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SAGLIK BAKANLIGI
TUTAK DEVLET HASTANESI
MALZEME DAHIL YEMEK PiSIRME VE DAGITIM VE SONRASI HIZMETLERI IHALESI
(24 AY) TEKNIK SARTN AMESI

TANIMLAR
iDARE: Bu teknik sartnamede Tutak Devlet Hastanesi bundan biiyle “idare” olarak adlandinlacaktir,
vUKLENICE: Mutfak ihalesine kaulmak isteyen milteahhitlerin her birine bundan biyle “Yiklenici”
denilecektir,
HASTANE: Tutak Deviet Hastanesi ve hastaneye bagh birimler bundan sonra “HASTANE" olarak
adlandinlacakur.
MUAYENE VE KONTROL KOMISYONL: idare, yiiklenicinin yemek alim dagitim hizmetlerine ait
tiim galismalanm kontrol etme hak ve yetkisine sahip olacak ve bunun icin konu ile ilgili yetigmiy
elemanlarim gdreviendirecektir. Bu elemanlar muayene ve kontrol kemisyonunu olugturacaktir.
VETKILILER: Bashekim ve Miidir, Yemekhane ve Mutfak Sorumiusu, Muayene ve Kontrol
Komisyonlan
PERSONEL: Tutak Devlet Hastanesi ve hastancye bagh birimlerde galigan saghk personeli, yardime)
saghk personelini, memuru, hizmetli personeli ve diger personelini ifade eder.
HASTA: Tutak Devlet Hastanesi ve bagh birimlerine teghis ve tedavi amaciyla yatan kigileri ifade eder.
REFAKATCI: Yatan hastalara hastane idaresinin misaadesiyle refakat eden kigilerdir.
KAHVALTI: Yatan hastalara, refakatcilers ve ndbetgi personele verilecek olan kahvalt.
DIYET KAHVALTI: Doktor istemi iizerine uygun gorillen hasta ve personele verilecek kahval.
NORMAL YEMEK: Hastane personeli ve hasta refakatgisine verilen 3 kaptan olugan jase tablolanindaki
miktarlara uygun olorak verilecek meniidilr.
DIYET YEMEGI: Hastalara ve personcle tibbi zorunluluk veya tedavi gerefi olarak dokior ve diyetisyen
kontrolinde verilecek 6 kaba kadar gikilabilen her tlirlil yemek ve besin maddeleridir.
ARA OGUN: Doktorun uygun gdrdigd hastalara ve baghekimlikge belirlenen personcle ara Ofin
listesinden segilip verilecek ek G@in.
isiN KONUSU

Hastane vardival ¢alisma ditzeni icinde verilen saghk hizmetlerinin tiim takvim ginleri{haftasony,
resmi tatil, bayram vb dahil) 24 saat boyunca devamhihify ve kesintisizlifl csas alinarak, malzeme dahil her
tikrlis, yiyeceklerin siparigi, satin almmass, depolanmasy, hazirlanmasi, pisirilmesi, vemekhaneye tagimmasi,
yemegin servisi, bulagik kaplarimn toplanmasi, yikanmasi, ve giiplerin kaldirilimas: ile genel mutfadn,
yvemekhanenin, yine vemekhaneye ait idare, bu mekanda kullanilan masa, sandalye, tezgah vb. cihazlann
lemizlik, bakim ve kontrol igini Ostlenir. Haftanin vedi ginil sabah kahvaltisi, tile yemegi ve aksam
yemegivie gece kahvalusimin hastane mutfafnda pigirilmesi, pigmig yemegin sipariy adetine gire
hastanenin cesitli dafimm yerlerine nikli buradaki mutfak ve tesislerde sihhi kosullarda muhafazas, hasta
ve refakatgiler igin kat vemekhanelerine kadar nakli bunun haricinde kalan personele ise yemekhanelerde
self servis dilzeninde dagitimi, ekmek, su servisi bulasiklann yrkanmasi, yemek salonu ve mutfafin
temizligi, Hastane tarafindan teslim edilen malzeme veya kendisinin temin ettifi techizal ve ckipmani
saglam ve caligir halde bulundurmak, arizalan gidermek yiikleniciye ait olacakur,

Hastanemizde verilen tahmini yemek miktarlan agafidaki tabloda gisterilmistir,
MIKTAR

"SIRA NO: | YEMEK TURD BIRIM
1 KAHVALTI 17,000 Ogin |
2 DIYET KAHVALTI 1000 Ofiin
3 NORMAL YEMEK 65,000 n
4 DIYET YEMEGI(R3.R2) 1.000 i
5 ARA OGUN 3,000 f

Mol: Hastanemine rotrsyona gelen dokbarlar, stajyer agrencilerie ve gegis garevle hastremizde (Elgan kigilerie Dle ve akyam yemeginde yemek
viven kigd smyisa artahilmelkiedi

fmiin menhler haeirl o kage wbelalanms uygun olarak gikanlacakiir,

Hastancosie fhili 20 ylak kepasisesine saiviptir. Hastane personeli, s yuklenis firma personc, pmbutans acil hasta ve nakil goeovlilerd, siaj igin
geben dgrenciler ve gegici pomevle gebens persaned, 1oplani ve Lonferans eisafivherne yemek hismetd verilmekiedir

Haatanemie 30 Gili kollmom yatnk kepasizelidic. Hamasme persoasli, yatan hastadas ve refukatcider], sa ivin geden Sgronciker ve gegici girrevle gelen
pertesse], resmd vaziyla lmpe edilen toplani ve kooafemns misafifering yemek hiemeti vorilsekedir,

1-ISIN YAPILMA YERI ve DAGITIMI:

Yemek Oretilecek mutfak:

e  Tutak Deviet Hastanesi Mutfagi{yemekler tek bir mutfakta yaplacak)

oy



Yemek dagituwm Tutak Devlet Hastanesi ldaresince wygun goriilecek tiim birim veya kurum olarak
belirlenir.

Yemek daginm verlerinin, mutfak ve yemekhanelerin sayis: idarece arttirabilir veya azaltilabilir. Hizmet
binalarinin tasinmasi halinde yilriitiilen hizmet taginilan binada devam ettirilir,

2-HiZMET sUREST

Bu hizmetin siiresi 24 avdr,

3-TEKLIFLERIN HAZIRLANMASI VE DEGERLENDIRILMESI

Yiiklenici hizmetin sebebi olan hasta ve refakatgiler ile yemekhanede turnikeden gegen personel ve
stajverin vedigi &glin basgma fiyat vermek suretivle ihaleye katilir, Bu hizmetin bedelleri; hastalarn,
refakateilerin, yemekhanede tumikeden gegen personel ve stajverlerin vedifii yemek sayisi lizerinden
tdenecektir,

4-BILDIRILER

Yilklenicinin stzlesmede belirtigi adresi ikametgdh adresi olarak kabul edilir. Aym zamanda yiiklenici
sozlesmede resmi mail adresini bildirecektir. Herhangi bir nedenle adres defisiklifi olursa yiklenici
tarafindan 24 saat iginde yeni adres idareye bildirecektir. Aksi takdirde idarece eski adresine yapilan
tebligat kendisine vapilnug olarak kabul edilir,

Yiklenici ticari faalivetlerini kendi ticaret unvam altinda ve kendi girket adresinden yiritecektir. Bu
stizlesme ile dofian isletme iligkisi yikleniciye Tutak Deviet Hastanesi adini kullanma hakkim vermeyecek,
yvalmz hizmetin yiirit0lmesi igin gelecek malzemelerin teslim adresi olarak kullanabilecektir.

s.is YERININ vOKLENICIYE TESLIMI:

Sazlesmenin imzasindan sonra yiklenicinin sizlesmede vazil slre iginde ige baslayabilmesi igin hastane
idaresi tarafindan mutfak, vemekhane ve kat mutfaklarmdaki her tiirlil taguur taginmaz malzemelerin tespiti
vapilir. Bu tespitten sonra ber iki taraf arasimda mutfagin, yemekhanelerin ve idare tarafindan verilecek tiim
demirbas ve ekipmanlarin safilam sekilde vilkleniciye teslim edildigine dair ortak bir tutanak dizenlenir,
6-iSIN YORUTULEBILMES] ICIN GEREKLI PERSONEL

Sozlesmenin imzasindan sonra, yiklenici Gstlenmiz oldufu igin dizenli yOritGlebilmesi ve devamim
saglamak igin gerekli isgileri saglamak zorundadir. Segilecek personeller idarenin onayina sunularak ige
baslatilacakur. Isin baslangicinda ve devam sirasinda uygun gbriilmeyen personelin degigimi yapilacakur.
isin vilritillmesinde girev alacak personelin sayisi, brans: ve tzellikleri asagirdaki tabloda verilmigtir,

CALISTIRILAC SONELIN B LVE OZ |
o | CALISTIRILACAK o TR “ﬂﬂlﬁ'ﬁ“‘.ﬁ“
5.%0 | rh%mﬁﬂ PERSONELIN OZELLIKLERI PERSONELIN SAVISH | AJGARLUCRET

ALACAKLARI MAA

ASC Konusunda en az 8 il deneyimbi | Bali=eg 30
BULASIKCI Konusumda en az 2wl dencyimbi | Ba(*% 58
3 GARSON Konusunda en az 2 il deneyimli olanlar z BAL®% &

=AU Asgari Ucretin kisaltmas.

Hizmetin yiirtitiilebilmesi i¢in gerekli isgi sayisi ve nitelikleri tabloda giisterilmigtir.  Yiklenici hastane
idaresine muhatap olacak, idare dilzeyinde bir yvetkilisini mesai saatleri igerisinde bulunduracakiw. Hafia
sonu ve tatil ginleri igin hizmeti aksatmayacak sekilde galigmalannda diizenleme yapacaklar ve bunu
idareve bildireceklerdir, Yiklenicinin galigtiracafi elemanlarin diploma ve belgelerini ige baglamadan en
az 7 (yedi) is glindl dncesinde idareye sunmasi zorunludur.

Tabloda belirtilen niteliklerin disinda, bir Bneeki stzlesme ile ¢alisunilan var olan personel idarenin onayna
sunularak devam ettirilebilir.

Yiiklenici, idareye bildirilen personelde zorunlu bir degigiklik (isten aynlma veya gikanimasi) yapilmasi
perektifinde yerine avm statlde bir personel temin etmek sartiyla en geg | (hir) is ginil iginde aym
niteliklere sahip personel gireviendirecektir. Calistinlan toplam personel sayis: deistirilmeyecektir. fzin
ve rapor durumlarinda isi aksatmayacak sayida personele izin verilecektir. En fazla I(bir) kisi ime
ayrilabilir. Personellerden Gicretsiz izne ayrilmak isteven olursa yerine aym statilde bir personel temin etmek
sartiyla en geg | (bir) is glnil iginde ayni niteliklere sahip personel goreviendirecektir. ldarenin izni
dahilinde yapilacaktir. Ayrica izinler yemekhane sorumlusu veya yemekhane kontrol komisyonuna
damisilarak ayarlanacaktir.
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viiklenici mutfak, yemekhaneler, servisler ve yemek yapiminda gahigan personelin givecegi kiyafeti kendi
karsilavacak ve personel pdrevi esnasinda bu kiyafeti giyecektir, Mutfak personelinin kiyafeti lacivert
gtimlek, pantolon, Gnlik, maske, kep ve ortopedik terlikten olusacakir. Terletmeyen Gzellikte tek
kullammbik kolluklar kullamilacakur, Mutfakia bulagik yikayan, temizlik vapan personele lacivert renkie
takim ve igine uygun renkte penye, Snlilk, gizme, eldiven verilecektir. Garsonlar isc siyah pantolon, beyaz
gimlek, papyon, siyah yelek (kigin yelek verine uzun kollu sliveter) ve siyah ayakkabs giveceklerdir.
Personellerin terlikleri temiz, ayakkabilan boyali, sag kisa, bk ve sakal olmayacaktr. Personelin
kivafetinde highir zaman yirtik ve sikilk olmayacak, ltdlil ve temiz olacakur. Is kiyafetleriyle hastane igi
veya digma kesinlikle cikilmavacaktir, Eski ve kullamimaz hale gelen ig kiyafetlerinin de@istirilmesi,
temini, temizlik ve bakimi yilkleniciye aittir. Kilik kiyafeti temiz ve dilzglin olmayan personel kesinlikle
calistiriimayacakur, Kiyafetler ise baglarken yedeklen ile verilecek, idarenin uygun gordiiiii zamanlarda
yenilenccektir.

Yiklenici idarenin haberi olmadan kliniklerde vemekhanelerde ve merkez mutfakta eleman
de@istirmeyecektir. Hastane idaresince degistirilmesi talep edilen personel (yazil uyanlan davramglarn
devam cimesi halinde) derhal degistirilecektir. Yiiklenici gahistraca@ personeli Hastane idaresinin onayina
sunacaktir, Hastane idaresinin onayina sunulmayan veya onayindan gegmeyen personel gahigtinlmayacaktir.
Yiiklenici tarafindan ¢ahstinlacak personele dosya wtulacak, icinde kimlik bilgilerivle, giivenlikle ilgili
evraklar ve saghk raporlar bulundurulacak ve vilklenici kontrol komisyonu tarafindan denetlenecektir.
vitklenici adina calsan personel hakkinda olugsabilecek sug durumunda yiiklenici sorumlu olacaktir ve
hastanenin zararim kargilayacakinr,

Yitklenici bu iste galigan isgilerin yasal haklann aynen kabul etmis olacaktir. Yiklenici ¢ahgtiracagi
personelin sigorta primlerini belgelemekle yiikiimlidir. Sigorta primlerini g¢ahganlann branglanna goire
vatrmak zorundadir, Ayhk sigorta primlerini gahistiklari branglara giire yatirdiina dair belgeleri her ay hak
edisle beraber ibraz etmek zorundadir.

Yitklenici galistirdsi personelin yemegini kendisi karsilayacakur. Hastane yemekhanede galigan personel
icin yemek Bdemesi yapmayacaktir.

Calisan elemanlann egitimi yiklenici sorumlusu tarafindan ayda bir vapilacakur. Yiklenici yillik cgitim
plamm hazirlayacak ve efiitim dokiimantarim idareve teslim edecektir.  Kontrol komisvonu girket
tarafindan vapilan efiitimleri denetleyecektir. Idare gerck duydufunda egitim plamnda degisiklik
yapabilecektir.

Gorevli personel idarenin siylemi lzerine mutfak ve yemekhane igerisinde farkh girev yerlerinde
cahistnlabilecektir.

Yilklenici personelin is tamimlanm yapmakla yikiimlildir. Aynca personelin ¢alisma saatlerini ve izinlerini
ghsterir gizelgeyi, vardiyalar: (haftabk ve ayhik ¢aligma gizelgesini) Hastane kontrol komisyonuna yazih
olarak bildirecektir. Asgi ve garsonlann galisma saatleri yilklenici tarafindan idarenin cnayina sunulacakur.

. Calisan personel hastanenin, mutfagm, kat mutfaklanmn ve vemekhanelerin highir kismim kesinlikle

yatakhane olarak kullanamayacaktir. Personeller i¢in soyunma dolabi vilklenici tarafindan karsilanacak,
idarenin uygun gorddgi bir yere kurulacaktir. Eksik gelirse yilklenici eksikligi giderecektir.

“ Yiiklenici calgnin mekanlarda malzemenin korumasim saflamakla yilklimli olup, her tirli sorumiuluk
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yiikleniciye aittir.

Vilklenici tarafindan cahstunlacak isgiler 18 yagindan kilgitk, 60 vagindan bilyik olmayacaktir. Yiklenici,
hastane idaresinin istihdamm uygun ghrmedigi personeli calistirmayacak ve gerektifinde degigtirecektir.
Mazeret, villik ve sihhi izin vb nedenlerle 1 den fazla kigi izine aynimayacaktr.

Gilvenlik nedeniyle isciler gikis saatlerinde hastanemiz kapm gorevlileri veya goreviendirilenler tarafindan
aranabilir (bu arama vilklenicinin zarardan sorumluluk vecibesini kaldirmaz).

Isciler ve isgilerle flgili ytneticilerin bina dihilinde ve gevresinde kazaya ugramalar, yaralanmalan veya
hayatlarim kaybetmeleri halinde biltlin sorumluluk yliklenicive ait olacakur. Iy saghf ve glivenlifive
alakali tiim Snlemleri viiklenici almakla yikimludor. [dareden kaynakh bir problem oldugunda yliklenici
tarafindan yazili sekilde idareye bildirilmedikien sonra idare sorumlu olmayacaktir.

Cahsan personellerden biri yilklenici tarafindan aym zamanda firma sorumlusu olarak belirlenip, is
baslangiervla beraber resmi olarak idareye hildirilecek ve idarenin uygun ghrmedigi durumda yiklenici
sorumlusunu degistirecektir.  Ayrica tim yazigma ve elden tebligler vuklenici firma adina firma
sorumlusuna yapilacakur,

Asgibast ve sirket sorumlusu yliklenicinin taahhit ettigi tim hizmetlerden (temizlik, yemek dncesi ve
sonrasi, danisma, gizetim ve denetim hizmetleri ile kiigik bakim ve onarumindan), iggilerin i5 biliimil, gelis
ve gidiy saatleri ile iggilerin sevk ve idaresinden idareye karsi sorumiudur.

Yemek Uretim ve dagtimi yiklenici aggibagi esliinde ve sorumlulugunda yvapilacakuir,
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20.

18,

29,

0.

Personel mutfakia givdigi kwvafetle mutfak diginda dolasmayacaktir. Mutfak, bulasik ve servis kivafetleri
ayn olacaktir.

. Cahstirlan kigiler kendi istekleri ile de olsa iten aynildiklarmda mutlaka hastane idaresine basvurmalarin

ve isten aynima nedenlerinin Sgrenildigini belirtilen bir belgeyi hastane idaresinden almalarim saflamak,
yiiklenicinin gorevleri arasindadir.YUklenici mensubu olup da, mutfakta gérevli olmayan kigilerin{girket
sahibi ve akrabalar) mutfaga girmesi ve dolagmas: kesinlikle yasaktir, Yilklenici mensubu kisiler depolarda
veya mutfagin igerisinde dolagip kendi adlarna denetim yapamayacaktir. Yiklenicinin belirledifi girket
sorumlusu disinda sirket adina kimse denetim yapamayacak, igin isleyisine kansamayacaktr, Aksi takdirde
cezai islem uygulanacaktir,

 viklenici hastane mutfafinda gahgan personeli bagka yerlerde {yiiklenicinin diger islerinde)

gdirevlendiremez. Personelin baska bir igte galigmas: yasaktir,

 Yemeckhane ve mutfakta calisan tim personel giin iginde kullamilacak sekilde 2 adet is terlifi giyecektir. Is

terliklerinde renk kodlamasi olacaknr. Beyaz terlik mutfakia, sivah terlik mutfak disr alanlarda
kullanilacaktir. Glnlik ayakkab ile yemekhane ya da mutfaklarda galisiimayacaktir,

. Calisma saatleri ve isgi dagilin iy akigp iginde idare onayi almarak degistirilebilir.

Yiiklenici, personel girig, qikig ve vardiva iglemlerini yazi ile idareye bildirecek ve idarenin onaymndan
sonra uygulamaya koyacaktir.

Yiiklenici isveren sifatiyla caligtirdig personeline karjt muamele ve is mevzuatindan dogan ddevlerinden
dogrudan dogruya sorumludur.

Yilklenici vetkilisi tiim konularda idare tarafindan tamamen yetkili kabul edilip, idare tarafindan kendisine
tevdi edilen tim vazilan firma adina almak mecburiyetindedir. Yaz yiiklenici yetkilisi tarafindan imza
karsilif teslim almmadig takdirde, idare tprafindan tutulacak bir tutanakla, yaa firma tarafindan imza
kargiligs alinmug kabul edilecektir,

Firma gahstiracaf her personel igin bir dosya tutacak, asajirdaki belirtilen belgeler her zaman dosyada hazir
bulundurulacakur. Dosyanin bir Smegi idareye teslim edilecektir.

KIMLIK FOTOKOPISI
FOTOGRAF
OZGECMIS VE SICILI
IKAMETGAH iL MUHABERI
BELIRLI SURELT IS SOZLESMESI
SABIKA KAYDI
SGK GIRIS BILDIRGESI
DIPLOMA, BONSERVIS VE REFERANSLAR
“FIRMA ELAMANI OLDUGUNA DAIR KIMLIK KARTI

Faturalarinin Sdenebilmesi igin agafida belirtilen evraklann yiiklenici tarafindan faturaya eklemesi
gerckmektedir.
o Ayhik SGK donem bordrosu
#»  Maag bordrosu
s  Personelin maaslarm bankaya yatnldifina dair onaylh banka listesi
+ Hastanemiz idaresine yapmis oldugu hizmetlerde ¢alisurdis personelin sigorta, stopaj ve her tikrli
vergilerini vergi dairesine yattigina dair makbuzlarn eklenmesi.

Varsa ck mesailerin Sdendifine dair makbuz

Puantajlar

Personel girig-gikig imza listesi veya karth gegis sisteminden alman dikiimanlar

Raperlu olan personellerin raporlar:

Raporlu olan personelin puantaj da ve bordroda gisterilmeleri (rapor ticretlerinin  hak edisten
fislilmesi)

Her ay bir dnceki ayin muhtasar beyannamesinin ilgili kurumeca tasdikli bir sureti

Yeni giren iggilerin ige giris bildirgesinin bir sureti
e Caligunlan iggilere ait primlerinin ddendigine dair SGK™ dan almacak onavl isim listesinin ¢aliyma
odalarmda isgiler tarafindan gorillebilecek gekilde bulundurulacaktur.
vitklenici Hastanemiz mutfak ve yemekhanelerinde gahgtirmug oldugu iggiler ile ilgili dzel bordrotar
diizenlemelidir ve bu bordrolarda highir sekilde sirketinden maag alan ve diger yerlerde calgan iggilerine
wer vermemelidir.
Yiiklenici calistrdigs titm  personelin; HBS antijeni negatif{-) ise ve HBS antikoru pozitif degilse, hepatit

agilanimi yaptirmakla yiikiim|Gdar, W
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Yiklenici calistiracagy personelin ilk ise baslamadan Snce portOr muayenelerini yaptinp ve bundan sonra
ilgili kanunlarda Sngdrillen siirelerde periyodik olarak lg aylik portdr muayenelerini de yaptirarak sonucu
enfeksiyon kontrol hemsirelerine ve kontrol komisyonuna resmi evrakla bildirecektir.

Yapilacak portdr muayeneler, tahlil ve tetkikler hastanemizde yaptinlacak, flereti yiltklenici tarafindan
kargilanacakur.

Grip, nezle, ishal vb hastaligs olan personel kontrol komisyonunun uygun gbrdigi verde ¢aligtinlacaktir,
Yiiklenici tarafindan vapilacak olan muayeneler asafidaki gibidir.

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

Firma gahsanlanmn vardiyalan idare tarafindan belirlenecektir. Vardiya seklinde ¢aligma gergeklegmezse
vitklenici personeline ek mesai Gdeyecektir. Ek mesai dereti hastaneden talep edilmeyecektir. Yiklenici
firma ek mesai iieretlerini personeline ddedigine dair yanl evrak ve banka dekontu getirecektir. Vardiva
listeleri idareye bildirilecektir.

Firma elemanlari galisma esnasinda tanitics vaka kartlarin takmak zorundadirlar,

Yiiklenici, calisan personelinin, idarece uygulanmakta olan usul ve kaidelere uymalarini saglamal, hizmet
binalar iginde izinsiz dolandirmamalidir,

Is kavafetlerinin temizligi ve yikanmas yiikleniciye ait olacaktir.

Yiklenici kurumumuzdan emekli olan veya aynlan personeli istihdam edemeyecektir.
Hastanemizde vilklenici tarafindan gérevlendirilecek personcller ile ilk ige baslayanlara viiklenici ve
hastane yetkililerince hizmet igi e@itim verilecektir,

Personelin segiminde hastane idaresi, yemekhane kontrol komisyonu varsa hasiane divetisyenleri yetkili
olacaktir.

Yilklenici galisan tim personelin iy akiy semalar ve i3 tammlanm yaparak hastane idaresine teslim
cdecektir. [s akig ve gbrev tanimlan yemekhane kontrol komisyonu tarafindan degistirilebilecektir,
Mutfaklar habersiz terk edilmeyecektir. Personel mesai saatlerine uymak zorundadir.

Personel girevini, kendisine verilen teel giysilerini giverek yerine getirecektir. Girevi diginda, verilen Gzel
giysilerini giymeyecektir. Giysisini temiz ve iitilli bulunduracaktir.

Yilklenici personeli calistiii verin tertip, diizen ve temizligine dzen gisterccektir.

Kiyafetivle bagdagmayacak bigimde kolye, madalyon, kiinye, rozet, alyans disindaki difier viiziikler vb. gibi
sevler takmayacaktr, Mutfak igerisinde ve girev sirasinda postal ve kaban givmeyecektir,

Yilklenici; personelinin el, yilz, trnak ve vicut temizlifine dikkat edecek, zellikle hastalara kargi ikaz ve
engellemeleri zorunlu kalmadikga yapmayacak, durumu servis sorumlularing iletecek, zorunlu kaldig
durumlarda ise nazik olacaktir.

Yemek servisi isqisi, girev mahallini herhangi bir nedenle terk etmek zorunda kaldifinda, gidecefi yeri
vemekhane kontrol komisyonuna bildirecek ve/veya bagka yerden eleman kaydirarak terk edebilecektir. Isgi
elindeki isi bitirmeden, gorev mahallini terk etmeyeccktir. lsi erken biten personel mesaisinin bitmesini
beklemek rorundadir,

Yiklenici; ¢zel durumlarda ve idare tarafindan gerckli gdriilen zamanlarda efiftim veya differ konularda
ghrlisme yapmak fizere tiim elemanlann toplanmasin saflayacakur.

Yiiklenici, hichir sekilde vemekhane kontrol komisyonunun ve idarenin onayi-izni olmadan personel
rotasyonu vapmayacaktir,

Yiiklenici personeli her ne surctle olursa olsun idare personeli ile tarigmayacakur. Idare personeli ile
tartigan vilklenici personeli hakkindaki karar, her iki taraf yetkililerince yapilacak ortak deferlendirme
sonucunda verilecekitir.

Yilklenici taahhit ettigi hizmetler igin galistwdi@s personelin denetimini kendisi saglayacaktor, Istenilen
dzelliklerde hijyen ve givim kurallarina uygun olmayan ve ghrev tanimina, is bilimiine ve rotasyona aykin
davranig sergileven personel hakkinda witanak tutulup islem baglatilacaktr. Aynca yikleniciye isin
aksamasina mahal veren personelin denetimini saglayamadifs igin cezai islem uygulanabilecektir.
Yilklenici personelinin, hastalanin givenlifi ve nbbi ihtiyaglanm igeren konulardaki thm wlimatlara
uvulmasindan sorumludur.

Yiiklenici islerin viritilmesinde, gerektii sekilde efitim ve 8fretim gérmiis diplomal dzellik arz eden
durumlarda sertifikali personel galigtiracak, bu personelin segiminde yemekhane kontrol kemisyonu ve
idarenin uvgun gordifl kisiler ise alinacaktir,

Yiklenici calistiraca@i personelin hastaneye gelis-gidis servis hizmetlerini ve saglhik vb. sorunlanm kendisi
cOziimlevecek, bunun igin idaremizden higbir wlepte bulunmayacakur, Personelin yol ve yemek ticreti
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vilklenicive ait olup hastanemiz servis araglan kesinlikle kullamimayacak ve personel kartla yemek
emevecektir.

%se gee geldigi saptanan ve mesai saatlering uymayan personel hakkinda 3 tutanak tutuldugu takdirde idare
tarafindan isten gikanlabilecektir.

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

Yitklenici istihdam edecegi personelin givenlik sorusturmasini, istihdam etmeye baglamadan &nce,
giivenlik prosediirlering uygun olarak zamaninda yaptiracakur. Yilklenici, personelinin idarenin ve resmi
emnivet birimlerinin glvenlik talimatina tam olarak uymalanm saglayacak, uymayan personeli derhal
degigtirecektir,

Idare, denetim amaciyla, vardiya baslangig, bitim ve saptayacafn degisik zaman dilimlerinde, firma
personeli igin kimlik saptama, ise devam tespiti vb. amaglarla mekanik veya elektronik kontrol
yintemlerini uygulayabilir, Yiklenicinin vardiya plani ile kontrol sisteminin uyumlu olmas: gerekmektedir.
Idare tarafindan énceden onaylanmas: kayds ile ntbet/vardiya degigiklikleri kabul edilecektir.

Hastanede bulunan turnike sistemi is baslangicinda yilklenici firmaya saglam ve galigir durumda tutanak
karsihig teslim edilecektir. Yklenici firma turnikeleri kullamidii siiregte olusabilecek her tirlll anza ve
bakim masraflar gidermek zorundadir, Turnike sisteminin saglikh caliymas: vitklenici sorumlulugundadr.
Yiiklenici kaynakl aksakliklar tespit edildiginde verilen siire igerisinde giderilmezse sizlesmede belirtilen
cezai hitkiimler kontrol komisyonu tarafindan uygulanacaktr, I§ bitiminde turnikeleri saflam ve galigir
durumda teslim etmekle yikamlidir, Turnike sistemindeki veriler hem hastanede idarenin uygun ghrdiigi
bilgisayarda yedeklenecek hem de ihale silresi boyunca giinifik olarak harici depolama alanma
aktarilacaktir,

Ellerinde cerahatli vara, bere, vamk ve benzeri bulunan personel gahstnlmamal veya geri hizmete
gekilmelidir,

Persanel pismis veya servise hazir yiveceklere elle dokunmamalidir.

Yitklenici her bir galisanimin yol ihtivacin, 26 (virmi alt) ig glin Gzerinden yol parasi olarak kargilayacak
veya yilklenici tarafindan servis konuldugu takdirde, servisi kullanmayanlara bilet verilecektir.

. Calisan personelin yillik izin hakk: vardir. lzinler virlrilkte olan is kanununa gire verilecektir. lsi

aksatacak sayvida kigive izin verilemez.

Ulusal bayram ve genel tatil giinleri 2023 ve 2024 yillarim kapsayacak gekilde 2429 Sayil “Ulusal Bayram
Ve Genel Tatiller Hakkinda Kanun™ hitkiimlerine gore olugturulmugtur. Bu glinlerde; 1 as¢) ve | garson ve
2 bulasike galistinlacaktir,

Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile calisilacak giin sayilan
ULUSAL BAYRAM VE GENEL TATIL GUNU ADI TATIL GUNU | GUN
TARIHLERi | SAYISI
| 29 Ekim Cumburiyet Bayram 28-29 Ekim 2024 1,5
¥ilbags | Ocak 2025 l
Ramaran Bayrami 29 Mart-1 Nisan 2025 33
23 Nisan Ulusal Egemenlik ve Cocuk Bayram 23 Misan 2025 1
| Mayis Emek ve Dayanigma Gind Mavis 2025 |
19 Mayis Atatlrk’0 Anma, Genglik ve Spor Bayram 19 Mawis 2025 1
Bourban Bayram) 5-0 Haxiran 2025 4.5
15 Temmuz Demokrasi ve Milli Birlik Gini 15 Termmuz 2025 1
30 Agustos Zafer Bayrami 30 Apustos 2025 1
29 Ekim Cumhuriyet Bayrami 28-29 Ekim 2025 1,5
Vilbag: [ Ocak 2026 | |
Ramarzan Bayrami 19-22 Mart 2026 35
23 Misan Ulusal Egemenlik ve uk Bavrami 23 Misan 2026 I
1 Mayis Emek ve Dayanigma Glnl | Mayis 2026 1
19 blnves Atatiirk' D Anma, Genglik ve Spor Bayram: 19 Mayis 2026 I
Eourban Bayran . o 26-30 Mayis 2026 4.5
15 Temmuz Demokrasi ve Milli Birlik Gang |5 Temmuz 2026 1
30 Agustos Zafer Bayrami 30 Afustos 2026 1
Pe ch r

Hastane koridorlarnda yilksek sesle konugmamak,
Hastalar rahatsiz edecek davranislardan kaginmak,
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« Kendilerine gisterilecek olan yer ve saatler dizinda mutfak ve yemekhanenin herhangi bir bilimiinde
bir sevler vivip ipmemek,

o Ozel hayatini is yerine tasimamak,

+  Caligma saatleri dihilinde siyasi ve ideolojik konugma ve davramislar iginde bulunmamak,

«  Caligicken sanitasyon ve besin hijyeni igin gerekli olan malzemeleri (eldiven, bone, kep, maske, kolluk
vh) kullanmak,

e Her giin dus almak, kisisel hijyvenine azami &zen gdstermek,

» [darenin verdigi ihale konusu i5 ile ilgili grevler yerine getirmek.

«  Highir kogulda firma temsilcisi diginda Kimse i5 takibi yapamaz.

PERSONELIN MESAI SAATLERI iCINDE GIYECEGH KIYVAFETLERLE ILGILI HOKUMLER

Asagida belintilen givecek kiyafetler yilklenici tarafindan kargilamp ige baglamadan Gnee
numunelerini komisyona sunacak ve onaylandiklan sonra, ise basladigi giin personel bagna belirtilen
sayida ve personel Glgillerinde hastanemiz yemekhane kontrol komisyonuna teslim edecektir. Elbiscler
komisyon kontroliinde viiklenici sorumlusu tarafindan imza karsiliZinda dagitilacaktir.

Formalar isin bagladifs birinci gine kadar teslim edilmedigi takdirde, ilgili cezai mieyyide
uygulanacaktur,

Herhangi bir sebeple vukanida belirtilen kiyafetlerden zayi olan olursa firma bu kivafetlerden venisini
temin etmek ve kontrol komisyonuna teslim etmek zorundadir,
Yiklenici; tiim gahsanlarina Gniforma ve tanitma rozeti (glvenlik igin) ile Bneeden idare tarafindan
onaylanacak tip ve gekilde givsilere iglenmig tamitim igaretleri temin edebilecektir.

Tantma isaretleri idarenin onaylayacagy tip ve blylklikte olacak, giysilerin yine idarenin
onaylayaca@ verlerine koyulacaktir. Tanstma igaretleri hichir bigimde boya ve/veya bask: olmayacaktr, Bu
isaret ve kokartlar nakss sistemi ile direkt olarak giysilere iglenecekuir.

A. ASCILAR iCiN

Yillik dirder (4) takim verilen dzelliklerde (leke tutmayan ve terletmeyen cinsten) paniolon (yanda kirmizi
seritler olacak, diger alanlar lacivert renkte olacak), st forma (lacivert renkie vanda kirmizi geritli} ve kep
{karmuzs seritli}2"si wzun 2'si kisa kollu)

. Yilhik & adet dnlik.

Yallik 4 gift terlik {Ortopedik ve kaymaz olacakur. (2 siyah, 2 beyaz renk)

. Yillik 4 adet bisiklet vaka, pamuklu penye-lighn

[lave olarak d@rt adet vandan qit banth bagtan gegmeli &nll ve arkas: kapal kalin mugamba Snlik ve iki ¢ift
gelik drgi eldiven

B. GARSONLAR ICIN

Yillik 2'ser takim verilen dzelliklerde sivaluvbordo renkli yelek, kravat, gomlek (2 adet uzun kol, 2 adet kisa
kol) siyah pantolon, Kig igin 2 adet sliveter

. Yillik 2 Cift siyah Ayakkab

Yillik 4 gift terlik (Ortopedik ve kaymaz olacaktir, (2 sivah, I beyaz renk)

. Yillik 3 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tisin
. Yillik 2'ser takim lacivert leke utmayan ve terletmeyen einsten pantolon ve Ust forma(formalann 1'i uzun

171 kisa kollu olzcak)
C. BULASIKCI, TEMiZLIKCI ICIN

. Yillik 4 takim verilen dzelliklerde (lacivert leke tutmayan ve terletmeyen cinsten) pantolon ve st

formal formalann 171 uzun 171 Kisa kollu olacak)
st we alt is elbisesi
¥illik 4 adet Musamba Gnlitk(idarece istenilen kalite),
4 adet lastik gizme
Yilltk 4 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tistn
Yillik 3 ¢ift sabo terlik

Kiyafetlerin dzellikleri asagida belirtilmigtir,

BULASIKC1 ONLOGU: Su gegirmez, Yanlan cirt bant ayarh, Bastan gegmeli, ayak bileklerine 10 ems2
kalacak sekilde uzun olmalidir.

ASCI PANTOLONU: Beli Arkadan Lastikli, Kemerli olacakur. Alpaka kumagtan yapilmig olacaktir.
Iginde polvester, naylon, polyemid kansimi olmayacakitir. lgi astarli olacaktir. Personelin  beden
numaralarma uygun olacaktir. Beden numaralan bildirilecektir,

ASCI GOMLEGH: Alpaka kumagtan yapilmig olacakur, lginde polyester, naylon, polyemid karigimi
olmayacaktir. Git ¢it digmeli olacakur. Teri emebilecek Flan bulunacaktir. Personelin beden numaralaring

uygun olacakty. Beden numaralan bildirilecektir.
7 @f—u} W



SABO TERLIK: Ozel saglikli yapisiyla bakteri ve mantar olusumunun dniine gegmelidir. Yilksek emici
vapisiyla ayaktaki teri tamamen emmelidir. Swcagi ve soffuju gok ivi izole ederek igin ayak terlemelerini
azaltmahidir, Hava gecirgenligi sayesinde aya@i serin tutmalidir. Suya karsi kayma direnci olmaldir.
Kaygan olmamalidir. Terliklerin tabam TPU Compact taban veya kauguk taban olmalidir. Tabaninda yerle
temasini tam saglayacak jekilde belirgin girinti ve gikinular olmalidir. Saya ve i taban suni deriden
vapilmig olmayacaktir. Hakiki deriden yapilmig olacaktir, En az 1.6 mm deri kalinhigi olacaktir. Taban
PVC olmayacaktir. I taban 5 nokta dzellikli ortopedik olmalidir. Yillik 1 adet bevaz, | adet siyah renkte
olacaktir,

isin KONTROLT:
1. FEt, meyve ve sebze alimi 1(bir) glin &nceden saat 09.00-10.30"da alnacaktir. Cuma giinil sant 09.040-
14.30°da cumartesi, pazar, pazartesi gininln erzaki gelecektir. ldarenin olugturacagy bir kontrol
kemisyonu tarafindan Gzel teknik sartnamede yer alan evsaflara giire denctlenerek uygun olanlar alinacak,
kuruma gelen malzemeler uygun giriilmezse hafta ici en geg seat 14. 00'a kadar, hafta sonu igin cuma
glinleri getirilen malzemeler ayni glin en geg 16.00°a kadar yenisi ile de@igtirilecektir. Bu saatler diginda
getirilen malzemeler kabul edilmeyecek, cezai islemler uygulanacaktir. Yiiklenici, yemegin liretimi igin o
giine ait ginlik gida maddelerinde, muayenede red olanlan veya depodaki mallardan Szellifini yitirenleri,
yapilan denetimlerde depolarda bulunmamasi gereken mallar tutanak altuna alarak (idarenin bilgisi
dahilinde) disari gikartacaktir, Depolara girigi yapilan tiim malzemeler hastanenin denetiminde olacakur,
Gegen siire icerisindeki malin miktarmin eksilmesi veya szelliiini kaybetmesinden dolayr idare sorumlu
olmayacakur.
5 Hizmet alanlarna idarece belirlenecek saatler diginda yiyecek malzemeleri giris ve gikiglan
yapilmayacakur. Yemekler tiketildikleri giin retilecektir. Artan yemekler highir sekilde ertesi glin veya
aksamina servise sunulmayacaktir, Yiiklenici tarafindan hazirlanan yemekler pigirilme ve sunulma
sirasinda idarenin gorevlendirecegi bir komisyon tarafindan denetlenecekiir, Menlide yer alan yemeklerin
vapim sekli konusunda Kontrol Komisyon Bagkam onay alinacaktir,
3. Uretim ve dafntim sirasinda herhangi bir ey yemek, titiin kullanmak, sakiz gignemek, tiikilrmek,
midalara dogru hapsirmak, Skslirmek yasaktr, Uretim ve dagiim sirasinda eldiven, bone, maske, kolluk,
kep vb Kullanmak zomun ludur.
4. idare tarafindan gorevlendirilen Kontrol Komisyonu, gidalann depoys ahmindan, hazrlanmas,
pigirilmesi, servisi, atiklarin kaldinimasina kadar her safhada kontrol ve denetleme hakkina sahip olup,
gorilen aksakliklarn giderilmesi igin yilkleniciyi uyanr ve ditzeltmeleri vaptirir. Kontrol komisyonu malin
muayenesi ile birlikte idarece yOkleniciye verilen depoya konulmasindan, gida maddelerinin yikriirlikieki
gida mevzuating ve teknik sartnamede istenilen sartlara uygun olup olmadiindan sorumbudur.
5. Depoya yilklenici tarafindan getirilen gida maddelerinin muayene ve teselliminden sonra komisyonca
muayene tesellim belgesi dizenlenerek imza edilie. Sartnameye uygun olmayanlar reddedilir. Yklenici
reddedilen gida maddelerini aymi giin iginde (hafta igi saat 14.00, cuma giinleri 16.00"a kadar) defistirmek
zorundadir. Degistirmedifi takdirde idari sartnamenin ve sizlesmenin ilgili maddesinde belintilen cezai
hitkiimler uygulanir,
6. Pisirilen yemeklerden ve pisirme sirasinda kullamlan sudan (250 cc) ahinan numuneler afz kilithi
posetlerde veya BPA'siz yivecek saklanmasma uygun plastik kutularda kapah olarak sofuk hava
deposunda ya da buzdolabmda 72 saat bekletilecektir, Herhangi bir zehirlenme siphesi durumunda konuyla
alakali gorevlendirilmis bilir kisilerin gerekli gordigi numuneler alinp yine bilir kigilerce uygun girillen
analizler vaptinlacaktir. Bu tir kontrol ve digerlerinin tim masrafi (kilitli poget vs.) yiiklenici tarafindan
karsilanacaktir,
7. Numunelerin uygun olmadifis rapor edildigi takdirde hastane idaresi tarafindan yOklenici hakkinda
cerai islem uygulanacaktir
8. Kontrol komisyonu gizetiminde yivecek maddeleri kazana girmeden veya hazir hale getirilmeden dnce
inse edilecek kisi sayist ve ekieki sartnamede belirtilen gramajlara uygun olup olmadif kontrol edilecekitir.
Gramaj kontrol islemi gerek gtrild0g0 takdirde dagitilan porsiyonlardan yapilir.
9. lase tabelalarnm hazirlanmas: yitklenici sorumlusu tarafindan bir giin Snceki ve bir hafla Snceki servis
giinii yvemek viven kigi sayisina pire hesaplamp kontrol komisyonuna sunulacak ve yine komisyon
gizetiminde tartimlar gergeklestirilecektir, Aynica iage tbelalar dizenli olarak dosyalanacakr. Gramajlara
uyulmadif takdirde cezai islem uygulanacakur,
10, Teslim-tesellim belgeleri her gin gelen malzemeler igin gnlik olarak yiiklenici firma sorumlusu
tarafindan dilzenlenecek, vemekhane kontrol komisyonu iyelerinin imzastyla dosyalanacakur.
11. Yemekler kalite ve gramaj véniinden doyurucu olacak ve gramajlar yatakl tedavi kurumlan igletme
yinetmeliginde belirtilen gramajdan agaf olmayacaktir.
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12. Mutfaga kontrol komisyonunun kontroli diginda higbir malzeme alinmayacaktir. Belirtilen
malzemeler mikiar ve kalite yniinden kontrol komisyonunun onay: olmadikga depolara konulmayacak ve
yemek yapiminda kesinlikle kullamlmayacakir,
i3. Is baglangicimn ilk haftasinda kullanilacak tim malzemeler (¢t ve sebze-meyve harig) igin numune
senekleri getirilecek ve seilen lriinler diginda bagka Oriin ig bitimine kadar kabul edilmevecektir,
14, ldare gerek gordifiinde isgileri kontrol eder. Gorillen eksiklikler yilklenici tarafindan derhal giderilir.
15. ldarece gtireviendirilen kontrol komisyonu sartnamedeki herhangi bir maddenin yerine getirilmedigini
veya sartnameye uygun olmadifme tespit ettifinde Idareye tutanak ile durumu bildirir. Yiklenici ile dirckt
baglantiya gegmez,

16. Gerek gorbldoginde ihaleye teklif veren yiklenicilerin mutfak ve depolan ihale sonuglanmadan dnce
idarece belirlenen ekip tarafindan denetlenecektir.
17. |dare mutfakta gerek gordigi sayida gézlemei bulunduracak, yiiklenici buna itiraz etmevecektir,
18, Hamrlanan yvemekler kontrol komisyonu tarafindan kontrol edilip “ Servise Uvgundur * onay
alindiktan sonra servis edilecektir. Hazirlanan yemek numuneleri en geg 8gle dglnd igin 11.00"da aksam
lindl igin 16.30°da kontrol igin hazir bulundurulacakur. Kontrol komisyonu tarafindan kontrol yapilmadan
vemek servisi kesinlikle yapilmayacaktr. Kontrol komisyonu tarafindan uygundur onay: verilmeden yemek
servisi vapildig1 tespit edilirse stizlegmede belirtilen cezai islemler uygualanacaktr.

19, Kontrol komisvonu hizmetin her asamasinda (gida maddelerinin hastaneye kabuliinden yemek
pisirilmesi ve ¢oplerin ortadan kaldinlmasina kadar) gerekli kontroller ve denetimleri yapar, aksakhklarn
ortadan kaldinilmas: icin vilklenici sorumlusuna gerekli uyany: yapar. Yiklenici bu eksiklikleri verilen
silre iginde verine getirmekle sorumludur. Eksiklik ve aksakliklarn devam ctmesi halinde yazil veya sBzlii
olarak hastane idaresine bildirir. [dare tarafindan gerekli islemler yapihr.
70, Yiklenici tarafindan sorumlu olarak resmi gekilde belirlenip idarenin onayladifs personel iageden
sorumlu olacaktir, Gorevlendirilecek personel her giin ve bir hafta Snce servis giinil yenen yemek sayisina
gtire bir sonraki giinfin meniisiine uygun iage tabelalan hesaplayacak kontrol komisyonuna sunacak ve
komisven ile tarimlan 1 giin Snceden vapsp vemek hazirliklarini baglatacakuir.

is EMNIYETi VE SAGLIK TEDBIRLERI

Yitklenici galistiracag personelin soyunmasi ve givinmesi igin tahsis edilen mekana hastane genel yerlegim
dilzen ve giriiniimiinit bozmayacak gekilde idarece kabul edilecek yeterli sayida dolap yerlegtirilecektir.
Aym mekanda personelin vemek yivebilecegi bir masa, yeteri kadar sandalye bulunacaktir.

Yiklenici Iy saghgs ve givenligivle alukali gereken tim tedbirleri almakla yikimiddiir. Hastaneden
kaynakli problemleri idareve yazil gekilde bildirmezse idare highir sorumluluk kabul etmeyecektir.
HUKUKI VE TIBBl SORUMLULUK

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

Yemek pigirilmesivle ilgili olarak yiiklenici personelinin SGK, maliye, beledive vb diger mercilere
vapilmasi gerekli ve vapilacak bevan ve bildirimler ve bu hususlardaki vergi resim ve harg milkellefiyet ve
sorumluluklar buna ilaveten hata noksan ve kusurlu islemlerden dolay: hasil olacak maddi ve manevi zarar
ve tnhakkuk edecek cezalann hastane adina tecelli edenler de dahil tazmini ve is kazasi ile ilgili sorumluluk
ylkleniciye ait olacaktir.

Hastane mutfaginda pisirilen yemegi, yilklenici idare onayr olmadan disan ¢ikarilamaz.,

Usuliing uygun olarak vapimayan yemek isi dolayisiyla, igin yeniden yilkleniciye yaptinimas: halinde ck
ficret Gdenmevecegi gibi isin baskasina vaptinlmas: veya idare tarafindan yapilmasi halinde yapilan
ddemeler veya ufiramlan zararlar yilkleniciden tahsil edilir.

5170 sl Gadalarin Uretimi piikerimi ve demerlgnmesine dair kaveanm veva yirielmktekd mevzuatin dretin
verferi hakking j mr vitklenici sagl skier, kanun ve mevzuattaki degigikliklerden yirirlige

girdigi andan itibaren yitklenici sorumludur. Bunun igin ek leret talep etmeyecekiir.

Depoya ambalajli olarak giren wim gida maddeleri Tirk Gida Kodexi Gida maddelerinin * Genel
Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallan Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda
Tebligi" hikiimlerine wygun olmalidir.

Unutulan hususlarda ortaya ¢ikabilecek sorunlar, idarenin istefti dogrultusunda géziimlenccektir. idare ve
Yiiklenici 4734 sayili Kamu fhale Yasas: ve Yinetmeliklerine gire hazirlanan tip [dari Sartname, stzlesme
ve Teknik Sartnamede vazil hitkiimleri kargilikh yerine getirmekle ylikiim|Gdr.

Yliklenici gerek vemek pigirmede gerekse hizmetlerde yapacag her tiirl yenilik ve degigiklik igin Hastane
Idaresinin iznini alacaktir,

. Yilklenici fOretim mutfaklaninda pigirilen yemekleri, hastane mensubu olmayanlara highir gekilde

satmayacakiir,
Herhangi bir nedenle yemek fretimi yapilamamasi halinde veya fazla galisma yapilan zamanlarda idarenin
talebi (izerine hastane personeline vemek veya kumanya vermek yiklenicinin sorumlulugundadir.
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Bitkisel atik yaglan difier ¢oplerden ayn olarak biriktirmek ve 19.04.2005 tarih ve 25791 sayih Resmi
Gazetede yaymlanan “Bitkisel atk yaglarn kontrolii vinetmenligi” ile belirlenen ylikUimltliklerine yerine
getirmek suretiyle bertaraf yiklenicinin sorumlulugundadir.

[darece gerek gorillmesi halinde yitklenicinin kullanwminda bulunan mutfak ve yemekhanelerde (depo, gida
maddeleri ve malzemeleri, personel vb) biltlin masraflan ytiklenici tarafindan karsilanarak bagimsiz yetkili
kurum ve kuruluglare (kamue veya Gzel) hijven denetimi yaptirmak, kuru gida depolarda nem Slger,
termometre bulundurmak yiiklenicinin sorumlulufundadir.

GENEL HUKUMLER

. Yemekhanede yemek viyen kisi sayisi; hastane kimlik kartiyla turmikeden gegen kigi sayisi esas alinarak

degerlendirilecektir. Yemek yiyen yatan hasta ve refakatei savilan servis  sorumlularmmn hazirladif
rasyonlarla, hastane otomasyon sistemi Gzerinden girilen sayilar dogrultusunda belirlenecektir. lmza
karsilifinda vemek verilmeyecek, aksi durumlarda cezai iglemler uygulanacakur.

Yilklenici, idarece onaylanan kahvalts, vemek listesine gire yukanda belirtilen sartlarda temin edecedi
gida maddelerinin, kahvalt, yemek ve diyet yemegi, ara 6giin, geklinde hazirlanmasini saglar. Hazirlanan
vemek, kahvalt ve divet yemekleri renk, kivam, koku ve tat bakimindan istenen nitelikte olacakur,

Yilklenici servis sonrasi olusan kirli kaplar ve yemek artklanmin toplamp bulagiklarn wvikanma igini
yapar ve artiklan sorumlu birimlerie koordinasyon saglayip. ¢Oplin akmasim ve gorillmesini tnleyecek
posetler iginde g8p toplama merkezine ulagtinr.

Yitklenici cumartesi, pazar ve resmi tatiller (milli, dini bayramlar ve yilbagi) dahil clmak Ozere highir
sebeple yemek, kahvalu, diyet vemegi hazirlanmas: ve sunulmas: isini aksatamaz. Bivle giinlerde de hasta
ve refakatciler ile nobetgi personelin yemeklerinin hazirlamp servisi ve servis sonrasi hizmetleri
vapilacakiir,

Hastane personellerinden radyasyona ve kimyasal maddelere (boya, tiner vb) maruz kalan, kalorifer
kazan dairesinde, amelivathanede, rintgen ve benzeri bilimlerde calijan baghekimlik tarafindan belirlenen
kisilere personel ara Slindl verilecektir,

Yemekhanede kullanilan masa ve sandalyeler idare tarafindan saglanacakur ancak cksiklik olmass
durumunda eksiklikler viklenici tarafindan giderilecektir. Masa Grtilerinde kullamlacak kumag leke
tutmayan, kinsmayan, tiylenmeyen, elektriklenmeyen, kaymayan,  kolay itiilenebilir, sik vikanmaya
uygun Szellikte, agik renkte olmahdir. Kirlendigi zaman degistirilecek sekilde iki farkl renkte kapak ve bir
alt 6nil olacak sekilde yiiklenici tarafindan temin edilecek, giinlik yikanmasin ise yilklenici iistlenecektir.
Masa (stline en az 5 mm kalnhgina sahip masalarm boyutlanna Gzel, kenarlan simparali kivgeleri oval
tamperli masa camlan konulacak ve tiim iiriinler komisyonun onayma sunulduktan sonra kabul edilecektir.

Yemek venilen santlerde kullanilan sandalye ve masalar hemen temizlenecek, bir sonra oturan personele
temiz olarak servis ortami saglanacakir,

Mutfakta yapilan yemeklerin sicakliimi Slgmek igin yemek termometresi ile depolarin nem oramm ve
sicakbiim  Blgmek igin nem-sicak dlger bulundurmak, dlgiimlerin dilzenli olarak formlara iglenmesini
salamak ve gerekli tim bilgileri glinlik vermek yllklenicinin sorumlulugundadir.

Mutfakta bulunan meveut demirbas malzemelerin idarenin ve komisyonun istefi dogrultusunda verilen
sfire igerisinde kullamma uygun hale getirilmesi yilklenici sorumlulugunda olup yapilacak bakim, onanm,
tadilat-tamirat islemleri igin idareden bir talepte bulunulmayacaktr, Siire sonunda giderilmeyen eksiklikler
ipin cezai iglemler uygulanacaktr,

Yiklenici, yemekhaneler, mutfak ve klinik mutfaklarimn, depolarm, her tirld bdcek ve hagarattan
arindiriimasi igin 15 giinde bir defa hastane idaresi tarafindan belirflenen giin ve saante ilaglama yapacakur.
Mayis-evlil aylar aras) (eylil dahil clmak iizere) her hafta komisyon tarafindan belirlenecek giinlerde
ilaglama iglemi vilklenici firma tarafindan yapilacaktir. [laglama, Hagerelere karsi [lag Uygulama Usul ve
Esaslan Hakkinda Yonetmelifie uygun olarak gergeklegtirilecek, yiklenici Halk Saghf Alamnda
Haserelere Karsi ilag Uygulama lzin belgesine sahip olmasi durumunda kendisi, bu izin belgesine sahip
olmamasi durumunda ise, Halk Saghg Alaminda Haserelere Karsi llag Uygulama fzin belgesine sahip bir
firmaya vaptiracaktir. [laglama isi, Enfeksivon Kontrol Komitesinin kontrol ve demetimi alunda
vapilacaknr, Tiim masraflar yiiklenicive ait olacakur. (laglama sonrasi meydana gelebilecck zehirlenme
vakasi olursa viklenici bundan dogacak bitin hukuki durumlardan sorumludur. llaglama raporlan en ge¢
ilaglamanmn vapildig giini takip eden ilk is gin0 kontrol komisyonuna resmi yollarla teslim edilecektir.

