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TANIMLAR
IDARE: Bu tcknik sartmamede Agn Egitim ve Arastirma Hastanesi bundan bovle “idare™ olarak
adlandirilacaktir,

YUKLENICI: Mutfak ihalesine katilmak isteyen miitcahhitlerin her birine bundan béyle “Yiiklenici™
denilecektir,

HASTANE: Agn Egitim ve Arastirma Hastanesi ve hastaneve bagh  birimler bundan sonra
“HASTANE" olarak adlandirilacaktr,

MUAYENE VE KONTROL KOMISYONU: idare, yilklenicinin yemek alim dagitim hizmetlerine ait
tim galismalarini kontrel etme hak ve yetkisine sahip olacak ve bunun igin konu ile ilgili yetismis
elemanlarini géreviendirecektir. Bu elemanlar muayene ve kontrol komisyonunu olusturacakur,
YETKILILER: Baghekim ve Yardimeilan, Diyetisyen. Yemekhane ve Mutfak Sorumlusu (lase Memuru)
PERSONEL: Agn Egitim ve Arastirma Hastanesi ve hastaneye bagh binmlerde galisan saglik personeli,
yardime: saglik personelini, memuru, hizmetli personeli ve diger personelini ifade eder.

HASTA: Agn Egitim ve Aragtirma Hastanesi ve bagh birimlerine teshis ve tedavi amaciyla vatan kisileri
ifade eder.

REFAKATCI: Yatan hasialara hastane idaresinin miisaadesiyle refakat eden kisilerdir,

KAHVALTI: Yatan hastalara ve nobetgi personele verilecek olan kahvalu.

DIYET KAHVALTI: Hekim istemi tizerine uygun goriilen hasta ve personcle verileeck kahvalu.
NORMAL YEMEK: Normal hasta, hastane personeli ve hasta refakatgisine verilen 3 kaptan olusan iage
tablolarindaki miktarlara uygun olarak verilecek mentdir.

DIYET YEMEGI: Hekim istemi iizerine hastalara ve personele tbbi zorunluluk veya tedavi geregi olarak
doktor ve diyetisyen kontroliinde verilecek 6 kaba kadar ¢ikilabilen her tirli yvemek ve besin maddeleridir,
ARA OGUN: Hastalara ve helirlenen personele ara dgin listesinden secilip verileeck ck AfFin,

iSIN KONUSU

Hastane vardiyall ¢alisma diizeni iginde verilen saghk hizmetlerinin tim takvim gunleri (haftasonu, resmi
tatil, bayram vb dahil) 24 saat boyunca devamhihi@ ve kesintisizligi esas alinarak, malzeme dahil her tirlii,
yiyeceklenin siparisi, satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, yemekhaneye taginmasi,
yemegin servisi, bulagik kaplarimin toplanmasi, yikanmasi, ve giplerin kaldinlmasi ile genel mutfagin,
yemekhanenin, yine yemekhaneye ait idare, bu mekanda kullanilan masa. sandalye, tezgah vb cihazlarn
termzlik, bakim ve kontrol isini stlenir. Haftanin yedi ginii sabah kahvaltisi, dgle yemegi ve aksam
yemefiyle pece kahvalusimin hastane mutfaginda pisirilmesi, pigmis yemegin siparis adetine gore
hastanenin gegitli dagiim verlerine nakli buradaki mutfak ve tesislerde sihhi kosullarda muhatazasi, hasta
ve refakatgiler igin kat yemekhanelerine kadar nakli bunun haricinde kalan personele ise yemekhanelerde
self servis diizeninde dagitimn, ekmek, su servisi bulasiklarn yikanmasi, yemck salonu ve mutfagin
temizligi, Hastane tarafindan teslim edilen malzeme veya kendisinin temin ettifi teghizal ve ckipman
saglam ve gahigir halde bulundurmak, arizalan gidermek yiiklenic ive ait olacaktir,
Hastanemizde verilen tahmini yemek miktarlar asagidaki tabloda posterilmigtir.

SN: | YEMEK TURU [ MIKTAR | BIRIM
|1 | NORMAL KAHVALTI(NORMAL +GECE KAHVALTISI) 24.000 ADET
2 | DIYET KAHVALTI 4500 ADET
3 | NORMAL YEMEK 90.000 ADET
4 | DIYET YEMEGI(R3) 5.200 ADET |
5 | SIVI DIYET YEMEGI (R1.R2) _ 15,000 ADET
6 | ARA OGUN(HASTA+ PERSONEL) | 8.000 ADET |

Not: Biitiin meniiler hazirlanan iage tabelalarina uygun olarak ¢ikarilacaktr.
Hastanemiz 400 fiili kullamm yatak kapasitelidir. Hastane personeli, tim yiklenici firma personeli,
hastanemizin protokollerle yemek hizmeti sunmays taahhiit ettigi ve bu sartnamede belirtilen kurumlar ve
ilge hastancleri, staj igin gelen dgrenciler ve gegict gérevle gelen personel, resmi yaziyla 1age edilen toplant
ve konferans misafirlerine yemek hizmeti verilmektedir.,

Hastanemize rolasyona gelen doktorlar, stajyer dgrencilerle ve gecici gorevle hastanemizde ¢aligan kisilerle
ogle ve aksam yemeginde yemek yiyen kisi sayist artabilmektedir. Belirlenehilen artig saytlan jase
tabelalarma dahil edilecek olup, anzi olarak olusabilecek belirlenemeven bu durumlarda ihalede belirlenen
yemek Hiin sayilarina dahil olmak kaydiyla ck yemek iiretimi yiiklenici firmadan talep edilebilecektir,




1-ISIN YAPILMA YERI ve DAGITIMI:

Yemek diretilecek mutfak:
¢ Agn Egitim ve Arastirma Hastanesi Mutfag olacaktir
* Yemck damtimn Agri Egitim ve Aragtirma Hastanesine bagh birim ve ck binalara yapilacakur. Hizmet
binalannin tasmmas) halinde yiiriitiilen hizmet tasinilan binada devam ettirilir.
* Hamur Devlet Hastanesi, Agr Az ve Dis Saghg Merkezi, Agm Il Saghk Midirligi, Agr Fizik Tedavi
ve Rehabilitasyon Hastanesi yemek hizmetleri personel ve tasima  dahil yiiklenici firma tarafindan
kargilanacakur.

Ek:3 Mutfuk Arag-Gereglen Teknik Sartnamesinde Agiklamalarn

2 Adet Termotrans Arag Yer Almaktadir,

|

Hamur Devlet Hastanesi Giinlak gidig doniig olmak tzere 24 Km. yol katedecektir.,

fcg?\gr‘?{f S‘:g[I]:I]i-? i'?1 :’Ia%}ﬁggrkczi Giinliik gidis déniis olmak fizere 12 Km. vol katedecektir.

Afn Fizik Tedavi ve
Rehabilitasyon Hastanesi

Gunliik gidig diniis olmak fizere 12 Km. vol katedecektir.

Belirlenen ek bina, birim veya ilge hastanelerine tasima dahil yemek dagitim ve sonrast hizmetlerd yuklenici
tarafindan gergeklestirilecek olup; teklif fivata dahildir,

2-HIZMET SURESI
Bu hizmetin siiresi 2 aydir.

3-TEKLIFLERIN HAZIRLANMASI VE DEGERLENDIRILMES]

Yuklenici hizmetin sebebi olan hasta ve refakatgi sayisi ve yvemekhanede tumikeden gegen stajyer ve
personelin yedigi 650n basina fiyal vermek suretiyle ihaleye katihr. Bu hizmetin bedelleri. istekliler hasta
sayist, refakatgi sayisi ve yemekhanede turnikeden gegen personel. stajver ve idarece uygun goriilen
kigilerin sayis1 lizerinden 6denecektir,

4-FIVATLANDIRMA

Yemekhanelerde tumikeden gegip yemek yiven personel sayisi belirlenecek, hasta ve refakaigiler ise
hastane  otomasyon sisteminde servis sorumlulariin  girecegi savilar (Rasvon sistemi) dzerinden
belirlenceek ve hizmer kapsamuinda calistirtlan personellerin belirtilen brilt deretleri de fivatlandirmaya
dahil edilecektir.

5-BILDIRILER

Yiiklenicinin sozlesmede belirttii adresi ikametgih adresi olarak kabul edilir. Ay zamanda yiiklenic
stzlesmede resmi mail adresini bildirecektir. Herhangi bir nedenle adres degisikligi olursa vilklenici
tarafindan 24 saat iginde yeni adres idareye bildirecektir, Aksi takdirde idarece eski adresine yapilan
tebligat kendisine yapilmis olarak kabul edilir.

Yiiklenici ticari faaliyetlerini kendi ticaret unvami altinda ve kendi sirket adresinden viiriitecektir.  Bu
stzlegme ile dogan isletme iliskisi yilkleniciye Agr Egitim ve Arastirma Hastanesi adi kullanma hakkin
vermeyecek, yalmz hizmetin yiritillmesi igin gelecek malzemelerin teslim adres olarak kullanabilecektir.

6-1S YERININ YUKLENICIYE TESLiMI

Sozleymenin imzasindan sonra yiiklenicinin sdzlesmede yazih stire iginde ise baslayabilmesi i¢in hastane
idaresi tarafindan mutfak, yemekhane ve kat mutfaklarindaki her tirli tagimir tasinmaz malzemelerin tespiti
yapilir. Bu tespitten sonra her iki taraf arasinda mutfagin, yemekhanelerin ve idare tarafindan verilecek tim
demirbag ve ekipmanlarin saglam yekilde yiikleniciye teslim edildigine dair ortak bir tutanak diizenlenir.

Tark PRDOGAN—
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7-I$IN YURUTULEBILMESI iCIN GEREKLI PERSONFI,

Stzlegmenin imzasindan sonra, yilklenici Gstlenmis oldugu igin diizenli yiriititlebilmesi ve devamm
saglamak igin gerckli isgileri saplamak zorundadir. Segilecek personellere iliskin ihale dokiimani ile
belirlenen belge ve sertifikalar Muayene ve Kontrol Komisyonunca degerlendirmeye tabi tutulacak olup:
15in baglamasini miiteakip, fiili is bagi uygulamalan wkip edilerek degerlendirilecektir. isin baglangicinda
ve devam sirasinda uvgun gériilmeyen personelin degisimi yapilacakur. {sin yiiriitilmesinde gorev alacak

personelin sayisi, bransi ve Gzellikleri asagidaki tabloda verilmistir.

ALT

CAK PERSONELIN BRANSI VE OZE

iK

CALITIRILACAK

LERI

CALISTIRILACAK

CALISTIRILACAK
FERSONELIN ASGARI
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I'I:E;.‘gki.’:griﬂ RSONELIN OZELLIKLERI I},I::Sﬂfﬂlf.l.ih (ICRET DZERINDEN
' AN ALACAKLARI MAAS
1 FiRMA | Konusunda en az | vl deneyimli, 0
SORUMLUSU | en az yilksekokul mu};unu y I BAU*%135
Diy;:iis%'cn: Beslenme ve diyetetik
egitim-Ogretim progranmini (en az
GIDA i‘l dli:irt] y:lllkzi?amamklavurak BALT*9%30
P heslenme ve diyetelik lisans N
r MUHENDISI diplomas: alanfar. |
veva . o P ; i
I Ciida Miihendisi: (nda mithendisligi
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5, : . Alaninda en az 5 vil deneyimli ve 2 ;
ASCIBASE | Ustalik Belges: sahibi olanlar BAU*%40
6. ASCIBASI Alaminda en az 5 yil deneyimli ve 2 y
YARDIMCISI | Ustalik Belgesi sahibi olanlar BAD*%30
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I, Hizmetin yiriliilebilmes: igin gerekli ig¢i sayisi ve nitelikleri tabloda gosterilmistir, Hafla sonu ve tatil
giinleri igin hizmeti  aksatmayacak sekilde calismalarinda diizenleme yapacaklar ve bunu idareye
bildireceklerdir. Yiiklenici adina ¢ahsan gida miihendisi/diyetisyen hizmet alanlan igerisinde girevierini
yerine getircecklerdir. Yiiklenicinin gahistiracag: elemanlarin diploma ve belgelerini ise baglamadan en az
10 takvim gilnu dnecesinde idareye sunmasi zorunludur,

2. Tabloda belirtilen nitcliklerin diginda, bir dnceki sdzlesme ile galisunkn var olan personel yeni ihale

dokiimam ile getirilen sartlari tasiyip tasgimadigy yine Muayene ve Kontrol Komisyonunca degerlendirmeyc

tabi tutulacaktir,

Asgi yarduncilanindan 1 tanesi tath-hamur ustasi olarak gorevlendirilecektir.

« Yuklenici, idareye bildirilen personelde zorunlu bir degisiklik (igten ayrilma veya gikanilmasi) yapilmasi
gerektiginde yerine aym statiide bir personel temin etmek sartivla en geg 1 (bir) is ginii iginde aym
niteliklere sahip personel gorevlendirecektir. Calistirilan toplam personel sayisi degistirilmeyecektir. izin ve
rapor durumlarinda igi aksatmayacak sayida personcle 1zin verilecektir ve aynca izinler yvemekhane
sorumlusu ve hastane diyetisyenine damsilarak ayarlanacaktir,

5. Yiklenici mutfak, yemekhaneler, servisler ve yemek yapiminda galisan personelin givecejii kiyaferi kendi
kargilayacak ve personel grevi esnasinda bu kiyafeti giyecektir, Mutfak personelinin kiyafeti beyaz
gomlek, pantolon, onliik, maske, kep ve ortopedik terlikten olusacaktr.  Terletmeyen dzellikte tek
kullanimbik kolluklar kullamlacaktir. Mutfakta bulagik yikayan, temizlik vapan personele koyu renkte takim
ve igine uygun renkte penye, 6nlilk, ¢izme, eldiven verilecektir. Garsonlar siyah pantolon, beyaz gamlek,

. papyon, siyah yelek (kigin yelek yerine uzun kollu siiveter) ve siyah ayakkabi giveccklerdir. Personele

verileeek kiyafetler tekhif fiyata dahil edilecektir. Personelin ayakkabilan boyali, sa¢ kisa, biyik ve sakal
olmayacaktir. Personclin kiyafetinde highir zaman yirtik ve sokitk olmayacak, dtili ve temiz olacakur. is
kiyafetleriyle hastane i¢i veya disma kesmlikle gikilmayacaknr. Eski ve kullamilmaz hale gelen is
kiyafetierinin degistirilmesi, temini, temizlik ve bakum yitklenicive aittir. Kilik kiyafeti temiz ve diizgiin
olmayan personel kesinlikle calistinlmayacakur. Kiyafetler ise baslarken yedekleri ile verilecek, idarenin
uygun gdrdiigi zamanlarda yenilenecektir.

6. Yiiklenici idarenin  haberi olmadan  kliniklerde, yemekhanelerde ve merkez mutfakta eleman
degistirmeyecektir. Hastane idaresince degistirilmesi talep edilen personel (yazlhi uyanlan davramslarin
devam etmesi halinde) derhal degistirilecektir. Yiiklenici tarafindan ¢alistinlacak personele dosya witulacak,
iginde kimlik bilgileriyle, giivenlikle ilgili evraklan ve saghk raporlan bulundurulacak ve yiklenici
beslenme-diyet biltimi taratindan denetlenceektir. Yiklenici adina caligan personcl hakkinda olusabilecek
sug durumunda yiiklenici sorumlu olacaktir ve hastanenin zararun kargtlavacaktir,

7. Yiklenict gahgtiracafi personclin sigorta  primlerini  belgelemekle yiikiimlidir, Sigorta primlerini
galisanlanin branglarina gire yaturmak zorundadir. Aylik sigorta primlermi galistiklan branglara pére
vatirdigina dair belgeleri her ay hak edisle beraber ibraz etmek zorundadir.

8. lscilerin yemek ihtiyaclan yiiklenici tarafindan karsilanacaktir. Ancak, yitkleniciye yemek ihtiyacimin
kargilanmasi noktasinda bir bedel 6denmeyecek olup bu bedelin karsihig olarak, hizmet alimi kapsaninda

. cabigtirdif sgilerin yemek ihtiyaglanm karsilamasi icin hastanede c¢ikan yemekten bedelsiz olarak

faydalanmasi imkam verilecektir. istekliler de tekliflerinde iggilerin yemek ihtivaglan igin bir bedel
Ongdrmeveceklerdir.

9. Calisan elemanlann c@itimi yiiklenici gida miihendisi/diyetisyeni tarafindan ayda bir yapilacakur,
Yitklenici yilhk egiim plamm hazirlayacak ve epitim doktimanlanm idareve teslim edeccktir, Hastane
diyetisyenleri sirket tarafindan yapilan egitimleri denctleyecektir. Hastane diyetisyenleri gerck duydugunda
c@itim plaminda degisiklik vapabilecektir.

1. Gorevli personel idarenin sdylemi iizerine mutfak ve yemekhanc igerisinde farkh gorev verlerinde
galigtinlabilecektir.

Il. Yiiklenici personelin ¢ahigma saatlerini ve izinlerini g8sterir ¢izelgeyi (haftalik ve aylik gahisma gizelgesini)
Hastane Yemekhane Sorumlusuna yazih olarak bildirecektir. Asqi ve garsonlann ¢aligima saatleri yviiklenici
tarafindan idarenin onayina sunulacaktir.

12. Cahigan personel hastanenin, mutfagin, kat mutfaklanmn ve yemekhanelerin highir kismim kesinlikle
yatakhane olarak kullanamayacaktir.  Personeller igin soyunma dolab idare tarafindan karsilanacaktir,
Eksik gelirse yiklenici cksikligi giderecektir. Personelin dinlenme odasina koyulacak masa ve sandalyeler
yiiklenici tarafindan karsilanacaktir,

13. Yiiklenici ¢ahsug mekanlarda malzemenin korumasimi saglamakla vikiimli olup, her wirlt sorumluluk
yikleniciye aittir,

B
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15.
16.

| B

18.

19.

20,

21.

. Yiiklenici tarafindan ¢ahigtinlacak isgiler 18 yasindan kiigiik, 60 yagindan biiviik olmayacaktir. Yiiklenici.

hastane idaresinin istihdamin uygun gérmedigi personeli galisirmayacak ve gerckuginde degistirecekur.
Mazeret, yillik ve sihhi izin v, b, nedenlerle 4 ten fazla kigi 1zine aynlmayacaktir,

Giivenlik nedeniyle isgiler ¢ikis saatlerinde hastanemiz kapr gbrevlileri veya gérevlendirilenler tarafindan
aranabilir (bu arama vilklenicinin zarardan sorumluluk vecibesini kaldirmaz).

Isgiler ve ig¢ilerle ilgili yoneticilerin bina dahilinde ve gevresinde kazaya uframalari, yaralanmalan veya
hayatlarim kaybetmeleni halinde biitiin sorumluluk yiikleniciye ait olacaktir. Iy saghg@ ve giivenligiyle
alakal tiim Onlemleri yiiklenici almakla yikiimlodir. idareden kaynakl bir problem oldugunda yiiklenici
tarafindan yazih sekilde idareye bildirilmedikten sonra idare sorumlu olmayacaktir.

Ascibasi ve sirkel sorumlusu yiiklenicinin taahhiit ettigi tim hizmetlerden (Temizlik, yvemek éncesi ve
sonrasi, Danisma, Gizetim ve Denetim hizmetleri ile kiigitk bakim ve onanmundan ), isgilerin is boliimii,
gelis ve gidig saatleri ile 1sgilerin sevk ve idaresinden idareye karsi sorumludur.

Yemek firetim ve daginmu firma gida mithendisi/divet uzmamnin csliginde ve sorumlulugunda vapilacaktr,
Personel mutfakta giydigi kiyafetle mutfak disinda dolagmayacakur, Mutfak, bulagik ve servis kiyafetleri
avrt olacaktir.

Yiuklenici mensubu olup da, mutfakta gérevli olmayan kisilerin(sirket sahibi ve akrabalar) mutfaga girmesi
ve dolasmas) kesinlikle yasakur. Yiiklenici mensubu kisiler depolarda veya mutfafim igensinde dolagip
kendi adlarma denetim yapamayacaktir. Yikleniemin belirledifn sirket sorumlusu diginda girket adina
kimse denetim yapamayacak, 1sin isleyisine kangsamayacaktr. Aksi takdirde cezai iglem vygulanacaktir,

. Yiiklenici firma ise bagladif giin igerisinde sirket sorumlusu olarak tayin ettigi kisiyi idareye yaaih olarak

bildirmekle yikiimliidir. Ayrica tiim yazigma ve elden tebligler yiiklenici firma adma sirket sorumlusuna
vapilacaktir,

. Yiiklenici  hastane mutfaginda  ¢alisan  personeli baska verlerde (vilklenicinin diger islerinde)

gorevlendiremez. Personelin baska bir iste calismasi yasakur,

24. Yenekhane ve mutfakta ¢ahgan tiim personel giin iginde kullamlacak sekilde 2 adet ig terligi giyecektir. s

terliklerinde renk kodlamas: olacaktir. Mutfagin giriy kismina komisyonun uygun gordilgii yere yiiklenici
tarafindan terlikler igin mutfak hijyen kosullanina uygun sekilde dolap yaptinlacakur. Giinliik ayakkabs ile
yvemekhanede gahisilmayacaktir.

. Caligma saatleri ve iggi dagilimi i akig iginde idare onayr alinarak degistirilebilir.
. Yiiklenici, personel giris, ¢ikis ve vardiya iglemlerini yaz ile idareye bildirecek ve idarcnin onaymdan

sonra uygulamaya koyacakur

. Yiiklenici isveren sifatiyla calistirdifn personeline karsi muamele ve is mevzuatindan dogan ddevlerinden

dogrudan dogruyva sorumludur.

. Yiiklenici firma sorumlusu bu konularda idare tarafindan tamamen yetkili kabul edilip, idare tarafindan

kendisine tevdi edilen tiim yazilan firma adma almak mecburivetindedir. Yazi firma sorumlusu tarafindan
imza karsih@ teslim alinmadigy takdirde, idare tarafindan tutulacak bir tutanakla, yazi firma tarafindan imza
karsihg alinmg kabul edilecekrir.

29. Finma galistiracagi her personel igin bir dosya tutacak, asagidaki belirtilen belgeler her zaman dosyada hazr

bulundurulacaktir.
l- KIMLIK FOTOKOPISI
2. FOTOGRAF
3- ___{_L‘gz_{_i_!i_(r‘M I_q‘_VL*' Sli.‘lLi

|4- | IKAMETGAH IL. MUHABERI
| 3- SABIKA KAYDI

| 6- | SGK GIRIS BILDIRGES|
7 DIPLOMA, BONSERVIS VE REFERANSLAR e B
8 FIRMA ELAMANI OLDUGUNA DAIR KIMLIK KARTI
9 PORTOR MUAYENESI

10 HIJYEN EGITIM SERTIFIKASI
1 SAGLIK RAPORL
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Faturalarmin  ddenebilmesi igin asagida belirtilen evraklann vitklenici tarafindan faturayva cklemesi
gerekmektedir.

s Ayhk SGK dinem bordrosu

= Maas bordrosu

® Personelin maaglarim bankaya yatirildizina dair onayh banka listesi

 Hastanemiz idaresine yapmg olduggu hizmetlerde ¢alistirdifn personelin sigora, stopaj ve her tiirlil
vergilerini vergi dairesine yattifina dair makbuzlarnn eklenmesi.

* Varsa ek mesailerin 6dendigine dair makbuz

= Puantajlar

* Personel girig-¢ikag imza listesi veya karth gecis sisteminden alman doktimanlar

* Raporlu olan personelierin raporlan

* Raporlu elan personclin puantaj da ve bordroda gésterilmeleri (rapor iicretlerinin hak edigten digiilmesi)

* Her ay bir tnceki ayin muhtasar beyannamesinin ilgili kurumea tasdikli bir sureti

* Yeni giren ig¢ilerin ise giris bildirgesinin bir sureti

* Calistinlan iggilere ait primlerinin Sdendigine dair SGK° dan alinacak onayh isim listesinin calisma
odalarinda iggiler tarafindan goriilebilecek sekilde bulundurulacaknsr,

Yilklenici Hastanemiz mutfak ve yemekhanclerinde calistirnus oldugu 1s¢iler ile ilgili ézel bordrolar
dizenlemek ve bu bordrolarda hichir sekilde sirketinden maag alan ve diger yerlerde galisan isgilerine yer
vermemelidir,

- Yiiklenici galigtirchgin tiim personelin; HBS antijeni negatif{-) ise ve HBS antikoru pozitif degilse. hepatit

asilanm yaptirmakla yikiimladiir,

- Yiiklenici ¢aligtiracag personelin ilk ise baglamadan énce portor muayenelerini yaptinp ve bundan sonra

ilgili kanunlarda dngoriilen siirelerde periyodik olarak iig aylik portér muayenelerim de vaptirarak sonucu
enfeksiyon kontrol hemgirelerine ve diyetisyene resmi evrakla bildirecektir.

Yapilacak pontdr muayeneler, tahlil ve tetkikler hastanemizde vaptirilacak, dcreti yiklenici tarafindan
karsilanacakur,

Grip, nezle, ishal v. 5. hastalif olan personel diyetisyenin uygun gordigi yerde calistinilacaktir.

Yiklenici tarafindan yapilacak olan muayencler asagidaki gibidir, Yiklenici 15 baglangicinda  tiim
personclin asagda belirtilen tahlillerine baktracak, sdzlesme siiresinee ise yeni baslayan isgilere de aym
uygulamay: yapacaktir.

TETKIK _ |SIKLIGI

Anti HBs (ELISA), Yilda 4 kez (3 avda bir)
Anti HCV (ELISA). B Yilda 4 kez (3 ayda bir)
HBS Ag Yilda 4 kez (3 ayda bir)

Degerlerine baktiracaktir. Tahlillerini i baglangicindan itibaren ilk ay igerisinde yaptiracak, test sonuglar
Idareve iletecektir. Ayrica personel kan yolu ile bulagan enfeksiyonlar yontinden riskli bir yaralanma
yayadifinda “Kan Yolu lle Bulagan Enfeksivonlardan Korunma ve Riskli Yaralanmalarin izlenmesi®
protokoliine gore, kisinin bakilan tahliller ve yaralanmalar sonucu personelin tamamina Hepatit B asisi
yapilacaktir. Tm bu testlerin yapilma yitkimliligi Yiikleniciye ait olup; yapilan tiim tetkik ve tahlillerin
her tiirlii gideri Istekli tarafindan karsilanacakur. Yeni baglayan personelin tahlillerinin yaptirilmasindan ve
agt takiplerinden de Yiiklenici sorumludur. Yiklenici bu belgeleri igeren dosyayr 15 gim sonra idareye
teslim edecektir. Is¢i degisikligi gerektiren zorunlu hallerde bu lgiler her avin son gind toplu olarak
idareye verilen dosyaya konulacaknr,

Firma galisanlarimn vardiyalari idare tarafindan belirlenecektir, Vardiya seklinde ¢alisma gerceklesmezse
yiiklenici personcline ¢k mesai Gdeyecektir. Ek mesai iicreti hastaneden talep edilmeyecektir. Yiklenici
firma ek mesai ticretlerini personeline édedifine dair yazili evrak ve banka dekontu getirecektir, Vardiya
listeleri idareve bildirilecektir.

Firma elemanlar ¢aliyma esnasinda tamtier yaka kartlanmi takmak zorundadirlar.

Yiiklenici, gabigan personelinin, idarece uygulanmakta olan usul ve kaidelere uymalarnim saglamah, hizmet
binalar iginde izinsiz dolandirmamalidir,

. Is kiyafetlerinin temizligi ve yikanmas: viikleniciye ait olacaktr,
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40,

41.

Yilklenici Kurumumuzdan emekli olan veya aynlan personeli istihdam edemevecektir.

Hastanemizde yiklenici tarafindan goreviendirilecek personeller ile ilk ise baglayanlara yiiklenici ve
hastane yetkililerince hizmel igi cgitim verilecektir.

Yiiklenici mesai  saatleri igerisinde mutfakta kendi adina  siirekli | gula  mithendisi/diyetisyen
bulunduracaktir,

- Yiiklenici adina gahyan gida mithendisi/diyetisyenler ve firma sorumlusu hafta ici 0%.00-17.00 ve hafta

sanlan 09.00-16.00 saatlernde hastanede bulunacaklardir,

. Personelin segiminde Yemekhane Kontrol Komisyonu yetkili olacaktr,
. Yiiklenici galisan tiim personclin ig akis semalari ve 15 tanimlarimi yaparak hastane idaresine teslim

45,
- Personel gbrevini, kendisine verilen ozel piysilerini giyerek yerine getirecektir.
47,

4R.
49,
50.

31

edeccktir. Is akis ve gorev tanimlar yemekhane sorumlusu veya diyetisyen tarafindan degistirilebilecektir.
Mutfaklar habersiz terk edilmeyecektir. Personel mesai saatlerine uymak zorundadir.

Giysisini temiz ve itiili bulunduracaktir,

Yiiklenici personehi galigti yerin tertip, dilzen ve temizligine dzen giisterccektir.

Gorevi disinda, verilen dzel giysilerini giymeyecektir.

Kiyatetiyle bagdagmayacak bigimde kolye, madalyon, kiinye. rozet, alyans digmdaki diger yilziikler vb. gib
seyler takmayacakur. Mutfak icerisinde ve gorev sirasinda postal ve kaban giymeyecektir.

Yiiklenici; personclinin el, yiiz, tirnak ve viicut temizligine dikkat edecek, Ozellikle hastalara karsi ikaz ve
engellemelen zorunlu kalmadikea yapmayacak, durumu klinik divetisyenine iletecck, zorunlu kaldi 2
durumlarda ise nazik olacaktir.

- Yemek servisi iggisi, gorev mahallmi herhangi bir nedenle terk etmek zorunda kaldiginda, gidecegi veri

53.

54.
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yemekhane sorumlusu veya mutfak diyetisyenine bildirecck ve/veya baska yerden cleman kaydirarak terk
edebilecektir. Isci elindeki isi bitirmeden, gorev mahallini terk etmeyvecektir. Isi erken biten personel
mesaisinin bitmesini beklemek zorundadir,

Yiiklenici, dzel durumlarda ve idare tarafindan gerckli gériilen zamanlarda efitim veva diger konularda
gorigme yapmak iizere tiim elemanlann toplanmasim saglayacaktir.

Yiiklenici, higbir gekilde hastanc diyctisyeninin ve idarenin onayi-izni olmadan personel  rotasyonu
yapmayacaktir.

Yiiklenici personeli her ne suretle olursa olsun idare personeli ile arasinda bulunan hiyerarsik diizene uyum
saflayacaktir. Hiyerargik diizene riayel etmeyen yiiklenici personeli hakkindaki karar, her iki taral
yetkililerince vapilacak ortak degerlendirme sonucunda verilecektir.

Yiiklenici taahhiit ettin hizmetler igin gahstrdign personelin denetimini kendisi saglayacaktir. Istenilen
ozelliklerde hyjyen ve giyim kurallanina uygun olmayan ve girev tanumina, is bolimiine ve rotasyona aykin
davrams sergileyen personel hakkinda tutanak tutulup islem baslaulacaktur., Aynca yikleniciye isin
aksamasima mahal veren personelin denctimini saglayamadi@ igin cerai islem uygulanabilecektir.

Yiiklenici personelinin, hastalarm giivenligi ve ubbi ihtivaglarin iceren konulardaki tim talimatlara
uyulmasindan sorumludur

Yiklenici islerin yiiritiilmesinde, gerektigi sekilde efitim ve dgrenm pirmiiy diplomali szellik arz eden
durumlarda sertifikali personel galistiracak, bu personelin segiminde hastane diyetisyeni ve idarenin uygun
gordlgd kisiler 1ge alinacaktir,

Yiiklenici galistiraca@ personelin hastaneye gelig-gidis servis hizmetlerini ve saghik vb. sorunlarim kendisi
¢oztimleyecek, bunun igin idareden higbir talepte bulunmayacakur. Personelin yol ve yemek iicreti
yiikleniciye ait olup hastanemiz servis araglari kesinlikle kullamlmayacak ve personel kartla yemek
yemeyecektir.

Ise gee geldifi saptanan ve mesai saatlerine uymayan personel hakkinda 3 tutanak tutuldugu takdirde idare
tarafindan isten ¢ikanlabilecektir. Yemek hizmet iiretiminde aksakliklara sebebiyet verecek herhangi bir
kusurlu durumda personel hakkinda aymi konu dizerine tutulan 3 tutanak sonrasinda isten ¢ikarma
yapilabilecektir,

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

mutlaka eldivenli, kolluklu, maskeli ve boneli olacaklardir.

» Yiiklemei, personelinin idarenin ve resmi emniyet binmlerinin giivenlik talimatina tam olarak uymalarim

saglayacak, uymayan personeli derhal degistirecektir.
Idare, denetim amuciyla, vardiva baslangig, bitim ve saplayaca@m degigik zaman dilimlerinde, firma
personeli igin kimlik saptama, ije devam tespiti vb. amaglarla mekanik veva elektronik kontrol




vontemlerini uygulayabilir. Yiiklenicinin vardiya plam ile kontrol sisteminin uyumlu olmasi gerckmektedir.
Idare tarafindan tnceden onaylanmasi kaydi ile ndbet degisiklikleri kabul edilecektir.

64. Cahsan elemanlarin gorev yerleri, dafilum ve gahisma saatleri, gerekirse hastanc idaresi tarafindan

65,

degistirilebilecektir.
Ellerinde cerahatli yara, bere, yamik ve benzeri bulunan personel calistinlmamals veva gert hizmete
cekilmelidir,

66. Personel pismiy veya servise hazir yiyeceklere elle dokunmamalidirlar,
67. Yilklenici her bir galigamnin yol ihtiyacim, 26 (yirmi alt) iy gind Gzerinden yol parasi olarnk

kargilayacaktir.

68. Cahigan personelin wvillhik izin hakks vardir. lzinler yiirirliikie olan is kanununa pore verilecektir. lsi

aksatacak sayida kisiye izin verilemez. Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile bu giinlerde galisacak giin
sayilan tabloda behirtilmigtir.

69. Ulusal bayram ve genel tatil giinleri 2429 Savili “Ulusal Bayram Ve Genel Tatiller Hakkinda Kanun®

hitkiimlerine gére olugturulmugtur. Bu giinlerde; | (Bir) Firma Sorumlusu/Gida Mithendisi/Divetisyen,
1(Bir) Bagager, 1(Bir) Bagasc) Yardimesi, 2(1ki)ager Yardimess, 1 (Bir) Kasap, 1(Bir) Sef Garsen, 2(iki)
Mevdanci, 3{Ug) Bulasikgi, 9(Dokuz) Garson, | (Bir) Depao Gorevlisi calisacaktir,

Ulusal bayram ve genel tatil giinleri ile galiyilacak giin sayilar ]
ULUSAL BAYRAM VE GENEL TATIL GUNU ADI TATIL GONU [ GON

_ N TARIHLERI | SAYISI
Ulusal Egemenlik Ve Cocuk Bayrami) 23 Nisan 2025 0
Emek Ve Dayamigma Giinii | Mayis 2025 1o

| Atatiirk’ii Anma Genglik Ve Spor Bayranu 19 May1is 2025 | 1.0
Kurban Bayram Arifesi o 5 Haziran 2025 0,5
Kurban Bayram 1. Giinil 6 Hagziran 2025 1O
Kurban Bayranu 2. Ginii 7 aniran_iﬁi'S' 10
Kurban Bayrami 3. Giinil 8 Haziran 2025 1.0
Kurban Bayramm 4. Giinii Y Haziran 2025 1,0

Personclin uymasi gereken kurallar:

Hastane koridorlarinda yiiksek sesle konusmamak

Hastalar: rahatsiz edecek davranislardan kaginmak

Higbir kogulda kendisi ve 1. derece yakim disinda (anne, baba, es cocuk) is takibi
yapmamak

Kendilerine gosterilecek olan yer ve saatler diginda mutfak ve yemekhanenin herhangi bir
béliimiinde bir seyler yiyip igmemek.

Ozel hayatini is yerine tagimamak.

Caligma saatleri dahilinde siyasi ve ideolojik konusma ve davranslar iginde bulunmamak.

Calisirken sanitasyon ve besin hijyeni igin gerekli olan malzemeleri (cldiven, bone, kep,
maske, vb) kullanmak

Her giin duy almak, kisisel hijyenine azami 6zen gostermek.

Idarenin verdigi ihale konusu is ile ilgili gérevieri yerine getirmek.

PERSONELIN MESAI SAATLERI iCINDE GIYECEGI KIVAFETLERLE iLGILI HUKUMLER
Eklerde belintilen giyecek kiyafetler yiikleniei tarafindan karsilanip ise baslamadan dnce numunelerini
komisyona sunacak ve onaylandiktan sonra, ige bagladigi giin yilik haklanmn yansi, 6.ayda ise diger yansi
Diyetisyen kontroliinde yemekhane sorumlusu tarafindan imza karsgihinnda dagtilacakur.

Formalar igin bagladig birinei gline kadar teslim edilmedigi takdirde, ilgili cezai mieyyide uygulanacaktir.
Herhangi bir sebeple yukanda belirtilen kiyafetlerden zayi olan olursa firma bu kiyafetlerden yenisini temin
etmek ve ambar deposuna teslim etmek zorundadar.

Simg (8]




Yiiklemei; tim galiganlarma finiforma ve tanitma rozeti (giivenlik igin) ile onceden ldare tarafindan
onaylanacak tip ve gekilde giysilere islenmis tamtim 1saretleri temin edecektir.

Tamtma igaretleri idarenin onaylayaca@ tip ve biiyiiklikte olacak, giysilerin yine idarenin onaylayacag
yerlerine koyulacaktir. Tamtma isaretleri hicbir bigimde boya ve/veyn baski olmayacakur. Bu 1garet ve
kokartlar nakis sistemi ile direkt olarak giysilere islencecktir.

A ASCILAR, TATLICL DIYETCI VE KASAP iCiN
1. Yillik dirder (4) takim (leke tutmayan ve terletmeyen cinsten) pantolon (yanda kirnuzi seritler olacak,

diger alanlar beyaz renkte olacak), st forma (kol ve yaka kirmuz, diger alanlar beyaz olacak) ve kep
(kirmuzx seritli)(2°si uzun 2'si kisa kollu)

. Yullik 6 adet dnliik,

- Yillik 4 cift terlik (Ortopedik ve kaymaz olacaktir, (2 siyah, 2 beyaz renk)

- Yilhk 4 adet bisiklct yaka, pamuklu penye-tisort

« Kasap 1¢in dort adet ilave olarak dirt adet vandan cit bantls bastan gegmeli 6nii ve arkasi kapali kalin

mugamba Bnlik ve iki ¢ift ¢elik Srgii eldiven

B. GARSONLAR iCiN

- Yilhik 2'ser takim bordo renkli yelek, kravar, gémlek (2 adet uzun kol. 2 adet kisa kol) sivah kumas

pantolon, kis igin 2 adet siiveter

. Yillik 2 Clift siyah Ayakkaby

Yillik 3 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tisort

- Yillik 27ger takim lacivert leke tutmayan ve terletmeyen cinsten pantolon ve iist forma(formalarm 11 uzun

"1 kisa kollu olacak)

C. BULASIKCI, TEMIZLIK VE DEPO GOREVLISi. MEYDANCI

B

-

Yillik 4 takim verilen Gzelliklerde iist ve all i clbisesi (leke tutmayan)

Bulagikgilara yillik 4 adet Mugamba Onlik(idarece istenilen kalite), 4 adet lastik glzme
Yillik 4 adet bisiklet yaka pamuklu penye-tisort

Yillik 3 ¢ift sabo terlik

Kayafetlerin ozellikleri asagida belirtilmistir.

BULASIKCI ONLUGI: Su gegirmez, Yanlan cirt bant ayarl, Bastan geemeli, ayak bileklerine 10 cm=2
kalacak sekilde uzun olmahdir.

ASCI PANTOLONU: Beli Arkadan Lastikli, Kemerli olacaktr. Alpaka kumagtan yapilimg olacaktir.
iginde polyester, naylon, polyemid Karisim olmayacaktir, igi astarl olacaktr, Personclin beden numaralarina
uygun olacaktir. Beden numaralan bildirilecektir.

ASCl GOMLEGH: Alpaka kumastan yapilmms olacakur. iginde polyester, naylon, polyemid karisim
olmayacakur, Cit ¢it diigmeli olacaktir. Ter emebilecek Flar bulunacaktir. Personclin heden numaralarina
uygun olacaktir. Beden numaralan bildirilecektir.

SABO TERLIK: Ozel saglikl yapistyla bakteri ve mantar olusumunun 8niine gecmelidir. . Yiiksck emici
yapisiyla ayaktaki teri tamamen emmelidir. Sicag ve sogufiu ok iyi izole ederek igin ayak terlemelerim
azaltmalidir. Hava gegirgenligi sayesinde ayag serin tutmahdir, Suya karst kayma direnci olmahidir. Kaygan
olmamalidir. Terliklerin tabani TPU Compact taban veya kauguk taban olmalidir, Tabaninda yerle temasim
tam saglayacak sekilde belirgin ginnu ve gikinular olmahdir. Saya ve i¢ taban suni deriden yaprhms
olmayacaktir, Hakiki deriden yapilmis olacaktir. Fn az |. 6 mm deri kalinlifn olacaktir. Taban PVC
olmayacaktir, I¢ taban 5 nokta zellikli ortopedik olmalidir. Yillik 1 adet beyaz, | adet siyah renkte olacaktir.

iSIN KONTROLU:
Et. meyve ve sebze alimi 1(bir) giin Gnceden saat 9.00-10. 30"a alinacaktr. Cuma giind saat 9,00-14.30°da
cumartesi, pazar, pazartesi ginlinin erzaki gelecektir. Idarenin olusturacag: bir kontrol komisyonu
tarafindan 6zel teknik sartnamede yer alan evsaflara gére denetlenerek uygun olanlar alinacak, kuruma
gelen malzemeler uygun poriilmezse hafta igi en gee saat 14. 00°a kadar, hafta sonu 16.00% kadar yenisi ile
degistirilecektir. Bu saatler diginda getirilen malzemeler kabul edilmeyecektir. Yiiklenici, yemegin iiretimi




_-h.l

igin o giine ait ginlik gida maddelerinde., muayenede ret olanlan veya depodaki mallardan ozelligini
yitirenleri, yapilan denctimlerde depolarda bulunmamas: gercken mallan tutanak altina alarak (idarenin
bilgisi dahilinde) disar gikartacakur. Depolara girisi yapilan tiim malzemeler hastanenin dencliminde
olacaktir. Gegen siire i¢erisindeki malin miktarmm eksilmesi veya dzelligini kaybetmesinden dolayy idare
sorumlu olmayacaktir,

Hizmet alanlanna  idarece  belirlenecek  saatler diginda  yiyecek malzemeleri giriy ve cikislan
yapilmayacaktir. Yemekler titketilecekleri giin tiretilecektir. Artan vemekler highir sekilde ertesi giln veya
aksamina servise sunulmayacakur.  Yiklenici tarafindan hazilanan yvemekler pisirilme ve sunulma
sirasinda idarenin gorevlendirecei bir komisyon tarafindan denetlenecektir, Meniide yer alan yemeklerin
yapim sekli konusunda Hastane Divetisyeni ve Kontrol Komisyon Bagkani onay alinacaktir,

Uretim ve dagitim sirasinda herhangi bir sey yemek, tiitiin kullanmak, sakiz gignemek, titkitrmek, gidalara
dogru hapgirmak, &ksiirmek yasaktir. Uretim ve dagitim sirasinda cldiven, bone, maske, kolluk kullanmak
zorunludur,

fdare tarafindan girevlendirilen Muayene Kabul ve Kontrol Komisyonu, gdalanin depoya alunindan,
hazirlanmasi, pigirilmesi, servisi, atiklarin kaldinlmasima kadar her safhada kontrol ve denetleme hakkina
sahip olup, gorilen aksakliklarin giderilmesi igin yiklenicryr uyanr ve diizeltmeleri yapunr. Muayene ve
kontrol komisyonu malin muavenesi ile birlikte idarece yiikleniciye verilen depoya konulmasindan, gmda
maddelerinin - viiriirliikteki gida  meveuatina ve  teknik yartnamede  istenilen  gartlara uygun  olup
olmadifindan sorumludur.

Depoya yitklenici tarafindan getirilen gida maddelerinin Kontrol Komisyonunea muayenesinden sonra
firma sorumlusu larafindan teslim-teselliim belgeleri her giin gelen malzemeler icin ginlikk olarak
diizenlenecek, yemekhane sorumlusu, iage memuru, gida mithendisi, diyetisyen imzasiyla dosyalanacaktir,
Sartnameye uygun olmavanlar reddedilir.  Yiklenici reddedilen g1da maddelerini aym giin iginde
degiglirmek zorundadir.  Degistirmedigi takdirde idari sartnamenin ve sozlesmenin ilgili maddesinde
belirtilen cezai hitkiimler uygulanir

Pigirilen yemeklerden ve pisirme simsinda kullamlan sudan (250 c¢) alinan numuneler agz kilith
posetlerde veya BPA'siz yivecek saklanmasina uygun plastik kutularda kapali olarak soguk hava
deposunda ya da buzdolabinda 72 saat bekletileeektir. Herhangi bir zehirlenme stiphesi durumunda konuyla
alakah gérevlendirilmig bilir kigilerin gerekli pdrdigi numuneler alimp yine bilir kigilerce uygun goriilen
analizler yaptinlacaktir. Bu tiir kontrol ve digerlerinin tiim masrafi (kilitli poset vs.) yiiklenici tarafindan
kargilanacaklir.

Numunelerin uygun olmadifi rapor edildigi takdirde hastane idaresi tarafindan yiiklenici hakkinda cezai
islern uygulanacakur

Diyetisyen gézetiminde; vemekhane sorumlusu veya iase memuru tarafindan, gerektiginde yiyecek
maddeleri kazana girmeden veya hazir hale getirilmeden onee 1age edilecek ki1 sayisi ve ekteki sartnamede
belirtilen gramajlara uygun olup olmadig kontrel edilecektir, Gramaj kontrol islemi gerek goruldagu
takdirde dagitilan porsivonlardan yapilacakur.

fase tabelalarimm hazirlanmas) varsa lage memuru, yoksa yemekhane sorumlusu tarafindan bir giin dnceki
yemek yiyen kigi sayisina gore hesaplamp diyctisyen onayina sunulacak ve divetisyen gézetiminde
tartimlar gergeklestinlecektir. Aynica iage tabelalan diizenli olarak dosyalanacaktir, Gramajlara uyulmadigi
takdirde cezai islem uygulanacaktir.

- Yemekler kalite ve gramaj yoniinden doyurucu olacak ve gramajlar vatakh tedavi kurumlan isletme
vonetmeliginde belirtilen gramajdan asaf olmayacaktir

- Mutfaga muayene ve kontrol komisyonunun kontrolii diginda highir malzeme alinmayacaktir. Belirtilen
malzemeler miktar ve kalite yéniinden kontrol komisyonunun onayi olmadikea depolara konulmayacak ve
yemek yapiminda kesinlikle kullanilimayacaktir,

. Iy baslangieinn lk haftasinda kullamlacak tiim malzemeler (et ve sebze-meyve harig) win numune
6rekleri getirilecck ve segilen tirtinler disinda bagka tirtin iy bitimine kadar kabul edilmeyecektir.

. Isyerinin ve is¢ilerin kontrolii; idare gerek gordiigiinde igcileri kontrol eder. Gértilen eksiklikler yiiklenici
tarafindan derhal giderilir.

Idarece gdreviendirilen muayene ve kontrol komisyonu sartnamedeki herhangi bir maddenin yerine
gelirilmedigini veya sartnameye uygun olmadiging tespit ettiginde ldareye tutanak ile durumu bildirir.
Yiiklenici ile direkt baglantiya gecmez.

Gerek porildiigiinde ihaleye teklif veren yiiklenicilerin mutfak ve depolan ihale sonuclanmadan dnce

idarece belirlenen ekip tarufindan denetlenecektir.
W
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Idare mutfakta gerek gordiigil sayida gozlemei bulunduracak, yiklenici buna itira etmeyecektir.

Hazirlanan yemekler sorumlu diyetisyen tarafindan kontrol edi lip * Servise Uygundir ™ onayr alindiktan
sonra servis edilecektir. Hazirlanan yemek numuneleri en geg 0gle ogtink igin 10. 30, da aksam &a6inii igin
16.30 da kontrol igin hazir bulundurulacaktir. Sorumlu diyetisyen tarafindan kontrol vapilmadan vemek
servisi kesinlikle yapiimayacaktr. Sorumlu diyetisyen tarafindan uygundur onayi verilmeden yemek servisi
yapildigi tespit edilirse cezai islem uygulamir. Uygun olmayan yemegin telafisi o gfin ki servis zamanina
kadar yiiklenici tarafindan saglanacaktir.

Diyet Uzmani hizmetin her agamasinda (gida maddelerinin hastaneye kabuliinden yemek pisirilmesi ve
¢oplerin ortadan kaldinlmasina kadar) gerekli kontrolleri ve denetimleri yapar, aksakhiklarn ortadan
kaldirlmas: i¢in miiteahhide gerekli uyarny yapar. Yiklenici bu eksiklikleri verilen siire iginde yerine
getirmekle sorumludur. Eksiklik ve aksakliklarin devam ctmesi halinde yazili veva sielii olarak hastane
idaresine bildirir. Idare tarafindan gerekli islemler yupilir,

- Mutfuktan ek binalara gétiriilecek yemeklerin tagmmast sirasinda kullanilacak arag kontrol komisyonu

tarafindan ise uygunlugu belirtilen bir arag olacaktr ve vemek tasima islemi diginda bagka hususi bir igte
kullamlmayacaktir.

. Hastane yonetimi tarafindan bir kigi iase memuru olarak gorevlendirilecek ve bu memur her giin yenen

yewek sayisina gére bir sonraki giiniin meniisiine uypun iase tabelalar hesaplayacak ve yiiklenici firmanin
depo sorumlusu ile birlikte malzeme giriy cikisint kontrol edecek. tartimlar diyetisyenin gozi éniinde | giin
onceden yapilip yemek hazirhiklarina baglunacakur.

IS EMNIYETI VE SAGLIK TEDBIRLERI

Yiiklenici galistiracag personelin soyunmass ve givinmesi igin tahsisi edilen odalara, idare tarafindan dolap
tahsis edilmemigse hastane genel yerlegim diizen ve gériiniimiini bozmayacak sckilde idarece kabul
edilecek yeterli sayida dolap yerlestirilecektir, Ayni odada personelin yemek yiyebilecegi bir masa, yeteri
kadar sandalye ve televizyon bulunacaktir.

Is saghin ve giivenligivle alakali gereken tim tedbirleri almakla yikiimladiir. Hastancden kaynakl
problemleri idareye yazih sekilde bildirmezse idare hichir sorumluluk kabul etmeyecektir.

Yiiklenici taahhiittii kapsaninda ¢ahstirdigr galisanlarina, ilgili yasal mevzuatta belirtilen kriterlere uygun
olarak ige giris ve ayrica iy bu sdzlesme kapsamindaki isin 1 yili agmast nedenivle, yillik saghk kontroller
koruyucu test ve agilarin yaptinlmast ve ayrica tilm kayitlann tlgili yasal diizenlemelerc uygun siirelerde
saklanmasinda tek basina sorumludur.

Yiklenici, higbir ihtar ve ikaza gerek kalmaksizin hizmetin gerektirdigi biitiin  emniyet tedbirlerini
zamanmnda almak ve kazalardan korunma usul ve carelerini personeline dgretmekle yiikiimlit olup, bu
konudaki her tirli sorumluluk yiikleniciye ait olacaktir, Bu kapsamda Yiitklenici 20/06/2012 tarihinde
kabul edilen 6331 Sayih I3 Saghg ve Giivenligi Kanununu ile 15 Mayis 2013 tarihli 28648 Savili Resmi
Gazetede yayinlanarak yiriirlige giren “"Cabsanlann s Saghgi ve Is Givenligi Egitimlerinin usul ve
esaslan hakkinda yonetmeligi’* geregince saglikh ve giivenli bir galisma ortam olusturabilmesi icin Is
Saghin ve Iy Givenligi ile ilgili temel bilgileri edinmek, mevzuati tammak. alinmas: gereken temel
dnlemlen grenmek amaciyla yonetmelikle belirtilen egitimi mahiyetindekilere ige bagladiktan sonra bir ay
iginde aldirmak ve bunlarla ilgili belgeleri idareye sunmak zorundadir.

Hizmet alimu ile ilgili efitimlere bitlin personelin katilmas saglanacaktir. Yiikleniciye oryantasyon (ihale
konusu ise uyum) egitimi igin ficret ddenmeyecektir.

Istekli, 29.12.2012 tarih ve 28512 sayili Is Saghpy ve Givenli@i Risk Defierlendirmesi Yonetmeligi usul ve
esaslar dogrultusunda asagidaki agamalarda galisma programi hazirlamak surctiyle Risk Degerlendirme
isini yapacaktir.

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

- Yiiklenici, idarc tarafindan belirtilen tarihlerde, vine idare ile birlikte belirlenecek olan personele Risk
Degerlendirmesinin birlikle yvapilabilmesi igin gerekls tiim egitimlen verecektir,
- Tehlike Tanmmlama ve Risk Degerlendirme cahsmalarinda kullamlacak olan Program Akis Semasim
hazirlayacaktr,

- Igin Kapsam kismunda belirtilen tiim tnitelerin bolimler halinde ayrilarak tehlikelerin tammlanmasi,
risklenin belirlenmesi ve analiz etme, risk kontrol tedbirlerinin kararlagtinhnas, dokiimantasyonu, yapilan
calismalarin - giincellenmesi ve gerektiginde yenileme asamalan izlenerck Risk degerlendirme 151
yapilacakur.




- Igverlerinde yapilan islerin niteliklerine uygun kigisel koruyucu donammlarin gesit ve sayismin tespit
edilmesi, uluslararas) standartlara uygun sekilde teknik 6zelliklerinin belirtilmesi saglanacaktir,

- Kullamlacak iy sagh@ ve giivenligi isaret- levhalannin miktarlarnmm ve monte edilecek yerlerin tespiti
yapilacak, levhalarin temini ve montaji idarece yapilacakur.

- Isyerlerinde kullamlan ckipmanlann periyodik kontrollerinin denetim altina alinmasi ve stirdtiriilebilir bir
planlama igin perivodik kontrole tabi ckipmanlarn kullanild & timteler, adedi, markasi, giicti, devir sayisi,
isletme basiney, kapasitesi gibi teknik ozelliklerini igeren bir liste hazirlanarak periyodik kontrol planlamas
vapilacaktir.

- Cahigan, ikamet eden, zivaretgi ve tedarikgiler icin 1SG hususlannda uyulmasi gereken kurallar icin bir El
Kitapgig veya brogiir hazirlanarak elektronik ortamda sunulmasi saglanacaktir.
- Istenen tiim dokiimantasyon 3 niisha olarak birim birim ayrilms vaziyette ve degisim yapmaya miisait
sekilde klastrlerde hazirlanacaktir, 3 adet de her birim igm ayn ayn clektronik ortamda hazirflanarak
idarcye sunulacakur. Dokiimantasyonda kullanilan programn calistinlmast igin gerckli egitim notunu da
icerecektir.

- Yiikleniei; is bittminden énce Teknik sartname ve ekinde belirtilen konuyla ilgili mevzuat disinda
belirtilmemis olan Iy Sagh@ ve Givenligi konusu ile ilgili diger mevzuatta idareden istenilen bir
yukiimlilliik meveut ise risk degerlendirme kapsaminda onu da yapmakla mikellefir.

- Yiiklenici; tehlikeler tanumlanirken galisma ortami, calisanlar ve igyerine iliskin ilgisine gdre asgari olarak
asagida belirtilen bilgileri toplamak suretivle dokiimantasyon olugturacaktir.

- I§ yeri bina ve eklentilerinin

- Isyerinde yriitilen faalivetler ile is ve islemer,

- Is igin kullamlan cihaz ve ekipmanlan,

- Kullarlan kimyasal vb. maddeler,

- Arnik ve atuklarla ilgili islemler,

- Cahsanlarn ihtiyag duyulan her agamada siirece katilarak goriislerinin ahnmasi,

- Is¢ baglamadan 8nce ilgili mevzuat geregi alinacak galisma izin belgeleri,

- Cabsanlarin egitim, yas, cinsiyet ve benzeri dzellikleri ile saglik pozetimi kayitlar,

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

- Igyerinin teftis sonuglari,

-Meslek hastahg kavitlarn,

- I kazasi kayitlan,

- Igyerinde meydana gelen ancak yaralanma veya éliime neden olmadigs halde igyeri ya da is ekipmaninin
zarara uframasina yol agan olaylara iliskin kayitlar,

- Ramak kala olay kayitlan,

- Malzeme glivenlik (MSDS) bilgi formlar,

- Caligma alanlaninda ortam ve kigisel maruz kalma diizeyi 8l¢timlerinin (Belgeli Kuruluslarea )
yaptinlmasi ve sonuglar,

- Varsa daha dnee yapilmug risk degerlendirmesi caligmalar,

= Acil durum planlan.

- Saglik ve glivenlik plani ve patlamadan korunma dokiimani gibi belirli isyerlerinde hazirlanmas gerekli
dokiimanlar,

- Tehlikelere iligkin bilgiler toplaniken aymi i/ Gretim, yontem ve teknikleri ile is/ iretim yapan benzer
Isyerlerinde meydana gelen is kazalar ve ortaya grkan meslek hastaliklan degerlendinlmelidir.

- Toplanan bilgiler i1@inda; ISG ile ilgili mevzuatta yer alan hikiimler de dikkate alinarak. qalisma
ortaminda bulunan fiziksel, kimyasal, bivolojik, psikososyal, ergonomik ve benzeri tehlike
kaynaklarindan olusan veya bunlanin etkilesimi sonucu ortaya gikabilecek tehlikeler belirlenmeli ve kavda
alinmalidir. Bu belirleme yapilicken asagidaki hususlar dikkate almmahdir.

- Isletmenin veri nedeniyle ortaya cikabilecek tehlikeler,

- Segilen alanda, igyeri bina ve eklentilerinin plana uygun yerlestirilmemesi veva planda olmayan ilavelerin
vapilmasindan kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Igveri bina ve eklentilerinin yapt ve yapim tarz ile secilen yapr malzemelerinden kaynaklanabilecek
tehlikeler.

- Bakim ve onanim igleri de dahil igyerinde yirtitilecek her tiirli faaliyet esnasinda gahgma usulleri, vardiva
diizen, ekip galigmasi, organizasyon, nezaret sistemi, hiyerarsik diizen, zivaretei vevi isyeri calisant
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olmayan diger kigiler gibi faktorlerden kaynaklanabilecek tehlikeler,

- Isin yuriitlimil, Grenm/is teknikleri, kullamlan kimyasal maddeler vb.. makine ve ckipman, arag ve
geregler ile bunlarin galisanlann fiziksel 6zelliklerine uygun tasarlanmamasi veya kullanilmamasindan
kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Kuvvetli akim, aydinlatma, paratoner, topraklama gibi elektrik tesisatinin bilesenlen ile 1s1tma,
havalandirma, atmosferik ve gevresel sartlardan korunma, drenaj, ariima, yangin énleme ve miicadele
ckipmani ile benzer yardimer tesisat ve donammlardan kaynaklanabilecek (chlikeler.

- Igyerinde yanma, parlama veya patlama ithtimali olan maddelerin islenmesi, kullamlmas), tasinmas:,
depolanmasi ya da imha edilmesinden kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Caligma ortanuna iligkin hijyen kogullar ile ¢alisanlanin kigisel hijyen ahskanhklarindan
kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Cahganin, isyeri igerisindeki ulagim yollarinin kullammundan kaynaklanabilecek tehlikeler,

- Calisanlarin 1SG ile ilgili veterli cgitim almamasi, bilgilendirilmemesi, ¢calisanlara uygun talimat
verilmemesi veya galisma 1zni prosediirii gereken durumlarda bu izin olmaksizin gahsilmasindan
kaynaklanabilecek tehlikeler.

- Caligma ortanunda bulunan fiziksel, kimyasal, biyolojik, psikososyal, ergonomik ve benzeri tehlike
kaynaklarinin neden oldugu tehlikeler ile ilgili igyerinde daha énce kontrol. Blgiim, inceleme ve arastirma
caligmast yapilmamig ise risk degerlendirmesi ¢alismalarinda kullanilmak lizere; bu tehlikelerin, nitelik ve
niceliklenni ve galiganlarin bunlara maruz kalma seviyelerini belirlemek amaciyla gerekli biitiin kontral,
olgtim, inceleme ve aragtirmalar yapilmalidr,

- Farkly iglerin ylrtittildigt boliimlerin her biri igin Risklerin beliflenmesi ve analizi icin agagidaki adunlar
izlenmelidir,

- Tespit edilmis olan tehlikelerin her biri ayr ayn dikkate alinarak bu tehlikelerden kaynaklanabilecek
risklerin hangi siklikta olugabilecegi ile bu risklerden kimlerin, nelerin, ne sekilde ve hangi siddette zarar
porebilecef belirlenmelidir,

- Toplunan bilgi ve veriler igiginda belirlenen riskler; isletmenin faaliyetine iliskin dzellikler, isyerindeki
tehlike veya risklerin nitelikleri ve isyerinin kisitlar gibi Tuktérler ya da ulusal veya uluslararas: standartlar
esas alinarak segilen yéntemlerden biri veya birkagi bir arada kullamlarak analiz edilmelidir.
- Analizin ayn ayn b&limler igin yapilmas: halinde bolimlerin etkilesimleri de dikkate almarak bir biitiin
olarak ele alimip sonuglandimimalidir,

- Analiz edilen riskler, kontrol tedbirlerine karar verilmek fizere etkilerinin biiyiikligiine ve dnemlerine
gore en yitksek risk seviyesine sahip olandan baglanarak siralanmali ve yazili hale getirilmelidir,

- Risk kentroliinde asagidaki adimlar uygulanmalidir:

- Planlama: Analiz edilerck etkilerinin biiyikliigiine ve Gnemine gore siralt hale getirilen risklerin kontrolii
amaciyla bir planlama yapilmalidar.

- Risk kontrol tedbirlerinin kararlagtinlmasi: Riskin tamamen bertaraf edilmesi, bu miimkiin degil ise riskin
kabul edilebilir seviyeye indirilmesi igin asafidaki adimlar uygulanmalidir.

- Tehlike veya tehlike kaynaklanimin ortadan kaldirilmas:,

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

- Riskler ile kaynaginda miicadele edilmesi,

- Risk kontrol tedbirlerinin uygulanmasi: Kararlagtinilan tedbirlerin 15 ve iglem basamaklan, islemi yapacak
kigi ya da isyeri bdliimil, sorumlu kigi ya da isyeri balimii, baslama ve bitis tarthi ile benzeri bilgileri igeren
planlar hazirlanmalidir.

- Uygulamalarin izlenmesi: Hazirlanan planiarin uygulama adimlan ditzenli olarak izlenir. denetlenir ve
aksayan yonler tespit edilerek gerekli diizeltici ve dnleyici islemler tamamlanir,

- Risk kontrol adimlari uygulanirken toplu korunma dnlemlerine. kisisel korunma dnlemlerine gire dneelik
verilmeli ve uygulanacak Onlemlerin yeni risklere neden olmamasi saglanmalidir.

- Belirlenen risk igin kontrol tedbirlerinin hayata gegirilmesinden sonra yeniden risk seviyesi lespiti
yaprlmahdir. Yeni seviye, kabul edilebilir risk sevivesinin dzerinde ise bu maddelerde ki adimlar
tekrarlanmalidir,

- Dokiimantasyon;

- Risk degierlendirmesi asagidaki ana hususlan kapsavacak sekilde dokiimante edilmelidir,

- igverinin unvan, adresi ve igverenin adi,

- Gergeklestiren kigilerin isim ve unvanlan ile bunlardan i giivenligi uzman ve isveri hekimi olanlann
Bakanlik¢a verilmig belge bilgileri.
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- Gergeklestirildigi tarih ve gecerlilik tarihi.

- Risk degerlendinmesi igyenindeki farkli balimler icin ayr ayr yapilmigsa her binnin ad,

- Belirlenen tehlike kaynaklar ile tehlikeler,

- Tespit edilen riskler,

- Risk analizinde kullamlan yéntem veva yontemler.

- Tespil edilen risklerin 8nem ve oncelik sirasini da iceren analiz sonuglars,

- Diizeltici ve dnleyici kontrol tedbirleri, gergeklestirilme tarihleri ve sonrasinda tespit edilen risk sevivesi
- Risk degerlendirmesi doktimanmin sayfalari numaralandiriimali; gerceklestiren kigiler tarafindan her
sayfas: paraflamp, son sayfas) imzalanmalidar.

- Rusk degerlendinmesi dokiiman elektronik ve benzeri ortamlarda hazirlanmali ve arsivienebilmelidir,
- Risk degerlendirmesi dokiimaninda tespit edilen meveut tehlikeli durumlar resimlenmeli, meveuata
dayandirilarak alinmasi gereken onlemler belirtilmelidir.

-20.12.2012 tarih ve 28512 sayili Is Sugh@ Ve Gilvenligi Risk Degerlendinmesi Y onetmeliginde
tammlanmistir. Ayrica hizmetin yapilmasi esnasinda veya isin kabultinden énce agagida belirtilen
durumlarda ortaya gikabilecek yeni risklerin, isyerinin tamamm veya bir boliimiind etkiliyor olmas: giz
Oniinde bulundurularak risk degerlendirmesi tamamen veya kismen yenilenmelidir,

- Isyerinin tagimasi veya binalarda degisiklik vapilmasi,

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

- Is yonteminde degisiklikler olmasi,

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

- Caliyma ortamina ait sinir de@erlerc iliskin bir mevzuat degisikligi olmas;,

- Caligma ortami élglimii ve saghk gdzetim sonuglanna gore perekli gorilmesi,

- Iyyeri digindan kaynaklanan ve isyerini etkileyebilecek yeni bir tehlikenin ortaya gikmasi

ACIL DURUM PLANLARININ HAZIRLANMASI

Acil Durum Plam 18.06.2013 tarihli ve 28681 sayih Resmi Gazete' de yayimlanan s Yerlerinde Acil
Durumlar Hakkinda Yéinetmelik ¢ergevesinde; galisma alanlanigin acil durumlarin beliflenmesi. bunlanm
olumsuz etkilerini dnleyici ve simrlandiner tedbirlerin alinmasi, goreviendirilecek kigilerin belirlenmesi,
acil durum miidahale ve tahliye yontemlennin olusturulmasi, dokiimantasyon, tatbikat ve acil durum
planimin yenilenmesi agamalan izlenerek yilklenici tarafindan hazirlanir,

Acil durumlann belirlenmesi;

- Isin Kapsam kisminda belirtilen isyerlerinde meydana gelebilecek acil durumlar asagidaki hususlar
dikkate alinarak belirlenmelidir,

- Risk degerlendirmesi sonuglar:.

