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TANIMLAR
IDARE: Bu teknik gartnamede  Eleskin Deviet Hastanesi  bundan bdyle “ldare™ olarak
adlandinlacakur.
YUKLENICE: Mutfak ihalesine kaulmak isteyen milteabhitlerin her birine bundan hiivle
“Yiiklenici” denilecektir,
HASTANE: Elegkint Deviet Hastanesi ve hastaneye bagh birimler bundan sonra “HASTANE"
olarak adlandinlacakur,
MUAYENE VE KONTROL KOMISYONU: ldare. vilklenicinin - vemek alm  dagiim
hizmetlerine ait tim ¢ahismalarim kontrol etme hak ve yetkisine sahip olacak ve bunun igin konu
ile ilgili yetigmis elemanlanni gireviendirecektir, By elemanlar muayene ve kontrol komisyonuny
olugturacaktir.
YETKILILER: Bashekim ve Mudir. Yemekhane ve Mutfak Sorumlusu, Muavene ve Kontrol
Komisyonlan
PERSONEL: Elegkirt Devlet Hastanesi ve hastaneye bagh birimlerde ¢alisan saghk personcli,
yardime: sahk personelini, memuru, hizmetli personeli ve diger personelini ifade eder.
HASTA: Eleskirt Devlet Hastanesi ve bagl birimlerine teshis ve tedavi amaciyla vatan kisileri
ifade eder.
REFAKATCI: Yatan hastalara hastane idaresinin miisaadesiyvle refakat eden kisilerdir.
KAHVALTI: Yatan hastalara, refakatgilere ve niibetgi personele verilecek olan kahvaly.
DIYET KAHVALTI: Doktor istemi lizerine uygun giriilen hasta ve personele verilecek kahvaly.
NORMAL YEMEK: Hastane personeli ve hasta refakatgisine verilen 3 kaptan olugan iage
tablolanndaki miktarlara uygun olarak verilecek mentidiir,
DIYET YEMEGIH: Hastalara ve personele ubbi zorunluluk veva tedavi geredi olarak doktor ve
diyetisyen kontroliinde verilecek 6 kaba kadar cikilabilen her 1rli vemek ve besin maddeleridir,
ARA OGUN: Dokiorun uygun gordiigi hastalara ve bashekimlikee belirlenen personele ara Giiin
listesinden segilip verilecek ek Bgtin,
iSIN KONUSU

Hastane vardival cabigma dizeni icinde wverilen saplik  hizmetlerinin tim  1akvim
giinleri(haftasonu, resmi tail, bayram vb dahil) 24 saat boyunca devamliligs ve kesintisizligi esas
alinarak. malzeme dahil her tirla, viveceklerin siparisi, satin alinmasy. depolanmasi, hazirlanmast.
pigirilmesi, yemekhaneve tasinmas:, yemegin servisi, bulagik kaplanimin toplanmas, yikanmasi, ve
yOplerin kaldinlmas: ile genel mutfagin, yemekhanenin, yine vemekhaneye ait idare, bu mekanda
kullamlan  masa, sandalye, tezgah vb. cihazlann temizlik, bakim ve kontrol isini Gstlenir,
Haftanin vedi gilnt sabah kahvaltis:, Gile yemegi ve aksam yemegiyle gece kahvalusimn hastane
mulfafinda pigirilmesi, pismis yvemegin siparis adetine gire hastanenin vesithi dafium verlerine
nakli buradaki mutfak ve tesislerde sihhij kosullarda muhafazas), hasta ve refakatgiler igin kai
yemekhanelerine kadar nakli bunun haricinde kalan personele ise yemekhanelerde self servis
diizeninde dagiim, ekmek, su servisi bulagiklanin vikanmasi, vemek salonu ve mutfagin temizligi,
Hastane tarafindan teslim edilen malzeme veya kendisinin temin ettigi reghizal ve ekipmani
saglam ve gahigir halde bulundurmak, arizalan gidermek viklenicive ait olacakiir.
Hastanemizde verilen tahmini bir yillik yemek miktarlan agagidaki tabloda gisterilmistir.

SIRA NO: | YEMEK TURU  MIKTAR BIRIM |
1 KAHVALTI = o | 7600 _JADET |
2 NORMAL YEMEK s _[38300 = JADET
3 DIYET KAHVALTI 3800 ADET
4 DIYET YEMEG] 1800  TADET

5 ARA OGUN 2.000 — TADEr ]
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Not: Hastanemize rotasyona gelen doktorlar, stajyer dgrencilerle ve gegici giirevle hastanemizde
gahsan kisilerle 8gle ve aksam yemeginde yemek yiyen kisi sayisi artabilmektedir.
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Biitlin meniller hazirlanan iase tabelalanna uvgun olarak gikanlacakur,
Hastanemiz 25 fiili kullanim yatak kapasitelidir. Hastane personeli. yatan hastalar ve refakaigileri,
staj i¢in gelen Ggrenciler ve gegicl gdrevle gelen personel, resmi yaziyla iage edilen toplant ve
konferans misafirlerine vemek hizmeti verilmektedir.
1-ISIN YAPILMA YERI ve DAGITIMI:
Yemek diretilecek mutfak:

* Elegkin Devlet Hastanesi Mutfagi(yemekler tek bir mutfakia yapilacak)
Yemek dagiumi Eleskinn Deviet Hastanesi [daresince uygun gbrillecek tim birim veva kurum
olarak belirlenir,
Yemek dagium yerlerinin, mutfak ve yemekhanelerin sayisi idarece arturabilir veya azaltilabilir.
Hizmet binalanmin tasimmas halinde viiriitilen hizmet tagimian binada devam ettirilir.
Elegkin Devlet Hastanesi kurumuna dogrudan bagh olmavan kurumlara verilecek  yemek
hizmetinde tasima ve personel yilkleniciye ait olmavacak, sadece hizmetin devam enirilebilmesi
igin uygun sayida malzeme ve sayiya uygun yemek verilecekuir,
2-HIZMET SURES]
Bu hizmetin siiresi 24 avdir.
3-TEKLIFLERIN HAZIRLANMAS] VE DEGERLENDIRILMESI
Yiiklenici hizmetin sebebi olan hasta ve refakatgiler ile yemekhanede turnikeden geven personel
ve slajyerin yedigi Ogin basma fivat vermek suretiyle ihaleve kaulir. Bu hizmetin bedelleri:
hastalann, refakatgilerin, yemekhanede tumnikeden gegen personel ve stajverlerin yedigi vemek
say151 (lzerinden ddenecekiir.
4-FIYATLANDIRMA

S-BILDIRILER

Yilklenicinin stzlesmede belirttigi adresi ikameigah adres; olarak kabul edilir. Avm zamanda
yiklenici sdzlegmede resmi mail adresing bildirecektir. Herhangi bir nedenle adres degisikligi
olursa yitklenici tarafindan 24 sam iginde yeni adres idareve bildirecektir Aksi wkdirde Idarece
eski adresine yvapilan tebligat kendisine yapilmug olarak kabul edilr,

Yitklenici ticari faaliyetlerini kendi licaret unvam altinda ve kendi sirket adresinden vilriitecektir,
Bu sbzlesme ile dofan isletme iliskisi yiklenicive Eleskin Devie Haswanesi adim kullanma
hakkini vermeyecek, valmz hizmetin viriitlilmesi igin gelecek malzemelerin teslim adresi olarak
kullanabilecektir.

6-1$ YERININ YUKLENICIVE TESLiMi-

Sizlesmenin imzasindan sonra yilklenicinin stzlesmede yaeih siire iginde ise baglayabilmesi igin
hastane idaresi tarafindan mutfak, yemekhane ve ka mutfaklarndaki her tidii tasir lasinmaz
malzemelerin tespiti yapihr. Bu tespitten sonra her iki taraf arasinda mutiagin, yemekhanelerin ve
idare tarafindan verilecek tiim demirbas ve ekipmanlarin saflam sekilde yilklenicive teslim
edildigine dair ortak bir tutanak diizenlenir,

T-ISIN YURUTULEBILMESI iCIN GEREKL] PERSONEL

Sdzlesmenin imzasindan sonra,  yilklenici dstlenmis oldugu isin dizenli viriitilebilmesi ve
devamim saglamak igin gerekli isgileri saglamak zorundadir. Segilecek personeller idarenin
onayma sunularak ise baslatilacakur. Isin baglangicinda ve devan sirasinda uygun girillmeyen
personelin defisimi vaplacakur. lsin viriitilmesinde girev alacak personelin sayis1, brans ve
deelliklen asagidaki abloda verilmistir.
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LIST Ak PERS(OMN ANSI Y E
IR
ALITIRILACAK rye CALISTIRILACAK ARIUCRET
S [“PERSONELIN PERSONELIN OZELLIKLER] PERSONELIN | AFGARIUCKE
BRANSI SAYISI ALACAKLARI
| MAAS
1. ASCI Alaminda en az 5 val denevimli olmalidir. I All*a530
2, YA R%%EII.CIEI Alaminda en az 2 il deneyimli olmalidir. 1 AU*%020
| 3. BULASIKCT | Konusunda en az 2 vil denevimli Al*e45
4, GARSON | Konusunda en az 2 yil deneyimli olanlar i AU*%s5
1 = S J
*AU:Asgari Ucretin kisaltmas:.
Hizmetin yiriniilebilmesi igin gerekli isi sayisi ve nitelikleri tabloda gosterilmistir,  Yilklenici

hastane idaresine muhatap olacak, idare dizeyvinde bir vetkilisini mesai saatleri
bulunduracakur. Hafta sonu ve tatil giinleri
diizenleme yapacaklar ve bunu idareye bildireceklerdir, Yilklenicinin
diploma ve belgelerini ise baslamadan en az 7 | vedi) is plni Sncesinde
#orunludur.

Tabloda belirtilen niteliklerin disinda, bir Snceki siizlesme ile ¢alisunlan var
idarenin onayina sunularak devam ettirilebilir,

Yiklenici, idareye bildirilen personelde zorunlu bir degigiklik (isten aynlma
yapilmas: gerektiginde yerine aym statiide bir personel temin etmek sartiyla en geg | (bi
iginde aym niteliklere sahip personel gireviendirecekiir,
degigtirilmeyecektir. Izin ve rapor durumlaninda isi
verilecektir, En fazla 1(bir) kisi izne
olursa yerine aym swtiide
miteliklere sahip personel poreviendirecekir. [darenin izni dahilinde vapilacakur. Avn
vemekhane sorumlusu veya yvemekhane kontrol komisyonuna damigilarak avarlanacakur,
Yilklenici mutfak, vemekhaneler, servisler ve yemek yapiminda ¢alsan personelin
kiyafeti kendi kargilayvacak ve personel gbrevi esnasinda bu kivafeti givecektir
personelinin kiyafeti lacivent gomlek. pantolon, &nlitk, maske, kep ve oropedik
olugacakur. Terletmeyen dzellikte ek kullammbk kolluklar kullamlacaktir. Mutfakt
yikayan, temizlik yapan personcle lacivert renkie takim ve igine
gizme, eldiven verilecektir. Garsonlar ise sivah pantolon, beyaz pomlek,
(kigin velek yerine uzun kollu stiveter) ve sivah avakkal

olan

igerisinde

igin hizmeti aksatmayacak sekilde calismalannda
gabigtiracafi elemanlarin
idareve sunmasi

persongl

veva gikanlmasi)

r) 15 giinii

Caliginlan oplam personel savis
aksatmayacak sayida personele izin
ayrilabiliv. Personellerden Qcretsiz izne avrilmak isteven
bir personel temin etmek sartivla en geg 1 (bir) i$ glnd iginde avm

ca izinler

giyecedi
. Mutfak
terlikien
a bulazsik

uygun renkle penve, dnlitk,
papyon, siyah velek
giyeceklerdir. Personellerin terlikleri

temiz, ayakkabilan boyah, sa¢ kisa, bivik ve sakal olmayacaktir. Personelin kiyafetinde highir

zaman yirtik ve sOkilk olmayacak, tedli ve temiz olacakur,
kesinlikle gikilmayacakur. Eski ve kullamilmaz hale gelen
emizlik ve bakimi vilklenicive aittir. Kilik Kiyafeti temiz ve diizgiin olmayan persone
calginlmayacakur. Kiyafetler ise baslarken vedekleri ile verilecek.
zamanlarda venilenecekuir,
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I5 kiyafetleriyle hastane i¢i veva disina
15 kiyafetlerinin degistirilmesi, temini,
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5. Yiklenici idarenin haberi olmadan kliniklerde vemekhanelerde ve merkez mutfakta eleman
degiglirmeyecektir. Hastane idaresince degistirilmesi talep edilen personel (vazl uyarilan
daveamglann devam etmesi halinde) derhal degistirilecekir. Yilklenici cahstiracag personeli
Hastane idaresinin onayina sunacakur, Hastane idaresinin onavina sunulmavan veva onayindan
gegmeyen personel gahgunimayacokur, Yiklenici arafindan ¢ahsunlacak personele dosya
tutulacak, iginde kimlik bilgilerivle, giivenlikle ilgili eveaklan ve saghk raporlan bulundurulacak
ve yiklenici kontrol komisvonu tarafindan denctlenecektir. Yiklenici adina calisan personel
hakkinda olugabilecek sug durumunda vitklenici sorumlu olacakur wve hastanenin zaranm
karsilayacakur.

6. Yiklenici bu igte cabzan iggilerin vasal haklanm aynen kabul etmis olacakur.  Yiiklenici
valigiracagy personelin sigorta primlerini belgelemekle vitkiimltdir. Sigorta primlerini galisanlanin
branglanna  gire vaurmak zorundadir. Avhik sigorta primlerini ¢aligtiklan branslara gére

. yaurdigma dair belgeleri her ay hak edigle beraber ibraz etmek zorundadir.

C?) Yitklenici calistirdin personelin yemegini kendisi karsilavacakur. Hastane vemekhanede galisan

personel igin yemek Gdemesi vapmayacakur.

E.  Cahsan elemanlarin egitimi ylklenici sorumlusu’arafindan ayda bir yapilacakur. Yiiklenici villik
egitim plamm hazirlayacak ve egitim dokiimanlanim idareve teslim edecektir. Kontrol komisyonu
girket tarafindan yapilan efitimleri denctleyecektir. Idare perek duydugunda efitim planinda
degisiklik yapabilecektir,

9. Gdrevli personel idarenin sdylemi dizerine mutfak ve vemekhane icerisinde farkl girev yerlerinde
gahistinlabilecektir.

0. Yiiklenici personelin is tammlanm yapmakla vilkUmlidir. Ayrica personelin saligma saatlerini ve
izinlerini gdsterir gizelgeyi, vardivalan (haftahk ve aylik calisma vizelgesini) Hastane kontrol
komisyonuna yazih olarak bildirecektir. Asgr ve garsonlann ¢alisma saatleri vitklenici tarafindan
idarenin onayina sunulacakur.

11. Cahgan personel hastanenin, mutfagin, kai mutfaklannin ve yemekhanelerin higbir kismim
kesinlikle yatakhane olarak kullanamayacakur.  Personeller igin soyunma dolabi viiklenici
tarafindan kargilanacak. idarenin uygun gordGgd bir vere kurulacakur. Eksik gelirse vilklenici
cksikligi giderecektir.

|2, Yiklenici galigugi mekanlarda malzemenin korumasim saglamakla vikamld olup, her tiirli}
sorumluluk yitkleniciyve aittir.

13. Yuklenici tarafindan galgunlacak isgiler 18 vagindan kiigiik, 60 yvagindan biiyik olmayacakur.

. Viklenici, hastane idaresinin istihdamim uypun gormedigi  personeli gahstrmayacak ve
gercktifinde degistirecektir.

14, Mazerer, villik ve sihhi izin vb nedenlerle | den fazla kigi izine aynlmayacakr,

|5. Givenlik nedeniyle isgiler ¢ikis saatlerinde hastanemiz kapt giirevlileri veva giireviendirilenler
tarafindan aranabilir (bu arama vitklenicinin zarardan sorumluluk vecibesini kaldirmaz).

16, lsgiler ve isgilerle ilgili  yoneticilerin bina dahilinde ve gevresinde kazava uframalan,
yaralanmalan veya hayatlarnim kaybetmeleri halinde bitin sorumluluk yilkleniciye ait olacakur. I3
saghdi ve giivenhigivle alakal tim dnlemleri viklenici almakla yvitkiimlidiir. [dareden kaynakh bir
problem oldugunda yiiklenici tarafindan yazl sekilde iareye bildirilmedikten sonma idare
sorumlu olmayacakur,

17, Cahsan personellerden biri yikleniei arafindan ayni zamandy firma sorumlusy olarak belirlenip, is
baglangiciyla beraber resmi olarak idareve bildirilecek ve idarenin uvgun girmedigi durumda
yiklenici sorumlusunu degigtirecektic.  Aynca tim vazisma ve elden tebligler vitklenici firma
adina firma sorumlusuna yapilacaktar,

I8, Asgibagi ve girket sorumlusu vilklenicinin taahhiit ettigi tim hizmetlerden (temizlik, vemek dncesi
ve sonrast, danisma, gozetim ve denetim hizmetler ile kiigtik bakim ve omarimnchan ) g ke ks
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balimi, gelis ve gidis saatleri ile isgilerin sevk ve idaresinden idareve karst sorumludufLESKiRT pe STANES]
19, Yemek dretim ve dagium yilklenici aggibag esliginde ve sorumlulugunda yapﬂa-:akitr.'frh# N
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Personel mutfakia givdigi kivatetle mutfak disinda dolasmayacakur. Mutfak, bulasik ve servis
kwvafetlenn ayn olacaktr.

. Cabgunlan Kigiler kendi istekleri ile de olsa igten aynldiklannda mutlaka hastane idaresine

bagvurmalanm  ve igten aynima nedenlerinin Ggrenildigini belirtilen bir belgeyi hastane
idaresinden almalanim saglamak. yiiklenicinin géirevleri arasindadir,Yilklenici mensubu olup da,
mutfakta gorevli olmayan kigilerin(sirket sahibi ve akrabalar) mutfaga pirmesi ve dolasmasi
kesinlikle yasaktir. Yiklenici mensubu kisiler depolarda veva mutfagin icensinde dolasip kendi
adlanna denetim yapamayacakuir, Yiiklenicinin belirledigi sirket sorumlusy diginda sirket adina
Kimse denetim  yapamayacak. igin iglevigine Kangamayacaktir, Aksi takdirde cezai islem
uygulanacakur.

Yilklenici hastane mutfaginda galisan personeli baska verlerde (viklenicinin diger islerinde)
girevlendiremez. Personelin baska bir iste calismas: vasakur.

Yemekhane ve mutfakia calisan tim personel giin iginde kullamilacak sekilde 2 adet is terligi
givecektir. g terliklerinde renk kodlamasi olacakur, Bevaz terlik mutfakia, sivah terlik mutfak disi
alanlarda kullamlacakur. Giinlik ayakkab ile yemekhane va da mutfaklarda calisilmavacakur,
(-aligma saatleri ve isgi dagilimi is akigi iginde idare onay alinarak degistirilebilir.

“%. Yilklenici, personel giris, ¢ikis ve vardiva iglemlerini yazi ile idareye bildirecek ve idarenin

vnayindan sonra uygulamaya koyacakur.

. Yiklenici igveren sifauyla calisurdify personeline karst muamele ve i mevzuatindan dogan

ddevlerinden dogrudan dogruya sorumludur.

. Yiklenici yetkilisi tim konularda idare tarafindan tamamen yetkili kabul edilip, idare tarafindan

kendisine tevdi edilen tiim yazlan firma adina almak mecburivetindedir. Yaaz yiklenici vetkilisi
tarafindan imza karsiligi teslim alinmadigs wkdirde, idare warafindan wivlacak bir nanakla, Vaz
firma tarafindan imza karsiligr almmis kabul edilecekuir.

Firma galiguiracag: her personel igin bir dosya tutacak. asagidaki belinilen belgeler her zaman
dosyada hazir bulundurulacakur. Dosvamin bir Sredi idareye teslim edilecektir.

I- | KIMLIK FOTOKOPIS
2- | FOTOGRAF
3 | OZGECMIS VE sicCiLi
4- | IKAMETGAH IL MUHABERI
5- | BELIRLI SURELI i§ SOZLESMESI
6-  SABIKA KAYDI
7 | SGK GIRIS BILDIRGEST
B DIPLOMA, BONSERVIS VE REFERANSLAR
9 | FIRMA ELAMANI OLDUGUNA DAIR KIMLIK KARTI

Faturalarinin ddenebilmesi ir,-_in asagida belirtilen evraklarn yiiklenici tarafindan fn?umyl 02

cklemesi gerekmektedir,
*  Avhik SGK dinem bordrosu
»  Maas bordrosu
*  Personelin maaglanim bankaya vaunldigina dair onavh banka listesi
* Hastanemiz idaresine yapmig oldugu hizmetlerde calistrdign personelin sigorta, siopaj ve her
tiirlil vergilerini vergi dairesine vatugina dair makbuzlann eklenmesi,
Varsa ek mesailerin ddendifine dair makbuz
Puantajlar

aGR1 L SABLIK
ELESKIRT

Raporiu olan personelin puantaj da ve bordroda gosterilmeleri (rapor ficretlerinin hak edisten
iisllmesi)
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* Raporlu olan personellerin raporlar
L]

d

i

THASTANES]

" : To— 0 g 3 Y KKOYUN
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38,
349
40,

41.

45.
A,

47,

48.

* Her ay bir Bnceki ayin muhtasar beyvannamesinin ilgili kurumea tasdikli bir sureti

e Yeni giren isgilerin ise giris bildirgesinin bir sureti

* Cabigunlan isgilere ait primlerinin Gdendigine dair SGK* dan alinacak onayh isim listesinin
saligma odalaninda isgiler tarafindan goritlebilecek sekilde bulundurulacakur.

Yiklenici Hastanemiz mutfak ve yemekhanelerinde caligurmig oldugu isgiler ile ilgili Seel
bordrolar dizenlemelidir ve bu bordrolarda higbir sekilde sirketinden maag alan ve diger verlerde
cahsan isgilerine ver vermemelidir.

- Yiiklenici ¢ahistirdiy tm personelin: HBS antijeni negatifi-) ise ve HBS antikoru pozitif depilse,

hepatit agilanim yaptirmakla yikdimlddiir.

. Yitklenici cabguracag personelin ilk ise baglamadan dnee portir muavenelerini vaptirip ve bundan

sonra ilgili kanunlarda dngdrilen siirelerde perivodik olarak G¢ avilk pondr muavenelerini de
vapurarak sonucu enfeksivon kontrol hemgirelerine ve kontrol komisvonuna resmi evrakla
bildirecektir.

- Yapilacak portdr muayeneler, tahlil ve tetkikler hastanemizde vaptinlacak, tereti viklenici

tarafindan karsilanacakur,

Grip, nezle, ishal vb haswhgr olan personel kontrol komisyonunun uygun giediigi verde
calistinlacakur,

Yiklenici tarafindan yapilacak olan muayeneler agagidaki gibidir.

TETKIK : SIKLIG]

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

. Firma gabsanlanmn vardivalan idare tarafindan  belirlenccektir. Vardiva seklinde calisma

gerveklesmezse yiklenici personeline ek mesai Sdevecektir. Fk mesai ficreti hastaneden talep
cdilmeyecektir. Yiklenici firma ek mesai ficretlerini personeline ddedigine dair yvazih evrak ve
banka dekontu getirecektir. Vardiva listeleri idareve bildirilecektir.

Firma elemanlan ¢aligma esnasinda tamuier vaka kartlanm takmak zorundadirlar,

Yiklenici, cahgan personelinin, idarece uvgulanmakta olan usul ve kaidelere uymalanm saglamali,
hizmet binalar iginde izinsiz dolandirmamalidir.

|5 kiyafetlerinin temizligi ve vikanmasi viklenicive ait olacakur,

Yiiklenici kurumumuzdan emekli olan veya aynlan personeli istihdam edemevecektir,
Hastanemizde yiklenici tarafindan gérevlendirilecek personeller ile ilk ige baslayanlara viiklenici
ve hastane vetkililerince hizmet igi egitim verilecekuir.

Personelin segiminde hastane idaresi, yemekhane kontrol komisyonu varsa hastane divetisvenleri
vetkili olacakur,

Yilklenici galigan tim personelin i5 akis semalan ve is wanimlanm yaparak hastane idaresine teslim
edecektir. Is akig ve gorev tammlan vemekhane kontrol komisyonu tarafindan degistirilebilecektir,

- Mutfaklar habersiz terk edilmeyecektir. Personel mesai saatlerine uymak zorundadur.
. Personel glirevini, kendisine verilen dzel givsilerini giverck verine getirecektir. Gorevi disinda,

verilen dzel giysilerini givmeyecektir. Giyvsisini temiz ve 0uild bulundurscaktr,

Yiiklenici personeli caligtigs yerin tertip, dizen ve temizligine Szen gisterecektir,

Kiyafetiyle bagdasmayacak bigimde kolye, madalyon, kiinye, rozet, alvans disindaki diger
yliziikler vb. gibi sevler akmayacakur, Mutfak icerisinde ve gbrev sirasinda postal ve kaban
givmeyecektir.

Yiiklenici: personelinin el, vilz, umuk ve viicut temizligine dikkat edecek. Ozellikle hastalara karsi
ikaz ve engellemeleri zorunlu kalmadikea vapmavacak, durumu servis 5‘“”’"“'”"‘[%‘1" .

zorunlu kaldig durumlarda ise nazik olacakur, fLEsHE H lﬂ
Yemek servisi iggisi, gorev mahallini herhangi bir nedenle terk etmek zorunda kaldigwdy HEOYIN
yeri yemekhane kontrol komisyonuna bildirecek ve/veya bagka verden cleman kg ] fer MBdird
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edebilecektir. lsgi elindeki isi bitirmeden, gérev mahallini terk etmevecektir. lsi erken biten
personel mesaisinin bitmesini beklemek zorundadar.

49, Yiiklenici; dzel durumlarda ve idare tarafindan gerekli girlilen zamanlarda efitim veya difer
konularda gbrilsme yapmak lzere tiim ¢lemanlann toplanmasim saflayacakur.

0. Yiklenici, highir sekilde yemekhane kontrol komisvonunun wve idarenin onayi-izni olmadan
personel rotasyonu yapmayacaktr,

51, Yiklenici personeh her ne suretle olursa olsun idare personeli ile tartismavacaktr, idare personeli
ile tartisan yilklenici personeli hakkindaki karar, her iki taral” yetkililerince vapilacak orak
degerlendirme sonucunda verilecekiir.

. Yiklenici taahhiit ettifi hizmetler icin ¢alistirdify personelin denetimini kendisi saflayacakur.
Istenilen dzelliklerde hijven ve givim kurallanma uygun olmayan ve grev tammina, is bdlimiine
ve rotasyona avkin davrams sergileven personel hakkinda twtanak twtulup islem baslaulacakur,
Avnca vilklenicive izin aksamasina mahal veren personelin denetimini saglavamadifi igin cezai
islem uvgulanabilecektir.

. Yiklenici personelinin, hastalarin giivenligi ve ubbi ihtiyaglann iveren konulardaki tim
talimatlara uyulmasindan sorumludur.

o Yiklenici iglerin yirlit@ilmesinde, gerektigi sekilde egitim ve dgretim gérmils diplomali Szellik arz
eden durumlarda sertifikaly personel galistracak, bu personelin segiminde yemekhane Kontrol
komisvonu ve idarenin uygun gérdiigii kisiler ise alinacakur.

25, Yiklenicr gahistiracags personelin hastaneye gelis-gidis servis hizmetlerini ve saghk vb. sorunlanm
kendisi ¢iziimleyecek, bunun igin idaremizden higbir talepte bulunmayacakur, Personelin yol ve
vemek ifcreti yilklenicive ait olup hastanemiz servis araglan kesinlikle kullamImayacak ve
personel kartla vemek vemeyvecektir,

56. lse peg geldigi saptanan ve mesai saatlerine uymavan personel hakkinda 3 tutanak tutuldugu
takdirde idare tarafindan isten cikanlabilecektir,

37, Ana mutfak, kat ofislerinde ve klimiklerle, genel yemekhanelerde servise katilan personel {vemek
dagnanlar) mutlaka eldivendi, maskeli, kolluklu ve boneli olacaklardar.

S8 Yiklenici istihdam edecegi personelin gilvenlik sorusturmasim, istihdam etmeye baslamadan
dnee, giivenlik prosediirlerine uygun olarak zamaninda vapuracakur, Yiklenici, personelinin
idarenin ve resmi emniyet birimlerinin giivenlik alimatna tam olarak  uymalanm saglayacak,
uymayan personeli derhal degistirecektir,

59. ldare. denetim amaciyla, vardiva baslangig. bitim ve saptayacagi degisik zaman dilimlerinde, firma
personeli igin kimlik saptama, ise devam tespiti vb. amaglarla mekanik veva elektronik kontrol
yimtemlerini uygulayabilir. Yiklenicinin vardiva plam ile kontrol sisteminin uyumlu olmass
HST[EMTII‘“EdiL Idare tarafindan dnceden ona ylanmas: kaydi ile nibet/vardiya degisiklikleri kabul
edilecektir.
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6l 15 baglangiciyla beraber ilk gin viklenici firma tarafindan proximiliy manyetik alan kart
sistemiyle gabgan wmike sistemini hastaneye bagh tiim vemekhanelere kurmakla vikimltdr,
Turnikenin ylkleniciden kaynakh kurulmadifi her giin stizlesmede belirlenen cezai islemler vazili
uyanya gerek kalmaksizin uygulanacakur. Sonradan acilabilecek birimlerin veva binalanin
vemekhanesi olmasi durumunda idarenin talebiyle uvgun gbrilen verlere turnike sistemi ve
bariyerler kurulacakur. Turnike sisteminde kullamilan yazilim hastanemizde kullamilan personel
kartlartyla uyumlu olacak yemek igin aynica kant kullamimadan personel kartlanna tanitim islemi
yvapilacakiir,

61. Ellerinde cerahatli yara, bere, yamk ve benzeri bulunan personel ¢alistirimamals veva geri hizmet
gekilmelidir, AGRI L SAf

62, Personel pismis veya servise hazir viveceklere ¢lle dokunmamalidir, EL,FS "
Ya KK N
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@Jﬁ’uktenici her bir galisamnin vol ihtivacina, 26 (virmi alu) 5 gind {izerinden vol parasi olarak
7 karsilayacak veyva viiklenici wrafindan servis konuldugu takdirde, servisi kullanmayanlara bilet
verilecektir,
4, Cahisan personelin yallik izin hakk vardor, lzinler viiriirlikie olan is kanununa gire verilecektir. lsi
aksatacak savida Kisive izin verilemez.
05, : Jin uvmas: eereken Kurallar:
=  Hastane koridorlarinda yiiksek sesle konusmamak,
» Hastalan rahatsiz edecek davramslardan kaginmak.
» Kendilerine gdsterilecek olan yer ve saatler digmda mutfak ve yemekhanenin herhangi bir
biiliimiinde bir sevler vivip igmemek,
«  Ugzel hayatim is verine tasimamak,
o  (ahsma saatleri dihilinde sivasi ve ideolojik konusma ve davranislar icinde bulunmamak,
=  Cahgirken sanitasyon ve besin hijyeni igin gerekli olan malzemeleri (eldiven. bone, kep,
maske, kolluk vb) kullanmak.
e«  Her giin dus almak. Kisisel hijvenine azami Gzen gdstermek.
« ldarenin verdigi ihale konusu is ile ilgili gbirevieri verine getirmek.
=  Highir kosulda firma temsilcisi disinda Kimse is wkibi vapamaz,
«  Diger konularda Hastane ldaresi ve Divetisveninin direktiflerine gore hareket etmek.

PERSONELIN MESAI SAATLERI iCINDE GIVECEGI KIVAFETLERLE ILGILI
HUKUMLER
Asagida belirtilen givecek kivafetler yilklenici tarafindan karsilamp ise baslamadan dnce
numunelerini komisyona sunacak ve onaylandikian sonra, ise basladin gin personel basina
belirtilen sayida ve personel dlglilerinde hastanemiz yemekhane kontrol komisvonuna teslim
edecekuir. Elbiseler komisyon kontrollinde vilklenici sorumlusu tarafindan imza karsihinda
dagiulacaktor.
Formalar igin bagladigi birinci giine kadar teslim edilmedigi takdirde, ilgili cezni miieyvide
uygulanacaktir. -
Herhangi bir sebeple yukanda belirtilen kiyafetlerden zayi olan olursa firma bu kivafetlerden
yenisini tlemin etmek ve kontrol Komisvonuna teslim etmek zorundadir.
Yiklenici; tim gahganlarina Gniforma ve tanitma rozeti (givenlik igin) ile Gneeden idare
tarafindan onaylanacak tip ve sekilde giysilere islenmis tamitim isaretleri temin edebilecektir.
Tanmtma igaretleri idarenin onaylayacagi tip ve biiyklikte olacak, giysilerin yine idarenin
onaylayacafr yerlerine koyulacakur. Tamima isaretleri highir bigimde boyva velveya bask
olmayacaktir. Bu igaret ve kokartlar nakig sistemi ile direkt olarak givsilere islenceektir,
A. ASCILAR CIN '

1. Yillik diirder (4) 1akim verilen dzelliklerde {leke tutmayan ve terletmeyen cinsten) pantolon (vanda
kirmizi geritler olacak, diger alanlar lacivert renkie olacak), Ost forma (lacivert renkte vanda
Kirmuzi geritli) ve kep (kermuzn seritli) 27si uzun 2°si kisa kollu) -

» Yillik 6 adet Snliik.

- Yillik 4 gift terlik (Ortopedik ve kaymaz olacakur. (2 sivah, 2 bevaz renk)

. Yillik 4 adet bisiklet vaka, pamuklu penve-tison

llave olarak dort adet yandan ¢n banth bagtan gegmeli tni ve arkase kapali kalin musamba Snhiik

ve 1k gift gelik Srgii eldiven RERI 1L SABLY Ju[n-[;;mgﬂ
B GARSONLAR ICIN ELESK r@:}&ﬁi
K M

L. Yilhk 2'ser takim verilen Geelliklerde sivalvbordo renkli velek, kravat, gomlek (2 adet L@H

adet kisa kol) sivah pantolon, kig i¢in 2 adet siiveter nve
2. Yillik 2 Cift sivah Avakkab
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Yillik 4 ¢ift terlik (Ontopedik ve kaymaz olacakur. (2 siyah, 2 beyaz renk)
Yillik 3 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tsin
Yillik 2"ser takim lacivert leke tuimayan ve terletmeyen cinsten pantolon ve (st formal formalann
17i uzun 171 kisa kollu olacak)
C. BULASIKCL, TEMIZLIKCI ICIN
Yillik 4 takim verilen dzelliklerde (lacivert leke tutmayan ve terletmeyen cinsten) pantolon ve st
formalformalann 171 uzun 171 kisa kollu olacak)
st ve alt 15 elbisesi
Yullik 4 adet Musamba Snlik(idarece istentlen kalite),
4 adet lastuk gizme
Yillhik 4 adet bisiklet vaka pamuklu penyve-tisin
Yalhik 3 ¢ift sabo terlik

Kavafetlerin Szellikleri asagida belirtilmigtir.
BULASIKCI ONLUGU: Su gegirmez, Yanlan cirt bant ayarl, Bagtan gegmeli, avak bileklerine
10 ¢m+2 kalacak sekilde uzun olmalidir,
ASCI PANTOLONU: Beli Arkadan Lastkli, Kemerli olacakur. Alpaka kumagian yapilmig
olacakur, Iginde polyvester, naylon, polvemid kansimi olmayacakur. lgi astarh olacaktir, Personelin
beden numaralarina uygun olacakur. Beden numaralan bildirilecekur.
ASCH GOMLEGH: Alpaka kumastan vapilmis olacakur, Iginde polyester, naylon, polyemid
kansimu olmayacakur. Cu ¢it diigmeli olacakur. Teri emebilecek Flari bulunacaktr. Personelin
beden numaralanna uygun olacaktir. Beden numaralan bildirilecektir.
SABO TERLIK: Ozel saghikh vapisivia bakteri ve manmtar olusumunun dniine gegmelidir. Yiksek
emici vamsivla ayaktaki ten tamamen emmelidir. Sicafn ve sofugu ¢ok ivi izole ederck igin avak
terlemelerini azaltmalidir. Hava gegirgenligi savesinde ayag serin wimaldir, Suya karsi kayma
direnci olmalidir. Kaygan olmamalidir. Terliklerin tabam TPU Compact 1aban veya kauguk taban
olmahdir. Tabaminda verle temasim tam safilayacak sekilde belirgin girinti ve gikimular olmalidir.
Sava ve ig taban suni deriden yapilons olmayacakur. Hakiki deriden vapilms olacakur. Enaz 1.6
mm deri kalinhigi olacaktir. Taban PVC olmayacakur. I wban 5 nokta Szellikli onopedik
olmahdir, Yallhik | adet beyaz, | adet siyah renkte olacakur,

iSiN KONTROLL:
1. Et, meyve ve sebze alimi 1{bir) giln dnceden sam 09.00-10.30"da almacakur. Cuma giind sam
09.000-14.30"da cumartesi, pazar, pazariesi glindnlin erzaki gelecektir, [darenin olugturacafn bir
kontrol komisyonu taratindan Sxel teknik sartnamede ver alan evsatlara gire denetlenerck uvgun
olanlar alinacak, kuruma gelen malzemeler uygun goriilmezse hafia igi en geg saar 14. 00'a kadar,
hafta sonu ig¢in cuma giinleri getirilen malzemeler aym giin en geg  16.00°a kadar yenisi ile
degigtirilecektir. Bu samtler diginda getirilen malzemeler kabul edilmeyecek, cezai islemler
uvgulanacakur. Yitklenici, yemegin firetimi igin o giine ait ginlik gida maddelerinde, muayenede
red olanlan veva depodaki mallardan Gzelliging vitirenleri, vapilan denetimlerde depolarda
bulunmamas: gereken mallan tutanak altina alarak (idarenin bilgisi dahilinde) disan gikartacakiir.
Depolara girigt vapilan tim malzemeler hastanenin denetiminde olacakur, Gegen silre icerisindeki
malin miktanimn eksilmesi veya dzelligini kaybetmesinden dolay: idare sorumlu olmayacakur.
2, Hizmet alanlanna idarece belirlenecek saatler diginda vivecek malzemeleri giris ve cikislan
yapilmayacakur, Yemekler tiketildiklen giin dretilecektir.  Artan yemekler higbir sekilde ertesi
giin veva akgamina servise sunulmayacakur. Yiiklenici tarafindan hazirlanan yemekler pisirilme
ve sunulma sirasinda idarenin gdrevlendirecedi bir komisyon tarafindan denetlenecektir. Meniide
yer alan yemeklenn yapim gekli konusunda Kontrol Komisyon Baskam onayi alinacakur,
3. Uretim ve dafitim swasinda herhangi bir sev vemek. titiin kullanmak, sakiz gignemek.
tikiirmek, gidalara dogru hapsirmak, Okstirmek vasakur, U ve dagium sirasinda eldiven,
bone, maske, kolluk, kep vb kullanmak zorunluduggg iy satug sboleL0ED
ELESKIRTOENCES HASYANES]
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4. ldare tarafindan gérevlendirilen Kontrol Komisyonu, gdalann  depoya  almindan,
hazirlanmasi, pisirilmesi, servisi. auklann kaldindmasina kadar her sathada kontrol ve rlent:tlenhf
hakkina sahip olup, goriilen aksakhklann giderilmesi igin yvikleniciyi uyanr ve :Iii]ﬁulmm]ert
vapinr. Kontrol komisyoenu malin muayenesi ile birlikte idarece yilkleniciye verilen depoya
konulmasindan, mida maddelerinin virirlikicki gida meveuatina ve teknik garinamede istenilen
sartlara uygun olup elmadifindan sorumludur.

5. Depova viklenici tarafindan getirilen gida maddelerinin muayene ve tesellimiinden sonra
komisyonca muayene tesellim belgesi dilzenlenerck imia edilir. Sartnameve uvgun olmayanlar
reddedilir. Yiklenici reddedilen mda maddelerini aym gin iginde (hafta igi saat 14.00, cuma
ginleri 16.00%a kadar) degistirmek zorundadir.  Degistirmedigi takdirde idari gartnamenin ve
stzlesmenin ilgili maddesinde belirtilen cezai hitkiimler uygulamr,

6. Pisirilen yemeklerden ve pisirme sirasinda kullamlan sudan (250 cc) alinan numuneler agz
kilitli posetlerde veva BPA iz vivecek saklanmasima uygun plastik kutularda kapah olarak soguk
hava deposunda va da buzdolabinda 72 samt bekletilecektir. Herhangi bir zehirlenme gliphesi
durumunda konuyla alakah géreviendirilmis bilir kigilerin gerekli gordigi numuneler alimp yine
bilir kigilerce uygun gorlilen analizler vaptinlacakur. Bu tiir kontrol ve digerlerinin tiim masrafi
(kilitli poset vs.) yiklenici taralindan karsilanacakur,

7.  Numunelerin uvgun olmadigi rapor edildigi akdirde hastane idaresi tarafindan yklenici
hakkinda cezai islem uygulanacakur

% Kontrol komisyonu gdzetiminde vivecek maddeleri kazana girmeden veya hazir hale
petirilmeden dnce iase edilecek Kigi savisi ve ekieki sartnamede belirtilen gramajlara uygun olup
olmadifn  kontrol edilecektir. Gramaj kontrol iglemi gerek porildiga takdiede daginlan
porsivonlardan vapihir.

9.  fase tabelalanmn hazidanmas: yikleniei sorumlusu tarafindan bir glin Gneeki ve bir hafta
dneeki servis giinil yemek yiven kigi sayisina gbire hesaplanip kontrol komisyonuna sunulacak ve
vine komisvon gdzetiminde tartimlar gergeklestinilecektir. Aynca 1ase tabelalan dizenh olarak
dosyalanacaktr. Gramajlara uyulmadif takdirde cezai islem uygulanacakur.

10. Teslim=tesellivm belgeleri her gin gelen malzemeler igin glnlik olarak vilklenici firma
sorumlusu  tarafindan  dzenlenecek. vemekhane kontrol komisvonu  dyelerinin  imzasivia
dosvalanacaktir,

11. Yemekler kalite ve gramaj yinidnden dovurucu olacak ve gramajlar yatakh tedavi kurumlari
isletme yonetmeliginde belirtilen gramajdan agag olmayacakur.

12. Mutfaga kontrol komisyonunun kontrolll disinda highir malzeme alinmayacakur.  Belirtilen
malzemeler mikiar ve Kalite yinbnden kontrol komisyonunun onayi olmadikga depolara
konulmayvacak ve vemek vapiminda kesinlikle kullamimayacakur.,

13. Is baglangicimin ilk haftasinda kullamlacak tim malzemeler (et ve sebze-mevve harig) icin
numune Grneklen getinlecek ve segilen Griinler diginda bagka Grlin i3 bitimine kadar kabul
edilmevecektir.

14, ldare gerek gordiigiinde isgileri kontrol eder. Gorillen eksiklikler yiklenici tarafindan derhal
giderilir.

15. Idarece gorevlendirilen kontrol komisyonu sartnamedeki herhangi bir maddenin yerine
getirilmedi@ini veya sarnameye uygun olmadifim tespit ettiginde ldareye wutanak ile durumu
bildirir. Yiiklenici ile direkt baglantiva germez.

16. Gerek gorildiginde ihaleve teklif veren yiklenicilerin mutfak ve depolan ihale
sonuglanmadan Snce idarece belirlenen ekip taralindan denetlenecektir.

17, ldare mutfakia gerek gordigi sayida  gdzlemei  bulunduracak, yilklenici buna itiraz
elmeyeceklir.

I8, Haamrlanan vemekler kontrol komisyonu wrafindan kontrol edilip * Servise Uvgundur ™ onayi
alindikian sonra servis edilecekiir. Hazirlanan yemplynenanelsghmnoags Ofle 620n0 igin 11.00°da
rol komisyonu tarafindan
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kontrol yapilmadan yemek servisi kesinlikle yapilmayacakur. Kontrol komisyonu tarafindan
uygundur onay: verilmeden yemek servisi vamldigs tespit edilirse o giin venen vemek miktanmn
% 5 oramnda ceza uygulamr. Uygun olmayan yemegin telafisi o giin ki servis zamamna kadar
vitklenici tarafindan saglanacakur.

19. Kontrol komisvonu hizmetin her agamasinda (gida maddelerinin hastaneye kabultinden yemek
pisirilmesi ve giplerin ortadan kaldinlmasing kadar) gerekli kontrolleri ve denetimleri vapar,
aksakliklann ortadan kaldinlmas: igin yilklenici sorumlusuna gerekli uyany: yapar. Yilklenici bu
eksiklikleri verilen stre iginde yerine petirmekle sorumludur. Eksiklik ve aksakhklann devam
etmesi halinde yazili veya siizlit olarak hastane idaresine bildirir, ldare tarafindan gerekli islemler
vapilir.
i[:.p Visklenici tarafindan sorumlu olarak resmi sekilde belirlenip idarenin onayladifs personel
iaseden sorumlu olacakur. Gorevlendirilecek personel her glin ve bir hafia dnce servis giinil yvenen
vemek sayisina ghre bir sonraki giiniin meniistine uygun iage tabelalan hesaplayacak kontrol
komisyonuna sunacak ve komisyon ile tartimlar 1 gin Gneeden yapip vemek hazirhklanm
baglatacakiir,

i$ EMNIYETI VE SAGLIK TEDBIRLERI

Yiklenici calistiracagi personelin soyunmasi ve giyinmesi igin tahsis edilen mekana hastane genel
yerlesim dilzen ve goriindmiini bozmayacak sekilde idarece kabul edilecek veterli sayida dolap
verlestirilecektir. Aym mekanda personelin yemek yivebilecegi bir masa. veteri kadar sandalye
bulunacakiir.

Yitklenici ls saghg ve givenligivle alakah gercken tiim tedbirleri almakla yUkiimlGdir,
Hastaneden kaynakl problemleri idareve vazih sekilde bildirmezse idare higbir sorumluluk kabul
etmeyvecekuir.

HUKUKI VE TIBBI SORUMLULUK

Bu hizmeti sunarken dogacak olan hukuki ve ubbi sorumluluk ykleniciye aittir,

Yemek pisilmesivle ilgili olarak yitklenici personelinin SGK, maliye, belediye vb diger
mercilere yapilmasi gerekli ve vapilacak bevan ve bildirimler ve bu hususlardaki vergi resim ve
harg milkellefivel ve sorumluluklar buna ilaveten hata noksan ve kusurlu iglemlerden delayl hasil
olacak maddi ve manevi zarar ve ahakkuk edecek cezalann hastane adina tecelli edenler de dahil
tazmini ve is kazas ile ilgili sorumluluk yilkleniciyve ait olacakur.

Hastane mutfaginda pisirilen yemegi, yiiklenici idare onay: olmadan disan gikaramaz.

Usuliine uygun olarak vapilmayan vemek isi dolayisiyla, igin yeniden yiikleniciye yapunlmasi
halinde ck Gicret Gdenmevecegi gibi isin bagkasina yaptinlmas: veva idare tarafindan yapilmas
halinde yapilan Gdemeler veya ugramilan zararlar yilkleniciden tahsil edilir.

o T8 seyili Gdalarin Urelimi friketimi ve  denedenmesine  dair  kanunun  veyd  yvarticlggiest

mevzuain firetim verleri hakkindaki tim sartlarin yiklenici saglayacaktir. kanun ve mevzuattaki
degigikliklerden yurlirlige girdigi andan itibaren yiiklenici sorumludur. Bunun igin ek tcret wlep
etmeyecektir.
Depova ambalajh olarak giren tim gida maddeleri Tirk Gida Kodexi Gida maddelerinin * Genel
Etiketleme ve Beslenme Yonlinden Etiketleme Kurallan Tebliginde Degigiklik Yapilmas:
Hakkinda Tebligi™ hitkdimlerine uygun olmahidir,
Unutulan hususlarde ortava gikabilecek sorunlar, ldarenin istefii dogrultusunda géziimlenecektir.
Idare ve Yiklenici 4734 sayili Kamu lhale Yasasi ve Yonetmeliklerine gore hazirlanan tip ldari
Sartname, szlesme ve Teknik Sartnamede vazih hilklmleri karihkh yerine getirmekle
yiiklmlQdir,
|darenin dogacak zararlan yiklenicinin kesin teminoundon veya hak ediglerinden kesme hakk
vardir.
Yiklenici gerek vemek pisirmede gerekse hizmetlerde yapacagi hepglirld yenilik ve degigiklik igin
Hastane Idaresinin iznini alacakur. nim I salu pmioda 06)
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10, Yiklenici TGiretim mutfaklarinda pisirilen vemekleri, hastane mensubu olmayanlara highir gekilde
satmayacakur,

11, Herhangi bir nedenle yemek diretimi yapilamamasi halinde veya fazla ¢ahisma yapilan zamanlarda
idarenin talebi Gzerine hastane personeline vemek veva kumanya vermek yiiklenicinin
sorumlulugundadir,

12. Bitkisel auk vaglan diger goplerden ayn olarak biriktirmek ve [9.04.2005 tarih ve 25791 sayih
Resmi Gazetede vayinlanan “Bitkisel auk yaglonn kontrolit yonetmenligi™ ile belirlenen
viikimlfliklerine yerine getirmek suretiyle benaral vilklenicinin sorumlulugundadir,

13. ldarece gerek goriilmesi halinde yiklenicinin kullammunda bulunan mutfak ve yemekhanelerde
(depo. mda maddeleri ve malzemeleri, personel vb) bltiin masraflan  yiiklenici tarafindan
karsilanarak bagimsiz vetkili kurum ve kuruluglara (kamu veya Gzel) hijyen denetimi yapurmak,
kuru gida depolarda nem Glger, termometre bulundurmak viiklenicinin sorumlulugundadir,
GENEL HUKUMLER
|. Yemekhanede vemek yiyen kisi sayisi: hastane kimlik kartiyla turnikeden gegen Kisi savisi ¢sas
alinarak degerlendirilecektir. Yemek viven vatan hasta ve refakaigi sayilan servis sorumlulanmn
hazwladifs rasyonlarla, hastane otomasyon sistemi {zerinden girilen sayilar dogrultusunda
belirlenecektir. lmza karsib@inda vemek  verilmevecek, aksi durumlarda cezai  iglemler
uygulanacaktir.

2. Yiiklenici, idarece onavlanan kahwvalt, vemek listesine gire vukanda belirtilen sartlarda temin
edecefi mda maddelerinin, kahvalt, vemek ve divet vemegi, ara Ggiin, seklinde hazirlanmasim
saglar. Hazirlanan yemek, kahvalt ve divet yemekleri renk. kivam, koku ve tal bakinundan
istenen nitelikte olacakur,

3, Yiklenici servis sonrasi olusan kirli kaplar ve vemek aruklarmm wplanip bulasiklann vikanma
15ini vapar ve artiklan sorumlu birimlerle Keordinasyon saglayvip, ¢Oplin akmasim ve gbrillmesini
dnleyecek posetler iginde ¢Op toplama merkezine ulasunr.

4. Yitklenici cumartesi, pazar ve resmi tatiller (milli, dini bayramlar ve yilbasi) dahil olmak Gzere
higbir sebeple vemek, kahvalu, diyet yemegi hamrlanmasi ve sunulmas: igini aksatamaz. Boyle
giinlerde de  hasta ve refakatgiler ile ndbetgi personelin yemeklerinin hazirlamp servisi ve servis
sonrast hizmetleri yapilacakur.

5. Hastane personellerinden radyasyona ve kimyasal maddelere (boya, tiner vb) maruz kalan,
kalorifer kazan dairesinde, ameliyathanede. riinigen ve benzeri bélimlerde ¢ahsan bashekimlik
tarafindan belirlenen kisilere personel ara 6giinii verilecektir,

6. Yemekhanede kullamilan masa ve sandalyeler idare tarafindan saglanacakur ancak eksiklik
olmasi durumunda eksiklikler vitklenici tarafindan giderilecektir. Masa Grtilerinde kullamlacak
kumas leke ttmayan. Kinsmayan, tlylenmeyen, elekiriklenmeyen, kaymavan, kolay itiilenebilir,
sik yikanmaya uygun Gzellikie, agik renkte olmalidie. Kirlendigi zaman dejistirilecek sekilde iki
farkll renkte kapak ve bir alt Gni olacak sckilde yiklenici tarafindan temin edilecek, giinlik
vikanmasini ise vilklenici Ostlenecekiir. Masa tistiine en az 5 mm kalinhgina sahip masalann
boyutlarina dzel, kenarlan zimparal kigeleri oval tamperli masa camlan konulacak ve tiim Griinler
komisyonun onayima sunuldukian sonra kabul edilecektir.

7. Yemek dafium yaplan tim yemekhanelerde is baslangicinen ilk giiniinde turnike sistemi
kurulacakur. Yemek dagiim sirasinda izdihamin dniine gegilmesi igin bariverlerin kurulumu
vitkleniciye aiwir. Turnike sisteminin saghikh ¢alismas: yiklenici sorumlulugundadir, Yiklenici
kaynakl aksakhklar tespit edildiginde verilen siire igerisinde giderilmezse sozlesmede belirtilen
cezai hikimler kontrol komisyonu tarafindan uvgulanacakur.

8. Yemek yenilen saatlerde kullanilan sandalve ve masalar hemen temizlenecek, bir sonra oturan
personele temiz olarak servis ontan saglanacakbir,

9, Muttakia vapilan yemeklerin sicakhigim Slegmek igin vemek termometresi ile depolarin nem
oramim ve sicakhigim  dlgmek igin nem-sicak dlger hulundumx?ﬂ;ﬂmleri.n diizenli olarak
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formlara  islenmesini  saglamak ve gerekli tim bilgileri ginlik vermek vilklenicinin
sorumlulugundadir.

10, Mutfakta bulunan meveut  demirbas  malzemelerin  idarenin  ve komisyonun  istedi
dogrultusunda verilen siire igerisinde kullanima uygun hale petirilmesi yiiklenici sorumlulugunda
olup yapilacak bakim, onarim, tadilat-tamirat iglemleri igin idareden bir talepte bulunulmayacaktir.
Siire sonunda giderilmeyen eksiklikler igin cezai iglemler uygulanacaktir,

1. Yilklenici, vemekhaneler, mutfak ve klinik mutfaklanmn, depolann, her tirld bicek ve
hasarattan anndinimasi igin 15 glinde bir defa hastane idaresi larafindan belirlenen giln ve saatte
ilaglama vapacaktr, Mayis-evlil aylan arasi (eyldl duhil olmak Gzere) her hafta komisyon
wrafindan belirlenceek giinlerde ilaglama iglemi yiiklenici firma tarafindan yapilacakur. [laglama,
Haserelere karst llag Uygulama Usul ve Esaslan Hakkinda Yonetmelige uygun olarak
perveklestirilecek, yilklenici Halk Saghg Alamnda Haserelere Kars: llag Uygulama lzin belgesine
suhip olmast durumunda kendisi, bu izin belgesine sahip olmamas: durumunda ise, Halk Saglif
Alaminda Haserelere Karsi llag Uygulama lzin belgesine sahip bir firmaya yapuiracakur. llaglama
isi, Enfeksivon Kontrol Komitesinin kontrol ve denetimi altmda vapilacakur, Tiim masraflar
vilklenicive ail olacakur. llaglama sonrast meydana gelebilecek zehirlenme vakas) olursa
vilklenici bundan dogacak bidin hukuki durumlardan sorumludur. llaglama raporlan en geg
taglamanm yapildin giinii wkip eden ilk iy giini kontrel komisyonuna resmi yollarla teshm
edilecektir.

12. Hekim tasdikli besin zehirlenmesi raporu alan en az 15 kisi oldugu taktirde biltlintlyle bu
kisilerin saglik masraflan ve isglcl kayiplanmn maddi tazminat yiklenici tarafindan
karsilanacakur, hekim zehirlenme raporunu beklemeden idare uygun gdrdiigt durumlarda tim
masraflar yiklenici firma tarafindan kargilanmak  (izere yemek numunelerini inceletmeye
eonderebilecektir.

13 Eleskirt Devlet Hastanesi mutfaginda/vemekhanesinde meydana gelebilecek tamir, tadilar,
mutfagin venilenmesi, kaza (su baskin, kazan patlamasi, dogalgaz kagag vb) ve herhangi bir grev
va da isi birakma halinde vitklenici, bu sartnamede belinilen gartlara uygun Gretilmig yemegi temin
etmek ve hizmeti aksatmadan yiriitmek zorundadir.

1 4. |dare uygun pordigl zamanlarda mutfak, klinik mutfaklan, yemekhaneler ve depolar ile
verilen hizmeti denetleverck, cksik ve bozuk malzemenin temini ve tamirini talep eder. Yiiklemer
verilen slre iginde bu eksikleri gidermek zorundadir.

15. Klinik mutfaklarimin dizeni, dagiom igin gikanlmis malzemelerin saklanmasi ve hastaya
divetinin eksiksiz verilmesini saglamak  yiiklenicinin  sorumlulugundadir,  Aran  yemekler
diskiilecektir.

16. Yiklenici auk yaglann degerlendirilmesi hususunda yapuf sbzlesmeyi ve auk yaglann
weslimatinda aldifn belgeyi idareye vermek zorundadir. Atk yaglar kesinlikle mutfak logarlanina
verilmeyecektir.

17.  Kullamlacak gda maddelerinin timi: Gida Maddeleri Tizigine (GMT), ekte verilen
vivecek teknik sartnamesine uygun olacakur,

18.  Genel salgin hastahik (kug gribi. deli dana, kolera vb) durumlannda hastane enfeksiyon
komilesinin dnerisine gore yemek degisikligi vapilabilecekur,
19. Yiiklenici tarafindan yemekhanelerde kullamilmak fzere ruhsatl, tek kullanimhk 500 ml

icme suyu temin edilecektir. Istenildiginde alinan suyun analiz raporlan idareve verilecektir.
Hasta ve refakatgive 6glen ve aksam vemeklerinde su vertlecek ve verilecek su personele venlen
ile aym dzelliklere sahip clacak ve ekmek ve suyun iicreti fyat dihil masraflardan sayilacakur,

20, Ekmekler ginliik 1aze olmak (zere beyaz ve kepekli seklinde 2 gesit olacak, servislere
verilecek ekmekler dilimlendikien sonra tek kullammhk seffal posetlerle pogetlenip servis
edilecektir. Ekmeklerin gramaijlan kisi basi en az 100-120 gr olacakur. Yemekhanelerde masalann

fzerine konulan ekmek sepetleri kapakh olacak, hnrﬂmwﬁmﬁwmmakm.
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21. Yitklenici mutfak. kat ofisleri ve vemekhanelerde vangina kars: gerekli koruyucu her tirli

redbiri almak zorundadir,

22, Yemekhane, kat mutfaklar ve mutfak iginde bulunan tiim asansdrlerin bakim ve onanmlan

iiklenicive aiwir. ldare uygun gdrdiigt durumlarda yiikleniciyle karsihkh protokel yaparak
asansdrlerin bakim onanmini dizenli araliklarla vaptinp masraflan yilklenici hak ediginden
kesebilir.

23, Yemek hazilama verine gorevli personel haricinde girilmemesi igin uyanci vazilar

olacakur. Mutfakia gdrevli olmayan kisilerin mutfaga girmesi ve dolagmas yasakur.

34, ldarece belirlenen vemek saatlerinde dagium yapilacakur.  Kliniklerde belirlenen yemek

saali bitiminden en geg 30 dakika sonra bulagik kaplarn toplanmig olmahdir. Serviste daginlan
vemeklerin bulagik kaplan varsa kat mutfaklarnnda yvoksa da uvgun sekilde her kata 30 dakika
sitreligine konulmus wygun arabalarda toplanmasi saplanmalidir. Bulagik kaplarinin yerlere
konulmasi yasaktr,

25 Idare viiklenicive teslim eitigi demirbaglan gerektiginde kullanabilecektir. Yiklenici;

ldareden yazil izin almadan bu mekanlara pano. ilan vb. yayinlar asmayacak ve yemekhanelerde
idarenin izni olmadan highir sekilde toplant yapmayacakur.

26, Kimmz et ahnu Et ve St Kurumundan veya belediyenin Veteriner Isleri Sube

Midirligingn kontrolil dahilinde kesim yapilan ruhsath mezbahanede kesilen hayvanlarla
gerveklestirilecektir. Et ve Siit Kurumu diginda getirilen etler kemikli (karkas), okunakli damgal,
kesim ve veteriner raporuyla birlikte gelecek, bu sarilan saglamayan etler kesinlikle kabul
edilmeyecek cezai iglemler uygulanacakur.

27 Hastanenin veya herhangi bir ¢k binanin-birimin taginmasi durumunda vemek hizmeti

Ll

Ly

aksanlmadan devam eftirilecektic avrica tagima igine yemekhane Kisrm da dahil ise tapma igi
tamamen vilkleniciye ait olacakur. Tasima sirasinda verilecek olasi zararlar yilklenici tarafindan
karsilanacakur.

CEZALAR ve KESINTILER

Yitklenici firma sartnamenin herhangi bir maddesini ihlal ettiginde sozlegmedeki cezai

hitkiimler uygulanacakur, T
KULLANILACAK ARAC- GERECLER iLE iLGILI HUKUMLER
l.

Yikleniciden istenilen tim malzeme, cihoz ve ekipmanlar ise baslamadan 1 hafta (7 takvim
ginil) Gncesinde hastanemiz kontrol komisyonu onayina sunulacak, uygun gorillmevenler 15
baslangig tarihine kadar uygun dzellikickilerle degistirilecektir. Aym zamanda hastanemizde
kullanilacak turnike sistemi is baslangicindan 10 i3 ginl Oneesi kurulacak, personel kartlan
{kurum kimlik kartlar) tamimlanacak is baslangicma hazir hale getirilecektir.

Idare 1arafindan yikleniciye saglam ve cahsir vaziyette twtanak kargihginda teslim edilen
demirbas ve makineler, arag-geregler (gatal, kagik, tabak, kazan, bigak, tepsi vb. ) ihale silresinin
bitiminde eksiksiz, tam ve calisir vazivete tutanak karpihfinda weslim alinacakur.