Hekim tasdikli besin zehirlenmesi mporu alan en az 15 kisi oldufu taktirde biltiniiyle bu kigilerin
safilik masraflan ve igglcl kayiplanmn maddi tazminate yiklenici tarafindan karsilanacakur, hekim
zehirlenme raporunu beklemeden idare uygun gord0fl durumlarda tim masraflar yiklenici firma
tarafindan karstlanmak fizere yemek numunelerini inceletmeye gdnderebilecektir.

Tutak Devlet Hastanesi mutfaginda/vemekhanesinde meydana gelebilecek tamir, tadilat, mutfagin
venilenmesi, kuza (su baskim, kazan patlamasi, dogalgaz kagag vb) ve herhangi bir grev ya da igi birskma
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26,

halinde vilklenici, bu sarnamede belirtilen sartlara uygun iiretilmis yemegi temin etmek ve hizmeti
aksatmadan yilritmek zorundadir.

dare uygun gordafl zamanlarda mutfak, klinik mutfaklan, yemekhaneler ve depolar ile verilen
hizmeti denetleverck, eksik ve bozuk malzemenin temini ve tamirini talep eder. Yiklenici verilen siire
iginde bu eksikleri gidermek zorundadur.

Klinik mutfaklanmin dizeni, dafimum igin gikanlmig malzemelerin saklanmasi ve hastaya diyetinin
eksiksiz verilmesini saglamak yiklenicinin sorumlulugundadir. Artan yemekler dokillecektir.

Yiiklenici atik yaglann degerlendirilmesi hususunda yapuif shzlesmeyi ve atk yaglanin teslimatinda
aldifs belgeyi idareye vermek rorundadir. Atk yaglar kesinlikle mutfak logarlarnna verilmeyecektir.

Kullamiacak gida maddelerinin tlimil; Cinda Maddeleri Tiziigiine (GMT), ekie verilen vivecek teknik
sartnamesine uygun olacakur.

Genel salgn hastahk (kug gribi, deli dana, kolera vb) durumlarinda hastane enfeksiyon komitesinin
dnerisine gire vemek degisikligi yapilabilecektir.

viiklenici tarafindan yemekhanelerde kullamilmak iizere ruhsath, tek kullanimlik 500 ml igme suyu
temin edilecektir. Istenildiinde alinan suyun analiz raporlan idareye verilecektir. Hasta ve refakatgiye
ddlen ve aksam yemeklerinde su verilecek ve verilecek su personele verilen ile aym tzelliklere sahip olacak
ve ekmek ve suyun Dereti fiyat dihil masraflardan sayilacaktir.

Ekmekler ginlik taze olmak (zere beyaz ve kepekli geklinde I gegit olacak, servislere verilecek
ckmekler dilimlendikten sonra tek kullammlik seffaf pojetlerie pogetlenip servis edilecektir. Ekmeklerin
gramajlan kigi bag en az 100 gr olacakr, vemekhanelerde masalarin flzerine konulan ekmek sepetlert
kapakh olacak, her daim temiz bulundurulacaktir.

Viiklenici mutfak. kat ofisleri ve yemekhanelerde yangma karyi gerekli koruyucu her tirlil tedbiri
almak zorundadir.

Vemekhane, kat mutfaklan ve mutfak iginde bulunan tim asansdrlerin bakim wve onarimlarn
vilkleniciye aittir. Idare uygun gordig0 durumlarda yikleniciyle karsilikl protokol yaparak asansfrlerin
baksm onarimin dizenli araliklarla vapunp masraflan yiklenici hak edisinden kesebilir.

v emek hazirlama verine gérevli personel haricinde girilmemesi igin uyarict yazilar clacaktir, Mutfakta
gorevli olmayan kigilerin mutfaga girmesi ve dolagmas: yasaktir,

\darece belirlenen yemek saatlerinde dafium yapilacaktir. Kliniklerde belirlenen vemek saati
bitiminden en geg 30 dakika sonra bulagik kaplar toplanmig olmahidir. Serviste dafitilan yemeklerin
bulasik kaplan varsa kat mutfaklannda yoksa da uygun sekilde her kata 30 dakika siireliiine konulmusg
uygun arabalarda toplanmas: saglanmahdir. Bulagik kaplaninin yerlere konulmasi yasaktir,

Idare viikleniciye teslim ettifi demirbaglan gerektigiinde kullanabilecektir. Yiklenici; ldareden yazih
izin almadan bu mekanlara pano, ilan vb, yaynlar asmayacak ve yemekhanelerde idarenin izni olmadan
highir sekilde toplanti yapmayacaktir,

Kirmiz et alum Et ve Siit Kurumundan veya belediyenin Veteriner Isleri Sube Mildirligiinin kontrold
dahilinde kesim yapilan ruhsath mezbahanede kesilen hayvanlarla gergeklegtirilecektir, Et ve Siit Kurumu
diginda getirilen etler kemikli (karkas), okunakl damgali, kesim ve veteriner raporuyla birlikte gelecek, bu
sartlar saglamavan etler kesinlikle kabul edilmeyecek cezai islemler uygulanacakur.

Hastanenin veya herhangi bir ek binann-birimin tagnmas: durumunda vemek hizmeti aksatlmadan
devam ettirilecektir ayrica tasima igine yemekhane kismi da dahil ise tagima igi tamanven yilklenicive ait
olacaktir. Tasima sirasinda verilecek olas: zararlar ylklenici tarafindan karsilanacaksir,

CEZALAR ve KESINTILER

Yiklenici firma sartnamenin herhangi bir maddesini ihlal ettiginde sizlegmedeki cezai hitkiimler
uygulanacaktir.
KULLANILACAK ARAC- GERECLER iLE iLGILI HUKUMLER

1. Yiikleniciden istenilen tim malzeme, cihaz ve ekipmanlar ise baslamadan 1 hafia (7 takvim glini)

sncesinde hastanemiz kontrol komisyonu onayna sunulacak, uygun girillmeyenler iy baglangig tarihine
kadar uygun Szellikiekilerle defistirilecektir.

. |dare tarafindan yoklenicive saglam ve galigir vazivette tutanak karphinda teslim edilen demirbas ve

makineler, arag-geregler (gatal, kagik, tabak, kazan, bigak, tepsi vb. } ihale siiresinin bitiminde eksiksiz,
tam ve caligir vaziyette witanak kargilifinda teslim alinacaktir.

 Yiklenici mutfakta ve hizmette kullandsdy thm arag gereg, makine, ocak, baca, havalandirma sistemi,

filtreler. su antma cihaz), sthhi tesisati ve benzerlerinin onanim ve periyodik bakimin yapacak veya
vaptiracaktir, Hastane teknik servisi tarafindan kontroll yapilacaktir. ldare uygun ghriirse yikleniciyle
karsihkli protokol gergevesinde bakimlan yapip masraflan yitklenici hak ediginden diigecektir,

. Isin ifass swrasinda idarece yikleniciye teslim edilen demirbaglar, makineler, buzdolaplar, elektrikli-

elektriksiz arag- geregler diginda idarece gerek giriilen her tirli demirbag malzeme ve arag-geregler
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vilklenici tarafindan kargilanacaktir, Bu malzemelerin bozulmasi halinde viiklenici tarafindan idarenin bu
konudaki vazili bildiriminden sonra verilen siire iginde yiiklenic bahsi gecen malzemeleni alacak veya
wamir eftirerck idareye bilgi verceektir. ldarece yetersiz kalite, nicelik ve nitelikteki demirbag malzeme
ve techizat yiiklenici tarafindan derhal defigtirilecektir.

5. Meveut sofuk odalann tamiri, bakim ve onarimi yiiklenici tarafindan kargilanacaktir.

6. Yemeklerin hazirlanmasinda pigirilmesinde saklanmasinda ve naklinde gelik kaplar kullamlacakr.
Kesinlikle bakir, aliminyem, plastik  kaplar  kullamimayacaktr. Depolarda  tahta sandik
bulundurulmayacaktir.

7 Kullamm sirasinda bina sabit tesislerinde ve difer demirbag malzemelerde olusabilecek zarar ve
kawiplarin telafisi teslim tutanaginda belirtilen marka, model, kapasite, savi vb dzelliklerdeki
malzemelerden olacaktir. Herhangi bir anlagmazhk durumunda zarar gdren ya da kaybedilen demirbag
malzemelerin bedeli ayniyat talimatnamesi hilkiimlerine gire yilkleniciden tahsil edilecektir,

8. 3 avda bir yapilacak periyodik sayimlar sonunda kaybolan, kinlan ve hasar gdren vs. malzemeler aninda
viiklenici firma tarafindan temin edilecekuir.

9, Yiyecek igecek Oretiminde kullamlan ve yiyecekle temasta bulunan her tirli arag, gereg kolay
temizlenebilen, girintili ¢kantil ve kigeli olmayan, davamikh, paslanmayan, insan saghigina zarar
vermeven, emici olmayan, iginde bekietilen viyecefi kimyevi bir madde gegirmeyen nitelikte olmalidir.

10.Yivecek ipecekle ilgili tlm sanayi tip arag gerecin uygun araliklarla bakim vilklenici tarafindan
saflanmalidir.

11. Kasik, gatal, porselen, bardaklar vb hasta ve personel igin ayn gekillerde veya farkl amblemler-igaretler
vurulmus sekilde olacakur.

12, Temizlik veya vemek hazirhg ve yapim iglerinde kullanilan is makineleri anzalandii takdirde kontrol
komisyonu tarafindan belirlenen slire igerisinde anza giderilecek veya yerine bagka bir makine temin
edilecektir.

13. Eskiyen ve kullanilmaz hale gelen masa srtiilerinin yenileri ile defistirilmesinin temini, temizlik ve
bakim yiikleniciye ait olacaktsr.

14. Miiteahhit gerektiginde hizmetin daha stiin bir seviyede verilmesi amac: ile Hastanenin mutfagina
vemek dagimim igin kullamimak fizere highir icret talep etmeden malzeme ve ekipman yatinmi yapacak
ve bunlann stzlesmenin feshi veya hitanunda en geg 3 ay olmak fizere yeni yilklenici ige baglayincaya
kadar Gnceki hale ddnistimilmek sarti ile aynen geri alabilecekiir.

15. Teknik sartnamede ayrinuli sekilde belitilmeyen hususlar kontrol komisyonu ve idare istefi
dogrultusunda yilkleniciyi de magdur etmeden ¢tzimlenecektir.

16, Yemek pigime ve dagitim hizmetlerinde kullamlacak demirbag malzemelerden idarenin elinde mevout
olanlar hastane idaresi tarafindan ylkleniciye saglam ve calgr vaziyette wtanak ile zimmet edilecektir,
Demirbaglarin kullanimi sirasinda ariza yapmas: halinde yitklenici anza yapan demirbagin tamirini derhal
yapuiracaktir. Demirbagin kaybolmas: veyu herhangi bir sebeple zayii halinde yilklenici o demirbas
temin etmekle milkelleftir. Aksi halde viklenicinin tahakkuk edecegi ilk ayhik Gdemesinden kesilerek
zayii olan demirbag temin edilecektir. ldare tarafindan kendisine verilmig olan miath demirbaglar ve sarf
malzemelerinin kullanlamaz duruma gelmesi veya miadinin dolmas: durumunda bunlan idareye bildirir
vz teslim eder.

YUKLENICIDEN iSTENILEN MALZEME LiSTESI

| SN [MALZEMENIN CiNsi MIKTARI BiRiMi
i1 BULASIK MAKINASI 1 ADET
2 TARTI KANTARI 1 ADET
3 DERIN DONDURUCU 1 ADET
4 SUZGEC BUYUK 1 ADET
5 pUDUKLU TENCERE 1 ADET
6 TATLI TEPSISi 1 ADET
7 TAVA 2 ADET
] PLASTIK TEPSI 120 ADET
9 1% €M 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
13 | SERVIS TABAGI SERVIS TABLDOT (RENKLI) | =0 ADET
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14 100 KiSiLIK CELIK KAPAKLI KAZAN 1 ADET

15 | 120 KISILIK SULU YEMEK KAZANI 1 ADET

16 | 30 KiSiLIK (YEMEK, PILAV,CORBA) KAZANI 1 ADET

S8z konusu arag-geregler, muayene ve kabul komisyonu tarafindan uygun bulunduktan sonra kabul
edilecektir.
vukarida belitilen tiim malzemeler kontrol komisyonunun onayina resim ve teknik dzellikleriyle
sunulduktan sonra alinacaktir.

BAKIM ONARIM iSLERI
1. Yiklenici is mahalli ve malzemelerini sizlegme karsihii kullanilir halde ve saglam bir sekilde teslim
aldiktan sonra, sizlesme sitresince bu mahallerde yapaca@i bakim ve onarimi, yine aym gekilde teslim
aldify cihaz ve malzemelerin bakim ve onanmlarim kendisi yaptinr, Higbir sekilde bu igler igin idareden
feret veva personel talep edemez. Bu hizmetlerin sunumu esnasinda kullanilacak sarf malzemeleri
vilklenici tarafindan karsilanacaktir. Bu hizmetler: musluk degistirilmesi, conta, akan tuvalet sifonu ve
lavabo tamiri gibi sihhi tesisat anzalan, hortum, ampul de@istirilmesi, ufak elektrik tesisal arizalan,
klimalar, kirlan ya da degistirilmesi gereken malzemelerin degistirilmesi (elekirik, su tesisat igleri) ve
yerel boya badana, kap ve pencere kollan, menteselerinin degistirilerek onarilmas: ile tamir isleridir, Su
giderlerinin, logarlarn, dolmas) veya tagmas) durumunda tiim sorumluluk yikleniciye aittir.

7 Yiklenici is esnasinda meydana gelecek zarar ve hasarm idarece yilklenicinin yetkili elemanlanna
bildiriimesinden itibaren derhal giderecektir, Giderilmeyen hasar ve zararlar idarece karsilanarak masraflan
yiiklenicinin takip eden aylik istihkakindan kesilecektir.

3. Mutfakta, kat ofislerinde, vemekhanelerde kullamilan propan gaz veya dogalgaz bedeli yiklenici
tarafindan kargilanacaktir.

4. LPG veya dogal gaz giderleri firma tarafindan karsilanacaktr. Elektrik ve su igin ara sayag (silzme)
takilacak ve ay sonu toplam kullanim bedeli yilklenici hak ediginden kesilecektir. Dogalgaz abonelifini
vilklenici ise bagladifs glin Gzerine alacak, ¢ikarken borg birakmadan aboneligi iptal ettirecektir. Aylik
tidemeleri yilklenici bizzat gergeklegtirecektir, Tim abonelik fiereti vilklenicive aittir.

5. Yiiklenici elektrik ve su hizmetlerinden yararlanirken tasarruf prensiplerine uyacaktir.

6. Yiiklenici: LPG, elektrik vb. yanici parlayics maddelerin kullanimi ve istetmesi ile ilgili yonetmeliklerde
belirtilen onlemleri almak zorundadir. Yoklenici yangin ve benzen durumlara karsi mutfakia LPG
tiiplerinin bulunmass nedeni ile 2 adet 12 kg.Iik ABC {kuru kimvevi) veya karbondioksitli yangin sindiirme
tilpd bulunduracaktir, Bu yangin tiiplerinin bakim ve dolumu viikleniciye ait olacakur. Yitklenici bu yangin
tilplerini ayniyat saymam baskanhfindaki komisyona teslim edecektir. Aynica disanda bulunan tikplerin
efektif kullanmum saglamak (donmasim Snlemek vb) viiklenicinin sorumlulugundadir. Idare gerek girdiigii
durumda tiipler igin ayn bir oda-bdlme yapiimasim yilkleniciden talep edebilir.

7, Periyodik bakim ve omarnim igin vetkili servisler ile bir ay icinde anlasma vaparak anlasmanin bir
suretinin idareye ibraz edilmesi zorunludur,

% Bova, elektrik, tesisat gibi igler isin ehli olan diplomal kigilere vaptiritmalidie. Yklenici ige baglamadan
ance tiim yemekhaneleri boyatmakla yOkimlidir. Aynca yilda | kere kontrol komisyonunun belirledigi
vakitte bovamakla ylikOmlildir.

9. Yilklenici kendizine teslim edilen mutfak ve yemekhanelerde idarenin onaym almadan tamirat ve tadilat
yapmamak ayrica, bu mekénlar ile bu mekidnlarda bulunan malzemeleri highir sekilde 3. sahislara
devretmemek; demirbas malzemelerin mutfak ve yemekhaneler bazindaki taksimatin, idarenin bilgisi
olmadan degistirmemek yikiimliligine sahiptir.

10, Yitkleniciye teslim edilen demirbaglardan kullamima uygun olmayan, bozuk veya anzali olanlan
viiklenici vaptp kullambir hale getimekle vilkiimliidir {finmlann dogalgaza ya da LPGye uyumlu hale
déniistiiriilmesi vb),

YEMEKTE KULLANILAN MADDELERIN SATIN ALINMASI

. Ekmek giinlik olarak mutfaga alnacak ve ¢elik olan ekmek depolannda muhafaza edilecektir. Bayat
ekmek ve gramaji uygun olmayan ekmekler kesinlikle kullaniimayacakur. Mutfaga getirilen ekmekler
difier vemekhanclere seffal bityiik plastik kutularda ag kapal sekilde tasinacakur, kesinlikle pogetlerle
tasinmayacaktir. Hem hastalara hem personele kepekli ekmek segenegi her glin taze olarak sunulacaktir.

2. Yemegin dzelligine ghre kontrol komisyonu istediginde ayrica lavag getirilecektir.

3. Et ve Sit Kurumu veva belediyenin veteriner kontrollinde kesim yapan mezbahanesinde kesimi yapilmig

ve karkas, okunakl damgasi olanlarin diginda getirilecek etler kesinlikle kabul edilmeyecektir. lslenmis
olarak gelen etler { gekilmis kiyma, kugbagi vs ) highir gekilde kabul edilmeyecektir.
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visklenici tarafindan kullamilan yemeklerin hazirlanmasinda, pigirilmesinde kullamlan su, antici kurulup
aritmadan gegirilecek ve Gida Maddeleri Tlziiglne uygun olacaktir.
Yemek yapiminda kullamlan her tirld gida ve katki maddelerinin timii Gida Maddeleni TOziigline
(GMT), Tiirk Standartlan Enstitiisll Kurumu (TSEK)'nun standartlarina ve ekte verilen gida ve katk
maddeleri teknik gartnamesine uygun clacaktir,
Yemek yapiminda kullamlan her tirlll malzeme igin éncelikle verilen iage tabelasindaki gramajlar daha
sonra Saglk Bakanhf Igletme Yonetmenligindeki giinlik istihkak cetvelindeki gramajlar gegerlidir.
Gida maddelerinin konuldugu kap ve malzemeler de Tirk Gida Kodeksine ve TSEK standartlarina
uygun olacaktr. Uretim izin belgesi olmayan ve TSEK’IN kalite belgesini tagimayan higbir kap ve
Ambalaj malzemesi kullamlmayacaktir,
Yemek tretim ve dagitimiyla ilgili mamul maddelere iliskin kamtlayic belge Gmeklerini (fatura, irsaliye
vb) fretim mutfak ve depolarma almadan dnce kontrol teskilatina teslim etmek, daha sonra bu
malzemelere iliskin Gretim, girig, gikig ve stok kayitlarng her ay hak edis dosyasina konulmak iizere
vazili olarak ve bilgi iglem (disket veya CD) ortaminda muayene ve denetim komisyonuna ibraz etmek
zoruniudur.
vitklenici: disandan temin ettigi et, ekmek, yogurt, tath vb. yiyecekler ve temizlik malzemeleri igin ilgili
milessese ile idarenin onayws alarak anlagma yapar. [Idare anlagma yapilan yitklenicilerin saghk
yoniinden sakmnca tagimadi@ini kontrol eder veva eitirir. Yilklenici; stzlesme yapuffi miesseselerle
arasindaki stizlesme akdini idareye ibraz eder.
Komisven yemek vapiminda kullamlacak tiim yivecek maddelerin kontroliinii yapma ve teknik
sartnameye uygun olmayan yiyecek maddelers geri gevirme yetkisine sahip olacaktir,
Yemekie kullanilacak gida maddelerinin teknik sarmameleri ek sayfalarda verilmigtir. Eklerde teknik
szellikleri bulunmayan malzemeler istenildifinde kontrol komisyonunun kabul edecefi Szelliklerdeki
malzemeler kabul edilecektir,
EMEKTE KULLANILAN MALZEMELERIN DEPOLANMASI
Sopuk hava deposunda sonradan olugabilecek anzalar yiiklenici tarafindan, masraflar kendine ait olmak
lizere ayni gin iginde acilen tamir ettirilmelidir.
Soguk hava depolama alanlaninda caligir termometre ve hidrometre olmalidir. Gida malzemeleri zeminle
temas etmevecek sekilde belirli yikseklikie ve nem gegirmeyen uygun bir malzeme fizerinde
depolanmali, ayrica duvar ile temasi snlenmelidir. Deterjan ve gidalar ayn ortamlarda depolanmalidir.
Kullanlacak un. hububat vb cuvalla gelen iiriinler paslanmaz gelik veya plastik vb 1zgaralarin lzerine
istiflenmelidir. Bu bélimin havalandirmas:, camlara sineklik takilmas: ve aydinlatmasi yeterli dikzeyde
olmaldir ve bu eksikliklerin giderilmesi yiiklenici firma sorumlulugundadir,
Depo giris ve gikiy kapilan kilit altina alinarak depolardaki gdalar muhafazali hale getirilerck
camlardan ve kapi altlarndan hagere girigini engelleyici tedbirler ylklenici tarafindan alinacakur. Stok
rotasyonuna uygun depolama yapilmaldir. Idare tarafindan tahsis edilen depo bu sartlara uygun degil
ise, vitklenici gerekli tadilan yapmalidir.
Depo anahtarlan idarenin tayin edecegi yemekhane kontrol komisyonu itvelerinden birinde ve ylklenici
sorumlusunda bulunacaktir,
Yemek yapiminda kullamlan malzemelerin saklandsgs (depolandin) mekinda yemek yapimi ile ilgili
olmayan yabanci highir arag, gereg ve malzeme bulundurulmayacaktir.
Depolarda 1 gin dnceki vemeklerin kalintilan bulunmayacaktir.
Tahta kasalarda depolama olmayacak. Depolamada plastik kasalar kullamlacaktr.
Depova konulan malzemelerin afizlan kapak veya streg film ile il tutulacakir.
Depolamada capraz bulagmaya dikkat edilecektir.

. Yiyecekler kendi simfin durumuna gore uygun depolarda ayn ayn depolanacaktir.

. Depo sicaklik kentrol ve temizlik kontrol formlan kontrolil ve temizligi yapilacak ilgili yerlerin
kapisinda asili bulundurulacak ve 2 saatlik imza fiiyleri ile kontrol altinda tutulacaktr.

. Mutfak hizmetlerinin yiridldigl mekanlarda vuku bulacak hirsizhik olaylanna kars: yilklenici gerekli

snlemleri alacaktir. Hirsizhik wuku buldufunda hastane idaresi sorumluluk kabul etmeyecek ve
hirsizliktan dogan zarar yiliklenici tarafindan kargilanacakur.

Soguk depolarda nem oram % 7590 olmahdir. Bunun izin nem-Blger alet (Higrometre)
bulundurulmabdir. Depolarda kullanilacak termometre dijital gistergeli, galigir termometre olmaludir.
Kuru depolann gerekli sekilde havalandinimas: icin dnlemler alinmms olmalidir. Kuru depolarda nem
oran % 60-65 olmalidir, Bunun igin nem-Blger higrometre bulunmalidr.

Muayene ve denetim komisyonunun kontroliinden gegmis vivecekler dayamkhilik stiresine giire kuru
depo veya soguk hava deposunda saklanacakur. Et, tavuk, siif, yopurt, yumurta, peynir, taze sebze ve
meyveler, terevafin vs. meveut olan soguk hava deposunda muhafuza edilecektir.
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16, Yemeklerde kullamilacak malzemeler depolarda agz agik, yerde ve dilzensiz bir sekilde istiflenmiy ve

17.

etiketsiz olmayacaktir.
Et, tavuk, hindi, bahk -1 Y, dondurulmus Griinler -18 “C, difer pida malzemeleri +4 “C* de muhafazn
edilmelidir.

18, Alinan gida malzemelerinin soguk hava depolarinda bekletilme slireleri agafrda verilmigtir:

19.

Malzeme Sofiuk hava deposu
Et 3 giin
Tavuk, hindi 1-2 giln
Bahk | giin
Pastérize siit, vogurt, ayran | glin
Peynir(tuzsuz) 1-2 glin
Peynir 3-4 glin
Yumurta T giin

Sebpe ve meyve 1 glin

Mutfagin sicakhs vazin 18 derece, kigm 27 derece olmalidir. Havalandirma igin gercken bakim ve
tadilat tamirat isleri idarenin onay alinarak firma tarafindan yaptirilacaktir.

VEMEK MALZEMELERININ HAZIRLANMASI

ot e

h

=0 50 1 DR

1.
' Kizarimalarda kullanilan yag bir kez kullanilacak, kullanilmig kizartma yaglan highir surette yemeklerde

Sehzeler ve salatalar kontrol komisyonunun izni olmadan bir giin dnceden dogranmayacaktir,

Yemegin haxrhik agamasinda renk kodlamas: olan dograma bloklan ve bigaklar kullamlacaktir.

Hazirlik esnasinda personel maske, bone, eldiven, tek kullammbik kolluk kullanacaktir.

Kiyma kullanilacafy zaman mutfakta cekilecektir. Et yemeklerinde tosun eti, kullanilacak, Gerekirse
etler kuzu veya dana etinden yagi veya siniri alinms sekilde olacaktir (Kegi eti kullansimayacaktir. )
Highir surette aritan yemekler diger bir 4jUnde veya ertesi giin servise sunulmayacak ve bagka yemek
vapiminda kullamimayacaktir.

Meyveler ve sebazeler her mevsime gore defisik olup yikanms ve klor sollisyonu ile dezenfekte edilmig
olarak dagitilacakur.

Bir kez ¢ozdiriilmily gida hemen kullanilmali, tekrar dondurulmamabidir. Yivecegin gizdirme iglemi
orijinal ambalajy iginde gergeklestirilecektir. Cozdiirme islemi buzdolaby igerisinde yapilmahdir,
(CGzillme sonuCY SIZan SIVININ GEvIeye bulasmamasi igin bir kap igerisinde olmalidr.

 Giinlik titketilen taze sebze, meyve vb. gibi gida maddeleri klorlu su ile yikanacaktir.

YEMEGIN PiSIRILMES]
Yemeklerin pigirilmesi Tutak Devlet Hastanesi mutfaginda gergeklestirilecektir. Pigirme igi en son
teknolajive uygun usullerle el degmeden gerekli alet, arag ve ckipmanlarla ve kalifive aggilarla
vapilacaktir, Yemeklerin  pigirilmesi esnasinda asgilar eldiven, bone , maske, kolluk ve &nlik
kullanacaktir.
Mutfakta pisirme esnasinda kesinlikle bakirdan ve alilminyumdan {pastane balim harig) imal edilmis
malzeme kullamilmayacaktir. Hazirlama, tiim pigirme ve tagima hizmetlerinde kullanilan malzemeler
TSE standartlarma uygun paslanmaz gelikien iretilmis olecaktir. Ogle ve aksam yemekleri, yemek
saatinden Gnce dafmma hazr olacak sekilde mutfakia pisirilmis clacaktir, Yiklenici her Gfin
belirlenen saatler icerisinde hijyvenik kosullarda ve uygun afiz sicaklifinda yemek servisinin yapilmasi
icin gerekli tedbirleri almak zorundadir.
Yemek pisirme esnasinda vemefiin Gzelligine gore et kullamlacakur. Ornefin Yemek hayvanin
rostosundan yapilan bir yemekse hayvanin rostosu diginda farkli bir et kullammayacaktur.
Kontrol komisyonunun izni olmadan yemekler 1 giin dnceden pigirilmeyecektir,
vemeklerde (dimer harig) igvads, kuyrukyagi, donyagi vb. kesinlikle kullaniimayacakur.  Idarenin
verecefi karar dogrultusunda yemeklerde margarin, tereyaf, zeytinyafi ve bitkisel sivi yaglar
kullamlacaktir, Kullamlacak sivi vag teknik sartnameye uygun olacakur.
Yemeklerde mevsimine gire salga verine domates kullanilacaktir.
Et bulyon, tavuk bulyon gibi katki maddeleri higbir surcte yemege katilmayacaktir.
Tavugun boyun ve kuyruk kismi balimleri kesinlikle kullamlmayacaktir,
Pilav ve makarnalarda tereyag, hamur iglerinde kaliteli ve bitkisel margarinler kullamlacakr.

. Konserve yivecekler ile kontrol komisyonunun izni diginda yemek yapilmayacak, bunun yerine usuliine

uygun olarak paketlenip dondurulmug yivecekler kullanilacaktir.
Salatalarda sizma zeytinyag kullamlacakur.

kullanilmayacakur. Mutfakta vapilan kizartmalardan sonra gikan kizartma yaglar kontrol komisyonu
huzurunda atik yag toplama varillerine dikilecek ve dizenli araliklarla imha edilip, belgeler idareve

sumklacakir.
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Hamur isleri, sitlh mamuller, meyve kompostolan, agure, dondurma, cezerye, helva {un, irmik) vs gibi
wathlarn dretimi yiklenici tarafindan vapilacaktir. Mamul olarak komisyona haber verilmeden satin
alinmayacaktir. Yilklenici hastane idaresi gerek gordiig takdirde imalathanenin denetiminden sonra
hazr tath alabilecektir. Tath alinacak imalathanenin Tanm ve Orman Bakanbhgindan iiretim  izin
belgeleri olacaktr. Tath ve kompostolarda wtlandine: olarak sadece toz seker kullamlacak suni
watlandiricilar ve glikoz kullaniimayacaktr, Aym sekilde siitl wathlann Uretiminin de dogal pastirize siit
kullanilacakisr, St tozu highir yiyecege kaulmayacakur.

Yemek numunelerinin saklanmas: igin yitklenici bir buzdolabi bulunduracak, numuneleri depolarda
muhafaza etmeyecektir.

Tum yemekler veterli siire ve isida pisirilmelidir.

Vemek tarifeleri konusunda kontrol komisyonu yiklenici sorumlusuna gereken durumlarda degisiklikle
alakali taleplerde bulunabilecekiir.

YEMEGIN SERVIS EDILMES]

§iit, davantkli tetrapak kapal kutularda, ayran agz kapali tek kullanimlik bardaklarda verilecektir.
Garsonlar ve aseilar yemek dagitum aninda eldiven, bone, maske, kolluk kullanmak zorundadirlar.
Yiiklenici talep sahiplerini yemek yetersizlii nedeniyle geri gevirmemek, idarenin girilgl almarak avm
nitelikte vemek fretmek zorunluluundadr.

Normal yemek alan hastalann kahvalt, dile, aksam yemeklerinin ve servis sorumlulanmin gerekli
géirdiigi hallerde ara Stinlerinin (1, 2 veya 3 8@in olabilic) dagitem vapilacaktir.

Hazirlanan dglen vemegi saat 117 da kat mutfaklaring ve tim yemekhanelere yilklenici tarafindan
ginderilecektir.

Klinikte yatan hastalara kahvalu tek kullanimbk agzi kapakli 4 bdlmeli kopik tabldotlarda servis
arabasiyla, 6ile ve aksam yemekleri porselen tabaklarda servis edilecektir.

Ekmekler kepekli ve bevaz ekmek olmak lizere iki pesit ve taze olarak dilimlenip kigi bag 100 gr
posetlendikten sonra servise sunulacaktir. Hekim veya servis sorumlusunun tabebiyle bu miktar artnhp
azalulabilir,

Klinikte vatan hastalann &gfinlerindeki bulasik tabaklar yemek bitiminden sonra en geg 30 dakika
icerisinde hasta baglanindan alinarak, toplanmig olacakur.

Yemegin Szclligine gbre ketgap, mayonez, kekik, nane vb. baharatlar servis bankosunda servisten fnce
konulacak ve servis sitresince dolu bulundurulacakir

Pigirilen yemekler, hastane vemekhane ve klinik mutfaklarina 1s1y1 uzun siire muhafaza eden, dikilmeyi
tnleyen, kapah gastronomlar ile yOklenici personeli tarafindan tagimacaktr. Klinik mutfaklarna bu
sekilde taginan yemeklerin hastaya servisi; iginde orijinal porselen tabaklar bulunan termos tepsilerle
vapilacaktir, Bu malzemeler yilklenici tarafindan temin edilecektir, Mutfakia pigen yemekler
vemekhanede benmariler aracilif ile sicak olarak servise sunulacaktir. Yemckhanede yemek servisi,
selfservis tepsilerde, porselen tabaklarla yapilacakur. Kirk ve catlak malzeme kullamimayacaktir.
Vitklenici tarafindan tim yemekhanelerde her masada masa Griiisil, tuzluk, karabiberlik, pul biberlik,
sirkelik-yaglik, posetli kirdan, kaliteli dispanser pegete bulundurulacakuir. Porselen yemek tabaklari,
yemek—tath gatal ve kagi, vemek bigaklar, servis tepsileri vilklenici tarafindan saglanacakr.

Personel vemekleri, hastane vemekhanclerinde yiiklenici elemanlannca dagiitim da wukaridaki sartlara
uvmak kosuluyla kesintisiz olarak yapilacakr.

Yopun bakim , ameliyathane, anjiyo ve benzeri blimler gibi personelin yemegini calistify yerde yedigi
birimlere ve bulasici hastalik nedeniyle gereken hastalara tek kullammbk kipik, catal, kasik vhb.
malzeme ile yemek verilecektir. Personelin kahvalulan kopik kaplarda (agz kapah dort glelil)
vapilacakur. Idare ek kullanimbk malzemeler (kbipiik, kase, tabak, catal, kagik, bigak, bardak gibi) igin
ayrica Gdeme vapmayacakur. Hasta ve personel yemefiinin normal yemek saatinin disinda verilmesi
gereken hallerde personel veya hastaya yemegin sicak olarak ulagmas: saglanacaktir.

Asure ve siitag gibi tathlar kaliteli tek kullammbk agzi kapali kaplarla servis edilecektir.

Yemegin pigirilip hazirlanmasy, ilgililere servis ve servis sonrasi hizmetlerde hijvenik sartlara uyulmasi
yilklenici tarafindan saglanir. Bu konuda sorumluluk yiiklenicinindir.

Vemeckhanede kullanilan porselen tabaklarla  hastalarin  kullandii tabaklar  kesinlikle
kanistinlmayacaktir. Hafta sonlart ve gerektiginde dlizenli olarak hastalarin vemek tabaklan ve tepsileri
dezenfekie edilecektir.

YEMEKLERIN TASINMASI VE DAGITIMI

1.

Yemeklerin nakli temiz ve uygun kaplarda (gastronom kivet) agz kapakh, disariyla temas etmeden ve
sicakhgam koruyacak sekilde yapilacakiir. Yemek dagitum ve servisinde tekli posetli kit pegete, paket
tuz, jelitinli kiirdan, paket karabiber ve paket kolonyali mendil verilecektir.
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3. Yemekhanelerde ilgili 6fin veva 8flnlerinin yemek malzemeleri diginda malzeme bulundurulmamas
gereklidir.

3. Yemekhanelerde vemek masalan her bogaldifinda masalanin {izerindeki arhik maddeler toplanacak,
ckmek servisleri yenilenecek, kirlenen masa drtfileri varsa defigtirilecektir.

4, Muhtemel ver degigikligi durumunda yemek pigirme, dagitim, servis ve bulasik vikama hizmetlerinin

aksamamas1 igin yiklenici gerekli Snlemleri alacakur.

Yeterli sayida vemek gikariimamas: halinde kurum yliklenici hakkinda cezai iglem yapacakuir.

Bulunan ¢&p toplama mahalline yiklenicinin kendi imkdinlariyla nakil edilecek, gerek ¢iplerin gerck

diger artik maddelerin ve pis sulann bahge ve gevreyi kirletmesine meydan verilmeyecektir. Yemek

artiklan kahn plastik torbalara konularak ¢Op arabalannda ¢oplige ghtilrillecek, evsel ank kismina
atilacak ve afzi siznt olmayacak sekilde kapanlacak, bu pogetler yilklenici tarafindan karsilanacak ve
vilklenici ficret talep etmeyecektir.

7. ¥az kis yemekhane havalandinlmasi igin yiklenici gerekli sistemi kuracak ve kurdugu sistem igin
idareden onay alacakur. Bu igler igin higbir Geret talep etmeyecekiir,

8. Yilklenici tarafindan pigirilen yemeklerin (benmarilerde) sicakliklan muhafaza edilerek servis
yapilacaktr. Sicak yemekler 65°C0-70°C" de 3 saati gegmemek kosulu ile, sofuk yemekler 4°C’nin
altinda muhafaza edilmesi gerekmektedir.

9. Klinik sorumlusu tarafindan belirlenen refakatginin yemek dagitim yapilacaktir.

10, Yemek servisi sonras tepsi ve tabaklar servis yapmakla yiilkimlil personel tarafindan toplanacak, hijyen
kosullanna uygun olarak bulagik makinesi ile yikanacaktr.

11. Yemek servisi yapacak olan gorevliler vemek tepsilerini hastanin uzanabilecefi en yakin yere
koyacaklar, yemek arabalarin hastamin bagina cekeceklerdir.

12. Yemek servisi sirasinda yemek dagimimiyla girevli personel maske, pudrasiz latex eldiven, kolluk ve
bone kullanacaktir.

13. Yogun Bakimlar gibi dzelligi olan bélimlerde, hastamin yemegini geg yemesi hallerinde veya ag kalan
hastanin yeme@i hastamn uygun olacags zamanda verilecektir.

14. Yemek servisi dafitimy, bulasik toplama, yikama, genel mutfaga inis ve gikiglarda ghirevli personel
sessiz olacaktir,

15. Yemek saatlerinde idare tarafindan (Ramazan aymda, galisma sastinde degisiklik olmas) durumunda
vh.) degigiklik yapilabilecektir.

|6, Hasta ve hasta refakatgilerinin vemekleri bizzat hasta odalarina gitiirlilecektir, Personel yemekleri ise
belirlenen yemekhanelerde ayn ayr self servis geklinde dagitim yapilacaktir. Yemek dafitim saatleri
asafida belitilmigtir. Belirtilen saatler servisin baglangig ve bitig saatleridir. Saatlerde yapilmak
istenilen degisiklikler idare onayma sunulduktan sonra uygulanabilir,

Personcl Yemek Saatleri:

a

Daginm saati Dagitim veri
Ople 11,45 -13.30 arasi | Tutak Devlet hastanesi ve birimleri Yemekhaneleri
Aksam 17.45- 19.00 arasi | Tutak Devlet hastanesi ve birimleri Y emekhaneleri
Lreco i 3 5
K abvaltiss 00:00=01:00 Klinikte 24 saat ndibet tutan personele
Hasta Yemek Saatleri:
Dafitim santi Dagirtim veri
Sabah 06. 15 - 07. 30 aras. Hastanenin tim servisleri
Ogle 11.45 -12. 45 aras1___ | Hastanenin tim servisleri
Aksam 17. 30 - 18. 30 arasi Hastanenin tiim servisleri
Divet Yemekleri Saatleri :
Dagirtim saati Dagitim yeri
Sabah 06, 15 - 07.30 aras Hastane Servisleri
Ofile 11, 45 - 12. 45 aras Hastane Servisleri
Aksam 17.30 - 18. 30 aras Hastane Servisleri

Not; Baz tzel durumlarda bir kisim divet hastalan igin vemeklerin saat ve 8fln sikhfinda degisiklik

vapilabilecek ve yilklenici bu konudan haberdar edilecektir.

17. Hastane idaresinin istegi halinde vemek servisinden 2 saat dnce olmak lizere yiikleniciye haber vermek
kaydiyla gonlok kahvalt ve yemek sayisina ilave istenilen mikiar ve sayida yemek ve kahvalt (mesai
saatleri icinde hastane idaresi ve kontrol komisyonunun istemiyle mesai saatleri diinda ise Nob. Sef,
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18.
19.

20.

22,
23.

24,

23,
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saatleri icinde hastane idaresi ve kontrol komisyonunun istemiyle mesai saatleri diginda ise NBb. Sef,
Méb. Mem., Nob. Supervizor tarafindan tutanak olusturmak kaydiyla) ylklenici tarafindan temin
edilecekir,

Yemek servisi personel ve hastalara olmak Ozere iki kisimda olacaktir.

Personel servisi ile ilgili olarak self servis iinitesi yOklenici tarafindan salonlara kurulacakir. Servis
vapilacak banko sayisi kontrol komisyonu ve idare tarafindan belirlenecektir.

Vemek salonunun estetik diizenlemesi yOklenici tarafindan yapilacakur (Masa &rifisil, gigek, tablo,
perde, 151k ditzenleme vb). Yikleniciye yemekhane tesliminden sonra yemekhaneyi boyatacakur. Ayrica
kontrol komisyonunun belirledigi taribte (kig bitigi bahar baglangect) yemekhanelerde ve mutfakia
gerekli olduguna karar verilirse boyama yapilacaktr. Boya rengi, dzellikleri ve dekorasyon hastane
kontrol komisvonu ve idare onayina sunulacaktir,

. Hastanemizde calisan yemek sirketi personelleri (garsonlar) yemek ve ara Gflin servisi vapildiktan 15—

30 dk sonra odalan dolasarak bog tepsileri toplamali, gerekirse tekrar kontrol yaparak hasta odalaninda
bos tepsi kalmadigindan emin olmalidir.

Servisi yapan personel temizlik ve girgl kurallarina uyacakur. Konuyla alakali 3.uyandan sonra kontrol
komisyonu ve idarenin talebiyle igten ¢ikarma iglemi vapilabilecektir.

Yiiklenici hastane idaresi uygun glirdiigi takdirde grev yerinden ayrilamayan hastane personeline paket
vemek verecektir,

Servis alamnda sicak vemeklerin sicak, sofuk yemeklerin ise sofuk dagitiimas: igin yiiklenici tarafindan
gerekli dnlemler alinacakir. Bu konuyla ilgili malzeme temini veya meveut malzemelerin  (benmari,
termobox, izorterm tepsi vb gibi) tamir iglemi yilklenici tarafindan yaplacaktir,

vemekhanelerde masalarda limon suyu, nar eksisi, zeytinyad, tuz, karabiber, pul biber, kirdan,
pecetelik bulundurulacakur.

MUTFAK HIZMETLERINDE TEMIZLIK iSLERININ YOROTULMES]

. Yiklenici kullandis tim mekanlann temizliginden sorumbudur. Mutfak, vemekhaneler ve klinik

mutfaklarmm her trld temizligi yikleniciye aittir. Bu bilimlerde ayda en az 4 genel temizlik (fayans,
dolap, evye, davlumbaz vb, ) yapilacak, uygun temizlik Grilnleri (yag qdzilcl, kireg glzlicl vb)
kullanilacak, her tirll temizlik malzemesi, saglk ve hijyen kurallarina uygun dzellikte olacaktir.
Temizlik islerinde kullanilabilecek tim arag-geregler eksiksiz olacakur.

Mutfagin vemek vapilan bolimine giriste icinde dezenfekian madde bulunan kiivet veya paspas
konulacaktir.

Yemek yapilan verde kapi ve pencerelere zararl canhilanin girmesini engelleyici dnlemler alinacaktir.
Mutfakta pisirme alami digindaki verlerin ve yemekhanenin temizligi kat otomat ile saflanacakur.
Mutfak ve klinik ofislerinde kullamlan ¢op kutulan kapakh ve pedally, igerisi naylon torbali olacaktir.
Yemek servislerinden sonra yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklaninda olugan ¢ipler biriktirilmeden
hastane idaresinin belidledigi vere afizlan baflanarak dékiilecektir. Yilklenici gdpleri tagirken glp
sularinin akmamasi igin gereken dnlemleri almakla yiikiimitdOr, Cip toplama aract ile yemek ve erzak
taginmayacaktir. Bu duruma uyulmadig taktirde stzlesmede ver alan cezai islemler uygulanacaktr.
Mutfak anklannin logarlara verilmesi durumunda firma bu logarlanin bakim ve temizlik iglering
iistlenecektir. Logarlarin nkanmasini Snlemek amaciyla siizgeg takilacak, gerekli giderler ylikleniciye
ait olacakur.

Yilklenici yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklarinda dus, tuvalet, lavabolara s sabunluk takacak,
ivinde siirekli dezenfektanh sivi sabun ve yaninda dispanser haviu kagit  bulunduracakur.

Yiiklenici, yemek yapimu ve sonrasi temizlikte kullamlan her tirld temizlik malzemesini (idarenin
kabul edecegi sekilde) kendisi temin edecektir, Yiiklenici faaliyet gisterdifi mekanlann ve kaplarin
her tiirlti temizligini hijvenik kosullara uygun olarak kendisi yapacaktir,

Boltmlerin temizligi ile ilgili bir temizlik programi ve adimlanmi belirten gizelge olmalidir. Bu
program alan ve arag ve gereglerin temizlik ayrintilanm, temizliginin ve kontroliiniin ne zaman ve kim
urafindan yapilacagini belirten ayrmuilan icermelidir. Bilimlerde temizlik ve kontrolle ilgili saatlik
imza gizelgeleri bulunmalidir. Aynca elde yikanan bulagiklann (kazan, firin tepsisi vb) yikandig suyun
degistirilmesi ile ilgili saatlik imza foyi kullamimalidir.

TEMIZLIKTE UYULMASI GEREKEN KURALLAR

Hijyenin saglanmasi igin noksan ekipmanlar yliklenici tarafindan temin edilecektir. Yiiklenici tim
formlar: ve kayitlan (numune kontrol formu, depo sicaklik kontrol formu, hijven kontrol formu vb formlar )
giinlik olarak kontrol komisyonuna incelenmek fizere raporlamak zorundadir.  Tiim bu belgeler aylik
olarak dosvalanacaktir. Doldurulacak belgeler kontrol komisyonuna sunulacak, onay alindiktan sonra
doldurulmaya baslanacakiir. Bu bilgiler giinlilk tarihler atlarak teslim edilecektir,
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Dezenfeksivon: Hastane temizliginde dezenfeksiyon teriminin kullanilds@i her alanda enfeksiyon kontrol
komitesinin o alan igin uygun gérdigl ve kullamimasina onay verdigi dezenfekian sollisyonun dogn
konsantrasvonda ve uygun sekilde kullamlmasi anlagilmalidir.  Dezenfektan sollisyonlar hemen kullamm
sncesinde hazwlanmalidir.

Hastane Temizliginde Kullamimasi Gereken Temizlik Bezleri

Tily birakmayan mikrofiber temizlik bezlen tercih edilmeli, asapidaki tablova uyularak bez segimi
vapilmali, kirli bezle temizlife devam edilmemeli, sik bez defistiriimelidir. Kirlenen bezler camagir
nakinasinda sicak su ve deterjanla wikamp kurutulduktan sonra kullamiimahdir. Bezler 2 ginde 1
dezenfekie edilmelidir.

Biliim | Kova Rengi Bez Rengi
Tuvalet harig bilt(in vslak alaniar San San

Bhtiin kuru alanlar (kapi, pencere, mobilya) Mavi Mavi
Tuvaletler ve lavabolar Kirmuzi Kirmiz
Firin tezgah ve benzeri arag geregler Yesil yesil

Hastane Mutfagn Temizliginde Eldiven Kullanim:

Her tiir temizlik islemi sirasinda uygun eldiven giyilmeli, islem bitiminde eldiven gikanhp eller yikanmals,
eldivenli cllerle kapt kolu, telefon, masa, vb. ylizeylere temas edilmemelidir. Bulasik eldiveni kirmizi,
termnizlik eldiveni mavi renkte olmalidir.

Tuvalet temizligi igin kullanilan eldivenler diger alanlarin temizliginde kesinlikle kullamimamalidur.,
Mutfak Temizlifi

Temizlik basamaklan:

Temizlik arabasinda gerekli tO0m temizlik malzemelerinin bulunup bulunmadig kontrol edilir (kuru
temizlik moplari ve dispenserlan, sivi deterjan, ovma amagh temizlik maddesi, veterli miktarda temiz sar,
kirmiz ve mavi temizlik bezleri, tuvalet firgasi, gekpek, farag, kova, eldiven vb). Eksik malzeme varsa
temizlige baglamadan Snce tamamlanmalwdir.

Mutfakiaki gip kovalanmin iginde bulunan ¢op pogetleri mutfak digna gikanlarak aga baglandiktan sonm
¢ip toplama merkezine taginir.

Ctsp kovas: kirlenmis ise yikanarak temizlenir ve kurulamr.

Mutfak temizligi sirasinda toz kaldinlmasindan kaginilr,

Temizlik her zaman temizden kirli alana dofiru yapilmalider.

Mutfak zemini cekgek ve farag ile temizlenir, kesinlikle siipiirge kullamimaz.

Mutfaktaki tilm viizeylerin (pencere tnleri, radyatdrler, vemek masasi, vb. ) tozu alnr.

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

Kapi kollan sivi deterjanla yikanmig bez ile silinir ve kurulanir.

. Mutfakta pismemis et ile temas eden yilzeyler temizlik sonrasinda dezenfekte edilmelidir.
. Giderler camasir suvu ile dezenfekte edilmelidir,
. Haftalik ve aylik temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar giinleri yapilacak ve temizlik plani Gnceden

kontrol komisyonuna verilecektir.

. I5 bitiminde temizlenen yerler ertesi gline temiz birakilacaktir.
. Yemek vapimindan nce mutfak hijyeni ve personel temizligi tam olarak saflanacakir

Ofis ve koridor temizlifi :

O)fis temizliginde yukanda mutfak igin tanimlanan basamaklar aynen uygulamr,

Koridorda bulunan tam esyalarin tozu alimir.

Koridorlar igin ayri bir (ofislerde kullanilandan farkli) paspas ve kuru mop kullaniimahdir. Once gekgek ile
kaba kirler alinmah, ardindan su ve sivi deterjan ile paspaslanmal ve kurulanmalwdir.

K.at bosluklar: ve asansbrler koridorlar igin tamimlandifiy gekilde temizienmelidir.

Yemek asanstrl) vitklenici tarafindan giinde 3 kez, her yemek servisinden 30 dakika nee temizlenmelidir.
Mobilvalar: Giinliik; toz alma islemi yapimalidir.  Haftalik; silme iglemi yapilmahdir. Ozelligi olan
makam kolwklan, bekleme sandalyeleri, gekyatlar, kumas kapl diger oturma kolwklan ve yataklar
gerektiginde kuru temizleme yaptinimak surctiyle temizlenecektir.

Cip kovalari: Her doldugunda bosaltlmali, giinlik su ve deterjanla yikama iglemi yapiimaldir. Cip
kovalan paslanmaz gelik, késeleri vuvarlanlmg, el degmeden agilir kapanir Szellikli {pedally) olmalidur.
Cop kovalan 2 giinde bir gamasgir suyu ile dezenfekte edilmelidir.

Camlar: Haftahk silme islemi vapiimabdir. Gereken durumlarda periyodu beklemeden silme iglemi

vapilmalidir.

Perdeler: Ayda bir vikanip litiilenerek temizligi yapilmalsdir.
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Duvarlar:Gereken durumlarda lokal lekeler silinmelidir. 15 giinde bir kez nemli mop kullanilarak

deterjanli su ile silinmeli ve kurulanmalidir.

Tavanlar : Avda iki kez toz alimi kuru vakumla yapilmalidir,

Tavandaki lambalar : Haftada bir kez wz almi vapilmahdir.  Ayda bir kez nemli bezle silme iglemi

vapilmalidir,

Radyatérler : Ginlitk toz alimi yapiimalidir. Haftada bir kez petekler firgalanmaladir,

Ahsap bilgeler : Ganlik toz alimi yapilmalidir. Haftada bir kez aembi bezle silinmelidir.

Logarlarin Temizlifi: Hastane kanalizasyon gebekesine bagl logarlar her ay periyodik sekilde

temizlenecek veya temizlettirilecektir. Bu temizlik sirasinda kullanilacak malzemeler yiklenici tarafindan

temin edilecektir.  Mutfak kanalizasvonu mutfaktan birakilmig olan yagh atiklar schebivle tikamirsa
yitklenici stz konusu kanalizasyonu tam randimanh galigacak sekilde temizlemekle yvilkiimlidir. S8zlesme
sonunda vilklenici s6z konusu kanalizasyonu idareye aym temizlikie tutanakla teslim etmek zorundadir.

A etk rin Ta o e s Hulas o7 T s Wi g1 izlik YWa (111 178!

1. Hastanemizde kullanilan hasia ve personel yemek araglan (tabak, kasik, catal, bigak vb) hijyenik
ortamda bulasik makinesinde yikanacakur. Bulagik yikama ve temizlik ile ilgili tim arag, gereg ve sarf
malzemelerinin temini ile sicak su tesisatiun kurulmasa yiklenici tarafindan vapilacaktir.

3. Bulasik yikama ve temizlik iglerinde kullamlan tiim malzemeler TSER standartlarina uygunluk
belgesine sahip olmalidir.

3. Bulasiklann yikanmasinda titiz davramilacak, haftada bir kez ve gerektiinde hasta ve personel
tabaklan igin dezenfektan kullamlacakur,

4. Bulasik vikamlan ve atiklarnn toplandify mekdnlarda hasere ile micadelede en etkin yintemler
kullamilacaktr. Bu konuda idare tarafindan stirekli kontroller yapilacak ve en kligitk aksakhikta cezai

ighem uygulanacaktir.

5. Bulasik yikamada sicak su kullanilacakir.

6. Yemek artiklar servis bitiminden sonra kahin plastik torbalara konacak ve agzi siki gekilde kapatilmig
olarak derhal ghtiriiliip agz1 kapal uygun ¢8p bidonlarna koyulacaktir,

7. Bulagik vikama ve temizlik islerinde kullamilan firga, siinger, mop, toz bezi, yer temizlifi araglari vb.
malzemeler her giin dezenfekie edilecektir.

8. Yemek sonrasi ve vemek pisirme sirasinda meydana gelen bulagiklar kliniklerde ofislerde, mutfak ve

vemekhanelerde ise bu is igin ayrilmig billimlerde gergeklestirilecektir,

1. Mutfak Ve Kullamlan Malzemelerin Temizligi

A-Giinliik Temizlik: Ginlik kullanilan her tirld abet ve techizat sicak, deterjanh su ile yikanip verlering

kaldinlacak, kullanilan et kitigi, tezgih vb. yerler i bittikten hemen sonra temizlenecektir. Et kiltgil

temizlendikten sonra dezenfektan maddelerle korunacak, ver ve koridorlar giinde 3 kez sicak deterjank
sularla temizlenceektir. Cok kirli ve yagh bélgeler afar kir ve vag gziicl maddelerle temizlenecektir,

Sebzelerin ayiklanmasi ve temizlii ¢op kovalarina yapilacak, temizlenmis sebzeler pigirme ajamasina

kadar elik kaplarda tutulacaklardir. Sebze yikama evrelerinin, el yikanan lavabolann, tuvalet, banyo ve

soyunma odalarinin dezenfektan maddelerle temizligi yapilacaktr. Mutfaga girislerde galog kullamilacaktr,

Temizligi vapilan tabak, bigak, kagik, tepsi vs. malzeme islak birakilmayacak, kurulanarak yerlering

kaldinlacakur

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

C-Ayhk Temizlik: Daviumbazlarn afr kir ve yag stkilclh maddelerle temizligi, havalandirma sisteminin

temizligi vapilacakur. Mutfakta, 15 ginde bir kez usuline uygun olarak ilagiama vaplacaktr, Bu siire

daha erken ilaglama ihtivact dofimast halinde kisalulabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkili
olacakur. Her iloglamadan sonra arag-gereg ve ekipmanlar deterjanla yikanacaktir. llaglamada kullanilan
ilaglar CE belgeli, biogiivenlik sertifikali olmahdir, uygun hagere uygun ilag olacak sekilde ilaglama
yapiimalidir.