- Yangmn, tehlikeli kimyasal maddelerden kaynaklanan yayihm ve patlama ihtimali.

- Ik yardim ve tahliye gerektirecek olaylar.

- Dogal afetlerin meydana gelme ihtimali.

- Sabotaj ihtimali,

- @nlcyiﬁ:i ve simrlandine tedbirler:

Yiiklenici; belirledigi milmkiin ve muhtemel acil durumlarmn olusturabilecegi zararlan énlemek ve daha
biiylik etkilerini simrlandirmak iizere gerekli tedbirleri belirler. Rapor olarak dokiimantasyon kisnunda
sunar.

- Acil durumlann olumsuz etkilerinden korunmak iizere tedbirler belirlenirken gerekli oldugu durumda
blgtim ve dederlendirmeler yapilir.

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

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

- Acil durum miidahale ve tahlive véntemleri;

Yiiklenici:

- Igverlerinde acil durumlarin meydana gelmesi halinde uyary verme, arama, kurtarma, tahlive, haberlesme,
tlk yardim ve yanginla miicadele gibi uygulanmasi pereken acil durum miidahale yontemlerini belirleyerck
dokiiman scklinde sunacakur.

- Isyerinde acil durumlann meydana gelmesi halinde galisanlarin bu durumun olumsuz etkilerinden
Korunmast 1gin bulunduklars yerden giivenli bir yere gidebilmeleri amaciyla izlenebilecek uygun tahlive
diizenlemelerini Ekte verilen acil durum planlannda standart isaretlemeler ile belirtir ve galisanlara dénceden
verilecek gerekli talimatlar dokiiman seklinde hazirlayarak sunacaktir,
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- Igyerinde yagl, engelli, gebe veya kres var ise gocuklara tahliye esnasinda refakat edilmesi icin alinmas
gerekli tedbirleni belirteyerek dokiiman seklinde sunacakur,

- Acil durum midahale ve tahliye yintemlerini olustururken 27/11/2007 tarihli ve 2007/12937 sayili
Bakanlar Kurulu Kararyla yliriirllige konulan Binalarin Yangmdan Korunmas: Hakkinda Y snetmelik
hiikimleri dikkate almarak eksiklikleri belirleyerek dokiiman seklinde sunacakuir.

- Acil durum miidahale ve tahlive yontemlerini olustururken ¢aliganlar disinda miisteri, ziyaretgi gibi
igyerinde bulunmasi muhtemel diger kisiler de goz omiinde bulunduracaktir.

- Gireviendirilecek ¢aliganlanin belirlenmesi:

- Her 20 galisan igin arama, kurtarma ve tahlive, yanginla miicadele ekiplerinde uygun donamma sahip ve
dzel egitimli birer destek elemam belirlenceektir.

- llkvardim ekiplerinde gahsan personel sayisinin % 10"u kadar ilk yardumer sertifikasima sahip bir kisi
bulundurulacaktir.

- Yiiklenici bildirilen destek elemanlanndan hazirlayacag acil evlem planlarinda ekipleri olugturarak
sunacaktir.

Dokiimantasyon;

Acil durum plam asgari asagidaki hususlan kapsavacak sckilde dokiimante edilecektir.

- Isyerinin unvan, adresi ve isverenin adi.

- Hazirlayanlann adi, soyadi ve unvani.

- Hazirlandig) tarih ve gegerlilik tarihi.

- Belirlenen acil durumlar,

- Alinan dnleyici ve simirlandinier tedbirler.

- Acil durum miidahale ve tahliye yontemleri.

- Agafidakr unsurlary igeren isyerini veya tgyerinin bolimlerini gisteren kroki:

- Yangin sondirme amagh kullanilacaklar da dahil olmak tizere acil durum ekipmanlarinn bulundugu
yerler.

- llkyardim malzemelerinin bulundupu yerler.

- Kagig yollan, toplanma yerleri ve bulunmasi halinde uyan sisterlerinin de ver aldig tahli ye plani.

- Gorevlendinilen galisanlann ve varsa yedeklerinin adi, soyadi, unvam, sorumluluk alam ve iletigim
bilgileri.

- i1k yardim, acil tibbi miidahale, kurtarma ve yanginla miicadele konularinda igyeri digindaki kuruluglarin
irtibal numaralan,

= Acil durum plamnin sayfalan numaralandinilarak; hazirlayan kigiler tarafindan her sayfasi paraflanip, son
sayfasi imzalamr ve s6z konusu plan. acil durumla micadele edecck ckiplerin kolayea ulasabilecei sekilde
isyerinde saklanir.

- Acil durum plam kapsaminda her iinite igin ayr ayri haziclanacak olan kroki: A3 formunda, vatay, 3
boyutlu ve renkli sekilde hazirlanarak yeterli sayida teslim edilecektir.

- Acil durum plani bina iginde kolayca goriilebilecek verlerde asili olarak bulundurulur.

Tatbikat;

Hazirlanan acil durum planmin uygulama adimlanmin dizenli olarak takip edilebilmesi ve
uygulanabilirligin den emin olmak igin igin kabuliinden énce bir defa olmak Gzere firma elemanlan
gozetiminde, olusturulacak acil durum ckipleriyle bir defa tathikat yaptinlacaktir. Acil eylem plam tekrar
gdzden gegirilecek gerekli diizeltici ve dnleyici faaliyetler plana islenecektir. Gergeklestirilen tatbikatin
tarihi, goriilen cksiklikler ve bu eksiklikler dogrultusunda yapilacak diizenlemeleri iceren tatbikat raporu
hazirlanacakuir. Bu islemler i¢in vapilacak harcamalar teklif fiyata dahildir.

Kriz, Olaganistii Hal, Sikiyonetim, Seferberlik ve Savas Hali gibi 6zcl durumlarda Ust Makamlardan
gelecek direktifler dogrultusunda almmasi gerekli giivenlik onlemleri, viiklenici tarafindan cksiksiz olarak
yerine getirilecektir. Yiiklenici, mevzuatin uygulanmasindan dogacak her tirlii bedeli 6demekle yitkimli
olup, Idareden ek ticret talep edemez Yiiklenici tiim personel ile ilgili her wirli emmvel, i1y saghi ve
giivenligi tedbirlerini almak zorundadir.

* Yiiklenici, tmahhittit kapsaminda yapug is ve cabsirdig calisanlan ile ilgili her wirlii is sagh@i ve
givenligi, is hukuku, sosyal sigortalar ve bu konulardaki resmi denetimlerde, denetim makami ve
yetkililerine dogrudan muhatap olacaktir,

* Yuklenici, cabgan personelin tamamina verilecek vangm egitimleri, hijyen. vb., calisan personel sayisinim
% 10%u oramindaki 11k yardim egitimi, Risk degerlendirme raporunun haziclanabilmesi igin zorunlu olan;
hizmetin ifa edilecegi bina ve migtemilanndaki meveut teknik dlgiimler, ortam élgiimlerinin akredite olmus
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kurum ve kuruluglara yaptinlmasindan, bu islemin TSE standadlarina uygunlugundan tek basina
sorumludur. Tam élglimler akredite olmus kurumy/kuruluglara vaptinlacak olup; egitimler yetkilendirilmis
kisikurum/kuruluglarca, diger egitimler Is Giivenligi uzmanlar) tarafindan verilecektir.

* Yiiklenici, kullanacag/ kullandiracaiy tiim arac, cihaz, makine ve ckipmamin vapilacak 1s¢ ve vasal
diizenlemelere uygun olmasindan ve ayrica yasal diizenlemelere ve firetici tavsiyelerine uygun bakim ve
onanminin yapilmig olmasmdan vitklenici tek basina sorumludur.

* Yiiklenici yapmayr kabul ve taahhiit cttigi is kapsaminda ilgili mevzuatinda belirtilen kriterlere uygun
olacak yekilde risk degerlendirmelerini huzirlayarak idareye ise basladiktan 3 ay sonra teslim edecektir.
Yiiklenici tarafindan hazirlanacak olan risk degerlendirmelerinin, vapilacak ige uygun olmasindan yiiklenici
tek bagina sorumludur. Idareye teslim edilecek olan nishalar ilgili yasal mevzuatta belirtildigi yekilde kasels
ve imzah olacak gekilde dokiiman ve ayrica cd/dvd ortamunda teslim edilecektir. Yiiklenici calistiracag tiim
personelini ile bulunmasi halinde tiim alt yiiklenici personclini 1ge baglatmadan dnce hazirlanmiy olan risk
anahizlen hakkinda mevzuatina uygun olarak e@itim verilmesini, verilen tiim cgitimlerin kayit altina
almmasimi ve ilgili mevzuatta belittilen stirelerce kayitlarm  saklanmasing saglamaktan (ek bagina
sorumludur. Yiklenici, risk degerlendinmelerinde tespit edilen risk ve tehlikeler ile karsihginda agiklanan
ve yapilmas: gercken tiim koruyucu onleyici tedbirlerin, ihale kapsanmuinda gergeklestirecekleni tiim is,
islemler ile bulunacaklari ortamlardaki maruz kalabilecekleri tilm tehlike ve riskleri kapsamasindan ve
gerekli emniyet seviyesini saflayarak kaza olugmasini engelleyecek nitelik ve yeterlilikte hazirlanmasindan
ve uygulanmasindan tek bagina sorumludur.

* Yuklenici, nisk degerlendirmesi neticesinde tespit edilen kisisel koruyucu donammlari, ilgili yasal
diizenlemelere uygun standartlarda temin etmekten, ¢alisanlara kayith olarak teslim etmekten tek basina
sorumludur. Yiiklenici, teslim cttigi kigisel koruyucu donammlann tiim galisanlarinca kullamlmasim
saglamaktan ve ayrica kisisel koruyucu donamim kullamimini denetlemekten ve bilgilendirmekten, varsa
kendi nam ve hesabina galisan tim alt yiiklenici galisanlar dahil tek bagina sorumludur

* Yiiklenici, yaptigi ve/veya yaptirdifn risk degerlendirmesi neticesinde tespit edilen almmasi gercken
emmyet tedbirlerini saglamaktan ve siirekli olarak ¢alisanlari ile kendi nam ve hesabina galisan all
yiiklenicilerini denetlemekten tek bagina sorumludur,

* Yiiklenici yapmayi kabul ve taahhiit etligi iy kapsamunda ¢ahgtiracain tiim calisanlar ile bulunmass
halinde alt yiiklenici galisanlarina, yirirlikteki “Is Saghin ve Giivenligi Kanunu™ ile “Caliganlarin s
Saghg ve Givenligi Egitimlerinin Usul ve Esaslan Hakkinda Yonetmelik™ kapsanmuinda  belirtilen
egitimleri, ilgili mevzuata uygun olarak verilmesinden tek basina sorumludur, Ayrica yiiklenici, verilen tiim
cgitimlerin kayit altna alimmasindan ve ilgili mevzuatta belirtilen siirelerce kayitlarin saklanmasindan tek
bagina sorumludur. Yiiklenici yiiriirliikieki [s Saghg ve Givenligi Kanunu kapsaminda mesleki egitim
alma zorunlulugu bulunan tehlikeli ve gok tehlikeli simifla ver alan islerde ¢ahigtiraca@ gahsanlanndan
yapacag isle ilgili mesleki egitim olmayanlarn ve yapilan risk degerlendirmesi hakkinda egitim almanus
personelin galistunlmamasindan tek basina sorumludur,

* Yiiklenici, yiiriirlikteki “Is Saghg ve Givenligi Kanunu, Tehlike Simflan Tebligi, Is Giavenligi
Uzmanlarimn Gorev, Yetki, Sorumluluk ve Egitimleri Hakkinda Yonetmelik, isyeri Hekimi ve Diger
Saghk Personelinin Gorev, Yetki, Sorumluluk ve Egitimleri Hakkinda Y netmelik™ ‘e gore zorunlu olmas;
durumunda s Giivenligi Uzmam ve isyeri Hekimi ile kendi nam ve hesabma sozlegme imzalanmasindan
tek bagma sorumludur.

* Yiklenici, yaptif isle ilgili, 2872 sayih Cevre Kanununun tiim gereklerini yerine getirmeli ve Idarece
soruldugunda gerckli evraklan beyan edebilmelidir,

HUKUKI VE TIBBI SORUMLULUK

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

Yemek pisinlmesiyle ilgili olarak yiiklenici personelinin SGK. maliye, beledive ve difer mercilere
yapilmasi gerekli ve vapilacak beyan ve bildirimler ve bu hususlardaki vergi resim ve harg milkellefivet ve
sorumluluklar buna ilaveten hata noksan ve kusurlu islemlerden dolayi hasil olacak maddi ve manevi zarar
ve tahakkuk edecek cezalarm hastane adina tecelli edenlerde dahil tazmini ve is kazasi ile gl
sorumlulukta yiiklenicive ait olacakur.

Hastane mutfaginda pigirilen yemegs, yitklenici idare onay1 olmadan disani gikaramaz.

Usultine uygun olarak yapilmayan yemek igi dolayisivla. igin veniden vilklenicive yaptinlmass halinde ek
feret Gdenmeyecegi gibi igin baskasina yapunlmast veya idare tarmfindan yvapmas: halinde yapilan
Gdemeler veya ugranilan zararlar yiikleniciden tahsil edilir,
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5179 savili Grdalarm Uretimi titketimi ve denetlenmesine dair kanunun veyva vilrdritikteki mevzuatin fivetim
verleri hakkindaki tiim sardaron yikienict saglavacakiir, kanun ve mevzuattaki degisikliklerden yiiriirliige

girdigi andan itibaren yiilklenici sorumludur. Bunun igin ck ficret talep etmevecektir.

Depoya ambalajhi olarak giren tom gida maddeleri Tirk Gida Kodeksi Gida maddelerinin Genel
Etiketleme ve Beslenme Yéntinden Etiketleme Kurallan Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda
Tebhg ™ hitkiimlerine uygun olmahdir.

Unutulan hususlarda ortaya ¢ikabilecek sorunlar, idarenin istegi dogrultusunda cozimlenecektir. Idare ve
Yilklenici 4734 sayili Kamu [hale Yasasi ve YBnetmeliklerine gore hazirlanan tip Idan Sartname, sozlesme
ve Teknik Sartnamede yazil hitkiimleni kargihkh yerine getirmekle yukmladur,

Yiklenici gerek yemek pisirmede gerekse hizmetlerde vapacagi her tiirlii yenilik ve degisiklik igin Hastane
Idaresinin iznini alacakur.

Yiklenici iretim mutfaklarinda pisirilen  yemekleri, hastane mensubu olmayanlara  higbir sckilde
satmayacaktir.

- Herhangi bir nedenle yemek tiretimi yapilamamasi halinde veya fazla ¢alisma vaptlan zamanlarda idarenin

talebi iizerine hastane personeline yemek veya kumanya vermek yiiklenicinin sorumlulugundadr.

. Bitkisel auk yaglan diger ¢oplerden ayn olarak biriktinmek ve 19. 04, 2005 tarih ve 25791 sayth Resmi

Gazetede yayinlanan “Bitkisel atik yaglarin kontrolii yonetmenligi™ ile belitlenen yilkiimliiliiklerine yerine
getirmek suretiyle bertaraf yiiklenieinin sorumlulugundadir,

. Idarece gerek giiriilmesi halinde yuklenicinin kullammunda bulunan mutfak ve yemekhanelerde “depo, gida

maddeleri ve malzemeleri, personcl vb) bitiin masraflan yiiklenici tarafindan kargilanarak bagimsiz yetkili
kurum ve kuruluglara (kamu veya ozel) hijyen denctimi vaptirmak, kuru gida depolarda nem dlger,
termometre bulundurmak yiiklenicinin sorumlulugundadir.

GENEL HUKUMLER

Hastanede bulunan turnike sistemi 1§ baglangcinda yitklenici firmaya saglam ve gahisir durumda tutanak
kargih@ teslim edilecektir. Yiiklenici firma turnikeleri kullamildig stiregte olusabilecek her tiirlii anza ve
bakim masraflan gidermek zorundadir. Turnike sisteminin saglikh galigmas: yiklenici sorumlulugundadir.
Yiiklenici kaynakli aksakliklar tespit edildiginde verilen siire igerisinde giderilmezse sozlesmede belirtilen
cezai hiikiimler kontrol komisyonu tarafindan uygulanacakur. s bitiminde turnikeleri saglam ve galisir
durumda teslim etmekle yitklimliidiir. Turnike sistemindeki veriler hem hastanede idarenin uygun gordigi
bilgisayarda yedeklenecek hem de ihale siiresi boyunca giinliik olarak harict  depolama  alamina
aktarilacaktir,

Gorev yerini terk edemeyen personeller (servisler, acil, yopun bakim vb.) igin tagmabilir kart okuyucu
sistenuini (¢l terminali 3 adet) tiim hizmet binalannda kullanmak zorundadyr

Yemekhanede vemek yiyen kisi sayisi; hastane kimlik kartiyla tumnikeden gegen kigi sayis) esas alinarak
defierlendirilecektir. Yemek yiyen yatan hasta ve refakatgi sayilan klinik diyetisyenlerinin kontroliinde
servis  sorumlulanmn  hazifladigy  rasyonlarla, hastane otomasyon sistemi (zerinden girilen sayilar
dogrultusunda belirlenecektir. lmza karsihfinda yemek verilmeyecektir.

Yiiklenici, idarece onaylanan kahvalu, yemek listesine gore yukanida belirtilen sartlarda temin edecegi puda
maddelerinin, kahvalt, yemek ve divet yemegi, ara kahvalt, seklinde hazirlanmasim saglar. Hazirlanan
yemek, kahvalu ve diyet yemekleri renk, kivam, koku ve tat bakimindan istenen nitelikte olacakir.
Yiiklenici servis sonras: olugan kirli kaplar ve yemek artiklarinin toplanip bulagiklarin yikanma gini yapar
ve artiklan sorumlu birimlerle koordinasyon saglayip, ¢opun akmasimi ve giriilmesini Gnleyecek posetler
icinde ¢6p toplama merkezine ulastinr.

Yiiklenici cumartesi, pazar ve resmi tatiller (milli, dini bayramlar ve yilbagi) dahil olmak tizere higbir
sebeple yemek, kahvalu, divet yemegi hazirlanmas: ve sunulmas isini aksatamaz. Biivle glinlerde de hasta
ve refakatgiler ile ndbetgi personelin vemeklerinin hazirlamp servisi ve servis sonrasi hizmetleri
vapilacaktr.

Yemekhanede kullamlan masa ve sandalyeler vyiiklenici tarafindan saglanacaktir, Masa Ortiilerinde
kullamlacak kumas leke tutmayan, kingmayan, tiiylenmeyen, clektriklenmeyen, kaymayan, kolay
tilencbilir, sik yikanmaya uygun ozellikie olmahdir. Kirlendigi zaman degistinleeck sekilde ki farkh
renkte kapak ve bir alt driil olacak sekilde yiiklenici tarafindan temin edilecek. glinlik vikanmasim ise
vilkleniei iistlenecektir.

Yemek yenilen saatlerde kullamilan sandalye ve masalar hemen temizlenceek, bir sonta oluran personele
temiz olarak servis ortam saglanacaktr.

Faum Taethe TR LM
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Mutfakta yapilan yemeklerin sicakh@m olgmek igin yemek termometresi ile depolarin nem oramm ve
sicakhgim Glgmek igin nemesicak Olger bulundurmak, Glgiimlerin diizenli olarak formlara islenmesini
saglamak ve gerekli tiim bilgilen gunliik vermek yiiklenicinin sorumlulugundadir.

Yiiklenici, yemekhaneler, mutfak ve klinik mutfaklanimn, depolarn, her tiirlii bicek ve hasarattan
anndinlmasi igin 15 giinde bir defa hastane idaresi tarafindan belirlenen giin ve saatte ilaglama yapacaktir.

. Mayis-eyliil aylan arasi (eyliil dahil olmak {izere) her hafta komisyon tarafindan belirlenccek giinlerde

ilaglama iglemi yiiklenici firma tarafindan yapilacakur  ilaglama, Haserelere kars: Ilag Uygulama Usul ve
Esaslan Hakkinda Yoneumelige uvgun olarak gergeklestirilecek, yiiklenici Halk Saghg Alaninda
Hagerelere Karsi flag Uygulama lzin belgesine sahip olmasi durumunda kendisi, bu izin belgesine sahip
olmamas1 durumunda ise, Halk Sagh@ Alaninda Hagerelere Karyr flag Uygulama Izin belgesine sahip bir
firmaya yapuracaktir, llaglama isi, Enfeksiyon Kontrol Komitesinin kontrol ve denetimi altinda
vapilacaktir, Tium masraflar yiikleniciye ait olacakur. [laglama sonrasi meydana gelebilecek zehirlenme
vakast olursa yiklenici bundan dofacak biittin hukuki durumlardan sorumludur. Hastanemiz ve yemek
hizmet verilecek kurumlann ilaglanacak alanlaninm yitzdlgiimleri agagidaki tabloda belirtilmistir.

Tablo 3, Yemek hizmeti kapsaminda ilaglanacak alanlunn yiizolgtimlen

SIRA | KAPALI ALAN o MIKTAR | OLCU BIRIMI
i Agn Egitim ve Arastirma Hastanesi Mutfak H90 Metrekare
2 Agr Egitim ve Arastirma Hastanesi Yemekhane 1220 Metrekare
3 Hamur Devlet Hastanesi Yemekhane 61 Metrckare
4 A@iz ve Dig Saghg Merkezi Yemekhane 276 Melrekare
5 Agn Fizik Tedavi ve Rehabilitasyon astanesi Yemekhane 78 Metrekare

- Hekim tasdikli besin zehirlenmesi raporu alan en az 15 kigi oldugu takdirde bittiiniiyle bu kisilerin saglik

masraflar ve isgiict kayiplarimn maddi tazminat yitklenici tarafindan kargilanacaktr, hekim zehirlenme
raporunu beklemeden idare uygun girdigi durumlarda yemek numunelerini inceletmeye gonderebilecektir.

- Agn Egitim ve Aragtirma Hastanesi mutfainda meydana gelebilecek tamir, tadilat, mutfagim yenilenmesi,

kaza (su baskimi, kazan patlamasi, dogalgaz kacafi vb miichir sebepler) ve herhangi bir grev va da isi
birakma halinde yiiklenici, bu sartnamede belirtilen sartlara uygun tretilmis vemegi temin ctmek ve hizmeti
aksatmadan yiiriitmek zorundadir,

Idare uygun gérdiigi zamanlarda mutfak, klinik mutfaklan, yemekhaneler ve depolar ile verilen hizmeti
denetleyerck, cksik ve bozuk malzemenin temini ve tumirini talep eder. Yiiklenici verilen siire icinde bu
cksikleri gidermek zorundadir.

» Klinik mutfaklarnin dtizeni, dagimim igin gikarilmis malzemelerin saklanmasi ve hastaya diyetinin cksiksiz

verilmesini saglamak yiiklenicinin sorumlulugundadir. Kat mutfaklarma gonderilen yiyecekler hastalar
tarafindan ayn gin tiketilmedigi taktirde bu mda maddelerinin sorumlulugu divetisyene aittir. Artan
vemekler dokilecektir.

. Yiiklenici auk vaglarmn degerlendirilmesi hususunda yapuf sdzlesmeyi ve atik yaglarn teslimatinda aldig

belgeyi idareye vermek zorundadir. Auk yaglar kesinlikle mutfak logarlanna verilmeyecektir.

. Kullanifacak gida maddelerinin tiimi; Gida Maddeleri Tiiziigine (GMT), ckte verilen viyecek teknik

sarinamesine uygun olacakur,

- Genel salgin hastalik (kus gribi, deli dana, kolera, pandemi vh) durumlaninda kontrol komisyonu ve hastane

enfeksiyon komitesinin onensine gore yemck degisiklifi, mutfak ve vemekhanelerde diizenlemeler
vapilabilecektir,

- Yuklenici tarafindan yemekhanelerde kullamlmak Gizere ruhsath. tek kullanimlik 400 ml igme suyu temin

edilecektir. Istenildiginde alinan suyun analiz raporlan idareye verilecektir. [lasta ve refakatgive 6glen ve
aksam yemeklerinde su verilecek ve verileeek su personele verilen ile aymi ozelliklere sahip vlacak ve
ckmek ve suyun iicreti fivat dihil masraflardan savilacakur.

. Ekmekler rol ekmek olmak iizere beyaz ve kepekli seklinde 2 gesit olacak, her rol ekimegin gramaj en az 50

gram olacak ambalajh sekilde ve kisi basi (personel, hasta, refakatgi. stajyer drenci) 2 rol ekmek (100
gram) verilecektir,




- Yiiklenici mutfak. kat ofisleri ve yemekhanelerde yangina karst gerekli koruyucu her tirdd tedbiri almak

zorundadir.

. Yemekhane, kat mutfaklan ve mutfak iginde bulunan tiim asansérlerin bakim ve onanmlan yikleniciye

aituir. idare uygun gordigit durumlarda yiikleniciyle karsibikli protokol yaparak asansorlerin bakim
onarmm dilzenli araliklarla yaptinip masrailan yiiklenici hak edisinden kesebilir.

. Yemek hazirlama yerine gbrevl personel harieinde ginlmemesi igin uyvanicr vazilar olacakur. Mutfakta

garevli olmayvan kisilerin mutfaga girmesi ve dolagmasi yasakur.

. Idarece belirlenen yemek saatlerinde dagitim yapilacakor. Kliniklerde belirlenen yemek saati bitiminden en

geg 30 dakika sonra bulagik kaplar toplanmig olmalidir. Serviste dagitilan yemeklerin bulagik kaplan varsa
kat mutfaklarinda yoksa da uygun sckilde her kata 30 dakika siireligine konulmus uygun arabalarda
toplanmasi saglanmalihir, Bulagik kaplarinin yerlere konulmasi yasaktir,

. Idare yiikleniciye teslim ettigi demirbaglan gercktiginde kullanabilecektir. Yitklenici: idareden yazili izin

almadan bu mekanlara pano, ilan vb. yayimnlar asmayacak ve yemekhanelerde idarenin izni olmadan highir
sekilde toplanti yapmavacaktir,

. Kirmizi et, belediyenin ruhsath kesimhanesinde wveteriner kontroliinden gegirilmis raporlu ve damgal

karkas olarak kabul edilecckiir.

. Hastanenin veya herhangi bir ek binanin-birimin taginmasi durumunda vemek hizmeti aksatilmadan devam

ettirilecektir ayrica tagima isine yemekhane kismi da dahil ise tagima 1s1 tamamen vitkleniciye ait olacaktir.
Tagima sirasinda verilecek olasi zararlar yiiklenici tamafindan karsilanacakiir,

TASIMAYLA YEMEK HIZMETI VERILECEK BiRiM VE KURUMLARIN HIZMET

OZELLIKLERI

I. Tagimayla yemek hizmeti Hamur Devlet Hastanesi, An Afz ve Dig Sagh@ Merkezi, Agn il Saghk
Midiirhigii, Agn Fizik Tedavi ve Rehabilitasyon Hastanesi olarak belirlenmigtir.

2. ABn Egitim ve Aragtirma Hastanesi'ne bagh birimlerin yemek hizmeti yiiklenici firma tarafindan
karsilanacaktir.

J. Tasima, yemek dafitinn ve sonrasi hizmetleri devam ettirebilmek i¢in yiiklenici finma idareden arag
veya personcl talebinde kesinlikle bulunmayacaktir,

4. Tasima hizmetinde kullamlacak araglar yemek tagimaya uygun hijyenik ézelliklere sahip olacak. her
tagima sonras: i¢ kismi temizlenecek, iki giin arahiklarla tiim arag temizlenecektir,

5. Termotrans st yahtimh yemek tagima sistemi kullamlmadan yemek tasima hizmeti kesinlikle

yapumayacaktir, Termotrans Is1 Yaliimli Yemek Tasima Sistemi her yemek tagima isleminden sonra

lemizlenecektir.

Aracin yemek taguna kisminda yiyecek-igeeek disinda hichir sey tasimmayacaktir.

Agn Egitim ve Arastirma Hastanes: mutfaginda hazirlanan 6glen yemegi en peg saat 11:30 da, aksam

vemefi ise |6:00 da ginderilen birim veya kurumlarda servise hazir olacaktir.

8. Termotrans Ist Yaliimh Yemek Tasima Sistemleri igerisinde tagimaya uygun olmavacak yemekler
{Tepsi vb) kontrol komisyonu onayiyla muadilleriyle degistirilecektir.

9. Yemek Oflintintin herhangi bir sebeple gikmamasi durumunda sézlesmenin cezalar ve kesintiler
kismundaki miteyyideler uvgulanacaktir,

10. Ogle ve aksam yemekleri Agn Egitim ve Arastirma Hastanesi vemek mentisine uygun olacak, farkl
dgiinlerde aym yemekler verilmeyecektir,

1'1. Nébetgi personel ve vatan hasta kahvaltisi igin gerekli malzemeler yitklenici firma tarafindan, belirlenen
kurumlara haftalik olarak gonderilip uygun kogullarda depolamp servise hazir hale getirilecek.

12. Yemek servisi igin kullamilan gerekli malzemeler hizmetin sunuldugu kurumda bulundurulacak,
temizligi o kurumlarda saglanacakur.

13. Yemekhanelerde masalarda bulunacak tiim kuver driinleri hazir bulundurulacakur (pegete, tuzluk,
karabiberlik vb),

14. Ekmekler giinliik génderilecektir,

15. Teknik sartnamede personelin uymast gereken hususlar ve ayrica vemek servis ve sonrast tiim hususlar
tasimayla yermek hizmeti verilen yerlerde de gegerli olacaktir.

16. Ramazan aymda 0Ogiin  servis saatleriyle alakali vapilacak degisiklikler vemekhane kontrol
komisyonunun onayina gbre gergeklestirlecekur,

17. Ongoriilemeyen hususlar idare ve kontrol komisyonunun ortak karariyla yiiklenici magdur edilmeden
glziime kavusturulacaktir.
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CEZALAR ve KESINTILER
Yiiklenici firma sartnamenin  herhangi  bir maddesini ihlal ettifinde sozlesmedeki cezan hitkiimler
uygulanacakur,

KULLANILACAK ARAC- GERECLER iLE iLGILI HOKUMLER

Idare tarafindan yikleniciye saglam ve caligir vaziyette tutanak kargihgmda teslim edilen demirbas ve
makineler, arag-geregler (¢atal, kagik, tabak, kazan, bigak, tepsi vb. ) ihale siiresinin bitiminde eksiksiz, tam
ve ¢alisir vaziyette tulanak karsihginda teslim alinacaktar.

Yiiklenici mutfakta ve hizmette kullandigr tiim arag gereg. makine, ocak, baca, havalandirma sistemi,
filireler, su artma cihazi, sihhi tesisat ve benzerlerinin onanm ve perivodik bakinmm yapacak veya
yaptiracakur, Hastane teknik servisi tarafindan kontrolii vapilacaktir. Idare uygun giiriirse yikleniciyle
kargilikli protokol ¢ergevesinde bakimlan yapip masraflan vitklenici hak edisinden disecektir.

Isin ifass sirasinda idarcee yilkleniciye teslim edilen turnikeler, demirbaglar, makineler, buzdolaplar,
clektrikli- elektriksiz arag- geregler diginda idarece gerek goriilen her tiirlii demirbas malzeme ve arag-
geregler yiklenici tarafindan kargilanacaktir, Bu malzemelerin bozulmas: halinde yilklenici tarafindan
idarenin bu konudaki yazili bildiriminden sonra verilen siire icinde yilklenici bahsi gegen malzemeleri
alacak veya tamur ettirerek idareye bilgi verecektir. darcce yetersiz kalite, nicelik ve nitelikteki demirbag
malzeme ve teghizat yiiklenic tarafindan derhal degistirilecektir.

Meveut sofuk odalanm tamiri, bakim ve onarim yiiklenici tarafindan karsilanacakur.

Yemeklerin hazrlanmasinda  pisirilmesinde  saklanmasinda ve naklinde ¢elik kaplar kullamilacaktir.
Kesinlikle  bakir, aliminyum. plastik  kaplar kullamlmayacakuir.  Depolarda  tahta  sandik
bulundurulmayacaktir,

Kullamm sirasinda bina sabit tesislerinde ve diger demirbag malzemelerde olugahilecek zarar ve kayiplarin
telafist teslim tutanaginda belirtilen marka, model, kapasite, sayt vb dzelliklerdeki malzemelerden olacaktir.
Herhangt bir anlasmazhik durumunda zarar goren ya da kaybedilen demirbag malzemelerin bedeli aynivat
talimatnamesi hiikiimlerine gore yitklemciden tahsil edilecektir

3 ayda bir yapilacak periyodik sayimlar sonunda kaybolan, kirilan ve hasar goren vs. malzemeler aninda
yiiklenici firma tarafindan temin edilecektir. Isin yiiritilmesi igin - gerekli malzemelerin  sayisi
*Yiikleniciden Istenilen Malzeme Listesi'nde belirtilen sayidan eksik olmayacakur, .

Yiyecek icecek firetiminde kullamlan ve yiyecekle temasta bulunan her tirlii arag, gereg kolay
temizlenchilen, girintili qikintil ve koseli olmayan, dayamikls, paslanmavan, insan saghfina zarar
vermeyen, emici olmayan, iginde bekletilen yiyecegi kimyevi bir madde gegirmeyen nitelikte olmaldir
Yiyecek igecekle ilgili tim sanayi tip amg gerecin uygun araliklarla bakim viiklenici tarafindan
saglanmahidir,

- Kasik, catal, porselen, bardaklar, hasta ve persone! icin ayn sekillerde veya furkll amblemler-isaretler

vurulmus sekilde olacakur

. Temizlik veya yemek hazichin ve yapum islerinde kullanilan 15 makineleri anzalandig takdirde kontrol

konusyonu tarafindan belirlenen siire igerisinde aniza giderilecek veya yerine basgka bir makine temin
edilecektir,

Eskiyen ve kullamilmaz hale gelen masa értiileriin yenileri ile degistirilmesinin temini, temizlik ve bakinu
vilkkleniciye ait olacaktr.

Miiteahhit gerektiginde hizmetin daha distiin bir seviyede verilmesi amaci ile Hastanenin mutfagina yemek
dagitim igin kullanilmak fizere higbir ficret talep etmeden malzeme ve ckipman yatinmu yapacak ve
bunlarin sézlesmenin feshi veya hitaminda en peg 3 ay olmak lizere yeni yiiklenici ise baslayimcaya kadar
onceki hale dontistiiriimek sarts ile aynen geni alabilecektir. Yuklenicinin hastanemiz mutfagina yatinum
yapacagr malzemelerin miktarlari asagidaki gibidir.

- Teknik sartnamede ayrintih sekilde belirtilmeyen hususlar kontrol komisyonu ve idare iste@ dogrultusunda

yiikleniciyi de magdur etmeden ¢oziimlenecektir,

Yemek pisime ve daginm hizmetlerinde kullanilacak denurbas malzemelerden idarenin elinde meveut
olanlar hastane idaresi tarafindan yikleniciye saglam ve ¢ulisir vaziyette tutanak ile zimmet edileceklir.
Demirbaglanin kullanimu sirasinda anza yapmasi halinde yiiklenici ariza yapan demirbagin tamirini derhal
yvaptiracaktir. Demirbagin kaybolmasi veya herhangi bir sebeple zayii halinde yiklenicr o demirbasi temin
etmekle miikelleftir. Aksi halde yiiklenicinin tahukkuk edecesi ilk aylik ddemesinden kesilerek zayii olan
demirbag temin edilecektir,  fdare tarafindan  kendisine verilmis olan miath  demirbaslar ve sarf
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malzemelerinin kullamlamaz duruma gelmesi veya miadinin dolmas: durumunda bunlari idareye bildirir ve
teslim eder.
YUKLENICIDEN ISTENILEN MALZEME LiSTESI

MALZEME ADI BiRiMi  MIKTAR
A Firin Tepsisi Adet | 100
2 Mutfak Robotu(Ev Tipi) Adel |
3. | Cirpma Teli(Biiyiik) Adel 10
4, Tulumba Makinesi Adet |
5. Cirpma Teli{Kugik) Adel 5
6. Renkli Saph Bigak Cesitleri - Adet | 60
7. Kepee Cesitlen Adet 25
8. Tel Stizgeg Adet 10
9. Et Agima Bigag Adel 5
10. | Sinck Oldiirlicii Cihaz Adet 5
11, | Kevgir Cesitleri Adel 0
12 (‘esitli Ebmlarda Tencere Adet {
13. | Celik Siizgey Adet 5
14. | Ev Tipi El Blendin Adet 2
15, | Masat Adet 5
16. | Metal(Celik) Eldiven o Adet 2
17. | Saur |  Adet 5
18. | Servis Magasi - | Adet 30
19. | Servis Spatulasi | Adet 30
20. | Sicakhk Ve Nemdblger (Termometre Ve Hidrometre) Adet 5
21. | Numune Cubugu . Adet 2
22. | Prob Termometre Adet 4
23 | Horum Adet 4
24. | (ift Saph Kizartma Tavas: Adet 4
(Uygun Boyutlarda Tel Siizgeciyle Beraber) .
25, Et Dévecegi Adet P
26, Soyacak { Farkh Boyut Ve Cesitlerde) Adet 30
27. | Doner Bigag Adet 5
28. | Borck Bigag Adet 2
29. | Paslanmaz Celik Spatula Adet 15
30. | Corba Kasesi Adet 2000
31. | Tath Tabag Adet 2000
32. Yemek Tabag Adet 2000
33. | Salata Tabag: Adet 2000
34. | Tuzluk{Desenli) Adet 400
35. | Karabiberlik(Desenli) - Adet 400
36. | Kirdanhk (Desenli) Adet 400
37. | Pulbiberlik (Desenli. Kasikln) Adet 400
38. | Yemek Servis Tepsisi o Adet 2,000
39. | Yemek Kasifn Adet 2.000
| 40. | Yemek Catah Adet 2.000
41. | Yemek Bigaj Adet 2,000
42. | Termotrans Isi Yaliimh Yemek Tasima Sistemi Adet 15
43, | Termotepsi Is1 Yahumh Tagima Tepsisi | Adet 100
44. | Patates Soyma Makines: ( Sanavi Tip) Adet 2
45. | Déner Ocagi(4 Radyanl, Otomatik) Adet 2




17.
18.

[

23

46. | Konveksiyonlu Finn{Diyetisyen Ve Idarenin Belirttigi Adet 2 ]
Boyut Ve Biiviiklikte Olacakur)

47. | Bigak Bileme Makinesi B ' Adet |

48. | Buzdolaby( Ev Tipi Cift Kapih) Adet 4

49. | Blender ( Sanayi Tip) Adet 1

50. | Konveybrli Bulagik Makinesi(2000 Tabak Yikama Adet 1
Kapasiteli)

51. Bigak Sterilizattrii( 10 Bigak Kapasiteli) Adet 3

52. | Isitmali Servis Arabasina Ve Termotrans Is1 Yahitimh Adet 80
Tagima Sistermlerine Ve Kullanilan Benmarilere Uygun
Uygun Gastronom Kilvet (Uygun Cesitli Ebatlarda)

53. | Tabak Tagima Arabasi(Poliiiretan Givdeli, Ayarlanabilir Adet
Boliiciili. 250 Tabak Kapasiteli)

54. | Teflon Tava - Adet 4

55. | Termotepsi Isi Yahtiml: Tagima Arabasi Adet 2

56. Tepsi Toplama Arabasi 45°]1 Adet b

57. | Farkh Renkte Kesme Bloklar  Adet 6

58. | Masa B ' Adet 150

59, Sandalye Adet 600

60. Platform Malzeme Tagima Arabasi | Adet 4

61. | Celik Erzak Rafi Adet 25

| 62. | Hassas Terazi Adet 3
' 63. | Cesitli Ebatlarda Yemek Kazan Adet 15

64. | Ev Tipi Diidiklii Tencere | Adet |

65. | Kiyma Makinesi | Adet 2

66. | Konscrve Agma Makinasi - Adet 2

67. | Yer Ocaf N Adet | 2

68. | Cay Kazan Adet fy

Not: Yukanda yazili olan arag-gereglerin teknik sartnameleri ek savfalardadir
(Bkz. EK 1). S6z konusu arag-gerecler, muayene ve kabul komisyonu tarafindan uygun bulunduktan sonra
kabul edilecektir,

- Yukarida belirtilen tiim malzemeler beslenme ve diyet bélimiiniin onayma resim ve teknik ézellikleriyle;

getinlebilecek olanlarn fiziki numuncleri, getirilemeyeceklerin porselleri is baslamadan en az 10 takvim
gunii dncesinden sunulduktan sonra kabul edileccktir. istenilen tim malzemeler Gida, Tarm ve
Hayvancilik Bakanhg'nin yiiriirlikte olan yonetmeliklerine uygun olmalidir.

Teknik &zellikleri belirtilmeyen demirbaglar idarenin onayima sunulduktan sonra getirilecektir.

Istemlen tiim malzemeler is basladifi giin hazir olacak, aksi durumda cksik malzemelerin temin edilmesi
igin komisyonun uygun gordiigli kadar siire verilecek ve gegen bu siirede de cezai mieyvyedeler
uygulanmaya baslanacakir.

BAKIM ONARIM iSLERI

Yiiklenici 1§ mahalli ve malzemelerini sézlesme karsih@ kullamlir halde ve saglam bir sckilde teslim
aldiktan sonra, sdzlesme siiresince bu mahallerde yapacafi bakim ve onarm, yine aym sekilde teshim
aldigr cihaz ve malzemelerin bakim ve onarmlanm kendisi vapurir. Higbir sekilde bu isler igin idareden
iicret talep edemez. Bu hizmetlerin sunumu esnasinda kullamlacak sarf malzemeleri yiklenici tarafindan
kargilanacaktir, Bu hizmetler: musluk degistiriimesi, conta, akan tuvalet sifonu ve lavabo tamiri gibi sihhi
tesisal arizalan,  hortum, ampul degistirilmesi, elekirik tesisat anzalani. klimalar.  kertlan ya da
degigtirilmesi gercken malzemelerin degistirilmesi (clektrik su tesisat isleri) ve yerel boya badana, kapt ve
pencere kollan, menteselerimin degistirilerek onarlmas ile tamir isleridir.

Yiklenici 15 esnasinda mevdana gelecek zarar ve hasann idarece yilklenicinin yetkili elemanlaring
bildirilmesinden itibaren derhal giderceckur.  Giderilmeyen hasar ve zararlar idarece kargilanarak
masraflan yitklenicinin takip eden aylik istihkakindin kesilecektir.

Mutfukta, kat ofislerinde, yemekhanelerde kullamlan propan gaz veya dopalgaz bedeli yiiklenici tarafindan
kargilanacuktir.
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LPG veya dogal gaz giderleni firma tarafindan kargilanacaktur.  Elektrik ve su igin ara sayag (siizme)
takilacak ve ay sonu toplam kullamm bedeli yiiklenici hak ediginden kesilecektic, Dogalgaz aboneligini
yiiklenici ise bagladigi giin Uzerine alacak. gikarken bor¢ birakmadan aboneligi iptal ettirccektir. Ayhk
ddemeleri yiklenici bizzat gergeklegtirecektir, Tdm abonelik tereti viikleniciye ailtir. Hastanemizde
yiikleniciye teslim edilecek yemekhane-mutfak bélimiinde son g aylik tiiketim miktarlan ortalamas:
(Elektrik: 5000 kWh ) olarak gergeklesmistir.

Yuklenici elektrik ve su hizmetlerinden vararlanirken tasarruf prensiplerine uyacaktir.

Yiiklenici; LPG, elekirik vb. yamier parlayier maddelerin kullamm ve isletmesi ile ilgili yonetmeliklerde
belirtilen énlemleri almak zorundadir.  Yiiklcnici yangin ve benzeri durumlara karst mutfakta LPG
tiplerinin bulunmasi nedeni ile 2 ad. 12 keg.lik ABC (kuru kimyevi) veya karbondioksitli yangin sondiirme
tipl bulunduracakur. Bu yangin tiiplerinin bakim ve dolumu vyilkleniciye ait olacaktir. Yiiklenici bu
yangin tiplerini ayniyat saymani baskanhgindaki komisyona teslim edecektir

Periyodik bakim ve onarnim igin yetkili servisler ile bir ay iginde anlagma vaparak anlusmanim bir surctinin
idareye ibraz edilmesi zorunludur,

Boya, elektrik, tesisat gibi isler igin ehli olan diplomali kigilere yaptnlmahdir. Yiklenici ise baglamadan
dnce tiim yemekhaneleri boyatmakla yukimliidiir. Ayrica yilda 1 kere beslenme ve diyet biliminiin
belirledigi vakitte boyamakla vilkiimliidir,

Yiiklenici kendisine teslim edilen mutfak ve yemekhanelerde idarenin onayini almadan tamirat ve tadilat
yapmamak ayrica, bu mekinlar ile bu mekinlarda bulunan malzemeleri higbir sckilde 3. sahislara
devretmemek; demirbay malzemelerin mutfak ve yemekhaneler bazindaki taksimatini, idarenin bilgisi
olmadan degistirmemek yiikiimliiliigine sahiptir.

YEMEKTE KULLANILAN MADDELERIN SATIN ALINMASI

Ekmek giinlik olarak mutfaga ahinacak ve ¢elik olan ekmek depolarnda muhafaza edileccktir. Bayat
ekmek ve gramaji uygun olmayan ckmekler kesinlikle kullaniimayacaktr. Mutfaga getirilen ambalajh rol
ekmekler diger yemekhanclere seffal bilyilk plastik kutularda ager kapal sekilde tasmacaktir, kesinlikle
posetlerle tasinmayacaktir,

Yilklenici tarafindan kullamlan su, idarenin istefi dogrultusunda anticr kurulup artmadan gegirilecek ve
Gida Maddeleri Tilziiitine uygun olacakur,

Yemek yapiminda kullamlan her tiirlit gida ve katki maddelerinin toimii Gida Maddeleri Tiziigiine (GMT),
Turk Standartlan Enstitlisii Kurumu (TSEK) nun standartlanna ve ekte verilen gida ve katki maddeleri
teknik gartnamesine uygun olacakur.

Yemek yapmmnda kullamilan her tirlt malzeme icin oncelikle verilen iase tabelasindaki gramajlar daha
sonra Saghk Bakanhgi Isletme Yonetmenligindeki ginlik istihkak cetvelindeki gramajlar gegerlidir.

Gida maddelerinm konuldugu kap ve malzemelerde Tiirk Gida Kodeksine ve TSEK standartlanna uygun
olacakur. Uretim izin belgesi olmayan ve TSEK'IN kalite belgesin: tagimayan higbir kap ve Ambalaj
malzemesi kullanilmayacaktir

Yemek tretim ve dagiumiyla ilgili mamul maddelere iliskin kamtlayicr belge drneklerini gerek gorildiigil
durumlarda (fatura, irsaliye vb), dretim mutfak ve depeolarina almadan énce kontrol teskilatina teslim
etmek: daha sonra bu malzemelere iligkin tretim, giris, ¢ikis ve stok kayitlarimi; her ay Kontrol Komisyonu
dosyasina konulmak tizere yazih olarak ve bilgi islem (disket veya CD) ortanunda ibraz etmek zorunludur,
Yiiklenici; disandan temin ettigii et, ekmek. yogurt, tath vb. yiyecekler ve temizlik malzemeleri icin ilgili
miiessese ile idarenin onayini alarak anlagma yapar. ldare anlagma yapilan yilklenicilerin saghk yoniinden
sakinca tasmmadigim kontrol eder veya ettirir. Yilklenici; sozlesme vaptig milesseslerle arasindaki sézlesme
akdini idareve ibraz eder.

Komisyon yemek yapiminda kullamlacak tiim yiyecek maddelerin kontroliinii yapma ve teknik sartnameye
uygun olmayan yiyecek maddeleri geri ¢evirme yetkisine sahip olacakur.

[dare istedigi takdirde yiiklenici iriine ait (idareye gelen iiriin parti numarasini tasivan) fiziksel. kimyasal ve
mikrobiyolojik analiz sonuglarmi isteyebilecektir. Yiiklenici numuneyi analize ponderceck (en yakin kamu,
kurum ve kuruluglar resmi bir kurumdan verilmis; Tanm ve Orman Bakanhg il Kontrol Laboratuvar
Midurlikleri, Veteriner Aragirma Enstitiisti Bagkanliklan, Saghk Bakanhg Hifzissihha Baskanhklar,
Tirk Standartlan Enstitiisiine bagh laboratuvarlar, tiniversite laboratuvarlan, Belediye gibi ) ve idareve
sunacaktir. Gerek gorildiigh durumda firiin tekrar resmi bir kuruma analize ponderilecektir. Yiiklenici bu
analiz bedelini 8demekle viikiimlidir. Uriin analiz sonuglan alinmasima kadar ki gegen siirecte yitklenici
firma gartname Gzclliklerini tagivan baska bir diriint idareye getirmekle yitkiimliidir,

10. Yemekte kullamlacak gida maddelerinin teknik sarinameleri ek sayfalarda verilmigtir,




14,

| =7

16,

18.

189,

2
A

YEMEKTE KULLANILAN MALZEMELERIN DEPOLANMASI

Soguk hava deposunda sonradan olusabilecek arizalar viiklenici tarafindan, maseaflan kendine ait olmak
tizere aym giin iginde acilen tamir ettirilir.

Soguk hava depolama alanlarmda cahsir termometre ve hidrometre olmals. Cida malzemeleri zeminle
temas etmeyccek sckilde belirli yiikseklikte ve nem gecirmeyen uygun bir malzeme {izerinde depolanmali,
ayrica duvar ile temast Onlenmelidir. Deterjan ve gidalar ayn ortamlarda depolanmahdir. Kullanilacak un,
hububat vb guvalla gelen driinler paslanmaz celik veva plastik vb rzgaralann dzerine istiflenmelidir. Bu
bélimiin havalandirmasi, camlara sincklik takilmasi ve aydinlatmas yeterli diizeyde olmalidir ve bu
eksikliklerin giderilmesi vitklenici firma sorumlulugundadr.

Depo ging ve ¢ikig kapilan kilit altina alinarak depolardaki gudalar muhafazal hale getirilerek camlardan ve
kapi altlardan hagere girigini engelleyici tedbirler yitklenici tarafindan alinacaktir,  Stok rolasyonuna
uygun depolama vapilmahdir. Idare tarafindan tahsis edilen depo bu sartlara uygun degil ise. yiiklenici
gerckl tadilat: yapacaktir, Depolarda veya koridorlarda sinek ve hascre korucu en az iki adet sinck kovucu
cihaz bulundurulmalidir,

Depo anahtarlar; idarenin tayin edece@i yemekhane sorumlusu veya lage-depo memuru ile yilklenici
sorumlusunda bulunacaktir,

Yemek yapumnda kullamlan malzemelerin saklandigi (depolandipi) mekanda yemek yapinn ile ilgili
olmayan yabanc: higbir arag, gereg ve malzeme bulundunilmayacakur.

Depolarda 1 glin éinceki yemeklerin kalintilan bulunmayacakur,

Tahta kasalarda depolama olmayacak., Depolamada plastik kasalar kullanilacakur,

Depoya konulan malzemelerin agizlart kapak veya stree film ile srtili tutulacakin,

Depolamada gapraz bulayma olmamasina dikkat edilecektir,

- Yiyecekler kendi sinifimin durumuna gére uygun depolarda ayn ayn depolanacakhir,

Depo sicakhk konirel ve temizlik kontrol formlan kontroli ve termizhgi yapilacak ilgili yerlerin kapisinda
asih bulundurulacak ve 2 saatlik imza féyleri ile kontrol altinda tutulacaktir,

Mutlak Mizmetlerinin yiirtitilldigi mekinlarda vuku bulacak harsizlik olaylanna karst yiiklenici perekli
onlemler alacaktir. Hirsizhk vuku buldugunda hastane idaresi sorumluluk kabul etmeyecek ve hirsizlhiktan
dogan zarar yiiklenici tarafindan karsilanacakur,

- Soguk depolarda nem oram % 75-90 olmahdir. Bunun igin nemdlger alet (Higrometre) bulundurulmalidir,

Depolarda kullanilacak termometre dijital g@stergeli, ¢aligir lermometre olmalidir

Kuru depolarin gerekli gekilde havalandinimasi igin onlemler alinmus olmahdir. Kuru depolarda nem oram
% 60-65 olmalidir, Bunun i¢in nemélger higrometre bulunmahidir,

Muayene ve denctim komisyonunun kontroliinden geemis yiyecekler dayamkhlik slresine glire kuru depo
veya soguk hava deposunda saklanacaktir. Et, tavuk, siit, yogurt. yumurta, peynir, taze scheze ve meyveler,
tereyagi vs. meveut olan sofuk hava deposunda muhafaza edilecektir.

Yemeklerde kullanilacak malzemeler depolarda agzi agik, yerde ve diizensiz bir sekilde istiflenmis ve
ctiketsiz nlmavacaktir,

. Dondurulmus tiriinler -18°C, diger gida malzemeler: +4°C" de muhafaza edilmelidir,

Alman gida malzemelerinin soguk hava depolarinda bekletilme stireleri agagida verilmistir:

Malzeme Sopuk hava deposu
Et 3 piin
Tavuk, hindi 1-2 giin
Rahk I giin
Pastérize siit, yogurt. ayran | glin
Peynir(tuzsuz) 1-2 giin
Peynir 3-4 giin
Yumurta 7 giin
Sebze ve meyve 1 giin

Mutfagin sicakh@: yazin 18 derece, kismn 22 dereee olmalidir. Havalandimma 1gin gereken bakim ve tadilat
tamirat wgler idarcnin onayi alinarak firmaca yaptinilacaknr.,
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YEMEK MALZEMELERININ HAZIRLANMASI

Sebzeler ve salatalar diyet uzmanmin izni olmadan bir giin 6nceden dogranmayacaktir,

Yemegin hazirlik asamasinda renk kodlamasi olan dograma bloklar: ve bigaklar kullamlacakir.

Hazirhk esnasimda personel maske, bone, cldiven, tek kullanimlik kolluk kullanacaktir

Kiyma kullamilacag: zaman mutfakia cekilecekir, Et yemeklerinde tosun eti, kullamlacak. Gerekirse etler
kuzu veya dane etinden yaf veva siniri alinmig yekilde olacakur,(Kegi eti kullamimayacaktir,)

Higbir surette artan yemekler diger bir 63iinde veva erlesi piin servise sunulmayacak ve baska yemek
yapiminda kullamlmayacaktir

Meyveler ve sehzeler her mevsime gore degisik olup yikanmis ve klor sollisyonu ile dezenfekte edilmis
olarak dagitilacaknir.

Bir kez ¢ozdurilmis gida hemen kullamilmali, tekrar dondurulmamalidir. Yiyecegi goedirme islemi
orijinal ambalaji iginde gozdiirtilecektir. Cozdirme islemi buzdolabi igerisinde yapilmalidir,  éziilme
SONUCU s1zan sivinin ¢evreye bulagmamasi igin bir kap icerisinde olmahidir,

Guinliik tilketilen taze sehze, meyve vb. gibi mda maddeleri klorlu su 1le yikanacaktir,

YEMEGIN PiSiRILMESI

Yemeklerin pigirilmesi Agr Efitim ve Aragtirma Hastanesi mutfaginda gergeklegtinlecektir. Pisirme isi en
son teknolojiye uygun usullerle el degmeden gerekli alet, arag ve ekipmanlarla ve kalifiye aggilarla
yapilacaktir. Yeimcklerin pisirilmesi esnasinda asgilar eldiven, bone, maske, kolluk ve énlitk kullanacaktir.
Mutfakta pisirme esnasinda kesinlikle bakirdan ve aliminyumdan (pastane bélimii hari¢) imal edilmis
malzeme kullamlmayacaktir. Hazirlama, tiim pisirme ve tasima hizmetlerinde kullanilan malzemeler TSE
standartlarina uygun paslanmaz gelikten firetilmis olacaktir. Ogle ve aksam yemekleri, yemek saatinden
once dagitima hazir olacak sckilde mutfakta pigirilmis olacakur, Yiiklenici her ogiin belirlenen saatler
igerisinde hijyenik kogullarda ve uygun agiz sicakliginda yemek servisinin yapilmasi i¢in gerekli tedbirleri
almak zorundadir.

Yemek pigirme esnasinda yemegin dzelligine gore et kullamlacakur.  Ornegin Yemek hayvanmin
rostosundan yapilan bir yemekse hayvanin rostosu diginda farkli bir et kullamlmayacaktr

Diyetisyenin izni olmadan yemekler | giin dnceden pisirilmeyccektir. Yemekler sunu lacag: glin sabah saat
07.00"dan dnce pigirilmeye baslanmayacaktir.

Yemeklerde (doner harig) igyaf, kuyrukyab, donyagi vb, kesinlikle kullamImayacaktir. Idarenin verecegi
karar dogrultusunda yemeklerde zeytinyag ve bitkisel sivi yaglar kullamlacaktir. Kullanilacak sivi yag
teknik sartnameye uygun olacaktir,

Yemeklerde mevsimine gire salga verine domates kullanilacaktir.

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

Tavugun boyun ve kuyruk kism boliimleri kesinlikle kullamlmayacaktir,

Pilav, makamalur ve hamur iglerinde kaliteh ve bitkisel yaglar kullarulacakur.

. Konserve yiyecekler ile muayene ve denetim komisyonunun izni disinda yemek vapilmayacak, bunun

yerine usuliing uygun olarak paketlenip dondurulmus vivecekler kullantlacaktr.,

. Salatalarda sizma zeytinyag kullamlacakur,

Kizartmalarda kullamlan yag bir kez kullamlacak, kullanilng kizartma yaglari higbir surette yemeklerde
kullanilmayacaktir.  Mutfakta yapilan kizartmalardan sonra cikan kizartma yaglan muayene ve kontrol
komisyonu huzurunda atik yag toplama varillerine dikillecek ve diizenli araliklarla imha edilip, belgeler
idareye sunulacakur,

Hamur isleri, siitli mamuller, meyve kompostolan, asure. dondurma, cezerye, helva (un, irmik) vs gibi
tathilarin firetimi yiiklenici tarafindan vapilacaktir. Mamul olarak satin alinmayacaktir. Yiklenici hastane
idaresi gerek gordiigi takdirde imalathanenin denctiminden sonra hazir tath alabilecektir, Tath alinacak
imalathanenin Ghda, Tarm ve Hayvancilik Buakanhfondan firetim izin belgeleri olacaktir. Tath wve
kompostolarda tatlandirier  olarak  sadece toz yeker kullamilacak suni  tatlandincilar  ve glikoz
kullamlmayacaktr, Aymi sekilde siitlii tathilann firetiminin de dogal pastorize siit kullanilacaktir. Siit tozu
higbir yiyecefie katilmayacaktir.

Yemek numunelerinin saklanmast igin yiiklenici ayr bir buzdolab: bulunduracak. numuneleri depolarda
muhafaza etmeyecektir.

Tum yemekler yeterh siire ve 1sida pisirilmelidir.




10.

13.
14.

15,

rJd

YEMEGIN SERVIS EDILMESI

Yemekhanede yemek dafiiim sirasinda yemegin izelligine gére nane, kekik, pul biber bulundurulacakiir.
oiit, dayamkh tetrapak kapalt kutularda, yogurt kaselerde, ayran agzt kapal tek kullammbhk bardaklarda
verilecektir.

Garsonlar ve aggilar yemek dagitim aninda eldiven, bone, maske, kolluk kullanmak zorundadirlar.
Yiikleniei talep sahiplerini yemelk yetersizlifi nedeniyle geri gevinmemek, idarenin gdriisi alinarak avni
nitelikte vemek iiretmek zorunlulugundadir,

Normal yemek alan hastalann kahvalu, ogle, aksam yemeklerinin ve klinik diyetisyenlerinin gerekli
gordigil hallerde ara kahvaltilarinm (1, 2 veya 3 8giin olabilir) dagitims yapnlacakur,

Hazirlanan &glen yemegi saat 11" da kat mutfaklarma ve tim yemekhanelere yiiklenici taralindan
gdnderilecektir,

Klinikte yatan hastalann agiinlerindeki bulagik tabaklan yemek bitiminden sonra en gec 30 dakika
igerisinde hasta baglarmdan alinarak, toplanmus olacakur,

Yemek dagitinu ve servisinde tekli posetli kagit pecete, paket tuz, jelatinli kiirdan, paket karabiber ve paket
kolonyal mendil verilecektir. Yemegin 6zelligine gore ketgap, mayonez, kekik, nane vb. baharatlar servis
hankosunda servisten once konulacak ve servis siiresince dolu bulundurulacakbr,

Pigirilen yemekler, hastane vemekhane ve klinik mutfaklarina 151yl uzun siire muhafaza eden, dikilmeyi
onleyen, kapah gastronomlarin konuldugu thermobox (1styr koruyan) yilklenici personeli tarafindan
tagimacaktir. Klintk mutfaklarina bu sekilde taginan yemeklerin hastaya servisi; iginde orijinal porselen veya
kaliteli melamin tabaklar bulunan termos tepsilerle veya idarenin onayiyla tabldot tepsi ile yapilucakur. Bu
malzemeler yiklenici tarafindan temin edilecektir. Mutfakia pisen yemekler yemekhanede benmariler
aracthii ile sicak olarak servise sunulacaktir. Yemekhanede yemek servisi, selfservis tepsilerde, Gida,
Tanim ve Hayvancihk Bakanhgmin Gida ile Temas Eden Maddeler hakkindaki yonetmelige uygun
tabaklarla yapilacaktr. Kirk ve gatlak malzeme kullamimayacaktir.

Yilklenici tarafindan tiim yemekhanelerde her masada masa drtiisii, tuzluk, karabiberlik, pul biberlik,
sirkelik—yaghk, pogetli kiirdan, kaliteli dispanser pegete bulundurulacaktir. Yemekhanelerde, uygun
yemeklerde kullamlmak iizere baharat biifesi (kekik, nane vb. ), sos biifesi { mayonez, ketcap) bulunacaktir,
Porselen yemek tabaklari, su bardagi, yemek—tath ¢atal ve kasigi, yemek ve meyve bigaklari, servis tepsileri
viiklenici tarafindan saglanacaktir,

Personel yemekleri, hastane yemekhanelerinde yilklenici elemanlarinea dagiimda yukaridaki sartlara
uymak koguluyla kesintisiz olarak yapilacaktir.

- Yogun bakim. ameliyathane, anjiyo ve benzeri bblimler gibi personclin yemegini galistify yverde yedigi

birimlere ve bulagici hastalik nedenivle gereken hastalara tek kullanmmlik képiik, gatal, kagik vb. malzeme
ile yemek verilecektir. Personelin gece kahvaltilan kopilk kaplarda (aga1 kapah dort gozlii) vaplacaktir.
Idare tek kullammlik malzemeler (kopiik, kase, tabak, gatal, kasik, bigak, bardak gibi) icin ayrica iideme
yapmayacaktir, Hasta ve personel yemeginin normal yemek saatinin disinda verilmesi gercken hallerde
personel veya hastaya yemegin sicak olarak ulagmas: safilanacaktir.

Asure ve siitlag gibi tathlar kaliteli tek kullammlik aga kapali kaplarla servis edilecektir.

Yemegin pisirilip hazirlanmasy, ilgililere servis ve servis sonrasi hizmetlerde hijyenik sartlara uyulmas
vyiiklenici tarafindan saglanir. Bu konuda sorumluluk viiklenicinindir.

Yemekhanede kullanilan porselen tabaklarla hastalarin kullandig tabaklar kesinlikle karistinlmayacaktr,
Hafta sonlan ve gerckiiginde diizenli olurak hastalarin yemek tabaklan ve lepsileri dezenfekte edilecektir.

YEMEKLERIN TASINMASI VE DAGITIMI

Yemeklerin nakli temiz ve uygun kaplarda (termotrans 1s1 yaliimh yemek tagima sisterni) agzi kapakl,
disartyla temas etmeden ve sicakhin koruyacak termoslarla vapilacak. yemek tagimada kullamilacak arag
bayka amaclarda kullamlmayacaktir ve tzeri értiili araclar ile yapilacaktir.  Yemek swcakhklarinin
korunmasi igin yemek servisinde kullamlan termo tepsilerin imalal maddesi politiretan olacak ve ozel
izolasyonu sayesinde tepsi iginde aym sicaklan sicak, soguklari soguk, tazeler taze olarak kalabilen,
gozlerinde porselen tabaklar bulunduran yemeklerin birbirine kangmasini engelleyen kapakh tepsi decllign
tagiyacakur.  Yemek dafitinm ve servisinde tekli posetli kigit pecete, paket tuz, jelatinli kiirdan, paket
karabiber ve paket kolonyalt mendil verilecektir,

Yemekhanelerde ilgili 6giin veya ogiinlerinin yemek malzemeleri disinda malzeme bulundurulmamas:
gereklidir.
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Biitiin gida maddeleri temiz kaplarda, termobox kutularda ve dis tesirlere karsi muhafazal ve Grtiilii, toz,
yafmur gibi etkenlerden korunacak sckilde rafl, gida tasimaya tizel paslanmaz ¢elikle iy yiizey kaplannug
arabalarla nakledilecektir. Nakil arabalarinda hichir sekilde insan tasinmayacaktir. Nakil arabalunina
vilklemelerde galos, bone, maske, kolluk kullamimas: zorunludur.