Yilklenici mutfakia ve hizmette kullandi@s tim ara¢ gereg, makine, ocak, baca, havalandirma
sistemi, filtreler, su aritma cihazi, sihhi tesisat ve benzerlerinin onanm ve periyodik bakimini
vapacak veva yvapuracaktir. Hastane weknik servisi tarafindan kontroldl yapilacakur. Idare uygun
phriirse vilklenicivle karsihkh protokol gergevesinde bakimlan yapip masraflan yiklenici hak
ediginden digecektir,

. Isin ifasi swrasinda idarece yiikleniciye teslim edilen demirbaglar, makineler. buzdolaplan,

elektrikli- elektriksiz arag- geregler disinda idarece gerek goriilen her tiirlii demirbas malzeme ve
arag-geregler viiklenici tarafindan karsilanacakur, Bu malzemelerin bozulmas: halinde yiliklenici
wrafindan idarenin bu konudaki vazili bildiriminden sonra verilen siire iginde yilklenici bahsi
pegen malzemeleri alacak veyva tamir ettiverek idareye bilgi verecektir. ldarece vetersiz kalite,
nicelik ve nitelikteki demirbas malzeme ve teghizan viiklenici tarafi derhal degigtirilecektir,
Mevewt sofuk odalann tamiri. bakim ve onanm }ﬂl».it%rﬁm fl.ﬂ'E'fI" i m!nnacukllr.
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6. Yemeklerin hazrlanmasinda  pisirilmesinde  saklanmasinda ve  naklinde gelik  kaplar
kullanitacakur. Kesinlikle bakir, aliminvum, plastik kaplar kullamimayacakur, Depolarda tahta
sandik bulundurulmayacakter.

7 Kullamm sicasinda bina sabit tesislerinde ve diger demirbag malzemelerde olusabilecek zarar ve
kayiplann telafisi teslim tanaginda belirtilen marka, model, kapasite, say1 vb Gzelliklerdeki
malzemelerden olacakur. Herhangi bir anlagmazhik durumunda zarar gbren ya da kaybedilen
demirbas malzemelerin bedeli ayniyat talimatnamesi hitkiimlerine gore yilkleniciden tahsil
edilecekur,

8. 3 ayda bir yapilacak periyodik sayrmlar sonunda kaybolan, kinlan ve hasar ghren vs. malzemeler
aminda vilklenici firma tarafindan temin edilecekur.

9. Yivecek ipecek retiminde kullamlan ve viyecekle temasta bulunan her tiirli arag, gereg kolay
temizlenebilen, girintili gikintil ve kiigeli olmayan, dayamkl, paslanmayan, insan saghfina zarar
vermeven, emici olmayan, iginde bekletilen vivecegi kimyevi bir madde gegirmeyen nitelikie
olmalidir,

10. Yiyecek igecekle ilgili thm sanayi lip arag gerecin uygun araliklarla bakum yilklenici tarafindan
saglanmalidhr.

11. Kasik, catal, porselen, bardaklar vb hasta ve personel igin ayr sekillerde veva farkl amblemler-
isaretler vurulmus sekilde olacaktir.

12, Temizlik veya vemek hazirlign ve yapim islerinde kullamilan ig makineleri anzalandif takdirde
kontrol komisyonu tarafindan belirlenen siire igerisinde anza giderilecek veya verine baska bir
makine temin edilecektir. Hastane idaresince ihtivag goriilmesi halinde itibariyle kullamlacak
makineler %30 arurihp eksiltilebilir.

13. Eskiven ve kullamimaz hale gelen masa Ortilerinin yeniler ile degigtirilmesinin temini,
temizlik ve bakinn yilkleniciye ait olacakur.

14, Miteahhit gerektiginde hizmetin daha GOstlin bir seviyede verilmesi amaci ile Hastanenin
mutfagina yemek dagitm igin kullamimak dizere higbir Gieret talep etmeden malzeme ve ekipman
vatirumi yapacak ve bunlanin sbzlesmenin feshi veya hitamunda en geg 3 ay olmak {zere yeni
viiklenici ise baglayincaya kadar dnceki hale doniistiirilmek sar ile aynen geri alabilecekuir.

15. Teknik sarinamede avrinul sekilde belirtilmeyen hususlar kontrol komisyonu ve idare istegi
dogrultusunda yiikleniciyi de magdur etmeden goziimlenecektir.

16. Yemek pisime ve dagitim hizmetlerinde kullamlacak demirbag malzemelerden idarenin elinde
meveut olanlar hastane idaresi wrafindan vilkleniciye saglam ve caligir vazivetie tutanak ile
zimmet edilecektir, Demirbaglarin kullamim sirasinda aniza yapmasi halinde yiiklenici anza
yapan demirbagin tamirini derhal vaptracaktr. Demirbasin kaybolmasi veya herhangi bir
sebeple zayii halinde yiiklenici o demirbagi temin etmekle mikelleftir. Aksi halde yiklenicinin
tahakkuk edecegi ilk aylik Sdemesinden kesilerek zayii olan demirbag temin edilecektir. Idare
tarafindan kendisine verilmis olan miath demirbaslar ve sarf malzemelerinin kullamlamaz
duruma gelmesi veya miadinin dolmasi durumunda bunlan idareye bildirir ve teslim eder.

YUKLENICIDEN iISTENILEN MALZEME LISTESI

CSIRA MALZEME ADI BIRIMI | MIKTAR
1 | Firin tepsisi ve Kapaklari Adet 10
2 | Cupma teli(blylk) : Adet 3
| 3 [ Copmatelifkogiky 0000000000 1 Ade 7
4 | Renkli saph bigak gesitleri (3 farkh renk) Adet | 20
5 | Kepge gegitleri (kiiglik.bliyllk ve orta) o Ader 10
6 | Tel slizgeg : Adet 4
7 | Et agma bigaf . e A Adet 2
8 | Kevgir gesitlen o L SAGL e Adet 10
5. ELESHn! nﬁﬁﬂ‘fﬂm
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9 | Cesitli ebatlarda gelik tencere ve Kapaklar Adet 6
10 | Celik sllzpeg Adet 4
11 | Ev tipi ¢l blendin Adet 1
12 | Masal Adet 2
13 | Metal{gelik) eldiven Ader 2
14 | Saur . Adet 2
15 | Servis masasi Adet f
16 | Servis spatulas: Adet (]
17 | Sicaklik ve nem dlger (termometre ve hidrometre) Adet 4
18 | Prob termometre Adet 2
19 | Hortum Adet 1
20 | Cift saphi kizarima tavas: (uygun bovutlarda siizgeciyle) Adet 4
21 | Ei divecegi T = Adet 2
22 | Soyacak e 5 Adet 10
23 | Daner bigai Adet 2
24 | Btrek bigagi Adet 2
25 | Paslanmaz gelik spatula Adet 2
26 | Porselen gorba kasesi Adet 200
27 | Porselen tath tabagi Adet 200
|28 | Porselen yemek tabag Adel 200
29 | Porselen salata tabag Adet 200
30 | Porselen wzlukidesenli) Adet 40
31 | Porselen karabiberlik{desenli) Adet 40
32 | Porselen kiirdanhik (desenli) Adet 40
33 | Porselen pulbiberlik (desenli) Adet 40
34 | Yemek servis tepsisi Adet 200
35 | Yemek kasign o Adet 200
36| Yemek gatali o Adet 200
37 | Yemek bigag . Adet 200
38 | Diner oca@i (4 radyanh, otomatik) Adet |
39 | Konveksivonlu finn (10 tepsili) Adet |
40 | Buzdolabi(ev tipi gift kapih} Adet ]
41 | Dijital givotin tipi bulagik makinesi (300 wbak yikama Adet 1
kapasiteli)
42 | Bacak sterilizandril (10 bigak kapasiteli) Adet 1
43 | Isitmal servis arabasina ve benmarilere uygun kapakh Ader 40
gastronom kiivet (uygun gegitli ebatlarda)
44 | Tabak wsima arabasi (poliiiretan givdeli, ayarlanabilir Adet 1
bélitcilil, 250 tabak kapasiteli)
45 | Teflon tava Adet 4
46 | Farkl renkte kesme bloklan (Kaziyien ile beraber) Adet 2
47 | Masa driiisii (2 farkh renkte) Adet 60
48 | Zsimparalanmus kalin masa cami Adet 25
49 | Platform malzeme tagima arabasi O Adder 2
50 | Hassas terazi - Adet 1
51 | Cesitli ebatlarda yemek kazam ve kapaklan Adet f
52 | Sanayi tip didikld tencere 1
53 | Kiyma makinesi |
54 | Cay kazam 2

/e o
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55 | Derin dondurucu Adet | ] _
56 | Taru kantan Adet | 1 i
Not: Yukanda vazih olan arag-gereglerin teknik sartnameleri ek saylalardadir.(Bka. EK 3).

Stz konusu arag-geregler, muayene ve kabul komisyonu tarafindan uygun bulunduktan sonra
kabul edilecektir.
vukarida belirtilen iiim malzemeler kontrol komisyonunun onayina resim ve teknik Szelliklenyle
sunulduktan sonra almacaktr,

Teknik tzellikleri belirtilmeven demirbaslar idarenin onayina sunuldukian sonra getirilecektir,
BAKIM ONARIM ISLERI
I. Yiklenici is mahalli ve malzemelerini stzlegme kargihi kullambhir halde ve saglam bir jekilde
teslim aldiktan sonra, sbzlesme siiresince bu mahallerde yapacagi bakim ve onanmi, yine ayni
sekilde teslim aldifa cihaz ve malzemelenin bakim ve onanimlanm kendisi yaptinr. Highir sekilde
bu igler icin idareden deret veya personel talep edemez. Bu hizmetlerin sunumu esnasinda
kullanilacak sarf malzemeleri yilklenici tarafindan  kargilanacakur, Bu hizmetler: musluk
degistirilmesi, conta, akan tuvaler sifonu ve lavabo tamiri gibi sithhi tesisat anzalan,  hortum,
ampul degistirilmesi. ufak elekirik tesisat arvzalan, klimalar. kirilan ya da degistirilmesi gereken
malzemelerin degistirilmesi (elekirik. su tesisat igleri) ve verel bova badana, kapr ve pencere
kollan, menteselerinin degistirilerck onarnlmas ile tamir isleridir. Su giderlerinin, logarlann,
dolmas: veya tagmasi durumunda tim sorumluluk yikleniciye aintir.

2. Yiklenici iy esnasinda meydana gelecek zarar ve hasann idarcee  yilklenicinin yetkili
elemanlanna bildirilmesinden itibaren derhal giderecektir, Giderilmeyen hasar ve zararlar idarece
karsilanarak masraflan yiiklenicinin takip eden ayhk istihkakmndan kesilecektir.

1. Mutfakia, kat ofislerinde, yvemekhanclerde kullamlan propan gaz veya doalgaz bedeli
vilklenici tarafindan kargilanacakuir.

4. LPG veya dogal gaz giderleri firma warafindan kargilanacakur. Elekirik ve su igin ara sayag
(siizme) takilacak ve ay sonu toplam kullamm bedeli yilklenici hak ediginden kesilecektir.
Dogalgaz abonelifini yiiklenici ige bagladigs giin lizerine alacak., gikarken borg birakmadan
aboneligi iptal ettirecektir. Avhik ddemelen yilklenici bizzat gergeklegtirecektir. Tiim abonelik
ticreti yiiklenicive aittir.

5. Yiklenici elektrik ve su hizmetlerinden yararlanirken tasarruf prensiplerine uvacaktir,

6. Yiklenici: LPG. elekuik vb. yvamer parlayicr maddelerin kullanimi ve igletmesi ile ilgili
vinetmeliklerde belirtilen Snlemleri almak zorundadir, Yiklenici yangin ve benzeri durumlara
karsi mutfakta LPG tiiplerinin bulunmas: nedeni ile 2 adet 12 kg.hk ABC {kuru kimyevi) veya
karbondioksitli vangin stindlirme tiipil bulunduracakur. Bu yangin tiplerinin bakim ve dolumu
viikleniciye ait olacakur. Yiklenici bu yangin tiiplerini ayniyat saymani baskanhgindaki
komisyona teslim edecekiir. Aynca disanda bulunan tiplerin efektif kullammim saflamak
(donmasint dnlemek vb) vitklenicinin sorumlulugundadir. |dare gerek gdrdOgl durumda tiipler igin
avn bir oda-bdlme yapilmasim yikleniciden wlep edebilir,

7. Periyodik bakim ve onanm igin vetkili servisler ile bir ay iginde anlagma yaparak anlagmanin
bir suretinin idareve ibraz edilmesi zorunludur,

%. Boya, elektrik, tesisat gibi isler igin ehli olan diplomah kigilere yapurlmahdir, Yiiklenici ise
baslamadan dnce tim vemekhaneleri boyatmakla vilkiimlddr. Aynca yilda 1 kere kontrol
komisyonunun belirledigi vakite boyamakla yiikimltdtr.

9. Yiklenici kendisine teslim edilen mutfak ve vemekhanelerde idarenin onayim almadan tamirat
ve tadilat yapmamak ayrica, bu mekénlar ile bu mekinlarda bulunan malzemeleri hichir sekilde 3.
satuslara devretmemek; demirbag malzemelenin mutfak ve yvemekhaneler bazindaki taksimatin,
idarenin bilgisi olmadan degistirmemek vilkimliligtine salptir.

10, Yiklenicive teslim edilen demirbaglardan kullamma uygun olmayan, bozuk veya anzal
olanlan yiklenici yapunp kullamhr hale getirmekle yiﬁ?ﬂdur (finnlarin dofalgaza ya da
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YVEMEKTE KULLANILAN MADDELERIN SATIN ALINMASI

P

Trd

Ekmek ginlik olarak mutfaga almacak ve gehik olan ckmek depolarinda muhafaza edilecekuir,
Bayal ckmek ve gramaj uygun olmayan ckmekler kesinlikle kullamimayacaktr, Mutfaga
getirilen ekmekler diger vemekhanelere geffal biiyitk plastik kutularda agz kapah sekilde
tagmacakur, kesinlikle posetlerle tasmmavacakur, Hem hastalara hem personele kepekli ekmek
segenei her giin taze olarak sunulacakur,

Yemegin dzelligine gire kontrol komisyonu istediginde aynica lavag getirilecektir.

Et ve Siit Kurumu veya beledivenin veteriner kontroliinde kesim yapan mezbahanesinde kesimi
vapilmig ve karkas, okunakh damgasi olanlann disinda getirilecek etler kesinlikle kabul
edilmeyecektir. lslenmis olarak gelen etler ( gekilmis kiyma, kugbagsi vs ) highir sekilde kabul
edilmeyvecektir.

viiklenici tarafindan kullanilan yemeklerin hazirlanmasinda, pigirilmesinde kullanilan sw, anticl
kurulup antmadan gegirilecek ve Gida Maddeler: 10zlkiine uygun olacakuir.

Yemek yapmunda kullamlan her tirlli gida ve katki maddelerinin tdmd Gida Maddeleri
Tizigine (GMT), Turk Standartlan Enstitisd Kurumu (TSEK ) nun standartlanna ve ckie
verilen gida ve katks maddeleri teknik san namesine uygun olacakur.

Yemek vapiminda kullanilan her irlii malzeme igin tincelikle verilen iase tabelasindaki
pramajlar daha sonra Saghk Bakanhgi Isletme Yonctmenligindeki ginlik istihkak cetvelindeki
gramajlar gegerlidir.

. Cida maddelerinin konuldugu kap ve malzemeler de Tirk Gida Kodeksine ve TSEK

standartlanna uvgun olacakur. Uretim izin belgesi olmayan ve TSEK'IN kalite belgesini
tasimayan hicbir kap ve Ambalaj malzemesi kullanilmayacakur.

Yemek Gretim ve dagiummyla ilgili mamul maddelere iligkin kamitlayicr belge trmeklerini
(fatura, irsalive vb) Gretim mutfak ve depolanna almadan Gnce kontrol teskilatina teslim etmek,
daha sonra bu malzemelere iliskin Oretim, giris, gikig ve stok kaymlanm; her ay hak edis
dosyasina konulmak tizere vanh olarak ve bilgi islem (disket veva CD) ortaminda muayene ve
denetim komisyonuna ibraz ctmek zorunludur,

Yiiklenici: disanidan temin ettigi et. ekmek, vogurt, tath vb. yiyecekler ve temizlik malzemeleri
igin ilgili miessese ile idarenin onayim alarak anlasma yapar. Idare anlasma vyapilan
vilklenicilerin saglik yOnlinden sakinca tasimadifim kontrol eder veya ettirir.  Yiklenici:
sizlesme vapuii milesseselerle arasindaki stzlesme akdini idareve ibraz eder.

10. Komisvon vemek vapiminda kullanilacak tiim yiyecek maddelerin koniroliind yapma ve teknik

i1,

sarinameye uygun olmayan vivecek maddeleri geri gevirme yetkisine sahip olacaktir,

Yemekte kullanilacak gida maddelerinin teknik sartnameleri ek sayfalarda verilmigtir. Eklerde
teknik dzellikleri bulunmayan malzemeler istenildiginde kontrol koemisyonunun kabul edecegi
tzelliklerdeki malzemeler kabul edilecekiir.

VEMEKTE KULLANILAN MALZEMELERIN DEPOLANMASI

1.
2,

Sopuk hava deposunda sonradan olugabilecek arizalar yilklenici warafindan, masraflan kendine
ait olmak tzere aym giin iginde acilen tamir ettirilmelidir.

Soguk hava depolama alanlarinda calisir termometre ve hidrometre olmalidir. Gida malzemeleri
zeminle temas etmeyecek sekiilde belirli yikseklikie ve nem gegirmeyen uygun bir malzeme
tizerinde depolanmali, aynea duvar ile temasi dnlenmelidir. Deterjan ve grdalar ayn onamlarda
depolanmahidir.  Kullanilacak un, hububat vb quvalla gelen driinler paslanmaz celik veya
plastik vb 1zgaralarin zerine istiflenmelidir. Bu bolimin valandirmasi, camlara sineklik
takilmas: ve avdinlatmas: yeterli diizevde Uhm“drfat';'ﬁ} bu_phalk 'hlcrin giderilmesi yliklenici

I‘
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Depo giris ve gikig kapilari kilit aluna alinarak depolardaki gidalar muhafazali hale getirilerek

camlardan ve kapi altlanndan hagere girigini engelleyici tedbirler yilklenici tarafindan

almacaktir. Stok rotasyonuna uygun depolama yapiimalidir. idare tarafindan tahsis edilen depo

bu sartlara uygun degil ise, yiklenici gerekli tadilan vapmahdir. Depolarda sinek ve hagere

korucu en az iki adet sinek kovuecu cihaz bulundurulmalbidir.

4. Depo anahtarlar idarenin tayin edecegi yemekhane kontrol komisyonu dyelerinden birinde ve
yitklenici sorumlusunda bulunacakur.

5. Yemek yaprminda kullamlan malzemelerin saklandif {depolandifi) mekanda yemek yapimu ile
ilgili olmayan yabanei highir arag, pereq ve malzeme bulundurulmayacakur,

6. Depolarda | giin dnceki yemeklenn kalintilan bulunmayacakur.

7. Tahta kasalarda depolama olmayacak. Depolamada plastik kasalar kullamlacakur.

8. Depoya konulan malzemelerin agizlan kapak veva streg film ile Grili wutulacaktir.

9

1

1

L
B

. Depolamada ¢apraz bulagmaya dikkan edilecektir.

0. Yivecekler kendi simfin durumuna gire uygun depolarda ayn ayn depolanacakur.

1. Depo sicaklik kontrol ve temizlik kontrol formlan kontrolil ve temizligi vaplacak ilgili yerlerin
kapisinda asih bulundurulacak ve 2 saalik imza foivleri ile kontrol alunda tutulacakur.

12 Mutfak hizmetlerinin yUritildigd mekinlarda vuku bulacak hrsizhik olaylanna kars: yilklenici
gerekli dnlemleri alacakur. Hirsizhk vuku buldugunda hastane idaresi sorumluluk kabul
etmeyecek ve hirsizhikean dogan zarar yiiklenicl tarafindan karsilanacakur.

13, Soguk depolarda nem oram % 75-90 olmalidir, Bunun igin nem-8lger alet (Higrometre)
bulundurulmaldir. Depolarda kullamlacak termometre dijital phstergeli, galigir termometre
olmalidir,

14, Kuru depolanin gerekli sekilde havalandinimass igin dnlemler alinmg olmalidie. Kuru
depolarda nem oram % 60-65 olmalidir. Bunun igin nem-dlger higrometre bulunmalidir.

15, Muayene ve denetim komisyonunun kontrolinden gegmis yivecekler dayamkhlik sliresine gire
kuru depo veya sofuk hava deposunda saklanacakur. Et, tavuk, siit, yogur, yumurta, peynir,
taze sebze ve mevveler, terevagi vs. meveut olan sofuk hava deposunda muhafaza edileceknir.

16. Yemeklerde kullamlacak malzemeler depolarda agz1 agik, yerde ve dizensiz bir gekilde
istiflenmis ve etiketsiz olmayacakur.

1 7. Ei. tavuk, hindi, balik -1 e, dondurulmus Girtinler -18 YC, diger gida malzemeleri +4 Ye de
muhafaza edilmelidir,

|8, Alinan gida malzemelerinin soguk hava depolannda bekletilme stireleri asafida verilmigtir:

Malzeme Sofuk hava deposu
Et 3 giin
Tavuk, hindi 1-2 giin
Balik 1 giin
Pastirize siit, yogurl. ayran | giln
Peynintuzsuz) 1-2 giin
Peynir 3-4 giin
Yumurta 7 giin

Sebze ve meyve 1 glin

19, Mutfagin sicakhg yazin 18 derece, kigin 22 derece olmalidir. Havalandirma igin gereken
bakim ve tadilal tamirat isleri idarenin onayr abinarak firma tarafindan yapuinlacaktir,
YEMEK MALZEMELERININ HAZIRLANMASI
Sebzeler ve salatalar kontrol komisyonunun izni olmadan bir giin dnceden dogranmayacakur.
Yemegin hazirhik agamasinda renk kodlamas: olan dograma bloklan ve icaklar kullamlacaktir.
Hazirhk esnasinda personel maske, bone, eldiven, tek kullanimbik kolluk kullanacakur.
Kivma kullanlaca@s zaman mutfakia gekilecektir, Et yemeklegade tosun eti, kullamlacak.
Gerekirse etler kuzu veva dana etinden yaf wzﬁ*"[—‘fﬂi’mﬂu ilde olacakur.(Kegi et
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5, Highir surette artan yemekler difter bir dglnde veya ertesi giin servise sunulmayacak ve bagka
vemek yapiminda kullamimayacakur. ]

6. Meyveler ve sebzeler her mevsime gore degisik olup yikanmg ve klor soliisyonu ile dezenfekte
edilmis olarak dafimlacaktir,

7. Bir kez gozdirilmiis gida hemen kullantimali, tekrar dondurulmamahdir. Yiyecegin 'Eﬂli_'ﬂ_nﬂ:
islemi orijinal ambalaji iginde gerceklestirilecektir. Coedirme iglemi buzdolabn igerisinde
vapilmahidir, Coziilme sonucu sizan sivimim gevreye bulasmamasi igin bir kap igerisinde
olmalidir,

R Ginlik tiketilen taze sebze, meyve vb. gibi gida maddeleri klorlu su ile yikanacaktir.

YEMEGIN PiSIRILMESI

1. Yemeklerin pisirilmesi Eleskirt Devlet Hastanesi mutfafinda gergeklegtirilecektir. Pigirme i5i
en son teknolojive uygun usullerle el degmeden gerekli alet, arag ve ekipmanlarla ve kalifiye
asgilarla vapilacaktir, YVemeklerin pisirilmesi esnasinda aggilar eldiven, bone . maske, kolluk
ve dnllk kullanacakur.

2. Mutfakta pisirme esnasinda kesinlikle bakirdan ve aliiminyumdan (pastane blimi harig) imal
edilmis malzeme kullamlmayacakur, Hazirlama, tim pisirme ve tajma hizmetlennde
Lullanalan malzemeler TSE standartlarina uygun paslanmaz gelikien Giretilmis olacaktir. GOgle
ve aksam yemekleri. vemek saatinden Gnee dagrima hazir olacak sekilde mutfakia pigirilmig
olacakur. Yiiklenici her 6gin belirlenen saatler igerisinde hijyenik kosullarda ve uygun agiz
sicakhfinda yemek servisinin yapiimasi igin gerekl tedbirleri almak zorundadir.

3. Yemek pigirme esnasinda yemegin Gzelligine gore el kullamlacakur, Ornegin Yemek hayvamn
rostosundan vapilan bir yvemekse hayvamin rostosu diginda farkh bir et kullamlmayacakur.

4. Kontrol komisyonunun izni olmadan vemekler | giin dnceden pisirilmeyecektir.

5 Yemeklerde (domer harig¢) igyagi. kuyrukyagn donyagi vb. kesinlikle kullamimayacakur.
Idarenin verecepi karar dogrultusunda yemeklerde margarin, tereyagy. zeytinyad: ve bitkisel sivi
vaglar kullanlacakur. Kullanilacak sivi yag teknik gartnameye uygun olacakur.

6. Yemeklerde mevsimine gore salgn yerine domates Kullamlacakur,

7. Et bulyon, tavuk bulyon gibi katks maddeleni highir surete yemege katlmayacakur,

% Tavugun boyvun ve kuyruk kisn bdllimleri kesinlikle kullamlmayacakur.

9. Pilav ve makarnalarda terevag, hamur islerinde kaliteli ve bitkisel margarinler kullanilacakur.

10. Konserve vivecekler ile kontrol komisyonunun izni diginda yemek yapilmayacak, bunun yerine
usuliine uygun olarak paketlenip dondurulmus yivecekler kullamilacakur.

11. Salmalarda sizma zevtinvagi kullamlacakur.

12, Kizartmalarda kullamlan vag bir kez kullamlacak, kullanilmig kizartma yaglan higbir surette
vemeklerde kullaniimayacakur. Mutfakia yapilan kizanmalardan sonra gikan kizanima yaglar
kontrol komisyonu huzurunda auk vag toplama varillerine dokillecek ve dizenli araliklarla
imha edilip, belgeler idareye sunulacakur.

13, Hamur isleri, sttld mamuller, meyve kompostolari. agure, dondurma, cezerye, helva {un, irmik}
vs gibi tathlann Gretimi yiiklenici tarafindan vapilacakur, Mamul olarak komisyona haber
verilmeden satn  almmayacakur. Yiklenici hastane idaresi gerek gordiigll takdirde
imalathanenin denetiminden sonra hazir tath alabilecektir. Tath alinacak imalathanenin Tanm
Koy Isleri Bakanhifindan iretim izin belgeleri olacakur. Tath ve kompostolarda tatlanding
olarak sadece toz seker kullamlacak suni tatlandineilar ve glikoz kullamlmayacakur. Ay

sekilde stitlii tathilann fretiminin de dogal pasidrize siit kullanilacaktir. S8 tozu higbir vivecefe
katlmayacaktr.

14. Yemek numunelerinin saklanmasi igin viiklenici bir buzdolab bulunduracak, numuneleri
depolarda muhafaza etmeyeceklir,

15, Tiim vemekler yeterli siire ve isida pigirilmelidir,

I6. Yemek tarifeleri konusunda kontrol komisyonu yiklenisr s
depisiklikle alakah taleplerde bulunabilecektir.  gesln
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YEMEGIN SERVIS EDILMESI

1. Sit davamkl tetrapak kapah Kkutularda, ayran aga kapali tek kullammhk bardaklarda

verilecekur.

Garsonlar ve asgilar yemek daginm amnda eldiven, bone, maske, kolluk kullanmak

zorundadirlar,

Yilklenici talep sahiplerini yemek vetersizligi nedeniyle gerl cevirmemek, idarenin gbriisi

alinarak avni nitelikte yemek dretmek zorunlulugundadr.

4. Normal yvemek alan hastalann kahvalu. Ggle. aksam vemeklerinin ve servis sorumlulanmn
perekli gordiigil hallerde ara dplnlerinin (1. 2 veya 3 din olabilir) dagmimi yvapilacakuir,

5. Hamrlanan dglen yemegi saat 117 da kot mutfaklarina ve tim vemekhanelere yiiklenici
tarafindan gonderilecektir,

6. Klinikte vatan hastalara kahvalu tek kullammbk aga kapakli 4 bolmeli kispiik tabldotlarda
servis arabasivla, dgle ve aksam yemekleri ermotepsilerle, wermotepsilere Szel Uretilmig en az
20 tepsi tasima kapasitesine sahip rafl tepsi arabasiyla servis vapilacaktir, Ekmekler kepekli ve
bevaz ekmek olmak fizere iki gesit ve laze olarak dilimlenip kisi bagi 100 gr pogetlendikien
conra servise sunulacakur. Hekim veva servis sorumlusunun talebiyle bu mikiar artinlip
azaltlabilir,

7. Klinikte vatan hastalann Ggnlerindeki bulasik tabaklars vemek bitiminden sonra en geg a0
dakika icerisinde hasta baglanndan alinarak, toplanmig olacakur.

8, Yemegin Gzelligine gore ketgap, mayonez, kekik, nane vb. baharatlar servis bankosunda
servisten dnce konulacak ve servis siiresince dolu bulundurulacaktir

9, Pigirilen yemekler, hastane yemekhane ve klinik mutfaklarina 1s1y1 uzun siire muhafaza eden,
diskilmeyi dnleven, kapal gastronomlar ile yiklenici personeli arafindan tagmacakur. Klinik
mutfaklanina bu sekilde taginan vemeklerin hastaya servisic iginde orijinal porselen tabaklar
bulunan termos tepsilerle yapilacakur. Bu malzemeler vitklenici tarafindan temin edilecektir.
Mutfakia pisen vemekler vemekhanede benmariler aracihifi ile sicak olarak servise
sunulacaktr. Yemekhanede  vemek servisi, selfservis tepsilerde. porselen tabaklarla
vapilacakur. Kink ve gatlak malzeme kullamimayacaktir.

10, Yiiklenici tarafindan tiim vemekhanelerde her masada masa Ortlistl, tuzluk, karabiberlik, pul
biberlik, sirkelik-yaghk, posetli kiirdan, kaliteli dispanser pegete bulundurulacakur. Porselen
yemek tabaklan, yemek—tath gatal ve kagif, yemek bigaklan, servis tepsileri yilklenici
tarafindan saglanacakur.

11. Personel yemekleri, hastane vemekhanelerinde yilklenici elemantaninca dagitim da yukandaki
sartlara uymak kosuluyla kesintisiz olarak vapslacakur.

12. Yogun bakim , amelivathane, anjiyo ve benzeri  bilimler gibi personelin yemegini ¢aligud
verde vedigi birimlere ve bulagict hastahk nedeniyle gereken hastalara ek kullamimbik kipiik,
catal, kasik vb. malzeme ile yemek verilecekiir, Personelin kahvalulan kispilk kaplarda (age
kapal dén gbzli) yapilacakur, Idare ek kullammbk malzemeler {kiplk, kase, tabak, ¢atal,
kastk, bigak, bardak gibi) igin aynca ddeme yapmayacakur. Hasta ve personel  yemeginin
normal yemek saatinin diginda verilmesi gereken hallerde persone] veyva hastaya yemegin sicak
olarak ulasmasi saglanacakur.

13, Asure ve siitlag gibi tathlar kaliteli wek kullammbik ager kapal kaplarla servis edilecekir.

14, Yemegin pisirilip hazirlanmas, ilgililere servis ve servis sonrasi hizmetlerde hijvenik sartlara
uvulmas viklenici tarafindan saglamr. Bu konuda sor H.Hh' i iginindir.
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15. Yemekhanede kullamlan porselen tabaklarla L 1 tabaklar kesinlikle
kanstunlmayacakur. Hafta sonlan ve gerektiginde ﬁfﬂ ann yemek tabaklan ve
tepsileri dezenfekie edilecekiir. Idari v nElMier Madini
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VEMEKLERIN TASINMASI VE DAGITIMI

 Yemeklerin nakli temiz ve uvgun kaplarda (gastronom kivet) aga kapakh, disanyla temas
etmeden ve sicakhfum koruyacak sekilde vapilacaktr. Yemek dagiim ve servisinde tekli
posetli kit pecete, paket tuz, jeldtinli kiirdan, paket karabiber ve paket kolonvali mendil
verilecekur.

3. Yemekhanelerde ilgili Ogn veya OfUnlerinin  yemek malzemeleri  disinda  malzeme
bulundurulmamas: gereklidir,
3 Yemekhanelerde yemek masalan her bogaldiginda masalanin  zerindeki aruk maddeler

toplanacak, ekmek servislen yenilenceek. kirlenen masa drtilleri varsa degistinlecektir,

4, Muhtemel ver degisikligi durumunda yemek piginme, dagitim. servis ve bulagik yikama
hizmetlerinin aksamamas: igin viklenici gerekli dnlemleri alacakur.

5. Yeterli savida vemek gikanlmamas: halinde kurum viiklenici hakkinda cezai iglem yapacakur.

6. Bulunan ¢bp toplama mahalline yiiklenicinin kendi imkanlariyla nakil edilecek, gerek gtplerin
gerek diger arnk maddelerin ve pis sulann bahge wve gevreyi kirletmesine mevdan
verilmevecektir. Yemek artiklarn kaln plastik torbalara konularak cip argbalaninda ¢Gplige
potiriilecek, evsel auk kismina anlacak ve agar siani olmayacak sekilde kapaulacak, bu
posetler viiklenici tarafindan karsilanucak ve vitklenici ticret talep etmevecekiir.

7. Yaz kis yemekhane havalandinlmasi igin vitklenici gerekli sistemi kuracak ve kurdugu sistem
i¢in idareden onay alacakur. Bu igler igin higbir ficret talep etmeyecektir.

8. Yiiklenici tarafindan pisirilen vemeklerin (benmarilerde) sicakliklan mubafaza edilerek servis
vapilacakur. Sicak yemekler 65°C0-70°C" de 3 saati gegmemek kosulu ile, soguk yemekler
4°C"nin alunda muhafaza edilmesi gerekmekiedir.

9. Klinik sorumlusu tarafindan belirlenen refakarginin yemek dagitinm vapilacakuir.

10, Yemek servisi sonrasi tepsi ve tabaklar servis yapmakla yikiimld personel tarafindan
toplanacak, hijyven kosullarina uygun olarak bulagik makinesi ile yikanacaktir,

11. Yemek servisi vapacak olan goreviiler yemek tepsilerini hastanin wzanabilecefi en vakin yere
koyacaklar, yemek arabalanim hastanin bagina gekeceklerdir.

12, Yemek servisi sirasinda vemek dagiumiyla giirevli personel maske, pudrasiz latex eldiven,
kolluk ve bone kullanacaktir.

13, Yogun Bakimlar gibi Szelligi olan balimlerde, hastamn yemegini geg yvemesi hallerinde veya
ag kalan hastanin yemegi hastamn uygun olacagi zamanda verilecektir.

14. Yemek servisi dagiumi, bulasik toplama, yikama, genel mutfaga inis ve gikislarda gbrevli
personel sessiz olacakur,

15. Yemek saatlerinde idare tarafindan (Ramazan ayinda, gahsma saatinde defigikhik olmasi
durumunda vb.) de@isiklik vapilabilecekur.

16. Hasta ve hasta refakatgilerinin vemekleri bizzal hasta odalanna gbtlirilecekur. Personel
vemekleri ise belirlenen yemekhanelerde ayn ayn self servis seklinde dagium yapilacakur.
Yemek dagitim saatleri asagida belirtilmistir. Belinilen saatler servisin baglangig ve bitis
caatleridir. Soatlerde vapilmak istenilen  degisiklikler idare onaymma sunuldukian sonra
uygulanabilir.

Personcl Yemek Saatleri:
Dagitim saat Dagimm yeri

Sabah |06.15- 07.30 arast | Klinikte 24 saat niéibet lulan personele
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f_ﬁgie 11.45-13.30 aras1 | Eleskirt Devlet hastanesi ve birimleri ‘I'enml:hantlcrf
Aksam | 17.45- 19.00 arasi | Elegkint Devlet hastanesi ve birimleri Yemekhaneleri
Hasta_Yemek SagF!gu‘: _
Dagutim saati [agim yert
Sabah 06. 15 - 07. 30 aras1 | Hastanenin tiim servisleri
Ople 11.45 - 12,45 aras1 | Hastanenin tiim servisleri
Aksam 17.30 - 18. 30 aras1 | Hastanenin tiim servislen
Divet Yemekleri Saatleri :
Dagitim saati Dagiim yeri
Sabah 06. 15 - 07.30 aras1 | Hastane Servislen
Ogle 11.45 - 12, 45 aras1 | Hastane Servisleri
Aksam 17. 30 - 18, 30 aras1 | Hastane Servisleri

Not: Baz ozel durumlarda bir kissm divet hastalan igin vemeklerin samt ve Ggiin sikliginda
degisiklik yamlabilecek ve yiklenici bu konudan haberdar edilecektir.

1 7. Hastane idaresinin istegi halinde yemek servisinden 2 saat dnce olmak {izere yilkleniciye haber
vermek kaydivla glinlitk kahvalt ve yvemek sayisina ilave istenilen mikiar ve sayida yemek ve
kahvalt (mesai saatleri iginde hastane idaresi ve kontrol komisyonunun istemiyle mesai saatlen
disinda ise Nob. Sef. Nob. Mem., Nob. Supervizor tarafindan tutanak olugturmak kaydiyla)
vilklenici tarafindan temin edilecekur,

18. Yemek servisi personel ve hastalara olmak Gzere 1ki Kisimda olacakur.

19, Personel servisi ile ilgili olarak self servis Gnitesi viiklenici tarafindan salonlara kurulacakur.
Servis vapilacak banko sayis kontrol komisyonu ve idare tarafindan belirlenecektir.

20. Yemek salonunun estetik dizenlemesi yilklenici tarafindan vapilacaktr (Masa ridsil, gigek.
tablo, perde, 1k diizenleme vb). Yikleniciye vemekhane tesliminden sonra yemekhaneyi
bovatacaktir. Avnea kontrol komisvonunun belirledigi tarihte (kig bitigi bahar baglangict)
vemekhanelerde ve mutfakta gerekli olduguna karar verilirse boyama yapilacakur. Boya rengi,
tizellikleri ve dekorasyon hastane kontrol komisyonu ve idoare onayina sunulacakur.

2{. Hastanemizde calisan vemek sirketi personelleri (garsonlar) yemek ve ara Ofiin servisi
vapildiktan 15-30 dk sonra odalan dolagarak bos tepsileri toplamali, gerekirse tekrar kontrol
vaparak hasta odalarinda bos tepsi kalmadifindan emin olmahdir.

22. Servisi yapan personel temizlik ve gbrgil kurallanna uyacaktir, Konuyla alakah 3.uyandan
sonra kontrol komisyonu ve idarenin talebivle isten ¢ikarma iglemi vapilabilecektir,

23, Yitklenici hastane idaresi uygun pdrdiigi wkdirde gbrev verinden aynlamayan hastane
personeline paket yemek verecekiir.

24, Servis alamnda sicak vemeklerin sicak, sofuk vemeklerin ise sofuk dagimlmas igin yilklenici
tarafindan gerckli Onlemler alinacakur. Bu konuyla ilgili malzeme temini veya mevcut
malzemelerin  (benmari, termobox. izorterm tepsi vb gibi) tamir islemi yiklenici tarafindan
vapilacakiir,

. Yemekhanclerde masalarda limon suyu, nar eksisi, zeytinvagi, wz, karabiber, pul biber, kilrdan,
pecetelik bulundurulacakr,

MUTFAK HIZMETLERINDE TEMIZLIK ISLERININ YURUTULMESI]

I, Yiklenici kullandigi tiim mekanlanin temizliginden sorumludur. Mutfak. yemekhaneler ve
klinik mutfaklanmn her wirdd temizligi vitklenicive aittir. Bu bolimlerde ayda en az 4 genel
temizlik (favans, dolap, evye, daviumbaz vh. ) vapilacak. uyvgoan temizlik driinlen (vag gbzet,
kireg ghziici vb) kullanilacak, her el temizlik malzemesi. saghk ve hijyen kurallarnina uygun
Gzellikte olacakur. Temizlik islerinde kullanilabilecek tiim arag-geregler eksiksiz olacakir,
Mutfafin yemek vapilan bdlimiine giriste iginde dezenfektan madde bulunan kilvet veya
paspas konulacakur.

[
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3. Yemek yapilan yerde kap ve pencerelere zararh canlilann girmesini engelleyici Snlemler
almacakuir,

4. Mutfakta pisirme alam disindaki yerlerin ve vemekhanenin temizligi kat  otomat ile
saflanacakur. Mutfak ve klinik ofislerinde kullanilan ¢8p kutulan kapakh ve pedalh, igerisi
naylon torbali olacakur.  Yemek servislerinden sonra yemekhaneler, mutfak ve kat
mutfaklannda olusan c¢opler biriktirilmeden hastane idaresinin belirledigi vere afizlan
baglanarak dokilecektir. Yiklenici copleri tagirken ¢dp sulanmin akmamas! igin gereken
snlemleri almakla yikimltdar, Cip wplama arac ile yemek ve erzak tagimmayacakur. Bu
duruma uyulmadig taktirde stizlesmede yer alan cezai islemler uygulanacakur,

5. Mutfak atklanmin logarlara verilmesi durumunda firma bu logarlann bakim ve temizlik iglerini
dstlenecektir, Logarlann tkanmasim Oplemek amaciyla slizgeg takilacak, gerekli giderler
vilkleniciye ait olacakur.

6. Yiiklenici yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklarinda dus, tuvalet, lavabolara siva sabunluk
takacak, iginde siirekli dezenfekianh sivi sgbun ve vamnda dispanser havlu kagn
bulunduracaktir,

7. Yiklenici, yemek vapim ve sonrasi temizlikie kullandlan her tirdd temizhik malzemesini
(idarenin kabul edecefi sekilde) kendisi emin edecekiir.  Yiklenici faalivet gosterdigi
mekanlann ve kaplann her rld wemizliging hijyenik kogullara uygun olarak kendisi
yapacaktir.

% Biltimlerin temizligi ile igili bir wemizlik progrann ve adimlanm beliren gizelge olmahidir.
Bu program alan ve arag ve gereglerin temizlik aynnulann, temizliginin ve kontroliiniin ne
zaman ve kim tarafindan yapilacafim belirten ayrmulary icermelidir. Bolimlerde temizlik ve
kontrolle ilgili saatlik imea gizelgeleri bulunmahidir. Aynica elde yikanan bulagiklann (kazan,
finn tepsisi vb) yikandigt suyun degistirilmesi ile ilgili saatlik imza foyQ kullamImalidir.

TEMIZLIKTE UYULMASI GEREKEN KURALLAR

Hijvenin saglanmas: igin noksan ekipmanlar yiiklenici tarafindan temin edilecektir.  Yiklenici
tim formlan ve kayitlar (numune kontrol formu, depo sicaklik kontrol formu, hijyen kontrol
formu vb formlar ) giinlik olarak kontrol komisyonuna incelenmek fizere raporlamak zorundadir.
Fim bu belgeler avlik olarak dosyalanacakur. Doldurulacak belgeler kontrol komisyonuna
sunulacak. onay alindikian sonra doldurulmaya baglanacakur, Bu bilgiler ginlik tarihler atilarak
teslim edilecektir.

Dezenfeksivon: Hastane temizliginde dezenfeksivon teriminin kullanildig her alanda enfeksivon
kontrol komitesinin o alan igin uygun gordiigl ve kullamlmasina onay verdige dezenfekian
solisvonun dogru konsantrasyonda ve uygun gekilde kullanidmasi anlasilmahdir. Dezenfekian
sollisvonlar hemen kullanim dneesinde hazirlanmalidir.

Hastane Temizliginde Kullamlmas: Gereken Temizlik Bezleri
Tily birakmayan mikrofiber temizlik bezleri tercih edilmel, asagidaki tabloya uyularak bez segimi
vapiimali, kirli bezle temizlige devam edilmemeli, sik bez defistirilmelidir.  Kirlenen bezler
camasir makinasinda sicak su ve deterjanta yikamp kurutuldukian sonra kullamlmalidir. Bezler 2
glinde 1 dezenfekie edilmelidir.

| Biiliim | Kova Rengi Bez Rengi
Tuvalet harig biitdin 1slak alanlar San Sarn

| Biitin kuru alanlar (kaps, pencere, mobilya) Mavi Mavi

Tuvaletler ve lavabolar = Kirmiz Kirmuzi

 Finin tezgah ve benzeri arag geregler apbesile esil |
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_ Her tir temizlik islemi sirasinda uygun eldiven giyilmeli, islem bitiminde eldiven qikarihip eller

yikanmali, eldivenli ellerle kapi kolu. wlefon. masa. vh. vilzeylere temas edilmemelidir. Bulagik

cldiveni kirmiz, temizlik eldiveni mavi renkte olmahdir.

Tuvalet temizligi igin  kullamlan eldivenler diger alanlarn temizliginde kesinlikle

kullamImamalidir.

Muifak Temizligi

Temizlik basamaklan:

 Temizlik arabasinda gerekli tim temizlik malzemelerinin bulunup bulunmadig kontrol edilir

(kuru temizlik moplan ve dispenserlan, sivi deterjan, ovma amach temizlik maddesi, yeterli
miktarda temiz san., kirmiz ve mavi temizlik bezleri, tuvalet firgas1, cekpek, faras, kova, eldiven
vb). Eksik malzeme varsa temizlige baslamadan dnce tamamlanmahdir.

Mutfaktaki  ¢Bp kovalanmmn iginde bulunan ¢Op posetleri mutfak  digina gikanlarak agan

baglandiktan sonra ¢Op toplama merkezine g,

Ctip kovast kirlenmis ise vikanarak temizlenir ve kurulamr.

Mutfak temizligi strasinda toz kaldinimasimdan kagimihr.

Temizlik her zaman temizden kirli alana dogra yapimalidir.

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

Mutfaktaki tiim viizeylerin (pencere dnleri, radvatbrler, yemek masasi, vh, ) tozu alinr.

. Mutfak zemini temiz alandan baglavarak kapiva dogru firgalamir ve  paspaslamr (su ve sivi

deterjan kullamibir) ve hemen kurulanir (kuru mop ile).

. Kap kollan s deterjanla yvikanmig bez ile silinir ve kurulanir.

. Mutfakta pismemis et ile temas eden ylizeyler temizlik sonrasinda dezenfekie edilmelidir.

. Giderler camasir suyu ile dezenfekie edilmelidir.

 Haftalik ve ayhk temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar glinleri yapilacak ve temizlik plam
tnceden kontrol komisvonuna verilecektir,

13. |5 bitiminde temizlenen yerler ertesi giine temiz birakilacakur.

4. Yemek vapimindan dnce mutfuk hijyeni ve personel temizligi tam olarak saglanacaktir
Ofis ve koridor temizligi :

. Ofis temizliginde yukanda mutfak igin tammlanan basamaklar aynen uygulamr.

K ordorda bulunan tam egvalann tozu alinr,

Koridorlar igin avn bir (ofislerde kullamlandan farkh) paspas ve kuru mop kullamimalidir. Onee
cekeek ile kaba Kirler alinmali, ardindan su ve sivi deterjan ile paspaslanmali ve kurulanmalidir.
Kat bosluklan ve asansirler koridorlar igin tammlandif gekilde temizlenmelidir.

Yemek asansorii viklenici tarafindan ginde 3 kez, her yemek servisinden 30 dakika dnee
temizlenmelidir.

Mobilyalar: Giinliik; toz alma islemi yapdmahdir.  Haftahik; silme iglemi yapilmalidir. Ozelligi
olan makam koltuklari, bekleme sandalveleri, cekyatlar, kumag kaph difer oturma koltuklan ve
vataklar gerektiginde kuru temizleme yaptinlmak suretiyle temizlenecektir,

Cip kovalar: Her doldugunda bogsalulmals, giinlik su ve deterjanla yikama islemi vapilmahdir.
Cop kovalan paslanmaz gelik, kigeleri yuvarlaulmig, el degmeden agilie kapamr Szellikli (pedally)
olmahdir. Cop kovalan 2 giinde bir camasir suyu ile dezenfekte edilmelidir.

Camlar: Haftalik silme islemi vapilmalidir. Gereken durumlarda periyodu beklemeden silme
islemi yapilmalidir,

Perdeler: Ayvda bir vikanip Gtlllencrek temizligi vapilmalidir,

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

Tavanlar : Avda iki kez toz alimi kuru vakumla vapilmalidir,

Tavandaki lambalar : Haflada bir kez e alimi sapiimahidie. Ayda bir kez nemliirblé
islemi vapilmahdir. RLEGHIRT

Radyaterier : Ginlik oz alimi yapilmalidie. Haftada bir kez petekler firgalanmalichr. Y2 ek
fari ve i 1%
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Ahsap bilgeler : Giinlik toz alimn yapilmalidir. Hafiada bir kez nemli bezle silinmelidir. ‘
Logarlarm Temizligi: Hastane kanalizasyon sebekesine bagh logarlar her ay perivodik sekilde
temizlenecek veva temizlettirilecektir, Bu temizlik sirasinda kullanilacak malzemeler yilklenici
arafindan temin edilecektir, Mutfak kanalizasyonu mutfakian birakilnus olan yagh auklar
sebebiyle tkamrsa yiklenici sdz konusu kanalizasyonu tam randimanh ¢alisacak sekilde
temizlemekle yilkiimlidir. Sotzlegme sonunda yiklenici stz konusu kanalizasyonu idareye aym
temizlikte witanakla teslim etmek zorundadir.

Artuklarin Toplanm Skanmast Ve Temizli

| Hastanemizde kullanilan hasta ve personel vemek araglan (tabak, kapk, gatal. bigak vb)

hijyenik oramda bulagik makinesinde yikanacakur. Bulagik yikama ve temizlik ile ilgili tim

arag, gereg ve sarfl malzemelerinin wemini ile sicak su tesisaumin kurulmas: yiKlenici
tarafindan yapilacakur.

Bulagk wikama ve temizlik islerinde kullamlan tim malzemeler TSEK standartlanna

uygunluk belgesine sahip olmalidir.

Bulagiklarin yikanmasinda titiz davramlacak, haftada bir kez ve gerektiginde hasta ve personel

tabaklan icin dezenfekian kullanilacakur.

4. Bulasitk vikanilan ve auklann toplandigs mekanlarda hagere ile miicadelede en etkin yontemler
kullamlacaktir. Bu konuda idare tarafindan stirekli kontroller yapilacak ve en kilgik aksaklhikia
cezai islem uygulanacaktir,

5. Bulasik yikamada sicak su kullamlacakur.

6. Yemek artklan servis bitiminden sonra kalin plastik torbalara konacak ve afzi siki gekilde
kapatilmis olarak derhal gbtiirilip agz kapal uygun ¢bp bidonlanna koyulacakur.

7. Bulagik vikama ve temizlik iglerinde kullamilan firga, siinger, mop, 1oz bezi, ver temizlifi
araglan vb. malzemeler her glin dezenfekte edilecekiir.

8. Yemek sonras: ve yemek pisirme sirasinda meydana gelen bulagiklar kliniklerde ofislerde,
mutfak ve vemekhanclerde ise bu is igin ayrilmg bilimlerde gergeklegtirilecektir.
1. Mutfak Ve Kullamilan Malzemelerin Temizligi
A-Giinliik Temizlik: Gonlik kullanilan her tirli alet ve teghizat sicak, deterjanh su ile yikanp
verlering  kaldinlacak, kullamlan et kiedgi, tezgah vb. verler is bittikten hemen sonra
emizlenecektic. Et kiitiigil temizlendikicn sonra dezenfektan maddelerle korunacak, yer ve
koridorlar glinde 3 kez sicak deterjanh sularla temizlenceektir, Cok kirli ve yagh bblgeler agir kir
ve vaf ¢oziicl maddelerle temizlenecekiir. Sebzelenn aviklanmas: ve temizligi ¢p kovalanna
vapilacak, temizlenmis sebzeler pisirme asamasing kadar gelik kaplarda wiulacaklardir. Sebze
vikama evrelerinin, el vikanan lavabolann. tuvalet. banyo ve soyunma odalannin dezenfektan
maddelerle temizligi vapilacakur. Mutfaga giriglerde galog kullanilacakur.  Temizhii yapilan
1abak, bigak, kasik, tepsi vs. malzeme slak irakilmayacak, kurulanarak yerlerine kaldirilacakur
B-Haftalk Temizlik: Logar, cam ve duvarlar ve yemekhane temizligi yapilacakur.
C-Avhik Temizlik: Davlumbazlann afir kir ve yag sokiicl maddelerle temizligi, havalandirma
sisteminin temizligi vapilacakur. Mutfakia, 15 ginde bir kez usulline uygun olarak ilaglama
vapilacakur. Bu siire daha erken ilaglama ihtiyac: dogmasi halinde kisalulabilecek olup bu konuda
hastane idaresi yetkili olacakur. Her ilaglamadan sonra arag-gereg ve ekipmanlar deterjanla
yikanacakur. [laglamada kullamlan ilaglar CE belgeli, biogiivenlik sertifikal olmalidir, uygun
hasere uygun ilag olacak sekilde tlaglama yapilmalidhr.

1

frd

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

C-Ayhk Temizlik: Kuru gida depolannin raf, dolap ve yerlerin emizligi. SEKKOYUN

2. Guda ve Sofuk Hava Deposu
A-Glinllik Temizlik: Aski, tezgih ve yerlerin temizligii, depolann sicakhk arar!anm:j;?%
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Chda deposunda 15 giinde bir usuliine uygun olarak flaglama yapilacakur. Bu siire daha
erken ilaglama ihtivac: dogmasi halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkili
olacaktir.

3, Pisirme Sistemi Temizligi
A-Ciinliik Temizlik: Kuzine. islimler. devirme tavalanmn igi bittikien sonra temizligi, et kiyma
makinesi. sebze dograma makineleri, wlumba makinesi ve diger isi biten malzemenin temizlenip
muhafazalariyla kapatlmasi, Fininlann kullamldikan sonra agie kir ve yag gozicilerle temizligi.
B-Haftahk Temizlik: Soz konusu alet ve makinelerin derinligine temizligi.
C-Ayhk Temizlik: Havalandirma sisteminin ve daviumbazlanin temizlifi.

4. Yemekhane ve Koridorlar
A-Giinliik Temizlik: Bankolann, bulasik hanelerin, lavabolann ve yerlerin temizligi, Kirlenen
masa Srililerinin degistirilmesi. Masa Gstiindeki tuzluk, pegetelik. vb. malzemelerin temizligi.
B-Haftahk Temizlik: Masa ve sandalvelerin deterjanli sularla silinmesi. Su sogutucularin
iclerinin ve disimn temizligi, camlann silinmesi, perdelerin temizligi, cam siirahi, bardak, gatal,
kasik, yemek tabaklanimn dezenfekian maddelerle temizlenip durulanmasi. Kirli veya temiz ayirt
etmeden tiim masa drtiilerinin yikanmas:.
C-Ayhk Temizlik: Duvarlann ve yerlerin temizlenmesi ve pereken hallerde ilaglama yapiimas:,
Yemekhane ve koridorlarda, 15 glinde bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir, Bu siire
daha erken ilaglama ihtivact dogmasi halinde kisalulabilecek olup bu konuda hastane idaresi
velkisi olacakur.

5. Kat Ofisleri:
A-Giinliik Temizlik: Bulasiklann yikamp kaldinldikian sonra tezgahlann, evyelerin, lavabolarn
ve verlerin temizliginin vapilmasi.  Qip kovalanmn yvikamp dezenfekte edildikien sonra
kurulanmasi.
B-Haftalk Temizlik: Yemek daginu ile ilgili arag ve gereglerin temizliginin yapilmasi;
dezenfekian maddelere vaunlmase; sicth yemek arabalarimin ve thermobox™ lann temizlidi,
Duvar ve favanslann silinmesi, cam ve kapilann temizlenmesi, giderlerin kontrol edilmesi ve
gerekivorsa temizlenmesi., Hastanemizde kullanilan benmariler igin ditzenli olarak kireg ¢ozlicliler
kullamlacaktir,
C-Avhk Temizlik: Bicek ve hagerelere karsin 15 giinde bir ilaglama ve ilaglama sonrasi genel
temizlik.
Avrica yemek daginmu agamasinda meydana gelen biitlin kirflenmeler ylklenici tarafindan
temizlenecektir,
Sirket sorumlusu temizlik gizelgesini kendi olugluracakur,
TEMIZLIK MALZEMELERI
Hastane idaresi temizlik malzemelerinin depolanmasim ve tiketimini her zaman denctleme
yetkisine sahip olacakur.
. Mutfak zemin temizliginde 1slak zemine uygun temizlik otomat kullamilacaktr.
Her tiirlil deterjan ve temizlik maddesi Saghk Bakanhgindan dretim izni almmg firmalarin firinleri
olacak ve bu bilgiler etiket Ozerinde goriilecektir. Tereddtide dastldigd durumlarda ilgili belgeler
denctim  komisvonuna ibraz edilmelidir. Etiketleme kurallanna uymayan Orlin kesinlikle
kullanilmayacakur. Urlin kalitesi begenilmediginde ise bir bagka firlin ile defigtirilecektir.
Vilklenici. temizlik ve hijyen tirtinlerini kullanacak tim personeli i¢in agagidaki konularda teorik
ve isbasi egitimleri verecek ve bu eitimlerin tedarik¢i deterjan firmasinca da desteklenip
belgelendirilmesi istenecektir, Aynea, dizenlenen bu belgelerin bir kopyas: kuruma perivodik
olarak verilecektir.

a- Uriinlerin depolanmasi, tasinmas: ve kullamm sirasinda dikkat edilecek givenlik kurallan ve

ilkyardim Snlemleri kullanm asamalan mutfagim ilgili alanlarna astl olacakur.

Dygeti sen

GA—




¥

b- Oriinlerin dofru ve uygulama talimatlan dogrulusunda kullanim, bulagik makinesinin
dogru kullanimt ve bakimu, kigisel hijyen, mutfak hijyeni,

¢c- Kontrol komisvonu yapacag: biitin kontrollerde yiiklenicinin anlagma yapuli tedarikgi
yilklenici ile ilgili olarak

d- Dezenfektan dzellikli toz veya kat deterjan kullanimina uygun pompa veya sistemn saglayip
saglamadif,

e- Araci firma olup olmadif.

f- Insan, gevre ve giivenlik hususlannda sorumluluk uygulamalannin, bulunup bulunmadif

g- Beledive kurallarina uygun, firiin glvenlik formu meveut Griinler kullamlip kullamimadigi

h- Orln kalite kriterlerini gosterir analiz sertifikasina sahip olup olmadifs. TSE veya 150
belgelerinin olup olmadigi aragiinbr ve bu hususlarda veterli goriilmeyen yiklenicilenn
degistirilmesini yiikleniciden talep edebilir. Bu husustaki degigim talebi en geg 1 hafta
iginde saglanacakuir.

5. Temizlik grevlileri tarafindan temizlik esnasinda bilire egyalarinda badana ve boyvalarda tadilat

1.

gerektirecek bozulma meydana geldiginde durum bir zabitla tespit olunacak. yenileme ve onanm
vilklenici firma tarafindan yapurilacak.

Firma tim temizlik malzemesi arag ve gereclerin drneklerini hastane idaresine getirecek, bu

nalzemeler Hastane Midirll, Yemekhane Kontrol Komisyonu, Enfeksiyon Kontrol hemgireleri
wrafindan onaylandikian sonra uygun gbrildiikleri takdirde firma ige baglamadan Gnce
malzemelerin % 20'si makine ve ekipmanlarin tamam hastane ambar deposuna teslim edilecek.
Malzeme ve gereglerin gerive kalan kismu % 20°lik dilimler halinde 4 ayda bir hastane ambar
deposuna teslim edilecektir. Bu malzemeler kontrol komisyonu kontroliinde ambar depo
sorumlusu tarafindan dagitlacakur.  Iki yilin sonunda (ihalenin bintigi tarib)  aran emizlik
malzeme ve perecleri hastane ambarinda kalacak, vilkleniciye teshim edilmeyecektir.  Firma
valmzca varsa (amortismanli) is makinelerini alacakur.

Temizlik ekipmanlan; eskidikge, Gzelligini yitirdikge, idarenin istegi dogrultusunda yenisi ile
degistirilecektir.

Yiiklenici tarafindan alinacak olan temizlik malzemelerin mikiarlan agagidaki tabloda verilmigur,
Mutfak ve Yemekhane Hizmetlerinde Kullanillacak Malzemeler
S N. | Temizlik ekipmanlan ~ [ 24 Aylik Miktar | Birimi
| | Kombine kat arabas I | Ade
2 | Presli cift kovah Paspas yikama arabas) 4 Adet |
3 | Celik ¢tip kovas: bliviik (50 litre Pedalh) 4 -
4 | Cop tasima arabas: (490*580*960 mm) 2 =
S N. | Temizlik Malzemelen Miktan Birimi
1 | Cekpas (80) cm 20 | Adet
2 | Bulagik Teli 300 | = |
3 | Bulagik Singerifen:13£2, boy:18=2) 500 L
4 |Kurulama Bezi( Ttilbent) 500 | Meure |
5 | Bulasik yikama eldiveni {large, X Large) 1 300 Cift
6 | Cip Pogeti(80x110) i 6.000 Adet
7 |(Opposeti (100x140) R R ]
8 | Bilyilk boy sert yer hirgasi 20
9 | Kagn pegete( ek posetli) . 200,000 Paket |
10| Bone 3.000 Ader |
11| Maske | 4.000 SF
12 | Sivi el sabunu {Antibakterivel) 70 | Kg. |
13 | Islak mop gereci 10 Adet
| 14 |Islak mop (Mikro fiber I'i.'.ll.m'|.:4|§h:u‘t}_,.r,IL 60 | Adet
NG
TANES] Erne. CALIE- MNenllk CAD

st:L[N by .
\adird #Ep =i e



30

15 | Tel Nemli paspas gereci(83 cm) 10 Adel
16 | MNemli paspasi83 cm Mikro fiber kumastan)} i) Adet
17 | Yer vikama Deterjam (dezenfenktanl) 300 Kg. |
1% | 7 Katlama Kagit havlu (200°1ik paketlerde) T00 Paket
19 | Aur kir ve yag goziici (Kazanlar igin) 50 Kg.
0 | Kireg coziicil (kazankar igind 20 Kg.
21 |[Camagir suyu _ 2.000 Kg. |
37 [ Eldiven (non steril, pudrasiz Medyum ve large) 80,000 cin_|
23 | Bulagik yikama deterjam (elde) =3 - 300 Kg.
74 | Syv1 sabun aparati(abs) (paslanmaz gelik) . Adet
25 | Galog ; ) . 15,000 Cift
36 | Temizlik bezi{40x40) (mikroliberjisan. mavi, kirmz, yvesil) 150 Adet
| 27 |Finn eldiveni(lsiva dayanikl) 10 Adet
28 | El Dezenfektan 15 Kg.
20 | Klor soliisvonu 10 Lt
T30 | Su Gegirmez Bulagik Onligd 6 Adet
31 Paslanmaz celik vilzey parlanc 10 Kg
17 | Krem Yiizey Temizleyici(konsantre, amonyaklt) 40 Ke |
33 | Kagit havlu aparat(Z. Katlama) 2 Adet
34 | Plastik Caual 30,000 Adet
35 | Plastik By o 30.000 Adet
36 | Kopik Tabldot din pozlil ve kapakl) 30.000 Adet
17 | Kbpik cay bardag (240 ml. ) 300 (e Adet
|38 | Plastik gay kasif - B 30.000 Adet
| 39 | Yag gbz bulagik makinesi igin_ B 20 K
40 | Bulasik yikama deterjani imakine igin} 300 Ke
41 | Parlatici (makinada) 200 Kg |
42 | Kireg ctizilell madde (makinada) 6l Kg
431 | Camsil 10 Kg
| 44 | Firga ve kilrek takinm 15 Adet
43 |Pas sikiici J 30 kg
46 | Oda parfimil (yemekhaneler icin i 1litrelik} S0 Adet
47 | Kapakl tek kullanimbik kase (1 1.5cmx3 cm-350 ml sert plastik) 3000 Adet
A% | Kilitli plastik seffaf paket(Scmx5Sem ve TemxSem 100 10 paket) 10.000 Paket
49 | Stre film( 17 mikron, en: 45¢m uzunluk 150 metre) 100 Rulo
| 50 |Streg Film Dispenseri (streg filme uygun dzellikie] 2 Adet
51 | Aliminyum folyot 12 micron 45 cm x 100 m) 50 Rulo
57 | Polietilen dograma blogu temizleme-kazima aparati 3 Adet
53 | Dispanser pegete{ 200-250° ik} = = = 10,0000 Paket
54  Dispenser Pegetelik 30 Adet
35 | Puskirtme Yiizey Dezenfektam (750 ml} | 25 Adet |

Mutfak yemekhane ve kat ofislerinin temizliginde bunlara ilave olarak Enfeksiyon Kontrol
Komitesi'nin onay verdigi dezenfektanlan kullanacakur. vitklenici idare tarafindan kabul edilen

iriinleri aynen temin edecekuir. Malzemelerin 1/3°1 is baglangicinda hastaneye teslim edilecektir.