2. Gada ve Soffuk Hava Deposu

A-Glinliik Temizlik: Aski, tezgih ve yerlerin temizligi, depolarin sicaklik ayarlannin kontrolii.

B-Haftalik Temizlik: Duvarlar, kapilar ve dier yerlerin temizligi.

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

Giida deposunda 135 giinde bir usuline uygun olarak ilaglama yapilacakur, Bu slire daha erken
ilaglama iltivac: dogimas: halinde kisalulabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkili olacakur.
1, Pisirme Sistemi Temizligi

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

sebze doframa makineleri, tulumba makinesi ve diger isi biten malzemenin temizlenip muhafazalarryla

kapatilmasi, Finnlann kullanildiktan sonra air kir ve yag ¢bzicillerle temizlig.

B-Haftahk Temizlik: S0z konusu alet ve makinelerin derinligine temizligi,
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C-Aylik Temizlik: Havalandirma sisteminin ve davlumbazlann temizligi.
4. Yemekhane ve Koridorlar
A-Giinlilk Temizlik: Bankolann, bulasik hanelerin, lavabolarn ve yerlerin temizligi. Kirlenen masa
Srtiilerinin defiistirilmesi. Masa Ustiindeki wzluk, pegetelik, vb. malzemelerin temizligi,
B-Haftahk Temizlik: Masa ve sandalyelerin deterjanli sularla silinmesi. Su sofutucularm iglerinin ve
distnin temizligi, camlarin silinmesi, perdelerin temizligi, cam silirahi, bardak, gatal, kamk, yemek
tabaklarmin dezenfekian maddelerle temizlenip durulanmasi. Kirli veya temiz ayirt etmeden Him masa
driblerinin yikanmas:.
C-Ayhik Temizlik: Duvarlann ve yerlerin temizlenmesi ve gereken hallerde ilaglama yapilmas:.
vemekhane ve koridorlarda, 15 giinde bir usullne uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu stire daha erken
ilaglama ihtivac: domas: halinde kisaltlabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkisi olacaktir.
5. Kat Ofisleri:
A-Glinlik Temizlik: Bulagiklarin yikamp kaldinldiktan sonra tezgdhlarn, evyelerin, lavabolann ve
verlerin temizliginin vapilmasi. Cp kovalarmin yikamip dezenfekte edildikten sonra kurulanmas.
B-Haftalik Temizlik: Yemek dagitimu ile ilgili arag ve gereglerin temizlifinin yapilmasi, dezenfekian
maddelere yatinlmasi; isiicith yemek arabalanmin ve thermobox” lann temizligi, Duvar ve fayvanslann
silinmesi, cam ve kapilann temizlenmesi, giderlerin kontrol edilmesi ve gerekivorsa temizlenmesi.
Hastanemizde kullanilan benmariler igin dilzenli olarak kireg ¢bziciler kullanilacaktyr.
C-Ayhk Temizlik: Bocek ve hagerelere kargin 15 glinde bir ilaglama ve ilaglama sonrasi genel temizlik.
Ayrica vemek dagrtimi asamasinda meydana gelen biitiin kirlenmeler yiklenici tarafindan temizlenecektir.
Sirket sorumlusu temizlik gizelgesini kendi olugturacaktur.
TEMIZLIK MALZEMELER
Hastane idaresi temizlik malzemelerinin depolanmasini ve tiketimini her zaman denetleme yetkisine sahip
olacakiir,
Mutfak zemin temizliginde 1slak zemine uygun temizlik otomat: kullamlacakur.
Her tiirlii deterjan ve temizlik maddesi Saghk Bakanligindan Gretim imi almig firmalarin liriinleri olacak ve
bu bilgiler etiket iizerinde goriilecekiir. Tereddiide dustildugi durumlarda ilgili belgeler denetim
komisyonuna ibraz edilmelidir. Etiketleme kurallarina uymayan firiin kesinlikle kullamlmayacaktir, Uriin
kalitesi befenilmediginde ise bir bagka Uriin ile degigtirilecektir.
Yiiklenici, temizlik ve hijyen iirfinlerini kullanacak tiim personeli igin agagidaki konularda teorik ve ighasi
egitimleri verccek ve bu efitimlerin tedarikgi deterjan firmasinca da desteklenip belgelendirilmesi
istenecektir. Avrica, diizenlenen bu belgelerin bir kopyas: kuruma periyodik olarak verilecektir,
a- Oriinlerin depolanmasi, taginmasi ve kullamm sirasinda dikkat edilecek glivenlik kurallan ve
ilkvardim dnlemleri kullanm asamalan mutfagm ilgili alanlarma asil olacaktir.
b- Oriinlerin dogru ve uygulama talimatlan dogrultusunda kullamm, bulagik makinesinin dogru
kullanim ve bakimi, kisisel hijyen, mutfak hijyeni,
¢- Kontrol komisyonu yapacad biltin kontrollerde yilklenicinin anlagma yaptids tedarikgi yiklenici ile
ilgili olarak
d- Dezenfektan dzellikli tor veya kati deterjan kullammina uygun pompa veya sistem saglayip
saflamadify,
e- Araci firma olup olmadif,
f- Insan, gevre ve giivenlik hususlarinda sorumluluk uygulamalannin, bulunup bulunmadigs
g- Beledive kurallanna uygun, iriin gitvenlik formu meveut Griinler kullambip kullaniimadig
h- Oriin kalite kriterlerini gosterir analiz sertifikasina sahip olup olmadi, TSE veya ISO belgelerinin
olup olmadifnt arasurilir ve bu hususlarda yeterli gorlilmeyen yiiklenicilern degistirilmesini
vitkleniciden talep edebilir. Bu husustaki de@igim talebi en geg | hafia iginde saglanacaktir.
. Temizlik gdrevlileri tarafindan temizlik esnasinda biiro esyalarinda badana ve bovalarda tadilat gerektirecek
bozulma meydana geldifinde durum bir zabitla tespit olunacak, yenileme ve onanm yOklenici firma
tarafindan vapiirilacak.,
Firma tiim temizlik malzemesi ara¢ ve gereglerin Gmeklerini hastane idaresine getirecek, bu malzemeler
Hastane Midiil, Yemekhane Kontrol Komisyonu, Enfeksivon Kontrol hemgireleri  tarafindan
onaylandiktan sonra uygun gorildikleri takdirde firma ige baglamadan dnce malzemelerin % 20°si makine
ve ekipmanlarin tamami hastane ambar deposuna teslim edilecek, Malzeme ve gereglerin geriye kalan
kismi % 20°1ik dilimler halinde 4 ayda bir hastane ambar deposuna teslim edilecektir.  Bu malzemeler
kontrol komisyonu kontrolinde ambar depo sorumlusu tarafindan dagiulacakur.  Yilsonu itibanyla
{ihalenin bittigi tarih) anan temizlik malzeme ve geregleri hastane ambarinda kalacak, yvilklenicive teslim
edilmeyecektir. Firma yalmizca varsa (amortiismanlt) is makinelerini alacakur.
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Temizlik ekipmanlar;; eskidikge, Gzelligini yitirdikge, idarenin istefii dogrultusunda yenisi ile
degistirilecektir,

Yiiklenici tarafindan alinacak olan temizlik malzemelerin mikiarlar agagidaki tabloda verilmigtir.

Mutfuk ve Yemekhane Hizmetlerinde Kullamlacak Malzemeler

Mutfak vemekhane ve kat ofislerinin temizliginde bunlara flave olarak Enfeksivon Kontrol Komitesi'nin
onay verdigi dezenfektanlan kullanacakur. Yilklenici idare tarafindan kabul edilen Orilnleri aynen temin
edeccktir.

FIRIN ELDIVENI: Uzun konglu, bes parmakl, 250°C 1siya dayanikli olacakur. Kevlar eldiven olacakiir.
GALOS: 8§ micron dlgiilerinde, mavi renkie ofacaktir.

MASKE: Tela kumastan, beyaz renkte, ¢ift kath olacakur. Burun kismi bilkillebilir olmali. Buruna rahat
aturmalidir, Kulak arkasina gegirmeli olmalidir. Iple baglanabilir Szellikte olmamalidir.

KOMBINE KAT ARABASI: Yiksek dzellikli polipropilen ve %100 gelik pargalardan imal edilmig
olmalid. Uzerinde farkli kullammlar igin renkli kovalar bulunmaktadir. Uzerinde 1 adet gép torbasi
tagimaya uygun germe ¢ubuklan bulunmahdir.  Sap tutucu gibi pek gok aksesuar gegme jeklinde monte
edilmelidir. 3 rafi olmalidir. Uzerinde 2 adet 18 It'lik presli mavi, kirmiz kova ve farkl kullammlar igin 4
adet renkli (mavi, kirmiz, vesil, sart) 6 It'lik kovalar bulunmaktadir.

PASPAS YIKAMA ARABASI (KUCUK): Yitksek dzellikli polipropilen ve %6100 gelik pargalardan imal
edilmis olmalidir. Uzerinde 2 adet 18 1t"lik presli mavi, kirmiz kovalar bulunmaktadir,

ISLAK MOP: 700 kez yvikanabilir olmaldir. Yilksek su emme Gzellifi olmabdir. . Zeminde rahatca
kayabilir dzellikte olmahdir, Mikrofiber kumagtan olmalidir.

NEMLI PASPAS: 700 kez vikanabilir olmalidir. Yitksek su emme dzelligi olmahdir. Zeminde rahatga
kayabilir Gzellikte olmahdir. Mikrofiber kumagtan olmalidr.

ISLAK MOP GERECI: Saps aliminyum olmahdir. Mop takilan kismn aliminyum olmalidir. Saplarda
elle uyum saglayan elin kaymasini engelleyen plastik materyal bulunmalidir

NEMLI PASPAS GERECH: Sapi aliminyum olmalidir, Paspas gegirilen kism tel olmahdir. Saplarda elle
uyum saglayan elin kaymasim engelleven plastik materyal bulunmalidir

TEMIZLIK BEZI: Renk kodlu (mavi, kimuzi, sar, vesil), hav birakmayan mikrofiber bez olmalidir.
Islak, nemli ve kuru kullanm igin uygun olmalidir.

TEMIZLIK KiMYASALLARI:

AGIR KIR VE YAG COZUCT: Alkali madde olarak Sodyum metasilikat igerecektir. Ek olarak aymna
maddelerden EDTA sodvum tuzlan da ilave edilmelidir. Durulama ile kolay uzaklagtinlabilir olacaktir.
K.orozyon etkisi ok az olacaktir, hatta korozyondan koruyucu olmalidir.

KIREC COZOCU: Asit madde olarak nitrik asit igerecektir. Korozyon inhibitrll maddeler de ek olarak
karisimda bulunmalsdir.

BULASIK YIKAMA DETERJANIKELDE): Anfoterik yiizey aktif ajanlar (sodyum alkin benzen
siilfonat, sodyum lauril silfat) ve Anyonik vilzey aktif ajanlar birlikte kangim halinde bulunmalidir.
Kansimdaki vilzdesi en yiksek olan maddeler anfoterik ylzey aktif maddeler olmalidir. lyi emillsifiyer
ozellige sahip olmalidir. Asit ve alkalide sabit olmaldir. Sert sulara karg: toleransh olmahdir. Bakterisidal
Bzelligi bulunmalidir. Nemlendirici {lanolin) igermelidir.

EL DEZENFEKTANI: Dérdineiil amonyvum bilegikleri (QACs) igerecekrir.

SIVI EL SABUNU: Gliserinli, parfimld, nitr PH'da antibakieriyal Szellikte, iyl kpiiren cinste ve koyu
kivamda olacaktir.

PUSKORTME YUZEY DEZENFEKTANI (750 ML): Guda temas yiizeylerini de igeren bitiin sert
ylizeylerde kullamima hazir olmabdir. Mutfak ekipmanlanmin ve difier sert wilzevlerin izl ve etkin
dezenfeksivonunu saglayan alkol ve bakterisidin optimum bir karigimi olmalidir. Genis bir yelpazedeki
mikroorganizmalara kars: eikili olmahdir. Durulama gerektirmemeli, birgok mikroorganizmaya karg etkili,
hijyen ghvenliine katkida bulunan, trigger sprey sayesinde kullammi kolay olmaly, gabuk kuruma Gzelligi
sayesinde is akigindaki duraklamalan minimize etmelidir.

ODA PARFUMI

Astim hastalarma, insan saglifina zarar vermemelidir. 168 metrekiipten fazla olmamahdir. Etl alkol,
biitan-propan kangmi clmahdir. Spreyli oda parflimii olmahidir, Ivory veya Floral kokulaninda olmalidir.
Saghk Bakanhiinin izni ile Gretilmelidir. Oda parfimil sprey aparatlan ile birlikte verilecektir. Parfimler
aparatlara uygun olmalidir.
NOT: Temizlik malzemelerinin kullanma talimat: ve tasima bilgisi ayrica vazih halde kontrol komisyonuna
teslim edilecektir.

Muayene komisyonu tarafindan gdrilop kabulil vapilacak olan bu malzemelerden sahit numune ile

mukayese edilecektir. Uygun olmayan numune veya temizlik maddesi kabul edilmeyecektir,
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Ayrica otomatik bulagik makineleri ile yapilan yikamalarda makineye uygun deterjan ve el ile yapilan
yikamalarda ise, orijinal elde bulaik yikama deterjam, parlatics, kurnlama bezi, eldiven, bulagik teli ve
siingeri; doktor ve personel yemekhanelerinde kullamlacak, sabun kit havlu ve dispenser pegete firma
tarafindan temin edilecektir.
Yapilan is ve temizligin herhangi bir asamasinda hastancye ait spang, pet, maske ve eldiven vs. kullamldi
takdirde derhal yasal iglem yapilacakuir.

Temizlik Oriinlerinin tzellikleri belintilmemis olanlar kontrol komisyonuna sunularak onay
alimdiktan sonra alum vapilacaktir.

NORMAL KAHVALTIL, YEMEK, DIYET KAHVALTI, DIVYET YEMEKLERI VE ARA
OGUNLERIN SEKLI

KAHVALTI

Hasta ve refakatgiler ile ndbetgi personele her sabah bir 8in kahvalu verilir. Normal kahvalt; siit, meyve
suyu, ¢ay, seker, domates-salatalik, ekmek diginda 3 ayn cesit olarak verilecektir. Regel-vag, bal-yagd tek
cesit sayilir, Sivah gay diginda thlamur, ada gay, yesil gay verilecektir. Kahvaluda domates+salatahik +
biber bir gesit sayilacaktr

Kahvaluda verilecek Orimlerin gramajlan Yatakh Tedavi Kurumlari Isletme Yonetmeligine uygun
olacakir.

Kahvaltida kullanilacak sekerler tekli ambalajlarda olacaktir.

K ahvalt malzemelerini mehafaza etmek igin yilklenici buzdola bulunduracakur.

Kahvalti saatleri beslenme ve divet biriminin belirledigi saatler olarak belirlenir.

Kahvaltida cay haftada 5 kez olmak tizerel bardak ve silt veya meyve suyu haftada iki kez olmak (zere 200
gramlik tetrapak ambalajlarda verilecektir.  idarenin istegi dofrulwsunda 2 grambk poget caylurda
verilebilir,

Kahvalti gerekli durumlarda kapakl 4 bitlmeli kipiik tabaklarda verilecektir.

Gece kahvaltis: nébet tutan personele verilecek kahvaltidir, Fivat ve igerik olarak normal kahvaltyla aym
deelliktedir,

NORMAL YEMEK

Her hastaya, refakatgisine ve personele dile ve aksam 3 ayn ¢esit kap yemek verilecektir. Yemek saatleri
idare tarafindan belirlencrek, vitklenicive tnceden bildirilecektir. Ofle ve aksam yemefi farkh olacakur,
Her yemek grubundan (A, B, C) | kap segilerek menilye uygun yemekler hazirlanacaktir. Ekmek ve su
cesitlerin diginda tutulacakur, fiyata dahil hizmet arasmda sayilacaknir.Ofle ve aksam yemeklerinin gegitleri
timiiyle ayr olacakiir.Y Oklenici tarafindan hazirlanacak yemekler; her anlamda kaliteli, mikiar itibariyle
veterli, iage listelerine uygun, profesvonel bir teknikle hijyen kogullarina, Gida Maddeleri Tilziigiine,
Umumi Hifzisthha Kanunu'na ve Gayri Sthhi Milesseseler Y dnetmeligine uygun olmak zorundadr.

Siirekli isci kadrosunda bulunan ve hastanemizde vardiva seklinde galisan personellerimize yinetmelife
uygun sekilde Yemekhane Kontrol Komisyonunun hazirladifi menil dogrultusunda kumanya seklinde |
Bgiin  verileccktir. Her yemek grubunu iginde barindiracak (a.b.c) paketlemeve uygun meniller
uygulanacaktir. (gorba, ekmek arasi kifle+domates-marul ve ayran veya qorba, ekmek arasi tavuk+
domates-marul ve ayran vh.)

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

Divet vemefi vemesi zorunlu hastane personelinin gereksinimierini raporlamp hastane beslenme ve diyet
hélimiine bildirildikten sonra hastane beslenme ve divet bdliminiin vermis oldugu listeler dofrultusunda
vilklenici tarafindan karsilanacaktar,

Divet yemeklerinin hastane beslenme ve diyet balimintin Sngérdiigh diyet tedavisi ilkelerine uygun olmas:
zorunludur,

Dviyvet hastalarmin endikasyonuna ve ihtivacina glre alabilecegdi diyetlerin iperikleri agafida belirtilmigtir,
Belirtilen listelerden divetin tzellifine gore diyet uzmanmin uygun gordifi kap sayisinca yemek servis
edilecektir.

Rllﬂﬁﬁﬁ

Cay{geker)

Tanesiz komposto

Meyve suyu

Siit

Ayran

¥ Hastamin durumuna gére Klinik Divetisveninin belirttigi say1 ve miktarda

R; icerigi;
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Paset gay veya Bitki gaylan (Poget seker veya yapay tatlandine: verilir. )

Siit

Taze meyve suyu veya Hazir meyve suyu veya Komposto

Peynir (beyaz veva karper veya kasar veya krem veya dil peyniri}

Biskiivi (tath veva tuzlu veya Bebe Bisklivi gesitleri)

Haslama patates veya patates piiresi veya sebze plireleri

Regel gesitlers veya bal

(orba gegitleni

Muz

Y ofurt veya ayran

Ekmek igi

Muhallebi veya siitlag veya vumurtali muhallebi veya sup veya pelte veya meyveli jile

Blenderize edilmig dzel kangimlar (st veya yumurta veya bal veva biskiivi)

v Divetisyenin uygun gdrdigl takdirdebazi iirinler tatlandinic: kullamiarak hazirlamir.Ozel tathlarda
aspartam igeren tatlandinicilar kullamifacaktr.

R3igerigi:

Poset caylari, bitki aylan (Poget seker veya tatlandineih verilir. )

S0

Meyve suyuy, {Diyetisyenin tercihine ghre taze veya hazir meyve suyu kullamlacaktir. }

Peynir (tuzlu veya tuzsuz) Beyaz Peynir veya Karper Peyniri veya Kagar Peyniri veya Krem Peyniri veya
Dilpeyniri

Biskiivi (tath veya tuzlu gesitleri) veya Bebe biskilvi gegitleri) veya Pofaga

Haglanmig patates veya patates plire

Recel veyva Bal

Tereyag

Y umurta

Corba gegitleri

Pelte veva meyveli jile

Yodurt veva Ayran

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

Fevtinvagh Sebze Yemekleri

Kofie

Et yemegi {Dana veya Hindi veya Tavuk veya Balik)

Pilav veva Makarna

Patates pliresi, piring lapasi

Salata

Meyve

DIYET KAHVALTI

Kahvalt meniisiinde ver alan gesitler ve gramajlan hastanin durumuna gdre diyet uzmam tarafindan
artirilabilir veva degigtirilebilir,  (Grnegin divabetli hastalara regel oldugu giin, listedeki difer
segeneklerden birinin verilmesi gibi)

R1, B2, R3 yemek alanlarin kahvaltisi bu kalemden verilecektir.

Diyetin Szellifine gire verilecek driinler tuzlu veya tuzsuz olarak degigtirilebilir.

Diyetin tzelligine giire verilecek gesit sayisi beslenme ve diyet birimi tarafindan belirlenecektir.

Ekmek diyetin dzelligine gire segilecektir,

Kahvalu saati sartnamede belirlenen saat olarak kabul edilecektir ancak Szel durumlarda saatlerde
diyvetisven istemi Ozerine degisiklikler vapilabilecektir,

Cay, meyve suyu, sit, shlamur vb bitki caylan diyetisyenin belirledigi listeye uygun gekilde servis
edilecektir.

ARA OGUNDE KULLANILACAK YIYECEK VE iICECEKLER

Divetisvenlerin éngfirdiigii hastalara belirlenen saatlerde (divet alan hastalar, radyoterapi ve kemoterapi
tedavisi giren hastalar, gocuk ve yagh hastalar, divaliz hastalanortopedi vs hastalan) yine diyetisyenin
belirledigi saatlerde ve 8giin savisinda asafida belirtilen yiveceklerden 2 veva 3 gegit olarak verilecektir.
Siit ve vogurttan bir tanesi verilirse diger gruplardan iki gesit secilip Og gesitten olugan bir ara 80n olarak

kabul edilecektir,
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10.

i1

12.
13.

Saglik Bakanhg'min imzaladi@ toplu i5 sbizlemesinin 50.maddesine istinaden ilgili birimlerde galigan
hastanemiz personellerine ara 63in olarak st grubundan 1 porsiyon verilecektir, Sadece siit grubundan
verilecedi igin ayhik hak edis hesaplamrken personele verilen 2 ara G2in | adet olarak sayilacaktir.

Ara Ogiinlerde verilecek Urilnlerin gramajlan Yatakh Tedavi Kurumlar lsletme Ydnetmeligine uygun
olacakuir.

Sot{ UHT)

Taze meyve suyu

Axran

Yodurt

Meyve

Kek, pofinga,

Cig salata

Haslanmis veya plire edilmis patates

Limonata (Mormal ve Tatlandiricih)

Komposto (Normal ve Tatlandirieil)

[hlamur

Elma Tathsi

Ayva Taths:

Siltkag

Muhallebi

Nigasta peltesi ((Normal ve Tatlandincili)

Migasta kurabiyesi

Proteinsiz O drek

Dondurma

Cilutensiz Ekmek

Galeta

Pevmir

Ekmek

DIVET YEMEGH, DIVET KAHVALTISI VE ARA OGUN OZELLIGI

Hangi tiir diyet yemeklerinin yamlacagi diyet uzmam tarafindan bir gin tnceden saat 16.30° a kadar
yiiklenici ghreviisine bildirilecektir,

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

Divet yemeklerinde zeytinyafi + musir 5zd vap kanginu kullamlacaktw,  Tereyafi ve margarin
kullanilmayacaktir. Divet yemeklerinde kavurma, kizartma iglemi yapilmayacaktir.

Kahvalti meniisiinde ver alan gesitler ve gramajlan hastamin durumuna gre diyet uzmani tarafindan
arurilabilir veva degistirilebilir,  (Grnegin divabetli hastalara regel oldugu glin, listedeki diger
seceneklerden birinin verilmesi gibi)

Hastane divetisyenlerinin talimatina uygun olarak bir hastaya 6 gegide kadar diyet yemegi verilir. Servise
hazir bekletilecek divet vemegi 8-10 gegit olacakur,

Diivet vemei alan personele divetine uygun ana ve ara 8fiin verilir

Diyet yemekleri tuzlu ve tuzsuz olarak pisirilecektir.

Kahvalti meniistindeki verilen g¢esit miktari hastamn  divetinin dzelligine gire anunlabilir veya
degistirilebilir.

Katlards vemek dagitmaktan sorumlu olan kat garsonlar, diyet alan hastalanin baginda bulunan yemek
listelerini aynen uygulamak zorundadir. Firma tarafindan gorevlendirilen kat garsonlan bu konuda
muayene komisyonunun dneri ve isteklerini aynen yerine getirecektir.

Serviste yatan diyet hastalarim ara dgiinleri hasta baglanndaki diyet listesine uygun olarak zamaninda ve
tam olarak verilecektir.

Serviste yatan divet hastalarmin, tikettikleri yivecek miktarlan aldiklan diyetin tiiriine ve hasta sayisina
glire her glin degiyiklik gostermektedir. Bundan dolayi hazirlanacak diyet yemeklerinin miktart ve el
(gavaj, muhallebi, sakarinli muhallebi, sakarinli komposto, proteinsiz gorek, glutensiz ekmek, pelte,

haslanms patates, yagsiz gorba, vafsiz makamna, yagsiz piring pilavi. ) muayene komisyonu tarafindan
glnlik olarak bildirilecektir,

Drivet hastalar igin hazirlanacak &zel tathlards aspartam igeren toz tatlandmcilar kullanilacaktir.
Ogiinde verilecek vemekler teknik sartnamede bulunan iage listelerine uygun olarak hazirlanacaktir,
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(hzel divet alan hastalar igin, klinik diyetisyenlerinin belirleyecegi saatlerde kahvalt, Gle-akgam yemekleri
ve ara kahvalt dagiimi vapilacaktr.

Baz ozel hastalarda proteinsiz un, glutensiz makama ve glutensiz ekmek gibi yivecekler temin edilip,
pigirilip, servise sunulacakur.

Kliniklerde vatan hastalarin zelligi goz dniinde bulundurularak, normal yemek yiyen hastalarin durumuna
wygun gerekli degigiklikler yapilir. Bu degisiklikler rasyonda belirtilir.

' Hasta bildirimleri (normal ve divet yemekleri) servis sorumlulan tarafindan saat 16.00" a kadar yapilacaktir,

Hasta vaus gkiglannda artg veya eksiklikler servis diyetisvenlerine, servis sorumlulan tarafindan
degisiklik formu ile bildirilerek vemek dagiimu bu degisikliklere gire vapilir. Refakatgi sayilar, hasta
sayis ile birlikte bildirilecekur.

{Ozel divet hastalarina rutin olarak haglama et, tavuk, kifte, pilav, makarna, vayla gorbasi, piire, haslama
patates, Ozel gorbalar, zevtinyagh sebze, salata, yojurt, normal ve tatlandincil olarak (komposto,
muhallebi, pelte) glutensiz ¢Orek yapihir. Ancak bu listede olmavan vemeklerde diyet uzmanlifinea mentye
vazildif taktirde yiklenici firma tarafindan itiraz edilmeden yapilacakur

MENULER

. Ople ve aksam menileri farkh gegitte olacakur. Aynica gliindn mendisii ve kalorisi her Gn vazlarak girigte

sergilencoektir,

lase tabelas: listesinde olmayan yemeklerde diyet uzmanbfinca menilye yazldi@s takdirde yiiklenici
warafindan itiraz edilmeden vapilacaktir, Bu yemeklerde kullamlan gramajlar verilen gramaj listesindeki
benzer yemekler baz alnarak diyet uzmanlifinca belirlenir veva gramajlarin tespiti igin kontrol tegkilatinca
srnek diretim yapilarak tutanakla tespit edilecckiir.
Yiiklenici; gerekli malzemeyi teminde giiglik cektigi hallerde ya da meydana gelecek teknik anzalarda
veya personelden (Hastalik gibi) kaynaklanacak problemierde menil degisikligi yapmak istendifinde en az
2 (iki) giin Gneeden komtrol komisyonuna bildirecek, komisvonun yazli onaym alacakur. Yapilan
degigikligi de bir gin Onecki servis zamaninda  herkesin  gorebilecefi sckilde yamh olarak asip
yemekhanede ilan edecektir.
Garmnitiirld ve yofurtlu verilen yvemeklerin yanina diyet uzmaninin uygun gordiigili gamitilr verilir. Gamitlr
4. kap olarak nitelendirilmez.
{darenin cnayi alinmadan yemek listesinde de@igiklik yapilmayacaktir,
Bir égiinde aym gruptan iki yemek olmayacaktr.
Aylik menil hastane divetisveni tarafindan hazirlanacak ve idareye sunulup hastane idaresi ve kontrol
komisyonunca incelenerek onaylandiktan sonra gecerli olacakur. Kesinlegen listede kontrol komisyonunun
onayr alinmadan highir surette degigiklik yapiimayacakir. Komisyonca onaylanmig liste idarece imza
karsih@ yilkleniciye teslim edilecektir. Listenin bir drnegi de idareye verilecektir,
Kurum yetkilileri tarafindan yemek listesinde yapilan degigiklikler en az bir gin Snceden vikleniciye
bildirilecek ve vilklenici bu hususta tedbirini alacakur,
YEMEK GRUPLARI:
A. GRUP YEMEKLER
Bilyilk parga et yemekleri
Kiigitk parca et vemekleri
K.dtteler
Etli scbze vemekleri
Etli dolma ve sarmalar
Etli kurubaklagil vemekleri
Yumurtal yemekler
B. GRUF YEMEKLER

arbalar

Pilaviar

Makarmalar

Barekler

Zevtinyagh yemekler
C. GRUP YEMEKLER
Mevveler
Salatalar
Komposto, hogaflar
Tathlar
Digerleri
Grup Yemekler :
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1. Bivilk parga et yemekleri:Kuzukoyun haglama, kuzuwkoyun kapama , kuzwkoyun Kizarima, finnda
kovun, s0gis et, rosto, islim kebap, yesil soganli et, elbasan tava, sehriveli gliveg, Ankara tava, haslama
tavuk, firnda tavuk, tavuk dolma, sebzeli tavuk, tavuk roti, bahk bugulama, finnda balik, balk tava
2. Kiigik Parga Et Yemekleri: Bahgevan kebap, tas kebabi, orman kebabi, ¢iftlik kebap, pathican kebap,
coban kavurma, macar gulas, hiinkar begendi, et sote
3. Kofieler: Kadinbudu kifte, dalyan kofte, lzmir kifte, terbiyeli kifte, ciftlik kofte, 1zgara kifle, tepsi
kiifte, firin kiifte
4. Etli Sebze Yemekleri: Sebzeli giiveg, etli bamya, etli taze fasulye, kabak musakka, Dana Kiymal
karnabahar, kabak kalye, karmyarik, etli kig'vaz tirliisi, Dana Kiymal semizotu, Dana Kiymali ispanak,
etli patates, patates oturtma, firin patates, Dana Kiymali kapuska, etli bezelye, sebze Ggreten
5 Fili dolmalar ve sarmalar; Etli biber dolma, etli kabak dolma, etli domates dolma, etli pathcan dolma, ethi
kangik dolma, etli yaprak sarma, ctli lahana sarma
6. Etli Kurubaklagil Yemekleri: Etli nohut, etli kurufasiilye, Dana Kiymal yegil mercimek,
7 Yumurtall Yemekler: Dana Kiymali yumuria, ispanakl yumurta, menemen
Grup Yemekler :
1. Corbalar:Kirmizi mercimek gorba, sebze qorba, domates(safak) corba, vesil mercimek gorba, tarhana
gorba, dilin orba, ezogelin gorba, kiyli gorba, mantar gorba, piring gorba, sehriyeli gorba, yayla gorba,
romen ¢orba, sofan ¢orba
2. Pilavlar:Piring pilavi, sehriyeli piring pilavi, domatesli piring, i pilav, 8zbek pilav, nohutlu piring pilavi,
buhara pilavi, bulgur pilavy, mercimekli pilav, meyhane pilavi.
3. Makamnalar:Finn makarna, sade makarna, soslu makarna, peynirli makarna, sosh spagetti
4. Bérekler: Kol biredi, talas biregi, bohga biredi, tepsi blrefi, serpme birek, ispanakh birek, mercimeakli
biikme biregi, sigara béregi, puf boregi, milftyy birek, muska béregi, mekik béredi.
5. Zevtinyagh Yemekler: Zeytinyagh Sebze Yemekleri, imambayilds, kabak bayildi, miicver, zeytinyagh
bhakla, zevtinyagil pirasa, zeytinyagh enginar, zeytinyagh havug, reytinyagh kereviz, zeytinyagh yer elmas,
zevtinyagh taze fasulye, karnabahar kizartma, havug kizarima, biber kizartma, pathcan kizartma, kabak
kizartma, kangik kizartma,
6. Zeytinyagl Dolma ve Sarmalar: Zeytinyagh patlican dolma, zevtinyagh biber dolma, zeytinyah yaprak
sarma, zeytinyagh lahana sarma.
7. Pilakiler: Barbunya pilaki, kuru fasulye pilaki.
. Grup Yemekler

I. Meyveler:Mevsime giire
2. Salatalar:Coban salata, domates salata, kangik salata, havug salata, kivircik salata, marul salata, kimizi
lahana salata, semizotu salata, patates salatasi.
3. Komposto ve HogaflarAyva komposto, elma komposto, seflali komposto, vigne komposto, kizileik
komposto, kayis kemposto, erik komposto, kuru {iziim hogafi, kuru kayist hogafi, kuru erik hogafi, karnisik
hogaf,
4. Tathlar:
a. Hamur Tathlar:Baklava, sobiyet, bilbill yuvas, tel kadayif, ekmek kadayifs, yass: kadayifkalbura bast,
kemalpasa taths, lokma taths, sekerpare, sambaba tathsi, hamm gbegi, hurma tathsi, yofurt tatlisi,
revani, vezir parmag.
b. SutliTathlar:Sitlag, finnsitlag, kazandibi, kegkiil, muhallebi, finnmuhallebi, tavukgd@sil, sup, supangle,
giillag, puding, krem sokola.
¢. Helvalar:lrmik helva, tahin helva, un helva.
d. Meyveli Tathlar:Kabak tatlisi, ayva tathsi, kayisi dolma, meyveli paylar.
e. Diger Tathlar: Asure, meyveli pelieler, yay pasia.
5. Digerleri : Cacik, yofurt, piyaz, turgu, ayran

Yiiklenicive bildirilen | ayhk yemek listelerindeki yemeklerin yapilmasi igin gerekli malzemelerin
temininde giiglik gekildigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik anzalarda ment deigikligi
vapilmak istendiginde idarenin onayr alinacaktir.

Divet vemek listesinde bulunmayan dzel diyet isteklen klinik diyetisyenleri tarafindan vilkleniciye
bildirilecek, bu bildirimden sonra en geg | sant iginde istem klinik mutfagina ulaginiacaktr.

 HASTANEMIZDE CIKAN YEMEKLER
Et Yemekleri
Ankara Tava Bahgivan Kebap Begendili Kebap
Bostan Kebap (ardak Kebap Ciftlik Kebap |

-y



Coban Kavurma Dana Emense Elbasan Tava

Et Diiner E1 Haslama Et Sote

Islim Kebap Kagn Kebap Macar Gulag
Mantarh Et Sote Mantarl Salgah Biftek Orman Kebap
Patlican Kebap Pilreli Kebap Rosto Et

Salcah Biftek Sandal Kebap Saray Kebap
Diswme kebap Mantarl rulo biftek Ali nazik

Hiinkar befiendi Kiymal yumurta

Sehriveli Gilveg Tas Kebah

Kifieler

Abant Kifte Bahgivan Kofte Islim Kfte

Citlik Kisfte Dalyan Kifie Firn Kdfte
Hamburger Kifte Hasan pasa KGfle Izgara Kifte

zmir Kifle Kadinbudu Kifte Kasar peynirli Kifte

Kuru Kéfte Mitit Kifie Olimpivat Kifte
Saray Kifte Sis Kifte Tavuk Dalvan
Sandal kifte Mercimek kisfle Saleal kisfie

Tavuk Kbfie Tepsi Kifle Terbiyeli Kbfie
Tavuk Yemckleri

Finn Tavuk Hindi Haslama Mantarli Hindi Rosto
Hindi Sote lzgara Tavuk Tavuk Pirzola

Kéri Soslu Tavuk Pilig Topkap Tavuk Baget
Mantarl Tavuk Bifiek | Tavuk Déner Tavuk Haglama
Tavuk Kroket Tavuk Roti Tavuk Sote

Tavuk Sinitzel Tavuklu lslim Kebabi Tavuk Sis

Tavuk sarma Tavuklu kereviz Hindi Y ahni
Bahiklar

Alabalik Bufulama | Alabalik Tava Hamsi Bugulama
Hamsi Tava Mezgit Fileto Tava Palamut Bufulama
Asma vapraginda

SO

Palamut Tava Uskumru Bugulama

Sehze Yemekleri

Biber Dolma Etli Bamya Kasarh Mantar Sote
Etli Bezelye Etli Kereviz Kiymali Mant Makama
Etli Kuru Fasulye Etli Nohut Eli Patates

Etli Taze Fasulye Ethi Tiirl0 (vaz kis) Firin Patates

Kabak Dolma Kabak Kalye Kabak Musakka
Kabak Ograten Kangik Dolma Karnabahar Ograten
Karmvank Krymal Ispanak Krymal Karnabahar
Kiymah Pirasa Kivmah Semizotu Kaymali Yegil Mercimek
Patates Oturtma Kivmal Kapuska Lahana Sarma
Mant Mantar Sote Menemen

Sucuklu Kuru Fasulye | Patates Dolma Pathican Dolma
Pathican Musakka Sebze Graten Sosvete Mantisi
Lor dolmas: Etli yaprak sarma Salgam dolmasi
| Tavuklu Bamya Yumurtal [spanak Domates Dolma
Biirekler

Avel Bliregi Kiymal Gl Boregi Kiymah Kol Biiregi
Kiymali Tepsi Birefi | Nemse Borefi Paganga Bbregi
Patatesli Giil Béregi | Pat. Kol Borefi Pat. Tepsi Borefi

Peynirli Gl Boregi

Pevnirli Kol Biregi

Pey, Tepsi Béiregi

Kaymali tepsi birefi

{ Ispanakli tepsi brefi

Milfty bareii (peynirli)

b
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Su boregi Glizleme Talas Borefi

Puf Birefi Sigara Birefi

Corbalar

Berelve Corbasi Brokoli Corbasi Domates Corbas
Diigiin Corbasi Ezogelin Corbasi Gemici Corbasi
Havug Corbasi Ispanak Corbasi Yarmal Yogurt Corbasi
Kivli Corbasi Kir. Mercimek Corbasi Mantar Corbas:
Misir Corbas Patates czme Corbass Piring Corbasi
Sebaze Corbasi Sehriye Corbasi Tarhana Corbasi
| Sogan gorba Kugkonmaz Corba Yayla Corbasi
Toyga Corbas: Stizme San Mercimek Corba

Pilavlar

Buhara Pilavi Domatesli Bulgur Pilavi Ig Pilav

Mer. Bulgur Pilavi Mevhane Pilave Moh. Piring Pilavi
Ozbek Pilavi Patlicanh Piring Pilavi Sch. Piring Pilavi
Tavuklu bulger pilavi | Mantarl pilav Mengen pilavi
Sebzeli Piring Pilavi | Sade Piring Pilavi Alipasa Pilavy
Gitkgesu pilavi Domatesli pilav Perde Pilavi
Hiknkar pilavi Dereotlu Piring Pilavi

Makarnalar

Cevizli Eriste Firm Makarna Karigik Pizza
Kiymah Makama Kuskus Pevnirli Erigte
Peynirli Makama Salgal Makarna Spagetti Bolonez
| Spagetti Napolite Sade Makarna

Zevtinyaghlar

Havug Kar. Kizartma | Havug Krzartma | Kabak Kizartma
E}f Patlican  Biber | ¢, karigik Kiz Kam. Kz

;ch.:m Patlican Biber Silipika Zy. Bakla

Zv. Barbunya Pilaki | Zy. Biber Dolma Zv. Havug Visi
Zy. Kereviz Zv. Pathcan Zy. Pirasa

Zy. Taze Fasulye Zv. Sofan dolma Nohutlu bamya
Milicver Zevtinyagh kamabahar Fevtinvagh kabak
Zy. Yaprak sarma v . Semizotu Zeytinyagh enginar
Tathlar

Armut Tatlis: Asure Ayva Tathsi
Baklava (ikolatali Puding Profiterol

Dilber Dudag Ebruli Puding Ekler Pasta
Ekmek Kadayifi Keskil Dondurma

Finin Siitlag Fistikpare Framb, Kare Pasta
Frambuazh Keskiil Framb. Rulo Pasta Hamm Gidibegi
Havug Dilimi Hurma Tatls: Irmik Helvas:
Irmikli Puding Kabak Tatls Kalbura Bash
Kemal pasa Taths Kazandibi Kestaneli Kare Pasta
Kestaneli Rulo Pasta | Kirazh Kegkil Krem Kramel
Krem Sokella Kilnefe Lokma Tatlis:
Muzlu Kare Pasta Muzlu Keskiil Muzlu Rulo Pasta
Revani Sade Keskiil Samsa Tatlis:
Sari Burma Supangle Sekerpare
| Tel Kadayif Tulumba Taths Un Helvas:

Elma tatiis Un helvas: Kadayif dolma
Mozaik pasta Tahin helva Ingir Tatlss

M
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Vezir Parmag | Yass: Kadayif |

Meyveler

Armut Ayva Cilek

Elma Karpuz Kavun

Kavisi Kirmiz Erik Kiraz

Can Erik Mandalina Muz

Vigne Seftali Uziim

Portakal

Kompostolar

Ayva Komposto Cilek Komposto Elma Komposto
K.ayis Komposto K. Erik Komposto Kiraz Komposto
E:Jr:p-um Uzibm E izileik Komposto Visne komposto
Salatalar
Aysberg Salata Beyaz Lah. Salata Coban Salata
TahinliFasulve Pivaz | Havug Salata Mor Lahana Salata
MWenckse Salata Mevsim Salata Kangik Salata
Barbunya pilaki Taze baharatl bahge salatasi Rus salatasi
Akdeniz salatasi Roka salatas: Yogurtlu taze fasliyesit
Kisir Ispanak salatas Patates+bezelye +havug gami
| Bugday salatas) Acih gzme Gitkkusaf salatas:
Humus Sosisli mavonezli makarna Patates Salata
Yesil Salata Semizotu Salata

Digerleri

Ayran Cacik Turgu

Patates Kizartmasi Patates Kroket Pilay garnitiir
Pilre Gamnitiir Sebze Garnitilr Sogis Garnitiir
Balik Garnitlir Yogurt Dondurma
Britksel lahana
| garnitilril

Divet Et Yemekleri

(oban Kavurma Et Haslama Rosto Et

Et Sote Firin Biftek

Divet Kifte Yemekleri

Abant Kifte | Finin Kdfte Dalyan Kifte
| Lzgara Kofte lzmir Kiifte Kuru Kifie

pitit Kdfte Tavuk K&fte Tepsi Kifte

Et Kiifte Yogurtly Kbfte Ciftlik Kéfte
Diyet Tavuk Yemekleri

Firin Tavuk Hindi Biftek Hindi Haglama
Hindi Kavurma Hindi Sote Tavuk Baget
Tavuk Biftek Izgara | Tavuk Diner Tavuk Haglama
Tavuk Pirzola Tavuk Sote Ballk Bugulama
Tavuk dalyan

Divet Corbalar

Bezelve Corbas: Brokoli Corbas Domates Corbasi
Yayla Corba Ezogelin Corbasi Gemici Gorba

Havug Corbasi Ispanak Corbasi Yarmal Yogurt Corbas:
Koyl Corbas Mantar Corbas Kir, Mercimek Corbast
Miusir Corbasi Piring Corbasi Sebze Corbast
Sehriye Corba Toyga Gorbasi Kuskonmaz gorba
Patates ezme ¢orba Siizme sar mercimek corba | Tarhana gorba

o
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Kafkas ¢orba

Diyet Zeytinyaghlar

Sebze Graten Zv. Bakla Ly. Bamya

Zy. Bezelve Zv, Havug Zy. Ispanak

Zy. Kahak Zv. Karmabahar Zv. Kereviz

Zy. Pathcan Zy. Pirasa Zy. Semizotu

Zy. Taze Fasulye Zy. Tiirld zy. brokoli

Divet Salatalar

Aysberg Salata (oban Salata Havug Salata

Kansik Salata Menekse Salata Mevsim Salata

Y esil Salata Yogurt

Diyet Pilav Ve Makarnalan

Erigte Makarna Piring Pilavi

Bulgur Pilavi Disvme Pllavi

Divet Meyveleri

Armut Ayva Cilek

Elmia Karpuz Kavun

Kayisi K.irmizi Erik Firaz

Maita Erigi Mandalina Muz

Portakal Seftali Uziim

14 GUNLUK ORNEK YEMEK LISTELERI

NORMAL KAHVALTI MENUSU(2 HAFTALIK) -

1. HAFTA 2. HAFTA

- | Gav(l3g) — | Cay(l,5g)

# | Beyaz peynin(40 g) E Kasar Pevnir (20

= [ Tereyam(15g) -Regel (30g) | = | Yesil Zewtin(25g)

é Siyah Zeytin(25 g} g Mevsim Sebze (100gr)

& o
SOt 200 ml} Stit(200 ml)

— | Yumuria{ | adet) _ Bevaz Peynin(40g)

a‘ Yesil Zevtin (25g) = | Siyah Zeytin(25g)
Domates_Salatalik{ 1 00g) g Tereyag (15g)-Bal (30g)
Cayil,5g) Cay(1,5g)

= | Kasar Peyniri(20 g) - Kagar Peyniri(20 g}

2 | Siyah Zevtin (25 % Yegil Zeytin(23g)

Z [Tereyadi(15¢rBal (308) | 2 | Tereyagi(ISg)Resel(30g)

= =

= =

L L

o LGy g) o [heyve suyu(200ml)

= | Kagar Peynir (20g) = Yumurta( | adet)

= | Yegil zeytin (25g) = Sivah Zevtin (25g)

v | Tereyau(15g) —Regel(30g) 43 Mevsim Sebze (100gr)

o o
Cay(l,5g) Cay(1,5g)

E Yumurta( | adet) E K.asar Peynir (20g)

= [ Siyah Zevtin(25 = [ Yegil Zevtin(25g)

~ | Tereyap(135g)-Bal(30g) “ | Tereyad(135g)-Regel{30g)

< | SU(00 mi) s | Cay(1.5g) _

= o Beyaz Pevnir(40g) S a1 Be nir{4

1 Yesil Zeytin(25 g) < § Sivah Zevtin(25g)

ot
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Terevag( | 5g)-Regel{30g) Tereyagi{ 1 5g)-Bal(30g)
Mevve suvu(200 ml) S0t (200 ml}
kagar Peynin20g) | Yumurta( | adet)
a Sivah in{ 25 “o Yesil in (25
< | Terevafu(15g)-Bal(30g) = Mevsim Sebze (100gr)
2 -
a o
DIYET KAHVALTI MENUSU(2 HAFTALIK)
|.HAFTA 2HAFTA
— | Gay(l,5 g} — | Cav(1,5g) _
E | Tuzsuz_Peynin(40 g) E Yarun Yaih Bevaz Peynin(40g)
= | Sivah Zevtin{25 = | Yesil Zeytin{25g)
E Mevsim Sebze( 100g) g Mevsim Sebae( 100g)
a. e
Yanm Yagh Sit(200m| Yarim Yagh S200ml)
— | Yumurta(l adet) - Yanm Yagh Beyaz Peynin(40g)
= | Yesil Zevtin (25g) = | Sivah Zevtin{25g)
¥ | Mevsim Sebze( 100g) ¥ | Mevsim Sebze(100g)
< | Gay(log) < | Gav(l,og)
% Lor Peyniri(40 g) E Lor Peynin{40g)
= Sifﬂh Zeytin (25 g) = Yesil i 25g)
L | Mevsim Sebze(100g) “ | Mevsim Sebze(100g)
& it
| Cay (1.5 g) = Cav(l,5g)
l!'.E Tuzsuz Peynir (40g) = ‘l"_umurta:l'_l adet)
= | Yesil zeytin(25g) = Sivah Zeytin (25g)
v | Mevsim Sebze( 100g) w | Mevsim Sebze(100g)
B =
Cayil.5g) Ga{l,5g)
E Yumurtaf | adet) E Lor Peymir (20g)
5 | Siyah Zeytin(25 g) 8 Yegil Zeytin(25g)
~ | Mevsim Sebze(100g) Mevsim Sebze(100g)
. Yarim Yagh SO 200ml) Gay(l.5g)
T | Yanm  Yagh Beyaz "rr:'a* Yarim Yagh Beyaz Peynir(40g)
E | Peynin40g) =
2 [Yesil Zeytin(25 g) % | Siyah Zeytin(25g)
% Mevsim Sebze( 100g) % Mevsim Sebze( 100g)
i L]
Cayil.5g) Yarim Yagh S0t{200ml)
Lor Peynin40) Yumurta(l adet)
o ﬁiynh_Z:;-.-iirﬂig]n - Yesil _Ee:.-'tin (25 g)
Q Mevsim Sebze( 100g) Q Mevsim Schze( 100g)
e =
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NORMAL YEMEK MENUSU(2 HAFTALIK)

OGLE AKSAM OGLE AKSAM
TARH | yEMEGH vemeal | TARIH |vemESE | YEMEGH
Ezogelin Corba | Karmyank Macar Gulas | Patlican Musakka
- ik Mevhane = | Sehriveli et
@ Tavuk Sinitzel Pilavi E Piring Pilavi Cevizli Eriste
'f: Sade Keskill Yogurt & | Sekerpare Havug Tarator
: 3
= =
Et Sote Tepsi Kofie Etli Mohut Bahgivan Kifte
Pirinc Pil Soslu Meyhane Peymirli  Tepsi
it Makarna pilays Bitsregti
i Mlevsim =
i Ayran Salata i Karisik Turgu ki
H ] ¥ ]
Mercimek {7, uk Sote Kori — soshalpyoi Kebap
o Corba « tavuk
Z | Alabalik Tava g?r:;.” Kal %‘-’ Spagett Ozbek Pilavi
Er Irmik Helva___| Elma % [Supangle Coban Salata
<L <L
[ o
2 Slzme
Tel Sehrive | Oman g :
Mercimek Etli Bezelye
| Gorbasi Kebaln w |Corba
B - Kadmnbudu
UE_]. Kanstk Dolma | Pirisig Pilavs % it Bulgur Pilavi
2 | Tulumba Yofurt % Kazandibi Yogurt
=N
Ezogelin Corba E:;E”’” EtHaglama | K0ri Sosh Tavuk
| Sebzeli . .
Mant Eriste Piring Pilavi | Makarna
=z Mevsim =
% Fistikh Baklava Salata % Un helvasi Ayran
2 L
. Kiymal "
” Tas Kebab Eth Mohut Espuiak Etli Kuru Fasulye
7 ) o ?:1 Patateshi Kol | Sehryehi  Piriag
E Bulgur pilavi Piring Pilavi S |Boregi Pilavi
Kangik
g Y ogumn Tursu g S0tlag Cacik
o [
o |KuruKofie | Mantarh = | Toyga Corba
= Tavuk Biftek < & Ciftlik Kebap
2 |spagess Piring Pilavi 2 | Tavuk Kroket |Jonrvell Bulgur




Ayva Menekse
Ay K.omposio Salaia '| Havdari

DIYET YEMEK MENUSU (2 HAFTALIK)

| HAFTA 2 HAFTA

OGLE AKSAM OGLE AKSAM
= Yayla Corba Tarhana Corba Tarhana Corba Yayla Corba
= Tavuk Sote Et Haglama Et Haglama Tavuk Sote
= Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilav Bulgur Pilavi
g Zyt. Tl Zvt. Fasulye Zyvt. Fasulye Zyt. Tiirld
& | Mevsim Salata Elma _Elma Mevsim Salata

Sehrive Corba Sebeze Corba Sehriye Corba Sebze Corba

Yogurtlu Kafte Tavuk Kifie Yogurtlu Kafte Tavuk Kifie
- Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilav:
= | Zy1. Bezelve Zy1. Patlican Zyt. Bezelye Zyt. Patlican
“ | Coban Salata Yogurn (oban Salata Yogurt

Domates Corba Sehrive Corba Domates Corba Sehriye Corba
= | Tavuk Baget Ciftlik Kifte Tavuk Bagel Ciftlik Kofte
= Dévme Pilavi Bulgur pilavs Divme Pilavi Bulgur pilavi
v | Zyt. Bamya Zyt, TUrll Zyt. Bamya Zyt. Thrll
-, Cacik Mevsim Salata Cacik Mevsim Salata
o

Yavla Corba Tarhana Corba Yayla Corba Tarhana Corba
a3 Tavuk Sote lzmir kisfie Tavuk Sote lzmir kisfte
E Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi
=4 Zyt. Fasulye Zvt, Pirasa Zyt. Fasulye Zvyi, Pirasa
= Mandalina Yogurt Mandalina Yogurt
(==

Ezogelin Corba | Domates Corba | Ezogelin Corba Domates Corba

Et Sote Tavuk Sore Et Sote Tavuk Sote
S [ Bulgur Pilavi Disvme pilave Bulgur Pilavi Diivime pilavi
5 | Zyt. Kabak Zyt, Patlican Zyt. Kabak Zyt. Pathcan
~ | Mevsim Salata Elma Mevsim Salata Elma

Tarhana Corba Yayla Corba Tarhana Corba Yavla Corba
E‘ Firin Tavuk Et Kifte Finn Tavuk Ei Kofte
= Bulgur pilavi Sade Eriste Bulgur pilavi Sade Eriste
E Zy1. Bezelye Zyt. Fasulye Zvt, Bezelve Zvt. Fasulve
= Havug Tarator Ayran Havug Tarator Ayran
3

Domates Corba Mercimek Corba | Domates Corba Mercimek Corba
» Tavuk Haslama Orman Kebabi Tavuk Haslama Orman Kebab
- Sade Eriste Bulgur pilavi Sade Erigte Bulgur pilav
= | & Todi Zyt. Pirasa Zyt. Tilrlil Zyt. Purasa
i Menckse Salata Havdari Menekse Salata Haydari
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ARA OGN MENUSU(2 HAFTALIK)

ARA OGUN MENUSU 1. HAFTA
KUSLUK IKINDI | GECE
PAZARTES] Siit (200ml) Ayran{200ml) Yogurt (200 ml)
Elma{200g) Mandalina (200g) Armut(2
SALI Ayran( 200 ml) Yogurt{200ml) Sdit (200 ml)
Muz( 200 g) Portakal (200g) Elma (200g)
CARSAMBA Yogurt (200 ml) Siit (200ml) Ayran(200mil)
Armut{200g) Elma( 200g) Mandalina (200g)
| PERSEMBE ¥ ofurt(200ml) Ayran(200 ml) Siit {200ml)
Portakal (200g) Muz{200 g) Elma{200g) _
CUMA S0t{200m1) Yogurt (200 ml) Ayran(200ml)
Muz{200g) Armut{ 200g) Elma(200g)
CUMARTESI Yofurt (200 ml) St (200ml) Ayran(200 ml)
Armut(200g) Elma(200g) Mandalinaf200 g)
PAZAR Ayran(200ml) Yogurt{200ml) Siit(200ml)
Elma{ 200 Portakal (200g) Muz(200g)
ARA OGUN MENUSU 2. HAFTA
KUSLUK IKIND] GECE
PAZARTESI Stit(200ml) Ayran{200 ml) Yogurt (200 ml)
Mandalina{200g) Muz(200 g£) Armut(200g)
| SALI Siit (200ml) Yogurt (200 ml) Ayran{200ml)
Elmal 200z) Armut{200g) Portakal{200g)
CARSAMBA S0(200m1) Yogurt(200ml) Ayran(200 ml)
Mandalina( 200g) Portakal (200g) Muz(200 g)
PERSEMBE Ayran{200 ml} Yofurt (200 ml) St (200ml)
Portakal( 200 g} Armut(200g) Elma(200g)
CUMA Yogurt{200ml) Stt(200ml) Ayran{200ml)
Portakal (200g) Muz(200g) Elma(200g)
CUMARTESI Ayran( 200m!) St (200ml) Yogurt(200ml)
Armut{200g) Elma(200g) Portakal (200g)
PAZAR Y ogurt (200 ml) Ayran({200 ml) S01(200ml)
Armut(200g) Muz{200 g) Mandalina(200g)

MUTFAKTA iASE TABELASI ILE KURALLAR
Listede olmayan yemek tirleri igin listedeki benzerlerine uygulanan esaslar gegerli olacaktir, Giinfin gartlan
gz onlinde bulundurularak hastanemiz beslenme ve diyet biriminin yazacafs meniller sartnamede
bulunmasa dahi uygulanacakur,
. Hasta ve diyet vemeklerinin sayisi bir giin Snceden yillkleniciye bildirilecek, ancak yilklenici bu smyida + %
15 defiisikligi pesinen kabul edecektir. Bir giin Onceden yemek sayisi bildirilmedigi takdirde vilklenici
dnceki glniin yemek sayisi esas alarak yemek yapacakur.
Servisten divet yemegi talebi gelmedigi takdirde hastalara her gin meniide bulunan yemegin istenilen
sayida tuzsuzu yapilacaktir, Personel ve hastalara hekim veya birim sorumlulan tarafindan belirtilmedigi
milddetpe farkh yvemek verilmeyecektir,
Doktoru tarafindan refakatli yvatmas: belirtilmig olan hastalanin refakatgilering yiklenici tarafindan yemek
verilecektir. Dosvasinda doktor tarafindan refakatli oldugu belinilmemis olan hastalarn refakatgilerine
yemek vermek mechurivetinde degildir,
. Uriin gesitliligini artirmak amaciyla Hastane Diyetisyeni ve ldaresi gerektifinde dondurulmug iiriin
talebinde bulunabilir.
. Personellerin misafirlerine (akraba, arkadas, es, gocuk vb) yemek verilmeyecektir. (ldarenin Uygun
Giirdilgii Kisiler Harig)
Yiklenici, Ameliyathane, acil servis va da yogun bakim gibi dzellikli dnitelerde girev yapan personele
zamana bagh olmaksizin yemek verilebilmesi igin gerekli tedbirleri almak zorundadir
. Normal yemek ve divet yemeginde kullanilan etlerin gramaji kemiksiz et Gzerinden verilmigtir
. Gamitlir olarak istenilen yemekler porsivon gesidi sayilmaz
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. Gramaj listesinde verilen miktarlar ¢ig malzeme miktandir. Turgular, zeytinler gibi salamura ve konserve
vivecekler sizme agirhk Ozerinden alinarak pigirilecektir

_ Fazla mesai durumiannda vemek venilip, venilmeyecegi ve yemekhaneye kag kigilik yemek giinderilecegi
en az bir giin dnceden yiklenicive bildirilecektir. (olagan digi durumiar harig)

_ fase 1abelalaninda bulunmayan yemeklerin gramajlan emsal yemekler baz alinarak kontrol komisyonunca
belirlenecek ve yilklenici tarafindan uygun sekilde pisirme gergeklestirilecektir,

NORMAL YEMEKLERIN ICERDIGI MALZEMELERIN CIG OLARAK CINS VE

MIKTARLARI ILE VERILME SAYILARINI GOSTERIR LISTE

L. Grup Yemek Cesitleri
Yemegin Cinsi Malzemenin Cinsi Aylik Verilme
Savist
Et ¥Yemeklert Eemiksiz el
{Rosto, haglama et , tas kebabs, orman kebabi, bahgivan | Gamitilr 10-12
kebabi, diner, et sote, goban kavurma vs) (Karkas hayvamin  but, sirt,
Yemegin tzelliine ghre gamitiir kullanilacaktir. piigiis kismi)
Et Yemekleri Kemikli et
| (E1 Haslama, Kuzu tandir, Kuzu Kapama, vb. ) Carnitiir 4-
Yemegin dzellifine gre garnitilr kullamlacaktir. (Karkas hayvanin but, sirt,
kazmui)
Kifie Kemiksiz el
(Kuru Kofte, Sulu Kofte, Dalyan Kofte, Kadinbudu | Kofte Harc 6-12
kifle) {Karkas hayvamin  kaburga
Yemegin dzellifine gire yamna yada igerisine garnitdr | kismi)
(50 gr) ve sebze kullamlacaktir,
| Etli Taze Sebzeler Kemiksiz et 4-8
(Eili bezelye, etli terbiveli kereviz, etli fasulye, etli tirlil, | Sebze
pathcan kebap. Vs) (Karkas hayvamn but, s,
gigis kismi)
Kivmah Taze Sebze
(vogurtly etli biber dolma, yogurtlu kiymal spanak, | Kemiksiz et 6-10
pathican, karmiyank, kabak dolma, kiymali taze fasulye, | Sebze
patlican musakka, dolmalar vb. ) (Karkas  hayvanin  kaburga
Ispanak semizotu gibi vemeklere aynica 100gr Yogurt | Kismi)
kullamilscaktir,
Etli Kuru baklagiller Kemiksiz et 4=8
Etli Kuru Fasulve, etli nohut vs. Kuru Baklagil
(Karkas hayvamin  but, s,
ghgils kismi)
Tavuk
Firinda tavuk, haglama tavuk, garnitiirll tavuk But - Gigils 10-12
Balik
Balik kizartma garnitiirlis, babk bugulama vs. eaen 2

I1. Grup yemek Cegitleri

Yemegin Cinsi

Ayhk Verilme Sayisi

ot
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Corbalar
(Yayla gorba, ezogelin gorba, diiglin corba, sebzeli gorba, vb. % limon

18-26

Pilav ve Makamalar

makarna, piring pilavi, bulgur pilavy, kiymal makarna vb.