Yemekhanelerde yemek masalan her bosaldiginda masalann tizerindeki artik maddeler topluanacak, ckmek
ve su servisleri yenilenecektir,

Muhtemel ver degiyikligi durumunda yemek pisirme, dagitim, servis ve bulagik yikama hizmetlerinin
aksamamasi i¢in yiiklenici gerekhi dnlemleri alacaktir,

Yeterli sayida yemek ¢ikarlmamasi halinde kurum yiiklenici hakkinda cezai islem yapacaktir,

Bulunan ¢8p toplama mahalline kendi imkanlaryla nakil edilecek. gerek coplerin gerek diger artik
maddelerin ve pis sularin bahge ve gevreyi kirletmesine meydan verilmeyecektir. Yemek artiklan kalin
plastik torbalara konularak ¢opliige gotiiriilecek. evsel auk kismma atilacak ve agzr sizntt olmayacak
sckilde kapatilacak, bu posetler yiiklenici yiiklenici tarafindan kursilanacak ve ticret talep etmeyeceklir.

Yaz kig yemekhane havalandinlmast igin gerekli sistemi kuracak ve kurdugu sistem igin idareden onay
alacaktir. Bu igler igin hichir ticret talep etmeyecektir

Yiiklenici tarafindan pigirilen yemeklerin (benmarilerde) sicakhiklart muhafaza edilerek servis yapilacaktir,
Sicak yemekler 65°C-70°C" de 3 saati gegmemek kosulu ile soguk vemekler 4°C nin altinda muhafaza
edilmesi gerckmekiedir.

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

verilmeyecektir,

. Kat mutfaklarinda yemek servisi sonrast tepsi ve tabaklar servis vapmakla vitkiimlii personel tarafindan

toplanacak. hijyen kosullarma uygun olarak bulagik makinesi ile vikanacaktir.

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

yemek arabalarint hastanin basina ¢ekeceklerdir

Yemek servisi sirasinda yemek dagitimyla gdrevli personel maske, pudrasiz latex eldiven ve
bone kullanacaktir.

Yogun Bakimlar gibi 6zelligi olan biliimlerde, hastanin yemegini gee yemesi hallerinde veya ag kalan
hastanin yemegi hastamn uygun olacag zamanda verilecektir.

Yemek servisi dagitum, bulagik toplama, yikama, genel mutfaga inis ve cikislarda girevli  personel
sessiz olacakur,

Yemcek saatlerinde (Ramazan aywinda, caliyma saatinde dejisiklik olmasi durumunda vb) depisiklik
yapabilecektir,

[daremizee hizmet verilmesi protokoller ile kararlagtirilmis ek bina ve diger kurumlara yemek tasima ve
dagitim ve sonrasi hizmetler yitklenici firma tarafindan gergeklegtirilecektir. Bu iy igin gerckli personel ve
tim malzeme ve ekipmanlar yiklenici firma tarafindan Karsilanacaktir, Hamur Devlet Hastanesi
yemekhanesinin masa-sandalyesini de yiiklenici firma temin edecektir,

Hasta ve hasta refakagilerinin yemekleri bizzat hasta odalarina potiirilecektir.  Personel yemekleri ise
belirlenen yemekhanelerde ayn avir self servis scklinde dafmum vapilacaktir. Yemekhaneler, tahmini
yemek saytlan ve yemek dafitim saatleri asagida belirtilmigtir.

Personel Yemek Saatleri:
e

Dagitim saati Dagitim yeri
Sabah | 06.15 - (730 aras: Klinikte 24 saat nébet tutan personele
Ofle 11.55 - 13.30 aras AEA hastanesi ve binmleri Yemekhaneleri
Akgam | 17.30 - 18.30 arasi AEA hastanesi ve birimleri Y emekhancleri

Hasta Yemek Saatleri:

Dafinim saat Duagitim yeri
Sabah 06,15 - 07.30 aras Hastanenin tiim servisleri
Ogle 11.45 - 12.45 arasi Hastanenin tiim servisleri
Aksam 17.30 - 18.30 arasi Hastanenin tiim servisler
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Diyet Yemekleri Saatleri :
Dagitim saati Dagitum yeri
Sahah 06.15 - 0730 aras: Hastane Servislen
Ogle 11.45 - 12,45 arasi Hastane Servisleri
Aksam 17.30 - 18.30 aras Haslane Servisleri

Not: Bazi dzel durumlarda bir kisim diyet hastalan icin vemeklerin saal ve ogiin sikhginda degigiklik
yapilabilecek ve yiiklenici bu konudan haberdar edilecektir.

- Hastane idaresinin istegi halinde yemck servisinden 2 saat dnce olmak fizere yikleniciye haber vermek

kaydiyla giinliik kahvalti ve yemek sayisina ilave istenilen miktar sayida vemek ve kahvalti (mesai saatleri
iginde hastane idaresi ve diyet uzmanhginin istemiyle niesai saatleri thyinda 1se Néb, Sef, Nob. Mem., Nob.
Supervizor tarafindan tutanak olusturmak kaydiyla) yiiklenici tarafindan temin edilecektir.

23. Yemek servisi personel ve hastalara olmak iizere iki kisimda olacaktir
- Yemek salonunun estetik ditzenlemesi yiiklenici tarafindan yapilacaktic (Masa értiist, ¢igek, tablo, perde,

stk ditzenleme vb). Yiikleniciye yemekhane tesliminden sonra yemekhaneyi boyatacaktir Ayrica kontrol
komisyonunun belirledigi tarihte (ki bitisi bahar baslangici) yemekhanelerde ve mutfakia perckli olduguna
karar verilirse boyama yapilacaktr. Boya rengi, ozellikleri ve dekorasyon hastane divetisyeni ve idare
onayina sunulacaktir.

Hastanemizde ¢aligan yemck sirketi personelleri (garsonlar) yemek ve ara ogun servisi yapildiktan 15-30
dk sonra odalar dolasarak bos tepsileri toplamali, gerekirse tekrar kontral vaparak hasta odalarnda hos
tepsi kalmadigindan emin olmalidir.

. Servisi yapan personel temizlik ve pgorgi kurallarina uyacakur. Konuyla alakali 3.uyandan sonra isten

¢ikarma iglemi beslenme ve diyet bdlimi ve yiklenici firma ortakhifinda igten ¢ikarma iglemi
yapilabilecektir,

Yiiklenici hastanc idaresi uygun gordiigi tukdirde gérev verinden ayrilamayan hastane personeline paket
yvemek verecektir

*8. Servis alaninda sicak yemcklerin sicak, sofuk yemeklerin ise soguk dagimilmas: icin viiklenici tarafindan

gerekli Onlemler almacaktir, Bu konuyla ilgili malzeme temim veya meveut malzemelerin (benmari,
termobox, 1zorterm tepsi vb gibi) tamir iglemi yitklenici tarafindan yapilacaktr,

- Yemekhanelerde masalarda limon suyu, nar eksisi, zeytinyap, tuz, karabiber. pul biber, kiirdan, pegetelik

bulundurulacaktir.

MUTFAK HIZMETLERINDE TEMIZLIK ISLERININ YURUTOLMESI

Yiklenic kullandigr tiim mekanlarin temizliginden sorumludur.  Mutfak, vemekhancler ve klinik
mutfaklanmn her tirlii temizligi vitkleniciye aittir. Bu bélimlerde ayda en az 4 genel temizlik (fayans,
dolap, evye, davlumbaz vb) yapilacak, uygun temizlik iirtinleri {(yag goziicu, kireg coziicii vb) kullanilacak,
her tirldl temizhik malzemesi, saghk ve hijyen kurallarina uygun &zellikie olacakur. Temizlik islerinde
kullamlabilecck tiim arag-geregler eksiksiz olacaktir.

Mutfagin vemck yapilan boliimiine giriste i¢inde dezenfekian madde bulunan kiivet veyd paspas
konulacakur,

Yemek yapilan yerde kapi ve pencerelere zararl canhilanin girmesini engelleyici dnlemler almacaktr,
Mutfakta pisirme alam digindaki yerlerin ve vemekhanenin temizligi kat otomatr ile saglanacaktir. Mutlak
ve klinik efislerinde kullanlan ¢op kutulari kapakh ve pedalli, igerisi naylon torbalt olacakur, Yemek
servislerinden sonra yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklannda olusan qopler biriktirilmeden hastane
idaresinin belirledigi yere agizlart baglanarak dokilecektir. Yiiklenici copleri tasirken ¢dp sularimn
akmamasi igin gercken Onlemleri almakla yiikimlidir. COp toplama araci ile yemek ve ecrzak
taginmayacaktir. Bu duruma uyulmadifs takiirde sozlesmede yer alan cezai islemler uygulanacakur.
Mutfak atiklannin logarlara verilmesi durumunda firma bu logarlanin bakim ve temizlik islerini
iistleneccktir. Logarlarin ukanmasin dnlemek amaciyla siizgec takilacak, gerckli giderler vilklenicive ait
olacaktir.

Yiiklenici yemekhaneler, mutfak ve kat mutfaklaninda dus, tuvalet, lavabolara sivi sabunluk takacak. iginde
stirekli dezenfektanh sivi sabun ve vaninda dispanser havlu kagt  bulunduracaktir.
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7. Yiiklenici, yemek yapimi ve sonrasi temizlikte kullamlan her tirldl temizlik malzemesini (idarenin kabul
edecegi sekilde) kendisi temin edecektir. Yiiklenici faaliyer gosterdigi mekanlarm ve kaplarn her tiirli
temizliggini hijyenik kogullara uygun olarak kendisi yapacaktir,

8, Bolumlerin temizligi ile ilgili bir temizlik programi ve adimlarmi belirten gizelge olmalidu, Bu program
alan ve arag ve gereglerin temizlik aynntilanm, temizliginin ve kontroliindin ne zanan ve kim tarafindan
vapilacagim belirten aynintilan igermelidir. Béltimlerde temizlik ve kontrolle ilgili saatlik imza cizelgeleri
bulunmalidir. Aynca elde yikanan bulagiklarn yikandigr suyun degistinlmesi ile ilgili saatlik imza foyii
kullamimalidir.

TEMIZLIKTE UYULMASI GEREKEN KURALLAR

Hijyenin saglanmasi i¢in noksan ekipmanlar yitklenici tarafindan temin edilecektir. Yiiklenici tim formlar
ve kayitlan (numune kontrol formu, depo sicaklik kontrol formu, hijyen kontrol formu vb formlar) giinliik
olarak beslenme ve diyet bilimiine incelenmek iizere raporlamak zorundadir. Tiim bu belgeler avlik olarak
dosyalanacakur. Doldurulacak belgeler beslenme ve diyet balimiine sunulacak, onay alindiktan sonra
doldurulmaya baglanacakur. Bu bilgiler giinliik tarihler atilarak teslim edilecektir.

Dezenteksiyon: Hastane temizliginde dezenfeksiyon teriminin kullamldign her alanda enfeksivon kontrol
komitesinin o alan igin uygun gordiigic ve kullamlmasina onay verdigi dezenfektan soliisyonun dogrn
konsantrasyonda ve uypun sekilde kullanilmasi anlagilmalidir. Dezenfektan soliisyonlar hemen kullanim
oncesinde hazirlanmalidar,

Hastane Temizliginde Kullamlmas: Gereken Temizlik Bezleri

Tily birakmayan mikrofiber temizlik bezleri tercih edilmeli. asafidaki tabloya uynlarak bez secimi
yapilmali, kirli bezle temizlige devam edilmemeli, sik bez degistirilmelidir, Kirlenen bezler camasic
makinasinda sicak su ve deteganla yikanip kurutulduktan sonra kullamilmalidir. Bezler 2 giinde 1
dezenfekle edilmelidir,

Biliim Kova Rengi | Bez Rengi
Tuvalet haric biitiin 1slak alanlar San Sar
Biitiin kuru alanlar (kapi, pencere, mobilva) Mavi Mavi
Tuvaletler ve lavabolar Kirmuz Kirmzi
Finn tezgah ve benzeri arag peregler Yesil | yesil

Hastane Mutfagi Temuzliginde Eldiven Kullanumi:

1. Her tir temizlik islemi sirasmda uygun eldiven giyilmeli, islem bitiminde eldiven gikarilip eller yikanmali,
eldivenli cllerle kapr kolu, telefon, masa, vb. vilzeylere temas edilmemelidir, Bulasik eldiveni kirnna,
temizlik eldiveni mavi renkte olmalidir.

2. Tuvalet temizligi igin kullanilan eldivenler difer alanlarin temizliginde kesinlikle kullanimamalidir.
Muttak Temizligi
Temizlik basamaklari:

I Temzlik arabasinda gerekli tim temizlik malzemelerinin bulunup bulunmadig kontrol edilir (kuru
temizlik moplart ve dispenserlan, sivi deterjan, ovma amagli temizlik maddesi, yveterli miktarda temiz sari,
Kirmizi ve mavi temizlik bezlen, tuvalet firgasi, ¢ekgek, furag, kova, eldiven vb). Eksik malzeme varsa
temizlige baglamadan dnce tamamlanmahdir.

2. Mutfuktaki ¢6p kovalarinin iginde bulunan ¢ép posetleri mutfak disina qikarilarak agz baglandiktan sonra

gOp toplama merkezine tagimir,

(Cop kovas: kirlenmis ise yikanarak temizlenir ve kurulamr,

Mutfak temizligi sirasinda toz kaldinlmasindan kagimihir,

Temizhik her zaman temizden kirli alana dogru yapilmalidir,

Mutfuk zemini gekeek ve farag ile temizlenir, kesinlikle siipiirge kullanilmaz.

Mutfaktaki tim ylizeylerin (pencere dnleri, radyatirler, yemek masasi, vb, ) tozu alinir.

Mutfak zemini temiz alandan baslayarak kapiva degru firgalamir ve paspaslanir (su ve sivi deterjan

kullamlir) ve hemen kurulanir (kuru mop ile).

9. Kupi kollan sivi deterjanla yikannus bez ile silinir ve kurulanir.

10. Mutfakta pigmemis et ile temas eden yiizeyler temizlik sonrasinda dezenfekte edilmelidir,

11. Giderler gamagir suyu ile dezenfekte edilmelidir.

12, Haftalik ve ayhk temizlik hizmetleri Cumartesi ve Pazar ginleri yapilacak ve temizlik plam dnceden
sorumlu diyetisyene verilecektir
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Is bitiminde temizlenen yerler ertesi giine temiz birakilacaktir,

Yemek yapimindan 8nce mutfak hijyeni ve personel temizligi tam olarak saglanacaktir

Banyo-tuvalel temizligi:

Banyo ve tuvaletlerin temizligi en sona birakihr,

Kirli mop kat arabasindaki kirli bétliimiine konulur ve temiz bir mopla yerdeki auklar uzaklasurihir,

Dus ve kiivet temizliginden tnce fayanslar, ardindan musluk. dug teknesi ve duga kabin veya dus perdesi
sivi deterjan veya ovma maddesi ile silinmelidir,

Lavabo aynasi cam temizleme maddesi ile silinmelidir.

Lavabo ve kenarlart su ve sivi deterjun veya ovma maddesi ile temizlenir,

Ayni bez yikandiktan sonra lavabo arkasindaki duvar silinir.

Silinen tiim yiizeyler Snce durulanip ardindan kurulanmali kesinlikle slak birakilmamalidir.

Tuvalet temizligi i¢in onee sifon gekilmeli, klozet icerisi sivi deterjan veva ovma maddesi dokiilerek wvalet
firgas1 ile firgalanmal, klozet gevresi ayn bir temizlik bezi (s1vi deterjan veya ovima maddesi) ile
silinmelidir. Silme islemi bitince durulama yapilmali ve 1slak alanlar kurulanmalidir.

Yer suizgeci su tutularak kaba kirlerinden arindinlir.

Tiim zemin mutfak temizliginde kullanilandan farkl bir paspas ile kapryva dogru silinir ve kurulamr,
Tuvalet kagidi ve sabun kontrold yapihr. Eksiklikler giderilir. Sivi sabun kaplarinin iistiine ekleme
yapilmamali, bosalan sabunluk yikanip kurutulduktan sonra tekrar doldurulmalidir,

- Tuvalet temizliginde kullanidan berler (mop, paspas dahil) gim sonunda sicak su ve deterjanla gamasir

makinesinde yikanmadan ve kurutulmalidir.

Ofis ve koridor temizligi :

Ofis temizliginde yukarnida mutfak i¢in tammlanan basamaklar aynen uygulanr.

Kondorda bulunan tam egyalarin (sekreter masasi, oturma grubu, duvar bandi, tablolar. vb.) tozu alinr.
Kondorlar igin ayr bir (ofislerde kullanilandan farkli) paspas ve kuru mop kullanilmalidir, Once ¢ekgek ile
kaba kirler alhinmali, ardindan su ve sivi deterjan ile paspaslanmal ve kurulanmalidir,

Kat bogluklan ve asansirler koridorlar igin tammlandif sekilde temizlenmelidir.

Yemek asansonil yiiklenici tarafindan giinde 3 kez, her yemek servisinden 30 dakika énce temizlenmelidir.
Mobilyalar: Giinlik; toz alma iglemi yapilmalidie,  Haftalik; silme islemi yapimahidir.  Ozelligi olan
makam koltuklan, bekleme sandalyeleri, ¢ekyatlar, kumas kaph diger oturma koltuklan ve vataklar
gerektiginde kuru temizleme yaptinlmak suretiyle temizlenecektir,

(p kovalar: Her doldugunda bogalulmali, giinlik su ve deterjanla vikama iglemi yapilmahdir. Cép
kovalarl paslanmaz gelik. koseleri yuvarlatilmis, el defimeden acilir kapanir dzellikh (pedalli) olmalidir.
Cop kovalan 2 glinde bir gamasir suyu ile dezenfekie edilmelidir.

Camlar: Haftalk silme islemi vapilmalidie. Gereken durumlarda perivodu beklemeden silme islemi
yvapilmahdr,

Perdeler: Ayda bir yikamp itiilenerck temizligi yaplmahidir.

Duvarlar: Gereken durumlarda lokal lekeler silinmelidir, 15 giinde bir kez nemli mop kullamilarak deterjanh
su ile silinmeli ve kurulanmalidir,

Tavanlar : Ayda iki kez toz alimi kuru vakumla yapilmahdir.

Tavandaki lambalar ; Haflada bir kez toz alimi yapilmalidir, Avda bir kez nemli bezle silme islemi
vaptlmahidir,

Radyatdrler : Giinliik toz alim yapilmalidir. Hafiada bir kez petekler firgalanmalidir,

Ahsap bolgeler : Giinlik toz alumi yapilmalidir. Haftada bir kez nemli bezle silinmelidir,

Logarlarin Temizligi: Hastane kanalizasyon sebekesine bagh logarlar her ay periyodik sekilde temizlenecek
veya temizlettirileccktir. Bu temizlik siwusinda kullamlacak malzemeler viklenici tarafindan temin
edilecektir. Mutfak kanalizasyonu mutfikian birakilnmg olan vagh auklar schebivie tikanirsa yitklenici soz
konusu kanalizasyonu tam randimanh galigacak sekilde temizlemekle yiktimldiir, Sozlesme sonunda
yuklenici s6z konusu kanalizasyonu idareye ayni temizlikte tutanakla teslim etmek zorundadir,

Artiklarin Toplanmasi Bulasik Yikanmasi Ve Temizlik Yapilmasi

Hastanemizde kullamlan hasta ve personel vemek araglari (tabak, kasik, ¢atal, bigak vb) hijyenik ortamda
bulagik makinesinde yikanacakur. Bulagik yikama ve temizlik ile tlgili tiim arag, gereg ve sarf
malzemelerinin temini ile sicak su tesisaunm kurulmasi yitklenici tarafindan yapilacakur.

Bulagiklann yikanmasi ana yemekhanede dejil mutfak igenisindeki bulasikhanede gerceklestirvilecektir,




Servislerde dagitim sonrasi ¢ikan bulasiklar kat ofislerinde garsonlar tarafindan bulasik makinelerinde
yikanacaktir.

Bulasik yikama ve temizlik islerinde kullamilan tiim malzemeler TSEK standartlarnng uvgunluk belgesine
sahip olmalidir,

Bulagiklarin yitkanmasinda titiz davranilacak, hafiada bir kez ve gerekligginde hasta ve personel tabaklan
igin dezenfektan kullanlacaktir.

Bulagik yikanilan ve atklarin toplandidg mekanlarda hagere ile miicadelede cn etkin yontemler
kullamlacaktir. Bu konuda idare tarafindan siirekli kontroller yapilacak ve en kiiglik aksakhkta cezai islem
uygulanacaktir,

Bulagik yikamada sicak su kullamlacaktr,

Yemek artiklan servis bitiminden sonra kalin plastik torbalara konacak ve aga sika sckilde kapatilims
olarak derhal gotiiriiliip agz1 kapali uygun ¢ép bidonlanna koyulacaktir,

Bulagik yikama ve temizlik islerinde kullamilan firga, stinger, map, toz bezi, yer temizligi araclan v,
malzemeler her giin dezenfekte edilecektir.

- Yemek sonrasi ve yemek pisirme sirasinda meydana gelen bulagiklar khniklerde ofislerde, mutfak ve

yemekhanelerde ise bu is igin ayrilimig bisltimlerde gergeklestirilecektir,

1. Mutfak Ve Kullamlan Malzemelerin Temizligi
A-Gunlik Temizlik: Giinlik kollandan her tirlii alet ve techizat sicak, deterjanli su ile vikanip yerlerine
kaldinlacak, kullamlan et kittigi, tezgah vb. yerler is bittikten hemen sonra temizlenecektic.  Fi kiitiigii
temizlendikten sonra dezenfektan maddelerle korunacak, yer ve koridorlar giinde 3 kez sicak deterjanly
sularla temizlenccektir.  Cok kirli ve yagh bélgeler agir kir ve yag ¢oziicti maddelerle emizlenecektir.
Sebzelerin ayiklanmas: ve temizligi ¢bp kovalarna yapilacak, temizlenmiy sebzeler pisirme asamasina
kadar gelik kaplarda tutulacaklardir. Sebze yikama evrelerinin, el yikanan lavabolarn, tuvalet, banveo ve
soyunma odalarinin dezenfektan maddelerle temizligi vapilacakur. Multlaga girislerde galog kullamilacakur,
Temizligi yapilan tabak, bigak, kagik, tepsi vs. malzeme islak birakilmayacak, kurulanarak verlerine
kaldimlacakur
B-Haftalik Temizlik: Logar, cam ve duvarlar ve yemekhane temizligi yapilacakur,
C-Aylik Temizlik: Davlumbazlanin agir kir ve yag sokiici maddelerle temizlifi, havalandirma sisteminin
temizlifi yapilacaktir. Mutfakta, 15 ginde bir kez usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire
daha erken ilaglama ihtiyaci dogmasi halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkili
olacaktir. Her ilaglamadan sonra arag-gereg ve ekipmanlar deterjanla yikanacaktir. Haclamada kullamilan
ilaglar CE belgeli, biogtivenlik sertifikali olmalidir, uygun hasere uygun ilag olacak gekilde ilaglama
vapilmalidir,

2. Guda ve Soguk Hava Deposu
A-Glnluk Temizlik: Aski, tezgah ve yerlerin temizligi, depolarin sicaklik ayarlarimin kontrolii.
B-Haftahk Temizlik: Duvarlar, kapilar ve diger verlerin temizligi.
C-Aylik Temizlik: Kuru gida depolarin raf, dolap ve verlerin temizligi.
Gida deposunda 15 giinde bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu sire daha erken ilaglama
ihtiyaci dogmas: halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastane idaresi yetkili olacaktir,

3. Pigirme Sistemi Temizligi
A-Giinlitk Temizlik: Kuzine, islimler, devirme tavalarinmn isi bittikien sonra temizligi, et kiyma makinesi,
sebze dograma makineleri, tulumba makinesi ve diger isi biten malzemenin temizlenip muhafazalanyla
kapatilmasi. Firinlanin kullamldiktan sonra agir kir ve vag ¢oziiciilerle temizhig.
B-Haftalik Temizlik: Stiz konusu alet ve makinelerin derinligine temizligi.
C-Ayhk Temizlik: Havalandirma sisteminin ve daviumbazlarn temizligi,

4. Yemekhane ve Koridorlar

A-Giinlitk Temizlik: Bankolarin, bulasik hanelerin, lavabolarm ve verlerin temizligi.  Kirlenen masa
drtiilerinin degistirilmesi, Masa fstiindeki tuzluk, pecetelik, vb, malzemelerin temizligi.
B-Haftallk Temizlik: Masa ve sandalyelerin deterjanli sularla silinmesi. Su sogutuculann i¢glerinin ve
digmun temizligi. camlann silinmesi, perdelerin temizligi, cam siirahi, bardak. gatal, kagik, vemek
tabaklarimn dezenfektan maddelerle temizlenip durulanmast. Kirli veya temiz ayirt etneden litm masa
artllerin yikanmasi,
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C-Ayhk Temizlik: Duvarlanin ve yerlerin tenuzlenmesi ve gereken hallerde ilaclama  yapilmas:.
Yemekhane ve koridorlarda, 15 giinde bir usuliine uygun olarak ilaglama yapilacaktir. Bu siire daha erken
ilaglama thtiyac: dogmasi halinde kisaltilabilecek olup bu konuda hastanc idaresi yetkisi olacakur.

5. Kat Ofisleri:
A-Giinliik Temizlik: Bulagiklanin yikamp kaldinldiktan sonra tezgahlarin, evyelerin, lavabolarm ve verlerin
temizliginin yapilmasi. Cop kovalarinun yikamip dezenfenkte edildikten sonra kurulanmas:.
B-Haftalk Temizlik: Yemek dagitimn ile ilgili arag ve gereglerin temizliginin yapiimast: dezenfektan
maddelere yatinlmasi; siicih yemek arabalannm ve thermobox' larn temizligi, Duvar ve fayanslarin
silinmesi, cam ve kapilann temizlenmesi, giderlerin kontrol edilmesi ve gerekiyorsa temizlenmesi.
Hastanemizde kullamilan benmariler i¢in diizenli olarak kiree coziiciiler kullanilacakliir.
C-Ayhik Temizlik: Bicek ve hagerelere kargin 15 giinde bir ilaglama ve ilaglama sonrasi genel temizlik.
Ayrica yemek dagitim ayamasinda meydana gelen biitiin kirlenmeler yiilklenici tarafindan temizlenecektir.
Yemekhane miidiirii temizlik ¢izelgesini kendi olusturacakur,

TEMIZLIK MALZEMELERI
Hastane idaresi temizlik malzemelerinin depolanmasini ve titketimini her zaman denetleme yetkisine sahip
olacaktir,
Mutfak zemin temizlifinde 1slak zemine uygun temizlik otomati kullamlacaktir,
Her tiirlii delerjan ve temizlik maddesi Saflik Bakanhiindan iiretim izni alnus frmalann tiriinleri olacak ve
bu bilgiler etiket fizerinde gorilecektir, Tereddlide dustildigi durumlarda ilgili belgeler muayene ve
denetim  komisyonuna  ibraz  edilmelidir.  Etiketleme  kurallanna  uymavan  iirin kesinlikle
kullamlmayacakur. Uriin kalitesi begenilmediginde ise bir baska tirfin ile defristirilecektir.
Yiiklenici. temizlik ve hijven Uriinlerini kullanacak tiim personeli icin agagidaki konularda reorik ve ishas:
efitimleri verecek ve bu efitimlerin tedarikgi deterjan firmasinca da desteklenip belgelendirilmes:
istenecektir. Avrica, diizenlenen bu belgelerin bir kopyasm kuruma periyodik olarak verilecektir,
a. Urilnlerin depolanmasi, tasimmasi ve kullamim sirasinda dikkat edilecek giivenlik kurallann ve
Ukyardim Snlemleri kullamm asamalar mutfagin ilgili alanlarina asih olacaktir,
b, Uriinlerin dogru ve uygulama rtalimatlar dogrultusunda  kullamnu, bulagik makinesinin dogru
kullanimu ve bakim, kisisel hijyen, mutfak hijveni,

5. Muayene ve Kontrol komisyonu yapacag bitim kontrollerde yiiklenicinin anlasma vaptign tedarikei
vilklenici ile ilgili olarak

- Dezenfektan ozellikli toz veya kat deterjan kullanimina uygun pompa veya sistem saglavip
saglamadif,
b-  Araci firma olup olmadif,
e Insan, gevre ve giivenlik hususlarinda sorumluluk uygulamalannm, bulunup bulunmadig
d- Belediye kurallarina uygun, iriin givenlik formu meveut iirtinler kullambp kullamimadii
e- Uriin kalite kriterlerini gisterir analiz sertifikasina sahip olup olmadigi, TSE veva 150 belgelerinin
olup olmadigt aragtinlir ve bu hususlarda yeterli gériilmeyen yiklenicilerin degistivilmesini
vilkleniciden talep edebilir. Bu husustaki degigim talebi en geg | hafta i¢inde saglanacaktir.
Temizlik gorevlileri tarafindan temizlik esnasinda biiro esyalarinda badana ve bovalarda tadilat gerektirecek
bozulma meydana geldiginde durum bir zabitla tespit olunacak. yenileme ve onarm ytiklenici firma
tarafindan yapunilacak.
Firma tim temizlik malzemesi arag ve gereglerin dmeklerini hastane idaresine getirecek, bu malzemeler
Hastane Miidiirii, Diyetisyen, Enfeksiyon Kontrol hemgireleri tarafindan onaylandiktan sonra uygun
goruldakleri takdirde firma ise baslamadan 6nce malzemelerin % 20°si makine ve ekipmanlarin tamann
hastanc ambar deposuna teslim edilecek. Malzeme ve gereglerin gerive kalan kismi % 20°lik dilimier
halinde 4 ayda bir hastane ambar deposuna teslim edilecektir. Bu malzemeler yemekhane sorumlusy ve
diyetisyenin kontroliinde ambar depo sorumlusu tarafindan dagitilacakur.  Yilsonu itibanyla (ihalenin
bittigi tarih) artan temizlik malzeme ve gerecleri hastane ambannda kalacak, Yiiklenicive teslim
edilmeyecektir. Firma yalmzea (amortismanli) is makinelerini alacaktir,
Temiziik ckipmanlan; eskidikce, dzelligini yitirdikge, idarenin  istefii  dogrultusunda venisi ile
degiytirilecektir,
Yiiklenici tarafindan alinacak olan temizlik malzemelerin miktarlan agagidaki tabloda verilmistir.
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Mutfak ve Yemekhane Hizmetlerinde Kullamlacak Malzemeler

5 N. | Temizlik ekipmanlari{Amortismanl) 12 Ayhik Birimi
B Miktar
I | C8p tagima arabasi 120 It. kapasiteli ' "-3(1_ Adet
2 | Kombine kat arabas 2 Adet
3| Presli cift kovali Paspas yikama arabasi 10 Adet
4 | Celik ¢6p kovasa bilyiik (50 litre Pedalli) 40 o
S5 N. | Temirzlik Malzemeleri ) Miktarn Birimi
I |Cekpas (80) cm 50 | Adet
2 |Bulagik Teli 300
3 | Bulagik Stingeri{en: 13£2, boy: [8+2) 500 L]
4 | Kurulama Bezi(Tiilbent) ) 1. 000 Metre
5 |Bulagik yrkama eldiveni (large, X Large) 250 Cift
6 | Cop Poseli(80x110) 50, 000 Adet
7 | Cop poseti (100x140) 3. 000 w
8 | Biiyiik boy sert yer firgasi N - 30 2
9 | Kafit pegete (igerisinde tek tek ambalajl baharat seti kiirdan, lck posetli) | 1.000. 000 Pakel
10| Bone 30. 000 Adet
11 | Maske - 50. 000 &
12| Swvi el sabunu (Antibakteriyel) 7500 Kg,
13 | Banyo sabunu i _2_§ - Adet
14 |Isluk mop gerec 25 __Adet
15 |Islak mop (Mikro fiber Kumagtan) 7500 Adet
16 | Tel Nemli paspas gereci(85 cm) 25 Adet
17 | Nemli paspas(85 cm Mikro fiber kumagtan) 150 Adet
18 | Yer yikama Deterjan (dezenfenktanh) - 4.000 Kg.
19 | Z Katlama Kagt haviu (200°liik paketlerde) 3.000 Paket
20 | Tuvalet kagud (200 My) 175 Rulo
21 | Afur kir ve yag giziicli (Kazanlar igin) . 2.000 Kg.
22 | Kireg ¢oziicii (kazanlar igin) - 500 _ Kpg.
23 | Camasir suyu 6000 Kg.
24 Eldiven (non steril, pudrasiz Medyum ve large) 100, 000 Cift
25 | Bulagik yikama deterjani (elde) - 2.500 Kg.
26 | Sivi sabun aparati(abs) (paslanmaz gelik) 50 Adet
28 | Lavabo fircas: 50 Adet
29 | Galosg S0, 000 Cift
30 | Temizlik bezi(40x40) (mikrofiber)san, mavi, kirmiz, yesil) 1. 000 Adet
31 | Firm eldiveni(lsiya dayanikli) ) 20 Adet
32 | Fl Dezenfektam 90 Ky
33 [Klor solilsyonu 50 E "
34| Su Gegirmez Bulasik Onliigi 50 Adet
|35 | Paslanmaz gelik yiizey parlaticr 20 Ke |
36 | Krem Yiizey Temizleyici(konsantre, amonyakl) 200 Keg
37 | Kagnt havlu aparati(Z Katlama) RN 10 Adet
38| Plastik Catal 400. 000 Adet
|39 [Plastik Bigak_ _ 400, D0OD Adet
40 | Kopiik Tabldot( dort gozlii ve kapakh) 400. 000 Adel
41 | Kopiik ¢ay bardag (240 ml. ) - 150. DOO Adel
42 | Plastik ¢cay kasif 150 000 Adel
43 | Yag ¢02 bulasik makinesi igin =~ 2.000 Kg |
44 | Bulayik yikama deterjani (makine igin) 3.000 Kg
45 | Parlatici (makinada) . 1.500 | Kg
46 | Kireg ¢dzilicii madde (makinada) 2000 | Kg
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47 | Daldirma maddesi (makinada) 2000 | Kg |
48 | Dezenfenktanl paspas 4 | adet
49 | Camsil B 600 Kg
50 | Firga ve kiirek takimi 30 Adet
31 | El kurutma makinesi 3 Adet
52 | Pas stkiicii B 300 Kg
|53 | Oda parfiimii (yemekhancler i¢in)( I litrelik) 100 Adet
54 | QAC bazh hijvenik paspas dezenfektam 250 Kg
55 | Kapakh tek kullammlbik kase (11.5cmx5 em-350 ml sert plastik) 200.000 Adet
56 | Kilith plastik seffaf paket(SemxSem ve TemxSem 100 i paket) 2.000 Paket
37 | Streg film(17 mikron, en: 45¢m uzunluk 150 metre) 500 Rulo
|98 | Streg Film Dispenseri (streg filme uygun zellikie) 7  Adet
39 | Aliminyum falyo(12 micron 45 ¢m x 100 m) 250 Rulo
60 | Polietilen dograma blogu temizleme-kazima aparat 5 ~ Adet
61 | Dispanser pegete(200-250"1ik) 20.000 Paket
62 | Dispenser Pegetelik 200 Adet

Mutfak yemekhane ve kat ofislerinin temizliginde bunlara ilave olarak Enfeksivon Kontrol Komitesi'nin
onay verdifi dezenfektanlan kullanacakur. Yiklenici idare tarafindan kabul edilen dirtinleri aynen temin
edecektr,

FIRIN ELDIVENI: Uzun konglu, hes parmakly, 250°C 1stva dayanikli olacaktir. Keviar eldiven olacaktir.
GALOS: 8 micron dlgiilerinde, mavi renkte olacaktr.

MASKE: Tela kumagtan, beyaz renkte. ¢ift katl olacaktir. Burun ks bitkilebilir olmali, Buruna rahat
oturmahidir. Kulak arkasma gegirmeli olmahidir. Iple baglanabilir Szellikte olmamalidir.

KOMBINE KAT ARABASI: Viiksck ozellikli polipropilen ve %100 gelik pargalardan imal edilmis
almalidir.  Uzerinde farkh kullanimlar igin renkli kovalar bulunmaktadir. Uszerinde 1 adet giip torbas:
tagimaya uygun germe ¢ubuklart bulunmalidir.  Sap tutucu gibi pek gok aksesuar peeme seklinde monte
edilmelidir. 3 rafi olmaludir, Uzerinde 2 adet 18 It'lik presli mavi, kirmuzi kova ve farkls kallammlar icin 4
adet renkli (mavi, kirmiz, yesil, san) 6 1U'lik kovalar bulunmaktadir.

PASPAS YIKAMA ARABASI (KUQUK): Yiiksek deellikli polipropilen ve %100 celik parcalardan imal
edilmis olmahdir. Uzerinde 2 adet 18 1t'lik presh mavi, kirmizi kovalar bulunmaktadir,

ISLAK MOP: 700 kez yikanabilir olmahdir. Yilksek su emme dzelligi olmalidir. . Zeminde rahatca
kayabilir 8zellikte olmalidir. Mikro fiber kumastan olmalidir.

NEMLI PASPAS: 700 kez vikanabilir olmalidir. Yiiksek su emme dzellign olmahdir. Zeminde rahatga
kayabhilir dzellikte olmalidir, Mikrofiber kumastan olmalidir.

[SLAK MOP GERECI: Supi aliiminyum olmalidir. Mop takifan kismu aliminyum olmahidir. Saplarda elle
uyum saglayan elin kaymasint engelleyen plastik materyal bulunmalidir

NEMLI PASPAS GERECI: Sapi aliiminyum olmalicir. Paspas gecirilen kismi tel olmalidir, Saplarda elle
uyum saglayan elin kaymasin engelleyen plastik materyal bulunmalidir

TEMIZLIK BEZi: Renk kodlu (mavi, kirmizs, sar1, yesil), hav brrakmayan mikrofiber bez olmahdir. Islak,
nemli ve kuru kullanim igin uygun olmalidir.

TEMIZLIK KIMYASALLARI

AGIR KIR VE YAG ¢OZUCU: Alkali madde olarak Sodyum metasilikat icerecekiir. Fk olarak ayiric
maddelerden EDTA sodyum tuzlan da ilave edilmelidir. Durulama  ile kolay uzaklastinlabilic olacakir.
Korozyon etkis: ¢ok az olacaktir, hatta korozyondan koruyucu olmahdir.

KIREC COZUCU: Asit madde olarak nitrik asit igerecektir. Korozyon inhibitirt maddeler de ck olarak
karisimda bulunmalidir,

BULASIK YIKAMA DETERJANI(ELDE)Y: Anfoterik yilzey aktif ajanlar (sodyum alkin benzen siilfonat,
sodyum lauril siilfat) ve Anyonik yitzey aktif ajanlar birlikte karnsim halinde bulunmalidir. Kansimdaki
ylizdesi en yitksek olan maddeler anfoterik yiizey aktif maddeler olmahdir, ivi emillsifiver dzellige sahip
olmalidir.  Asit ve alkalide sabit olmahdir. Sert sulara karsi toleransh olmalidir.  Bakterisidal tizelligi
bulunmahdir. Nemlendirier (lanolin) icermelidir.

EL DEZENFEKTANI: Dordineiil amonyum bilesikleri (QACs) igereceklir.
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SIV1 EL SABUNU: Gliserinli, parfimlt, nétr PH'da antibakteriyal dzellikie, iyi kipiiren cinste ve koyu
kivamda olacaktir,
DEZENFEKTANINI GOSTERMEYEN HIJYENIK, DEZENFEKTANL] PASPAS
Kenarlar ve iisti kapah olmalidir,
3 em kalinli@inda dzel filtresi bulunacakur,
Kir ve pislikleri tutmahdir,
Yitksek dansitedeki malzemeden yapilnmg olup, saglam monoblok vapida olimalidir.
Kolay temizlenebilmelidir.
Yiizeye kopilkltl sivi dezenfektan ¢ikmalidir,
Etkisi devamh ve giiglii olmalidir.
Puspasin igindeki sert ve dansitesi yiiksck kisim sayesinde dezenfektan madde korunmalidir,
. Dezenfektan alt tabakada bulunmalidir, Ayak ile gelen kirlerin dezenfektana temasi onlenmelidir,

10, Koku yapmamalhdir.

L 1. Filtresi sayesinde iistii ve igi kolay temizlenebilir olmalidir.

12, Kontrol etmek igin hijyen kiti bulunmalidar.

13. Dezenfektan ctkisi 7-10 giin strmelidir.

14. Paslanmaz gelik hijyenik paspas rampa paspasin her iki tarafinda bulunmalidir,

15. Paspasin hoyunun olgtist hastane mutfagimin giris kapisina uygun olacaktir. Eni ise 80 cm olacaktr,
ODA PARFUMU
Astim hastalarina, insan saghgmna zarar vermemelidir. 168 metrekiipten fazla olmamalidir. Etil alkol,
bitan-propan karigim olmahdir. Spreyli oda parfiimii olmalidir. Floral kokularinda olmalidir. Saghk
Bakanliginimn izni ile tretilmelidir. Oda parfiimii sprey aparatlar ile birlikte verilecektir, Parfiimler
aparatlara uygun olmalidir,
NOT: Temizlik malzemelerinin kullanma talimati ve tasima bilgisi ayrica yazili halde divetisyenlere teslim
edilecektir,
Muayene komisyonu tarafindan gériiliip kabulti yapilacak olan bu malzemelerden sahit numune ile
mukayese edilecektir. Uygun olmayan numune veya temizlik maddesi kabul edilmevecektir,
Ayrica otomatik bulagik makineleri ile yapilan yikamalarda makineye uygun deterjan ve el ile yapilan
yikamalarda ise, orijinal elde bulagik vikama deterjani, parlatici. kurulama bezi, eldiven, bulasik teli ve
stingert; doktor ve personel yemekhanelerinde kullamiacak, sabun kagit havlu ve dispenser pegele firma
tarafindan temin edilecektir,
Yapilan 1§ ve temizligin herhangi bir agamasinda hastaneye ait spang. pet, maske ve eldiven vs. kullanildigs
takdirde derhal yvasal islem yapilacaktir.
Temizlik ininlerinin Hzellikler belirtilmemis olanlar kontrol komisyonuna sunularak onay almdiklan sonra
alum yaplacaktir.
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KAHVALTL, YEMEK, DIVET KAHVALTL DIYET YEMEKLERI VE ARA OGUNLERIN SEKLI
KAHVALTI

Hasta ve refakatgiler ile nébetgi personele her sabah bir 6giin kahvaltu verilir. Normal kahvalt; sit, meyve
suyu, cay, seker, domates-salatalik, ekmek diginda 3 ayn cesit olarak verilecektir. Regel-yag, bal-vag tek
cegit savalhr. Siyah ¢ay disinda thlamur, ada gayi, yesil cay verilecektir. Kahvaluda domates+salatalik +
biber bir ¢esit sayilacaktir

Kahvaltida verilecek fGriinlerin gramajlan  Yatakli Tedavi Kurumlan isletme Yénetmeligine uygun
olacaktir,

Kahvaltida kullamlacak sekerler tekli ambalajlarda olacakur.

Kahvalt malzemelerini muhafaza eimek icin yitklenici buzdolab bulunduracaktir,

Kahvalu saatleri beslenme ve diyet biriminin belirledigi saatler olarak belirlenir,

Kahvaltida gay haflada 5 kez olmak iizere | bardak ve siit veya meyve suyu haflada iki kez olmak fizere
200 gramlik tetrapak ambalajlarda verilecektir, [darenin iste dofrultusunda 1.5 gramlik poset caylarda
verilebilir.

Kahvaln gerekli durumlarda kapakh 4 bolmeli kopiik tabaklarda verilecektir.

Gece kahvaltisi nébet tutan personele verilecek kahvaltudir, Fiyat ve igerik olarak normal kahvaltiyla ayni
dzelliktedir,

Fulma YO
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NORMAL YEMEK

Her hastaya, refukatgisine ve personele 3le ve aksam 3 ayn gesit kap yemek verileecktir. Yemek saatleri
idare tarafindan belirlenerek, yiiklenicive énceden bildirilecektir, Ogle ve aksam yemegi farkh olacakur.
Her yemek grubundan (A. B, C) | kap secilerek meniye uypgun yemekler hazirlanacaktir, Ekmek ve su
cesitlerin diginda tutilacakur, fivata dahil hizmet arasinda saytlacaknr. Ople ve aksam yemeklerinin
cesitleri tiimityle aym olacaktr. Yiklenici tarafindan hazirlanacak vemekler; her anlamda kaliteli, miktar
itibariyle yeterli, iage listelerine uygun, profesyonel bir teknikle hijyen kosullanna, Gida Maddeleri
Tiziigiine, Umumi Hifzisthha Kanunu'na ve Gayri Sihhi Miiesseseler Yonetmeligime uygun olmak
zorundadir.

Strckli 15¢1 kadrosunda bulunan ve hastanemizde vardiya seklinde ¢alisan personellerimize yinetmelipe
uygun sekilde Yemekhane Kontrol Komisyonunun hazirladigt menil dogrultusunda kumanya seklinde 1
ogiin  verileeektir. Her yemek grubunu iginde bharindiracak (a,bicy paketlemeye uygun meniiler
uygulanacaktir. (¢orba, ekmek arasi kdftetdomates-marul ve ayran veya corba, ckmek arasi tavuk+
domates-marul ve ayran vb.)

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

Diyet yemegi yemesi zorunlu hastane personelinin gereksinimlerini raporlamip hastune beslenme ve diyet

bélimiine bildirildikten sonra hastane beslenme ve diyet béliimiiniin vermis oldugu histeler dogrultusunda

yitklenici tarafindan karsilanacaktir.

Diyet yemeklerinin hastane beslenme ve diyet boliimiinin dngordig divet tedavisi ilkelerine uygun olmas

zorunludur,

Diyet hastalarinin endikasyonuna ve ihtiyacma gére alabilecegi diyetlerin igerikleri agagida behirtilmistir.

Belirtilen listelerden diyetin bzelligine gére diyet uzmaninmn uygun gbrdiigii kap sayisinea yvemek servis

edilecektir,

R, lgerip;

Cay(seker)

Tanesiz komposto

Meyve suyu

Sit

Ayran

¥ Hastamin durumuna gore Klinik Diyetisyeninin belirtti £i say1 ve miktarda

R Igerig;

Poget gay veya Bitki gaylan (Poget seker veya yapay tatlandiricr verilir. )

Siit

Taze meyve suyu veya Hazir meyve suyu veya Komposto

Peynir (beyaz veya karper veva kagar veya krem veva dil peyniri)

Biskiivi (tath veya tuzlu veya Bebe Biskiivi ¢esitleri)

Haglama patates veya patates pliresi veya sebze piireleri

Regel cegitler: veya hal

Corba cesitleri

Muz

Yogurt veya ayran

Ekmek igi

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

Blenderize edilmig dzel kargimlar (st veya yumurta veya bal veya hiskiivi)

v Diyetisyenin uygun gordiiEi takdirde bazi trinler tatlandiner kullamlarak hazidanir. Ozel tatlilarda
aspartam igeren tatlandineilar kullanilacaktir,

R3 Iceri:

Poget gaylan, bitki caylan (Poset seker veya tatlandineilr verilir, )

Siit

Meyve suyu, (Diyetisyenin tercihine gére taze veya huzir meyve suyu kullamlacaktir. )

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

Biskiivi (tath veya tuzlu gesitleri) veya Bebe biskiivi gesitleri) veya Pogaga
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Haglanmis patates veya patates piire

Regel veya Bal

Tereyaf

Yumurta

Corba cesitleri

Pelte veya meyveli jole

Yogurt veya Ayran

Mubhallebi veya (Siitlag veya Yumuriali muhallebi veva sup veya kazandibi)
Zeytinyagh Sehze Yemekler

Kifte

Et yemegi (Dana veya Hindi veya Tavuk veya Balik)
Pilav veya Makarna

Patates piiresi, piring lapas:

Salata

Meyve

DIYET KAHVALTI

Kahvalt meniisiinde yer alan gegitler ve gramajlan hastanin durumuna gore diyet vzmam tarafindan
arttirlabilir veya degigtirilebilir,  (6rnegin  diyabetli hastalara regel oldugu giin, listedeki diger
segeneklerden birinin verilmesi gibi)

R1, R2 yemek alanlarin kahvalusi bu kalemden verilecektir,

Diyetin tzelligine gore verilecek iiriinler tuzlu veya tuzsuz olarak degistirilebilir.

Diyetin Gzelligine gore verilecek gesit sayisi beslenme ve diyet birimi tarafindan belirlenccektir.

Ekmek diyetin bzelligine gbre secilecektir.

Kahvalt saati gartnamede belirlenen saat olarak kabul edilecektir ancak ozel durumlards saatlerde
diyetisyen istemi iizerine degigiklikler yapilabilecektir.

Cay, meyve suyu, siit, thlamur vh bitki caylani diyetisyenin belirledigi listeye uyoun sekilde servis
edilecektir.

ARA OGUNDE KULLANILACAK YIVECEK VE iICECEKLER

Diyetisyenlerin Gngordiigli hastalara belirlenen saatlerde (divet alan hastalar, radyoterapi ve kemoterapi
tedavisi gdren hastalar, cocuk ve vagl hastalar, diyaliz hastalar, ortopedi vs hastalan) yine diyetisyenin
belirledifi saatlerde ve 6giin sayisinda agagida belirtilen yiveceklerden 2 veya 3 gesit olarak verilecektir.
Siit ve yogurttan bir tanesi verilirse diger gruplardan iki gesit seqilip i¢ gesitten olusan bir ara Ggim olarak
kabul edilecektir.

Saghk Bakanhgi'nin imzaladifi toplu is sézlesmesinin S0.maddesine istinaden ilgili birimlerde galigan
hastanemiz personcllerine ara 63in olarak siit grubundan | porsiyon verilecektir, Sadece siit grubundan
verileeef igin ayhk hak edis hesaplamirken personcle verilen 2 ara 8iin 1 adet olarak sayilacakur,

Ara Oftinlerde verilecck drinlerin gramajlan Yatakli Tedavi Kurumlan Igletme Yénetmeligine uygun
olacaktir.

Siit { UHT)

Taze meyve suyu

Ayran

Yogurt

Meyve

Kek, pogaga,

Cig salata

Haslanmg veva piire edilmis patates

Limonata (Normal ve Tatlandiricil)

Kemposto (Normal ve Tatlandinicili)

Ihlamur

Elma Taths:

Ayva Tatlisi

Siitlag
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14,

15.
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Muhallebi

Nisasta peltesi ((Normal ve Tatlandinicili)
Nisasta kurabiyesi

Proteinsiz Carek

Dondurma

Glutensiz Ekmek

Calela

Peymr

Ekmek

DIYET YEMEGI, DIYET KAHVALTISI VE ARA OGUN OZELLIGI

Hangi tir diyet yemeklerinin yapilacagi diyet uzmant tarafindan bir giin énceden saat 16.30" a kadar
viiklenici gorevlisine bildirilecektir,

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

Divet yemeklerinde zeytinyagi. misir 6z yafi veya aygicek yaj hasta endikasyonuna gore secilip
kullanilacaktir. (lase tabelasinda divet yemekleri igin kullamlan aygigek yag dmek olarak verilmistir.)
lereyagi ve margarin kullanilmayacaktir. Diyet yemeklerinde kavurma, kizartma islemi yapilmayacaktir.
Kahvalt: meniisiinde yer alan gesitler ve gramajlan hastamin durumuna gore diyet uzmani tarafindan
arttinlabilir veya degigtirilebilir,  (6rne@in  diyabetli hastalara regel oldugu giin, listedeki diger
segencklerden birinin verilmesi gibi)

Hastane diyetisyenlerinin talimating uygun olarak bir hastava 6 geside kadar diyer yemegi verilir, Servise
hazir bekletilecek diyet yemegi 8-10 gesit olacaktir.

Diyet yemegi alan personele diyetine uygun ana ve ara d3iin verilir

Lhivet yemekleri tuzlu ve tuzsuz olarak pisirilecektir,

Kuahvalt  mentsiindeki  verilen gesit miktani hastanmm  diyetinin - ozelligine gore arttinlabilic veya
degistirilebilir.

Katlarda yemek dagitmaktan sorumlu olan kat garsonlan, diyet alan hastalann basinda bulunan yemek
listelerini aynen uygulamak zorundadir.  Firma tarafindan goreviendirilen kat parsonlan bu konuda
muayene komisyonunun éneri ve isteklerini aynen yerine getirecektir.

Serviste yatan diyet hastalarimn ara dgiinleri hasta baglarindaki diyet listesine uygun olarak zamaninda ve
tam olarak verilecektir.

. Serviste yatan diyet hastalarmn, tikertikleri yiyecek miktarlan aldiklar diyetin tiiriine ve hasta sayisina

gore her giin degisiklik gostermektedir. Bundan dolayr hazirlanacak diyet yemeklerinin miktars ve tiiril
(gavaj, muhallebi, sakarinli muhallebi, sakarinli komposto, proteinsiz g¢érek, glutensiz ekmek, pelte,
haglannug patates, vagsiz gorba. yagsiz makarna, yagsiz piring pilavi. ) muayene komisyonu tarafindan
gunlilk olarak bildirilecektir.

Diyet hastalan i¢in hazirlanacak dzcl tathilarda aspartam igeren toz tatlandincilar kullanilacaktir.

Ogiinde verilecek yemekler teknik sartnamede bulunan iase listelerine uygun olarak hazirlanacakr.

Ozel diyet alan hastalar igin, klinik diyetisyenlerinin belirleyecegi saatlerde kahvalti. dgle-aksam yemekleri
ve ara kahvalt dagitimi yapilacaktir.

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

- Kliniklerde yatan hastalann dzelligi gbz dniinde bulundurularak, normal yemek viyen hastalarin durumuna

uygun gerekli degisiklikler yapihr, Bu degisiklikler rasyonda belirtilir.

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

Hasta yatis cikiglarinda artis veya cksiklikler servis diyetisyenlerine, servis sorumlulan tarafindan
degisiklik formu ile bildirilerek yemek dagiimi bu degisikliklere gére yapihr. Refakatci sayilar, hasta
sayisi ile birhikte hildirilecektir.

. Ozel diyet hastalarina rutin olarak haglama et, tavuk, kifie, pilav, makarna, yayla ¢orbasi, pire, haglama

patates, Ozel gorbalar, zeytinyagh sebze, salata, yogurt, normal ve tatlandinicih olarak (komposto,
muhallebi, pelte) glutensiz gorek yapihr. Ancak bu listede olmayan yemeklerde diyet uzmanhginca meniiyve
yazildig: taktirde yiiklenici firma tarafindan itiraz edilmeden yapilacakur

S ER
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MENULER

Ogle ve aksam meniileri farkh gesitte olacaktir. Ayrica giiniin meniisii ve kalorisi her ogiin yaalarak girisie
sergilenecektir.

lase tabelas: listesinde olmayan vemeklerde diyet uzmanhginca meniiye vazildigy akdirde viiklenici
tarafindan wiraz edilmeden yapilacaktir. Bu yemeklerde kullanilan gramajlar verilen gramaj listesindeki
benzer yemekler baz alinarak diyet uzmanhiginea belirlenir veya gramajlann tespiti igin kontrol teskilatinca
ornek tiretim yapilarak tutanakla tespit edilecektir.

Yiiklenici; gerekli malzemeyi teminde giigliik cektigi hallerde ya da meydana gelecek teknik arizalarda
veya personelden (Hastalik gibi) kaynaklanacak problemlerde menii degisikligi yapmak istendiginde en az
2 (ki) gin dnceden kontrol komisyonuna bildirecek, komisyonun yazli enayim alacaktir, Yapilan
degisikligi de bir giin Snceki servis zamamnda herkesin gorebilecegi sekilde vazli olarak asip
yvemekhanede ilan edecektir.

Garnitiirlii ve yogurtlu verilen yemeklerin yanina diyet uzmaninin uvgun gordgi garnitiic verilir. Garnitiir
4. kap olarak nitelendirilmez.

Idarenin onayr alinmadan vemek listesinde degisiklik vapiimayacakur.

Bir 6iinde aymi gruptan iki yemek olmayacaktir.

Ayhk menii hastane diyetisyeni tarafindan hazirlanacak ve idareve sunulup hastane idaresi ve kontrol
komisyonunca incelencrek onaylandiktan sonra gecerli olacakiir. Kesinlegen listede kontrol komisyonunun
onayt almmadan higbir surette defisiklik yapilmayacaktir. Komisyonca onaylannus liste idarcee imza
karsihg yiikleniciye teslim edilecektir. Listenin bir dmedi de idareye verilecektir,

Kurum yetkililen tarafindan yemek listesinde yopilan degisiklikler en az bir giin tnceden yiikleniciye
bildirilecek ve yiiklenie1 bu hususta tedbirini alacakur.

YEMEK GRUPLARI:

A. GRUP YEMEKLER

Bilyiik parga et yemekleri

Kiigik parga et yemekleri

Kéfteler

Etli sebze yemekleri

Etli dolma ve sarmalar

Eth kurubaklagil yemekleri

Yumurtah yemekler

B. GRUP YEMEKLER

Corbalar

Pilavlar

Makarmnalar

Bérekler

Zeytinyazh vemekler

C. GRUP YEMEKLER

Meyveler

Salatalar

Komposto. hogallar

Tathlar

Digerler

Grmp Yemekler :

I. Blytk parga et yemekleri: Kuzu/koyun haglama, kuzwkoyun kapama , kuzuw/koyun kizartma, firinda
koyun, s6gily et, rosto, islim kebap, yesil soganh et, elbasan tava, sehriveli giiveg, Ankara tava, haslama
tavuk, finnda tavuk, tavuk dolma, sebzeli tavuk, tavuk roti, balik bugulama, frnda balik, balik tava

2. Kiuguk Parga Et Yemekleri: Bahgevan kebap, tas kebabi, orman kebabr, giftlik kebap, patlican kebap,
goban kavurma, macar gulag, hiinkar begendi, et sote

3. Kifteler: Kadinbudu kofte, dulyan kéfle, lzmir kéfte, terbiveli kifte, ifllik kifle, wgara kifte, tepsi
kivtte, finn kifie

4. Eth Sebze Yemekleri:  Sehzeli guveg, etli bamya, etli taze fasulye, kabak musakka, Dana Kiymaly
karmabahar, kabak kalve, karmvarik, etli kig/vaz tiirliisii, Dana Kiymali semizow, Dana Kiymali 1spanak.
etli patates, patates oturtma, finn patates, Dana Kiymah kapuska, etli bezelye, sebze dgreten
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5. Etli dolmalar ve sarmalar: Etli biber dolma, etli kabak dolma. etli domates dolma, etli pathcan dolma, etli
karisik dolma, ethi yaprak sarma, etli lahana sarma
6. Eth Kurubaklagil Yemekleri: Etli nohut, etli kurutasiilye, Dana Kiymali yvesil mercimek,
7. Yumurtal Yemekler: Dana Kiymali yumurta, spanakl yumurta, menemen
. Grup Yemekler ;
1. Corbalar:Kimuzi mercimek gorba, sebze corba, domates(galak) gorba, yesil mercimek ¢orba, tarhana
gorba, diigiin orba, ezogelin gorba, kiylii ¢orba, mantar sorba, piring gorba, sehriyeli ¢orba, yayla corba,
romen gorba, soan gorba
2. Pilavlar:Piring pilavi, gehriyeli piring pilavi. domatesli piring. i¢ pilav, 6zbek pilav, nohutlu piring pilavi.
buhara pilavi, bulgur pilavi, mercimekli pilay, meyvhane pilavr.
3. Makarnalar:Firm makarna, sade makarna, soslu makarna, peynirli makarna, soslu spagett
4. Borekler:Kol boregi, talas béregi, bohga boreg, tepsi boregi, serpnie bérek. 1spanakl bérek, mercimekli
biikme béref, sigara boregi, puf boreii, milfsy bérek, muska boregi, mekik boregi.
5. Zeytinyagh Yemekler: Zeytinyagh Sebze Yemekleri, Imambayildi, kabak bayildi, miicver, zeylinyagly
bakla, zeytinyagh pirasa, zevtinyagh enginar, zeytinvagh havug, zeytinyagli kereviz, zevtinyagh yer elmas),
zeytinyagh taze fasulye, karmabahar kizartma, havug kizartma, biber kizartma, patlican kizartma, kabak
kizartma, karisik kizartma.
6.Zeytinyagh Dolma ve Sarmalar; Zeytinyagh pathcan dolma, zeytmyagl biber dolma, zeytinyagh yuprak
sarma. zeytinyagh lahana sarma.
7. Pilakaler: Barbunya pilaki, kuru fasulye pilaki.
" Grup Yemekler
I. Meyveler:Mcvsime gore
2. Salatalar:Coban salata, domates salata, karigik salata, havug salata, kivircik salata, marul salata, kirnuzi
lahana salata, semizotu salata, patates salatas:.
3. Komposto ve Hosaflar:Ayva komposto, clma komposto, sefiali komposto, visne komposto, kizileik
komposto, kayis1 komposto, erik komposto, kuru @iziim hosafi, kuru kayisi hosafi, kuru erik hosafi, kansik
hosaf
4. Tathlar:
a. Hamur Tathlari:Baklava, yobiyet, biilbiil yuvasi, tel kadayif. ckmek kadayifi, vassi kadayif. kalbura bast,
kemalpasa tathsi, lokma tathsi, sekerpare, sambaba tathis, hamm gobegi, hurma tathisi, yogurt tatlisi,
revani, vezir parmag.
b. SutliiTathlar:Siitlag, finn siitlag, kazandibi, keskil, muhallebi, firmn muhallebi, tavukgigsii, sup,
supangle, giillag, puding, krem sokola.
¢. Helvalar: frmik helva, tahin helva, un helva.
d. Meyveli Tathlar:Kabak tathsi, ayva taths:, kayis: dolma, meyveli paylar,
¢. Difier Tathlar: Ayure, meyveli pelteler, yas pasta.
3. Digerleni : Cacik, yogurt, piyaz, tursu, ayran

Yikleniciye bildirilen | ayhk yemck listelerindeki yemeklerin yapilmas: igin gerekli malzemelerin
temininde giiglik gekildigi durumlarda ya da meydana gelebilecek teknik arzalarda ment degisikligi
yapilmak istendiginde idarenin onayr alinacaktir.