FIRIN ELDIVENI: Uzun konglu, bes parmakly, 250°C 1s1va dayanikh olacakir,

olacaktir,
GALOS: 8 micron dlgiilerinde, mavi renkle olacakur.

MASKE: Tela kumastan, beyaz renkte, ¢ift katl olacakur, Burun kismi biiklebilir :E'iilﬂa] rﬁq{'r!ﬂﬁ RN
rahat oturmahdir, Kulak arkasina gegirmeli olmalidir. Iple baglanabilir Gzellike olmamalidir.
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KOMBINE KAT ARABASI: Yilksek tzellikli polipropilen ve 96100 gelik pargalardan imal
edilmis olmahdir. Uzerinde farkh kullammiar icin renkli kovalar bulunmaktadir. Uzerinde 1 adet
¢iip torbasi tasimaya Uygun germe cubuklari bulunmalidir.  Sap tutucu gibi pelg gok _aksx:suar
gegme seklinde monte cdilmelidir. 3 rafi olmahdur. (1zerinde 2 adet 18 11k presli mavi, kimmizi
kova ve Farkh kullammlar igin 4 adet renkli (mavi, kwmz, yesil, san) 6 Ik kovalar
bulunmakiadir.

PASPAS YIKAMA ARABASI (KOCQUK): Yiksek ozellikh polipropilen ve %100 gelik
pargalardan imal edilmis olmahdir. Uzerinde 2 adet 18 IUlik presli mavi, kirmizi kaovalar
bulunmaktadir.

ISLAK MOP: 700 kez yikanabilir olmalsdir. Yilksek su emme ozelligi olmalidie. . Zeminde
rahatca kayabilir dzellikie olmalidir. Mikrofiber kumagtan almahidir.

NEMLI PASPAS: 700 kez yikanabilir olmahdir. Yiksek su emme ozelligi olmahdir. Zeminde
rahatea kayabilir dzellikie olmalidr. Mikrofiber kumagtan olmalidir.

ISLAK MOP GERECi: Sapi aliminyum olmalidir. Mop wakilan kismn altiminyum olmahdir,
Saplarda elle uyum saglayan elin kaymasim engelleyen plastik materyal bulunmalidie

NEMLI PASPAS GERECI: Sapi aliminyum olmahdir. Paspas gegirilen kismi tel olmaldir,
Saplarda elle uyum saglayan elin kaymasimi engelleyen plastik materyal bulunmahidir
TEMIZLIK BEZi: Renk kodlu (mavi, kimuzi, sari, vesil). hav birakmayan mikrofiber bez
olmalichr, slak, nemli ve kuru kullamim igin uygun olmalidir,

TEMIZLIK KIMYASALLARI:

AGIR KIR VE YAG €OZUCU: Alkali madde olarak Sodyum metasilikat igerecektir.  Ek
olarak ayine maddelerden EDTA sodyum wezlan da ilave edilmelidir. Durulama ile kolay
uzaklasunlabilir olacaktir.  korozyon etkisi cok az olacakur, hatta korozyondan koruyucu
olmabdir.

KIREC COZUCT: Asit madde olarak nitrik asil icerccektir. Korozyon inhibitbril maddeler de ek
olarak kangimda bulunmahdir.

BULASIK YIKAMA DETERJANIELDE): Anfoterik yizey akuf ajanlar  (sodyum alkin
benzen silfonat, sodyum lauril stlfal) ve Anyonik yleey aktif ajanlar birlikie kangim halinde
bulunmalidir, Kangimdaki yiizdesi en yiksek olan maddeler anfoterik ylizey aktif maddeler
olmahdir, lyi emiilsifiver dzellige sahip olmalidir, Asit ve alkalide sabit olmalichr. Sert sulara karg
wleransh olmahidir. Bakterisidal Gzellidi bulunmalidir, Nemlendirici (lanolin} igermelidir.

FL DEZENFEKTANI: Dirdineil amonyum bilesikleri (QACs) igerecektir.

SIVI EL SABUNU: Gliserinli. parfimli. ndtr PH'da antibakteriyal arellikte, iyi kiipliren cinste
ve koyu kivamda olacakuir.

PUSKURTME YUZEY DEZENFEKTANI (750 ML): Gida temas yilzeylerini de igeren bitin
sert yiizevlerde kullamma hacir olmalidir. Mutfak ekipmanlanmin ve diger sert yiizeylerin hizh ve
etkin dezenfeksivonunu saglavan alkol ve bakterisidin optimum bir kangimi olmaldir. Genis bir
velpazedeki  mikroorganizmalara  kargl ctkili olmalidir. Durulama gerektirmemeli, birgok
mikroorganizmaya karg etkili, hijyen elivenligine katkida bulunan, trigger sprey sayesinde
kullammi kolay olmal, cabuk kuruma Szelligs savesinde is akigindaki duraklamalan minimize
etmelidir.

ODA PARFUMU

Astim hastalarna, insan sagh@ima zarar vermemelidir. 168 metrekiipten fazla olmamalidir. Etil
alkol, biitan-propan kangim olmahidir. Spreyli oda parfiimil olmahdie. lvory veya Floral
kokulannda olmalidir, Saghk Bakanhgimm izni ile uretilmelidir. Oda parflimd sprey aparatlar ile
birlikte t,-:rll.m.iu.:hﬁr. Parflmler aparatlara uygun olmalidir. _ i L SRELIK Wﬂﬁ
NOT: Temizlik malzemelerinin kullanma talimau ve tagima bilgisi aynca yazil halcﬁaﬂm et fiasTRyEs!

komisyonuna teslim edileccklir. Ya AKKOY
{dani ve Mali Igler BA0dErD
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Muayene komisyonu tarafindan gorilip kabull yapilacak olan bu malzemelerden sahit
numune ile mukavese edilecektir, Uygun olmayan numune veya temizlik maddesi kabul
edilmeyecektir.

Aynca otomatik bulasik makineleri ile yapilan yitkamalarda makineye uygun deterjan ve el ile
vapilan yikamalarda ise, orijinal elde bulagik vikama deterjan:, parlauct. kurulama bexi, eldiven.
bulagik teli ve siingeri; doktor ve personel yemekhanelerinde kullanilacak, sabun kipn haviu ve
dispenser pegete firma tarafindan temin edilecekiir.
Yapilan is ve temizligin herhangi bir asamasinda hastaneye ait spang. pel. maske ve eldiven vs.
kullamldi takdirde derhal yasal islem yapilacakur.

Temizlik triinlerinin Szellikleri belirtiimemis olanlar kontrol komisyonuna sunularak onay

alimdiktan sonra alim vamlacakur.

NORMAL KAHVALTI, YEMEK VE DIYET YEMEKLERININ SEKLI
NORMAL KAHVALTIICERIGI:
+ Hasta ve refakatgiler ile nobetgi personele her sabah bir 6gin kahvalu verilir. Normal
kahvalu: siit, meyve suvu, cay, seker, domates-salatalik, ekmek disinda 3 ayn eyt olarak
verilecektir. Regel-vag, bal-vag tek gesit sayilir, Siyah ¢ay diinda thlamur, ada gay, vesil cay
verilecektir. Kahvaliida domates+salatalik +biber bir ¢esit savilacakur
«  Kahvaltida verilecek Girlinlerin gramajlar Yatakh Tedavi Kurumlan [sletme Yaneimeligine
uygun olacakur,
Kahvaluda kullamilacak sekerler tekli ambalajlarda olacaktr,
Kahvalu malzemelerini muhafaza etmek icin vilklenici buzdolabi bulunduracakur.
Kahvalti saatleri idarenin belirledigi saatler olarak belirlenir.
Kahvaluda cay hafiada 4 kez olmak Gzere | bardak, meyve suyu haftada | kez siit haftada
kez olmak fizere 200 gramlik tetrapak ambalajlarda verilecektir. [darenin istegi
dogrultusunda 2 gramhk poset ¢avlarda verilebilir,
» Kahvalt gerekli durumlarda kapakl 4 bilmeli kpiik tabaklarda verilecektir.
« Ramazan aylannda normal kahvaluya ek olarak bérek, corba, menemen vb dindiglimli
olarak kontrol komisvonunun verecegi listeve gire ¢ikanlacakur. Aynca Kahvaltida verilen
trfinlerin gramajlan komisyon onaviyvla artirillacakur.
« Gece kahvalusi nitbet tutan personele verilecek kahvaludir, Fivar ve igerik olarak normal
kahvaluyla aym Ozelliktedir. Personele hem gece kahvalusi hem de kdpiklerde kumanya
seklinde kahvalti verilmeyecektir. Biri segilecektir. Yerini terk edemeyen personeller igin
kispiiklis kaplarda kahvalu verilecektir.
= Tiim birimlere ve hastalara kahvalu kapaklh 4 bilmeli kipik 1abaklarda verilecektir.
DIVET YEMEKLERI ICERIGI =
»  Her hastaya, refakatgisine ve personele ofle ve akgam 6 ayn gegit kap vemek verilecekuir.
« Yemek saatleri idare tarafindan belirlenerck, yvilklenicive nceden bildirilecektir.
=« Ekmek ve su ¢esitlerin disinda wulacakur, fivata dahil hizmet arasinda sayilacakur.
«  Ofle ve aksam yemeklerinin cesitleri timilyle ayn olacakur. Yiklenici tarafindan
hazirlanacak yemekler; her anlamda kaliteli, miktar itibariyle yeterli, gramaj listelerine uygun,
profesyonel bir teknikle hijven kogullanna, Gida Maddeleri Tizigine., Umumi Hifzisihha
Kanunu'na ve Gayri Sihhi Milesseseler Yénetmeligine uvgun olmak zorundadir.
« Diyet yemegi yemesi zorunlu hastane personelinin gereksinimlen raporlanip hastane
idaresine  bildirildikten sonra hastalifima dzel listeler dogrultusunda yvilklenici tarafindan
karsilanacaktir.
+ Divet vemeklerinin  servis  sorumlulanmin, doktorlann  ve  vemekhane  kontrol
komisyonunun Sngdrdigi divet tedavisi ilkelerine uygun olmas: zorunludur,
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« Divet yemeklerine verilen ekmekler hastaliga Ozgil sckilde hastamn doktoru tarafindan
helirlenecektir, Su, herhangi bir sivi Kisitlamasi olmayan hastaya 500 ml verilecekiir.

«  Divet hastalarinin endikasyonuna ve ihtivacina gore alabilecegi di vetlerin igerikleri agafida
belirtilmigtir.

R3 igerigi: "
« Poset caylan, bitki gaylan (Poget seker veva tatlandincil verilir.)
« St

o Meyve suyu, (Sorumlu hekim veva hemgirenin tercihine giire taze veya hazir meyve suyu
kullanilacakiir. )

« Peynir (tuzlu veya luzsuz) Beyaz Peynir veya Karper Peyniri veya kKagar Peyniri veya krem

Peyniri veya Dilpeyniri

Biskivi (tath veya tuzlu gesitleri) veya Bebe biskiivi gesitleri) veya Pogaga

Haslanmig patates veya patates pire

Regel veya Bal

Tereyag

Y umurta

Corba gegitleri

Pelte veya meyvell jile

Yogurt veyva Ayran

Muhallebi veya (SOtlag veya Yumurtal muhallebi veya supangle veya kazandibi)

Et vemegi (Dana veya Hindi veya Tavuk veya Balik)

Sebze yemegi

Pilav veva Makamna

Patates pliresi, piring lapasi

Salata

Meyve

DIVET YEMEKLERI ICERIGI

1. Hangi tir diyer yemeklerinin vapilacag servis sorumiusu tarafindan bir giin dnceden saat

16.30" a kadar yiklenici gbreviisine hildirilecektir,

Ara dftinler 10.00, 15:00, 20:(H) saatlerinde verilecekur

3, Diyet vemeklerinde zeytinyag + mmsir il vag karsim kullamilacakur. Tereyafy ve margarin
kullanilmayacakur. Diyvet yemeklerinde kavurma. kizartma islemi yapilmayacakur.

4 Kahvalt meniisinde yer alan gesitler ve gramajlan hastanin durumuna gore hekim veya
sorumlu hemsire tarafindan anunlabilir veya degigtirilebilir. (Gmegin diyabetli hastalara regel
aldugu giin, listedeki digter segeneklerden birinin verilmesi gibi)

5 Sorumlu hekim ve hemsire talimatma uygun olarak bir hastaya 5 geside kadar diyet yemegi
verilir.

6. Diyet vemegi alan personele divetine uygun ana ve ara G2in verilir.

7. Divet yemekleri tuzsuz olarak pigirilecektir.

2. Kahvalu meniisiindeki verilen gesit mikian hastamin divetinin dzelligine gdre artunlabilir veya
defistirilebilir.

4. Katlarda vemek dagimaktan sorumlu olan kat garsonlan, diyet alan hastalarin baginda bulunan
vemek listelerini aynen uygulamak sorundadir. Firma tarafindan géreviendirilen kat garsonlan
bu konuda kontrol komisyonunun dneri ve isteklerini aynen yerine getirecekur,

10. Serviste yatan divet hastalanmin ara Sgiinleni hasia baslarindaki divet listesine uygun olarak

-...-l!-u.l‘

samanimda ve tam olarak verilecekur. TR IL SAELLAtEUR 50
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proteinsiz gbrek, plutensiz ekmek, pelte. haslanmis patates, yagsiz gorba, yafsiz makarna,

vagsiz piring pilavi vb ) Gflen yemegi igin en ey 10.00"2 aksam yemegi igin en geg 15.00%a

kadar servis sorumlu hekim wveya hemgireler arafindan kontrol komisyonuna bildirilecek,
komisvon tarafindan yitkleniciye glinlik olarak bildirilecektir.

12. Divet hastalan icin hazirlanacak szel tathlarda aspartam igeren 102 tatlandineilar
kullamlacakur.

13, Opiinde  verilecek vemekler teknik sartnamede  bulunan iage listelerine uygun olarak
hanrianacakur.

14. (yzel divet alan hastalar igin, servis corumlulanmn belirleyecegi saatlerde kahvalu, 6gle-aksam
yemekleri ve ara Ofln daguim yvapilacaktir,

15. Baz Ozel hastalarda proteinsiz un, gl utensiz makarna ve glutensiz ekmek gibi viyecekler temin
edilip, pigirilip, servise sunulacakiir.

16. Kliniklerde yatan hastalann tzelligi giz Oniinde bulundurularak, normal yemek yiyen
hastalarn durumuna uygun perekli defiigiklikler vapilir. Bu degigiklikler rasyonda belirtilir.

17. Hasta bildirimleri (normal ve divet yemekleri) servis sorumlulart tarafindan saat 16.00° a kadar
vapilacaktir. Hasta yabig cikiglannda arug veya cksiklikler servis sorumlulan tarafindan
degisiklik formu ile bildirilerck yemek dagiimi bu depigikliklere ghre yaplacakur. Refakatgi
sayilar, hasta sayist ile birlikte bildirilecektir,

18, Ozel divet hastalanina rutin olarak haslama et. tavuk, kolte, pilav, makamna, yayla gorbasy, plire,
haslama patates, dzel gorbalar, ze viinyagh sebee, salata. vogurt, normal ve watlandincih olarak
(komposte, muballebi, pelte) plutensiz gorek yapilir.

19 Ancak bu listede olmayan vemekler de hekim veya sorumlu hemsire tarafindan rasyona
vazildigi takdirde yiiklenici firma tarafindan itirnz edilmeden yapilacakur.

ARA ﬁcﬁHnE KULLANILACAK YIYECEK VE ICECEKLERIN GRAMAJ MIKTARI

. Doktorlarn Sngdrd0fi hastalara belirlenen saatlerde (divet alan hastalar, radyoterapi ve
kemoterapi tedavisi géren hastalar, cocuk ve yagh hastalar, ortopedi vs hastalan) yine doklorun

belirledigi seatlerde ve O@in sayvisinda asafida belirtilen viveceklerden 2 veya 3 ¢esit olarak

verileceklir.

. Siit ve yofuritan bir tanesi verilirse diger gruplardan bir gegit segilip iki gegitten olugan bir
ara Biiin olarak kabul edilecektir.

. Hastane personellerinden radyasyon ve kimyasal maddelere maniz kalan (bova, tiner gibi),

kalorifer kazan dairesinde, amelivathanede, ringen vb bilimlerde ¢ahsan ve baghekimlikge
belirlenen kigilere ara Gfin verilecekiir.

Sl (200 gram UHT)

Taze meyve suyu (200 gram normal veya utlandineili)

Ayran (200 gram bardak)

Yogurt (200 gram bardak)

Meyve (200 gram)

Kek, pogaga,

g salata

Haslanmis veya piire edilmis patates

Limonata (Normal ve Tatlandincili)

Komposto {Mormal ve Tatlandirieil) (1-2 su barda@i)

Ihlamur

Elma Tatliss AGRL I SAGLE pliabRLOED
Ayva Tathisy L,:E L m_;b ANES]
Siitlag (200 gr) 2y WOYUN
Muhailebi (200 &) dar ve Mali Iglor Midurd
Nisasta peliesi ((Normal ve Tatlandimcili) 1-2 su bardagi
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Migasta kurabiyesi (4-8 adet)

NOT : Divalize kahvalu olarak siit, gay. seker, salatalik, ekmek diginda 3 ayri gesit kahvalulik
verilecektir. Haglanmis yumurta, wzsuz peynir, tuzsuz zeylin, tanesiz regel. bal+tuzsuz tereyafn
gesitler arasinda bulunacaktir, S0t veva ¢aydan biri 200 ml olacak gekilde ve ayrica yamnda 500

ml su verilecektir, Bu firlinler disinda baska bir irlin verilmeyecektir. Ogle seansina gelen

hastalara divaliz ara d@lni olarak elma, armut, portakal, mandalina, ¢ilek gibi mevvelerden biri bir
porsivon olacak sekilde vaninda 200 ml siit ve 300 ml su ile verilecekur.

Divaliz kahvalus: 09.00-09.30 santleri arasinda, diyaliz ara 6@ini 14.00-14.30 saatleri arasinda
firma personeli tarafindan hastalara servis edilecektir.

Divaliz kahvaltisi kdpiik tabakta, ekmekler paket ekmek veva streglenmis gekilde, meyveler de
yine streglenmis sekilde verilecekiir.

MENULER

Ay boyvunca komisyon tarafindan haziclamp iderece onavlanan 3 kaphk meniler uygulanacakur.
Ciarnitllr ekstra bir kap savilmayacakur. Ekmek ve su gesitlerin disinda tutulacakur, fiyata dahil
hizmetl arasinda savilacakur.

Serviste yatan hastalar igin divet vemegi talep edilmediginde ayhik meniiye uygun o giin ¢itkanlan
vemegin tuzlu/tuzsuzu hastalara, personele ¢ikanlan yemegin aymsi refakaigilere verilecekiir,

Ozel durumlarda (ramazan ayi, bayram, wilbasi vb.) idare yilklenicive Gnceden haber vermek
kosulu ile degisiklik vapabilecektir, Gerek gordiigiinde hastane idaresi iage tabelasinda belirtilen
vemek gesidi ve icerigindeki malzemelerde degisiklik yapabilecektir.

Ogle ve aksam menileri farkh gegitte olacaktir, Giniin menfist ve kalorisi her 50n vazlarak
giriste sergilenecektir.

lage tabelasi listesinde olmayan yemeklerde kontrol komisvonu tarafindan menilye vazldig
tekdirde viiklenici tarafindan itiraz edilmeden yapilacakur, Bu yemeklerde kullamlan gramajlar
verilen gramaj listesindeki benzer vemekler baz alinarak kontrol kemisvonu tarafindan belirlenir
veya gramajlann tespiti igin Kontrol teskilatinca drnek Uretim vapilarak wtanakla tespit edilecektir,
Ramazan ayinda orug tutanlara iftar sahur yemekleri verilecektir:

» Sahurda kahvalt menfisine ¢k olarak brek. kek. peynir, domates+ salatalik, regel,
tereyadl, menemen, salata, seytinyagh sarma ve dolmalar, hamburger. simit, paskalva
ghregi. meyve yvogurt. ayran. gbzleme, patates salatasy, fasulve pivazi patates pliresi, patates
kroketl. komposto, gay, siil, meyve suyu, salam gibi yiyvecekler verilecekiir. Sahurda kisi
bagi 300 ml su ve normalde verilen ekmek miktarimn 2 kati ekmek verilecektir.

# Iftarda 3 kaba ek olarak her giln kisi basi 1 porsivon meyve veya tath meniive uygun
sekilde eklenecektir. Su ve ekmek sahurdaki gibi olacakur.

# |ftarda ekmek olarak masalara ramazan pidesi glinliik tze olarak birakilacaktir. Hurma va
da zevtin kisi bagi 2 ser adet verilecektir.

# [ftar saatinde vanim sant Snce vemekler servise hazir halde vemekhanede clacakuir,

# Sahur vaktinden | saat dncesinde vemekhane agilacak ve nbbetgi personele sahur mendsi
sicak olarak servis edilecekiir. Haswa/refakatgilere talep edilirse sahur saatinde kahvalu
servisi vapilacak, talep edilmezse idare tarafindan belirlenen teknik sartnamenin ilgili
biliimilndeki kahvalu saatlerine nayet edilecektir. Bu hizmetler fivata dahildir, yiiklenici
tarafindan ek deret talep edilmevecektir.

Yiklenici: gerckli malzemeyi teminde plglik gekigi hallerde ya da meydana gelecek teknik
anzalarda veva personelden (Hastahk gibi) kaynaklanacak problemlerde mend deisiklifi vapmak
istendifiinde en az 2 (ki) glin Snceden kontrol komisyonuna bildirecek, komisyonun vazili onavini
alacakur. Yapilan degisikligi de bir giin dneeki servis zamaninda herkesin gorebilecegi sckilde
vazih olarak asip vemekhanede ilan n.'nlwn:kle\
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Gamnitiirlit ve yogurtlu verilen yemeklerin yamna konirol komisyonunun uygun gdrddgl garnitlic
verilir. Gamnitiir 4. veva 5. kap olarak nitelendirilmez.

Idarenin onayi alinmadan vemek listesinde degigiklik yapilmayacakur.

Bir Ggtnde avm gruptan iki yemek olmayacakur.

Avlik mentt kontrol komisyonu tarafindan harrlanacak ve en geg aym 25'inde idareye
cunulacakir. Hastane idaresi onavladiktan sonra gegerli olacakur. Kesinlesen listede kontrol
komisyonunun onayi alinmadan higbir surette degisiklik vapilmayacakur. [darece onaylanmyg liste
imza karsthin vilklenicive teslim edilecektir, Listenin bir érnegi de idarede bulunacaktr.

Kurum yetkilileri tarafindan yemek listesinde yapilan depisiklikler en az bir gin Onceden
yilkleniciye bildirilecek ve yiklenici bu hususta tedbirini alacakuir.

YEMEK GRUPLARI:

. GRUP YEMEKLER
Bitvilk parga et yemekler
Kigiik parca et yemeklen
Kifteler
Etli sebaze vemekleri
Eui dolma ve sarmalar
Etli kurubaklagil yemekler
Yumurtali vemekler

GRUP YEMERKLER
Corbalar
Pilaviar
Makarnalar
Birekler

5. Zeytinyagh vemekler

C.GRUP YEMEKLER
1. Meyveler

2. Salatalar

3. Komposto, hosaflar

4. Tathlar

5. Digerlen

LI o ol o~ R BN o ol

CGrup Yemekler :

1. Blviik parga et vemekleri: Kuzukoyun haglama, kuzw'koyun kapama . kuzw/koyun kizartma,
finnda kovun, sigls et rosto, islim kebap, vesil soganh et, elbasan tava, gehriyeli gliveg, Ankara
wva, haslama tavuk, Gnnda tavak, tavuk dolma, sebzeli tavuk. tavuk roti, balik bugulama, firnnda
balik, balik tava

2. Kiigiik Parga Et Yemekleri: Bahgivan kebap, as kebabi, orman kebabu, ¢ifilik kebap, pathean
kebap, coban kavurma, macar gulag, hiinkar begendi, et sote

3, Kifteler: Kadinbudu kifte, dalvan kofie, lzmir kofie. terbiyeli kofle, giftlik kifte. 1zgara kiifie,
tepsi kifle, finn kithe

4. Etli Sebze Yemekleri: Sebzeli gilveg, etli bamya, etli taze fasulye. kabak musakka, Dana
Kiymali karnabahar, kabak kalye, karmvank, etli kig/vaz tirlist, Dana kaymal semizotu. Dana
Kiymali ispanak, etli patates, patates oturtma, firn patates, Dana Kiymali kapuska, etli bezelye,
schae Ggreten

5, Etli dolmalar ve sarmalar: Etli biber dolma, ¢li kabak dolma, etli domates dolma, etli pathean
dolma, etli kanigik dolma, etli yaprak sarma, etli lahana sarma

6. Etli Kurubaklagil Yemekleri: Fili nohut, ethi kuru fasulye, Dana Kiymah yesil mercimek,

7. ¥Yumurtal Yemekler: Dana Kovmall vamurta, ispanakln yumurta, menemen
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. FAMAN Tl el D Brne GAVML e ¢
L wa Parsonal /5 VLET HENTANES] G ASE o
s S ARKCGYUN
. N

. ,:E:‘ r
%1 i L}!Pr MOdr Y #"‘""- }W‘E'ﬁ i



37

B. Grup Yemekler :
1. Corbalar:Kirmizi mercimek gorba, sebee ¢orba, domates{safak) gorba, :rl.$|l mercimek gorba,
tarhana ¢orba. digin ¢orba, erogelin gorba, kiylii gorba, mantar corba, piring ¢orba, sehriveli
gorba, vayla ¢orba. romen gorba. sogan gorba
2. Pilavlar:Piring pilavi, sehriveli piring pilavi, domatesli piring, ig pilav, dzbek pilav, nohutlu
piring pilavi, buhara pilavy, bulgur pilavi, mercimekli pilav, meyhane pilavi.
3. Makarnalar:Finn makarna, sade makarna, soslu makarna, peynirli makama, soslu spagetti
4, Birekler:Kol boregi, talas boregi, bohca boredi, tepsi biregi, serpme birek, spanakh birek,
mercimekli bilkme biregi. sigara biregi. pufl biregi. milfy birek, muska bidregi, mekik biiregi.
5 Zevtinyagh Yemekler: Zeviinyagh Sebre Yemekleri, imambayildi, kabak bayvildi. miicver,
zevtinvagh bakla, zevtinyagh pirasa, zevtinyagh enginar, zevtinyagh havug. zevtinyvagh kereviz,
zeviinvagh ver elmasi, zeytinyagh taze fasulye, karnabahar kizarima, havug kizartma, biber
kizarima, pathican kizartma, kabak Kizartma, kangsik kizartima,
6.Zeyvtinyagh Dolma ve Sarmalar: Zeyvtinvagh pathcan dolma, zevtinyagh biber dolma,
zeytinvagh yaprak sarma, zeyvtinyagh lahana sarma.
7. Pilakiler: Barbunya pilaki, kuru fasulye pilaki.
= . Grup Yemekler :
1. Meyveler:Mevsime giire
2. Salatalar:( oban salata, domates salata, kansik salata, havug salata, kivireik salata, marul salata,
kirmazi lahana salata, semizotu salata, patates salatasi,
3, Komposto ve Hosaflar:Ayva komposto, ¢lma komposto, seflali komposto, vigne kompostoe,
kizilelk komposto, kavisi komposto, erik komposto, kuru Ozltm hogafi, kuru kayisi hosafi, kuru
erik hosah. kansik hosaf.
4. Tathilar:
a. Hamur Tathlar:Baklava, stbivet. billbill yuvasi, tel kadavif, ekmek kadayifi, yassi kadayf,
kalbura bast, kemalpasa whs, lokma taths, sekerpare, sambaba taths), bamm gébegi, hurma
tathss, yourt tathsi, revani, vezir parmag,
b. SGtATathlar:50lag, finnsiitlag, kazandibi, kegkill, muballebi, finnmuhallebi, tavukgdgsi, sup,
supangle, giillag, puding, krem sokola.
¢. Helvalar:irmik helva, wahin helva, un helva.
d. Mevveli Tathlar:Kabak tathsi, ayva tathsi, kayisi dolma, meyveli paylar.
€. Diger Tathlar: Asure. meyveli pelteler. vas pasia,
5. Digerleri : Cacik, yogurt, pivaz, tursu, ayran
Yilklenicive bildirilen 1 avhk yemek listelerindeki yemeklerin vapilmas: igin  gerekli
malzemelerin temininde giiclik ¢ekildigi durumlarda yva da mevdana gelebilecek 1eknik anzalarda
menil degisikligi yapilmak istendifinde idarenin onayr abmacakur. Aynca dzel durumlarda
(Ramazan avi, bavramlar, vilbasi, vb, ) idare vemek listesinde vemek gesidi savisinda vikleniciye
dnceden haber vermek kosulu ile degisiklik vapabilecektir.
Divet yemek listesinde bulunmayan Ozel divet istekleri kontrol komisyonu tarafindan
viikleniciyve bildirilecek, bu bildinmden sonra en geg 2 saat iginde istem servise ulagtirilacakur,

HASTANEMIZDE CIKAN YEMERKLER
Et Yemekleri

Ankara Tava Bahgivan Kebap Begendili Kebap
Bostan kebap Cardak Kebap Ciftlik Kebap
Coban Kavurma Duana Emense Elbasan Tava

Et Ddner Ft H.A;,-.Eslmu i s Et Sote
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Islim Kebap
Mantarh Et Sote
Patlican Kebap
Salcah Bifiek
Dévme kebap
Hinkar begendi
Schriveli Gilveg
Kiifteler

Abam Kifte

Citlik Kifie
Hamburger Kifle
[mir Kifte

Kouru Kifte

Saray Kofle

Sandal kifie

Tavuk Kofte

Tavuk Yemekleri
Finn Tavuk

Hindi Sote

K.ori Soslu Tavuk
santarh Tavuk Biftek
Tavuk Kroket
Tavuk Sinitzel
Tavuk sarma
Balhiklar

Alabalik Bugulama
Hamsi Tava

Asma yapraginda somon
Palamut Tava
Sehee Yemekleri
Biber Dolma

Etli Bezelye

Etli Kuru Fasulye
Etli Taze Fasulye
Kabak Dolma
Kabak Ograten
Karmvarik

Kiymali Pirasa
Patates Oturtma
Mant

Sucuklu Kuru Fasulye
Pathican Musakka
Lor dolmas
Tavuklu Bamya
Biirekler

Avel Boregi
Kiymali Tepsi Biredi
Patatesli Gol Boreg
Peynirli Gl Baredi
Kiymal tepsi bdire i

Ervire. G l—
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Kagn kebap

wantarh Salgah Biftek
Piireli Kebap

Sandal Kebap
Mantarh rulo bifiek
Kaymall yomurta

Tas Kebabi

Bahgivan Kifte
Dalyan Kofle
Hasan pasa kijlle
Kadinbudu Kofte
Mitit Kofie
Sig Kilie
Mercimek kifie
Tepsi Kofte

Hindi Haglama

lzgara Tavuk

Pilig Topkap

Tavuk Ddner

Tavuk Roti

Tavuklu 1slim Kebab
Tavuklu kereviz

Alabahik Tava
Mezgit Fileto Tava

Uskumru Bugulama

E1li Bamya

Fili Kereviz

Etli Nohut

Etli Taeldh (vaz kig)
Kabak Kalye
Kansik Dalma
Kaymali Ispanak
Kiymal Semizotu
Kiymali Kapuska
Mantar Sote¢
Patates Dolma
Sebze Graten

Etli yaprak sarma
yumurtal Ispanak

Kiymal Gil Béregi
Nemse Bireg

Par. Kol Biregi
Peynirli kol Biredi
Ispanakly tepsi biredi

Neadle C0 06 L
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Macar Gulag
Orman Kebap
Rosto Et
Saray Kebap
Al nazik

1slim Kdfte
Finn Kitie
legara Kofle
Kagar peynirli Kofte
Olimpiyat Kifte
Tavuk Dalyan
Saleah kifte
Terbiyeli Kifie

sMantarh Hindi Rosto
Tavuk Pirzola

Tavuk Baget

Tavuk Haglama
Tavuk Sote

Tavuk 515

Hindi Yahni

Hamsi Bufulama
Palamut Bugulama

Kasarl Mantar Sote
Kivmah Mant Makama
Etli Patates
Firin Patates
Kabak Musakka
K arnabahar Ograten
oyl Kamabahar
Kiymal Yesil Mercimek
Lahana Sarma
Menemen
Patlican Dolma
Sosyele Mantisi
Salgam dolmasi
Domates Dolma

Kiymah Kol Boregi  AGRIL safuk
Paganga Biiregi ELESKIRT B
Pat. Tepsi Bored KOYUN

Pey. Tepsi Biregi [ddari e Mati | o
M:li‘ﬁ:. biregi (peynirli) shor Mudtird
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Su bredi

Puf Boregi
Corbalar
Bezelye Corbasi
Diiglin Corbasi
Havug Corbasi
Kyl Corbast
Whsir Corbasi
Sehze Corbasi
Sofan gorba
Toyga Corbasi

Pilaviar

Buhara Pilavi

Mer. Bulgur Pilavi
Ozbek Pilavi
Tavuklu bulgur pilavs
Sebzeli Piring Pilavi
Cidkgesu pilavi
Hinkar pilavy
Makarnalar

Cevizli Enste
Kiymal Makarna
Peynirli Makama
Spagetti Napolite
Zeytinyaghlar
Havug Kar, kKizarima
Yog. Pathcan Biber Kaz.
Soslu Pathcan Biber Kz
7. Barbunya Pilaki

Zy. Kereviz

Zy. Taze Fasulye
Miever

Zy. Yaprak sarma
Tathlar

Armut Tathst

Baklava

Dilber Dudag

Ekmek Kadayifi

Finn Siltlag

Frambuazl Kegkiil
Havug Dilimi

lrmikli Puding
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Gilieleme
Sigara Birefi

Brokoli (orbass
Ezogelin Corbasi
Ispanak Corbasi

Kir. Mercimek Corbasi
Patates ezme (orbass
Sechrive Corbas
Fouskonmaz (orba

Talas Boregi

Domates Corbasi
Gemici Corbast
varmal Yogurt Corbasi
Mantar Corbasi

Piring (orbasi

Farhana Corbasi
Yayla Corbasi

Sizme San Mercimek Corba

Domatesli Bulgur Pilavi
Meyhane Pilavi
Patlicanh Piring Pilavi
Mantarh pilav

Sade Piring Pilavy
Domatesli pilav
Dereotlu Piring Pilavi

Finn Makama

Kuskus

Salgah Makama
Sade Makama

Havug Kizarima
Soslu kangik Kz
Saksuka

Zy. Biber Dolma

Zy. Pathican

Zy. Sogan dolma
Zeytinyagh karnabahar
Zy . Semizotu

Asure

Cikolatah Puding
Ebruli Puding
Keskiil

Fistikpare
Framb. Rulo Pasia
Hurma Tatls
Kabak Tathsi

Kemal pasa Taths: Kazandibi
Kestaneli Rulo Pasta  Kirazh Kegkil
korem Sokella Kinefe

Muzlu Kare Pasta Muzlu Kegkil
Revani Sade Kegkal
San Burma Supangle

Tel Kadayif Tulumba Taths

Erire GAge -
HEF:I}HLJ-
LAN -
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i¢ Pilav

Noh. Piring Pilavi
Seh. Piring Pilav
Mengen pilavi
Alipaga Pilavi
Perde Pilavi

Kangik Pizza
Peynirli Erigle
Spageni Bolonez

Kabak Kizarima
Kam, Kiz.
Zv. Bakla

Zy. Havug Vil
£v. Pasa

Mohutlu bamya
Zeytinyagh kabak
Zeytinyagh enginar

Ayva Taths:
Profiterol
Ekler Pasta
Dondurma
Framb, Kare Pasta
Hamm Gobegi
lrmik Helvas:
k.albura Bast
Kestaneli Kare Pasta
K.rem Kramel

Abdn L safik

Lokma Taths: “;" Al m;” Nsl
Muzlu Rulo Pasta ,
Samsa Tatlis Idari ve Mali igter Midard

Sekerpare
Un Helvass

Yrkan

gl

kahmman
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Elma taths Un helvas

Mozaik pasia Tahin helva

Vezir Parmagi Yass Kadayf
Meyveler

Armul Avva

Elma Karpuz

k.ayisi Kirmiz Erik /Can Erigi
Malta Erigi Mandalina

Vigne Sefali

Portakal

Kompostolar

Avva Komposto Cilek Komposio
K.ayis: Komposto K. Erik Komposio
Kuru Uziim Komposto  Kizileik Komposto
Salatalar

Aysberg Salata
TahinliFasulye Piyaz

Beyvaz Lah. Salata
Havug Salata

Menekse Salata Mevsim Salata

Barbunya pilaki Taze baharath bahge salatass
Akdeniz salatast Roka salatas)

Kasir Ispanak salatasi

Bugiday salatasi Acili ezme

Humus Sosisli mayonezli makarna
Yesil Salata Semizotu Salata

Digerleri

Ayran Cacik

Patates Kizartmasi Patates Koroket

Piire Garnitir Sebze Garnitilr

Balik GarnitQr Yogurt

Briksel lahana gamitiird
Divet Et Yemekleri

{’oban Kavurma Et Haslama

Et Sote Finn Biftek
Diyet Kafle Yemekleri

Abant Kifie Firin Kdéfie
lzgara Kifie lzmir Kéfie
Mitit Kifte Tavuk Kifte

Divet Tavuk Yemeklen

Finn Tavuk Hindi Bifiek

Hindi Kavurma Hindi Sote
Tavuk Biftek lzgara  Tavuk Ddner
Tavuk Pirzola Tavuk Sote
Tavuk dalyan
Diyet Corbalar
Bezelye Corbasi Brokoli Corbas:
Yayla Corba Ezogelin Corbas)
Havug Corbasi lspanak Corbas:
Kiylil Corbasi Mantar Corbasi
Musir Corbas Piring Corbas
Sehriye Corba Toyga Corbas)
Erine. qac- (W e fo Eln & im

Ve slie

e

Kadayif dolma
incir Taths

Cilek

Kavun
Kiraz
Muz
Uzlim

Elma Kompostio
Kiraz Komposto
Visne komposio

Coban Salata

Mor Lahana Salota

Karsik Salata

Rus salatas:

Yogurtlu taze fasillye sht
Parates+bezelyethavug gamni
Giokkusaf salatas
Patates Salata

Tursu
Pilav garmitiir
Stgis Garnitir
Dondurma

Rosto Ei

Dalyan Kifle
Kouru Kofle
Tepsi Kofte

Hindi Haslama
Tavuk Baget

Tavuk Haslama

Balik Bugulama

Domates Gorbasi im L gadask P/}
Gemici Corba tugmnr el TASTRNE
varmal Yogurt Corbasi ifalm 11{cmm
Kar. Mercimek Corbasi dari ve Mali Igler Midiri
Sebze Corbasi

Kuskonmaz gorba

Ertea
&

kabhm Mg
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Patates ezme gorba

Kafkas gorba

Diyet Zeytinyaghlar

Seheze Graten Zy. Bakla

Zy. Bezelye Zy. Havug

£y, kabak Zy. Karnabahar
Zy. Pathcan Zy. Pirasa

Zv. Taze Fasulye Zy. Tiirld

Diyet Salatalarn

Aysberg Salata Coban Salata
Kangik Salata Menckse Salata
Yesil Salata Yogurt

Divet Pilav Ve Makarnalar

Erigte Makarna

Divet Meyveleri

Armut Ayva

Elma karpus

Kayisi Karmiz Enk

Malta Erigi Mandalina

Portakal Scfiali

Can enk

Divet Tathlar:

Elma Tathsi Kakaolu Puding

Pelte Tatlandinieili Muhallebi
Siitlag Yumurtal Muhallebi
Diver Kompostolan

Ayva Komposto Cilek Komposto

Kayisi Komposto K. Erik Komposto
Kuru Uziim Komposto Kizileik Komposto

Ara Ogiinler

Muhallebi Elmali Kurabive
kKek Muffin Kek
Pogaga Pongik

Sebzeli Pizza Gilutensiz Ekmek
Limonata Gizleme

Ayran Yogur

Cay Eurabiye

Kahvalubklar ve gece kahvaluliklarn
(ay (poget) St (UHT)

Siizme sarl mercimek porba  Tarhana gorba

Zy. Bamya
Zv. Ispanak

Zy. Kereviz
Zy. Semizolu

zy. brokoli

Havug Salata
Mevsim Salata

Piring Pilavi

Cilek
Eavun
Kiraz

Mz
Uziim

Muhallebi
Tatlandineih Siitlag

Elma Komposto
Kiraz Komposto
Vigne Komposto

Misir Ekmegi
Paskalya Clregi
Susamb Simit

Meyve suyu gegitleni
Sandvig
st

Limonata

Kutu meyve suyvu gegitleri (seflali, portakal, vigne. kavisi)  Kutu tahinli pekmez

Kagar peynir Bevaz peynir.

Uggen peynir,

I'ahin helva Y umurta Regel
Bal Tereyaf Milfoy biredi AR it saduik el
Sade findik ezmesi Cokokrem Sogits domates salatalEKESRAT TA E'gr
Haglanmis patales Simit Pogaga KOYUN
Foutu zeytin ezmesi Zevtin gesitleri (vesil, siyah) Biiskivi (ath, tuzlu) |dari ve Mati ster Midiirg
Sandvig ek Kurabive
Salam Paskalya giregi Gozleme
Cikelek, Tuzsuz beyaz peynir, Sirilebilir Beyaz peynir
9 “‘_‘b"e' Q’“EJF‘ (s CVLOG L Erban, & e}
\ :
Jehi Wem fine A
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Tahin helva Yumurta Regel
Bal Tereya Mil sy boregi
Sade findik ezmesi Cokokrem Sogis domates salatalik
Haglanmis patates Simit Pogaga
Kutu zevtin ezmes; Zeytin gesitleri (yesil, sivah) Biiskivi (tath, tuelu)
Sandvig Kek Kurabiye
Salam Paskalya qtiregi Gizleme
(ikelek, Tuzsuz bevaz peynir, Siirlilebilir  Bevaz pevnir
Avyran Pide Pizza
lzgara kifte Patates kizartmas)
EKMEKLER
Kepekli ekmek Tuzsuz ekmek Bevaz ckmek
Pide Sandvig ekmegi Hamburger ekmegi
GARNITURLU VERILECEK YiVECEKLER
Kizartmalar Dolmalar, sarmalar Dalvan kifie
Dévme kebap Rosto Tavuklu yemekler
Mant Mikcver Saksuka
Et Ddiner Tavuk Déner
14 GUNLUK YEMEK LiSTESI _
KAHVALTI OGLE YEMEGI | AKSAM YEMECG

Cay, Yumurta, Siyah zevtin, | Orman Kebaby, Nohutly

Tavuk Sarma, Sebzeli corba

Tahin-pekmez, Salatalik- Piring Pilavi, Kangik Salata | Yogurt
i_[?armlﬁ
(ay. Eritme peynir, Sivah Balik Krzartma, Ezogelin Pireli Kadinbudu Kifte,
zeytin, Bal-Tereyvag. Corba, Tulumba Tatlis Domates Corbasi, Karisik
 Salatalik-Domates : _ Salata
Cay, beyaz peynir, vesil Patlican musakka, Sebzeli sebazeli Firm Tavuk, Bulgur |
Zeytin, regel-tereyag, Firing Pilavi, Ayrun Pilavi, Coban salata
salatalik-domates

Meyve suyu, Kagar peyniri, | Kiymah Yesil Mercimek,
'| Yegil zeytin, findik ezmesi, | Mevhane Pilavi, Cacik
Salatalik-Domates

Et Diner{garni pilav), Sttzme

Mercimek Corba. Ayran

| 5ilt, Bevaz peynir, Siyah Ankara Tava, Ezogelin Pili¢ Emense. Meyvhane
Zeytin, Bal-tereyag, Gorba, Yojurt Pilavi
Salatalik-Domates Tulumba Tatlisi
Cay. Yumurta, Sivah zevtin, | Tavuk Killbasti, Diig{in Firn Kofte, Yavla Corbas)
| tahin-pekmez, Salatalik- Corba Finin Stitlag Mevve
b uamut:ﬁ - — - — _— e - e
S, Kagar peyniri, Yesil Etl Taze Fasulye. Finn Kagit Kebap, Piring Pilavi
2eyviin, Regel-tereyag, Makarna Yogurt
__S__u_lg_ialjk—[)nmgtes | Ayran

Meyve suyu, Beyaz peynir, | Tas Kebabi, Bulgur Pilavi
Yesil zeytin, Regel-terevag, | Coban Salata
Salatalik-Domates

Tavuk Pirzola, Mercimek
Corba
Revani

Gay, Eritme peynir, Sivah lzmir Kofte, Cevizli Friste
zevtin, Tahin-pekmez, Supangle
Sulatahk-Domates

AL Taze Fasulye, Sehzeli
| Bulgur Pilavi, Yayla Corba

hap oot A Fvive. GAKLL.
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Siit, Kagar peyniri, Sivah
zeytin, Findik ezmesi,
Salatalik-Domates

Tavuk Haglama, Piring Pilavi
Elma

Etli Tarld, Firin Makama,
Kansik Salata

— =

Cay, Yumurta, Sivah Zeytin,
| Bal-tereyag, Salatahk-
Domates

Pathean Musakka,
Meyhane Pilavi, Cacik

Etli Mantar Sote, Salcals
Makama, Meyve

Cay, Beyaz Peynir, Yesil
zeytin, Tahin-pekmez,
Salatalik-Domates

Tavuk sote, Sebzeli Makama
Kalbura basu

Yogurtlu Etli Biber Dolma,
Mercimek gorba, Meyve

Cay, Yumurta, Yesil zeytin,
Regel-tereyag, Salatalik-
Domates

| Firin Kisfle, Sebzeli Corba
| Frrin stitlag

Siit, Kasar Peynir, Sivah
#evtin, findik ezmesi,

Kivmali Taze bezelve
Firin Makarna, Coban Salata

Etli Kuru Fasulye, Piring
Pilaw,
Cacik

lslim kebap, Bulgur pilavi,
| Yogurt

| Salatalik-Domates
14 GUNLUK DIYET KAHVALTI MENUS(
I. HAFTA DIYET KAHVALTI 2. HAFTA DIYET KAHVALTI
PAZARTES! | Cay, Yumurta, Tuzsuz Siyah | PAZARTESI | St Tuzsuz Beyaz peynir,
zeytin, Salatahik-Domates Tuzsuz Yesil zeyvtin,
- Salatalik-Domates
SALI Gay, Tuzsuz peynir, Tuzsuz | SALI Cay, Tuzsuz peynir, Tuzsuz
Sivah zeytin, Salatalik- Siyah zeytin, Salatalik-
Domates L | Domates _ _
CARSAMBA | Cay, tuzsuz bevaz peynir, | CARSAMBA | Cay, Tuzsuz pevnir. Tuzsuz
tuszuz vesil zeviin, salatalik- | Sivah zevtin, Salatalik-
domates n o Domates 1
PERSEMBE | Siit, Tuzsuz pevnir, Tuzsuz PERFEMBE | Sit, Yumurta, Tuzsuz Sivah
Yesil zeytin, Salatalik- Zeytin, Salatalik-Domates
Domates
CUMA Cay, Tuzsuz Bevaz peynir, CUMA Gay, Tuzsuz Beyaz Peynir,
Tuzsuz Sivah zeytin, Tursuz Yesil zeytin,
Salatalik-Domates Salatalik-Domates
CUMARTES! | Cay, Yumurta, Tuzsuz Sivah | CUMARTESI Cay, Yumurta, Tuzsuz Yesil
{ zeytin, Salatahk-Domates zeviin, Salatalik- Domates
PAZAR Siit, Tuzsuz peynir, Tuzsuz PAZAR Cay, Tuzsuz Peynir, Sivah
Yesil zeytin, Salatalik- zeytin, Salatalik-Domates
| Domates

ISCONLUK DIVET YEMEK LISTES| ORzeGE

oy

Ogle Aksam

K. Mercimek Corba Mantar Corba

Tavuk Sote(P. Pilavi) | Rosto Et (Spagenti)

Z. Y. Bamya LY. Semizotu + Z. Y. Kabak

Golden Elma Muz

oban Salata Yesil Salata

Gemici Corba Domates Corba

Et Sote (Eriste) lzgara Kifte (P. Pilavi)

LY. Turdd 2. Y. Bezelye |
p AU | | e CALIZ
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Tepsi Kifie (Makamna)
Z.Y. Taze Fasulye

 Yesil Erik Cilek

Havug Salata Aysberg Salata

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

Mala Erigi Giolden Elma

 Sogig Havug Salata

Kaylil Corba Sehriye Corba

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

Hindi Bifiek (Spageti)

Dalyan Kéfte (P. Pilav)

Muz Yesil Erik

Yesil Salata Coban Salata

Ispanak Corba Gremici Corba

Dana Biftek (P. Pilavi) Tavuk Baget (Eriste) '
L. Y. Pathcan Z. Y. Bamya

Cilek Golden Elma

Aysberg Salata Shgiy

Ezogelin Corba Domates Corba

(£, Y. Semizotu + Z. Y Kabak £ ¥, Tirli

Starking Elma Muz

Coban Salata Yesil Salata

Mantar Corba K. Mercimek Corba

Et Sote (P, Pilavi) Tavuk lzgara (Makama)

Z. Y, Bezelye L. Y. Brokoli

Yesil Erik Cilek

Havug Salata Aysberk Salata

Domates Corba Sebze Corba

Tavuk Biftek (Spagenti) | Rosto Et (P. Pilawv)

Z. Y. Kabak Z. Y. Taze Fasulve

Mala Erigi Starking Elma
| Sthibig Yeyil Salata J
Silzme Mercimek Corba Masir Corba -
Cifilik Kofte (Eriste) Hindi Rosto (P. Pilav)

Z. Y. Brokoli Imambayilds

Muz Yesil Erik

(coban Salata Havug Salata

Ispanak Corba Piring Corba

Haglama Et (Pilavi) Tavuk Sote (Spagetti)

Z.Y. Bamya £ Y. Ispanak+ Z. Y. Kabak

Cilek Golden Elma

Aysberg Salata Sdhiils

Mantar Corba Gemici Corba

Etl Sote (Makama) Finn Kéfie (P, Pilavi)

Z Y., Turld 2. Y. Bezelye

 Starking Elma Muz

Havug Salata o | Yesil Salata —

Ezogelin Corba Sehrive Corba

Izgara Kifie (P. Pilavi) lavuk Baget (Eriste) |
| Z. Y Kabak (£, Y, Semizoty .

| ifl Boe Deviel Haeiand:
Lhan (ARRBMAY Mok €A ofw
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Yesil Erik Malta Erigi
(Coban Salata Aysherg Salaia
Kayli Corba K. Mercimek Corba
Hindi Sote (Spagetti) Dana Bifek (P, Pilavi)
£ Y, Taze Fasulye Sebze Graten + 2. Y Bezelve
Cilek Starking Elma
| SOgiy Havue Salata
Sebze Corba Domates Corba
lzmir Kofie (P, Pilavi) Tavuk Pirzola (Makama)
|Z. Y Kabak Z. Y. Bamya
Muz Yesil Erik
Yesil Salata Coban Salata
Misir Corba Brokoli Corba
lzgara Tavuk (Eriste) Et Sote(P. Pilavi)
Z.Y. Ispanak + Z. Y Fasulve LY. Turlg
Malta Erigi Giolden Elma
Avsberk Salata Stgiis

MUTFAKTA IASE TABELASI ILE KURALLAR

lage islemi yiiklenici firma sorumlusu tarafindan gergeklestirilip,  kontrol
onaylandikian sonra vine kontrol komis
pisirme iglemine baslanacakur, Liste
uygulanan esaslar gecerli olacakur. Giniin sartlar
komisyonunun yazaca@ menitler sarinamede bulu
Yiklenici yemek sayisinda gorillecek degisikli

idareden Gdeme talep edemeyecektir,

Doktoru tarafindan refakatli yatmasi belirtilmis olan hastalann

de olmay

komisyonunca

vonu eghiginde tarumlar gergeklestirildikien sonra vemek
an yemek tirleri igin listedeki benzerlerine
1 g0z dniinde bulundurularak hastanemiz kontrol
nmasa dahi uvgulanacaktir.

&1 peginen kabul edecektir, yenmeven vemek igin

refakatgilerine viiklenici

tarafindan yemek verilecektir, Dosyasinda doktor tarafindan refakatli oldugu belirtilmemis olan
hastalanin refakatgilerine vemek vermek mechuri yetinde degildir.

Uriin  gesitliligini arttirmak amaciyla vemekhane kontro) komisyonu ve hastane idaresi
gerektiginde dondurulmusg tiriin walebinde bulunabilir.

Misafirlere yemek verilmeyecektir. {Idarenin Uygun Gérdgo Kisiler Harig)

Yiklenici, Amelivathane, acil servis vit da yogun bakim gibi Gzellikli Gnitelerde glrev vapan

personele zamana bagh olmaksizin vemek verilebilmesi
Normal yemek ve divet yemeginde kullamlan etlerin

Gamnitdr olarak istenilen vemekler porsivon ¢esidi sayilmaz

Gramaj listesinde verilen mikarlar

konserve yiyecekler slizme agirhk ize
Servisten divet yemedi talebi gelmedigi takdirde hastalara her giin meniide
istenilen sayida tuzsuzu yapilacakur. Personel ve hastalara

tarafindan belintilmedigi middetce farkl yemek verilmevecektir.

Fazla mesai durumlaninda yemek venilip, yenilmevecegi
gonderilecedi en az bir giin Snceden yilklenicive bildirilecekti

ivin gerekli tedbirleri almak zorundadr.
gramaji kemiksiz et fizerinden verilmistir,

i malzeme miktandir. Tursular, zevtinler gibi salamura ve
rinden alinarak pisirilecektir.
bulunan yvemegin
hekim wveva birim sorumlulan

ve yemekhaneye kag kisilik vemek
r. (olagan disi duremlar harig)
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NORMAL YEMEKLERIN iCERDIGI MALZEMELERIN CIG OLARAK CiNS VE

MIKTARLARI iLE VERILME SAYILARINI GOSTERIR LISTE
I Grup Yemek Cesitleri

Yemefin Cinsi | Malzemenin Cinsi | Ayhik Verilme Sayiss
El Yemekleri
(rosto, haglama e1, 1as kebabs, orman kebabi, bahgivan kebaby, | Kemiksiz el 0-12
diper, ot sofe, coban kavurma ws) Crarnitir
Yemegin ozelligine gore garnitir kullanilacakur. -
Et Yemekleri
(Et Haslama, Kuau tandir, Kuzu Kapama, v, § | Kemikli et 4-8
Yemegin dzellifine gore garnitdr kullanilacakir. | Garnitllr
Kiilte
(Kuru Kofte, Sulu Kofte, Dalyan Kafie, Kadin budu Kofle) Kemiksiz ¢ 612
| Yemegin ozelligine gire vamna yada igerisine gamitir ( 50 | Kofte Haro
gr) ve sehae kullanilacakur
Etli Tuze Scheeler kemiksiz el 4-8
(Etli bezelye, etli terbiyeli kereviz, etli fasulye, eth wirlil, | Sebze
patlican kebap vhi —
Kivinali Taze Sehze
LiYofurlu etli biber dobma, yogurtla kel ispanak, | Kemiksiz el G100
 puthcan, karniyank, kabak delma, kiymal taee Fasulve, | Sehee
| putlecan musakka. dolmalar vhb. )
lspanak  semizotu gibi yemeklere aymca 100gr Yofur
kullanitacakuir,
Eili Kuru baklngiller Kemiksiz et 48
Evli Kuru Fasulye, etli nohut vs. Kuru Baklugil
Tavuk
Firinda vk, haslomas tevek, garnindeld tovek Bt - Gigils (=12
| Bahk
Balik kizartma garnitirlld, bolhik bufulamavs, | eeee 3
1. Grup yemek Cesitleri -
Yemegin Cinsi Ayhk YVerilme Sayis)
L orbalar -
| (Yayla qorba, ezogelin gorba, diifin qorba, sebaeli gorba, vb. % limon 18-26

Filay ve Makarnalar

pilavi, bulgur pilavi, kivmal makarna vb.

Mercimsekli Bulgur Pilavi, sostu makama.  Firin makarna, peynirli makarma, piring

Birek ve manti
i Peynirli bisrek, 1spanakl kol bivreii, patatesli kol boregi, tepsi biregi)

Zeytinyagh Sebze Yemekleri
{ Zeytinyagh taze fasulve, zevtinyagh vourtlu bakla, seytinyagl pirasa vb. Y limon

Zeviinyagh Baklngiller
{ Zevtinvagh barbunya pilaki, zeytinyagh fasulye pilaki vb. % limon

Erane Gl
Uwﬂ
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Kizartmalar
(vodurily havug kizartma, yogurtly karmnababar kizartma vh, 100 gr yodur
Seheeler Mevsimine uygun

-6

1. Grup xtmﬂc cesitleri

¥emefin Cinsi

L Aylik Verilme Sayisi

-Sllﬂlilnr
{Kansik salma, pivaz, patates salatas), pancar salatas., mevsim salata, goban salata
wh, % limon)

12-14

o il T - —_— =

Yofurd
Ozelliklers ekte belirtilen paket yogun
| (Brellikleri ekie belirtilen paket ayran )

10-12

Coeak
Mevsimine gore salatahk veya marul

-8

Meyve
| Elma, mandalin, gilek, Geim, kiraz, erik. sefiali, ponakal, muz, kavun. karpuz vb
~ | mevsiming uygun

15-20

| Hosafar
{ Vigne, erik. kavsy, izom vb, )

46

Kompostolar
{vigne erik, kavisy, ayva vh mevsimine uygun}

§afp

CTathilar

| Hamur Tatlilar ¢ Kemal paga, revani, kaday [, sekerpare, tulsmbs vb. §

Sitld Tathilar { muhallebi, siitlag keskil, kazandibi, ekler, supangle vb. )

[iger Tathilar (meyve tathlar, asure, kabak tathisi. irmik helvass, tabiin Helvasi)

15-20

—

(Not: Ofle ve aksam }'nmtﬁi ayri olarak ht:ﬁ]_ﬁunml:tlr,}

Yatakl Tedavi Kurumlar Isletme Yinetmeligine Uygun

Normal Yemek Giinliik istihkak Cetveli

Besinin Cinsi Giinliitk Miktar (gr) Kullanma ve Degistirme Sekli
Hasta igin istihkaktan 100 gr Ekmek

Ekmek 500

kesilerek verine 50 gr biskiivi verilebilir.

St veya yogur 250 Gerektiginde vemeklerde kullamlabilir.,

Cay 2.5 Gierektiiinde biiskiivi ile beraber ikindi
Kahvalusinda verilir

Seker 20 Kahvalular igin

Seker 50 Tathlar igin

Beyaz peynir 40 Kahvalular igin (verine 20 gr kagar peynir verilebilir)

Bevaz peynir 20 Borek ve makama igin

Y umurta | ad. Kahvalular igin

Y umurta Y ad. Birekler igin

Y umurta Ya-ad. ¢ orbalar igin

Regel veya marmelat 20
Ervine GAE - Navlk  Cllaso

D s
& YA fle
-4‘4” ke

AGRIN Ak
ELESK

¥ KKOY
Idari e Mati Istor Mirdgr

Kahvalular igin {yerine aym miktar bal yada

Erkan

ATy
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pekmez bulama verilebilir.