Mercimekli Bulgur Pilavi, soslu makarma, Finn makarna, peynirli 16-24

Birek ve manti

{ Zeytinyagh barbunya pilaki, zeytinyagh fasulye pilaki vb. %4 limon

(Pevnirli biirek, 1spanakl kol biregi, patatesli kol biregi, tepsi blireii) 7-10
Zeytinyagh Sebze Yemckleri

{ Zeytinyngh taze fasulye. zeytinyagh vogurtlu bakla, zeytinyagl pirasa | 3-6
| vb. ¥ limon

Zeytinyagh Baklagiller

K rzartmalar

yogurl -
Sebzeler Mevsimine uygun

(vopurtlu havug kizartma, yogurtlu karmabahar krzartma vh. 100 gr|2-6

M1 Grup vemek Cesitleri

Yemegin Cinsi

11, Grup yemek Cesitleri Aylik Verilme Sayis

Salatalar
(Kangik salata, pivaz, patates salatasi, pancar 12-14
salatasi, mevsim salata, goban salata vb, ¥ limon)
Mevsime plire

-Tl'ngm-l_
Ozellikleri ekte belirtilen paket yogurt 10-12
{Bzellikleri ekie belirtilen paket ayran )

Cacik
Mevsimine gire salatahik veya marul 4-6

Mevve
Elma, mandalin, Gizlim, kiraz, erik, seftali, portakal, | 12-14
muz

Kavun Karpuz

Hosaflar

{ Visne, erik, kayisy, zlim vb, ) 4.8
Kompaostolar

[ visne erik, Kayvisy, ayva) 4-8
Tathlar

Hamur Tathlar (Kemal pasa, revani, kadayif, | 7-9
sekerpare, tulumba vb. ) 4-6
Sunlik Tathilar ( shitlag keskill, kazandibi, vb. } 2-4

Diger Tathlar { agure, kabak tatlss, irmik helvas: ) [-3
Tahin Helvas:

(Not: Ogle ve aksam yemegi avn olarak hesaplanmigtr. )

M
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EK.l1 iASE TABELALARI

ET YEMEKLERI
Ay gigek Ay gigek Av cioek Y 2 gr.
ey 10 gr. Yug 20 gr. ¥ ¢igek Yag gr
Carliston Carliston ieton Biber .
Biber Sgr Biber 10 gr. Carliston 0 gr
Dana Eti 100gr. Dana Et | 100 gr. Dana Efi 100 gr
Dereotu 1/50 ad Domates | 10 gr. Domates 30 gr.
Domates 10 gr. Bahel K.abak 20 g, Begondi Farabiber 0,4 gr.
Anka Vin
T““:' Karabiber 0.4 gr. Kebap Kuru Sofan | 20 gr. Kebap Kasar peymiri 20 gr.
Arpa Sehr. |40 gr. Patlican 40 gr Kuru Sofian 20 gr.
Tuz I gr. Patates 50 gr, Pathcan 106 gr.
Cromates [homstes
Salgase 4 gr. Salgas: 10 gr. S 30 gr.
Tuz 2 gr, (Tuz 2gr
Lin 2gr Ln 10 gr.
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yagi 20 gr Y 20 gr. Yagi 15 gr.
Garliston 1 19 g Biber 10 gr. Bezelye | 15gr
. isto
DaraEti | 100 g Dana Bt | 100 gr. gl TS
Domates 20 gr, karabiber 0.4 gr. Dana Eti 108} gr.
Karabiber | 0.4 gr. Kuru Sofan | 20 gr. Domates | 20 gr.
ik Kuru Sogan | 20 gr, Cardak Maydanoz 1/50 ad. Cifuik Havug 15 gr.
o Pathican 200g. | TP E"“‘“ 20 gr. daseep Karabiber | 0.4 gr.
s
ﬁ;ﬂ' 10 gr. Tuz 2 gr. Patates TO gr.
Dromates
Tuz 2 gr. Un 10 gr. Saleas 10 gr.
Un 2 gr. Yogurt 104 gr. Tuz 2 gr.
Maydanoz 1/50 ad Yufka 85 gr.
Y urmurta 1410 acd
Ay gigek Ay gigek Ay ¢igek
Yagi 10 gr. Yai 10 gr. Yig, 10 gr.
oban list Dana rli El Basan listom
Kavurma Ef;,:.l e 20 gr. Emeitsi g‘mlrﬂm 10 gr. Tavs gia;“ 10 gr.
Dana Eti 150 gr. Dana Eti 120 gr. Dana Eti | 100 gr.
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Domites 10 gr. Domates 10 gr. Domates | 10 gr.
Karabiber 0.4 gr. Karabiber 0.4 gr. IH!!'T'I iri 20 gr.
Kuru Sofan | 20 gr, Kuru Sogan | 20 gr. Kuru Sogan | 20 gr.
Tuz 2pr Mantar 40 gr. S.I :‘Fﬁ’l L 1
Maydanoz 1/30 ad. S 30 gr.
Domates
Salcasi 10 gr. Tuz 2gr
Biber Salgas: | 2 gr Un 20 gr.
Un 2 Y umurta 1/5 ad.
Aygigek | Ay gigek Ay gicek
Yagi 10 gr. Yagi 10 gr. Ya [Iﬂgr.
Dana Eti 150 gr. Dana Eti 150 gr. Eﬁlﬁ M 1ogr
Karabiber | 0,4 gr. Havug 30 r. Duna Exi | 120 gr.,
Kekik 0,4 gr. Karabiber | 0.4 gr. Domates | 10 gr.,
Kuru Sofan |20 gr. Limon 1/4 ad. Karabiber | 0.4 gr.
Et DMiner Et Haglama Et Sote Yrs
Kuyruk Yadi | 20 gr. Patntes 60 gr. g 30 gr.
Domates
Tuz 2. Tuz 28 Salcasi 10 gr.
Y odurt 10 gr. Un IO gr. Tuz 2 g
Y ofiurt 20 gr. Un 2 gr.
Yumuria 1190 ad.
Ay gigek Ay gigek Ay cicek
Vg 2 Yags g va  [F
Carliston Carliston
Biber 10 gr. Bezelye  [20gr Carlision [ 1y g
: Carliston
Dana Eti 1 gr. Biber 1] . Drana Etl i00 gr.
Istina Domales I gr. Kagn Dana Eti 100 gr. Macar Hawvug 20 gr.
Kebap " Kebap Gulag Kuru
Karabiber |04 gr. Diomates 10 gr. Sogan 20 gr.
Kuru Sofan | 10 gr, E.arahiber 04 gr. Patates &0 g,
Domales
Fatlscan 150 gr. Kuru Sogan | 20 gr. Salgas 10 gr.
Domates
Salcast 8 gr. Patates I0gr. Tuz 2gr.
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Domates

Tuz 2 Salcast 10 gr. Un 2gr.

Un 2gr Tuz 2 gr.

Aviigek Aygicegi Ay gigek

Carliston 20 gr Carliston 10 gr.

Biber Biber Deasiye | 209
3 100 gr. 120 gr. Carliston

Dana Eti Dana Eti Biber 10 gr.

Doimates 10 gr. Dromates 10 gr. Diana Eti 100 gr.

Mauntarh Msm":ﬁh Orman

Kuru Sogan | 20 gr. Kuru Sogan | 10 gr. Havug 20 gr.

Mantar S0 gr. Mantar 40 gr, Kuru Sofan | 20 gr.

Domates 1D gr. Domates 10 gr.

Salgad) Salcas) Patates 50 gr.

Tuz 2 gr. Tuz 28 Tuz 2gr

Lin 2 gr. Un 5 g Un 2 gr.

My
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Ay civek Ay gigek _ Ay gigek o g,
Yagi 20 gr. Yap 10y Yag &
Carliston Carliston
Biber 10 gr. Biber T
DanaEi | 100 gr Dana B | 100 gr. DanaEii | 140 gr.
Damates 16 gr. Karabiber 0.4 gr. Karabiber |04 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Kuru Sofan |20 gr.
Pailican Plreli Rosto |
Kebap Pathican 150 gr. Kebap Patates 100 gr. Et Emﬂw'ml 10 gr.
Domates Domates
Salcas: 10 gr. Salgas 10 gr. Tuz 2 gr.
Biber
Salcass 2 gr. s 20 gr. Un Jgr
Tuz 2 gr. Tuz 2 pr.
Un 5pr Un 2 gr.
Ay oek Ay vigek Ay eleek 110 0
Vg g Yag: it Yo o
| Carliston Carliston 5
Riber 10 gr. Riber 10 gr. Badem Br.
Dana Eti 150 gr. Dana Eti 75 gr. Karabiber |04 gr.
Domates 20 gr. Domates 30 gr. Drana Eti 150 gr.
Kambiber | 0,4 gr. Kabak 150gr. Karabiber |04 gr.
Salgan | Domstes |5, Sandal |  Kambiber |04 gr Saray |  KuruSogan |20 gr.
Biftek | Salcas o Kebap Kebap
Tuz 2gr. Kasar peyniri | 15 gr. Pfantar 30 gr.
Un 5 gr. Kuru Sogan | 20 gr. Tuz 28r.
Domates
Salga 10 gr. Lin 2gr.
5 20 gr. Yesil Sofan | 10 gr.
Tuz 2 gr.
LUn 10 gr.
Arpi Ay glgek
Sehriye |V & Ya@i W
Ay gigek Carliston
Yadi a4 Biber 10 g
Sehriveli Tas
Gil 1i Keba .
veg g?;mn 10 gr. b4 | Dona B 100 gr.
Dana Eti 1M} gr. Domates 20 gr.
Domates 10 gr. Karabiber 0.4 gr.




Karabiber |04 gr. Kuru Sofan | 20 gr.
Kuru Sogan | 10 gr. Patates 70 gr.
Domates Domates
Sl 10 gr. Sl 10 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Ln gr
KOFTELI YEMEKLER
¢£'l“h 10 gr. Aveicek Yaf [ 20 gr. Aveicek Yagi | 20gr.
Ekmek Igi |10 gr. Eﬂf““ 15 gr. Bezelye 10 gr.
Kurnhiber |04 gr. Domates 10 gr. Ekmek lgi 15 gr.
Dana .
Rt 100 gr. Ekmek Igi 15 gr. Havug 20 gr.
Maydanoz | 1750 ad Havug 10 gr. K.arabiber 0,4 gr.
Domates :
Salgast 10 gr. Karabiber 0,4 gr. Dana Kiyma | 100 gr.
Abant Kuru Bahgivan Cinlik
Kikfte Sopan 10 gr. Kiifte Dana Kryma | 100 gr. Kfte Kuru Sofan 10 gr.
Tuz 2 gr. Kuru Sogan | 10 gr. Maydanoz 1/50 ad
Un 3 gr. Maydanoe | 1/50 ad. Patates 50 gr.
Domates 10 gr.
Yumurta | 1/10 ad. Patlican 30 gr. Salcasi
Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Domates Sgr.
Salgasy 10 gr. Un
Un 2 or. R 110ad
Yumurta 1710 ad
Aygigek Aygicek
Yag 10gr. Yad I0gr. Domates | 24 gr.
Carliston )
Bezelye 10 gr. EL'[ 10 g, Ekmek lgi | 15 gr.
Ekmek Igi | 15 gr. Domates | 20 gr. Karabiber |04 gr.
Havug 10 gr. Ekmek lgi | 15 gr. — Ketgap | 10gr.
Dalyan Firin wraingl ol e
Karabiber | 0,4 gr. Karabiber | 0,4 gr. Kifte " s
Kifte » Kofte e Kyma |20
Dranan Dana Kuma
KJ}"H‘I.H. lm EI'. ﬁlm tm E" 5##“ I'l:l E'.
Kuru Kuru
Sogan 10 gr. Sopan 10 gr. Marul 1710 ad.
Maydanoz | 1/50 Maydanoz | 1/50 ad Maydanoz | 1/50 ad.
Patates B gr. Patates B gr. Mayonez | 10 gr.
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Domates | 10 gr. Domates | 10 gr. Tursu 10 gr.
Salgas) Salcast Er
Tuz 2pr Tuz 2gr. Tuz 2 gr.
Un 5gr Un Sgr. Yumurta | 1/10 ad.
¥ umuria 175 ad Yumurta | 1710 ad
Ay gigek : Aygigek a0 o
Yap 10 gr. Ekmuek Igi | 15 gr. Yag g
istom | 10 gr.
Ekmek Igi | 15 gr: Karabiber | 0,4 gr. g?ﬂr E
Dana Dana 100 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Kiyma 10 gr. Kiyma
Easar Kuru 10 gr.
peymiri 20 gr Sogan 10 gr. Domates
Dana i 0,4 gr.
Ky 100 gr. Maydanoz | 1/50 ad. Karabiber
Hasan Kuru Istim Kuru 20 gr.
10 gr. lzgarn 2 gr,
P | Sopan # e | i kome | B0 |
Mavdanoz | 1750 ad Yumurta | 110 ad. Patlican 150 gr.
0.4 gr Domates | 1085
Patates 100 gr. Kimyon Salgas)
Domates 2 gr.
Salcasi 10 gr. Tuz
S 20 gr. Un 2gr.
Tuz 2 gr.
Un 10 gr.
Yumuria | A0 nd
Ay gigek Ay gigek Carliston
Yag AU Yag 50 g Biber |2 BF
Carlist :
Ej‘;ﬂ 0 11ogr Karabiber |0,4 gr. Domates | 30 gr
Dana
Domates | 20 gr. Kryma 120 gr. Ekmek Igi | 15 gr.
: Kuru
Ekmek Ii | 15 gr Sogan 10 gr. Karabiber | 0.4 gr.
E.nsar
kil Karabiber |04 gr. Kadinbudu Maydanoz | 1750 ad. Ksarls peyniri 15 gr.
Kt Kifte Kofte —
Dana Dana
Kiyma 100 gr. Piring 10 gr. Kiyma 1040 gr.
Kairu Kuru
Sogan 10 or. Tuz Zgr. Sojan 20 gr.
Maydanoz | 1/50 Un 18 gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Patates 120 gr. Yumuarta | 172 ad. Tuz 2gr.
Domiates
Salcas) | 108" Yumorta | 1/10 ad.
Tuz 2gr
i
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Un 5 gr.
Yumuria :ﬂl ¢
Ay gigek Ay gigek Ay gigek |5
Yap gy Yagi 0. Yafs Er
Ekmek Igi | 15 gr. Ekmek Igi | 15 gr. Bezelve |20 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Karabiber | 0,4 gr. Ekmek Igi | 15 gr.
Dana e 100 Havag |20 gr.
Ky 120 gr. Kiyma Bt ¥ g
Kuru Kuru .
10 gr. Karabiber | 0.4 gr.
Sogan | 'OFF Soan 4 g
Kuru Maydanoz | 1750 ad. Mliit Maydanoz | 1/50 ad. Olim piyat E’;;‘ 100 gr.
Kofte Kiifte K —
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Sofan 10 gr.
Un 10 gr. Un 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Yumurta | 1/10 Yumurta | 1/10 ad. Patates | 20 gr.
Salga 10 gr.
Tuz 2 gr.
Un 0 gr.
Yumurta 110 ad.
Ay gigek Carliston Aveicepi
Yagi 5 gr. Biber 10 gr. Yat 10 gr.
Biber 10 gr. Karabiber |0.4 gr. Ekmek igi | 15 gr.
Draea
Domates | 10 gr. Kiyma 100 gr. Havug 20 gr.
Kuru Kuru
Ekmek lIgi | 15 gr. Sogan 10 gr. Sof 10 gr.
Karabiber | 0,4 Kuz 10 gr Maydanez | 1/50 ad
B Baglugu ]
Saray Dana Sis Tavuk Domates. | 5 or.
Kiifte Kiyma |'OOE- Kifte i o0 Dalyan Salgasi L
Bouru -
Sogan 10 ge. Maydanoz | 1/30 ad, Tavuk Exi | 100 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. Tuz I Tuz Zer
Patates 100 gr. Ln 5gr.
Salga 10 gr. Yumuria | 15 ad.
Tuz g5
Un 3 gr.
Yumuria | 110 ad,
Ay cigek Ay gigek Ay cigek
10 gr. 20 gr. 10 gr.
Tavek | YAB! i Tepsi Yag g Tl'::lr Yaf
Ko ie g Kibfe Kt Dana
Ekmek Igi | 15 gr. J Biber 20 gr € Kyia 100 gr.




Karabiber | 0.4 gr. Domates |20 gr. Domates | 20 gr.
g:;‘fm 10 gr. Ekmek Igi |15 gr. Ekmek l¢i | 15 gr.
Maydanoz | 1/50 ad, Karabiber |04 gr, Havug 15 gr.
Donmates Dana 4
Salgas: 10 gr. Kiyma [0 gr. Karabiber | 0,4 gr.
Tavuk Kuru Fouru 10 ar.
Gogns | 00 &n Sogan it g Sogan &
Tuz 2 gr. Maydanoz | 1/50 ad. Limon 1730 ad.
Ln Sgr Patates 150 gr. Maydanoz | 1/50 ad.
Yumuria | 1710 ad, Salga 10 gr. Patates | 70 gr.
Tuz 2gr. Piring 10 gr.
Un Sgr. Tuz 2gr.
Yumurta | 110 nd, LUn 10 gr.
Yofurt |40 gr.
Yumurta | 1/10ad.
Ay gigek
Dana eti 100gs. Yags 20 gr
Piring I0gr. | Ekmek Igi [ 15gr.
Pattes 100gr. | Karabiber | 0.4 gr.
Yofurt 100gr. | Dana Kiyma | 120 gr.
Mohut 20gr. Kuru Sofan | 10 gr.
Aysieei | o0 M z | 1/50 ad
Yofurtly Yaf & o apdans
kiifte Tuz lgr. Tuz 2 gr.
E.arabiber lgr. LUn 10 gr.
Kimyon lgr. Y umurta 110
Mane lgr.
TAVUK YEMEKLERI
Ay gigek Ay gigek Ay gipek
Yap 20 gr. Yag | gr. Yag 40 gr.
Carliston
Karzbiber | 0.4 gr. Havug 50 gr. Biber 10 gr.
Patates 00 gr. Hindi Eti | 250 gr. Domates | 10 gr.
Salcasi 10 gr. Karabiber |04 gr. Hindi Exi | 175 gr.
Firin Tavuk 230 gr. Hindi Maydanoz | 1/50 ad, Hindi Karabiber | 0.4 gr.
Tavuk Haglama Sote ¥
Tuz 2 gr. Patates B0 gr. Sof 0 gr.
Lin 5gr. Tuz 2 gr, Maydanoz | 1/50 ad.
Un 5 gr. Putatles T gr.
Yogur 20 gr. Salga 10 gr.
Yurmurma | 1730 ad. Tuz 2 gr,
5gr.

s

.




Ay gigek Avgigek Ay gigek
Yad| 10 gr. Yagi 10 gr. Ya@ 10 gr.
. Carliston Carliston
Karabiber | 0,4 gr. Biber 10 gr. Biber L0 gr.
Tavuk Eti | 175 gr. Domates | 10 gr. Domates | 10 gr.
Haiis Tuz 2 g Mantark Hindi Efi | 150 gr. Mantark Karabiber | 0,4 gr.
; Hindi g0 Tavuk
Tavuk Bl Karabiber |04 gr Biftek Hmﬂr* 40 gr.
Mantar 44 gr. Tavik Bt | 175 gr.
Domates Domiates
Sqlcat; 10 gr. Salas: 10 gr.
Tuz 2 g Tuz 2gr.
Un Sgr Un 5pr.
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yag 10 gr. Yag 10 gr. Yap! 10 gr.
Kitiri Sosu |04 gr. Badem 5gar. Karabiber |04 gr.
Kuru 5 5
Sagan 10 gr. Karabiber |04 gr. Tavuk Eti | 250 gr.
Kouru
Mantar |40 gr. 15 gr. Tuz 2 gr.
ﬂ: - Pilig Sopan i Tavuk
Tavuk Karabiber |0.4 gr. Topkap Kugllztimil [ 2,5 gr. Baget
St 20 gr. Manitar 40 gr,
Tavuak Eti | 120 gr, Maydanoz | 1/50 ad,
Thiz 2gr Piring 20 gr.
Towvuk Bt | 150 gr.
Tuz 2 gr.
Ay gigek Ay gigek AY gigek
Yag) 10 gr, Yag 10 gr. Yagi 500 gr.
x Galeta
Karabiber | 0,4 gr. Havug 50 gr. i 30 gr.
;]";“m 20 gr. Karabiber | 0,4 gr. Karabiber | 0,4 gr.
Tavuk Tavuk Eri | 175 gr. Tavuk Maydanoz | 1/50 ad. Tavuk Tawuk Eti | 150 gr.
Diiner Tuz 2 gr. Haglama Patates 80 gr. Kroket Tuz 2 gr.
Y ofurt 20 gr. Tavuk Eti | 230 gr, Un 10 gr.
Tuz 2gr. Yumuria | 173 ad.
Un Sor
Yogun 20 gr.
Yumurta | 1730 ad.
Tuvuk Ay gicek Tavuk Ay glpek Tavuk Ay givek
Roti | Yap |08 Sote vau |9 Sinitzel | Yam |0
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~ Carliston Carliston : Galeta 590
b |10 Biber | 0" Unu &
Domates | 10 gr. Domates | 10 gr. Karibiber | 0.4 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Karabiber (0.4 gr. Tavuk Eti | 150 gr.

Kuru

Mantar | 60 gr. Sogan 10 gr. Tuz 2gr

Pavates 150 gr. Patates 70 gr. Un 5 gr.

e Domates. | 107, Yumura | 173 ad.

Salas d Zalgas BT

Tk Tavuk Eti | 150 gr.

e 250 gr. o

Tuz 2gr. Tuz 2 gr.

Un Sgr Un 5 gr.

glgek Ay gigek : Aygigek |45 0
.::Fﬂ.gl S gr. Yag 10 i ‘I:’agi gr
i arliston

S ion Karabiber |04 gr & s gr.

Biber | 'DEF : Ll Biber

Domates | 10 gr. Tavuk Eni | 250 gr. Tavuk Eti | 175 gr.
TT.um“ Karabiber | 0,4 gr. " Tuz 2gr. Tavik N

i 150 Pirzola KirToz Kir.Toz

Snlga 10 gr.

Tavuk Eti | 150 gr,

Tuz 2gr

Ln 2 gr.
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BALIK YEMEKLERI

A ek
Alabalik | 180 gr. Alabalik ;:“' ..,;’;l“ 10 gr.
Ay gigek Ay gigek Defne
Yag 10 gr. Yagi 40 gr. Yaprag: 1450 ad.
Defre | {/c0 aa Limon |1/ ad. Domates | 30 gr.
Yaprag
Domates | 30 gr. ﬁ:::r 30 gr. Hamsi 200 gr.
Alabalik Karabiber | 0,4 gr. Alabalik Tuz 2 gr. Hamsi Karabiber | 0.4 gr.
Bufulama Tava Bugulama
Kuru ¥ 10 gr. K 20
Sogan 20 gr. . sofian uru Sogan &
Limon 114 ad. Liman 1./ ad.
Patates |20 gr. Patates 20 gr.
Tuz 2gr. Tuz Zgr
10 gr.
K. sofan ¥
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yo 40 gr. Yag 40 gr. Ya! 0 gr.
Hamsi  |200 gr. Limen | 1/4 ad. E,'*f'“ﬂ 1150 ad,
Limon | 104 ad. Mezgit ;TW Domates |30 gr.
Mezgit
Hamsi Misir Palamut ;
Tava Unu 30 gr. :.!r'i:h: Tuz 2gr Bupulama Karabiber | 0,4 gr.
Tuz 2 gr. Kuru Sogan | 20 gr.
Limon 1/4 ad,
Palarmut 180 gr.
Patates 20 gr.
Tuz 2gr.
Ay gigek Ay gigek
Yag 40 gr. Yag 10 gr.
= | Defne 1/50
Limon 174 ad. Yapeas ad.
Misic Unu | 30 gr. Domates 30 gr.
Palamui | Palamut |80 gr. Uskiimiri Karabiber 0,4 gr.
o e Ter. Bugulama i Sogan | 20 gr.
Limomn 114 ad.
Patates 20 gr.
Tuz 2gr
Uskumru 180 gr.
SEBZE YEMEKLERI
Biber | AY ek Yag | 10 gr. Etli E Ay cicek Yafi | 10 gr. Etli Ay gicek Yag 10 gr.

dn
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Dolma

Daolma Biber | 120 gr.
Domates 20 gr.
Karabiber 04 gr.
Dana Kivema | 0 gr.
Kury Sogan | 20 gr.
Piring 20 gr,
Diomates
Salgasi Wge
Tuz 2 gr.
Un a gr.
Mavdanoe | /50 ad
Dereotu 1/50 ad

Bamya

Bamya
(donmug) 1% s
Dana Exi 60 gr.
Domiates 14 gr.
Karabiber 0,4 gr.
Kuru
Sogan 10 gr,
Limon 1/4 ad.
Domates
et 10 gr.
Tuz 2gr.
Lin 5

Bezelve(donmus) | 120 gr.
Dana Exi 60 gr.
Domates 10 gr.
Havug 1 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Patates 20 gr.
Domates
iy 10 gr.
Tuz 2gr.
LUn Sar

49




Ay cicek Yagi | 10 gr. Ay gicek Yafh | 20gr Ay gigek Yal 10 gr.
Dana Efi 60 gr. Carlision Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr.
Kereviz 180 gr. Dana Eni [ Biber Salgas 2gr.
Kuru Sogan 10 gr. Domites 20 gr. Dana Eti S0 gr.
Limon 144 ad. Havug 20 gr. Domates 0 gr.
T.Fasulye
M 150 ad. 50 gr Karabiber 0.4 gr.
e {donmusg)
Etli  |Patates 0 gr, Eti  [Kabak 0 gr rf.:lrl-.. Kuro Fasulye |80 gr.
Kereviz — Tirld
g“;“:l“ 10 gr. KuruSogan | 10gr. | ™I |y iru Sogan 10 gr.
Tuz 2 gr Patatcs S0gr. [ Domates Salgas: | 10 gr.
Un Sgr Pathican 6ilkar, Tuz 2 gr.
Domates Salgasi | 10 gr.
Tuz 2gr
Lin 5gr
Ay gicek Yag | 10 gr. Ay gipek Yags |10 gr. Ay cigek Yagi | 10 gr.
Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr. Dana Eti 60 gr.
Dana Eti 50 gr. Dana Eti o) gr. Domates 10 gr.
Domates 10 gr. Domates 1D gr. Karabiber 0,4 gr.
Karahiber 04 gr Karabiber 0.4 gr. Kuru Sogan 10 gr.
Kuru Sogan | 20 gr Kuru Sogan | 10 gr. i ‘Domates Salgas | 10 gr.
Natat oh 80 hﬂtil: d 150 gr. | _TRE TRl 1 1so
ahiu Mohut gr = Maydanoz gr. Fasulye Cisiie) £
Biber Salgust | 2 gr. Patates 200 gr. (Tuz 2gr.
E:I:;:H 10 gr. Biber Salgasi | 2 gr, Un 5 gr.
Domates
Tuz 2pr. Salgast 10 gr.
Un 5 gr. Tuz 2 gr
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Ay gicek Yagh | 30 gr. Ay gigek Yafn | 10 gr. Av gigek Yags | 10 gr.
Carliston Biber | 10 gr. Dereotu 1730 gr. Dereotu 150 ad.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Domates I0 gr.
Karahiber 04 gr, Kabak 1B gr. Kabak 180 g,
Dana Kiyma | 60 gr. Karabiber 0,4 gr. Dana Kiyma 50 gr.
Firin Kur Sogan 10 gr. Kabak | Dana Kiyma |50 gr. Kabak | Piring 10 gr.
Patates Dolma Kalye T T
Maydanoz 1150 gr. Fouru Sogan 10 gr. gask 18
Patates 120 gr. Piring 10gr. Kuru Sogan 10 gr.
Domates Ao
Salcas: 10 gr. Salga 1 gr. Tuz &,
Tuz 2. Un 5 gr.
Un Sgr.
Ay cicek Yan 20 gr. |:ﬂ.:.' cicek Yam (10 gr. Ay gigek Yagi [10gr.
Dereotu 1/50 ad Kabak 180 gr. Domates 20 gr.
Domates 10 gr. Karabiber 04 gr. Kabak 100 gr.
Kabak 180 gr. Kasar peyniri |20 gr, Karabiber 04 gr.,
[Karahiber 0.4 gr. S0t 30 gr. Dana Kiyma |50 gr.
Dana Kivma (50 gr. Tuz 2gr. [Kuru Sofian 10 gr.
Kabak Kabak 12ad | Karmik
Musakka Bouru Sogan 10 gr. Diaveten Y umurta Dolma Maydanoe 150 gr.
Domates Salgast {10 gr. Lin 10 gr. Pathean 100 gr.
K hii S50
Tuz 2 gr. e ¥ Sala 10 gr.
Tavuklu ise
Lin 5 gr. 50 gr Tuz 2 gr.
Un 5 ar.
Ay gipek Yag i 10 gr. Ay gigek Yafr |50 gr. Aycicek Yag | 10gr.
Karabiber 0.4 gr. Carliston Biber | 20 gr. Carliston Biber | 20 gr.
Karnabahar 150 gr. Domates 30 pr. Domaotes 20 gr.
Kagar peyniri | 20 gr. Karabiber 04 gr. Kagar Peynin | 20 gr.
it 20 gr. Dana Kiyma |60 gr. Mantar 200 gr.
Tuz 2gr. KurSogan  |20gr. | Fomr o hiber 0.4 gr.
Kurnabahir
Karmiyank Mantar
Ogreten 112 ad. ” 1450 Domates 0
Yumurta aydanoz oy Sote | Saleas: gr.
Lin 10 gr. Patlscan ;rﬂﬂ Tuz 2 gr.
Domates
Salcass 10 gr. Dereotu 1750 Adet
Tuz 2 gr.
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Ay gigek Yag | 10 gr. Ay gipek Yag | 5 gr. Ay giek Yag | 10 gr.
Domates 20 gr. gﬂ:‘m 10 gr. Biber 10 gr.
Havug 1D gr. Domates 10 gr. Biber Salcas1 |2 gr.
Ispanak Karabiber b gr. Domates 10 gr.
(Bt 175 gr. gr
Karabiber 0.4 gr. (Dana Kiyma | 60 gr. Karabiber | 0,4 gr.
2 Kiymal
E::::: Dang Kivma | 40 gr. Mant hh::J:tnlrrn 60 gr, I{arzlnh:hlr Kamabahar | 175 gr.
Makarna -
Piring 10 gr. Kluru Safun 10 gr. Dana Kivma | 50 gr.
Domates : Kuma So 10 gr.
Salkas: 0 gr. Biber Salgas: | 3 gr ura Sogan gr
Domates Domates
Tuz 2 gr. Salcasi T &r. Salgast 10 gr.
Tuz 2gr. Tuz 2gr.
Terevad 5qr. Un S
Ay gicek Yag |10 gr. i&y gigek Yage |10 gr. iy cipek Yagn |10 gr.
st 10 gr. ’Eibﬂ Salgasi |2 . Biber Salgasi |2 gr.
|T:rmm!.us 10 gr. |E}1:rrnt=s 20 gr. Doimiates 10 gr.
Karabiber 0,4 gr. mbﬂ 0.4 gr. Karabiber i
Dana Kiyma 40 gr. |I}n.na Kiyma [0 gr. Dana Kiyma [0 gr.
Kiymah  KuruSogan [10gr. | Kiymah |I‘u:u.r.a 200 gr, | Kivmah  [Piring 10 gr.
Kapuskn Pirasa Semizotu e
Lahana 150 gr. Piring 10 gr. Selian 10 gr.
;“L:;':“ 0 g, stk 10gr. Semizots  [200 .
Tuz 12 gr. Tuz 2 gr. ITuz 12 gr.
Un 2 .
Bulgur 10 gr.
Ay wicek Y@ | 10 gr. Ay gicek Yagi |10 gr. ?ﬂ;‘““ 10 gr.
Biber Salcast |2 gr Carliston Biber | 10 gr. Dromiates 10 gr.
Domares 10 gr. Biber Salgas: |2 gr. Karbiber | 0.4 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Domates 10 gr. Dana Kiyma | 50 gr.
Kiymaly | Pana Kiyma | 40 gr. T Karabiber 0.4 gr. s Kuru Soffan |20 gr.
" "";i"‘k Salga 10gr. | Yumurta |DaaKiyma |100gr. | garma | Lahana 150 gr.
Ercim -
Tuz Zgn Kouru Sogan 20 gr. Piring 10gr,
Domates
Un Sgr. Salcas: 10 gr. Salca 10 gr.
Yesil
Mercimek 50 . Tuz 2gr Tuz 2 gr.
Yumurta 1 ad. Un Sgr




:,g;l“"“ 10gr. Ayciek Yair | Sgr Ay ciek Yan | 10 gr.
Carliston Hazer Biber | 2
Biber 2 gr. Mann(kymaly | 20 & gk @
Domates | 20 gr. Kuru Nane 0.4 gr. Domates 100gr.
H;:llr Karabiber | 04 2. | Mant | Domates Salgass | 108 | Menemen | Karabiber 0,4 gr.
e —
Mantar 200 gr. Sumak 0.4 gr. Kuru Sogan 30 gr.
| Domates Sa g
Salcasi 10 ar. Karabiber 04 gr Domates Salgasa | 5 gr
Tuz 2 gr. Tereyad 5gr. Tuz 2 gr.
Y umurta 1 ad.
ﬁ;m 10 gr. Ay gigek Yagi | 10 gr. Av gicek Yags |50 gr.
Biber : :
Salasi 2gr. Biber Salgast |2 gn Carliston Biber | 10 gr.
Domates | 10 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr.
Karabiber |0,4gr. Karabiber 0,4 gr. Karabiber 0.4 gr.
Diana
Ksymi 30 gr. Drana Kiymma 50 gr. Dana Kivma B0 gr.
Patates I Fatlican Patlican
Mlma Sogan 20 gr. Dodma | Kuru Sofan 20 gr. Musakka | Kuri Sofan 10 gr.
1450
Maydanoz o Maydanoz L/50 gr. Patlican 180 gr.
Patates 200 gr. Patlwcan 200 gr.  Domates Salgas: | 10 gr.
Dromales Damates
Saleast 10 gr. Salcas 10 gr. Tuz 2 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2. Lin 5gr.
L'n 5grn Un L
$:i‘i"“’h 20 gr. Ay glpek Yags |Sgr. Ay cicek Yapi [ 10gr.
Bezel : .
(o |08 Carliston Biber |10 gr. Carliston Biber |10 gr.
T.Fasulyve :
{donm) 40 gr. Domates 10 gr. Biber Salgas 2pr
Havug 20 gr. Dana Kiyma | 50 gr. Sucuklu | Domates 10 gr.
Sehze | Kabak A0 gr. | Sosyete | Kuru Sogan 10 gr. Kuru Karabiber 04 gr.
Graten I iber | 0.4 gr. Mantu 0.4 gr. Fasulye  [KuruFasulye |60 gr.
Kogar Domates
Sy 20 gr. Salcast 10 gr. Kuru Sogan 10 gr.
Misir 20 gr. Surmak 0.4 gr. Dana Sucuk 20 gr.
St 30 gr. Yufka E5gr. Domates Sakgan | 10 gr.
Tuz 2 pr. “Tereyap 5 gr. Tuz 2 gr.
W urmerta 172 ad.




LUn 10 gr.
¢§£h* 10 gr. Ay gicek Yaf | 10 gr. Avcicek Yali 10g
Batkya Domates 10 gr. Kabak 50
(d : 150 gr. Br g
Biber [spanak 50
vl 2 gr. T 150 gr. Patates E
‘Domates | 10 gr. Karabiber 0,4 gr. Havug g
i . K 20 or. Tuz 2
Tavuklu Knealiber Tt Yumurtah s Sope i Sebze Poresi §
Bamya |Kuru 10 lspanak | Domates 10 g
Sogan g Salgast :
Liman 1/4 ad. Tuz 2 gr.
Domates
Salcas) 10 gr. Y umuria 1 ad.
[Tavuk Eti | 50 gr-
Tuz 2gr
LUn 2 gr
BOREKLER
Ay gigek Ay gigek .
Ya@ 50 gr. Yagi 20 gr. Ay gigek Yagn |20 gr.
Bezelye Dana Dana 40
(doamisg) 20 gr. Kiyma |40 gr Kiyma gr
Dana Eti | 40 gr. Kurs Sogan | 10 gr Kuru Sofan 10 gr
[ Galeta Unu | 30 gr. Maydanoz | 1/50 ad. Maydanoz 1750 ad.,
Aver [ Havug 20 gr. E'._?;',';l' e 50 gr | Kuwymah Kol [s5p 50 gr
Bibregi — Boregi Biregi
Sogan 20 gr. Tuz 2gr Tuz 2gr
Maydanoz | 1750 ad. Yufka E5or Yufka 85 gr
Tuz 2 gr. Yumurta 1/5 ad. Yumuria 1/5 ad.
Yufka B3 gr.
Yumuarta 145 ad.
?]\:;l'iﬂk 20 gr. Ay ¢icek Yafn |10 gr. Ay glpek Yag 50 gr.
Ef;:m 40 gr Hazr Milfoy | 100 gr. Bezelye (donmus) | 20 gr.
gum 10 gr Maydanoz 1/50 ad, Caleta Lnu 30 gr.
Kiymah | Peynirll
Tepsi | Maydanoz | 1/50ad. | piamge | PEYDIT 20 gr Paganga |avne 20 gr.
Boredl IS 0 gr | Bbrefi [Yumuma 1710 ad. Kuru Sogan 30 gr.
Tuz 2gr Maydanoz 1750 ad.
Yufka 85 gr Tavuk Eti 40 gr.
Yumurta | /5 ad. [(Tuz 2 gr.
Yufka B5 gr.
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Yumurta 175 ad.
Sk g Ay gigek Yali |20 gr. Ay sigek Yai |20 g
Kuru Sogan | 10 gr Kuru Sofan 10 gr Kuru Sogan 10 gr
Maydanoz 1/50 ad. Muydanos 1750 ad, Maydanoz 1450 ad.
Patatesli | Patates 50 gr Patatesli | Patates 50 gr st Fatates 50 gr
Gl Kol
St 50 St 50 Tepsi Biregl | S00 50 gr
Béregi B Boregi gr epsi Biref
Tuz 2gr Tuz 2gr Tuz 2gr
Yufka 85 gr Yufka RS gr Yinfka 85 gr
Yumurta 1/5 ad. Yumuria 1/5 ad, Yumurta 1/5 ad.
| Karabiber | 0.4 gr. “Hasabiber 0.4 gr. Karabiber 0,4 gr.
Ay gigek Yaga | 20 gr, Ay gigek Yaj |20 gr. Ay gicek Yag | 20 gr.
Mavdanoz ;‘::ﬁ Mayvdanoz 150 ad. Maydanoz 150 ad.
Pe kil -
T [Peyn e | |PemE g | eyt [Pey W
Boredi S Sogr | Borefi 5g 50 gr Sot 50 gr
Yufka BS gr Yufka 85 gr Yufka 85 gr
Yumuria 1/5 ad. ¥ umiurta 175 ad. Yumurna 1/5 ad.
Hazir Milfoy | 100 gr. Ay gicek Yagn | 50 gr. Ay cigek Ya 10 gr.
Karabiber |04 gr. Mavdanoz 1/50 ad, Bezelye (donmug) [ 10 gr.
Dann Kayma | 40 gr, Peynir 30gr Dana Eti 30 gr.
Maydanoz 1/50 ad. Yufka BS gr Havug 10 gr.
Fal = Sigara Talag |55 =
Birepi Tuz 2 gr. Boredi Wumurta 1730 ad. Boredi Hazir Milfoy 100 gr.
Y umurta 1/10 ad. Karabiber 04 gr.
Kuru Sofan 10 gr.
Tuz 2 gr.
Yumuria 1710 ad.
Hazir
Milfyy |00 BF
Karabiber |04 gr,
Dana Sosis | 20 gr.
Domates | .
Sosisli | Salcas: B
MNemse
Baregi Cromates 3 gr.
arliston
Biber S
Avgicek
Yaf 10 gr.
Yumurta | 110 ad

ek




CORBALAR

Ay gigek

Yag 10 gr. Ay clcek Yafn | 10gr. Ay cicek Yapi | 15gr.
Karabiber | 0,4 gr. "Karabiber 0.4 gr. Biber Salgas 2 gr.
Bezelye : 5gr
(donmus) 30 gr. Brokoli 30 gr. Domates EF
Deresiu | /50 ad, Dhereotu 1750 nd, Kasar peyniri 20 gr.
Bezelve . Brokoli Domates
Corbasy | oy 40 gr. arhan * 10 gr. Corbast | 1y nates Salcast |20 g,
Tuz 2gr Tuz 2 gr. S0t 40 gr.
Un 15 gr. Un 15 gr. Tuz 2gr
L1
Tavuk suyu gr ‘n 20 gr.
?E;iwk 10 gr. Ay gigek Yafi 10 gr. Ay giek Yaf 10 gr.
Dana Ei | 20 gr. “Bulgur 3gr Kura Fasulye 5 gr.
Liman 1/4 ad. Karabiber 0.4 gr. Eouru Mane 0,4 gr.
Tuz 2 g Limon 174 ad. Mohut Sgr.
Digen  Un 0gr. | Ezogelin [Mercimek Togr | Gemiel [Tz 2.
Corbas: Corbasi Corbas
Yofurt 30 gr. Kuru Nang 0,4 gr. Un 10 gr.
Yumura | 1730 ad Piring 3gr Yarma 10 gr,
Domates Salgass | 10 gr. Yopurt 50 gr.
Tuz 2gr. Y umuria 1730 ad,
Lin 10 gr.
ﬁ{’l;"’“" 10 gr. Ay gicek Yai | 10 gr. Ay cicek Yagi |10 gr.
Karabiber | 0.4 gr. | Karabiber 0,4 gr. Yarma 10 gr.
Havug 30 gr. Ispanak 30 gr. Kuru Mane 0.4 gr.
X Yarmal
Havug s 10 gr. | lspanak | 40 gr. Ya 25 gr.
Corbasy | 308an d Corbas i Yofur gurt gr
St 40 gr. Tuz 2 gr. Corbast  [Sozme Yogurt | 25 gr.
Tuz 2 gr. Un 10 gr. Y urmurta 1/30 ad.
Ln 10 gr. Tuz 2 gr.
Un 20 gr,
¢Em 10 gr. Ay gicek Yafi | 10 gr. Ay gigek Yafh 10 gr.
- Karmiz
Koyl Biber Mantar ;
Corbass | Salkast 2 gr. Corbast Karabiber 0,4 gr. Bercimek | Karnbiber 0,4 gr.
Corbas
Eriste 10 gr. Dereciu :.:i.m Lirmon 114 ad.




Fouru Wane |04 gr. hiamiar 30 gr. K. Mercimek 30 gr.
Krema
Domates : Do Sal f
Salgas: 5. 10 gr. mates Salgasi |5 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Un 5gr Un 10 gr. Un 10 gr.
Tavuk suyu 10 gr
Yesil
Mercimek 15 gr.
ﬁ‘_g“* 10 . Ay civek Yagi | 10 g Ay cipek Yagn [ 10 gr.
Karbiber |04 gr. Karabiber 0.4 gr. Dromates 10 gr.
Masir % Li 1/4 ad.
y (dommus) 30 gr. - Patates 30 gr e imoan
L= ]
Corbasi | 501 W0 | Corbas | SO 08 | Corbaw | Maydanoz 1750 ad.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Piring 15gr.
Lin 16 gr. Un 10 gr. Domates Salgass | 10 gr.
Dereotu 1750 ad. Tuz 2 gr.
LUn 10 gr.
ﬂ;“-‘“ 10 gr. Ay cicek Ya@ |10 gr. Ay gicek Yapi  [10gs
[rerents 1/50 ad Karabiber 0,4 gr. Biber Salgas: 2 .
Havug 10 gr. Limon 174 ad. “Karabiber 0.4 .
: Don 5.
Sebze Kabak 10 gr. Sehriye Maydanoz 1750 ad D r— Eﬂmuﬁ Salgas £r.
Corbasi | Korabiber |04 gr. | Corbasi | Domates Salgas: | 10 gr. Corbas | Tarhana 20 gr
Patates 10 gr. Sehrive I gr. Tuz 2 gr.
Sl A gr. Tuz 2 g
Tuz 2 gr. Un 10 gr.
Un 1 gr,
ﬁ;l“"h 10 gr. Ay cigek Yapr | 10gr. Un 20 gr.
Kuru Nane | 0.4 gr. Kuru Nane 0.4 gr, Ay gigek Yag 10 gr.
Mohut 5 gr. Piring 10 gr. Domates Salgast | 5 gr.
Toyga |Tur 2 gr. Yayla | Ty 2 gr. Un Tuz 2 gr.
ba orbas Corbasi
Gorbes: Lin 10 gr. ¥ Un 10 gr.
Yarma 15 gr. Yogur 50 gr.
Yogurt 50 gr. Y umirta 1730 ad,
Yumurta 1730 nd.
PILAVLAR
$="'“'i"’"‘ 20gr. | Bulgur |Aycicek Yair  [20@r | pomatesti | Avsivek Yagi  |20gr
Buhara et Pila Bulgur
Filavy " ulgu
ﬁ;’:m g Carliston Biber | 10gr. | PU#V0 | Carliston Biber |10 gr.
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Havug 0 gr. Buljgur &0 gr. -Bl.t'l;l.u' 60 gr.
Karabiber | 0,4 gr. Tuz 2gr.  Domates 10 gr.
Kuslkzimb |2 gr. Domates Salgasy |2 gr. Karabiber 0.4 gr.
Piring 70 gr. Kuru Sogan 10 gr.
Tuz 2 gr. Domates Salgas: | 5 gr.
(Tuz 2 gr.
el |2og Ayvigek Yai |20 gr Aygigek Yab  [20gr
Cam Fisugi |3 gr. Garliston Biber | 10 gr. ‘Garliston Biber | 10 gr.
Karabiber 0.4 gr. Bulgur 50 gr. Bulgur 60 gr.
Kuru Sogan |3 gr. Merchmekli ‘Domates 10 gr. Domates 20 gr.
ﬁl;;.;- Kuslizimi | 2,5 gr. | Bulgur | Karabiber 0.4 gr. H;ﬁ:::“ Karabiber 04 gr.
Firing T0 gr. Pl Kuru Sogan 10 gr. Kuru Sogan 10 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Domates Salgas: | 10 gr.
Yesil
Yenibahar |04 gr. Mercinidl 15 gr. Tz 2gr.
Targin 0,1 gr, Fouru Mane 0,4 gr.
ﬁ:;l“" 20 gr. Ay gigek Yal |20 gr. Ay cigek Yagi |40 gr.
Mohut 4 gr. Bezelve(donmiig) | 20 gr. Maydanox 1450 ad.
Mohutly | Piring T0 gr. Sxbek Dereolu 1/50ad | Pathcanh |Pathcan 30 gr.
‘;:E';’:‘ Tz Zgr. | Pilaw |Haveg a0 gr. ;L":':: Piring 70 gr
Karabiber 0.4 gr. Tuz 2 g
Piring 70 gr.
Tuz 2 g
3 ;’“k 20 gr Ay gicek Yagr  [20gr. Aygigek Yali |20 gr.
- Bezelye
Badem 10 gr. Piring T0 gr. (donniug) 30 gr.
Perde | Havug I0gr. | Piring | Tuz Zgr. m: "Dereotu 1750 ad
Pla o bmer [Oag. | Fhm Pilavi | Havg 20 gr.
Kuglzimt | 10 gr. Piring 70 gr.
Piring 70 gr. “Tuz 2gr
Tuz 2 gr.
$Ei“’k 20gr. Ay cicek Yabi |20 gr. Tereyids 20 gr
Sehriveli | Bulgur SOgr. | Sehriyeli | Piring 70 gr. — T0 gr
Bulgur o Sehriye | 15 Piring I ohrive 0 Pilaw | Nobut a0
Pilavi Ty 1 pilaw ¥ Er. B
Tuz 2gr Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Terevags |2 gr,
[ M . W W




MAKARNALAR

Ay gigek

Yag 7 gr. Ay picek Yo@n |20 gr. Carliston Biber | 10 gr.
Ceviz gl | 5 gr. Beyaz Peynir | 20 gr. Domates 10 gr.
Eriste 50 gr. Foagar peyniti 20 gr. Kagar peyniri 30 gr.
Karabiber |04 gr. | Makama 40 gr. Mantar 10 gr.
Tuz 73 Maydanoz 1750 ad Maya Zer
Tercya@t |3 . Sl 20 gr. Pizza Hamuru | 90 gr.
Cevizli Firm  [Tuz Sgr. H:Eﬂl Pizzra Sosu 5 gr.
Erige a1 20 gr. 5 Zeytin 10 gr.
Yuiera |7 ad. Salam 15 gr.
Sosis 15 gr.
Sucuk 10 gr.
Saker 10 gr.
Tuz g
Y. Zeytin 10 gr.
?g‘“’* 10 gr. Ay cicek Yap | 10gr. Ay glgek Yagi | 10 gr.
Carliston ; . 50
Bi [0 gr. Karabiber .4 gr. Erigte Er.
iber
Domates | 20 gr. Kuskus 30 gr. Peynir 20 gr.
Karabiber |04 gr. Tuz 2gr. Tuz 2gr
Kivmali | Chana Pevnlrll
Makarma | Kivma g Knslony Eriste
Kuru
Sopan 20 gr.
Maokama 30 gr,
Domates
Salcast 10 gr.
Tuz 2 gr.
ﬁ;'m 10 gr. Ay gicek Yagn |20 gr Ay gigek Yagi | 15grn
Karabiber |04 gr. Biber Salgas: 2gr Makama 6 gr.
04
Peynirli Makarnn 50 gr. Salcal karabiber ar. Sade Tuz 2gr.
Makarna Maknrna Makarna
Mayvdanoz l;ﬁﬂ ~d Maokama S0 gr.
Pevnir 4 gr. Demates Salgas | 10 gr.
Tuz 2 g Tuz 2gr
spagetti (YR Jisgr | (PR Ay cicek Yap 209 | (PVECE Ay cigek vap |20
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Spagetti | 50 gr. Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr.
Tuz 2 gr Biber Salgas: 2gr. Biber Salgas: 2g-
Domiates 20 gr. Dromates 30 gr.
Hawvug 5 gr. Karabiber 0,4 gr.
Karabiber 0.4 gr. Maydanoz 1750 ad.
Dana Kiyma 20 gr. Domates Salgasy | 10 gr.
Kuru Sofar 20 gr. Spagelli 30 gr.
Domates Salgasi | 10 gr. Tuz 2 gr.
Spagetti 0 gr.
“Tuz 2 g
ZEYTIN YAGLILAR
ﬂi’g"“"‘ 50 gr. Ay gicek Yagi |50 gr. Ay cigek Yaln | 50 gr.
Havug 100 gr. Havug 200 gr. Kabak 200 gr.
H.ﬁi‘::hr Kamnabahar | 100 gr. H‘;::t“:l Tuz 2 gt Klfn:::i Tuz 2 gr.
Kizartma [Ty, 2 gr. Un 20 gr. Un 20 gr.
Lin 20 gr. Y umrta 1/2 ad.
Y urmurta 1/2 ad,
Havug 200 gr. Ay cicek Yag | 50 gr, Ay cigek Yag |50 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. | Yogurtlu [Biber 50 gr. Kamabahar | 200 gr.
Zeytinyagh [Poms (55| Biber [Paiean 1503, | Karnabahar | Tuz T
Havug Toz 2. Kizartma [ 2 gr. L Un 20 gr.
%’:f;'“ 10 gr. Yopurt 100 gr. Yumuria 112 ad.
Ay cicek Yalr | 3D gr. Ay gigcek Yag | 30 gr. Drereoty 1750 ad.
"Carliston Biber | 50 gr. Carliston Biber | 10 gr. Kuru Sogan | 25 gr.
Pathican 150 gr. “Domates 20 gr. Limon 174 ad.
FE;T:';‘ Tuz 2 g, Kuru Sofian 15 gr. Zeytinyagh Taze Bakla | 200 gr.
Biber | Domutes sogr. | Saksuka Tpapages 50 gr. Bakla | Tt 2gr.
Kizartma "Homates Soalgas: | 10 gr. Patlican 200 gr. Un 5gr.
i 10 gr. Zeytin Yap | 10gr.
Tuz 2 gr.
Barbunya &4 zr. Dalma Biber | 130 gr. Ay gicek Yafn |50 gr.
Havisg 20 gr. Lam Fisugl 3agr  Biber 50 gr.
Kuru Sogan 10 gr. Domates 10 gr. Kabak 50 gr.
Zeytinyngh | imon 14 ad. | Zeytinyagh [ Karabiber 0.4 gr. HE:;“k Patates 50 or.
Barbunya Biber —_—
Pilaki | Maydanoz /50ad | pDolma | Kuslzimd |2 gr Hﬂ’:ll‘im Patlican 50 gr.
Palates 20 gr. Limon i ad, Tuz ZEr
Salca 10 gr. Kur Mane 0.4 gr. Y ogurt 10 gr.
Tuz 2 g Piring 40 gr. Domates 30 gr.
M &0
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Zevtin Yagr | 10gr. KuruSogan | 10gr E:w”“’ 10 gr.
Tuz g
[Zevtin Yagn | 10 gr.
04 gr
Yeni bahar
Kuru Sofan 5 gr. Biber Sgr. Havug 10 gr.
Bezelve 5 gr. Domates 5 gr. Limon 144 ad,
Dereotu 1750 ad. Kuru Sogan | 10 gr. Pirasa 200 gr.
Havug 5 gr. Patlican 200 gr. Firing 5 g
Domates
Zeytinyagh | Kereviz 180 g5 | Zeytinyagh | Salgas S8 | Zeytinyagh | Domates Salasi | 5 gr.
Kereviz Patlican Pirasa |
Limon 1/4 nd. Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Patates 10 gr. Zeytin Yag | 10 gr. Zeyiin Yag 10 gr.
Tuz 2gr.
Un 5pr.
Zeytin Yagd 10 gr.
Havug 5. Domates | 10 gr.
Limaon 14 ad. ;"‘n‘;“m 10 gr.
Piring 5gr. 5”:;";‘;'5 5 gr.
Zeytinyagh
Zeytinyagh Taze Taze
Semizotu | Domates Salgass | 10 gr. Fasulye | Fasulye 160 gr.
Semizotu 200 gr. Tuz 2 gr.
Leviin
Tuz igr Yaii 10 gr.
Zeyiin Yaf 10 gr.
TATLILAR
Armut 200 gr. Bupday |15gr Ayva 200 gr.
Seker 75 g Ceviz Igi |10 gr. Ceviz Igi 10 gr.
Toz Santi 15 gr. Fidik | 10 gr. Elma 50 gr.
Ceviz Igi Sgr. Incir 10 gr. Krem Santi 15 gr.
S 5 gr. Kayis 10 gr. Seker 75 gr.
Kuru
Armmul 10 gr. Ayva Siln 5 g,
Tathsi Agure | Fasulye Taths:
%;“;m 19 gr. Targin 0.2 gr.
Nisasta | 10 gr.
Mohut 1D gr.
Scker &0 gr.
Targin 0.4 gr.