Diyet yemek listesinde bulunmavan ozel diyet istekleri klinik diyetisyenleri tarafindan yilkleniciye
bildirilecck, bu bildirimden sonra en ge¢ 1 saat iginde istem klinik mutfagma ulastirdacaktir,

HASTANEMIZDE CIKAN YEMEKLER

Et Yemekleri )

Ankara Tava Bahgivan Kebap Begendili Kebap

Bostan Kebap Cardak Kebap Ciftlik Kebap

oban Kavurma Dana Emense | Elbasan Tava ]

| Bt Déner Et Iaglama Et Sote

[slim Kebap Kigit Kebup Macar Gulas

Mantarh Et Sote Mantarli Saleall Biftek | Orinan Kebap

Patlican Kebap Plireli Kebap Rosto [t
| Salcah Biftek Sandal Kebap Saray Kebap

Fatma
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Dovme kebap Mantarh rulo biftek Ali nazik

Himnkar begendi Kiymali yumurta

Sehriveli Giiveg Tus Kebab

Kifteler

Abant Ko fte Bahgivan Kofle Islim Kafre

Citlik Kofte Dalyan Kofte Finn Kélte
Hamburger Kéfie Hasan paga Kofte lzpara Kifte

fzmir Kifie Kadinbudu Kéfte Kagar peynirli Kéfte
Kuru Kifte Mitit Kofte Olimpiyat Kéfte
Saray Kifte Sis Kofie Tavuk Dalyan
Sandal kijlte Mercimek kivfle Salgal kéfte

Tavuk Kéfte Tepsi Kofte Terbiyeli Kifte
Tavuk Yemekleri o

Firin Tavuk Hindi Haglama Mantarli Hindi Rosto
Hindi Sote Izgara Tavuk Tavuk Pirzola

Kon Soslu Tavuk Pili¢ Topkam Tavuk Baget
Mantarh Tavuk Bifiek | Tavuk Déner Tavuk Haslama
Tavuk Krokel Tavuk Roti Tavuk Sote

Tavuk Sinitzel Tavuklu Islim Kebab Tavuk Sis

Tavuk sarma Tavuklu kereviz Hindi Yahni
Bahklar

Alabalik Bugulama | Alabalik Tava Hamsi Bugulama
Hamsi Tava Mezgit Fileto Tava Palamut Bugulama
Asma yapragimda

somon

Palamut Tava Uskumru Bugulama

Sebze Yemekleri

Biber Dolma Etli Bamya Kagarli Mantar Sote
Etli Bezelye Etli Kereviz Kiymali Manti Makarna
Etli Kuru Fasulye Etli Nohut Etli Patates

Etli Taze Fasulye Etli Tiirli (yaz kig) Firin Patates

Kabak Dolma Kabak Kalye Kabak Musakka
Kabak Ograten Karngik Dolma Karnabahar Ograten
Karmyank Kiymal Ispanak Kiymal Karnabahar

Kiymah Pirasa

Kiymah Semizotu

Kiymali Yesil Mercimek

Patates Oturtma

Kiymali Kapuska

Lahana Sarma

Manti o Mantar Sote Menemen

Sucuklu Kuru Fasulye | Patates Dolma Pathcan Dolma

Patlican Musakka Sebze Graten Sosyete Mantist

Lor dolmasi Etli yaprak sarma Salgam dolmas: B
Tavuklu Bamya Yumurtah Ispanak Domates Dolma
Borekler

Avet Bdregi Kiymali Gill Boregi Kiymal Kol Boregi

Kiymah Tepsi Boregi

Nemse E?}Egi

Pacanga Biregi

Patatesli Gill Boreg

Pat. Kol Biregi

Pal. Tepsi Boregi

Peynirli Gl Boregi

Peynirli Kol Boregi

Pey. Tepsi Borei

Kiymal tepsi biregi

Ispanakh tepsi biregi

Su baregi

Gozleme

| Milfty boregi (peynirli)

Talag Boregi

Puf Biref

Sigara Bliref

Corbalar
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Mer. Bulgur Pilavi

Bezelye Corbas: Brokoli Corhasi Domates Corbasi
Digiin Corbas Ezogelin Corbast Gemici Corbasi

Havug Corbasi Ispanak (orbasi Yarmuh Yogurt Corbasi
Kéylll Corbasi Kir. Mercimek Corbasi Mantar Corbas
 Misir Corbasi Patates ezme (arbas) Piring Corbas

Sebze Corbas Sehriye Corbasi Tarhana Corbasi
 Sogan gorba Kugkonmaz Corba Yayla Corbas

Tovga Corbasi Stizme Sar Mercimek Corba

Pilavlar

Buhara Pilavi Domatesli Bulgur Pilavi Ie Pilav

Meyhane Pilavi

Noh. Pinng Pilava

Ozbek Pilavi

Pathcanh Piring Pilavi

Seh. Piring Pilawvi

Tavuklu bulgur pilav:

Mantarli pilav

Mengen pilawt

Sebzeli Piring Pilavi

Saude Piring Pilav

Alipasa Pilav

Gidkeesu pilavi

Domatesh pilav

Merde Pilavi

Hinkar pilav

Dereotlu Piring Pilavi

Makarnalar

Cevizli Eriste

Finn .Makama

Kansik Pizza

KlymuIl_Makama Kuskus Peynirh Engle
Peynirli Makarna Salgali Makarna Spagetti Bolonez
Spagetti Napolite Sade Makarna

Zeytinyaghlar

-Havu:,: Kar, Kizartma

Havug Kizartma

Kubak Kizartma

Yog. Patlican Biber

Kiz Soslu kansik Kz Karn. Kiz.
i:t::iu Patlican Biber saksuka Zy. Bakla

Zy. Barbunya Pilaki | Zy. Biber Dolma Zy. Havug Visi
Zy. Kereviz Zy. Patlican Zy. Pirasa

Zy. Taze Fasulye

Zy. Sogan dolma

Nohutlu bamya

Miicver

Zeytinyagl karnabahar

Zeytinya@h kabak

Zy. Yaprak sarma Zy . Semizotu Zeytinyagh enginar
Tathlar

Armut Tathis: Asure Ayva Tatlisi
Baklava Cikolatah Puding Profiterol

Dilber Dudag Ebruli Puding Ekler Pasta

Ekmek Kadavifi Kegkill Dondurma

Finn Siitlag Fistikpare | Framb, Kare Pasta
Frambuazh Keskiil Framb. Rulo Pasta | Hanmim Gobegi
| Havug Dilimi Hurma Tathsi Irmik Helvas
lrmikli Puding Kabak Tatlist Kalbura Basti
Kemal pasa Tathisi Kazandibi Kestaneli Kare Pasta
Kestaneli Rulo Pasta | Kirazl Keskiil Krem Kramel
Krem Sokella Kiinefe Lokma Tathisi
Muzlu Kare Pasta Muzlu Keskill Muzlu Rulo Pasta
Revam Sade Keskiil Samsa Taths:

Sart Burma Supangle Sekerpare

Tel Kadayif Tulumba Tathisi Un Helvas

Elma tatlis 1Un helvasi Kadayil dolma
Mozaik pasta Tahin helva incir Tatlisi




Vezir Parmagm | Yassi1 Kadayil |
| Meyveler _ -
Armul . Ayva Cilek
Elma Karpuz Kavun
Kayisi Kirmizi Erik Kiraz
Cun Erik Mandalina Muz
Visne Seftali Usziim -
Portakal
| Kompostolar
Ayva Komposto (ilek Komposto Elma Komposto

Kayisi Komposto

K. Erik Komposto

Kiraz Komposto

E:::szim l Kizilaik Komposto Vigne komposto )
Salatalar -
Aysberg Salata Beyaz Lah. Salata Coban Salata
 TahinliFasulye Pivazn | Havug Sulata Mor Lahana Salata
Menckse Salata Mevsim Salata Karisik Salata
Barbunya pilaki Taze baharath bahge salatass | Rus salatas;

Akdeniz salatas) Roka salatas Yogurtlu taze fasiilve slt
Kisir Ispanak salatasi Patatest+bezelye-+havug gami
Bugday salatas: Acili ezme Gokkugag salatas
Humus Sostsli mayonezli makarna Patates Salata

Yesil Salata . Semizotu Salata

Digerleri

Ayran Cacik Iursu

Patates Kizartmasi Patates Kroket | Pilav garnitir

Piire Garmutiir Sebze Garnitiir 3 Sogils Garnitlir
Balik Garnitiir Yogurt Dondurma

Briiksel lahana

gamitiirii

Diyet Et Yemekleri = -

(‘oban Kavurma | Et Haglama | Roslo Et

Et Sote Firin Biftek

Diyet Kisfte Yemekleri

Yogurtlu Kifte

Abhant Kifle Firin Kofte Dalyan Kdfte
Izpara Kofte lzmir Kofte Kuru Kafte
Mitit Kofte Tavuk Kéfte Tepsi Kéfie
Lt Kofte | Ciftlik Kiifle

Diyet Tavuk Yemekleri

Firin Tavuk

Hindi Biftek

Hindi Haglama

Hindi Kavurma Hindi Sote Tavuk Baget
Tuvuk Biftek Izgara | Tavuk Déner Tavuk Haglama
Tavuk Pirzola Tavuk Sote Balik Bugulama

Tavuk dalvan

Havug Corbasi

_Iﬁpanak { orbasi

Kyl Corbass

Diyet Corbalar:
Bezelye Corbus Brokoli Corbasi Domates Corbasi
Yayla Corba Ezogelin Corbasi | Gemici Corba

Yarmali Yogurt Corbasi

Mantar Corbas

Kir. Mercimek Corbasi

LM@W’ Si
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| Musir Corbasi 1 Piring Corbasi Sebze CCorbas
Sehriye Corba | Toyga Corbasi Kuskonmaz corba
Patates ezme gorba Sllzme sari mercimek corba | Tarhana gorba
Kulkas ¢orba

Diyet Zeytinyaghlar:

| Sebze Graten Zy. Bakla Zy. Bamya

Zy, Bezelye Zy. Havug Zy. Ispanak

Zy. Kabak Zy. Karnabahar Zy. Kereviz

Zy. Pathcan Zy, Pirasa Zyv. Semizotu
Zy. Taze Fasulye Zy. Tiirlii 2v, brokoli

Diyet Salatalari

Aysberg Salata

Coban Salata

Havue Salata

Karigik Salata

Menekse Salata

Yesil Salata

Yogurt

Mevsim Salata

Diyet Pilav Ve Makarnalar

Erniste Malkarna Piring Pilawvi
 Bulgur Pilav Divme Pllavi

Diyet Meyveleri )

Armul Ayva - Cilek

Elma Karpuz Kavun
Kayisi Kirmizr Erik Kiruz
‘Malta Erigi Mandalina Muz
Portakal Sefiali Uziim

Can erik

Diyet Tathlary

Elma Taths: Kakaolu Puding Muhallebi
Pelte Tatlandinerls Muhallebi | Tatlandineih Siitlag
Sttlag Yumurtah Muballebi

Diyet Kompostolar

Ayva Komposto

Cilek Komposto

Elma Komposto

edilmiy patates

Thlamur

Kayisi Komposto K. Erik Komposto Kiraz Koniposto
Kuru Uziim . ———
Kotiposto Kizileik Komposto Vigne Komposto
Ara Ofiinler
| Meyve Peynir Cig salatn
Haglannus veya pilre Dondurma Komposto (Nermal ve Tatlandiricili)

Nigasta kurabiyesi

Elma Taths:

Ayva Tathsi

Ekmek

Nigasta peltesi

Siitlag

{((Normal ve Galeta Proteinsiz Cérek
Tatlandineili)

Muhallebi Elmal Kurabiye Masir Ekmegi
Kek Muffin Kek Paskalya Coregi
Pogaca Pongik Susamb Simit
Sebzeli Pizza Glutensiz Ekmek Mevve suyu cesitler
| Limonata i Gozleme Sandvig

Ayrian Yogurt St

Cav Kurabiye

Kahvaluhklar ve gece kahvaltibhiklary

Cay (poset) [ Sii (UHIT) | Limonata
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Kutu meyve suyu gesitleri
(yeNali, portakal, visne,
kayisi)

Kutu tahinli pekmez

Patates kizartmasi

Kagar peynir Beyaz peynir, Uggen peynir,

Tahin helva Yumurta Regel

Bal Tereyag Milfby boregi

Sade findik ezmesi Cokokrem Sogils domates salatahk
Haglanmis patates Simit Pogaca

Kulu zeytin ezmesi Zeytin gesitleri (yesil, siyah) | Buskivi (tath, tuzlu)
Sandvig Kek ) Kurahiye
| Salam Paskalya ¢orefi Gézleme —
(okelek, Tuzsuz beyaz peynir, Siirlilebilir Beyaz peynir
Ayran Pide Pizza

Izgara kifte

Ekmekler

Kepekli ekmek Tuzsuz ekimek Beyaz ckmek

Pide B Sandvig ckmegi Hamburger ekmegi
Garnitiirli Verilecek Yivecekler

Kizartmalar Dolmalar, sarmalar Dalyan kofte

Dévme kebap Rosto Tavuklu yvemekler

14 GUNLUK ORNEK YEMEK LISTELERI
NORMAL KAHVALTI MENUSU(2 HAFTALIK)

- I. HAFTA 2. HAFTA
— | Cay(l5g) — | SCay(l.5g)
é‘ Beyaz peynir(40 g) A | Kasar Peynir (20g)
| Tereyagi(15g) —Regel (30g) = | Yesil Zeytin(25g)
S Siyah Zeytin(25 g) < [Mevsim Scbze ( 100gr)
| Mevsim Sebze (100gr) g Terevai (15g)-Regel (30g)
Sit(200 ml) Sii(200 ml)
 Yumurta(] adet) Beyaz Peynir(40g)
— | Yesil Zeytin (25g) — | Siyah Zeytin(25g)
3 Tereyag (15g)-Bal (30g) = | Tereya (15g)-Bal (30g)
Domates_Salatalik{ 100g) Y1 | Domates_Salatalik( 100g)
< | Cay(l.Sg) < | Gay(l.5g)
Kasar Peyniri(20 g) @ | Kayar Peyniri(20 g)
% Siyah Zeytin (25 g) Z | Yesil Zeytin(25g)
& | Tereyafn (15g)-Bal (30g) & | Tereyag(15g)-Regel(30g)
&_ Mevsim Sebze (100gr) ,ﬁ_ Mevsim Sebze (100gr)

Cay (1.5 g)

Meyve suynu(200ml)

PERSEMBE

Kagar Peynir (20g) & | Yumurta(l adet)

Yesil zevtin (25g) = | Siyah Zeytin (25g)
Tereyagl 15g) =Regel{30g) 5 Tereyafi( 15g) - Regel (30g)
Domates_Salatalik( 100g) & | Mevsim Sebze (100gr)
Cay(1.5g) . | Cay(15g)
Yumurta( | adet) Kagar Peymir (20g)

Siyah Zeytin(25 g)

Yesil Zeylin{25g)

Tereyap(15g)-Bal(30g)

Terevag( 1 5¢)-Regel(30g)

CUMA

Mevsim Sebee (100gr)

CUMA

Domates Salatahik( 100g)

Fatma ;
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DIYET KAHVALTI MENUS{I(2 HAFTALIK)

I.LHAFTA _ 2.HAFTA
o | Gavil,5 g) — | Gay(l.5g) -
B | Tuzsuz Peynir(40 g) £ | Yanm Yal Beyaz Peynir(40g)
= | Siyah Zeytin(25 g) = | Yesil Zevtin(25g)
g Mevsim Sebze(100g) I."f! Mevsim Sebze(100g)
& &
Yarim Yagh Siii-[-ﬁhlplj__ Yarm Yagl SﬁT{Eﬁﬂmli
— | Yumurta(l adet) — | Yarm Yagh Beyaz Peynir{40g)
% | Yesil Zeytin (25g) ..": Siyah Zeytin(25g)
¥ | Mevsim Sebze( 100g) < | Mevsim Sebze(100g)
| < | Cay(l,5g) < | Cay(l.5g)
2 | Lor Peyniri(40 g) @ | Lor Peynir(40g)
% Siyah Zevtin (25 g) é Yegil Zevtin(25g)
Z | Mevsim Sebze( 100g) o | Mevsim Sehze( 100g)
g g
| Cay (1.5 g) Cav(1,5g)
% Tuzsuz Peynir (40g) E Yumurta( 1 adet)
2 | Yesil zeyiin(25g) Z | Siyah Zeytin (25g)
“r | Mevsim Scbze(100g) e Mevsim Sebze( 100g)
i &
a A
Cay(1,5g) Cay(l.5g)
g _Yumurta(] adet) :3' Lor Peynir (20g)
= | Siyah Zeytin(25 g) 5 | Yesil Zeytin(25g)
~ | Mevsim Sebze(100g) | © | Mevsim Scbze( 100g)
Yarim Yagh Stt(200ml) Cay(1,5g) )
w | Yanm  Ya3h Beyaz | '@ | Yanim Yagh Beyaz Peynir(40g) |
= | Peynir(40g) =7 -
% | Yesil Zeytin(25 g) g Siyah Zeytin(25g)
2. | Mevsim Sebze( 100g) 2 | Mevsim Sebze(100yg)
o C
Gay(l5g) _Yarim Yagh Sit(200ml)
Lor Peynir(40g) Yumuria(l adet)
e L Siyah Zeytin{25g) ne | Yesil Zeytin (25 g)
< | Mevsim Schze( 100g) :‘]r Mevsim Scbze( 1 00g)
2 | =

= Sii(200 ml) = Cav(1,52)

& | Beyaz Peynin(40g) | & | Beyaz Peynir(40g)

&2 | Yegil Zeytin(25 g) | = | Siyah Zeytin(25g)

S | Tereyaa(15g)-Recel(30g) < | Tereyap(15g)-Bal(30g)
a Domates_Salatalik(100g) a Mevsim Sebze (100gr)

Meyve suyu(200 ml) Siit (200 ml)

Kagar Peynir(20g) il Yumurta( | adet) ]
§ Siyah Zeytin(25g) & | Yeyil Zeytin (25 g)- Recel (30g)
ﬁ Tereyagi(15g)-Bal(30g) é Tereya@(15g)- Regel (30g)

2 | Mevsim Sebze (100gr) | Mevsim Sebze (100gr)
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" |
. |OGLE AKSAM OGLE AKSAM
TARI | yEvEGH vemeGi | AR | VEMEGE | YEMEGE
Ezogelin Corba | Karniyarik . i Macar Gulag | Patlican Musakka |
— -y Mevhane vl | Schriyeli —
[ ¥ ] » " ™
d Tavuk Sinitzel Pilavt E Pirinc Pilavs .(jev:zlt Eriste
ﬁ Sade Keghiil Yogurt é ‘Sckerpare | Havug Tarator
~ |
EE o
Et Sote Tepsi Kifie Etli Nohut Bahgivan Kéfte
R Soslu Meyhane Peymirli Tepsi
3 Firky; il Makarna E pilavi Boregi
“ | Ayran g:?:::m “* | Kangik Tursu e
Mercimek | Kdori soslu A
;; Corba Tavuk Sote é avuk Piwreli Kebap
2 | Alabalik Tava | Pt.ymfh Kal 2 Spagetti Ozbek Pilavi
< Béregi %
g irmik Helva Elma g—*-: Supangle Coban Salaty
r -
. Stizme
Tel jehnye | Orman by |Memcimek | Eili Beznlys
Corbas: Kebabi =)
Fé = |Gorba
5]
& |KinskDolma |Piring Pilaw & ﬁ;‘;‘f buds. | dour Pilavt
g  Tulumba Yogurt & [Kazandibi Yogurt
(=9
. o Terbiyel s ;
Ezogelin Corba Kofte Et Haslama Kin Soslu Tavuk
g Mant iy S |Piring Pilavi | Makarna
risgte 5
U Mevsim o )
Fistukh Baklava Salata Un helvas Ayran
Tas Kebaly Etli Nohut e TSN Etli Kuru Fasulye
g a [spanak
s _— —_— ~ | Patatesli Kol | Sehriyeli Piring
= Bulgur pilavi Piring Pilavi :\é Boresi Pilavi
o F
= | Yogurt ?‘m_*‘k S | siitlag Cacik
| ursu o
o
; Mantarl .
KuuKoRe | vavuk Biftek ToygaCorba  |nm Kebiip
o = e oty e
2 |Spageni Piring Pilavi < | Tavuk Kroket |Schriveli Bulgur
K ﬁ Pilavi
= | Avran Ayva o | Menekse
e Komposio Salata Haydari




DIYET YEMEK MENUSU (2 HAFTALIK)

|.LHAFTA 2. HAFTA
OGLE AKSAM OGLE AKSAM
Lﬁu Yayla Corba Tarhana Corba | Ta thana Corba Yayla Corba
e Tavuk Sote Et [Haglama Et Haglama | Tavuk Soie
< Bulgur Pilawi Bulgur Pilavi Bulgur Pilav Bulgur Pilavi
= Zyt. Tiirlii 7yt Fasulye Zyl. Fasulye Zyt. Tiirlii
P Mevsim Salata Elma Elma Mevsim Salata
Sehriye Corba Sebze Corba Schriye CCorba Sebze Corba
Yogurtlu Kifte Tavuk Kitte Yopurtlu Kifte Tavuk Kifie
ity Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi
f(‘ Zyt, Bezelye Zyt. Pathican | Zyl. Bezelye Zyt. Pathcan
i (Coban Salata Yogurt Coban Salata | Yogurl
Domates Corba Sehriye Corba Domates Corba Sehriye Corba
< Tavuk Baget Cifilik Kotte Tavuk Baget Clifthik Kofte
o'l Dovme Pilavi Bulgur pilav Divwme Pilawvi Bulgur pilaw
3 Zyt. Bamya Zyt. Tiicli | Zyt. Bamya Zyt. Thrli
’g Cacaik Mevsim Saluta Cuacik Mevsim Salata
-
Yayla Corba Tarhana Corba Yayla Corba Tarhana (orba
Tavuk Sote fzmir kéfte Tavuk Sote lzmir kifte
e Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi Bulgur Pilavi
g Zyt. Fasulye Zyt. Pirasa Zyl. Fasulye Zyl. Pirasa
- Mandalina Yogurl Mandalina Yogurt
&
) |
Ezogelin Corba Domates Corba Frogelin Corba Domates Corba
Et Sote Tavuk Sote Et Sote Tavuk Sote
Bulgur Pilavi Davime pilavi Bulgur Pilav Ddvme pilav
Zyt. Kabak Zyt. Pathcan Zy1. Kabak Zyt, Pathcan
bt Mevsim Salata Elma Mevsim Salata Elma
Tarhana Corba Yayla Corba Tarhana Corba Yayla Corba
Firn Tavuk Et Kifle Firin Tavuk Et Kofte
E Bulgur pilavi Sade Eriste Bulgur pilav Sade Eriste
=
I L L
; Zvt. Bezelye Zyt. Fasulye Zyt, Bezelye Zyt. Fasulye
S '_ill'ﬁwq Tarator Ayran Havug Tarator _A_ymn
Domates Corba Mercimek Corba | Domates Corba Mercimek Coarba
= Tavuk Haglama Orman Kebaby Tavuk Haglama Orman Kebabi
- Sade Erigte Bulgur pilavi Sade Erigte Bulgur pilavi
3 Zyt. Tiirlid Zyt. Pirasa Zyt. Tarlii Zyt. Pirasa
~ Menekse Salata Haydari Menekse Salata Haydari
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LHAFTA 2 HAFTA
OGLE AKSAM OGLE AKSAM
=7 Sebze Corba Tarhana Corba | Sehriye Corba Un Corba
5 Sebze Piiresi Sebze Pliresi | Sebze Piiresi Sehze Piiresi
< | Muhallebi Puding Muhallebi | Puding
::E | Yogurl Yogurt | Yofurt Yogurt
e Ekmek I¢i Fkmek lgi Ekmek Ici Ekmek I¢i
Yayla Corba Domates Corba Tarhana Corba Sebze Lorba
Sebze Plres| Scbee Piiresi Sebze Piiresi Sebze Piiresi
= Puding Muhalleb Komposto Komposto
j-_- Yogurt ' Yofurt Yagurt Yogurt
@ Ekmek igi Ekmek i1 | Fkmek lei Ekmek ici
Schrive Corba Un Corba Domates Corba Yayla Corba
- Sebze Piiresi Sebze Piiresi Scbze Pilres: Schze Piiresi
% Komposto Komposto Muhallebi Puding
= Yogurt Yogurt | Yogurt Yogurt
g Ekmek Ici Ekimek Igi Fkmek lgi FEkmek lci
L
Un Corba Sehriye Corba Ln Corba Sehriye Corba
Sebze Piiresi Sebze Piiresi | Sebze Piiresi Sehze Piiresi
o Puding Muhallebi Puding Muhallebi
g Yogurt Yogurt Yogurt Yogurl
g Ekmek Ici Ekmek Ici Ekmek l¢i Ekmek Igi
™
Domates Corba Yayla Corha Sehriye Corba Un Corba
Scbze Pliresi Sebze Piiresi | Sebze Piiresi Sebze Pliresi
;_' Muhallebi Puding | Komposto Komposto
5 Yogun Yogurl | Yogurt Yogurt
Y | Ekmek lci Ekmek Igi Ekmek Igi Ekmek Ici
Tarhana Corba Schze Corba Yayla (orba Domates Carba
= Sebze Piiresi Sebaze Pliresi Sebze Pliresi Schze Piiresi
= | Komposto Komposto Puding Muhallebi
% Yogurt Yogurt Yogurt Yogurt
= Ekmek ici Ekmek Igi Ekmek Igi Ekmek lgi
&
Sehriye Corba Un Corba Sebze (f-:-;r-hu Tarhana Corba
Sebze Piiresi Sebze Pliresi Sebze Piiresi Sehze Piiresi
Mubhallebi | Puding Muhallebi Puding
& | Yogun Yogurt Yogurt | Yogurt
& | Ekmek Igi | Ekmek Igi Fkmek ci Ekmek Igi

Tfasicien
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ARA OGN MENUSU(2 HAFTALIK)

MUTFAKTA iASE TABELASI iLE KURALLAR
Listede olmayan yemek tiirleri igin listedeki benzerlerine uygulanan esaslar gecerli olacakur, Giintin sartlan
0z Oniinde bulundurularak hastanemiz beslenme ve diyet biriminin yazacafi meniiler sartnamede

ulunmasa dahi uygulanacakur,

Hasta ve diyet yemeklerinin sayisi bir giin dnceden yiikleniciye bildirilecek, ancak yiiklenici bu sayida
15 degisikligi pesinen kabul edecektir.  Bir giin Snceden yemek sayisi bildirilmedigi takdirde viiklenici
dnceki giintin yemek sayisim esas alarak yemek yapacaktir.
Servisten diyet yemegi talebi gelmedifi takdirde hastalara her gin meniide bulunan yemegin istenilen
sayida tuzsuzu yapilacakur. Personel ve hastalara hekim veya birim sorumlulan tarafindan belirtilmedigi

miiddetge farkh yemek verilmeyecektir.

2o e o

i = |

ARA OGUN MENUSU 1. HAFTA ——
KUSLUK IKINDI GECE
PAZARTESI Siit (200ml) Ayran(200ml) Yogurt (200 ml)
=l Elma(200g) Mandalina (200g) Armut{200g)
SALI Avran( 200 ml) Yogurt{ 200ml) Sl (200 ml)
Muz(200 g) Portakal (200g) Elma (200g)
CARSAMBA Yogurt (200 ml) St (200ml) Ayran(200ml)
Armut(200g) Elma(200g) Mandalina (200g)
PERSEMBE Yogurt{200ml) Ayran(200 ml) St (200ml)y
Partakal (200g) Muz(200 g) Elma(200g)
CUMA Siit(200ml) Yogurt (200 ml) Ayran(200ml)
Muz(200g) Armut(200g) Elma(200g)
CUMARTESI Yogurt (200 ml) Siit (200ml) Ayran{200 ml)
Armut{200gz) Elma(200g) Mandalina(200 g)
PAZAR Ayran(200ml) Yogurt(200ml) SUL200mly
Elma(200g) Portakal (200g) | Muz(200g)
S ARA OGUN MENUSU 2. HAFTA
B KUSLUK IKINDI - GECE
PAZARTESI Siit(200ml) Ayran(200 ml) Yogurt (200 ml)
Mandalina(2(0g) Muz{200 g) Armut(200g)
SALI St (200ml)y Yogurt {200 ml) Ayran(200ml)
£ Elma(200g) Armut{200g) Porlakal(200g)
CARSAMBA Sii(200ml) Yogurt(200ml) Ayran(200 ml)
Mandalina({200g) Portakal (200g) Muz(200 g)
BFERSEMBE Avyran(200 ml) Yogurt (200 ml) SUt (200mly
Portakal(200 g) Armut(Z200g) Elma(200g)
CUMA | Yogur(200ml) S{it(200ml) Ayran(200ml)
o Portakal (200g) Muz(200g) Elma(200g)
CUMARTESI Ayran(200ml) Sir (200ml) Yogurt{ 200ml)
Ll Armut(200g) Elma(200g) Portakal (200g)
BAZAR Yogurt (200 ml) Ayran( 200 ml) Sit(200ml)
Armut(200g) Muz 200 g) Mandalina(200g)

roktoru tarafindan refakatli yatmas: belirtilmis olan hastalann refakatgilerine yiiklenici tarafindan yemek
erilecektir.  Dosyasinda doktor tarafindan refakatli oldugu belirtilmemis olan hastalanm refakatgilerine
emek vermek mechuriyetinde degildir,
rin ¢egitliligini arttirmak amaciyla Hastane Diyetisyeni ve ldaresi gerektiginde dondurulmus {riin
alebinde bulunabilir.

ersonellerin misafirlerine (akraba, arkadas. es. ¢ocuk vh) yemek verilmeyecektir. (Idarenin Uygun
ordigu Kigiler Harig)
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7. Yiklenici, Amelivathane, acil servis ya da yogun bakim gibi dzellikli @initelerde giirev yapan personele
zamana bagh olmaksizin yemek verilebilmesi igin gerckli tedbirleri almak zorundadir

8. Normal yemek ve diyet yemeginde kullamilan etlerin gramaji kemiksiz et iizerinden verilmistir

9. Garnitir olarak istenilen yemekler porsiyon gesidi sayvilmaz.

10. Grama) listesinde verilen miktarlar ¢ig malzeme miktanidir. Tursular, zeytinler gibi salamura ve konserve
viyecekler sizme agirhk tzerinden alinarak pisinilecektr

11, Fazla mesai durumlarinda yemek yenilip, yenilmeyecegi ve yemekhaneye kag kigilik yemek ponderilecegi
en az bar giin tinceden yiikleniciye bildirilecekiir. (olagan digt durumlar harig)

12. lage tabelalarmda bulunmayan yemeklerin gramajlari emsal yemekler baz alinarak kontrol komisyonunca

belirlenceek ve yiiklenici tarafindan uvgun sekilde pisirme gerceklestirilecektir.

NORMAL YEMEKLEBiN ICERDIGI MALZEMI-ILE_RiN CiGC OLARAK CiNS VE
IKTARLARI iLE VERILME SAYILARINI GOSTERIR LISTE
1. Grup Yemek Cegitleri

Yemegin Cinsi Malzemenin Cinsi Avhk Verilme
o | N Sayisi
Et Yemekleri Kemiksiz et
(Rosto, haglama et , tas kebabi, orman kebabi, bahgivan | Garnitiir 10-12
kebabi, diner, et sote, ¢oban kavurma vs) (Karkas hayvamn but, sirt,
Yemegin dzelligine gire garnitiir kullanilacakur, poEns kismi)
Et Yemekleri Kemikli et
(Et Haslama, Kuzu tandir, Kuzu Kapama, vb. ) Crarnitdir 4-6
Yemegin dzellifine gére garnitiir kullamlacaktir, (Karkas hayvamn  but, s,
! gogis kismi)
Kolte Kemiksiz et
(Kuru Kéfte, Sulu Kafte, Dalyan Kéfle, Kadinbudu | Kafte Hares 6-12
Gite) (Karkas  hayvanmn  kaburga
Ykmegin ozelligine gore vamma yada igerisine garmitlir | kismi)
(50 gr) ve sebze kullamlacaktir.
Ell Taze Sebzeler Kemiksiz et 4-8
(Etli bezelye. etli terbiyeli kereviz, etli fasulye, etli tiirlil, | Sebze
pathcan kebap. Vs) (Karkas hayvamin  but. swot,
gigils kismi)
Kiymal Taze Sebhze
{(yogurtlu etli biber dolma, yogurtlu kiymali ispanak, | Kemiksiz et 6-10
pathcan, karmyark, kabak dolma, kiymali taze fasulye, [ Sebze
pathican musakka, dolmalar vb. ) (Karkas  hayvamin  kaburga
Ispanak semizotu gibi yemeklere aynca 100gr Yogurt | kisn)
kullanilacaktur.
Eth Kuru baklagiller Kemiksiz et 4-8
Etli Kuru Fasulye, etli nohut vs. Kuru Baklagil
(Karkas hayvamin  but, st
) goglis kismi)
Tavuk
Finnda tavuk, haslama tavuk, pamitiirii tavuk But - Goglis 10-12
Balik
Bahik kizartma garnitlirlii, bahk bugulama vs, s 2
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1. Grup yemek Cesitleri

Yemegin Cinsi Aylik Verilme Sayisi

Corbalar
(Yayla gorba, ezogelin ¢orba, diigiin orba, sebzeli gorba, vb, % limon | 18-26

Pilav ve Makarnalar
Mercimekli Bulgur Pilavi, soslu makarma. Finn makarna, peynirli | 16-24
makarna, piring pilavi, bulgur pilavi, kiymal makarma vb.
Bérek ve mant

{Peynirh borek, ispanakli kol baregi, patatesli kol biiregi, tepsi haregi) | 7-10

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

Zeytinyagh Baklagiller
( Zeytinyagh barbunya pilaki, zeytinyagh fasulye pilaki vb. % limon 1-3

Kizartmalar
(yogurtlu havug kizartma, yogurtlu karnabahar kizartma vbh. 100 er|2-6
yogurt

Sebzeler Mevsimine uygun

1. Grup yemek Cesitleri

I Grup yemek Cesitleri Ayhk Verilme Sayisi
Yemegin Cinsi

Salatalar
(Kangik  salata, piyaz, patates salatasy, pancar | 12-14
salatasi, mevsim salata, goban salata vb, % limon)

| Mevsime giire
Yogurt
Ozellikleri ekte belirtilen paket yogurt 10-12
(6zellikleri ekte belirtilen paket ayran )
Cacik
Mevsimine gire salatalik veya marul 4-6
Meyve
Elma, mandalin, iiziim, kiraz, erik, seftali, portakal, | 12-14
muz
Kavun Karpuz
Hosaflar
{ Visne, erik, kayisi, iiziim vh. ) 4-8
Kompostolar

( vigne erik, kayisi, ayva) 4-8
Tathlar
Hamur Tathlar (Kemal pasa, revani, kadayif, | 7-9
sekerpare, lulumba vb. ) 4-f
Sitlii Tathlar ( siitlag keskil, kazandibi, vb. ) 2-4
Diger Tathlar ( asure, kabak taths:, irmik helvasi ) 1-3
Tahin Helvas:

(Not: Ogle ve akgam yemegi ayn olarak hesaplannustir. )




EK.1 iIASE TABELALARI

ET YEMEKLERI

Av eicek Ay cicek % i 5
Yam 10 gr. Yag: ) gr. Ay cicek Yagr | 20 gr.
fearbiion Spr Gurtiston 10 gr Carliston Biber | 10 gr
Biber e Biber e G Br:
Dana En 100gr, Dana En 1000 g Dana ki 100 gr.
Deereotu 1/50 ad Domates | 10 gr. Domates 30 gr.
Domates 10 o, Kabak 20 gr. Karabiber (L4 gr.
Ankara i Bahgivan Befendi :
Tava Karabiber 0.4 pgr, Kebap Kuru Sogan | 20 gr. Kebap Kagar peynin 20 gr.
Arpa Schr. 40 gr. Patlican 40 pr, Kuru Sogan 20 pr,
Tuz I gr. Patates 50 gr, Pathican HI'I.'I_gr:
Domates Domates
: L 5 :
Sulgast e Salcast 10 gr Siin 0 g
. Tuz 2pr Tuz 2
Un 2 gr. Lin 10 gr.
Ay ¢igek = Ay gigek — Ay gigek
Yam 20 Yag <0 g Yah 13
arliston :
gih{:r 10 gr. Biber 10 gr. Hezelye 15 gr
2 , & Carlision
Dana El 100 gr. Dana Eti 100 gr, Biber 15 gr
Domates 20 gr. Karabiber 0.4 pr. [ana En LD g
Karabiber (4 gr. Kuru Sogan | 20 gr, ‘Domates 20 gr.
Beitan Kuru Sogan | 20 gr. Cardak Maydanoz 1750 ad. Ciftlik Hawvug 15 gr.
K Keb a Kel
o Pathcan 200 gr. o ;’“’?_‘“,‘“ 20 gr - Karabiber | 0.4 pr.
aleas
e 10 ger Tuz 2gr Patates 70 gr
Salgas Bt g ot ™ Er:
Tuz 2 gr Lin 10 gr Damates 10 gr
) e ' Salcasi '
Un 2pr Y opurt 100 gr, Tuz 2 g
Maydanoz | 1/50 ad Yufka 85 gr.
o Yumurta 11100 ad
Ay Egitim :
I3 OL




2
Ay gigek B ,a.} {;{;r.l; . Av gicek
0 gr. I, ?
Yag k0 gr Yag WhEE Yad 10 gr
Carliston |, Carliston Garliston |
Riber 20 gt Biber 0 gr. Biber 10 gr.
Dana Eti 150 gr. Dana Eti 120 gr. Dana Eti | 100 gr
Doniates | 10 gr. Domutes 10gr, | Domates | 10 gr.
Karabiber 0.4 gr. Karabiber 04 gr. T 20 gr.
; Dunn El Basan peynimn
mitithkavurma . g
Kuru Sogan | 20 pr. Emense Kuru Sogan 20 gr. Tava K Sogan | 20 gr.
1 Domates
Tuz 2 gr. ant: 4 pr. 5 gr.
Uz gr Mantar {ygr salgast gr
Maydanoz | 1/50 ad. | Siit 30 pr
Domates %
Salcast 10 gr. Tuz 2pr.
. Biber Salgas: | 2 gr Lin 20 gr.
I N _'1. = Lin 2gr. Yumurta /5 ad
Ay gicek . = Ay cigek Ay cigek
Yap: 10 gr. Yagi [0 zr. Yagt 10 gr.
o o a8 Carliston
Dana Ei 150 ar Dana i 150 gr. Riber 10 gr,
Karabiber 0.4 gr. Havug 30 pr.  Dana Eti 120 gr
| Kekik 0.4 gr. Karabiber 0.4 gr. Domates 10 gr.
Kuru 8 20 pr. i 4 ad. arabiber | 0.4 pr.
! e s ury Sodan | 20 g £t Haglama Limon 1/4 ad i Rarahiber II 4 pr
Kuyruk Kuru i
J 3 ’ .
Yag 20 gr. Pataies 60 gr. Sogan 30 gr.
Domates |
Tuz 281 £ 2. . :
. i &t Y = Salgasi [ 10 gr
. I Yogur 10 gr. Un 10 gr. | Tuz I 2 gr.
Yogur 20 pr. Lin [2 ar.
Yumurta 1/90 ad,
|
Agn Efitim atames|
S OL
syen
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Ay cigek i Ay eigek A Ay gigek |,
Yag a4 Yag 0 & Yag 20t
Carliston : . Carliston
Biber 10 gr. Bezelye 20 gr, Biber 10 gr,
; g ) arhiston S -
Drana Eti 100 gr. Biber 10 gr. Dana Eti 100 pr,
Domates 10 gr. Dana Eti 100 gr. Havug 20 gr,
: ) Kuru
islim Karabiber | 0.4 gr. Kagit Domates 10 gr. Macir Sogan 20 gr,
Kebap Kebap _ Gulag
Kuru Sogan | 10 gr. Karabiber 0,4 g, Patates RO gr.
; Domates
X »
Pathean LS54 gr. Kuru Sogan | 20 gr, Salcase 10 gr
| Domates 8 er Patates J0gr Tuz 2ar
Salgasi o = - g o
[V = Domules
2er A 2 g1,
RVF 2r Saledst |0 gr Uin o
[ Un 2ar. Tuz 2ur O o
Aygigek Aygigesi Ay gigek 2 o
Yag 10 gr. Yai t0gr. Yag e
Carliston 20 gr. Carliston 10 gr. .
Biher Biber Bezelye 20 gy,
2} ‘arls
Dana Eti o0 ae Dana Eti 120 gr. qgrllsmn 10 gr,
Biber
Domales 10 gr. Mautails Domates 10 gr. Dana En 100 gr
Mangarly — i Salcals : Orman —_—
Et Sote Karabiber . 0.4 ar. LBif:l:k Karabiber 0.4 gr. Kebap Domates 200 gr.
Kuru Sagan | 30 gr. Kuru Sogan | 10 gr. T Havug 20 gr.
Manar 50 gr. Mantar 4} gr. Kuru Sogan | 20 gr.
Domates 10 gr. ~ Domates 10 gr. .
Saleasy Salcas: Patates 50 gr,
Tuz 2.gr. Tuz 2 gr. Tuz 2gr.
Un 2 gr. Un 5 gr. Ln 2gr
n Eiti Furma
o AN



Ay gigek Ay ¢igek , Ay gicek
Yagi 20 pr. Yo 10 gr Yag: 10 g,
Carliston Carliston
Biber Hogr. Biber g
Dana Eti 100 gr. Dana Eti 100 gr. Dana Bt | 140 gr.
Domates 10 r. Karabiber |04 gr. | ‘Karabiber | 0.4 gr.
Kaurabiber 0.4 gr. Kuru Sogan | 2{) gr
Patlican Piireli — Rosto
Kebap Patlican 150 or, Kebap Patates 100 gr. Et Dosates [0 or
Saleas .
Domates ] Domates o
Ralons) 10 gr. Salgas: 10 g Tz der
Biber
) |
Salcas) 2 g, Sit 20 gr, Lin 3 gr.
Tuz 2 Tuz 2 pr. f o
Un 5 gr. Un 2 gr. !
Ay cicek Ay gigek Ay cigek
Yagt 10gr. Yag 10 85, Yag 10 r.
Cariir:,mn , Carliston
Biber b0 gr. Biber 10 gr. Badem 5gr.
Dana Eni 150 gr. Dana Fti "?-S‘_gr =l Karabiber | 0.4 o1,
Domates 20 gr. Domates 30 gr Dana En 150 gr.
Karabiber .4 gr. Kabak 150gr. Karabiber | 004 gr,
Domates ; '
Salgah Salcas) 10 gr. Sandal Karabiber 0.4 gr. Saray Kuru Sogan | 20 gr.
Biftek Kebap | Kebap
Tuz 2gr. Kagar peymri | [5gr. | Mantar 30 gr.
Un 5 gr. Kuru Sogan | 20 gr Tuz 2gr
Domates
Salca 1 gr. Un 2pr
St 20 gr. Yesil Sogan | 10 gr,
Tuz 2igr.
Un 10 gr
Alin Efitim va Agn Egiim
Si Diy AN




Arpa = Ay gigek
Sehriye 50 gr. Yaf 4 gr.
Ay gigek Carliston .
Yag 13 g Biber e
Clarliston =4
Biber 1 gr. Dana Eu 100 gr.
Dana Et 100 gr. Domites 20 pr.
Sehriyeli Tas ==
Giivey Domates 10 gr. Kebap Karabiber (04 gr.
Karabiber | (.4 gr. Kuru Sogan |20 gr.
Kuru Sogan | 10 gr. Patates 70 gr.
Domates 10 Damates [0 gr
Salgas B Salgas: g
Tuz 2 gr. - Tuz 2 gr.
Un 3gr
KOFTELI YEMEKLER
$§E:“R 10 gr Aygigek Yam | 20 gr. Ayeigek Yam | 20pr
Ekmek f¢i | 10 gr Sinon 15 gr Bezelye 1 ;rl
' Biber o ; &
Karabiber | 0.4 gr. | Domates 10 gr. Ekmek Igi | 1Sgr.
Dana .
Kiyma 100 gr. Fkmek Igi 15 gr. Havug 20 gr.
Maydanoz | 1/50 ad Havug 10 gr. Karabiher 04 ar.
Domates ;
Salcas 10 gr. Karabiber 0.4 gr. Dana Kiyma | 100 gr.
Abant a 10 pr. Bahgivan Dana Kyyma | 100 gr S Kuru Sogan 10 gr.
Kifte Sogan Kifte Kifte
Tuz 2 pr KuruSogan | 10 gr. Maydanoz 1/50 ad
Un Sgr. Muydanoz 1/50 ad. Palates 500 gr.
Yumurta | 1/10 ad. Pathican 30 gr. - m— 10 g
Salgasi
" Tuz 2gr Tuz 2 gr.
Domuites 5 gr.
Salgasi FOgr o
Un 2. Y umurta 110 a
Yumura 10 ad
g Egtim ve
S OL




Aveigek Aygigek |50 i
Yad L0gr. Yag 20pr. Domates | 20 pr.
Hezelye 10 gr. E?;}:mn 10 gr. Ekmek fgi | 15 gr.
Ekmek igi | 15 gr. Domates | 20 gr. Karabiber | 0,4 gr.
Havug 10 gr. Ekmek lgi | 15 gr. Ketgap 10 gr.
; ; Dana
i T | D0 A . : 2 ;
Karabiber 4 ur Karahiber | 0.4 gr Kiyma 125 gy
Dana Dana Kuni
Dalyan Kiyma 100 gr. Firm Kiyma 100 g. H“E:;:"“ Sogan 10gr.
Kifte Kuru Kiifte Kuru
Sogan 10 gr. Sogan 10 gr. Marul 1/100ad.
Maydanoz | 1/50 Mavdanoz | 1/50 ad Maydanoz | 1/50 ad,
Patales &0 gr. Patates B0 gr. Mayonez | 10 gr,
Domates 10 gr. Domates 10 gr. .
Salgas: Salgas Thr 10 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 2gr. Tuz 2 pr.
Lin 3 gr. Un Sgr. Yumurta | 110 ad.
Yumiurta 15 ad Yumura | 1/10ad
Ay gigek ik Lkl Aygigek |,
Yagi 10 gr. Ekmek Igi | 15 gr. Yag 20 gr
Blemek ici | 152 Karabiber | 0.4 gr mision. | g
T Pray Biber
; Dana Dana 100 gr.
Karabiber |04 gr. Kayio 100 gr. Kiywia
Kasar = Kuru ’ [ 10gr
peyniri 20 gr. Sofan 10 gr. Domates
| i
Em‘ 100 gr. Maydanoe | 1/50 ad Karahiber | 4 B
1yma
i 7
Hasan Kuru 10 gr, lzgara Tuz 2y Islim I(uru e gn
pasa Sogan Kilfte . Sofan
Kilte Kilfte
Maydanoz | 1/50 ad Yumurta | 1710 ad, Patlican 150 gr.
_. 0.4 gr Domates | 10 8T
Patates 100 gr, Kimyon Salcaist
Domates 2.t
Saleast 10 gr, Tuz
Sii 20 gr. Lin 2 gr.
Tuz 2ar.
Un 10 gr.
Yumurta | /10 ad.
Aljn Efitim ve
sS4 L
D '!’EII.




Ay gigek Ay gigek Carliston
Vag 20 gr. Yo@ 61 gr. Biber 20 gr,
gﬂ:::mn 10 gr. Karabiber | 0.4 ur, Domates | 30 gr,
Domates | 20 pr Hiana 120 Ekmek lei | 15 gr
= || e Kiyma <o !
. Kuru ’
Ekmek l¢i | 15 gr. Sogan 10 gr. Karabiber | 0.4 gr.
; g Kasar
Karahiber | 04 gr. Maydanoz | 1/50 ad. peyniri 15 ur.
fzmie | 2™ 100gr. | Kadwbudu| Piring  |10gr g} it 100 gr
Kiyma gr. udu ar. {Iqar 1 Kiyma BT,
Kiifte Kiifte Kiifie
Kuru Kuru :
Sogan 10 gr., Tuz 2ar. Rifen 20) gr.
Mavdanoz | 1/50 Lin 15 gr, Maydanoz | 1/50 ad,
Patates 120 gr Yumurta | 112 ad Tuz 2
Domates ;
Sakas 10 gr. Yumurta | 1/10 ad.
Tuz 2 gr.
Un 5 gr.
1o
Y umurta s
Av qigek Ay gigek Ay gigek
Yag 20 . Yag 10 gr. Yag 20 gr.
Ekmek Igi | 15 pr. Ekmek Igi |15 gr. Bezelye | 20 gr.
Karabiber | 0.4 gr. Karabiber |04 gr. Ekmek [gi | 15 gr.
Duna " Dana : .
Kiyma 120 gr. Kiyma 100 gr. Havuy 20 gr.
Kuru Kuru " |
Sogan 10 gr. Sogan 10 pr. Karabiber | 0.4 gr.
) ; Dana
Kiura Maydanoz | 1/50 ad. Mitit Maydanoz | 1/50 ad. Olimpiyat Ky 100 gr.
Kiilte Kiifie Kiifte =
. : o5 urn :
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr. Sogan 10 pr.
Un 10 gr. Un 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad
Yumurta | 1710 Yumurta | 1710 ad. | Patates 20 gr
Salca 10 gr.
i Tuz 2 gr.
Lin 100 gr.
Yumurta 110 ad,
nesl
AQn Efjitim ve Arastirma Hasta
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Ay gigek Carliston _ Aygicef
Yag 15 pr. Biber 10 gr. Yag 10 gr.
Biber 10 gr. Karabiber |04 gr. Ekmek ici | 15 gr.
Dana il
Domates | 10 gr. Kiyma 1000 gr. Havug 20 gr.
: . Kuru Kuru [ pr———
Ekmek I¢1 | 15 gr. Seige 10 gr. Sogan 10 gr.
: Kuzu || i T
Karabiber | 0.4 gr. Boslugu 10 gr. Maydanoz | 1/50 ad
Saray Dana 100 Sis o 80 Tavak Domates Tﬂ ”
) : Br. g 1 g
Kiifte Kiyma & Kifte o Dalyan Salgasi &
s 10 gr Maydanoz | 1/50 ad Tavuk Eti | 100 gr
&}gmi . l £ I - -
Maydanoz | 1/50 ad. Tuz 2gr. Tuz 2.
Patates 100 gr Un 5gr
Salga 10 gr. Yumurta | 1/5 ad.
Tuz 2 g -
Un 5 pr.
Yumurta | 1710 ad.
Ay cicek Ay gigek Ay gigek
Yagdi Hhigr. Yah 20 gr. Yagi 0ar
’ Diana
r .y » "
Ekmek ici | 15 gr. Biber 20 gr. Keyma 100 gr.
Karabiber |04 gr. Domates | 20 gr. Domates |20 gr.
Kuru ' (e ' :
o 5 i 5
Sogan 10 gr. Ekmek g1 | 15 gr. Ekmek lgi | 15 gr.
Maydanoz | 1/50 ad, Karabiber |0.4 gr. Havug 15 gr.
Domutes Dana Y :
Salgas) 10 gr. Kiyma 100 gr. Kurabiber | 0.4 gr.
Tuvuk Kuru Kuru
Tavuk Gigils 10 g Tepsi Soan Ingn Te:::iy Sozan LERgE:
B Tuz 2 iifte Muydanoz | 1/50 ad. Kiiflte Linon 1430 ad,
Un 5 g Patates 130 gr, Muaydanoz | 1/50 ad,
Yumurta |1/10ad, Salga 10 gr. Patates 70 g
Tur 2. Piring 1) or.
Un 5 . Tuz 2gr
Y umuria T/ ad. Un 10 gr.
Bl ] Yogur 40 gr.
Yumurta 1410 ad.




Dana eti 100gr. Ay eigek
£ Yﬂgl 20 Er.
Piring 1 Ogr. Ekmek Igi [ 15 gr,
Patates 100gr. Karabiber | 0.4 gr.
Yodurt 100gr, Dana Kiyma | 120 gr.
Nohut 20gr. Kuru Sogan | 10 gr.
A},EEBI 1gr. Maydanoe | 1/50 ad.
Yogurtiu Et Kifte
kirfte Tuz lgr. Tuz 2pr
Karabiber lar. Lin 10 gr.
Kimyaon 1gr. Y umurta 1410
Nane lgr.
TAVUK YEMEKLERI
Ay gigek | ) Ay gigek e Ay gigek .
Yag 20 pr. Ya@ 1 gr. Yag 40 gr.
: . : G arliston ;
Karabiber | 0,4 gr Havug 50 gr. Biber 10 gr.
Patates 1000 g Hindi Eti | 250 gr. Domates | 10 pr.
?Q?.’;“;.Tfs e Karabiber | 0.4 gr. | Hindi Eti | 175 gr,
Firin Tavuk | 250gr. Hindi Maydanoz | 1/50 ad. Hindi Karabiber |04 gr.
Tavuk Haslama Sote o
Tuz 2 pr. Palates 80 gr. Sogan 10 gr.
Un 5gr. Tuz 2 ar. Maydanoz | 1/50 ad.
Un 5gr. Patates 70 gr.
Yogur 20 gr. Salea 10 pr,
Yumurta | 1/30 ad. Tuz 2pr.
Un 5pr.

At Eiim
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?;.g?“k 10 gr. ?E:EQCR 10 gr. $§Eﬁii$“k 1t gr.
Karabiber | (1,4 gr. g?.'::__i:mn 10 gr, g;‘l:t:“u" 10 pr.
Tavek E0 | 175 gr. Domates | 10 gr, Domates | 10 gr.
i Tuz | 2 gr. M;::::'Il Hindi Eti | 150 gr. m;::::;lu Karabiber |04 pr.
Tavuk ' Roste Karahiber | 0.4 pr Biftek Mantar 40 gr,
Mantar A0 ar, Tavuk Etn | 175 gr.
s 1o il I
Tuz 2pr Tuz 2 pr
Ln 3. Lin 5 pr.
ek 10 gr, Al [T ol BT
Kitirt Sosu | 0.4 gr, Badem 5 gar. ~ Karahiber |04 gr.
f“};““ 10 gr. Karabiber |04 gr, Tavuk Eti [250 gr.
Kiiri Mantar 40 gr. T;..ufu 15 gr. Tuz P
Soslu Pilig csan Tavuk
Tavuk Karabiber | 0,4 gr. Topkap Kusliziimii | 2,5 gr. Baget
Siit 20 gr. Mantar 4 gr. s -
Tavuk Eti | 120 gr. Mavdanoz | 1/50 ad
Tuz 2er Piring 20 gr.
Tavuk EG | 150 g6, |
Tuz 2gr.
$: gﬁmk 10 pr. ﬁg‘ii‘d‘ 10 gr. :‘: E‘ii"""k S0) ar.
Karabiber [ 04 gr. Havuyg 50 gr, 3?‘]:“1 30 gr.
f;‘“m 20 gr, Karabiber | 0. gr. Karabiber | 0.4 gr.
Sofan
Tavuk Tavuk B4 [ 175 gr. Tavuk Maydanoz | 1/50 ad. | Tavuk Tavuk En | 150 gr.,
Diiner Tuz 2er Haslama Patates 80 gr. Kroket Tuz 2 gr,
Yopur 20 g, Tavuk Eti | 250 gr. Ln [0 gr,
Tuz 2pr. = © Yumurta | 13ad.
Un Sgr
Yogurt | 20 gr.
Yumurta ‘ 1/30 ad.




Ay gigek i Ay gigek |, Ay gigek "
Yug 20 gr. Yag 20 pr. Yagi 60 pr.
Carliston Carliston Galeta , -
Biber Hoge Biber 10 gr: Unu 30 gr.
Domates | 10 gr. Domates | 1) gr. Korabiber (0.4 gr
Karabiber | 0,4 pr. Karabiber | 0,4 pr. Tavuk Eii | 150 gr.
Kuru o
Tavuk Mantar | 60 gr. Tavuk Sogan 10 gr. Tavuk Tuz 2gr
Roti Sale Sinitzel =
Patates 150 gr. Patates 70 gr. Un S gr.
 Domates Domates
Saloa 10 gr. Salcass 10 gr. Yumurta | 1/3 ad.
Tavuk = 3 it
But 250 gr. Tavuk Eti | 150 gr
Tuz "2_;; Tuz 2pr.
Un 5er. Un 5pgr
Ay gigek A ¥ r;u;e_k Aygigek |
Yag 50 gr. Yam 10, Yagi g
Carlision e Carliston | _
Biber | 10 gr. Karahiber | 0.4 gr, Biber gr.
Domates | 10 gr. Tavuk Eti | 250 gr. | Tavuk Eni [ 175 gr,
TT\at:[klu Karabiber | (.4 L Tavuk Tuz 2 pr. Tavuk Tuz 2 gr.
slim
150 Pirzola Kir. Toz i Kir Toz
Kebap Pathcan 8t Biber 0.4 gr. Sis Hiber 0.4 gr.
Salca 10 gr, I
Tavuk Eti | 150 gr.
Tuz 2gr.
Un 2 ar.
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BALIK YEMEKLERI

= 180 Av cicek
Alabalik | 180 gr, Alabalik 5, Ya 10 gr.
AY ¢leek Ay gigek Defne
Yag: L0 gr. Yagi 440 gr. Yaprag: 1/50 ad,
Defne z .. ; .
Yaprags 1/50 ad. | Limuon 14 . Domates 30 gr.
T Musir
Domates | 30 gr. a0 gr. Hamsi 200 gr,
Unu
Alabalik Karabiber | 0,4 gr. Alabalk Tuz 2pr Hamsi Karabiber | 0.4 gr.
Bugulama Tava = Bugulama
Rurd o0 er Kowsgas | 2 Kuru Sogan |20
Sogan 20 gr. . sofsn uru Sogan | 24 gr.
Limon 1/4 ud. o Limon 1/4 ad.
Patates | 20 gr. Patates 20 gr.
Tuz 2 gr. Tuz 12gn
- 10 gr.
K. sofan .
Ay gigek Ay cicek Ay gigck |
Yagi g Yad e Yug 10 gr.
Hamnsi 200 gr, Limon I/ ad Deing 1/50 ad
' Yaprag : !
Limon 1/4 ad. Mezpl ;jﬂ Domales 30 gr.
= Mezgit
Hamsi Misir i Palamut ;
5 30 pr. Tuz 2gr. A pr.
Tava Unu g Fileto uz ar Bdilami Karabiber | 0.4 gr
Tava
Tuz 2 er. Kuru Sogan | 20 gr.
Limon |44 .
Palamut 180 gr.
Patates 20 gr.
. Tuz 2,
Ay gigek Ay gicek
Yam 0 gr, Yagi 10 gr.
; Defne 1150
Limaon 1/4 ad. Yaprags ad.
Misir Unu 30 gr. Domates 30 gr.
Palamuot | Palamut 180 gr. Uskumiru Karabiber 0.4 gr.
Tave Tuz _T'"gr. Bufisma Kuru Sogan | 20 gr.
Limon I/4 ad.
B Patates 20 gr.
Tuz 2pr
Uskumri | 180 gr |
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SEBZE YEMEKLERI

Biber
Dolma

Aveicek Yag | 10 gr.
Dolma Biber | 120 gr,
Domates 20 gr.
Karabiber 0.4 gr.
Dana Kiyma |40 gr,
Kuru Sofan 20 gr.
Pinng 20 gr.
| Domates
Salgasi 10gr.
T 2er.
Un 5er
Maydanoz | 1/50 ad
Dereotu /50 ad

Ay :;iq:ek-‘r'agl 1) gr.
Bamya i

(donmus) 120 gr.

Pana En 6 gr.

Domaies 14 gr.

Karabiber 0.4 pr.
Kuru

Etli SUEI.III 10 Er-
Bamya

Limon 1/4 ad.
Domates 10 p
Salgas £t
Tuz  |2gr
Un 5 gr.

Etli
Bezelye

Ay gigek _LY_a_gl 10 gr.
Bezelye(donmus) | 120 gr
Dana Eti 60 gr.
Domates 10 gr.
Havug 10 gr.
Kuru Sogan 10 gr.
Patates 20 gr,
Duomiales
Salgus: 10 g
Tuz 2gr
Un 5pr
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Ay gicek Yag | 10gr. Ay cicek Yai [ 20gr. | Ay cigek Yagi [ 10 gr.
Dana Eti 60} gr, Carbiston Biber | 10 gr. Carliston Biber 10 gr.
Kereviz 180 gr. Dana Eti a0 gr. Biber Salgas: 2 gr.
Kuru Sogan 10 gr, Domates 20 gr, Duna Eu 50 gr.
Limon 1/4 ad. Havug 20 gr. Domates 10 pr.
Maydanoz 1450 ad. S 50 gr, Kurabiber 0.4 gr.
{donmug)
Edi Patales 20 gr, Fli _Kuba_k _ 50 gr, h!:‘.“!tl“ Kuru Fasulye R gr.
Rerenix g;;g:cs 10 gr. Tarld | ey Sopan 10gr. | Fasulye | Kuru Sogan 10 gr.
Tuz 2gr | Patates 50ar. Domates Salgas: | 10 gr,
Un Sgr Patlican 60T, Tuz 2gr
Dornates Salgas: | 10 gr.
Tuz 2gr o == =
Un R gr.
Ay ¢icek Yag | 10 gr, Aygigek Yagi | 10 gr. Ay gigek Ya@ 10 gr.
Larhision Biber | 10 gr, Carliston Biber | 10 gr. Dana Eti t gr.
Dana Eti 50 gr Dana Eui | 90 gr. Domales 10 gr.
Damates 10 gr. Domates 10 gr Karabiber 0,4 ar.
Karabiber 04gr | Karabiber 0.4 pr Kuru Sogan 10 gr.
.. Kuru Sogan 20 gr. - Kuru Sogan 10 gr. i Domates Salgas: | 10 gr.
Nt;::lllt MNohut 80 pr. I‘;I:f:as Maydanoz | 1/50 gr. FTam T-Fienlye 150 gr.
asulye {donmus)
Biber Salgast |2 gr. Patutes 200 gr. Tuz 2pn
E:;:;tllm 100 gr. Baber Salgasi | 2 gr. Un 5.gr.
Tuz 2gr :,‘J;::‘lltfs 10 gr.
Lin 5 gr. Tuz 2 gr.




Ay gigek Yai | 30 gr. Ay cicek Yag | 10 gr, Ay ¢igek Yam 10 gr.
Carliston Biber | 10 gr. Dereotu 1/30 gr. Dereoty 1150 ad.
Domates 10 gr. Domates 1o g Domates 10 gr,
Karabiber 0.4 gr. ‘Kabak 180 gr. Kabak 180 gr.
Dana Kiyma o) gr. Kirabiber 1 0.4 gr. Dana Kiyma 50 gr.
Firin Kuru Sofan 10y pr. Kabak | Dana Kiyma | 50 gr. Kabak |Piring 10 gr.
Pt Maydanoz 1750 gr. g Kuru Sogan L0 gr. K Domates Salgasi | 10 gr.
Patates 180 gr, Piring 10gr, W i i0gr. |
E;Z;‘]s:ﬁ 10 gr. Salga 10 gr. Tuz 2ar
Tuz 2 gr. Un 5 gr.
Un 5 pr.
Ay gigek Yaf 20 gr. Ay gigek Yagr |10 pr. Ay gigek Yagr |10 gr.
Dereatu 1/50 ad Kabak 180 gr. Domates 200 gr,
Domates 10 gr. Karabiber 0.4 gr. Kabak 100 EF.
Kabak 180 gr. Kasar peymin [200gr. | Karabiber 0.4 gr.
Karabiber 0,4 pr. Siit 30 gr. Dana Kiyma 50 gr.
Dany Kiyma S0 gr, Tuz 2 gr. Kuru Sogan [10gr.
Mf;::;l Kuru Sofgan 10 gr. (-I;;! I:_:::“ Yumurta o, ';‘;;:f:: Maydanoz 17500 gr.
Domates Salgast (10 gr. Un 10 gr, Pathean LX) g
Tuz 2 gr. [Fecl e T Salga 10 gr.
Lin 5gr RO 50 gr Tuz 2.gr.
Un 5 er.
Ay cigek Yugr |10 gr. Ay gigek Yap | 50 gr, Aygicek Yagr | 10 gr,
Karahiber 0.4 gr. Carliston Biber | 20 gr. Carliston Biber | 20 gr.
Karnabahar 150 gr. Domales 30 gr. Domates 20 gr.
= Kasarh =
Karnabahar | Bagar paymn | 20 gr. Kurabiber 04 gr. Kagar Peyniri | 20 gr,
Ogreten [ 20 gr. Kamgank ‘Dana Kiyma | 60 gr. T Mantar 200 gr.
=0 gr ym gr o gr
Tue 2gr Kuru Sogan 20 gr. Karabiber 0.4 gr.
Yumurta R, Maydanoz ;:15“ g::g:;cﬁ 10 zr.
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Un 10 gr. Patlican i Tuz 2 pr,
£r.
Domates = . .
Sabeas: 140 gr, Dercotu 1750 Adet
Tuz 2.pr.
Ay gicek Yap | 10 or. ' Ay cigek Yag | 5 gr, Aﬁicck Yag | 10 gr.
= Carliston , =
Domates 20 gr. Riber 10 gr. Diber 10 gr.
Havug 10 gr. Domates 10 g Biber Salgast |2 gr.
Ispanak " . - i e
Felohiriis) 175 gr. Karabiber (1.4 pr. Domates 10x gr.
Karabiber 0.4 gr Dana Keyma | 60 pr. Karabiber 04 gr.
ki , Kiymah 5 !
vimal : . Mants anty "
Ispanak Dana Kiyma | 40 gr. Nakasii 60 or., T Kamabahar 175 gr.
— | Makarna
Piring 10 gr. Kuru Sogan 10 gr. Dana Kiyma | 50 gr.
Domates - .
Salgasi 10 gr. Biber Salgusi | 3 gr. kuru Sogan 10 gr.
Domites j Domates
; 2 g 3
Tuz 2gr. Salgas: 7 gr. Salgas: 10 gr,
Tuz 2 pr. Tuz | 2 gr.
Tereyaf 5 gr. Un | 5 gr.
Ay gigek Yagi [10 gr, Ay gigek Yam  [10 gr. | Ay givek Yagr [10 gr.
Carliston o " e ee. B
Riber 10 gr. Biber Salcast |2 gr. Biber Salgas |2 gr.
Domares 10 gr., Domales 20 gr. Domates 10 pr.,
Karabiber |04 gr. Karabiber 0.4 gr. Karabiber 0.4 gr.
Dana Kiyma 40 gr. Dana Kivma 50 gr. Dana Kiyma 40 gr.
Kivmah  Kuru Sogan 10 gr. Kivmah  |Pirasa 200 gr. Pmm; 10 gr.
Kapuska ——} -|  Pirasa P
Lahana 150 gr. Piring 10 gr. Salcasi 10 g1,
Domates : Domates = R 5
Salcast 0 gr Salgas: 10 gr, Semizoiu 2000 pr.
Twe e Tz T Tuz T
Un 2 pr
Bulgur 10 pr.
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Ay cicek Yap | 10 gr. Ay gigek Yaf | 10 gr. '3;' g";wck 100 g,
Biber Salgast | 2 gr. Carliston Hiber | 10 gr. Domales 10 gr.
Domates 10 gr. Biber Salgas1 | 2 gr. kKarabiber 0.4 gr.
gr
Karabiber 0.4 pr. Domates 10 gr. Dana Kiyma | 50 gr.
Kivmah Dana Kiyma | 40 gr. Rt Karabiber 0.4 pr. e— Kuru Sogan | 20 Er.
Yesil  ['Salen 10er. | yamurta |DanaKiyma [ 100gr. |  Sgrma | Lahana 150 gr.
Mercimek
Tuz 2. Kuru Sogan 20 gr. Piring Hogr,
' Domates .
Uin Sgr. Salcas: 10 gr, Salca 10 gr.
Yesil i
Mircsmak 80 gr. Tuz 2 gr, Tuz 2gr.
Yumurta | ad. Lin 5 gr.
Ay gicek . i
ng'i ¥ 10 gr. Ay gicek Yag | 5gr. Ay cicek Yag | 10 gr.
Carlision Hazir . ;
Biber 20 gr Manti(kiymals) 120 gr. Carliston Biber | 20 gr.
Domates | 20 gr. Kuru Nane 0.4 gr. Domates 100gr.
Mantar | Karabiber | 0.4 gr., Domates Salgasi | 10 gr Karabiber 0.4 gr.
Sote Mant Menemen E
Mantar 200 gr. Sumik 0.4 gr. Kuru Sogan 30 gr.
E:’l:ﬂcs 10 gr. Karabiber 0.4 pr Domates Salgasi | 5 gr,
Tuz 2 g Tereyap 5 gr. Tuz 2pr
Yumurta 1 ad.
?ig'wk 10 gr. Ay gigek Yag | 10 gr. Ay gigek Yaf | 50 gr,
Biber Salgasi | 2 gr. | Biber Salgasi | 2 ar. Carliston Biber | 10 gr,
Domales 10 pr. Domates 10 gr, Domates 10 gr,
Karabiber  |0.4gr. | Karabiber 0.4 gr. Karabiber 0.4 gr.
Dana Kiyma | 50 gr. Dana Kiyma | 50 gr. Dana Kiyima 60 g
Patates | Kuru Sogan |20 gr. | Pathean | Kuru Sofan ZDEJ'. Patlican Kuru Sogan 10 pr.
Dolma 750 Dolma Musakka
Maydanoz 81‘ Maydanoz 1/50 gr. Pathcan 150 gr.
Patates 200 gr. Trathean 200 gr, Domates Salgas: | 10 gr,
Daomates Domates ; |
Salgas L2 Salgasi W i L
Tuz Zgr Tuz 2 gr. Un Spr. |
Un 5 gr. Un 5 ar.