Zevytin (sivah yada vesil) 23 Kahvalular igin

Et kemikli 200 Et verine bir 8fiin igin 150 gr tavuk, balik verilebilir.
Baklagiller (kuru) 30 Yemekler icin

Baklagiller (kuru) 13 Asure igin

Baklagil unu-mercimek 20 Corbalar igin

Piring &) Pilavlar igin {verine haftada bir defa bulgur
pilavi verilebilir. )
Piring 20 Corbalar igin
Piring 40 Dolma ve sarmalar igin
Piring 10 Kafle win
Piring unu 20 Tathilar igin
Bugday tanesi |5 Asure igin
Bulgur () Piring pilavi verine haftada bir defa bulgur
pilavi verilebilir,
Makarna 6l Yerine avin miktar kuskus verilebilir.
Sehrive 20 Corba igin
Arpa schrive 10 Pilava kansurmak igin
Tarhana 20 Corba igin
Bugday unu bireklik 30 Birek iginiverine 78 gr vutka verilebilir)
Bugday unu 50 Helva ve hamur tathlan igin
Bugday unu 15 Un gorbasi igin
Bugday unu A1) Kife ve gorbalanin terbivesi igin
Migasta 20 Pelte igin
lrmik 50 Helva ve revani igin
Tel kadayaf 50 Tath igin
Taze sebzeler 350 Yemek, salata, gorba, gamitiir, pilire igin
(yerine haftada 2ser defayr gegmemek
lizere patates veva 250 gr dondurulmug sebze
verilebilir, )
Kuru sofan 50 Yemekler ve salatalar igin{verine 12 gr taze
sofan verilebilir).
Taze mevveler 200 Tuze meyve, komposto, meyve pﬂrmﬁ%ﬂ Lol g
WEgRE A ign) Eﬁ ve Mol i;[:irﬁﬂndnm
i Karpuz kavun olursa)300
Envine {;Ar_-f._ Etm ‘kﬁlh e

| Wedfe ELOEL ATT
bi&r_h'sﬂbd W & Pz
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Kuru meyve 50
Kouru Ozilm 10
Kuru ingir 10
Domates salgas 15

Maydonoz, nane, dereotu 10

Sade vag ve margarin 40

Nebati sivi yvag ve zeytinyagi 30

49

Hogaflar igin

Asure igin

Agure igin

Yemekler igin (vering 100 gr domates)
Kofte, dolma, sarma, salata ve yemekler igin
{(hangisi gerekirse o alimir)

Corbalar, yemekler ve tathlar igin

Sehie vemekler, salata, dolma ve sarmalar igin

Ceviz igi 10 Asure. hafif ve agir tathlar igin
Findik igi 10 Asure igin
Cam fisug 5 Zeytinyagh dolmalar, pilav igin
Kus ilzlmi 5 Pilav igin
Tahin helvas: 73
Baharat(karabiber, targin, vanilya vb. ) 1/2 Yemekler (kifieler, sitliiler vb. }igin
Tuz 20 Yemekler igin
SAKKARINLILER
Sakarinli Muhallebi St 200 gr
Piring unu 20 gr
Sakarin 4 Adet
Sakarinli komposto Kuru meyve 50 gr
Taze Meyve 100 gr
Sakarin 2 Adet =
Sakarinli Pelte Nigasia 20 gr
Sakarin i 4 Adet
NORMAL GAVAJ({I L = 1 liwre
LG i1L) i itre Py ]
Yumurta 3 Ader ELESK] Esl
. 2 KOYUN
yeker e Idari ve Mal lsler Madord
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KAHVALTILIKLAR
NORMAL DIYET
MjAL.I"!.EMENlN MIKTARI MALZEMENIN CINSI | MIKTARI
CINS
| Gay 2 gram | Cay . Bitkisel poget gay 2 gram
' Sut (UHT) 200 ml S, Light SuUHT) 200 ml
S, Zeylin-Y Zeytin Glgram S, Zeytin-Y Zeytin 40 gram
Revaz Peynir Glgram B. Peynir  (tuzly, 50 gram
tuzsuz )
Kasar Peynin 60gram Kasar Peyniri 30 gram
Eritme Peynin 30 gram Eritme Pevniri 25 gram
Dil Pevniri 30 gram Dil Peyniri 30 gram
 Kutu Beyaz Peynir 40 gram Recel 30 gram
Regel 30 gram Bal 30 gram
| Bal 30 gram Findik Ezmesi 40 gram
Findik Ezmesi 40 gram Tahin-Pekmez 40 gram g ) SAGLKS ;
Tahin-Pekmez 40 gram Tereyag 15 gram ELESKINLJEY iEsi
Tereya@ 15 gram Y umurta 60-65 grateki p AKKOYUN
Y umurta 60-65 gram Domates-salatalik 200 grasridert ve Wali T5Ter Midlrd
Domates-salatahk | 200 gram | Hamur l5i 100 - 150 gram |
Em;" G- Nedl Sinobus Frkan kdhramad
:ﬂm \ - o Wennsl s ﬂ%
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Hamur i 200-250 gram Seker 10 gram
Scker 10 gram Foutu Meyve suvu 200 ml
Kutu Meyve suyu 200 ml | Taze Meyve suyu | 200 ml
Eelllum, ISns'Ls 40 gram Biskivi (tath, tuzlu) 30 gram
Biskiivi(tath, welu) | 50 gram Mevveler 150-200 gram
Meyveler 200 - 500 gram Haslanmis patates 150 gram
Hurma 40 gram Ceviz igi 20 gram
Kuru mevveler 30 gram
Haglama et 60 gram
Leblebi, Findik 30 gram
Glltensiz, proteinsiz 50 gram
N kurabive
Sandvig { sosisli. sal. vb. ) [ 150 gram
Yogurt (yanim yag. hght) | 150 gram
Ayran 200 ml
IASE TABELASI
ET YEMEKLERE
Ay pigek Ay gigek
‘l":;llﬂ 10 g, ":'zg'?“ ! 20 gr. Ay gicek Yafn | 20 gr,
Carlision 1,5 colision 1o gr Garliston Biber | 10 gr
Biber ' Biber : '
Dann Eti 100gr. Duna Eni | 100 gr. Dana E1i 100 gr.
Dereotu /50 ad Domates 10 gr. "Domates 30 gr.
Domates 10 gr. Kabak 20 gr. Karabiber 0.4 gr.
i Bahgivan Begendi —
Ankara Tava [ Karabiber 0.4 gr. Kebap Kuru Sofan | 20 gr. Kebap | Ragar peynini | 20 gr.
Arpa Sehr, |40 gr. Patlican &0 gr. Kuru Sogan 20 gr.
Tuz I gr. Patates 50 gr. Pathican 100 gr.
Damates Domates
suean |1 Salgass |01 2 e
Tuz 2 gr. Tuz 2gr
— Un 2 gr., Un 10 gr.
Ay gicek = [ Ay gigek
| Iostan Kebap -,aa;,“: 20 gr. Jarung i EEJ Ciftlik Kebap ?:;;'“ 15 gr.
I o = ya Ay Al
Idari ve Mali [sler Midiid
tmine Gl rMadfe EAp e og'tm ATT faMol)
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Carliston 10 3
Biber Br: Biber 10 gr. Bezelye | 15gr.
i ; arfisto
Dana Eri 100 gr. Dana Eii 100 gr. gm': "] 15
Domates 20 gr. II Karabiber 0.4 gr. Dana Eti | 100 gr
Karabiber | 0.4 gr II | KuruSogan |20gr. | Domates | 20 gr.
Kuru Sogan | 20gr. | Maydanoz | 1150 ad. Havug 15 gr.
Patlcan | 200 gr. 'ﬁ:"ﬂ? 20 gr. Karsbiber | 0.4 gr.
Dhamitas : 3 T
Salcast 10 gr. Tuz 2 gr. Patoes 0 g,
Tiiz Xgr. Ln 10 gr. E:lgﬂs I0 gr.
Lin 2 gr. Yoger [ (e e, Tuz 2 gr.
Maydanoz /50 ad Yufka 85 ar.
Yumurta 1/ 100 ad
AGRI L SAGLIK
ELE anesl
Vi KK N
Fdari ‘ve Mali Isler Middied
Toalne_ L. o !

g
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I Ay glgek T Ay gigek Ay gigek
Y [IFTS Yadi 10 gr. Yagy 10 .
Carliston Carliston Carlislon N
iber Lt Biber 10 gr. Biber 10,gr.
Dana ENi is0gr. | T Dana Exi 120 gF, | Dana Eti | 100 gr.
Domates 1D gr.  Domates I gr. Domates | 10 gr.
L . - e
Karabiber |04 gr. Karabiber 0.4 gr. peynirl 20 gr.
{ohan Kun Sogan | 20 25 ani Kuru Sogan | 29 8r El Basan Kuru Sofan | 20 gr.
Koavurma — i Tava Do
Tuz 2o hantar A0 gr. SE,IIH'N;E 5 g
Mavdunoz §/50 ad, S My gr.
[Domastes
Salcast 10 gr. Tuz 2 gr.
1 Biber Salgas: | 2 Un 20 gr.
' Un Tar. Yumarta | 1/5 ad.
Ay gigek | Ay gigek Ay gigek
Yai 0. | Yagi 10 gr. Yadi 10 gr.
) i Carliston
Dana Eti 150 gr. Dana Et 150 gr. Riber 10 gr.
Korabiber | 0.4 gr. Havusg 30 gr. Dana Eti | 120 gr
Kekik odg. | Karabiber | 0.4 £r. Domates | 10§ |
Kuru Sogan | 20 gr. Limon 14 nd. Karabiber | 0.4 gr.
kKuru
Ex Kuyruk Yags | 20 gr. £t Haslaea Patatzes 60 gr. . Sogan 30 gr.
T Domales
Tuz 1A Tuz 2gr Salgast 10 gr.
¥ofurt 10 gr, Lin 10 gr. Tuz 2.
¥ ofurt 20 gr. Un 2ar.
| | Yumuna 1790 ad.
i1 1
Yi
icdart d Mol Ister Madird
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Aycigek | Ay gigek Ay gigek | o4
Yag) 20b-gr. Y 20 e Yagi KE.
i liston
E?;g?m“ 10 gr. Bezelyve 20h gr. Elh; 10 g
Dana En 100 gr. g;:i':lm 10 gr. Dana Eti | 100 gr
Domates 10 gr. [ Dana Ei |00 gr. Havug 20 gr.
: [ = Kuru
Karabiber |04 gr Domates I0 gr. Sogan 20 gr.
slim Kurd Sogan | 10gr. | Kagit | Wambiber |04 gr Macar Patates | S0 gr
Kelap Kebap Gulas ———
Patlican I 50 gr. Kuru Sofan |20 gr. Salcasi 10 gr.
= — =
Sah;n:[fi 8 gr. Patates 30gr, Tuz 2 gr.
a Domates ]
Tuz 2 gr. Sulgasi o gr. LUn 2 g
Un 2 gr. Tuzx 2 gr.
Aygigek Aygigedi Ay gigek
Y@ L gr. Va1 1 ar. Yagi 20 gr.
(arliston 200 gr. {arliston 1 gr.
Biber Riber Bezelye 2027
: 104 gr. : 120 gr. rlist
Dann Eti B DCana Exi B giﬂ_ s 0 gr.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Dana ELi 00 gr.
Karabiber 0.4 gr. F.arzhiber 0.4 gr. Dhomnates 20 pr.
Mantarh Mq:':-:-h i hrman o
Et Sole Kuru Sofan | 30 gr. 'nm:n' Kuru Sofan | 10 gr. Kebap Havug 20 gr.
hantir 50 gr. hlaninr 40 gr. Kouru Sogan | 20 EF,_'-
Domates igr. | Domates i gr.
Sah:.asl sﬂjl:aﬂ FHB‘[:!- 5“ Er.
Tuz 2 . Tuz 2 or. Tuz 2 g
Lin 2 Lin 5 gr, Lin 2.
] |
= ]
p L Saku yefaReL 020
ELE y sTanesd
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all igter Midarl
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; Ay gigek gr.
Ay gigek | 20 ar. "I"];-ﬂ.'l 10 g, Yag
g
Carliston | 1 4r g?"h'-;"““ 10 gr.
s o Eni 100 gr. Dana En 140 gr.
Dana Eti 100 gr. Dana =1 - o ToAE
I Domates 16k gr. H-’.ll-'!hi'btl 1;] EF-
Karabiber 0.4 ar. Kuru Sofan Br —— =
100 g. ! -
pathean | PRIbean 150 gr- Pilreli Pames ¥ “‘:_j‘n Salgass
= T Kebmp |1 o
Henp Domates 0 35 | ;:::& 10 gr. Tuz B
Salgas :
Biber 2gr St 20 gr Un BF
Salgas
Tuz 2 gr. Tuz i!’-’*
Lin & gr Lim Er.
]
i Aysigek g
Aysigk 1o g, ﬁﬁm S Yaii ¥
Yag i
5 gr.
Carliston 10 g Eﬂ;ﬂm 10 gr. Badem gr
s = ] Sgr. | Kambiber |04 gr.
i | 180 g ™ Dana kN T5 . i
Dana Kt Br A == M i
0pr. | | Domates 30 gr. a
o i Karabiber |04 gr
i A Kabak | $0gr. arabi Agr.
Karnbiber |04 gr.
L :
Cromates Sandal Kuarthiber 0.4 gr. Saray Kuru Sodan | 20 gr.
Salgah S 10 gr. Bitd Kebap
Tuz Jgr Kangar peynini | 15 gr. :
' Tuz or.
Un 5gr. Fouwru Sogan | 20 gr.
Dromates 10 gr. Un 2
Sulga
Bl 20 gr. Yegil Sogan | 10 gr.
Tuz 2gr.
— Un 10 gr.
| .
r L SAGUK
£\ oHiRT BN M"ﬁ’
uep ARKOCL
i
F
Eine Gac® fowdfe b Flon  kakraman
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Arpa Ay ek Al er.
Sehriye 0 g Yagi B
Ay gigek Carliston
Yad 15 gr. Biber g
Carliston
Biber 10 gr. Drana Eti [0 g,
Dana Eti 100 gr. Domites 20 gr.
Domates 141 ar. s K.arabiber 0.4 gr,
li — a
e | Kambiber |04 & Ketnp | KuruSagan |04
Wuru Sogan | 10gr. I Patmes | M0gn
Domates " Domates
Enloski 10 gr. Salasi 10 gr.
Tuz 2grn Tuz 2gr.
Un 3 gr.
KOFTELI YEMEKLER
fﬁr:::#i 10 gr. Avgivek Yo | 20 gr. Ayyigek Yag | 20gr.
e {arliston E=
Ekmek Igi | 10 gr. Biber 15 gr. Berelve 160 gr.
Kambiber | 0.4 gr. Domates 10 gr. Ekmek lgi 15 gr.
[(anm x :
Kiyma |00 . Ekmek Igi b5 gr. Havug 20 gr.
Maydanoz | 1/50 ad Havug I gr- Karabiber 0 g
Drowmiat :
E.u.]mfi 10 gr. Karabiber 0 gr. Dana Kiyma | 100 gr.
Abant Kunt Bahewan Cintlik
Kifte Sopan 10 gr. Kifte Diana Kiyma | 100 gr. KBMe Kuru Sofian 10 gr.
Tuz 2 Kuru Sogan | 10 gr. Maydanoz 1/50 ad
Ln Sgr. Muaydanoz 1450 ad. Pazles 50 gr.
| Dosnates 10 gr.
Yumuria | /10 ad. Pathican 30 gr. Salgasi
[ Tuz Igr. | Tuz 2 .
Domates | 5 gr.
Sulgis 10 gr. Un
| Un 2ar. Yumurts 1710 ad
Y umurta 1110 ad
2 . igarive Ml
Trile= G pdfe CAG O Ertan  dohraman
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Avgicek B . Avgigek o000 | Domates |20 gr.
Yaj Lgr. Yagi hr gr
p
Bezelye 10 gr. Em‘:'m 10 gr. Ekmek Igi | 15 gr.
Ekmek Igi | 15 g, Domates | 20 gr. Karabiber | 04 gr.
Havug 10 gr. Ekimek bgi | 15 gr Ketgap 10 gr.
Do
Karabiber | 0.4 gr. Karabiber | 0.4 gr. Kiyma 125 gr.
D [hani K wru 10
Kiyma 1029 Kiyma AT Hamburger | Sofan Bl
Dulyan ] Firm | - Kifie
Kifte ;;‘;“ 10 gr. Kifte 5:&“;“ 10 gr. Margl | 1/10ad
Maydanoz | 1/50 Maydanoz | 1/50 ad Maydanoz | 1750 ad.
Patates B gr. | Pamtes B0 gr, Mavonez | 10 gr.
Domates | 10 gr. Domates | 10 gr. Tursu 10 gr
Galgas Salgasi '
Tuz 2 g Tuzr 2 gr. Tiie 2 gr.
Un 5gr Lin Sgr Yumurta | 1710 ad.
Yumurta | 175 ad  Yumurta | 1/10ad
[ #i;i"“ [10gr. | | Exmek Igi | 152r. $§E““ 20 gr.
Ekmek gi | 13 ar. Karabiber | 0.4 gr. E?;Li:hﬂrl I gr.
= Datia Dana 100 gr.
Karabiber | O gr. KiGima 10 gr. i
Foagar Fowru 10 gr.
peymiri a4 gr, Sogan g Lamates
ﬁ:;' 100 gr. Maydanoz | 1750 ad. Karabiber 0.4 gr.
K 20 pr.
Hasan .5;:;;:11 10 gr. — Tuz 2 g istim - g
ks el
Kifte | Maydanoz | 1/50 ad Haite Yumuna | 1/10 ad. Kiifte Pathcan | 150 gr.
0.4 10 gr.
Dromates = F=5 (= T
Salgas: 1 gr. Tuz
St 20 gr. B Un 2 gr.
Tuz 2.gF-
Un 10 gr. AR SN “““"Emmgm
Pl
Yumuria | 1710 ad. i 44
R
Lo et
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Ay gigek Ay gigek Carliston
Yag! 20 gr. | Yo 60 gr. Bihar - |
Carliston 3 4 mates | 30 gr.
Biber 10 gr. Karabiber | 0.4 gr. Do gr
Iann )
Domates | 20 gr. L 120 gr. Ekmek lgi | 15 gr.
Kuru i
i Karabiber |04 gr.
Ekmek Igi | 13 gr. Sofian 10 gr. rabiber gr
Karabiber | 0.4 gr. Maydanoz | 1750 ad. ?:;;::H 15 gr.
[rana I o Dama
10 gr. Piruivg 14 gr. 104 gr.
fzmir Kiyma " Kadinbudu Kasarh Kiyma
H_ﬂ“l‘ Kouru ll;il'l-ﬂr 4 Iy !ﬂ‘ll'tt Hum
2 ar, 20 gr.
Sogan 10 gr, Tuz £r Sogan Er
Maydanoz | 1/50 Un 15 gr. " Maydanoz | 1/50 ad.
Palates 120 gr. Yumuna | 172 ad. Tuz 2gr
ms 10 gr. yumurta | 1/10 ad.
Tui 2 gr.
LUn 5gr.
Yumurna :Lm
[ AY gigek [ Ay sicek Ay sigek
Y@ 20 gr. Yagi [0 gr. Yag! 20 gr.
Ekmek Igi | 15 gr. Ekmek kgi | 15 gr. Berelye |20 gr.
Farabiber | 0,4 gr. Worabiber |04 gF | Ekmek Igi | 15 gr.
[Dana Dana
Kiyrma 20 Kiyma 100 gr. Havug 20 gr.
Kuru Kouru s
Sopan 10 gr. Sogan 10 gr. Karabiter | 04 gr.
[Dann ]
maydanoz | 1/50 ad. Maydanoz | 1/50 ad. 1040 gr.
Kuru Mitit Olimpiyat Kyma "
Kofe Kisfie Kiie B
Tuz Zgr. Tuz 2 g Sofan 10 gr.
Un 10 gr. Un 10 gr. Maydanoz | 1/30 ad.
Yumurn | /10 yumurtn | 110 ad. Patates 20 gr
ey e T | Salga 10 gr.
: . | Tuz T
Un 10 gr. =
W ummurta 1/10 ad.
Frrine GA el
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Ay gigek {arliston Aygigedi | oo
Yap 15 gr- Riber 10 gr. Y ai B
Biber 10 gr- Farabiber | 0.4 gr. Ekmek igi | 15 2F.
Domates | 10 gr. [llh:.-.mﬂ " 100 gr. Hivvug 20 gr.
Kuru
Ekmek lgi | 15 gr. F'E "”u! an 10 gr. Sogan 0.
Karabiber |04 gr. :::;gu 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad
Dana Domales
Saray Kiyma K Sy i %0 gr Tavuk Salgasi v
Kofte Kifie Dalvan
E:;n 10 gr. Maydanoz | 1/30 ad- Tavuk Eti | 100 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. Tuz 2 pr. Tuz 2gr.
Patates 100 gr. Un 5 pr.
Salga 10 gr. Yumuria | 1/5 ad.
Tuz 2 gr.
Lin 5gr
Yumura | 110 ad.
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yai | 10 gr. | Yagi 20 gr. Yag 10 gr.
; : . a
Ekmek Igi | 15gr. Biber 20 gr. 'D:f':m LMD g2r.
Harsbiber | 04 gr. Dompies | 20 g Domates | 20 gr.
Kuru
Supan 10 gr. Ekmek lgi | 15 gr Ekmek lgi | 15 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. Karnbiber | Od gr. Havug 15 gr.
[romates Drani :
Salcas! 10 gr. Kiyma 10 gr. K.arabiber | 0.4 gr.
Tavuk Kouru Kuru
Tavuk 1104 gr. Tepsi 10 gr. Terblycli 10 gr.
Kiifte yigns Kifte i Kiifte i
Tuz 2 g Maydunoz L:Eu Limon 1/30 ad.
Lin §gr. Patates | 50 gr. Maydanoz | 1/50 ad,
Yumura | 110 ad. | Salga 10 gr. Patates | 10 &F
Tuz 2 ar. Pirirg 10 gr.
Ln 5gr. Tuz 2
¥ umurta i Un 10 gr.
Ereire Ghe—
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E — |
TAVUK YEMEKLERI :
' i Ay gigek | Ay gigek a0 gr
Ay gigek 0 gr, 45y 10 gr. e
= Carlisten | .
¥arabiber | 0.4 g Havug A0 gr. Riber
Pmates | 100 gr. Tindi Eii | 250 gr. Domates | 10 gr.
Domates | g or, Karabiber |0.4 gr. Hindi Eti | 175 gr-
n Karabiber |04 gr
Tavuk 250 gr. Maydanoz | 1/50 ad. i ;
B it el 10 gr.
Tuz 2 g, Hindi Patates | 80 gr- Hindi Sodan
e Haglama |———t — Soe T
T Un Sor | Tuz 2gr Maydanoz ;
T ~ Un Sg. | Patates | 70 gF.
¥ ofiurt 20 gr. Salga 10 gr.
Yumurmn | 1730 ad Tuz 2 gr.
i ' Un 5 gr.
|
g Ay gigek
igek Avcigek Brar 10 g
J:'i;:':: W0 gr. Yagi e ‘fagul
» arliston Garliston | 100y
Karabiber |0.4 gr. Carliston | 19 . i -
= | e
Tavuk Eti | I75 gr. Domates | 10 gr. - Domates | 10 gr
Tuz Tgr. | Hindi En | 150 gr. Karabiber |04 g |
Rarabiber |0Agr Mantar | 40 gr-
Mantar |40 gr. B Tavuk Eti | 175 gr.
Miantarh i
Lgars Hindi f_h:lmai:l 10 gr. Tavuk g:;““.ﬁ‘ 10 gr.
Taret Rosto Salgast Bifiek | Salsss
Tuz X qr. Tuz 2ar,
Un 5 gr. Ln 5 gr.
1
21
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Ay gigek . o Ay gigek 0 Ay gigek | g ur
Ya 10 gr. | Yap 10 gr. Yad) Er
Kori Sosu | 0.4 gr. Hadem Spr. Karabiber | 0.4 gr.
Kuru Karabiber |04 ._| Tavuk Exi | 250 gr.
Sogan 10 gr. l g |
k.
Mantar | 40 gr- sogn | Tz |2en
T Karabiber | 0.4 [_r.__ Kugbzlimi | 2.5 gr.
-?:::Luk Tawuk Eti | 120 gr. Taopkap Maydanoz | 1/50 ad. Baget
Tuz 2 g Pirkng 20 gr.
== Tawvuk EL | 150 gr.
T Tuz z
| |
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Yags 10 gr- Vi 10 gr- Yad) 50 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Havug 50 pr. Uj : u“ B 30 gr.
Foumni - F W arnbi
Sofan 20 pr. Karabiber | 4 gr. arnhiber | 0.4 gr.
Tavuk Eti | 175 gr. Maydanoz | 1730 ad. Tavuk Eti | 150 gr.
Tux 2gr Patiges 80 gr. Tuz 2ar
Yogurt | 20gr Tavek Tuvuk Eti | 250 gr. Un [ gr.
Haglama Tuz 2gr Yumorta | 13 ad,
Ln 5 gr.
Y ogur 20 g,
Yumuria | 1730 ad.
Ay glgek Ay gigek Ay gigek
Yapi 0 or. Yap) 20 gr. Yadi b r.
Tavuk — Tavuk : Tavuk
{arlision Carliston Galeta
Kot Riber I0 gr. Rl | Biber 10 gr. Sinitzel Unu 30 gr.
Domates | 1D gr, Domates | 1 gr. Karabiber | 0.4 gr. K
Fahrgman
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il 1 | 150 gr,
Karabiber | L4 gr. Karabiber |04 gr Tavuk Eti 2r
= B Tut s
Mantar |60 gr. | sep 10 gr. Er
Patates | 150 gr. Patates 70 gr. Un 5gr.
s i Yumurta | 113 ad,
Dxnmates 10gr.
Zalgasi 10 gr. Snlgasi Er
Tavuk Tavuk Efi | 150 gr.
B 250 gr.
Tz 2pr. Tuz 2gr.
Uin 5gr Lin 5gr.
i igek
igek | Ay gigek Aygigek |0 0
ﬁ;’“ 50 gr. N 10 gr. i
i liston
E‘iﬂ:‘:‘““ 10 gr. Karsbiber | 0.4 gr. Garkeon s
Dromates | 10 gr. Tavuk ELi | 250 gr. Tavuk ELi | 175 gr.
K.arabiber | 0.4 gr. Tuz 2 Tuz 2 gr.
Ko T Kar. Toz
Patlican 1:.“ B 0.4 gr. ik 0.4 gr.
T;:'ukln Salea 0gr. | Tavuk Tavuk
li = N
| RﬂI:F Tavuk Eti | 150 gr. Pirzola Sis
Tuz 2
Ln 2gr.
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Ceviz Igi I gr. i ﬁ;l"f* 40 gr. Cam Fisug 5 gr
60 gr. ker 75 . Un 50 ar.
Tel il & Tulumba = & Un helvasi
Kadayil | Seker TS er Taihss Un 25 gr. Seker 60 or.
(I 5 s
Areiredl g S Yumuria | 173 ad. Margarin 20 gr.
Ay gigek Yagn [0 gr. Ceviz Igi | 15gr. | Incir 200 gr.,
Margarin I gr. Kadswif |60 gr. Seker 75 ar.
Seker 75 . Kaymak |20 gr. Toz Santi 15 gr.
Vezir W) Incir i
 Parmag | Un 25 gr. Kadaysr | Seker  [75gr | ape  |Cevizlgi 5gr.
173 ad.
5ar
Yumurta Py | S gr
MEVVELER
Armiut 200 g, Avva 250 ar. Cilek 225 gr.
Armut Ayva Cikk  pydr sekeri |5 gr.
Elma 1200 gr. Karpuz | 500 gr. Kavun 500 gr.
Elmi Karpuz Kavan
Kayis 200 gr. E:EWI 250 gr. Kiraz 200 gr.
koavisi Erik Kiraz
| Can Erigi | 200 gr.
Wi Malta Erigi 250 gr. Mandaling | 250 gr. Muz 250 gr.
A
Erigi Mlamelaling Muz
Portakal 220 ar. Seftali 250 gr. Llziim 300 gr.
Portakal Seflali Uiiim
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KOMPOSTOLAR
Ayva :r'ﬂ Cilek Bl g, Elma &0 gr
Avva 40 Cilek Elma
Komposiosy Seker gr. | Kompostosu veker g Kompaslosu RN 40 g5,
K% targim I gr
Kavis | EE '. E:.:Fm i gr Kiraz 60 gr,
Barmees ¢
Kayis A0} : | Kiraz
Seker Erik | Seker 40 gr. Seker 40 gr.
Kompastasu gr. Koriposioan Kompusiosu
Kuru Uzikm 2:] Kizilek | 60 gr. Visne 60 gr.
Kuru Czim KT Kizileik Yisne
Komposiosy | FEker gr. | Kempostosi Seker 08 | Kompostosu | Feker 40 gr.
SALATALAR
Beyaz Lahana | 200 gr E:ﬁ““ 20 gr. Aysberg 1/5 ad.
Limon 174 ad. Domates | 130 gr, Domites 50 gr.
Dereotu 500 md, |.imon i aad, Limon 114 ad,
Beynz | Zeyiin Yag dgr Mavdonoz | 17540 ad, | Maydanoz 1750 ad,
Lahana | Misir 10 gr. Coban | Salstabk | 30 gr. Domateshi | Zeviin Yal 5 pr.
Salata |0 o Sull | Sogan 20 gr. Asj;ftgg Tug 5
Levtin %
Yag il
Tuz o
Euru Fasulye &0 gr. Huovug 200 g, Axsherg 175 nal.
Yesil Sogun 20 gr. Limon 154 ad. Hawviig 50 gr.
Limon 1/4 ad. Mayclanoz | 1750 ad,  Limon 1/4 ad.
Maydanoz 1150 ad. E":"I’“ 5 gr. Maydanoz 150 ad.
|
i 2gr
Fusulye | Yymunabeyaz | 114 ad. Havue | Tuz Humipn Zevtin Yadi 5gr
s — ‘i:lul: —_ Ayiherg
! A 3
Zeylin 20 gr. Salata |7y, .
Levtin "I"BEI. Ser.
=g
Tuz

Errice Gpucil—

Digefisngen
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[ B — —
50
Domrates 3 Havu 100 gr. Havug 50 gr.
Havug S0 gr ::':;m 10 gr. Mor lxhana 50 gr.
Mor Lahana 50 gr Limon Idad, | | Aysberg 115 wd,
Kangk |Knarcik 1/5 nd. ;‘Iu:.-?hm.:t 1500 | ageveim fLdmon 14 ad,
Salata | Salamalik sogp | | Mo l;i:“ Sgr. Salata | Misir 20 gr.
2gr (Ks)
Lirmion 1 gl Tuz Feviin Yagi 5ar
2gr
Zeytin Yag Sgr Tuz
Maydonor /50 ad, | ! = !
|
o Domates 50 gr. Aysberg 175 ad. Mor Lahana 200 gr,
Salatahk 50 gr. Musir 10 gr. Limon 174 ad.
f""‘“"“”"" /5 ad. Limon 114 adl. Maydinas 150 ad,
 Limon |/ ad, Muavdanoz | 1750 ad. Zeytin Yad Sgr. |
Mevsim ) Musirl | Zoviin Mor 2 o
Saluln | Mavdanoz | /5 0kad Aysherg 'I"I'.Et 5er Labana | TUZ
{Yaz) Salata Salota
| g
Zeytin Yal 5gr. Tuz
2gr |
Tuz .
Carliston
Biber 30 gr.
= Diomates 15 ar.
SBR[ salatalk 75 gr.
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DIVET PILAY VE MAKARNALARI
Ay gigek =] Aygigek | Ay cigek
Yag £ _ Yap ik Yags i
Evigte | ETiSE g, | Makarma  kame 40 gr. 2:1"'.‘ Piring S0 gr.
CHHH‘I'I LY
Armut 200 gr. Ayva 200 gr. Cilek 200 gr.
Armul Ayva Cilek
Elma Elma 200 gr. | Karpuz Karpuz SO0 gr, | Kaven | Kavun 500 gr.
|
S N 1
Kuayisi Kayis 200 gr. | Kirmu Kirmizi Erik | 200 gr. | Kiraz | Kirag 20lh r.
Erik
—— =
Malta Malta Erigi | 200 gr. | Mandalina Mandalina 20 gr. | Muz Muz 200 gr,
Erigi
Portaksl | Portakal 200 gr. Seftali Seftali 200 gr. | Uzim | Uzim 200 gr.
| s =
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—
— " DIVET TATLILARI - 10 gr.
I_ 1__—.1— e 51.“ _| lm gl-l I Hmm
Elmal Armul 250 gr. | St 200 gr. |
| Tar Seker | 40 5. i [Seker a0 g
Elma Seker Yaumurial Vanilva 0,2 gr. Muhallebi | 2%
Armul Muhallebi 110 Vanilya 0,2 gr.
'| Yumurta | g
Tatlsi
— 1
i ] 5 g
Nigast 10 gr Nigsa | 208 i [ h:
1l j = Tatlandireey | 1,2 B
=i d i.5 gr. Tuilandury | Patiandirs? |
Seker Tatlandiriey | I0LIR | o diricih Tulndne s | an St 200 gr- |
Pelie aubaliehi ___E'I__ Siitlag Vanilya 0.2ar.
B I_Hiiﬂ-’-'m il gr.
- I— Misasta L0 gr.
1 Piring Sgr. |
| Siitkag Sk 200 El'-__l i
Ei:kﬂ du BI. |
i 0.2
Yaniye DIYET KOM Pgﬁ'ml.ma = Eima 30 gr.
ek
Ayva Wgr i a0 gr.
fic 70 gr. Elma | Scker .|
Seker 2. Cik | ompostes
Ayva I gr Kompostosu u
Hompostost | yap mrgin
K armiz Kiraz 30 gr.
Foayist 30 gr. ] | Exik g Kirsz |
Kayiss Kirmrz Erik '}ckn T Komposts | Seker 20 gr.
Seker 20 gr. | Kompostosy D u
Konypustosu -| l—— A — | ]_
L : Wigne 30 gr.
I~ G Uam |08 i G ik
= k A s:“__l '
Kurn Czim [Seker 20 gr. KI::‘:‘T;I At Seker 30 g Kompostoss
Komposiosu L
| |
L
i Thlo~ eavtmon
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L ARA DGUNLER
Elma f
| Kk 0.6 gr. Marmelals 40 gr. Ay gigek yafl 20 gr.
Uvendr cikelata | 8 gr. ﬁui mt"' R pa Kuru Dzim 3 g,
i i gr Ovaleks 2 gr.
Wisusna b . , Mirgarin 20 g,
Intah i Etmah sekeri | 10 gr Kek [ SM S gr.
l::]I;":dei11 Pralin i Kurabive Pudra f - >0 g,
ki B 150 gr. Un 40 gr. Seke 20gr. |
[ Seker S0 gr. Y umurta 119 ad. [ Un 30 gr.
2
Yanilya Zgr. Y umurta o
e
Y umuena ﬂ
; | Ay ¢igek | g Albay af 28 gr,
Ay gigek yaf 40 gr. vapy Br-
B | Patates 1104 gr. ?:hmnﬂma 0.5 gr. Kink Findik 4 gr.
| COvaleks 1.5 gr. Maya 4 gr.
Patates —{ Muffin Paskalya ,
Kimrimas: Hﬂ* i Lﬂ Br. Y E#r 2‘1' 2r
Seker 25 gr. Un T gr.
i T
Lin 3% gr. Y umurta ad!.r
Y umurta 172 ad.
I3
Un 35 gr. Un 35 gr. Albay af 3
i Carliston == F
Domates 5 ur. Biber 5 gr. marmelavPralin .
K iri 20 gr. Drvmates ) Mlava J:,ﬁg.
E Kansar
Margarin 17 gr. oo 20 gr. Seker %'D
Pirza Mayn 2gr. S;ih:'ﬂ Mantar 10 gr. Pongik ﬂm ”:E
Salam 10 gr. M argarin 17 gr. Yumuria S
Sosis 1o gr._' Maya il
Seker 2 gt Misir 4gr. ]
. Sivah
Tuz I gr | Zewtin Sgr
Seker 2 gr.
Tuz E_Er
Mahlep g albayag | 25gr Albay ag 30 gr.
Mayn 4 gr. Mays 2.5 g1 | Maya 254, |
S 15 gr- r 4 gr. 0 3 .
Mahlepli  ["seier Ee | pudan T Susamlt [Tz Ter
Frskalys Lin 70 gr. Lin S0gr. | i Un 50 gr.
L3 Yumuna 172 8d.
G Susam 5 gr.
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| lutensiz
AysiekYap | 1er el [
| Misir Unu 50 gr. Gluten®iz | piav I
S & Ekmek . i
Ekmeg! Seker I ar. I dili Tuz l
(1 dilin) | Chdilm) = EI ;
Tuz | gr. Seker g.
Maya 1L3gr == E |
| | | |

Yukanda yazili olan yemeklere giren malzemeler kazana g1
Bu gramajlara ve igeriklere aynen ayulacakur.( Om.

ayiklanmig), sofan ve patates 50

sfiziilmils bir porsiyona girecek

yitksek olan sebzeler fire yiizdesi

= Kahvalt ve yemeklerde kullaml
ekie verilen Ozel Teknik Sariname
uzman ve diger ilgililerden olugan muayene

™ "':"'J‘P' Eiﬂaw

yulmus,
net agirhklardir.
dissiiniilerck fazla siparig edilir).

acak kuru gida, sebze — meyve
hitkiimlerine uygun olacak; mut
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ispanak yikanmig ve dogranmig,
Karnabahar ve semizotu gibi
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recek net gramajlan gistermektedir.
. Ft kemiksiz ve girinir yaglan
konserve ve tursular
artuk oram

ve diger viyecek maddelen
faga verilmeden dnee diyel
komisyonu tarafindan kontrol edilecektir.
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GIDA MADDELERI ILE (LGILI TEKNIK SARTNAMELER(ER-1)
ETLERIN TEKNIK &'AIIIHAMESI

TOSUN ETI TEKNIK sm'rmm,si

|. Getirilecek et tosun ¢ti olacakur.

3 Tosun eti 3 veva 4 yaginda olacakur.

4. Tosun eti 60-65 randimank olacaktir,

4 Govde eti kemigi %o 13-16 arasinda olacakur. Bu miktardan fazla kemik tespit edilen etler
derhal iade ediliv aym gin veniden et istenir.

5. Kesilmis hayvanlann gy deleri ditrde bolinmilg olarak teslim edilecek,

6. Rengi ¢ok agik veya acik pembe olacakur, Lifleri ince. kesit ylizeyleri taneler ¢cok sik veva
sik, kesit viizeyi kadife gibi, kivami sert ve elastik olacakur.

7 Kaslann arasinda ve lenf givdelerinde hafif vag zerrecikleri olacakur. Giwdelerin dig yiizd
ince beyaz, kat ve sert alan bir kabuk vag ile Sriiilil olacakur.

§. Filerde higbir hastalik belirtisi olmayacak, Kesilmig el iizerinde yabanei bir madde (Deri,
Kil, Pislik, Dngka, Toprak vs.) bulunmayacakur.

9. Etler vagsz olacakur. FL. bobrek vaglanndan ve diger fazla yaglardan temizlenmis
olacakur. Bobrek ve yaili alinmadan getirilen etlerde her 100 kg igin 6 kilogram cikanlacak
ve et agirh@ buna gire bulunacaktr.

10, Edlilik ile ilgili dzellikler asagida belintildigs gibi olmalidir.

- Giwwde dolgun ukiz ve derindir.

- Sokum genis ve dolgundur.

- Butlar dolgun ve yuvarlakur,

- But profili dig bilkeydir.

- Antrkot kabarlk vogun ve dolgundur.
. Omuz kabank ve dolgundur.

11. Omuz sivrileri, gtigis kemigi ve kuyruk ile hava kemigi kalem yeri iyice kemiklesmemis .
Kemik baslar imlul beyaz veya gri renkie, kemik iligi koyu renkte olacaktir.

12.Etler teknigine gore taze olarak verilecektir, Donmug ve ithal mal eller kabul
edilmeyecektir.

1 3. Etler yumugamig, nemli, kOfli ve ekgimsi kokulu yapiskan, parlak Kirmzs olmayacakur.
Cok kartlagmg zayif, ciliz ve stmiksii yapida olan etler kabul edilemez, iade edilir.
Diegismedigi takdirde idari sartnamede belinilen cezai hitklimler uygulamr.

14, Yemek listesinin durumuna giire but agrhikl et istenehilir,

15, Muayene komisyonu uygun gordgi  hallerde yemegin Gzellifine gore siit danasy
isteyecektir. St danalannda sigie etinde bulunan biltin azellikler olacaktr. Dana etleri 2
yagimndan bilylk olmayacakur.

16. Kovun eti idarenin talebiyle kullamlacakur.

17, Dana Kiyma mutfakta hazwrlanacaktr,

18. Divetisyen ve Gida Mihendisinge uygun poriilmeyerck iade edilen etleri Miteahhit firma
degigtirmek zorundadir.

19, Govdelerdeki “veteriner kontrol damgast”  daire seklinde, mavi renkte ve okunakh
olmalidir. Damga fizerinde etin kesildigi verin sicil numarasi. etin cinsi, etin iglendif
sehrin plaka numarasi vazih olacakur. karkasin ghivdesinde eli muayene yapan veterinerin
etiketi olacakur, Tarim ve Koy Isleri Bakanhii tarafindan verilen veteriner saghik raporu ve
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dezenfeksivon belgesi olmali, bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, viklenici ismi
ve kagesi, adeti, agirh, markas: ve bu belgelerin o ete ait olduunu gosteren ¢t iizerindeki
soguk damga numarasi yer almahdir. Etlerle ilgili tesis veterinerlerin diginda, bakanhk
veterinerinin de hazirladify rapor olacakur. Et Gzerinde kesim haneye ait kodlu mithiir,
okunakli sekilde basilmis olacakur.

20.Et kesimi 560 savili  “gidamn dretimi, (iketimi ev uygun denetlenmesine™  dair
kararnamenin 18, maddesine uygun olarak Tanm ve Koy Isleri Bakanlifinea izin verilen et
kesim yerlerinde gergeklestirilecektir, Yiiklenici firma et kesimi yapuklan yerlenn bu
evsafini belgelendireceklerdir,

21. Etler en az bir giin tnce kesilmis, kesimden sonra uygun gartlarda §-12 saat dinlendirilmig
olacak, rigor mortisi tamamlanmy ve sofutulmus olacakur. Aym gin kesilmig sicak et
kabul edilmeyecektir.

2. Teslim edilen parcalar aym hayvana ait olacakur, Yani ayni kesimin kol ve budu teshm
edilecek, farkh pargalar kabul edilmeyecektir.

23, Gerek gorildiginde etler, idarenin belirleyecegl yer ve zamanda giderleri firma tarafindan

. karsilanmak fizere analize tabil tutulur.

24, Yukanida belirtilmeyen sartlar igin gida maddeleri tizfiglinin ilgili maddelerine bakilacak
ve eklerindeki hilklimler esas alinacakuir.

1. TESLIMAT : Teslim yapan firmamn arabasi temiz, sofutma sistemli (frigorifik) ve e
tagimaya uygun olacakur. Etler arag igerisinde kancalara asih halde. zerleri kefenle (file
bezivle) drtilil ve afizlan bagl clacakur. Her ne fartia olursa olsun etler arag i¢inde yere
konmus vazivette getirilmeyecek. Aksi taktirde inde edilecek  vada cezai iglem
yapilacakur. Etleri getiren personelin kivalen de duruma uygun nitelikie (bashkh musamba
pardiisih, wzun gizme ve el lagimaya uygun cldiven olmahidic.Araba iginde eti veren
personel galos giyip arabaya cikacakur S eti depoya teslim edilecektir. Mal tesliminde
Yiskleniciyi temsil eden sorumlu kigi bulunacakur.

2. Teslim amnda etin ig sicakhigi, 7 “C* den viiksek olmayacakir,
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14.
15.

16,
17.
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KOYUN ETi TEKNIK SARTNAMES]

- Saghk bakanhfinca miisaade edilmis mezbahasi olan vererden gida maddeleni mevzuanmn

I_SE. maddcsin:n ghre uygun kesilmis hayvan etleri olacak ve hayvan saghk zabnasi ve
tikzilg ve etlenin teflis yonetmeligi hitkimlerine ghire muayene edilmis ve buradaki sartlara
uygun damgalanmis olacakur.

Gavde etlerde bag, deri, tarsal ve diz eklemlerinin alundaki ayak kisimlan, solunum
sindirim organlan, kalp, dalak ig ve yaglan, sidik kesesi. kordonu, déllenme organlan ve
baglanti noktasindan itibaren kuyruk { vagh kuyruklarda ) bulunmayacaktr,

Koyun eti erkek 1-4 vas arasinda olacak, kuyruksuz ve sakatatsiz olarak teslim edilecektir.

Govde afarlhign 1443 kg olacakur,
Etlilik ile ilgili dzellikler
v Gisvde dolgun, derin, ukiz ve gvde profili tiriine giire olmalidir.
Butlar yuvarlak, dolgun, uzun ve iri bogumilu, but profili dis hitkey,
Omuzlar kabank ve beliri
Boyun ve bacaklar kisa ve dolgun
Kemnkler ince ve kisa
kas gukurlan belirsiz
sirt profili az belirgindir

LU O VL

Kabuk vaglannin tiimii veya bir kisnn kilgiklasmis ve kismen dilzgting kalinlig |
mm, kann lefen duvan az belirgin ve kaygan pullanma ve sert, rengi beyaz,
bébregi 1/3 fazlas vagla drillidir.

Etin rengi pembe veya agik pembe, kivam sert

Lifferi ok ince ve kaygan

Eklem kikirdaklan saydam goriingisli ve mavimsi beyaz isiluh
Kemik iligi wiluly pembe renkte

Haya kemigi kikirdags kolayhkla kesilebilir halde olacak

. Etler kesilip ylizilldikien sonra normal sartlarda en az alu saat bekletildikien sonra veya

soguk. hava deposunu en az 24 saat dinlendirildikien sonra etler soguklugunu muhafaza
ederek, soguk hava tertibath araglarla kuruma ulastinlacaktir.,

. Donmug ve ithal mal etler kabul edilmeyecektir,

 Etler yvumugamig nemli, kiifli ve eksimis, kokulu, vapiskan, parlak kummizi rengimsi

olmayvacakiir

Etlerde higbir hastalik belirtisi olmayacak. kan, pislik ( disks sindirim orgam muhteviyan
gibi) yabanci maddelerle Kirlenmis olmayvacaklardir. Govde eti kemigi %%15-20 arasinda
olacakur,

Etlerde normal oranda (asgari yanim santim kalinhginda) bir vag tabakas: bulunacakur.
Yemegin cinsine gire gerektiginde but getirtilecektir.

Hastanemizde tartilarak teslim alinacak etlerin agirhig 135 kg® mun dizerinde olmayvacakur.
Mal tesliminde Yiklenicivi temsil eden sorumlu kisi bulunacak
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KUYRUK YAGI TEKNIK SARTNAMESI

Koyun kuyruk yagi olacakur, Kuyruk yagi normal olarak bilnyeleri icinde
bulunanlardan baska hayvamin diger nesiglerini veyahut herhangi vabane bir unsuru ihtiva
ctmeyecekler, bozulmug, kokmus, kiflenmis ve kirlenmig clmayacakur. Kuyruk yaglan;
dzel koku, renk ve lezzette olacaklardir. Terkiplerindeki safi yag miktart % 96 dan asaf
olmayacak, tuzsuz olacakur Tuzsuz olanlarda iz oram % 0.5 den, asiditeleri % 2
dereceden fazla bulunmayacakur, Zararsiz da olsa herhangi bir kimyevi maddeyi ve
yabanci bir yag ve deri kazint yaglanni ihtiva etmevecekler ve hic bir bova ile boyanmis
olmayacaklardir. Kuyruk vaglan streg filme sanlacak ve grdaya uygun 10 kg'hik torbalara
konulacak, bu sekilde teslim edilecektir. Ambalajin lizerinde; yag imalathanesinin isim ve
adresi, yagin elde edildigi hayvamin ve uzvunun ismi, tuzsuz oldugu agikea yazih bir etiket
bulunacaktir. Beyaz renkte olacak, dondurulmus olmavacak, taze olacaktr. Mal tesliminde
Yilkleniciyi temsil eden sorumlu kisi bulunacakur,

BALIK TEKNIK SARTNAMESI

solungag kapaf kapal ve koyu kirmuzi. adale kismi elastiki ve i¢ organlan temizlenmis
olmalidir. Parmakla derive basildifinda, deri hemen eski haline gelmelidir. Amonyak kokusu
olmamahdir. Bahkta kan pihusi, bere, cirik olmamalidir. Agirh@t 200-250 gr aralifinda
olmalidir. Mevsimine gore alabahik seklinde olamalidir., Trafor kutularda buzlanmig olarak, +
4 'Cde teslim edilmelidir. Baliklar sogutuculu  (frigorifik) arabalarda 1asinmalidir. Baliklar
plastik esasl ambalaj iginde 1ekli veya ¢ift sira halinde, Gzerleri jelatinle kapali olacak sekilde
teslim edilecektir. Babklar ginlik olacakur, Baliklarin baglan alinmi olmahidir. Naklive
araglannin ig yizeyleri diz ve temizlenmesi kolay olmali, aymi anda su diriinlerivle, baska
triinlerin bir arada taginmasi igin kullanilmamaldir. Mal tesliminde Yilklenicivi temsil eden
sorumlu kigi bulunacakur. Bahigin kalitesi, agagida belirtilen ekstra kalitede olacakiir.
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Kuabul Edilebilir Tazelik Kategorileri

Farpmetre Eksira A B Kabul edilemez
- canhi ve parlak renk | - canli fakat parlok | - solmus. 1en = solgun, donuk
Deri kaybi vok olmayin renk. kaybeden renk renk
- bag tlirlerin igi, - karin ve sirt renk | - baligm eBilmesi | - derinin ctten
kitrm ile sirt arasinda | Farks daha az ve derisinde avrilmas:
ogtk renk farki katlanma
- seffaf ve sulu - hafif bulamik - #limiksl mukoza | - 00 mukoza
Mukoz mukaaa, similksi miuikozs - donuk renkie
madde. saydam degil
= dagblikey hafif - yass savdamsiz
= dishilkey (siskin) pikmils kornen - merkeade ichikey
Gl seffaf komea yansimalar - suydamsiz giiz slitlEmsdl kormea
= siyah parlak pie gisperen tabaka bebegi - gri renkli giz
bebepi - siyah, solgun - gbz etrafinda kan | bebedi
iz bebegi yanilmase
- mukoza yok = halif, berrak - sayedamez - sOtlimsl mukoza
Solungaglar = dlaha oz renkli mukoza lekeler) mukoEa (slimiksi madde)
(purlak renk) - renk kaybima = slrumirak
uriEmig
- mavimsi, yan seffaf, | - kadifemsi. cilal, | - hafif saydamsiz | - savdumsiz
Et (karndan | plnizsie, parlak kepems
kesit) - orijinal renginde bir | - renk hafif
degisiklik yok degigmis
= cmurga boyumea - hafif pembse - pembe - kermies
Dmurga renkbenme yok = vapisik =z vapisik = vapgik degil
= ayrilmadan keralivor,
| = bobrekler, diger - bibrek ve diger | - bbrekler, diger » bitbrekler diger
Organlar organ kalintilan ve organ kalintlan | organ kalintilar ve | organ kalintilan ve
organ igindeki kan donuk kermiz kan soluk kirmin | kan kahverengimsi
parlak Kirmiz - kanda renk kaybn |
- siki ve esnek = eaneklikne = hafif yumusgak = vumugak ve
pilriizsiz vilseyli azalma (geviek) esneklik | geviek
Et az - kolavea deriden
- - cilal (kadifemsiy | aveilan pullar
| - ve sofgun vilzey | = plirGxll vizey
Karin zar - lamamen ete yapigik | - yapigik = iz yapisik = yapisik degil
{periton) |
Kakii « deniz vosuny kukulu | - ne koo ne de - hafif eksi - eksj
(solungaglar, deniz yosunu
deri, konn kokulu
boshugu )
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TAVUK ETI TEKNIK SARTNAMESI

1. Uygun ortam ve sartlarda kesildifine dair veteriner kontroliinden gectigini gdsteren
damga olmalidir.

2. Rengi beyaz olmahdir.

3. Yilzevde kayvgan bir tabaka . sivah leke, morluk, san-yesil renk, dip tiiyler olmamalidir.
Tiiy diplerinde tam veva yan belirgin kan lekelerin olmamalidir,

4. Tavuk eti bozulmamis, kokusmanis. scilagmanug. donma yam@ina uframamig, (elin

vilzey kisimlannda olugan muniazam olmayan ve zamanla genigleven san lekeler, koku

sinmemis, kendine dzgil renk, koku ve goriiniiste olacak. agir kusurlu olmayacakur.

Etlerde vabanei madde bulunmayacakur. Etlerde anabolizan maddelerden stilbenler,

anabolik steroidler ve zeranol bulunmayacakur, Tivobarbiturik asit (TBA) deger

yiirirltikte olan TS 12326° daki limitlere uygun olacakur. Amonyak miktar, PH deger
yirfirlikie olan TS 12326° de belittilen limitlerde olacakur. Antibiyotik kalnusi
bulunmavacakiir,

6. Etler kasektik olmayvacakur, Ftlerin muayenesi goele, elle, koklanarak, haglandiklan ve
kendi vaginda kizardikian sonra kokusuna bakilarak, warularak yapilacakur,

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

§. Tavuk but'un ortalama agirh@ 330 gr olmahdir, But pargalarina bel kemi@i dihil
edilmemis olacakur. Butun kuyruk sokumu alimmig olmalidir.

9. Tavuk pirzola’mn onalama agrhg 250-260 gr olmalidir.

10, Gogissler 600 gr'dan asafs olamayacaktr.

11, Tavuk etinin kus gribi ile ilgili raporu bulunmalidir,

12. Tavuk etinin ambalaji. oluklu mukavvadan imal edilmis karton koli olup, tek sira veya
iki sara halinde dizili ve aroda jelatin olmabidir. Tavuk etleri. igindeki malin digandan
porlinmesini engellemeyvecek nitelikte polietilen ve benzeri malzemelerden yaplmug
ambalajlar igerisine konmus sekilde teslim edilecektir. Naklive ambalajlan; yiruk,
delik, patlak, islak, vag emmig, naklive ambalajin i¢ yizevine niifuz edecek gekilde
kirlenmis olmayacakur, Ambalajin ek yverleri dagilmis olmayacaktr.

13. Tavuk etleri ambalaji fizerine veva ambalajlar i¢ine konulacak etiketlerde veya
firmanmin getirecegi raporda asagidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde
okunakh yazilmahdir. Bu standardin isareti ve numarasi,

¥ Tavuk etlerinin tipi, simfl,

Kesim tanhi,

Teslim tarih,

Veteriner hekim onayi,

Teslim eden firma adi ve kagesi

Uretim ve son kullanma tarihi 0

u@*ﬂ“ﬂﬁ&

i

LANAN

14. Her ambalajda bulunan etlerin aym gesitteki, en bilyilkle en kilg L
kiitle fark % 207 yi gegmeyecektir. 13\:!:13' Alyds WAL
15, Tavuk eti dondurulmus (soklanmis) olarak teslim edilecektir, et
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" BALIK YEMEKLERL
Ay gigek
Alabalik | 180 gr. Alabalik | 180 gr, ,,;;" 10 gr.
Ay gigek Ay gigek | o Defe 1/50 ad. K
"I'Egl 10 Er. "l'llﬂ.l EF "iapmgl_
E::':gl 1750 ad. Limon |14 ad. Domates | 30 gr.
Domates | 30 gr. Musir Unu | 30 gr. Hamsi 200 gr.
Karabiber | 0.4 gr. | Tuz 2 gr. Karabiber | 0.4 gr.
0gr. |
g:;m 0 pr K. sodan 2 E:;n 20 gr.
Alabalk Alatalik Hamsi
Bufulama Liman 1/4 ad. Tava Bugulama Limon 14 ad.
Patates | 20 gr. Patates |20 gr.
Tuz 0 B Tuz 2gr
(i 10 gr-
K. sodan ¥
Ay gigek Ay gigek Ay gigek
Vet 40 gr ot 40 gr. Yaps 10 gr.
Delne ==
Hamsi 200 gr., Limon 1/4 ad. Yapragi 1/50 ad.
Limon | 1/ ad | Mezgit | 180 gr. | Domates | 30 gr.
t:t?." 30 gr Tuz 2 Karabiber | 0.4 gr.
o Ko
T 2 gr. :
uz gr Sogan 20 gr
Hamsi h'!ﬁﬁ: Palamut Limon 174 ad.
Tuva T Bufulama
ava Palamut | 180 gr.
Patates 20 gr.
o Tuz 2gr,
Frvine. GALIR 11\'. uﬂd‘?c cllobim E{'ﬂq Jfﬁ V¥ i7

P



i

Ay gicek Yaly | 40 gr. | Ay gicek Yagk | 10 pr,
Limon 1748 ad. Defne Yapragy | 1730 ad,
Misir Unu 30 gr. emanes 30 gr.
Palarmut 180 gr. Karabiber 0.4 gr.
Tuz Zgr. Kuru Sodan 20 gr.
Limon 174 ad,
Palamut Uskumpy | Paates 20 gr,
Tava Buftulama [ 2 pr.
Liskumrmu 180 gr.
|
| |
_ SEBZE YEMEKLERI
Ay gieek Yags | 10 g, Ay gigek Yafi | 10 gr., Ay gigek Yags | 10 gr,
N Bamya Bezelve{donm
Dolma Biber | 120 gr.
ma Bi 120 gr {donmon 120 gr. us) 120 gr.
Domates 20 gr Dana Eti 60 gr. Dana E &0 gr,
Karabiber 4 gr, [hunaties 14 gr. Dromanes 10 gr.
Drann Koyma | 40 gr. Karabiber 04 gr. Havuyg I gr.
Kuru Sofan | 20 gr. Kuru Sofan | 10 gr. Kuru Sogan | 10 gr.
Eiber _I'il'ii'h# 20 gr. Etli Liman 154 ad, Etli Padabes 20 e
Dalma Domates Bamya Domates Bezelye Domates
Salgas il Salgns 0gr. Sabgis 9 g
Tz 2 gr. Tu 2gr Tuz 2ar.
LUn 5 gr. Un Sgr Un Sgr.
Mayvdanoz | 1/50 ad
| Dereow | 150ad
AGRI L sy
ELESKjAT e
i
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Ay givek Yap | 10 gr. Ay gigek Yagi  [20pr Ay gigek Yag | 10gr.
Dana Eli 6l gr. Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr.
rﬁ:l‘:viz 180 gr, Drana Eti &0 gr. Biber Salgasi 2gr.
Kauru Sogan 10 gr, [Bomates 20 ar, ana Ex 50 gr,
Limon 14 ad. Huvug 20 r.  Domates 10 gr.
Maydamoz | 1/50 ad. ey 50 gr. Karabiber 0.4 gr.
idonmug)
Ei  |Pattes J0gr. Etli  [Fabak g H"i::_'u Kuru Fasulye | B0 gr.
—"— 'E”m“f‘ 10 gr. Torl [ urusogan  |10e | ™ | oy Sogan 10 gr.
Tuz 2 gr. Patates S0gr. Domates Salgas: | 10 gr.
Un Sgr. | Pathican Bigr. Tuz 2ar,
z | Domates Salgasi | 10 gr.
Tuz 2pr.
Lin Ser
Ay gigek Yagi | 10 gr, Ay gicek Ya@ | 10 gr. Ay gicek Yag |10 gr.
Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr. “Dana Eti 60 gr,
“Dana Eii 30 gr. Dana Eti 90 gr. ‘Domates 10 gr.
"Domates 10 gr. Damales 10 gr. Karabiber 0,4 gr.
Karabiber 0.4 gr. Karabiber 0.4 gr. Kuru Sogan 10 gr.
Kuru Sogan 20 gr. | Kieru Sogan 10 g, Domates Salgasy | 10 gr.
Etli Nohut 8O gr. Eili Maydanoz | 1150 gr, -ﬁ':; L.Fxntye 150 gr.
Ml : Puatates ; Fasulye {donmus)
Bibar Salpasi E 2gr Palates | 200 gr. Tuz 2gr
m:i 10 gr. Biber Salgass | 2 gr. Lin Sgr
Tuz 2er E:'é“;'lﬁ 10 gr.
Lin 5 pr. Tuz 2gr
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Ay gigek Yazi |30 gr. Ay sigek Yagi [10gr. Ay gicek Yagi | 10 gr.
Carliston Biber | 10 gr. Dereotu | 130 gr. | Dereotu 1750 ad.
Domates 10 gr. Domates 10 gr. Domates 10 gr.
Karahiber 0.4 gr. K.abak 180 gr. Kabak 180 gr.
| Dana Kivma |6l gr. karabiber 4 ar Dana Kiyma 50 pr.
Firin Kury Sodan [k gr. Kabak |Dana Kivma |50 gr, Kabak | Piring 19 gr.
Faitakes Mavdazioz 1750 gr. Dalma e ingan 1ﬂr. Kalys Domates Salgas: | 10 gr.
Palates | gr. Firing 10, Bouru Sodian 1 gr.
g:w";:“ 10 gr. Salga 10 gr. Tuz 2gr
Tuz 2 gr. Lin 3gr.
Un 3 gr.
[AY cicek Yapi  [20gr. | _].5.'} gigek Yap (l0gr. | Ay gicek Yagi |10 g
Dereotu /50 ad |Kabah 180 gr ‘Fﬂamm 20 gr.
Domabes 10 gr. |Kami:ihn:f 0.4 gr iammh 1040 gr.
Kabak {180 gr. Kazar peymiri {20 gr, Karabiber 4 gr.
Karahiber 0.4 gr. S 30 gr Dana Kiyma |50 gr.
Dana Kiyma 50 gr Tuz 2 ar, Kuru Sogan |10 gr.
142 nd.
Kuru Sogan 10 gr. Yumurta {Maydanoz 1750 gr.
HT::::! Demates Salgass (10 gr. ﬂ:::::l: Lin 10 gr. E:ﬁ Patlican [0 gr.
Iy mali iso 50 gr
Tuz 2 gr. Salga 10 gr.
i Tavuklu ise
Lin 5 gr, Sigr Tuz 2 gr.
Lin Sgr
pl I SAGL Hm&?ﬂ
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= - _
' Ay gigek Yags | 10 gr. lf gigek Yap | 50 gr. Aygicek Yag | 10 gr.
Karabiber 0.4 H-;'_ il{,‘n'rli-l::ml Biber | 20 gr, Carliston Biber | 20 gr.
Karnabahar | 130 gr. Domates 30 gr. | Domates 20 gr.
Kasar peyniet | 20 gr. 1 Karabiber 01,4 gr. Kasar Peyniri | 20 gr.
St b ar, Dana Kiyma | 60 gr. Mantas 200 gr.
Tuz 2gr "KuruSogan | 20gr. | Kagarli | Karabiber 0.4 gr.
Barmibikar 172 ad- k 150 | Mantar | Domates
ﬁgl‘ﬂ:ﬂn W U H'.l!'ll!'lll‘l Mﬁ'ﬂhﬂﬂ! ad, at S’llﬂ“l ]ﬂ‘!;r.
Lin 00 gr. Patlican ;E{' Tuz 2 gr.
g':m”:;:‘“ 10 gr. Dereotu 1/50 Adet
Tuz 2 gr.
Ay gicek Yage | 10 gr. Ay gicek Yot |5 gr. Ay gigek Yoga | 10 gr.
Domates 20 gr. {é‘i’;':'““ 10 gr. Biber 10 gr.
Havug I gr. Dromates I gr. Biber Salgast |2 gr.
o b i D 10 gr.
( ik 175 gr. Kirabiber 04 gr. omkates g
Karahiber b gr. | ” : Dann Kiyma | 60 gr. Karabiber 0.4 gr,
avimaly
Rrvmsh Mant Manl Kivmah
Ispunak Do Eaymn . | 40 gr. M:!::r;u Makarna &0 gr. Kariahahar Kemabahar 175 gr.
Piring 10 gr. Kuru Sofan 10 gr. Dana Kiyma | 50 gr.
Dxmates . 4
Sailcas: 1 gr. Biber Salgasi | 3 ar. Kuru Sogan 1 gr.
] [romaics s | Domates
L 2 Salgns Tgr Salgas: 10 gr.
B il | Tuz 2gr. | Tuz 2
i —| Terevagi 5 gr. Lin 5gr. J
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Ay cigek Yadi |10 gr. Ay gigek Yagi (10 gr. Ay gigek Yagi |10gr.
Carliston = o
[Biber 10 gr. Biber Salgast |2 gr. Biber Salgasi |2 gr.
Domates Wgr Domates  [20gr | Domates 10 .
Karabiber Agr | hiber 0.4 gr. Karabiber (. gr.
Dana Kiyma (40 gr. Dana Kiyma |50 gr. [ana Kiyima |40 gr.
Kiymali  [KuruSogan  [10gr. | Kiymab 200 gr. |  Kiymah  [Piring 10 gr.
Kapusks Pirasa Semirelu
[Jomentes
Lahuna |50 gr. 10 gr. Sakgas 10 gr.
m Domas ;
D;;EF 10 gr. = 10 gr. Senizolu 204 gr.
T 2 gr. Zgr. Tue P £r.
H'Lln 3 ar,
IHﬂlglI-I' 10 gr.
I ot e —tu :
Ay cipek Yogi |10 gr. Ay cigek Yagi | 10 gr. ‘::3;;!'““ |10 g
Biber Salgas) | 2 gr. (arliston Biber | 10 gr. Damates |0 gr.
Domates 10 gr. Biber Salgast |2 grn K.nrabiber 0.4 gr.
Karabiber 0.4 gr. Diomiates 10 gr. Dana Kiyma | 30 gr.
Dana Kayma | 40 gr. | Karabiber 0.4 gr. Kury Sogan | 20 gr.
“ﬂ:‘;" Salgn T 1|I15r..,-,--...n Dana Kiyma | 100gr. | Lahass | Lahana 150 gr.
— - (Y
Mercimek | Tuz Tar wmarta e S0 | ™™ [Pining Taer.
[omates
L'n Sgr. Salasi 10 gr. Salga 10 gr.
Yesil )
Hl:rcim:k 80 gr. Tuz 2 gr. Tuz 2pr.
B = _‘r'-lin:iurl& (T Ln 5ar.
I 1
i
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ﬁ;li‘* 10 g, Ay cicek Yaf | Sgr. Ay gicek Yagi | 10gr.
Carliston Hazir B
Riber 20 gr. Matiknmahi) 20 gr. Carliston Biber | 20 gr.
Domates | 20 gr. | Kuru MNane 0.4 pr. Domates 100gr.
Mantar | FAmbiber | 0.4 g :  Domsates Salgasi | 10 g Karabiber 0.4 gr.
Sote | Mantar | 200gr. | VN ok DAgr. | Menemen o Sofan 30 gr,
Efé"':;” 10 gr. Karabibes 0,8 gr Domates Salgas | 5 gr,
Tuz 2 gr. f-e‘r:}hui: Sgr Tuz 2 gr.
Yumuria i ad,
|
Av gicek z
\*EE 10 gr. Ay ghpek Yaln | 10 gr, Ay gicek Yar |50 pr,
Bibe
s;h;?; 2ar. Biber Salgasi |2 gr. Carliston Biber | 10 gr.
Domates. | 140 gr. [Pomates P gr. Domates 10 gr.
Karabiber | 0,dgr. | Karabiber |0 gr. | K.arabiber 04 gr.
[
Hl;':la 50 gr. Drann Kyrra 500 zr. Dana Kiyvma &0 gr.
Patates | huru 20 Pathican |
&L Kuru Sofan 20 gr. Pathean Kuru So 10 gr.
Dolma | Sofan Dolma Musakka e £
BT J;:.il:l Mavdanoz 1/50 gr. Patlican 180 gr.
Pratates 200 gr, Patlscan 200 gr. Domates Salgass | 10 gr,
Domates I Domates
Salgass ko Salgast 10.5r. Tuz 2gr.
Tuz {2 gr. Tuz 2 gr. Un Sgr.
Un 5 gr. Lin Sy,
i)
plm B SK sl
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ﬂgﬁ““ 20 gr, Ay sigek Yan |5 gr. Ay gigek Yagr | 10gr
Bezelye A el | PR
ekt a0 gr, Carliston Biber i 10 gr. Carliston Biber | 10 gr.
I‘IF“",F"- 40 gr. Domianes 10 gr. Biber Salgas 2 gr.
Havug 20 gr. | Dana Kiyma Sib gr. Dmates 1 gr.
—
Kabok &0 gr. ! Kuru Sogan 10 gr. G diidia K.arabiber 0.4 gr.
Karabiber | 0.4 ar. | Bane 0.4 gr. Kuru Fasulye 60 gr.
Schire v Sosyeie 1 o Kury
Graten ﬂ*:'m 2gr. | Mantm JHI;;TE 10 gr. Fasulyve | Kuru Sofan 10 gr.
Miser 20 gr. Sumak 0.4 gr. Dana Sucuk 20 gr.
=) St 30 gr. Yufka B wr. Domites Sakgas) | 10 gr,
Tuz 2gr. Tereyags 5 gr. Tuz 2gr.
Yumura | 112 ad. B
Lin 10 gr.
i .
‘:.‘i;“" 10 gr. Ay cigek Yad | 10 gr.
H
mﬂi:: g |150w Domates 10 gr.
Biber Ispanak
Salgasi 2 g {donmug) 150 gr.
Domates 10 gr. Karabiber 0.4 gr.
Karabiber |04 gr. Kuru Sogan | 20 gr.
Kuru Domates
10 gr, . 10 gr,
Tavukly | 5020 o Yumurtal | S48 "
Bamya | Limon idad | DBpamak [T 2 gr,
E::‘;ﬁ I0 gr, I Y umuria I ad.
Tavuk Eti | 50 gr,
Tuz 2 gr.
Lin 2 g

