilabilecektir.

Personel mutfakta giydigi kiyafetle mutfak diginda dolagmayacaktir. Mutfak, bulagik ve servis kiyafetleri ayri
olacaktir.

1 %ﬁallstmlan Kigiler kendi istekleri ile de olsa isten ayrildiklarinda mutlaka hastane idaresine bagvurmalarini ve isten

14.
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yrilma nedenlerinin 8grenildigini belirtilen bir belgeyi hastane idaresinden almalarini saglamak, yiiklenicinin
gorevleri arasindadir Yiiklenici mensubu olup da, mutfakta gorevli olmayan kisilerin(sirket sahibi ve akrabalari)
mutfaga girmesi ve dolagmasi kesinlikle yasaktir. Aksi takdirde cezai islem uygulanacaktir.

Yiiklenici hastane mutfaginda calisan personeli bagka yerlerde ( yiiklenicinin diger islerinde ) gorevlendiremez.
Personelin baska bir iste calismasi yasaktir.

Yemekhane ve mutfakta ¢alisan tiim personel giin iginde kullanilacak sekilde 2 adet is terligi giyecektir. Is
terliklerinde renk kodlamasi olacaktir. Beyaz terlik mutfakta, siyah terlik mutfak disi alanlarda kullamlacaktir.
Giinliik ayakkabn ile yemekhanede ¢aligilmayacaktir.

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

- Yiiklenici igveren sifatiyla calistirdigi personeline kargi muamele ve is mevzuatindan dogan &devlerinden dogrudan
dogruya sorumludur
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Yiiklenici yetkilisi bu konularda idare tarafindan tamamen yetkili kabul edilip, idare tarafindan kendisine tevdi edilen
tiim yazilari firma adina almak mecburiyetindedir. Yazi yiiklenici yetkilisi tarafindan imza kargihigi teslim alinmadi
takdirde, idare tarafindan tutulacak bir tutanakla, yazi firma tarafindan imza kargiligi ahnmis kabul edilecektir

Firma cahstiracagi her personel igin bir dosya tutacak, asafidaki belirtilen belgeler her zaman dosyada hazir
bulundurulacaktir.

i KIMLIK FOTOKOPISI

2- FOTOGRAF

3- OZGECMIS VE SICiLI

4- IKAMETGAH iL MUHABERI

5- | BELIRLI SURELI IS SOZLESMESI

6- SABIKA KAYDI

7 SGK GIRIS BILDIRGESI

8 DIPLOMA, BONSERVIS VE REFERANSLAR

9 FIRMA ELAMANI OLDUGUNA DAIR KIMLIK KARTI

Faturalarimin 6denebilmesi i¢in asagida belirtilen evraklarn yiiklenici tarafindan faturaya eklemesi
gerekmektedir,
Aylik SGK dénem bordrosu
Maas bordrosu
Personelin maaglarini bankaya yatirildigina dair onayl banka listesi
lastanemiz idaresine yapmis oldugu hizmetlerde galigtirdigi personelin sigorta, stopaj ve her tiirlii vergilerini vergi
dairesine yattigina dair makbuzlarin eklenmesi.
Varsa ek mesailerin ddendigine dair makbuz
Puantajlar
Personel girig-gikig imza listesi veya karth gegis sisteminden alinan dékiimanlar
Raporlu olan personellerin raporlar
Raporlu olan personelin puantaj da ve bordroda gosterilmeleri (rapor iicretlerinin hak edisten diisiilmesi)
Her ay bir 6nceki ayin muhtasar beyannamesinin ilgili kurumca tasdikli bir sureti
Her ay bir nceki ayn igsizlik sigortasi kesinti formunun ashini gostererek bir suretini
Yeni giren isgilerin ise giris bildirgesinin bir sureti
Calistinilan isgilere ait primlerinin 6dendigine dair SGK* dan alinacak onayh isim listesinin galiyma odalarinda is¢iler
tarafindan goriilebilecek sekilde bulundurulacaktir.
Yiiklenici Hastanemiz mutfak ve yemekhanelerinde ¢alistirmis oldugu isgiler ile ilgili 6zel bordrolar diizenlemek ve
bu bordrolarda higbir sekilde sirketinden maas alan ve diger yerlerde ¢alisan isgilerine yer vermemelidir.

. Yiiklenici ¢ahstirdi: tiim personelin; HBS antijeni negatif{-) ise ve HBS antikoru pozitif degilse, hepatit agilarini

yaptirmakla yiikiimliidiir,

. Yiiklenici ¢alistiracag personelin ilk ise baglamadan &nce portdr muayenelerini yaptirip ve bundan sonra ilgili

.canunlarda Ongoriilen siirelerde periyodik olarak ii¢ aylik portér muayenelerini de yaptirarak sonucu enfeksiyon
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kontrol hemgirelerine resmi evrakla bildirecektir.
Yapilacak portér muayeneler, tahlil ve tetkikler iicreti yiiklenici tarafindan kargilanacaktir.
Grip, nezle, ishal v. s. hastalig olan personel enfeksiyon kontrol hemsiresinin uygun gordiigii yerde ¢aligtirlacaktur.

Yiiklenici tarafindan yapilacak olan muayeneler asagidaki gibidir.
TETKIK

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

Firma elemanlar ¢alisma esnasinda tanitici yaka kartlarim takmak zorundadirlar.

Yiiklenici, ¢alisan personelinin, idarece uygulanmakta olan usul ve kaidelere uymalarini saglamali, hizmet binalan
iginde izinsiz dolandirmamahidir.

Is kiyafetlerinin temizligi ve yikanmas: yiikleniciye ait olacaktir,

Yiiklenici Kurumumuzdan emekli olan veya ayrilan personeli istihdam edemeyecektir.

Hastanemizde yiiklenici tarafindan gorevlendirilecek personeller ile ilk ise baslayanlara yiiklenici ve hastane
yetkililerince hizmet igi egitim verilecektir.
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31. Yiiklenici galisan tiim personelin is akig semalari ve is tanimlarimi yaparak hastane idaresine teslim edecektir.

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

33. Personel gorevini, kendisine verilen 8zel giysilerini giyerek yerine getirecektir.

34. Giysisini temiz ve iitiilii bulunduracaktir. Gorevi disinda, verilen 6zel giysilerini giymeyecektir.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

44 Yiiklenici islerin yiiriitiilmesinde, gerektigi sekilde egitim ve gretim gérmils diplomah &zellik arz eden durumlarda

ertifikali personel ¢aligtiracak, bu personelin segiminde hastane idaresinin uygun gordiigii kisiler ise alinacaktir.

45, Yiiklenici gahstiracag: personelin yemegini ve hastaneye gelig-gidis servis hizmetlerini ve saglik vb. sorunlarim
kendisi ¢oziimleyecek, bunun igin idaremizden higbir talepte bulunmayacaktir. Hastanemiz servis araglari kesinlikle
kullanilmayacaktir.

46. ise geg geldigi saplanan isgiler idare tarafindan isten gikarilabilecektir.

47. Ana mutfak, kat ofislerinde ve kliniklerle genel yemekhanelerde servise katilan (yemek dagitanlar) mutlaka eldivenli,
maskeli ve boneli olacaklardir

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

49. idare, denetim amaciyla, vardiya baslangig, bitim ve saptayacag degisik zaman dilimlerinde, firma personeli igin
kimlik saptama, ise devam tespiti vb. amaglarla mekanik veya elektronik kontrol y&ntemlerini uygulayabilir.
Yiiklenicinin vardiya plani ile kontrol sisteminin uyumlu olmasi gerekmektedir. Beslenme Diyetetik b&liimii
tarafindan 6nceden onaylanmasi kaydi ile nébet degisiklikleri kabul edilecektir

50. Hastane Binalarinda karth sistem ile giris ¢ikis uygulamasi baslatildiginda, yiiklenici tarafindan ¢alistirdigi personel
sayisinca uyumlu kart idareye teslim edecek. idare kart basimi ve imzadan sonra yiikleniciye zimmet kargihigi teslim
edilecektir. Istihdam ettigi personelinin giivenlik giris kartlarin1 usuliine uygun sekilde muhafaza etmelerini, isten

.iynlma[an halinde iade etmelerini saglayacaktir. S6zlesme siiresi sona erdigi veya So6zlegme hiikiimleri uyarinca daha
once feshedildigi takdirde, tiim kartlar Idareye iade edilecektir. )

51.Cahsan elemanlarin gorev yerleri, dagihmi ve ¢aliyma saatleri, gerekirse hastane idaresi tarafindan

degistirilebilecektir.

. Ellerinde cerahatli yara, bere, yanik ve benzeri bulunan personel ¢aligtirilmamali veya geri hizmete gekilmelidir.

3. Personel pismis veya servise hazir yiyeceklere elle dokunmamalidirlar.

4. Calisan personelin yillik izin hakki vardir. izinler yiiriirliikte olan is kanununa gére verilecektir. Isi aksatacak sayida

kisiye izin verilemez.
Personelin uymasi gereken kurallar:

A- Hastane koridorlarinda yiiksek sesle konugmamak

5~ Hastalar rahatsiz edecek davraniglardan kaginmak

C- Higbir kosulda kendisi ve 1. derece yakini disinda (anne, baba, es gocuk) is takibi yapmamak

0~ Kendilerine gosterilecek olan yer ve saatler disinda mutfak ve yemekhanenin herhangi bir béliimiinde bir seyler yiyip
igmemek.

£- Ozel hayatini is yerine tagimamak.
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#- Qahsma saatleri dahilinde siyasi ve ideolojik konugma ve davranislar i¢inde bulunmamak. .
5- Calisirken sanitasyon ve besin hijyeni igin gerekli olan malzemeleri (eldiven, bone, kep, maske, vb) kullanmak
#- Her giin dus almak, Kisisel hijyenine azami 6zen gostermek.
t- lIdarenin verdigi ihale konusu is ile ilgili gérevleri yerine getirmek.
PERSONELIN MESAI SAATLERI iCINDE
GIYECEGI KIYAFETLERLE iLGiLIi HUKUMLER

Eklerde belirtilen giyecek kiyafetler yiiklenici tarafindan karsilanip ise baglamadan &nce numunelerini
komisyona sunacak ve onaylandiktan sonra, ise basladigi giin personel basina belirtilen sayida ve personel dlgiilerinde
hastanemiz ambar deposuna teslim edecektir. Elbiseler Yemekhane sorumlusu ve enfeksiyon kontrol hemgiresi
kontroliinde ambar depo sorumlusu tarafindan imza karsihginda dagitulacakur.

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.
Yiiklenici: tiim ¢alisanlarina iiniforma ve tanitma rozeti (giivenlik igin) ile dnceden Idare tarafindan onaylanacak tip ve
sekilde giysilere iglenmis tanitim igaretleri temin edecektir.

Tanitma isaretleri idarenin onaylayaca@ tip ve bilyiikliikte olacak, giysilerin yine idarenin onaylayacag
yerlerine koyulacaktir. Tanitma isaretleri higbir bigimde boya ve/veya baski olmayacaktir. Bu isaret ve kokartlar
nakis sistemi ile direkt olarak giysilere iglenecektir.

A, ASCI
1. Yillik dorder (4) takim verilen dzelliklerde (leke tutmayan ve terletmeyen cinsten) pantolon (yanda kirmizi geritler
olacak, diger alanlar beyaz renkte olacak), iist forma (kol ve yaka kirmizi, diger alanlar beyaz olacak) ve kep (kirmiz:

ﬂ?rilli)
illik 6 adet 6nliik.

3. Yillik 4 ¢ift terlik (Ortopedik ve kaymaz olacaktir. (2 siyah, 2 beyaz renk)
4. Yillik 4 adet bisiklet yaka, pamuklu penye-tigort
B. GARSONLAR iCiN
1. Yillik 2'ser takim verilen 6zelliklerde bordo renkli yelek, kravat, gémlek (2 adet uzun kol, 2 adet kisa kol) siyah
pantolon, kis i¢in 2 adet siiveter
2. Yilhk 2 Cift siyah Ayakkabi
3. Yillik 3 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tigort
C. BULASIKCI, TEMIZLIKCI iCIN
1. Yillik 4 takim verilen 6zelliklerde iist ve alt i elbisesi
2. Yillik 4 adet Musamba onliik(idarece istenilen kalite), 4 adet lastik ¢izme
3. Yillik 4 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tistrt
4. Yillik 3 ¢ift sabo terlik
Kiyafetlerin 6zellikleri asagida belirtilmisgtir.
BULASIKCI ONLUGU: Su gegirmez, Yanlari cirt bant ayarli, Bastan gegmeli, ayak bileklerine 10 cm+2 kalacak
sekilde uzun olmahdir.
ASCI PANTOLONU: Beli Arkadan Lastikli, Kemerli olacaktir. Alpaka kumastan yapilmis olacaktir. Iginde
olyester. naylon, polyemid kangimi olmayacaktir. I¢i astarli olacaktir. Personelin beden numaralarina uygun
olacaktir. Beden numaralar bildirilecektir.
ASCI GOMLEGI: Alpaka kumagstan yapilmis olacaktir. iginde polyester, naylon, polyemid karigimi olmayacaktir.
(it g1t diigmeli olacaktir. Teri emebilecek Flari bulunacaktir. Personelin beden numaralarina uygun olacaktir. Beden
numaralari bildirilecektir.
SABO TERLIK: Ozel saglikli yapisiyla bakteri ve mantar olusumunun 8niine gegmelidir. . Yiiksek emici yapistyla
ayaktaki teri tamamen emmelidir. Sicagi ve sogugu ¢ok iyi izole ederek igin ayak terlemelerini azaltmalidir. Hava
gecirgenligi sayesinde ayag serin tutmalidir. Suya kargi1 kayma direnci olmalidir. Kaygan olmamalidir. Terliklerin
tabani TPU Compact taban veya kauguk taban olmalidir. Tabaninda yerle temasim tam saglayacak sekilde belirgin
girinti ve ¢ikintilar olmahdir. Saya ve i¢ taban suni deriden yapilmig olmayacaktir. Hakiki deriden yapilmig olacaktir.
En az 1. 6 mm deri kalinlig1 olacaktir. Taban PVC olmayacaktir. i¢ taban 5 nokta 6zellikli ortopedik olmahdir. Y1illik
| adet beyaz, 1 adet siyah renkte olacaktir.
iSIN KONTROLU:
I. Et, meyve ve sebze alimi 1(bir) giin 6nceden saat 9.00-10. 30’a alinacaktir. Cuma giinii saat 9.00-10.30"da cumartesi,
pazar, pazartesi gliniiniin erzaki gelecektir. Idarenin olusturacagi bir muayene komisyonu tarafindan ozel teknik
sartnamede yer alan evsaflara gore denetlenerek uygun olanlar alinacak, kuruma gelen malzemeler uygun goriilmezse
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en geg saat 14. 00°a kadar yenisi ile degistirilecektir. Bu saatler diginda getirilen malzemeler kabul edilmeyecektir.
Yiiklenici, yemegin iiretimi igin o giine ait giinlik gida maddelerinde, muayenede ret olanlari veya depodaki
mallardan 6zelligini yitirenleri, yapilan denetimlerde depolarda bulunmamasi gereken mallari tutanak altina alarak
(idarenin bilgisi dahilinde) disari ¢ikartacaktir. Gegen siire igerisindeki malin miktarinin eksilmesi veya ozelligini
kaybetmesinden dolay: idare sorumlu olmayacaktir.
Hizmet alanlarina idarece belirlenecek saatler disinda yiyecek malzemeleri giris ve ¢ikislar yapilmayacaktir,
Yemekler tiiketildikleri giin tretilecektir. ~ Artan yemekler hicbir sekilde ertesi giin veya aksamina servise
sunulmayacaktir. Yiiklenici tarafindan hazirlanan yemekler pisirilme ve sunulma sirasinda idarenin gérevlendirecegi
bir komisyon tarafindan denetlenecektir.
Uretim ve dagitim sirasinda herhangi bir sey yemek, tiitiin kullanmak, sakiz gignemek, tiikiirmek, gidalara dogru
hapsirmak , 6ksiirmek yasaktir. Uretim ve dagitim sirasinda eldiven, bone, maske kullanmak zorunludur.
Idare tarafindan gorevlendirilen Kontrol Tegkilati, gidalarin depoya alimindan, hazirlanmasi, pisirilmesi, servisi,
atiklarin kaldirilmasina kadar her safhada kontrol ve denetleme hakkina sahip olup, goriilen aksakliklarin giderilmesi
i¢in yiikleniciyi uyarir ve diizeltmeleri yaptirir. Kontrol Teskilati malin muayenesi ile birlikte idarece yiikleniciye
verilen depoya konulmasindan, gida maddelerinin yiiriirliikteki gida mevzuatina ve teknik sartnamede istenilen
sartlara uygun olup olmadigindan sorumludur.
Depoya yiiklenici tarafindan getirilen gida maddelerinin muayene ve tesellimiinden sonra komisyonca muayene
teselliim belgesi diizenlenerek imza edilir. Sartnameye uygun olmayanlar reddedilir. Yiiklenici reddedilen gida
maddelerini aym giin iginde degistirmek zorundadir. Degistirmedigi takdirde idari sartnamenin ve sézlesmenin ilgili
maddesinde belirtilen cezai hiikiimler uygulanir
Istekliler, hizmet sunumu esnasinda hastanemizde verecekleri hizmetlerin, gida giivenligi, hijyen, haserat kontrol
denetlenmesi ve bunlarla ilgili tedbirlerin alinmasi hususunda uluslar aras: kabul edilmis danismanlik ve denetleme
ruluglariyla yapmis olduklari sézlesme belgeleri ve bu denetleme kuruluglarinin akreditasyon belgelerini de sunmak
mecburiyetindedir.
Pigirilen yemeklerden alinan numuneler agzi kilitli posetlerde veya plastik kutularda kapali olarak soguk hava
deposunda yada buzdolabinda 72 saat bekletilecektir. Muayene ve denetim komisyonunun gerekli gordiigii siipheli
durumlarda da numune alimip analiz ettirilecektir. Bu tiir kontrol ve digerlerinin tiim masrafi ( kilitli poset vs. )
yiklenici tarafindan kargilanacaktir. Numunelerin uygun olmadigi rapor edildigi takdirde hastane idaresi tarafindan
viiklenici hakkinda cezai islem uygulanacaktir
lase tabelalarinin hazirlanmas: yiiklenici sorumlu miidiirii tarafindan bir giin Onceki yemek yiyen kisi sayisina gore
hesaplanip Kontrol Teskilati onayina sunulacak ve kontrol teskilati gozetiminde tartimlar gergeklestirilecektir. Ayrica
iase tabelalari diizenli olarak dosyalanacaktir. Gramajlara uyulmadig takdirde cezai islem uygulanacaktir.
Teslim-teselliim belgeleri her giin gelen malzemeler igin giinliik olarak yiiklenici firma sorumlusu tarafindan
diizenlenecek ve Kontrol Tegkilati imzasiyla dosyalanacaktir.

- Yemekler kalite ve gramaj yoniinden doyurucu olacak ve gramajlar yatakh tedavi kurumlari igletme y6netmeliginde

belirtilen gramajdan asag: olmayacaktir.

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

miktar ve kalite yoniinden muayene komisyonunun onayr olmadik¢a depolara konulmayacak ve yemek yapiminda

kesinlikle kullanilmayacaktir.

Is baglangicinin ilk haftasinda kullamilacak tiim malzemeler (et ve sebze-meyve harig) icin numune Srnekleri
tirilecek ve segilen marka iiriinler diginda baska marka iiriin is bitimine kadar kabul edilmeyecektir.

syerinin ve iscilerin kontrolii: Idare gerek gordiigiinde iscileri kontrol eder. Goriilen eksiklikler yiiklenici tarafindan
derhal giderilir.

. Idarece goérevlendirilen 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 vyiiklenicilerin mutfak ve depolan ihale sonuglanmadan &nce idarece

belirlenen ekip tarafindan denetlenecektir.

. Idare mutfakta gerek gordiigii sayida gézlemci bulunduracak, yiiklenici buna itiraz etmeyecektir,
- Hazirlanan yemekler sorumlu komisyon tarafindan kontrol edilip * Servise Uygundur ™ onay1 alindiktan sonra servis

edilecektir. Hazirlanan yemek numuneleri en geg Ogle 6giinii igin 10. 30, da aksam 6iinii igin 16.30 da kontrol i¢in
hazir bulundurulacaktir. Sorumlu komisyon tarafindan kontrol yapilmadan yemek servisi kesinlikle yapilmayacaktir.
Sorumlu komisyon tarafindan uygundur onayi verilmeden yemek servisi yapildig: tespit edilirse o giin yenen yemek
miktarinin % 5 oraninda ceza uygulanir. Uygun olmayan yemegin telafisi o giin ki servis zamanina kadar yiiklenici
tarafindan saglanacaktir.
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I8. Kontrol teskilati hizmetin her asamasinda (gida maddelerinin hastaneye kabuliinden yemek pisirilmesi ve ¢&plerin
ortadan kaldiriimasina kadar) gerekli kontrolleri ve denetimleri yapar, aksakliklarin ortadan kaldiriimas: igin
miiteahhide gerekli uyariy1 yapar. Yiiklenici bu uyarilari 1 giin i¢inde yerine getirmekle sorumludur. Eksiklik ve
aksakliklarin devam etmesi halinde yazili veya sézlii olarak hastane idaresine bildirir. Idare tarafindan gerekli
islemler yapilr.

19. Mutfaktan ek binalara gotiiriilecek yemeklerin taginmasi sirasinda kullanilacak arag kontrol komisyonu tarafindan ige
uygunlugu belirtilen bir arag olacaktir ve yemek tagima islemi diginda baska hususi bir iste kullanilmayacaktir. Ayrica
araci kullanacak kisi yemekhane personeli olmayacaktir.

20. Hastane yonetimi tarafindan bir kisi iage memuru olarak gorevlendirilecek ve bu memur her giin yenen yemek
sayisina gore bir sonraki giiniin meniisiine uygun iase tabelalar: hesaplayacak ve yiiklenici firmanin depo sorumlusu
ile birlikte malzeme giris ¢ikisini kontrol edecek. tartimlar Kontrol teskilat gézii dniinde 1 giin 6nceden yapilip yemek
hazirhiklarina baslanacaktir.
i$ EMNIYETI VE SAGLIK TEDBIRLERI
Yiiklenici ¢alistiracag: personelin soyunmasi ve giyinmesi igin tahsisi edilen odalara, hastane genel yerlesim diizen ve
goriinimiinii bozmayacak sekilde idarece kabul edilecek yeterli sayida dolap yerlestirilecektir. Ayni odada personelin
yemek yiyebilecegi bir masa veya yeteri kadar sandalye bulunacaktir.

HUKUKI VE TIBBi SORUMLULUK

I. Yemek pisirilmesiyle ilgili olarak yiiklenici personelinin S. S. K. 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 dolayi hasil olacak maddi ve manevi zarar ve tahakkuk edecek cezalarin
hastane adina tecelli edenlerde dahil tazmini ve is kazasi ile ilgili sorumlulukta yiikleniciye ait olacaktir.

2. _Hastane mutfaginda pisirilen yemegi, yiiklenici idare onay: olmadan disari ¢ikaramaz.

fx‘sulunc uygun olarak yapilmayan yemek isi dolayisiyla, isin yeniden ylikleniciye yaptirilmasi halinde ek ficret
Gdenmeyecedi gibi isin baskasina yaptirilmasi veya idare tarafindan yapilmasi halinde yapilan 8demeler veya
ugranilan zararlar yiikleniciden tahsil edilir.

4. Idareye vaki olacak herhangi bir riicu nedeniyle idarenin tazminat ddemesi halinde, 6deyecegi tazminat miktarini

yiikleniciden tahsil edecektir. Bu durumda idare yiiklenicinin kati teminatini dava sonuna kadar tutacaktir.

179 sayih Gidalarin_Uretimi_tiiketimi ve denetlenmesine dair kanunun veyva yiirirliikteki mevzuatin iiretim verleri

hakkindaki_tiim_sartlarvu_yiiklenici saglayacakur, kanun ve mevzuattaki degisikliklerden yiiriirliige girdigi andan

itibaren yiiklenici sorumludur. Bunun igin ek ticret talep etmeyecektir.

6. Depoya ambalajh olarak giren tiim gida maddeleri Tirk Gida Kodexi Gida maddelerinin Genel Etiketleme ve
Beslenme Yéniinden Etiketleme Kurallari Tebliginde Degisiklik Yapilmas: Hakkinda Tebligi” hikiimlerine uygun
olmahdir.

7. Unutulan hususlarda ortaya cikabilecek sorunlar, Idarenin istegi dogrultusunda ¢éziimlenecektir. idare ve Yiiklenici
4734 sayih Kamu Ihale Yasasi ve Yonetmeliklerine gore hazirlanan tip Idari Sartname, sOzlesme ve Teknik
Sartnamede yazil hiikiimleri karsilikly yerine getirmekle yiikiimliidiir.

8. Idarenin dogacak zararlari yiiklenicinin kesin teminatindan veya hak edislerinden kesme hakki vardir.

9. Yiiklenici ilgili SGK miidiirliigtinden Tutak ilge Devlet Hastanesi isi i¢in almis oldugu igyeri sigorta sicil numarasini
idareye bildirecektir.

10g@iNiklenici gerek yemek pisirmede gerekse hizmetlerde yapacag her tiirlii yenilik ve degisiklik i¢in Hastane idaresinin

nini alacaktir.

I'1. Yiiklenici iiretim mutfaklarinda pisirilen yemekleri, hastane mensubu olmayanlara higbir sekilde satmayacaktir.

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

13. Bitkisel atik yaglari diger ¢Oplerden ayri olarak biriktirmek ve 19. 04. 2005 tarih ve 25791 sayih Resmi Gazetede
yaymlanan * Bitkisel atik yaglarin kontrolii yonetmenligi” ile belirlenen yiikiimliliiklerine yerine getirmek suretiyle
bertaraf yiiklenicinin sorumlulugundadr.

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

IS. Yiiklenici, besin zehirlenmeleri ve yemek pisirme ile yemek isitmalarindan meydana gelebilecek yanginlara karsi
olusabilecek zararlari karsilayacagina dair noter tasdikli taahhiitnameyi sézlesme sirasinda idareye sunacaktir. Ayrica,
besin zehirlenmeleri ve yemek pisirme ile yemek isitmalarindan meydana gelebilecek yanginlara kargi sigorta
yaptirilacak olup, sigorta. poligesi sdzlesme aninda idareye teslim edilecek olup, sigorta poligeleri s6zlesme siiresini
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kapsayacaktir. Yiiklenici mutfakta meydana gelebilecek muhtemel ariza hallerinde yemek pisirme igini aksatmadan
yiiriitecektir.

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

17. 1 wil igerisinde iiriinlere ve asgari iicrete uygulanacak olan zamlar yiiklenici tarafindan karsilanacak ve kesinlikle
idareden talep edilmeyecektir.

GENEL HUKUMLER

|. Yemekhanede yemek yiyen Kkisi sayisi; hastane kimlik kartiyla turnikeden gegen Kkigi sayisi esas alinarak
degerlendirilecektir. Bulundugu birimlerde yemek yemesi idare tarafindan gerekli goriilen personel sayisi resmi
yazilarla belirlenecektir. Yemek yiyen yatan hasta ve refakat¢i sayilari servis sorumlular Kkontroliinde servis
sorumlularinin  hazirladign rasyonlarla, hastane otomasyon sistemi iizerinden girilen sayilar dogrultusunda
belirlenecektir. imza karsihginda yemek verilmeyecektir. Tutulan imzalar karsiligi 6deme yapilmayacag yiiklenici
firma tarafindan kabul edilmis sayilacaktir.

Yiiklenici, idarece onaylanan kahvalti, yemek listesine gore yukarida belirtilen sartlarda temin edecegi gida

maddelerinin, kahvalt, yemek ve diyet yemegi, ara kahvalti, seklinde hazirlanmasim saglar. Hazirlanan yemek,

kahvalt1 ve diyet yemekleri renk, kivam, koku ve tat bakimindan istenen nitelikte olacaktir.

Yiiklenici servis sonrasi olusan kirli kaplar ve yemek artiklarinin toplanip bulagiklarin yikanma igini yapar ve artiklar:

sorumlu birimlerle koordinasyon saglayip, ¢opiin akmasmni ve goriilmesini onleyecek posetler iginde ¢p toplama

nerkezine ulastirir.

: iiklenici cumartesi, pazar ve resmi tatiller (milli, dini bayramlar ve yilbagi) dahil olmak iizere higbir sebeple yemek,
kahvalti, diyet yemegi hazirlanmasi ve sunulmasi isini aksatamaz. Boyle giinlerde de hasta ve refakatgiler ile nSbetgi
personelin yemeklerinin hazirlanip servisi ve servis sonrasi hizmetleri yapilacaktir.

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

6. Hastane personellerinden radyasyona ve kimyasal maddelere ( boya, tiner gibi)maruz kalan, kalorifer kazan
dairesinde, ameliyathanede, rontgen ve benzeri bdliimlerde ¢ahsan Kkigsilere idarenin onay: ile birlikte teknik
sartnamede belirtilen miktarda ara 6giin verilebilecektir.

7. Yemekhanede kullanilan masa ve sandalyeler hastanemiz envanterinde bulanan masa ve sandalyeler kullanilacak olup
eksik ve yetersiz olmasi durumunda eksik olan masa ve sandalyeler yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Masa
ortiillerinde kullanilacak kumas leke tutmayan, kirismayan, tilylenmeyen, elektriklenmeyen, kaymayan, kolay
iitiilenebilir, sik yitkanmaya uygun zellikte olmahdir. Kirlendigi zaman degistirilecek sekilde iki farkli renkte kapak
ve bir alt ortii olacak sekilde yiiklenici tarafindan temin edilecek, giinliik yikanmasim ise yiiklenici iistlenecektir.
Sandalyeler gelik iskelet ve deri koltukla kapli, dayanikli halde olacak, komisyonun onaymna sunulan &zellikteki
iiriinler kabul edilecektir.

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

9. Mutfakta yapilan yemeklerin sicakligini 6lgmek igin yemek termometresi ile depolarin nem oranim ve sicakligini
Slgmek igin nem-sicak dlger bulundurmak ve gerekli tiim bilgileri giinliik vermek yiiklenicinin sorumlulugundadir.

10. Yiiklenici, yemekhaneler, mutfak ve klinik mutfaklarinin, depolarin, her tiirlii bécek ve hagarattan arindiriimasi igin 15
giinde bir defa hastane idaresi tarafindan belirlenen giin ve saatte ilaglama yapacaktir. Mayis ayindan eyliil ay: dahil
olmak iizere her hafta komisyon tarafindan belirlenecek giinlerde ilaglama islemi yiiklenici firma tarafindan
vapilacaktir. [laglama, Haserelere karsi ilag Uygulama Usul ve Esaslari Hakkinda Yonetmelige uygun olarak
gergeklestirilecek, viiklenici Halk Saghigi Alaninda Hagerelere Kargi ilag Uygulama Izin belgesine sahip olmasi
durumunda kendisi, bu izin belgesine sahip olmamasi durumunda ise, Halk Saghg Alaninda Hagerelere Karsi flag
Uygulama Izin belgesine sahip bir firmaya yaptiracaktir. [laglama isi, Enfeksiyon Kontrol Komitesinin kontrol ve
denetimi altinda yapilacaktir. Tiim masraflar yiikleniciye ait olacaktir. llaglama sonrasi meydana gelebilecek
zehirlenme vakasi olursa yiiklenici bundan dogacak biitiin hukuki durumlardan sorumludur.

I1. Hekim tasdikli besin zehirlenmesi raporu alan en az 15 kisi oldugu taktirde biitiiniiyle bu kisilerin saghk masraflar: ve
isgiicii kayiplarinin maddi tazminati yiiklenici tarafindan karsilanacakur.

[35]
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2. Tutak ilce Devlet Hastanesi mutfaginda meydana gelebilecek tamir, tadilat, mutfagin yenilenmesi, kaza (su baskini,
kazan patlamasi, dogalgaz kagafi vb) ve herhangi bir grev ya da isi birakma halinde yiiklenici, isi aksatmadan devam
ettirmekle sorumiudur. Aksi takdirde is idare tarafindan yaptiilip giinlik harcama yiiklenicinin hakkediginden
kesilebilecektir.

13. ldare uygun gordiigli zamanlarda mutfak, klinik mutfaklart, yemekhaneler ve depolar ile verilen hizmeti denctleyerek,
eksik ve bozuk malzemenin temini ve tamirini talep eder. Yiiklenici kontrol komisyonunun verdigi siire iginde bu
cksikleri gidermek zorundadir,

14. Klinik mutfaklarinin diizeni, dagitim igin gikaritmig malzemelerin saklanmasi ve hastaya diyetinin eksiksiz verilmesini
saglamak yiiklenicinin sorumlulugundadir. Kat mutfaklarina gdnderilen yiyecekler hastalar tarafindan ayni giin
tiketilmedigi taktirde bu gida maddelerinin sorumlulugu kontrol teskilat: iiyelerine  aittir.  Artan yemekler
dokilecektir.

15. Yiiklenici atik yaglarin degerlendirilmesi hususunda yaptigi sézlesmeyi ve atik yaglarin teslimatinda aldify belgeyi
idareye vermek zorundadir. Atk yaglar kesinlikle mutfak logarlartna verilmeyecektir,

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

17. Yiklenici tarafindan yemekhanelerde kullanilmak tizere ruhsath , tek kullanimhk 500 ml igme suyu temin edilecektir.
istenildiginde alinan suyun analiz raporlari idareye verilecektir. Hasta ve refakatciye 6glen ve aksam yemeklerinde su
verilecek ve verilecek su personele verilen ile ayn1 dzelliklere sahip olacak ve ekmek ve suyun {icreti fiyat dahil
masraflardan sayilacaktr.

18. Ekmekler 280 gr taze bir sekilde firndan gtinlik getirilecektir.

19, Yiiklenici mutfak, kat ofisleri ve yemekhanelerde yangma kars1 gerekli koruyucu her tiirli tedbiri almak zorundadur.

20 Yemek hazirlama yerine gorevli personel haricinde girilmemesi igin uyarici yazilar olacaktir. Mutfakta gorevli

Imayan kisilerin mutfaga girmesi ve dolagmas yasaktir. .

21. idarece belirlenen yemek saatlerinde dagitim yapilacakur, Kliniklerde belirlenen yemek saati bitiminden en geg 30
dakika sonra bulastk kaplari toplanmis olmalidir. Serviste dagitilan yemeklerin bulagik kaplari varsa kat mutfaklarinda
yoksa da uygun sekilde her kata 30 dakika siireligine konulmug uygun arabalarda toplanmasi saglanmalidir. Bulagik
kaplarinin yerlere konulmasi yasaktir,

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

23, Yiiklenici firma en az 3 (ii¢) yillik Gida Uretim izin belgesine (Isletme Kayit Belgesi) sahip olmalidir. 3 yillik siire
hesabinda firmammn isini fiili olarak yapmis oldugu stire dikkate alinacakitir.

KULLANILACAK ARAC- GERECLER ILE iLGiLi HUKUMLER

I. Idare tarafindan yiikleniciye saglam ve gahsir vazivette teslim edilen demirbas ve makineler, arag-geregler (catal,
kasik, tabak, kazan, bigak, tepsi vb. ) ihale siiresinin bitiminde eksiksiz, tam ve ¢alisir vaziyette teslim alinacaktir,
idarece teslim edilen demirbaslar disinda istenilen malzeme listesi yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.

2. Yiiklenici mutfakta ve hizmette kullandigi tiim arag gereg, makine, ocak, baca, havalandirma sistemi, filtreler, su
aritma cihazi, sthhi tesisati ve benzerlerinin onarim ve periyodik bakimini yapacak veya yaptiracaktir. Hastane teknik
servisi tarafindan kontrolii yapilacaktir.

g Isin ifasi sirasinda idarece yiikleniciye teslim edilen demirbaslar, makineler, buzdolaplars, elektrikli- elektriksiz arag-

.gereg]er disinda idarece gerek goriilen her tiirli demirbas malzeme ve arag-geregler yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir, Bu malzemelerin bozulmas: halinde yiiklenici tarafindan idarenin bu konudaki yazih bildiriminden
sonra kontrol komisyonu tarafindan verilen siire iginde yiiklenici bahsi gecen malzemeleri alacak veya tamir ettirerek
idareye bilgi verecektir. Idarece yetersiz kalite, nicelik ve nitelikteki demirbag malzeme ve tecghizat yiiklenici
tarafindan derhal degistirilecektir.

4. Mevcut sofiuk odalarin tamiri, bakim ve onarum yiiklenici tarafindan karsilanacaktir.,

5. Yemeklerin hazirlanmasinda pisirilmesinde saklanmasinda ve naklinde gelik kaplar kullanilacaktir. Kesinlikle bakir,
atiiminyum, plastik kaplar kullamlmayacaktir Depolarda tahta sandik bulundurulmayacaktir.

6. Kullantim sirasinda bina sabit tesislerinde ve diger demirbas malzemelerde olusabilecek zarar ve kayiplarin telafisi

teslim tutanagmda belirtilen marka, model, kapasite, say1 vb dzelliklerdeki malzemelerden olacaktir. Herhangi bir

anlasmazhk durumunda zarar goren ya da kaybedilen demirbas malzemelerin bedeli ayniyat talimatnamesi
hiikiimlerine gére yiikleniciden tahsil edilecektir

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

=)
3
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Yiyecek igecek tiretiminde kullanilan ve yiyecekle temasta bulunan her tiirlii arag, gereg kolay temizlenebilen, girintili
¢ikintil ve kdseli olmayan, dayanikli, paslanmayan, insan sagligina zarar vermeyen, emici olmayan, iginde bekletilen
yiyecegi kimyevi bir madde gegirmeyen nitelikte olmalidir

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

- Kagik, catal, porselen, bardaklar, hasta ve personel igin ayri sekillerde veya farkli amblemler vurulmug sekilde

olacaktir

- Kullanilan makineler arizalandig: takdirde kontrol teskilatinin belirledigi siire igerisinde ariza 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 amac: ile Hastanenin mutfagina yemek dagitim

i¢in kullaniimak iizere higbir iicret talep etmeden malzeme ve ekipman yatirimi yapacak ve bunlarin sézlesmenin feshi
veya hitaminda en ge¢ 3 ay olmak iizere yeni yiiklenici ise baglayincaya kadar 6nceki hale doniigtiiriilmek sart: ile
aynen geri alabilecektir. Yiiklenicinin hastanemiz mutfagina yatinm yapacagi malzemelerin miktarlari asagidaki
gibidir.

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

gOziimlenecektir. ) ) ) _
YUKLENICIDEN iSTENILEN MALZEME LiSTESI

S.N | MALZEMENIN CiNSi MIiKTARI BiRiMi
1 | BULASIK MAKINASI 1 ADET
2 | TARTI KANTARI 1 ADET
3 | DERIN DONDURUCU 1 ADET
4 |SUZGEC BUYUK 1 ADET
5 | DUDUKLU TENCERE 1 ADET
6 | TATLI TEPSISIi 1 ADET
7 |TAVA 2 ADET
8 |PLASTIK TEPSI 120 ADET
9 19 CM LiK YEMEK TABAGI 50 ADET
10 |21 CM LiK YEMEK TABAGI 50 ADET
11 |17 CM LIK YEMEK TABAGI 70 ADET
12 |14 CM LiK CORBA VE SALATA KASESi 50 ADET
SERVIS TABAGI SERVIS TABLDOT

13 | (RENKLI) 50 ADET
14 100 KiSIiLiK CELIK KAPAKLI KAZAN 1 ADET
15 | 120 KiSiLiK SULU YEMEK KAZANI 1 ADET

| 30 KISILIK (YEMEK, PILAV,CORBA)

|16 |KAZANI 1 ADET

.emek pisime ve dagitim hizmetlerinde kullanilacak demirbas malzemelerden idarenin elinde meveut olanlar hastane

Tutak Devlet Hastanesi

idaresi tarafindan yiikleniciye saglam ve galisir vaziyette senet ile zimmet edilecektir. Demirbaslarin kullanimi
sirasinda ariza yapmasi halinde yiiklenici ariza yapan demirbagin tamirini derhal yaptiracaktir, Demirbagin
kaybolmasi veya herhangi bir sebeple zayii halinde yiiklenici o demirbagi temin etmekle miikelleftir. Aksi halde
viiklenicinin tahakkuk edecegi ilk aylik 6demesinden kesilerek zayii olan demirbag temin edilecektir. Idare tarafindan
kendisine verilmis olan miatli demirbaslar ve sarf malzemelerinin kullanilamaz duruma gelmesi veya miadinin

dolmasi durumunda bunlari idareye bildirir ve teslim eder. Hastanemizin yiikleniciye zimmet karsiligi teslim edecegi
demirbaslarin listesi ek sayfalardadir.

- Yukarida belirtilen tiim malzemeler beslenme ve diyet bsliimiiniin onayina resim ve teknik ozellikleriyle sunulduktan

sonra ahinacaktir,

BAKIM ONARIM iSLERI

Yiiklenici iy mahalli ve malzemelerini sozlesme kargih@ kullamlir halde ve saglam bir sekilde teslim aldiktan sonra,
stzlesme siiresince bu mahallerde yapacagi bakim ve onarimi, yine ayni sekilde teslim aldigi cihaz ve malzemelerin
bakim ve onarimlarini kendisi yaptinr. Higbir sekilde bu isler igin idareden ficret talep edemez. Bu hizmetlerin
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sunumu esnasinda kullanilacak 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, kapi ve pencere kollari, menteselerinin degistirilerek onarilmast ile tamir igleridir.

Yiiklenici is esnasinda meydana gelecek zarar ve hasarin idarece yiiklenicinin yetkili elemanlarina bildirilmesinden

itibaren derhal giderecektir. Giderilmeyen hasar ve zararlar idarece karsilanarak masraflar yiiklenicinin takip eden

ayhik istihkakindan kesilecektir.

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

karsilanacaktir.

LPG veya dogal gaz giderleri firma tarafindan karsilanacaktir. Elektrik ve su igin ara sayag¢ takilacak ve bedeli

hakkedisinden kesilecektir.

4. Yiiklenici elektrik ve su hizmetlerinden yararlanirken tasarruf prensiplerine uyacaktir. Amag disi ve kotii kullanimlar

cezalandirilir.

Yiiklenici; LPG, elektrik vb. yanici parlayici maddelerin kullanimi ve isletmesi ile ilgili yonetmeliklerde belirtilen

snlemleri almak zorundadir. Yiiklenici yangin ve benzeri durumlara kargi mutfakta LPG tiiplerinin bulunmasi nedeni

ile 1 ad. 12 kg.hk ABC ( kuru kimyevi ) veya karbondioksitli yangin séndiirme tiipti bulunduracaktir. Bu yangin
tiiplerinin bakim ve dolumu yiikleniciye ait olacakur. Yiiklenici bu yangin tiiplerini ayniyat saymani bagkanlhigindaki
komisyona teslim edecektir

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

7. Boya, elektrik, tesisat gibi igler isin ehli olan diplomali kigilere yaptiriimalidir. Yiiklenici ige baglamadan &nce tiim
‘emekhaneleri boyatmakla yiikiimliidiir.

.Y iiklenici kendisine teslim edilen mutfak ve yemekhanelerde idarenin onaymn 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,

YEMEKTE KULLANILAN MADDELERIN SATIN ALINMASI

1- Ekmek giinliik olarak mutfaga alinacak ve gelik olan ekmek depolarinda muhafaza edilecektir. Bayat ekmek
kesinlikle kullanilmayacaktir. Mutfaga getirilen ekmek diger yemekhanelere seffaf biiyiik plastik kutularda agz kapal
sekilde taginacaktir.

2- Yemegin 6zelligine gore ayrica lavas getirilecektir

3- Islenmis olarak gelen etler ( gekilmis kiyma, kugbasi vs ) higbir sekilde kabul edilmeyecektir

4- Yiiklenici tarafindan kullanilan su, aritmadan gegirilecek ve Gida Maddeleri Tiiziigiine uygun olacaktir. Ayrica igme
suyu olarak piyasada bilinen HACCP ve I1SO belgesi olan markalardan tek kullanimlik bardak su getirilecektir

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

6-

Yemek yapiminda kullanilan her tiirlii malzeme igin &ncelikle verilen iage tabelasindaki gramajlar daha sonra Saglik

Bakanhig Isletme Yonetmenligindeki giinliik istihkak cetvelindeki gramajlar gegerlidir

7-_ 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

8- Yemek iiretim ve dagitimiyla ilgili mamul maddelere iligkin kanitlayic1 belge érneklerini (fatura, irsaliye vb) iiretim
mutfak ve depolarina almadan &nce kontrol teskilatina teslim etmek, daha sonra bu malzemelere iligkin iiretim, giris,
¢ikis ve stok kayitlarini; her ay hak edis dosyasina konulmak iizere yazil olarak ve bilgi islem (disket veya CD)
ortaminda muayene ve denetim komisyonuna ibraz etmek zorunludur.

9- Yiiklenici; disaridan temin ettigi et, ekmek, yogurt, tath vb. yiyecekler ve temizlik malzemeleri i¢in ilgili miiessese ile
idarenin onayim alarak anlagma yapar. Idare anlagsma yapilan yiiklenicilerin saghk yoniinden sakinca tagimadigin
kontrol eder veya ettirir. Yiiklenici; s6zlesme yaptifi miiesseslerle arasindaki stzlesme akdini, yiiklenici ruhsat ve
¢alisma izni fotokopilerini idareye ibraz eder.

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

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

YEMEKTE KULLANILAN MALZEMELERIN DEPOLANMASI

I- Soguk hava deposunda sonradan olusabilecek arzalar yiiklenici tarafindan, masraflari kendine ait olmak izere aym
giin i¢inde acilen tamir eftiri
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2- Soguk hava depelama alaninda bir termometre olmali. Gida malzemeleri zeminle temas etmeyecek sekilde belirli
viikseklikte ve nem gegirmeyen uygun bir malzeme tizerinde depolanmali, ayrica duvar ile temas: dnlenmelidir.
Deterjan ve gidalar ayr1 ortamlarda depolanmahdir. Kullanilacak un, hububat vb ¢uvalla gelen iriinler paslanmaz
celik veya plastik vb 1zgaralann iizerine istiflenmelidir. Bu bélimiin havalandirmasi, camlara sineklik takilmasi ve
avdniatmast yeterli diizeyde olmalidir.

3- Depo giris ve ¢tkis kapilart kilit altina alinarak depolardaki gidalar muhafazali hale getirilerek camlardan ve kapi
altlarindan hagere girisini engelleyici tedbirler yiklenici tarafindan alinacaktir. Stok rotasyonuna uygun depolama
vaptimahidir. 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 bulundurulmahidir.

4-  Depo anahtarlar idarenin tayin edecedi yemekhane sorumlusu ile yiiklenici sorumlusunda bulunacaktir.

3- Yemek yapiminda kullamlan malzemelerin saklandif (depolandir ) mekanda yemek yapim ile ilgili olmayan
vabanci higbir arag, gere¢ ve malzeme bulundurulmayacaktir

6- Depolarda | giin nceki yemeklerin kalintilar bulunmayacaktir.

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

8- Depoya konulan malzemelerin agizlar kapak veya streg film ile ortiili tutulacaktir,

9- Depolamada gapraz bulasmaya dikkat edilecektir.

10~ Yiyecekler kendi sintfin durumuna gére uygun depolarda ayri ayri depolanacaktir.

|1~ Depo sicaklik kontrol ve temizlik kontrol formlart mutfak kapisinda asilt bulundurulacak ve 2 saatlik imza foyleri ile
kontrol altinda tutulacaktir.

12- Mutfak hizmetlerinin yuritiildiigli mekanlarda vuku bulacak hirsizhik olaylarina karsi yiiklenici gerekli ¢nlemleri
alacaktir,  Hirsizlik vuku buldugunda hastane idaresi sorumluluk kabul etmevecek ve hirsizliktan dogan zarar
viklenici taratindan karsilanacaktir,

@ osuk depolarda nem orant % 75-90 olmalidir.  Bunun igin nem &lger alet (Higrometre) bulundurulmalidir.
Depolarda kullanilacak termometre dijital gdstergeli, ¢alisir termometre olmalidir

14- Kuru depolarin gerekli sekilde havalandirilmasi igin 6nlemler alinmis olmalidir. Kuru depolarda nem orani % 60-65
olmalidir, Bunun igin nem &lger higrometre bulunmalidir.

15- Muayene ve denetim komisyonunun kontroliinden gegmis yiyecekler dayanikhhk stiresine gére kuru depo veya soguk
hava deposunda saklanacaktir. Et, tavuk, siit, yogurt, yumurta, peynir, taze sebze ve meyveler, tereyag vs. mevcut
olan soguk hava deposunda muhafaza edilecektir.

16- Yemeklerde kutlanitacak malzemeler depolarda agzi acik, yerde ve dlizensiz bir sekilde istiflenmis ve etiketsiz
olmayacaktir.

| 7- Et, tavuk, hindi, balik -1 “C, dondurulmus triinler -18 °c, diger gida malzemeleri +4 oC" de muhafaza edilmelidir.

| 8- Alman gida malzemelerinin soguk hava depolarinda bekletilme siireleri asagida verilmigtir:

Malzeme Sogulk hava deposu
Et 3 giin
Tavuk, hindi 1-2 giin
Bahlk | giin
Pastorize siit, yogurt, ayran 1 giin
Peynir(tuzsuz) 1-2 giin
Peynir 3-4 giin

. Yumurta 7 giin
Sebze ve meyve 1 giin

19- Mutfagin sicakligi yazin 18 derece, kisin 22 derece olmalidir. Havalandirma igin gereken bakim ve tadilat tamirat
isleri idarenin onayt alinarak firmaca yaptiriacaktir.
YEMEK MALZEMELERININ HAZIRLANMASI

|I. Sebzeler ve salatalar bir giin énceden dogranmayacaktir.