Y 4 ifim
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$£§Wk 20 gr. Ay gigek Yo |5 gr. | Ay gigek Yag 10 gr.
f:l‘:z:g:ﬂ 40 gr. Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber | 10 gr.
TFasillye 40 gr Domates 10 Biber Salgasi 2
{donm) gr. Br i e B
H 20 gr. Dana Kiyma | 50 gr. 10 gr.
avug gr ana Kiyma X or Sueukiu Damates BT,
Kabak 40 gr, Kuru Sogan 10 gr. Karabiber 0.4 pr.
Sebze . Sosyete | Kuru :
Graten | Kambiber |04 gr. | sants | Nane 04 gr. Finilve Kuru Fasulye 60 gr.
Kasar Domates d =
peyniri 20 gr. Salcast 10 gr. Kuru Sogan 10 gr.
Misir 20 gr. Sumak 0.4 por. Dana Sucuk 20 gr.
sat 30 gr. Yufka 85 gr. Domates Salgas: | 10 gr.
Tuz 2 gr. Tereyagi Sar Tuz 2 gr.
Yumurta 172 ad. '
Un 10 gr.
Ay gigek - e =
Yag 10 gr. Ay gigek Ya@ | 10 gr. Avgicek Yam 10g
Hamya : i { r
(donmus) 150 gr. Domates 10 gr, Kabak S0 p
Biber Ispanak , '
Salcasi 2. (dannes) 1500 gr, Patates 50
Domates | 10 gr. Karabiber 0.4 gr. Havug S50g
i or. ) g Tusz T
Tavuklu el ki Yumurtah Ry Sogan. 12081, Sebze Piiresi i
Bamya |Kuru 10 Ispanak | Domates 10 oo
Sogan -2 Salgas o
Limon 1/4 ad. Tuz 2gr.
Domates L. ' .
Salcas 10 ar. Yumuria | ad.
Tavuk Et | 50 gr.
Tuz 2gr
Lin 2gr N
BOREKLER
[ Ay cicek Ay gigek s .
Yag 50 gr. Yagi 20 gr. Ay cigek Yagr | 20 gr.
Berclye P ;
Aver | (donmus) 20 gr. mémah Dana Kyyma |40 g Kiymal Kol [Dana Kryma 40 gr
Blregi Duna Eti | 40 gr. Baregi | KuruSogan | 10 gr i Kuru Sogun 10 gr
Galeta Unu | 30 gr. Maydanoz 1/50 ad. Maydanoz [ 1450 ad.
Havug Wegr Siit S0 gr St 50 gr
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Kuru
' 2
Sojn 20 gr. Tuz 2gr Tuz 2 gr
Maydanoz | 1/50 ad. Yufka 85 gr Yufka K5 gr
Tuz 2 gr, Y umurta 1/5 ad. Y umurta 145 aul.
 Yufka 85 gr.
Yumurta 1/5 ad.
Ay gigek g ,
Yag! 20 gr. Ay gigek Yag | 10 gr. Ay cicek Yagi 50 gr.
Dana . s -
Kiyma 40 gr Hazir Milfty 100 pr. Hezelye (donmus) | 20 gr.
:ﬂ”h.:“an 10 gr Maydanoz 1/50 adl. Galeta Unu 30 gr.
Kiymah Maydanoz | 1/50 ad, | PeYMirli Mpecnt 20 ar Pacanga | HVUg 20 gr.
Tepsi | Nemse |+ ey gi
Boregi | SU! 50 gr Bures Y umurta /10 ad, | Bbrefi | Kuru Sogan 20 gr.
Tuz lar Mavdanoz 1/50 ad.
Yulka 85 gr Tavuk Eti 40 gr.
Yumurta | 1/5 ad. Tuz 2gr
Yufka K5 pr. B
M [ Yumurta 175 ad.
e -
?i;‘*ek 20 gr. Ay gigek Yagn | 20 gr. Ay cicek Yag | 20 gr.
Kuru Sogan | 10 gr Kuru Sogan 10 gr Kuru Sogan 10 gr
Maydanoz 1/50 ad. Maydanoz 1750 ad. Mavdanoz 1750 ad.
i il 5 i % _-_5 P,
I’a{l‘;;:sll Patates 30 gr Pa:::luh Patates 0 gr Patatesli Atates 50 gr
Roregi Sin 50 gr Bisregi sil 50 gr Tepsi Biregi | Sut 3 gr
Tuz I 2or Tuz 2gr Tuz lgr
Yulka 85 ur Yutka 85 er Yulka 85 gr
Yumurta /5 ad, Yumurta 175 ad. Yumuria 145 ad.
Karahiher 0.4 gr. Karabiber 0.4 gr. Karabiber 0.4 pr.
Ay gigek Yag | 20 gr. Ay gigek Yagr [ 20 gr. Ay ¢igek Yam |20 gr.
Maydanoz ;';51‘! Maydannz 1/50 ad. Maydanoz 1/50 ad.
Peynirli = Peyvnirli = Peviicti :
Giil Peymr I0gr Kol Peynir 30 gr eynirli | peynir a0 gr
" 5 Tepsi Biiregi i
Biregi |5y S0gr | Baregi gy 50 gr Siil S0 gr
Yufka 85 gr Yulka 85 gr Yulka Ripr
Yumurta 145 ad. Y umurta 175 ad. Yumurta 1/5 ad.
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Hazir Millsy | 100 gr. | Aycicek Yag | 50 gr. Av cicek Yam 10 gr.
Karabiber |04 gr. Maydanoz 1/50 ad. Bezelye (donmug) | 10 gr. |
Dana Kiyma |40 ar, | Pevmir M gr Dana Fo 30 gr.
Maydanoz | 1/50 ad. Yufka 85 gr Havue 10 gr.
Pul - Sigara Talag TP e
Béregi Tuz 2pr Bbregi Yumurta 1730 ad. Biregi Hazir Miltby 100 gr.
Yumurta 110 ad. | Karahiber 0.4 gr,
| | Kuru Segan 10 gr.
| | Tuz 2.gr.
' | Yumurta 1/10 ad.
Hazir
Milfy 100 gr
Karabiber |04 gr,
Dana Sosis | 20 gr, -
Domales 5
Sosisli Salgas: - gr.
Nemse
Biredi Domates | 5 ar.
Carliston
Biber Ser
Aygigek .
Yagi 10 gr.
Yumurta 1710 ad
CORBALAR
$;’gﬁ'?““ 10 gr. Ay gicek Yam l 10 gr. Ay cigek Yag |15 gr.
Karabiber |04 pr. Karahiber (.4 pr. Biber Salgas: 2 gr.
Bezelye T
- n?us] 30 gr. Brokali | 30 pr. Domates 5gr
Dereotu | 1/30 ad. Dercotu 1/50 ad, Kasar peyniri 20 gr,
Bezelye Brokoli = Domates
e .
Corbam Sl 40 gr. Corban 10 gr. Corbas Domates Saleas) | 20 pgr,
Tuz 2gr Tuz 2or S 40 gr.
Ln 15 @r. Un 15gr. Tuz 2.gr.
Tavuk suvu 10 gr
Un 200 gr
= Ay gicek ; ; F 1
Diigiin '!";;1 " 10 pr, Ezogelin Ay gicek Yod 10 gr. Gemici | AY gigek Yap 10 gr.
Corbas1 | Corbas Corbasi
DanaCn | 200 gr Bulgur Jgrn Kuru Fasulye 5 gr.,

Agn Egiim b
Di ]
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Limon 174 ad. Karnhiber 0.4 gr. Kuru Nane 04 gr,
Tuz 2or. Limon 1/4 ad. Nohut S gr.
Lin 10 gr, Mercimek 20 pr. Tuz Z gr.
Yogurt 30 gr. Kuru Nane 0.4 pr. Un  liogr
Yumuorta | 130 ad. Piring 3 pr Yarma 10 gr.
Doamates Salgas: | 10 gr— Yogurt 50 gr.
Tuz 2pr Yumurta 1/30 ad.
Un 10 gr.
Ay gigek ; .
Vap 10 gr. Ay gigek Yam | 10 gr. Ay gigek Yag 10 gr.
Karabiber |04 gr. Karahiber 0.4 gr. Yarma 10 gr.
Havug 30 gr. Ispanak 30 gr, Kuru Nane 04 gr,
% | Yarmah |
Havug | UM l0gr. | lspanak | gj 40 Yogurt 25 gr.
Corbast Sogan & Corbist gr, Yogurt e Jgr
Siit Her Tuz 2 GCorbasi  [giome Yogurt | 25gr. |
Tuz 2er Un 10 gr. Yumurta 1430 ad.
Un 10 gr. Tuz 2 gr.
a Un 20 gr.
Ay gigek ] | .
Yag 10 gr. Aygicek Yag |10 gr. | Ay cicek Yag 10 pr.
"Biber R .
Sileast 2 gr. Karabiber 0.4 gr. Karabiber 0,4 gr.
5 1450 7
Erigte 10 pr. Dereotu ad Limon 1/4 ad.
Kiylii Kuru Nane |04 gr.| apapear | Mantar 30 gr. Klﬂ“'l'k K.Mercimek 30 gr.
Mercime
o [ o— 5 Corbast Krema [ Corbast [ ates Salcast |5 u
Salgast er. ar, omates Saleast | 5 pgr.
Tuz 2 gr. Tuz 2gr Tuz 12gr
Lin 5ar Un 10 gr. Ln 10 gr.
Yesil Tavuk suyu 10 gr o
Mercimek 15
Aveiesk | g | Ay gigek Yagr |10 gr G Ay cicek Yag 1o
Misir Yai ur. | Patates Y eig ar. Firing ¥ ey agl -
Corbasa Corbasi Corbasi
Karabiber | 0.4 gr. Karabiber Domates
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?L’::i‘i"us} 30 gr. Patates 30 gr. Limon 1/4 ad.
Sit 40 gr. R\ | 40 gr. Mavydanoz 1/50 ad.
Tuz 2 pr. Tuz 2ar. Piring 15 gr.
Un 10 gr. Un 10 gr. Domates Salgas: | 10 gr.
Dereoio 1450 ad. Tuz 2pr
Un 10 gr.
¢i§i¢zk 10 gr. Ay gigek Yagi 10 gr. Ay gigek Yag 10 gr.
Dereotu 1450 ad Karabiber 04 or. Biber Salgas I';?'gr.
Havug 10 gr, Limon 144 ad. Karabiher | 0.4 gr
Sobine Kabak 10 gr. Sehriye Mnydann: 1/50 ad. Tarhana Domates Salgasi | Sgr
Corbasi | Karabiber (04 gr. | Corbasi | Domates Salgast | 10 gr. Corbast | Tarhana 20 gr
Patates 10 gr. Sehnye | gr. Tuz 2 gr.
St 40 pr. Tuz 2gr.
Tuz 2pr Un 10 gr.
Lin 10 gr.
?gg'ii“k 10 gr. AY ¢icek Yap |10 gr. Un 20 gr;
| Kuru Nane | 0.4 gr. Kuru Nane 04 gr. Ay gicek Yag 10 gr.
Nohut 5 pr. Piring 10 gr, Domuates Salgas: | 5 gr.
Toypa Tuz 2 Yayla [Ty 2 gr. Un Tuz 2 gr.
Corbas: Corbasi Corbasi -
Lin 10 gr, Lin 10 gr.
Yarma 15 gr. Yogun 50 gr.,
Yogurt 50 gr. Yumuria /30 ad.
Yumurta 1730 ad.
T PILAVLAR
| ?i;:"'tk 20gr. Ay gigek Yam 20 gr. Ayecicek Yaf 20 gr
}fg‘;‘gl Iar Catliston Biber | 10 gr. Garliston Biber | 10 gr.
—_— Havug 10 gr. Bulgur | Bulgur 60er | pomatesii | Bulgur 60 gr
Pilavs | Karabiber [Odgr. | Pilavi [Tyz 2er l:i::fflr Domates 10 gr.
Kugliziimi | 2 gr. Domates Salgasi | 2 gr. Karabiber 0.4 gr.
Piring 70 gr. —Kﬁﬁﬁﬁé}{ ' 10 gr,
Tuz 2 gr. Domales Saleast | 5 gr.
Tuz 2pr
rilnfw ﬁi’g“k 20 gr M:::ﬁkli Aygigek Yan |20gr, | MEVBARE |y ok vap {20
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Cam Fisugr | 3 gr. Pilawi Carliston Biber | 10 gr. Carliston Biber 10 gr.
Karabiber 0.4 gr. Bulgur 50 gr. Bulgur 60 gr,
Kuru Sogan | 5 gr. Domates 10 gr. Domates 20 gr.
Kusizimii | 2,5 gr. Karabiber 04 gr. Karabiber 0.4 gr.
Piring 70 gr. Kuru Sagan 10 gr. Kuru Sogan 10 pr.
Tuz 1 Tuz 2 gr. Domates Salgass | 10 pr.
z Yesil =] .
Yenibahar 0.4 gr, VENSI 15 gr. luz 2 gr.
[ Targin 0,1 gr, Kuru Nane 0.4 gr.
\A,ﬁ ;‘?"" 20 gr. Ay gigek Yagi |20 gr. Ay gigek Yagi 40 gr.
Nohut H gr. Bezelve(donmus) | 20 gr. Maydanoz 1/50 ad,
Nohutlu | Piring 70 gr. " Dereotu {1/50ad | Patheanh | Patlican 30 gr.
Piring | otk Piring | =—
Pilavi uz 2 gr. Pilavi I_ITE. a 40 gr. Pilavs Piring 70 gr.
Karabiber 0.4 gr, Tuz 2 4gr.
Piring 70 gr,
Tuz 2gr
Ay qigek . ] ;
Yo 20 gr. Ay cicek Yagi 20 gr. Ay gigek Yam 20 gr.
' o Bezelye
Badem 10 gr. Piring 70 gr. (oring) 34 gr.
Perde Havug 10 gr. Piring | Tuz 2er ﬁ]:im::l Dicreotu /50 ad
Pilavi Karahiber |04 pr, Filav Pilawi '_H;wm; 20 gr.
Kusiizimu | 10 Br. o Piring 70 gr.
| Pining 70 gr. | Tuz 2 gr.
Tuz 2ar r |‘
?:g{‘: ipek 20 gr. Ay cicek Yag 20 gr. Tereyad 20 gr
Schriyeli | Bulgur 50 gr. | Sehriyeli | Piring 70 gr- Divme 70 gr
Bulgur | o Piring . . Dovme
Pilavi Tel Sehniye | 15 gr. Pilavt Schnye 20 gr, Pilavi MNohut 40 gr
Tuz 2 gr. Tuz 2 gr, Tuz 2gr.
Tereyagt | 2 gr, i
MAKARNALAR
Cevizli Ay cigek , Firin ot ki Karisik s .
Eriste Yagt 7 gr. N i Ay gicek Yaf 20 gr. Pizza Carliston Biber | 10 gr.
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Cevizlgi  |5gr Beyaz Peynir 20 gr, Domates 10 gr.
 Frigte 50 gr. Kasar peynini 20 gr, Kagar peyniri 0pr. |
Karabiber | 0.4 gr, Makarna 40 gr. Mantar 10 g,
Tuz 5 gr. Maydanoz 1750 ad Maya 2pr
Tereyag 3pr St 20 gr, Pizza Hamuru 90 gr.
Tuz 5 gr. Pizza Sosu 5w
Un 20 gr. §.Zevtin 10 gr,
Y umurta 176 ad. Salam 15 pr.
Sosis 15 gr.
Sucuk 10k gr.
Scker 10 gr,
Tuz 2.gr
Y . Zeytin 10 gr,
Ay cigek ; =
Yo 10 gr. Ay gicek Yam 10 gr, Ay gigek Yai | 10 gr,
‘arlistc ; e
(Bi';l:: o 10 gr. Karshiber 0.4 por. Eriste S0 gr.
Domales | 20 gr. | Kuskus 50 gr. Peynir 20 ar.
Karabiber | 0.4 gr. Tuz 2 Tuz 2gr.
Kiymalt | Dana _ ] Peynirli
Makarna | Kiyma 0igr. ks Eriste
Kuru
Sogan 20 gr.
| Makarna 50 gr,
| Domates
Salgas Wy
Tuz 2 gr.
Ay gigek o ; ;
v 10 gr. Ay ¢igek Yag 20 gr. Ay cicck Yaf 15 gr.
afn
Karabiber |04 gr, Biber Salgasi 2 or. Makarna o0 gr.
Peynirli Salgah e Sade
Makarna | nvakama |50 gr. | Makarna | gorbiber E‘:’ Makarna |7y, 2 gr.
Mavdanoz :1:!5" ad Maokami 30 gr.
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Peymir Al gr. Domates Salgase | 10 gr. |
e M|
Tuz 2pr. Tuz 2gt |
Ay gigek Fita ) ojis
Yapi 15 gr. Ay cicek Yeg 20 gr. Ay pigek Yag 20 gr.
Spagerti 50 gr, Carliston Biber | 10 gr, Carliston Biber 10 gr.
Tuz 2gr Biber Salcas 2 gr Riber Salgas: 2 gr.
Domates 20 gr. Diomates 30 gr.
gl 5pr. Karabibe 0.4 gr.
—— Spagetti Havug 5 g_r | spagest arabiber gr
PAg Boloncz | Karabiber 0.4 gr. | Napoliten | Maydanoz 1750 ad,
Dana Kiyma 20 gr. Domates Salgas: | 10 gr.
I Kuru Sugﬁn_ 20 gr. Spagetti 50 gr.
P Domates Salgasi | 10 gr, Tuz 2 gr,
Spagetti 50 gr. =1
Tuz 12 gr.
ZEYTIN YAGLILAR
Ay gigek ) 3 i :
Yagi 30 gr. Ay gigek Yagr | 50 pr. Ay eicek Yam 50 gr.
Havug 100 gr. Havug 200 gr. | Kahak 200 gr.
Havug
Karnabahar | Kamabahar | 100 gr. Havug | Ty, 2pr. Kabak |[Tuz 3 ar.
Kizart Kizartma Kuzartma
Hartad Ty 2pr. Un 20 gr. Un 20 gr.
Un 20 pr. Il Yumurta 1/2 ad.
¥ umurta 1/2 ad.
Havug 200 gr. Ay gicek Yam 50 gr. Ay gigek YE K gr.
Maydanoz | 1/50 ad. Ynﬂlurﬁu Biber 50 gr. Kamabahar 200 gr.
Pathean |
Zeytinyagh | Piring Spr. Biber | Pathican 150 gr. | Karnabahar | Tuz 2 gr.
Havee e 2 gr. Kizartma |, 2 pr. Kasrom o 20 gr.
Zeyun
Ya 10 gr. Yogurt 100 gr. Yumurta 1/2 ad.
Ay gigek Yafn | S0gr. | Ay gigek Yag | 50 gr, Dercotu 1/50 ad.
e | I — T
Carliston Biber | S0 gr. | Carhston Biber | 10 gr. Kuru Sopan | 25 gr.
Soslu [
Pathcan | Pathican 150 gr. | Subinili Domates 20gr | Zeytinyagh | Limon 1/4 ad.
Biber  I7p;, 2er | Kuru Sofin 15 gr. Bakla  raze Bakla | 200 gr.
Kizartma | S
Domates [ 50 gr Matates 50 gr. Tuz
Damates Salgas: | 10 pr. Patlican 200 gr. Lin

Agn E4fim ve
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Eﬂ':’f;l"g 10 gr. Zevtin Yagi | 10 gr.
Tuz Z
Barbunya 60 gr. Dolma Biber | 150 pr. Ay pigek Yai | 50 gr.
Havug 20 gr. Cam Fistfn | 3 gr. Biber 50 gr.
Kuru Sofan 10 g, Domates L gr, Kuabak 50 gr.
Limon 1/4 ad. Karabiber 0,4 zr. Palales 30 gr.
Maydanoz 1/50 ad Kustzimii 2er. Pathcan |50 pr.
Patates 20 gr. Limeon | /4 ad. Tuz 2pr
Zeytinyagh Salga 10 gr. Zey t.i“y'gh Kuru Nane 0.4 gr, Ifuuﬁ;:k Yogurt 100 gr.
ﬂsr_hlir!yn Biber B inatiy
Pilaki Tuz 2gr. Dolma | Piring 40 gr. . Domates 50 gr.
Zeylin Yo 10gr. Kuri Segan | 10 gr. g ::i!l""t' 10 gr.
Tuz 2 gr.
Zeytin Yag 10 gr.
Yeni bahar e
Kuru Sogan S or. Biber 5 gr. ~ [Havug 10 gr.
Bezelye 5 gr. Domales 5 g1 Limon 1/4 ad.
Dereoty 1750 ad. Kuru Sofian | 10 gr. Pirasa 200 gr.
Havug 5gr. Pathican 200 gr. Piring 5 pr.
Zeytinyagh Kereviz 180 gr. Zeytinyagh ;};?“1?35 5gr. Zeytinyagh Domates Salgas: | 5 pr.
Kereviz : Pathean Pirasa = [E—
Limon 1/4 ad. Tuz 2 gr. Tuz 2 gr.
Palates 10 gr. Zeytin Yag | 10 gr. Zevlin Yal 10 gr.
Tuz 2gr '
Un 5gr.
Zeytin Yagi 10 gr.
Huvug | 5 gr. Domates | 10 gr.
Limon /4 ad. E:gr:n 10 pr.
Piring 5 pr. o g;?aillcs 5gr
Z"’Fﬁfw agh : y':‘lan:e“!" Taze .
Semizotu | Domates Salgast | 10 gr. Fasulye Fasulye 160 gr.
Semizotu 200 gr Tuz 2 gr.
Tuz 2 pr. ‘Z{i}éllln 10 gr,
Zeylin Yag 10 gr, )
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TATLILAR
Armut 200 gr. Bugday 15 gr. Ayva 200 gr
Seker 75 gr. Cevizlgi | 10gr. | Ceviz I 10 gr.
Toz Santi 15 gr. Findik 10 gr. Elma 50 gr.
Ceviz Igi S gr. Tncir 10 gr. Krem Santi 5 gr.
St 5 pr. Kayisi 10 gr. Seker 75 gr.
Kuru , ;
Fasulye 10 gr. Siit 5 pr.
Armut Ayva
Taths: Asure | Bu - |10ge | Tathe | Tarem 0.2 gr
MNigasta 10 gr.
Nohut 10 gr.
Scker 0 or.,
i Targin [I'_4-gr._
04
Karanfil =
Ceviz Ii 15 gr. Kakao 0.8 gr. Un 5 ur.
X Quvertir
Margarin 20 gr. cikolata 10 gr. Alba yag 3gr
Nigasta 20 gr. Migasta 10 gr. Yumuria 1/2 ad.
Seker Ol pr, Pralin 10 gr. Siu 0,12 gr.
Cevizli Un 25 pr. Cikolatah Siit 200 gr. Seker 50 gr.
Prohterol =
Baklava | Yumurta I/10ad. | Puding  Feoer 60 gar. Nisasta 12 gr.
| Vanilyn |2 gar. ‘va_nilya 0.3 pr.
Quvertiir
Yumurta | 1710 ad. cikolata 6 gr.
I'ralin 10 gr
Kakao 3 pr.
Ay gigek Yaf 40 gr. Kakao 0,8 pr, Biskin Yag 15 gr,
i, ——
» Quvert(r .- :
Seker 75 gr. cikolata 10 gr. (ikolata 3gr,
Un 25 gr. Nisasta 8 gr. 'T_l;l;gurin Tio or.
Dilber | yumuna 13ad. | Ebruli - ppjiy 10 gr. Ekler [ Nisasta 6 gr.
Dudag Puding =—— Pasta
it 200 gr. Pralin 15 gr.
Seker 60 gr. Sot 60 g
Vanilya 2r Scker 15 gr.
Yumurta | 1/10 ad,
i
A Eitim ve il
Si o7

YEIJ.
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Vanilya 0.1 gr.
Y uimurta | ad,
Ekmek Kadayifi | 30 gr. MNisasta 10 gr. Findik 6 gr.
Kaymak/M.Santi | 15 gr. Siit 200 gr. lrmik dgr
Scker 70 gr. Seker 00 gr. Kabartma tozn | 2 gr.
10 gr
Yer fisug . Eﬁ:ﬁk 10 gr. Margarin 15 pr.
Ekmek Findikh Findik
Kadayifi Kegkiil Vanilya |0,2 gr, pare Pudra Sekeri 10 gr.
Yumurta | 1/10 ad. Seker 75 gr.
i Un 30 pr.
Vanilya 0.5 gr.
T Yumurta 175 ad.
Nisasta 10 gr. Irmik 4 gr. Frambuaz 10 gr.
o Kabartma
Piring 10 gr. o 2 gr, Kabartma Tozu |1 gr.
St 200 gr. Margarin | |5 ar. Seker 30 gr.
= Pudra
Scker 50 gr. Sekeri 10 pr, St 60 gr.
Vani 0,02 gr. ok 5 pr 2arn
e | [ 28" | g pare 357 |758° | Frambuazh [Un 2
¥ [Yumurta 1710ad. Toz Fisuk | 6 gr. Ovaleks I gr.
o Sgr .
Ceviz gl Un 30 gr. Toz Santi O ogr.
Vanilya 0.5 gr Vanilya 0.5 gr.
Yumuria | 1/5 ad, Yumurla lad
Mizasta 6 gr.
Nigasta 10 gr. Frambuaz | 10 gr. Ay cigek Yagi | 40 gr,
Kabartma
Sin 200 gr. Tozu 1 gr. Scker 75 gr,
Seker 60 gr. Seker 30 gr. Un 25 gr,
Vanilya 02 gr. Siit 0l @, Yumuria 1/3 ad.
f n 3
Frambuazl U MR, Frambuazh LR 12 8. Hamim
1 Keskiil | Frambuaz 15 pr. Rulo Pasta | Ovaleks |1 gr. Gibegi
Toz Santi | 6 gr.
Vanilva | 0,5 gr.
Yumuria | 1,5 ad.
Misasta Ogr.
i _ AGn € e
JaT v RpEshneM; n
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Ceviz lgi 15 gr. lrmik 10 gr. Cam Fisug 5 pr.
Margarin 20 gr. Margarin | 10 gr. Irmik 50gr.
Nisasta 20 gr. Mava 1 pr. iﬂ[]zﬂma‘]{usl]z 5 gr.
Havug F Hurma | Pudra . frmik ;
Dilimj | YOKEr 60 gr. Taths  [Sekeri | "% | Helyag | Murearin 5
Lin 25 pr. Seker 75 gr. St 30 gr.
Yumurta 1/ 10ad Un 40 gr. Seker 60 pr.
= 110
Yumurta )
trmik 30 gr. I‘*;“’ 15, Ceviz Igi 10 gr.
St 200 pr. Kabak | 350 gr. Karbonat | gr.
Seker 60 gr. Seker ) . Murgarin 25 gr.
lrmikni Vanil Kabak =
va 02 gr Seker 713 gr,
Puding £ Tathisi Halhucabnt ’
Yumurty 1/10ad. Un 30 gr,
Pralin 20 gr. Siit 20 gr.
Y umurta 1710 ad,
Maya I pr.
H.Cevizi/Findikigi | | pr. | Nigusta 10w Kestane 30 gr.
. Pudra .
Kemalpasa 30 gr. Sckeri 5gr. Kabartma Tozu || gr.
Seker 60 gr., Siit 200 gr. Seker 30 gr.
Scker Su_gr__ Siit 61 gr.
Kemal Vanilva |02 gr. | Kestaneli [, 12 gr.
Pasa Kazandibi Kare
Taths: Yumurta ;:;ID Pasta | Ovalcks 1 gr.
Toz Sant 6 gr.
Vanilva 0.5 gr.
Yumuria 1 ad.
Nisasta 10 gr.
Kestane 30 gr Jole 10 gr. Stit 100 gr. |
Kabartma Tozu | 1 gr. | Kiraz 20 gr. Seker 40 gr.
Kestaneli Kirazh 5= > krem ? o
Rulo Pasta Seker 30 g Kekill LN1wta 10 gr. AR Vanilya (]L.M gr.
| Siit 200 gr. | Yumtirta 1/10 ad.
Seker 60 gr.
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Ovaleks 1 gr. Vanilya |2er
Toz Santi 6 gr. Yumurta | 1/10 ad.
Vanilya | 0.5 gr.
Yumuria 1,5 ad.
Nigasta 10 gr.
ikolatn 10 gr. Ceviz lgi |10 gr. Limon Tuzu | gr.
Kakao 0.8 pr. Kadayvil |60 gr. Murgarin 20 gr.
Nigasta Bar Kaymak |20 gr. Muaya 2gr,
Krem | Siil 200 gr. Kiinefe | eker 50 gr. Lokma | Scker 75 gr
Sokella S — Taths
Seker 60 gr. Pesinit 30 gr. Un 50 gr
Yumurta 1/ 10ad.
Pralin 5 gr
Muz 30 gr. Jole 10 gr. Muz 30 gr.
Kabartma Tozu | gr. Muz 20 pr. Kabartma Tozn | 1 gr.
Seker 30 pr. Nigasta B gr Seker 30 gr.
Siit 60 g St 200 gr. St 00 gr.
Un 12 g@r. Seker 60 pr., Un 12 g1,
Muzlu | Ovaleks | gr. Muzlu Vanilya |2 gr. Muzlu | Ovaleks 1 ar.
Kare Pasta Keskiil 770 Rulo Pasta
Tox Santi 6 gr. Yumurta | Toz Santi b gr.
Vanilya 05gr. Vanilya 0.5 gr.
| Yumurta | ad. Yumuria 1.5 ad,
Nisasta
Nisasta 10 gr. e 10 gr
Hindistancevizi | 10 gr, Nisasta 10 gr. Ceviz l¢i 10 gr.
frmik 30 gr. St 200 gr. Margarin 40 gr.
) Seker 60 gr. Sade Seker 60 g, Samsa | Seker _7'5'_gr.
FEHRS Keskiil Tathst
Un 20 gr. i Vanilya |02 gr. Un 50 gr.
Yumurta I ad. Y umurta ;ﬁ ¢ Yumuria 1D ac,
Ceviz lgi 15 r. Kitkao 0.8 gr frmik 10 gr.
Saritburma | Margarin 20 gr Supangle g‘d:f;l[:' 10 gr. | Sekerpare | Kabartma tozu | 2 gr.
Nigasta 20 gr | Nisasta |8 gr. Margarin 15 gr.
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Seker 60 gr. Pralin 10 gr, Pudra Sckeri 10 gr.
Un 25 gr. Sit 200 gr. Seker 75 gr.
Yumuria [/10ad. Seker 60 gr. Un 30 gr,
1/10 g
Yumurta id Vanilva 0.5 gr.
Yumurta [/5ad. |
e 52 Ay gicek .
Ceviz lgi L5 gr Y 40 pr. (am Fisug S5gr.
agi
Tel Kadawif 60 gr. Tulumba Seker 75 gr. _— Un 50 gr.
Kadayif | Scker 75 gr. Tathst | Un 25 gr. EVaS | seker 60 gr.
Ayeicepl yad 30 gr
e . Yumuria | I/3 ad. Margarin 20 gr.
Ay cigek Yai 40 gr. Cevizlgi |15 gr. Ineir 200 pr.
Margarin 10 gr. Kadayil | 60 gr. Seker 75 pr.
Vezir Seker 75 gr. Y asst Kaymak |20 gr. incir [ Toz Sanh 15 gr.
arash o e | M e e | T Geila e
1/3 ad.
Yumurta . Sin 5 ar
MEYVELER
Armut 200 gr. Ayvi 200 gr. Cilek 200 gr.
Armut Ayva Cilek Pudra sokerl |5 gr,
Elma Elma 200 gr. Karpuz Karpuz 500 gr. Kavun Kavun SO0 gr.
Kavisi 200 gr Ko 200 gr. Kiraz [ 2000 grr
: s Erik o ' =
Kays Erik Kiraz |
Can Engn | 200 gr. i
Muz Muz 1200 gr. | Mandalina | Mandalina [ 200 gr.
Portakal | Portakal 200 gr. Seftali | Seftali 200 gr. Uziim Uzom 200 gr.
KOMPOSTOLAR
Ayva Ayva ol gr. Cilck Cilek 6 gr. Elma Elmn el jar.
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Kompostosu | Scker 40 gr. Kompostosu | Seker 40 gr. | Kompostesu | Scker a0 gr
Kok fargmn L gr
Kayisi & "?'."“""' 60 gr. Kiraz 60 gr,
g, Kirnun Erk
Kayisi Erik Kiraz
Kompostosu Seker :: Kompostosu | Scker 40 gr. e Seker 40 gr.
Kuru Usziim g? Kiztletk 60 gr. Visne 60 gr,
Kuru Uzdm i Kizilerk Visne
Kompostosu Seker :? Kompostosu Seker 0. Kompostosu Seker 40 gr
SALATALAR
Carliston | /
Beyaz Lahana | 200 gr. Biber 20 gr. Aysberg 1/5 ad.
Limon 1/4 ad. Domates | 130 gr. Domates 50 gr.
Dereolu 1/50 ad. Limon 1/4 ad, Limen 1/4 ad.
Zevtin Yagi 5 gr. Maydanoz | 1/50 ad. Maydanoz 1/50 ad.
Beyaz oy 10 gr. Coban | Salatabk | 50 gr. Domatesli | Zeviin Yag S5gr. |
Lahana Sal Aysber
Salaia . 3 A
Salata 2ar i Salata 2gr
Tuz Sogan 20 gr. Tuz
_ Zeylin " -
Yap =g
Tuz e
Kuru Fasulye o0 gr., Havug 200 gr. Avysherg 145 ol
Yesil Sogan 20 gr. Limon 1/4 ad. Havug 50 gr.
Limon | /4 ad, Maydanoz | 1750 ad. | Havugle [ iman 1/4 ad.
Fasulve Havug
Piy . Salata [Zoviin Yam |5 —| A¥sberg .
trazl | Maydanoz 1/50 ad. a Zevtin Yagi | 5 gr, Maydanoz 1/50 ad.
Salata
2gr
Yumurta beyvaz | 1/4 ad. Tuz Zeylin Yam 5 r.
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_ 2gr
Leylin 20 gr Tuz
Zeytin Yag 5 gr.
2gr
Tuz
50 gr
Domates Havug 100 gr. Havug 50 gr.
Havug 50 gr Mor Lahana | 100 gr. Mor luhana 50 pr.
Mor Laliuna 50 gr Limon 1/4 ad. Aysherg 145 ad.
Kivircik 175 ml. Maydanoz | 1/30 ad. Limon L4 ad.
- Mevsim =
Karsik  Colatalik 50 pr Meneks | Zevtin Yag | S gr, Salata | Misir 20 gr.
Salata ¢ Salata _
T (Kiy)
Limon 1/4 ad. Tuz Zeytin Yag S pr.
: 2er
Zeyun Yaf Spr Tuz
Maydonoz 17500 ad.
Domates 50 gr. Aysberg 1/5 ad. Mor Lahana | 200 gr.
Salatalik 50 gr. Misir 10 gr. Limon 1/4 ad.
i
:ysberg, Kappret 1/5 ad. Limon 174 ad. Maydanoz 1/50 ad.
Limon 1/4 ad, Maydanoz | 1450 ad, Zeytin Yag 5 gr.
ngc”l“:"‘ Musirh Mar -
SRS Aysherg Lahana i g
(Yaz) Maydanoz 1/50ad Salata Zeytin Yag | 5 gr. Salats Tuz
2 gr
Zeytin Yag 5gr. Tuz
2gr
Tuz
Sariston 30 Yogurt 50gr Yogurt 150
Biber Er . B
Domates 75 gr. Salatalik 50gr. Sunmsak lgr.
Sidiis Caak Havdari
Salatalik 75 gr. Nane 0.5gr Dereotu lgr.
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Zeytinyag@ | Sgr. Nane ler
Tuz 0.5gr Zeytinyagn | 2gr.
Tuz 0.5pr.
Yogurt 150gr. |
Havug | Hawvug 50gr. - Karigik 150gr.
Tarator Tursu
Karisik
Sarnmsak 0,1gr. Tursu N
Zeyunvai Sgr.
Tuz 05gr | o
DIYET PILAV VE MAKARNALARI
Ay ¢icek Ay gigek c Ay gigek .
Eriste | V2! TEC | Makarna Yag TE | piring | Yo s
Erigie g | Cesitleri  Nakama T el i S0 ar.
It MEYVELER =
Armut | Armut 200 gr. Avva Ayva [ 200gr. | Cilek [ Cilek 200 gr.
Elma Elma 200 gr. | Karpuz Karpuz 500 pr. | Kavun | Kavun | 504 gr.
Kayisi Kayist 200 gr, | Kirmua Kirmizi Erik | 200 gr. | Kiraz Kiraz 200 gr.
Erik
Muz Muz 200 gr. | Mandalina | Mandalina 200 gr.
Portakal Portakal 200 gr. Seftali Seftali 200gr. | Uziim | Uziim 200 gr.
DIYET TATLILARI
Elma/Armut 250 ar., St 200 gr. | Nisasta 10 gr.
R ) i i
ik Seker 75 gr Scker 40 gr. St 200 gr.
Yumurial o 3 ; =
Armut Muhallebi Vanilya 0,2 gr. Muhallebi | Scker 40 gr.
Taihs 710 :
Yumurta Vanilya 0,2 gr.
ad.
Pelte _le}'l'l g Tatlandirieih Plightica 20 gr. Tatlandin iting e
Seker/Tatlandiner | 40/1.5g | Muhallebi | Tatlandinie: | 1,5 gr. el Tatlandiricy | 1.5 gr.
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(1 1]
Siit 2 Stthae | o 200 gr.
.
Vanilya 0.2 gr Vanilya 0.2 gr,
Nigasta 10 gr.
Nigasta 10 gr. 1
Piring 3ar
2 )
Sitlas st 200 gr.
Scker 40 gr
Varulyo 0.2 gr.
DIYET KOMPOSTOLARI
Ayva 30 gr. {ilek 30 gr. Elma 30 gr.
Scker 20gr. Seker 20 gr, Seker 40 gr.
Ayva Cilek Elma
Kompostosu 1 gr Kompostosu Kaompaostosu
Kadk targin
Kirmuzi L '
Kayisi 30 gr. Erik 30 gr. Kirnz 30 gr.
Kayisi Kirmiz Erik Kiraz —
ke 0 gr. 20 gr, ke 20 gr.
Kompostosu eker A Kompaostosu et Wi Kompaostosu veker i
Kuru Usiim 30 gr, Kizmleik | 30 gr. Vigne 30 gr.
Scker gr. | Scker 30 gr. Seker 30 gr.
Kuru Uziim B Kizileik Yisne |
Kompostosu Kompostosu Kompostosu
~ ARA OGUNLER
Elma -y
Kakao 0,6 gr. Masietit 40 gr Ay gigek yain 20 pr
Uveridr gikolata | 8 gr. ﬁ::r:nnm 3 pr. Kuru Uziim 3 gr.
Cikolatah Elmah Kek
Puding Nisasta 6 pr. Kurabiye | Marparin 20 gr, Ovaleks 2 gr.
Pralin 8 gr. Pudra sckeri | 10 gr Siit 5 gr.
Sat 150 gr. Un 40 gr, Seker 20 gr
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Seker 30 gr Yumurta 1/9 ad. Un 30 gr
Vi " 112
anilya 2'gr. Yumurta ad
1710
Y umurta i
. Ay cicek
Ay gicek yag 40 gr. yaa 25 gr. Alba vag 25 gr.
Kahartma
Patates |00 pr, Tozu 0.5 gr. Kink Findik 4 gr.
Crvaleks 1.5 gr. Maya 4 pr.
Patates Muffin T :
Kaiirtoian Kek Siit 10 gr. Paskalya | Scker 24 pr.
Seker 25 gr. Un 70 gr.
. | 175
Un A5er. Yumurta ik
Y umiirta 12 ad.
= o 15
Un 35 pr. Un 35 gr. Alba yap gr
Carliston , 15
Dhomat . 5 pr. i
imates 5 gr. Biber 5egr Marmelat/Pralin -
Kagar peyniri 20 gr. | Domates 5 pr. Maya 4 pr.
. _K.u-sar " 15
Murgarin 17 gr. e 20 pr. Seker &
Mavya 2 gr. Muntar 10 gr. Un ;}
Pizza [ slfi':;‘;“ -~ Pongik s
Salam 10 gr. Margarin 17 gr. Yumurta b
Sosis 10 gr. Maya 2 gr.
Seker 2pr Misir 4 gr.
Siyal |
Tuz , 5 ar.
ue her Zeytin &
Ek_er ) 2.gr
Tuz 2gr.
i ’ ; Iba :
Mahlepli Mahlep | gr o Alba y.uf‘!_ 25 gr Basiidh Alba yag 30 gr
Paskalya Maya 4 gr. Rag Maya 2.5 g1, Simit Maya 2.5 gr.
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Sin 15 gr. | Seker 4 gr. Seker 3 gr.
Scker 15 gr. Tue 2 gr. Tue 2 g,
Un 70 gr. Un 50 pr. Un 50 gr
1/3
Yumurta Yumura 1/2 ad.
adl.
_E‘susam 3 ar.
Ay ¢igek Yag | gr. g:ﬂcnmz 50 pr.
Misir Linu 50 gr. Glutensiz | Maya 1 gr.
Masir
= Ekmek
Ekmegi Seker | gr. Tuz 1 gr.
( 1 dilim) 1 o .
Tuz | gr. Seker I gr.
Maya |5 gr. |

Yukanda yazili olan yemcklere giren malzemeler kazana girccck net gramajlan
gostermektedir. Bu gramajlara ve igeriklere aynen uyulacaktir.( Orn. : Et kemiksiz ve goriiniir
yaglan ayiklanmig), sofan ve patates soyulmus, ispanak yikanmig ve dogrannus, konserve ve
turgular siiziilmilg .bir porsiyona girecek net agirliklardir. Karnabahar ve semizotu gibi artik
orani yliksek olan sebzeler fire yiizdesi diigiiniilerek fazla siparig edilir).

Kahvalt ve yemeklerde kullanilacak kuru gida, schze-meyve ve diger yiyecek maddeleri
ekte verilen Ozel Teknik Sartname hitkiimlerine uygun olacak; mutfaga verilmeden énce divet
uzmani ve diger ilgililerden olusan muayene komisyonu tarafindan kontrol edilecektir.

lage listeleri olmayan yemeklerin iaseleri kontrol komisyonu tarafindan standart tarifeler
kullamlarak olusturulup uygulanacaktr.

Fatma




EK.2:GIDA MADDELERI iLFE iLGILI TEKNIK SARTNAMELER
ETLERIN TEKNIK SARTNAMESI
KIRMIZI ETLERIN GENEL OZELLIKLERI:
Tim drinlerde Tarim ve Orman Bakanh@indan isletme onay belgesi alinmis olmalidir,
Uriinlerin teknik ozellikleri Tirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Tebligi'ne, yonetmeliklerde
gergeklesen tiim degisiklik ve yeniliklere ve ilgili TSE standartlarma uygun olmalidir.
3. Uriinlerin mikrobiyolojik dzellikler agisindan Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligine uygunlugu esas alinacakur. Ayrica asagida verilmis olan mikroorganizmalarin
bulunma araligina dikkat edilecekuir.
4. Salmonella spp. 25 g'da bulunmamali
b. L, monosytogenes 25 g'da bulunmamali
c. E.coli0157: H7 bulunmamah
d. Staphylococcus aureus (kob/g):s x 102 - 5x 103
Etler, taze ve olgunlagma siiresini tamamlamis olacaktir.
Dondurulmug veya gizilmiiy olmayacakur , Oriinler taze olacakur.
pH Tiirk Gida kodeksinde belirtilmis limitler icinde olacaktir,
Etler Frkek danadan elde edilmis olacakur. Karkas olarak gelen, damgalt ctler kabul edilecektir.
Etler 5996 Sayili kanun ve hayvansal gidalar icin 6zel hijyen kurallan yénetmeligine ve Tiirk Gida
kodeksi yonetmeliklering uygun iiretilmis, muhalaza edilmiy, paketlenmis ve etiketlenmis olacaktir.

9. ldare bu mevzuat ve yonetmelikleri gergevesinde HACCP kriterleri ve izlenebilirlik mevzulaninda
tim yetki ve belgelen isteyecektir.

10. Etteki yag oram % 5" 1 gegmeyecektir.

L1, Etlerin ig isst mimimum 0 °C maksimum +4 °C olmalidir.

12. Gelen driinlerde herhangi bir hozulma etmeni, renk, tat, koku degisikligi veya yabanci madde
belirlendiinde mal alinmavacakur.

13. Kullamm sirasinda gorillen herhangi bir koku ve renk degisikliginde veys pisirilme sirasinda
gorillebilecek bozukluk sonucunda kullamlan iriin miktanim ve olusacak maddi zararlan yiiklenici
firmamn karsilamasi zorunludur,

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

15. Yerli mensei et olacaktir,

16. Bu teknik sartnameye uygun olmayan Griinler iade edilir.

17. Muayeneden gegmeyen artnler aym giin saat 10:00° ¢ kadar teknik sartnameye uygun nitelik ve
kalitede tiriinlerle degistirilecektir,

I8, Urtinlerin siparisi, fiyatlandirmasi driiniin net agirhi iizerinden vapilacak olup, briit agirhgi
dikkate alinmayacaktir, (poset agirhi, kutu agirlign vb.)

19, Idare istedii takdirde yiiklenici firiine ait (idareye gelen iiriin parti numarasim tasiyan) Nziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglarimi istevebilecektir. Yiiklenici numuneyi analize
gonderecek (en yakin kamu, kurum ve kuruluslan resmi bir kurumdan verilmis; Tarim ve Orman
Bakanhg il Kontrol Laboratuvan Midiirlikleri, Veleriner Arastirma Enstitiisii Baskanliklan,
Sapghik Bakanh@m Hifzissthha Baskanhiklan, Tirk Standartlan Enstitiisiine ba@l laboratuvarlar,
dniversite laboratuvarlan, Belediye gibi ) ve idareye sunacaktr. Gerek goriildiigi durumda iiriin
tekrar restmi bir kuruma analize génderilecektir. Yiklenici bu analiz bedelini ddemekle
yiikiimliidiir. Uriin analiz sonuglar: alinmasina kadar ki gegen siregte yiiklenici firma sartname
ozelliklerini tagiyan bagka bir tiriinil idareye getirmekle yiikiimlidir.

BALIK TEKNIK SARTNAMESI

Solungag kapagi kapali ve koyu kirmuzi, adale kismu elastiki ve i organlari temizlenmis olmalidir. Parmakla
deriye basildiinda, deri hemen eski haline gelmelidir. Amonyak kokusu olmamahdir. Bahkta kan pthus,
bere, quriik olmamalidir. Strafor kutularda buzlanmus olarak, + 4 "C'de teslim edilmelidir. Baliklar
sogutuculu  (frigorifik) arabalarda taginmalidir. Baliklar plastik esash ambalaj iginde tekli veya cift sira
halinde, iizerleri jelatinle kapali olacak gekilde teslim edileccktir. Baliklar giinltik olacaktir. Baliklarn baslan
alinmig olmahdir. Nakliye araglarimin i viizeyleri diiz ve temizlenmesi kolay olmali, aym anda su
tiriinleriyle, bagka firlinlerin bir arada taginmasi igin kullanilmamalidir. Mal tesliminde Yilkleniciyi temsil
eden sorumlu kigi bulunacaktir. Urinler (nda Hijyeni Yonetmeligi, Hayvansal Gidalar lgin Ozel Hijyen
Kurallari Yonetmelifi ve Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi'nde tammlanan kriterlere
uyzun olmahdr,
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Parametre Ekstra A B Kabul edilemez
- canh ve parlak renk kaybs | - canl  fakat | - solmus, ten |- solgun, donuk
Deri yok parlak olmayan | kaybeden renk | renk
- bazi tirlerin igi, karm ile | renk. - balisn | -  derinin - etten
sut arasinda agik renk fark: | - karn ve sirt | egilmesi ve | aynilmas
renk farkr daha | derisinde
az. katlanma
- geffaf ve sulu mukoza, | - hafif bulanik | - stimiiksii | - st mukoza
Mukoza stimiiks{i madde, mukoza mukoza - donuk renkte
| savdam depil
- digbilkey hafif | - Yyassi
- digbiikey (giskin) seffaf | ¢ikmiis suydamsiz - merkeade
Giz kornea yansimalar kormnea igbiikey  siitiimsit
- siyah parlak g6z bebedi gosteren tabaka | - saydamsiz goz | kornea
- siyah, solgun | bebegi - pri renkli gbz
goz bebef - gbz ctrafinda | bebegi
. — kan yamlmas
- mukoza yok - hafif, berruk | - saydamsiz | - sitiimsil
Solungaglar | - daha az renkli mukoza lekeleri | mukoza mukoza
(parlak - renk kaybina | - sarimtirak (stimiiksti madde)
renk) ugramis .
- mavimsi, yan seffaf, | - kadifemsi, | - hafif | - savdamsiz
Et piiriizsiiz, parlak cilah, kegemsi | saydamsiz
(karmdan - orijinal renginde bir | - renk  hafif
kesit) degisiklik yok degigmis
armurga boyunca | - hafif pembe - pembe - kirmuzi
Omurga renklenme yok - yapisik - az yapigik - yapisik degil
- aynilmadan kirthyor.
- bobrekler, diger organ | - bdbrek ve | - hobrekler, | - bobrekler diger
Organlar kalintilan ve organ | diger organ | diger organ | organ  kalintilan
igindeki kan parlak kirmuzn | kalinulan kalmtillan ~ ve | ve kan
donuk kirmizi | kan soluk | kahverengimsi
- kanda renk | kimmaz
kayb n
- siki ve esnck piiriizsilz | - esneklikte | - hafif yumugak | - yumusak  ve
ylizevli azalima (gevsek) gevsek
Et esncklik az - kolayca deriden
= cilali | aynilan pullar
tkadifemsi) ve | - purtizli yiizey
[ solgun yiizey .
Karin  zar | - tamamen ¢te yapisik = yapisik - az yamsik - vapigik degml
(periton)
Koku - deniz yosunu kukulu - ne kétii ne de | - hafif ckyi - ckyi
(solungaglar, deniz  yosunu
deri, karin kokulu
hoslugu ) B
i
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TAVUK ETI TEKNIK SARTNAMESI
Uygun ortam ve gartlarda kesildigine dair veteriner kontroliinden gegtigini gdsteren damgn olmalidir,
Rengi beyaz olmalidir.
Yiizeyde kaygan bir tabaka , siyah leke, morluk, san-yesil renk, dip tityler olmamahidir. Tily diplerinde
tam veya yan belirgin kan lekelerin olmamalidir.
Tavuk eti bozulmanmg, kokugmamig, acilagmamus, donma yam@ina ugramanus, (ctin  yiizey
kisimlaninda olugan muntazam olmayan ve zamanla genisleyen sari lekeler, koku sinmemis, kendine
ozgil renk, koku ve goriiniiste olacak, agir kusurlu olmavacaktir,
Etlerde yabanci madde bulunmayacakur. Etlerde anabolizan maddelerden stilbenler, anabolik
sterowdler ve zeranol bulunmayacaktir. Tiyobarbiturik asit (TBA) degert viirlirliikte olan TS 12326°
daki limitlere uypun olacaktir. Amonyak miktari, PH deger viiriirhikte olan TS 12326" de belirtilen
limitlerde olacaknr. Antibiyotik kalintis1 bulunmayacaktir,
Etler kagektik olmayacaktir. Etlerin muayenesi gozle, elle, koklanarak, haslandiktan ve kendi yaginda
kizardiktan sonra kokusuna bakilarak, tartlarak yapilacaktir,
Tavuk bonfile cti, kemiksiz ve derisiz olarak teslim edilecektir.
Tavuk but’un ortalama agirhi 330 gr olmalidir. But pargalarma bel kemigi dihil edilmemis olacaktir.
Butun kuyruk sokumu alinmis olmalidir,
Tavuk pirzola’min ortalama agirhg 250-260 gr olmahidir.

. Gogiisler 600 gr'dan asagi olamayacaktir.
. Tavuk etinin kus gribi ile ilgili raporu bulunmalidir,
. Tavuk etinin ambalaj, oluklu mukavvadan imal cdilmis karton koli olup, tek sira veva iki sira halinde

dizili ve arada jelatin olmahdir. Tavuk etlen, igindeki malin digandan goriinmesini engellemeyecek
nitelikie polictilen ve benzeri malzemelerden yapilng ambalajlar icerisine konmus sekilde teslim
edilecektir. Nakliye ambalajlan; yirtik, delik, patlak, islak, yag emmis, nakliye ambalajin ig viizeyine
nifuz edecek gekilde kirlenmig olmayacakiir, Ambalajin ek verleri dagilimig olmayacakti,

- Tavuk etleri ambalaj fizerine veya ambalajlar igine konulacak etiketlerde veya firmanin getirecegi

raporda agagidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak sekilde okunaklt yazlmahdir;
¥ Tavuk etlerinin tipi, simfi,

v Kesim tarthi,

¥ Teslim tarihi,

v Veteriner hekim onay,

¥ Teslim eden firma adi ve kasesi

¥ Uretim ve son kullanma tarihi

. Her ambalajda bulunan etlerin aym gesitteki, en biiyiikle en kiitik parca arasindaki kiitle farks % 20°

vi gegmeyecektir,

Tavuk eti dondurulmus (yoklanmus) olarak teslim edilecektir.

Etler frigorifik araglarla mutfaga ulagtinlacak, depova teslim edilecektir. ve teslim swasinda derin
dondurulmus etler gozimmeye baglamis, cozinmils, yumusanms va da su salmus olmayacakur.
Tavuklann iclerinde su olmayacakur.

Teshm aninda etin i¢ sicakhg, derin dondurulmus etlerde (-12) "C” den yiiksck olmayacaktir.

Tavuk eti hastane deposuna teslim edilecektir.

Mal tesliminde Yikleniciyi temsil eden sorumlu kisi bulunacakir,

Gerek gorildiginde tavuk etleri idarenin belirleyecegi ver ve zamanlarda giderleri vilklenicinin
kargilanmak tizere analize tabi tutulur.

- Tavuk eti Gida Maddeleri Mevzuatinin uygun maddesindeki dzellikleri tasivacakur.
- Yukandaki belirtilen evsaf, talepte bulunulan biitiin tavuk cesitleri igin gegerlidir.

HINDI BONFILE TEKNIK SARTNAMES|
Hindi bonfile ctinden (derisiz), boyutlari 25 x 25 x 25 mm +5 mm olacak sekilde marinasyonsuz
hazirlanmus olacaktir.
Hindi eti, bozulmamy, kokusmamug, koku sinmemis, donma yamgina ugramamis olacaktir, Kendine
dzgi renk renk, koku ve tatta olacaktir.
9-15 kg arasinda degisen hindilerden kesilmis oldufuna dair raporu bulunacaktir,
Her ambalajda bonfilelerin en bityiiii ile en kiigiiga arasindaki kiitle fark: %0207yi geemeyeceklir.
Raf mrii: 0°C 'de 10 giin, -18 °C 'de 9 ay olacakuir.
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Bonfileler, frigotik araglarla mutfaa ulastinlacak ve teslim siwasinda derin dondurulmus etler
goziinmeye baglamug. ¢Oziinmiig, yumusanus, su salnus olmavacakir.

Hindi bonfile, hasiane deposuna teslim edilecektir.

Hindi etinin kus gribi ile ilgili raporu bulunmalidur,

Entegre tesislerde iiretim yapildig

. Tarim ve Orman Bakanhg tarafindan onayh olmalidur.
- Tanm ve Orman Bakanhg tarafindan verilen veteriner saglik raporu ve dezenfeksiyon belgesi olmali,

bu belgelerde clin kesim tarihi, teslim tarihi, viiklenici ismi ve kagesi, adeti, agirhg, markasi ve bu
belgelerin o ete ait oldugunu gdsteren seri numarasi yer almalidir.

. 4 torba'koli (20 kg/kali) olacak sekilde koli ile teslim edilecektir.
13.

Oluklu mukavvadan imal edilmiy karton kolilerde, tek sira veya iki sira halinde, aralarinda jelatin
ambalaj olacak sckilde teslim edilecektir. Koliler; yirtik, delik. patlak, 1slak, yag emmis, ambalajin ig
yliziine nufuz cdecck sekilde kirlenmis olmayacaktir. Ambalajin ek yerleri da@lnus olmayacaktir.
Kolilerin iizerinde firma adh, adresi, net miktan,firetim ve son kullanma tarihi yazilh olacaktir,
Hindi ctleri ambalaji {izerine veya ambalajlar igine konulacak etiketlerde veya firmanin gelirecefi
raporda agagidaki bilgiler, silinmeyecek, bozulmayacak sckilde okunakl yazilmalidir.
Bu standardin igareti ve numarast,
Hindi etlerinin tipi simfi
T.5
Kesim tarihi
Teslim tarihi
Veteriner hekim onay
Teslim eden firma adi ve kagesi
Uretim ve son kullanma tarihi
DANA CIGERI TEKNIK SARTNAMESI

Karaciferin sihhatli hayvanlardan alindigin veteriner tarafindan beliflenccek ve genel gdriinislen
itibariyle kusursuz olacaktir,
Karaciger, viireksiz ve kusbagi olarak sihhi ambalajlarda teslim edilecektir. Kurum: cieri biltiin veya
1zgaralik olarak da isteyebilir. Etler nakil sirasinda temiz, posetlenmis, soguk zincirle, hijyen sartlarina
uygun sekilde kuruma ulagtinlacakur.
Dondurulmus elmayacakur,
Entegre tesislerde iiretim yapilmahdir.
Tarim ve Orman Bakanli# tarafindan onayh olmalidir,
Tarim ve Orman Bakanlig tarafindan verilen veteriner saghk raporu ve dezenfeksiyon belgesi olmal,
bu belgelerde ctin kesim tarihi, teslim tarihi, yiiklenici ismi ve kagesi, adeti, agirh@, markasi ve bu
belgelerin o ete ait oldugunu gisteren seri numarasi yer almalidir,

TURK SUCUGU TEKNIK SARTNAMESI
Kendine dzgii tat ve kokuda, normal renkte, yumusak yapida olmals.
Kesin ylizeyi mozaik gbriiniim vermeli, hava boslugu bulunmamalidir.
Normal yagh (en ¢ok %630) olmali, yapiskan yapi goriilmemelidir.
Sucuk %90 dana etinden yapilmis olmalidir.
Kiflenme olmamali, ig organ ve bag dokusu, boya tek tirnakl hayvan etleri igermemeli, ambalajls
olmalidr.
Tarim ve Orman Bakanlig tarafindan onayl olmalidir.
Tork Gida Kodeksi Et Urinleri Tebligine uygun itretilmis, ambalajlanmug, etiketlenmis, isarctlemis,
taginnus ve depolanmis olmalidir.
Firma ismi, iiretim tarihi, son kullanma tarili okunakli bir bigimde vazilmalidir.
Igerigi protein, yag ve karbonhidrat olarak belintilmelidir,

SOSIS TEKNIK SARTNAMESIH
Dolgun, kirmiziya yakin renkte, diizgiin goriintsli, gevrek, kendine Gzgi tat ve kokuda olmalidir.
Uzerinde lekeler, kif, yapiskanlagma, cillenme ve keseciklesmeler olmamahdir.
Tek tirnakh hayvan eti, i¢ organ, boya igermemelidir.
Uzerine parmakla basildiginda iz kalmamal, kesildiginde bigaga yapigmamalidir,
Hafif tiitsiilil, baharatly, haglannms et lezzeti ve kokusunda ve ambalajh olmalidir,
Tarim ve Orman Bakanhgy tarafindan onayl olmalidir,
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Tirk gida kodeksi et drinlen tebligine uygun {iretilmig, ambalajlannms, etiketlenmis, isarctlemis,
taginnmuy ve depolanng olmalidir,

Firma ismi. tiretim tarihi, son kullanma tarihi okunakli bir bi¢imde vazimahdir.

igerigii protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.