61




04
Karanfil *
Ceviz lgi 15 gr. Kakao 0.5 gr. Un 5 gr.
| Quventr
Marjarin 20 gr. cikolata 10 gr. Alba yvag Jgr.
Migasa 20 gr. Migasta 10 gr. ¥ umurta 152 ad.
Seker 60 gr. Pralin 10 gr. Sie 0,12 gr.
Cevizli Un 25 gr. Cikolatah S 200 gr. Prafiteral sllfk'ﬂ' 50 gr.
Baklava | Yumurta 1/10ad. | Puding  [caier &0 gr. Nisasta 12 gr.
Vanilya |2 gr. Wanilya 0.3 gr.
Cuvenfs
Yumurta | 1/10 ad. el 6 gr.
Pralin 10 gr.
Kakao g
Ay gicek Yai 40 gr, Kakao 0.8 pr. Biskin Yag 15 gr.
Crunvertlir ;
Seker 75 gr. cBcolata 10 gr. Cikoluta Sgr.
Lin 25 gr. Migasia B gr. Margarin 10 gr.
Yumurta 113 ad. Pralin 10 gr. Nigasta & gr.
Dilber Ebruli 5y 200 gr. Ekler | Pralin 15 gr.
Pudi Pasta
e " Seker 60 gr. S0 60 gr.
Vamilya |2gr. Seker 13 gr.
Yumurta | 1710 ad. Ln 15 gr.
Vanilva 0,1 gr.
Yumurta | ad,
Ekmek Kadawifi | 30 gr. Nizasta 10 gr. Findik 6 gr.
Kaymak™M. Santi | 15 gr. St 20 gr. Irmik 4 gr.
Seker 70 Br Seker &0 gr. Kebartma tozu | 2 gr.
1]
Yer fistud g Tane 10g. Margaria 15 gr.
Ekmck Fimdikh Fimdik
Kadayili Keskill  [vapilva |02 ar. pare | pudra Sekeri 10 gr.
Yumurta | 1/10 ad. Seker 75 gr.
LUn 30 gr.
Vanilya 0.5 gr.
Yumuria 1/5 ad.
Nisasta 10 gr. frmik 4 gr. Frambuaz 10 gr.
Firin Kabartma Frambuaeh
Sithag Piring 10gr. | Fisukpare | 2gr. Kare Pastq | o0artma Tozu |1 gr.
Sin 200 gr. Margarin | 13 gr. Seker 30 gr.

¥




Seker S0 gr. $-ﬂ| “kmth. 10 gr, S &l gr.
Vanilya 0,02 gr. Seker 75 gr. Un 12 gr.
Yurmurta 1/10ad. Toz Fstk |6 gr. Ovaleks | gr.
|
Ceviz igi L Un 30gr. Toz Santi 6.
Vanilya | 0,5 gr. Vanilya 0.5 gr.
Yumurta | 175 ad, Yumuria 1 ad.
'ﬁmu & gr.
Nisasta 10 gr. Frambuaz | 10 gr. Ay icek Yagn |40 gr.
Kabarima 4
St 200 gr. Tozu 1 gr. Seker S g
Seker 60 gr. Seker 30 gr. Lin 25 gr.
Vanilya 0,2 gr. St 60 gr. Yumurta 13 ad.
Frambuazl LW V19 ad. Frambumel iy 12 g Hanim
1 Kesgkill | Frambunz 15 gr. Rulo Pasta | Chaleks |1 gr. Gibefi
Tor Santi | 6 gr.
Vanilya |05 gr.
Yumura | 1,5 ad.
Misasta |6 gr
Ceviz Igi 15 gr. Trmik 10 gr. Cam Fistig: 5 gr.
Margarin 20 gr., Margarin | 10 gr. Irmik S0 gr.
Ni 20 gr. Mays i g :I;‘Uulmflh'.ug[!z 5 gr.
Havug Hurma | Pudra irmik x
Dilimi | PSR b Tathsi  |Sekeri | 'VE" | Helvam | MEEAR g
Lin 25 gr. Seker 75 gr. S 30 gr,
Yumura 1/10ad. Un 40 gr. seker o gr,
/10
Y urmurta ad.
Irmik 30 gr. E;"’i‘ 5 gr. Ceviz lgi 10 gr.
St 200 gr. Kabak | 350 gr. Karkonat 1 gr.
Scker 60 gr. Seker |60 gr. Margarin 25 gr.
frmikli  [Vami 0,2 gr. Kahak eker 7% or.
Pading: | e sl W Kalburabast: | ¥ &
Yumurta 1/ 1kad. Ln 50 gr.
Pralin 20 gr. ED g
Yumurta 1180 ad.
Maya | gr.
Kemal |H-CeviziFiadikigi |1 gr. | Kazandibi [Nigasta | 10gr | gespaneni | Kestane 30 gr.
U " W % / o




T‘:'gl'!l Kemalpaga 30 gr, ;:::1 5 gr. m Kabartma Tozu | 1 gr.
Seker 60 gr. St 200 gr. Scker 30 gr.
Seker | 50 gr. Sa 60 gr.
Vanilya |02 gr. LUn 12 gr.
Yumurta i:;m Ovaleks I gr.
Toz Santi 6 gr.
Vanilya 0.5 gr.
¥ umarta I ad
Misasta [0 gr.
. Estae 30 gr. Jole 10 gr. Sl 100 gr,
Kabamma Tozu |1 gr. Kiraz 20 gr. Scker 40 gr.
Seker 30 gr. (Wisasta | 10 gr. [Vanilya 0,02 gr.
Sit 60 gr. Si 200 gr. Yumurta 1710 ad.
Kestanell | U0 12 gr. Kirazh | veker 60 gr. Krem
Rulo Pasta [y aleks I gr. Keshl  [Vanilya |2gr. | Karamel
Toz Santi 6 gr. Yumurta | 1710 ad.
Vanilya 0,5 gr.
Y umiurta 1.5 ad.
Misasta 10 gr.
Cikolata 10 gr. Ceviz gl | 10 gr. Limon Tuzu 1 g
Kakao 0.8 gr. Kadayf | 60 gr. Margarin 20 gr.
Misasta Bgr. Kaymak |20 gr. Maya 2 .
Krem | St 200 gr. Kinefe Seloer 50 gr. Lokma | $eker 15 gr.
Sokelln T Taths
Scker 60 gr, Peynir 30 gr, Lin 50 gr.
¥ umurta 1/ 10ad.
Pralin 5ar
Muz 30 gr. Jole 10 gr. Muz 30 gr.
Kabartma Tosu | 1 gr Muz 20 gr. Kabarima Tom | | gr.
Seker 30 gr. Nigasta | B gr. Seker 30 gr.
St 60 gr. Silt 200 gr St 60 gr.
Muzlu | Un 12 gr. Muzl Seker 60 gr Muzlu |LUn 12 g,
Kare Pasta (o aioks To. Kkl o (o |k Pesta le o
Toz Santi i gr. Y umuria ;:im Toz Santi & gr.
Vanilya 0.5 gr. Vanilya 0.5 gr.
j Y umurta 1 ad. Yumurta 1,5 ad.
ool Y4 S




Nisasta
MWigasta 10 gr. 10 gr.
Hindistancevizi | 10 gr. [ Migasta | 10gr. Ceviz Igi 10 gr.
Irmik 30 gr. S 200 gr. Margarin 40 gr.
Seker &0 gr. Sade Seker B0 gr. Samsa | Seker Thgr.
Revani Keskil . Taths
Lin 20 g Vanibva |0,2 pr. Uin 50 gr.
Yumuria 1 ad. Yumurta :i“ Yumurta 1710 ad.
| Ceviz lgi 15 gr. Kakao 0.8 gr. lrmik 10 gr.
% Cruvertiir
Margarin 20 gr. cikolata 10 gr, Kabartma fozu | 2 gr.
Migasta 20 gr. Nisasta |8 gr. Margarin LS gr.
Seker 60 gr. Pralin 10 gr. Pudra $ekeri 10 gr.
5 re
Sariburma 5 g upangle 0 o0 g Sekerpa Seker Ha
Y wmurta 11 Dael. Suker 60 g, Un 30 gr.
Yumurta ;;IU Vanilya 0,5 gr.
W umuria 115 add,
Ed Ay gigek
Ceviz Igi I5 gr. Yag 40 gr. Cam Fistif 5 gr.
4 U 0 gr.
Tel Kadayif 60 gr. Tulumba Seker 75 gr g n 50 gr.
Kadavil | Seker 75 gr. Tatls Lin 25 gr. Seker &0 pr.
Aycicefi L
yeleRi e Yumuora | 1/3 ad. Margarin 20 gr.
Ay gipek Yap 40 gr. Cevizlgi |15gr Incir 200 gr
Margarin 110 gr. Kadawvif | 60 gr. Seker 75 gr.
Vexir Seker 75 gr. Yass Kaymak |20 gr. Incir | Toz Santi 15 gr.
Parmag 7 gr o Seker 75 gr. Taths Igi 5 gr.
Y urrta ;{‘3 . S 5pr.
| I
MEYVELER
(i} 2 3 i 3
Pt Armut 200 gr Kivi Avva ) r Cilek Cilek 200 gr.
Pudra sekeri | § gr.
Elma Elma 200 gr Karpuz | Karpuz 500 gr. Kavun Kavun 500 gr.
Kayisi 204 gr. Eﬂum 200 gr. Kiraz 204) gr.
Kayisi Erik Kiraz
Can Erigi | 200
M Muz 200 gr. | Mandalina | Mandalina | 200 gr.
Jud « T




Portakal | Porakal 200 gr Sefali | Sefali ! 200 gr. ] Uzlim zilm i:m gr.
KOMPOSTOLAR
Ayva 60 g1 Cilkk |00 gr Elma &0 g,
Ayva o Cilek Elma Ty
Kompiostosu Seker 40gr. | Kompostosu Seker  |40g1. | Kompostosu Geker  [SUPT.
Kbk targim I gr |
60 Kirmuz | T
Kaysi e gr- Hgm:u Erik il Hﬂﬂiﬂ: Bl 2
Kompostos M postoss
Seker 40 Kompostosu Seker 40 gr. Seker a0 .
B
Kury Uztim 60 Kimlek &0 gr. Vigne G0 gr.
Kura Uzilm T Kizleik Visne
Komprostosu Kompostosu Kaompostosu
Scker ;ln l Seker 40 gr. l Seker 40 gr.
SALATALAR
Beyaz Lahana | 200 gr. Eﬂi:‘lm 20 gr. Aysherg 175 ad.
Limon 4 ad. (Domates | 130 gr. Domates S0 gr.
Dercotu /50 ad. Limon__ | 1/4 ad.  Limen 14 ad.
m AF Iﬂ!!iﬂ "I'ragl o Ef. Mﬂ}'ﬂyl '||r5|:| ﬂd- _I-_Ll_}'thﬂﬂz ]EU “.
L.[in. Misir 10 gr. gn;:: Salatalk | 50 Er. T;;::ﬂl Zevtin Yafs 5 gr.
o 2
Salata |5 2gr Sogan  |20gr. Salatn | Tyz o
Zeytin
Ya@ 5gr.
Tuz L
Kuru Fasulye | 60 gr. Havug 200 gr. Aysberg 15 ad.
Yegil Sofan | 20gr. |  Limon 1/4 ad. Havug 50 gr.
Limon 1/4 ad., | Maydanoz 1450 ad. | Limon 174 ad.
Muoydanoz 1./50 ad. Zeytin Yafi1 | 5 gr. Maydanoz 1750 ad.
2gr Havuglu .
Fasulye Yumurta bevazs | 149 ad. Havug Tuz it Zeytin Yad 5 gr.
Piyaz Salata Apibers .
Zeylin 20 gr. aalMR gy o
Zeytin Yagi Sgr.
2gr
Tuz
50 gr
Domates Havug | Qeh g Havug 50 gr.
Havug S0 gr Mor Lahana | 100 gr. Mor lahana 50 gr.
Maor Lahana S0 gr Linton 14 ad. Mevsim | AYSDerg 1/5 ad.
Karmk [Fivrcik 1/5ad. | Mencks [Maydanoz | 1/508d. | Splata [ Limon 1/4 ad.
Salain | Salaahk 50 gr ¢ Salata | Zevtin Yaf | 3 gr. (Kis) el i=ar 20 gr.
2
Lirmsomn /4 o, Tuz 2 Zeytin Yaf 5gr.
Igr
Zeytin Yag Sgr Tuz
m ;



Maydonoz 1150 ad.
Domates 50 gr. Aysberg 1/5 ad, Mor Lahana 200 gr.
Salatalik 50 gr. Misir 10 gr. Limon 1/4 ad.
fy.ﬂ:-:rg."t{.w:rcl 1/5 ad. Limon 154 ad. Maydanoz 1/50 ad,
; Zeytin Y 5 gr.
Mevsim | LiMon 1/4 ndl, ao——— Muoydanoz | 1/50 ad. Mor | Zeytin Yaf 2;
Salata Avsbe : Lahana
] yaberg | Fevtin Y 5 gr. Tuz
e Maydanoz 1/50ad Stab wiin Wad | 5gr Salata
lgr
Zeytin Yaf 5gr Tuz
ZEr
Tuz
Carliston 30 . Yogurt I 30gr ¥opurt 150gr,
Biber F
Domates 75 gr. Salatahk S0gr Sarimsak lgr.
50805 | Salmabik 75 gr. Cacilk | Nape E',Sg Haydari | Dereotu lgr.
Fevtinyafn | Sgr. Nane lgr
Tuz 0.5g Zeytinyag | 2gr.
r.
Tuz 0,5gr.
Yogurt 150gr.
Havug | Havug 50gr. Karigik 150gr.
Tarator Karsik | Tursu
Sanmsak 0,1gr. Tursu
Zevtinyafi | Sgr.
Tuz 0.5gr
DIYET PILAY VE MAKARNALARI
Ay glgek 5 Makarna Ay gigek 5 Ay gigek s
Er. BT Piring [l 8
i _‘r_a#] Cesitleri Yag Pilmvi Vag
Erigte 40 gr. Makarna 40 gr, Piring 50 gr.
MEYVELER -
Armut | Armut 200 gr. Ayva Ayva 200 gr. | Cilek | Cilek 200 gr.
Elma Elma 200 gr. | Karpuz Karpuz 500 gr. | Kavun Kavun SO0 gr.
Kayis Kayis 200 gr. | Karmuzi Karmuzs Erik | 200 gr. | Kirng | Kiraz 200 gr,
Erik
Muz Muz 200 gr. | Mandalina Mandalina 200 gr
Portakal | Portakal 200 gr. Seftali Seftali 200 gr. | Ozbm | Ozlim 200 gr.
DIYET TATLILARI ]
El E lma’ Arrmil 250 gr. St 200 gr. Migasta 10 gr.
ma
$¢k-!r 75 gr. Y umurtal $¢k¢r A0 E- S EMEI;.
arms Muballebi | Venilya | 0.2gr. | "ore e MSeker 20 gr.
i3 Yumura | 111 Vanilya | 02gr
ﬂlh ! 67 w Ve




Mizasia 10 gr. Mizasia 20 gr. Piring 5gr.
eherTotland 40/1,5 Tatland | . | Tatland Tatland | .
Pelte : == &1 Tuttandinil = :ﬁuy_ aily % e
Muhallebi | SOt po Slit 200 gr.
: - Shilag .
Yanilya 0.2 gr. | Vanilya 02g. |
Migasta 10 gr.
Migasta 10 gr.
Piring 5 gr.
Slitlag St 200 gr. |
Seker 40 gr,
Yanilya 0,2 gr
DIYET KOMPOSTOLARI
Ayva 3 gr Cilek 30 gr. Elma 30 gr.
Ayva Seker gr. Cilek Seker 20 gr. Elma Seker 40 gr.
Kompostosu I gr Kompostoss . Kompostosa £
KAk targim
Kirmiz
Ka 30 30 Ki :
Kayisi e i Kirmimn Erik | Erik w Kiraz e A
Kompostosu oo g Kompostosu ~=opor 20gr Kompostoss oo 20 gr.
Kuru Uzlim 30 gr Kazilelk | 30 gr, Visne 30 gr.
Kuru Uzim g 30 o1, Kizleik - 0 Visne er 0
Koampostosg ¢ e Komposiosu e s Kompostosu ¢ B
ARA GGUNLER
Kakao 0,6 gr. Eilﬂmm. 40 gr. Ay gicek yapn | 20 gr.
Uvertlir gikolata | 8 gr. ?ﬂ;"‘:’"‘“ 3gr. Kuu Ozom | 3gr.
F_g.g_sta b gr. Margarin 20 gr. Orvaleks 2 gr.
ottt [Praln Sgr_| b [Pudmseken [10gr | Kek [Su Sgr.
S0t 150 gr. | Lin 40 gr. Seker 20gr. |
Seker 30 gr. Yurmurta 1/9 ad. [ Ln 30gr.
Vanilya 2gr, T L;'.E
Yumuria ;2 g
Aygicekvalh | 40 g ﬁfif'““ 154, Albay ag 25 gr.
Patates 100 gr ﬁ:ﬂ“‘“' 0,5 gr. KinkFmdik | 4gr.
Patntes Muilin Crvaleks I,&L Bvla
- | Paskalya ya 4 gr.
Kizartmas Kek S0t 10 gr. Seker 24 gr.
Seker 25 gr. Un 70 gr.
Un LT Yumuria :E
Y umurta 172 ad,
Un 35 gr. Un 18 gr. Albay ag l‘:
Pl iy Carliston ronpk 3
Domates g Biber 5 gr. MarmelatPralin
Kasar pevnird 20 gr. Dromates 5 gr. Mayva dpr. |



: Kasar 15
Margarin 17 gr. eyl 20 gr. Seker %
Muya 2 gr. Mantar 10 gr. Lin g
Salam 10 gr. Margarin | 17 gr. Yumurta :;5
Sosls 10 gr. Maya 2 gr.
Seker 2 gr. Misar 4 gr.
Sivah
Tuz | gr. E: in 5 gr.
Seker 2 gr.
Tuz 2 gr.
Mahlep | gr. Albayag | 25 gr. Albay af 30 gr.
Maya 4 gr. Maya 2.5 gr. | Maya 2,5 gr. |
sot 15 gr. Scker 4 gr. | Seker 3 gr.
Mahlepli g p0r 15gr. | Popaga | Tuz 2ar sgi“':’" Tuz 2 gr.
Prskalyn [ 70 gr. Un 50 g, nit: Tm 50 gr,
Yumuria :.? Yumuria 112 ad.
Susam 5ar.
Ay gicek Yag Lgr Glutensiz ﬁ,',‘“"““ 50 gr.
M Bk
Ekmegi Misir L 50 gr. Mayn 1 pr.
Tuz I gr. Seker 1 Br.
Mava 1.3 gr.

Yukarida vazh olan vemeklere giren malzemeler kazana girecek net gramajlan
gdstermektedir. Bu gramajlara ve igeriklere aynen uyulacakur.( Om. : Et kemiksiz ve gtirinilr
yaglani ayiklanmusg), sofan ve patates soyulmug, 1spanak yikanmg ve dofranmig, konserve ve
turgular sfzillmiis bir porsiyona girecek net agirhiklardir. Karnabahar ve semizotu gibi arik oram
yilksek olan sebzeler fire yiizdesi diigliniilerek fazla siparis edilir).

Kahvalt ve yemeklerde kullanilacak kuru gida, sebze-meyve ve diger viyecek maddeleri ekte
verilen Ozel Teknik Sartname hilkilmlerine uygun olacak; mutfaga verilmeden dnce diyet uzmam
ve diger ilgililerden olusan muayene komisyonu tarafindan kontrol edilecektir.
lage listeleri olmavan yemcklerin iageleri kontrol komisyonu tarafindan standart tarifeler

¥

kullamlarak olusturulup uygulanacakir,

69



ETLERIN TEKNIK 5&&%‘&@?&1
KIRMIZI ETLERIN GENEL OZELLIKLERI;

I. Tiim driinlerde Tarnim ve Orman Bakanhgndan isletme onay belgesi alinmig olmalidir,
Uriinlerin teknik tzellikleri Tirk Gida Kodeksi Et ve Et Urlinleri Tebligi'ne, yonetmeliklerde
gerceklesen tiim degisiklik ve yeniliklere ve ilgili TSE standartlanna uygun olmalwdir.
3. Uriinlerin _ mikrobivolojik  dzellikler agsindan  Tirk Gida Kodeksi  Mikrobiyolojik  Kriterler
Yonetmelifine uygunlugu esas alnacakur, Aynca agafida verilmis olan mikroorganizmalann bulunma
arahifina dikkat edilecekrir.

a. Salmonellaspp. 25 g"da bulunmamal

b, L. monosytogenes 25 g'da bulunmamals

¢. E. coli 0157; HT bulunmamaly

d. Staphylococcusaurens (kob/ghs x 102 -5x 103
Etler, taze ve olguniasma sliresini tamamlamig olacaktir,
Dondurulmus veya ¢Ozillmis olmayacakur , Urlinler taze olacaktir,
pH Tiirk Gida kodeksinde belirtilmis limitler iginde olacaktir.
Etler Erkek danadan elde edilmis olacakur. Karkas olarak gelen, damgali etler kabul edilecektir.
Etler 5996 Savili kanun ve hayvansal gidalar igin Gzel hijyen kurallan ySnemmeliine ve Tiirk Gida
kodeksi yonetmeliklerine uygun iiretilmis, muhafaza edilmis, paketlenmis ve etiketlenmig olacaktir,
Idare bu meveunt ve yonetmelikleri gergevesinde HACCP kriterleri ve izlenebilirlik mevzularinda tim
vetki ve belgeleri isteyecektir.

10. Etteki vag oram %6 5" i gegmeyvecektir,

11. Etlerin ig sis minimum 0 *C maksimum +4 “C olmalwdir.

12. Gelen iriinlerde herhangi bir bozulma ectmeni, renk, tat, koku degigiklifi veya yabanci madde
belirlendiginde mal alinmayacakur.

13. Kullamim srasinda girillen herhangi bir koku ve renk defisiklifinde veya pigirilme smasinda
giiriilebilecek bozukluk sonucunda kullanidan irfin mikianm ve olugacak maddi zararlan yiklenici
firmanin karsilamasi zorunludur.

14, Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Y&netmelifi, Ek-1 Et ve et firinlerine ait Mikrobivolojik
deferler referans alimarak mikroorganizma‘toksin‘metabolit aramalan yapilmalidir.

15. Yerli mengei et olacakuir,

16. Bu teknik sartnameye uygun olmayan frilnler iade edilir.

17. Muayeneden gegmeyen Oriinler aym giin saat 10:00" e kadar teknik sartnameye uygun nitelik ve kalitede
iiriinlerle de@igtirilecektir.

18. Urlinlerin siparisi, fivatlandirmas: iiriiniin net agirhin Ozerinden vapilacak olup, briit afirhf dikkate
alinmayacaktir, (poget afirhf, kuto agirlifs vb.)

19. Idare istedigi takdirde yiiklenici triine ait (idareye gelen firin parti numarasimi tagiyan) fiziksel,
kimvazal ve mikrobivolojik analiz sonuglann isteyebilecektir. Yilklenici numuneyi analize ginderecek
(en yakin kamu, kurum ve kuruluglar resmi bir kurumdan verilmis; Tarim ve Orman Bakanhg 11
Keontrol Laboratuvan Midiirlikleri, Veteriner Arastrma Enstitlsli Baskanhklan, Saghk Bakanhi
Hifzissthha Bagkanlhiklan, Tiirk Standartian EnstitGsiine bagh laboratuvarlar, Gniversite laboratuvarlar,
Beledive gibi ) ve idareye sunacaktir. Gerek gbriildiigi durumda firlin tekrar resmi bir kuruma analize
ghnderilecektir, Yilklenici bu analiz bedelini Sdemekle vitkiimlidir, Uriin analiz sonuglan alinmasina
kadar ki gegen stiregte yiklenici firma sartname Gzelliklerini tagivan bagka bir firiinil idareye getirmekle
yiikdimidilr,

BALIK TEKNIK SARTNAMESI
Solungag kapagi kapali ve koyu kimmizi, adale kismi elastiki ve ig organlan temizlenmis olmalidir. Parmakla
deriye basildifinda, deri hemen eski haline gelmelidir, Amonyak kokusu olmamalidie, Balikia kan pihtisy, bere,
glrilk olmamalidir. Strafor kumularda buzlannug olarak, + 4 "C'de teslim edilmelidir. Baliklar sogutuculu
(frigorifik) arbalarda tasinmalidir. Bahklar plastik esash ambalaj iginde tekli veya gift sira halinde, Gzerleri
jelatinle kapah olacak sekilde teslim edilecektir. Baliklar giinlik olacaktir. Baliklarin baglan alinmis olmahidir.
Makliye araglarnimin i¢ ylzeyleri ditz ve temizlenmesi kolay olmali, avm anda su Orilnlerivle, bagka @irlinlerin bir
arada taginmass igin kullamimamalwdir. Mal tesliminde Yikleniciyi temsil eden sorumlu kisi bulunacaktir, Urinler

b . W

L

e

Mo



Gida Hijyeni Yonetmeligi, Hayvansal Gidalar Igin Ozel Hijyen Kurallan Yénetmeligi ve Tlrk Gida Kodeksi Guda

Katk: Maddeleri Y énetmeligi'nde tanimlanan kriterlere uygun olmalidir.

Parametre | Ekstra A B Kabul edilemez
- canli ve parlak renk |- canh fakat [ - solmug, ten |- solgun, donuk
Deri kayh yok parlak olmayan | kaybeden renk | renk
- bazi tirlerin igi, kann ile | renk. - bahgn | - derinin etten
sit arasinda agik renk | - kann ve st | efilmesi ve | aynlmas:
farka renk fark: daha | derisinde
az. katlanma
- seffaf ve sulu mukoza, | - hafif bulamk | - siimiksd | - stitll mukoza
Mukoza stimiiksii madde. mukoza mukoza - donuk renkte
saydam degil
- digbitkey | - yassi
- disbilkey (sigkin) seffafl | hafif ¢Okmils | saydamsiz - merkezde
Giiz komea yansimalar kornea ichilkey slitiimsil
- siyah parlak gtz bebegi | gOsteren - saydamsiz | kornea
tabaka gz bebegi - gri renkli gz
= givah, solgun | - gbz etrafinda | bebefi
ghz bebefi kan yanilmasi
- mukoza yok - hafif, berrak | - saydamsiz | - siitlmsil
' Solungaglar | - daha az renkli mukoza mukoza mukoza
(parlak lekeleri - sanmuirak (slimiliksi
renk) - renk kayvbina madde)
ugramig
- mavimsi, van geffaf, |-  kadifemsi, |- hafif | - saydamsiz
Et plirlizsiiz, parlak cilali, kegemsi | saydamsiz
(karindan - orijinal renginde bir |- renk hafif
kesit) degigiklik yok degismis
- omurga  boyunca | - hafif pembe | - pembe - kirmuz
Omurga renklenme yok - yapisik - az yapisik - yapgik degil
- ayrilmadan kinlivor,
- bébrekler, diger organ | - bibrek wve |- bisbrekler, | - bibrekler difer
Organlar kalmtilan  ve  organ | difer  organ | difer  organ | organ kalintilan
igindeki  kan  parlak | kalintilan kalintilan  ve | ve kan
kirmiz donuk kirmnn | kan soluk | kahverengimsi
- kanda renk | kirmuzi
kayhbi
- sikr ve esnck piirlizsiz | - esneklikte | - hafif | - yumusak wve
yiizeyh azalma yumusgak gevsek
Et {gevsek) - kolayea deriden
esneklik az ayrilan pullar
- cilah | - pliriizli yikzey
{kadifemsi) ve
solgun yizey
Karm zan | - amamen ete vapisik - yapgik - az yapisik - vapisik degil
(periton)
Koku = deniz yvosunu kukulu - ne kétd ne de | - hafif eksi - eksi
(solungaclar, deniz  vosunu
deri, karmn kokulu
bﬂ'ﬂ‘“ﬁ“} ! E 1 lf i 7
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TAVUK ETi TEKNIK SARTNAMESI N

Uwygun ortam ve sartlarda kesildigine dair veteriner kentrollinden gegtifini ghsteren damga olmalidir.

Rengi bevaz olmahdr, LT

Yiizeyde kaygan bir tabaka , sivah leke, morluk, san-yesil renk, dip tityler olmamalidir. Tily diplerinde
tam veva vari belirgin kan lekelerin olmamalidir. _

Tavuk eti bozulmamis, kokusmamus, acilasmamig, donma yanifina uframamig, |[=I.1r! vilzey
kisimiarmda olusan muntazam olmayan ve zamanla genigleyen sari lekeler, koku sinmemis, kendine dzgi
renk, koku ve giirinfiste olacak, agir kusurlu olmayacakur. _ ‘

Etlerde yabanci madde bulunmayacakur., Etlerde anabolizan maddelerdenstilbenler, nnlhﬂhlfstlem_ldler
ve zeranol bulunmayacakur, Tiyobarbiturik asit (TBA) degeri ylirirlikte nt.ﬂ.n_ '!‘S 123 E_:‘r‘dalu limitlere
uvgun olacaktir, Amonyak miktan, PH deger viiriirlikte olan TS 12326’ de belirtilen limitlerde olacaktir,
Antibivotik kalintisi bulunmayacaktir.

Etler kasektik olmayacaktir. Etlerin muayenesi gizle, elle, koklanarak, haglandiktan ve kendi yaginda
kizardiktan sonra kokusuna bakilarak, tartilarak yapilacakur.

Tavuk bonfile eti, kemiksiz ve derisiz olarak teslim edilecektir.

Tavuk but'un ortalama agrli@ 330 gr olmalidir. But pargalarina bel kemigi dihil edilmemig olacakur.
Butun kuyruk sokumu alinmig olmahdir.

Tavuk pirzola’nin ortalama agirhiis 250260 gr olmahdir,

*. Gogisler 600 gr'dan asaf olamayacakuir.

13.

17.
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Tavuk etinin kug gribi ile ilgili raporu bulunmaldir.

Tavuk etinin ambalaji, olukly mukavvadan imal edilmis karton koli olup, tek sira veya iki sira halinde
dizili ve arada jelatin olmahdir. Tavuk etleri, igindeki maln disandan goriinmesini engellemeyecek
nitelikte polictilen ve benzeri malzemelerden yapilmig ambalajlar igerisine konmug sekilde teslim
edilecektir. Naklive ambalajlary; virtik, delik, patlak, islak, yag emmis, nakliye ambalajin i¢ ylizeyine niifuz
edecek sekilde kirlenmis olmayacaktir, Ambalajin ek yerleri dailmig olmayacaktir. .

Tavuk etleri ambalaji Gzerine veya ambalajlar igine konulacak etiketlerde veya firmanin getirecef)
raporda asafidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde okunakh yazlmalidir;
¥ Tavuk etlerinin tipi, simfi,
¥ Kesim tanihi,
¥ Teslim tarihi,
¥ Veteriner hekim onays,
¥ Teslim eden firma adi ve kasesi
* Uretim ve son kullanma tarihi

Her ambalajda bulunan etlerin aym gegitteki, en bilylikle en kilglk parga arasindaki kiitle fark: % 20"yi
geemevecektir,

Tavuk eti dondurulmus {soklanmis) olarak teslim edilecektir.

Etler frigorifik araglaria mutfaga ulastinlacak, depova teslim edilecektir. ve teslim sirasmda dern
dondurulmus etler ¢iziinmeyve baslamg, ¢éziinmis, yumusamig va da su salms olmayacaktr. Tavuklann
iglerinde su olmayacakiir.

Teslim aminda etin g sicakhfy, derin dondurulmus etlerde (-12) °C" den vilksek olmayacaktir,

Tavuk eti hastane deposuna teslim edilecektir.

Mal tesliminde Yiikleniciyvi temsil eden sorumlu kisi bulunacaktir.

Gerek gorilldiiginde tavuk etleri idarenin belirleyecegi yer ve zamanlarda giderleri yiklenicinin
karsilanmak fzere analize tabi witular,

Tavuk eti Gida Maddelert Mevzuatimin uvgun maddesindeki dzellikleri tasivacaktr.

¥ ukandaki belintilen evsaf, walepte bulunulan biitlin tavuk gesitleri igin gegerlidir.

HINDI BONFILE TEKNIK SARTNAMESI

Hindi bonfile etinden (derisiz), boyutlan 25 x 25 x 25 mm £5 mm olacak sekilde marinasyonsuz
hazirlanmg olacaktr,

Hindi eti, bozulmamis, kokusmamus, koku sinmemis, donma yanifina ugramamis clacaktir, Kendine
Gzgil renk renk, koku ve tatta olacaktir,

0-15 kg arasinda degisen hindilerden kesilmis olduguna dair raporu bulunacakir,

Her ambalajda bonfilelerin en bilyiigil ile en kigigil arasindaki kivtle fark: %20°yi gegmeyecektir,

Raf dmril: 0°C 'de 10 giin, -18 “C "de 9 ay olacakur.

N
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Bonfileler, frigotik araglarla mutfaga ulagtinilacak ve teslim sirasinda derin dondurulmug etler
ciizlinmeye baglamug, ¢Ozilnmils, yumugamis, su salmig olmayacakir.

Hindi bonfile, hastane deposuna teslim edilecektir.

Hindi etinin kug gribi ile ilgili raporu bulunmalidir.

Entegre tesislerde iiretim yapildig

Tarim ve OrmanBakanli tarafindan onayl olmalidir.,

Tarim ve OrmanBakanlif tarafindan verilen veteriner saglik raporu ve dezenfeksiyon belgesi olmal,
bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yiklenici ismi ve kagesi, adeti, agirlifi, markas: ve bu
belgelerin o ete ait oldufunu gdsteren seri numarasi yer almahdr.

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

Olukly mukavvadan imal edilmis karton kolilerde, tek sira veya iki sira halinde, aralannda jelatin
ambalaj olacak sekilde teslim edilecektir. Koliler; yortk, delik, patlak, 1slak, yag emmig, ambalajin i yliziine
niifuz edecek sekilde kirlenmis olmavacaknr. Ambalajin ek yerleri dafilmis olmayacaktir. Kolilerin Ozerinde
firma adi, adresi, net miktar,iretim ve son kullanma tarihi yazih olacaktir.

Hindi etleri ambalaji (zerine veya ambalajlar igine konulacak etiketlerde veya firmanin getirecedi
raporda asafidaki bilgiler, silinmevecek, bozulmayacak sekilde okunakli yazilmalidir,

" Bu standardin igareti ve numarasi,
¥" Hindi etlerinin tipi simfi
v T.8
v" Kesim tarihi
v" Teslim tarihi
¥ Veteriner hekim onavi
v" Teslim eden firma adi ve kagesi
v [retim ve son kullanma tarihi
DANA CIGERI TEKNIK SARTNAMESI

Karaciferin sihhatli hayvanlardan alindifn veteriner tarafindan belirlenecek ve genel giniiniigleri
itibariyle kusursuz olacakur,

Karaciger, yilreksiz ve kugbagi olarak sihhi ambalajlarda teslim edilecektir. Kurum; cifen biitiin veya
izgaralik olarak da istevebilir. Etler nakil sirasinda temiz, pogetlenmis, soguk zincirle, hijyen sartlanna
uvgun sekilde kuruma ulastinlacaktir,

Dondurulmus olmayacaktir,

Entegre tesislerde firetim vapiimahidar,

Tanm ve OrmanBakanhg tarafindan onavh olmalidir,

Tanm ve OrmanBakanhif tarafindan verilen veteriner safihk raporu ve dezenfeksiyon belgesi olmal,
bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, viiklenici ismi ve kagesi, adets, agirlhg, markas: ve bu
belgelerin o ete ait oldufunu ghsteren seri numaras: ver almalhdr.

TURK SUCUGUTEKNIK SARTNAMESI

Kendine dzgil tat ve kokuda,normal renkte,yumusak yapida olmali.

Kesin yizevi mozaik griintim vermeli,hava boglugu bulunmamalidir.

Normal vagh (en ¢ok %30) olmali, vapiskan yap giriilmemelidir.

Sucuk %90 dana etinden yapilmis olmalidir.

Kiflenme olmamaly, i organ ve baf dokusu, boya tek tirnaklh hayvan etleri icermemeli,
ambalajh olmahdir,

Tanm ve OmanBakanlhif tarahindan onayh olmahdir.

Tirk Gida Kodeksi Et Urtinleri Tebligine uygun dretilmis, ambalajlanmus, etiketlenmis,
igaretlemis, taginms ve depolanms olmahdar.

Firma ismi, Gretim tarihi, son kullanma tarihi okunakh bir bigimde yazilmalidir.,

Igerigi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir,

SOSIS TEKNIK SARTNAMESI

Dolgun, kimziva vakin renkte, dizgln gdrlin(sll, gevrek, kendine &zgll tat ve kokuda
olmahdir,

Uzerinde lekeler, kof, vapiskanlasma, ¢illenme ve keseciklesmeler olmamalidir.

Tek umakh hayvan eti, i¢ organ, boya igermemelidir.

Uzerine parmakla basildiginda iz kalmamah, kesildiginde bigaga vapismamalidir,

Hafif tlitsiilil, baharatl, haslanmis et lezzeti ve kokusunda ve ambalajh olmahdar.

I N O =
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Tanm ve¢ OrmanBakanlif tarafindan onayh olmahdir.

Tirk gmda kodeksi et friinleri teblifine uygun Uretilmis, ambalajlanmug, etiketlenmis,
isaretlemis, tasinmiy ve depolanmig olmahidar.

Firma ismi, {iretim tarihi, son kullanma tarihi okunakh bir bigimde yamimalidir.

Igerigi protein, vag ve karbonhidrat olarak belinilmelidir.

Sosis %90 dana etinden yamlmig olmalidir.

SALAM TEKNIK SARTNAMESI
Kendine has giriinils, renk, lezzet, koku ve aromada olmalwdir.
Salam kihflan parlak ve gergin olmah, kihiflarda yank ve gatlaklar kalifla dolgu arasinda

bosluklar bulunmamalidir
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Uzerinde lekeler, kif, vapiskanlagma, gillenme ve keseciklesmeler olmamalidir

Parmakla basildifinda iz birakmayan gerginlikte olmali, enine ve boyuna yapilan kesiklerde
hava boglugu cidarlarda hava boslugu ve renk degisikligi olmamali vapiskan olmamal, yag
parcalarinin rengi kendine Szgll olmahdir. Kesildiginde bigaga yapigmamalidir,

Tanm ve OrmanBakanh tarafindan onayh olmalidir.

Tirk gida kodeksi et drilnleri teblifine uygun iretilmis, ambalajlanmg, etiketlenmis,
izaretlemis, tasinmms ve depolanmis olmalidr.

Firma ismi, iiretim tarihi, son kullanma tarihi okunakh bir bigimde yazilmalidir.

Igeriggi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.

Salam %90 dana etinden yapilnug olmalidir.

EKMEK TEKNIK SARTNAMESI
50 gr afirhnda yuvarlak ekmek olmalidir. Diyet iin kullamlacak ekmekler tuzsuz ve kepekli

veva tam bugday olup, tiim ekmekler tekli posette gelecektir. Ozel diyeti olan hastalar igin hekim istemi
dogrultusunda &zel igerige sahip ekmek tretilecekiir. Ekmek ozellikleri degistirildigi takdirde, hastane
divetisveni ve idare tarafindan vilklenicive 1 hafta dncesinden bildirilecektir,
Cok ghzenckli olmamali, ortadan ikive biliinlip sikistrildiktan sonra serbest birakildifinda eski halini
almali, yapisip kalmamali. Yani esnek olmali (siingerimsi vapida olmali).gerisinde partikill barindirmamali
{un hamur,tuz vs.).Yabanci madde igermemeli,temiz olmali.rengi ne gok agik nede ok koyu olmal.
kabuk Kismu igiyle uyumlu olmal yani aynea bir kabuk olmamah. Kabuk renk dafilimi homojen olmahdar.
Tadinin niitr olmas: gerekir. Yani un, tuzhamur vs. tadi olmamahdrr. Homojen tatta ve girinimde
olmalidir,
Ekmegin dig dzellikleni digandan bakildsginda iyi pismis, kabarmig olmali, basik ve yamk olmahdir.
Ekmek tikiz, hamur, ekmegin iginde un topaklan, ipliklesme, biviik yank ve hava bosluklan olmayacak.
Iginden yabanc: madde gikmayacaknr. Firindan gikukean en az 6 saat sonra tespit edilen belirli bir afirlikta
olacakir.
imalatta cksi maya kullamilmayacak, pres maya kullandacaktir. Tuzsuz kepekli ekmegin iginde katk
maddesi bulunmayvacaktir. Ekmekler gida maddeleri tiiziigil ve beledive gida maddeleri nizamnamesindeki
evsafta olacakisr,
Yiiklenici ekmegi kurumun istedigi yerlerden temin edecektir,
TESLIMAT
Ekmekler, firma tarafindan hastane deposuna teslim edilecektir.

. Ekmek teslimatinda firmayi temsil eden bir kigi hazir olacaktir.

Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz olacaktir, Kink ¢atlak, vagh, camurlu, kirli kasalara ekmek
konulmayacaktir.

Ekmeklerin taginmasi firmaya aittir, tesliminde ayrica tagima Gereti talep edilmeyecektir,

Ekmegin getirildigi arabalar temiz olacaktr. Ekmegi tagivan personeli dzel tulumu, eldiveni ve maskesi
olacaktir. Getiren personelde sakal ve bivik olmayacaktir.

Ekmek, deliksiz kasalarda tek sira diizenli dizilmig, Uzeri lastikli bez bone gegirilmis sekilde getirilecektir.
Ekmekler tek tek savilacak, ekmek raflarina(dolaplarina) itina ile dizilecektir.

. SIPARIS

Glinlik ekmek talebi en geg saat 9.30-10.00 saatleri arasinda Hastanelerimize teslim edileccktir.

Giinlik bildirilen sipariglerde bir de@isiklik oldugu taktirde durum kuruma 1 giin dnceden bildirilecektir.
TIRNAK PIDE EVSAFI:

Extra = Extra veya extra undan yapilmig olmahidir,

Su miktan % 38'den fazla olmamal, ivi pismis ve kabarmig; normal manzara girinimli, koku ve lezzeti

ivi olmalidir,
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Yamk, hamur ve yapiskan olmamali, Belediye tarafindan tespit edilen afirhin alinda bulunmamahider.
Ambalajda retici viiklenici adi, net afirh, imal tarihi vazih olacakur,
Tarim ve OrmanBakanlig tarafindan onayh olmalidir,
Tirk grda kodeksi unlu gidalar tebligine uygun Uretilmis, ambalajlanmg, etiketlenmiy, igaretlemis
Jasinmig ve depolanmis  olmalwdir.
Ambalajda iiretici yvilklenici adi, net afurhifls, imal tarihi yazih olacaktir

SUT VE URUNLERI TEKNIK SARTNAM Esi

YOGURT TEKNIK SARTNAMESI

ACIK YOGURT
g Giriindls: Yogurtia ghzle gbrillebilen kirlilik belirtisi ve renk degisikligi olmayacaktr.
Parlak, siit renginde temiz ve homojen vapida olacaktr,
Yofurtta serum aynlmasi (vani vofurdun sirasimin aynimas:)) olmayacak, gatlak ve gaz kabarcif
bulunmayacaktir.
Kwam: Kasikla alinan kesit delgun kivamda, ditzglin yvapida homojen olacak. Kanstmldifinda koyu bir
akicilikta ve serumu (suyu) az aynlan vapida olacaktir. Kumlu yapida olmayacakur,
Dille damak arasinda kolay dagilmayan veya az dafilan, homojen dolgun yamda olacaktir. Piktiirld, yanik
tat, yemek kokusu, mayams: tat elmavacaktr,
Koku: Kendine has hafif ekgsimsi veya tathms: tatta olacakur. Yofurtlar eksi, kiiflimsii, sabunsu, yamk veya
benzeri vabanc tatta olmayacakiir.,
Yogurt, hazir direkt kitltlir kullamlarak yapimalsdir.
Yogurtlar, agn kapal, temiz, dzellikle vogurt igin hazrlanmig plastik kutularda teslimedilecektir,
Istenildigi takdirde vagisiz yogurt verilecektir.
Yogurtlarda en az yag miktarn tam yaghlarda %3, vanm vaghlarda %1.5, az vaghlarda %1.5 tan az
olmalidur,
Pastirize stitten imal edilmis olacaktir,
Goritlebilir kirlilik ve renk degisiklifi olmamaldir.
Yogurt resmi Kuruluglar diginda bir yiikleniciden alimrsa muayene ve deney raporlan istenir. Bu raporda
azagidaki bilgiler bulunmalidir.
¥ Muayene ve denevin vapildifi yerin ve laboratuarin, muayene ve deneyi yapamin raporu imzalayan
vetkililerin adlan, gbrev ve meslekleri.
¥ Muayene ve dency tarihi
+ Muayene ve deneyde uvgulanan standartlanin numaralan
+ Standarda uygun olup olmadifis ve Ziraat Miih. veya Bakterivolog imzali rapor.
* Rapor tarihi ve numarass.
Tarm ve OrmanBakanhg tarafindan onayh olmalwdir.
Tirk gida kodeksi teblifine uygun  dretilmis, ambalajlanmig, etiketlenmis, isaretlemis tasmmis ve
depolanmg  olmahdir.

- Her ambalaj zerinde agafidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazlir

veya basilir,
Yiklenicinin adi veya teseilli markas: ve adresi
Bu Standardin isaret numarasi
Seri Mumaras;
Malin Ada
imal ve son kullanma Tarihi{gfin, ay, yil olar
Net Agirhifn { Kg veya gr. )
Yilklenicice dnerilen son kullanma tarihi veva raf Smril

YOGURDUN KiMYASAL OZELLIKLERI

Yogurt, yagh yogun olup sit yaf miktar en az % 40 olacaktir. Yogurdun iginde sit vafindan bagka va
bulunmayacaktir,

Yagsiz kuru madde miktari 100 gr. yogurtta en az 12 gr. olacaktir.

Yofurita patojen mikroorganizma, e.coli ve bunlann toksinleri bulunmayacaktr, Yogurdun 1 gr.da 10 dan
gok koliform bakteri, 100°den ¢ok mava ve kilf olmayacaktr.

Asitlik (PH cinsinden) , 4,0-5,4 arasinda olmaldir,

Y ofurtita jelatin, nisasta gibi kivam verici maddeler bulunmayacakiir.

Yogurtta peroksidaz denevi negatif sonug vermelidir.

A . WA
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KASE YOGURT
Yukarida evsafi belirtilmis olan agik yogurt evsafinda, 200 ml."lik aldminyum folyo kapakli plastik kaplar
igerisinde mavalanmig olacaktr. Yogurt ambalajinda firetim ve son kullanma tarihi yazili olmalidir.
Alicikase vogurtlarn bir kismim gerektiginde yarim yagh veyva vagsiz yogurt olarak talep edebilir. Kase
vogurtlarn (st tarafinda kaymak birikmig olmamalidir. Bu nedenle siitte homojenizasyon iglemi yapildiktan
sonra yogurda islenmelidir, Yogurtlar sulu olmamalidir, Kaselerin 208 ml"den dilgiik oldugu saptandiginda,
toplamda eksik olan miktar, bir adet kasenin miktarina bolinerek ¢ikan kase sayisi firma tarafindan
tamamlanacaktir,
BARDAK AYRAN
Ayran giinlitk olacaktir,
Pastiirize slitten imal edilmis olacaktir.
Ayranlar istenildiginde tuzsuz olarak getirilecektir
Pasttirize sitten imal edilmis olacak, kaplarin da tuzlu ve tuzsuz olacag belirtilmelidir.
Ayran vapiminda kullamlan su T.5.ve uygun olmabdr ayranda gizle gorilebilir, kirlilik belirtisi
olmamahdir.  Asitlik, laktik asit cinsinde % 0,6 dan asafs ve % 1,6 dan yukan olmamalidir. Ayran
yopunlugu 1.020 den az olmamahdir. Ayran kivamle olmali, agin sulu oimamahdir. Ayran ambalajinda
firetim ve son kullanma tarihi vazih olmalidir ayranlar 200 mlhk aliminyum folyo kapakh plastik bardak
ambalajlarda teslim edilmelidir. Kaselerin{bardaklanin) 200 ml"den dilsik oldufu saptandifinda, toplamda
cksik olan miktar, bir adet kasenin miktarima bélinerek gikan kase sayis: firma tarafindan tamamlanacakiir,
Tarim ve CrmanBakanlhif tarafindan onayh olmaldir.
Tirk gida kodeksi teblifine uvgun dretiliniz, ambalajlanmiz, etiketlenmis, isarctlemis, tasinmig ve
depolanmig olmalidir,
Her ambalaj Grerinde agafidaki bilgiler okunakl olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yambhr
veva basilir,
Yiiklenicinin ad1 veya tescilli markas: ve adresi
Seri Mumaras:
Malim Adu
Imal ve son kullanma Tarihi (glin, ay, y1l olarak}

Y ik lenicice dnerilen son kullanma tarihi veya raf Gmril

SUT TEKNIK SARTNAMESI

PASTORIZE sUT
Pastrize sit TS 1018 uvgun ekstra veva biringi simif ¢ig siitlerin tabi ve bivolojik Szelliklerine zarar
vermeden patojen mikroorganizmalarin negatif formlarmin tamamen, difer mikroorganizmalarin da biiviik
bir gogunlukla yok edilmesini saflayacak sekilde dzel tesis ve cihazlarda isitilip pastrize edilerck +4'ye
soputulmasivla elde edilen kendine has tat, koku ve kivamdaki bir igme siit olmaldir,
Pastirize siit 1 simf yagh stit olmahdir, Istenildigi iakdirde yarim yagh olacakur. (Yag oram %1,5 m/v)
Yogunlugu 1.028 ila 1.038 arasinda olacaktir.
Alinacak olan gig sit kendine dzgll renk, koku, tad, kivam ve giriiniiste olacakur, . SGie yavan tat, aci, eksi
veya tuzlu tat, bahfims: koku ve tat veva madeni tat vb. gavri tabi bir tat ve koku olmayacaktir.
Stitler, agz kapal, temiz Tirk Gida Kodeksi fgme Sttleri Tebligi'ne ve Tirk Gida Kodeksi Etiketleme
vinetmelifine uygun olarak ambalajlanmg gekilde teslim edilecektir,
Siitler highir yabanci madde igermeyecek, temiz bir sekilde teslim edilecektir. lgerisine hichir yabanc
madde katlmamis va da iginden higbir maddesi alinmamis olmalidir. Bulasici hastalifa twutulmus ve
antibivotik almis (insana gegen) havvanin siitlh olmayacaktir.