2. Yemegin hazirlik asamasinda renk kodlamasi olan dograma bloklar1 ve bigaklar kullamilacaktir.

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

4. Kiyma kullanilacagi zaman mutfakta gekilecektir. Et yemeklerinde tosun eti, kullanilacak. Gerekirse etler kuzu veya

dana etinden yag1 veya siniri alinmig sekilde olacaktir (Kegi eti kullanilmayacaktir. ).
Higbir surette artan yemekler diger bir 6glinde veya ertesi giin servise sunulmayacak ve baska yemek yapiminda
kullanilmayacaktir

6. Meyveler ve sebzeler her mevsime gore degisik olup yikanmis ve klor soliisyonu ile dezenfekte edilmis olarak
daditilacaktr,
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Iutak Devlet Hasty

Bir kez cozdiriilmils gida hemen kullanilmali, tekrar dondurulmamalidir. Yiyecegi gozdiirme iglemi orijinal ambalaj
icinde ¢ozditeilecektir. Cozdiirme islemi buzdolab igerisinde yaptimahdir. (o6ziilme sonucu sizan sivinin ¢evreye
bulasmamasl igin bir kap igerisinde olmaldir.

Giinliik tiiketilen taze sebze, meyve vb. gibi gida maddeleri klorlu su ile yikanacaktr.

YEMEGIN PISIRILMESI

Yemeklerin pisirilmesi Tutak ilge Devlet Hastanesi mutfaginda gerceklestirilecektir. Pigirme isi en son teknolojiye
uygun usullerle el degmeden gerekli alet, arag ve ekipmanlarla ve kalifiye asgilarla yapilacaktir.  Yemekierin
pisirilmesi esnasinda aggilar eldiven, bone , maske, kolluk ve 8nliik kullanacaktir.

Mutfakta pisirme esnasinda kesinlikle bakirdan ve aliiminyumdan (pastane boliimii hari¢g) imal edilmis malzeme
kullaniimayacaktir. Hazirlama, tim pisirme ve tagima hizmetlerinde kullanilan malzemeler TSE standartlarina uygun
paslanmaz ¢elikten tiretilmig olacaktir. Ogle ve aksam yemekleri, yemek saatinden nce dagitima hazir olacak gekilde
mutfakta pisirilmis olacakur. Yiiklenici her 6giin belirlenen saatler igerisinde hijyenik kosullarda ve uygun agiz
sicakhginda yemek servisinin yapilmasi igin gerekli tedbirleri almak zorundadir,

Yemek pisirme esnasinda yemegin dzelligine gore et kullamlacaktir. Ornegin Yemek hayvanin rostosundan yapilan
bir yemekse hayvanin rostosu disinda farkli bir et kullaniimayacaktir

Yemekler 1 giin énceden pisirilmeyecektir.

Yemeklerde (doner harig) i¢yagi, kuyrukyagi, donyagi vb. kesinlikle kullaniimayacaktir. Idarenin verecegi karar
dogrultusunda yemeklerde margarin, tereyagl, zeytinyagi ve bitkisel srvi yaglar kullanilacaktir. Kullanilacak siv1 yag
idarenin tercihi olan marka olacakir.

Yemeklerde mevsimine gore salga yerine domates kullanilacakuir,

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

Tavugun boyun ve kanat botamleri kesinlikle kullaniimayacaktir.

Pilay ve makarnalarda tereyag, hamur islerinde kaliteli ve TSE li bitkisel margarinler kullanilacaktir.

Konserve viyecekler ile muayene ve denetim komisyonunun izni disinda yemek yaptlmayacak, bunun yerine usuliine
uvgun olarak paketlenip dondurulmuy yiyecekler kullantlacaktir,

. Salatalarda sizma zeytinvagt kullanilacaktir.

Kizartmalarda kullanilan yag bir kez kullanilacak, kullanilmig kizartma yaglari higbir surette yemeklerde
kullanilmayacaktir, Mutfakta yapilan kizartmalardan sonra gikan kizartma yaglari muayene ve denetim komisyonu
huzurunda ayni giin imha edilecektir

. Hamur isleri, siitli mamutler, meyve kompostolari, asure, dondurma, cezerye, helva (un, irmik) vs gibi tathlarin

iiretimi yiiklenici tarafindan yapilacaktir. Mamul olarak satin alinmayacaktir, Yiiklenici hastane idaresi gerek
oérdiigii takdirde imalathanenin denetiminden sonra hazir tatli alabilecektir. Tatli alinacak imalathanenin, Tarim Koy
[sleri Bakanhgmdan tretim izin belgeleri olacaktir. Tath ve kompostolarda tatlandirici olarak sadece toz geker
kullanilacak suni tatlandinctlar ve glikoz kullanilmayacaktir, Ayni sekilde siitlii tathlarin tiretiminin de dogal
pastorize siit kullamlacaktir. Siit tozua higbir yiyecege katilmayacaktir. ‘
Salatalarda suni limon ya da limon tuzu vb kullanilmayacak. Taze ve sulu limon kullanilacaktir.

Yemek numunelerinin saklanmasi i¢in yiiklenici kiiglik bir derin dondurucu bulunduracaktir.

Tiim yemekler yeterli siire ve 151da pisiritmelidir.

YEMEGIN SERVIS EDILMESI

Yemekhanede yemek dagitun sirasinda vemegin dzelligine gore nane, kekik, pul biber bulundurulacaktur,

Siit, dayanikli tetrapak kapali kutularda yogurt kapal tek kullamimli bardaklarda, ayran agzi kapali tek kullammlik
bardaklarda verilecektir.

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

Yiiklenici talep sahiplerini yemek yetersizligi nedeniyle geri gevirmemek, idarenin goriisii alinarak aym nitelikte
yemek iiretmek zorunlufugundadir.

Hazirlanan dglen yemegi saat 11°% da kat mutfaklarina ve tiim yemekhanelere yiiklenici tarafindan génderilecektir.
Klinikte vatan hastalann 83iinlerindeki bulagik tabaklari yemek bitiminden sonra en ge¢ 30 dakika igerisinde hasta
baslarindan alinarak, toplanmig ofacaktir.

Yemegin ozelligine gore ketgap, mayonez, kekik, nane vb. baharatlar servis bankosunda servisten &nce konulacak ve
servis stiresince dotu bulundurulacaktir

Pisirilen yemekler, hastane yemekhane ve klinik mutfaklarina 1s1y1 uzun siire muhafaza eden, dokiilmeyi &nleyen,
kapali gastronomlarla yiiklenici personeli tarafindan taginacaktir. Bu malzemeler yiiklenici tarafindan temin
edilccektir,  Mutfakta pisen yemekler yemekhanede benmariler aracilifn ile sicak olarak servise sunulacaktir.

Yemekhanede yemek servisi, selfservis tepsilerde, porselen tabaklarla yapilacaktir. Kirik ve ¢atlak malzeme
kullanilmayacalktir,
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9. Yiiklenici tarafindan tiim yemekhanelerde her masada masa ortiisil, tuzluk, karabiberlik, pul biberlik, sirkelik—yaghk,
posetli kiirdan, Kkaliteli dispanser pegete bulundurulacaktir. Yemekhanelerde, uygun yemeklerde kullanilmak iizere
baharat biifesi (kekik, nane vb. ), sos biifesi (mayonez, ketgap) bulunacaktir. Porselen yemek tabaklari, su bardagi,
yemek—tath ¢atal ve kasii, yemek ve meyve bigaklari, servis tepsileri yiiklenici tarafindan saglanacaktur.

10. Personel yemekleri, hastane yemekhanelerinde yiiklenici elemanlarinca dagitim da yukaridaki sartlara uymak
kosuluyla kesintisiz olarak yapilacaktir.

I1. Yogun bakim , ameliyathane, anjiyo ve benzeri bolimler gibi personelin yemegini cahstig1 yerde yedigi birimlere ve
bulasici hastalik nedeniyle gereken hastalara tek kullanimlik kopiik, gatal, kagik vb. malzeme ile yemek verilecektir.
Personelin gece kahvaltilar kopiik kaplarda (agzi kapali dort gozlii) yapilacaktir. Idare tek kullanimlik malzemeler
(kopiik, kase, tabak, ¢atal, kasik, bigak, bardak gibi) igin ayrica ddeme yapmayacaktir. Hasta ve personel yemeginin
normal yemek saatinin diginda verilmesi gereken hallerde personel veya hastaya yemegin sicak olarak ulagmasi
saglanacaktir.

12. Asure ve siitlag gibi tathlar kaliteli tek kullanimlik agz1 kapah kaplarla servis edilecektir.

13. Yemegin pisirilip hazirlanmas: , ilgililere servis ve servis sonras hizmetlerde hijyenik sartlara uyulmas: yiiklenici
tarafindan saglanir. Bu konuda sorumluluk yiiklenicinindir.

14. Yemekhanede kullanilan porselen tabaklarla hastalarin kullandigi tabaklar kesinlikle karistirllmayacaktir. Hafta
sonlar1 ve gerektiginde diizenli olarak hastalarin yemek tabaklar: ve tepsileri dezenfekte edilecektir.

YEMEKLERIN TASINMASI VE DAGITIMI

1. Yemeklerin nakli temiz ve uygun kaplarda agz kapakh, disariyla temas etmeden ve sicakhigini koruyarak yapilacak,
vemek tasimada kullanilacak arag baska amaglarda kullanilmayacaktr ve iizeri ortiilii araglar ile yapilacaktir. Yemek
dagitimi ve servisinde tekli posetli kdgit pegete, paket tuz, jelatinli kiirdan, paket karabiber ve paket kolonyalt mendil
verilecektir.

emekhanelerde ilgili 8giin veya dgiinlerinin yemek malzemeleri diginda malzeme bulundurulmamasi gereklidir.

3. Biitiin gida maddeleri temiz kaplarda ve dis tesirlere karsi muhafazali ve ortiili, toz, yagmur gibi etkenlerden
korunacak sekilde rafli, gida tasimaya ozel arabalarla nakledilecektir. Nakil arabalarinda higbir sekilde insan
tasinmayacaktir. Nakil arabalarina yilklemelerde galos, bone, maske kullanilmasi zorunludur.

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

5. Muhtemel yer degisikligi durumunda yemek pisirme, dagitim, servis ve bulagik yikama hizmetlerinin aksamamasi igin
yiiklenici gerekli dnlemleri alacaktir,

6. Yeterli sayida yemek gikarilmamasi halinde kurum yiiklenici hakkinda cezai islem yapacaktur.

7. Bulunan ¢op toplama mahalline kendi imkanlariyla nakil edilecek, gerek ¢dplerin gerek diger artik maddelerin ve pis
sularin bahge ve gevreyi kirletmesine meydan verilmeyecektir. Yemek artiklari kalin plastik torbalara konularak
¢opliige gotiiriilecek ve agzi sizinti olmayacak sekilde kapatilacak, bu posetler yiiklenici yiiklenici tarafindan
karsilanacak ve ticret talep etmeyecektir

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

9. Diyaliz iinitesine hekimin istemi dogrultusunda diyetlerine uygun &zel olarak hazirlanmig meniilerde 2 6giin yemek
verilecektir. Bu meniiler normal kahvalti iicretinden fiyatlandirilacaktur.

10. Yiiklenici tarafindan pisirilen yemeklerin (benmarilerde) sicakhklari muhafaza edilerek servis yapilacaktir. Sicak
yemekler 65 ©C — 70 " C’ de 3 saati gegmemek kosulu ile, soguk yemekler 47C’nin altinda muhafaza edilmesi
gerekmektedir.

1 1. Hastane idaresince verilen kart sahibi refakatginin yemek dagitimi yapilacaktir.

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

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

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

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

16. Yogun Bakimlar gibi 6zelligi olan boliimlerde, hastanin yemegini ge¢ yemesi hallerinde veya ag¢ kalan hastanin
yemegi hastanin uygun olacag: zamanda verilecektir.

17. Yemek servisi dagitim, bulasik toplama, yikama, genel mutfaga inis ve gikiglarda gérevli personel sessiz olacaktir.

18. Yemek saatlerinde (Ramazan ayinda, alisma saatinde degisiklik olmasi durumunda vb. ) degisiklik yapabilecektir.
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19. Hasta ve hasta refakatgilerinin yemekleri bizzat hasta odalarina gétiiriilecektir. Personel yemekleri ise belirlenen
yemekhanelerde ayri ayn self servis seklinde dagitim yapilacaktir. Yemekhaneler, tahmini yemek sayilari ve yemek
dagitim saatleri agagida belirtilmigtir.

Personel Yemek Saatleri:

Dagitim saati Dagitim yeri

Sabah 06.15 - 07. 30 arasi Klinikte 24 saat nobet tutan personele

Ogle 11.45 - 13.30 aras: Tutak Ilge  Devlet hastanesi ve birimleri
Yemekhaneleri

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

Gece 00.00 - 01.00 aras: Klinikte 24 saat nibet tutan personele

Kahvalti

Hasta Yemek Saatleri:

Dagitim saati Dagitim yeri
Sabah 06. 15 - 07.30 arasi Hastanenin tiim servisleri
Ogle 11.45 - 12, 45 arasi Hastanenin tiim servisleri
. Aksam 17.30 - 18. 30 arasi Hastanenin tiim servisleri

Divet Yemekleri Saatleri :

Dagitim saati

Dagitim yeri
Sabah 06.15 - 07.30 arasi Hastane Servisleri
Ogle 11.45 -12.45 aras1 | Hastane Servisleri
Aksam

17.30 - 18.30 arasi Hastane Servisleri

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

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

Yemek servisi personel ve hastalara olmak iizere iki kisimda olacaktir.

2. Personel servisi ile ilgili olarak self servis iinitesi yiiklenici tarafindan salonlara kurulacaktir. Servis yapilacak banko
sayisit idare tarafindan belirlenecektir.

25. Yemek salonunun estetik diizenlemesi yiiklenici tarafindan yapilacaktir. (Masa ortiisii, ¢igek, tablo, perde, 151k
diizenleme, v. b, ) Yiikleniciye yemekhane tesliminden sonra yemekhaneyi boyatacaktir. Boya rengi, dzellikleri ve
dekorasyon hastane idare onaymna sunulacaktir.

26. 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 bog tepsi kalmadigindan
emin olmahdir.

27. Servisi yapan personel temizlik ve gérgii kurallarina uyacaktir. Konuyla alakah 2.uyaridan sonra isten ¢ikarma iglemi
yiiklenici firma tarafinda igten ¢ikarma islemi yapilabilecektir.

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

29. Servis alaninda sicak yemeklerin sicak, soguk yemeklerin ise soguk dagitilmasi igin yiiklenici tarafindan gerekli
6nlemler alinacaktir. Bu konuyla ilgili malzeme temini veya mevcut malzemelerin (benmari, termobox, izorterm
tepsi vb gibi) tamir iglemi yiiklenici tarafindan yapilacaktir.
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30. Yemekhanelerde masalarda limon suyu, nar eksisi, zeytinyagi, tuz, karabiber, pul biber, kiirdan, pegetelik
bulundurulacaktir,

MUTFAK HIZMETLERINDE TEMIZLiK iSLERININ YURUTULMESI

I. Yiiklenici kullandigi tiim mekanlarin temizliginden sorumludur. Mutfak, yemekhaneler ve klinik mutfaklarinin her
tiirli temizligi yiikleniciye aittir. Bu boliimlerde ayda en az 4 genel temizlik (fayans, dolap, evye, davlumbaz vb. )
vapilacak, uygun temizlik diriinleri (yag ¢oziicii, kireg ¢oziicii vb. ) kullanilacak, her tiirlii temizlik malzemesi, saghk
ve hijyen kurallarina uygun ozellikte olacaktir. Temizlik islerinde kullanilabilecek tiim arag-geregler eksiksiz
olacaktir.
Mutfagin yemek yapilan béliimiine giriste i¢inde dezenfektan madde bulunan kiivet veya paspas konulacaktir,
Yemek yapilan yerde kapi ve pencerelere zararli canlilarin girmesini engelleyici dnlemler alinacaktir.
Mutfakta pisirme alani digindaki yerlerin ve yemekhanenin temizligi kat otomat ile saglanacaktir. Mutfak ve klinik
ofislerinde kullamlan ¢6p kutulan kapakl ve pedalls, igerisi naylon torbali olacaktir. Yemek servislerinden sonra
yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklarinda olugan ¢6pler biriktirilmeden hastane idaresinin belirledigi yere agizlan
baglanarak dokiilecektir. Yiiklenici g¢opleri tagirken ¢op sularmin akmamasi igin gereken Onlemleri almakla
yiikiimliidiir. COp toplama araci ile yemek ve erzak tasginmayacaktir. Bu duruma uyulmadigi taktirde ihale
dokiimaninda yer alan cezai iglemler uygulanacaktir.

Mutfak atiklarinin logarlara verilmesi durumunda firma bu logarlarin bakim ve temizlik islerini iistlenecektir.

Logarlarin tikanmasini 6nlemek amaciyla siizgeg takilacak, gerekli giderler yiikleniciye ait olacaktur.

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

7. Yiiklenici, yemek yapimi ve sonrasi temizlikte kullanilan her tiirlii temizlik malzemesini (idarenin kabul edecegi

Qekilde) kendisi temin edecektir. Yiiklenici faaliyet gosterdigi mekanlarin ve kaplarin her tiirlii temizligini hijyenik
cosullara uygun olarak kendisi yapacaktir.

8. Bdliimlerin temizligi ile ilgili bir temizlik programi ve adimlarini belirten ¢izelge olmahdir. Bu program alan ve arag
ve gereglerin temizlik ayrintilarini, temizliginin ve kontroliiniin ne zaman ve kim tarafindan yapilacagim belirten
ayrintilan igermelidir. Boliimlerde temizlik ve kontrolle ilgili saatlik imza gizelgeleri bulunmalidir.  Ayrica elde
yikanan bulagiklarin yikandigi suyun degistirilmesi ile ilgili saatlik imza foyii kullaniimalidir.

TEMIZLIKTE UYULMASI GEREKEN KURALLAR

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

Dezenfeksiyon: Hastane temizliginde dezenfeksiyon teriminin kullanildig: her alanda enfeksiyon kontrol komitesinin
0 alan igin uygun gérdiigii ve kullanilmasina onay verdigi dezenfektan soliisyonun dogru konsantrasyonda ve uygun
sekilde kullamlmasi anlagilmalidir. Dezenfektan soliisyonlar hemen kullanim 6ncesinde hazirlanmaldir.

Hastane Temizliginde Kullamilmas: Gereken Temizlik Bezleri

Ty birakmayan mikrofiber temizlik bezleri tercih edilmeli, asagidaki tabloya uyularak bez seg¢imi yapilmali, kirli

“»ezle temizlige devam edilmemeli, sik bez degistirilmelidir. Kirlenen bezler camasir makinasinda sicak su ve
deterjanla yikanip kurutulduktan sonra kullanilmalidir. Bezler 2 giinde |1 dezenfekte edilmelidir.
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Biliim Kova Rengi Bez Rengi
Tuvalet harig biitiin 1slak alanlar Sari Sari

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

Hastane Mutfag: Temizliginde Eldiven Kullanimu:

I- Her tiir temizlik islemi sirasinda uygun eldiven giyilmeli, islem bitiminde eldiven ¢ikarihp eller yikanmali, eldivenli
cllerle kapi kolu, telefon, masa, vb. yiizeylere temas edilmemelidir. Bulagik eldiveni kirmizi, temizlik eldiveni mavi
renkte olmahdir.

2- Tuvalet temizligi igin kullanilan eldivenler diger alanlarin temizliginde kesinlikle kullanilmamahdir.

S
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Mutfak Temizligi
Temizlik basamaklar:
|. Temizlik arabasinda gerekli tiim temizlik malzemelerinin bulunup bulunmadigi kontrol edilir (kuru temizlik moplar
ve dispenserlari, sivi deterjan, ovma amagh temizlik maddesi, yeterli miktarda temiz sari, kirmizi ve mavi temizlik
bezleri, tuvalet firgasi, ¢ekgek, faras, kova, eldiven vb. ). Eksik malzeme varsa temizlige baglamadan Once
tamamlanmahdir.
Mutfaktaki ¢8p kovalarmin iginde bulunan ¢Sp posetleri mutfak disina ¢ikarilarak agzi baglandiktan sonra ¢Op
toplama merkezine taginir.
Cop kovasi kirlenmis ise yikanarak temizlenir ve kurulanir.
Mutfak temizligi sirasinda toz kaldirilmasindan kaginilir.
Temizlik her zaman temizden Kirli alana dogru yapilmahdr.
Mutfak zemini gekgek ve faras ile temizlenir, kesinlikle siipiirge kullamilmaz.
Mutfaktaki tiim yiizeylerin (pencere dnleri, radyatorler, yemek masasi, vb. ) tozu alinir.
Mutfak zemini temiz alandan baslayarak kapiya dogru firgalanir ve paspaslanir (su ve sivi deterjan kullanilir) ve
hemen kurulanir (kuru mop ile).
9. Kapi kollari siv1 deterjanla yikanmig bez ile silinir ve kurulanir.
10. Mutfakta pismemis et ile temas eden yiizeyler temizlik sonrasinda dezenfekte edilmelidir.
1 1. Giderler gamasir suyu ile defenfekte edilmelidir.
12. Haftalik ve aylik temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar giinleri yapilacak ve temizlik plan1 6nceden sorumlu kontrol
teskilatina verilecektir
13. is bitiminde temizlenen yerler ertesi giine temiz birakilacaktir.
.chek yapimindan 6nce mutfak hijyeni ve personel temizligi tam olarak saglanacaktir
Banyo-tuvalet temizligi:
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Banyo ve tuvaletlerin temizligi en sona birakilr.

.

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

3. Dus ve kiivet temizliginden 6nce fayanslar, ardindan musluk, dus teknesi ve dusa kabin veya dus perdesi sivi deterjan
veya ovma maddesi ile silinmelidir.

4. Lavabo aynasi cam temizleme maddesi ile silinmelidir.

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

6. Aym bez yikandiktan sonra lavabo arkasindaki duvar silinir.

7. Silinen tiim yiizeyler dnce durulanip ardindan kurulanmali kesinlikle 1slak birakilmamahdir,

8. Tuvalet temizligi igin 6nce sifon gekilmeli, klozet igerisi siv1 deterjan veya ovima maddesi dokiilerek tuvalet firgasi ile

fircalanmal, klozet gevresi ayri bir temizlik bezi (siv1 deterjan veya ovma maddesi) ile silinmelidir. Silme islemi
bitince durulama yapilmali ve 1slak alanlar kurulanmahdur.
9. Yer siizgeci su tutularak kaba kirlerinden arindinilir.
10. Tiim zemin mutfak temizliginde kullanilandan farkli bir paspas ile kapiya dogru silinir ve kurulanir.
I1. Tuvalet kagidi ve sabun kontrolii yapilir. Eksiklikler giderilir. Sivi sabun kaplarmm {stiine ekleme yapilmamali,
bosalan sabunluk yikanip kurutulduktan sonra tekrar doldurulmalidir.
12. Tuvalet temizliginde kullanilan bezler (mop, paspas dahil) giin sonunda sicak su ve deterjanla camagir makinesinde
yikanmadan ve kurutulmahidir.
" Yemek asansorii yiiklenici tarafindan giinde 3 kez. her yemek servisinden 30 dakika 6nce temizlenmelidir.
Artiklarin Toplanmas: Bulagik Yikanmasi Ve Temizlik Yapilmas
e Hastanemizde kullanilan hasta ve personel yemek araglar (tabak, kagik, ¢atal, bigak vb) hijyenik
ortamda bulasik makinesinde yikanacaktir. Bulagik yikama ve temizlik ile ilgili tiim arag, gereg ve
sarf malzemelerinin temini ile sicak su tesisatinin kurulmasi yiiklenici tarafindan yapilacaktir.
e Bulasik yikama ve temizlik islerinde kullanilan tiim malzemeler TSEK standartlarina uygunluk
belgesine sahip olmahdir.
e Bulasiklarin yikanmasinda titiz davranilacak, haftada bir kez ve gerektiginde hasta ve personel
tabaklari igin dezenfektan kullanilacaktir.
e Bulagik yikanilan ve atiklarin toplandigi mekanlarda hasere ile miicadelede en etkin yontemler
kullanilacaktir. Bu konuda idare tarafindan siirekli kontroller yapilacak ve en kiigiik aksaklikta
cezai iglem uygulanacaktir.
e Bulasik yikamada sicak su kullanilacaktir.
Yemek artiklari servis bitiminden sonra kalin plastik torbalara konacak ve agzi siki gekilde
kapatilmis olarak derhal gétiiriiliip agz1 kapali uygun ¢6p bidonlarina koyulacaktir.
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¢ Bulagik yikama ve temizlik islerinde kullamlan firga, siinger, mop, toz bezi, yer temizligi araglar
vb. malzemeler her giin dezenfekte edilecektir.
e Yemek sonrast ve yemek pisirme sirasinda meydana gelen bulagiklar kliniklerde ofislerde, mutfak ve
yemekhanelerde ise bu is igin ayrilmis boliimlerde gerceklestirilecektir.
1. Mutfak Ve Kullamilan Malzemelerin Temizligi
A-Giinliik Temizlik: Giinliik kullanilan her tiirlii alet ve teghizat sicak, deterjanli su ile yikanip yerlerine kaldirilacak,
kullanilan et kiitiigii, tezgah vb. yerler is bittikten hemen sonra temizlenecektir. Et kiitiigi temizlendikten sonra
dezenfektan maddelerle korunacak, yer ve koridorlar giinde 3 kez sicak deterjanli sularla temizlenecektir. Cok kirli ve
yagl bolgeler agir kir ve yag ¢dziicli maddelerle temizlenecektir. Sebzelerin ayiklanmasi ve temizligi ¢6p kovalarina
vapilacak, 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 kullamlacaktir. Temizligi yapilan tabak, bigak, kasik, tepsi vs. malzeme islak birakilmayacak,
kurulanarak yerlerine kaldirilacaktir
B-Haftahk Temizlik: Logar, cam ve duvarlar ve yemekhane temizligi yapilacaktir.
C-Ayhik 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
ihtiyact 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
olmaldir. Veteriner, ziraat mithendisi veya biyolog tarafindan uygun olduguna dair imza alindiktan sonra, uygun
hasere uygun ilag olacak sekilde ilaglama yapilmahdir.
2. Gida ve Soguk Hava Deposu
.A—G iinliikk Temizlik: Aski, tezgih ve yerlerin temizligi, depolarin sicakhik 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
ihtiyaci dogmasi halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkili olacaktir.
3. Pisirme Sistemi Temizligi
A-Giinliik Temizlik: Kuzine, islimler, devirme tavalarinin isi bittikten sonra temizligi, et kiyma makinesi, sebze
dograma makineleri, tulumba makinesi ve diger isi biten malzemenin temizlenip muhafazalariyla kapatilmasi.
Firinlarin kullanildiktan sonra agir kir ve yag ¢oziiciilerle temizligi.
B-Haftalik Temizlik: S6z konusu alet ve makinelerin derinligine temizligi.
C-Ayhk Temizlik: Havalandirma sisteminin ve davlumbazlarin temizligi.
4. Yemekhane ve Koridorlar
A-Giinliik Temizlik: Bankolarin, bulagik hanelerin, lavabolarin ve yerlerin temizligi. Kirlenen masa ortiilerinin
degistirilmesi. Masa iistiindeki tuzluk, pegetelik, vb. malzemelerin temizligi.
B-Haftahk Temizlik: Masa ve sandalyelerin deterjanli sularla silinmesi. Su sogutucularin iglerinin ve diginin
temizligi, camlarin silinmesi, perdelerin temizligi, cam siirahi, bardak, ¢atal, kagik, yemek tabaklarinin dezenfektan
maddelerle temizlenip durulanmasi. Kirli veya temiz ayirt etmeden tiim masa Ortiilerinin yikanmasi.
C-Ayhk Temizlik: Duvarlarin ve yerlerin temizlenmesi ve gereken hallerde ilaglama yapiimasi. Yemekhane ve
. koridorlarda, 15 giinde bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire daha erken ilaglama ihtiyaci dogmasi
halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkisi olacaktir.
5. Kat Ofisleri:
A-Giinliik Temizlik: Bulagiklarin yikamip kaldirildiktan sonra tezgdhlarin, evyelerin, lavabolarin ve yerlerin
temizliginin yapilmasi. Cop kovalarinin yikanip dezenfenkte edildikten sonra kurulanmasi.
B-Haftahk Temizlik: Yemek dagitim ile ilgili arag ve gereglerin temizliginin yapilmasi; dezenfektan maddelere
yatirilmasi; 1siticih yemek arabalarinin ve thermobox” larin temizligi, Duvar ve fayanslarin silinmesi, cam ve kapilarin
temizlenmesi, giderlerin kontrol edilmesi ve gerekiyorsa temizlenmesi. Hastanemizde kullamlan Ben- Mari’ler i¢in
diizenli olarak kireg ¢dziiciiler kullanilacaktir.
C-Ayhk Temizlik: Bocek ve haserelere kargin 15 giinde bir ilaglama ve ilaglama sonrasi genel temizlik.
e Ayrica yemek dagitimi asamasinda meydana gelen biitiin kirlenmeler yiiklenici tarafindan temizlenecektir.
¢ Yemekhane miidiirii temizlik gizelgesini kendi olusturacaktir.
TEMIZLiK MALZEMELERI
|. Hastane idaresi temizlik malzemelerinin depolanmasini ve tiiketimini her zaman denetleme yetkisine sahip olacaktir.
2. Mutfak zemin temizliginde 1slak zemine uygun temizlik otomati kullanilacaktir.
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3. Her tiirlii deterjan ve temizlik maddesi Saghk Bakanhigindan {iretim izni almig firmalarin iiriinleri olacak ve bu bilgiler
etiket iizerinde goriilecektir. Tereddiide diisiildiigii durumlarda ilgili belgeler muayene ve denetim komisyonuna ibraz
edilmelidir. Etiketleme kurallarina uymayan iiriin kesinlikle kullamlmayacaktir. Uriin kalitesi begenilmediginde ise
bir baska iiriin ile degistirilecektir.

4. Yiiklenici, temizlik ve hijyen iirtinlerini kullanacak tiim personeli igin asagidaki konularda teorik ve igbasi egitimleri
verecek ve bu egitimlerin tedarikgi 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 asamalar1 mutfagmn ilgili alanlarina asili olacaktir.

b-Uriinlerin dogru ve uygulama talimatlari dogrultusunda kullanimi, bulagik makinesinin dogru kullanimi ve bakimi,
kisisel hijyen, mutfak hijyeni,

¢- Yiiklenici temizlik tiriinlerinin dogru kullanimini saglamak amaciyla tedarikgi yiikleniciye kurduracag dozaj
sistemlerinin kalibrasyon ayarlarini ve bakim ¢alismalarini ayda bir kez yaptiracaktir.

5. Muayene ve Kontrol komisyonu yapacag biitiin kontrollerde yiiklenicinin anlasma yaptig1 tedarikgi yiiklenici ile ilgili
olarak

a- Dezenfektan 6zellikli toz veya kat1 deterjan kullanimina uygun pompa veya sistem saglayip saglamadigi,

b- Araci firma olup olmadigi,

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

d- Belediye ve hifzisthha kurallarina uygun, iiriin giivenlik formu meveut iiriinler kullamhp kullaniimadig
Bu husustaki degisim talebi en geg 1 hafta i¢inde saglanacaktir.

6. Temizlik gorevlileri tarafindan temizlik esnasinda biiro esyalarinda badana ve boyalarda tadilat gerektirecek bozulma
meydana geldiginde durum bir zabtla tespit olunacak, yenileme ve onarim yiiklenici firma tarafindan yaptirilacak.

% Firma tiim temizlik malzemesi arag ve gereglerin drneklerini hastane idaresine getirecek, bu malzemeler Hastane
Miidiirii, Enfeksiyon Kontrol hemsireleri tarafindan onaylandiktan sonra uygun goriildiikleri takdirde firma ise
baslamadan 6nce malzemelerin % 20’si makine ve ekipmanlarin tamami hastane ambar deposuna teslim edilecek.
Malzeme ve gereglerin geriye kalan kismi % 20°lik dilimler halinde 4 ayda bir hastane ambar deposuna teslim
edilecektir. Bu malzemeler yemekhane sorumlusu ve kontrol teskilati kontroliinde ambar depo sorumlusu tarafindan
dagitilacaktir.  Yilsonu itibariyla (ihalenin bittigi tarih) artan temizlik malzeme ve geregleri hastane ambarinda
kalacak, Yiikleniciye teslim edilmeyecektir. Firma yalmzca (amortismanh) is makinelerini alacaktir.

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

Mutfak ve Yemekhane Hizmetlerinde Kullanilacak Malzemeler
Mutfak yemekhane ve kat ofislerinin temizliginde bunlara ilave olarak Infeksiyon Kontrol Komitesi'nin onay verdigi
dezenfektanlar1 kullanacaktir. Kullanilacak temizlik iirtiniiniin markas1 mutlaka teklifte belirtilecektir. Yiiklenici
idare tarafindan kabul edilen iiriinleri aynen temin edecektir.
FIRIN ELDIVENI: Uzun konglu, bes parmakli, 250°C 1siya dayamk!i olacaktir. Kevlar eldiven olacaktur.
GALOS: 8 micron dlgiilerinde, mavi renkte olacaktir.
MASKE: Tela kumastan, beyaz renkte, ¢ift katli olacaktir. Burun kismu biikiilebilir olmah. Buruna rahat oturmalidir.
Kulak arkasina gegirmeli olmalidir. iple baglanabilir 6zellikte olmamalidir.
KOMBINE KAT ARABASI: Yiiksek 6zellikli polipropilen ve %100 gelik pargalardan imal edilmig olmahdur.

. Uzerinde farkli kullanimlar igin renkli kovalar bulunmaktadir. Uzerinde 1 adet ¢p torbasi tasimaya uygun germe
cubuklari bulunmahdir.  Sap tutucu gibi pek ok aksesuar gegme seklinde monte edilmelidir. 3 rafi olmalidir.
Uzerinde 2 adet 18 It'lik presli mavi, kirmizi kova ve farkl kullammlar igin 4 adet renkli (mavi, kirmizy, yesil, sar1) 6
It'lik kovalar bulunmaktadir. .

ISLAK MOP: 700 kez yikanabilir olmalidir. Yiiksek su emme ozelligi olmahdir. . Zeminde rahatga kayabilir
dzellikte olmalidir, Mikro fiber kumastan olmalidir.

NEMLI PASPAS: 700 kez yikanabilir olmalidir. Yitksek su emme 6zelligi olmalidir. Zeminde rahatga kayabilir
ozellikte olmalidir. Mikrofiber kumastan olmahdur.

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

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

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

TEMIZLIK KIMYASALLARI:
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AGIR KiR VE YAG COzZUCU: Alkali madde olarak Sodyum metasilikat igerecektir. Ek olarak ayirict
maddelerden EDTA sodyum tuzlari da ilave edilmelidir. Durulama ile kolay uzaklastirilabilir olacaktir. Korozyon
etkisi ¢ok az olacaktir, hatta korozyondan koruyucu olmahdir.
KIREC COZUCU: Asit madde olarak nitrik asit igerecektir. Korozyon inhibitérii maddeler de ek olarak karigimda
bulunmahdir.
BULASIK YIKAMA DETERJANI(ELDE): Anfoterik yiizey aktif ajanlar (sodyum alkin benzen siilfonat, sodyum
lauril siilfat) ve Anyonik yiizey aktif ajanlar birlikte karigim halinde bulunmalidir. Karigimdaki ylizdesi en yiiksek olan
maddeler anfoterik yiizey aktif maddeler olmalidir. lyi emiilsifiyer 6zellige sahip olmalidir. Asit ve alkalide sabit
olmalidir, Sert sulara karsi toleransh olmahdir. Bakterisidal 6zelligi bulunmahdir. Nemlendirici (lanolin)
igermelidir.
EL DEZENFEKTANI: Dérdiinciil amonyum bilegikleri (QACs) igerecektir.
SIVI EL SABUNU: Gliserinli, parfiimlii, nétr PH da antibakteriyal 6zellikte, iyi kopiiren cinste ve koyu kivamda
olacaktir.
DEZENFEKTANINI GOSTERMEYEN HIJYENIK, DEZENFEKTANLI PASPAS
Kenarlan ve iistii kapali olmalidir.
3 em kalinhiginda 6zel filtresi bulunacaktir.
Kir ve pislikleri tutmalidir.
Yiiksek dansitedeki malzemeden yapilmis olup, saglam monoblok yapida olmalidir.
Kolay temizlenebilmelidir.
Yiizeye kopiiklii sivi dezenfektan ¢ikmahidir.
Etkisi devamh ve gii¢lii olmahdir.
Paspasin igindeki sert ve dansitesi yiiksek kisim sayesinde dezenfektan madde korunmalidir.
. Dezenfektan alt tabakada bulunmalidir. Ayak ile gelen kirlerin dezenfektana temasi dnlenmelidir.
10. Koku yapmamalidir.
I'1. Filtresi sayesinde iistii ve i¢i kolay temizlenebilir olmahdir.
12. Kontrol etmek igin hijyen kiti bulunmalidir.
13. Dezenfektan etkisi 7-10 giin siirmelidir.
14. Paslanmaz gelik hijyenik paspas rampa paspasin her iki tarafinda bulunmahdur.
|5. Paspasin boyunun 8lgiisii hastane mutfaginin giris kapisina uygun olacaktir. Eni ise 80 cm olacaktir.
ODA PARFUMU
Astim hastalarina, insan saglifina zarar vermemelidir. 168 metrekiipten fazla olmamahdir. Etil alkol, biitan-propan
karigimi olmalidir. Spreyli oda parfiimii olmalidir. Ivory veya Floral kokularinda olmalidir. Saghk Bakanhigmnin izni
ile iiretilmelidir. Oda parfiimii sprey aparatlari ile birlikte verilecektir. Parfiimler aparatlara uygun olmalidir.
NOT: Temizlik malzemelerinin kullanma talimati ve tagima bilgisi ayrica yazili halde kontrol teskilatina teslim
edilecektir.
Muayene komisyonu tarafindan goriiliip kabulii yapilacak olan bu malzemelerden sahit numune ile mukayese
edilecektir. Uygun olmayan numune veya temizlik maddesi kabul edilmeyecektir.
Ayrica otomatik bulasik makineleri ile yapilan yikamalarda makineye uygun deterjan ve el ile yapilan yikamalarda
ise, orijinal elde bulagik yikama deterjam, parlatici, kurulama bezi, eldiven, bulasik teli ve siingeri; doktor ve personel
._\-'emekhanelerinde kullanilacak, sabun kagit havlu ve dispenser pegete firma tarafindan temin edilecektir.
Yapilan is ve temizligin herhangi bir asamasinda hastaneye ait spang, pet, maske ve eldiven vs. kullamldig: takdirde
derhal yasal islem yapilacaktir.
NORMAL KAHVALTI, YEMEK VE DIiYET YEMEKLERININ SEKLI
NORMAL KAHVALTI iCERIGi:
Hasta ve refakatgiler ile ndbetgi personele her sabah bir 8giin kahvalti verilir. Normal kahvalti (gece ve sabah); siit,
meyve suyu, ¢ay, seker, domates-salatalik (yaz dénemi), ekmek diginda 3 ayr ¢esit olarak verilecektir. Regel-yag,
bal-yag tek gesit sayilir. Siyah ¢ay diginda ithlamur, ada gay\, yesil gay verilecektir. Diyet kahvaltisi sorumlu iiyelerin
istemi dogrultusunda belirlenecektir. Kahvaltida domates+salatalik + biber bir gesit sayilacaktir
Kahvaltida verilecek peynir ¢esidine gére muayene ve kontrol teskilatinin belirledigi miktara gore verilecektir.
Kahvaltida kullanilacak sekerler tekli ambalajlarda olacaktir.
Kahvalti saklamak i¢in yiiklenici buzdolabi bulunduracaktir.
Kahvaltida gay haftada 5 kez olmak iizere, 1 bardak ve siit haftada iki kez olmak iizere 200 gramlik tetrapak
ambalajlarda verilecektir. idarenin istegi dogrultusunda 2 gramlik poset gaylarda verilebilir.
Kahvalti kapakh 4 bélmeli kopiik tabaklarda verilecektir.
NORMAL OGLE VE AKSAM YEMEGI ( R3) ICERIGI :
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Her hastaya, refakatgisine ve personele 6gle ve aksam 4 ayri gesit kap yemek verilecektir. Yemek saatleri idare
tarafindan belirlenerek, yiikleniciye énceden bildirilecektir. Ekmek ve su gesitlerin 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, gramaj listelerine uygun, profesyonel bir
teknikle hijyen kosullarina, Gida Maddeleri Tiiziigiine, Umumi Hifzisihha Kanunu’na ve Gayri Sithhi Miiesseseler
Yénetmeligine uygun olmak zorundadir.

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

Diyet hastalarinin endikasyonuna ve ihtiyacina gire alabilecegi diyetlerin igerikleri agsagida belirtilmistir.
R, lcerigi;
- Cay(seker)
- Tanesiz komposto
- Meyve suyu
- Siit
- Ayran
Hastanin durumuna gére muayene ve kontrol teskilatinin belirttigi sayr ve miktarda
R, lgerigi;
- Poset gay veya Bitki ¢aylar1 (Poset seker veya yapay tatlandirici verilir. )
- Siit
Taze meyve suyu veya Hazir meyve suyu veya Komposto
-+ Peynir (beyaz veya karper veya kasar veya krem veya dil peyniri)
- Biskiivi (tath veya tuzlu veya Bebe Biskiivi gesitleri)
- Haslama patates veya patates piiresi
- Regel gesitleri veya bal
- Corba cesitleri
- Muz
- Yogurt veya ayran
- Mubhallebi veya siitlag veya yumurtali muhallebi veya sup veya pelte veya meyveli jole
- Blenderize edilmis 6zel karisimlar (siit veya yumurta veya bal veya biskiivi)
sorumlu iiyelerin uygun gordiigii taktirde driinler tatlandiricili verilir. Ozel tatlilarda aspartam igeren tatlandiricilar
kullanilacaktir.
R3 icerigi:
- Poset ¢aylari, bitki ¢aylar (Poset seker veya tatlandiricili verilir. )
- Siit
- Meyve suyu, (Kontrol Teskilatinin tercihine gore taze veya hazir meyve suyu kullanilacaktir. )
- Peynir (tuzlu veya tuzsuz) Beyaz Peynir veya Karper Peyniri veya Kagar Peyniri veya Krem Peyniri veya Dilpeyniri
- Biskiivi (tath veya tuzlu gesitleri) veya Bebe biskiivi ¢esitleri) veya Pogaga
. Haslanmis patates veya patates piire
-+ Regel veya Bal
- Tereyag
- Yumurta
Corba gesitleri
- Pelte veya meyveli jole
- Yogurt veya Ayran
- Mubhallebi veya (Siitlag veya Yumurtali muhallebi veya sup veva kazandibi)
- Et yemegi (Dana veya Hindi veya Tavuk veya Balik)
- Pilav veya Makarna
- Patates piiresi, piring lapasi
NORMAL YEMEK:
Normal yemege asagida belirtilen yiyeceklerden dgiinlere 2 gesit ilave edilir.
Sabah : Siit veya yumurta veya peynir gesitleri (beyaz peynir veya Karper peyniri veya kasar peyniri veya krem
peyniri veya dil peyniri) veya meyve suyu (taze veya hazir) veya biskiivi (tath veya tuzlu gesitleri veya bebe biskiivi
gesitleri) veya pogaga veya regel veya bal veya terevag veya sogiis salata.
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Ogle ve Aksam : Et veya yogurt veya salata veya meyve veya gorba, haglanmis patates veya komposto veya
muhallebi veya ayran veya cacik veya limonata veya kuru kayisi veya meyve suyu (kontrol teskilatinin tercihine gre
taze ve hazir).

DIYET YEMEKLERI iCERIGI

I. Hangi tiir diyet yemeklerinin yapilacagi kontrol teskilati tarafindan bir giin dnceden saat 16. 30° a kadar yiiklenici

gorevlisine bildirilecektir,

Ara dgiinler 10.00, 15:00, 20:00 saatlerinde verilecektir

Diyet yemeklerinde zeytinyagi + musir 6zii yagi karisimi kullanilacakur.  Tereyagi ve margarin kullanilmayacaktir.

Diyet yemeklerinde kavurma, kizartma iglemi yapilmayacaktir.

Kahvalti meniisiinde yer alan gesitler ve gramajlari hastanin durumuna gore kontrol teskilati tarafindan arttirilabilir

veya degistirilebilir. (6rnegin diyabetli hastalara regel oldugu giin, listedeki diger segeneklerden birinin verilmesi

gibi)

Hastane kontrol teskilati talimatina uygun olarak bir hastaya 5 geside kadar diyet yemegi verilir. Servise hazir

bekletilecek diyet yemegi 8-10 gesit olacaktir

Diyet yemegi alan personele diyetine uygun ana ve ara 63iin verilir

Diyet yemekleri tuzlu ve tuzsuz olarak pisirilecektir.

Kahvalti meniisiindeki verilen gesit miktari hastanin diyetinin dzelligine gore arttirilabilir veya degistirilebilir

Katlarda yemek dagitmaktan sorumlu olan kat garsonlari, diyet alan hastalarn baginda bulunan yemek listelerini

aynen uygulamak zorundadir. Firma tarafindan gorevlendirilen kat garsonlari bu konuda muayene komisyonunun

oneri ve isteklerini aynen yerine getirecektir.

10. Serviste yatan diyet hastalarimin ara 6giinleri hasta baglarindaki diyet listesine uygun olarak zamaninda ve tam olarak

erilecektir.

IT7 Serviste yatan diyet hastalarinin, tiikettikleri yiyecek miktarlari aldiklar: diyetin tiiriine ve hasta sayisina gore her giin
degisiklik gostermektedir. Bundan dolay hazirlanacak diyet yemeklerinin miktari ve tiiri (gavaj, muhallebi, sakarinli
muhallebi, sakarinli komposto, proteinsiz gorek, glutensiz ekmek, pelte, haglanmi§ patates, yagsiz gorba, yagsiz
makarna, yagsiz piring pilavi. ) muayene komisyonu tarafindan giinliik olarak bildirilecektir.

12. Diyet hastalar igin hazirlanacak 6zel tathlarda aspartam igeren toz tatlandiricilar kullanilacaktir.

13. Ogiinde verilecek yemekler teknik sartnamede bulunan iage listelerine uygun olarak hazirlanacaktir; - Et yemekleri

- Corba gesitleri

- Unlu gidalar (pilav veya makarna veya firn makarna veya borek)

- Sebze yemekleri (Zeytinyagh veya Etli)

- Salata ve gesitleri

- Yogurt veya ayran

- Meyve suyu (kontrol teskilatinin tercihine gore taze veya hazir meyve kullanilacaktir. )

- Siitlii tath gesitleri, jole, meyve tathlari

- Meyve

- Komposto veya Meyve Suyu

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

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

16. Kliniklerde yatan hastalarin 6zelligi goz oniinde bulundurularak, normal yemek yiyen hastalarin durumuna uygun
gerekli degisiklikler yapihir. Bu degisiklikler rasyonda belirtilir.

17. Hasta bildirimleri (normal ve diyet yemekleri) servis sorumlulari tarafindan saat 16.00" a kadar yapilacaktir. Hasta
yatis ¢ikislarinda artis veya eksiklikler , servis sorumlulan tarafindan degisiklik formu ile bildirilerek yemek dagitimi
bu degisikliklere gore yapilir. Refakatgi sayilari, hasta sayisi ile birlikte bildirilecektir.

18. Ozel diyet hastalarina rutin olarak haglama et, tavuk, kofte, pilav, makarna, yayla gorbasi, piire, haglama patates, bzel
gorbalar, zeytinyagl sebze, salata, yogurt, normal ve tatlandiricili olarak (komposto, muhallebi, pelte) glutensiz gorek
yapthir

19. Ancak bu listede olmayan yemeklerde diyet uzmanliiinca menilye yazildigi taktirde yiiklenici firma tarafindan itiraz
edilmeden yapilacaktir.

ARA OGUNDE KULLANILACAK YIiYECEK VE iCECEKLERIN GRAMAJ MIKTARI

Kontrol teskilatinin &ngdrdiigii hastalara (diyet alan hastalar, radyoterapi ve kemoterapisi tedavisi gbren hastalar,
¢ocuk ve yash hastalar ortopedi vs hastalari) yine Kontrol teskilatinin belirledigi saatlerde ve &giin sayisinda asagida
belertilen yiyeceklerden 2 veya 3 gesit olarak verilecektir.

(=

- el

wn

bl

Tunahan ATICI . urat DIVARCI
Baghekim fdari ve Mali [sler Madari
Tutak Devlet Hastanesi Tutak Devlet\Hast$nesi




Siit ve yogurttan bir tanesi verilirse diger gruplardan iki gesit segilip {i¢ gesitten olusan bir ara 6giin olarak kabul
edilecektir.
Siit (200 gram UHT)
Taze meyve suyu (200 gram normal veya tatlandiricil)
Ayran (200 gram bardak)
Yogurt (200 gram bardak)
Meyve (200 gram)
Kek, pogaca,
Cig salata
Haslanmis veya piire edilmis patates
Limonata (Normal ve Tatlandiricili)
Komposto (Normal ve Tatlandiricil) (1-2 su bardag)
[hlamur
Elma Tatlisi
Ayva Tathisi
Siitlag (200 gr)
Mubhallebi (200 gr)
Nisasta peltesi (Normal ve Tatlandiricilt) (1-2 su bardagr)
Nisasta kurabiyesi (4-8 adet)
Kofte,tavuk
Peynir, zeytin,
¢  Yumurta

e Cay
e Borek
-Miktarlar kisi basi iase tabelalarina uygun olarak hesaplanacaktir.

MENULER

I. Ozel durumlarda (ramazan ayi, bayram, yilbasi 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 farkh gesitte olacaktir. Ogiinlerin standart porsiyonlari yemekhane girislerinde teghir amagli

bulundurulmak zorundadir. Ayrica giiniin meniisii ve kalorisi her §giin yazilarak giriste sergilenecektir.

lase tabelas: listesinde olmayan yemeklerde kontrol tegkilatinca meniiye yazildigi takdirde yiiklenici tarafindan itiraz

edilmeden vapilacaktir. Bu yemeklerde kullanilan gramajlar verilen gramaj listesindeki benzer yemekler baz alinarak

diyet uzmanh@inca belirlenir veya gramajlarin tespiti igin kontrol teskilatinca 6rnek {iretim yapilarak tutanakla tespit
edilecektir,

Ramazan ayinda orug tutanlara iftar sahur yemekleri verilecektir. Sahurda ekstradan gorba g¢ikarilacaktir. Sahurda

¢orba, borek, kek, peynir, domates+ salatalik, regel, tereyagi, menemen, kofte, salata, zeytinyaglh sarma ve dolmalar,

hamburger, simit, paskalya ¢dre@i, meyve yogurt, ayran tavuk gesitleri, balik cesitleri, gozleme, patates salatasi,

.fasulye piyazi patates piiresi, patates kroket, komposto, gay, siit, meyve suyu, salam gibi yiyecekler verilecektir.