. Sosis %90 dana etinden vapumis olmalidir,

SALAM TEKNIK SARTNAMESI
Kendine has gortinilg, renk, lezzet, koku ve aromada olmalidir,
Salam kiliflan parlak ve gergin olmah, kihflarda yank ve gatlaklar kilifla dolgu arasinda bosluklar
bulunmamalidir
Uzerinde lekeler, kiif, yapiskanlasma, gillenme ve keseciklesmeler olmamalidir
Parmakla basildiginda 1z birakmayan gerginlikte olmah, enine ve boyuna vapilan kesiklerde hava
boslugu cidarlarda hava boglugu ve renk degisikligi olmamali yapiskan olmamali, yag parcalarinin
rengi kendine 6zgl olmalidir. Kesildiginde bigaga yvapismamalidar.
Tanim ve Orman Bakanli@ tarafindan onayh olmahdir.
Tirk gida kodeksi et irinleri tebliine uygun (retilmig, ambalajlanmus, etiketlenmis, isaretlemis,
tasinos ve depolannus olmalidar,
Firma ismi, Gretim tarihi, son kullanma tarihi okunakl bir bigimde yazilmahdir.
Igerigi protein, yag ve karbonhidrat olarak belirtilmelidir.
Salam %90 dana etinden yapilmg olmalidir,

EKMEK TEKNIK SARTNAMESI
50 gr a@irh@inda yuvarlak ekmek olmalidir. Diyet igin kullanilacak ekmekler tuzsuz ve kepekli veya
tam bugday olup, tim ekmekler tekli posette gelecektir. Ozel diyeti olan hastalar igin hekim istemi
dogrultusunda 6zel igerige sahip ckmek firetilecektir. Ekmek dzellikleri degistirildigi takdirde, hastane
diyetisyeni ve idare tarafindan yiikleniciye | hafta éncesinden bildirilecektir,
Cok gozenekli olmamaly, ortadan ikiye bdltinip sikistirildiktan sonra serbest irakildiginda eski halini
almah, yapisip kalmamali, Yani esnck olmal (siingerimsi yapida olmah).icerisinde partikiil
barindirmamali (un, hamur, tuz vs.). Yabanc: madde icermemeli, temiz olmali. rengi ne ¢ok acik nede
gok koyu olmali.
Kabuk kismu igiyle uyumlu olmali yani ayrica bir kabuk olmamali. Kabuk renk dafnlimi homojen
olmalidir,
Tadmin nitr olmasi gerekir, Yani un, tuz, hamur vs. tadi olmamahidir. Homojen tatta ve giriiniimde
olmalidir,
Ekmegin dig 6zellikleri disaridan bakildiginda iyi pigmis, kabarmis olmali, basik ve yanik olmalidir.
Ekmek ukiz, hamur, ekmegin iginde un topaklan, ipliklesme, biyik yank ve hava bosluklar
olmayacak. iginden yabanci madde ¢ikmayacaktir. Finndan qikuktan en az 6 saal sonra tespit edilen
belirli bir agirhikia olacaktir,
imalatta eksi maya kullamlmayacak, pres maya kullamlacaktir. Tuzsuz kepekli ekmegin iginde katki
maddesi  bulunmayacaktir. Ekmekler gida maddeleri tiziga ve belediyve mda maddeleri
nizamnamesindeki evsalla olacaktr,
Yiikleniei ekmegi kurumun istedigi yerlerden temin edeceklir.
TESLIMAT
Ekmekler, firma tarafindan hastane deposuna teslim edilecektir.
Ekmek teslimatinda firmay: temsil eden bir kisi hazir olacaktir.
Ekmeklerin konuldugu plastik kasalar temiz olacaktir, Kink catlak, vagl, camurlu, kirli kasalara
ckmek konulmayacakur,
Ekmeklerin tasinmasi firmaya aittir, tesliminde aynca tagima ficreti talep edilmeyecektir,
Ekmegin getirildifii arabalar temiz olacaktir, Ekmegi tasiyan personeli 8zel tulumu, eldiveni ve
maskesi olacaktir. Getiren personelde sakal ve biyik olmayacakur,
Ekmek, deliksiz kasalarda tek sira dizenli dizilmis, tzeri lastikli bez bone gegiriimis sekilde
getirilecektir.
Ekmekler tek tek sayilacak, ckmek raflarma(dolaplarma) itina ile dizilecektir,
SIPARIS
Giinliik ekmek talebi en geg saat 9.30-10.00 saatleri arasinda Hastanelerinmize teslim edilecektir,
Gunlik  bildirilen sipariglerde bir degigiklik oldugu taktirde durum kuruma | giin 8nceden
bildirilecektir,

TIRNAK PIDE EVSAFI:
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Extra — Extra veya extra undan yapilnus olmalidir, _
Su miktan % 38'den fazla olmamali, iyi pismis ve kabarmig; normal manzara g&riintimli, koku ve
lezzeti 1y1 olmalidir.
Yamk, hamur ve yapiskan olmamali, Belediye tarafindan tespit edilen agwhgm alunda
bulunmamalidir. Ambalajda iiretici yiiklenici ady, net agirhig, imal tarithi yazih olacaktr.
Tarim ve Orman Bakanhg tarafindan onavh olmalidr.
Tirk gida kodeksi unlu gidalar tebligine uygun {iretilmis, ambalajlanmig, etiketlenmis, isarctlemis
JLuginmig ve depolanmug  olmalidir,
Ambalayda tireticr ylikleniel adi, net agarhfn, imal tarihi yazili olacaktir
SUT VE URUNLERI TEKNIK SARTNAMESI
YOGURT TEKNIK SARTNAMESI
ACIK YOGURT
Dig Gériindlg: Yogurtta gozle gortlebilen kirlilik belirtisi ve renk degisikligi olmayacakir.
Parlak, siit renginde temiz ve homojen yapida olacaktr,
Yofurtta serum aynlmas: (yani yogurdun swrasimn ayrilmasi) olmayacak, catlak ve gaz kabarci@
bulunmayacaktir,
Kivam: Kagikla alinan kesit dolgun kivamda, diizgiin yapida homojen olacak. Kanstinldiginda kovu
bir akicihikta ve serumu (suyu) az aynlan yapida olacaktir, Kumlu yapida olmayacaktir.
Dille damak arasinda kolay dagilmayan veya az dagilan, homojen dolgun yapida olacakur. Pitiirli,
vanik tat, yemek kokusu, mayamsi tat olmayacaktir,
Koku: Kendine has hafif eksimsi veya tathmsi tatta olacakur. Yogurtlar eksi, kiifimsi, sabunsu, yanik
veya benzeri yabanc tatta olmayacaktir,
Yogurl, hazir direkt kiiltiir kullamilarak yapilmalidir.
Yogurtlar, agz1 kapali, temiz, dzellikle yogurt igin hazirlanmiy plastik kutularda teslim edilecektir.
Istenildigi takdirde yagsiz yogurt verilecektir.
Yogurtlarda en az yag miktan tam yaghlarda %3, yanm yaghlarda %1.5, az vaghilarda %1.5 tan az
olmahdir.
Pastirize siitten imal edilmis olacaktur.
Gariilebilir kirlilik ve renk degisikligi olmamalidir.
Yogurt resmui kuruluslar diginda bir yiikleniciden ahmrsa muayene ve deney raporlan istenir. Bu
raporda asagidaki bilgiler bulunmalidir,
¥ Muayene ve deneyin yapildigs verin ve laboratuanin, muayene ve deney: yapamin raporu imzalayan
yeltkililerin adlan, pérev ve meslekleri.
v'" Muayene ve deney tarihi
¥ Muayene ve deneyde uygulanan standartlann numaralan
¢ Standarda uygun olup elmadify ve Ziraal Miih. veya Bakteriyolog imzali Fpor.
¥ Rapor tarihi ve numarasi,
Tanm ve Orman Bakanlig tarafindan onayli olmalidar.
Tirk gida kodeksi  tebligine uygun  Gretilmig, ambalajlanmis, etiketlenmis, isaretlemis tasinnis ve
depolanmis  olmaldir.
Her ambalaj @izerinde asafidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyeeck ve bozulmayacak bigimde
vazihr veya basihir,
Yiklenicinin adh veya tescilli markas: ve adresi
Bu Standardin i5aret numaras
Seri Numaras:
Maln Ady
Imal ve son kullanma Tarihi{giin, ay, vil olar
Net Agirhigi ( Kg veya gr, )
Yiiklenicice Gnerilen son kullanma tarihi veya raf émrii

YOGURDUN KIMYASAL OZELLIKLERI
Yogurt, yagh yogurt olup siit yag: miktar en az % 40 olacaktir. Yogurdun iginde siit yagindan baska
yag bulunmayacakur,
Yagsiz kuru madde miktan 100 gr, yogurita en az 12 gr. olacakur.
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Yogurtta patojen mikroorganizma, e.coli ve bunlarin toksinleri bulunmayacaktir, Yogurdun 1 gr.da 10
dan gok koliform bakteri, 100"den gok maya ve kiif olmayacaktir.
Asillik (PH einsinden) , 4,0-5.4 arasinda olmahdir.
Yogurtta jelatin, nigasta gibi kivam verici maddeler bulunmayacaktir.
Yogurtta peroksidaz deneyi negatif sonug vermelidir,

KASE YOGURT
Yukarida evsafi belirtilmig olan agik yogurt evsafinda, 200 ml.'lik altiminyum folyo kapakl plastik
kaplar igerisinde mayalanmig olacaktir. Yogurt ambalajmda firetim ve son kullanma tarihi yazili
olmahidir. Alici, kase yogurtlarin bir kismimi gerektifinde yanm vagh veya yaiisiz vogurt olarak talep
edebilir.  Kase yogurtlann st tarafinda  kaymak birikinis  olmamalidir, Bu nedenle  sitte
homojenizasyon iglemi yapildiktan sonra yogurda islenmelidir. Yogurtlar sulu olmamalidir. Kasclerin
200 ml’den digiik oldugu saptandiginda, toplamda cksik olan miktar, bir adet kasenin miktarina
biéltinerek gikan kase sayisi firma tarafindan tamamlanacakur,

BARDAK AYRAN
Ayran glinliik olacaktir,
Pastorize siitten imal edilnug olacaktir.
Ayranlar istenildiginde tuzsuz olarak getirilecektir
Pastirize siitten imal edilmig olacak, kaplann da tuzlu ve tuzsuz olacafn belirtilmelidir.
Ayran yapimunda kullamlan su T.8.'ye uygun olmalidir ayranda gozle goritlebilir, kirlilik belirtisi
olmamahdir. Asitlik, laktik asit cinsinde % 0.6 dan agagn ve % 1,6 dan vukan olmamahdir. Ayran
yogunlugu 1.020 den az olmamahdir, Ayran kivamb olmal, asin sulu olmamalidir. Ayran
ambalajinda {iretim ve son kullanma tarthi yazih olmalidir ayranlar 200 ml.lik alimmyum folyo
kapakli plastik bardak ambalajlarda teslim edilmelidir. Kaselerin(bardaklarin) 200 ml'den diisiik
oldugu saptandiginda, toplamda eksik olan miktar, bir adet kasenin miktarina béliinerck cikan kase
sayist firma tarafindan tamamlanacaktir,
Tanm ve Orman Bakanhigi tarafindan onayh olmalidur.
Tiirk gida kodeksi tebliggine uygun iiretilmig, ambalajlanmig, etiketlenmis, isarctlenms, tasgimmis ve
depolanmiy olmalidar.
Her ambalaj Gzerinde asagidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bicimde
yazilir veya basilir.
Yiklenicimin adi veya tescilli markas) ve adresi
Seri Numarasi
Malin Adi
Imal ve son kullanma Tarihi (giin, ay, yil olarak)
Net Agirhg ( Kg veya gr. )
Yilklenicice émerilen son kullanma tarihi veya raf dmrii

SUT TEKNIK SARTNAMESI

PASTORIZE SUT
Pastbnize siit TS 1018"e uygun ekstra veya birinei simf ¢ig siitlerin tabi ve biyolojik dzelliklerine zarar
vermeden patojen mikroorganizmalarin negatif formlarinin tamamen, diger mikroorganizmalarin da
bilyiik bir cogunlukla yok cdilmesini saglayacak sekilde ozel tesis ve cihazlarda isitilip pastorize
edilerek +4'ye sogutulmastyla elde edilen kendine has tat, koku ve kivamdaki bir igme stit olmalidir.
Pastdrize siit | suiuf yagh siit olmahdir. Istenildigi takdirde yanm yagh olacakr. (Yag oram % l.5
m/v)
Yogunlugu 1.028 ila 1.038 arasinda olacakur.
Alinacak olan ¢ig siit kendine &zgii renk, koku, tad, kivam ve goriiniiste olacaktir. . Siitte yavan tat,
act, eksi veya tuzlu tat, bahfims: koku ve tat veya madeni tat vb. gayri tabi bir tat ve koku
olmayacaktir.
Siitler, agz1 kapul, temiz Tirk Gida Kodeksi Igme Sitleri Tebligi'ne ve Tiirk Gida Kodeksi
Etiketleme yonetmeligine uygun olarak ambalajlannus sekilde teslim edilecektir.
Stitler highir yabanci madde igermeyecek. temiz bir sekilde teslim edilecektir. fgerisine hicbir yabanc
madde katilmamus ya da icinden hicbir maddesi alinmamis olmalidir. Bulagicr hastaliga tutulmus ve
antibiyotik alimig (insana gegen) hayvanm sutii olmayacaktir,
Sat, boyanmg olmayacaktir,

- Pastorize st resmn bir kurum disinda alinir ise asagidaki bilgileri kapsayan rapor yiiklenici

yilkkleniciden istenir.
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Muayene ve deneyin yapildigr verin ve laboratuann, muayene ve deneyl yapanin veya raporu
imzalayan yetkililerin adlan, gbrev ve meslekleri
Muayene ve deney tanihi
Muayene ve deneyde uygulanan standartlann numaralar
Standarda uygun olup olmadig
Rapor tarih ve numarast ve her giin Ziraat Mith. Veya Bakteriyologun saghfa uygundur yazisi ile
gelecckiir. Gereginde protein, yag, CHO miktan piinlik istenir.,
Pastnize edilen siitler otomatik eihazlarda siitiin pastdrizasyon ve bileyim dzelliklerini bozmayacak ve
insan sagghgma zarar vermeyecek nitelikte tetra- pak kutulara doldurulur, agizlan hava almayacak veya
akitmayacak sekilde kapatuldiktan sonra getirilecek.
Ozel ihtiyaglant karsilamak amaciyla toplu beslenme yapilan yerlerde istenildiginde pastorize siit
giigiimlere konularak getirilir.
Resmi kurum disinda gelen pastirize siit ambalajlarimin dizerine en az agaidaki bilgiler okunakl
olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir veva basilir,

Yiiklenicinin ticari unvam, kisa adi, adresi varsa tescilli markas:

. Bu standardin isaret ve numaras: (TS 1019)
1.
v,

Seri / Kod numarasi
Mahn ads
Simfl
Tipi
Net miktari (en az litre olarak)
Tmal tarihi (Giin, ay olarak)
[mal tarihinden itibaren iki giin iginde tiketilir, ibaresi +4 ¢ ile +10 € de muhataza edilir ibaresi.
KIMYASAL OZELLiKLERI
Sitteki slit yai miktan en az %3,8 olacaklir
Yagsi1z kuru madde miktan en az 9.0 olacaktir,
0-5 ml'si 0.5 mg fenol degerinden gok fosfataz aktivitesi gostermemeli, metalimsi, pismis  ve okside
olmus, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis olmalidir.
Siit iginde arsenik,civa vb. insan sagligina zararh highir madde bulunmayacaktir.
Sit, kaynatldiginda ve %68 ‘lik Etil Alkolle esit miktarda kansurildiginda kesilmeyecektir
(glrimeyecek, mhtilagmayacakur).
Asitlik derecesi PH cinsinden en ¢ok 6 olacaktr,
Siitler homojenize edilmis olmalidir. Homojenizasyon orani % 96"dan az almamalidir.
MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERI
Siitte patojen mikroorganizma e.coli ve bunlann toksinleri bulunmayacaktir,
Sitlerin | mililitresinde koliform bakteri sayisi 10°dan gok ve soprafit jerm sayist 40.000'den cok
olmayacakur.
UZUN OMURLU sUT
Yogunlugu 1.028 ila 1.038 arasinda olacaktir.
Pastorizasyon ydntemi ile yapilms olacaktir.
Alinacak olan gig stit kendine 6zl renk, koku, tad, kivam ve goriiniiste olacaktir,
Stitler, agzi kapali, temiz. kutularla teslim edilecektir.
Stitler hicbir yabanci madde igermeyecek, temiz bir sekilde teslim edilecektir, leerisine hichir yabanci
madde katilmaimiy ya da iginden higbir maddesi alinmarms olmalidir.
Sitte yavan tat, aci, cksi veya tuzlu tal, bahifims: koku ve tat veya madeni tat vb. gayri tabi bir tat ve
koku olmayacaktir.
Bulagicr hastahia witulmug ve antibiyotik almus (insana gegen) hayvamin siitii olmayacaktr. Siit,
boyanmis olmayacaktr.
Sterilize siitler ekstra veya 1.simf ¢ig siitten (TS 1018) teknigi ile sterilize edilmiy olacaktr.
Stenlize siitler siitiin sterilizasyon ve bilesim 6zelliklerini bozmayan saghga zarar vermeyen 200-250
ml’hk sivi, gaz, 151k, mikroorganizma gegirmeyen kaplarda aseptik ambalajlannus olacakur.
Dogal ve katkisiz olacakur.
Sterilize siitlerin ambalajlan  Gizerinde asagidaki  bilgiler okunakl olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazili ve basih olacaktr.
Firmanmn ticaret unvam veya kisa adi, adresi, varsa tescilli markas:
Bu standardm igaret ve numaras) (TS 1192 seklinde)
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Parti numarasi
Malin adi (UHT sterilize siit)
Tipi
Miktan, litre olarak
Imal tarihi (ay, giin,yil)
Son kullanma tarihi (ay, giin,yil)
Ambalajlart deforme olmug, bombe yapmig, patlanug yada kapafn gevsemis, cokelti ve benzeri
bozulma belirtileri goisteren sterilize sitler alinmaz.
Siitler agildiginda dogal renk, tat ve kokusunda olacaktir,
Tarim ve Orman Bakanh tarafindan onayl olmalidir
Tiirk gida kodeksi tebligine uygun uretilmig, ambalajlanmus, etiketlenmis, isaretlemis tasinms ve
depolanmig  olmahdir,
KIMYASAL OZELLIKLERI
Siitteki sut yag) miktar, en az %3,8 olacaknr. Istenildiginde yarim vagh siit istenebilir.
Yagsiz kuru madde miktan en az 9.0 olacaktir.
0-5 ml'si 0.5 mg fenol degerinden ok fosfataz aktivitesi gostermemeli, metalimsi, pigmis ve okside
olmus, tabii olmayan bir tat ve kokuda homojenize edilmis olmalidir.
Siit iginde arsenik,civa vb. insan saghgina zararh highir madde bulunmayacaktir.
Siit, kaynauldiiinda ve %68 ‘lik Etil Alkolle esit miktarda kanstinldipinda kesilmeyecektir
(¢iiriimeyecek, prthtilasmayacaktir),
Asitlik derecesi PH cinsinden en ¢ok 6 olacakur.
Siltler homojenize edilmig olmalidir. Homojenizasyon orant % 96'dan az olmamalidhr.
MiKROBIYOLOJIK OZELLIKLERI
Siilte patojen mikroorganizma e.coli ve bunlarn toksinleri bulunmayacaktir,
Sitlerin 1 mililitresinde koliform bakteri sayisi 10°dan gok ve soprafit jerm sayist 40.000"den gok
olmayacakur.
YUMURTA TEKNIK SARTNAMESI
Kabuk: Temiz, saglam, sekli normal ve normal serilikte, su veya baska bir siviyla yikanmanus,
zimparalanmamig olmalidir.
Yumurtalarda hava boslugu 5-8 mm arasinda olmalidir.
Yumurtalar bir kaba kinldifinda sarilan canh ve kabarik duracaktir. Sanist tam ortada, beyna berrak,
yogunlugu tam olmali, dagilmamahdir.
Bozulmug ve sansi dagilan yumurtalar kabul edilmeyecektir.
Uzerinde yabanc: madde bulunmamal, temiz, san ve beyaz renk, kendine ozgii tat ve renkie beneksiz,
kansiz, kokusuz olmali.
Yumurtalar catlak, islak, kiifli, bozuk, ¢irik olmamahidir. Kink ve catlak yumurtalar kabul
edilmeyeceklir.
Koliform grubu bakterilerden salmonella, maya ve kif GMT nin ongdrdigld limitin Gstiinde
olmayacaktir,
Ylizdiirme yontemiyle muayenede (110 gr. tuz .1 litre su) yurnurta batmalidir,
Tanesi62-70 gr.( large veya L) airhginda olacakur.
BEYAZ PEYNIR TEKNIK SARTNAMESI (TUZLU-TUZSUZ)

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

higbir bozuklugu olmayan normal kivamda (yumusak veya az sert olabilir), parlak beyaz renkte, tad:
ve kokusu normal olmahdir. Kesitteki goriiniisti parlak olmah ve gézenek ihtiva etmemelidir.

Beyaz peynir: pastdrize siit (TS 1019) standardina uygun siitlerin imalat leknigine gore islenmesi ve en
az 4 ay olgunlagtirimast sonucu elde edilen kendine has sekil, renk, koku, tat ve aromasi olan peynir
olmalidir.

I "'nci simif ya@h peynirlerden olmalidir, (TS 591)

Nitehigine gire (yafisiz, orta yagh, yagh gibi) 6zellige sahip olmali,

Sckiller1 dizensiz kaliplar olmamali, goriiniimi parcah, yarik ve siingerimsi vapida cok pozenekli
olmamalidir. Civik, pelte gibi gok yumusak ya da gok sert olmamaly.

Rengi kirli beyaz, kitit koku ve tatda olmamali, kitflii veya bozuk olmamalidir,

Homojen vapida ve tatta (tuzu vs.) olmalidir,

Peynir tenckelen agildiiinda malagh (mantarlagmis) olmayacakur,

Kafi miktarda salamuras olacaknr. Peynirler kuru madde Gizerinden tuzu astr miktarda olmayacaktir
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Peynirin ihtiva cttigi siit yag miktari (kuru madde izerinden) %40 tan daha az olmayacakur.
Peynir, siizme agirhiktan teslim alinacakur.

Asitlik derecesi %2-3"den fazla olmamals, tuz miktari kuru maddede %R-10"dan fazla olmamalidur.
Hastalikh hayvan siitiinden vapilmis olmayacak, 1 kalite stitten hazirlannus olmalidir.

Beyaz peynirde kuru madde orani en az % 40 olmali ve igenisinde patojen mikroorganizmalar ve
E.coli bulunmamalidir. Aynica, koliform grubu bakteri sayisi 100 adet/g. dan fazla olmayacakur.
Hammadde kurulugunda ileri gelme deligi olmayan, imalat hatasindan ileri gelen delik sayisi ortalama
10"lu gegmeyen, kesit ve poriiniigte olacakiir.

Beyaz peynir, alindiginda yiikleniciden muayene ve deney raporu istenir. Bu raporda agagidaki bilgiler
olmalidur.

e Muayene ve deney tarihi.
Muayene ve deneylerde uygulanan standartlarin numaralar,
Sonuglann pisterilmesi

Standarda uygun olup olmadig.

Rapor tarih ve numarasi.
* Toplu teslimatlarda verilen peynirin yag, protein oranini belirten rapor getirilecektir.

- Alinacak peynirlerin  ambalajlar  Gizerine asafidaki  bilgiler okunakli  olarak, silinmeyecek,

bozulmayacak gekilde yazilir, basilir veya etiketlere yuzilarak yapistirilir.
Yiiklenicinin ticaret unvam veya kisa adh, adresi veya varsa tescilli markas
Bu standardin isaret ve numaras: (TS 391) seklinde
Malm adi
Tip
Simifi
En az net agarh@ (Salamura harig kg olarak)
[malat tarihi (ay ve yil)
Parti veya seri numarus
Yiiklenicice tnerilen en son kullanma tarihi veya raf &mrii,
TESLIMAT
Malzemeler, firma tarafindan hastane ambarina teslim edileccktir.
Malzemelerin taginmasi firmaya aittir, tesliminde ayrica tasima iicreti talep edilmeyecektir.
Malzemenin tagindign arag ve ambalajin temizlik sartlanna uygun tasiyan ve teslim eden personelin
kigisel hijyene uygun 1s giysisi olacaktir,
Beyaz peynir teslimat, tencke kutularda agzi kapali sekilde olacaktir (Tuzlu ve tuzsuz peynir i¢in de
ayni sartlar gecerlidir).
Uzerinde, iiretim ve son kullanma tarihi belirtilmis sekilde olacaktir.
SiPARIS
Giinlik siit, vogurt, peynir talebi en ge¢ sant 9.30-10.00 saatleri arasinda Hastanelerimize teslim
edilecektir
Giinlik bildirilen sipariglerde bir defigiklik oldugu takdirde durum kuruma | glin  dnceden
bildirilecektir.
KASAR PEYNIRI TEKNIK SARTNAMESI
Taze kasar olacakur.
Kendine dzgii tat ve kokuda olacak, kesiti diiz, piiriizsiiz ve homojen bir yapida, kumumsu ve kaba
almayan, ufulanmayan, fazla sert veya fazla yumusak olmayan yapida olacakur.
Kasar peyniri peynir goriiniisii donuk, beyaza veya koyu sanya kagan renkte, acimis, kokmus, tadi ve
rengi degismis, icine nisasta katilmig olmayacakur,
Kabugu temiz, parlak ve sert olacaktir.
Rengi, saman sansindan koyu saman sansina kadar olacak.
Kesitin renk ve giriiniigii ise parlak, homojen goriiniiste ve olacaktir.
Piyasada satilan iyt mallardan ( 1. Simf) olacaktir.
Su miktan, agirlikca en gok %40, tuz miktan kuru maddede % 3-7 arasinda olacakur. Vakumlanms
saghifa uygun posette teslim edilecektir.
Tanim ve Orman Bakanhgi tarafindan onayli olmahdr.

- Tirk gida kodeksi tebligine uygun dretilmig, ambalajlannus, etiketlenmis, isaretlemis, tasmmis ve

depolanmug olmahidir,
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. Peynirlerin ambalajlan Gizerine agagidaki bilgiler okunakli olarak, silinmeyecek, bozulmavacak sekilde

yazilir, basihr veya etiketlere yazilarak yapigtinhr.,

Yiiklenicinin ticaret unvam veya kisa ach, adresi veva varsa tescilli markasi

Bu standardin isaret ve numaras (TS 591) seklinde

Mahin adi

Tipi

Simfi

En az net agirhgi (Salamura harig kg olarak)

Imalat tarihi (ay ve yil)

"arti veya seri numarasi

Yiiklenicice dnerilen en son kullanma tarihi veya raf 6imrii.

ERITME PEYNIR
Birinet sintf, yagh, sade eritme peynini olacaktir.
Eritme peynirinde rutubet mikian kitlece en gok % 60 olmalidir.
Entme peynirinde belirtilen gegni maddelen ve katki maddelerinden baska herhangi yabanei madde
bulunmayacaktir.
Tuz miktan (NaCl) kuru maddede en ¢ok % 7 olmalidir. Peynirde pH degieri en az 5,5 olmalidir. E.Cali
bulunmamalidir. Patojen staphylococeus aureus bulunmamalidir. 1 graminda 100 adetten ¢ok koliform
bakteri, 100 adetten gok maya ve kiif bulunmamalidir.
Siit yag miktar: kat maddede; Yagh eritme peynirinde kiitlece en az % 30 olmalidur.
Ambalajlar bakilarak, tartilarak muayene edilmelidir. Eritme peynirin ambalajmda asagdaki bilgiler
okunakli olarak silinmeyecek bozulmayacak sekilde yazilir, basilir yahut etiketlere yazilarak yapistrilir,
Firmamn licaret unvam veya kisa adresi,
Bu standardin isaret ve numaras (TS 2176 seklinde),
Malin adi (critme peynir), imalat seri\kod numaras,
Ihtiva ettigi ¢esni maddesi, gegidi, sinifi, tipi,
En az net afirhi@ (g veya kg olarak),
Imalat tarihi, son kullanma tarihi ve raf dmri,
Eritme peynirler ortalama 25 gr.hk aliiminyum folyo igerisinde, iiggen prizma seklinde ambalajlarda
olmalidir. Peynirin “kalite sistem belgesi” olmahdir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir,
SURULEBILIR KREM BEYAZ PEYNIR

Birinci simf, yaglh siiriilebilir krem beyaz peyniri olacaktir.
Tuz miktan (NaCl) kuru maddede en cok % 7 olmalidir,
Peynirde pH degeri ¢n 1z 5.5 olmalidir.
E.Coli bulunmamalidir. Patojen staphylococcus aureus bulunmamahdir, 1 graminda 100 adetten cok
koliform bakteri, 100 adeticn ¢ok maya ve kiif bulunmamalidir,
Siit yag: miktan kati maddede; krem beyaz peynirde kiitlece en az % 30 olmalidir.
Ambalajlar bakilarak, tartilarak muayene edilmelidir, Krem beyaz peyniri ambalajinda asafidaki bilgiler
okunakh olarak silinmeyecek bozulmayacak sekilde yazilir, basilir yahut etiketlere yazilarak yapstirilir,
Firmanin ticaret unvani veya kisa adresi, bu standardin isaret ve numarasi (TS 2176 seklinde),
Malin adi (krem beyaz peynir),
imalat seri\kod numaras:,
[htiva ettigi gesni maddesi, ¢esidi, sinifi, tipi, en az net agirhfn (g veya kg olarak),
Imalat tarihi, son kullanma tarihi ve ral émril vb,,
Krem beyaz peyniri ortalama 15 gr.ik agiz kismi folya ile kapatilnus plastik kiivel ambalajlarda

almahdir,
8. Peynirin “kalite sistem belgesi™ olmalidir. 862 konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan
ilgili gida tebligine uygun olacaktr.

1,
2.
3.

LOR PEYNIRI TEKNIK SARTNAMESI
Tabii renginde ve kokusunda olmali. Acimus, eksimis, kiiflenmis olmamalidir.
Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan onayl olmalidir,
Tirk gida kodeksi tebligine uygun Gretilmig, ambalajlannus, ctiketlenmis, isarctlemis, tasinnug ve
depolanrmiy  olmalidir, Lor peynir ambalaylarimn her birinin tizerine asagidaki bilgiler okunakh olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir.
- Yiiklenici adi, teseilli markasi ve adresi
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- Tiirk Mali deyimi (TM isareti)
- Bu standardin isareti ve numaras
- Malin adi
- Katk: maddesi grubu
- Tipi ve yag miktan
2 Met agirhg
- Imal tarihi {ay ve yil olarak)
- Serl numaras
- Parti numarasi
KREMA EVSAFI:
Pastérize sitten imal edilmis olmalidir,
0.5-1 L" lik tetra pak kutularda teslim edilmelidir.
Yabaner tat, koku ve renk degisikligi olmamalidir.
Tarim ve Orman Bakanli tarafindan onayh olmalidir.
Tirk mda kodeksi tebligine uygun dretilmig, ambalajlanmus, etiketlenmis, isaretlemis, taginnus ve
depolannus  olmalidir.  Ambalajlarmin - her birinin  {izerine asagidaki  bilgiler okunakl olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak sekilde yazilir.
- Yiiklenici adi, tescilli markas: ve adresi
- Tirk Mal deyimi (TM isareti)
= Bu standardin isareti ve numaras
- Malm adi
- Katkt maddesi grubu
- Tipi ve yag miktan
- Net agirlig
- imal tarihi (ay ve vil olarak)
. Seri numarasi
- Parti numarasi
UNLU MAMULLER TEKNIK SARTNAMESI
YUFKA TEKNIK SARTNAMESI
Ekstra- ekstra veya undan yapilnus olacaktir.
Kiifli, 1slak, bayat, yirtik, kalin, yanik, kurumus, cksi kokuda, ¢atlak, pargalannuy, birbirine yapignus
olmayacaktir.
Su muktan % 43" den fazla, tuz miktar % 2" den fazla olamaz,
6 adedi 1 kg gelmelidir.
Capr 75-80 em. olmalidir.
Yufkalar ¢ig olarak afnzda gignendiginde gatirts hissedilmeyecektir,
Insan saglifina zarar vermeyecek matervalden vapilmig 5 kg'lik ambalajlarda teshm edilecektir.
Ambalajda iiretici yliklenici adi, net agirhg, imal tarihi yazili olacaktir.
Tanm ve Orman Bakanlig: tarafindan onayh olmalidir,

10.Turk gida kodeksi unlu gidalar tebligine uygun firetilmis, ambalajlanms, etiketlenmis, isaretlemis,

LR A

LN e

lagiimig ve depolanmis olmalidur.
TEL KADAYIF TEKNIK SARTNAMESI
Ekstra- ekstra veya undan yapilnus olacakur.
Ele alindiinda kolayea birbirinden ayrilip dokumlii olacaktir,
Bayat, kiifldl, yapisik, agin kurumus, eksi kokuda olmayacaktir.
Nem miktant % 16'y1 gegmeyecektir.
Tel kadayiflanin teslimi, temiz naylon ambalajlar iginde olacaktir,
Ambalaj izerinde imal ve teslim tarihleri, teslim eden firma adi ve kasesi bulunacaktir.
Ddékiim kadayiflanindan olacaktir.
EKMEK KADAYTF TEKNIK SARTNAMESI
Ekstra- ekstra veya undan yapilmis olacaktir,
Pismeden dnce herhangi bir yabane tat, koku ve acihik hissedilmeyecektir.
fyi cins ekmek kadayifi olacakiir.
Hamur, bayat, yanik, islak, gatlak, kirik, kurtlu, kurt venikli, kiifli, kitf kokulu olmayacaktir.
Ekmek kadayiflanmin her tarafi ayni kalinlikta olacaktur.
Pigirildigi zaman normal derecede biiyiivecektir.
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Pigirilirken kinlip dagilmayacaktir,
Temiz ambalaj icerisinde teslim edilecck, tizerinde Tirk Cida Kodeksine uygun etiket bilgileri
olacakur. Ambalajda tiretici yiiklenici adi, net agirhig, imal tarihi yazih olacaktir,

KEMALPASA TEKNIiK SARTNAMESI
Tathilar kendine Gzgii pigkinlikte olacak, yanik - ¢i@ giriiniimli olmayacakur.
Tatlilarda acima, ekgime, hayatlama olmayacaktir,
Kink tath miktar en gok % 2 (adet/adet) olacakur.
Tanfe gore hazirlandiinda gurubu iyice ¢ekmis olacak, kendine ozgii renk, tal, koku, kivam ve
goriiniigte olacaktir.
Tathlarda, surubu konuldugunda dagilma olmayacaktir,
Muayene Metotlan:
Duvusal Muavyene: Tathlarin hem kuru halde iken, hem de birim ambalaj tizerindeki hazirlama
tarifinde belirtilen gekilde haziflamp, sogutulduktan sonra duyusal muayeneye tabi tutulacakiir.
Duyusal muayenesi, bakilarak, koklanarak, tadilarak yapilacaktir.
Fiziki Muavene: Kink tath miktari; numune olarak alinnus ambalaj igindeki kinlis ve ufalanmg
tathlar sayilarak yapilacak. Gramaj tespiti; tathlar kuru halde iken, tartlarak yapilacaktir. Kemalpaga
tathsimin her biri 3: (L5 gr. olacaktir. Birim ambalajlar 10 kg'lik olacaktr. Ambalaj iizerindeki etiket
bilgilen Tiirk Guda Kodeksine uygun olacaktir. Ambalajlar delinmis olmavacaktir.

MANTI TEKNIK SARTNAMESI
Mant, kendine has beyaz renkte olup, gok agik ya da koyu renkte olmamals, kinlip igine bakildiginda
etin doffal pembe rengi ¢ok degiymenuy kahverengi tonda olmali, kirlenmis, gozle gorulebilir yabanci
madde, kiifltl, canli-cansiz, kurtlu veya bunlara ail izler ve zararlilarca yenik olmamalidir.
Pigtigi anda kuyan, parlak périiniimde olmali, birbirine yapismig olmamal ve daglmamalidir, Mants
kendine has kokuda olup, yabanei koku igermemelidir. Acilagma, eksime, sonucu meydana gelen koku
bozukluguna rastlanmamalidir,
Mant dana kiymadan yapilmig olacak, soya krymasindan yapilmig olmayacaktr. Gerektiginde manti
iginde etin analizi, hastanenin belirledigi yver ve zamanda, icreti ilgili firma tarafindan Odenerek
yapurlacaktir.
Mant kaynar suda 20 dakika pigicildiginde kendine has tadi olmahdir. Uygun igerikte hazirlanmus
(yoZurt, tereya@i, salga) kangim ile vine dogru tarzda muamelesi sonucunda titketime hazr hale
geldiginde birbirine yapismavan, hamurlasmayan ve damaga yapigmayan, kendine has tatta olmalidir.
Manti hamurunun kalinhgr en ok | mm. olmahidir. Manti ortadan diizgiin ayrldiginda i¢hiikey
homojen yapida ve pembe-kahverengi renkte olmalidir.
Plastik esash 5 kg'hik ambalajlarda teslim edileccktir. Ambalaj Gzerindeki etiket bilgileri Tiirk Gida
Kodeksine uygun olacaktir.

MILFOY HAMURU TEKNIK SARTNAMESI
Yiizeyi diizgiin ve pilriizsiiz olmal, yirtik ve catlak olmamalidir,
Dondurulmusg bir adedi 50 gram olacak sckilde paketlenmis olacakiur.
Gozle goriilen yabanci madde bulunmamali ve homojen yapida olmalidir.
Piginimeden dnce ve sonra kendine has tat ve kokuda olmahidir. Acilasnus, cksimis ve tabii olmayan
tat ve koku icermemelidir.
Yag oram minimum %6, nem oram maksimum %60 olmalidir.
Karton kolilerde -18 *C de donuk zincir kinlmadan tasinmalidir.
Orijinal ambalajinda olmali ve ambalaj tizerinde; iiretici firma ads, igengi, net miktan, dretim ve son
kullanma tarithi bulunmalidir.
Dondurulmus olacaktir. Milfoy hamuru, frigotik araglarla teslim edilecektir

GALETA UNU TEKNIK SARTNAMESI
Extra-extra veya extra undan yapilmig olup, nem miktan % 6 oramnda olmalidir,
Gortinuy, renk. koku ve lezzeti normal olmali, tabii olmayan fena koku, acilik. eksilik olmamalidir,
Kiiflenmiy, kirlenmisg, kurt ve bécekli olmamal, iginde fare pisligi, ¢uval dokiintiisii, kil ve ip pargasi
vb. cisimler bulundurulmamahidir.

HAMUR TATLILARI TEKNiK SARTNAMESI|
Baklava, havug dilimi, sekerpare ve benzeri hamur tathlarinin pismis olarak bir porsivon miktar 130-
150 gr. aras) olacakur. Revani ve ckmek kadayifi 150 — 200 gr. olacaktr.

YAS PASTA TEKNIK SARTNAMESI
Tiim gegitlerinde servis edilecek porsiyon miktarlart 125-150 gr. aras: olacaktir.
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TAZE SEBZE VE MEYVE TEKNIK SARTNAMESI
Not 1:5cbzeler siparige gbre, istenildigi zamanda, mazeretsiz olarak kurumumuza teslim edilecektir.
Not 2:Sebzeler siparige gore, kurumumuza istenildifi zamanda, mazeretsiz olarak teslim edilecektir.
Teslimat 9.00-11.00 arsinda olacaktr,
Not 3: Ozel teknik sartnamede belirtilen satn alma ile ilgili tarihler 8zel durumlarda ve gerekli oldugu
hallerde gecersizdir.
Sebze ve meyvelerin yil icinde alimacag avlar

Elma: Ekim-Mayis Kuru Segan: Her Ay
Portakal: Kasim-Nisan Patates: Her Ay

Mandalina: Ekim-Subat Yesil Sogan: Ocak-Temmuz
Uziim: Temmuz-Ekim Marul; Eylil]l -Haziran
Armut: Temmuz-Kasim Hiyar: Mavis-Ekim

Kayisi: Haziran-A fustos Dere Ot Her Ay

Sellali: Temmuz-Ekim Maydanoz: Her Ay

Kiraz: Haziran Domates: Nisan -Kasim
Visne: Temmuz T.Kabak: Mayis-Kasim
Cilek: Nisan-Haziran Pirasa; Kasim-Mayis

Muz: Her ay B.Lahana: Kasim-Nisan
K.Enk: Mayis-Afustos K.Lahana: Kasun-Mays

Y .Erik: Mayis-Haziran Ispanak: Kasim-Nisan
Ayva: Ekim-Ocak Havug: Evliil-Nisan

Malta Erigi: Nisan-Mayis Kereviz: Kasim-Mart
Limon: Her Ay Karnabahar: Kasim-Mart
Karpuz: Haziran-Ekim S.Yaprak: Her Ay

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

Patlican: Mays -Kasim

PATATES EVSAFI : Yeni sene iriinii olacak, pigirildiginde dagilmayacak cinsten (san) olacaktr,
Islak, donmug, giiriimiiy, yumusamig, kiiflenmiy, filiz isaretli olmayacak. asin sekil bozukluklan,
tizerinde capa yarasi, catlaklar, kesikler, kemirici izler, berelenmeler bulunmayacak, et kisminda 5
mm'den daha derinlere niifuz eden gri, mavi ve siyah kabuk alu lekeleri, ovuklar, ic kusurlar, patates
yumru uyuzu hastahifi belirtileri olmayacak; saglam, temiz, siki yapih kabugu diizgin ve iyi
olgunlagmiy olacakuir. Patateslerin % 50'si 200 gramdan, % 40" 150 gramdan, % 10 100 gramdan
eksik olmayacaktir. Piyasada satilan patateslerin en iyi cinsinden (1. Sinif) olacaktir. Uzerinde yabanc
tat ve koku, anormal diy nem, yabanei madde bulunmayacakur. En bilyilk ambalajin net agirhg 80
kg" gegmeyecektir,

KURU SOGAN EVSAFI: Riitiin, teriz, saglam, don vurmang, sik, sert ve filizlenmemis olacaktr.
En azindan iki diy kabugu bulunacak, iizerinde kurumug saplar bulunmayacakur. Kokmus, giiriimily
anormal geligmeden Otlri siskinlesmis olmayacak, kok piiskilleri genellikle kopanilmis olacaktir.
Dolgun ve tikiz bir halde bulunacaktir. Sogianlarin % 75% 100 gramdan biyiik olacak, % 25'i 75
gramdan biiyiik olacaktir. 75 gramdan kiigiik sofanlar kabul edilmeyecektir. Pivasada satilan kuru
soanlanin en iyi cinsinden (1. Simf)  olacaktir. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal diy nem,
yabanct madde bulunmayacaktic Ambalajlar file veya torba seklinde olacak ve agirhiklar 50 kg'i
gegmeyecektir.

TAZE SOGAN EVSAFIL:Dis etkenlerden zarar gormemiy, saglam, temiz, taze, tohuma kagmanug,
kok saglan camursuz, iyi gelismis olacak, eyidi tipik renk dzelligini gostercecktir, Beyaz givde ve
yesil yaprak kism ezilmemis, berelenmemis ve sofan has olugmanug olacak, lzerlerinde parazit ve
hastalik nedenleriyle olugan zararlar bulunmayacaktir. Piyasada satilan taze soganlann en iyi cinsinden
(1. Simf) alacakor. Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal dig nem, yabanci madde bulunmayacaktir,
Taze soganlar dafimik olmayacaktir. Demetler halinde olacaktir. Ambalajli olacakur,

KURU SARIMSAK EVSAFI: Sanmsaklar saglam, veni sene firlind, baslan iri disli, siki, temiz.
beyaz ile agik krem rengi tonlarinda, kendine has tatta (agzi yakmayacak derecede) olmalidir.
Sanimsaklar kioflerden, hastabiklardan, topraktan, gibre ve ilag aruklarindan, dis kabuklardan,
saplardan, yabanei tattan, yapraklardan ve koklerden, canh ve 6l boceklerden, bcek kalintilarindan,
ciplak gdzle veya herhangi bir durumda biyiitegle gériilebilen kemirici zararlanndan annmus
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olmalidir. Dondan hasar gormils, filizlenmis ve kiiflenmis olmamalidir. Sarnmsak temiz. saglam ve
kuru ambalajlara konmalidir. Yeni mahsul olup yapraklan kesilmiy qUrllk ve ezik olmayacakur.
Sapsiz olacaktir.

BEYAZ LAHANA: Biitiin, temiz, saglam, taze. yapraklan gevsememis, agilmanis ve vigeklenme
belirtileri gdstermemis, saplan en alt yapragin biraz altinda dizgiin sekilde, yapraklan zedelenmeden
kesilmiy ve top halinde olacaktir. Berelenmeler, bocek ve hastahiklarm neden oldugu zararlar, don
vurgunlan  olmayacakur, Yapraklan sararmus, esmerlesmis, kart olmayacakur, Piyasada satilan
lahanalann en iyi cinsinden (1. Simf) olacaktir. Uzerinde vabanci tat ve koku, anormal dig 1slaklik,
yabanct madde bulunmayacaktir. Lahanalann saplan kellenin dibinden itibaren | cm.den uzun
olmamak iizere kesilmiy olacakur. Lahanalarin yemek yapmaya elverisli olmayan kalin iist kart
yapraklan ahnmig olacakur. Lahanalan donduracak derece souk aylarda (aralik, ocak. subat)
soguktan muhafaza maksadiyla %10 fire diigmek suretiyle lahanalar dis kapaklariyla birlikte teslim
edilebilir. Tkmalin aksamamas: icin ve ihtiyacin karsilanmasi amaciyla yiiklenici fireyi dikkate alarak
1stenilen miktardan % 10'un fazlasim getirerck muayencye arz etmek zorundadir, Lahana kapuskalik
ve dolmalik istendigi zaman talep edilen evsafta getirilmes: sarttir. Lahanalar en az sarmalik hang 3
(ii¢) kg agirhginda olmast sarttir.

KIRMIZI LAHANA:Bitln, siki cthi, temiz, safilam, taze, pbrsimemis, odunlasmarms, dondan zarar
gérmemis, vapraklan dagilmamus, kartlasmamug olacakur. Bocek yenikleri, yan kklen olmayacak, enine
kesildiginde igten diga dogru bir ontak merkezli dairelere sahip olacak, beyaz renkh damarlar
goriilmeyeccktir. Taze gibegini tam sarmuy lahanalardan olacaktir Pivasada satlan kirmizi lahanalann
en iyi cinsinden (1.Simf) olacak.iizerinde yabanci tat ve koku, anormal dis islaklik, yabaner madde
bulunmayacakiir. Ambalajli olacaktir. Her bir lahananm agirlyi tartldiginda 250 gr.dan agaf
olmayacaktir,

DOMATES EVSAFI: Biitiin, saflam, taze gériinslii, olgun, kizarnus, gekil, girliniiy ve geligme
bakimindan gegidin tipik dzelligini gdsterip siki etli ve kusursuz olacaktr. Sap taraflaninda yesil sertlik
bulunmayacak, burusuk, ¢amurlu ve toprakli, sart ve vesil miktan % 2° den fazla olmayacakur,
Ortalama 150 gr eivarinda olacaknir. Piyusada satilan domateslerin en iyi cinsinden (1.S1mf) olacaknr.,
Uzerinde yabanci tat ve koku, anormal digislaklik. yabaner madde bulunmayacaktir, Ambalajl
olacakuir. Domatesler temiz, saglam kasalarda, en fazla iki sira halinde dizilmis getirilecektir,
SALATALIK EVSAFI: Salataliklar taze ve kérpe olacaktir. Tohuma kagmus, sararmus, ¢lirilk, czik ve
act olmayacaktir. Biitiin, saglam, temiz, yeterince olgunlagmig, ivi gelismis, cesidine zgil renk ve
diger Ozelliklere sahip, diizgiin bigimli olacaktir. Cekirdekleri serfleymig. sararnmus olmayacaktir
Uzerinde dolu, parazit ve hastalik nedeniyle olusmus zararlar bulunmayacakur. Uygun ambalajda
olacaktir. Piyasadaki salataliklarin iyi cinsinden (1. Sinf) olacaktir. Boyu 20 em den, capi 4 cmuden
agagt olmayacaktur. Ugzerinde yabanci tat ve koku, anormal dig slaklik, yabanci madde
bulunmayacakur.

CARLISTON BIBER EVSAFIL: |.simfian, taze ve tath, sararmamuy ve kartlasmamis olacakur.
Istenildiginde acisi getirilecektir. Capr 40 mm, uzunlugu 200 mm, sekli diizgiin olacaktir. Carliston
biberler bitiin, saglam, temiz, iyi geligmis, parlakligimi ve sanmurak vesil rengini muhafaza etmis,
taze goriinigli olmahdir. Carliston biberlerde yabanci tat, anormal dis nem, don zaran, ciiriik, ac,
kizarmus, ezik, pargalanmus, yaralar ve giines yamklari bulunmamahdir. Her ambalajdaki garliston
biberler gesit, simf, boy, olgunluk bakimindan bir Srnek olmalidir. Ambalajlar tasima, muhafaza
stiresince garliston biberleri 1y1 bir gekilde koruyacak ve saghga zarar vermeyecek nitelikte, yeni,
temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya tahta harici malzemeden hazidannus, kutu, tabla. olmahdir
Ambalgjlarm yapiminda kullanilan her gesit malzeme ile icine konulacak kagit ve benzeri malzeme,
yeni, temiz ve kokusuz olmali, Giriine zarar vermemelidir. Bunlarin tizerine yvazilacak vazlarda
kullamlacak miirekkep ve boya ile etiketlerin yapistinlmasinda kullanilan zamk, toksik veya diger
sekilde insan sagligina zarar verecek yapida olmamalidir. Basih kagnt kullamldifinda, vazil yiiziin
disa gelmesine ve dirlin ile temas etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlarin igerisinde belirtilenlerin
disinda higbir yabanc: madde bulunmamahdir.

HAVUC EVSAFI: Taze, kisrpe, siki yapih, koflasmanmus, odunlagmanmy, saglam. yan kdk olusturmanus,
temiz ve qatlamamis olacaktir. Ciiriik, yumugak, kait olmayacak, iizerinde hasereler tarafindan tahribat, yamk,
berelenmeler ve don zararlan bulunmayacaktir, Boylan 20-25 cm’den fazla, agubklan 150 grin altmda
olmayacakur. Piyasuda satilan havucun en iyi cinsinden (1. Simif) olacakur. Uzerinde yabaner tat ve koku,
anommal dig slaklik ve yabanci madde bulunmayacaktir. Ambalajli olacaktir. Yenmevecek sap ve
yapraklarindan tamamen aynilnug olacaktir. Kink havuglar olmavacaktir.
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AYSBERG EVSAFL: Aysbergler taze ve kSrpe olacakur. Aci, tohuma kagmig, sararmig, porsiimiis
yaprakli, kurt yenikli olmayacaktir. Biltlin, saflam, temiz ve kuru, loprak bulasifn vapraklanndan
ayiklannug, dolgun olacak., yapraklarinda hagere venigi, don zaralan ve [iziksel hasarlar
bulunmayacakur. Aysbergler gobegini tam sarmus ve kapali olacaktir. Agirhig 250 grammm altinda
olmayacak, piyasada satilan aysbergin en iyi cinsinden (1. Sinif ) olacaktir. Uzerinde yabaner tat ve
koku, anormal dig nem, yabanci madde bulunmayacaktir. Kikleri, dip yapraklara yakin ve diizgiin
§ekilde kesilmis olacaktir. Ambalajli olacaktir.

MARUL EVSAFI: Biitiin, saglum, taze, temiz ve kun, toprak bulasikli yapraklardan aviklanmug tipin kendine
Ozgli renginde, 1vi olugmus, diizgiin sekilli, sila olacak, Geerlerinde parazit ve hastaliklardan meydana gelen ve
yenilmesini engelleven zararlar, don ve fiziksel hasarlar bulunmayacaktir. Gibefi iyi olusmus ve tek gobekli
olacak. ¢iceklenme belirtisi gdstermeyecektir. Piyasada satrdan en iyi mallardan (1. Sinif) alacaktir, 500 gr ofacaknr,
Kaokleri dip yapraklanna yakan ve diizgiin yekilde kesilmis olacaktir. Uzerinde yabane fat ve koku, anommal dis wlaklik,
yabanct madde buhmmeayacakter. Ambalajh olacaktr.

KIVIRCIK EVSAFI: Biitiin, saglam, taze, temiz ve kunw. toprak bulagikh vapraklardan ayiklanmas tipin kendine
dzgl renginde, diizgiin gekilli, siki olacak, lizerlerinde parazit ve hastaliklardan meydana gelen ve
yenilmesini engelleyen zararlar, don ve fiziksel hasarlar bulunmayacaktir. Gibegi iyi olusmus ve tek
eobekli olacak, giceklenme belirtisi pistermeyecektir.  Piyasada sanlan cn i cins knarciklardan (1. Sif)
olacaktir. 700-750 gr arasinda olacakor. Kékler dip yapraklarna yakin ve ditzgiin sekilde kesilmis olacaktir.
Uzeninde yabanc: tat ve koku, anormal dig nem, yubancs madde bulunmayacakr, Ambalajh olacakur.
PATLICAN EVSAFI: Piyasada satlan iyi cins kemer pathcanlardan olacaktir. Taze, korpe ve tabii
rengini almig olacak, mor olmavacaktir. Biitiin, saglam, taze, yeterince gelismis, siki yapili, kBrpe,
dogal renginde ve parluk olacakur. Aci, ¢lirfimis, bozulmus, eti liflenmis ve odunsu yapida ya da
ekirdekleri agin gelismis, yeyil veya esmer renk almis, gevsek, gamurlu toprakh olmayacaktir. Bir
adedi 150 gramdan kiigiikk olmayacak, karmyarik ve imambayilds igin yaklagik boyu 20 em, capr 4 —
4.5 cm kadar olan pathicanlar alinacaktir. Yemegin cinsine gore hostan pathicanlarindan alinabilir
Uygun ambalaj iginde olacaktir. Piyasadaki pathicanlarin ivi cinsinden (1. Simf) olacaktir. Uzerinde
yabanei tat ve koku, anormal digislaklik, yabanci madde bulunmayacaktir.

TAZE KABAK EVSAFI: Piyasada saulan iyi cins taze ve krpe sakiz kabaklardan olacaktir. Ustiin
nitelikte, ditzgiin sekilli, ¢ekirdeklenmemis, tazeligini kaybetmemis, saglam, gesidinin kendine ¢zgi
renginde, porsimemis, temiz olacak, tzerlerinde hichir Gziir bulunmayacaktir. 200 gramdan kiigiik
olmayacaktir, Piyasada satilan en iyi cinsten (1. Sinif) olacak ve ambalajda bulunacakur, Uszerinde vabanc tat
ve koku, anormal dig 1slaklik, yabanei madde bulunmayacaktir. Dolmalik kabaklar. dolmalik niteliginde
olacaktir,

BEZELYE (ARAKA) EVSAFI: Arakalar taze ve korpe olacakur. Bitkiildiigii zaman kinlacak,
toprakly, islak, burugmug, sararms, taneleri aynlmis, pismeyecek ve yenmeyecek derecede kartlasig
olmayacaktir. icinde higbir yabanci nebat bulunmayacak, birinci simf bezelye olacaktir .

TAZE BAKLA EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins sakiz baklalardan olacaktir,

Bikiildtgtinde kirlacak tazelik evsafinda bulunacaktir. Ciiriik, tiylii, porsiik, burusmus, kararmus,
camurlu, 1slak, kingmus ve kartlagmig, klgikli olmavacaktr.,

MANTAR EVSAFI: Piyasada satlanin en iyisinden olacaktir. Biittin, temiz. taze. prstimens,
yabanen tat ve koku almanug, kendine dzgii renk, sekil, gbriintigte ve dzilrsiz olacaktir. Kiltir mantar
olacak, uygun ambalajda bulunacaktir, Uzerinde anommal dig nem, camur ve toprak bulunmayacaktir,
Dig ylizeyi kararmis olmayacaktir. Mantarlar orta boyda, insan sagligna uygun S kg'lik ambalajlarda ve
ambalajlann Gzerinde firma adi adresi, net miktari, dretim ve son kullanma tarihleri bulanacaktir.
Mantarlar ikiye bolindiigiinde ara kesidi beyaz renkte olacaktir,

DOLMALIK BiBER EVSAFT: Dolmalik biberler butiin, saglam, temiz, iyi gelismis, parlakligin ve
yesillifiini korumug, taze gériintislii olmalidir. Dolmalik biberlerde vabanai tat, anormal dis nem, don
zaran, giriik, aci, kizarnmy, ezik, pargalanmug iyilesmemis varalar ve gunes yamklar bulunmamalidir,
Her ambalajdaki dolmalik biberler gesit, simf, boy, olgunluk bakimundan bir ek olmalidir. Eili veva
zeytinyagh cinsi istege gore belirleneccktir. Yesil, 7-8 cm boyunda olacakbir, Capr 60-70 mm
olacaktir. Ambalajlar tasima. muhafaza siiresince dolma biberleri iyi bir gekilde koruyacak ve
vapuminda kullamlan saghga zarar vermeyecek nitelikte yeni, temiz, kuru., kokusuz, mukavva veyd
tahta harici malzemeden hamrlanmig kasa, kutu, tabla olmahdir, Ambalajlarin yapiminda kullanlan
her gesit malzeme ile igine konulacak kagit vb, malzeme, iirine zarar vermemeli. bunlarn iizerine
yazilacak yazlarda kullanilacak mirekkep ve boya ile etiketlerin yapistirilmasinda kullanilan zamk,
loksik veya difer gekilde insan saglifina zarar verecek vapida olmamahdir. Basih  kagu
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kullamldiginda, yazih yiiziin disa gelmesine ve driin ile temas etmemesine dikkat edilmelidir.
Ambalajlarin igerisinde belirtilenlerin disinda higbir yabanci madde bulunmamalidir,

BAMYA EVSAFI: Dig ctkenlerden zarar gérmemis, biitin, saglam, temiz, adunlagmams, sekil ve
renk bakimundan cesidin tipik ozclliklerini gosterecek, iizerinde hichir leke bulunmayacak, yumusak
ve gevrek, gekirdekleri kiiciik ve sertlesmemis olacaktir, Kart ve sararnmy, ¢amurlu, toprakh, st
siyah olmayacaktir. Piyasada satilan bamyalarin en iyi cinsinden (1. Simf) olacaktir, Uzerinde yabanci
tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabane: madde bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktir.

KEREVIZ EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins kék kerevizlerden alinacaktir. Camurlu, gliriik, ici
bosalmug, liflenmis, donmug, gevyemis, ezik ve rengi kararmis olmayacakur. Koklerdeki piiskiiller ve
tzerindeki yapraklar tamamen kesilecektir. Kerevizlerin her biri 200 gr.dan agag, 400 gr.dan yukan
olmayacaktir

PIRASA EVSAFI: Biitiin, tohuma kagmanus, taze goriiniislil, saglam, temiz olacak, kart, donmus,
islatilnug, sararmmy ve solmug olmayacak. Ciriime ve hozulma belirtisi olmayacakur. Beyaz kisom 50
¢m, yaprak kismi 20 cm uzunlugunda olacaktir, Pirasalar 3-3.5 cm ¢apinda olacak, kékiinden itibaren
saplarina dogru olan kismi yesillenmig bir halde olacaktir. Kklerin tizerinde toprak, ¢amur gibi seyler
bulunmayip giizel yikanmus olacakur. Bigakla enine kesildipinde tabakalar birbirinden wyT
gortilmeyecekltir, Piyasada satilan pirasanin en iyi cinsinden (1.Simf) olacaktir, iizerinde yabaner tat ve
koku, yabanci madde bulunmayacakur. Pirasalar demet halinde, posetli teslim edilir.

ISPANAK- PAZI EVSAFI: Safilam, taze ve kirpe, temiz, kok kisnu dip yapraklarin altindan | em'yi
geemeyecek sekilde kesilmig olacaktir. Uzerlerinde parazit veya hastalik zararlan bulunmayacak, don
vurmug olmayacak, gigeklerime belirtileri gdstermeyecektir. Yaprak ve saplan kart, ¢liriik, sararmsg,
burugmuy olmayacaktir. Kokleri bir araya getirilerck demet yapilnus bir halde olacak, demetler iginde
yabanct ve zehirli otlar bulunmayacakur. Piyasada satilan ispanagin en iyl cinsinden ( 1. Sl )
olacaktir. Uzerinde vabanci tat ve koku, anormal dis 1slaklik, yabancr madde bulunmayacaktir.
Ambalajh olacaktur.

TAZE FASULYE EVSAFIL: Piyasada satilan iyi cins Ayse kadn, sink fasulyelerden olacaktir, Taze ve
kérpe olacak, biikiildiigi zaman kinlacaktir. Kativen kilgikl olmayacaktir.Camurly, 1slak, porsiik,
sararrmy, kartlagmg, clirik olmayacaktir. Meyve kabugu biitiin, saglam, temiz ve geside dzgll renkte,
elle kolayca kirlacak durumda taze, ditzgiin sekilli, gevrek, tohumlar kiigiik ve gevrek olacaktir, Bocek ve
hastahk zararlan, kara leke yam@ hastahifnn izleri, dolu yarasi ve cirilklik izler dahil hic bir leke
bulunmayacakur. Piyasada en iyi cins maldan (1. Sinif) olacakur. Uzerinde vabanct tat ve koku, yabanc
madde bulunmayacaktir. Ambalajhi olacakur.

SEMIZOTU EVSAFI: Dis cikenlerden zarar gormemis, saglam, iyi geliymis, yapraklan, biitiin,
zedelenmemis, taze ve kdrpe olacaktir. Sararmus, porsimis, kartlasmis, ohuma kagmg, ezik, ¢lirik,
kingmug, ¢amurlu ve normalinden fazla islak olmayacakur. Cesidi tipik rengini pdsterecek, iizerinde
parazit ve hastabk nedemiyle olusan zararlar bulunmayacak, ¢igeklenme belirtileri gostermeyeceklir,
Goivdeler alttan itibaren genig vaprakh olacaktur. Demetler halinde olacak ve demetlerin aprlifn
yaklagik 0.5 kg civaninda bulunacak, demetlerin baglanmasinda, yumugak govde ve yapraklan
zedelemeyecek dzellikte geree kullamilacaktir. Demetler iginde yabanct ve zehirli otlar olmayacaktir.
Piyasada satilan en iyi cins maldan (1. Sinif) olacakur, Uzerinde yabanc: tat ve koku, yabanc) madde
bulunmayacaktir. Ambalajli olacaktur.

DEREOTU EVSAFI: Dereotlan, dis etkenlerden zarar pgormemis, taze ve kbrpe goriinisglil,
solmamig, saglam, teniz, demetler halinde baglanmus olmalidir. Dereotlarinin iizerinde kimyasal
giibre ve ilag kalinulan ile agirt nem bulunmamalidir. Dereotlari sararnms, donmus, camurlu-toprakh,
fena tatta olmamalidir, Dercotlan tohuma kagnus olmamahdir. Her ambalaj igindeki demetler ve bu
demetlerdeki dercotlar, gesit, simf ve renk yéniinden bir érek olmalidir. Her demette yaklagik olarak
50 gr dereotu bulunmalidir. Demetler, en alt yaprak¢ik ayinm noktalan bir hizaya gelecek bigimde
yapilmalidir. Bu hizadan itibaren yaprak sapi, uzunlufu 5 cm'i gecmeyecek sekilde, diizgiin olarak
kesilmelidir. Demetler iginde yabaner otlar bulunmamahdir. Ambalajlar tasima sirasinda tirtiniin iyi
korunmasim saglayacak bigimde ve uygun nitelikteki malzemeden yapilmig olmalidir. Ambalaj
ierisinde kullamlacak kagit veva diger malzeme yeni, temiz ve insan sagh@ma zararsiz olmalidir.
Basth kagit kullanildiginda yazili kismun diga gelmesine ve iiriine degmemesine dikkat edilmelidir.
Ambalajlar igerisinde dereotundan baska higbir madde bulunmamalidir.

MAYDANOZ EVSAFIL: Maydanozlar diy etkenlerden zarar gérmemis, taze, korpe goriiniiglii
olmalidir, Maydanozlann dzerinde kimyasal gilbre ve ilag artiklar, asin nem, yabanct  lat
bulunmamalidir, Demetler iginde yvabaner otlar, tohuma kagius maydanozlar bulunmamahdir, Her
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ambalyj i¢indeki demetler ve bu demetlerdeki maydanozlar gesit, simif ve renk bakimindan bir Srmek
olmalidir. Her demette yaklagik olarak 100 gr maydanoz bulunmalidir. Demetlerdeki maydanozun sap
10 cm' yi gegmeyecek sekilde kesilmis olacaktir. Piyasada saulan en iyi cinsten olacaktir, Sararny,
camurlu ve toprakli olmayacaktir. Maydanozlann kondugu ambalajlar tasima sjrasinda iiriiniin iyi
korunmasim saglayacak sekilde ve uygun nitelikteki malzemeden yapilmis olmalidir, Ambala ginde
kullamlacak kagit veya diger malzeme yeni, temiz ve insan saghgna zararsiz olmahdir. Basil kagit
kullanildiginda yazih kismin diga gelmesine ve Qiriine degmemesine dikkat edilmelidir,

KIRMIZI TURP EVSAFIL: Ciriimils, donmus. burusmus, islak ve gamurlu igleri pérsiimiis
olmayacaktr. En kiigiifii 150 gramdan az olmayacakur, Temiz, taze olacaktir. Gevrek. kendine has
kokulu ve lezzetli olacakuir, kesildigi zaman igi mantarlasmus olmayacaktir,

KARNABAHAR EVSAFI: Piyasada satilan iyi cins kamabaharlardan olacaktir, Heyaz renkte, top
halinde ve gicekleri saglam, siki ve esmerlesmemis olacaktir. Kamabaharlarin saplan gicek kismimndan
diga dogru iistiine gelen vaprak dibinden itibaren tamamen kesilmis olacaktr, Yapraklarin dist uglan,
¢igek kisimlan acikta kalacak sekilde kesilmis olacaktir. Rengi hafifien de olsa koyulasmis,
kurtlagnug, ¢lruk, beyaz igegi az, yesil vaprag: ve kokii ok karnabaharlar alinmayacaktir. Tamamen
dagilmug, donmus, ¢lriimily, fena kokulu, camurlu, porsitk, bayat, ezik, bocekli ve iyi vasifta olmayan
kamabaharlar abinmayacaktir. Karnabaharlar arasinda tesadiif edilecck cigegi tamamen veya kismen
dokiilmiy ya da dagilmis olanlardan gbbek kismimin 1/5 i agmamak sartyla aynen alinr,
Karnabaharlarin lizerinde 2 adetten fazla yaprak bulunmayacaktir,

UZUM YAPRAGI EVSAFI: [nce olacak, derin par¢ali olmayacak varilde teshim edilecektir.
Salamura olacaktir. K8rpe asma yapraklanndan olugmus olacak, kart olmavacakur. Sap kisumlan
ayrilous olacaktir.

LIMON EVSAFI: Piyasada mevsimine gore satilan iyi, sulu yatak limonlanndan olacakur. Yesil,
ezik, cliriik. kurumuy, suyu gekilmis, donmus, don cahigi. cok yumusak, kiiflenmis, dogal dzelliklerini
kaybetmig, kalin kabuklu olanlar alinmayacaktir. Limonlarm en kiigligii 75 gr.dan az olmayacaktir.
Biitiin, saglam, temiz, sulu olacak, poriinig, gelisme ve renk bakimindan kendine has Ozellikte
olacaktir. Kiiflii, giiriik. ufak, burusuk, olmayacaktir. Saplan silme kesilmis olacaktir. Sararnug ve
zamamnda koparilmig, piyasada satlan limonlarin en iyi cinsinden (1.8mif) olacakir. Yabanct tat ve
koku, dig kisminda agin nem bulunmayacakur. 180’lik ambalajli sandiklarda, divagonal sekilde dizili
olacaktir.

KAVUN EVSAFI: Biitin, saglam, temiz, veterince gelismis ve olgun, taze goriiniigli, ¢esidine dzgil
sekil ve renkte, lezzetli olacaktir. Uzerinde catlak ve bereler bulunmayacaktir. Ezik, ¢iiriimis,
kiiflenmig, pargalanmug, delik, aci, fena kokulu, igi salvalasmis ve kabuk kisnm Yumusamis
olmayacakur, Olgunlagip hasat edildiginde saplan kopmayip iizerinde kalan gesitlerde saplarn
uzunlugu 3 cm'yi gegmeyecektir. Ortalama 3 kg civarinda olacak, pivasada satilan kavunlarin en 1y
cinsinden (1. Simf) olacaktr. Uzerinde yabanci madde, anormal dis nem, yabanci tat ve koku
bulunmayacaktir.

KARFPUZ EVSAFI: Piyasada satlan olgun, iyi ve tath karpuzlardan olacaktr.

Ham, kabak, ezik, i¢ini yemis ve igi bogalmig, yumusanus, ¢iiriik, catlak, kurtlu, tatsiz, zaman gegmis,
elyafi ipliklesmis, eksimis ve kalin kabuklu fazla ¢ekirdekli olmayan cinsten olacaktir. Ugzerleri
toprakly kirli, camurlu olmayacaktir. Kesildiginde igleri kirmizi (1ath olmak sarti ile) renkte olacaktr,
Biittin, saglam, yeterince olgunlagmus ve siki yapili, yanlmanus, cesidine dzpil renk ve sekilde, ivi gelismis
ve lezzetli olacaktir. Etinin rengi ve tadi gesidin olgun durumundaki tipik dzelliklerini gistercoektir.
Karpuz saplan en fazla 5 cm. olacaktir. Bir adedi en azindan 3 kg, olup, pivasada satilan iy1 kalite (1.Simuf)
karpuzlardan olacaktir. Uzerlerinde yabanci madde, anormal dis nem, yabaner koku ve tat bulunma yacaklr,
TAZE ERIK EVSAFI: Riitiin, saglam, temiz, olgun, sekil, gelisme ve renk bakimindan gesidin tipik
ozelliklerini gdsterecek, kusursuz, dogal lezzetini kaybetmemis olacakur. Cliriik. ezik, ¢amurlu ve hasere
tarafindan zarar pérmis, kurtly elmayacaktir. Cesidine giire meyve yiizeyi puslu(dumanli), etli ve sulu
vapida olacakur. Piyasada satilan eriklerin en iyi cinsinden (1. Simif) olacak, yabaner madde, anormal
diy nem bulunmayacaktir. Ambalajh olacaktir.

TAZE UZUM EVSAFIL: Salkimlar sekil, irilik. renk bakimmdan gegidin tipik Ozelliklenini gosterecek,
saglam, temiz ve Oziirsliz olacakur, Tancler pirsiimemis, olgun ve sapa yapisik olacak, salkum lizerinde
muntazam arahiklarda daglacak ve puslan bozulmanmus olacaktir. Yabanc madde, anormal diy nem. yabanc
koku ve tal, hastalik ve hagerelerin meydana getirdigi zarar izleri olmavacak, taneler muntazm, iyi gelismig
olacak, tabii hali ve rengi degismiy eksi, burusuk, kurumus, giirik. ezik, kiiflii, koruk fiziimlerden ve
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salkimlarda dokiilme olan iiziimlerden olmayacaktir, Pivasada satilan tiziimlerin en iyl cinsinden (1. Siif), in
Laneh flimler olacaktir. Ambalajh olacaktr.

KAYISI EVSAFI: Sckemare, tath ve hafif mayhos lezzetie kayisilardan olacaktir. Ham, ezik, cksi,
vesil, ciiriik, tozlu, toprakli, gok yumusak, beklemeden cksimis, burusmus, kurtlu, kurt venikli
olmayacaktir. Kayisi gekirdeklerinin igi tath olacak, kayisilar icinde zerdali olmayacaktir. Kayistlar
orta biiyiikliikte sekerpare kayisilardan olacaktir. Kiigiik ve ciliz kayisilar kabul edilmeyecektir.
Kayisilar temiz tekli kasalarda teslim edilecektir. Biitiin, saglam, temiz, taze, olgun olacak. ezilmis,
burusmuy, lezzetsiz olmayacaktir. Sekil, gelisme ve renk bakimindan, vetistikleri bal peye gore, cesidin
tipik Gzelliklerini gésterecek ve kusursuz olacaktir. Piyasada satlan kayisilarin en iyl cinsinden
(1.Smmif) olacakur, Yabanci madde, anormal dis nem, yabanci koku ve tat bulunmayacaktir. Ambalajli
olacakur.