. Bilt, bovanmis olmavacakur,

Pasttrize siit resmi bir kurum diginda alir ise asagidaki bilgileri kapsayan rapor yiiklenici yiikleniciden
isienir,

- Muayene ve deneyin vapildifn yerin ve laboratuarin, muayene ve deneyi yapamn veya raporu imzalayan

vetkililerin adlan, gbrev ve meslekleri
Muavene ve deney tarihi
Muavene ve denevde uvgulanan standartlarin numaralan

.. Standarda uygun olup olmad i
. Rapor tarih ve numarasi ve her gin Ziraat Mih. Veva Bakteriyologun saglia uygundur yvazs ile

gelecektir, Gereginde protein, yaf, CHO miktan glinlik istenir.

Pastirize edilen siltler otomatik cihazlarda siitiin pastirizasyon ve bilesim tzelliklerini bozmayacak
ve insan saghfina zarar vermeyecek nitelikte tetra- pak kutulara doldurulur, aizlar hava almayacak veva
akitmayacak sekilde kapatildikian sonra getirilecek.

%! 2
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1.

Ozel ibtiyaglan kargilamak amaciyla toplu beslenme yapilan yerlerde istenildiginde pastirize siit
giigiimlere konularak getirilir.

Resmi kurum disinda gelen pastérize siit ambalajlarinin (lzerine en az asafidaki bilgiler okunakh
olarak silinmevecek ve bozulmavacak sekilde yazihir veya basilir,
i, Yiiklenicinin ticari unvani, kisa adi, adresi varsa tescilli markasi

ii. Bu standardin isaret ve numaras: (TS 1019)

iii. Ser / Kod numaras)
iv. Malin ady
v, S
vi. Tipi
vii. Net miktan (en az litre olarak)
viii. Imal tarihi (Glin, ay olarak) _ .
i Imal tarihinden itibaren iki giin iginde tiketilir, baresi +4 ¢ ile +10 C'de muhafaza edilir ibaresi,

KIMYASAL OZELLIKLERI
Siitteki sl vagi miktan en az %38 olacakur.

2, Yagsiz kuru madde miktari en az 9.0 olacaktir,
3, 0-5 ml'si 0.5 mg fenol degerinden gok fosfataz aktivitesi giistermemeli, metalimsi, pismis  ve okside
olmus, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmig olmalwdir.
4. Siit iginde arsenik,civa vb. insan saghgna zararl highir madde bulunmayacaktir.
5. Sit, kaynatldiginda ve %68 ‘lik Etil Alkolle esit miktarda kanistinldifinda kesilmevecektir (¢iirimeyecek,
mihtlasmayacakuir).
u. Asitlik derecesi PH cinsinden en gok 6 olacakur,
7. Shtler homojenize edilmis olmalidir. Homojenizasyon oram % 96"dan az olmamaldir.
MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERI
1. Siitte patojen mikroorganizma e.coli ve bunlann toksinler: bulunmayacaktir.
7 Sitlerin 1 mililitresinde koliform bakteri sayist 10°dan gok ve soprafitierm sayisy 40.000°den cok
olmayacakir,
UZUN OMORLU sOT
. Yogunlugu 1.028 ila 1.033 arasinda olacaktir,
2. PastBrizasyon yintemi ile yapilmis olacaktir.
3. Ahnacak olan gi st kendine zg renk, koku, tad, kivam ve giriiniiste olacaktir.
4. Shtler, afz kapal, temiz, kutularla teslim edilecektir.
5. Sitler higbir yabanc: madde igermeyecek, temiz bir gekilde teslim edilecektir. Igerisine hicbir yabanc
madde katilmanig vada iginden highir maddesi alnmamig olmahidir,
6. Sitte yavan tat, act, eksi veya tuzlu tat, balifimss koku ve tat veya madeni tat vb. gayri tabi bir tat ve koku
olmavacakir,
7. Bulagici hastahga tutulmug ve antibiyvotik alimis (insana gegen) hayvanin siitih olmayacakur. 501, boyanmig
olmavacakiir.
Sterilize siitler ekstra veya 1simf ¢ig siitten (TS 1018) teknigi ile sterilize edilmis olacaktir.
. Sterilize siitler sOtiin sterilizasyon ve bilegim Szelliklerini bozmayan saglifa zarar vermeyen 200-250 ml'lik
sivl, gaz, 151k, mikroorganizma gegirmeyen kaplarda aseptik ambalajlanmis olacakur.
10. Dogal ve katkisiz alacakur.
| 1. Sterilize sitlerin ambalajlar Ozerinde asagidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yvazil ve basihi olacakur.
i. Firmanin ticaret unvam veya kisa adi, adresi, varsa tescilli markas
ii. Bu standardin isaret ve numarasi (TS 1192 seklinde)
i, Parti numaras
iv. Malm adi (UHT sterilize siit)
v. Tipi
vi. Miktan, litre olarak
vii, Imal tarihi (ay, glinyl)
viii. Son kullanma tarihi (ay, giin,yil})
12. Ambalajlan deforme olmus, bombe vapmmy, patlamg vada kapafn gevsemis, ¢Gkelti ve benzeri bozulma
belirtileri ghsteren sterilize siitler alinmaz.
13. Siitler apildifinda dogal renk, tat ve kokusunda olacaktir,
14, Tarnm ve OrmanBakanh@ tarafindan onayh olmahdir
15, Tirk gida kodeksi  teblifine uygun  Gretilmis, ambalajlanms, etiketlenmis, isaretlemss Jtaginmiz ve

depolanmis  olmalidsr,

O
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KIMYASAL OZELLIKLERI
Sttteki st va@n miktar,en az %3,8 olacakur, Istenildifinde yanim yagh sit istenebilir,
Yagsiz kuru madde miktari en az 9.0 olacakur,
03 ml'si 0.5 mg fenol degerinden cok fosfataz aktivitesi gdstermemeli, metalimsi, pismis ve okside olmusg,
tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis olmahdir,
Silt iginde arsenik,civa vb. insan saghgina zararh higbir madde bulunmayacakir.
Siit, kaynatldifinda ve 3668 *lik Etil Alkolle esit miktarda kangtinldifinda kesilmeyecektir (gilrimeyecek,
pihilagmayacaktir).
Asitlik derecesi PH cinsinden en ¢ok & olacakiir,
Siitler homojenize edilmis olmahdir. Homojenizasyvon oram % 96°dan az olmamalidar,
MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERI
Siine patojen mikroorganizma e.coli ve bunlann toksinleri bulunmayacaktir.
Siitlerin 1 mililitresinde koliform bakteri savisi 10°dan ¢ok ve soprafitjierm sayisi 40.000°den ¢ok
olmayacakiir,
YUMURTA TEKNIK SARTNAMESI
Kabuk: Temiz, saglam,sekli normal wve nomal sertlikte, su  veya bagka bir sivivia
vikanmamug,zimparalanmanug olmalidir.
Y umurtalarda hava boslugu 5-8 mm arasinda olmalidir.
Yumurtalar bir kaba kinldifinda sarilan canh ve kabank duracakur. Saris: tam ortada, beyaz berrak,
vogunlufu tam olmal, dagilmamalidr,
Bozulmug ve sansi dafilan yumurtalar kabul edilmeyecektir.
Uzerinde yvabanct madde bulunmamali, temiz, san ve bevaz renk.kendine Szgl al ve renkie beneksiz,
kansiz, kokusuz olmal,
Yumurtalar catlak, islak, kiflo, bozuk, ¢iirik olmamalidir. Kirik ve ¢atlak yumurialar kabul edilmevecekiir.
Koliform grubu bakterilerden salmonella, maya ve kilf GMT 'nin Sngbrdii@il limitin dstlinde olmayacaktir.
Yizdirme yintemiyle muayeneds (110 gr, twz ] litre su) yumurta batmalidir,
Tanesi62-T0 gr.( large veya L) afirhfinda olacaktir.
BEYAZ PEYNIR TEKNIK SARTNAMES] (TUZLU-TUZSUZ)

. Muntazam 7*7*7 kilp scklinde, kesitinde hammeaddeden veya isleme teknifinden meydana gelen highir

bozuklugu olmayan normal kivamda (yvumusak veva az sert olabilir), parlak bevaz renkte, tadi ve kokusu
normal olmahdir, Kesitteki gtriinlisth parlak olmal ve gézenek ihtiva etmemelidir.

Bevaz peynir; pastirize st (TS 1019) standardina uygun sOtlerin imalat teknifiine ghre iglenmesi ve en az 4
ay olgunlagtiriimasi sonucu elde edilen kendine has gekil, renk, koku, tat ve aromasi olan peynir olmalhdir.
I'nei simf vagl peynirlerden olmahdir. (TS 591)

Niteligine gtire (vagsiz, orta yagh, yagli gibi) Szellige sahip olmal.

Sekilleri dizensiz kaliplar olmamaly, gériiniimi pargaly, yark ve singerimsi yapida ¢ok ghzenekli
olmamahdir. Civik, pelte gibi cok yumusak vada gok sert olmamali.

Rengi kirli beyaz, kil koku ve tatda olmamaly, kiiflii veya bozuk olmamalsdir.

Homojen vapida ve tatta (turn vs.) olmalidir,

Peynir tenckeleri agildiginda malagh (mantarlagmig) olmayacaktir,

Kafi miktarda salamuras: olacaktir. Peynirler kuru madde iizerinden tuzu asin miktarda olmayacaktir,
Peynirin ihtiva ettigi siit vag miktan (kuru madde dzerinden) %40 tan daha az olmavacaktir,

. Peynir, slizme afirhiktan teslim alinacaktir,
1L
13,
14.

Asitlik derecesi %2-3"den fazla olmamali, tuz miktar kuru maddede %:8-10'dan fazla olmamalidir,
Hastalikh hayvan siitinden yaplmig olmayacak, 1.kalite siitten hazirlanmig olmalsdir.

Beyaz peynirde kuru madde oram en az % 40 olmal ve igerisinde patojen mikroorganizmalar ve E.coli

bulunmamalidir. Ayrica, koliform grubu bakteri sayisi 100 adet/g. dan fazla olmayacakur.

Hammadde kurulufunda ileri gelme deligi olmayan, imalat hatasindan ileri gelen delik sayvisi ortalama

107l gegmeyen, kesit ve giriiniiste olacaktir,

Beyaz peynir, alindifinda vilkleniciden muayene ve deney raporu istenir. Bu raporda agafidaki bilgiler

olmalidr,

+  Muavene ve deney tarihi.

Muayene ve deneylerde uvgulanan standartlarin numaralari.

Sonuglann gisterilmesi

Standarda uygun olup olmadif.

Rapor tarih ve numarasi.

Toplu teslimatlarda verilen peynirin yag, protein oramin belirten rapor getirilecektir.

o . W

5 8 & & @



17, Alinacak peynirlerin ambalajlan (izerine agagidaki bilgiler okunakl olarak, silinmeyecek, bozulmayacak

i

ii.
i,
iv.
V.
vi.
Vil
wiii,
X

1.

3.

sekilde yazilir, basilir veya etiketlere vazlarak vapistirilir,
Yilklenicinin ticaret unvani veva kisa ads, adresi veya varsa tescilli markas
Bu standardin igaret ve numaras: (TS 591) seklinde
Malin ad
Tipi
Sy
En &z net agirlig (Salamura harig kg olarak)
Imalat tarihi (ay ve yil)
Parti veva seri numarasi
Yiklenicice Gnerilen en son kullanma tarihi veya raf &mril,
TESLIMAT
Malzemeler, firma tarafindan hastane ambarina teslim edilecektir,
Malzemelerin tagimasi firmaya aittir, tesliminde ayrica tagima ilereti talep edilmevecektir.
Malzemenin tagindify arag ve ambalajin temizlik sartlarina uygun tagiyan ve teslim eden personelin kisisel
hijyene uygun is givsisi olacaknir.
Beyaz peynir teshimaty, tencke kutularda ager kapah sekilde olacaktr (Tuzlu ve tuzsuz peynir igin de aymi
sartlar gecerlidir).
Uzerinde, tiretim ve son kullanma tarihi belirtilmis sekilde olacaktir,
siPaRis
Gilnlitk siit, yogurt, peynir talebi en geg saat 9.30-10.00 saatleri arasinda Hastanelerimize teslim edilecekiir,
Giinlilk bildirilen sipariglerde bir degisiklik oldufu takdirde durum kuruma 1 giin dnceden bildirilecektir.
KASAR PEYNIRI TEKNiK SARTNAMESI
Taze kasar olacaktir.
Kendine dzgh tat ve kokuda olacak, kesiti diz, plriizsiz ve homojen bir vapida, kumumsu ve kaba
olmayan, ufalanmayan, fazla sert veya fazla vumusak olmayvan vapida olacaktir,
Ragar peyniri peynir griiniisi donuk, beyaza veva koyu sariya kagan renkte, acimus, kokmus, tadi ve rengi
degismis, igine nigasta katilmis olmayacakiir.,
Kabugu temiz, parlak ve sert olacaktir.
Rengi, saman sansindan kovu saman sarisina kadar olacak,
Kesitin renk ve grlinilgl ise parlak, homojen gériinste ve olacaktir,
Piyasada satilan iyi mallardan { 1. Simf) olacaktir,
Su miktan, agirhkea en gok %40, tuz miktan kuru maddede % 3-7 arasinda olacaktir. Vakumlanmis saglifa
uygun posette teslim edilecektir.
Tarim ve OrmanBakanlii tarafindan onayli olmalidir,

0. Tirk gida kodeksi teblifine uygun Uretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemistasinmis ve

depolanmiz olmalidir.
- Peynirlerin ambalajlan Gzerine asafidaki bilgiler okunakl olarak, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde
yazilir, basilir veya etiketlere yvazilarak vapigtinlir.
Viiklenicinin ticaret unvan: veya kisa adi, adresi veya varsa tescilli markas:
Bu standardin isaret ve numarasi (TS 591) seklinde

. Malin ad:

Tipi
S
En az net afirh (Salamura harig kg olarak)

- Imalat tarihi (ay ve vil)
- Parli veva seri numaras

Yilklenicice tnerilen en son kullanma tarihi veya raf Smril,
ERITME PEYNIR

Birinci simf, yagh, sade eritme peyniri olacaktur,
Eritme peynirinde rutubet mikian kiitlece en ¢ok % 60 olmalidir.
Eritme peynirinde belintilen cesni maddeleri ve katki maddelerinden baska herhangi vabanci madde
bulunmayacaktir,
Tuz miktan (NaCl) kuru maddede en gok % 7 olmalidir. Feynirde pH degeri en az 5,5 olmalidir, E.Coli
bulunmamalidir, Patojen staphylococcusaureus bulunmamalidie, 1 graminda 100 adetten gok koliform
bakteri. 100 adetten gok maya ve kiif bulunmamalidir.
5iit vag) miktan kah maddede: Yagh eritme peynirinde kilthece en az % 30 olmahdir.

Ju N % =



Ambalajlar bakilarak, tartilarak muayene edilmelidir. Eritme peynirin ambalajinda agafidaki bilgiler okunakl
olarak silinmeyecek bozulmavacak sekilde vazilir, basilir yahut etiketlere vazilarak yapigtrilir.

Firmanin ticaret unvam veva kisa adresi,

Bu standardin igaret ve numarasi (T35 2176 seklinde),

Malin adi (eritme peynir), imalat seri'kod numaras,

[htiva ettigi gesni maddesi, gegidi, simifi, tips,

v.  Enaznet agirligi (g veva kg olarak),
q.  Imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf Smri,

7. Eritme peynirler ortalama 25 gr.lhikaliiminyum folyo igerisinde, iiggen prizma seklinde ambalajlarda
olmalidir, Peynirin “kalite sistem belgesi” olmalidir, 56z konusu guda, Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
yer alan ilgili grda teblifine uygun olacaktir.

SURULEBILIR KREM BEYAZ PEYNIR

I. Birinei siif, vagh siirilebilir krem beyvaz pevniri olacaktr.

2. Tuz miktan {(NaCl} kuru maddede en gok % 7 olmalider,

3. PeynirdepH degeri en az 5.5 olmalidir,

4. E.Coli bulunmamalidir, Patojen staphylococcusaureus bulunmamalidir. 1 graminda 100 adetten ¢ok koliform
bakteri, 100 adetten ok maya ve kif bulunmamalwdir.

5. S50t vafn miktar katr maddede; krem beyaz pevnirde kitlece en az %5 30 olmaludar,

6. Ambalajlar bakilarak, tartilarak muayene edilmelidir. Krem beyaz peyniri ambalajinda asagedaki bilgiler
okunakh olarak silinmeyecek bozulmayacak sekilde vazilir, basilir yahut etiketlere yazilarak vapigtinihir,

i.  Firmann ticaret unvam veva kisa adresi, bu standardin isaret ve numarasi (TS 2176 seklinde),
i, Mahn adi (krem beyar pevnir),
i,  Imalat seritkod numarass,
Ihtiva enigi gesni maddesi, gesidi, sifi, tipi, en az net agarhidi (g veya kg olarak),
v.  Imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf dmrii vb.,
7. Krem beyaz peymiri ortalama 15 grilikagiz kismu folya ile kapatlmig plastik kiivetambalajlarda
olmalwdir,

8. Peynirin “kalite sistem belgesi” olmahidir. 86z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yinetmeliginde ver
alan ilgili gida teblifine uygun olacakuir.

L.
2,
A %

it ol ol ol

LOR PEYNIRI TEKNIK SARTNAMESI
Tabii renginde ve kokusunda olmali. Acimis, eksimis, kilflenmis olmamalsdir.
Tarim ve OrmanBakanli tarafindan onayl olmalidir,
Tirk gida kodeksi tebliine uygun Oretilmis, ambalajlanmig, etiketlenmis, isaretlemis tasimmis ve
depolanmig  olmalidir. Lor peynir ambalajlarmin her birinin Ozerine asagidaki bilgiler okunakli olarak
silinmeyecek ve bozulmayvacak sekilde vazilr.

. Yiiklenici adi, tescilli markasi ve adresi
= Tiirk Mali deyimi (TM isareti)

- Bu standardin igareti ve numaras:

= Malin adi

. Katki maddesi grubu
- Tipi ve yag miktan
- MNet agirlig
. Imal tarihi {ay ve yil olarak)
- Seri numarasi
Parti numarasi
KREMA EVSAFI:
PastSrize siitten imal edilmis olmahdr,
0.3-1 L liktetra pak kutularda teslim edilmelidir,
Yabanci tat, koku ve renk degisikligi olmamalidr.
Tarim ve OrmanBakanhg tarafindan onayl olmalidir,
Tirk grda kodeksi teblifine uygun lretilmis, ambalajlanmig, etiketlenmis, isaretlemis, tasinmis ve

depolanmis olmalidir. Ambalajlarmin her birinin lizerine asagidaki bilgiler okunakl olarak silinmevecek ve
bozulmayacak gekilde yvazilir.

- Yilklenici ady, tescilli markas: ve adresi
- Tiirk Mal deyimi (TM isareti)

- Bu standardin izareti ve numaras:
- Malin adi (W W



- Katki maddesi grubu
- Tipi ve vaf miktari
- MNet afrhig
- Imal tarihi (ay ve vil olarak)
- Seri numaras
Parti numaras
UNLU MAMULLER TEKNIK SARTNAMESI
YUFKA TEKNIK SARTNAMES]

1. Ekstra- ekstra veya undan yapilmis olacakir. 2o
2, Kifll, wslak, bavat, virik, kaln, yamk, korumus, eksi kokuda, catlak, parcalanmag, birbirine yapigmig
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olmavacakiir,

Su miktar % 43° den fazla, tuz miktan % 2° den fazla olamaz.

6 adedi 1 kg gelmelidir.

Cap 75-80 cm. olmalidir.

Yufkalar gig olarak agizda ¢ignendiginde catirts hissedilmeyecektir, . . )
insan sagh@ina zarar vermeyecek materyalden yapilons 5 kg'lik ambalajlarda teslim edilecektir,
Ambalajda Oretici vitklenici adi, net agirh@y, imal tarihi yazih olacaktr.

Tarim ve OrmanBakanlif tarafindan onayl olmalidir,

0. Tiirk gida kodeksi unlu gidalar tebligine uygun liretilmis, ambalajlanmg, etiketlenmis, izaretlemis,taginmig

ve depolanmig olmalidir,
TEL KADAYIF TEKNIK SARTNAMESI
Ekstra- ekstra veya undan yapilmig olacaktir.
Ele alindifinda kolayca birbirinden ayrilip dbkilmlil olacaktir.
Bayat, kilfli, yapsik, asiri kurumug, eksi kokuda olmayacakir.
Nem miktari % 16"w1 gegmeyvecekiir.
Tel kadayiflanin teslimi, temiz naylon ambalajlar iginde olacakuir.
Ambalaj iizerinde imal ve teslim tarihleri, teslim eden firma adi ve kagesi bulunacaktir.
Diskiim kadayiflanndan olacaktir.
EKMEK KADAYIF TEKNIK SARTNAMESI
Ekstra- ekstra veyva undan vapilmig olacaktur.
Pismeden Gnee herhangi bir yabanc: tat, koku ve acilik hissedilmeyecekiir.
Ivi cins ekmek kadayifi olacaktrr.
Hamur, bayat. yamk, 1slak, gatlak, Kirik, kurtlu, kurt venikli, kitflii, kOf kokulu elmayacaktr,
Ekmek kadayiflarinin her tarafi avm kalinhikta olacaktr.,
Pigirildigi zaman normal derecede bilyliyecektir.
Pigirilirken kinhp dafimayacaktir.
Temiz ambalaj icerisinde teslim edilecek, lizerinde Tirk Gida Kodeksine uygun etiket bilgileri olacaktir.

Ambalajda Oretici ylklenici adi, net afirhfy, imal tarhi vazli alacakur,

I e Pod =

KEMALPASA TEKNIK SARTNAMESI
Tathlar kendine dzgll piskinlikte olacak, yamk — ¢ig gbriintimli olmayacaktir,
Tathlarda acima, eksime, bayatlama olmayacaktir,
Kink tath miktan en gok % 2 {adet/adet) olacaktir.
Tarife giire hazirlandifinda surubu iyice gekmis olacak, kendine tzgii renk, tat, koku, kivam ve ghriinligte
olacakur,
. Tathlarda, surubu konuldugunda dagilma olmayacaktir,
Muayene Metotlar:
avene: Tathlarin hem kuru halde iken, hem de birim ambalaj fizerindeki hazirlama
tarifinde belirtilen sekilde hazirlamp, sogutulduktan sonra duyusal muayeneye tabi tutulacakur.
Duyusal muayenesi, bakilarak, koklanarak, tadilarak yapilacaktur,
Fiziki Muavene: Kink tatlh miktan; numune olarak alinmis ambala) icindeki kinlms ve
ufalanmus tathlar sayilarak yapilacak. Gramaj tespiti; tathlar kuru halde iken, tartilarak
vapilacaktir. Kemalpaga tathsinin her biri 320.5 gr. olacaktir, Birim ambalajlar 10 kg'lik olacaktr.
Ambalaj Uzerindeki etiket bilgileri Tirk Gida Kodeksine uygun olacaktr. Ambalajlar delinmis

MANTI TEKNIK SARTNAMESI
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Mant, kendine has beyar renkte olup, ok agik va da koyu renkte olmamaly, kinlp igine bakildifinda etin
dogal pembe rengi gok defiismemis kahverengi tonda olmah, kirlenmig, gbzle girilebilir yvabane: madde,
kiiflil, canli-cansiz, kurtlu veya bunlara ait izler ve zararhlarca venik olmamalwdir.
Pistigi anda kayan, parlak gOrintimde olmali, birbirine vapigmis olmamalh ve dafilmamabdir. Mant
kendine has kokuda olup, yabanci koku igermemelidir. Acilagma, eksime, sonucu meydana gelen koku
bozukluguna rastlanmamalidir,
Manti dana kivmadan yapilmig olacak, soya kiymasindan yapilmig olmayacakur. Gerektiginde mant iginde
etin analizi, hastanenin belirledigi ver ve zamanda, dereti ilgili firma tarafindan ddenerek vaptinlacaktir,
Mant kaynar suda 20 dakika pisirildiginde kendine has tad olmalidir, Uvgun igerikte hazirlanmig (yodurt,
terevaf, salga) karisim ile yine dogru tarzda muamelesi sonucunda tiiketime hazir hale geldiginde birbirine
vapismayan, hamurlasmayan ve damaga yapigmayan, kendine has tatta olmalidr,
Mant hamurunun kalinhig en ¢ok 1 mm. olmalidic. Mant ortadan dilzgin ayrildiginda ichikey homojen
yvapida ve pembe-kahverengi renkte olmalidir.
Plastik esash § kg'hk ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj zerindeki etiket bilgileri Tirk Gida
Kodeksine uvgun olacakur,

MILFOY HAMURU TEKNIK SARTNAMESI
Yiizevi dibzgiin ve plriizsiz olmals, virtik ve gatlak olmamalsdir,
Dondurulmus bir adedi 50 gram olacak sekilde paketlenmis olacaktir,
Gizle goriilen vabanci madde bulunmamali ve homojen yapida olmalidir.
Pigirilmeden tnce ve sonra kendine has tat ve kokuda olmalidir. Acilagmis, ekgimis ve tabii olmayan tat ve
koku ipermemelidir.
¥ad oran minimum %6, nem orant maksimum 260 olmaldir.
Karton kolilerde <18 "C de donuk zincir kinlmadan tagmmalidir,
Orijinal ambalajinda olmah ve ambalaj fizerinde; firetici firma adi, igerifii, net miktan, diretim ve son
kullanma tarihi bulunmalsdir,
Dondurulmug olacaktr, MilfGy hamuru, frigotik araglarla teslim edilecektir

GALETA UNU TEKNIK SARTNAMESI
Extra-extra veya extra undan vapilmig olup, nem miktan % 6 oraminda olmahdir,
Giriinils, renk, koku ve lezzeti normal olmal, tabii olmayan fena koku, acilik, eksilik olmamalidir.
Kiflenmig, kirlenmig, kurt ve bicekli olmamal, iginde fare pislifi, cuval dékiintilsil, kil ve ip pargasi vhb.
cisimler bulundurlmamaladir,

HAMUR TATLILARI TEKNIK SARTNAMESI
Baklava, havug dilimi, sekerpare ve benzeri hamur tathlarinin pismis olarak bir porsiyon miktan
1.30-150 gr. arasi olacaktir. Revani ve ekmek kadayifi 150 = 200 gr. olacaktr.

YAS PASTA TEKNIK SARTNAMESI
Tiim gesgitlerinde servis edilecek porsivon miktarlan 123-150 gr. aras: olacakur,

TAZE SEBZE VE MEYVE TEKNIK SARTNAMESI
Not 1:Sebzeler siparige giire, istenildigi zamanda, mazeretsiz olarak kurumumuza teslim edilecektir,
Not 2:Sebzeler siparige gire, kurumumuza istenildigi zamanda, mazeretsiz olarak teslim edilecektir.
Teslimat 9.00-11.00 arsinda olacakiir.
Not 3: Ozel teknik sartnamede belirtilen satin alma ile ilgili taribler 8zel durumlarda ve gerekli oldugu
hallerde gegersizdir,

Sebze ve mevvelerin yil icinde alinacad aylar

Elma: Ekim-Mayis Kuru Sogan: Her Ay

Portakal: Kasim-Nisan Patates: Her Ay
Mandalina: Ekim-Subat Yesil Sofan: Ocak-Temmuz
Uztim: Temmuz-Ekim Marul: Evliil -Haziran
Armut: Temmuz-Kasim Hiyar: Mayis-Ekim
Kayisi: Haziran-Agustos Dere Otu: Her Ay

Sefiali: Temmue-Ekim Maydanoz: Her Ay
Kiraz: Haziran Domates: Nisan -Kasim
Visne: Temmuz T.Kabak: Mayis-Kasim
Cilek: Nisan-Haziran Pirasa: Kasim-Mayis

Muz: Her ay B.Lahana: Kasim-Nisan

K.Erik: Mayis-Afustos K.Lahana: Kasim-Mayis
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Ayva: Ekim-Ocak Havug: Eyliil-Misan

Malta Erigi: Nisan-Mays 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.Fasulve: Haziran-Ekim Carliston Biber: Mayis -Ekim

Patlican: Mayis -Kasim

PATATES EVSAFI : Yeni sene iriind olacak, pigirildiginde dagilmayacak cinsten (san)
olacakur, Islak, donmus, ¢lirlimils, yumusamsg, kiflenmig, filiz isaretli olmayacak, agin gekil
bozukluklan, Uzerinde ¢apa varasi, catlaklar, kesikler, kemirici izler, berelenmeler bulunmayacak,
et kisrinda $ mm’den daha derinlere niifuz eden gri, mavi ve siyah kabuk alu lekeleri, oyuklar, ig
kusurlar, patates vumrmu uyuzu hastalifn belirtileri olmayacak; saglam, temiz, siki yapih kabugu
diizglin ve ivi olgunlasmus olacakur, Patateslerin % 50'si 200 gramdan, % 404 150 gramdan, %
10 100 gramdan eksik olmayacaktir. Pivasada satilan patateslerin en iyi cinsinden (1. Simf)
olacaktr. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dis nem, yabanci madde bulunmayacakur, En
bilyik ambalajin net agirh@ 80 kg'r gegmeyecektir.

KURU SOGAN EVSAFI: Bitiin, temiz, saglam, don vurmamis, siki, sert ve filizlenmemis olacaktir. En
azindan iki dis kabugu bulunacak, Gzerinde kurumus saplar bulunmayacaktr. Kokmug, ¢iiriimils anormal
gelismeden &tilrll siskinlegmis olmayacak, kik pliskiilleri genellikle kopanlmis olacaktir. Dolgun ve ukiz
bir halde bulunacaktr. Soganlarin % 75 100 gramdan biyik olacak, %3 25'i 75 gramdan bilyilk olacakir.
75 gramdan kiglk soganlar kabul edilmevecekiir. Pivasada satilan kuru sofanlann en iyi cinsinden (1.
Simf)  olacaktir, Uzerinde vabanci tat ve koku, anormal dig nem, yabanci madde bulunmayacakir
Ambalajlar file veya torba seklinde olacak ve afirliklar 50 kgt gegmeyecektir.

TAZE SOGAN EVSAFI:Ins etkenlerden zarar ghrmemis, saglam, temiz, taze, tohuma kagmamig, kik
saglan ¢camursuz, ivi gelismis olacak, gesidi tipik renk dzelligini giisterecektir, Beyaz ghvde ve yesil yaprak
kismi ezilmemis, berelenmemis ve sogan basi olusmamis olacak, Ozerlerinde parazit ve hastahk
nedenlerivle olugan zararlar bulunmayacaktir. Pivasada satilan taze soganlarn en iyi ciasinden (1. Simif)
olacaktir, Uzerinde yabanc: tat ve koku, anormal dig nem, yabanci madde bulunmayacaktir. Taze sofanlar
daginik olmayacakur. Demetler halinde olacaktir. Ambalajh olacaktir.

KURU SARIMSAK EVSAFI: Sarimsaklar safilam, yeni sene {rlindl, baglan in digli, siky, temiz,
beyaz ile agik krem rengi tonlaninda, kendine has tatta (afx yakmayacak derecede) olmalidir.
Sanmsaklar kiiflerden, hastaliklardan, topraktan, giibre ve ilag artklanndan, dis kabuklardan,
saplardan, yabanci tattan, vapraklardan we kiklerden, canh wve &lid bdceklerden, bdcek
kalinulanndan, ¢iplak gdzle veyva herhangi bir durumda biylitegle gorillebilen kemirici
zararlanndan arnmus olmabdir. Dondan hasar grmils, filizlenmis ve kilflenmis olmamalidar.
Sanmsak temiz, saglam ve kuru ambalajlara konmalidir, Yeni mahsul olup yapraklan kesilmis
¢lrik ve ezik olmayacaktir. Sapsiz olacaktir.

BEYAZ LAHANA: Biitlin, temiz, saglam, taze, yapraklan gevsememis, agilmamis ve gigeklenme belirtileri
glistermemis, saplari en alt yaprafin biraz altinda dilzgiln sekilde, yapraklan zedelenmeden kesilmis ve top
halinde olacaktir. Berelenmeler, bicek ve hastaliklanin neden oldugu zararlar, don vurgunlan olmayacaktr.
Yapraklar sararmig, esmerlesmis, kart olmavacaktie. Pivasada satilan lahanalarin en ivi cinsinden (1. Simf)
olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dig islaklik, yabanci madde bulunmayacaktir. Lahanalann
saplan kellenin dibinden itibaren 1 em.den vzun olmamak lizere kesilmig olacaktir. Lahanalann yvemek
vapmaya elverisli olmayvan kalin (st kart yvapraklan alinmis olacaktir, Lahanalar donduracak derece sofuk
aylarda (arahk, ocak. subat) sofuktan muhafaza maksadiyla %610 fire dismek suretivle lahanalar dig
kapaklanivla birlikte teslim edilebilir. lkmalin aksamamasi igin ve ihtivacin karsilanmasi amacivla yvilklenici
firevi dikkate alarak istenilen miktardan % 10%un fazlasim getirerek muayeneyve arz etmek zorundadir,
Lahana kapuskalik ve dolmalik istendifi zamon talep edilen evsafta getirilmesi sarttir. Lahonalar en az
sarmalik harig 3 (iig) kg agirhiginda olmas: gartir.

KIRMIZ] LAHANA:Biitiin, s etli, temiz, safilam, taze, pdrsiimemis, oduniagmarmsg, dondan zarar ghrmemis,
yvapraklan dagibmames, kartlasmamis olacaktr, Bocek veniklen, van kiklen olmavacak, enine kesildiginde icten
disa dofru bir ortak merkezdi dairelere sahip olacak, bevaz renkli damarlar gliriilmeyecektir. Taze gibefini tam
sarmig lahanalardan olacaktir Pivasada satilan kirmiz lnhanalann en ivi cinsinden (1.5imf) olacak Ozerinde
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vabanci tat ve koku, anormal dis islakhk, yabanc: madde bulunmayacakur. Ambalajholacaktir. Her bir
lahananin agirhig tartildiginda 250 gr.dan agags olmayacaktir.

DOMATES EVSAFI: Bitin, saglam, taze gorinisli, olgun, kizarmig, gekil, grinfy ve geligme
bakumindan gesidin tipik Gzelligini gdsterip stk etli ve kusursuz olacaktir. Sap taraflannda yegil serlik
bulunmayacak, burusuk, gamurlu ve toprakh, san ve yesil miktan %o 2° den fazla olmayacaktir. Ortalama
150 gr civarinda olacaktir, Piyasada satilan domateslerin en iyi cinsinden (1.Smmf) olacakur. Uzerinde
yabanei tat ve koku, anormal disislaklik, yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktr. Domatesler
temiz, saglam kasalarda, en fazla iki sira halinde dizilmis getirilecekdir.

SALATALIK EVSAFI: Salataliklar taze ve kisrpe olacaktir, Tohuma kagmug, sararmg, ¢iirik, ezik ve aci
olmayacaktir. Bitiin, saglam, temiz, yeterince olgunlagmig, iyi geligmig, gegidine dzpll renk ve diger
tzelliklere sahip, dizgln bigimli olacakur. Cekirdekleri sertlegmis, sararmuy olmayacakiir, Uzerinde dolu,
parazit ve hastalik nedenivle olugmus zararlar bulunmayacaktir. Uygun ambalajda olacaktir. Pivasadaki
salataliklarn ivi cinsinden (1. Simf) olacaktir Boyu20 cm den, gapi 4 cm.den asaf olmayacaktir. zerinde
vabangi tat ve koku, anormal dig islakhik, yabane: madde bulunmayacaktar.

CARLISTON BIBER EVSAFL lsmftan, taze ve tath, sararmamig ve kartlagmamu; olacakur.
Istenildiginde acisi getirilecektir. Capi 40 mm, wzunlugu 200 mm, sekli dizgiin olacakur. Carliston biberler
biitiin, safilam, temiz, iyi gelismig, parlakligim ve sarimtirak yesil rengini muhafaza eimig, taze goriindigli
olmaldir. Carliston biberlerde yabanci tat, anormal dig nem, don zarar, ¢iirilk, aci, kKezarmig, ezik,
pargalanmus, varalar ve gines vamklan bulunmamalidir, Her ambalajdaki carliston biberler gegit, sinf,
boy, olguniuk bakimindan bir Smek olmalidir. Ambalajlar tasima, muhafaza siiresince carliston biberleri iyi
hir sekilde koruyacak ve saghiga zarar vermeyecek nitelikte, yeni, temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya
tahta harici malzemeden hazrlanmig, kwiu, tabla, clmaldir. Ambalajlarin vapiminda kullamilan her gesit
malzeme ile igine konulacak kafit ve benzeri malzeme, yeni, temiz ve kokusuz olmal, Orlne zarar
vermemelidic, Bunlarn fzerine yamlacak yamlarda kullamlacak miirekkep ve boya ile etiketlerin
vapistiriimasinda  kullanilan zamk, toksik veya difer gekilde insan saghfina zarar verecek yapida
olmamalidir. Basili kagit kullanildiginda, yazili yilziin disa gelmesine ve Oriin ile temas etmemesine dikkat
edilmelidir. Ambalajlarin igerisinde belirtilenlerin disinda higbir yabanei madde bulunmamalidr.

HAVUC EVSAFI: Taze, kilrpe, siki yapil, koflasmanig, odunlagmarmig, saflam, yan kik olugturmanmsg, temiz
ve gatlamamis olacaktr. Ciirik, yumusak, kan olmayacak, iizerinde hagereler tarafindan tahribat, yanik, berelenmeler
ve don zararlar bulunmayacaktr. Boyian 20-25 em'den fazla, afirhklan 150 gr'm alinda olmayacakir. Piyasada
satilan havucun en iyi cinsinden (1. Siuf) olacaktir. Uzerinde yabanct tat ve koku, anormal dis islaklik ve yabancs
madde bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktir. Yenmevecek sap ve yapraklanndan tamamen aynilmig
olacaktir. Kink havuglar olmayacaktir,

AYSBERG EVSAFL:Aysbergler taze ve kirpe olacaktir. Aci, tohuma kagmug, sararmig, pirsiimis
yaprakli, kurt yenikli olmayacaktir. Bitin, saflam, temiz ve kuru, toprak bulajifn yapraklanndan
ayiklanms, dolgun olacak, yapraklaninda hagere yenigi, don zararlan ve fiziksel hasarlar bulunmayacaktir.
Aysbergler gtibegini tam sarmus ve kapal clacaktir. Afirhfn 250 gramin altinda olmayacak, piyasada
satilan aysbergin en iyi cinsinden (1. Sif ) olacaktir. Uzerinde vabanc: tat ve koku, anormal dig nem,
yabanci madde bulunmayacaktr. Kdkleri, dip yapraklara yakin ve dilzgiin sekilde kesilmis olacaktir,
Ambalajh olacakuir.

MARUL EVSAFI: Biltiin, saflam, taze, temiz ve kuny toprak bulasikh yapraklardan ayiklanmug tipin
kendine Sezgll renginde, ivi olusmus, ditzgiin sekilli, sk olacak, {zerlerinde parazit ve hastaliklandan meydana
gelen ve yenilmesini engelleyen zararlar, don ve fiziksel hasadar bulunmayacaktir. Gobegi ivi olusmus ve
tek gibekli olacak, gigeklenme belirtisi pbstermeyecektir. Piyasada satilan en ivi mallardan (1. Suuf)
alacaktr, 500 gr olacakur, Kokleri dip yapraklanna vakn ve ditegiin sekilde kesilmis olacakirr, Uzerinde yabanc: tat
ve ko, anomal dhs slaklik, vabanci madde bulunmayacaktr, Ambalajh olacakdr.

KIVIRCIK EVSAFT: Biitiin, saflam, taze, temiz ve kuru, toprak bulasikh yapraklardan ayiklanmig tipin kendine dzgil
renginde, dikzgiin sekilli, siki olacak, Ozerlerinde parazit ve hastahklardan meydana gelen ve yenilmesini
engelleyven rararlar, don ve fiziksel hasarlar bulunmayacaktr. Gabegi ivi olugmus ve tek gbbekli olacak,
gipeklenme belirtisi ghstermeyecektir. Pivasada satilan en ivi cins knareaklasdan (1. Sinaf) olacakur, 700-75) gr arasmda
olacakur. Kiskleri dip yapraklanna yakan ve ditzglin sekilde kesilmis olacabtir. Uzerinde yabane: tat ve koku, ancemal dis
nem, yabane: madde bulunmayacakisr, Armbakajlh olacaktr,

PATLICAN EVSAFI: Pivasada satilan ivi cins kemer pathicanlardan olacaktir, Taze, kiirpe ve tabii rengini
alns olacak, mor olmayacakur. Bltiin, saglam, taze, yeterince gelismis, siki yapih, kiirpe, dogal renginde
ve parlak olacaktir, Aci, giirlimils, bozulmug, eti liflenmis ve odunsu yapida ya da gekirdekleri agin
gelismis, yvesil veya esmer renk almis, gevsek, gamurlu toprakh olmayacaktir. Bir adedi 150 gramdan kisgtik
olmayacak, karmyark ve imambayildi igin yaklasik boyu 20 em, ¢ap1 4 = 4.5 cm kadar olan pathcanlar



almacakir. Yemefin cinsine giire bostan pathicanlarindan alinabilir Uygun ambalaj iginde olacaktir,
Pivasadaki pathcanlarin iyi cinsinden (1. Simf) olacaktir, Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dig
islakhik; vabanci madde bulunmayacakir,

TAZEKABAK EYSAFIL: Pivasada satilan iyi cins taze ve kirpe sakiz kabaklardan olacaktir, Ulstiin
nitelikte, dizglin sekilli, gekirdeklenmemis, tazelifini kaybetmemis, saglam, ¢esidinin kendine dzgll renginde,
phirsiimemiy, temiz olacak, Ozerlerinde highir Szlir bulunmayacaktir, 200 gramdan kikgilk olmayacaktir. Pivasada
satilan en ivi cinsten ( 1. Siuf) olacak ve ambalajda bulunacaktir. Uzerinde yabanc: tat ve koku, anormal dig wslaklik,
vabancimadde bulunmayacaktir. Dalmalik kabaklar, dolmalik niteliginde olacaktir.

BEZELYE (ARAKA) EVSAFI:Arakalar taze ve kirpe olacaktir, Bikilldiigll zaman kinlacak, toprakls,
islak, burugmus, sararmes, teneleri aynlmig, pigmevecek wve yenmevecek derecede kartlagmug
olmayacaktir.Iginde highir vabanci nebat bulunmayacak, birinci simf bezelye olacaktir .

TAZE BAKLA EVSAFI: Pivasada satilan ivi cins sakiz baklalardan olacaktir.

Bikildoginde kirlacak tazelik evsafinda bulunacaktir. Clirlik, thylll, pSrsilk, burusmus, kararmis, camurlu,
islak, kingmis ve kartlagmusg, kilgikh olmavacaktir,

MANTAR EVSAFI: Pivasada satilanin en ivisinden olacaktir. Biitlin, temiz, taze, pdrsiimemiy,
yabanci tat ve koku almamg, kendine Szgi renk, gekil, ghriniiste ve dzlirsiiz olacaktir, Kiltir
mantari olacak, uygun ambalajda bulunacakur, Uzerinde anormal dig nem, camur ve toprak
bulunmayacaktir. Dhg yllzeyi kararmig olmayacaktir. Mantarlar orta boyda, insan saghfina uygun 5
kg'lik ambalajlarda ve ambalajlann izerinde firma adh adresi, net miktan, diretim ve son kullanma
tarihleri bulanacaktir. Mantarlar ikiye bolindOginde ara kesidi beyaz renkte olacakuir.
DOLMALIK BIBER EVSAFI: Dolmalik biberler biitiin, saglam, temiz, iyi gelismis, parlakhgim
ve yesilligini korumug, taze goriindgld olmalidir, Dolmalik biberlerde yabanci tat, anormal dig
nem, don zaran, ¢liritk, aci, kizarmus, ezik, pargalanmis iyilesmemis varalar ve gilines yamklan
bulunmamalidir. Her ambalajdaki dolmalik biberler gesit, simf, boy, olgunluk bakimindan bir
Gmek olmahdir, Etli veya zevtinyagl cinsi istefe gire belirlenecektir, Yesil, 7-8 em boyunda
olacakuir. Cam 60-70 mm olacakur. Ambalajlar tasima, muhafaza siiresince dolma biberleri iyi
bir sekilde koruyacak ve yapiminda kullamlan saghga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz,
kuru, kokusuz, mukavva veya tahta harici malzemeden hazirlanmis kasa, kutu, tabla olmalidir,
Ambalajlarin yapiminda kullanilan her gesit malzeme ile igine konulacak kafit vb. malzeme, tiriine
zarar vermemeli, bunlann Qzerine yazilacak yazmlarda kullamslacak miirekkep ve boya ile
etiketlerin yapisunlmasinda kullamlan zamk, toksik veya difer sekilde insan saghifina zarar
verecek yapida olmamalidir. Basih kafit kullamildifanda, yazili yilziin disa gelmesine ve {irlin ile
temas etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlanin icerisinde belirtilenlerin diginda hicbir yabanci
madde bulunmamalidar.

BAMYA EVSAFI: Dig etkenlerden zarar ghrmemiy, biitdin, saflam, temiz, odunlasmanns, sekil
ve renk bakimindan gegidin tipik ozelliklerini giisterecek, iizerinde highir leke bulunmayacak,
vumugak ve gevrek, ¢ekirdekleri kilgiik ve sertlesmemis olacakur. Kart ve sararmus, camurly,
toprakly, (stdl sivah olmayacaktir. Piyasada satlan bamyalann en ivi cinsinden (1. Simf) olacaktir.
Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dig islaklik, yabanei madde bulunmayacakur. Ambalajl
olacaktir.

KEREVIZ EVSAFI1:Pivasada sanlan iyi cins kik kerevizlerden alinacaktir. Camurlu, liriik, igi
bogalong, liflenmig, donmusg, gevsemis, ezik ve rengi kararmug olmayacakur, Koklerdeki pilskiller
ve Uzerindeki yapraklar tamamen kesilecektir. Kerevizlerin her biri 200 gr.dan asaf, 400 gr.dan
yukan olmavacaktir

PIRASA EVSAFIL: Bitln, tohuma kagmamig, taze gdriinlisld, saglam, temiz olacak, kam,
donmug, islanlmug, sararmis ve solmug olmayacak. Ciirime ve bozulma belirtisi olmayacaktir,
Beyaz kismu 50 em, yaprak kistm 20 em vzunlugunda olacakur. Pirasalar 3-3.5 cm capinda olacak,
kékiinden itibaren saplarina dogru olan kismu vesillenmis bir halde olacaktir, Koklerin tizerinde
toprak, gamur gibi seyler bulunmayip giizel yikanmig olacaktr. Bigakla enine kesildiginde
tabakalar birbirinden ayni gérilmeyecektir. Piyasada sanlan pirasamin en iyi cinsinden (1.Simf)
olacakur, dzerinde yabanc tat ve koku, yabaner madde bulunmayacakur. Pirasalar demet halinde,
posetli teslim edilir.

ISPANAK- PAZI EVSAFL: Saglam, uze ve kisrpe, temiz, kitk kismu dip yapraklarin alundan 1
em’yi gegmeyecek sekilde kesilmiy olacakur. Uszerlerinde parazit veya hastahk zararlan
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bulunmayacak, don varmug olmayacak, gigeklerime belirtileri gﬁsl,enng}:mklir. Yaprak ve aaplap
kart, cliritk, sararmis, burusmus olmayacaktr. Kikleri bir araya getirilerek demet yapilmug bir
halde olacak, demetler iginde yabanci ve zehirli otlar bulunmayacakur. Piyasada satilan 1spanagin
en iyi cinsinden { 1. Simf ) olacaktir. Uzerinde yabaner tat ve koku, anormal dig 1slaklik, yabanci
madde bulunmayacaktir. Ambalajh olacakur,

TAZE FASULYE EVSAFL: Piyasada sanlan iyi cins Ayse kadm, sink fasulvelerden olacaktir. Taze ve
kitrpe olacak, blikilldigl zaman kirlacaktr, Katiyen kilgikh olmayacaktir Camurly, 15lak, pérsik, sararmg,
kartlasmus, ¢Orik olmayacakir, Meyve kabugu biltin, saflam, temiz ve gegide Szgil renkie, elle kolayca
kinlacak durumda taze, diizglin sekilli, gevrek, ohumlan kilglik ve gevrek olacakter. Bcek ve hastalik zararlar,
kara leke vani@ hastalifinn izleri, dolu yaras: ve ¢lriklik izleri dahil hig bir leke bulunmayacaktir. Piyasada e
iyi cins maldan (1. Simf) olacaktir. Uerinde yabanci tat ve koku, yabanci madde bulunmayacakur. Ambalsjl
odacaktir,

SEMIZOTU EVSAFI:Dis ctkenlerden zarar ghrmemis, saglam, iyi geligmis, yapraklan, biltiin,
sedelenmemis, taze ve kirpe olacakur. Sararmus, pérsimis, kartlagmeg, tchuma kagmg, czik, gtirlﬁbf..
kirisms, camurly ve normalinden fazla islak olmayacaktir, Cegidi tipik rengini gbsterecek, fzerinde parazit
ve hastalik nedeniyle olusan zararlar bulunmayacak, gigeklenme belintileri gtistermeyeccktir. Govdeler
alttan itibaren genis yaprakl olacaktir. Demetler halinde olacak ve demetlerin afwrhf yaklagik 0.5 kg
civarinda bulunacak, demetlerin baglanmasinda, yumugak gtvde ve yapraklar zedelemeyecek ﬁ-_?J:_IIiI_Ltc
gereg kullamlacakur. Demetler iginde yabanci ve zehirli otlar olmayacaktir. Pivasada satilan en iyi cins
maldan (1. Simf) olacakur, Uzerinde yabanci tat ve koku, yabanci madde bulunmayacakiir, Ambalajh
olacaktir.

DEREOTU EVSAFI: Dereotlan, dis etkenlerden zarar girmemis, taze ve kirpe glriiniisli,
solmamis, saglam, temiz, demetler halinde baglanmis olmahdir. Dereotlarmin (izerinde kimyasal
gilbre ve ilag kalintlan ile asin nem bulunmamalidir. Dereotlar sararmug, donmug, pamurlu-
toprakli, fena tatta olmamahidir. Dereotlan tohuma kagmus olmamalidir, Her ambalaj igindeki
demetler ve bu demetlerdeki dereotlart, cesit, simf ve renk yoniinden bir &mek olmalidir. Her
demette yaklasik olarak 50 gr dereotu bulunmalidir. Demetler, en alt yaprakgik ayinm noktalan
bir hizaya gelecek bigimde yapilmalidir. Bu hizadan itibaren yaprak sap, uzunluu 5 cm'i
geemevecek sekilde, dizgin olarak kesilmelidir. Demetler iginde yabanci otlar bulunmamalidir.
Ambalajlar tasima sirasinda firlindin iyi korunmasimi saglayacak bigimde ve uygun nitelikteki
malzemeden yapiloms olmahidir. Ambalaj igerisinde kullamlacak kafn veya diger malzeme yeni,
temiz ve insan sahfina zararsiz olmabidir. Basih kagnt kullamldiginda yazih kismun disa
gelmesine ve (iriine degmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlar igerisinde dereotundan baska
highir madde bulunmamalidir.

MAYDANOZ EVSAFI: Mavdanozlar dig etkenlerden zarar girmemis, taze, kdrpe giriinlslit
olmalidir. Maydanozlann iizerinde kimyasal gilbre ve ilag artiklan, asin nem, yabanci tat
bulunmamalidir. Demetler iginde yabanci otlar, tohuma kagms maydanozlar bulunmamalidir, Her
ambalaj igindeki demetler ve bu demetlerdeki mavdanozlar gesit, simf ve renk bakimindan bir
dmek olmahdir. Her demette vaklagik olarak 100 gr maydanoz bulunmalidir. Demetlerdeki
maydanozun sam 10 em' vi gegmeyecek sekilde kesilmis olacakur. Pivasada satilan en iyi cinsten
olacakur, Sararmig, ¢amurlu ve toprakh olmayacaktr. Maydanozlann kondufu ambalajlar tasima
sirasinda friiniin ivi korunmasim saglayacak sekilde ve uygun nitelikieki malzemeden yamlmg
olmalidir. Ambalaj iginde kullamlacak kafit veva difer malzeme veni, temiz ve insan saghfina
zararsiz olmahdir. Basihi kagit kullamildiginda yvazili kismin disa gelmesine ve Uriine defmemesine
dikkat edilmelidir.

KIRMIZI TURP EVSAFI: Cirlimis, donmug, burugmus, 1slak ve camurlu igleri pdrsiimiis
olmayacaktir, En kiieQigdh 150 gramdan az olmayacaktir. Temiz, taze olacaktir. Gevrek, kendine
has kokulu ve lezzetli olacakur, kesildigi zaman igi mantarlagns olmayacaktir.