5. Yiiklenici; gerekli malzemeyi teminde gii¢liik ¢ektigi hallerde ydda meydana gelecek teknik arizalarda veya
personelden (Hastalik gibi) kaynaklanacak problemlerde menii degisikligi yapmak istendiginde en az 2 (iki) giin
dnceden Muayene ve denetim komisyonuna bildirecek, komisyonun yazili onayini alacaktir. Yapilan degisikligi de
bir giin dnceki servis zamaninda herkesin gérebilecedi sekilde yazili olarak asip yemekhanede ilan edecektir

6. Yiiklenici Hastanenin talebi halinde 6zel davetler igin yemek veya kokteyl hizmeti verilecektir. Beslenme ve diyet
boliimiiniin hazirladigi meniiye uygun yemek verilecektir. Kap sayisi ve gesidi asagidaki gibi olacaktir: kontrol
teskilatinnin belirledigi yemekler tercih edilecektir.

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

8. Idarenin onay: alinmadan yemek listesinde degisiklik yapilmayacaktir.

9. Bir 6giinde ayni gruptan iki yemek olmayacaktir.

10. Aylik menii firma diyetisyeni tarafindan hazirlanacak ve en ge¢ ayin 20’sinde idareye sunulacaktir. Meniiler hastane
diyetisyeni tarafindan kontrol edilip, gerekli dedisiklikleri yapildiktan sonra ve hastane idaresi ve muayene
komisyonunca incelenerek onaylandiktan sonra gegerli olacaktir.  Ayhk yemek listesi Kontrol tegkilati disinda
herhangi bir firma yetkilisi tarafindan yazilmayacaktir. Kesinlesen listede muayene ve denetim komisyonunun onayi
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alinmadan hicbir surette degisiklik yapiimayacakur. Komisyonca onaylanmig liste idarece imza karsihg yiikleniciye
teslim edilecektir. Listenin bir 6rnegi de idareye verilecektir
I'1. Kurum yetkilileri tarafindan yemek listesinde yapilan degisiklikler en az bir giin 6nceden yiikleniciye bildirilecek ve
yiiklenici bu hususta tedbirini alacakutir.
YEMEK GRUPLARI:
A. GRUP YEMEKLER

1. Biiyiik parga et yemekleri
2. Kiigiik parga et yemekleri
3. Kofteler
4. Etli sebze yemekleri
5 Etli dolma ve sarmalar
6. Etli kurubaklagil yemekleri
T Yumurtah yemekler
B. GRUP YEMEKLER
1. Corbalar
2 pilavlar
3 Makarnalar
4. Borekler
5 Zeytinyagh yemekler

C. GRUP YEMEKLER

1. Meyveler
’ Salatalar
‘ Komposto, hosaflar
4. Tathlar
5 Digerleri

A. Grup Yemekler :

1. Biiyiik parga et yemekleri: Kuzu/koyun haglama, kuzu/koyun kapama , kuzu/koyun kizartma, firinda koyun, sogiis
et, rosto, islim kebap, yesil soganh et, elbasan tava, sehriyeli giiveg, Ankara tava, haglama tavuk, firinda tavuk, tavuk
dolma, sebzeli tavuk, tavuk roti, balik bugulama, firinda balik, balik tava

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

3. Kofteler: Kadinbudu kofte, dalyan kofte, [zmir kofte, terbiyeli kofte, giftlik kifte, 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 Kiymal ispanak, etli patates, patates
oturtma, firin patates, Dana Kiymal kapuska, etli bezelye, sebze Ggreten

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

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

7, Yumurtali Yemekler: Dana Kiymali yumurta, ispanakl yumurta, menemen

B. Grup Yemekler :

1. Corbalar:Kirmizi mercimek gorba, sebze ¢orba, domates(safak) gorba, yesil mercimek gorba, tarhana gorba, diigiin
gorba, ezogelin gorba, kdylii gorba, mantar gorba. piring gorba, sehriyeli gorba, yayla gorba, romen gorba, 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 boregi, bohga bredi, tepsi boregi, serpme borek, ispanaklh bérek, mercimekli biikme
boregdi, sigara boregi, puf boregi, milfoy borek, muska boregi, mekik boregi.

5.Zeytinyagh Yemekler : Zeytinyagli Sebze Yemekleri. Imambayildi, kabak bayildi, miicver, zeytinyagh bakla,
zeytinyagh pirasa, zeytinyagh enginar, zeytinyagh havug, zeytinyagh kereviz, zeytinyagh yer elmasi, zeytinyagh taze
fasulye, karnabahar kizartma, havug kizartma, biber kizartma, pathican kizartma, kabak kizartma, karigik kizartma.
6.Zeytinyagh Dolma ve Sarmalar: Zeytinyagh patlican dolma, zeytinyagh biber dolma, zeytinyagh yaprak sarma,
zeytinyagh lahana sarma.

7. Pilakiler: Barbunya pilaki, kuru fasulye pilaki.

C. Grup Yemekler :
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1. Meyveler:Mevsime gore
2. Salatalar:Coban salata, domates salata, karigik salata, havug salata, kivircik salata, marul salata, Kirmizi lahana

salata, semizotu salata, patates salatasi.
3. Komposto ve Hosaflar:Ayva komposto, elma komposto, seftali komposto, visne komposto, kizileik komposto,
kayisi komposto, erik komposto, kuru iiziim hosafi, kuru kayisi hosafi, kuru erik hogafi, karigik hosaf.

4. Tathlar:
a. Hamur Tathlan:Baklava, sobiyet, biilblil yuvasi, tel kadayif, ekmek kadayifi, yassi kadayif, kalbura basti,
kemalpasa tathisi, lokma tathisi, sekerpare, sambaba tathisi, hamim gobegi, hurma tathsi, yogurt tathisi, revani, vezir
parmagi.
b. SiitliiTathlar:Siitlag, firinsiitlag, kazandibi, keskiil, muhallebi, firmmuhallebi, tavukg6gsii, sup, supangle, giillag,
puding, krem sokola.
¢. Helvalar:irmik helva, tahin helva, un helva.
d. Meyveli Tathlar:Kabak tathsi, ayva tathsi, 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 igin gerekli malzemelerin temininde
giigliik gekildigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik arizalarda menii degisikligi yapilmak istendiginde
idarenin onayr alinacaktir. Ayrica 6zel durumlarda (Ramazan ayi, bayramlar, yilbasi, vb. ) idare yemek listesinde
yemek gesidi sayisinda yiikleniciye dnceden haber vermek kosulu ile degisiklik yapabilecektir.

Diyet yemek listesinde bulunmayan 6zel diyet istekleri klinik kontrol tegkilati tarafindan yiikleniciye bildirilecek,
bu bildirimden sonra en geg | saat iginde istem klinik mutfagina ulagtirilacaktir.

HASTANEMIZDE CIKAN YEMEKLER
Et Yemekleri
Bahgivan Kebap

Ankara Tava Begendili Kebap

Bostan Kebap Cardak Kebap Ciftlik Kebap
Coban Kavurma Dana Emense Elbasan Tava
Et Déner Et Haglama Et Sote

Islim Kebap Kagit Kebap Macar Gulas

Mantarli Salgali Biftek Orman Kebap

Mantarl Et Sote

Patlican Kebap Piireli Kebap Rosto Et
Salgali Biftek Sandal Kebap Saray Kebap
Dévme kebap Mantarh rulo biftek Ali nazik
Hiinkar begendi Kiymali yumurta
Sehriyeli Giiveg Tas Kebabi
Kifteler
Abant Kofte Bahgivan Kofte Islim Kofte
Citlik Kofte Dalyan Kofte Firin Kofte
. Hamburger Kofte Hasan pasa Kofte lzgara Kofte
Izmir Kofte Kadmbudu Kéfte Kasar peynirli Kofte
Kuru Kofte Mitit Kéfte Olimpiyat Kofte
Saray Kofte Sis Kofte Tavuk Dalyan
Sandal kofte Mercimek kofte Salgah kofte
Tavuk Kofte Tepsi Kofte Terbiyeli Kofte
Tavuk Yemekleri
Firin Tavuk Hindi Haglama Mantarh Hindi Rosto
Hindi Sote Izgara Tavuk Tavuk Pirzola
Kori Soslu Tavuk Pili¢ Topkapi Tavuk Baget
Mantarli Tavuk Biftek  Tavuk Doner Tavuk Haslama
Tavuk Kroket Tavuk Roti Tavuk Sote
Tavuk Sinitzel Tavuklu Islim Kebabi Tavuk Sis
Tavuk sarma Tavuklu kereviz Hindi Yahni
e Baliklar
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Alabalik Bugulama Alabalik Tava Hamsi Bugulama
Hamsi Tava Mezgit Fileto Tava Palamut Bugulama
Asma yapraginda somon

Palamut Tava Uskumru Bugulama

Sebze Yemekleri

Biber Dolma Etli Bamya Kasarli Mantar Sote

Etli Bezelye Etli Kereviz Kiymali Manti Makarna
Etli Kuru Fasulye Etli Nohut Etli Patates

Etli Taze Fasulye Etli Tirlii (yaz ki) Firin Patates

Kabak Dolma Kabak Kalye Kabak Musakka

Kabak Ograten Karisik Dolma Karnabahar Ograten
Karniyarik Kiymali Ispanak Kiymah Karnabahar
Kiymali Pirasa Kiymali Semizotu ) Kivmah Yesil Mercimek
Patates Oturtma Kiymali Kapuska Lahana Sarma

Manti Mantar Sote Menemen

Sucuklu Kuru Fasulye  Patates Dolma Patlican Dolma

Patlican Musakka

Sebze Graten

Sosyete Mantisi

Lor dolmasi

Etli yaprak sarma

Salgam dolmasi

Tavuklu Bamya

Yumurtal Ispanak

Domates Dolma

Borekler

Avci Boregi

Kiymali Giil Boregi

Kiymali Kol Boregi

Kiymal Tepsi Boregi

Nemse Boregi

Paganga Boregi

Patatesli Giil Boregi

Pat. Kol Béregi

Pat. Tepsi Boregi

Peynirli Giil Boregi

Peynirli Kol Boregi

Pey. Tepsi Boregi

Kiymali tepsi boregi

Ispanakli tepsi boregi

Milfoy boregi (peynirli)

Su boregi Gozleme Talag Boregi
Puf Boregi Sigara Boregi _
Corbalar

Bezelye Corbasi Brokoli Corbasi Domates Corbasi
Diigiin Corbasi Ezogelin Corbasi Gemici Corbasi
Havug Corbasi Ispanak Corbasi Yarmali Yogurt Corbasi
Koylii Corbasi Kir. Mercimek Corbasi Mantar Corbasi
Misir Corbasi Patates ezme Corbasi Piring Corbast
Sebze Corbasi Sehriye Corbasi Tarhana Corbasi
Sogan ¢orba Kuskonmaz Corba Yayla Corbasi
Toyga Corbasi Siizme Sar1 Mercimek Corba

. Pilavlar

Buhara Pilavi

Domatesli Bulgur Pilavi

I¢ Pilav

Mer. Bulgur Pilavi

Meyhane Pilavi

Noh. Piring Pilav

Ozbek Pilavi

Patlicanli Piring Pilavi

Seh. Piring Pilavi

Tavuklu bulgur pilavi

Mantarh pilav

Mengen pilavi

Sebzeli Piring Pilavi
Gokeesu pilavi

Sade Piring Pilavi
Domatesli pilav

Alipasa Pilavi
Perde Pilavi

Hiinkar pilavi

Dereotlu Piring Pilavi

Makarnalar

Cevizli Eriste

Firin Makarna

Karisik Pizza

Kiymalh Makarna Kuskus Peynirli Erigte
Peynirli Makarna Sal¢ali Makarna Spagetti Bolonez
Spagetti Napolite Sade Makarna
Zeytinyaghlar
Tunahan ATICI Murat DIVARCI Burak AKCA
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Havug Kar. Kizartma Havug Kizartma Kabak Kizartma
Yog. Patlican Biber Kiz. Soslu karigik Kiz. Karn, Kiz.
Soslu Patlican Biber Kiz Saksuka Zy. Bakla
Zy. Barbunya Pilaki Zy. Biber Dolma Zy. Havug Visi
Zy. Kereviz Zy. Patlican Zy. Pirasa
Zy. Taze Fasulye Zy. Sogan dolma Nohutlu bamya
Miicver Zeytinyagh karnabahar Zeytinyagh kabak
Zy. Yaprak sarma Zy . Semizotu Zeytinyagh enginar
Tathlar
Armut Taths: Asure Ayva Tathisi
Baklava Cikolatali Puding Profiterol
Dilber Dudagi Ebruli Puding Ekler Pasta
Ekmek Kadayifi Keskiil Dondurma
Firin Siitlag Fistikpare Framb. Kare Pasta
Frambuazh Kegkil Framb. Rulo Pasta Hanim G&begi
Havug Dilimi Hurma Tatlisi Irmik Helvasi
irmikli Puding Kabak Tatlisi Kalbura Basti
Kemal pasa Taths Kazandibi Kestaneli Kare Pasta
Kestaneli Rulo Pasta  Kirazl Keskiil Krem Kramel
.Krem Sokella Kiinefe Lokma Tatlisi
Muzlu Kare Pasta Muzlu Kegkiil Muzlu Rulo Pasta
Revani Sade Keskiil Samsa Tatlis
Sar1 Burma Supangle Sekerpare
Tel Kadayif Tulumba Tatlisi Un Helvas
Elma tathst Un helvasi Kadayif dolma
Mozaik pasta Tahin helva Incir Tathisi
Vezir Parmag) Yass1 Kadayif
Meyveler
Armut Ayva Cilek
Elma Karpuz B Kavun
Kayisi Kirmizi Erik /Can Erigi Kiraz
Malta Erigi Mandalina Muz
Visne Seftali Uziim
Portakal
Kompostolar
Ayva Komposto Cilek Komposto Elma Komposto
Kayisi1 Komposto K. Erik Komposto Kiraz Komposto
Kuru Uziim Komposto Kizilcik Komposto Visne komposto
Salatalar
Aysberg Salata Beyaz Lah. Salata (Coban Salata
TahinliFasulye Piyazi  Havug Salata Mor Lahana Salata
Menekse Salata Mevsim Salata Karisik Salata
Barbunya pilaki Taze baharath bahge salatasi  Rus salatasi
Akdeniz salatasi Roka salatasi Yogurtlu taze fasiilye slt
Kisir Ispanak salatasi  Patates+bezelye+havug garni
Bugday salatasi Acili ezme Gokkusag salatasi
Humus Sosisli mayonezli makarna  Patates Salata
Yesil Salata Semizotu Salata
Digerleri
Ayran Cacik Tursu
Patates Kizartmasi Patates Kroket Pilav garnitiir
Tunahan ATICI — Murat DIVARCI
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| Piire Garnitiir Sebze Garnitiir Sogiis Garnitiir
Balik Garnitiir Yogurt Dondurma
Briiksel lahana garnitiirii

Diyet Et Yemekleri

Coban Kavurma Et Haslama Rosto Et
Et Sote Firin Biftek
Diyet Kéfte Yemekleri
Abant Kofte Firin Kofte Dalyan Kofte
[zgara Kofte [zmir Kofte Kuru Kdfte
Mitit Kéfte Tavuk Kofte Tepsi Kofte
Diyet Tavuk Yemekleri
Firin Tavuk Hindi Biftek Hindi Haglama
Hindi Kavurma Hindi Sote Tavuk Baget
Tavuk Biftek Izgara ~ Tavuk Doner Tavuk Haglama
Tavuk Pirzola Tavuk Sote Balik Bugulama

Tavuk dalyan

Diyet Corbalari

Bezelye Corbasi

Brokoli Corbasi Domates Corbasi

Yayla Corba Ezogelin Corbas! Gemici Corba
.Havug Corbasi Ispanak Corbasi Yarmali Yogurt Corbasi

Koylii Corbasi Mantar Corbasi Kir. Mercimek Corbasi

Misir Corbasi Piring Corbasi Sebze Corbasi

Sehriye Corba Toyga Corbasi Kuskonmaz gorba

Patates ezme gorba Siizme sar1 mercimek ¢orba Tarhana ¢orba

Kafkas ¢orba

Diyet Zeytinyaghlari

Sebze Graten Zy. Bakla Zy. Bamya

Zy. Bezelye Zy. Havug Zy. Ispanak

Zy. Kabak Zy. Karnabahar Zy. Kereviz

Zy. Patlican Zy. Pirasa Zy. Semizotu

Zy. Taze Fasulye Zy. Tiirlii zy. brokoli

Diyet Salatalari

Aysberg Salata

Coban Salata

Havug Salata

Karigik Salata Menekse Salata Mevsim Salata
Yegil Salata Yogurt
Diyet Pilav Ve Makarnalari
. Eriste Makarna Piring Pilavi
Diyet Meyveleri
Armut Ayva Cilek
Elma Karpuz Kavun
Kayisi Kirmizi Erik Kiraz
Malta Erigi Mandalina Muz
Portakal Seftali Uziim
Can erik
Diyet Tathlar
Elma Tathsi Kakaolu Puding Mubhallebi
Pelte Tatlandiricih Muhallebi Tatlandiricih Siitlag
Siitlag Yumurtali Muhallebi

Diyet Kompostolari

Ayva Komposto

Cilek Komposto

Elma Komposto

Tunahan ATICI
Bashekim
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Kayisi Komposto K. Erik Komposto

Kiraz Komposto

Kuru Uziim Komposto Kizilcik Komposto

Visne Komposto

Ara ()giinler

Mubhallebi Elmali Kurabiye Misir Ekmegi

Kek Muffin Kek Paskalya Coregi
Pogaca Pongik Susamli Simit
Sebzeli Pizza Glutensiz Ekmek Meyve suyu gesitleri
Limonata Gozleme Sandvig

Ayran Yogurt Siit

Cay Kurabiye

Kahvalthklar Ve Gece Kahvaltihiklar:

Cay (poset) Siit (UHT)

Limonata

Kutu meyve suyu ¢esitleri (seftali, portakal, visne, kayisi)

Kutu tahinli pekmez

Kasar peynir Beyaz peynir, Uggen peynir,

Tahin helva Yumurta Regel

Bal Tereyad Milfoy boregi

Sade findik ezmesi Cokokrem Sogiis domates salatalik
Haslanmis 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 kizartmas

Ekmekler

Kepekli ekmek Tuzsuz ekmek

Beyaz ekmek

Pide Sandvi¢ ekmegi Hamburger ekmegi
Garnitiirlii Verilecek Yivecekler
Kizartmalar Dolmalar, sarmalar Dalyan kofte
D&vme kebap Rosto Tavuklu yemekler
Manti Miicver Saksuka
10 GUNLUK YEMEK LIiSTESi ORNEGi
o
N
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Tutak Devlet Hastanesi

Tepsi Kéfte (Makarna)
Z.Y. Taze Fasulye

Hindi Sote (P. Pilavi)
Sebze Graten + 7. Y. Bezelye

ORNEK YEMEK LISTESI VE KALORI MIKTARI
SIRA TOPLAM
NO |.KAP 2LKAP J.KAP 4.KAP KALORI
, Yayla Corba Etli Kuru Fasulve | Meyvhane Pilavt Meyve 266
140 330 296 100
- Mantar Corba Hasanpaga Kofte | Soslu Makarna Salata 990
B 160 370 340 120 '
Mercimek Corba | Nigde Tav Setaeh Py Salata
3 ercumek Cor gde Tava Pilavi 985
175 350 340 120
p Schriye Corba Fiemn Patates Peynirli Makarna Yogurt 863
180 203 340 80
5 Koyla Corba Tavuk Sote Piring Pilava Tulumba Tatlhsi 1200
140 30 330 420
6 Mercimek Corba Tas Kebabi Peynirli Makarna Salata 983
175 348 340 120
g Ezogelin Corba Ethi Bezelye Kuskus Cacik 908
200 298 330 80
3 Kﬂw'é_::l::m““ Kiymali Ispanak | Mevhane Pilavi Kompaosto 936
200 270 296 170
° Mantar Corba Sulu Kofie Eriste Sitlag 1020
160 340 270 250
¢hriye Corba Alabalik Bulgur Pilav: Talin Helva
. - S myx. Co abali ulgur Pilavs n 1258
180 376 290 412
15 GUNLUK DiYET YEMEK LIiSTESI ORNEGI
Ople Aksam
K. Mercimek Corba Mantar Corba
Tavuk Sote(P. Pilavi) Rosto Et (Spagetti)
Z.Y. Bamya Z. Y. Semizotu + Z.Y. Kabak
Golden Elma Muz
Coban Salata Yesil Salata
Gemici Corba Domates Corba
Et Sote (Erigte) Izgara Kifte (P. Pilavi)
Z. Y. Tarld Z. Y. Bezelye
Yesil Erik Cilek
Havug Salata Aysberg Salata
Misir Corba K. Mercimek Corba
Haglama Et (P. Pilavi) Tavuk Pirzola (Spagetti)
Z.Y. Ispanak 7. Y Kabak
Malta Erigi Golden Elma
SGgils Havug Salata
Koyl Corba Sehriye Corba

Hindi Biftek (Spagetti)

Muz Yesil Erik

Yesil Salata Coban Salata
Ispanak Corba Gemici Corba

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

Cilek Golden Elma
Aysberg Salata Sogiis

Ezogelin Corba Domates (orba

Dalyan Kofte (P. Pilav)

Yesil Erik
Havug Salata

Z.Y. Semizotu + Z.Y Kabak Z. Y. Tirld

Starking Elma Muz

(Goban Salata Yesil Salata

Mantar Corba K. Mercimek Corba

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

Cilek
Aysberk Salata

Tunahan ATICI -
Bashekim

Idari ve Mali isle
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Domates Gorba | Sebze Gorba

Tavuk Biftek (Spagetti) Rosto Et (P. Pilavi)

Z.Y. Kabak Z. Y. Taze Fasulve

Malta Erigi Starking Elma

Soglis Yesil Salata

Stizme Mercimek Corba Misir Corba

Ciftlik Kofte (Erigte) Hindi Rosto (P. Pilav)

Z. Y. Brokoli imambay1ldi

Muz Yesil Erik

Coban Salata Havug Salata

Ispanak Corba Piring Corba

Haglama Et (Pilavi) Tavuk Sote (Spagetti)

Z.Y. Bamya Z. Y. lIspanak+ Z. Y. Kabak

Cilek Golden Elma

Aysberg Salata Sogiis

Mantar Corba Gemici Corba

Et Sote (Makarna) Firin Kéfie (P. Pilavi)

Z. Y. Tirli Z.Y. Bezelye

Starking Elma Muz

Havug Salata Yesil Salata

Ezogelin Corba Sehriye Corba

lzgara Kofte (P. Pilavi) Favuk Baget (Erigte)

Z.Y Kabak Z.Y. Semizotu

Yesil Erik Malta Erigi

Goban Salata Avsberg Salata

Koyli Corba K. Mercimek Corba
. Hindi Sote (Spagetti) Dana Bifick (P. Pilavi)

Z. Y. Taze Fasulye Scbze Graten + Z. Y Bezelye

Cilek Starking Elma

Sogils Havug Salata

Sebze Corba Domates Corba

{zmir Kofte (P. Pilavi) Tavuk Pirzola (Makarna)

Z. Y Kabak Z.Y. Bamya

Muz Yesil Erik

Yesil Salata Coban Salata

Misir Corba Brokoli Corba

Izgara Tavuk (Eriste) It Sote(P. Pilavi)

Z.Y. Ispanak + Z.Y Fasulye Z.Y. Turli

Malta Erigi Golden Elma

Aysberk Salata Sogig

B

.

MUTFAKTA IASE TABELASI iLE KURALLAR

Listede olmayan yemek tiirleri igin listedeki benzerlerine uygulanan esaslar gecerli olacaktir.

Hasta ve diyet yemeklerinin sayisi bir giin dnceden yiikleniciye bildirilecek, ancak yiiklenici bu sayida 1 % 15
degisikligi pesinen kabul edecektir. Bir giin 6nceden yemek sayisi bildirilmedigi takdirde yiiklenici 6nceki giiniin
vemek sayisini esas alarak yemek yapacaktir

Jxoktoru tarafindan refakatli yatmasi belirtilmis olan hastalarin refakatgilerine yiiklenici tarafindan yemek verilecektir.

osyasinda doktor tarafindan refakatli oldugu belirtiimemis olan hastalarin refakatgilerine yemek vermek
mecburiyetinde degildir.

4. Uriin gesitliligini arttirmak amaciyla Hastane kontrol teskilati ve idaresi gerektiginde dondurulmus iiriin talebinde
bulunabilir.

5. Misafirlere yemek verilmeyecektir. (idarenin Uygun Gordiigii Kisiler Harig)

6. Yiiklenici, Ameliyathane, acil servis ya da yogun bakim gibi ézellikli iinitelerde gérev yapan personele zamana bagh
olmaksizin yemek verilebilmesi igin gerekli tedbirleri almak zorundadir

7. Normal yemek ve diyet yemeginde kullanilan etlerin gramaji kemiksiz et lizerinden verilmistir

8. Garnitiir olarak istenilen yemekler porsiyon gesidi sayilmaz

9. Salata bardaki her bir gesidin miktar1 o giin yemek yiyecek kisi sayisimin salata gesit sayisma boliimiiyle
belirlenecektir

10. Gramaj listesinde verilen miktarlar ¢ig malzeme miktandir. Tursular, zeytinler gibi salamura ve konserve yiyecekler
siizme agirhk tizerinden alinarak pisirilecektir

I'l. Rejim] yemegi (gay, gorba ve hosaf suyu) divet vemegi olarak kabul edilmez ve rasyonda gosterilmez Hastalara
hergiin istenilen sayida normal yemegin tuzsuzu vapilacaktir,
Tunahan ATICI Murat DIVARCI Burak R CA
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12. Fazla mesai durumlarinda yemek yenilip, yenilmeyecegi ve yemekhaneye kag kisilik yemek génderilecegi en az bir
giin 6nceden yiikleniciye bildirilecektir. (olagan digi durumlar harig)

NORMAL YEMEKLERIN iCERDIGI MALZEMELERIN CiG OLARAK CiNS VE MIKTARLARI iLE
VERILME SAYILARINI GOSTERIR LISTE

L.Grup Yemek Cegitleri

Malzemenin Ayhk

Yemegin Cinsi Cinsi Verilme
Sayisi

Et Yemekleri
( rosto, haglama et , tas kebabi, orman kebabi, bahgivan kebabi, | Kemiksiz et 10-12
doner, et sote, goban kavurma vs) ol f

Garnitiir
Yemegin dzelligine gore garnitiir kullanilacaktur,
Et Yemekleri
(Et Haslama, Kuzu tandir, Kuzu Kapama, vb. ) Kemikli et 4-6
Yemegin dzelligine gore garnitir kullanilacaktr. Garnitlir

.\'Ufte

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

|
Yemegin dzelligine gore yanina yada igerisine garnitiir ( 30 gr) ve | Kofte Hare
sebze kullanmilacaktr

Etli Taze Sebzeler Kemiksiz et 4-8
( Etli bezelye, etli terbiyeli kereviz. etli fasulye, etli tirli, patlican | Sebze

kebap. Vs)

Kiymali Taze Sebze

( yogurtlu etli biber dolma, yogurtlu kiymali ispanak, patlican, | Kemiksiz et 6-10

karniyarik, kabak dolma, kiymal taze fasulye, pathcan musakka,

dolmalar vb. ) Sebze
Ispanak  semizotu gibi yemeklere ayrnica 100gr Yogurt
kullanilacakur.
Etli Kuru baklagiller Kemiksiz et 4-8
Etli Kuru Fasulye, etli nohut vs. Kuru Baklagil
Tavuk

.Flrmda tavuk, haglama tavuk, garnitiirli tavuk But - Gigis 10-12
Bahk
Balik kizartma garnitiirlti, bahik bugulama vs. e 2
I1. Grup yemek Cesitleri Ayhk Verilme Sayisi
Yemegin Cinsi
Corbalar
(Yayla gorba, ezogelin gorba, diiiin gorba, sebzeli gorba, vb. Y| 18-26
limon

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

Tunahan ATICI = _ Murat DIVARCI
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Biirek ve manti

(Peynirli borek, 1spanakli kol boregi, patatesli kol boregi. tepsi|7-10
biregi)
Zeytinyagh Sebze Yemekleri
( Zeytinyagh taze fasulye, zeytinyagh vogurtlu bakla. zeytinyagh | 3-6
pirasa vb. % limon
Zeytinyagh Baklagiller
( Zeytinyagh barbunya pilaki, zeytinyagh fasulye pilaki vb. Y4 limon | 1-3
Kizartmalar
(vogurtlu havug kizartma, yogurtlu karnabahar kizartma vb. 100 gr | 2-6
vogurt
Sebzeler Mevsimine uygun
= "\
Tunahan ATICI Murat DIVARCI
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1L Grup yemek Cesitleri Ayhik
R— Verilme
Yemegin Cinsi Sayisi

Salatalar

Mevsime gire

(Karisik salata, piyaz, patates salatasi, pancar salatasi, mevsim salata, goban 12-14
salata vb. % limon)

Yogurt
| Gzellikleri ekte belirtilen paket yogurt 10-12
(6zellikleri ekte belirtilen paket ayran )
Cacik
Mevsimine gore salatalik veya marul 4-6
Meyve
Elma. mandalin, Ozim, kiraz, erik, seftali, portakal, muz 12-14
Kavun Karpuz
Hosaflar
( Visne, erik, kayisi, liziim vb. ) 4-8
ompostolar
q(viﬁnc erik, kayisi, ayva) 4-8
Tathlar
a) Hamur Tathlar ( Kemal paga, revani, kadayif, sekerpare, |7-9
tulumba vb. ) 46
b)  Satld Tathlar ( siitlag keskal, kazandibi, vb. ) 2.4
¢) Diger Tathilar ( asure, kabak tathsi, irmik helvasi ) 13
d) Tahin Helvasi

(Not: Ogle ve aksam yemegi ayri olarak hesaplanmistir, )

Besinin Cinsi

Ekmek

500

Yatakh Tedavi Kurumlan isletme Yonetmeligine Uygun

Normal Yemek Giinliik istihkak Cetveli

Giinliik Miktar (gr) Kullanma ve Degistirme Sekli

Hasta igin istihkaktan 100 gr Ekmek

kesilerek yerine 50 gr biskiivi verilebilir.
Siit veya yogurt250

Gerektiginde yemeklerde kullanilabilir.
Gerektiginde biiskiivi ile beraber ikindi

Kahvaltilar i¢in (yerine 20 gr kasar peynir verilebilir)

Cay 2,8

Kahvaltisinda verilir
Seker 20 Kahvaltilar i¢in
Seker 50 Tatlilar igin
Beyaz peynir 40
Beyaz peynir 20 Borek ve makarna igin
Yumurta 1 ad. Kahvalular i¢in
Yumurta Y2 ad. Bérekler igin
Yumurta Ya ad. Corbalar igin

Regel veya marmelat 30

Zeytin (siyah yada yesil) 25

Et kemikli

200

Baklagiller (kuru) 50
Baklagiller (kuru) 15

Kalvaltilar igin (verine aym miktar bal yada
pekmez bulama verilebilir.

Kahvaltilar igin

Et yerine bir 8giin igin 150 gr tavuk, balik verilebilir.
Yemekler igin

Asure igin

Tutak Devlet Hastanesi
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Baklagil unu-mercimek 20

Piring 60
Piring 20
Piring 40
Piring 10
Piring unu 20
Bugday tanesi 15
Bulgur 60
pilavi verilebilir.

Makarna 60
Sehriye 20

Arpa sehriye 10
Tarhana 20
Bugday unu boreklik 50
Bugday unu 50
Bugday unu 15
Bugday unu 10
Nisasta 20
Irmik 50
Tel kadayif 50

.'I‘aze sebzeler 350

Kuru sogan 50

Taze meyveler 200

(Karpuz kavun olursa)500

Kuru meyve 50
Kuru iiztim 10
Kuru incir 10
Domates salgasi 15

Mayvdonoz, nane, dereotu 10

Sade yag ve margarin 40
Nebati sivi yag ve zeytinyagi 30

(Corbalar igin

Pilavlar igin (yerine haftada bir defa bulgur
pilavi verilebilir. )

(orbalar igin

Dolma ve sarmalar igin

Kifie igin

Tathlar igin

Asure igin

Piring pilavi yerine haftada bir defa bulgur

Yerine ayni miktar kuskus verilebilir.

Corba igin

Pilava karigtirmak igin

Corba igin

Borek igin(yerine 78 gr yufka verilebilir)
Helva ve hamur tatlilar igin

Un gorbasi igin

Kdfte ve gorbalarin terbiyesi igin

Pelte igin

Helva ve revani igin

Tatlh igin

Y emek, salata, gorba, garnitiir, piire i¢in
(verine haftada 2'ser defay1 gegmemek
iizere patates veya 250 gr dondurulmus sebze
verilebilir. )

Yemekler ve salatalar igin(yerine 12 gr taze
sogan verilebilir).

Taze meyve, komposto, meyve piiresi ve

meyve suyu igin).

Hogaflar igin

Asure igin

Asure igin

Yemekler igin (yerine 100 gr domates)

Kofie, dolma, sarma, salata ve yemekler igin
(hangisi gerekirse o alinir)

(orbalar, yemekler ve tathilar igin

Sebze yemekleri, salata, dolma ve sarmalar igin

Ceviz igi 10 Asure, hafif ve agir tathlar igin
.Flndlk igi 10 Asure igin
Cam fistig 5 Zeytinyagh dolmalar, pilav igin
Kus iiziimii 5 Pilav igin
Tahin helvasi 75
Baharat(karabiber, tar¢in, vanilya vb. ) 1/2 Yemekler (kofteler, siitliiler vb. ) igin
Tuz 20 Yemekler i¢in
SAKKARINLILER
Sakarinli Muhallebi Siit 200 gr
Piring unu 20 gr
Sakarin 4 Adet
Sakarinli komposto Kuru meyve 50 gr
Taze Meyve 100 gr
Sakarin 2 Adet
Sakarinli Pelte Nisasta 20 gr
Tunahan ATICI Murat DIVARCI Burak AKCA

Baghekim
Tutak Devlet Hastag€si

Idari ve Mali Isler Madarii
Tutak Devlel Hast4nesi 36

Tibbi Sclyeter




Sakarin 4 Adet
NORMAL GAVAJ (1 L) Siit 1 litre
Yumurta 3 Adet
Seker 100 gr
KAHVALTILIKLAR
NORMAL DIYET
MALZEMENIN MIKTARI MALZEMENIN CINSI MIKTARI
CiNsi _
Cay 2 gram | Cay , Bitkisel poset cay 2 gram
Siit (UHT) 200 ml | Siit, Light Stit(UHT) 200 ml
S. Zeytin-Y Zeytin 60gram S. Zeytin-Y Zeytin 40 gram
Beyaz Peynir 60gram B. Peynir  (tuzlu, tuzsuz) | 50 gram
Kasar Peyniri 60gram Kasar Peyniri 30 gram
Eritme Peyniri 30 gram Eritme Peyniri 25 gram
Dil Peyniri 30 gram Dil Peyniri 30 gram
Kutu Beyaz Peynir 40 gram Regel 30 gram
%e(,el 30 gram Bal 30 gram
al 30 gram Findik Ezmesi 40 gram
Findik Ezmesi 40 gram Tahin-Pekmez 40 gram
Tahin-Pekmez 40 gram Tereyagi 15 gram
Tereyad 15 gram Yumurta 60-65 gram
Yumurta 60-65 gram Domates-salatalik 200 gram
Domates-salatalik 200 gram  Hamur lsi 100 - 150 gram
Hamur lsi 200-250 gram Seker 10 gram
Seker 10 gram Kutu Meyve suyu 200 ml
Kutu Meyve suyu 200 ml Taze Meyve suyu 200 ml
Salam, Sosis 40 gram Biskiivi (tath, tuzlu) 30 gram
Biskiivi(tatl, tuzlu) 50 gram Meyveler 150-200 gram
Mevveler 200 - 500 gram Haglanmig patates 150 gram
Hurma 40 gram Ceviz igi 20 gram
Kuru meyveler 30 gram
Haglama et 60 gram
Leblebi, Findik 50 gram
. Gliitensiz, proteinsiz kurabiye | 50 gram
_ Sandvig ( sosisli, sal. vb. ) 150 gram
| Yogurt (yarim yag, hight) 150 gram
| Ayran 200 ml
Tunahan ATICI Murat DIVARCI AKGCA
Baghekim ((\ Idari ve Mali Isler Midiirii sekreter
Tutak Devlet Hastanesi Tutak Devlet Yastargesi Tulak let Hastanesi

o




EK.1 IASE TABELALARI

Ay gigek Ay cigek ;
Yag! 10 gr. Yag: 20 gr. Ay gigek Yag |20 gr.
Carliston Carliston ; ]
Biber Ser. Bahcivan Biber 10 gr. Carliston Biber |10 gr.
Dana Eti 100gr. Kebap Dana Eti 100 gr. Dana Eti 100 gr.
Dereotu 1/50 ad Domates 10 gr. Domates 30 gr.
Domates 10 gr. Kabak 20 gr. Karabiber 0,4 gr.
Begendi
Ankara Tava Karabiber 0,4 gr. Kuru Sogan |20 gr. Kebap Kagar peyniri |20 gr.
Arpa Sehr. 40 gr. Patlican 40 gr. Kuru Sogan 20 gr.
Tuz | gr. Patates 50 gr. Patlican 100 gr.
Domates Domates
Salgasi 40 Salgasi 10gr s 30g.
Tuz 2gr. Tuz 2 gr.
Un 2 gr. Un 10 gr.
Ay gigek Ay cicek Ay gigek
Yag 20 gr. Yagi 20 gr. Yagi 15 gr.
arliston .
giber 10 gr. Biber 10 gr. Bezelye 15 gr.
; ; Carliston
Dana Eti 100 gr. Dana Eti 100 gr. Biber 15 gr.
Domates 20 gr. Karabiber 0,4 gr. Dana Eti | 100 gr.
Karabiber 0,4 gr. Kuru Sogan | 20 gr. Domates 20 gr.
Kuru Sogan |20 gr. Cardak Maydanoz 1/50 ad. Havug 15 gr.
Bostan Kebap Kebap Domates Ciftlik Kebap
Patlican 200 gr. Salcas: 20 gr. Karabiber | 0,4 gr.
Domates | 4 o Tuz 2 Patates |70
Salgasi ’ gt gr.
Domates
2
Tuz 2gr Un 10 gr. Salcasi 10 gr.
Un 2gr. Yogurt 100 gr. Tuz 2 gr.
Maydanoz 1/50 ad Yufka 85 gr.
Yumurta 1/100 ad
ET YEMEKLERI

Tunahan ATICI
Bashekim

Tutak Devlet I-Isitancsi_

Murat DIVARCI

Idari ve Mali Isler Migdtir
Tutak Devlet Hastapesi




Ay gicek

Ay gigek

Ay gigek

Yag 10 Yagi 10,8, Yag 10:gr.
Carliston Carliston Carliston
Biber 208 Biber 109 Biber g
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. PK:)?:{ﬂ 20 gr.
Coban Kuru Sogan |20 gr. Dans KuruSogan | 20gr. | g gasantava | Kuru Sogan |20 gr.
Kavurma Emense =
Tuz 2 gr. Mantar 40 gr. S;gl;tles 5 gr.
Maydanoz 1/50 ad. St 30 gr.
Domates
Saloast 10 gr. Tuz 2gr.
Biber Salgas1 | 2 gr Un 20 gr.
Un 2gr. Yumurta 1/5 ad.
Ay gigek Ay gicek Ay gigek
Yag! 10 gr. Yag! 10 gr. Yag! 10 gr.
DanaEti | 150 gr. DanaEti | 150 gr. Gemiston 1 10 gr.
Karabiber 04 gr. Havug 30 gr. Dana Eti 120 gr.
Kekik 0.4 gr. Karabiber 0,4 gr. Domates 10 gr.
Kuru Sogan |20 gr. Limon 1/4 ad. Karabiber |0,4 gr.
Kuru
Et Doner Kuyruk Yag1 [ 20 gr. Et Haglama Fatates S0 gx: Et Sote Sogan Wgr.
Tuz 2¢r. Tuz 2¢r. ?;’;‘;‘fs 10 gr.
Yogurt 10 gr. Un 10 gr. Tuz 2 gr.
Yogurt 20 gr. Un 2gr.
Yumurta 1/90 ad.

Tunahan ATICI
Bashekim
Tutak Devlet Hastandsi

Murat DIVARCI

Idari ve Mali Islgr Migdiirti

Tutak Devlet t




Tutak Devlet Hastagesi

Tutak Devle§Hasts

esi

Tut

Devlét Hastanesi
\

%

Ay gicek Ay gigek Ay gicek
Yagi 2 Yagi Rl g Yagi g
Carliston Carliston
Biber 10 gr. Bezelye 20 gr. Biber 10 gr.
. Carliston ;
Dana Eti 100 gr. Biber 10 gr. Dana Eti | 100 gr.
Domates 10 gr. Dana Eti 100 gr. Havug 20 gr.
: Kuru
Karabiber 0,4 gr. Domates 10 gr. Sogan 20 gr.
islim Kuru Sogan | 10 gr. Kagt Karabiber 0.4 gr. Macar Patates 80 gr.
Kebap Kebap Gulag Domates
Patlican 150 gr. Kuru Sogan |20 gr. Salcast 10 gr.
Domates
Salcasi 8 gr. Patates 30gr. Tuz 2 gr.
Tuz 2gr Dioysiies 10 gr. Un 2
. & Salgasi g gr.
Un 2 gr. Tuz 2gr.
Aygigek Aygicegi Ay gicek
Yagi 10gr. Yag 10 gr. Yagi 20r.
Carliston 20 gr. Carliston 10 gr.
Biber Biber Bezslye  |20.gr.
. 100 gr. . 120 gr. Carliston
Dana Eti Dana Eti Biber 10 gr.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Dana Eti 100 gr.
Karabiber 0.4 gr. Karabiber 0.4 gr. Domates 20 gr.
Mantarh
. Mantarh [ gyry Sogan |30 gr. Salgali Kuru Sogan | 10 gr. Orman ™ Hayye 20 gr.
Et Sote Biftek Kebap
Mantar 50 gr. te Mantar 40 gr. Kuru Sogan |20 gr.
Domates 10 gr. Domates 10 gr.
Salgasi Salgasi Fatated g
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Un 2 gr. Un 5 gr. Un 2gr.
7~ )
Tunahan ATICI / Murat DIVARCI ur; A&b{\
Bashekim idari ve Mali Igler Mpduirt bbi eter




4
; Ay gigek Ay gicek 10
Ay gigek Yagi 20 gr. Yag 10 gr. Yag! ar.
; ; Carliston
Carliston Biber 10 gr. Biber 10 gr.
: ; : 140
Dana Eti 100 gr. Dana Eti 100 gr. Dana Eti or
’ : 0.4
Domates 10 gr. Karabiber 0,4 gr. Karabiber gr
Karabiber 04 gr. Kuru Sogan |20 gr.
Pathican Piireli Rosto Domates 10
Kebap Patlican 150 gr. Kebap Patates 100 gr. Et Salgas: gr.
Domates
Domates Salgas1 | 10 gr. Salcasi 10 gr. Tuz 2 gr.
Biber Salgasi 2gr. Siit 20 gr. Un 3gr
Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
. Un 5 gr. Un 2gr.
Ay ¢igek Ay gigek Ay cigek 10
Yagi 108 Yagi i 8. Yag gr.
Carliston Carliston 5
Biber M Biber e Badetn |
DanaEti | 150 gr. DanaEti  |75gr. Karabiber 2}4
3 150
Domates 20 gr. Domates 30 gr. Dana Eti gr
. ; 0,4
Karabiber 0,4 gr. Kabak 150gr. Karabiber gr
. Domates i 20
Salcal Salcas) 10 gr. Sandal Karabiber 04 gr. Saray Kuru Sogan or.
Biftek Kebap Kebap
Tuz 2gr. Kasgar peyniri | 15 gr. Mantar 2?
Un 5 gr. Kuru Sogan |20 gr. Tuz gzr
Domates 2
Salca 10gr. i gr.
i 10
Siit 20 gr. Yesil Sogan
ar.
Tuz 2gr.
Un 10 gr.
———
Tunahan ATICI Murat DIVARCI Burak AKCA
Baghekim Idari ve Mali Isfer Mugurii 1] Spkrbter
Tutak Devlet Hastanesi Tutak Devlet flastapesi Tutgk D astanesi




Arpa Ay gicek
Sehriye 30 gr. Yag Wi
Ay ¢igek Carliston
Yagi 15 gr. Biber 10.gr.
Carliston 5
Biber 10 gr. Dana Eti 100 gr.
Dana Eti 100 gr. Domates 20 gr.
Domates 10 gr. Karabiber 0,4 gr.
Sehriyeli Karabiber |04 gr. Tas Kuru Sogan |20 gr.
Giiveg Kebap
Kuru Sogan | 10 gr. Patates 70 gr.
Domates Domates
Salgasi 10.gr. Salgasi W
Tuz 2gr. Tuz 2gr.
. Un 3 gr.
KOFTELI YEMEKLER
Aygigek " g
Yag 10 gr. Aygicek Yag | 20 gr. Aygicek Yag | 20gr.
. Carliston
Ekmek Igi |10 gr. Biber 15 gr. Bezelye 10 gr.
Karabiber |0.4 gr. Domates 10 gr. Ekmek ¢i 15 gr.
Dana :
Kighisa 100 gr. Ekmek Igi 15 gr. Havug 20 gr.
. Maydanoz | 1/50 ad Havug 10 gr. Karabiber 0,4 gr.
Domates |
Salcasi 10 gr. Karabiber 0,4 gr. Dana Kiyma | 100 gr.
Abant guru 10 gr. Bahgivan Dana Kiyma | 100 gr. Cittlik Kuru Sogan | 10 gr.
Kiofte ofan Kifte Kofte
Tuz 2er. Kuru Sogan | 10 gr. Maydanoz 1/50 ad
Un 5 gr. Maydanoz 1/50 ad. Patates 50 gr.
Yumurta | 1/10 ad. Patlican 30 gr. Elodes 0w
Salgasi
Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Domates 5 gr.
Salcasi 10 gr. Un
Un 2gr. Yumurta 1/10 ad
4'/"—“\ Yumurta 1/10 ad ‘
Tunahan ATICI Murat DIVARCI Burak kﬁ:
Baghekim Idari ve Mali {sler Mudurti DR
Tutak Devlet Hastarfsi - Tutak Devlg Hasthnesi Tu astanesi




Aygicek Aygicek
Yag 10gr. Yag 20gr. Domates |20 gr.
Carliston ;
Bezelye 10 gr. Biber 10 gr. Ekmek Igi | 15 gr.
Ekmek Igi | 15 gr. Domates | 20 gr. Karabiber | 0,4 gr.
Havug 10 gr. Ekmek Igi | 15 gr. Ketgap 10 gr.
. ; Dana
Karabiber | 0,4 gr. Karabiber | 0,4 gr. Kiyma 125 gr.
Dana Dana Kuru
Kiymsa 100 gr. Kiyma 100 gr. Sogan 10 gr.
‘ Dalyan K Firmn < an:;rger
uru uru e
Kifte Sogan 10.gr. Kofte Sogan low: e MU
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 Tar 10gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Un 5 gr. Un 5 gr. Yumurta | 1/10 ad.
Yumurta 1/5 ad Yumurta 1/10 ad
Ay gigek : Aygigek
Yag! 10 gr. Ekmek igi | 15 gr. Yagi 20 gr.
o ; Carliston | 10 gr.
‘ Ekmek Igi | 15 gr. Karabiber | 0,4 gr. Biber
; Dana Dana 100 gr.
Karabiber |0.4 gr. Kiyma 100 gr. Kiyma
Kasar Kuru 10 gr.
. peynit] 20 gr. Sogan 10 gr. Domates
asan Islim
Dana Izgara ; 0,4 gr.
asa ; ] ¥
Igﬁl'te Rt 100 gr Kbfte Maydanoz | 1/50 ad Kofte Karabiber
Kuru Kuru 20 gr.
Soan 10 gr. Tuz 2gr. Sogan
Maydanoz | 1/50 ad Yumurta | 1/10 ad. Pathcan 150 gr.
0,4 gr 10 gr.
Patates 100 gr. Kimyon ¢ o .
Salgasi
Domates 2gr.
Salgasi 10 gr. Tuz
Tunahan ATICI Murat DIVARCI Burak AKCA
Bashekim Idari ve Mali Isley Mudara Tibbi Sekreter
Tutak Devlet Hastaresi Tutak Deflet Hhstanesi Tutak e Hastanesi

I \



Siit 20 gr. Un 2 gr.
Tuz 2gr.
Un 10 gr.
Yumurta | 1/10 ad.
Ay gigek Ay ¢igek Carliston
Yagi e Yag L Biber R g
Carliston ;
Biber 10 gr. Karabiber | 0,4 gr. Domates |30 gr.
Dana .
Domates | 20 gr. Kiya 120 gr. Ekmek igi | 15 gr.
. Kuru 3
Ekmek igi | 15 gr. Sogan 10 gr. Karabiber |0,4 gr.
; Kasar
Karabiber | 0,4 gr. Maydanoz | 1/50 ad. peyniri 15 gr.
E?n;:]a 100 gr. Piring 10 gr. E?n:m 100 gr.
izmir 4 Kadmbudu Kasarh ¥
Kifte Kuru Kofte Kofte Kuru
Sogan 10 gr. Tuz 2 gr. Sogan 20 gr.
Maydanoz | 1/50 Un 15 gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Patates 120 gr. Yumurta | 1/2 ad. Tuz 2 gr.
i 10 gr. Yumurta | 1/10 ad.
Salgasi
Tuz 2 gr.
Un 5 gr.
Yumurta 110
ad.
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yag1 20 gr. Yag! 10 gr. Yagi 20 gr.
Ekmek Igi | 15 gr. Ekmek Igi |15 gr. Bezelye |20 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Karabiber |0,4 gr. Ekmek Igi | 15 gr.
Dana Dana
Kuru Kiyma 0w Mitit Kiyma l00:gr. Olimpiyat Havug 2
Kifte Kura Kifte Fita Kifte
Sogan 10 gr. Sogan 10 gr. Karabiber | 0,4 gr.
Dana
Maydanoz | 1/50 ad. Maydanoz | 1/50 ad. Kiyms 100 gr.
Kuru
TV— )gr. Tuz 2 gr. Sogian 10 gr.
Tunahan ATIC Murat DIVARCI Burak AKCA
Bashekim idari ve Mali Isler Miidiri Tibbi Sekgeter
Tutak DevleyHastagesi — " Tutak Devlpt Hagtanesi Tutak Devl tanesi

o
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Un 10 gr. Un 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Yumurta | 1/10 Yumurta | 1/10 ad. Patates 20 gr.
Salga 10 gr.
Tuz 2gr.
Un 10 gr.
Yumurta 1/10 ad.
Ay gigek Carliston Aygicegi
Yagi 13 8 Biber 10:gr: Yag L
Biber 10 gr. Karabiber |04 gr. Ekmek igi |15 gr.
Dana
. Domates | 10 gr. Kiyma 100 gr. Havug 20 gr.
: Kuru Kuru
Ekmek Igi | 15 gr. St 10 gr. Sogan 10 gr.
. Kuzu
Karabiber | 0,4 gr. Boglugy 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad
Dana Domates
100 gr. Lavas 80 gr. 10 gr.
Saray Kiyma ’ Sis Tavuk Salgas &
Kifte Kuru Kifte Dalyan i
Sogan 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad. Tavuk Eti | 100 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. Tuz 2gr. Tuz 2gr.
Patates 100 gr. Un 5gr.
Salga 10 gr. Yumurta | 1/5 ad.
Tuz 2 gr.
Un S gr.
. Yumurta |1/10 ad.
Ay gigek Ay gigek Ay gicek
Yag e Yag 20gr Yag e
’ ; Dana
Ekmek Igi | 15 gr. Biber 20 gr Sy 100 gr.
Tavuk Karabiber | 0,4 gr. Tepsi Domates | 20 gr Terbiyeli Domates |20 gr.
Kifte Kuru Kofte foi Kofte e
Sogan 10 gr. Ekmek I¢i | 15 gr. Ekmek I¢i | 15 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. Karabiber |04 gr Havug 15 gr.
Domates Dana :
Salgasi | 108" Kiyma 100 gr Karabiber |0,4 gr.