SEFTALI EVSAFL: lyi cins, tath ve kendine has hafit mayhos lezzetteki yarma scftalilerden
olacakur, Ham, czik, ¢liriik, kurtlu, pdrsik. beklemis ve kirli olmayacaktir, Olgun, bitiin, saglam,
yetistigi bolgeye giire gesidin tipik sekli, gelisme ve renginde olacak, hig bir zrii bulunmayacak, kurl
yenikleri olmayacakur. Clirime, mantarlar veya diger bozulmalardan dolay: tiketime elverigliligini
vitirmig olmayacaktir. En iyi kalite (1. Simif) olacaktir. Anormal dist nem, yabanet tat ve koku ve vabanc
madde bulunmayacaktr. Uygun ambalajli ve tek sira halinde olacaktur.

YENIDUNYA EVSAFI: Turuncu renkte, tath ve lekesiz, en kiigiik meyve ¢apr 35 nun, normal
olgunlagmiy ve tath olacakur, Ciiritk ezik ve burusukluk olmayacaktir. Kasalarda siralanmig alty ve
tistdt aym ebatlarda olacaktir,

VISNE EVSAFI: Piyasada mevsimine ghre satlan iyi cins asili vignelerden taze etli iri taneli ve
kendine has lezzette olacakur. Ezik, ¢tirik, ham, bayat, kiiflii, tozlu, toprakli ve gamurlu olmayucaktir,
Temuz tekli kasalar iginde getirilecektir,

CILEK EVSAFI: Piyasada sanlan en iyi cins (1. Sumf) gileklerden olacaktir. (8p, yaprak, toz, toprak
vs. yabanci maddelerden arinnus bulunacaktir. Ezilmis, ekgimis, ham ve kiillenmis, pargalannus,
kurtlu olmayacaktir. §ekil ve renk bakimindan gesidi tpik dzelliklerini gosterecek, olgunluk, renk ve
inlikge bir 6rnek gdriiniigte, parlak olacak, tam geligmis olacak clden gecirmeyve dayanacak sertlikte
olacak, canak yapraklan ile kisa yegil saplan cilegin dizerinde bulunacaknir. Tekli, temiz kasalar iginde
getirilecektir

KIRAZ EVSAFI: Kirazlar biltiin, taze goriinuslis, saglam, olgun, siki eth, temiz ve saplar diismemis
(hasat sirasinda sapindan kopan gesitler harig) olmalidir. Kirazlarda pbzle gorillebilir vabaner madde,
kimyasal madde artiklan, anormal dig nem, yahaner tat bulunmamalidir. Kirazlar zamanla durmakian
burugmusg, giiriimisy, siyahlagms, i¢1 kurtlannug, bomlnmusg, dogal lezzetini kaybetinig olmamalidir.
Her ambala) iginde bulunan kiruzlar; gegit, simf, bov ve orijin bakinindan bir omek olmalidir.
Piyasada satlan en iyi cins, olgunlagnig, taze ve lezzetli Napolyon kirazlardan olacaktir. Kirazlar
temiz, tekli kasalar iginde getirilecektir. Ambalajlar tagima, muhafaza siiresince kirazlan iyi bir sekilde
koruyacak ve safiliga zarar vermeyecek nilelikte, yeni, temiz, kuru, kokusuz, mukavva veya tahta
harici diger malzemeden hazirlanmig kutu, tabla, sandik olmalidir. Ambalajlarin yvapiminda kullanilan
her gegit malzeme ile igine konulacak oluklu mukavva, delikli kagit ve benzeri malzeme, yeni, temiz
ve kokusuz olmalu. tiriine zarar vermemeli, bunlarn iizerine yazlacak yazilarda kullamlacak mirekkep
ve boya ile etiketlerin yapistimlmasida kullantlan zamk, toksik veya diger sckilde insan saghifina
zarar verecek yapida olmamalidir. Basili kagit kullamldiginda, yazih vilziin disa gelmesine ve iiriin ile
temas etmemesine dikkat edilmelidir. Ambalajlann iginde belirtilenlerin diginda highir yabaner madde
bulunmamalidir,

KIZILCIK EVSAFI: lyice olgunlasnus olacak, czik, cirik ve icinde yabanc:  madde
bulunmayacaktir,

BALKABAGI EVSAFI: ince kabuklu, serl, muayene edildifinde igine batmayacak sekilde olacak,
czik, giirtk ve atlak olmayacakur. Ortalama agirhiklan 3-4 kg olacaktir. Bavat olamavacak, piyasada
bulunan 1yi cinsten olacaktir. Muayenede kendine has renkte piskin olacaktir.,

MUZ EVSAFL: Piyasada satilan iyi cins muzun olgunlagnmugi olacak, ham ve sert olmayacakur.
Ciiriik, donmug veya don ¢alin kalin kabuklu olmayacaktir. Temiz saglam, bitiin, parlak renkli, siki,
iyi gelismis, dogal lezzette olacak, yenilebilirlik durumunu etkileyen vara, bere, ciriiklik, ezilme ve
difer bozulmalar olmayacak, hagere, soguk ve sicaktan olugmus zararlar, gilnes ve ilag vamklary.
mekanik ctkilerden meydana gelen bozukluklar, kabuk yarilmalan, kopmalar olmayacak, dis
kisimlaninda agirt nem bulunmayacaktur. Hevenk scklinde ise ost kismuinda 15 cn, alt kisminda 10 cm
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uzunlugunda sap kalacakur. Meyve uglannda gigeklerden pistiler kopanlmg olacakur. Muzlar, sandik
igerisinde givdelennden kesilmig olarak salkimlar halinde getirilecektir.
ELMA EVSAFI: Biitiin, saglam, temiz, kokulu ve tath olacaktr. Olgunlagmanns, mayhos, lezzetsiz
olmayacak; gekil, irilik ve renk bakimindan yetistikleri balgeye gire gesidinin dzelliklerini tasiyacak,
meyve sapi zedelenmemiy olacaktir, kesildigi zaman sert ve sulu olacak, kiiflenmemis ve unlagmans
olacakur, piyasada satilan elmalann en iyi cinsinden (1. Simf) olacaktir. Elmalar temiz 2'li, kasalar
iginde teslim edilecektir. Elmalar, ayn cins ve kalitede olmayip, aym kalitede olacaktr. Kompostolar
ve ¢lma tathlan igin golden clma, yemelik 1gin kirmiz1 elma getirilecektir.
ARMUT EVSAFI: Yen: senc iiriinii, biitiin, saflam, temiz, irilik ve renk bakimlarindan yetigtikleri
bitlgeye gire, gesidinin dzelliklerini tasiyacak, meyve sapi zedelenmemis olacaktir, Pivasada satilan
armutlarin en iyi cinsinden (1. Simf) olacak, kabuk zarlarn siyahlasmanmus, ¢iiriik, kurtlu, ham, kumlu,
¢amurlu ve kirli olmayacaktir. Armutlar, sulu ve tath olacaktir. Buruk lezzette ve kuru olmayacaktir.
Kis aylannda 2°li veya 3’10 kasalarda 1eslim edili. Armutlar yaz aylarninda tekli kasalarda
getirilecektir.
AYVA EVSAFLI: Bitiin, saglam, temiz olacak, gekil, renk, tat ve koku bakimindan yetistigi bolgeye
gore gesidinin tipik ozelliklerini tagiyacak, kabuk yiizevinin en az % 901 havasiz ve diizgtin olacak,
meyvenin dig ghriiniigtingt ve duyusal dzelliklerini etkileyecek herhangi bir 6zrit bulunmayacak, meyve
etr safilam olacaktir. Bliyilk boydaki iyi cins san renkte ve kendisine has kokuda, tatl veya mayhos
lezzette ve sulu ckmek ayvasindan olacaktir. Yenildigi zaman bogaz tikayan, susuz ve ¢ok burusuk
ayvalar kabul cdilmeyecektir. Acy, czik, glirik, ham ve burucu lezzette olmayacaktir. Kurt yenigi,
gozle gorilebilir yabane: madde, anormal dig nem, yabanci tat ve koku, kiif bulunmayacakur.
Piyasada satillan ayvalanin en iyi cinsinden (1. Simf) ve ambalajh olacakur
MANDALINA EVSAFIL: Dolgun, taili, sulu, saglam, temiz olacak. gortinis ve renk bakumimndan
kendine has Bzellikte olacakur. Kiifli, ¢iiriik, burusuk, donmus, suyu ¢ekilmis, ezik, ham, cksi, gok
¢ekirdekli, mekanik etmenlerden olusan yaralanmalar ve kapannus olsa da biiviik kesikler
olmayacakur. Saplan silme kesilmis olacak, piyasada satilan mandalinalarin en iyi cinsinden (| .Simf)
olacaktir, Mandalinalar iki sirali tahta kasalarda getinilecektir. Yabanci tat ve koku, dis kisminda asin
nem bulunmayacaktir.
PORTAKAL EVSAFI: Piyasada satilan iy1 cins. dogal, rengini alimg, kendisine has tathihg, koku ve
lezzeti olan Washington veya yafa portakallardan olacaktr, Yegil, ham, ezik, eksi, ¢liriik, soluk, kirli,
kifld, porsiik, yumugamsg, suyu ¢ekilmis kabugu kalin ve sertlesmis olmayacakur. Dolgun etli, sulu,
tath, saglam, temiz olacak, goriiniis ve renk bakimindan kendine has ézellikte olacaktir. Kifli, ciiriik,
donmus, suyu g¢ekilmig, mekanik ctmenlerden olusan hasarlar olmayacaktir. Saplan silme olarak
kesilecek, piyasada satilan malin en ivi cinsinden (1. Simf) olacaktir. Uygun ambalajl sandiklarda
dizili olacaktir. Yabanci tat ve koku, dig kismuinda agin nem bulunmavacaktir.
SIKMALIK PORTAKAL EVSAFI: Sikmahk pertakal, tath, sulu olacak, ezik, eksi, kemale
ermemis, yestl olmayacakur. | 1.ve 5. aylar arasinda verilecektir.
DONDURULMUS SEBZELER: Bir 6giinde her bir yemek igin; kisi basina 125-175 gr. olarak
hesaplanacakur. Dondurulmus diriinlerin uygun sartlarda tasinmas) ve saklanmas) yiiklenicive aitir,
Dondurulmus sebze ve meyveler (40 mikron kalinhgmnda, polictilen) mavi naylon torba igensinde 10
kg'lik karton kolilerde teshim edilecektir. Dondurulmug sebzeler -18 C *den daha diisitk sicaklikta ve
%%90-95 nem ortaminda depolanacak ve sopuk zincir kinlmadan (asmacaktir. Gelen iriinlerde
yumugama ve ¢bzillme belirlendifinde alimmayacaktir. Ambalaj iizerinde firma adi, adresi. irinle
ilgih barkod no'su, {ininiin cinsi fretim ve son kullanma tarihi, net agrh@ bulunacaktr. Kendine has
tat, koku ve renginde olacak, yabanci tat ve koku bulunmayacaktir, Kesinlikle highir katki maddesi
bulunmayacaktir. Kullanim sirasinda dondurulmus sebze paketlerinde goriilen herhangi bar renk veya
koku degigikhiginde veya pigme swrasinda gorilebilecek bozukluk sonueu kullamlan dondurulmug
sebzelerin miktan ve olusacak maddi zararlant (kullamlan et, yag vb) yilklenicinin kargilamas
zoruniudur.

KURU ERZAK MALZEME TEKNIK SARTNAMELERI

KONSERVE FASULYE
Uriinii etkilemeyen, insan saghgmna zararli olmayan ve hermetik olarak kapatlan tencke kutu
ambalajinda olacakuir.
Ambalaj tizerinde asa@idaki bilgiler; bozulmayacak, silinmeyecek sekilde ve okunakli olarak kagit
veya baski etiket vb. sekilde yazlmahdir.
Firmanin ticari unvan veva kisa adi, adresi. tescilli markasi

Afn Efitim ve 3 Hastanesi
Sips
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Malin adh
Standardin 1sareti ve numarasi
Simifi (varsa)
Parti. sen veya kod numarasinda bin
Net agirhk
Brilt agirhik
Siizme agirhik
Imal tarihi
Firmaca tavsiye edilen son tiketim tarihi veya raf dmrii
“Her iki kapak tarafi gigmig ve sizinth kutular almayiniz,” Yazil ifadesi.
Tarnm ve Orman Bakanliga"nin izninin bulunmasi gereklidir.
Taze fasulyeler ilgili TSE * ye uygun, bay ve saplan ile varsa kiliklar alinarak birkag parcaya
bolinmiis olmalidir, Konservedeki fasulyeler aym g¢esitten, etli, dagilmams, fazla yumusamanmus,
olduk¢a sert durumda olmall dolgu suyu fazla bulamk géstermemeli ve tuz miktan % 2° vi
peememelidir.
Konserve edilmig fasulyeler; gesidine dzgii renk. tat ve kokuda olmal,. yabanci tal ve koku ile iginde
yabanct maddeler bulunmamalidir.
Taze fasulye konserve iginde tuzdan baska herhangi bir katks maddesi bulunmamalidir.
Konserve siizme agirthi net agirh@in % 60"indan az, tepe boglugu kalan hacminin %10 undan gok
olmamaluir.
Konservelerin kontrolii igindeki suyu siiziilmek (siizme ameliyesi bir silzgeg igerisinde dokiilen
scbzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilmek) suretiyle yapilir. Kutulann arasinda tesadiif
edilecek ciizi fabrikasyon noksanliklar agilip, tartilan degerleri ile birlikte, istenilen grumaj vasitasinin
altina dilgmemek sartiyia kabul edilir.
Konserve kutulant 6 tane 5 kg'hk mukavva kutular ierisinde teslim edilecektir. Bu ambalajlar
naklivata tahammiil edecck sekilde saglam yapili olacakr.
Kabul edilen mallarin normal sartlar alunda 6 ay miiddetle bozulmamasini, miiteahhidi taahhiit
edecektir. 6 ay sonunda bozulma belirtisi gosteren kutular iade edilecektir. Gerekli idari sartname
uygulanarak miiteahhit firma tarafindan degistirilecektir.
S0z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.
Kutular mekanik etkilerle bigimleri bozulmams, bombajsiz ve dig viizil passiz olacaktir. Konserve
stizme afirhk izerinden teslim alinacakur. Konserve icensine konan domates, kutunun alunda ve
tstiinde olacaktir. Konservenin kalite sistem belgesi olmalidur.
BEZELYE KONSERVE
Tarim ve Orman Bakanlifi'mn izniyle galisan bir milesseseden imal edilmig olacaktr.
Kutunun etiket bilgileri ( Tork Gida Kodeksine ve TSEye uygun olacaktir.)
Bezelye taneleri saglam, bitiin, zedesiz, temiz, eziksiz, gesidine dzgii dogal renk, tat ve kokuda aym
irilikte olmahidir. 3 numara iri boy bezelye alinmal.
Konservelerde tuz miktan % 2'yi gegmemelidir, Kutu doldurma oram % 90'dan, siizme oram %
60’dan az olmamalidir. Dolgu suyu bulamk olmamahdir. Konservelerin kontrolii icindeki suyu
sizitlmek (stziilme iglemi; bir siizgeg igerisinde dokiilen sebzelerde damlama kesilinceye kadar
bekletilmek) suretiyle yapilir. Kutulann arasmda tesadiif edilebilecek ciiz'i fabrikasyon noksanhklar
agihp, tartilan degerleri ile birlikte istenilen gramajin altina diismemek sartivla kabul edilebilir.
Konserveler 6 adet, 5 kg'lik kutular halinde, mukavva kutular iginde olmalidir. Bu ambalajlar
nakhyata davanacak sekilde diizgiin ve saglam olmahdir.
Kutularda imal ve son kullanma tarihi olacaktir. Konserve siizme agrlik tizerinden alinacaktir.
Kutulanin i¢inde asil gida ile birlikte yenilmesine ve katilmasina miisaade edilen maddeler disinda
katki maddesi olmamahidir, Konserve tiirleri. degisik  markalardan numuneler  goriildiikten;
gerektiginde agilarak pigirdikten sonra karar verilip teslim alinacakur. Konservenin kalite sistem
belgesi olmalidir,
S0z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakuir.,
TURLU KONSERVE
Tirlti konserve yapimunda kullanilan taze sebzeler asagiduki dzelliklerde olmalidir,
Taze Fasulyeler, TS 797°de belintilen ozelliklere uygun, bas ve saplan ile varsa kilgiklar alinarak
birkac pargava bélinmis olmahdir,




(e
o]

Pathcan; TS 1255"de belirtilen Gzelliklere uygun, kabuklar soyulmug veya aralikli sovulmus ve parga
halinde dogranmig olmalidir.
Biber; TS 1205'de belirtilen dzellikteki dolmahk biberlerden sap ve tohum kisumlart alinmig ve
kesilmis olmahdir,
Domates; TS 794 de belirtilen dzelliklere uygun ve enine dilimlenmis, kahinca iki dilim halinde olmal
ve tiirliiniin alt ve Gstiine konulmalidir.,
Sakiz kabagi; TS 1898°de belirtilen ozelliklere uygun, gekirdegi az, eti dagilmayan kabaklardan
olmali ve kabugu alinmug pargalar halinde dogranmis bulunmalidir.
Bamya: TS 2122° de belirtilen Gzelliklere uygun, gekirdegi kiigiik. kérpe. fazla yumusamanus, 1.5 - 6
cm. boyunda biitiin baglan kesilmig ve pigtifinde daflmayan bamyalardan olmalidir.
Tiirlii Konservenin Ozellikleri :
Kendine ozgu tat ve kokuda olmah, higbir yabanc tat, koku ve madde bulunmamali.
Igindeki sebzeler, fazla sert veya pismis olmamali
Iginde, tuz ve limon tuzundan baska bir katki maddesi bulunmamali
Dolgu suyu igindeki tuz miktan % 2°yi, limon tuzu veya suyu % 0,3 peememelidir.
Dolgu suyu fazla bulamk gostermemelidir. Konservenin kalite sistem belgesi almmalidir. HACCP
belgesi olmalidir,
Tiirlii konservede, sebzeler stiziildiikten sonra agagidaki oranlar bulunmalidir,
- Taze fasulye % 25-30 - pathican % 25-30 - biber % 5-10)
- domates % 10-15 - sukiz kabagi %o 10-15 - bamya % 10-15
Konserveler 5 kg'lik ambalajlarda olacaktir. Konserve ambalajlarindaki etiket bilgilen Tiirk Gida
Kodeksine ve TSE ye uygun olacaktir. Konservelerin kentrolil igindeki suyu siiziilmek (siizme islemi,
bir siizgeg igerisine dokillen sebzelerden damlama kesilinceye kadar bekletilmek) suretivle yapilir.
Konserve siizme afirhik izerinden teslim almacaktir. Kutulann igerisinde tesadiif edebilecek ciiz’i
fabrikasyon noksanhklar kabul edilmelidir, Sz konusu gda, Tirk Gida Kodeksi Yanetmeliginde ver
alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

BAMYA KONSERVE
llgili TSE ve kodekse uygun, kendine has tat, koku ve renkle olacak, yabanei tal ve koku
bulunmayacakur. Bamyalar kendine has gdriiniiste, biitiin halde, baglari konik olarak kesilmis ve aym
cinsten olacak, kbrpe, lekesiz, gekirdefi kiigiik ve sertlegmemiy, fazla yumusamamis, dagilmanus ve
ezilmemiy olacakiir,
Dolgu simvisi bulanmamug ve salyslanmamy, kutularin durumu  mekanik  etkenlere  bicimler
bozulmamg ve hermetik 6zelligini kaybetmemis, bombajsiz ve dis viizii passiz olacak. i¢inde yabanci
madde bulunmayacaktir. Kutu dolum oram % 90'dan, siizme oram % 60'dan az olmamalidir.
Bamyanin cinsi sultani bamya olacaktir. Bamyalanin boyu; sultani bamya; en ¢ok 7.5 em’ye kadar,
sivisinda tuz orant en gok % 2, asitlik en gok % 0.5 olacakur.
Imal tarihi giiniimiize en yakm, son kullanma tarihi giiniimiizden en uzak olacakur. Tekliflerde
bamyanmn cinsine gore (sultami vs.) fiyat verilecek, stizme apirhik iizerinden alinacakur. 5 kg'lik
ambalajlarda olmalidir. Kutunun etiket bilgileri Tiick Gida Kodeksine ve TSE've uypun olacakur,
Konservenin kalite sistem belgesi olmalidir,

KURU FASULYE
Yeni driin olacak, eski Griinle kangik olmayacaktir. Bayal, mat, burusuk, kink tanch, bozuk,
kiiflenmig, girtimis, lekelenmis, kendine dzgii renk ve kokusunu yiurmis, filizlenmig, biceklenmis,
bicek ve difger zararhlar tarafindan yenmig veya delinmis olmayacaktir. Cinsi seker fasulye olacakur,
Pigirildiginde tanelerin hepsi aymi anda pismig ve irilenmis olacaknr. Yabane: tane miktant % 2 den,
tag ve kum miktan % |'den. nem oram % 14"den ar olacakur, Gelisi glizel aliman 100 adet fasulyenin
agirh@ 60 gr.'dan eksik olmayacaktir, Taneleri iri, veter derecede kurumug ve hepsi aym anda pismig
ve irilenmig olacaktir. Taneleri iri, yeter derecede kurumus ve hepsi aym boyda olacaktir, insan
saglifina zarar vermeven 50 kg "'hik quvallarda teslim edilecektir. Cuvallar Gzerinde firma adi, adresi,
TS numarasi, driin yih, fretim ve son kullanma tanin olacakuir. , kuru fasulyemin 1glendifii yerin
edildig yerin “kalite sistem belgesi™ olacaktir, Stz konusu gida, Tiirk Ghida Kodeksi Yonetmeliginde
yer alan ilgih guda tebligine uygun olacaktir.

NOHUT
Yeni iiriin olacak, eski dirinle kangik olmayacaktr, Bayat, mat, burusuk, kink taneli, bozuk,
kitflenmmg, ¢liriimilg, lekelenmis, kendine 6zgil renk ve kokusunu yitirmis, filizlenmig, boceklenmis,
bicek ve diger zararhlar tarafindan venmis veva delinmis olmayacaktir,  PisirildiZinde tanclerin hepsi




23

aym anda pismis ve irilenmis olacaktir. Yabanc) tane miktan % 2'den, tas ve kum mikiart % | "den,
nem oram % 14'den az olacaktir. Geligi gizel alinan 100 adet nohudun agirhgn 60 gr"dan cksik
olmayacaktir. Pisirildiginde hepsi aym anda pismis ve irilenmig olacaktir. Taneleri iri, veter derecede
kurumus ve hepsi aymi bovda olacaktir. Insan saghgina zarar vermeyen 50 kg 'lik cuvallarda teslim
edilecektir. Cuvallar Gizerinde firma adi, adresi, TS numarasi, Griin yili, fretim ve son kullanma 1arihi
elacaktir. Nohudun iglendigt yerin edildigi yerin “kalite sistem belgesi™ olacaktr. Stz konusu gida,
Tiirk Guda Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uyvgun olacaktir.

BARBUNYA
Yeni (riin olacak, cski Griinle kansik olmayacaktir. Bayat, mat, burusuk, kimk taneli, bozuk,
kiiflenmis, ¢liriimils, lekelenmig, kendine dzgil rengini yitirmis, filizlenmis. boceklenmis, bicek ve
diger zararhlar tarafindan yenmiy veva delinmis olmayacakur. Pigirildiginde tanelerin hepsi ayni anda
pismis ve irilenmis olacaktir. Yabanc: tane miktar: % 2'den, tag ve kum miktan % 1’den, nem oram %
14’den az olacakur. Gelisi guzel alinan 100 adet barbunyanin agurh@ 60 gr.'dan eksik olmayacaktir.
Taneleri i1, veter derecede kurumus olacaktr. Insan sagh@ina zarar vermeyen 50 kg "lik guvallarda
teshm edilecektir. Cuvallar tzerinde gida maddesinin adinet miktar,iiretici ve paketleyict firmanimn
adu,tescilli markasi, adresi ve tiretildigi ver, tiretim ve son kullanma tarih,tretim yili, Tarim ve Orman
Bakanligimin izni parti numaras) ve/veya seri numarasiorijin ilke,iriin yili bulunmahdir. Barbunyanin
kalite sistem belgesi olacakur. 86z konusu gida, Tink Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili
gida tebligine uygun olacaknr.

GENDIME EVSAFI
Normal evsaftaki sert bugdaydan déviiliip savrularak kepeginden aynlmak suretivle hazirlanacaktir.
Bugday kirmasi ve kapgikh bugday bulunmayacaktr. Tabii renk, tad, koku ve miitecanis manzarada
olacaktir. Kifli, kiiff ve fena kokulu, bdcek yenikli, cksi, kizigmig, slanmig, kurutulmus ve
topraklanmmy  olmayacaktir, Tay, toprak, kum ve ¢ip olmayvacaktir, Son sene mahsulil olacaktir,
Gendime 25 "bk ambalajlarda olacaktir. Ambalaj Gzerinde firma adi, adresi, iretim ve son kullanma
tarihi, Tarim ve Orman Bakanhgi'min izni, besin igerikleri. net agirhi@ belirtilecektir. Gendimenin
iglendigi yerin edildigi yerin “kalite sistem belgesi™ olacaktir. HACCP belgesi olmalidir. Stz konusu
gida, Tirk Gida Kodeksi Ydnetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KABUKLU KIRMIZI MERCIMEK
Mercimekler kendine 6zgii dogal renk ve kokuda olmals, slanmis ve islatihp kurutulmus ve gozle
giriintir kiiflii olmamali, canli bécek ve hayvansal kalint icermemelidir. Yeni iiriin olacak, eski Griine
karigik olmayacakur, Bayat, mat, vagh veya boyali olmayacaktr. I¢inde vabanci madde (mercimek
tanelert arasinda bulunan kendinden bagka maddeler ile 3 mm’ lik yuvarlak delikli elek altina gegen
mercimek tane ve pargalar da dahil olmak tizere her tiirlii madde), kusurlu tane (kizarmus, ¢imlenmis,
¢lrlimisg, olgunlasmammy. lekelenmemiy, bocek yenikli ve delik mercimek tane ve pargalart), kink
kabugu soyulmug (3 mm’' lik yuvarlak delikli elek iizerinde kalan, tanesinin 1'4 *{inden fazlasi
kinlnug kusurlu olmayan mercimek pargalan ile kabugunun 1'4 ‘linden fazlasi soyulmus kusurlu
olmavan mercimek tanelert) olmayacaktir. Mercimekteki katkr maddeleni, bulasanlar, pestisit
kalintilan, Tiirk Gida Kodeksi Yanetmeliginde yer alan hitkiimlere uygun olacakur. Rutubet % 14,
toplam yabanci madde % 4'ti, tas, toprak ve morganik maddeler toplam kusurlu taneler %030, bocek,
hasarhi tane % 17, kizarmig ve ¢imlenmis tane % 0.5" 1 . kink kabufu soyulmus tanc % 4'i
geememelidir, Taneleri aym zamanda pisecek dzellikte olmalidir. Pisirilerck denenecek olumlu sonug
almirsa kabul edilecektir, Mercimegin “kalite sistem belgesi™ olmahdir. Insan sagh@ina zarar
vermeyen ambalajlarda teslim alinacakur, Ambalaj Gizerinde firma adi, adresi, TS numarasi, Griin vili,
dretim ve son kullamma tarihi, Tarmm ve Orman Bakanh@i'mn izni olacaktir. Mercimek 25 hk
ambalajlarda olacakur,

YESIL MERCIMEK
Mercimek kendine Ozgil dogal renk ve kokuda olmali, 1slanmig ve islanhp kurutulmus ve gizle
goriinir kifla olmamalidir. Canh bocek ve hayvansal kalint olmayacaktir. Yeni firlin olacak, eski
triinle kansik olmayacakur. Bayat, mat, vagh wveya boyall olmayacaktir. Mercimekteki katki
maddeleri, bulaganlar, pestisit kahintulan  Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan hitkiimlere
uygun olacakur. Boylanms vyesil mercimek olacaktir, Boylanms yesil mercimeklerde etikette
belirtilen tane iriligindeki mercimek oram %695 olmalidar,
Boylammig yegil mercimekteki rutubet orami % 127yi, toplam yabanci madde %11, tag, toprak, vb.
inorganik maddeler 26 0,171 toplum kusurlu tane %627 yi, bicek hasarh ane % 0,371 asmamahdir.
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Taneler aymi zamanda pisecek ozellikte olmalidir. Pisirilerck denenecck: olumlu  sonug alimirsa
kuruma kabul edilecektir. Mercimegin “kalite sistem belgesi” elmalidir. HACCP belgesi olmalidir.
Insan saglhifina zarar vermeyen 25 ‘lik orijinal ambalajlarda teslim alinacaktir. . Ambalaj Gzerinde
firma adi, adresi, TS numarasi, tirtin vil, Gretim ve son kullanma tarihi, Tanim ve Orman Bakanligi'nin
tzni, boylannus yesil mercimegin lane inligi belirtilecektir.,

BULGUR
Yeni sene mahsulii olacaktir. Bulgur tanelen. saglam, temiz, bulgura 6zgli renk. tat ve kokuda
olmah.Ekginug, acinus, gozle gorilebilen kiiflenme veya kiiflenmeden dolayr tadinda ve kokusunda
bir degisiklik meydana gelmiy olmamahdir. Bulgurda canh veya cansiz hasere ve parazitlerle bunlarin
pargaciklan, yumurtalan bulunmamalidir. Nem miktan en ¢ok % 13 olmali. Boya igermemelr iri
(pilavlik) tip bulgur olmaldir. Iri tip, péz agikligi 3.55 mm ve 2 mm. olan eleklerle elendiginde,
tamamu 3.55mm. ik elekten gegmeli, 2,00 mm'lik elegin dzerinde kalmalidir, Ancak 2.00mm’'lik elek
altima gegen kisim kiitleee % 10" dan fazla olmamalidir,
Tolerans simrlar;
Tas, toprak, kum, ¢ép v.b.madde enc¢ok % 0,01
Bugdaydan baska tahil tanelenn  engok % |

Yabanc: of tohumlan engok % 0.
Cok in tane cngok % |
Beyazl tane encok Y% |

Ambalajlar yeni ve igindeki bulguru en iyi sekilde koruyabilecek ozellikte, saghga zararsiz
maddelerden yapilmis, saglam. temiz olmalidir.
Ambalaj tizerinde, firma adi, adresi varsa tescilli markasi, bulgurun tipi (pilaviik veya kofielik) imal
tarihi, parti seri ve kod numaralanndan en az biri, net kiitlesi, son kullanma tarihi, Tanm ve Orman
Bakanliginin izni belirtilecektir, Bulgur 25 *hik orijinal ambalajinda olacaktir. Bulgurun kalite sistem
belgesi olmalidir. 56z konusu mda, Tark Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgih gida tebhifine
uygun alacakur.

PIRINC
Yem sene mahsulil olacakur. Kirlenmig, acimug, kilflenmis olmamali Yabanci tat ve koku
igermemelidir. Kangurilmig olmayacaktir. Pirincin rutubet orani en fazla %145 olmahidir. Pilavlik
piring, uzun tanel pirng(tane boyu 6 mm'den fazla ve aym zamanda vzunluk/genislik oram 2'den
fazla 3'den az olan ) olacakur. Piringte; kink tane(1/4 ‘i kinloms) %6371 gegmeyecektir, Ham tane ve
tebesirlesmis tane (iyi olgunlagmamis veya gelisimi tamamlamamis ¢eltiklerden elde edilen yesil veya
yegilimsi renkteki taneler ile gesitli nedenlerle siit beyazi rengi alims ve tebeyir goriiniimiinde bulunan
tane) en fazla %3 olmalidir. Mandik yada kirmzi tane (yiizeyi kirmizi renkli pericarp ile kaph tane) en
fazla %2 olmalidir. Kirmuzi gizgih tane (Pericarp kalmusi olaruk gegide has olmavan degisik
yogunlukia  krmai  gizgiler  igeren tane)  en  fazla%2  olmalidir Hasarli  tane
(151, rutubet.hastalik,béceklenme ve diger sebeplerden dolayr saranmg.gesitli bityiiklitkte sivah ve
kahverengi lekeler igeren ve biscek yenikli tane) en fazla % 1.5 olmalidir. Y abanci madde (piring tanesi
disindaki bscek veya bécek pargalan ile kahintlar,yabanct tohumlar kabuk kepek saman gibi organik
maddelen ile tagkum ve toprak gibi inorganik maddeler) olmamalidir, . Ambalaj tzerinde gmda
maddesinin adi,net miktan,tiretici ve paketleyici firmanm aditescilli markasi.adres: ve diretildigi ver,
tretim ve son kullanma tarihi.iretim vili, Tarim ve Orman Bakanh@mn izni parti numaras ve/veya
serl numarasiorijin ilke,pinincin tane uzunlugu bulunmahidir.Pirincin, kalite sistem helgesi olacaktr,
Ambalaj 50 kg'lik quvallarda olacaktir. Piring pisinlerck denenecek, olumlu sonug alimirsa kabul
edilecektir. Soz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Ydnetmeliginde yer alan ilgili gida teblifine uygun
olacaktir.

ARPA-TEL SEHRIYE
Ekstra veya ekstra-ckstra bugday unu veya irmiginden yapilmis olacaktir. Tabii renkte, kokuda ve tatta
olacakur. I¢inde canb-cansiz kurt, bdcck ve bunlann vumurtasi olmavacaktir. Kiifli, nemli,
ghvelenmis, kimlmiy, Ickelenmis olmayacaktir. Pisinlerek denenip alinacaktir. Nem miktan % 1370
geqmeyecektir. % | tuz igeren kaynar suda 20 dakikada hepsi pismis olacakur, Pigme sonucunda
dagilan ve yapigik hamur olan gehriyeler alinmayacaktir. Sehiriyeler onjnal paketlerde olacaktir,
Ambalaj tzerinde firma adi, adresi. igerigi, TS numaras, iiretim ve son kullanma tarihi, Tanm ve ve
Orman Bakanh@mimn izni bulunacaktir. Sehriyenin kalite sistem belgesi olmaludir. Pigirilmeden cvvel
veya sonra afizda cipnendigi zaman cksi lezzette ve fena kokuda olmayacaktir. Yendikten sonra
agizda, bogazda aciik ve yamkbk duyulmayacakur. Schriveler 5 veva 10 kg'hk paketler halinde




alinacaktr, S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili guda tebligine uygun
olacaktr,

INCE (CORBALIK) ERISTE
Kendisine has tat ve kokuda olmahdir. Rutubet miktari en ¢ok % 13 olmalidir. Kiil miktar en cok % |
olmahdir. Protein miktar kuru maddede en ¢ok % 10 olmahidir. Son yal Griind sert durum bugdayindan
vapildifn yazil olacaktir. Iginde yabanci madde ve boya bulunmayacaktir. Kinldiginda kesit parlak
olacakur. Pisirilmeden Once afnzda gignendigi zaman cksi lezzette ve kétil kokuda olmayacaktir.
Yenildikien sonra agizda, bogazda acihik ve vamklik duyulmayacaktir. Kinlomsg, kiflenmis, kirlenmis,
kurt, bocek ve fare pisligi olmayacaktir. Makarnalar % | tuz ihtiva eden kaynar suya atilarak 20
dakika pisirildiginde suyu bulandirmayacaktir, Pigme sonucunda dagilan, yapisik hamur olan eristeler
almmayacaktir, San ve parlak renkli olmali, unsuz gorimiighi olmalsdir,
Suya gegen madde % 6'min altinda olmalidir. % 96 “hk etil alkole gegen asithk mikian % 0,05 den cok
olmamalidir. Engtenin “kalite sistem belgesi™ olmalidir. Frigte, 5 Kg' ik ambalajlarda olacaktir.
Ambalaj tizerinde firma ad, adresi. firetim ve son kullanma tarihi, Tarim ve Orman Bakanli@'min izni,
besin igerikleri, net afnrhin belirtilecektir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer
alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir,

MAKARNA
Kendisine has tat ve kokuda olmalidir. Rutubet miktan en ¢ok % 13 olmalidir. Kiil miktari en gok % |
olmalidir. Protein miktar: kuru maddede en gok % 10 olmalidir. Son yil {iriind sert durum bugdayindan
vapildigi yazili olacakur, iginde yabanci madde ve boya bulunmayacaktir. Kinldiginda kesit parlak
olacaktir. Pisinlmeden Once afizda ¢ignendigi zaman cksi lezzete ve kotii kokuda olmayacakur.
Yenildikten sonra agizda, bogazda acihk ve yamiklik duyulmayacaktir. Kintlnus, kiiflenmis, kirlenmis,
kurt, bocek ve fare pisligi olmayacaktir. Makarnalar % 1 tuz ihtiva eden kaynar suya atilarak 20
dakika pisinldifinde suyu bulandumayacakur. Pisme sonucunda dagilan, vapisik hamur olan
makarnalar alinmayacaktir. Sar ve parlak renkli olmali, unsuz gariiniisli olmalidir.
Suya gegen madde % 6'nin altinda olmahidir. %6 96 *lik etil alkole gecen asitlik miktan % 0,05 den ¢ok
olmamalidir. Makarmamn, cristenin kesme makarnanin “kalite sistem belgesi” olmalidir. Makarna, 5
Kg' Ik ambalajh didiik (ince uzun), boncuk, yiiksilk, dirsck makarna gesitlerinde ve 500 gram'hk
ambalajli yassi finn, spagetti makarna cegitlerinde olacaktir. Ambalaj {izerinde firma adi. adresi,
iretim ve son kullanma tarihi, Tanim ve Orman Bakanhi@'min izni, besin igerikleri, net afirhij
belirtileccktir, S0z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yoneuneliginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir,

SIVI AYCICEK YAGI
Berrak, tortusuez, agik san renkli, geffaf pdriiniimde, kendine has koku, tat ve gériiniinde olacaktir,
Ham yagin dzel koku ve lezzeti giderilmis olacakur. Fiziksel ve kimyasal ozellikleri TSE ve Tiirk
Guda Kodeksine uygun olacaktir. Kurumda yemeklerde deneme ¢ok olumlu sonug verirse kabul
edilecektir. Orijinal, 18 1t'lik teneke ambalajlarda bulunacaktr. Yagn dumanlanma noktas: vitksek
olacaktir, Gida sanayisinde kullamlabilecek tiirde, kisa siirede yanmayacak tirde olacakur. Acimis
olmayacaktir, Ambalajlar izeninde lirma adi, adresi, net agirh@, TS numaras), dretim numarasi,
dretim tarihi, son kullanma tarihi, Tarim ve Orman Bakanligi'nin izni, igindekiler, SYA yiizdesi
bulunacaktir. Ambalajlar diizgtin, temiz, paslanmanmig, bombe yapmamus, ezilmemis olacaktir. Yagmn,
imal edildigi yerin “kalite sistem belgesi™ olacakur,

ZEYTINYAGI
Riviera zeytinyafi olacaktir. Yesilden sariya defisen renkie olacaktir. Serbest yag asith oleik asit
cinsinden her 100 gr'da %c15'den fazla olmamalidir, Berruk, tortusuz, kendine has tatta ve kokuda
olacaktir, Acimiy olmayacaktir. Peroksit degeri maksimum %15 meq aktif oksijen/kg yag olmalidir,
10 kg'lik tencke ambalajlarda teshim edilecektir. Ambalajlar ditzgiin, temiz, paslanmamig, bombe
yapmarmig  ve  ezilmemis  olacakbr.Ambalaj  dizerinde gda  maddesinin - adi, igindekiler.net
miktar, firetici ve paketleyici firmanin aditescilli markasiadresi ve tretildigi ver, diretim ve son
kullanma tarihi, Tanim ve Orman Bakanh@inin izni, parti numaras: ve/veya seri numarast, orijin ilke,
gerektuginde kullamm bilgisi ve/veya muhafaza sartlariserbest yag asidi vizdesi bulunmahdir,
ZeytinyaZinin, kalite sistem belgesi olacakur. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
yeralan ilgih mda tebligine uygun olacaktir,

OZEL KIZARTMALIK SIVI YAG EVSAFI
Fritézde kullanilmak igin &z¢l olarak rafine edilmig olmahdir. Piyasadaki en kaliteli gesit olmahidir,
Tarim ve Orman Bakanh tarafindan onayh olmalidir. Tiirk guda kodeksi  teblifine uygun firetilmis,
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ambalajlanmg, etiketlenmsg, isaretlemis, tagmms ve depolanmig olmahidir. Ambalaj dzerine
asagidaki bilgiler okunakli, silinmevecek ve bozulmayacak sckilde yazilmal, basilmali veya etiket
halinde takilmalidir,
- Yiklenicinin ticaret unvam veya kisa adi, teseilli markasi, adresi
- Bu standardin isareti ve numaras:
- Parti numarasi
- Mamuliin adi
- Mamuliin tipi

Muhtevivat, katkt maddelermin isimleri
- imal tarihi (Ay ve yil olarak)
Yiklenicice tavsive edilen son kullanma tarihi

CAY
Pryasanmn en iyi1 kalitede gayr olacaktir, Koyu renkli, tozsuz olacaktir. Kiiflenmis, slak olmayacakur.
Digardan yabanci koku gekmis olmayacakuir.fgerisinde boya maddesi olmayacaktir. Demlenip kontrol
edilmeden alimayacaktir.Denendifinde ¢ay aromasi verecektir. Nem oram %6'y1 pecmeyecektir
Iginde sap,yaprak artig,gop olmayacaktir. Ambalaj tizerinde @mida maddesinin adi, igindekiler, net
miktari, tretici ve paketleyici firmamn ady, tescilli markasi,adresi ve diretildign ver, firetim ve son
kullanma tarithi, Tarnnm ve Orman Bakanhg izniparli numarasi ve/veva seri numarasi, orijin
tilke,gerektiginde kullamm bilgisi ve/veya muhafaza sartlan bulunmalidir.Caymn kalite sistem belgesi
olacakuir. 56z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacakur,

DOMATES SALCASI
Suda eriyen kuru madde oramina gore ikili-duble (kivamb koyu kury madde oram %28-30 Brix)
olmalidir. Domates ¢ekirdek ve kabuklan tirtinde bulunmamali Salgadaki siyah noktalar | grida %2'yi
gegmemelidir.Salgada PH =3.7-4.5 olmalidhr.Su miktan %82 dentuz  miktan %6 dan  fazla
olamamalidir.Salgada renk kaybslezzet bozuklugu(vamk tat),yabane: kokukif olmayacaktir.Skg'lik
teneke kutularda olmahdir Tencke bombajsiz, mekanik tesirle bigimleri bozulmanus, sizintisiz, passiz
olmalidir. Kutu doldurma oram en az %90 olmalidie. Ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler;
bozulmayacak, silinmeyecek sekilde ve okunakh olarak kafit veva baskr etiket vb. sekilde
yazilmahdir, Salga denenecek, yemege koyu renk veren tercih edilecekuir,
Firmanin ticari unvani veya kisa adi, adresi Jtescilli markasi
Mahn adi
Standardin isareti ve numarasi
Sumfi (varsa)
Parti, seri veya kod numarasinda bin
Net agirhk
Briit agirlik
fmal tarihi
Firmaca tavsiye edilen son tilketim tarihi veya raf dmrii
Tarim ve Orman Bakanligi'min izninin bulunmasi gereklidir,
Salgamin kalite sistem belgesi olmahdir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan
ilgili gda tebligine uygun olacaktr.

BUGDAY UNU
Birinei nevi un olmahidir. Bugday unu, yabanci tat. koku, canh veya cansiz bocek ve pargalarim
igermemelidir, Acima, eksime, kiiflenme, kokusma, bozulma olmamaly, kendine ozgii renk ve
gorimiimde olmah. Rengi beyaz sanimtirak olacaktir. Nem oram en gok %0 14.5 almalidir. Nemlenme
ve nemlenmeye bagh wpaklagma olmayacakur. Kuru maddede protein miktan en az % 10.5 olmalidir,
Asitlik silfiirike asit cinsinden kuru maddede en gok %0.07 olmahdir. Unun Kirlilik denevi, 6 cm.
capindaki filtre kagdy Gizerinde en fazla 60 siyah nokta bulunabilir ve bécek kékenli her nokta
J0m’den biiyiik olmamalidir. Unun en az % 9871 212 mikronluk 70" nolu elekten gecmelidir. 10 kg' hik
kaft ambalajlarda teslim almacaktir, Klorlama dahil, agartma islemi uygulanmis olmayacakur.
Ambalajlann lizerinde, unu hangi amagla kullanilacagi, maksimum kil ve minimum protein miktarlar
belirtilmelidir. Ambalajlarin Gizerinde firma adi, adresi, Tanm ve Orman
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Bakanliginin 1zni, {iretim tariht ve son kullanma tarihi yazmh olacakur. Yag 6z gluten miktarn 35'en
[azla olacakir. S8z Konusu mda, Tirk Gida Kodeksi Yonetmelifginde yer alan ilgili gida tebligine
uygun olacaktir.

PIRINC UNU
Yalmz piringten yapilmig olmah ve iginde yabanct unlar bulunmamalidie, Temiz, rengi beyaz kendine
dzgii renk ve kokuda olacaktir Kizismis,acinug.eksimis,kokmus olmayacaktir. Iginde bocek,kurt ve
differ canli-cansiz parazitler ve bunlanin benzeri kirlilikler bulunmayacaktir,Orijinal 250 gr.hk
ambalajlarda teslim edilecektir. Ambala) {zerinde gida maddesinin adinet miktan, iretici ve
paketleyict firmamin aditescilli markasiadres: ve firetuldif yer, tretim ve son kullanma tarihi.iiretim
yili,Tanm ve Orman BakanhZinin iznipart numaras) ve/veya seri numarasi, bulunmahdir.Piring
ununun. kalite sistem belgesi olacaktir. 867 konusu gda, Tirk Guda Kodekst Y onetmeliginde yer alan
ilgili mda teblifine uypun olacakur.

BUGDAY NiSASTASI
Bugdaydan usuliine gore clde edilmis bufday nisastasi olacaktir. Elde edildigi maddenin adim
tastyacaklir,  Huangi  ¢ins maddenin  nigastast ise yalmz ona ait olacak, baska cmns ile
karisunlmayacaktir. Toz halinde beyvaz renkte ve homojen yapida, kendine has tat ve kokuda olacakur,
Acilagmug, kiiflenmis, eksimiy, nemlenmis olmayacaktir. Nem orami patates nigastasinda en fazla %
18, bugday, misir ve piring nisastalarinda ise % 13 olacaktir. Kil mikian % den fazla
olmayacakur.5%cr kg'lik ambalajlarda olacak ambalaj Gzerinde, firma adi, adresi, Tanm ve Orman
Bakanliginin izni,net agirhf, tretim ve son kullanma tarihi olacakur.Nisastamin kalite sistem helgesi
olacaktir. 8oz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Y&netmeliginde wer alan ilgili gida teblifine uvgun
olacakur.

MERCIMEK UNU EVSAFI
Mercimek unlannda rutubet miktar % 14'den fazla almamal. Mercimek unlarinda kuru madde de kil
miktar: %013 den ve kiiltin %107 luk hidroklonk asitle ¢ozilmeyen kism %0.20°den fazla olmamali.
Mercimek unlannda serbest asitlik %0.30"den fazla olmamali. Mercimek unlannda protein miktan
(kuru maddede) en az %25 olmali. Mercimek unlan temiz, kendine 5zgii renk, koku, tat ve goriiniiste
olmalr, icinde yabaner madde bulunmamaly, aynea kizigmug, acimis, eksimis, kiiflenimis, kokusmus,
veya herhangi bir sekilde kendine 6zgii niteligi degismis olmamal. Mercimek unlan aym renk
mercimeklerden islenmis olmali, iginde baska renkten mercimek pargaciklart bulunmamali. Mercimek
unlar icinde bicek, kurt, kiif ve difer canl, cansiz parazitler, bunlarin kalinti ve benzeri kirlilikleri
bulunmamali.
Mercimek unlan boyanmus saghga zararsiz da olsa maddcelerle muamele edilmis olmamalidar.
Ambalajlar yeni, temiz ve igindeki mali iyi bir halde koruyabilecek nitelikte olmak iizere insan
saghgina zararsiz maddelerden yapiloms 250 gr ve 500 gr.'bk paketler seklinde olmalidir.
Ambalajlarin aga, katlanarak, yapistinlmak, toplanarak baglanmak veya madeni serit ile tutturmak
suretiyle kapatihir. Aynea bir dig ambalaj igerisinde de konulabilir. Yiiklenicinin kisa adi veva tescilli
markasi ve adresi malin adi , gesidi, grubu | simifi | parti numarasi, net agirhgi (kg olarak), imal ve
son kullanma tarihi ile ilgili bilgiler ambalajlan dzerinde okunakli olarak, silinmeyecek ve
bozulmayacak sekilde yazilmah veya basilmalidir,
Tarum ve Orman Bakanhig tarafindan onayh olmalidir. Tiirk gida kodeksi unlu gidalar  tebligine
uygun iiretilmis, ambalajlannusg, etiketlenmis, isaretlemis lasinms ve depolanmus  olmalidir,

TARHANA
Piyasada satilan yeni mahsul ve acisiz olmalidir. Tarhanada renk sanmtirak, turunen olmah, kendine
has keku, fat, griinlimde olmahdir. Yabanci madde igermemelidir. Yiiklenicinin kisa adi veya tescilli
markas) ve adresi malin adi, ¢egidi, grubu, simf1 , part numaras:, net agirh@ (ke olarak), imal ve son
kullanma tarihi ile ilgili bilgiler ambalajlar Gizerinde okunaklh olarak, silinmeyecek ve bozulmayacak
sekilde yazilmalh veya basilmalidir. Tanm ve Orman Bakanh@ tarafindan onaylh olmalicir. Tiirk gida
kodeksi unlu gidalar tebligine uygun Gretilnus, ambalajlannus, etiketlenmig, saretlemis tasimmis ve
depolanmis  olmahdir,

TURSU (KARISIK) EVSAFI
Kendi has renk ve goriniste, sebzest yumusamamis dagilmarmsg, cirimemis ve kiiflenmemis,
salamurn salyalagmanus ve yabaner madde bulunmamalidie. Net aguhgmda, sitzme agirhg oram en oz
%70, her ¢esit sebzenin siizme agirhgma oram en az % 3, en ¢ok % 25 olmalidir. Kansik tursuyu
ctkileyen veya kansik turgudan etkilenmeyen saghga zararh olmayan laklh teneke ambalajlar igerisinde
olmalidir. Tursu, stizme agrhiktan teslim almacakur, Ambala) Ozerinde malin adi, imal tarihi, tip,
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sizme agirlig, son kullanma tarihi ve raf Omrd, Tanm ve Orman Bakanh@imn izni vazili
olacakur. Tursunun  kalite sistem belgesi olmalidir. Yeni tretim olacak 20 kg’ hik tencke ambalajlarda
Tiirk Gida Kodeksine uygun olacaktir.

KURU UZUM (CEKIRDEKSIZ)
Yeni sene drlnd, bidtln, temiz olacaktir. Sulanmug, eksimis, ezilmig, kurtlanmg, kitflenmig,
gekerlenmiy, beyaz renkli, guriik, bicek zarar, canh ve 6li bicck ve diger hayvansal zararh maddeler
olmayacaktir. Sultaniye cinsi, agartilmamus(natiirel) grubu, rengine gore 11 tip numara iiziim olacaktir.
Kuru tiztim, standart(iri) boyda olacaktir. 1060 gramindaki tane adedi 301-370 adet olacaktir. Bekleme
ve gekerlenmeye bagh topaklanma clmayacaktir. Topaklanms kisimlar iki el arasma alindiz zaman
taneler birbinnden aynlacaktr, Nem %1 5-16, SO2 miktan % 0.5 olacaktir, Kaynatildiiin zaman biitiin
tanelerin yenilecek bir halde sigip, kabaracakur, 53%er kg'lik karton ambalajlarda olacaktir. Numune
orijinal ambalajinda teslim edileccktir. Ambalaj vzerinde firmanm adi, adresi, varsa tescilli markas:,
simfi, boyu, gesit, ticari tipi, iiriin vil, net agirlig belirtilecektir. Uziimiin “kalite sistem belgesi™
olmalidir, S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yanetmeliginde yer alan tlgili gida tebligine uygun
olacakur.

KURU INCIR
Yeni sene {iriinid ve piyasamn ev iyisi (L.simf) olacakur. Bitin, saglam olacak, kimyasal madde,
yabanei tat ve koku. 6l bicek ve boeek kalmulan ve canh kurt bulunmavacakur.
Usuliine uygun kurutulmug olacaktir. Hasarsiz, giines yamksiz, yank ve catlaksiz olacak, temiz
olacakur. Renkee balli kabugu mevsimine uygun yumusaklikta olacak, ¢esidin ve tipin 6zelliklerini
tagiyacakur, Eksi, sekerlenmiy, kiflenmis, slamp  tekrar  Kurutulmus, sulanmig,  glivelenmis,
olmayacaktir, Nem oram % 20-22, | kg'da meyve tanesi savist en ¢ok 60 adet olacaktr, incir 7
numaradan kiigiik ohmayacaktir. Karton ambalayda dizili olacaktir. Orijinal ambalajda bulunacakur.
Ambalajlarlarn iizerinde Tarim ve Orman Bakanhi@'nin izni bulunacaktir. Imal edildigi yerin “kalite
sistem belgesi™ olmalidir. Imal tarihi giiniimiize en yakim, son kullanma tarihi géniimiize en uzak tarih
tercih edilecektir, Son kullanma tarihinden 6nce bozulan kuru ncir miiteabhit firma tarafindan “idan
sartname” hilkiimlerine gore de@igtinilecektir, Soz konusu mda, Tirk Gida Kodeks: Yonetmeliginde
yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir.

KURU KAYISI (SEKERSIZ SEKERPARE)
Cekirdekleri ¢ikarilmig, saglam, temiz, yeni sene iiriinii. agik sar renkte olacaktir. Her tiirii canli
cansiz kurt, bocek ve bunlarn yuva ve yumurtalan olmayacakur. Taneler {izerinde ¢il, vuruk, benek,
kug venig, pargalanmalar, yapismalar olmayacak, Nem miktan % 25, 100 grida tane sayisi 10-12 adet
olacaktir, SO2 mikian % 0,2 *yi geemeyecektir. Pivasada satilan iyi ems maldan (1.simf) olacaktir. 5
kg lik karton ambalajlarda olacakur, Numune orijinal ambalajinda teslim edilecektir. Ambalaj dzerine
firmanin adi, adresi, varsa tescilli markasi, smufi. boyu, gesit, ticari tipi, driin vili, net agirlig
belirtilecektir. Kuru kayisimin “kalite sistem belgesi” olacaktir. Son kullanma tarihi giintimiize en
uzak, imal tarihi teslim giniine en vakin olmahdir. Son kullanma tarihinden dnce bosulan ve
numuneden farkll gikan kuru kayis1 miiteahhit firma tarafindan nakliye ticreti kendine ait olmak
sartiyla degigtirilecektir. 86z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili mda
teblifiine uygun olacakur.

CEVizZ ici
Yeni sene tiriinii ve piyasanin en iyi cinsinden olacakur. Ceviz igleri, sar veya koyu saman renginde,
saglam, 1kiye bolinmis olacaktir. Kiifti, kurtlu, hastalikhi, acing, buruguk, tamamen kurumusg, rengi
bozulmus. ¢liriik, drtimeeklesmig ve herhangi bir hasere taratindan yenilmis olmavacakur. Nem oram
% 51 gegmemelidir. Cevizler, msan saihif yoniinden uygun, 5 kg'lik orijinal ambalajlarda teslim
cdileccktir. Ambalajin {izerinde firma adi, adrest, TS numarasi, net agirhi, {iretim ve son kullanma
tarihi, Tanm ve Orman Bakanh@i'nm izni vazih olacakur, Son kullanma tarhinden énce bozulan ve
numuneden farkh ¢ikan ceviz i¢1 ilgili miiteahhit firma tarafing gerekli idari gartname hikimleri
uygulanarak degistirilecekrir. S8z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yanetmeliginde yer alan ilgili gsda
tebligine uygun olacaktr,

FINDIK ICI
Yeni sene Uruni ve piyasamn en iyl cinsinden olacakur, | simf kalitede, ¢oriik, kiiflia, kurtlu, kink,
fena kokulu, bayat. acilasms olmayacaktir. Herhangi bir hasere tarafindan yenilmiy olmayacaktir,
Kuru olacak, nem miktan % 5% gegmeyeccktir. Findiklar diizgiin taneli, tozsuz. kavrulmuos ve
agartilmig olacaktir. Rengi beyaz-agik bey arasinda olacaktir. Findiklar 5 kg'lik orijinal ve insan
saglyina uygun materyalden yapilmg ambalajlarda teslim alinacakor, Kabuksuz olacakur. Paketlerin
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izerine firma adi, adrest, TS numarasi, net agirhg, {iretm ve son kullanma tarihi, Tanm ve Orman
Bakanhg mn izni yazil olacakur. Son kullanma tarihinden &nee bozulan ve numuneden farkh gikan
findik tg1 ilgili miiteahhit firme tarafing gerekh idar sartname hitkiimleri uvgulanarak degistirileccktir.
Soz konusu gida, Tork Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida teblifine uyeun olacakur,
CAM FISTIGI
Yeni sene firiind olacaktr. Piyasada satilan malin en iy1 cinsinden olacaktir. Taneleri biitiin, dolgun. iri
olacaktir. Cuortk, kiifld, fena kokulu, nemli, kurtlanmis olmayacaktr, Orijinal ambalajda olmalidir.
Ambalajm fizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi, diretim ve son kullanma tarihi, net agirhg,
Tarim ve Orman Bakanh@'min iz bulunacaktir.Cam fistiginin kalite sistem belgesi almalidir. Séz
konusu gida, Thrk Gida Kodeksi Yanetmeliginde yer alan ilgihi gida tebligine uygun olacaktir,
IRMIK
Temiz. kendine Szgli renk, koku, tat ve gériiniiste olacaktir. frmikler, ks, acims, cksimiy,
kitflenmug, kokmus, nemlenmis, oriimecklesmis, kurtlanmis olmayacaktir. Iginde parazit ve yabanci
madde bulunmayacaktir, Rengi hafif sanmtirak veya san olacakur.In bugday wmii olacaktir Rutubet
miktan en fazla %014.5 olacakbir. Protein miktar, kuru maddede en az %510.5 olacaktie Kl miktar, kuru
maddede en ¢ok %l olmalidir. Asitlik en gok %60.05 olmuhdir.Pigirilerck deneneeek, olumlu sonug
almirsa kabul edilecektir Un haline getirilip elendikten senra kuru gluten miktan%10°dan az
olmayacak.elastikiyeti normal olacakur.
500 gr'hik ambalajlarda olacak, Ambalaj izerinde mda maddesinin adiicindekiler, net miktar, firetici
ve paketleyici firmamin adi, tescilli markasiadresi ve diretildifn yer, firetim ve son kullanma
tarihi, Tarim ve Orman Bakanli@inm izni,parti numarasi ve/veya serit numarasi,orijin iilke,gerekuginde
kullamim bilgisi ve/veya muhafaza sartlariirmigin grubu bulunmahidir.irmigin, kalite sistem belgesi
olacaktir. Ambalajlar diizgiin, temiz olacaktir. 56z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Y énetmeliginde
yer alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir,
TUZ
|. Tuz beyaz renkle olmah ve yabanci madde icermemelidir. Sofra tuzu homojen olmali, tane
blivikligd, goz agikhi@ 1000 mm’ lik elekten tamamy, 210 mm'hk elekten ise en gok % 20°
lik kismi gececek bivuklikie olmalidir,
Rutubet aram sofra tuzunda kitlece en gok % 0.5 olmalidir.
NaCl miktari, katkr maddeler) harig olmak i{izere sofra tuzunda kurn maddede en az % 98
olmalidir.

4. Sofra tuzuna 50-70 mg’ kg oraninda potasvum iyodiir veya 25-40 mg/kg potasyum ivodat
katilmas) zorunludur,

5. Tuzda asitte ¢ozimmeyen madde miktari, asitte ¢oziinmeyen katki maddeleri hari¢ olmak
fizere kiitlece en gok %0.5 olmalidir.

6. Tuzda suda gbziinmeyen madde miktari, suda gdziinmeyen katki maddeleri harig olmak iizere
kitlece en gok % 0,5 olmahdir.

7. Tuzdaki katki maddeler: ve bulaganlar Tirk Gida Kodeksi yinetmeligini hiikiimlerine uygun
olmalidir.

8. lvotlu sofra tuzlan, koyu renk (mavi vb.) ambalajlarda olacak; ambalaj tizerinde “iyotlu solra
tuzu™ ibaresi, iiretim ve sen kullanma tarihi, i¢ine giren iyot miktan, firma adi, adresi
bulunacaktir.

9. Sofra tuzlam 300 gr'hk tuzluk bigimindeki kuru ambalajlarda, yemeklik tuz, 1.5 kg'lik
ambalajlarda teslim alinacakur,

10, Suile 5 kere yikamaya tabi tutuldugunda iginde tuz harici highir madde goriilmeyecektir,

11. Tuzun “kalite sistem belgesi™ olacaktir,

12. Yemeklik ve sofra tuzlan iyotlu olacaktir.

PUL KIRMIZI BiBER
Piyasada satilan en iyi cinsinden (1, simf) olacakur. Bayatlanmg, boyannug bomilmusg, givelenmis,
kitflenmig  topaklasmis,nemlenmis  olmayacakur Kurutulmug  olacaktirlginde  yabanci  madde
bulunmayacak.kendine has tat ,koku ve renkte olacaktr. Yabane tat ve koku almamis olacakur. lcinde
canli-cansiz bocekler olmamalidir.Su ile yikamaya tab tutuldugunda biber yapragn ve gpévdesinden
bagka madde bulunmayacaktir. Yemeklik bitkisel sivi yag kiitlece %38’ikendinden olan sap ve dal
parcalan kiitlece %1 %i.cekirdek ve parcalan 440 1asmamalidir. . Rutubet oram %415 yabanci madde en
gok %00.5 m/m, Teplam kil en gok %17, %10 luk HCL de gdzinmeyen kil en cok %1 ugucu yad en
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az 0.2 ml/100 gr.yemeklik tuz en az %0.9 m/m olmalidir Mikrobiyolojik kriterleri asagidaki gibi
olmalidur.

n e | m |M -
Salmonella spp 3 0 25 gr'da bulunmah
Staphylococcus 3 3 L= 1 [=10*
aureus(kob/gr)
Basillus cereus (kob/gr) 5 i [>108 | 1x105
Escherichia coli (kob/gr) | 5 3 1=10 =107
E.coli 0157:H7 5 0 25 gr'da bulunmahh
Sulfit indirgeyen | 5 3 =102 1=10 4
clostridinm(kob/gr)
Maya-kiif (kob/gr) 5 3 [=10° 1*10 4
Mezofilik acrobik bakteri | 5 3 12104 110 6

N NUMUNE Say1si
¢: mikroorganizma sayisi “m” ile “M™ arasinda bulunabilen maksimum numune sayisi
m: Tim numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayis:
M: “¢” sayida numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayvist
5 kg'hk dig ambalaji guval,i¢ ambalaj naylon posetli olmak fizere gift ambalajh olacakur. Ambalaj
uzerinde gida maddesinin adi,net miktan.tiretici ve paketleyici firmamn aditescilli markasiadresi ve
iiretildigi yer, diretim ve son kullanma tarhiiretim yih,Tanm ve Orman Bakanh@inin izni parti
numaras) ve/veya seri numarasi,paketleme tarihi bulunmalidir Pul biberin, kalite sistem belgesi
olacaktr. Stz konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yanetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun
olacakuir. Pul biberin aflatoksin igerip igermedigi ile ilgili hifsistha raporn olacakur.

KARABIBER ,
Piyasada satilan en iyi cinsinden (1. siif) olacakur. Bayatlams, bozulmuy, giivelenmig, kitflenmis,
topaklagnug, nemlenmig olmayacakur.lginde yabanci madde bulunmayacak.kendine has tat koku ve
renkte olacaktir.Yabanci tat ve koku almamis olacaktir lginde canh-cansiz bicekler olmamahdir,
Ogiitillmemis, tane karabiber olacaktir. Gerektikce, belirli zaman arabklarnda tane karabiber
idaremizin gérevlendirdigi bir personelin kontroliinde firma yetkilisi tarafindan égiitiilecektir. Yabanci
madde en ¢cok %l m/m,rutubet en ¢ok Yol2.toplam kiil en cok "8 m/m,% 10" luk HCL de ¢dziinmeyen
kiil en gok %] mym.ugucu olmayan cter ekstrat en az %6 m/m,seliiloz en gok %18 m/m,u¢ucu yad en
az 2 ml/100 gr, olmalidir. Mikrobiyolojik kniterleri asagidaki gibi olmalidir,

n C m | M

Salmonella spp 5 0 25 gr'da bulunmaly

Staphylococeus 5 3 =107 I=10¢

aureus(kob/gr) _

Basillus cereus | 5 3 [=1F 12105
(koblgr)

Escherichin coli | 5 3 =10 1= 1407

(kob/er) N

E.coli 0157:H7 5 0 25 gr'da bulunmali

Silfit indirgeyen | 3 3 =109 1=10 4

clostridium(kob/gr) | .||

Maya-kuf (kob/gr) 5 i D [ 110 4

Mezofilik  acrobik | 3 3 [=104 =106

_bakteri

N numune sayisi

¢ mikroorganizma sayist “m” ile “M" arasinda bulunabilen maksimum numune savisi

m: Tiim numunelerde bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayisi

M: “¢” sayida numunede bulunabilecek maksimum mikroorganizma sayisi

5 kg'hk dig ambalaj guval,ig ambalaji naylon poscth olmak fizere ¢ift ambalajh olacaktir, Ambalaj
iizerinde gida maddesinin adi,net miktan.iiretici ve paketleyici firmamn aditescilli markasiadres: ve
trefildigi yer, iiretim ve son kullanma tarihiiiretim yili,Tanm ve Orman Bakanlifimm izni.parti
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numarast ve/veya seri numarasi,paketleme tarihi bulunmalidir, Karabiberin, kalite sistem belgesi
olacaktir. S8z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde yer alan ilgili guda tebligine uygun
olacaktir.