KARNABAHAR EVSAFI: Piyasada satlan iyi cins karnabaharlardan olacaktir.Beyaz renkte, top
halinde ve ¢icekleri saflam, siki ve esmerlesmemis olacaktir.Kamabaharlann saplan gigek
kismindan disa dogru dstine gelen yaprak dibinden itibaren tamamen kesilmis olacakur.
Yapraklann tist uglan, ¢icek kisimlan agikta kalacak sekilde kesilmis olacaktir. Rengi hafiften de
olsa koyulagmus, kurtlagmis, ¢iirlk, beyaz gigedi az, yesil vaprajn ve koki ¢ok karnabaharlar
alinmayacaktir, Tamamen dagilmis, donmus, ¢lirlimils, fena kokulu, gamurlu, prsilk, bayat, ezik,
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biécekli ve iyi vasifta olmayan karnabaharlar alinmayacakur. Karnabaharlar arasinda tesadiif
edilecek gigegi tamamen veva kismen dikilmils ya da dagilmus olanlardan gébek kismumn 1/5 i
agmamak sartivla aynen alinir, Karnabaharlarin tizerinde 2 adetten fazla yaprak bulunmayacaktir,
UZUM YAPRAGI EVSAFI: Ince olacak, derin pargali olmayacak,varilde teslim edilecektir. Salamura
olacakiir, Kirpe asma yapraklanindan olusmusg olacak, kart olmayacakur. Sap kisimlan aynilmg olacaktir.
LIMON EVSAFI: Piyasada mevsimine gore satlan iyi, sulu yatak limonlanndan olacakur. Yesil, ezik,
¢liritk, kurumug, suyu gekilmis, donmus, don galifis, ok yumusak, kiiflenmis, dogial tzelliklerini kaybetmis,
kalm kabuklu olanlar alinmayacaknr. Limonlarm en kgl 75 gr.dan az olmayacakiw. Bililin, saglam,
temiz, sulu olacak, giriiniig, gelisme ve renk bakimindan kendine has dzellikte olacaktir. Kiflf, glbrilk,
ufak, burusuk, olmayacakur. Saplan silme kesilmis olacaktir. Sararmis ve zamaninda kopanlmis, pivasada
satilan limonlann en iyi cinsinden (1.5mmf) olacaktir. Yabanci tat ve kokw dis kisminda asin nem
bulunmayscaktir. 180°lik ambalajli sandiklarda, divagonal sekilde dizili olacaktir,

KAVUN EVSAFI: Biitiin, saglam, temiz, yeterince gelismiz ve olgun, taze gorlintislll, gesidine Bzgll ekil
ve renkte, lezzetli olacaktr. Ugzerinde catlak ve bereler bulunmayacaktir. Ezik, ¢iirlimis, kiiflenmis,
pargalanmig, delik, acy, fena kokulu, igi salvalasmis ve kabuk kismi yumusamis olmayacaknr. Olgunlasip
hasat edildiiinde saplan kopmayip Gzerinde kalan cesitlerde saplarm vzunlugu 3 cm'yi geem ktir,
Ortalama 3 kg civarinda olacak, piyasada sanlan kavunlann en ivi cinsinden (1. Simf) olacaktr. Uzerinde
yabanci madde, anormal dig nem, yabanc: tat ve koku bulunmayacaktir,

KARPUZ EVSAFT: Piyasada satilan olgun, ivi ve tath karpuzlardan olacaktir,

Ham, kabak, ezik, icini yemis ve igi bosalmis, yumusamis, ¢iiriik, catlak, kurtlu, tatsiz, zamani gegmis,
elyafi ipliklesmisg, ekgimig ve kalin kabuklu fazla gekirdekli olmayan cinsten olacaknr. Uzerleri toprakh
kirli, camurlu olmayacaktir, Kesildiginde igleri kiemuzi (tath olmak sarty ile) renkte olacaktir, Blrin, saglam,
yeterince olgunlasmig ve stk yamh, yanlmamus, cesidine Ozgll renk ve sekilde, ivi gelismis ve lezzetli
elacaktr. Etinin rengi ve tadi gegidin olgun dursmundaki tipik deelliklerini posterccektir, Karpuz saplan en fazla
5 em. olacaktir. Bir adedi en azmndan 3 kg. olup, pivasada satilan iyi kalite (1.Suuf) karpuzlardan olacaktir,
Uzerlerinde yabanct madde, anormal dis nem, yabane koku ve tat bulunmayacaktr,

TAZE ERIK EVSAFI: Bitin, saplam, temiz, olgun, sekil, gelisme ve renk bakimindan gesidin
tipiktzelliklerini plsterecek, kusursuz, dofial lezzetini kaybetmemis olacaktr, Coriik, ezik, camurluve
hagere tarafindan zarar gdrmils, kurilu olmayacaktr. Cesidine giremeyve ylizeyi puslu{dumanli),
etli ve sulu yapda olacakur. Piyasada satilan eriklerin en ivi cinsinden (1, Simf) olacak,yabanci
madde, anormal di nem bulunmayacaktir. Ambalajh olacaknr,

TAZE UZUM EVSAFI: Salkimlar sekil, irilik, renk bakumundan sesidin tipik tzelliklerini gisterecek,
saglam, temiz ve Szlirsliz olacaktr. Taneler péirsiimennis, olgun ve sapa yapisik olacak, sallam {lzerinde
muntazam arahklarla daglacak ve puslan bozulmanms olacaktr. Yabanc madde, anormal dis nem,
yabaner koku ve tat, hastalik ve haserelerin mevdana getirdifi zarar izleri olmayacak, taneler muntazam,
tyi geligmig olacak, tabii hali ve rengi degismiy eksi, burusuk, Kurumug, ¢lirik, exk, kifiiy koruk
tzlimlerden ve salkimlarda diskiilme olan lziimlerden olmayacaktir. Piyasada sanlan tkziimlerin en iyi
cinsinden (1 .Simf), iri taneli {iziimlerin en az salkim agirh@ 250 gr, ufak taneli iizlimlerin ise 200 gr
olacaktr. Ambalajh olacaktir.

KAYISI EVSAFI: Sekerpare, tath ve hafif mayhog lezzette kayisilardan olacaktir. Ham, ezik, eksi, vesil,
¢0rilk, tozlu, toprakl, ok yumusak, beklemeden ekgimig, burugmug, kurtly, kurt yenikli olmavacaknr,
Rayisi gekirdeklerinin igi tath olacak, kayisilar iginde zerdali olmayacaktir. Kavisilar orta biiylikinkte
sekerpare kayisilardan olacakur. Kigiik ve ciliz kayisilar kabul edilmeyecektir. Kayisilar temiz tekli
kasalarda teslim edilecektir. Biitlin, saglam, temiz, taze, olgun olacak: ezilmig, burusmus, lezzetsiz
olmayacakiir.  Sekil, gelisme ve renk bakimindan, yetigtikleri  bllgeye goire, cesidin  tipik
Gzelliklerinigtsterecek ve kusursuz olacaktir, Piyasada sanlan kayisilarin en iyi cinsinden (1.Smf)
olacaktir. Yabanc: madde, anormal dig nem, vabanci koku ve tat bulunmayacaktir. Ambalajli olacaktir.
SEFTALI EVSAFI: fvi cins, tath ve kendine has hafif mayhog lezzetteki varma seftalilerden olacaktir,
Ham, ezik, ¢lirlik, kurtlu, pérsik, beklemis ve kirli olmayscaktir. Olgun, biitiin, saglam, yetistigi bilgeye
ghre gegidin tipik sekli, gelisme ve renginde olacak, hig bir Szl bulunmayacak, kurt yenikleri
clmayacaktir. Ciirlime, mantarlar veya difer bozulmalardan dolayr tiketime elverigliligini yitirmis
olmayacaktir. Biri 200gr olacakur, eniyi kalite (L Sinf) olacakti, Anormal disi nem, yabanci tat ve koku
veyabanci madde bulunmayscaktir, Uygun ambalajli ve tek sira halinde olacakur,
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YENIDUNYA EVSAFI: Turuncu renkte, tath ve lekesiz, en kigik meyve gapr 35 mm, normal
olgunlagmig ve tath olacaktr. Ciirilk ezik ve burusukluk olmayacaktir, Kasalarda siralanmig altn ve dstil
aym ehatlarda olacaktir,

VISNE EVSAFI: Piyasada mevsimine giire satlan iyi cins asili visnelerden taze etli iri taneli ve
kendine has lezzette olacakur. Ezik, ¢iriik, ham, bayat, kifld, tozlu, toprakh ve ¢amurlu
olmayacaktir. Temiz tekli kasalar iginde getirilecektir,

CILEK EVSAFI: Pivasada satilan en iyi cins (1. Sinf) cileklerden olacaktr. Cdp, yaprak, toz,
toprak vs. yabanct maddelerden annmuy bulunacakur. Ezilmis, cksimis, ham ve kiflenmis,
pargalanmig, kurtlu olmayacakur, Sekil ve renk bakimundan gesidi tipik tzelliklerini gosterecek,
olgunluk, renk ve irilikge bir drnek goriintgte, parlak olacak, tam gelismis olacak elden gegirmeye
dayanacak sertlikte olacak, ¢anak vapraklan ile kisa vesil saplan gilegin {izerinde bulunacaktsr.
Tekli, temiz kasalar iginde getirilecektir

KIRAZ EVSAFI: Kirazlar bitiin, taze goriinisli, saflam, olgun, stk etli, temiz ve saplan
dilmemis (hasat sirasinda sapindan kopan gesitler harig) olmahdir. Kirazlarda gézle gdrillebilir
yabanci madde, kimyasal madde artiklan, anormal dig nem, vabane: tat bulunmamalidir, Kirazlar
zamanla durmaktan burugmus, ¢lrlimily, sivahlagmus, i¢i kurtlanmis, bozulmus, dogal lezzetini
kaybetmis olmamalidir. Her ambalaj iginde bulunan kirazlar; cesit, simf, boy ve orijin bakimindan
bir imek olmalidir. Piyasada satilan en iyi cins, olgunlagmig, taze ve lezzetli Napolyon kirazlardan
olacaktir. Kirazlar temiz, tekli kasalar i¢inde getirilecektir. Ambalajlar tasima, muhafaza stiresince
kirazlan iyl bir gekilde koruyacak ve saghpa zarar vermeyecek nitelikte, veni, temiz, kuru,
kokusuz, mukavva veya tahta harici diger malzemeden hazirlanms kutu, tabla, sandik olmalidir,
Ambalajlann yapiminda kullamlan her gesit malzeme ile igine konulacak oluklu mukavva, delikli
kagit ve benzeri malzeme, yeni, temiz ve kokusuz olmah, driine zarar vermemeli, bunlann (zerine
yazilacak yazilarda kullamlacak mirekkep ve boya ile etiketlerin yapistiriimasinda kullanilan
zamk, toksik veya diger sekilde insan saghna zarar verecek vapida olmamalidir. Basil kagt
kullamldifinda, yazlh yiiziin disa gelmesine ve driln ile temas etmemesine dikkat edilmelidir.
Ambalajlanin iginde belirtilenlerin diginda higbir vabanc: madde bulunmamalidir,

KIZILCIK EVSAFI: lyice olgunlagmis olacak, ezik, ¢lirik ve iginde yabanci madde
bulunmayacaktur,

BALKABAGI EVSAFI: Ince kabuklu, sert, muayene edildiginde igine batmayacak sekilde
olacak, ezik, ¢Orilk ve catlak olmayacakur. Oralama agirhklan 3-4 kg olacakur. Bayat
olamayacak, piyasada bulunan iyi cinsten olacakur. Muayenede kendine has renkte piskin
olacaktir,

MUZ EVSAFI: Piyasada satilan ivi cins muzun olgunlasmisi olacak, ham ve sert olmayacaktr, Cikrilk,
donmug veya don cahfly kalin kabuklu olmayacaktir. Temiz, saglam, bilitin, parlak renkli, sik, ivi gelismis,
dogal lezzette olacak, venilebilirlik durumunu etkileven yara, bere, glritklitk, ezilme ve diger bozulmalar
olmayacak, hagere, sofuk ve sicaktan olugmus zararlar, glines ve ilag varnklan, mekanik etkilerden
meydana gelen bozukluklar, kabuk wyarlmalan, kopmalan olmayscak, dig kisimlannda asin nem
bulunmayacakiir, Hevenk seklinde ise tist kisminda 15 cm, alt kisminda 10 em wzunlugunda sap kalacakr.
Meyve uglarinda gigeklerden pistiler koparilms olacakur. Her birinin afichg 200 gr. olacaktir, Muzlar,
sandik igerisinde gBvdelerinden kesilmis olarak salkimlar halinde getirilecektir,

ELMA EVSAFE: Biitiin, sajlam, temiz, kokulu ve tath olacaktir. Olgunlagmamis, mayhos, lezzetsiz
olmayacak; gekil, irilik ve renk bakimindan yetigtikleri bilgeve gére cesidinin zelliklerini tagivacak,
meyve sap zedelenmemig olacakur, kesildigi zaman sert ve sulu olacak, kiiflenmemis ve unlagmamis
olacakuir. Bir adedi 225 — 250 gr, pivasada satilan elmalarin en ivi cinsinden (1. Sunf) olacaktir, Elmalar
temiz 2'li, kasalar iginde teslim edilecektir. Elmalar, ayn cins ve kalitede olmayip, avm kalitede olacaktir.
kompostolar ve elma tathilar igin golden elma, yemelik icin kirmizs elma getirilecektir.

ARMUT EVSAFI: Yeni sene Giriini, biitiin, saglam, temiz, irilik ve renk bakimlanndan yetistikleri balgeye
gore, gegidinin Szelliklering tagiyacak, meyve sapr zedelenmemis olacaktir. Piyasada satilan armutlanin en
i¥i cinsinden (1. Sif) olacak, kabuk zarlar siyahlagmanmusg, ¢orik, kurtlu, ham, kumlu, camurlu ve kirli
olmayacaktir. Armutlar, sulu ve tath olacakur, Buruk lezzette ve kuru olmayacaktir. Armutlarim afirlh yvaz
aylarinda 150 ile 200 gr. kis aylarinda 100 ile 150 gr ahmr. Kis aylarinda 2°1i veva 3'10 kasalarda teslim
edilir. Armutlar yaz aylaninda tekli kasalarda getirilecektir,

AYVA EVSAFI: Biitiin, saglam, temiz olacak, sekil, renk, tat ve koku bakimindan vetigtifi bbigeve pire
gegidinin tipik dzelliklerini tagiyacak, kabuk ylizeyinin en az % 90°1 havasiz ve dikzgiin olacak, meyvenin
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dig giiriinidsting ve duyusal Bzelliklerini etkileyecek herhangi bir dzril bulunmayacak, meyve eti safilam
olacakur. Bilyilk boydaki iyi cins sari renkte ve kendisine has kokuda, tatli veya mayhog lezzette ve sulu
ekmek ayvasindan olacaktr. Yenildigi zaman bofan tkayan, susuz ve gok burusuk ayvalar kabul
edilmeyecektir. Aci, ezik, ¢lrlik, ham ve burucu lezzene clmavacaktir, Kurt yvenifi, gizle glrilebilir
yabanci madde, anormal dig nem, vabanc: tat ve koku, kiif bulunmayacakuir. Bir adedi 250 gramdan agaf
olmayacak, 5 kilogrammdaki meyve sayis1 17 = 25 adet olacakur., Piyasada satlan ayvalann en iyi
cinsinden (1. Simif) ve ambalajh clacakur
MANDALINA EVSAFI: Dolgun, tath, sulu, safilam, temiz olacak, gériiniig ve renk bakimindan
kendine has ozellikte olacaktr. Kiflii, ¢tiriik, burusuk, donmug, suyu ¢ekilmis, ezik, ham, cksi._i;-:lln;
cekirdekli, mekanik etmenlerden olugan yaralanmalar ve kapanmus olsa da bilyik kesikler
almayacaktir. Saplan silme kesilmis olacak, piyasada satilan mandalinalann en iyl cinsinden
(1.81mf) olacaktir. Mandalinalann her birinin bliyikliigi ortalama 100 gram olacaktir. 10 adeti, 1
kg'dan asag olmayacakur. Mandalinalar iki sirah tahta kasalarda getirilecektir. Yabanci tat ve
koku, dis kismuinda agin nem bulunmayacakuir,
PORTAKAL EVSAFL: Piyasada satilan ivi cins, dogal, rengini almig, kendisine has tathhg, koku ve lezzeti
olan Washington veya vafa portakallardan olacaktir. Yesil. ham, ezik, eksi, ¢Oirilk, soluk, kirli, kifld,
plrsiik, yumusamis, suyu gekilmis kabugu kalin ve sertlegmis olmayacaktir. Dolgun etli, sulu, tath, saglam,
temiz olacak, gbriinds ve renk bakimindan kendine has Szcllikte olacaktir. Kiifld, ¢Orlk, donmug, suyu
cekilmis, mekanik etmenlerden olusan hasarlar olmayacakor, Saplan silme olarak kesilecek, piyasada
satilan malin en iyi cinsinden (1. Simf) olacakur, Bir adeti 200 — 250 gr kadar gelecekiir. Uygun ambalajh
sandiklarda dizili olacaktir. ¥ abane: tat ve koku, dig kismuinda agin nem bulummayacaktr.
SIKMALIK PORTAKAL EVSAFI:Sikmalk portakal, tath, sulu olacak, ezik, eksi, kemale ermemis,
vesil olmayacaktir. 11.ve 5. aylar arasinda verilecektir,
DONDURULMUS SEBZELER:Bir 4flinde her bir yemek igin; kisi bagma 125-175 gr. olarak
hesaplanacakur. Dondurulmus Orilnlerin uygun sartlarda tasinmas: ve saklanmasi yilkleniciye aittir,
Dondurulmus sebze ve meyveler (40 mikron kalinhfinda, polietilen) mavi naylon torba igerisinde 10 kg'hk
karton kolilerde teslim edilecektir. Dondurulmus sebzeler <18 C *den daha diisik sicaklikta ve %90-95 nem
ortaminda depolanacak ve sofuk zincir kinlmadan taginacaktir. Gelen firlinlerde yumugama ve ¢lizilime
belirlendiginde alinmayacakur. Ambalaj Gzerinde firma ady, adresi, iirilnle ilgili barkod no'su, Girlindn cinsi
{iretim ve son kullanma tarihi, net agirh@ bulunacaktir. Kendine has tat, koku ve renginde olacak, yabanci
tat ve koku bulunmayacaktr. Kesinlikle higbir katki maddesi bulunmavacaktir. Kullamm sirasinda
dondurulmus scbze paketlerinde girlilen herhangi bir renk veya koku degisiklifinde veva pisme sirasinda
ghriilebilecek bozukluk sonucu kullamlan dondurulmug sebzelerin miktan ve olugacak maddi zararlan
{kullanilan et, vag vb) vilklenicinin karsilamas: zorunludur,
KURU ERZAK MALZEME TEKNIK SARTNAMELER]
KONSERVE FASULYE

Urlindl etkilemeven, insan safhfina zararl olmavan ve hermetik olarak kapatilan teneke kutu
ambalajinda olacaktir.
Ambalaj trerinde asafidaki bilgiler; bozulmayacak, silinmeyecek sekilde ve okunakh olarak kagit
veya bask etiket vb. sekilde yazilmalidir.

Firmamn ticari unvam veya kisa adi, adresitescilli markas

Mahin adi

Standardin isareti ve numaras

Simifi (varsa)

Parti, seri veya kod numarasinda biri

Met agirhk

Briit afirhik

Siizme agirhk

Imal tarihi

Firmaca tavsive edilen son tilketim tarihi veva raf Smrll

“Her iki kapak tarafi sigmis ve sizntil kutulan almayimz." Yazih ifadesi.

Tarnm ve OrmanBakanhf min izninin bulunmas: gercklidir.
Taze fasulyeler ilgili TSE * ye uygun, bas ve saplan ile varsa kilgiklan alinarak birkag pargaya
biliinmily olmalidir, Konservedeki Fasulyeler aym gesitten, edli, dafilmamig, fazla yumugamamig,
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oldukga sert durumda olmah, dolgu suyu fazla bulamk gistermemeli ve tuz mikian % 2'yi
gegmemelidir.
Konserve edilmis fasulveler; gesidine dzgil renk, tat ve kokuda olmah, yabanc tat ve koku ile
icinde vabanci maddeler bulunmamalidir.
Taze fasulve konserve iginde tuzdan bagka herhangi bir katk: maddesi bulunmamalidir,
Konserve stizme agarh@ net agirligin % 60" indan az, tepe boslugu kalan hacminin %10"undan ¢ok
olmamahdir.
Konservelerin kontrolii igindeki suyu siziilmek (sizme ameliyesi bir slzgeg icerisinde dikilen
sebzelerden damlama kesilinceve kadar bekletilmek) suretiyle yapihir. Kutulann arasinda tesadiif
edilecek clzi fabrikasyon noksanliklar agilip, tartilan degerleri ile birlikte, istenilen gramaj
vasitasimn alting dilsmemek sartiyla kabul edilir.
Konserve kutular 6 tane 5 kg'lik mukavva kutular igerisinde teslim edilecektir. Bu ambalajlar
naklivata tahammill edecek sekilde saglam yapih olacaktir.
Kabul edilen mallann normal sartlar altinda 6 ay middetle bozulmamasim, miiteahhidi tashhiit
edecektir. 6 av sonunda bozulma belirtisi gtisteren kutular iade edilecektir. Gerekli idari sartname
uygulanarak milteahhit firma tarafindan degigtirilecektir,
Stiz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebliine uygun olacaktir.
Kutular mekanik etkilerle bigimleri bozulmanms, bombajsiz ve dig yiizil passiz olacakur. Konserve
siizme agarhik tizerinden teslim alinacaktir. Konserve igerisine konan domates, kutunun altnda ve
ilstiinde clacaktir, Konservenin kalite sistem belgesi olmalidir,

BEZELYE KONSERVE

Tanm ve OrmanBakanhfi'nin iznivle ¢ahsan bir miesseseden imal edilmis
olacaktir,

Kutunun etiket bilgilen ( Tiirk Gida Kodeksine ve TSE'ye uvgun olacaktir, )

Bezelye taneleri saglam, biitlin, zedesiz, temiz, eziksiz, ¢esidine dzgl dogal
renk, tat ve kokuda aym irilikte olmahdir. 3 numara iri boy bezelye alinmali.

Konservelerde tuz miktan % 2'vi gegmemelidir. Kutu doldurma oram %
90"dan, slizme oram % &0'dan az olmamahdir. Dolgu suyu bulamk olmamalidir. Konservelerin
kontrolil igindeki suyu siizillmek (stizillme iglemi; bir siizgeg igerisinde dékilen sebzelerde
damlama kesilinceve kadar bekletilmek) suretivle vapilir. Kutulann arasinda tesadilf edilebilecek
cliz’i fabrikasyon noksanhklar agilip, tartilan de@erleri ile birlikte istenilen gramajin aluna
dilgmemek gartiyla kabul edilebilir. Konserveler 6 adet, 5 kg’hk kutular halinde, mukavva kutular
iginde olmahidir. Bu ambalajlar naklivata dayanacak sekilde diizglin ve saglam olmalidir.

Kutularda imal ve son kullanma tarihi clacakuir, Konserve siizme afirlik
ikzerinden alinacaktir.

Eutulann iginde asil gida ile birlikte yvenilmesine ve katilmasina milsaade edilen
maddeler diginda katky maddesi olmamalidir. Konserve tilrleri, degisik markalardan numuneler
girilldilkten; gerektiginde agilarak pisirdikien sonra karar verilip teslim alinacaktir, Konservenin
kalite sistem belgesi olmalidir.

Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Ydénetmeliginde yer alan ilgili mda
tebliine uygun olacaktr,

TURLU KONSERVE
Tirld konserve yapiminda kullamlan taze sebzeler asafidaki Gzelliklerde olmalidir.
Taze Fasulyeler; TS 797 de belirtilen dzelliklere uvgun, bas ve saplan ile varsa kilgiklan alinarak
birkag pargaya bdlinmils olmahdir.
Pathean; TS 1255"de belirtilen Szelliklere uygun, kabuklan soyulmus veya aralikh soyulmug ve
parga halinde dogranmis elmalidar.
Biber: TS 1205"de belirtilen dzellikteki dolmahk biberlerden sap ve tohum kisimlan alinmig ve
kesilmis olmahdur.
Domates; T5 794 de belirtilen Gzelliklere uygun ve enine dilimlenmis, kalinca iki dilim halinde
olmali ve tlrl{iniin alt ve dstliine konulmalidir.
Sakiz kabag; TS 1898 de belirtilen dzelliklere uygun, ¢ekirdefi az, eti dafilmayan kabaklardan
olmali ve kabugu alinmug pargalar halinde dogrannug bulunmalidir.
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Bamya; TS 2122° de belirtilen Szelliklere uygun, ¢ekirdegi kiigiik, kiirpe, fazla yumusamarms, 1,5
— & cm. boyunda biitlin baslar kesilmis ve pistiginde dagilmayan bamyalardan olmahdir,
Tiirlii Konservenin Ozellikleri

Kendine Ozgl tat ve kokuda olmal, hichir yabanci tat, koku ve madde

bulunmamal.

Igindeki sebzeler, fazla sert veya pismis olmamali

Iginde, wz ve limon tuzundan bagka bir katk: maddesi bulunmamal:

Dolgu suyu igindeki tuz miktan % 2'yi, limon tuzu veva suyvu % 0,3°0
gecmemelidir,

Dolgu suyu fazla bulamk géstermemelidir. Konservenin kalite sistem belgesi
alinmahdir, HACCP belgesi olmalidir.
Tirlll konservede, sebzeler stizilldikten sonra agagidaki oranlar bulunmahdir.

- Taze fasulye % 25-30 - pathican % 25-30 - biber % 5-10
- domates %6 10-15 - sakiz kabaf % 10-15 - bamya % 10-15
Konserveler 5 kg'lik ambalajlarda olacakur, Konserve ambalajlanindaki etiket bilgileri Tiirk Gida
Kodeksine ve TSE'ye uygun olacaktir. Konservelerin kontrolil igindeki suyu stiziilmek (siizme
iglemi, bir stlzgeg igerisine dokilen sebzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilmek) suretiyle
vapilr, Konserve siizme afirhk dzerinden teslim alinacakur. Kutulann igerisinde tesadiif
edebilecek cliz’i fabrikasyon noksanliklar kabul edilmelidir. S8z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Tdnetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakir.

BAMYA KONSERVE
llgili TSE ve kodekse uygun, kendine has tat, koku ve renkte olacak, vabanci tat ve koku
bulunmayacaktir. Bamyalar kendine has gbriinigte, biitlin halde, baslan konik olarak kesilmis ve
aym cinsten olacak, kbrpe, lekesiz, cekirdegi kigik ve sertlesmemis, fazla YUmuSamans,
dafilmamis ve ezilmemis olacakiir.
Dolgu svisi bulanmamig ve salyalanmamig, kutulann durumu mekanik etkenlere bigimleri
bozulmamig ve hermetik Szellifiini kaybetmemis, bombajsiz ve dis yilzli passiz olacak, iginde
yabanci madde bulunmayacakur. Kutu dolum oram % 90'dan, sfizme oram % 60'dan az
olmamahdir.Bamyanin ¢insi sultani bamya olacaktir. Bamyalanin boyu; sultani bamya; en cok 7.5
cm’ye kadar, sivisinda tuz oran en ¢ok % 2, asitlik en ¢ok % 0.5 olacakur.
Imal tarihi giiniimize en yakin, son kullanma tarihi gintmizden en uzak olacaktr. Tekliflerde
bamyanin cinsine gire (sultani vs.) fivat verilecek, siizme afirhk tzerinden alinacaktir, 5 kg'lik
ambalajlarda olmahdir, Kutunun etiket bilgileri Tiirk Gida Kodeksine ve TSE’ye uygun olacakur,
Konservenin kalite sistem belgesi olmalidir,

KURU FASULYE
Yeni riin olacak, eski driinle kansik olmayacakur. Bayat, mat, burusuk, kirk taneli, bozuk,
kiflenmig, ¢irtimiis, lekelenmis, kendine Ozglh renk wve kokusunu yitirmis, filizlenmis,
biceklenmis, bicek ve difer zararlilar tarafindan venmig veya delinmig olmayacaktir. Cinsi seker
fasulye olacakur. Pisirildiginde tanelerin hepsi aym anda pismis ve irilenmis olacakur. Yabanc
tane miktan % 2'den, tag ve kum miktan % 1'den, nem oram % 14'den az olacaktir, Geligi gilzel
alnan 100 adet fasulyenin agirhf 60 gr.'dan eksik olmayacaktr. Taneleri iri, veter derecede
kurumug ve hepsi aym anda pigmis ve irilenmis olacaktir. Taneleri iri, yeter derecede kurumug ve
hepsi aym boyda olacakuir. Insan saihfina zarar vermeyen 50 kg.'hik guvallarda teslim edilecektir.
Cuvallar lizerinde firma ady, adresi, TS numarass, tirin vili, Gretim ve son kullanma tarihi olacaktr.
» kuru fasulyenin islendigi verin edildigi yerin “kalite sistem bel gesi” olacaktir. Stz konusu mda,
Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktr,

NOHUT
Yeni {irlin olacak, eski firfinle kansik olmayacaktr. Bayat, mat, burusuk, kink taneli, bozuk,
kiiflenmig, ¢lirimis, lekelenmis, kendine tzgll renk ve kokusunu yitirmis, filizlenmis,
biceklenmis, bdcek ve difer zararhlar tarafindan venmis veya delinmis olmayacakur.
Piginildiginde tanelerin hepsi aym anda pismis ve irilenmis olacaktir. Yabanci tane miktan %
2'den, tag ve kum miktan % 1°den, nem orami % 14°den az olacaktr. Gelisi glizel aliman 100 adet
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nohudun afirlif 60 gr."dan eksik olmayacakur. Pigirildiginde hepsi aym anda pismis ve irilenmis
olacakur. Taneleri iri, yeter derecede kurumug ve hepsi aym boyda olacaktir, insan sagligina zarar
vermeyen 30 kg'lik guvallarda teslim edilecektir. Cuvallar tzerinde firma adi, adresi, TS
numarasi, {irlin yih, tiretim ve son kullanma tarihi olacaktir. Nohudun islendigi verin edildigi verin
“kalite sistem belgesi” olacakur. Séz konusu gda, Tiirk Gida Kodeksi Yoénetmeliginde yer alan
ilgili goda tebligine uygun olacakur.

BARBUNYA
Yeni Griin olacak, eski Orlinle karnsik olmayacaktir, Bavat, mat, burusuk, kink taneli, bozuk,
kiiflenmis, gliriimiy, lekelenmis, kendine dzgil rengini yitirmis, filizlenmis, bceklenmis, bicek ve
diger zararlilar tarafindan yenmis veya delinmis olmayacakur, Pisirildiginde tanelerin hepsi aymi
anda pismig ve irilenmig olacakur. Yabanci tane miktan % 2'den, tas ve kum miktan % 1'den,
nem orant %o 14°den az olacakur. Geligi giizel alinan 100 adet barbunyamin afarligs 60 gr.'dan
eksik olmayacakur. Taneleri iri, yeter derecede kurumug olacakur. Insan saghgina zarar vermeyen
50 kg."lik guvallarda teslim edilecektir. Cuvallar {lzerinde gida maddesinin adi,netmiktan, firetici
ve paketleyici firmamin aditescilli markasi, adresi ve fretildigi ver, firetim ve son kullanma
tarihi,Gretim  yih,Tanm ve Orman Bakanhfimin izniparti numarasi velveya seri
numarasi,orijiniilke,iriin vyl bulunmalidir, Barbunyanin kalite sistem belgesi olacakur. Stz
konusu gida, Tirk CGida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

GENDIME EVSAFI
Mormal evsaftaki sert bufdaydan dévillip savrularak kepeginden ayrilmak suretivle
hazirlanacaktir, Bufiday kirmasi ve kapgikh bugday bulunmayacakur, Tabii renk, tad, koku ve
miitecanis manzarada olacaktir. Kofli, kiif ve fena kokulu, bicek venikli, eksi, kizigmeg, 1slanms,
kurutulmug ve topraklanmis olmayacakur, Tag, toprak, kum ve ¢dp olmayacaktir. Son sene
mahsulil olacakiir. Gendime 25 'Lk ambalajlarda olacaktir. Ambalaj izerinde firma adi, adresi,
Gretim ve son kullanma tarihi, Tanm ve OrmanBakanligi’nin izni, besin igerikleri, net agirhi
belirtilecektir. Gendimenin iglendigi verin edildigi verin “kalite sistem bel gesi” olacakur. HACCP
belgesi olmahdir. S8z konusu gda, Tork Gida Kodeksi Ydnetmelifinde yer alan ilgili gida
teblifine uyvgun olacakur,

KABUKLU KIRMIZI MERCIMEK
Mercimekler kendine Szghi dogal renk ve kokuda olmali, islanmis ve islatthp kurutulmus ve gizle
gbrinir k0fld olmamah, canli bbcek ve hayvansal kahnt igermemelidir. Yeni tiriin olacak, eski
lrine kanpk olmayacakur. Bayat, mat, yagl veya bovali olmayacaktir. Iginde yabaner madde
(mercimek taneleri arasinda bulunan kendinden baska maddeler ile 3 mm’ lik vuvarlak delikli
elek altina gecen mercimek tane ve pargalan da dahil olmak Gizere her tirli madde), kusurlu tane
(kizarmug, ¢imlenmis, ¢iiriimils, olgunlagmamg, lekelenmemis, bicek yenikli ve delik mercimek
tane ve pargalan), kink kabufu sovulmus (3 mm’ lik vuvarlak delikli elek fizerinde kalan,
tanesinin 1'4 ‘linden fazlas: kinlmig kusurlu olmayan mercimek par¢alan ile kabugunun 14
“inden fazlasi soyulmug kusurlu olmayan mercimek taneleri) olmayacaktir. Mercimekteki katk:
maddeleri, bulasanlar, pestisit kalintilan, Tirk Gida Kodeksi Yinetmeliginde ver alan hitkiimlere
uygun olacaktir. Rutubet %6 141, toplam vabanci madde % 40, tag, toprak ve inorganik maddeler
toplam kusurlu taneler %3°1, bicek, hasarli tane % 1°i, kizarmis ve gimlenmis tane % 0.5' i | kink
kabugu soyulmug tane % 4'0 gegmemelidir. Taneleri aym zamanda pigecek dzellikte olmalidir,
Pigirilerek denenecek olumlu sonug alimirsa kabul edilecektir, Mercimegin “kalite sistem belgesi™
olmahdir. Insan sagh@ina zarar vermeyen ambalajlarda teslim alinacakur. Ambalaj fizerinde firma
ads, adresi, TS numarasi, Girlin yili, Gretim ve son kullanma tarihi, Tarm ve OrmanBakanhgi"mn
izni olacaktir. Mercimek 25 lik ambalajlarda olacakur,

YESIL MERCIMEK
Mercimek kendine tzgll dogal renk ve kokuda olmali, slanmis ve 1slathip kurutulmus ve gozle
girlinir kiflll olmamalidir. Canli bdeck ve hayvansal kalinti olmayacaktir, Yeni triin olacak, eski
driinle kansik olmayacakur, Bayat, mat, yagl veya boyali olmayacaktir. Mercimekieki katk:
maddeleri, bulaganlar, pestisit kalintilan Tork Gida Kodeksi Yonetmeli ginde ver alan hitkiimlere
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uygun olacakur. Boyvlanmig vegil mercimek olacaktir. Boylanmus vesil mercimeklerde etikette
belirtilen tane iriligindeki mercimek oram %95 olmahdur.
Boylanmig yesil mercimekteki rutubet oramt % 12'vi, toplam yabanci madde %61, tas, toprak, vb,
inorganik maddeler % 0,174, toplam kusurlu tane %62 vi, béicek hasarli tane % 0,5'1 asmamalidir.
Taneler aym zamanda pisecek OGzellikte olmalidir, Pisirilerek denenecek; olumlu sonug ahmrsa
kuruma kabul edilecektir, Mercimegin “kalite sistem belgesi™ olmalidir, HACCP belgesi olmahdr.
Insan sa@hina zarar vermeyen 25 “hk orijinal ambalajlarda teslim alinacaktir. . Ambalaj {izerinde
firma adi, adresi, TS numarasi, firiin yil, dretim ve son kullanma tarihi, Tanm ve
OrmanBakanh§' nin izni, boylanng yesil mercimegin tane iriligi belirtilecektir..

BULGUR
Yeni sene mahsull olacaktr. Bulgur taneleri, saglam, temiz, bulgura ¢zgl renk, tat ve kokuda
olmali.Eksimis, acumg, gzle gorillebilen kiiflenme veya kiiflenmeden dolayi tadinda ve kokusunda bir
deigiklik meydana gelmis olmamahidir. Bulgurda canli veya cansiz hagere ve parazitlerle bunlarin
pargaciklan, yumurtalan bulunmamalidir, Nem miktan en gok % 13 clmali. Boya igermemeli iri {pilavlik)
tip bulgur olmalidur. Iri tip, giz agikhig 3.55 mm ve 2 mm. olan eleklerle elendiginde, tamam 3.55mm. " lik
elekten gegmeli, 2.00 mm’'lik elefin Gzerinde kalmalidir. Ancak 2.00mm’lik elek altina gegen kisim kiitlece
% 10"dan fazla olmamalidir.
Tolerans simirlary;
Tas, toprak, kum, ¢iip v.b.madde engok % 0.01
Bugdaydan bagka tahil taneleri  engok % 1

Yabanc: ot tohumlan engok % 0.1
Cok iri tane encok %1
Bevazh tane engok %1

Ambalajlar yeni ve igindeki bulguru en iyi gekilde koruyabilecek Gzellikte, safihiia zararsiz maddelerden
yaplmig, saglam, temiz olmaldir.

Ambalaj Uzerinde, firma adi, adresi varsa teseilli markas), bulgurun tipi (pilaviik veya kifielik)
imal tarihi, parti seri ve kod numaralanndan en az biri, net kiitlesi, son kullanma tarihi, Tanm ve
Orman Bakanhigimn izni belirtilecektir. Bulgur 25 *lik orijinal ambalajinda olacakur. Bulgurun
kalite sistem belgesi olmalidir. S6z konusu gida, Titrk Gida Kodeksi Yinetmeliginde yer alan ilgili
gida teblifine uygun olacakur,

PiRING
Yeni sene mahsulll olacakirr, Kirlenmis,acims,kiflenmis olmamali,Yabancs tat ve koku ipermemelidir.
Kangtirilmig olmayacakiir, Pirincin rutubet oram en fazla %14.5 olmahdir. Pilavhik piring, uzun taneli
piring{tane boyu 6 mm'den fazla ve aym zamanda wzunlubk/geniglik oram 2'den fazla 3'den az olan )
olacakur. Piringte; kink tane(1/4 0 kinlmig) %%3'0 gegmevecektir. Ham tane ve tebesirlesmis tane (ivi
olgunlagmamig veya gelisimi tamamlamanmus celtiklerden elde edilen vesil veva yesilimsi renkteki tancler
ile gegitli nedenlerle st beyaz rengi almis ve tebesir goriintimiinde bulunan tane) en fazla %43 olmalidir.
Mandik yada kirmizi tane (yiizeyi kirmiz renkli pericarp ile kaph tane) en fazla %2 olmahidir. Kirmizi
gizgili tane (Pericarp kalintis: olarak ceside has olmayan degisik yogunlukta kirmuz gizgiler iperen tane) en
fazla%2 olmalidir. Hasarl tane (1s1,rutubet,hastalik bceklenme ve diger sebeplerden dolayi sararmis,gesitli
bilytikltkte siyah ve kahverengi lekeler iveren ve bicek yenikli tane) en fazls %1.5 olmaldir,Yabane:
madde (piring tanesi digindaki bécek veya bicek parcalan ile
kalinnlan,yabancitohumlar kabuk kepek,saman gibi organik maddeleri ile tagkum ve toprak gibi inorganik
maddeler) olmamalidir. . Ambalaj izerinde gida maddesinin adu,netmiktar, firetici ve paketleyici firmann
aditescillimarkas,adresi ve Uretildigi ver, Giretim ve son kullanma tarihi,dretim yii,Tanim ve Orman
Bakanbfinin  izniparti  numaras:  ve/veya  seri numarass,orijiniilke pirincin - tane  uzunlugu
bulunmahdir.Pirincin, kalite sistem belgesi olacaknr. Ambalaj 50 kg'hk ¢uvallarda olacaktir. Piring
pigirilerek denenccek, olumiu sonug alimirsa kabul edilecektir, Saz konusu geda, Tork Gida Kodeksi
Yanetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur,
ARPA-TEL SEHRIYE

Ekstra veya ekstra-ekstra buday unu veya irmiginden yapilmis olacaktir. Tabii renkte, kokuda ve
tatta olacakur. Iginde canli-cansiz kurt, bdcek ve bunlarmn yumurtas: olmayacaktir. Kiifld, nemli,
glvelenmis, kinlmis, lekelenmis olmayacakur. Pisirilerek denenip alinacaktir, Nem miktan %
13’0 gegmeyecektir. % | tuz igeren kaynar suda 20 dakikada hepsi pigmis olacaktir. Pisme
sonucunda dagrlan ve yapigik hamur olan sehriyeler alinmayacakur, Sehriyeler orijinal paketlerde
olacakur. Ambalaj Ozerinde firma adi, adresi, igerii, TS numarasi, retim ve son kullanma
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tarihi, Tanm ve ve Orman Bakanlfimin izni bulunacakur. Sehrivenin kalite sistem belgesi
olmahdir. Pigirilmeden evvel veya sonra afizda ¢ignendigi zaman eksi lezzette ve fena kokuda
olmayacaktr. Yendikien sonra afizda, bofazda acilik ve yamklik duyulmayacaktir, Sehriveler 5
veya 10 kg'hk paketler halinde alinacakur. 56z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

INCE (CORBALIK) ERISTE
Kendisine has tat ve kokuda olmalidir, Rutubet miktan en gok % 13 olmalidir. Kil miktan en gok
“ 1 olmahdir. Protein miktan kuru maddede en ¢ok % 10 olmalidir. Son yil Oriind sert durum
bugdayindan yapildifa yazh olacakur. Iginde yabanci madde ve bova bulunmayacaktir,
kinldifinda kesit parlak olacaktr. Pigirilmeden &nce afizda ¢ignendifi zaman eksi lezzette ve
kiitdl kokuda olmayacakur. Yenildikten sonra aizda, bogazda acilik ve yaniklik duyulmayacaktir.
kanlmg, kiiflenmis, kirlenmig, kurt, bocek ve fare pislii olmayacaktir. Makarnalar % 1 tuz ihtiva
eden kaynar suya atlarak 20 dakika pigirildifinde suyu bulandirmayacaktir. Pisme sonucunda
dagilan, yapisik hamur olan erigteler alinmayacakur. Sari ve parlak renkli olmali, unsuz girlintlsli
olmaldir.
Suya gegen madde % 6'mn alunda olmalidir. % 96 *Lik etil alkole gecen asitlik miktan % 0,05 den
gok olmamalidir. Erigtenin “kalite sistem belgesi” olmalidir. Eriste, 5 Kg' lik ambalajlarda
olacaktir. Ambalaj {izerinde firma adi, adresi, Gretim ve son kullanma tarihi, Tanm wve
OrmanBakanligi’nin izni, besin igerikleri, net afirh@ belinilecektir. Stz konusu gida, Tirk Gida
Kodeksi Yinetmelifinde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir,

MAKARNA
Kendisine has tat ve kokuda olmalidir. Rutubet miktan en gok % 13 olmahdir. Kill miktan en ok
% | olmalidir. Protein miktan kuru maddede en ¢ok % 10 olmahdir. Son il Giriind sert durum
bugdayindan yapildifn yazml olacakur. Iginde yabanci madde ve boya bulunmayacaktir,
Kinldiginda kesit parlak olacakur. Pigirilmeden once aizda ¢ignendifi zaman eksi lezzette ve
kiittl kokuda olmayacaktir. Yenildikten sonra agizda, bogazda acilik ve vanikhk duyulmavacaktir,
Kinlnug, kilflenmig, kirlenmis, kurt, bicek ve fare pisligi olmayacaktir. Makarnalar % 1 tuz ihtiva
eden kaynar suya aularak 20 dakika pigirildiginde suyu bulandirmayacakur, Pisme sonucunda
dagilan, yapiglk hamur olan makarnalar alinmayacaktir. San ve parlak renkli olmal, unsuz
gdriiniislll olmalidir.
Suya gegen madde % 6’min alunda olmahdir. % 96 *hik etil alkole gecen asitlik mikian % 0,05 den
gok olmamahdir. Makamamn.eristenin kesme makamanin “kalite sistem belgesi” olmahdir.
Makama, 5 Kg' ik ambalajli doidiik (ince uzun), boncuk, vitksiik, dirsek makarna gesitlerinde ve
300 gram’hkambalajl yass: finn, spagetti makarna gesitlerinde olacaktir. Ambalaj iizerinde firma
ady, adresi, Giretim ve son kullanma tarihi, Tanm ve OrmanBakanhfi'nin izni, besin igerikleri, net
afirhi belintilecektir. S8z konusu mda, Tirk Gida Kodeksi Yinetmeliginde ver alan ilgili gida
teblifine uygun olacakur,

SIVI AYCICEK YAGI
Berrak, tortusuz, agik san renkli, seffaf poriinimde, kendine has koku, tat ve giriinttmde olacaktir.
Ham yagin &zel koku ve lezzeti giderilmis olacakur, Fiziksel ve kimyasal dzellikleri TSE ve Tirk
Gida Kodeksine uygun olacakur, Kurumda yemeklerde deneme gok olumlu sonug verirse kabul
edilecektir. Orijinal, 18 It'likteneke ambalajlarda bulunacaktir. Yagin dumanlanma noktas: yilksek
olacakur, Gida sanayisinde kullanilabilecek tiirde, kisa siirede yanmayacak tlirde olacaktir. Acimig
olmayacaktir. Ambalajlar tzerinde firma adi, adresi, net agirh@, TS numarasi, Uretim numarasi,
tiretim tarihi, son kullanma tarihi, Tanm ve OrmanBakanh@i'mn izni, igindekiler, SYA yilzdesi
bulunacaktir. Ambalajlar dilzgiin, temiz, paslanmamy, bombe yapmamus, ezilmemis olacakur.
Yagn, imal edildigi verin “kalite sistem belgesi™ olacaktr.

ZEYTINYAGI
Riviera zevtinyafs olacakuir. Yesilden sariva defiisen renkte olacakiir. Serbest yag asith oleik asit cinsinden
her 100 gr'da %15°den fazla olmamalidir. Berrak, tortusuz, kendine has tatta ve kokuda olacaktir. Acimis
olmayacaktir. Peroksit degeri maksimum %15 meq aktif oksijen'kg yag olmaldir. 10 kg'lik tencke
ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajlar diizglin,temiz,paslanmamig, bombe yapmamis ve ezilmemis
olacaktir Ambalajiizerinde gida maddesinin ady, igindekiler,netmiktary iretici ve paketleyici firmanin
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adh,tescillimarkasi,adresi ve Giretildigi yer, firetim ve son kullanma taribi, Tanim ve Orman Bakanliginun izni,
parti numarasi ve'veya seri numarasi, orijin Olke, gerektiginde kullamm bilgisi ve/veya muhafaza
sartlan,serbest vad asidi vilzdesi bulunmalidir. Zeytinyaginm, kalite sistem belgesi olacaktir. S8z konusu
guda, Tirk Gida Kodeksi Ynetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktrr.

OZEL KIZARTMALIK SIVI YAG EVSAFI
Fritozde kullamlmak igin Szel olarak rafine edilmis olmalidir. Pivasadaki en kaliteli ¢esit olmalidir. Tanm
ve OrmanBakanhfn tarafindan onayl olmaldir. Tirk mda kodeksi tebliffine uygun  Gretilmis,
ambalajlanmeg, etiketlenmis, isaretlemis. tagmmug ve depolanmus  olmalidir. Ambalaj Uzerine asagidaki
bilgiler okunakh, silinmeyecek ve bozulmayacak gsekilde yamimal, basilmali veya etiket halinde
takilmalidhr,
- Yiiklenicinin ticaret unvam veya kisa ady, tescilli markasi, adresi

- Bu standardin 15areti ve numarasi
- Farti numarasi
- Mamuliin adi

- Mamuliin tipi
Muhteviyat, katki maddelerinin isimleri
- imal tarihi (Ay ve yil olarak)
- Yiiklenicice tavsive edilen son kullanma tarihi
CAY
Piyasamin en iyi kalitede ¢ayi olacakur.Koyu renklitozsuz olacakuir. Kiflenmis,islak olmayacaktir,
Digardan yabanc: koku gekmis olmayacakur.lgerisinde boya maddesi olmayacakur, Demlenip
kontrol edilmeden alinmayacaktir.Denendiginde ¢ay aromas: vereccktir Nem oram Yo"y
gegmeyecektir. Iginde sap.yaprakartig,cop olmayacakur, Ambalaj Uzerinde gida maddesinin ads,
igindekiler, net miktan, iiretici ve paketleyici firmamn adi, teseilli markasi,adresi ve Gretildigi ver,
retim ve son kullanma tarihi, Tanm ve Orman Bakanhfiizni,parti numaras: ve/veya seri numaras,
orijin {ilke.gerektiginde kullamm bilgisi ve/veya muhafaza sartlan bulunmahdir.Cayin kalite
sistem belgesi olacakur. S8z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida
tebligine uygun olacakur.
DOMATES SALCASI
Suda eriven kuru madde oramna gore ikili-duble (kivamh koyukuru madde orani %28-30 Brix)
olmalidir. Domates gekirdek ve kabuklari iirlinde bulunmamal.Salcadaki sivah noktalar 1 gr'da
%2'yi gegmemelidir.Salgada PH =3.7-4.5 olmalidir.Su miktan 2682"den.tuz miktan %6 dan fazla
olamamalidir.Sal¢ada  renk kaybilezzet  bozuklugu(yamk  tat),yabanc: kokukilf
olmayacaktir. Skg'lik teneke kutularda olmalidir Tenekebombajsiz, mekanik tesirle bigimleri
bozulmamig, sizinusiz, passiz olmabdir. Kutu doldurma oram en az %90 olmalidir, Ambalaj
izerinde agafidaki bilgiler; bozulmayacak, silinmeyecek sekilde ve okunakl olarak kagit veva
bask etiket vh. sekilde yazimalidir. Salga denenecek, yemege koyu renk veren tercih edilecekiir,
Firmann ticari unvam veya kisa ady, adresi tescilli markas:
Malin ad
Standardin isareti ve numaras
Simfi (varsa)
Parti, seri veya kod numarasinda biri
Met agirhk
Briit agirhik
Imal tarihi
Firmaca tavsiye edilen son tiiketim tarihi veya raf dmrii
Tanim ve Orman Bakanhii'nin izninin bulunmas: gereklidir.
Salgamn kalite sistem belgesi olmalidir. S8z konusu mda, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur,
BUGDAY UNU
Birinci nevi un olmalidir. Bugday unu,yabanc: tat, koku, canli veya cansiz bicek ve pargalanni
igermemelidir. Acima, eksime, kitflenme, kokusma, bozulma olmamah, kendine dzgli renk ve
girlinlimde olmah. Rengi bevaz sanmuirak olacakur, Nem oram en gok % 14.5 olmalidir.
Nemlenme ve nemlenmeye bagh topaklasma olmayvacakur. Kuru maddede protein miktan en az %



10.5 olmalidir. Asitlik siilfiirik asit cinsinden kuru maddede en gok %40.07 olmalidir. Unun kirlilik
deneyi; 6 cm. gapindaki filtre kagidh Gizerinde en fazla 60 sivah nokta bulunabilir ve bocek kikenli
her nokta 30m’den bilyilk olmamahdir. Unun en az % 98'i 212 mikronluk 70'nolu aiekth
gegmelidir. 10 kg'hk kagit ambalajlarda teslim alnacakur. Klorlama dahil, agartma islemi
uygulanmis olmayacaktir. Ambalajlanin Ozerinde, unu hangi amacla kullamlacag:, mak.fjimum kil
ve minimum protein miktarlan belirtilmelidir. Ambalajlann zerinde firma adi, adresi, Tarim ve
Orman
Bakanhifimin izni, Gretim tarihi ve son kullanma tarihi vamb olacakur. Yas 6z gluten miktan
33'ten fazla olacakur.Soz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida
tebligine uygun olacakur.

PIRINC UNU :
Yalmz piringten yapilmig olmali ve iginde wvabanei unlar bulunmamalidr. Temiz rengi
beyazkendine  &zgi  renk  ve  kokuda  olacaktir.Kizgmug,acimig,eksimiskokmus
olmayacaktir.lginde bbcek.kurt ve diger canli-cansiz parazitler ve bunlann benzeri kirlilikler
bulunmayacaktr.Orijinal 250 gr.lik ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj Ozerinde gda
maddesinin adi.net miktan, tiretici ve paketleyici firmamin ads,tescillimarkas:,adresi ve tiretildigi
ver, dretim ve son kullanma tarihi,Gretimyily, Tarim ve Orman Bakanhfimin izni,parti numaras:
ve/veya seri numarasi, bulunmalidir.Piring ununun, kalite sistem belgesi olacakur. Stiz konusu
gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

BUGDAY NISASTASI
Bugdaydan usulllne giire elde edilmiy bugday nisastasi olacakur. Elde edildigi maddenin adim
tagiyacakur. Hangi cins maddenin nisastasi ise yalmz ona ail olacak, baska cins ile
kanguinlmayacakur. Toz halinde beyaz renkte ve homojen yamda, kendine has tat ve kokuda
olacakur. Acilagmug, kilflenmig, ekgimis, nemlenmis olmayacaktr. Nem oram patates nisastasinda
en fazla % 18, bugday, msir ve piring nisastalarinda ise % 13 olacaktir. Kiill miktar: %1 den fazla
olmayacaktir.5’er kg'lk ambalajlarda olacak ambalaj tzerinde, firma adi, adresi, Tanm ve
OrmanBakanhifimin izninet agirhi, dretim ve son kullanma tarihi olacaktir.Nisastanin kalite
sistem belgesi olacakur. S8z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida
tebligine uygun olacakur.

MERCIMEK UNU EVSAFI
Mercimek unlarnda nutubet miktarr %14°den fazla olmamali. Mercimek unlannda kuru madde de kil
miktari %13'den ve killin %10°luk hidroklorik asitle gzllmeyen kismi %0.20°den fazla olmamal.
Mercimek unlarinda serbest asitlik 260.50"den fazla olmamal. Mercimek unlarmnda protein miktan (kuru
maddede) en az %25 olmali. Mercimek unlan temiz, kendine Szgl renk, koku, tat ve goriiniiste olmals,
iginde yabanci madde bulunmamah, ayrica kizismus, acims, eksimig, kiiflenmig, kokugmus, veya herhangi
bir gekilde kendine tzgh niteligi degismis olmamali. Mercimek unlan ayni renk mercimeklerden islenmis
olmals, iginde bagka renkten mercimek pargaciklan bulunmamali, Mercimek unlari iginde blicek, kurt, kiif
ve difer canli, cansiz parazitler, bunlarin kalint ve benzeri kirlilikleri bulunmamal:.
Mercimek unlan boyanmis saglhifia zararsiz da olsa maddelerle muamele edilmis olmamalidir,
Ambalajlar yeni, temiz ve igindeki mal iyi bir halde koruyabilecek nitelikte olmak iizere insan saghina
zararsiz maddelerden yapilmig 250 gr ve 500 gr.’lik paketler seklinde olmalidir. Ambalajlann agz,
katlanarak, yapistinimak, toplanarak baglanmak veva madeni serit ile tutturmak suretivle kapatilir, Ayrica
bir dig ambalaj igerisinde de konulabilir, Yiklenicinin kisa ad: veya tescilli markas: ve adresi malin adi |
wegidi, grubu , simifi , parti numarasi, net afirhg (kg olarak), imal ve son kullanma tarihi ile ilgili bilgiler
ambalajlan dzerinde okunakh olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde vazilmali veya basiimalidir.
Tarnm ve OrmanBakanh@ tarafindan onavl olmahdir, Tiirk gida kodeksi unlu gidalar tebligine uygun
liretilmis. ambalajlanmug, etiketlenmis, isaretlemis Jdaginmig ve depolanmis  olmalidir.

TARHANA
Pivasada sanlan yeni mahsul ve acisiz olmalidir. Tarhanada renk sanimtirak, turuncy olmal, kendine has
koku, tat, giriiniimde olmahdir. Yabanc: madde igermemelidir, Yitklenicinin kisa adi veya tescilli markasy
ve adresi malin ads, cesidi, grubu, sinfi , parti numarasi, net agirhifs (kg olarak), imal ve son kullanma
tarihi ile ilgili bilgiler ambalajlar Gizerinde okunakh olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde
yazilmal veya basilmalidr. Tanim ve OrmanBakanlg tarafindan onayh olmalidir, Tiirk gida kodeksi unlu
gidalar  teblifine uygun  dretilmig, ambalajlanmyg, etiketlenmis, igaretlemis tagimmig ve depolanmis



TURSU {KARISIK) EVSAFI
Kendi has renk ve glriiniiste, sebzesi yumusamams dagilmanmis, ¢lrimemis ve kiflenmemis, salamura
salyalagmamig ve yabanc: madde bulunmamalidir. Net agirhifinda, stizme agirlifin orani en az %670, her pesit
sebzenin silzme afirhiing oram en az % 3, en ok % 25 olmalidir. Kangik tursuyu etkileven veya karisik
turgudan etkilenmeven saghga zararh olmayan lakli teneke ambalajlar igerisinde olmahdir. Tursu, slizme
agirliktan teslim alinacaktir. Ambalaj izerinde malm ad, imal tarihi, tipi, siizme agirhis, son kullanma tarihi
ve raf Gmrii,Tanm ve Orman Bakanhgmin izni yvazl olacaktir.Tursunun  kalite sistem belgesi
olmalidir. Yeni iiretim olacak.20 kg* Ik teneke ambalajlarda , Tiirk Gidla Kodeksine uvgun olacaktir.