Tunahan ATIC {

Basheki
Tutak I)cvlelflastancsi

-~

Murat DIVARCI

Idari ve MaliYsler
Tutak Devl
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Tavuk Kuru Kuru
Gogls 100 g Sogan 109 Sogan il
Tuz 2 gr. Maydanoz ;?0 Limon 1/30 ad.
Un 5gr. Patates 150 gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Yumurta | 1/10 ad. Salga 10 gr. Patates 70 gr.
Tuz 2 gr. Piring 10 gr.
Un 5gr. Tuz 2 gr.
1/10
Yumurta ad Un 10 gr.
Yogurt 40 gr.
Yumurta 1/10 ad.
TAVUK YEMEKLERI
. Ay gicek Ay gigek Ay gigek
Yagi 20 Yag g Yagi -
g Carliston
Karabiber | 0,4 gr. Havug 50 gr. Biber 10 gr.
Patates 100 gr. Hindi Eti | 250 gr. Domates | 10 gr.
Domates i s
Salasi 10 gr. Karabiber | 0,4 gr. Hindi Eti | 175 gr.
Tavuk 250 gr. Maydanoz | 1/50 ad. Karabiber | 0,4 gr.
Kuru
Tuz 2gr. Patates 80 gr. 10 gr.
Firm Hindi Hindi Sogan
Tavuk Un 5 gr. Haslama Tuz 2gr. Sote Maydanoz | 1/50 ad.
Un 5gr. Patates 70 gr.
Yogurt 20 gr. Salga 10 gr.
Yumurta | 1/30 ad. Tuz 2 gr.
. Un Sar
Ay gigek Aygigek Ay gigek
Yagi 10 gr. Yagi 10 gr. Yag 10 gr.
; Carliston Carliston
I Karabiber |0,4 gr. Mantarh Bi 10 gr. Mantarh : 10 gr.
zgara e iber Biber
Tavuk : Hindi Tavuk
Tavuk Eti | 175 gr. Rosto Domates | 10 gr. Biftek Domates | 10 gr.
Tuz 2 gr. Hindi Eti | 150 gr. Karabiber | 0,4 gr.
l —~ Karabiber |04 gr Mantar 40 gr.
Tunahan ATICI Murat DIVARCI A
Ba;hck:m — Idari ve Mali [sler Mudtira Tiltbige
Tutak Dulel Ha Tutak Devl anesi Tutak\Devit Hastanesi
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Mantar 40 gr. Tavuk Eti | 175 gr.
Domates Domates
Salgasi D& Salgasi 1o
Tuz 2gr. Tuz 2gr.
Un 5gr. Un 5gr.
Ay cigek Ay ¢igek Ay gigek
Yag 10 gr. Yag 10 gr. Yagi 10 gr.
Kuori 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 i 15 gr Tuz 2
& Sogan gl gt
Karabiber | 0.4 gr. Kusliziimi | 2,5 gr.
; Siit 20 gr. Mantar 40 gr.
e _ Pilig Tavuk
o] Tavuk Eti | 120 gr. Topkap: Maydanoz | 1/50 ad. Baget
Tuz 2gr. Piring 20 gr.
Tavuk Eti | 150 gr.
Tuz 2gr.
Ay ¢igek Ay gigek Ay gigek
Yag 10 gr. Yag! 10 gr. Yag! 50 gr.
g Galeta
Karabiber | 0,4 gr. Havug 50 gr. 30 gr.
Unu
Kuru : ;
Tavuk Sogan 20 gr. Tavuk Karabiber |04 gr. Tavuk Karabiber | 0,4 gr.
Diner Haslama Kroket
Tavuk Eti | 175 gr. Maydanoz Tavuk Eti | 150 gr.
Tuz 2 gr. Patates Tuz 2 gr.
Yogurt 20 gr. Tavuk Eti Un 10 gr.
TN Tuz Yumurta | 1/3 ad.
Tunahan ATICI Murat DIVARCI
Baghekim idari ve Malj islergMidiri
Tutak Deviet Hatanesi

Tutak Devlet Hastahesi

-
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Un S gr.
Yogurt 20 gr.
Yumurta | 1/30 ad.
Ay gigek Ay gigek Ay gicek
Yag! 20 gr. Yag! 20 gr. Yag! 60 gr.
Carliston Carliston Galeta
Biber 10 gr. Biber 10.gr. Unu 30g.
Domates | 10 gr. Domates | 10 gr. Karabiber | 0,4 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Karabiber | 0.4 gr. Tavuk Eti | 150 gr.
Kuru
. Mantar 60 gr. Sogan 10 gr. Tuz 2 gr.
Patates 150 gr. Patates 70 gr. Un 5gr.
Tavuk | Domates 1,5, Tavuk DOmBE: | g o Tavuk | yumurta |1/3ad.
Roti Salgasi Sote Salgasi Sinitzel
Tavuk 7
But 250 gr. Tavuk Eti | 150 gr.
Tuz 2gr, Tuz 2gr.
Un 5gr. Un STE.
Ay gigek Ay gigek Aycigek
Yagi 50 gr. Yagi 10 gr. Yagi 20 gr.
Carliston : Carliston
Biber 10 gr. Karabiber | 0,4 gr. Biber 5gr
Domates | 10 gr. Tavuk Eti | 250 gr. Tavuk Eti | 175 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Tavuklu 150 Kir.Toz Tavuk Kir.Toz
islim RALiEan gr. T.av"k Biber o Biber L
Kebap Pirzola Sis
Salga 10 gr.
Tavuk Eti | 150 gr.
Tuz 2gr.
Un 2gr.
Tunahan ATICI Murat DIVARCI B
Bashekim Idari ve Mali Isler Midirt Tibbi er
Tutak Devlet Hastagfes B Tutak Devidt Hastanesi Tutak\Devldt Hastanesi
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BALIK YEMEKLERI

180 Ay gicek
Alabalik [ 180 gr. Alabalik or. Yag! 10 gr.
Ay gigek Ay ¢igek Defne
Yag 10 gr. Yag 40 gr. Yapragi 1/50 ad.
Defne ;
Yapragi 1/50 ad. Limon 1/4 ad. Domates 30 gr.
Misir .
Domates |30 gr. - 30 gr. Hamsi 200 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Tuz 2 gr. Karabiber [0,4 gr.
10 gr.
g:g:n 20 gr. K. sogan Kuru Sogan | 20 gr.
Alabahk Alabahk Hamsi
Bugulama ™ imon [ 1/4 ad. Tava Bugulama [ imon 1/4 ad.
q Patates 20 gr. Patates 20 gr.
Tuz 2gr. Tuz 2gr.
10 gr.
K. sogan -
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yagi 40 gr. Yagi 40 gr. Yagi 10 gr.
O Hamsi | 200 gr. Limon | 1/4ad. S 1/50 ad.
apragi
Limon 1/4 ad. Mezgit :;0 Domates 30 gr.
Misir :
Unu 30 gr. Tuz 2gr. Karabiber | 0.4 gr.
; Mezgit
Hamsi Tuz 2gr. Fileto Palamut Kuru Sogan |20 gr.
Tava Bugulama =
Tava Limon 1/4 ad.
Palamut 180 gr.
Patates 20 gr.
Tuz 2 gr.
Tunahan ATICI 2 Murat DIVARCI
Bashekim idari ve Mali Jsler Muduril
Tutak Devlet Hastanest Tutak Devidt Hagtanesi

-

—
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Ay cigek Yag |40 gr. Ay gigek Yagi | 10 gr.
: 1/4 1/50
Limon . Defne Yapragi ad.
Misir Unu 30 gr. Domates 30 gr.
Palamut :0 Karabiber 0.4 gr.
Tuz 2gr. Kuru Sogan |20 gr.
Limon 1/4 ad.
Palamut Uskumru | parates 20 gr.
Tava Bugulama
Tuz 2 gr.
Uskumru 180 gr.
SEBZE YEMEKLERI
Ay ¢icek Yag | 10 gr. Ay cicek Yagi | 10 gr. Ay ¢igek Yag 10 gr.
J Bamya
Dolma Biber | 120 gr. (donmug) 120 gr. Bezelye(donmug) | 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 04 gr. Havug 10 gr.
Kuru
Kuru Sogan 20 gr. Sogan 10 gr. Kuru Sogan 10 gr.
Biber | Piring 20 gr. Etli Limon 1/4 ad. Etli Patates 20 gr.
Dolma Domates 1065 Bamya Domates | o Bezelye Domates —
Salgasi gr Salgasi gr. Salgasi gr.
Tuz 2gr. Tuz 2gr. Tuz 2gr.
Un 5gr. Un 5agr. Un 5gr.
Maydanoz | 1/50 ad
Dereotu 1/50 ad
Tunahan ATICI . ~=  Murat DIVARCI Burak A
Bashekim Idari ve Mali {sler Miidiirii T ter
Tutak Devlet Hastanesi Tutak Devlgt Haglanesi TutakyD Hastanesi
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Ay gigek Yag1 |10 gr. Ay ¢icek Yag1 |20 gr. Ay cigek 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.
Maydanoz 1/50 ad. - 50 gr. Karabiber 0.4 gr.
(donmusg)
Etli Patates 20 gr. Etli | Kabak 50 gr. 1(E|::-lu Kuru Fasulye 80 gr.
Kereviz g);?aastles 10 gr. Tarli | gyry Sogan 10gr. | Fasulye | Kuru Sogan 10 gr.
Tuz 2gr. Patates 50gr. Domates Salgas:1 | 10 gr.
Un 5 gr. Patlican 60gr. Tuz 2gr.
. Domates Salgast | 10 gr.
Tuz 2 gr.
Un 5 gr.
Ay ¢igek Yag | 10 gr. Ay ¢icek Yagi | 10 gr. Ay ¢igcek Yagi 10 gr.
Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr. Dana Eti 60 gr.
Dana Eti 50 gr. Dana Eti 90 gr. Domates 10 gr.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Karabiber 0,4 gr,
Karabiber 0.4 gr. Karabiber 04 gr. Kuru Sogan 10 gr.
Kuru Sogan 20 gr. Kuru Sogan 10 gr. Domates Salgas1 | 10 gr.
. NEo:Lt Nohut 80 gr. Paii:nlties Maydanoz | 1/50 gr. -[F::e ;::::: 150 gr.
Fasulye
Biber Salgas1 |2 gr. Patates 200 gr. Tuz 2gr
SD;I::;:“ 10 gr. Biber Salgas1 |2 gr. Un 5gr.
Tuz 2gr. SD;?;TS 10 gr.
Un S gr. Tuz 2 gr.
P
Tunahan ATICI Murat DIVARCI

Bashekim
Tutak Devlet H

L

anesi

Idari ve Mali Isler Muduri
Tutak Deviet Hdstanesi
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Tutak DL%

Ay gicek Yag |30 gr. Ay gicek Yag |10 gr. Ay gigek Yagi 10 gr.
Carliston Biber | 10 gr. Dereotu 1/30 gr. Dereotu 1/50 ad.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr.
Karabiber 0.4 gr. Kabak 180 gr. Kabak 180 gr.
Dana Kiyma 60 gr. Karabiber 0.4 gr. Dana Kiyma 50 gr.
Firin Kuru Sogan 10 gr. Kabak |[Dana Kiyma |50 gr. Kabak [ Piring 10 gr.
Pitates Maydanoz 1/50 gr. Dl Kuru Sogan 10 gr. Kalye Domates Salgas: | 10 gr.
Patates 180 gr. Piring 10gr. Kuru Sogan 10 gr.
Domates
Saleasi 10 gr. Salga 10 gr. Tuz 2 gr.
Tuz 2gr. Un Sagr.
Un 5 gr.
Ay gicek Yagi 20 gr. Ay ¢icek Yagi (10 gr. Ay gicek Yagi |10 gr.
Dereotu 1/50 ad Kabak 180 gr. Domates 20 gr.
Domates 10 gr. Karabiber 0.4 gr. Kabak 100 gr.
Kabak 180 gr. Kasar peyniri (20 gr. Karabiber 04 gr.
Karabiber 0.4 gr. Siit 30 gr. Dana Kiyma 50 gr.
Dana Kiyma 50 gr. Tuz 2 gr. Kuru Sogan 10 gr.
1/2 ad.
Kuru Sogan 10 gr. Yumurta Maydanoz 1/50 gr.
Kabak |Domates Salgast |10 gr. Kabak |Un 10 gr. Karigik |Patlican 100 gr.
Musakka Ogreten . Dolma
Kiymali ise 50 gr
Tuz 2gr. Salca 10 gr.
Tavuklu ise
. Un 5gr. 50 gr Tuz 2gr.
Un 5gr.
Ay gicek Yagi |10 gr. Ay gigek Yagi |50 gr. Aygigek Yag |10 gr.
‘ Karabiber 0,4 gr. Carliston Biber | 20 gr. | Kasarh | Carliston Biber | 20 gr.
Karnabahar
Ogreten Karnabahar 150 gr. | Karmiyarik | Domates 30 gr. | Mantar |Domates 20 gr.
Kagar peyniri |20 gr. Karabiber 0,4 gr. Sote | Kagar Peyniri |20 gr.
Sut 20 gr. Dana K 60 gr. Manta 200 gr.
_|20g ana Kiyma gr antar gr
Tunahan ATICI Murat DIVARCI AKCA
Baghekim idari ve Mali Isler Maduri 1bbi§ekreler
1esi . Tutak Devjet Hagtanesi Tutak Dewoy Hasganesi
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—3

-

Tuz 2 gr. Kuru Sogan 20 gr. Karabiber 0,4 gr.
172 ad. 1/50 Domates
Yumurta Maydanoz <L Salcasi 10 gr.
Un 10 gr. Patlican éfo Tuz 2gr.
Dgmuiss 10 gr. Dereotu 1/50 Adet
Salcgasi
Tuz 2gr.
Ay ¢igek Yagi | 10 gr. Ay gigek Yag1 |5 gr. Ay gigek Yagi | 10 gr.
Carliston X
Domates 20 gr. Biber 10 gr. Biber 10 gr.
Havug 10 gr. Domates 10 gr. Biber Salgas: |2 gr.
Ispanak ;
(onittig) 175 gr. Karabiber 0.4 gr. Domates 10 gr.
Karabiber 0,4 gr. Dana Kiyma | 60 gr. Karabiber 0.4 gr.
- l Kiymah 7 " |
tymali Manti anti 1tymah
Gopansh Dana Kiyma |40 gr. Makatiia 60 gr. Kerasbahat Karnabahar 175 gr.
Makarna
Piring 10 gr. Kuru Sogan 10 gr. Dana Kiyma |50 gr.
Domates :
Saleas: 10 gr. Biber Salgast |3 gr. Kuru Sogan 10 gr.
Domates Domates
Toz 2gr. Salgasi Ta Salgasi 10 gx.
Tuz 2gr. Tuz 2gr.
Tereyagi 5gr. Un S5 gr.
Ay ¢icek Yag: |10 gr. Ay ¢igek Yag (10 gr. Ay cicek Yagi |10 gr.
C:.arllston 10 gr. Biber Salgast |2 gr. Biber Salgast |2 gr.
Biber
Domates 10 gr. Domates 20 gr. Domates 10 gr.
Karabiber 04 gr. Karabiber 0,4 gr. Karabiber 0,4 gr.
Dana Kiyma |40 gr. Dana Kiyma 50 gr. Dana Kiyma |40 gr.
Kiymalh  |Kuru Sogan 10 gr. Kiymah  |Pirasa 200 gr. Kiymah Piring 10 gr.
Kapuska Pirasa Semizotu G —
Lahana 150 gr. Piring 10 gr. Salcasi 10 gr.
Domates Domates i
Salcasi 10 gr. Salcast 10 gr. Semizotu 200 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Un 2gr.
Bulgur 10 gr.
pr—
Tunahan ATICI ~ Murat DIVARCI rak AKCA
Bashekim idari ve Mali Igler Mudtra 1b%i SeRgeter
Tutak Devlet Hastgnesi Tutak DevlefHastahesi Tutgk et Nastanesi
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Tutak Devlet Hastanesi

T

Tutak\Dev)¢t Hastanesi

Ay ¢icek Yag | 10 gr. Ay ¢icek Yag |10 gr. $z§|¢ek 10 gr.
Biber Salgas1 |2 gr. Carliston Biber | 10 gr. Domates 10 gr.
Domates 10 gr. Biber Salgas1 |2 gr. Karabiber 0,4 gr.
Karabiber 04 gr. Domates 10 gr. Dana Kiyma |50 gr.
Dana Kiyma |40 gr. Karabiber 0,4 gr. Kuru Sogan |20 gr.
K;g’“‘_‘;l' Salga 10 gr. Kiymah |DanaKiyma |100gr. | yahana |Lahana 150 gr.
esi
Mercimek | Tuz 2gr. Yumurta [enny Sogan |20 gr. Sarma  [pine 10gr.
Domates
Un Sgr. Salcasi 10 gr. Salga 10 gr.
Yoyl 80 gr Tuz 2gr Tuz 2 gr.
Mercimek : g
| Yumurta | ad. Un 5gr.
$th,;lgek 10 gr. Ay gigek Yag 5gr. Ay gigek Yagi 10 gr.
Carliston Hazir : .
Biber 20 gr. Manti(kiymali) 120 gr. Carliston Biber | 20 gr.
Domates | 20 gr. Kuru Nane 0,4 gr. Domates 100gr.
Karabiber | 04 gr. Domates Salgasi | 10 gr. Karabiber 0,4 gr.
Manter Manti Menemen
Sote Mantar 200 gr. Sumak 0,4 gr. Kuru Sogan 30 gr.
Domates ;
Salcas! 10 gr. Karabiber 0,4 gr Domates Salgasi | 5 gr.
Tuz 2gr. Tereyag 5gr. Tuz 2 gr.
Yumurta | ad.
Ay ¢igek ; g
Yag 10 gr. Ay gicek Yagi |10 gr. Ay cicek Yag |50 gr.
Biber 2 Biber Salasi |2 Carliston Biber |10
Salcasi er. er Salg gr. ston Biber gr.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr.
Patates | Karabiber |0dgr. | Pathecan | Karabiber 0,4 gr. Patlican Karabiber 0,4 gr.
Dolma Daia Dolma Musakka
Kiyma 50 gr. Dana Kiyma 50 gr. Dana Kiyma 60 gr.
Kuru
Sogan 20 gr. Kuru Sogan 20 gr. Kuru Sogan 10 gr.
1/50
Maydanoz o Maydanoz 1/50 gr. Patlican 180 gr.
Tunahan ATICI Murat DIVARCI B A
Bashekim Idari ve Mali Isler Madarg Tibbi ter
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Patates 200 gr. Pathcan 200 gr. Domates Salgasi | 10 gr.
g;;n:;les 10 gr. g;g;ztles 10 gr. Tuz 2gr.
Tuz 2gr. Tuz 2gr. Un Segr.
Un 5 gr. Un 5 gr.
?qu:iqek 20 gr. Ay cicek Yag1 |5 gr. Ay ¢igek Yag 10 gr.
z?:;ffs) 40gr. Garliston Biber |10 gr. Carliston Biber | 10 gr.
Abainlye 40 gr. Domates 10 gr. Biber Salgasi 2 gr.
(donm)
Havug 20 gr. Dana Kiyma 50 gr. Domates 10 gr.
. Kabak 40 gr. Kuru Sogan 10 gr. Karabiber 0,4 gr.
Karabiber |04 gr. Nane 0,4 gr. Suciklu Kuru Fasulye 60 gr.
Kuru

e ;‘e?:;ﬁ S | pe SD;;“;‘]“ 10 gr. Fasulye | Kuru Sogan 10 gr.
Misir 20 gr. Sumak 0,4 gr. Dana Sucuk 20 gr.
Siit 30 gr. Yufka 85 gr. Domates Salgas1 | 10 gr.
Tuz 2 gr. Tereyagi 5gr. Tuz 2gr.
Yumurta 1/2 ad.
Un 10 gr.

. $ngic3k 10 gr. Ay cicek Yagi | 10 gr.

Bamys 150 gr. Domates 10 gr.
(donmusg)
Saas |28 o) |1508"
Domates 10 gr. Karabiber 0.4 gr.

Tavuklu [Karabiber [ 0,4 gr. | Yumurtah [Rury Sogan |20 er.

Bamya Ispanak
g:gr:n 10 gr. g;mates 10 gr.

casi

Limon 1/4 ad. Tuz 2 gr.
g);g;astles 10 gr. Yumurta 1 ad.
Tavuk Eti | 50 gr,
Tuz 2gr,

Tunahan ATICI
Bashekim

Tutak Devlet Hastangsi

Y Murat DIVARCI
Idari ve Mali isler Midara

Tutak Dedlet

stanesi
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e

Un 2gr.
BOREKLER
Ay gigek Ay ¢igek .
Yag 50 gr. Yag! 20 gr. Ay gigek Yag1 |20 gr.
Bezelye
(ons) 20 gr. Dana Kiyma |40 gr Dana Kiyma 40 gr
Dana Eti |40 gr. Kuru Sogan |10 gr Kuru Sogan 10 gr
Galeta Unu | 30 gr. Maydanoz 1/50 ad. Maydanoz 1/50 ad.
Avel Havug 20 gr. K'g;';:h Siit 50 gr Kiyoiahi Kol Siit 50 gr
Boregi | Kuru Boregi
Sogan 20 gr. Boregi | Tuz 2gr Tuz 2gr
Maydanoz | 1/50 ad. Yufka 85 gr Yufka 85 gr
Tuz 2 gr. Yumurta 1/5 ad. Yumurta 1/5 ad.
Yufka 85 gr.
Yumurta 1/5 ad.
Ay gigek i :
Yag: 20 gr. Ay gicek Yag1 |10 gr. Ay cicek Yagi 50 gr.
Dasia 40 Hazir Milfsy | 100 Bezelye (donmus) |20
Kiyina er azir Milfdy gr. ezelye (donmus gr.
Kuru
Sogan 10 gr Maydanoz 1/50 ad. Galeta Unu 30 gr.
K_;‘)::;h Maydanoz | 1/50 ad. Pl:y nirli Mpevnir 20 gr Paganga | Havug 20 gr.
Boregi | SUt 50 gr Bg:’;"’g‘; Yumurta 1/10ad. | BOregi [KuruSogan 20 gr.
Tuz 2gr Maydanoz 1/50 ad.
Yufka 85 gr Tavuk Eti 40 gr.
Yumurta 1/5 ad. Tuz 2gr.
Yufka 85 gr.
Yumurta 1/5 ad.
Ay gicek ; i
Yag 20 gr. Ay cigek Yagi |20 gr. Ay ¢icek Yagi |20 gr.
Patatesli Patatesli
Gil | KuruSogan [10gr Kol | KuruSogan 10 gr Patatesli  [KuruSogan  [10gr
Boresi 5 Tepsi Boregi
refi  'Maydanoz | 1/50ad. | BOregi Maydanoz 1/50 ad. Maydanoz 1/50 ad.
Patates 50 gr Patates 50 gr Patates 50 gr
ra |
Tunahan ATICI / Murat DIVARCI ak QKCA
Baghekim Idari ve Mali Isler Madtirty Tipbi r
Tutak Devlet Hastanesi = Tutak Deflet Hhstanesi Tutal D astanesi
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Stit 50 gr Siit 50 gr Siit 50 gr
Tuz 2gr Tuz 2gr 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 ¢igek Yag |20 gr. Ay gicek Yagi |20 gr. Ay gigek Yag |20 gr.
Maydanoz ;350 Maydanoz 1/50 ad. Maydanoz 1/50 ad.
Peé?]ilrli Peynir 30 gr Pe]?.;ilr“ Peynir 30 gr Peynirli Peynir 30gr
Borei Siit 50 gr Boregi Siit 50 gr Tepsi Boregi | Siit 50 gr
Yufka 85 gr Yufka 85 gr Yufka 85 gr
. Yumurta 1/5 ad. Yumurta 1/5 ad. Yumurta 1/5 ad.
Hazir Milfoy | 100 gr. Ay ¢igek Yagr |50 gr. Ay gigek Yag 10 gr.
Karabiber 0,4 gr. Maydanoz 1/50 ad. Bezelye (donmug) | 10 gr.
Dana Kiyma |40 gr. Peynir 30 gr Dana Eti 30 gr.
Maydanoz 1/50 ad. Yufka 85 gr Havug 10 gr.
Puf Sigara Talas z
Boregi Tuz 2gr. Boregi Yumurta 1/30 ad. Boregi Hazir Milfoy 100 gr.
Yumurta 1/10 ad. Karabiber 0.4 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Tuz 2 gr.
Yumurta 1/10 ad.
Hazir
milfsy | 100 &"
Karabiber |04 gr.
Dana Sosis |20 gr.
Domates 5gr
Soshlll | PAAst
Nemse Domates 5gr.
Boregi Carliston 5 or
Biber er.
Aygigek
Yagi 10 gr.
Yumurta 1/10 ad
Tunahan ATICI i N\ Murat DIVARCI Bu
Bashekim [dari ve Mali isler Mudiirii Tibbi ter
Tutak Devlet Hastangsj Tutak Devld Hasthnesi Tutak DevishMastanesi

—
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CORBALAR
$§g‘ii¢ek 10 gr. Ay cicek Yagi |10 gr. Ay cigek Yag 15 gr.
Karabiber |04 gr. Karabiber 0,4 gr. Biber Salgasi 2 gr.
Bezelye i
(donmus) 30 gr. Brokoli 30 gr. Domates 5gr.
Dereotu 1/50 ad. Dereotu 1/50 ad. Kagar peyniri 20 gr.
Bezelye Brokoli | Krema Domates
Corbasi Siit 40 gr. Corbss 10 gr. Corbas Domates Salgasi |20 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2gr. Sat 40 gr.
Un 15 gr. Un 15 gr. Tuz 2gr.
Tavuk suyu 10 gr
d X - Un 20 gr.
ézg(‘;’cek 10 gr. Ay cigek Yag 10 gr. Ay gigek Yagi 10 gr.
Dana Eti |20 gr. Bulgur 3 gr. Kuru Fasulye 5gr.
Limon 1/4 ad. Karabiber 0.4 gr. Kuru Nane 0,4 gr.
Tuz 2 gr. Limon 1/4 ad. Nohut 5gr.
Diigiin [y 10 gr. | Ezogelin [ Mercimek 20 gr. Gemici [Ty 2gr.
Corbasi Corbasi Corbasi =
Yogurt 30 gr. Kuru Nane 04 gr. Un 10 gr.
Yumurta | 1/30 ad. Piring 3gr. Yarma 10 gr.
Domates Salgasi | 10 gr. Yogurt 50 gr.
Tuz 2 gr. Yumurta 1/30 ad.
Un 10 gr.
$zgc,;19ek 10 gr. Ay cicek Yagi | 10 gr. Ay gigek 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.
2 Yarmal
Havug in 10gr. | Ispanak | gy 40 gr. Yogurt 25 gr.
Corbasy | Sogan Corbasi @ Yogurt .
St 40 gr. Tuz 2 gr. Corbasi  [Sizme Yogurt 25 gr.
Tuz 2 gr. Un 10 gr. Yumurta 1/30 ad.
Un 10 gr. Tuz 2 gr.
Un 20 gr.
,—————--.._‘\‘
Tunahan ATICI / Murat DIVARC]
Bashekim

Tutak Devlet !-@i

>k

[dari ve Malj isler Mudurti

Tutak Devfet Hastanesi
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$§g‘;l¢3k 10 gr. Ay gicek Yagi |10 gr. Ay cigek Yag 10 gr.
Diber 2gr Karabiber | 0,4 gr Karabiber 0.4 gr.
Salgasi ‘ i *
: 1/50 .
Erigte 10 gr. Dereotu sd Limon 1/4 ad.
 Kuru Nane 0,4 gr, Mantar 30 gr. K.Mercimek 30 gr.
Koylii Mantar [ S
Domates fema Mercimek
Corbas Salgas: 5 gr. Corbasi 10 gr. Corbasi Domates Salgas: |5 ar.
Tuz 2gr. Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Un 5 gr. Un 10 gr. Un 10 gr.
Yesil Tavuk suyu 10 gr
q Mercimek 15 gr
Ay ¢igek ; ;
Yagi 10 gr. Ay gigek Yagi | 10 gr. Ay gigek Yag 10 gr.
Karabiber |0,4 gr. Karabiber 0,4 gr. Domates 10 gr.
Misir =
(donmus) 30 gr. Patates 30 gr. Limon 1/4 ad.
Siit 40 gr. St 40 gr. Maydanoz 1/50 ad.
Misir Patates Piring —
Corbasi | Tuz 2gr. Corbas) | Tuz 2gr. Corbas) | Piring 15 gr.
Un 10 gr. Un 10 gr. Domates Salgas: | 10 gr.
Dereotu 1/50 ad. Tuz 2gr.
Un 10 gr.
Ay gigek ; ;
Yag: 10 gr. Ay gigek Yag 10 gr. Ay gigek Yag 10 gr.
Dereotu 1/50 ad Karabiber 0,4 gr. Biber Salgasi 2gr
Havug 10 gr. Limon 1/4 ad. Karabiber 0,4 gr.
Sebze  Kapak 10gr. | Sehriye "Maydanoz /50 ad. | Tarhana BomatesSalcas: 15 gr.
Corbasi : Corbasi Corbasi
Karabiber |0,4 gr. Domates Salgasi | 10 gr. Tarhana 20 gr.
Patates 10 gr. Sehriye I gr. Tuz 2 gr.
St 40 gr. Tuz 2 gr.
L Tuz 2 gr, Un 10 gr.

Tunahan ATIC]
Bashekim
Tutak Devlet H

Murat DIVARCI
Idari ve Malj isler Mudara
Tutak Devet Hpstanesi




23

Un 10 gr.
Ay gigek .
Yagi 10 gr. Ay cigek Yag 10 gr.
Kuru Nane [0,4 gr. Kuru Nane 0,4 gr.
Nohut 5 gr. Piring 10 gr.
Tuz 2gr. Tuz 2 gr.
Toyga Yayla
Corbasi | Un 10 gr. Corbasi | Un 10 gr.
Yarma 15 gr. Yogurt 50 gr.
Yogurt 50 gr. Yumurta 1/30 ad.
Yumurta 1/30 ad.
‘ PILAVLAR
Aygigek : ;
Yagi 20 gr. Ay cicek Yagi (20 gr. Aygicek Yag 20 gr.
Cam ; ; : ;
Fistig 3 gr. Garliston Biber |10 gr, Garliston Biber 10 gr.
Havug 10 gr. Bulgur 60 gr. Bulgur 60 gr.
: Bulgur
Buhara | Karabiber [0,4 gr. bl Tuz 2gr. D}‘;";at““ Domates 10 gr.
. e avi ulgur
Pilavi Kustiziimti |2 gr. Domates Salgas1 |2 gr. Pilfw Karabiber 0.4 gr.
Piring 70 gr. Kuru Sogan 10 gr.
Tuz 2gr. Domates Salgasi |5 gr.
Tuz 2gr.
q Aygigek ; ;
Yagi 20 gr. Aygicek Yagi |20 gr. Ay cigek Yag 20 gr.
Cam Fisugi |3 gr. Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr.
Karabiber 0,4 gr. Bulgur 50 gr. Bulgur 60 gr.
Kuru Sogan |5 gr. Domates 10 gr, Domates 20 gr.
A Kusiiziimii 2,5 gr. M;r:lm:::-kh Karabiber 0.4 gr. Megkane Karabiber 0,4 gr.
Pilav | Piring 70 gr. Pilfv: Kuru Sogan 10 gr. Pilavi Kuru Sogan 10 gr.
Tuz 2gr. Tuz 2 gr. Domates Salgasi | 10 gr.
. Yesil _
Yenibahar 0,4 gr. Mereiinili 15 gr. Tuz 2 gr.
Tar¢in 0,1 gr. Kuru Nane 0,4 gr.
\\
Tunahan ATIC Murat DIVARCI Buigk AKCA
Bashekim [dari ve Mali Isler Mudara bb, Sekreter
Tutak Devlet Histanesi Tutak Devlef Hasfinesi Tutak let Hastanesi




24

$§g@;1cek 20 gr. Ay cigek Yag 20 gr. Ay cigek Yagi 40 gr.
Nohut 40 gr. Bezelye(donmug) |20 gr. Maydanoz 1/50 ad.
Piring 70 gr. Dereotu 1/50 ad Patlican 30 gr.
Tuz 2 gr. Havug 40 gr. Piring 70 gr.
Nohutlu : Patlicanh
Piring ?'izl::‘:‘ Karabiber 0,4 gr. Piring | Tuz 2gr.
Pilavi Piring 70 gr. Pilavi
Tuz 2gr.
$i g"; ek 20 gr. Ay cigek Yag 20 gr. Ay gigek Yagi 20 gr.
. g o Bezelye
Badem 10 gr. Piring 70 gr. (donmus) 30 gr.
Havug 10 gr. Tuz 2 gr. Dereotu 1/50 ad
Perde Karabiber |04 gr. |  piyi ne ?’eil:iz:;i Havug 20 gr.
Pilavi Kugtiziimt |10 gr, Pilavi Pilayi | Piring 70 gr.
Piring 70 gr. Tuz 2gr.
Tuz 2gr.
Ay gigek :
Yag 20 gr. Ay gigek Yag 20 gr.
d Bulgur 50 gr. Piring 70 gr.
Tel Sehriye | 15 gr. Sehriye 20 gr.
Sehriyeli Sehriyeli
Bulgur Huz 285 Piring oz 2er
Pilavi Tereyagi |2 gr. Pilavi
MAKARNALAR
Ay gigek . g ;
Yag! 7 gr. Ay cigek Yag 20 gr. Carliston Biber |10 gr.
Cevizli Firin Karisik
Eriste | Cevizigi [5gr. Makarna | Beyaz Peynir 20 gr. Pizza | Domates 10 gr.
L Erigte 50 gr Kagsar peyniri 20 gr. Kagar peyniri 30 gr.
- ‘\\
Tunahan ATICI Murat DIVARCI A
Baghekim Idari ve Mali Igler Mudurq kreter

Tutak Devlet Has

Tutak Devlet (aszzesi
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Karabiber |0.,4 gr. Makarna 40 gr. Mantar 10 gr.
Tuz 5 gr. Maydanoz 1/50 ad Maya 2 gr.
Tereyagi |3 gr. St 20 gr. Pizza Hamuru 90 gr.
Tuz 5 gr. Pizza Sosu 5gr.
Un 20 gr. S.Zeytin 10 gr.
Yumurta 1/6 ad. Salam 15 gr.
Sosis 15 gr.
Sucuk 10 gr.
Seker 10 gr.
Tuz 2gr.
Y.Zeytin 10gr.
Aygigek 14 icek Y 10 Ay sigek Yagi |10
Yag er. Ay ¢igek Yag gr. Yy ¢igek Yagi gr.
Carliston ; :
Biber 10 gr. Karabiber 04 gr. Erigte 50 gr.
Domates |20 gr. Kuskus 50 gr. Peynir 20 gr.
Karabiber |04 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Kiymah | Dana Peynirli
Makarna | Kiyma g Rk Eriste
Kuru
Sogan 20 gr.
Makarna 50 gr.
Domates
Salgasi 10gr.
Tuz 2 gr.
Ay ¢icek ) .
Yag 10 gr. Ay gigek Yag 20 gr. Ay cicek Yag 15 gr.
Karabiber |0,4 gr. Biber Salgasi 2 gr. Makarna 60 gr.
Makarna | 50 gr. Karabiber 2;4 Tuz 2gr.
Peynirli 1/50ad | Salgah Sade
Makarna Maydanoz ad. Makarna B 30 4x, Makarna
Peynir 40 gr, Domates Salgas1 | 10 gr.
Tuz 2gr. Tuz 2gr.
Tunahan ATI Murat DIVARCI Burak AKCA
Baghekim Idari ve Mali {sler Mdtirg bi er
— Tutak Devigt H. esi Tu t Hastanesi

Tutak Devlet Hastdhesi s

CR
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$§gq:icek 15 gr. Ay cigek Yag 20 gr. Ay cigek Yagi 20 gr.
Spagetti 50 gr. Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber 10 gr.
Tuz 2 gr. Biber Salgasi 2gr. Biber Salgasi 2 gr.
Domates 20 gr. Domates 30 gr.
Havug 5gr. Karabiber 0,4 gr.
: Spagetti  [Karabiber 0,4 gr. | Spagetti Maydanoz 1/50 ad.
Spagetti Bolonez Napoliten
Dana Kiyma 20 gr. Domates Salgas1 [ 10 gr.
Kuru Sogan 20 gr. Spagetti 50 gr.
Domates Salgasi | 10 gr. Tuz 2gr.
Spagetti 50 gr.
Tuz 2gr.
. ZEYTIN YAGLILAR
Ay cigek . ;
Yag! 50 gr. Ay cicek Yagi |50 gr. Ay gigek Yag 50 gr.
Havug 100 gr. Havug 200 gr. Kabak 200 gr.
Karnabahar | 100 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2pgr
Haviy Tuz 2 gr. Havug |Un 20 gr. Kabak |Un 20 gr.
Karnabahar Kizartma Kizartma
Kizartma |Un 20 gr. Yumurta 1/2 ad.
Yumurta 1/2 ad.
Havug 200 gr. Ay ¢igek Yag 50 gr. Ay gigek Yag |50 gr.
. Maydanoz | 1/50 ad. Yoalu rtlu [Biber 50 gr. Karnabahar 200 gr.
Pathican
Zeytinyagh | Piring 5gr. Biber | Pathcan 150 gr. | Karnabahar | Tuz 2gr.
Evisg Tuz 2gr Kizartma 7, 2gr. Yoz, Un 20 gr.
v o Yopurt 100 gr. Yumurta 172 ad.
agi
Ay cicek Yagi |50 gr. Ay cicek Yagi |50 gr. Dereotu 1/50 ad.
Carliston Biber |50 gr. Carliston Biber | 10 gr. Kuru Sogan |25 gr.
Soslu
Pathcan | Patlican 150 gr. — Domates 20 gr. Zeytinyagh Limon 1/4 ad.
Biber T, 2gr. Kuru Sogan 15 gr. Bakla  Taze Bakla [200 gr.
Kizartma
Domates 50 gr. Patates 50 gr. Tuz 2gr
Domates Salgasi | 10 gr. Patlican 200 gr. Un 5 gr.
Tunahan ATICI Murat DIVARCI B
Bashekim Idari ve Mali igler Mt ibb ter
Tutak Devlet Ha i — Tutak DevletjfHastaesi Tutdg De astanesi
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Domates y
Salasi 10 gr. Zeytin Yag 10 gr.
Tuz 2 gr.
Barbunya 60 gr. Dolma Biber | 150 gr. Ay cigek Yagi |50 gr.
Havug 20 gr. Cam Fisug1 |3 gr. Biber 50 gr.
Kuru Sogan 10 gr. Domates 10 gr. Kabak 50 gr.
Limon 1/4 ad. Karabiber 04 gr. Patates 50 gr.
Maydanoz 1/50 ad Kusliztimi 2 gr. Patlican 50 gr.
Patates 20 gr. Limon 1/4 ad. Tuz 2gr.
Zeytinyagh Zeytinyagh Sosly
Be : r:;’;] afa Salga 10 gr. };ibzrg Kuru Nane 0,4 gr. Karisik | Yogurt 100 gr.
Pilaki | Tuz 2gr. Dolma [ Piring 40 gr. K"’:‘"‘” Domates 50 gr.
; Domates
Zeytin Yag 10gr. Kuru Sogan 10 gr. Salcasi 10 gr.
Tuz 2gr.
Zeytin Yag 10 gr.
0,4
Yeni bahar o
Kuru Sogan 5gr. Biber 5er. Havug 10 gr.
Bezelye 5 gr. Domates 5gr. Limon 1/4 ad.
Dereotu 1/50 ad. Kuru Sogan |10 gr. Pirasa 200 gr.
Havug 5gr. Patlican 200 gr. Piring 5 gr.
5 Domates
zey“n),agh Kereviz 180 gr. Zeytinyagll Salcasa 5 gr. zey“nyagh Domates Sa!cas: 5 gr.
Kereviz Pathcan Pirasa
Limon 1/4 ad. Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
"Patates 10 gr. Zeytin Yagi | 10 gr. Zeytin Yagi 10 gr.
Tuz 2gr.
Un 5 gr.
Zeytin Yagi 10 gr.
Havug 5gr. Domates | 10 gr.
) Kuru
Limon 1/4 ad. Sogan 10 gr.
i Zeytinyagh
Zeytinyagh | . . Domates
Semizotu Piring 5 gr. Taze Salgasi e
Fasulye
Taze
Domates Salgasi |10 gr. Fasulye 160 gr.
Semizotu 200 gr. Tuz 2 gr.
~
Tunahan ATICI Murat DIVARCI

Baghekim

Tutak Devlet Hastanési

Idari ve Mali Igler Mugra

Tutak Devlet
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) Zeytin
Tuz 2 gr. Yag: 10 gr.
Zeytin Yagi 10 gr.
TATLILAR
Armut 200 gr. Bugday 15 gr. Ayva 200 gr.
Seker 75 egr. Ceviz Igi |10 gr. Ceviz I¢i 10 gr.
Toz Santi 15 gr. Findik 10 gr. Elma 50 gr.
Ceviz igi 5 gr. Incir 10 gr. Krem Santi 15 gr.
Stit 5gr. Kayisi 10 gr. Seker 75 gr.
Kuru
Fasulye 10 gr. St Segr.
Armut Ayva
Asure Kuru
Tathsi Oziim 10 gr. Taths: Targin 0,2 gr.
Nisasta 10 gr.
O Nohut | 10gr.
Seker 60 gr.
Targin 0.4 gr.
0,4
Karanfil e
Ceviz lgi 15 gr. Kakao 0,8 gr. Un 5gr.
g Quvertiir
Margarin 20 gr. cilelats 10 gr. Alba yag 3 gr
Nisasta 20 gr. Nisasta 10 gr. Yumurta 1/2 ad.
Seker 60 gr. Pralin 10 gr. St 0,12 gr.
Cevizli |Un 25 gr. ; Sit 200 gr. Seker 50 gr.
s ikolatah 2 Profiterol
Baklava |Yumurta 1/10ad. | Puding [ggor 60 gr. Nisasta 12 gr.
Vanilya |2 gr. Vanilya 0,3 gr.
Quyvertiir
Yumurta | 1/10 ad. cikolata 6 gr.
Pralin 10 gr.
Kakao 3gr.
Ay cigek Yag) 40 gr. Kakao 0,8 gr. Biskin Yag 15 gr.
Seker 75 gr. Quvertlr |0 gr, Gikolata 5 gr.
Dilber Ebruli |* Ekler
Dudag | Un 25 gr. Puding | Nisasta 8 gr. Pasta Margarin 10 gr.
Yumurta 1/3 ad. Pralin 10 gr. Nisasta 6 gr.
St 200 gr. Pralin 15 gr.
Tunahan ATICI Murat DIVARCI k A
Bashekim Idari ve Mali [gler Mugiiri bbi ter
Tutak Devlet Hastdnes: Tutak Devlet kast i Tutak DevNgt Hastanesi

ya—
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Seker 60 gr. Siit 60 gr.
Vanilya |2 gr. Seker 15 gr.
Yumurta | 1/10 ad. Un 15 gr.
Vanilya 0,1 gr.
Yumurta 1 ad.
Ekmek Kadayifi |30 gr. Nisasta 10 gr. Findik 6 gr.
Kaymak/M.Santi | 15 gr. St 200 gr. Irmik 4 gr.
Seker 70 gr, Seker 60 gr. Kabartma tozu |2 gr.
10 gr
Yer fistigi 5 :;ntilelk 10 gr. Margarin 15 gr.
Ekmek Findikh Findik
Kadayfi Keskil - Vanilya (02 gr. pare  [pudra Sekeri 10 gr.
Yumurta | 1/10 ad, Seker 75 gr.
Un 30 gr.
. Vanilya 0,5 gr.
Yumurta 1/5 ad.
Nisasta 10 gr. irmik 4 gor, Frambuaz 10 gr.
Piring 10 gr. :zzzanma 2 gr. Kabartma Tozu |1 gr.
Siit 200 gr. Margarin | 15 gr. Seker 30 gr.
Pudra
Seker 50 gr. Sekeri 10 gr. Siit 60 gr.
S}:; :-I| : Vanilya 0,02 gr. Fistik pare Seker 75 gr. I;‘(r::zlly::;ﬂl Un 12 gr.
¢ [Yumurta 1/10ad. Toz Fistik |6 gr. Ovaleks 1 gr.
i Sgr
Ceviz igi Un 30 gr. Toz Santi 6 gr.
. Vanilya 0,5 gr. Vanilya 0,5 gr.
Yumurta | 1/5 ad. Yumurta I ad.
J Nisasta 6 gr.
Nisasta 10 gr. Frambuaz | 10 gr. Ay gicek Yagi |40 gr.
Kabartma
Stt 200 gr. Tozu 1 gr. Seker 75 gr.
Seker 60 gr. Seker 30 gr. Un 25 gr.
Frambuazl Vanilya 0,2 gr. | Frambuazh [gy; 60 gr. Hanim  [Vimura 1/3 ad.
1 Keskiil Rulo Pasta Gobegi
Yumurta 1/10 ad. Un 12 gr.
Frambuaz 15 gr. Ovaleks |1 gr.
Toz Santi |6 gr.
/ Vanilya [0,5 gr.
Tunahan ATICI Murat DIVARCI Burak
Bashekim Idari ve Mali fsler Mgdura T

Tutak Devlet Hastanesi

Tutak Devlet Hast

CA
S er
Tutak\De ast

anesi
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Yumurta |1,5 ad,
Nisasta 6 gr.
Ceviz lgi 15 gr. Irmik 10 gr. Cam Fistig 5 gr.
Margarin 20 gr. Margarin |10 gr. Irmik 50 gr.
Nigasta 20 gr. Maya 1 gr. EI;‘UZ"WK“UZ 5 gr.
Havue Hurma |Pudra irmik ’
Dilimi | °Ker a4 Tathsi [Sekeri | U | Helyas |Margarin o
Un 25 gr. Seker 75 gr. St 30 gr.
Yumurta 1/10ad. Un 40 gr. Seker 60 gr.
1/10
Yumurta ad.
. Ceviz w2
Irmik 30 gr. fei 15 gr. Ceviz lgi 10 gr.
Siit 200 gr. Kabak |350 gr. Karbonat 1 gr.
Seker 60 gr. Seker 60 gr. Margarin 25 gr.
Irmikli  [Vanilya 02 gr. | Kabak Kalburabast; | Seker 75 gr.
Puding Taths
Yumurta 1/10ad. Un 50 gr.
Pralin 20 gr, Siit 20 gr.
Yumurta 1/10 ad.
Maya 1 gr.
H.Cevizi/Findikigi | | gr. Nisasta 10 gr. Kestane 30 gr.
Pudra
. Kemalpasa 30 gr. Sekeri 5gr. Kabartma Tozu |1 gr.
Seker 60 gr. Sut 200 gr. Seker 30 gr.
Seker 50 gr. Siit 60 gr.
Kemal Vanilya |02 gr. | Kestaneli [{jp 12 er.
Pasa Kazandibi . > Kare ool
Taths) Yumurta |}/10 Pasta | Oyaleks 1 gr.
ad.
Toz $anti 6 gr.
Vanilya 0,5 gr.
Yumurta | ad.
Nisasta 10 gr.
Kestaneli | Kestane 30 gr. Kirazh |Jole 10 gr. Krem | Stt 100 gr.
Tunahan ATICI Murat DIVARCI Burak AKCA
Baghekim Idari ve Mali |sler Mudiirt hbi eter
Tutak Devlet Hastanesi Tutak Devidt HasfAnesi Tu t Hastanesi