KURU NANE
Kendine 6zgii lat, koku ve renkte olmali, yabanci tat ve koku almis olmamali, icersinde canh bicekler.
gozle goriilebilen veya gorilmeyen 6l bocekler ve bunlann kalintilan ve difier zararhlarin kalinulan
bulunmamalidir. Nane iginde yabanci madde en ¢ok % 0.1, rutubet en gok % 10, toplam kil en ¢ok %
10, sap, dal, ve pargaciklari en gok % S5 olmahidir. 25 kg’ hik dis ambalaji ¢uval, i¢ ambalaji naylon
olacakiir. Numune orijinal ambalajlarda teslim edileccktir. Ambalaj iizerinde, iretici firmamn adi,
iiretim yeri ve nanenin (riin yili belirtilecektir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir,

KiMYON
Piyasada satlan en iyi cinsten, kendine ozgil koku ve tatta olacaktir. Kiiflenmis, bayatlanus, bozulmus
olmayacakur. Igerisinde yabanci madde, canli ve cansiz hicek artiklan, boya, nisasta ve benzeri
maddeler kaulnug olmamaldir. Ambalajlan hava ve rutubet gegirmeyecek, insan safhifima zarar
vermeyecek bir malzemeden yapilmig olmahdir.orijinal ambalajda olmali, ambalajlarin izerinde firma
adh, adresi, cinsi, TS numarasi. iretim ve son kullanma tarihi, net agirhf, Tanm ve Orman
Bakanh'nin 1zm bulunacaktir. 86z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yénetmeliginde ver alan ilgili
gida tebligine uygun olacakur

KEKIK
Kendine 6zgti renk, tat ve aromada olacak, kiiflenmig, giiriimiis, yabanci tat ve koku almig olmayacak,
iginde canh bicek veya biscek kalintilar gorillmeyecektir, Nem miktari en gok % 12, sap parcalan ve
tohum mikian en ¢ok % 10, yabancy madde ise en fazla % 2 olacakur. Orijinal ambalajlarda
bulunacaktir. Ihg ambalaji guval i¢ ambalaji naylon pogetli olmak iizere ¢ift ambalajh olacak.Numune
orijinal ambalajda teslim edilecek. Uretici firmamn adi, iiretim yeri ve tarthi ambalaj fizerinde
belirtilecek. Kekigin kalite sistem belgesi olmahdir. Soz konusu gida, Tick Gida Kodeksi
Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacaktir,

KARBONAT
Sodyum bikarbonat olacakur. Beyaz renkte olup, igine tag, kum ve yabaner madde bulunmayacaktir.
Nemlenmig, topaklanmms olmayacaktr. Insan saghfina zararsiz 1 kg' lik ambalajlarda teslim
edilecektir. Ambalajin lizerinde firma ady, adresi, cinsi, TS numarast, Gretim ve son kullanma tarihi,
net agwrhg, Tenm ve Orman Bakanh@i'min izni bulunacaktir. Karbonatin kalite sistem belgesi
olmalidir 86z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun
olacaktir,

KOFTE BAHARI
Ana maddesi Karabiber, tath kirmizi toz biber, az miktarda defne yaprag, kekik ve karanfilden
olugmahdir. Piyasada satilan en iyi cinsten, kendine dzgii koku ve tatta olacaktr. Kaflenmiy,
bayatlamg. bozulmug olmayacaktir. Igerisinde yabanci madde, canli ve cansiz biscek artiklar, boya,
nigasta ve benzeri maddeler katilmis olmamahdir, Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajin iizerinde
firma adi, adresi, cinsi, TS numarasi, dretim ve son kullanma tarihi, net afirh@, Tanm ve Orman
Bakanh min izni bulunacaktir Kéfte baharmmn kalite sistem belgesi olmalidir. 86z konusu gida, Tiirk
(iida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakir,

DEFNFE, YAPRAGI
Piyasada sanlan en ivi cinsten, kendine 6zgii koku ve tatta olacaktir. Igerisinde yabanc madde, canh
ve cansiz bécck artiklan ve benzeri maddeler katilmus olmamalidir. Yapraklar delikli ve lekeli
olmamalhidir. Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajin iizerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numarass,
iretim ve son kullanma tarihi, net agirh@. Tanm ve Orman Bakanhgi'min izni bulunacaktir. Defne
yapragmm kalite sistem belgesi olmalidhr.

KUS Dzimi
Yem sene iirlinti olacaktir. Pivasada satilan maln en iyi cinsinden olacaktir, Sulannus, cksimig,
kiiflenmiy ve kurtlanmug olmayacakur. Beklemeye bagh sekerlenme ve topaklanma olmayacaktir,
Igerisinde tas, toprak, ¢op gibi yabanci maddeler bulunmayacaktir, Orijinal ambalajda olmalidir. Kus
tiziimiinde, 25 gramindaki tane sayisi 200- 500 adet olacakur. Ambalajin fizerinde firma adi, adresi,
cinsi, TS numarasi, diretim ve son kullanma tarihi, net agirhig, Tanm ve Orman Bakanhifi'min izni
bulunacaktir.Kuy fiziiminiin kalite sistem belgesi olmalidir. Soz konusu gida, Tiwk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.




TATLI BiSKUVi

Ekstra-ckstra undan yupilmig, piyasadaki biskiivilerden en iyisinden gevrek bir érmek yapr ve
goriintiide, kendine 6zgl renk, hos tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku almanug ve boyanmamig
olmalidir. Kirlenmig, acums, kiiflii, kurtlu, bicek ve zararlilarca yenilmis olmamahdir. Biskiivilerin
tstll yazihi olanlarinda yvazilar okunakh ve sekiller belirgin olmahlidir. Ambalajlar, tasima ve saklama
siiresince biskiivilert kinlmadan, yaf emmeyen, rutubet ¢ekmeyen nitelikte, temiz, kuru, kokusuz,
insan saghgina zararsiz ve saglam olmabidir. Ambalapn Gzerinde; firma adi. TS numarasi, adresi, cinsi,
tiretim ve son kullanma larihi, net agirh@, Tanm ve Orman Bakanlig 'min izni, biskiivinin besin dgesi
igerifinin analizi belirgin olarak yazihi olacakur. Rutubet % 6 'dan az olacaktr.

Riskiivinin imal edildigi yerin kalite sistem belgesi olmahidir. Teslimat esnasinda iretim tarihi en
yakin, son kullamm tarihi ise en uzak olacaktir. llgili Ginitede tat analizi vapildiktan sonra karar verilen
markadan teslim alinacakur. Biskiviler, | tek sira halinde naylon ambalajlar i¢inde, karton kutulara
sirali dizilmig halde clacaktir, Muayene komisyonu gerektiginde marka ve cins tercihi yapabilir. Soz
konusu gida, Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

TUZLU BISKUVI

Ekstra-ckstra undan yamloms, piyasadaki biskiivilerden en iyisinden gevrek bir drmek yapm ve
gbriintlide, kendine Gzgii renk, hog tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku almamis ve boyanmamisg
olmahdir. Kirlenmig, acumsg, kiifli, kurtlu, bbcek ve zararlilarca yenilmig olmamahdir, Biskiivilerin
iistli yazih olanlarinda yazilar okunakh ve gekiller belirgin olmalidir. Ambalajlar, tasima ve saklama
siiresince biskiivileri kirllmadan, yaZ emmeyen, rutubet ¢cekmeyen nitelikte, temiz, kuru, kokusuz,
insan sagh@ina zararsiz ve saglam olmalidir. Ambalajin dizerinde; firma adi. TS numarasi. adresi, cinsi,
tretim ve son kullanma tarihi, net agirh@, Tanm ve Orman Bakanhig'min izni, biskiivinin besin dfes
igeriginin analizi belirgin olarak yazih olacaktir. Rutubet % 6 'dan az olacakur,

Biskiivinin imal edildigi yerin kalite sistem belgesi olmalidir, Teslimat esnasinda {retim tarihi en
yakin, son kullanum tarihi ise en uzak olacaktir. [lgili iimitede tat analizi yapildiktan sonra karar verilen
markadan teslim almacaktir, Biskiiviler, , tek sia halinde naylon ambalajlar iginde, katon kutulara
siral dizilmig halde olacaktir, Muayene komisyonu gerektiginde marka ve cins tercihi yapabilir. Soz
konusu gda, Tirk (Ghida Kodeksi Yonetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uypun olacaktir,

RECEL

Ekstra geleneksel regel (sekerler ve meyvelerin belirli kivama getirilmis kangim) olacaktir. Meyve
orani en az % 45 olmalidir. Refraktometre ile tayin edilen ¢éziinebilir kuru madde igerigi % 68" den
daha az olamaz. PH deger 2,3-3.5 arahiimda olmalidir. Renklendirici bulanmamalidir. Kutularm
dolum oran en az % 90 olmalidir. Regellerin ana maddesi en iyi meyvelerden olacak, temiz yikanmus,
¢op, cekirdeklerinden tamamen temizlenmig, canli — cansiz her tirlii bocek. kurt gibi hasercler
bulunmayacaktir. Parlak, canli, yapildhn meyvelerin rengi baskin, meyvemsi ve hog tadi olacaktr,
Kararma, ¢ok koyu veya civik, yanik. kif, is. benzin, gaz vbh. yabane koku, eksime gibi yabane tatla
olmayacak ve jelating zamk vb. maddeler katlmamg olacaktir. Pivasada satilan iyi cins mallardan
(1.smfy olacaktir. Sekerlenmis olmayacakur.30 gr’ hk izel ambalajlarda olmaluhir. Paketlerin
tizerinde firma ady, adresi, dretim ve son kullanma tarihi, 100 gr' da bulunan meyve ve seker miktan,
net miktan, Tanm ve Orman Bakanhg nm izni belirtibmelidir. Regellerin “kalite sistem belgesi™
olmalidir, Imal tarihi géniimiize en valan, son kullanma tanhi giindimize en uzak regeller tercih
edilecektir. Stz konusu pida. Tirk Gida Kodeksi Yiénetmeliginde ver alan ilgili gida tebligine uygun
olacakur. Regeller vigne, gilek, kayisi regeli gesitlerinde olacaktir.

TAHINLI PEKMEZ EVSAFI:

40 gr.ik posetlerde alinacakur, Tahin pekmez kangum; T.5.3792"ye uygun iiziim pekmezinin % 60
(wiizde altmig). T.5.2589%a uygun tahinin® 40 (yizde kirk) oraninda karigunlmasi ve homojen hale
getinilmesi ile elde edilen mamuldiir. Yabanc) madde; tahin pekmeze katlmasina milsaade edilenler
disindaki maddeler ile hasere pargalan, siilfeleri, bocek kalintlar, kal, ¢8p vb. maddelerdir. Bu teknik
sartname poget tahin pekmezi karigm kapsar. Dokme tahin pekmezi kargilamaz. Bu teknik
sartnamiede “Poset tahin pekmez kansim™ yerine “Tahin Pekmez” ifadesi kullamlacakur. Tahmn
pekmez kendine Gzgii tat ve kokuda olacakur, Tahin pekmez aci, cksi, yanik, kil vb. yabanc tat ve
kokuda olmayacakur, Tahin pekmez kendine 6zgti kivam ve gorilniiste olacakur. Piltiirlil, gekerlenimis,
topraklanms yapuda almayacak, homojen goriiniste olacaktr. Tahin pekmez igerisinde canh ve cansiz
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bicek, hagere, kurt, kiif, tag, ¢ip vb. highbir yabanci madde bulunmayacaktir, Tahin pekmez
kanisimindaki toplam geker miktan (glikoz hesabiyla) en gok % 40 (yilizde kirk) olacakur. Tahin
pekmezde sakaroz bulunmayacaktir. Tahin pekmez kangimindaki kil miktan agirhkea en ¢ok % 3
olacaktir. Tahinli pekmez kangimindaki yag miktan agirhkga % 20 - 25 arasinda olacakur. PH 5-6
(beg tire alt) arasinda olacakur. Tahin pekmezde suni boya maddesi bulunmayacakur. Tuhin
pekmezde kuruyucu madde bulunmayacaktir. Tanim ve Orman Bakanh@ tarafindan onavl olmalidie.
Turk gida kodeksi tebligine uygun dretilmig, ambalajlannus, etiketlenmiy, isarctlemis, tasinmis ve
depolanmuy olmalidir. Poget Tahin pekmez kiivetlerinin iizerine asagidaki bilgiler okunakls hitograf
baski ile yazmilacakur.
. Yiiklenicinin ad veya markas
TM veya Tiirk Mah deyimi

- Cinsi
- Net agirhig
- I¢inde bulunan maddelerin adlan
- Imal ve son kullanma tarih

TAHIN HELVASI
Piyasamin en iyisi ve kakao kangimh olacaktr. Yalmz sckerden yapilnus olacaktir. Kendine has tat,
lezzet ve yapida olacak, agza alindiginda kolayca enyecek, kesildiginde ise dagilmayacaktir. Tahin
miktar en az % 50, yag miktan susam ya@ olarak en sz % 25 olacakur. Protein miktan en az % 0,
toplam scker en gok % 45, nem en gok % 3 ekstrakte edilmis vagda asitlik en ¢cok % 2 (oksit asit
cinsinden) olacaktir.  Acinug, bayatlamis, kokusu deSismis. kiflenmis, rengi kararmus, yag disa
vurimug, macunlanmiy olmayacaktir. Hagere pargalan, bocek kalintlan v.b, vabanci maddeler
bulunmayacaktir. Sakizimsi gorunim veren helva kabul edilmez. Orijinal. 80 gr'lik jelatin
ambalajlarda teslim edilecektir. Ambalajin lizerinde helvaya katilan maddeler agik olacak vazil
olacaktir. Helvanin tahin miktari, yag miktar (susam yagi olarak), protein miktan, toplam seker
miktar analizi, Hifzisthha’ya yaptinlacak ve belgelendirilecektir. Ambalajlar ezik, delik olmayacaktir.
Ambalajin tzerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numarasy, iiretim ve son kullanma tarihi, net agirhg,
Tarim ve Orman Bakanhgi'nin izni bulunacakur. Helvanin imal edildigi yerin “kalite sistem belgesi”
olmalidir. imal tarihi giniimiize en yakin, son kullanma tarilu gbniimiize en uzak tarih tercih
edilecekur. Son kullanma tarithinden 6nce bozulan tahin helvas: miiteahhit firma tarafindan “idari
gartname™ hiikiimlerine gore degigtirilecektir. Séz konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
ver alan ilgili gida tebligine uvgun olacaktir.

KAHVALTILIK KUTU BAL
Stizme gigek bali olacakur. 30 gr' bk Ozel ambalajlarda olmalidir. Rengi altin sarsi olmalidir.
Sckerlenmis  olmayacaktiri¢inde  yabanc:  madde, parazit, an parcalan  ve yaviu  an
igermemelidir.Iginde nisasta bulunmamalidir Kendine ait dogal koku ve tada sahip olmalidir Yabanci
koku ve tat igermemelidir.Invert seker miktan cicek balinda %65 ‘ten az olamaz, Rutuber %420 den
fazla olmamalidir. Sakaroz en ¢ok %S5 olmalidir. Suda goziinmeyen madde miktar en cok %0,
olmahdir. Mineral madde-kiil miktari %6’yt gegmemelidir. Asitlik miktan 40 meg/'kg “dan fazla
olmamalidir. Diastaz sayisi 8'den az olmamahdir. HMF (hidroksi metil furfurol) miktar 40 mg'kg dan
fazla olmamalidir. Tican glukoz igermemelidir. Balin seker protein oramm élcen C 13 analizi sonucu -
I'den diisiik olmahidir. Nafialin bulunmamalidir. Cigek balinda fruktoz ve glikoz sekerlerinin yalnz
baglarma veya toplami 100 gr’da 60 gr.dan az olamaz. Ambalaj {izerinde gida maddesinin adi, net
miktar, {retici ve paketleyici firmanmn adi, tescilli markasi, adresi ve firetildigi yer, Tarim ve Orman
Bakanhiginin izni. parti numarasi ve/veya seri numatasi, balin orijini, balin piyasava sunus sekli, balin
toplandigr yil diretim tarihu olaraksatisa hazir hale geldigi tarih dolum tarihi olarak belirtilecektir,
Balin, kalite sistem belgesi olacaktir. S6z konusu gida, Tiirk Gida Kodeksi Yiinetmeliginde yer alan
ilgili guda tebligine uygun olacaktir.

KAHVALTILIK TEREYAG
Lsiml kahvalulik pastorize tereya olacakur. Sarimsi, homojen renkte olacak Tat ve kokusu hos
olmalidir. Yabanct tat ve koku igermemelidir. Su salmus, ¢ok sert veya yumugak, yapigkan, elastik
yapida, unumsu kumlu, donuk, pargalanan yapida olmayacakur. Benekli, dalgali, alacali, ok kovu
veya gok agik, soluk renkte olmavacaktir. Rutubet en ¢ok %16 olmalidir. Siit yag miktar kiitlece en
az %82, asiditesi en gok siit asidi cinsinden %18 olmahdir.]l grida 20°den gok kiif wve maya
bulunmamahdir. Recherd-Meisal sayisi en az 22 olmalidir.
Bakteriolojik niteliklen asafidaki gibi olmalidir.(adet/gr.)
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Toplam bakteri = 0000

Koliformlar <10

Proleolitik organizmalar <1000

Lipolitik <1000

Pseudomonas frangi <10

Psikrofilikler <1000 -

I5 gr.lik orijinal ambalajlarda olacaktur, PVC ambalaj iizerine Al veya kalay folyo viksek 1sida
preslenmek surctivle kaplanacakur. Erimis, patlamus ambalajlar kabul edilmeyecektir, Ambala)
izerinde gida maddesinin adinet miktan,uretici ve paketleyici lirmanin aditescilli markasiadresi ve
dretildigi yer, tiretim ve son kullanma tarihijiiretim yili,Tarim ve Orman Bakanhimin izniparti
numarasi ve/veya seri numarasi, hulunmahdir. Tereyagin, kalite sistem helpesi olacakiir. Sz konusu
guda, Tirk Gida Kodeksi YonetmeliZinde yer alan ilgil gida teblifine uygun olacaktir,

KAHVALTILIK MARGARIN EVSAFI:
ivi kaliteli nebati margarin olacaktr, Erime derecesi 36'vi gecmeyecektir, Diger fiziki ve kimyevi
vasiflan mida maddeleri tiiziigiine uygun olacaktir. Nebati kahvaltlik margarinlerin ihtiva ettikleri safi
vag miktarn %82'den agafi olmavacaktir, Tuz miktan %12'den fazla olmayacaktir. Bu yaglara %5
nispetinde nehati lezzetin ve mda maddelerinin tizogunin 9-101 ve 1037cii madde sartlar dahilinde A
ve D vitaminlen ilave edilebilir. Tarim ve Orman Bakanhifi taratindan onayvh olmahdir, Tiirk gida
kodeksi tebligine uygun iiretilmis, ambalajlanmig, etiketlenmis, isaretlemis, taginnmug ve depolanmig
olmahdir. Tereya&i ambalajlanmim  dzerine asagudaki bilgiler okunakli olarak silinmeyececk ve
bozulmayacak sekilde yazilir veya basihr.
- Yiiklenicinin ticari unvani, kisa adi, adresi varsa tescilli markasi
- Seri veya parti veva seri kod numarasi
- Malin adi

Smifi
- Tipi, bu standardin igaret numarasi
- Cesidi
- Net agirhi@ (gram olarak)
- imal tarihi (gtin, ay, vil olarak)
- Yiiklenicice tavsiye edilen tarihi veya raf 6mr
Sogukta muhafaza edilecegi

ZEYTIN _
Pivasanm en 1y1si olacakur. Cins olarak sele zevtini, gemlik zeytini olacaktir. Zeytinin rengi, kabuktan
ittbaren sivah ve siyvaha yakin tonlarda olmali, bu renk zeytin etinin 1 ile 2 mm’sine veya varsina
islemelidir. Temiz ve saglam olmal, yabane: tat ve koku thtiva etmemelidir. Zeytinin eti, gekirdefiine
yvapigmayacakur. Grup ve tipine has yeme olgunlugunda ve yenilebilir ézellikte olmahdir. Kirli,
kokugmus, ozelliklen kaybolmus, kurtlanmig ve kiflenmiy olmamalidie, Her tiirlil parazit.bocek veya
bunlarin  pargalarim  ihtiva etmemelidir.Etli tanelikigiik g¢ekirdekli olmalidir. Ambaly  iqindeki
zeytinlerin  gesidi,simh, grubu,tipi ve stili aym olmalidir. Ambalaj icerisinde zeytinin eti ile derisi
arasinda hava kabarcifn olan taneler bulunmavacaktir. Zeytinin icinde aer, giirik, yumusak,
olgunlasmammy taneler bulunmayacakur. Zeytin tane adedi, 100 gr.da 31% asmayacaktir. 100 pr.
zeytinin gekirdekleri iyice temizlendikten sonra, bu cekirdeklerin agirhgn 21 gr.’mi geemeyecektir,
Tuz oram siyah salamurada %7 sele zeytininde %10, yesil zeytinde %o6 olacakiir. Salamura suyu temiz
olacak, yabaner tal ve koku igermeyecek, gorinigii berrak olacak, gozle gorillen yabanct madde
igermeyecektir. Zeytinlere tat analizi yapilacaktir. Ambalaj temiz olacak, ambalajin fGzerinde; firma
adh, TS numarasi, adresi, cinsi, iretim ve son kullanma tarthi, net agirhig, Tanm ve Orman
Bakanligt'min izni,zevtinin grubu (vesilsivah), kalite ve siifitipi(sele salamura), boyu ve derecesi
belirgin olarak yazih olacaktir. Zeytinin kalite sistem belgesi olmahidir, Zevun 10 kg'hk teneke
ambalyjlarda teslim edileccktir. Zeytin stizme agirhk tizerinden teslim alimacakur, Sansa bagh olarak
ambalajlar agldiginda, hepsinde aym kalite goriilecektir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde ver alan ilgli gada tebligine uvgun olacaktir,

KAKAOLU FINDIK KEEMASI
%o 60 kakao igenifmn olmahdir. Kiflenmug, sekerlenmig, donmus olmayacak. Ambalajlarim gekiller
diizgiin olacak, yirik ve delik olmayacak. Ambalajda firmanin ticaret unvam veya kisa adresi, bu
standardin igaret ve numarasi (TS 2176 seklinde), mahn adi (kakaolu findik kremasi), imalat seri\kod
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numarasi, ihtiva ettigi ¢esni maddesi, cesidi, sunfi, tipi, en az net a@irh@ (g veya kg olarak), imalat
tarihi, son kullanma tarihi ve ral” 6mri vb., bulunmabdir. Kakaolu findik kremasimin “kalite sisicm
belgesi” olmahdir. S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine
uypun olacaknr,

SADE FINDIK EZMESI
Kiiflenmig, sekerlenmig, donmus olmayacak. Ambalajlarin sekilleri ditzgiin olacak, virtik ve delik
olmayacak. Ambalajda firmamin ticaret unvam veya kisa adresi, bu standardin isaret ve numaras (TS
2176 geklinde), malin ady (kakaolu findik kremasi), imalat serikod numarasi, ihtiva ctigi ¢esni
maddesi, ¢esidi, siuifi, tipi, en az net agithifs (g veya kg olarak), imalat tarihi, son kullamma tarihi ve
raf dmrii vb., bulunmahidir. Kakaolu findik kremasimin “kalite sistem belgesi” olmalidir, 567 konusu
gida, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmelifinde yer alan ilgil gida teblifine uygun olacaktir,

TOZ SEKER
Rafine geker olacaktir. Nemli, taglagnug, topaklagmig olmayacak, icerisinde vabaner madde. tas, toprak
bulunmayacakiir. Kendine has tat ve kokuda olacakur. Polarizasyon < 99.7 iletkenlik kild <0.04,
invert seker miktan(%m/m)<0.04, kurutma kaybi(%m/m)<0.1 renk tipi (Braunschweig puani)<I2
olmalhidir. Ambalaj lizerinde gida maddesinin adi,net miktari firetict ve paketleyici firmanin adi tescilli
markasiadresi ve dretildigi yer, tretim ve son kullanma tarihifiretim wili,Tanm ve Orman
Bakanhginin izni,parti numaras: ve/veya seri numarast bulunmalidir.Sekerin. kalite sistem belges:
olacaktir. 25 kg'hk cuvallarda teslim  edilecektir,. 86z konusu gida, Tink Gida  Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida teblifine uygun olacaktir,

POSET SEKER
Kahvaltilarda kullamlmak tizere 10 gr’lik ambalajlarda hazirlanacaktir,

POSET TUZ
1gr ik posetlerde istenecckuir,

POSET BAHARAT
(Karabiber, Nane, Sumak): Gerektigi durumlarda 1 gr.hik pogetlerde istenecektir.

POSET CAY ( CAY VE BiTKi CAVLARI )
Iyi kalitede kurutulmus olacakur. Igerisinde rutubet, yabanci cins madde, kiif olmayacaktir, Kendine
has koku ve renkte olacaktir.Ozel ambalajinda olacak tizerinde yiklenicinin adi. net agirhik, imal tarihi
belirtilecektir. Boyal olmayacak piyvasada satilan i1yi kalite gaylardan olup, miktart 1.5 gramdan az
olmayacaktir.Pogetleme sirasinda zimba teli kullamlmayacakuir, her poget kendi kagn paketinin iginde
olacakuir, Tanm ve Orman Bakanh@ tarafindan onayh olmahidir. Ttirk gida kodeksi teblifine uygun
tretilmig, ambalg)lanmg, ctiketlenmis, saretlemiy, tasinms ve depolanmis olmahdir.

KUTU MEYVE SUYU EVSAF
Meyve sularinda yabanci tat, koku, renk degisikliligi olmamalidir, bombelesmis deforme olmamis
aseptik ambalajli olmalidir. Meyve sulan visne, portakal, seftali, kayisi olarak gelecektir. Lezzeti,
kokusu, goriniimi bozuk olmayacaktir, Meyve sulan 200 ml'lik dzel ambalajh kutularda olmalidir,
Tanm ve Orman Bakanlig tarafindan onayli olmalidir, Meyve suyunun ISO ve HACCP belgesi
olacaktir. Tirk gida kodeks: tebligine uygun idiretilomg. ambalajlanmig, etiketlenmig, isaretlemis.
taginmug ve depolanmiy olmalihir. Son kullanma siiresine en az 6 ay stiresi olan mamuller kabul edilir.
Kutularin {izerinde asafidaki bilgiler okunakh olarak silinmeyecek ve bozulmayacak sckilde yazili ve
basil olmalidir.
Firmamn ticaret unvam veva kisa adi, adresi varsa tescili markasi
Bu standardmn izaret ve numaras: (TS 1192 Scklinde)
Parti numarasi,
Malin adi,
Tipi,
Miktar,
Urctim ve son kullanma tarihi (ay, giin, vil)

SIRKE EVSAFI

Berrak goriinuste, kendine dzgi tat ve kokuda olmal bulamk olmamalidir. Sirkeler ; kapah olarak 70
cc'lik giseler icerisinde teslim edilit. Her ambala) izerinde asagidaki bilgiler okunakh olarak
silinmeyecek ve bozulmayacak bicimde yazilir veya basilir.
- Yiiklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi

NS AL -
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- Bu Standardin isaret numarasi (TS 18800 seklinde)
- Seri Numarasi
- Malm Ads
- imal ve son kullanma Tarihi
- Net Agirhg ( Kg veya gr. )

GUL SUYU EVSAFI:
Sagliga zarar vermeyen TS de belirtilmis plastik 250 g."'lik siselerde Kendine has tat, renk ve kokuda
olmalidir. iginde yabanei bir katki maddesi bulunmamali, homojen olmahdir. Sige fizerinde imal tarihi,
son Kullanma tanhi, tiretict yiikleniei adi, teseilli markas: vazili etiket bulunmali.

SUSAM EVSAFI
Yeni sene mahsulii, ivi ¢ins susamlardan olmahdir. Kiflt, kif kokulu, acims. eksimis, tash, toprakh,
kirli ve tabii rengini kaybetmis olmayacakbir. Yabanci maddelerden arnmig olacakur. Teslim sekh;
standart olarak saglam ve temiz bez veya naylon torbalar icerisinde olacaktir. Tanm ve Orman
Bakanli@ taratindan onavh olmaldir,
Tirk g@da kodeksi tebligine uvgun tiretilmis, ambalajlanmus, euketlenmis, isaretlemis, tasmms ve
depolanmiy olmahidir. Her ambalaj dizerinde asafdaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak bigimde vazilir veya basilir.
“Yiiklenicinin adi veya tescilli markas: ve adresi
-Bu Standardin isaret numaras
-Seri Numarasi
-Malin Adi
-imal ve son kullanma Tarihi
-Net Agirligs ( Kg veya gr. )

YAS HAMUR MAYASI EVSAFI
Kendine has renk ve tat da olacakur. Yapiskan olmayip nemli hamur kivaminda ve gri beyaz renkte
olacakur. Ekgimiy ve kiiflenmis olmayacaktir. Mayalar gerektiginde hamur iginde denenecek ekmegi
iyi kabarmayan mayalar reddedileccktir. Tarum ve Orman Bakanh@ tarafindan onayh olmalidir. Tiirk
gida kodeksi  tebligine uygun dretilmig, ambalajlanmus, ctiketlenmiy, isaretlemis .tasinnus ve
depolanmis  olmalidir,
Her ambalaj iizerinde asagidaki bilgiler okunakl olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde
yazilir veya basilir.
- Yiklenicinin adi veya tescilli markasi ve adresi
- Bu Standardin igaret numarasi
- Sen Numarasi
- Malin Ada
- imal ve son kullanma Tarihi
- Net Agirhign ( Kg veya gr. )

KURU MAYA
Iginde Dogal mava (Saccharomyees cerevisiae). bitki kokenli sorbilan monostearat olmalidir. 100
gr'lik ambalajlarda olmahdir. Maya kendisimin 4-5 kan ihik suda 15 dakika bekletilerek denenecektir.
Instant kuru maya olmalidir. Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajin iizerinde firma adi, adresi, cinsi,
TS numarasi, dretfim ve son kullanma tarihi, net afirhgi, Tanm ve Orman Bakanhin'nmin izni
bulunacaktir. Kuru mayanin kalite sistem belgesi olmahdir. Séz konusu mda, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgili gida tebligine uygun olacakur.

KAKAO
Piyasada satlanin en ivisi olacaktir, Koyu kahve renginde, suda kolayca eriyebilecek toz halinde
olucakur, Igerisinde  kabuk, tohum, difer yabanct maddeler bulunmayacak, seker katilous
olmayacaktir. Kurtlanmmg, boceklenmig, acinug, nemlenmus, topaklasmug,  kitii koku olusmus
olmayacaktir. Kakao tozunda rutubet miktan kitlece en fazla %9 olmalidir. Topaklanmay: énleviciler
kakao kuru kangiminda 10 gr'kg ile simirh olmalidir, Orginal 50 Kg'hik igi naylon, digt kalin kagt
ambalajlarda teslim edileccktir.  Ambalaj dizerinde mda maddesinin adinet miktaryiiretici ve
paketleyici firmanin aditescilli markastadrest ve tiretildigi ver, {iretim ve son kullanma tarihi iiretim
yil,Tanim ve Ormman Bakanhimn izniparti numarast ve/veya seri numarast, bulunmabidir. Son
kullanma tarihinden dnce bozulan ve numuneden farkl gikan kakao mitahit firma tarafindan nakliye
iicreti kendine ait olmak kaydiyla degistirilecektir, S6z konusu gida, Tirk Gida Kodeksi
YanetmeliZinde ver alan ilgili gida tebligine uygun olacakur,
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VANILYA
1. kalite, temiz ve rutubetsiz olacak, ideal koku ve tatta olacakur, Usuliine uygun 6&iitiilmis
vanilyalardan olacaktir. Orijinal ambalajda olmalidir. Ambalajin izerinde firma adi, adresi, cinsi, TS
numarasi, dretim ve son kullanma tarhi, net agirh@m, Tanm ve Orman Bakanligi'min izni
bulunacakir. Vanilyanin  kalite sistem belgesi olmalidir. Stz konusu mda, Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginde yer alan ilgih gida tebligine uygun olacakiir.
PRALIN EVSAFI
Piyasanin en iyisi olacakbir. Kaokao yapy, kakao wzu ve yekerden (sakaroz) yapilnus
olacakur. fginde saghga zararsiz da olsa highir yabaner madde katloms olmavacaktur, Acinus, kot
koku olmug olmayacaktir. Orijinal insan saghgina zarar vermeven ambalajlarda teslim edilecektir.,
Tarim ve Orman Bakanlhi@: tarafindan onayh olmalidir. Tiirk mda kodeksi tebligine uygun firetilmis,
ambalajlanmg, etiketlenmis, isaretlemis, tasinmug ve depolanmus olmahdir.Her ambalaj Gizerinde
agafdaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde yazilir veya basilir,
- Yiiklenicinin adi veya tescilli markas: ve adresi
- Bu Standardin 1saret numarasi
= Seri Numarasi
- Malin Adi
- imal ve son kullanma Tarihi
= Net Agirhi ( Kg veya gr. )
ACI CIKOLATA EVSAFI
Piyasanmn en iyisi olacakur. Kakao vagi, kakao toau ve sekerden (sakaroz) yvapilnus olacakur. Sakaroz
diginda diger bir geker veya yapay tat verici maddelerle yapiimams olacaktir, Kiflenmis, acims,
kurtlannug, kétli koku olusmus, hasereler tarafindan yenmis, nemlenmis olmayacaktir. Orijinal insan
saflifina zarar vermeyen ambalajlarda olacakur. Tarim ve Orman Bakanhi@ tamalindan onayh
olmalidir. Tiirk gida kodeksi wbligine uypun dretilmis, ambalajlannug. etiketlenmis, isaretlemis,
taginmig ve depolanmug olmahdir. Her ambala) iizerinde asagidaki bilgiler okunakli  olarak
silinmeyecek ve borulmayacak bigimde yazilir veya basilir,
- Yiiklenicinin adi veya tescilli markas) ve adresi
- Bu Standardin isaret numaras
- Seri Numarasi
- Malin Adh
- imal ve son kullanma Tarihi
- Net Agichig ( Kg veva gr. )
DONDURMA EVSAFI
Piyasanin en iyisi olacaktir. Taze siit ve sekerden (sakaroz) yapilmig olacaktir. Sakaroz disinda diger
bir seker veya vapay tat verici maddelerle yapilmars olacakur. Kiiflenmis, acimy, kurtlanims, kiiti
koku olusmus, hasereler tarafindan yenmis, nemlenmis olmayacaktir. Ornjinal, insan sagh@ina zarar
vermeyen ambalajlarda olacakur. Tarm ve Orman Bakanhg tarafindan onayli olmahdir. Tiirk gda
kodeksi tebligine uygun tretilmig, ambalajlanmg, ctiketlenmis, isaretlemis, tasinmis ve depolanmis
olmahdir. Soguk zinciri kinlmadan tagimmg olmalidir. Her ambalaj tizerinde asagidaki bilgiler okunakh
olarak silinmeyecek ve bozulmayacak bigimde vazihir veya basilir.
- Yiklenicinin adi veya tescilli markas: ve adresi
- Bu Standardin isaret numarasi
- Sert Numarasi
- Malin Adi
= Imal ve son kullanma Tarihi
- Ner Agirhin ( Kg veya gr. )
MANDIRA SANTI (KREM SANTI) EVSAFI
Gode goriilehilir kirlilik olmayacak, rengi parlak olacaktir. Eksilik, acihk olmayacak, kifumsi
metalimsi yanik tat olmayacaktir, Mikserle girprildiinda kabarma kabiliveti vitksek olacak. herhangi
bir piitiliilik olmayacaktir. Yapi sonradan kendim birakmamali, dongun yapi olmayacaktir. Orijinal
insan saghgma zarar vermeyen ambalajlarda olacakir. Tanm ve Orman Bakanlif1 tarafindan onayl
olmahdir.
Tiirk gida kodeksi tebligine uygun  dretilmig, ambalajlanms, etiketlenmis, isaretlemis tasinnus ve
depolanmis  olmalidir. Her ambalaj Gizerinde asagidaki bilgiler okunakli olarak silinmeyecek ve
bozulmayacak bigimde yazilir veya basihr,
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- Yiiklenicinin adi veya tescilli markasi ve adres - Malm Ad

- Bu Standardin igaret numaras: - Imal ve son kullanma Tarihi

- Seri Numarasi = Net Agirh@ ( Kg veya gr. )
POSET KEK

Pogetlerin uzerinde viiklenici adi, markasy, icerigi, imal tarihi ve son kullanma tarihi olacaktir. Son
kullanma tarihine en az 6 ay siiresi olan mamuller kabul edilir. Ambalajin zerinde cinsi hangi nevi
undan ve yagdan vapildig, ilave edilmis diger maddelerin isimler1 ve mamullerin net agirhig okunakly
bir yekilde yazh olacaktir. Boya maddesi kullamlmayacakur. Taze olacakur. Fzilmis ve kink
olmayacaktir. Kekler kurumun istegi dogrultusunda sade, kakaolu veya meyveli alacaktir.
PASTACILIK MALZEMELERI TEKNIK SARTNAMESI
KATI YAG (RAKLAVA ICIN OZEL)
Baklava, kadayif ve gegithi yutkah rathlar igin ézel geligtirilmis olmahdir. Tereyag aromal olmalidir.
Yufkalann kat kat olmasim saglamah, yapismayr énlemelidir. tathlanin matlasmasim dnlemeli,parlak
ve ideal bir renk almasim saglamahidir, Kuvvetlendirilmis urfa yag aromasi igermelidir. 18 kg'lik
teneke ambalajlarda olmalidir.
UN (BAKLAVA ICIN OZEL)
Fiziksel ve kimyasal dizellikleri: Yas 6z (gluten) afirhkga en az %32; Sedimantasvon (kabarma) en
az 35 ml , Protein afurhikea en az % 32 | su kaldirma agirlikga en az %60 , Hamurun dayamkhlig en
az 10 dakika,yumugama derecesi en uz 50 BU, uzayabilirlik cn az 170 mm, hamur uzama direnci en az
650 BU olmalidir.
Yapsal tzellikleri:
Su kaldirmasina bagh olrak daha fazla driin clde edilmelidir.
Yiiksek elastikiyvete sahip, kuvvetli hamur elde edilmelidir.
Yufka agilmasi csnasinda kolay acilabilme ve yirtilmama ézelligi olmaldir.
Pisirme esnasinda kenar yapmama dzelligi olmalidir.
Imalat esnasinda direngli bir hamur olmahdir.
Serbet emme dzellig olmahidir.
Baklava yapimu igin &zel diretilmig olmalidir.
Geg bayatlamalidir,
10 Kg'lik ambalajlarda olmalidir. Baklava yapimu igin iiretilmis zel amagh un olmalidir.
MARGARIN (PASTA iCIN OZEL)
Pastacilik sckioriine tzel yiiksek performansh margarin olmalidir. Kek ve mayali hamurlara esnck
yapisi sayesinde yiksek performans vermelidir. Bayatlamayi geciktirmeli, raf émriinii uzatmalidur.
Uriinlerin pistikien sonra mitkemmel bir renk ve lezzet almalanm saglamalidir. Spesiyal pastacilik
gesitlerine uyumlu olmalidir. Hamurla kolayca biitinlesmeli, homojen bir yapi saglamalidir, 2,5 kg'lik
bloklar halinde gramaj ¢izgili paketlerde olmalidir,
PUDRA SEKER]
Rutubet en gok %10 olacaktir.
Piyasada bulunan en ince degirmende dgiitiilmiis olacaktir. Kendine has kokusu ve lezzetti olacakur.
Kiiflenmis, nemli, topaklagmanug, yabanci koku gekmis olmayacaktir,
Ambalaji iizerinde firmamin adi, markasi, igerigi, imal tarihi, son kullanma tarihi, TSE damgas
olacakur. Ambalaj fizerine sonradan yapistinlan tarih ve TSE etiketleri kabul edilmevecektir,
200-1000 gr.lik ambalajlarda olacaktir, Iginde yabanci madde olmayacaktir

Polarizasyon 99, 7°S*

lletkenlik kali 0.04 * %omim
Invert seker igernigi 0.04 * %m/m
Kurutma kayb 0.[**

Renk 60 ICUMSA birimi

5.0 diger bir topaklanmay: 8nleyici kullamlmadifi durumda
Yom/m olarak

KABARTMA TOZU
Sodyum bikarbonat olacaktir, Beyaz renkie olup, igine tag, kum ve yabanci madde bulunmayacaktir,
Nemlenmig, topuklamms olmayacaktir. Ambalajn {izerinde firma adi, adresi, cinsi, TS numaras,
iiretim ve son kullanma tarihi, net agirh@, Tanm ve Orman Bakanhfi'nin izni bulunacaktir.

Nisasty igerigi
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Karbonatin kalite sistem belgesi olmalidir 18 kg'hk  kolilerde(9*2 kg'hk plastik  kavanozlarda
olmahdir.)




EK.3:MUTFAK ARAC-GERECLERI TEKNIK SARTNAMESI
KONVEYORLU BULASIK MAKINESI

Kurutma tiineli: Standart,

iki hizh konveyor bandi.

Iki adet yikama motoru.

27 KW boyler giicil.

8 KW tank giicil.

9 KW kurutma {initesi motor giicii.

On yikamasiz makineler igin motor giicii; 0.35 Kw 2800 D/Dk x 2
On yikamali makineler igin motor giicii; 0.35 Kw 2800 D/Dk x 3
50 Kw 380 V makine toplam gilcit.

Tam ve otomatik yikama 55° C gergeklegirken sicak su ile durulama islemi §0°-85° C de
gergeklesir,

24 voltluk kontrol akim kullanim siiresince emniyet termin eder.
Manyetik kap giivenlik sensirii.

Puslanmaz ¢elik rezistanlar,

Paslanmaz gelik govde.

2000 wbak yikama kapasiteli

TEPSI TOPLAMA ARARASI(45°Li)

Raflr tepsi toplama arabas

Ewrafi Agik

Ustii Bardak Rafls

Paslanmaz (elik

4 Tekerli 2 si frenli

37x53 cm Blgulu servis tepsilerini toplamada kullamlir
45 Adel Tepsi kapasuteli

Olgitler: 122x57x 160

PLATFDRM MALZEME TASIMA ARABASI

660 mm* |070mm*9 1 0mmiU*G*Y) chatlannda olacak.
Kalin tekerlekh olacaktir.

Platform ebadi 600* 1000 mm olacaktir,

Paslanmaz gelik ( AISI-304, 18/10 Cr/Ni) olacak.

2"si frenli, 27si frensiz 4 tekerlekli olacak,

2 adet yedek tekerlegi olacakur,

En az 2 yil garantili olacak.

MUTFAK ROBOTU(EV TiPi):

Tum aksesuarlan ile gok 1slevli muttak robotu

1.5 hitre kapasiteli blender ve robot kabi

Parcalavics bigak

Spatula saklama boliimi

Aksesuarlanm iginde saklayan mutfak robotu

Rende bigaklanim saklama hazmes:

Kabla saklama yuvas

10 kademeli luz ayar diigmesi

Paslanmaz ¢elikien 5 farkl dilimleme ve rendeleme bigag,
Narenciye sikma aksesuar

Sert meyve ve sebze sitkma haznesi

Emniyet kilit sistemi

En az 2 y1l garantisi olacakur,

Blender ve robot kab beraber makine govdesinde bulunacaktir,




CIRPMA TELI (KUCUK):
= 40 cm. uzunlu@unda, 2 numara olacak. ig ige 3 tel gibekli olacak.
- Paslanmaz ¢elik saph. paslanmaz gelik telli olacak.
CIRPMA TELI(BUYUK):
= 75 em uzunlugunda, 4 numaral, 3 gobekli, tahta sapli olacaktir.
= Teller tahtamin igine gdmiili olacak, puntal olmayacaktir.
SINEK OLDURUCU CiHAZ
= Sinegi cekmek icin 8zel tip ampullert olmahidir.
= Cihaz Sanay1 Bakanhg tarafindan onaylh olmalidir.
- Cihaz en az 2 sene garantili olmalidir.
- Elektrikli olmahidur.
= Tzgarali olmahdir,
- 110 m2 alana ctki etmelidir.
NUMUNE CUBUGU
- Paslanmaz gelikten yapilmig olacaktir.
- Cuvalin alt kismindan numune almak igin kullanilacakur.
. PROB TERMOMETRE :
= 13.3 cm prob uzunlugu olmalidir,
- Ustten bashkh olmalidir.
= Otomatik kapanabilir olmalidir.
- Hassasiyet £1°C, ¢éaiintirliigii 0,1°C olmalidir,
= Igne ucunun kapag olmalidir.
- Dijital gostergeli olacak
= Pilleni sar) edilebilir 6zellikte olacaktir. Pil sarj etme makinesi olmalidir,
= Yemeklenin 1¢ sicakliginm kontroliinde kullamlacakur.
- En az 2 w1l garantili olacaktr.
= IP 67 koruma simifina sahip su gecirmez dzellikte olmalidir.
= Yikanabilir dzellikte olmalidir,
- Hold/Max./Min. ézellikler olmahdir.
= Olgiim aralig -40'C...230°C arasinda olmalidir.
= Cihazla birlikte kalibrasyon sertifikast da verilmelidir.
SICAKLIK VE NEM KAYDEDICi (TERMOHIGROMETRE)
= Sicaklik 8lgiimii -20°C....60°C olmalidir.
. = Nem Slgiimii 0....%100 olmalidr,
- Sicakhk élgiim hassasiyeti £0.5°C(0°C ...60°C aras1), =1°C(-20°C ...0 "C) olmalidir.
= Nem Olgtim hassasiveti £%2.5 (% 10.. %90 arasi) +%5 (%(0)...%]10 arasi ve (%90 %100 arasi)
olmalidir,
= Fonksiyonlar MAX/HOLD/'C veya “F
- Cozintirlik 0,1°C ve %0.1 olmahdir,
3" ekran(2000 counts) olmalidir.
Ekran aydinlatmasi olmalidir.
- Darbeye dayamikli dis kilifi olmalidr.
Boyutlan 173*60.5*38 mm, agirhk 185 gr olmalidir.
= Pilleri garj edilebilir 8zellikte olacaktir,
= Nem standard: (%735 Ybulunmaldir,
= Depolarin koselerine konulacak, nem ve sicaklhik dlgamimde kullanilacaktir.
- Enaz 2 yil garantili olacaktir.
- LCD ekrani olmalidir,




= Cihaz kaydedici Gzellige sahip olmahdir.
= Cihaz istenilen siklikta otomatik olarak nem ve sicaklik degerlerini kaydedebilmelidir,
- Cihazin 16000 veri kapasites: bulunmalidir.
- Kaydedilen veriler USB baglantisi ile istenildigi zaman PC ortamina aktanilabilmelidir.
- Darbeye dayamikli olmalidir.
- Kalibrasyon sertifikas ile birlikie verilmelidir,
= Cihazla birliktc USB baglantisi ve bilgisayar yazihim da verilmehdir.
HORTUM
- Bikiltip, kivnilmayacak sekilde, yumusak, 30£2 m. weunlugunda en az 3 kath, arasindan metal-
gelik gegen Ozellikie, yitksek sicakhkta suya dayamikh olacaktir. Hortumun sanlabilmesi igin
paslanmaz gelik aparat olacakur.
CELIK ERZAK RAFI
= Yiikseklik: 200cm
= Genislik: 186 ¢m
= Derinlik;31-60cm
- Raf yiikseklifi ayarlanabilir
= Raflarin tagima kapasites: 25-60kg
CIFT SAPLI KIZARTMA TAVASI
- Paslanmaz ¢elik (18/10 CrNi) olacak
= 100 cm ¢apinda, 18 cm yiikseklifinde
= 3 tabanh olacaktir,
CESITLI EBATLARDA TENCERE
= Ev tipi mutfaklarda kullamlmak tzere 6 cbat paslanmaz ¢elik, kapakh, yanmaz kulplu,
dayamkl tencere.
FIRIN TEPSI
= Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir.
Kullamlacak finnlann i¢ 6l¢ti cbatlarina uvgun ehatlarda olacaktir.
= Tepsiler saph ve kapakh olacaktr,
Kapaklarin kulplan tepsi kenarnina girme olacak, tasima esnasinda yukar dogru qikacaktir
- Kapaklar aym diizliikte kalacaktir,
Kapaklar gastronom kivetlere uvgun olacakur,
Kiivetlerin sap bosluklan ve kepge delikleri olacaktir.
Sag kalinliklan en az 2 mm olacakur.
Afirhif en az 2,5-3 kg olacaktir,
Kalin olacak, siyla egilme gistermeyecektir.
= Sap1 monoblok olacaktr.
KEVGIR CESITLERI
Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacakur,
= 10.5 em. Capinda, 160gr, kapasilede, 2 numara olacaktir (30 adet).
= 28 cm gapinda, 1800 gr kapasitede, 10 numara olacaktir(20 adet).
= 2 mm kahinhginda olacaktir,
= Saplart monoblok olacaktir,
Kalan 10 adet her ebattan | adet olacaktur.
TFL SUZGEC
= Paslanmaz Celik AIS] 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacakur.
= 30 cm gapinda alitan 2 adet tel boruyla destekli olacakur.
- Sap monoblok elacakur.
- Kalin telli
KEPCE
= Paslanmaz C'elik AIS] 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir.
= 10cm. Capinda. 220 gr. kapasitede, 3 numara olacaktir( 100 adet).
= 20.5 em ¢apinda, 1170 gr kapasitede, 8 numara olacakur( 15 adet).
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- 25.5 em gapinda, 2000 gr kapasitede. 9 numara olacaktir(15 adet).
= 8 ve 9 numara kepgelerde yandan 2 adet destekli olucakur.
- 2 mm kalinhginda olacaktir.
Saplarn monoblok olacaktir.
PAHI ANMAZ CELIK SPATULA
- Sap ve Celik Kism komple Paslanmazdan Uretilmis, 12 em Hijyenik Bilyitk Boy Spatula
SOYACAK
- ABS saph olacakur.
FARKLI RENKTE KESME BLOKLARI
- Polictilen olacaktir,
= Beyaz, mavi, vesil renklerde, cluksuz olacaktir.
- 70*100 cm boyutlarinda, 5 cm yiiksckliginde olacakur.
RENKLI SAPLI BICAKLAR
= 30 em cbadinda, paslanmaz gelik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir ABS plastik sapli.
2.5 mm kahnhginda olacakur. Beyaz (10 adet), san (40 adet), yesil(70 adet), kirmuzi( 70 adet),
mavi (10 adet) renk ve sayilarda olacaktir,
ET ACMA BICAGI
= Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir.
= 48 cm cbadinda, ABS sapli, 2.5 mm kalinhginda olacakur,
BOREK BICAGI:
= Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktir.
= 25.5 cm cbadinda, orta boy olacaktir.
SATIR
- Paslanmaz Celik AISI 304 kalite (18/10 Cr-Ni) olacaktr.
= 37.5 cm ebadinda, uzun saph olacaktir,
- ABS saph, 4 numara olacaktr
MASAT:
- Owal olacak
- 3.5 em eninde olacaktir,
= 4 mm kalmhginda elacaktir,
= Havayi ¢elik olacakur. Nikelaj olmayacakur.
= Agiz kismi tornada agolnug olacaktir.
= Bigak siirtiildiigiinde bigag tutacaktir.
SERVIS MASASI
- 21 em chadinda
= Paslanmaz celik( 18/10 Cr/Ni) olacak
= Bir tarafi kagikh, diger tarahi 2 uglu gatal olacaktr.
= 2 mm kalinliginda olacaknur,
SERVIS SPATULASI
= 37 cm ebadinda
- Paslanmaz gelik( 18/10 Cr/Ni) olacak
= 2 mm kalinhgmda olacakur,
- Deliksiz olacaktir,

YEMEK TAKIMI:

- Lsinf porselen veya Tiirk Gida Kodeksi Gida lle Temas Eden Madde ve Malzemeler
Yinetmeligine (2011 tarihli ve 28157 sayih yonetmeliky uygun olacakur. Porselen
malzemenin fizerinde markasi yazili olacak ve TSE damgast basili olacaktir, Otel grubu
porselen olacakur. En az 4 mm kalinhfiinda tiretilmig olacaktir. Dogal kaynakl
hammaddeden vapilmig olmali, beyazligim boyadan degil kullamilan hammaddeden alnus
olmali, siya dayamkl olmali, hijyenik olmah, gidaya uygun olmah, TSE-TSEK-ISO 9001-
ISO 2000-CE vb, belgelen bulunmalidir, Bir lambaya tutulduklarinda, i@ ¢ok az

Ajjn Efjitim ve g
Si
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gegirmelidir. Porselen sert porselenden yapilimg olacakuir, Sert porselenin biinyesinde yuksek
kaolen oram ve 1400 C gibi yilksek bir sicaklikta olusan feldispat sirr olusmus olacaktir.
Porselenler sirigi yva da sir alu dekorlanmis olmalidr. Dekorlu alanlar da dekorsuz alanlar
gibi 15181 yansitmalidirlar. Elle dokunuldugunda kaygan ve piitiirsiiz bir yiizeye sahip
olmahdir. Modern dizaym olmahdir. Agafnda belirtilen porselen arag-gerecler sz edilen
parselen dzelliklerini tagiyacaktr ve hepsi desen, sekil olarak bir takimin pargalan olacakur.

CORBA KASESi: Yukanda agiklanan dzelliklere sahip, gapi 12£1 em, yiiksekligi cn az 4, en
gok 5 ¢m olan,

TATLI TABAGI: yukanda agiklanan ozelliklere sahip. gapi en az 17, en ¢ok 19 ¢m
civannda, yuvarlak, ige dogru gok hafif cukurlagan ancak bakildiginda diiz gibi giriinen TSE
belgeli olacaktir.

YEMEK TABAGI CUKUR: yukanda agiklanan dzelliklere sahip tist gap 20 em, alt ¢ap 10
cm olacak.

SALATA TABAGI: Yukanda aciklanan dzelliklere sahip 15em+1 cbatlannda, kayik, orta
boy olacak.

PECETELIK, TUZLUK, KARABIBERLIK, KURDANLIK, PULBIBERLIK: yukarida
agiklanan dzelliklere sahip olacak. Yemek takimina uygun olacakur.

YEMEK KASIGI:

AISI 304 18.10 krominikel alagimh paslanmaz gelik.en az 3 mm. kalmliginda olmalidir.Sap
kismi desensiz ve diiz olacaktir. Kasigin yizii mat olmayacak, parlak olacakur. Kasik sap
monoblok olacak.sap kismimn igi dolu olacak-Miknatis ile muayene edildiginde, miknaus
kagigi gekmeyecektir Kasifin agichign 9753 olacaktir. Kagifin fizerinde kasig iireten firmanin
adv yazih olacaktr. Numuneler getirilecek ve iginden se¢im vapilacaktr. Yemek kasigimmn
garanti belgesi olacakur. Kagik sap kismina istenilen logo lazer ile islenecektir,

YEMEK CATALI:

-

AISI 304 18110 krom\nikel alasimh paslanmaz ¢elik, en az 3 mm. kalmhginda olmalhidir. Sap
kisnu desensiz ve diiz olacaktir, Catalin yiizii mat olmayacak, parlak olacaktir. Uglar ¢ok sivri
olmayacak. Catal sap1 monoblok olacak. Catalm sap kismunin gt dolu olacak. Miknatis ile
muayene edildiginde, miknatis gatah gekmeyecektir, Catalin ajrhi 9746 olacaktir.  Catalin
iizerinde gatal dircten firmamn adi yazih olacakur, Numuneler getirilecek ve iginden segim
yapilacaktir. Yemek catalimin garanti belgesi olacaktir, Catal sap kismuna istenilen logo lazer
ile islenecektir

YEMEK BICAGI:

AIST 304 1RU0 krom'nikel alasimh paslanmaz gelik, en az 3 mm. kalinhginda olmalidir. Sap
kismi desensiz ve diz olacaktir. Bicagin tipi monoblok olacaktir. Bigagin yiizii mat
olmayacak. parlak olacaktir. Bicagin sap kismumn ii dolu olacak. Bigagin agirh@n 120+3
olacaktir, Bigagun dizerinde igag tireten firmanin adi yaznh olacaktir. Numuneler getirilecek
ve iginden secim yapilacakur. Yemek bigafimin garanti belgesi olacaktir. Bigak sap kismuna
istenilen logo lazer ile islenecekur.,

TERMOTRANS ISI YALITIMLI YEMEK TASIMA SISTEMI:

Uriin ebatlan 460x630x670 £3 mm olmalidir.

Uriin 13 kg £400 gr agirhfnda olmalidir.

Uriin GN gastronom kiivetlere uygun olmalidir.

GN gastronom kilvetler firiin igerinde bulunan yuvalara rahatga girip ¢ikmali, yuvalarina
terazide oturmalidir,

Uriin dis viizeyi 1s1 yalitimh olmahdir. Ig ve dig keskin koselere sert bir cisimle bastinldiginda
ice geeme olmamahdir. Delik, noktasal patlama olmamali ve buralardan yalitim malzemesi
disarya gikmamahidir,

Uriin galigma sicakliin +100 C° - 40 C° olmahdir.

Bulasik makinesinde yvikanabilmelidir,




= Uriiniin her iki yaninda ergonomik tagima kulpu olmalidir. Tagima kulplan agihip kapanabilir
olmal ve kulplarda kinlganlik, egiklik olmamalidir,
- Uriiniin dn kismunda kilitli kapagi olmalidir. Kapak kiliti sert bir sckilde agilip kapanmali,
govde ve kapagin siki bir sekilde kapatilmasim saglamalidir,
= Kapak giovdeye uyumlu olmalidir. Kapak gévde lizerindeki kanallara zorlamadan siirtiinerck
oturmahdir. Kapak govde eteklerinde egim olmamali, etek araliklan kapak kaph iken max. 8
mm olmalidir.
- Uriiniin altinda bulunan pabuglar diizgiin olmah ve firiin diiz bir zemine kondugunda igerisine
konan yemekler dengede durmalidar.
= Uriin GN 1/1 20-65-100-150 mm yiikseklikte gastronom kiivet ve contal kapak ile kullanima
uygun olmalidir,
- Urlin ylizeyinde renk dalgalanmasi ve renk farkhihig olmamalidir.
- Urfin garantili olmahdir.
= Her bir {irliniin iginde kendisine uygun 3 adet 150 mm vilksekliginde plastik bantli, sizdirmaz
kapakh gastronom kiiveti bulunmalidir.
EV TiPi EL BLENDIR:
= Ayarlanabilir iz Gzellikli
- Sessiz calisan motor
= Tamamen paslanmaz ¢elik blender kolu ve gévde
= Kangtrma. pargalama, piire haline getirme.
METAL(CELIK) ELDIVEN
= Eldiven ince paslanmaz gelik tellerden ve polyester iplikten oriilmils
= Rabhat giyilebilen esnek bir yapiya sahip, kesilmelere karsi el koruyan
DONER BICAGI
- Ozel hafifletilmis doner bigag
= DICromanganium X46 CrMn13 Paslanmaz Celik
= Eurocut maksimum kavrama saglayan Gzel sap
YEMEK SERVIS TEPSisi
= Hizh yemek titketimi olan yerlerde yemek tasimasi kolay
- Hafif ve dayanikli
= Guda ile temas eden malzemeler niziifine uygundur, laboratuar testleri yapilmigtir,
= Lekelere kargt milkemmel direng saglar.
= Kaymaz materyal
= 37x53 em boyutlannda
PATATES SOYMA MAKINESI

= Paslanmaz Patates Soyma Makinasi 220

= Kapasite 25 Kg. -500Kg/ h

- Motor Giicii 1.1 kW

- Afirhk 65 Kg.

- Ebat 55x B5 x 95 Cm,

- Hiz 250 d /dk. (rpm)
DONER OCAGI (4 radyanh otomatik)

= Gazh

- Olcii93 *51*29
- Gigl2ZKg/h-132m3/h
KONVEKSIYONLU FIRIN
= Pigirme siiresini %45 azaltan, maksimum prodiiktivite saglayan.
- Gaz, elektirik kullanimin ve zamanim %60 azaltan.
= 20 tepsi kapasiteli
BUZDOLABI
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- Cift kapih
= Dondurucu ve sogutucu kismi ayri
= Dondurucu kisn istte
= 550 litrelik
SANAYI TIPI BLENDIR
- g Olgit: 135x100x600 mm, Enerji Tipi: Elektrik, Giig: 250W, 230V, S0Hz
Ayarlanabilir iz dzellikli
= Sessiz calisan motor
= Tamamen paslanmaz gelik blender kolu ve govde
- Kanstirma, pargalama, plre haline getirme.
Cirpier eklenebilme dzellikli
BICAK STERILIZATORU
= Ulraviyole C lambasi sayesinde igerisine konulan tiim bigak ve diger takimlar uzun siire
bakteri ve mikroptan arnnmis durumda muhafaza eden
= Ultraviyole C radrasyon siiresi 0-90 dakikahik timerli
= Kapaginda manyetik stop sviei meveut olan
= Ebat(mm): 1498x155x635
- Giig(kW): 0,1
ISITMALI SERVIS ARABASINA UYGUN CESITLI EBATLARDA GASTRONOM KUVET
- Paslanmaz gelikten
- Benmari arabalanina ve termotrans s yahtimli tasima sistemlerine uygun ebatlarda ve gesitli
derinliklerde
- Kapakh
TABAK TASIMA ARABASI
- Poliirctan bilmeli
- Avyarlanabilen
= 250 tabak kapasiteli
= Uzeri kapatilabilen
TEFLON TAVA
= Alliminyum gévde
= Polyester curtamn dis kaplama
= Curtain teknolojisi ile iiretilen yapigmaz PTFE kaplamali ig ylizey
= Homojen i dagilinm saglayan CD taban tornas
= 16-20-24-32 arasi defisik ¢aplarda
TERMO TEPSI ISI YALITIMLI TASIMA ARABASI
= Tamami paslanmaz ¢elikten imal edilmis
= Termo tepsi dagitmmunda ve toplanmasinda kullamlan.
= 2 sira halinde 20) adet termo tepsi tasima kapasitesine sahip
= 2 ader frenli 2 adet frensiz 4 adet 360 drece donebilen tekerlege sahiptir.
= Tepsiler yerlestirildikten sonra sabitlenerck harcket halinde diismesi engellenmistir.
= Alman tepsilere uygun boyutta rafllan olacak.
HASSAS TERAZI
- Genis LCD ekran
- Yiiksek hassasiyetli senstrlerle daha hassas sonuglo tarn
- Dara alma fonksiyonu
- Otomatik kapatma
- Disiik pil ghstergesi
- Otomatik sifirlama
- Maksimum agirhk: Skg
- Birimler: gr, oz
- Dogruluk ¢oziiniirlik ve tam hassasivet: lgr, 0.loz
- Giig kaynagi: 2AA(Kalem Pil) X 1.5V Pil

ity i
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- Malzeme: Yiiksek kalitel: beyaz plastik gtvde

- Ekran: LCD

- Tarti sahasim tam boyutu: 147mm

- LCD ekran boyutu: 5,1 X 2em

- Boyutlar: 24 X 16.8 X 1.5cm
CESITLI EBATLARDA YEMEK KAZANI

- Paslanmaz gelik

- Kapakh ve kulplu

- Ebatlan ve adetlen;

= 150 It'lik 3 adet

= 120 It'lik 3 adet

= 100 It'lik 3 adet

= TOItlik 3 adet

- 50 It'lik 3 adet

- 40 1t'lik 3 adet

= 20 1t'lik 2 adet
CAY KAZANI

- Paslanmaz gelik

= Termostath

- 12 litre

- Dem haznesi ayn

MASA. SANDALYE
= Masalar ;Yikseklik 75-85 em
»  Derinkik 70-90¢m
- Ciemaghk 110-120cm
«  Sandalye: kolay temizlenchilir, davamkl tvzellikie olacak.

KIYMA MAKINASI

= 400/saat kiyma gekme

o kw, 220 Vol

= Aliminyum tek parca gévde

- Krom kaplama kafa, helezon ve bilezik

= leri geri gahigtirma ozelligi

- Makina diglleri 3 Ix68x44

= Kafa kismi grikarhp rahatga temizlenebilen
KONSERYE ACMA MAKINASI

= Elcktrikle galigabilen
Helisel dish
C'ift tarath olarak bilenmis paslanmaz iga

= Ayarlanabilir sabitleme ayag sayesinde her masava kolayhklamonte edilebilen,
= Kolayca sokilip takilabilen
Sabitleme ayaf tablasi paslanmaz ¢elik
= % 100 paslanmaz govde ile hijyven standartlanna uygun
- Konserve agma agzi 50 - 300 mm arasi ayarlanabilir dzellikte
YER OCAGI
- Paslanmaz ¢elik govdeli
= Sanayi tip dokiimlii
- Ocak briilorleri ¢ift vanish




- Emniyet ventilli valfli

- LPG veya dogalgaza uyvumlu

= En 700mm

- Boy 700 mm

- Yiikseklik 500 mm
ET DOVECEGI

= Paslanmaz ¢elik, dovecek kisom diiz plirizsiiz.
ELEKTRIKLI BICAK BILEME ALETI

- Kullanacagimz yuvay: ¢evirebilmenizi saglayvan diner bashik

- Hizh, pratik ve giivenli

- Sol ya da sag elle kullamma uygun

- Bas - Cahstir butonu

Cikanlabilir baglig: sayesinde kolay temizlenir
- Yer kaplamaz
- Kaymaz ayaklar