Trning GALIR
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BOREKLER
T .Ial. ¥ :.'; ]
,;""3" a;l'“" 50 gr. ,_::;"“ 20 gr. Ay gicek Yagi | 20 gr,
Bezel
{d?:nf:ﬂ 20 gr. Dana Kiyma | 40 gr Dana Kiyma 40 gr
Duana Et 40 gr. Koy ':-‘.:@ﬁl 10 gr Kuru Sopan I gr
Catleta Unu | 30 gr. Maydunoe 150 axd. Maydanoz 1450 ad.
. Havug 20 gr, Kivmuh S 500 gr Kiyiaali Kol Sil 50 or
il —
RraRi g:;:“ 20 gr. Birefi | Tue 2 Er Boredi Tuz 2gr
Maydanoz | 1/50 ad. Yufka 85 gr Yufka 85pr
Tuz 2 . Y umuria /5 ad. Yumurta /5 ad.
Yufka 83 gr,
Yumurtn 1/% ad,
|
Ay .
o7 E’i“"’" 20 gr. Ay gigek Yagi | 10 gr. Ay gicek Yapr | s0gr,
[ .
Kl;rt::u a0 gr sz Milfdy | 100 gr Bezelye (donmus) | 20 gr,
k
h“;ﬂ 10 gr Maydano: 1/50 ad. Galeta Ury 30 ge.
H'}:Lr[::h Maydanoz | 150 ad, | Peyoirli e 08 | pacanga | Haves Wer
Barepi | St 50 gr | E;:'.:E: ¥ umurta Iioad | Bbregl  |[Kun Sopan 20 gr.
Tur 2gr Mavdanoz 1750 ad,
Yufka 85 gr  Tavuk Eti 40 gr.
Y umurta 1'5 ad. Tuz 2 gr.
Yufka a5 gr
Yunarta 175 ad.
sy gabux wiptRtoeD
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¢3:I’FI‘='='-"‘ 20 gr. Ay gigek Yagi | 20gr. [ Ay gigek Yafy | 20 gr.
Kiru Sogan | 10 gr K.uru Sofan 10 gr Kouru Sofan [ gr
Maydanoe | 1750 ad. Maydanoz | /50 ad. Maydanos 1750 ad.
Patales 30 gr  Patates S0 gr Patates 50 gr
I*a i | Patatesli - o
el Ism Y e e |, i;ﬁ;ﬂﬂ S0t 50 g
Cpsl
Birefi | Tuz 2gr Borefi |[Tuz 2gr Tuz 2gr
Yulka g | Yulka B5gr | Yufka 85 gr
Y maerta 13 ad. Y urrta 175 ad. N umuria [/5 ad.
Karabiber | 0.4 gr. Karabiber 04 gr. Karabiber 0.4 gr.
e i
Ay gigek Yag | 20 gr. Ay gigek Yafi | 20 gr. Ay cigek Yagi |20 gr.
Maydanoz | o Maydanoz 150 ad. Maydanoz | 130 ad.
Peynirli | Peynic F0gr | Peynieli | Peynir 1308 | perati |PO 30 gr
Kol & — ¥ h
[lgr?n;i S 50 gr H'rﬁ:lllj ..S_HI. = 50 gr R Tepsi Brepi Eﬂt 50 gr
Yufka BS gr Yufka 85 gr Yufka BS gr
W it 175 ad. Y umaria 1/5 ad. Y wmurta 15 ad.
1
Hazir Mility | 100 gr. Ay gigek Yags | S0 gr. Ax gigek Yagi b0 gr.
k.arabiber 0.4 gr. Maydanoz 150 ad. Bezelve (donmug) | 10 gr.
Dana Kiyma |40 gr. Peynir 30 gr Dana Eti 30 gr.
Mawdanoz 1/50 ad. Yufka BSer Havisg 10 gr.
Pul Sigaru - Talas .
Biiregi Tuz 2ar. Borepi i:murla 1730 ad, Baredi Hazir Milfy L0 gr.
Yumuna 1710 adl- Karabiber odgr. |
Furu Sogan 10 gr.
Tuz 2 gr.
| | Yumurta ] 110 ad,
S U Neaie EloGLA Frlon  kohfaten
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—
Hazir |
Milfty N0 gr.
Karabiber | 0.4 gr.
Dana Sosis | 20 gr. |
Domaies
Saicast. | "
Sosiali Domates | 5 gr- J
Res Carliston
ik arn
8 | Sibor S
Avgicek
Yail 1 gr.
Y winuria 110 ad =
| |
CORBALAR
5 ;’I“-‘“* 10 . Ay cicek Yagi | 10 gr. Aygicek Yo |15gn
Karabiver | 0.4 gr. Karabiber 04 gr. Biber Salgast | 2gr
:kl “t:":H J0gr. | Brokoli 30 gr, [omates 5ar
DPereotu 1750 ad. Derectu 1750 ad. kuagar peyniri 20 gr.
Berelve Brokoli | Krema [homaies
I:Brh:l_“ St A0 gr, Cuarbass 10 gr. Corbasi Domates Salgas: | 20 gr.
Tuz 2 ur. (Tuz 2 gr. Sl 40 gr.
Un 15 gr. U |5 gr. Tuz 2.
= _fu.wk 5 [H
g L3 Lin 20 gr.
" [
ﬁ]ﬁh‘k 1D gr, [ Ay gicek Yagi [0 gr. Ay cigek Yai 10 gr.
Dana Eti | 20 gr. Bulgur 3 gr. Kuru Fasulye §gr.
Limon 174 ad. Kasabiber 0.4 gr. Kuru Nane 0.4 gr.
Tuz 2 gr. Liman I/ ad. Mohut Sgr
Diigiin | Ly Wgr. | Ezogelin [Mercimek 30 gr. Gemicl  [Tuz 2gr.
Corbas Corbasi Corbasi
Yofur 30 gr. Fouru Mane 0.4 gr. Lin 10 gr.
Yumura | 1730 ad, ' Piring g Yarrma 10 gr.
Dommes Salgas | 19 gr. Yot S gr.
Tuz LR 060 amura 1/30 ad,
LGRE ﬁHﬁj
Lin
s
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a2 w“‘f“* 10 gr. Ay cigek Yagi | 10 g, Ay gicek Yo | 10 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Karabitser 0.4 gr. Yarma 10 gr.
Havug 30 gr. Ispanak 30 or. Kuru Mane 0.4 gr.
Kuru Yarmal
A Sin Al gr. W ogur 25 gr.
Havug | Sogan bt Ispanak i YoRurt
Corhasi Corbast = :
S 40 gr, Tuz 2 Corbas Slzme Yodur 25 5]‘_'
Tuz 2 g, Un 10 gr. Y umurta 1/30 wd.
Un i gr. . Tuz 2
[ Un 2 gr.
|
$:E‘Ii‘;"" 10 gr. Av gicek Yap |10 gr. Ay gipek Yai |10 ge.
E:tl:;“as: g Karabiber |04 gr. Karabiber 0.4 gr.
. 130
Eriste 10 gr. Drereotu adl, Limon 144 ad.
. Mercimek 30 gr.
s Kuru Nane |04 gr. — dl"l_"lahﬂliﬂ-l' 30 gr A K.Merc gr.
krema Mercimek
Gorbass | OMSS. |57, | Corban 1085, | Corbass | Domates Salgasi |5 gr.
Tuz 2 gr. H Tuz 2 gr. Tuz 2
Un Spr Un g Un 10 gr.
Yesil I8 | Tavuk suyu 10 pr
Mercimek |5
T
'.,‘g;lwk [ 10 gr. Ay gipek Yafn | 10 gr. Ay gigek Yag 10 gr.
Karbiber |04 gr. Karabiber 0.4 gr. Domites 16 gr.
Masir
(dommiis) 30 gr. Patates 3l gr. Limon L4 ad,
Sl 40 g Siit 40 gr. Miydanoz 1750 md.
Musir Patates Piring -
Corbasi Tuz 1 Corbasi Tuz 2 gr. Corbasi Firing I3 gr,
Un 10 g Un Wpr | Domates Salgast | 10 gr.
Dereotn | 150 ad. 3L Tuz 2gr
L'n i0ar.
|
Eorvif T
Ghcl Erkan hahan
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‘y'vh.mg{ L
SCa

l ﬁ ;F'*‘ 14 gr. | Ay gigek Ya@s |10 gn Ay gigek Yagn | 10
Dereota | 1/50ad Karabiber 0.4 gr. Biber Salgasi 2pr
Havug 0 gr. Liman 1/4 ad. K arabiber 0.4 gr.
Kabak 10 wr. Mavdanox 1150 ad. [omates Salgasy | 3 gr.
i Do < , Tarhana .
. Korabiber | 0.4 gr. Sehiriye Domates Salgase | 10 gr ikuna Ta 20 gr.
Corbasi | Palates 10gr. | Gorbas Sehrive | gr. Corbast | Tuz 2 gr.
S 40 gr. T Tur. |
Tuz 2ar Un I gr.
Lin 10 gr. [
I Ay gigek | :
?:;": 10 gr. Ay gigek Yaf 10 g,
Kuru Mane | 0.4 gr. Furu Mane 0.4 gr.
Mohut 5 gr. Piring 10 gr.
Toygn 1ha 2. Yavhi WL e .
Corbast | Un 10gr. | Corbasi |Un 14 gr.
Y arma I3 gr. Y ogun 50 gr.
' Yogun '_?;r_ Yumuna 130 ad,
Yumuna | 1730 ad. ' I
| PILAVLAR
Avgigek £ 5
\*:;:“ 20 gr. Ay gigek Yaf 20 g, Avyeicek Yagt 20 gr.
E:'::g; 3gr Carliston Biber | 10 gr, Carliston Biber | 10 gr.
Havig 10 gr. Bulgur Bulgur o0 gr. - Elll:i.’-l-l' 60 gr.
biber |0 : P
Bunars. [Kaniier [0A4: | py, | 28| “gugur [0 e
Kushclimi |2 g Domates Salgass | 2 gr, Pilavy | Karahiber 04 gr.
Piring 70 gr- Kuru Sadan 10 gr.
Tuz 2 Domates Salgass | 5 gr.
Tuz 2 g,
I
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ﬂ:ﬁ“" 20 gr Aycicek Yain |20 pr. Aycigek Yai |20
Cam Frsugs |3 gr. Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr.
Karabiber (.4 gr. Bulgur 50 gr. Bulgur Odp g2r.
Kuru Sogan | 5 gr. Droimnates 14 gr- Domates 20 gr.
e Kughztimag | 2.5 g,t'._' M;’::::‘”i Karabiber 04gr | Meyhane Karabiber 0,4 gr.
Pilwy | Piring 70 gr. Pilvi | Kuru Sogan [ 10gr Pilave  [Kuru Sogan 10 gr.
Tuz 2. | Toz |28 Domotes Salgast | 10 gr.
: Yiesil i
¥ enibahar 0.4 gr, Mercimek 15 gr. Tuz 2 g
Targin 0.1 gr. N Kuru Nane 0.4 gr.
|
iEi':ﬂl 20 gr. l Ay gigek Yagy 20 gr. Ay cigek Yag  (40gr
Nohut 40 gr. “Rezelyeidonmus) | 20 gr. Maydanoz 1750 ad.
Piring 70 gr. Dereotu 150 ad Patlican 30 gr-
T 2 . Havug 40 gr. s Pirimg 70 gr.
ey Oubek  [Karabiber T | i [ T
Pl Pilave | = "
Piluvi Piring 70 gr. Pilavs
Tuz ¥ [
= | T
} *‘H‘:mk 20 gr. Ay cigek Yag | 20gr Ay gigek Yagr | 20gr
oy = Bezelye »
Badem 10 gr. Piring 70 gr (denmus) 0 gr.
Havuig 10 gr. Tuz 2 Dereotu 1/50 ad
Ferde Karabiber |04 gr. Piring = SPE}ET "Havug 0 gr.,
Pilavi 2 cizomn | 10 gr. Filaa Pilavi | Piring 70 gr.
Pirinig T or. Tuz 2 gr.
Tuz 2 gr.
1 |
A5 b SAGLIK
ELEGK
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Ay gigek :
Yagi 20 gr, Ay gigek Yol | 20 gr
Bulgur 50 gr. Piring 70 gr.
Tel T
. 15 gr. Sehriye 20 gr.
Sehriyeli | Fohrye ¥ Sehriveli
Bulger | Tuz 2 ar. Piring | Tuz 2 gr.
Filav Pilava
Terevali 2 gr.
= MAKARNALAR
#i;j"‘““ 7 gr. Ay cigek Yoo | 20gr. [ Carliston Biber | 10 gr.
Cevizlgi | 5gr Beyar Peynir 20 gr. Domates 10 gr.
Erigte 30 gr. Kagar pewvniri | 20 gr. Kagar peyniri 30 gr.
E.arabiber | 0.4 gr Blnkarna A0 gr. Mantar 10 gr.
Tuz 5r. Maydanoz 1750 nd Maya Tgr.
Tercvan |3 gr. i 20 gr. Pizza Hamur 90 pr.
Cevizli — | Fwm Tz 5gr Kargik | Pizza Sosu 5 gr.
Eriste Muknrna L Pizzn | ———
Un 20 gr. S.Zevtin 10 gr.
| Y umuria 176 ad. Salam 15 gr.
Sosis IS gr.
Sucuk 10 gr.
Seker 10 gr.
Tus 2 ar.
| | Y. Zevtin 10 gr.
ﬁ ‘i‘-;"i*“h 10 gr. Ay gicek Yali | 10gr. | Ay cigek Yo | 10gr.
g‘ﬁ:"’“ 10 gr. Karabiber 0.4 gr. Eriste S0 gr.
Domates | 20 gr. Kuskus S0 gr. Peymir 20 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Tuz g Tuz 2 gr.
Kivmali Dana Peynirli
Mekaros [Kiyms | OF: | Kusks Erigte
E;n 20 gr.
Makama |50 gr. | [
n:m " L K rail
Bles ELES v &l
Salgast 198, Ya
Tuz 2gr vl tiadi [5ter Hﬂd!ﬂ]
Foning_ qﬁEAL E\j"'"'-"-f'}'- ';ﬂ.. o0 Lan & Meon ol oo,
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- - | .
Ay gigek g o, Ay gigek Yagi | 20gr. Ay gigek Yo | 15gn
Yage
Karabiber |04 gr. Biber Salgas 2 gr. Makarna 0 gr.
A
Makarna | 50 gr. Karabiber gr Tuz g
; Sade
Peynirli /%0 ad Sulgali
Makaraa |Maydanoz |, Makarna | Makama g | Makarna
Peymir 40 gr. Domates Salgas: | 10 gr.
Tuz 2 Tuz 28
0 N e o [ 1 - =
f;: ;."-“*k IS gr. Ay cigek Yadi 20 gr. Ay gigek Yalr | 20gr
j Spagetti 50 g_r'_ Carliston Biber | 10 gr, Carliston Biber | 10 gr.
Tuz 2 gr. Biber Salgass 2gr Biber Salgast 2or
[Dremates 20 gr, [romates 30 gr.
Hivug 5 gr. Karabiber 0.4 gr.
Spagetti | Karabibe DAgr. | Spagedti | Maydonoz 1/50 ad.
Spagetti B'::f:ﬂ ki o Mapaliten —
[Dana Kiyma 20 r. Domates Salgast | 10 gr.
Kuru Sofan 20 gr. Spagetti 30 gr.
[Domeates Solgas | 10 gr. Tuz 2 gr.
 Spagenti 0 gr.
Tur T
II
_ ZEYTIN YAGLILAR
3 [
$$"ﬂ* 50 gr. Ay gicek Yagi | 50 gr. Ay glock Yagn [ S0gr.
Havug 100 gr. 2 - Havug 200 pr. Kabak 200 gr.
Kamabahar | 106 gr. Tt 2pr. Tuz 2 ar.
Hean Havug [0 Tig | Kebak [Tn e
Karnabahar | 147 P | garims | = | Kueartma
Kigartma | [ 20 gr. Yumuria 112 ad.
Y UM 2ad,
A | = { ol
m L
E Htﬂnu
T.qﬂggj
OYUN
‘ﬂ‘ Lﬂﬂr Mildidrg



Havug 20D gr. Ay cicek Yagi | S0gr. Ay greek Yag) |50 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. 'l’ﬂi:ml:ﬂ Biber 50 gr. Kamabahar | 200 gr.
Pathican
Zeytinyagh | Piring 5gr. Biber Patlican 150 gr. | Karpabahar | Tuz 2 gr.
e N T T, | Kuwartma fr TR il e
ek 10 gr. Yogun 100 gr. Yumurta 112 ad.
Yafl ]
Ay cicek Yagn |50 gr. Ay cicek Yajy | 50 gr. Derentu 1750 ad.
Carliston Biber | 50 gr. "Carliston Biber | 10 gr. "Kuru Sopan | 25 g
Fathcan 150 gr. Domisies g | Limon 74 ad.
P Tuz 2 gr. Fouru Sogan 15 gr. Taze Bakla | 200 gr.
osin
Patlican | Domates 50 gr. Saksuba | Patmies s0gr. | Zeytinyagh | Tuz 2gr.
o Biber o ies Salgast | 10 Pathean | 200 gr. | Bakl T [
Komrims es Salgas: | 10 gr. ke = & gr.
Davinstes p
Salgas 10 gr. Zevtin Yajn | 10 gr.
Tuz 2 gr,
|
Barbunya 60 gr. | Dolma Biber | 150 gr. Ay gigek Yag |50 gr.
Hawug 20 gr., Cam Fisnfn | 3gr  Biber Sib gr.
Kuru Sogan 10 gr.  Domates 10 gr. Kabak 50 gr.
Lirmon 1/ wd, Karabiber 0.4 gr. Patates 50 gr.
Maydanoz 1/50 nd Kuglizimil | 2 gr. Pathecan 50 gr.
| Patases 30 gr. 5 o Limon ad | g, | TH2 T
FALT! i vl
B:rtrh?::f& Salga Wer | "'I'hm:i ' TRuru Mane 0.4 gr. HH::::H Yopurl |00 gr.
| Pilaki | Tuz 2 gr. Dolmn | Piring 40 gr. A o Domates 50 gr.
; Domates
Zeytin Yad 10gr. Kuru Sogan | 10 gr, Salcass 10 gr.
Tuz 2gr
Zeylin Yagi |10 gr.
0.4
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= |
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Kera Sogan | 5 gr | Biber 5 gr. Havug 10 gr.
Bezelye Sgr. Domaes |5 8L Limon 14 ad.
Dereotu L Kuru Sogan | 10 gr. Pirasa 200 .
Havug 5 gr. Patlican 200 gr. Piring 5 gr.
Zeytinyaph | Kereviz 180 gr. | Zeytinyagh | POV | s gr Zeytinyadh | Domates Salgus: | 5 gr.
Kereviz Pathean | D388t Pirasu
Limon 14 ad, Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Patates 10 gr. Zeytin Yagr | 10gr. Zewtin Yol I gr.
Tuz 2y
Lin 5 ar.
[ Zeytin Yag 104,
Haovug Ear Domates | 10 gr.
: [
Limon 174 ad. &':ﬂ":“ [ er.
Piring 5 gr. Elomiies .5 0
L Salgasi
4 Levtinyagh
Levtinyagl Taze Taze
Semizotu | Domates Salgas | 10 gr. Fasulye | Fasulye 160 gr
Semizotu 200 gr Tuz Tgr. |
b : ".'T'!Eylin
Tuz 2 ar. Yai 10 gr.
Leytin Yo 10 gr. |
TATLILAR
Armul 200 gr Bugday |15gr Ayva 200 gr.
Seker 75 r. Ceviz lgi | 10 gr. Ceviz Igi 10 gr.
Toz Santi 15 gr. Fundik 10 gr. Elma Sip gr.
Ceviz Igi Sgr. ncir | Wgr | Krem Santi 15 gr.
Sl Sgr. Kovist |10 gr. | - Seker 75 gr.
Kum
Fasulye 0 ar. 1 5ar.
Armul Ayva
Asu E
Tathse ke []L;Hm I gr, Tatlsa | Targm 0,2 gr.
Migasta | 10 gr.
Mohut 10 gr.
e GAKIE
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Ceviz lgi 15 gr. Kakao |08 gr Un 5 gr.
Margarin 20 gr. E:J'.;:T::r 10 g1, Alba yag i
Nisasta 70 gr. Nigasta | 10 gr. | Y umurna 1Zad,
Seker al) g Pralin | 10 gr. St 0,12 gr.
Cevizli | Un 25 g | Gikotatal ET _ 200 gr. D Seker 50 gr.
Baklava | Yumura Uload, | Puding  eeper |00 gr Nigasta 12 gr.
il Yanilya |2 _"-’;ﬁiyn 0.3 gr.
Yumurta | 1710 ad. ﬂ;ﬁ 6 gr.
Pralin 10 gr.
r akao 3
Ay gipek Yai 40 gr. Kaki 0.8 gr. Biskin Yad 15 gr.
Scker 74 ar. 3::::" 10 gr. Cikolata 5 pr.
Un 25 gr. Nzt B | Margarin W
Yumura 173 ad. Prlin | 10, Nigistn & gr-
Dilber Ebruli |5y D00 | ERler [ Pralin 15 gr.
Dudagn Puding Pasta
Seker 60 gr. Ll 60 gr.
Vanilya |2 gr. Seker 15 gr.
Yumura | 1710 ad. iLin I%gr.
Vasilya 0.1 gr.
¥ umuria 1 ad.
Ekmek Kadayifi | 30gr. | Misasta | 10 gr. Findik 6 gr.
Kaymak/M.Santi | 15 gr. St 200 gr. Irmik 4 gr.
Seker 70 gr. Seker 60 g, Kabamma toeu | 2 gr
Yer Nistif 0w -I!-llm";k |0 gr. Margarin 13 gr.
Ekmek Funalikla Fimdik
Kadayif 7| Keskll  Vanilya |02 gr. pare Pudrn Sekeri 10 gr.
Yumura | /10 ad. Seker 75 gr.
Lin 30 g,
YVanilva 0.5 gr.
Yumuria 1/5 ad,
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r
| Nizasia 10 gr. rmik 4 gr. Frambuaz 10 gr.
Piring 10 gr. :-;ﬁmm 2 g Kabarima Tozu | 11
TS 200 gr. “Margarin | 15 gr. Seker 30 gr.
i YT T
Seker 50 g, Lifr“ 10 gr. St 60 gr.
Firin Yanilya 0.02 gr. Seker 75 gr. | Frambuazh Lin |2 gr.
Siitlag FraR. pATS Kare Pasta
Yumuria 11 fkad. Toz Fisuk | 6 gr. Ovaleks 1 gr.
—— i L —
Coviz g L 30 gr. Tox Santi b gr.
Vamilya | 0.5 8. Wanilya 0,5 gr.
Yumuria | 1/5 ad. Yumurta 1 ad.
Mgz & gr.
Nigasia L gr. Frambuaz | 10 gr. Ay chpek Yai |40 gr.
Kabartma
Sl 200 gr. Toku | wr. Seker 75 ar.
Seker G0gr. [ Geker 30 gr- Un 35 gr.
Vanilys 0.2 gr. St 6l T Yumurta 173 ad.
Y urmurta 1/10 ad. Lin I2 gr.
Frambuazl | Frambuaz isgr. |Fm mbuweh [ Owvaleks | | gr. Hanum
1 Keykiil Rubo Pasta . Gibegi
Toz Santi |6 gr.
Vanilya |0.5gr.
Yumurta | 1,5 ad.
Migasta |6gr
Ceviz Ig1 ThS gr. Trmik iDgr. | Cam Fistif} Sor.
Margarin 20 gr. Margarin | D gr. lrmik a0 gr,
Nigasta 20 gr. Muya | gr. E;ﬁﬂzﬂmfﬂu;ﬂz 5 gr.
Havug Hurma | Pudra 1 irmik .
Dilimi Gekier: s Tatliss Sekeri 10 gr. Helvas Marganin W ar.
Un 25 gr. St 30 gr.
Y umuria |/ 1. Seker &0 gr.
Erare CAEIR Wanife E(ron ‘raVome-
B Pazrn et AT
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| ik 30 gr. E‘i""* 15 gr, Ceviz lgi 10 gr.
S0t 200 gr. F.abak |350gr Karbonat 1 gr.
Seker 60 gr. Seker | 60 gr. Margarin 25gr.
II‘I'IiIk" Wanilya 0,2 or ?E:::"H Kalburabasty slkh' 75 ar.
atlisi
Pudie® S amura 1/10ad, Un S0 gr.
Pralin Wgr | 0 St 20 gr.
| Y umura 160 ad.
mayn 1 gr-
H.CeviziFmdikigt | 1 gr. Migasta | 10 gr. Kestane 30 gr.
Pud
Kemalpaga 30 gr. 'E:k:‘i Ser Kabarima Tozu | | gr.
Seker 6 gr. S 200 gr. Seker 30 gr.
Seker 50 gr. S 60 gr.
Kemal Vanilya | 0.2 gr. Kestaneli | Un 12 gr.
Pasa Kazandibi ; Kare
Tatlisi Yumuna ;dm Pasta Ovaleks | gr.
B Toz Santi b g,
1 Vanilya 0.5 gr.
Y unmiurta | ad.
Migasta ] 10 gr.
| Kestane 30 gr Jile 10 gr. St 106 gr.
Kabarima Tozu | | gr. Kirnz 20 gr. Seker 40 gr.
Seker 30 gr. Migasta | 10 gr Yanilya 0,02 gr.
S a0 gr. Sk 200 gr. Y umurta 1710 ad.
Lin 12 gr, Seker Gl gr.
Kestaneli Kirnzh T Krem
Rula Pasts Omieks g Keskil Vanilya. | [2g. Karamel
Toz Sami B gr. Yumurta | 110 ad,
Vanilya 0.5 gr.
Y umura 5w,
Nigasta 10 gr. =
ARl iL 0
ELESK T HAST
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Cikolata 10 gr. Ceviz lgi | 10 gr. Limon Tua 1 gr
Kok 0.8 gr. Kadayal |60 gr. Margarin 20 gr.
Nisasta g gr. Kaymak |20 gr. Maya 2gn
Krem |5 200 gr, | Seker S0gr | Lokma | Seher e |
Sokella o Tathst
Seker 60 gr. Peynir 30 gr. Un 50 gr-
TYumurta 11 Gaed. |
Pralin g | N F— o
- [ . - I —_—
Muz 3 gr. Joe IO gr. Muz 30 gr.
Kabartma Tozu |1 gr. = Muz 20 gr. Kabarima Tezu | | gF.
Seker 30 gr. Migasta | B gr. Seker 30 gr.
Sile 60 gr, Sikt 200 gr. So 6l gr.
L 12 gr. Seker ol gr, Lin 2 ar
Muzly | Ovaleks | gr. Mzl 'h'u.nﬁg,ra 2gn Muzlu | Ovaleks | gr.
Kare Pasta - Keskil Tio Rulo Pasts
Tox Santi 6 gr. Yumuria | Toz Santi b gr.
“Vanilya 0.5 gr. Vanilya 0.5 gr.
Y umarta I ad. ¥ wmurta 15ad,
=] B Misasta
Nigasia 10 gr. 10 gr.
| . Y I =
Hindisancevizi | 10 gr. 1 T | Nigasta 10 gr. Ceviz Igi 140 gr.
[rmik 30 gr. sS4t 200 gr. wargarin 40 gr.
Revani Seker & gr. Sude Seker i gr. Samsa | Seker 75 gr.
Keskil Tatlis =
Lin 20 gr. Vanilys |02 gr. Lin 50 gr.
Yumunia | ad. vumurea | 171 Yumurta 1110 ad.
I
Ceviz Igi 5g. | [Kakao |08 gr. frmik WOgr |
Quvertils
Margarin 20 gr. cikolata 10 gr. Kabartma tozu | 2 r.
Migasin || gr._ Migasia g er. =) Margarin I5 gr.
Seker &0 gr. Pralin W0gr. | Pudra i | 10gr
Sarihurma -2 Supangle _I__ﬂ_ Scherpare - ’
Lin 25 gr- ' ; Seker 75 gr.
Y umuris 1/ 1 el 30 gr.
i,5 pr.
B 15 ad.
|dari ve Mzh Ister MUdGrd
Eerive— GALIE Nenlge NGELMU Hion  kokemon
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16. Filer frigorifik araglarla mutfaga ulasunilacak. depoya teslim edilecektir. ve teslim
srasinda derin dondurulmus etler ghziinmeye baslamig, ghzinmilg, yumugamis ya da su
salmis olmayacakur. Tavukiann iclerinde su olmayacakur.

17. Teslim aminda etin ig swakh, derin dondurulmus etlerde  (-12) UC den vitksek
olmavacaktir,

18, Tavuk eti hastane deposuna teslim edilecektir.

19, Mal tesliminde Yiikleniciyi temsil eden sorumlu kisi bulunacaktir.,

20, Gerek goriildigiinde tavuk etlen idarenin belirfleyecegi yer ve zamanlarda giderleri
vilklenicinin kargilanmak Gzere analize tabi tutulur.

21. Tavuk eti Guda Maddeler: Mevzuatumn uygun maddesindeki dzellikleri tagiyacakur,

12. vukaridaki belirtilen evsal, alepte bulunulan biitiin tavuk gesitleri igin gegerlidir,
HINDI BONFILE TEKNIK SARTNAMESI

1. Hindi bonfile etinden (derisiz). boyutlan 25 x 25 x 235 mm +5 mm olacak sekilde
marinasyonsuz haziclanmg alacakur.

3. Hindi eti, bozulmamis, kokusmamig, koku sinmemis, donma yangina ugramanmig olacaktir.
Kendine 8zgil renk renk, koku ve tatta olacaktir.

3. 9-15 kg arasinda degigen hindilerden kesilmis olduguna dair raporu bulunacakur.

4. Her ambalajda bonfilelerin en blyigd ile en kiigligii arasindaki kiitle farks %:20"yi
gegmeyeceklir.

5. Raf smrik: 0°C 'de 10 gin, -18 °C 'de 9 ay olacakur.

6. Bonfileler, frigotik araglarla mutfaga ulagunlacak ve teslim swrasinda derin dondurulmug
etler gizlinmeye baglamig, ¢Bzlinmiy, yumugamig, su salmis olmayacaktir,

7. Hindi bonfile. hastane deposuna teslim edilecektir,

§. Hindi etinin kusg gribi ile ilgili raporu bulunmalidr,

9. Emegre tesislerde dretim vapldigs

10. Tanm ve Koy Isleri Bakanlg: tarafindan onayl olmahdr.

11. Tanm ve Koy Isleri Bakanh tarafindan verilen veteriner saglik raporu ve dezenfeksiyon
belgesi olmali, bu belgelerde etin kesim tarili. teslim tarihi, yilklenici ismi ve kagesi, adeti,
agirhin, markas: ve bu belgelerin o cte ait oldugunu gdsteren seri numarasi yer almalidir.

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

13, Olukly mukavvadan imal edilmis karton kolilerde, ek sira veya iki sira halinde, aralannda
jelatin ambalaj olacak gekilde teslim edilecektir. Koliler; yiuk, delik. patlak, islak, yad
emmis, ambalajin i ylizine niifuz edecek sekilde kirlenmis olmayacakur. Ambalajin ek
verleri dafilmig olmayacakur, Kolilerin tizerinde firma adi, adresi, net mikian, Gretim ve son
kullanma tarihi yazili olacakur.

14. Hindi etleri ambalaji Gzerine veya ambalajlar igine konulacak etiketlerde veya lirmann
petirecegi raporda asagidaki bilgiler, silinmevecek. bozulmayacak sekilde okunakh
yazlmabidir.

v Bu standardin isareti ve numarasi,
v Hindi etlerinin tipi simh
v T.5
v Kesim tarihi
v Teslim tarth
v Veteriner hekim onay
v Teslim eden firma adh ve kagesi
v Uretim ve son kullanma taribi
e GACR— Njadfe 6L 6w i lea
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DANA CIGERI TEKNIK SARTNAMESI

Karacigerin sthhatli hayvanlardan alinci veteriner tarafindan belirlenecek ve genel
ghirlintsleri itibariyle kusursuz alacaktir.

Karaciger. yiireksiz ve kugbagi olarak sibhi ambalajlarda teslim edilecektir. Kurum ;
cigeri biitln veya 1zgaralik olarak da isteyebilir, Etler nakil sirasinda temiz, posetlenmis,
sofuk zincirle , hijyen gartlanna uygun sekilde kuruma ulastinlacakur

Dondurulmus olmayacakur.

Entegre tesislerde Gretim yapaldids

Tanm ve Koy Isler Bakanhg tarafindan onayh olmalidir.

Tanm ve Koy lsled Bakanhf tarafindan  verilen veteriner saghk raporu ve
dezenfeksivon belgesi olmal, bu belgelerde etin kesim tarihi, teslim tarihi, yiklenici
ismi ve kagesi. adeti, agirhgi, markas: ve bu belgelerin o ete ait oldugunu ghsteren seri
numarasi yer almalidr,

TURK SUCUGU TEKNIK SARTNAMESI
Kendine ozgi tat ve kokuda ;normal renkie.yum usak vapida olmali.
Kesin vilzeyi mozaik gorinim vermeli,hava boglugu bulunmamalidir.
Normal vagh (en gok %:30) olmali, yapigkan yap girillmemelidir.
Sucuk %690 dana etinden yamlmig olmalidir.
Kiiflenme olmamah, i¢ organ ve bag dokusu, boya tek tmakh hayvan etleri igermemeli,
ambalajli olmalsdir.

6. Tanim ve Koy Isleri Bakanhgi tarafindan onayh olmalidir.

7. Tirk mda kodeksi et drfinleri teblifine wygun tiretilmis, ambalajlanms, etiketlenmisg,
isaretlemis tasinmig ve depolanmig olmalhidir.

8. Firma ismi, Giretim tarihi, son kullanma tarihi okunakh bir bigimde vazilmalidr.

9. fcerifi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.

SOSIS TEKNIK SARTNAMESI

1. Dolgun, kirmiziya yakin renkte. diizgiin goriinigho, gevrek, kendine dzgl tat ve kokuda
olmalidir.

3. Tzerinde lekeler, kilf, vapiskanlagma, cillenme ve keseciklesmeler olmamalidir.

3. Tek urnakl hayvan eti, i¢ organ, boyva icermemelidir.

4. Uzerine parmakla basildiginda iz kalmamali, kesildiginde bigaga yapigmamalidir.

5. Hafif titsili, baharatly, haslanmis et lezzeti ve kokusunda ve ambalajh olmalidir,

6. Tarnm ve Koy Isleri Bakanlign tarafindan onayl olmalidir.

7. Tirk gda kodeksi et Griinleri teblifine uygun Uretilmig, ambalajlanmis, etiketlenmis,
isarctlemis tagimmus ve depolanmug  olmalidir.

8. Firma ismi, Giretim tarihi, son kullanma tarihi okunakli bir bigimde yazilmalidir.

9. lgerigi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.

10. Sosis %90 dana etinden yapilmug olmakhdir.

’ ~ i
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SALAM TEKNIK SARTNAMESI

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

2, Salam kiliflan parlak ve gergin olmal, kihiflarda vank ve gatlaklar Kilifla dolgu arasinda
bosluklar bulunmamalidir

3. Uzerinde lekeler. kiif, vapiskanlagma, gillenme ve keseciklesmeler olmamalidir

4. Parmakla basildiginda iz birakmayan gerginlikie olmali, enine ve boyuna yapilan
kesiklerde hava boslugu cidarlarda hava boglugu ve renk degisikligi olmamal yapigkan
olmamali, vag pargalanmn rengi  kendine ozgl olmalidir. Kesildiginde bigage
yapigmamalidir.

5. Tanm ve Kav Isleri Bakanh tarafindan onayh olmahdir,

6. Tirk gida kodeksi et Griinleri teblifine uygun iiretilmis, ambalajlanmg, etiketlenmis,
isaretiemis, tasinmig ve depolanmg olmalidir.

7. Firma ismi, tretim tarihi, son kullanma tarihi okunakh bir bigimde vazilmahdir.

8. lcerigi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.

9, Salam %90 dana etinden yaplmg olmalidir.

EKMEK TEKNIK SARTNAMESI

1. 50 gr afurh@inda yuvarlak ekmek olmalidir. Diyet igin kullamlacak ekmekler tuzsuz ve
kepekli olup, tim ekmekler tekhi pogelie gelecektir, Ekmek dzellikleri degistirildigi
iakdirde. hastane diyetisyeni ve idare tarafindan yiikleniciye 1 hafta Gncesinden
bildirilecektir.

2. Cok gozenekli olmamali, ortadan ikiye billnip sikistirildiktan sonra serbest birakildiginda

eski halini almali, vapisip kalmamal. Yani esnek olmal {siingerimsi  yamda

olmali).ierisinde  partikil  barindimamali  (unhamur,uz  vs.).Yabanci madde
igermemelitemiz olmalirengi ne ok apik nede gok koyu olmah.

Kabuk kismu igivle uyumlu olmali yani aynca bir kabuk olmamali. Kabuk renk dagilimi

homojen olmalidir.

4. Tadwun nétr olmasi gerekir. Yani un, wzhamur vs. tad olmamahdir. Homojen tatta ve
giriinitmde olmalidir.

5, Ekmegin dis ozellikleri disandan bakildifinda iyi pismis, kabarnug olmali, basik ve vanik
olmahdir,

6. Ekmek ukiz. hamur, ekme@in iginde un topaklan, ipliklesme. biyik yank ve hava
bosluklan olmayacak. lginden yabane: madde qikmayucakur. Firindan ¢ikukian en az 6
saal sonra tespit edilen belirli bir agirlikia olacakur.

7. Imalata cksi maya kullanilmayacak. pres maya kullamlacakur, Tuzsuz kepekli ekmegin
icinde katki maddesi bulunmayacakur. Ekmekler gida maddeleri 1iziigh ve belediye pida
maddeleri nizamnamesindeki evsafia olacakur.

8. Yiiklenici ekmegi kurumun istedigi verlerden temin edecektir.

9. IESLIMAT
i. Fkmekler, firma tarafindan hastane ambarina teslim edilecektir.
ii. Ekmek teslimatinda firmayi temsil eden bir Kigi hazir olacakur
iii. Ekmeklerin konuldugu plastik kasabar s il Kank gatlak, vagh,
camurlu, kirli kasalara ekmek komt eS|

lad

|dari ¥ Mzl bler MadTrd
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iv. Ekmeklerin tasinmas: firmaya aittir, tesliminde aynca tagima ficreti talep
edilmeyecektir.

v, Ekmegin getirildigi arabalar temiz olacakur. Ekmegi tasivan personeli Gzel
wlumu. eldiveni ve maskesi olacakur. Getiren personelde sakal ve buyik
olmayacakur.

vi. Ekmek, deliksiz kasalarda tek sira ditzenli dizilmis, tizeri lastikli bez bone
gegirilmis sekilde getirilecektir.

vii. Ekmekler tek 1ek sayilacak. ekmek raflanna{dolaplanna) itina ile
dizilecektir.

10. SIPARIS

v Ginlik ekmek talebi en geg saat 9.30-10.00 saatleri arasinda Hastanelerimize teslim

edilecektir.

# Gnlik bildirilen siparislerde bir depigiklik oldugu taktirde durum kuruma | gin

dnceden bildirilecektir.

TIRNAK PIDE EVSAFI:

1
2

3.

o GALAE Nl fe MOOLA Epan leedrenen
ihﬂLh':ﬂM kﬂmq’{p&.

o s

_ Exira - Extra veya extra undan yapilmg olmahdir.
Sy miktan % 387den fazla olmamal, iyi pismig ve kabarmms; normal manzara

ghrinimlt, koku ve lezzeti iyi olmalidir,

Yamik, hamur ve vapiskan olmamals, Belediye warafindan tespit edilen afrhigin altinda
bulunmamahdir. Ambalajda Gretici yliklenici adi, net agwhin, imal tarihi yazih
olacakur.

Tanm ve Koy Isleri Bakanhg warafindan onayh olmalidir

Tirk gida kodeksi unlu gdalar teblifine uygun firetilmis. ambalajlanmig, etiketlenmis,
isaretlemis Jasinmig ve depolanmig olmalidir.

Ambalajda Gretici vitklenici adi, net afirhiy, imal tarihi vazih olacaktir
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sOUT VE UROUNLERI TEKNIK SARTNAMESH

YOGURT TEKNIK SARTNAM Esi

K YOGUR
I. Dig Goriniig: Yogurtla gozle girilebilen kirlilik helirtisi ve renk degisikligi olmayacakur.
5. Parlak, st renginde temiz ve homojen yamda olacakur.
3. Yogurita serum aynlmasi (vani yofurdun girasimn avrilmast) olmayacak, gatlak ve gaz
kabarcif bulunmayacakur.
4. Kivam: Kasikla ahnan  kesil dolgun kivamda, dlzgin yapida homojen  olacak.

Karsunldiginda koyu bir akicilikta ve serumu (suyu) az ayrilan vapida olacakur. Kumiu
yapida olmayacaktir,

Dille damak arasinda kolay da@ilmayan veya a2 dagnlan, homojen dolgun yapida olacakuir.
Pittirld, yamk tat, yemek kokusu, mayamsi tat olmayacakur.

L]

6. Koku; Kendine has hafif ekgimsi veva tathms) tatta olacaktir. Yogurtlar eksi, kilflimsil,
sabunsu, yanik veya benzeri yabancy tatia olmayacaklr,

7. Yogurt, hazr direkt kil kullanilarak vapimahdir.

. Yopurtlar, a2 kapah. temiz, arellikle vogurt igin hazirlanmig plastik kutularda teslim
edilecektir. Istenildigi takdirde yagsiz yogun verilecektir.

9. Yogurtlarda en az yag mikian tam vaghlarda %3, yanm yaghlarda %01.3, az yaghlarda

951.5 tan az olmahdir.

10, Pastérize stitten imal edilmis olacaktir

| 1. Gardlebilir kirlilik ve renk degisikhigi olmamali.

12. Yogurt resmi kuruluglar diginda bir yilkleniciden alimrsa muayene ve deney raporlan
istenir. Bu raporda agafdaki bilgiler bulunmalidir.

v Muayene ve deneyin yamldif yerin ve laboratuarin, muayene ve deneyi  yapanin
raporu imzalayan yetkililerin adlari, grev ve meslekleri.

¥ Muayene ve deney tarihi

v Muayene ve deneyde uygulanan standartlarin numaralan

v Standarda uygun olup olmadifii ve Ziraat M ith. veya Bakteriyolog imzal rapor,

v Rapor lariln ve numarasi.

13. Tanm ve Koy Igleri Bakanli@i tarafindan onaylh olmalidir.
14, Tiirk gida kodeksi tebligine uygun iiretilmis. ambalajlanmug, etiketlenmig, isaretlemis
tasinmug ve depolanmug olmahdir.

15. Her ambalaj tizerinde agagidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve bozulmayacak
bigimde yazlir veya basilir.
i Yilklenicinin adi veya tescilli markas) ve adresi
ii. Bu Standardim igaret numaras:

i_ii, Seri Numarasi ALl L SAG nlELiGE0
iv. Malin Adi ELESHT NES
v. 1mal ve son kullanma Tarihi(gln, ay, yil olar  Yak KKOYUN
{dari ve Mali iger Middrd

Frvina- ;.Aﬂli’-— M‘Mﬁ SV O TS Lo Elken leednioron
b -'I-i:!f-"\ Pannsle P T
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vi. Net Afirhiii { Kg veva gr. )
vii. Yitklenicice dnerilen son kullanma tarihi veya raf dmril

YOGURDUN KIMYASAL OZELLIKLER]

16. Yogurt, yagh yogur olup siit yad mikian en az % 40 olacakur, Yogurdun iginde siit
vagindan bagka yag bulunmayacakur.

17. Yagsiz kuru madde mikian 100 gr. yofurtia en az 12 gr. olacaktir.

1%, Yogurita patojen mikroorganizma, e.coli ve bunlann toksinleri bulunmayacakur. Yogurdun
| gr.da 10 dan gok koliform bakteri. 100°den cok maya ve kilf olmayacakur.

19. Asitlik (PH cinsinden) , 4.0-5.4 arasinda olmalidir.

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

21. Yogurtta peroksidaz deneyi negatif sonug vermelidir,

- KASE YOGURT

Yukarida evsafi belirtilmis olan agik vogurt evsafinda, 200 ml.’lik aliminyum folyo kapakl
plastik kaplar igerisinde mayalanmig olacaktir, Yogurt ambalajinda iiretim ve son kullanma
tarihi yazih olmalidir. Alicr kase yogurtlann bir kismuni gercktiginde yanm yagh veya yagsiz
yopurt olarak talep edebilir. Kase yogurtlann {ist tarafinda kaymak birikmig olmamahdir. Bu
nedenle stitte homojenizasyon islemi yapldiktan sonra yogurda iglenmelidir. Yogurtlar sulu
olmamalidir. Kaselerin 200 ml’den diistik oldugu saptandiinda, toplamda cksik olan miktar,
hir adet kasenin miktarina béltinerek ¢ikan kase sayisi firma arafindan tamamlanacakur,

KASE AYRAN

!, Ayran giinlik olacakur.
2. Pastfrize siitten imal edilmis olacakur.
3. Ayranlar istenildiginde wesuz olarak getirilecektir

4 Pastirize sOtten imal edilmis olacak, kaplanin da wzlu ve tuzsuz olacag belintilmelidir,
5. Avran yapimunda kullanilan su T.8.ye uygun elmalidir ayranda giizle goriilebilir, kirlilik
belirtisi olmamahdir. Asitlik. lakiik asit cinsinde %6 0.6 dan asa@ ve % 1,6 dan yukan
olmamalidir. Avran vogunlugu 1,020 den az olmamahdir. Ayran kivamh olmal, agin sulu
olmamahidir. Ayran ambalajinda iiretim ve son kullanma tarihi yazih olmahdir ayranlar
200 mlbk altminyum folve kapakh plastik bardak ambalajlarda teslim edilmelidir.
Kaselerin 200 ml'den disik oldugu saptandiginda, toplamda eksik olan miktar, bir adet
kasenin miktarina bilinerek gikan kase sayisi firma tarafindan tamamlanacakur.
Tanm ve Koy isleri Bakanh tarafindan onayh olmalidir.
Titrk gida kodeksi tebligine uygun  iretilmis, ambalajlannms, etiketlenmis, isaretlemis ,
tsinmis ve depolannis  olmalicdhr,
8. Her ambalaj tizerinde asamdaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve bozulma k
bigimde yazilir veya ba:-.!hl, L | - _ E.ﬂ.fallﬂ“"l‘;ﬁ?ﬂ
i Yitklenicinin adh veya tescilli markas) ve adr::ngEFmT LE l,lﬁl
ii. Bu Standardin isaret numarasi '1{1 oYU
T a
lii. Seri Numarasi i e it bt MEADCD
iv. Malin Ad '
v, Imal ve son kullanma Tarihi {giin, ay, vl olarak)

Eenine—  Cpil— (o Jee. B0 Cicon Lo
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vi. Net Agarlif ( Kg veya gr. )
vii. Yilklenicice dnerilen son kullanma tarihi veya raf Gmri

SUT TEKNIK SARTNAMESI

PASTORIZE SUT

1. Pastérize sit TS 1018°¢ uygun ekstra veva birinei simf gig siitlerin tabi wve biyolojik
szelliklerine zarar vermeden patojen mikroorganizmalann negatif formlanmn tamame,
diger mikroorganizmalann da biiviik bir gogunlukla yok edilmesini saglayacak sekilde dzel
tesis ve cihazlarda isithp pastirize edilerek +4'ye soutulmasiyla elde edilen kendine has
tat, koku ve kivamdaki bir igme siil almaludir,

9. Pastorize st 1 smf yagh st olmahdir. Istenildigi takdirde yanm yagh olacaktir, (Yag
oram % 1.5 m/v)

1. Yogunlugu 1.028 ila 1.038 arasinda olacakur.

4. Alnacak olan gig siit kendine dzgl renk. koku, tad, kivam ve goriinfigic olacakur. . Siitte
yavan at, aci, ekgl veya tuzly tat, bahgimsy koko ve tat veya madeni tat vb. gayri tabi bir
tat ve koku olmayacakur.

5. Sitler, agz kapali, temiz, zellikle yogurt igin hazirlannug paslanmaz gelik gdgtmlerde
teslim edilecektir.

6. Siitler higbir vabanci madde ipermeyecek, temiz bir sekilde teslim edilecektir. lgerisine
highir yabanci madde katlmamiy ya da icinden highir maddesi almmamij olmalidir.
Bulagicr hastahga utulmug ve antibivotik alnng (insana gegen) hayvanin stitil almayacakur.

7. Siit, bovanmig olmayacakur.

8§ Pastbrize siit resmi bir kurum disinda alimir ise agagidaki bilgileri kapsayan rapor vilklenici

vilkleniciden istenir.

i, Muayene ve deneyin yapildi yerin ve laboratearin, muayene ve deneyi

yapanin veya raporu imzalayan vetkililerin adlan, girev ve meslekleri

ii. Muayene ve deney tariv

iii. Muayene ve deneyde uygulanan standartiarm numaralart

iv. Standarda uygun olup olmadigi

v, Rapor tarih ve numaras ve her giin Ziraat Mith. Veya Bakterivologun
sagliga uygundur yazis ile gelecektir. Gereginde protein, yag, CHO miktari
gilnlik istenir,

g Pastbrize edilen sitler otomatik cihazlarda siitiin pastorizasyon ve bilesim drelliklerini
bozmayacak ve insan saghfina zarar vermevecek nitelikte tetra- pak kutulara doldurulur,
afizlar hava almayacak veya akitmayacak sekilde kapauldikian sonra getirilecek, (1.5 L)

10, Ozel ihtivaglan kargilamak amaciyla toplu beslenme yapilan verlerde istenildiinde
pastirize st glglmlere konularak getirilir.

11. Resmi kurum disinda gelen pastirize siit ambalajlanmin iizerine en az asafndaki bilgiler
okunakl olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir veya basihr,

1 Yuklenicinin ticari unvam, kisa adi. adresi varsa tescilli markag

i Bu standardim isarel ve numarasi (TS 1019)  pfait SaLLIK
ii.5er /| Kod numaras CLESKRT wﬁl
iv.Malin ad Yak - KO Hﬂ
v.5imfi fari v i {ster Midae
vi. Tipi
vii.Net mikian {(en az litre olarak)
Fuira— GAKIR— E(eer Eahmone
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viii.imal tarihi (Giin, ay olarak)
+ Imal tarihinden itibaren iki giin iginde viiketilir, ibaresi +4 ¢ ile +10 C'de muhafaza
edilir ibaresi.
KiMYASAL OZELLIKLERI

_ Siiteki stit yag mikian .en az %38 olacakur.
2. Yapsiz kuru madde miktart en az 9.0 olacakur.

3. 0-5 ml'si 0.5 mg fenol degerinden qok fosfataz aktivitesi ghstermemeli, metalimsi, pigmig
ve okside olmus, tabii olmayan bir at ve kokuda homajenize edilmig olmalwdir.
4. Siit iginde arsenik.civa vb. insan saghgna zararh highir madde bulunmayacaktir.

5. Siit, kaynatildiginda ve %68 “lik Euil Alkolle csit mikiarda kanstinldiginda kesilmeyecekur
(gliriimeyecek. pihulagmayacakur).

6. Asitlik derecesi PH cinsinden ¢n gok 6 olacakur.

7. Siitler homojenize edilmis olmahidir. Homojenizasyon orani %o 96" dan az almamalidir.

MIKROBIYOLOJIK OZE LLIKLERI

1. Siitte patojen mikroorganizma e.coli ve bunlarin toksinleri bulunmayacakur.
7. Siitlerin 1 mililitresinde koliform bakteri savist 10°dan gok ve goprafit jerm sayisi
40.000"den gok clmayacakur.

UZuN OMURLD SUT

Yogunlufiu 1.028 ila 1.038 arasinda olacaktir,

Pastorizasyon vontemi ile yaplmg olacaktr.

Alnacak olan cig sit kendine dzgi renk. koku, tad. kivam ve gdriiniigte olacakur.

Siitler . afiz1 kapali, temiz, pogette teshim edilecektir.

. Sitler higbir vabanci madde igermeyceck. temiz bir gekilde teslim edilecektir. lgensine
hichir yabanci madde katilmamig vada iginden higbir maddesi alinmanug olmalidir.

6. Siitte yavan lat, acy, eksi veya luzlu tat, baligimst koku ve tat veya madeni tat vb. gayri tabi

bir tat ve koku olmayacakur.

Bulasier hastaliga wtulmug ve antibivotik almig (insana gegen) hayvamn siitli olmayacakur.

Sit, boyvanmig olmayacakur.

Srerilize siitler ekstra veya Lsimf gig siiten (TS 1018) teknigi ile sterilize edilmiy olacakur.

_ Sterilize sitler siitiin sterilizasyon  ve bilesim Gzelliklerini bozmayan safhfa zarar
vermeyen 200-250 ml'lik spa, gaz. 15k, mikroorganizma gegirmeyen kaplarda aseptik
ambalajlanms olacaktir.

10. Dogal ve katkisiz olacakiir.

11. Sterilize sttlerin ambalajlan fizerinde agadidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve

bozulmayacak sekilde yazih ve basih olacakur.

. Firmamn ticaret unvam veya kisa adi, adresi, varsa tescilli markas:

ii. Bu standardin isaret ve numarast (TS 1192 geklindel_ o oo M

bl
H .

Lho e

e

o =

ifi. Parti numaras

AL
iv. Mahin adi (UHT sterilize siit) ks _
V. Ti.r.li |:'.1ﬂﬂ (a0 il"ﬁh mﬂ
v A I i
Foee GACE— N J o pe EADE L Eltpn Yalromd
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vi. Miktan, litre olarak
vii. imal tarihi (ay, gln.l)
viii. Son kullanma tarihi (ay. giinyl)
12, Ambalajlan deforme olmusg. bombe vapmisg, patlanng yada kapai gevgemis, gikelti ve
benzeri bozulma belirtileri gosteren sterilize sitler alinmaz.
13. Siitler agildifinda dogal renk, tat ve kok usunda olacakur.
14, Tanm ve Koy lsleri Bakanh wrafindan onayh olmalidir
15. Tirk mda kodeksi tebligine uygun tiretilmis, ambalajlanmisg, etiketlenmis, isaretlemis
Jasinmig ve depolanmg olmalidr.

KiMyAsAL OZELLIKLERI

1. Sineki stit yagn miktan .en az %38 olacakur. Istenildiginde yanm yagh siit istenehilir.
2. Ya@siz kuru madde mikian en az 9.0 olacakur,

3 (-5 ml'si 0.5 myg fenol degerinden gok foslataz aktivitesi gdstermemeli, metalimsi. pismig
ve okside olmus, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis olmalidir.

4. Si iginde arsenik,civa vb. insan sagligina zararh higbir madde bulunmayacaktr,

5. Siit, kaynauldiginda ve 2568 *lik Etil Alkolle esit miktarda kanstirnldiinda kesilmeyecektir
(clirimeyecek, pithulagmayacakur).

6. Asitlik derecesi PH cinsinden en gok 6 olacakur.

7. Siitler homojenize edilmig olmahdir. Homojenizasyon oram % %6°dan az olmamahdir,

MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERI

1. Sine patojen mikroorganizma e.coli ve bunlann toksinleri bulunmayacaktir.
2. Sitlerin 1 mililitresinde koliform bakieri sayisi 10" dan cok ve soprafit jerm sayisi
40.000"den cok olmayacakur.

YUMURTA TEKNIK SARTNAM Esi
1-Kabuk: Temiz, saglam.sekli normal ve normal sertlikte,su veya baska bir siviyla

yikanmamig, Zimparalanmanmig olmalidir.

2.¥umurtalarda hava boslugu 5-8 mm arasinda olmalidir.

3-Yumurtalar bir kaba kinldiginda sanlan canh ve kabartk duracakur, Sansi tam orada ,
beyazi berrak, vogunlugu tam olmaly, dagilmamalidir.

4-Bozulmus ve sarisi dagilan yumurtalar kabul edilmevecekiir.

5.[1zerinde yabanci madde bulunmamali, temiz, san ve beyaz renk kendine Szgil tat ve
renkie beneksiz, kansiz, kokusuz olmali.

6-Yumurialar gatlak, slak, kifli, bozuk, ¢lirik olmamalidir. Karik ve satlak yumurtalar
kabul edilmevecekiir.

7-Koliform grubu bakierilerden salmonella, maya ve kif GMT nin dngdrdigi limitin

tistiinde olmayacakuir, | wil :
" galiLk e
8-Yiizdlirme yinemiyle muayenede (100 gr. oz .1 litre su) yumura h&%ﬁ NLET Y:JH
9.Tanesi 62-70 gr.( large veya L) agichinda olacakur, g 2
anesi gr.{ large veya L) agr idinda olacakur qlrr;ll;_:‘l s MDD
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BEYAZ PEYNIR TEKNIK $ARTNA MESI (TUZLU-TUZSUZ}

1. Muntazam 7¢7°7 kiip geklinde, kesitinde hammaddeden veya isleme tekniginden

meydana gelen higbir bozuklugu olmayan normal kivamda (vumusgak veya az serl

olabilir), parlak beyvaz renkic, wdi ve kokusu normal olmahdir. Kesitteki gorinlsi

parlak olmal ve gizenek ihtiva cumemelidir.

2, Beyaz peynir; pastirize st (TS 1019} standardina uygun siitlerin imalat teknigine giire
islenmesi ve en az 4 ay olgunlagtiriimas) sonuc clde edilen kendine has sekil, renk,

koku. tat ve aromast olan peynir olmabdir.
1"nci ssul yagh peynirlerden olmahdir. (TS 591}

e

LN

Niteligine gore (yagsiz, orta vagh. yaglh gibi) sizellige sahip olmah.