—
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Rulo Pasta | Kabartma Tozu 1 gr. Keskiil Kiraz 20 gr. Karamel |Seker 40 gr.
Seker 30 gr. Nisasta 10 gr. Vanilya 0,02 gr.
St 60 gr. St 200 gr. Yumurta 1/10 ad.
Un 12 gr. Seker 60 gr.
Ovaleks 1 gr. Vanilya |2gr.
Toz Santi 6 gr. Yumurta | 1/10 ad.
Vanilya 0,5 gr.
Yumurta 1,5 ad.
Nisasta 10 gr.
Cikolata 10 gr. Ceviz Igi |10 gr. Limon Tuzu 1 gr.
. Kakao 0,8 gr. Kadayif |60 gr. Margarin 20 gr.
Nisasta 8 gr. Kaymak |20 gr. Maya 2gr.
SI:;::; St 200 gr. Kiinefe Seker 50 gr. l‘i‘i I:::is:: Seker 75 gr.
Seker 60 gr. ;:;i‘l‘rz 30 gr. Un 50 gr.
Yumurta 1/10ad.
Pralin 5 gr.
Muz 30 gr. Jole 10 gr. Muz 30 gr.
Kabartma Tozu 1 gr. Muz 20 gr. Kabartma Tozu |1 gr.
Seker 30 gr. Nisasta 8 gr. Seker 30 gr.
Siit 60 gr. Siit 200 gr. Siit 60 gr.
Un 12 gr. Seker 60 gr. Un 12 gr.
. Muzlu | Ovaleks 1 gr. Muzlu Vanilya |2 gr. Muzlu | Ovaleks 1 gr.
Kare Pasta : Kegkiil 1710 Rulo Pasta :
Toz Santi 6 gr. Yumurta ad. Toz Santi 6 gr.
Vanilya 0,5 gr. Vanilya 0,5 gr.
Yumurta 1 ad. Yumurta 1,5 ad.
Nisasta 10 gr. Higasta 10 gr.
Hindistancevizi 10 gr. Nisasta 10 gr. Ceviz Igi 10 gr.
S Irmik 30 gr. Sade Siit 200gr. | gamsa | Margarin 40 gr.
Seker 60 gr. Keskil  Igeger 60 gr. Taths1  [Seyer 75 gr.
Un 7 20 gr. Vanilya |02 gr. Un 50 gr.
F 4
Tunahan ATICI Murat DIVARCI

Bashekim

Tutak Devlet Hastanesi
>~ ot
\..__,_‘--"

Idari ve Mali Igler Mudarn
Tutak Devlet HastanAsi
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Yumurta I ad. Yumurta ;élo Yumurta 1/10 ad.
Ceviz I¢i 15 gr. Kakao 0,8 gr. Irmik 10 gr.
; Quyvertiir
Margarin 20 gr. cikolata 10 gr. Kabartma tozu |2 gr.
Nisasta 20 gr. Nisasta 8 gr. Margarin 15 gr.
Seker 60 gr. Pralin 10 gr. Pudra Sekeri 10 gr.
Sariburma Supangle Sekerpare
Un 25 gr. Stit 200 gr. Seker 75 gr.
Yumurta 1/10ad. Seker 60 gr. Un 30 gr.
Yumurta /10 Vanilya 0,5 gr.
ad.
Yumurta 1/5 ad.
. 't Ay gigek
Ceviz gi 15 gr. v 40 gr. Cam Fistig 5gr.
agi
Tel Kadayif 60 gr. Tulumba Seker 75 gr. ko Un 30 gr.
Kadayif | Seker 75 gr. Taths: | Un 25gr. | " Seker 60 gr.
Aygigegdi yag 30 gr
i . ’ Yumurta | 1/3 ad. Margarin 20 gr.
Ay gigek Yag 40 gr. Cevizlgi |15 gr. Incir 200 gr.
Margarin 10 gr. Kadayif |60 gr. Seker 75 gr.
Seker 75 gr. Kaymak |20 gr. Toz Santi 15 gr.
Vezir Yassi Incir =
Parmagi | Un 25 gr. Kadayif | Seker 75 gr. Taths: | Ceviz Igi 5er.
1/3 ad.
. Yumurta oy Siit Sgr
MEYVELER
Armut 200 gr. Ayva 250 gr. Cilek 225 gr.
R Ayva Cilek Pudra sekeri |5 gr.
Elma 200 gr. Karpuz 500 gr. Kavun 500 gr.
Elma Karpuz Kavun
— /_x
Tunahan ATICI Murat DIVARCI Burak AKCA
Bashekim Idari ve Mali I§ler Madiird i ter
T'utak Devlet Hg i Tutak Devigg H esi Tul let Hastanesi
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Kayisi 200 gr. K‘f““z' 250 gr. Kiraz 200 gr.
Erik
Kayisi Erik Kiraz
Can Erigi | 200 gr.
Malta Erigi 250 gr. Mandalina | 250 gr. Muz 250 gr.
Malta
Erigi Mandalina Muz
Portakal 220 gr. Seftali 250 gr. Uziim 300 gr.
Portakal Seftali Uziim
KOMPOSTOLAR
60 ;
Ayva g Cilek 60 gr. Elma 60 gr.
40
Seker Seker 40 gr. Seker 40 gr.
Ayva gr. Cilek Elma
Kompostosu Kompostosu Kompostosu
Kok targin 1gr
60 Kirmizi ;
Kayisi or. Erik 60 gr. Kiraz 60 gr.
40
Seker Kirmizi | Seker 40 gr. Seker 40 gr.
Kayisi gr. Erik Kiraz
Kompostosu Kompostosu Kompostosu
60 "
Kuru Uztim ot Kizileik 60 gr. Visne 60 gr.
Kuru Uziim i Kizileik Visne
4
Kompostosu Seker E? Kompostosu Seker a0gr. Kompostosu Seker a0gr.
Murat DIVARCI Bur CA
Idari ve Mali fgler Mludara i ter
Tutak Devigt Hasfanesi Tut t Hastanesi
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SALATALAR
Beyaz Lahana |200 gr. gs}rllston 20 gr. Aysberg 1/5 ad.
iber
Limon 1/4 ad. Domates | 130gr. Domates 50@gr.
Dereotu 1/50 ad. Limon 1/4 ad. Limon 1/4 ad.
Zeytin Yagi 5egr. Maydanoz | 1/50 ad. Maydanoz 1/50 ad.
Beyaz [y 10gr. Salatallk |50 gr. Zeytin Yag Sgr.
sl Coban Domatesli
Salata 2gr Salata Aysberg 2gr
Tuz Sogan 20 gr. Salata Tuz
Zeytin
. Yag 5 gr.
2gr
Tuz ¥
Kuru Fasulye 60 gr. Havug 200 gr. Aysberg 1/5 ad.
Yesil Sogan 20 gr. Limon 1/4 ad. Havug 50 gr.
Limon 1/4 ad. Maydanoz | 1/50 ad. Limon 1/4 ad.
Zeytin
Maydanoz 1/50 ad. Yai S gr. Maydanoz 1/50 ad.
. 2gr .
Fasulye |Yumurta beyazi |1/4 ad. Tuz Havuglu | Zeytin Yag 5gr.
Piyaz Havug
Salata Aysberg 5
t er
Zeytin 20 gr. BN Tuz
Zeytin Yagi 5er.
2gr
Tuz
Karigik S0 gr Menekse Mevsim
—_— Domates Salata Havug 100 gr. Salata Havug 50 gr.
Tunahan ATICI Murat DIVARCI Burak AKCA
Baghekim Idari ve Mali isler Mydara i Sekxeter
Tutak Devlet H@Resi Tutak Devlet\Hastabesi Tutgk \Q Hastanesi

C N
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Mor Ki
Havug 50 gr i, 100 gr. (K1) Mor lahana 50 gr.
Lahana
Mor Lahana 50 gr Limon 1/4 ad. Aysberg 1/5 ad.
Kivircik 1/5 ad. Maydanoz | 1/50 ad. Limon 1/4 ad.
Zeytin
| 2 Misir 20 gr.
Salatalik 50 gr Yai Sgr g
2¢gr
Limon 1/4 ad. Tuz Zeytin Yagi Sgr.
2gr
Zeytin Yag Sgr Tuz
Maydonoz 1/50 ad.
Domates 50 gr. Aysberg [ 1/5 ad. Mor Lahana 200 gr.
Salatalik S0 gr. Misir 10 gr. Limon 1/4 ad.
Aysberg/Kivircik | 1/5 ad. Limon 1/4 ad. Maydanoz 1/50 ad.
Limon 1/4 ad. Maydanoz | 1/50 ad. Zeytin Yag 5 gr.
: Zeytin 2gr
Mevsim Mavdanoz 1!503d Misirh Ya; 5 Br. Mor Tuz
Salata Aysberg Lahana
Salata Salata
(Yaz) 2ar
Zeytin Yag Ser. Tuz
2gr
. Tuz
Carliston
Biber A
Domates 75 gr.
Salatalk 75 gr.
Sogiis
Tunahan ATICI Murat DIVARCI A
Baghekim Idari ve Mali Isler Migdurii 1bb\Sgkret
Tutak Devlet Hgs Tutak Devlet Hastakesi Tutak De\gt Hastanesi




36

DIYET PILAV VE MAKARNALARI
Ay gigek Ay gicek Ay gigek
Yag g Yagi S gr. Yagi R
Eriste 40 gr. Makarna 40 gr. Piring 50 gr.
Eri Makarna Piring
riste
' Cegitleri Pilav1
Armut 200 gr. Ayva 200 gr. Cilek 200 gr.
Armut Ayva Cilek
Elma Elma 200 gr. | Karpuz Karpuz 500 gr. | Kavun | Kavun 500 gr.
Kayisi Kayisi 200 gr. | Kirmizi Kirmizi1 Erik | 200 gr. | Kiraz | Kiraz 200 gr.
Erik
. Malta Malta Erigi 200 gr. | Mandalina Mandalina 200 gr. | Muz Muz 200 gr.
Erigi
Portakal | Portakal 200 gr. Seftali Seftali 200 gr. | Uziim | Uztim 200 gr.
~ TN\
Tunahan AT Murat DIVARCI
Bagheki [dari ve Mali Isler Mdtirt bbNS@kreter
Tutak Devlet Ifastanesi Tutak Devle] Hastgnesi Tutak DeWat Hastanesi

-
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DIYET TATLILARI
Elma/Armut 250 gr. Siit 200 gr. Nisasta 10 gr.
Seker 75 gr. Seker 40gr. Siit 200 gr.
Elma % » Vanilya 0,2gr. Seker 40 gr.
umurtah "
Armut Muhallebi P Muhallebi
Taths: Yumurta o Vanilya 0,2gr.
Nisasta 10 gr. Nisasta 20 gr. Piring 5 gr.
40/1,5
Seker/Tatlandirici i Tatlandinc | 1,5 gr. Tatlandirici 1,5¢gr.
. Tatlandarseil 00 Tatlandin
atlandinieih | cih P
Pelte Muhallebi Sit - Sit 200 gr.
Siitlag
Vanilya 0,2gr. Vanilya 0,2gr.
Nisasta 10 gr.
Nisasta 10 gr.
Piring 5gr.
Su 0 gr.
Siltlag ut 200 gr
Seker 40 gr.
d Vanilya 0,2 gr.
DIYET KOMPOSTOLARI
Ayva 30 gr. Cilek 30 gr. Elma 30 gr.
Seker 20gr. Seker 20 gr. Seker 40 gr.
Elma
Ayva 1gr Cilek
Kompostosu | Kék targin Kompostosu Komﬁostos
Kirmizi i
K ; ; ; ;
Kayisi el Al Kirmizi Erik | Erik 30gr Kiraz Kiraz 30gr
Kompostosu Kompostosu Kompostos
Seker 20 gr. Seker 20 gr. u Seker 20 gr.
Tunahan ATICI Murat DIVARCI Bur CA
Baghekim Idari ve Mali Igler Mudgro Tibbp\$ekreter
Tutak D Tutak Devlet Hastane$i Tu let Hastanesi
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Kuru Uztim 30 gr. Kizilek | 30 gr. Visne 30gr.
Seker 20 gr. Seker 30gr. Seker 30gr.
Kuru Uziim Kizileitk Visne
Kompostosu Kompostosu Kompostosu
ARA OGUNLER
Kakao 0,6 gr Elma 40 gr Ay gigek yagi 20 gr.
s Marmelat '
Kabartma o
Uvertlir ¢ikolata 8 gr. 3gr. Kuru Uziim 3gr.
Tozu
Nisasta 6gr. Margarin 20 gr. Ovaleks 2gr.
Pralin 8gr. Pudra sekeri | 10 gr. St S gr.
Cikolatah Elmah Kek
Puding Siit 150gr. | Kurabiye | Un 40 gr. Seker 20 gr.
Seker 50 gr. Yumurta 1/9 ad. Un 30gr.
. 1/2
Vanilya 2gr. Yumurta
ad.
1/10
Yumurta
ad.
Avol Ay ¢igek
y ¢icek yagi 40 gr. yag 25 gr. Albay ag 25 gr.
Kabartma
Patates 100 gr. 0,5gr. Kirtk Findik 4gr.
Tozu
Ovaleks 1,5gr. Maya 4gr.
Sit 10gr. Seker 24 gr.
Patates Muffin
Kizartmasi Kek Seker 25 gr. Paskalya Un 70 gr.
Un 35gr Yumurta b3
o ad.
1/2
Yumurta
ad.
Un 358, | g | Un 35 gr. Albay ag 15
Pizza ;i;. Pongik g
Domates — 5gr. Carliston 5 gr. Marmelat/Pralin 15
s
Tunahan ATICI Murat DIVARCI Burak AKCA
Bashekim idari ve Mali Isler Madart bi ter
- Tutak Devleg Hasfanesi Tut leNHastanesi

Tutak Deviet Hasthne:
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Biber gr.
Kasar peyniri 20 gr. Domates Sgr. Maya 4 gr.
Kasar 15
Margarin 17 gr. 20 gr. eker
¢ 8 peyniri g ? gr.
70
Maya 2gr. Mantar 10 gr. Un -
: 1/5
Salam 10 gr. Margarin 17 gr. Yumurta e
|
Sosis 10 gr. Maya 2gr.
Seker 2agr. Misir 4gr.
Tuz lgr Siyah Sgr
U o Zeytin g
Seker 2gr.
Tuz 2gr.
Mahlep 1gr. Alba yag 25 gr. Albay ag 30 gr.
Maya 4gr. Maya 2,5gr. Maya 2,5¢gr.
Sit 15 gr. Seker 4 gr. Seker 3gr.
eker 15 gr. Tuz 2gr. Tuz 2gr.
Mahlepli ’ . 8 Susamli -
Paskalya Pogaca Simit
y Un 70 gr. Un 50 gr. Un 50 gr.
1/3
Yumurta a; Yumurta 1/2 ad.
. Susam S5gr.
] Glutensiz 50
A k .
y ¢igek Yag 1 gr Un or.
1
Misir Unu 50 gr. Maya
Glutensiz Bt
Misir
; Ekmek
Ekmegi Seker 1gr. Tuz '
ili r.
(1 dilim) ( 1 dilim) B
1
Tuz 1gr. Seker
gr.
Maya 1,5 gr.
Tunahan ATICI TN Murat DIVARCI Burak AKCA
Baghekim Idari ve Mali isler Mjdira i
Tutak Dcvl_cct Hast i Tutak DevletfHastdnesi anesi
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Yukarida yazili olan yemeklere giren malzemeler kazana girecek net gramajlari gostermektedir. Bu gramajlara
ve igeriklere aynen uyulacaktir.( Orn. : Et kemiksiz ve goriiniir yaglar ayiklanmis), sogan ve patates soyulmus,
ispanak yikanmis ve dogranmus, konserve ve tursular siiziilmiiy ,bir porsiyona girecek net agirhklardir.
Karnabahar ve semizotu gibi artik orani yiiksek olan sebzeler fire yiizdesi dilstiniilerek 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 uzman ve diger ilgililerden
olusan muayene komisyonu tarafindan kontrol edilecektir.
lage listeleri olmayan yemeklerin iaseleri kontrol komisyonu tarafindan standart tarifeler kullanilarak
olusturulup uygulanacaktir.

Tunahan ATIC Murat DIVARCI
Bashekim Idari ve Mali isler Muduir

'I‘Mancsi ’ Tutak DevlegHas}anesi




EK. 2:GIDA MADDELERI iLE iLGILI TEKNiK SARTNAMELER

ETLERIN TEKNiK SARTNAMESI
BALIK TEKNIK SARTNAMESI

Solungag¢ kapag: kapali ve koyu kirmizi, adale kismi elastiki ve i¢ organlari temizlenmis olmalidir. Parmakla
deriye basildiginda, deri hemen eski haline gelmelidir. Amonyak kokusu olmamahdir. Balikta kan pihtisi, bere, gliriik
olmamahdir. Agirhgi 200-250 gr araliginda olmahdir. Mevsimine gore alabalik seklinde olamahdir.. Trafor kutularda
buzlanmis 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
giinlitk olacaktir. Baliklarin baglari alinmis olmalidir, Nakliye araglarinin i¢ ylizeyleri diiz ve temizlenmesi kolay olmal,
ayni anda su iiriinleriyle, baska triinlerin bir arada taginmasi igin kullanilmamalidir. Mal tesliminde Yikleniciyi temsil

eden sorumlu kisi bulunacaktir. Bahgn kalitesi, asagida belirtilen ekstra kalitede olacaktir.

Parametre Ekstra A B Kabul edilemez
- canl ve parlak renk kaybi yok - canl fakat parlak | - solmus, ten - solgun, donuk renk
Deri - bazi tirlerin igi, karin ile sirt olmayan renk. kaybeden renk - derinin etten
arasinda acik renk farki - karin ve sirt renk - baligin egilmesi ve | ayriimasi
farki daha az. derisinde katlanma
- seffaf ve sulu mukoza, simiksi | - hafif bulanik - simksl mukoza | - siitll mukoza
Mukoza madde. mukoza - donuk renkte saydam
degil
- disbiikey hafif - yassi saydamsiz
- digbtikey (siskin) seffaf kornea ¢bkmis yansimalar | kornea - merkezde igcblikey
Goz - siyah parlak géz bebegi gosteren tabaka - saydamsiz goz sttUmsi kornea
- siyah, solgun gz | bebegi - gri renkli gdz bebegi
bebegi - gbz etrafinda kan
yanilmasi
- mukoza yok - hafif, berrak - saydamsiz - slitimsi mukoza
Solungaglar - daha az renkli mukoza lekeleri mukoza (stimiiksii madde)
(parlak renk) - renk kaybina - sanimtirak
ugramig
- mavimsi, yari seffaf, plrlizstz, - kadifemsi, cilal, - hafif saydamsiz - saydamsiz
Et (karindan | parlak kecemsi
kesit) - orijinal renginde bir degisiklik - renk hafif
yok degismis
- omurga boyunca renklenme - hafif pembe - pembe - kirmizi
Omurga yok - yapisik -az yapisik - yapisik degil
- ayrilmadan kiriliyor.
- bébrekler, diger organ kalintilari | - b&brek ve diger - bébrekler, diger - bobrekler diger organ
Organlar ve organ igindeki kan parlak organ kalintilar organ kalintilarive | kalintilari ve kan
kirmizi donuk kirmizi kan soluk kirmizi kahverengimsi
- kanda renk kaybi
- siki ve esnek plriizstz ylzeyli - esneklikte azalma | - hafif yumusak - yumusak ve gevsek
(gevsek) esneklik az | - kolayca deriden
Et - cilah (kadifemsi) ayrilan pullar
ve solgun ylizey - plirtizlG ylzey
Karin zan - tamamen ete yapisik - yapisik - az yapisik - yapigik degil
(periton)
Koku - deniz yosunu kukulu - ne kot ne de - hafif eksi - eksi
(solungaglar, deniz yosunu
deri, karin s kokulu
boslugu ) //
Tunahan A;B__(—l ~ Murat DIVARC Burak AKCA
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TAVUK ETI TEKNIK SARTNAMESI
1. Uygun ortam ve sartlarda kesildigine dair veteriner kontroliinden gegtigini gésteren damga olmalidir.
Rengi beyaz olmalidir,
3. Yiizeyde kaygan bir tabaka , siyah leke, morluk, sari-yesil renk, dip tilyler olmamalidir. Tiiy diplerinde
tam veya yari belirgin kan Iekelerin olmamahdir.
4. Tavuk eti bozulmamg, kokusmamis, acilasmamus, donma yanigina ugramamis, (etin ylizey
kisimiarinda olusan muntazam olmayan ve zamanla genisleyen sar1 lekeler, koku sinmemis, kendine
Gzgli renk, koku ve goriiniiste olacak, agir kusurlu olmayacaktir.
Etlerde yabanci madde bulunmayacaktir, Etlerde anabolizan  maddelerden stilbenler, anabolik
steroidler ve zeranol bulunmayacaktir. Tiyobarbiturik asit (TBA) degeri yiiriirlikte olan TS 12326’
daki limitlere uygun olacaktir, Amonyak miktar, PH deger yiiriirlitkte olan TS 12326° de belirtilen
limitlerde olacaktir, Antibiyotik kalintusi bulunmayacaktir.
6. Etler kagektik 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 agirlig1 330 gr olmalidir, But pargalarina bel kemigi dahil edilmemis olacaktir.
Butun kuyruk sokumu alinmis olmalidir,
9. Tavuk pirzola’nin ortalama agirligt 250-260 gr olmalidir.
10. Gogiisler 600 gridan asagi olamayacaktir.
. 11. Tavuk etinin kus gribi ile ilgili raporu bulunmalidir,

12. Tavuk etinin ambalaji, oluklu mukavvadan imal edilmis karton koli olup, tek sira veya iki sira halinde
dizili ve arada jelatin olmahdir. Tavuk etleri, igindeki malin disanidan goriinmesini engellemeyecek
nitelikte polietilen ve benzeri malzemelerden yapilmis ambalajlar igerisine konmus sekilde teslim
edilecektir. Nakliye ambalajlary; yirtik, delik, patlak, 1slak, yag emmis, nakliye ambalajim ig yiizeyine
niifuz edecek gekilde kirlenmis olmayacakur. Ambalajin ek yerleri dagilmis olmayacaktir.

13. Tavuk etleri ambalaji iizerine veya ambalajlar igine konulacak etiketlerde veya firmanin getirecegi
raporda asaZidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde okunakli yazilmahdir. Bu standardin
1sareti ve numarasi,

[

h

Tavuk etlerinin tipi, simifi,

Kesim tarihi,

Teslim tarihi,

Veteriner hekim onayt,

Teslim eden firma adi ve kasesi

Uretim ve son kultanma tarihi

14. Her ambalajda bulunan etlerin aym gesitteki, en biiyiikle en kiigiik parga arasindaki kiitle farki % 20’
vi gegmeyecektir.

15, Tavuk eti dondurulmusg (soklanmis) olarak teslim edilecektir,

. 16. Etler frigorifik araglarla mutfafa ulastinitacak, depoya teslim edilecektir. ve teslim sirasinda derin

dondurulmus ctler g¢éziinmeye baslamis, ¢oziinmils, yumusamis ya da su salmis olmayacaktir.

Tavuklarn i¢lerinde su olmayacaktir.

17. Teslim annda etin i¢ sicakhigs, derin dondurulmus etlerde (-12) °C’ den yitksek olmayacaktir,

18. Tavuk eti hastane deposuna teslim edilecektir,

19. Mal tesliminde Yiikleniciyi temsil eden sorumlu kisi bulunacaktir.

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

21. Tavuk eti Gida Maddeleri Mevzuatinim uygun maddesindeki zellikleri tastyacaktir.

22. Yukaridaki belirtilen evsaf, talepte bulunulan biitiin tavuk gesitleri i¢in gecerlidir.

HINDI BONFILE TEKNIK SARTNAMESI

1. Hindi bonfile etinden (derisiz), boyutlari 25 x 25 x 25 mm +5 mm olacak sekilde marinasyonsuz
hazirlannmug olacakur.

2. Hindi eti, bozulmanus, kokusmamig, koku sinmemis, donma yamigina ugramamis olacaktir. Kendine

6zgii renk renk, koku ve tatta olacaktir.

9-15 kg arasinda degigen hindilerden kesilmis olduguna dair raporu bulunacaktur.,

Her ambalajda bonfilelerin en biiytigii ile en kiicigii arasindaki kiitle farki %20’y gegmeyecektir.

Raf 6mrii: 0°C 'de 10 giin, -18 °C 'de 9 ay olacaktir.

Tunahan ATICI - Mural DIVARC Burak AKCA
[Bashekin Idari ve Mali Isler Mudiirii i Sekreter
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6. Bonfileler, frigotik araglarla mutfaga ulagtirilacak ve teslim sirasinda derin dondurulmus etler
¢Oziinmeye baslamig, ¢oziinmilg, yumusamis, su salmis olmayacaktir.
Hindi bonfile, hastane deposuna teslim edilecektir.

Hindi etinin kug gribi ile ilgili raporu bulunmahdir.
Entegre tesislerde iiretim yapildig

. Tarim ve K&y lsleri Bakanlig: tarafindan onayli olmahdur.

. Tarim ve K&y Isleri Bakanhg: tarafindan verilen veteriner saglk raporu ve dezenfeksiyon belgesi
olmali, bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yiiklenici ismi ve kasesi, adeti, agirhg, markas
ve bu belgelerin o ete ait oldugunu gdsteren seri numarasi yer almahidir.

12. 4 torba/koli (20 kg/koli) olacak sekilde koli ile teslim edilecektir.

13. Oluklu mukavvadan imal edilmis karton kolilerde, tek sira veya iki sira halinde, aralarinda jelatin
ambalaj olacak sekilde teslim edilecektir. Koliler; yirtik, delik, patlak, islak, yag emmis, ambalajin i¢
yiiziine niifuz edecek gekilde kirlenmis olmayacaktir. Ambalajin ek yerleri dagilmis olmayacaktir.
Kolilerin tizerinde firma adi, adresi, net miktary,tiretim ve son kullanma tarihi yazili olacaktir.

14. Hindi etleri ambalaji lizerine veya ambalajlar i¢ine konulacak etiketlerde veya firmanin getirecegi
raporda asagidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde okunakli yazilmalidir,

Bu standardin isareti ve numarasi,

Hindi etlerinin tipi sinifi

T.S

Kesim tarihi

Teslim tarihi

Veteriner hekim onayi

Teslim eden firma adi ve kasesi

Uretim ve son kullanma tarihi

DANA CIGERI TEKNIK SARTNAMESI

1. Karacigerin sihhatli hayvanlardan alindigi veteriner tarafindan belirlenecek ve genel goriiniisleri

itibariyle kusursuz olacaktir.

2. Karaciger, yiireksiz ve kugbasi olarak sihhi ambalajlarda teslim edilecektir. Kurum ; cigeri biitiin veya

izgaralik olarak da isteyebilir. Etler nakil sirasinda temiz, posetlenmis, soguk zincirle , hijyen
sartlarina uygun sekilde kuruma ulagtirilacaktir
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3. Dondurulmus olmayacaktir.

4.  Entegre tesislerde iiretim yapildig

5. Tanim ve K&y Isleri Bakanlig: tarafindan onayli olmalidir.

6. Tarim ve K&y Isleri Bakanhigi tarafindan verilen veteriner saghik raporu ve dezenfeksiyon belgesi
olmali, bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yiiklenici ismi ve kasesi, adeti, agirlig, markas
ve bu belgelerin o ete ait oldugunu gdsteren seri numarasi yer almalidir.

TURK SUCUGU TEKNIiK SARTNAMESI

1. Kendine 6zgii tat ve kokuda ,normal renkte,yumusak yapida olmali.
2. Kesin yiizeyi mozaik goriiniim vermeli,hava boslugu bulunmamahdir.
3. Normal yagh (en ¢ok %30) olmali, yapiskan yapi goriilmemelidir.
4. Sucuk %90 dana etinden yaptlmis olmalidir.
S. Kiiflenme olmamali, i¢ organ ve bag dokusu, boya tek tirnakli hayvan etleri icermemeli, ambalajh

olmahdir.
6. Tarim ve Kdy Isleri Bakanhg tarafindan onayh olmalidir.
7. Tirk gida kodeksi et iiriinleri tebligine uygun iiretilmig, ambalajlanmig, etiketlenmis, isaretlemis

Jtasinmis ve depolanmis  olmahdir.
8. Firma ismi, iiretim tarihi, son kullanma tarihi okunakl bir bigimde yazilmalidir.
9. lgerigi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.

SOSIS TEKNIK SARTNAMESI

L. Dolgun, kirmiziya yakin renkte, diizgiin goriiniilii, gevrek, kendine 6zgii tat ve kokuda olmalidir.
2. Uzerinde lekeler, kiif, yapiskanlagma, ¢illenme ve keseciklesmeler olmamalidir.
3. Tek tirnakh hayvan eti, i¢ organ, boya icermemelidir.
4. Uzerine parmakla basildiginda iz kalmamali, kesildiginde bigaga yapismamahdir.
S. Hafif tiitsiilii, baharatli, haslanms et lezzeti ve kokusunda ve ambalajh olmahidir.
6. Tarim ve K8y Isleri Bakanlig tarafindan onayl olmalidir.

Tunahan ATICI Murat DIVARCI Burald AKCA
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Tirk gida kodeksi et driinleri tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis
Jtasinmig ve depolanmis olmalidir.

Firma ismi, {iretim tarihi, son kullanma tarihi okunakl bir bi¢gimde yazilmalidir.

igerigi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.

. Sosis %90 dana etinden yapilmis olmalidir.

SALAM TEKNIK SARTNAMESI

1. Kendine has goriiniis, renk, lezzet, koku ve aromada olmalidir.

2. Salam kiliflari parlak ve gergin olmali, kiliflarda yarik ve gatlaklar kilifla dolgu arasinda bosluklar
bulunmamalidir

3. Uzerinde lekeler, kiif, yapiskanlasma, ¢illenme ve keseciklesmeler olmamalidir

4. Parmakla basildiginda iz birakmayan gerginlikte olmali, enine ve boyuna yapilan kesiklerde hava
boslugu cidarlarda hava boslugu ve renk degisikligi olmamali yapiskan olmamali, yag pargalarinin
rengi kendine 6zgii olmalidir. Kesildiginde bigaga yapismamalidir.

5. Tarim ve Koy isleri Bakanhg tarafindan onayl olmalidir.

6. Tirk gida kodeksi et iiriinleri tebligine uygun iiretilmig, ambalajlanmisg, etiketlenmis, isaretlemis,
taginmis ve depolanmis olmahdir.

7. Firma ismi, tiretim tarihi, son kullanma tarihi okunakli bir bigimde yazilmahdur.

8. [Igerigi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.

9. Salam %90 dana etinden yapilmis olmahdir.

EKMEK TEKNIK SARTNAMESI

1. 50 gr agirh@inda yuvarlak ekmek olmalidir. Diyet igin kullanilacak ekmekler tuzsuz ve kepekli olup,
tiim ekmekler tekli posette gelecektir. Ekmek dzellikleri degistirildigi takdirde, hastane diyetisyeni ve
idare tarafindan yiikleniciye | hafta dncesinden bildirilecektir.

2. Cok gozenekli olmamali, ortadan ikiye boliiniip sikigtirildiktan sonra serbest birakildiginda eski halini
almali, yapisip kalmamali. Yani esnek olmali (siingerimsi yapida olmali).igerisinde partikiil
barindirmamali (un,hamur,tuz vs.).Yabanci madde igermemeli,temiz olmali,rengi ne gok agik nede ¢ok
koyu olmali.

3. Kabuk kism igiyle uyumlu olmah yani ayrica bir kabuk olmamali. Kabuk renk dagilimi homojen
olmahidr.

4. Tadun ndtr olmasi gerekir. Yani un, tuzhamur vs. tadi olmamahdir. Homojen tatta ve goriiniimde
olmahdir.

5. Ekmegin dis 6zellikleri digaridan bakildiginda iyi pismis, kabarmis olmali, basik ve yanik olmalidir.

6. Ekmek tikiz, hamur, ekmegin iginde un topaklari, ipliklesme, bilyiik yarik ve hava bosluklan
olmayacak. Iginden yabanci madde ¢ikmayacaktir. Firindan giktiktan en az 6 saat sonra tespit edilen
belirli bir agirhkta olacaktir.

7. Imalatta eksi maya kullanilmayacak, pres maya kullanilacaktir. Tuzsuz kepekli ekmegin iginde katki
maddesi bulunmayacaktir. Ekmekler gida maddeleri tiiziigii ve belediye gida maddeleri
nizamnamesindeki evsafta olacaktir.

8. Yiiklenici ekmegi kurumun istedigi yerlerden temin edecektir.

9. TESLIMAT

i. Ekmekler, firma tarafindan hastane ambarina teslim edilecektir.

ii. Ekmek teslimatinda firmayi temsil eden bir kisi hazir olacaktir

iii. Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz olacaktir. Kirk ¢atlak, yagh, ¢amurlu, kirli kasalara
ekmek konulmayacaktir.

iv. Ekmeklerin taginmasi firmaya aittir, tesliminde ayrica tasima iicreti talep edilmeyecektir.

v. Ekmegin getirildigi arabalar temiz olacaktir. Ekmegi tasiyan personeli 6zel tulumu, eldiveni ve
maskesi olacaktir. Getiren personelde sakal ve biyik olmayacaktir.

vi. Ekmek, deliksiz kasalarda tek sira diizenli dizilmis, {izeri lastikli bez bone gegirilmis sekilde
getirilecektir.

vii.  Ekmekler tek tek sayilacak, ekmek raflarina(dolaplarina) itina ile dizilecektir.

10. SIPARIS

V" Giinliik ekmek talebi en geg saat 9.30-10.00 saatleri arasinda Hastanelerimize teslim edilecektir.

v" Giinliik bildirilen sipariglerde bir degisiklik oldugu taktirde durum kuruma 1 giin Snceden
bildirilecektir.

TIRNAK PIDE EVSAFI:
v =0
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I. Extra— Extra veya extra undan yapilmig olmalidir.

2. Su miktar1 % 38’den fazla olmamali, iyi pismis ve kabarmig; normal manzara goriiniimlii, koku ve
lezzeti iyi olmalidir.

3. Yanik, hamur ve yapigkan olmamali, Belediye tarafindan tespit edilen agirhgmn altinda
bulunmamalidir. Ambalajda iiretici yiiklenici adi, net agirh@, imal tarihi yazih olacaktir.

4. Tarim ve Koy Isleri Bakanlig tarafindan onayli olmalidir

5. Tiirk gida kodeksi unlu gidalar tebligine uygun fiiretilmig, ambalajlanmus, etiketlenmis, isaretlemis
Jtasinmig ve depolanmis olmahdir.

6. Ambalajda iiretici yiiklenici adi, net agirhg, imal tarihi yazili olacaktir

SUT VE URUNLERI TEKNIK SARTNAMESI

YOGURT TEKNIiK SARTNAMESI

ACIK YOGURT
I. Dis Goriinilg: Yogurtta gdzle goriilebilen kirlilik belirtisi ve renk degisikligi olmayacaktir.

2. Parlak, siit renginde temiz ve homojen yapida olacaktir.

3. Yogurtta serum ayrilmasi (yani yogurdun sirasinin ayrilmasi) olmayacak, ¢atlak ve gaz kabarcig
bulunmayacaktir.

4. Kivam: Kagikla alinan kesit dolgun kivamda, diizgiin yapida homojen olacak. Kanstirildiginda koyu
bir akicilikta ve serumu (suyu) az ayrilan yapida olacaktir. Kumlu yapida olmayacaktir.

5. Dille damak arasinda kolay dagilmayan veya az dagilan, homojen dolgun yapida olacaktir. Piitiirlii,
yanik tat, yemek kokusu, mayams: tat olmayacaktir.

6. Koku: Kendine has hafif eksimsi veya tatlims: tatta olacaktir. Yogurtlar eksi, kiiftimsii, sabunsu, yamk
veya benzeri yabanci tatta olmayacaktir.

7. Yogurt, hazir direkt kiiltiir kullanilarak yapiimahdir.

8. Yogurtlar, agzi kapali, temiz, 6zellikle yogurt igin hazirlanmig plastik kutularda teslim  edilecektir.
[stenildigi takdirde yagsiz yogurt verilecektir.

9. Yogurtlarda en az yag miktar1 tam yaghlarda %3, yarim yaghlarda %1.5, az yaghlarda %].5 tan az
olmalidir.

10. Pastérize siitten imal edilmis olacaktir

11. Goriilebilir kirlilik ve renk degisikligi olmamali.

12. Yogurt resmi kuruluslar disinda bir yiikleniciden alinirsa muayene ve deney raporlar istenir. Bu
raporda asagidaki bilgiler bulunmahdir.

v Muayene ve deneyin yapildigi yerin ve laboratuarin, muayene ve deneyi yapanin raporu
imzalayan yetkililerin adlar, gérev ve meslekleri.

g Muayene ve deney tarihi

v Muayene ve deneyde uygulanan standartlarin numaralar

v Standarda uygun olup olmadi@: ve Ziraat Miih. veya Bakteriyolog imzal rapor.

v Rapor tarihi ve numarasi.

-

13. Tarim ve K&y Isleri Bakanlig: tarafindan onayh olmalidir.
14. Tiurk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmig, etiketlenmisg, isaretlemis ,taginmig ve
depolanmig olmalidir.

15. Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde
yazilir veya basilir.
i. Yiiklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi
ii. Bu Standardin isaret numarasi
iii. Seri Numarasi
iv. Malin Adi
v. Imal ve son kullanma Tarihi(giin, ay, y1l olar
vi. Net Agirhg ( Kg veya gr. )
vii. Yiiklenicice 6nerilen son kullanma tarihi veya raf 6mrii

YOGURDUN KiMYASAL OZELLIKLERI

Tunahan ATICI / Murat DIVARCI BiXalgAKCA
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16. Yogurt, yagli yogurt olup siit yag: miktari en az % 40 olacaktir. Yogurdun iginde siit yagindan bagka
yag bulunmayacaktir.

17. Yagsiz kuru madde miktar1 100 gr. yogurtta en az 12 gr. olacaktir.

18. Yogurtta patojen mikroorganizma, e.coli ve bunlarin toksinleri bulunmayacakuur. Yogurdun 1 gr.da 10
dan ¢ok koliform bakteri, 100’den gok maya ve kiif olmayacaktir.

19. Asitlik (PH cinsinden) , 4,0-5,4 arasinda olmaldr.

20. Yogurtta jelatin, nigasta gibi kivam verici maddeler bulunmayacaktir.

21. Yogurtta peroksidaz deneyi negatif sonug vermelidir.

KASE YOGURT

Yukarida evsafi belirtilmis olan agik yogurt evsafinda, 200 ml.’lik aliminyum folyo kapakh plastik
kaplar igerisinde mayalanmis olacaktir. Yogurt ambalajinda iiretim ve son kullanma tarihi yazih
olmalidir. Ahci kase yogurtlarin bir kismini gerektiginde yarim yagh veya yagsiz yogurt olarak talep
edebilir. Kase yogurtlarin ist tarafinda kaymak birikmis olmamalidir. Bu nedenle siitte
homojenizasyon islemi yapildiktan sonra yogurda islenmelidir. Yogurtlar sulu olmamalidir. Kaselerin
200 ml’den diisiik oldugu saptandiginda, toplamda eksik olan miktar, bir adet kasenin miktarina
bsliinerek ¢ikan kase sayisi firma tarafindan tamamlanacaktir.
KASE AYRAN

1. Ayran giinliik olacaktir.

2. Pastorize siitten imal edilmis olacaktir.

3. Ayranlar istenildiginde tuzsuz olarak getirilecektir

4. Pastorize siitten imal edilmis olacak, kaplarin da tuzlu ve tuzsuz olacag belirtilmelidir.

5. Ayran yapminda kullanilan su T.S.’ye uygun olmahdir ayranda goézle goriilebilir, kirlilik belirtisi
olmamalidir. Asitlik, laktik asit cinsinde % 0,6 dan asagi ve % 1,6 dan yukari olmamalidir. Ayran
yogunlugu 1.020 den az olmamalidir. Ayran kivamh olmali, asiri sulu olmamalidir, Ayran
ambalajinda iiretim ve son kullanma tarihi yazili olmahdir ayranlar 200 mllik aliiminyum folyo
kapakli plastik bardak ambalajlarda teslim edilmelidir. Kaselerin 200 ml’den diisiik oldugu
saptandiginda, toplamda eksik olan miktar, bir adet kasenin miktarina boliinerek ¢ikan kase sayisi
firma tarafindan tamamlanacaktir.

6. Tarim ve Koy Isleri Bakanh tarafindan onayl olmalidir.

7. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanms, etiketlenmis, isaretlemis , taginmig ve
depolanmig olmahdir.

8. Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde
yazilir veya basilir.

i. Yiiklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi

ii. Bu Standardin isaret numarasi

iii. Seri Numarasi

iv. Malin Adi

v. Imal ve son kullanma Tarihi (giin, ay, yil olarak)

vi. Net Agirhig ( Kg veya gr. )

vii. Yiiklenicice 6nerilen son kullanma tarihi veya raf mril
SUT TEKNiK SARTNAMESI
PASTORIZE SUT

I. Pastdrize siit TS 1018’e uygun ekstra veya birinci simf ¢ig siitlerin tabi ve biyolojik zelliklerine zarar
vermeden patojen mikroorganizmalarin negatif formlarinin tamamen, diger mikroorganizmalarin da
biyiik bir ¢ogunlukla yok edilmesini saglayacak sekilde zel tesis ve cihazlarda isitilip pastorize
edilerek +4°ye sogutulmasiyla elde edilen kendine has tat, koku ve kivamdaki bir igme siit olmalidur.

2. Pastorize siit 1 simf yagh siit olmahdr. istenildigi takdirde yarim yagh olacaktir. (Yag oram %]1,5
m/v)

3. Yogunlugu 1.028 ila 1.038 arasinda olacaktir.

4. Alnacak olan ¢ig siit kendine 6zgii renk, koku, tad, kivam ve gériiniiste olacaktir. . Siitte yavan tat,
aci, eksi veya tuzlu tat, bah@imsi koku ve tat veya madeni tat vb. gayri tabi bir tat ve koku
olmayacaktir. N
Tunahan ATICI /'\/ Murat DIVARCI éKCA
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5. Siitler, agz1 kapal, temiz, ozellikle yogurt igin hazirlanmis paslanmaz gelik giiglimlerde teslim
edilecektir.

6. Siitler higbir yabanci madde igermeyecek, temiz bir sekilde teslim edilecektir. Igerisine higbir yabanci
madde katilmamis ya da iginden hicbir maddesi alinmamis olmalidir. Bulagic1 hastaliga tutulmus ve
antibiyotik almig (insana gegen) hayvanin siitii olmayacaktir.

7. Siit, boyanmig olmayacaktir.
8. Pastorize siit resmi bir kurum diginda alinir ise asagidaki bilgileri kapsayan rapor yiiklenici
yiikleniciden istenir.

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

ii. Muayene ve deney tarihi

iii. Muayene ve deneyde uygulanan standartlarin numaralar

iv. Standarda uygun olup olmadig

v. Rapor tarih ve numarasi ve her giin Ziraat Mith. Veya Bakteriyologun saghga uygundur yazs: ile
gelecektir. Gereginde protein, yag, CHO miktar: giinliik istenir.

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

10. Ozel ihtiyaglar1 kargilamak amaciyla toplu beslenme yapilan yerlerde istenildiginde pastorize siit
giigiimlere konularak getirilir.

I1. Resmi kurum diginda gelen pastdrize siit ambalajlarinin iizerine en az agagidaki bilgiler okunakli
olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir veya basilir.

i Yiiklenicinin ticari unvani, kisa ad, adresi varsa tescilli markasi
ii. Bu standardin isaret ve numarasi (TS 1019)
iii. Seri / Kod numarasi

iv. Malin adi
V. Sinifi
vi. Tipi
Vii. Net miktari (en az litre olarak)
viii. imal tarihi (Giin, ay olarak)
iX. imal tarihinden itibaren iki giin iginde tiiketilir, ibaresi +4 ¢ ile +10 C’de muhafaza
edilir ibaresi.
KIMYASAL OZELLIKLERI

1. Siitteki siit yag: miktar1 ,en az %3,8 olacaktir.

2. Yagsiz kuru madde miktari en az 9.0 olacaktir.

3. 0-5 ml’si 0.5 mg fenol degerinden gok fosfataz aktivitesi gostermemeli, metalimsi, pismis  ve okside
olmus, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis olmalidir.

4. Sitiginde arsenik,civa vb. insan saghigina zararli higbir madde bulunmayacaktir.

5. Sit, kaynatldiginda ve %68 ‘lik Etil Alkolle esit miktarda karigtinldiginda kesilmeyecektir
(¢lirimeyecek, pthtilagmayacaktir).

6. Asitlik derecesi PH cinsinden en ¢ok 6 olacaktir.

7. Siitler homojenize edilmis olmalidir. Homojenizasyon oran1 % 96°dan az olmamalidir.
MIKROBIYOLOJiK OZELLIKLERI

L. Siitte patojen mikroorganizma e.coli ve bunlarin toksinleri bulunmayacaktir.

Siitlerin 1 mililitresinde koliform bakteri sayisi 10°dan gok ve soprafit jerm sayis1 40.000°den ¢ok

olmayacaktir.

UZUN OMURLU SUT

Yogunlugu 1.028 ila 1.038 arasinda olacaktir.

[ 38

l.
2. Pastérizasyon yontemi ile yapilmis olacaktir.
3. Alnacak olan ¢ig siit kendine 6zgii renk, koku, tad, kivam ve goriiniiste olacaktir.
4. Siitler , agz1 kapali, temiz, posette teslim edilecektir.
Tunahan ATICI .~ Murat DIVARCI Byurak AKCA
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5. Siitler higbir yabanct madde igermeyecek, temiz bir sekilde teslim edilecektir. fcerisine higbir yabanct
madde katilmamis yada i¢inden higbir maddesi alimmamis olmahdir.
6. Siitte yavan tat, aci, eksi veya tuzlu tat, balifimst koku ve tat veya madeni tat vb. gayri tabi bir tat ve
koku olmayacaktir.
7. Bulasic1 hastahiga tutulmus ve antibiyotik almis (insana gegen) hayvanin siitii olmayacaktir. Siit,
boyanmis olmayacaktir.
8. Sterilize siitler ekstra veya l.simf ¢ig siitten (TS 1018) teknigi ile sterilize edilmis olacaktir.
9. Sterilize siitler siitiin sterilizasyon ve bilesim 6zelliklerini bozmayan sagliga zarar vermeyen 200-250
ml’lik sivy, gaz, 151k, mikroorganizma gegirmeyen kaplarda aseptik ambalajlanmis olacaktir.
10. Dogal ve katkisiz olacaktir.
11. Sterilize siitlerin ambalajlart {izerinde asagidaki bilgiler okunakll olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazili ve basih olacaktir.
i. Firmanm ticaret unvani veya kisa adi, adresi, varsa tescilli markasi
ii. Bu standardin isaret ve numaras: (TS 1192 seklinde)
iil.  Parti numarasi
iv. Mahlin adi (UHT sterilize siit)
v, Tipi
. vi. Miktan, litre olarak
vii. Imal tarihi (ay, giin,yil)
viil. Son kullanma tarihi (ay, giin,y1l)
12. Ambalajlari deforme olmusg, bombe yaprmus, patlamis yada kapagi gevsemis, ¢Okelti ve benzeri
bozulma belirtileri gdsteren sterilize siitler alinmaz.
13. Siitler agildiginda dogal renk, tat ve kokusunda olacakur.
14. Tarun ve Koy [sleri Bakanhg: tarafindan onayli olmahidir
15. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmus, etiketlenmis, isaretlemis ,tagmmis ve
depolanmis  olmalidur. ]
KIMYASAL OZELLIKLERI

l. Siitteki siit yagt miktari ,en az %3,8 olacakur. Istenildiginde yarim yagh siit istenebilir.

2. Yagsiz kuru madde miktari en az 9.0 olacakur.

3. 0-5 ml’si 0.5 mg feno! degerinden ¢ok fosfataz aktivitesi gdstermemeli, metalimsi, pigmis ve okside
olmus, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis olmalidur.

4. Siit iginde arsenik,civa vb. insan sagligina zararl: hi¢bir madde bulunmayacaktir.

5. Sit, kaynatildiginda ve %68 ‘lik Etil Alkolle esit miktarda karistirldiginda kesilmeyecektir
{ciirimevecek, pihtilasmayacaktir).

6. Asitlik derecesi PH cinsinden en ¢ok 6 olacaktir,

7. Siitler homojenize edilmis olmahdir. Homojenizasyon oran % 96°dan az olmamalidsr.

MIKROBiYOLOJIK OZELLIKLERI
1. Siitte patojen mikroorganizma e.coli ve bunfarin toksinleri bulunmayacaktir.

2. Sitlerin 1 mililitresinde koliform bakteri sayisi 10°dan ¢ok ve soprafit jerm sayist 40.000°den gok
olmayacaktir.
YUMURTA TEKNIK SARTNAMESI
1-Kabuk: Temiz, saglam,sekli normal ve normal sertlikte,su veya basgka bir siviyla
yikanmamis, zimparalanmams olmalidir.
2-Yumurtalarda hava boslugu 5-8 mm arasinda olmalidir,
3-Yumurtalar bir kaba kirildiginda sarilari canli ve kabarik duracaktir. Sarisi tam ortada , beyaz
berrak, yogunlugu tam olmali, dagilmamalidir.
4-Bozulmus ve sarisi dagilan yumurtalar kabul edilmeyecektir.
5-Uzerinde yabanci madde butunmamali, temiz. san ve beyaz renk kendine 6zgii tat ve renkte
beneksiz, kansiz, kokusuz clmah.
Tunahan ATIC] Murat DIVARCI B CA
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6-Yumurtalar gatlak, 1slak, kiiflii, bozuk, ¢liriik olmamahdir. Kirik ve gatlak yumurtalar kabul
edilmeyecektir.

7-Koliform grubu bakterilerden salmonella, maya ve kiif GMT nin ongdrdiigii limitin istiinde
olmayacaktrr,

8-Yiizdiirme y6ntemiyle muayenede (110 gr. tuz,1 litre su) yumurta batmahdur,

9-Tanesi 62-70 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

highir bozuklugu olmayan normal kivamda (yumusak veya az sert olabilir), parlak beyaz renkte, tad
ve kokusu normal olmalidir. Kesitteki gériiniisii parlak olmali ve giizenek ihtiva etmemelidir.

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

I"nei sinif yagli peynirlerden olmalidir. (TS 591)
Niteligine gore (yagsiz, orta yagli, yagli gibi) ozellige sahip olmalr.

Sekilleri diizensiz kaliplar olmamali, gortintimii pargal, yarik ve siingerimsi yapida ¢ok gozenekli
olmamalidir. Civik, pelte gibi ¢ok yumusak yada ok sert olmamals.

Rengi kirli beyaz , kotii koku ve tatda olmamall, kiiflii veya bozuk olmamahdir.