KURU UZ0M (CEKIRDEKSIZ)
Yeni sene lirlindl, biitin, temiz olacakur, Sulanmis, eksimis, ezilmis, kurtlanmus, kiflenmis,
sekerlenmis, beyaz renkli, ¢lriik, bicek zarar, canl ve 810 bbcek ve diger hayvansal zararl
maddeler olmayacakur.Sultaniye cinsi, agartilmamus(natiirel} grubu, rengine gire 11 tip numara
liziim olacakur. Kuru tiziim, standart(iri) boyda olacaktir. 100 granundaki tane adedi 301-370 adet
olacaktir. Bekleme ve sekerlenmeye bagh topaklanma olmayacakur. Topaklanmis kisimlar iki el
arasina alindi@ zaman taneler birbirinden aynlacaktir. Nem %15-16, SO2 miktan % 0.5 olacakur,
Kaynatildigin zaman bitiin tanelerin venilecek bir halde sisip, kabaracakur, 5'er kg'hk karton
ambalajlarda olacaktir. Numune orijinal ambalajinda teslim edilecektir, Ambalaj dzerinde firmanin
adh, adresi, varsa tescilli markas, sinifi, boyu, cesit, ticari tipi, drlin vili, net afirlifa belirtilecektir.
Uztimiin “kalite sistem belgesi” olmalidir, S8z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
ver alan ilgili gida teblifine uygun olacakur.

KURU INCIR
Yeni sene Urlind ve pivasamin ev iyisi (1.simf) olacaktir. Biitdn, safilam olacak, kimyasal madde,
vabanci tat ve koku, 810 bicek ve biicek kalintilari ve canli kurt bulunmayacakutir,
Usuliine uygun kurutulmus olacakur. Hasarsiz, gilnes yamksiz, vank ve gatlaksiz olacak, temiz
olacaktir. Renkge balli kabugu mevsimine uvgun yumugakhkta olacak, gesidin ve tipin
Gzelliklerini tagiyacakur. Eksi, sekerlenmis, kiflenmis, islamp tekrar kurutulmus, sulanmis,
gilivelenmig, olmayacaktir, Nem oram % 20-22, 1 kg'da meyve tanesi sayisi en ¢ok 60 adet
olacakur.ncir 7 numaradan kilgiik olmayacakur Karton ambalajda dizili olacaktir. Orijinal
ambalajda bulunacaktir. Ambalajlarlanin izerinde Tanm ve OrmanBakanlhif'min izni bulunacaktr,
Imal edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olmalidir, Imal tarihi gliniimilze en yakin, son kullanma
tarihi géniimiize en uzak tarih tercih edilecektir, Son kullanma tarihinden tince bozulan kuru incir
milteahhit firma tarafindan “idari sartname™ hitkimlerine gore degistirilecektir. S5z konusu gida,
Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktr,

KURU KAYISI (SEKERSIZ SEKERPARE)
Cekirdekleri gikanlmis, saglam, temiz, yeni sene Uriinil, agik san renkte olacaktir. Her tiirld canls
cansiz kurt, bdcek ve bunlann yuva ve yumurtalan olmayacaktr, Taneler fizerinde gil, vuruk,
benek, kug yenii, parcalanmalar, yapismalar olmayacak. Nem miktan % 25, 100 gr'da tane Y151
10-12 adet olacaktr. SO2 miktan % 0,2 ‘vi gegmeyecektir, Pivasada satlan iyi cins maldan
(L.simf) olacakur. 5 kg'lik karton ambalajlarda olacaktr. Numune orijinal ambalajinda teslim
edilecektir, Ambalaj fizerine firmann ady, adresi, varsa tescilli markas). siifi, boyu, cesit, ticari
tipi, firlin y1h, net agarh belirtilecektir. Kuru kayisimin “kalite sistem belgesi™ olacaktr. Son
kullanma tarihi giinfimiize en uzak, imal tarihi teslim gintine en yakin olmahdir. Son kullanma
tarihinden dnce bozulan ve numuneden farkl; ¢ikan kuru kayisi milteahhit firma tarafindan nakliyve
tereti kendine ait olmak saruyla degistirilecektir. Stz konusu gida, Tirk CGida Kodeksi
Yinetmeliginde yer alan ilgili mda tebligine uygun alacaktir.

CEVIZ [ci
Yeni sene iirlintl ve piyasarmn en ivi cinsinden olacakur, Ceviz igleri, san veya kovu saman
renginde, sadlam, ikiye bilinmilg olacaktr, Kafld, kuartlu, hastalikli, acumig, burusuk, tamamen
kurumug, rengi bozulmus, ¢lnik, triimeeklegmis ve herhangi bir hasere tarafindan venilmis
olmayacakir. Nem orami % 5'li gecmemelidir. Cevizler, insan sagh@ véntinden uvgun, 5 kg'hk
orijinal ambalajlarda teslim edilecektir, Ambalajin tizerinde firma adi, adresi, TS numarasi, net
agirligs, Gretim ve son kullanma taribi, Tanm ve OrmanBakanh@i'nin izni yazih olacakur. Son
kullanma tarihinden @nce bozulan ve numuneden farkl) gikan ceviz igi ilgili miteahhit firma
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tarafina gerekli idari sartname hilkiimleri uygulanarak degistirilecektir, Stz konusu gida, Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili mida tebliiine uygun olacakur.
FINDIK iCi
Yeni sene {irlinfl ve pivasamn en ivi cinsinden olacaktr, 1 sif kalitede, ¢iiriik, kisfld, kuntlu, kink,
fena kokulu, bayat, acilagmis olmayacakur, Herhangi bir hagere tarafindan yenilmis olmayacaktir.
Kuru olacak, nem miktan % 5% gegmeyecektir. Findiklar diizglin taneli, tozsuz, kavrulmus ve
afartilmy olacaktir. Rengi beyaz-agik bej arasinda olacakur. Findiklar 5 kg'lik orijinal ve insan
safligina uygun materyalden yapilnus ambalajlarda teslim alinacakur. Kabuksuz olacakur,
Paketlerin {izerine firma adi, adresi, TS numarasi, net agirli, diretim ve son kullanma tarihi, Tarim
ve OrmanBakanh@'nin izni yazih olacakur. Son kullanma tarihinden 8nce bozulan ve numuneden
farkli gikan findik igi ilgili milteahhit firma tarafina gerekli idar sartname hitkiimleri uygulanarak
degistirilecektir. Sz konusu gda, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili mida tebligine
uygun olacaktir.
CAM FISTIGI
Yeni sene firlin{l olacaktir. Pivasada satilan malin en iyi cinsinden olacaktir, Taneleri biitdn,
dolgun, iri olacaktir.Ciirilk, kiifl(, fena kokulu, nemli, kurtlanmug olmayacakur. Orijinal ambalajda
olmahdir. Ambalajin @izerinde firma ady, adresi, cinsi, TS numarasy, firetim ve son kullanma tarihi,
net agirhgi, Tanm ve OrmanBakanlii'nin izni bulunacaktir.Cam fistifinin kalite sistem belgesi
olmalidir. S8z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili mda tebligine
uygun olacaktir,
IRMIK
Temiz kendine Szgh renk, koku.tat ve goriinilste olacakur. frmikler: kizigmig, acimig,eksimis, kilflenmis,
kokmus, nemlenmis, Grilmeeklesmis, kurtlanmis olmayacakter, [¢inde parazit ve yabanci madde
bulunmayacakiir.Rengi hafif' sanmtirak veya sar olacaktir.Iri bugday irmifi olacaktir Rutubet miktan en
fazla %514.5 olacakur. Proteinmiktan kuru maddede en az % 10.5 olacakur Kilmiktar,kuru maddede en pok
%l olmahdirAsitlik en gok %0.05 olmabdir. Pigirilerck denenecek, olumlu sonug almirsa kabul
edilecektir.Un haline getirilip elendikten sonra kuru gluten miktan®10°dan az olmayacak.elastikiyeti
normal olacakur,
300 gr'hk ambalajlarda olacak. Ambalaj fizerinde gida maddesinin ady,igindekiler, net miktan,
Gretici ve paketleyici firmanin ad, tescilli markas),adresi ve tiretildigi ver, {iretim ve son kullanma
tarihi, Tarim ve Orman Bakanlifinin izni, parti numarasi ve/veya seri
numarasyorijinillke, gerektigindekullanim bilgisi ve/veya muhafaza sartlar,irmigin - grubu
bulunmalidirfrmigin, kalite sistem belgesi olacakur. Ambalajlar dilzglin,temiz olacakur. Soz
konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida teblifine uygun olacakur.
TUZ
I. Tuz beyaz renkte olmali ve yabanc: madde icermemelidir. Sofra tuzu homaojen olmal, tane
blyikligl, gbz agkhg 1000 mm’ lik elekten tamamt, 210 mm’lik elekten ise en gok % 20°lik
kismi gegecek bliylklikte olmalidir,
2. Rutubet oram sofra tuzunda kilthece en gok % 0,5 olmalidar.
NaCl miktan, katki maddeleri harig olmak iizere sofra tuzunda kuru maddede en &z % 98 olmalidir,
4. Sofra tuzuna 50-70 mg/ kg oranmda potasyum ivodiir veya 25-40 mg/kg potasyum ivodat katilmasi
zorunludur,
3. Tuzda asitte ¢dzinmeyen madde miktan, asitie siziinmeyen katky maddeleri hari¢ olmak {izere
kiltlece en gok %40,5 olmalsdir,
6. Tuzda suda giziinmeven madde miktar, suda gdxiinmeven katki maddeleri harig olmak Ozere
kiitlece en ¢ok % 0.5 olmalidir,
7. T]uzdnhi katki maddeleri ve bulaganlar Tork Gida Kodeksi yinetmeligini hikimierine uygun
olmalidir.
B lyotlu sofra tuzlan, kavu renk (mavi vb.) ambalajlarda olacak: ambalaj Qzerinde “iyotlu sofra tuza™
ibaresi, Oretim ve son kullanma tarihi, igine giren ivot miktar, firma ads, adresi bulunacaktir,
%, Sofra tuzlan 500 gr'lik tuzluk bigimindeki kutu ambalajlarda, yemeklik wz, 1.5 kg'lik ambalajlarda
teslim alinacakur.
10, Su ile 5 kere yikamaya tabi tutuldugunda iginde tuz harici highir madde gbrilmeyecektir,
11, Tuzun “kalite sistern belgesi” olacakur.

12, Yemeklik ve sofra tuzlan ivotlu olacakur. W
Il: I 98 l!

ol



PUL KIRMIZI BIBER

Pivasada satilan en iyi cinsinden (1. simf) olacakir. Bayatlamig, boyanmis,bozulmus, glivelenmis,
kiiflenmiy Jopaklagmig,nemlenmisolmayacaktr. Kurutulmugolacaktir. ginde yabanci madde
bulunmayacak,kendine has tat koku ve renkte olacaktir. Yabanci tat ve koku almams olacakuir.iginde canli-
cansiz bocekler olmamalidir. 5u ile yvikamaya tabi tutuldugunda biber vaprafn ve givdesinden baska madde
bulunmayacakiir.Yemeklik bitkisel sivi yag kiitlece %:8'ikendinden olan sap ve dal parcalan kiitlece
Yol 'igekirdek ve parcalan %640"agmamahdir. Rutubet oram %415 yabanc: madde en gok %0.5 m/m,
Toplam kill en gok %17, %10 WKkHCL'de ¢fziinmeyven kil en gok %1ucucu yag en az 0.2 ml/100
_gr.vemeklik tuz en ar %60.9 m'm olmahdir Mikrobivolojik kriterler asagidaki gibi olmalidir,

n [ m | M
Salmonellaspp 3 o 25 gr'da bulunmal
Staphylococcusaurcus{kob/gr) | 5 3 1=10° =107
Basilluscereus (kob/gr) 5 3 1=10° 1=10 5
Escherichiacoli (kab/gr) 5 3 1-10 L= 107
E.coli 015T:H7 5 o 25 gr'da bulunmals
Sillfit indirgeven | 5 3 1=10° I=10 4
clostridium{kob/gr)
Mava-kilf (kob/gr) 3 3 1=108 1x10 4
Mezofilik serobik bakteri 5 3 1=10 4 1210 6

n: HUMUNE SaY151
¢ mikroorganizma sayisi “m" ile “M™ arasinda bulunabilen maksimum numune saviss
m: Tlm numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayisi
M: “c" sayida numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayisi
5 kg'lk dig ambalaji guvalic ambalajy naylon posetli olmak Gzere ¢ift ambalajli olacaktir. Ambalaj
Uzerinde gida maddesinin adynetmiktar,Oretici ve paketleyici firmamin aditescillimarkassadresi ve
tiretildidi ver, fretim ve son kullanma tarihi firetimyil, Tarim ve Orman Bakanh@min izni,parti numaras:
ve/veya serl numarasi,paketleme tarihi bulunmalidir.Pul biberin, kalite sistem belgesi olacaktir. S8z konusu
gda, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida teblifine uygun olacakur. Pul biberin
aflatoksin igerip icermedigi ile ilgili hafsisiha raporu olacaktr.

KARABIBER
Piyasada satlan en iyi cinsinden (1. simf) olacakur. Bayatlamss, bozulmus, gilvelenmis,
kiflenmig topaklasmig,nemlenmis olmayacakur_ginde yabanci madde bulunmayacak, kendine has tat koku
ve renkte olacakir. Yabanc: tat ve koku almamig olacaktirfginde canli-cansiz bicekler olmamalidir.
Ogttiimemis,tane karabiber olacaktir. Gerektikge, belirli zaman araliklarinda tane karabiber idaremizin
gtirevlendirdigi bir personelin kontrollinde firma vetkilisi tarafindan Sfitilecektir. Yabancimadde en cok
Yol m/m,rutubet en gok %512 toplam kil en ok %8 m/m,% 10" luk HCL de ¢hziinmeyen kill en ¢ok %al
m/m,ugucy olmayan eter ekstrat en az %6 m/m,seliiloz en gok %18 m/m,uguce vag en az 2 mi100 £r.
olmalidir. Mikrobiyolojik kriterleri asafidaki gibi olmalsdir.

| n c m | M

| Salmonellaspp 3 0 25 gr'da bulunmaly
Staphylococcusaureus(kob/gr) | § 3 1102 Tx10
Basilluscerens (kob/gr) 5 3 1=10° %10 5
Escherichincoli (kob/gr) 5 3 1=10 1x]03
E.coli 0157:H7 5 0 23 pr'da bulunmali
salfit indirgeven | 5 3 I=10° 1=10 4
clostridium(kob/gr)
Maya-kif (koh/gr) 5 3 =P 1=10 4
Mezofilik acrobik bakteri | 5 3 1=104 1=10 6

n: NUMUNe 5ayi51

€: mikroorganizma sayist “m” ile “M™ arasinda bulunabilen maksimum numune sayis:

m: Tiim numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayist

M: “c” sayida numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma SaVIS|

3 ke'hk dig ambalajl quvaliy ambalaji naylon pogetli olmak lzere ¢ift ambalajh olacaktir, Ambalaj
tzerinde gida maddesinin  adi,netmiktarytretici ve paketleyici firmamin adytescillimarkastadresi ve
Uretildigi yer, lretim ve son kullanma tarihi,Oretimyil, Tanm ve Orman Bakanliinin izni,parti numaras:
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velveya seri numarasipaketleme tarihi bulunmalidir. Karabiberin, kalite sistem belgesi olacakuir. S8z
kenusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmelifinde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktr,

KURU NANE
Kendine Gzgil tat, koku ve renkte olmali, yabanc: tat ve koku almis olmamal, igersinde canli
bicekler, gozle gorilebilen veya giriilmeyen §lii bcekler ve bunlann kalintilan ve difer
zararlilarin kahintilar bulunmamalidir. Nane iginde vabanci madde en gok % 0.1, rutubet en cok
% 10, toplam kil en gok % 10, sap, dal, ve pargaciklan en ok % 5 olmalhdir. 25 kg hik dig
ambalaj quval, i¢ ambalaji naylon olacaktr, Numune orijinal ambalajlarda teslim edilecektir.
Ambalaj Gzennde, tretici firmanin ady, Oretim yeri ve nanenin diriin yih belirtilecektir. Stz konusu
gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gada tebligine uygun olacaktir.

KIiMYON
Piyasada satulan en iyi cinsten, kendine dzgill koku ve tatta olacakur. Kiflenmis, bayatlamus,
bozulmus olmayacaktrr, Igerisinde yabanc: madde, canli ve cansiz bicek artiklan, boya, nisasta ve
benzeri maddeler katilmug olmamalidir, Ambalajlan hava ve rutubet gegirmeyecek, insan saghfina
zarar vermeyecek bir malzemeden yapilmig olmalidir.orijinal ambalajda olmal, ambalajlarin
dzerinde firma ads, adresi, cinsi, TS numarasi, (retim ve son kullanma tarihi, net agirhign, Tanm ve
OrmanBakanhgi'mn izni bulunacaktir. S8z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver
alan ilgili gda teblifiine wygun olacaktir

KEKIK
Kendine Gzgll renk, tat ve aromada olacak, kiiflenmis, ¢iirimiis, yabanct tat ve koku almus
olmayacak, iginde canli bécek veya bicek kalintilan gérilmeyecektir, Nem miktan en cok % 12,
sap parcalan ve tohum miktan en gok % 10, yabanc: madde ise en fazla % 2 olacaktr. Orijinal
ambalajlarda bulunacaktir.Dig ambalaji quval,ic ambalaji naylon pogetli olmak (zere ¢ift ambalajl
olacak.Numune orijinal ambalajda teslim edilecek. Uretici firmamin adi,Gretim yeri ve tarihi
ambalaj Uzerinde belirtilecek. Kekigin kalite sistem belgesi olmalidir, Stz konusu gida, Tirk Gida
Kodeksi Yinetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

KARBONAT
Sodyum bikarbonat olacaktir. Beyaz renkte olup, igine tagkum wve yabanci madde
bulunmayacaktir. Nemlenmis, topaklanmig olmayacaktr. Insan saghgina zararsiz 1 kg’ hk
ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajin tizerinde firma ach, adresi, cinsi, TS numarasi, firetim
ve son kullanma tarihi, net agirh@, Tanm ve OrmanBakanlifii'min izni bulunacaktr. Karbonatin
kalite sistem belgesi olmalidir S8z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili
gida tebligine uygun olacakur,

KOFTE BAHARI
Ana maddesi karabiber, tath kirmia toz biber, az miktarda defne yaprag, kekik ve karanfilden
olugmahdir. Piyasada satilan en ivi cinsten, kendine dzgll koku ve tatta olacaktir Kitflenmis,
bayatlamug, bozulmus olmayacakur. lcerisinde vabanci madde, canh ve cansiz biscek artiklan,boya,
nigasta ve benzeri maddeler katilnmg olmamaldir. Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajin
lzerinde firma ad, adresi, cinsi, TS numaras:, tiretim ve son kullanma tarihi, net afurhf, Tanm ve
OrmanBakanhi@'mn izni bulunacaktir. Kfte baharinin kalite sistem bel gesi olmalidir. Sz konusu
gida, Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligiine uygun olacaktr,

DEFNE YAPRAGI
Piyasada satilan en iyi cinsten, kendine tizgli koku ve tatta olacaktir, Igerisinde yabanci madde,
canli ve cansiz bbcek aruklan ve benzeri maddeler katilmis olmamalidir. Yapraklar delikli ve lekeli
olmamabdir. Orijinal ambalajda olmahdir. Ambalajin zerinde firma adi, adresi, cinsi, TS
numarasi, {retim ve son kullanma tarihi, net agirhfn, Tanm ve OmanBakanlifi'mn izni
bulunacakur.Defne yaprafinin kalite sistern belgesi olmalidir,

KUS UZIM
Yeni sene firiinil olacakur. Piyasada satlan mahn en iyi cinsinden olacakur.Sulanmus, eksimis,
kilflenmis ve  kurtlanms olmayacakur.Beklemeye bagl  gekerlenme ve topaklanma
olmayacakur. lgerisinde tag, toprak, ¢op gibi vabanci maddeler bulunmayacaktir, Orijinal
ambalajda olmalidir. Kus tzlimiinde, 25 gramindaki tane savisi 200- 500 adet olacakur. Ambalajin
tzerinde firma ads, adresi, cinsi, TS numaras:, dretim ve son kullanma tarihi, net agirlifn, Tanm ve
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OrmanBakanhgi'nin izni bulunacaktir, Kus izlmiiniin kalite sistem belgesi olmahdir. S8z konusu
guda, Tork Gida Kodeksi Ydnetmeliginde yer alan ilgili gida teblifine uygun olacakur.

TATLI BiSKUVi
Ekstra-ekstra undan yapilmig, pivasadaki biskiivilerden en iyisinden gevrek bir Smek yapr ve
ghrintide, kendine Szgll renk, hos tat ve kokuda olmal, vabanc tat ve koku almamis ve
boyanmamig olmalidir. Kirlenmis, acumg, Kkifld, kurtlu, bécek ve zararhlarca yenilmis
olmamalidir. Biskilvilerin Ostl vazil olanlaninda yazmlar okunakh ve sekiller belirgin olmahdir.
Ambalajlar, tasima ve saklama siiresince biskilvileri kinlmadan, yafl emmeyen, rutubet gekmeyen
nitelikte, temiz, kuru, kokusuz, insan sagligina zararsiz ve saflam olmalhdir. Ambalajin Gzerinde;
firma adi, TS numaras:, adresi, cinsi, tretim ve son kullanma tarihi, net agirhif, Tanm ve Orman
Bakanligi'nin izni, bisklvinin besin 8fesi igeriginin analizi belirgin olarak yazh olacaktir.
Rutubet % 6°dan az olacakur.
Biskiivinin imal edildigi yerin kalite sistem belgesi olmalidir. Teslimat esnasinda {iretim tarihi en
vakmn, son kullamm tarihi ise en uzak olacakur. llgili Gnitede tat analizi yapildikian sonra karar
verilen markadan teslim alinacakur, Biskilviler, , tek sira halinde naylon ambalajlar iginde, karton
kutulara siral dizilmig halde olacaktir. Muayene komisyonu gerektiginde marka ve cins tercihi
vapabilir. Stz konusu gida, Tlrk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida teblifine uygun
olacaktir,

TUZLU BiSKUvi
Ekstra-ckstra undan yapilmig, pivasadaki biskiivilerden en iyisinden gevrek bir Gmek yapr ve
gorintide, kendine 2l renk, hog tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku almamig ve
boyanmamig olmahdir. Kirlenmis, acimis, kiifld, kurtly, bocek ve zararlilarca yenilmis
olmamalidir. Biskiivilerin tistil yazih olanlarinda yazilar okunakh ve sekiller belirgin olmalidir.
Ambalajlar, tasima ve saklama stiresince biskilvileri kinlmadan, yag emmeyen, rutubet gekmeyen
nitelikte, temiz, kuru, kokusuz, insan saflifina zararsiz ve safilam olmalidir. Ambalajin (izerinde;
firma adi, TS numaras, adresi, cinsi, iretim ve son kullanma tarihi, net agirh, Tarim ve Orman
Bakanligi'min izni, biskiivinin besin 8fesi ieriginin analizi belirgin olarak vamh olacaktr.
Rutubet % 6°dan az olacakur,
Biskiivinin imal edildigi verin kalite sistem belgesi olmalidir. Teslimat esnasinda Gretim tarihi en
yakin, son kullanim tarihi ise en uzak olacakr. llgili Onitede tat analizi vapildiktan sonra karar
verilen markadan teslim alinacakur. Biskflviler, , tek sira halinde naylon ambalajlar iginde, katon
kutulara sirali dizilmis halde olacaktir. Muayene komisyonu gerektiginde marka ve cins tercihi
yapabilir. 58z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili mda tebligine uygun
olacaktir.

RECEL
Ekstra geleneksel regel (sekerler ve meyvelerin belirli kivama getirilmis karisimi) olacaktr.
Meyve orami en az % 45 olmalidir. Refraktometre ile tayin edilen ¢dziinebilir kury madde igerigi
% 68 den daha az olamaz. PH defieri 2,8-3,5 aralifinda olmahdir. Renklendirici bulanmamalidir.
Kutulann dolum orani en az % 90 olmalidir.Recellerin ana maddesi en iyi meyvelerden olacak,
temiz yikanmg, ¢8p, cekirdeklerinden tamamen temi zlenmis, canli — cansiz her tiirld bacek, kurt
gibi hagereler bulunmayacakur. Parlak, canl, vapudigi meyvelerin rengi baskin, meyvemsi ve hog
tadi olacakur, Kararma, ¢ok kovu veya civik, yamk, kif, is, benzin, gaz vb. vahane koku, eksime
gibi yabanci tatta olmayacak ve jelatin, zamk vb. maddeler katilmamig olacakur. Pivasada satilan
iyi cins mallardan (1.simuf) olacaktir. Sekerlenmiy olmayacakur.30 gr' Lk  5zel ambalajlarda
olmalidir. Paketlerin dizerinde firma ad, adresi, tiretim ve son kullanma tarihi, 100 gr’ da bulunan
meyve ve geker miktar, net miktan, Tanm ve Orman Bakanh@ mn izni belirtilmelidir. Regellerin
“kalite sistem belgesi” olmalidir, Imal tarihi géntimiize en yakin, son kullanma tarihi glintimiize en
uzak regeller tercih edilecektir. Stz konusu gida, Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan
ilgili gida tebligine uvgun olacakur, Regeller vigne, ¢ilek, kavisi receli esitlerinde olacakur,

TAHINLI PEKMEZ EVSAFI:
40 gr.ik pogetlerde almacaktir. Tahin pekmez karigimy; T.5.3792 ve uygun Ozilm pekmezinin % 60 (vilzde
altrmig). T.5.2589" uygun tahinin®: 40 {yllzde kirk) oramnda karistirilmas: ve homaojen hale getirilmesi ile
elde edilen mamuldiir, ¥ abane: madde; tahin pekmeze katilmasing milsaade edilenler disindaki maddeler ile



hagere pargalan, silfeleri, bécek kalintilar, kil, ¢8p vb. maddelerdir. Bu teknik sartname poset tahin
pekmezi karigimu kapsar. Détkme tahin pekmezi karsilamaz. Bu teknik sartnamede “Poset tahin pekmez
karigumi” yerine “Tahin Pekmez” ifadesi kullamlacaktir. Tahin pekmez kendine dzgil tat ve kokuda
olacakuir. Tahin pekmez aci, eksi, yamik, kiif vb. yabane: tat ve kokuda olmayacaktir. Tahin pekmez kendine
Ozglhh kvam ve giriiniiste olacaktr. Pitdrld, sekerlenmis, topraklanmis yapida olmayacak, homojen
giriiniigte olacaktir. Tahin pekmez igerisinde canh ve cansiz bicek, hagere, kurt, kilf, tas, ¢dp vb. hichir
yabanct madde bulunmayacaktr, Tahin pekmez karisimindaki toplam geker miktan (glikoz hesabiyla) en
ok % 40 (yiizde kirk) olacaktir. Tahin pekmezde sakaroz bulunmayacaktir. Tahin pekmez karisimmdaki
kill miktar agirhkea en gok % 3 olacaktir. Tahinli pekmez karisimindaki yag miktan afirhikga % 20 — 25
arasinda olacaktir, PH 5-6 (bes tire alt) arasmda olacaktir. Tahin pekmezde suni boya maddesi
bulunmayacaktir, Tahin pekmezde kuruyucu madde bulunmavacakirr, Tarm ve OrmanBakanlii tarafindan
onayl  olmalidie. Tirk gda kodeksi tebligine uygun diretilmis, ambalajlanmig,  etiketlenmis,
isaretlemis.tasinmis ve depolanmis olmalidir. Poset Tahin pekmez kilvetlerinin Ozerine agagidaki bilgiler
okunakl hitografbask: ile vazilacakur.
s Yiiklenicinin adi veva markas
- T™M veya Tiirk Mali deyvimi
- Cinsi
. Met afirlig
= [ginde bulunan maddelerin adlar
- Imal ve son kullanma rarihi

TAHIN HELVASI
Piyasamin en iyisi ve kakao kansimh olacaktir. Yalniz sekerden yapilmus olacaktir. Kendine has
tat, lezzet ve yapda olacak, agza alindifanda kolayca eriyecek, kesildiginde ise dafilmayacakur,
Tahin miktan en az % 50, yag mikian susam yagi olarak en az % 25 olacaktir. Protein miktar en
az % 9, toplam seker en ok % 45, nem en ¢ok % 3 ekstrakte edilmis yagda asitlik en ¢ok % 2
(oksit asit cinsinden) olacaktir. Acimus, bayatlamig, kokusu defismis, kilflenmig, rengi kararmus,
yvagi disa vurmug, macunlannus olmavacaktr, Hagere pargalan, bicek kahntilan wv.b, yabane)
maddeler bulunmayacakur, Sakizimsi griinim veren helva kabul edilmez, Orijinal, 80 gr'lhk
jelatin ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajin {lzerinde helvaya katilan maddeler agik olacak
yazil olacaktr, Helvanin tahin miktan, yag miktan (susam yagi olarak), protein miktan, toplam
geker mikian analizi, Hifzisihha'va yaptinlacak ve belgelendirilecektir. Ambalajlar ezik, delik
olmayacaktir. Ambalajin tizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numaras:, tiretim ve son kullanma
tarihi, net agirli@y, Tanm ve OmmanBakanlifi'min izni bulunacaktr, Helvamn imal edildigi yerin
“kalite sistem belgesi™ olmalidir, Imal tarihi giinlimilze en yakin, son kullanma tarihi géniimilze en
uzak tarih tercih edilecektir. Son kullanma tarihinden Snee bozulan tahin helvas: milteahhit firma
tarafindan “idari sartname”™ hilkiimlerine glre defigtirilecektir. Stz konusu gida, Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida teblifine uygun olacaktir.

KAHVALTILIK KUTU BAL
Stzme ¢igek bal  olacaknr.30 gr' bk 8zel ambalajlarda olmalidir, Rengi alun sansi
olmalidir. Sekerlenmis olmayacakur.lginde yabane madde.parazitan parcalan ve yavru an
igermemelidir.Iginde nisasta bulunmamalidir Kendine ait dogal koku ve tada sship
olmahdir. Yabanc: koku ve tat igermemelidir. Invert geker miktan gigek balinda %65 ‘ten az
olamaz. Rutubet %20°den fazla olmamalidir. Sakaroz en gok %5 olmalidir. Suda ¢Sziinmeyen
madde miktan en gok %0,1 olmalidir. Mineral madde-kill miktar: Yob'y1 gecmemelidir. Asitlik
miktan 40 meg’kg ‘dan fazla olmamalidir. Diastaz sayisi 8'den az olmamalidir. HMF (hidroksi
metil furfurol) miktan 40 mg/kg'dan fazla olmamalidir. Ticari glukoz igermemelidir.Balin seker
protein oramim Slgen C 13 analizi sonucu -1"den digiik olmalidir. Naftalin bulunmamalidir. Cigek
balinda fruktoz ve glikoz sekerlerinin yalmz baglanna veya toplami 100 gr.'da 60 gr.dan az
olamaz, Ambalaj {izerinde gda maddesinin adinet miktan,lretici ve paketlevici firmann
adytescilli markasiadresi ve retildigi ver, Tanm ve Orman Bakanligimn izni,parti numaras;
ve/veya seri numarasi,balin orijini.balin piyasaya sunug sekli,balin toplandign wil tiretim tarihi
olarak,satiga hazir hale geldigi tarih dolum tarihi olarak belirtilecektir. Balin, kalite sistem belgesi
olacakur. 56z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
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KAHVALTILIK TEREYAG
I.simf kahvalulik pastdrize tereyagn olacaktir.Sanmsihomojen renkte olacak Tat ve kokusu hog
olmahidir. Yabane: tat ve koku igermemelidir.Su salmug,gok sert veya yumusak, vapiskan, elastik
yapida,unumsu kumlu.donuk,parcalanan yapida olmayacakur, Benckli,dalgali,alacal, gok koyu
veya gok agik,soluk renkte olmayacaktir.Rutubet en cok %16 olmalidir. Stt yaf miktari kiitlece en
az %82, asiditesi en gok siit asidi cinsinden %18 olmalidir.] gr'da 20°den cok kif ve maya
bulunmamalidir. Recherd-Meisal sayisi en az 22 olmalidir.

Bakteriolojik nitelikleri agagidaki gibi olmalidir.(adet/gr.)

Toplam bakieri <10.000
| Koliformlar =10
Proteolitik organizmalar <1000
Lipolitik <] (MM}
Pseudomonasfrangi <10
Psikrofilikler <] (0

15 gr.hk orijinal ambalajlarda olacaktir. PVC ambalaj Ozerine Al veya kalay folyo yilksek 1s1da
preslenmek suretiyle kaplanacaktir Erimis, patlamiy ambalajlar kabul edilmeyecektir. Ambalaj
fzerinde gida maddesinin adi,netmiktan,fretici ve paketleyici firmamn ad,tescillimarkasi, adresi
ve firetildigi ver, {iretim ve son kullanma tarihi,dretimyih, Tanm ve Orman Bakanliginn izni,parti
numarasi ve/veya seri numarasi, bulunmalidir. Tereyagin, kalite sistem belgesi olacakur. Stz
konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gada tebliine uygun olacaktir.
KAHVALTILIK MARGARIN EVSAFI:
lyi kaliteli nebati margarin olacakur. Erime derecesi 36yi gegmeyecektir. Diger fiziki ve kimyevi vasiflan
gida maddeleri tlefifline uvgun olacakur. Nebati kahvaltilik margarinlerin ibtiva ettikleri safi vag miktar;
Y82 den asaf) olmayacaktir, Tuz miktan %12'den fazla olmayacaktir. Bu yaglara %3 nispetinde nebati
lezzetin ve gida maddelerinin tizigintn 9-101 ve 103"l madde sartlan dahilinde A ve D vitaminleri ilave
edilebilir. Tanm ve Orman Bakanh@ tarafindan onayl olmalidsr, Tork gida kodeksi teblifine uygun
Gretilmig, ambalajlanmis, etiketlenmig, igaretlemis, taginmiy  ve  depolanmiy  olmalidir. Terevag
ambalajlarinin {izerine agafidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir
veya basilir,
Yiklenicinin ticari unvani, kisa ads, adresi varsa teseilli markas:
Seri veya parti veya seri kod numaras:
Malin adi
Simifi
Tipi, bu standardin isaret numaras:
Cegidi
Net agirhigh (gram olarak)
Imal tarihi {giin, ay, vl olarak)
Yiiklenicice tavsiye edilen tarihi veva raf 8mril
- Sogukta muhafaza edilecegi
ZEYTIN
Piyasamin en iyisi olacakur.Cins olarak sele zeytini, gemlik zeytini olacaktir. Zeytinin rengi,
kabuktan itibaren siyah ve si yaha yakin tonlarda olmali, bu renk zevlin etinin 1 ile 2 mm'sine veya
vansina iglemelidir. Temiz ve saglam olmal, yabane: tat ve koku ihtiva etmemelidir. Zeytinin eti,
¢ekirdefiine yapismayacaktir, Grup ve tipine has yeme olgunlugunda ve yenilebilir dzellikie
olmalidir. Kirli,kokusmus,dzellikleri kaybolmug kurtlanms ve kifflenmis olmamalidir Her tiirfla
parazithieek veya bunlann  pargalanmi  ihtiva cimemelidir. Etlitaneli kiigiik  cekirdekli
olmalidir. Ambalaj igindeki zevtinlerin gegidi,simfi, grubutipi ve stili aym olmalidir. Ambalaj
icerisinde zeytinin eti ile derisi arasinda hava kabarcigi olan taneler bulunmayacaktir. Zeytinin
iginde aci,glirtik, yumugak,olgunlagmamus taneler bulunmayacakur.Zeytin tane adedi, 100 gr.da
31°1 asmayacakur, 100 gr. zeytinin cekirdekleri iyice temizlendikten sonra,bu ¢ekirdeklerin agurhg
21 gr.'mu gegmeyecektir. Tuz oram siyah salamurada %7 sele zeytininde %10, vesil zeytinde %6
olacaktir.Salamura suyu temiz olacak, yabanci tal ve koku igermevecek, giriniisd berrak
olacak.gdzle porillen vabanei madde igermeyecektir. Zeytinlere tat analizi yapilacaktir. Ambalaj
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temiz olacak, ambalajin Gizerinde; firma adi, TS numarasi, adresi, cinsi, iretim ve son kullanma
tarihi, net agwhf, Tarm ve Orman Bakanlifi'min iznizeytinin grubu (vesilsivah), kalite ve
snifi,tipi(sele,salamura), boyu ve derecesi belirgin olarak yazili olacaktir. Zevtinin kalite sistem
belgesi olmahdir. Zeytin 10 kg'lik teneke ambalajlarda teslim edilecektir, Zeytin stizme afirhk
iizerinden teslim alnacakur, Sansa bagh olarak ambalajlar agildiginda, hepsinde aym kalite
girillecektir. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacakuir,

KAKAOLU FINDIK KREMASI
% 60 kakao icerigi olmalidir. Kiiflenmis, sekerlenmis, donmus olmayacak. Ambalajlann sekilleri
diizgiin olacak, yiruk ve delik olmayacak. Ambalajda firmanin ticaret unvam veva kisa adresi, bu
standardin isaret ve numarasi (TS 2176 seklinde). malin adi (kakaolu findik kremasi), imalat
seritkod numaras:, ihtiva ettigi ¢esni maddesi, cesidi, simfi, tipi, en az net agirthfn (g veya kg
olarak), imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf Smril vb., bulunmalidir. Kakaolu findik
kremasinin “kalite sistem belgesi™ olmalidir. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yinetmeliginde
ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

SADE FINDIK EZMESI
Kiflenmis, sekerlenmis, donmus olmayacak. Ambalajlann sekilleri dilzgiin olacak, viruk ve delik
olmayacak. Ambalajda firmamn ticaret unvam veya kisa adresi, bu standardin isaret ve numaras
(TS 2176 geklinde), malin adi (kakaolu findik kremast), imalat seri\kod numarasi, ihtiva ettigi
gegni maddesi, ¢egidi, suufi, tipi, en az net agirhi@ (g veva kg olarak), imalat tarihi, son kullanma
tarihi ve raf Smr vb., bulunmalidir. Kakaolu findik kremasimin “kalite sistem belgesi™ olmalidir.
Stz konusu gida, Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakr.

TOZ SEKER
Rafine seker olacakur Nemli taglagmig,topaklagmis olmayacak,i¢erisinde yabanc: madde,tas,toprak
bulunmayacaktir. Kendine has tat ve kokuda olacaktr. Polarizasvon < 99.7 iletkenlik kiilii <0.04,
invert geker miktan(%em/m)<0.04, kurutma kaybi(%m/m)<0.] renk tipi( Braunschweig puaniy<i2
olmalidir, Ambalaj Gzerinde gida maddesinin adi,netmiktary,firetici ve paketlevici firmanm
ady,tescillimarkasi,adresi ve dretildigi yer, firetim ve son kullanma tarihi, firetimyih, Tanm  ve
Orman Bakanhgimn izni,parti numarasi ve/veva seri numaras: bulunmalidir. $ekerin, kalite sistem
belgesi olacakur, 25 kg'lik quvallarda teslim edilecektir, S8z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakur,

POSET SEKER
Kahvalularda kullamlmak tizere 10 gr'lik am balajlarda hazirlanacakur.

POSET TUZ
1gr.hik posetlerde istenecektir.

POSET BAHARAT
{Kmbibar,ﬂm:,ﬂumak}:ﬂ:rektigi durumlarda 1gr.lik posetlerde istenecektir.

POSET CAY ( CAY VE BITKi CAYLARI)
lyi kalitede kurutulmus olacaktrr, Igerisinde rutubet, yabanei cins madde, kilf olmayacaktir.Kendine has
koku ve renkte olscaktirOzel ambalajinda olacak iizerinde viiklenicinin ady, net agarhik, imal tarihi
belirtilecektir. Boyal olmayacak pivasada satilan iyi kalite caylardan olup, miktari 1,5 gramdan az
olmayacakir. Pogetleme sirasinda zimba teli kullanilmayacaktir, her poset kendi kagn paketinin iginde
olacakur. Tanm ve OrmanBakanh@ tarafindan onayl olmalsdir, Tirk gda kodeksi tebligine wygun
tiretilmig, ambalajlanms, etiketlenmis, isaretlemis, tasinmis ve depolanmig elmalider,

KUTU MEYVE SUYU EVSAF
Meyve sulannda yabanci tat, koku, renk degigikliligi olmamalidir, bombelesmis deforme olmamg
aseptik ambalajli olmalidir, Meyve sulan visne, portakal, gefiali, kayisi olarak gelecektir. Lezzeti,
kokusu, gérinim{ bozuk olmayacakur, Meyve sulan 200 ml'lik ozel ambalajli kutularda
olmalidir. Tanim ve OrmanBakanlhif tarafindan onayl olmahdir. Meyve suyunun 15O ve HACCP
belgesi olacaktir, Tirk gida kodeksi tebligine uygun dretilmis, ambalajlannus, etiketlenmis,
isaretlemis, taginmis ve depolanmis olmahidir, Son kullanma sliresine en az 6 ay siliresi olan
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mamuller kabul edilir. Kutulann {izerinde asafidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde vazih ve basil olmalidar.
. Firmanin ticaret unvam veya kisa adh, adresi varsa tescili markas:
Bu standardin igaret ve numaras: (TS 1192 Seklinde)
Parti numarasi,
Malin adi,
Tipi,
Miktar,
Uretim ve son kullanma tarihi (ay, giln, vil)
SIRKE EVSAFI
Berrak gériiniigte, kendine &zgil tat ve kokuda olmali bulanik olmamalidir, Sirkeler » kapal olarak 70 ce’lik
gigeler igerisinde teslim edilir. Her ambalaj Gzerinde asagidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak bigimde yazilir veva basilir.

el 2l ol o

- Yilklenicinin adi veva tescilli markas: ve adresi

- Bu Standardin isaret numarasi (TS 13800 seklinde)
- Seri Mumaras

- Malin Adi

- Imal ve son kullanma Tarihi

- Net Agirhifn { Kg veya gr. )

GUL SUYU EVSAFI:
Saghga zarar vermeyven TS'de belintilmis plastik 250 g."lik siselerde Kendine has iaf, renk ve kokuda
olmalidir. [ginde yabanci bir katki maddesi bulunmamal, homojen olmalidir. Sise Gzerinde imal tarihi, son
kullanma tarihi, Gretici yilklenici ads, tescilli markas: yazil etiket bulunmals,

SUSAM EVSAFI
Yeni sene mahsulia, iyi cins susamlardan olmalidir, Kiflg, kGl kokulu, acimug, eksimis, tagh, wprakl, kirli
ve tabii rengini kaybetmis olmayacaktir.Yabanci maddelerden arinmus olacaktir. Teslim sekli; standan
olarak saglam ve temiz bez veya naylon torbalar icerisinde olacaktr. Tarim ve OrmanBakanlif tarafindan
onayh olmaldir.
Tirk gida kodeksi tebligine uygun Oretilmig, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis, tasinmis ve
depolanmig olmalidir, Her ambalaj (izerinde agafidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak bigimde yazilir veva basilir,
-Yilklenicinin adi veva tescilli markas: ve adresi
-Bu Standardin isaret numaras:
-5eri Mumaras:
~Malin Ad
-imal ve son kullanma Tarihi
-MNet Afurligs { Kg veya gr. )

YAS HAMUR MAYASI EVSAFI
Kendine has renk ve tat da olacaktir. Yapiskan olmayip nemli hamur kivaminda ve gri bevaz renkte
olacaktir. Ekgimis ve kilflenmis olmayacaktir, Mayalar gerekiifinde hamur icinde denenccek ekmegi ivi
kabarmayan mayalar reddedilecektir. Tarim ve UrmanBakanh tarafindan onayl olmahdir. Tiirk gida
kndellqili teblifine uygun  diretilmis, ambalajlanmig, etiketlenmig, isaretlemis dagmmig ve depolanmis
olmalidr,
Her ﬂ;ﬂhﬂlaj Uzerinde agadrdaki bilgiler okunakll olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazilir
veya basilir,
- Yiklenicinin adi veva tescilli markas: ve adresi

Bu Standardin igaret numaras;

= Seri Mumaras:

- Malin Ads

- Imal ve son kullanma Tarihi

- Net Agirhg ( Kg veya gr. )
KURU MAYA

Icinde Dogal maya (Saccharomycescerevisiae), bitki kkenli sorbitanmonostearat olmalidir. 100 grlik
ambalajlarda olmalidir, Maya kendisinin 4-5 kati 1k suda 15 dakika bekletilerek denenecektir. Instant kury
maya olmahdir. Orijinal ambalajda olmahdir. Ambalajin tizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS
numarasi, {retim ve son kullanma tarihi, net agirhf, Tanm ve OrmanBakanhgi'min izni
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bulunacaktir Kurn mayanin kalite sistem belgesi olmalidir, S8z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmehginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
KAKAO
Piyasada saulamn en iyisi olacaktir. Koyukahve renginde, suda kolayca erivebilecek toz halinde
olacaktir. Igerisinde kabuk, tohumdifer yabanci maddeler bulunmayacak, seker  kanlmis
olmayacaktir. Kurtlanmig, béeeklenmis, acimis, nemlenmis, topaklagmus, kit koku olusmus
olmayacakur, Kakao tozunda rutubet mikian kiitlece en fazla %9 olmalidir, Topaklanmay:
dnleyiciler kakao kuru kangiminda 10 grikg ile simrly olmalidir, Orjinal 50 Kg'lik i¢i naylon, dis:
kaln  kagnt ambalajlarda teslim  edilecektir. Ambalaj fzerinde g@mda maddesinin
ady,netmiktan,iiretici ve paketleyici firmamn ads tescillimarkas: adresi ve tiretildigi yer, diretim ve
son kullanma tarihi tiretimyil, Tarnim ve Orman Bakanhimin izniparti numaras: ve/veya seri
numarasy, bulunmalidir, Son kullanma tarihinden Snee bozulan ve numuneden farkl; ¢ikan kakao
miitahit firma tarafindan naklive Ocreti kendine ait olmak kaydivla degistirilecektir. S8z konusu
gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
VANILYA
. kalite, temiz ve rutubetsiz olacak, ideal koku ve tatta olacakur. Usuliine uygun Gfiitllmis
vanilyalardan olacaktir. Orijinal ambalajda olmahdir. Ambalajin lizerinde firma adi, adresi, cinsi,
TS numaras), Gretim ve son kullanma tarihi, net agirhg, Tanm ve Orman Bakanh@i'min izni
bulunacaktir. Vanilyamin kalite sistem belgesi olmalidir. S8z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Ydnetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
PRALIN EVSAFI
Piyasamin en iyisi olacaktir, Kakao vaf, kakao tozu ve sekerden (sakaroz) yapilmis
olacaktir. Iginde saghga zararsiz da olsa higbir yabane: madde katilmg olmayacaktir, Acimus, koti
koku olmug olmayacaktir. Orijinal insan sagligina zarar vermeyen ambalajlarda teslim edilecektir,
Tanm ve Orman Bakanhfi tarafindan onayl olmaldir. Tiirk gida kodeksi  teblifine uygun
liretilmig, ambalajlanms, etiketlenmis, igaretlemig,taginmig ve depolanmis  olmalidir. Her ambalaj
izerinde agagidaki bilgiler okunakl olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazilir veya
basilir,
= Yilklenicinin ady veya tescilli markas: ve adresi
= Bu Standardin igaret numarasi
= Seri Numarass
= Malin Ad
= Imal ve son kullanma Tarihi
Net Afurh { Kg veya gr. )
ACI CIKOLATA EVSAFI
Pivasanin en ivisi olacakur, Kakao yagl, kakao tozu ve sekerden (sakaroz) vapilrmig olacaktir,
Sakaroz diginda difer bir seker veya Yapay tat verici maddelerle yapilmamus olacaktir, Kiiflenmis,
acimig, kurtlanms kot koku olusmug hasereler tarafindan yenmig,nemlenmis olmayacaktir.
Orijinal insan saghfma zarar vermeyen ambalajlarda olacaktir, Tarim ve Orman Bakanh
tarafindan onayh olmalidir. Tirk mda kodeksi teblifine uygun Uretilmis, ambalajlanms,
etiketlenmis, isaretlemis.tasinmis ve depolanmigolmalidir. Her ambalaj tizerinde agafndaki bilgiler
okunakl olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazilir veya basilir.
- Yiklenicinin adi veya tescilli markasy ve adresi
. Bu Standardin isaret numaras:
- Seri Numarasi
- Malin Adi
. imal ve son kullanma Tarihi
- Net Afirhig { Kg veya gr. )
DONDURMA EVSAFI]
Piyasamin en iyisi olacakur. Taze sdt ve gekerden (sakaroz) yapilmis olacakur, Sakaroz disinda
diger bir seker veya vapay tat verici maddelerle yapilmamig olacakur. Kiflenmis, acimis,
kurtlanms, kétd koku olusmus, hagereler tarafindan yenmis, nemlenmis olmayacakur, Orijinal,
insan saglifina zarar vermeyen ambalajlarda olacaktir, Tanm ve Orman Bakanli@i tarafindan
onayh olmahdir. Tirk gida kodeksi tebligine uygun fretilmig, ambalajlanmig, etiketlenmis,
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igaretlemis, tasinmig ve depolanmig olmaldir. Soguk zinciri kinlmadan tasims olmalidir. Her
ambalaj izerinde agagidaki bilgiler okunakl olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazilir
veya basilir.

. Yilklenicinin adi veya tescilli markas: ve adresi

- Bu Standardin 1saret numarass
- Ser Numarasi

- Malin Adi

- Imal ve son kullanma Tarihi

= Net Agirlag ( Kg veya gr. )

MANDIRA SANTI (KREM SANTT) EVSAFI
Glzle porilebilir kirlilik olmayacak, rengi parlak olacakur. Eksilik, acilik olmayacak, kifimsti metalimsi
vanik tat olmayacaktir, Mikserle qirmildifinda kabarma Kabiliyeti yiiksek olacak, herhangi bir pltirioiiik
olmayacakur. Yap sonradan kendini birakmamal, dongun yaps olmayacaktir. Orijinal insan sagh@ina zarar
vermeyen ambalajlarda olacakiir, Tanm ve Orman Bakanh@ tarafindan onaylh olmalidir.
Tiirk gida kodeksi tebligine uygun tretilmis, ambalajlanmus, etiketlenmis, isaretlemis taginmig ve
depolanmig  olmahdir. Her ambalaj tizerinde agagidaki bilgiler okunakh olarak silinmevecek ve
bozulmayacak bigimde yazilir veyva basilur.
- Yilklenicinin adi veya tescilli markas: ve adresi -  Malin Ads

- Bu Standardin isaret numarast - imal ve son kullanma Tarihi
- Seri Numarasi Net Afarhfn ( Kg veva gr. )
POSET KEK

Posetlerin fizerinde yiiklenici adi, markas:, igerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi olacaktir. Son
kullanma tarihine en az 6 ay sliresi olan mamuller kabul edilir. Ambalajin Gzerinde cinsi hangi
nevi undan ve vagdan yamldif, ilave edilmis dier maddelerin isimleri ve mamullerin net afirhigs
okunakli bir sekilde yazil olacaktir. Boya maddesi kullanilmayacaktir, Taze olacaktr, Ezilmis ve
kirik olmayacakur. Kekler kurumun istegi dogrultusunda sade, kakaolu veva meyveli olacaktr,
PASTACILIK MALZEMELERI TEKNIK SARTNAMESI
KATI YAG (BAKLAVA iCiN OZEL)
Baklava, kadayf ve gesitli yufkal wathlar igin zel gelistirilmis olmalidir. Tereyag aromali
olmalidir. Yufkalarin kat kat olmasini saglamali, yapismayi onlemelidir.tathlann matlagmasim
dnlemeli,parlakve ideal bir renk almasini saglamalidir. Kuvvetlendirilmis wrfa yvafn aromass
igermelidir. 18 kg'hk teneke ambalajlarda olmahdir,
UN (BAKLAVA iCiN OZEL)
Fiziksel ve kimyasal Gzellikleri: Yas 6z (gluten) afurlikga en az %32; Sedimantasyon (kabarma)
¢n az 35 ml , Protein agirhkea en az % 32 ., su kaldirma afirhk¢a en az %60 , Hamurun
dayamkhi@ en az 10 dakika,yumusama derecesi en az 50 BU, uzayabilirlik en az 170 mm, hamur
uzama direnci en az 650 BU olmalidir.
Yapisal Geellikleri:
Su kaldirmasina bagh olrak daha fazla tiriin elde edilmelidir.
Yiiksek elastikiyete sahip, kuvvetli hamur elde edilmelidir.
Yufka agilmasi esnasinda kolay agilabilme ve yirtilmama dzelligi olmalidir.
Pisirme esnasinda kenar vapmama dzelligi olmahdir.
imalat esnasinda direngli bir hamur olmalidir,
Serbet emme Szelligi olmalidir.
Baklava yapim igin tzel tiretilmis olmalidir.
Geg bavatlamalidir,
10 Kg'lik ambalajlarda olmalidir. Baklava yapimu igin retilmis tzel amagl un olmalidar.
MARGARIN (PASTA ICIN OZEL)
Pastacihik sektdriine dzel yilksek performansh margarin olmalidir, Kek ve mayah hamurlara esnek
yapisi sayesinde yiksek performans vermelidir. Bavatlamawi geciktirmeli, raf dmriind uzatmalidir.
Urtinlerin pistikten sonra mikemmel bir renk ve lezzet almalann saglamalidir.Spesiyal pastacilik
cegitlerine uyumlu olmalidir Hamurla kolayca biitiinlesmeli, homojen bir vapi salamalicir.2, 5
kg'lik bloklar halinde gramaj gizgili paketlerde olmalidir.
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Rutubet en ¢ok %10 olacaktr,

Piyasada bulunan en ince degirmende Ggiitilmis olacaktr. Kendine has kokusu ve lezzetti olacaktr.
Kiflenmig, nemli, topaklasmamg, vabanci koku gekmis olmavacaktir.
Ambalaji fzerinde firmanin adi, markasi, igerigi, imal tarihi, son kullanma tarihi, TSE damgas: olacaktir.
Ambalaj tizerine sonradan vapistinlan tarih ve TSE etiketleri kabul edilmeyecekiir.
200-1000 gr.lik ambalajlarda olacaktir. Iginde yabanci madde olmayacakur
Polarizasyon 99, 7°5*
lletkenlik kiilil 0.04 * %m/m
Invert seker igerii 0.04 * %m/m
Kurutma kayh 0.1%*
Renk 60 ICUMSA birimi

‘ g 5.0 diger bir topaklanmay: Snlevici kullamiimadifn durumda
Nigadta st Yam/m olarak v

KABARTMA TOZU

Sodyum bikarbonat olacakur. Beyaz renkte olup, igine taghkum wve vyabane: madde
bulunmayacakur.Nemlenmis, topaklanmis olmayacaktir. Ambalajin Ozerinde firma adi, adresi,
cinsi, TS numarasi, Gretim ve son kullanma tarthi, net agarhig, Tanm ve Orman Bakanlif"nin izni
bulunacaktr. Karbonatin kalite sistem belgesi olmalidir.18 kg'lik kolilerde(9*2 kg'lik plastik
kavanozlarda olmalidir.)
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