Sekilleri dilzensiz kaliplar olmamali, goriniimi pargali, yank ve siingerimsi yapida gok

giizenekli olmamalidir, Crvik, pelte gibi gok yumugak yada cok sert olmamal.

Homojen yapida ve tatta (uzu vs.} olmaldir,

W ope =3 £

olmayvacakr,

Rengi kirli beyaz , kot koku ve tatda olmamal, kiflil veya bozuk olmamalidir,

Peynir tenckeleri acildiginda malagh (mantarlagmig) olmavacakur,
Kafi miktarda salamuras: olacakur, Peynirler kuru madde Gzerinden tuzu asir miktarda

10, Peynirin ibtiva etigi st yag miktar (kuru madde Ozerinden) %40 tan daha az

olmayacakiir.
I. Peynir. siizme agirliktan teslim ahinacakur

3 Asitlik derecesi %o2-3den fazla olmamali, tuz miktari kuru maddede %8-10"dan fazla
olmamalidir.

3. Hastalikh havvan stitiinden yapilong olmayacak. 1 kalite stitten hazirlanmig olmahidir.

4. Beyaz peynirde kuru madde oram en 4z v, 40 olmah ve igerisinde patojen

mikroorganizmalar ve E.coli bulunmamahidir. Aynea, koliform grubu bakteri sayisi 100

adet/g. dan fazla olmayacakur.

5. Hammadde kurulufunda ileri gelme deligi olmayan, imalat hatasindan ileri gelen delik

sayist ortalama 10w gegmeyen, kesit ve ghriiniste olacakur.

6. Bevaz peynir, alindiginda yilkleniciden muayene ve deney raporu istenir. Bu raporda

asafidaki bilgiler olmalidar.
- Muavene ve deney taribi.

. Muavene ve deneylerde uy gulanan slanr]aﬂia'm

- Sonuglann gosterilmess psf .
- Srandarda uyvgun olup olmadig.
. Rapor tarih ve numarasi.

E\_Lﬁ“ilﬂi pEYL
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- Toplu teslimatlarda verilen peynirin yad. prolein oranim belirten rapor
getirilecektir,

7. Abnacak peynirlerin  ambalajlan  Gzerine  agafidaki bilgiler okunakh olarak,

silinmevecek, bozulmayacak sekilde yazihir, basihir veya etiketlere yazilarak yapigurilir.

i, Yiklenicinin ticaret unvam veva kisa adi, adresi veya varsa tescilli

markas:
ii. Bu standardin igaret ve numaras: (TS 591) seklinde
ifi. Malin adi
iv. Tipi
v. Simfi

vi. Enaznet agirhi (Salamura harig kg olarak)
vii. Imalet tarihi (ay ve vil)
viii. Parti veya seri numarasi
ix. Yilklenicice énerilen en son kullanma tarihi veya raf dmri,

TESLIMAT
1. Malzemeler, firma tarafindan hastane ambarna eslim edilecekuir,
2. Malzemelerin tasinmasi firmaya aittir, tesliminde aynica tagima Gereti talep edilmeyeceklir,

3 Malzemenin tasindigi arag ve ambalajin temizlik sartlanna uygun tasiyan ve teshm eden
personelin qu-el hijvene uygun is givsisi olacakur,

4 Beyaz peynir teslimat, tencke kutularda agz kapah gekilde olacakur (Tuzlu ve tuzsuz

g::.frur igin de aym sartlar gegerlidir).

5 Uszerinde, tiretim ve son kullanma tarihi belinilmis sekilde olacakur.

SIPARES
1. Gunlok stt, yogurt, pevnir talebi en geg suat 9.30-10.00 saatleri arasinda
Hastanelerimize teslim edilecekur.
2. Giinliik bildirilen siparislerde bir degisiklik oldugu taktirde durum kuruma 1 giin
tinceden bildirilecektir.

KASAR PEYNIRI TEKNIK SARTNAMESI
|, Taze kasar olacakur,

Kendine dzgi ta ve kokuda olacak, kesiti dilz. piriizsiiz ve homojen bir yapida, kumumsu
ve kaba olmavan, ufalanmayan, fazla sert veva fazla yumugak olmayan yapda olacakur.

I

Lad

Kasar peyniri peynir goriinigii donuk. beyaza veya koyu sanya kagan renkle, acimug,
kokmus, tad ve rengi degismis, igine nigasta kaulmg olmayacakir,

o

Kabugu temiz, parlak ve sent olacakur.

Rengi, saman sansindan koyu saman sansina kadar olacak.

Kesitin renk ve gorliniisi ise parlak. homojen giriindiste ve olacakur.
Pivasada satilan ivi mallardan ( 1. Simf) olacakur.

Su miktart, afirhkea en ¢ok %640, e miktan kuru maddede % 3-7 arasinda olacakur,
Vakumlanmus saghiga uygun posetie teslim edilecektir.

o

dowe AU Noalfe SaG Siteen  webromen
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9. Tanm ve Koy lsleri Bakanhgi tarafindan onayh olmahdir.

10. Tirk gida kodeksi  tebligine uygun Oretilmis, ambalajlanns, etiketlenmis, isaretlemis
taginmig ve depolanmig olmalidir.

|1. Peynirlerin ambalajlari  Gzerine asagidaki  bilgiler okunakh olarak, silinmeyecek,
bozulmayacak sekilde yazilir, basihr veya ctiketlere vazilarak vapigtindir.

. yiiklenicinin ticarer unvam veya kisa adi, adresi veya varsa teseilli markas:
i PBu siandardin isaret ve numaras (15 591 seklinde
iii, Malin ads
iv, Tipi
v. S
vi. Enaz net agirhi (Salamura harig kg olarak)
vii. Imalat tarihi (ay ve yil)
viii. Parti veya seri numarasi
ix. Yiklenicice tnerilen en son kullanma tarihi veya raf dmri,

LOR PEYNIRI TEKNIK SARTNAMESI

1. Tabii renginde ve kokusunda olmah. Acims. eksimig, kiiflenmisg olmamalidir.

2. Tanm ve Koy Isleri Bakanlig taralindan onayh olmalidir,

3, Tirk pda kodeksi tebligine uygun  {retilmis, ambalajlanmug, etiketlenmis, igarctlemis
Aasinmig ve depolanmug  olmalidie. Lor peynir ambalajlarinin her birinin Gizerine agafidaki
bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazihir.

- Yilklenici ady, teseilli markas: ve adresi
- Tiirk Mali deyimi (TM igareti)
- Bu standardin igareti ve numarasi
- Malin adi
- Katk: maddesi grubu
- Tipi ve vag miktan
- Net agirli
- Imal tarihi (ay ve yil olarak)
- Seri numarasi
Parti numaras

KREMA EVSAFI :

1. Pastérize slitten imal edilmis olmabidir.

3. 0.5-1 L lik tetra pak kutularda testim edilmelidir.

3. Yabanc tat, koku ve renk degisikligi olmamalidir,

4. Tanm ve Kiy Isleri Bakanhi tarafindan onayh olmalidir,

5. Tirk gda kodeksi teblifine uygun  dretilmig, ambalajlanms, etiketlenmis, isaretlemis
tasmmis ve depolannus  olmahdir. Ambalajlanmn her birinin Ozerine asagidaki bilgiler
okunakl olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir.

- Yiiklenici adi, tescilli markas: ve adresi
. Tirk Mah deyimi (1M igaret) f
- Bu standardin igareti ve numurast i L Shl Tﬂwﬂ
Malin ads ELES oYUN
- Katks maddesi grubu Ya? hﬁmr Midird
- Tipi ve yag miktar \ari ve Meh 5
- Net agrhig
- Imal warihi (ay ve vil olarak)
=rteny kq
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- Seri numarasi
- Parti nunaras

UNLU MAMULLER TEKNIK SARTNAMES]

YUFKA TEKNIK SARTNAMESI

Fkstra- ekstra veva undan vapilmig olacakur. Kuflg, slak, bayat, virtik, kalin, yamk, karumus,
eksi kokuda, catlak, parcalanmug, birbirine yapigmig olmayacakur. Su miktan % 43" den fazla, wz
miktan % 2° den fazla olamaz. 6 adedi 1 kg gelmelidir. Capy 75-B0 em. olmalidir. Yufkalar ¢ig
olarak agizda gignendiginde gaurti hissedilmeyecekiir. Insan saglifina zarar vermeyecek
materyalden yapilmug 5 kg'lik kagit ambalajlarda teslim edilecektir, Ambalajda firetici yliklenici
adi, net agarlign, imal tarihi yazil olacakur. Tenm ve Koy lsleri Bakanhg tarafindan onayh
olmahdir. Tlrk gida kodeksi unlu gidalar tebligine uygun iiretilmis. ambalajlanmig, etiketlenmis,
isaretlemis taginmug ve depolanmig olmalidir.

TEL KADAYIF TEKNIK SARTNAMESI

Ekstra- ekstra veva undan yapilmus olacakur. Ele ahindiganda kolayea birbirinden aynlhip dékiimli
olacakur. Bayat, kifli, yapisik, asin kurumusg, eksi kokuda olmayacakur. Nem miktan % 16'y
gegmeyecektir. Tel kadayiflarn teslimi, emiz nayvlon ambalajlar iginde olacakur. Ambalaj
tzerinde imal ve teslim taribleri, teslim eden firma adi ve kagesi  bulunacakur. Dékiim
kadayiflanindan olacakur.

EKMEK KADAYIF TEKNIK SARTNAMESI

Ekstra- ekstra veya undan yapilmis olacakur. Pigmeden Snce herhangi bir yabanei tat, koku ve
acilik hissedilmevecektir. Ivi cins ekmek kadayifi olacakur. Hamur, bayat, yamk, islak, gatlak,
kank, kurtlu, kurt venikli, kofld, kif kokulu olmayacaktr. Ekmek kadayiflanmn her taral aym
kalinlikta olacakur. Pisirildigi zaman normal derecede  biylyecektir. Pigirilirken  banlip
dagilmayacakur. Temiz ambalaj igerisinde teslim edilecek. Uzerinde Tirk Gida Kodeksine uygun
etiket bilgileri olacakur. Ambalajda tiretici yiiklenici ads, net agirhi, imal tarihi vazh olacakur.
KEMALPASA TEKNIK SARTNAMESI

Tathlar kendine degil piskinlikie olacak, vamk - gig gorinimld olmayacakur.
Tathlarda acima, eksime, bayatlama olmavacakur. Kink tath mikan en ok % 2 (adet/adet)
olacakir. Tarife gore hazirlandifinda surubu ivice gekmig olacak, kendine dzgi renk, tat, kaku,
kivam ve girliniiste olacakur. Tathilarda, surubu konuldugunda dagilma olmayacakur.

Muayene Metotlar:

Duvusal Muavene : Tathlann hem kuru halde iken, hem de birim ambalaj Gzerindeki
hazirlama tarifinde belirtilen sekilde hazrlamp, sofutuldukian sonra duyusal muayeneye tabi
tutulacaktr. Duyusal muayenesi, bakilarak, koklanarak, tadilarak yapilacakur.

Fiziki Muavene : Kirik tath miktan; numune olarak alimnmg ambalaj igindeki
kirdmms ve ufalanmug tathlar sayilarak yapilacak. Gramaj tespiti; Tathilar kuru halde iken,
wrtlarak vapilacakur. Kemalpasa tatlisimn her biri 3£0.5 gr. olacakur, Birim ambalajlar 10 kg'hk
olacaktir. Ambalaj Gizerindeki etiket bilgileri Tiirk Gula Kodeksine uygun olacakur. Ambalajlar
delinmis olmavacaktr,

MANTI TEKNIK SARTNAMESI
1. Mant. kendine has bevar renkte olup. gok agik ya da koyu renkte olmamah, kinlip igine
bakildiinda etin dogal pembe rengi gok degigmemis kahverengi tonda olmal, kirlenmis.

ghizle gorflebilic yabanct madde, kifd, canh-cansiz. ku

zararhlarca venik olmamalidir. e SAGURFR e
¥ ™
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b

Pistigi anda kayan, parlak giriniimde olmal, birbirine vapisomg  olmamal  ve
dagilmamalidir. Mant kendine has kokuda olup. yabanci koku icermemelidir. Acilagma,
eksime, sonucu meyvdana gelen koku bozukluguna rastlanmamahdir.

3. Mant dana kiymadan yapilmis olscak. soys kiymasindan  yapilmig olmayacaktur.
Gerektiginde manti iginde etin analizi, hastanenin belirledi@i ver ve zamanda, ficreti ilgili
firma tarafindan ddenerek yapuniacakur.

4. Mant kaynar suda 20 dakika pisirildiginde kendine has tadi olmahdir. Uygun igerikte
hazirlannus (vogurt, tereyagi, salga) kangim ile yine dogru tarzda muamelesi sonucunda
iiketime hazir hale peldipinde birbirine yamsmayan, hamurlagmayan ve damaga
vapigmayan, kendine has tatia olmahdir.

5 Manti hamurunun kalinhg en ¢ok 1 mm. olmahdir. Manu ortadan dizgiin aynldiganda
ichlikev homojen yapida ve pembe-kahverengi renkie olmaldir.

6. Plastik esash 5 kg'lik ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj fizerindeki etiket bilgileri
Tiirk Gida Kodeksine uyvgun olacakur.

7. Mant dondurulmus olacakur. Dondurulmus mant frigotik araglarla teslim edilecektir.

MILFOY HAMURU TEKNIK SARTNAMESI
|. Yizevi ditzgin ve plirtizsiiz olmali, yirtik ve atlak olmamalidir.

Dondurulmus bir adedi 50 gram olacak sekilde paketlenmis olacakur.

Gozle ghriilen yabanci madde bulunmamal ve homojen yapida olmahidir.,

Pisirilmeden dnce ve sonra kendine has tat ve kokuda olmahdir. Acilagmg, eksimis ve tabii

olmavan tat ve koku igermemelidir.

Yag oram minimum %6 . nem oram maksimum %460 olmahdr.

Karon kolilerde -18 °C de donuk zincir kimlmadan taginmalidar.

7. Orijinal ambalajinda olmali ve ambalaj Gzerinde; Uretici firma adh, igerii, net mikuan,
Giretim ve son kullanma tarihi bulunmalidir.

8. Dondurulmus olacakur. Milfyy hamuru, frigotik araglarla teslim edilecektir

B b

o

GALETA UNU TEKNIK SARTNAMESI
1. Extra-extra veva extra undan yapimig olup. nem miktan % 6 oramnda olmalidir.
2. Goriinds, renk, koku ve lezzeti normal olmah. tabii olmayan fena koku, acilik, eksilik
olmamaldir.
3, Kiflenmis, kirlenmig, kurt ve bicekli olmamamly, iginde fare pisligi , quval dokiintisd, kil
ve ip pargasi vb. cisimler bulundurulmamabidir.

HAMUR TATLILARI TEKNIK SARTNAMESI:

Baklava, havug dilimi, sekerpare ve benzeri hamur tathlarnimin pigmis olarak  bir porsiyon mikian
130-150 gr. aras1 olacakur. Revani ve ekmek kadayifi 150 = 200 gr. olacakur,

YAS PASTA TEKNIK SARTNAMESI: Tim gesitlerinde servis edilecek porsivon miktarlan

125-150 gr. arasi olacakur.
pJCRL L SRGLTR muﬁg@‘
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TAZE SEBZE VE MEYVE TEKNIK SARTNAMESI
Not_1; Sebreler siparige glre, istenildigi zamanda, mazeretsiz olarak kurumumuza teshm
edilecektir.
Not 2: Sebzeler siparise gore. kurumumuza istenildigi ramanda, mazeretsiz olarak
edilecektir. Teslimat 9.00-11.00 arsinda olacakur.
Not 3: Ozel teknik gartnamede helinilen saun alma ile ilgili tarihler 6zel durumlarda ve gerekli
aldugu hallerde gegersizdir.

teslim

Elma: Ekim-Mayis
Portakal: Kasim-Nisan
Mandalina: Ekim-Subat
Uziim: Temmuz-Ekim
Armut: Temmuz-Kasim
Kayisi: Haziran-Agustos
Sefiali: Temmuz-Ekim
Kiraz: Haziran

Vigne: Temmuz

Cilek: Nisan-Haziran
Mugz: Her ay

K. Erik: Mayis-Agustos
¥ .Erik: Mayis-Haziran
Ayva: Ekim-Ocak

Malta Erigi: Nisan-May1s
Limon: Her Ay

Karpuz: Haziran-Ekim
Kavun: Temmuz-Kasim
I.Bakla: Nisan-Haziran
T.Fasulve: Haziran-Ekim

Patlican: Mayis -Kasim

Irvise CALE—
R e

mevvelerin vil icinde alinacag ayla

Kuru Sogan: Her Ay
Patates: Her Ay

Yesil Sofan: Ocak-Temmuz
Marul: Evlil -Haziran
Hivar: Mayis-Ekim

Dere Ow: Her Ay
Mavdanoz: Her Ay
Domates: Nisan -Kasim

[ Kabak: Mayis-Kasim
Pirasa: Kasim-Mayis
B._Lahana: Kasim-Misan
k.Lahana: Kasim-Mayis
Ispanak: Kasim-Nisan
Havug: Eylil-Nisan
Kereviz: Kasim-Mart
Kamabahar: Kasim-Mart

S. Yaprak: Her Ay

Semiz Ot Man -Haziran
Dolma Biber: Haziran-Ekim

Carliston Biber: Mayis -Ekim

Wﬁfﬂt_ h_’_[ LAl o' I
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L. PATATES EVSAFI : Yeni sene (rinil olacak, pisirildiginde dagilmayacak cinsten
(sar) olacakur. Islak. donmus, ciirlimily, yumugamig, kiiflenmis, filiz isarelli olmayacak, agin
sckil bozukluklan, izerinde gapa yarasi catlaklar, kesikler, kemirici izler, berelenmeler
bulunmayacak. et kisminda 5 mm’den daha derinlere nitfuz eden gri, mavi ve sivah kabuk alt
lekeleri, oyuklar, i¢ kusurlar, patales yumrs uyuzu hastahign belirtileri olmayacak; saglam,
temiz. siki yapih kabugu dizgiin ve ivi olgunlagmig olacakur, Patateslerin %6 50081 200
gramdan, % 404 150 gramdan, % 10w 100 gramdan eksik olmavacaktr. Piyasada saulan
patateslerin en iyi cinsinden (1. Simf) olacakur. Uzerinde yabane: tat ve koku, anormal dig nem,
yabanct madde bulunmayacakur, En bllyik ambalajin net agarhi 80 kg'i gegmeyecektir,

3. KURU SOGAN EVSAFIL: Bitln, temiz. saglam, don vurmarms, siki, serl ve
filizlenmemis olacakur. En azndan iki dig kabugu bulunacak, Uzerinde kurumus saplar
bulunmayacaktir, Kokmug, giriimis anormal gelismeden tuirll sigkinlesmis olmayacak, kik
pliskiilleri genellikle kopanlmig olacakur. Dolgun ve tkiz bir halde bulunacakur. Sofanlann %
75% 100 gramdan biyilk olacak. %6 23% 73 gramdan bilviik olacakur. 75 gramdan kigik
soganlar kabul edilmeyecektir. Piyasada saulan kuru sofanlann en ivi cinsinden (1. Simf)
olacakur. Uzerinde vabanci tat ve koku, anormal dig nem, yabanct madde bulunmayacakur
Ambalajlar file veya torba seklinde olacak ve afurliklar 50 kg gegmeyecektir.

1. TAZE SOGAN EVSAFI: Dis etkenlerden zarar ghrmeniy, saglam, wemiz, taze, ohuma
kagmanus, kik saglan gamursuz. ivi gelismis olacak, gegidi tipik renk Gzelligini ghsterecektir.
Beyvaz gbvde ve yesil yaprak kismi exilmemis. berelenmemis ve sofan bas olusmarms olacak,
tzerlerinde parazit ve hastahk nedenleriyle olugan zararlar bulunmayacakur, Piyasada satilan
taze soganlarin en iyi cinsinden (1. Simf) olacaktr, Uzerinde yabanes tat ve koku, anormal dig
nem, vabanci madde bulunmayacakur. Taze sopanlar daginik olmayacaktir. Demetler halinde
olacaktir, Ambalajh olacakur.

4. BEYAZ LAHANA: Bitin, temiz, saflam, taze, yapraklan gevsememis, agilmanmg ve
ciceklenme belirtileri gOstermemig, saplan en alt yapragin biraz alunda dizgin sekilde,
vapraklan zedelenmeden kesilmig ve top halinde olacaktr. Berelenmeler, bcek ve hastaliklann
neden oldugu zararlar, don vurgunlan olmayacakur, Yapraklan sararnug, esmerlegmig, kart
olmayacakur. Piyasada saulan lahanalann en ivi cinsinden (1. Simf) elacakur. Uzerinde
vabanei tat ve koku, anormal dig islakhk, yabanci madde bulunmayacakur. Lahanalann saplan
kellenin dibinden itibaren 1 cm.den uzun olmamak Gzere kesilmis olacakor. Lahanalarin yemek
vapmaya clverigli olmayan kalin st kan yapraklar alinmus olacaktir. Lahanalan donduracak
derece sofuk avlarda (aralik, ocak. subat) sofukian muhafaza maksadiyla %10 fire digmek
suretiyle lahanalar dig kapaklanyla birlikie teslim edilebilir. Ikmalin aksamamasi igin ve
ihtivacin karsilanmasi amaciyla viiklenic firevi dikkate alarak istenilen mikiardan % 10°un
fazlasini getirerek muayeneye arz etmek zorundadir. Lahana kapuskahk ve dolmalik istendigi
zaman talep edilen evsafia getirilmesi sartur. Lohanalar en az sarmalik harig 3 (ig) kg
agirlifinda olmas: gartur.

5, KIRMIZI LAHANA: Biitin, sk etli, temiz, safilam, tze, prsimemis, odunlasmanmus,
dondan zarar ghrmemis, vapraklan dafilmanug, kartlagmamig olacaktir. Bocek venikleri, yan kitkleri
olmayacak, enine kesildiginde igten disa dogru bir onak merkezli dairelere sahip olacak, beyaz renkli
damarlar gbrlilmeyvecektir. Taze gibefing tam sarmug lashanalardan olacakur Pivasada satilan
kirmiz: lahanalann en iyi cinsinden (1.Sumf) olacak, zer| yahad a ve koku, anormal dig
islakhik, yabane madde bulunmayacaktr. Amﬁﬂ_ﬁil{?#ﬁm bir lahanamn agirhids

tartldiinda 250 gr.dan asai olmayacakr. 4T
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6. DOMATES EVSAFI: Biltiin, saglam, taze giriiniislil, olgun, kizarmsg, sekil, goriniy
ve gelisme bakimindan gegidin tipik dzelligim giisterip siki etli ve kusursuz olacakur. Sap
raratlannda vesil sertlik bulunmayacak. burusuk, camurlu ve oprakly, san ve vesil mikian % 2°
den fazla olmayacaktir, Ortalama 150 gr civannda olacakur, Pivasada sanlan domateslerin en iyi
cinsinden (1.Simif) olacakur. Uzerinde vabanci tat ve koku, anormal dis 1slakhk, yabanc) madde
bulunmayacakur. Ambalajli olacakur. Domatesler temiz. saglam kasalarda, en fazla ki sira
halinde dizilmis getirilecektir.

7. PIRASA EVSAFI: Bitiin, tohuma kagmams, taze ghriindshi, saglam, temiz olacak,
kart, donmus, 1slatlmug, saramg ve solmus olmayacak. Clrlime ve bozulma belirtisi
olmayacakur. Beyaz kismi 50 cm, yaprak kismi 20 em uzunlufunda olacakur. Pirasalar 3-3.3
em gapinda olacak, kiktinden itibaren saplanna dofiru olan kism yesillenmig bir halde
olacakur. Koklerin tizerinde toprak, ¢amur gibi seyler bulunmayip giizel yikanmig olacaktir.
Bicakla enine kesildifinde tabakalar birbirinden ayn girlilmeyecektir. Piyasada saulan
pirasamin en iyi cinsinden (1.5mmf) olacakur, dzerinde yabanci tat ve koku, yabanci madde
bulunmayacakur. Pirasalar demet halinde, pogeth teslim edilir.

8. ISPANAK- PAZI EVSAFIL: Salam, taze ve kirpe, temiz, kik kismm dip yapraklarin
alundan 1 em’vi gegmevecek sekilde kesilmis olacakur. Uzerlerinde parazit veva hastalik
sorarlan bulunmavacak, don vurmug olmayacak. gigeklerime belintileri gistermeyeceklir.
Yaprak ve saplan kart, ¢iiritk. sararmug, burusmug olmayacakur. Kokleri bir araya getirilerck
demet yapilmis bir halde olacak. demetler iginde yabaner ve zehirli otlar bulunmayacakur,
Pivasada satilan ispanagin en ivi cinsinden ( 1. Simf ) olacakur. Uzerinde yabanc: tat ve koku,
anormal dis 1slaklik, sabanes madde bulunmayacaktir, Ambalajli olacaktr.

9, HAVUC EVSAFL: Taze, kiirpe, stk yapih, koflasmamig. odunlagmanug, saglam, yan kik
olusturmanmg, temiz ve catlamamug olascakur, Cirik, yumusak, kan olmayacak. fizerinde hasereler
tarafindan twhribar, vamk, berelenmeler ve don zararlan bulunmayacakur. Boylan 20-23 cm'den
fazla, apirhiklan 150 gr'in alunda olmayacakur. Pivasada saulan havucun en iyi cinsinden (1. Simuf)
olacakur, Uzerinde vabanc tat ve koku, anormal dig slakhk ve yabanci madde bulunmayacaktir.
Ambalajli olacaktir. Yenmeyecek sap ve yapraklanndan tamamen aynlmig olacakur. Kink
havuglar olmavacaktir.

10. KAVUN EVSAFI: Biitin, saglam, temiz, veterince gelismig ve olgun, taze gbrilnislil,
cesidine Ozg sekil ve renkte, lezzetli olacakur. Uzerinde gatlak ve bereler bulunmayacakur,
Ezik, ¢lirlimily, kOflenmig, pargalanmy, delik, aci, fena kokulu, igi salyalasmis ve kabuk kismu
yumugami§ olmayacakur. Olgunlasip hasat edildiginde saplari kopmayp Gzerinde kalan
cesitlerde saplann wzunlugu 3 em’vi gegmevecektir. Ortalama 3 kg civarinda olacak, pivasada
satilan kavunlanin en ivi cinsinden (1. Simf) olacakur. Uzerinde yabanci madde, anormal di
nem, yabane tat ve kokue bulunmayacakur.

11. ELMA EVSAFL: Bitln, saglam. temiz, kokulu ve tath olacakur. Olgunlagmams,
mayhos, lezzersiz olmayacak; sekil, irilik ve renk bakimuindan yetistikleri bilgeye gire
gesidinin Ozelliklerini tagiyacak, meyve sapr zedelenmemis olacakur, kesildigi zaman sert ve
sulu olacak. kiiflenmemis ve unlagmamus olacakur. Bir adedi 225 — 250 gr, pivasada satilan
elmalann en ivi cinsinden (1. Siif) olacakur. Elmalar temiz 2'li, kasalar iginde teslim
edilecektir. Elmalar, ayn cins ve kalitede olmayip, aym kalitede olacaktir. Kompostolar ve elma
tathlan igin golden elma, yemelik igin kirnnzi elma getinlecekur, i
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2. ARMUT EVSAFI: Yeni sene (reiinil, biitiin, saflam, temiz, irilik ve renk bakimlanndan

yetigtikleri balgeve gore, gesidinin dzelliklerim wasivacak, meyve sap zedelenmemig olacakuir.
Pivasada satlan armutlann en iyi cinsinden (1. Simf} olacak, kabuk zarlan siyahlagmamus,
giirilk, kurtlu, ham., kumlu, camurlu ve kirli olmayacakur. Armutlar, sulu ve tath olacakur.
Buruk lezzetie ve kuruy olmayacakur. Armutlann agirh@ yaz aylannda 150 ile 200 gr. kis
aylannda 100 ile 150 gr ahmr. Kig aylannda 2l veya 3710 kasalarda teslim edilir. Armutlar
yaz aylarinda tekli kasalarda getirilecektir

13. AYVA EVSAFI: Binin, saglam, temiz olacak, sekil, renk, tat ve koku bakimindan
vetistigi bolgeye glire gesidinin tipik szelliklerini tasiyacak, kabuk ylizeyinin en az % 901
havasiz ve dilzglin olacak, mevvenin dig goriindigiind ve duyusal dzelliklerini etkileyecek
herhangi bir &zril bulunmayacak, meyve eti saglam olacakur. Biiyik boydaki iyi cins san renkte
ve kendisine has kokuda, tatll veya mayhos lezzette ve sulu ekmek ayvasindan olacakur.
Yenildigi zaman bogaz tkayan, susuz ve gok buruguk ayvalar kabul edilmeyecektir, Acy, ezik,
clrilk, ham ve burucu lezrette olmayacakur. kourt venigi, gizle porilebilir yabanci madde,
anormal dis nem, vabanci tat ve koku, kif bulunmayacakur. Bir adedi 250 gramdan asag
olmayacak, 5 kilogranundaki meyve sayisi 17 — 25 adet olacakur, Pivasada satlan ayvalann en
ivi cinsinden (1. Simf) ve ambalajh olacakur

14. TAZE KABAK EVSAFIL: Pivasada saulan ivi cins taze ve kirpe sakiz kabaklardan
olacaktr. Ustiin nitelikte, dizgin sckilli, gekirdeklenmemis, tazelifini kaybetmemis, saplam,
cesidinin  kendine Ozgll renginde, pdrsiimemis.  lemiz olacak, tzerlerinde  highir  Gaiir
bulunmayacaktr. 200 gramdan kiigiik olmayacakur. Piyasada saulan en iyi cinsten (1. Sinif) olacak ve
ambalajda bulunacakur. Uzerinde yabanci wt ve koku, anormal dig islakbk, yabanc: madde
bulunmayacakur. Dolmalik kabaklar, dolmalik niteliginde olacakur.

15. PATLICAN EVSAFI: Pivasada sanlan ivi cins kemer pathcanlardan olacakur. Taze,
korpe ve tabii rengini almis olacak, mor olmayacakur. Bitdn, saglam, taze, veterince gelismis,
siki yapili, krpe, dogal renginde ve parlak olacakur. Aci, ¢lirlimil, bozulmug, eti liflenmig ve
odunsu yapida va da gekirdekleri agin geligmig, yegil veya esmer renk almg, gevgek, gamurlu
toprakli olmayacakur, Bir adedi 150 gramdan kiglik olmayacak, karmyank ve imambayildi
igin yaklasik boyu 20 em, ¢apr 4 ~ 4.5 em kadar olan patlicanlar alinacakur. Yemegin cinsine
gbre  bostan pathcanlanndan  alinabilir Uygun ambalaj iginde olacakur. Piyasadaki
patheanlarin ivi cinsinden (1, Simf) olacakur. Uzerinde yabane: tat ve koku, anormal dig
1slaklik, yabanci madde bulunmayacakur.

16. SALATALIK EVSAFL: Salatabklar taze ve kirpe olacakur. Tohuma kagmug,
sararmug, ¢lrfik, ezik ve aci olmayacakur. Bitiin, saglam, temiz, yeterince olgunlagmg, ivi
geligmis, cesidine Gzgil renk ve diger dzelliklere sahip, ditzgiin bigimli olacaktir. Cekirdekleri
sertlesmis, sarammus olmayacakur, Uzerinde dolu, parazit ve hastalik nedeniyle olugmug
zararlar bulunmavacakur. Uvgun ambalajda olacakur. Pivasadaki salataliklann iyi cinsinden
(1. Simf) olacaktir. Boyu 20 em den, ¢apt 4 cm.den asafy olmayacakur. Uzerinde yabanc: tat
ve koku, anormal dis islakhik, yabanci madde bulunmayacaktr,

17. BAMYA EVSAFL: [hs cikenlerden zarar gbrmemis, biltiin, saglam, temiz.
odunlasmanus, sekil ve renk bakimindan gegidin tipik dzelliklerini gisterecek, (kzerinde highir
leke bulunmayacak, yumusak ve gevrek, ¢ekirdekleri kiigiik ve sertlesmemis olacakur, Kart ve
sararmus, camurlu, toprakh, dstii sivah olmayacakur. Piyasada saulan bamyalann en iyi
cinsinden (1. Simf) olacakur. Uzerinde vabanci tat ve Kok paapmal shs slaklik, yabanc

madde bulunmayacakur. Ambalajh olacakur. ELESKIRT DEV ..,.:,t "
?ﬂ%nf: i
Emine AL 1;\\il n'\_f%( t-FJF‘qﬂE: L.J-';F”' Aali uler 120 ‘epn t€¢~1ﬂ1r&w-;
b eyl el

AR by



116

18. TAZE ERIK EVSAFI: Biltin, saglam, temiz, olgun. yekil, gelisme ve renk bakimindan
cesidin tipik ozelliklerini pisterecek. kusursuz, dogal lezzetini kaybetmemis olacakur. Cliriik, ezik,
camurly ve hagere tarafindan zarar gormis, kurtlu olmayacakur. Cesidine giire meyve yilzeyi
pusiu (dumanh), eth ve sulu yapida olacakur, Piyasada sanlan eriklerin en iyi cinsinden (1.
Symf) olacak, vabaner madde, anormal dig nem bulunmayacakuir. Ambalajl olacakur.

19. KAYISI EVSAFI: Sekerpare. tath ve hafif mayhos lezzetle kayisilardan olacakuir.
Ham. ezik, eksi, vesil, gliriik. tozlu. woprakl, cok yumusak, beklemeden ekgimig, burugmus.
kurtlu, kurt venikli olmayacakir. Kayisi gekirdeklerinin igi tath olacak, kaysilar iginde zerdali
olmayacaktr. Kayisilar ona bityiklikic sckerpare kavisilardan olacakur. Kiglk ve cihiz
kayisilar kabul edilmeyecektir, Kayisilar temiz tekli kasalarda teslim edilecektir. Biltlin, saglam,
temiz. taze, olgun olacak; ezilmis, burugmus. lezzetsiz olmavacakur. Sekil, gelisme ve renk
bakimundan, vetigtikleri bélgeye gbre, gegidin tipik Gzelliklerini gisterecek ve kusursuz
olacakur. Pivasada saulan kayisilarin en ivi cinsinden (1.5imf) olacakur. Yabanci madde,
anormal dis nem, yabanci koku ve tal bulunmayacakur. Ambalajl olacaktir,

30, MANDALINA EVSAFI: Dolgun, tath, sulu, saglam, temiz olacak, giiriinily ve renk
bakimimndan kendine has Szellikie olacakur. Kuflo, ik, burusuk, donmug. suyu gekilmig,
erik, ham, eksi, ok gekirdekli, mekanik etmenlerden olusan varalanmalar ve kapanmig olsa da
hity(ik kesikler olmayacakur. Saplan silme kesilmis olacak, piyasada sanlan mandalinalarin en
ivi cinsinden (1.Simf) olacakur., Mandalinalarin her birinin bilyiikligd ortalama 104 gram
olacaktir. 10 adeti, 1 kg'dan asady olmayacakuir. Mandalinalar iki sirali tahta kasalarda
gcllrilr:c:kllr. Yabanct tat ve koku, dis Kismunda agirl nem bulunmavacaktir.

71. LIMON EVSAFI: Pivasada mevsimine pire sanlan iyi. sulu yaek limonlanndan
olacakur. Yesil, ezik, ¢lirik. kurumug, suyu cekilmis, donmug, don gahgl. cok yumusak,
kiiflenmis. dogal dzelliklerini kaybetmis, kalin kabuklu olanlar alinmayacakur. Limonlarin en
kilgii@d 75 pr.dan az olmayacakur. Bitdin, saglam, temiz, sulu olacak, goriinilg, geliyme ve renk
hakimindan kendine has dzellikie olacaktr, KOtli. giirlik, ufak, buruguk, olmayacakur. Saplan
silme kesilmis olacakur. Sararmus ve zamamnda kopanlmig, pivasada saulan limonlann en ivi
cinsinden (1.5mf) olacakur. Yabanci tat ve koku, dig kisminda asin nem bulunmayacakur.
180°lik ambalajh sandiklarda. diyagonal sekilde dizili olacakur.

22. SEFTALI EVSAFIL: lyi cins, tath ve kendine has hafif mavhos lezzetteki yarma
seftalilerden olacakur. Ham, ezik. glirik, kurtly, porsiik, beklemis ve kirli olmayacakur, Olgun,
bilttin, saglam, yetistigi bilgeye gire gegidin tipik sekli, geligme ve renginde olacak, hig bir
dzrll bulunmayacak, kurt yenikleri olmayacakur, Clirtime, mantarlar veya diger bozulmalardan
dolayi tiiketime elverighiligini yitirmig olmayacaktir. Biri 225 - 250 gr arasinda olacakur, en iyi
kalite (1. Simf) olacakur, Anormal digt nem. yabaner tal ve koku wve yabanc madde
bulunmayacakur. Uvgun ambalajl ve tek sira halinde olacaktr.

71, PORTAKAL EVSAFL Pivasada saulan iyi cins, dogal, rengini almg, kendisine has
tathlifn, koku ve lezzeti olan Washington veya vafa portakallardan olacakur. Yesil, ham, ezik,
eksi, eiiriik, soluk, kirli, kiiflil, pbrsiik, yumugamig. suyu cekilmis kabugu kalin ve sertlesmig
olmayacaktir. Dolgun etli. sulu, tath, saglam, temiz olacak, gbriinis ve renk bakimindan
kendine has Bzellikte olacakur. Kuflo, ¢lirilk, donmus, suyu gekilmis, mekanik etmenlerden
olusan hasarlar olmayacakur. Saplan silme olarak kesilecek, pivasada satilan malin en iyi
cinsinden (1. Simf) olacakur. Bir adeti 200 — 250 gr kadar gelecektir. Uygun amgi;wlllh
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24. KARPUZ EVSAFI: Piyasada satilan olgun, iyi ve tath karpuzlardan olacakur.

Ham. kabak, ezik, igini yemis ve igi bosalmig, yumugamis. ciiriik, gatlak, kurtly, tatsiz, zamani
geemis, elyafi ipliklegmis, eksimis ve kahn kabuklu tazla gekirdekli olmayan cinsten ul.a::ah‘._ur.
Uzerleri toprakh kirli. gamurlu olmayacakur, Kesildiginde icleri kirmizi (tath olmak sarti ile)
renkte olacaktir, Bilin, salam, yetennce olgunlagmg ve sk yapih, vanlmamg, cesidine Gzgil
renk ve sekilde, ivi geligmis ve lezzetli olacakur. Etinin rengi ve tadi gegidin olgun durumundaki
fipik tizelliklerini gdsterecektir, Karpuz saplan en fazla 5 cm. olacaktir, Bir adedi en azindan 3 kg.
olup, pivasada saulan iyi kalite (1.5imil) karpuzlardan olacakur, Urzerlerinde yabanci madde, anormal
dhis nem, yabanes koku ve tat bulunmayacakur.

25, TAZE UZUM EVSAFI: Salkimlar sekil, irilik, renk bakimindan cesidin tipik Gzelliklerini
piisterecek, saglam, temiz ve Gzlirsiz olacakur. Taneler pdrsiimemis, olgun ve sapa vapisik olacak, salkim
tzerinde muntazam arahiklarla dagilacak ve puslan bozulmams olacaktir, Yabane: madde, anormal dig
nem, yabana koku ve tat, hastalk ve haserclerin meydana getirdifi zarar izleri olmayacak, tancler
muntazam, ivi gelismis olacak. tabii hali ve rengi degismig eksi. burusuk, kurumus, ¢k, ezik, kifli,
koruk Gzimlerden ve salkimlarda dokiilme olan tziimlerden olmayacakur. Pivasada satlan tilmlerin en
ivi cinsinden (1 S}, iri taneli dztimlerin en az salkim afurh@ 250 gr, ufak taneh fziimlerin ise 200 gr
olacaknr, Ambalajli olacakur.

26. TAZE FASULYE EVSAFL: Piyasada satilan iyi cins Ayse kadin, sink fasulyelerden
olacakur. Tare ve korpe olacak, bUkildigd zaman kinlacakur. Kativen kilgikh olmayacaktir,
Camurlu, 1slak, pdrsik, sararmig, kartlasmsg, ¢iirik olmayacaktir. Meyve kabugu biitlin, saglam,
temiz ve ceside Bzgi renkie, elle kolayca kinlacak durumda taze, ditzgiin gekilli, gevrek, tohumlan
kiigiik ve gevrek olacakur. Ricek ve hastalik zararban, kara leke yam@ hastahgin izlen, dolu yaras) ve
ctirtikliik izleri dahil hig bir leke bulunmayacakur. Pivasada en iyi cins maldan (1, Simf) olacakur.
[Vzerinde yabanci tal ve koku, vabanc: madde bulunmavacakur, Ambalajh olacakur,

27 MARUL EVSAFI: Biitiin, saglam, twe, temiz ve Kuru, toprak bubagikl yapraklardan ayiklanmug
tipin kendine dzell renginde, iy olusmus, dikepiin sekilll, siki olacak, lzerlerinde parwat ve hastaliklardan
mevdana gelen ve venilmesini engelleyen srarlar, don ve fiziksel hasarlar bulunmayacakur, Gobeg iyi
olusmus ve tek gdbekli olacak, cigeklenme belirtisi ghstermeyecekir. Piyasada satilan en i mallardan (1.
Suf) alacaktur, S00 gr olacaknr. Kkl dip yapraklanna yakin ve diiegiin sekilde kesilmis olacakur, Ulzerinde
yahanet tat ve kobou, anonmal deg slaklik, yabane madde bulunmayacakir. Ambalajh olacaktr.

25, MANTAR EVSAFL: Pivasada saulamn en iyisinden olacaktir. Bitln, temiz, taze,
prsiimemis, yabanci tal ve koku almamis, kendine dzgl renk, gekil, girlnflijle ve Oziirsiiz
olacakur, Kiltir mantan olacak, uygun ambalajda bulunacakur, Uzerinde anormal dig nem.
camur ve toprak bulunmayacakur. Dig vilzeyi kararmig olmayacakur. Mantarlar orta boyda, insan
saghgma uygun 5 kg'lk ambalajlarda ve ambalajlann Gzerinde firma adi adresi, net miktan,
iiretim ve son kullanma taribleri bulanacakur. Mantarlar ikive bolindagtinde ara kesidi bevaz
renkte olacakur.

39, SEMIZOTU EVSAFL: D etkenlerden zarar ghrmemis, saglam, iyi geligmis,
vapraklan, biitiin, zedelenmemis, taze ve kiirpe olacakur, Sararmig, pirsiimils, kartlagmeg, wohuma
kagmug, ezik, giiriik, kKingmg. gamurlu ve normalinden fazla islak olmavacakur. Cesidi tipik
rengini  gosterecek, Gzerinde parazit ve hastahk nedeniyle olusan zararlar bulunmayacak,
ciceklenme belirtilen pstermeyvecektir. Givdeler alian itibaren genis vaprakh olacakuir. Demetler
halinde olacak ve demetlerin afirh@ vaklagik 0.5 kg civannda bulunacak, demetlenn
baglanmasinda, yumugak givde ve vapraklan zedelemeyecek ozellikie gereg kullamlacakur.
Demetler icinde vabane: ve zehirli otlar olmayacakur. Piyasada satilan en ivi cins maldan (1. Simf)
olacakur. Uzerinde vabanci tat ve koku, yabanc) madde bulunmay mbalajli olacakur.
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IAYSBERG EVSAFI: Aysbergler taze ve kirpe olacaktir. Aci, tohuma kagnus,
sararmug, porsimily vaprakh, kurn venikli olmayacakur. Bitin, saglam, temiz ve kuni, toprak
bulagigs vapraklanndan ayiklanmg, dolgun olacak. vapraklarinda hagere yenigi, don zararlan ve
fiziksel hasarlar bulunmayacakur, Aysbergler gdbegini tam sarmug ve kapali olacakur. Afarhg 250
gramin altinda olmayacak, pivasada satilan aysbergin en iyi cinsinden (1. Simf ) olacakur.
Uzerinde vabaner tat ve koku, anormal dig nem, yabanci madde bulunmayacakur, Kokleri, dip
yapraklara vakin ve dilzgiin sekilde kesilmis olacakur. Ambalajh olacaktr.

11, MUZ EVSAFI: Pivasada saulan iyi cins muzun olgunlagmis olacak, ham ve sert
olmayacakuir, Clirilk, donmug veya don galid kalin kabuklu olmayacakur, Temiz, saglam, biltiin,
parlak renkli, ik, ivi geligmis. doal lezzetie olacak, venilebilirlik durumunt etkileven yara, bere,
ciiriiklik, czilme ve diger bozulmalar olmayacak. hagere, soguk ve sicaktan olugmug zararlar,
piines ve ilag yamklar, mekanik etkilerden meydana gelen bozukluklar, kabuk yanlmalan,
kopmalan olmayacak, dis kisimlarinda asini nem bulunmayacakur. Hevenk seklinde ise (st
kisminda 15 em, alt kismunda 10 em uzunlugunda sap kalacakiir, Meyve uglarinda gigeklerden
pistiler kopanlmig olacakur. Her birinin agirhif 250 gr. olacakur. Mugzlar, sandik igerisinde
giivdelerinden kesilmis olarak salkimlar halinde getirilecektir.

32. YENI DUNYA EVSAFI: Turnncu renkie, ot ve lekesiz, en kigik meyve gapi 35 mm,
normal olgunlagmiy ve tatl olacakir Ciiritk ezik ve burusukluk olmayacaknr, Kasalarda
sralanmis alty ve dstil ayme ebatlarda olacakir

33. KURU SARIMSAK EVSAFI: Sanmsaklar saglam, yeni sene riini, baglan iri disli,
giki, temiz, bevaz ile agik krem rengi tonlannda, kendine has tatta (agz yakmayacak derecede)
olmalidir. Sanmsaklar kiiflerden. hastaliklardan, topraktan, gibre ve ilag artiklanndan, dig
kabuklardan, saplardan, yabanci tattan, yapraklardan ve kitklerden, canh ve olii biceklerden,
bicek kalintlanndan, ¢iplak gozle veya herhangi bir durumda bivitegle gdriilebilen kemirici
zararlanndan annnug olmahdir. Dondan hasar glrmily, filizlenmis ve kiiflenmis olmamalidir.
Sarimsak temiz, saglam ve kuru ambalajlara konmabdir. Yeni mahsul olup vapraklan kesilmis
clirllk ve ezik olmayacakur. Sapsiz olacakur.

14. DOLMALIK BIBER EVSAFI: Dolmalik biberler biltiin, saglam, temiz, iyi geligmis,
parlakhgimi ve yesilligini korumug, taze poriiniight olmalidir. Dolmalik biberlerde yabanci tat,
anormal dis nem, don zaran, ¢iriik, aci. kizarmg, ezik. pargalanmig ivilegmemis varalar ve glineg
vamklan bulunmamalidir, Her ambalajdaki dolmalik biberler gegit, sumf, boy, olgunluk
bakimindan bir Grnek olmalidic. Etli veva zeytinyagh cinsi istefe gire belirlenecektir. Yesil, 7-8
cm boyunda olacakur. Capr 60-70 mm olacaktir, Ambalajlar tagima, muhafaza siiresince dolma
biberleri ivi bir sekilde koruyacak ve yapminda kullamilan sagliga zarar vermeyecek nitelikte
veni, temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya tahta harici malzemeden hazirlanmis kasa, kutu, tabla
olmalidir, Ambalajlarin yapiminda kullanifan her gesit malzeme ile igine konulacak kagn vb.
malzeme, iiriine zarar vermemeli, bunlann dzerine yazilacak yazilarda kullamlacak milrekkep ve
boya ile etiketlerin yapigurilmasinda kullamlan zamk, toksik veya diger sckilde insan saghgina
zarar verecek vamida olmamalidir, Basih kagnt kullamldiginda, yazih yizdn diza gelmesine ve
Griin ile temas etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlarin ierisinde belirtilenlerin diginda

highir vabanct madde bulunmamalidir. o
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35, MAYDANOZ EVSAFL: Maydanozlar dig etkenlerden zarar glirmemig, taze, kirpe
gdriiniisli olmahidir. Maydanozlarn lzerinde kimyasal giibre ve ilag aruklan, agin nem, yabanci
1t bulunmamahdir. Demetler iginde yabanci otlar, tohuma kagmis maydanozlar bulunmamalidir.
Her ambalaj igindeki demetler ve bu demetlerdeki maydanozlar gegit, simf ve renk bakimindan
bir omek olmahdir. Her demette vaklasik olarak 100 gr maydanoz bulunmalidir, Demetlerdeki
maydanozun sap 10 em'’ yi gegmeyecek sekilde kesilmis olacakur. Piyasada saulan en iyl cinsten
olacakur. Sararmng, camurlu ve toprakh olmayacakur. Maydanozlann kondugu ambalajlar tagima
grasinda Grfindin iyi korunmasim saplavacak sekilde ve uygun nitelikieki malzemeden yapilnms
olmalidir. Ambalaj iginde kullanilacak kagi veya diger malzeme yeni, temiz ve insan saghgma
sararsiz olmahdir, Basibh kafu kullamldiunda  yazih kismin dhsa gelmesine ve {rine
defmemesine dikkat edilmelidir,

16. KIRMIZI TURP EVSAFL: Curlimis, donmus, burugmusg, 1slak ve gamurly igleri
phirsiimils olmayacakur. En kitgligii 150 gramdan az olmayacakur. Temiz, taze olacaktir. Gevrek.,
kendine has kokulu ve lezzetli olacakuir, kesildigi zaman igi mantarlagmig olmayacakiir.

17. VISNE EVSAFI: Piyasada mevsimine gore satilan iyi cins agih visnelerden taze etli i
tancli ve kendine has lezzette olacakur. Ezik, ciiriik, ham, bayat, kifli, tozlu, toprakh ve gamurlu
olmavacakur. Temiz tekl kasalar icinde getirilecekir.

38. CILEK EVSAFI: Piyasada saulan en ivi cins (1. Simf) gileklerden olacaktir. Cop,
vaprak, toz, toprak vs. yabanct maddelerden anmmig bulunacakur. Ezilmis, cksimig, ham ve
kitflenmis, pargalanmig, kurtlu olmayacakur. Sekil ve renk bakimindan gesidi tipik dzelliklerini
ghisterecek, olgunluk, renk ve irilikge bir drnek goriinigie, parlak olacak, tam gelismis olacak
elden gegirmeye dayanacak sertlikie olacak. anak yapraklan ile kisa vesil saplan gilegin
izerinde bulunacakur. Tekli, temiz kasalar iginde getirilecektir

39, KIRAZ EVSAFI: Kirazlar bitiin, 1a2¢ piirliniislii, saglam, olgun, sika etli, temiz ve
saplan dilgmemiy (hasal sirasmda sapindan kopan gegitler harig) olmahdir. Kirazlarda gozle
giiriilebilir  yabanci madde, kimyasal madde artiklari. anormal dis nem, yabanc fal
bulunmamahdir. Kirazlar zamanla durmaktan burugmus, cliriimils, sivahlagmsg, il kurtlanmg,
bozulmus, dogal lezzetini kaybetmis olmamalidir. Her ambalaj iginde bulunan kirazlar; gesit,
sinif, boy ve orijin bakimindan bir droek almalidir, Pivasada satilan en iyi cins, olgunlagnuy, laze
ve lezzetli Napolyon kirazlardan olacakur. Kirazlar temiz, tekli kasalar iginde getirilecektir,
Ambalajlar tasima, muhafaza sliresince kirazlan iyi bir sekilde koruyacak ve saghfa zarar
vermevecek nitelikte, yeni, temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya tahta harici diger malzemeden
hazirlanmus kutu, tabla, sandik olmalidir. Ambalajlarin yapiminda kullamlan her pegit malzeme
ile igine konulacak oluklu mukavva, delikli kagit ve benzeri malzeme, yveni, temiz ve kokusuz
olmah, {irine zarar vermemeli, bunlarin fizering vazilacak yazlarda kullamlacak mirekkep ve
bova ile etiketlerin yapgunimasinda kullanidan zamk. toksik veya diger sekilde insan saghgna
sarar verecek vapida olmamahidir. Basih kagn kullamildiginda, vazih yizin diga gelmesine ve
irtin ile temas etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlann iginde belirtilenlerin diginda higbir
vabanc: madde bulunmamalidir.

40. KARNABAHAR EVSAFL: Piyasada satilan iyi cins karnubaharlardan olacakur.
Bevaz renkte. top halinde ve cigeklen saglam, siki ve esmerlesmemis olacakr. Kamabaharlarn
saplan gigek kismindan disa dogru dstine gelen vaprak dibinden itibaren lamamen kesilmis
olacakur, Yapraklann iist uglan, gigek kisimlarn actkta kalacak sekilde kesilmis olacakur. Rengi
hafifien de olsa kovulasmg, kurtlagnug. qlirik, beyaz gigegi az, vesil yaprafn ve kikil gok
karnabaharlar alinmayacakur. Tamamen daglmus, donmug, qlrimiy, fena kokulu, gamuriu,
porsiik, bayat, ezik, bicekli ve ivi vasifta olmayan kamabaharlar alinmayacaktir, Karnabaharlar
arasinda tesadiif edilecek gigedi tamamen veya kismen dokilmis va da dagilmg olanlardan
gtibek kismimn 1/5 i agmamak sartivla aynen alimr, Karnabaharlarin gzerinde 2 adeten fazla
vaprak bulunmayacakur.
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41. DEREOTU EVSAFI: Dercotlan, dis etkenlerden zarar prmemis, taze ve kirpe
goriniiglil, solmams, saglam, temiz, demetler halinde baglanmig olmahdir. Dereotlanmn
tizerinde kKimyasal gibre ve ilag kalinulan ile agin nem bulunmamahidir. Dereotlan sararmus.
donmus, camurlu-toprakl, fena tatta olmamahidie. Dereotlan tohuma kagmis olmamalidir. Her
ambalaj igindeki demetler ve bu demetlerdeki dereotlan, gegit, simif ve renk ybniinden bir Srnek
olmahdir, Her demette vaklasik olarak 50 gr dereotu bulunmalidir. Demetler, en alt yaprakgik
ayinm noktalan bir hizaya gelecek bigimde yapilmalidir. Bu hizadan itibaren yaprak sapi,
wrunlugu 5 cm'i gegmeyecek sekilde, dilzgiin olarak kesilmelidir. Demetler iginde yabane otlar
bulunmamahidir. Ambalajlar tagima sirasinda driiniin iyi korunmasim saglayacak bigimde ve
uvgun nitelikieki malzemeden yamlmig olmahdir, Ambalaj ierisinde kullamlacak kafit veyva
diger malzeme yeni, temiz ve insan saghgma zararsiz olmahidir, Basih kagit kullamldiginda
vazili kismin diga gelmesine ve Urine degmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlar igerisinde
dereotundan baska highir madde bulunmamalidr.

42. CARLISTON BIBER EVSAFI: 1 simftan, taze ve tath, sararmamg ve kartlagmamig
olacakur. Istenildiginde acisi getirilecektir. Capr 40 mm, wzunlugu 200 mm, sekli diizgiin
olacakur. Carliston biberler biltiin, saglam. temiz, iyi gelismisg, parlakhgim ve sanmurak yesil
rengini muhafaza etmis, taze giiriinigli olmahdir, Carliston biberlerde yabanc: tat, anormal dig
nem., don zarari, clrik, aci, kizamug, ezik, pargalanmug, yaralar ve gilimes yamklan
bulunmamalidir. Her ambalajdaki ¢arliston biberler gesit, simf, boy, olgunluk bakimindan bir
srnek olmalidir, Ambalajlar tasima, muhafaza siiresince garliston biberleri iyi bir gekilde
koruyacak ve sagliga zarar vermeyecek nitelikie, yeni, temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya tahta
harici malzemeden hazirlannus, kutw, tabla, olmahdir. Ambalajlann yapnunda kullamilan her
cesit malzeme ile igine konulacak kagn ve benzeri malzeme. yeni, temiz ve kokusuz olmal,
{iriine zarar vermemelidir. Bunlann fzerine vazlacak vazlarda kullamlacak mirekkep ve boya
ile etiketlerin yapisunlmasinda kullamlan zamk, wksik veya diger sekilde insan sagh@ina zarar
verecek yapida olmamahidir. Basih kagit kullamlidiginda, vazih yliziin diga gelmesine ve firlin ile
temas etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlarin igerisinde belirtilenlerin disinda  higbir
yabaner madde bulunmamalidir.

43. KIZILCIK EVSAFI: lyvice olgunlasmug olacak, ezik, ¢iiriik ve iginde yabanci madde
bulunmavacaktr.

44. BALKABAGI EVSAFI: ince kabuklu, sert, muayene edildiginde igine batmayacak
sekilde olacak, ezik, ¢lrlk ve catlak olmayacakur. Onalama agirhklan 3-4 kg olacakur. Bayat
olamayacak, pivasada bulunan iyi cinsten olacakur. Muayenede kendine has renkte pigkin
olacaktir,

45, UZUM YAPRAGI EVSAFIL: Ince olacak, derin pargall olmayacak,varilde teslim
edilecektir. Salamura olacaktir, Kirpe asma yvapraklanindan olusmus olacak, kart olmayacaktir.
Sap kisimlan aynlnug olacaktir,

46. KIVIRCIK EVSAFL: Biiiin, saglam, e, temiz ve kuru, toprak bulagkl vapraklardan
ayiklanmus tipin kendine Gzgil renginde, dizgln sckilli, siki olacak, dzerlerinde parazit ve
hastaliklardan mevdana gelen ve venilmesini engelleven zararlar, don ve fiziksel hasarlar
bulunmavacakur, Gbegi ivi olusmus ve ek pdbekli olacak, ¢igeklenme belirtisi plstermeyecektir.
Pivasada satsban en ivi cins knvreklardan (1, Sif) olacakor, 700-750 gr amsinda olacakur. Kikleri dip
vaprakatnna vakin ve ditzgiin sekilde kesilmis olacakur. Uzerinde yabanci wt ve koku, anommal dig nem,
yahanci madde bulunmayacakur. Ambalaili olacakur.

47. BEZELYE (ARAKA) EVSAFI : Arakalar taze ve kirpe olacakur, Ei.ikfll{j ?
zaman kinlacak, toprakly, 1slak, burusmus, saramug, taneleri aynlmig, pismeyecek ve v AKKOYUN
venmeyeeek derecede kartlasnus olmayacakur. Iginde highir vabanci nebat bulunmayagak; e Wai lgler Midied

birinei sinif bezelve olacakur .
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48. TAZE BAKLA EVSAFI : Pivasada satlan iyi cins sakiz baklalardan olacakir,
Bikaldigtnde kirilacak tazelik evsafinda bulunacakur.Ciirik, tiyli, pérsik, buragmus, kararms,
camurlu, 1slak, kingmig ve kartlagos, kilgikh olmayacakur.

49.KEREVIZ EVSAF1 :Pivasada saulan iyi cins kik kerevizierden alinacakur.
Camurly, ilriik, igi bogalmig, liflenmis, donmus, geviemis, erik ve rengi kararmig olmayacakur.
Koklerdeki piiskiiller ve dzerindeki yapraklar tamamen kesilecektir. Kerevizlerin her biri 200
gr.dan asagi. 400 gr.dan yukan olmavacaktir.

S0.SIKMALIK PORTAKAL EVSAFI :Sikmahk portakal, tath, sulu olacak, ezik, eks,
Lemale ermemis, vesil olmayacakur, |1.ve 5. aylar arasinda verilecekltir.

51. DONDURULMUS SEBZELER : Bir 6ginde her bir vemek igin;: kisi bagma 125-175
gr. olarak hesaplanacakur. Dondurulmus riinlerin uygun gartlarda laginmasi ve saklanmasi
yiiklenicive aitir. Dondurulmug sebze ve meyveler (40 mikron kalinhgmda, polyetilen) mavi
naylon torba igerisinde 10 kg "hk karion kolilerde teslim edilecektir. Dondurulmug sebzeler -18 C
‘den daha disik sicakhkia ve %90-95 nem ortaminda depolanacak ve soguk zincir kinlmadan
tasinacakur. Gelen friinlerde yumugama ve giziilme belirlendiginde alinmayacakur. Ambalaj
lizerinde firma adi. adresi, Griinle ilgili barkod no’su, Griintin cinsi {iretim ve son kullanma tarihi,
net afurh@ bulunacakur. Kendine has a, koku ve renginde olacak, yabanci tat ve koku
bulunmayacakur. Kesinlikle higbir katki maddesi  bulunmayacakur. Kullamm  sirasinda
dondurulmug sebze paketlerinde goriilen herhangi bir renk veya koku degisiklifinde veya pisme
sirasinda goriilebilecek bozukluk sonucu kullantlan dondurulmus sebzelerin miktan ve olugacak
maddi zararlan (kullanilan et, vag vb) yiiklenicinin karplamasi zorunludur.

KURU ERZAK MALZEME TEKNIK SARTNAMELERI

KONSERVE FASU

Uriinii etkilemeven, insan saghgna zararh olmayan ve hermetik olarak kapatilan
teneke kutu ambalajinda olacakur.
Ambalaj lizerinde asagidaki bilgiler: bozulmayacak, silinmeyecek sekilde ve okunakh
olarak kagit veya baski etiket vb. gekilde yazilmalidar,
o  Firmamn ticari unvani veva kisa adi, adresi tescilli markas:
e Malin ad
» Standardin isareti ve numaras
e  Simf (varsa)
s Pani, seri veya kod numarasinda biri
s Netagirhk
o Britafirhk
o Sikeme agirhk
e |mal tarihi
« Firmaca tavsiye edilen son tiiketim tarihi veya raf dmri
s “Her iki kapak wral sismis ve stantih kutular almavimz.” Yazih ifadesi.
o Tanm ve Koy Isleri Bakanhg min izninin bulunmas: gereklidir.
Taze fasulyeler ilgili TSE * ye uygun, bag ve saplan ile varsa kilgiklan alinarak birkag
parcaya bolinmis olmahdir. Konservedeki fasulveler ayni gesitten. etli, dagilmamy, fazla
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yumusamarmsg, oldukga sert durumda olmali. dolgu suyu fazla bulamk ghstermemeli ve tuz miktan
05 2 *yi gegmemelidir.

Konserve edilmis fasulyeler; gesidine dzgil renk, tat ve kokuda olmah, vabanci tat ve
koku ile iginde yabane: maddeler bulunmamahdir,

Taze fasulve konserve iginde tuzdan bagka herhangi bir katki maddesi bulunmamahdir,

Konserve siizme agrhign net agichgin % 607 indan az, tepe boslugu kalan hacminin
9510 undan ¢ok olmamalidir,

Konservelerin kontrolil igindeki suyu siiziilmek (siizme ameliyesi bir sllzgeg igerisinde
diskillen sebzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilmek) suretiyle vapilir. Kutulann arasinda
esadiif edilecek ciiz'i  fabrikasyon noksanhklar agihp, tartlan degerlen ile birlikte, istenilen
gramaj vasitasimn altina diigmemek sartiyla kabul edilir.