Homojen yapida ve tatta (tuzu vs.) olmalidir,

Peynir tenekeleri agildiginda malagh (mantarlagmis) olmayacaktir.

Kafi miktarda salamurast olacaktir, Peynirler kuru madde iizerinden tuzu agir1 miktarda olmayacaktir,

. Peynirin ihtiva ettigi siit yagi miktari (kuru madde tizerinden) %40 tan daha az olmayacaktir.

Peynir, siizme agirliktan teslim alinacaktir

Asitlik derecesi %2-3"den fazla olmamali, tuz miktart kuru maddede %8-10%dan fazla elmamalidir.
Hastaliklt hayvan siittinden yapilmis olmayacak, 1 kalite siitten hazirlanmis olmalidir.

Beyaz peynirde kuru madde orant en az % 40 olmal ve igerisinde patojen mikroorganizmalar ve
E.coli bulunmamahdir. Ayrica, koliform grubu bakteri sayis1 100 adet/g. dan fazla olmayacaktir.

Hammadde kurulugunda ileri gelme deligi olmayan, imalat hatasindan ileri gelen delik sayisi ortalama
10’lu gegmeyen, kesit ve goriiniiste olacaktir.
Beyaz peynir, alindiginda yiikleniciden muayene ve deney raporu istenir. Bu raporda asagidaki bilgiler
olmahdir.
- Muayene ve deney tarihi.
- Muayene ve deneylerde uygulanan standartlarin numaralari.
- Sonuglarin gdsterilmesi
- Standarda uygun olup olmadigi.
- Rapor tarih ve numarasi.
- Toplu teslimatlarda verilen peynirin yag, protein oranini belirten rapor getirilecektir.
Alnacak  peynirlerin  ambalajlari iizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek,
bozulmayacak sekilde yazilir, basihir veya etiketlere yazilarak yapistirilir.
Yiiklenicinin ticaret unvani veya kisa adi, adresi veya varsa tescilli markasi
Bu standardin isaret ve numarasi (TS 591) seklinde
Malin adi
Tipi
Simifi
En az net agirligi (Salamura harig kg olarak)
[malat tarihi (ay ve yil)
Parti veya seri numaras
Yiiklenicice dnerilen en son kullanma tarihi veya raf mrii,
TESLIMAT
Malzemeler, firma tarafindan hastane ambarima teslim edilecektir.
Malzemelerin taginmasi firmaya aittir, tesliminde ayrica tagima iicreti talep ecdilmeyecektir,
T'enaban ATICL -’\/ Murat DIVARCI
Bashekipr™ ¢ Idari ve Mali Isler Nliidiiri
Tutak DevletfHastanesi Tutak Devipl Hafianesi
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Malzemenin tagindig1 arag ve ambalajin temizlik sartlarina uygun tagiyan ve teslim eden personelin
kisisel hijyene uygun is giysisi olacaktir.

Beyaz peynir teslimati, teneke kutularda agzi kapali sekilde olacaktir (Tuzlu ve tuzsuz peynir igin de
ayni sartlar gegerlidir).

Uzerinde, iiretim ve son kullanma tarihi belirtilmis sekilde olacaktir.

SIPARIS

Giinliik siit, yogurt, peynir talebi en ge¢ saat 9.30-10.00 saatleri arasinda Hastanelerimize teslim
edilecektir.

Giinliikk bildirilen sipariglerde bir degisiklik oldugu taktirde durum kuruma 1 giin Onceden
bildirilecektir.

KASAR PEYNIRI TEKNIK SARTNAMESI
Taze Kkasar olacaktir.
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.
Kasar peyniri peynir gériiniisii donuk, beyaza veya koyu sariya kagan renkte, acimig, kokmus, tadi ve
rengi degismis, i¢ine nisasta katilmig olmayacaktir.

Kabugu temiz, parlak ve sert olacaktir.

Rengi, saman sarisindan koyu saman sarisina kadar olacak.

Kesitin renk ve goriiniisii ise parlak, homojen goriiniiste ve olacaktir.

Piyasada satilan iyi mallardan ( 1. Sinif) olacaktir.

Su miktari, agirlikga en ¢ok %40, tuz miktar kuru maddede % 3-7 arasinda olacaktir. Vakumlanmis

saghga uygun posette teslim edilecektir.
Tarim ve Koy Isleri Bakanlhg tarafindan onayli olmalidir.

. Tirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmig, etiketlenmis, isaretlemis ,tasinmis ve

depolanmig olmaldir.

. Peynirlerin ambalajlan {izerine asagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde

yazilir, basilir veya etiketlere yazilarak yapigtirihr.
Yiiklenicinin ticaret unvani veya kisa adi, adresi veya varsa tescilli markasi
Bu standardin isaret ve numarasi (TS 591) seklinde
Malin adi
Tipi
Sinifi
En az net agirhg (Salamura harig kg olarak)
imalat tarihi (ay ve y1l)
Parti veya seri numarasi
Yiiklenicice 6nerilen en son kullanma tarihi veya raf dmrii,
LOR PEYNIRI TEKNIK SARTNAMESI
Tabii renginde ve kokusunda olmali. Acimig, eksimis, kiiflenmis olmamalidir.
Tarim ve K&y Isleri Bakanligi tarafindan onayli olmahdur.
Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis ,tasinmis ve
depolanmig olmalidir. Lor peynir ambalajlarinin her birinin tizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir.
- 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 agirhg
- imal tarihi (ay ve yil olarak)
- Seri numarasi
- Parti numarasi

Tunahan ATICI /~ Murat DIVARCI B CA
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KREMA EVSAFI :
Pastdrize siitten imal edilmis olmalidir.
0.5-1 L’lik tetra pak kutularda teslim edilmelidir.
Yabanci tat, koku ve renk degisikligi olmamalidir.
Tarim ve Koy Isleri Bakanh@ tarafindan onaylh olmalidir.
Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis ,taginmis ve
depolanmis  olmahdir. Ambalajlarinin her birinin {izerine asagidaki bilgiler okunakli olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir.
- Yiiklenici adi, tescilli markasi ve adresi
- Tiirk Mali deyimi (TM isareti)
- Bu standardin igareti ve numarasi
- Malin adi
- Katki maddesi grubu
- Tipi ve yag miktari
- Net agirhif
. imal tarihi (ay ve y1l olarak)
. Seri numarasi
- Parti numarasi

UNLU MAMULLER TEKNIiK SARTNAMESI
YUFKA TEKNiK SARTNAMESI
Ekstra- ekstra veya undan yapilmig olacaktir. Kiiflii, islak, bayat, yirtik, kalin, yanik, kurumus, eksi
kokuda, gatlak, pargalanmus, birbirine yapismis olmayacaktir. Su miktar1 % 43’ den fazla, tuz miktar
% 2' den fazla olamaz. 6 adedi 1 kg gelmelidir. Cap1 75-80 cm. olmahdir. Yufkalar ¢ig olarak agizda
¢ignendiginde gatirt: hissedilmeyecektir. Insan saghifina zarar vermeyecek materyalden yapilmig 5
kg'lik kagit ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajda iiretici yiiklenici adi, net agirhgi, imal tarihi
vazili olacaktir. Tarim ve K&y Isleri Bakanhg: tarafindan onayli olmalidir. Tiirk gida kodeksi unlu
gidalar tebligine uygun {iretilmis, ambalajlanmus, etiketlenmis, isaretlemis ,taginmig ve depolanmis
olmalidir.
TEL KADAYIF TEKNiK SARTNAMESI
Ekstra- ekstra veya undan yapilmig olacaktir. Ele alindiginda kolayca birbirinden ayrilip dokiimlii
olacaktir. Bayat, kiiflii, yapisik, agiri kurumus, eksi kokuda olmayacaktir. Nem miktar1 % 16’y1
gegcmeyecektir. Tel kadayiflarin teslimi, temiz naylon ambalajlar iginde olacaktir. Ambalaj lizerinde
imal ve teslim tarihleri, teslim eden firma adi ve kasesi bulunacaktir. Dékiim kadayiflarindan
olacaktir.

EKMEK KADAYIF TEKNIK SARTNAMESI

Ekstra- ekstra veya undan yapilmis olacaktir. Pismeden &nce herhangi bir yabanci tat, koku ve acilik
hissedilmeyecektir. lyi cins ekmek kadayifi olacaktir. Hamur, bayat, yanik, 1slak, catlak, kirik, kurtlu,
kurt yenikli, kiiflii, kiif kokulu olmayacaktir. Ekmek kadayiflarinin her tarafi ayni kalinhkta olacaktir.
Pisirildigi zaman normal derecede biiyilyecektir. Pisirilirken kirilip dagilmayacaktir. Temiz ambalaj
icerisinde teslim edilecek. Uzerinde Tiirk Gida Kodeksine uygun etiket bilgileri olacaktir. Ambalajda
iiretici yiiklenici adi, net agirhg:, imal tarihi yazili olacaktir.

KEMALPASA TEKNIK SARTNAMESI

Tatlilar kendine 6zgii piskinlikte olacak, yanik — ¢ig goriiniimlii olmayacaktir. Tathlarda
acima, eksime, bayatlama olmayacaktir. Kirik tath miktar1 en ¢ok % 2 (adet/adet) olacaktir. Tarife
gore hazirlandiginda surubu iyice gekmis olacak, kendine 6zgii renk, tat, koku, kivam ve goriiniiste
olacaktir. Tathlarda, surubu konuldugunda dagilma olmayacaktir.

Muayene Metotlar:

Duyusal Muayene : Tatlilarin hem kuru halde iken, hem de birim ambalaj {izerindeki
hazirlama tarifinde belirtilen sekilde hazirlamp, sogutulduktan sonra duyusal muayeneye tabi
tutulacaktir. Duyusal muayenesi, bakilarak, koklanarak, tadilarak yapilacaktir.

Fiziki Muayene : Kirik tath miktar; numune olarak alinmig ambalaj igindeki kirilmig
ve ufalanmig tathlar sayilarak yapilacak. Gramaj tespiti; Tatlilar kuru halde iken, tartilarak

Tunahan ATICI Murat DIVARCI Burak AKCA
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vapilacaktir. Kemalpasa tathsinin her biri 3+0.5 gr. olacaktir. Birim ambalajlar 10 kg’lik olacaktir.
Ambalaj fizerindeki etiket bilgileri Tirk Gida Kodeksine uygun olacaktir. Ambalajlar delinmis
olmayacaktir.
MANTI TEKNiK SARTNAMESI
Manti, kendine has beyaz renkte olup, ok agik ya da koyu renkte olmamali, kirilip igine bakildiginda
etin dogal pembe rengi ok degismemis kahverengi tonda olmali, kirlenmis, gozle goriilebilir yabanci
madde, kiiflii, canli-cansiz, kurtlu veya bunlara ait izler ve zararhlarca yenik olmamalidir.
Pistigi anda kayan, parlak goriiniimde olmali, birbirine yapigmig olmamali ve dagilmamahdir. Manti
kendine has kokuda olup, yabanci koku igermemelidir. Acilagma, eksime, sonucu meydana gelen koku
bozukluguna rastlanmamahdir.
Manti dana kiymadan yapilmis olacak, soya kiymasindan yapilmis olmayacaktir. Gerektiginde manti
icinde etin analizi, hastanenin belirledigi yer ve zamanda, iicreti ilgili firma tarafindan Gdenerek
yaptirilacaktir.
Manti kaynar suda 20 dakika pisirildiginde kendine has tadi olmalidir. Uygun igerikte hazirlanmig
(yogurt, tereyag, salga) karigim ile yine dogru tarzda muamelesi sonucunda titketime hazir hale
geldiginde birbirine yapismayan, hamurlasmayan ve damaga yapigmayan, kendine has tatta olmahdir.
Manti hamurunun kalinlig en gok 1 mm. olmalidir. Manti ortadan diizgiin ayrildiginda igbiikey
homojen yapida ve pembe-kahverengi renkte olmalidir.
Plastik esash 5 kg’lik ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj iizerindeki etiket bilgileri Tiirk Gida
Kodeksine uygun olacaktir,
Manti dondurulmus olacaktir. Dondurulmugs mant: frigotik araglarla teslim edilecektir.
MIiLFOY HAMURU TEKNIK SARTNAMESI
Yiizeyi diizgiin ve piiriizsiiz olmali, yirtik ve gatlak olmamahidir.
Dondurulmug bir adedi 50 gram olacak sekilde paketlenmis olacaktir.
Gozle goriilen yabanci madde bulunmamali ve homojen yapida olmalidur.
Pisirilmeden 6nce ve sonra kendine has tat ve kokuda olmahdir. Acilagmis, eksimis ve tabii olmayan
tat ve koku igermemelidir.
Yag orani minimum %6 , nem orani maksimum %60 olmahdir.
Karton kolilerde -18 °C de donuk zincir kirtlmadan taginmahidur.
Orijinal ambalajinda olmali ve ambalaj tizerinde; iretici firma adi, igerigi, net miktari, liretim ve son
kullanma tarihi bulunmalidir.
Dondurulmus olacaktir. Milféy hamuru, frigotik araglarla teslim edilecektir
GALETA UNU TEKNiK SARTNAMESI
Extra-extra veya extra undan yapilmis olup, nem miktari % 6 oraninda olmalidur.
Goriinils, renk, koku ve lezzeti normal olmaly, tabii olmayan fena koku, acilik, eksilik olmamahdir.
Kiiflenmis, kirlenmis, kurt ve bocekli olmamamli, iginde fare pisligi , cuval dokiintiisii, kil ve ip
pargasi vb. cisimler bulundurulmamalidir.
HAMUR TATLILARI TEKNiK SARTNAMESI:
Baklava, havug dilimi, sekerpare ve benzeri hamur tathlarinin pismis olarak  bir porsiyon miktari
130-150 gr. arasi olacaktir. Revani ve ekmek kadayifi 150 — 200 gr. olacaktir.
YAS PASTA TEKNIK SARTNAMESI: Tiim gesitlerinde servis edilecek porsiyon miktarlari 125-
150 gr. arasi olacaktir.

TAZE SEBZE VE MEYVE TEKNiK SARTNAMESI

Not 1: Sebzeler siparise gore, istenildigi zamanda, mazeretsiz olarak kurumumuza teslim edilecektir.
Not 2: Sebzeler siparige gore, kurumumuza istenildigi zamanda, mazeretsiz olarak teslim edilecektir.
Teslimat 9.00-11.00 arsinda olacaktir.

Not 3: Ozel teknik sartnamede belirtilen satin alma ile ilgili tarihler 6zel durumlarda ve gerekli oldugu
hallerde gegersizdir.
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Sebze ve meyvelerin yil icinde alinacag avlar

Elma: Ekim-Mayis 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

Seftali: Temmuz-Ekim Maydanoz: Her Ay

Kiraz: Haziran Domates: Nisan -Kasim

Vigne: Temmuz T.Kabak: Mayis-Kasim

(ilek: 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

1. PATATES EVSAFI : Yeni sene iiriinii olacak, pisirildiginde dagilmayacak cinsten (sar1)
olacaktir. Islak, donmus, ¢liriimiiy, yumusamis, kiiflenmis, filiz isaretli olmayacak, asin gekil
bozukluklari, {izerinde gapa yarasi, gatlaklar, kesikler, kemirici izler, berelenmeler bulunmayacak, et
kisminda 5 mm’den daha derinlere niifuz eden gri, mavi ve siyah kabuk alti lekeleri, oyuklar, ig
kusurlar, patates yumru uyuzu hastah@: belirtileri olmayacak: saglam, temiz, siki yapilh kabugu
diizgiin ve iyi olgunlagmis olacaktir. Patateslerin % 50'si 200 gramdan, % 401 150 gramdan, % 10'u
100 gramdan eksik olmayacaktir. Piyasada satilan patateslerin en iyi cinsinden (1. Simif) olacaktir.
Uzerinde yabanc: tat ve koku, anormal dis nem, yabanci madde bulunmayacaktir. En biiyiik ambalajin
net agirhig 80 kg1 gegmeyecektir.

2. KURU SOGAN EVSAFI: Biitiin, temiz, saglam, don vurmamis, siki, sert ve filizlenmemis
olacaktir. En azindan iki dis kabugu bulunacak, {izerinde kurumus saplar bulunmayacaktir. Kokmus,
¢iirlimiis anormal gelismeden &tiirii giskinlesmis olmayacak, kok piiskiilleri genellikle koparilmig
olacaktir, Dolgun ve tikiz bir halde bulunacaktir. Soganlarin % 75'i 100 gramdan biiyiik olacak, % 251
75 gramdan biiyiik olacaktir. 75 gramdan kiigiik soganlar kabul edilmeyecektir. Piyasada satilan kuru
soganlarin en iyi cinsinden (1. Simif) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dig nem,
yabanci madde bulunmayacaktir Ambalajlar file veya torba seklinde olacak ve agirhiklar 50 kgt
gegmeyecektir.

3. TAZE SOGAN EVSAFI: Dis etkenlerden zarar gérmemis, saglam, temiz, taze, tohuma
kagmamis, kok saglari gamursuz, iyi gelismis olacak, ¢esidi tipik renk &zelligini gosterecektir. Beyaz
gbvde ve yesil yaprak kismi ezilmemis, berelenmemis ve sogan basi olugsmamis olacak, iizerlerinde
parazit ve hastalik nedenleriyle olusan zararlar bulunmayacaktir. Piyasada satilan taze soganlarin en
iyi cinsinden (1. Siif) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis nem, yabanci madde
bulunmayacaktir. Taze soganlar daginik olmayacaktir. Demetler halinde olacaktir. Ambalajli olacaktir.

4. BEYAZ LAHANA: Biitiin, temiz, saglam, taze, yapraklari gevsememis, agilmamig ve
¢igeklenme belirtileri gdstermemis, saplan en alt yapragin biraz altinda diizgiin sekilde, yapraklari
zedelenmeden kesilmis ve top halinde olacaktir. Berelenmeler, bdcek ve hastaliklarin neden oldugu
zararlar, don vurgunlari olmayacaktir. Yapraklari sararmis, esmerlesmis, kart olmayacaktir. Piyasada
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satilan lahanalarin en iyi cinsinden (1. Simf) olacaktir, Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dig
islakhik, yabanci madde bulunmayacaktir. Lahanalarin saplan kellenin dibinden itibaren | cm.den
uzun olmamak iizere kesilmis olacaktir. Lahanalarin yemek yapmaya elverisli olmayan kaln iist kart
yapraklari alinmis olacaktir. Lahanalari donduracak derece soguk aylarda (aralik, ocak, subat)
soguktan muhafaza maksadiyla %10 fire diimek suretiyle lahanalar dis kapaklariyla birlikte teslim
edilebilir, ikmalin aksamamas: igin ve ihtiyacin kargilanmas: amaciyla yiiklenici fireyi dikkate alarak
istenilen miktardan % 10’un fazlasim getirerek muayeneye arz etmek zorundadir. Lahana kapuskalik
ve dolmalik istendigi zaman talep edilen evsafta getirilmesi sarttir. Lahanalar en az sarmalik harig 3
(ii¢) kg agirhiginda olmasi sarttir.

5. KIRMIZI LAHANA: Biitiin, siki etli, temiz, saglam, taze, pdrsitmemis, odunlasmamis, dondan zarar
gérmemis, yapraklar dagilmamus, kartlagmamig olacaktir. Bocek yenikleri, yan kokleri olmayacak, enine
kesildiginde icten disa dogru bir ortak merkezli dairelere sahip olacak, beyaz renkli damarlar
goriilmeyecektir. Taze gdbegini tam sarmus lahanalardan olacaktir Piyasada satilan kirmizi lahanalarin
en iyi cinsinden (1.Smf) olacak, iizerinde yabanc: tat ve koku, anormal dig 1slaklik, yabanci madde
bulunmayacaktir, Ambalajli olacaktr. Her bir lahananin agirhg tartildiginda 250 gr.dan asag
olmayacaktir.

6. DOMATES EVSAFI: Biitiin, saglam, taze goriiniislii, olgun, kizarmug, sekil, goriiniiy ve
gelisme bakimindan gesidin tipik ozelligini gdsterip siki etli ve kusursuz olacaktir. Sap taraflarinda
vesil sertlik bulunmayacak, burusuk, ¢amurlu ve toprakli, sar ve yesil miktari % 2’ den fazla
olmayacaktir. Ortalama 150 gr civarinda olacakur. Piyasada satilan domateslerin en iyi cinsinden
(1.Smif) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dig 1slaklik, yabanci madde
bulunmayacaktir. Ambalajli olacaktir. Domatesler temiz, saglam kasalarda, en fazla iki sira halinde
dizilmis getirilecektir.

7. PIRASA EVSAFI: Biitiin, tohuma kagmamus, taze goriiniiglii, saglam, temiz olacak, kart,
donmus, 1slatilmis, sararmig ve solmus olmayacak. Ciirlime ve bozulma belirtisi olmayacaktir. Beyaz
kismi 50 cm, yaprak kismi 20 cm uzunlugunda olacaktir. Pirasalar 3-3.5 cm ¢apinda olacak, kékiinden
itibaren saplarina dogru olan kismi yesillenmis bir halde olacaktir. Koklerin iizerinde toprak, ¢amur
gibi seyler bulunmayip giizel yikanmig olacaktir. Bigakla enine kesildiginde tabakalar birbirinden ayri
goriilmeyecektir. Piyasada satilan pirasanin en iyi cinsinden (1.Simif) olacaktir, {izerinde yabanci tat ve
koku, yabanci madde bulunmayacaktir. Pirasalar demet halinde, posetli teslim edilir.

8. ISPANAK- PAZI EVSAFI: Saglam, taze ve korpe, temiz, k8k kismi dip yapraklarin
altindan 1 cm’yi gegmeyecek sekilde kesilmis olacaktir. Uzerlerinde parazit veya hastalik zararlari
bulunmayacak, don vurmus olmayacak, gigeklerime belirtileri gdstermeyecektir. Yaprak ve saplar kart,
¢iiriik, sararmig, burusmus olmayacaktir. Kokleri bir araya getirilerek demet yapilmig bir halde olacak,
demetler iginde yabanci ve zehirli otlar bulunmayacaktir. Piyasada satilan ispanagin en iyi cinsinden (
I. Sif ) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dig 1slaklik, yabanci madde
bulunmayacaktir, Ambalajli olacaktir.

9. HAVUC EVSAFI: Taze, korpe, siki yapil, koflasmamis, odunlagmamig, saglam, yan kok
olusturmamis, temiz ve ¢atlamamus olacaktir. Cliriik, yumusak, kart olmayacak, iizerinde hagereler tarafindan
tahribat, yanik, berelenmeler ve don zararlari bulunmayacakur. Boylari 20-25 cm’den fazla, agirliklari 150
gr'in altinda olmayacaktir. Piyasada satilan havucun en iyi cinsinden (1. Siif) olacaktir. Uzerinde yabanci tat
ve koku, anormal dis 1slaklik ve yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajli olacaktir. Yenmeyecek sap
ve yapraklarindan tamamen ayrilmis olacaktir. Kirik havuglar olmayacaktir.

10. KAVUN EVSAFI: Biitiin, saglam, temiz, yeterince gelismis ve olgun, taze goriiniigli,
gesidine dzgii sekil ve renkte, lezzetli olacaktir. Uzerinde gatlak ve bereler bulunmayacaktir. Ezik,
¢lirlimiig, kiiflenmis, pargalanmis, delik, aci, fena kokulu, i¢i salyalagmis ve kabuk kismi yumusamig
olmayacaktir. Olgunlagip hasat edildiginde saplan kopmayip iizerinde kalan gesitlerde saplarin
uzunlugu 3 cm'yi gegmeyecektir. Ortalama 3 kg civarinda olacak, piyasada satilan kavunlarin en iyi
cinsinden (1. Siif) olacaktir. Uzerinde yabanci madde, anormal dig nem, yabanci tat ve koku
bulunmayacaktir.

11. ELMA EVSAFL: Biitiin, saglam, temiz, kokulu ve tath olacaktir. Olgunlagmamig, mayhos,
lezzetsiz olmayaciy il, irilik ve renk bakimindan yetistikleri bdlgeye goére ¢esidinin zelliklerini

Tunahan ‘T\TICL'—*J Murat DIVARCI rak AKCA
Baghekim ¢ 1 reter
Tutak\DeWeWHastanesi




15

tastyacak, 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. Simf)
olacaktir. Elmalar temiz 2’li, kasalar iginde teslim edilecektir. Elmalar, ayn cins ve kalitede olmayip,
ayni kalitede olacaktir. Kompostolar ve elma tatlilari igin golden elma, yemelik igin kirmizi elma
getirilecektir.

12. ARMUT EVSAFI: Yeni sene iiriinii, biitiin, saglam, temiz, irilik ve renk bakimlarindan
yetistikleri bolgeye gore, gesidinin &zelliklerini tagiyacak, meyve sap zedelenmemis olacaktir.
Piyasada satilan armutlarin en iyi cinsinden (1. Simf) olacak, kabuk zarlari siyahlagmamis, ¢iiriik,
kurtlu, ham, kumlu, ¢amurlu ve kirli olmayacaktir. Armutlar, sulu ve tath olacaktir. Buruk lezzette ve
kuru olmayacaktir. Armutlarin agirlig yaz aylarinda 150 ile 200 gr. kis aylarinda 100 ile 150 gr alinir.
Kis aylarinda 2’li veya 3’li kasalarda teslim edilir. Armutlar yaz aylarinda tekli kasalarda
getirilecektir.

13. AYVA EVSAFI: Biitiin, saglam, temiz olacak, sekil, renk, tat ve koku bakimindan yetistigi
bolgeye gore gesidinin tipik 6zelliklerini tagiyacak, kabuk ylizeyinin en az % 90’1 havasiz ve diizgiin
olacak, meyvenin dig goriiniigiinii ve duyusal ozelliklerini etkileyecek herhangi bir &zrii
bulunmayacak, meyve eti saglam olacaktir. Bilyilk boydaki iyi cins sari renkte ve kendisine has
kokuda, tath veya mayhos lezzette ve sulu ekmek ayvasindan olacaktir. Yenildigi zaman bogazi
tikayan, susuz ve ¢ok burusuk ayvalar kabul edilmeyecektir. Aci, ezik, giiriik, ham ve burucu lezzette
olmayacakuir. Kurt yenigi, gozle goriilebilir yabanci madde, anormal dis nem, yabanc tat ve koku, kiif
bulunmayacaktir. Bir adedi 250 gramdan asa@ olmayacak, 5 kilogramindaki meyve sayisi1 17 — 25
adet olacaktir. Piyasada satilan ayvalarin en iyi cinsinden (1. Sinif) ve ambalajh olacaktir

14. TAZE KABAK EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins taze ve korpe sakiz kabaklardan olacaktir.
Ustiin nitelikte, diizgiin sekilli, gekirdeklenmemis, tazeligini kaybetmemis, saglam, gesidinin kendine 6zgi
renginde, prsimemis, temiz olacak, iizerlerinde higbir 6ziir bulunmayacaktr. 200 gramdan kiigiik
olmayacaktir. Piyasada satilan en iyi cinsten (1. Smif) olacak ve ambalajda bulunacaktir. Uzerinde yabanc: tat
ve koku, anormal dis 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir. Dolmalik kabaklar, dolmalik niteliginde
olacaktir.

15. PATLICAN EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins kemer patlicanlardan olacaktir. Taze, kirpe ve
tabii rengini almis olacak, mor olmayacaktir. Biitiin, saglam, taze, yeterince gelismis, siki yapili,
korpe, dogal renginde ve parlak olacaktir. Ac, giiriimils, bozulmus, eti liflenmis ve odunsu yapida ya
da gekirdekleri asiri geligmis, yesil veya esmer renk almis, gevsek, camurlu toprakli olmayacaktir. Bir
adedi 150 gramdan kiigiik olmayacak, karniyarik ve imambayildi igin yaklagik boyu 20 cm, ¢ap1 4 —
4.5 cm kadar olan patlicanlar alinacaktir. Yemegin cinsine gore bostan patlicanlarindan alinabilir
Uygun ambalaj iginde olacaktir. Piyasadaki pathcanlarin iyi cinsinden (1. Siif) olacaktir. Uzerinde
yabanc tat ve koku, anormal dig 1slaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.

16. SALATALIK EVSAFI: Salataliklar taze ve korpe olacaktir. Tohuma kagmus, sararmig,

ciiriik, ezik ve aci olmayacaktir. Biitiin, saglam, temiz, yeterince olgunlagmus, iyi gelismis, ¢esidine
ozgil renk ve diger Ozelliklere sahip, diizgiin bigimli olacaktir. Cekirdekleri sertlesmis, sararmig
olmayacaktir. Uzerinde dolu, parazit ve hastalik nedeniyle olusmus zararlar bulunmayacaktir. Uygun
ambalajda olacaktir. Piyasadaki salataliklarin iyi cinsinden (1. Simf) olacaktir. Boyu 20 cm den, ¢api
4 cm.den asag olmayacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis islaklik, yabanci madde
bulunmayacaktir.

17. BAMYA EVSAFI: Dis etkenlerden zarar gérmemis, biitiin, saglam, temiz, odunlasmamis,
sekil ve renk bakimindan gesidin tipik ozelliklerini gdsterecek, iizerinde higbir leke bulunmayacak,
yumusak ve gevrek, gekirdekleri kiigiik ve sertlesmemis olacaktir. Kart ve sararmig, gamurlu, toprakli,
fistii siyah olmayacaktir. Piyasada satilan bamyalarin en iyi cinsinden (1. Sinif) olacaktir. Uzerinde
yabanci tat ve koku, anormal dig islaklik, yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajli olacaktir,

18. TAZE ERIK EVSAFI: Biitiin, saglam, temiz, olgun, sekil, gelisme ve renk bakimindan gesidin
tipik ozelliklerini gosterecek, kusursuz, dogal lezzetini kaybetmemis olacaktir. Ciiriik, ezik, camurlu ve
hasere tarafindan zarar gérmiis, kurtlu olmayacaktir. Cesidine gére meyve yiizeyi puslu (dumanli), etli
ve sulu yapida olacaktir. Piyasada satilan eriklerin en iyi cinsinden (1. Simif) olacak, yabanci madde,
anormal dig nem bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktir.
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19. KAYISI EVSAFI: Sekerpare, tath ve hafif mayhos lezzette kayisilardan olacaktir. Ham, ezik,
eksi, yesil, giiriik, tozlu, toprakli, ok yumusak, beklemeden eksimis, burusmus, kurtlu, kurt yenikli
olmayacaktir. Kayist gekirdeklerinin igi tath olacak, kayisilar i¢inde zerdali olmayacaktir. Kayisilar
orta biiyiiklikte sekerpare kayisilardan olacaktir. Kiigilk ve cihz kayisilar kabul edilmeyecektir.
Kayisilar temiz tekli kasalarda teslim edilecektir. Biitiin, saglam, temiz, taze, olgun olacak; ezilmis,
burusmus, lezzetsiz olmayacaktir. Sekil, gelisme ve renk bakimindan, yetistikleri bolgeye gore, gesidin
tipik ozelliklerini gosterecek ve kusursuz olacakur. Piyasada satilan kayisilarin en iyi cinsinden
(1.Smnif) olacaktir. Yabanci madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat bulunmayacaktir. Ambalajh
olacaktir.

20. MANDALINA EVSAFI: Dolgun, tath, sulu, saglam, temiz olacak, goriiniiy ve renk
bakimindan kendine has 6zellikte olacaktir. Kiiflil, ¢iiriik, burusuk, donmus, suyu ¢ekilmis, ezik, ham,
eksi, ¢ok ¢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 biiyiikliigii ortalama 100 gram olacaktir. 10 adeti, 1 kg’dan agag
olmayacaktir. Mandalinalar iki sirali tahta kasalarda getirilecektir. Yabanci tat ve koku, dis kisminda
agirt nem bulunmayacaktir.

21. LIMON EVSAFI: Piyasada mevsimine gore satilan iyi, sulu yatak limonlarindan olacaktir.
Yesil, ezik, ¢iirik, kurumug, suyu ¢ekilmis, donmus, don ¢alifi, gok yumusak, kiiflenmis, dogal
ozelliklerini kaybetmis, kalin kabuklu olanlar alinmayacaktir. Limonlarin en kiigligii 75 gr.dan az
olmayacaktir. Biitiin, saglam, temiz, sulu olacak, goriiniig, gelisme ve renk bakimindan kendine has
ozellikte olacakur. Kiiflii, ¢iiriik, ufak, burusuk, olmayacaktir. Saplari silme kesilmig olacaktir.
Sararmis ve zamaninda koparilmig, piyasada satilan limonlarin en iyi cinsinden (1.Sinif) olacaktir.
Yabanci tat ve koku, dis kisminda agirt nem bulunmayacaktir. 180°lik ambalajli sandiklarda, diyagonal
sekilde dizili olacaktir.

22. SEFTALI EVSAFT: lyi cins, tath ve kendine has hafif mayhog lezzetteki yarma seftalilerden
olacaktir. Ham, ezik, c¢iiriik, kurtlu, pdrsiik, beklemis ve kirli olmayacaktir. Olgun, biitiin, saglam,
yetistigi bolgeye gore ¢esidin tipik sekli, gelisme ve renginde olacak, hig bir dzrii bulunmayacak, kurt
venikleri olmayacaktir. Ciirlime, mantarlar veya difer bozulmalardan dolay: tilketime elverililigini
yitirmis olmayacaktir. Biri 225 — 250 gr arasinda olacaktir, en iyi kalite (1. Simif) olacaktir. Anormal dig1
nem, yabanci tat ve koku ve yabanci madde bulunmayacaktir. Uygun ambalajh ve tek sira halinde
olacaktir.

23. PORTAKAL EVSAFTI: Piyasada satilan iyi cins, dogal, rengini almig, kendisine has tathli, koku
ve lezzeti olan Washington veya yafa portakallardan olacaktir. Yesil, ham, ezik, eksi, ¢iiriik, soluk,
kirli, kiiflii, porsiik, yumusamig, suyu gekilmis kabugu kalin ve sertlesmis olmayacaktir. Dolgun etli,
sulu, tatl, saglam, temiz olacak, gériiniis ve renk bakimindan kendine has &zellikte olacaktir. Kiifli,
¢liriik, donmus, suyu ¢ekilmis, mekanik etmenlerden olusan hasarlar olmayacaktir. Saplari silme
olarak kesilecek, piyasada satilan malin en iyi cinsinden (1. Smif) olacaktir. Bir adeti 200 — 250 gr
kadar gelecektir. Uygun ambalajli sandiklarda dizili olacaktir. Yabanci tat ve koku, dig kisminda agiri
nem bulunmayacaktir.

24. KARPUZ EVSAFTI: Piyasada satilan olgun, iyi ve tath karpuzlardan olacaktir.
Ham, kabak, ezik, i¢ini yemis ve igi bosalmig, yumusamus, giiriik, ¢atlak, kurtlu, tatsiz, zamani gegmis,
elyafi ipliklesmis, eksimis ve kalin kabuklu fazla g¢ekirdekli olmayan cinsten olacaktir. Uzerleri
toprakli kirli, camurlu olmayacaktir. Kesildiginde igleri kirmizi (tath olmak sarti ile) renkte olacaktir.
Biitiin, saglam, yeterince olgunlasmis ve siki yapili, yarilmamis, cesidine 6zgii renk ve sekilde, iyi gelismis
ve lezzetli olacaktir. Etinin rengi ve tadi gesidin olgun durumundaki tipik &zelliklerini gosterecektir.
Karpuz saplari en fazla 5 cm. olacakur. Bir adedi en azindan 3 kg. olup, piyasada satilan iyi kalite (1.Smif)
karpuzlardan olacaktir. Uzerlerinde yabanci madde, anormal dig nem, yabanci koku ve tat bulunmayacaktir. -
25. TAZE UZUM EVSAFI: Salkimlar sekil, irilik, renk bakimindan gesidin tipik ozelliklerini
gosterecek, saglam, temiz ve Oziirsiiz olacaktir. Taneler pdrsiimemis, olgun ve sapa yapisik olacak, salkim
lizerinde muntazam araliklarla dagilacak ve puslari bozulmamus olacaktir. Yabanci madde, anormal dig nem,
yabanci koku ve tat, hastalik ve haserelerin meydana getirdigi zarar izleri olmayacak, taneler muntazam, iyi

gelismis olacak, tabii hali ve rengi degismis eksi, buruguk, kurumus, ¢iiriik, ezik, kiiflii, koruk {iziimlerden
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ve salkimlarda dokiilme olan iiziimlerden olmayacaktir. Piyasada satilan {iziimlerin en iyi cinsinden (1 .Smmf), iri
taneli {iziimlerin en az salkim agirh@ 250 gr, ufak taneli iiziimlerin ise 200 gr olacaktir. Ambalajli olacaktir.

26. TAZE FASULYE EVSAFIL: Piyasada satilan iyi cins Ayse kadin, sirik fasulyelerden
olacaktir. Taze ve korpe olacak, biikilldiigii zaman kirilacaktir. Katiyen kilgikli olmayacaktir.
Camurlu, 1slak, porsiik, sararmig, kartlagmis, giiriik olmayacaktir. Meyve kabugu biitiin, saglam, temiz
ve geside zgii renkte, elle kolayca kinlacak durumda taze, diizgiin sekilli, gevrek, tohumlan kiigiik ve
gevrek olacaktir. Bocek ve hastalik zararlari, kara leke yam@ hastah@nin izleri, dolu yarasi ve gliriikliik
izleri dahil hig bir leke bulunmayacaktir. Piyasada en iyi cins maldan (1. Simf) olacaktir. Uzerinde yabanci
tat ve koku, yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajls olacaktir.

27. MARUL EVSAFI: Biitiin, saglam, taze, temiz ve kuru, toprak bulagikh yapraklardan ayiklanmus tipin
kendine 6zgil 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 gobekli
olacak, cigeklenme belirtisi gostermeyecektir. Piyasada satilan en iyi mallardan (1. Siif) alacaktir. 500 gr olacaktr.
Kokleri dip yapraklarna yakin ve dilzgiin sekilde kesilmis olacakur. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal di islaklik,
yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktr.

28. MANTAR EVSAFI: Piyasada satilanin en iyisinden olacaktir. Biitiin, temiz, taze,
porsiimemis, yabanci tat ve koku almamus, kendine dzgii renk, sekil, goriiniiste ve dziirsiiz olacaktir.
Kiiltiir mantar1 olacak, uygun ambalajda bulunacaktir. Uzerinde anormal dig nem, gamur ve toprak
bulunmayacaktir. Dis yiizeyi kararmig olmayacaktr. Mantarlar orta boyda, insan saghifina uygun 5
kg'lik ambalajlarda ve ambalajlarin iizerinde firma adi adresi, net miktari, iiretim ve son kullanma
tarihleri bulanacaktir. Mantarlar ikiye béliindiigiinde ara kesidi beyaz renkte olacaktir.

29. SEMIiZOTU EVSAFI: Dis etkenlerden zarar gdrmemis, saglam, iyi gelismis, yapraklari,
biitiin, zedelenmemis, taze ve korpe olacaktir. Sararmig, porsiimils, kartlasmig, tohuma kagmus, ezik,
ciiriik, kirigmig, gamurlu ve normalinden fazla islak olmayacaktir. Cesidi tipik rengini gosterecek,
iizerinde parazit ve hastalik nedeniyle olusan zararlar bulunmayacak, ¢igeklenme belirtileri
gostermeyecektir. Govdeler alttan itibaren genis yaprakli olacaktir. Demetler halinde olacak ve
demetlerin agirh@: yaklagik 0.5 kg civarinda bulunacak, demetlerin baglanmasinda, yumugak govde ve
yapraklar zedelemeyecek Ozellikte gere¢ kullanilacakuur. Demetler iginde yabanci ve zehirli otlar
olmayacaktir. Piyasada satilan en iyi cins maldan (1. Sinif) olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku,
yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktir.

30.AYSBERG EVSAFI: Aysbergler taze ve korpe olacaktir. Aci, tohuma kagmig, sararmis,
porsiimiis yaprakl, kurt yenikli olmayacaktir. Biitiin, saglam, temiz ve kuru, toprak bulagidi
yapraklarindan ayiklanmig, dolgun olacak, yapraklarinda hasere yenigi, don zararlan ve fiziksel
hasarlar bulunmayacaktir. Aysbergler gébegini tam sarmis ve kapali olacaktir. Agirhgt 250 gramin
altinda olmayacak, piyasada satilan aysbergin en iyi cinsinden (1. Sinif ) olacaktir. Uzerinde yabanci
tat ve koku, anormal dig nem, yabanci madde bulunmayacaktir. Kokleri, dip vapraklara yakin ve
diizgiin sekilde kesilmis olacaktir. Ambalajh olacaktr.

31. MUZ EVSAFL Piyasada satilan iyi cins muzun olgunlasmisi olacak, ham ve sert
olmayacaktir. Ciiriik, donmus veya don galig kalin kabuklu olmayacaktir. Temiz, saglam, biitiin,
parlak renkli, siki, iyi gelismis, dogal lezzette olacak, yenilebilirlik durumunu etkileyen yara, bere,
¢iiriikliik, ezilme ve diger bozulmalar olmayacak, hasere, soguk ve sicaktan olusmus zararlar, giines ve
ilag yamklar, mekanik etkilerden meydana gelen bozukluklar, kabuk yarilmalari, kopmalari
olmayacak, dis kisimlarinda agiri nem bulunmayacaktir. Hevenk seklinde ise iist kisminda 15 cm, alt
kisminda 10 cm uzunlugunda sap kalacaktir. Meyve uglarinda ¢igeklerden pistiler kopariimig olacaktir.
Her birinin agirh@ 250 gr. olacaktir. Muzlar, sandik igerisinde gbvdelerinden kesilmis olarak
salkimlar halinde getirilecektir.

32. YENI DUNYA EVSAFI: Turuncu renkte, tath ve lekesiz, en kiigiik meyve ¢api 35 mm,
normal olgunlagms ve tath olacakur. Ciiriik ezik ve burusukluk olmayacaktir. Kasalarda siralanmug
alti ve iistii aymi ebatlarda olacaktir.

33, KURU SARIMSAK EVSAFI: Sarimsaklar saglam, yeni sene iiriinil, baslar iri disli, siki,
temiz, beyaz ile agik krem rengi tonlarinda, kendine has tatta (agzi yakmayacak derecede) olmalidir.
Sarimsaklar kiiflerden, hastaliklardan, topraktan, giibre ve ilag artiklarindan, dis kabuklardan,
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saplardan, yabanci tattan, yapraklardan ve koklerden, canli ve &li boceklerden, bocek kalintilarindan,
¢iplak gdzle veya herhangi bir durumda bilyiitegle goriilebilen kemirici zararlarindan arinmig
olmahdir. Dondan hasar gérmils, filizlenmis ve kiiflenmis olmamalidir. Sarimsak temiz, saglam ve
kuru ambalajlara konmalidir. Yeni mahsul olup yapraklari kesilmis ¢iiriik ve ezik olmayacaktir.
Sapsiz olacaktir.

34. DOLMALIK BiBER EVSAFI: Dolmalik biberler biitiin, saglam, temiz, iyi geligmis,
parlakhigini ve yesilligini korumus, taze goriiniislii olmalidir. Dolmalik biberlerde yabanc: tat, anormal
dis nem, don zarari, giiriik, aci, kizarmis, ezik, pargalanmig iyilesmemis yaralar ve giines yaniklar
bulunmamalidir. Her ambalajdaki dolmalik biberler gesit, sinmif, boy, olgunluk bakimindan bir drnek
olmalidir. Etli veya zeytinyagh cinsi istefe gore belirlenecektir. Yesil, 7-8 cm boyunda olacaktir. Capi
60—70 mm olacaktir. Ambalajlar tagima, muhafaza siiresince dolma biberleri iyi bir sekilde koruyacak
ve yapiminda kullanilan saglia zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya
tahta harici malzemeden hazirlanmis kasa, kutu, tabla olmalidir. Ambalajlarin yapiminda kullamlan
her gesit malzeme ile igine konulacak kagit vb. malzeme, iiriine zarar vermemeli, bunlarin {izerine
yazilacak yazilarda kullamlacak miirekkep ve boya ile etiketlerin yapistirilmasinda kullamilan zamk,
toksik veya diger sekilde insan saghifina zarar verecek yapida olmamahdir. Basih kagit
kullanildiginda, yazili yiiziin diga gelmesine ve iiriin ile temas etmemesine dikkat edilmelidir.
Ambalajlarin igerisinde belirtilenlerin diginda higbir yabancit madde bulunmamahidir.

35. MAYDANOZ EVSAFI: Maydanozlar dis etkenlerden zarar gérmemis, taze, korpe
goriiniiglii olmalidir. Maydanozlarin iizerinde kimyasal giibre ve ilag artiklari, agir1 nem, yabanci tat
bulunmamalidir. Demetler i¢inde yabanci otlar, tohuma kagmis maydanozlar bulunmamalidir. Her
ambalaj igindeki demetler ve bu demetlerdeki maydanozlar gesit, simf ve renk bakimindan bir 6rnek
olmahidir. Her demette yaklagik olarak 100 gr maydanoz bulunmahdir. Demetlerdeki maydanozun sap1
10 ecm' yi gegmeyecek sekilde kesilmis olacakur. Piyasada satilan en iyi cinsten olacaktir. Sararmig,
camurlu ve toprakli olmayacaktir. Maydanozlarin kondugu ambalajlar tasima sirasinda Griiniin iyi
korunmasini saglayacak sekilde ve uygun nitelikteki malzemeden yapilmis olmalidir. Ambalaj iginde
kullanilacak kagit veya diger malzeme yeni, temiz ve insan saghigina zararsiz olmahdir. Basil kagit
kullanildiginda yazili kismin disa gelmesine ve iiriine degmemesine dikkat edilmelidir.

36. KIRMIZI TURP EVSAFI: Ciirimiis, donmus, burugmus, 1slak ve camurlu igleri porsiimiis
olmayacaktir. En kiigligii 150 gramdan az olmayacaktir. Temiz, taze olacaktir. Gevrek, kendine has
kokulu ve lezzetli olacaktir, kesildigi zaman igi mantarlagmis olmayacaktir.

37. VISNE EVSAFI: Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins agih visnelerden taze etli iri
taneli ve kendine has lezzette olacaktir. Ezik, g¢iiriik, ham, bayat, kiiflii, tozlu, toprakli ve gamurlu
olmayacaktir. Temiz tekli kasalar iginde getirilecektir.

38. CILEK EVSAFI: Piyasada satilan en iyi cins (1. Sinif) gileklerden olacaktir. C6p, yaprak,
toz, toprak vs. yabanci maddelerden arinmig bulunacaktir. Ezilmis, eksimis, ham ve kiiflenmis,
parcalanmig, kurtlu olmayacaktir. Sekil ve renk bakimindan gesidi tipik Ozelliklerini gdsterecek,
olgunluk, renk ve irilikge bir 8rnek goriiniiste, parlak olacak, tam gelismis olacak elden gegirmeye
dayanacak sertlikte olacak, ¢anak yapraklari ile kisa yesil saplan ¢ilegin tizerinde bulunacaktir. Tekli,
temiz Kasalar iginde getirilecektir

39. KIRAZ EVSAFI: Kirazlar biitiin, taze goriiniislii, saglam, olgun, siki etli, temiz ve saplar
diismemis (hasat sirasinda sapindan kopan gesitler hari¢) olmahdir. Kirazlarda gozle goriilebilir
yabanci madde, kimyasal madde artiklari, anormal dig nem, yabanc: tat bulunmamalidir. Kirazlar
zamanla durmaktan burusmus, ¢iirimil, siyahlagmis, i¢i kurtlanmis, bozulmus, dogal lezzetini
kaybetmis olmamalidir. Her ambalaj i¢inde bulunan kirazlar; gesit, simf, boy ve orijin bakimindan bir
ornek olmalhdir. Piyasada satilan en iyi cins, olgunlagmis, taze ve lezzetli Napolyon kirazlardan
olacaktir. Kirazlar temiz, tekli kasalar iginde getirilecektir. Ambalajlar tasima, muhafaza siiresince
kirazlari iyi bir sekilde koruyacak ve saglifa zarar vermeyecek nitelikte, yeni, temiz, kuru, kokusuz,
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mukavva veya tahta harici difer malzemeden hazirlanmig kutu, tabla, sandik olmalidir. Ambalajlarin
yapiminda kullanilan her gesit malzeme ile igine konulacak oluklu mukavva, delikli kagit ve benzeri
malzeme, yeni, temiz ve kokusuz olmali, iirline zarar vermemeli, bunlarin {izerine yazilacak yazilarda
kullamlacak miirekkep ve boya ile etiketlerin yapistiriimasinda kullanilan zamk, toksik veya diger
sekilde insan sagh@ina zarar verecek yapida olmamalidir. Basili kagit kullamldiginda, yazih yiiziin
disa gelmesine ve iirlin ile temas etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlarin iginde belirtilenlerin
disinda higbir yabanci madde bulunmamalidir.

40. KARNABAHAR EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins karnabaharlardan olacaktir. Beyaz
renkte, top halinde ve gigekleri saglam, siki ve esmerlesmemis olacaktir. Karnabaharlarin saplar gigek
kismindan disa dogru iistiine gelen yaprak dibinden itibaren tamamen kesilmis olacaktir. Yapraklarin
iist uglari, gigek kisimlari agikta kalacak sekilde kesilmis olacaktir. Rengi hafiften de olsa koyulagmis,
kurtlasmis, ¢iiriik, beyaz gigegi az, yesil yapragi ve koki gok karnabaharlar alinmayacaktir. Tamamen
dagilmis, donmus, ¢iiriimilg, fena kokulu, camurlu, pdrsilk, bayat, ezik, bocekli ve iyi vasifta olmayan
karnabaharlar alinmayacaktir. Karnabaharlar arasinda tesadiif edilecek gigegi tamamen veya kismen
dokiilmiis ya da dagilmig olanlardan gobek kisminin 1/5 i asmamak sartiyla aynen alinir.
Karnabaharlarin iizerinde 2 adetten fazla yaprak bulunmayacaktir.