Konserve kutulan 6 tane 3 kg'lik mukavva kutular igerisinde teslim edilecektir. Bu
amibalajlar nakliyata tahammill edecek sekilde saglam yapih olacakur.

Kabul edilen mallarin normal sartlar alunda & ay milddetle bozulmamasim, miiteahhidi
taahhiit edecektir. 6 ay sonunda bozulma beliruisi ghsteren kutular iade cdilecektir. Gerekli idari
sartname uygulanarak miiteahhit firma tarafindan degistirilecektir.

S6z konusu gda, Tirk Gida Kodeksi yoneimeliginde ver alan ilgili gida teblifine
uygun olacakur.

Kutular mekanik etkilerle bigimleri bozulmamy, bombajsiz ve dig ylizii passiz
olacakur. Konserve siizme agirhik iizerinden teslim alinacakur. Konserve igerisine konan domates,
kutunun alunda ve Gstiinde olacakur. Konservenin kalite sistem belgesi olmahdir. HACCP belgesi
olmalidir,

BEZELYE KONSERVE

1. Tanm ve Kiy lsleri Bakanhgr nin {znivle caligan bir milesseseden imal edilmis

olacakur.

Kutunun etiket bilgileri ( Tirk Gida Kodeksine ve TSE ye uygun olacakur.)

Berelye tancleri saglam, bitln, sedesiz, temiz, eziksiz, cesidine Gzgl dogal

renk. tat ve kokuda avm irilikte olmalidir. 3 numara in boy bezelye alinmali.

4. Konservelerde tuz miktan % 2'vi gecmemelidir. Kutu doldurma oram %
OiFdan. sieme oram % 60°dan az olmamahdi. Dolgu suyu bulanik
olmamalidir. Konservelerin kontrol igindeki suyu stzilmek (stiziilme iglemi:
bir slzgey igerisinde  dokilen sehzelerde damlama  kesilinceye kadar
bekletilmek) suretivle yambr, Kutulann arasinda tesadif edilebilecek cliz'i
fabrikasvon noksanhklar agihp, tarulan degerleri ile birlikte istenilen gramajin
altna digmemek sartivla kabul edilebilir. Konserveler 6 adet, 5 kg'hk kutular
halinde. mukavva kutalar iginde olmahdir, Bu ambalajlar nakliyata dayanacak
sekilde dlzgiin ve saglam olmahidir.

5. Kutularda imal ve son kullanma tarihi olacakur, Konserve silzme afirhk
{tzerinden alinacakur.

6. Kutulann icinde asil gida ile birlikie yenilmesine ve katilmasina milsaade edilen
maddeler disinda  katka maddesi  olmamalidir. Konserve tirleri, degigik
markalardan numuneler goriildikien; gerektifinde agilarak pisirdikten sonra
karar verilip teslim alinacakur. Konservenin kalite sistem belgesi olmalidir,

7. Stz konusu gda, Turk Cida Kodeksi Yinetmeliginde yer alan ilgili gda
teblifine uygun olacakuir. AT R &l ki
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TURLD KONSERVE

Tirlli konserve vapininda kullamlan taze sebzeler asaiidaki tzelliklerde olmahdir.
Taze Fasulyeler; TS 797°de belintilen dzelliklere uygun . bag ve saplan ile varsa
kilgrklar alinarak birkag pargaya bilinmiig olmaldir.
Pathean: TS 1255°de belintilen dzelliklere uygun, kabuklan sovulmus veya aralikh
soyulmus ve parga halinde dogranmig olmalwdir,
Biber: TS 1205°de belirtilen izellikieki dolmalik biberlerden sap ve tohum Kisimlari
alinmig ve kesilmis olmalidir.
Domates: TS 794°de belirtilen dzelliklere uygun ve enine dilimlenmis, kalinca iki
dilim halinde olmal ve tirlintn alt ve Gstine konulmaldir.
Sakiz kabag: TS 1898°de belirtilen dzelliklere uygun, gekirdegi az, eti dafilmayan
kahaklardan olmah ve kabugu alinmis pargalar halinde dogrannmg bulunmalidir.
Bamvya; TS 21227 de belirtilen Ozelliklere uygun. cekirdegi kiglk, kirpe, fazla
yumugamarms, 1.5 — 6 cm. boyunda biitiin baglan kesilmig ve pigtiginde dagilmayan
bamyalardan olmalidir.
Tiirlii Konservenin Ozellikleri :
s Kendine Orgil tat ve kokuda olmal, highir yabanci tat, koku ve madde
bulunmamals.
s lcindeki sebzeler. fazla sert veya pigmig olmamals
iginde, iz ve limon tuzundan bagka bir katks maddesi bulunmamali
o Dolgu suyu igindeki wz miktan % 2yi. limon tuzu veva suyu % 03'0
gegmemelidir.
o Dolgu suvu fazla bulamk gostermemelidir. Konservenin kalite sistem belgesi
alinmabidir. HACCP belgesi olmalidr,
«  Tiirlii konservede, sebzeler stizlilditkien sonra agafidaki oranlar bulunmalidir.
- Taze fasulye %6 25-30 - pathean % 25-30 - biber % 3-10
- domates % 10-15 - sakiz kabafi % 10-13 - bamya % 10-13
Konserveler 5 kg'lik ambalajlarda olacakur, Konserve ambalajlanndaki etiket bilgileri
Tiirk Gida Kodeksine ve TSE'ye uygun olacakur. Konservelerin kontrolil igindeki suyu stizillmek
(stizme islemi, bir slizgey igerisine dokiilen sebzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilmek)
suretiyle yapilir, Konserve slizme afiehk Gzerinden teslim ahinacakur. Kutulann igerisinde tesadilf
edebilecek ciiz'i fabrikasvon noksanhklar kabul edilmelidir. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktr.
BAMYA KONSERVE

ligili TSE ve kodekse uygun, kendine has tat, koku ve renkte olacak, yabancs tat ve
koku bulunmayacakur, Bamyalar kendine has gbriniigte, biitin halde, baglan konik olarak
kesilmis ve aym cinsten olacak, kirpe. lekesiz, gekirdefi kigik ve sertlesmemis, fazla
vumugamanng, dagilmammsg ve ezilmemig olacakur,

Dolgu svisi bulanmamig ve salyalanmamg, kutulann durumu mekanik etkenlere
bigimleri bozulmarmsg ve hermetik Ozelligini kaybetmemis, bombajsiz ve dig yiizil passiz olacak,
icinde vabanc: madde bulunmayacakur. Kutu dolum oram % 90° dan, sizme oran % 60" dan az
olmamahdir. Bamvamin cinsi sultani bamya olacakur. Bamyalann boyu; sultani bamya; en gok 7,5
cm've kadar, sivisinda tuz oram en gok % 2. asitlik en gok % 0.5 olacaktir.

Imal tarihi ginlmiize en vakin, son kullanma tarihi glntimizden en uzak olacakur.
Tekliflerde bamyamn cinsine giire (sultani vs.) fiyat verilecek, sizme agirhik {izerinden alinacaktr.
5 kg'lhk ambalajlarda olmalidir. Kutunun etiket bilgileri Tirk Gida Kodeksipewe TSE ve uygun
olacakur. Konservenin kalite sistem belgesi olmahidir. ARl L SRELIK %{A
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SIVI AYCICEK YAGIH

Berrak, tortusuz, agitk san renkli, seffaf goriniimde, kendine has koku, wmt ve
giriintimde olacakur. Ham yagin Gzel koku ve lezzeti giderilmig olacakur. Fiziksel ve kimyasal
szellikleri TSE ve Tirk Gida Kodeksine uygun olacakur. Kurumda vemeklerde deneme cok
olumlu sonug verirse kabul edilecektir. Orijinal, 18 U1k tencke ambalajlarda bulunacakur, Yagin
dumanlanma noktasi vitksek olacakur. Gida sanayisinde kullamiabilecek tirde, kisa siirede
vanmavacak tirde olacakur. Acimis olmayacakur, Ambalajlar tizerinde firma adi, adresi, net
agirligs, TS numarasi, Gretim numarast, dretim tarihi, son kullanma tarihi, Tanm ve Koy lsleri
Rakanl@i'mn izni, igindekiler, SYA yilzdesi bulunacakir. Ambalajlar  diizgln, temiz,
paslanmamug, bombe yapmanus, ezilmemig olacakur. Yagmn, imal edildigi verin “kalite sistem
belgesi™ alacakur.

KURL FASULYE

Yeni Griln olacak, eski driinle kansik olmayacakur. Bayat, mat, burusuk, kink taneli,
bozuk, kiflenmis. ¢lirlimiis, lekelenmis, kendine Gzgil renk ve kokusunu yitirmig, [ilizlenmig,
biceklenmis, bocek ve diger zararhlar tarafindan yenmis veya delinmis olmayacaktir. Cinsi seker
fasulye olacakur. Pisirildiginde tanelerin hepsi aym anda pigmiy ve irllenmis olacakur. Yabanc
tane miktan % 2'den, tas ve kum miktan % |"den, nem oram % 14'den az olacakur. Geligi ghizel
alinan 100 adet fasulvenin agarh@y 60 gr.'dan eksik olmayacakur. Taneleri iri, yeter derecede
kurumus ve hepsi aym anda pigmig ve irilenmis olacakur, Taneleri iri, yeter derecede kurumug ve
hepsi aym boyda olacakuir. Insan saghfina zarar vermeyen 50 kg."lik quvallarda teslim edilecektir.
Cuvallar Gzerinde firma ady, adresi, TS numarasi. firiin yih, firetim ve son kullanma tarihi olacakur.
. kuru fasulyenin iglendigi yerin edildigi yerin “kalite sistem belgesi™ olacakur, Sz konusu gida,
Titrk Gida Kodeksi Yanetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uvgun olacakur.

i IT

Yeni iriin olacak, eski Grinle kansik olmayacaktir. Bayat, mat, buruguk, kinik taneli,
bozuk, kifflenmis, clirlimis, lekelenmis, kendine Gzgl renk ve kokusunu yitirmig, filizlenmis,
biceklenmis, bicek ve diper zararlidar wrafindan yenmiy veya delinmis olmayacakir.
Pisirildiginde tanelerin hepsi aymi anda pigmis ve irilenmig olacaktir, Yabanci tane miktan %
2*den, tas ve kum miktan % 1 den, nem oram % 14"den az olacakur. Geligi giizel alinan 100 adet
nohudun agirhg 60 gr."dan eksik olmayacakur. Pigirildiginde hepsi ayn anda pismis ve irilenmis
olacakur. Taneleri iri, yeter derecede kurumug ve hepsi aym boyda olacakur. Insan saghgina zarar
vermeyen 50 kg hk guvallarda teslim cdilecektir, Cuvallar (zerinde firma ach, adresi, 15
numarasi, friin yvili, tiretim ve son kullanma tarihi olacakur. Nohudun islendigi yerin edildigi yerin
“kalite sistem belgesi” olacakur. 562 konusu gida, Tork Guda Kodeksi Yonetmelifinde yer alan
ilgili gida tebligine uygun olacakir.
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GENDIME EVSAFI

Normal evsaftaki sert bugdaydan doviilip savrularak kepeginden aynlmak suretiyle
hazirlanacakur, Bugday kirmasi ve kapgikli bugday bulunmayacaktr. Tabii renk, tad, koku ve
miliecanis manzarada olacakur. Kafd, kif ve fena kokulu, bicek yenikli, eksi, kizismg, 1slanms,
kurutulmus ve topraklanmig olmayacakur. Tag, toprak, kum ve ¢ip olmavacaktir. Son sene
mahsultt olacakur.Gendime 25 "hk ambalajlarda olacakur. Ambalaj dzerinde firma adi. adresi,
dretim ve son kullanma tarihi, Tarm ve Koy Isleri Bakanligi"min izni. besin igerikleni, net agirhi
belirtilecektir. Gendimenin islendigi verin edildigi yerin “kalite sistem belgesi” olacakur. HACCP
belgesi olmahdir, Stz konusu gida, Tirk Guda Kodeksi Yénetmeliginde ver alan ilgili gida
tebligine uygun olacakur,

KABUKLU KIRMIZI MERCIMEK

Mercimekler kendine ozgii dogal renk ve kokuda olmab, islanmig ve islathip
kurutulmus ve gdzle gériinir kifld olmamaly, canh bicek ve hayvansal kalint igermemelidir. Yeni
iiriin olacak, eski Griine karisik olmavacakur. Bayat, mal, yagh veva boyal olmayacakur. Iginde
vabanci madde (mercimek tancleri arasinda bulunan kendinden baska maddeler ile 3 mm® Lk
vuvarlak delikli elek aluma gegen mercimek tane ve pargalan da dahil olmak zere her tirld
madde), kusurlu tane (kizarmug, gimlenmis, ¢lrimily, olgunlagmanmsg, lekelenmemis, biicek venikli
ve delik mercimek tane ve pargalan), kink kabugu sovulmug (3 mm' lik yuvarlak delikli elek
lizerinde kalan. tanesinin 1'd “tnden fazlasi kinlmig kusurlu olmayan mercimek paralan ile
kabugunun 1'4 ‘Onden fazlasi sovulmug kusurlu olmayan mercimek taneleri) olmayacakur.
Mercimekteki katkr maddeleri. bulasanlar, pestisit kalmulan, Tork Gida Kodeksi Yonetmeliginde
ver alan hikiimlere uygun olacakur. Rutubet o 1470, 1oplam yabanc: madde % 4'1, tag, toprak ve
inorganik maddeler toplam kusurlu taneler %371, bicek, hasarh 1ane % 171, kizarmig ve ¢imlenmig
tane % 0.57 i , kink kabugu soyulmus tane % 4'0 gegmemelidir. Taneleri aym zamanda pigecek
Gzellikte olmahidir, Pisirilerek denenecek olumlu sonug alimrsa kabul edilecektir. Mercimegin
“kalite sistem belgesi” olmalidir. Insan saghfna zarar vermeyen ambalajlarda teslim ahnacakur.
Ambalaj tzerinde firma adi, adresi, TS numarasi, riin yih, Giretim ve son kullanma tarihi, Tanm
Kav Isleri Bakanhgi min izni olacakur. Mercimek 25 Lk ambalajlarda clacakur.

YESIL MERCIMEK

Mercimek kendine Szgill dogal renk ve kokuda olmal, 1slanmis ve islatihip kerutulmug
ve ghzle ghrindr kifli olmamalidir, Canli bicek ve hayvansal kalinti olmayacakur, Yeni {iriin
olacak, eski Orlnle kansik olmavacaktwr. Bayat, mat, yagh veya boyall olmayacakur.
Mercimekieki katki maddeleri, bulaganlar, pestisit kahintllan  Tirk Gida Kodeksi Yinetmeliginde
ver alan hikdmlere uygun olacakur. Boylanmis vesil mercimek olacaktir. Boylanmig yesil
mercimeklerde etikette belintilen tane iriligindeki mercimek orani %95 olmalidir.

Bovlanmis yesil mercimekteki mutubet orani %5 127vi. toplam yabanci madde %ol 1, tag,
woprak, vb. inorganik maddeler % 0,170, oplam kusurlu tane %e2"yi, biicek hasarh tane % 0,570
asmamalidir.

Taneler aym zamanda pisecek dzellikie olmahdir, Pigirilerek denenecek; olumlu sonug
alimrsa kuruma kabul edilecektir. Mercimegin “kalite sistem belgesi™ olmalidir. HACCP belgesi
olmaldir. Insan sagh@ina zarar vermeyen 25 “hk orijinal ambalajlarda teslim alinacaktir. . Ambala)
fzerinde firma adi, adresi, TS numaras:, Griin yiby, dretim ve son kullanma tarihi, Tanm Koy l5leri
Bakanligi min izni, boylanmig vesil mercimegin tane iriligi belirtilecektir..
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Yeni sene mahsulil olacakur. Bulgur taneleri, saglam, temiz, bulgura Gzgll renk, tat ve
kokuda olmah.Eksimis, acimus, gdzle gonilebilen kiiflenme veya kiiflenmeden dolayr tadinda
ve kokusunda bir degisiklik meydana gelmis olmamalidir, Bulgurda canh veya cansiz hagere ve
parazitlerle bunlarin pargaciklan, yumurialant bulunmamalidir, Nem miktan en gok % 13
olmah. Boya igermemeli iri (pilavlik) tip bulgur olmahdir. Iri tip, gbz apkh@ 3.55 mm ve 2
mm. olan eleklerle elendiginde, tamam 3.55mm.'lik elekten gegmeli, 2.00 mm'lik elegin
dzerinde kalmalidir. Ancak 2.00mm’lik elek aluna gegen kisim kiitlece %o 10°dan fazla
olmamalwdir,

Tolerans simirlar;
Tas, wprak, kum, ¢6p v.b.madde engok % 0.0]
Bugdaydan baska talul taneleri  engok %6 |

Yabanct ot wohumlan encok %% 0.l
ok in tane encok %l
Beyazh tane engok %l

Ambalajlar veni ve igindeki bulguru en iyi sekilde koruvabilecek tzellikie, saghga
zararsiz maddelerden yapilimsg, saglam, temiz olmalidir.

Ambalay tizerinde, firma adi, adresi varsa tescilli markas), bulgurun tipi (pilavhk veva
kiftelik) imal t1arihi, parti seri ve kod numaralanindan en az biri, net kiitlesi, son kullanma tarihi,
Fanm Kéyisleri Bakanhfimin izni belintilecekiir. Bulgur 25 *hk orijinal ambalajinda olacakur.
Bulgurun kalite sistem belgesi olmalidir, S8z konusu gida, Tlrk Gida Kodeksi Y8netmeliginde ver
alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

PIRING

Yeni sene mahsulll olacakur, Kirlenmis.acimig kiiflenmis olmamal. Yabane tat ve koku
igermemelidir. Kanstirilms olmayacaktir, Pirincin rutubet oram en fazla %14.5 olmahidir. Pilaviik
piring, wzun tancli piring(tane boyu 6 mm’den fazla ve aym zamanda uzunluk/geniglik oram 2'den
fazla 3'den az olan ) olacakur. Pilavhik pirincin cinsi liks balde olacaktir. Osmancik baldo
olmayacakuir. Piringte; kirk tane(1/4 *6 kinlomg) %3°0 gegmeyecektir. Ham tane ve tebesirlesmis
tane (ivi olgunlagmamig veva gelisimi tamamlamamig geltiklerden elde edilen yesil veva vesilimsi
renkteki taneler ile gesitli nedenlerle siit beyazi rengi almis ve tebesir gbriintimilnde bulunan tane)
en fazla %3 olmahdir. Mandik yada Kirmiazi tane (viizeyi kirmuzi renkli pericarp ile kapli tane) en
fazla %2 olmahdir. Karmiz gizgili ane (Pericarp kahnusi olarak geside has olmayan degisik
yogunlukia  kwmuzn  gizgiler  igeren  tane)  en  fazla%2  olmabdir.Hasarli  tane
(1st.rutubet hastalik biceklenme ve diger sebeplerden dolays saramug.gesitli bilyiiklikie siyah ve
kahverengi lekeler igeren ve bicek yenikli 1ane) en fazla %1.5 olmalidir. Yabanc: madde (piring
lanesi disindaki bicek veya bicek parcalan ile kalintilan,vabanei tohumlar kabuk kepek,saman
gibi orgamk maddeleri ile tag.kum ve toprak gibi inorganik maddeler) olmamahdir. . Ambalaj
Ozeninde gida maddesinin adi.net miklan.iiretici ve paketleyici firmamn aditescilli markasiadresi
ve dretildigi yer, firetim ve son kullanma taribi.fretim yil, Tarnm Koy Isleri Bakanh@mn izni,parti
numarast ve'veva sen numarasiorijin dlke,pirincin tane vzunlugu bulunmalidir.Pirincin, kalite
sistem belgesi olacaktir, Ambalaj 50 kg'lik guvallarda olacaktir/Piring pisirilerek denenecek,
olumlu sonug alimrsa kabul edilecekiir. Stz konusu gida, Tirk G ksi Yonetmeliginde ver
alan ilgili gida tebligine uygun olacakur. ABRAILS

Freire GMNEE- Woenlfe Eacheniser i T o ohome~



127
ARPA-TEL SEHRIYE

Ekstra veva ekstra-ekstra bufiday unu veya irmiginden yapilmug olacakur. Tahii renkte,
kokuda ve tatta olacakur. lginde canli-cansiz kurt, bicek ve bunlann yumurlast olmayacaktir.
Kiflg, nemli, givelenmis, kinlmig, lekelenmis olmayacakur, Pigirilerek denenip alinacaktr. Nem
mikian % 1370 gegmeyecektir. % 1 twz igeren kaynar suda 20 dakikada hepsi pismis olacakuir.
Pisme sonucunda dafilan ve yapigik hamur olan sehriyeler alinmayacakur. $ehriyeler orijinal
paketlerde olacakur. Ambalaj zerinde firma adi, adresi, ierigi, TS numarasi, fretim ve son
kullanma taribi, Tanm ve Kovigleri Bakanhgimn oni bulunacakuir. Sehrivenin kalite sistem belgesi
olmalidir. Pisirilmeden evvel veya sonra ajizda cignendigi zaman cksi lezzette ve fena kokuda
olmayacakur, Yendikien sonra afizda, bopazda acilik ve vamklik duyulmayacakur, Sehriyeler 5
veya 10 kg'lik paketler halinde alinacakur. Stz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yinetmeliginde
yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

iNCE (CORBALIK) ERISTE

Kendisine has tat ve kokuda olmahdir. Rutubet mikian en cok % 13 olmahdir. Kiil
miktan en cok % 1 olmahdir. Protein mikian kuru maddede en gok % 10 olmahdir. Son yil {riin
sert durum bugdayindan yapildigs yazil olacakur, Iginde yabanc madde ve boya bulunmayacaktr.
Kirildigimda kesit parlak olacaktir. Pisirilmeden dnce agizda cignendigi zaman ekgi lezzetic ve
kistll kokuda olmayacakur. Yenildikten sonra afizda, bogazda acilik ve yankhik duyulmayacakur.
Kinlmis, kiiflenmis, kirlenmig, kurt, bbcek ve fare pisligi olmayacakur. Makarnalar % 1 tuz ihtiva
eden kavnar suya aularak 20 dakika pisirildiginde suyu bulandirmayacakur. Pigme sonucunda
dagilan, yapigik hamur olan erigteler alinmayacaktir, Sari ve parlak renkli olmali. unsuz gbriiniigli
olmalidir.

Suyva gegen madde %6 6 mn altinda olmalidir. % 96 “lik etil alkole gegen asitlik mikian
% 0,05 den ¢ok olmamalidir. Eristenin “kalite sistem belgesi” olmalidir. Eriste, 5 Kg' bk
ambalajlarda olacaktir, Ambalaj iizerinde firma adi, adresi, Uretim ve son kullanma tarihi, Tanm
ve Koy Isleri Bakanligi'min izni, besin igerikleri, net agirhif belirtilecektir. Stz konusu gida, Tirk
Ciida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligtine uygun olacakur.

MAKARNA

Kendisine has tat ve kokuda olmahdir. Rutubet mikian en gok % 13 olmalidir. Kl
miktan en gok % 1 olmalidir. Protein miktan kury maddede en gok % 10 olmalidir. Son yil Griind
sert durum bugdayindan yapildifn yazili olacakur. i¢inde yabanc: madde ve boya bulunmayacaktir,
Kinldiginda kesit parlak olacakur. Pigirilmeden dnee afizda gignendifi zaman ekgi lezzetie ve
kistii kokuda olmayacaktr, Yenildikten sonra afizda, bogazda acilik ve yamkhk duyulmayacaktir.
Kinlnus, kiiflenmis, kifenmig, kurt, biscek ve fare pisligi olmayacakur. Makarnalar % | tuz ihtiva
eden kaynar suya aularak 20 dakika pisirildiginde suyu bulandirmayacakur. Pisme sonucunda
dagilan, yapisik hamur olan makarnalar alinmayacaktr, San ve parlak renkli olmal, unsuz
edriintigli olmahdr,

Suva gegen madde % 6 min altinda olmalidir, % 96 ik etil alkole gegen asithk mikian
% 0,05 den gok olmamahdir. Makamamn.erigtenin kesme makarnamn “kalite sistem belgesi”
olmalidir. Makarma, 5 Kg' ik ambalajlajh didik (ince uzun), boncuk, yilksiik, dirsek makama
gesitlerinde ve 500 gram’lk  ambalajlajh  yassi firin, spagetti makama gesitlerinde olacakur.
Ambalaj dzerinde firma adi, adresi, Uretim ve son kullanma tarihi, Tanm ve Koy lgleri
Bakanlig'min izni, besin igerikleri. net agirhi belitilecektir, Stz konusygida, Tirk Gida Kodeksi
yonetmeliginde ver alan ilgili gida webligine uygun olacalhg i satus W Gl
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KURL UZUM (CEKIRDEKSIZ)

Yeni sene riinil, biltin, temiz olacaktir, Sulanmug, eksimig. ezilmis, kurtlanmig,
kiflenmis, sekerlenmis, beyaz renkli. ctiriik, bcek zaran, canh ve 8li bécek ve diger hayvansal
sararh maddeler olmayacakur. Sultaniye cinsi, agartimamig(natiirel) grubu, rengine glire 11 tip
numara Gzim olacaktr, kuru (lztm, siandart(iri) boyda olacakur. 100 gr'nundaki tane adedi 301-
370 adet olacakur. Bekleme ve gekerlenmeye bagh topaklanma olmayacakur. Topaklanmig
kisimlar iki el arasina alindify zaman waneler birbirinden ayrilacakur. Nem 0415-16, SO2 mikian
a4, 0.5 olacaktir. Kaynatildifan zaman biliiin tanelerin venilecek bir halde sisip, kabaracakur, 5'er
kg'lik karton ambalajlarda olacakur. Numune orijinal ambalajinda weslim edilecektir. Ambalaj
tzerinde firmamn ads, adresi, varsa tescill markast, simfi, bovu, gesit, ticari tipi, Grlln yili, net
afnrhign belirtilecektir. Clztmin “kalite sistem belgesi™ olmalidir, Sz konusu gda, Tirk Gida
Kodeksi Yanetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

CAY

Pivasamin en iyi kalitede gayi olacaktir.Koyu renklitozsuz olacakur. Kiflenmis,slak
olmayacaktir, Digardan yabanci koku ¢ekmis olmayacakur. lgerisinde boya maddesi olmayacakur.
Demlenip kontrol edilmeden alinmayacakur. Denendifinde gay aromasi verccektir. Nem orani
w6y gegmeyecektir, Iginde sap.yvaprak ari@,gip olmavacakur. Caylar, Caykur’ un {irettigi
markalardan  olacaktir.l kg' hk paketler halinde wslim  edilecektir. Ambalaj tzerinde gida
maddesinin adi, igindekiler, net mikuari. iretici ve paketleyiei firmanin adi, tescilli markasi,adresi
ve dretildigi ver, tretim ve son kullanma tarihi, Tarim Koy Isleri Bakanhwn ini,parti numarast
velveya seri numarasi, orijin flke.gerektiginde  kullamm bilgisi ve/veva muhafaza sartlan
bulunmahidir.Cayvin  kalite sistem belpesi olacakur, S8z konusu gida, Tirk Coda Kodeksi
yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakur,

OMATES SALCASI

Suda eriven kuru madde oranina gére ikili-duble (kivamh koyukuru madde oram *28-
10 Brix) olmalidir, Domates ¢ekirdek ve kabuklan iriinde bulunmamah.Salcadaki siyah noktalar 1
grda 02"y gecmemelidir. Salgada PH =3,7-4.5 olmalidir.Su mikian %682 den,tuz miktan %6 dan
fazla olamamalidir.Salgada  renk kayb lezzet bozukluguiyamk tat)yabane koku kilf
olmayacaktir, Skg ik teneke kutularda olmahidir. Tencke bombajsiz, mekanik tesirle bigimleri
borulmamis, sizntisiz, passiz olmahdir. Kutu doldurma oram en az %90 olmaldir. Ambalaj
tzerinde asafidaki bilgiler; bozulmayacek, silinmevecek sekilde ve okunakl olarak kafit veva
bask: etiket vb. sekilde vazilmahidir, Salga denenecek, vemege koyu renk veren tercih edilecektir.
e  Firmamn ticari unvam veya kisa adi, adresi Jeseilli markasy
o Malin adi
e Stapdardin isarcli ve numanms
& Simfy (varsa)
e Parti. seri veva kod numarasinda biri
s Netagirhk
« Brit agirhk
o Imal tarihi . 3
» Firmaca tavsiye edilen son tiketim tarihi veya raf Gmrll idari va Mali Isler Midird
Tanm ve Koy lsleri Bakanhgi'mn izninin bulunmas gereklidir. Salgamn kalite
sistem belgesi olmahdir. S8z konusu gida. Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida
tebliine uygun olacaktir.
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BUGDAY UNU

Birinci nevi un olmahdir. Bugday unu,yabanci tat, koku, canh veya cansiz
bicek ve pargalaring igermemelidir. Acima, cksime, kiflenme, kokugma, bozulma olmamali,
kendine dzgll renk ve griiniimde olmali. Rengi beyaz sanimirak olacaktir. Nem oram en gok %
14.5 olmaldir, Nemlenme ve nemlenmeye bagh wopaklagma olmayacakur. Kuru maddede protein
mikiart en az % 10.5 olmahdir, Asithk siilftirik asit cinsinden kuru maddede en gok %0.07
olmalidir. Unun kirlilik deneyi: 6 cm. capindaki filtre kagid {izerinde en fazla 60 siyah nokta
bulunabilir ve bicek kiikenli her nokta Y0m den bivitk olmamabdir. Unun ¢n az % 98'i 212
mikronluk 70" nolu elekten gegmelidir. 10 kg'hk kagit ambalajlarda teslim alinacakur. Klorlama
dahil, agarima iglemi uygulanmig olmayacakur. Ambalajlann tizerinde. unu hangi amagla
kullamlacag, maximum kil ve minimum protein  mikatarian belirtilmelidir. Amabalajlann
tzerinde firma adi, adresi,Tanm ve Kdyigleri Bakanhgimn izni, dretim tarihi ve son kullanma
varibi vaml olacakur. Yag oz gluen miktan 357ten fazla olacakur. Soz konusu gida, Tirk Gida
Kodeksi Yanetmelifinde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

PIRING UNU

Yalniz piringten yaplomg olmal ve icinde yabanci unlar bulunmamalidir. Temizrengi
bevaz kendine dzgil renk v kokuda olacaktir Kizsmis.acimis,cksimig.kokmug
olmayacakur.lginde boeek.kurt ve diger canli-cansiz parazitler ve bunlarin benzeri kirlilikler
bulunmayacaktr.Orijinal 250 gr.hik ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalaj Ozerinde gida
maddesinin adi,net miktan, Gretici ve paketleyici firmamin adstescilli markasiadresi ve Qretildig
yer, (relim ve son kullanma tarihi.tiretim wili, Tanm Kay lsleri Bakanhginn izni,parti numMAras
velveya seri numarasi, bulunmalidir Piring ununun, kalite sistem belgesi olacakur. Stz konusu
gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yver alan ilgili gida tebligine uygun olacakur,

BUGDAY NISASTASL

Bugdavdan usullne gore elde edilmis bugday nigastasi olacakur. Elde edildigi
maddenin adim tasiyacakur. Hangi cins maddenin nisastas: ise yalmz ona ait olacak, bagka cins ile
karistimlmayacakur, Toz halinde beyue renkic ve homojen yapda, kendine has tat ve kokuda
olacakur. Acilasmis, kiiflenmis, eksimig, nemlenmig olmayacakur. Nem oram patates nisastasimda
en fazla % 18, bugday, misir ve piring nisastalarinda ise % 13 olacakur. Kiil miktar %1 den fazla
olmayacaktir.5"er kg'lik ambalajlurda olacak ambalaj Ozerinde. firma adi, adresi, Tanm ve Koy
Isleri Bakanhigimn izni,net aguwligs, Gretim ve son kullanma tarihi olacakur. Nigastamn kalite sistem
belgesi olacakur. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida
tebligine uygun olacakur.
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CEVIZ iCi

Yeni sene friinti ve pivasamn en iyi cinsinden olacakir, Ceviz igleri, san veya koyu
saman renginde, saglam, ikiye bdllinmig olacaktr. Kofld, kurlu, hastalikh, acims, burusuk,
iamamen kurumus. rengi bozulmus, ¢iiritk. ariimeeklesmis ve herhangi bir hagere tarafindan
venilmis olmayacakur. Nem oran % 5°H gegmemelidir. Cevizler, insan saghifn yiiniinden uygun, 3
kg'lik orijinal ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajin tizerinde firma adi, adresi, TS numarasi,
net agirligi, Gretim ve son kullanma warihi, Tarim ve Kay Isleri Bakanhi'min izni yazih olacakur.
Son kullanma tarihinden dnce bozulan ve numuneden farkh gikan ceviz i¢i ilgili miteahhit firma
warafina gerekli idari sartname hitkimleri uygulanarak degistirilecektir. Stz konusu gida, Tark
Ciida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

KRAKAQ

Pivasada saulamn en iyisi olacakur. Koyu kahve renginde, suda kolayca
erivebilecek toz halinde olacaktir. Igerisinde kabuk, whum.diger yabanci maddeler bulunmayacak,
seker kanlmg olmayacakur. Kurtlanmis. bisceklenmis, acimis, nemlenmig. topaklagmig, kotd koku
olusmus olmayacakur. Kakao tozunda rutubet mikiar kittlece en fazla %9 olmahidir. Topaklanmay
dnleviciler kakao kuru kangiminda 10 grikg ile simirh olmahidir. Orjinal 50 Kg'hk igi naylon, disi
kahn kagit ambalajlarda teslim edilecektir.  Ambalaj Gzerinde gida maddesinin adinet
miktan,dretici ve paketleyiei firmamn aditescilli markasi.adresi ve Gretildifii yer, dretim ve son
kullanma tarihi.firetim  vih, Tarim K&y fsleri Bakanh@imn izniparti numarasi velveya seri
numarasy. bulunmalidir, Son kullanma tarihinden dnce bozulan ve numuneden farkl gikan kakao
iniltahit firma tarafindan naklive dicreti kendine ait olmak kaydiyla depistirilecektir. Stz konusu
gida, Tiirk Gida Kodeksi Yanetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

TA i HELVAS

Pivasanin en ivisi ve kakao kangimh olacakur. Yalmz sekerden yapilmmg olacakur.
Kendine has tat, lezzet ve vapida olacak, agza alindifinda kolayca eriyecek, kesildiginde 15e
dagiimayacakur, Tahin mikian en az % 50, yad miktan susam vagi olarak en az % 25 olacakur.
Protein miktari en az % 9, toplam seker en ok % 45, nem en gok % 3 ekstrakie edilmig yagda
asitlik en ¢ok % 2 (oksit asit cinsinden) olacaktr.  Acinmus, bavatlamis, kokusu  degismis,
kiiflenmis, rengi kararmis. vai diga vurmug, macunlanmig olmayacakur. Hagere pargalan, bicck
kahintilan v.b, vabanci maddeler bulunmayacakur. Sakizims: gorlinlim veren helva kabul edilmez.
Orijinal, 80 gr'lik jelatin ambalgjlarda teslim edilecektir. Ambalajin {izerinde helvaya kaulan
maddeler agik olacak yazih olacakur. Helvamn tahin mikian, yag miktar (susam yagi olarak),
protein miktar, toplam seker mikian analizi, Hifzisthha'va yaptinlacak ve belgelendirilecektir.
Ambalajlar ezik, delik olmayacakur. Ambalajin fzerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi,
iretim ve son kullanma tarihi, net agirh@, Tanm ve Koy Igleri Bakanhgi'nin izni bulunacaktir.
Helvamn imal edildigi verin “kalite sistem belgesi” olmahidir. |mal tarihi gliniimiize en yakin, son
kullanma tarihi ginlimize en uzak tarih tercih edilecektir. Son kullanma tarihinden dnce bozulan
1zhin helvast miteahhit firma tarafindan “idari sartname” hitkimlerine gore degistinlecektir. S8z
konusu gida, Ttirk Gida Kodeksi Yanetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
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KIMYON

Pivasada satilan en iy cinsten. kendine Gzgl koku ve tatla olacakur. Kiflenmig,
bayatlamig, bozulmug olmayacakur. |cerisinde yabanci madde . canh ve cansiz bocek aruklar,
boya, nigasta ve benzeri maddeler katilmig olmamahidir. Ambalajlan hava  ve rutubet
gegirmeyecek, insan saflifing  zarar vermeyecek bir malzemeden yapilmig olmalidir.orijinal
ambalajda olmal, ambalajlarn izerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi, Uretim ve son
Lullanma tarihi, net agirhg, Tanm ve Ky Isleri Bakanh nin izni bulunacakur. Stz konusu gida,
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida teblifine uygun olacakur

KEKIK
Kendine dzgi renk. 1ai ve aromada olacak, kiflenmis, clirlimily, vabanci ad ve koku
alnug olmayacak, iginde canh biicek veva bicek kalinulan giiriilmeyecektir. Nem miktan en gok
ay 12, sap pargalan ve tohum miktar en cok % 10, yabanei madde ise en fazla % 2 olacakbr.
Orijinal ambalajlarda bulunacakur.Dig ambalajs cuval.ig ambalaji naylon posetli olmak fzerc gift
ambalajh olacak. Numune orijinal ambalajda teslim edilecek. Uretici firmamn ads firetim yeri ve
(arihi ambalaj Gzerinde belirtilecek. Kekigin kalite sistem belgesi olmalidir. Stz konusu gida, Tiirk

Gida Kodeksi Yonetmeliinde yer alan ilgili grda tebliine uygun olacakur.

TURSU Rl EVSAF

Kendi has renk ve gorlindgle, sebresi yumugamanug dagimamig, clirlimemis ve
Liiflenmemis, salamura salyalagmanmg ve yabanct madde bulunmamalidir. Net agich@inda, stizme
agirli@ orani en az 9,70, her gesit sehzenin slizme afrrliina oran €n oz %% 3, en gok % 25
almalidir, Kangik tursuyu etkileyen veya karisik tursudan etkilenmeyen saghga zararh olmayan
lakli teneke ambalajlar igerisinde olmalidir. Tursu, sizme agwhkian teshim alinacaktir. Ambalaj
izerinde malin ady, imal tarihi., tipi, siizme agarli@s, son kullanma tarihi ve raf dmril . Tanm ve Koy
isleri Bakanlifumin eni yazil olacakur. Tursunun kalite sistem belgesi olmalidir. Yeni firetim
olacak.20 kg" ik teneke ambalajlarda Tirk Gida Kodeksine uygun olacakur.

KARBONAT

Sodyum bikarbonat olacakur. Peyaz renkte olup, igine tagkum ve yabaner madde
bulunmayacakur.nemlenmis, topaklanmig olmayacakur. Insan saghifna zararsiz | kg' lik
ambalajlarda teslim edilecektir, Ambalajin Gizerinde firma adi. adresi, cinsi, TS numarasi, retim
ve son kullanma tarihi, net agirhgs, Fanm ve Koy Isleri Bakanh@inin izni  bulunacakur.
Karbonatin kalite sistem helgesi olmahdir $6z konusu gda, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.
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KOFIE BAHARI

Ana maddesi karabiber, tath kirmizi toz biber, az miktarda defne yapragi. kekik ve
karanfilden olusmahidir. Pivasada satilan en ivi cinsten, kendine Ozgil koku we tatta
olacakur kiiflenmis, bayatlamis. bozulmus olmayacakur.igerisinde yabanci madde , canh ve cansiz
bicek artiklan,bova, nigasta ve benzen maddeler katlmis olmamahdir. Orijinal ambalajda
olmahidir, Ambalajin lizerinde firma ads, adresi. cinsi. TS numarast, liretim ve son kullanma tarihi,
net afarhg, Tanm ve Koy Isleri Bakanhg'mn izni bulunacaktir. Kéfte bahanmn  kalite sistem
belgesi olmalidir. Stz konusu gida, Tork Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili pda
tebligine uygun olacakur.

DEFNE YAPRAGI
Pivasada satilan en iyi cinsten, kendine dzgi koku ve latla olacakur. lgerisinde yabanc
madde . canli ve cansiz bbcek artiklan ve henzeri maddeler kaulmig olmamalidir. Yapraklar delikli
ve lekeli olmamahdir. Orijinal ambalajda olmalihr. Ambalajin lizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS
numatast, Gretim ve son kullanma tarihi. net agirhip, Tanm ve Kiy lgleri Bakanhf'mn izni
bulunacaktir.Defne yaprafimn kalite sistem belgesi olmalhidir.

Yeni sene triinii olacakur. Pivasada satilan malin en iyi cinsinden olacakuir. Taneleri
biitiin, dolgun, iri olacakur.Cordk, kiflo, fena kokulu. nemli, kurtlanmis olmayacakur. Orijinal
ambalajda olmalidir. Ambalajin lizerinde firma adi. adresi, cinsi, TS numarasi, Uretim ve son
kullanma tarihi, net agiehgy, Tanm ve Koy Isleri Bakanhigi mn izni bulunacakur.Cam fistsfimn
kalite sistem belgesi olmalidir, S5z konusu gda, Tirk Giida Kodeksi Yanetmeliginde yer alan ilgili
gida tebligine uygun olacakur.

Kus Uziml

Yeni sene Griinit olacakur, Pivasada sanlan malin en ivi cinsinden olacakur.Sulanms,
eksimis, kiflenmig ve kurtlanmig olmayacakur.beklemeye bagh sekerlenme ve topaklanma
olmavacakur. lgerisinde tag, toprak. ¢dp wibi vabanci maddeler bulunmayacaktr. Orijinal
ambalajda olmalhidir kus dziminde, 25 gramindaki tane sayis1 200- 500 adet olacakur. Ambalajn
tzerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi, firetim ve son kullanma warihi, net agirhgl, Tanm ve
Kay Isleri Bakanhfi'min izni bulunacakur.Kug (zdminiin kalite sistem belgesi olmahdir. Stz
konusu gida, Turk Gida Kodeksi Ytnetmeliginde ver alan ilgili gida teblifine uygun olacaktir.

VANILYA

1. kalite. temiz ve rutubetsiz olacak, ideal koku ve tanta olacaktir, Usulling
uygun Gitilmilg vanilyalardan olacakur, Orijinal ambalajda olmabdir. Ambalajin Gizerinde firma
adi, adresi, cinsi, TS numarast, fretim ve son kullanma tarihi, net airhifn, Tanm ve Koy lgleri
Bakanligi mn izni bulunacaktir, Vanilyamn kalite sistem belgesi olmalidir. S5z konusu gida, Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

KURU MAYA

Iginde Dogal maya (Saccharomyces cevevisiae), bitki kikenli sorbitan monostearal
olmalidir. 100 gr'hk ambalajlarda olmahdir. Mayu kendisinin 4-5 kan 1hk suda 15 dakika
bekletilerek denenccektir, Instant kuru maya olmalidir, Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajin
dzerinde firma adi. adresi, cinst, TS numaras:, {retim ve son kullanma tarihi, net agirhg, Tanm ve
Koy Isleri Bakanlygi'mn izni bulunacaktr Kury mayanin kalite sistem belgesi olmalidir. Sz
konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir,
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TATLI BISKUVI

Ekstra-ekstra undan vapilmig, pivasadaki biskivilerden en iyisinden gevrek bir Gmek
vap ve girlintiide, kendine Gzgil renk. hog wt ve kokuda olmali, yabanei tat ve koku almanug ve
boyanmanis olmahdir. Kirlenmis, acims. ki0G, kurtle, blicek we zararhlarca  yenilmis
olmamahdir. Biskiivilerin tistil vazlh olanlarinda yazilar okunakh ve sekiller belirgin olmalidir,
Ambalajlar, tasima ve saklama siiresince biskiivilen kirlmadan, vag emmeyen, rutubet gekmeyen
nitelikte. temiz, kuru. kokusuz, insan sagligina zararsiz ve safilam olmahdir. Ambalajin Ozerinde;
firma adi. TS numarasi, adresi, cinsi. tretim ve son kullanma warihi, net agirhigs, Tanm Ky lIsleri
Bakanh@i'nin izni, biskiivinin besin Gfesi igerifinin analizi belirgin olarak vazih olacakur.
Rutubet % 6 dan az olacakur,

Biskiivinin imal edildigi verin kalite sistem belgesi olmalidir. Teslimat esnasinda
firetim tarihi en yakin, son kullamm tarihi ise en uzak olacakur. ligili Gnitede tat analizi yapildiktan
sonra karar verilen markadan teslim almacakur.Biskilviler, . tek sira halinde naylon ambalajlar
iginde, katon kutulara sirali dizilmig halde olacakur.Muayene komisvonu gerektifinde marka ve
cins tercihi yapabilir. S8z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida
teblifiine uygun olacaktir,

TUZLU BISKUVI

Ekstra-ekstra undan yapilmis, pivasadaki biskiivilerden en iyisinden gevrek bir dmek
yap ve girintide, kendine 8zgii renk, hog tat ve kokuda olmah, yabanc: tat ve koku almamg ve
boyanmarmms olmalidhr, Kirlenmis. acinmg, kifli, kurtlu, boécek  ve zararhilarca  venilmig
olmamalidir. Biskiivilerin Gstit vazih olanlannda yazlar okunakh ve sekiller belirgin olmalidir.
Ambalajlar, tasima ve saklama siiresince biskiivileri kinlmadan, yag emmeyen, rutubet gekmeyen
nitelikte. temiz, kuru, kokusuz, insan saghfina zararsiz ve saglam olmahdir. Ambalajin Qizerinde;
firma adi. TS numarasi, adresi, cinsi, Oretim ve son kullanma tarihi, net afwhg, Tanm Ky Igleri
Bakanh@'min izni, biskiivinin besin Gfesi igerifinin analizi belirgin olarak vazlh olacaktr.
Rutubet % 6 dan az olacaktir.

Biskivinin imal edildigi verin kalite sistem belgesi olmahdir. Teslimat esnasinda
iiretim tarihi en yakin, son kullamm waribi ise en uzak olacakur. Hgili dinitede tat analizi vapildikian
sonra karar verilen markadan teslim alinacakur, Biskiiviler, . tek sira halinde naylon ambalajlar
iginde, katon kutulara siral dizilmis halde olacakur, Muayene komisyonu gerektifinde marka ve
cins tercihi vapabilir, S6z konusu gida, Tork Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida
tebligine uygun olacakiir,

iRMIK

Temizkendine dzgldl  renk, kokwtlat ve gOrinigle olacaklir. lrmikler; kizismis,
acimug,eksimis, kiflenmis, kokmug, nemlenmis, rimeeklesmig, kurlanmig olmayacaktr, lginde
parazit ve vabanci madde bulunmayacakur.Rengi hafif sanmurak veya san olacaktir.iri bugday
irmigi olacaktr Rutubet miktan en fazla %14.5 olacakir.Protein mikian kuru maddede en az
9:10.5 olacakur. K0l miktankury maddede en ¢ok %] olmahdirAsitlik en ok %0.05
olmalidir Pisirilerek  denenecek, olumluy sonug ahinirsa kabul edilecektir.Un haline getirilip
elendikten sonra kuru gluten miktan®10°dan az olmayacak.elastikiyeti normal olacaktir,

500 grhk ambalajlarda olacak. Ambalaj Gzerinde gida maddesinin an:lmm:ﬁﬁ]%ﬂ&ﬁk o

miktari, Uretici ve paketleyici firmanin adi, teseilli markasiadresi ve dretildigs yer, @
kullanma tariki, Tanm Koy Isleri Bakanhgimin izni,parti numaras) ve/veya seri numaggs OYUN
filke.gerektiginde kullamm bilgisi ve/veya muhafaza sartlan,irmigin grubu bulunmabdirdrm
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kalite sistem belgesi olacakur, Ambalajlar diizgiin.temiz olacakur. Sbz konusu gida, Thrk Cida
Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gada teblifine uygun olacakur.

Ekstra gelencksel regel (gekerler ve meyvelerin belirli kivama getinlmis kangim)

olacaktir. Meyve oram en az % 45 olmahidir. Refraktometre ile tayin edilen ghizlinebilir kuru
madde icerigi % 68" den daha az olamaz. PH degeri 2.8-3.5 analiinda olmalidir. Renklendirici
hulanmamalidir. Kutulann dolum oram en a2 s 90 olmalidir.Recellerin ana maddesi en iyi
meyvelerden olacak, temiz yikanmig, cop, cekirdeklerinden tamamen temizlenmis. canli = cansiz
her tirli bbcek, kurt gibi hagereler bulunmayacakur. Parlak. canh, vapildifn meyvelerin rengi
baskin, meyvemsi ve hog tadi olacaktir, Kararma, gok koyu veya civik, vanik, kif, is, benzin, gaz
vh. vabanci koku. ekgime gibi vabanci laina olmavacak ve jelatin, zamk vb. maddeler katilmamig
olacakur. Pivasada saulan ivi cins mallardan ( 1.simuf) olacaktir. Sekerlenmig olmayacaktir. 25 gr
ik ©6zel ambalajlarda olmaldir. Paketlerin izerinde firma adi. adresi, firetim ve son kullanma
tarihi, 100 gr" da bulunan meyve ve geker mikian, nel miktart, Tanim ve Koy lglerinin izni
belirtilmelidir. Regellerin “kalite sistem belgesi™ olmalidir, {mal tarihi giniimiize en yakin, son
kullanma tarihi glniimiize en uzak receller tercih edilecektir. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
- Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uvgun olacakur. Regceller vigne, ¢ilek, kayisi regeli
¢esitlerinde olacakur.

KAHVALTILIK KUTU BAL

Siizme cicek bah olacakur, Rengi alun sansi olmahdir. Sekerlenmis u]ma;-'a-:akur-lf;ind::
yabanci  madde,parazit,an pargalari  ve  yavru an icermemelidir.lginde  nigasta
bulunmamalidir Kendine  ait dogal koku ve tada sahip olmalidir.Yabanct koku wve tat
igermemelidie.Invert geker miktart cigek balinda %63 ‘ten az olamaz.Rutubet %20°den fazla
olmamalhidir. Sakaroz en ok %3 olmahdir. Suda ¢oziinmeyen madde miktan en gok %0,
olmalidir. Mineral madde-kiil miktari %6’y pegmemelidir, Asitlik mikian 40 meg'kg “dan fazla
olmamalidir. Diastaz savist 8°den az olmamahdir. HMF (hidroksi metil furfurol) mikian 40
mg/kg dan fazla olmamalidir. licari glukoz igermemelidir.Balin seker protein oramm Glgen U 13
analizi sonucy -17den diigik olmahdir, Nafialin bulunmamalidir, Cigek balinda fruktoz ve glikoz
sekerlerinin yalmz baglanna veya toplam 100 gr."da 60 gr.dan az olamaz. Standart 20 gr.ik kapals
ambalajlarda olacakur. Ambalaj Uizerinde gida maddesinin adi.net miktan,tretici ve paketleyici
firmamn aditescilli markasiadresi ve Oretildigi yer, Tanm Koy lsler Bakanli@imin ini, parti
numaras: ve/veva seri numaras:,balin orijini.balin pivasaya sunug sekh bahin toplandifs il Gretim
saribi olarak,satisa hazir hale geldigi warih dolum warihi olarak belirtitecektir. Balin, kalite sistem
belgesi olacaktir, Sz konusu gda, Tirk Chda Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili guda
tebligine uygun olacaktir.

KAHVALTILIK TEREYAG

lLamf kahvaluhk pastrize tlereyag olacakur.Sanms homojen renkle olacak Tat ve
kokusu hos olmalidir,Yabanct tat ve koku icermemelidir.Su salmiggok sert veya yumusgak,
vapigkan,  elastk  yapida,unumsu kumludonuk,pargalanan  yapida olmayacaktir,
Benckli.dalgah.alacali, gok koyu veya gok acik.soluk renkie olmayacaktir.Rutubet en cok %16
olmalidir. S0t vagi miktan kitlece en az %82, asiditesi en gok s0t asidi cinsinden %18 olmahdir.|
gr'da 20°den ¢ok kiif ve maya bulunmamalidir. Recherd-Meisal savisi en az 22 olmalidur.
Bakieriolojik nitelikleri agagidaki gibi olmulidir.adevgr. )

“Toplam bakteri i |_ﬂ_l.__ﬂ_|f‘:|1_:,
Koliformlar ) | <10
Proieolitik organizmalar — <M
“Lipolitik i <1000
Freran. GALE N oenlfe €A GWA =izoa  kelhono-
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" Pseudomonas frangi | <10 |
| Psikrofilikler 1 <1000 B

15 gr.lik orijinal ambalajlarda olacakur. PVC ambalaj tizerine Al veya kalay folyo
vilksek 1sida preslenmek suretiyle kaplanacakurErimisg, patlamis ambalajlar kabul edilmeyecektir,
Ambalaj fizerinde gida maddesinin adinet miktari, dretici ve paketleyici firmanin adytescilli
markasi.adresi ve Gretildigi yer, dretim ve son Lkullanma tarihi fGretim yili,Tanm Koy Isleri
Bakanlifimin izni,parti numarasi veiveya seri numarasi, bulunmahdir.Tereyagin, kalite sistem
belgesi olacakur, Sbz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida
tebligine uygun olacakuir.

ZEYTIN

Pivasann en iyisi olacakur.Cins olarak sele zeytini, gemlik reytini olacakur. Zeytinin
rengi, kabuktan itibaren siyah ve sivaha vakin tonlarda olmali. bu renk zeytin etinin 1 ile 2
mm’sine veya vansma iglemelidir.Temiz ve saplam olmali, yabanci tat e koku ihtiva
ctmemelidir. Zeytinin eti. gekirdegine vapigmayacakur.Grup ve tipine has yeme olgunlugiunda ve
venilebilir Gzellikie olmalidir. Kirli kokusmug.tzellikleri kaybolmug kurtlanmig ve kidflenmiz
olmamalidir. Her tiirlil parazit bicek veya bunlarin pargalanm ibtiva etmemelidir. Etli tanelikiigik
cekirdekli  olmahdir. Ambala) igindeki  zeytinlerin cesidisimifi, grubutipi ve stili ayn
olmalidir. Ambalej igerisinde  zeytinin et ile derisi arasinda hava kabarcify olan taneler
bulunmayacaktir, Zeytinin icinde actcirik yumusak olgunlasmanmig taneler
bulunmayacakur. Zeylin tane adedi, 100 gr.da 3171 agmayacakur. 100 gr. zevtinin gekirdekleri iyvice
wemizlendikten  sonra Jbu gekirdeklerin agirhi 21 gr.'ma gegmeyecektir. Tuz oran siyah
salamurada %7.sele zeytininde %ol0, yesil zevtinde %6 olacakur.Salamura  suyu temiz
olacak Yabanc: tat ve koku igermeyecek, goriiniisi berrak olacak gzl gorilen yabanci madde
icermevecektir. Zeytinlere tat analizi yapilacaktir. Ambalaj temiz olacak, ambalajin lizerinde; firma
adi. TS numarass, adresi, cinsi. fretim ve son kullanma wrihi, net agirhi, Tanm Koy lgler
Bakanhigy'min iznizeytinin grubu (yesil sivah), kalite ve sunifi,1ipi(sele.salamura), boyu ve derecesi
belirgin olarak yazil olacakur. Zevtinin kalite sistem belgesi olmalidir. Zevtin 10 kg'hk tencke
ambalajlarda teslim edilecektir. Zeytin slizme agirhk iizerinden teslim ahnacakur, Sansa bagh
olarak ambalajlar agldifinda, hepsinde aym kalite gorillecektir. Sz konusu gida, Tirk Gida
Kodeksi Yanetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

ERITME PEYNI

Birinci simf, vagl, sade eritme peyniri olacakur. Eritme peynirinde rutubet miktari
kiitlece en cok % 60 olmalidie. Ertme pevnirinde belirtilen gegni maddeleri ve katki
maddelerinden baska herhangi vabanc madde bulunmayacakur. Tuz miktan (NaCl) kuru maddede
en cok % 7 olmalidir. Peynirde pH degeri en a2 5.5 olmahdir. E.Coli bulunmamalidir. Patojen
staphylococeus aureus bulunmamalidir. 1 graminda 100 adetten ok koliform bakteri, 100 adetten
cok maya ve kilf bulunmamalidir. Sit yags miktan kat maddede: Yagh eritme peynirinde kiitlece
en az % 30 olmahdir. Ambalajlar bakilarak, tarilarak muayene edilmelidir.Eritme peynirin
ambalajinda asagidaki bilgiler okunakl olarak silinmevecek bozulmayacak gekilde yazilir, basilir
yahut etiketlere yazilarak yapigunhr. Firmanin ticaret unvam veva kisa adresi, bu standardin igaret
ve numaras: (TS 2176 seklinde), malin adi (eritme peynir), imalat seritkod numaras:, ihtiva ettigi
cesni maddesi, gegidi. simfi, tipi, en az net agirh (g veya kg olarak), imalat tarihi, son kullanma
tarihi ve raf Gmrd, eritme peynirler ortalama 25 gr. ik aliiminvum folyo igerisinde, liggen prizma
seklinde ambalajlarda olmahdir. Peynirin “kalite sistem belgesi™ olmalidir, "'mlﬁunuau gida, Tiirk
Cida Kodeksi Ydnetmeliginde yer alan ilgili gida webligine ”:'.'Ffﬁ-._‘lw“‘“ﬁféﬁﬂ
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KURLU INCIR

Yeni sene firiind ve pivasamin ev ivisi (1.simf) olacakur, Biiln, saglam olacak,
kimyasal madde, yabanc: tat ve koku, 810 bocek ve héicek kalintilan ve canl kurt bulunmayacaktir.

Usuliine uygun kurutulmus olacakur. Hasarsee, glineg vamksiz, vank ve gatlaksiz
olacak. temiz olacakur. Renkge balli kabugu mevsimine uygun vumugakhkia olacak, gegidin ve
tipin dzelliklerini tagiyacaktir. Eksi. sckerlenmis. kiiflenmig, 1slamp tekrar kurutulmus, sulanmig,
gilvelenmig, olmayacakur. Nem oram %o 20-22, | kg" daki meyve tanesi sayisi en gok 60 adet
olacaktr.ineir 7 numaradan kiiglk olmayacakur. karton ambalajda dizili olacaktir. Orijinal
ambalajda bulunacakur. Ambalajlarlarin Gzerinde Tanm ve Ky Isleri Bakanh@i'mn izmi
bulunacaktir. Imal edildigi yerin “kalite sistem belgesi™ olmahdir. Imal tarihi gliniimiize en yakin,
<on kullanma tarihi gdnimize en uzak tarih tercih edilecektir. Son kullanma tarihinden Gnee
hozulan kuru incir miteahhit firma tarafindan “idari sartname” hilkimlerine giire defistirilecektir.
Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KURU KAYIS] (SEKERSIZ SEKERPARE

Cekirdekleri gikanlmg. saglam, temiz, yeni sene driind, agik san renkie olacakur. Her
tiielii canli cansiz kurt, biscek ve bunlann vuva ve yumurtalan olmayacakur, Taneler tizerinde gil,
vuruk, benek. kus venigi, paralanmalar, yapismalar olmayacak. Nem mikiar % 25, 100 gr."daki
tane sayist 10-12 adet olacakur. 502 mikian % 0,2 *vi gegmeveccktir. Piyasada saulan ivi cins
maldan (1simf) olacakur. 5 kg.'hik karton ambalajlarda olacaktir. Numune orijinal ambalajinda
teslim edilecektir. Ambalaj Gzerine firmamn adi, adresi, varsa tescilli markasi, simfi, boyu, gesit,
ticari tipi, Griin yili, net agirh @ belirtilecektir, Kuru kayisimn “kalite sistem belgesi™ olacakur, Son
kullanma tarihi glniimiize en uzak, imal tarihi teslim giniine en yakin olmalidir. Son kullanma
tarihinden Gnee bozulan ve numuneden farkl ¢ikan kuru kayisi miiteahhit firma tarafindan nakliye
dereti kendine ait olmak sartiyla degistirilecektir. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yanetmeliginde yver alan ilgili gida teblifine uygun olacakur.

FINDIK iCli

Yeni sene {riinil ve pivasamn en iyi cinsinden olacakur. 1 simf kalitede, ¢liriik, ki,
kurthu, kirk, fena kokulu, bavat, acilasnis olmayacakur, Herhangi bir hasere tarafindan venilmis
olmayacaktr. Kuru olacak, nem mikian % 37 gegmeyecektir. Findiklar diizgin taneli, tozsuz,
kavrulmug ve agarilmig olacakur. Rengi beyaz-agik bej arasinda olacakur. Findiklar 5 kg'hk
orijinal ve insan saghigina uygun materyalden yapilnug ambalajlarda teslim alinacakur. Kabuksuz
olacakur. Paketlerin tizerine firma adi, adresi, TS numarasy, net agirh, tretim ve son kullanma
wrihi, Tanm ve Koy lsleri Bakanh@'min izni yazh olacakur. Son kullanma tarihinden dnce
bozulan ve numuneden farkh ¢ikan findik igi ilgili miteahhit firma tarafina gerekli idari sartname
hitkfimberi uygulanarak defistirilecektie. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmelifinde ver
alan ilgili gida tebligine uygun olacaknr.
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TUZ
A- Tuz beyar renkie olmah ve yabanceir madde igermemelidir. Sofra tuzu
homojen olmaly, tane biyitkligl, goz agikhgs 1000 mm’ lik elekten
tamami, 210 mm® lik elekten ise en gok % 20° lik kismi gegecek

bilyiiklikie olmalidir.

B- Rutubet orani sofra wzunda kiltlece en ¢ok % 0,5 olmaldir.

C- NaCl miktan. katki maddeleri hari¢ olmak iizere sofra tuzunda Kuru
maddede en az % 98 olmahidir.

D- Softa wzuna 30-70 my/ kg oramnda potasyum ivodir veya 25-40 mg/kg
potasyum ivodat katilmas: zorunludur,

E- Tuzda asitte ozlinmeyen madde miktan, asitte gliziinmeyen katk
maddeleri hari¢ olmak Gizere kiitlece en gok %60,5 olmalidir.

F- Tuzda suda ¢dzinmeven madde miktan, suda gziinmeyen katky
maddeleri hari¢ olmak zere kiitlece en gok % 0.5 olmalidar.

G- Tuzdaki katk: maddeleri ve bulasanlar Tirk Gida Kodeksi yOnetmeligini
hiikiimlerine uygun olmahdir.

H- fyotlu sofra tuzlan, kovu renk (mavi vb.) ambalajlarda olacak: ambalaj

tzerinde “ivotlu sofra wezu™ ibaresi, dretim ve son kullanma tarihi, igine
giren ivot mikian, frma adi, adresi bulunacakur.