41. DEREOTU EVSAFI: Dereotlari, dis etkenlerden zarar gérmemis, taze ve korpe goriintisli,
solmamis, saglam, temiz, demetler halinde baglanmig olmalidir. Dereotlarinin {izerinde kimyasal
giibre ve ilag kalintilari ile agiri nem bulunmamalidir. Dereotlari sararmis, donmus, gamurlu-toprakli,
fena tatta olmamalidir. Dereotlar1 tohuma kagmis olmamalidir. Her ambalaj igindeki demetler ve bu
demetlerdeki dereotlari, gesit, simf ve renk yoniinden bir drnek olmahidir. Her demette yaklagik olarak
50 gr dereotu bulunmahidir. Demetler, en alt yaprakgik ayirim noktalar bir hizaya gelecek bigimde
yapiimalidir. Bu hizadan itibaren yaprak sapi, uzunlugu 5 cm'i gegmeyecek sekilde, diizgiin olarak
kesilmelidir. Demetler iginde yabanci otlar bulunmamalidir. Ambalajlar tagima sirasinda iriiniin iyi
korunmasini saglayacak bigimde ve uygun nitelikteki malzemeden yapilmis olmahdir. Ambalaj
icerisinde kullanilacak kagit veya dier malzeme yeni, temiz ve insan sagligina zararsiz olmahdir.
Basili kagit kullamildiginda yazili kismin disa gelmesine ve iiriine degmemesine dikkat edilmelidir.
Ambalajlar igerisinde dereotundan baska higbir madde bulunmamalidir.

42. CARLISTON BIBER EVSAFI: 1.siniftan, taze ve tath, sararmamis ve kartlagmamig
olacaktir. Istenildiginde acisi getirilecektir. Capt 40 mm, uzunlugu 200 mm, sekli diizgiin olacaktir.
Carliston biberler biitiin, saglam, temiz, iyi gelismis, parlakhgini ve sarimtirak yesil rengini muhafaza
etmis, taze goriiniislii olmahdir. Carliston biberlerde yabanc: tat, anormal dis nem, don zarari, ¢iiriik,
aci, kizarmis, ezik, pargalanmug, yaralar ve giines yaniklari bulunmamalidir. Her ambalajdaki garliston
biberler gesit, simif, boy, olgunluk bakimindan bir 8rnek olmalidir. Ambalajlar tagima, muhafaza
siiresince carliston biberleri iyi bir sekilde koruyacak ve sagliga zarar vermeyecek nitelikte, yeni,
temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya tahta harici malzemeden hazirlanmug, kutu, tabla, olmalidir.
Ambalajlarin yapiminda kullanilan her gesit malzeme ile igine konulacak kagit ve benzeri malzeme,
yeni, temiz ve kokusuz olmal, iiriine zarar vermemelidir. Bunlarin {izerine yazilacak yazilarda
kullanilacak miirekkep ve boya ile etiketlerin yapigtirilmasinda kullanilan zamk, toksik veya diger
sekilde insan saghgina zarar verecek yapida olmamalidir. Basili kagit kullamldiginda, yazili yliziin
disa gelmesine ve iiriin ile temas etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlarin igerisinde belirtilenlerin
disinda higbir yabanci madde bulunmamahdir.

43. KIZILCIK EVSAFI: lyice olgunlasmis olacak, ezik, giiriik ve iginde yabanci madde
bulunmayacaktir.

44. BALKABAGI EVSAFT: ince kabuklu, sert, muayene edildiginde igine batmayacak sekilde
olacak, ezik, ¢iiriik ve catlak olmayacaktir. Ortalama agirliklari 34 kg olacaktir. Bayat olamayacak,
piyasada bulunan iyi cinsten olacaktir. Muayenede kendine has renkte pigkin olacaktir.

45. UZUM YAPRAGI EVSAFI: Ince olacak, derin pargali olmayacak,varilde teslim
edilecektir. Salamura olacaktir. Korpe asma yapraklarindan olusmus olacak, kart olmayacaktir. Sap
kisimlart ayrilmis olacaktir.
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46. KIVIRCIK EVSAFTI: Biitiin, saglam, taze, temiz ve kuru, toprak bulagikh yapraklardan ayiklanmig
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 olugmus
ve tek gdbekli olacak, gigeklenme belirtisi gostermeyecektir. Piyasada satlan en iyi cins kivirciklardan (1. Sinif)
olacaktir. 700-750 gr arasinda olacaktir. Kokleri dip yaprakalrna yakin ve diizgiin sekilde kesilmis olacaktur.
(zerinde yabanc: tat ve koku, anormal dis nem, yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktir.

47. BEZELYE (ARAKA) EVSAFI :Arakalar taze ve korpe olacaktir. Biikiildiigli zaman
kirilacak, toprakly, 1slak, burugmus, sararmig, taneleri ayrilmig, pismeyecek ve yenmeyecek derecede
kartlasmis olmayacaktir. iginde higbir yabanci nebat bulunmayacak, birinci sinif bezelye olacaktir .

48. TAZE BAKLA EVSAFI : Piyasada satilan iyi cins sakiz baklalardan olacaktir.
Biikiildiigiinde kirilacak tazelik evsafinda bulunacaktir.Ciirtik, tiiylii, porsiik, burugmus, kararmig,
camurlu, 1slak, kirismis ve kartlagmus, kilgikl olmayacaktir.

49.KEREVIZ EVSAFI :Piyasada satilan iyi cins kik kerevizlerden alinacaktir. Camurlu,
¢liriik, ici bogalmug, liflenmis, donmus, gevsemis, ezik ve rengi kararmig olmayacaktir. Koklerdeki
piiskiiller ve iizerindeki yapraklar tamamen kesilecektir. Kerevizlerin her biri 200 gr.dan asag, 400
gr.dan yukar: olmayacaktir.

50.SIKMALIK PORTAKAL EVSAFI :Sikmalik portakal, tath, sulu olacak, ezik, eksi,
kemale ermemis, yesil olmayacakuir. 11.ve 5. aylar arasinda verilecektir.

51. DONDURULMUS SEBZELER : Bir 6giinde her bir yemek igin; kisi bagina 125-175 gr.
olarak hesaplanacaktir. Dondurulmus iiriinlerin uygun sartlarda taginmasi ve saklanmas yiikleniciye
aittir. Dondurulmus sebze ve meyveler (40 mikron kalinhginda, polyetilen) mavi naylon torba
igerisinde 10 kg ‘lik karton kolilerde teslim edilecektir. Dondurulmug sebzeler -18 C ‘den daha diigiik
sicaklikta ve %90-95 nem ortaminda depolanacak ve soguk zincir kirilmadan taginacaktir. Gelen
iiriinlerde yumusama ve ¢oziilme belirlendiginde alinmayacaktir. Ambalaj iizerinde firma ads, adresi,
iirtinle ilgili barkod no’su, Griiniin cinsi firetim ve son kullanma tarihi, net agirhg bulunacaktur.
Kendine has tat, koku ve renginde olacak, yabanci tat ve koku bulunmayacaktir. Kesinlikle higbir
katki maddesi bulunmayacaktir. Kullanim sirasinda dondurulmus sebze paketlerinde goriilen herhangi
bir renk veya koku degisikliginde veya pisme sirasinda goriilebilecek bozukluk sonucu kullamlan
dondurulmug sebzelerin miktari ve olusacak maddi zararlari (kullanilan et, yag vb) yiiklenicinin
karsilamasi zorunludur.

KURU ERZAK MALZEME TEKNIK SARTNAMELERI
KONSERVE FASULYE

Uriinii etkilemeyen, insan sagligina zararli olmayan ve hermetik olarak kapatilan teneke
kutu ambalajinda olacaktir.

Ambalaj izerinde asagidaki bilgiler; bozulmayacak, silinmeyecek sekilde ve okunakh
olarak kagit veya baski etiket vb. sekilde yazilmalidir.

Firmanin ticari unvam veya kisa ad, adresi ,tescilli markasi
Malin ad1

Standardin igareti ve numarasi

Sinifi (varsa)

Parti, seri veya kod numarasinda biri

Net agirlik

Briit agirlik

Stizme agirlik

Imal tarihi

Firmaca tavsiye edilen son tiiketim tarihi veya raf dmril

“Her iki kapak tarafi sigmis ve sizintili kutulari almayimz.” Yazili ifadesi.
Tarim ve Koy Isleri Bakanligi’nin izninin bulunmasi gereklidir.

Taze fasulyeler ilgili TSE * ye uygun, bas ve saplar ile varsa kilgiklar alinarak birkag
pargaya bolinmiis olmalidir. Konservedeki fasulyeler aym gesitten, etli, dagilmamus, fazla
yumusamamig, oldukga sert durumda olmali, dolgu suyu fazla bulanik gostermemeli ve tuz miktart %
2 ‘yi gegmemelidir.
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Konserve edilmis fasulyeler; gesidine dzgii renk, tat ve kokuda olmali, yabanc! tat ve koku
ile iginde yabanci maddeler bulunmamalidir.

Taze fasulye konserve iginde tuzdan baska herhangi bir katki maddesi bulunmamahdir.

Konserve siizme agirh@n net agirhgin % 60°indan az, tepe boslugu kalan hacminin
9,10 undan ¢ok olmamahdr.

Konservelerin kontrolii igindeki suyu siiziilmek (slizme ameliyesi bir siizgeg igerisinde
dokiilen sebzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilmek) suretiyle yapilir. Kutularin arasinda
tesadiif edilecek ciiz’i fabrikasyon noksanliklar aglip, tartilan degerleri ile birlikte, istenilen gramaj
vasitasinin altina diismemek gartiyla kabul edilir.

Konserve kutulari 6 tane 5 kg'lik mukavva kutular icerisinde teslim edilecektir. Bu
ambalajlar nakliyata tahammil edecek sekilde saglam yapili olacakur.

Kabul edilen mallarin normal sartlar alinda 6 ay milddetle bozulmamasint, miiteahhidi
taahhiit edecektir. 6 ay sonunda bozulna belirtisi gdsteren kutular iade edilecektir. Gerekli idari
sartname uygulanarak miiteahhit firma tarafindan degistirilecektir.

Soz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yanetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir,

Kutular mekanik etkilerle bigimleri bozulmamis, bombajsiz ve dig ylizli passiz olacaktir.
Konserve stizme agirhk fizerinden teslim alinacakur. Konserve icerisine konan domates, Kutunun
altinda ve iistiinde olacaktir. Konservenin kalite sistem belgesi olmalidir. HACCP belgesi olmahdir,

BEZELYE KONSERVE

Tarim ve Koy Isleri Bakanligi’nm izniyle cahsan bir miiesseseden imal edilmis olacaktir.
Kutunun etiket bilgileri ( Tiirk Gida Kodeksine ve TSE’ye uygun olacaktir.)
Bezelye taneleri saglam, biitiin, zedesiz, temiz, eziksiz, ¢esidine Ozgii dogal renk, tat ve kokuda aym
irilikte olmalidir. 3 numara iri boy bezelye alinmali.
I onservelerde tuz miktart % 2°yi gegmemelidir. Kutu doldurma orant % 90’dan, siizme oramt %
60°dan az olmamaldir. Dolgu suyu bulanik olmamalidir. Konservelerin kontrolii igindeki suyu
stiziilmek (stizillme islemi; bir siizgec igerisinde dokiilen sebzelerde damlama kesilinceye kadar
bekletilmek) suretiyle yapihr. Kutularin arasinda tesadiif edilebilecek ciiz’i fabrikasyon noksanhklar
acilip, tartilan degerleri ile birlikte istenilen gramajim altina dilismemek 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 iizerinden almacaktir.
Kutularn icinde asil gida ile bitiikte yenilmesine ve katilmasina misaade edilen maddeler diginda
katki maddesi olmamalidir. Konserve tiirleri, degisik markalardan numuneler goriildiikten;
gerektiginde agilarak pisirdikten sonra karar verilip teslim alinacaktir. Konservenin kalite sistem
belgesi olmalidir.
Séz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Y dnetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
TURLU KONSERVE
Tiirlii konserve yapiminda kullanilan taze sebzeler asagidaki dzelliklerde olmalidir,
Taze Fasulyeler; TS 797°de belirtilen 6zelliklere uygun , bas ve saplari ile varsa kilgiklar1 alinarak
birkag pargaya boliinmiis olmalidir.
Pathcan; TS 1255°de belirtilen dzelliklere uygun, kabuklari soyulmus veya arabikly soyulmus ve parga
halinde dogranms olmakhidir,
Biber; TS 1205°de belirtilen dzellikteki dolmalik biberlerden sap ve tohum kisimlar almmig ve
kesilmis olmahdir.
Domates; TS 794°de belirtilen zelliklere uygun ve enine dilimlenmis, kalinca iki dilim halinde olmali
ve tiirliintin alt ve tistiine konulmahdur.
Sakiz kabagm; TS 1898°de belittilen Gzelliklere uygun, cekirdegi az, eti dagilmayan kabaklardan
olmah ve kabugu alinmg pargalar halinde dogranmis bulunmahdir.
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Bamya; TS 2122’ de belirtilen szelliklere uygun, gekirdegi kiigik, korpe, fazla yumusamamig, 1,5-6
cm. boyunda biitiin baslari kesilmis ve pistiginde dagilmayan bamyalardan olmalidr.
Tiirlii Konservenin Ozellikleri :
Kendine Ozgii tat ve kokuda olmaly, higbir yabanc: tat, koku ve madde bulunmamali.
i¢indeki sebzeler, fazla sert veya pigmis olmamali
icinde, tuz ve limon tuzundan baska bir katki maddesi bulunmamah
Dolgu suyu igindeki tuz miktart % 2’yi, limon tuzu veya suyu % 0,371 gegmemelidir.
Dolgu suyu fazla bulanmk gostermemelidir. Konservenin kalite sistem belgesi alinmalidir. HACCP
belgesi olmahdir.
e Tiirlii konservede, sebzeler siiziildiikten sonra asagidaki oranlar bulunmahdr.
- 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
Tiirk Gida Kodeksine ve TSE’ye uygun olacakuir. Konservelerin kontrolii igindeki suyu siiziilmek
(slizme islemi, bir siizgeg igerisine dokiilen sebzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilmek)
suretiyle yapilir. Konserve siizme agirlik tizerinden teslim alinacaktir. Kutularin igerisinde tesadiif
edebilecek ciiz’i fabrikasyon noksanliklar kabul edilmelidir. Sz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktr.

BAMYA KONSERVE

flgili TSE ve kodekse uygun, kendine has tat, koku ve renkte olacak, yabanci tat ve koku
bulunmayacaktir. Bamyalar kendine has goriiniiste, biitiin halde, baglari konik olarak kesilmig ve ayni
cinsten olacak, korpe, lekesiz, gekirdegi kiigiik ve sertlesmemis, fazla yumugamamis, dagilmamis ve
ezilmemis olacaktir.

Dolgu sivisi bulanmamis ve salyalanmamis, kutularin durumu mekanik etkenlere
bigimleri bozulmamis ve hermetik dzelligini kaybetmemis, bombajsiz ve dig ylizii passiz olacak,
icinde yabanci madde bulunmayacaktir. Kutu dolum orani % 90’ dan, siizme orani % 60 dan az
olmamalidir.Bamyanin cinsi sultani bamya olacaktir. Bamyalarin boyu; sultani bamya; en ¢ok 7,5
cm’ye kadar, sivisinda tuz orani en cok % 2, asitlik en gok % 0.5 olacaktur.

imal tarihi giinimiize en yakin, son kullanma tarihi giiniimiizden en uzak olacaktir.
Tekliflerde bamyanin cinsine gore (sultani vs.) fiyat verilecek, siizme agirlik tizerinden alinacaktir. 5
kg'lik ambalajlarda olmalidir. Kutunun etiket bilgileri Tirk Gida Kodeksine ve TSE’ye uygun
olacaktir. Konservenin kalite sistem belgesi olmalidir.

SIVI AYCICEK YAGI

Berrak, tortusuz, agik san renkli, seffaf goriintimde, kendine has koku, tat ve goriiniimde
olacaktir. Ham yagin 6zel koku ve lezzeti giderilmis olacaktir. Fiziksel ve kimyasal 6zellikleri TSE ve
Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir. Kurumda yemeklerde deneme gok olumlu sonug verirse kabul
edilecektir. Orijinal, 18 It’lik teneke ambalajlarda bulunacaktir.Yagm dumanlanma noktas: yiiksek
olacaktir. Gida sanayisinde kullamilabilecek tiirde, kisa siirede yanmayacak tiirde olacaktir. Acimig
olmayacaktir. Ambalajlar fizerinde firma adi, adresi, net agirhg, TS numarasi, {iretim numarasi,
iiretim tarihi, son kullanma tarihi, Tanim ve K&y isleri Bakanhigi’nin izni, igindekiler, SYA yiizdesi
bulunacaktir. Ambalajlar diizgiin, temiz, paslanmamis, bombe yapmamis, ezilmemis olacaktir. Yagin,
imal edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacakuir.

KURU FASULYE

Yeni iirlin olacak, eski iiriinle karigik olmayacaktir. Bayat, mat, burusuk, kirik taneli,
bozuk, kiiflenmis, ¢lirimils, lekelenmis, kendine 6zgi renk ve kokusunu yitirmis, filizlenmis,
boceklenmis, bocek ve diger zararhlar tarafindan yenmis veya delinmis olmayacaktir. Cinsi seker
fasulye olacaktir. Pigirildiginde tanelerin hepsi aym anda pismis ve irilenmis olacaktir. Yabanci tane
miktar1 % 2’den, tas ve kum miktar1 % 1°den, nem orani % 14’den az olacaktir. Gelisi giizel alinan
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100 adet fasulyenin agirhg 60 gr.’dan eksik olmayacaktir. Taneleri iri, yeter derecede kurumusg ve
hepsi ayni anda pigmis ve irilenmis olacaktir. Taneleri iri, yeter derecede kurumus ve hepsi ayni boyda
olacaktir. insan sagh@mna zarar vermeyen 50 kg.'lik cuvallarda teslim edilecektir. Cuvallar {izerinde
firma adi, adresi, TS numarasi, iiriin yili, {iretim ve son kullanma tarihi olacaktir. , kuru fasulyenin
islendigi yerin edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacaktir. Séz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
NOHUT

Yeni iiriin olacak, eski iiriinle karigik olmayacaktir. Bayat, mat, burusuk, kirik taneli,
bozuk, kiiflenmis, giiriimils, lekelenmis, kendine ozgi renk ve kokusunu yitirmis, filizlenmis,
boceklenmis, bocek ve diger zararhlar tarafindan yenmis veya delinmis olmayacaktir. Pigirildiginde
tanelerin hepsi ayni anda pismis ve irilenmis olacaktir. Yabanci tane miktar1 % 2’den, tag ve kum
miktar1 % 1°den, nem orani % 14°den az olacaktir. Gelisi giizel alinan 100 adet nohudun agirhig: 60
gr.’dan eksik olmayacaktir. Pisirildiginde hepsi ayni anda pismis ve irilenmis olacaktir. Taneleri iri,
yeter derecede kurumug ve hepsi ayni boyda olacaktir. insan saghigina zarar vermeyen 50 kg.'lik
uvallarda teslim edilecektir. Cuvallar iizerinde firma ad, adresi, TS numarasi, iiriin y1l, iiretim ve son
kullanma tarihi olacaktir. Nohudun islendigi yerin edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacaktir. S6z
konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Ynetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

GENDIME EVSAFI
Normal evsaftaki sert bugdaydan doviilip savrularak kepeginden ayrilmak suretiyle

hazirlanacaktir. Bugday kirmasi ve kapgikli bugday bulunmayacaktir. Tabii renk, tad, koku ve
miitecanis manzarada olacaktir. Kiiflii, kiif ve fena kokulu, bcek yenikli, eksi, kizigmig, 1slanmig,
kurutulmus ve topraklanmis olmayacaktir. Tas, toprak, kum ve ¢6p olmayacaktir. Son sene mahsulii
olacaktir.Gendime 25 *lik ambalajlarda olacaktir. Ambalaj iizerinde firma adi, adresi, iiretim ve son
kullanma tarihi, Tarm ve Ky Isleri Bakanhgi’nin izni, besin igerikleri, net agirhg belirtilecektir.
Gendimenin islendigi yerin edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacaktir. HACCP belgesi olmalidir.
S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
KABUKLU KIRMIZI MERCIMEK

Mercimekler kendine 6zgil dogal renk ve kokuda olmali, 1slanmig ve 1slatihp kurutulmus
ve gozle goriiniir kiiflii olmamali, canli bécek ve hayvansal kalint1 igermemelidir. Yeni diriin olacak,
eski tiriine karisik olmayacaktir. Bayat, mat, yagh veya boyali olmayacaktir. Iginde yabanci madde
(mercimek taneleri arasinda bulunan kendinden baska maddeler ile 3 mm’ lik yuvarlak delikli elek
altina gegen mercimek tane ve pargalan da dahil olmak iizere her tiirlii madde), kusurlu tane (kizarmis,
¢imlenmis, ¢iiriimils, olgunlagsmamis, lekelenmemis, bocek yenikli ve delik mercimek tane ve
pargalart), kirik kabugu soyulmus (3 mm’ lik yuvarlak delikli elek {izerinde kalan, tanesinin 1\4
‘tinden fazlas1 kirlmig kusurlu olmayan mercimek pargalan ile kabugunun 1\4 ‘finden fazlas:
soyulmus kusurlu olmayan mercimek taneleri) olmayacaktir. Mercimekteki katki maddeleri,
bulasanlar, pestisit kalintilar, Tiirk Gida Kodeksi Y&netmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olacaktir.
Rutubet % 14, toplam yabanci madde % 4'il, tas, toprak ve inorganik maddeler toplam kusurlu
taneler %3’ii, bocek, hasarli tane % 1’i, kizarmis ve gimlenmis tane % 0.5 i, kirik kabugu soyulmus
tane % 4'ii gegmemelidir. Taneleri ayn zamanda pisecek zellikte olmahdir. Pigirilerek denenecek
olumlu sonug alinirsa kabul edilecektir. Mercimegin “kalite sistem belgesi” olmahidir. Insan saghgna
zarar vermeyen ambalajlarda teslim alinacaktir. Ambalaj iizerinde firma ady, adresi, TS numarast, {iriin
yil, iiretim ve son kullanma tarihi, Tarim K&y fsleri Bakanh@’'nmin izni olacaktir. Mercimek 25 lik
ambalajlarda olacaktir.

YESiL MERCIMEK

Mercimek kendine 6zgii dogal renk ve kokuda olmali, 1slanmig ve islatilip kurutulmug ve
gozle goriiniir kiiflii olmamahdir. Canl bécek ve hayvansal kalinti olmayacaktir. Yeni iiriin olacak,
eski iiriinle karisik olmayacaktir. Bayat, mat, yagh veya boyah olmayacaktir. Mercimekteki katki

Tunahan ATICI ' ... MuratDIVARCI rak NKGA
Baghekim Idari ve Mali Jsler Miidtril T eter
gy// Tutak Deviet Hagtanesi Tutak Dé\\et Hastanesi

Tutak Devlet Haﬁlﬂl‘
R



24

maddeleri, bulasanlar, pestisit kalintilar1 ~ Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan hiikiimlere
uygun olacaktir. Boylanmig yesil mercimek olacaktir. Boylanmig yesil mercimeklerde etikette
belirtilen tane iriligindeki mercimek oram %95 olmahdir.

Boylanmig yesil mercimekteki rutubet orant % 12°yi, toplam yabanci madde %1’1, tas,
toprak, vb. inorganik maddeler % 0,1%i, toplam kusurlu tane %2’yi, bocek hasarli tane % 0,571
agmamahdur.

Taneler ayn1 zamanda pigecek szellikte olmalidir. Pisirilerek denenecek; olumlu sonug
almirsa kuruma kabul edilecektir. Mercimegin “kalite sistem belgesi” olmahidir. HACCP belgesi
olmalidir. insan saghigina zarar vermeyen 25 ‘lik orijinal ambalajlarda teslim alinacaktir. . Ambalaj
iizerinde firma adi, adresi, TS numarasi, {iriin yil, tretim ve son kullanma tarihi, Tarnim Koy Isleri
Bakanlii’nin izni, boylanmus yesil mercimegin tane iriligi belirtilecektir..

BULGUR

Yeni sene mahsulii olacaktir. Bulgur taneleri, saglam, temiz, bulgura dzgii renk, tat ve kokuda
olmali.Eksimis, acimig, gozle goriilebilen kiiflenme veya kiiflenmeden dolay: tadinda ve kokusunda
bir degisiklik meydana gelmis olmamalidir. Bulgurda canli veya cansiz hagere ve parazitlerle bunlarin
pargaciklari, yumurtalari bulunmamahidir. Nem miktar1 en ¢ok % 13 olmal. Boya icermemeli iri
(pilavhik) tip bulgur olmaldir. iri tip, goz agikh@ 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 simirlari;
Tas, toprak, kum, ¢op v.b.madde en ¢ok % 0.01
Bugdaydan baska tahil taneleri  en ¢ok %1

Yabanci ot tohumlar engok % 0.1
Cok iri tane engok % 1
Beyazl tane engok %1

Ambalajlar yeni ve igindeki bulguru en iyi sekilde koruyabilecek dzellikte, saglha zararsiz
maddelerden yapilms, saglam, temiz olmahdir.

Ambalaj {izerinde, firma adi, adresi varsa tescilli markasi, bulgurun tipi (pilavhk veya
koftelik) imal tarihi, parti seri ve kod numaralarindan en az biri, net kiitlesi, son kullanma tarihi, Tarim
Koyisleri Bakanhiginin izni belirtilecektir. Bulgur 25 ‘lik orijinal ambalajinda olacaktir. Bulgurun
kalite sistem belgesi olmalidir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili
gida tebligine uygun olacaktir.

PIRINC

Yeni sene mahsulii olacaktir. Kirlenmis,acims kiiflenmis olmamali.Yabanci tat ve koku
icermemelidir. Karigtinlmis olmayacaktr. Pirincin rutubet orani en fazla %14.5 olmalidir. Pilavlik
piring, uzun taneli piring(tane boyu 6 mm’den fazla ve aym zamanda uzunluk/genislik orani 2’den
fazla 3’den az olan ) olacaktir. Pilavlik pirincin cinsi liks baldo olacaktir. Osmancik baldo
olmayacaktir. Piringte; kirik tane(1/4 *ii kirilmig) %3’ gegmeyecektir. Ham tane ve tebesirlesmis tane
(iyi olgunlasmams veya gelisimi tamamlamamig geltiklerden elde edilen yesil veya yesilimsi renkteki
taneler ile gesitli nedenlerle siit beyazi rengi almig ve tebesir goriiniimiinde bulunan tane) en fazla %3
olmahdir. Mandik yada kirmizi tane (yiizeyi kirmizi renkli pericarp ile kaph tane) en fazla %2
olmalidir. Kirmiz1 ¢izgili tane (Pericarp kalintisi olarak ceside has olmayan degisik yogunlukta kirmizi
gizgiler igeren tane) en fazla%?2 olmalidir.Hasarli tane (1s1,rutubet,hastalik,bdceklenme ve diger
sebeplerden dolay: sararmig,gesitli biiyiikliikte siyah ve kahverengi lekeler igeren ve bcek yenikli
tane) en fazla %1.5 olmalidir.Yabanci madde (piring tanesi disindaki bocek veya bocek parcalari ile
kalintilar,yabanci tohumlar,kabuk kepek,saman gibi organik maddeleri ile tag.kum ve toprak gibi
inorganik maddeler) olmamahdir. . Ambalaj iizerinde gida maddesinin adi,net miktari,iiretici ve
paketleyici firmahin adi.tescilli markast.adresi ve iiretildigi yer, liretim ve son kullanma tarihi,liretim
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yil,, Tarim Koy Isleri Bakanhgimn izni,parti numarasi ve/veya sefi numarasi,orijin {ilke,pirincin tane
uzunlugu bulunmahdir.Pirincin, kalite sistem belgesi olacaktir. Ambalaj 50 kg'hik cuvallarda olacaktir.
Piring pisirilerek denenecek, olumlu sonug alinirsa kabul edilecektir. Sz konusu gida, Tirk Gida
Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

ARPA-TEL SEHRIYE

Ekstra veya ekstra-ekstra bugday unu veya irmiginden yapiimis olacaktir. Tabii renkte,
kokuda ve tatta olacakuir. Icinde canli-cansiz kurt, bocek ve bunlarin yumurtas olmayacaktir. Kiifli,
nemli, giivelenmis, kirilmg, lekelenmis olmayacaktir. Pisirilerek denenip alinacaktir. Nem miktar1 %
13U gegmeyecektir. % 1 tuz igeren kaynar suda 20 dakikada hepsi pismis olacaktir. Pigme sonucunda
dagilan ve yapisik hamur olan sehriyeler alinmayacaktir. Sehriyeler orijinal paketlerde olacaktir.
Ambalaj iizerinde firma adi, adresi, icerigi, TS numarasi, Giretim ve son kullanma tarihi,Tannm ve
K&yisleri Bakanhginin izni bulunacaktir. Sehriyenin kalite sistem belgesi olmalidur. Pisirilmeden evvel
veya sonra agizda gifnendigi zaman eksi lezzette ve fena kokuda olmayacaktir. Yendikten sonra
agizda, bofazda acilik ve yamkiik duyulmayacaktir. Sehriyeler 5 veya 10 kg'hk paketler halinde
almacaktir. $6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir.

INCE (CORBALIK) ERISTE

Kendisine has tat ve kokuda olmalidir. Rutubet miktari en gok % 13 olmalidir. Kiil miktari
en ¢cok % 1 olmalidir. Protein miktar1 kura maddede en ¢ok % 10 olmahdir, Son yil triinii sert durum
bugdaymndan yapildigi yazih olacakur. iginde yabanci madde ve boya bulunmayacaktur. Kirildiginda
kesit parlak olacaktir. Pisirilmeden once agizda ¢ignendigi zaman cksi lezzette ve kétll kokuda
olmayacaktir. Yenildikten sonra adizda, bogazda acilik ve yanmikiik duyulmayacaktir. Kinlmis,
kiiflenmis, kirlenmis, kurt, bocek ve fare pisligi olmayacakur. Makarnalar % 1 tuz ihtiva eden kaynar
suya atifarak 20 dakika pisirildiginde suyu bulandirmayacaktir. Pigme sonucunda dagilan, yapigik
hamur olan eristeler alinmayacaktir. Sar ve parlak renkli olmali, unsuz gdriiniigli olmalidir,

Suya gegen madde % 6’nin altinda olmalidir. % 96 “lik etil alkole gegen asitlik miktar %o
0,05 den ¢ok olmamalidir. Erigtenin “kalite sistem belgesi” olmalidir. Eriste, 5 Kg’ ik ambalajlarda
olacaktir. Ambalaj iizerinde firma adi, adresi, iiretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve Koy Isleri
Bakanlig’min izni, besin igerikleri, net agirlig belirtilecektir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

MAKARNA

Kendisine has tat ve kokuda olmalidir. Rutubet miktar1 en gok % 13 olmaldir. Kiil miktari
en ¢ok % 1 olmalsdir. Protein miktari kuru maddede en ¢ok % 10 olmalidir. Son yil Girtinii sert durum
bugdaymdan yapildigt yazih olacaktur. fcinde vabanct madde ve boya bulunmayacakur. Kinldiginda
kesit parlak olacaktir. Pisirilmeden dnce afizda gignendigi zaman eksi lezzette ve kotii kokuda
olmayacaktir. Yenildikten sonra agizda, bogazda acihk ve yanikltk duyulmayacaktir. Kirtlmis,
kiiflenmis, kirlenmis, kurt, bdcek ve fare pisligi olmayacaktir. Makarnalar % 1 tuz ihtiva eden kaynar
suya atilarak 20 dakika pisirildiginde suyu bulandirmayacaktir, Pisme sonucunda dagilan, yapisik
hamur olan makarnalar alinmayacaktir. Sart ve parlak renkli olmals, unsuz goriinislii olmalidir.

Suya gegen madde % 6’nun altinda olmalidir. % 96 “lik etil alkole gegen asitlik miktar1 %o
0,05 den gok olmamalidir. Makarnanin,eristenin,kesme makarnamn “kalite sistem belgesi” olmalidir.
Makarna, 5 Kg* lik ambalajlajli diidiik (ince uzun), boncuk, yiiksiik, dirsek makarna gegitlerinde ve
500 gram’lik ambalajlajli yassi firin, spagetti makarna cesitlerinde olacaktir. Ambalaj tizerinde firma
adi, adresi, tiretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve Koy isleri Bakanhgi’nin izni, besin igerikleri, net
agirhg belirtilecektir. Séz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Ydnetmeliginde yer alan ilgili gida
tebligine uygun olacaktir.

KURU UZUM (CEKIRDEKSIZ)
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Yeni sene uriinii, biltiin, temiz olacaktir. Sulanmis, eksimig, ezilmis, kurtlanmis,
kiiflenmis, sekerlenmis, beyaz renkli, ciiriik, bocek zarari, canh ve 5l bécek ve diger hayvansal
sararh maddeler olmayacaktir.Sultaniye cinsi, agartiimamig(natiirel) grubu, rengine gore 11 tip numara
iiziim olacaktir. Kuru fiziim, standart(iri) boyda olacaktir. 100 grymindaki tane adedi 301-370 adet
olacaktir. Bekleme ve sekerlenmeye bagli topaklanma olmayacaktir. Topaklanmig kisimlar iki el
arasina alindif zaman taneler birbirinden ayrilacaktir. Nem %15-16, S02 miktart % 0,5 olacaktir.
Kaynatildigin zaman biitiin tanelerin yenilecek bir halde sisip, kabaracaktir. 5’er kg’lik karton
ambalajlarda olacaktir. Numune orijinal ambalajmda teslim edilecektir. Ambalaj tizerinde firmanin
adi, adresi, varsa tescilli markasl, sinifl, boyu, cesit, ticari tipi, Urlin yili, net agirhg belirtilecektir.
Uziimin “kalite sistem belgesi” olmahdir. Soz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer
alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

CAY

Piyasanin en iyi kalitede cayi olacaktir.Koyu renklitozsuz olacaktir. Kiiflenmis,islak
olmayacaktir. Disardan yabanci koku gekmis 0lmayacaktlr.igerisinde boya maddesi olmayacaktir.
Demlenip kontrol edilmeden alinmayacaktir.Denendiginde ¢ay aromasi verecektir.Nem orani %6’y
gegmeyecektir, iginde sap,yaprak artigL¢op olmayvacaktir. Caylar, Caykur’ un {irettigi markalardan
olacaktir.] kg’ ik paketier halinde teslim edilecektir. Ambalaj iizerinde gida maddesinin adi,
icindekiler, net miktan, liretici ve paketleyici firmamn adi, tescilli markasi,adresi ve uretildigi yer,
iiretim ve son kullanma tarihi,Tarim Koy fsleri Bakanliginin izni,parti numaras ve/veya seri numarasi,
orijin iilke,gerektiginde kullanim bilgisi ve/veya muhafaza gartlar bulunmahdir.Caym kalite sistem
belgesi olacakur. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir.

DOMATES SALCASI

Suda eriyen kuru madde oranina gore ikili-duble (kivamli koyu,kuru madde orani %28-30

Brix) olmahdir.Domates ¢ekirdek ve kabuklar! tirtinde bulunmamali.Salgadaki siyah noktalar | gr'da
9%2’yi gegmemelidir.Salcada PH =3.7-4.5 olmahdir.Su miktart %82’ den,tuz miktart %6 dan fazla
olamamahdir.Salcada renk kaybilezzet bozuklugu(yanik tat),yabanc koku,kiif olmayacakur.5kg’hik
teneke kutularda olmalidir. Tencke bombajsiz, mekanik tesirle bigimleri bozulmamig, sizintisiz, passiz
olmalidir. Kutu doldurma oram en az %90 olmalidir. Ambalaj tizerinde asafidaki bilgiler,
bozulmayacak, silinmeyecek sekilde ve okunakli olarak kagit veya baski etiket vb. sekilde
yazilmahidir. Salga denenecek, yemege koyu renk veren tercih edilecektir.
Firmanmn ticari unvani veya kisa adu, adresi ,lescilli markasi
Malin ad1
Standardin isareti ve numarast
Simifi (varsa)
Parti, seri veya kod numarasinda biri
Net agirhk
Briit agirhik
imal tarihi
Firmaca tavsiye edilen son titketim tarihi veya raf Sanrdi

Tarim ve Koy isleri Bakanhgimmn izninin bulunmas: gereklidir. Salganin kalite
sistem belgesi olmalidir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida
tebligine uygun olacaktir.

BUGDAY UNU

Birinci nevi un olmalidir. Bugday unu,yabane tat, koku, canli veya cansiz bocek
ve pargalarin igermemelidir. Acima, cksime, kiiflenme, kokugma, bozulma olmamali, kendine 6zgli
renk ve goriiniimde olmal, Rengl beyaz sarumirak olacaktir. Nem orani en gok % 14.5 olmalidir.
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Nemlenme ve nemlenmeye bagh topaklasma olmayacaktir. Kuru maddede protein miktari en az %
10.5 olmahdir. Asitlik siilfiirik asit cinsinden kuru maddede en gok %0.07 olmalidir. Unun kirlilik
deneyi; 6 cm. gapindaki filtre kagidi lizerinde en fazla 60 siyah nokta bulunabilir ve bécek kokenli her
nokta 30m’den biiyiik olmamalidir. Unun en az % 98'i 212 mikronluk 70’nolu elekten gegmelidir. 10
kg’lik kagit ambalajlarda teslim alinacaktir. Klorlama dahil, agartma iglemi uygulanmig olmayacaktir.
Ambalajlarin iizerinde, unu hangi amagla kullanilacagi, maximum kiil ve minimum protein mikatarlari
belirtilmelidir. Amabalajlarin iizerinde firma adi, adresi,Tarim ve Kdyigleri Bakanligin izni, tiretim
tarihi ve son kullanma tarihi yazih olacaktir. Yas 6z gluten miktar1 35°ten fazla olacaktir. S6z konusu
gida, Tiirk Gida Kodeksi Ynetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
PIRINC UNU

Yalniz piringten yapilmig olmali ve iginde yabanci unlar bulunmamalidir. Temiz,rengi
beyaz,kendine 6zgii renk ve kokuda olacaktir. Kizismig,acimig,ekgimig,kokmug olmayacaktir.iginde
bicek. kurt ve diger canli-cansiz parazitler ve bunlarin benzeri kirlilikler bulunmayacaktir.Orijinal 250
gr.lik ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj tizerinde gida maddesinin adi,net miktar, iiretici ve
paketleyici firmanin aditescilli markast.adresi ve iiretildigi yer, iiretim ve son kullanma tarihi,tiretim
yili,Tanim Koy Isleri Bakanhginin izni,parti numarasi ve/veya seri numarasi, bulunmalidir.Piring
ununun, kalite sistem belgesi olacaktir. S8z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan
ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

BUGDAY NiSASTASI
Bugdaydan usuliine goére elde edilmis bugday nisastasi olacakur. Elde edildigi
maddenin adini tasiyacaktir. Hangi cins maddenin nisastast ise yalniz ona ait olacak, baska cins ile
karigtirilmayacaktir. Toz halinde beyaz renkte ve homojen yapida, kendine has tat ve kokuda olacaktir.
Acilasmis, kiiflenmis, eksimis, nemlenmis olmayacakuir. Nem orani patates nisastasinda en fazla %
18, bugday, musir ve piring nisastalarinda ise % 13 olacaktr. Kiil miktari %]1°den fazla
olmayacaktir.5er kg’lik ambalajlarda olacak ambalaj iizerinde, firma adi, adresi, Tarim ve Koy Isleri
Bakanliginin izni,net agirh, tiretim ve son kullanma tarihi olacaktir Nisastanin kalite sistem belgesi
olacaktir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir.
CEvViz ici

Yeni sene iiriinii ve piyasanin en iyi cinsinden olacaktir. Ceviz igleri, sar veya koyu
saman renginde, saglam, ikiye boliinmiis olacaktir. Kiiflii, kurtlu, hastalikli, acimig, burusuk, tamamen
kurumus, rengi bozulmus, ¢iiriik, Sriimeeklesmis ve herhangi bir hagere tarafindan yenilmis
olmayacaktir. Nem orani % S’li gegmemelidir. Cevizler, insan saghig yoniinden uygun, 5 kg'lik
orijinal ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajin {izerinde firma adi, adresi, TS numarasi, net
agirhg, iiretim ve son kullanma tarihi, Tanim ve Koy lsleri Bakanhgi’min izni yazili olacaktir. Son
kullanma tarihinden dnce bozulan ve numuneden farkl gikan 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.

KAKAO

Piyasada satilanin en iyisi olacaktir. Koyu kahve renginde, suda kolayca eriyebilecek
toz halinde olacaktir. igerisinde kabuk, tohum,diger yabanci maddeler bulunmayacak, seker katilmig
olmayacaktir. Kurtlanmig, boceklenmis, acimis, nemlenmis, topaklagmig, kotii koku olugmug
olmayacaktir. Kakao tozunda rutubet miktari kiitlece en fazla %9 olmalidir.Topaklanmay: dnleyiciler
kakao kuru karigiminda 10 gr/kg ile siirli olmalidir. Orjinal 50 Kg'lik igi naylon, disi kalin kagit
ambalajlarda teslim edilecektir. ~Ambalaj {zerinde gida maddesinin adi,net miktarwiiretici ve
paketleyici firmanin adi,tescilli markast,adresi ve iretildigi yer, iiretim ve son kullanma tarihi,liretim
yili,Tarim Koy Isleri Bakanhginin izni,parti numarasi ve/veya seri numarasi, bulunmahdir. Son
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kullanma tarihinden 6nce bozulan ve numuneden lurkl gikan kakao miitahit firma tarafindan nakliye
iicreti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.
TAHIN HELVASI

Piyasamin en iyisi ve kakao kangiml olacakur. Yalmz sekerden yapilmig olacaktir.
Kendine has tat, lezzet ve vyapida olacak, agza alindifinda kolayca eriyecek, kesildiginde ise
dagilmayacakur. Tahin miktari en az % 50, yag miktarl susam yagi olarak en az % 25 olacaktir.
Protein miktar1 en az % 9, toplam seker en ok % 45, nem en ¢ok % 3 ekstrakte edilmis yagda asitlik
en ¢ok % 2 (oksit asit cinsinden) olacaktir. Acims, bayatlamis, kokusu degismis, kiiflenmis, rengi
kararmig, yag disa vurmus, macunlanmig olmayacakuir. Hagere pargalari, bécek kalintilart v.b.
yabanct maddeler bulunmayacaktir. Sakizimst goriintim veren helva kabul edilmez. Orijinal, 80 gr’hk
jelatin ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajin iizerinde helvaya katilan maddeler agik olacak yazth
olacaktir. Helvamin tahin miktar,, yag miktar (susam yafi olarak), protein miktar1, toplam seker
miktari analizi, Hifzisthha’ya  yaptirilacak ve belgelendirilecektir. Ambalajlar ezik, delik
olmayacaktir. Ambalajin fizerinde firma ad1, adresi. cinsi, TS numarasy, iiretim ve son kullanma tarihi,
net agirligr, Tarim ve Koy Isleri Bakanhgi'nin izni bulunacaktir. Helvanm imal edildigi yerin “kalite
sistem belgesi” olmahdir. imal tarihi giiniimiize en vakin, son kullanma tarihi goniimiize en uzak tarih
tercih edilecektir. Son kullanma tarihinden @nce Lozulan tahin helvasi miiteahhit firma tarafindan
“idari sartname” hikiimlerine gdre degistirilccektir. Stz konusu aida, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygon olacaktir.

KiMYON

Piyasada satilan en iyi cinsten, kendine 6zgl koku ve tatta olacaktir. Kiiflenmis,
bayatlamig, bozulmus olmayacaktir. icerisinde yabanci madde , canlt ve cansiz bbcek artiklary, boya,
hisasta ve benzeri maddeler katilmig olmamalidir. Ambalajlar hava ve rutubet gegirmeyecek, insan
sagligina zarar vermeyecek bir malzemeden yapilmis olmalidir.orijinal ambalajda olmali, ambalajlarin
iizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi, iirctim ve son kullanma tarihi, net agirligl, Tanm ve
Koy isleri Bakanhigrmin izni bulunacaktir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer
alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir

KEKIK
Kendine dzgii renk, tat ve aromada olacak, kiiflenmig, ¢liriimils, yabanci tad ve koku almug
olmayacak, iginde canli bocek veya bocek kalntilar sriilmeyecektir. Nem miktar: en ¢ok % 12, sap
parcalari ve tohum miktart en ¢ok % 10, yabanci madde isc en fazla % 2 olacaktr. Orijinal
ambalajlarda bulunacaktir.Dig ambalaji guvalic ambalaji naylon posetli olmak iizere ¢ift ambalajlt
olacak Numune orijinal ambalajda teslim edilecck. Ulretici firmanin adi,iiretim yeri ve tarihi ambalaj
tizerinde belirtilecek. Kekigin kalite sistem belgesi oimalidir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakutr.
TURSU (KARISIK) EVSAFI

Kendi has renk ve goriiniiste, sebzesi yumusamamig dagiimamis, ¢iiriimemis ve kiiflenmemis,
salamura salyalagmamis ve yabanci madde bulunmamalidir. Net agirliginda, siizme agirlig: orani en az
%70, her gesit sebzenin siizme agirhifina orani en uz % 3. en gok % 25 olmalidir. Kangik tursuyu
etkileyen veya karigik tursudan etkilenmeyen sagiida zararl olmayan lakl teneke ambalajlar
igerisinde olmalidir. Tursu, siizme agirliktan teslim atinacaktir. Ambalaj tizerinde malin adi, imal tarihi,
tipi, siizme agirhi, son kullanma tarihi ve raf 6mrii /Tarim ve Koy isleri Bakanhgmin izni yazih

olacaktir. Tursunun kalite sistem belgesi olmahdir.Yeni tiretim olacak.20 kg’ lik teneke ambalajlarda
Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

KARBONAT
Sodyum bikarbonat olacaktir. Beyus renkte olup, igine tagkum ve yabanci madde
bulunmayacaktir.nemlenmis, topaklanmig  olmiyacakur, Insan saghdina zararsiz 1 kg lik
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ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajin iizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi, {iretim ve
son kullanma tarihi, net agirhg, Tarim ve Koy Isleri Bakanligi'mn izni bulunacaktir. Karbonatin
kalite sistem belgesi olmahdir S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili
gida tebligine uygun olacaktir.
KOFTE BAHARI
Ana maddesi karabiber, tath kirmizi toz biber, az miktarda defne yaprag, kekik ve karanfilden
olusmahdir. Piyasada satilan en iyi cinsten, kendine ozgii koku ve tatta olacaktir.kiiflenmis,
bayatlamis, bozulmus olmayacaktir.igerisinde yabanci madde , canli ve cansiz bécek artiklari,boya,
nisasta ve benzeri maddeler katilmig olmamahdir. Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajin tizerinde
firma ads, adresi, cinsi, TS numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi, net agirhgi, Tarim ve K&y Isleri
Bakanligi’nin izni bulunacaktir.Kfte 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 bécek artiklari ve benzeri maddeler katilmig olmamalidir. Yapraklar delikli ve
lekeli olmamalidir. Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajin iizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS
numarasi, firetim ve son kullanma tarihi, net agirhg, Tarm ve K&y Isleri Bakanhigi’nin izni
bulunacaktir.Defne yapraginin kalite sistem belgesi olmahdir.
CAM FISTIGI
Yeni sene iiriinii olacaktir. Piyasada satilan malin en iyi cinsinden olacaktir. Taneleri
biitiin, dolgun, iri olacaktr.Ciiriik, kiiflii, fena kokulu, nemli, kurtlanmig olmayacaktir. Orijinal
ambalajda olmalidir. Ambalajin lizerinde firma ad, adresi, cinsi, TS numarasi, {iretim ve son kullanma
tarihi, net agirhgi, Tarim ve K&y Isleri Bakanlizi'nin izni bulunacaktir.Cam fistiginin kalite sistem
belgesi olmahdir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Y6netmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir.
KUS UzUMU
Yeni sene iiriinii olacaktir. Piyasada satilan malin en iyi cinsinden olacaktir.Sulanmis,
eksimis, kiiflenmis ve kurtlanmig olmayacaktir.beklemeye bagh sekerlenme ve topaklanma
olmayacaktir.Igerisinde tas, toprak, ¢6p gibi yabanci maddeler bulunmayacaktir. Orijinal ambalajda
olmahidir kus fiziimiinde, 25 gramindaki tane sayisi 200~ 500 adet olacaktir. Ambalajin {izerinde firma
ad1, adresi, cinsi, TS numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi, net agirhg, Tarim ve Koy Isleri
Bakanligi’nin izni bulunacaktir.Kus iiziimiiniin kalite sistem belgesi olmahdir. 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
ogiitiilmiis vanilyalardan olacaktir. Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajin iizerinde firma adi, adresi,
cinsi, TS numarasi, tiretim ve son kullanma tarihi. net agirhgi, Tarim ve Koy Isleri Bakanlhigi’nin izni
bulunacaktir.Vanilyanin kalite sistem belgesi olmalidir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi
Ydonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktur.
KURU MAYA
iginde Dogal maya (Saccharomyces cerevisiae), bitki kokenli sorbitan monostearat
olmahdir. 100 gr’hik ambalajlarda olmalidir. Maya kendisinin 4-5 kati 1lik suda 15 dakika bekletilerek
denenecektir. Instant kuru maya olmalidir. Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajin iizerinde firma ad,
adresi, cinsi, TS numarasi, iliretim ve son kullanma tarihi, net agirhigi, Tanm ve K&y Isleri
Bakanh@i’'nin izni bulunacaktir.Kuru mayanin kalite sistem belgesi olmalidir. S6z konusu gida, Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
TATLI BiSKUVi
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Ekstra-ckstra undan yapilmis, piyasadaki biskilvilerden en iyisinden gevrek bir Brnek yapi
ve goriintiide, kendine Ozgii renk, hos tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku almamis ve
boyanmamig olmalidir. Kirlenmis, acimis, kiifli, kurtlu, bécek ve zararhlarca yenilmis olmamahdir.
Biskiivilerin {istii yazili olanlarinda yazilar okunakh ve sekiller belirgin olmalidir. Ambalajlar, tagima
ve saklama siiresince biskiivileri kirilmadan, yag emmeyen, rutubet gekmeyen nitelikte, temiz, kuru,
kokusuz, insan sagh@ina zararsiz ve saglam olmalidir. Ambalajin iizerinde; firma adi, TS numarasi,
adresi, cinsi, tiretim ve son kullanma tarihi, net agirhg, Tanm Koy Isleri Bakanligi’nin izni,
biskiivinin besin &@esi igeriginin analizi belirgin olarak yazili olacaktir. Rutubet % 6’dan az olacaktir.