I- Sofra tuzlan 500 gr * hk tuzluk bigimindeki kuu ambalajlarda,
vemeklik wz , 1.5 kg'hk ambalajlarda teslim alinacaktir.
I Su ile 5 kere vikamaya tabi wiuldugunda iginde wz harici higbir madde
pdrilmevecektir,
k- Tuzun “kalite sistem belgesi” olacakir,
L- Yemeklik ve sofra wzlan ivotlu olacakur.
KURL NANE

Kendine dzgll ta1, koku ve renkte olmaly, vabanc: tat ve koku almig olmamal, igersinde
canh bicekler, gbzle gorlilebilen veya poriilmeyen 810 bicekler ve bunlann kalintlan ve diger
zararlilanin kalintilan bulunmamalidie. Nane icinde yabane madde en ok % 0.1, rutubet en ok
%5 10, toplam kiil en ¢ok %6 10, sap, dal. ve pargaciklan en ¢ok % 5 olmalidir. 25 kg’ hk dig
ambalajn cuval, i¢ ambalaj naylon olacakur. Numune orijinal ambalajlarda teslim edilecekur,
Ambalaj Gzerinde, dretici firmann adi. dretim  veri ve nanenin triin yilt belirtleceknr. Sz konusu
wida, Tirk Gada Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

PUL KIRMIZI BIBER

Pivasada satlan en ivi cinsinden (1. simf) olacakur . Bavatlanmg, boyanmig.bozulmug,
glivelenmis, kiflenmis topaklagnug.nemlenmis olmayascakur. Kuratulmug olacakur. lginde yabancs
madde bulunmayacak kendine has tan Jkoku ve renkte olacakur.Yabane: tat ve koku almamig
olacakur.icinde canhi-cansiz bocekler olmamalhidir.Su ile yikamaya tabi tutuldugunda biber yaprag
ve govdesinden baska madde bulunmayacakur. Yemeklik bitkisel sivi yag kitlece %6871 kendinden
olan sap ve dal parcalan kitlece %1 igekirdek ve parcalan 240" iasmamalidir, Rutubet oram
%15, vabanc: madde en gok %0.5 m/m, Toplam kil en ¢ok %al7. %10 luk HCL'de ¢liziinmeyen
kil en ¢ok %lugueu vag en az 0.2 ml100 gryemeklik wz en az %09 m'm
olmalidie. Mikrobiyolojik kriterleri agagidaki gibi olmalidir. i
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n e m | M

Salmonella spp 5 0 25 gr'da bulunmal
| Staphylococcus 5 3 =107 =10

aureus{kob/gr}

Basillus cereus | 3 3 1102 1=10 5

kob/gr)

%Eﬁmm coli | 3 3 1410 1107
| (kob/gr)

E.coli 013T:H7 5 e 0 | 25 gr'da bulunmaly
"Salfit  indirgeyen | 3 3 1108 [1=104
Hglnsiﬁdium(huh@l B
Maya-kif (kob/gr) | 3 3 1=1(P =104

Mezofilik aerobik | 3 | 3 1=104 12106

bakteri | L | |

N NUMUne sayisi

¢ mikroorganizma sayist “m” ile "M arasinda bulunabilen maksimum numune sayisi
e Tilm numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayisi

M: “¢” savida numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayist

5 kg'lik dig ambalaji quval.i¢ ambalajl naylon pogetli olmak iizere gift ambalajli
olacakur. Ambalaj fizerinde mda maddesinin adinet miktari.Gretici ve paketleyvici firmanin
adi.tescilli markasi,adresi ve retildigi yer, dretim ve son kullanma tarihi.tretim yili,Tanm Kdy
fsleri Bakanhgimn izniparti numarasi ve/veya seri numarass,paketleme tarihi bulunmalidir, Pul
hiberin. kalite sistem belgesi olacakuir. Siiz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmelifinde yer
alan ilgili gida tebligine uygun olacakur. Pul biberin aflatoksin igerip igermedigi ile ilgili ifsisiha
raporu olacakur.

KARARIBER

Piyasada satlan en iyi cinsinden (1. simf) olacakbr . Bayatlamug, bozulmusg, glivelenmis,
kiiflenmis topaklasmuig.nemlenmis olmavacakur.iginde yabanci madde bulunmayacak kendine has
tat koku ve renkte olacakur.Yabanc: tat ve koku almamg olacakur.l¢inde canli-cansiz bbcekler
olmamahdir. Opiittimemis.tane karabiber olacakur. Gerektikge, belirli zaman araliklannda tane
Larabiber idaremizin goreviendirdigi bir personelin kontroliinde firma vetkilisi tarafindan
dgdtilecekiir. Yabanct madde en qok %l m/m,rutubet en gok %l2toplam kil en gok %8
m/m. %10 luk HCL de ¢oziinmeyen kil en qok %l m/m.ugucu olmayan eter ekstrat en az %b
m/m.seliloz en cok %618 m/m.ugucu vag en az 2 mif 100 gr. olmalidir, Mikrobivolojik kriterleri
asafadaki gibi olmaldir,

Yak KOYUN
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n C m | M
Salmonella spp ] il 25 gr'da bulunmali
Staphylococcus 5 ) | =P [=107
aurcus(kob/gr)
Basillus cereus | 5 3 1=10P 1=105
| (kob/gr)
| Escherichia  coli | 5 3 1=10 1102
(kob/gr) . _
E.coli 0157:H7 5 L | 25 gr'da bulunmal
Ji Stlfit  indirgeyen | 3 3 | =107 I=104
| clostridium{kob/gr)
 Maya-kiif (kob/igr) |5 3 NEITG 1=10 4
Mezofilik  acrobik | 5 3 1=104 1106
| bakteri l

n: NUMune sayisi

c: mikroorganizma sayist “m” ile *M" arasmda bulunabilen maksimum numune sayisi
m: Tim numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayisi

M: “¢” sayida numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayisi

5 kg'lik dig ambalajs quvali¢ ambalaji navlon pogetli olmak {izere gift ambalajh
olacakur. Ambalaj fzerinde wida maddesinin adinet mikian diretici ve paketlevici firmanin
aditescilli markasi.adresi ve tiretildigi ver, iiretim ve son kullanma tarihi,Gretim vih, Tanm Kéy
Isleri Bakanh@nmn izni.pani numarast ve/veya seri numarastpaketleme tarihi bulunmalidir Kara
biberin, kalite sistem belgesi olacakur. Stz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi YUnetmeliginde ver
alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

g : ZEYTINYAGI
Riviera zeytin yagi olacakur. Yesilden sanya degisen renkte olacakur. Serbest yag asitli

oletk asit cinsinden her 100 grida %15 den fazla olmamalider. 20 *C*de berrak, tortusuz, kendine

has tana ve kokuda olacakur.Acimig olmayacakur. Peroksit defieri maksimum %15 meq akuif
oksijen’kg yag olmahdir. 10 kg'lik tencke ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajlar
dilzgiin,temiz,paslanmamig.bombe  yapmamiz ve ezilmemis olacakir Ambalaj Uzerinde gida
maddesinin adi, igindekiler.net mikiar,tretici ve paketleyici firmanin adi,tescilli markasi,adresi ve
tretildigi yer, diretim ve son kullanma tarihi. Tanm Koy Igleri Bakanh@imn izni, parti numarasi
ve/veva seri numarast, orijin Olke, gerektifinde kullamm bilgisi ve/veva muhafaza sartlar serbest
yad asidi yikzdesi bulunmalidir. Zeytinyagimin, Kalite sistem belgesi olacakur. Sz konusu gida,
Tiirk Ghda Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida ebligine uygun olacakur,

ELE pﬁ HASTANES]
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BARBUNYA

Yeni tiriin olacak. eski Giriinle karisik olmayacakur. Bayat, mat, burusuk, kink
taneli. bozuk, kiflenmis, curdmis, lekelenmis, kendine Gzgh rengini  yitirmig. filizlenmis,
biceklenmis, bocek ve diger zararhlar tarafindan venmis veva delinmis olmayacakur.
Pisirildiginde tanelerin hepsi ayni anda pismis ve irilenmis olacakur. Yabanc tane miktan %
2*den, tas ve kum miktan % |"den, nem oram % 14"den az olacakur, Gelisi glizel alinan 100 adet
barbunyamn agirli@ 60 gr.’dan eksik olmayacakur, Taneleri iri. yeter derecede kurumug olacaktr.
Insan saghfina zarar vermeven 50 kg hk quvallarda teshim edilecektir, Cuvallar Gzerinde gida
maddesinin adi.net miktar,dretici ve paketleyici firmamn aditescilli markas), adresi ve (retildigi
yer, firetim ve son kullanma tarihi.lretim yili, Tanm Kiy Isleri Bakanh@imin izni.parti numarasi
velveva seri numarasiorijin Olke.driin yii bulunmahdir. Barbunyanin kalite sistem belgesi
olacakur. $8z konusu gida. Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida ebligine uygun
olacakur.

TOZ SERKE

Rafine seker olacakur.Nemlitaglagmigtopaklagmig olmavacak.igerisinde yabanc
madde,tas.toprak bulunmayacakur.Kendine has tat ve kokuda olacakur.Polarizasyon < 99.7
iletkenlik kGli <0.04, invert seker miktar(%m/m)<0.04, kurutma kaybi(%om/m)<0.1,renk
tipi(Braunschweig puant)<12 olmalidir. Ambalaj Gzerinde gida maddesinin adinet miktan,tretici
ve paketleyici firmanin aditescilli markas,adresi ve Uretildigi yer, tretim ve son kullanma
tarihi dretim vil,Tanm Koy lIsleri Bakanh@inn izni,parti  numarasi velveya serl numarasi
bulunmalidir. Sekerin, kalite sistem belgesi olacakur. 25 kg'lik quvallarda teslim edilecekur. Stz
konusu gida, Trk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakur,

SURCLEBILIR KREM BEY Y NIR

Birinci simif, yagh siirlilebiliv krem beyaz peyniri olacakur. Eritme peynirinde rutubet
miktan kiitlece en cok % 60 olmahdir. Tuz mikian (NaCl) kuru maddede en gok % 7 olmaldir.
Peynirde pH degieri en az 5,5 olmahdir. E.Coli bulunmamalidir. Patojen staphylococcus aureus
bulunmamabidir. 1 grannda 100 adeten gok koliform bakieri, 100 adetien gok maya ve kif
bulunmamahidir. Siit vaii miktan kau maddede: krem beyaz peynirde kiltlece en az % 30
olmalidir. Ambalajlar bakilarak. tarularak muayene edilmelidir. Krem beyaz peyniri ambalajinda
asaindaki bilgiler okunakl olarak silinmeyecek bozulmayacak sekilde yazbr, basihr yahut
etiketlere vazlarak yapisunhr. Firmamn ticaret unvam veyva Kisa adresi, bu standardin ijaret ve
numarasi (TS 2176 seklinde), malin adi (krem beyaz peynir), imalat seri'kod numaras:, ihtiva ettigi
cesni maddesi, cesidi, sinifi, tipi, en az net agirh (g veya kg olarak), imalat tarihi, son kullanma
tarihi ve raf dmril vb., Krem beyaz peyniri ortalama 15 gr.ik agiz ks folya ile kapaulnug plasiik
kiivel ambalajlarda olmalidir. Peynirin “kalite sistem belgesi™ olmahdir. 562 konusu gida, Tiirk
Giida Kodeksi Ydnetmelifinde ver alan ilgili gida teblifine uygun olacakur.

KAKAOLLU FINDIK ASI

% 60 kakao icerigi olmahdir. Kiiflenmig, sekerlenmis, donmug olmayacak. Ambalajlanin
sekilleri ditzgiin olacak, virtik ve delik olmayacak. Ambalajda firmanin ticaret unvan veya kisa
adresi, bu standardin isaret ve numaras: (TS 2176 seklinde), mahin adi (kakaolu findik kremasi),
imalat seritkod numarast, ihtiva enigi gegni maddesi, gesidi, simfi, tipi, en az net agich (g veya
kg olarak), imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf Smril vb., Kakaolu findik kremasi ortalama 25

gr.hik ague kismn folya ile kapaulmus plastik kivel ambalajlarda olmahdir. Kakaolu findik
kremasimn “kalite sistem belgesi” olmalidir. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
ver alan ilgili guda tebligine uygun olacakur. e ot
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ADE FINDIK EZMESI

Kiiflenmis, sekerlenmiy, donmus olmayacak. Ambalajlarin sekilleri diizgtin olacak, yiruk
ve delik olmayacak. Ambalajda firmamn ticarel unvani veys kisa adresi, bu standardin isaret ve
numaras: (TS 2176 seklinde), malin adh kakaolu findik kremasi), imalat seri'kod numarase, ihtiva
ettifi cesni maddesi. gegidi, simfi, tpi, en az net apirh@ (g veya kg olarak), imalat tarhi, son
kullanma tarihi ve raf tmril vb., Sade findik ezmesi onalama 23 gr.hik agiz kisom folya ile
kapatilmis plastik kiivel ambalajlarda olmalidir, Kakaolu findik kremasinin “kalite sistem belgesi™
olmalidir. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine
uygun olacakbr.

POSET SEKER
Kahvaltlarda kullamlmak tzere 10 gr' ik ambalajlarda hazirlanacakur.
POSET TUZ
| zr. ik posetlerde istenecekiir.
POSET BAHARAT
(Karabiber, Nane, Sumak): Gerektigi durumlarda 1gr.ik posetlerde istenceekiir.

MERCIMEK UNU EVSAFI

Mercimek unlarinda rutubet miktar: %614 °den fazla olmamal, Mercimek unlaninda kuru madde de
kill miktan %13°den ve kilin %10'luk hidroklorik asitle gbziilmeyen kisnu 440.20"den fazla
olmamall. Mercimek unlannda serbest asitlik %60.50°den fazla olmamal. Mercimek unlaninda
protein miktan (kuru maddede) en az 9525 olmal. Mercimek unlan temiz, kendine dzgil renk,
koku, tat ve gdriniste olmal, iginde yabaner madde bulunmamali. aynca Kizigmig. acimis,
cksimis, kiiflenmis, kokusmus. veya herhangi bir sekilde kendine Gzgl niteligi degismis olmamali.
Mercimek unlan aym renk mercimeklerden iglenmis olmali, iginde baska renkten mercimek
pargaciklan bulunmamal, Mercimek unlan iginde bicek, kun, kif ve diger canh, cansiz parazitler,
bunlarin kalint ve benzeri kirlilikleri bulunmamah.

Mercimek unlan boyanms saghga zararsiz da olsa maddelerle muamele edilmis olmamalidir.
Ambalajlar veni. temiz ve i¢indeki mali iyi bir halde koruyabilecek nitelikte olmak dzere insan
safh@ing zararsiz maddelerden yapilmig 250 gr ve 500 gr.’hk paketier seklinde olmalidir.
Ambalajlarin agzi, katlanarak, vapistinlmak, toplanarak baglanmak veya madeni gerit ile wiurmak
suretivle kapatilir. Aynca bir dis ambalaj igerisinde de konulabilir, Yiiklenicinin kisa adi veya
tescilli markasi ve adresi malm adi . cesidi, grubu , simifi , parti numaras:, net agirhih (kg olarak),
imal ve son kullanma tarihi ile ilgili bilgiler ambalajlan izerinde okunakl olarak, silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde vazilmal veyva basiimalidir.

Tarm ve Koy Isleri Bakanhi tarafindan onayl olmahidie. Tirk  gida  kodeksi  unlu - mdalar
teblifine uygun  dretilmis, ambalajlanmisg, etiketlenmis. isaretlemis Jlasinnuig ve depolanmig
olmalidur.

TARHANA

Pivasada saulan yeni mahsul ve acisiz olmalidir, Tarhanada renk sanmtirak, turuncu olmal,
kendine has koku, tat, gériniimde olmahidir. Yabane: madde igermemelidir. Y ilklenicinin kisa ad
veva tescilli markas: ve adresi malin adi . cesidi, grubu |, simfi , parti numarasi, net afirhi (kg
olarak), imal ve son kullanma tarihi ile ilgili bilgiler ambalajlan Gzerinde okunakh olarak,
silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazlmali veya basilmahidir. Tanm ve Koy i
wrafindan  onayh olmalidir, Tork gida kodeksi  unlu gidalar  1eblifine uyg
ambalajlanmig, etiketlenmis, igaretlemis taginmig ve depolanmig olmalidir.
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POSET CAY ( CAY VE BITKI CAYLARI)

lyi kalitede kurutulmug olacakur. lgerisinde rutubet, vabanei cins madde, kif olmayacaktir.
Kendine has koku ve renkte olacakur. Ozel ambalajinda olacak iizerinde yliklenicinin adi, net
agrlik, imal tarihi belirtilecektir. Bovali olmayacak piyasada saulan iyi kalite caylardan olup,
miktan 2 gramdan az olmayacaktir.20" lik kutularda olacakur. Posetleme sirasinda zimba teli
kullamimayacakur, her poset kendi kagn paketinin iginde olacakur. Yiiklenicinin kisa adi veya
tescilli markas: ve adresi malin ady, gesidi, grubu, simfi, parti numarasi, net agarlif, imal ve son
kullanma tarihi ile ilgili bilgiler ambalajlan Gzerinde okunakl olarak, silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazilmah veya basilmahidir. Tanim ve Kov Isler Bakanhi tarafindan onayl
olmahdir, Tirk gida kodeksi tebligine uygun  Gretilmig, ambalajlanmus, etiketlenmis. isaretlemis
Aaginmig ve depolanmig - olmalidir.

KUTU MEYVE SUYU EVSAFI

Meyve sularinda vabaner tat, koku., renk degigikhili olmamalidir, bombelesmis deforme
olmamis aseptik ambalajli olmahdir. Meyve sulan vigne, portakal, sefiali, kayisi olarak
gelecektir, Lezzeti, kokusu, gbriniimi bozuk olmayacakur. Meyve sulan 200 ml'lik Gzel
ambalajh kutularda olmahidir. Tanm ve Koy Isleri Bakanhg tarafindan onayh olmalidir.
Meyve suyunun SO ve HACCP belgesi olacakur. Tark gda kodeksi teblifine uygun
Giretilmis, ambalajlanmg, etiketlenmiy, isaretlemiy. taginmg ve depolanmis  olmahidir. Son
kullanma stiresine en az 6 av siiresi olan mamuller kabul edilir. Kutulann Gizerinde asafidaki
bilgiler okunakl olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazl ve basih olmaldir.

1. Firmamn ticaret unvam veva kisa adi, adresi varsa tescili markas:
2. Bu standardin isaret ve numaras: (TS 1192 Seklinde)

3. Parti numarasi,

4, Malin ady,

5. Tipt,

6. Mikan,

7. Uretim ve son kullanma tarihi (ay, giin, yil)

. LET HAST NES!
AKKOYUN

dar ve Mali bgker BTl

Feeve. CACIE R"'""‘Lﬁl OB A E\on roWDae

e G



143

TAHINLI PEKMEZ EVSAFL:

40 gr.ik pogetlerde alinacakur. Tahin pekmez kangimu; T.5.3792"ye uygun iiziim pekmezinin
% 60 (viizde altmig). T.5.2589"a uygun tahinin % 40 (viizde kirk) oramnda karigtnlmasi ve
homojen hale getirilmesi ile elde edilen mamuldilr. Yabanci madde; tahin pekmeze kanlmasina
miisaade edilenler disindaki maddeler ile hasere parcalan, sfilfeleri, bdeek kabnulan, ki, ¢lip
vb. maddelerdir. Bu teknik sartname poset tahin pekmezi  kanginn kapsar. Dokme tahin
pekmezi karsilamaz. Bu teknik sarinamede “Pogel tahin pekmez karisimi™ yerine “Tahin
Pekmez” ifadesi kullamlacakur. Tahin pekmez kendine tzgil tat ve kokuda olacakur. Tahin
pekmez acy, eksi, yamk, kif vb. vabaner tat ve kokuda olmayacakur. Tahin pekmez kendine
dzgll kivam ve girindigte olacakur., Pitirld, sekerlenmis, topraklanmi yapida olmayacak,
homojen goiriniste olacakur. Tahin pekmez igerisinde canli ve canstz bicek, hagere, kurt, kiif,
g, ¢Op vb. higbir yabanc: madde bulunmayacakur. Tahin pekmez kansinuindaki toplam geker
mikiar (glikoz hesabiyla) en ok % 40 (viizde kirk) olacakur. Tahin pekmezde sakaroz
bulunmayacakur. Tahin pekmez kansimindaki kil mikian agrhkga en gok %6 3 olacakur.
Tahinli pekmez kansimindaki vag miktan agirhikga % 20 - 25 arasinda olacakur. PH 5-6 (besg
tire ali) arasinda olacakur. Tahin pekmezde suni bova maddesi bulunmayacaktir. Tahin
pekmezde kuruvueu madde bulunmavacakur, Tanim ve Ky [sleri Bakanh tarafindan onayh
olmalidir. Tark gida kodeksi  tebliine uwygun  {retilmig, ambalajlanmig, etiketlenmis,
isaretlemis Jtasinmms ve depolanmis  olmahdir. Poget Tahin pekmez kivetlerinin {izerine
asafidaki bilgiler okunakh hitogral baski ile vaalacakur,

- Yiklenicinin adi veya markas
- TM™ veya Tirk Mali deyimi
- Cinsi

- Net afnrhifie
- Icinde bulunan maddelerin adlan

z Imal ve son kullanma tarihi

bae GAk- Nt J¢ EN0TLm

ey ke Vs g
4A g




144

KAHVALTILIK MARGARIN EVSAFI :

lyi kaliteli nebati margarin olacakur. Erime derecesi 36'yi gegmeyccektir. Diger fiziki ve
kimyevi vasiflan gida maddeleri tizligtine uygun olacakur. Nebati kahvaluhk margarinlerin
ihtiva ettikleri safi yag miktan %082'den agaf olmayacakr. Tuz miktan %12'den fazla
olmayacaktr. Usuliine gore 250 grihik paketler halinde olacakur. Bu yaglara %5 nispetinde
nebati lezzetin ve gida maddelerinin tliziiginin 9-101 ve 103, ¢t madde sartlan dahilinde A
ve D vitaminleri ilave edilebilir. Tanm ve Koy lsleri Bakanhgi warafindan onayh olmalidir,
Tiirk gida kodeksi teblifine uygun Oretilmis, ambalajlanmis, etiketlenmi, igaretlemis, taginmig
ve depolanmis olmalidie. Tereyag ambalajlarimn {izerine asaidaki bilgiler okunaklh olarak
silinmeyecek ve hozulmayacak sekilde yanlhir veya basilir.

: Yilklenicinin ticari unvam, kisa adi. adresi varsa tescilli markas:
- Seri veyva parti veya seri kod numarasy

- Malin adi

- Sinifi

- Tipi. bu standardin igarel numsarasi
- Cegidi

- Net agarhi (gram olarak)

- Imal tarihi (giin, ayv, yil olarak)

- Yiilklenicice tavsive edilen tarihi veva raf dmril
Sofukta muhafaza edileced

OZEL KIZARTMALIK SIVI YAG EVSAFI
Fritbede kullamlmak igin dzel olarak rafine edilmis olmahdir. Pivasadaki en kaliteli gesit
olmalidir, Tanm ve Koy lsleri Bakanhi tarafindan onayh olmahdir. Tirk guda kodeksi
tebligine uygun  fGretilmis, ambalajlannus, etiketlenmis, igaretlemiy, tagimnig ve depolanmig
olmalidir, Ambalaj Gizerine asafidaki bilgiler okunakls, silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde
vazilmah, basiimah veya etiket halinde tkilmalidir.

e Yitklenicinin ticaret unvam veya kisa ady, tescilli markas, adresi
- Bu standardin isareti ve numarasi
- Parti numarasi

- Mamulitn ad

- Mamuliin tip

- Muhteviyat, katki maddelerinin isimleri

- Imal tarihi (Ay ve vil olarak)

- Y iklenicice tavsive edilen son kullanma tarihi

SIRKE EVSAFI

Berrak goriiniiste, kendine 6zgil tat ve kokuda olmah bulamk olmamalidir. Sirkeler ; kapah

olarak 70 cc'lik siseler igerisinde teslim edilir. Her ambalaj Ozerinde agafidaki bilgiler
okunakl olarak silinmevecek ve bozulmavacak bigimde yazilir veya basihr.

- Yiklenicinin adi veva tescilli markasy ve adresi

4 s s e A1 pER I SAGLIK M I
' '-‘,H:Jn":ql:::g:—:;: isaret numaras: (1S 18800 seklinde) S Fexiny ASTANES]
Malin Adh ¥a OYUN

- Imal ve son kullanma Tarihi dari ve htefi Ister Middrd

- Net Afurhi { Kg veya gr. )
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GUL SUYU EVSAFL:
Sagliga zarar vermeyen TS de belinilmis plastik 250 g."lik sigelerde Kendine has tat, renk ve
kokuda olmahdir. Iginde vabanci bir katki maddesi bulunmamah, homojen olmalidir, $ige
iizerinde imal taribi, son kullanma tarihi, Gretici viklenici adi, tescilli markasi yazih etiket
bulunmah.
SUSAM EVSAFI

Yeni sene mahsulll, ivi cins susamlardan olmahdir. KO0, kif kokulu, acims, eksimis, tash,
toprakly, kirli ve tabii rengini kaybetmis olmayacakur.Yabanc maddelerden annmis olacaktir.
Teslim sekli ; standart olarak saflam ve temiz bez veya naylon torbalar igerisinde olacakur,
Tanm ve Kéy Isleri Bakanhd tarafindan onayh olmalidir, ‘ _
Tirk gida kodeksi  tebligine uygun  retilmiy, ambalajlanmig, etiketlenmig, isaretlemis
tasinmug ve depolannms  olmalidie. Her ambalaj dzerinde asugidaki bilgiler okunaki olarak
silinmeyecek ve bozulmavacak bigimde yazihr veya basihir,

- Yiklenicinin adi veya tescilli markas: ve adresi

- Bu Swndardin izarct numaras

= Seri Numaras

- Malin Adi

- Imal ve son kullanma Tarihi

- Net Agirhin ( Kg veyagr. )

YAS HAMUR MAYASI EVSAFI

Kendine has renk ve tat da olacakur. Yapiskan olmayip nemli hamur kivaminda ve gri
beyaz renkte olacakur. Ekgimis ve kilflenmis olmayacakur. Mayalar gerektiginde hamur
iginde denenecek ekmefi ivi kabarmayan mayvalar reddedilecektir. Tanm ve Kay lgleri
Bakanh@ tarafindan onayh olmalidir. Tirk gida kodeksi  tebliine uygun dretilmis,
ambalajlanmis, ctiketlenmis, isaretlemis tasinmus ve depolanmig  olmabdir.
Her ambalaj tizerinde asafrdaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve bozulmayacak
bigimde vaahir veva basilir,

- Yiiklenicinin adi veya tescilli markas: ve adresi

- Bu Standardin isarel numaras

- Seri Numarasi
Malin Adh
Imal ve son kullanma Tarihi
Wet Agrlifn ( Kg veyagr. )

PRALIN EVSAFI

Pivasamin en ivisi olacakur. Kakao yafi, kakao tozu ve sekerden (sakaroz) yapilmis
olacakur. lginde saghga zararsiz da olsa higbir yabanci madde katilmis olmayacakur,
Acimig, kitd koku olmus olmayacakur. Orjinal insan saghfiina zarar vermeven
ambalajlarda teshim edilecektir.
Tarim ve Kby lsleri Bakanhg tarafindan onayh olmahdir. Tiirk gida kodeksi  tebligine
uygun  Uretilmis, ambalajlanomsg, etiketlenmig, isaretlemis lasimmis ve  depolanmig
olmahidir.Her ambalaj Gzerinde asagidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyvecek ve
bozulmavacak bigimde vazihir veva basilir.

- Yiiklenicinin ad1 veya tescilli markas: ve adresi

- Bu Standardin isarel numaras

- Sen Mumaras:

Malin Ada ELE ! WAS
- Imal ve son kullanma Tarihi ¥ KOYUN
- MNet Agirligi ( Kg veya gr. ) fdari ve Ml Igter MibdTrd
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ACI CIKOLATA EVSAFI

Pivasamin en iyisi olacakur. Kakao vag. kakao tozu ve sekerden (sakaroz) yaplmig
olacakur. Sakaroz diginda diger bir yeker veya yapay tat verici maddelerle yapilmanmig
olacakur. Kiflenmis, acims, kurtlannugkatii  koku  olusmughagereler tarafindan
venmis.nemlenmis olmayacakur, Orijinal insan saghfina zarar vermeyen ambalajlarda
olacakur, Tanm ve Koy lsleri Bakanh@ tarafindan onayh olmalsdir. Tirk gida kodeksi
tebliine uvgun  Gretilmig. ambalajlanmg, etiketlenmis, isaretlemis Jaginmig ve
depolanmis olmahidir. Her ambalaj tizerinde asafidaki bilgiler okunakli olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazihir veya basihr,

- Yiiklenicinin adi veva tescilli markas: ve adresi

- Bu Standardin isaret numarasi

- Seri Mumaras:

Malin Adu
= imal ve son Kullanma Tarihi
- Met Afirchge ( Ke veya gr. )

DONDURMA EVSAFI

Piyasamn en ivisi olacakur. Taze siit ve sekerden (sakaroz) yvapilmug clacakur, Sakaroz
disinda digier bir seker veya vapay tat verici maddelerle yapilmamig olacakur. Kiflenmis,
acimis.  kurtlanmis, kitll koku olugmug,  hasereler tarafindan  yenmig, nemlenmig
olmayacakur. Orijinal, insan sagligina zarar vermeyen ambalajlarda olacakur. Tanm ve
Koy lsleri Bakanhiy tarafindan onayh olmahdir. Tirk gida kodeksi teblifine uygun
tretilmis, ambalajlanmus, etiketlenmis, isarctlemiy, taginomg ve depolanmig olmalidir.
Soguk zinciri kinlmadan tagimis olmaldir. Her ambalaj (zerinde asafidaki bilgiler
okunakh olarak silinmevecek ve bozulmavacak bigimde vazihir veya basilir,

- Yiiklenicinin adi veya tescilli markas: ve adresi

- Bu Standardin isaret numaras:

- Ser Mumaras:

= Malin Adi

- Imal ve son kullanma Tarihi

- Net Agirhd ( Kg veya gr. )

MANDIRA SANTI (KREM SANTI) EVSAFI
Gozle goritlebilir Kirlilik olmayacak, rengi parlak olacakur. Eksilik, acihk olmayacak,
kitflimsit metalimsi yank wat olmayacakur. Mikserle qirpildifinda kabarma kabiliyet yitksek
olacak, herhangi bir pitirilik olmavacakur. Yap sonradan kendini birakmamali, dongun
vap: olmayacakur. Orijinal insan saghina zarar vermeyen ambalajlarda olacakur. Tanim ve
Koy Isleri Bakanlif tarafindan onayh olmahdir.
Tark mda kodeksi tebligine uygun dretilmis. ambalajlanmg, etiketlenmis, isaretlemis
Jaginmus ve depolanmig  olmalidir. Her ambalaj tzerinde agagidaki bilgiler okunakl olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazihir veva basilir.
. Yiiklenicinin adi veva tescilli markas) ve adresi
- Bu Swundardin isarel numaras:
- Seri Numaras)
- Malin Ads "
- Imal ve son kullanma Tarihj g i shELS %
- Met Agarlign { K veva gr. ) 1E5E.‘|Pi - ™
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POSET KEK (50 griik)

Pogetlerin izerinde yiklenici adi. markasi. igenigh, imal tarihi ve son kullanma tarihi olacakur,
Son kullanma tarihine en az 6 ay siresi olan mamuller kabul edilir. Ambalajin iizerinde cinsi
hangi nevi undan ve yagdan yapildigs, ilave edilmis diger maddelerin isimleri ve mamullerin
net afirh@i okunakh bir sekilde vazili olacakur. Boya maddesi kullamlmayacakur. Taze
olacaknr. Ezilmis ve kirk olmayacakur. Kekler kurumun istedi dogrultusunda sade, kakaolu
veva meyveli olacakur. Keklerin 150 belgesi olacakur

PASTACILIK MALZEMELERI TEKNIK SARTNAMESI
KATI YAG (BAKLAVA ICIN OZEL)
Baklava, kadayif ve cesitli yufkah tathlar igin dzel geligtirilmis olmahdir. Tereyag aromaly
olmalidir. Yufkalann kat kat olmasim saglamal, yapigmiyi onlemelidir.tathlann matlagmasim
snlemeli,parlak ve ideal bir renk almasim saglamahidir. Kuvvetlendirilmig urfa yadi aromass
icermelidir. 18 kg'lik tencke ambalajlarda olmaldir,

UN (BAKLAVA ICIN OZEL)
Fiziksel ve kimyasal Gzellikleri: Yag 6z (gluten) agirhikga en az 9532 : Sedimantasyon (kabarma)
en az 35 mi . Protein agwhikga en az % 32 , su kaldima agichkea en az %60 , Hamurun
davanikllif en az 10 dakika,yumugama derecesi en az 30 BU, uzayabilirlik en az 170 mm, hamur
uzama direnci en az 650 BU olmahdir.
Yapsal dzellikleri:
o  Su kaldirmasina bagh olrak daha fazla Grin elde edilmelidir.
Yitksek elastikivete sahip, kuvvetli hamur elde edilmelidir.
Yufka agilmas: esnasinda kolay agilabilme ve yirulmama dzelligi olmalidir,
Pisirme esnasinda kenar yapmama Szelligi olmahdir.
Imalat esnasinda direngli bir hamur elmalidir.
Serbet emme Bzelligi olmalidir.
Baklava vapimi igin dzel dretilmiy olmalidir,
CGiee bayatlamahdr,

- @8 @ ® ® & @

10 Kg'lik ambalajlarda olmalidie. Baklava vapim igin Gretilmig dzel amagl un olmahdir.

MARGARIN (PASTA ICIN OZEL)
Pastacilik sckidriine Gzel yiksek performansh margarin olmalidir. Kek ve mayali hamurlara esnek
vapist sayesinde yilksek performans vermelidir. Bayatlamay: geciktirmeli, raf Smriindl uzatmalhidir.
Uriinlerin pistikien sonra mikemmel bir renk ve lezeet almalanni salamahdir.Spesiyal pastacihk
gesitlerine uyumiu olmalbidir.Hamurla kolayea bitinlesmeli, homaojen bir vap saglamalidir.2,5
kg'lik bloklar halinde gramaj gizgili paketlerde olmalwdr.,
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PUDRA SEKERI

I. Rutubet en gok %10 olacakir, . .
2. Piyasada bulunan en ince degirmende ogtilmis olacakur. Kendine has kokusu ve lezzetti

s

olacakur, Kiiflenmis, nemli, topaklasmamg. vabanci koku gekmis olmayacakur.

1, Ambalaji Gizerinde firmanin adi, markast, igerigi, imal tarihi, son kullanma tarihi, TSE damgasi
olacakur. Ambalaj tzerine sonradan yapisunlan tarih ve TSE etiketleni kabul edilmeyecektir,

4. 200-1000 gr.lik ambalajlarda olacakur. Iginde yabaner madde olmayacakur

Polarizasyon 09 7 "5*

Hetkenlik kil 0.04 * %m/m
Invert seker igerigi 0,04 * %am/m
Kurutma kayb 0.1%*

Renk 60 ICUMSA birimi

5.0 diger bir wpakinumsy Sabeyict kullandmesd g duremsdn ®am’m okarak

MNigasta wweng

RABARTMA TOZU
Sodyum bikarbonat olacakur. Beyaz renkte olup, igine tagkum ve yabanci madde
bulunmavacaktir.nemlenmis. topaklanms olmayacakur. Ambalajin Uzerinde firma adi, adresi,
cinsi, TS numaras:, {iretim ve son kullanma tarihi, net agirhig, Tanm ve Koy lgleri Bakanhfi"nin
izni bulunacakur. Karbonaun kalite sistem belgesi olmahdir. 18 kg'hk kolilerde(9*2 kg'hk plastik
kavanozlarda olmalidir. )

EK: 2
MUTFAK ARAG-GERECLERI TEKNIK SARTNAMESI

ISITMALI SERVIS ARABASI

Elektrikli - gazh isitmals

Paslanmaz gelik govde

4 btilmeli

(atal kasik verli

Billmeler, givdeden aynlabilir zellige sahip

paslanmaz malzeme,

Kullanimi ve temizligi kolaydir, vikanabilir.

Isi termostat sayesinde gorbanin istenilen sicaklikia kalmasim saglayarak ¢orbamn
tazeligini korumal

BICAK STERILIZATORD
ARRIIL SAGL wﬁﬁcu
¢ Utravivole lambasi ile muhafaza saglavacak. ELE o ASTANES]
s (-120 dakika zaman avarh olacak. Y AII':HGWN
e 20 higak kapasiteli olacak. dari ve Mai Isler Midari
= D
Trne AL Nramlpe CAOE - ok
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s 955%130%600 mm. chatlarnnda olacak.
« Kilitli olacakur.
e FEnaz 2 vl garantili olacak.

SET ALTI BULASIK MAKINESI

e 500 abak / sam Govde, sase panel ve isiier boyler paslanmaz celik

e  Yikama tank: otomatik olarak dolar ve sabit seviye kontrolld

Yikama ve durulama suyu sicakhif bagimsiz iki termostatla uygun yikama ve durulama
igin stirekli ve otomatik olarak kontrol i

Elektirikli elemanlar ve kablolar uluslararas: standartlara ve giivenlik tiizitklerine uygun
Tim pargalara kolayea ulagilarak. gabuk ve etkin ¢ahsma igin kontrol edilebilir

Tam otomatik yikama 55 °C da 2 dakikahk yikama periyodlu.

Sicak suyla durulama iglemi 80 - 85 °C" de

BOS TEPSI TOPLAMA ARABASI

« Paslanmaz gelikten Gretilmigtic
Kapasitesi: 2x12 adel Tepsi(37 %53 )
Raflar arasi mesafe 80 mm
125 mm capinda 2 si frenli 2 si serbest toplam 4 tekerleklidir
Azami ylk tasima kapasitesi: 160 kg

PLATFORM ARABA

H6H0 mm® 1070mm* 91 0mm(U*G*Y) ebatlarinda olacak.
Kalin tekerlekli olacakur,

Plartform ebadi 600* 1000 mm olacakur.

Paslanmaz gelik { AISI-304 (18/10 Cr/Ni) olacak.

2*si frenli, 27si frensiz 4 tekerlekli olacak.

2 adet vedek tekerlegi olacakur.

En az 2 vil garantili olacak.

" 8§ B ® ® ® &

MUTFAK ROBOTU(EV TiPi):

Tiim aksesuarlan ile cok islevh mutfak robote
1.5 litre kapasiteli blender ve robot kaln
Pargalayici bigak

Spatula saklama bélimil

Aksesuarlarim iginde saklayan mutfak robotu
Rende bicaklanm saklama haznesi

Kablo saklama yuvass St 6LK Wm
10 kademeli hiz ayar ditgmesi Ay b?l
Paslanmaz gelikien 5 farkh dilimleme ve rendeleme bigag Lak i EED
Marencive stkma aksesuar dari ve Mali fyler Midird
Sert meyve ve schze sikma haznesi

2 & ¢ lgn Habrom,
Jrena. GerE— M‘% E_D &l e AT %‘"‘*
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=  Emniyet kilit sistemi
¢ Enaz 2 vil garantisi olacakur.
s Blender ve robot kabi beraber makine givdesinde bulunacakur,

CIRPMA TELH(KUCUK):

40 em. uzunlugunda. 2 numara olacak ig ige 3 tel pdbekli olacak Paslanmaz gelik sapl.paslanmaz
celik telli olacak.

CIRPMA TELIWBUYUK):

75 em uzunlugunda, 4 numarah, 3 gobekli, tahta saph olacakur. Teller tahtamin igine gimiilit
olacak, puntah olmayacakur,

SINEK OLDURCCU CiHAZ

Sinegi ¢ekmek igin Gzel tip ampulleri olmalidir.
Cihaz Sanayi Bakanlifi warafindan onayli olmahdir.
Cihaz en az 2 sene garantili olmalwdir.

Elektrikli olmalidir.

lzgarali olmaldir.

[ 10 m2 alana etki etmelidir.

- ®F ® & ® @&

NUMUNE CUBUGU

Paslanmaz ¢elikien vapilmus olacakur. Cuvabin alt kismundan numune almak igin
kullanilacaktir,

PROB TERMOMETRE :

® |3.3 cm prob wzunlugu olmalidir,

» Ustten baghkl olmalidir.

s (romotik kapanabilir olmabdir.

o Hassasiver £1°C, ededinirliigin 0.1°C olmahdir.
= |#ne ucunun kapa@ olmalidir.

» Dijital gistergeli olacak

o Pillen sarj edilebilir deellikte olacaktir il sarj etme makinesi olmalidir.
o Yemeklerin i¢ sicakligimn kontroliinde kullamilacakur.

s En az 2 vil garantili olacakur.

o [P 67 koruma siifina sahip su gegirmez tzellikte olmahdir.

s Yikanabilir dzellikte olmahdir,

o Hold/Max. Min.dzellikler olmalidir,

o Olglim arahig -40°C...230°C arasinda olmabidir. .
s Cihazla birlikte kalibrasvon sertifikas: da verilmelidir.

200 ¢ -
et GRAYL NI e <00 6L ¢ tc-:aian_rwu~
ﬁ*w g AT



SICAKLIK VE NEM KAYDEDICI (TERMOHIGROMETRE)

Sicaklik 8lelimil -20°C....60°C olmalidur.
Nem dlelimi 0....%100 olmalwdir.
Sicakhk dlgim hassasiveti £0.5°C(0°C .60 C aras), = 1*C-20°C ...0 °C) olmahdir.
Nem olgiim hassasiveti £%2.5 (%10...%90 arasi) =93 (%0...%10 aras1 ve {%90... %100 arasi )
olmaldir,
Fonksivonlar MANHOLD/C veya 't
Coziintirik 0,1°C ve %0.1 olmalsdir.
32 ekran(2000 counts) olmahidir,
Ekran aydinlaimasi olmalidir.
Darbeve dayamkh dig kalify olmalidir.
Bovutlar 173%60,5°38 mm.agirhk 185 gr olmahdr.
Pilleri sarj edilebilir 8zellikte olacaktr.
Wem standardi (%735 Jbulunmaldir.
Depolarin kigelerine konulacak.nem ve sicaklik dleOmiinde kullamlacakiir,
En az 2 y1l garantili olacakur.
e LCD ekram olmaldir,
e Cihaz kaydedici dzellige sahip olmahdir,
« Cihaz istenilen siklikta otomatik olarak nem ve sicakhk degerlerini kaydedebilmelidir.
e Cihazin 16000 veri kapasitesi bulunmalidir.
« Kaydedilen veriler USB baglantis: ile istenildigi zaman PC ortaming aktarlabilmelidir,
+ Darbeye davamkl olmalidir.
» Kalibrasyon sertifikas: ile birlikie verilmelidir.
e Cihazla birlikie USB baglantisi ve bilgisayar vaziliom da verilmelidir.

HORTUM

Bikiatip, kivnlmayvacak sekilde, yumusgak, 30=2 m, uzunlufunda en ax 3 kath, arasindan metal-
gelik gecen tzellikte, viksek sicakhkta suya dayamkh olacakur. Hortemun sanlabilmesi igin
paslanmaz ¢elik aparat olacakur.

ERZAK RAFI

Yilksekhk: 200cm

Gemslik:186 cm
Derinlik:31-60cm

Raf viksekligi ayarlanabilir
Raflarin tasima kapasitesi 25-60kg

- & & 8 @

LSRG xg\ﬂ?’ﬁ%
LE OVUN

e 600 kg tartma kapasiteli, endiistriyvel tp olacakur.
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« Oromatik dara sifirlama dzelligi olmalidar.
o Olgme hassasiveti 100-200 gr olmahdir,
o Olgme platformu 800x200 mm ebatlarinda paslanmaz gelik ablal olacaktir.

CIFT SAPLI KIZARTMA TAVASI
+ [Paslanmaz gelik (18/10 CrNi olacak
e 100 cm ¢apinda, 18 em yiksekliginde
+ 3 tabanh olacakur.

TENCERE CESITLERI
e Ev tipi mutfaklarda kullanilmak {izere 6 ebat paslanmaz gelik, kapakl, yanmaz kulplu,
davamkl tencere.

FIRIN TEPSI

Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacakur.

mm ve 65 mm yilksekliginde olacakur.

Tepsiler saph ve kapakl olacakur.

Kapaklarin kulplan tepsi kenanna girme olacak, tasima esnasinda yukan dofru gikacakur
Kapaklar aym diizliikie kalacakur,

Kapaklar gastronom kilvetlere uygun olacakur.

Kiivetlerin sap bosluklan ve kepge deliklen olacakur.

Sag kahinhklan en az 2 mm olacakir,

Agrhf en az 2,5-3 kg olacakur.

Kalin olacak, 1siyla egilme gdstermeyeceklir,

" W ® @ % @ @ ® & &

TEL KEVGIR

Paslanmaz Celik AlSI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacakur.
Kahn tell

28 cm capinda

Alundan 2 adet tel boruyla destekli

Sap1 monoblok olacakur.

TEL SUZGEC
= Paslanmaz Celik AIS1 304 kalite ( 1810 Cr-Ni} olacakur.
o 30 cm capinda alttan 2 adet el boruyla destekli olacakur,
*  Sapt monoblok olacakur.
s Kalm telli
AETNIL SAGLIK a}ﬂﬂ)ﬂ
ELEGKIRT gEviA T ARSTMuES]
KEPCE Ya LKOYU
# Paslanmaz Celik AlS] 304 kalite (1810 Cr-Ni) olacakur. |dari veiali [gher MidOrd

e 10 cm. Capinda, 220 gr. kapasitede, 5 numars olacakur( 100 adet).
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20,5 em capinda, 1170 gr kapasitede, 8 numara olacakur(] 5 adet).
25.5 ¢m gapinda, 2000 gr kapasitede. 9 numara olacakur( 15 adet).
8 ve 9 numara kepgelerde yandan 2 adet destekli olacakur.

2 mm kahnhginda olacakur.

Saplan moneblok olacakur.

SOYACAK
ABS saph olacakur.

TULUMBA KESME MAKINESI:

o 0.37kw-1400 D/Dk 220 V-380 V motor glcil.
6-7 dakika sekillendirme sliresi.
4 farkll uzunlukta sekil verme imkan

MUTFAK ROBOTL:

s 037 kw-1400 D/Dk 220 V-380 V motor glicl.
f-7 dakika sekillendirme silresi.
4 farkl vzunlukta sekil verme imkan

KESME (DOGRAMA) BLOKLARI

Politilen olacakur.

Bevaz, vesil, mavi. kirnuzs renklerde. oluksuz olacakur,
50*70 em boyutlannda, 5 em yilksekliginde olacakur.

RENKLIi SAPLI BICAKLAR

30 em ebadinda, paslanmaz gelik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacakur. ABS plastik saph, 2.5
mm kalinhiginda olacakur. Beyaz (10 adet), san (40 adet), vesil{(70 adet), kirmmiza( 70 adet), mavi
( 10 adet) renk ve sayilarda olacakur.

ET ACMA BICAGI
Paslanmaz Celik AIS1 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacakur.
4% cm ebadinda, ABS sapli, 2.5 mm kalmhgmda olacakur,

BOREK BICAGI:
Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacakur.
25.5 ¢m ebadinda, orta boy olacakur.

PASLANMAZ SATIR
Paslanmaz Celik AIS] 304 kalite ( 18/10 Ce-Nij olacakur,
37.5 cm ebadinda, uzun saph olacakur.

ABS saph, 4 numara olacakur ram L saiu miptemuid
et g Ansranest
}’aht(/fgiﬂm
MASAT: idari ve Mali isler MildirD
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Oval olacak

3.5 em eninde olacakur,

4 mm kahinhfinda olacakur,

Havayi gelik olacakur. Nikelaj olmayvacakur.
Afz kism tornada agolmis olacaktr,

Bigak stirtiildagiinde bigag tutacakur,

SERVIS MASASI

21 ¢m ebadinda

Paslanmaz ¢elik( 18/10 Cr/Ni) olacak

Bir tarafi kasikh. diger tarafi 2 uglu ¢atal olacaktr.
2 mm kalinhfinda olacakur.

SERVIS SPATULASI

37 ¢m ebadinda

Paslanmaz gelik( 1 8/10 Cr/Ni) olacak
2 mm kalmhifinda olacakur.
Deliksiz olacaktir.

PORSELEN YEMEK TAKIMI:

|.simf porselen olacakur. Porselen malzemenin tizerinde markas: vazih olacak ve TSE damgasi

basili olacakur. Otel grubu porselen olacaktir, En az 4 mm kalinhginda tretilmis olacakur.
Dogal kaynakli hammaddeden vapilong olmah, beyazh@im boyadan degil kullanilan

hammaddeden alng olmali, 1siva davamikl olmaly, hijvenik olmal, gidaya uygun olmal. TSE-

TSER-ISO 9001-150 2000-CE vb. belgeleri bulunmalidir, Bir lambaya witulduklarinda, 151
vok az gegirmelidir, Porselen sert porselenden yapilmig olacakur. Sert porselenin blinvesinde
yiiksek kaolen oram ve 1400 C gibi vitksek bir sicakbikia olusan feldispat sim olusmus
olacaktir. Porselenler sir igi va da sir alu dekorlanmis olmalidir. Dekorlu alanlar da dekorsuz
alanlar gibi 1518 yansitmalidirlar. Elle dokunuldugunda kaygan ve plitiirsiiz bir yiizeye sahip
olmahdir. Modern dizaym olmahdir. Asagida belintilen porselen arag-geregler stz edilen
porselen Szelliklerini tagiyacakr ve hepsi desen.sekil olarak bir takimin pargalan olacakur.

I. PORSELEN CORBA KASESI : vukanda agiklanan porselen dzelliklerine sahip. alt ¢ap
7 em,ist gapr 151 em, yilksekligi en a2 4, en ¢ok 5 em olan TSE belgeli kase olacakur.
2. PORSELEN TATLI TABAGI: yukanda agiklanan porselen dzelliklerine sahip, capi en

az 17, en gok 19 em civannda, yuvarlak, ige dogru gok hafif gukurlagan ancak bakildiiinda

dilz gibi goriinen TSE belgeli olacaktr,

3. PORSELEN SERVIS TABAGI: vukarida agiklanan porselen Szelliklerine sahip, {ist cap
25 cm..alt cap 15 cm olacakur.

4. PORSELEN YEMEK TABAGI CUKUR: yukanda agiklanan porselen dzelliklerine
sahip (st cap 20 em..alt gap 10 em olacak TSE belgeli olacaktir.

5. PORSELEN MEYVE TABAGI: vukanda agiklanan porselen dzelliklerine sahip, en 23

em.,boy 39 cm alt gapn 15 cm olan kayvik abak olacakur. TSE belgeli olacakuir. Biiviik boy

olacak,

ebatlannda kavik. ora boy olacak,

7. PORSELEN PECETELIK,TUZLUK,KARABIBERLIK,KURDANLIK: yukan

6. PORSELEN SALATA TABAGI : vukanda agiklanan porselen tzelliklerine aahH:l'lZQd-_ i
(o

L

HASTANES]
HOYUN

agiklanan porselen Szelliklerine sahip olacak. Yemek takimma uygun olacakiir. dari ve Mali fslar MidOrd

Fevire. C;Nﬁi'f- M"'l"% Cﬂ,_O‘EI,A =\ GnA ol [ AL

e e

b



POLIETILEN TABLALI CALISMA TEZGAHI

e 2400 mm * 700 mm *850 mm (U*G*Y) chatlannda. kalinlifi en az 8 cm olacakur.
Dolapl,ara rafli2 kat), siirgd kapih olacakur,

Dolap kism, paslanmaz gelik { AISI-304 18/10 Cr/Ni) olacak.

Sabit, avarlanabilir avakh olacakur.

En az 2 yil garantili olacak.

YEMEK KASIGI:

AISI 304 18V0 krom'nikel alagimb paslanmaz ¢elik.en az 3 mm. kalinh@inda olmalidir.Sap
kismi desensiz ve diz olacakur. Kagifun yiizii mat olmayacak. parlak olacakur. Kasik sapt
moenoblok olacak.sap kismimin igh dolu olacak Miknaus ile muavene edildiginde. miknats
kagigr gekmeyecektin Kagifin agirh 97+3 olacakur. Kasidin fizerinde kasif fireten firmanin
adi yazih olacakur.Numuneler getirilecek ve iginden segim vapilacaktir, Yemek kasifimn
garanti belgesi olacakur. Kasik sap kismina istenilen logo lazer ile islenecektir.

YEMEK CATALI:

AISE 304 18110 krom\nikel alagimh paslanmaz gelik.en az 3 mm. kalinhginda olmahdir.Sap
kismu desensiz ve diiz olacakur.Catalin yiizii mat olmavacak. parlak olacakur.Uglan cok sivri
olmayacak. Catal sapi monoblok olacak.Catalin sap kisminin igi dolu olacak. Miknatis ile muayene
edildiginde, miknans ¢atali cekmeyecektir. Catalin agarhg 9726 olacakur.  Catalin Gzerinde cataly
dreten firmann adi yazili olacakur. Numuneler getirilecek ve iginden segim yapilacakur. Yemek
gatalimin garanti belgesi olacakuir, Catal sap kismina istenilen logo lazer ile islenecektir

YEMEK BICAGI:

AISI 304 18110 krominikel alagimh paslanmaz gelik.en az 3 mm. kahnliginda olmalidir.Sap
kismi desensiz ve diiz olacakur. Bigagm tipi monoblok olacaktr. Bigagun viizii man olmayacak,
parlak olacakur.Bigagm sap kismimin igi dolu olacak. Bigagin agirhf 1303 olacakur, Bigagin
lzerinde bigags dreten firmamin adi yamlh olacaktirNumuneler getirilecek ve iginden secim
yapilacakur. Yemek bicagimin garanti belgesi olacaktir, Bicak sap kismina istenilen logo lazer ile
islenecektir.

TERMOTRANS ISI YALITIMLI YEMEK TASIMA SISTEMI:

Uriin ebatlan 460x630x670 £3 mm olmalidir,
Uriin 13 kg 400 gr afirhinda olmahidir,

Uriin GN gastronom kilvetlere uygun olmahdir.
GN gastronom kilvetler firlin igerinde bulunan vuvalara rahatga girip cikmaly, yuvalarna
terazide oturmahidir,

o Urin dig yizeyl s yahtiml olmalidir,  l¢ ve dis keskin kigelere sert bir cisimle
basunldiginda ige gegme olmamalidie. Delik, nokuasal pag lmegall ve buralardan
valium malzemesi disariva glkmamalidir, Al 1L sen vz

AKKOYUN
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o Urlin galiyma sicakhf +100 C® - 40 C* olmahdir.

»  Bulasik makinesinde vikanabilmelidir,

o Uriinin her iki yamnda ergonomik tasima kulpu olmabdir. Tagima kulplar agilip
kapanabilir olmali ve kulplarda kinldganhk, egiklik olmamalidir,

o Uriintin dn kismunda kilithi kapagi olmahdir. Kapak kiliti sent bir sekilde agihp kapanmali,
gtivde ve kapafin siki bir sekilde kapatlmasim saglamalidir,

o Kapak povdeye wvumlu olmabdir. Kapak givde iizerindeki kanallara zorlamadan
siirtlinerek oturmalidir, Kapak givde eteklerinde efim olmamal, etek arahklan kapak kaph
iken max. 8 mm olmahdir.

o Criintin altinda bulunan pabuglar dilzgiin olmal ve iirlin diiz bir zemine kondugunda
igerising konan vemekler dengede durmaladir.

e Uriin GN 1/1 20-65-100-150 mm vilkseklikte gastronom kilvet ve contah kapak ile
kullamma uvgun olmalidir.

o Uriin yiizevinde renk dalgalanmasi ve renk farkhhg olmamalidir,

« Uriin garantili olmahdir.

o Her bir riinlin iginde kendisine uvgun 3 adet 150 mm vitksekliginde plastik banth,
sizdirmaz kapakh gastronom kiivet bulunmalidir,

TERMOTEPSI I1S1 YALITIMLI TASIMA TEPSiSI:

Termotepst 6 (alu) gézlii ve kapakl olmalidir.
Termotepsi igerindeki gbzler asagidaki porselen tabak ebatlanna;
23 em diiz,
20¢m gukur tabak,
17 em kare kayik tabak yada 12 cm joker kase,
14 cm kare kayvik,
Fincan digiilerine uvgun olmahdar.
¢ Urin dis yizeyi s vabuml olmalidir. g ve dis keskin kiselere sert bir cisimle
bastnldifinda ige gegme olmamalidir. Delik, noktasal patlama elmamal ve buralardan
vahim malzemesi disanya gikmamalidir.
Urlin calisma sicakhgr +85 C% - |5 C7 olmahdir,
Uriin ebatlan 380x530%100 =3 mm olmalidir.
Bulasik makinesinde yvikanabilmelidir,
ABS hammaddeden dretilmis olmalidir.
Uriin garanti belgesi olmalidir,

- & % & @

EL TiPi EL BLENDIRI:
o Avarlanabilir iz dzellikli
e Sessiz calisan motor
»  Tamamen paslanmaz gelik blender kolu ve pivde

o  Kanstirma, pargalama. piire haline getirme. fw[" L sAGL
METAL ELDIVEN Elf Kl Jﬁf THA AHEﬁ

« Eldiven ince paslanmaz ¢elik tellerden ve polyester iplikten Grillmils [,m i ME]IT{E?W
= Rahat givilebilen esnck bir yopiva sahip, kesilmelere karsi el koruyan '
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DONER BICAGI
. Ozel hafifletilmis diner bigag
. DICromanganium X46 CrMn 13 Paslanmaz Celik
. Eurocut maksimum kaveama saglavan dzel sap

YEMEK SERVIS TEPSISI

-Hizh yemek tiiketimi olan yerlerde vemek tagimas: kolay

-Hafif ve davamkh

-Cida ile temas eden malzemeler tizigine uvgundur,laboratuar testleri vapilmisur,
-Lekelere kargi mikemmel direng saglar.

=37x48 cm boyutlaninda

PATATES SOYMA MAKINESI

Paslanmaz Patates Soyma Makinasi 220

Kapasite 25 Kg -S00 Kg/h
Motar Gled 1.1 KW

Adirtik 65 Kg

Ehat 55 x B5 x 85 Cm
Hiz 250 d idk. (rpm)
DONER OCAGI

Gazh

Olei 93 * 51 * 29
Gilg 1,2Kg/h- 1,32 m3 / h

KONVEKSIYONLU FIRIN

Pigirme siiresini %645 azaltan, maksimum prodilktivite saglayan,
Gaz, elektink kullanimim ve zamanimg %60 azaltan.

20 tepsi kapasiteli

DERIN DONDURUCU DOLAP
1 (WM} litre kapasiteli

3-5 rafh

2 sepetli

Isis1 ayarlanabilir

BUZDOLARI

Cilt kamb

Dondurucu ve sogutucu kismi ayri
Dondurucy Kismi (stie

550 litrelik

SANAYI Tiri BLENDIR

Dhs Olgii: 135%100x600 - Enerji Tipi: Elektrik, Giig: 250W, 230V, 5 ﬂ.ﬂ(‘
5 Ol mm. Eneryi Tipi: Elektrik, Giig 30V, 50Hz Al L ALy Oms0t0

Ayarlanabilir hiz dzellikli

Sessiz culigan motor L‘:faﬂ AHEE?:?‘E?F
Tamamen paslanmaz gelik blender kolu ve gévde Idari ve Mali sler r-*nr!r::u

Karigtima, pargalama, piire haline getirme,
Cirpac eklencbilme Gzellikli

Jovire. GO No=le. Ry ban =ién Fahreonon
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ISITMALI SERVIS ARABASINA UYGUN CESITLI EBATLARDA GASTRONOM
KUVET

Palanmaz ¢elikten

Benmar arabalanna ve termotrans s yahmml wasima sistemlerine uyvgun ebatlarda ve gesitli
derinliklerde

Kapaklh

TABAK TASIMA ARABASI
Poliiretan bélmeli
Avarlanabilen

230 rabak kapasitel

Ugzeri kapatlabilen

TEFLON TAVA

Alliminvum givde

Polyester curtain dis kaplama

Curtain teknolojisi ile ftretilen vapismaz PTFE kaplamal i¢ yilizey
Homaojen 151 dagihmm saglavan CD taban tornasi

16-20-24-32 aras degisik caplarda

TERMOTEPSI IS1 YALITIMLI TASIMA RAFI

* Tamam paslanmaz celikien imal edilmis

* Thermo tepsi dagitiminda ve wplanmasinda kullaml AN,

* 2 sira halinde 20 adet thermo tepsi tasima kapasitesine sahip

* 2 adet frenli 2 adet frensiz 4 adet 360 drece dénebilen tekerlege sahiptir,

* Tepsiler yerlestirildikien sonra sabitlenerck hareket halinde dilsmesi engellenmistir.

HASSAS TERAZI

Genig LCD ekran

Yilksek hassasivetli sensirlerle daha hassas sonuglu tam
Dara alma fonksivonu

Ohomatik kapatma

Diisiik pil ghstergesi

Otomatik sifirlama

Maksimum afurhk; 5kg

Birimler: gr, oz

Dogruluk ¢iziinirlik ve tam hassasivet: lgr, 0. 1oz
Gig kaynag: 2AA{Kalem Pil) X 1.5V Pil
Malzeme: Yiksek kaliteli beyaz plastik gévde

Ekran: LCD

Tarti sahasimin tam boyutu: 147mm

LCD ekran boyutu: 5,1 X 2em AGRI L SA8 ?lilu/7 &0

Boyutlar: 24 X 16.8 X 1.5¢m ELE f 3]
Y KOYUN

SANAYI TIPI DUDUKLD TENCERE
Paslanmaz gelikien
Siki contaly

Eire. A ¥ A m‘{b‘ Elm -
{1 b=

T e

Idari ve Ml i Ister Miidiirg

Alon Kefoe
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Apma kapamasi kolay
Kullamsgh

|59

401t=-1200t=-1201t boylarnda 3 adet

CESITLI EBATLARDA TENCERE

Paslanmaz ¢elik

Kapakl ve kulplu

Ebtalan ve adetleri;

150 11k 3 adet
120 1°ik 3 adet
DO (07 Dk 3 adet
70 It'lik 3 adet
501k 3 adet
40 [t'lik 3 adet
20 I"lik 2 adet

" B ® ® & ® @

CAY KAZANI
Paslanmaz gelik
Termostath

12 litre

Dem haznesi ayn

MASA, SANDALYE VE MASA ORTUST
Getirilen numuneler arasindan idarece ve divetisyen warafindan kabul edilen zelliklerde.

KIYMA MAKINASI
400/sant kiyma gekme

1.1 kw, 220 Vaoli
Aliminyum tek parga gdvde

Krom kaplama kafa, helezon ve bilezik

lleri geri gahgtirma Gzelligi
Makina dlgiileri 31x68x44

kafa kismu gikanhp rahatga tlemizlenebilen

Erine. Gk il

AGRLIL SAGU
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