Biskiivinin imal edildigi yerin kalite sistem belgesi olmahdir. Teslimat esnasinda liretim
tarihi en yakin, son kullamm tarihi ise en uzak olacaktir. llgili iinitede tat analizi yapildiktan sonra
karar verilen markadan teslim alinacaktir.Biskiiviler, , tek sira halinde naylon ambalajlar i¢inde, katon
kutulara sirali dizilmis halde olacaktir.Muayenc komisyonu gerektiginde marka ve cins tercihi
yapabilir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir.

TUZLU BiSKUVi

Ekstra-ekstra undan yapilmis, piyasadaki biskiivilerden en iyisinden gevrek bir Srnek yapi
ve goriintiide, kendine ozgii renk, hog tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku almamis ve
boyanmamis olmahdir. Kirlenmis, acimig, kiiflii, kurtlu, bdcek ve zararhlarca yenilmis olmamalidir.
Biskiivilerin iistii yazili olanlarinda yazilar okunakli ve sekiller belirgin olmalidir. Ambalajlar, tagima
ve saklama siiresince biskiivileri kirilmadan, yag emmeyen, rutubet gekmeyen nitelikte, temiz, kuru,
kokusuz, insan sagligina zararsiz ve saglam olmalidir. Ambalajin iizerinde; firma adi, TS numaras,
adresi, cinsi, iiretim ve son kullanma tarihi, net agirhg, Tarim Koy Isleri Bakanhi@i’min izni,
biskiivinin besin dgesi igeriginin analizi belirgin olarak yazili olacaktir. Rutubet % 6’dan az olacaktir.

Biskiivinin imal edildigi yerin kalite sistem belgesi olmahdir. Teslimat esnasinda tiretim
tarihi en yakin, son kullamm tarihi ise en uzak olacaktir. Iigili tinitede tat analizi yapildiktan sonra
karar verilen markadan teslim alinacaktir. Biskiiviler, , tek sira halinde naylon ambalajlar iginde, katon
kutulara sirali dizilmis halde olacaktir. Muayene komisyonu gerektiginde marka ve cins tercihi
yapabilir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir.

IRMIK
Temizkendine 6zgii renk, koku,tat ve goriiniiste olacaktir. Irmikler; kizismis, acimis,eksimis,
kiiflenmis, kokmus, nemlenmis, Sriimceklesmis, kurtlanmig olmayacaktir. Iginde parazit ve yabanci
madde bulunmayacaktir.Rengi hafif sarimtirak veya sari olacaktir.iri bugday irmigi olacaktir.Rutubet
miktari en fazla %14.5 olacaktir.Protein miktari,kuru maddede en az %10.5 olacaktir.Kiil miktari,kuru
maddede en gok %1 olmalidir.Asitlik en ¢ok %0.05 olmalidir.Pigirilerek denenecek, olumlu sonug

alinirsa kabul edilecektir.Un haline getirilip clendikten sonra kuru gluten miktan%10’dan az
olmayacak,elastikiyeti normal olacaktir.

500 gr’lik ambalajlarda olacak. Ambalaj iizerinde gida maddesinin adi,i¢indekiler, net
miktari, iiretici ve paketleyici firmanin adi, tescilli markasiadresi ve {iretildigi yer, liretim ve son
kullanma tarihi,Tarim Koy lIsleri Bakanhigmin izni,parti numarasi ve/veya seri numarasi,orijin
iilke,gerektiginde kullanim bilgisi ve/veya muhafaza sartlar,irmigin grubu bulunmalidir.irmigin, kalite
sistem belgesi olacaktir. Ambalajlar diizgiin,temiz olacaktir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi
Y onetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

RECEL

Ekstra geleneksel regel (sekerler ve meyvelerin belirli kivama getirilmis karigimi)
olacaktir. Meyve orani en az % 45 olmalidir. Refraktometre ile tayin edilen goziinebilir kuru madde
igerigi % 68’ den daha az olamaz. PH degeri 2,8-3,5 arahiginda olmalidir. Renklendirici
bulanmamalidir. Kutularin dolum orani en az % 90 olmalidir.Regellerin ana maddesi en iyi
meyvelerden olacak, temiz yikanmis, ¢6p, gekirdeklerinden tamamen temizlenmis, canli — cansiz her
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tiirlii bocek, kurt gibi hagereler bulunmayacakur. Parlak, canh, yapildigi meyvelerin rengi baskin,
meyvemsi ve hos tadi olacaktir. Kararma, gok koyu veya civik, yanik, kiif, is, benzin, gaz vb. yabanci
koku, eksime gibi yabanci tatta olmayacak ve jelatin, zamk vb. maddeler katilmamig olacaktir,
Piyasada satilan iyi cins mallardan (1.sinif) olacaktir. Sekerlenmis olmayacaktir. 25 gr’ hk o6zel
ambalajlarda olmalidir. Paketlerin {izerinde firma ad\, adresi, iiretim ve son kullanma tarihi, 100 gr’ da
bulunan meyve ve seker miktari, net miktari, Tarim ve K&y Islerinin izni belirtilmelidir. Regellerin
“Kalite sistem belgesi” olmalidir. imal tarihi géniimiize en yakin, son kullanma tarihi giiniimiize en
uzak regeller tercih edilecektir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili
gida tebligine uygun olacaktir. Regeller visne, ¢ilek, kayisi regeli gesitlerinde olacaktir.
KAHVALTILIK KUTU BAL
Siizme ¢igek bali olacaktir.Rengi altin sarisi olmalidir.Sekerlenmis olmayacaktir.Iginde
yabanc1 madde,parazit,ari pargalari ve yavru ar igermemelidir.i¢inde nisasta bulunmamahdir.Kendine
ait dogal koku ve tada sahip olmalidir.Yabanci koku ve tat igermemelidir.invert seker miktari gigek
balinda %65 ‘ten az olamaz.Rutubet %20°den fazla olmamahdir. Sakaroz en ¢ok %5 olmalidir. Suda
¢oziinmeyen madde miktari en ¢ok %0,1 olmalidir. Mineral madde-kiil miktar1 %6’y1 gegmemelidir.
Asitlik miktar1 40 meqg/kg ‘dan fazla olmamalidir. Diastaz sayisi1 8’den az olmamalidir, HMF (hidroksi
metil furfurol) miktar1 40 mg/kg’'dan fazla olmamahdir.Ticari glukoz igermemelidir.Balin geker
protein oranini 8lgen C 13 analizi sonucu -1’den diisiik olmahdir. Naftalin bulunmamalidir. Cigek
balinda fruktoz ve glikoz sekerlerinin yalmz baslarina veya toplami 100 gr.’da 60 gr.dan az
olamaz.Standart 20 gr.ik kapal ambalajlarda olacaktir. Ambalaj {izerinde gida maddesinin adi,net
miktari,iiretici ve paketleyici firmanin aditescilli markasi,adresi ve iiretildigi yer,Tarim Koy [sleri
Bakanhginin izni,parti numarasi ve/veya seri numarasi,balin orijini,balin piyasaya sunus sekli ,balin
toplandign  yil {iretim tarihi olarak,satiga hazir hale geldigi tarih dolum tarihi olarak
belirtilecektir..Balin, kalite sistem belgesi olacaktir, S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
KAHVALTILIK TEREYAG

L.simf kahvaltilik pastorize tereyagi olacaktir.Sarimsi,homojen renkte olacak Tat ve kokusu
hos olmahdir.Yabanci tat ve koku igermemelidir.Su salmig,cok sert veya yumusak, yapiskan, elastik
yapida,unumsu kumlu,donuk,pargalanan yapida olmayacaktir. Benekli,dalgali,alacali, ¢ok koyu veya
¢ok agik,soluk renkte olmayacaktir.Rutubet en g¢ok %16 olmalidir.Siit yagi miktar: kiitlece en az %82,
asiditesi en ¢ok siit asidi cinsinden %18 olmalidir.] gr'da 20’den ¢ok kiif ve maya
bulunmamalidir.Recherd-Meisal sayisi en az 22 olmahdir.
Bakteriolojik nitelikleri asagidaki gibi olmahdir.(adet/gr.)

Toplam bakteri <10.000
Koliformlar [ <10
Proteolitik organizmalar <1000
Lipolitik <1000
Pseudomonas frangi <10
Psikrofilikler <1000
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15 gr.lik orijinal ambalajlarda olacaktir. PVC ambalaj iizerine Al veya kalay folyo yiiksek
1sida preslenmek suretiyle kaplanacaktir.Erimis, patlamig ambalajlar kabul edilmeyecektir. Ambalaj
tizerinde gida maddesinin adi,net miktaru,iiretici ve paketleyici firmanin adi,tescilli markasi,adresi ve
iiretildigi yer, iiretim ve son kullanma tarihi,iiretim yil,Tarim Koy Isleri Bakanh@mnn izni,parti
numarasi ve/veya seri numarasi, bulunmalidir. Tereyagin, kalite sistem belgesi olacaktir. S6z konusu
gida, Tiirk Gida Kodeksi Y6netmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir,

ZEYTIN
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Piyasanin en iyisi olacaktir.Cins olarak scle zeytini, gemlik zeytini olacaktir. Zeytinin
rengi, kabuktan itibaren siyah ve siyaha yakin tonlarda olmali, bu renk zeytin etinin 1 ile 2 mm’sine
veya yanisina iglemelidir.Temiz ve saglam olmali, yabanci tat ve koku ihtiva etmemelidir. Zeytinin
eti, cekirdegine yapigmayacaktir.Grup ve tipine has yeme olgunlugunda ve yenilebilir ozellikte
olmalidir. Kirli,kokusmus,ozellikleri  kaybolmuy .kurtlamms  ve kiiflenmis olmamahdir.Her tiirlii
parazit,bécek  veya bunlarin  pargalarini  ihtiva etmemelidir.Etli  taneli,kiigiik  gekirdekli
olmahidir.Ambalaj igindeki zeytinlerin  gesidi,simify, grubu,tipi ve stili aymi olmahdir. Ambalaj
icerisinde zeytinin eti ile derisi arasinda hava kabarcigi olan taneler bulunmayacaktir.Zeytinin iginde
aci,giiriik,yumusak ,olgunlasmamis taneler bulunmayacaktir.Zeytin tane adedi, 100 grda 3171
asmayacaktir. 100 gr. zeytinin ¢ekirdekleri iyice temizlendikten sonra Jbu ¢ekirdeklerin agirhig 21
gr.’mi gegmeyecektir.Tuz oram siyah salamurada %7,sele zeytininde %10, yesil zeytinde %6
olacaktir.Salamura suyu temiz olacak,Yabanc: tat ve koku igermeyecek, goriiniisii berrak olacak,gézle
goriilen yabanci madde igermeyecektir.Zeytinlere tat analizi yapilacaktir.Ambalaj temiz olacak,
ambalajin iizerinde; firma adi, TS numarast, adresi, cinsi, tiretim ve son kullanma tarihi, net agirhg,
Tarim K&y Isleri Bakanlig'nin izni,zeytinin grubu (yesil,siyah), kalite ve sifitipi(sele,salamura),
boyu ve derecesi belirgin olarak yazil olacaktir. Zeytinin kalite sistem belgesi olmalidir. Zeytin 10
ke’lik teneke ambalajlarda teslim edilecektir. Zeytin siizme agirlik lizerinden teslim alinacaktir. Sansa
bagli olarak ambalajlar agildifinda, hepsinde aym kalite goritlecektir. Soz konusu gida, Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktsr.

ERITME PEYNIR

Birinci sinif, yaglt, sade eritme peyniri olacaktir. Eritme peynirinde rutubet miktar kiitlece
en cok % 60 olmalidir, Eritme peynirinde belirtilen ¢esni maddeleri ve katki maddelerinden bagka
herhangi yabanci madde bulunmayacaktir. Tuz miktari (NaCl) kuru maddede en cok % 7 olmalidir.
Pcynirde pH degeri en az 5,5 olmahdir. E.Coli bulunmamalidir. Patojen staphylococeus aureus
bulunmamalidir, | graminda 100 adetten gok koliform bakteri, 100 adetten ¢ok maya ve kiif
bulunmamahdir. Siit yagi miktar1 kati maddede; Yugli eritme peynirinde kiitlece en az % 30 olmahdzr.
Ambalajlar bakilarak, tartilarak muayene edilmelidir.Lritme peynirin ambalajinda asagidaki bilgiler
okunakll olarak silinmeyecek bozulmayacak sekilde yazlir, basilir yahut etiketlere yazilarak
yapistirthr. Firmanin ticaret unvam veya kisa adresi, bu standardin isaret ve numarasi (TS 2176
seklinde), malin adi (eritme peynir), imalat seri\kod numarasi, ihtiva ettigi ¢esni maddesi, ¢esidi, simifi,
tipi, en az net agirhig (g veya kg olarak), imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf Gmril, eritme
peynirler ortalama 25 gr.hik aliiminyum folyo igerisinde, ii¢gen prizma seklinde ambalajlarda
olmalidir. Peynirin “kalite sistem belgesi™ olmabdir. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Ysnetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir,

KURU INCIR

Yeni sene iiriinii ve piyasanin ev iyisi (1.sinif) olacaktir. Biitiin, saglam olacak, kimyasal
madde, yabanet tat ve koku, 6lii bicek ve bocek kalintitart ve canli kurt bulunmayacaktir.

Usuliine uygun kurutulmus olacaktr. Hasarsiz, giines yaniksiz, yarik ve catlaksiz olacak,
temiz olacaktir. Renkge balli kabugu mevsimine uygun yumusaklikia olacak, gesidin ve tipin
pzelliklerini tasiyacaktir. Eksi, sekerlenmis, Kkiiflenmis, 1slanip tekrar Kurutulmus, sulanmis,
giivelenmis, olmayacaktir. Nem orani % 20-22, 1 kg’ daki meyve tanesi sayist en ¢ok 60 adet
olacaktr.Incir 7 numaradan kiiciik olmayacaktir. Karton ambalajda dizili olacaktir. Orijinal ambalajda
bulunacaktir. Ambalajlarlarin iizerinde Tarim ve Koy Isleri Bakanligi’nin izni bulunacaktir. imal
edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olmalidir. Imal tarihi glintimiize en yak, son kullanma tarihi
goniimiize en uzak tarih tercih edilecektir. Son kullanma tarihinden Snee bozulan kuru incir miiteahhit
firma tarafindan “idari sartname™ hitkiimlerine eore degistirilecektir. Soz konusu gida, Tirk Gida
Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

KURU KAYISI (SEKERSIZ SEKERPARE)
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Cekirdekleri gikarilmis, saglam, temiz, yeni sene iiriinii, agik sar renkte olacaktir. Her
tiirlti canh cansiz kurt, bécek ve bunlarin yuva ve yumurtalari olmayacaktir. Taneler {izerinde gil,
vuruk, benek, kus yenigi, pargalanmalar, yapismalar olmayacak. Nem miktar1 % 25, 100 gr.’daki tane
sayist 10-12 adet olacaktir. SO2 miktar1 % 0.2 “yi gegmeyecektir. Piyasada satilan iyi cins maldan
(1.simf) olacaktir. 5§ kg.'lik karton ambalajlarda olacaktir. Numune orijinal ambalajinda teslim
edilecektir. Ambalaj {izerine firmanin adi, adresi, varsa tescilli markasi, sinifi, boyu, gesit, ticari tipi,
tirtin yili, net agirhg: belirtilecektir. Kuru kayisinin “kalite sistem belgesi” olacaktir. Son kullanma
tarihi giiniimiize en uzak, imal tarihi teslim giiniine en yakin olmalidir. Son kullanma tarihinden 6nce
bozulan ve numuneden farkli ¢ikan kuru kayisi miiteahhit firma tarafindan nakliye iicreti kendine ait
olmak sartiyla degistirilecektir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Y6netmeliginde yer alan ilgili
gida tebligine uygun olacaktir.

FINDIK iCi

Yeni sene iriinii ve piyasanin en iyi cinsinden olacaktir. 1 simf kalitede, giiriik, kiiflii,
kurtlu, kirik, fena kokulu, bayat, acilagmig olmayacaktir. Herhangi bir hasere tarafindan yenilmis
olmayacaktir. Kuru olacak, nem miktart % 5’1 gegmeyecektir. Findiklar diizgiin taneli, tozsuz,
kavrulmug ve agartilmig olacaktir. Rengi beyaz-agik bej arasinda olacaktir. Findiklar 5 kg’hk orijinal
ve insan saghigina uygun materyalden yapilmis ambalajlarda teslim alinacaktir. Kabuksuz olacaktir.
Paketlerin iizerine firma adi, adresi, TS numarasi, net agirhg, {iretim ve son kullanma tarihi, Tarim ve
Koy Isleri Bakanligi'nin izni yazili olacaktir. Son kullanma tarihinden &nce bozulan ve numuneden
farkli ¢ikan findik igi ilgili miiteahhit firma tarafina gerekli idari sartname hiikiimleri uygulanarak
degistirilecektir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir.

TUZ
Tuz beyaz renkte olmali ve yabanci madde icermemelidir. Sofra tuzu homojen olmali, tane
bitytikliigl, géz agikligi 1000 mm’ lik elekten tamami, 210 mm’ lik elekten ise en ¢ok % 20° lik kismi
gegecek biiyiiklitkte olmalidir.
Rutubet orani sofra tuzunda kiitlece en ¢ok % 0.5 olmahdir.
NaCl miktari, katki maddeleri hari¢ olmak iizere sofra tuzunda kuru maddede en az % 98 olmalidir.

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

Tuzda asitte ¢8ziinmeyen madde miktari, asitte ¢oziinmeyen katki maddeleri hari¢ olmak iizere kiitlece
en ¢ok %0,5 olmalidir.

Tuzda suda ¢6ziinmeyen madde miktari, suda ¢éziinmeyen katki maddeleri hari¢ olmak tizere kiitlece
en ¢ok % 0,5 olmalidir.

Tuzdaki katki maddeleri ve bulasanlar Tiirk Gida Kodeksi yonetmeligini hiikiimlerine uygun
olmahidir,

Iyotlu sofra tuzlari, koyu renk (mavi vb.) ambalajlarda olacak; ambalaj izerinde “iyotlu sofra tuzu”
ibaresi, iiretim ve son kullanma tarihi, i¢ine giren iyot miktari, firma adi, adresi bulunacaktir.

Sofra tuzlar1 500 gr * hk tuzluk bigimindeki kutu ambalajlarda, yemeklik tuz , 1.5 kg’lik ambalajlarda
teslim alinacaktir.

Su ile 5 kere yikamaya tabi tutuldugunda i¢inde tuz harici higbir madde gériilmeyecektir.
Tuzun “kalite sistem belgesi™ olacaktir.
Yemeklik ve sofra tuzlari iyotlu olacaktr.

KURU NANE
Kendine 6zgii tat, koku ve renkte olmali, yabanci tat ve koku almis olmamali, igersinde
canli bocekler, gézle goriilebilen veya goriilmeyen 6lii bocekler ve bunlarin kalintilar ve diger
zararhlarin kalintilari bulunmamalidir. Nane iginde yabanci madde en ¢ok % 0.1, rutubet en gok %
10, toplam kiil en ¢ok % 10, sap, dal, ve pargaciklari en ¢ok % 5 olmalidir. 25 kg’ hik dig ambalaj
¢uval, i¢ ambalaji naylon olacaktir. Numune orijinal ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj
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lizerinde, {iretici firmann ady, iiretim yeri ve nanenin diriin yih belirtilecektir. S6z konusu gida, Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

PUL KIRMIZI BIBER

Piyasada satilan en iyi cinsinden (1. simif) olacaktir . Bayatlamis, boyanmig,bozulmus,
giivelenmis, kiiflenmis topaklagmig,nemlenmis olmayacaktir.Kurutulmus olacaktir.iginde yabanci
madde bulunmayacak,kendine has tat ,koku ve renkte olacaktir.Yabanci tat ve koku almamisg
olacaktir.Iginde canli-cansiz bécekler olmamalidir.Su ile yikamaya tabi tutuldugunda biber yaprag ve
govdesinden bagka madde bulunmayacaktir.Yemeklik bitkisel sivi yag kiitlece %8’i kendinden olan
sap ve dal pargalari kiitlece %1°i,¢ekirdek ve pargalari %407 1agmamalidir..Rutubet oram %15,yabanci
madde en ¢ok %0.5 m/m, Toplam kiil en gok %17, %10 luk HCL’de ¢dziinmeyen kiil en ¢ok
%]1,ugucu yag en az 0.2 ml/100 gr,yemeklik tuz en az %0.9 m/m olmalidir.Mikrobiyolojik kriterleri
asagidaki gibi olmahdir.

n c m | M
Salmonella spp 5 0 25 gr’da bulunmali
Staphylococcus ! 3 1x10? 1x10?
aureus(kob/gr)
Basillus cereus | 5 3 1x10° 1x10 5
(kob/gr)
Escherichia  coli | § 3 1x10 1x10?
(kob/gr)
E.coli 0157:H7 5 0 25 gr'da bulunmal
Silfit  indirgeyen | S 3 1x10% 1x10 4
clostridium(kob/gr)
Maya-kiif (kob/gr) | 5 3 1x10? 1%x10 4
Mezofilik aerobik | 5 3 1x10 4 1x10 6
bakteri

Nn: numune sayisi
¢: mikroorganizma sayis1 “m” ile “M" arasinda bulunabilen maksimum numune sayisi
m: Tiim numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayisi
M: “¢” sayida numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayisi

5 kg’lik dig ambalaji guval,i¢ ambalaji naylon posetli olmak iizere ¢ift ambalajli olacaktir.
Ambalaj iizerinde gida maddesinin adi,net miktariiiretici ve paketleyici firmanin adi,tescilli
markasi,adresi ve {iretildigi yer, iretim ve son kullanma tarihiiiretim yili,Tarim Koy Isleri
Bakanhgmin izni,parti numarasi ve/veya seri numarasi,paketleme tarihi bulunmalidir.Pul biberin,
kalite sistem belgesi olacaktir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Y&netmeliginde yer alan ilgili
gida tebligine uygun olacaktir. Pul biberin aflatoksin igerip igermedigi ile ilgili hifsistha raporu
olacaktir.

KARABIBER
Piyasada satilan en iyi cinsinden (1. siif) olacaktir . Bayatlamig, bozulmus, giivelenmis,

kiiflenmis ,topaklagmig,nemlenmis olmayacaktir.iginde yabanci madde bulunmayacak,kendine has tat
Jkoku ve renkte olacaktir.Yabanci tat ve koku almamis olacaktir.iginde canli-cansiz bdcekler
olmamalidir. Ogiitiilmemis,tane karabiber olacakur. Gerektikge, belirli zaman arahklarinda tane
karabiber idaremizin gérevlendirdigi bir personelin kontroliinde firma vetkilisi tarafindan
Ogiitiilecektir. Yabanci madde en ¢ok %1 m/m,rutubet en ¢ok %]I12toplam kiil en ¢ok %8
m/m,%10’luk HCL’de ¢6ziinmeyen kiil en ¢ok %1 m/m,ugucu olmayan eter ekstrat en az %6

m/m,seliiloz en ¢ok %18 m/m,ugucu yag en az 2 ml/100 gr. olmalidir. Mikrobiyolojik kriterleri
asagidaki gibi olmahdir.

n c m | M
Salmonella spp 5 0 25 gr’da bulunmali
Staphylococcus 5 3 1x10? 1x10?
aureus(kob/gr)
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Basillus cereus | 5 3 1x10? 1x10 5
(kob/gr)

Escherichia coli | 5 3 1x10 1107
(kob/gr)

E.coli 0157:H7 5 0 25 gr’da bulunmal

Siilfit indirgeyen | 5 3 1x10? 1%x10 4
clostridium(kob/gr)

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

n: numune sayisi
¢: mikroorganizma sayisi “m” ile “M” arasinda bulunabilen maksimum numune sayisi
m: Tiim numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayis
M: “c” sayida numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayisi
5 kg'lik dig ambalaji guval,ic ambalaji naylon posetli olmak iizere gift ambalajli olacaktir.
Ambalaj iizerinde gida maddesinin adinet miktariiiretici ve paketleyici firmanmn adtescilli
markasi,adresi ve {retildigi yer, iiretim ve son kullanma tarihitiretim yih,Tarnim Koy isleri
Bakanhgmin 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.
ZEYTINYAGI
Riviera zeytin yagi olacaktir.Yesilden sariya degisen renkte olacaktir. Serbest yag asitli oleik
asit cinsinden her 100 gr’da %15°den fazla olmamalidir. 20 °C’de berrak, tortusuz, kendine has tatta
ve kokuda olacaktir. Acimis olmayacakuir. Peroksit degeri maksimum %15 meq aktif oksijen/kg yag
olmahidir. 10 kg'lik tencke ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajlar
diizgiin,temiz,paslanmamig,bombe  yapmamis ve ezilmemis olacakur.Ambalaj izerinde gida
maddesinin adi, igindekiler,net miktariiiretici ve paketleyici firmanin aditescilli markasi,adresi ve
iiretildigi yer, tiretim ve son kullanma tarihi,Tarim Koy Isleri Bakanliginin izni, parti numarasi ve/veya
seri numarasi, orijin iilke, gerektiginde kullanim bilgisi ve/veya muhafaza sartlari,serbest yag asidi
yiizdesi bulunmaldir. Zeytinyagnin, kalite sistem belgesi olacaktir. S6z konusu gida, Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
BARBUNYA
Yeni iiriin olacak, eski iiriinle karigik olmayacaktir. Bayat, mat, burusuk, kirik
taneli, bozuk, kiiflenmis, ¢iiriimiis, lekelenmis, kendine ozgii rengini yitirmig, filizlenmis,
béceklenmis, bdcek ve diger zararhilar tarafindan yenmis veya delinmis olmayacakuir. Pisirildiginde
tanelerin hepsi ayni anda pismis ve irilenmis olacakur. Yabanci tane miktari % 2’den, tag ve kum
miktar1 % 1°den, nem oran1 % 14°den az olacakuir. Gelisi giizel alinan 100 adet barbunyanin agirh@
60 gr.’dan eksik olmayacaktir. Taneleri iri, yeter derecede kurumug olacaktir. insan sagligina zarar
vermeyen 50 kg 'hk guvallarda teslim edilecektir. Cuvallar iizerinde gida maddesinin adinet
miktary,iiretici ve paketleyici firmanin aditescilli markasi, adresi ve dretildigi yer, iiretim ve son
kullanma tarihi,iiretim yih,Tarim K&y Isleri Bakanh@min izni,parti numarasi ve/veya seri
numarast,orijin iilke,iiriin yili bulunmahdir. Barbunyanin kalite sistem belgesi olacaktir. S6z konusu
gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.
TOZ SEKER
Rafine seker olacaktir.Nemli.taslasmig,topaklagmis  olmayacak,igerisinde yabanci
madde,tag,toprak bulunmayacaktir.Kendine has tat ve kokuda olacaktir.Polarizasyon < 99.7 ,iletkenlik
kiilii <0.04, invert seker miktari(%m/m)<0.04, kurutma kaybi(%m/m)<0.1,renk tipi(Braunschweig
puan1)<12 olmalidir. Ambalaj iizerinde gida maddesinin adi,net miktary,tiretici ve paketleyici firmanin
adutescilli markasi,adresi ve iiretildigi yer, iiretim ve son kullanma tarihi,tiretim yih,Tarim K&y Isleri
Bakanliginin izni,parti numarasi ve/veya seri numarasi bulunmahdir.Sekerin, kalite sistem belgesi
olacaktir. 25 kg'lik ¢uvallarda teslim edileccktir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktr.
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SURULEBILIR KREM BEYAZ PEYNIR

Birinci smnif, yagh siiriilebilir krem beyaz peyniri olacaktir. Eritme peynirinde rutubet
miktar1 kiitlece en ¢ok % 60 olmahdir. Tuz miktar1 (NaCl) kuru maddede en ¢ok % 7 olmahdur.
Peynirde pH degeri en az 5,5 olmahdir. E.Coli bulunmamaldir. Patojen staphylococcus aureus
bulunmamalidir. 1 graminda 100 adetten ¢ok koliform bakteri, 100 adetten ¢ok maya ve Kkiif
bulunmamalidir. Siit yagi 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
yapistirthir. Firmanin ticaret unvam veya kisa adresi, bu standardin igaret ve numarasi (TS 2176
seklinde), malin adi (krem beyaz peynir), imalat seri\kod numarasi, ihtiva ettigi ¢esni maddesi, ¢esidi,
sinifi, tipi, en az net agirhi@i (g veya kg olarak), imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf 6mrii vb.,
Krem beyaz peyniri ortalama 15 gr.hk agiz kismi folya ile kapatilmis plastik kiivet ambalajlarda
olmalidir. Peynirin “kalite sistem belgesi” olmahdir. Séz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi
Yo6netmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KAKAOLU FINDIK KREMASI

% 60 kakao icerigi olmalidir. Kiiflenmis, sekerlenmis, donmus olmayacak. Ambalajlarin sekilleri
diizgiin olacak, yirtik ve delik olmayacak. Ambalajda firmanin ticaret unvani veya kisa adresi, bu
standardin isaret ve numarasi (TS 2176 seklinde), malin adi (kakaolu findik kremasi), imalat seri\kod
numaras), ihtiva ettigi ¢cesni maddesi, gesidi, simfi, tipi, en az net agirhg: (g veya kg olarak), imalat
tarihi, son kullanma tarihi ve raf émrii vb., Kakaolu findik kremasi ortalama 25 gr.hik agiz kismu folya
ile kapatilmis plastik kiivet ambalajlarda olmalidir. Kakaolu findik kremasinin “Kkalite sistem belgesi”

olmalidir. Séz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Y&netmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir.

SADE FINDIK EZMESI

Kiiflenmis, sekerlenmis, donmus olmayacak. Ambalajlarin sekilleri diizgiin olacak, yirtik ve
delik olmayacak. Ambalajda firmanin ticaret unvani veya kisa adresi, bu standardin isaret ve numarasi
(TS 2176 seklinde), malin adi (kakaolu findik kremasi), imalat seri\kod numarasi, ihtiva ettigi ¢esni
maddesi, ¢esidi, smif, tipi, en az net agirh@i (g veva kg olarak), imalat tarihi, son kullanma tarihi ve
raf 6mrii vb., Sade findik ezmesi ortalama 25 gr.hik agiz kismu folya ile kapatilmig plastik kiivet
ambalajlarda olmahdir. Kakaolu findik kremasinin “kalite sistem belgesi” olmalidir. S6z konusu gida,
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

POSET SEKER
Kahvaltilarda kullaniimak iizere 10 gr’'lik ambalajlarda hazirlanacaktir.
POSET TUZ
1gr.lik posetlerde istenecektir.
POSET BAHARAT
(Karabiber,Nane,Sumak):Gerektigi durumlarda 1gr.lik posetlerde istenecektir.
MERCIMEK UNU EVSAFI

Mercimek unlarinda rutubet miktar1 %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 olmamali.
Mercimek unlarinda serbest asitlik %0.50°den fazla olmamali. Mercimek unlarinda protein miktari
(kuru maddede) en az %25 olmali. Mercimek unlari temiz, kendine &zgii renk, koku, tat ve goriiniiste
olmali, iginde yabanct madde bulunmamali, ayrica kizigmis, acimig, cksimis, kiiflenmis, kokusmus,
veya herhangi bir sekilde kendine &zgii niteligi degismis olmamali. Mercimek unlari ayni renk
mercimeklerden iglenmis olmali, iginde baska renkten mercimek pargaciklari bulunmamali. Mercimek

unlan iginde bdcek, kurt, kiif ve diger canl, cansiz parazitler, bunlarin kalinti ve benzeri kirlilikleri
bulunmamali.

Mercimek unlari boyanmig saghga zararsiz da olsa maddelerle muamele edilmis olmamahdir.

Ambalajlar yeni, temiz ve igindeki mali iyi bir halde koruyabilecek nitelikte olmak iizere insan
saghigima zararsiz maddelerden yapilmis 250 gr ve 500 gr.’lik paketler seklinde olmalidir.
Ambalajlarin agzi, katlanarak, yapistirilmak, toplanarak baglanmak veya madeni serit ile tutturmak
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suretiyle kapatilir. Ayrica bir dis ambalaj igerisinde de konulabilir. Yiiklenicinin kisa adi veya tescilli
markasi ve adresi malin ad1 , gesidi, grubu . simifi , parti numarasi, net agirh@r (kg olarak), imal ve
son kullanma tarihi ile ilgili bilgiler ambalajlar iizerinde okunakli olarak, silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazilmah veya basilmalidir.

Tarim ve Koy lsleri Bakanhig tarafindan onayh olmahidir. Tirk gida kodeksi unlu gidalar
tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, ectiketlenmis, isaretlemis tagmmig ve depolanmig
olmahdir.

TARHANA

Piyasada satilan yeni mahsul ve acisiz olmalidir. Tarhanada renk sarimtirak, turuncu olmali, kendine
has koku, tat, goriiniimde olmahdir. Yabanci madde icermemelidir.Yiiklenicinin kisa adi veya tescilli
markas! ve adresi malin ad1 , gesidi, grubu . sinifi , parti numarasi, net agirhg (kg olarak), imal ve
son kullanma tarihi ile ilgili bilgiler ambalajlari iizerinde okunakh olarak, silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazilmali veya basiimahdir. Tarim ve Koy [sleri Bakanh@ tarafindan onayh
olmalidir. Tiirk gida kodeksi unlu gidalar tebligine uygun iretilmis, ambalajlanmus, etiketlenmis,
isaretlemis ,tasinmig ve depolanmis olmahdir.

POSET CAY (CAY VE BiTKi CAYLARI )
iyi kalitede kurutulmus olacaktrr. igerisinde rutubet, yabanci cins madde, kiif olmayacaktir. Kendine
has koku ve renkte olacaktir. Ozel ambalajinda olacak iizerinde yiiklenicinin adi, net agirlik, imal
tarihi belirtilecektir. Boyal olmayacak piyasada satilan iyi kalite ¢aylardan olup, miktar: 2 gramdan az
olmayacaktir.20" lik kutularda olacaktir. Pogctleme sirasinda zimba teli kullanilmayacaktir, her poget
kendi kagit paketinin iginde olacaktir. Yiiklenicinin kisa adi veya tescilli markasi ve adresi malin adi,
cesidi, grubu, smifi, parti numarasi, net agirhgi, imal ve son kullanma tarihi ile ilgili bilgiler
ambalajlar iizerinde okunakli olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilmah veya
basiimalidir. Tarim ve K&y isleri Bakanligi tarafindan onayli olmahdir. Tiirk gida kodeksi tebligine
uygun iretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis ,tasinmis ve depolanmisg olmalidir.

KUTU MEYVE SUYU EVSAFI

Meyve sularinda yabanci tat, koku, renk degisikliligi olmamahdir, bombelesmis deforme olmamis
aseptik ambalajli olmalidir. Meyve sulari visne, portakal, seftali, kayisi olarak gelecektir. Lezzeti,
kokusu, goriiniimii bozuk olmayacaktir. Meyve sulari 200 ml’lik 6zel ambalajh kutularda olmahdr.
Tarim ve Koy Isleri Bakanhig tarafindan onayli olmalidir. Meyve suyunun ISO ve HACCP belgesi
olacaktir. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis,
tasinmis ve depolanmig  olmalidir. Son kullanma siiresine en az 6 ay siiresi olan mamuller kabul
edilir. Kutularin iizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde
yazili ve basili olmalidir.
1. Firmanin ticaret unvani veya Kisa adi, adresi varsa tescili markas:
Bu standardin isaret ve numarasi (TS 1192 Seklinde)
Parti numarasi,
Malin adi,
Tipi,
Miktari,
Uretim ve son kullanma tarihi (ay, giin, vil)

R

TAHINLiI PEKMEZ EVSAFI:
40 gr.lik posetlerde alinacaktir. Tahin pekmez karigimi; T.S.3792°ye uygun {iziim pekmezinin % 60
(yiizde altmig). T.S.2589°a uygun tahinin % 40 (yiizde kirk) oraninda karigtirilmasi ve homojen hale
getirilmesi ile elde edilen mamuldiir. Yabanci madde: tahin pekmeze katilmasina miisaade edilenler
disindaki maddeler ile hagere pargalari, siilfeleri, bocek kahntilari, kil, ¢op vb. maddelerdir. Bu teknik
sartname poset tahin pekmezi karigimi kapsar. Dékme tahin pekmezi kargilamaz. Bu teknik
sartnamede “Poset tahin pekmez karigimi™ verine “Tahin Pekmez” ifadesi kullanilacaktir. Tahin
pekmez kendine 6zgii tat ve kokuda olacakur. Tahin pekmez aci, eksi, yanik, kif vb. yabanci tat ve
kokuda olmayacaktir. Tahin pekmez kendine Gzgii kivam ve gériiniiste olacakur. Piitiirli, sekerlenmis,
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topraklanmig yapida olmayacak, homojen goriiniiste olacaktir. Tahin pekmez igerisinde canli ve cansiz
bocek, hasere, kurt, kiif, tas, ¢dp vb. higbir yabanci madde bulunmayacaktir. Tahin pekmez
karisimindaki toplam seker miktan (glikoz hesabiyla) en ¢ok % 40 (viizde kirk) olacaktir. Tahin
pekmezde sakaroz bulunmayacaktir. Tahin pekmez karigimindaki kiil miktari agirlika en gok % 3
olacaktir. Tahinli pekmez karigimindaki yag miktart agirhkea % 20 — 25 arasinda olacaktir. PH 5-6
(bes tire alti) arasinda olacaktir. Tahin pekmezde suni boya maddesi bulunmayacaktir. Tahin
pekmezde kuruyucu madde bulunmayacaktr. Tarim ve Koy isleri Bakanhg tarafindan onayh
olmalidir. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis
tasinmis ve depolanmig  olmalidir. Poset Tahin pekmez kiivetlerinin iizerine asagidaki bilgiler
okunakli hitograf baski ile yazilacaktir.

- Yiiklenicinin adi veya markasi

. TM veya Tiirk Mah deyimi

- Cinsi

- Net agirhgi

- iginde bulunan maddelerin adlari

- imal ve son kullanma tarihi

KAHVALTILIK MARGARIN EVSAFI :
fyi kaliteli nebati margarin olacaktir. Erime derecesi 36’yi gegmeyecektir. Diger fiziki ve kimyevi
vasiflar gida maddeleri tiiziigiine uygun olacakuir. Nebati kahvaltihk margarinlerin ihtiva ettikleri safi
yag miktari %82’den asagi olmayacaktir. Tuz miktari %12den fazla olmayacaktir. Usuliine gore 250
gr'lik paketler halinde olacaktir. Bu yaglara %35 nispetinde nebati lezzetin ve gida maddelerinin
tiiztigtiniin 9-101 ve 103. cii  madde sartlar dahilinde A ve D vitaminleri ilave edilebilir. Tarim ve
Koy lIsleri Bakanhg tarafindan onayl olmalidir. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis,
ambalajlanmus, etiketlenmis, isaretlemis, taginmis ve depolanmig olmalidir. Tereyag ambalajlarinin
iizerine asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde vazilir veya basilir.
- Yiiklenicinin ticari unvani, kisa adi, adresi varsa tescilli markasi
- Seri veya parti veya seri kod numarasi
- Malin ad
. Sinifi
- Tipi, bu standardin igaret numarasi
- Cesidi
- Net agirligi (gram olarak)
- imal tarihi (giin, ay, y1l olarak)
- Yiiklenicice tavsiye edilen tarihi veya raf dmrii
- Sogukta muhafaza edilecegi

OZEL KIZARTMALIK SIVI YAG EVSAFI
Fritozde kullaniimak igin 6zel olarak rafine edilmis olmalidir. Piyasadaki en kaliteli gesit olmalidir,
Tarim ve Koy lsleri Bakanhg tarafindan onayl olmahdir. Tirk gida kodeksi tebligine uygun
iiretilmis, ambalajlanms, etiketlenmis, isarctlemis, tagmmig ve depolanmig olmalidir. Ambalaj
iizerine asagidaki bilgiler okunakl, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilmali, basiimal veya
etiket halinde takilmalidir,
- Yiiklenicinin ticaret unvani veya kisa ad. tescilli markasi, adresi
- Bu standardin isareti ve numarasi
- Parti numarasi
- Mamuliin adi
- Mamuliin tipi
- Muhteviyat, katki maddelerinin isimleri
- imal tarihi (Ay ve y1l olarak)
- Yiiklenicice tavsiye edilen son kullanma tarihi

SIRKE EVSAFI

Tunahan ATICI Murat DIVARCI LCA
Baghekim idari ve Mali Igler Mdiiril T\bbi Sgkreter
Tutak Devlet Habtanesi Tutak Devlet Blastargsi Tutak I3evlet Wastanesi

' Jl\.J



39

Berrak goriiniiste, kendine 6zgii tat ve kokuda olmali bulanik olmamahdir. Sirkeler ; kapal olarak 70
ce’'lik siseler igerisinde teslim edilir. Her ambalaj iizerinde agagidaki bilgiler okunakh olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazilir veya basilir.
- Yiiklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi
- Bu Standardin isaret numarasi (TS 18800 seklinde)
- Seri Numarasi
- Malin Adi
- imal ve son kullanma Tarihi
- Net Agirhi ( Kg veya gr. )
GUL SUYU EVSAFI:
Sagliga zarar vermeyen TS’de belirtilmis plastik 250 g.’lik siselerde Kendine has tat, renk ve kokuda
olmalidir. iginde yabanci bir katki maddesi bulunmamali, homojen olmahdir. Sige iizerinde imal tarihi,
son kullanma tarihi, iiretici yiiklenici adu, tescilli markasi yazih etiket bulunmali.
SUSAM EVSAFI
Yeni sene mahsulil, iyi cins susamlardan olmalidir. Kiiflii, kiif kokulu, acimis, eksimis, tash, toprakl,
kirli ve tabii rengini kaybetmis olmayacaktir.Yabanci maddelerden armmis olacaktir. Teslim sekli ;
standart olarak saglam ve temiz bez veya naylon torbalar icerisinde olacaktir. Tanim ve K&y isleri
Bakanli tarafindan onayh olmahdir.
Tiirk gida kodeksi tebligine uygun retilmis, ambalajlanmug, etiketlenmis, isaretlemis taginmis ve
depolanmig  olmahdir. 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
- Seri Numarasi
- Malin Adi
- imal ve son kullanma Tarihi
- Net Agirhg ( 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 iginde denenecek ekmegi
iyi kabarmayan mayalar reddedilecektir. Tarim ve Koy Isleri Bakanhig tarafindan onayh olmahdir.
Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis. ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis ,taginmi§ ve
depolanmig olmahdir.
Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakh 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 Agirhg ( Kg veya gr. )

PRALIN EVSAFI

Piyasanin en iyisi olacaktir. Kakao yag, kakao tozu ve sekerden (sakaroz) yapilmis olacaktir. i¢inde
sagliga zararsiz da olsa higbir yabanci madde katilmis olmayacaktir. Acimig, kotii koku olmug
olmayacakutir. Orijinal insan sagligina zarar vermeyen ambalajlarda teslim edilecektir.
Tarim ve Koy [sleri Bakanh@ tarafindan onayli olmalidir. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun
iretilmis, ambalajlanms, etiketlenmis, isaretlemis tasinmis ve depolanmig olmahdir.Her ambalaj
iizerinde asagidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazilir veya
basilir.

- Yiiklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi
- Bu Standardin igaret numarasi
- Seri Numarasi

- Malin Ad
- imal ve son kullanma Tarihi
Tunahan ATICI Murat DIVARCI
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- Net Agirhg ( Kg veya gr. ) )
ACI CIKOLATA EVSAFI

Piyasanin en iyisi olacaktir. Kakao yagi, kakao tozu ve sekerden (sakaroz) yapilmis olacaktir. Sakaroz
diginda diger bir seker veya yapay tat verici maddelerle yapilmamis olacaktir. Kiiflenmis, acimus,
kurtlanmig,kotii koku olusmus,hasereler tarafindan yenmig,nemlenmis olmayacaktir. Orijinal insan
saghigina zarar vermeyen ambalajlarda olacaktir. Tarim ve Koy lsleri Bakanhg tarafindan onayl
olmahdir. Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmig, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis
stasinmis ve depolanmis olmalidir. Her ambalaj {izerinde 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 Agirligi ( Kg veya gr. )

DONDURMA EVSAFI

Piyasanin en iyisi olacaktir. Taze siit ve sekerden (sakaroz) yapilmis olacaktir. Sakaroz diginda diger

bir geker veya yapay tat verici maddelerle yapiimamis olacaktir. Kiiflenmis, acimig, kurtlanmusg, kétii
koku olugmus, hasereler tarafindan yenmis, nemlenmis olmayacaktir. Orijinal, insan sagligina zarar
vermeyen ambalajlarda olacaktir. Tarim ve K&y Isleri Bakanligi tarafindan onayli olmalidir. Tiirk gida
kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmus, etiketlenmis, isaretlemis, tasinmis ve depolanmis
olmalidir. Soguk zinciri kirlmadan tagimig olmahidir. Her ambalaj tizerinde 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. )

MANDIRA SANTI (KREM SANTI) EVSAFI

Gozle goriilebilir kirlilik olmayacak, rengi parlak olacakur, Eksilik, acilik olmayacak, kiifiimsii
metalimsi yanik tat olmayacaktir. Mikserle girpildiginda kabarma kabiliyeti yiiksek olacak, herhangi
bir piitiirliilik olmayacaktir. Yap1 sonradan kendini birakmamali, dongun yapi olmayacaktir. Orijinal
insan saglifina zarar vermeyen ambalajlarda olacaktir. Tarim ve K&y Isleri Bakanligi tarafindan onayl
olmahdir.
Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmig, etiketlenmis, isaretlemis ,tasinmis ve
depolanmig  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 Agirhig ( Kg veya gr. )
POSET KEK (50 grhik)

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 yapildigi, ilave edilmis diger maddelerin isimleri ve mamullerin net agirhii okunakli
bir sekilde yazili olacaktir. Boya maddesi kullamilmayacaktir. Taze olacaktir. Ezilmis ve kirik

Tunahan ATICI Murat DIVARCI -
Baghekim Idari ve Mali Isler Midiir{i kreter
Tutak Devlet HF&‘;I:!]‘I!:SE Tutak Devlet Hajtanes Futak Devig Hastanesi
( .\I J

-



41

olmayacaktir. Kekler kurumun istegi dogrultusunda sade, kakaolu veya meyveli olacaktir, Keklerin
[SO belgesi olacaktir
PASTACILIK MALZEMELERI TEKNIK SARTNAMESI
KATI YAG (BAKLAVA IiCIN OZEL)
Baklava, kadayif ve gesitli yufkali tathlar igin 6zel gelistirilmis olmahidir. Tereyag aromali olmahdr.
Yufkalarin kat kat olmasim saglamali, yapigmay: dnlemelidir.tathlarin matlagmasii dnlemeli,parlak
ve ideal bir renk almasini saglamahdir. Kuvvetlendirilmis urfa yag aromas: igermelidir.18 kg’hk
teneke ambalajlarda olmalidir.
UN (BAKLAVA iCIN OZEL)
Fiziksel ve kimyasal dzellikleri: Yas 6z (gluten) agirlik¢a en az %32 ; Sedimantasyon (kabarma) en
az 35 ml, Protein agirlik¢a en az % 32 , su kaldirma agirlikga en az %60 , Hamurun dayanikliligi en
az 10 dakika,yumusama derecesi en az 50 BU, uzayabilirlik en az 170 mm, hamur uzama direnci en az
650 BU olmahdir.
Yapisal dzellikleri:
Su kaldirmasina bagh olrak daha fazla iiriin elde edilmelidir.
Yiiksek elastikiyete sahip, kuvvetli hamur elde edilmelidir.
Yufka agilmasi esnasinda kolay agilabilme ve yirtilmama dzelligi olmalidir.
Pisirme esnasinda kenar yapmama 6zelligi olmahdir.
imalat esnasinda direngli bir hamur olmahdir.
Serbet emme &zelligi olmalidir.
Baklava yapimi igin 6zel iiretilmis olmahdir.
Geg bayatlamahdir.

e & & @ & o = @

10 Kg'lik ambalajlarda olmahidir. Baklava yapimi igin tiretilmis 6zel amagh un olmahdir.

MARGARIN (PASTA iCIN OZEL)
Pastacihk sektériine 6zel yiiksek performansli margarin olmahidir. Kek ve mayal hamurlara esnek
yapisi sayesinde yiiksek performans vermelidir. Bayatlamay: geciktirmeli, raf dmriinii uzatmahdir.
Uriinlerin pistikten sonra miilkemmel bir renk ve lezzet almalarimi saglamalidir.Spesiyal pastacilik
¢esitlerine uyumlu olmahidir. Hamurla kolayca biitiinlesmeli, homojen bir yapi saglamahidir.2,5 kg'hk
bloklar halinde gramaj ¢izgili paketlerde olmahidir.

PUDRA SEKERI

|. Rutubet en ¢ok %10 olacaktir.
2. Piyasada bulunan en ince de@irmende &giitiilmiis olacaktir. Kendine has kokusu ve lezzetti
olacaktir. Kiiflenmig, nemli, topaklagmamig, yabanci koku gekmis olmayacaktir.

3. Ambalaji iizerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi, son kullanma tarihi, TSE damgasi
olacaktir. Ambalaj iizerine sonradan yapistirilan tarih ve TSE etiketleri kabul edilmeyecektir.
4. 200-1000 gr.lik ambalajlarda olacaktir. Iginde yabanci madde olmayacaktir

Polarizasyon 99,7 °S#*

lletkenlik kiilii 0.04 * %m/m
Invert seker igerigi 0.04 * %m/m
Kurutma kaybi P.]1%

Renk 60 ICUMSA birimi

5.0 diger bir topaklanmay: Onleyici kullaniimadigi durumda
Nisasta icerigi %m/m olarak

KABARTMA TOZU

Tunahan ATICI Murat DIVARCI KCA
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Sodyum bikarbonat olacaktir. Beyaz renkte olup, igine tas,kum ve yabanci madde
bulunmayacaktir.nemlenmis, topaklanmis olmayacaktir. Ambalajin iizerinde firma ad1, adresi, cinsi,
TS numarasi, iiretim ve son kullanma tarihi. net agirh@i, Tanm ve Koy Isleri Bakanhgi’nin izni
bulunacaktir. Karbonatin kalite sistem belgesi olmalidir.18 kg’lik kolilerde(9*2 kg’lik plastik
kavanozlarda olmalhdir.)

Tunahan ATI?] Murat DIVARCI
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